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de Sicherheit

Sicherheit

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

Verwenden Sie das Zubehor nur:

= mit einer Klichenmaschine der Baureihe MUM?9.

= mit Originalteilen und -zubehor.

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

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

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

tierenden Teilen fernhalten.

Nicht in den Einfullschacht fassen.

Nur den Stopfer verwenden, um Zutaten nachzuschieben.

Das Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen.

Das Zubehor nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem

Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Das Zubehdr nur in der daflr vorhergesehenen Arbeitsposition
und mit dem mitgelieferten Universal-Adapter verwenden.

vV vyvyy

Sachschaden vermeiden Pasta-Scheiben®

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

» Keine Gegenstande in den Einfull- .
schacht oder das Gehause stecken, z. B. Ed StandfuB, hohenverstellbar

Kochloffel. Férderschnecke mit Kupplung

» Vor der Verwendung den Einfiillschacht

und das Gehause auf Fremdkdrper tUber- K8 Messer _
priifen. 3 Schraubring
Bestandteile g Stopfer mit Aufoewahrungsfach und
Deckel

—Abb. i Arretierungshebel

Fleischwolfaufsatz Entriegelungstaste

B8 Universal-Adapter Aufnahme und Antrieb fiir Aufsatze

H 1
Lochscheiben Konusring fir Kebbeaufsatz

-
B} Kebbeaufsatz Kebbediise

-- 1
I3 wurstfiilleraufsatz Lagerring fir Wurstfiller

Spritzgeb&ckvorsatz? Wurstfalldse

' Je nach Modell
2 Sonderzubehor
10



Tragring fUr Spritzgebé&ckvorsatz

Halter fir Formblech

Formblech

Pasta-Scheibe fiir Fusili

Pasta-Scheibe fiir Maccheroni

Pasta-Scheibe flir Cellentani

Pasta-Scheibe fiir Ditaloni rigati

SIISERASANINES!

Pasta-Scheibe fir Rigatoni

Sonderzubehor

Hier erhalten Sie einen Uberblick Uber das
Sonderzubeh6r und dessen Verwendung.

Spritzgebackvorsatz
Der Spritzgebéackvorsatz eignet sich zum
Formen von Platzchenteig oder Mirbeteig.

Wourstfiilleraufsatz

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

Kebbeaufsatz

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

Pasta-Scheiben

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

Uberlastsicherung

Die Uberlastsicherung verhindert, dass der
Motor und andere Bauteile durch eine zu
hohe Belastung beschadigt werden.

Bedienung
Grundgerét vorbereiten

Hinweis: Das abgebildete Grundgerat kann
in Form und Ausstattung von Ihrem Modell
abweichen.

1. Das Grundgeréat aufstellen, wie in der
Hauptanleitung beschrieben.

2. Den Universal-Adapter mit gedffnetem
Arretierungshebel auf den Hauptantrieb
setzen.

—Abb. A

Um den Fleischwolf auf der linken Geré-
teseite zu befestigen, den Universal-Ad-
apter um 180° gedreht aufsetzen.

Sonderzubehér de

3. Den Universal-Adapter im Uhrzeigersinn
festdrehen und den Arretierungshebel
vollstandig schlieBen.

—Abb.HH

StandfuB anpassen
Die Hohe des StandfuBes muss je nach
Grundgeréat angepasst werden.

1. FUr Gerate ohne Display, die Taste
drlicken und den unteren Teil des Stand-
fuBes in der oberen Position einrasten.
—Abb.

2. Fir Geréate mit Display, die Taste
driicken und den unteren Teil des Stand-
fuBes in der unteren Position einrasten.
—Abb. B

Aufsatze zusammenbauen

Hinweis: Um das Sonderzubehor zu ver-
wenden, bendétigen Sie die Teile des
Fleischwolfs, ausgenommen das Messer
und die Lochscheibe.
Fleischwolfaufsatz zusammenbauen
—Abb. -1

Wourstfilleraufsatz zusammenbauen
—Abe. i - KR

Kebbeaufsatz zusammenbauen

mealel 14 B 17 |

Spritzgebackvorsatz zusammenbauen
mdal2el 18 B 21

Aufsatz mit Pasta-Scheiben zusammen-
bauen

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

-Abb. EAA-E3

Aufsatz anbringen

- Abb. B3 -E)
Geschwindigkeitsempfehlungen
Beachten Sie die Geschwindigkeitsempfeh-

lungen, um optimale Ergebnisse zu errei-
chen.

Einstel- Verwendung

lung

7 Lebensmittel mit dem
Fleischwolf verarbeiten.

3-4 Wourstflller verwenden.

1-2 Kebbeaufsatz verwenden.

11



de Reinigungstbersicht

Einstel- Verwendung
lung
1-2 Teig mit dem Spritzgebackvor-

satz verarbeiten.
7 Pasta-Scheiben verwenden.

Lebensmittel verarbeiten

—Avb. Kl -EA

Aufsatz abnehmen

—Abb. EE1-E3
Tipp: Reinigen Sie nach dem Gebrauch so-

fort alle Teile, damit die Rickstande nicht
antrocknen.

Verarbeitungshinweise
Fleischwolfaufsatz

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

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

Verwendung der Lochscheiben:

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

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

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

Wurstfilleraufsatz

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

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

Reinigungstibersicht

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

Einzelteile aufbewahren

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

—Abb.

Rezepte

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

Nudeln

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

» Den Teig in kleine Stlicke schneiden.

= Den Drehschalter auf Stufe 7 stellen.

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

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

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

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

Tipp: Frische Nudeln zur Aufbewahrung

trocknen.

Spritzgeback

= Die Kiichenmaschine mit dem Spritzge-

backvorsatz vorbereiten und die ge-

wlnschte Form einstellen.

Den Teig in kleine Stiicke schneiden.

Den Drehschalter auf Stufe 1-2 stellen.

Die Teigstlcke einzeln in die Einflullscha-

le geben und mit dem Stopfer nach un-

ten schieben.

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

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

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

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier



Stérungen beheben

Storungen beheben

Lebensmittel werden nicht verarbei-
tet, obwohl das Grundgerat lauft.
Die Kupplung der Férderschnecke wurde
Uberlastet und ist an der Sollbruchstelle ge-
brochen.
Hinweis: Ersatzteile mit Sollbruchstelle sind
nicht Bestandteil unserer Garantieverpflich-
tungen. Eine neue Kupplung ist unter der
Bestellnummer 10001090 beim Kunden-
dienst erhéltlich.
1. Die Schraube l6sen und die defekte
Kupplung entnehmen.
— Abb. 8]
2. Die neue Kupplung einsetzen und fest-
schrauben.
—Abb. EE]

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier

de
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en Safety

Safety

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

Only use the accessories:

= with a kitchen machine from the same series MUM9.

® with genuine parts and accessories.

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

for additional applications described in these instructions.

Keep hands, hair, clothing and utensils away from rotating parts.
Do not reach into the filling shaft.

Only use the pusher to push down ingredients.

Never assemble the accessories on the main unit.

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

The accessory should only be used in the intended operating po-
sition and with the universal adapter supplied.

vV VY vV VYV n

v

Avoiding material damage Foot, height adjustable

» Do not process food that contains hard Worm conveyor with clutch
components, e.g. bones, gristle or A Knife
stones.

ER Threaded ring
Pusher with storage compartment and

» Do not insert objects into the filling shaft

or housing, e.g. wooden spoons. El
» Before use, check the filling shaft and lid

housing for foreign objects. Locking lever
Components Release button
—Fig. K Holder and drive for attachments
Meat mincer attachment Conical ring for kebbe attachment
IE1 Universal adapter Kebbe nozzle
Perforated discs ' Sausage filler bearing ring
3] Kebbe attachment Sausage filler nozzle
I3 Sausage filler attachment ' aneee;]rtlng ring for cookie maker attach-
Cookie maker attachment?
Scta discs? Holder for shape plate

. Shape plate
Metal chamber housing : -
, ——— Pasta disc for fusili

Pin for aligning inserts - -
Filling tray Pasta disc for macaroni

' Depending on the model
2 Special accessory
14



Pasta disc for cellentani

Pasta disc for ditaloni rigati

Pasta disc for rigatoni

Special accessory

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

Cookie maker attachment

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

Sausage filler attachment

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

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

Pasta discs

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

Overload protection

The overload protection system prevents
the motor and other components from be-
ing damaged through being overloaded.

Operation
Preparing main unit
Note: The main unit shown in the pictures

may differ from your model in terms of
shape and features.

1. Set up the main unit as described in the
main operating instructions.

2. Place the universal adapter on the main
drive with the locking lever open.

—Fig. A

To secure the meat mincer to the left-
hand side of the appliance, attach the
universal adapter turned 180°.

3. Turn the universal adapter clockwise to
secure it and close the locking lever
completely.

—Fig. &

Adjusting the foot

The height of the foot must be adjusted ac-

cording to the main unit.

Special accessory en

1. For appliances without a display, press
the button and engage the lower section
of the foot in the upper position.

—Fig. &1

2. For appliances with a display, press the
button and engage the lower section of
the support foot in the lower position.
—Fig. B

Assembling the attachments

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

Assembling the meat mincer attachment
—Fig.@-E

Assembling the sausage filler attachment
daeA 10 B 13 |

Assembling the kebbe attachment

mdaed 14817

Assembling the cookie maker attachment
daeA 18 B 21|

Assembling the attachment with pasta
discs

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

-Fig. E4-E3

Fitting the attachment
- Fig. B3 -}
Recommended speeds

Observe the recommended speeds for op-
timum results.

Setting Use

7 Processing food with the meat
mincer.

3-4 Use the sausage filler.

1-2 Use the kebbe attachment.

1-2 Process dough with the cookie
maker attachment.

7 Use the pasta discs.

Processing food
—rig. El-EA
Removing the attachment

—Fig. Bl - E&
Tip: Clean all parts immediately after use
so that residues do not dry on.

15



en

Overview of cleaning

Processing instructions
Meat mincer attachment

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

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

Using the perforated discs:

Perforated disc, fine for cooked
chicken/pork/beef, cooked liver, cooked
fish for soups; raw pork and beef for
meat loaf; raw liver, meat and bacon for
liver sausage; pork for Mettwurst (Ger-
man smoked sausage)

Perforated disc, medium for pork and
beef for paté and cervelat sausage
Perforated disc, coarse for roast pork
for goulash soup; leftovers, e.g. from
joints or sausage, for bakes

Sausage filler attachment

Soak natural casing in lukewarm water

for 10 minutes before processing.

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

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

- Fig. K4

Storing individual parts

|

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

—Fig.

Recipes

You can find a selection of recipes specially

developed for your accessories here.
Pasta

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

Cut the dough into small pieces.

Turn the rotary switch to setting 7.

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

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

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

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

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

= Prepare the food processor with the

cookie maker attachment and set the

shape you require.

Cut the dough into small pieces.

Turn the rotary switch to setting 1-2.

Add the pieces of dough individually to

the filling tray and push down with the

pusher.

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

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

Note: To make the required shape, do not

process dough that is too soft.

Troubleshooting

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

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

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

1. Release the screw and remove the faulty
clutch.
— Fig. E&}

2. Insert the new clutch and screw in tight.

— Fig. EEl

Printed on 100% recycled paper



Sécurité  fr

Sécurité

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

Utilisez uniguement I'accessoire :

® gvec un robot culinaire de la série MUMO.

® gvec des pieces et accessoires d’origine.

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

pour les autres utilisations décrites dans cette notice.

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

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

Utiliser uniquement le pilon poussoir pour rajouter des ingré-
dients.

Ne jamais assembler 'accessoire sur 'appareil de base.

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

Utiliser I'accessoire uniguement dans la position de travail pré-
vue et avec l'adaptateur universel fourni.

Prévenir les dégats matériels Disques pour pates?

v

v

vy

v

» Ne jamais utiliser d’aliments contenant Boitier métal
des parties dures, p. ex. des os, carti- Goupille pour le positionnement des
lages ou noyaux. inserts

» Ne jamais introduire d’objet dans I'ori- Entonnoir

fice d’ajout ou le boitier, par ex. une
cuillere en bois.

» S’assurer de I'absence de corps étran-
ger dans l'orifice d’ajout et le boitier

Pied, hauteur réglable

Vis sans fin avec raccord

SO Lame
avant ['utilisation. .
c t Anneau vissable
qmposan S Poussoir avec espace de rangement
—Fig. {ll et couvercle

Hachoir & viande
IE1 Adaptateur universel
Disques ajourés’
IB] Insert a kebbé'

I3 Insert a saucisse’

Levier de verrouillage
Touche de déverrouillage

Logement et entrainement des acces-
soires

Bague conique pour insert a kebbé
Embout a kebbé

BE B S5 B 2258 8|5

Kit pour gateaux secs?

" Selon le modéle
2 Accessoires en option
17



fr Accessoires en option

Bague d’appui pour 'embout a sau-
cisses

Buse de remplissage de saucisses

Anneau support pour kit pour gateaux
secs

(o)

Support pour filiere
Filiere

Disque pour fusili

Disque pour macaronis
Disque pour cellentani
Disque pour ditaloni rigati
Disque pour rigatoni

Accessoires en option

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

Spritzgebackvorsatz

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

Insert a saucisse

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

Insert a kebbé

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

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

Sécurité anti-surcharge

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

Utilisation

Préparer I'appareil de base

Remarque : La forme et I'équipement de
votre appareil de base peuvent différer de
celui illustré.

BEREERES B B S

1. Mettre I'appareil de base en place
comme décrit dans la notice d’utilisation
principale.

. Placez |'adaptateur universel sur I'entrai-
nement principal avec le levier de ver-
rouillage ouvert.

—Fig. A

Pour fixer le hachoir a viande sur le coté
gauche de l'appareil, placez I'adaptateur
universel en le tournant de 180°.

3. Tournez l'adaptateur universel dans le
sens des aiguilles d'une montre et fer-
mez complétement le levier de ver-
rouillage.

—Fig.H

Adapter le pied

La hauteur du pied doit étre adaptée en

fonction de l'appareil de base.

1. Pour les appareils sans écran, appuyez
sur le bouton et enclenchez la partie infé-
rieure du pied en position haute.

—Fig. 4

2. Pour les appareils avec écran, appuyez
sur le bouton et enclenchez la partie infé-
rieure du pied en position basse.

—Fig. B

Assembler les accessoires

Remarque : Pour utiliser les accessoires

optionnels, vous avez besoin des pieces du

hachoir a viande, a I'exception de la lame
et du disque ajouré.

Assembler le hachoir a viande

—Fig. @ -El

Assembler I'insert a saucisse

—Fig. il -EE

Assemblez I'insert a kebbé

—Fig. I - K

Assembler le kit pour gateaux secs

—Fig. B - &l

Assemblez I'accessoire avec les disques

pour pates

Remarque : Insérez les disques pour pates

uniquement avec le cache approprié.

- Fig. EA-E3
Poser I’embout

el 26 B 29

N



Recommandations de vitesse
Pour obtenir des résultats optimaux, res-

pecter les vitesses recommandées.

Réglage Utilisation

7 Traiter les aliments avec le ha-
choir a viande.

3-4 Utiliser le poussoir a saucisse.

1-2 Utilisez l'insert a kebbé.

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

7 Utilisez les disques pour pates.

Traiter les aliments

- Fig. - EA

Retirer 'embout

- Fig. E] - E&

Conseil : Aprés utilisation, nettoyer immé-

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

Instructions d'utilisation
Hachoir a viande

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

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

Utilisation des disques ajourés:

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

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

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

Insert a saucisse

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

Imprimé sur du papier 100 % recyclé

Guide de nettoyage fr

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

Guide de nettoyage

Nettoyez les différents composants comme
indiqué dans le tableau.
—Fig. EQ

Ranger les piéces détachées

>

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

—Fig.

Recettes

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

Pates

Préparez l'appareil avec le disque pour
pates souhaité.
Découpez la pate en petits morceaux.

= Tournez l'interrupteur rotatif au niveau 7.

Introduisez les portions de péates indivi-
duellement dans I'entonnoir et poussez-
les vers le bas a l'aide du poussoir.
Retirez la pate formée et remettez-la
dans l'entonnoir, afin de la rendre parti-
culierement élastique.

Apres le deuxieme passage, coupez les
pates a la longueur souhaitée directe-
ment au niveau de I'anneau vissable a
|'aide d'un couteau.

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

Conseil : Faites sécher les pates fraiches
pour les conserver.

Biscuits

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

= Tournez l'interrupteur rotatif au ni-

veau 1-2.

Introduisez les portions de pates indivi-
duellement dans I'entonnoir et poussez-
les vers le bas a l'aide du poussoir.
Coupez la pate formée a la longueur
souhaitée directement au niveau de I'an-
neau vissable a l'aide d'un couteau.
Déposez les biscuits sur une plague a
patisserie farinée ou recouverte d'un pa-
pier de cuisson.
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fr Dépannage

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

Dépannage

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

Le raccord de la vis sans fin a été sursollici-

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

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

1. Desserrer la vis et retirer le raccord dé-
fectueux.
— Fig. &}

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

— Fig. EE}
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Sicurezza it

Sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni.
Osservare le istruzioni dell'apparecchio base.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

v

v v . vvYy

Prevenzione di danni materiali

>

>

con un robot da cucina della serie MUMO.

con gli accessori e le parti originali.

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

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

Non introdurre le mani nel pozzetto di riempimento.

Per spingere gli ingredienti utilizzare solo il pestello.

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

Utilizzare I'accessorio soltanto nell'apposita posizione di lavoro e
con |'adattatore universale fornito in dotazione.

Perno per allineare gli inserti
Piatto di carico

Non lavorare alimenti contenenti parti
dure, ad es. ossi, cartilagine o noccioli.
Non introdurre oggetti (es. cucchiai) nel
pozzetto di riempimento o nel corpo
dell'apparecchio.

Piede di supporto, regolabile in altez-
za

Coclea di trasporto con giunto

» Prima dell'uso, verificare che il pozzetto Lama

di riempimento e il corpo dell'apparec- Ghiera

chio non presentino corpi estranei. Pestello con vano di conservazione e
Componenti coperchio
—Fig. € Leva di arresto

Kit tritacarne

Pulsante di sblocco

IE1 Adattatore universale

Sede e ingranaggio per adattatori

Dischi forati

Anello conico per adattatore per keb-

31 Adattatore per kebbe'

be

Adattatore per insaccatrice

Ugello per kebbe

Adattatore per pasticcini di pasta mi-

Anello del cuscinetto per insaccatrice

scelata iniettata? Ugello di riempimento

Dischi per pasta?

Anello di supporto per adattatore per

Alloggiamento con camera in metallo

biscotti

BB ESEE NEERER8 888

Supporto per lamiera traforata

' A seconda del modello
2 Accessori speciali
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it Accessori speciali

Lamiera traforata

Disco per fusilli

Disco per maccheroni

Disco per cellentani

Disco per ditaloni rigati

Disco per rigatoni

Accessori speciali

Qui € disponibile una panoramica degli ac-
cessori speciali e del relativo utilizzo.

Adattatore per pasticcini di pasta mi-
scelata iniettata

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

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

Adattatore per kebbe

| 'adattatore per kebbe € adatto alla prepa-

razione di ravioli ripieni anche con carne
macinata.

Dischi per pasta

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

Sicurezza di sovraccarico

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

Funzionamento
Preparazione dell'apparecchio base

Nota: L'apparecchio base raffigurato pud
differire dal proprio modello per forma e ca-
ratteristiche.

1. Installare I'apparecchio base come de-
scritto nelle istruzioni per 'uso principali.
2. Posizionare |'adattatore universale con la
leva di arresto aperta sull'ingranaggio
principale.
—Fig. A
Per fissare il tritacarne sul lato sinistro
dell'apparecchio, ruotare 'adattatore uni-
versale di 180°.

22

3. Ruotare l'adattatore universale in senso
orario e chiudere completamente la leva
di arresto.
—Fig. H

Regolazione del piede di supporto

A seconda dell'elettrodomestico & necessa-

rio regolare l'altezza del piede di supporto.

1. Per apparecchi senza display, premere |l
pulsante e innestare la parte inferiore del
piede nella posizione superiore.

- Fig. ]

2. Per apparecchi con display, premere il
pulsante e innestare la parte inferiore del
piede nella posizione inferiore.

—Fig. B

Montaggio dei kit

Nota: Per utilizzare gli accessori speciali
sono necessari i componenti del tritacarne,
ad eccezione della lama e del disco forato.

Assemblaggio dell'adattatore tritacarne
~Fig. @ -El

Assemblaggio dell'adattatore per insac-
catrice

dued 10 B 13

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

Assemblaggio dell'adattatore per biscotti
adael 18 B 21

Assemblaggio dell'adattatore con dischi
per pasta

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

—Fig. EA - Ed

Montaggio dell'adattatore

—Fig. E3 - B

Consigli relativi alla velocita

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

Imposta- Utilizzo

zione

7 Lavorare gli alimenti con il trita-
carne.

3-4 Uso dell'insaccatrice.

1-2 Utilizzare I'adattatore per kebbe.

1-2 Lavorare la pasta con l'adattato-

re per biscotti.




Imposta- Utilizzo
zione

7 Utilizzare i dischi per pasta.

Lavorazione degli alimenti

- Fig. - EA

Rimozione dell'accessorio

- Fig. E1 - EA

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

Istruzioni per la lavorazione
Adattatore tritacarne

m Per ottenere una consistenza piu fine ri-
petere la procedura di sminuzzamento
oppure utilizzare uno dopo l'altro i diversi
dischi forati (grosso, medio, fine).

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

Utilizzo dei dischi forati:

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

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

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

Adattatore per insaccatrice

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

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

Panoramica per la pulizia

Pulire i singoli componenti come indicato
nella tabella.

- Fig. B3

Stampato su carta riciclata al 100%

Panoramica per la pulizia it

Conservazione dei singoli pezzi

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

Ricette

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

Pasta

= Predisporre la macchina con il disco per
pasta desiderato.

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

= Prendere l'impasto lavorato e rimetterlo
nel piatto di carico per ripassarlo, affin-
ché diventi particolarmente elastico.

= Dopo il secondo passaggio, servendosi
di un coltello tagliare la pasta in corri-
spondenza della ghiera alla lunghezza
desiderata.

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

Consiglio: Asciugare la pasta fresca per
conservarla.

Biscotti

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

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

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

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

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

Sistemazione guasti

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

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

Nota: | ricambi con punto di rottura presta-
bilito non rientrano nei nostri impegni di ga-
ranzia. E possibile ordinare un nuovo giunto
10001090 presso il servizio di assistenza
clienti.
1. Svitare la vite e togliere il giunto rotto.
—Fig. E&
2. Inserire il nuovo giunto e serrarlo.
— Fig. E&]

24

Stampato su carta riciclata al 100%



Veiligheid

Veiligheid nl

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

Gebruik het toebehoren alleen:

= met een keukenmachine van de bouwserie MUM?9.
= met originele onderdelen en accessoires.
= voor het fijnmaken van rauwe of gekookte levensmiddelen, bijv.

vlees, vis en groente.

® yvOOr extra toepassingen die in deze gebruiksaanwijzing zijn be-

schreven.

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

» Niet in de vulschacht grijpen.

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

paraat is aangebracht.

» Het toebehoren alleen bij stilstand van de aandrijving en uit het
stopcontact verwijderde stekker aanbrengen en verwijderen.

» Het toebehoren alleen in de daarvoor bestemde werkstand en
met de meegeleverde universele adapter gebruiken.

Materiéle schade voorkomen

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

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

» Voor het gebruik de vulschacht en de

Pastaschijven?

Metalen behuizing met kamers

Stift voor de uitlijning van de inzet-
stukken

Vulschaal

Standvoet, in hoogte verstelbaar

behuizing op vreemde voorwerpen Transportschroef met koppeling
controleren. 3 Mes
Onderdelen El Schroefring
—Fig. Kl D Stopper met opbergvak en deksel
Vleesmolenopzetstuk Vastzethendel
IE1 Universele adapter Ontgrendelknop
Gatenschijven’ Opname en aandrijving voor hulp-
) Kibbeh-hulpstuk’ stukken
Worstvulopzetsiuk Conusring voor kibbeh-hulpstuk
Kibbeh-mondstuk

Spritsgebak-hulpstuk 2

' Afhankelijk van het model
2 Speciale accessoires
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nl Speciale accessoires

Lagerring voor worstvuller

Worstvulmondstuk

Draagring voor spritsgebak-hulpstuk

Houder voor vormprofiel

Vormprofiel

Pastaschijf voor fusili

Pastaschijf voor macaroni

Pastaschijf voor ditaloni rigati

j
j
Pastaschijf voor cellentani
j
j

Pastaschijf voor rigatoni

Speciale accessoires

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

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

Worstvulopzetstuk

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

Kibbeh-hulpstuk

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

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

Overbelastingsbeveiliging

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

Basisapparaat voorbereiden

Opmerking: Het afgebeelde basistoestel

kan qua vorm en uitrusting van uw model

afwijken.

1. Het basisapparaat plaatsen zoals is be-
schreven in de gebruiksaanwijzing.
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2. De universele adapter met geopende
vastzethendel op de hoofdaandrijving
plaatsen.

—Fig. A

Om de vleesmolen aan de linkerkant van
het apparaat te bevestigen, de universe-
le adapter 180° gedraaid plaatsen.

3. De universele adapter rechtsom vast-
draaien en de vastzethendel volledig
sluiten.

—Fig.H

Standvoet aanpassen

De hoogte van de standvoet moet athanke-

lijk van het basistoestel worden aangepast.

1. Voor toestellen zonder display de toets
indrukken en het onderste deel van de
standvoet in de bovenste positie vastklik-
ken.

- Fig. 4

2. Voor toestellen met display de toets in-
drukken en het onderste deel van de
standvoet in de onderste positie vastklik-
ken.

—Fig. B

Hulpstukken monteren

Opmerking: Om het speciale accessoire te

gebruiken hebt u de onderdelen van de

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

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

Worstvulopzetstuk in elkaar zetten
daed 10 B 13

Kibbeh-hulpstuk monteren

- Fig. -

Spritsgebak-hulpstuk monteren
—Fig. KE1 - &2l

Hulpstuk met pastaschijven monteren

Opmerking: De pastaschijven alleen met
de passende afdekking plaatsen.

- Fig. EA-E3
Opzetstuk aanbrengen
- Fig. B - B
Snelheidsadviezen

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



Instel- Gebruik

ling

7 Levensmiddelen verwerken met
de vleesmolen.

3-4 Worstvuller gebruiken.

1-2 Kibbeh-hulpstuk gebruiken.

1-2 Deeg verwerken met het sprits-

gebak-hulpstuk.
7 Pastaschijven gebruiken.

Levensmiddelen verwerken

- Fig. K -EA

Opzetstuk eraf halen

—Fig. [EE] - Ed

Tip: Reinig direct na gebruik alle onderde-

len reinigen om het vastkoeken van resten
te voorkomen.

Verwerkingstips
Vleesmolen-opzetstuk

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

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

Gebruik van de gatenschijven

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

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

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

Worstvulopzetstuk

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

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

Gedrukt op 100% kringlooppapier

Reinigingsoverzicht nl

Reinigingsoverzicht

Reinig de afzonderlijke onderdelen zoals in
de tabel is aangegeven.

—Fig. EQ

Onderdelen bewaren

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

— Fig.

Recepten

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

Pasta

= De keukenrobot met de gewenste pasta-
schijf voorbereiden.

= Het deeg in kleine stukken snijden.

= De draaischakelaar op stand 7 zetten.

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

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

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

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

Tip: Verse pasta drogen om te bewaren.

Sprits

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

= Het deeg in kleine stukken snijden.

De draaischakelaar op stand 1-2 zetten.

De stukken deeg afzonderlijk in de vul-

schaal doen en met de stopper naar on-

deren duwen.

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

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

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

Storingen verhelpen

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

Opmerking: Vervangingsonderdelen met
ingebouwde breekpunten vallen niet onder
onze garantieverplichtingen. Een nieuwe
koppeling is onder bestelnummer

10001090 verkrijgbaar bij de servicedienst.

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

2. De nieuwe koppeling aanbrengen en
vastschroeven.

—Fig. EXl
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Sikkerhed da

Sikkerhed

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

Brug kun tilbehgaret:

= Med en kekkenmaskine af typeraekken MUM9.

= med originale dele og tilbehar.

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

® til andre anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

» Hold haender, har, tgj og andre genstande veek fra roterende de-
le.

Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.

Brug kun stopperen for at skubbe ingredienser i.

Tiloehgr méa aldrig samles pa motorenheden.

Tiloehgret ma kun seettes pa og tages af, nar drevet star stille, og
apparatet er afbrudt fra stramnettet.

Tiloehgret ma kun bruges i den dertil beregnede arbejdsposition
og med den medfelgende universaladapter.

Forhindring af materielle
skader

vV vy VvV Yy

v

Stift til indstilling af indsatser

Pafyldningsskal

» Forarbejd ingen madvarer, som inde- Stafod, hejdejusterbar

holder harde bestanddele, f.eks.knog-
ler eller kerner.

Transportsnegl med kobling

Formplade

Metalkammerhus

» Stik ikke genstande i pafyldningsskak- K Kniv
ten eller huset, f.eks. grydeske. Bl Skruering
» Kontrollér pafyldningsskakten og huset D Stopper med opbevaringsrum og lag
for fremmedlegemer fgr anvendelse. Lasearm
Bestanddele Sikkerhedsknap
—Fig. Holder og drev til forsatser
Kedhakkerpésats Konus-ring til kibbeh-forsats
IE1 Universaladapter Kibbeh-dyse
Hulskiver' Lejering til pelsestopper
B Kibbeh-forsats' Polsedyse
I3 Pglsestopperforsats’ Beerering til smakageforsats
Smékageformsast? Holder til formplade
Pasta-skiver?

Pasta-skive til fusili

! Afheengigt af model
2 Ekstra tiloehar
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da Ekstratilbehar

Pasta-skive til makaroni

Pasta-skive til cellentani

Pasta-skive til ditaloni

Pasta-skive til rigatoni

Ekstra tilbehor

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

Smakageformsaet

Smakageformsasttet er beregnet til at forme
smakagedej eller marde;.

Polsestopperforsats
Palsestopperforsatsen er beregnet til fyld-
ning af kunst- og naturtarme med palsefars
og til formning af sméa farsruller, f.eks. til ce-
vapcici.

Kibbeh-forsats

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

Pasta-skiver

Pasta-skiverne er beregnet til formning af
felgende pasta-sorter: Fusili, makaroni, cel-
lentani, ditaloni rigati og rigatoni.

Overbelastningssikring

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

Betjening
Forberedelse af motorenhed

Bemeerk: Den viste motorenhed kan varie-
re fra din model i form og udstyr.

1. Opstil motorenheden som beskrevet i
den fulde brugsanvisning.

2. Seet universaladapteren med aben 1&-
searm pa hoveddrevet.

—Fig. A

For at fastgere kedkvaernen pa den ven-
stre side af apparatet skal universala-
dapteren drejes 180° og saettes pa.

3. Skru universaladapteren fast i retning
med uret, og luk lasearmen helt til.
—Fig. H

Tilpasning af stafod

Stafodens hgjde skal tilpasses svarende til

motorenheden.
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1. Ved apparater uden display: Tryk pa ta-
sten, og lad den underste del af stafoden
ga iindgreb i den gverste position.

- Fig. ]

2. Ved apparater med display: Tryk pa ta-
sten, og lad den underste del af stafoden
ga iindgreb i den nederste position.
—Fig. B

Samling af forsatser

Bemeerk: Kagdhakkerens dele, undtagen

kniven og hulskiven, kreeves for at kunne

anvende det ekstra tilbehgr.

Samling af kedhakkerpasats

~Fig. @ -E

Samling af polsestopperforsats
adacd 10 B 13

Samling af kibbeh-forsats

—Fig. [ -

Samling af smakageforsats

—Fig. KE1 - B2

Samling af forsats med pasta-skiver

Bemaerk: Pasta-skiverne ma kun seettes ind
med den passende afdaekning.

—Fig. EA - Ed
Anbringelse af pasats
—Fig. E3 - B
Hastighedsanbefalinger

Overhold hastighedsanbefalingerne for at
opna optimale resultater.

Indstil- Anvendelse

ling

7 Forarbejdning af fadevarer med
kedhakkeren.

3-4 Brug pglsestopper.

1-2 Anvendelse af kibbeh-forsats.

1-2 Forarbejdning af dej med
sméakageforsatsen.

7 Anvendelse af pasta-skiver.

Forarbejdning af fodevarer

—Fig. K -EA

Aftagning af pasats

—Fig. [EE] - EH

Tip: Rengear straks alle dele efter brug, sa
resterne ikke tarrer fast.



Anvisninger om bearbejdning
Kedhakkerpasats

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

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

Anvendelse af hulskiver:

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

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

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

Polsestopperforsats

® | a=g naturtarmen i blegd i lunkent vand i
ca. 10 minutter fer forarbejdningen.

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

Renggringsoversigt

Rengear de enkelte dele som anfart i tabel-
len.

— Fig. K3
Opbevaring af enkeltdele

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

— Fig.

Opskrifter

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

Pasta

» Klarger kekkenmaskinen med den on-
skede pasta-skive.

= Skeer dejen ud i sma stykker.

m Sat drejekontakten pa trin 7.

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

Trykt pa 100 % genbrugspapir

da

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

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

® | g pastaen pa et bomuldsviskestykke
eller traeskaerebreet, der er drysset med
mel.

Tip: Frisklavet pasta kan tarres til opbeva-
ring.

Sprojtede smakager

= Klarger kgkkenmaskinen med smakage-
forsatsen, og indstil den gnskede form.

= Skeer dejen ud i sma stykker.

= |ndstil drejeknappen til trin 1-2.

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

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

» |aeg de sprojtede smakager pa en bage-
plade, der er drysset med mel eller be-
lagt med bagepapir.

Bemaerk: For at opna den gnskede form

ma dejen ikke veere for blad.

Afhjeelpning af fejl

Fodevarerne forarbejdes ikke, selv-

om motorenheden korer.

Transportsneglens kobling blev overbela-

stet og er braekket pa det faste brudsted.

Bemaerk: Reservedele med fast brudsted

er ikke bestanddel af vores garantiforplig-

telser. En ny kobling kan kebes hos kunde-
service under bestillingsnummeret

10001090.

1. Lasn skruen, og tag den defekte kobling
ud.

—Fig.

2. Szt den nye kobling i, og skru den fast.

—Fig.

Rengaringsoversigt

31



no Sikkerhet

Sikkerhet

Les n@ye gjennom denne anvisningen.
Folg veiledningen for basisapparatet.

Bruk kun tilbehgret:

vV vy vVvYyYy

med en kjgkkenmaskin i serie MUM9.

med originaldeler og -tilbeher.

til kutting av ra eller kokte matvarer, f.eks. kjatt, fisk og grennsa-
ker.

til annen bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.

Hold hender, har, kleer og andre gjenstander pa avstand fra
roterende deler.

lkke grip inn i pafyllingssjakten.

Bruk kun steteren for & skyve inn ingrediensene.

Tilbeharet méa aldri settes sammen pé basisapparatet.

Tiloehgret ma kun settes pa og tas av nar drevet og det frakoble-
de apparatet star stille.

Bruk tilbehgret bare i den tiltenkte arbeidsposisjonen til det, og
bare med den medfelgende universaladapteren.

Unngé materielle skader Stift til innretting av innsatsene

|

lkke bearbeid matvarer som inneholder Matebrett

harde komponenter, f.eks. knokler, brusk Fot, hgydejusterbar

eller steiner.

Ikke stikk gjenstander, f.eks. sleiv, ned i Mateskrue med kobling

pafyllingssjakten eller inn i huset. Kniv

Kontroller pafyllingssjakten og huset Skruring

med tanke pa uvedkommende gjen-

. Stapper med oppbevaringsrom og
stander, for de tas i bruk. deksel
Komponenter Lasespak
— Fig. |l Utlgsningstast

Kigttkvernpésats

Feste og drev for pasatser

IZ3 Universaladapter

Konusring for kebbepasats

Hullskiver ' Kebbedyse

Kebbepésats' Lagerring for pglsestapper

Polsestapperpasats ' Palsestapperdyse

Forsats for spraytebakst? Beerering for pasats for spraytebakst

Pastaskiver? Holder for formplate

~lel-imfic)io]

NEEENEEEEE &8 2288

Metallkammerhus Formplate

' Avhengig av modell
2 Spesialtilbehar
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Pastaskive for fusili

Pastaskive for makkaroni

Pastaskive for cellentani

Pastaskive for ditaloni rigati

Pastaskive for rigatoni

Spesialtilbehor

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

Forsats for sproytebakst

Forsatsen for spraytebakst egner seg til
forming av kakedeig eller mardeig.

Polsestapperpasats
Palsestapperpasatsen brukes til a fylle
kunstig tarm og naturtarm med pglsefarse,
og til & forme ruller, f.eks. til cevapcici.

Kebbepasats
Kebbepasatsen brukes til & forme deigpu-
ter som skal fylles med f.eks. kjattdeig.

Pastaskiver

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

Overlastvern

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

Betjening
Forberedelse av basisapparatet

Merk: Det avbildete basisapparatet kan ha
en form og utstyr som avviker fra din mo-
dell.

1. Still opp basisapparatet som beskrevet i
hovedbruksanvisningen.

2. Sett universaladapteren med apen lase-
spak pa hoveddrevet.
—Fig. A
For & feste kjgttkvernen pa venstre side
av apparatet snur du universaladapteren
180° grader og setter den pa slik.

3. Skru fast universaladapteren ved a skru
den med klokken, og lukk l&sespaken
helt.

- Fig. A

Spesialtilbehgr no

Tilpasse foten
Alt etter grunnapparatmodell ma hgyden pa
standfoten tilpasses.

1. P& apparater uten display trykker du pa
knappen og lar nedre del av foten ga i
inngrep i avre stilling.

- Fig. &1

2. P& apparater med display trykker du pa
knappen og lar nedre del av foten ga i
inngrep i nedre stilling.

-Fig. B

Sette sammen pasatsene

Merk: Fro & kunne bruke spesialtilbeharet,

trenger du kjgttkvernens deler, unntatt kni-

ven og hullskiven.

Sette sammen kjottkvernpasatsen

-Fig. A-E

Sette sammen polsestapperpasatsen

dared 10§ 13|

Sette sammen kebbepasats

—Fig. K - K

Sette sammen pasats for sproytebakst

dared 18 B 21/

Sette sammen pasats med pastaskiver

Merk: Pastaskivene ma kun brukes med
passende deksel.

-Fig. E4-E3
Montere pasatsen

- Fig. B3 -E}
Anbefalte hastigheter

Folg anbefalingene om hastigheter for &
oppna optimale resultater.

Inn- Bruk

stilling

7 Bearbeid matvarene med kjott-
kvernen.

3-4 Bruk pglsestapperen.

1-2 Bruk kebbepasats.

1-2 Bearbeid deigen med pasatsen

for spraytebakst.
7 Bruk pastaskiver.

Bearbeide matvarer

- Fig. Y- EA
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no Oversikt over rengjgring

Ta av pasatsen

- rig. E1 - EA

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

Bearbeidingsanvisninger
Kjottkvernpasats

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

For & f4 god blanding av alle ingredien-
sene tilsetter du ytterligere matvarer
mens bearbeidingen pagar, f.eks. lgk og
krydder.

Bruk av hullskivene:

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

Hullskive, middels, for: svine- og
oksekijatt til postei og servelatpalse
Grov hullskive for stekt svinekjgtt til
gulasjsuppe; rester til restegrateng,
f.eks. av stek eller palse

Polsestapperpasats

Naturtarmen ma blatlegges i lunkent
vann i ca. 10 minutter for bearbeiding.
Ikke overfyll palseskinnet slik at det blir
for stramt, da kan pglsene sprekke nar
de kokes eller stekes.

Oversikt over rengjoring

Rengjer enkeltdelene som angitt i tabellen.
— Fig.
Oppbevaring av enkeltdelene

>

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

—Fig.

Oppskrifter

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

Pasta
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Sett gnsket pastaskive pa kjokken-
maskinen.

Skjeer deigen i sma stykker.

Sett dreiebryteren pa trinn 7.

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

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

® Ftter andre giennomgang skjaeres pas-
taen av i gnsket lengde med en kniv
direkte ved skruringen.

= | egg pastaen pa en bomullskiut eller et
trebrett som det er stredd mel over.

Tips: Tork fersk pasta for oppbevaring.
Sproytebakst

m Sett pasatsen for sproytebakst pa
kigkkenmaskinen, og still inn ansket
form.

= Skjaer deigen i sma stykker.

= Sett dreiebryteren pé trinn 1-2.

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

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

» | egg spraytebaksten pa et stekebrett
som det er stradd mel over, eller som
det er lagt bakepapir over.

Merk: For at du skal fa gnsket form, ber
ikke deigen veere for myk.

Utbedring av feil

Matvarene bearbeides ikke, selvom
grunnapparatet gar.

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

Merk: Reservedeler med fastlagt bruddsted
er ikke inkludert i vare garantiforpliktelser.
Du kan fa en ny kobling hos kundeservice
under bestillingsnummer 10001090.
1. Lesne skruen og ta ut den defekte kob-
lingen.
— Fig. E&}
2. Sett inn og skru fast den nye koblingen.

— Fig. EEJ

Trykt pa 100 % resirkulert papir



Sakerhet sv

Sakerhet

® | 3s igenom anvisningen noga.
= [3lj bruksanvisningen for motordelen.

Anvand tillbehoren enbart:

= med en hushallsapparat i serien MUMO.

= med originaldelar och originaltillbehor.

m fOr finfordelning av rda eller kokta matvaror, t.ex. kott, fisk och
gronsaker.

for andra tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.

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

Stoppa inte ned handen i pafyliningsroret.

Anvand enbart pdmataren for att trycka in ingredienser.

Montera aldrig tillboehdr pa motordelen.

Satt in och ta ut tillbehor bara nar drivningen star stilla och nat-
stickkontakten ar uttagen.

Satt tillbehodret i avsett arbetslage och anvand det med den med-
foljande universaladaptern.

vV vy VvV Yy v

v

Undvika sakskador Stift for insatsjustering

» Bearbeta inte matvaror med harda be- Matarbord
stdndsdelar, t.ex. ben, brosk eller kér- Stativfot, hojdinstallbar
nor.

Transportskruv med koppling

» Sattinte in foremal, t.ex. slevar, i pafyll- :
Kniv

ningsroret eller héljet.

» Kontrollera fére anvandning att det inte
finns frammande féremal i pafylinings-
réret och hdljet.

Lasring

Pamatare med forvaringsfack och

lock
Bestandsdelar Lasbygel
—Fig. i Lasknapp

Kottkvarntillsats
IE3 Universaladapter

Tillsatsfaste och -drivning
Konring for kebbetillsats

NEBEENEESSE 8 2

Halskivor Kebbemunstycke

3] Kebbetillsats' Lagerring till korvstoppare
I3 Korvstoppningstillsats Korvstoppningsmunstycke
Kakspritsmunstycke 2 Kakspritstillsatsring
Pastaskivor? Hallare for formplat

Metallkammarhus Formplat

' Beroende pa modell
2 Extratilloehor
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sv Extratillbehor

Pastaskiva for fusili

Pastaskiva for makaroner

Pastaskiva for cellentani

Pastaskiva for ditaloni rigati

Pastaskiva for rigatoni

Extratillbehor

Har foljer en dversikt dver specialtillbehdren
och deras anvandningsomraden.

Kakspritstillsats

Kakspritstillsatsen lampar sig for formning
av smakaksdeg eller mérdeg.

Korvstoppningstillsats
Korvstoppningstillsatsen ar lamplig for fyll-
ning av syntet- och naturfjalster med fars
och for formning av sméakorvar, t.ex. for ce-
vapcici.

Kebbetillsats

Kebbetillsatsen passar for att forma klimp
eller kottfarspiroger.

Pastaskivor

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

Overlastskydd

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

Anvéndning

Forberedelse av motordelen

Notering: Den avbildade motordelens form
och utrustning kan avvika fran din modell.

1. Stall upp motordelen enligt beskrivning-
en i huvudanvisningen.

2. Satt universaladaptern med 6ppnad las-
bygel pa huvuddrivningen.
—Fig. A
Vrid universaladaptern 180° och sétt pa
den for att fasta kottkvarnen pé enhetens
vanstersida.

3. Dra at universaladaptern medurs och
stang lasbygeln helt.
—Fig. H

Anpassa stativfoten

Stativfothdjden maste anpassas till motor-
delen.
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1. Tryck pa knappen pa enheter utan dis-
play och snépp fast stativiotens underdel
i Oversta laget.
- Fig. ]

2. Tryck pa knappen pa enheter med dis-
play och snépp fast stativiotens underdel
i understa laget.
—Fig. B

Satta ihop tillsatser

Notering: For att kunna anvanda specialtill-

behodren behdver du kottkvarnens delar

med undantag for kniven och halskivan.

Hopséttning av kottkvarntillsatsen
—Fig. @ -El

Hopséttning nav korvstoppningstillsat-
sen

dared 10 j 13|

Satta ihop kebbetillsatsen
—Fig. -

Saétta ihop kakspritstillsatsen
—Fig. B - &2l

Satta ihop pastaskivtillsatsen

Notering: Sétt alltid i pastaskivorna med
ratt kapa.

—Fig. A - Ed

Montering av tillsatsen

—Fig. B3 - Ed
Hastighetsrekommendationer

Folj hastighetsrekommendationerna, séa far
du optimala resultat.

Instéll-  Anvéndning

ning

7 Bearbetning av matvaror med
kottkvarnen.

3-4 Anvand korviyllaren.

1-2 Anvand kebbetillsats.

1-2 Knada med kakspritstillsatsen.

7 Anvand pastaskivor.
Bearbetning av matvaror

—Fig. El-EA

Borttagning av tillsatsen

—Fig. E1 - E4

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




Bearbetningsanvisningar
Kéttkvarntillsats

= FoOr att matvarorna ska fa en finare konsi-

stens kan du upprepa sdnderdelnings-
forloppet eller anvanda olika rivskivor i
tur och ordning (grov, medel, fin).

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

Anvénda halskivor:

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

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

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

Korvstoppningstillsats

= BI6tlagg naturtarmsfjalster 10 minuter i
ljummet vatten fore bearbetning.

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

Oversikt rengéring

Rengdr de olika delarna enligt anvisningar-
na i tabellen.

—Fig. EQ

Férvara delarna

» Forvara de torra delarna i pAmatarens
forvaringsfack efter rengéringen.

—Fig.
Recept

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

Pasta

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

= Skar ned degen i smabitar.

= Vrid vredet till lage 7.

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

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

Tryckt pa 100 % returpapper

Oversikt rengéring  sv

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

= | &gg pastan pa mjdlad bomullshandduk
eller skarbrada.

Tips!: Torka farsk pasta for férvaring.
Spritskakor

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

= Skar ned degen i smabitar.

= Vrid vredet till lage 1-2.
Lagg degbitarna separata pa matarbor-
det och skjut ned dem med pamataren.

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

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

Notering: Gor inte degen for [6s om den

ska fa den form du vill ha.

Avhjalpning av fel
Matvarorna blir inte bearbetade, trots
att grundapparaten ar igang.
Transportskrivens koppling har éverbelas-
tats och gétt av vid brottanvisningen.
Notering: Reservdelar med dverbelast-
ningsskydd ingar inte i vara garantiatagan-
den. En ny koppling kan levereras fran
kundtjansten under bestéliningsnumret
10001090.
1. Lossa skruven och ta ut den defekta
kopplingen.
- Fig. E&}
2. Sattin den nya kopplingen och skruva
fast den.

— Fig.
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fi Turvallisuus

Turvallisuus

® |_ue tdma ohje huolellisesti.
= Noudata peruslaitteen kayttoohjetta.

Kayta varustetta vain:

= valmistussarjaan MUM9 kuuluvan yleiskoneen kanssa.

® valmistajan alkuperéisilla osilla ja varusteilla.

® raakojen tai keitettyjen elintarvikkeiden, esim. lihan, kalan ja
vihannesten hienontamiseen.

muihin tasséa kayttdohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

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

Ala laita sormia tayttdaukkoon.

Kun lisaat aineksia, kayta aina syoéttopaininta.

Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen runkoon.
Irrota ja kiinnita varuste vain, kun kayttéliitanta on pysahtynyt ja
laite irrotettu pistorasiasta.

» Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa tybasennossa ja mukana
toimitetun yleisadapterin kanssa.

vV vy vy VYy

Esinevahinkojen valttaminen Tayttoastia

» Ala kasittele elintarvikkeita, jotka Tukijalka, korkeus saadettavissa
sisaltavat kovia aineksia, esim. luita, Syoéttéruuvi kytkimella
rustoja tai siemenié. A Tera
» Al& tydnné tayttdaukkoon tai runkoon —
esineits, esim. lastaa. Kl Kiinnitysrengas
» Tarkista ennen kaytto4, ettei 1 Systtopainin, sailytyslokero ja kansi
tayttdaukossa ja rungossa ole Lukitusvipu
ylim&araisié esineita. A ——
vaamispainike
Ozat Kannatin kayttslaitteelle ja lisaosille
N
U‘fan Kartiorengas kibbeh-varusteeseen
Lihamylly Kibbeh-suulake
B Yieisadapteri Laakerirengas makkaran tayttolaitetta
Reikalevyt' varten
B Kibbeh-varuste' Makkarantayttdsuutin
I3 Makkarantayttoputki' Tukirengas kakkupursottimelle
Kakkupursotin? Pursotinlevyn pidike
Pastalevyt? Pursotinlevy
Metallikammion kotelo Pastalevy Fusili-pastalle
Tappi lisdosien kohdistusta varten Pastalevy Maccheroni-pastalle

" Mallista riippuen
2 Lisavarusteet
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Pastalevy Cellentani-pastalle

Pastalevy Ditaloni rigati -pastalle

Pastalevy Rigatoni-pastalle

Lisdvarusteet

Téasta ndet yhteenvedon laitteesi
lisdvarusteista ja niiden kaytosta.

Spritzgebackvorsatz
Kakkupursotin soveltuu pikkuleipéa- tai
murotaikinan muotoiluun.

Makkarantayttoputki
Makkarantayttoputki sopii keino- ja
luonnonsuolen tayttdmiseen lihamassalla ja
kaaryleiden muotoiluun, esimerkiksi
Cevapcicia varten.

Kibbeh-varuste
Kibbeh-varuste sopii taikina- tai
jauhelihataskujen muotoiluun.

Pastalevyt

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

Ylikuormitussuoja

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

Kaytto
Peruslaitteen esivalmistelut

Huomautus: Kuvassa nakyvén
peruskoneen muoto ja varustus voi poiketa
kaytéssasi olevasta mallista.

1. Sijoita peruslaite sen ohjeessa kuvatulla
tavalla.

2. Aseta yleisadapteri lukitusvipu avattuna
paakayttolaitteeseen.
—KuvaA
Kiinnittd&ksesi lihamyllyn laitteen
vasemmalle sivulle aseta yleisadapteri
paikalleen 180° k&dannettyna.

3. Kierra yleisadapteri myotapaivaan kiinni
ja lukitse lukitusvipu kokonaan.
—KuvaF}

Tukijalan sovittaminen
Tukijalan korkeus on sovitettava
peruslaitteen mukaan.

Lisdvarusteet fi

1. Laitteissa, joissa ei ole nayttd6a, paina
painiketta ja lukitse tukijalan alaosa
yldasentoon.

—Kuval

2. Laitteissa, joissa on naytto, paina
painiketta ja lukitse tukijalan alaosa ala-
asentoon.

—KuvaH

Varusteiden kokoaminen
Huomautus: Lisdvarusteen kayttda varten
tarvitset lihamyllyn osat lukuunottamatta
teraa ja reikalevya.

Lihamyllyn kokoonpano
—-kuwal[d-H

Makkarantayttéputken kokoonpano
i OZ] 10 B 13 |

Kibbeh-varusteen kokoaminen
—Kuva [} -

Kakkupursottimen kokoaminen

L OZ] 18 B

Pastalevyjen varusteen kokoaminen

Huomautus: Kayta pastalevyja vain
sopivan suojuksen kanssa.

ROz 22 B 25|

Lisdosan kiinnittaminen

~Kuva B - Bl
Nopeussuositukset

Noudata nopeussuosituksia, jotta
lopputulos on paras mahdollinen.

Saatoé Kaytto

7 Elintarvikkeiden kasittely
lihamyllylla.

3-4 Makkarantayttajan kayttod

1-2 Kayta Kibbeh-varustetta.

1-2 Taikinan kasittely

kakkupursottimella.
7 Kayta pastalevyja.

Elintarvikkeiden kasittely

~Kuva Il - EA

Lisdosan irrottaminen

ROE] 33 B 35 |

Ohje: Puhdista kaikki osat kayton jalkeen,
jotta elintarvikkeiden jaanteet eivat kuivu
niihin kiinni.
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fi Puhdistusohjeet

Kasittelyohjeita

Lihamylly

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

= Jotta kaikki ainekset sekoittuvat hyvin,
lisda muita elintarvikkeita kasittelyn
aikana, esimerkiksi sipulit ja mausteet.

Reikalevyjen kaytto:

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

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

= Karkea reikdlevy paistetulle sianlihalle
gulassikeittoihin; tahteet laatikoihin,
esim. paistista tai makkarasta

Makkarantayttoputki

= | jota luonnonsuolta ennen kasittelya
haaleassa vedessa 10 minuuttia.

= Varo tayttamasta makkaroiden kuorta
liian tayteen, koska makkarat saattavat
silloin haljeta keitettdessa tai
paistettaessa.

Puhdistusohjeet

Puhdista yksittaiset osat taulukon tietojen
mukaan.
—Kuva[F3

Yksittaisten osien siilyttdminen

» Sailyta kuivatut yksittéiset osat
puhdistuksen jalkeen syottdpainimen
séilytyslokerossa.

—Kuva

Reseptit

Tasta 16ydéat valikoiman resepteja, jotka on
suunniteltu erityisesti varustettasi varten.
Pasta

= Varusta yleiskone haluamallasi
pastalevylla.

= Paloittele taikina pieniksi paloiksi.

= Aseta valitsin asentoon 7.
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m  Aseta taikinan osat yksi kerrallaan
tayttésuppiloon ja tydbnna ne alas
sy6ttopainimella.

= Aseta muotoiltu taikina uudelleen
tayttdastiaan, jolloin se muovautuu viela
paremmin.

= Toisen kerran jalkeen leikkaa pasta
kiinnitysrenkaan vieresta veitsella
sopivan pituiseksi.

= Aseta pasta jauhotetun puuvillapyyhkeen
paalle tai puulaudalle.

Ohje: Kuivaa tuore pasta séilytysté varten.
Pursotinpikkuleivat

= Valmistele yleiskone kakkupursottimella
ja sdada haluamasi muoto.

® Paloittele taikina pieniksi paloiksi.

= Aseta valitsin asentoon 1-2.

®  Aseta taikinan osat yksi kerrallaan
tayttésuppiloon ja tydnna ne alas
sy6ttopainimella.

= | eikkaa muotoiltu taikina
kiinnitysrenkaan vieresta veitsella
sopivan pituiseksi.

= Aseta pursotinpikkuleivat jauhotetulle tai
leivinpaperilla varustetulle leivinpellille.

Huomautus: Jotta taikina muotoutuu
haluamallasi tavalla, taikina ei saa olla lilan
pehmeaa.

Toimintahairididen
korjaaminen

Elintarvikkeita ei kasitella, vaikka
perusliate toimii.

Syo6ttoruuvin kytkin on ylikuormittunut ja
murtunut murtumiskohdasta.
Huomautus: Murtumiskohdalla varustetut
varaosat eivat kuulu takuun piiriin. Uuden

kytkimen voit tilata huoltopalvelusta
tilausnumerolla 10001090.

1. Irrota ruuvi ja poista viallinen kytkin.

—Kuva g
2. Aseta uusi kytkin paikalleen ja kierra
Kiinni.

—KuvaE&l

Painettu 100 % kierratyspaperille



Seguridad es

Seguridad

Lea atentamente estas instrucciones.
Tener en cuenta las instrucciones de uso de la base motriz.

Utilizar el accesorio solo:

con un robot de cocina de la serie MUM?9.

con piezas y accesorios originales.

Para triturar alimentos crudos o cocidos, p €j., carne, pescado o
verduras.

Para otras aplicaciones que no estan descritas en estas instruc-
ciones de uso.

Mantener las manos, el cabello, la ropa y otros utensilios aleja-
dos de las piezas giratorias.

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

gredientes.

» No armar nunca el accesorio sobre la base motriz.
» Montar y desmontar el accesorio solo cuando el accionamiento

Evitar dahos materiales

>

Componentes
—Fig. |l

se haya detenido completamente y se haya extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

Utilizar el accesorio unicamente en la posicion de trabajo previs-
ta para ello y con el adaptador universal suministrado.

Accesorio para reposteria?

-n

. i 2
No procesar alimentos que contengan Discos de corte de pasta

elementos duros, p. €j., huesos, cartila- Cuerpo
goo huesos_ de fruta, Pasador para ajustar elementos in-
No introducir objetos en la boca de lle- sertables

nado o la carcasa, p. ej. cuchara.
Antes de utilizar el aparato, comprobar
que no haya objetos extrafios en la bo-
ca de llenado ni en la carcasa.

Bandeja de carga
Pie vertical de altura regulable

Tornillo de alimentacién con acopla-
miento

Cuchilla

Picadora de carne

Anillo roscado

IE21 Adaptador universal

Empujador con compartimento para

Discos perforados’

guardar accesorios y tapa
Palanca de retencion

B} Accesorio para kebbe'

NE 828 8588 8 R

I3 Accesorio para llenar embutido!

Tecla de desbloqueo

" En funcion del modelo
2 Accesorios opcionales
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es Accesorios opcionales

Alojamiento y transmision para acce-
Sorios

Anillo cénico para el accesorio para
kebbe

Boquilla para kebbe

Aro de rodamiento para embutidora

Boquilla para llenar embutido

Anillo de soporte para accesorio para
reposteria

Soporte para la placa de moldeado

Placa de moldeado

Disco de corte de fusilli

Disco de corte de macarrones

Disco de corte de cellentani

Disco de corte de ditaloni rigati

BERENENES B BNE &

Disco de corte de rigatoni

Accesorios opcionales

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

Spritzgebackvorsatz

El accesorio para reposteria es adecuado
para moldear masa de galletas o0 masa
quebrada.

Accesorio para llenar embutido

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

p. €j., cevapcici.

Accesorio para kebbe

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

Discos de corte de pasta

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

Seguro contra sobrecarga

El seguro contra sobrecarga evita que el
motor y otros componentes se dafien debi-
do a una carga demasiado elevada.
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Manejo
Preparativos de la base motriz

Nota: La base motriz mostrada en la ima-
gen puede diferir de su modelo en el dise-
Aoy el equipamiento.

1. Colocar la base motriz como se descri-
be en las instrucciones de uso principa-
les.

2. Colocar el adaptador universal con la
palanca de retencion desbloqueada en
el accionamiento principal.

—Fig. A

Para fijar el picador de carne en el lateral
izquierdo del aparato, girar 180° el
adaptador universal.

3. Girar el adaptador universal en sentido
horario y cerrar por completo la palanca
de retencioén.

—Fig.H

Ajustar el pie vertical

La altura del pie vertical debe adaptarse en

funcién de la base motriz.

1. Para los aparatos sin pantalla, pulsar la
tecla y encajar la parte inferior del pie
vertical en la posicion superior.

—Fig. 1

2. Para los electrodomésticos con pantalla,
pulsar la tecla y encajar la parte inferior
del pie vertical en la posicion inferior.
—Fig. B

Armar el accesorio

Nota: Para poder utilizar el accesorio op-

cional, se necesitan las piezas de la pica-
dora de carne, excepto la cuchilla y el dis-
co perforado.

Montar la picadora de carne

~Fig. @ -El

Montar el accesorio para llenar embutido
adaed 10 B 13

Armar el accesorio para kebbe

—Fig. I - K

Armar el accesorio para reposteria

gl 18 B 21



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

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

—Fig. B - E3

Colocar el adaptador

- Fig. B3 - B

Velocidades recomendadas

Prestar atencion a las velocidades reco-
mendadas para obtener resultados opti-
mos.

Ajustes  Utilizacion

7 Procesar los alimentos con la
picadora de carne.

3-4 Utilizar la embutidora.

1-2 Utilizar el accesorio para kebbe.

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

7 Utilizar los discos de corte de

pasta.

Procesar los alimentos

- Fig. E1-EA

Retirar el adaptador

- Fig. B -EA

Consejo: Limpiar todas las piezas directa-

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

Indicaciones de uso
Picadora de carne

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

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

Utilizacion de los discos perforados:

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

Impreso sobre papel reciclado 100 %

Vista general de limpieza es

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

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

Accesorio para llenar embutido

= Reblandecer la tripa natural durante
aprox. 10 minutos en agua templada an-
tes de embutir la carne en ella.

= No introducir demasiada carne en la tri-
pa, ya que si no se abriria al cocerla o
freirla.

Vista general de limpieza

Limpie todas las piezas como se indica en
la tabla.

- Fig. B3
Guardar las piezas individuales

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

—Fig.
Recetas

Aqgui encontrara una seleccion de recetas
especialmente disefadas para su acceso-
rio.

Pasta

= Preparar el robot de cocina con el disco
de corte de pasta que se desee.
Cortar la pasta en trozos pequefios.
Colocar el mando giratorio en la posi-
cién 7.

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

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

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

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

Consejo: Secar la pasta fresca para su
conservacion.
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es Solucionar pequefas averias

Galletas de mantequilla

= Preparar el robot de cocina con el acce-
sorio para reposteria y ajustar el molde
deseado.

= Cortar la pasta en trozos pequenos.

= Colocar el mando giratorio en la posi-
cion 1-2.

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

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

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

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

Solucionar pequenas averias

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

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

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

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

2. Colocary enroscar el nuevo acoplamien-
to.

— Fig. K&l
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Seguranca pt

Seguranca

m | ejia atentamente este manual.
®m Respeite 0 manual do aparelho base.

Utilize o acessorio apenas:

= com um robd de cozinha da série MUMO.

® COm pecas € acessorios originais.

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

® para utilizagdes adicionais descritas neste manual.

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

afastados das pecas em rotacéo.

Nao tocar no canal de enchimento.

Utilizar apenas o calcador para adicionar ingredientes.

Nunca montar o acessorio no aparelho base.

Cologue e retire 0 acessorio apenas com o acionamento imobili-

zado e o aparelho desligado da tomada.

» SO utilizar o acessorio na posicao de trabalho prevista para o
efeito e com o adaptador universal fornecido.

Evitar danos materiais Caixa com camaras de metal

» Na&o processar alimentos que conte- Pino para alinhar as pecas de encai-
nham componentes rijos, p. ex. 0Ssos, xe
cartilagens ou carogos. Recipiente de enchimento

» Nao introduzir objetos no canal de en- 4 oA
chimento ou na caixa, p. ex. colher de Pé de suporte, ajustavel em altura
cozinha.

» Antes da utilizacao, verificar o canal de

vV vy VvV Yy

Parafuso sem-fim de transporte com
acoplamento

enchimento e a caixa quanto a corpos Lamina

estranhos. Anel roscado
Componentes Calcador com compartimento de ar-
—Fig. rumacgao e tampa

Acessdrio para picador de carne Alavanca de retencao

IE1 Adaptador universal
Discos com furos' €1
— , - acessorios
31 Acessério para bolinhos de carne — — ,
— - - Anel conico para acessorio para boli-
I3 Acessoério para enchidos nhos de carne

Adaptador para biscoitos? Bico de bolinhos de carne
Discos para massa?

Botéo de desbloqueio
Alojamento e acionamento para

B EE & a8 858

&

' Conforme o modelo
2 Acessorios especiais
45



pt Acessodrios especiais

Anel de rolamento para acessorio para
enchidos

(o)

Bocal para enchidos

Anel de suporte para adaptador para
biscoitos

Suporte para forma

Forma

Disco de massa para fusili

Disco de massa para macarrao

Disco de massa para Cellentani

Disco de massa para Ditaloni rigati

BEREERES B B S

Disco de massa para Rigatoni

Acessorios especiais

Aqui obtém uma visao geral dos acessori-
0s especiais e da sua utilizagéo.

Adaptador para biscoitos

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

Acessorio para enchidos

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

Acessorio para bolinhos de carne

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

Discos para massa

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

Protecao contra sobrecarga

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

Operacao
Preparar o aparelho base

Nota: O aparelho base ilustrado pode di-
vergir do seu modelo em termos de forma-
to e caracteristicas.
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1. Instale o aparelho base conforme descri-
to nas instrucdes de servico principais.

2. Coloque o adaptador universal com ala-
vanca de retencao aberta no aciona-
mento principal.

—Fig. A

Para fixar a picadora de carne no lado
esquerdo do aparelho, cologue o adap-
tador universal rodado em 180°.

3. Aperte o adaptador universal no sentido
dos ponteiros do relégio e feche a ala-
vanca de retencao por completo.

—Fig. K

Adaptar o pé de suporte

A altura do pé de suporte deve ser adapta-

da consoante o aparelho base.

1. Para aparelhos sem visor, prima a tecla
e engate a parte inferior do pé de supor-
te na posig&o superior.

- Fig. 4

2. Para aparelhos com visor, prima a tecla
e engate a parte inferior do pé de supor-
te na posicéo inferior.

- Fig. B

Montar os acessorios

Nota: Para utilizar o acessorio especial, ne-

cessita das pecas do picador de carne, ex-

ceto a lamina e o disco com furos.

Montar o acessorio para picador de carne

~Fio. @ -El

Montar o acessorio para enchidos

adacl 10 B 13

Monte o acessodrio para bolinhos de carne

—Fig. KA - K

Monte o adaptador para biscoitos

adacl 18 B 21

Monte o acessodrio com discos para mas-

sa

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

- Fig. EA - E3

Colocar o acessorio

- Fig. B - E1

Velocidades recomendadas

Tenha em atenc¢éo as velocidades reco-
mendadas para obter resultados ideais.



Regula- Utilizacao

cao

7 Processe os alimentos com o
picador de carne.

3-4 Utilize o acessorio para enchi-
dos.

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

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

7 Utilizar discos de massa.

Processar os alimentos
- Fig. - EA
Retirar o acessoério

- Fig. E - EQ

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

Indicacdes de utilizacao
Acessorio para picador de carne

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

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

Utilizagdo dos discos perfurados:

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

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

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

Acessorio para enchidos

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

= Nao encha demasiado a tripa do enchi-
do, pois, caso contrario, os enchidos po-

Impresso em papel 100% reciclado

Vista geral da limpeza pt

dem rebentar ao serem cozidos ou fri-
tos.

Vista geral da limpeza

Limpar cada uma das pecas, como indica-

do na tabela.

—Fig. EQ

Guardar pecas individuais

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

—Fig.
Receitas

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

Massas

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

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

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

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

Dica: Seque as massas frescas para as
guardar.

Biscoitos

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

= Com uma faca corte a massa diretamen-
te no anel roscado com o comprimento
desejado.
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pt Eliminar falhas

= Coloque os biscoitos num tabuleiro pol-
vilhado com farinha ou forrado com pa-
pel vegetal.

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

Eliminar falhas

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

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

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

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

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

— Fig. EEl
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AcpaAeix

Aopdoieia el

= AiIaBGOTE TTPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnyiec.

® [1pooelTe TIC 0Onyiec TNC BOOIKNC CUOKEUNC.

Xpnoipotoleite Ta e€apTHHATA PHOVO:

® e pia Koudivopnxavn tne oeipac MUMO.

= Me yvrioia eEAPTNHO KO TIPOCOPTIHOTO.

B [0 TOV TEPOXIOUO WHWV ) BPOACHEVWY TPOPIUWY, TI.X. KPEAC, WAPI

KO AQXOVIKAL.

® [0 TPOOOETEC EPAPUOVYEC, TIOU TTEQIYPAPOVTAI OE QUTEC TIC 0ON-

yiec.

» KpoTaTe T XEPIO, TO HOANIG, TG POUXO KO OGANG OVTIKEIJEVO JO-
KPIG OTIO T TIEPICTPEPOUEVA HEPN.

» Mnv mMAveTE YOO OTO OTOUIO TIANPWONG.

» XpnolpotoleiTe HOVO TO eEAPTNUO WONONG, VIO VO EavaoTTpwEeTe

UNIKQ.

» Mn ouvoppoAoyeite Ta eEXPTAPATO TTOTE OTN BACIK OUOKEUN.

» TommoBeTeiTe KOl GPAIPEITE T EEAPTNPOTO HOVO PE OKIVNTOTIOIN-
HEVO TOV PUNXAVIOHO Kivnong Kol pe armoouvdedepevn Tn CUOKEUN.

» XpnolyotoleiTe T eEQPTHPOTO HOVO OTNV TTPOBAETTOPEVN YI' QUTO
Beon epyaoiac Kol pe Tov TapadIdOPEVO TIPOOGPHOYED VEVIKNG

xpnong.
Amopuyn TWV UAIK®V {nHI®V

» Mnv eme€epydleoTe TPOPIUO TTOU TTE-
PIEXOUV OKANPG CUCTATIKG, TI.X. KOKKO-
Agx, XOVOPOUC ) KOUKOUTOIO.

» Mn B&leTe KAvEVa QVTIKEILEVO (TT.X.
KOUTOIAG) HEOO GTO OTOWUIO TTAPWONG N
oTo TepiBAnUO.

» [pIv TN XpNnon eA&yETe To OTOUIO TTANPW-
oNg Kail To EPIBANUO yia TuXOV Eeva
OWHOTO.

ZUCTOTIKX HEPN
— EIk.

E€apTnua TARPKong AOUKAGvVIKou !

[MpoCAPTNUA VIO HIKOG YAUKG PTIOY-
HEVO PE KOPVE?

Aiokol CUPOIPIKOV 2

MeTaMIKO TrEpiBANLIa BaAGiou

[Meipog via TNV eUBUYPAULION TWV EV-
OeTwv eE0PTNUATWV

[l flo— Rl

£ Aoxeio MAnpwong

1681 oThPIENG, PUBUITOUEVO WG TTPOG
TO UYOoC

S EAkoeidec ypavad pe CeUEn

EMiBepa KOEOTOUNXAVAG

Moxaipl

EE1 NpooapuovEag vevikig xpnong

Bi6wTOG SoKTUNOG

AidrpnTol Siokot

B Emidepo kepme’

E€GpTnua wbnong pe Onkn QUAKENG
KOl KOTTOKI

T AvadAoya e TO HOVTEAO
2 Eidik& eEapTrpaTo

B &8 2&a

MoxAo¢ aopdAiong
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el Eidikd e€opThpaTa

MAAKTPO aMaoPAAIoNC

Trodoxn Kol pNXavIouog Kivnong Twv
TTPOCOPTNHATWV

KwVIKOC OOKTUNIOG VIO TO EMOEUA Ke-
yrTe

AKPOPUOIO KEUTTE

AOGKTUNIOC VIO YEUIOTIKO AOUKAVIKWY

AKPOQUOIO TAHPWONC AOUKAVIKOU

19) AOKTUNIOC OTAPIENG VIO TO TTPOCAPTNUA
KOPVE

S>TNPIYHO TOU EAGOPOTOC OIOHOPPWONG

EAOOUO SIOUOPPWONG

Aioko¢ CupapIKwv yio @ouaiAl (fusilli)

AioKog CUUOPIKWY VIO UOKOPOVI
(maccheroni)

Aioko¢ CUPOIPIKWY VIOt OEAEVTAVI
(cellentani)

Aiokoc¢ Cupopikwy yio Ditaloni rigati

Aioko¢ CUPOPIKWY VIO PIVKOTOVI

EISIK&X EEXPTAHATA

Edw 6o Bpeite pia emoKOTINGON YIo TO E10IKA
e€aPTAUATA KOl TN XPHoN TOUG.
MPoo&PTNHA YIX MIKPK YAUKA PTIOY-
HéVA IE KOpVE

To TPOCAPTNHO VIO HIKPA YAUKG PTIOYUEVT
e KOPVE €ival KOTAAMNAO Yo TO TTAGOIUO
armd CUun PmMoKoTou 1) CUun TAPTOC.
EEXpTNMX TTAPWONG AOUK&VIKOU

To eE&pTnUa MANPWONC AOUKAVIKOU EiVal
KOTAANAO yial TNV TTANPWGON TEXVNTWV KAl
(PUOIKQV EVTEPWY PE KPEXC KO VIO OXNUOTI-
ouod PoAwv, T.X. B. yio 0oUTCOUKGKIO
(cevapci).

Emifepa kepmé

To emBepa Kepte eival KATAMNAO yio TN
SlopoPPWon mMTwV CUPNG KOI THITWV KIPA.
Aiokol JupapIKwv

O1 diokol CUPCPIKWY eival KOTGAMNAOI yIo TN
OIOOPPWON TWV TTAPAKATW TUTIWV CULOGPI-
Kwv: ®ouoili (fusilli), pakapovi
(maccheroni), oeAevtavi (cellentani),
Ditaloni rigati ko piyKoTovl.
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ACQAAEIX UTTEPPOPTWONG

H aopdaeia urteppOpTWOoNG epmodidel TNV
TTPOKANGCN CNUIWV OTOV KIVNTHPO KOl OTOH OA-
Ao e€apTruaTa Adyw evog oAU uwnAou
popTiou.

Xeipiopog
MposToINXCixX TNG BACIKAG CUCKEURG
Inueinon: H ameikoviCouevn Baoikr ou-

OKEUN UTTOPEI OTN HOPPI| KAl GToV eE0TTAI-
OpO VO ATTOKAIVEl OTTO TO HOVTEAO OOG.

1. TormoBeTtr\oTe TN BACIKI) OUOKEUH, OTTWC
TEPIYPAPETAI OTIC KUpPIeC odnyiec.

2. TormoOeTOTE TOV TIPOOGPUOYED VEVIKNC
XPNoNG e avVoIXTO HOXAO aopAAIoNg
OTOV KUPIO PNXaVIOUO Kivnong.
= A 2 |
Mo va oUVOECETE TNV KPEATOUNXOVN
oTNV apIoTeP! TASUPA TNC OUOKEUNG, TIe-
QIOTPEWTE TOV TTPOCOPHOVEN YEVIKNG
xpnong kKota 180° kail TOToOeTNOTE TOV.

3. [upioTe ToV MPOCOIPHOYED VEVIKNG XPM-
oNng oTn PopP& Twv OEIKTWV TOU POAoyIoU
KOl KAEIOTe TEAEIWG TOV HOXAO aopaAiong.
= 3 |

Mpoocappoyn Tou mMod10U OTHPIENG
To uyocg Tou ModioU oTAPIENG TTPETE! VOl
TTPOCOPUOCETAI OVOAOYQ e TN BOGIKN OU-
OKeun.

1. [0 OUOKEUEC XWPIC 0BovN evdeifewy, TTo-
TNOTE TO TANKTPO KOl 0POAIOTE TO KATW
pyepoc Tou odioy oTNPIENG OTNV ETTAVWL
Beon.
= A 4 |

2. ['o ouoKeueg ue 08ovn evdeitewy, TTOTNH-
OTe TO TAKTPO KOl GOPAANIOTE TO KATW
HEPOC TOU TTOdI0U OTHPIENG OTNV KATW
Beon.
= 5 |

ZuvapuoAoynon TV IPOCKETN-

H&TWV

Inueinon: Mo va XpnoIUoToINceTe TO €11

KO eEAPTNUA, OOC Eival OTIOPAITNTA TG HEPN

TNG KPEQTOUNXAVNAG, LE e€aipeon TO paxaipl

Kal Tov diaTpnTo OioKO.

ZuvapHOAOYNON EMOEUATOG KPEXTOMN-

Xavrg

-« [ A-B



ZuvapHoAOynon eEXPTAMATOG TARPWONG
AOUKAVIKOU

=4 10 B 13|

JUVOPHMOAOYNGN TOU ETMIOEUARTOG KEUTTE
= 14 B 17 |

ZUVAXPHOAOYNON TTPOCAPTIHHATOG KOPVE
=4 18 B 21|

JUVAPHMOAOYNGCN TOU EMBOENATOG pE Bi-
OKOUG CUHXPIK®WV

Znueiwon: TomoBethoTe Toug diokoug Cu-
HOPIKWV HOVO e TO KOTOAMNAO KGAUUUOL.
=4 22 B 25 |

TomoB&Tnon emoOEUxTOg

=4 26 B 29 |

TUOTAOEIG TAXUTNTOG

MpooekTe TIC OUOTAOEIC TOXUTNTAG VIG TNV
emTEUEN I0QVIKWY OTTOTEASOUATWY.

PuBuion Xpnon
7 Eme€epyaoTeite TO TOOPILO pE
TNV KPEXTOUNXOV).

3-4 XpNOIUOTTOINOTE YEUIOTIKO AOU-
KOVIKWV.

1-2 Xpnolpormoleite To embepa Ke-
yTTe.

1-2 EmelepyaoTeite TN CUPN pe 1O
TTDOOGPTNHO KOPVE.

7 Xpnoipormoleite Toug diokoug (u-

HOPIKQV.
Ene&epyacia Tpo@ipwv

=l 30 B 32

AQaipeon emOEpxTOg

— FIK. m —m

ZupBoUAn: KoBapioTe aueows UETA TN XPN-

on OAa Ta eEQPTNUATA, VIO VO ePTTOOIoETE

TNV ENPOVON TUXWV UTTOAEILPATWY.

MpooéETe TIG UTTOdEIEEIg eTTeEEEPY AT~

g

EmOeo KpEXTOUNXAVIG

® o TNV emiTeudn piog AemToTEPNC OUVE-
KTIKOTNTOC TWV TPOPIUWY, EMaVaAGBeTE
N diadIkooio TEoXIoUoU 1 XPNOoIUoTIoIN-
ote dIadoXIKA Toug 1dpopoug dIGTPN-
Toug BiOKOUG (XOVTPOG, Heaaiog, AeTog).

= o TNV emTeudn piog KOARS avapiEng
OAWV TWV CUGCTOTIKWY, TTPOOBECTE TIEPAI-

ExTunwpevo oge 100 % avokKUuKAwWUEVO XoPTi

Emokonnon kabopiopou el

TEPW TPOPILG KOTA TNV eMeEepyaoia,
OTIWC KPEUPUDIO KO UTTOXOPIKAL.

Xpnon Twv O16TeNTWV OIoKWV:

= AIGTPNTOG Siokog AeTTOG VIa Bpa-
OUEVO KPEOC KOTOTTOUAOU, XOIPIVO KPEQG,
Bodivd kpeac, Bpoouevo OUKWTI, Bpo-
OPEVO YWAPI VI ooUTTES, WHO XOIPIVO
Kpeag Kail Bodivo Kpeag via ynto KIud,
WHO OUKWTI, KPEAC Kol Aapdi yIok AOUKAWVI-
KO PE OUK®TI, XOIPIVO KPEDC VIO KOTIVIOTO
VEPUAVIKO AOUKAVIKO

= AIGTPNTOG S8ioKOG HEGXIOG VIO X0IPIVO
Kol BodIVO KPEQG VIO TTATE KO AOUKAVIKO
cervelat

= AIGTPNTOG SioKOG XOVTPOG yia ynTd
XOIPIVO KPEOC VIOl OOUTIa YKOUAQC, IOt
VKPOTEV OTIO TTEPICOEUUOTA, LY. OO Wn-
TO 1 AOUKQAVIKO

EEXPTNUX TARPWGONG AOUKQ&VIKOU

= [lpiv TNV emeéepyaoio HOUNGOTE TO PUOI-
KO évtepo yia 10 Aenrtd og xAiopd vepo.

= Mn veuileTe untepBoAIK& TO TIEPIBANU
TOU AOUKQGVIKOU, eTteldr) SIGpOPETIKA T
AOUKQAVIKO UTTOPE! VO "OKAOOUV" KOTA TO
Bp&oiyo 1 To YHoIuo.

Emokomnnon Kadaxpiouou

Kabapilete Ta EexwpIoTd e€QpTAPOTA, OTIWG

OVOPEPETAI OTOV THVOIKO.

= 36 |

DUAXEN TWV EEXWPIOTWV EEXPTN-

H&TWV

» MeTd Tov KaBaplopo, amobnkeuoTe To
OTEYVA EEXWPIOTA EERPTHLIOTO OTOV XWPO
amoBrkeuong Tou e€apTrPOTOC WONONG.
— EIK.

ZUVTAYEQ

Edw Oa Bpeite pia emAoyn armod CUVTOYEG, Ol

otmoieg e€eNixTnKav eI8IKA VIO TA €EXPTHHO-

TG OOC.

ZUHOPIKK

= [1pOETOIUAIOTE TNV KOUJIVOUNXAVT LE TOV
emoupunTd dioko CUUOPIKWY.

m KowTte TN CUUN O€ PIKPG KOUUATIOL.

= ©goTE TOV TIEPIOTPEPOLEVO OIOKOTITN OTN
Badpuida 7.

® BAATE TO KOPUGTIO TNG CUUNG EEXWPIOTO
oTo Ooxeio MANPWONG Kol OTIPWETE TO e
TO €APTNUO WONONC TTPOC TO KATW.
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el AmokoraoTtoon BAaBwv

= ApaipeoTe TN OlIoHOPPWHEVN CUUN Kol
BaATte TNV Eava oTo doxeio MANpwong,
€70l viveTal I0IaiTEPO eUMAGOTN.

= MeTd Tn OeuTepn digheuon KOWTE Ta CU-
HOPIKG Pe eva paxaipl ameubeiag oTo BI-
OwTO OAKTUNIO OTO EMBUUNTO LNKOG.

= TomoBeTroTe T CULGPIKG TTAVW OE HIC
oAeupwpévn BaBuokepr) MeToETa 1 EUAI-
vn oavida.

ZUMBOUAN: =NPAVETE T PPEOKA CUUGPIKA

VIO ommoBrikeuon.

MIKp& YAUK& PTIOYHEVX E KOPVE

= [TpoeTOINGOTE TNV KOUJIVOUNXOWVT| UE TO
TTPOCAPTNHO KOPVE Kol pUOUIOTE TO ETTI-
OupnTd oxnuo.

= KoyTte TN CUUN 0€ PIKPG KOPUGTIO

= (QE0TE TOV TIEPIOTPEPOUEVO DIGKOTITN OTN
Babuida 1-2.

= BAATE T KOPUGTIO TNG CUUNG EEXWPIOTO
0TO oXeI0 TANPWONG KAl OTIPWETE TOL Ue
TO e€APTNUO WONONG TTPOC TO KATW.

= KoyTe TN Q0N pe eva paxaipl omeubeiog
oTtov BI0WTO OAKTUAIO GTO €mMOUUNTO Wr)-
KOG.

= TomoBeTHOTE TO HIKOA YAUKG TO PTIOY-
HEVO e KOPVE TTAVW OE VO OAEUPWHEVO
1| KOAUPUEVO e AGDOKOAG TaWi.

Inueinon: Mo va mépeTe TO emMOUUNTO OXN-

ga, gnv eme€epyaoTeiTe pick TOAU pohakn CU-

Hn.

AmokaT&oTaon BAxBwv

T TPOPIA dev eTTEEEPYRTOVTAI, TTCK-
POAO TTOU N CUCGKEUN A€ITOUpYEi K&~
VOVIK.
H Ceu&n Tou eNikoeidoug ypavadiou utep-
POPTWONKE KAI £0TIOIOE OTO ONUEIO TTPOKO-
Bopiopevng Bpavong.
Inueinon: AVTOMOKTIKG UeE TTPOKOBOPI-
opévo onpeio Bpauonc dev omoTeAoUV
HUEPOC TWV UTIOXPEWOEWV HOC OTA TTAGOIO
TNG MAPOXNC eyyunong. Mia vea Ceuén eivai
O100£0IUN KATW Ao TOV apIBUO TTOPOYYEAI-
ac 10001090 otnv urnpeoia e€utnpETNong
TTEAGTQV.
1. AUoTe Tn Bida Kol PpAIPEDTE TNV EACTTW-
poTikn Ceuén.
d =4 38 |
2. TormoBetnoTe TN vea CeUEn Kal opi&Te TNv.
=4 39 |
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Emniyet tr

Emniyet

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.
Ana cihazin kilavuzuna dikkat edin.

Aksesuari sadece asagidaki sartlar icerisinde kullanin:

vV vy VvV Yy v

v

MUM@ serisi bir mutfak robotu ile.

orijinal parcalari ve aksesuarlari ile birlikte kullanin.

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

Bu kilavuzda belirtilen ek uygulamalar icin.

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

Elinizi besin doldurma agzina sokmayin.

Malzemeleri eklemek i¢in sadece tikaci kullanin.

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

Aksesuari sadece ongorulen ¢alisma konumunda ve birlikte
goénderilen ¢cok amach adaptdrle birlikte kullaniniz.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi Unitelerin hizalanmast igin pim
» Ornegdin kemik, kikirdak veya cekirdek Malzeme doldurma kabi
gibi sert pargalar iceren gidalari Ayak, ayarlanabilir yikseklik
islemeyiniz. 5 :
» Dolum agzina veya gdvdeye herhangi B Kuplajh burgu
bir cisim sokmayin, érn. kasik. & Bicak
» Kullanmadan 6nce dolum adzinda ve E3 Montaj bilezigi
ngtdrg?:d%ﬁbanc' cisim olup olmadigini El Muhafaza gozlii tikag ve kapak
v -I Kilitteme kolu
api parcalari Kilidi agma dugmesi
—_
Sek. Kl - Ekler icin yuva ve tahrik
Etkiyma makinesi pargas! Kebbe tnitesi igin koni halkas!
B | Qolf a.m?gll atiiaptor Kebbe noziili
Delikli diskler Sucuk doldurma Unitesi igin yatak
51 Kebbe (nitesi' halkasi
I3 Sosis doldurma Unitesi Sosis doldurma agizhgi
Sikma hamur 6n takimi? Sikma hamur 6n takimi icin destek
Makarna diski? halkasi
Metal hazne govdesi Profil levhali tutucu

' Modele bagl
2 Ozel aksesuar
AEEE Yonetmeligine Uygundur. PCB igermez.

53



tr Ozel aksesuar

Profil levha

Fusili icin makarna diski

Maccheroni icin makarna diski

Cellentani icin makarna diski

Ditaloni rigati icin makarna diski

SIISERESANIN

Rigatoni icin makarna diski

Ozel aksesuar

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

Sikma hamur 6n takimi

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

Sosis doldurma linitesi

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

Kebbe Unitesi

Kebbe Unitesi, hamur bohgalarinin ve
kiymali bohgalarin yapilmasi igindir.

Makarna diski

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

Asiri yiklenme emniyeti

Asirl yikleme emniyeti, motorun ve diger
parcalarin ¢ok yuksek ytklenme nedeniyle
hasar gérmelerini dnler.

Kullanim
Ana cihazin hazirlanmasi

Not: Resimdeki ana cihaz tasarim ve
donanim acisindan sizdeki modelden farkli
olabilir.

1. Ana cihazi, ana kilavuzda belirtildigi gibi
kurun.

2. Cok amagh adaptoru kilitleme kolu
acikken ana tahrikin Gzerine yerlestiriniz.
—Sek. A
Et kiyma makinesini cihazin sol tarafina
takmak icin cok amacli adaptérid 180°
ceviriniz.
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3. Cok amacli adaptérd saat yoninde
sikiniz ve kilitteme kolunu tamamen
kapatiniz.

—Sek. K

Ayak uyarlama

Standin ayak yiksekligi temel cihaza bagli

olarak ayarlanmalidir.

1. Ekrani olmayan cihazlar icin digmeye
basiniz ve standin alt kisminin ayagini st
konumda Kilitleyiniz.

—Sek. 1

2. Ekranli cihazlar icin diigmeye basiniz ve
standin altinin ayak kismini asagi
konumda Kilitleyiniz.

—Sek. H
Parcalari birlestirme

Not: Ozel aksesuari kullanmak icin bigak ve
delikli disk harig olmak tzere et kiyma
makinesinin parcalari gereklidir.

Et kiyma makinesi pargasinin
birlestirilmesi

-Sek. A -B}

Sosis doldurma Unitesinin birlestirilmesi
- Sek. - K-

Kebbe (initesinin birlestirilmesi

- Sek. K - KK

Sikma hamur 6n takiminin birlestiriimesi
~sex. lH-BEl

Ek parcanin makarna diskleri ile
birlestirilmesi

Not: Makarna diskini sadece uygun
kapakla birlikte yerlestiriniz.

- Sek. EA - E

Ust parcayi takma
e 26 B 29 |
Onerilen hiz degerleri

En iyi sonuclarr alabilmek icin énerilen hiz
degerlerini dikkate alin.

Ayar Kullanimi

7 Et kiyma makinesi ile besinleri
isleyin.

3-4 Sosis doldurma Unitesini
kullaniniz.

1-2 Kebbe unitesini kullaniniz.

1-2 Sikma hamur 6n takimi ile

hamur isleyiniz.




Ayar Kullanimi

7 Makarna diskini kullaniniz.

Besinleri isleme

— ek [l - EA

Ust parcayi cikartma

e 33 B 35
ipucu: Artiklarin kuruyarak yapismasin

engellemek icin tim parcalarn kullandiktan
hemen sonra temizleyin.

isleme uyarilan
Et kiyma makinesi parcasi

= Besinlerin daha ince bir kivamda
olmasini saglamak i¢in parcalama
islemini tekrarlayiniz veya farkli delikli
diskleri (kaba, orta, ince) birbiri ardina
kullaniniz.

= TUm malzemelerin iyi bir sekilde
karismasini saglamak igin, isleme
sirasinda sogan ve baharat gibi diger
gidalarr ekleyiniz.

Delikli disklerin kullanimu:

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

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

= Kaba delikli disk gulas corbasi icin
kavrulmus domuz eti; artiklardan yapilan
gliveg, or. kizartma veya sosis

Sosis doldurma linitesi

®» Dogal bagirsagi islemeden dénce
10 dakika ilik suda yumusatiniz.

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

Temizlige genel bakis

Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde

temizleyiniz.

—Sek. Ed

Ayri parcalarin saklanmasi

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

— Sek.

%100 geri dontsumlu kagit Gzerine basiimigtir

Temizlige genel bakis tr

Tarifler

Bu bélimde aksesuariniz icin 6zel olarak
gelistiriimis olan tarifleri bulabilirsiniz.

Makarna

= |stediginiz makarna diski ile mutfak
robotunu hazirlayiniz.

= Hamuru kiguk parcalar halinde kesiniz.

= Doner salteri 7. kademeye getiriniz.

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

= Sekil verilen hamuru cikartiniz ve tekrar
doldurma deligine yerlestiriniz, boylece
hamur ¢ok daha ince bir kivam alir.

= |kinci gecisten sonra makarnalari
dogrudan montaj bilezigi Uzerinde bicak
ile istediginiz uzunlukta kesiniz.

= Makarnalari unlanmis pamuklu bir bez
veya bir ahsap kesme tahtasi lizerine
koyunuz.

ipucu: Taze makarnay! saklamak icin
kurutunuz.

Sikma c¢orek

= Mutfak robotunu sikma hamur én takimi
ile hazirlayiniz ve istediginiz sekli
ayarlaymniz.

= Hamuru klc¢lk pargalar halinde kesiniz.

= Doner salteri 1-2 kademesine getiriniz.

= Hamur parcalarini doldurma deligine
teker teker koyunuz ve tikac ile asagi
dogru itiniz.

= Hamuru, dogrudan disli bilezik Uzerinde
bicak ile istediginiz uzunlukta kesiniz.

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

Not: istenilen sekli elde etmek icin hamuru

¢ok yumusak islemeyiniz.

Arizalari giderme

Ana cihaz calisiyor ancak yiyecekler
islenmiyor.

Burgunun kuplaji asir yiklenmis ve
ongodrilen nominal kirllma noktasindan
kirilmis.

Not: Nominal kirllma noktasina sahip olan
yedek parcalar, bizim garanti
sorumlulugumuz kapsaminda degildir. Yeni
bir kuplaji, 10001090 siparis numaraslyla
mdusteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz.
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tr Arizalari giderme

1. Vidayi sékiintz ve arizal kuplaji
cikartiniz.
—Sek. Kl

2. Yeni kuplaji yerlestiriniz ve sikica
vidalayiniz.

— Sek. K&
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Bezpieczenstwo pl

Bezpieczenstwo

» Nalezy doktadnie przeczytac¢ niniejszg instrukcje.

= Nalezy sie stosowac do instrukcji obstugi urzgdzenia gtéwnego.

Przystawek wolno uzywac tylko:

® razem z robotem kuchennym z serii MUM9.

® 7 oryginalnymi czesciami i akcesoriami.

® do rozdrabniania surowych lub gotowanych artykutow spozyw-
czych, np. miesa, ryb i warzyw.

® do dodatkowych zastosowan opisanych w tej instrukcji obstugi.

» Nie zbliza¢ do obracajgcych sie czesci rgk, wtosow, czesci

odziezy oraz innych utensyliow.

Nie wktadac¢ palcow do otworu do napetniania.

Do dodawania sktadnikdw zawsze uzywac popychacza.

Nie sktadac przystawki zamocowanej na urzgdzeniu gtownym.

Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-

dzie i wtyczce urzadzenia odtgczonej od sieci elektrycznej.

» Przystawek uzywac tylko w przewidzianej dla nich pozyciji robo-
czej oraz z dostarczonym adapterem uniwersalnym.

Zapobieganie szkodom mate- Nasadka do makaronu®
rialnym

» Nie przetwarzac¢ artykutdw spozyw-
czych zawierajgcych twarde czesci, np.
kosci, chrzastek czy pestek.

» Nie wktadaé do otworu do napetniania
ani do obudowy zadnych przedmiotow,
np. chochli.

» Przed uzyciem przystawki sprawdzic,
czy w otworze do napetniania i obudo-
wie nie ma ciat obcych.

Czesci sktadowe
—Ays.
Maszyna do mielenia miesa

vV vy VvV Yy

Metalowa obudowa komory mielenia

Kotek do wyréwnania wkiadek

Taca wsypowa

Nozka, z regulacjg wysokosci
Slimak ze sprzegtem

N6z

Nakretka

Popychacz ze schowkiem i pokrywa
Dzwignia blokady

Przycisk zwalniajgcy

Uchwyt do napedu i przystawek

Pierscien stozkowy przystawki do
kebbe

Dysza do kebbe

Pierscien do przechowywania nasad-
ki masarskiej

Dysza nasadki masarskiej

IE1 Adapter uniwersalny

Sitka '

3] Przystawka do kebbe'

Nasadka masarska'

Przystawka do wyciskania ciastek?

B &R SRR R

"W zaleznosci od modelu
2 Akcesoria specjalne
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pl Akcesoria specjalne

Pierscien nosny do przystawki do for-
mowania ciastek

Uchwyt wzornika

Wzornik

Nasadka do makaronu fusili

Nasadka do makaronu maccheroni

Nasadka do makaronu cellentani

Nasadka do makaronu ditaloni rigati

BEREEERES B

Nasadka do makaronu rigatoni

Akcesoria specjalne

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

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

Nasadka masarska

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

Przystawka do kebbe

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

Nasadki do makaronu

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

Zabezpieczenie przed przecia-
zeniem

Zabezpieczenie przed przecigzeniem zapo-
biega uszkodzeniu silnika i innych czesci
przez nadmierne obcigzenie.

Obstuga

Przygotowywanie korpusu urzadze-
nia

Uwaga: Ksztatt i wyposazenie pokazanego
na ilustracji urzadzenia gtdéwnego moze sie
rézni¢ od posiadanego modelu.
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1. Ustawi¢ urzadzenie w sposob opisany w
gtéwnej instrukcji obstugi.

2. Adapter uniwersalny z otwartg dzwignig
blokady umiesci¢ na napedzie gtdwnym.
—Rys.A
Aby zamocowac maszynke do mielenia
po lewej stronie urzgdzenia, obrdé uni-
wersalny adapter o 180.

3. Obrdcic adapter uniwersalny w kierunku
zgodnym z ruchem wskazdwek zegara i
catkowicie zamkng¢ dzwignie blokady.
—Rys.H

Dopasowanie nézki

Wysokosé ndzki dostosowacé w zaleznosci

od korpusu urzagdzenia.

1. W przypadku urzadzen bez wyswietlacza
nacisna¢ przycisk i zablokowac dolng
czes$¢ nozki w gornej pozycii.

—Rys. A

2. W przypadku urzadzen bez wyswietlacza
nacisna¢ przycisk i zablokowac¢ dolng
czes¢ nozki w dolnej pozycii.

-Rys. B

Sktadanie przystawek

Uwaga: Do korzystania z przystawek po-

trzebne sg czesci maszynki do mielenia

miesa, z wyjatkiem noza i tarczy perforowa-
ne;.

Skiadanie maszyny do mielenia miesa

-Rys. [ A-H

Skladanie nasadki masarskiej

- Rys. - K-

Montaz przystawki do kebbe

—Rys. [ -

Montaz przystawki do formowania ciastek
- Rys. I -El

Montaz przystawki do makaronu

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

—Rys. E3-E3
Zaktadanie przystawki
—Rys. EX- E3
Zalecane predkosci

W celu uzyskania optymalnych rezultatow
nalezy przestrzegac zalecanych predkosci.



Ustawie- Zastosowanie

nie

7 Przetwarzanie artykutéw spo-
zywczych przy uzyciu maszynki
do mielenia miesa.

34 Uzywanie nasadki masarskiej.

1-2 Uzy¢ przystawki do kebbe .

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

7 Uzy¢ nasadek do makaronu.

Przetwarzanie artykutéw spozyw-
czych

~rys. Edl-EA

Zdejmowanie przystawki

—rys. E&1-E4

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

Wskazowki dotyczace przygotowania
Maszyna do mielenia migsa

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

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

Przeznaczenie sitek:

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

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

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

Przeglad procesu czyszczenia pl
Nasadka masarska

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

= Ostonki do kietbas nie wypetnia¢ nad-
miernie, poniewaz podczas gotowania
lub smazenia kietbasy mogtyby zostac
rozerwane.

Przeglad procesu czyszczenia

Wyczysci¢ pojedyncze czesci zgodnie z
opisem podanym w tabeli.
- Rys. B3

Przechowywanie elementéw wyposa-
Zenia
» Po umyciu wysuszone elementy prze-

chowywac w schowku popychacza.
—Ays.

Przepisy kulinarne

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

Makaron

= Przygotowac robot kuchenny zaktadajgc
wybrang nasadke do makaronu.

= Ciasto pokroi¢ na mate kawatki.

= Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na po-
ziom 7.

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

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

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

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

Wskazéwka: Wysuszy¢ $wiezy makaron w

celu przechowywania.

Ciasteczka z maszynki do mielenia

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

® Ciasto pokroi¢ na mate kawatki.

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

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

= Ciasto odciga¢ nozem bezposrednio przy
nakretce na zgdang dtugosd.

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

Uwaga: Aby uzyskac¢ pozadany ksztatt, wy-

rabiane ciasto nie moze by¢ zbyt miekkie.

Usuwanie usterek

Produkty nie sg przetwarzane, mimo
Ze urzadzenie dziata.

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

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

1. Odkrecic¢ srube i wyjg¢ uszkodzone
sprzegto.
— Rys. E&

2. Zatozy¢ i przykreci¢ nowe sprzegto.

- Rys. B2l

60 Wydrukowano na papierze pochodzacym w 100% z recyklingu



Be3neka

besneka uk

® byab nacka, yBaXKHO MPOYMTaAUTE LIKO iIHCTPYKLIHO.
m KepyWTech iIHCTPYKLiEKD OCHOBHOIO 6/10Ka npuiagy.

KopucTyWteca npunaaaam avlie 3a Takux yMOB:

B 3 KyXOHHWM KoMOarHom cepii MUMO.

® 3 OPUriHa/IbHUMK YacTUHaMK 1 Npuiaaaam.

® 1A NoAPIOHIOBAHHA CMpKX abo BapeHunx NPOoayKTiB, Hanpukaaa

Mm’Aca, pudu 1 OBOUIB.

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

yacTuH Npunaay, wo obepTratoTbCA.

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

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

[Mpunagaa MOXXHa BCTAHOBIOBATH | 3HIMATH TiSIbKM 32 HEPYXOMOIO

v vvyy

npvBOAa ¥ YyCTAHOBAEHOIO Npuaaay.
» BukopucTOBYIMTE Npunaaas Tibku B nependaveHin podouni nosudii
Ta 3 yHiBEpCca/lbHUM aganTepoM, WO NOCTaYaEThLCA.

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX
30UTKIB

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

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

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

CKnagHUKHU
— Mann.

MeTanesui Kopnyc i3 kamepamu

CTpWXeHb ANA BUPIBHIOBAHHA HAcaa0K

BaBaHTamyBaana yaula

Hixka, 3 perytoBaHHAM BUCOTH

[oaaBanbHUK LWHEK 3i 3UEnIEHHAM

Hix

['BMHTOBE KifbLie

LLiIToBxau 3 BiacikoMm i KpuLikoto ana 36e-
piraHHA

CTonopHui Baxinb

KHonka postnokyBaHHsA

KpinneHHa Ta npusoa AnA Hacagok

Hacapaka-m’acopy6ka

IE] VhisepcanbHwii agantep

KOHyCHe KifblLie A1A Hacaaku ana keo-
6e

[ucku 3 nepdopadieto’

Tpy6ka ana kebde

IB] Hacaaka ana ke66e

Hacagaka oA KoBéacok '

MigwmMnHrkoBe Kinble anAa koBOGacHoro
lwnpuua

Hacagka ona neunsa?

KoB6acHW HaKOHEYHUK

Hacagka f1A nact?

BIE N BB SHE B Q2GS

OnopHe Kinble Ana KOHAUTEPCLKOI
Hacaaku

' BanexHo Big mogen
2 CneujianbHe npunanad
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uk CneuianbHe npunanaa

Tpumay ona GpopmMyBanbHOI NNACTUHK

dopmMyBanbHa naacTuHa

Hacagnka ana nactv ana cnipanbok ¢ysini

Hacagka 4na nacti 3 MakapoHamm

Hacagka 418 nactv 3 ueneHTaHi

Hacagka 4na nact 3 AiTanoHi pirarTi

Hacagka o1a nactv 3 piraToHi

CneuianbHe npunaana

TyT HaBeneHo ornAa cnewianbHoro npw-
napns i Koro 3aCToCyBaHHS.

Hacaaka gna neuuBa

Hacapnka ana neunsa nigxoauThb, Wwoo
dopmMyBaTH NICOYHE W iHLE NeYnBo.
Hacagka ana koeB6acok

Hacagka ana kosacok npusHaveHa,
wo6 3anoBHOBaTH haplleM NpUpPoaHi Ta
LITYYHi KoBOacCHi 0O0MNOHKH i 0O GopMy-
BaTW KOBOACKM, AK-OT YeBanuuui,
Hacaaka ana ke66e

Hacaaka ana keb66e npuaatHa ans
dOpMyBaHHA KOHBEPTHKIB 3 TicTa abo da-
puy.

Hacanka ana nactu

Hacapnka ana nactv npuaaTtHa ansa
GOPMyBaHHA HACTYMHUX COPTIB
MakapoHiB: Cripasibki Gy3isi, MakapoHH,
yesieHTaHi, AiTanoHi piratTi i piraToHi.

3axucrT Big nepeBaHTaXeHHA

3axucT Bia nepeBaHTaxeHHa 3anobirae
NOLUIKOMKEHHIO ABWUIYHA W iHLIMX YaCTUH
yepes 3aBUCOKE HaBaHTaXEeHHS.

ExcnnyaTauif

MiaroToBKa oCHOBHOro 650Ka

Hotartka: lNokagsaHui Ha intocTpadii

OCHOBHWI ONOK Npuiaay MOXe Biapi3HaA-

TMCA BiA BaLWOi Mmoaeni 3a GOpPMOIO i

KOMMeKTaLjieto.

1. YCTaHOBITb OCHOBHUIA 610K, AK OMW-
CaHO B rOMIOBHIW IHCTPYKLIi.
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2. VHiBepcanbH1i agantep 3 BiAKPUTUM
BaXesieM ¢ikcalii BCTaHOBITb Ha roso-
BHWIM NPUBOL.

—Mar A

LLlo® npukpinuT1 M'ACOpyOKY Ha NiBiK
CTOPOHI Mpuaaay, BCTAHOBITb YHi-
BepcasibHW1iA agantep oOepHEHNM Ha
180°.

3. VHiBepcanbH1i agantep MiLHO
3aKpPYTIiTb Y HANPAMKY FOANHHWKOBOI
CTPI/IKK Ta NOBHICTIO 3aKPUIATE BaXifb
dikcauil.

— Mar.

KopuryBaHHA HiXKH

BucoTy Hixkn HeoOxiaHO KopurysaTtu
3a/1eXXHO Bifl OCHOBHOro 6/10Ky Npunazay.

1. [Ina npunany 6es avcnnea HaTUCHITb
KHOMKY Ta 3adiKCYHTE HUXKHIO YaCTUHY
HI>KKM Y BEPXHBOMY MOIOXKEHHI.
—Man. I

2. [1nAa npunagy 3 AUCNNEEM HATUCHITb
KHOMKY Ta 3adiKCYUTE HUKHIO YaCTUHY
HIDXKKM Y HUXXHBOMY MOMOXEHHI.

-Man B

36upaHHA HacaaokK

HotaTka: LLlo6 kopucTyBatca credi-

aNbHUM NpwWnaaaaM, BaM NoTpiOHI yacTu-

HU M’ACOPYOKM, 38 BUHATKOM HOXIB i

nepdopoBaHUX ONCKIB.

CKnagaHHA HacaaKu-m acopy6ku
-Man. @A -H

CKnaaaHHA HacaAKu ans KoB6acok
dZZvA 10 B 13 |

36upaHHA Hacaaku anA Ke66e
A 14 1 17 |

361paHHA KOHANTEPCbKOI HacaaKu
—Man. KE] - 31

36upaHHA HacaAKuW AnA nacTu

HotaTtka: BcTasnanTe Hacaaky ana
nacTu mLLE 3 NPUAATHOK 3aXMCHOO
naHesnsto.

el 22 B 25

Po3milleHHAa HacagKku

—Man. B - 2l



PekomeHpgauii LLogo LWBUAKOCTI

LLlo6 nocAratv onTManbHWUX PesynbTarTis,
3Ba)KalTe Ha pekoMeHaalii Woao Weua-
KOCTI.

Hana- 3acTocyBaHHA

LUTYBaH-

HA

7 O6pobka NpoayKTiB M’AcopyOd-
KOl0.

3-4 BukopurcTaHHa koBGacHOro Wwnpu-
ua

1-2 BukopuctosyinTe Hacaaky ana
keboe.

1-2 BukopurCTOBYITE KOHOUTEPCHKY
Hacaky.

7 BukopucToBy#Te Hacaaky ans
nactu.

O6pobka npoAayKTiB

XA 30 B 32

SHATTA HacaaKu

—Man. EE] -EH

Mopapa: Oapagdy nicnA KOPUCTYBaHHA Yn-
CTbTe BCi AeTani, Wob 3anuKu He Npucu-
Xanu.

BKasiBKu o0 06pobKu
Hacagka-m’acopy6ka

» [lnA ApiGHilLOro nepemMentoBaHHsA no-
BTOPITb NpoLec abo yeprynTte
nepdopoBaHi ANCKKU B NOCNIAOBHOCTI
3MEHLIEHHA PO3Mipy OTBOPIB (BiA BEK-
KUX [0 APiOHMX).

= [llo6 gocArtv AKiICHOro nepemillyBaH-
HA BCIX iHrpeaieHTiB, Nia Yac npouecy
noapiOHeHHA aodanTe iHWi NpoayKTH,
Hanpuknaa, unbynto Ta cnedii.

BukopwucTtaHHa anckis 3 neppopaLieto:

= auckK 3 api6Hoto nepdopauicto 1A
BapEHOro KypA4oro, CBMHOro Ta Ano-
BMYOro M'Aca, BapeHoi neyiHku, puou
ONA CyniB; CMPOI CBUHWHM Ta ANIOBUYM-
HW ONA M'ACHOrO py/seTa; CUpPOoi Neui-
HKW, M'ACa Ta cana anqa NniBepHoil
KoBOAaCK; CBUHWHKM A1A capaenbok

= nUCK 3 nepdopauieto cepeHix pos-
MipiB /17 CBUHWHM Ta ANOBUYMHK ANA
nawTeTiB Ta cepsenary

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

Ornan umwenHa  uk

= UCK 3 neppopauicto BENUKUX pO3Mi-
PiB 1A CMaXeHOI CBUHWHK Ha rynAL;
00pi3KkK AnA M'ACHOro cyde, Hanpu-
Knag 3 neyeHi abo kosbdacw

Hacaaka ans kos6acok

= 3amouiTb HaTypasibHy 0O0OHKY nepen
006po06koto Ha 10 XBUAKH Y Tenin BOAi.

= He 3anoBHIONTe KoBOACHY 0O0NOHKY
3aHafTo LiIbHO, iHaKLLe KoBOacKK MO-
XYTb JIONHYTHM NiA Yac BapiHHA ado
CMayKeHHS.

ornag yvLleHHA

UncTtbTe okpemi getani, AK ykasaHo B Ta-
éuui.
- Man. B3

36epiraHHA OKpemUX geTaneu

» [licnAa ounweHHA 36epiranTe cyxi
netaniy sigaini ona séepiraHHn
LITOBXaya.

— Man.

PeuenTtu

TyT HaBegeHo fo6ipKy peuenTis, pos3-
poOneHnx crewianbHo 48 LbOro npuna-
on.

MakapoHu

= [ligroTyrTe KyxoHHWM KoMOalH 3 Ba-
YKaHOM HacaaKo A1a nacTu.
MopixTe TiCTO Ha APiIOHI LUMaTKM.
[ToBepHITL NepemMmkay y Ha piBeHb 7.
Knagite wmartku Ticta no 0gHOMY B
NPEUMUManbHWIA TOTOK, MiAWTOBXYOUM iX
BHW3 LUTOBXaUEM.

= 3HiMiTb CHGOPMOBAHE TiCTO i 3HOBY
noaavite y npunmanbHWi NOTOK, TakUm
YMHOM BOHO CTaHe 0CcoOMBO e/lacTu-
UHMM.

= [licna Opyroro uuksy nepepodku
3pisanTe cHopmMOBaHe TICTO HOXEM Ha
6axaHy JoBxuHY BesnocepeaHbo 0insa
FBMHTOBOIO KifbLiA.

= [loknafitb MakapoHHi BUPOOU Ha NOCK-
naHy 60powHOM 6aBOBHAHY CEPBETKY
abo aepes’aHy [OLWKY.

Mopapa: Bucywite CBiXI MakapoHu 4nA
306epiraHHA.
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uk YcyHeHHA HecnpaBHOCTEW

®dirypHe neunso

= [1iaroTynte KyxXoHHWI kombarH 3
KOHOWTEPCHKOK HAcaaKow Ta
BCTAHOBITL HaxxaHy hopmy.

MopixTe TicTo Ha APIOHI LUMATKHK.
[MoBepHITL NepemMukay y Ha piBeHb 1-2.
Knagite wWmaTtku TicTa no 0gHOMY B
NPUAManbHUI N0TOK, NIALTOBXYHOUM iX
BHW3 LUTOBXaYEM.

= Bigpizante chopMOBaHe TICTO HOXEM
Ha GaxaHy NOBXMHY 6e3nocepeaHbo
6inA rBUHTOBOrO Ki/bLiA.

= [loknagite ¢pirypHe neunso Ha Aeko,
nocunaxHe 6opolHoM abo BKpUTe
nanepom 1A BUMiKaHHsA.

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

YCcyHeHHA HecnpaBHOCTEN

Mpunaa npautoe, ane NpoAyKTHU He
nepemMentoroTbCA.

3uenneHHA NodaBanbHOro WHeKa nepe-
BaHTaXXW/10CA M nonamanoca B 3agaHomy
Micui.

HotaTtka: Ha 3anacHi aetani 3 3agaHvm
MiCLIEM 3/10MY Halli rapaHTiviHi
3000B'A3aHHA He MoLKMPOtoTLCA. HoBe
3YernieHHA MO)KHa 3aMOBWTH B CEPBICHIW
cnyxo6i 3a Homepom 10001090.

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

- Ma. B8]

2. YCTaHOBITb | NPUIBMHTITL HOBE 34ense-
HHA.

—Mas. EE]
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besonacHocTb ru

Be3onacHoOCTb

BH1MaTEbHO NpounTanTe JaHHOEe PyKOBOACTBO.
Cobntogante MHCTPYKLMIO K OCHOBHOMY O/10KY.

Mcnonb3ynte NPUHAAIEXHOCTHU TOMBKO:

NpenoTBpalleHue maTepu-
anbHoro yuep6a

>

CocTaBHbIe yacTu
—Puc. |l

C KYXOHHbIM npubopom ceprn MUM9;

C OPUIUHA/IbHBIMK YaCTAMM U NPUHAANEXHOCTAMM.

ONA UBMEJTBYEHNA ChIPbIX UM BAPEHbIX MPOAYKTOB, TaKMX Kak MACO,
pbida 1 OBOLLM.

0NA OONOAHUTENbHBIX MPUKIAAHbIX 3aAad, ONUCAHHbIX B 3TOW
MHCTPYK LMK,

He nonyckanTte KOHTakTa pyk, BO/1I0OC, 0AeXAbl U APYrMX NpeaMeToB
C BpalatomMM1CcA aeTaiAMM.

He onyckanTe pyku B 3arpy304Hbli CTBOJI.

[nAa noatankmBaHWaA MHIPEONEHTOB UCIMOJIb3YUTE TONBKO TOJIKATE/b.
Hu B KOeM cnyyae He cobBupanTe NPUHAAIEXHOCTU HA OCHOBHOM
onoke.

MprMHaANEXHOCTU MOXHO yCTaHaBNMBaTb U CHUMATb TO/IbKO MOC/IE
OCTaHOBKW MpMBOAa M OTCOEANHEHUA Npnbopa OT CETU.
Mcnonb3ynTe akceccyapbl TONbKO B PEKOMEHOBAHHOM padoyem
MONOXEHMU U C BXOAALIMM B KOMIMIEKT YHUBEPCA/IbHBIM a4anTepoM.

Hacagka ona Hausku kondac'

Hacagka-wabnoH Ans Beineuku 2

o 2
He nepepabartbiBaite NpoayKThl, CO- Hacanku AnA makapoH

nepxallme TBepable KOMMOHEHTHI,
HanpUMep, KOCTU, XPALLM UK CemMe-
Ha.

He BBOAMTE Kakne-TMOo npeameThl B
3arpy304HbIi CTBOJ MK KOPMYC,
HanpuMep, PasNMBaTE/IbHYIO IOXKY.
Mepen ncnonb3oBaHMeM NPoBepLTe
3arpy304HbIii CTBOJT M KOPMYC Ha Ha-
JIMUMEe MNOCTOPOHHUX NMPEAMETOB.

MeTannumueckui kopnyc

LLTM®T anA perynMpoBku Hacaaok

3arpy304Hbii 1OTOK

[Moacragka, ¢ perynMpOBKoﬁ Mo BbICOTE

LLIHek co cuenneHvem

Hox

KosnbLo ¢ pessdon

Tonkarens ¢ OTCEKOM ANA XPaHEHUA U
KPbILLKOK

DUKCHpPYOLWWI pblyar

Hacanka-macopy6ka

KHonka ¢pukcaumm

IE1 VhusepcanbHblit agantep

KpenneHue 1 npuBoa Hacaaku

DOPMOBOUHbIE Ancku '

KoHycHoe kosbLo AnA Hacaaku-kebOe

3] Hacanka-ke66e’

BEEEE B 265N 6 &N

Hacanka-ke66e

' B 3aBUCMMOCTH OT MOJEH
2 CneumasibHble NMPUHALIEXHOCTH

ERL 65



ru Crleuwan bHbIE€ NMPUHAANEXHOCTH

OnopHsbIi Auck Ana kondacHoro wnpuua

Tpy6ka konéacHoro wnpuya

OnopHoe KosbLo Hacaaku-wadnoHa ana
BbIMEUKK

[epxatenb GOPMOBOUYHON MAaHKK

®opMOoBOYHaA NnaHka

Hacaaka ana makapoH ®Oyaunnm

Hacapnka nna makapoH MakkepoHu

Hacagka ona makapoH YenneHtanu

Hacapnka nna makapoH [utanoxu puratu

SISERASININES

Hacagka ona makapoH Puratonm

CneumanbHble npuHaaneHo-
CTH

Huxe npeacrassieH 06800 crniednasnbHbIX
ﬂpVIHaLlﬂe)KHOCTeVI N MX Ha3HAYEeHUA.

Hacaaxka-wa6noH anga Bbineyku
HaCaJ:lKa-LIJaGfIOH ON1A BbINEeYykKn noaxoanTt
AnA $OPMOBaHUA NeCOYHOro 1 Apyroro
neyeHbA.

Hacanka ana Habueku Konbac
Hacanka ona HabuBku Kondac noaxoauT
[1A 3anofiHeHUA Gapllem UCKYCCTBEH-
HbIX M HATYPa/IbHLIX 0000YEK, a TakKe
A GOPMMPOBaHKUA KONBACOK, TaKMX Kak
yesanuunum.

Hacaaka-ke66e

Hacanka-ke66e Mcnonb3yeTca npu Bbl-
NENMBaHUU U3AENWIA U3 TECTa UM MAC-
HOro ¢apuia.

Hacanku ana makapoH

Hacaaku ana makapoH MCno/b3ytoTCA
0NA BbIAENIMBAHUA CNeaytoLmx BUAOB
MakapoHHbIX agenui: Oyaunau, Makke-
poHu, YenneHtanu, utanonun puratm v
PuratoHnm.

3awuTa oT neperpysKu

3almTa OT Neperpy3ku NpenATcTBYET No-
BPEXOEHMIO 3/IEKTPOMOTOPA U APYrmX
KOMIMOHEHTOB BCNEACTBUE C/IULLKOM Bbl-
COKOW Harpysku.
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AKcnnyatauuvna
MoaroToBKa OCHOBHOrO 6n0Ka

MNpumeyaHue: M306paxeHHbIH OCHOBHOM
610K MOXET OT/IMYaThCA OT Ballen Mmoae-
1 No opmMe 1 OCHaLLEHMIO.

1. YcTaHoBUTE OCHOBHOM B10K, Kak onu-
caHo B rNaBHOM MHCTPYKLMK MO 3KC-
nayartauuu.

2. [lomecTUTe yHMBEPCaNbHbLIM agantep ¢
OTKPbITbIM CTOMOPHbLIM pPblYaroM Ha
OCHOBHOW NpuBOA.

-Puc. A3

YToObl 3aKpPEnUTL MACOPYOKY Ha Nne-
BOW CTOpOHE Nprdopa, NOBEpHUTE
yHUBEPCaNbHbLIM agantep Ha 180° u
yCTaHOBUTE ero.

3. [oBepHUTE YHMBEPCA/bHLIM aganTep
Mo YacOBOW CTPESIKE U 3aKPOWUTE CTO-
MOPHbIV pblyar Ao ynopa.

- Puc. B}

PerynMpOBaHMe BbICOTbl NOACTAaBKH

MoactaBky HEOOXOAMMO OTPEryMpoBaTh
Mo BbICOTE OCHOBHOro 6/10ka npudopa.

1. Ha npubopax 6e3 aucnnea HaxxmuTe
KHOMKY ¥ 3adUKCUPYHTE CO LIENUKOM
HWXXHIOKO YacTb MOACTABKW B BEPXHEM
MOJIOXKEHUM.

- Puc. I

2. Ha npubopax ¢ aMcnieem HaxmuTe
KHOMKY ¥ 3adUKCUPYHTE CO LIENUYKOM
HUXKHIOIO YaCTb NMOACTABKM B HUXKHEM
MOJTOXEHUH.

- Puc. B

C6opka HacaaokK

MpumeyaHue: [1nA MCNonb3o0BaHKA cre-
LManbHbIX MPUHaONeXHOCTen TpedytoTca
yacTu MACOPYOKH, 3a UCKIOUYEHUEM HO-
a M GOPMOBOYHOIO AnCKa.

C6opka HacagKkn-mAcopyOKu

-ruc. @ -E1

C6opka Hacaaku ana Habueku konbac

—Puc. Il -EE

C6opka Hacagku-ke66e

) 14 B 17

CéopKa Hacanku-maénoua ANnA BbiNe4yku

] 18 B 21



C6opka HacaaKku AnA MaKapoH

MpumeyaHue: YcTaHaBIMBanTe Hacaaky
[N1A MakapoH TOMTbKO C ANCKOM A71A NOoJy-

YeHWs COOTBETCTBYIOLLEN (pOPMBI.

~Puc. EA-E4

YcTaHOBKa HacaaKu

—Pac. B - B

PekomeHgauuu no HaCTpOI:iKe CKOpoO-

CTH

CobntoganTe pekoMeHgaLum no Ha-
CTPOWKE CKOPOCTH A/1A JOCTUXEHMA On-
TUMa/TbHBIX PEe3y/1bTaToB.

HacTtpoin- MpumeHeHue

Ka

7 MepepadoTka NPOAYKTOB MACO-
pPYOKOMW.

3-4 Mcnonbayite KondacHbIW LWNpwL,.

1-2 Mcnonbayiite Hacaaky-kedoe.

1-2 MepepaboTka TecTa HacaaKom-
Wabn1o0HOM AN1A BbINEYUKH.

7 McnonbdyvTe Hacaaku AnA maka-
POH.

MepepaboTka NpoAyKTOB

~Puc. Ell-EA

CHATUe HacaaKu

i 33 B 35

PexomeHpauua: Cpasy nocne ucnonb3o-

BaHWA OuMLLanTe Bce YacTv npuoopa,
yToBbl OCTATKM MPOAYKTOB HE MPUChIXa-
SN,

MHCTPYKUHMM NO UCNONb30BaHUIO
Hacaaka-macopy6ka

= J1nA MakCMMasibHOro U3MeJsIb4eHnA Mno-

BTOPUTE MPOLIECC WU UCMONAb3YHTE
OWH 3a APYrMM OMCKM C pasHOW nep-
dopaumen (KpynHow, cpeaHen n Mesn-
KOW).

® [1nA TwaresibHOro CMelluMBaHna Bcex
WHIrpeaneHToB, JoOaBnANTe OCTa b
Hble MPOAYKThI, TAK1e Kak /yK u cre-
LMK, MPAMO BO BpeMA nepepadoTKy.

Mcnonb3oBaHne OMCKOB:
= JlucK ¢ menkoun nepdpopaumen 1A

BApPEHOW KypwLibl, CBUHWUHbI, FOBAAMHBI,

BAPEHOW NMeyeHu, BapeHow pbiObl 415

OB630p UUCTKN U

CYMOB; CbIPOW CBUHUHbI U FTOBAAWHbI
/1A MACHOIrO PYyNeTa; ChbiPOM NeyeHH,
MAca 1 BekoHa ana nMBepHoKr Konda-
Cbl; CBMHWHbI 4714 canfamMu

= Huck c nepdopauunen cpenHero pas-
mMepa /17 CBUHWHbI U FTOBAAWHBI /1A
nawreTta v cepsenara

= Jluck ¢ KpynHou nepdopaumen 1111
YKapeHOW CBUHWHbI ANA cyna-rynawa;
WHIPEeaMEeHTOB ANA 3aneKaHku, Hanpu-
MEP, XXapKoro wam konbdachl

Hacaaka ans Ha6ueku konbac

= [lepen 00pad®oOTKON 3amMOUUTe HaTy-
pasibHble 000/10UKM B TEM/OW BOAE Ha
10 MUHYT.

= He HabuBanTe 06onouky Ana kondac
C/IMLLKOM MNOTHO, MHaue Kondacku mMo-
ryT IOMHYTb MPW BapKe WK Xapke.

0630p UUCTKHU

OTaenbHble AeTam YACTATCHA COrlacHo
Tabnuue.

- Puc. EJ

XpaHeHue geTtanen npubopa

» [loC/Ie OUMCTKM U CYLIKM XPaHUTE aeTa-
71 NpuBopa B OTCEKE 1A XpaHeHHA
TO/IKATeNA.

— Puc.

PeuenTbl

3necb NpuvBoAUTCA BbIOOPKA PELIENTOB,
pa3paboTaHHbIX cneuWasnbHO 1A BallmX
NPUHaONEXHOCTEN.

MakapoHbl

= [1oAroToBLTE KYXOHHbIW KOMOanH ¢ co-
OTBETCTBYIOLLEN HACaaKOW Ana Maka-
POH.

= Paszfgenute TecTo Ha Hebo/bLine Mop-
LK.

= YCTaHOBWTE MOBOPOTHbLIN NepekoYa-
TE/b HA PEXHM 7.

= [lo/I0XKKTE KYCKW TecTa Nno oTAe/IbHO-
CTU B 3arpy304HbIf IOTOK ¥ NMPOTOSIK-
HWTE BHU3 TONIKATEEM.

= BblHbTE CHOPMUPOBAHHOE TECTO U MO-
JIOXWTE ero o0paTtHO B 3arpy304HbIi
JIOTOK, TaK OHO CTaHeT 0COBEHHO rnag-
KUM.

HaneuataHo Ha Bymare, Ha 100 % “3roToB/IEHHOW 13 BTOPCHIPbA 67



ru YCTpaHeHWe HEUCMPaBHOCTEN

= [loc/ie BTOPOro Npoxofa HapexbsTe
MakKapOHbl HEMOCPEACTBEHHO Y PE3b-
©OBOr0 KOJ/bLia HOXOM Ha HYXXHYHO
LUAHY.

= BbI10XUTE MaKkapOoHbl Ha 0OChINaHHyo
MYKOM X/10N4YaTtofymMakHyto candetky
WM [ePEeBAHHYIO JOCKY.

PexomeHaauua: CBeXeBbl1eNNEHHbIE
MakKapoOHbl ceayeT npocyLwnThb nepen
XpaHeHneMm.

durypHoe neyeHbe

= [1oAroTOBLTE KYXOHHbIM KOMOalH C Ha-
caakou-wadnoHOM 4718 BbINEYKU 1
YCTaHOBUTE HEOOXOAMMYIO HOPMY.

= Paszfgenute TecTo Ha HebosbLIne Nop-
Lmn.

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

= [lo/10XKMTE KYCKM TECTa MO OTAE/bHO-
CTM B 3arpy30YHbIV TOTOK ¥ MPOTOSIK-
HWTE BHW3 TONIKaTeNEM.

= HapexbTe TeCTO HEMOCPEACTBEHHO Y
pe3bLO0BOro KosbLia HOXOM Ha Hy»X-
HYIO OSIMHY.

= BblNoXuTe pUrypHoe neyeHbe Ha 06-
CbiNaHHbIA MyKOW WM MOKPLITLIN BGyMma-
rOW AN1A BbINEYKM NPOTUBEHB.

MpumeyaHue: YToObl NOSYUUTb HYXKHYIO
HOpMY, TECTO JOKHO OblTb HE C/IULLIKOM
MArKUM.

YCTpaHeHMe HeMCHPaBHOCTeﬁ

MepepaboTka NpoAYyKTOB He BbINON-
HAETCA, XOTA OCHOBHOM OnoK paboTa-
erT.

CuennieHure WHeka Neperpy)KeHo v cio-
Manock B 3aaHHOM MecTe.

MpumeyaHue: Ha 3anacHble YacTm C 3a-
[aHHbIM MECTOM C/ioma Hallu rapaHTUm-
Hble 06A3aTeNbCTBA HE PACIPOCTPAHAIOT-
cA. HoBoe cuennenve MoxHo npuodpe-
CTU B CEPBUCHOM cyx0e No Homepy
10001090.

1. OTNYCTUTE BUHT M CHUMUTE HEUCPaB-
HOE cLenneHme.
- Puc. B8

2. YCTaHOBMTE M MPUBMHTUTE HOBOE CLEM-
neHue.

- Puc. EE&]

68 HaneuataHo Ha Bymare, Ha 100 % “3roToB/IEHHON 13 BTOPCHIPbA
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