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Dieses Gerat ist fir den Gebrauch im
Haushalt und nicht im Gewerbe bestimmt.
Das Gerat nur fir haushaltsibliche Verarpei-
tungsmengen und -zeiten benutzen,

Das Gerat ist wartungsfrei.

Die Gebrauchsanleitung beschraibt verschiedene
Ausflihrungen {siehe auch beigefigte Modefi-
Ubersicht, Bild 17).

Die Gebrauchsanleitung bitte aufbewanran.

Bei Weitergabe des Gerdtes an Dritte Gebrauchs-
anleitung mitgeben.

Das Gerat nur mit Originalzubehdr benutzen.

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen

Drehschalter Bild 1
MUM 44 .. - 46 .,
Q/off = Stopp
P = Parkschaltung
Drehschaiter festhalten, bis
Antrigb stehenbleibt; Werkzeug
ist in Schwenkposition.
Bewegt sich der Antrieb nicht,
ist die Schwenkposition Dereits
erreicht.
Stufen 1-4 = Arbeitsgeschwindigkeit
Stufe 1 = niedrigste Drehzahl - langsam
Stufe 4 = hochste Drehzanl — schnell

Bei Stromunterbrechung Lieibt das Gerét ein-
geschaltet und lAuft nach der Unterbrechung
wigder an.

MUM 47 ..

O/off = Stopp

M = Momentschaltung
Drehschalter festhalten,
héchste Drehzahi.

Stufen 1-4 = Arbeitsgeschwindigkeit

Stufe 1 = niedrigste Drehzahl — langsam

Stufe 4 = hochste Drehzahl — schnell

Bei Stromunterbrechung bleibt das Gerét einge-
schaltet, nach der Unterbrechung Geréat auf C/off
stellen und dann zuriick auf gewiinschte Stufe
stellen. .

Das Gerdt ist mit einer Wiedereinschaltsicherung
bei Uberlastung ausgestattet.

Die Parkschaltung ist automatisch, nach Aus-
schalten (Steflung 0/off) 1auft das Gerat automa-
tisch in Schwenkposition.

Antrieb Bild 2
fir Getreidern(inle {Stahl), Durchlaufschnitzler
und Zitruspresse
Bei Nichtgebrauch Antriebsschutzdecke
aufsetzen,
a Antriebsschutzdeckel
Zurm Abnehmen des Antriebsschutzdeckels
diesen drehen bis die Verriegelung avigehoben
ist.
Antrieb Bild 3
flr Rilhrbesen, Schlagbesen, Knethaken und flir
Rihrwerkzeug des Eisbereiters, heruntergeklappt
fiir Fleischwolf, hochgeklappt fiir Gatreidemhia
(Stein)
Kabelaufbewahrung
MUM 44 . Kabel aufwickeln
MUM 46 .. Kabe! im Kabelfach verstauen

MUM 47 .. Kabelaufrollautomatik

Bild 4

Entriegelungstaste Bild 5
dridcken, um Schwenkarm zu bewegen,
Antrieb Bild &

far Mixer und Multi-Mixer
Bei Nichtgebrauch Mixerantriebsschutzdeckal
aufsetzen. ‘

Kontrolllampen
nur bei Modeil MUM 47...

a Bereitschaftsanzeige
b Kentrollampen

Bild 7

Sicherheitshinweise

Gerat nur geman Angaben auf dem Typenschild
anschiieflien und betreiben. Nur benutzen, wenn
Zuteitung und Gerdt keine Beschédigungen auf-
waisen.

Kinder vomn Gerat fern halten.

Stecker ziehen nach jedem Gebrauch, vor dem
Reinigen, vor dem Verlagsen des Raumes und im
Fehlerfall.

Zuleitung nicht Uber scharfe Kanten oder heille
Flachen ziehen.

Zubehdr und Werkzeug nur bei Stillstand des
Antriebs wechseln.

Das Grundgerat nicht in Wasser tauchen oder
unter flieBendem Wasser reinigen.

Das Gerat lauft nach Ausschalten noch kurze
Zeit nact.

Bai Gebrauch des Zubehérs die beigeiegten
Gebrauchsanieitungen beachten.

Nach Stromunterbrechung 1&uft das Gerat
wiedar an.




| de

LA

Hinweise zur Entsorgung

Uber aktuelle Entsorgungshinweise informieren
Sie sich bitte bei lnrem Fachhandler und bei hrer
Gemeindeverwaltung.

Bedienen

Hinweise zum Modell MUM 47...

Das Modell MUM 47... hat zusétzliche Kontroll-

lampen, die die Betriebsbereitschaft und die

Schaltpositicnen bei laufendem Antrieb anzeigen.

Die Bereitschaftsanzeige lsuchtet rot auf, wenn

die Kiichenmasching mit Strom versorgt ist

(Netzstecker eingesteckt).

Wird der Drehschalter auf eine der Schaltstufen

oder Zwischenstufen gedreht, leuchtet die

entsprechende Kontrolilampe auf,

Die Kontrollampen blinken bei folgenden

Ereignissen:

~ nach einer Stromunterbrechung

— bei Uberlastung der Klichenmaschine.

Bet Blinken der Kontrolllampen Gerét auf O/off

stellen. Im Uberlastungsfall das Gerét abkihien

lassen, evil. Verarbeitungsmenge reduzieren

oder klemmendes Verarbeitungsgut vorsichtig

entfemnen. Gerat zurlick auf gewlinschte Stufe

stellen,

Das Modeli MUM 47... entspricht in allen anderen

Funktionen der nachfolgenden Beschraibung.

Achtung!

Gerdt nur mit Zubehdr/Werkzeug in Arbeits-

stellung betreiben. Nicht leer betreiben.

= Gerat und Zubehdr vor dem ersten Gebrauch
grundlich reinigen, siehe "Reinigen und
Pflegen”.

Vorbereiten

« Grundgerat auf glatten und sauberen Unter-
grund stellen.

+ Kabel abwickein/nerausziehen.

Bef Geréten mit Kabelaufroll-Automatik:

» Kabel in einem Zug bis zur gewlnschten
Lange (max. 1 Meter} herausziehen und
langsam loslassen; das Kabel ist arretiert.

+ Kabel-Arbetslange vermindern:

Leicht arm Kabel ziehen und bis zur
gew(Inschten Lange aufrollen lassert. Dann
ermeut leicht am Kabel ziehen und tangsam
loslassen; das Kabel ist arretiert.
Achtung!
Kabel nicht verdrehen oder von Hand
einschieben, da es sich dann nicht vollstandig
aufrollen idsst. Wenn sich das Kabel verklemmt,
Kabel ganz herausziehen und dann aufrolien
fassen.
* Netzstecker einstecken.

Betriebspositionen

Achtung!

Gerdt nur betreiben, wenn Werkzeug/
Zubehdr nach dieser Tabelle angebracht und
in Arbeitsstellung ist.

Posi-
tion

1

0o b
L

Bife

8

bot| 1 | 8 | b | o | L) 158 |

5 Y
Einsetzen/Abnehmen von
5] Schlag-, Rihrbesen und
Knethaken
2 Zugehen groBer
Verarbeitungsmengen

Hinweis: Sollen groBe Mengen mit dem
Fleischwolf verarbeitet werden, kann auch
Position 7 gewdhit werden.

Riihrbesen, Schlagbesen und
Knethaken

Rihrbesen (a)

zum Rihren von Teigen, 2.8, Riihrteig
Schlaghesen {b}

zum Schlagen von Eischnee, Sahne und zum
Schlagen ven leichten Teigen, z.B. Biskuitteig
Knethaken (c} mit Teigabweiser {d)

zum Kneten von schweren Teigen und zum
Unterheben von Zutaten, die nicht zerkleinert
werden soflen (z. B. Rosinen, Schokoladen-
pldttchen)
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A Verletzungsgefahr durch rotierende
Werkzeuge!

Wahrend dss Betriebes nie in die Schiissel

greifen.

Werkraug nur bel Stillstand des Antriebes

wechnsein ~ nach dem Ausschalten lduft der

Antrieb kurze Zeit nach.

Das Gerdt darf nur betrieben werden, wann

die nicht genutzten Antriebe mit den

Antriebsschutzdeckein gesichert sind.

+ Bai Gerdten mit Parkschaltung Drehschaiter
auf P stelien und festhalten, bis der Antrieb
stehen bleibt,

Bewegt sich der Antrieb nicht, ist die
Schwenkposition bereits erreicht.

« Entriegelungsknepf driicken und Schwenkarm
in Position & bringen.

+ Schiissel einsetzen. Sockel der Schilssel muss
in Aussparung des Grundgerdtes stecken.

« Je nach Verarbeitungsaufgabe Rihrbesen,
Schlagbesen oder Knathaken bis zum
Einrasten in den Antrieb einstecken. Beim
Knethaken Teigabweiser drehen, bis der
Knethaken einrasten kann.

» Die zu verarbeitenden Zutaten in die Schiissel
einflillen.

+ Entriegelungsknopf driicken und Schwenkarm
in Position 1 bringsn.

+ Deckel aufsatzen.

» Drehschalter auf gewlinschta Stufe stallen.

Zutaten nachflillen

+ Gerdt am Drehschalter ausschalten.

» Bei Geraten mit Parkschaltung Drehschalter
auf P steilen und festhalten, bis der Antrieb
stehen bieibt.

+ Deckel abnehmen.

« Entriegelungsiaste driicken und Schwenkarm
in Position 7 bringan.

v Zutaten einfllien

oder

« Zutaten durch die Nachflliéffaung im Deckel
nachfilten.

Nach der Arbeit

« Gerdt am Drehschaiter ausschaiten.

+ Bei Geréten mit Parkschaltung Drehschalter
auf P stellen und festhalten, bis der Antrieb

. stehen bleibt.

+ Deckel abnehmen.

« Entriegelungstaste driicken und Schwenkarm
in Position 6 bringen.

* Werkzeug aus dem Antrieb nehmen.

» Schiissel entnehmen.

+ Alle Teile reinigen, siehe *Reinigen und
Pilegen”.

Mixer

A Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Mixer greifan! Mixer

nur bei Stillstand des Antriebes abnehmen/

aufsetzen!

Den Mixer nur im zusammengesefzten Zustand

und mit aufgesetztarm Deckel betreiben.

A Verbrihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heifem Mixgut tritt Dampf

aurch den Trichter im Deckel aus. Maximal

0,5 Liter heiBe ader schdumende Flissigket

einfifen,

Achtung!

Verarbeiten von Filissigkeiten im Giasmixer

{im Fachhandel erhdfflich): maximal auf Stufe 3.

Maximal 0,5 Liter heif3e oder schdumende

Flissigkeit eintiiien.

« Entriegelungsknopf dricken und Schwenkarm
in Position 3 bringen.

* Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.

» Mixbecher aufsetzen {(Markierung am Sccke!
auf Markierung am Grundgerat) und gegen den
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen
(Bild &].

o Zutaten einfllien.
Maximalmenge bei Kunststoffmixer, fllssig =
1 Liter, bei Glasmixer, flissig = 0,75 Liter;
schiumende oder heif3e Fllssigkeiten maximal
0.5 Liter;
optimale Verarbeitungsmenge, fest =
50100 Gramm;

» Deckel aufsetzen und fest dricken.

= Drehschalter auf gew(inschie Stufe stellen.

Zutaten nachfiillen Bild 9

« Gerat am Drehschalter ausschalten,

+ Deckel abnehmen und Zutaten einfillen

oder

» Trichter herausnehmen und feste Zutaten nach
und nach in Nachfillsffrung einflllen

oder

» flissige Zutaten durch den Trichter einflillen.

Nach der Arbeit

= Gerdt am Drehschalter ausschaiten.

« Mixer im Uhrzeigersinn drehien und abhehmen.

Tipp: Mixer am basten sofort nach Gebrauch

reinigen.
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Reinigen und Pflegen

A Stromschlag-Gefahr!

Grundgerdt niemals in Wasser tauchen und nie

unter fieBendes Wasser halten.

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel verwenden.

» Netzstecker zighen.

« Grundgerét feucht abwischen. Bei Bedarf
etwas Spllmittel benutzen.

+ Gerét anschlieBend trockenreiben.

Schiissel und Zubehér reinigen
Alle Teile sind spllmaschinenfest.
Kunststoffieile in der Spllmaschine nicht
einklemmen, da Verformung méglich.

Mixer reinigen

A Verletzungsgefahr durch scharfe Messer!
Mixermesser nicht mit bloRen Handen berlhren.
Mixer kann zum Reinigen auseinander
genommen werden,

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsrittel verwenden.
Messereinsatz ist nicht spulmaschinenfest.
Messereinsatz nur unter flieBendermn Wasser
reinigen.

Tipp: Nach der Verarbeitung von Flissigkeiten
reicht es off, den Mixer zu reinigen, ohne ihn
auseinander zu nehmen. Dazu etwas Wasser
mit Spiiimittel in den aufgesetzten Mixer geben.
Fur wenige Sekunden den Mixer einschalten

(bei Gerdten mit Momentschaftung auf Stufe M).
Spllwasser ausschitten und Mixer mit Klarem
Wasser aussplilen.

Mixer zerlegen

» Sockel des Mixerbechers gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

» Den Messereinsatz an den Fliigeln gegen den
Ubhrzeigersinn drehen. Der Messereinsatz wird
geldst.

» Messereinsatz entnehmen und den
Dichtungsring entfernen.

Mixer zusammensetzen

A Verletzungsgefahr!

Mixer nig auf dem Grundgerit zusammenbauen.

» Dichtungsring am Messereinsatz anbringen,

+ Messareinsatz von unten in den Mixerbecher

einsetzen.

Mit Hilfe des Sockels den Messereinsatz fest

schrauben.

« Sockel des Mixerbechers im Uhrzeigersinn fest
drehen.

Bild 10

Hilfe bei Stérungen
Bei Stdrungen wenden Sie sich bitte an unseren
Kundendienst.

Anwendungsbeispiele

Schlagsahne

100 g-600 g @)

« Sahne 1V bis 4 Minuten auf Stufe 4
{ie nach Menge und Eigenschaften der Sahne)
mit dem Schtagbesen verarbeiten.

EiweiB

1 bis 8 Eiweil3 (dﬁ)

» Eiweil 4 bis 6 Minuten auf Stufe 4 mit
dem Schlaghesen verarbeiten.

Biskuitteig

Grundrezept @

2 Eier

2-3 EL heiBes Wasser

100 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

70 g Meht

70 g Starkemehl

evii. Backpulvar

« Zutaten (auBer Mehl und Stirkemehl) ca.
4-8 Minuten auf Stufe 4 mit dem Schiagbesen
schaumig schlagen.

+ Drehschalter auf Stufe 2 stellen und das
gesiebte Mehl und Starkemehl in ca. ¥2 bis
1 Minute 16ffelweise untermischen.

Héchstmenge: 2 x Grundrezept

Rihrteig O

Grundrezept

3-4 Eier

200-250 g ZLcker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker oder Schale von

% Zitrone

200-250 g Butter {Raumtemperatur)

500 g Mehl

1 Péckchen Backpuiver

¥ | Milch

» Alle Zutaten ca. ¥ Minute auf Stufe 1, dann ca.
3-4 Minuten auf Stufe 3 mit dem Rihrbesen
verrihren.

Hochstmenge: 112-2 x Grundrezept
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Mirbeteig
Grundrezept 0 d,

125 g Butter (Raumtemperatur)

100-125 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz

etwas Zitronenschale cder Vanillezucker

250 g Meht

evll. Backpulver

+ Alle Zutaten ca. ¥2 Minute auf Stufe 1,
dann ca. 2-3 Minuten auf Stufe 2 mit dem
Rohrbesen oder Knethaken verarbeiten.

Hbchstmenge: 2 x Grundrezept

Hefeteig
Grundrezept d,

500 g Mehl
1Ei
80 g Fett {Raumternperatur)
80 g Zucker
200--250 ml lauwarme Milch
25 g frische Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe
Schale von ¥ Zitrone
1 Prise Salz
e Alle Zutaten ca. ¥z Minute auf Stufe 1,
dann ca. 3-6 Minuten auf Stufe 2 mit
dem Knethaken verarbeiten.
Héchstmenge: 1Y x Grundrezept

Mayonnaise '
2 Eier B]

2L Senf

T 1Ol

2 EL Zitronensaft oder Essig

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Zutaten missen gleiche Temperatur haben.

« Zutaten (auBer Ol einige Sekunden auf Stufe 2
im Mixer verarbeiten. .

« Mixer auf Stufe 4 schalten und das Ol langsam
durch den Trichter gie3en und so langs weiter
mischen, bis die Mayonnaise emulgiert.

Zubehdr/Sonderzubehor

Weiteres der Verpackung beigelegtes Zubehdr
(siche beigefiigte Modellbersicht) ist in den
separaten Bedienungsanleitungen beschrieben.
Beigelegtes Zubehodr/Sonderzubehdr kann auch
einzeln nachgekauft werden. Das Zubehdr zur
Maschine MUM 45.. eignet sich auch fiir die
Maschinen MUM 46.. und MUM 47 .. .

Bild 11

Durchlaufschnitzler mit 3 Scheiben; zusatzlich
erhaltlich grobe Reibscheibe, Pommes
frites-Scheibe und Julienne-Scheibe

Bild 12

Fleischwolf; zusatzlich erhltich Fruchtprassen-
Vorsatz (8}, Reibe-Vorsatz (b} und Spritzgebick-
Vorsatz (¢); Lochscheiben @ 3 und 6 mm

Bild 13

Zitruspresse

Bild 14

GetreidemUhle mit Stahimahlwerk oder
Steinmahiwerk

Bild 15

Multi-Mixer

Bild 16
Eisbereiter

Anderungen vorbehalten.

]
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This appliance is designed for domestic and
not industrial use.

Use the appliance for processing normal quanti-
ties of food for domestic use.

The eppliance is maintenance-free.

The operating instructions refer to several models
{see also enclosed ovenvew of madels , fig. 17).
Please keep the operating instructions in a safe
place.

If passing on the appliance to a third party,
always include the operating instructions.

Use the appliance with original accessories only.

Overview
Please fold out the illustrated pages.

Rotary switch Fig. 1

MUM 44 .. - 46 ..

0/off = Stop

P = Standby
Hold rotary switch until the
drive stops; toctis in the swivel
position.
If the drive does not move, the
swivel position has already
been reached.

Settings = Operating speed

1-4

Setting1 = Minimum speed - slow

Settingd = Maximum speed - fast

If the power is interrupted, the appliance remains
switched on and restarts when the power is
restored.

MUM 47 ..

O/off = Stop .

M = Pulse switch (for maximum
speed hold down the rotary
switch)

Settings = QOperating speed

1-4

Setting 1 = Minimum speed - slow

Setting4 = Maximum speed - fast

If there is a power cut, the appliance remains
switched on. When power is restored, set the
appliance to 0/off and then back to the desired
setting.

The appliance features an auto-restart lockout in
the event of an overload.

The standby is automatic. When switched off
(0/off position), the appliance automatically
moves into the swivel position.

Drive Fig.2
For mill (steel}, continuous-feed shredder and
citrus press

When not in use, attach the drive cover.

a Drive cover
To remove the drive cover, rotate until the
locking feature has been released.

Drive Fig. 3
For stirrer, whisk, kneading hook and for rmixing
tool of the ice-cream maker, folded down for
mincer, folded up for mill {stone)

Cord store

MUM 44 .. Wind up the cord.

MUM 46 .. Stow the cord in the cord store,
MUM 47 .. Automatic cord winder

Fig. 4

Release button Fig. 5
Press to move the swivel arm.
Drive Fig. 6

For blender and multi-blender
When not in use, attach the blender drive cover.

indicator lights Fig. 7
only model MUM 47 ...

a Standby indicator
b Indicator ights

Safety information

Connect and operate the appliance only in accor-
dance with the specifications on the rating plate.
Do not use if the cord or appliance is damaged.
Keep children away from the appliance.

After using the appliance, before cleaning the ap-
pliance, if leaving the appliance unattended or if
the appliance malfunctions, always pull out the
plug.

Do not pull the cord over sharp edges or hot sur-
faces.

To prevent injury, repairs such as replacing

a damaged cord, should only be carried out by
our customer service.

Change accessories and tools only when the
drive is at a standstill.

Do not immerse the base unit in water or clean
under running water.

When switched off, the appliance continues nun-
ning briefly.

When using the accessories, follow the enclosed
aperating instructions.

The appliance restarts following a power
interruption, :

Information concerning waste
disposal

Please ask your dealer or inquire at your local
authority about current means of disposal.
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Operating the appliance

Information about model MUM 47...

Model MUM 47 ... has additional indicator lights

which indicate standby and switching positions

while the drive is running.

The standby indicator lights up red when the focd

processor is supplied with power (mains plug in-

serted).

[f the rotary switch is rotated to ane of the speed

settings or intermediate settings, the correspond-

ing indicator fight iluminates.

The indicator lights fiash:

- following a power interruption

— if the food processor is overloaded

If the indicator lights flash, set the appliance to

O/cff. If the appliance is overloaded, leave it to

ccol down, perhaps reduce the quantity of food

which is being processed or carefully remove

jammed pieces of food. Set the appliance back to

the desired setting.

Model MUM 47... corresponds in all other func-

tions to the following description.

Warmning! ;

Operate the appliance with accessories/tools in

the operating position only. Do not operate at no

load.

« Before using the appliance and accessories for
the first time, clean thoroughly; see *Cleaning
and servicing”.

Preparation
= Piace the base unit on a smocth, clean
surface.
« Unwind/pull out the cord.
. Appliances with automatic cord winder:

« Pull out the cord in cne stroke fo the desired
length {max. 1 metre/3.28 feet) and release
slowly; the cord is lockad.

+ Reducing the working length of the cord:
Pull gently on the cord and allow it to wind
up to the desired length. Then pull gentty on
the cord again and release slowly; the cord is
locked. :

Warning!

Do not twist the cord or push it in by hand as it
then cannot wind up fully. If the cord jams, pulf
out the cord all the way and then allow it to wind
up.

* Insert the mains plug.

Cperating positiohs
Warning!
Operate the appliance only when the

accessoryftool is attached according 1o this :

|

table and Is In the operating position.

|
I
I

Posi-
tion

1

PRaig. |
T

ok
(Te)

insert/remove whigk, stirrer,
kneading hook

Add large quantities

kot | 12 | L5 | b | b | 17| 1B |

of food for processing

Note: If large quantities of food are 1o be
processed with the mincer, position 7 can also be
selected.

Stirrer, whisk and

kneading hook

Stirrer (a)

For stirring dough, e.g. cake mixture
Whisk (b}

for beating egg whites, cream and light dough,
€.g. sponge mixture

Kneading hook (c) with dough deflector (d)
Kneading hook (c} with dough deflector {d)for
kneading heavy dough and folding in ingredients
which are not to be chopped up (e.g. raisins,
chocolate chips)

A Risk of injury from the rotating tools!
While the appliance is operating, keep fingers
clear of the mixing bowd.

Do not change toofs until the appliance is at

a standstill — when switched off, the drive
continues running briefly.

The appliance may only be operated when the
unused drives have been safeguarded with the
drive covers.

Fig. 8
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+ Ifthe appliance features a standby, set the
rotary switch to P and hold until the drive stops.
If the drive does not move, the swivel position
has already been reached.

« Press the release button and move the swivel
arm to position 6.

« Insert the mixing bowl, The base of the rmixing
bowt must be inserted into the recess of the
base unit.

+ Depending on the processing task, insert the
stirrer, whisk or kneading hook into the drive,
ensuring that the tool locks into position, i
using the kneading hock, rotate the dough
deflector until the kneading hook can lock into
position.

» Put the ingredients which ara to be processed
into the mixing bow.

» Press the release button and move the swivel
arm to position 1.

» Attach the lid.

« Select desired setting with the rotary switch.

Adding more ingredients

+ Switch off the appliance with the rotary switch.
+ Ifthe appliance features a standby, set the

rotary switch to P and hoid until the drive stops.

* Remove the lid.

+ Press the release button and move the swivel
arm to position 7.

* Addingredients

or

« add more ingredients through the feed tube in
the lid.

After blending
« Switch off the appliance with the rotary switch,
+ |f the appliance features a standby, set the

rotary switch to P and hald until the drive stops.

+« Remove the lid.

» Press the redease button and move the swivel
arm te position 6.

» Take the tool cut of the drive.

* Remove the mixing bowl.

» Clean all parts; see “Cleaning and senvicing”.

Blender

A\ Risk of injury from sharp blades/rotating
drive!

Naver place fingers in the attached blender!

Do not remaove/attach blender unti! the drive is at

a standstill! Operate the assernbled blender only

and with the fid attached.

A\ Risk of scalding!
If processing hot liquids, steam escapes through
the funnef in the lid. Add a max. 0.5 litres/ 18 fi.
oz. of hot or frothing liquid.
Warning?
Processing liquids in the glass blender (available
from specialist outlets); maximum setting 3.
Add a max. 0.5 litres/ 18 fi. oz. of hot or frothing
fiquid.
= Press the release button and move the swivel
arm 1o position 3.
Remove the blender drive cover.
= Aftach the blender jug {mark on the base of the
blender jug on the mark on the base unit) and
rotate as far as possible in an anti-clockwise
direction {Fig. 6).
+ Add ingredients.
Maximum capacity of liquid for plastic
blender = 1 litre/ 1 34 pt, for glass blender =
0.75 litres/ 1 2 pt., frothing or hot liquid
maximum 0.5 litres/ 18 fl. oz,
OCptimurn processing quantity, solid
ingredients = 50-100 g/ 1 3%4-3 % 0z,
» Attach lid and press firmly.
» Select desired setting with the rotary switch.

Add more ingredients Fig. 9

» Switch off the appliance with the rotary switch.

+ Remove the lid and add ingredients

or

» remove the funnel and gradually add solid
ingredients through the feed tube

or

» pour liquid through the funnet.

After blending

« Switch off the appliance with the rotary switch.

« Rotate the blender in a clockwise direction and
remove,

Tip: It is recommended to clean the blender

immediately after use,

Cleaning and servicing

A Risk of electric shock!
Never immerse the base unit in water or hoid
under running water.
Warning!
Do not use abrasive cleaning agents.
« Pull out the mains plug.
* Wipe the base unit with a damp cloth.
If required, use a little washing-up liguid.
» Then wipe the base unit dry.

Cleaning the mixing bowl and
accessories

All parts are dishwasher-safe.

Do not wedge plastic parts in the dishwasher
as they could warp.
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Cleaning the blender

A Risk of injury from sharp blades!

Do not touch the blender blades with bare
hands.

The biender can be disassembiled for cleaning.
Warning!

Do not use abrasive cleaning agents.

The blade insert is not dishwasher-safe. Clean
the blade insert under runining water only.

Tip: After processing liquids, it is often sufficient
to clean the blender without disassembiing it.
Pour a little water and washing-up liguid into the
attached blender, Switch on the blender for
several seconds (if the appliance features
quick-action operation, select setting M). Pour
out the water and rinse the blender with clean
water.

Disassembiling the blender

» Rotate the base of the blender jug in an
anti-clockwise direction and remove.

+ Rotate the blade insert by the wings in an
anti-clockwise direction. The blade insert is
loosened.

» Remove the blade insert and the sealing ring.

Assembling the blender

A Risk of injury!

Never assemble the blender on the base unit.

» Aftach the sealing ring 1o the blade insert.

* Insert the blade insert from below into the
blender jug.

+ Tighten the blade insert with the aid of the

blender jug base.

Tighten the base of the blender jug in a

clockwise direction,

Troubleshooting
If the appliance malfunctions, please consult our
customer service.

Application examples

Whipped cream

100 g—600 g/3%2 0z-11b 50z (dm

= Using the whisk, process cream for 1%
to 4 minutes at setting 4 (depending on the
quantity and properties of the cream).

Egg whites @

1 to 8 egg whitas

+ Using the whisk, process egg whites
for 4 10 6 minutes at setting 4.

Fig. 10

10

Sponge mixture

Basic recipe

2egas

2-3 tbs. hot water

100 g/3V oz sugar

Few drops of vaniffa essence

70 9/2% oz flour

70 g/2% oz cornflour

Baking powder {if required)

« Using the whisk, beat the ingredients (except
flour and cornflour) for approx. 4—6 minutes at
setting 4 untii fluffy.

+ Select sstting 2 with the rotary switch and mix
in spoonfuls of the sieved flour and cornflour
within approx. Y2 to 1 minute.

Maximum quantity: 2 x basic recipe

Sl

Cake mixture

Basic recipe @

3-4 8ggs

200-250 g/7 0z-9 oz sugar

1 pinch of salt

Few drops of vanilia essence or peel of ¥ lemon

200-250 g/7 0z-9 oz butter (room temperature)

500 g/1 Ib 2 oz flour

1 packet of baking powder

Yal/4V2 fi oz milk

* Using the stirrer, mix alt ingredients for
approx. ¥z minute at setting 1, then for
approx. 3~4 minutes at setting 3.

Maximum quantity: 12--2 x basic recipe

Short pastry

Basic recipe @ d,

125 g4 oz butter

{room temperature)

100-125 g/3%2 0z—~4% 0z sugar

1egg

1 pinch of salt

A fittle lemon peel or a few drops of vanilia

essence

250 9/9 oz flour

Baking powder {if required}

« Using the stirrer or kneading hook, mix all
ingredients for approx. ¥ minute at setting 1,
then for approx. 2-3 minutes at setting 2.

Maximum quantity: 2 x basic recipe
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Yeast dough

Basic recipe d,

500 g/11b 20z flour

1egd

80 g/3 oz fat {room temperature)

80 g/3 oz sugar

200-250 mi/7 fl 02-9 fl oz lukewarm milk

25 g/1 oz fresh yeast or 1 packet of dried yeast

Peel of ¥2 lemon

1 pinch of salt

+ Using the kneading hook, mix all ingredients for
approx. ¥ minute at setting 1, then for approx.
3-6 minutes at setting 2.

Maximum quantity: 1 x basic recipe

Mayonnaise

2 egys B]

2 tsp. mustard

Ya /9 fl oz oil

2 tbs. lemon juice or vinegar

1 pinch of salt

1 pinch of sugar

Ingredients must be at the same temperature.

» Process the ingredients (except the oil) in the
blender for several seconds at setfing 2.

« Switch the blender to setting 4 and slowly pour
the oif through the funnel and mix until the
mayonnaise emulsifies.

Accessories/Optional accessories
Other accessories enclosed with the packaging
(see enclosed overview of models) are described
in the separate operating instructions.

Enclosed accessories/optional accessories can
also be purchased separately. The accessories
for the MU 45.. appliance are also suitable for
the MUM 46.. and MUM 47.. appliances.

Fig. 11

Continuous—feed shredder with 3 discs, also
available: potato grating disc, chipper disc and
julienne disc.

Fig. 12

Mincer; also available: fruit press attachment (a),
grating attachment {b) and biscuit attachment {c);
perforated discs 3 and 6 mm/¥% in. and Y4 in. 4.
Fig. 13

Citrus press

Fig. 14

Mill with steel or stone grinding discs

Fig. 15

Multi-blender

Fig. 16

Ice-cream maker

Subject to alterations.

Cet appareil est destiné a un usage
domestique. Il ne peut pas étre utilisé & des
fins industrielles ou commerciales.

Utilisez cet appareil uniquement pour des
guantités de préparations culinaires courantes et
pour des durées de service normales.

Cet appareil ne requiert pas d’'entretien.

La notice d'utilisation vaut pour différents
medales (voir également la vue d'ensemble des
modeles ci-iointe, figure 17),

Veuillez conserver la notice d'utilisation.

Si vous remettez I'appareil & un tiers, joignez sa
notice d'utitisation.

W'utilisez I'appareil qu’avec ses accessoires
d’origine.

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.

Interrupteur rotatif Figure 1
MUM 44 | - 46 ..

O/off = Arrét

P = Arrét momentané

Maintenez |'interrupteur dans
cetie position jusgu'a ce que
I'entrainement s'immobilise ;
I'accessoire se trouve en
position de basculement.
SiI'entralnement ne bouge
pas, cela signifie que
I'accessoire se trouve déja
dans cette position.

Positions = Vitesse de travail

1a4

Position 1 = Vitesse de rotation la plus
basse - lente

Position 4 = Vitesse de rotation la plus

élevée — rapide

En cas de coupure de courant, I'appareil reste
enclenché. Il redémarre une fois le courant rétabli.

MUM 47 ..
Ofoff = Ardt
M = Marche momentanée
En maintenant l'interrupteur
dans cette position, vous
ohtenez 1a vitesse la plus
élevée,
Positions = Vitesse de travail
1a4
Position 1 = Vitesse de rotation la plus
basse - lente
Position 4 = Vitesse de rotation la plus

élevée - rapide

En cas de coupure de courant, I'appareil reste
enclenché. Une fois le courant rétabli, ramenez
I"appareil sur O/off puis & nouveau sur la position
choisie. 11
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L'appareil comporte une sécurité
anti-réenclenchement qui e protége en cas de
surcharge. La position de rangement $'enclenche
autocmatiquemnent. Une fois éteint (position O/off),
{'appareil se met automatiquement en position de
pivoctement.

Entrainement

Destiné au moutin & céréales (en acier),
3 'accessoire rapeur/éminceur et au
prasse-agrumes. Lorsgue vous n'utilisez pas
I'entrainerment, protégez-le avec son couvercle.

a Couvercle de protection de P'entrainement
Paur enlever le couvercle protegeant
¥entrainement, tournez-le jusqu’a ce qu'il
se déverrouille.

Entrainement Figure 3

Destiné aux fouet mixeur, foust batteur, crochat

malaxeur et & {'accessoire malaxeur de la

sorbetiére, rabattu pour le hachoir a viande &t

relevé pour le moulin & céréalss (en pierre).

Rangement du cordon

d’alimentation

MUM 44 .. Enroulez le cordon.

MUM 46 .. Rangez le corden dans
le compartiment.

MUM 47 .. Enrouleur automatique de cordon.
Touche de déverrouillage Figure 5
Appuyez sur cette touche pour déplacer le bras
pivotant.

Entrainement

Destiné aux mixeur et multimixeur.
Lorsque vous n'utilisez pas I'entrainement,
protégez-le avec son couvercle.
Voyants de fonctionnement
(seulement sur le modele MUM 47..)

a Voyant de veille
b Voyants de fonctionnement

Figure 2

Figure 4

Figure 6

Figure 7

Consignes de sécurité

Ne raccordez et ne faites fonctionner 'appareii
que si les paramétres du secteur domestigue et
ceux portés sur la plaque signalétique concord-
ent. N'utilisez I'appareil que si lui et son cordon
dalimentation électrique ne présentent aucun
dégat. Rangez 'appareil hors de portée des en-
fants. Débranchez la fiche male de la prise de
courant aprés chaque utilisation de I'appareil,
avant de le nettoyer, lorsque vous quittez la
pigce, ou s'il est défeciueux.

Veilez a ce aue le cordon d’alimentation ne frotts
pas sur des arétes coupzntes ou des surfaces
chaudes.

Pour supprimer tout risque d'électrocution, les
réparations sur I'apparefl, dont par exempie le
remplacement du cordon d'alimentation, sont
?:;éservées 4 notre service aprés-venta.

Iy
Ne changez les accessoires et les outils guune
fois I'entrainement & I'arrét. Ne plongez pas I'ap-
pareil de base dans I'eau ; ne le nettoyez pas '
sous I'eau courante. Une fois éteint, 'appareil
continue de fonetionner pendant quelques
secondes, Lorsque vous Utilisez les accessoires,
respectez les notices d'utilisation ci-jointes, Apres
une coupura de courant, I'appareil redémarre.

Conseils pour la mise au rebut
Pour savoir comment vous débarrasser de
I'emballage, veuillez consulter votre revendeur
ou les senvices administratifs de votre mairie.

Utilisation
Remarques concernant le modeéle
MUM 47...
L e modéle MUM 47 ... présente en outre des
voyants de fonctionnement signalant que
{'apparei est en veille et les différentes positions
de 'interrupteur rotatif lorsque Fentrainement
marche.
Le voyant de veille s'alume en rouge lorsque le
robot ménager est sous tension (fiche méle
branchée dans une prise de courant}. Lorsque
vous amenez l'intern staur rotatif sur f'une des
positions ou positin  itermédiaires, le voyant
de fonctionnement ¢ e pondant s'alilume.

Les voyants de fonctinnerr 1t clignotent dans

les cas suivants :

— Aprés une coupure de courert.

— Surcharge du robot ménager.

Lorsque les voyants= de fonctionnermsant

clignotent, ramenez I'appareil sur O/off. Encas de

surcharge, laissez I'appareil refroidir, réduisez la
quantité en préparat n ou enlevez prudemment
les aliments qui obstruent I'appareil. Ramenez
ensuite I'interrupteur rotatif sur la position voulue.

Toutes les fonctions di moc.éle MUM 47... cor-

respondent a la description ci-aprés.

Attention :

Utilisez I'appareil uniguement avec Ses acces-

sofres/son mécanisme en position de travail.

Ne fe faites pas fonctionner seul,

« Avant de les utiliser pour la premiére fois,
nettoyez soigneusement I'appareil et ses
accesscires, voir ie chapitre intitulé «Nettoyage
et entretien».

Préparatifs
» Posez 'appareit de base sur une surface lisse
et propre.
« Déroulez/tirez le cordon.
Si votre appareil posséde un enrouleur
automatigue de cordon :
« Tirez le cordon d’un seul coup jusqu'ala
longueur voulue (1 métre max.), puis
relachez-le lentement ; le cordon se bloque.
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* Pour réduire la longueur du cordon
Tirez #&gérement sur le cordon puis laissez-le
s'enrouler sur la longueur voulue. Ensuite,
tirez & nouveau légérament sur le cordon
puis relachez-le lentement ; le cordon se
blogue.
Attention :
Ne tordez pas ou n'enfoncez pas manuellement
le cordon, car vous ne pourriez pas l'enrouler
entigrement. S'if se coince, sortez-le entierement
PUiS laissez-le s'enrouler & Nouveal,
» Branchez la fiche male dans une prise de
courant.

Positions de marche

Attention ;

Utitisez F'appareil uniquemnent avec le
mecanismelies accessoires indiqués dans ce
tableau, et installez ces derniers en position
de travail.

Posi-
fion .
b O o<l
]
2 |9 L A
4
N il
4 g ik
5 15 Wy
Mise en place/enlevemnent du
6 E fouet batteur, fouet mixeur et
crochet malaxeur
Ajout de grosses
! j Eﬁ quantités d'aliments.

Remarque : Si vous préparez de grosses
quantités d'aliments avec le hachoir 4 viande,

vous pouveZ egalement sélectionner la position 7.

Fouet mixeur, fouet batteur
et crochet malaxeur

Fouet mixeur {a)

Pour mixer les pates, par ex. la pate levée,
Fouet batteur (b)

Pour monter les blancs en neige, battre la créme
et les pétes légéres, par ex. Ia pate a biscuit.

Figure 8

Crochet malaxeur (¢} avec déflecteur

de pate (d)

Pour malaxer les pates épaisses et pour
incorporer fes ingrédients gue vaus ne voulez pas
broyer (par ex. les raisins secs, les tablettes de
cheocolat).

A Risque de blessure avec les accessoires

en rotation !

Lorsque I'sppareil fonctionne, n'introduisez

jamais les doigls dans fe bol mélangeur.

Ne changez les accessoires qu'une fois

Fentrainement immobiliseé. Une fois 'appareil

éteint, {'entrainement continue de tourmer

pendant quelques secondes.

Utifisez I'appareil uniquement si les couvercles

protégent les entrainements qui ne servent pas.

« Sivotre appareil posséde la position
rangement, régiez |'interrupteur rotatif sur P ;
maintenez cette position jusqu’a ce que
I'entrainement s'immobilise.

Si I'entrainement ne bouge pas, I'accessoire
avait déja atteint fa position de pivotement.

« Appuyez sur ie bouton de déverrouillage puis
amenez le bras pivotant sur la position 6.

+ Mettez le bol mélangeur en place en enfongant
s0n socle dans I'évidement ménagé dans
|"appareil de base.

« Suivant besoins, enfoncez te fouet mixeur, le
fouet batteur ou le crochet malaxeur jusqu’a ce
qu'il encrante dans I'entrainement. Si vous
choisissez le crochet malaxeur, tournez le
déflecteur de pate jusqu'a ce que le crochet
encrante.

* Versez les ingrédients a mixer dans le bol
mélangeur.

* Appuyez sur le bouton de déverrouillage puis
amenez ie bras pivetant sur la position 1.

+ Metiez le couvercle en place.

» Réglez l'interrupteur rotatif sur la position
souhaitée.

Ajout d'ingrédients

» Eteignez I'appareil par I'interrupteur rotatif.

» Sivotre appareil posséde la position de
rangement, réglez \'interrupteur rotatif sur i ;
maintenez cette position jusgu’a ce que
I'entrainement s'immobilise.

» Retirez le couvercle.

* Appuyez sur le bouton de déverrouiliage puis
amenez le bras pivotant sur la position 7.

» Ajouter les ingrédients

ou bien

* Versez les ingrédients par I'ouverture pour
ajout du couvercle.

13
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Apreés Vutilisation

« Eteignez 'appareil par {interrupteur rotatif.

« Sivotre appareil posséds la position de
rangement, réglez I'interrupteur retatif sur P ;
maintenez cette position jusqu'a ce que
I'entrainement s'immobilise.

* Retirez ie couvercla.

* Appuyez sur le bouton de déverrouillage puis
amenez le bras pivotant sur la position 6.

+ Démontez les accessoires de 'entrainement.

» Enlevez le bol mélangeur.

= Nettoyez toutes les pigces, voir le chapitre
intitulé «Nettoyage st entretien-.

Mixeur

A\ Risque de blessure avec les lames

tranchantes/I'entrainement en rotation !
N'introduisez jamais les doigts dans fe mixaur
instalié ! Ne retirez/posez la mixeur qu'une fois
P'entrainement immobifisé. N'utilisez fe mixeur
qu'une fois assemblg et avec son couvercie en
place.

A\ Risque de vous ébouillanter !

Lorsqisg vous mixez des aliments chauds, de

fa vapeur sort par {'entfonnoir du couvercle.

Ne versez au maximum que 0,5 litre de liquide

chaud ou moussant,

Attention !

Pour mixer des aliments fiquides dans le mixeur

en verre {disponibles chez votre revendeur

spécialise)  reglez Fappareil sur la position 3

maximurm.

Ne versez au maximum que 0,5 litre de liquide

chaud ou moussarit.

+ Appuyez sur le bouton de déverrouillage puis
amenez le bras pivotant sur la position 3.

+ Ratirez le couvercle protégeant I'entrainement
du mixeur.

» Posez le bol mixeur (ie repére du socle doit
correspondre avec celui de I'appareil de basg),
puis tournez en sens inverse des aiguilles d'una
montre jusqu’a la butée (figure 6).

+ Versez les ingrédients.

Quantité maximum de liquide dans les mixeurs
en plastique = 1 litre, dans les mixeurs en verrs
=0,75 litre ; quantité maximum de liguides
moussants ou trés chauds = 0,5 litre,

Quantité optimale préparable : entre 50 et

100 grammes de matiére ferme.

« Mettez le couvercie en place puis appuyez
bien.

+« Amenez linterrupteur rotatif sur la position
souhaitée.

Ajoutez les ingrédients Figure 9
« FEteignez )'appareil par I'interrupteur rotatif,

« Retirez le couvercle puis versez les ingrédients
14

ou bien

+ Retirez I'entonnoir puis rajoutez
progressivement les ingrédients fermes par
I'ouverture pour ajout

ou bien

» Versez les ingrédients liquides par I'entonnoir,

Aprés 'utilisation

« Eteignez I'appareil par l'interrupteur rotatif.

* Tournez le mixeur dans le sens des aiguilles
d'une mentre puis retirez-le.

Un conseil | nettoyez e mixeur de préférence

immédiatement aprés utilisation.

Nettoyage et entretien

A Risque d’électrocution !

Ne plongez jamals 'apparelf de base dans 'eau

et ne fe passez jamais sous 'eau courante.

Attention :

N'utilisez jamals de détergents récurants.

= Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

« Essuyez 'appareil de base avec un chiffon
humide. Si nécessaire, utilisez un peu de
quide pour la vaisselle.

» Séchez ensuite 'appareil avec une servietie de
cuisine.

Nettoyage du bol mélangeur et des
accessoires

Toutes les pigces peuvent se nettoyer au
lave-vaisselie.

Ne les coincez pas dans le lave-vaisselle car elles
risqueraient de se déformer.

Nettbyage du mixeur

&\ Risque de blessure avec les lames
tranchantes !

Ne touchez pas les larmes du mixeur les mains

nues.

Le mixeur se démonte pour le netloyer.

Aftention :

N'utilisez jamais de détergents récurants.

Le porte-lames ne se nettoie pas au

lave-vaisseile. Nettoyez-fe uniquement sous l'eau

courante.

Un conseil : si vous avez mixg des aliments

liquides, vous n'avez généralement pas besoin de

démonter le mixeur pour le nettoyer. Pour cela,

versez un peu d'eau additionnée de produit &

vaisselle dans ie mixeur en place. Faites

fonctionner ce dernier pendant quelgues

secondes {si voire apparei! posséde la marche

momentanés, réglez-le sur la position M}, Jetez

I'eau de nettoyage puis rincez a I'eau propre.




[ fr

Démontage du mixeur Figure 10
» Tournez le socle du bol mixeur en sens inverse
des aiguilles d'une montre puis retirez-le.
Tournaz le porte-lames par ses ailettes en sens
inverse des aiguilles d'une montre pour ie
débloquer.

Enlevez e porte-lames ainsi que Ya bague
d’etanchéité.

Montage du mixeur

A Risque de blessure !

N’'assembiez jamais le mixeur sur I'appareil

de base,

= Placez la bague d'étanchéité sur le
porte-lames.

» Placez le porte-lames dans le bol mixeur en
I'introduisant par le dassous.

« Aji'aide du socle, vissez le porte-lame & fond.

+ Vissez a fond le socie du bol mixeur dans le
sens des aiguilles d'une montre.

Problémes et remeédes
En présence d'un probléme, veuillez vous
adresser & notre service aprés-vente.

.

Exemples d’utilisation

Créme Chantilly

100-600g ({d)

» ATaide du fouet batteur, battez la créme
sur la position 4 pendant une minute et demi
a 4 minutes {en fonction de la quantité et de la
nature de la créme).

CEufs a la neige

1 a8blancs d'ceul @)

« A l'aide du fouet batteur, battez las
blancs sur la position 4 pendant 4 4 6 minutes,

Pate & biscuit

Recette de base @)

2 ceufs

2 & 3 cuiilers a soupe d’eau trés chaude

100 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé

70 g de farine

70 g de fécule

Levure chimigue facultative

» Al'aide du fouet batteur, mélangez les
ingrédients (sauf la farine et la fécule) pendant
4 & 6 minutes sur la position 4, jusqu'a
obtention d'un mélange mousseux.

* Amenez l'interrupteLr rotatif sur la position 2
puis ajoutez Ia farine et la fécule tamisée,
en alternant une cuiller de chagque, pendant
30 secondes & une minute.

Quantité maximale : deux fois la recette de base

Pate levée

Recette de base @

3a4dceufs

200 a4 250 g de sucre

1 pincée de sel

1 sachet de sucre vanillé ou le zeste d'un

demi-citron

200 4 250 g de beurre (4 Ia température de

la piéce)

500 g de farine

1 sachet de levure chimique

125 ml de lait

* Al'side du foust mixeur, mélangez tous les
ingrédients pendant env. 30 secondes sur la
position 1, puis pendant 3 & 4 minutes surla
position 3.

Quantité maximale : une fois et demnie & 2 fois la

recette de base

Pate brisée

Receite de base @ C

125 g de beurre

{a la température de la pidce)

100 4 125 g de sucre

1 ceuf

1 pincée de sel

Du zeste de citron ou du sucre vanillé

250 g de farine

Levure chimique facultative

* Al'aide du fouet mixeur ou du crochet
malaxeur, mélangez tous les ingrédients
pendant env. 30 secondes sur la position 1,
puis pendant 2 & 3 minutes sur la position 2.

Quantité maximale : deux fois !a recette de base

Piate levée

fecette de base C

500 g de farine

1 ceuf

80 g de matiere grasse (& la température

de la pigce)

80 g de sucre

200 & 250 mi de lait tiede

25 g de levure de boulanger fraiche ou 1 sachet

de levure seche

Zeste d’un demi ¢itron

Une pincée de sel

= Al'aide du crochet malaxeur, malaxez tous les
ingrédients pendant env. 30 secondes sur la
position 1, puis pendant 3 4 6 minutes swrila
position 2,

Quantité maximale : une fois et demie la recette

de base

15
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Mayonnaise
2 ceufs B:]

2 cuillers & café de moutarde

250 mi d’huile

2 cuillers & soupe de jus de citron ou de vinaigre

1 pincée de sel

1 pincée de sucre

Ces ingrédients doivent se trouver & la méme

température.

» Pendant quelques secondes, mélangez tous
ces ingrédients (sauf 'huile) avec le mixeur
réglé sur la position 2.

+ Reglez ensuite le mixeur sur la position 4,
versez I'huile lentement par I'entonnoir puis
travaillez le mélange jusqu'ace que la
mayonnaise soit bien ferme.,

Accessoires d'origine/accessoires
en gption

Les autres accessoires joints dans la boite (voir la
vue d'ensemble des modéles ci-jointe) sont
décrits dans les notices d’utilisation séparées.
Vous pouvez également vous procurer les
accessoires d origine/accessoires en option
séparément. Les accessoires du robot MUM 45..
s'adaptent aux robots MUM 48.. et MUM 47,
Figure 11

Accessoire ripeur/éminceur avec 3 disques ;
sont égalernent disponibles le disque a raper les
pommes de terre, le disque & pommes frites et le
disque a julienre.

Figure 12

Hachoir & viande ; sont également disponibles le
kit pour coulis de fruits et légumes (), 'embout &
raper (b) et I'embout & gateaux secs (c} ; disques
gjourés de @ 3 et 6 mm,

Figure 13

Presse-agrumes.

Figure 14

Maulin & céréales, avec meules en acier au en
pierre.

Figure 15

Multirmixeur.

Figure 16
Sorbetiére.

Sous réserve de modifications.
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Questo apparecchio & destinato all’'uso
domestico e non ad attivita professionali.
Usare I'appargcchic solo per lavorare quantita
adeguate ed in tempi usuali per la famiglia.
i.'apparecchio non richiede manutenzione.
Questo libretto d'istruzioni per I'uso descrive di-
verse versioni (¢fr. anche 'accluso prospetto dei
modelli, figura 17).

Si prega di conservare queste istruzioni per I'uso.
In caso di cessione di guesto apparecchio a terzi,
consegnare insieme le istruzioni per I'uso.

Usare I'apparecchio solo con accessori onginati,

Guida rapida

Si prega di aprire le pagine con le figure.
Maneopola Figura 1
MUM44 |, -46 ..

Q/off = Stop

P = comando parcheggio

Mantenere la manopola finché
I'ingranaggio non si ferma;
|'utensile & in posizicne di
ribaltamento.

t.a posizione di ribattamento

& gia raggiunta quando
I'ingranaggic & completamente
fermo.

Velocita = velocita dilavero

1-4

Velocita 1 = numero di giri minimo — lento
Velocita 4 = numero di giri massimo -

veloce

In caso d’interruzione dell'energia elettrica, |'ap-
parecchio resta inserito e dopo I'interruzione con-
tinua a funzionare.

MUM 47 _.

Q/cff = Stop

M = funzione «intermittenza»
Manterere in pesizione la
manopola, numero di giri
massimo.

Velocita = velocita dilavoro

1-4

Velocitd 1 = numerc di giri minimo - lento

Velocitd 4 = numero di gil massimo —

veloce

in caso d'interruzione del'energia elattrica, I'ap-
parecchio resta inserito, dopo {'interruzione met-
tere la manopola su 0/off e poi indietro sulla velo-
cita desiderata.

L'apparecchic & dotato di un blocco di riaccen-
sione in caso di sovraccarico.

Il comando parcheggio & automatico, quando si
spegne I'apparecchio (posizione 0/off) esso va
automaticamente in posizicne di ribaltamento.



Lit

Ingranaggio

per la macina per cereali (acciaio), lo
smMinuzzatore Continlio e lo spremiagrumi.
Applicare il coperchio di sicurezza,

se 'ingranaggio non viene utilizzato.

a Coperchio di sicurezza ingranaggio

Per rimuovere il coperchio di sicurezza
ingranaggio, ructarlo finché non si shloeca.
Ingranaggio Figura 3
per e fruste, 10 sbattitore, il braccio impastatcre e
per {'utensile miscelatore della gelatiera, ribaltato
in basso per il tritacarne, in alto per la macina per
cereali (a pietre).
Conservazione del cavo
MUM 44 ., Awolgere il cavo.
MUM 46 .. Sistemare i cavo nel vano portacave.
MUM 47 .. Avwolgicavo automatico.

Putsante di sblocco Figura 5
premere per muovere il braccio oscillante.
Ingranaggio Figura 6
per frullatore e multimixer.

Applicare il coperchio di sicurezza, se
I'ingranaggic del frullatore non viene utilizzato.
Lampade spia Figura 7
solo nel modeilo MUM 47...

a Spia di «standby»

b Spie

Figura 2

Figura 4

Istruzioni di sicurezza

Collegare e metiere in funzione Y apparecchio
solo secondo i dati della targhetta d'identifica-
zione. Usare solo se il cavo di alimentazione e
|'apparecchio non presentano danni,

Tenere I'apparecchio fuori della portata dei bam-
bini. Estrarre la spina dopo ogni uso, prima della
pulizia, prima di allontanarsi dall’apparecchic op-
pure in caso di guasto.

Non tirare il cavo di alimentazione su spigoli vivi
né portarlo a contatto con superfici molto calde.
Per evitare pericoli, e riparazioni all'apparecchio,
come p. es. la sostituzione dal cavo di alimenta-
zione danneggiato, devona essere esaguite solo
dal nostro servizio assistenza clienti.

Sostituire gli accessort e gl utensili solo quanda
I'ingranaggio & completamente fermo.

Non immergere mai |'apparecchio base in acqua,
né lavarlo sotto acqua corrente.

L'apparecchio continua brevemente ia sua
rotazione dopo che é stato spento.

Per gli accessori osservare le accluse istruzioni
per I'uso.

Dopo una interruzicne di corrente |'apparecchio
ricomincia a funzionare.

Avvertenze per la rottamazione
Chiedete informazioni sulle attuali possibilita di
rottamazione al vestro rivenditore specializzato
oppure alla vostra amministrazione comunale,

Uso

Avvertenze sul modello MUM 47...

il modslio MUM 47 ... & dotato di lampade spia

supplementari, che indicano la condizione di

«standby» ¢ fe posizioni di comando guando

Fingranaggio & in funzione.

La spia di =standby» si accende a luce rossa

guando il robot da cucina & alimentato con cor-

rente elettrica (spina di alimentazicne inserita nella

presa).

Ruotando il selettore su una velocita di funziona-

mento 0 su una velocita intermedia, si accende

la spia corrispondente.

Le spie lampeggiano nei casi seguentt;

— dopo una interruzione di correnite

- in caso di sovraccarice del robot da cucina.

CQuando le lampade spia lampeggiano, mettere

I'apparecchio su O/off. In caso di sovraccarico,

attendere che I'apparecchio si raffreddi, eventual-

mente ridurre Ja gquantita di alimenti in lavorazione

oppure rimuovere con precauzione 'alimento che

blogca Vapparecchic. Ructare il selettore di

nuovo sulla velocita desiderata.

In tutte le altre funzion! il modello MUM 47 ..

corrisponde alla descrizione seguente.

Attenzione!

Usare I'apparecchio solo con gif accessorifuten-

silf in posizione di lavoro. Evitare il furizionarmento

a vuato.

» Prima di usare |'apparecchio la prima voita,
pulire accuratamente apparecchic ed
accessori, vedi capitolo «Pulizia € cura».

Preparazione

+ Disporre I'apparecchio base su una superficie
liscia e pulita.

« Svolgere/estrarre il cavo.

Per gli apparecchi con avvclgicavo automatico:

« Estrarre il cavo con movimento continuo fino
allalunghezza desiderata (max. 1 metro) e
rilasciarlo lentamente; il cavo si blocca.

« Ridurre la lunghezza di lavoro del cavo:
Tirare leggermente il cavo e lasciarlo
ravvolgere fino alla lunghezza desiderata.
Poi tirarlo di nuovo leggermente e rilasciarlo
lentamente; il cavo si blocca.

17




| it

Altenzione!

Non torcere if cavo, né introdurio a mano, altri-
menti dopo non §i riavvolge ity completamente.
Se nell'avvolgimento il cavo s'incastra, estrario
completamente e poi lasciarfo riavvolgere.

« |nserire ia spina di alimentazione.

Posizioni di funzionamento

Attenzione!

Usare Papparecchio solo se l'utensife/acces-
sorio & montato secondo questa tabella ed é
in posizione di favoro.

Posi-
zione

1

ool

& A

b @

L

Y]

Montare/smentare lo shattitore,
le fruste ed il braccio
impastatore

quantita di alimenti
da lavorare

) ¥ | S| b | beo | LB 2B

J Aggiungere grandi

Avvertenza: se con il tritacarne si vogliono
lavorare grandi quantita di carne, si pud anche
scegliere la posizione 7.

Fruste, sbattitore e braccio
impastatore Figura 8
Fruste (a}

per mascolare impasti, per es. impasto morbido
per dolci soffici

Shattitore (b}

per montare albume d'uovo, panna e per batiere
impasti soffici, per es. pasta biscotto

Braccio impastatore (c} con spatola (d}

per impastare paste dure & per frammischiare
ingredienti, che non devono essere sminuzzati
{per es. uva passa, scaglie di cioccolato}
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A\ Pericolo di ferite a causa di utensili in

rotazione!

Durante il funzionamento non introdurre mai le

mani nefla ciotola impastatrice.

Sestituire gli utensili solo quando 'ingranaggio

é fermo — dopo avere spento I'apparecchio,

lingranaggio continua brevemente fa sua

rotazione.

E consentito usare I'apparecchio solo se gl

ingranaggi non utilizzati sono protetti con

i coperchi di sicurezza.

+ Per gli apparecchi con comando parcheggio,
ruotare e mantenere la manopola su P, finché
Yingranaggio non si ferma.

La posizione di ripaliamento & stata gia
raggiunta quando l'ingranaggio
& compietamente fermo.

» Premere il pulsante di sblocco e portare

il braccio oscillante nella posizione 6.

Inserire la ciotola impastatrice. La base delia

cictola impastatrice deve entrare nella nicchia

dell’apparecchio base.

lo shattitere o il braccio impastatore
nell'ingranaggio fino all'arresto. Per il braccio

impastatore ruotare ia spatola, finché it braccio

impastatore non s'arresta.

Introdurre gli ingredienti da lavorare nella
ciotola impastatrice.

Premera il pulsante di sblocce e portare
il braccio oscillante nella posizione 1,
Applicare il coperchio.

» Disporre la manopoia sulla velocita desiderata.

Aggiungere ingredienti

+ Spegnere i'apparacchio con la manopola.

*+ Per gli apparecchi con comando parcheggio
ructare e manteners la manopola su P, finché
I'ingranaggio non si ferma.

« Togliere ! coperchio.

« Premere il pulsante di sblocco e portare il
braccio oscillante nella posizione 7.

+ Aggiungere gli ingredienti

oppure

= aggiungere gli ingredienti attraverso 'apertura
di aggiunta nel coperchio,

Dopao il lavoro

= Spegners I'apparecchio con la manopola.

« Per gii apparecchi con comando parcheggio,
ruotare & mantenere la manopola su P finche
lingranaggio non si ferma.

« Togliere 1 coperchio.

« Premere il pulsante di sblocco e portare il
braccio oscillante nella posizione 6.

« Estrarre I'utensile dall'ingranaggio.

= Togliere la ciotcla impastatrice.

» Pulire tutte le parti, vedi «Pulizia e cura»

Secondo il lavoro da svolgere, inserire e fruste,
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Fruilatore

2 Pericolo di ferite a causa di lame
taglientifingranaggio in ratazione!

Norn introdurre maf le mani nel fruflatore montato!

Smortare/montare if fuyatore solfo quando

Vingranaggio e fermo! Mettere in junzione if

frutlatare sGlo completarnente assemblato e con

if coperchio applicato.

A\ Pericolo di scottature!

Durante ia favorazione of fruflati mofte cafdi,

dallgpertura of agpiunta nel coperchio esce

vapore. Introdurre massima 0,5 Jitri di fiquido
molto caldo o che forma schiuma.

Attenzione!

Lavorazione di liguidi nel frullatore con bicchiers

oi vetro fin vendita nel commercio specializzato):

massimo alig velocity 3. Introdurre massimo

0.5 i i fiquide molta caldo o che forma

schiuma.

» Premere il pulsante di sblocco o portare
il braccio oscillants netia posizione 3.

« Togliere if coperchio df sicurezza ingranaggio
det frullatare.

« Montare i bicchiere frultatore (i rifetimento sulla
base del frullatore coincide con i riferimento
sul'apparecchio base) e ruotare insenso
antiorario fino all'arresto (fiqura B).

» Introdurre gli ingradienti.

Quiantity massima per il frullatore con bicchiere
di plastica, fiquido = 1 Yitro, per i frullatore con
bicehiere di vetro, liquido = 0,75 litri

In case di liquido molto caldo o che forma
schiuma rmassimo 0,5 litri

quantita di lavorazione otimale,

salich = 50-100 grammi

* Apphicare {f coperchio g premerlo forte.

« Portare la manopola sulla velocitd desiderata.

Agagiungere gli ingredienti Figura 9

« Spegnere I'apparecchio con la manopola.

= Toglere il coperchio ed aggiungere gl
ingredienti

oppure

= taglere il bicchierino dosatore ed introdurre
poco per volia gl ingredienti solidi nell apertura
di aggiunta

Oppure

+ intradurre gl ingredientt kquichi attraverse
il bicchierino dosatore.

Dopo il tavoro

» Spegnere V'apparacchio con la manopcia.

» Ruotare i frullatore in senso orario e taglierlo.
Consigho: & opportuno lavare il frulatore subito
oo 'uso.

Pulizia e cura

A\ Pericolo di scarica elettrical

Non immergere maf {‘apparecchio base in

acqua, ne lavario sotto acqua corrente.

Attenzione!

MNon utilizzare detergenti abrasivi,

» Estrarre la spina.

« Pulire 'apparecchio base con un panne umida,
Se necessario usare un poca di detersivo
fiquido per piatti.

¢ Infine asclugare I apparacchio,

Pulire la ciotola impastatrice e gii
accessori

Tutte lg parti sono iavabili in lavastoviglia.

Per evitare possibili deformazioni, non incastrare
le parti di plastica nefla lavasiovigle.

Pulire il frullatore

I\ Pericolo di ferite da fame tagfienti!

Non toccare le lame del frufatore & mani nude.
Par la pulizia il fruliatore pud essarg sMONtAato.
Attenziong!

Nan utifizzare detergenti abrasivi.

L 'inserto fame non & lavabile in Javastoviglie.

L avare 'inserto lame sofo sotto acqua corrente.
Consiglio: dopo avere lavarato liguidi spesso

& sufficiente sciacquare il frullatore senza
smontaro. Aal fing introdurre un poco di acgqua
con detersivo per piatti nal frullatore montato.
Accendere it fruftatore per pochi secandi (per gl
apparecchi dotati di funzions «ntermitienza- alla
velocitd M), Versare F'acqua df lavaggio

e sciacguare § friflatore con acqua pulita.

Scomporre il frullatore Figura 10

« Ruotare la base del frullatore in senso antiorario
e scomporre i fruliatore.

» Afferrare Pingerto lame sulle alette e nuotarlo in
senso antiorario. L'inserto lame di sblocca.

+ Togliere l'inserto lame e rimuovere t'aneio di
tanuta.

Compaorre il frullatore

A\ Pericolo di ferite!

Non assembiare mai if fnillatore quando & gi2

mortatc sull'apparecchio base.

+ Applicare 'aneila di tenuta,

= {nserira {'nserto lame dal basso nel bicchiere
frullatore.

+ Awitare e stringere farte linserto lame
servendosi della base.

» Awvitare & bloccare (@ base def bicchiere
frullatare in senso orario.
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Rimedio in caso di guasto
In caso di guasto preghiamo di rivolgersi
at servizio assistenza clienti,

Esempi d'impiego

Panna montata
100g-6004g (dﬁ)

» Lavorare la panna con lo sbattitore da
114 a 4 minuti affa velocita 4 (secondo la
guantita e le proprieta della panna).

Albume
Da 1 a8 albumi @

+ Lavorare gli albumi con lo shattitore da
4 g 6 minuti alla velecita 4.

Pasta biscotto
Ricetta base (@)

2 ugva
2-3 cucchiai di acqua bollente
100 g di zucchero
1 bustina di zucchero vanigliato
70 g difarina
70 g difecola
eventualmente ligvito in polvere
» Shattera gli ingredienti {tranne farina e fecola)
con lo sbattitore per 4-6 minuti alla velocita 4.
+ Mettere la manopola sulla velecita 2 e
incorparare la farina setacciata e I'amido,
un cucchiaio alla volta, in ca. -1 minuto.
Quantitd massima: 2 volte 'a ricetta base

Impasto morbido per dolci soffici {f))
Ricatta base

3~4 uova

200-250 g di zucchero

1 pizzico di sale

1 hustina di zucchero vanigliato o la buccia
di ¥z limone

200--250 g di burro (& temperatura ambiente}
500 g di farina

1 bustina di lievito in polvere

1/8 1 di latte

» Shattere tutti gli ingredienti con le fruste per ca.

% minuta alla velocita 1, poi ca. per 3-4 minuti
alla velocita 3.
Quantith massima: 1v2-2 volte la ricetta base
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Pasta frolla
Ricetta base @ (,

125 g di burro

(a temperatura ambiente)

100-125 g di zucchero

1 uovo

1 pizzico di sale

un poco di buccia di limone o di zucchero

vanigliato -

250 g difarina

eventualmante lievito in polvere

* Lavorare tutti gli ingredienti con le fruste o con
il braccio impastatore per ca. ¥z minuto alla
velocita 1, poi per ca. 2-3 minuti alla velocita 2.

Quantita massima: 2 volte laricetta base

Ricetta base

500 g di farina

1 uovo

B0 g di grassi [a temperatura ambients)

80 g di zucchero

200-250 mi di latte tiepido

25 g dilievito fresco o 1 confezione di figvito

secco

buccia di ¥ limone

1 pizzico disale

+ Lavorare tutti gli ingredienti con il braccio
impastatore per ca. Ve minuto alla velocita 1,
poi per ¢ca. 3-6 minuti aila velocita 2

Quantitd massima: 1122 volte Ia ricetta base

Maionese

2 uova B]

2 cucchiaino di senape

15 1 diolio

2 cucchiaini succo dilimone ¢ aceto

1 pizzico di sale

1 pizzico di zucchero

Gli ingredienti devono essere alla stessa

temperatura.

« Mescolare gli ingredienti {iranne I"olio) nel
frullatore per qualche secondo alla velociia 2,

« Commutare il frullatore alla velocita 4 e versare
lentamente I'olio attraverso it bicchierino
dosatore e continuare mescolare fino ad
emulsionare la maionese.

Pasta lievitata C
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Accessori/accessori speciali

Gli altri accessori acclusi alla confezione (ofr.
I'allegate praspetto dei modell) sono descritti
nelle istruzioni per I'uso separate.

Gl accessorifaccessori speciali possono essere
anche acquistati in seguito singolarmente. Gli
accessor per il robot MUM 45.. sono idonei
anche per i rabot MUM 46.. e MUM 47..

Figura 11

Sminuzzatore continuo con 3 dischi; dischi
supplementari disponibili: disco per patate, disco
per patatine fritte e disco Julienne

Figura 12

Tritacarne; sono disponibili in aggiunta:
adattatore spremifrutta (g), adattatore grattugia
(b) e adattatore per pasticcini di pasta misceiata
iniettata (c}; dischi forati @ 3 @ 6 mm

Figura 13

Spremiagrumi

Figura 14

Macina per cereali con sistema di macina in
atciaio oppure con sistema di macina a pistre
Figura 15

Multirmixer

Figura 16
Gelatiera

Con riserva di modifiche.

Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk
en niet voor zakelijk gebruik.

Gebruik het apparaat uitsluitend voor
varwerkingshoeveslheden en -tijden die
gebruikedik Zijn inhet huishouden.

Het apparaat is onderhoudsvrij.

De gebruiksaanwijzing beschriift verschillende
modeilen (zie ook het bijgevoegde
modeloverzicht, afb. 17).

De gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b.
Overhandig ock de gebruiksaanwijzing als u het
apparaat doorgeeft aan derden. Gebruik het

apparaat uitsivitend met het originele toebehoren.

In één oogopslag

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

Draaischakelaar Afb.1
MUM 44 .. — 46 ..

Q/off = stop

P = parkeerschakeling

Draaischakelaar vasthouden
1ol de aandrijving stilstaat; het
hulpstuk bevindt zich in
parkeerposttie.

Als de aandrijving niet
beweegt, is de parkeerpositie

al bereikt.
standen = werksnelheid
1-4
stand 1 = laagste toerental - langzaam
stand 4 = hoogste toerental - snel

Bij een stroomonderbreking blijft het apparaat
ingeschakeld en na de stroomonderbreking gaat
het weer lopen.

MUM 47 ..

O/off = stop

M = momentschakeling
Draaischakelaar vasthouden,
hoogste toerental

standen = werksnelhgid

1-4

stand 1 = laagste toerental - langzaam

stand 4 = hoogste toerental — snel

Bij een stroomonderbreking biijtt het apparaat
ingeschakeld; na de stroomoenderbreking hat
apparaat op 0/off zetten en daarna op de
gewenste stand zetten. Het apparaat is voorzien
van een beveiliging tegen opnieuw inschakelen
bii overbelasting. De parkeerschakeling werkt
automatisch; na het uitschakelen {stand O/off)
neemt het apparaat automatisch de
parkeerpositie in.
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Aandrijving Afb. 2
voor graanmolen (staal), doorloopsnijder

en citruspers )
Hetaandrijvings-beschermingsdeksel aanbren-

gen als de aandrijving niet wordt gebruikt.

a aandrijvings-beschermingsdeksel

Het aandrijvings-beschermingsdeksel kunt u ver-

wijderen door het te draaien tot de vergrendeling

is antgrendeid.

Aandrijving

voor roergarde, garde, kneedhaak en het

roerhulpstuk van de ijsbereider, neergekiapt voor

vleesmolen, omhooggeklapt voor graanmolen

{steen)

Opbergen van het snoer

MUM 44 .. Snocer opwikkelen.

MUM 46 .. Snoer opbergen in
het snoeropbergvak.

MUM 47 .. Automatische snoeropwikkeling

Afb. 3

Afb. 4

Ontgrendelknop Afb. 5
Indrukken om de draaiarm te bewegen.
Aandrijving Afb. 6

voar mixer en multimixer
Het mixeraandrijvings-beschermingsdeksel aan-
brengen als de aandrijving niet wordt gebruikt.

Controlelampjes Afb. 7
uitsluitend bij model MUM 47 .

a ,klaar voor gebruik”-indicatie
b controlelampjes

Veiligheidsvoorschriften

Het apparaat uitsiuitend aansiuiten en gebruiken
volgens de gegevens op het typeplaatje. Gebruik
het apparaat vitsluitend indien het aansiuitsnoer
en het apparaat geen beschadigingen vertonen,
Houd kinderen uit de buurt van het apparaat.
Trek de stekker altijd uit het stopcontact na ge-
hruik van het apparaat, voordat u het reinigt,
wanneer u het vertrek verlaat of indien er storing
optreedt. Leid het aansiuitsncer niet langs
scherpe randen of hete opperviakken.

Om gevaren te vermijden mogen reparaties aan
het apparaat — bijvoorbeeld het vervangen van
een beschadigd aansiuitsnoer — uitsluitend
worden uitgevoerd door een deskundige.
Toebehoren en huipstukien uitsfuitend verwisse-
len als de aandrijving stilstaal, Het basisapparaat
niet onderdompelen in water of reinigen onder
stromend water.

Na het uitschakelen blifft de aandrijving nog korte
tijd lopen. Lees hij gebruik van het tosbehoren de
hijgevoegde gebruiksaanwijzingen. Na een
stroomonderbreking gaat het apparaat weer

lopen.
22

Recycling van verpakking en oud
apparaat

Vraag bij uw speciaalzaak of bij uw gemeente
om actuele informatie over de recycling van de
verpakking en van uw oude apparaat.

Bedienen
Aanwijzingen bij model MUM 47..

Model MUM 47.. heeft extra controlelamples
die de klaar voor gebruik”-stand en de

schakelstangen bij lopende aandrijving aangeven,

De , klaar voor gebruik™-indicatie brandt rood

wanneer de stroom van de keukenmachine is

ingeschakeid {de stekker in het stopcontact is

gestoken).

Als de draaischakelaar op een van de

schakelstanden of tussenstanden wordt

gedraaid, gaat het desbetraffende contrclelampie

branden.

De controtelampjes knipperen bij de volgende

gebeurtenissen:

- na een stroomonderbreking

— bij overbelasting van de keukenmachine.

Het apparaat op 0/0ff zetten wanneer een

controlelampje knippert.

Bij overbelasting het apparaat laten afkoelen,

eventugel de verwerkingshoeveelheid kleiner

maken of klemzittend materiaal voorzichtig

verwijderen, Het apparaat opnisuw op de

gewanste stand zetten. Alle overige functies

van model MUM 47.. komen overeen met de

ondarstaande beschrijving.

Attentie!

Het apparaat uitsluitend met

toebehoren/hulpsiuk gebruiken in de werkstand,

Niet gebruiken zonder vulling.

= Het apparaat en het toebehoren grondig
reinigen voerdat u het voor het eerst gebruikt,
zie ,Reinigen en onderhoud”.

Voorbereiden

» Het basisapparaat op een gladde en schone
ondergrond plaatsen.

» Het snoer afwikkelen/uit de snoerhouder
trekken, Bjj apparaten met automatische
snoeropwikkeling:
= Het snoer in &én beweging tot de gawenste

lengte {max. 1 meter) uittrekken en loslaten,
het snoer kiemt zich vanzelf vast.

» Werklengte van het snoer korter maken.
Lichtjes aan het snoer trekken en laten op-
wikkelen tot de gewenste lengte. Daarna op-
nieuw lichties aan het snoer trekken en lang-
zaam loslaten; hei snoer Klemt zich vanzelf
vast.




Attentie!

Het sncer niet verdraaien of met de hand naar
binnen schuiven, omdat het dan niet goed wordt
opgewikkeld. Wanneer het snoer klem komt fe
zitten, het snoer geheel uittrekken en opnisuw
laten opwikkelsn,

= De stekker in het stopcontact steken.

Bedrijfsstanden

Aftentie!

Het apparaat vitsiuitend gebruiken wanneer
het toebehoren/hulpstuk is aangebracht
volgens de onderstaande tabel en zich in
de bedrijffsstand bevindt.

[ Stand [
O oL

[
Pue
iffis
8

1

Aanbrengen/verwijderan van
de (roer)garde en de knesdnaak

Toevoegen van grote
J verwerkingshoeveel-

ot | Y | 1S | b | b 187 | 1B

s ]

heden

N.B.: Als u grote hoeveelheden wilt verwerken
met de vieesmolen, kunt u ook bedrijfsstand 7
kiezen.

Roergarde, garde en kneedhaak Afb.8

Roergarde (a)
voor het roeren van deeq, bijv. roerdeeg

Garde (b)

voor het kloppen van eiwit, room en licht deeq, |
hijv. biscuitdeeg

Kneedhaak (c) met deegvanger (d}

voor het kneden van dik deeg en het mengen
van ingredignten die niet kisingernaakt moseten
worden (bijv. rozijnen, chocolaatjes)

& Verwondingsgevaar door roterend
hulpstuk!

Tijdens het gebruik niet in de kom grijpen.

Hulpstuk uitsiuitend verwrsselen wanneer de

gandrijving stilstaat — na het uitschakelen biijft

de aandrijving nog korte tiid lopen. Het apparaat

mag uitsiuitend worden gebruikt wanneer de

nigtbeschermde aandrijvingen zijn voorzien van

de aandrivingsheschermingsdeksels.

* Bij apparaten met een parkeerschakeling de

draaischakelaar op P zetten en vasthouden

tot de aandrijving stilstaat. Als de aandrijving

niet beweegt, is de parkeerpositie at bereikt,

De ontgrendelknop indrukken en de draaiarm

op bedrilfsstand 6 zatten.

* De kom plaatsen. De spkkel van de kom most
in de uitsparing van het basisapparaat steken.

« Het gewenste hulpstuk (roergarde, garde of
kneedhaak) in de aandrijving steken tot het
vastklikt. Bij de kneechaak de deegvanger
dragien 1ol de kneedhaak kan worden vastge-
klikt.

+ Deingrediénien in de kom doen.

* Dea ontgrendelknop indrukken en de draaiarm
in bedrijfsstand 1 zetien.

* Het deksel aanbrengen.

» De draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

Ingrediénten toevoegen

* Het apparaat vitschakelen met de
draaischakelaar.

+ Bij apparaten met parkeerschakeling de
draaischakelaar op P zetten en vasthouden
tot de aandrijving stilstaat.

* Het deksel verwijderen.

» Ontgrendelknop indrukken en de draatarm
in bedrijfsstand 7 zetten.

* Ingrediénten toevoegen

of

* Ingrediénten toevoegen via de vulcpening
in het deksel.

Na gebruik

* Het apparaat vitschakelen met de
draaischakelaar.

* Bij apparaten met parkeerschakeling de
draaischakelaar cp P zetten en vasthouden
tot de aandrijving stilstaat.

+ Het deksel verwiideren.

Ontgrendelknop indrukken en de draaiarm

in bedriffsstand 6 zetten.

Hulpstuk wit de aandrijving nemen.

Kom verwijderen,

Alle onderdelen reinigen, zie ,Reinigen

en onderhoud”.
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Mixer

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aandrijving!

Nooit in de aangebrachte mixar grijpen. De rixer

uitsluitand in gemonteerdes toestand en met

aangebracht deksel gebruiken.

A Verbrandingsgevaar!
Bif het verwerker van hete mixviceistoffen komt
er stoom uit de trechter in het deksel. Maxirmaal
0.5 liter hete of schuimende viceistof in de mixer
doen.
Attentief
Verwerken van vioeistof in de glazen mixer
{verkriigbaar in de speciaalzaak): maximaal op
stand 3. Maximaai 0,5 liter hete of schuimende
vioeistof in de mixer doen.
+ De antgrendelknog indrukken en de draaiarm
in bedriffsstand 3 zetten.
= Mixeraandrijvings-beschermingsdeksel
verwijderen.
« Mixkom pfaatsen ( markering op de sokkel
tegen de markering op het basisapparaat)
en tegen de klok in tot aan de aanslag draaien
{afb. 6}.
* ingrediénten toevoegen.
Maximale hoeveelheid bij kunststof mixer,
vioaibaar = 1 liter, bij glazen mixer,
vioaibaar = 0,75 liter
schuimende of hete vioeistof maximaal 0,5 liter
optimale verwerkingshoevesihaid,
vast = 50-100 gram
* Deksel aanbrengen en vastdrukken
+ Draaischakelaar op de gewenste stand zetten.

Ingrediénten toevoegen. Afb. 9

» Apparaat uitschakelen met de draaischakelaar,

* Deksel verwijderen en ingrediénten toevoegen

of

+ trechter verwijderen en vaste ingrediénten
geleidelijk in de vulopening doen

of

+ viceibare ingrediénten toevoegen via de
trechter.

Na gebruik

» Apparaat uitschakelen met de draaischakelaar,

« Mixer met de klok meedraaien en verwiideren.

Tip: U kunt de mixer het best direct na gebruik

reinigen.

Reinigen en onderhoud

A Gevaar van elektrische schok!
Het basisapparaat nooit in water dompelen
of onder stromend waler houden,
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Attentie!
Geen schurende reiigingsmiddalen gabrufker.
« De stekker uit het stopcontact trekken.
* Het basisapparaat schoonvegen met
een vochtige doek. Zo nadig een beetie
afwasmiddel gebruiken.
« Daarna het apparaat droogwrijven.

Mengkom en toebehoren reinigen
Alle delen kunnan in de afwasautomaat worden
gereinigd,

Kunststof onderdelen niet klemzetten in de
afwasautomaat, ze kunnen vervarmd raken.

Mixer reinigen

A Verwondingsgevaar door scherpe messen!
De mixermassen niet met blote handen
aanraken.De mixer kan uit elkaar worden
genomen voor de reiniging.

Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen gebruiken.
De meshouder kan niet worden gereinigd in de
afwasautomaat. De meshouder uitsiuitend
reinigen onder stromend waler.

Tip: Na het verwerken van vioeistoffen is het vaak
voldoende om de mixer te reinigen zonder hem
uit elkaar te nemen. Hiertoe doet u een beetje
water met afwasmiddel in de gemonteerde mixer.
De mixsr enkele seconden inschakelen (bij
apparaten met momentschakeling op stand M,
Het afwaswater weggleten en uitspoelen met
schoon water.

Mixer uit elkaar nemen Afb. 10

» De sokkel van de mixkom tegen de klok in
draaien en verwijderen.

= De meshouder aan de vieugeis tegen de kiok
in draaien. De meshouder komt los.

= De meshouder varwijderen en de afdichtring
verwijderen,

Mixer in elkaar zetten

A Verwondingsgevaar!

De mixer nooit in glkaar zeften terwiil hij op het
basisapparaat staat.

+ Afdichling aanbrengen op de meshouder.

« Meshouder vanaf de onderkant in de mixkom
plaatsan.

Met behulp van de sokkel de meshouder
vastachroeven. .

Sokkel van de mixkom met de klok mee
vastdraaian.

Huilp bij storingen
Bij storingen a.u.b. contact opnemen met de
Kantenservice.

L]
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Toepassingsvoorbeelden

Slagroom
100 g-600g (dﬁ)

» Room 112 tot 4 minuten ap stand 4
(afhankelifk vart de hoeveelheid en de
eigenschappen van de room) kicppen
met de garde.

Eiwit
eiwit van 1 tot 8 ejieren @ﬂ))

« Eiwit 4 tot 6 minuten op stand 4 kloppen
met de garde,

Biscuitdeeg @b

Basisrecept

2 gieren

2-3 eetlepels heet water

100 g suiker

1 pakje vanillesuiker

70 g meel

70 g aardappelmeel

eventueel bakpoeder

+ De ingrediénten {behalve het meel en het
aardappelmeel} ca. 4—6 minuten tot een
schuimend gehee! Kloppen met de garde,

« Draaischakelaar op stand 2 zetten en het
gezeefde meel en aardappelmesl in ca. ¥ tot
1 minuut lepel voor lepet grdocr mengen.

Max. hoeveelheid: 2 x basisrecept

Roerdeeg @
Basisrecept

3-4 eieren

200-250 g suiker

snufie zout

1 pakje vanillesuiker of de schil van ¥ citroen

200-250 g boter (kamertemperatuur)

500 g meel .

1 pakje bakpoeder

Y61 melic

* Alle ingrediénten ca. ¥ minuut op stand 1,
daarna 3-4 minuten op stand 3 met de

roergarde docrroeren.
Max. hoeveelheid: 1Y2-2 x basisrecept
Zandtaartdeeg
Basisrecept @ d,

125 g boter (kamertemperatuur)

100-125 g suiker

1ei

snufje zout

een beetje citroenschil of vanillesuiker

250 g meel

eventueel bakpoeder

= Alle ingrediénten ca. ¥ minuut op stand 1,
daarna 2-3 minuten op stand 2 met de
roergarde of de kneedhaak verwerken,

Max. hoeveelheid: 2 x basisrecept

Gistdeeg

Basisrecept (,

500 g meet

Tei

80 g vet (kamertemperatuur)

80 g suiker

200-250 m! tauwe melk

25 g verse gist of 1 pakje gedroogde gist

schil van ¥ citroen

snufje zout

* Alie ingredi&nten ca. Y2 minuut op stand 1,
daarna 3-6 minuten op stand 2 met de
kneedhaak verwerken.

Max. hoeveelheid: 1% x basisrecept

2 gieren

2 theelepels mosterd

Ya | clie

2 eetlepels citroensap of azijn

snufje zout

snufie suiker

De ingrediénten mosten dezelfde temperatuur

heblpen.

» De ingrediénten (behalve de cfie} enkele
seconden mixen op stand 2.

= De mixer op stand 4 zetten en de olie langzaam
in de trechter gieten; mengen totdat de
mayonaise emulgeert.

Toebehoren/extra toebehoren
Overig toebehoren in de verpakking {zie het
bijgevoegde modeloverzicht) is beschreven in
de afzonderlijke gebruiksaanwijzingen. Het
bijgevoegde toebehoren/extra toebehoren kan
ook los worden gekocht. Het toebehoren bij het
apparaat MUM 45.. is ook geschikt voor de
apparaten MUM 46.. en MUM 47..

Afb. 11

Doorloopsnijder met 3 schijven; afzenderlijk
verkrijghaar: aardappelmaalschiff,
patates-fritesschijf en julienneschijf

Afb. 12

Vieesmolen; afzonderlijk verkrijgbaar:
fruitpershulpstuk (8}, maalhulpstuk (b) en
spritshulpstuk (c}; ponsschijven @ 3 en 6 mm
Afb. 13

Citruspers

Afb. 14

Graanmolen met stalen of stenen maalwerk
Afb. 15

Multimixer

Afb. 16

lJsbereider
Wijzigingen voorbehouden.

Mayonaise Ei]
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Maskinen er et husholdningsapparat og ikke
beregnet til erhvervsmasssig brug.

Benyt kun maskinen til bearbejdningsmazngder
og -tider, som er almindelige i husholaningen.
Husholdningsapparatet er vedligehcldelsesfrit.
Brugsanvisningen beskriver forskellige modeller
(se ogsé vedlagte modeloversigt, Fig. 17).
Opbevar venligst brugsanvisningen.

Giv brugsanvisningen videre til en senere ejer.
Brug kun originalt tibeher.

Oversigt
Fold sideme med illustrationeme ud.

Greb Fig. 1
MUM 44 .. - 46 ..

O/off = stop

=] = parkeringsfunktion

Hold grebet fast, indtil drevet
bliver stende; vasrktajet er

i svingposition.

Hvis drevet ikke bevasger sig,
er svingpositionen allerede

néet.
Trin1-4 = arbejdshastighed
Trin 1 = laveste hastighed — langsom
Trin 4 = hejeste hastighed - hurtig

Ved stramsvigt forbliver maskinen tzendt.
Maskinen fortsastter, sd snart strammen
vender titoage.

MUM 47 ..

O/off = stop

M = moméntfunktion
Hoid grebet fast, hejeste
hastighed.

Trin 1-4 = arbejdshastighed

Trin 1 = laveste hastighed - langsom

Trin 4 = hejeste hastighed - hurtig

Ved stremsvigt forbliver maskinen teendt. S&
snart stremmen vender tilbage: Stil maskinen

pé Q/off og herefter tilbage pa det enskede trin.
Maskinen er udstyret med en
genindkoblingssikring, der aktiveres i tilfaslde af
overbelastning.

Parkeringsfunktionen fungerer autormaitisk. Nar
maskinen slukkes (position O/cff), kerer maskinen
automatisk i svingpasition.

Drev Fig. 2
til kornmalle (stal), hurtigsnitter og citruspresse
Sat beskyttelseskappen pé, nér drevet ikke er

t brug.

a Beskyttelseskappe

Beskytitelseskappen tages af ved at dreje den
indtil lasen gar op.
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Drev

til rereris, piskeris, deikroge og rareenhed til
ismaskine, klappet ned til kedhakker, klappet op
til kornmelle {sten}

Opbevaring af ledning

MUM 44 .. Qpvikling af ledning.
MUM 46 .. Gpbevaring af ledning { ledningsrurr.
MUM 47 .. Autormnatisk ledningsoprul
Sikkerhedskontakt

Trykkes ned for at bevaage svingarmen,
Drev

til blender og multiblender

Beskyttelseskappen ssettes pa drevet,
ndr blenderen ikke er i brug.

Kontrollamper
kun pd model MUM 47..

a Startlampe
b Kontrallamper

Fig. 3

Fig. 4

Fig.

Fig. &

Fig. 7

Sikkerhedsanvisninger

Apparatet skal tilsluttes og bruges iht.
angivelserne pd typeskiltet. Apparatet ma ikke
tilsluttes lysnettet, hvis ledningen efler apparatet
er behzeftet med feil.

Hold bern vaek fra apparatet.

Efter brugen, fer rengering, fer rummet forlades
eller ved fgjl tages stikket ud af stikkontakten.

~ Ledningen mé ikke traskkes hen over skarpe

kanter eller varme flader.

Reparationer pa el-apparater som f.eks,
udskiftning af en beskadiget elektrisk ledning
ma kun foretages af fagfolk for at undga skader.
Tilbeher og redskaber ma kun skiftes, ndr
maskinen ikke er i gang.

Dyp aldrig motorenheden | vand og hold den
aldrig ind under rindende vand.

Maskinen kerer kort efter, at den er slukket
(efterleb).

Tilbeher skal bruges int. bestemmelseme

i vedlagte brugsanvisninger.

Maskinen starter igen, sé snart stremmen
vender tilbage efter et stramsvigt.

Bortskaffelse

Brug genbrugsordningerne for emballage og
=eldre apparater og veer med il at skane miljoet.
Er der tvivl om ordningerne og hvor
genbrugspladserne er placeret, kan kommunen
kantakies.
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Betjening

Henvisninger mht. model MUM 47...

Model MUM 47 .. er forsynet med ekstra

kontrollamper, der viser hvorndr maskinen er

klar og hastighedspositionerme, nér maskinen

eri gang.

Startlampen er red, nér kekkenmaskinen

forsynes med strom (stikket er sat i},

N&r grebet drejes hen pa en af

hastighedstrinnene eller mellemtrinnene, lyser

den pégasldende kontrollampe. Kontrollampeme

blinker i felgende tilfaside:

— efter stromsvigt

— hvis kekkenmaskinen overbelastes.

Stil maskinen pa O/off, hvis kontrollamperme

blinker. Stil maskinen til afkaling, hvis den har

veeret udsat for overbelastning. Du kan evt.

reducere maengden af levnedsmidler eller

forsigtigt flerne evt. fastklemte levnedsmidler.

Stil maskinen tilbage pa det enskede trin.

Model MUM 47 .. svarer i alle andre funktioner

til efterfelgende beskrivelse.

OBs!

Maskinen ma kun benyttes, ndr tilbehor/

redskaber befinder sig / arbejasposition.

Teend ikke for maskinen, hvis den er uden

tilbehor/redskaber.

« Renger maskine og tilbeher, for den/det tages
i brug for ferste gang (se ,Rengering og pleje").

Forberedelse
« Stil maskinen & en giat, ren flade,
* Ledningen traskkes ud af kabelrummet.

Ved modeller med automatisk ledningsoprut:

« Traek ledningen i et trask ud i den enskede
lsengde (maks. 1 meter} og slip den
langsomt; ledningen er fastidst.

= {edningens arbejdsleengde reduceres:
Tragk iet i ledningen og rul den op, 1il den
enskeds leengde nés. Trask igen let i
ledningen og slip den langsomt; ledningen er
fastidst.

oB8s!

L edningen ma ikke drejes elfler skubbes ind med
hédnden, da ledningen herved ikke kan ruiltes heit
op. Hvis ledningen komrner tif at sidde § klemme,
traskies ledningen ud, for den rulfes op igen.

» Szt stikket .

Driftspositioner

0OBS}

Maskinen ma kun benyttes, nar tilbehor/
redskaber er anbragt efter denne tabel
og befinder sig i arbejdsposition.

Posi-

tion

1

0ol

B H

H ®
L

u

[saetning/udtagning af rareris,
piskeris og dejkroge

Tilseetning af store
mzengder

et 7 | S | ko | e | BB} 2B

Bemaerk: Position 7 kan ogs vaslges, hvis
man ansker at forarbajde store masngder
med kedhakkeren.

Grovpiskeris, ballonpiskeris
og dejkroge

Grovpiskeris (a)

Til at rere dej (f.eks. reredej)
Ballonpiskeris (b}

Til piskede seggehvider, piskeflede og til let dgj
(f.eks. lagkagedej)

Dejkroge {c) med dejskraber (d)

Til at aelte tung dej og iblanding af ingredienser,
som ikke skal finhakkes {f.eks. rosiner, mindre
chokoladestykker)

A Kveestelsesfare som falge af roterende
redskaber!

Stik aldrig hdnden ned i skdlen, ndr maskinen er

i gang. Udskiff kun redskab, ndr maskinen stér

stille — maskinen kerer kort efter, at den er

sluldket (efterieb).

Beskyttelsaskappen skal altid vaere sat pé de

drev, som ikke benyites, ndr maskinen er i gang.

Fig. 8
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» Ved modeller med parkeringsfunktion stilles
grebet pd P, hwor det holdes fast, indtil drevet
bliver stdende. Hvis drevet ikke bevaeger sig, er
svingpositionen allerede net.

« Tryk pa sikkerhedsknappen og stif svingarmen
i position 6.

» Szt skdlen pa plads. Skélens sckkel skal sidde
fast i grundmodellens udsparing.

« Isazet det enskede redskab {rereris, piskeris eller
dejkrog). Ved drejkrogen drejes dejskraberen,
indtil dejkrogen kan trykkes pa plads.

* Kom ingredienserne i skalen.

+ Tryk pa sikkerhedsknappen og stil svingarmen
i position 1.

« Soet laget pa.

+ Stil grebet pa det enskede trin.

Péfyldning af flere ingredienser

« Sluk for maskinen med grebet.

+ Ved modeller med parkeringsfunktion: Stil
grebet pé P og hold grebet fast, indtil drevet
bliver stéende

* Tag laget af.

« Tryk pa sikkerhedskontakten og stil
svingarmen i pesition 7.

« Kom de enskede ingredienser ned i skalen

eller

* pafyid indgredienseme gennern abningen
i laget.

Efter arbejdet

~ Stil grebet pa 0.

» Ved modeller med parkeringsfunktion stiles
grebet p& P, hvor det holdes fast, indtil dravet
bliver stiende.

* Tag laget af.

» Tryk p& sikkerhedskontakten og stil
svingarmen i position 6.

* Tag redskabet ud.

» Tag skélen af.

» Vask de enkelte dele af, se ,Rengaring og
plaje”.

Blender

A Kveestelsesfare som falge af skarpe
blenderknive/roterende drev!

Stik aldrig hidnden ned i blenderen. Blenderen

skal veere sat rigtigt pd og laget veere strammet

helt fast, ndr der arbejdes med blenderen.

Blenderen md kun seattes pd og tages af,

ndr maskinen star helt stile.

A\ Fare for forbreending!

Ved bianding af varme ingredienser kormmer der

damp ud gennem tragtens idg. Pafyld maks.

0.5 liter varm elfer skummende vazske.
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Pas pal
Ved hlanding af vaesker i glasblenderen (kan {
kebes hos forhandleren): Indstilling maks.

pd trin 3.

Pafvid maks, 0,5 liter varm eller skummende
vaaske, \
* Tryk pd sikkerhedskontakten og stil

svingarmen i position 3.

Tag beskyttelseskappen af blenderen.

*» Szt blenderen pa (markering pa sckket pd
markering p& grundmodel} og drej den mod
venstre indtil stop (Fig. 6}.

Pafyld ingredienseme. '
Maksimal maengde: kunststofblender, flydende i
konsistens = 1,5 liter

Maksimal maengde: glasblender, flydende
konsistens = 0,75 liter

skummende eller varme vaasker maks. 0,5 liter
optimal bearbejdningsmeaengde, fast :
konsistens = 50-100 gram

+ Szetldget p og tryk det fast.

« Stil grebet pa det enskede trin.

Efterfyld ingredienserne.

+ Stil grebet pa O/cff.

« Tag laget af og pafyid ingrediensermne. l

eller

» tag tragten ud af laget og pafyid faste !
ingredienser lidt efter lidt gennem abningen

eller

« péfyld flydende ingredienser gennem tragten.

Efter arbejdet med blenderen

= Stil grebet pa 0/off,

= Drej blenderen mod hgire og tag den af.

Tip: Det anbefales at rengare blenderen straks

efter brug.

Rengering og pleje

A Fare for elektrisk stod!

Dyp aldrig grundmodelien i vand og hold den

algrig ind under rindende vand.

0BS!

Der md ikke benyttes skurende rengaringsmidier.

» Treek stikket ud.

« Ter maskinen af med en fugtig klud. Kaom en
smule opvaskemiddel pé kluden efter behov.

+ Tor maskinen af med en ter kiud.

Fig. 9

Rengering af skal og tilbeher

Alle dele kan téle opvaskemaskine.

Forsag ikke at klemme kunststofdele fast

i opvaskemaskinen, da de kan blive deformeret.
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Rengering af blender

A Kvaestelsesfare som felge af skarpe
blenderknive!

Berar lkke bienderknivene med de bare fingre.

Bienderen kan skilles ad. Det letter rengeringen.

OBS!

Der md ikke benyttes skurende rengearingsmidier.

Kniven ma ikke seettes i opvaskemaskinen, men

skal rengares under rindende vand,

Tip: Hvis blenderen kun har vaeret brugt til

blendning af vaaske, beheover man normalt ikke

at skilie blenderen ad. Kom en smule vand med

opvaskemiddel i blenderan, mens den er pd

maskinen. Teend for magkinen og lad den kere

i et par sekunder (ved modeller med moment-

funktion, stilles maskinen pa trin M). Heeld vandet

ud og skyl blenderen med rent vand.

Skil blenderen ad Fig. 10

+ Drej blendersoklen mod venstre og tag den af.

+» Drgj knivens vinger mod venstre. Kniven
tesnes.

« Tag kniven ud og fiern pakringen.

Szet blenderen sammen
Kvaostelsesfare!

forseg aldrig at samfe blenderen pd grund-
modelien.

« Anbring pakringen pé kniven,

Seet kniven ind | blenderen nedefra.

Skru kniven fast ved hjeelp af soklen.

Drej blendersoklen mod hejre, indtil den
sidder fast.

| tilfaglde af fejl
Kontakt venligst kundeservice i tilfaside af fejl.

Opskrifter/ingredienser/forarbejdning

Fladeskum

Meengde: 100 g-600 g (dﬁ)

+ Pisk fleden i 1,5t 4 minutter pa trin 4
(afhzengigt af maengde og kvalitet) —
med piskeriset.

fEggehvider

1 11 8 azggenvider @)

+ Pisk seggehviderne i 4 til 6 minutter
pa trin 4 med — med piskerisat.

Lagkagebund

Grunddej dﬁ)
29

2-3 spek varmt vand
100 g sukker

1 lille pakke vanillesukker
70gmel

70 g maizename!

.evi. bagepulver

+ Rer ingredienserne (undtagen mel og
maizenamel) sammenti ca. 4-6 minutter pd trin
4 - med piskeriset, til det skummer.

+ Stil maskinen pa trin 2 og tilszet det sigtede mel
og maizenamel skevis | labet af et halvt tit et
minut.

Maks. maengde: 2 x grunddej

Raredej

Grunddej @

3-4 &g

200-250 g sukker

1 knivspids salt

1 lile pakke vanillesukker elier skal af en ¥ citron

200-250 g smer {stustemperatur)

500 g mel

1 lille pakke bagepulver

1/8 1 maslk

+ Rer alle ingredienserne j ca. et halvt minut p
trin 1, herefter i ca. 3—4 minutter p trin 3 -
med rorerisat.

Maks. maengde: 1,5-2 x grunddsj

Merdej
Gruncidy 0J1¢

125 g smer (stustemperatur)

100-125 g sukker

1&g

1 knivspids salt

En smule citronskal efler vanillesukker

250 g mel

evi. bagepulver

« Al alie ingredienseme i ca. et halvt minut
pdirin 1, herefter i ca, 2--3 minutter pd irin 2 -
med roreriset eller dejkrogen.

Maks. maengde: 2 x grunddej

Gaerdej
Grunddef d.

500 g mel

1&g

80 g fedt (stuetemperatur)

80 g sukker

200-250 ml lunken maslk

25 g frisk geer eller 1 pakke targasr

skal af en Ve citron

1 knivspids salt

» Bland alle ingrediensarne ica. et halvt'minut
pé trin 1, herefter i ca. 3-6 minutter pé trin 2 -
med dejkrogen.

Maks. maengde: 1,5 x grunddej

29
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Mayonnaise g]

2 &g

2 {sk sennep

ta | olig

2 spsk citronsaft eller eddike

1 knivspids sait

1 knivspids sukker

Det er vigtigt, at ingredienseme har samme

temperatur.

» Aqg, sennep, citronsaft, salt og sukker kommes
i blenderen og blandes i nogle sekunder pa
trin 2. )

« Stil blenderen pd trin 4. Haeld langsomt olie
gennem hullet i l&get og bliv ved mad at blande
mayonnaisen, til den har fast en fast
konsistens,

Tilbeher

Yderligere vedlagt tilbeher (se vedlagte
modeloversigt) er beskrevet | de separate
brugsanvisninger, der felger med den enkelte
genstand. Vedlagte tilbehar kani ogsé kabes
saerskilt. Tilbehar til model MUM 45.. kan ogsa
benyttes til model MUM 46.. og MUM 47..
Fig. 11

Hurtigsnitter med 3 skiver; desuden fas:
kartoffelriveskive, pommes-fritegjern og
Julienne skive

Fig. 12

Kadhakker; desuden fas: frugtpresse (a),
kornkvaarn (b) og smikageformszet 8c);
hulskiver 2 3 og 6 mm

Fig. 13

Citruspresse

Fig. 14

Kormnmafle med malevaerk af stdi eller sten
Fig. 15

Muttiblender

Fig. 16

Ismaskine

Ret til zeendringer forbeholdes.
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Denne maskinen er beregnet for bruk

i husholdning og ikke for industrieil bruk.
Maskinen mé& kun brukes til & bearbeide vanlige
husholdningsmengder inren vanlige
bearbeidelsestider.

Maskinen er vedlikeholdsfri.

Bruksanvisningen beskriver forskjellige utferelser
(se ogsé vedlagte modelloversikt, bilde 17).
Dersom du gir maskinen videre til andre, ber
bruksanvisningen leveres med

Maskinen ma kun brukes mead originaltibeher,

Et overblikk
Brett ut siden med bilder.
Dreiebryter

MUM 44 .. - 46 ..

O/off = Stopp

P = Parkeringskopling
Dreiebryteren heldes fast inntit
drevet blir stAende; verkteyet er
i svingposisjon.
Dersom ikke drevet beveger
seq, er svingposisjcnen
allerede n&dd.

Bilde 1

Trinn 1-4 = Arbeidshastighet
Trinn 1 = Laveste turtall - langsom
Trinn 4 = Hoyeste turtall - burtig

Ved strambrudd biir apparatet stdende i pdsidtt
tifstand oy gar s2 videre ndr strommen kommer
igjen.

MUM 47 ..

O/off = Stopp

M = Momentkepling
Dreiebryteren holdes fast,
hayeste turtall,

Trinn 1-4 = Arbeidshastighet

Trinn 1 = Laveste turtall - langsom

Trinn 4 = Hoyeste turtall — hurtig

Ved strembrudd blir apparatet stiende i paslatt
tilstand, etter bruddet settes rmaskinen pa O/off,
og deretter tibake pé ansket trinn.

Maskinen ar utstyrt med en sikring mot innkopling
ved overbelastning.

Parketingskoplingen er automatisk, etter
utkopling (stilling 0/cff) gér maskinen automatisk

i svingposisjon.

Drav Bilde 2
for kornmalle (metall), stort snitte-/ skjseresett 0g
sitruspresse

Néér den ikke brukes ma beskyttelseslokket settes
pa.
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a Beskyttelseslokk for drevet

Nar peskytielsesiokket skalias av, mé det dreies
inntil IAsposisjonen dpnes.

Drev Bilde 3
for piskesett, visp, eltekrok og rereverk for
isherederan. Drev skal veere nede (horisontalt) for
kjattkvern, mens det skal vezre klaffet opp for
kornmallen {stein)

Kabeloppkveiling

MUM 44 |, Kabelen vikles opp.
MUM 46 .. Kabelen vikles opp i kabelrommet.
MUM 47 .. Kabelopprullingsautomatikk

Bilde 4

Utlesningstast Bilde 5
trykkas for & bevege svingarmen.
Drev Bitde 6

For hurtigmikser.
NAr det ikke er i bruk, mé beskyttelseslokket
settes pa.

Kontrollamper
kun ved modell MUM 47 ...

a Beredskapsindikasjon
b Kontrollamper

Sikkerhetshenvisninger

Maskinen mé kun tilkoples og brukes i henhold
tit angivelsene pa typeskiltet montert under.
Den méa kun brukes ndr stremkabelen og
maskinen selv kke viser tegn p yire skader.
Hald barn borte fra maskinen.

Trekk stapselet ut av stikkontakien etter bruk for
rengjering, hvis du forlater rommet eller hvis det
oppstar feil,

Ikke trekk stramkabelen over skarpe ting eller
varme flater.

Reparasjoner pA maskinen, f. eks. skifting av
stremkabel, mé kun foretas av var kundeservice,
for & urngd at det oppstér fare.

Tibeher og verktey md kun skiftes ut ndr drevet
stér stills,

Motorenheten ma ikke dyppes ned i vann eller
rengjeres under rennende vann. Maskinen gér

1 kort tid etter at den er siAtt av.

Ved bruk av tilbeheret ma det tas hensyn til
vediagte bruksanvisning.

Etter strombrudd starter maskinen igjen.

Anvisninger for kasting av gammel
maskin
Ved skroting av gammel maskin kan du forhere

deg med forhandleren elfer hos kommunen som
kan gi adressen til spesialdeponier.

Bilde 7

Betjening

Henvisninger om modellen MUM 47...

Madellen MUM 47 ... har i tilagg kontrollamper

som viser beredskap og koplingsposisjonena

nér motoren gér.

Beredskapsindikasjonen iyser redt nér

Kjgkkenmaskinen blir forsynt med strem

(stepselet er satt inn).

Nar dreiebryteren er skrudd pa en av

kopiingstrinnene sller mellormtrinnene, lyser

den tilsvarende kontrollampen.

Kentrollampene blinker ved falgende forhold:

— etter ot strembrudd

- ndr kigkkenmaskinen er overbelastet.

Nér kontrollampene blinker, settes maskinen

pé O/off. Ved overbelastning mé maskinen ferst

avkjeles, evt. ma arbeidsmengden reduseres,

eller det som har Klemt seg fast mé fiemes

farsiktig. Sett s& maskinen pd ensket trinn igjen.

Modellen MUM 47... tilsvarer den etterfelgende

beskrivelsen nir det gjelder alle de andre

funksjonene.

0BS!

Maskinen ma kun brukes med titbeher/verktoy

i arbeidsposisjon. Den md ikke brukes ndr den

er tom.

» Maskinen og tilbeheret mé rengjores godit for
ferste gangs bruk, se kapitlet "Rengjering og
pleie”,

Forberedning
+ Sett motorenheten pd et glatt og rent underlag.
* Trekk ut kabelen.

Ved maskiner med opprufingsautomatikk:

« Trekk ut kabelen med ett trekk til onsket
lengde {max. 1 meter} og slipp den langsomt
igien; kabelen er n fastlast.

+ Nér kabelen skal ha mindre arbeidslengde:
Trekk lett i kabelen ogia den rulle opp til
ansket lengde. SA trekkes det lett i kabelen
igien og slipp den langsomt; kabelen er nd
fastlast.

0BS!

Kabelen ma ikke dreias pa effer skyves inn med
hénd, da den deretter ikke lar seg rulle fullstendig
app. Nér kabelen Klemmer fast, m4 kabelen
trekkes helt ut 0g deretter rulles opp.

+ Sett stepselet i stikkontakten.
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Arbeidsposisjoner A Fare for skade pa grunn av roterende
Obs! verktoy!

Maskinen ma kun brukes nér verktoyet/
tilbehgret er satt pa i henhold til denne
tabellen og er satt i arbeidsstilling.

Qy

LY | ko | oo | 8
ih

Innsetting/uttaking av
E visp/rarepinn og eltekrok

Paiviling av sterre
7 j ﬁ arbeidsmengder

Henvigning: Dersom det skal bearbeides store

mengder med kjattkvernan, &an det ogsa velges

posisjon 7.

Visp, rerepinn og eltekrok Bilde 8

Piskesett (a)

for elting av lett deig, f. eks. reredeig.

Visp (b}

for visping av eggehvite, kremfiote og lett deig.
Eltekrok (¢} med deigskrape (d}

f.eks, for & elte fast deig for samtidig & rare inn
ingredienser som ikke skal kuttes opp {f. eks.
rosiner, sjokoladebiter)
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Mens arbeidlet pdgdr ma du aldri gripe ned

i eltebollen.

Verktay md kun skiftes ut ndr rmaskinert stér

stille — ogsé etter utkoplingen gdr maskinen ennd

i kort tid,

Det mé kun arbeides ndr drev som ikke er i bruk

er sikret med beskyttelsesiokket.

« Ved maskiner med parkeringskopling mé
dreiebryteren settes pa P og holdes fast inntil
drevet stér stille,

Dersom ikke drevet beveger seqg, er allerede
svingpaosisfonen nédd.

» Trykk utlesningsknappen og sett svingarmen
i posisjon 6.

« Sett inn bollen, Sokkelen pa bollen m3 passe
inn i utskjseringen pé basismaskinen.

» Alt etter arbeidsoppgave méa pisken, vispen
eller eltekroken settes inn pé drevet inntil de
“Klikkes” i, Ved bruk av eltekroken dreies
deigskrapen inntil eltekroken smekker fast.

« Fyil s& pa ingrediensene som skal bearbeides.

» Trykk utlgsningsknappen og sett svingarmen
i posisjon 1.

« Sett p4lokket.

» Sett dreiebryteren pd ensket trinn.

Pafylling av ingredienser

» 3la av maskinen med dreigbryteren.

« Ved maskiner med parkeringskopling ma
dreiebryteren settes p& P og holdes fast inntil
drevet blir stende stille.

* Taaviokket.

* Trykk utigsertasten og sett svingarmen
i posisjon 7.

* Fyll pdingrediensene.

elier

+ Fyllingrediensene inn igiennom pningen
i lokket.

Etter arbeidet

» Sl& av maskinen med drelebryteren.

» Ved maskiner med parkeringskopling seftes
dreiebryteren p& P og holdes fast inntil drevet
stér stille.

* Taav lokket.

» Trykk utleserknappen og sett svingarmen
i posisjon 6.

» Taavverkieyet fra drevet,

= Taavbollen,

+ Rengjer alle delens, se “Rengjering og pleie”.
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Mikser

A Fare for skade pa grunn av skarpe
mikserkniver/roterende drev!

ikke grip ned i mikseren med hendene!

Mikseren ma kun tas av og Settes pd ndr drevet

stér stille! Mikseren ma kun brukes ndr den er

montert sammen og med pasatt Iokk,

A\ Fare for forbrenning!

Dersom det arbeides med varme ting, kommer
det darmp ut av trakten i lokket. Fyll pd maksimait
0.5 liter varm efler skummende vaeske.

Obs!

Bearbeiding av veesker | glassmikser (faes

i faghandelen): maksimalt pa trinn 3.

Fyll pd maksimalt 0,5 liter varm efler skummende
vaaske,

* Trykk utlaserknappen ag sett svingarmen

i posisjon 3.

Ta av beskyttelseslokket pA mikserdrevet.
Sett pd miksebegeret (markeringen pé
sokkelen pa markeringen pé basismaskinen)
og drei mot klokkens retning inntif anslag
(bilde 6).

Fyll p& ingrediensene.

Maksimat mengde ved hurtigmikser i kunstoff,
flytende = 1 liter, ved hurtigmikser av glass,
fiytende = 0,75 liter, skummends eller varm
veeske kun maksimalt 0,5 liter.

Cptimal arbeidsmengde fast = 50-100 gram.
+ Sett pa lokket og trykk det fast

« Sett dreiebryteren ph ensket trinn.

Fyll etter med ingredienser.

« Sl& av maskinen med dreiebryteren,

« Taav lokket og fyll p& ingredienser

eller

« Taut trakten og fyll pd de faste ingrediensene
litt etter (itt ned i pafylingsépningen

eller

+ Fyll pa fiytende vaesker ned igjennom trakten.

Etter arbeidet

» 513 av maskinen med dreiebryteran.

= Drei mikseren i klokkens retning og ta den av.

Tips: Mikseren ber hetst rengjeres straks etter

bruk,

Rengjering og pleie

A Fare for elektrisk stot!

Basismaskinen ma aldr dyppes ned { vanr: eller

hoides under rennende vann.

Obs!

tike bruk skurende rengjeringsrmidier.

» Trekk ut stopselet.

» Terk av basismaskinen med en fuktig klut, Om
nedvendig kan det brukes litt oppvasksépe.

* Maskinen md tarkes grundig etterp.

Bilde 9

Rengjering av rerebollen og tilbehar
Alle delene kan vaskes | cppvaskmaskinen.
Kunststoffdelens md ikke klemmes fast

1 oppvaskmaskinen, da de kan bl deformerte.

Rengjering av mikseren

I\ Fare p& grunn av skarpe kniver!

Ikke ta i hurtigmikserknivene med hendene.
Hurtigmikseren kan tas fra hverandre for
rengjering.

Obs!

lkke bruk "skurende” rengjeringsmichier.
Knivinnsatsen kan fkke vaskes .

i oppvaskmaskinen. Den ma kun skylles under
rernnende vann.

Tips: Etter arbeid med fiytende vaesker er det ofte
tilstrekkelig & rengjore hurtigmikseren uten & ta
den fra hverandre. Hell litt oppvaskmiddel inn

i den pasatte mikseran. SIA den pd i fA sekunder
{ved maskiner med momentkopling pa trinn M).
Hell ut vaskevannet og skyll s& med Klart vann.

Demontering av mikseren Bilde 10

= Drei sokkelen pd miksebegeret mot kiokkens
retning og tas av.

* Taiknivinnsatsen ved vingene og drel mot
klokkens retning. Knivinnsatsen lasner.

+ Ta knivinnsatsen ut og flern pakningsringen.

Sammensetting av mikseren

A\ Fare for skade!

Mikseren ma aldri monteres sammen med

basismaskinen.

+ Sett pakningsringen pa pakningsringen.

» Sett inn hurtigmikserkniv-innsatsen fra
undersiden.

* Med hjelp av sokkaten dreies miksebegeret
fast.

+ Sokkelen pd miksebegeret dreies fast
i klokkens retning.

Hjelp ved feil
Veed feil p& maskingn ber du henvende deg til var
kundeservice.

Brukseksempler

Oppskrifter

100 g-600g dﬁ)

« Pisk kremfloten i 1 ¥ til 4 minutter pé&
trinn 4 (aft etter mengde og flatens kvaiitet)
med vispen.

Eggehvite

1 1it B eggehviter @

« Eggehvitene vispes i 4 til 6 minutter pa
trinn 4 med vispen.
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Kjeks deig Gjaerdeig
Grunnoppskrift ((m) Grunnoppskrift ¢
2egg 500 g mel
2-3 ss varmt vann 1299
100 g sukker 80 g fett {med romtemperatur)
1 pk. vaniliesukker 80 g sukker
70gmel 200-250 ml lunken melk
70 g potetmel 25 g fersk gjaor eller 1 pakke gjarpuiver

evt. litt bakepulver

+ Visp alt sammen (unntatt mel og potatmel)

i 4~6 min. p& trinn 4 med vispen til det hele blir
kremaktig.

+ Sett areiebryteren pé trinn 2 og bland melet,
plc(qtetmelet og bakepulverset sammen skje etter
skie.

Storste mengde: 2 ganger grunnappskriften,

Raort deig @

Grunnoppskrift

3-4egg

200-250 g sukker

1 knivsodd salt

1 pk. vaniliesukker eller skall av ¥z sitron

200-250 g smer (med romtemperatur)

500 g mel

1 pk. bakepulver

1/8 1 melk

« Alle ingrediensene rares med vispen i ca.
Ve minutt pa trinni, deretter i ca. 3—4 minutter
pa trinn 3.

Storste mengde: 1 ¥2-2 ganger

grunnoppskriften.

Mardeig

Grunnoppskiift @ C

125 g smer (med romiemperatur)

100~125 g sukker

1egg

1 knivsodd salt

litt sitronskall ellar vaniljesukker

250 g mel

evt. bakepulver

« Alle ingrediensene vispes i ca. %2 minutt pa trinn
1, deretter i 2-3 minutter pd trinn 2 med visper
eller med eltekroken.

Sterste mengde: 2 ganger grunnoppskriften.
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Skall av %% sitron

1 knivsodd salt

» Bland alle ingrediensene og bearbeide dem
med eltekroken pa trinn 1 i ca. Y2 minutt,
deretter i ca. 3—-6 minutter pa trinn 2.

Starste mengde: 12 ganger grunnoppskriften.

Majones
Zegg Q]

2 ts sennep

Ya liter olie

2 ss sitronsaft eller eddik

1 knivsodd salt

1 knivsodd sukker

Ingrediensena ma ha samme temperatur.

+ Bland sammen alle ingrediensene i noen
sekunder {unntatt alien) pa trinn 2.

* SI& mikseren over pa trinn 4. La oljen renne
langsomt igiennom trakten og miks til
majonesen emulgerer,

Tilbeher/ekstra tilbehor

Videre tilbehar som er vedlagt i pakningen

(se vedlagte modelioversikt) er haskrevet i de
separate betjeningsanvisningene. Dette vediagte
tilbeharet kan ogsé fAes kjiopt separat senere.
Tilbeheret til maskinen MUM 45.. egner seg ogsé
for maskinene MUM 46.. og MUM 47 ..

Bilde 11

Stort skjzere- og snittesett med 3 skiver, det kan
ogsé fAes riveskive for poteter, pommes frites
skive og Julienne skive.

Bilde 12

Kjattkvern, ekstra fruktpresse-forsats (a),
rive-forsats (b) og smakakeforsats (c);

hullskiver © 3 og 6 mm.

Bilde 13

Sitruspresse

Biide 14

Kernmelle med metall maleverk eller mellestein
maleverk

Bilde 15

Hurtigmikser

Bilde 16

ishereder

Endringer forbeholdes.
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Denna kéksmaskin dr en hushallsapparat

och alltsd inte avsedd fér kontinuerlig
anvandning.

Anvand koksmaskinen fér aft bearbeta endast
sédana méangder som &r normala fér ett hushaill,
Detsamma géller bearbetningstiderna.
Kéksmaskingn ar underhallsfri.

Obs! Bruksanvisningen géller fér flera varianter av
kéksmaskinen (se dven bifogad modelldversikt,
bild 17).

Spara bruksanvisningen,

LAt bruksanvisningen f&lja med kdksmaskinen vid
ett ev. 8garbyte.

Koksmaskinen far endast anvandas tisammans
med originaltilloehdr,

Beskrivning av kéksmaskinen
Vik ut uppsiaget med bilder.

Strémvred Bild 1
MUM 44 .. - 46 ..

O/off = Stopp

P = Parkeringslige

Vrid strdmvredet till iage P och
héll det dér tills maskinen stér
helt stilla. Nu kan drivarmen
stallas i Gnskat #&ge och
tilloehdret/redskapet séttas fast
resp. tas loss.
Om maskinen inte gér igdng
nar du vrider il 1age P innebar
det att den redan nétt
parkeringslaget.

Lage 1-4 = Hastigheter

tage 1 lagsta varvialet — langsam

Lage 4 héigsta varvtalet — snablb

Efter ett ev. strémavbrott fortsatter koksmaskinen
autornatiskt.

MUM 47 ..
O/off = Stopp
M = Momentlage
S8 lange du hller strdmvradet
i detta lage arbetar maskinen
pa hogsta hastighet.
Lige1-4 = Hastigheter
Lage 1 = (Bgsta vandalet - lingsam
Lige 4 = hdgsta varvtalet — snabb

Efter ett ev. strérnavbrott méste strémvredet forst
vridas tillbaka till 1ige 0/off och darefier Ater till
Onskad hastighet. Kéksmaskinen &r utrustad
med en sékerhetssparr vid dverbelastning.

Nér kéksmaskinen stangs av (strémvredet fors

till lage O/cff) stannar den automatiskt | parker-
ingsiaget.

Drivuttag pa drivarmen
for sédeskvarn (med metalikvarnverk),
gronsaksskérare och citruspress
Skyddslocket ska sitta p8 uttaget nér det
inte anvands.
a Skyddstock
Ta bort skyddslocket frén drivuttaget genom
att vrida det tills lossnar.
Drivuttag pa drivarmen
far growvisp, ballongvisp, degkrok och f&r
rérarmen till glassberedaren, nedfalld drivarm for
kéttkvarn, uppfélld drivarm fér sédeskvarm {med
stenkvarnverk)
Sladdférvaring
MUM 44 .. Rulia upp sladden.
MUM 46 .. Forvara sladden i sladdfacket.
MUM 47 .. Automatisk sladdupprulining
Lasknapp fdr drivarmen Bild 5
Tryck in tasknappen och vrid drivarmen till Gnskat

lage; slapp lasknappen vid dnskat l4ge sa fastnar
den.

Bild 2

Bild 3

Bild 4

Drivuttag pa drivarmen Bild 6
fér mixer och matberedartillsats

Skyddslocket ska sitta pa uttaget nar det

inte anvands.

Kontrollampor Bild 7

Fétjande kontrollampor finns pé
MUM 47... -maodellermna

a Stand-by-lampa
b Kontrollampor

Sakerhetsanvisningar

Kontrollera att natspanningen hemma hos dig

ar densarmma som anges pd kéksmaskinens
typskylt. Kksmaskinen f&r inte anviindas om

den eller sladden &r skadad.

LAt inte barn ensamma anvanda kéksmaskinen,
L4t inte heller barn leka med den eller réra reglage
och fiyttbara/rdrliga delar.

Dra alitid ut stickkontakien ur vagguttaget nér du
anvant fardigt koksmaskinen, om du gér ut ur
rummet och vid ett eventuellt fel.

Lat inte sladden ligga dver vassa kanter eller
komrna i kontakt med heta kokplattor/kakzoner.
Skador pé kéksmaskinan, om t.ex. sladden skulle
skadas, f&r endast repareras av service. Detta for
att undvika olyckor.

Stang alltid forst av kdksmaskinen ndr du vill byta
tillbehdr/redskap.

Diska aldrig motorstativet och skélj det heller inte
under rinnande vatten.
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Drivaxeln och tilibendren/redskapen fortsdtier att
rotera en kort stund sedan maskinen stéingts av.
Folj de separata bruksanvisningamna till resp.
tillbehér,

Efter att strérmavbrott fortsétter kiksmaskinern att
arbeta.

Fdrpackningsmaterialet och ev.

gammal kéksmaskin

H&r med din kemmun var du kan idmna
férpackningsmaterialet och den gamila
kiksmaskinen {om du har s&dan).

Montering och start

Galler MUM 47...-modellerna

MUM 47 . &r utrustad med kontrollampor som

anger stand-by-laga samt de olika hastigheterna

under gang.

Stand-by-lampan lyser med rott sken nar

kontakten till kéksmaskinen sitter i vigguttaget.

Nar strémbrytaren vrids tilt ett hastighetslage

tédnds motsvarande kontrollampa.

Kontrollamporna blinkar i féliande fall:

— efter strémavbrott

- nar kéksmaskinen blivit Gverlastad.

Vrid stromvredet till I3ge O/off om

kontrollamporna blinkar, LAt kéksmaskinen forst

svalna om den Blivit dverlastad. Minska ev. den

mangd som ska bearbetas eller ta fdrsiktigt bort

det som fastnat. Vrid dérefter strémvredet ter till

tnskad hastighet.

Ovriga funktioner hos MUM 47 ... &r enligt fOljande

beskrivning.

Obs!

Kor aldrig kdksmaskinen utan tillbehdr/redskap

monierat i rdtt arbetsidge. Kdr hefler aldrig utan

ndgot i blandarskalen.

» Rengor motorstativet och alla tillbehdr/redskap
grundligt fére fdrata anvandningen, se avsnittet
"Rengdring och skotsal”,

Forberedelser
= St kdksmaskinen pé plant, rent och torrt
underlag.
« Linda upp resp. dra ut sladden,
Géller kOksmaskin med automatisk
sladduppruiining:
+ Dra ut sladden till Snskad langd (max.
1 meter) med ett enda drag och slépp den
sedan lAngsamt; sladden stannar da i det
lBget.
+ Om du drog ut sladden for {éngt:
Dra [4tt i sladden och 1t den rullas tillbaka
till nskad langd. Dra dérefter pé nytt latt
i stadden och slapp den sedzn lAngsamt
s& att den stannar.
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Obs!

Vik inte ihop sladden och skjut inte in den for
hand eftersom den d3 inte gar att dra ut halt och
héfiet. Om sladden sikulle fastna, dra dd ut den
helt ach lat den sedarn rulla in av Sig sjdt.

« SAtt stickkontakten i ett vigguttag.

Arbetslagen

Obs!

Kéksmaskinen far endast startas nér
tiltbehdriredskap dr fastsatt enligt tabellen
nedan och drivarmen satts i rétt ldge.

Lage

1

0o
& &

@

:
W

Nar ballongvisp, growvisp och
degkrok ska sittas fast/tas bort
mangader ingredienser

Nar mycket stora

b | Y | S| b | b | B B

g ska fyllas pa

Obs! Om stora méngder ska bearbetas med
kéttkvarnen kan &ven lage 7 anvandas.

Grovvisp, ballongvisp
och degkrok

Grovvisp (a)

for att blanda latta degar, t.ex. till saftig, tung
sockerkaka, pajdeg, potatismos m.m.
Ballongvisp (b)

for att vispa &ggvita, gradde och sockerkakssmet
Degkrok (c) med degavvisare {d}

for att kndda och blanda tunga degar som t.ex,
mat- och vetebrédsdegar och blanda ned
ingredienser, som inte ska finfordelas {t.ex.
russin, hackad blockchoklad)

Bild 8




| sv

A Var forsiktig s& att du inte skadar dig
p4 tillbehdriredskap som roterar!
Stoppa aldrig ned handen | blandarskalen
ndr maskinen &r igang.
Sténg alftid av kdksmaskinen nédr du vifl byta
titbehdr/redskap — observera aft drivaxein och
titbehéreat/redskapet fortsétter rotera en kort
stund sedan maskinen stangts av.
Kéksraskinen far inte startas forrdn
skyddslocken sitter pa plats dver de drivuttag
som inte anvands.
« Galter kéksmaskin med parkeringslige:
Vrid strémvredet till lage P och hall det dér tills
maskinen stér helt stilla.
Om maskinen inte gdr igng innebar det att
den redan natt parkeringslaget.
Tryck in lasknappen och stéll drivarmen
ildge 6.
+ Stall blandarskalen pd drivuttagst. Skélens
sockel ska fistas i spéret pd motorstativet.
Stick in dnskat tillbehor — grovvisp, ballongvisp
eller degkrok — tills det snépper fast i uttaget.
N&r du anvander degkroken maste
degavvisaren vridas s att degkroken kan
fastna.
Hall ingredienserna i blandarskalen,
» Tryck ner lAsknappen och stall drivarmen
ilige 1.
« Satt pa locket,
+ Vrid strémvredet til dnskad hastighet.

Fylla p4 med mera ingredienser

i blandarskalen

« Stang av kbksmaskinen med stromvredet.

« Géller kéksmaskin med parkeringslage:
Vrid strémvredet till 1age P och hall det dar tilis
maskinen str helt stilla.

+ Ta av locket fran blandarskélen.

+ Tryck in isknappen och vrid drivarmen til
lage 7.

* Fyll p& med mera ingredienser.

eller

« Fyll pd med mera ingredienser genom
matardppningean i locket.

Nér arbetet ar fardigt

» Stang av koksmaskinen med strémvredet.

+ Galler kdksmaskin med parkeringslage: Vrid
stromvredet till ige P och hall det dar tills
maskinen star helt stilla,

+ Taav locket.

» Tryck in fsknappen och vrid drivarmen till
lage G.

* Tabort tillbehtret/redskapet.

* Lyft av blandarskalen,

+ Rengor samtliga delar, se "Rengtring och
skatsel”,

-

Mixer

A Var forsiktig sa att du inte skadar dig pa
de vassa knivarna som dessutom roterar!
Stoppa aldrig ned fingrarna { mixern sedan der
satts fast i motorstativet! Kéksmaskinen ska vara
avstdngd ndr mixern placeras pa resp. lossas
fran drivuttaget! Mixern méste vara helt ihop-
monterad och ha locket pd nédr den anvénds.

2\ Risk far skallskador!
Nér du mixar heta ingredienser trdnger anga
ut genom tratten i focket. Hall aldrig i mer &n
0,5 liter het efier skummande vdtska.
Obs!
Stall in max. hastighet 3 ndr du mixar vétskor
i glasmixern {som kan kGpas separat). Héll aldrig
I mer dn 0,5 liter het elfer skummande vétska.
= Tryck in lasknappen och stéll drivarmen
i lage 3.
+ Ta bort skyddslocket dver drivuttaget avsett
f&r mixern.
= Placera mixerbagaren pa drivuttaget
(markeringen vid bagarens haliare ska vara
riktad mot markeringen pé& motorstativet) och
wrid moturs til stoppet (se bild 6).
Hall ingredienserna i bagaren.
max. méangd vatska: plastmixer = 1 iiter,
glasmixer = 0,75 liter
skummande eller het vatska max, 0,5 liter
max. mangd torra ingredienser = 50-100 gram
« Sitt pa locket och tryck fast det ordentligt.
+ Vrid strémvredet till dnskad hastighet.

Fylla pA med mera ingredienser Bild 9

+ Stang av kiksmaskinen med strémvredet.

» Tabort locket och iyl p4 med mera
ingredienser.

eller

» Torra ingredienser: Ta bort tratten ach fyll p&
genom matardppningen

eller

» Flytande ingredienser: Fyll pd genom tratten,

Nar arbetet ar fardigt

» Sténg av kdksmaskinen med strdmvredet.
* Vrid mixern medurs och ta av den.

Tips: Rengdr helst mixern genast efter
anvéndning.

Rengdring och skotsel

&\ Risk fér elektriska stétar!

Diska aldrig motorstativet och skolj det heller inte

under rinnande vatten.

Var forsiktig!

Anvand inga repande rengdringsmedel.

+ Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

* Rengtr motorstativet med en fuktig duk.
Anvand lite handdiskmede) vid behov.

* Avsluta med att torka ordentligt torrt. 37
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Blandarskalen och tillbehéren
Samtiiga delar kan rengéras i diskmaskin.
Stall delama pa sddant satt i diskmaskinen
att de inte kan deformeras under diskningen.
Ktdm inte fast demn. Diska i &verkorgen pa
dldre diskmaskiner.

Mixern

A Var férsiktig 54 att du inte skadar dig p&
de vassa knivarna!

Ta aldrig | knivarma med hdnderna.

Mixern kar tas isdr fér aft underldtta rengdringen.

Obs!

Anvénd inga repande rengdringsmedal.

Knivinsatsen fdr inte rengdras i diskmaskin utan

enbart under rinnande vatten (men 18t den inte

ligga i bici).

Tips: Nér du blandat vétskor &r det ofta inte

nédvandigt att ta isér mixern for rengring.

Hall lite vatten med en droppe handdiskmedel

i mixern medan den sitter p& kdksmaskinen,

Fast Jocket och 1At maskinen ga nigra sekunder

{anvénd lage M om maskinen har detta

momentége). Hall sedan bort vattnet och skélj ur

med rent vatten.

Ta isar mixemn Bild 10

+ Lossa mixerbagaren frdn hallaren genom att
vrida héllaren moturs.

* Lossa knivinsatsen genom att wida dess vingar
maoturs.

* Taut knivinsatsen och ta bort tatningsringen
frén den.

Séatta ihop mixern

A Var férsiktig sd att du inte skadar dig!

Mixern ska vara helt ihopsatt innan den placeras

pd drivuttaget.

« Sitt tatningsringen pa plats i knivinsatsen.

= St in knivinsatsen underifrén i mixerpégaren.

» Skruva fast knivinsatsen med hj&lp av den
uppochnedvanda hillaren.

« Fist héllaren pd mixerbégaren och vrid medurs
tills den sitter fast.

Rad vid fel

Ta kontakt med service vid ett eventuelit fal.

Exempel pa vad du kan géra

med kdksmaskinen

Gradde

Anvind ballongvispen. 1 dl-6 dl (ﬂ'ID

+ Vispa grédden 1%—4 min pa hastighet
4 (beroende pa méngd och konsistens),
Anvand ballongvispen.
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Aggvita

Anvand ballongvispen. 1-8 Aggvitor

« Vispa &ggvitorna 4-6 min pa hastighet
4 Anwénd ballongvispen.

Sockerkaka/tartbotten

Anvand ballongvispen. Grundrecept (dﬁ)

2494

2-3 msk hett vatten

1%z di socker

1 tsk vaniljsocker

1% dl vetemjdi

114 dl potatismjdl

1 tsk bakpulver

» Vispa ingredienserna (8gg, vatten, socker och
vanilisocker) ca 4-6 min pa hastighet 4 till
skum. Anvéand ballongvispen.

+ Blanda samman vetemjdl, potatismidl och
bakpuiver, Vrid till hastighet 2, fyll pa
mijdblandningen skedvis och blanda ned
under ca ¥2—1 min.

Max mangd: 2 ggr grundreceptet

Saftig sockerkakssmet

Anvand growvispen eller degkroken. (é)

Grundrecept

4 499

2¥5-3 dl socker

1 1sk vaniljsocker

200-250 g smdir eller margarin (fumsvarmt)

8 di vetemjol

1 tsk bakpulver

1% di mjélk

« Blanda alla ingredienser ca. % minut p&
hastighet 1, fortsatt darefter blanda vtterligare
2-3 min pd hastighet 3. Anvand growvispen
eller degkroken.

Max méangd: 1%2-2 ggr grundreceptet

Mdordeg
Anvand grovvispen. @ (L

Grundrecept

125 g smér eller margarin (rumsvarmit)

1% dl socker

18gg

1 om salt

1 tsk vanilisocker

4 dlvetemjol

» Blanda alla ingredienser ca Y2 minut pé
hastighet 1, fortsatt darefter blanda ytterligare
ca 3-4 min pa hastighet 3. Anvéngd grovvispen.

Max méngd: 2 ggr grundreceptet

a il
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Veteléingd Anvand degkroken.
8% dl (500 g) vetemjo| o

25 g férsk jast eller 1 pkt torrjést

1%-2 dl varm mjdik

1agg

1 krm sait

1 dl socker

80 g svalnat smalt fett

1 tsk mald kardemumma

« Blanda alla ingredienser ca %2 min pa hastighet
1, fortsatt darefter ytterligare 3-8 min pd
hastighet 2. Arnwand degkroken.

Max méngd: 1%z ggr grundreceptet

Majonnds Anvand mixern.
28gqg @

2 tsk senap

2 msk citronsaft eller vindger

1 krm salt

1 krm socker

2% dl matolja

Alla ingredienser maste ha samma temperatur,

* Blanda nigra sekunder ingredienserna
(utom matoljan) pa hastighet 2.

« Oka till hastighet 4 och héll matcljan Bngsamt
genom tratten och fortsétt blanda till jEmntjock
konsistens.

Tilbehor/Extra tilbehor

il Gvriga tillbehér som medfdlier vissa modeller av
kdksmaskinen (se bifogad modellbversikt) finns
separata bruksanvisningar.

Dessa tillbehor kan dven kdpas separat = extra
tilbehor, Titbehdren/extra tillbehdren till
koksmaskin MUM 45,, passar dven tifl
kéksmaskiner MUM 46.. och MUM 47 ..,

Bild 11

Gronsaksskarare med 3 skér- och rivskivor,

5 funktioner; extra tillbehdr ar potatisrivekiva,
pommes frites-skiva och Janssons
Frestelse-/wokskiva

Bild 12

Kéttkvarn storlek nr 5; extra tillbehér ar
passertillsats (@), rivtillsats () och
kakspritsmunstycke [(c); halskivor @ 3 och 6 mm
Bild 13

Citruspress

Bild 14

Sédeskvarn med metallkvarmnverk eller
stenkvarmverk

Bild 15
Matberedartillsats
Bild 16

Glassberedare
Rétten till &ndringar forbehalles .

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttton, ei ammattikayttoon.
Noudata téssé iimoitettuja valmistusmaaria ja
-gikoja.

Laite on huoltovapaa.

Kéyttdohje on tarkoitettu eri mallgille (katso
myds oheinen taulukko eri maileista, kuva 17).
Séilyta kayttdohje huolellisesti.

Muista antaa se laitteen mahdofliselle uudelle
omistajalle.

Kéyta laitetta vain alkuperdisten varusteiden
kanssa.

Yleiskoneen osat

Kaanni esiin ohjeiden lopussa olevat
kuvasivut.

Valitsin Kuva 1

MUM 44 .. - 46 ..

O/off = Seis

P = parkkiasento
Pida valitsin painettuna, kunnes
toiminta pyséhtyy; varsi on nyt
kaadntGasennossa
Jos kane ei kaynnisty, niin varsi
on jo kddnnettavissa.

Nopeu- = kayttdnopeudst

salueet

1-4

Nopeu- = alhaisin kierrosnopeus — hidas

salue 1

Nopeu- = suurin kierrosnopeus — nopea

salug 4

Bei Stromunterbrechung bleibt das Gerét in-
geschattet und lauft nach der Unterbrechung
wieder an.

MUM 47 ..

O/off = Seis

M = jaksottainen kéyttd/pitoasento
Pidé valitsin painettuna, suurin
kierrosnopeus.

Stufen 1-4 = kayttdnopeudet

Stufe 1 = alhaisin kierrosnopeus — hidas

Stufe 4 = suurin KIerrosnopeus — nopaa

Sahkdkatkon sattuessa kone ei kytkeydy pois
paaltd; kun virta kytkeytyy taas paalle, pysayta
kone asettamalla vatitsin asentoon 0/off ja valitse
sitten haluamasi kaytténopeus.

Koneessa on uudelleenkdynnistymissuoja, joka
aktivoituu ylikuormitustapauksessa.

Parkkiasento kytkeytyy automaattisesti, kun kone
kytketdan pois toimirnasta (asento 0/cff), varsi
siirtyy automaattisesti kaéntdasentoon.
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Kayttaliitanta Kuva 2
viliamyliylle (teras), vihannesleikkurills ja
sitruspusertimelle
Kun et kéayta lisdlaitteita, aseta kayttdlitdnnan
suojakansi paikoilleen.
a Kayttéliitannan suojakansi

Irrota sugiakansi kdantadmalld sita, kunnes

se vapautuu lukituksesta.
Kayttoliitanta
vispilalle, paliovispildlle, taikinakoukulle ja
jaételdkoneen sekoitusvélineelle, alaskéannettyna
lihamyliylle, yidskaannettyna viljamyliylle (kivi}
Liitantajohdon sailytys Kuva 4
MUM 44 .. Johto kelataan paikoillean.
MUM 46 .. Johtoa siilytetan séilytystilassa.

MUM 47 .. Johto kelautuu automaattisesti
paikoilleen.

Kuva 3

Vapautuspainike Kuva 5
paina, kun haluat k&antaa vartta.
Kayttoliitanta Kuva 6

tehosekoittimelle ia teholeikkurille
Kun et kayta lisdlaitteita, aseta kayttolitdnnin
suojakansi paikeilleen.

Merkkivalot
vain mallissa MUM 47...

a toimintanéyttd
b merkkivalot

Kuva 7

Turvallisuusohjeita

Liita kone ainvastaan tyyppikilvessa olevien
ohjeiden mukaiseen sahkdverkkoon. Kéytd
yieiskonetta vain, kun litantdjohto ja kone ovat
moitteettomassa kunnossa.

Pida pienet lapset poissa yieiskeneen lahelta.
Irrota pistoke pistorasiasta aina koneen kéytén
jélkeen, ennen koneen puhdistamista, kun poistut
huoneesta tai kun keneeseen tulee kéyttdhairid.
Varo, etté terdvat reunat tai kuumat pinnat eivat
vaurioita litdntajohtoa.

Koneen saa korjata, esim. vaihtaa litdntajohden,
vain valtuutettu huoltolilke vahinkojen
valttamiseksi.

Vainda varusteet ja tydvalineet vain, kun toiminta
on pyséhtynyt.

Ald upota peruskonetta veteen tai pese sité
juoksevan veden alla.

Kene on vield jonkin aikaa toiminnassa
pysayttimisen jalkeen. Kun kéytét lisavarusteita,
noudata niiden mukana olevia kéyttéohjeita.
Kone kéynnistyy séhkdkatkon jalkeen.
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Havittamisohjeita

Lahempia tietoja havittdmismahdollisuuksista
saat koneen myyjilikkeestd seké kaupungin tai
kunnan virastosta, jAtehuoltoasioista vastaavilta
henkiloilta.

Kayttd

Mailia MUM 47 ... koskevat chjeet

Mallissa MUM 47 ... on liséksi merkkivalot, jotka

osoittavat toimintavalmiuden ja kytkentaasennot

kéyttoakselin pydriesss.

Toimintanéyttéon syttyy punainen valo, kun

vieiskoneen virta on kytketty padlle (verkkopistoke

laitettu pistorasiaan,).

Kun valitsin kaannetaan kytkentaasentcon tai

véliasentoon, vastaava merkkivalo syttyy.

Merkkivalot vilkkuvat:

— séhkékatkon jélkeen

- kun yleiskone ylikuormittus.

Kun merkkivalot vilkkkuvat, kdanna valitsin

asentoon 0/off. Jos kene on ylikuormittunut, anna

sen jaahtya, vihennd tarvittaessa kisiteltévien

ainesten MAarda tai poista kiinnijuuttuneet

ainekset. Valitse sitten haluamasi kaytténopeus.

Mallin MUM 47 ... kaikki muut toiminnot ovat

samat kuin seuraavana kuvatut taiminnot.

Huom.!

Kaytd konetta vain, kun varuste/tydvéline on

tydasennossa. Ald kdynnistd konetta ilman

tyGvdfineitd.

* Puhdista kone ja varusteet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttda, katso kappale
"Puhdistus”.

Esivalmistelut

. = Aseta kone tasaiselle ja puhtaalle alustalls,

= LiitAntajohdon aukikelaus/ulosveto

Bei Geraten mit Kabelaufroll-Automatik:

+ ¥adi yhdella vedolla litdnt&johtoa ulos
haluamasi m&ara (max. 1 metri) ja pdasta
johto hitaasti irti; johto iukkiutuu.

» Kun johto on liian pitka:

Veda kevyesti johdosta ja anna sen kelautua
sopivan mittaiseksi. Veda sitten uudslieen
johdosta ja p&&sti hitaasti irti; johto
lukkiutuu.

Huom.!

Ved3 kevyesti johdosta ja anna sen kelautua

sopivan mittaiseksi. Ved4 sitten uudelleen

johdosta ja péddstd hitaasti irti; johto fukkivtuu.

= Laita verkkopistoke pistorasiaan.
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Kayttdasennot

Huom.!

Kiytd konetla vain, kun tydviéline/varuste on
kiinnitetty paikoilleen allaclevan taulukon
mukaisesti ja se on tybasennossa.

Asento

1

O o

& &

Sy

&

Gl

Pallovispilan, vispildn ja
taikinakoukun Kiinnitys/irrotus

| Y | S | bo | ko [ 187 2B

'Eﬁ Suurien madrien
lis&&minen

Huomautus: Jos jauhat suuria mééaria lihamyllyll4,
voit valita myds asennon 7.

Vispila, pallovispila

ja taikinakoukku

Vispila (a)

sekoittaa taikinat, estm, Kakkutaikinan
Pallovispila (b}

vatkaa kerma- ja valkuaisvaahdon ja kevyet
talkinat, esim. sokerikakkutaikinan

Taikinakoukku (c), jossa on taikinanohjain (d)
vaivaa paksut taikinat ja sekoittaa taikinaan
ainekset, joita ei tarvitse hienontaa (esim. rusinat,
suklaalastut).

A Varo pydrivid tyéviiineits —

_ loukkaantumisvaara!

Afd tartu kuthoon koneen ollessa toiminnassa.

Vaihda tydvaline vain, kun toiminta on

pysahtynyt — kone kdy vield jonkin aikaa

pysdyttdmisen jalkeen.

Kéytd konetta vain, kun kdyttirnéttdmien

kayttdlitédnidien suojakansi on paikoiliaan.

+ Jos koneessa on parkkiasento, aseta valitsin
asentoon P ja pida painettuna, kunnes toiminta
pyséhtyy. Jos kone ei kdynnisty, niin varsi on jo
k&dnnettavissé.

Kuva 8

+ Paina vapautuspainiketta ja k&anna varsi
asentoon 6.

+ Aseta kulho paikcilleen. Kulhan kannan pitdéa

olla peruskoneen aukossa.

Kiinnita sopiva tydvéline - vispild, pallovispila tai

taikinakoukku - paikoilleen, niin etta se

lukkivtuu kayttdlitdntaan. Kaanna
taikinakoukun taikinanohjainta, kunnes
taikinakoukku pystyy lukkiutumaan.

» Tayté ainekset kulhoon.

» Paina vapautuspainiketta ja k&4nna varsi
asentoon 1.

¢ Laita kansi paikoilleen.

* K&anné valitsin haluamaasi asentoon.

Ainesten lisddminen

* Pysaytd kone valitsimesta.

« Jos koneessa on parkkiasento, aseta valitsin
asentoon P {a pidé painettuna, kurnes tciminta
pysahtyy.

+ Poista kansi.

* Paina vapautuspainiketta ja kaanné varsi
asentoon 7.

» Lisaa ainekset kulhoon

tai

« lisd3 ainekset kannessa tlevan tayttdaukon
kautta.

Kéyton jalkeen

» Pysiytd kone valitsimesta.

* Jos koneessa on parkkiasento, aseta valitsin
asentoon P ja pid4 painettuna, kunnes teiminta
pysahtyy.

* Poista kansi.

« Paina vapautuspainiketta ja k&&nn4 varsi
asentoon 6

* Irrota tydvaline kdyttdlitanndsta.

= Poista kulho.

+ Puhdista kaikki osat, katso kohta "Puhdistus”.

Tehosekoitin

A Varo terédvid terid/pyérivdd kiyttéakselia -
_ loukkaantumisvaara!

Ald tartu paikoifieen kiinnitettyyn
tehosekoittimeen! frrota/kiinnitd tehosekoitin vain
kun toiminta on pysahtynyt!

Kokoa ensin tehasekoitin ja kiinnitd se vasta
sitten peruskoneeseen. Ald kdytd tehosekoitinta
iimarn kantta.

A Palovamman vaara!

Kannessa clevan suppilon kautta tulee ulos
hdyryd sekoitettaessa kuumia aineksia. Taytd
tehosekoittimeen kuumaa tai kuohuvaa nestettd
enintdan 0,5 litraa.
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Huom.!

Nesteiden kisiitely lasikulhossa (saatavissa

kodinkonelikkeistd): maksimi nopeus 3. Téytd

tehosekoittimeen kuumaa tai kuohtivaa nestettd
enintddn 0,5 Jitraa.,

« Paina vapautuspainiketta ja kA&nna varsi
asentoon 3,

» Poista sekoittimen kayttdlitannin suojakansi.

« Aseta tehosekoeitin paikoilleen (jalustan merkk
ja koneen merkki vastatusten) ja kdanna
vastapdivadin vasteeseen asti (kuva 6).

» Tiyta ainekset.
Maksimimaari nesteitd muovikulhossa = 1 litra,
lasikulhossa = 0,75 litraa
Kuohuvia tal kuumia nesteltd enintdén 0,5 litraa
Optimaali ksittelymaara kiintsita aineksia =
50-100 grammaa

+ Aseta kansi paikoilieen ja paina kinni.

+ K&anni valitsin haluamaasi agentoon.

Ainesten lisddminen
« Pysdytd kone valitsimesta.
» |rrota kansi ja liséa ainekset
tai )
» poista suppilo ja lis4 Kiintedt ainekset
vahitellen tayttdaukon kautta kulhoon
tai
» kaada nestemadiset ainekset kulheon suppilon
kautta.
Kéyton jdlkeen
» Pyséyta kone valitsimesta.
-« KaAnnd tehosekoitinta myStapaivadn ja irrota.
Ohje: Puhdista tehosekoitin heti x8yton jalkeen.

Puhdistus

& Sdhkoiskun vaaral

Ald upota peruskonetta veteen tai pese sita

juoksevan veden alla.

Huom.!

Ald kdytd hankaavia puhdistusmenetelmia.

= lrrota pistoke pistorasiasta.

« Pyyhi peruskone puhtaaksi kostealla linalla.
Kayta tarvittaessa Kdsinpesuun tarkoitettua
pesuainetta.

« Kuivaa kone lopuksi.

Kuva 9

Kulhon ja varusteiden puhdistus
Kaikki osat ovat konepesun kestavia.

Varo, ettd muoviosat eivat jaa puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto voi silloin
muuttua.

a2

Tehosekoittimen puhdistus

I\ Varo terdvii terid - loukkaantumisvaara!
Ald koske tehosekoittimen terddn pafain kdsin.
Tehosekoittimen voi purkaa osiin puhdistarmista
varten.

Huom.!

Ald k&ytd hankaavia puhdistusmenetelmid.
Terdosa ef ole konepesun kestdvéd. Pese terdosa
vain juoksevarn veden aila.

Ohje: Nesteidan sekoittamisen jalkeen
tehosekeittimen voi usein puhdistaa purkamatta
sitd osiin. Kaada koneeseen kiinnitettyyn
sekoittimeen vahan vettd, johon on lisétty
késinpesuun tarkoitettua astianpesuainetta.
Kaynnista tehosekoitin muutamaksi sekunniksi
{valitse nopeudeksi M koneissa, joissa on
pitoasento), Kaada pesuvesi pois ja hluhtele
tehosekoitin puhtaalla vedeila.

Tehosekoittimen purku osiin Kuva10

« Ka#nna tehosekoittimen ialustaa vastapaivain
jairrota kulho.

+ Kainnd terdosaa vastapiivaan, se irtoaa
lukituksesta.

+ Poista terdasa ja irrata tivistysrengas.

Tehosekoittimen kokoaminen

A Loukkaantumisvaaral

Ald kokoa tehosekoitinta sen offessa kiinnitettynd

peruskoneeseen.

+ Kiinnita tiivistysrengas terdosaan.

+ Kiinnita terosa alakautta tehosekeittimen
kulhoaon.

» Kierra teréosa kiinni kulhon jalusta avulla.

» Kiinnita tehosekoittimen jalusta kaantamala
my&tapaivadrn.

Ohjeita kayttéhairididen varalle
Kaanny hairidtapauksessa valtuutetun
huoltopalvelun puoleen.

Kayttoohjeita
Kermavaahto @
100 g-600 g
+ Vatkaa kerma vaahdoksi
pallovispildlla 11v2—4 minuutin ajan
nopeudeila 4 (kermamédérén ja -laadun
mukaany).

Valkuaisvaahto (ﬁb)

1-8 kananmunan valkuaista

» Vatkaa valkuaiset vaahdoksi
pallovispil&lld 4-6 minuutin ajan
nopeudella 4.
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Sokerikakkutaikina + Vaivaa taikinakoukulla kaikkia aineksia
Perusohje (dD noin Yo minuuttia nopeudella 1, sitten
2 munaa noin 3-6 minuuttfa nopeudella 2,
2_4 rkl kuumaa vetta Maksimim&ara: 1'% x perusohje
1009 sokeria Majoneesi
1 1l valniljiasokeria 2 munaa :'_r'n
70gjauhola 2 4 sinappia
704g pergr)a;auho;a 1% | Sliya
mahd. leivinjauhetta _ _ 2 k! sitruunanmehua tai etikkaa
+ Vatkaa ainekset (paitsi jauhot ja perunajauho) ripaus suolaa
pallovispilalia vaahdoksi noin 4-6 minuutin ajan Ainesten pita olla huonesnlampéisia.
nopeudella 4. R « Sekoita kaikiia aineksia {paitsi Sljyé)
« Ka&anna valitsin asentoon 2 ja lisdé siivildidyt tehosekoittimessa muutama sekunti
jauhot ja perunajauho lusixka kerrallaan ja nopeudella 2.
sekoita noin J2—1 minuuttia, * Kytke tehosekoitin nopeudelle 4 ja kaada 6ljy
Maksimimaara: 2 x peruschie hitaasti suppilon kautta ja sekoita niin kauan,
Kakkutaikina kunnes majoneesi emulgoituu. |
Perusohja O Varusteet/lisdvarusteet
3-4 munaa Lisaohjeita pakkauksen mukana olevista
200-250 g sokeria varusteista (katsc oheinen mallitaulukko} ‘
ripaus suoclaa on erilisissa kaytidohjeissa.
1 tl vaniliasokeria tai ¥2 sitruunan raastettu kuori Toimituksen mukana olevia
200-250 g voita varusteité/lisdvarusteita voi ostaa myds
500 g jauhoja jélkikéteen. Kaneen MUM 45.. varusteet |
pussiliinen leivinjauhetta sopivat my®s kaneisin MUM 46.. ja MUM 47, .
¥ | maitoca Kuva 11

» Sekoita vispilélld kaikkia aineksia nain
Y2 minuuttia nepeudella 1, sitten noin
3-4 minuuttia nopeudella 3.

Maksimimaéra: 14-2 x perusohje

Vihannesleikkuri ja 3 teraa; liséksi |
perunanraastintera, ranskanperunateré
ja Julienne-teré.

Kuva 12

Murotaikina @ ¢ Linarmylly; lisaksi saatavissa sosepuserin (a),
Perusohje mantelimylly (b} ja kakkupursotin {¢); reikélevyt
125 g voita (huoneenlampdista) Z3jpa6mm
100125 g sokeria Kuva 13
1 muna Sitruspuserrin
ripaus suolaa
hieman sitruunankuorta tai vanijasokeria Kuva 14
250 g jauhoja viliamylly teras tai kivi |
mahd. leivinjauhetta - Kuva 15
+ Vaivaa vispilalld tai taikinakoukulla kaikkia Tehosekoitin

aineksia noin ¥2 minuuttia nopeudella 1, K 16

sitten noin 2-3 minuuttia nopeudella 2. uva |
Maksimimaara: 2 x perusohje Jagteiokone
Hiivataikina
Perusahje d.,
500 g jauhoja
1 muna
80 g rasvaa (huoneenlampdista)
80 g sokeria
200-250 ml haaleaa maitca
25 g hiivaa tai vastaava méasré kuivahiivaa
¥ sitruunan kuori
ripaus suolaa Muutokset oikeuksiin pidatetadn.
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Este aparato ha sido disenado
exclusivamente para uso doméstico,
quedando por tanto excluide el uso
industrial del mismao.

No sobrepasar las cantidades a elaborar y los
tiempos de funcionamisnto habituales para usc
doméstico.

El aparato no requigre ningun tipe de manteni-
miento especifico.

Las presentes instruccicnes de usc son validas
para diferentes modelos de aparato (véase ai
respecto la vista general de modelos adjunta,
figura 17).

Guarde [as instrucciones de uso del aparato
para una posible consulta postarior.

En caso de ceder 0 entregar el aparato a otra
persona, acompéafele siempre de las correspon-
dientes instrucciones de uso.

Litilice el aparate sélo en combinacién con los
accesorios especificos originates.

Vista general del aparato

Despliegue, por favor, las paginas con las
ilustraciones.

Mando giratorio Figura 1
MUM 44 .. - 46 _.

O/off = Parada

P = Conexién de reposo

Sujetar el mando giratorio
hasta gue se pare el motor de
accionamiento; el accesorio se
encuentra en pasicién de giro.
En caso de haberse parado el
motor de accionamiento, se ha
alcanzado la posicion de giro.
Posiciones = Cuatro posiciones de trabajo
1-4 gjustables
1 = Minimo nimero de
revoluciones - velocidad
de trabajo lenta
4 = Maximo nimero de
revoluciones — velocidad
de trabajo rapida

En caso de corte o interrupcicon del suministro

de corriente, ef aparato permanece conectado
y reanuda su funcionamiento tan pronto como
se ha restablecido la alimentacién de carriente.

44

MUM 47 ..
O/cff = Parada
M = Accionamiento momentaneo
permite tratajar con ef maximo
numero de revoluciones; hay
que mantenerlo accionado con
{a mano.
Posiciones = Cuatro posiciones de trabajo
1-4 ajustables
1 = minimo numerc de
revoluciones — velocidad
de trabajo lenta
4 = maximo nimero de
revoluciones — velocidad
de trabajo rapida

En case de corte o interrupcion de! suministro
de comente, el aparato permanece conectado.
Cotocar por lo tanto el mando giratorio deal
aparato en la posicidn de desconexicn «0/off»
en caso de producirse un corte en de corriente
y seleccionar a continuacion la posicion de
trabajo deseada.
El aparato esta equipado con una proteccion
contra puesta en marcha fortuita en caso de
sobrecarga.
El aparato se coloca automéaticamente en la
posicion de reposo; tras desconectario
{desplazando el mando giratorio a la posicion
«/off»), la maguina pasa a coupar
automaticamente la pesicion de giro.
Accionamiento Figura 2
del maling de cereales (muelas de acero),
del cortador-rallador y del exprimidor
En caso de no utilizar estos accesorios, colocar
siempre la tapa protectora sobre ¢l acciona-
miente.
a Tapa protectora del accionamiento

Para retirar la tapa, girarla hasta anular

&l mecanismo de enclavamiento.
Accionamiento Figura 3
de fa varila batidora, de ia varilta mezcladora, i
garfio amasador o &l accesorio mezclador de la
heladora; en posicién abatida para el picador, en
posicion vertical para el molino de cereales
(muelas de piedra)
Recogida del cabte Figura 4
MUM 44 .. Enrollar manualmente dei cable.

MUM 46 .. Guardar el cable en el comparti—
mento del cable.

MUM 47 .. Recogecable automatico.

Tecla de desbloqueo
pulsarla para mover el braza giratorio

Figura 5
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Accionamiento Figura 6
de la jarra mezcladora y el miniprocesador

En caso de no utilizar estos accesorios, qolocar
siempre la tapa protectora sobre el acciona-
miento.

Pilotos de aviso

s0lo para modslo MUM 47,

a Piloto de aviso para funcionamiento
b Pilctos de control

Figura 7

Advertencias generales

de seguridad

Conectar y usar el aparato s¢lo de conformidad
con los datos que figuran en la placa de
caracteristicas del mismo. No conectar el aparatc
alared eléctrica en caso de presentar el cable de
conexion o el aparate mismo huellas visibles de
desperfectos.

Mantener el aparato fuera del alcance de los
NiNes,

Desconectar el aparato de la red eléctrica tras
cada uso, antes de limpiarlo, al abandonar la
cocina 0 en ¢asc de comprobar defectos en el
mismo.

No arrastrar el cable de conexidn del aparato
por encima de superficies calientes o cantos
cortantes. Con objeto de evitar posibles
situaciones de peligro, las reparaciones

e intervencicnes que debieran efectuarse en

el aparato solo podran ser gjecutadas por
personal técnico cualificade det Senvicio
Técnico Cficial de la marca.

Cambiar los accasarios sélo con el acciona-
miento parado {aparaio desconectada).

iNo sumergir la unidad basica en el agual jNo
colocar nunea la unidad basica bajo el chorro
de agua del grifol

iEl aparato continda funcionando uros instantes
tras desconectarlol

Al utllizar los accesorios de la maquina, observar
estrictamente las correspondientes instrucciones
de uso.

En caso de core o interrupcion del suministro
de corriente, el aparato permanece conectado

y reanuda su funcionamiento tan pronto como
se ha restablecido la alimentacion de corriente.

Consejos para la eliminacion

de embalajes y el desguace

de aparatos usados

Solicite una infarmacién detallada a este respecto

a su Distribuidor, Ayuntarmiento o Administracion
local.

Manejo del aparato
Advertencias relativas al modelo
MUM 47...

El modelo MUM 47... incorpora adicionalmente
unos pilotos de aviso para el funcionamiento del
aparato y las posicicnes de trabajo del
accionamiento,
El piloto de avisc para el funcionamiento de la
maguina s¢& iflumina en rojo tan pronto como el
robot de cocina es alimentado con corriente
elactrica (cable de conexidn en la toma de
corrients).
Al colocar el mando giratorio en una de
las posiciones de trabajo, seitumina el
correspondiente piloto de control.
Los pilotos de avisc destellan:
- tras producirse un corte en e suministro
de carriente
— encaso de sobrecarga de la maguina.
En caso de destellar los pilotos, colocar el mando
giratorio en ia posicién de parada «0/ofi». En caso
de schrecarga de la maguina, aguardar a que el
aparato se haya enfriado. Reducir la cantidad da
alimento que se esta elaberande o gliminar
cuidadosamente las obstrucciones que se
hubieran producido. Colocar a continuacion
el aparato en la posicidn de trabajo deseada.
El modelo MUM 47... cumple totalmente las
restantes funcicnes y explicacionas que se
faciiitan en las presentes instrucciones de uso.
jAtencion!
Hacer funcionar &l aparato sdfo con fos
accesorios en la posicion de trabajo.
iNo hacer funcionar el aparato en vacio!
» Limpiar el aparate y los accesorios a fondo
antes de la puesta en marcha inicial. Véase
el capitulo «Cuidados y limpieza».

Preparativos

» Colocar la unidad basica sobre una base lisa
y limpia,

= Extraer el cable de conexion del aparato de su
alojamiento o desenrcliaro.

£n los modelos equipados con recogecables

autornatico: '

= Tirar del cable, una sola vez, hasta alcanzar
la longitud deseada {méxima longitud: un
metro). Soltarlo lentamente: ef cable queda
reteniclo en la posicion alcanzada.

» Reducir la longitud del cable de conexién:
Tirar ligeramente del cable y desenrcilario
hasta alcanzar la longitud de trabajo
deseada.Volver a tirar ligeramente del cabie
y soltario lentamente: el cable queda
retenicdo en esta posicion,
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jAtencién!

Mo forcer el cable ri tratar de introducirio

manualmente en su algjamiento, de fo contrario

no se podrd extraer completamente mas

adelante. £n caso de estar el cable agarrotado,

extraerio completamente de su alojamiento

y dgjar que Se vuelva a enrollar

automaticamente.

+ Introducir el cable de conexidn en la toma de
corriente.

Posiciones de trabajo

jAtencion!

Hacer funcionar el aparato sclo con los
accesorios acopiados de canformidad al
cuadro de referencia en cuestién y en
posicion de trabajo.

Posi-
cidn

1

6o
L &

]

b @

ks

bt | b7 |8 | b | b | 1B | 2B

5 Ly
Montar/Desmontar la varilla
5] batidara, la varilla mezcladora
0 el garfio amasador
Agregar grandes
7 ﬁ cantidades de alimentos
para su elaboracion

Advertencia: En caso de desear elaborar
grandes cantidades de alimentos con el
accesorio picador, se puede seleccionar
también la posicion de funcionamiento «7».

Varilia batidora, varilla mezcladora

y garfio amasador Figura 8
Varilia mezciadora (a}

para preparar masas, por giemplo masas de
bizcocho

Varilla batidora (b}

para montar la clara de huevo a puntc de nieve,
praparar nata o batir masas ligeras, por ejemplo
masa de bizcocho
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Garfio amasador c) con separador

de masa (dj

para amasar masas pesadas y mazclar
ingredientes que no deben picarse (por
ejemplos uvas pasas, laminas de chocolate}.

A jPeligro de lesiones a causa de la rotacién

de los accesorio!

No infroquerr nunca fas mancs en ef racipiente
durante ef funcionamiento del aparato.

Cambiar los accesorics sdlo con ef
accionamiento parado (aparato desconectada) —
jEl aparato continda funcionando durante unos
instantes tras desconectario!

Hacer funcionar el aparato sdlo con fas tapas
colocadas sobre fos accionamientos no
utilizados.

En los modelos dotados de conexidn de
reposo, colocar ef mandge giratorio en la
posicion «P» vy sujetario hasta que el motor
de accionamiento se haya paradc. En caso
de haberse parado el motor de accionamiento,
se ha alcanzado la posicién de gire.

Pulsar la tecla de desblogueo vy colocar ¢l
brazo giratorio en la posicidn «G»,

Montar gl recipiente sobre el aparato.

La base del recipiente tiene gue encajar en
la correspondiente entalladura de la unidad
basica.

Montar los accesorios que vayan a utilizarse,
varilla batidora, variila mezcladora o garfio
amasador, haciéndolos encajar en &l
accionamiento. En la varilla de amasado,
girar el separadar de masa hasta que encaje
la varilla en et accicnamiento.

Incorporar los ingredientes en el recipiente.
Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar el
brazo giratorio en la posicion «1».

Colocar la tapa sobre el recipiente.

Colocar el mando giratoric en la posicidn

de trabajo apropiada.

Agregar o reponer ingredientes

Desconectar el aparato a través del mando
giratario.

En los modelos dotados de conexidn de
reposo, colocar el mando giratorio enla
posicicn «P= y sufetario hasta que el motor
de accionamiento se haya parado.

Retirar la tapa del recipiente.

Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar

el brazo giratorio en la posicién «7».
Incorporar los ingredientes

Incorporar los ingredientas a través deia
abertura de la {apa.
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Tras concluir el trabajo

* Desconectar el aparato a través del manda
giratorio.

* Enlos modelos dotados de conexion de
reposo, colocar el mando giratorio en la
posicion «P» y sujetarlo hasta que el motor
de accionamiento se haya parade.

+ Retirar la tapa del recipiente.

* Pulsar la tecia de desbloqueo y colocar el
brazo giratorio en la posicidn «6»,

* Retirar el accesorio del accionamiento.

= Retirar el recipiente del aparatc.

« Limpiar todas las piezas y elementos. Véase
al respecto el capitulo «Cuidados v impiezar,

Jarra batidora

A jPeligro de fesiones a causa de las
cuchillas cortantes / de la rotacion
del moior!
iNo introducir nunca ias manos en la jarra
batidora estando ésta montada en ef aparato! -
iMontar o desmontar fa jarra batidora solo con el
accionamiento parado (aparato desconectado)!
Trabajar siempre con fa cuchilla de fa jarra ’
batidara correctamente fjada y fa tapa colocada.

A iPeligro de quemadural

Al elaborar alimentos o fquidos calienies en la

jarra batidora, puede escapar vapor caliente

a través del embudo en ia tapa. Lienar como

maéximo 0,5 litros de liquido cafiente o con

propension a formar espuma.

jAtencion!

Maxima posicion de trabajo admisible para

efaborar ffquidos en {a jarra batidora de cristal

{disponibles en el comercio del ramo} = posicion

3. La maxima cantidad de liquidos calientes

0 con propension a formar espuma es de

0.5 fitros.

» Lamaxima cantidad de liquidos calientes 0 con
propension a formar espuma es de 0,5 litros.

+ Retirar la tapa protectora del accionamiento de
la jarra batidora.

» Montar el jarra en el aparato (la marca de la
base del vaso debe coincidir con al marca de
la unidad basica). Girarlo hacia la izquierca
(sentido de marcha contraric al de las agujas
de reloj), hasta el tope (figura 6).

* Incorporar los ingredientes. Maxima cantidad
de liquido admisible en la jarra de plastico =
1,5 litros; en el vaso de vidrio = 0,75 litros.

En caso de liquidos calientes © con propension
a formar espuma, la cantidad méxima
admisible es de 0,5 litros.

Optima cantidad de elaboracion para
productos sélidos = 50-100 gramos.

= Montar la tapa sobre el vaso y apretaria.

+ Colocar el mando giratorio en la posicién de
trabaijo apropiada.

Agregar ingredientes Figura 9

« Desconectar gl aparato a través del mando
giratorio

+ Retirar la tapa e incorporar los ingredientes

o]

» Retirar ef embudoc de la tapa y agregar los
ingredientes sdlidos a través de la abertura

o

« Agregar los ingredientes liquidos a través del
embudo.

Tras concluir el trabajo con la jarra batidora

+ Desconectar ¢l aparato a través del mando
giratorio.

» Girar el vaso de la batidora hacia la derecha
{sentido de marcha de las agujas de reloj).
Retirarlo.

Consejo practico: Se recomienda limpiar la jarra

batidora inmediatamente despuss de usaria.

Cuidados vy limpieza

A Peligro de descarga eléctrica!

iNo sumergir nunca la unidad basica er ef agual

jNC colocar nunca la unidad basica bajo ef

chorro de agua del grifo!

jAtencion!

No usar agentes abrasivos para su fimpieza.

« Extraer e enchufe de conexidn de la toma
de corrienta. -

» Limpiar la unidad basica con un pano humedo.
En caso necesario se puede agregar un poco
de lavavajillas {para lavade a mang}.

+ Secar inmediatamente la unidad basica con
un pafio.

Limpiar el recipiente y los accesorios
Todas las piezas se pueden lavar en gl
lavavajillas,

Al colocar las piezas de plastico en ef lavavajillas,
prestar atencién a no aprisicnarias, de lo
contrario podrian sufrir deformaciones.

Limpiar ja batidora

2\ jPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

No tocar ni manipular nunca las cuchillas con las

manos.

La jarra batidora se pusde desarmar para su

fimpleza.

jAtencion!

No usar agentes abrasivos para su limpieza.

jNG lavar la cuchilia en e lavavajillas, sino debajo

del chorro de agua del grifo!
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Desarmar la batidora Figura 10

+ Girar la base de la jarra batidora hacia la
izquierda (sentido de marcha contrario al de
la agujas de relci). Retirar la jarra del aparatc.

+ Sujetar la cuchilia por las aletas y girarla hacia
la izgquierda (sentido de marcha contrario al de
las agujas de relcj. La cuchilla se ha soltado de
Su emplazamiento.

+ Retirar la cuchilla de su emplazamientc.

Retirar asimismo la junta.

Armar la batidara

A Peligro de lesiones!

iNo armar nurica la jarra batidora estando ef

vaso montado en el aparato!

* Montar la junta en la cuchilla

* Intreducir la cuchilla por abajo en el vaso de
la batidera; colocarla en su sitio.

* Enroscar y fijar la cuchilia con ayuda de la
base.

* Apretar la base del vaso de 1a batidora
girandola hacia la derecha (sentido de marcha
de las agujas de reloj).

Localizacidén de averias

En casc de producirse alguna averfa en su
aparato, avisar al Servicio Técnico Oficial de
la marca.

Ejemplos practicos

Nata montada

100-600 gramos

« Batir la nata con la varilla batidora
durante 1,5-4 minutos en [a posicién
de trabajo «4», segun la cantidad y las
propiedades concretas de la nata.

Claras de huevo a punto de nieve

1-8 claras de huevo

« Batir las claras de huevo con ia varilla
batidora durante 4-6 minutos en la
posicién de trabajo «4».

Masa para tartas

Receta basica

2 huevos

2-3 cucharadas soperas de agua caliente

100 gramos de azicar

1 sobrecito de azucar de vainilla

70 gramos de harina

70 gramos fécula de maiz (maicena)

€n ¢aso necesario, levadura en paivo

+ Batir los ingredientes {excepto fa harina v la
maicena) con el accesorio batidor durante
aprox. 4-6 minutos en la posicion de trabajo
«4» hasta formar una masa esponjos.
consistente. .
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+ Golocar &l mando giratorio en la posicion de
trabajo «2». Mezclar la harina pasada
previamente por una criba y la fécula de maiz -
agregandolas a cucharadas - durante G,5 —

1 minuio,
Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta

Masa de bizcocho

basica
0

Receta basica

3-4 huevos

200-250 gramos de azlcar

1 pizca de sal

1 sobrecito de aztcar de vainilla o la cascara

de medic limdn

P00-250 gramos de mantequilla (temperatura

ambients)

500 gramos de harina

1 paquetito de levadura en polve

125 ml de leche

« Batir todos los ingredientes con la varilla
mezcladora primerc durante 1/2 minuto en la
posicitn de trabajo «1» y continuacion, durante
3-4 minutes, en la posicion «3»,

Maxima cantidad admisible: 1,5-2 veces la

Masa quebrada
Receta hasica

receta basica

125 gramos de mantequilla

(temperatura ambiente)

100-125 gramos de azucar

1 huevo

1 pizca de sal

cascara de limén o azucar de vainilla

250 gramos de harina

en caso ngcesario, levadura en polvo

« Batir todos los ingredientes con la varilla
mezcladora o el garfio amasador primero
durante ¥z minuto en la pasicién de trabajo «1»
y a continuacion, durante 2-3 minutos, en la
pOSICION «2»,

Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta

basica

Masa de levadura

Receta basica C
500 gramos de harina

1 huevo

80 gramos de mantequilla {temperatura
ambiente)

80 gramos de azicar

200-250 ml de leche tibia

25 gramos de levadura o 1 paguetito de levadura
seca

Céascara de Y2 limon

1 pizca de sal
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+ Batir todos los ingredientes con &l garfio
amasador primero durante ¥z minuto en
la posicidn de trabajo «1» y a continuacion,
durante 3-6 minutos, enta posicion «2»,
Méxima cantidad admisible: 1,5 veces la
receta basica

Mayonesa

2 huevos D]

2TL Senf

Y4 litro de aceite

2 cucharadas soperas de zumo de limén

0 vinagre .

1 pizca de sal

1 pizca de azdcar

Los ingredientes deberan tener todos la misma

temperatura.

» Colocar el mando sefector en la posicion de
trabajo «2», Mezclar todos los ingredientes
{excepto el aceite} durante unos segundos en
la jarra batidora en dicha posicion.

+ Colocar &l mando en la posicion 4. Incorporar
€ aceite lentamente a traves det embudo.
Proseguir batiendo la mayenesa e incorpc-
rando aceite, hasta que la mayonesa emul-
sione.

Accesorios opcionales

Los restantes accesorios (véase la vista general
de modelos) incluidos en el embalaje se describe
en las instrucciones de Uso correspondientes.
Los accesorios / accesorios opcionales también
se pueden adquirir posteriormente. Los acceso-
rios para el robot de cocina MUM 45.. también
son apropiados para los modelos MUM 46..
yMUM 47, .

Figura 11

Cortador-raliador para grandes cantidades con
tres discos, adicicnalmente hay disponibles un
disco para cortar patatas fritas y un disco para
cortar verdura en juliana.

Figura 12

Picador de carne; adicionalmente hay disponibles
accesorio tamizador {a), accesorio para rallar (b)
y accesorio para reposteria {G): sat de discos con
diametros de 3y 6 mm.

Figura 13

Exprimidor

Figura 14

Molinos de cereales, con muelas de acero

o piedra

Figura 15

Miniprocesador

Figura 16

Heladora

Nos reservamos ef derecho de introducir
maodificaciones.
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Este aparelho foi concebido para uso
domeéstico e nao industrial.

Utilizar o aparelho apenas para as quantidades
8 tempos nabituais no sector doméstico.

O aparelho ndo carece de manutengao.

Estas instrugBes de servigo descrevem diversos
modelos (ver tambem a lista de modelos anexa,
fig. 17).

Guardar as instruges de servigo em lugar
5eguro.

Nao caso do aparetho mudar de dono, as
instrugdes devem acompanha-lo,

Utilizar o aparelho apenas COm 0S acessorios

- originais.

Familiarizacdo com o aparelho
Favor desdobrar as paginas com iflustragGes.
Selector ratativo Fig. 1

MUM 44 ..
O/off = Stop

P = Ligagdo de parque

Fixar o selector rotativo até

¢ accionamento estar
completamente parado.

O acesstrio esta em posicio
inclinada.

Quando o accionamento
estiver completamente parado,
significa gue foi alcangada

a posigdo de inclinagao
correcta.

Velocidade de funcionamento
Velocidade minima - lenta
Velocidade maxima — rapida

Fases 1-4
Fase 1
Fase 4

Em caso de fatha de energia, o aparelho
maniém-se ligado e arranca, de novo, logo
gue voltar a corrente.

MUM 47 ..
/oft = Stop
M = Ligagio momentanea
Fixar o selector rotativo,
rotagdo maxima.
Fases 1-4 = Velocidade de funcionamentio
Fase 1 = Velocidade minima — lenta
Fase 4 = Velocidade méxima — rapida

No taso de falta de corrente o apareho
mantém-se ligado. Depois de voltar a corrente,
pesicionar 0 aparelhc em «Q/off» e, depois, voltar
para a fase desejada.

Erm caso de sobrecarga, 0 apareiho é degligado
através duma protecgao contra reutilizacio.

A posicio de pargue € automética. Depois de
desligar (Posigio 0/off), o aparetho movimenta-se
automaticamente para a posigéo inclinada
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Accionhamento Fig. 2
para moinho de cereais (mas de ago), dispositivo
rotativo de corte e espremedor de citrinos.

Em case de ndo utilizagdo, aplicar a tampa

de protecgéo do accionamenta,

a Tampa de protec¢io do accionamento
Para retirar a tampa de protecgao do
accionamento, rodé-ia até o blogueio
deixar de existir.

Accionamento Fig. 3

para varas para mexer, varas para bater, varas

para massas pesadas e para 0 dispositivo de
mexer do preparador de gelados; rebatido para
baixo, para o picador de carne, rebatido para
cima, para 0 moinho de cereais (mds de pedra)

Enrolamento do cabo Fig. 4

MUM 44 .. Enrolar o cabo.

MUM 46 .. Arrumar o cabo no compartimanto.

MUM 47 .. Automatico de enrolamento
do cabo.

Tecla de destravamento

premir, para movirnentar o brago cscilante.

Accionamento

para ¢ misturador e misturador multi-usos.

Em caso de ndo utilizagio, aplicar a tampa

de protecgdo do accionamento,

Lampadas de controlo

apenas no Modeic 47...

a Indicagdc de pronta a funcionar

b L&mpadas de controlo

Fig. 5

Fig. 6

Fig. 7

Indicagbes de seguranga

ligar e utilizar 0 aparetho apenas de acordo
com as indicagfes constantes da chapa de
caracteristicas. N&o utilizar o aparelno se este
ou 0 cabo de alimentag&o apreseniarem
quaisguer danos.

Manter as criancas afastadas do aparelho.
Desligar a ficha da tomada, apos cada utilizagao,
antes da limpeza, antes de abandenar a cozinha
ou em caso de avaria.

N&o deixar que o cabo de alimentagdo passe
sobre arestas agugadas ou superficies quentes.
As reparages no aparelho, como p. ex.
substituigie do cabo de alimentagéc, sd devem
ser efactuadas pelos nossos Servigos Técnicos,
para se evitarem situagtes de perigo. Acessdrios
56 devem ser substituidos com ¢ accionamento
do aparelho parado.

Nao mergulhar o aparethc base em agua, nem

o lavar sob agua corrente.

O aparetho continua a funcionar por breves
instantes, depois de ter sido desligado.
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Na utiizagaoe de acessérios, ter em aterao
as instrucdes de senvigo gue acompanham
08 Mesmos.

Depois da interrupgdo de corrente, o aparetho
volta a funcionar.

Indicacbes sobre reciclagem
Jupto do sau Agente Especializado cu das
entidades municipais poderd informar-se sobre
as possibilidades actuais de reciclagem.
Utilizacao
Indicagdes sobre 0 Modelo MUM 47...
O Modelo MUM 47... dispde de ldmpadas
adicionais de controlo, que ingdicam que
a maguina esta pronta a funcicnar e as posicoes
de ligag8o com o accionamento a trabalhar,
Aindicagao de pronta a funcionar fica vermelha,
se a magquina de cozinha tiver corrente (ficha
ligada & tomada),
Se o selector rotativo for rodado para uma
das fases de ligagdo ou fases intermédias,
a respectiva lmpada de controlo fica iluminada.
As lampadas de controlo ficam a piscar nos
seguintes casos;
— ap6s uma fatha de corrente
— em cas¢ de sobrecarga da maquina de
cozinha. ‘
Se as ldmpadas de controlo estiverem a piscar,
o aparetho devera ser posicionado em O/off. Em
caso de sobrecarga, devera deixar o aparelho
arrefecer, eventualmente, reduzir a quantidade
de alimentos a trabathar ou remover,
cuidadosamente, algum acessério encravado.
Voltar a comutar o aparelho para a fase
pretendida.
O Modelo MUM 47 ... cotrasponds, em todas as
fungdes, a descrigdo seguinte.
Alengdo!
Utilizar o aparelho apenas com 0s acessorios
na posicdo de servigo. Nao ufiizar o aparetho
em vazio. )
« Limpar bem o aparelho & os acessorios, antes
da primeira utilizagéo, ver capitulo «Limpeza
& manutencaos.

Preparacgéo

» Colocar ¢ aparelho base sobre uma superficie
lisa e limpa.

« Desenrolar / puxar o cabo para fora.
No caso de aparelhos corn automatico de
enrolamento do cabo:
» Puxar o cabo duma s6 vez para fora, até ac

comprimento pretendido (miax. 1 metro) e

liberta-lo lentamente; o cabo fica bloqueado.



+ Reduzir 0 comprimento de servigo do cabo:
Puxar suavemente o cabo e deixa-lo enrolar
até ao comprimento desejado. Depais, voltar
a puxar susvemente ¢ cabo e liberté-lo
lentamente; o cabo fica blogueado.

Atencdo!

N30 torcer nem empurrar manualmente o cabo
para dentro, pois, de contrario ele ndo enrolara
totalmente. Se o cabo se encravar, puxg-io
totalimente para fora e, depois, deixar que ele
se enrole,

» Ligar a ficha & tomada.

Posi¢des de funcionamento

Atencdo!

Utilizar o aparelho apenas se os acessorios
forem aplicados, de acordo com esla fabela
€ se estiverem em posicdo de funciona-
mento.

Posi-
cac

1

0o
& &

0
o8
u

Montar/desmontar varas para

b | 9 1Y | b | b | -] 128

6 massas leves, varas para mexer,
varas para massas pesadas
7 Adicionar grandes
quantidades

|

Indicacao: Se for necessario preparar grandes
quantidades com o picador de carne, pode
optar-se pela posigéo 7.

Varas de mexer, varas para
massas leves, varas para
massas pesadas

Varas de mexer {a)

Para mexer massas, p. €x. massa base para
bolos

Varas para massas leves {b}

Para bater claras ern castelo, natas e para bater
massas leves, p. ex. massa para biscoitos

Fig. 8

Varas para massas pesadas (c)

com protecgédo para as massas (d)

Para amassar massas pesadas e para envolver
ingredientes que ndo devem ser fragmentados
{p. ex. passas de uvas, raspas de chocolate).

A Perigo de ferimentos devido a acess6rios

em rotacdo!

Dutarrte o funcionamento do aparetho,

nunca cofocar as maos dentro da tigela.

Mudar os acesscrios apenas com

0 accionamento do aparelho completamente

parado — depois de se desligar o aparelho,

0 acclonamento continua ainda a rodar durante

urm curto espaco de tempo.

© aparelho s6 deve ser colocado em

funcionamento quando as ligacdes de

acclonamento ndo utilizadas, estiverem
devidamente tapadas com as tampas de
protecgdo.

» Nos aparelhos com ligag&o de parque, colocar
& segurar O selector rotativo na posicao P até
que o accionamento pare completamente.

Se 0 accionamento n&o se mover, isso
significa que foi atingida a posigao inclinada.

« Premir a tecla de destravamento e colocar

o0 brago oscilante na posigio 6.

Apticar a tigeta. A base da tigela tem que

encaixar no entalhe do aparelho base.

« Conforme a operagéo a efectuar, introduzir até
ficarern devidamente encaixadas no
accicnamento, as varas de mexer, varas para
massas leves ou varas para massas pesadas.
NO caso de massas pesadas, rodar
a protecgdo das massas até que a vara possa
encaixar.

» Colocar natigela 0s ingredientes para serem
preparados.

« Premir a tecla de destravamento e deslocar
0 braco oscilante para a posigio 1.

+ Colocar a tampa.

+ Deslocar o selector rotativo para a posigdo
pretendida.

Adicionar ingredientes

* Desligar o aparelho através do selector
rotativo.

» Nos aparethos com ligagio de parque, colocar
e sequrar o selector rotativo na posicdo P até
gue o accionamentc pare completamente.

» Retirar a tampa.

* Premir a tecla de destravamento & desiocar
0 brago oscilante para a posigao 7.

« Adicionar os ingredientes

ou

= Deitar os ingredientes atraveés da abertura
existente na tampa.
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Depois da utilizagdo

* Desligar 0 aparelnc através do selector
rotativo.

» Nos aparelhos com ligagdo de pargue, colocar
e segurar selector rotativo na posigéo P até
que 0 accionamento pare completamente.

* Retirar a tampa:

« Premir a tecla de destravamento e deslocar
0 brago oscilante para a posicao 6.

» Desmontar os acessdrios.

« Retirar a tigela.

« |impar todos os componentes, ver capituio
«Limpeza e manutengao».

Misturador

A Perigo de ferimentos devido as lAminas

afiadas/ao accionamento em rotacao!
Nunca infroduzir os dedos no misturador!
Desmontar ou montar o misturador sempre
com o accionamento completamente parado!
O misturador s6 pode trabalhar completamente
montado e com a tampa de protecgdo
colocada.

A Perigo de queimaduras!

Ao trabalhar alimentos quentes, sai vapor

através do funil da tarmpa. Adicionar no, maximo,

0,5 I de fiquidos quentes ou que formem

espuma.

Atencgao!

Trabaihar liquidos no misturador de vidro

(podem ser adquiridos nos Servigos Técnicos):

maximo, na fase 3.

Adicionar, no médximo, 0,5 1 de liguidos quentes

ou que formem muita espuma.

+ Premir a tacla de destravamento e deslocar
o brago cscilante para a posigdo 3.

+ Retirar a tampa de protecgéo do
accionamento do misturador.

« Montar o ¢opo do misturador (a marcagao da
base tem que coincidir com a marcagdo do
aparelho base) e rodar em sentido contrario
aos ponteiros do relégio, até prender (fig. 6).

» Adicionar os ingredientes.

Quantidade méaxima, no caso de misturadores
de plastico, liquidos = 1 litro. No caso de
misturadores de vidro, liquidos = 0,75 litros.
Liguidos que formem muita espuma, maximo
0,5 litros. Quantidade idea! para trabalhar,
sdlidos = 50-100 gramas.

« Montar a tampa e fixa-a bem.

* Rodar o selector rotativo para a fase desejada.

Adicionar os ingredientes Fig. 9
» Desligar o aparelho através do selector

rotativo.
* Retirar a tampa e adicionar os ingredientes
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ou [
* Retirar o funil e adicionar lentamente os |
ingredientes sélidos através da abertura |
de enchimento. ‘
ou '
» adicionar cs ingredientes liquides através do
funil.
Depois da utilizagdo ‘
» Desligar 0 aparelho atraves do selector i
rotativo. [
* Rodar o misturador no sentido dos ponteiros !
do reldgio e desmonta-lo. |
Conselho: De praferéncia limpar o misturador
imediatamente apods a sua utilizagao.

Limpeza e manutencao

A\ Perigo de choque eléctrico!

Nunca merguthar 0 aparethc base em dgua nem

coloca-lo sob ggua corrents.

Atengéo!

Néo utilizar produtos de limpeza abrasivos.

» Desligar a ficha da tomada.

» Limpar o aparethc com um pano himida. i
Se necessario, utilizar um pouco de '
detergente. |

» De seguida, secar bam ¢ aparelho. |

Limpeza da tigela e dos acessérios

Todas as pegas podem ser lavadas na maqguina

de lavar loiga.

As pegas de plastico ndo devem ficar presas na !
maqguina de loiga, pois, poderée deformar,

Limpeza do misturador

A Perigo de ferimentos devido as laminas
afiadas!

Ndo tocar nas laminas do misturador com as

maos nuas.

O misturador pode ser desmontado para mais

fdcil limpeza,

Atencio!

Néo utilizar produtos de limpeza abrasivos.

O jogo de 1dminas ndo pode ser lavadio na

maquina de lavar loiga. Limpar o jogo de lAminas

apenas sob agua corrente.

Conselho: Depois de se terem trabalhado

liquidos, por vezes o misturador pode ser limpo

sem necessidade de ser desmontado. Para isso,

adicionar um pouco de agua com detergente de

iniga no misturador montado na maquina. Ligar

o misturador durante alguns segundos (no caso

de aparelhos com ligagio momentanea, ligar

para a fase M). Deitar fora a gua da lavagem

& enxaguar com agua limpa. |
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Desmontar o misturador

« Rodar a base do copo misturader em
sentido contrario aos ponteiros do relégio
e desmonta-lo,

« Rodar o jogo de laminas, pelas asas, em
sentido contrério aos ponteiros do relégio.
Assim, 0 jogo de laminas desmancha-se.

« Retirar o jogo de laminas e afastar o anel
de vedagio,

Montar ¢ misturador

A\ Perigo de ferimentos!

Nunca montar o misturador colocado sobre

¢ aparetho base.

+ Aplicar o anel de vedagdo no jogo de laminas.

« Aplicar o jogo de ldminas de baixo para cima
nc copo misturador.

+ Com o auxilio da base, apertar bem o jogo de
lamings.

« Apertar bem a base dc copo migturador,
rodando-a no sentido dos ponteiros do relégio.

Ajuda em caso de anomalia
Em caso de ancmalia, dirja-se 203 nossos
Servigos Técnicos.

Fig. 10

Exemplos de aplicacao
Natas batidas
100960049 (dﬁ)

+ Bater as natas durante 1 ¥2 a 4 minutos
na fase 4 (dependando da quantidade de
natas), utilizando as varas para massas leves.

Claras em castelo

1 até 8 ovos (fb))

* Bater as claras durante 4 a 6 minutos
CcOm as varas para massas leves.

Massa para biscoitos

Receita base (dD)

2 ovos

2-3 colheres de sopa de agua guente

100 g de agucar

1 pacotinho de agucar baunilhado

70 g de farinha

70 g de amido {=fécula)

eventualmente fermento em pé g.b.

« Bater os ingredientes (excepto a farinha
e a fécula) ca. de 4-6 minutos na fase 4
com as varas para massas leves, até
formar espuma

» Colocar o selector rotative na fase 2 e, depois
de ter passado a farinha e o amido poruma
peneira fina, adicionar durante % a 1 minuto
astes ingredientes.

Quantidade maxima: 2 x Receita base

Massa base para bolos

Receita base O

3-4 ovos

200-250 g de agucar

1 pitada de sal

1 pacotinho de aglicar baunilhado ou casca de

Yo lim&o -

200-250 g de manteiga {temperatura ambiente)

500g de farinha

1 pacotinho de fermento em pé

1/8 | de leite

« Misturar todes os ingredientes ¢a. ¥ minuto
na fase 1, depois ca. de 3-4 minutos na fase 3
com as varas de mexer

Quantidade méaxima: 1%-2 x a receita base

Massa quebrada

Receita base @ d

125 g de manteiga

{temperatura ambiente)

100-125 g de agucar

10ovo

1 pitada de sal

um pouco de casca de imao ou de aglcar

baunithado

250 g de farinha

eventualments fermento em pé q.b.

« Misturar tcdos os ingredientes ¢a, de ¥ minuto
nafase 1, depois ca. de 2-3 minutos na fase 2
COMm as varas de mexer oU com as varas para
massas paesadas.

Quantidade maxima: 2 x receita base

Massa levedada

Receita base (,

500 g de farinha

10ovo

80 g de gordura {temperatura ambientg}

80 g de aglcar

200-250 g de leite morno

25 g de fermente fresco ou 1 pacotinho de

fermento em pd seco

Casca de ¥z limao

1 pitada de sal

* Amassar com as varas para massas pesadas,
primeiro na fase 1 durante ca. % minuto,
depois mais ca. de 3-6 minutos na fase 2.

Quantidade maxima: 1% x receita base
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Maionese

2 ovos B]

2 colneres de cha de mostarda

¥ 1 de dleo

2 colheres de sopa de sumo de lim&o ou vinagre

1 pitada de sal

1 pitada de aguicar

Os ingredientes t&m que estar tados & mesma

temperatura.

« Misturar os ingredientes (excepto o dleg)
no misturador, na fase 2, durante alguns
segundos.

+ Comutar o misturador para a fase 4 e deitar
lentamente o 6leo através do funil, continuando
amexer até gue a maionese tenha
a consisténcia pretendida.

Acesssorios/Acessorios especiais
Qutros acessérios, para além dos que estao
incluidos na embalagem (ver panordmica dos
modglos anexa), estac descritos nas instrucbes
de servigo dos respectivos aparelhos.

Os acessoérios/acessorios especiais anexos,
podem ser, posteriormente, adguiridos em
separado. Os acessorios para a maquina

MUM 45.. sdo também compativeis com

as maguinas MUM 46, e MUM 47.. .

Fig. 11

Dispositivo rotative de corte com 3 discos; como
suplementc podem ainda ser adquiridos o disce
para ralar batatas, o disce para batatas fritas

e 0 disco para sopa juliana.

Fig. 12

Picador de came; como suplemento podem
ginda ser adquridos o espremeador de fruios
adaptavel (a), o ralador adaptavel (b)

e o dispositivc adaptave! para confeccionar
bolinhos (¢); discos com furos de 3e 6 mm &.
Fig. 13

Espremedor de citrinos

Fig. 14

Moinho de cereais com més em ago ou em
pedra.

Fig. 15

Misturador multi-usos

Fig. 16
Preparador de geltados

Reservado o direito de proceder a alteragdes.
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Autii n ouokeur sivar karaokevaopévn yia
OIKIaXI XpRion Kal 3ev npoopileTal yia
cnrayyehpamiai xpron.

Xpnowonoigite T guokeur] {dvo yia

noodtnTeg kal ¥povoug enekepyaaciacg,

TUVNBEIS Y@ TNV OIKIKNA Xpriom.

H ouoxeur| Bev ypelddetar ouvmipnon. ‘
Ot odnyleg ypriong nepiypdeouv diagopa
HovTEAQ (BA. emiong oy EMOUVANTOUEVTY ‘
ouverTrIkn) droyn povTshwy, eikdva 17). |
NapakakeioBe va GUAGEETE TG OBNyiEq

XpHone. . . ‘
2 TieplTrwon nov f ougkeurj Tapaxwpndel |
ge ,TpiTOUQ, Bdwote pali kol T odnyieg .
¥priong. ,
Xpnowonoielte T oUgKeEW HOVO LE Ta
auBevTikd eEaprripara.

Me pia patid

NapakakeigBe v' avoifeTe TIC OgAideg
HE TIG EIKGVEG.

Meprarpepdpcvog diakdnmig Eikéva 1
MUM 44 .. - 46 ..
0Ofoff = Béom exkT6g Asoupyiag
{stop)
P = AglToupyia oTaBpeuomg

Kpatdre tov neploTpepduevo
Blakdmmn, pEXPL va
gTapatmioel n kivrjon, To
epyareio elval ot Béom
oTpEYMg. !
Av Jev Kweltal n ivnaon,
TOTE £xEL NdN emTeuxBel N
) Béon otpeyng.
BaBuideg = TaxdtnTa Aettoupyiag:

1-4

BuBpida 1 = o pkpdtepog apbuds
TTPORuwY — ApYa

BaBuida 4 = peyailepog apBuog
OTPOPUV - Ypriyopa

Ze mepirttwon HICKONNE PEUMITOS 11 OUCKEUN

napapével evepyonolnuévn ko guvexidel va

AEITOUPYEL JIETA TNV anokaTdotacn g

SIAKOM|G.

MUM 47 .

0/off = Bfon extdg Aetoupyiag
(stop)

M = gmypiaia Asrroupyia
KpaTéme Tov MEPIOTPEPOUEVO
Slakomn, PEYIOToC apIBuog
OTPOPUY ‘

BaBpideg = Taxumra AsToupyiac:

14

Baduida 1 = o wkpGTEPOg aplBpog

oTpopuv - apyd [
Babpida 4 = o psyo)\ﬂ'repoq, apifpég ‘
OTPOPWV ~ YPNYopa !
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Zg nepimrwon S1IaKoTAC peUUATag 1 OUTKEUN
NAPAUEVEL EVEPYONOINUEVT, WETA TNV
anokar&oTaon TG SaKomS puBpIoTE
guokeun| oto 0foff kal katomv niow oy
emBuunT Badpuida.

H ouoxeur’] eival spodlagusvn pe Aopaiela
ex véoU Béom oe Agrroupyia o mepimTwon

| UMEPQOPTWOTS.

' H xerroupyia grdBusuong eivor autdpan,
HETA 1 BEam exTdg Asroupyiag (B€on O/off)
n ouokeur] Aemoupyei autdupara ot 8€am
OTPEYNG.

Kivnon Eikdva 2
yia Tov HiAo SnunTplakdy (xaAuBag), kégm
Xwpig HMOA Kal TOV o-rucpm eqrepISCEIDWV

| 'Ortav dev XProwonoleTal, TonoBetslte 10

| KandxL MpooTaciag kKivnomg.

|a Kanawi npocragiag kivnong pikep

i Fa v aeaipean Tou KAraklol npoatagiag

L Kiong, To yuplZeTe péxplL va
anacpaMloTel

Kivnon Ewxdva 3

|YI.C! Ta Epyaieia avadeuorg, xTum‘qucrroc;,

fupwpaTog Kai y\a 10 epyakeio avadeuonq

mg TIAYWTOMNXAVIE, KaTeBucpavr] npog TQ

KaTw y1Q v KpEQTOUNXavY), avepagpsvn

| TIPOS TO Thvio Vit Tov POAD SMunTROKWY

I {He WuAdTIETPECS)

Nepruhiypa kakwdiou

MUM 44 .. TuAiyete to kahudio.

MUM 46 .. MaleleTe 1o Kahwdio.

MUM 47 .. Autdparo olotnpa nepttUngng
kaAwdiou

MAfdkrpo anacedhiong Eixéva 5

Namjote 10 ya v KivnoT Tou oTEQOHEVoU

: Bpaxiova.

i Kivron

yia to pi€ep kat To Tohupitep

Ctav 3ev xpnowonoclsitar, Tono8emoTe

TO Kandkl TpooTacia kvnomg pigep.

Ev3eikmiKéq Auyvieg

pOvo Oro povTtEAD MUM 47...

la 'EvdeilEn eroipotnTag Astroupyiag

b Evdeikmikég Auxvieg

Eixdva 4

Eikova 6

Emova 7

Yrodeigeig aopaleiag

ZuvDEETE KOl XPTOWICTIOIETE Tr CUOKEUT] HOvOo
guppwva pe Ta oroxela nou Bivovial gy
mvakida Tinou authe.

Xpnowonoweite ™ guokeur} pdvov, dtav auty
kal TO KoAwdld g 3&v Tapoudtdlouy
BAdBes.

Kpatdre Ta nadtd pakpld and I ougkeu).
MeTd and kaBe ypron, nplv Tov KaBaplopo,
6Tav EYKATOAENETE 1O SWHATIO Kot 08
nepitrwon PAGRNG, TPARAte To Pig andé My
npifa.

Mnv TpaBdrte To TpopodoTikG KaAWb3o TTavw
and aipnpPEg AKPEG N KAUTEG EMPAVELSS.
EfoKeUeg 0N oUOKEUT, OTwg LY. 1} ahhayn
TOU TPOQOSOTIKOY kahwdiou, dTav Qutd
napouciadel kamow BAABr, emTpENETOL VO
ylvovral pdvov angd m A pag unnpeoia
TEXVIKAG EEUMMNPETNONG TIEAQTWY, OUTWE WJTE
va anogeldyovial oL Kivauvol.

AMdZeTe TQ sEapTrpara kal TA epyaisia
pévo gg kaTdaTacth akwnTomoinomg TG
Kivnang.

Mn BuBiZete ™ Baowky] CUTKEUT] OE VEPO KQl
pnv Ty kaBapifete katw andé TPEXOUNEVO
veRoS.

H guckeur] efakohouBel va Astoupyel akdéua
ywa Myo perd ™ BEon extde Aeroupylag.

e Mepirwan Xprong Twy eEapTnpdTwy
TIPOCEXETE TIC EMOUVATTTGHEVES ODNYIES
xpriong. .

Merd mv arokardoraon Slakonng peluarog
N ougkeur] apxiZel va avaherroupyel,

Yrnodeiteig amooupong

Tia MANPopapieq TXETIKA HE TOUG EMKQIPOUS
TpOMOUG andoupang aneubuvbelie oTo Bk
Kardgmnua, an’ drou ayopdaare ) CUCKEUT|
1) om Anpotikij ¥} Kootk Apxr] Tou ToRou
KOTOWIOG gag.

Xelpiopog

Yo3eiEe1g OXENKA He TO HOVTENO
MUM 47...

To povrého MUM 47 Exel emmAgov evSEIKTIKEG
Auvieg, o onoieg Selxvouv v eTolGTITA
Astroupyiag Kal TG DECEIS AelToupyiag ue
SVEQYOTIONUEVT Ty Kivom,

H évdeiEn sTopdmrag Aswwoupyiag avapet
KOKKIVT), 6Tav 1) Koulivounxavr) TpopodoTeital
pe pedua (G1av To @5 PpiokeTm oy npila).
MoAig yuplo-rei 0 TEMIOTPEPALEVOS Btuxdm'nq
og pia and g Pabpideg M:lroupqu n e
evbidpeaes Bobuides, avdaBel i avtigtown
EVOEIKTING huxvia.
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O evdelktikég Auxvieq avaBooBrivouv oTig

akdAoubeg MEPUTTWOEIG:

~ peTd and Sakonr pelpdToc,

— KOTA TNV UREPPOPTWAN TS
KOUZIVOLMXQVT|C,

‘Orav avafoaprivouy o1 evBEIKTIKES AUXVIEG,

pubuilere ™ ouoxeun ato O/off. 2g

NepMT@War) UNERPOPTWOTS QPHVETE TN

CUOKEUN VO KPUWOEL, HEWWVETE EVESXOMEVIC

mv negdura enctepyaciag 1} anouakplvere

MoogeKTiKG Ta paykwpdva tpopiua. Pudulets

™ ouckeun niow omy emBupnmer Badpida.

To poviéao MUM 47... avranokplvetal ge

Sheq TIG m\]\sq Aertoupyies oty axdAoudn

TEPLYROQT.

Npoooyij!

ASITOUPYELTE TTT GUOKEUT] JIOvOV LIE

sEapmpara/spya/\s:a om 8éom gpyaoiag

Kat FIoTE xwplG poptio.

= Mpw v npwtn ypron kadapilete kahd
M OUGKeun kal Ta eEgpmpata, A omv
nopdypago "Kobapioude kalr ppoviida’.

NposeToIpacia
« TonoBgtefre T Paocikh ougxkeun endvw gg
Aela kon kaBapry emupdve

» Zetuhivete/Tpapdre 10 kaAwdle amd Tov

XWPO MEPITUMYNATOG,.

Fe OugKeudg Ug autdparo olommua

NEPITUAENG KaAwdiou:

+ TpaBAate 10 kKaAWHO peuds HEXpL TO
emOuunto piikog (To MoAU 1 m) kal To
QPrVETE apyda eAeUBEPO, TO KOAWSIO EXEL
QoQOACE: OTO prKOg autd.

+ Meiwon Tou prkoug epyaciag tou
rahwdiou:

TpaBdre ehappd oo KaAwdlo Kot T
aprivere va EeTURTEL OTO EMBUPNTO
MAKoG, Katdniv To TpaPdre ex vEou
EAQPEA KOl TO OPrivETE apyd sAsUBspo,
TO KaAWSl0 €xel aopahigel 0T HIKOG
auTo.

Mpocoxri!

Mnv oTpiBete To kaAwdio, oUte va To

oripuwxveTE Ue TO xEpt, didtt TOTE autd

dev TuAlyeTal mAripws. Ze nepintwon nov

paykioet o KaAwdio, Tpaprifre To TeAsiwg

npog TQ £Ew Ko arioTe Karomy va

EavatuAitel

« Balete 1o @ig omyv mplla.

Ofoceic Asrroupyiag

Npoaoxr!

AcITOUPYEITE TN CUOKEUN pdvov, GTav
10 epyakeio/eEdpTnpa éxel TonioBetnosi
oUpQwWVY Pe QuTév TOV mivaka Kal
Bpickerar om 8éon epyaoiac.

56

Qéan

O bl
PLERS: |
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5 Wy
Tono8éman/Apaipeo |

6 TOU £pyareiuy I
xrunﬁumoqluvdaeuonq |
1_{uuipaTos 1

et W || b | o | L8| (28

‘Eﬁ SUPTAPWOT pEYaAWY
TOTOTTWY TPOEpwY

YnédelEn: Ie mepirmwon nou npdkeral va |
SouhdeTe ut:ya]\ac; nooomrsq He mv I
KpscTour]xavn, pnopel va gmikeyel enfong n
Béon 7

Epyakeia avadesuong,

XTuripaTog Kol JUPGRATOG Eikdva 8
Epyakeio avadevong (a) i
yia To avakdrepa Jupng, muy. fUpn Kéwk |

Epyaheio yrunmuarog (b)

yia To Yromnpa papsykag, ooaviyl kan yia

To avakdrteua shappds foung, my. {oun

HILoKOTOU

EpyoAeio Zupwpotog (€) pe tepdyio

anwénong Lupng (d)

yia to {Upwua Bapldg Zuung kal yia 1o

avoKATEpa LAKWY TToU Sev eMTPENETal va

Kooy (ny. orapida, igpade COXOAGTAG)

A Kivduvog rpaupariopoy and
AEPICTPEQPOpEVA EPYOAsial

Kard m Asrroupyia un Bdlete note To XEpt

oac LEca oTo LtoA.

AMaCaTE Ta spyaAsra ,udvov érav n kivnon

aivat akivnronomuévn — perd T Géon extdg

Aerroupyiag n mvnan sfam/\ouaal va

Aeitoupyel yia axdua Afyo xpdvo.

M ouoreuri emmpénerar va teBel 0g Astroupyia

uovov, otav efvar aopaiiousves oF un |

XONOWOMOIOULEVES KIVIJOES LIE TA QVTIOTOXA

kandkia npocraciag.
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« Zg QUOKEUEG pe AEtoupyia ordBusuong
PUBLIZETE ToV MEQWUTPEQOEVD BIaKATTIT
ot P Kkal tov Kpatdte, HEXp va
akwnromnotndel n kivnom.

Otav Bev kvelral n Kvnor, 161e £xel
emireuyBel i BEan oTpEYns,.

* Mardare 1o koupni anac@Aalang Kat GEPVETE
TOV oTpepduevo Bpayiova om Béon 6

+ Torobeteite To uMoA. H Baom Tou umok
npEnel va Bploketat pEga oy £YKOT) NS
BOOIKAG CUOKEUNRG.

+ Avdhova pe TRV epyacia tonoBetefte oty
kivnon 1o epyaieio avddeuarg, xTumjuatog
1 TNUOHOTOG PEXD! VO KOULNGOEL. 10
£pyareio JupipaTog OTPEPETE TO TeHAXI0
anwﬂncmq fuung, MEXpL va uropel va
KOUPMWOEL TO SpYGJ\ElO

= Piyvere Ta uhiKd QUUPWVA HE TN Guvtayh
HECQ TTQ oA,

« Mordre TO kOUUTE anac@daMong Ku PEpVeTE

1OV OTpEQOUEve Bpaxiova om 8éon 1

TonoBeteite TO KamaxL,

PUBUITETE TOV MEPICTPEPOLEVO SIAKGITIT

oy emeuunt Béam.

Zupmhijpwar UKy

» O£1ETE TN OUOKEWT] OTOV TIEPIOTPEPGHEVO
BlaKdmm) eKToC AstToupYiag,.

» Y& CUOKEUEQ pE Asitoupyia gTra@ueuonq
puBUTeTe Tov MEpLOTREQAUEVO SLaKgITT
oT10 P Kal TOV KEQTATe, UEXPL va
akwnroromBel n kivrion.

« AQaipelte TO KAMAKL

» Mardre 10 TANKTPO anag@AaMonS Kal

QEpvere Tov oTpepduevo Bpaxiova am

oéon 7

ZUHTANPUVETE TQ UAKA

See

* QUUMANPWVETE T UAKG and To dvorypa
CUNMAOWOTG UAIKWV OTQ Kamdkt.

MeTaG TV £pyacia

+ OETETE TN QUOKEUT] OTOV MEPIOTREPSHEVO
DIOKATTIN eKTOS ABTOVRYIOG.

« ZE QUOKEUEG Me AelToupyia oTdBueuong

pUBIleTE TOV MEMIOTPEPOUEVD SIOKGTTEN

oto P kat tov kpardrte, pEXPL va

akvnrorioingel i kiviom.

AQapelte To Kanax.

« Matdre 1o MAMKIPO QNAoPANOTS Kau
Qépvete Tov OTpepdpevo Bpaxiova om

| DEom 6.

| « Maipvete To epyaisio and mv xivnon.

« AQalpelte To WMOA.

« KaBapifete oha ta pepn, PA. omy
napdypapo "Kabapiopsg kal gpovTisa’.

]
Migep

A Kivluvos Tpavpariopod and ro Kogtepd
payoips Tou pifep/ v nepoTpepdusvi
xivijon!

Mnyv gddere rot€ To xdpt oag ugoa oro

TonoBeTuEve Likep! Apalpeite/TonoBeTeite

10 pikep pdvov, drav n kimon eiva

axvrrronompevn. Acttoupyete 1o wilep pdvoy,

drav givat ouvapLoAcynuUEvD Kat ue

TOMOBETNUEVD TO KQmdxt,

A KivBuvog Jepariouarog!

Orav SouAevete kautd vAid, eEdpxetal atucg

and to xwvw gro xandki. [epflete To momipt

Tou pikep pe 0,5 AMftpa 1o oAU kautd uypd i

uypo nou appiies.

fpoooxi!

Enekepyaoia uypwv gro yudAwvo uitep

{StatiBsvrar ora edikd Karaotiyara): To MOAU

ot fabuida 3. Feuiete To nowipt Tou wikep

pe 0.5 Aftpa 1o moAd kautd uypd 1 uypd mou
appilzL.

« Nordre 10 MAMKTPO QMAoEAMaNg Kal
QPEPVETE TOV OTPEpdusvo Bpayiova oto 3.

« Apaipeite To kandkl Tpootaoiag Kiviong
uiEep.

» Tonofetette 10 OTHEL Tou wlEep (onpddl
om fdon ME onuad otn fack aucm:un)
KOt TO OTPEQPETE avTiBeta mpog T Popd
Twv DEIKTMV TOU POAOYIOU, HEXPL TO TEPHA
(encdva 6).

+ PixveTe TO UMKQ.

Méylomn noodra o MAaoTiKG pikep,
uypd = 1 ATpo, oe yudhivo piep, uypa =
0,75 MTpu

gE uypa rou agpifouy 1 oMy mepiTTWAN
KAUTHY uypwv O oAU 0,5 Mrpa

BSaviki noodtnTa ensfepyaoiag, oTeped =
50-100 ypapudpla.

« ToroBeTelte T0 «anmdkL kAL TO TUSTETE YEPd.

» PuBuilers Tov neploTpEPSuEvo SOOI
otnv emQupnTry 8€om.

ZUNTTANPWVETE UAIKA Eixéva 9

« OETETE TI] OUTKELY] OTOV MEPIOTREPOLEVO
DOk eXTOG AeToupyiag.

» AQQIPEITE TO KAMAKL KO TIPOCBETETE TQ
UAIKGA

n .

= agaipeite 10 xwvl Kal MpooBETETE oTAdIaKA
Ta arepd ulka and to Avaypa
OULTTATPWONE UAIKWV

r.] YUVETE TA UYPA UMKQ HEGW TOU XuwwoUl.

Merd mv epyacia

» QETETE TN OUCKELN OTOV MEPICTPEPOUEVD
Blakdmn eKTég Asroupyiag.

+ ZTPEQETE TO (Eep OTN Popd Twy BElKTLY
TOU pohoylou KaL To c:tputpens

zuppouAn Xag ouviatoUpe va kaBapifeTe T0

wifep aufowg uetd 1y xpfon. 57
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Kabapiopdg kai ¢povrida

A Kivduvog nAextponinEiag!

Mn BuBioete ™ faoikr} guokeuri NoTE pgoa

OE VEPG OUTE VA TV KPOTHOETE KdTWw amd

TOEXOULIEVD VEPG,

fipocoyrj!

Mn xpnowonolefte pdéoa kadapiopoy mou

xapdZouv.

« TpaBdte 10 @Ig and mv npl{q

+ Zxouriifets ™ Bacua| Guokeun pe Bpeyuévo
navi. Av xpalamal XPUTWUOTIOETE AlyO
GNOPPUTIAVTIKG MAUCIUATOC MdTwy.

« Zm| ouvéxela OKouniZeTe T OUCKeUr] va
OTEYVIOEL

KaBapiopdg Tou pmoA kai Twv
etapTnuaTtwy

‘OA'a TQ UEPR MAEvOVTaL OTO TTAWYTIDIO
rmdrav.

FTOOOEXETE VO LR HayK@COuY TQ FAQOTING
Lépn L€oa oo MALTIOI0 midTwy, SI6T elvar
duvardv va napauoppwiody.

Kabapiopég tou pikep

A Kivduvo¢ Tpaupamiouoy and T KOQTEPEG
Aduegt

Miv ayy:Csrs TO uaxarpt Tou uifep

UE Ta xEpia yuuvd.

Ia tov kaBapioud pnopeite va

anoouvappoloyeite To pikep.

fpoooxrj!

Mn xpnoonoieite ugoa kabapiouou riou

xapddouv.

To £vBeto payxaipiol Sev nAdvetal aTo

mAuwvTrpio. Kabapilete 1o évBeto payaipiod

HOVOV KdTw and TPEXOULEVO VEPO.

Zuppouhr: Metd v enekepyaocia uypuv

guxva dev eival anapafnto v anoouvappo-

Aoynote To piEep yia tov kaBapiopd. Na

Tov Oxond autd XUvete Ayo vepd s

anoppunavIikd Mdtov péoa oTo

TonoBetnuéve pikep. OETETE yia UePIKA

BeuTepdALTIa TO MIEEP O Asitoupyia {ge

TUOKEUES ME oTiypaia Aerroupyia om

BaBuida M). Xdvete To vepd mAlOMG Kol

Eeriévete To Wigep pe kabapd vepo.

Anocuvappoloynon Tov pitep Eikdva 10

+ ZTpépete 1t Bdon tou nomptol Tou pikep
avTideta Npog T Qopd TV SEKTWY Tou
poloylol kar TV apaipsite.

« Tupifete 10 évBeTo payaplol gra Mepdyla
QvTiBeTa NPoG T Popd Twv SEIKTWV Tou
pohoywol. To évBeto Averal

» Apaipeite To €vBeTo paxaiplol kat
QMOPOKPUVETE TOV OTEYQVOMOMTIKG
Sarrho.
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ZuvappoAdynon Tou BEep

A Kivduvog Tpavpaniopod!

M ouvapLodoyee note o pifep endvw oTr

Baown cuokeur).

« TomoBeTe{te TO oTeyavomomrike daktihio
oo €vBETo payaipeu.

» TonoBeteite 1o dvBeTo payaipoy and katw
péoa oTo MoTpL Tou WiEep.

+ Biduivete pe T Borifeia g Bdong yepd To
&vBeTo paxaplon.

= ZTpEQeTE T Pdon tou notnpwod Tou pikep
om opd TwV SEKTUY TOU pOAOYIOU.

AvripeTwmon BAaBwv

2z neplmrwon BAGENG MapakaAsiods va
aneuBlvesTe oy unmpeaia Texvikig
eEUMNpEMONG Twv NEATTWV Hag.

Zuvtayég

Zavmyi

100 g-600 g dD

« Xtundre myv kppa yaiaktog 1% gwg
4 herrd ot Babuida 4 (avahoya pe Ty |
noodmMTa Kal TG ROTNTEG ™G KPELAS) HE
10 epyaieio YrumAuarog. |

Mapéyka dﬁ) ‘

1 éwg 8 aompddia aBywv

« Xrundrte T aonpdédla 4 £ug 6 Aemtd
ot PBaduida 4 pe 1O epydieio YTumiudTog.

Ziun pmiokdrou |

Baowa) ouvrayri Qﬁ) i

2 apyd i

2-3 koutanEg counag Teatd vepd

100 g Zdxapn

1 pax. Paviva

70 g aAslpl

70 g kopv pAdoup

evBEXOHEVWG HMNEKIV MAOUVTED,

* AVOKQTEGETE TA UAKA (EKTAG Qo TO aAsUpL ‘
KalL TO Kopv (pAdoup) emi 4-6 Aemtd !
nepinou ommn BaBuida 4 pe To epyakeio
XTUTHHATOG, Wéxpl va YIVEL agpdrto piyHa.

« TuplZete to nepwotpepduevo Slaxdmm om
BaBuida 2 kar avauyviETE TO KOUKIVIOUEVD
QAEUPL KAL Kopy PAGoUp, TIPOoBETOVTAS TO ‘
ge Y2 €wg 1 AenTd KOUTOMA KOUTAMA.

Méylotn noodrnra: 2 popéc 1 Bacwrn

OuvTaYH. 1
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Zopn kéIk @

Baowr ouvrayt

34 apya

200-250 g Zaxapn

1 npéla ardm

1 par. Baviha 1 to §Youa ¢ pAoldag

Yo AEHCWVIOU

200-250 g PolTtupo (Beppokpacia Swpariou)

500 g ahedpt

1 (paK, PIEKIY TAoUVTED

¥% | yéha

« AouksUeTE PE TO £pyaisio avadeuonc dha
Ta UMKA e V2 Aermd neplnoy otn Baduida
1, yupifere kardruv yia 34 Aenrd nepinou
om paduida 3.

MéyioTn moodtnTa: 122 gopég ™ Baockr

MNaro¢ TapTag
Bacixr} guvtayr

s]|Ke

125 g Bolutupo
(Bepuokpagia Swyuatiou)
100-125 g Zdyapn

1 apyé

1 npéfa aAdTt

Ayo EUopa @Aoudag Aspowviol 1 Baviua
250 g ahelp

eVBEXOUEVILG HTTEIKIY FIACUVTEDR

"« ApUAEUETE pE TO Epyaieio avddeuong

TO spyOAsic fupwpaTog 6ha ta uNKA eni
% AeTTS Mepitnou ot Babuida 1,
yupiCete kutdmy yia 2-3 AenTd mepimou
atn Paluida 2.
Méyiatn moodTa: 2 @opéc T BAokn
ouvtayr

Zoun pe payia C

Baowr cuvrayr

500 g aheupt

1 afyo

80 g Ainog (Beppokpacia Jwpariou)

80 g Zaxapn

200-250 mi xuapsd yaha

25 g ¢ppéora payld i 1 @ak. anoEnpapiv

Hayd axévn

Edoua e gholdac ¥z Aspoviod

1 nipéla ardm

+ Aouvdelete pe 1o epyaieid Jupwparog gAa
TQ UMK enmi ¥ Asmtd nepinou om Baduida
1, yupilere karémv yia 3-6 ASmrd nepinou
ot Bobuida 2.

Méyiomn mogdnra: 1% gopd m Bacwkr

guvTayh

Mayiovéla

2 apyd ll

2 koutaAléq coumnag pouctapda

Ya 1 AadL

2 k.0. Xupd Aepoviod 1y EGSI

1 npéfa ardn

1 npéla Thxopn

Ta uMKE npénel va éxouv TV Ba

GepuoKkpacia,

« Avaxarelete Ta ulikd (exk1dg and To AGHY
yla pepikd SeutepdAerta He To pikep om
Baguida 2.

PuBuitete to pi€ep o Babuida 4, pixvere to

MG apyd péoa and To xwvi Kat xTundre 1o

piypa péxpl va mEel n payovela,

EEapriipara/Erdika cEoptipaTa
Ta neparépw efapmiuara nou ecwkAeiovTal
o guokeuadia {BA, omv eMOuUVanTOpevn
CUYOTTTIKY] GOy povidhwy) neprypdgovial
ang Eexwplotég odnyieg xprions.

Ta eEaptiuara/edika eEaptripara mou
Cuvadedouv T guokeur], SaTiBevTal kat
Hepovwpéva. Ta eEapThpaTa yia Ty
KouQvopmyavry MUM 45.. eival kardAAnia
erfong kan yia Tig unxavég MUM 46.. kat
MUM 47.. .

Ewéva 11

Kogtng xwpic pnod pe 3 digroug, srumhsov
SwariBetal Siokog TpWipatog TaTaTag, Siokog
yia TnyavnTtég nardres Kk diokog Julienne
(yla Aemtd KAPLO).

Eixéva 12

Kpearopnyavr, emunmiéov SariBetar
MpoodpTnua gTUETn sanepIS0ELSy (a),
npoodotnua Tpwiparog (b} kal Npoodptnua
yia pruokéta npécag (¢), datpnrot Siokol
@ 3 kat 6 mm

Emxdva 13

ITUQTRG EoMiEpIdoEIbwY

Ewdva 14 ) -
MdAog Snuntpiaksv pe XaAopSivo 1) NETpvo
MFXOVIOHO GAEOTIG

Ewdva 15

MoAupiEep

Eikdva 16

Raywropnxavi

Tnpolue TO JKaiwpa ahayoy.
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Bu cihaz, evde kullamimak iizere iretilmig
olup, ticari kullanim igin elverigli degildir.
Cihazi sadece evde iglenilen miktar ve slreler
icin kuflaniniz.

Bu cihazin bakima ihtiyaci yoktur.

Kullanma kilavuzu degisik modeller igin
gegerlidir (ekteki model listesine de

bakiniz, Resim 17},

Kullanma kilavuzunu itinali bir gekilde okuyunuz
ve ileride lazim olma ihtimalinden dolay litfen
saklayiniz.

Cihazi bagka birine verecek veya satacak
clursaniz, kullanma kilavuzunu da veriniz.
Cihazi sadece orijinal aksesuarlar ile kullanimniz.

Genel bakis

Litfen resimlerin bulundugu sayfalar iyice
aginiz.

Ayar diigmesi (ddner salter) Resim 1
MUM 44 .. - 46 ..

G/off = Stop

P = Park ayarl

Tahrik sistemi (motar)
duruncaya kadar, déner
salteri sabit tutunuz;
Kullanilan alet (takim)
¢evrilme pozisyonundadir.
Tahrik sistemi hareket
etmeyince, gevriime
pozisyonuna ulagiimigtir.

Kademeler = Calisma iz

i

Kademe1 = En dlgik devir sayisy —
yavag

Kademe 4 = En ylUksek devir sayisi —
hizli

Elektrik kesilmesi halinde cihaz agik kalir ve
tekrar elektrik geldijinde ¢aligmaya devam
eder.

MUM 47 ..

O/off = Stop

M = Moment ayar
Déner salteri sabit tutunuz,
azami devir sayist.

Kademeler = Cahgma hizi

1-4 )

Kademe1 = En disik devir sayisi —
yavag

Kademe 4 = En yiksek devir sayisi —
hizh

Elektrik kesilmesi halinde cihaz agtk kalir; tekrar
elektrik geldiginde cihaz O/off pozisyonuna
alinmahdir ve sonra yine istenilen kademeye
ayarlanmalidir.
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- MUM 46 ..

Cihazi agin yUklenmeye karsi koruma igin,
bdyle bir durumda tekrar agiimasini dnleyen bir
koruma sistemi dngdriimagtar.
Park ayar otomatik fonksiyona sahiptir. Cihaz,
kapatildiktan (O/off pozisyonu) sonra olomatik
olarak ¢evrilme pozisyonuna gider.
Tahrik sistemi Resim 2
Tahil 6gatme Onitesi (gelik), sirekli dograma
Unitesi ve narenciye sikam (initesi igin kullanir.
Kullamimadi§ zaman, tahrik sistemi (mator)
koruyucu kapag yerine takilmahdir.
a Tahrik sistemi koruyucu kapadi
Tahrik sistemi koruyucu kapagim ¢ikarmak
igin, kapadi kilit diizeni agitincaya kadar
geviriniz.
Tahrik sistemi Resim 3
Kanghrma teli, girpma teli, yo§urma kancas ve
buz hazirlama Gnitesinin karnstirma takimi igin
kullanihr. Ayrica, asagwya dodru katlandig
zaman et kiyma makinesi ve yukariya dogru
katlandidr zaman tahil 8diitme Unitesi (tag) igin {
kulianir. .
Kablo sarma sistemi
MUM 44 .. Kablonun sariimas..

Kablonun kablo gbzine
yerlegtirilmesi.

MUM 47 .. Kablo sarma otomatigi
Kilit sistemini agma diigmesi
Cevirme kolunu hareket ettirmek igin,
bu diimeye basiniz.

Tahrik sistemi

Mikser ve muiti mikser igin kullanihr.
Kullaniimadity zaman, mikser tahrik sistemi
{motor) koruyucu kapag) yerine takilmalidir.
Kontrol lambalan Resim 7
Sadece MUM 47.. modelinde

a isletmeye hazir gbstergesi

b Kontrol lambalar

Resim 4

Resim 5

Resim 6

|
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Guvenlik bilgileri

Cihazi sadece tip levhasmdaki bilgilere uygun
bir gekilde cereyan pirizine badlayip galishinmniz.
Cihazi ancak badlanti kablosunda veya
kendisinde herhangi bir anza yoksa kuilanimz.
Cocuklan cihazdan uzak lutunuz.

Cihaz He iginiz bittikten sonra, cihazi
temizlemeden dnce, cihazin kurulu oldugu
yerden ayrildifinrzda veya herhangi bir aniza
durumunda elektrik figini daima prizden
clkanniz.

Elektrik kablosunu keskin kenarlardan ve sicak
yizeylerden uzak tutunuz.

Herhangi bir tehlikeli duruma yer vermemek
icin, cihazda yapilacak tamir ve diger islemler
(6rnedin anzall bir kablonun degistiriimesi)
sadece yetkili servisierimizce yaplimahdir.
Cihaza takilan alet ve aksesuarlan sadece
cihazin tahrik sistemi dururken degistiriniz.
Ana cthazi hig bir zaman suya sokmayiniz

ve akan su altinda temiziemeyiniz.

Cihaz kapatildiktan sonra da, motor kisa bir
slre ddnmeye devam eder.

Aksesuarlan kullanirken, ilgili aksesuara ilave
edilmis olan kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.
Elektrik kesilmesi halinde, tekrar efektrik
geldiginde cihaz galigmaya devam eder.

Giderme bilgileri

Aktliel giderme yol ve yonternleri hakkinda bilgi
almak icin, yetkili saticiniza veya ilgili yerel
belediye idaresine bagvurunuz.

Cihazin kullanilmasi

MUM 47.. modeli ile ilgili bilgiler
MUM 47.. modeli, cihazin igletmeye hazir
oldugunu ve motor ¢aligirken hangi ¢aligma

devresi pozisyonunun aktiel oldugunu gdsteren

ek kontrol lambalar ile donatdmugtir.

Mutfak robotunun elektrik beslemesi

saflamyorsa (elektrik figi prize takili),

igletmeye hazir gbstergesi kirmiz) yanar.

Doner galier bir galigma kademesine veya bir

ara kademeye gevrildigi zaman, ilgili kontrot

lambasi yanar, '

Kontrol lambalan gu durumlarda yanip soner:

— Elektrik kesilmesinden sonra

— Mutfak robotunda agin yiiklenme s6z konusu
oldugunda

Kontrol lambalar yanip séniince, cihaz O/off

pozisyonuna ahnmalidir. Agin yiklenme

durumunda cihaz beklaeterek sojumasimi

saflayiniz. Gerekirse iglenen malzeme

miktarini azaltiniz veya sikigmis olan iglenen

malzemeyi dikkatlice ¢ikanniz. Cihazi tekrar

istedi§iniz kademeye ayarlayimz.

MUM 47.. modelinin tim diger fonksiyonlar,

agagidaki agiklamaya uygundur.

Dikkat!

Cihazr sadece aksesuar/alet takih durumda ve

galisma pozisyonunda caligtinirnz. Cihazi igi

bog galigtirmaytmz.

» Cihazi ve aksesuarlanni ilk kez kullanmaya
baslamadan &nce iyice temizleyiniz; bkz.
"Temizlenmesi ve bakimi".

Hazirlanmasi

* Ana cihazi diizgtin ve temiz bir yiizeyin
Uzerine koyunuz.

+ Kablosunu agimiz / gekerek aginiz.

Kablo sarma otomatigi olan cihaziarda:

« Kabloyu bir seferde, araliksiz olarak
istediginiz uzunfuga (azm. 1 metre) kadar
cekip uzatiniz ve yavas yavas birakiniz;
boylelikle kablo bu uzunlukta kilitienip kalir.

« Kablonun gahgma uzunlugunun azaltlmasi
Kabloyu hafif¢e ¢ekerek, istediginiz
uzunluga ulagincaya kadar sanlmasim
saglayimiz. Kabloyu sonra tekrar hafifge
cekip, yavag yavag birakiniz; boylelikle
kablo bu uzunlukta kilitlenip kalir.

Dikkat!

Kabloyu bikmeyiniz ve cihazin igine elden
iteleyerek sokmayiniz, ¢tinki bu durumda kablo
tamamen sariimaz. Kablo sikisacak olursa,
kabloyu tamamen digari gekip aginiz ve sonra
tekrar sariimasini saglayiniz.

« Elektrik figini prize takiniz.
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Isletme pozisyonlan

Dikkat!

Cihaz1 sadece aksesuar/alet agagidaki
tabloya gbre takii ve ¢aligma pozisyonunda
ise ¢ahgtiriniz.

|—Pozi- ]

syon

1

O ol
Reg
b @
g
W

Cirpma, karigtirma ve yogurma
uclarinin takiimasi / gikanimass

Gok miktarda iglenecek
malzeme ilave ediimesi

k| Y | | b | b | B 1B

Not: £t kiyma makinesinde gok miktarda
malzeme iglenecekse, pozisyon 7 de
ayarlanabilir.

Karigtirma teli, ¢irpma teli
ve yofurma kancas!

Kanigtirma teli {(a)

Hamur (§rn. basit hamur) kangtirmak igin
kullamhr.

Cirpma teli (b)

Krema, kremsanti ve hatif hamur (6rn. biskivi
hamuru) hazirlamak igin kullarlir,

Yogurma kancas! {c) ve hamur tutmama
{siyirma) diizeni (d)

Agir hamuriar yogurmak ve hamura
dogranmayacak malzemeier (6rn. kuru (zim,
cikolata pargacikian) kangtirmak igin kullarlir.

A Dénen alet ve takimiardan dolayi

yaralanma tehlikes! séz konusudur!
Cihaz cahgirken elinizi kangtirma kabinin igine
kesinlikle sokmayiniz.

Resim 8
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Cihaza takilan aletleri sadece cihazin tahrik
sisterni (motor) dururken degistiriniz; cihaz
kapatildiktan sonra da, motor belli bir siire
dénmeye devamn eder.
Cihazi sadece, kullanilmayan tahrik
sistemlerine ilgili koruyucu kapakiar takihp
kilitiendikter: sonra kullaniimaliohr.
= Park ayari olan cihazlarda, dbner salter P
pozisyonuna ayarlanmaldir ve tahrik sistemi
duruncaya kadar sabit tutulmalidir.
Tahrik sistemi hareket etmeyince, ¢eviiime
pozisyonuna ulagiimigtir,
» Kilit sistemini agma di§mesine basiniz
ve gevirme kolunu 6 pozisyonuna aliniz.
« Kabi yerlesliriniz. Kabin tabani, ana cihazda
dngdrilmis olan yuvaya girmelidir.
» Yapilacak ise gbre, kangtirma telini, girpma
telini veya yourma kancasin, yerine
oturuncaya kadar, tahrik sisteminin igine
sokunuz. Yodurma kancasinda, yourma
kancasi yerine oturuncaya kadar hamur
tutmama (siywma) diizenini dénderiniz.
Islenecek malzemeleri kaba doldurunuz.
Kilit sistemini agma digmesine basiniz
ve gevirme kolunu 1 pozisyonuna aliniz,
+ Kapad! yerine takiniz.
Déner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

Malzeme ilave edilmesi

+ Cihaz déner galter iizerinden kapatiniz.

= Park ayari olan cihaziarda, déner gsalter P
pozisyonuna ayaranmahdir ve tahrik sistemi
duruncaya kadar sabit tutulmalidir.

+ Kapagi ¢ikanniz.

Kilit sistemini agma dugmesine basiniz

ve gevirme kolunu 7 pozisyonuna aliniz.

* Malzemeleri ilave ediniz.

veya

* Malzemeleri kapaktaki ilave etme veya
doldurma agzi Gizerinden doldurunuz.

isiniz sona erdikten sonra

« Cihazi déner galter Gzerinden kapatiniz.

* Park ayarl olan cihazlarda, déner salter P
pozisyonuna ayarlanmalidir ve tahrik sistemi
duruncaya kadar sabit tutulmatidy.

» Kapagi ¢ikanmz.

» Kilit sistemini agma digmesine basiniz \
ve gevirme kolunu & pozisyonuna aliniz. |

+ Tahrik sistemine takilt olan aleti veya takimi
grkariniz. ‘

+ Kabi cihazdan ¢ikanniz.

« Tom pargalar temizleyiniz, bkz.

"Temizlenmesi ve bakimi". \
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Mikser

2\ Mikserin keskin bigaklarmdan / dénen
tahrik sisteminden (motordan} dolay:
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Mikser cihaza takiiyken kesinlikle miksere

elinizi sokmayimz! Mikseri cihazdan

gtkaracaginiz / cihaza takacaginiz zaman
cihazin durur vaziyette olmasina dzellikie dikkat
ediniz{ Mikseri daima tamamen monte edilmig
sekilde ve kapagin kapatarak galigtiriniz.

& Haglanma tehlikesi!

Mikserde sicak malzeme islendigi zaman,
kapakdaki huniden sicak buhar ¢ikar. En fazla
0,5 litre sicak veya k8pliren sivi doldurunuz.
Dikkat!

Cam mikser iginde sivi malzeme iglenmesi
{(veikili saticilarda bulabilirsiniz): Azami 3

. kademesinde. En fazla 0,5 litre sicak veya

kdpdren sivit doldurunuz.

+ Kilit sistemini agma dudmesine basimz ve
gevirme kolunu 3 pozisyonuna aliniz.

» Mikser tahrik sistemi {motor) koruyucu
kapagtni yerinden ¢tkarimz.

= Kansgtirma kabint yerine takimz {tabanindaki
isaret ile ana cihazdaki igaret birbirine denk
gelmelidir) ve sonuna kadar saatin gahgma
istikametinin tersine dogru geviriniz
{Resim 6).

+ Malzemeleri miksere doldurunuz.
Plastik mikser icin azami miktar,
sivi malzeme = 1 litre
Cam mikser igin azami miktar,
sivi malzeme = 0,75 litre
Képiiren veya sicak sivilar
igin azami miktar = 0,5 litre
Islenebilecek en uygun miktar,
kati malzeme = 50 — 100 gram

= Kapag) yerine takip, iyice bastiriniz.

» Déner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz,

Malzemeleri ilave ediniz Resim 9

= Cihazi doner salter Dizerinden kapatiniz.

» Kapag ¢ikaniniz ve malzemeleri dofdurunuz.

veya

= Huniyi kapaktan gikanniz ve kati malzemeleri
azar azar ilave etme adzindan mikserg
doldurunuz.

veya

* Sivi malzemeleri huni Gzerinden miksere
doldurunuz.

! iginiz sona erdikten sonra
" » Cihaz dbner galter Uzerinden kapatiniz.

» Mikseri saatin galigma ydninde geviriniz
ve gikariniz.

Yararh bilgi: Mikser ile iginiz sona erdikten

sonra mikser hemen temiziemeniz iyi olur.

Cihazin temizlenmesi ve hakimi

& Cereyan carpma tehlikesit

Ana cihazi hig bir zaman suya sokmayinz

ve akan su alfina tutmayiniz.

Dikkat! :

Ovalamak igin kullaniian, ¢izme iftimali

olan deterjan veya temiziik malzemesi

kuflanmayiniz.

= Figi elektrik prizinden gikanniz.

* Ana cihazi nemli bir bez ile siliniz. Gerekli
gorirseniz, biraz bulagik suyu (sivi deterjan)
kullanimz.

« Ardindan cihazi kurulaymniz.

Kangtirma kabinin ve aksesuarlarin
temizlenmesi

Butln pargalar bulagik makinesinde yikanmaya
elveriglidir.

Plastik pargalar butagik makinesine
yertegtirirken, stkigmamalarina dikkat ediniz.
Deforme olma tehlikesi séz konusudur.

Mikserin temizlenmesi

A Mikserin keskin igakianindan dolayi
yaralanma tehiikesi sz konusudur!
Mikserin bicaklarina ¢iplak efferiniz ile
dokunmayiniz.
Mikser, temizieme iglemi igin tamamen
pargalarina ayrilabitir.
Dikkat!
Ovalamak igin kullanilan, gizme ihtimali olan
deterfan veya temizlik malzemesi
kullanmayinz,
Bigak takimy bulagsik makinesinde yikanmaya
elverigli degildir. Bigak takimm sadece
musiuktan akan su altinda temizieyiniz.
Yararh bilgi: Mikserde sivi malzeme
islenmesinden sonra, gok kez mikseri tamamen
sdkmeden temizlemek yeterlidir. Bunun igin,
ana cihaza takili olan miksere biraz bulagik
detetjanh su doldurunuz. Mikseri birkag saniye
gahgtinniz {moment ayan olan cihazlarda M
pozisyonu). Bulagik deterjanli suyu dokiniz
ve mikseri temiz su ile ¢alkalayiniz.

Mikserin pargalanina ayrilmasi Resim 10

» Mikser kabinin tabanin saatin galisma
istikametinin tersine dogru gevirip, kat
gtkanniz.

+ Bigak takimini kanatlanndan tutarak, saatin
calisma istikametinin tersine dogru geviriniz.
Bicak takimi ¢ozUldr.

» Bigak takimim gikanmiz ve contay aliniz,
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Mikserin tekrar monte edilmesi

& Yaralanma tehlikesi!

Mikseri kesinlikle ana cihaza taki durumda

tekrar monite etmeyiniz.

» Contay bigak takimina yerlegtiriniz.

* Bicak takimini alt taraftan mikser kabina
yerlestiriniz.

« Tabanin yardim ile, bigak takimini sikica
vidalayiniz.

* Mikser kabimin tabanini saatin ¢alisma
istikametinde gevirerek sikiniz.

Ariza durumda yardim
Anza durumunda litfen yelkili servisimize
hagvurunuz.

Kullanim ornekleri

Kremsganti
100 g~ 600 g @ﬂ)

« Kremay! 12 — 4 dakika sireyle
4 kademesinde (kremanin miktarina
ve Ozelliklerine gdre) grrpma teli ile igleyiniz.

Yumurta aki
1 ~ 8 yumurtamin aki C{b

* Yumurta akin 4 — 6 dakika
slreyle 4 kademesinde girpma teli
ile igleyiniz.

Biskiivi hamuru
Temel tarife @

2 yumurta

2 — 3 corba kasiQi sicak su

100 g seker

1 paket vanilya sekeri

70 gun

70 g nigasta

Gerekirse kabartma tozu

« Malzemeleri (un ve nigasta harig} bir kab
icinde yaklasik 4 — 6 dakika 4 kademesinde
¢irpma teli kdplkld bir kivama gelinceye
kadar isleyiniz,

« Déner galteri 2 kademesine ayarlayiniz
ve elekten gegirilmis olan unu ve nigastayi,
bu képlk kivamindaki malzemeye yaklasik
¥% — 1 dakika igerisinde kagik kagik ilave

_ ederek kKarigtininiz.

Islenebilecek azami miktar: Temel tarifenin

2 misfi
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Mayasiz hamur |
Temel tarife @
3 ~ 4 yumurta
200 - 250 g seker
1 tutam tuz |
1 paket vanilya sekeri veya ¥ limonun kabugu
200 - 250 g tere yadi (oda sicakhiginda)
500 gun |
1 paket kabartma tozu |
Y8 | st
o Tim malzemeleri dnce yaklagik 2 dakika
kademe 1'de karnigtimmz. Sonra yaklagik
3 - 4 dakika 3 kademesinde kargtirma teli

. le kangtinmz. |

Islenebilecek azami miktar: Temel tarifenin
1% - 2 misli

Pogaga hamuru @ d

Teme! tarife
125 g tere yag! (oda sicaklifinda)
100 — 125 g seker
1 yumurta
1 tutam tuz
Biraz limon kabugu veya vanilya geketi
250 gun
Gerekirse kabartma tozu
= Tom malzemeleri énce yaklagik ¥z dakika
kademe 1'de karistiriniz. Sonra yaklagik
2 — 3 dakika 2 kademesinde karigtirma teli
_ veya yogurma kancast ile karigtinmz.
Islenebilecek azami miktar: Temel tarifenin
2 misli

Mayaly hamur
Temef tarife d,
500 gun
1 yumunta
80 g kat yag (oda sicakhginda}
80 g seker
200 - 250 ml Ik st
25 g taze maya veya 1 paket kuru (toz) maya
Y2 limonun kabugu
1 tutam tuz
+ Tum malzemeleri énce yaklagik Y2 dakika
kademe 1'de kanstinmz. Sonra yaklagik
3 — 6 dakika 2 kademesinde yogurma
_ kancasl ile kansgtiriniz.
Islenebilecek azami miktar: Temel tarifenin
1% mishi
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Mayonez
2 yumurta

2 cay kasid hardal

Ya | fikit yag

2 ¢orba kasidi limon suyu veya sirke

1 tutam tuz

1 tutam geker

Malzemelerin sicakligi ayni olmalidir.

« Bitin malzemeleri (yag harig) kademe
2'de bir kag saniye mikserde kangtinmaz.

+ Mikseri kademe 4'e ayarlayiniz, yag yavas
yavas huni Gzerinden mikserin igine dékinilz
ve mayonez gereken kivarama gelinceye
kadar karnigtinniz.

Aksesuarlar / Ozel aksesuarlar
Ambalaja ilave edilmig olan dijer aksesuarlar
{ekteki model listesine bakiniz), kendilerine ait
kullanma kilavuzlarinda tarif edilmigtir.

Ekteki aksesuarlar / 6zel aksesuarlar tek tek de
satin almabitir, MUM 45 modeli i¢in olan
aksesuariar, MUM 46.. ve MUM 47 modelleri
icin de kullanilabilir..

Resim 11

3 diskli strekli dograma dnitesi; ek olarak
alinabilen patates rendeleme diski, kizartmalik
patates kesme diski ve Julienne diski

Resim 12

Et kiyma makinesi; ek olarak alinabilen meyve
suyu sikma 6n takim (a) rendeleme &n takimy
{b) ve sikma hamur (tulumba) én takimi; 3 ve
& mm ¢apinda delikli diskier

Resim 13

Narenciye sikma Unitesi

Resim 14

Tagtan veya celikten &gitme Uniteli tahil
6gitme takimi

Resim 15

Multi mikser

Resim 16

Buz hazirtayicr (dondurma yapma Unitesi)

‘ Dedisiklikler clabilir.

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku

w gospodarstwie domowym, a nie do uzytku
zarobkowego.

Uzywac tylka dla takiej ilosci produktow i czasu
przygotowania, ktdre sg typowe dla
gospodarstwa domowego.

Urzgdzenie nie wymaga przegladow ani
konserwagii.

Instrukcja obstugi t uzytkowania opisuje rozne
wersje urzadzenia (patrz przeglad modeli,
rysunek 17).

Instrukcje obstugi | uzytkowania prosze
starannie przechowywac.

Instrukeig obstugi i uzytkowania prosze
przekazaé wraz z urzgdzeniem ewentuainemu
kolejnemu whascicielowi.

Urzgdzenie uzywad tylko z oryginalnym
Wyposazeniem,

Opis urzgdzenia
Prosze otworzyc¢ sktadane kartki

z rysunkami.
Wytacznik obrotowy Rysunek 1
MUM 44 .. - 46 ..
0/cff = Stop
P = pozycja
parkowania
Wiytgeznik obrotowy
przytrzymac, az do
zatrzymania napedu;
narzedzie znajduje sie
w pozycji wychylne;.
Zakresy = predkosci robocze
1-4
Zakres 1 = najnizsza liczba chrotéw -
woino
Zakres4 = najwyzsza liczba obrotow -
szybko

W przypadku przerwania doptywu prgdu
urzadzenie pozostaje w stanie wtgczonym

i zacznie pracowac natychmiast, jezeli prad
ZNnowu poptynie.

MUM 47 ..

0/off = Stop

M = wigczenie chwilowe,
Wytgcznik obrotowy
przytrzymad, najwyzsza liczba
obrotdw.

Zakrasy = nredkodei robocze

1-4

Zakres 1 = najnizsza liczba obrotow -
wolno

Zakres 4 = najwyZsza liczba obrotow -
szybko
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W przypadku przerwania doptywu pradu
urzadzenie pozostaje w stanie wigczonym,

po przerwie nastawi¢ urzadzenie na 0/off,
anastepnie przetgczyd z powrotem na
odpowledni stopien.

Urzadzenie wyposaZone jest w zabezpieczenie
ponownego wigczenia w przypadku
przecigzenia. °

Pozycja parkowania jest automatyczna, po
wytgczeniu (nastawienie 0/off) urzadzenie
ustawia sig automatycznie w pozycji wychylnej.
Naped Rysunek 2
dla mtynka do mielenia ziaren zboz (z Zarnem
stalowym), rozdrabniacza do warzyw i
wyciskarki do owocdw cytrusowych.

Jezeli naped nig jest uzywany, nalezy natozye
pokrywe ochronna.

a Pokrywa ochronna napedu
W celu zdjecia pokrywy aochranne| napedu
przekrecic ja, az do usuniecia blokady.

Naped Rysunek 3
dla koncowki do mieszania, koncowki do
ubijania, haka do zagniatania ciasta i przystawki
do lodow, w pozycji doingj dia maszynki do
migsa, a w pozycji gérnej dla mtynka do
mielenia ziaren zboz (z zarnem kamiennym).
Przechowywanie elektrycznego

przewodu zasilajgcego Rysunek 4

MUM 44 .. Nawingé przewdd elekiryczny.
MUM 45 .. Schowaé przewod elektryczny.
MUM 47 .. Automatyczny zwijacz przewodu

elektrycznego.

Przycisk zwalniajacy blokade Rysunek 5
Nacisnaé przycisk, aby umaozliwic ruch
wychylnego ramienia urzgdzenia.

Naped
dia miksera i multi-miksera
Jezeli mikser nie jest uzywany, nalezy natozyé
pokrywe cchronng napedu miksera,

Lampki kontrolne Rysunek 7
tylko dla modelu MUM 47..,

a WskaZnik gotowesci do pracy
b Lampki kontrolne

Wskazowki bezpieczenstwa
Urzadzenie podtaczy¢ do gniazdka sieciowego
i eksploatowac zgodnie z danymi zawartymi na
1abliczce znamionowej.

Urzgdzenie mozna uzywac tylko wiedy, jezeli
elektryczny przewdd zasilajacy i samo
urzgdzenie nie sg uszkodzone.

Urzgdzenie nalezy chronic przed dziecmi.

66

Rysunek 6

Po kazdym uzyciu urzadzenia, przed
przystgpieniem do czyszczenia urzadzenia,
przed opuszczeniem pomieszezenia, w ktarym
stoi urzadzenie lub w przypadku awarii wyjac
wiyczke z gniazdka sieciowego.

Nie wolno ocierag elektrycznego przewodu
zasilajacego o ostre krawedzie ani gorgce
powierzchnie.

Aby unikna¢ zagrozen naprawe urzadzenia,
jak np. wymiana uszkodzonego przewcdu
zasilajacego mozna przeprawadzié tylko w
naszym autoryzowanym punkcie serwisowym.
Wypasazenie lub narzedzia zmieniaé tylko po
wytaczeniu urzadzenia i po zatrzymaniu
napedu,

Urzadzenia podstawowego nie wolno zanurzac
w wodzie ani my¢ pod biezgcg woda.

W przypadku przerwania doptywu pragu
urzadzenie zacznie pracowac natychmiast,
jezeli prad znowu poptynie.

Wskazowki dotyczace usuwania

zuzytego urzadzenia

Aktualne informacije o sposobia usunigcia
zuzytego urzadzenia mezna uzyskaé w punkcie
zakupu, albo w urzedzie miasta lub gminy.

Obstuga

Wskazowki dla modelu MUM 47..
Model MUM 47.. wyposazony jest w dodatkowe
lampki kontrolne, kiore wskazujg gotowose
urzgdzenia do pracy i zakresy nastawienia
paodczas pracy napedu.

Lampka wskazujgca gotowosc urzadzenia

do pracy zapala sie na ¢czerwono, jezeli robot
zasi'any jest pradem (wtyczka wtozona do
gniazdka).

Po nastawieniu pokretta wytgcznika na jeden
z zakresow lub w pozycji posredniej zapala sig
odpowiednia lampka kentrolna.

Lampki kenirolne migajg w nastepujacych
przypadkach:

- po przerwie w doptywie pradu,

- przy przecigzeniu robota kuchennego.
Jezeli tampki kontroine migaja, przekrecic
wytgcznik na 0/off. W przypadku przecigzenia
pozostawi¢ urzadzenie do achtodzenia,
ewentualnie zmniejszy¢ iloéé obrabianych
produkltow lub usunaé ostroznie z urzgdzenia
blokujgcy kawatek produktu. Nastepnie
nastawi¢ znowu urzadzenie na odpowiedni
zakres.

Pozostate funkcje modelu MUM 47.. sg zgodne
z nastepujacym dalej opisem.

1
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+ Urzadzenie wraz z wyposazeniem

. eksploatowac tylko w pozycifi robocze.

| Nie wiaczac pustego urzadzenia (na biegu

F jatowyrm).

'« Urzadzenie { wyposazenie nalezy przed
pierwszym uzyciem dokladnie wyczyscic,
patrz "Czyszczenie urzadzenia".

. Przygotowanie
+ Korpus urzgdzenia postawi¢ na gradkim
i czystym blacie roboczym,
| * Elekiryczny przewod zasilajacy
¢ odwingc/wyciggnac.

W madelach z automatycznym zwijaczem

© przewodu elekirycznego:

+« Przewod elektryczny wysunac jednym
pociggnieciem na odpowiednig diugosc

! {maks. 1 metr) i powoli puscic: przewod

i elektryczny jest zablokowany.

* Przewdd elektryczny wysungg jednym
pociggnieciem rna odpowiednig diugosc
(maks. 1 metr) i powoli puscic; przewdd

r elekiryczny jest zablokowany.
Przewdd elektryczny lekko pociagnaé
i zwolnié, aby zwingt sie do odpowiednigj
diugodci. Wtedy znowu lekko pociagnaé
i powoli pusdcic; przewdd elektryczny jest
i zablokowany.
| Uwaga!
| Przewodu elektrycznego nie wolno przekrecat
ani wsuwac recznie, poniewaz nie bedzie sie
wtedy zwijat cathowicie. Jezeli przewod
elgktryczny zablokuje sig, naleZy go caftkowicie
wysungc i powoli puszczac, aby sie zwinal,
+ Wiyczke wiozy¢ do gniazdka sieciowego.

Pozycje robocze

Uwaga!

Urzadzenie wlaczaé tylko wtedy, jezeli
narzedzie/wyposazenie zamocowane jest
zgodnie z podang nizej tabelg i znajduje
sie w pozycji roboczej.

Pozy-
cia

1

dod
L &

0 @

L

uQy

Wktadanie/wyjmowanie
koncowek do mieszania
i ubijania oraz haka do
zagniatania ciasta.

75@

LY | Y| ko | koo |8 B

Dodawanie wigkszej
ifosci produkidw.

Wskazowka: W przypadku wiekszej ilosci
produktdw przeznaczonych do przygotowania
w maszynce do mielenia miesa mozna wybrad
rowniez pozycje 7.

Koncowka do mieszania,
koncéwka do ubijania i hak
do zagniatania ciasta
Koncowka do mieszania (a})

do mieszania ciasta, np. ciasta ucieranego.
Koncdwka do ubijania (b)

do ubijania piany z biatek, sSmietany i lekkich
ciast, np. ciasta biszkoptowego.

Hak do zagniatania (c) z odgarniaczem
ciasta (d)

do zagniatania gestego ciasta i do mieszania
sktadnikow, ktdre nie powinny byé
rozdrebnione (np. rodzynki, ptatki
czekcladowe)}.

Rysunek 8
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A Niebezpieczensiwo zranienia

obracajgcymi si¢ narzedziami!

Podczas pracy urzadzenia nie wkiadac rak do

migki.

Narzedzia wymieniac tylko przy wylaczanym

napedzie - po wyltaczeniu urzadzenia naped

pracuje jeszcze KrGtki czas.,

Urzadzenie mozna wigczad tylko wiedy, jezeii

nieuZywane napgdy zabezpieczone 53

odpowiednimi pokrywami osfaniajgcymi.

+ W urzadzeniu z nastawianiem pozycii
parkowania przetgczye pokretto do pezycji P
i przytrzymad, az do zatrzymania sie napgdu.
Jezeli naped sig zatrzymat, urzadzenie
osiagneto pozycie wychylenia.

» Nacisnaé przycisk zwalniajacy blokade
i ramie urzadzenia odchylic do pozyciji 6.

+ Natozy¢ miske. Podstawa miski musi
znajdowaé sie w szczelinie urzadzenia
podstawowego.

« Zaleznie od zadania wtozyC do napeduy
koncowke do mieszania, koficowke do
ubijania lub hak do zagniatania ciasta,
az do zatrzasku. Przy zaktadaniu haka do
zagniatania przekrecic odgraniacz ciasta,
aby hak mogt zatrzasnag.

* Wtozyd skiadniki przeznaczone do
przygotowania.

» Nacisna¢ przycisk zwalniajacy blokadeg
i ramie urzadzenia odchyli¢ do pozycii 1.

« Natozyé pokrywe.

= Pokretio wytgcznika nastawié na
odpowiednim zakresie.

Dodawanie sktadnikdw
« Urzgdzenie wylaczy€ pokrettem wytacznika.
« W urzgdzeniu z nastawianiem pozycii
parkowania przetaczy¢ pokrgtio do pozyciji P
i przytrzymac, az do zatrzymania sig napedu.
= Zdjac pokrywe.
= Nacisna¢ przycisk zwalniajacy blokadg
i ramie urzadzenia odchyli¢ do pozycji 7.
« Dodac sktadniki.
albo
» Dodac sktadniki przez otwdr wsypowy
w pokrywie,

68

Po pracy

« Urzadzenie wytaczy¢ pokrettern wytgcznika.

+ W urzgdzeniu z nastawieniem pozycii
parkowania przetaczy¢ pakretto do pozycji P
i przytrzymac, az do zatrzymania sig napedu.

+ Zdjgé pokrywe.

+ Nagcisnaé przycisk zwalniajacy blokade
i ramie urzadzenia odchyli¢ do pozycji 6.

* Whyjg¢ narzedzie z napedu.

* Zdjac miske.

+ Wszystkie czesci wymy€, pairz rozdzial
"Czyszczenie urzgdzenia".

Mikser

A Niebezpieczenistwo zranienia ostrymi
nozami miksera / obracajacym sie
napedem!

Nie wkfadac rak do zatoZzonego miksera!

Mikser zdejmowad/zakiadac tylko wtady, jezeli 1

urzagdzenie fest wylgczone, a naped

nieruchomy!

Mikser mozna wigczac tylko kompletnie

zmontowany i Z zalozong pokrywa.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

W czasie obrobki gorgcych produktow

wydostaje sie para przez lejek w pokrywie.

Mozna miksowaé maksymalnie 0,5 liira

goracych lub pienigcych plyndw.

Uwaga!

Przygotowanie ptynow w szklanym mikserze

(do nabycia w sklepach specfalistyczaych):

maksymalnie zakres 3.

Mozna miksowaé maksymalnie 0,5 litra

goracych lub pienigcych plynow.
Namsnac przycisk zwalniajgcy blokade
i ramig urzadzenia odchylic do pozycii 3.

» Zdja¢ pokrywe ostaniajgcg naped miksera.

¢ Dzbanek miksera natozyd {(oznaczenie na
podstawie miksera na oznaczenie na
karpusie urzadzenia) i przekrecic w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara, aZ
do oporu {rysunek 6).

+ Wiozy¢ skiadniki.
Maksymalna ilog¢ dla miksera z tworzywa
sztucznego: ptynne sikdadniki = 1 litr, dla
miksera ze szkla: ptynne sktadniki = 0,75 litra,
maksymainie 0,5 litra pienigcych lub
gorgeych ptynow,
optymalna ilo$é miksowanych sktadnikow
statych = 50-100 graméw.

« Natozyé pokrywe i mocno przycisnag.,

« Pokretto wytacznika nastawi¢ na odpowiedni
zakres.
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" Dodawanie sktadnikdw. Rysunek 9

« Urzadzenie wytaczyé pokrettem wylacznika.

« Zdjaé pokrywe i dodac sktadniki,

albo

» wyjac lejek z pokrywy i state skiadniki
dodawad stopniowo przez Otwor wsypowy,

atho

« piynne skfadniki dodaé przez lejek.

Po pracy
« Urzadzenie wytaczy¢ pokrettem wylacznika.
» Mikser przekreci¢ w kierunku zgednym

z ruchem wskazowek zegara i zdjac.
Wskazowka: Mikser wymyé najlepiej zaraz
po uZyciu.

Czyszczenie urzadzenia

A\ Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Korpusu urzgdzenia nie wolrno nigdy zanurza¢

w wodzie ani myc pod biezgca woda.

Uwaga!

Nie stosowaé zadnych ostrych ani szorujgcych

Srodkdw czyszczacych.

» Wyjaé wtyczke z gniazdka sieciowego.

* Urzadzenie wytrzed tylko wilgotng scierka.
W razie potrzeby uzy¢ troche ptynu do mycia
naczyn.

+ Na zakonczenie wytrze¢ urzadzenie do
sucha.

Czyszczenie miski | wyposazenia
Wszystkie czgéci mozna myé w zmywarce do
naczyn.

Zwraci¢ uwage, aby czesci z tworzywa
sztucznego nie zostaty zablokowane w
Zmywarce, poniewaZz moga ulec deformacii.

Czyszczenie miksera

A Niebezpieczefstwo zranienia ostrymi
nozami!

Nozy miksera nie nalezy chwytac golymi

rgkoma.

Mikser mozina zdemontowac przed myciem.

. Uwaga!

Nie stosowac zadnych ostrych ani szorujgcych
Srodkow czyszczgeych.

NOZ? miksera nie nadaje sie do m ycia

w zmywarce. N6z miksera wymyc tytko

pod bieZzgca woda.

Wskazéwka: Po przygotowaniu cieczy czesto

- nie trzeba demontowad miksera w celu jego

urmycia. Do zatozonego miksera wiad troche
wody z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
Wiaczyd na kilka sekund (urzagdzenie

z wigczeniem chwilowym na zakres M).
Nastepnie wylac wodg i wyptukac mikser czystg
woda.

Demontaz miksera Rysunek 10
» Podstawe dzbanka miksera przekreci¢
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara i zdjac.
» Noze chwycic¢ za skrzydetka i przekrecic
w Kierunku przeciwnym do ruchu wskazdwek
zegara. Noze dajg sie wyjaé.
* Noze chwycic za skrzydetka i przekrecic
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara. Noze dajg sie wyjac.
Montaz miksera

A Niebezpieczenstwo zranienial

Nie wolno montowad miksera na korpusie

urzadzenia podstawowego.

*» Pierscien uszczelniajgey zatozye na noze.

» Noze wcisnaé od spodu do dzbanka miksera.

» Noze zamocowac przyKrecajgc podstawe
dzbanka.

+ Podstawe dzbanka przykreci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

Usuwanie usterek

W przypadku wystapienia usterek prosze
Zwrocic sie do naszego autoryzowanego punktu
5erwisowego.

Przyktady zastosowania

Bita smietana

100 g-600 g

* Smietane ubijac koncowka do ubijania
1.5 do 4 minut na zakresie 4 (zaleznie od
ilosci | wtasciwosci smietany).

o)

Piana z biatek

1 do 8 biatek z jaf

+ Bialka ubijac¢ koncowka do ubijania
4 do 6 minut na zakresie 4.

0

Ciasto biszkoptowe

Przepis podstawowy

2 jajka

2-3 tyzki gorgcej wedy

100 g cukru

1 paczka cukru waniliowego

70 g maki

70 g maki ziemniaczanej

ewentualnie proszek do pieczenia

« Podane sktadniki (oprécz maki i maki
ziemniaczanej} ubijac ok. 4-8 minut
koncowkg do ubijania na zakresie 4, az
do mocnego spienienia.

« Urzgdzenie przetaczyC na zakres 2
i mieszajac dalej ok. ¥2 do 1 minuty dodawaé
fyzkami przez ctwér wsypowy przesiang make
i make ziemniaczang.

Maksymalna ilogé: 2 x przepis podstawowy 69




[p!

Ciasto ucierane @
Przepis podstawowy

3-4 jajka

200-250 g cukru

1 szczypta maki

1 paczka cukru waniliowego lub ofarta skorka

z Ve cylryny

200-250 g masta (o iemperaturze pokojowe])

500 g maki

1 paczka proszku do pieczenia

% mieka

+ Podane sktadniki mieszac koncéwkg do
mieszania ck. Y2 minuty na zakresie 1,
nastepnie ck. 3-4 minuty na zakresie 3.

Maksymalna flosé: 1,5-2 x przepis

podstawowy

Ciasto kruche
Przepis podstawowy @ d,

125 g masta (o temperaturze

pokojowej) 100-125 g cukru

1 jajko

1 szczypta soli

troche otartej skorki cytrynowej lub cukru

waniliowego

250 g maki

ewentualnie proszek do pieczenia

» Podane sktadniki mieszac koncéwka do
mieszania lub hakiem do zagniatania ok.
Y% minuty na zakresie 1, nastepnie ck.
2-3 minuty na zakresie 2,

Maksymalna ilos¢: 2 x przepis podstawowy

Ciasto drozdzowe
Przepis podstawowy d,

500 g maki

1 jajko

80 g thuszczu (0 temperaturze pokojowej)

80 g cukru

200-250 ml letniego mleka

25 g drozdzy swiezych lub 1 paczka drozdzy

suszonych

olarta skorka z V2 cytryny

1 szczypta soli

+ Podane sktadniki miesza¢ hakiemn do
zagniatania ok. ¥z minuty na zakresie 1,
nastepnie ok. 3-6 minut na zakresie 2.

Maksymalna ilogé: 1,5 x przepis podstawowy

70

Majonez
2 jajka B]

2 tyzeczki musztardy

W | oliwy

2 tyzki soku cytrynowego lub octu

1 szozypta soli

1 szczypta cukru

Wszystkie skiadniki muszg mie¢ taka sama

temperature.

* Sktadniki (oprocz cliwy) zamieszad kilka
sekund w mikserze na zakresie 2.

» Nasiegpnie przetgczyé mikser na zakres 4,
dolewad powoli cliwe przez lejek i tak diugo
mieszad, az powstanie emulsja majonezu.

Wyposazenie / wyposazenie
dodatkowe

Pozostate elementy wyposazenia nalezacego
do zakresu dostawy {(palrz zatgczony przeglgd
modeli} opisane sa w oddzielnych instrukcjach
uzytkowaniz i obstugi.

Wyposazenie | wyposazenie dodatkowe
nalezace do zakresu dostawy mozna réwniez
naby¢ pojedynczo. Wyposazenie do robota
kuchennego MUM 45.. nadaje sie rowniez do
robotéw MUM 46.. i MUM 47..

Rysunek 11

Rozdrabniacz z trzema tarczami; dodatkowe do
nabycia tarcza do tarcia ziemniakodw, tarcza do
frytek itarcza do warzyw Julienne.

Rysunek 12

Maszynka do miglenia migsa; dedatkowo do
nabycia przystawka do wyciskania soku

Z owocow | warzyw (a), przystawka do tarcia {b)
i ksztattka do ciastek (c); sitka z dziurkami o
srednicy @ 31 6 mm.

Rysunek 13

Wyciskarka do awocow cytrusowych
Rysunek 14

Miynek do mielenia ziaren zbdz z zarnem
stalowym lup kamiennym

Rysunek 15

Multi-mikser

Rysunek 16
Przystawka do lodow

Zmiany zastrzezoneny.
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Ezen készllék nem szolgaltatasra, hanem
haztartashan torténd alkalmazasra késziilt.
A késziiléket csak a haztartashan szokasos
mennyiségek feldolgozésara és csak

a haztartashan szokasos ideig hasznalja.

A keésziilék nem igényel karbantariast.

A hasznalati iimutatdban megialaija

a kiilénbdzd Kivitel( késziilékek leirasat {lasd:

a mellékelt modell valasztékot is, 17. abral.

A hasznatati utasitast kérjlk drizze meg.
Amennyiben a késziileket tovabbadija harmadik
személynek, kerjik, adja a hasznalati utasitast is
vele egylit. A kesziléket csak eredet
tartozékakka! hasznalja.

A késziilék részei
Hajtsa ki a képes oldalakat.

Forgdkapcsold 1. abra
MUM 44 .. -46 ..

Q/oft = Slep

P = Parkolo allas

A forgékapcsolot ne engedije
el, mig a meghaijtds le nem alf;
a szerszam billendhelyzetben
van

A billend helyzet elérése akkor
kévetkezik be amikor

a meghajtas leall,

1-es 485 = Munkasebesseg

fokozat

1-es = alegalacsonyabb

fokozat fordulatszam - lassu

4-e5 = alegnagyobb fordulaiszam ~
fokozat gyors

Aramkimaradas esetén a késziilék bekapcsolva
marad és a kimaradas utan ismét elindul,

MUM 47 ..
Qfff = Slop
M = pillanat izemméd
A forgOkapcesoldt ne engedje
el, legnagyobb fordulaiszam.
1-es4es = Munkasebesség
fokozat
1-es = alegalacsonyabb
fokozat fordulatszam - lass(
4-es = alegnagyobb fordulatszam -
fokozat gyors

Ararnkimaradas esetén a készilék bekapcsolva
marad, a kimaradas utan allitsa a késziléket
0/off pozicidba, majd vissza a kivant fokozatra.
A késziilek tilterhelés esetére Ujrabekapcsolés
elleni biztositassai van ellatva.

A parkolds kapcsotds aulomatikus, kikapcsolas
utan (0/off allas) a készllék automatikusan
biflend helyzetbe kerdl.

Meghaijtas
a gabonadridhdz (acél), atmend (zemd
szeleteléhdz es citromesavarohoz
Ha nem hasznélja a késziiléket, helyezze ra
a meghajtasveda fedelet.
a Meghajtasvedo fedél

A meghaijtasvédd fedél levéteiéhez forditsa

el azt addig, mig a reteszelés megszinik,
Meghaijtas 3. abra
a keverészarhoz, habverdszarhoz,
dagaszioszarhoz és a jégkészitd
keverdszerszamahoz, lehajtva a husdaraldhoz,
fethajtva a gabonadrighoz (ko)
A kabel tarolasa
MUM 44 .. Tekerje fel a kabelt
MUM 46 .. Kabelrekesz a kabel efhelyezésére.

MUM 47 .. Automata kabelfeltekerd

2. abra

4, abra

Nyito-nyomdégomb 5. abra
nyomia le & lengékar mozgatasahoz.
Meghaijtas 6. abra

a turmixgéphez és a Multi-Mixerhez

Ha nem hasznélja a készliieket, helyezze fel a
turmixgép-hajtoma véddfedelét.
Ellenérzélampak

csak az MUM 47... tipusnél

a Készenlgt kijelzd

b Ellendrzdlampak

7. 4bra

Biztonsagi atmutato

A készilléket csak a tipustablan szerepld
adatoknak megfeleld haldzatra csatlakoztassa,
és azoknak megfelelden Gzemeltesse:

Csak akkor hasznalja a késziiléket, ha

a csatlakozo vezeték és a kesz{ilék teljesen
hibatlan. Ne engedjen gyerekeket a készllék
kbzelébe, A munka befegjezése utan, a tiszlitas
megkezdése eldtl, mieldtt elhagyja a helyiséget
és a készllék meghibascdasa esetén hizza ki
a halozati csatlakozot.

A csitlakozd vezetékel ne huzza végig éles
széleken vagy forrd feliileten.

A készUlék javitasat, mint pl. egy hibas
csatlakozo vezeték kicserélését a veszélyek
elkerilése érdekében csak a veviszolgalatunk
végezheti el.

Atartozekakat és szerszamokat csak akkor
szabad cserélni, ha a meghajtas kivan
kapcsolva. Az alapkészlléket soha ne tegye
vizbe és ne tisztitsa folyoviz alatt,

A készillék a kikapcsolds utan meg egy kis ideig
tovabb forog.

Aramkimaradés utan a keészilék ismét beindul.
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Kornyezetvédelmi tudnivalok

Az aktualis kérnyezetvédelmi tudnivalokrol

a szakkereskeddkidl vagy az dnkormanyzattol
szerezheli be a sziikséges informacidkat.

A késziilék kezelése

Utmutaté az MUM 47.. tipushoz

Az MUM 47 .. tipus jarulékos

eliendrzdlampékkal rendelkezik, amelyek

mikodd meghaijtas esetén kijelzik az

lzemkészséget és a kapcsolasi poziciot.

Az Uzemkészség-kijelzé pirosan vilagit, ha

a konyhagep aram alatt van (a halozati dugd

he van dugva). Ha a forgdkapcsold egy

kapcsolasi fokozatra vagy egy kézbensd

fokozatra van forditva, a megfeleld

ellendrzélampa vilagit. Az ellendrzélampa a

kdvetkezd eseményekné! villeg:

- egy aramkimaradés utéan

- a konyhagép tdlterhelésénét,

Villogd ellenérzéldmpak esetén kapesolja

a keszilléket O/off-ra. Tulterhelés esetén hagyja

a késziléket lghilni, esetleg cstkkentse

a feldolgozési mennyiséget vagy a beszorult

feldolgozott anyagoet dvatdbsan tavolitsa el. Allitsa

vissza a készlléket a kivant fokozatra.

Az MUM 47 tipus minden mas funkcidjat

iekintve megliele! a kbvetkezd leirasnak.

Figyelem! .

A késziileket csak tartozékkalf/szerszammal

felszerelten szabad dzemeltetni. Ne hagyja

{iresen jarni.

= A készilleket és a tartozékokat az elsa
hasznalatba véte! eldtt alaposan tisztitsa meg,
lasd a "Tisztitas és apelas” c. fejezetet,

El6készités

* Az alapkészilléket sima és tiszta fellleten
allitsa fel.

» Kabel feltekerés/kih(zas.

Az automata kabelieltekerdvel rendelkezé

készileknél.

+ A kabelt egy mozdulattal a kivant
hosszusagra hlzza ki (max. 1 méter) és
lassan engedje el; a kdbel régzitédik.

+ Akabel munkahosszanak cstkkentéséhez:
kénnyedén huzza meg és hagyja a kivant
hosszlsagra feltekerddni. Majd kGnnyedén
ismat hizza meg a kabelt és lassan
engedje &l; a kabel rigzitddik.

Figyelem!

A kabelt nem szabad felcsavarni vagy kezzel
betolni, mert akkor nem tud telfes mértékben
feftekeredni. Ha beszorul a kabel, teffesen ki
kelf hiizni és azutan ismét feltekerni.

+» Dugja be a haldzati csatlakozot.

72

Uzemi-helyzetek

Figyelem!

A késziiléket csak akkor szabad
lizemeltetni, ha a szerszam/tartozék
a tahiazal szerint behelyezésre keriilt,
€s munkahelyzet poziciéban van.

0 o<
S 4

B
L
iy

A habverd-, keverszar és
dagasztdszar :
behelyezése/kivétele
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Pozicio

1
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Nagy feldolgozasi
mennyiség hozzaadasa

Megjegyzés: Ha a hisdaraldval nagy
mennyiséget kell feldolgozni, [ehelséges a 7-es
pozicio valasztdsa is

Keverdszar, habverészar és
dagasztoszar

Kevergszar (a)
tésztak keveréséhez, pl. kevert tészta

Habverészar (b)

tojastehérjs, tejszin és kdnnyll tésziak
felveréséhez, pi. piskota

Dagasztoszar {c) tésztatereldvel (d)

nehéz tésztak dagasztasahoz és olyan
hozzgvaldknak a tésziaba térténé keverésehez,
amelyeket nem kell 6sszedarabolni {pl. mazsola,
csckoladélapocskak)

8. abra

e S
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& A szerszamok forgasa kbvetkeztében

feliépo veszély!

A készulék tzemelése kbzben soha ne nyuljon

a tdlba.

A szerszamot csak akkor cserélfe ki, ha

a meghajtoma teljesen leadllt (kikapcsolas utdn

a meghajtdmda révid ideig még forog).

A keszlleket csak ugy szabad izemeltetni, ha

a nem hasznalt meghajtasok meghajtasveds

fedéllel le vannak zarva.

» A parkolas kapcsolas kivitell készilékek
esetében aflitsa a forgokapcsolot a P éllasra
és tartsa ott, mig a meghajtas le nem alt.

A billend helyzet elérése akkor kbvetkezik be,
amikor a meghajtas leall

« Nyomja meg a zarnyitd gombot, és
& lengSkart hozza a 6-0s pozicioba.

= Helyezze be a talat. A tal 1abazatat be le keli
helyezni az alapkészillék nyilasaba,

+ A feldolgozasi miveletnek megfeleld
keverdszérat, habverdszarat vagy
dagaszioszarat bekattanasig be kell nyomni
ameghajtasba. Dagasztdszar esetében
a tésztaterelot el keli forgatni, amig
a dagasztdszar be nem akad.

« Afeldolgozandd hozzavaldkat idltse a talba.

= Nyomja meg a zamyitd gombat, és
alengdkart hozza a i-es pozicidba.

+ Afedelet helyezze be.

« Aforgokapcsoldt ilitsa a kivant fokozatra.

Hozzaval Sk utantiltése

+ Akésziléket kapcsolja ki a forgdkapcsoldval.

» A parkolas kapcsolés kivitell késziilekek
esetében allitsa a forgdkapesolot P allasra,
és tartsa ott, mig a meghaijtas le nem all,

« Afedelet vegye le.

« Nycmja meg a nyité-nyormagombaet, és
alengdkart hozza a 7-es pozicioba.

+ Toltse be a hozzavaldkat

vagy

* A hozzavalokal a fedélen Iévd adagolo
nyildson &t lehet utantdlteni.

A munka utan

+ Akeszllékel kapcsolja ki a forgdkapcsoléval.

» A parkolas kapcsolos kivitell késziilékek
esetében allitsa a forgokapcsoldt P allasra,
és tarisa ott, mig a meghajtas le nem all.

* Afedelet vegye le.

* Nycmja meg a nyité-nyormégombot, és
a lengdkart hozza a 6-0s pozicidba.

* A szerszamot vegye ki a meghajtasbol.

* Vegye le a talat.

» Tisztitsa meg az Gsszes alkatrész, lasd:
"Tisztitas és dpolas”.

Turmixfeitet

A Sériilésveszély az éles kés/forgd
meghajtas miatt!

Soha ne nydijon a feftett turmixfettétbe!

A turmixgépet csak a meghajtdmd ang

helyzetében tegye fel / vegye le! A turmixgépet

csak Gsszerakoit allapotban és felhelyezett

fedellel szabad lzemeitetri,

A Leforrazasi veszély!

Ha forr6 anyagot kever, akkor a fedélben lévé

tblcséren keresztill goz tavozik el. Maximum

0,56 liter forrd, vagy habzo folyadékot szabad

betditeni.

Figyelem!

Folyadékok feldolgozasa az dvegturmixban

(a szakkereskeddsben kaphatd): maximum

a 3-as fokozaton. Maximum 0,5 liter forrd,

vagy habzd folyadékot szabad betditeni.

= Nyomija meg a zarnyitd gombot, és
a lengdkart hozza a 3-as pozicioba.

« Aturmixgép-hajtdoma fedelet vegye le.

« Helyezze fel a turmixpoharat (a labazaton [évd
jeldlés kerdljon az alapkésziiléken 1évd
jelblésre) és az Gramutato jarasaval
elleniétesen forditsa (tkozésig (6-os kép).

* Toltse be a hozzavalokat,

Maanyagturmix esetén maximalis mennyiség,
folyadék = 1 liter, (vegturmix esetében,
folyadék = 0,75 liter habzo, vagy forrd
folyadek esstében maximum 0,5 liter

az optimdlis feldolgozando mennyiség,
szilard = 50 -100 gramm.

* Helyezze fel a fedelet és tartsa szorosan
nyomva.,

» Aforgokapcsoldt allitsa a kivant fokozatra.

A hozzévaldk utantéltése 9. abra

* Akésziléket kapcsolja ki a forgdkapesoloval.

+ Afedelet vegye le és tegye be a hozzavalokat.

vagy

= vegye ki a tdlcsért és a szilard hozzavaldkat
egymas utan az utantditd nyilason kereszt(il
1éltse be

vagy .

« aiolyékony hozzavaldkat téltse be a tdlcsér
segitségével.

A munka utan

= Akésziiléket kapcsolia ki a forgokapesoldval,

+ Aturmixgépet az dramutald jardsaval
megegyezo iranyban forditsa el és vegye le.

Hasznos tanacsok: Az a legjobb, ha a keverdt

kizvetleniil a hasznalat utan megtisztitja.
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Tisztitas és apolas

A Aramiités veszélye!

Az alapkésziiléket soha ne tegye vizbe és ne

tartsa folyoviz ala.

Figyelem!

Ne hasznalion suroldszert a késziilék

tisztitasahoz.

« Hlzza ki a halozati csatlakozdt.

» Az alapkészliéket nedves ruhaval térdlje at.
Sziikség esetén haszndljon egy kis
mosogatoszert.

« Akészlléket ezutan torélje szarazra.

A tal eés a tartozékok tisztitasa

Az Gsszes alkatrész eimosogathatd
mosogatdgépben.

A mianyag alkatrészeket a mosogatégepben
ne szoritsa be, mert ezek deformalodhatnak.

A turmixgép tisztitasa

A Sériilésveszély az éles kés
kdvetkeztében

A turmixkést ne fogja meg szabad kézzel.

A turmixgépet a tisztitdshoz szét lehet szedni.

Figyelem!

Ne hasznalion surciészert a késziilék

tisztitasahoz.

A kesbetél mosogatdgépben nem

mosogathatt. A késbetétet csak folydviz alatt

tisziitsa.

Hasznos tanacs: Folyadékok feldelgozésa

utan gyakran az is elég, ha turmixgep tisztilasa

szétszedés nélkiil 16rténik. Ehhez dntstn egy

keves mosogatoszeres vizet a feltett

turmixfeltétbe. Kapcsolia be nehany

masodpercig a turmixgépet (a pitlanatkapcsolos

kivitel( keészilékek esetében valassza az

M fokozaiot). A mosogatovizel Ontse ki és

Oblitse ki tiszta vizzel a turmixgépet.

A turmixgép szétszedése 10. abra
» A keverdpohar lAbazatét az dramutatd
jarasaval eilentétes iranyban forgassa el,
és vegye le.
» A szarnyakon lévd késhetétet forditsa az
Gramutatd jarasaval ellentétes irényba.
A késbetét kiold.
» Vegye ki a késbetétet és tavolitsa el
a témitdgyarit.
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- 100 gr-600 gr

A turmixgép 6sszerakasa

A Sériilésveszély!

A turmixfaltétet sohase az alapkeésziféken

szerelie Ossze.

« Atdmite gy(rit tegye fel a késbetétre.

+ Helyezze a késbetétet aluiral
a keverépoharba.

+ Alabazat seqitségével a késbetétet
csavarozza Szorosra.

+ Akeverépohar labazatat az dramutaia
jarasaval megegyezd iranyban erdsen hdzza
meg.

Segitség Uzemzavar esetén
Uzemzavar esetén fordutjon
vevoszelgalatunkhoz.

Felhasznalasi példak

Tejszinhab @

Tejszint 1%-t6l 4 percig 4-es
fokozaton (atejszin mennyiségeidl és
tulajdonsagatal tiggéen) a habverdszarral
verje fel.

Tojasfehérje-hab
1-8 tojastehérje ((ﬁ))

+ Atojastehérjet 4-5 percig 4-es
fokozaton verje tel a habverdszarral.

Piskotatészta
Alaprecept (IfID

2 tojas

2-3 evokand! forrd viz

100 gr cukor

1 csomag vaniliacukor

70 gr liszt

70 gr ételkeményitd

esetleg siitépor

+ Ahozzivalokat (a liszt &s az ételkeményitd
kivételével) a habverdszarral kb. 4-6 percig
4-es fokozaton verje habosra.

* Allitsa a forgbkapcsolét a 2-es fokozatra es
amegszitalt lisztet és ételkeményitct kb.
1%-1 perc alatt kanalanként adagolja hozza.

Maximalis mennyiség: 2 x az alaprecept
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Kevert tészta
Alaprecept O
3-4+tojas
200-250 gr cukor
1 csipet 56
1 csomag vaniliacukor, vagy % citrom héja
1200-250 gr vaj (szobahdmérséklet()
500 gr liszt
1 ¢csomag sitépor
ARG
« Akeverdszarral az dsszes hozzavalot keverje
kb. ¥% percig az 1-es fokozaton, azutan kb.
3-4 percig a 3-as fokozaton.
Maximatis mennyiség: 114-2 x az alaprecept

Omiods tészta

Alaprecept @ d

125 gr vaj (szcbahdmérséklet()

100-125 gr cukor

1 tojas

1 csipet 80

kevés citromhéj vagy vaniliacukor

250 grliszt

esetleg siitépor

v A keverGszarral, vagy a dagasztdszarral
keverje az Bsszes hozzavaldt kb, ¥ percig az
1-es fokozaton, azutan kb. 2-3 percig a 2-es
fokozaton.

Maximalis mennyiség: 2 x az alaprecept

Kelttészta

Alaprecept d

500 gr liszt

1 tojas

180 gr zsir (szobahdmérsékletd)

80 gr cukor

200-250 ml langyos tej

25 gririss éleszid vagy 1 csomag szaraz éleszid

V2 citrom héja

1 csipet 56

» A dagasztoszérral keverje az sszes
hozzavaldt kb. 12 percig az 1-es fokozaton,
azutan kb, 3-6 percig a 2-es fokozaton.

Maximalis mennyiség: 1% x az alaprecept

Majonéz ]

2 tojas 8]

2 teaskanalnyi mustar

Yl olaj

2 evokanalnyi citromlé vagy ecet

1 csipet 56

1 csipet cukor

Ugyelien arra, hogy azonos homérséklet(

hozzavaltkkal dolgozzon.

* A hozzavalokat (az olaj kivétetével) néhany
masodpercig a 2-es fokozaton keverje Ossze
a turmixgépben.

» Aturmixgépet kapcsolja a 4-gs fokozatra,
és az olajat a 1d!cséren keresziiil [assan adja
hozza és addig keverje tovabb, amig
a majonez j6l dsszekeveredik.

Tartozékok/megvasarolhato
tartozékok

Tovabbi, a csomagolashoz mellékelt tartozékok
(lasd a mellékeit modell attekintést) leirasat
kildn kezelést utasitasok tartalmazzak.

A mellekelt tartozék /kilénleges tartozek
egyenként is megvasarolhatok. Az MUM 45..
készllek tartozéka alkalmas az MUM 46.. és
MUM 47.. tipusy késziilékekhez is.

11. abra

Hasdarald; potlolag kaphato gylimdlespres
elbiét (a), reszel-el6tét (b) és kinyormnos
sUtemény-eldtél (c); lyukiarcsa @ 3 és 6 mm
12. abra

Citromfacsaré

13. abra

Gabonadrld acé! 6rlomivel vagy ké éridmivel
14. abra

Multi-Mixer

15. abra

Fagylaltgép

16. abra

Fagylaltgép

A miszaki valtoztatasok joga fenntartvat
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Tosu ypena e npeaHasHadYeH 3a W3NOR3BaHe
B AOMAKMHCTEOTO, a He 3a NPOMULINEHH
HYXAW.

Usnonssaite ypena camo, 3a Aa
obpaboTeate ofGwyaiHK 3a AOMAKWHCTBOTO
KONU4ECTBA M 3@ CHLOTBETHA NMPOABLIXKUTENHOCT.
¥YpeasT He ce HyXiae OT NoadpbKKa.
YrmuTeaHeTo 3a ynoTpefa onucsa pasm-Hy
Monenu (BUX U MPUAGKEHUA CNUCHLK

¢ Moaenu, cxema 17).

Monum, CbxpaHABanTe yMeTBAHETO 3a
ynorpeba.

AKo npedasate ypeda Ha TpeTH vua, MOSHUM
AaBaiTe ¢ Hero u yMLTBaHeTo 3a ynotpeba.
W3snon3saiTe ypefa camo ¢ OPMryHanHara
OKOMMREKTOBKA.

C eauH norneg
Monum, OTBOpeTe Ha CTPAHMLIMTE ChC CXeMMTE.

BupTAu ce knwo4w-wantep Cxema 1

MUM 44 .. — 46 ..

O/off = cTon

P = MpeBKA4BaHe Ha OCHOBHO
nonoxeHve

3aApbXTe BLPTAUMA ce
KMO4-WanTep, AoKaTo
3aABMXKBAHETO CNpe;
WHCTPYMEHTUTE ¢& HamupaTt
B MONOXKEHWE 33 3aBbpTaHe.
AKO 33ABUXBaHETO He
JAeACTBYBa, TOBA NMONOXEHME
3a 3aRLpTaHe € AOCTUIHATO.

CreneHw = CKOpocT Ha paboTa

14

Crened 1 = mMuAumanim obopotin — GaBHO
Crened 4 = mMakcumanHd obopoT

— Bwpso

Mpu npekvcBaHe HA eNeKTPUHECTBOTO ypenwT
OCTaBa BKMIOHEH W CNell NpeKLCBaHeTo
OTHOEQ €& 3afBWXKBA.

MUM 47 ..

0/off = cTon

M = KpaTkoTPaWHO BKAKOYBAHE
3anvpxKaite 8HPTAWKA Ce
KAIO4-Wwanrep, MakcumanHu
oGopoTu.

CrenedM = ckopocT Ha paboTta

1-4

CreneH 1 = wuHUManKu ofSopoTd — 6aBHO

CreneH 4 = saxcumansy obopoTy

— &wp3o

Mpu npexbceaHe HAa EREKTPUHECTEOTO
YPEeALT OCTARA BKMIOHEH, Cnen NPeKLCBaHeTo
nocraseTe ypena Ha nonoxenve 0foff u cnea
Topa nocTaBeTe ODpaTHO Ha XenaHaTa
CTENEH,
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¥Ypensut € obopylBaH ¢ npeanaszuTen cpeuwy

NOBTOPHO BKIOYBAHE NpW NpeHaToBapsaHe.

NpeBxknoHeaHeTe AC OCHOBHO NRONOMEHWE

€ aBTOMAaTUYHO, CNea M3KNIYBaHe (NOonoXKeHWe

O/off) ypensT aBTOMaTU4YHO ce 3alBMKBa ;

B NONOXEHWe 3a 3aBbpTaHe, |
|

JaaBuxpane Cxema 2 |
3a Menadkarta 3a 3bpHEHM XpaHiu

(oT cToMaHa), HaaMbXKHATa pe3aqka W npecara
33 UMTpYCcoBM NAOAOEE

Korato He w3nonseave ypeaa, NOCTABAWTE !
npeanas3inA Kanak 3a 3a4BwKBaHeTo, |

a I'Ipennaseu KaraKk 3a 3agBHKBaHeTO
3a pa ceapvTe NpeAnasHUA Kanak 3a
3a/BWKBAHETO, TO 3aBLPTETE, JOKATO
ce ocsoGoan Gnokuposkata.

Jaasnkeane Cxema 3
3a GupKankata, HakpaiHuka 3a pasbueaHe
Ha CHAM 3a HakpalHMKa 3a MgCeHe W 3a
ObpKankuTe Ha npucnocobneHneTo 3a
NPUroTOBNEHUE HA NeA, CBaNeHo Haacny

34 pe3adkara 3a Mmeco, obvpHaTo Harope

33 MEenavKkaTa 3a 3IbpHEeHW XpaHwn (0T KaMbk}

MACTO 3a CbXpaHEeHWe Ha
3axpaHBawuvA kaben
MUM 44 .. HasuiiTe Ha kafena.
MUM 46 .. NocTtaserte kabena
B NpeAHa3Ha4YeHoTo 3a
Hero oTaeneHue.
MUM 47 .. ABTOMaTU4HO npuchocobnenne 3a
HapuBaHe wHa xafena

Hebnokvpaw GyToH Cxema 5
HaTUCHETE o, 38 Aa 3aiBWXWTE BLPTAWOTO
ce pamo.

3aaBwxeaHe Cxema 6 |
3a MWKCepa M MYNTMOYHKUMOHANHWUA MUKcep
Korato He uanonasare MWkcepa, noctapAnTe
NpeAanasHWA Kanak 3a 3afBWKBAHETO 3a
MUKCEPA.

KOHTpONHU CRETNHMHHK
WHAWUKATOPK

camo npu mopen MUM 47..
a Whankatop 3a roToBHOCT !
b KOHTPORHM CBETNIMHHW UHOWKATORW }

YKka3aHua 3a 6e30MacHoOCT
3axpaHealiTe W excnnoaTupaiiTe ypeaa camo ‘
CbrnacHo ykasaHwATa Ha TunopaTta Tabenka. |
TlonzBaiiTe ypena camo, KOraro |
3axpaHsawyAT Kaben n ypeawbT He ca
YBPEeAEHN. |
I
|

Cxema 4

Cxema 7

He aonyckaiite feua B 6nuM3ocT Ao ypeaa.
Crnea BcAka ynotpeGa, Mpeay nodvcTBaHe,
npeimn HanycKaHe Ha NOMEWEHWeTo U B cnyqam
Ha aBapuA ua.u*hpnsame wencena.

He npupwpneaiite zaxpaHBawnA kafen Hag
QCTPW puboBe UMW HAL TOpelln NoBBLPXHACTMW.
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Monpaeky Ha ypeaa, KaTo Hanp. NOAMAHA Ha
yspefeH 3axpansaw kaben, maorat pa 6vpar
M3BLPWBAHK CaMo OT Hal OTopuaupaH
TEXHWK, ¢ Uen na ce u3bRArHaT pucKoBeTe.
CMeHANTe UHCTPYMeHTUTE N eNeMeHTHTe

OT OKOMNNEKTOBKATA Cam0 NPW CNPRHO
3aBUXBaHE,

He notanaiiTe BLB BGAA OCHOBHUA KOPNyc Ha
ypeaa, He ro noYucTeadTe MOA Teyawa sona.
Cnen u3Kno4BaHe ypeAbT MPOAbLMXKABA Oule
M3BECTHO Bpeme Aa ce amku. Kato
U3NON3BaTe eNeMEHTUTE OT OKOMMNEeKTOBKaTa,
CuONIJaBARTE NPUNOXKEHNUTE YNLTBAHWA 34
ynotpeba.

Cnel npexbCBaHe Ha TOXKAa YPELBLT OTHOBO
¢e 3aaBvxBa.

YKazaHuAa 3a U3XBbpnAaHe
OTHOCHO akTyanHWTe pasnopeabn 3a
U3XBBPAAHETC Ha ypeaa Moxerte Aa
nony4uTe WHhopMauMA ©T oTopU3UpanaTa
Tbproseka thupMa M OT MeCTHOTO Bu
oblWwMHCKO yrnpasneHve.

O6cnyxBeaHe

- Ykazauua 3a moaen MUM 47..

MoaensT MUM 47.. uma ponbnHUTEnHW

KOHTPOMHM CBETRVHHW UHAWKATAPWU, KOUTO

ykasear roToeHocTTa 3a paboTa

W NONOMEHNATA Ha BKMIOYBAHE NPU BRIIOHEHO

3a[BMXBAHE.

MHAMKATOPBT 323 rOTOBHOCT CBETBA 4epPBEHO,

KOraTo KyXHEHCKMAT poBoT e 3axpaHeH C TOK

(wencensT @ BKMOYEH B KOHTaKTa).

AKO 3aBLpTHTE BBPTAWMWA CE KAY-wanTep

Ha HAKOA OT cTeneHuTe 3a paboTta mnn Ha

MEMAWHHATE CTENEHK, CRETBA ChOTASTHUAT

KOHTPONEH CBETNMHEH WHAVKAaTOP.

KOHTpoAHUTE CBETAWHHM WHRMKATOPWU MWraT

B CleaHnTe Cyyau:

— CnejA NPEeKbCBAHE HA Toka

— Npu npeToBapBaHe Ha KyxHeHckuA pobor.

Npu MuraHe Ha KOHTPOSHWTE CBETAMHHU

MHOMKATOPW NMOCTABETE ypela B NONOXEHUe

O/off. B cnyuail Ha npeToeapBaHe OCTaBeTe

ypena 4a W3CTuHe, HaManeTe eBeHTyanHo

KORW4EeCTBOTO, KOeTO ofipaboreare wnu

OTCTPaHeTe BHUMATENHO 3afenHanure

e8eHTyanHo npoaykTW. OTHOBC nocTagete

ypena Ha XenhaHata CTeneH.

Tlo OTHOWEHME HAa BCWMYKW OCTAHanM YHKLMN

MogensT MUM 47.. chOoTBeTCTBYBA Ha

AafeHOTO NO-A0NY OMUCAHWE.

Brimarvie!

Excrinoatupadite ypesa camo

C OKOMIIIEKTOBKA/MHCTPYMENTH B PaloTHO

nonoxexne. He ro excnnoatupasire npaseH.

« [lpean nwpeara ynotpeba noducteTe
OCHOBHO ypeaa W eneMmeHTWte oT
OKOMINEKTOBKATA, BiyK rnasa
«[lO4YUCTBAHE M NOAAPHMKA».

MoaroToeka
« MocTageTe OCHOBHWA KOPMYC HA ypeja
Ha pasHa U 4YUCTA NOBLPXHOCT.
* PaasuiTe/maternete kabena.
Mpu ypena ¢ aBTOMaTUHHO
npucnocobneHwe 3a HaBuBaHe Ha kabena:
+ WUspwpnaiTe kabena ¢ eQHO ABUXeHue
A0 KenaHaTa AbMxuHA (MaKcUMym
1 MeTsp) U ro oceofopeTe fasHo;
xafensT ¢ 3acronopen.
* HamanABaHe Ha paboTHaTa LbAMMHA
Ha kabena: Nleko uspbpnaiTe xabena
W ro ocTaseTe Aa ce HaBue A0
KenaHara AwmkuHa. Cnea ToeBa OTHOBO
nexko ApwnHeTe kabGena W ro oceobonete
GasHo; kabensT e zacTonopeH.
Brumanme!
He 3asupadite kabena u He ro Hanbxpaire
H& pbKa, TbH KATe TOrasa HAMA 3 MOXe Ja
Ce Hasne HaNbAHO, AKO KalensT 3acegHe
HAKbAE, M3Ternere ro Aokpai M Torasa
ro ocraseTe 4ga ce HasBue.
¢ BkawoueTe wencena KbM enexTpoMpexara.

PaboTHu nonoXeHua

Bunmanue!

ExcrniioatvpasiTe ypena camo, Koraro
MHCTDYMEHTUTE/ENICMEHTHTE OT
ONOMI/IeXTOBKATA €4 MONTHPaHi CBIriIacHO
T334 rabnauya U ce HamMupar B paboTHo
FIOSI0)KeHHe.

MNono-
KeHwe
i 0o
)
2 |9 L
° |4 b @
¢ |\ B L
ki Q
NocTaBAHe/gemMoHTHPaHe Ha
(3] E HakpaWHuumTe 3a pasbusaHe,
paz6bpKBaHe U meceHe
MpubasAHe Ha ronemwu
7 E ‘Eﬁ KONW4ECTBA NPOAYKTH
3a obpaboTka

3abenemka: Ako me obpaborteate

€ pesadkata 3a Meco rofnemu Konuqectsa
NPOAYKTH, MOXeTe aAa walepeTe u
nonoxeHuwe 7. 77
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7

Hakpaiinuuu 3a pa3bbpKeawe,
pazbueaHe Ha nAaHa
M MeceHe

HakpaiHnx 2a pazbwpksaHe (a)
3a pas@bpKBaHe Ha TECTO, Hanp. TecTo
3a Kefk

Hakpainuk 2a pasbusane (b)

33 pa3bveaHe Ha GenThbuM Ha CHAr, 3a
pa3busaHe Ha cMeTaHa # 3a pa3sbusaHe
Ha NeKW TecTa, Hanp. GUCKBWMTEHO TecTo

HakpaiiHuk 3a meceHe (¢)

¢ npucnocoSnenne cpeuly 3aJenBaHeTO HAa
TecToTo {d)

33 pasMecBaHe HA TEXMKM TecTa # 3a
npuBasAHe Ha AOMBNHUTENHW NPOAYKTH,
kouTo He TpAGea na ce HaapebHaear

{Hanp. cracdmau, WOKORAnoBW NPBLHULK)

/\ OnacHocT ot HapaHapaHe NOCPEACTEOM
BBPTAINTE C@ UHCTPYMeHTH!

flo Bpeme Ha exkcrnoatauma Ha ypeaa RUKora

He ObpKanre B cbad.

CMeNANTE MHCTDYMEHTHTE OT OKOMITASK-

TOBKAaTa caMo fipu cripAs Ypes — ched

HIKAOHYBAHETO YPEABT C& ABWKK owe

H3BECTHO BPeme.

Yoeaer Moxe Aa ce W3GN383 Camo Torasa,

KOraTo HeM3noA3BaHKTe 3a4BHXBALLN

MEeXaHu3Mu ¢a NOoKpUTH ChC ChOTBETHUTE

npearasHit Kanauw.

« Mpn ypean, KoWTo C& HAMUPAT B GCHOBHO
NONOMEHWE, NOCTaBeTe BLPTAWMA ce
KNIO4-WAanTep Ha NonoxeHue «P» W ro
3a0pLKTe, AOKATO 3aABWKBAHETO cnpe.
AKD 33aABWXBAHETO € CApANo, ¢Te
AOCTUIHANK MONOXKEHWETS 34 3asbpTaHe.

* HatucHete aebnokvpawmn GyToH
W NOCTaBETe BLPTAWOTC C8 pamo
B NofoXeHne 6.

+ MocTaseTe cbaa. OcHeosaTa Ha cbaa
TpAGBa Aa NPUNACHE B CLOTBETHWTE AYMKW
Ha OCHOBHMA KOPTIYC Ha ypeaa.

+ B 3aBWMCMMOCT OT NPOAYKTMTE, KOWTO ue
obpa6oTBaTe, NocTaBeTe HakpaWHuka 3a
pa3fbpKBaHe, 3a paibueaHe unu 3a MeceHe
B 3aABWKBAHETO Taka, 4e Aa ce
sacTonopAT. Mpy HakpaldHUKa 3a MECceHe,
BLpTeTe npucnocobneHueTo cpely
3aNeNBaHETO HA TeCcToTo, AOK&TO
HaKparvHUKBLT 38 MECeHe Ce 3acTonopu.

« MNocTageTe NPOAYKTUTE, KOWTO We
obpafoTeaTe, B CbAa.

* HaTucHeTe aebnokupawvA 6yToH wm nocTa-
BETE BBPTAWOTO C& pame B NopoxeHwe 1.

« MocTareTe Kanaka.

MocTageTe BbpTAWMA ce KMOH-wantep

Ha KenaHaTa cTenex.

Cxema 8
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AONLAHUTENHO NOCTaBAHE Ha NPoAYKTH

* NaknioHeTe ypena OT BbPTAWMA ce
Knioy-wanrep.

* MMpu ypeau, KoUTo Ce HaMupaT B OCHOBHO
nonoXeHue, nocTaeeTe BBPTAWMA ce
Kmoy-wantep Ha nonoxexHne «P»

W 3appbKTe, AoKkaTO 3alBWMBaHETO crpe. |

» CeaneTe kanaka. 1

* HatucHeTte aebnokmpamuA 6yTeH 1
W NocTaBETE BLPTALOTO C& [amo
8 nonoXeHue 7. |

+ MocraBeTe npoaykTuTe W

nnu ,J

» MNocTaBeTe NPOAYKTWTE Mpes oTeopa 3a !

AonbABaHE HA KanaKka. ‘

Cnep paGoTa

+ WaknioHeTe ypeaa 0T BLPTAWMA ce
Knio4-manTep.

« Mpit ypeAn ¢ OCHOBHG TOAOKEHUES
NOCTABETE BLPTAWMA Ce KRY-wanTep
Ha nonoxeHne «P» W 3aapwKTe, A0oKaTo i
3aABUMBAHETO Ccrpe.

+ Cpanete kanaka.

» HatucHeTe neBnokupauva GyToH {
W NoCTaBeTe  BBPTAWLOTO Ce pamo
8 nonoXKeHue 6.

* Wasapete WHCTPYMEHTUTE OT
CKOMNNEKTOBKaTa 0T 3aABWMXBAHETO.

» Cpanete chaa.

e MoyucTeTe BOMUKY HacTW, BUX rnapa
«floHMCTBaHE M NOAAPLXKKA».

Mukcep

A OnacHocT oT HapanaBaHE MOCPEACTEOM
OCTPUATE HOXOBE/BBPTAOTO ce
saaBiksane!

Hukora ne OupkaiTe 8 nocTaseHur muKcep!

AfemouTrpanTe/nocTaBaiTe MUKCEpa camo

npu cnpAHo 3aaswxsarne! ExcrnoarnpanTe

MHKCEpa CamMQ HanbaHo craobeH u ¢ nocraseH

Karnak.

A\ Onacroct or usxunasane!
Koraro ofpaborsare ¢ muxcepa ropewy
ApOAYKTH, 1IpE3 hyHMiiKaTa Ha Kanaxka M3mM3a
napa. flocrasaire Makcumaando 0.5 anrpa
ropeta naM neHnnsa Te4HOCT.
Brimanne!
OfpaloTka Ha TEYHOCTH B CTHLKNSHMA MHKCED
(MOXETE A8 Ce cHabauTe ¢ Hero npn Batima
O0TOPHaUPAaH ThProBeY Ha HaluuTe ypean):
MaKCHMAnHO Ha cTernen 3.
MocrasAiite maxcumando 0.5 auTpa ropeua
WM EHANBA TEYHOCT.
* HatucHeTe aebGaokupawua GyToH
U NocTaBeTe BLPTAWOTO CE pamo
B NOoNoXedue 3.
* CBapeTe npeanasHuA Kanak Ha
3aABMMBAHETO HA MMKCepa.
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*» lMocTaBeTe MUKCep-Yawata {MapkupoBkaTa
Ha ocHoBata W TpRlBa Aa chBnagHe
C MapKUPOBKATA Ha OCHOBHMA KOPNYC Ha
ypeaa) n 3asbpTeTe B Mocoka, obpaTHa
Ha YacOBHWKOBATA CTPENKA, A0 KpanHo
nonoxeHve (cxema 6).

» FlocTaBeTe NpoOoyKTWUTE,
MaKCUMaRHO KonWHMecTBO 338 MUKCEp
OT NRacTMaca, NPy Te4H® NPOAYKTU =
1 NUTHR, NPU CTbKNEH MUKCER, TEYHK
npodyktTn = 0,75 nutpa
NeHAUBM UM TOPEN TEYHOCTH MAaKCUManHo
0.5 nutpa
ONTUMAanNHO Konw4ecTBO 3a obpaboTka,
npy TBLPAKW NPoAYKTU = 50-100 rpama

« [ocTaBeTe kKanaka M ro HaTWcHeTe Jga
npunackHe nobpe.

« NocTaBeTe BLPTAWWA Ce KAOY-WanTep Ha
XenaHata CTeneH.

+ MocTaBeTe NPOAYKTUTE.

. Cxema 9

+ Uakmio4eTe ypeda OT BLPTAWMA Ce
KNoM-manten.

* CeaneTe kanaxa v aobaeeTe NpoAyKTUTE

unm

* n3Bajete (PyHWATa W NOCTABETE TELPAWMTE
NpoAYKTM Manko ng Manke npep oTeBopa
3a AoMblBaHe

unu

* HanelTe TEYHWUTE NPOAYKTW Mpe3 (DYHUATA,

Cneg paGota

* WakmoveTe ypeaa oT BbLPTAWMA ce
KoY-WwanTep.

¢ JapLpTeTe MUKcepa B NocoKa Ha
4YacoBHWKOBATA CTPENKA ¥ OeMOHTUpaiiTe,

WMaen: Hai-aobpe e na no4vcTeaTe mukcepa

BEAHAra, cnef Karto cTe ro Wanon3sanm.

MoyucTeaHe U NOAAPBIKKA

A OnacHoct ot Toxos yaap!

Hukora He NOTanRNATe OCHOBHMA KOPAYC Ha

ypesAa 8b8 BOAA W He ro NoCrasaAiTe noa

Teyama Bo4a.

Buimsarme!

He wuznonzsaiite abpasusHu noYucTsaim

npenaparu.

» Uaternete wencena ot Mpexara.

¢ WaTpwidite ocHOBHMA KOpNyc Ha ypena
C BnaxHa kbprna. Ako e HeoOxoamMmo,
M3NON3BaliTe MANKo mnpenapaTt 3a MUeHe
Ha HYHWK,

* Cnen ToBa noacyweTte ypefa.

NouncTBaHe Ha cLAaa

U ENEMEeHTUTEe OT OKOMMNNeKTOBKATa
Benykn HacTu ca ycToRYMBM Ha MUeHe

B MMANHA MaWWHa.

He npuTuckafiTe B mMMARHATA MawKnHa
4acTUTe OT nAacTMaca, 3alloTe & Bb3MOXHO
na ce pedhopMmupar.

NouncTeaHe Ha MUKcCepa

A Onacroct or Hapanasane nocpeacTBoM
ocTpure Howoae!

He nunaiite HoXoBeTe na muKcepa © roau

prue.

3a NO4NCTBaHE MUKCEPLT MOWE A4 ce

pasrnobasa.

BHumMaHne!

He wuarionzsasdite abpasushu noYuCTBamn

Apenapars,

HafiopsT OT HOMOBETEe He & ycToidnsa

HA MieHE B MuAAHA MawwHa, lovwcrsaidte

Haliopa OT HOXOBe camo o4 Tevaua soaa.

Uaen: Cnen kato cTe of6paGoTean TeuHoCTw,

HeCTO @ NOCTATbY4HC CaMO Aa NOYUCTUTE

MUuKkcepa, Gea aa ro paarnofAeare. 3a uenta

nocTaseTe B MOHTMPaHMA Ha ypeda mMuKcep

Manko BoAa € npenapaTt 3a MWeHe Ha

CbAoBe. BKioyeTe MuKcepa 2a HAKONKO

CeKyHAM (NpU YpPeau C BBL3IMOXHOCT 3a

KPaTKOTPalHO BKNIOHBAaHEe Ha cTeneH M).

Wacunete Bojata ¢ npenapata U uannakHeTe

MMUKCEpa C 4MCTa BOAA.

PasrnobasaHe Ha mukcepa Cxema 10

+ 3aBbpTeTe OCHOBATA Ha MMKCep-Hawara
B Nocoka, ofpaTHa Ha 4acoBHWKOBaTa
CTpenka, w A ceaneTe.

* 3aBbpreTe Habopa OT HOXOBE 3a
CTPaHW4HUTE YacT¥ B nocoka, obpaTHa
Ha 4acoBHUKOBaTa ¢Tpenka. HaGopvT oT
HOXOBE e ocsobonen.

* MaxHeTte Haopa HoXxoBe W cBaneTe
YANBLTHUTENHWA NPEBCTEH.

CrnobaeaHe wa mmkcepa

A OnacwocT or Hapanapare!

Hukora we crnobAsalite Muxcepa, Koraro

8 1I0CTaBeH BLPXYy OCHOBHUA KOPNyC Ha YDEAa.

» MocTaBeTe ynnLTHABAWMWA NPLCTEH BLPXY
Habopa OT HoXoBe.

« MocTaBeTe Habopa OT HoXose
B MHKCEp-HawaTa 0T AONHaTa CcTpaHa.

+ 3aeuitTe Hafopa OT HOXOBe 34paso
C MoMoLLTA Ha OCHOBaTa.

+ 3aBWATe 34paBO OCHOBAaTa Ha
MWKCep-YawarTa B Nocokara Ha
HACOBHUKOBATA CTPENKa,
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Momow npu noepeau
B cnyva Ha nospean ce ofpbuaiTe
KBM HaWWA cneuuanvMsupaH cepeua.

Mpvmepu 3a uanon3saHe

Pazbuta cmeTtaHa

100 r—600 r dﬂ)

= O6paboTBaiiTe cMmeTaHaTa B
NPOABbMKEHMe Ha 1% 00 4 MUHYTU Ha
cTengH 4 (B 3aBMCMMOCT OT KONMYECTBOTO
W Ka4ecTBOTO Ha CMaTaHaTa), nonseanku
HakpahHuka 3a paabueaHe.

BbenTbuWM Ha cHar
1 no 8 Bentuka dD
« ObpaboreaiTe Gentbuute 4 40
6 MWHYTW Ha cTensH 4 ¢ NOmowWHa
Ha HakpaiHuka 3a pazfueane,

BuckBuTEéHO TecTo

OcHoBHa peuenta d})

2 Adua

2-3 cyneHn NuXKMUKW ropewa soaa

100 r 3axap

1 nakerye BaHMAWA Ha npax

70 r BpawHo

70 r HawecTe

eBeHTyanHo Haknynsep

* Pa3buiiTe npoayktute (Bes GpawHoTo
W HAWECTETO) HA NAHA B NPOAbIKEHWe
Ha 4—6 MWHYTW Ha cTened 4 ¢ Nomowra Ha
HakpaiHuka 3a pasbueaHe.

» MMocTaeeTe BLPTAWMWA Ce KMIOY-WAanNTep Ha
cTeneH 2 1 ¢MeceTe ¢ NPecAToTe GpauHo
W HUWecTeTo, KaTo ru npubasATe AbXuua
no nvxuua v pasbbpkeaTe B NpoLbnxeHwe
Ha npubaManTenHo % Ao 1 MuHyTa.

MakcvmanHo koAMdecTso: 2 X OCHOBHATA

peuenta

TecTOo 3a KeWk

OcHoBHa peuenTta @

34 Adua

200-250 r 3axap

1 wunka con

1 nakeT4e BaHWRWA Ha npax WAW KopaTta oT

¥ AMMOH

200-250 r macno (Chc cTaWHa Temneparypa)

500 r GpauwHo

1 naket4e .Gaknyneep

& N MNPAKO

* PazbbpKaiTe BCWYKM NPOAYKTUTE
C ACMOLLTA Ha HaKkpalHuka 3a pa3bbpkBaHe
B NPoABMKEHWe HA 72 MUHYTa Ha cTened 1,
cnep ToBa B MPoABMAXeHWe npubausnTenHo
Ha 3—4 MWHYTH Ha cTeneH 3.

MakcuManHo konudecteo: 1%2-2 X OCHOB-

HaTa peuenTta

80

MacneHo TecTo

OcHosra peuenta (ﬂ}) (,

125 r macno

{cbe cTaliva Temnepatypa)

100-125 r 3axap

1 Afiue

1 wmnka con

MANKO HACTHPraHa Kopa OT fIMMOH WAy

BaHWNWA Ha npax

250 r GpauwHo

eseHTyanHo Gaknyneep ;

+ OfpaboTeaiTe BCWYKM MPOAYKTY C NOMOWTA
Ha HakpaiHuka 3a pa3dbpKeaHe WM ,
C HaKpalHWKa 38 MECEeHE B Npodb/Xehue |
Ha %2 MUHYTA Ha cTeneH 1, cnes ToBa 3a |

|

npuémmanTenHo 2-3 MWHYTW Ha cTeneH 2.
MakcHManHo KONMYecTBO: 2 X OCHOBHaTA
peuenTa

TecTto ¢ Mad

OcHoBHa peuyerita C

500 r BpawHo

1 AAUE

80 r ma3sHMHA (CHC CTalHa TemnepaTypa)

80 r 3axap

200-250 mn xnagko MNAKoO !

26 r npARcHa ma’ umt 1 naxetdye cyxa mam

KopaTa Ha Y2 NUMOH

1 wvnka con

« ObpaboTeaiTe BCUHKM NPOOYKTH C NoMowWwTa
Ha HaKpalHWUKA 33 MeceHe B NpoAbMXeHWe
Ha Y2 MUHYTa Ha cTened 1, ¢cnen ToBa 3a
npubnuauTenHo 3—6 MWHYTH Ha CTeneH 2.

MakcuMmanHo xonuvecteo: 1)2 X OCHOBHaTa

peuenta

MaitoHe3a F]
2 AAUA :]
1 4aeHa hKu4Ka ropyHuua

Y% n oMo

2 CYNMEeHW NBXKWUM NUMOHOB COK WM OUET

1 wmnka con

1 wunka 3axap

NpoaykTwTe TpAbGBa Aa ca ¢ enHaKea

TeMnepaTypa.

« O6paboTpaiiTe npoayxTMTe (fes onvoTo) 38
HAKOMKO CeKyHOW Ha CTeneH 2 B MMKeepa.

+« Bknw4eTte MUKcepa HA cTeneH 4
1 HanuBaWTe onvoTe GaBHO npe3 gyHWATA
v pa3bbpkeaiiTe owe TONKORa, 4e
MaicHesaTa na cTaWe rnagka maca.




Lbg

Lru )

OxomMnneKkToBKa/cneuuanHa

OKOMNNEeKTOBKA

OcTananuTe 4actu ofT QKOMIMNEKTOBKATA,
BKMIQYEHW B ONAKOBKATA (BUXK npernepa Ha
Monenme) £ onucada B OTAeNHUTe
ynbTBaHMA 38 ynoTpeba.

Bknw4eHuTe HacTu OT OKOMNIeKToBkaTa/

cneuwanHara OKOMINEKTOBKa MoraT hAa Gbaart

3aKyneHn U AOMBAHUTEAHO NCGOTAENHO.
OKOMNAEKTOBKATA KbM KyxHeHCkuA poboT
mogen MUM 45. e npuroageHa w 3a
moaenute MUM 46.. u MUM 47..

Cxema 11

HaanbxHa pesayka ¢ 3 walibu;
OOMBNHUTENHC MOXKeTe Aa nony4wTe waifa
3a HacTepreaHe Ha kaptodu, wanba 3a
nepKeHu Kaptodin nwaiifa 3a duneta TN
«HCyMers

Cxema 12

Pezadka 3a MECO; ACMBAHUTENHO MOMKETe
fa NoNy4uTe HacTaBxd 3a WICTUCKBaHE HA
nngacee (a), Hacraska 3a HacTepreade (b)
W HaAcTaBka 3a Wnpwu, — cnagku (c); wanbu
C AynKKM ¢ auametep 3 1 6 Mm

Cxema 13

Mpeca 3a UWTPYCOBU NNOACBE

Cxema 14

Menayka 3a 3bpHEHM XpaHW C Meneuwo
YCTPOMCTBO OT CTOMAaHa MAM C KaMeHHO
MENelWo YCTpOACTBO

Cxema 15

MHorocyHKUMOHaNeH Mukcep

Cxema 16

Npucnocobnenve 3a NpUroToBNeHWe Ha el

3anazsame cu NPaeoTo HA NMPOMEHW.

ITOT KYXOHHBIA KoMGalH He npegHa3HaveH
ANA UCRONLIOBAHWMA B NPOMLILNSHHLIX
UESAX, UM MOXHO MONLIOBATLCA TONLKO

B AOMAlWIHEM XO3AKCTEE.

C noMoukio AaHHOrO KoMOGaWHa MOXKHO
nepepafaTbiBaTe TOALKO TAKOE KOAWHECTEO
NPOAYKTOB W B TEYEHUE TaKOro BpPEMEHMW,
KOTOPbIE XapakTepHs! ANA ACOMawHero
XO3RWCTRA,

KyxoHHbIW KoMBailtH He Hy¥AaeTeA

B TexobcayKuBaHWM.

B naHHOA MHCTPYKUMW ONMChIBAIOTCA
KoMBaiHb! paznuyHBIX UCNONHEeHUWA (cMoTpuTe
Takke WMeWMUICA B Ka4ecTBE MPUIOKEeHWA
ob30p pasfuyHbix Moagnel KomDaliHOoB,
pMCYHOK 17).

MoxXanyicra, XpaHuTe MHCTPYKUAKD No
SKCNNyaTauni B HALEXHOM MeCTe.

Mpu nepeaave KyxoHHoro kemOanHa Apyromy
Bnagensuy He 3abyAbTe OTAATL &My W 3Ty
WHCTPYKLMIO.

Mpy pafote ¢ KyxoHHeM KomBanHoM
NONL3YATECh TONLKO (PMPMEHHBIMK
NPUHAANEXHOCTAMKA K HEMY.

KomnnekTHuiA 0630p
Bitte Bildseiten ausklappen
MoBOPOTHLIA BLIKMIOMATENL

MUM 44 .. - 46 ..

0/off = BBIKIKOHYEHO

P = MONMKEHWE OXMAAHWA
Kpenko pepxute
TIDBOPOTHLIN BLIKMOYATEND
pYKOR 00 Tex nop, noka
NpWBOA He OCTaHOBWUTCR;
UHCTPYMEHT HaxoauTcA
B OTKMHYTOM MONOXEHWWA.
Ecnu npueoa Gonswe He
BPaWASTCA, TO ATO 3HAYMT,
H4TO NOROXEeHWe OTKMADIBaHWMA
yXe AOCTUrHYTO.

CxopocTn = paboume CropocTh

14

CKOpOCTE = CaMOe HU3KOE 4UCcng

1 ofopoTOB — meaneHHoe
BpaweH1e

CKopoCTb = HauBbicliee yMcno ofopoTos

4 — OLICTPOE BPaWeHWe

Mpu nepeprie B anexkTpocHabXeHun xombarH
OCTaETCA BKMOHYEHHLIM WM NOCNe NoAaqu
HanpAeHWA CHoBa HAaYuMHaeT padoTaTtb.

PucyHok 1
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MUM 47 ..

0/off = BbIKAK4YEHO

M = MOMEHTANkHOE BKMIOYEHWE
Ha8 MAKCUMANBHYIO CKOPOCTb,
OecTBYeT TORLKO npu
MPAREPIHBAHIN PYKOA,

Cropoctn = paboque CKOpOCTH

1-4

CropocTe = camoe HU3KOE “MCno

1 obopoToE — MEeANeHHoe
BpalleHue

CropocTs = HauBbicWlee 1Cno ofopoTos

4 — BuicTpoe BpaweHne

Mpw nepepbiBe B angkTpocHabXeHuu komBaiiH
0CTAeTCA BKNOYeHHLIM. Mocne nopaqm
HaNpPAMEHWA YCTAHOBWUTE BbIKMICHATENL
xomBaitna cHavana B nonoxeHue «0foff»

W 3aTéM Ha3aA Ha HeoOXOAMMYIO CKOpOCTb.
KombaliH ocHalleH ycTpPOWCTBOM DNOKVPOBKK
NOBTOQRHOIO BKIIOYERWA NPU neperpyske.
Mepexop B NOROXEHME CXKWAAHMA
OCYWECTBNAETCA aBTomMarn4eckn. MNocne
BbIKNIOYeHWA KomBbakHa (nonoxeHue 0/off)
OH aBTOMAaTU4eCcKW NepexoauT B NONoXKeHwe
QTKMALIBAHWA.

Mpusoa PrcyHok 2
ANA MenbHWUBI ANA pasmona 3epHa
(13 cTanu), peskn MpoxodHore Tvna
W COKOBBIKUMANKM ANA LUTPYCOBRIX.
Ecnv Bbl He nonk3yeTeck STUMW
NpUCRocoGneHAMM, TO 3aKphiealite
NpYBOA 3aWWTHON KPbIWKOM.
a 3alMTHaR KpbILKa AfNAR NpWMBOAa
AnA Toro 4T06Bl CHATL KPBIWKY, &8
cheayet NoBOPaYMBATL AC TeX nop,
noxa oHa He pactbukcupyeTes.
flpusog PucyHok 3
ANA BEHYMKOB ANA CMewuBaHuA W B3GUBaHWA,
Hacaaxy ANA BLIMBWWBAHWA TECTa W MeWanku
MOPOKEHUL,
ONYWEHHEIA BHY3 — AnA MAcopySku,

NOAHATLIA BBEPX — ANA MENbHWLBl (M3 KAMHA),

XpaHeHue SNeKTPouHYpa PucyHok 4
MUM 44 .. HaMOTKa anexTpoulHypa.

MUM 46 .. Yknadka kafenA B cneuwansHoe
OTAENEHME.

MUM 47 .. NpucnocoGneHve AnA
aBTOMATUHECKON HaMOTKM
3NEeKTPOoWHypa

KHonKa cHATMA GNOKUPOBKW PucyHok 5
HaXXMMaeTcs AnA Toro, 4Tobbl MoxkHo BbING
NOBEPHYTE KPOHIITEWH.
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Mpusoa PucyHok 6
ANA 06bIKHOBEHHOTC M MHOTOOYHKLIMOHANBEHOMD
MUKCepoB

Ecnn Bbl He nosnk3yerTeck MUKCEPOM,

TO HAaKpOWTe MPWUBOA KPBILIKOMA.

KOHTPOALHBIE NAMMOYKK
TOoRbKO B Mozenn MUM 47,

a WHaukaumA pexuma paboTbl
b KoHTponeHble Namnoyku

Ykazauua no obecnewveHitio

6e3onacHocTU

KyxoHHbIA KoMBaiAH cneayeT MNOJAKAYATb

W 3KCTINYATUPORATE TORLKQ C.YYETOM AAHHbIX,
NMpMBeAEHHbIX Ha MpMeHHOW Tabnuike,
KoMBaliHOM MOMHO NONL30BaThCA, TONLKO
eCMM OH CaMm W erc CeTeBOW WHYP WCNpagHkbl.
He noanyckaiTe AeTed GAM3KO K KYXOHHOMY
kombaiity.

Buaky OT posetku cnesyet OTCOSAMHATD
noche KaXAOro NoNb30BaHWA KYXOHHLIM
kombahHom, nepea “MCTKGH, ecnit Bel
NOKWAZETE MOMElWEeHWe UAK B chy4ae
BO3HWKHOBEHMA HEWUCIPAHOCTW.

CneauTe 3a tem, 4ToObl He NoBpedMTL
ceTeBON WHYp 06 ocTphie KpOMKM WM
ropAYMe NoBEpXHOCTU.

Bo vsfexaHne BOSHWUKHOBEHWA ONACHOA
CUTYaLIMW, PEMOHT KYXOHHOrQ KombBaiHa
(HanpuMep, 3amMeHa noBpeXAaeHHero
INEKTPOWHYPA) AOMKEH BLINONHATLCA
KBANWCOMLIMPOBAHHBIMW CTieLuanucTamu.
MpUHAANENHOCTH ¥ HACARKW CneayeT
3aMEHATbL TONbLKO NOCRe MONHOW OCTAHOBKM
npueoAaa.

OcHoBHOM 6noK KyxXOHHoro kombaiHa Henb3A
Norpy»ats B BOAY WAWM MbiTb B NPOTO4HON
BOAS.

Mocne solknoYesA KomOanHa NpUBoL ewe
HEKOTOPO& BPEMA NPCACNXAET BPAULATLCH.
Mpu 1cnonb3oBaHKM NpUHaONEXHOCTER
cnenyeT PyKOBOACTBOBATLCA YKa3aHWAMM

U3 NpUAaraeMsblX NPaEBUN NONL30BAHKMA,
MNocne nepepbisa B cHabweHUK
3NEKTPOIHEprHer KyXOHHBIA KomBaik

CHoBa Ha4uHaeT paboTaTe.

YKasaHua no yTuavsaumu
WHpopmMaumio © TOM, Kak npaBvAbHO
NPoBOAUTE YTuUnM3auuo, Bel MoxeTe
nonyunTe B TOPrOBOW OpraHW3auvn,
fpoaasuwen Bam 3TOT KyXOHHbIA kOomEaliH,
WA B AAMUHUCTPATUBHEIX OpraHax No MecTy
Bawerc npoxuveaHuA.

Pucynok 7
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| O6cnyxveanme

Vka3anuAa ana mogenw MUM 47...

Moaens MUM 47... ocHaweHa AoNonHu-

, TeNIbHBIMW KOHTPOSIBHEIMK AAMMOHKAMM,

| KOTOpblE NOKA3LIBAOT FOTOBHOCTL KombakHa

}K pafoTe W NO3UMK MEPEKRIOYEHUA NpPK

| paboTaoweM NpUBoAE.

Wuaovkauun rotoBHOGTHM K paboTe 3aropaeTcA

KRacHLIM CBETOM, KOTAA HA KyXOHHbIA

kombaliH noaaeTCA HanpAXeHue (BWUIKa

BCTABAAETCA B PO3ETKY).

|Koraa MoBOPOTHBIA BbIKMOYaTENb yCcTaHas-

' IMBaeTCA Ha ORHY W3 CKOPOCTEl MMM B npo-

MEXYTO4YHOE MONoXKeHWe, To 3aropaeTcA

'COOTBETCTRYIOLIAA KOHTRONLHAA Namnovka.

'KOHTpONBHEIE AAMNOMKA MUraeT

‘B CREAYHOUWMX CRYYAAX:

I— Nocne Mepepbiza B cHabmeHwn

. BNeKTpPO3IHEpruen,

i-— Npr Neperpyake KyXOHHOro kombaiHa.

‘ECM KOHTPONbHbIE NAMMOYKK MWIAIT,

‘repeBeanTe BhlKNoHaTens kombaiHa

B nonoxkenwe «0foff». B cny4ae neperpysku

faite komBafHy OCTelTh. Bo3MOXKHO,

MpUAETCA YMEHbWWTE KONMHECTBO

|3arpy»aeMbix 38 OAMH pa3 MPOAYKTOB WMAMW

OCTOPOXKHO W3BNE4b 3aCTpRBUWME B kombaine

'npoayKThI.

|Bce apyrve yHKLAM Moaenn MUM 47...

COOTBETCTBYHOT NMPUBEREHHOMY HUXE

onNUCaHWID.

| Brmarvel

[KYXOHHBI KOMOatiH MOXHO BKAOHATL TORLKO

OCAe TOMO, KaKk NRpHHAANEKHOCTH / HACAAKHM

\Obins npuBedens 8 pado+ee NONOKEHHE.

Hu B xoem cnyvae He OCTaBAAATE KOomBanH

pagoraTts BXOMOCTYID.

+ Mepen WCNOABR3OEAHMEM KYXOHHOIO

i komGaliHa B nepebliil pas ero

| M APUHAAREXHOCTH cneayeTr TwaTensHo
MOYUCTUTL, KAK ONUCaHO B pasaens
«Huctrkam yxon».

|

MoaroTosKa
F NocTapsTe OCHOBMOW DNOK KyXOHHOTO
kombaiHa Ha rnaaxyilo U 4UCTYIo
MOBEPXHOCTb.
* BulTawMTe 3MnekTPOLHYP W3 OTAENeHWA
| ANA €ro XPaHeHwA AN pasMoTanTe ero.
, AnR kombBatiHoe ¢ npwucnocoGreHuem
| ANA ABTOMATUHECKOW HAMOTKW WHYPa:
* OOHVM DhIBKOM BbITAWMTE IAEKTROWHYP
Ha Heobxoawmmylo AnHy (makc. 1 meTp)
W 3aTEM MELNEHHO OTNYCTWTE Ero:
NONOKEHUE 3NEKTPOWHYpA Tenepb
3achuKCUPOBaHo.

+ Yameuswenne pabouelt pautt

AneKTpoWHYpa:
Cnerka noTAHUTE 3a WHYp U AaiTe emy
HaMOTaTbCA A0 HeOBXOAMMON ANUHLI.
3aTeMm CHOBA CRerka ROTAHWUTE 3a WHYP
W MEANGHHO OTNYCTUTE: AONOXKEHUE
wHypa 3adhuxcupyeTcA.

Brumanne!

OneKTpOUIHYD HEMb3A NEpexpyviBaTL HiH

BTAfKMBATE B OTAefSHWE BDYYHYIO, TaKk Kak

OH HE CMOXET NORHOCTLI0 HAMOTaTeecA. Ecan

WHYp 3aCTPAN, TO €ro CABAyeT [OAHOCTHIO

ebiTalliTL M3 OTAGASHWA, a 3aTeM AJaTh emy

CamMoMy HaMOTaTbCA.

* BcTaBsTe BUAKY B pO3ETKY.

PaSouwe nonoxeHwsa

Bunmatie!

KyxoHHEIM KOMBAWHOM MOXHO HaJYuHaTh
AONL30B8aTECA TONLKO ITOCAE TOIO, KaK
Hacagxu / npuHagnexnocTu 6sinn
ycranosneHs! n npmusedeHst 8 pabovee
TNOJIOKEHMUE, COrnacHO AaHHOM Tabmuye.

MNong-
KEHWE

1

O b

L A

J @

L

)

YeTaHOBKa / CHATWE BEHYWKOB
ANA cMelrBaHuA W B3buBaHuA
W HacankW anA
nepeMelMBaHWA TecTa

AobGasneHwe Gonbworo
KOMMHecTsa MpPOAYKTOB

= W W o) | L8| 8

Ykazanue: Ecnu ¢ noMOWLID MACOPYOKU
nepepafatviBaeTcR GONbWOe KONWMMECTBO
ApoAYKTOB, TO MOXHO BhifpaTe Ronoxenwe
wn,
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BeH4ynKu ONA cMewnBaHWA
1 B36MBAHUA W HacagKa AnA
nepeMelMsaHna TecTa Pucynok 8

Benunk Ana cmewmpanuA (a)
ANA NepeMmewnsadyvn pasnuyddelX COpToB
TecTa, Hanpumep, HelpOXIKEeBoro.

Benuuk ana e3busanua (b)

AnA B3GMBAHWA AUYHBLIX BENKoB, CNMBOK

W TecTa JNEerkol KOHCMCTEHLMW, HanpuMep,
TecTa Ha OWMCKBWT,

Hacaaka ana nepemewusaquna Tecta {c)
c aenutenem (d)

LNA BBIMEWWBAHWA TAENOro TecTa

u pofiaBneqHnA passivyHLIX KOMMNOHEHTOB,
KOTOPbIE He AOM¥KHE M3MEALYATLCA
(HanpuMep, M3IOMa, WOKONAAHLIX YeWyek).

A\ CyuiecTByeT OMACHOCTS TPABMYPOBAHUA
BPAWAIOWNMHACA Hacagramm!

Bo spems pabotei KyXOHHOMO KoMBaiina

HHKOFAa He RpoCOBLIBAATE DyKY B EMKOCTb

AAA CMeWnBaHNA.

JameHANATe HAcaAKM TONLKO RAOCNe NosHOM

OCTAHOBKH JBBHFATEARA — ROCRE BEIKIOYSHUR

KOMBasiHa npHBoA eie HeKoTopoe BpemsA

paboraer paneuwe. .

KyxotiHbid komBai MoxeTr ObiTe BKRIOYOH

TOALKD fI0CHE TOMD, KAK HEe Henofb3yembie

8 AaHHbIT MOMERT npHBOAb GYAYT 3aKDbITHI

3AUNTHBIMU KPBIKAMA.

« B cny4ae ¢ KyxOHHbIMWM KombBaiHamu,
KOTOPble MOXHO NEPeKmo4¥aTe B MONOXeHWe
OKWaHMA, YCTAHOBWTE MOBOPOTHBLIA
BLIKAIOHATENL HA «P» W He oTnyckaiiTe ero
OO Tex nop, NoKa NPYBOA HE OCTaHOBWUTCA.
Ecnv npueoa Sonblle HE BpamaeTch, TO
ATO 3HAYUT, YTO ROCTUrHYTO NONOXeHwe
OTKWALIBAHAA.

« Haxmure Ha KHONky nebGnokvpoBKM
W NepeeeauTe KPOHWTEAH B NONOXeHue
«Bx.

» YCTAHOBUTE Ha MecTO eMKocTb ANA
cMewnearva. Llokons eMkocTU ponkeH
€biTh BCTaBREH B BLIEMKY OCHOBHOrO Gnoka
KyXOHHOro kombaiiHa.

+ B 3aBMCMMOCTY OT BMAa nepepaboTky
NPOAYKTOB BCTABLTE B NPUBOL 40
dMKCauUW BEHYMK ANA CMeluBaHvA,
BeH4MK AnA B30MBAHWA WMNK HacahKy ANA
nepemewveaHuA Tecta. Mpu ycTaHosxe
Hacaaku ANA NepeMelnBaHuA TecTa
NoBOpaq4MBanTe AenuTenb A0 Tex Nop, AOoKa
Hacagka He zadmkcupyeTcA.

+ 3arpy3uTe B eMKOCTb ANA CMEWMBAHWA
NpoayKTEl, NpefHasHaveHHbie
K nepepaboTke.
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¢ Haxmute Ha KHOMKY CHATMA GROKKpoBKW
¥ NepeeeAnTe KPOHWTEWH B NONOMKEHWE

* ¥CTaHOBWTE MOBOPOTHEIA BLIKMOYATENE HA
HeobxoAMMYIO CKOpOCTb.

AobasneHue KOMNOHEHTOB

= BuiKNoyuTe KoMmBailH C nOMOW b
NOBOPOTHOrO BLIKMOHATERA.

« B cnyqae ¢ KyXoHHbIMK KOoMBaiHamy,
KOTORkIE MOXHO MEpeknio4aTbh B MONOKEHUE|
OXUAAHWA, YCTAHOBUTE MOBOPOTHLIA '
BLIKMIO4aTENb Ha «P» K He oTNyckaaTe ergl
4O Tex nop, NoKa NpUBOA He OCTAHOBWTCA. l

\

«1».
= HakpoiTe eMKOCTh KpbIwKOM. l
l
\
|

* CHYMKTE KPBILIKY.
* Haxmute Ha KHOMNKY CHATMA GNOKWPOBKW
W NepeseanTe KPOHWTEWH B NONOXKeHue
«Tn. .
+ 3arpyaute KOMNOHEHTHL, !
Wnu: '
« fobaBeTe HEOOXOAMMBIE KOMMOHEHTE 4epe3
3arpy3gqHoe OTBepCTHE B KphIWKE,

Mo oxoxuaHuK paboThl

+ BoikniounTe KOMGaiH ¢ NOMOWbBK
NI0BOPOTHOMO BbIKNOYATENA. :

¢ B cnyyae ¢ KyXOHHBIMW KombarHamu, |
KOTOpbIE MOMHO NepeKknioyats B MOAOKEHWe
OXKUpA'iMA, YCTAHOBUTE MOBOPGTHLIA '
BLIKNK 1aTefb Ha «P» W He oTnyckawTe ero1
AOC Tex 10p, NoKa NPUBOA HE OCTAHOBMTCA.

¢ CHUMU 2 KPbIILKY.
HaxmuTe Ha KHOMKY CHATUA
GNOKMpOBKM W NepeBeAnTe KPOHUITERH
B NONOMEHKe «B.

¢ WaenekuTe M3 NpuvBoAa HAcaAKy.

* CHUMUTE eMKOCTb ANA CMEWKBAaNWA,

« [lpoBeAunTa HUCTKY BCEX SNEMEHTOB
KOHCTpYKUMM KOoMOaRHA, Kak 3TO onucaHo
B pasaene «HucTka W yxog».

Mukcep

A\ CyuiecTsyeT onacHocTs TPaBMUPOBAHNA
Nne3sHeM HOXA/BPALAIOWNMER IPHBOLOM.
Hukorna He norpyxanire pyky 8 Muxcep,
VYCTaHOBACHHBIN HA KyXOHHBIE KOMBaiia!
Muxcep MOXHO CHUMATb M yCTAHABAHBATL Ha
MECTO TOMLKO NPy BbIKMGYEHHOM asurarene!
Muxcepom MOMHO NORL30BATLCA TORBKO i
TOrAA, KOFAA OH HAXOAWTCR 8 COBpasHoM |
BHAE M 38KPLIT KPLIUKOA.
A Cywectayer onacHoCTs ownapusaHual |
flpi nepepalioTke B MHKCEpE FOPA4HX
NPOAYKTOR “€pe3 OTBepCTie 8 BOPOHKE ‘

Kpbiiikyt Boix0auT nap. B muxcep nensss
BAMBaTe Gonee 0,5 AUTPA ropAYeit um
CHABHONEHRAEHCA XHAKOCTH,
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. Buumanpe!
Crmewnsanite XUAKOCTEA B CTEKAAHHOM CTa-
KaHe MuKCepa (RPORAOTCA B CReuvanisnpo-
| BanHbIX Marasunax): MPOU3BOANTCA HA CKO-
| poctit He Beiwe 3-i.
| B crakaH MHKCepa MOXHO BAMBATL He Bonee
| 0.5 nuTpa ropAyest uan CuftbHONESHRUEHCA
| MUAKOCTH.
‘ ¢ HaxkmuTe Ha KHOMKY CHATMA ONOKMPOBKK
| W nNepesenuTe KPOHWTERH B NONOXKeHwe
\ «3n,
* CHUMKWTE 3aLMTHYIO KPbIWKY € NpUBOAa
Muksepa.
F » YeTaHoBMTE CTakaH MMKCepa Ha npusop
(MapKWMpoBKA HA LOKONE MAKCEpa ABOMNHA
1 BbiTe HANPOTME MAPKMPOBKA HA KYXOHHOM
" kombBaliHe) ¥ NoBepHUTE ero rpoTHUB
© 4acoBod CTPeRnKW A0 yrAopa {(pucyHok 6),
| * 3arpyavTe B MMKCER NPOOYKTHI.
MakcHmanbHoOE KOAVHECTBO MULKOCTH
| ANR NNacTMaccoBOro cTakaHa -~ 1 nuTp,
| AnA ¢TeknAHHoro — 0,756 nutpa
(crnbHoNeHAWMECA UK ropAyMe
' HMAKOCTH — 0,5 nuTpa).
OnNTUMANBHOE KONWYECTBO TBEPLbIX
| KomnosxeHToe — 50—100 rpammos.
* HakpoiiTe MWUKCep KpblLKCA W HanaBWTe
Ha Hee.
l * MNoBopoTHLIA MEpeKNOYaTENs yCTaHOBUTE
Ha HeobXoauMylo CKOPOCTb.
‘ DoGaesTe Heobxoaumuie
KOMIMOHEHThI
©» Beiknguute KomGadH ¢ nomMouwbio
| NOBOPOTHOMO BLIKMOYATENA.
I
|

PucyHok 9

« CHUMUTE KphILKY ¥ AcbaBbTe
Heo5X0AUMEIE KOMPIOHEHTEL.

.+ U3sneknTe BOpOHKY WU 3arpyauTte
B OTBEPCTUE KPbIWKM OAWH 3a APYrUMm
TBEPALIE KOMMNOHEHTLI,

Wnn:

* BrneiTe XWAKOCTL B MUKCEp 4epes
BOPOHKY.

Mo oKoH4YaHuK paboTbl

* BoiknioumTe KomBaiH ¢ nomollkio
MOBOPOTHOMO BbIKNKYATEnA.

+ [loBepHMTe CTakaH MUKCepa MO 4acOBOW

© o CTpenKe W CcHAMUTE erg,

Hawa pexkomenpauma: Mukcep nyqwe scero

; o4MillaTh cpa3y nocne WCNonb3CBaHWA.

'YucTka ¥ yxoa

&\ CywecTsyeT onacHOCTs nOpaXeHnA
INEKTPHYECKUM TOKOM!

OcrHoBHOIR GAOK KyXOHHOrO KomOaiHa i

B Koem CRYYae Hens3A norpyxars 8 804y

Uy MeiTh B PDOTOYHOR BOge.

BrusManne!

He pekomeHAyeTcA rnonp30BdTHEA

abpasnBHeiMit SUCTRU MMM CDBACTBaMM.

* MapnekuTe BUIKY W3 pO3eTKM.

+ [poTpuTe ocHoBHOW Gnok kombaiina
BNaXHOW TPANKOA. Mpu Heobxo4MMOCTM
AobaBeTe B BOAY ANA NPOTUPKA HEMHOMO
CpeAcTea ANR MBITER NOCYALI BRYSHYIO.

+ B 3akniodeHue KYXOHHbIA KomGaWH cneayeT
BLITEPETL HACYXO.

YucrKka eMKOCTU OnA CMeWWBaHWUA
W npuHagnexHocTeln

Bce perann kyxoHHOro kombarHa MoHO
MEITL B nocynouoeHHoﬁ MawuHe,
NnacTMaccoBble AETanW Henb3A 3aXKKUMaTh
MEX Y nocynoﬁ, TaK KaK BO3MOM(Ha WX
pechapMauva.

YucTka Mukcepa

/A CymecTeyeT onacHocTs TPABMUDOBaHIA
neasnem Hoxa!

3a HoXWM MUKCepa Henwaa GpaTbeh ronof

pyKon.

Ana yaobcrsa 4HNCTKH MUKCED MOXHO

pasobpars.

Brsmarne!

He creayer noap308aThCcA afpasuBHLIMK

HUCTAUMMK CDEACTBAMM, .

Hoxegpan scTaska He npeAxasHavewa AAA

MOJIKH B NOCYROMOBYHOR MaimHe. Ee

CReayer AuwWL OfOAOCHYTE B NPOTOYHOIR BOAE.

Hawa pexomenpauma: (ocre nepepabotkv

KUAKOCTEA MOXHC TMOMBITE MHUKCED, He ;

pa3fupan ero. AnA 3TOro B YCTaHOBNEHHLIA

Ha komBaitH mukcep A06aBbTE HEMHOrO BOALI

CC CpE&CTBOM ANA MbiTbA NOCYAbI BPYHHYIO.

3aTeMm BKMOYWTE Ero Ha HECKONbKO CEKYHA

(e cny4ae ¢ kombBaitHamn ¢ dbyHKUMel

MOMEHTARbHOFY BKMIOYEHWR NepesenqTe

NepexfoyaTens B nonoweHwe «M=). Mocne

3aToOro BOAY CReiTe WU NPOMoiHTe MUKcep |

B 4UCTOA BOAE.

Kak pasobpath mMuKcep PucyHok 10

* NoeepHWTe UOKONbL CTakaHa MUKcepa
NpoTUE YAacoBOW CTPENKM W CHUMUTE ero.

+« HoXeBylo BCTaBKy MNOBEpHMTE 3a nonacTu
NPOTUB HacoBol CTpemkk. BCTaeka
ocsoboauTca,

» WN3pneKkuTe HOXEBYIC BCTaBKY M3 MUKcepa
W CHUMUTE YNAOTHUTENLHOE KOMbLLO.
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Chopka mMukcepa

I\ Cymecrsyer onacHocTy TpasmupoBanmal

Hu B koeM chywae we nposoante cEOpKy

MuKcepa Ha OCHOBHOM ON0Kke KyxOHHOro

KoMmBarina.

* HapeHbTe ynnoTHUTENbHOE KOMLLC Ha
HOXEBYIO BCTaBKY.

+ BCTaBbTe HOX CHM3Y B CTAKaH MUKGEpa.

* C NOMOWbIO UOKOAA MONHOCTRIY BBUHTATE
BCTaBKY B CTakaH MUKCepa.

* Mo 4aco80iA cTpenke BBUHTWTE LOKOMb
ctakaHa MMKcepa.

Momows npu ycTpaHeHuu

HeucnpaBsHocTEN

fpy BO3HUKHOBEHMW HEWCNPABHOCTENA
ofpawaiTecs, Nomanywicta, 3a NOMOWLIO
K cneuwanicram Hawed Cryxxbol cepsuca.

Mpumepsbl UCNONL3OBAHUA

Babuteie cnuvekit

100-600 r

+ BaGuealiTe cnvBKY NONTOpbl —
HeThipe MWHYTH (B 3aBHCUMOCTH OT
KOANYeCTBa W XWPHOGTH CHI/IBOK) Ha
4-i4 CKOPOCTW C NOMOLBID BEHYMKA.

)

B3buTtsie Benku

Bepetca 1-8 Genkoe.

* Babueaiite benkn 4-6 mMuHyT Ha
4-iA CKOPOCTW C NOMOILLK) BEHYWKA.

BucxenTHOE® TecTO

OcHosrolf peuent

2 AAua,

2-3 cT. B, ropR4giA BOAbI,

100 r caxapHoro necka,

1 NakeTUK BAHUNBHOro caxapa,

70 r myKn,

70 r kpaxmana,

HEMHOMG NEKAPCKOro NOpowka.

» Bce KOMMNOHEHTH! {KPOME MYKM M Kpaxmana)
BafuBaiiTe B8 Te4eHne Npubn. 4-6 MUHYT Ha
4-{ CKOPOCTH C NOMOIKBIC BEHYMKA A0
obpaszoBaHuA NeHet.

* 3aTeMm nepesBeawTe NOBOPOTHLIA
BLIK/IIO4ETENL HAa 2-10 CKOpoCTb
W B TEYEHWE NONYTOPA — OAHOA MUHYTHI
MO CTOMOBOW NO»KKe AcGABNANRTE B CMech
NPOCEAHHYID MYKY W KDaxman.

HauGonbwee KONWMMECTBO TecTa:

ABOMHOE KOMMMECTBC MPOAYKTOBR W3 OCHOBHOMQ

peyenTa.

86

Heapoxi»esoe TecToO

OcHosHol peuent

34 Anua,

200-250 r caxapa,

1 WwenoTka conwm,

1 NakeTWK BAHWNBHOIO caxapa unu ueapa

¢ MONOBUHB! NMOHA,

200-250 r macna (KOMHaTHOW TemnepaTyphl),

500 r MyKmM,

1 NakeTWK Nekapckoro Nopowka,

/g N MonoKa.

+ Bce KOMNOHEHTH B TEHEHWE MNONYMUHYThI
nepemewnpaiTe ¢ NOMOWBID BEHYMKA ANA
B36uBaHMA Ha 1-A CKOpPOCTW, a 3aTem
B Teé4enune 3—4 MWHYT Ha 3-W CKOPOCTM.

Haubonbwee kKonw4ecTeo TecTa:

NonyTopHOE — ABOMHOE KONW4eCTBO

MPOAYKTOB #3 OCHOBHOMG peuenTa,

CaobHoe necoyHoe

TecTo

OcHOBHOR peLent

125 r Mmacna

(KOMHATHOW TemnepaTypbl),

100-125 r caxapa,

1 RAALO,

1 uenoTka caonn,

HEMHOrC NMMOHHOW LeApbl MAW BaHUNBHOrG

caxapa,

250 T Mykn,

HeMHOT0 NEeKapcKore Nopowka.

« BCe KOMMNOHEHTBI B TE4EHWE MONYyMUHYTHI
nepeMeluBaiTe ¢ NoMCULbIO BeHYMKa ANA
B361BaHMA UMW HAcalkn LA fepemew-
BaHMA TecTa Ha 1-i cxopocTu, a 3aTeMm
B Te4eHue 2-3 MUHYT Ha 2-f CKopocTH.

Hanbonbwee Konu4ecTeo TecTa:

LBOWHOE KONWHECTEO MPOAYKTOB U3 OCHOBHGIO

peuenTa.

A poxxepoe TecTo

(OCHOBHOH peuenTt C

500 r Mykw,

1 AAUo,

80 r xupa (KOMHATHO# TemnepaTtypsl),

80 r caxapa,

200-250 mn Tennoro MONOKa,

25 T cBEXUX UMM 1 NakeTUK Cyxux ApOXOKei,

yeapa ¢ NONOBUHBI NMMOHE,

1 WenoTka conw.

« Bce KOMNOHEHTHE B TEYEHWE MONYMUHYTH!
nepeMewrBanTe ¢ NOMOLLBKY HACAAKW ANA
nepemewnBaHMA Tecta Ha 1-d cKopocTw,

a 2aTem B TedeHue 3-6 MUHYT Ha 2-A
CKOPOCTH.

O

0|(¢

HanGonbwee KONMWHECTBO TECTa: NONYTOPHOE |

KONWHECTBO MNPOAYKTOR U3 QCHOBHOTO
peLenta.




[ ru

Manones

2 Alua, Eh

2 CT. NOXKW Fop4Milbl,

14 B pacTUTeNsHOro Macna,

2 CT. NOXKW JIUMOHHOIO COK& WAKM YKCyca,

1 wenoTka CoMm,

1 wenoTka caxapa.

Bce KOMMOHEHTHI AGAXHLI MMETL OAWMHAKOBYIO

TemnepaTtypy.

« Bce KOMNOHEHTH! {KpPOME PacTUTENsHOro
Macra) nepeMelrBanTe HeCKONLKO CEeKyHA
B MUKCEPE Ha 2-W CKOPOGTU.

« [lepekno4nTe MHKCEP Ha 4-10 CKopoCTh
W MeAlleHHO BAMBaWTe Macno 4epes
BOPOHKY. B3busaiiTe Bce BMecTe Ao Tex
nop, NoKa MaioHE3 HE aMYNLTUpYeTGA.

Cepuitieie / cneuuanbHble

NMPUHaAANEXHOCTH

He nprBeneHHble B AAHHON WMHCTPYKUMWH,

HO KMEIOWMKECA B KOMMANEKTe NOCTaBKM

| NPUHAANEXHOCTA (GMOTPUTE 0030p pPa3NUHHBIX
| MoJeneil KyxoHHBIX KoMBaAHOB) onucaHb

B OTAEALHLIX MHCTRYKLUMAX 1O 3KCNNyaTAUMM.
ThoBan v3 NpUHaANEKHOCTEN MOXET BbiTh
Bamn pononHuTensHo 3akasaa.
[pvHaANEXHOCTH K KYXOHHOMY KOMGanHy
MUM 45 npuroaHst ARA UCNONE30BaHUA Ha
KYXOHHLIX komBaiinax MUM 46.. v MUM 47..
Pucynok 11 .

Pe3ka npoxoaHoro Tuna ¢ TpemA AWUCKaMK;
AORONHUTENBHO MOXHO MpuobpecTi
AUCK-TePKY ANA kapToddenAa, AMCK ANA
npuroToBReHws kaptothena ¢py U aMck
«KionbeH»,

PucyHok 12

MrAcopy6ka; BONONHUTERLHO MOXHO 3aKa2aTh
NPUCTABKY ANA NOny4eHWA hpyKTOBOH
MAKOTK (a), npucTasky-Tepky (b)

W NpUCTaBKY ANA (DUrYPHOFO NevYeHbA (C);

" AMCKH ¢ OTBEPCTMAMK 3 1 6 MM.

| PucyHok 13

| CokoBbIKMMANKa ANA LMTPYCOBLIX

PucyHok 14

MenbHMUE CO CTanbHBIM WKW KEPHOBBIM
pasmanbiBaloM MeXaHuIMoM

PucyHok 15

' MHOTOhYHKLIMOHANEHDIA MUKCER

| PucyHok 16

Mopoxenuya

MpaBo Ha BHeceHwe W3MEHEHMN OCTaBNAEM
2a cobon.
1
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i

Yaawaemewe rocncaa, cooliaesm Bam, wTO Mawa nNPOAYKUMR CEpTHHULHPOSaHA HE COOTBETCTBHE POCCHICKHM
TpefiosannAM $830NaCHOCTH COrNacHs «3JaxoHy PP 0 jauuTe npag notpedurencid». MHghopMaLmo o CepTbHKaLHu
Hagux npwBopoB, A TAKME AanHbE § HOMEPE CepTHMKATA W cpoxke ero AedcTsur Bbi MOmeTe nofyqsTs B (hupme
OO0 «bCX Butosan Texwma» N0 tenetpory (095) 737-2825. |
Tenedbon ancheTvepckol cnyxlsl no pEMOHTY. (095) 737-2961 |
TexHu+eckng KOMCynsTaumi No Tenedony: {095) 737-2975 i
fprem 38RBOK Ha PEMONT M pERNaMaumi; {095) 737-2982 (Paxc} :
Hubopmayua O npnlopax: (095) 737-2786 !

YCNOBVA rapaHTUIAHOrO O6CRYXXMBaHUA !
CePBUCHLIMW CNy)K6aMW W3rOTOBUTENA |

{6 cooTseTcTEMK ¢ 3akoHoM P@® «O sawuTe npae notpaGuteneii») ‘

1 TpeBosanwA noTpeGuTenen, COOTBETCTRYIOWE 4 Hencnpasubie y3nel npuGopos & rapaHTWAHLINA

3akoHonarTenscTsy P®, MOryT GbiTh NpeabRBREHBS

B Te4eHWe 12 WMeCAUSB co OHA Hadana nefcTeuA
rapaHTWAHOMG CPOKa, NPY YCNOBMM, HYTO HENOonagLkh
B U3LeNWMK He BO3HWMKNW BCAEACTBWE HapYWEHWA
noKynaTenesM npasuf Nofu308aHMA,
TPAHCHOPTMPROBKM, XDAHEHVA, LEeWCTBAN TPETBMX fuu,
HEMPEbaOAMMON CUNBI {RGKAPA, NPMPOAMOR
KxaTacTpothel M T.71.), NONAGAHVA BTOBLIX
HACeKOMBIX W MPLI3yHOB, BO3AGWCTBHA WHbIX
NOCTOPOHHIA haxTopoB. MapaHTHitHoe obcnyKuBaHue
nNprBOopOB OCYIECTANAETCA B YNONHOMOSYEHHEX
WArOTOBMTENEM MYHKTAX ABTOPWI0BAHHOID
CepBHGHOND oCIYMHBAHKA (CM. CiMGoK AApecos).
BosMewenns ybuTkoB, CBAJAHHLIN C HELOCTATKAMM
NPOAYKUHW, OCYWEBCTBNABTCA B COOTRATCTBMM

C ASACTBYIOUMM 3aKOHOAATENLCTBOM.

2 JnA nonTeepxNeHUA DAThl NOKYNKW npnbopa
ApK FEPaHTHIRHOM PEMOHTE WA (PEABABAGHNA
HHBIX NPEeAYCMOTPEHHBIX 3aKkaHoM Tpabosanni
y6eguTensHo npocum Bac coxpanATh
CONPOBQAMTENLHBIE AOKYMEHThI (4eR, KBUTHUMIO,
MPABHABHO W “ETKO 3aMCNHEHNLI FApaHTURHBIA
TanoH ¢ yKasanwmem CepuAHOro HoMepa npubopa,
DATHE NPOAAKK, HETKO PA3NMHUMON Me4aTh
NPOAABLA, UHLIE ACKYMEHTBI, NCATBEpPX AAUWe
£ary o MecTo noryakd). C uensio abmerieHun
nansHeRwerc cepeucHore obcnyxusanuA Bawero
npubopa ofipawafitecs X MacTepam CepBMca
¢ npockBOR O 3aHeceHwn CRenennit 060 BCex
MPOMIBEAEHHBIX PEMOHTHLIX paboTax
B COOTBETCTBYNOWMA paanen MacToAwero
FapaHTuiiHaro TanoHa.

3 MapanTuR He pachpoctpaMAETCA Ha npuBopb
€ HEWCNPaBHOCTAMM, BOIHVIKWMMK BAeaCTBHE
CYUWECTBEHHGIX HApYWeHUA TexHu4eckux Tpebopanui,
OFOBDPEHHEIX B MHCTDYKLIMM ND 3KCNAyaTAUM,
B TOM “HChe HECTADWNEHOCTW napameTpos
anexTpoceTH, ycTaroeneHHelx MOCT13109-87,

nepuoa GecnNaTHo HEMOHTUPYIOTCA HAMK WKW
3aMeHATCA HoBhiMW. PelwieHne Bonpoca

0 Lenecoobpa3HoCTy WX 3ameHbl UK pemaHTa
ocTaeTcA 3a CnymBal cepawca. JaMeHAeMble
ReTand NepexoaRT & cobcteennocTa Cryxb
ceppMca,

5 CTAUMOHAPHO NOAKNOHEHHBIE KOYNHBIE NprBaph!
PEMOHTUDYIOTCA NO MEeCcTY NOAKNXHEHMA, Mafme
OuiToBbie NpYBops) BEcOM mMeree 5 Kr, Ha KOTOpbe
PaCNPOCTPAHRIOTCA rapaHTwiHbe 0BR3aTENLCTRa,
PEMOHTURYIOTCA B HAaWBW CEPBMCHON MacTepexoi.

6 Mocne wcTeqeumA rapaHTURHOMG CpOKA Hawa Cnyx6a
CepBiAca, a TAKKS MACcTENCKME HawMX NapTHePOR
BCErAa TOTOBkI NPeANoXMTE Bam cBOM ycnyru.

7 WcnonezoBanve npubopa B WBARX, CTIMHHLEX OT
GbITOBLIX, ABMRETCA HAPYWEHHEM npasun
Hagnemawen sxcanyaraimm npubopa.

8 PexomeHiyem DOBEPATL NOAKNKIHBHWE (YCTAHOBKY)
npubopos, Tpebylowux CNELUaNLROro NOAKAHEHHA
(yCTAHOBKM), TONBKG QPraHW3aLMAM
(MHAMBUAYAAbHLIM APERNPUHUMATENAM),
3AHUMAUMMER 1O POLY CBOSH ABATENLHOCTH
GcywecTenednem Takux pafoT. Cneunanncrl,
CCYWeCTBAAOWME NOAKNIGHEHUE (YCTAHOBKY}, AenanT
OTMBTKY 0 MUAKMIOYEHHN (YCTAHOBKE]

B COOTBeTCTBYyHOUEM pa3gene MapavTWAHOrG Tanowa.
MpOCUM COXPEHATL KBWTEHLMM W WHBLIE AOKYMEHTb)
0 NOAKMOYEHWH {ycTaHoeke) Bawero npwGopa

B TeYE€HMe BCEro CpOKa €ro 3KGNAyaTauwm.

CpoK coymBe HA KpynHbia BuiToBbe NPHEOPH, KyXOHHBIE KOMOQHHMB W nwnecocsr cocTapnaAer 10 ner. Cpox caymObi

Ha menxue BuToBsie pubops COCTaBAAET 2 roga, ,
Brumanne! He nonyckante nonadanua BHYTDL mpHSOpOs BOAM, RbiMd, GeiTOBBIX HACEKOMbIX M IDLI3YHOS — 3T0 MOXET !
MPMBECTI K NOBPEXAEHWO NPHOCPOB. :
M3roToBuTEL OCTABAAGT 38 COUON NPABO Ha GHECEHHE HIMEHEHWR B ROHCTRYKLMIO, AW3AHH W KOMIAEKTaUMG npnbopa. |



Kundendienst-Zentren
Central-Service-Depots
Service Apres-Vente
Servizio Assistenza
Servicio Técnico
Centrale Servicestations

Poceua

Mocxea

000 «BECX BbiToBaA TexHWKa»
yn. ManaR Kanyxcar, 19/1
117071, Mockea

Ten: +7/ 095/ 737 29 81-65
Dake:+7/ 095/ 737 29 B2
e-mail: Mok-KDHL @& BSHG.com

Canxr-NleTepdypr

000 «YHnsepcan-Cepeuc»
np. XyroxHUKCB, 30, kopn, 1
197227, r. Cavkt-NMevepbypr

Ten.: +7/ 812/ 597-55-25
®ake:+7/ 812/ 597-82-22
e-mail: univers @ comset.nat

P B-Ha-JloH

Q00 «Aguc-Cepeuycs

yn. CounanucTudeckan, 141
344006, r. Poctos-Ha-JoHy

Ten.: +7/ 8632/ 65-17-70
®akc:+7/ §632/ 65-43-98
e-mail: adis@aaanel.ru

Exarepnubypr

000 «EpoTexHuka-Cepsuc»
yn. bapavHa, 28

620146, r. ExatepunGypr

Ten.: +7/ 3432/ 28-98-26
Pakc: +7/ 3432/ 43-26-11
e-mail; esbs@r66.ru

Asistencia técnica
Secvicevaerksteder
Servicesteder

Apparatservice

Huolto

Centro de Assisténcia Técnica

Hosocubuipbek

Q00 «Bupoca»

yn. Tepsomaicran, 220
630030, r. HopocKBUpCK

Ten./ chake: +7/ 3832/ 37-36-96
e-mail; biryusa@sol.ru

HOR,
CepBucueHTp «Bnuvadeuos»
yn. AyaunHckas, 12A
660020, r. KpacHorpck

Ten.: +7/ 3912/ 27-67-20
dakc: +7/ 3912/ 29-65-95
e-mail: bliz@online.ru

Bnanueocrok

NBOION Kpab4yk

yn. Mopnoeuesa, 5
690090, r. BnanneocTok

Ten. +7 42327 22-73-6%
Pakc: +7/ 4232/ 26-54-97
e-mail: yastreb@linkor.ru

Kévrpa TEXVIKAG
efuringéTnang neAatwy
Yetkili Servis MerkezZi
Punkty serwisowe
Veviszolgalati kozpont
Center servisne slue

Yxpauna

Kuep

000 «floHH3anexTpocepBHC»
yn. Topekoro, 13

01004, r. Kues

Ten, (044} 248-71-54
Parc: {044) 248-71-55
e-mail: nikalay @bsh-kd.kiev.ua

Kues

OO0 «Tpu O Cepevc»
np. Baxana, 3¢
04060, r. Kues

Ten.: (044) 212-59-17, 563-93-99
Paxg: (044) 440-22-16

e-mail:

czorenko @trioservice kiev.ua

Monagosa

Kupunep
S.R.L. «Rialto-Studior

yn. llycesa, 98
2012, r. KnumHes

Ten/ drakc: {10373-2) 24-25-25
e-mail: basch-md@mail.ru




| en Guarantee ]

i da Garanti

The guarantee conditions for this appliance are as
defined by our representativa in the country in which it is
sold. Details regarding these conditions can be obtained
from the dealer from whom the appliance

was purchased. The bill of safe or receipt must be
produced when making any claim under the terms

of this guarartee. '

Subject to change without notice.

[fr Garantie ]

Les conditions de garantie applicables sont celles
publiées par notre distributeur dans le pays ol a été
effectus I'achat. Le revendeur chez qui vous vous étes
procure I'appareil fournira les modalités de garantie sur
simple demande de votre part.

En cas de recours en garantie, veuillez toujours vous
munir de la preuve d'achat.

Sous réserve de modifications.

lit Garanzia ' ]

Per questo apparecchio sono valide le condizioni

di garanzia pubblicate dal nastro rappresentante nal
paese di vendita. Il rivenditore, presso il quale & stato
acquistatc I'apparecchio, & sempre ben disposto

a fornire a richiestainformazioni a proposito.

Per I'esercizio del diritto di garanzia & comungue
necessario presentare il decumento di acquisto.

Con riserva di modifiche.

inl Garantie |

Voor dit apparaat gelden de garantisvoorwaarden die
worden uitgegeven door de vertegenwoordiging van ons
bedrif in het land van aankoop. Da leverancier bij wie

u het apparaat hebt gekocht geeft u hierover graag meer
informatie.

Om aangpraak te maken op de garantie hebt u altijd uw
aankeopbewijsnodig.

Wijzigingenvoorbehouden.

P4 dette apparat ycler BOSCH 1 &rs garanti,
Kehsnigta skal attid vediaagges ved indsendalse tif
reparation, hvis denne enskes ugfert pa garanti.
Meadifolger kebsnota ikke, vil reparationen altid blive
udfert mog beregning.

Indsendelse til reparation.

Skulle Deres BOSCH apparat gé i stykker, kan det
indsendes til vort serviceveerksted:

AAG Service-Center, Telegrafvej 3,

orangs indgang, 2750 Ballerup, Tif. 44 89 85 39

P4 reparationer ydes 12 maneders garanti. De kan
naturiigvis ogsa indsende apparatet gennem Deres
lokale forhandiler,

P

For detts apparatet gjelder de garantibetingelser somer |
oppgitt av vér representant i de respektive land. Detaljer -
om disse garantibetingelsene fir du ved & henvende

deg til elekirohandelen der du har kigpt apparatet. Ved
krav i forbindelse med garantivielser, er deti alle fall
nedvendig & legge fram kvittering for kiepet av

apparatet,

Endringer forbenaldes.

{ no Garanti

[sv Konsumentbestimmelser | |

| Sverige géller av EHL antagna konsument- _
bestammelser. Den fulstandiga texten finns hos din X
handiare, Spar kvittot. ‘

Ratt til dndringar irbehdlies.

i
[ fi Takuu !

Tille iaitteelle ovat voimassa maahantuojan mydntamét
takuuehdot.

Taydelliset takuuehdot saat myyntilikkeehts,

josta olet ostanut laitteen.

Takuutapauksessa on ndytettava ostokuitti. i

Qikeudet muutoksiin pidatetéén. ‘

|

i
|
Para este aparelho vigoram as condigdes de garantia !

| pt Garantia

publicadas pelo nosso representante no pais, em gque ¢
mesmo for adquiricio.

O Agente onde comprou © aparelho podera dar-lhe
mais pormenores sobre este assunto.

Para a presta¢ao de qualquer servico em garantia €, no
entanto, necesséria a apresentagao do documento de
comprado aparelho.

Reservades os direitos de alteragio, }



- | es'Garantia

]

| tr Garanti

CONDICIONES DE GARANTIA PAE

BOSCH, se compromete a reparar o reponer de forma
gratuita durante ! periodo de doce meses, apeartirdela
fecha de compra por el usuario final, las piezas cuyo
defecto o falta de funcionamientc obedezca a causas
de fabricacion, asi como la mano de obra necesaria para
sureparacion, siempre y cuando el aparato sea llevado
por el usuario al taller del Servicic Técnico Autorizado
porBOSCH.

En el caso de que el usuario solicitara a visita del
Técnico Autorizado a su domicilio para la reparacion del
aparato, estara obligado et usuario a pagar los gastos
deldesplazamiento.

Esta garantia no incluye: lamparas, cristales, plasticos,
ni piezas estéticas, reclamadas despugs del primer uso,
ni averias producidas por causas ajenas a la fabricacion
© por uso no doméstico.

iguaimente no estdn amparadas por esta garantia las
averias o faita de funcionamiento producidas por causas
no imputables al aparato (manejo inadecuado del
mismo, limpiezas, voltajes e instalacidn incorrecta) o
falta de seguimiento en las instrucciones de
funcionamiento y mantenimiento que para cada aparato
se incluyen en el folleto de instrucciones.

Para la efectividad de esta garantia es imprescindible
acreditar por parte del usuario y ante el Servicio
Autorizado de BOSCH, la fecha de adquisicion
mediante la correspondiente FACTURA DECOMPRA ¢
que el usuaric acomparfiard con el aparato cuando ante
la eventualidad de una averia lo tenga que llevar al Taller
Autorizada. )

La intervencidn en el aparato por personal ajenc al
Servicio Técnico Autorizado por BOSCH, significala
pérdida de garantia.

GUARDE POR TANTO LA FACTURA DE CCMPRA
Todos nuestros técnicos van provistos del correspon-
diente carnet avalado por ANFEL (Asociacion Nacional
da Fabricantes de Electroctomestices) que le acredita
como Servicio Autorizado de BOSCH,

Exija su identificacion.

MODELQ:, FD:, E-Nr.: F. COMPRA;

Nos reservamos el derecho de introducir modificaciones
técnicas.

[elEyyGnon 7o l

Ma m cuokeur) aur) wxdouv oL Gpot eyyuneg
nou éxouv exd0BEl and TV QVIMPOOWIEIR WA
gIn ¥wpa ayopdg TG OUOKEUrS.

IXETIKEG AeTTouEpeieg Ba oag Swoel, av Xpelaotel,
avd ndoa onyun To ediké kardornpo, an’ nou
ayopdoars 11 OUoKeur.

Ma va {mmioete napoxés eyyinomg, npénel va
RapoucidoeTe onwadnnote To TapaoTankéd
ayopdc.

EmgpuiaoodpeBa ya aihayéce.

Bu cihaz igin, yutdigindaki mimessilliklerimizin vermis
oldufu garanti sartfan gecerlidir. Bu hususuda daha
detayl bilgi almak igin, cihazi satin aldifiniz saticiya
bag vurunuz.

Garanti sOresi igerisinde bu garantiden
yararlanabifmek ig¢in, cihazi satin aldiginizi gdsteren
fisi veya faturayr gbstermeniz saftir.

Degigikliklermimkindir.

| pl Gwarancja ]

Urzadzenia obowiazujg warunki gwarancj wydanej
przez nasze przedstawicielstwo handlowe w kraju
zakupu.

Dokdacine informacie otrzymacie Paristwo w kaz2dej
chwili w punkcie handlowym, w ktdrym dokonano
zakupu urzadzenia, W celu skorzystania z ushug
gwarancyjnych konieczne jest przeciozenie dowodu
kupna urzgdzenia.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.

Warunki gwarancii

Warunki gwarancji sg reguiowane odpowiednimi
przepisami Kodeksu Cywinego oraz Rozporzadzeniem
Rady Ministrdw z dn. 30.05.19985 . ,W sprawie
szezegdlnych warunkow zawierania | wykorywania
umdw rzeczy ruchomych z udziadem konsumentow”.

[ hu Garancialis feltételek l

A garancidlis feftételeket a 117/1991 (IX. 10) szamu
komanyrendelet szabalyozza. 72 &ran belili
meghibasodas esetén a késziléket a kereskedelem
kicseréli. Ezutan vevészolgalatunk gondoskodik az elGirt
15 napen belldi, kélcstinkészUlék birtositdsa esetén

30 napan belili javitasl, A garancidlis szolgaltatdsokat
a vasariasnal kapott, szabdlycsan kitbittt
garanciajeggyel lehet igénybevenni, amely minden
egyéb garancidlis feltételt is részletesen ismertet.
Minbségtanuasités:

A 2/1984. (I11.10)) BkM-IpM szamd rendelete alapian,
mint forgalmazd tanusitjuk, hogy a késziilék a vasanasi
tajéloztatéban kozolt adatoknak rmegfelel.

A valtoztatas jogat fenntartjuk!

[bg Fapanuusn |

3a To3v YPeA ¢a BanuaHW YCNOBHATA 33 rApaHLUMA,
KOWTO Ca MA0ALEHHN OT HaWWWTE NPencTaBMTeNCTBa
B CbOTBETHATA cTpaHa. NoapobHoct we By nage
BawwWAT Teprosed, T KeAETO CTE KyNWNK YPSaa no
BCAKO BREME NPY 3anWTeade oT Balwa crpana.

Mpu manonassaxe Ma rapaHUMATa Ha ypeoa

2 HeODXOOMMO BLR BCBKM CAIYUAN A3 NpencTaBuTe
Genemxara 3a NoKynka.

3anaseaHe NPaBoTo HA NPOMEHH.




Kundendienst-Zentren
Central-Service-Depots
Service Aprés-Vente
Servizio Assistenza
Servicio Técnico
Centrale Servicestations

DE Bundesrepublik Deutschland
Region Nord

Postfach 5320,
30053 Hannover

Pastfach 100140,
10561 Berin

Region Mitte

Albert-Einstein-Sirafie 12,
63128 Dietzenbach

Postfach 1004885,
45334 Essen

Region Siid

Postfach 400369,
80703 Minchen

Postfach 1130,
71240 Ditzingen

Zentralwerkstatt Kleine Hausgerate

WitschelstraBe 104
90431 Nimberg

Tel: 01801-335303
Fax: 0811-3120-201

Ersatzteile

Tel.: 01801-335304
Fax: 01801-335308

Service Reparaturauftrage

Tel.: 01801-223355
Fax: ©1801-335307

Asistencia téenica
Servicevaerksteder
Servicesteder

Apparatservice

Huolto

Centro de Assisténcia Técnica

NGO Norge

BSH Husholdningsapparater AS.
Postboks 6485, Etterstad
0606 Oslo

E-mall; deleordra@bshg.com
Tel.: {022) 660600
Fax: {022) 660551

Fl Suomi « Fintand

BSH Kodinkonest Oy
Sinimaentie 8
02630 Espoo

Tel: (04641802130
Fax: (09) 52595131

DK Danmark

Bosch Hvidevareservice
BSH Hvidevarer A/S
Telegrafvej 6

2750 Bafterup

Tel: 44898985
Fax: 44 898885

Servicebeseg:
Tel.: 44898810
Fax: 44898002

Reservedele:
Tel.:. 44 898820
Fax: 44898737

SE  Sverige

BSH Service
Gérdsvagen 10
Box 503
16929 Solna

Tel:  (08) 7341310
Fax: (0B) 7341321

KEvTpo TEXVIKAG
eEUNNpPETNONG NEAUTOV
Yeatkili Servis Merkezi
Punkty serwisowe
Vevdszolgalati kdzpont
Center servisne sluze

AT  Osterreich

Werkskundendienst
fur Hausgeréte
QuellenstraBe 2

1101 Wien

Servicezentrum

fir Kleine Hausgerate:
Tel: (01)60541 - 4808
Tel.: 0810240263 %)
Fax: (01)60541 - 59209

Zentraler Ersatzteilversand:
Tel.: (01)60541 - 4802
Tel: 08102402617

Fax: (01)60541 - 51280

*} aus den Bundesléandern
zum Regicnaltarit

Briefkasten:
mailto: hausgeraete a@bshg.com

Eire « Ireland

BSH Appliance Care
Unit 4

Baliymount Drive
Walkinstown

Dublin 12

Tel.: (01) 4502655
Fax: (01)4502520




Kundendienst-Zentren
Central-Service-Depots
Sarvice Aprés-Vente
Servirio Assistenza
Servicic Técnico
Centrale Servicestations

IS tsland

Smith & Norland
Naatuni 4
105 Reykjavik

Tel: 5203000
Fax: 5203011

ES Espana

BSH interservice S.A.
Oficina Central para Espana
Poligono Malpica C/D
Parcela 96-A

50016 Zaragoza

Tel.: 902245255
Fax.: 976578425
www.bosch-ed.com

PT Portugal

BSH Electrodomésticos, Lda.
Servigos Técnicog de Fabrica
Equipamentos Domésticos
Rua Ao do Montijo, r° 15
2795-619 CARNAXIDE

Tel: (++351}21 4250 700
Fax: (++351)21 4250701

NL  Nederland

BSH Huishoud-sfektro B.V.

Officiéle servicedienst voor

Bosch Huishoudapparaten
Keienbergweg 97

111 GG Amsterdam-Zuidoast of
Postbus 22535, 1100 DA Amsterdam

Service en Onderdelen:
Tel:  {020) 4303435
Fax: {020)4303400
Email: bsh.ni@bshg.com

T talia

BSH Elettrodornestici $.p.A.
Via M. Nizzoli, 1
20147 Milano

Tel: {02)41336-1
Fax: (02)41336-610

FR France

BSH Electroménager S.A.
S.AV. constructeur

50, nug Ardoin

93401 Saint-Cuen

Tel: (01)40101100
Fax: {01}40112534

Asistencia técnica
Servicovaerksteder
Servicesteder

Apparatservice

Huotto

Centro de Assisténcia Técnica

CH Schweiz « Suisse + Svizzera

BSH Hausgeréte AG
BSH Service
Fahrweidstrasse 80
8954 Geroldswil

Service
Tel.. 0848840040
Fax: (848 840041

Ersatzteile
Tel. (848 8B008B0
Fax: 0848 880081

GB  United Kingdom

BSH Appliance Care
Grand Union Housa
Old Wolverton Road
Old Wolverton
Milton Keynes
Bucks MK 12 5ZR

Head Office Administration
Tel.: 0805222777
Fax: 01908 328670

Spares and Central Warehouse
Tet.: 0805543210
Fax: (01908328650

Customer Liaison
Fax: 01908 328 660

Nationwide
Tel: OBTO5678910

BE Belgique » Beigi&

Adresse de correspondance
Garresporydantieadras

BSH Home Appliances s.a. n.v,
Avenue ou Laerbeck 74
Laerbeeklaan 74

1090 Bruxelles - Brussel

nfo Consommateuss, réparations
et pieces détachées.
Consumenteniijn, herstallingen
enwisselstukken

Tel.. {070)222.141

Fax: (02)745.72.01

email : bru-repairs@bshg.com

51  Slovenija

BSH Higni aparati,d.0.0.
Savinjska cesta 30
51-3331 Nazarje

Tet: {(03)8398 222
Fax: (03)8398 203

Kévipo Ty
eEunnpémoTng neAaTwy
Yetklli Servis Merkezi

Punkty serwisowe
Vevdszoigalati kdzpont
Center servisne slule

TR Tiirklye

BSH PEG Beyaz Egya Servis A.S.
Camal Sahir Sok. No. 26-28
80470 Mecidiyekdy — Istanbul

Tel: (0212)27547 75
Fax: {0212) 27555 04

PL Polska

BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego Sp. z.0.0.

ul. Aleje Jerozolimskie 183
02-222 Warszawa

Centrala Serwisu Fabrycznego
Tel. (022)5727722, 5727721
Fax: {022)}5727729

HU Magyarorszag

BSH Kit.

Markaszewviz , Vevdszolgatat
Kirdlyhagd tér 8-9.

1126 Budapest

Tel: {01) 4895461
Fax: (01)2018786

LU  Luxembourg

h service
20, rue des Peupliers
2328 Luxermnbourg-Hamm

Tel: +35243843 507
Fax.: +352 43843525

GR EMGSa

Euroservice A.B.E
35, Arkadias St.
12132 Athen-Peristeri

Tel: (01) 010 4277700
Fax (01) 010 4277669 [ 5745113

CZ Czech Republic

BSH doméci spotfebide, s.r.0.
Prvniho pluku 8-10
18000 Praha 8

Tel.: (02)24891466
Fax: (02)24891473
RO Romania

BSH Electrocasnice srl
B-dul Ficusului nr.42, corp B, et.3,
sector 1, 71544 Bucuresti, Romania

Tel: (012330755
Fax: (01)232.21.54
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Garantiebedingungen Bosch Info-Team:
DE & 0180/5 304050

Giltigin der Bundesrepublik Deutschland
Hhgin derBundesrepublix Bedisenian AT & 06 60/59 95
Die nachstehenden Bedingungen, die Voraus-
setzungen und Umfang unserer Garantieleistung Internet: |
umschreiben, lassen die Gewéhrleistungsver- http://www.bosch-hausgeraete.de

pflichtungen des Verkdufers aus dem Kaufvertrag
mit dem Endabnehmer unberihrt.

Flr dieses Gerdt leisten wir Garantie geméf nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach Malgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 — 6) Mangel am Gerat, die
nachweisfich auf einem Material- und/ cder Herstellungsfehler beruhen wenn sie uns unverzlglich nach
Feststellung und innerhalb von 24 Monaten - bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender
Beanspruchunginnerhalb von 12 Monaten — nach Lieferung an dan Erstendabnehmer gemeldet werden.
Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um einen
Materiai- oder Herstellungsfehler handetlt.

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

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringflgige Abweichungen von der Soll- Beschaffenheqt dig;
fur Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, eder durch Schiden aus chemischen
und elektrochemischen Finwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder das Gerét sonst mit ungeeignaten Stoffenin Berlhrung
gekommenist. Ebenso kann keine Garantie Gbernommen werden, wenn die Mangel am Gerat auf :
Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage, :
Fehlgebrauch, mangelnde Pflege cder Nichtbeachtung von Bedienungs- oder Mentagehinweisen
zurickzuflihren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vergenommen werden,

die hierzu von uns nicht erméachtigt sind, oder wenn unsere Geréte mit Ersatzteilen, Erganzungs- oder
Zubehérteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wurde.

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

Geréte, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden k&nnen und fir die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer ndchstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu Ubergeben oder einzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
konnen nur fiir stationér betriebene {feststehende) Gerate verlangt werden. Es ist jeweils der Kaufbeleg mit
Kauf- und/oder Lieferdatum verzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser Eigenturn Gber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird cder fehlschl&gt, wird innerhall der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz gelisfert.

Im Falle einer Ersatzlieferung behalten wir uns die Geltendmachung einer angemessenan
Nutzungsanrechrung fiir die bisherige Nutzungszeit vor.

5, Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist flr eingebaute Ersatzteile endst mit der Garantiefrist fiir das ganze
Gerét.

8. Weitergehende cder andere Anspriiche, insbesondere sclche auf Ersatz auBerhalb des Gerdtes
entstandener Schaden sind - soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist —
ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fiir in Deutschiand gekaufte Gerate. Werden Geréte ins Ausland verbracht,

die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) flr das entsprechende Land'

aufweisen und die fur die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese

Garantiebedingungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Firim

Ausland gekaufte Geréte gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen

Garantiebedingungen. Diese kénnen Sie (ber Inren Fachhandier, bei dem Sie das Gerét gekauft haben, oder

direkt bei unserer Landesvertretung anfordern.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner 711r
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