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Das Zubehdr eignet sich fur die Klchen-
maschine MUMS... .

Gebrauchsanleitung der Klichenmaschine
MUMB8... beachten.

Zur Befestigung des Fleischwolfes wird immer
ein Adapter (Bild 3) bendtigt.

Bei einigen Modellen ist der Adapter im
Lieferumfang enthalten, ansonsten ist erim
Fachhandel erhaltlich.

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild 1

a Stopfer

b Einflllschale

¢ Fleischwolf-Vorsatz
zerlegen/zusammensetzen

d Fleischwolf-Vorsatz abnehmen/aufsetzen

e Mitnehmer

f Adapter
(bei MUZ8FA1 im Lieferumfang enthalten)

Sicherheitshinweise

Fleischwolf nur in komplett
zusammengesetztem Zustand verwenden.
Fleischwolf-Vorsatze nie am Grundgerat
zusammenbauen.

Fleischwolf nur bei Stillstand des Antriebes und
bei gezogenem Netzstecker aufsetzen/
abnehmen.

Fleischwolf nur in den aufgefuhrten
Betriebspositionen betreiben.

Nicht in den Einflllschacht greifen, zum
Nachschieben Stopfer verwenden.

Kinder vom Gerat fern halten.

A Verletzungsgefahr durch scharfes
Messer

Messer nicht an den Schneidfidchen

anfassen.

Sollbruchstelle

Die eingebaute Sollbruchstelle schiitzt den
Antrieb.

Das Kupplungsteil an der Schnecke bricht bei
Uberlastung (z. B. versehentlich eingeflhrte
Knochen) und schitzt damit das Gerat vor
Schéaden.

Ersatzteil erhaltlich beim Kundendienst.

Bedienen

Fleischwolf-Vorsatz

zum Verarbeiten von rohem oder gekochtem
Fleisch, Speck, Geflugel und Fisch.

Bild 1c

¢ Fleischwolf-Vorsatz in der gezeigten
Reihenfolge zusammensetzen. Schraubring
nicht ganz fest schrauben.

Bild 2
e Adapter befestigen.

— Mitnehmer einstecken.

— Adapter aufsetzen und mit
Klemmschraube befestigen.
Position der Nase beachten!

¢ Fleischwolf am Grundgerat anbringen:

Fleischwolf auf den Adapter setzen.

Gegen den Uhrzeigersinn drehen und

Arretierungshebel herunterdriicken.

e Schraubring fest schrauben.
o EinfUllschale aufsetzen.
e Schussel oder Teller unter die

Auslassoffnung stellen.

Achtung!
Keine Knochen verarbeiten.
e Zu verarbeitende Lebensmittel in

die Einfullschale geben.

Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

¢ Drehschalter auf Stufe 4 stellen.

Nach der Arbeit

e Gerat am Drehschalter ausschalten.

¢ Netzstecker ziehen.

¢ Arretierungshebel hochklappen und
Fleischwolf durch Drehung im Uhrzeigersinn
vom Geréat nehmen.

¢ Adapter und Mitnehmer abnehmen.

Reinigen und Pflegen

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel verwen-
den.

e Schraubring I16sen und Vorsatz auseinander
nehmen.

Einflllschale und Stopfer sind
spulmaschinenfest.

Alle anderen Teile von Hand spulen und
sofort abtrocknen (sind nicht
spulmaschinenfest).

Trockene Lochscheibe und Messer mit
Speisedl einfetten, um sie vor Rost zu
schitzen.
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Sonderzubehér

(im Fachhandel erhaltlich)

Achtung!

Die Zubehdrteile immer ohne Messer und
Scheiben zusammenbauen. Alle Hinweise

zu ,Sicherheit”, ,Reinigen und Pflegen” bzw.
,Nach der Arbeit” siehe Hinweise bei Fleisch-
wolf bzw.Fleischwolf-\Vorsatz.

Adapter

MUZS8AD1 Bild 3
zum Befestigen von Fleischwolf-Vorsatz und
Nudelvorsatzen..

Lochscheiben-Satze
MUZ8LS2/LS3/LS4

Nudelvorsatze aus Metall
MUZ8NV1/NV2/NV3

Zur Befestigung wird der Adapter MUZ8AD1
bendtigt.

Fruchtpressen-Vorsatz

MUZ8FV1 Bild 4

zum Auspressen von z. B. Beeren, Tomaten,

Apfeln, Birnen, Hagebutten (Hagebutten vor

dem Pressen 1 Stunde lang kochen).

Gewonnenes Fruchtmus eignet sich

besonders gut zur Herstellung von Marmelade.

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

¢ Zuerst die Befestigungsschraube soweit
6ffnen, dass der Trester noch feucht ab-
flieBen kann.

¢ Dann die Befestigungsschraube so einstel-
len, dass der Trester mit der gewtinschten
Feuchtigkeit austritt.

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

¢ Drehschalter auf Stufe 4 stellen.

Spritzgebéack-Vorsatz

MUZ8SV1

zum Formen von Platzchenteig oder

Murbeteig.

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

e Zu verarbeitenden Teig in die EinfUllschale
geben. Zum Nachschieben Stopfer verwen-
den.

Bild 5

e Drehschalter auf Stufe 1, 2 oder 3 stellen.

¢ Austretenden, geformten Teig mit einem
Klchenbrett abnehmen. Dabei die Klichen-
maschine kurz ausschalten, wenn der Teig
zu schnell austritt.

Reibevorsatz

MUZ8RV1 Bild 6
zum Reiben von Mandeln, Nussen, gekuhlter
Schokolade und getrocknetem Brot oder
Brotchen.

A Achtung!

Nusse und Mandeln nur trocken und in kleinen

Mengen verarbeiten!

¢ Vorbereitung wie beim Fleischwolf-Vorsatz
beschrieben. Notwendige Einzelteile und
Reihenfolge beim Zusammensetzen des
Reibevorsatzes beachten.

e Zu verarbeitende Lebensmittel in die
EinfUllschale geben.
Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

e Drehschalter auf Stufe 1, 2 oder 3 stellen.

Wurststopfer-Satz

MUZ8WS2 Bild 7

zum Fullen von Wursten aller Art, zum Formen

von Kroketten.

¢ Vorbereitung wie beim Fleischwolf-Vorsatz
beschrieben.

¢ Notwendige Einzelteile und Reihenfolge

beim Zusammensetzen des

Wurststopfer-Satzes beachten.

Zu verarbeitende Lebensmittel in die

Einflllschale geben.

Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

Drehschalter auf Stufe 2, 3 oder 4 stellen.

Anderungen vorbehalten.
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The accessories are suitable for the food
processor MUMS....

See operating instructions for food processor
MUMS....

An adapter (Fig. 3) is always required for
attachment of the mincer.

The adapter is included with some models,
otherwise it is available from specialist outlets.

Overview

Please fold out the illustrated pages.

Fig. 1

a Pusher

b Filling tray

¢ Disassembling/assembling mincer
attachment

d Removing/attaching mincer attachment

e Drive coupling

f Adapter (included with MUZ8FA1)

Safety instructions

The mincer must be completely assembled
before use. Never assemble the mincer attach-
ments on the base unit.

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

Operate the mincer in the specified operating
positions only.

Keep fingers clear of the filling shaft, use the
pusher to force down the ingredients.

Keep children away from the appliance.

A Risk of injury from sharp blade
Do not take hold of blades by the cutting
surfaces.

Predetermined breaking point
The installed predetermined breaking point
protects the drive.

The coupling part on the screw will break and
protect the appliance from damage if an over-
load occurs (e.g. if bones are accidentally fed
in).

Spare part available from customer service.

Operation

Mincer attachment

For processing raw or cooked meat, bacon,

poultry and fish.

Fig. 1c

¢ Assemble the mincer attachment in the
sequence indicated. Do not fully tighten the
threaded ring.

Fig. 2

¢ Attach the adapter.
— Insert the drive coupling.
— Attach the adapter and secure with

clamping screw. Note position of the lug!

¢ Attach the mincer to the base unit:
Place the mincer on the adapter. Rotate in
an anti-clockwise direction and depress the
locking lever.

¢ Tighten the threaded ring.

e Attach the filling tray.

e Place a bowl or plate under the outlet.

Warning!

Do not process bones.

¢ Place ingredients which are to be processed
in the filling tray.
Use the pusher to force down the ingre-
dients.

e Select setting 4 with the rotary switch.

After using the appliance

¢ Switch off the appliance with the rotary
switch.

¢ Pull out the mains plug.

e Lift up the locking lever, rotate the mincer in
a clockwise direction and remove from the
appliance.

¢ Remove the adapter and drive coupling.

Cleaning and servicing

Warning!

Do not use abrasive cleaning agents.

The mincer and individual parts are not dish-

washer-proof.

¢ Loosen the threaded ring and dismantle the
attachment.

¢ Filling tray and pusher are dishwasher-safe.
Rinse all other parts by hand and dry
immediately (not dishwasher-safe).

¢ |ubricate dry perforated disc and blade with
cooking oil to protect against rust.
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Optional accessories

(Available from specialist outlets)

Warning!

Always assemble the accessory parts without
blades and discs. For all information on
*Safety”, *Cleaning and servicing” and "After
using the appliance”, see information for the
mincer or mincer attachment.

Adapter

MUZS8AD1 Fig. 3
for securing the mincer attachment and pasta
attachments.

Perforated disc sets
MUZ8LS2/LS3/LS4

Perforated disc sets
MUZ8NV1/NV2/NV3

The adapter MUZ8AD1 is required for attach-
ment.

Fruit press attachment

For pressing the juice out of e.g. berries,

tomatoes, apples, pears, rosehips (cook

rosehips for 1 hour before pressing).

The extracted fruit pulp is especially suitable

for making jam.

¢ Prepare the fruit press attachment the same
as the mincer attachment. Note the required
individual parts and assembly sequence of
the fruit press attachment.

¢ First unscrew the fastening screw until the
pulp can flow out still moist.

¢ Then adjust the fastening screw until the
pulp flows out with the desired amount of
moisture.

¢ Place fruit which is to be processed in the
filling tray.
Use the pusher to force down the fruit.

e Select setting 4 with the rotary switch.

Fig. 4

Biscuit attachment

MUZ8SV1 Fig. 5

For shaping biscuit dough or short pastry.

¢ Prepare the biscuit attachment the same as
the mincer attachment. Note the required
individual parts and assembly sequence of
the biscuit attachment.

¢ Place dough which is to be processed in the
filling tray. Use the pusher to force down the
dough.

e Select setting 1, 2 or 3 with the rotary
switch.

e Catch the shaped dough coming out of the
attachment on a kitchen board. If the dough
comes out too quickly, briefly switch off the
food processor.

Grater attachment

MUZ8RV1

for grating almonds, nuts, refrigerated
chocolate and dried bread or bread rolls.

A Warning!

Process only dry nuts and almonds in small

quantities!

e Prepare the grater attachment the same as
the mincer attachment. Note the required
individual parts and assembly sequence of
the grater attachment.

» Place ingredients which are to be processed
in the filling tray.

Use the pusher to force down the ingre-
dients.

¢ Select setting 1, 2 or 3 with the rotary
switch.

Fig. 6

Sausage filler set

MUZ8WS2

for filling all types of sausage, for shaping

croquettes.

* Prepare the sausage filler set the same as
the mincer attachment.

¢ Note the required individual parts and
assembly sequence of the sausage filler set.

¢ Place food which is to be processed in the
filling tray.

e Use the pusher to force down the
ingredients.

e Select setting 2, 3 or 4 with the rotary
switch.

Fig. 7

Subject to alterations.
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Les accessoires sont congus pour les robots
ménagers MUMS....

Respectez la notice d’utilisation du robot
ménager MUMS....

Pour fixer le kit hachoir a viande sur I'appareil,
vous avez toujours besoin d’un adaptateur
(figure 3).

L’adaptateur accompagne certains modeéles.
Vous pouvez sinon vous le procurer dans les
magasins spécialisés.

Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.
Fig. 1
a Pilon poussoir
b Entonnoir
¢ Kit hachoir a viande
Démonter/assembler
d Kit hachoir a viande enlever/installer
e Pivot d’entrainement
f Adaptateur
(fourni avec le MUZ8FAT1)

Consignes de sécurité

N’utilisez le hachoir a viande qu’entierement
monté. Sur I'appareil de base, ne montez ja-
mais les embouts et kits destinés au hachoir.
Installez/démontez le kit hachoir a viande
seulement apres I'avoir débranché et lorsque
I'entrainement se trouve a I'arrét.

N’utilisez le hachoir a viande que dans les
positions de service indiquées.

N’introduisez jamais les doigts dans
I’entonnoir. Pour pousser les aliments,
utilisez le pilon poussoir.

L’appareil n’est pas un jouet, éloignez les
enfants.

A Risques de blessures avec les lames
tranchantes

Ne saisissez pas les lames par leur surface

de coupe.

Piéce de rupture

La piece de rupture protege I'entrainement.

En cas de surcharge, la piece d’accouplement
de la vis sans fin casse (si vous avez par exem-
ple introduit un os par inadvertance), évitant
ainsi d’endommager I'appareil.

Vous pouvez obtenir une piece de rechange
aupres du service apres-vente.

Utilisation

Kit hachoir

Cet embout sert a hacher la viande, le lard,
la volaille et le poisson, crus ou cuits.

Fig. 1c

¢ Assemblez le kit hachoir selon la chronologie
indiquée. Ne vissez pas I’anneau a fond.

Fig. 2

¢ Fixez I'adaptateur

— Enfoncez le pivot d’entrainement.

— Mettez I'adaptateur en place puis
immobilisez-le avec la vis de blocage.
Faites attention a I'emplacement de
I’encoche.

¢ Montez le kit hachoir a viande sur I'appareil
de base : placez le kit hachoir a viande sur

I'adaptateur. Tournez dans le sens anti-

horaire puis appuyez sur la manette de

blocage.

¢ \issez maintenant I'anneau a fond.

e Montez I'entonnair.

¢ Placez un bol ou une assiette sous I’orifice
de sortie.

Attention :

Ne passez jamais d’os au hachorr.

¢ Versez les aliments dans I'entonnair.

Utilisez le pilon pour pousser les aliments.

e Réglez 'interrupteur rotatif sur la position 4.

Apres l'utilisation

o Eteignez I'appareil par l'interrupteur rotatif.

¢ Débranchez sa fiche méale de la prise
secteur.

¢ Relevez la manette de blocage pis séparez
le kit hachoir a viande de I'appareil en le
faisant tourner dans le sens horaire.

e Otez I'adaptateur et le pivot d’entrainement.

Nettoyage et entretien

Attention :

N'utilisez jamais de détergents récurants.

Le hachoir et ses pieces ne se lavent pas

au lave-vaisselle.

¢ Dévissez I'anneau puis démontez les acces-
soires du hachoir.

¢ | ’entonnoir et le pilon poussoir se lavent au
lave-vaisselle.
Lavez toutes les autres pieces a la main
et séchez-les immédiatement (elles ne se
lavent pas au lave-vaisselle).

e Pour protéger les disques ajourés et les
lames secs de la rouille, enduisez-les d’huile
alimentaire.
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Accessoires en option

(disponibles chez votre revendeur spécialisé)
Attention :

Remontez toujours les accessoires sans lame
et sans disque. Respectez toutes les
consignes de «Sécurité», de «Nettoyage et
entretien» ainsi que celles applicables «Apres
'utilisation» figurant sur la notice de hachoir ou
au kit hachoir.

Adapter

MUZS8AD1 Fig. 3
Pour fixer le kit hachoir a viande et les embouts
a pates.

Kit de disques ajourés
MUZ8LS2/LS3/LS4

Embouts a pates métalliques
MUZ8NV1/NV2/NV3
Leur fixation requiert I'adaptateur MUZ8AD1.

Kit pour coulis de fruits

et léegumes MUZ8FV1 Fig. 4

Ce kit transforme en coulis les baies, tomates,

pommes, poires, etc.

Les coulis et compotes ainsi obtenus convien-

nent particulierement bien pour préparer de la

confiture.

¢ Préparatifs identiques a ceux du kit hachoir.
Lors de I'assemblage du kit pour coulis de
fruits et légumes, montez les pieces déta-
chées voulues et dans le bon ordre chrono-
logique.

¢ Dans un premier temps, desserrez la vis de
fixation ce qu’il faut pour que la pulpe coule
tout juste liquide.

¢ Ensuite, ajustez la vis de fixation pour que
la pulpe sorte avec I'humidité voulue.

¢ Versez les aliments dans I'entonnoir.
Poussez-les avec le pilon.

¢ Réglez l'interrupteur rotatif sur la position 4.

Embout pour gateaux secs

MUZ8SV1 Fig. 5

Cet embout sert a extruder la pate a petits

fours et la pate brisée.

¢ Préparatifs identiques a ceux du kit hachoir.
Lors de I'assemblage de I'embout pour
gateaux secs, montez les pieces détachées
voulues et dans le bon ordre chronologique.

¢ Dans I'entonnoir, versez la pate a extruder.
Pour pousser la pate, utilisez le pilon.

o Réglez l'interrupteur rotatif sur la position
1,2 0u3.

e Détachez la pate extrudée au moyen d’une
planche de cuisine. Eteignez le robot
ménager pendant cette opération si la pate
sort trop vite.

Embout a raper

MUZ8RV1 Fig. 6
Pour raper les amandes, les noix, le chocolat
refroidi, et le pain ou le pain de mie sec.

A Attention :

Ne broyez les noix et les amandes que séches

et en petites quantités.

e Préparatifs identiques a ceux du kit hachoir.
Lors de I'assemblage de I'embout a raper,
montez les pieces détachées voulues et
dans le bon ordre chronologique.

¢ Dans I'entonnoir, versez les aliments a raper.
Pour pousser les aliments, utilisez le pilon.

e Réglez 'interrupteur rotatif sur la posi-
tion 1,2 ou 3.

Kit a remplir les saucisses

MUZ8WS2 Fig. 7

Pour remplir les saucisses de toute variété,

pour fagonner les croquettes.

e Préparatifs identiques a ceux du kit hachoir
a viande.

o Utilisez les pieces nécessaires et respectez
I’ordre chronologique de montage.

¢ Placez les aliments désirés dans I’entonnoir.

e Faites glisser a I'aide du pilon poussoir.

e Amenez I'interrupteur rotatif sur la position 2,
3ou4.

Sous réserve de modifications.
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L’accessorio € idoneo per la macchina da
cucina MUMS....
Osservare le istruzioni del robot da cucina
MUMS....
Per il fissaggio del tritacarne &€ sempre
necessario un adattatore (figura 3).
Per alcuni modelli I'adattatore € compreso
nella fornitura, altrimenti & disponibile nel
commercio specializzato.

Guida rapida
Si prega di aprire le pagine con le figure.
Figura 1
a Pestello
b Piatto di carico
¢ Comporre/scomporre |'adattatore tritacarne
d Rimuovere/applicare I'adattatore tritacarne
e Trascinatore
f Adattatore

(per MUZBFA1 compreso nella fornitura)

Istruzioni di sicurezza

Usare il tritacarne solo completamente
assemblato.

Non montare mai gli adattatori del tritacarne
sull’apparecchio base.

Montare/smontare il tritacarne solo ad
ingranaggio fermo e spina di alimentazione
estratta.

Usare il tritacarne solo nelle posizioni di
funzionamento indicate.

Non introdurre le dita nel pozzetto di carico,
per alimentare il tritacarne usare il pestello.
Tenere I'apparecchio fuori della portata dei
bambini.

A Pericolo di ferite a causa della lama
tagliente
Non afferrare la lama sulle superfici di taglio.

Punto di rottura prestabilita

Il punto di rottura prestabilita integrato
protegge I'ingranaggio.

I supporto del giunto della coclea si rompe in
caso di sovraccarico (per es. 0sso introdotto
inavvertitamente) e protegge con cio
I'apparecchio da danni.

Il icambio & disponibile presso il servizio
assistenza clienti.

Uso

Adattatore tritacarne
per lavorare carne cruda o cotta, speck,
pollame e pesce.

Figura1c

* Assemblare I'adattatore tritacarne nella suc-
cessione mostrata. Non stringere completa-
mente la ghiera.

Figura 2
¢ Fissare I'adattatore.

— Inserire il trascinatore.

— Applicare 'adattatore e fissarlo con la vite
di serraggio. Rispettare la posizione del
nasello!

¢ Applicare il tritacarne all’apparecchio base:

Mettere il tritacarne sull’adattatore. Ruotare

in senso antiorario ed abbassare la leva di

arresto.

e Stringere la ghiera.
e Applicare il piatto di carico.
¢ Disporre una scodella o un piatto sotto
I'apertura di uscita.
Attenzione!
Non tritare 0ssi.
¢ Deporre gli alimenti da tritare sul piatto
di carico.
Per alimentare il tritacarne usare il pestello.
¢ Ruotare la manopola sulla velocita 4.

Dopo il lavoro

¢ Spegnere l'interruttore con la manopola,
sollevare la leva di arresto e smontare il
tritacarne dall’apparecchio base.

Pulizia e cura

Attenzione!

Non utilizzate detergenti abrasivi. Il tritacarne

e le singole parti non sono lavabili in

lavastoviglie.

¢ Svitare la ghiera e scomporre I'adattatore.

e || piatto di carico ed il pestello sono lavabili
in lavastoviglie.
Lavare a mano tutte le altre parti ed
asciugarle immediatamente (non sono
lavabili in lavastoviglie).

¢ Per proteggerli dalla ruggine, ungere con olio
alimentare il disco forato e la lama asciutti.
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Accessori speciali
(reperibili presso i rivenditori specializzati)
Attenzione!
Montare gli accessori speciali sempre senza
lama e dischi. Per tutte le istruzioni su
«Sicurezza», «Pulizia e cura» e «Dopo il lavoro»

vedi le istruzioni accluse al tritacarne
o all’adattatore tritacarne.

Adattatori

MUZB8AD1

per fissare I'adattatore tritacarne e gli
adattatori per pasta.

Set dischi forati MUZ8LS2/LS3/LS4

Adattatori per pasta in metallo
MUZ8NV1/NV2/NV3

Per il fissaggio & necessario I'adattatore
MUZ8AD1.

Figura 3

Adattatore spremifrutta

MUZ8FV1 Figura 4

Per spremere per es. bacche, pomodori,

mele, pere, (fare asciugare le bacche per 1 ora

prima di spremerle).

Il passato di frutta ottenuto € molto indicato

per fare marmellate.

e Preparare come descritto per I'adattatore
tritacarne. Fare attenzione alle parti singole
necessarie ed all’ordine di assemblaggio
dell’adattatore spremifrutta.

¢ Allentare prima la vite di fissaggio quanto
basta affinché i residui possano uscire
ancora umidi.

¢ Regolare poi la vite di fissaggio in modo che
i residui escano con I'umidita desiderata.

¢ Mettere gli alimenti da spremere sul piatto di
carico. Per spingere gli alimenti usare il
pestello.

¢ Disporre la manopola sulla velocita 4.

Adattatore per pasticcini di pasta

miscelata iniettata MUZ8SV1 Figura 5

Per formare pasta per pasticcini oppure pasta

frolla.

¢ Preparare come descritto per I'adattatore
tritacarne. Fare attenzione alle parti singole
necessarie ed all’ordine di assemblaggio
dell’adattatore spremifrutta.

¢ Mettere la pasta da lavorare sul piatto di
carico. Per spingere la pasta usare |l
pestello.

 Disporre la manopola sulla velocita 1, 2 0 3.

¢ All'uscita staccare la pasta formata con un
tagliere. Cio facendo spegnere brevemente
il robot da cucina, se la pasta esce troppo
velocemente.

Adattatore grattugia

MUZ8RV1 Figura 6
per grattugiare mandorle, noci, cioccolata
raffreddata e pane o panini rappresi.

A Attenzione!

Grattugiare noci e mandorle solo asciutte ed

in piccole quantita!

e Preparare come descritto per I’adattatore
tritacarne. Fare attenzione alle parti singole
necessarie ed all’ordine di assemblaggio
dell’adattatore spremifrutta.

¢ Mettere gli alimenti da grattugiare sul piatto
di carico. Per spingere gli alimenti usare il
pestello.

 Disporre la manopola sulla velocita 1, 2 o 3.

Set insaccatore per salsicce
MUZ8WS2 Figura 7
per riempire salsicce di ogni tipo, per formare
crocchette.
e Preparazione come descritto per
I’adattatore tritacarne.
¢ Nell’assemblaggio del set insaccatore per
salsicce utilizzare i necessari pezzi singoli
e rispettare I'ordine di montaggio.
e Mettere gli alimenti da lavorare sul piatto
di carico.
¢ Per spingere utilizzare il pestello.
 Disporre Iinterruttore rotante sul grado 2, 3
oppure 4.

Con riserva di modifiche.
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Het toebehoren is geschikt voor de keuken-
machine MUMS...

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

Voor het bevestigen van de vleesmolen is een
adapter (afb. 3) nodig.

Bij sommige modellen wordt de adapter
meegeleverd, anders is deze verkrijgbaar

in de speciaalzaak.

In één oogopslag

De pagina’s met afbeeldingen uitklappen
a.u.b.

Afb. 1

a stopper

b vulschacht

¢ vleesmolen-hulpstuk uit elkaar nemen/
in elkaar zetten

d vleesmolen-hulpstuk verwijderen/
aanbrengen

e meenemer

f adapter (meegeleverd bij MUZ8FA1)

Veiligheidsvoorschriften
Vleesmolen uitsluitend in compleet
samengebouwde toestand gebruiken.
Vleesmolen-hulpstukken nooit op het
basisapparaat in elkaar zetten.

De vieeswolf alleen aanbrengen/verwijderen
wanneer de aandrijving stilstaat en de stekker
uit het stopcontact is getrokken.
Vleesmolen uitsluitend gebruiken in de
vermelde bedrijffsstanden.

Niet in de vulschacht grijpen; bij het
aandrukken de stopper gebruiken.
Kinderen uit de buurt van het apparaat
houden.

A Verwondingsgevaar door scherp mes
Mes niet vastpakken aan de snijviakken.

Breekpunt

Het ingebouwde breekpunt beschermt de
aandrijving.

Het koppelingsstuk van de wormaandrijving
breekt af bij overbelasting (b.v. wanneer er per
ongeluk beenderen zijn toegevoegd) en be-
schermt zo het apparaat tegen beschadiging.
Een vervangend breekpunt is verkrijgbaar bij
de klantenservice.
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Bedienen

Vleesmolen-hulpstuk

voor het verwerken van rauw of gekookt vlees,
spek, gevogelte en vis.

Afb. 1c

¢ Vleesmolen-hulpstuk in de getoonde
volgorde in elkaar zetten. Schroefring niet
helemaal vastdraaien.

Afb. 2
e Adapter bevestigen.

— Meenemer insteken.

— Adapter aanbrengen en bevestigen met
de klemschroef. Let op de positie van de
neus!

¢ Vleesmolen aanbrengen op het
basisapparaat:

Vleesmolen op de adapter plaatsen.

Tegen de klok in draaien en de

vastzethendel omlaag drukken.

e Schroefring vastdraaien.

¢ \ultrechter aanbrengen.

e Kom of bord onder de uitvoeropening
zetten.

Attentie!

Geen botten verwerken.

¢ | evensmiddel in de vultrechter doen.
Aandrukken met de stopper.

¢ Draaischakelaar op stand 4 zetten.

Na gebruik

e Apparaat uitschakelen met de
draaischakelaar.

e Stekker uit het stopcontact trekken.

¢ Vastzethendel omhoog klappen, vieesmolen
met de klok mee draaien en van het
apparaat nemen.

e Adapter en meenemer verwijderen.

Reinigen en onderhoud

Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen gebrui-

ken. De vleesmolen en de onderdelen kunnen

niet in de afwasautomaat worden gereinigd.

¢ Schroefring losdraaien en het hulpstuk uit
elkaar nemen.

¢ De vultrechter en de stopper kunnen in de
afwasautomaat worden gereinigd.
Alle andere onderdelen met de hand
afspoelen en direct afdrogen (deze zijn
niet geschikt voor de afwasautomaat).

* Droge ponsschijf en mes invetten met
slaclie om ze tegen roest te beschermen.
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Extra toebehoren

(verkrijgbaar in de speciaalzaak)

Attentie!

De toebehorenonderdelen altijd zonder mes
en schijven in elkaar zetten. Alle aanwijzingen
voor ,Veiligheid”, ,Reinigen en onderhoud” en
»INa gebruik”: zie de aanwijzingen van de
vleesmolen resp. het vleesmolen-hulpstuk.

Adapter

MUZS8AD1

voor het bevestigen van het vleesmolen-
hulpstuk en de pastahulpstukken.

Ponsschijvensets MUZ8LS2/LS3/LS4

Pastahulpstukken van metaal
MUZ8NV1/NV2/NV3

Voor het bevestigen is de adapter MUZ8AD1
nodig.

Afb. 3

Fruitpers-hulpstuk

MUZ8FV1 Afb. 4

voor het uitpersen van bijv. bessen, tomaten,

appels, peren, rozenbottels (rozenbottels 1 uur

koken voor het uitpersen).

Vruchtenmoes is zeer geschikt om marmelade

van te maken.

¢ Voorbereiden zoals beschreven bij het vlees-
molen-hulpstuk. Bij het in elkaar zetten van
het fruitpers-hulpstuk letten op de beno-
digde onderdelen en de juiste volgorde.

¢ FEerst de bevestigingsschroef zover los-
draaien dat de moes nog vochtig kan weg-
stromen.

¢ Dan de bevestigingsschroef zodanig instel-
len dat de moes met de gewenste vochtig-
heid uit het apparaat komt.

¢ | evensmiddel in de vultrechter doen.
Bijhet aandrukken de stopper gebruiken.

¢ Draaischakelaar op stand 4 zetten.

Sprits-hulpstuk

MUZ8SV1 Afb. 5
voor het vormen van koekjesdeeg of zand-
taartdeeg.

* Voorbereiden zoals beschreven bij het
vleesmolen-hulpstuk. Bij het in elkaar zetten
van het sprits-hulpstuk letten op de
benodigde onderdelen en de juiste volgorde.

¢ Het te verwerken deeg in de vultrechter
doen.Bij het aandrukken de stopper
gebruiken.

¢ Draaischakelaar op stand 1, 2 of 3 zetten.

e Het in het apparaat gevormde deeg opvan-
gen op een bakplaat. Als het deeg te snel uit
het apparaat komt, de keukenmachine kort
uitschakelen.

Maal-hulpstuk

MUZ8RV1 Afb. 6
voor het malen van amandelen, noten, gekoel-
de chocolade en gedroogd brood of broodjes.

A Attentie!

Noten en amandelen uitsluitend droog en in

kleine hoeveelheden verwerken!

e Voorbereiden zoals beschreven bij het vlees-
molen-hulpstuk. Bij het in elkaar zetten van
het maal-hulpstuk letten op de benodigde
onderdelen en de juiste volgorde.

e | evensmiddel in de vultrechter doen.

Bij het aandrukken de stopper gebruiken.

e Draaischakelaar op stand 1, 2 of 3 zetten.

Worstvulset

MUZ8WS2 Afb. 7

voor het vullen van allerlei soorten worst en het

vormen van kroketten.

¢ Voorbereiding zoals beschreven bij het
vleesmolen-hulpstuk.

» Benodigde onderdelen en de volgorde in
acht nemen bij het in elkaar zetten van de
worstvulset.

¢ De levensmiddelen in de vultrechter doen.

¢ Voor het aandrukken de stopper gebruiken.

¢ Draaischakelaar op stand 2, 3 of 4 zetten.

Wijzigingen voorbehouden.

11
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Tilbehoret er beregnet til kekkenmaskinen
MUMS....

Lees og overhold kekkenmaskinens brugsan-
visning MUMS....

Kadhakkeren skal altid fastgeres med en
adapter (Fig. 3).

Ved nogle modeller felger adapteren med, el-
lers kan den kabes i faghandlen.

Overblik

Fold siderne med illustrationerne ud.
Fig. 1

a Stopper

b Pafyldningsbakke

¢ Kadhakker-enhed skilles ad/samles
d Kaedhakker-enhed tages af/sesttes pa
e Medbringer

f Adapter (folger med MUZ8FA1)

Sikkerhedsanvisninger

Kadhakkeren ma kun benyttes, nar den er
samlet rigtigt. Forseg aldrig at samle kadhak-
keren pa kekkenmaskinen.

Drevet skal sta stille og netstikket vaere trukket
ud, nér kedhakkeren saettes pd/tages af
maskinen.

Kadhakkeren ma kun benyttes i de angivne
driftspositioner.

Stik ikke fingrene ned i pafyldningsabningen.
Brug altid stopperen til at skubbe ned med.
Hold bern veaek fra maskinen.

A Pas pa! Kniven er meget skarp
Beror ikke knivene med de bare fingre.

Fast brudsted

Det faste brudsted beskytter drevet.
Koblingsstativet p& snekken knaekker, hvis det
overbelastes (f.eks. hvis ben er kommet ned

i kedhakkeren ved en fejltagelse) og beskytter
dermed maskinen mod beskadigelser.
Reservedel kan kebes hos den autoriserede
kundeservice.
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Betjening

Kodhakker-enhed

Formal: Bearbejdning af rat og kogt kad,
bacon, fierkree og fisk.

Fig. 1c

¢ Saml kedhakker-enheden i den viste
raekkefolge. Skrueringen ma ikke skrues
helt fast.

Fig. 2

¢ Fastger adapteren.

— Seet medbringeren i.

— Seet adapteren pé og fastger den med
klemmeskruen. Overhold naesens
position!

» Anbring kedhakkeren pa grundmodellen:

Sast kadhakkeren pa adapteren.

Drej den mod venstre og tryk Idsearmen

ned.

e Skru skrueringen fast.

* Fastgor pafyldningsskéalen.

« Stil en skal eller en tallerken ind under
abningen.

OBS!

Ben ma ikke kommes i kedhakkeren.

 Anbring levnedsmidlerne pé skélen.

Brug vedlagte stopper til at stoppe med.

* Stil grebet pa trin 4.

Efter arbejdet

e Sluk for maskinen med grebet.

e Traek stikket ud.

* Klap lasearmen op og tag kedhakkeren
af maskinen ved at dreje den mod hejre.

¢ Tag adapter og medbringer af.

Rengearing og pleje

OBS!

Anvend ikke skarpe eller skurende

rengaringsmidler. Kadhakker enhed og lose

dele kan ikke tale opvaskemaskine.

¢ | osn skrueringen og skil enheden ad.

¢ Bakke og stopper kan saettes
i opvaskemaskinen.
Alle andre dele vaskes af i hdnden og
tarres af med det samme (mé ikke saettes
i opvaskemaskinen).

e Smor den terre hulskive og kniven med
spiseolie for at beskytte dem mod rust.
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Ekstratilbehor

(kan kebes hos forhandleren)

OBS!

De forskellige tilbehersdele skal altid samles
uden knive og skiver. Alle henvisninger og
anvisninger under ,Sikkerhed”, ,Rengering og
pleje” og ,Efter arbejdet” findes under
kadhakkeren eller kedhakker enheden.

Adapter

MUZS8AD1

til at fastgoere kedhakker-enhed og
nudel-enheder.

Fig. 3

Hulskive-sast
MUZ8LS2/LS3/LS4

Nudel-enheder af metal
MUZ8NV1/NV2/NV3
Fastgeres ved hjeelp af adapteren MUZ8AD1.

Frugtpresse

MUZS8FV1 Fig. 4

Formal: Til presning af beer, frugt, tomater,

aebler, peerer eller hyben (hyben skal veere

kogt i en hel time, for de presses).

Det pressede frugtmos er velegnet til fremstil-

ling af marmelade.

¢ Forberedelse: Se beskrivelse under kadhak-
ker-enhed. Brug de kreevede losdele og
overhold raekkefelgen for samling af frugt-
presse.

* Losn stilleskruen sé meget, at faste bestand-
dele flyder fugtigt ud.

¢ Indstil derefter stilleskruen, til saft og faste
bestanddele flyder ud pa den enskede
méade.

¢ Anbring frugten pa skélen.
Brug vedlagte stopper til at stoppe med.

« Stil grebet pé trin 4.

Smakageformsaet

MUZ8SV1 Fig. 5

Formal: Formning af smakagedej eller merde;j.

¢ Forberedelse: Se beskrivelse under kedhak-
ker-enhed. Brug de kreevede losdele og
overhold reekkefalgen for samling af sméka-
geformsaet.

¢ Anbring dejen péa skélen. Brug vedlagte
stopper til at stoppe med.

* Stil grebet pa trin 1, 2 eller 3.

e Fang dejen, nar den kommer ud af maski-
nen, og leeg den pé et brast. Sluk maskinen
for et kort gjeblik, hvis dejen kommer for hur-
tigt ud af maskinen.

Rivejern

MUZ8RV1

Formal: Til rivning af mandler, nedder,
kolet chokolade og terret franskbrod eller
rundstykker.

A OBS!

Nodder og mandler skal altid veere tarre og

skal pafyldes i sma maengder.

e Forberedelse: Se beskrivelse under kadhak-
ker enhed. Brug de kreevede lasdele og
overhold raekkefelgen for samling af
kornkveern.

» Anbring levnedsmidlerne pa skélen.

Brug vedlagte stopper til at stoppe med.

* Stil grebet pa trin 1, 2 eller 3.

Fig. 6

Pglsehorn-saet

MUZ8WS2 Fig. 7

Formal: Til fyldning af alle former for pelser og

til formning af kroketter.

e Forberedelse: Se beskrivelse under
kadhakker-enhed.

e Brug de kraevede lasdele og overhold
reekkefolgen for samling af
polsehorn-sasttet.

 Anbring levnedsmidlerne pa bakken.

¢ Brug altid stopperen til at skubbe ned med.

* Stil grebet pa trin 2, 3 eller 4.

Ret til eendringer forbeholdes.
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Dette tilbeheret er beregnet for kjgkkenmaskin
MUMS....

Se betjeningsanvisningen for kjskkenmaskinen
MUMS....

For festing av kjottkvernen trenges det alltid en
adapter (bilde 3).

Ved noen modeller felger adapteren med,
ellers kan den faes i faghandelen.

Et overblikk
Brett ut siden med bilder.

Bilde 1

a Stoter

b Pafyllingsépning

¢ Forsats for Kjottkvern nar den tas fra
hverandre/sammensetting

d Forsats for kjottkvern tas av/settes pa

e Medbringer

f Adapter (ved MUZ8FA1 blir den levert med)

Sikkerhetshenvisninger

Denne kjattkvernen ma kun brukes nar den er
komplett montert. Kjottkvernen méa aldri mon-
teres sammen pé basismaskinen.
Kjettkvernen méa kun settes pa og tas av nar
drevet stér stille og nér stepselet er trukket ut.
Kjottkvernen ma kun brukes i en av de
oppforte driftsposisjonene.

Ikke ta inn i pafyllings- eller i utlepsépningen.
For pafylling av ingrediensene ma du bruke en
stater.

Hold barn borte fra maskinen.

A Fare pa grunn av skarpe kniver
Knivene ma ikke holdes i skjsereflaten.

Avbryterpunkt

Det innebyggete avbryterpunktet beskytter
motoren.

Ved overbelastning bryter koplingsdelen av
ved drivakslingen (f. eks. dersom det er ben
i kjottet) og beskytter dermed maskinen mot
skade.

Reservedel faes hos kundeservice.
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Betjening

Forsats for kjottkvern

For arbeid med ratt eller kokt kjott, flesk,
fieerkre og fisk.

Bilde 1c

e Sett forsatsen for kjattkvernen sammen i vist
rekkefalge. Skrueringen ma ikke skrues helt
fast.

Bilde 2

¢ Fest adapteren.

— Sett inn medbringeren.

— Sett pa adapteren og fest fast med
klemmeskruene. Ta hensyn til posisjonen
til “nesen”!

* Kjottkvernen settes pa basismaskinen,
dreies mot klokkens retning og
stoppespaken trykkes ned.

e Skru fast skrueringen.

 Sett pa pafyllingsskalen.

¢ Sett en bolle eller en tallerken under
utlepsapningen.

OBS!

Ikke arbeid med knoker.

 Fyll pa den maten som skal bearbeides
Skyv etter med stateren.

* Sett dreiebryteren pé trinn 4.

Etter arbeidet

* Sla av maskinen med dreiebryteren.

e Trekk ut stopselet.

o Klaff stoppespaken opp og ta kjettkvernen
av i klokkens retning.

¢ Ta av adapteren og medbringeren.

Rengjgring og pleie
OBS!
Ikke bruk skurende rengjeringsmidler.
Kjottkvernen og enkeltdelene kan ikke vaskes
i oppvaskmaskinen.
¢ | gsne skrueringen og ta forsatsen fra
hverandre.
 Pafylingsskélen og steteren kan vaskes
i oppvaskmaskin.
Alle andre deler ma vaskes for hand
og terkes av (de kan ikke vaskes
i oppvaskmaskin).
 Hullskiven og knivene mé smeres inn med litt
matolje nar de er tarre, for & beskytte dem
mot rust.
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Ekstra tilbehgr

(Faes i faghandelen)

Obs!

Tilbeharsdeler ma alltid sammensettes uten
kniv og skiver. Alle henvisninger om
“Sikkerhet”, “Rengjering og pleie” hhv. “Etter
arbeidet” se henvisninger til kjottkvern hhv.
kjottkvern-forsatsen.

Adapter

MUZS8AD1 Bilde 3
for feste av forsatsen pa kjottkvernen og
forsatser for pasta.

Hullskive-satser MUZ8LS2/LS3/LS4

Forsats for pasta av metall
MUZ8NV1/NV2/NV3
For feste trenges adapter MUZBAD1.

Forsats for fruktpresse

MUZ8FV1 Bilde 4

For utpressing av f. eks. beer, tomater, epler,

paerer, nype (nypene ma koke 1 time for de

blir presset ut).

Mosen som oppstar egner seg seerlig godt

for syltetoy.

¢ Forberedelser som beskrevet for forsatsen
for Kjottkvernen. Ta hensyn til de nedvendige
enkelte delene og rekkefelgen ved
sammensetningen av forsatsen for
fruktpressen.

* Forst &pnes festeskruen sé langt at den
fuktige fruktmasken kan renne ut.

e Deretter innstilles festeskruen slik at frukten
kan renne ut med onsket fuktighet.

¢ Fyll den maten som skal arbeides ned
i pafylingsskalen. Bruk steteren for & skyve
pa.

 Sett dreiebryteren pa trinn 4.

Forsats for sproytebakst

MUZ8SV1

Formes av smakakedeig eller mordeig.

 Forberedelser som beskrevet for forsatsen
for kjottkvernen. Ta hensyn til de nedvendige
enkelte delene og rekkefalgen ved
sammensetningen av forsatsen for
sproytebakst.

e Fyll den deigen som skal arbeides ned
i pafyllingsskalen. Bruk steteren for & skyve
pa.

e Sett dreiebryteren pé trinn 1, 2 eller 3.

¢ Laden formede deigen som kommer ut falle
ned pé et bakebrett. Sla kjiskkenmaskinen
av i kort tid dersom deigen kommer for fort
ut.

Bilde 5

Mandelkvern

MUZ8RV1 Bilde 6
For rasping av mandler, netter, kald sjokolade
og terket brad eller rundstykker.

A OBS!

Notter og mandler ma kun bearbeides i tarr

tilstand og i sma mengder!

» Forberedelser som beskrevet for forsatsen
for kjettkvernen. Ta hensyn til de nedvendige
enkelte delene og rekkefelgen ved
sammensetningen av raspeforsatsen.

¢ Fyll de tingene som skal arbeides ned
i pafyllingsskélen. Bruk steteren for & skyve
pa.

 Sett dreiebryteren pa trinn 1, 2 eller 3.

Sats med polsehorn

MUZ8WS2 Bilde 7

For afylle alle slags palser, og for & forme

potet croquettes (Pommes Dauphin —

potetvannbakkels)

e Forberedes som beskrevet ved forsatsen
for kjottkvern.

¢ Tahensyn til de nadvendige enkelte delene
og rekkefolgen ved monteringen av
polsehornet.

* Fyllingrediensene i pafyllingsskéalen.

* For & skyve péa brukes en stoter.

 Sett dreiebryteren péa trinn 2, 3 eller 4.

Endringer forbeholdes.

15
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Detta tillbehdr passar till koksmaskinen
MUMS....

Se aven bruksanvisningen till kbksmaskinen
MUMS....

For att kéttkvarnen ska kunna séttas fast kravs
alltid en adapter (bild 3).

Pa vissa modeller ingar adaptern, i annat fall
finns den att kdpa i fackhandeln.

Beskrivning av kéttkvarnen
Vik ut uppslaget med bilder.

Bild 1

a Pamatare

b Matarbord

¢ Hur kéttkvarnen satts inop/tas isar

d Hur kéttkvarnen sétts fast/lossas frén
koéksmaskinen

e Medbringare

f Adapter (medfélier modell MUZ8FA1)

Sakerhetsanvisningar

Kéttkvarnen ska vara helt ihopmonterad innan
den placeras pa drivuttaget.

Sétt aldrig fast eller ta loss kottkvarnen eller
delar av den medan kéksmaskinen ar igang.
Koksmaskinen maste vara avstangd och stick-
kontakten utdragen ur vagguttaget nar kott-
kvarnen sétts fast/lossas.

Stoppa aldrig ned fingrarna i kéttkvarnens
mataréppning. Anvand alltid pamataren.

L&t inte barn leka med kéttkvarnen eller réra
reglage och flyttbara/rérliga delar.

A Var férsiktig sa att du inte skadar dig
pa den vassa kniven
Ta aldrig kniven i skérytorna.

Overbelastningsskydd
Overbelastningsskyddet &r ett inbyggt skydd
mot skador.

Medbringaren pa kéttkvarnens vals bryts av
vid éverbelastning (om t.ex. ben rakar matas
genom kottkvarnen). Detta for att skydda
kodksmaskinen mot skador.

Ny kéttkvarnsvals finns att kdpa hos service.
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Sa gor man

Kéttkvarn

Lamplig for att mala urbenat ratt eller tillagat
kott, flask, fagel och fisk.

Bild 1c
e S&tt samman delarna i den ordning de avbil-
das. Dra &t lasringen bara l0st.

Bild 2
e GOr sé hér for att satta fast adaptern.

— Stick in medbringaren.

— Satt pa adaptern och fast med
klamskruven. Observera den utstickande
delens lage!

 Satt darefter fast kéttkvarnen pa
kbksmaskinen:

Satt kottkvarnen pa adaptern, vrid moturs

och tryck spérren nedat.

e Dra &t lasringen lite mer, men ej for hart.
o Sétt fast matarbordet.
« Stall en skal eller tallrik under kottkvarnens

Oppning.

Obs!
Stoppa aldrig ben i kéttkvarnen.
* |L&gg livsmedlen pa& matarbordet.

Anvand alltid pdmataren for att mata ner.

* Vrid stromvredet till hastighet 4.

Néar arbetet ar fardigt

e Stang av kdksmaskinen med strémvredet.

¢ Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

 Fall upp sparren och lossa kottkvarnen fran
kbksmaskinen genom att vrida den medurs.

¢ | ossa adaptern och medbringaren.

Rengoéring och skétsel

Obs!

Anvénd inga repande rengdringsmedel.

Kdttkvarnen och de enskilda delarna kan inte

rengdras I diskmaskin.

* Lossa lasringen och ta isér kéttkvarnen.

» Matarbordet och pamataren kan rengdras
i diskmaskin.
Ovriga delar diskas for hand och torkas
genast torra (de tal e maskindisk).

 Gnid in den torra halskivan och kniven med
matolja for att skydda dem mot rost.
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Tillbehér

(som kan kdpas separat)

Obs!

Kniven och halskivan ska inte anvédndas nér
passetrtillsatsen, rivtillsatsen och kaksprits-
munstycket monteras péa kvarnen. Avsnitten
"Sékerhetsanvisningar”, "Rengdring och
skotsel” samt “Nér arbetet ar fardigt” ar de-
samma som for kottkvarnen.

Adapter
MUZS8AD1 Bild 3
for att satta fast kdttkvarn och pastatillsatser.

Halskivor MUZ8LS2/L.S3/L.S4

Pastatillsatser av metall
MUZ8NV1/NV2/NV3

Adaptern MUZ8BAD1 krévs for att pastatillsat-
serna ska kunna sattas fast.

Passertillsats

MUZ8FV1 Bild 4

Lamplig for att gbra mos av t.ex. applen, vinbar

och vindruvor, paron och nypon (l&t nyponen

forst koka ca 1 timme).

Moset passar utmérkt bra att gora t.ex. mar-

melad av.

o GOr péa satt som beskrivits for kdttkvarnen.
Var noga med att satta samman delarna till
passertillsatsen i den ordning de avbildas.

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

¢ Dra sedan &t justerskruven tills mos resp.
avfall kommer ut i 6nskad form.

 L&gg livsmedlen pa matarbordet.

Anvand alltid pamataren for att mata ner.

¢ Vrid stromvredet till hastighet 4.

Kakspritsmunstycke

MUZ8SV1

Lamplig for att forma smakakor,

t.ex. spritskransar.

o GOr pa satt som beskrivits for kottkvarnen.
Var noga med att satta samman delarna till
kakspritsmunstycket i den ordning de avbil-
das.

* | agg degen pa matarbordet. Anvand alltid

pamataren for att mata ner.

Vrid stromvredet till hastighet 1, 2 eller 3.

Fanga upp den formade degen som kom-

mer ut genom spritsbladet med en stek-

spade eller med hédnderna och lagg sprits-
remsorna pé arbetsbanken. Stang av
kdksmaskinen helt kort om degen kommer
ut for snabbt.

Bild 5

Rivtillsats

MUZ8RV1 Bild 6
river och mal mandel, nétter, kall choklad och
torkat brod till kakor etc.

A Obs!

Notter och mandlar maste vara helt torra. Fyll

inte pa for stora mangder at gangen av nétter

och mandiar.

o Gor péa satt som beskrivits for kdttkvarnen.
Var noga med att satta samman delarna till
rivtillsatsen i den ordning de avbildas.

 L&gg livsmedlen pé& matarbordet.
Anvéand alltid pamataren for att mata ner.

e Vrid stromvredet till hastighet 1, 2 eller 3.

Korvhorn MUZ8WS2 Bild 7

Med detta gor du korv, kéttbullar, kroppkakor

och formar kroketter.

e Samma férberedelser som for kottkvarnen.

e Var noga med att satta ihop de delar som
kravs i ratt ordning.

e Lagg livsmedlet pa matarbordet.

e Anvand pamataren for att mata ner.

¢ Vrid stromvredet till hastighet 2, 3 eller 4.

Ratten till andringar forbehalles.
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Varuste soveltuu kaytettavaksi yleiskoneen
MUMS... kanssa.

Noudata yleiskoneen kayttdohjeita MUMS....
Lihamylly kiinnitetd&n aina koneeseen
adapterin avulla (kuva 3).

Joissakin malleissa adapteri on vakiovaruste,
muutoin niitd on saatavissa alan likkeista.

Laitteen osat

Kaanna esiin ohjeiden lopussa olevat
kuvasivut.

Kuva 1

a Syottépainin

b Tayttdastia

¢ Lihamyllyn purku osiin/kokoaminen

d Lihamyllyn irrotus/kiinnitys

e Vaantio

f Adapteri (vakiovaruste mallissa MUZ8FA1)

Turvallisuusohjeita

Kokoa ensin lihamylly ja kiinnité se vasta sitten
peruskoneeseen.

Kiinnit&/irrota lihamylly vain, kun moottori

on pysahtynyt ja pistotulppa irrotettu
pistorasiasta.

Kéayté lihamylly& vain imoitetuissa asennoissa.
Al laita sormia tayttésuppiloon, tyénna
ainekset lihamyllyyn survimella painaen.

Pida pienet lapset poissa laitteen 1ahelté.

@ Varo terévié terid — loukkaantumisvaara
Ald tartu teriin niiden leikkauspinnalta.

Murtumiskohta

Integroitu murtumiskohta suojaa kayttdakselia
vaurioitumiselta.

Kierukkaan kiinnitetty litinosa murtuu
ylikuormituksessa (esim. jos hienonnetaan
vahingossa luita) ja suojaa ndin laitetta
vaurioilta.

Varaosan voit tilata huoltopalvelusta.
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Kayttd

Lihamylly

hienontaa raa’an ja keitetyn lihan, silavan,
linnunlihan ja kalan.

Kuva 1c

e Kokoa lihamylly kuvassa ilmoitetussa
jarjestyksessa. Ala kiristé ruuvirengasta
liian tiukkaan.

Kuva 2
e Adapterin kiinnitys.
— Tydnna vaantio paikalleen.
— Aseta adapteri paikalleen ja kiinnita
kiinnitysruuvilla. Tarkista, ettéd nokka
on oikeassa asennossal
¢ Lihamyllyn Kiinnittdminen peruskoneeseen:
Aseta lihamylly adapterin paélle. Kéanna
vastapaivaan ja paina lukitusvipu alas.
¢ Kirista ruuvirengas.
¢ Aseta tayttdastia paikoilleen.
¢ Aseta kulho tai lautanen poistoaukon alle.
Huom.!
Laite ei sovellu luiden hienontamiseen.
¢ Laita jauhettavat elintarvikkeet tayttdastiaan.
Tydnna ainekset lihamyllyyn survimella
painaen.
e Kaanna valitsin asentoon 4.

Kayton jalkeen

o Kytke laite pois paalta valitsimesta.

e |rrota pistotulppa pistorasiasta.

¢ Nosta lukitusvipu ylos ja poista lihamylly
koneesta kaantamalla mystapaivaan.

e |rrota adapteri ja vaantio.

Puhdistus ja hoito

Huom.!

Ald kdytd hankaavia puhdistusmenetelmia.

Lihamyllyé ja sen osia ei saa pesté

astianpesukoneessa.

¢ Avaa ruuvirengas ja pura lihamylly osiin.

o Tayttdastian ja sydttdpainimen voit pesta
astianpesukoneessa.
Pese kaikki muut osat kasin ja kuivaa heti
(ne eivat ole konepesunkestavia).

» Voitele kuiva reikalevy ja tera ruokadljylla
ruostumisen estamiseksi.
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Lisavarusteet

(saatavissa kodinkoneliikkeistd)

Huom.!

Kokoa varusteosat aina ilman terédé ja
reikélevyd. Noudata varusteiden kohdalla
kaikkia lihamyllyd koskevia ohjeita
"Turvallisuus”, "Puhdistus ja hoito” ja
"Kéytén jalkeen”.

Adapteri
MUZS8AD1 Kuva 3
lihamyllyn ja pastakoneiden kiinnittamiseen.

Reikalevysarjat MUZ8LS2/LS3/LS4

Pastanvalmistuslaitteet, metallia
MUZ8NV1/NV2/NV3
Kiinnitys adapterin MUZ8AD1 avulla.

Sosepuserrin

MUZ8FV1 Kuva 4
soseuttaa esim. marjat, tomaatit, omenat,
paarynét, ruusunmarjat (keita ruusunmarjoja
noin tunti ennen soseuttamista).

Soseutettu hedelméaliha soveltuu erittain hyvin
hillojen valmistamiseen.

¢ Tee esivalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat sosepuserrinta,
katso kuvasta tarvittavat osat ja
kokoamisjarjestys.

Avaa ensin kiinnitysruuvia sen verran,

ettd hedelmaliha poistuu viela kosteana.
Kirist& sitten kiinnitysruuvia niin, etta
hedelmalihaa tulee ulos sopivan kosteana.
Laita soseutettavat elintarvikkeet
tayttdastiaan.

Tydnna ainekset laitteeseen survimella
painaen.

e Kaanna valitsin asentoon 4.

Kakkupursotin

MUZ8SV1 Kuva 5
muotoilee pursotinleivonnaiset ja murotaikinan.
¢ Tee esivalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat kakkupursotinta,
katso kuvasta tarvittavat osat ja
kokoamisjarjestys.

Laita kasiteltavat elintarvikkeet tayttdastiaan.
Tydnna ainekset laitteeseen survimella
painaen.

Ké&anna valitsin asentoon 1, 2 tai 3.

Irrota muotista tuleva taikina keittidlastalla.
Pysayté yleiskone hetkeksi, jos taikinaa tulee
ulos lian nopeasti.

Mantelimylly

MUZ8RV1 Kuva 6
rouhii mantelit, pahkinat, jadhdytetyn suklaan
ja kuivat leipdpalat ja sampylat.

A Huom.!

Rouhi mantelit ja péhkinét vain kuivina ja

pienind madrind.

¢ Tee esivalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat mantelimylly&, katso
kuvasta tarvittavat osat ja kokoamisjarjestys.

e Laita rouhittavat elintarvikkeet tayttdastiaan.
Tydnna ainekset laitteeseen survimella
painaen.

e Kaanna valitsin asentoon 1, 2 tai 3.

Makkaran tayttdlaite

MUZ8WS2 Kuva 7

valmistaa makkarat ja muotoilee esim. kroketit.

e Tee alkuvalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan.

¢ Kun kokoat makkaran tayttolaitetta, katso

kuvasta tarvittavat osat ja kokoamisjarjestys.

Laita kasiteltavat ainekset tayttdastiaan.

Tydnné ainekset sisd&npain

syottépainimella.

Valitse nopeudeksi 2, 3 tai 4.

Muutokset oikeuksiin pidatetaan.
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El accesorio es adecuado para el robot de
cocina MUMS....
Ténganse presentes las instrucciones de uso

de la unidad basica (robot de cocina) MUMS....

Para montar la picadora de carne se requiere
siempre un adaptador (Figura 3).

Algunos modelos incluyen en el equipo de
serie este adaptador; para los otros modelos
hay que adquirirlo en el comercio especiali-
zado.

Picadora de carne

Despliegue, por favor, las paginas

con las ilustraciones.

Figura 1

a Empujador

b Bandeja de llenado

¢ Accesorio picador desarmarlo/armarlo

d Retirar/montar el accesorio picador

e Elemento de arrastre

f Adaptador (MUZ8FA1 incluye el adaptador
en el equipo de serie)

Consejos y advertencias de

seguridad

Utilizar la picadora de carne soélo estando
completamente armada. jNo montar nunca
los accesorios en la unidad basical

Montar o retirar la picadora de carne sélo
con el accionamiento parado y el cable de
conexion del aparato retirado de la toma de
corriente.

Hacer funcionar la picadora sélo en las posi-
ciones de funcionamiento resefnadas.

iNo introducir nunca las manos en la abertura
de carga del picador! Trabajar siempre con el
empujador.

Mantener los nifios alejados del aparato.

A jPeligro de lesiones a causa de la
cuchilla cortante!

No sujetar las cuchillas por la superficie

cortante.

Punto de rotura prescrito

El punto de rotura prescrito constituye una
medida de proteccion del accionamiento

de la picadora de carne. La pieza de acopla-
miento en la rosca de transporte se rompe en
caso de producirse una sobrecarga (por ejem-
plo al introducir erroneamente huesos en la
maquina) protegiendo de este modo el apara-
to contra danos.

Las piezas de acoplamiento de repuesto se
pueden adquirir a través del Servicio de
Asistencia Técnica de la marca.
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Picadora de carne

para picar carne cruda y cocida, tocino,
aves y pescado.

Figuraic

¢ Armar la picadora de carne segun el orden
mostrado en la ilustracion. No apretar com-
pletamente el anillo de rosca.

Figura 2

¢ Fijar el adaptador.
— Encajar el elemento de arrastre en su sitio.
— Montar el adaptador y fijarlo con el tornillo

de apriete. jPrestar atencion a la posicion
del saliente!

¢ Montar la picadora de carne sobre la base
motriz:
Colocar la picadora sobre el adaptador.
Girarla hacia la izquierda (sentido de marcha
contrario al de las agujas del reloj) y despla-
zar hacia abajo la palanca de retencion.

¢ Apretar el anillo de rosca.

¢ Montar la bandeja de carga.

¢ Colocar un recipiente o un plato debajo de
la abertura de descarga.

jAtencion!

iNo usar la maquina para picar o triturar hue-

sos!

e Colocar los alimentos que se desean prepa-
rar en la bandeja de carga.
Usar el empujador para empujar los alimen-
tos.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo «4».

Tras concluir el trabajo con la picadora

e Desconectar el aparato a través del mando
giratorio.

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

¢ Desplazar la palanca de retencién hacia
arriba y retirar la picadora de carne de la
base motriz, girandola hacia la derecha
(sentido de marcha de las agujas del reloj).

¢ Retirar el adaptador y el elemento de
arrastre.

Picadora de carne

jAtencion!

No usar agentes abrasivos para la limpieza.

La picadora y sus elementos no son

apropiados para el lavado en el lavavajillas.

e Soltar el anillo de rosca; desarmar el acce-
sorio picadora.
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¢ |Labandeja de llenado y el empujador son
aptos para lavavajillas.
Los restantes elementos deberan lavarse
amano y secarse inmediatamente con un
pafio (no son aptos para lavavajillas).

e Lubricar el disco seco y la cuchilla con aceite
comestible como proteccién contra el éxido.

Accesorios opcionales

(disponibles en el comercio del ramo)
jAtencion!

Montar los accesorios siempre sin cuchillas
ni discos. La advertencias y avisos que se
facilitan en los apartados «Consejos

y advertencias de seguridad», «Limpieza

y cuidados» y «Tras concluir el trabajo» en
relacion a la picadora de carne, son asimismo
validos y deberan observarse al usar los
accesorios.

Adaptador

MUZS8AD1 Figura 3
para fijar los accesorios picador de carne

y para fideos y pastas.

Juegos de discos MUZ8LS2/LS3/LS4

Accesorios para fideos y pastas
de metal MUZ8NV1/NV2/NV3
para fijarlo a la maquina se requiere

el adaptador MUZ8AD1.

Tamizador de frutas

MUZ8FV1 Figura 4

Para exprimir y tamizar bayas (moras, etc.),

tomates, manzanas, peras, escaramujos

(cocerlos durante una hora antes de

tamizarlos).

Los purés de frutas obtenidos con este

accesorio son particularmente adecuados

para elaborar mermeladas.

o Efectuar los preparativos descritos con
relacion al accesorio picador. Montar los
elementos necesarios del tamizador
siguiendo el orden senalado.

¢ Abrir primero el tornillo de fijaciéon de manera
que la pulpa salga humeda.

¢ Ajustar a continuacion el tornillo de fijacion
hasta que la pulpa salga con el grado de
humedad deseado

¢ Poner los alimentos que se desean elaborar
en la bandeja de carga.Empuijarlos con el
empujador.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo «4».

Accesorio para reposteria

MUZ8SV1 Figura 5
para dar forma a la masa para pastas o masa
quebrada.

e Efectuar los preparativos descritos con
relacion al accesorio picadora. Montar los
elementos necesarios del accesorio para
reposteria siguiendo el orden sefialado.

¢ Colocar la masa que se desea elaborar
en la bandeja de carga.

e Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo «1», «2» & «3»,

¢ Cortar la masa que sale del accesorio. Des-
conectar momentaneamente el aparato en
caso de salir la masa con excesiva rapidez.

Accesorio para rallar

MUZ8RV1 Figura 6

para rallar aimendras, nueces, chocolate frio

y pan o panecillos secos.

A jAtencion!

iLas nueces y almendras que se desean ela-

borar tienen que estar secas! jElaborar solo

pequenas cantidades de las mismas!

e Efectuar los preparativos descritos con rela-
cién al accesorio picador. Montar los ele-
mentos necesarios del accesorio para rallar
siguiendo el orden sefialado.

¢ Colocar los alimentos que se desean elabo-
rar en la bandeja de carga.

Empuijar los alimentos con el empujador.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion

de trabajo «1», «2» & «3»,

Accesorio para embutir

MUZ8WS2 Figura 7

para rellenar la tripa de los embutidos y dar

forma a las croquetas.

e Realizar los preparativos descritos para
el accesorio picador de carne.

e Prestar atencion a las piezas necesarias
y al orden de montaje correcto al armar el
accesorio para embutir.

e Poner los alimentos que se desean elaborar
en la bandeja de llenado.

e Empuijar los alimentos con el empujador.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo «2», «3» & «4»,

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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O acessorio destina-se a maquina de cozinha
MUMS....

Ter em atencao as instrucdes de servico da
maquina de cozinha MUMS.....

Para fixar o picador de carne, é sempre neces-
sario um adaptador (Fig. 3).

Em alguns modelos, o adaptador esta incluido
no fornecimento, caso contrario podera ser
adquirido no comércio da especialidade.

Familiarizacdo com o aparelho

Favor desdobrar as paginas com

ilustracoes.

Fig. 1

a Calcador

b Camara de enchimento

¢ Picador de carne montar/desmontar

d Picador de carne retirar/aplicar

e Arrastador

f Adaptador (no caso do MUZ8FA1
esta incluido no fornecimento)

Instrugbes de seguranca

Utilizar o picador de carne s6 depois de com-
pletamente montado. Nunca montar os
acessorios do picador sobre o aparelho base.
Montar/desmontar o picador de carme s6 com
0 accionamento completamente imobilizado

e com a ficha desligada da tomada.

Utilizar o picador de carne somente numa das
posicdes de funcionamento apresentadas.
N&o mexer com as maos nas aberturas de en-
chimento. Para empurrar os alimentos utilizar
sempre um calcador.

Manter as criancas afastadas do aparelho.

A Perigo de ferimentos devido a ldmina
afiada

N&o segurar na lamina pela superficie de

corte.

Ponto tedrico de ruptura

O ponto tedrico de ruptura serve para proteger
0 accionamento.

A pega de encaixe no sem-fim parte-se,

em caso de sobrecarga (por ex. introdugcéo
involuntaria de 0ssos), protegendo, assim,

o aparelho contra danos.

A pega de substituicao pode ser adquirida nos
Servigos Técnicos.
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Utilizacao

Picador de carne

para picar carne crua ou cozida, toucinho,
aves e peixe.

Fig. 1c

e Montar o picador na sequéncia mostrada.
N&o apertar muito o anel roscado.

Fig. 2

¢ Fixacao do adaptador:

— Encaixar o arrastador.

— Aplicar o arrastador e fixa-lo com um
parafuso. Prestar atencéo a posicao
do ressalto!

» Aplicar o picador de carne no aparelho
base:

Colocar o picador sobre 0 adaptador.

Rodar em sentido contrario ao dos

ponteiros do relégio e pressionar o manipulo

de blogueio.

¢ Aparafusar bem o anel roscado.

¢ Aplicar o recipiente de enchimento.

¢ Colocar uma tigela ou um prato sob
a abertura de saida.

Atencéo!

N&o picar carne com 0SS0s.

¢ Colocar no recipiente de enchimento os
alimentos a picar. Para empurrar, utilizar

o calcador.

¢ Posicionar o selector rotativo na fase 4.

Dep0|s do trabalho
¢ Desligar o aparelho através do selector rota-
tivo.

¢ Desligar a ficha da tomada.

¢ Elevar o manipulo de bloqueio e retirar
o picador do aparelho, rodando no sentido
dos ponteiros do relogio.

¢ Retirar o adaptador e o arrastador.

Limpeza e manutencao

Atencéao!

Né&o utilizar produtos de limpeza abrasivos.

O picador e restantes componentes ndo

podem ser lavados na maquina de lavar loica.

e Soltar 0 anel roscado e separar 0s
acessorios.

¢ A camara de enchimento e o calcador
podem ser lavados na maquina de loiga.
Todos 0s outros componentes devem ser
lavados manualmente e secos de imediato
(eles nao devem ser lavados na maquina de
loica).

¢ Depois de secos, untar o disco de furos e a
lamina com dleo alimentar, para os proteger
da ferrugem.
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Acessorios especiais

(podem ser adquiridos nos Servigos Técnicos)
Atencéo!

Montar os acessdrios sempre sem 0s discos
e sem a lamina. Todas as indicacées sobre
«Seguranca», «<Limpeza e manutencdo» ou
«Depois do trabalho», ver indicacdes no pica-
dor de carne ou no picador de adaptacéo.

Adaptador

MUZS8AD1 Fig. 3
para fixagéo do picador de carne e dos aces-
sérios para macarréo.

Conjuntos de discos com furos
MUZ8LS2/LS3/LS4

Acessorios de metal para macarrao
MUZ8NV1/NV2/NV3

Para fixacédo, é necessario o0 adaptador
MUZ8AD1.

Espremedor de citrinos

MUZ8FV1 Fig. 4

Para espremer, por ex., frutos de baga, to-

mates, magas, péras, frutos da roseira brava

(os frutos da roseira brava devem ser cozidos

durante 1 hora, antes de serem espremidos).

A mousse de fruta obtida ¢ ideal para a prepa-

racéo de compotas.

¢ Preparacio idéntica a descrita para o pica-
dor de carne. Dar atencédo aos acessorios
necessarios e a sequéncia na montagem
do espremedor de citrinos.

¢ Primeiro, abrir o parafuso de fixagéo de
modo que o que resta da fruta ainda possa
escorrer com humidade.

¢ Ajustar, entéo, o parafuso de fixacdo de tal
maneira que o0 que resta da fruta possa es-
correr com a humidade pretendida.

¢ Colocar no recipiente de enchimento os ali-
mentos a espremer.
Para empurrar, utilizar o calcador.

¢ Posicionar o selector rotativo na fase 4.

Dispositivo para bolinhos

MUZ8SV1 Fig. 5
para moldar massa para bolinhos ou massa
quebrada.

¢ Preparacao idéntica a descrita para
o picador de carne. Dar atencéo aos
acessorios necessarios e a sequéncia na
montagem do dispositivo para bolinhos.

¢ Colocar no recipiente de enchimento
amassa a moldar. Para empurrar, utilizar
o calcador.

¢ Posicionar o selector rotativo nas fases
1,20u38.

e Com uma tabua de cozinha aparar e retirar
a massa moldada. Desligar a maquina por
breves instantes, se a massa sair muito rapi-
damente.

Dispositivo para ralar

MUZ8RV1 Fig. 6
Para ralar améndoas, nozes, chocolate refrige-
rado e pao ou paezinhos secos.

A Atencao!
Ralar apenas as améndoas e as nozes secas
e em pequenas quantidades.
e Preparacao idéntica a descrita para
0 picador de carne. Dar atencao aos
acessorios necessarios e a sequéncia na
montagem do dispositivo para bolinhos.
¢ Colocar no recipiente de enchimento
amassa a moldar.
Para empurrar, utilizar o calcador.
 Posicionar o selector rotativo nas fases
1,20u3.

Conjunto de calcadores para

fazer enchidos MUZ8WS2

Para fazer qualquer tipo de enchidos,

para moldar croquetes.

e Preparacéo tal como descrito para
0 picador de carne.

¢ Para a montagem do conjunto de calcado-
res para enchidos, dar atencao as varias pe-
cas necessarias e a sequéncia das opera-
coes.

 Deitar os alimentos a processar na camara
de enchimento.

e Para empurrar, utilizar o calcador.

e Posicionar o selector na fase 2, 3 ou 4.

Fig. 7

Reservado o direito de proceder a alteragdes.
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To eEdpmua eival katdAnAo yia v
KouQivounxavry MUMS....

MpocéEte TIg odnyleg xpriong g
KouQivounxavig MUMS....

Ma Tn otepgéwon NG KPEATOUNXAVAG
XPeladetal TAvioTe €vag MPOOAPHOYEQG
(elkéva 3).

Je PePIKA HOVTEAD O TIPOOAPUOYEQG
napaddetal padl e T oUoKeun,
dlapopeTikd diatiBetal ota eldkd
KATQOTrHaTa.

Me pia pamna

MapakaAeiobe v’ avoiere TIG Ochideg

HE TIG E€IKOVEG.

Eikéva 1

a Meom|g

b Aoxelo MApwong

¢ MpoodpTUa KPEATOUNXAVG,
AMOCUVAPHOAGYNON/CUVAPHOASGYNON

d Mpoodptua KPeaTopnXavng,
apaipeon/tonobemon

e Kéumiep

f Mpooapuoyéag (otnv MUZ8FA1
napaddetal padl e t ouokeur)

Ynodei&elig ao@aleiag
XENOIUOTIOIETE TNV KPeaTounxavr) uévov
oe TP ouvappoAoynuevn Kardoraon.
Mnv ouvapuoloyelte Ta TpooapTiuaTa
KOEATOUNXAVAG TOTE Ot BACIKY) CUOKEUN).
Tomobetelte/Apalpelte TNV KpeaTounxavr
HOVO e aklvnroromuévn Tnv Kivnon kau
étav elval ToroBeTNUEVO/BYAAUEVO TO PIG
omv/and v mpida.

Mnv Tidvete oto OTOUIO TTAMPWONG, YA TO
OTIPWEIUO XENOIUOTIOIETE TOV TIEOTH.
Kpatdre ta nadid pakpld and m
OUCKeUn.

A Kivduvog Tpauuartiouou amo Ti¢
KOQTEPEG Adueg Tou paxaipiou
Mnv mudvere 10 uaxaiol OTiC EMPAVEIES

KOTG.

Znueio TIPOYPAMHATIOHEVNG
6palvong amoé utrEPPOPTWON

To evowpatwueévo onuelo
TPOYPAUUATIOPEVNG Bpalong Tipootaredel
v kivnon and nuiEg.
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To pé€pog CeUEng otov koxAla ordel oe
nep{mTwon urnep@épTwong (. and
KOKKaAa Tiou dev agalpédnkav and To
KOEAG Katd AdBocg) kal mpootatelel €10l
™ ouokeur] and CnNuIEGS.

Epedplkd pépog diatiberal and mv
UTINEEoIa TEXVIKY €EUTNEETNONG TTEAATAV.

Xeipiopdg

MpoodpTnua KpeaTopnXaviig

yla Tnv enegepyacia wpou

N dayelpepgvou kpgatog, Aapdlou,

TIOUAEPIKWY Kal aploy.

Eikéva 1c

¢ JUVAPMOAOYAOTE TO TPOCAPTNUA
KOEATOUNXAVAG OTn oelpd Tou delxveTal.
Mn Bdwoete TOAU yepd Tov BOwWTS
dakTUNo.

Eikéva 2

e JTEPEWOTE TOV TIPOCAPHOYEQ.
— TomoBetote TO0 KOUTAEP.

— TomoBemote and mdvw Tov
TIPOCAPUOYEQ KAl OTEQEWOTE
Tov pe Bida ouoplyeng.
MpocéEte ™ B€on NG pUTNg!

e TomoBet|OTe TNV KPeATOUN)Xavry Ot
Baoikry cuokeun:

TomoBeT|OTE TV KPEATOPNXAVY] €TMAVW
OTOV TIPOCAPUOYEQ. XTPEYTE TOV
avtiBeta om @opd Twv JEIKTWY Tou
POAOYIOU Kal TIEDTE TOV WOXAD
aopdANiong mpPog Ta KATW.

¢ Bidwote yepd tov BOwTd dakTuAlo.

¢ ToroBetrjote amd ndvw 1o doxelo
TAPWONG.

e TomoBetrote Kdtw amnd 1o Avolyua
eEo6dou yapdba 1} Tudro.

IMpoooxrj!

Mnv douléyete kOkaAa.

e Bdlete ta TPOPIUA TIOU BEAETE Va
KOYeTE pEoa OTo doxelo MANPWONG.
Ma 10 OMPWEIMO XENOIUOTIOLETE TOV
Tieot.

e PuBuilete Tov MeploTpePOevo dIAKATTN
ot Babuida 4.
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Metd Tnv epyaoia

e Ogtete oTOV nspmpscpouevo JlaKATTN
TN ouoKeun ektog Aettoupylag.

TpaBdrte t0 Q1§ ard v npica.
SNKWVETE TOV HOXAO ao®AAloNg Tpog Ta
MAvVW KAl aPalpe(Te TNV KPEATOPNXAVY
and Tn OUOKeur], OTPEPOVIAG TNV O
@opd TwV OEIKTWV Tou poAoyloU.
AQalpeite Tov TIPOCAPUOYEA Kal TO
KOUTIAEP.

KaBapiopdg kar @povrida

Mpoooxr!

Mn xpnoiuortoleite uéoa kabaplouou mou

xapdlouv. H kpearounxavr kai ta

EMUELOUC UEPN dev TIAEvovTal OTO

ALVTTIOIO.

e AUvete Tov BIOWTO OAKTUAIO Kal
QTMOCUVAPUOAOYE(TE TO TIPOOQPTNA.

e To doxelo MApwoNG Kal 0 TIECTNG
TIAEvVOVTal OTO TIAUVTHPIO TUATWV.
MA€vete OAa Ta AAAQ PEEN OTO XEPL Kal
Ta okoutiCete auéowg (dev TIAEvovtal
OTO TIAUVTTPLO).

e [epvdte tov oteyvd dldtpnto d(OKo Kal
TO paxaipt pe A&GdL gpaynrou, via va ta
npootatéPere and 1 okoupld.

EEapTipara

(dlatiBevral ota edIkA KATaoTrUaTa)
Mpoooxr!

Juvapuoloyeite ta e€aptrjuara ndvrote
XWPIG uaxaipr kai SioKoug.

la urnodeielg oxetikd ue m "Aopdieia’,
"KaBapiouds kai gpovtida” 1j avriotoxa
"Metd v epyaocia” BA. unodeibeig otnv
Kpearounxavr 1j avriorolxa oro
MPOodPTNIA KOEATOUNXAVIIG.

Mpooappoyéag

MUZ8AD1 Eikéva 3
yla TN OTePEWON TOU TIPOCAPTHUATOG
KQEATOUNXAVIQ KAl TWV TPOCAQTNUATWY
CUUAPIKWV.

ZeT JIATPNTWV SioKWV
MUZ8LS2/LS3/LS4

Mpooaptipara JupapikWv amd
péTtalo MUZ8NV1/NV2/NV3
Ma T otepéwon xpeldletal

0 mpooappoygag MUZBAD1.

MpoodpTnUa EKXUHWTH PPOUTWV
MUZ8FV1 Eikéva 4
yla TNV TIAPAOCKeUT] XUpoU arod TL.X.
poupa, vroudreg. unAa, axAddia, kpdrtayo
(v v Tapaockeur] xupou Bpddete To
Kodtatyo erl 1 @pa).

To poug Twv @epoutwy elival 1dlaitepa

KQTQ)\)\n)\o yia m Tapaockeun papueAddag.

* Mpoetoluacia orwg meptypAgeTal oo

MpPoodpTNuUa Kpeatounxavng. Mpoogtte

Ta anapaitnTa emuépoug Uépn Kat

oelpd ouvappoAdynong Tou

TPOCAPTAUATOS EKXUHMWTY.

AvoiEte Tpwta Tn Bida orepéwong 1600,

OTe va Propouv va ekpelyouv Ta

oteped kardAolra, Xwplg va €xouv

oteyvwoel TeAelwg.

e PuBuiote katdéruv ™ Bida otepg€wong
€101, Wote va eEgpxovtal Ta oreped
KatdAolma pe tov embuuntd Padud
uypaoiag.

e Bdlete ta TPOPIUA TIOU BEAETE va

KOYeTe péoa oto doxelo mArjpwone. MNa

TO OTIPWEIUO XPNOIUOTIOIETE TOV TUEDTN.

Pubuicete Tov meplotpeduevo dlAKOTN

om Babuida 4.

MpoodpTnua PMOKOTWV TIPECAG
MUZ8SV1 Eikéva 5
yla TNV TIAPAOCKEUT] UMIoKOTwy and Cuun
MMOKOTWV 1) 20un TdeTag

* [poetolacia énwg meplypdPetal oto
MPOCAPTNUA Kpeatounxavhg. MpoogEte
TA arapaitnTa eMuEEoug Uépn Kal
oelpd ouvappoAdynong Tou
TPOCAPTAHUATOS UTIIOKATWY TIPECAC.
Bdlete TN CUUN Tou B€AeTe va KOYEeTE
pgoa oro doxelo mMApwong.lNa to
OTIPWEIUO XPENOLLOTIOIETE TOV TIEDTH.

o PuBuiCete Tov TeploTPEPOUEVO OLAKATIN
om Baduida 1, 2 1§ 3.

Malpvete TNV eEepxduUeVn QOPUAPIOUEVN
0un pe ocaviddkt koulivag, B€tovrag Tnv
KouZlvounxavr yia Alyo ektog
Aettoupylag, étav n Cuun eEEpxeral
oAU yprjyopd.
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MpoodpTnua TPIYipaTog

MUZ8RV1 Eikéva 6

yia 10 TPIPIHo apuyddAwy, Kapudlwy,

(POUVTOUKIWYV, Kpuag ookoAdtag kal Eepou

Wouol 1 HIKPWY PwULDV.

A Mpoooxr!

Ta kapudia, Ta Pouvroukia Kai Ta

auuydaAa mnpenel va tpiBovral udvov

oreyvd Kal 0 UIKPEG TTOOOTNTEG!

* [poetolacia énwg meplypdPetal oto
MPooApPTNUa Kpeatounxavng. Mpoogtte
Ta anapaitnTa emuépoug Uépn Kal
oelpd ouvappoAdynong Tou
TPOCAPTAUATOS TPIY{HATOC.

e Bdlete ta TPOPIUA TIOU BEAeTE va

TplYete péoa oto doxelo TAPWONG.

la 10 OTMPWEIMO XENOIUOTIoLETE TOV

mieot.

PuBpiCete TovV TEPIOTPEPOUEVO DIAKATTTN

ot Baduda 1, 2 1§ 3.

Z€eT YEMIONATOG AOUKAVIKWV
MUZ8WS2
yia TO YEIopa AWV Twv eldwv
AOUKQV{KWV, yla TOV OXNUATIOUO KPOKETWV.
e [poetoluacia énwg meplypdPetal oto
POCAPTNUA KPEATOUNXAVAG.
 [poCEXeTE TA ATIAPATNTA EMIUEPOUS
pépn Kal ) oelpd CuVapUOAGYNoNg
TOU O€T yeploparog Aoukavikwv.
e Bdlete 1ta TPOPIUA TIOU BEAETE va
enetepyaoteite péoa oro doxeio
APWONG.
lMa To OTMPWEINO XENOolUoTiolETe
ToV TIEQT).
PuBpiCete Tov TeploTpePOPEVO BIAKATITN
otm PRabuida 2, 3 1 4.

Eikéva 7

Tnpouue 1o diKalwpa aAaywy.
26
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Aksesuarlar MUMS... mutfak robotu igin
uygundur.

Mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat
ediniz MUMS....

Et kiyma makinesinin sabitlenmesi icin
daima bir adaptér (Resim 3) gereklidir.

Bazi modellerde adaptér teslimat kapsamina
dahildir, aksi halde yetkili saticilar Gzerinden
tedarik edilebilir.

Genel bakis

Liitfen resimlerin bulundugu sayfalari

iyice aciniz.

Resim 1

a Tikag

b Doldurma c¢anagi

¢ Et kiyma makinesi 6n takimini parcalarina
ayirmak/birlestirmek

d Et kiyma makinesi 6n takimini ¢ikarmak/
takmak

e Kavrama parcasi

f Adaptor
(MUZ8FA1 teslimat kapsamina dahildir)

Guvenlik bilgileri

Et kiyma makinesini sadece tamamen monte
edilmis durumda kullaniniz. Et kiyma
makinesi 6n takimlarini kesinlikle et kiyma
makinesi ana cihaza takilmis durumdayken
monte etmeyiniz, daha énce tamamen monte
edip, sonra ana cihaza takiniz.

Et kiyma makinesini sadece motor, yani
tahrik sistemi duruyorken ve elektrik figi
prizden ¢ekilip ¢cikariimisken
takiniz/cikariniz.

Et kiyma makinesini sadece yukarida
bildirilen isletme pozisyonlarinda ¢alistiriniz.
Elinizi doldurma agzina sokmayiniz;
malzeme bastirmak icin bastirma tikacini
kullaniniz.

Cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

A\ Keskin bicaktan dolayi yaralanma
tehlikesi sé6z konusudur
Bigagi keskin agiz kismindan tutmayiniz.

Zaruri kirllma yeri

Ongoriilmis olan zaruri kirilma yeri, motoru /
tahrik sistemini korur.

Salyangozdaki (helezon) kuplaj dizenegi
asir yiklenme durumunda (6rn. cihazin igine
istenmeden kemik atildiginda) kirilir ve
bdylelikle cihazin daha fazla zarar gérmesini
onler.

Yedek parca icin yetkili servise bagvurunuz.
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Kullaniimasi

Et kiyma makinesi 6n takimi

Cig veya pismis et, yag, kanatl havyan eti

ve balik islemek icin kullanilir.

Resim 1c

¢ Et kiyma makinesi 6n takimini, resimde
gbsterilen siraya gére monte ediniz.
Vida digli sikistirma bilezigini ¢ok fazla
sikmayiniz.

Resim 2
¢ Adaptoéri sabitleyiniz.

— Kavrama parcasini takiniz.

— Adaptori takiniz ve sikistirma civatasini
sabitleyiniz. Dilin (burnun) poziyonuna
dikkat ediniz!

¢ Et kiyma makinesini ana cihaza takiniz:

Et kiyma makinesini adaptére takiniz.

Saatin ¢alisma yonunun tersine dogru

ceviriniz ve kilitteme kolunu asagiya

dogru bastiriniz.

¢ Sikistirma bilezigini iyice sikiniz.

¢ Doldurma kabini takiniz.

* Kiyma ¢ikis agzinin altina veya éniine
bir kab veya tabak yerlestiriniz.

Dikkat!

Bu cihaz ile kemik igslemeyiniz.

 |Islenecek malzemeleri doldurma kabina
doldurunuz.

Malzeme bastirmak veya ilave etmek icin

bastirma tikacini kullaniniz.

¢ Ddner salteri 4 kademesine ayarlayiniz.

Isiniz bittikten sonra

¢ Cihazi ddner salter tizerinden kapatiniz.

o Elektrik figini cekip cikariniz.

¢ Kilittleme kolunu yukari kaldiriniz ve et
kiyma makinesini saatin ¢alisma yéniinde
cevirerek, cihazdan cikariniz.

¢ Adaptoéri ve kavrama pargasini gikariniz.

Temizlenmesi ve bakimi

Dikkat!

Ovalama gerektiren ve gizme tehlikesi olan

temizlik malzemeleri kullanmayiniz. Et kiyma

makinesi ve parcalari, bulasik makinesinde

yikanmaya elverigli dedildir.

¢ Sikistirma bilezigini gevsetiniz ve 6n takimi
sbkip parcalarina ayiriniz.

¢ Doldurma c¢anagi ve tika¢ bulasik
makinesinde yikanabilir.
Diger tim parcalar elden yikanmali ve
derhal kurulanmalidir (diger pargalar
bulasik makinesinde yikanmaya elverigli
degildir).

* Kiyma ¢ikigli icin kullanilan kurulanmig
delikli disk ve bigak, paslanmamasi
icin yemeklerde kullanilan sivi yag ile
yaglanmahdir.

Ozel aksesuarlar

(yetkili saticilarda bulabilirsiniz)

Dikkat!

Aksesuar parcalarini daima bicaksiz

ve disksiz monte ediniz. (Glvenlik),
(Temizlenmesi ve bakimi) veya (Isiniz
bittikten sonra) bélimleri ile ilgili tim bilgiler
icin, et klyma makinesi veya et kiyma
makinesi 6n takimi béliimlerine ait bilgilere
bakiniz.

Adaptér

MUZ8AD1 Resim 3
Et kiyma makinesi 6n takiminin ve makarna
6n takimlarinin sabitlenmesi icin kullanilir.

Kiyma cikigi icin kullanilan delikli
disk takimlar MUZ8LS2/LS3/LS4

Metalden makarna 6n takimlar
MUZ8NV1/NV2/NV3
Sabitlemek icin adaptér MUZ8AD1 gereklidir.

Meyve sikma 6n takimi

MUZ8FV1 Resim 4

Orn. bégartlen tirlerini, domates, elma,

armut, kusburnu (kusburnu sikilmadan énce

1 saat kaynatiimalidir) gibi meyveleri sikmak

icin kullanihr.

Sikma sonucunda elde edilen meyve

ezmesi, 6zellikle recel veya marmelat

yapmak icin uygundur.

¢ Meyve sikma 6n takimini, et kiyma
makinesi 6n takiminin hazirlanmasinda
oldugu gibi hazirlayiniz. Meyve sikma 6n
takimi icin gerekli olan parcalara ve monte
edilme siralarina dikkat ediniz.

¢ Sabitleme vidasini 6nce, meyve tortusu
hentz nemli bir sekilde akacak kadar
aginiz.

e Sonra sabitleme vidasini, meyve tortusu
istenilen nemlilik oraninda disan ¢ikacak
sekilde ayarlayiniz.

* Islenecek olan besinleri doldurma kabina
doldurunuz.

Malzeme bastirmak veya ilave etmek icin
bastirma tikacini kullaniniz.

e Doner salteri 4 kademesine ayarlayiniz.
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Sikma hamurdan yapilan Uriin

6n takimi

MUZ8SV1 Resim 5

Kurabiye hamuruna veya pogaca hamuruna

(gevrek hamura) sekil vermek igin kullanilir.

e Sikma hamurdan yapilan rlin 6n takimini,
et kiyma makinesi 6n takiminin
hazirlanmasinda oldugu gibi hazirlayiniz.
Sikma hamurdan yapilan trin 6n takimi
icin gerekli olan pargalara ve monte edilme
siralarina dikkat ediniz.

* Islenecek olan hamuru doldurma kabina
doldurunuz.

Malzeme bastirmak veya ilave etmek icin
bastirma tikacini kullaniniz.

e Doner salteri 1, 2 veya 3 kademesine
ayarlayiniz.

e Cihazdan disari ¢cikan ve sekil verilmis
olan hamurun, bir mutfak tahtasinin veya
tepsisinin lzerine dizilmesini saglayiniz.
Eger hamur cihazdan ¢ok ¢abuk ¢ikiyorsa,
mutfak robotunu kisa bir stire kapatiniz.

Rendeleme 6n takimi

MUZ8RV1 Resim 6
Badem, findik turleri, sogutulmus cikolata,
kuru ekmek veya sandvi¢ ekmegi
rendelemek igin kullantlir.

A Dikkat!

Badem ve findik gibi sert besinleri kuru ve

azar azar isleyiniz!

* Rendeleme &n takimini, et kiyma makinesi
6n takiminin hazirlanmasinda oldugu gibi
hazirlayiniz. Rendeleme 6n takimi igin
gerekli olan pargalara ve monte edilme
siralarina dikkat ediniz.

e Islenecek olan malzemeleri doldurma
kabina doldurunuz.

Malzeme bastirmak veya ilave etmek icin
bastirma tikacini kullaniniz.

e Doner salteri 1, 2 veya 3 kademesine
ayarlayiniz.
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Sucuk doldurma seti

MUZ8WS2 Resim 7

Her trl( sucuk/sosis doldurmak, kroket

(parares puresi ile hazirlanan, genelde

silindir seklinde kizartmalik patates)

sekillendirme icin kullanilir.

¢ Hazirlanmasi, et kiyma makinesi 6n
takiminda tarif edildigi gibi yapilir.

¢ Gerekli pargalarin her birine ve sucuk
doldurma setinin monte edilmesindeki
siralamaya dikkat ediniz.

¢ Islenecek besinleri doldurma canagina
doldurunuz.

¢ Malzemeleri cihazin igine itmek icin,
tikaci kullaniniz.

e Doner salteri 2, 3 veya 4 kademesine
ayarlayiniz.

Degisiklikler olabilir.
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Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest
do robotéw kuchennych serii MUMS....
Prosze przestrzegac rowniez instrukcji
obstugi robota kuchennego MUMS....

Do zamocowania maszynki do mielenia
miesa konieczny jest adapter (rysunek 3).
W niektérych modelach adapter nalezy do
zakresu dostawy, mozna go rowniez naby¢
w sklepach specjalistycznych.

Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki
z rysunkami.

Rysunek 1

a popychacz

b lej do napetniania

¢ przystawka maszynka do mielenia miesa
demontaz/montaz

d zdejmowanie/zaktadanie przystawki
maszynki do mielenia miesa

e zabierak

f adapter (dla modelu MUZ8FAT1 nalezy
do zakresu dostawy)

Wskazowki bezpieczenstwa
Maszynke do mielenia miesa mozna wtaczac
tylko kompletnie zmontowana. Nie wolno
montowac przystawek na korpusie
urzadzenia.

Maszynke do mielenia miesa zaktadaé

i zdejmowac tylko wtedy, jezeli naped jest
wytaczony i nieruchomy, a wtyczka wyjeta
z gniazdka sieciowego.

Maszynke do mielenia miesa eksploatowac
tylko w jednej z wymienionych pozycji
roboczych.

Podczas pracy urzadzenia nie wktadac rak
do otworu wsypowego, a do popychania
produktow uzywac tylko popychacza.
Urzgdzenie chroni¢ przed dzie¢mi.

A Niebezpieczenstwo zranienia ostrym
nozem
Nie chwyta¢ noza za ostrza.

Zabierak jako zabezpieczenie

napedu

Staby punkt zabieraka stanowi ochrone
napedu.

Zabierak slimaka tamie sie przy przeciazeniu
(np. przypadkowo wtozona kos$¢) i w ten
sposéb chroni urzgdzenie przed
uszkodzeniem.

Zamienny zabierak mozna otrzymac

w punkcie serwisowym.

Obstuga

Maszynka do mielenia miesa
do mielenia surowego i gotowanego miesa,
stoniny, drobiu i ryb.

Rysunek 1c

e Maszynke do mielenia miesa zmontowac
w przedstawionej kolejnosci. Nakretki
gwintowanej nie dokreca¢ catkiem mocno.

Rysunek 2

e Zamocowac¢ adapter.
- Zatozy¢ zabierak.
- Natozy¢ adapter i zamocowac

Srubg zaciskowa,
Zwrécié uwage na pozycje noska.

¢ Maszynke do mielenia miesa zamocowac
na korpusie urzagdzenia:
Maszynke do mielenia miesa natozy¢ na
adapter. Przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara, dZzwignie
blokujacg nacisnac w dot.

¢ Dokreci¢ nakretke gwintowana.

* Natozy¢ lej do napetniania.

¢ Pod wylot maszynki podstawi¢ miske lub
talerz.

Uwaga!

Nie wolno mieli¢ kosci.

e Produkty przeznaczone do zmielenia
wtozy¢ do leja.

¢ Pokretto wytgcznika nastawi¢ na zakres 4.

Po pracy

e Urzgdzenie wytaczy¢ pokrettem
wytgcznika.

* Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

e Dzwignie blokujaca odchyli¢ do goéry
i zdja¢ maszynke do miesa poprzez
obrét w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara.

e Zdja¢ adapter i zabierak.

Czyszczenie urzadzenia

Uwaga!

Nie wolno stosowac zadnych ostrych ani

szorujgcych srodkow czyszczacych.

Maszynka do mielenia miesa i jej pojedyncze

czesci nie nadaja sie do mycia w zmywarce

do naczyn.

¢ Odkreci¢ nakretke gwintowang i roztozy¢
przystawke na czesci.
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e |ej do napetniania i popychacz mozna
my¢ w zmywarce do naczyn.
Pozostate czesci wymy¢ recznie
i natychmiast wysuszy¢ (nie nadajg sie
do mycia w zmywarce do naczyn).

» Wysuszone sitko i nozyk nattusci¢ olejem
spozywczym w celu ochrony przed korozja.

Wyposazenie dodatkowe

(do nabycia w sklepach specjalistycznych)
Uwaga!

Przy montazu przystawek do maszynki do
mielenia miesa nie zaktadac¢ noza ani sitek.
Wszystkie wskazowki dotyczace maszynki
do mielenia miesa podane w rozdziatach
,Wskazowki bezpieczenstwa", ,,Czyszczenie
urzgdzenia®i,Po pracy” odnosza sie
réwniez do wyposazenia.

Adapter

MUZSAD1 Rysunek 3
Do zamocowania przystawki maszynki do
mielenia miesa i przystawek do makaronow.

Zestawy sitek MUZ8LS2/LS3/LS4

Przystawki do makaronow, metalowe
MUZ8NV1/NV2/NV3

Do zamocowania konieczny jest adapter
MUZ8AD1.

Wyciskarka do owocow i warzyw
MUZS8FV1 Rysunek 4
do wyciskania owocow jagodowych,
pomidordw, jabtek, gruszek, owocow dzikiej
rézy (owoce dzikiej rézy gotowac przed
wyciskaniem 1 godzine).

Mus uzyskany przez wycisniecie nadaje sie

szczegolnie dobrze do przygotowania

marmelady.

* Przygotowac urzadzenie w sposéb opisany
dla maszynki do mielenia miesa.

Przy sktadaniu wyciskarki do owocow
zachowac¢ odpowiednig kolejnos¢ montazu
potrzebnych czesci.

e Srube mocujaca odkreci¢ najpierw tak
mocno, aby sptywaty jeszcze wilgotne
wyttoczyny.

e Nastepnie srube mocujacg nastawic tak,
aby otrzymac wyttoczyny o odpowiedniej
wilgotnosci.

e Produkty przeznaczone do wycisniecia
wktadac do leja do napetniania.

Produkty popychac tylko popychaczem.
» Pokretto wytacznika nastawi¢ na zakres 4.
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Ksztattka do ciastek

MUZ8SV1 Rysunek 5

do formowania ciastek z kruchego ciasta.

e Przygotowac urzgdzenie w sposéb opisany
dla maszynki do mielenia miesa.
Przy sktadaniu ksztattki do ciastek
zachowac¢ odpowiednig kolejno$¢ montazu
potrzebnych czesci.

e Ciasto przeznaczone do formowania
wktadac do leja do napetniania.
Ciasto popychac tylko popychaczem.

¢ Pokretto wytgcznika nastawi¢ na zakres
1,21ub 3.

¢ Uformowane ciasto wychodzace
z maszynki odbiera¢ na deske. Jezel
ciasto wychodzi zbyt szybko, wytaczac
urzadzenie na krétko.

Przystawka do mielenia orzechow
MUZ8RV1 Rysunek 6
Do tarcia migdatow, orzechow, schtodzonej
czekolady i suchego chleba lub butek.

A Uwaga!

Orzechy i migdaty musza by¢ suche i nalezy

Je trze¢ tylko w niewielkich iloSciach!

¢ Przygotowac urzadzenie w sposéb opisany
dla maszynki do mielenia miesa.
Przy sktadaniu przystawki do orzechow
zachowac¢ odpowiednig kolejnos¢ montazu
potrzebnych czesci.

¢ Produkty przeznaczone do tarcia wktadac¢
do leja do napetniania.
Produkty popychac tylko popychaczem.

e Pokretto wytacznika nastawi¢ na zakres
1,21ub 3.

Przystawka do kietbasy

MUZ8WS2 Rysunek 7

Do napetniania kietbasy réznego rodzaju,

do formowania krokietow.

e Przygotowanie w sposob opisany dla
przystawki maszynki do mielenia miesa.

e Przy montazu przystawki do kietbasy
zwroci¢ uwage na potrzebne czesci
i kolejnos¢ ich montazu.

¢ Produkty przeznaczone do obrobki wtozyé
do leja do napetniania.

¢ Do popychania uzywac¢ tylko popychacza.

¢ Wytacznik obrotowy nastawi¢ na zakres 2,
3lub 4.

Zmiany zastrzezone.
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A tartozék a MUMS... konyhai géphez valo.
Tartsa be a konyhagép hasznalati
utasitasaban foglaltakat MUMS...!

A husdaralé rogzitéséhez mindig szlikséges
az adapter (3. abra).

Egyes modelleknél az adapter alaptartozék,
kilonben a szakkereskedésben kaphato.

A késziilék részei
Hajtsa ki a képes oldalakat.

1. abra
a tomdeszkodz
b betoltétal
¢ husdaralé-elétét szétszedése/Osszeallitasa
d a husdaralo-eldtét levétele/feltétele
e menesztd
f adapter
(a MUZ8BFA1 esetében alaptartozék)

Biztonsagi utasitasok

A husdaralot csak teljesen 6sszeszerelt
allapotban hasznalja. A husdaralét sohase
az alapkészlléken szerelje dssze.

A husdaralét csakis allo meghajtomanél,
kihlzott haldzati csatlakozdédugonal szabad
feltenni, illetve levenni.

A husdaralot csak a bemutatott
Uzemi-helyzetben hasznalja.

Ne fogja meg a betéltényilasnél fogva,

és hasznalja a tdmdeszkozt az étel
utantolasahoz.

Ne engedjen gyerekeket a készllék
kozelébe.

A Sériilésveszély az éles kés miatt
A kést ne fogja meg az éleinél.

Lehetséges (tervezett) torési hely
A beépitett lehetséges (tervezett) torési hely
6vja a meghajtomuvet.

TUlterhelés esetén a csiganal levé
kapcsoldkeret torik el (pl. a véletlendl
bekerllt csont miatt) és igy védi a készlléket
a karosodastol.

Potalkatrész a vevészolgéalatnal kaphato.

Kezelés

Husdaralo elétét
az elétét alkalmas nyers vagy f6tt husok,
szalonna, szarnyasok és hal feldolgozasara.

1c. abra

¢ Rakja dssze a husdarald el6tétet a mutatott
sorrendben. A csavargyUrUit ne hizza meg
egészen szorosra.

2. abra
e Az adapter rogzitése.
- Tegye fél a menesztét.
- Tegye fol az adaptert, és rogzitse
a szoritocsavarral. Vegye figyelembe
a bltyodk helyzetét!
e A husdaralonak az alapgépre valo
felerdsitése:
tegye a husdaralét az adapterre. Forditsa
6ramutatoé jarasaval ellentétes iranyban és
nyomja le a zarokart.
e Hulzza meg erésen a csavargyrt.
e Helyezze fel a betoltétalat.
e A talat vagy tanyert tegye a kiomlényilas
ala.
Figyelem!
A készlilék csont feldolgozasara nem
hasznalhato.
¢ Aledaralandd élelmiszert tegye bele
a betoltétalba.
A betéltéshez mindig hasznaélja
a tdmobeszkdzt.
o A forgokapcsolot dllitsa a 4-es fokozatra.

A munka utan

e A készlléket kapcsolja ki
a forgdkapcsolodval, hajtsa fel a rogzitdkart,
és vegye le a husdaralot a készilékrol.

e Huzza ki a halozati csatlakozodugot.

e Hajtsa fel a zardkart, és a husdaralot az
oramutaté jarasaval megegyez6 iranyban
elforditva vegye le a készllékrol.

e Vegye le az adaptert és a menesztét.

Tisztitas és apolas

Figyelem!

Ne hasznaljon surolészert a készilék

tisztitasahoz. A husdaralo és alkatrészei

mosogatogépben nem elmosogathatok.

¢ Oldja ki a csavargyUrUt és az el6tétet
szedje szét.
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e A betoltétal és a tomdeszkoz
mosogatégépben moshato.
Az Osszes tobbi alkatrészt kézzel kell
elmosogatni, és azonnal meg kell szaritani
(nem mosogathatok gépben).

e A szaraz lyuktarcsat és a kést kenje
be étolajjal, hogy ne rozsdasodjék.

Kiilon tartozékok

(a szakkereskedésben kaphatd)

Figyelem!

A tartozékokat mindig a kés és a tarcsa
nélkll szerelje 6ssze. Az 6sszes utalast,
amely a ,Biztonsag*, a , Tisztitas és apolas”
illetve ,A munka utan“ részre vonatkozik,
lasd a husdarald illetve a husdarald elétét
utmutatdjaban.

Adapter

MUZS8AD1 3. abra
a husdaralo-eldtét és a metélt tésztahoz vald
el6tét rogzitéséhez.

Lyuktarcsa-készlet
MUZ8LS2/LS3/LS4

Metélt tésztahoz valo el6tét fémbol
MUZ8NV1/NV2/NV3

Az MUZ8AD1 adapter rogzitéséhez
szlkséges.

Gylimolcspreés elotét

MUZS8FV1 4. abra

a készilék alkalmas pl. bogyods gyimolcsok,

paradicsom, alma, kdrte; csipkebogyd

Kipréselésére (a csipkebogydt 1 éran

keresztll f6zze a préselés elbtt).

A kinyerheté gyiimolcspép kilondsen

alkalmas gylmolcsiz készitésére.

e Eldkeszités a husdaralo elétét leirasa
szerint. A gyimolcsprés eldtétek
Osszeszerelésekor legyen tekintettel
a szlkséges alkatrészekre és az
Osszeszerelési sorrendre.

e El6szor oldja ki a rogzitdécsavart annyira,
hogy a térkoly (a préselt gyimalcs) még
nedvet eresszen.

e Azutan éllitsa be a rogzitdcsavart ugy,
hogy a térkoly (a préselt gyimolcs) a kivant
mennyiségu levet eressze.

¢ A feldolgozandé élelmiszert tegye
a betoltétalba.

A betdltéshez mindig hasznélja
a tomobeszkozt.
» Aforgokapcsolét dllitsa a 4-es fokozatra.

32

Kinyomés siitemény el6tét

MUZ8SV1

a pogacsatészta vagy omlos tészta

formazasahoz.

e El6készités a husdaralo el6tét leirasa
szerint. A kinyomaos slitemény elététek
Osszeszerelésekor legyen tekintettel
a szlkséges alkatrészekre és az
Osszeszerelési sorrendre.

¢ Afeldolgozandd tésztat tegye
a betoltétalba. A betdltéshez
mindig hasznélja a témd&eszkozt.

¢ Allitsa a forgokapcsolot az 1, 2-es vagy
3-as fokozatra.

o A készilékbdl kikerild, megformalt tésztat
vagodeszkara vegye ki. Ezen felll, ha
a tészta tul gyorsan lép ki a gépbdl,
kapcsolja ki a konyhagépet egy rovid ideig.

5. abra

Reszel6 elbtét

MUZ8RV1 6. abra
Mandula, did, mogyord, hiitott csokoladé

és szaraz kenyér vagy zsemle reszeléséhez.

A Figyelem!

A dioféléket és a mandulat csak szarazon

€s kis mennyiségekben tegye a daraldba.

o El6készités a husdaralo eldtét leirasa
szerint. A reszel6-eldtétek
Osszeszerelésekor legyen tekintettel
a szlkséges alkatrészekre és az
Osszeszerelési sorrendre.

¢ Afeldolgozandd tésztat tegye
a betoltétalba. A betdltéshez mindig
hasznalja a tbmdbeszkozt.

¢ Allitsa a forgdkapcsolét az 1, 2-es vagy
3-as fokozatra.

Kolbasztolté-készlet
MUZ8WS2 7. abra
Mindenféle kolbasz toltéséhez és krokett
forméazasahoz.
e Az el6készités ugyanugy torténik, ahogy az
a husdaralo-elététnél olvashato.
¢ Vegye figyelembe a szlikséges alkatrészek
sorrendjét a kolbasztoltd-készlet
Osszeallitasakor.
¢ A feldolgozando élelmiszert tegye
a betoltétalba.
Az utantolashoz hasznalja a téméeszkozt.
¢ Allitsa a forgokapcsoloét az 2., 3. vagy
4. fokozatra.

A mUszaki valtoztatasok joga fenntartval
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HakpaliHuumTe ca noaxopAuwn 3a
KyxHeHcKkn pob6oT MUMS....
CubnopaBanTte ynbTBaHeTo 3a ynoTpeba
Ha KyxHeHckuA pob6oT MUMS....

3a noctaBAHETO Ha MecomenadkaTa
BMHArn ce u3nosisea agantep

(Cxema 3).

Mpn HAKOM Mopenu afanTopbT € BKIO-
YeH B JOCTaBkaTa, ako ciny4aAT He

e TaKkbB MOXeTe [Ja ro 3akynute

B TbproBckaTta Mpexa.

C eauH nornea
Monum, oTBOpeTe cTpaHuuaTa
CbC CHUMKMUTE.

Cxema 1

a Kanave 3a npubyTBaHe

b OTBOp 3a MbiHeHe

Cc MecomMenadka — crnobasaHe/
pasrnobasaHe

d Mecomenayka — cBanfAHe/nocTaBAHe

€ YCTPOWMCTBO 3a npepasaHe Ha
OBVDKEHNETO

f apantep (npu moaen MUZ8BFA1 ce
JocTaBA € ypena)

VYka3aHnAa 3a 6e3onacHocT
MN3non3eante pesavkata 3a Meco camo
Hamb/NHO OKOMMNekToBaHa. Hukora He
MOHTVpanTe HacTaBkKMTe Ha pe3adkaTta
3a Meco BbpXYy OCHOBHUA Yypen.
MocTaBAnTe/cBanANTE MecomMenadkarta
caMO MpW MbiieH MOKON Ha 3aABUXK-
BallMA MEXaHW3bM W KOraTo ypeabT

€ W3KNIoHYEH OT eNekTpuyeckaTa Mpexxa.
EkcnnoaTtupainte pezadkaTta 3a Meco
caMo B uuTUpaHuTe paboTHU
MoNoXXeHNA.

He 6bpkanTe B cbha, 3a Aa u3byTeaTte
NPOAYKTUTE M3MoN3BanTe KanadeTo.

He nonyckante peua B 6a1M30CcT A0
ypeaa.

/A OnacHocT OT HapaHABaHe ¢ OCTPUA
HOX

He xBawatite Hoxa OT cTpaHaTa Ha

pexeuwara 4acr.

ABTomaTun4Ha 6nokuposka
BrpaneHaTa aBToOMaTU4Ha GJ'IOKVIpOBKa
npeanassa 3aaBMXBalWnA MexaHU3BM.
|-|pl/l npetoBapBaHe CbedANHUTENHaTa
4acT Ha Bana ce 4ynu (Hanpumep
Korato no HeBHMMaHune B ypena
nonaaHat KOKaJ'Il/I) N No TO3N Ha4nH
npeanassa ypeaa OT MoBpeawn.
PesepBHa 4acT MoOXeTe Aa HamepuTe
B creuuanuanpaHnuTe cepBu3n.

O6cnyxBaHe

HacTtaBka 3a pAa3aHe Ha meco
3a obpaboTka Ha CypoBO MAN CBapeHo
MeCo, ClaHuHa, nTuum u puba.

Cxema 1c

e CrnobeTte HacTaBkaTa 3a pA3aHe
Ha Meco B MokasaHaTa
nocnenoBaTeNHOCT.
He 3aBvBanTe npbCTeHa AOKpaW.

Cxema 2

e 3acTonopABaHe Ha apanTepa.

— MocTaBeTe yCTpONCTBOTO 3a
npenaBaHe Ha ABUXXEHMWETO.

— MocTaBeTe apanTepa U ro
3axBaHeTe ¢ npucTArawmA 6onT.
BHuMaBalTe 3a NMoNoXeHneTo Ha
nan4eto!

e [locTaBeTe Mecomenadkarta
B OCHOBHUWA Yypea:
noctaBeTe Mecomenadkara Bbpxy
apanTtepa. 3aBbpTETE B MOCOKA,
obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa CTpenkKa,
N cBaneTe NlocTa 3a 3acTonopABaHe
Hazony.

e 3aBuiiTe MpbCTEHa AOKpai.

e [locTaBeTe cbaa, B KOWTO lWe
NnocTaBATE MPOAYKTUTE.

e Mo m3xomAwMA OTBOP MocTaBeTe
noaxoAAl, CbA WU YMHUA.

BHumaHue!

He o6paboTtsalite Kokanu.

e MocTaBeTe NPOAYKTUTE, KOUTO Le
obpaboTBaTe, B cbha. 3a ga mm
n3byTeBaTe, M3non3sanTte Kana4eTo.

e MocTaBeTe BBLPTAWMA Ce KINO4Y-Wwantep
Ha cTeneH 4.
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Cnep, pabora:

e N3knioyeTe ypena oT BbPTAWMA
ce Khw4-wantep.

e /I3BaseTe lencena OT KOHTakTa.

e BaurHete nocta 3a 3acTonopABaHe
Harope n cBaneTte mMecomMenadkarta OT
ypeaa Kato A BbpPTUTE B MNOCOKa Ha
HacoBHMKOBaATa CTpeskKa.

e CBaneTe ajantepa M YyCTPONCTBOTO
3a npeapasaHe Ha LABMXEHUETO.

MouncTBaHe N nNoaApbLXKKaA

Buumanue!

He wusnonssaiite abpa3nBHu no4uctaaimn

npenapatn. Pe3avkata 3a meco

n OoTAeJsIHuTe 4Hactu He ca yCTOI/7‘ﬂ/IBM

Ha MueHe B MUAJIHa MallvHa.

e OcBoboneTe npbCcTeHa u pasrnobeTe
HacTaBkaTa.

e OTBOpa 3a MbiHEHE M KamnayeTo
3a npubyTBaHe Morat Aa ce MUAT
B MWANHA MalwuHa.
Bcrykn octaHanu 4actu nsamuiite
Ha pbKka M BegHara rm noacywete
(He moraT pa ce MMAT B MUANHA
MalmnHa).

e Cyxata wanba 3a pasppobABaHe
M HOXa HamaxeTe C onvo, 3a ha
rM npeanasvre oT pbXaa.

AonbsHUTENHO cneuunasHo

obopyaeaHe

(MoxeTe na ce cHabaute c Hero npu
BawwnA oTopu3upaH TbproBew, Ha ypean)
Buumanue!

CrnobAasarite enemMeHTUTEe OT OKOMITIEK-
TOoBKara BuHary 6e3 HoXoBeTe

n warnibure.

OTHOCHO yKa3aHuATa 3a «be3onacHocT»,
«[lo4ncTeaHe u rnoaapbXKa» CbOTBETHO
«Cnesn pabota BuXX CbOTBETHUTE
yKasaHuA npy pes3adkara 3a Meco
CbLOTBETHO HacTaBkarta 3a pA3aHe Ha
meco.

ApanTtep
MUZ8AD1
3a nocTtaBAHe Ha MecoMenadkaTta
M MNPUCTaBKUTE 3a MaKapoHMW.

KomnnekTu wanbu
MUZ8LS2/LS3/LS4
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Cxema 3

MpuctaBkn 3a MakapoHM OT MeTasn
MUZ8NV1/NV2/NV3

3a nocTtaBAHETO e HeobxoAuM ajanTtep
MUZS8AD1.

HacTtaBka 3a na3ctuckeaHe
Ha njaoaose

MUZ8FV1

Cxema 4

3a M3CTUCKBAHe Ha Hamp. Aroau,
ManuHu, AomaTu, AGLIKW, KPYWW, WWMKK,
rnor (Mpeau Aoa W3CTUCKBaTe WUMKK

W rnor ru BapeTe B NPOAbLIKEHME Ha

1

4ac).

Mony4eHMAT Taka Myc OT MoAoBe
e 0cobeHO MoAXOAAW, 3a MPOV3BOACTBO
Ha Mapmanag.

MoaroToBkaTa e KakToO € onMcaHo

npy HacTaBkaTa 3a pA3aHe Ha Meco.
CwbntopaBaiite Heobxoanmute
OTAENHN 4acTu W nocnefoBaTenHocTTa
npu crnobABaHe Ha HacTaBkaTa 3a
N3CTUCKBaHe Ha MNoLOBE.

MbpBO pas3BuinTe 3acTonopABawna GonT
LOTONKOBa, 4e M3TuHawarta kKawa na

e olwe BrnaxHa.

Cnepn ToBa HacTponTe 3acTornopABallyvA
6onT Taka, 4e mM3TUHawara kKawa na
6bae c xenaHata oT Bac BnaxHocT.
MocTaBeTe NPOAYKTUTE, KOUTO e
obpaboTBaTe B CbAa 3a MbiHEHE.

3a n3byTBaHe Ha MpoAyKTUTE
n3non3sanTe Kana4eTo.

MocTaBeTe BLPTAWMA Ce KIO4Y-Wwantep
Ha cTeneH 4.

HacTaBka 3a wnpuu-cnagku

MUZ8SV1

Cxema 5

3a ooopMAHE Ha TecTo 3a
WNpULL-CNafKW MAM Ha MacneHo TecTo

MoaroToBKaTa € KakTo € onMcaHo npwu
HacTaBkaTa 3a pA3aHe Ha Meco.
Covbnonasalite HeobxoanmuTe
OTAENHN YacTu 1 noclieaoBaTenHocTTa
npu crnobABaHe Ha HacTaBKkaTa 3a
wnpuL-cnaaku.

e [locTaBeTe TeCTOTO, KOETO lWe

obpaboTBaTe B CbAa 3a MbJIHEHE.

3a n3byTBaHe Ha NpoAyKTUTe
M3non3BanTe KamnadeTo.

MocTaBeTe BBLPTAWMA Ce KNHOY-Wwantep
Ha cTteneH 1, 2 un 3.
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e OTHemanTe M3n13alwoTo, odhopMeHO
TecTo C KyxHeHcka Abcka. MMpu ToBa
N3Kn4BanTe KyxHeHckuA poboT 3a
KpaTkKo, ako TecToTo u3nuaa
npekaneHo 6bp30.

HacTtaBka 3a HacTbpreaHe

MUZ8RV1 Cxema 6
3a CTbpraHe Ha 6agemun, AAKW, oxnaneH
wokonaa n mnacyuweH xnA6 nnn xneb4eTa.

A BHumaHue!

OobpaboTsarite opexute u bagemute

camo cyxv u B Masky kosimqectsal

e [loaroToBKkata € KakTo € OnucaHo npu
HacTaBKaTa 3a pA3aHe Ha Meco.
CbwbnopaBalite HeobxoanMUTe
OTAENHN 4YacTu M nocnepoBaTeNHoCTTa
npu crnobABaHe Ha HacTaBkaTa 3a
HacTbpreaHe.

e [MocTaBeTe XpaHUTENHUTE MPOAYKTHU,
KouTo we obpaboTBaTe, B cbhbAa 3a
NbiHEHe.

e 3a n3byTBaHe Ha NPOALYKTUTE
M3MNon3BanTe KarnayeTo.

e MocTaBeTe BBLPTAWMA Ce KNOY-wantep
Ha cteneH 1, 2 nnn 3.

KomMniekT 3a nbJjiIHEHE Ha caJjlamMu
MUZ8WS2 Cxema 7
3a MbiHEHe Ha BCAKAKBU BUAOBE
canamu, 3a oopMAHE Ha KPOKETW.

e [loaroToBKkata e cbluaTta KaTto Tasmu
3a Mecomenadkara.

e lMpn crnobABaHeTO Ha KoOMMieKTa 3a
NMbJiHEHe Ha canaMmy BHMMaBalTe 3a
HeobxoAMMUTe OTAENHW 4HacTu
M nocnepoBaTefHoCTTa MNpu
crnobaBaHeToO.

e lNocTaBeTe XpaHUTENHUTE MNPOAYKTMU,
KouTo e obpaboTBaTe, B oTBOpa 3a
NMbAHEHe.

e 3a npubyTBaHe U3Mnos3BanTe Kana4eTo
3a npubyTBaHe.

e [locTaBeTe BBPTAWMA KN4 3a
CTeneHnUTe Ha cTteneH 2, 3 unu 4.

3anasBame cu npaBoToO Ha NpPOMeEeHN.

ru

OTa npuHaAneXHOCTb MpUroAHa

ANA UCMNONb30BaHUA B KOMIJEKTe

C KYXOHHbIM KombanHom MUMS....
BbinonHAnTe, noxanyicTta, ykasaHuA,
npuBeAeHHbIe B MHCTPYKLMU MO
aKcnnyaTauum KyxXoHHOro kombainHa
MUMS....

AnAa kpenneHna mAcopybKu Bceraa
TpebyeTcA MepexodHVK (PUCYHOK 3).

B HekoTOpbIX MoAenAx nepexomHunK
BXOAUT B KOMIMJIEKT MOCTaBKW, BO BCEX
ApYrux cny4asx ero MOXXHO npuobpectu
B CrneunanusMpoBaHHOM MarasvHe.

O6wun ob63op
OTKpoKTe, NoXkanyicra, nocnegHue
CTpaHuubl C PUCYHKaMWU.

PucyHok 1

a Tonkatenb

b 3arpyso4HaAa BaHHO4YKa

¢ MnAcopy6ka-rnpucrtaska
(pasbopka/cbopka)

d MAacopy6kKa-npucraska
(cHATMe/ycTaHoBKa)

e 3axeaTt

f MNMepexoAHWK (BXOAWUT B KOMMNEKT
noctaBkn mMAcopybkn MUZ8FAT)

YKasaHuAa no TexHuke

6e3onacHocTH

MAcopy6Koi MOXXHO MOnb30BaTbCA
TOJILKO Mocnie Toro, Kak oHa 6ypet
nosiHocTelo cobpaHa. HM B koem cny4ae
He cobupainTe MACOPYOKY Ha KyXOHHOM
kombariHe.

YcTaHaBnmBaTb/CHUMaTbL MACOPYOKy
MOXXHO TOJIbKO MOCNe MOJIHOM OCTaHOBKM
npvBOAa W W3BMEYEeHVA BUAKU U3
pO3€eTKMU.

Mpn akcnnyaTtauun mAcopybka AofKHa
HaxoAMTbCA B yKasaHHOM pabo4vem
NOJIOXKEHUN.

Hn B Koem cny4ae He MpocoBblBaniTe
PYKy B 3arpy3o4Hbii cTBon. JAnsA
npoTankvBaHVA NPOAYKTOB MONb3YNTECh,
no)xanymncra, Tonkatenem.

Jepxute mMaAcopybky B HeAOCTYMHOM
AnA peTel MmecTe.

A OnacHocTe TpaBmMupoBaHud o6
oCTpbIVi HOX!
Henb3za bpatbcA 3a ne3sue HOXa.
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3apaHHoOe MecTOo cJsioma
MmetoweecA B nNpuvHaANEXHOCTU
3afaHHOe MECTO cfomMa 3auuiaeT
NPVBOA, OT MOBPEXAEHUIA.

Mpw neperpyske (Hanpumep, npu
cly4alHOM rnonajaHun KocTewn) JioMaeTcA
coelVHUTENbHaA feTanb WHeka

N 3awmwaetr TeM camMbiM MAcopyOKy

OT MOBPEXAEHUN.

3an4acTb MOXHO npuobpecTn B cepBuC-
HOM LLEHTpe.

JkcnnyaTtauma

Macopy6ka-npuctaeka pna py6ku
mAca

AnA nepepaboTKM CbIpOro MM BapeHoro
MAca, cana, NTuubl U pbiBbl.

PucyHok 1c

e JlaHHylo npucTaeky crnenyeT cobupatb
B MPVBELEHHOW HWXe nocnepoBaTefb-
HocTn. Konbuo ¢ pe3bbon He cTouT
CUNBHO 3aTArmBaTh.

PucyHok 2
e YCTaHOBUTE MEPEXOAHUK.

— BcTaBbTe 3axsar.

— Hacaante nepexodHVK M 3akpenute
ero C MoMoLlbO 32XKMMHOI0 BUHTA.
Crneante 3a nonoxeHvem BbicTyna!

 Mpukpenute MAcopybKYy K OCHOBHOMY
6noKy kKombanHa:

yCTaHoBUTE MACOpPYOKYy Ha nepe-

XOAHUK. [MoBepHUTE ee MpoTuB

4acoBOW CTPENKM N HaXMUTe Ha

OUKCUPYIOWMIA pblHar No HanpaBieHWo

BHU3.

e 3aTAHUTEe KonbLO C pe3bbon.
e YCTaHOBUTE 3arpy304HYH) BaHHOYKY.
* [ocTaBbTe MOA BbINYCKHOE OTBEpPCTUE

MWCKY WU Tapenky.

BHumaHue!

Koctn ¢ nomoubio mMAacopybku
nepemasnbiBaTb HeJb3A.

e 3arpy3uTe MOArOTOBMEHHbIE MPOAYKTbI

B 3arpy304HYH0 BaHHOYKY.

AnA npotankuBaHuA nepepabatbl-

BaeMblX MPOAYKTOB B 3arpy304HbIN

CTBON MONb3yNTECb TONKaTenem.

e YcTaHOBUTE MOBOPOTHLIN BbIKNOHaTENb

Ha 4-10 CKOPOCTb.
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Mo okoH4YaHuu paboThl

¢ BbIKNno4MTE KYXOHHBI KOMOalH
C MOMOLLbIO MOBOPOTHOMO
BbIKJIIO4aTENA, OTKMHbTE BBEPX
bmKeupyownin pblHar U CHAMUTE
MAcopybKy c ocHoBHOro 6noka
kombariHa.

e /I3BneknTe BUNKY U3 PO3ETKMW.

¢ OTKMHbTE (PUKCUPYIOWMI pblHar BBEPX
N CHUMUTE MACOPYOKY C KYXOHHOro
kombariHa nyTem BpaleHuA Mo
4acoBOW CTpeNKe.

e CHMMWTE MepexodHVK W 3axsarT.

Yuctka n yxop

BHumaHue!

Henb3a nonb3oBaTecA abpa3vBHbIMU

yucTAwumy cpeactsamu. Macopybky

U MPUHAANEXHOCTU K Hell HeJsb3A

MbITb B [10CY40MOEYHOU MallnHe.

e OTBUHTUTE KOMbLO C pe3bboi
n pasbepuTe NpUCTaBKy.

e 3arpy3o4Hyl0 BaHHOYKY U ToNKaTelb
MO>XHO MbITb B MOCYZAOMOEHHOM
MalnHe.

Bce ppyrve petanu cnepyeT MOMbITb

BPYHYHYIO N cpa3dy e MpocywWuTb

(OHM He MpuroAHbl AnA MbITbA

B MOCYZLOMOEYHON MallnHe).
 MpoTepTble Hacyxo nepdooprpPOBaHHbIN

ANCK N HOX CMaXXbTe pacTUTENbHbIM

Macnom, 4Tobbl OHM He 3apXKaBenu.

CneuVIa.anble npuHaANeXHoCTn
(MpomatoTcA B crneumann3npoBaHHbIX
mMarasuHax)

BHumaHne!

lNMpuHaanexHocTu cneayer cobuparts
Bceraa 6e3 Hoxa u AUCKOB. Bce
yKasaHudA, npuBeAeHHble B pasjesax
«TexHuka b6e3onacHocTn», «4Yuctka

u yxoa», a takxe «[1o okoH4aHuu
paboTbl» ANA MACOPYOKU UM MPUCTaBKU
A0A pyOKu MAca, AeViCTBUTENbHbI U AJA
APYrux npuHaAnexXHOCTeM.

MepexoaHuK

MUZSAD1

vcrnonb3yeTcA ANA KpenneHuA
MHCOpyﬁKI/I-HpI/ICTaBKI/I N NpUCTaBoOK
AnA nony4HYeHmnA nanwun.

PucyHok 3

KomnneKkT nepchopupoBaHHbIX
auckos MUZ8SLS2/LS3/LS4



ru

MeTannnyeckue npuctaBKu

ANA noJsiydeHuA Janwu
MUZ8NV1/NV2/NV3

[nAa KpenneHnAa npucTtaBok Heobxoanm
nepexoaHnk MUZ8AD1.

anICTaBKa AnA nojsy4eHuA

cdpykTOoBOro mMycca

MUZ8FV1

Hanpumep, 13 6aHaHoOB, TomaToB, AGMOK,

rpyw, WWNoBHUKa (WWMOBHUK Mepes,

OTXXVMMOM CneayeT OoTBapuTb B Te4YeHue

OAHOro 4aca).

[Mony4eHHbIN (PPYKTOBLII MyCC MOAXOAMUT

0coBEHHO XOpOWOo AnA MPUroTOBNEHMWA

Mapmenasa.

e MoaroToBka AaHHOW MPUCTaBKMU
K paboTe MpoBOAMTCA TaK XXe, Kak
NoAroToBKa MpuUCTaBkm AnA pybku
mMAca. Heobxoanmble OTAENbHbIE
AeTann 1 nocnepoBaTenbHOCTb cOOpKM
NPUCTaBKM OMuCaHbl HUXE.

e CHa4ana BbIBUHTUTE KPEMeXHbI BUHT
HaCTOJIbKO, YTOObI BEDKMMKMK Oblin
OYeHb BNAXKHbIMW M MOFAN CTeYb.

e 3aTeM yCTaHOBUTE KPEMeXKHbI BUHT
B Takoe nono)eHue, 4Tobbl OTXKUMKU
nMenn Heobxoavmyro Bam BRaXKHOCTb.

¢ lNepepabaTbiBaeMble MPOAYKThI
3arpysnte B 3arpy304HYyl0 BaHHOYKY.
AnAa npoTankMBaHMA MPOAYKTOB
B 3arpy304HbI CTBOJI MCMOJIb3YNTE
ToNKaTenkb.

e YcTaHOBMTE MOBOPOTHLIN BbIKJlOYATEND
B MNosnoxeHuwe 4.

MpuctaBka Ana c¢popmoBKU
ne4yeHba MUZ8SV1
M3 creuunanbHOro TecTa Ha neveHbe MK
M3 caobHOro Meco4yHoro TecTa.
e lMoaroToBka AaHHOW MpPUCTaBKK
K paboTe MpoBOAMTCA TaK Xe, Kak
NMoAroToBKa MpUCTaBku AnA py6ku
MAca. Heobxoaumblie OTAenbHble
AeTann 1 nocnenoBaTenbHOCTb
npoBeaeHnA cOOpKM MpUCTaBKK
OonucaHbl HUXe.
e [loArOoTOBNEHHOE TECTO MONOXUTE
B 3arpy304HYl0 BaHHOYKY.
JnAa npotankueBaHuA TecTa
B 3arpy304HbIi CTBON MCMOJNb3YNTE
ToNKaTenb.

PucyHok 4

PucyHok 5

MoBOPOTHLIN BbIKNOHATENbL YCTaHOBUTE
B nonoxenuAa 1, 2 unm 3.

BbixopAwee cgopmoBaHHOE TECTO
CHUMaWTe C MOMOLLBbIO KYXOHHOM
nockn. Ecnn TecTo BbIXOAUT CAMILKOM
6bICTPO, TO KYXOHHbIN KOMOanH MOXHO
Ha BpeMA BbIKJIIOHUTb.

MpucTaeka-Tepka

MUZ8RV1

PucyHok 6

ucronb3yeTca AnA U3MeSib4eHunA
MWHAANA, OPexXoB, OXNaXKAEeHHOro
wokonaga m cyxoro xneba unm 6yno4exk.
A BHumaHune!

Opexn n mMuHAa b AOJKHbLI ObiTb
abcosiioTHO cyxumu u rnepepabarbiBaTbCA
B HeOOJbIOM KOJIMHECTBe.

MoaroToBka AaHHOM MPUCTaBKK

K paboTe MpoBOAMTCA TakK Xe, Kak
noAroToBKa NpUCTaBkU AnA py6Ku
mMAca. HeobxoauMble OTAENbHbIE
petannm n nocnefoBaTenbHOCTb
nposeaeHA cOOPKM NPUCTaBKMU
onucaHbl HMXe.

MoaroToBneHHbIE MPOAYKTLI MONOXUTE
B 3arpy304HYl0 BaHHOYKY.

[nA npotankvBaHuA NMPOAYKTOB

B 3arpy304Hbii CTBON MCMONb3yWTeE
TonkKaTtesb.

[MoBOPOTHLIM BbIKNOHaTENL YCTAHOBUTE
B nonoxenuAa 1, 2 uam 3.

KoMnnekT npuHaaneXHocTen
ana HabueaHnAa kKonbac

MUZ8WS2

PucyHok 7

ucnonb3yeTcA ANA U3roToBlieHWA Konbac
noboro Buaa, a Takke ANA (POPMOBKM
KPOKEeTOB.

MonrotoBka K paboTe AaHHOW
NpUCTaBKN MPOBOAMUTCA TaK e,

Kak MoAroTtoBka MAcopYyOKn-npucTaBKu.
Monbepute HeobxoAuMbIE AeTanu

n cobnopante nopAsok cOopku
KOMMNeKTa MNpuHaanexxHocTen AnAa
HabuBaHuA Konbac.

3arpy3unte npefHa3Ha4eHHble ANA
nepepaboTkM MPOAYKTblI B 3arpy304HYIO0
BaHHO4KY.

[nA noaTankuBaHmA NpPOAYKTOB
UCMONb3yNTe ToNKaTenb.

YcTaHOBUTE MOBOPOTHbLIA BbIKNOHATENb
Ha 2-10, 3-10 UK 4-10 CKOPOCTb.

MpaBo Ha BHeceHWe W3MEHeHW
ocTaBnAem 3a coboil.
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Garantiebedingungen Bosch Info-Team:

Giiltig in der Bundesrepublik Deutschland E¥ E Eﬁigﬂn?égzgﬁjz 42 IEUH u" EI'HII'I]
Die nachstehenden Bedingungen, die Voraus-

setzungen und Umfang unserer Garantieleistung Internet:

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

pflichtungen des Verkaufers aus dem Kaufvertrag
mit dem Endabnehmer unberuhrt.

Fur dieses Gerét leisten wir Garantie gemaf3 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 und innerhalb 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
flr Wert und Gebrauchstauglichkeit des Geréates 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, Ergdnzungs- 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 flr stationdr betriebene (feststehende) Geréte verlangt werden. Es ist jeweils der Kaufbeleg mit
Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in 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 fUr die bisherige Nutzungszeit vor.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verldngerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fUr eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist flr 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 fir in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Geréte ins Ausland verbracht,
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fir 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 Gerate gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen
Garantiebedingungen. Diese kénnen Sie Uber Ihren 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

Verfigung. 5090462915/ MUZ8FW1 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, ro, bg, ru, ar











