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Gebrauchsanleitung der Klichenmaschine
beachten.

Auf einen Blick

Bitte Bildseite ausklappen.

Schissel
auf den Sockel setzen und gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

Deckel mit Einflllschacht

auf die Schussel setzen und gegen den
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag der
Deckelnase drehen.

Multi-Mixer
auf den Antrieb setzen und gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

Multifunktionsmesser
Zerkleinerungsscheiben

a Wende-Schneidscheibe — dick/dinn
b Wende-Raspelscheibe — grob/fein

¢ Reibscheibe — mittelfein
Betriebsposition

Bild 1

Bild 2

Bild 3

Bild 4
Bild 5

Bild 6

Sicherheitshinweise

Multi-Mixer nur in komplett zusammengesetztem
Zustand verwenden. Multi-Mixer nie am Grund-
gerat zusammenbauen.

Multi-Mixer nur bei Stillstand des Antriebes auf-
stecken/abnehmen.

Nicht in den Einflllschacht greifen, zum Nach-
schieben Stopfer verwenden.

Zum Einsetzen und Entnehmen des Multifunk-
tionsmessers dieses nur am Kegelansatz anfas-
sen.

Kinder vom Gerat fern halten.

Sollbruchstelle

Die eingebaute Sollbruchstelle schiitzt den
Antrieb.

Bei Uberlastung bricht der Scheibentrager an
der Antriebswelle und kann leicht ersetzt wer-
den. Neue Scheibentrager sind beim Kunden-
dienst erhéltlich.

Bedienen

A Verletzungsgefahr durch scharfes Messer
und scharfe Scheiben!

Vorsicht beim Umgang mit dem Multifunktions-

messer und den Zerkleinerungsscheiben.

Achtung!

Nur wenn der Multi-Mixer zusammengesetzt ist
und der Deckel bis zum Anschlag der
Deckelnase gedreht ist, ldsst sich der Multi-Mixer
auf die Klichenmaschine aufsetzen und
betreiben. Eventuell sollten sie die Deckelnase
mit dem Daumen festhalten (Bild 7).

Multifunktionsmesser

zum Hacken, Pdrieren, Mixen, Zerkleinern und

zum Herstellen von SoBen und Mixgetranken.

e Schussel auf den Sockel stecken und gegen
den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

¢ Messer am Kegelansatz einsetzen.

¢ Zu verarbeitende Lebensmittel einflllen.

¢ Deckel aufsetzen (Markierung beachten) und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag der
Deckelnase drehen.

¢ Entriegelungstaste drlicken und Schwenkarm
in Betriebsposition bringen.

¢ Multi-Mixer auf Antrieb aufsetzen und gegen
den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

¢ Drehschalter auf gewlnschte Stufe stellen.

¢ Nachfullen von Lebensmitteln wahrend des
Betriebes durch den Einfullschacht.

Hinweis: Der Deckel kann wahrend der Arbeit

und wenn der Multi-Mixer auf der Klchen-

maschine angebracht ist nicht abgenommen

werden.

Nach der Arbeit

¢ Gerat am Drehschalter ausschalten und
Multi-Mixer vom Antrieb abnehmen.

¢ Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

¢ Multi-Mixer leeren. Dazu das Multifunktions-
messer am Kegelansatz im Multi-Mixer
zurUckhalten.

¢ Multifunktionsmesser am Kegelansatz
entnehmen.

Zerkleinerungsscheiben

Wende-Schneidscheibe - dick/dinn
zum Schneiden von Obst und GemUse.

Bezeichnung auf der Wende-Schneidscheibe:
,1% flr die dicke Schneidseite

,3" fur die dinne Schneidseite

Achtung!

Die Wende-Schneidscheibe ist nicht geeignet
zum Schneiden von Hartkése, Brot, Brétchen
und Schokolade.
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Wende-Raspelscheibe — grob/fein
zum Raspeln von GemUse, Obst und Kése,
auBer Hartkadse (z. B. Parmesan).

Bezeichnung auf der Wende-Raspelscheibe:
,2" fur die grobe Raspelseite

L4 flr die feine Raspelseite

Achtung!

Die Wende-Raspelscheibe ist nicht geeignet
zum Raspeln von Nissen. Weichkdse nur mit
der groben Seite raspeln.

Reibscheibe - mittelfein

zum Reiben von rohen Kartoffeln, Hartkase

(z. B. Parmesan) und Nussen.

Achtung!

Die Reibscheibe ist nur einseitig benutzbar. Sie

ist nicht geeignet zum Reiben von Weich- und

Schnittkése.

e Schussel auf den Sockel stecken und gegen
den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

¢ Schneid- oder Raspelscheibe mit der ge-
wiinschten Seite nach oben auf den Schei-
bentrager setzen. Die Reibscheibe ist nur ein-
seitig benutzbar.

¢ Scheibentréger einsetzen.

¢ Deckel aufsetzen (Markierung beachten) und
gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag der
Deckelnase drehen.

¢ Entriegelungstaste drlicken und Schwenkarm
in Betriebsposition bringen.

¢ Multi-Mixer auf Antrieb aufsetzen und gegen
den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

¢ Drehschalter auf gewtinschte Stufe stellen:
Stufe 1 oder 2 bei weichen und briichigen
Lebensmitteln, ansonsten Stufe 3.

¢ Zu verarbeitende Lebensmittel in den Einfull-
schacht geben und mit dem Stopfer leicht
nachschieben, Fullhdhe beachten.
Die maximale Fullhdhe befindet sich an der
Unterkante der Scheibentragernabe.

Tipp: FUr ein gleichmaBiges Schnittgut, diinnes

Schneidgut bundweise verarbeiten.

Hinweis: Sollten zu verarbeitende Lebensmittel

im Multi-Mixer festklemmen, Kiichenmaschine

ausschalten, Netzstecker ziehen, Stillstand des

Antriebes abwarten, Multi-Mixer vom Antrieb

nehmen, Deckel des Multi-Mixers abnehmen und

Einflllschacht entleeren.

Nach der Arbeit

A Verletzungsgefahr!

Zerkleinerungsscheiben nur zusammen mit dem

Scheibentrdger entnehmen.

e Gerat am Drehschalter ausschalten und Multi-
Mixer vom Antrieb nehmen.

e Deckel im Uhrzeigersinn drehen und ab-
nehmen.

e Zerkleinerungsscheiben am Scheibentrager
aus der Schussel nehmen.

Reinigen und Pflegen

Alle Teile bis auf den Sockel sind splilmaschinen-
fest.

Kunststoffteile in der Spllmaschine nicht ein-
klemmen, da Verformung moglich. Das Multi-
funktionsmesser immer mit der Kegel6ffnung

nach unten einlegen.
Sockel nur feucht abwischen.

Anwendungsbeispiele —
Multifunktionsmesser

Krauter

Maximalmenge: 10 g

Stufe: 4

Verarbeitungszeit: 20-30 Sekunden
Anmerkung: Verarbeitung nur in
trockener Schussel.

Zwiebeln, Knoblauch
Maximalmenge: 100 g

Stufe: 4

Verarbeitungszeit: 5-7 Sekunden
Anmerkung: Zwiebeln vierteln.
Nisse, Mandeln
Maximalmenge: 100 g

Stufe: 4

Verarbeitungszeit: 1-1%2 Minuten

Fleisch

Maximalmenge: 300 g

Stufe: 4

Verarbeitungszeit: 30-60 Sekunden
Anmerkung: Knochen, Knorpel und Sehnen
entfernen. Fleisch in grobe Stlicke schneiden.

Gemisebrei, Gemisesuppen
Maximalmenge: 375 g

Stufe: 4

Verarbeitungszeit: 1 Minute



de

Mayonnaise

2 Eier

15 g Essig

2 TL Senf

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

300-400g Ol

Zutaten mussen gleiche Temperatur haben.

e Zutaten (auBer Ol) einige Sekunden auf Stufe 4
mischen.

¢ Das Ol langsam durch den Trichter gieBen und
so lange weiter mischen, bis die Mayonnaise
emulgiert.

Verarbeitungszeit: 172 Minuten

Fleischteige, Fillungen, Pasteten
Maximalmenge: 300 g

Stufe: 4

Verarbeitungszeit: 1 Minute

Anmerkung: Fleisch zusammen mit restlichen
Zutaten und Gewdrzen einfillen.

Mixen (Milchmixgetréanke, SoBen,
Salatdressing und Cremesuppen)
Maximalmenge, flissig 0,5 |
Maximalmenge, fest 375 g

Stufe: 4

Teig kneten und riihren

Wird eine geringe Menge Teig (bis 400 g Mehl bei
Gerate-Ausfuhrung MUM 44..., bis 500 g Mehl
bei Gerate-Ausfihrung MUM 46... und 47...)
bendtigt, so kann dieser im Multi-Mixer zubereitet
werden.

Hefeteig

Grundrezept

bis 500 g Mehl

1 Prise Salz

25 g Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe

ca. 285 ml warmes Wasser

¢ Alle Zutaten (auBer Wasser) in die Schissel
geben.

¢ Wasser bei laufendem Gerat (Stufe 2) durch
den Trichter dazu gieBen.

Verarbeitungszeit: 15 Sekunden auf Stufe 2,

dann 45 Sekunden auf Stufe 4.

Anderungen vorbehalten.
4
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See operating instructions for food processor.

Overview
Please fold out the illustrated back page.

Bowl Fig. 1
place on the base and rotate in an anti-clockwise
direction.

Lid with feed tube Fig. 2
place on the bowl and rotate in an anti-clockwise
direction as far as the lid lug.

Multi-blender Fig. 3

place on the drive and rotate in an anti-clockwise
direction.

Multi-function blade Fig. 4
Cutting discs Fig. 5
a Reversible slicing disc — thick/thin

b Reversible shredding disc — coarse/fine

¢ Grating disc — medium fine

Operating position Fig. 6

Safety instructions

The multi-blender must be completely assembled
before use. Never assemble the multi-blender on
the base unit.

Do not attach/remove the multi-blender until the
drive has stopped.

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

When inserting and removing the multi-function
blade, grip it by the conical base only.

Keep children away from the appliance.

Predetermined breaking point

The predetermined breaking point protects the
drive.

If the appliance is overloaded, the disc holder on
the drive shaft breaks and can be easily replaced.
New disc holders are available from customer
service.

Operation

A Risk of injury from sharp blade and sharp
discs!

Caution when handling the multi-function blade

and cutting discs.

Warning!

The multi-blender cannot be attached to the

food processor and operated until it has been

assembled and the lid rotated as far as the lid

lug. If required, hold the lid lug with your thumb

(Fig. 7).
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Multi-function blade

for chopping, puréeing, blending, cutting and for

making sauces and milkshakes.

¢ Place the bowl on the base and rotate as far as
possible in an anti-clockwise direction.

¢ Insert the blade on the conical base.

¢ Add ingredients to be processed.

¢ Attach the lid (note mark) and rotate in an anti-
clockwise direction as far as the lid lug.

¢ Press the release button and move the swivel
arm into the operating position.

¢ Attach the multi-blender to the drive and rotate
as far as possible in an anti-clockwise direc-
tion.

¢ Select the desired setting with the rotary
switch.

¢ Add more ingredients through the feed tube
while the appliance is running.

Note: The lid cannot be removed while the ap-

pliance is running and when the multi-blender is

attached to the food processor.

After using the appliance

¢ Switch off the appliance with the rotary switch
and remove the multi-blender from the drive.

¢ Rotate the lid in a clockwise direction and
remove.

¢ Empty the multi-blender. To do this, restrain
the multi-function blade on the conical base in
the multi-blender.

¢ Remove the multi-function blade from the
conical base.

Cutting discs

Reversible slicing disc - thick/thin
for cutting fruit and vegetables.

Designation on the reversible slicing disc:
“1” for the thick slicing side

“3” for the thin slicing side

Warning!

The reversible slicing disc is not suitable for
slicing hard cheese, bread, bread rolls or
chocolate.

Reversible shredding disc - coarse/fine
for shredding vegetables, fruit and cheese,
except hard cheese (e.g. parmesan).

Designation on the reversible shredding disc:
“2” for the coarse shredding side

“4” for the fine shredding side

Warning!

The reversible shredding disc is not suitable for
shredding nuts. Shred soft cheese with the
coarse side only.

Grating disc — medium fine

for grating raw carrots, hard cheese (e.g. parme-

san) and nuts.

Warning!

The grating disc can be used on one side only.

It is not suitable for grating soft cheese or cheese

slices.

¢ Attach the bowl to the base and rotate as far as
possible in an anti-clockwise direction.

¢ Place the slicing or shredding disc on the disc
holder with the required side face up. The
grating disc can be used on one side only.

e Insert the disc holder.

¢ Attach the lid (note mark) and rotate in an anti-
clockwise direction as far as the lid lug.

¢ Press the release button and move the swivel
arm into the operating position.

e Attach the multi-blender to the drive and rotate
as far as possible in an anti-clockwise direc-
tion.

¢ Select the desired setting with the rotary
switch:

Setting 1 and 2 for soft and crumbly ingredi-
ents, otherwise setting 3.

¢ Place ingredients which are to be processed in
the filling shaft and gently force down with the
pusher. Observe filling height.

The maximum filling height is the lower edge of
the disc holder hub.

Tip: To ensure ingredients are cut uniformly, pro-

cess small amounts of thinly cut ingredients.

Note: If the multi-blender becomes blocked with

the ingredients which are being processed,

switch off the food processor, pull out the mains
plug, wait until the drive has stopped, remove the
multi-blender from the drive, take the lid off the
multi-blender and empty the filling shaft.

After using the appliance

A\ Risk of injury!

Remove cutting discs with the disc holder only.

¢ Switch off the appliance with the rotary switch
and remove the multi-blender from the drive.

* Rotate the lid in a clockwise direction and re-
move.

¢ Take the cutting discs on the disc holder out of
the bowl.
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Cleaning and servicing

All parts except the base are dishwasher-proof.
Do not wedge plastic parts in the dishwasher as
they could warp. Always insert the multi-function
blade with the conical opening face down.

Wipe the base with a damp cloth only.

Application examples -
multi-function blade

Herbs

Maximum quantity: 10 g/V2 0z
Setting: 4

Processing time: 20-30 seconds
Note: Process in dry bowl only.

Onions, garlic

Maximum quantity: 100 g/3% oz
Setting: 4

Processing time: 5-7 seconds
Note: quarter onions

Nuts, almonds

Maximum quantity: 100 g/3% oz
Setting: 4

Processing time: 1-1%2 minutes

Meat

Maximum quantity: 300 g/11 oz
Setting: 4

Processing time: 30-60 seconds

Note: remove bones, gristle and sinews.
Cut meat into large pieces.

Vegetable puree, vegetable soup
Maximum quantity: 375 g/13%2 oz
Setting: 4

Processing time: 1 minute
Mayonnaise

2 eggs

15 g/¥2 0z vinegar

Y2 tsp. mustard

1 pinch of salt

1 pinch of sugar

300-400 g/11-14 oz ol

Ingredients must be at the same temperature.

¢ Mix ingredients (except oil) for several seconds

at setting 4.

e Slowly pour the oil through the funnel and
continue mixing until the mayonnaise
emulsifies.

Processing time: 12 minutes

Meat pastes, stuffing, paté

Maximum quantity: 300 g/11 oz

Setting: 4

Processing time: 1 minute

Note: Add meat together with the remaining
ingredients and spices.

Blending (milkshakes, sauces, salad
dressings and cream soups)

Maximum quantity, liquid 0.51/18 fl oz
Maximum quantity, solid 375 g/13%2 oz
Setting: 4

Kneading and stirring dough

If a small quantity of dough is required (up to
400 g/14 oz flour using appliance model MUM
44.., up to 500 g/1lb 20z flour using appliance
model MUM 46.. and 47..), it can be processed in
the multi-blender.

Yeast dough

Basic recipe

up to 500 g/1lb 20z flour

1 pinch of salt

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

approx. 285 ml/10 fl oz warm water

¢ Put all ingredients (except water) in the bowl.

¢ While the appliance is running (setting 2), pour
water through the feed tube.

Processing time: 15 seconds at setting 2, then

45 seconds at setting 4.

Subject to alterations.
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Respectez la notice d’utilisation du robot
ménager.

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.

Bol mélangeur figure 1
Posez-le sur le socle puis tournez en sens inverse
des aiguilles d’'une montre.

Couvercle avec ouverture pour ajout figure 2
Posez-le sur le bol mélangeur puis tournez en
sens inverse des aiguilles d’une montre jusqu’a
ce qu'’il encrante.

Multimixeur figure 3
Placez-le sur I'entrainement puis tournez en sens
inverse des aiguilles d’une montre.

Lame multifonction figure 4

Disques figure 5

a Disque a émincer réversible, épais/mince
b Disque a raper réversible, grossier/fin
¢ Disque a raper/concasser, mi-fin

Position de marche figure 6
Consignes de sécurité

N’utilisez le multimixeur qu’entierement
assemblé. Ne montez jamais le multimixeur sur
I'appareil de base.

Mettez en place/enlevez le multimixeur unique-
ment lorsque I'entrainement est a I'arrét.
N’introduisez pas les doigts dans I'ouverture pour
ajout ; pour rajouter des ingrédients, utilisez le
pilon poussoir.

Mettez en place/enlevez la lame multifonction
uniguement en la prenant par sa jonction
conique.

Tenez I'appareil hors de portée des enfants.

Piéce de rupture

LLa piece de rupture protege I'entrainement.

En cas de surcharge, le porte-disque casse

au niveau de 'arbre. Cependant, il se remplace
aisément. Vous pouvez vous procurer des
portes-disques neufs aupres du service
apres-vente.

Utilisation

A\ Risque de blessure avec la lame et les
disques, tous tres tranchants.

Prudence pendant les manipulations de la lame

multifonction et des disques a réduire.

Attention :

Vous pouvez mettre en place le multimixeur sur
le robot ménager puis I'utiliser uniquement apres
I'avoir assemblé et avoir tourné son couvercle
jusqu’a ce qu’il encrante. Pour cela, retenez
eventuellement le cran du couvercle avec le
pouce (figure 7).

Lame multifonction

Pour hacher, réduire en purée, mixer, broyer

et préparer des sauces et boissons.

¢ Enfoncez le bol mélangeur sur le socle puis
tournez en sens inverse des aiguilles d'une
montre jusqu’a la butée.

¢ Montez la lame sur la jonction conique.

e Versez les aliments a préparer.

¢ Mettez le couvercle en place (respectez le
repere), puis tournez en sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce qu’il
encrante.

¢ Appuyez sur la touche de déverrouillage et
amenez le bras pivotant en position de marche.

¢ Placez le multimixeur sur I’'entrainement puis
tournez en sens inverse des aiguilles d’une
montre jusqu’a la butée.

¢ Réglez l'interrupteur rotatif sur la position sou-
haitée.

¢ Pendant I'utilisation, ajoutez les ingrédients par
I’ouverture pour ajout.

Remarque : vous ne pouvez pas enlever le

couvercle pendant le travail et lorsque le

multimixeur se trouve sur le robot ménager.

Apres le travail

¢ Eteignez I'appareil par I'interrupteur rotatif puis
retirez le multimixeur de 'entrainement.

e Tournez le couvercle dans le sens des aiguilles
d’une montre, puis retirez-le.

¢ Videz le multimixeur. Pour cela, retenez la lame
multifonction dans le multimixeur par la jonction
conique.

e Enlevez la lame multifonction par la jonction
conique.

Disques a émincer

Disque a émincer réversible, épais/mince

Pour émincer les fruits et les légumes.

Indication portée sur le disque a émincer

réversible :

«1» sur le c6té de coupe épais,

«3» sur le c6té de coupe mince.

Attention :

Ce disque réversible ne convient pas pour

émincer le fromage dur, le pain, les petits pains

et le chocolat.

Disque a raper réversible, grossier/fin

Pour raper les légumes, les fruits, et le fromage,

excepté le fromage dur (par ex. le parmesan).
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Indication portée sur le disque a raper réversible :
«2» sur le coté de rape grossier

«4» sur le c6té de réape fin

Attention :

Le disque a raper réversible ne convient pas
pour réper les noix. Pour réper le fromage mou,
utilisez le coté grossier.

Disque a raper/concasser, mi-fin

Pour réper/concasser les pommes de terre

crues, le fromage dur (par ex. le parmesan)

et les noix.

Attention :

Le disque a raper/concasser ne s’utilise que

d’un cété. Il ne convient pas pour raper le

fromage mou et le fromage en tranche.

¢ Enfoncez le bol mélangeur sur le socle puis

tournez en sens inverse des aiguilles d’une

montre jusqu’a la butée.

Posez le disque a émincer ou le disque a raper

sur le porte-disque, c6té voulu vous regar-

dant. Le disque a raper/concasser mi-fin ne

fonctionne que d’un coté.

Montez le porte-disque dans I'appareil.

Mettez le couvercle en place (respectez le

repere), puis tournez en sens inverse des

aiguilles d’'une montre jusqu’a ce sa salillie

encrante.

¢ Appuyez sur la touche de déverrouillage et
amenez le bras pivotant en position de marche.

¢ Placez le multimixeur sur I’entrainement puis
tournez en sens inverse des aiguilles d’une
montre jusqu’a la butée.

e Réglez l'interrupteur rotatif sur la position sou-

haitée :

Position 1 ou 2 pour les aliments tendres ou

friables, position 3 dans les autres cas.

Versez les ingrédients a émincer ou raper dans

I'ouverture pour ajout puis poussez légerement

a l'aide du pilon poussoir. Respectez le niveau

de remplissage.

Le niveau de remplissage maximal correspond

au bord inférieur du moyeu du porte-disque.

Un conseil : vous obtiendrez une coupe réguliére

si vous introduisez les aliments minces en bloc.

Remarque : siles aliments a couper restent blo-

qués dans le multimixeur, éteignez le robot mé-

nager, débranchez-le de la prise de courant, at-

tendez jusqu’a I'arrét complet de I’entrainement,

enlevez le multimixeur de I'entrainement, retirez

son couvercle, et videz I’'ouverture pour ajout des

ingrédients.

Apreés le travail

A Risque de blessure !
Enlevez les disques uniquement avec le
porte-disque.

¢ Eteignez I'appareil par I'interrupteur rotatif puis
enlevez le multimixeur de I'entrainement.

* Tournez le couvercle dans le sens des aiguilles
d’une montre, puis retirez-le.

¢ Enlevez les disques du bol mélangeur en les
tenant par le porte-disque.

Nettoyage et entretien

Toutes les pieces sauf le socle se nettoient au
lave-vaisselle.

Ne coincez pas les pieces en plastique dans le
lave-vaisselle car elles pourraient se déformer.
Rangez toujours la lame multifonction avec I'ouv-
erture conique tournée vers le bas.

Essuyez le socle uniquement avec une serviette
de cuisine humide.

Exemples d’utilisation, lame
multifonction

Herbes aromatiques

Quantité maximale : 10 g

Position : 4

Durée de préparation : 20 a 30 secondes
Remarque : préparer uniqguement dans le bol mé-
langeur sec.

Oignons, ail

Quantité maximale : 100 g

Position : 4

Durée de préparation : 5 a 7 secondes
Remarque : coupez les oignons en quatre.

Noix, amandes

Quantité maximale : 100 g

Position : 4

Durée de préparation : 1 a 1 minutes et demie
Viande

Quantité maximale : 300 g

Position : 4

Durée de préparation : 30 a 60 secondes
Remarque : enlevez les os, cartilages et tendons.
Coupez la viande en gros morceaux.

Purées et bouillies de légumes

Quantité maximale : 375 g

Position : 4

Durée de préparation : 1 minute

Mayonnaise

2 ceufs

15 g de vinaigre

¥ culiller a café de moutarde

1 pincée de sel

1 pincée de sucre

300 a 400 g d’huile

Ces ingrédients doivent se trouver a la méme

température.

¢ Pendant quelques secondes, mélangez tous
ces ingrédients (sauf I'huile) avec le mixeur
réglé sur la position 4.
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¢ \ersez I'huile lentement par I’entonnoir puis
travaillez le mélange jusqu’a ce que la
mayonnaise soit bien ferme.

Durée de préparation : 1 minute et demie

Farces, patés

Quantité maximale : 300 g

Position : 4

Durée de préparation : 1 minute

Remarque : mettez la viande dans le mixeur avec
les autres ingrédients et les épices.

Mixer (boissons au lait, sauces, vinaigrettes
et soupes veloutées)

Quantité maximale, liquide : 0,5 |

Quantité maximale, solide : 375 g

Position : 4

Pétrir et malaxer de la pate

Si vous devez préparer une petite quantité de
pate (400 g maximum de farine pour la version de
robot MUM 44 .. et 500 g pour les versions MUM
46.. et 47..), vous pouvez utiliser le multimixeur.

Pate levée

Recette de base

500 g de farine max.

Une pincée de sel

25 g de levure de boulanger fraiche ou 1 sachet

de levure seche

285 ml env. d’eau chaude

¢ Versez tous les ingrédients (sauf I'eau) dans le
bol mélangeur.

¢ Appareil en marche (position 2), ajoutez I'eau
par I’'ouverture pour ajout.

Durée de préparation : 15 secondes sur la posi-

tion 2, puis 45 secondes sur la position 4.

Sous réserve de modifications.
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Seguire le istruzioni per I'uso della macchina da
cucina.

Guida rapida

Si prega di aprire la pagina con le figure.
Contenitore di miscelazione figura 1
Applicare sullo zoccolo e ruotare senza

premere in senso antiorario fino all’arresto.
Coperchio con apertura per I'aggiunta

di ingredienti figura 2
Applicare sul contenitore di miscelazione

e ruotare in senso antiorario fino all’arresto

del gancio del coperchio.

Multi-mixer figura 3
Applicare sull'ingranaggio e ruotare in

senso antiorario, fino all’arresto.

Lama multifunzione figura 4
Dischi sminuzzatori figura 5

a Disco doppia funzione per affettare —
spesso/sottile

b Disco doppia funzione per grattugiare —
grosso/fine

¢ Disco grattugia — medio-fine

Posizione di funzionamento figura 6
Istruzioni di sicurezza

Usare il multi-mixer solo dopo averlo completa-
mente assemblato. Non assemblare mai il multi-
mixer sull’apparecchio base.

Applicare/togliere il multi-mixer solo quando I'in-
granaggio e fermo.

Non introdurre le dita nel pozzetto di carico, per
spingere gli alimenti usare il pestello.

Per inserire e togliere la lama multifunzione, affer-
rarla solo sul pomello conico.

Tenere I'apparecchio fuori della portata dei
bambini.

Punto di rottura prestabilita

Il punto di rottura prestabilita integrato protegge
I'ingranaggio.

In caso di sovraccarico il portadisco si rompe
sull’asse di azionamento e puo essere facimente
sostituito. | portadischi nuovi sono disponibili
presso il servizio assistenza clienti.

Uso

A Pericolo di ferite causate dalla lama
tagliente e dai dischi taglienti!

Fate attenzione nel maneggiare la lama

multifunzione ed i dischi sminuzzatori.
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Attenzione!
I multi-mixer puo essere montato sul robot da
cucina e fatto funzionare solo se e
completamente assemblato ed il coperchio
e stato ruotato fino all’arresto del gancio del
coperchio. Eventualmente dovreste mantenere
fermo con il pollice il gancio del coperchio
(figura 7).

Lama multifunzione

per macinare, frullare, miscelare, sminuzzare

e preparare salse e frullati.

e Inserire il contenitore di miscelazione sullo
zoccolo e ruotarlo in senso antiorario fino
all’'arresto.

¢ Inserire la lama afferrandola per il pomello
conico.

e Introdurre gli alimenti da lavorare.

¢ Applicare il coperchio (attenzione al riferimento)
e ruotarlo in senso antiorario fino all’arresto del
gancio del coperchio.

¢ Premere il pulsante di sblocco e portare il brac-
cio oscillante in posizione di funzionamento.

* Disporre il multi-mixer sull’ingranaggio e ruo-
tarlo in senso antiorario fino all’arresto.

¢ Disporre la manopola sulla velocita desiderata.

¢ Durante il funzionamento aggiungere gli
alimenti attraverso I'apertura di aggiunta
ingredienti.

Avvertenza: il coperchio non pud essere tolto

durante il funzionamento e quando il multi-mixer

€ applicato sul robot da cucina.

Dopo l'uso
e Spegnere I'apparecchio con la manopola
e smontare il multi-mixer dall’ingranaggio.
* Ruotare il coperchio in senso orario e toglierlo.
¢ Vuotare il multi-mixer. A tal fine trattenere con
il pomello conico la lama multifunzione nel mul-
timixer.
¢ Togliere la lama multifunzione afferrandola per
i pomello conico.

Dischi sminuzzatori

Disco doppia funzione per affettare
spesso/sottile
Per affettare frutta e ortaggi.

Indicazione sul disco doppia funzione per
affettare:

«1» per il lato di taglio spesso

«3» per il lato di taglio sottile

Attenzione!

Il disco doppia funzione per affettare non

e idoneo per tagliare formaggio duro, pane,
panini e cioccolato.
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Disco doppia funzione per grattugiare
grosso/fine

Per grattugiare ortaggi, frutta e formaggio,
escluso il formaggio duro (per es. parmigiano).

Indicazione sul disco doppia funzione per

grattugiare:

«2» per il lato grattugia grosso

«4» per il lato grattugia fine

Attenzione!

Il disco doppia funzione per grattugiare non

e idoneo per grattugiare noci. Grattugiare il

formaggio tenero solo con il lato grosso.

Disco grattugia — medio-fine

Per grattugiare patate crude, formaggio duro (per

€s. parmigiano) e noci.

Attenzione!

Il disco grattugia puo essere usato con un solo

lato. Non e idoneo per grattugiare formaggio

tenero e formaggio da taglio.

¢ Inserire il contenitore di miscelazione sullo zoc-
colo e ruotarlo in senso antiorario senza pre-
mere fino all’arresto.

¢ Collocare il disco per affettare o il disco per
grattugiare sul portadisco con il lato desider-
ato rivolto verso I'alto. Il disco grattugia e uti-
lizzabile su un solo lato.

¢ Collocare il portadisco.

e Applicare il coperchio (attenzione al riferimento)
e ruotarlo in senso antiorario fino all’arresto del
gancio del coperchio.

¢ Premere il pulsante di sblocco e portare il brac-
cio oscillante in posizione di funzionamento.

¢ Montare il multi-mixer sull'ingranaggio e ruo-
tarlo in senso antiorario fino all’arresto.

¢ Disporre la manopola sulla velocita desiderata:
velocita 1 o 2 per alimenti teneri e friabili, altri-
menti velocita 3.

e Introdurre gli alimenti da lavorare nell’apertura
di aggiunta e spingerli leggermente con il pes-
tello, fare attenzione al livello di riempimento.

Il livello di riempimento massimo corrisponde al
bordo inferiore del mozzo del portadisco.

Consiglio: per avere un alimento sminuzzato uni-

formemente, lavorare gli alimenti sottili uniti in

mazzetti.

Avvertenza: se gli alimenti da lavorare dovessero

bloccare il multi-mixer, spegnere il robot da cu-

cina, estrarre la spina di alimentazione, attendere
che I'ingranaggio si fermi, smontare il multi-mixer
dall'ingranaggio, togliere il coperchio del multi-
mixer e vuotare il pozzetto di carico.
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Dopo il lavoro

A Pericolo di ferite!

Togliere i dischi sminuzzatori solo con

il portadisco.

¢ Spegnere I'apparecchio con la manopola e
togliere il multi-mixer dall’ingranaggio.

¢ Ruotare il coperchio in senso orario e toglierlo.

o Afferrare i dischi sminuzzatori per mezzo del
portadisco e toglierli dal contenitore di miscela-
zione.

Pulizia e cura

Tutte le parti, tranne lo zoccolo, sono lavabili in
lavastoviglie.

Per evitare possibili deformazioni, non incastrare
le parti di plastica nella lavastoviglie. Disporre la
lama multifunzione sempre con I'apertura conica
rivolta verso il basso.

Pulire lo zoccolo solo con un panno umido.

Esempi d’impiego - Lama
multifunzione

Erbe aromatiche

Quantita massima: 10 g

Velocita: 4

Tempo di lavorazione: 20—30 secondi

Nota: lavorazione solo in contenitore di miscela-
zione asciutto.

Cipolle, aglio

Quantita massima: 100 g

Velocita: 4

Tempo dilavorazione: 5-7 secondi
Nota: tagliare le cipolle in quattro

Noci, mandorle

Quantita massima: 100 g

Velocita: 4

Tempo di lavorazione: 1-1%. minuti
Carne

Quantita massima: 300 g

Velocita: 4

Tempo di lavorazione: 30—60 secondi
Nota: togliere ossi, cartilagini e tendini. Tagliare la
came a pezzetti grossolani.

Crema di verdura, minestre di verdura
Quantita massima: 375 g

Velocita: 4

Tempo dilavorazione: 1 minuto

Maionese

2 uova

15 g diaceto

12 cucchiaino di senape

1 pizzico di sale

1 pizzico di zucchero

300-400 g diolio

Gli ingredienti devono essere alla stessa

temperatura.

¢ Miscelare gli ingredienti (tranne I'olio) per
qualche secondo alla velocita 4.

¢ Versare lentamente I'olio attraverso il
bicchierino dosatore e miscelare fino ad
emulsionare la maionese.

Tempo di lavorazione: 1% minuti

Impasti di carne, farcie, pasticci

Quantita massima: 300 g

Velocita: 4

Tempo di lavorazione: 1 minuto

Nota: introdurre la carne insieme con gli altri
ingredienti e spezie.

Frullare (frullati misti di latte, salse, dressing
per insalata e passati)

Quantita massima, liquido 0,5 |

Quantita massima, solido 375 g

Velocita: 4

Impastare e mescolare pasta

Se & necessaria una piccola quantita di pasta
(fino a 400 g di farina, con il robot versione

MUM 44..., fino a 500 g di farina con il robot ver-
sione MUM 486... e 47...), questa puo essere pre-
parata nel multi-mixer.

Pasta lievitata

Ricetta base

fino a 500 g di farina

1 pizzico di sale

25 g dilievito o 1 pacchetto di lievito secco

ca. 285 ml di acqua calda

e Introdurre tutti gli ingredienti (tranne I'acqua) nel
contenitore di miscelazione.

e Aggiungere I'acqua con I'apparecchio in
funzione (velocita 2) attraverso I'apertura di
aggiunta.

Tempo dilavorazione: 15 secondi alla velocita 2,

poi 45 secondi alla velocita 4.

Con riserva di modifiche.
11
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De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine in
acht nemen.

In één oogopslag

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

Kom afb. 1
op de sokkel zetten en tegen de klok

i draaien.

Deksel met vulopening afb. 2

op de kom zetten en tegen de klok in tot
aan de aanslag van de dekselneus draaien.

Multimixer
op de aandrijving zetten en tegen de
klok in draaien.

Multifunctioneel mes
Fijnmaakschijven

a snijschijf — dik/dun

b raspschijf — grof/fijn

¢ maalschijf — middelfijn
Bedrijfsstand

afb. 3

afb. 4
afb. 5

afb. 6

Veiligheidsvoorschriften

De multimixer uitsluitend in compleet samenge-
bouwde toestand gebruiken. De multimixer nooit
op het basisapparaat in elkaar zetten.

De multimixer uitsluitend aanbrengen/verwijderen
wanneer de aandrijving stilstaat.

Niet in de vulschacht grijpen; bij het aandrukken
de stopper gebruiken.

Het multifunctionele mes uitsluitend vastpakken
bij het kegelgedeelte wanneer u het aanbrengt of
verwijdert.

Kinderen uit de buurt van het apparaat houden.

Breekpunt

Het ingebouwde breekpunt beschermt de aan-
drijving.

Bij overbelasting breekt de schijfhouder op de
aandrijffas. Deze kan eenvoudig worden vervan-
gen. Nieuwe schijfhouders zijn verkrijgbaar bij de
klantenservice.

Bedienen

A Verwondingsgevaar door scherp mes en
scherpe schijven!

Voorzichtig bij het hanteren van het multifunctio-

nele mes en de fijnmaakschijven.
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Attentie!

Alleen wanneer de multimixer in elkaar is gezet
en het deksel tot aan de aanslag van de
dekselneus is gedraaid, kan de multimixer op de
keukenmachine worden gezet en worden
gebruikt. Eventueel kunt u de dekselneus met de
duimen vasthouden (afb. 7).

Multifunctioneel mes

voor het hakken, pureren, mixen, fijnmaken en

het maken van sauzen en mixdrank.

* Kom op de sokkel steken en tegen de klok in
tot aan de aanslag draaien.

¢ Mes aan het kegelgedeelte aanbrengen.

¢ Levensmiddel toevoegen.

¢ Deksel aanbrengen (op de markering letten) en
tegen de klok in tot aan de aanslag van de dek-
selneus draaien.

¢ Ontgrendelknop indrukken en de draaiarm in
de bedrijffsstand zetten.

¢ Multimixer op de aandrijving plaatsen en tegen
de klok in tot aan de aanslag draaien.

¢ Draaischakelaar op de gewenste stand zetten.

¢ Toevoegen van levensmiddelen tijdens het ge-
bruik via de vulopening.

N.B.: Tijdens het gebruik en als de multimixer op

de keukenmachine is aangebracht, kan het dek-

sel niet worden verwijderd.

Na gebruik

¢ Apparaat uitschakelen met de draaischakelaar
en de multimixer van de aandrijving nemen.

¢ Deksel met de klok meedraaien en verwijderen.

¢ Multimixer leegmaken. Hiertoe het multifunctio-
nele mes aan het kegelgedeelte in de multi-
mixer tegenhouden.

¢ Multifunctionele mes aan het kegelgedeelte
verwijderen.

Fijnmaakschijven

Snijschijf - dik/dun

voor het snijden van fruit en groente.

Aanduiding op de snijschijf:

,17 = dikke snijzijde

»3 = dunne snijziide

Attentie!

De snijschiff is niet geschikt voor het snijden van
harde kaas, brood, broodjes en chocolade.
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Raspschijf — grof/fijn

voor het raspen van groente, fruit en kaas,
uitgezonderd harde kaas (bijv. parmesan).
Aanduiding op de raspschijf:

,2" = grove raspzijde

,4” =fijne raspzijde

Attentie!

De raspschiff is niet geschikt voor het raspen van
noten. Zachte kaas uitsluitend raspen met de
grove Zijde.

Maalschijf — middelfijn

voor het malen van rauwe aardappels, harde

kaas (bijv. parmesan) en noten.

Attentie!

De maalschijf kan maar aan één kant worden

gebruikt. De schijf is niet geschikt voor het

raspen van zachte kaas en snijdbare kaas.

¢ Kom op de sokkel steken en tegen de klok in
tot aan de aanslag draaien.

¢ Snij- of raspschijf met de gewenste zijde
naar boven op de schijfhouder plaatsen. De
maalschijf kan slechts aan een zijde worden
gebruikt.

¢ Schijfhouder aanbrengen.

¢ Deksel aanbrengen (op de markering letten) en
tegen de klok in tot aan de aanslag van de dek-
selneus draaien.

¢ Ontgrendelknop indrukken en de draaiarm in
de bedrijfsstand zetten.

¢ Multimixer op de aandrijving plaatsen en tegen
de klok in tot aan de aanslag draaien.

¢ Draaischakelaar op de gewenste stand zetten:
Stand 1 of 2 bij zachte en brokkelige levens-
middelen, anders stand 3.

¢ Levensmiddel in de vulschacht doen en met de
stopper iets aandrukken. Op de vulhoogte
letten.
De maximale vulhoogte is de onderzijde van de
schijfhoudernaaf.

Tip: Voor een gelijkmatig snijresultaat dun snij-

goed in bundels verwerken.

N.B.: Als er levensmiddelen klem blijven zitten in

de multimixer, de keukenmachine uitschakelen,

de stekker uit het stopcontact trekken, wachten

tot de aandrijving stilstaat, de multimixer van de

aandrijving nemen, het deksel van de multimixer

nemen en de vulschacht leegmaken.

Na gebruik

A Verwondingsgevaar!

Fijnmaakschijven uitsluitend samen met de

schijffhouder verwijderen.

¢ Apparaat uitschakelen met de draaischakelaar
en de multimixer van de aandrijving nemen.

¢ Deksel met de klok mee draaien en
verwijderen.

¢ Schijven aan de schijfhouder uit de kom
nemen.

Reinigen en onderhoud

Alle onderdelen behalve de sokkel kunnen in de
afwasautomaat worden gereinigd.

Kunststof onderdelen niet klemzetten in de
afwasautomaat; ze kunnen vervormd raken. Het
multifunctionele mes altijd met de kegelopening
naar onderen plaatsen.

De sokkel uitsluitend schoonvegen met een
vochtige doek.

Toepassingsvoorbeelden -
multifunctioneel mes

Kruiden

Max. hoeveelheid: 10 g

Stand: 4

Verwerkingstijd: 20-30 seconden
Opmerking: verwerken in een droge kom.

Uien, knoflook

Max. hoeveelheid: 100 g

Stand: 4

Verwerkingstijd: 5—7 seconden
Opmerking: uien in 4 stukken snijden.

Noten, amandelen

Max. hoeveelheid: 100 g

Stand: 4

Verwerkingstijd: 1-1%2 minuut

Viees

Max. hoeveelheid: 300 g

Stand: 4

Verwerkingstijd: 30—60 seconden

Opmerking: bot, kraakbeen en pezen verwijderen
Vlees in grote stukken snijden

Groentepuree, groentesoep
Max. hoeveelheid: 375 g
Stand: 4

Verwerkingstijd: 1 minuut

Mayonaise

2 eieren

15 g azin

2 theelepel mosterd

snufje zout

suiker naar smaak

300-400 g olie

De ingrediénten moeten dezelfde temperatuur

hebben.

« Ingrediénten (behalve de olie) enkele seconden
mixen op stand 4.

¢ De olie langzaam in de trechter gieten en
blijven mixen tot de mayonaise emulgeert.

Verwerkingstijd: 172 minuut

13
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Vleesdeeg, vulling, pasteien

Max. hoeveelheid: 300 g

Stand: 4

Verwerkingstijd: 1 minuut

Opmerking: Vlees samen met de overige ingre-
diénten en kruiden toevoegen

Mixen (melk-mixdranken, sauzen,
saladedressing en crémesoep)
Max. hoeveelheid, vioeibaar 0,5 |
Max. hoeveelheid, vast 375 g

Stand: 4

Deeg kneden en roeren

Als u een kleine hoeveelheid deeg (bij MUM 44..
max. 400 g meel, bij MUM 46.. en MUM 47..
max. 500 g meel) nodig hebt, kan dit in de muilti-
mixer worden bereid.

Gistdeeg

Basisrecept

max. 500 g meel

snufie zout

25 g gist of 1 pakje gedroogde gist

ca. 285 ml warm water

¢ Alle ingrediénten (behalve het water) in de kom
doen.

¢ Het water via de vulopening toevoegen terwijl
het apparaat loopt (stand 2).

Verwerkingstijd: 15 seconden op stand 2, dan

45 seconden op stand 4.

Wijzigingen voorbehouden.
14
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Lees og overhold kekkenmaskinens
brugsanvisning.

Overblik

Fold siderne med illustrationerne ud.

Skal Fig. 1
seettes pa soklen og drejes mod venstre.

Lag med pafyldningsabning Fig. 2
saettes pa skalen og drejes mod venstre, ind-

til stoppet sidder fast i lagets naese.

Multi-blender Fig. 3
saettes pa drevet og drejes mod venstre.
Multifunktionskniv Fig. 4
Snitteskiver Fig. 5
a vende-snitteskive — tyk/tynd

b vende-rakostskive — grov/fin

¢ Riveskive — middelfin

Driftsposition Fig. 6

Sikkerhedsanvisninger
Multi-blenderen mé kun benyttes, nar den er
samlet rigtigt. Forseg aldrig at samle multi-blen-
deren pa kekkenmaskinen.

Multi-blenderen ma kun seettes pa og tages af,
nér drevet star stille.

Stik ikke fingrene ned i pafyldningsabningen.
Brug altid stopperen til at skubbe ned med.
Tag altid fat i multifunktionsknivens koniske del,
nar den iseettes og tages ud.

Hold bern veek fra apparatet.

Fast brudsted

Det faste brudsted beskytter drevet.
Skiveholderen pa drivakslen braskker, hvis
den overbelastes. Den kan nemt erstattes.
Nye skiveholdere kan fas hos kundeservice.

Betjening

A\ Kvaestelsesfare da kniven og skiverne er
skarpe!

Handtér multifunktionskniven og hakkeskiverne

med omhu.

Pas pa!

Multi-blenderen skal vaere samlet rigtigt og laget

skal veere drejet inditil stoppet pa lagnaesen, for

den seettes fast pa kekkenmaskinen til brug.

Brug evt. tommelfingeren til at holde ldgnsesen

fast (Fig. 7).
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Multifunktionskniv
Til at hakke, purere, blande, sméahakke og til
fremstilling af sov og blandede drinks.

Seast skalen pa soklen og drej den mod venstre
indtil stop.

Anbring kniven ved den koniske del.

Kom ingredienserne i skalen.

Saet Iaget pa (se markering) og drej det mod
venstre indtil lagnaesens stop.

Tryk pé sikkerhedskontakten og stil svingar-
men i driftsposition.

Sest multi-blenderen pa drevet og drej den
mod venstre indtil stop.

Stil grebet pa det enskede trin.

Nar maskinen er i gang, kommes yderligere
ingredienser gennem pafyldningsabningen.

Bemaerk: Laget kan ikke tages af blenderen, nar
blenderen er i gang og multi-blenderen befinder
sig pé kekkenmaskinen.

Efter arbejdet

Sluk for maskinen med grebet og tag
multi-blenderen af kekkenmaskinen.

Drej laget mod hejre og tag det af.

Tom multi-blenderen. Hold multifunktionskni-
ven tilbage ved den koniske del i multi-blen-
deren.

Tag multifunktionskniven af ved den koniske
del.

Snitteskiver

Vende-snitteskive - tyk/tynd
Snitter frugt og gront.

Betegnelse pa vende-snitteskiven:

,17 = tyk snitteside

»3" = tynd snitteside

OBS!

Vende-snitteskiven er ikke egnet til at snitte hard
ost, brad, rundstykker og chokolade.
Vende-rakostskive — grov/fin

Til rékost af frugt, grent og ost, undtagen hard ost
(f.eks. parmesan).

Betegnelse pa vende-rékostskiven:

,2" = grov rakostskive

4

" = fin rékostskive

OBS!

Vende-rakostskiven er ikke egnet til rakost af
nedder. Bled ost ma kun rives pa den grove
side.

Riveskive — middelfin

Til rivning af ré kartofler, hard ost (f.eks. parme-

san) og nedder.

oBS!

Riveskiven ma kun benyttes pa den ene side.

Den er ikke egnet til at rive blod ost 0g skaereost.

» Saet skalen pa soklen og drej den mod venstre
indtil stop.

 Anbring skaere- eller riveskiven pa skivehol-
deren med den onskede side opad. Riveski-
ven kan kun benyttes pa den ene side.

¢ |saet skiveholderen.

 Sast laget pa (se markering) og drej det mod
venstre indtil ldgnaesens stop.

» Tryk pa sikkerhedskontakten og stil svingar-
men i driftsposition.

» Saet multi-blenderen pa drevet og drej den
mod venstre indtil stop.

* Stil grebet pa det enskede trin:
trin 1 eller 2 til blede levnedsmidler og levneds-
midler, der kan braskke, ellers trin 3.

» Kom ingredienserne ned i pafyldningsskakten.
Brug altid stopperen til at skubbe ned med.
Hold @je med pafyldnigshejden.

Den maks. pafyldningshejde ses pa underkan-
ten af skiveholdernaven.

Tip: Snit tynde madvarer i bundter, det giver et

mere ensartet snit.

Bemaerk: Hvis madvarerne seetter sig i klemme

i multi-blenderen: Sluk for kekkenmaskinen, traek

stikket ud og vent til drevet stér helt stille. Tag

herefter multi-blenderen af drevet, laget af multi-
blenderen og tem pafyldningsabningen.

Efter arbejdet

A Kveestelsesfare!

Snitteskiverne ma kun tages af sammen med

skiveholderen.

¢ Sluk for maskinen med grebet og tag multi-
blenderen af drevet.

 Drejlaget mod hejre og tag det af.

» Tag snitteskiverne op af skélen ved skivehol-
deren.

15
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Renggring og pleje

Alle dele pa multi-blenderen, undtagen soklen,
kan tale opvaskemaskine.

Forsog ikke at klemme kunststofdele fast i opvas-
kemaskinen, da de kan blive deformeret. Multi-
funktionskniven skal altid anbringes i opvaske-
maskinen med den koniske &bning nedad.
Soklen tarres af med en fugtig klud.

Eksempler pa brug -
multifunktionskniv

Friske krydderurter

Max. meengde: 10 g

Trin: 4

Snitte-/hakketid: 20-30 sekunder
Bemeerkning: Snitning/hakning i tor skal.
Leg, hvidleg

Max. maengde: 100 g

Trin: 4

Snitte-/hakketid: 5-7 sekunder
Bemaerkning: Skeer legene i kvarte.
Nadder eller mandler

Max. maengde: 100 g

Trin: 4

Snitte-/hakketid: 1-1,5 minut.
Kad

Max. meengde: 300 g

Trin: 4

Snitte-/hakketid: 30-60 sekunder
Bemaerkning: Fjern knogler, brusk og sener.
Skeer kedet i grove stykker.

Grontsagspure, grontsagssuppe

Max. meengde: 375 g

Trin: 4

Snitte-/hakketid: 1 minut.

Mayonnaise

2 &g

15 g eddike

2 tsk sennep

1 knivspids salt

1 knivspids sukker

300-400 g olie

Det er vigtigt, at ingredienserne har samme tem-

peratur.

 Bland ingredienserne (undtagen olie) pa trin
4 i et par sekunder.

¢ Heeld langsomt olie gennem tragten og bliv ved
med at blande mayonnaisen, til den har faet en
fast konsistens.

Blandetid: 1,5 minutter
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Kaddej, fyldninger, postejer

Max. maengde: 300 g

Trin: 4

Snitte-/hakketid: 1 minut.

Bemaerkning: Kom kadet i sammen med de
ovrige ingredienser og krydderier.

Blendning (blandede drinks med meelk, sovs,
salatdressing og cremesupper)

Max. maengde, flydende: 0,5 |

Max. maengde, fast konsistens: 375 g

Trin: 4

Roring og aeltning af dej

Hvis der er brug for en lille portion dej (indtil 400 g
mel ved model MUM 44... indtil 500 g mel ved
model MUM 46... ig 47...), kan dejen tilberedes

i multi-blenderen.

Gaerdej

Grundopskrift

indtil 500 g mel

1 knivspids salt

25 g geer eller 1 pakke torgeer

ca. 285 ml varmt vand

¢ Kom alle ingredienserne (undtagen vand)
i skalen.

* Haeld vandet gennem pafyldningsabningen,
mens maskinen karer (trin 2).

Arbejdstid: 15 sekunder pa trin 2, herefter

45 sekunder pé trin 4.

Ret til eendringer forbeholdes.
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Se betjeningsanvisningen for kjiskkenmaskinen.

Et overblikk
Brett ut siden med bilder.

Bolle

settes pa og dreies mot klokkens retning.
Lokk med apning for pafylling

settes pé bollen og dreies mot klokkens
retning inntil nesen sitter fast.

Hurtigmikser
settes pa drevet og dreies mot klokkens
retning.

Foodprocessorkniv
Kutteskiver

a Vendbar skjeereskive, tykk/tynn
b Vendbar riveskive, grov, fin

¢ Raspeskive, middels fin
Driftsposisjon

Bilde 1

Bilde 2

Bilde 3

Bilde 4
Bilde 5

Bilde 6

Sikkerhetshenvisninger

Denne foodprocessoren méa kun brukes nar den
er komplett montert. Produktet ma aldri monteres
sammen pa basismaskinen, men sta adskilt.
Foodprocessoren ma kun settes pa/tas av nar
motoren star stille.

lkke grip inn i pafyllingsépningen, for skyving av
ingrediensene ma du bruke en stoter.

For innsetting og uttaking av foodprocessorkni-
ven ma du kun gripe fatt i kiegledelen.

Hold barn borte fra maskinen.

Avbryterpunkt

Det innebyggete avbryterpunktet beskytter
motoren.

Ved overbelastning bryter skiveholderen ved dri-
vakslingen. Denne kan imidlertid lett skiftes ut.
Nye skivebeerere kan faes hos kundeservice.

Betjening

A Fare for skade péa grunn av skarpe kniver
og skiver!

Veer forsiktig i omgangen med multifunksjonskni-

ven og kutteskivene.

Obs!

Foodprocessoren lar seg kun sette oppa

kjokkenmaskinen og kan kun drives ndr den er

satt sammen og lokket er skrudd pa inntil nesen

sitter fast. Eventuelt ma nesen pa lokket holdes

fast med tommelen. (Bilde 7).

Foodprocessorkniv

For hakking, mosing, miksing, kutting og for

framstilling av sauser og blandete drikker.

 Sett bollen oppéa sokkelen og drei den mot
klokkens retning inntil anslag.

» Sett kniven innpa kjegledelen.

» Fyll pa ingrediensene.

* Sett lokket pa (ta hensyn til markeringen) og
drei det mot klokkens retning til anslag.

¢ Trykk utlesertasten og sett svingarmen i drift-
sposisjon.

» Sett multimikseren oppa drevet og drei mot
klokkens retning inntil anslag.

« Sett dreiebryteren pa ensket trinn.

* Fyll pa ingrediensen under driften igjiennom
pafylingsapningen.

Henvisning: Lokket kan ikke tas av under arbei-

det og nér foodprocessoren er satt pa kjokken-

maskinen.

Etter miksingen

» Sla maskinen av med dreiebryteren og ta
multimikseren av drevet.

¢ Drei lokket i klokkens retning og ta den av.

e Tom multimikseren. Hold foodprocessorkniven
igien ved kjegledelen.

 Ta sa foodprocessorkniven av kjeglen.

Kutteskivene

Vendbar skjaereskive, tykk/tynn
For skjeering av frukt og grennsaker.

Betegnelser pa skjeereskiven:

”1” for den tykke skjeeresiden

"3” for den tynne skjeeresiden

OBS!

Den vendbare skjaereskiven er ikke egnet for
& skjaere opp hard ost, brad, rundstykker og
sjokolade.

Vendbar riveskive, grov, fin

for rasping av grennsaker, frukt og ost, unntatt
hard ost (f. eks. parmesan).

Betegnelser pa riveskiven:

"2” for den grove rivesiden

"4” for den fine rivesiden

oBS!

Rive-vendeskiven er ikke egnet for a raspe netter.
Myk ost ma kun rives med den grove siden.
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Raspeskive, middelsfin

For rasping av ra poteter, hard ost (f. eks. parme-
san) og notter.

oBS!

Raspeskiven kan kun brukes pa en side.
Raspeskiven er ikke egnet for & raspe myk ost
eller ost som kan skjgeres opp.

» Sett bollen pa sokkelen og drei den mot
klokkens retning inntil anslag.

Skjaere- eller riveskive settes med den
onskede siden oppover pa skiveholderen.
Raspeskiven kan kun brukes pa en side.

Sett inn skiveholderen.

Sett lokket pa (ta hensyn til markeringen) og
drei mot klokkens retning til anslag.

¢ Trykk utlesningstasten og sett svingarmen

i driftsposisjon.

Ta av lokket pé drivkassen: Drei lokket inntil
lasen apnes.

Sett multimikseren oppa drivkassen og drei
den mot klokkens retning til anslag.

Sett dreiebryteren pa ensket trinn:

Trinn 1 eller 2 for myke, mere matvarer, ellers
trinn 3. Fyll pa de ingrediensene som skal bear-
beides i utlepsapningen og skyv etter med
stoteren.

Tips! Dersom maten skulle hope seg opp i multi-
mikseren, ma kjgkkenmaskinen slas av. Vent til
drevet er stoppet opp. Ta multimikseren av dre-
vet, ta av lokket pa foodprocessoren og tem
utlgpsapningen.

Etter arbeidet

A\ Fare for skade!

Kutteskivene ma kun tas ut sammen med

medbringeren.

* Sla maskinen av med dreigbryteren og ta multi-
mikseren av drevet.

¢ Drei lokket i klokkens retning og ta det av.

¢ Taav skiven sammen med medbringeren.
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Rengjoring og pleie

Alle delene unntatt sokkelen kan vaskes i opp-
vaskmaskin.

Kunststoffdelene ma ikke klemmes fast i maski-
nen, da de kan bli skjeve. Foodprocessorkniven
ma legges med kjegledpningen ned.

Sokkelen mé kun terkes av med en fuktig klut.

Brukseksempler -
Foodprocessorkniven

Urter

Maksimal mengde: 10 g

Trinn: 4

Bearbeidelsestid: 20-30 sekunder
Bemerkning: Mé& kun bearbeides i en torr skal.

Lok, hvitlgk

Maksimal mengde: 100 g

Trinn: 4

Bearbeidelsestid: 5-7 sekunder
Bemerkning: Leken méa deles opp i bater.

Ngtter, mandler

Maksimal mengde: 100 g

Trinn: 4

Bearbeidelsestid: 1-1 1/2 minutter

Kjott

Maksimal mengde: 300 g

Trinn: 4

Bearbeidelsestid: 30-60 sekunder

Bemerkning: Knoker, brusk og sener ma fiernes.
Skjeer kjottet i grove stykker.

Grgnnsakmos, grennsaksuppe

Maksimal mengde: 375 g

Trinn: 4

Bearbeidelsestid: 1 minutt

Majones

2egg

15 g eddik

1/2 ts sennep

1 knivsodd salt

1 knivsodd sukker

300-400 g olie

Alle ingrediensene ma ha samme temperatur.

¢ Bland ingrediensene (unntatt oljen) i noen
sekunder pa trinn 4.

» Hell s& oljen langsomt igjennom trakten og
bland den sammen inntil majonesen emulgerer.

Bearbeidelsestid: 172 minutt.
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Kjottdeig, fyllinger, paier

Maksimal mengde: 300 g

Trinn: 4

Bearbeidelsestid: 1 minutt

Bemerkning: Fyll pa kjettet sammen med de
andre ingrediensene.

Miksing (milkshake, sauser, salatdressing og
kremsupper)

Maksimal mengde, flytende vaeske: 0,5 |
Maksimal mengde, fast: 375 g

Trinn 4

Elting av deig
Dersom du kun trenger en liten mengde deig (inn-
til 400 g mel ved maskinutferelsen MUM 44... og
til 500 g mel ved utferelsen MUM 46.. og 47..), s&
kan disse tilberedes i foodprocessoren.
Gjeerdeig
Grunnoppskrift
inntil 500 g mel
1 knivsodd salt
25 g Kjeer eller 1 pk. torrgjeer
ca. 285 ml varmt vann
¢ Alle ingrediensene (unntatt vann) helles opp
i bollen.
« Nar maskinen er i gang (trinn 2) helles vannet
ned igjennom pafyllingsapningen.
Bearbeidelsestid: 15 sekunder pé trinn 2, deret-
ter 45 sekunder pé trinn 4.

Endringer forbeholdes.

SV
Se aven bruksanvisningen till kbksmaskinen.

Beskrivning av
matberedartillsatsen
Vik ut uppslaget med bilder.

Skal bild 1
Sétt skalen pa sockeln och vrid moturs

tills den fastnar.

Lock med pafyliningsrér bild 2
Satt locket pa skalen och vrid moturs tills

l&skilen vrids in i dppningen.

Matberedartillsats bild 3
Satt matberedartillsatsen pa drivuttaget

och vrid moturs tills den fastnar.
Multifunktionskniv bild 4
Riv- och skérskivor bild 5

a vandbar skarskiva — tunt/tjockt
b vandbar riv- och strimmelskiva — fin/grov
¢ medelfin rivskiva

Arbetslage bild 6
Sakerhetsanvisningar
Matberedartillsatsen ska vara helt ihopmonterad
innan den placeras pé drivuttaget.

Satt aldrig fast eller ta loss tillsatsen eller delar av
den medan koksmaskinen &r igang.

Stoppa aldrig ned fingrarna i pafyliningsroret.
Anvand alltid pamataren.

Ta aldrig kniven i skarytorna nér den ska sattas
fast resp. lossas utan ta i plastskaftet.

L&t inte barn leka med matberedartillsatsen eller
rora reglage och flyttbara/rérliga delar.

Overbelastningsskydd
Matberedartillsatsen har ett inbyggt skydd mot
Overbelastning.

Vid 6verbelastning bryts medbringaren pa
skivhallaren av. Nya skivhéllare finns att kopa hos
service.

Sa gor man

A Var férsiktig sa att du inte skadar dig pa
de vassa knivbladen!

Multifunktionskniven och skér- och rivskivorna

har mycket vass egg.

Obs!

Matberedartillsatsen maste vara helt

ihopmonterad och lockets laskil ska ha vridits till

stopp innan tillsatsen sétts pa kéksmaskinens

drivuttag och startas. Eventuellt maste laskilen

hallas fast med tummen (se bild 7).
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Multifunktionskniven
Anvands for att hacka, gora puré, ort- och
béarsaser och blanda vatskor.
 Satt skalen pa drivsockeln och vrid moturs tills
den sitter fast.
Fatta kniven i plastskaftet och sétt i den.
Lagg i livsmedlet.
Sétt pa locket (observera markeringen) och vrid
moturs tills Iaskilen vrids in i dppningen.
 Tryck ner lasknappen och stall drivarmen

i arbetslage.
» Satt matberedartillsatsen pa drivuttaget och
vrid moturs tills den fastnar.
Vrid strémvredet till ©nskad hastighet.
Fyll pa med mera livsmedel under gang genom
pafyliningsroret.
Observera att locket inte gér att ta av nar maski-
nen ar igang eller sé lange som tilllsatsen sitter
monterad pa kdksmaskinen.

Nar arbetet ar fardigt
e Stang av kbksmaskinen med stromvredet och
lossa matberedartillsatsen fran motorstativet.
¢ Vrid locket medurs och lyft av det.
e Tom skalen. Hall fast kniven i plastskaftet
i skalen under tdmningen.
¢ Fatta kniven i plastskaftet och ta ut den.

Riv- och skarskivor

Vandbar skarskiva - tunt/tjockt

Lamplig for att skara frukt, gronsaker och rot-
frukter, t.ex. gurka, morétter, potatis, purjoldk
m.m.

Skivan ar markt pa foljande satt:

”1” = tjocka skivor

”3” = tunna skivor

Obs!

Den véndbara skarskivan ar inte lamplig for att
skéra hardost, bréd, smafranska eller choklad.

Vandbar riv- och strimmelskiva - fin/grov
Lamplig for att riva och strimla gronsaker,
rotfrukter, potatis, frukt och ost (ej hardost t.ex.
parmesanost).

Skivan ar markt pa foljande satt:

"2” = river/strimlar grovt

"4” = river/strimlar fint

Obs!

Den véndbara riv- och strimmelskivan &r inte
lamplig for att riva nétter. Ost, typ Herrgard och
Grevé rives alltid med den grova sidan.
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Medelfin rivskiva/potatisrivskiva

Lamplig for att riva réa potatisar, hard ost (t.ex.

parmesan) och notter.

Obs!

Denna rivskiva &r inte ldmplig for att riva ost, typ

t.ex. Herrgérd och Grevé och mjukare ostsorter.

o Satt skalen pa drivsockeln och vrid moturs tills
den sitter fast.

o S&tti 6nskad skiva i skivhallaren med 6nskad
sida uppat. Observera att rivskivan bara har en
skarsida.

o Satt skivhéallaren i skélen.

o S&tt pa locket (observera markeringen) och vrid
moturs tills Iaskilen vrids in i Gppningen.

* Tryck ner lasknappen pa koksmaskinen och
stall drivarmen i ratt arbetslage.

» Satt matberedartillsatsen pa drivuttaget och
vrid moturs tills den fastnar.

o Vrid stromvredet till dnskad hastighet:
Hastighet 1 eller 2 nar livsmedlen &r mjuka eller
skdra; i 6vriga fall hastighet 3.

e Lagg livsmedlet i matarréret och tryck latt med
pamataren.

Tom skélen nér det bearbetade livsmedlet nar
skivhallarens underkant.

Tips: Skivor av t.ex. mor6tter blir jgmntunna om

du fyller matarréret med mordtter.

Viktigt! Om en gronsak etc. fastnar: Stang av

koksmaskinen, dra ut stickkontakten ur vaggutta-

get och vanta tills maskinen star helt stilla. Lossa
sedan matberedartillsatsen fran motorstativet, ta
av locket, tdm matarrdret och ta bort det som
fastnat.

Nar arbetet ar fardigt

A\ Var férsiktig!

Ta aldrig ut bara riv- eller skérskivan utan lyft

alltid ut skivhallaren med skivan pa plats

i skivhallaren.

e Stang av koksmaskinen med stromvredet och
lossa matberedartillsatsen fran motorstativet.

¢ \/rid locket medurs och lyft av det.

o Lyft ut skivhallaren med skivan.
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Rengdring och skétsel

Samtliga delar utom drivsockeln kan rengéras

i diskmaskin.

Stall delarna pa sadant sétt i diskmaskinen att de
inte kan deformeras under diskningen. Klam inte
fast dem. Diska i Gverkorgen pa &ldre diskmas-
kiner. Lagg alltid multifunktionskniven med
Oppningen nedat.

Drivsockeln torkas endast ren med fuktig duk.

Exempel pa nar
multifunktionskniven kan anvandas

Farskt kryddgront, t.ex. persilja

Max mangd: 10 g

Hastighet: 4

Tid for bearbetning: 20-30 sekunder
Anmarkning: Skalen och det farska kryddgréna
méste vara torra.

Gul 16k, vitlok

Max mangd: 100 g

Hastighet: 4

Tid for bearbetning: 5-7 sekunder
Anmarkning: Skala och dela gul I16k forst i fyra
bitar.

Notter, mandel

Max mangd: 100 g

Hastighet: 4

Tid for bearbetning: 1-1%2 minut

Kott

Max mangd: 300 g

Hastighet: 4

Tid for bearbetning: 30—60 sekunder

Anmérkning: Ta bort brosk, ben, skinn och senor.

Skarica 1 cm stora tarningar.

Gronsaksmos, gronsakssoppor

Max mangd: 375 g

Hastighet: 4

Tid for bearbetning: 1 minut

Majonnas

2 899

2 tsk senap

> msk citronsaft eller vindger

1 krm salt

1 krm socker

ca 2% dl matolja

Alla ingredienser maste ha samma temperatur.

¢ Blanda ingredienserna (utom matoljan) nagra
sekunder pa hastighet 4.

¢ Hall matoljan langsamt genom péafyliningsroret
och fortsatt blanda till jAmntjock konsistens.

Tid for bearbetning: 172 minut

Blandad kéttfars, fyllningar, pastejer

Max mangd: 300 g inkl. alla ingredienser
Hastighet: 4

Tid for bearbetning: 1 minut

Anmarkning: Lagg kétt och dvriga ingredienser
och kryddor i skalen.

Blanda (mjolkdrinkar, saser, salladsdressing,
cremesoppa)

Max mangd fasta ingredienser: 375 g

Max mangd vatska: 0,5 liter

Hastighet: 4

Blanda smet och knada deg
Det gér bra att blanda resp. knéda liten méangd
deg i matberedartillsatsen (MUM 44.. — max 400
g vetemjdl, MUM 46.. och MUM 47.. max 500 g
vetemjol).
Jasdeg - vitt matbréd
Grundrecept
8 dl vetemjol
2 % dl fingervarmt vatten, 37 °C
25 gjast
4 tsk salt
2 msk flytande margarin eller matolja
e | &gg samtliga ingredienser (utom vattnet)
i skalen.
e Vrid stromvredet till hastighet 2 och tillsatt
vattnet genom pafyliningsroret.
Tid for bearbetning: 15 sekunder pa hastighet 2,
darefter 45 sekunder péa hastighet 4.

Ratten till &ndringar forbehalles .
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Noudata yleiskoneen kayttdohjeita.

Laitteen osat

K&anna esiin ohjeiden lopussa olevat
kuvasivut.

Kulho kuva 1
aseta jalustan padlle ja kdanna

vastapaivaan.

Kansi, jossa on tayttdaukko kuva 2

aseta kulhon péaéalle ja k&danna vastapaivaan
kannessa olevan nokan vasteeseen asti.

Teholeikkuri

aseta kayttdlitannan paalle ja kdanna
vastapaivaan.

Monitoimitera

Hienonnusterat

a kaannettava viipalointitera — paksu/ohut
b kaannettava raastintera — karkea/hieno
¢ hienoraastintera

Kayttéasento

Turvallisuusohjeita

Kokoa ensin teholeikkuri ja kiinnita se vasta sitten
peruskoneeseen.

Kiinnité/irrota teholeikkuri vain, kun toiminta on
pyséhtynyt.

Al& laita sormia tayttdsuppiloon tai poistoauk-
koon. Ty6nna ainekset leikkuriin survimella pai-
naen. Kiinnita ja poista monitoimitera vain kar-
tioon tarttumalla.

Pida pienet lapset poissa laitteen l&helta.

Murtumiskohta

Integroitu murtumiskohta suojaa kayttdakselia
vaurioitumiselta.

Kéayttdakseliin kiinnitetty terapidike murtuu yli-
kuormituksessa. Sen tilalle voi kuitenkin helposti
vaihtaa uuden. Laitteen mukana toimitetaan
uudet terapidikkeet.

Kéayttd

A\ Varo terédvéd teréd ja terédvid terélevyjé —
loukkaantumisvaara !

Kaésittele varovasti monitoimiterad ja hienonnus-

teria.

Huom.!

Teholeikkurin voi asettaa yleiskoneeseen ja sitéd

voi kdyttéa vain, kun teholeikkurin osat kiinnitetty

paikoilleen ja kansi on kdéannetty kannessa olevan

nokan vasteeseen asti. Mahdollisesti on
pidettévé peukalolla kiinni kannen nokasta
(kuva 7).
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kuva 3

kuva 4
kuva 5

kuva 6

Monitoimitera

pilkkoo, hienontaa, sekoittaa ja soseuttaa ainek-

set seké valmistaa kastikkeet ja juomat.

¢ Aseta kulho jalustan paélle ja kdanna vas-

tapaivaan vasteeseen asti.

Kiinnita tera kartion avulla.

¢ Laita kasiteltavat elintarvikkeet kulhoon.

¢ Aseta kansi paikoilleen (ota huomioon merkki)
ja kdanna vastapaivadn kannessa olevan no-
kan vasteeseen asti.

¢ Paina vapautuspainiketta ja k&anna varsi
kayttdasentoon.

¢ Aseta teholeikkuri kayttoliitannan paalle ja
kaanna vastapaivaan vasteeseen asti.

¢ Valitse haluamasi kaytténopeus.

¢ Lisaa elintarvikkeita kayton aikana vain
tayttdaukon kautta.

Huomautus: Kantta ei voi irrottaa tydskentelyn

aikana kun teholeikkuri on kiinnitettyna yleisko-

neeseen.

Kayton jalkeen

o Kytke laite pois paalta valitsimesta ja irrota
teholeikkuri kayttdliitannasta.

o Kaanna kantta myodtapaivaan ja irrota.

¢ Tyhjenna teholeikkuri. Pida talléin kiinni kar-
tiosta, jotta monitoimitera pysyy leikkurissa.

¢ |rrota monitoimitera kartion avulla.

Hienonnusterat

Kaannettava viipalointiterd — paksu/ohut
viipaloi hedelmat ja vihannekset

Merkinnat kaannettavassa viipalointiterassa:
”1” paksuille viipaleille

3" ohuille viipaleille

Huom.!

Kéénnettéva viipalointiterd ei sovellu kovan
juuston, leivén, sémpyldiden tai suklaan
viipalointiin.

Kaénnettava raastintera - karkea/hieno
raastaa vihannekset, hedelmat ja juuston, paitsi
kovan juuston (esim. parmesaani).

Merkinnat kédannettavassa raastinterassa:

"2” karkealle raasteelle

’4” hienolle raasteelle

Huom.!

Kééannettéva raastintera ei sovellu pahkindiden
rouhimiseen. Raasta pehmedé juustoa vain
karkealta puolelta.
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Hienoraastintera

raastaa raa’at perunat, kovan juuston (esim. par-

mesaani) ja rouhii pahkinat.

Huom.!

Hienoraastinterdssa on vain yksi toimiva puoli.

Teré ei sovellu pehmeén juuston tai

Jjuustoviipaleiden raastamiseen.

¢ Aseta kulho jalustan paélle ja k&anna vas-
tapéivaan vasteeseen asti.

¢ Kiinnita viipalointi- tai raastintera paikoilleen
terapidikkeeseen haluamasi puoli yléspain.
Hienoraastinterassé on vain yksi toimiva puali.

¢ Kiinnita terapidike paikoilleen.

¢ Aseta kansi paikoilleen (ota huomioon merkki)
ja kdénna vastapaivaédn kannessa olevan no-
kan vasteeseen asti.

¢ Paina vapautuspainiketta ja kdanna varsi
kayttdasentoon.

¢ Aseta teholeikkuri kayttéliitannan paalle ja
k&anna vastapaivaan vasteeseen asti.

¢ Valitse haluamasi kéytténopeus:
asento 1 tai 2 pehmeille ja helposti mureneville
elintarvikkeille, muuten asento 3.

¢ | aita viipaloitavat tai raastettavat elintarvikkeet
tayttésuppiloon ja tydnna leikkuriin survimella
kevyesti painaen. Ota huomioon tayttékorkeus.
Maksimi tayttokorkeus on terdpidikkeen nokan
alareunassa.

Ohje: Kun hienonnettavat ainekset ovat ohuita,

kasittele ne nipuittain, niin lopputuloksesta tulee

tasainen.

Huomautus: Jos elintarvikkeet juuttuvat kiinni

teholeikkuriin, kytke yleiskone pois paalta, irrota

pistoke pistorasiasta, odota kunnes toiminta on

pysahtynyt, irrota teholeikkuri kayttoliitannasta,

poista leikkurin kansi ja tyhjenna tayttésuppilo.

Kayton jalkeen

A Loukkaantumisvaara!

Poista hienonnusterat vain yhdesséa terdpidikkeen

kanssa.

o Kytke laite pois p&éalta valitsimesta ja irrota te-
holeikkuri kayttolitdnnasta.

o Kaanna kantta my6tapaivaan ja irrota.

¢ Poista hienonnusterat terapidikkeen avulla kul-
hosta.

Puhdistus

Kaikki teholeikkurin osat ovat konepesun
kestavig, jalustaa lukuunottamatta.

Varo, ettd muoviosat eivat joudu puristuksiin as-
tianpesukoneessa, niiden muoto voi muuttua.
Sijoita monitoimiterd astianpesukoneeseen aina
kartioaukko alaspain.

Pyyhi jalusta puhtaaksi kostealla linalla.

Kayttéesimerkkeja — monitoimitera
Yrtit

Maksimimé&ara: 10 g

Nopeus: 4

Késittelyaika: 20-30 sekuntia

Huomautus: hienonna yrtit vain kuivassa
kulhossa.

Sipulit, valkosipuli

Maksimimaara: 100 g

Nopeus: 4

Kasittelyaika: 5—-7 sekuntia

Huomautus: paloittele sipulit neljadn osaan.

Pahkinat, mantelit

Maksimimaara: 100 g

Nopeus: 4

Kéasittelyaika: 1-1%2 minuuttia

Liha

Maksimimaara: 300 g

Nopeus: 4

Késittelyaika: 30—60 sekuntia
Huomautus: Poista luut, rusto ja janteet.
Paloittele liha.

Vihannessose, vihanneskeitot
Maksimimaara: 375 g

Nopeus: 4

Kasittelyaika: 1 minuutti

Majoneesi

2 munaa

15 g etikkaa

2 tl sinappia

ripaus suolaa

ripaus sokeria

300-400 g dliya

Ainesten pitéa olla huoneenlampadisia.

¢ Sekoita kaikkia aineksia (paitsi 6ljyd) muutama
sekunti nopeudella 4.

o Kaada dljy hitaasti suppilon kautta ja sekoita
niin kauan, kunnes majoneesi emulgoituu.

Ké&sittelyaika: 12 minuuttia
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Lihataikinat, taytteet, pasteijat
Maksimimaara: 300 g

Nopeus: 4

Ké&sittelyaika: 1 minuutti

Huomautus: Tayta liha kulhoon yhdessa muiden
ainesten ja mausteiden kanssa.

Sekoittaminen (maitojuomat, kastikkeet,
salaattikastikkeet ja kermaiset keitot)
Maksimimaéra nesteité 0,5 |

Maksimimaara kiinteita aineksia 375 g
Nopeus: 4

Taikinan vaivaaminen ja sekoittaminen

Kun tarvitset vain pienen maaran taikinaa (en-

intéan 400 g jauhoja mallissa MUM 44 ..., en-

intéan 500 g jauhoja mallissa MUM 46... ja 47...),

voit valmistaa taikinan teholeikkurissa.

Hiivataikina

Perusohje

enintaan 500 g jauhoja

ripaus suolaa

25 g hiivaa tai vastaava méaéara kuivahiivaa

n. 285 ml lamminta vetta

e | aita kaikkia ainekset (paitsi vesi) kulhoon.

¢ Kaada vesi kulhoon tayttéaukosta laitteen
ollessa toiminnassa (nopeudella 2).

Kasittelyaika: 15 sekuntia nopeudella 2, sitten

45 sekuntia nopeudella 4.

Muutokset oikeuksiin pidatetaan.
24
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Ténganse presentes las instrucciones de uso de
la unidad basica (robot de cocina).

Vista general del aparato

Despliegue, por favor, la pagina con las
ilustraciones.

Colocar el recipiente sobre la base; Fig. 1
girarlo hacia la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas de reloj).
Colocar la tapa con la abertura para
incorporar ingredientes sobre

el recipiente;

girarla hacia la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas de reloj),
hasta alcanzar el tope del saliente de la tapa.
Miniprocesador Fig. 3
Colocar la batidora sobre el accionamiento
y girarla hacia la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas de reloj).
Disco multifuncion

Discos cortadores

a Disco reversible para picar y cortar —
grueso / delgado

b  Disco rallador reversible — grueso / fino
c Disco rallador, semifino
Posicion de funcionamiento

Fig. 2

Fig. 4
Fig. 5

Fig. 6

Consejos y advertencias

de seguridad

Utilizar el miniprocesador sélo estando completa-
mente armado. jNo armar nunca el miniprocesa-
dor estando montado en la unidad basical
Montar o desmontar el miniprocesador sélo con
el accionamiento (aparato) desconectado.

iNo introducir nunca los dedos en el recipiente de
la batidora multiple! Trabajar siempre con el
empujador.

Montar y desmontar el disco multifuncion
sujetandolo sdlo por el saliente cénico que
incorpora.

Mantener alejados a los nifios del aparato.

Punto de rotura prescrito

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

En caso de producirse una sobrecarga, el so-
porte portadiscos situado en el eje de acciona-
miento se rompe. Esta pieza se puede sustituir
con toda facilidad. Los soportes portadiscos de
repuesto se pueden adquirir a través del Servicio
Postventa.
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Manejo

A jPeligro de lesiones a causa de los discos
cortantes!

Hay que prestar suma atencion y cuidado al

manejar o manipular el disco multifuncion y los

discos cortadores o picadores.

jAtencion!

El miniprocesador sélo se puede montar sobre el

accionamiento y utilizar si esta completamente

armado y la tapa esta colocada y girada hasta el

tope del saliente. En caso necesario, sujetar con

el dedo pulgar el saliente de la tapa (Fig. 7).

Disco multifuncién

Para picar, hacer puré, batir, preparar salsas

0 batidos.

¢ Colocar el recipiente sobre la base; girarlo ha-
cia la izquierda (sentido de marcha contrario al
de las agujas de reloj).

¢ Montar el disco.

* Introducir el alimento que se desea elaborar en
el recipiente.

¢ Colocar la tapa en el recipiente, prestando
atencion a la marca de orientacion; girarla ha-
cia la izquierda (sentido de marcha contrario al
de las agujas de reloj), hasta alcanzar el tope.

¢ Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar el
brazo giratorio en la posicion de
funcionamiento.

¢ Montar el miniprocesador sobre el acciona-
miento; girarlo hacia la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas de reloj),
hasta alcanzar el tope.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo adecuado.

¢ Reponer los alimentos a través de la abertura
para agregar ingredientes.

Advertencia: La tapa del miniprocesador no se

puede retirar estando éste en funcionamiento o

mientras permanezca montado sobre la unidad

basica (robot de cocina).

Tras concluir el trabajo con el miniprocesador

¢ Desconectar el aparato a través del mando
giratorio. Retirar el miniprocesador de la unidad
basica.

¢ Girar la tapa hacia la derecha (sentido de
marcha de las agujas de reloj) y retirarla del
miniprocesador.

¢ Vaciar el recipiente, sujetando el disco por el
saliente conico.

¢ Retirar el disco del miniprocesador sujetandolo
por el saliente conico.

Discos para cortar y picar

Disco reversible para picar y cortar — grueso /
delgado
para cortar fruta y verdura.

Identificacion del disco reversible para cortar:
«1» caracteriza el lado de corte grueso

«3» caracteriza el lado de corte delgado
jAtencion!

El disco reversible para picar y cortar no es
adecuado para picar o cortar queso duro, pan,
panecillos y chocolate.

Disco reversible para rallar — grueso / fino
para rallar verdura, fruta y queso, excepto queso
duro (tipo parmesano).

Identificacion del disco reversible para rallar:

«2» caracteriza la cara de rallado grueso

«4» caracteriza la cara de rallado fino

jAtencion!

Este disco no es adecuado para rallar nueces.
Para rallar queso tierno, trabajar solo con la cara
para rallado grueso.

Disco rallador, semifino

para rallar patatas crudas, queso duro (tipo par-

mesano) y nueces.

jAtencion!

Este disco sdlo se puede emplear por una cara.

El disco no es adecuado para rallar queso tierno.

¢ Colocar el recipiente sobre la base; girarlo
hacia la izquierda (sentido de marcha contrario
al de las agujas de reloj).

e Montar el disco para picar o rallar, con la cara
que se desea utilizar hacia arriba, sobre el
soporte portadiscos. Téngase presente que
el disco rallador solo tiene una cara Util.

¢ Montar el soporte portadiscos en su sitio.

e Colocar la tapa en el recipiente, prestando
atencidn a la marca de orientacion; girarla ha-
cia la izquierda (sentido de marcha contrario al
de las agujas de reloj), hasta alcanzar el tope.

¢ Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar el
brazo giratorio en la posicion de funcionamien-
to.

¢ Montar la batidora multiple sobre el acciona-
miento; girarla hacia la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas de reloj),
hasta alcanzar el tope.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo adecuada:

Posicion «1» 6 «2» para los alimentos tiernos
0 quebradizos. Para los restantes alimentos,
posicion «3».
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¢ Introducir el alimento que se desee elaborar
através del recipiente del miniprocesador, em-
pujando suavemente con el empujador. Pres-
tar atencion a la altura de llenado admisible.
La maxima altura de llenado admisible se en-
cuentra en el borde inferior del soporte porta-
discos.
Consejo practico: Para lograr el corte regular de
alimentos delgados, cortar éstos en manojos.
Advertencia: En caso de quedar atascado el
alimento cortado o rallado en la maquina, desco-
nectar el aparato (unidad basica) y extraer el
cable de conexion de la red eléctrica. Aguardar
a que el accionamiento se haya detenido. Retirar
el miniprocesador del aparato. Retirar la tapa de
la batidora y vaciar el recipiente del miniprocesa-
dor.

Tras concluir el trabajo con el aparato

A Peligro de lesiones!

[Retirar los discos sdlo conjuntamente con el

soporte portadiscos!

¢ Desconectar el aparato a través del mando
giratorio

e Girar la tapa del miniprocesador hacia la dere-
cha (sentido de marcha de las agujas de reloj).
Retirarla.

e Extraer el disco del miniprocesador conjunta-
mente con el soporte portadiscos.

Cuidados y limpieza

Todas las piezas, excepto la base, se pueden
lavar en el lavavajillas.

Al colocar las piezas de plastico en el lavavajillas,
prestar atencion a no aprisionarlas, de lo contra-
rio podrian sufrir deformaciones. Colocar el disco
multifuncion siempre con la abertura conica hacia
abajo.

Limpiar la base con un pafio himedo.

Ejemplos de aplicacion practica -
Disco multifuncién

Hierbas finas

Méaxima cantidad admisible: 10 gramos

Posicion de trabajo: 4

Tiempo de elaboracion: 20-30 segundos
Observacion: Elaborar las hierbas finas sélo en un
recipiente seco.

Cebollas, ajos

Méaxima cantidad admisible: 100 gramos
Posicion de trabajo: 4

Tiempo de elaboracion: 5-7 segundos
Observacion: Cortar las cebollas en cuatro trozos
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Nueces, almendras

Maxima cantidad admisible: 100 gramos
Posicion de trabajo: 4

Tiempo de elaboracion: 1%z minutos

Carne

Méxima cantidad admisible: 300 gramos
Posicion de trabajo: 4

Tiempo de elaboracion: 30—60 segundos
Observacion: Limpiar la carne de huesos, cartila-
gos y tendones. Cortarla en trozos gruesos.

Puré de verduras, sopas de verdura
Maxima cantidad admisible: 375 gramos
Posicion de trabajo: 4

Tiempo de elaboracion: 1 minuto

Mayonesa

2 huevos

15 gramos de vinagre

1 pizca de sal

1 pizca de aztcar

300-400 gramos de aceite

Los ingredientes deberan tener todos la misma

temperatura.

¢ Colocar el mando selector en la posicion de
trabajo «4». Mezclar todos los ingredientes
(excepto el aceite) durante unos segundos en
dicha posicion.

¢ Incorporar el aceite lentamente a través del
embudo. Proseguir batiendo la mayonesa e
incorporando aceite, hasta que la mayonesa
emulsione.

Tiempo de elaboracion: 1-11/2 minutos

Pasteles de carne, rellenos

Maxima cantidad admisible: 300 gramos
Posicion de trabajo: 4

Tiempo de elaboracion: 1 minuto

Observacion: Poner la carne, conjuntamente con
los ingredientes restantes y las especias, en el
recipiente.

Batidos de leche, salsas, aderezos para
ensaladas y cremas

Méxima cantidad admisible, ingredientes liqui-
dos: 0,5 litros

Méxima cantidad admisible, ingredientes solidos:
375 gramos

Posicion de trabajo: 4

Amasar y batir masas

En caso de necesitar pequenas cantidades de
masa (hasta 400 gramos de harina en los mode-
los MUM 44..., hasta 500 gramos en los modelos
MUM 46...y MUM 47...), ésta se puede preparar
con el miniprocesador.
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Masa de levadura

Receta basica

hasta 500 gramos de harina

1 pizca de sal

25 gramos de levadura o 1 paquetito de levadura

seca

aprox. 285 ml de agua templada

¢ Poner todos los ingredientes (excepto el agua)
en el recipiente (bol).

¢ |ncorporar el agua, con el miniprocesador en
funcionamiento (posicién de trabajo «2»), a

través de la abertura para agregar ingredientes.

Tiempo de elaboracion: 15 segundos en la posi-
cién de trabajo «2», 45 segundos en la posicion
de trabajo «4».

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Ter em atencéo as instrugoes de servico da
maquina de cozinha.

Familiarizacdo com o aparelho
Favor desdobrar a pagina com ilustracoes.
Tigela Fig. 1
aplicar sobre a base e rodar em sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio.
Tampa com abertura de enchimento
colocar sobre a tigela e rodar em sentido
contrario ao dos ponteiros de relégio até
ao batente do bico da tampa.
Multimisturador Fig. 3

aplicar no accionamento e rodar em sentido
contrario ao dos ponteiros do relogio.

Fig. 2

Lamina multifungcées Fig. 4
Discos de triturar Fig. 5
a Disco reversivel de corte — grosso/fino

b Disco reversivel de ralar — grosso/fino

¢ Disco de raspar — médio

Posicdes de servigo Fig. 6

Instrugdes de seguranca

Utilizar o multimisturador sé depois de completa-
mente montado. Nunca montar os acessorios do
multimisturador sobre o aparelho base.

Montar / desmontar o multimisturador somente
quando o accionamento estiver completamente
parado.

Nao mexer com as maos nas aberturas de enchi-
mento. Para empurrar os alimentos utilizar
sempre um calcador.

Para aplicar ou retirar a lamina multifungoes,
agarrar sempre pela base conica.

Manter as criangas afastadas do aparelho.

Elemento tedrico de ruptura

O elemento tedrico de ruptura montado, protege
0 accionamento.

Em caso de sobrecarga, o arrastador do disco
parte-se junto do veio de accionamento e pode,
faciimente, ser substituido. Novos arrastadores
podem ser adquiridos nos Nossos Servicos
Técnicos.

Utilizacao
A\ Perigo de ferimentos devido a ldmina
e aos discos afiados!

Cuidado na manipulagcéo da lamina de multi-
fungées e dos discos de picar/triturar.
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Atencéo!

So depois de montado o multimisturador

e aplicada a respectiva tampa, rodando-a até
ao batente do bico, é possivel aplicar o
multimisturador na maquina de cozinha e p6-lo
a funcionar. Eventualmente, devera segurar
no bico da tampa com o polegar (Fig. 7).

Lamina multifuncdes

para picar, fazer purés, misturar, triturar e para

a preparagao de molhos e batidos.

 Aplicar a tigela sobre a base e rodar em sen-
tido contréario ao dos ponteiros do relégio até
prender.

¢ Montar a lamina na base conica.

¢ Introduzir os alimentos que se pretende
trabalhar.

¢ Colocar a tampa (dar atengéo a marcagao)
e roda-la em sentido contrario ao dos pontei-
ros do reldgio até ao batente do bico.

¢ Premir a tecla de destravamento e colocar o
braco oscilante em posigao de servigo.

e Aplicar o multimisturador no accionamento
e rodar em sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio até prender.

» Posicionar o selector rotativo na fase
pretendida.

¢ Durante o funcionamento, adicionar os alimen-
tos através da abertura de enchimento.

Indicagdes: Durante o funcionamento e se o

multimisturador estiver montado na maquina de

cozinha, a tampa do misturador ndo pode ser

retirada.

Depois do trabalho

¢ Desligar o aparelho através do selector rotativo
e retirar o multimisturador do accionamento.

¢ Retirar a tampa, rodando no sentido dos
ponteiros do reldgio.

¢ Despejar o conteudo do multimisturador. Para
isso, manter a lamina multifuncdes aplicada na
base coénica no multimisturador.

¢ Retirar a lamina multifungdes da base conica.

Discos de triturar/picar

Disco reversivel de corte — grosso/fino
para cortar fruta e legumes.

Indicagéo no disco reversivel de corte:

«1» para a face de corte grosso

«3» para a face de corte fino

Atencéo!

O disco reversivel de corte ndo é apropriado
para cortar queijo rijo, pao e chocolate.
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Disco reversivel para ralar — grosso/fino
para ralar legumes, fruta e queijo, excepto queijo
rijo (por ex. Parmesao).

Indicagéo no disco reversivel de ralar:

«2» para a face de ralar grossa

«4» para a face de ralar fina

Atencéo!

O disco reversivel para ralar ndo é apropriado
para ralar nozes. O queijo macio so deve ser
ralado com o lado grosso do disco.

Disco de raspar — medio

para raspar batatas cruas, queijo rijo (por ex.

Parmesao) e nozes.

Atencéo!

O disco de raspar so é utilizavel de um lado. Ele

ndo é apropriado para raspar queijjo macio e

queijo em fatias.

¢ Aplicar a tigela sobre a base e rodar em sen-
tido contrario ao dos ponteiros do relégio até
prender.

e Colocar o disco de cortar ou de ralar, com o
lado pretendido para cima, sobre o suporte
de discos. O disco de raspar so € utilizado de
um lado.

¢ Montar o suporte de discos.

¢ Colocar a tampa (dar atencao a marcacao) e
roda-la em sentido contrario ao dos ponteiros
do relégio até ao batente do bico.

¢ Premir a tecla de destravamento e colocar
0 brago oscilante em posicao de servico.

¢ Aplicar o multimisturador no accionamento e
rodar em sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio até prender.

¢ Posicionar o selector rotativo na fase
pretendida:

Fase 1 ou 2 para alimentos macios e
quebradicos, de contrario seleccionar a fase 3.
¢ Adicionar os alimentos a trabalhar através da
abertura de enchimento, empurrando leve-
mente com o calcador. Dar atencéo ao nivel
para enchimento.
O nivel maximo de enchimento esté indicado
no canto inferior do cubo de suporte do disco.

Sugestao: Para um resultado de corte uniforme,

os alimentos finos devem ser cortados e enrola-

dos num molho.

Indicacéo: Se os alimentos a trabalhar ficarem

colados no multimisturador, devera desligar a

maquina de cozinha. Desligar a ficha da tomada,

esperar que o accionamento fique completa-
mente parado e retirar o multimisturador do ac-
cionamento. Retirar a tampa do multimisturador

e esvaziar a abertura de enchimento.
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Depois do trabalho

A Perigo de ferimento!

Retirar os discos de triturar/ralar sempre

juntamente com o respectivo suporte.

¢ Desligar o aparelho por intermédio do selector
rotativo e retirar o multimisturador do acciona-
mento.

¢ Retirar a tampa, rodando-a no sentido dos
ponteiros do reldgio.

¢ Retirar da tigela os discos de triturar/ralar no
respectivo suporte.

Limpeza e manutencéao

Todos 0s componentes, excepto a base, podem
ser lavados na maquina de lavar loica.

Nao deixar que os componentes de plastico fi-
quem presos na maquina de loiga, pois eles po-
dem ficar deformados. A lamina multifuncoes
deve ser sempre aplicada com a abertura conica
para baixo.

A base deve ser limpa apenas com um pano
humido.

Exemplos de aplicagdo — Lamina
multifuncdes

Ervas aromaticas

Quantidade méaxima: 10 gr

Fase: 1

Tempo de confecgao: 20 a 30 segundos
Nota: Trabalhar com a tigela seca.

Cebolas, alhos

Quantidade méaxima: 100 gr

Fase: 4

Tempo de confecgao: 5 a 7 segundos
Nota: Cortar as cebolas em quartos.

Nozes, améndoas

Quantidade méaxima: 100 gr

Fase: 4

Tempo de confecgdo: 1 a1 %2 minutos

Carne

Quantidade méaxima: 300 gr

Fase: 4

Tempo de confecgao: 30 a 60 segundos
Nota: Retirar os 0ssos, tenddes e nervos.
Partir a carne em pedacgos grossos.
Caldo de legumes, sopas de legumes
Quantidade méaxima: 375 gr

Fase: 4

Tempo de confecgao: 1 minuto

Maionese

2 ovos

15 gr de vinagre

Y2 colher de cha de mostarda

1 pitada de sal

1 pitada de agucar

300 a 400 gr de 6leo

Os ingredientes devem estar a mesma

temperatura.

¢ Misturar os ingredientes (excepto o 6leo)
durante alguns segundos, na fase 4.

¢ Adicionar, lentamente, o 6leo através do funil e
misturar bem até que a maionese fique com a
consisténcia pretendida.

Tempo de confecc¢éo: 1 72 minutos

Recheios com carne

Quantidade méaxima: 300 gr

Fase: 4

Tempo de confecg¢do: 1 minuto

Nota: Adicionar a carne juntamente com os re-
stantes ingredientes e condimentos.

Misturar (batidos com leite, molhos, tempero
para saladas e sopas cremosas)

Quantidade maxima: liquido 0,5 |

Quantidade maxima: sélidos 375 gr

Fase: 4

Amassar e bater massas

Se for necessaria uma pequena quantidade de
massa (até 400 gr de farinha no caso do Modelo
MUM 44.. ou até 500 gr de farinha no caso do
Modelo MUM 46.. e 47..), entao essa massa
pode ser confeccionada no multimisturador.

Massa levedada

Receita base

até 500 gr de farinha

1 pitada de sal

25 gr de fermento ou 1 pacotinho de fermento

sSeco

cerca de 285 ml de agua quente

¢ Deitar natigela todos os ingredientes (excepto
aagua).

e Com o aparelho a funcionar (fase 2), adicionar
a agua através da abertura de enchimento.
Tempo de confecgao: 15 segundos na fase 2 e,

depois, 45 segundos na fase 4.

Reservado o direito de proceder a alteragoes.
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MpoogEte TIg odnyieg xpriong g
KOUZIVOUNXAVNG.

Me pia pama
MNapakaleioBe v’ avoigete TIG oeAideq
HE TIG €IKOVEG.
MroA
TomoBeTrioTe TO MAvw OTn BAom Kat
otpéPte TO avtiBetra Tpog TN popd
TWV SEIKTWV TOU poAoylou.
Kamdki pe davolyya cupmAipwong
TOTIOBETNOTE TO MAVW OTO WIMOA Kal
otpéPte TO avtiBetra Tpog TN popd
TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU WEXPL TO
TéPUA TG MUTNG TOU KaATakiou.
MoAupi&ep
TOTIOBETNOTE TO OTNV Kivnon kat
otpéPte TO avtiBeta mpog TN Popd
TwV JeIKTWV TOoU POAoYLoU.
Mayxaipi moAAamAg xpriong
Aiokol Komig/TpIYipaTog
a  Alokog komg, TePLOTPEP. Kal and
TIG dU0 TAEUPEG — XOVTPO/YINS
KOYLO
b  Alokog TPWI(LATOG, TIEPLOTPEP. KAl
and TG dUo TAEUPEG — XOVTPO/WING
TpiPo
¢ Aiokog Tpwiparog — pETPLO TPWIO
©éon AeiToupyiag €IKOva 6

Ynodei&eig aopaleiag
Xpnoworoleite To MoAUpiEep pévo oe TAPN
ouvappoloynuévn kardotaon. Mnv
ouvappoloyeite To TOAUMEEP TOTE OTN
Baown ouokeun.

Tonoearairs/Acpalps[Ts TO TIOAUMEEP MOVO pe
QKIVITTOTONUEVN TNV Kivion.

Mnv tudvete oto o-roulo n)\npwcnq, ya to
OTIPWEILO XPNOIUOTIOLETE TOV TIEDTY).

Ma tnv tornobEtnon kal apaipeon Tou
paxatploU TOAAMANG XPriong To TidveTe POvVo
OTNV KWVIKY Bdon.

Kpatdte ta nawdid pakptd arnd Tn OuoKeur.

2npeio GpClUO'I‘]q aro
urmepPoPTWON

To Tonoeamuévo cmusio Bpauong
npootateUel Ty Kivnom.

2e nspm'rwon urtapq)opTwor]q ondlel o
popéag diokou atov agova kivnang, o oroiog
Spwg propel va avrikaraotabel eukoha.
Kavoupylo popéa diokou umopeite va
npounBeuteite and Tnv UMnNEEecia TEXVIKNG
eEUTNPETNONG TIEAATWV.

€ikéva 1

eikéva 2

€Ikéva 3

€Ikova 4
€IKOva 5
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XelpIopog

A Kivduvog Tpauuartiouod amé 1o KopTtepo
paxaipl kai Toug KopTEPOUG diokoug!
lMpoooxni katd ™ xperion Tou uaxaiolou
noAAanAr¢ xpriong kat Twv SloKwv KOrig.
Mpoooxrj!
Mdvov drav eival ouvapuoAloynuevo to
MTOAUUIEED Kal OTPAUEVO TO KAmdkl UEXPL TO
TEPUA TNG MUTNG TOU KAraklou, UMOpPELTe va
TOMOBETNOETE TO MOAUUIEEL OTNV
Kou{lvounxavry Kat va To AEITOUPYrOETE.
Evdexouévwg 6a npgnet va kpardre ) uutn
TOU Karakiou e Tov avtixelpa (eikova 7).

Mayaipi moAAamAig Xxprong

yla 10 KOYIo, v ToAToroinon, Tnv avauén

KAl yla TNV TApPACKEUT] OAATOWY KAl KOKTEIA.

¢ TomoBetriote TO MMOA MAvw otn BAon Kau
otpéPte TO avtiBeta TPog TN Popd Twv
SEIKTWV TOU POAOYIOU PEXPL TO TEPUA.

¢ TomoBetrioTe TO paxaipt otnv Kwvikh Bdon.

e lepiote pe Ta TPOPIA TIOU BEAETE va
ene&epyaotelte.

e TomoBetrioTe TO Kamdkl (MPoogEte TO
onuady kat otpéYPTte TO avtiBeTa TPOG TN
Popd TwV JEIKTWV TOU POAOYLOU HEXPL TO
TépHa NG MUTNG TOU Kamakiou.

¢ MNatiote TO TMARKTPO AMACPANONG Kal
PEpTe TOV OTPePdUEVO Bpaxiova oe BEom
Aettoupyiag.

e TomoBetrioTe TO TMOAUMIEEP Tdvw otV
kivnon kat otpéPte TO aviiBeta mpog
POopPA TwV JEKTWV TOU POAOYLOU HEXPL TO
TEPUA.

¢ PuBuiote Tov meplOTPEPOUEVO DLAKATTIN
otV erbuunt B€on.

e H ouUnMAnpwon TPOPUWY KATd
Aettoupyia yiveralr and To Avolypa
OUUIMANPWONG.

Ynoédeign: Katd v epyacia kat étav 1o

noAupi&ep elval TomoBetnuévo otnv

koullvounxavr), dev uropel va apaipebel To

KATTAKL.

MeTd Tnv epyacia

¢ OETETE OTOV TEPLOTPEPONEVO SLAKOTITN TN
OuoKeur| ektOg Aettoupyiag kat Bydite To
moAupi&ep and v kivnon.

o STPEPETE TO KAMAKL OTN QOPd TWV SEIKTWY
TOU poAoyloU Kal TO apalpe(Te.

o Adeldlete TO TOAUMIEEP. Ma Tov okomd
autd Kpatdre To paxaipt TOANAMANG
XPNIONG OTNV KWVIKY Bdon péoa oto
TIOAU(EED.

¢ Agalpeite TO paxaipt MOAMAMANG XProng
oTnV KWVIKA Bdon.
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Aiokol KoTiG/TpIYipaTog

Aiokog KomNg, TMEPIOTPEP. Kal amd TI§ dUo
TIAEUPEG — XOVTPO/PIAG KOWIpO

yia T0 KOYIO PPOUTWV KAl AQXAVIKOV.

Ovopuaoia otov d(OKO KOTG TOU

nepLoTPEPETAL Kal and TG dUO TIAEUPEG:

,1“ yla v mieupd ya xovtpd KOYo

,23° yla TV MAeupd ya PNoé KOYpo

Mpoooxr!

O diokog Korrig Imou MEPLOTPEPETAL Kal amod

TIG dUO MAEUPESG dev elval katdAAnAog yia to

KOWYiuo okAnpou tuptod, YwutloU, UKOWV

YwUIV Kal 0OKOAdTAG.

Aiokog TPIYIPATOG, TIEPICTPEP. KAl ATO TIG

800 TAEUpEq — XOVTPO/YIAG TpiYipo

yia o TPPIO PPOoUTWY, AAXAVIKWOV Kal

TuploU, ektdg amd okAnpd Tupl (m.x

nappeldva).

Ovopaoia otov dioko TpwWinatog mou

neploTpEPeTal Kat and Ti§ dUo TIAEUPEG:

,2 yla Tnv mAeupd yla xovipd Tplyiuo

L4 yia v mAeupd ya Yo tpigio

Mpoooxr!

O diokog TpWiuaTog mou MEPIOTPEPETAL Kal

ano Ti¢ dUo MAEUPEG dev eival KatdAAnAog

yla 1o TPlPIUO KapUdIWV Kal (pOUVTOUKIWYV.

To uaAakd tupl TpiBetal udvov ue TN xovrpn

nAeupd.

Aiokog Tpipiparog - pETpIo TPIYPIHO

yia o TPPIo wurg natdrag, okAnpou

TUpLOU (M.X. Tappeldva), GOUVTOUKIWV Kal

KapudLwV.

IMpoooxrj!

O diokog Tpipiuarog uropel va xpnotuo-

rnoinBel uévo and ™ pia mAeupd kat dev

elval kKatdAAnAog yia 1o TPiyIuo Haiakou

TUPIOU Kal QPETWV TUpPLOU.

e TOmMOBETNOTE TO WMOA TAvw oTn Rdon Kat
otpEéYPTe TO avtiBeta Tpog TN Popd Twv
OEIKTWY TOU POAOYLOU WPEXPL TO TEPUA.

¢ TomoBetriote TO SlOKO KOTMG 1 TPWIHATOq
pe TV emolupunTty mMAsupd MPOG Ta TAVW
endvw otn Orkn diokwv. O dlokog
TPWipatog priopel va xpnotpornomeel pévo
and ™ pia mAeupd.

¢ TomoBetriote TN Orikn SloKwv.

e TomoBetrioTe TO Kamndkl (MPoogETe TO
onuady kat otp€Pte TO avtiBeta TPOG TN
Popd TwV JEKTWV TOU POAOYLOU HEXPL TO
TépUa NG MUTNG TOU KATakioU.

¢ MNatiote TO MARKTPO AMACPAANONG KAl
PEépTe TOV OTPePOUEVO Bpaxiova oe BEon
Aettoupyiag.

¢ TomoBetriote TO TMOAUNEEP TAVW OTNV
kivnon kat otpéPte TOo aviiBeta mpog ™
Popd TwV JEIKTWV TOU POAoyloU HEXPL TO
TEPUA.

e Pubuiote Tov meploTPEPOUEVO SLAKOTTTN
otV ermbuunt 6éon: Babuida 1 1 2 oe
MaAakd Kat Teoguua ou kéBovtal eUKOAA,
dlapopeTika otn Baduida 3.

* BAATe Ta TPOPIUA OTO OTOPIO TAHPWONG
Kal ompw&Te eAappd pe Tov TEOTN,
MPooé€te To UYPog M\pwong.To PEYLOTO
UYog mMA\pwong Bploketal otnv KAtw Aken
Tou Qopéa diokou.

ZupBouAn: Ma va kopovtal Ta TEOPIA

opOoLOoPPa, SOUAEUETE TA AEMTA TPOPIUA OF

patodkia.

Yrnédeign: e neplmrwon mnou ta TedPa

paykwoouv péoa oto ToAupEep, B€tete TNV

Kou{vounxavr) ektog Aettoupyiag, Tpapr&te to

¢Ig and tnv npida, mepevete va

akivnroromnBel n kivnon, ndpte 1o MOAUMIEEP
and v kivnon, apap€ote TO KATAKL TOU

MoAUpEEp Kal adeldote TO OTOMO TIAPWONG.

Metd Tnv epyaocia

A Kivduvog tpauuariouou!

A(palpslra TOUG 610Kou¢ Komnig/Tolyiuarog

uovo uadi ue to popga diokou.
OETeTe OTOV MEPIOTPEPOHEVO SLaKOTTM
ouokeun| ektdg Aettoupyiag kat maipvete To
TMoAupiEep and ™ Kivnon.

e ZTPEPETE TO KAMAKL OTN POopd TWV OEIKTWV
TOU poAoyloU Kal TO apalpelte.

* Agalpeite Toug diokouq Kommg/TPWi{HaTog
otov popga Tou dlokou amd TO WIOA.

KaBapiopog kar ¢ppovrida

‘ONa ta pépn ektdq amd Tn Bdon mAEvovtal
OTO TAUVTHPLO TILATWV.

Mn HQyKWOVETE TA TAQOTIKA pépn Péoa OTo
TMAUVTAPLO, ylati urltdpxel kivduvog
napaudppwong. TorobeTelte To paxaipt
TMOMAMAAG XPHONG TIAVTOTE HE TO KWVIKO
dvolypa mpog Ta KATW.

Zkouriete TN BAon HOvo pe Bpeypévo Tavi.

Napadeiypara epapuoyng -
Mayaipi moAAamAig xpriong

ApwpaTikd xopTa

Mg&yiotn noodmra: 10 g

Babuida: 4

Adpkela eneEepyaoiaq: 20-30 deutepdierta
Mapatipnon: Enegepyacia pévo oe oteyvo
MTTOA.

Kpeppidia, oképdo

Méyiotn noodmra: 100 g

Babuida: 4

Aldprela eneepyaoiaq: 5-7 deutepdAerta
Mapatipnon: KéBete ta kpeppddia ota
Té00epa.
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Kapudia, ¢ouvTtoukia, alydala

Méyiotn noodmra: 100 g

Babuida: 4

Aldpkela eneEepyaoiag: 1-1% Aertd

Kpéag

Méyiotn noodmra: 300 g

Babpida: 4

Aldpkela eneEepyaociag: 30-60 deutepdAemnta

Mapatripnon: Aeaipeite Ta KOKAAQ, TOUG

XOVOPOUG KAl TOUG TEVOVTEG.

MoATég Aayavikwv, coumeg AaXavikwv

Méyiotn noodmra: 375 g

Babuida: 4

Aldpkela eneEepyaoiag: 1 Aerrd

MaylovéZa

2 afya

15 g EudL

Y2 K.TO. Pouotdpda

1 npéla ahdtL

1 mpega ¢axapn

300-400 y AGdL

Ta UNKd Tpénel va €xouv v dla

Beppokpaaia.

* AvakateUeTe Ta UANKA (ekTdg amd Tto AAdL)
yia peplkd deutepdAerta ot Babpida 4.

» Pixvere 10 A&dL apyd péoa amd to Ywvi Kat
ouveyiCete va xtumdre To Miypa, MEXPL va
m&etl n paylovela.

Adpkela eneEepyaoiag: 1Y% Aemtd.

Zipeg pe Bdaon 1o KpEag, yepioeig, maré

Méyiotn noodmra: 300 g

Babpuida: 4

Aldpkela eneEepyaoiag: 1 Aerrd

Mapatripnon: Bdalete 1o kp€ag padi pe ta

untéAouna UAIKA Kal Praxaptkd.

Avapign (MIAK—0€IK, 0dAToeg, OAATOEG Yia

OaAdTEG KOl KPEPOOOUTIEG)

MéEylot noodtnra, uypd: 0,75 |

MéEylotn noodtnta, oteped: 375 g

Babuida: 4

Zopwpa kai avapign ¢upng

Otav xpeldleote pia pikpry moodtnta JUUNG
(u€xpt 400 g aleupt otnv MapaAlAayn g
ouokeuriqg MUM 44..., puéxpt 500 g alelpt
otV mapalayry Tng cuokeurig MUM 46...
kat 47...), Téte auth Propelte va v
TIAPACKEUATETE OTO TIOAUMIEEP.
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Zun pe payid

Baown ouvrayn

péxpt 500 g aAelpt

1 npéla ahdtl

25 g payd 1 1 gak. ano&npauévn payld

oKovN

nep. 285 ml {eotd vepd

¢ Pixvete 6Aa ta UNKA (ektdg amd TO vepod)
OTO MIOA.

¢ MpoobEtete TO vepd We avaupévn
ouokeur| (Babuida 2) and to dAvolypa
OUMIMAYpWONG.

Aldpkela enefepyaoiag: 15 deutepdAiernta otn

Babuida 2, petd 45 deutepdAerTa oTn

Babuida 4.

Tnpoupe o JikAlwHa aANayw®V.
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Mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat
ediniz.

Genel bakis
Liitfen resimlerin bulundugu sayfalari iyice
aciniz.

Kab Resim 1
Taban soketinin Uzerine takiniz ve saatin
calisma yéninin tersine dogru ceviriniz.
Malzeme ilave etme agizli kapak  Resim 2
Kabin Gzerine kapatiniz ve bu kapagi, kapak
diline ¢arpilip duruncaya, yani sonuna kadar
saatin calisma yonlniln tersine dogru ceviriniz.
Cok fonksiyonlu mikser Resim 3
Tahrik motoruna takiniz ve saatin ¢alisma
yonunan tersine dogru cgeviriniz.

Cok fonksiyonlu bicak Resim 4
Dograma diskleri Resim 5
a Cevrilebilir kesme diski; kalin/ince

b Cevrilebilir raspalama diski; kaba/ince

c Rendeleme diski; orta ince

isletme pozisyonu Resim 6
Guvenlik bilgileri

Cok fonksiyonlu mikseri sadece tamamen
monte edilmis durumda kullaniniz. Gok
fonksiyonlu mikseri kesinlikle ana cihaz
Gizerinde monte etmeyiniz; daha énce tamamen
monte edip, sonra ana cihaza takiniz.

Cok fonksiyonlu mikseri sadece tahrik motoru
duruyorken takiniz / ¢ikariniz.

Elinizi doldurma agzina sokmayiniz; malzeme
bastirmak icin bastirma tikacini kullaniniz.

Cok fonksiyonlu bigagi takip ¢ikarirken sadece
konik kismindan tutunuz.

Cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

Zaruri kirillma yeri

Sisteme entegre edilmis olan zaruri kirllma yeri,
tahrik sistemini ve motoru korur.

Asiri yklenme halinde, disk tutucu dizeni
tahrik (motor) milinden kirilir ve bu parca
rahatlikla degistirilebilir. Yeni disk tutuculari,
yetkili servis Uzerinden alabilirsiniz.

Cihazin Kullaniimasi

A\ Keskin bigcaklardan ve keskin disklerden
dolayi yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Cok fonksiyonlu bigagi ve dograma disklerini

kullanirken dikkatli olunuz.

Dikkat!

Cok fonksiyonlu mikseri ancak tamamen monte

edilmis sekilde ve kapak, kapak diline carpilip

duruncaya, yani sonuna kadar saatin ¢alisma
ydnliinin tersine dogru cevirildikten sonra
mutfak robotuna takilip galistirilabilmektedir.

Gerekirse kapak dilini bas parmaginiz ile sabit

tutunuz (Resim 7).

Cok fonksiyonlu bicak

Dogramak, purelemek, karistirmak, kiymak, sos

ve karisik icecekler yapmak icin kullanihr.

» Kabi taban soketinin izerine takiniz ve
sonuna kadar saatin ¢calisma yonun(n tersine
dogru ceviriniz.

* Bigagin konik kismi lizerinden takiniz.

* |slenecek besinleri doldurunuz.

e Kapagi kapatiniz (isaretlere dikkat ediniz) ve
kapak diline carpilip duruncaya, yani sonuna
kadar saatin ¢alisma yoninUn tersine dogru
ceviriniz.

« Kilit agma digmesine basiniz ve ¢cevirme
kolunu isletme pozisyonuna ceviriniz.

e ok fonksiyonlu mikseri tahrik sistemine
(motora) takiniz ve sonuna kadar saatin
calisma yéninin tersine dogru geviriniz.

e Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

¢ Cihaz calisirken, malzeme ilave etme agdzi
Uzerinden besin ilave edilebilir.

Not: Kapak, cihaz calisirken ve ¢ok fonksiyonlu

mikser mutfak robotuna takiliyken, ¢ikarilamaz.

isiniz bittikten sonra

e Cihazi doner salter Gzerinden kapatiniz ve
¢cok fonksiyonlu mikseri tahrik sisteminden
cikariniz.

e Kapagi saatin ¢calisma yoéninde ceviriniz ve
cikariniz.

e Cok fonksiyonlu mikseri bosaltiniz. Bunun
icin, cok fonksiyonlu bicagi konik kismindan
tutarak, cok fonksiyonlu mikserin icinde
kalmasini saglayiniz.

e Cok fonksiyonlu bigagi konik kismindan
tutarak ¢ikariniz.
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Dograma diksleri

Cevrilebilir kesme diski — kalin/ince
Meyve ve sebze kesmek icin kullanilir.

Cevrilebilir kesme diski tizerindeki tanim isareti:
"1" kalin kesme tarafi icin

"3" ince kesme tarafi icin

Dikkat!

Cevrilebilir kesme diski, sert peynir, ekmek,
klicuik kahvalti ekmegi ve cikolata kesmek icin
uygun degildir.

Cevrilebilir raspa diski — kaba/ince

Meyve, sebze ve peynir (6rn. parmican gibi sert
peynirler hari¢) raspalamak icin kullanihr.
Cevrilebilir raspalama diski Gzerindeki tanim
isareti:

"2" kaba raspalama tarafi igin

"4" ince raspalama tarafi icin

Dikkat!

Cevrilebilir raspa diski, findik raspalamak icin
uygun degildir. Yumusak peynirler sadece
diskin kaba tarafi ile raspalanmalidir.

Rendeleme diski — orta ince

Rendeleme diski, ¢ig patates, sert peynir (6rn.

parmican) ve findik tirlerini rendelemek i¢in

kullanilir.

Dikkat!

Rendeleme diskinin sadece bir y(iz(i

kullanilabilir. Yumusak peynir ve Kalip peynir

rendelemek igin uygun degildir.

e Kabl taban soketinin tUzerine takiniz ve
sonuna kadar saatin ¢alisma yonuin(n tersine
dogru ceviriniz.

e Kesme veya raspalama diskini, kullanmak
istediginiz taraf yukariya dogru olacak
sekilde disk tutucuya takiniz. Rendeleme
diskinin sadece bir yizu kullanilabilir.

¢ Disk tutucuyu yerine takiniz.

e Kapagi kapatiniz (isaretlere dikkat ediniz) ve
kapak diline ¢arpilip duruncaya, yani sonuna
kadar saatin ¢alisma yéninuUn tersine dogru
ceviriniz.

¢ Kilit agma digmesine basiniz ve ¢evirme
kolunu igletme pozisyonuna ¢eviriniz.

¢ Cok fonksiyonlu mikseri tahrik sistemine
(motora) takiniz ve sonuna kadar saatin
calisma yéninun tersine dogru ceviriniz.

e Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

Yumusak ve ¢abuk kirilan veya ufalanan
besinler icin kademe 1 veya 2. Diger besinler
icin ise kademe 3.
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« islenecek besinleri malzeme ilave etme
kismina doldurunuz ve bastirma tikaci ile
hafifce iteleyiniz; doldurma seviyesine dikkat
ediniz.

Azami doldurma seviyesi, disk tutucu
gbbeginin alt kenarina kadardir.

Yararh bilgi: Kesilen malzemelerin muntazam,

yani diizgiin olmasi i¢in, kesilecek malzeme

ince ise, deste sekilinde kesiniz.

Not: Islenecek besinler cok fonksiyonlu

mikserde sikisip kalacak olursa, mutfak

robotunu kapatiniz, elektrik figini prizden
¢ekiniz, motorun durmasini bekleyiniz, cok
fonksiyonlu mikseri tahrik motorundan ¢ikariniz,
cok fonksiyonlu mikserin kapagini ¢ikariniz ve
doldurma agzindaki malzemeleri bosaltiniz.

isiniz bittikten sonra

A\ Yaralanam tehlikesi!

Dograma dikslerini sadece disk tutucu ile

birlikte ¢ikariniz.

¢ Cihazi doner salter Gizerinden kapatiniz ve
cok fonksiyonlu mikseri tahrik sisteminden
cikariniz.

¢ Kapagi saatin calisma yoéninde ceviriniz ve
cikariniz.

* Dograma dikslerini disk tutucu ile birlikte
kabin icinden ¢ikariniz.

Temizlenmesi ve bakimi

Soket tabani harig, tim pargalar bulasik
makinesinde yikanmaya elveriglidir.

Plastik parcalari bulagik makinesine
yerlestirirken, sikismamalarina dikkat ediniz.
Aksi halde deforme olma tehlikesi s6z
konusudur. Cok fonksiyonlu bicagdi daima konik
deligi asagiya dogru olacak sekilde yerlestiriniz.
Soket tabani sadece nemli bir bez ile siliniz.

Kullanim ornekleri —
Cok fonksiyonlu bicak

Otsu baharatlar

Azami miktar: 10 g

Kademe: 4

Isleme siresi: 20—-30 saniye

Not: Malzemeler sadece kuru kab icinde
islenmelidir.

Sogan, sarmisak

Azami miktar: 100 g

Kademe: 4

Isleme suresi: 5-7 saniye
Not: Soganlari dérde boélindz.
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Findik, badem

Azami miktar: 100 g
Kademe: 4

Isleme suresi: 1-1,5 dakika

Et

Azami miktar: 300 g

Kademe: 4

Isleme stiresi: 30—60 saniye

Not: Kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri ayiriniz.
Eti kaba parcalar ¢ceklinde dograyiniz.

Sebze ezmesi, sebze corbasi
Azami miktar: 375 g

Kademe: 4

Isleme suresi: 1 dakika

Mayonez

2 yumurta

15 g sirke

1 tutam tuz

1 tutam seker

300-400 g likit yag

Malzemelerin sicakligi ayni olmalidir.

e Bltun malzemeleri (yag haric) birkag saniye
4 kademesinde karistiriniz.

¢ Yagi yavas yavas huni Uzerinden mikserin
icine doklip, mayonez gereken kivarama

_ gelinceye kadar karistiriniz.

Isleme suresi: 1,5 dakika

Etli hamur, dolmalik ici, bérek
Azami miktar, sivi: 0,5 |

Azami miktar, kati: 375 g
Kademe: 4

Hamur yogurmak ve karistirmak

Eder az miktarda hamura (MUM 44...
modelinde azami 400 g un, MUM 46... ve 47...
modellerinde azami 500 g un) ihtiyag varsa, bu
hamuru ¢ok fonksiyonlu mikserde hazirlamak
muimkunddr.

Mayali hamur

Temel tarif

azami 500 g un

1 tutam tuz

25 g maya veya 1 paket kuru (toz) maya

yaklasik 285 ml sicak su

e Bltun malzemeleri (su hari¢) kabin icine
doldurunuz.

¢ Cihaz calisirken suyu malzeme ilave etme

_agzi tzerinden ilave ediniz.

Isleme suiresi: 15 saniye kademe 2'de ve sonra

45 saniye kademe 4'te.

Degisiklikler olabilir.
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Prosze przestrzegac rowniez instrukcji obstugi
robota kuchennego.

Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki
z rysunkami.

Miska

natozy¢ na podstawe i przekreci¢ w
kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara.

Pokrywa z otworem wsypowym rysunek 2
pokrywe natozy¢ na miske i przekrecic¢

w kierunku przeciwnym do ruchu

wskazowek zegara, az do oporu noska
pokrywy.

rysunek 1

Multi-mikser rysunek 3
natozy¢ na naped i przekreci¢ w

kierunku przeciwnym do ruchu

wskazowek zegara.

N6z wielofunkcyjny rysunek 4
Tarcze do rozdrabniania rysunek 5

a dwustronna tarcza do krojenia na
plasterki - grubo/drobno

b  dwustronna tarcza tngca na wiorki
- grubo/drobno

¢ tarcza do $redniodrobnego tarcia
Pozycja robocza rysunek 6

Wskazowki bezpieczenstwa
Multi-mikser mozna wtaczac tylko kompletnie
zmontowany. Nie wolno montowac
multi-miksera na korpusie urzgdzenia.
Multi-mikser zaktadaé /zdejmowac tylko wtedy,
jezeli urzadzenie jest wytaczone, a naped
nieruchomy.

Podczas pracy urzadzenia nie wktadac rgk do
otworu wsypowego, a do popychania
produktéw uzywac tylko popychacza.

Przy zaktadaniu i zdejmowaniu noza
wielofunkcyjnego chwytac tylko za nasadke
stozkowa.

Urzadzenie chroni¢ przed dzie¢mi.

Zabierak tarcz jako

zabezpieczenie napedu

Staby punkt zabieraka tarcz stanowi ochrone
napedu.

W przypadku przecigzenia zabierak tarcz tamie
sie na wale napedowym, mozna go jednak
tatwo wymieni¢. Zapasowe zabieraki tarcz
mozna naby¢ w autoryzowanym punkcie
serwisowym.
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Obstuga

A\ Niebezpieczernistwo zranienia ostrymi
nozami i ostrymi tarczami.

Prosze zachowac ostroznosc przy

manipulowaniu nozem wielofunkcyjnym

i tarczami do rozdrabniania.

Uwaga!

Multi-mikser mozna natozy¢ na korpus

maszyny i wtgczy¢ tylko wtedy, jezeli jest

catkowicie zmontowany, a pokrywa

przekrecona do oporu noska pokrywy.

Ewentualnie nalezy przytrzymac¢ nosek pokrywy

kciukiem (rysunek 7).

N6z wielofunkcyjny

do siekania, rozcierania na pure, miksowania,

rozdrabniania oraz przygotowania soséw

i napojow.

¢ Miske natozy¢ na podstawe i przekreci¢
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara, az do oporu.

¢ NOz chwycic¢ za nasadke stozkowa i zatozy¢.

¢ Wtozy¢ produkty przeznaczone do
przygotowania.

e Pokrywe natozy¢ na miske (zwrdci¢ uwage
na oznaczenia) i przekrecic¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, az
do oporu noska pokrywy.

¢ Nacisnac przycisk zwalniajacy blokade i
ramie urzgdzenia odchyli¢ do pozycji pracy.

¢ Multi-mikser zatozy¢ na naped i przekrecic
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara, az do oporu.

¢ Pokretto wytacznika nastawi¢ na odpowiedni
zakres.

* W czasie pracy urzadzenia doktadac
produkty tylko przez otwdr wsypowy.

Wskazéwka: Pokrywy nie mozna zdja¢ ani

w czasie pracy, ani wtedy, jezeli multi-mikser

zatozony jest na korpusie robota kuchennego.

Po pracy

¢ Urzadzenie wytgczy¢ pokrettem wytgcznika
i zdja¢ multi-mikser z napedu.

e Pokrywe przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara i zdjac.

¢ Oprozni¢ mikser, néz wielofunkcyjny
przytrzymac przy tym za nasadke stozkowa,.

¢ Wyjac¢ no6z wielofunkcyjny chwytajac za
nasadke stozkowa.
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Tarcze do rozdrabniania

Dwustronna tarcza do krojenia na plasterki
- grubo/drobno
do krojenia owocow i warzyw.

Oznaczenie na dwustronnej tarczy do krojenia:
,17 strona do krojenia na grube plasterki

,3” strona do krojenia na drobne plasterki
Uwaga!

Dwustronna tarcza do krojenia nie nadaje sie
do Kkrojenia twardego sera, chleba, butek ani
czekolady.

Dwustronna tarcza tnaca na wiorki

- grubo/drobno

do tarcia warzyw, owocow i sera, oprécz sera
twardego (np. parmezan).

Oznaczenie na dwustronnej tarczy do tarcia:
,2" strona do tarcia na grube wiorki

,4" strona do tarcia na drobne wiorki
Uwaga!

Dwustronna tarcza do tarcia na wiorki nie
nadaje sie do tarcia orzechow. Twardg trze¢
tylko na stronie grubej.

Tarcza do sredniodrobnego tarcia

do tarcia surowych ziemniakdéw, twardego sera

(np. parmezan) i orzechow.

Uwaga!

Tarcza do drobnego tarcia jest tylko

jednostronna. Nie nadaje sie ona do tarcia

twarogu ani krojonego sera.

¢ Miske natozy¢ na podstawe i przekrecic
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara, az do oporu.

¢ Na zabierak zatozy¢ odpowiednig tarcze,
zwroci¢ uwage, aby wtasciwa strona
obrocona byta do géry. Tarcza do
sredniodrobnego tarcia jest tylko
jednostronna.

e ZatozyC zabierak z tarcza.

¢ Pokrywe natozy¢ na miske (zwrdci¢ uwage na
oznaczenia) i przekrecic¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, az
do oporu noska pokrywy.

¢ Nacisnac przycisk zwalniajacy blokade i
ramie urzgdzenia odchyli¢ do pozycji pracy.

¢ Multi-mikser zatozy¢ na naped i przekrecic¢ w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara, az do oporu.

¢ Pokretto wytgcznika nastawi¢ na odpowiedni
zakres:
zakres 1 lub 2 dla produktow miekkich lub
tamliwych, zakres 3 dla pozostatych.
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¢ Produkty przeznaczone do przygotowania
wktadac przez otwor wsypowy i popychac
lekko popychaczem, zwraca¢ uwage na
wysokos¢ napetnienia.
Miske mozna napetnia¢ najwyzej do dolnej
krawedzi piasty zabieraka tarcz.
Wskazowka: Cienkie produkty cigé
w wigzkach, wtedy otrzymamy réwnomierne
rozdrobnienie.
Wskazoéwka: Jezeli wiozone produkty
zablokujg sie w multi-mikserze, nalezy wytgczy¢
robot kuchenny, wyjac¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego, odczekac¢ do zatrzymania napedu,
zdja¢ multi-mikser z napedu, zdja¢ pokrywe
multi-miksera i opréznic¢ otwér wsypowy.
Po pracy

A\ Niebezpieczenstwo zranienia!
Tarcze do rozdrabniania wyjmowac tylko razem
z zabierakiem.
¢ Urzadzenie wytaczy¢ pokrettem wytacznika
i zdja¢ multi-mikser z napedu.
¢ Pokrywe przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara i zdjac.
¢ Wyjac tarcze do rozdrabniania chwytajac za
zabierak.

Czyszczenie urzadzenia

Wszystkie czesci oprocz podstawy mozna myc¢
w zmywarce do naczyn.

Zwréci¢ uwage, aby czesci z tworzywa
sztucznego nie zostaty zablokowane w
zmywarce, poniewaz mogg ulec deformacji. N6z
wielofunkecyjny wktadac¢ zawsze w taki sposob,
aby otwor stozka odwrdcony byt w dof.
Podstawe wytrze¢ tylko wilgotng scierka.

Przyktady zastosowania - n6z
wielofunkcyjny

Ziota i zielenina

Maksymalna ilos¢: 10 g

Zakres: 4

Czas rozdrabniania: 20-30 sekund
Uwaga: Ziota lub zielenine wktadac tylko do
suchej miski.

Cebula, czosnek

Maksymalna ilos¢: 100 g

Zakres: 4

Czas rozdrabniania: 5-7 sekund
Uwaga: Cebule pokroi¢ w éwiartki.
Orzechy, migdaty

Maksymalna ilo$¢: 100 g

Zakres: 4

Czas rozdrabniania: 1-1,5 minuty

Mieso

Maksymalna ilos¢: 300 g

Zakres: 4

Czas rozdrabniania: 30-60 sekund
Uwaga: Usung¢ chrzastki, kosci i sciegna.
Mieso pokroi¢ na grube kawatki.

Papki z warzyw, zupy jarzynowe
Maksymalna ilos¢: 375 g

Zakres: 4

Czas rozdrabniania: 1 minuta

Majonez

2 jajka

15 goctu

1/2 tyzeczki musztardy

1 szczypta soli

1 szczypta cukru

300-400g oliwy

Wszystkie sktadniki musza miec¢ takg samag

temperature.

¢ Sktadniki (oprocz oliwy) zamieszac kilka
sekund na zakresie 4.

¢ Nastepnie dolewaé powoli oliwe przez lejek i
tak dtugo miesza¢, az powstanie emulsja
majonezu.

Czas przygotowania: 1.5 minuty

Ciasta miesne, farsze i pasztety
Maksymalna ilos¢: 300 g

Zakres: 4

Czas rozdrabniania: 1 minuta

Uwaga: Mieso rozdrabnia¢ razem z pozostatymi
sktadnikami i przyprawami.

Miksowanie (napoje, sosy, sosy do satatek
i zupy kremowe)

Maksymalna ilo$¢, sktadniki ptynne: 0,5 |
Maksymalna ilos¢, sktadniki state: 375 g
Zakres: 4

Zagniatanie i ucieranie ciasta

W multi-mikserze mozna przygotowaé mate

ilosci ciasta (do 400 g maki dla modeli MUM
44...ido 500 g maki dla modeli MUM 46... |

MUM 47...).

Ciasto drozdzowe

Przepis podstawowy

do 500 g maki

1 szczypta soli

25 g drozdzy lub 1 paczka drozdzy suszonych

ok. 285 ml cieptej wody

¢ Podane sktadniki (oprocz wody) wtozyé do
miski.

e Witaczy¢ urzadzenie (zakres 2) i dolewac
wode przez otwor wsypowy.
Czas mieszania: 15 sekund na zakresie 2,
dalej 45 sekund na zakresie 4.

Zmiany zastrzezoneny.
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Tartsa be a konyhagép hasznélati utasitasaban
foglaltakat!

A késziilék részei
Hajtsa ki a képes oldalt.

Tal 1. abra
Helyezze a télat a labazatra, és forgassa

el az dramutatd jarasaval ellentétes

iranyban.

Fedél az utanto6lté nyilassal 2. abra
A fedelet helyezze a talra, és forgassa

el az dramutaté jarasaval ellentétes

irdanyban a fedélorr Utkozéseéig.

Multi-Mixer 3. abra
Helyezze a Multi-Mixert a labazatra, és

forgassa el az 6ramutato jarasaval

ellentétes iranyban.

Tobbfunkcios kés 4. abra
Apritotarcsak 5. abra
a  Forgo-vagotarcsa - vastag/vékony

b Forgo-6ridtarcsa - durva/finom

c Reszelbtarcsa - kdzepesen finom

Uzemi-helyzet 6. abra

Biztonsagi utasitasok

A Multi-Mixert csak teljesen dsszeszerelt
allapotban hasznalja. A Multi-Mixert sohase az
alapkésziiléken szerelje 6ssze.

A Multi-Mixert csak a meghajtomu allo
helyzetében tegye fel / vegye le.

Ne nyuljon be a betdltényilasba, és hasznalja a
tomdeszkozt az étel utantolasahoz.

A tobbfunkcios kések felrakasahoz és
levételéhez azokat csak a kezdékupnal fogja
meg.

Ne engedjen gyerekeket a készllék kdzelébe.

Lehetséges (tervezett) torési hely
A beépitett lehetséges (tervezett) torési hely
védi a meghajtémavet.

Tulterhelésnél a meghajtétengely tarcsatartoja
eltorik, ezt azonban kénnyen ki lehet cserélni.
Az Uj tarcsatart6 a vevészolgalatnal kaphato.

Kezelés

A Az éles kés és az éles tarcsak
sériiléseket okozhatnak!

Legyen dévatos, amikor a tébbfunkcios kést és

az apritdlemezeket hasznalja.
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Figyelem!

Csak akkor mikodtesse vagy helyezze fel a
Multi-Mixert a konyhagépre, ha az 6ssze van
szerelve, és a fedél a fedélorr (itkbzéséig ra van
csavarva. Esetleg a fedélorrot a htivelykujjaval
tartsa meg (7. abra).

Toébbfunkcids kés

a vagdalashoz, purésitéshez, mixeléshez,

felapritashoz valamint szoszok és mixelt italok

készitéséhez.

¢ Afedelet helyezze a ldbazatra, és forgassa el
az 6ramutaté jarasaval ellentétes iranyban.

¢ Helyezze a kést a kezddkupra.

e Toltse be a feldolgozando élelmiszert.

« Afedelet helyezze fel (Ugyeljen a jeldlésre),
és forgassa el az dramutato jarasaval
ellentétes iranyban a fedélorr ttkozéseig.

¢ Nyomja meg a nyitd-nyomdgombot, és a
lengOkart hozza Uzemi-helyzetbe.

¢ Helyezze fel a Multi-Mixert a meghajtasra,
és forgassa el (itkbzésig az dramutato
jarasaval ellentétes iranyban.

¢ Aforgdkapcsolot allitsa a kivant fokozatra.

¢ Az élelmiszerek utantoltését izem kozben
veégezze el az utantdltd nyilason at.

Megjegyzés: A fedelet nem szabad levenni

a munkavégzés alatt, vagy amikor a Multi-Mixer

a konyhagépre fel van szerelve.

A munka utan

o A késziléket kapcsolja ki a forgokapcsoloval,
és vegye le a Multi-Mixert a meghajtasrol.

¢ Afedelet az 6ramutaté jarasaval megegyezd
iranyban forditsa el és vegye le.

¢ Uritse ki a Multi-Mixert. Ehhez tartsa vissza
a Multi-Mixerben a tébbfunkcios kést
a kezddkupnal.

¢ Vegye le a tobbfunkcios kést a kezdékupnal.

Apritétarcsak

Forgo-vagotarcsa - vastag/vékony

a gyumolcsok és zoldségek vagasara.
Jeldlések a forgato-vagotarcsan:

,1“ a vastag vagasi oldalhoz

,3" avékony vagasi oldalhoz

Figyelem!

A forgaté-vagotarcsa nem alkalmas a kemény
sajt, kenyér, zsemle és csokoladé vagasahoz.
Forgatoé-6riétarcsa - durva/finom

a zOldség, gyimaolcs és sajt drlésére, kivéve
kemény sajtok (pl. parmezan).

Jelblések a forgatd-6ridtarcsan:

,2" adurva 6rlési oldalhoz
,4“ afinom 6érlési oldalhoz
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Figyelem!

A forgatd-6ridtarcsa nem alkalmas diofélék

Orlésére. Puha sajtokat csak a durva oldallal

éroljon.

Oriétarcsa - kézepesen finom

nyers burgonya, kemény sajt (pl. parmezan) és

diofélék orlésére.

Figyelem!

Az bridtarcsa csak egyoldalasan hasznalhato.

Nem alkalmas lagy- és szeletelhetd sajtok

driéséhez.

* Afedelet helyezze a labazatra, és forgassa el
az 6ramutatoé jarasaval ellentétes iranyban.

e Avago- vagy orldtarcsat a kivant oldallal
felfelé helyezze a tarcsatartéra. Az dridtarcsa
csak egyoldalasan hasznalhaté.

¢ Helyezze be a tarcsatartot.

« Afedelet helyezze fel (Ugyeljen a jeldlésre), és
forgassa el az éramutaté jarasaval ellentétes
irdnyban a fedélorr Utkozéséig.

¢ Nyomja meg a nyitd-nyomogombot, €s a
lengdkart hozza lizemi-helyzetbe.

¢ Helyezze fel a Multi-Mixert a meghajtasra, és
forgassa el UtkoOzésig az dramutaté jarasaval
ellentétes iranyban.

o Aforgbkapcsolot allitsa a kivant fokozatra;
1-es vagy 2-es fokozat a lagy és torékeny
élelmiszerekhez, egyébként a 3-as fokozatra.

¢ Afeldolgozandd élelmiszert adja az
utantoltdnyilasba, és gyengéden tolja utana a
tomdeszkdzzel. A toltési magassagra
ugyeljen.

A maximalis téltési magassag jele a
tarcsatartd persely also élénél talalhato.

Tipp: Az egyenletesre vagott darabokhoz, a

keskeny felvagni valé anyagot kotegenként

vagja fel.

Megjegyzés: Ha a feldolgozandd élelmiszer

a Multi-Mixerbe beszorulna, kapcsolja ki a

konyhagépet, huzza ki a haldzati csatlakozot,

varja meg, amig a meghajtas megéll, vegye le

a meghaijtasrol a Multi-Mixert, vegye le a fedelét

és Uritse ki a betoltényilast.

A munka utan

A\ Sériilésveszély!

Az apritdtarcsat csak a tarcsatartéval egyditt

vegye le.

o A készilléket kapcsolja ki a forgékapcsoloval,
és vegye le a Multi-Mixert a meghajtasrol.

¢ Afedelet az 6ramutaté jarasaval megegyezd
irdanyban forditsa el és vegye le.

o Az apritotarcsékat a tarcsatartoval vegye
ki a talbol.

Tisztitas és apolas

Minden alkatrész a labazatig, mosogatdgépben
is elmosogathato.

A mUanyag alkatrészeket a mosogatégépben
ne szoritsa be, mert ezek deformalédhatnak.

A kést mindig a kupnyilassal lefelé helyezze be.
A labazatot csak nedves ruhaval torolje le

Felhasznalasi példak -
tobbfunkcios kés

Flszerek

Maximalis mennyiség 10 gr

4-es fokozat

Feldolgozasi idé 20-30 méasodperc
Megjegyzés: a feldolgozas csak szaraz talban
torténjen.

Hagyma, fokhagyma

Maximalis mennyiség: 100 gr

4-es fokozat

Feldolgozasi id6: 5-7 masodperc
Megjegyzés: negyedelje fel a voroshagymat.
Diofélék, mandulak

Maximalis mennyiség: 100 gr

4-es fokozat

Feldolgozasi id6: 1-1 1/2 perc

Hus

Maximalis mennyiség: 300 gr

4-es fokozat

Feldolgozasi id6: 30-60 masodperc
Megjegyzés: a csontokat, a porcogokat és az
inakat tavolitsa el. Darabolja fel a hust nagy
darabokra.

Zoldségpép, zoldségleves

Maximalis mennyiség: 375 gr

4-es fokozat

Feldolgozasi idd 1 perc

Majonéz

2 tojas

15 gr ecet

1/2 teaskanal mustar

1 csipet s6

1 csipet cukor

300-400 gr olaj

Ugyeljen arra, hogy azonos hdmeérsekletl

hozzavaldkkal dolgozzon.

¢ A hozzavalokat (az olaj kivételével) néhany
masodpercig a 4-es fokozaton keverje 0ssze.

e Az olajat a tdlcséren keresztll lassan adja
hozza, és addig keverje tovabb, amig a
majonéz jol dsszekeveredik.

Feldolgozasi id6: 1 1/2 perc.
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Husos tésztak, toltelékek és pastétomok
Maximalis mennyiség: 300 g

4-es fokozat

Feldolgozasi id6: 1 perc

Megjegyzés: a hust a hatralévé hozzavaldkkal
és flszerekkel toltse bele.

Mixelés (tejes turmix-italok, szoszok,
salatadntetek és krémlevesek).

Maximalis mennyiség, folyékony = 0. 5 liter
Maximalis mennyiség, szilard = 375 gr

4-es fokozat

Tésztadagasztas és keverés

Ha csak kisebb mennyiségl tészta sziikséges
(400 gr lisztig az MUM 44 ... kivitelnél, és 500 gr
lisztig az MUM 46 ... és 47... kivitelnél), a
kovetkezé modon lehet a Multi-Mixerben
feldolgozni.

Kelttészta

Alaprecept

max. 500 gr liszt

1 csipet s

25 g éleszté vagy 1 csomag szaraz élesztd

kb. 285 ml meleg viz

e Az 6sszes hozzavalot (kivéve a vizet) toltse
a talba.

e Avizet mikodo késziilék mellett (2-es
fokozat) toltse bele az utantdlté nyilason at.

Feldolgozasi idé: 15 masodperc a 2-es

fokozaton, azutan 45 masodperc a 4-es

fokozaton.

A muUszaki valtoztatasok joga fenntartval
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CubniopaBaiiTe ynbTBaHeTo 3a ynotpeba Ha
KyXHEHCKMA po6oT.

C eauvH nornep
Mowmm, oB@ee Ha CTpaMuL,a CbC CXemTe
Cova cxema 1
rnoctaBeTe ro BbPXYy OCHOBaTa W

3aBbpTeTe B Mocoka, obpaTHa Ha
HacoBHMKOBaTa CTpernkKa.

Kanak ¢ oTBop 3a MbJiHEHe cxema 2
rnoctaBeTe ro BbpXy CbAa W 3aBbpTeTe

B rocoka, obpaTtHa Ha 4acoBHMKOBaTa
CcTpenka, [oKaTo BbpXbT Ha Karnaka ce
3acTonopw.

MynTudpyHKuMoHaneH Mmukcep
noctaBeTe ro BBLPXY 3aABWKBAHETO
N 3aBbpTeTe B Mocoka, obpaTHa Ha
YacoBHMKoOBaTa CTpefka.
MynTudpyHKUMOHaNEH HOX

lWannbun 3a pasappobasaHe

a Obpbluiaema wanba 3a pAlaHe —
nebeno/TbHKO

b Obpbluaema wanba 3a
HacTbpreaHe — enpo/apebHo

c Wanba 3a HacTbpreaHe —
cpeaHo enpo

MonoxeHue 3a pabota

cxema 3

cxema 4
cxema 5

cxema 6

YKa3aHuAa 3a 6e3onacHocCT
MN3nonseante MynTUYHKLMOHANHUAT MUKCep
caMO HambiHO crnobeH. Hukora He
crnobAeanTe MynTUOYHKLMOHANHWAT MUKCep,
KoraTo e MocTaBeH BbPXY OCHOBHWMA KOpMyc
Ha ypeaa.

MocTasAnTe/AemMoHTMpanTe MynTUAYHKLMO
HanHUA MUKCep camo Mpu CNpAHO
3a4BUKBaHe.

He G6bpkaiTe B OTBOpa 3a MbiiHEHe, 3a Aa
npubyTeaTe MPOAYKTUTE, U3Mon3sante
Kana4eTo Ha OoTBOpa 3a MblHEHe.

3a na MOHTMpaTe M AemMoHTuparte
MYNTUAYHKLMOHANHUA HOX, XBalwanTe ro
camMo 3a TomnyecTarta HacTaBka 3a MOHTMpaHe.
He ponyckaiite aeua B 6nm3ocT Lo ypena.

I'IpeK'bcsaH CbC 3apageHu
napameTpu

BrpafeHuAT npekbcBay 3aumTasa
3a4BWKBAHETO.

Mpn npeHaToBapBaHe YCTPOWCTBOTO 3a
npefaBaHe Ha ABV)XEHUETO Ha 3aABVKBawWuA
Ban ce 4ynu v Moxe NecHo Aa 6Gbae
noLMeHeHo. HoBO yCTpoiicTBO 3a npelaBaHe
Ha ABWXXEHWETO MOXKEeTe Aa HamepuTe

B CrneuuanuampaHute Hu.
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O6cnyXxxBaHe Wanbn 3a pasppobasaHe
/\ OnacHocT OT HapaHABaHe rMocpeAcTBOM O6pbwaema waiiba 3a pasaHe —
ocTpUTe HOXKOBE U OCcTpUTe pbboBe Ha Aebeno/TeHKO
wavibute! 3a HapA3BaHe Ha MNoLOoBE W 3efieHYyLun.
Brnmasaiite npn pabora ¢ MHOrOQyHKLMO- OsHadeHVA Bbpxy obpbliaemarta waiiba
HaHuA HOX u C waribute 3a pasapobAsaHe. 3a pAsaHe:
Brumarve!

«1» 3a cTpaHaTa 3a Aebeno pAsaHe

«3» 3a cTpaHaTa 3a pA3aHe Ha TbHKO
BHumarue!

Obpbuaemara waviba 3a pA3aHe He e
npuroAeHa 3a pA3aHe Ha TBbPAU CUPEeHa,
XNA6, xnebydeta u WOKOAAA.

O6ptwaema wanba 3a HacTbpreaHe —

MynTugbyHKLUMOHaNHUAT MUKCEpP MOXe Aa
b6bae rnoctaBeH BbpXYy KYXHEHCKuA poboT u
ekcriioatpaH camMo B HarlbjIHO CriobeH BuA
W rpy MpaBuIHO MOCTaBeH Karak. EBeHTyasnHo
TpAbGBa Aa rnpuAbpxKate ¢ najaeu Bbpxa Ha
Karaka, AokaTto rpurnacHe (cxema 7).

MynTudpyHkUMOHanNeH HoX eapo/cuTHo

3a HakbiLBaHe, MPUroTOBNIEHNE Ha Miope, 3a HacTbpreaHe Ha 3efeHuyuu, MNoAoBe

pa3bbpKkBaHe, pasapobABaHe U 3a cupeHa, 6e3 TBbpAM cupeHa (Harp.

NPUrOTOBNIEHNE HA COCOBE M KOKTEMHM «MapmesaH») 1 opexu.

HanuTKM. OsHa4eHnA BbpXy obpbliaemara waiiba

e [locTaBeTe cbaa BBbpXy oOcHoOBaTa U 3a HacTbpreaHe:
3aBbpTeTe B Mocoka, obparHa Ha «2» 3a CTpaHaTa 3a eapo HacTbpraaHe
HacoBH/KoBaTa CTpefika, A0 KpamHo «4» 3a cTpaHaTa 3a HacTbpreaHe Ha Ape6Ho
nonoXxexue. BHumanme!

¢ lMocTapeTe HOXa BBLPXY HacTaBkaTa — O6pbuaemarta wariba 3a HacTbpreaHe He e
Tone. npurosexa 3a HacTbpreaHe Ha opexu. Meku

¢ lMocTapeTe MpoaykTUTe, KOWTO lie cUpeHa CTbpXeTe camo ChC CTpaHaTa 3a
obpabotsare. eapo HacTbpraae.

¢ [MocTaBeTe Kanaka (cvbniopaBaviTe Waii6
MapKMpOoBKaTa) U 3aBbpTeTe B MOCOKA, anda 3a HacTbpreaHe — CpeaHo eapo

obpaTHa Ha 4aCOBHWKOBATa CTpPENKa, 3a HacTbpraHe Ha CypoBM KapToy, TBBPAM
LOKaToO BbpXa Ha Karaka ce 3acTornopu. cvpera (Hanp. «Mapmesan») n opexu.

/

o HaTucHeTe pe6nokupawma 6yTOH K Brmatne!

NOCTaBeTe BLPTAWOTO C& PamMo B PaBOTHO lllasibata 3a HacTbpreaHe € npUrogeHa Camo
HONOMKEHME. 3a eAHOCTpaHHO u3nonssaxe. TA He e

* TMocTaBeTe MynTU(YHKLMOHANHUA MUKCEP npuroseHa 3a HacTepreate Ha Meku Ui
BbPXY 3aABWXBAHETO W 3aBbpTeTe B HaprAsaxn chpexa.
nocoka, obpaTHa Ha 4acOBHWKOBATa * MocraseTte cbaa Bbpxy ocHoBata w
CTPeNKa, 40 KpaiHo MoNoXeHUe. 3aBbpTeTe B Mocoka, obpaTHa Ha

o HacTpoiiTe BBLPTAWMA Ce KIloY-Wwantep Ha ‘acosHuKoBata CTpesika, A0 KpanHo
KenaHaTa CTeneH. nosoxeHxue.

« Mo Bpeme Ha ekcrnoaTauma Ha o O6pbllaeMuTe 3a PA3AHE MAWN HAaCTLPrBaHe
NPUCMOCOBNEHNETO AOMbABANTE NPOAYKTU ce MoCTaBAT BbPXy Hocada 3a waibute
NP3 CLOTBETHWA OTBOP. Harope CbC CTpaHaTa, KOATO lie

3abenexka: Mo BpeMe Ha paboTa M KoraTo usnonseare. llaii6ara 3a cpeaHo enpo

My STTHCOYHKLMOHATHUAT MUKCEp © MOHTUpaH HacTbpreaHe MoXe Aa Ce W3Mofi3Ba camo

BBPXY KYXHEHCKMA POBOT, KanakbT He MOXe €AHOCTPaHHO.

e MoHTupanTe Hocada 3a wanbute

fa ce cBanA. §
e lNocTaBeTe kanaka (cvbniopasanite

Cnen paGota MapKupoBKaTa) U 3aBbpTETe B MOCOKA,

* M3knioveTe ypena OT BBPTAWNMA ce Oy TOH- obpaTHa Ha YacoBHMKOBATa CTPENKa,
wantep v AeGMOHTMpanTe J0KaTo BbPXbT Ha Kamaka ce 3acTonopwu.
MYNTUPYHKLMOHANHMA MUKCep OT e HaTucHeTe Ae6nokupawmnaA GyToH U
3a4BIKBAHETO. nocTaBeTe BBPTALLOTO CE& pamMo B paboTHO

+ 3aBbpTeTe Kanaka B nocokata Ha HONOYKEHIE.
4aCOBHMKOBATa CTpESika U ro ceasneTe. « MOCTABETE MYNTUDYHKLMOHATHUA MUKCEP

o W3npasHeTe MyNTUYHKLMOHANHUA MUKCEp. BLPXY 33ABUKBAHETO M 3aBLPTETE B
3a uenta BbpHETe MyNTUCYHKLVOHANHIA nocoka, ofpaTHa Ha 4acoBHMKOBAaTa
HOX 3a Tor4ecTaTa HacTaBKa B CTPeNKa, A0 KpalHo MonoxeHMe.

MYNTUCPYHKLLMOHANHWA MUKCep.
e Canete MynTUMYHKLWOHANHUA HOX, KaTo
ro AbpXUTe 3a TomdyecTaTa HacTaBKa.
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e HacTpoiiTe BBPTAWMA Ce Ko4-wantep Ha
)KenaHaTta cTeneH:
cTeneH 1 uav 2 NUP MEKU U TPOLWNMBU
XpaHUTeNHW MPOAYKTW, B ApYyrute cnyyam —
Ha cTereH 3.

e [locTaBeTe NpPoOAyKTUTE, KOWUTO wWe
obpaboTBaTe, B OTBOpa 3a MbJIHEHE U NEKO
M npubyTBanTe C Kanadeto My,
BHMMaBalTe 3a HVMBOTO Ha HambiBaHe.

e MakcumanHoTO HMBO 3a HamnbliBaHe e
oTbenAsaHo Ha AonHuA pbb Ha Hocewarta
rnaeBvHa 3a wanbuTe.

Wpea: Ako nckate pa MnocTurHete

paBHOMEPHO HapA3aHW MPOAYKTW, KoraTo

obpaboTBaTe TbHKM MPOAYKTW, M pexeTe Ha
cHon4eTa.

3abenexka: AKO MpoAyKTUTE, KOUTO

obpaboTBaTe, 3acefHaT B MynTUAYHKLIMO-

HanHUA MUKCep, U3KNoHeTe KyXHEeHCKMA

poboT, naterneTte wencena oT KOHTaKTa,

n34akante 3aABWKBAHETO Aa Crpe HambiHO,

LeMOHTMparTe MynTUDYHKLMOHANHUA MUKCEP

OT 3alBWXKBaHeTO, cBafeTe Kanaka Ha

MYNTUYHKLMOHANHNA MUKCep W U3npasHeTe

0TBOpa 3a MblIHEHE.

Cnep paborta

/\ OnacHocT oT HapaHasaHe!

Caanavite waiibute 3a pasapobAaBaHe camo

3aeAHO ¢ Hoca4a 3a wavibute.

e N3knio4eTe ypepa OT BbPTAWMA CE KIHOY-
wantep U ceaneTe MynTUYHKLMOHANHWA
MUKCEP OT 3aABMKBaAHETO.

e 3aBbpTeTe Kanaka B mnocokarta Ha
YaCoOBHMKOBaTa CTpeNika U ro cBaneTe.

¢ N3BapeTte wanbute 3a pasapobABaHe OT
cbla, KaTo M AbpXUTE 3a Hoca4da 3a
wanbure.

MouynctBaHe N noaapbXKKa
BcuykM HacTu ¢ U3KNO4YEHWE Ha ocHoBaTa ca
YyCTOM4MBM Ha MWeHe B MWANHA MaluHa.

He 3aTuckaiiTe 4acTuTe OT nnacTmaca B
MUANHaTa MawuHa, 3aWwoTo € Bb3MOXHO Aa
ce pecbopmupart. MocTaBAnTe MyNnTURYHK-
LMOHANHNA HOX BUHAarM ¢ oTBopa Hagzony.
OcHoBaTa n36bpcBanTe camMo C BlaKHa
Kbpna.
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Mpumepn 3a nsnonssaHe —
MyATUOYHKUNOHaNEH HOX

Moanpasku

MakcunmanHo konudectBo: 10

CteneH: 4

Bpeme 3a obpaboTka: 20-30 cekyHAn
3abenexka: ObpaboTBante rm camo B Cyx
CbA.

Jlyk, 4YecbH

MakcumanHo konudectso: 100 r
CTteneH: 4

Bpeme Ha obpaboTka: 5-7 ceKyHAM
3abenexka: Paspenete nyka Ha 4eTupw.
Opexu, 6agemu

MakcunmanHo kKonudectBo: 100 r

CteneH: 4

Bpeme Ha obpaboTtka: 1 — 1,5 MUHYTU
Meco

MakcumanHo konmndectBo: 300 r
CteneH: 4

Bpeme Ha obpaboTka: 30 — 60 cekyHAM
3abenexka: OTcTpaHeTe KoKanu, Xpyu.anu
N XKuan. HapexkeTe mMecoTo Ha eApu napyeTa.

3esieH4yKOBO Miope, 3eJIeHYYKOBU Cynu
MakcumanHo konudectso: 375 r
CteneH: 4

Bpeme Ha obpaboTka: 1 muHyTa

MaiioHe3a

2 Anua

15 r ouet

1,5 4aeHn ABXWHKM ropymua

1 wunka con

1 wunka 3axap

300-400 r onuo

Beuukn npoayktn TpAbGBa fLa ca C eAHaksa

TemnepaTypa.

¢ PasmeceTe npoayktute (6€3 onnoTo)
HAKONKO CeKYHAW Ha cTereH 4.

¢ HanuBante onnoto 6aBHO npe3 cyHMATa
1 pa3bbpkBanTe, AOKATO MalioHe3aTa cTaHe
Ha rnagka kawa.

Bpeme 3a obpaboTtka: 1,5 MUHYTH

Kalma, nbiHeXxu, nacteTu
MakcmanHo konudectso: 300 r
CteneH: 4

Bpeme Ha obpaboTka: 1 MuHyTa
3abenexka: lMNocTaBeTe MecoTo 3aefHO
C Apyrute MNPOAYKTW W MOAMpPaBKU.

Pa36bpkBaHe (KOKTeWnu C MIAKO, MJIEYHU
wenKoBe, COCOBe, COCOBE 3a cajnaTu u
Kpemcynu)

MakcumanHo Konu4ecTBso,

Te4YHu npoayktu: 0,5 n

npoaykTn: 375 r

CteneH: 4
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PasmecBaHe u pa36bpKBaHe Ha TECTO

Ako Bu e HeobxoauMoO Manko KosiM4ecTBO
TecTto (¢ Ao 400 r 6pawHO npu ypea Moaen
MUM 44... n ¢ po 500 r 6pawHo npu ypean
oT moaenute MUM 46... n 47..), moxeTe Aa
ro npuroToBnABaTe B MYNTUCYHKLMOHANHUA
MUKCep.

Tecto ¢ maAa

OcHoBHa peuenTa

500 rp. 6pawHo

1 wunka con

25 rp. maa unn 1 nakeTtye cyxa MaA

okosio 285 mn Tomnna Boja

¢ locTaBeTe BCWHKM MPOAYKTU (OCBEH
BojaTa) B cbAa.

¢ HanuBaiiTe BOAaTa npes oTsopa 3a
HanbnBaHe npu paboTew, ypeh (Ha cTeneH
2).

Bpeme 3a obpaboTka: 15 cekyHAM Ha cTerneH

2, cnepn ToBa 45 cekyHAM Ha cTerneH 4.

3anasBamMe cu NpaBOTO Ha MPOMEHM.

ru

BbinonHAiTe, noXkanyicra, ykasaHus,
NpuUBeLeHHble B MHCTPYKLMW MO 3KChyaTauum
KYXOHHOro KombarHa.

KomnnekTauua
OTKpoiTea, noxanyiicrta, nocsieaHaa
CTpaHuUua C PUCYHKaMMU.

EmkocTb ANnA cmewmBaHuA
yCTaHaBNMBaeTCA Ha LLOKONb U
noBopa4nBaeTcA MPOTMB YacoBON
CTPENKN.

Kpbllwka ¢ 3arpy304HbIM
oTBepcTuem
ycTaHaBnvBaeTCA Ha eMKOCTb
ANA CMeWwnBaHNA 1 rnoBopaqvBaeTcA

NPOTUB 4acoBOW CTPeNkM A0 Tex nop,

noka BbICTYN KPbIWKW HE AOCTUrHET

ynopa.

MHOrocpyHKLMOHaNbHbI MUKCEP PUCYHOK 3
yCTaHaBnMBaeTCA Ha MpuBOA WU
noBopa4MBaeTcA MPOTMB HacoBON

CTPEnNKN.

MHOrodpyHKUMOHaNbHBIA HOX
Avcku-namensuntenu:

pucyHok 1

PUCYHOK 2

pucyHok 4
pUCYHOK 5

a LBYCTOPOHHUI AWUCKOBBIA HOX
ANA HapesKu MpOoAYKTOB Ha
TONCTbIE/TOHKME NOMTUKM,

b ABYCTOpPOHHWI AWUCK-Tepka AnA
KPYMHOro / Menkoro WWHKOBaHWA,

C  [MCK-TepKa ANA CpeiHero
U3MenbHeHuA.

Pabo4ee nonoxxeHue pucyHok 6

YKa3aHuA no TexHuke

6e3onacHocTH

MHorogpyHKLMOHaNbHEIM MUKCEPOM MOXHO
nonb3oBaTbCA TONBbKO Mocne Toro, Kak OH
6yneT nonHocTbio cobpaH. HM B KoeM cny4ae
He cobupanTe MUKCep Ha OCHOBHOM 6noke
KYXOHHOro KombarnHa.

YcTaHaBnmBaTh / CHUMaTb MHOMOYHKLMO-
HanbHbIN MUKCEP MOXXHO TONbKO Mochne
MONHOM OCTaHOBKM MpvBOAA.

Hu B Koem cnyye He MpocoBbiBaniTe pyKy B
3arpy3o4Heii cTBon. JlnA noaa4qn npoAyKToB
nonb3ynTech, MoXanyicrta, TonkaTenem.

AnA Toro 4Tobbl BCTaBUTb UAN M3BNEYbL U3
MUKCepa MHOrOMYHKLIMOHANBHBIA HOX,
cnenyet 6paTbCA TONbKO 3@ €ro KOHWYECKyto
NpUCTaBKY.

He noanyckainTe neteit 6A1M3KO K MUKcepy.
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PacyeTHOoe mecTO u3noma
PacyeTHoe MecTo u3noma npeaHasHa4eHo
ANA 3aWuTbl Npusoja.

Mpu neperpyske nomaeTcA Aep)kaTenb AUCKOB
Ha Bany MpuBOAA, KOTOpPbLIN 3aTem nerko
3aMeHUTb. HoBble AexaTenn AMCKOB MOXHO
npuobpectn B Cnyxbe cepsuca.

O6cnyxxusaHue

/A CywecTByeT onacHOCTe TPaBMUPOBaHUA
OCTPBLIM HOXOM U auvckamu!
ByabTe OCTOPOXHbI 1Py MUCHOIL30BaHIN
MHOIOQOYHKLIMOHATIbHOrO HOXa U
JIVICKOB-U3MEJIbYUTENEN.
Buumatue!
MHOroQyHKLMOHANBHBINI MUKCED MOXHO
YCTaHOBUTbL Ha KYXOHHbII KOMOaviH n Ha4Yatb
r101630BaTbCA VMM TOJIbKO B CJy4ae, eciivi OH
MOJIHOCTbIO COOPaH M 3aKPbIT KPbILKOW,
KOTOpaA roBopa4vBanacb A0 TEX [op, Moka
ee BbICTYr He Aoctur yropa. BoszmoxxHo, 410
BBICTYI KPbIWKU MPUAETCA MPUAEPXKNBATL
bonbwum nanbLem (PUCYHOK 7).

MHorocpyHKUNOHaNbHbLIA HOX
npeaHasHadeH AnA py6ku, nepemelwmBaHus,
N3Menb4eHnA NPOAYKTOB, MPUrOTOBNEHUA
niope, COYCOB U KOKTeMNne.

e YcTaHOBUTE €MKOCTb ANIA CMEWWBaHUA Ha
LLOKONb N MOBEPHUTE €e MPOTMB YacoBOWN
CTpenku Ao ynopa.

e Bo3bmuTeCb 3a KOHMHECKYIO NPUCTaBKY
HOXXa W BCTaBbTE €ro B €MKOCTb.

e 3arpysuTe MpOAYKTbl, NOArOTOBMAEHHblE ANA
nepepaboTKu.

e 3akponTe eMKOCTb KpbIWKOW (cneauTte 3a
NMoNoXXeHNeM MapKMpOBKMK) 1 MoBopaqvBanTe
ee MpoTMB 4acoBOW CTPefku AO Tex nop,
noka BbICTYMN KPbIWKW He AOMAET LO yropa.

e HaxmuTe Ha KHOMKY CHATUA GNOKMPOBKM 1
nepeBeinTe KPOHWTENH KombalHa B
pabodee nonoxeHue.

e YcTaHOBUTE MHOIO(YHKLMOHANbHbIN MUKCEP
Ha NpWBOA W MOBEPHUTE €ro npoTuB
4acoBOW CTpenku A0 ynopa.

e YcTaHOBUTE MOBOPOTHLIN BbIKMOHaTENb HA
HeobX0AMMYIO CKOPOCTb.

e Jlosarpyska npoAyKToB BO BpemA paboTbl
npueBoAa MPOBOAUTCA Yepe3 3arpy304Hoe
OTBEPCTVE B KpbIWKE.

YkasaHue: Bo Bpema paboTbl npusoda u B

cny4ae, ecnv MHOrO(OYHKLMOHANbHBIN MUKCEP

YCTaHOBMEH Ha KYXOHHbIi KOMOanH, KpbIlWKy

CHMMaTb Henb3A.

Mo okoH4YaHun paboTbl

¢ BbIKno4MTE KYXOHHBI KOM6GalH C MOMOLLbIO
MOBOPOTHOIO BbIKNOHATENA U CHUMUTE
MHOrOhYHKLIMOHANbHbIV MUKCEp C MpUBOAA.

e [MoBepHMTE KPbIWKY MO 4acoBOW CTenke U
cHUMUTE ee.
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¢ OnopoXHUTE eMKOoCTb MuKcepa. Mpu aTom
HeobXoAMMO yAepX1BaTb MHOMOMYHKLLMO-
HanbHbIN HOX BHYTPU MuKcepa, Aep)Ka ero
3a KOHW4YECKYIO MPUCTaBKY.

¢ M3Bnekute M3 MuKcepa 3a KOHUYECKYHO
NpuUcTaBKy MYyNbTUYHKLNOHANBHBIA HOX.

MpaBo Ha BHeCeHWe W3MEHEeHWI OocTaBnAeM

3a coboi.

ANcKn-namenbynTenmn

JBYCTOPOHHUI ANCKOBLIN HOX
LNA Hape3ku OBOWen 1 OpyKTOB Ha
TOJNCTbIE/TOHKNE NOMTUKN

O603Ha4eHVe Ha NOBOPOTHOM ANCKOBOM
HOXe:

«1» — AnA TONCTbIX NOMTUKOB,
«3» — AnA TOHKMX JIOMTUKOB.
BHumarune!

JIBYCTOPOHHWI ANCKOBBLINI HOX HE
npeaHasHa4eH AJ1A Hape3ku Cbipa TBEPAbIX
copToB, xneba, byno4ek v wWokonasa.
[BYCTOPOHHUI AUCK-TepKa

npefHasHa4YeH AnA KpyrnHOro/Menkoro
WMHKOBaHWA oBolel, (PPYKTOB U Cbipa (Kpome
TBepAoro celpa Tuna "Mapmesan”).

O603Ha4eHe Ha ABYCTOPOHHEM AMCKE-TEepKe:
«2» — ANA KPYMHOrO WWHKOBaHWA,

«4» — AnA MeNKoro WMHKOBaHWA.
BHumaHune!

JIBYCTOPOHHUI AUCK-TEPKA HE NpeAHa3Ha4YeH
AJIA U3Mesb4eHNA opexoB. Cbip MArkux
COpTOB CHeAyeT U3MeNb4aTb C [IOMOLbLI0
JlaHHOro AMUCKa-TepKu, YCTaHOBIEHHOIrO
KPYMHbIMU OTBEPCTUAMU BBEPX.

Auck-Tepka cpeaHero usmesib4eHuA

ANA Cblporo kKaptodhenA, TBEPAOro cbipa

(Tvna "Mapmes3aH") n opexoB (MPOAYKTbI

MeNKO HaTuparoTcA).

BHumaHue!

JlaHHbINT AVCK-TEepKa MMEEeT Nnlib OAHY

pabo4yio cTopoHy. OH He rnpeaHa3Ha4yeH ANA

U3MENIbHeHNA Chipa MAMKUX COPTOB M Cbipa,

Hape3aHHOro JIOMTUKAMMU.

e YcTaHOBMTE €MKOCTb ANA CMeWVBaHUA Ha
LLOKONb U MOBEPHUTE €e MPOTUB YacoBOW
CTpenku Ao ynopa.

¢ YCcTaHOBMTE Ha Aep)XaTeNb AUCK-TEPKY Wnu
LVCKOBBIA HOX TOW CTOPOHOW BBEPX,
KoTopaA Bam HyxHa AnA nepepaboTku
NPOLYKTOB.

e Jluck-Tepka ANA CPeaHero na3menb4eHus
MMeeT nulb OAHY pabo4ylo CTOPOHY.

¢ 3aKpoinTe eMKOCTb KpbIWKON (cneaute 3a
NonoXXeHneM MapKMpoBKM) M MOBOpaquBante
ee MPOTUB 4acoBOW CTPenku A0 Tex nop,
noka BbICTYMN KPbIWKW He AOCTUrHET yrnopa.

e HakmuTe Ha KHOMKY CHATMA 610KMPOBKM
N nepeBeanTe KPOHWTENH KombariHa
B paboqee MonoxxeHwe.
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¢ YcTaHOBMTE MHOrOOYHKLIMOHAMNBHBIA MUKCEP
Ha npuBoA4 W NOBEpHUTe ero npoTuB
4acoBOW CTpenku Ao ynopa.

¢ YcTaHOBMTE MOBOPOTHbLIN BbIKNOYaTENb Ha
Heo6XoAMMYI0 CKOpPOCTb:!

1-A U 2-A CKOPOCTU ANA MATKUX U XPYNKWX
NPOAYKTOB, B OCTalbHbIX ciydaAx — 3-A
CKOpOCTb.

e [loaroToBnieHHble AnA nepepaboTKu
NPOAYKTbI 3arpy3uTe B CTBOJ KPbIWKA U
cnerka npoToONIKHUTEe UX TonkKaTenem.
Cneante 3a TeMm, 4Tobbl eMKOCTb He 6bina
nepenonHeHa.

MakcuManbHbIN YpOBEHb HamofHeHWA
COOTBETCTBYET HWDKHEN KPOMKE BTYIIKM
Aep>xaTena AMCKOB.

PekomeHpauma: [lnA rapaHTUuM paBHOMEPHOrO

N3Menb4eHUA TOHKME U AJIMHHbIE MPOAYKTbI

cneayeT nepel nepepaboTkon CBA3bIBaTb

B My4KW.

YkasaHue: Ecnvu npoaykTbl 3acTpAnv B

MHOrOhyHKLMOHaNbHOM MUKcepe, TO cnepyet

BBbIKJIO4YUTb KYXOHHbI KOMOalH, M3BNeYb

BUNKY M3 PO3ETKW, MOAOXKAATb, MoKa MpUBOL

He OCTaHOBUTCA, CHATb MUKCEpP C MpUBOAA,

a KpbllKYy — C MUKCepa M OMOpPOXKHUTb

3arpy304HbIii CTBOI.

Mo okoH4YaHun paboTbl

/A CywmecTByeT onacHoCTe noJsly4eHuA
Tpasmbl!

Auvcku-n3amens4utenn cneayet u3Bnekatb U3

MuKcepa TOJIbKO BMECTe C AepxaTesiem.

¢ BbIKNO4MTE KyXOHHbII KOM6aiH C MOMOLLbIO
MOBOPOTHOrO BbIKNIOHATENA U CHUMUTE
MHOMOYHKLIMOHANbHBIN MUKCEP C MPUBOAA.

¢ [loBepHUTE KPbIWKY MO 4acoBOW CTeNKe U
CHMMUTE ee.

e M3BneknTe M3 MUKcepa 3a Aep)xaTenb
LNCK-U3MEeNbYNTENb.

Yuctka n yxoa

Bce anemeHTbl KOHCTPYKLMW, KpOMe LLOKONA,
npefHa3Ha4eHbl ANA MbITbA B MOCYAOMOEHHON
MalnHe.

JleTann u3 nnactmaccel He cnepyeT
3aXMMaTb B MalMHe MexXAy Mocyaon, Tak
Kak He MCKMoHeHa ux AedbopmauuA.
MHorodyHKLIMOHaNbHBIN HOX YKNaAblBanTe
B MallMHy BCeraa KOHUYecKVM OTBepCThEM
BHU3.

Llokonb cnefyeT nuvwb NpoTepeTb BRaXkHOM
TPAMNKOMN.

Mpumepsl ncnosb3oBaHUA
MHOrocpyHKLIMOHaIbHOIrO
MUKcepa

N3menbyeHne npaHbIX Tpas
MakcumanbHo-gonycTnumoe Konudectso: 10 r
CkopocTb: 4

Bpema nepepaboTku: 20-30 cekyHA
MpumevaHre: eMKoCcTb MUKcepa AomKHa ObiTb
abConoTHO CyXOM.

N3menbyeHne nyka u YecHoka
MakcumanbsHo-gonyctumoe Konndectso: 100 r
CkopocTb: 4

BpemAa nepepaboTku: 5-7 ceKyHA,
MpumedaHue: paspexbTe NyK Ha
HETBEPTUHKMN.

N3menbyeHne opexoB M MUHAANA
MakcumanbHo-gonyctumoe konundectso: 100 r
CkopocTb: 4

BpemAa nepepaboTku: 1-1,5 cekyHAbl
PybneHoe mAaco

MakcumanbsHo-gonyctumoe Konnyectso: 300 r
CkopocTb: 4

BpemAa nepepaboTku: 30-60 cekyHA
MpumedaHne: nepen nepepaboTkon ynanute
M3 MAca KOCTW, XPAIMN U CYXOXUAUA.
HapexxbTe MACO KPyMHbIMU KyCKamu.

MpuroToBneHne oBoOWHOIO MOpe U cyna
MakcrumanbsHo-fonycTuMoe Konudectso: 375 r
CkopocTb: 4

BpemAa nepepaboTtku: 1 MuHyTa

MpuroToBneHne malioHe3a

2 Anua,

15 r yKcyca,

1/2 4. n. ropuuubl,

1 wenoTka conu,

1 wenoTka caxapa,

300-400 r pacTuTenbHOro macna.

Bce KOMMOHEHTbI AOMKHbI UMETb OAMHAKOBYHO

TemnepaTypy.

e Bce KOMMOHEHTbI (Kpome macna)
CMEWMBAOTCA B TEYEHWE HECKOJbKMX
CEKYHA Ha 4- CKOpOCTW.

e Macno BnvMBaeTCcA MeANIeHHO Yepe3 BOPOHKY
n Bce BMecTe B3buBaeTcA 4O Tex nop,
noka He obpasyeTcA rycraA aMynbcua —
ManoHes.

BpemA npuroToBneHuA: MONTOpbl MUHYTHI
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MpuroToBneHne MACHbIX MaWITETOB

M Ha4MHOK

MakcvmanbHo-gonycTmoe Konudectso: 300 r
CkopocTb: 4

BpemAa nepepaboTtku: 1 MuHyTa

MpumevaHne: MACO 3arpy)kaeTcA BMecCTe CO
BCEMW KOMMOHEHTaMW W MPAHOCTAMM.

B36uBaHne NpoAyKTOB (MOJIOYHbIE
KOKTEINN, coychl, 3anpaBku ANnA canaTta
u cynbi-niope)

MakcrmanbHo-A0nyCTMOE KONN4eCcTBO
xuakoctu: 0,5 n
MakcrmanbHo-A0nyCcTMOe KONM4ecTBO
TBepAbIX KOMMOHeHToB: 375 1

CkopocTb: 4

MepemewnsaHue Tecta

Ecnn TpebyetcA nonyqnTtb Hebonbloe
Konu4ecTBo Tecta (40 400 r mMyku npu
MCMONb30BaHNN KyXOHHOro komb6anHa MUM
44..., no 500 r MyKs Mpu MCMonb3oBaHUK
KYyXOHHOro kombarHa MUM 46... n 47...),
TO ero MOXHO MpUroToBUTL B
MHOrOYHKLMOHANbHOM MUKCepe.

[Opox>keBoe TecTo

OcHOBHOI peLenT

no 500 r myku:

1 wenoTka conn,

25 r cBeXux unn 1 NakeTUK Cyxux APOXKew,

oK. 285 Mn Tennow BOAbI.

e Bce KOMMOHeHTbI (KpoMe BoZAbl) 3arpy3uTe
B €MKOCTb ANIA CMEeWnBaHUA.

e [lpn paboTatowem kKombanHe (2-A CKOpPOCTb)
BNlEeNTe B 3arpy304HOe OTBEPCTVE BOLY.

BpemA npurotoBnenuA: 15 cekyHa Ha 2-i

cKopocTu, 3aTeM 45 cekyHA Ha 4-ii CKOpOCTMU.

MpaBo Ha BHECEHWe W3MEHEHWI OCcTaBliAEM
3a coboli.
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Kundendienst-Zentren
Central-Service-Depots
Service Apres-Vente
Servizio Assistenza
Servicio Técnico
Centrale Servicestations

DE Bundesrepublik
Deutschland

Region Nord

Postfach 53 20, 30053 Hannover
DorfstraBe 17-19, 30519 Hannover

Postfach 10 01 40, 10561 Berlin
Salzufer 6-8, 10587 Berlin

Region Mitte

Postfach 11 03 61, 60036 Frankfurt
Albert-Einstein-StraBe 12,
63128 Dietzenbach (nur Verwaltung)

Postfach 10 04 65, 45334 Essen
Welkerhude 33-35, 45356 Essen

Region Siid

Postfach 40 03 69, 80703 Minchen
DomagkstraBe 10, 80807 Minchen

Postfach 11 30, 71240 Ditzingen
Zeiss-StraBe 13, 71254 Ditzingen

Zentralwerkstatt Kleine Hausgerate
Siemensstadter Strale 2-20,
90765 Furth

Rund um die Uhr erreichbar
01801-223366

Bestellung von Ersatzteilen
Teile-Tel.: 01801 -335304
Teile-Fax: 01801 -335308

AT  Osterreich

Hausgerate Kundendienst
QuellenstraBe 2
1101 Wien

Kundendienst-Zentrum
Tel.: (01)60541-0
Fax: (01)60541-51298

Stérungsannahme
Tel.: (01)60541-4801
Fax: (01)60541-51212

Zentraler Ersatzteilversand
Tel.: (01)60541-4802
Fax: (01)60541-51280

Asistencia técnica
Servicevaerksteder
Servicesteder

Apparatservice

Huolto

Centro de Assisténcia Técnica

CH Schweiz e Suisse e Svizzera

Robert Bosch AG

BSG Service (Haushaltgeréte)
Querstrasse 17

8953 Dietikon-Fahrweid

Service
Tel.: 0848840040
Fax: 0848840 041

Ersatzteile
Tel.: 0848880080
Fax: 0848 880 081

GB  United Kingdom

APPLIANCE CARELTD
Grand Union House
Old Wolverton Road
Old Wolverton

Milton Keynes

Bucks MK 12 5ZR

Head Office Administration
Tel.: 0990222 777
Fax: 01908328 670

Spares and Central Warehouse
Tel.: 0990543210
Fax: 01908328 650

Customer Liaison
Fax: 01908328 660

Nationwide Tel.:
0990678910

BE Belgique ¢ Belgié

F.A.B.-Service

Service technique du fabricant
accessible 24h/24h.

Technische dienst van de fabrikant
bereikbaar 24u/24u.

Demande réparation —
Aanvraag reparatie

Tél.: (02)556.10.41.
Fax: (02)556.10.70.

Assistance réparation —
Reparatie-assistentie
Tel.:  (0903)99085

Pieces détachées —
Wisselstukken

Tel.: (02)566.10.10.
Fax: (02)556.10.72.

Adresse de correspondance
Correspondentieadres
F.A.B.-Service

Rue de la Bienvenue 15
Verwelkomingstraat 15
1070 Bruxelles — Brussel

Kévrpo TexviKrq eEunnpétnong
neAaT@v

Yetkili Servis Merkezi

Punkty serwisowe
Vevészolgalati kézpont
Center servisne sluze

FR France

BSH Electroménager S.A.
S.A.V. constructeur

50, rue Ardoin

93400 Saint-Ouen

Tel..  (01)40101100
Fax: (01)40112534

IT Italia

BSH Elettrodomestici S.p.A.
Via Montecuccoli, 20
20147 Milano

Tel.: 0241336-1
Fax: 0241336-610

NL Nederland

BSH Huishoud-elektro B.V.
Officiéle servicedienst voor
BOSCH Huishoudapparaten
Keienbergweg 97

Postfach 22535

1101 DA Amsterdam-Zuidoost

Tel.: (020)4303430
Fax: (020)4303445

DK Danmark

BSH Hvidevarer A/S
Telegrafvej 3
2750 Ballerup

Tel.: 44898539
Fax: 4489 86 86

Reservedelsafd.
Tel.. 44898820
Fax: 44898002

NO Norge

BSH Husholdningsapparater A.S.
Grensesvingen 9
0661 0SLO

Avd. Service
Tel.: 22660600
Fax: 22660550



SE  Sverige

BSH Hushéllsapparater AB
— Service —

Gardsvagen 10

16970 Solna

Tel.: (08)7341200
Fax: (08)7341321

Fl Suomi e Finland

BSH-KODINKONEETOY
Sinimaentie 8
02630 Espoo

Tel: (09)52595110
Fax: (09)52595111

IE Eire e Ireland

APPLIANCE CARE LTD.
Unit 4

Ballymount Drive
Walkinstown

Dublin 12

Tel: (01)450 2655
Fax: (01)4502520

IS Island
Smith & Norland
Noatuni 4 / PF 519
121 Reykjavik

Tel.: 5113000
Fax: 5113011

ES Espafa
BSH Interservice S.A.

Oficina Central para Espana

Poligono Malpica C/D,
Parcela96-A
50016 Zaragoza

Tel.: (976)578301
Fax: (976)578331

GR EA\Gda

EUROSERVICEA.B.E
ARKADIAS STR. 35

121 32 ATHEN - PERISTERI (TV)

Tel: (01)5702700

Fax: (01)5745772-5745113

PT  Portugués

Servigcos de Assisténcia Técnica

Aparelhos Domésticos
Estr. Nacional 117, Km 2,6
2720 Amadora

Tel: (021)4178347
Fax: (021)4178065

SI Slovenija

AVTOTEHNAtrgovinad.o.o.
Celovska 228
1000 Ljubljana

Tel.: (061)1591555/25,98
Fax: (061) 1597789

TR  Tiirkge

BSH PEG Beyaz Esya
Servics A.S.

Cemal Sahir Sok. No. 26-28
80470 Mecidiyekdy — Istanbul

Tel: (212)2754775
Fax: (212)2755504

HU Magyarorszag

BSH Kit.

Méarkaszerviz és Vevészolgalat
Hungaria kérat 128.

1143 Budapest

Tel.: 46-72-160
Tel.: 25-13-758

PL Polska

BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego

Sp. z.0.0.

ul. Wolska 153

01-258 Warszawa

Centrala Serwisu Fabrycznego
Tel.: (022)6917701
Fax: (022) 368406



en Guarantee

The guarantee conditions for this appliance are as
defined by our representative 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 sale or receipt must be
produced when making any claim under the terms

of this guarantee.

Subject to change without notice.

fr Garantie

Les conditions de garantie applicables sont celles
publiées par notre distributeur dans le pays ou a été
effectué I'achat. Le revendeur chez qui vous vous étes
procuré 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.

it Garanzia

Per questo apparecchio sono valide le condizioni

di garanzia pubblicate dal nostro rappresentante nel
paese di vendita. Il rivenditore, presso il quale e stato
acquistato I'apparecchio, € sempre ben disposto

a fornire a richiestainformazioni a proposito.

Per I'esercizio del diritto di garanzia € comunque
necessario presentare il documento di acquisto.

Con riserva di modifiche.

nl Garantie

Voor dit apparaat gelden de garantievoorwaarden die
worden uitgegeven door de vertegenwoordiging van ons
bedrijfin het land van aankoop. De leverancier bij wie

u het apparaat hebt gekocht geeft u hierover graag meer
informatie.

Om aanspraak te maken op de garantie hebt u altijd uw
aankoopbewijsnodig.

Wijzigingenvoorbehouden.

da Garanti

P& dette apparat yder BOSCH 1 &rs garanti.
Kabsnota skal altid vedleegges ved indsendelse til
reparation, hvis denne enskes udfert pa garanti.
Medfolger kabsnota ikke, vil reparationen altid blive
udfert mod beregning.

Indsendelse til reparation.

Skulle Deres BOSCH apparat ga i stykker, kan det
indsendes til vort serviceveerksted:

AAG Service-Center, Telegrafvej 3,

orange indgang, 2750 Ballerup, TIf. 44 89 85 39

P& reparationer ydes 12 maneders garanti. De kan
naturligvis ogsé indsende apparatet gennem Deres
lokale forhandler.

no Garanti

For dette apparatet gjelder de garantibetingelser som er
oppgitt av var representant i de respektive land. Detaljer
om disse garantibetingelsene far du ved & henvende
deg til elektrohandelen der du har kjopt apparatet. Ved
krav i forbindelse med garantiytelser, er deti alle fall
nedvendig & legge fram kvittering for kjgpet av
apparatet.

Endringerforbeholdes.

sv Konsumentbestammelser

| Sverige galler av EHL antagna konsument-
bestéammelser. Den fullsténdiga texten finns hos din
handlare. Spar kvittot.

Raétt till andringar forbehélles.

fi Takuu

Télle laitteelle ovat voimassa maahantuojan myéntamat
takuuehdot.

Taydelliset takuuehdot saat myyntiliikkeelta,

josta olet ostanut laitteen.

Takuutapauksessa on naytettéva ostokuitti.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

pt Garantia

Para este aparelho vigoram as condicdes de garantia
publicadas pelo nosso representante no pais, em que o
mesmo for adquirido.

O Agente onde comprou o aparelho podera dar-lhe
mais pormenores sobre este assunto.

Para a prestacéao de qualquer servico em garantia €, no
entanto, necessaria a apresentacdo do documento de
comprado aparelho.

Reservados os direitos de alteracao.



es Garantia

CONDICIONES DE GARANTIA PAE

BOSCH, se compromete a reparar o reponer de forma
gratuita durante el periodo de doce meses, a partir de la
fecha de compra por el usuario final, las piezas cuyo
defecto o falta de funcionamiento obedezca a causas
de fabricacion, asi como la mano de obra necesaria para
su reparacion, siempre y cuando el aparato sea llevado
por el usuario al taller del Servicio Técnico Autorizado
por BOSCH.

En el caso de que el usuario solicitara la visita del
Técnico Autorizado a su domicilio para la reparacion del
aparato, estara obligado el usuario a pagar los gastos
deldesplazamiento.

Esta garantia no incluye: lamparas, cristales, plasticos,
ni piezas estéticas, reclamadas después del primer uso,
ni averias producidas por causas ajenas a la fabricacion
0 por uso no domestico.

Igualmente no estan amparadas por esta garantia las
averias o falta de funcionamiento producidas por causas
no imputables al aparato (manejo inadecuado del
mismo, limpiezas, voltajes e instalacion incorrecta) o
falta de seguimiento en las instrucciones de
funcionamiento y mantenimiento que para cada aparato
seincluyen 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 DE COMPRA o
que el usuario acompanara con el aparato cuando ante
la eventualidad de una averia lo tenga que llevar al Taller
Autorizado.

La intervencion en el aparato por personal ajeno al
Servicio Técnico Autorizado por BOSCH, significa la
pérdida de garantia.

GUARDE POR TANTO LA FACTURA DE COMPRA
Todos nuestros técnicos van provistos del correspon-
diente carnet avalado por ANFEL (Asociacion Nacional
de Fabricantes de Electrodomésticos) que le acredita
como Servicio Autorizado de BOSCH.

Exija su identificacion.

MODELOQO:, FD:,  E-Nr.: F. COMPRA:

Nos reservamos el derecho de introducir modificaciones
técnicas.

el Eyyunon

lMa ™ ouokeur] aut oxlouv ot épot gyyunong
nou €xouv ekdobel and v aviimpoownela pag
o Xwpa ayopdg TG OUOKEUNG.

IXETIKEG AemTopEpeleg Ba 0ag dWoel, av XPELOTE,
avd ndoa oTypr| To eldikd Kardotnua, ar’ érnou
ayopdoate T OUOKEUN).

MNa va {nmoete apoxéq eyyunong, mpEneL va
TAPOUCIACETE OMIWOSATOTE TO TAPACTATIKO
ayopdgq.

ErupuAaoodpeda yia alhayég.

tr Garanti

Bu cihazigin, yutdisindaki mimessilliklerimizin vermis
oldugu garanti sartlari gecerlidir. Bu hususuda daha
detayl bilgi almak igin, cihazi satin aldiginiz saticiya
bas vurunuz.

Garanti suresi icerisinde bu garantiden
yararlanabilmek igin, cihazi satin aldiinizi gsteren
fisi veya faturay1 géstermeniz gattir.

Degisikliklermumkandr.

pl Gwarancja

Urzadzenia obowiazujga warunki gwarancji wydanej
przez nasze przedstawicielstwo handlowe w kraju
zakupu.

Doktadne informacje otrzymacie Paristwo w kazdej
chwili w punkcie handlowym, w ktérym dokonano
zakupu urzgdzenia. W celu skorzystania z ustug
gwarancyjnych konieczne jest przedtozenie dowodu
kupna urzadzenia.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.

Warunki gwarancji

Warunki gwarancji sg regulowane odpowiednimi
przepisami Kodeksu Cywilnego oraz Rozporzadzeniem
Rady Ministréw z dn. 30.05.1995 r. ,W sprawie
szczegodlinych warunkow zawierania i wykonywania
umdw rzeczy ruchomych z udziatem konsumentow*.

hu Garancialis feltételek

A garancialis feltételeket a 117/1991 (IX. 10) szamu
kormanyrendelet szabalyozza. 72 éran belili
meghibasodas esetén a késziléket a kereskedelem
kicseréli. Ezutan vev8szolgalatunk gondoskodik az el6irt
15 napon bellli, kdlcsdnkészilék biztositasa esetén

30 napon bellili javitasrol. A garancidlis szolgaltatasokat
a vasarlasnal kapott, szabalyosan kitoltott
garanciajeggyel lehet igénybevenni, amely minden
egyéb garancidlis feltételt is részletesen ismertet.
Mindségtanusitas:

A 2/1984. (lIl.10.) BkM-IpM szdmu rendelete alapjan,
mint forgalmazé tanusitjuk, hogy a késztilék a vasarlasi
tajekoztatdban kdzolt adatoknak megfelel.

A véltoztatas jogat fenntartjuk!

bg MNapaHuma

3a To3n ypen ca BanuaHU YCroBMATA 3a rapaHLnA,
KOWUTO Ca uU3gadeHu OT HalumTe npeacraBuTernictea
B CbOTBETHATa cTpaHa. MoapobHocTy we Bu nane
BalumAT ThproeeL, OT KbAETO CTe Kynuiu ypeaa no
BCAKO BpeMe Mpu 3anuTteaHe oT Balua ctpaHa.

Mpw M3non3saHe Ha rapaHumATa Ha ypeda

€ HeoOX0AMMO BbB BCEKM Cryyan Aa npeacraBute
Genexkara 3a nokyrka.

3anasBaHe NpaBOTO Ha MPOMEHMU.



r

YBaxaembie rocrioga, coobwaem Bam, 4TO Hawa MpoAYKUMA CepTughuumpoBaHa Ha COOTBETCTBUE POCCUVICKUM
TpeboBaHuAM 6e30nacHOCTH cornacHo «3akoHy P® o 3awute npas notpebuteneri». MHgopmaumio no ceptuchmkaLm
Haumx npubopoB, a TaKxe AaHHble O HOMEpe cepTugukata v CPOKe ero AevicTBuA Bbi moxeTte nonyunts B ghupme
OOO «bCX beitoBaa TexHuka» o tenegoHy (095) 737-2825.

TeneghoH AnCreTHEPCKON CayxObl 110 PEMOHTY: (095) 737-2961

TexHu4ecKkue KOHCYnbTaLuu Mo TeNeqOoHy: (095) 737-2975

lNpuem 3aABOK Ha PEMOHT 1 peKnamaLuii: (095) 737-2982 (gbakc)

UHebopmauma o npubopax: (095) 737-2786

YcnoBuAa rapaHTuiiHoro o6cnyXXuBaHuA
cepBUCHbIMM cny)x6amu nsrotoeuTena

(B cooTBeTcTBUM C 3aKOoHOM P®P «O 3awmuTte npaeB notpebutenein»)

1 TpeboBaHuA notpebuTeneil, COOTBETCTBYIOWVE 4 HewvicripaBHble y3nbl NPMOOPOB B rapaHTUIHbINA

3akoHodaTenbcTBy PP, MoryT ObiTb npeabABReHbI

B TeyeHue 12 MecAUEeB CO AHA Hadana AencTsuA
rapaHTUMHOro CpoKa, MpW YCNOBWKU, HTO Heronaaku
B U34eNUN He BO3HWKNWN BCNeACTBUE HapyleHuA
nokynatenem npasun Mofb30BaHWA,
TPaHCMOPTUPOBKW, XpaHEHWA, AEVUCTBUIA TpeTbuX NuLL,
HernpeoaonMMon cunbl (Moxxapa, NPUpPoAHON
KaTacTpodhbl 1 T.n.), nonagaHnA GbITOBbIX
HacekoMbIX U TpbI3yHOB, BO3AENCTBUA MHbIX
NOCTOPOHHMX (hakTopoB. apaHTuiHOe obcny>XMBaHWe
npnbopoB OCYILECTBAAETCA B YNOAHOMO4YEHHbIX
N3roToBMUTENEM MyHKTax aBTOPU30BAHHOIO
CepBUCHOro 06CnyXuBaHA (CM. CMMCOK aipecos).
BoaMelleHne ybbITKOB, CBA3AHHbLIX C HejocTaTKamu
NpoAyKLMK, OCYILEeCTBAAETCA B COOTBETCTBUU

C [eViCTBYIOWMUM 3aKOHOAATENLCTBOM.

2 /lnAa noaTBepXAeHnA AaTbl NOKYNku npubopa
npy rapaHTUNHOM PEeMOHTe WMAN MpeAbABNEHUN
WHBIX MPefyCMOTPEHHbIX 3aKkOHOM TpeboBaHwii
yb6eantenbHo npocuM Bac coxpaHATb
conpoBoAuTesibHble AOKYMEHTbI (‘-leK, KBUTAHUMIO,
NpaBUNIbHO W 4ETKO 3arofIHEHHbIN FrapaHTUNHBIN
TaNoH C yKasaHuem cepuiiHoro Homepa npubopa,
AaTbl NpoAa)Ku, 4eTKo paanmquloﬁ ne4vatu
npoaasua, UHble AOKYMEHTbI, MOATBepXAawuine
AaTty un mecto nokynku). C uenbio obnerdyeHua
fanbHelwero cepucHoro obenyxxunsaHnA Bawero
npubopa obpauwaiiTecb K MacTepaM cepsuca
c npocbboit 0 3aHeceHUn cBeneHun 060 Bcex
nNpon3BeAeHHbIX PEMOHTHbIX paboTax
B COOTBETCTBYIOWMIA pa3fen HacTOAlLero
["apaHTWiHOro TanoHa.

3 [apaHTA He pacnpocTpaHAeTcA Ha npubopsbl
C HEeucnpaBHOCTAMMW, BO3HUKWWMMN BCReACTBUE
CYWECTBEHHbIX HapylWeHUi TeXHUHecknx TpebosaHui,
OrOBOPEHHbIX B MHCTPYKLIMM MO dKcnyaTauumu,
B TOM “Yucne HecTabunbHOCTW MapameTpoB
anekTpoceTu, yctaHosneHHbix FTOCT13109-87.

nepvios 6ecnnaTtHo PeMOHTUPYIOTCA HaMu Uan
3aMeHATCA HOoBbIMKU. PeleHne Bonpoca

0 LenecoobpasHOCT UX 3aMeHbl UAK peMOoHTa
ocTaeTcA 3a Cnyx6oln cepsuca. 3aMeHAEMble
AeTann nepexoAAT B cobcTBeHHOCTb CnyxObl
cepsuca.

5 CTaunoHapHO MOAKMO4YEHHbIe KpyrnHble npubopbl

PEMOHTUPYIOTCA MO MECTy MOAKNHeHUA. Manbie
6bITOBbIE MPUBOPLI BECOM MeHee 5 Kr, Ha KOoTopble
pacnpocTpaHAlTCA rapaHTUiiHble 06A3aTenbCTBa,
PEMOHTUPYIOTCA B Halel CEepBUCHOW MacTepCKOW.

6 Mocne vcTeYeHWA rapaHTUiiHOro cpoka Hawa Cnyx6a

cepBuCca, a TaKXKe MacTepcKue HalWux napTHepoB
BCeraa roToBbl MpeanoXxuts Bam csou ycnyru.

7 Wcnonb3osaHre npubopa B LEeNAX, OTAN4YHbIX OT

6bITOBbIX, ABNAETCA HapyWeHWeM npasun
Haanexauei akcnnyaTtauum npubopa.

8 PekoMmeHayeM A0BepATb MOAKNIOYEHME (YCTaHOBKY)

npnbopos, Tpebyouwnx cneunanbHoro NoaAKMO4eHnA
(ycTaHOBKM), TONbKO OpraHu3aLvAM
(MHAVBMAYaNbHLIM NPeAnpyHUMaTENAM),
3aHMMaloWMMCA MO POAY CBOEN AEATEeNbHOCTU
ocylecTBieHneM Takmx pabot. CneumnanucThbl,
ocylecTehAlWMe NOAKMIOYEHNe (YyCTaHOBKY), AenatoT
OTMEeTKY O MOAKMA4YEHUN (YCTaHOBKe)

B COOTBETCTBYIOWEM pa3aene [apaHTUNHOro TanoHa.
MpocM coxpaHATb KBUTAHLUMW U WHble AOKYMEHTbI
0 noakno4eHun (yctaHoske) Bawero npubopa

B Te4eHue BCero cpoka ero akcrnyatauuu.

Cpok cnyx6bl Ha KpyriHble ObITOBbIE MPUOOPLI, KYXOHHbIE KOMOaliHbl v rblnecockl coctaBnAaet 10 net. Cpok cayxObi
Ha MeJikne ObiToBble rpubopsl cocTaBaAeT 2 roaa.

Brumarune! He aonyckasite rnonasaHna BHYTPb rpubOPOB BOAbI, b, ObITOBbIX HACEKOMbIX U IPbI3YHOB — 9TO MOXET
npUBECTU K [OBPEXAEHMIO IPUOOPOB.

U3rotoButens ocTaBaaeT 3a coboli npaBo Ha BHECEHUE U3MEHEHWV B KOHCTPYKLMIO, AU3akiH U KOMIAeKTaumo npubopa.



Appeca cepBUCHBbIX LEeHTPOB Ha Tepputopumn CHr:

MOCKBA, OO0 «bCX bbiToBas TexHuKa», CEpPBUC OT MPOU3BOANUTENS,
117071, Mocksa, yn. Manas Kanyxckas, 19;

Ten: (095) 737-29-61 (MHorokaHanbHsli), pakc: (095) 737-29-82
MOCKBA, OO0 «dvipma YHrBepcan» (TONbKO NOAKIIOHEHUE),
109088, Mocksa, 2-as1 yn. MalwmHocTpoeHust, 17 A;

Ten: (095) 177-87-13, dakc: (095) 177-84-60

AJIMATbI, TOO «KombutexHoLeHTp», 480096, Anmarbl,

yn. Ucaesa, 111; Ten: (3272) 68-98-98, dakc: (3272) 68-26-52
AHIAPCK, AMNK «TEJIETOH»*, 665831, AHrapck, 8 M1kpoparioH,
8-8a; Ten: (3951) 56-03-90, dakc: (39518) 6-43-99
APXAHrEJIbCK, OO0 «MnxuHunpuHrapes MNnoc»*, 163061,
ApxaHrenbck, yn. Cagosas, 43, kB. 1-3; Ten/dakc: (8182)43-41-24
ACTPAXAHb, OO0 «ACTPACEPBWC»*, 414041, AcTpaxaHb,

yn. 96no4koBa, 16; Ten: (8512) 39-82-16, dakc: (8512) 39-85-12
BAPHAVJ1, 3A0 «OPK Xenvu»*, 656011, BapHayn,
yn.Mponetapckas, 113; Ten/dakc: (3852) 26-84-62

BENIrOPO/, AO3T «Bbibop», 308013, Benropog, yn. MywwikvHa, 49 A;
Ten: (0722) 32-65-92, dakc: (0722) 32-69-29

BUWNCK, TOO «CHexHas Wwarnka», 659305, Buiick, yn. BOUHOB-UHTEP-
HauvoHanucTos, 72/1; Ten: (3854) 23-45-83, daxkc: (3854) 25-24-41
BJIAFOBELLLEHCK, 4 Boraapes, 675000, bnaroseLueHck,
Mwunuueiickuiinep., 4; Ten: (4162) 44-14-42, pakc: (4162) 44-49-97
BPECT, OO0 MNK® «3onak»*, 224028, Bpecr, yn. Opnosckas, 10;
Ten: (0162) 42-63-94, dakc: (0162) 26-24-72

BPSAHCK, OO0 «CeneHna-Cepsuc»*, 241037, BpsiHck,

nep. MNunotos, 8; Ten/dakc: (0832) 41-82-54

BUTEBCK, 000 «Canbu-Butebek»*, 210015, Butebek,

yn. Ykanosa, 3; Ten: (02122) 1-78-35, dakc: (0212) 37-75-97
BJIAOUBOCTOK, OO0 «[dL| Bow-Cumerc»*, 690091,
BrnagmsocTok, yn. MoppoBuesa, 5; Ten: (4232) 22-73-69
BJIAOUKABKAS, TTL, 000 «ApkTuika»*, 362015, Bnaavkaskas,

np. Kocta, 15; Ten: (8672) 75-50-07, dakc: (8672) 75-65-79
BJIAODUMUP, OO0 «3SnekTpoH-Cepsuc»*, 600000, Bnagumup,

yn. Hoeo-Amckas, 73; Ten/dakc: (09222) 4-08-19

BJIAODUMMUP, OO0 «Pomaluka Mntoc»*, 600017, Bnagumup,

yn. fopekoro, 32; Ten/dakc: (0922) 23-52-06

BOJITOrPAA, OO0 «Ymbpuanb»*, 400005, Bonrorpag,

yn. PokoccoBckoro, 58; Ten: (8442) 37-79-19, daxc: (8442) 32-58-17
BOJIOIAA, OO0 «CkepLio»*, 160017, Bonoraa, yn. JleHuHrpaackas,
77; 1en: (8172) 21-79-90, daxc: (8172) 21-53-27

BOPOHEX, AOOT «Poccus YHuepmar»*, 394030, BopoHex,

yn. Konbuosckas, 35; Ten: (0732) 52-63-69, dakc: (0732) 52-63-70
BA3HUKMU, OO0 «3nexTpoH-Ceparc»*, 601400, BagHuku,
yn.JlennHa, 51; Ten/dakc: (09233) 2-52-67

FOMEJ1b, 000 «Can6u-lfomens»*, 246000, lomenb,

yn. HTepHauvoransHas, 10; Ten/daxc: (0232) 53-96-25

FPOAHO, OO0 «Canbu-poaHo»*, 230009, MpoaHo, yi. fopbkoro,
72-210;Ten: (0152) 39-92-59, dakc: (0152) 31-51-13
AHENMPONETPOBCK, OO0 «Kosak», 320005, [JHenponeTpoBCk,
Hab. Mobenbl, 32; Ten/dakc: (0562) 46-07-54

JAOHELK, AO «[JoHeuK-BayTTs»*, 340059, [loHeLik, yn. Cknaackas, 5;
Ten: (0622) 94-00-33, dakc: (0622) 94-02-62

EKATEPUHBYPT, 000 «EBpotexHuka-Cepsuc»*, 620014, EkatepuH-
Oypr, yn. Bapaunna, 28; Ten: (3432) 28-98-26, daxc: (3432) 43-26-11
EPEBAH, OO0 «3uraar»*, 375001, EpeBaH, yn. HYapeHua, 25;

Ten: (8852) 55-27-57, dakc: (8852) 56-09-99

3AMNOPOXbE, CIl «TpaHc-Cepauc»*, 330037, 3anopoxbe,

yn. PekopaHas, 6; Ten: (0612) 12-03-03

3AMNOPOXbE, 4I «PembbiTcepsuc»*, 330000, 3anopoxbe,

yn. NaTtpuoTuyeckas, 58, kB. 24; Ten/dakc: (0612) 34-96-09
UBAHOBO, OO0 «CkaHep-NHeecT-Cepauc»*, 153004, MiBaHoBO,
1-a Cvbupckas yn., 15; Ten: (0932) 37-19-03, dpakc: (0932) 41-88-81

WXXEBCK, 3A0 «[1C», 426000, VxeBck, yn. Kapna Mapkca, 393;
Ten: (3412) 23-16-62, daxc: (3412) 22-28-63

WXXEBCK, TOO MNK® «TAH»*, 426063, UxeBck, yn. Kniouesoii noc.,
63 A; Ten: (3412) 75-34-64, daxc: (3412) 75-77-77

WHTA, 4l Hecteposuy, 169830, UHTa, yn. Kupoga, 29;

Ten/dakc: (821-45) 6-38-19

WUPKYTCK, AMK «TenetoH», 664075, UpkyTck, yn. Akagemuyeckas,
70; Ten: (3952) 46-06-27, dakc: (3952) 46-40-15

KA3AHb, 000 «®upma OceHb»*, 420061, KasaHb,

yn. KocMoHaBTOB, 26; Ten: (8432) 75-18-38, dakc: (8432) 76-93-88
KANTMHUHIPAL, 4 «ABTOTYpGbITCEPBUC»*, 236039, KanuHuHrpas,
yn. BarpatvoHa, 49; Ten: (0112) 44-29-08, dakc: (0112) 47-14-41
KAMELLKOBO, OO0 «3nektpoH-Cepsuc»*, 601330, KameLukoso,
yn. JlenvHa, 4; Ten: (09248) 2-20-88, dakc: (09248) 2-45-66
KEMEPOBO, OO0 «Ky3s6acc-mnopt-Cepsuc», 650065, Kemeposo,
np-TJlenuHa, 137/3; Ten: (3842) 51-05-33, dakc: (3842) 51-44-40
KMEB, CIMN «TpaHc-Cepsuc»*, 252034, Kves, yn. Peiitapckas, 37;
Ten: (044) 212-23-02, daxc: (044) 12-44-43

KMEB, OO0 «Tpu O Cepsuc»*, 252060, Kves, yn. LLlycesa, 38, kB. 1;
Ten: (044) 212-59-17, dbac: (044) 440-22-16

KWPOB, OO0 «3nektpoH-Cepauc»*,610021, Knupos, yn. Mpouns-
BoAcTBEHHas!, 18; Ten: (8332) 29-21-90, dakc: (8332) 25-87-56
KULUUHEB, OO0 «BCXI-Tex», 2012, Kuwuxes, yn. AnekcaHgpu, 34;
Ten: (0422) 22-43-02, dakc: (0422) 74-86-92

KOBPOB, OO0 «3nektpoH-Cepauc»*, 601900, Kospos,
np.Jlenunna, 10; Ten/dakc: (09232) 3-47-86

KOCTPOMA, OO0 «lenapa-Cepsuc»*, 156013, Koctpoma,

yn. MonouHasiropa, 3, k. 1; ten/dakc: (0942) 31-25-01

KPACHAS FOPBATKA, OO0 «Pomaluka Nntoc»*, 602330,

KpacHas lop6artka, yn. Capoasi, 22; Ten/dakc: (09236) 2-12-53
KPACHOJAP, OO0 «KybaHb-BuraHec-Cepsuc», 350000, KpacHoaap,
yn. Tionsiesa, 8; Ten: (8612) 55-98-02, dpakc: (8612) 33-45-37
KPACHOSIPCK, CepsuicueHTp «BnnsHeuos»*, 660020, KpacHospck,
yn. AyovHckas, 12 A; ten/daxkc: (3912) 27-67-20

KPACHOSAPCK, OO0 «Bupioca-Cepsuc»*, 660069, KpacHosipck,

yn. Bonrorpagackas, 5 A; ten: (3912) 62-27-25, dakc: (3912) 64-77-60
KYPTAH, OO0 «EspoTexHuka-Cepsuc»*, 640000, KypraH,
yn.KpacwuHa, 41; Ten: (35222) 5-47-54

KYPCK, OO0 «Bpuck»*, 305041, Kypck, yn. J1. Tonctoro, 9;

Ten: (07122) 2-35-86, pakc: (0712) 31-16-33

KYPCK, A/K «Ckad»*, 305000, Kypck, nn. KpacHas, 2/4, noabe3n 4;
Ten: (0712) 56-41-87

JIAKMHCK, OO0 «Pomaluka Mntoc»*, 601201, JlakuHck,

np. JlenuHa, 8, k. 3; Ten/dakc: (09242) 4-24-02

JIMNEUK, OO0 «ONTUMA», 398059, Jlunewk,

yn. KommyHanbHas, 9 A; ten/daxc: (0742) 77-89-81

JIYFAHCK, 3A0 «Moayc-H»*, 348029, Jlyranck, k. LLlep6akosa, 2;
Ten: (0642) 95-20-49

MATALAH, OO0 «Kubepa», 685000, MaragaH, yn. Mponetapckas,
59; Ten: (413122) 5-99-03, dakc: (413122) 5-96-44
MAIHUTOIOPCK, OO0 «Hopma»*, 455000, MarHutoropck,

yn. Ctpouteneit, 48; Ten/dakc: (3511) 22-09-33

MAXAYKANA, AO3T «Jlioke Jita», 367002, Maxadkana,
np-TJlennHa, 113-A; Ten: (8722) 68-25-82, dakc: (8722) 67-95-87
MMWHCK, 3A0 «LigeT-Cepsuc»*, 220113, MuHck, yn. Akyba Konaca,
52; 1en: (0172) 62-65-66, dakc: (0172) 62-66-73

MYPMAHCK, «CPS Mypmanck — TexHuyeckuii ueHTp»*, 183038,
MypmaHck, yn. C. Meposckoii, 37; Ten: (8152) 45-87-01,

dakc: (8152) 45-09-49

MYPOM, OO0 «Pomatuka Mnioc»*, 602200, Mypom,

yn. Tonctoro, 29 A; Ten: (09234) 2-29-06, dakc: (09234) 4-72-61
HABEPEXHbIE YEJIHbI, T 000 «MapuHa», 423814, Habepex-
Hble YenHbl, MockoBckuii Np-T, 56/14; Ten/dakc: (8439) 58-79-32

* Yka3aHHble CEPBVCHbIE LIeHTPbI OCYLLIECTBISIOT Kak PEMOHT, Tak 1 MOAKITI0HEHNE GbITOBON TeXHUKY.
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Garantie

Giltig in der Bundesrepublik Deutschland

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen und Umfang unserer Garantieleistung umschreiben,
lassen die Gewahrleistungsverpflichtungen des Verkaufers aus dem Kaufvertrag mit dem Verbraucher
unberuhrt.

FUr dieses Gerat leisten wir Garantie gemai nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaBgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2—-6) Schaden oder Mangel am
Gerat, die nachweislich auf einem Werksfehler beruhen, wenn sie uns unverziglich nach Feststellung und
innerhalb von 12 Monaten — bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender Beanspruchung innerhalb
von 6 Monaten — nach Lieferung an den Endabnehmer gemeldet werden. Die Garantie erstreckt sich nicht
aufleicht zerbrechliche Teile wie z. B. Glas oder Kunststoff bzw. Glihlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit,
die fir Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, durch Schaden aus chemischen und
elektro-chemischen Einwirkungen von Wasser sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen.

2. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich instand
gesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden. Instandsetzungen am Aufstellungsort kénnen nur flr
stationar betriebene (feststehende) GroBgerate verlangt werden. Andere Gerate, flr die unter Bezugnahme
auf diese Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nachstgelegenen
Kundendienststelle oder Vertragswerkstatt zu tbergeben oder einzusenden. Dabeiist der Kaufbeleg mit
Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

3. Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden, die
hierzu von uns nicht ermachtigt sind, oder wenn unsere Gerate mit Ergédnzungs- oder Zubehorteilen
versehen werden, die nicht auf unsere Gerate abgestimmt sind.

4. Innerhalb der ersten 6 Monate ab Lieferung erbringen wir die Garantieleistung ohne Berechnung von
Nebenkosten (Fahrt- und Wegezeitkosten, Fracht- und Verpackungskosten).

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist noch setzen sie eine neue
Garantiefristin Lauf.

Die Garantiefrist fUr eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fir das ganze Gerét.

6. Sofern ein Schaden oder Mangel nicht beseitigt werden kann oder die Nachbesserung von uns abgelehnt
oder unzumutbar verzdgert wird, wird innerhalb von 6 Monaten ab Kauf-/Lieferdatum auf Wunsch des
Endabnehmers
entweder — kostenfreiErsatz geliefert,
oder — derMinderwertvergutet,
oder — das Gerat gegen Erstattung des Kaufpreises, jedoch nicht Gber den markttiblichen Preis

hinaus, zurickgenommen.

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

Im Ausland

geltendie von unserer jeweils zustédndigen Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen.
Diese kdnnen Uber Inren Fachhandler, bei dem Sie das Geréat gekauft haben, oder direkt bei unserer
Landesvertretung angefordert werden. Zur Inanspruchnahme von Garantieleistungen ist in jedem Fall aber
die Vorlage des Kaufbeleges erforderlich.

BeachtenSie unser weiteres Kundendienst-Angebot:

Auch nach Ablauf der Garantie bieten wir Ihnen unsere Kundendienstleistungen an, sofern lhnen
anderweitige Reparaturwerkstatten nicht zur Verflgung stehen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 5090452325 muz 4 MM 3 /0301



