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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Zubehor ist fiir die Kichenmaschine MUM4 bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Kiichenmaschine beachten.

Dieses Zubehdr niemals fur andere Gerate verwenden.
Ausschlie3lich zusammengehdrige Teile verwenden.

Dieses Zubehdr ist zum Mahlen aller Getreidesorten (auf3er Mais)
sowie von Mohn, Leinsamen, Sesam, Buchweizen, Krautern,
Gewdurzen und Kaffee geeignet.

Dieses Zubehor darf nicht zur Verarbeitung von anderen Gegen-
standen bzw. Substanzen benutzt werden.

Wichtige Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr!

m Niemals in die Einfullschale greifen.

m Zubehor nur im komplett zusammengesetzten Zustand verwen-
den. Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen. Zubehoér nur
in der daflir vorgesehenen Arbeitsposition verwenden. Zubehor
nur bei Stillstand des Antriebes und bei gezogenem Netzstecker
aufsetzen oder abnehmen.

A Achtung!

Darauf achten, dass sich keine Fremdkdrper im Fullschacht oder im
Gehause befinden. Nicht mit Gegenstanden (z. B. Messer, Loffel)
im Flllschacht oder im Gehause hantieren. Nur gereinigtes Mahlgut
verwenden, um Beschadigungen durch Metallteile, Sand oder
Steine zu vermeiden. Das Mahlgut muss trocken sein. Einzelteile
(auer Einfullschale) nie in Flissigkeiten tauchen, nie unter fliel3en-
des Wasser halten und nicht in der Splilmaschine reinigen. Zubehor
nicht leer betreiben.

/\ Wichtig!

Das Zubehor nach jeder Verwendung oder nach langerem Nicht-
gebrauch unbedingt grundlich reinigen. =» ,Reinigung und Pflege“
siehe Seite 5



de Auf einen Blick

Auf einen Blick

Bild
1 Gehéause

a Einstellring

b Markierung 4

¢ Skala fur Mahlgrad
1 =fein
6 = grob
Markierung =—
Markierung |
Auswurfschacht
Mitnehmer
Mahlkegel
Mahlring
a Markierung ¥
4 Einfiillschale

a Skala fur Fullmenge

-0 Qo

w N
©«

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das neue Zubehdr benutzt werden
kann, muss dieses vollstandig entpackt,
gereinigt und gepriift werden.

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehdr nie in Betrieb

nehmen!

m Alle Zubehdrteile aus der Verpa-
ckung nehmen und vorhandenes
Verpackungsmaterial entfernen.

m Alle Teile auf Vollstandigkeit und sicht-
bare Schaden priifen. =»> Bild [N

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=> _Reinigung und Pflege“ siehe
Seite 5

Symbole und Markierungen

Symbol Bedeutung

Vorsicht! Rotierende Werk-
@ zeuge. Nicht in den Full-
schacht greifen.

| Markierung zum Ablesen der
Einstellung
A Entnehmen / Einsetzen des
v Mahlrings
1.6 Skala fur Mahlgrad

Stufe 1 (fein) bis 6 (grob)

Achtung! Blockierung.des
Mahlwerks.

v Einsetzen des Mahlrings

Vorbereitung

m  Grundgerat auf glatten und sauberen
Untergrund stellen.

m Schissel mit Deckel einsetzen.

m Entriegelungstaste drickenund |
Schwenkarm in Position 2
bringen. Antriebsschutzdeckel
abnehmen.

Getreidemiihle zusammenbauen

= Bildfolge [

1. Einstellring bis zum Anschlag gegen
den Uhrzeigersinn drehen. Die Markie-
rungen 4 und | missen aufeinander
ausgerichtet sein. Mahlkegel auf die
Vierkantachse im Gehause aufsetzen
und ganz nach unten dricken.

2. Mahlring in das Gehause setzen. Die
Markierungen Y, 4 und | missen
aufeinander ausgerichtet sein.

Hinweis: Nur in dieser Position lasst

sich der Mahlring richtig einsetzen und

entnehmen.

3. Mahlring leicht nach unten dricken
und den Einstellring im Uhrzeigersinn
drehen, bis die Skala fiir den Mahlgrad
erreicht ist.

4. Einfullschale aufsetzen.



Verwendung

A Verletzungsgefahr
Niemals in den Fullschacht greifen.

Achtung!

— Die Getreidemdiihle nie ohne Mahlgut
verwenden.

— Das Mahlgut muss trocken sein, andern-
falls kann das Mahlwerk verkleben.

— Maximal 2 kg Mahlgut in einem Arbeits-
gang verarbeiten. Danach das Gerat
mindestens 1h abklhlen lassen.

= Bildfolge

1. Getreidemihle aufsetzen. Der Auswurf-
schacht zeigt nach rechts.

2. Getreidemihle im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen.

3. Mahlgut in die Einfillschale geben.
Maximale Fillmenge: 750g. Die Skala
in der Einflllschale dient als Orientie-
rungshilfe. Die Werte beziehen sich auf
Weizen.

4. Netzstecker einstecken. Drehschalter
auf Stufe 4 stellen.

5. Den Mahlgrad durch Drehen des
Einstellringes zwischen 1 (fein) und
6 (grob) einstellen. Dabei die Getreide-
muhle mit einer Hand festhalten.

Achtung!

— Den Einstellring niemals Uber die Skala
hinaus bis zur Markierung = drehen.
Das Mahlwerk blockiert sonst und die
Getreidemihle wird beschadigt.

— Den Mahlgrad nur in kleinen Schritten
verandern und bei feinem Mahlgrad
darauf achten, dass die Getreidemihle
nicht verstopft.

6. Das Mehl rieselt durch den Auswurf-
schacht in die Schiissel.

7. Drehschalter auf O stellen. Stillstand
des Antriebs abwarten. Netzstecker
ausstecken.

8. Getreidemihle gegen den Uhrzeiger-
sinn drehen und abnehmen.

Getreidemuhle zerlegen und alle Teile direkt
nach der Verwendung reinigen.
=» ,Reinigung und Pflege“ siehe Seite 5

Verwendung de

Mahlleistung

Die in der nachstehenden Tabelle aufge-
fuhrten Werte sind Richtwerte bei der Verar-
beitung auf Stufe 4 und abhangig von z.B.
Feuchtegehalt oder Anbauzeit (Sommer
oder Winter).

Getreideart Mahlleistung bei Einstellung
1 (fein) 6 (grob)

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

Mohn* 70 g/min -

* Leinsamen und Mohn sind dlhaltig. Eine
zu feine Einstellung ergibt geringe Mahl-
leistungen. Ein besseres Ergebnis wird
erzielt, wenn diese im gefrorenen Zustand
gemahlen werden. Sofern fir Backzwecke
gewunscht, kann Leinsamen schnell und
sehr fein gemahlen werden, indem Getreide
vor dem Mahlen untergemischt wird.

Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehdrteile missen
nach jedem Gebrauch griindlich gereinigt
werden. Bei dligem Mahlgut, z.B. Leinsa-
men, solte die Muhle nach jedem Mahlvor-
gang gereinigt werden.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Tucher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Einzelteile (auf3er Einfullschale) nie
in Flissigkeiten tauchen, nie unter
flieRendes Wasser halten und nicht in
der Spulmaschine reinigen.

Im Bild [ finden Sie eine Ubersicht, wie die
Einzelteile zu reinigen sind.



de Tipps

m Die Getreidemihle in umgekehrter
Reihenfolge wie unter ,Getreidemuhle
zusammenbauen® beschrieben zerle-
gen. =»  Getreidemiihle zusammen-
bauen” siehe Seite 4

m  Mahlring und Mahlkegel nur mit einer
trockenen Burste reinigen.

m  Gehause nicht in Spulwasser legen, nur
von aufden feucht abwischen.

m Zur Reinigung den Auswurfschacht
wegklappen.

m  Getreidemiihle an einem trockenen Ort
aufbewahren.

Tipps

Trockene Lagerung

Feuchtes Getreide flihrt dazu, dass eine
anormale Erwarmung auftritt. Das ist
deutlich daran zu erkennen, dass sich

die Mahlzone des Stahlkegelmahlwerkes
zusetzt und keine Feinmahlung mehr
moglich ist. Ein erschwertes Feinmahlen
kann ein Indiz dafiir sein, dass das Getreide
zu feucht ist. Daher das Mahlgut an einem
trockenen Ort offen bzw. in einem Jutesack
lagern. Die Lagertemperatur darf 40°C nicht
Uberschreiten.

Hinweis: Getreide ist eine natirliche

und lebendige ,Naturkonserve® und
hydroskopisch. Daher muss immer wieder
darauf hingewiesen werden, dass eine
trockene Lagerhaltung notwendig ist.

Feuchtigkeitstest

Ein einfacher Test ist, Mahlgut zwischen
zwei harten Gegenstanden zu zerdriicken.
Ungeeignetes, also zu feuchtes Mahlgut
lasst sich, ohne zu knacken, haferflocken-
artig flachdriicken. Gegebenenfalls das
Mahlgut nachtrocknen. Ein weiterer Test ist,
eine Probe des Mahlgutes einige Stunden
in die Gefriertruhe zu legen und danach
sofort auf Feinmahlstellung verarbeiten.
Wenn sich das Mahlgut nach dem Gefrieren
fein mahlen lasst, ist dies ein deutliches
Zeichen dafir, dass es zuvor feucht war.

Uberlastsicherung

Eine eingebaute Sollbruchstelle schitzt den
Antrieb vor Schaden. Der Mithehmer bricht
bei Uberlastung (z.B. feuchtes Mahlgut oder
Fremdkorper im Mahlwerk). Ein Ersatz-Mit-
nehmer ist beim Fachhandler oder Kunden-
dienst zu beziehen (Best.-Nr. 00031003).
Der Mitnehmer l&sst sich leicht ausbauen
und ersetzen.

=> Bildfolge Bl

1. Einstellring im Uhrzeigersinn bis auf die
Markierung = drehen. Das Mahlwerk
ist blockiert.

2. Mit einer Flachzange den Mitnehmer
an den Flachen greifen, im Uhrzei-
gersinn drehen und herausziehen
(Bajonettverschluss).

Anderungen vorbehalten.



Intended use en

Intended use

This accessory is designed for the MUM4 food processor.
Follow the operating instructions for the food processor.
Never use the accessory for other appliances. Only use matching
parts together.

This accessory is suitable for grinding all sorts of grain (except
maize) as well as poppy seeds, linseeds, sesame seeds, buck-
wheat, herbs, spices and coffee.

The accessory must not be used for processing other objects or
substances.

Important safety information

/\ Risk of injury!

m Never reach into the filling tray.

m The accessory must be completely assembled before use. Never
assemble the accessory on the base unit. The accessory should
only be used in the intended operating position. Before attach-
ing or removing the accessory, wait until the drive has come to
a standstill and pull out the mains plug.

/\ Caution!

Check that there are no foreign objects in the feed chute or housing.
Do not insert objects (e.g. knives, spoons) into the feed chute or
housing. Please only use clean ingredients for grinding or the appli-
ance could be damaged by metal parts, sand or stones. The ingre-
dients must be dry. Never immerse individual parts (except the filling
tray) in liquids, never hold under running water and do not clean in
the dishwasher. Do not operate accessory at no load.

/\ Important!

It is essential to clean the accessory thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. =» “Cleaning and
maintenance” see page 9



en Overview

Overview

Fig.
1 Housing

a Setting ring

b Marking 4

¢ Scale for grinding level
1 =fine
6 = coarse
Marking =—
Marking |
Discharge chute
Drive coupling
Grinding cone
Grinding ring
a Marking ¥
4 Filling tray

a Scale for fill level
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Before using for the first
time
Before the new accessory can be used,

it must be fully unpacked, cleaned and
checked.

Caution!

Never operate a damaged accessory!

m Remove all accessories from the
packaging and dispose of all packing
materials.

m Check that all the parts are present and
examine them for obvious damage.
= Fig.

m Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time. =» “Clean-
ing and maintenance” see page 9

Symbols and markings

Symbol Meaning

@ Caution! Rotating tools. Do not

reach into the feed chute.
A Removing / inserting
v

Marking for reading setting
grinding ring

Scale for grinding level
Setting 1 (fine) to 6 (coarse)
Caution! Blocking of
grinding unit.

v Inserting grinding ring

Preparation

m Place the base unit on a flat, clean
surface.

m Insert the bowl with lid.

m Press the Release button and l
move the swivel arm to posi-
tion 2. Remove the protective
drive cover.

Assembling the mill

—> Image sequence [&

1. Turn the setting ring in an anticlockwise
direction to the stop. Markings 4
and | must match up exactly. Place
the grinding cone on the square shaft
in the housing and press right down.

2. Insert the grinding ring in the housing.
Markings Y, 4 und | must match up
exactly.

Note: It is only possible to insert and

remove the grinding ring properly when in

this position.

3. Press the grinding ring down lightly
and turn the setting ring in a clockwise
direction until the scale for the grinding
level is reached.

4. Attach the filling tray.



Use

A\ Risk of injury

Never reach into the feed chute.

Caution!

— Never use the mill when empty.

— The ingredients must be dry or
the grinding unit may stick.

— Do not process more than 2 kg of
ingredients in a single operation. Then
allow the appliance to cool down for at
least 1 h.

=> Image sequence

. Fit the mill. The discharge chute is

pointing to the right.

2. Rotate the mill as far as possible in a
clockwise direction.

3. Add the ingredients to the filling tray.
Max. quantity: 750 g. The scale on the
filling tray acts as a guide here. The
values given are for wheat.

4. Plug the mains plug into the mains. Set
the rotary switch to setting 4.

5. Select the grinding level by turning the
setting ring to a value between 1 (fine)
and 6 (coarse). Hold the mill with one
hand while doing so.

-—

Caution!

— Never turn the setting ring beyond the
scale to the marking ==. The grinding
unit will otherwise be blocked and the
mill damaged.

— Only adjust the grinding level in small
steps. When using a fine grinding
level, make sure that the mill does not
become blocked.

6. The flour trickles down into the bowl
through the discharge chute.

7. Turn the rotary switch to O. Wait until
the drive comes to a standstill. Discon-
nect the mains plug.

8. Rotate the mill in an anti-clockwise
direction and remove.

Take the mill apart and clean all parts
directly after use. =% “Cleaning and mainte-
nance” see page 9

Use en

Grinding performance

The values listed in the table below are
guide values for processing on setting 4
and depend e.g. on the moisture level or
crop season (summer or winter).

Type of grain  Grinding performance on setting
1 (fine) 6 (coarse)

Wheat 80 g/min 270 g/min

Rye 70 g/min 230 g/min

Buckwheat |80 g/min 190 g/min

Naked 80 g/min 300 g/min

barley

Naked oats |50 g/min 170 g/min

Millet 80 g/min 200 g/min

Rice 70 g/min 190 g/min

Linseeds™ 15 g/min -

Poppy 70 g/min -

seeds™

* Linseeds and poppy seeds contain

oil. If the setting is too fine, the grinding
performance will be low. You will get

a better result if these seeds are frozen
prior to grinding. If linseeds are to be used
in baking, they can be ground quickly and
very finely by first mixing them with grain.

Cleaning and maintenance

The attachments and accessories used
must be thoroughly cleaned after each use.
In the case of oily ingredients, e.g. linseeds,
the mill should be cleaned after each use.

Caution!

— Do not use any cleaning agents contain-
ing alcohol or spirits.

— Do not use any sharp, pointed or metal
objects.

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

— Never immerse individual parts (except
the filling tray) in liquids, never hold
under running water and do not clean in
the dishwasher.

In Fig. [A you will find a summary of how to
clean the individual parts.



en Tips

m Clean the mill as described under
»+Assembling the mill“ but in reverse
order. =» “Assembling the mill” see
page 8

m  Only clean the grinding ring and grinding
cone with a dry brush.

m Do not clean the housing in rinsing
water. Only wipe the outside with
a damp cloth.

m  Move the discharge chute out of the way
for cleaning.

m Store the mill in a dry place.

Tips

Dry storage

Moist grains produce abnormal levels of
heat. This is clearly indicated when the
grinding zone of the steel cone grinder
becomes clogged, so preventing fine
grinding. If the appliance has difficulty

in fine-grinding the grain, this may indicate
that the grain is too moist. Therefore store
the ingredients uncovered in a dry place
orin a jute sack. The storage temperature
must not exceed 40° C.

Note: Grain is a natural “preserved food”
and hygroscopic. Users must therefore
always be reminded that it should be
stored dry.

Moisture test

A simple test is to crush the ingredients
between two hard objects. Unsuitable,
i.e. excessively moist ingredients, can

be flattened like oats and will not crack.

If necessary, dry again. Another way of
testing this is to put some of the ingredi-
ents in the freezer for several hours and
then immediately process them on a fine
grinding setting. If the frozen grain can be
ground finely, this is a clear indication that it
was previously too moist.

10

Overload protection

An installed predetermined breaking point
protects the drive from damage. The drive
coupling will break if an overload occurs
(e.g. moist ingredients or foreign object in
the grinder). A replacement drive coupling is
available from a dealer or customer service
(order no. 00031003). The drive coupling
can easily be removed and replaced.

= Image sequence [3]

1. Turn the setting ring in a clockwise
direction to the marking =—.
The grinding unit is blocked.

2. Grasp the drive coupling by its faces
with flat-nosed pliers, rotate clockwise
and remove (bayonet fixing).

Subject to change without notice.



Conformité d’utilisation fr

Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM4. Respecter
la notice d’utilisation du robot culinaire.

Ne jamais utiliser cet accessoire avec d’autres appareils. Utiliser
uniquement des piéces adaptées.

Cet accessoire sert a moudre toutes les céréales (sauf le mais)
ainsi que les graines de pavot, de lin et de sésame, le sarrasin, les
herbes aromatiques, les épices ou encore le café. Cet accessoire
ne doit pas servir a transformer d’autres substances ou objets.

Consignes de sécurité importantes

A Risques de blessures!

m Ne jamais mettre les mains dans I'entonnoir.

m Ultiliser uniquement 'accessoire a I'état entierement assemblé.
Ne jamais assembler les accessoires sur I'appareil de base. Utili-
ser uniquement 'accessoire dans la position de travail prévue. Ne
poser ou retirer 'accessoire qu’une fois I'entrainement immobilisé
et aprés avoir débranché la fiche male de la prise de courant.

/\ Attention!

Veiller a ce qu’aucun corps étranger ne se trouve dans l'orifice de
remplissage ou le boitier. Ne pas introduire d’objets (p. ex. couteau,
cuillere) dans l'orifice de remplissage ou le boitier. N'utiliser que des
ingrédients triés pour éviter que des piéces métalliques, du sable ou
des cailloux n"'endommagent I'appareil. Le produit a moudre doit étre
bien sec. Ne jamais plonger les différentes piéces (sauf 'entonnoir de
remplissage) dans du liquide, ne jamais les tenir sous I'eau courante
ni les laver au lave-vaisselle. Ne pas faire tourner 'accessoire a vide.

/\ Important!

Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation ou
aprés une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et entre-
tien » voir page 13

11



fr Vue d’ensemble

Vue d’ensemble

Figure
1 Boitier
a Bague de réglage
b Repere §
¢ Echelle de mouture
1 =fin
6 = grossier
Repéere =—
Repere |
Cavité d’éjection
Pivot d’entrainement
Meule conique
Bague de mouture
a Repére ¥
4 Entonnoir
a Echelle de remplissage
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Symboles et repéres
Signification

Symbole
Attention! Ustensiles rotatifs. Ne
jamais mettre les mains dans

@ I'orifice de remplissage.

' Repére permettant de lire le
réglage

Mettre en place / retirer la bague
de mouture

14

Echelle pour le degré de
mouture
Niveau 1 (fin) a 6 (grossier)

Attention! Blocage du moulin.

Avant la premiére utilisation

Avant de pouvoir utiliser le nouvel acces-
soire, le déballer complétement, le nettoyer
et le contréler.

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé!

m Sortir tous les composants de I'ac-
cessoire de I'emballage et retirer les
éventuels restes d’emballage.

m  Controler I'intégrité des piéces et vérifier
qu’elles ne présentent pas de dom-
mages visibles. =» Figure [\

m Avant de les utiliser pour la premiéere
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les piéces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 13
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v Mise en place du moulin
Préparation

m Placer I'appareil de base sur une
surface lisse et propre.

m Mettre le bol et le couvercle en place.

m Appuyer sur la touche de l
déverrouillage et amener le bras E
pivotant sur la position 2. Retirer
le couvercle de protection de
I'entrainement.

Assembler le moulin a céréales

= Suite de la figure [E

1. Tourner la bague de réglage dans le
sens inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’en butée. Les repéres 4 et | doivent
étre situés I'un au-dessus de l'autre.
Placer la meule conique sur lI'axe carré
dans le boitier et la pousser vers le bas.

2. Mettre la bague de mouture dans le
boitier. Les repéres Y, 4 et | doivent étre
situés les uns au-dessus des autres.

Remarque: ceci est |la seule position dans

laquelle la bague de mouture peut étre mise

en place et retirée correctement.

3. Pousser légérement la bague de
mouture vers le bas, tourner la bague
de réglage dans le sens des aiguilles
d’'une montre jusqu’a ce que I'échelle
pour le degré de mouture soit atteinte.

4. Mettre I'entonnoir en place.



Utilisation

/\ Risques de blessures

Ne jamais mettre les mains dans l'orifice de

remplissage.

Attention!

— Ne jamais utiliser le moulin a céréales
sans céreéales.

— Les ingrédients a moudre doivent étre
bien secs, sinon le moulin se grippe.

— Traiter au maximum 2 kg d’ingrédients
en une seule étape. Ensuite I'appareil
doit refroidir au moins 1 heure.

=> Suite de la figure

1. Monter le moulin & céréales. La cavité
d’éjection est orientée vers la droite.

2. Tourner la moulin a céréales dans le
sens des aiguilles d’'une montre.

3. Insérer les ingrédients dans I'entonnoir.
Quantité maximale: 750 g. L'échelle
figurant dans I'entonnoir sert d’orienta-
tion. Les valeurs se réfere au blé.

4. Brancher la fiche dans la prise de courant.
Tourner l'interrupteur rotatif au niveau 4.

5. Régler le degré de mouture en tournant
la bague de réglage entre 1 (fin) et
6 (grossier). Tenir le moulin a céréales
avec une main.

Attention!

— Ne jamais tourner la bague de
réglage au-dela de I'échelle, jusqu’au
repére = Sinon, I'engrenage risque
de se bloquer et d’endommager le
moulin a céréales.

— Modifier le degré de mouture uniquement
peu a peu. Lorsqu’un degré de mouture
fin est sélectionné, veiller a ce que le
moulin a céréales ne se bouche pas.

6. La farine s’écoule dans le bol par la
cavité d’éjection.

7. Amener l'interrupteur rotatif sur O.
Attendre que I'entrainement se soit
immobilisé. Débrancher la fiche de la
prise de courant.

8. Tourner le moulin a céréales dans le
sens inverse des aiguilles d’'une montre,
puis le retirer.

Utilisation fr

Démonter le moulin a céréales et nettoyer
immédiatement toutes les pieces apres
utilisation. = « Nettoyage et entretien » voir
page 13

Rendement de mouture

Les valeurs figurant dans le tableau suivant
sont des valeurs approximatives obtenues
lors du traitement au niveau 4 en fonction,
p. ex. du taux d’humidité ou de la période
de culture (été ou hiver).

Rendement de mouture

Type de céréale

en position

1 (fin) 6 (grossier)
Froment 80 g/min  [270 g/min
Seigle 70 g/min [ 230 g/min
Blé noir 80 g/min [ 190 g/min
Orge nue 80 g/min [ 300 g/min
Avoine nue 50 g/min  [170 g/min
Millet 80 g/min | 200 g/min
Riz 70 g/min [ 190 g/min
Graines de lin* 15 g/min |-
Graines de pavot* | 70 g/min |-

* Les graines de lin et de pavot sont oléagi-
neuses. Un réglage trop fin donne un ren-
dement de mouture trop bas. Un meilleur
résultat peut étre obtenu lorsque les graines
sont moulues congelées. Si nécessaire
pour la patisserie, le lin peut étre moulu

vite et trés fin en le mélangeant a d’autres
céréales avant la mouture proprement dite.

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre soi-
gneusement nettoyés apres chaque utilisa-
tion. Dans le cas d’ingrédients oléagineux,
p. ex. les graines de lin, le moulin doit étre
nettoyé aprés chaque opération de mouture.

Attention!

— Ne pas utiliser de produit nettoyant conte-
nant de l'alcool ou de I'alcool a brdler.

— Ne pas utiliser d’objets acérés, pointus
ou métalliques.

— Ne pas utiliser de chiffons ni de produits
nettoyants abrasifs.
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fr Conseils

— Ne jamais plonger les différentes pieces
(sauf I'entonnoir de remplissage) dans
du liquide, ne jamais les tenir sous I'eau
courante ni les laver au lave-vaisselle.

La figure [@ montre en bref comment laver

les différentes pieces.

m  Démonter le moulin a céréales dans
I'ordre inverse de celui décrit au chapitre
,+Assembler le moulin a céréales".
=> «Assembler le moulin a céréales »
voir page 12

m Nettoyer la bague de mouture et la
meule conique uniquement avec une
brosse séche.

m Ne pas plonger le boitier dans I'eau,
essuyer uniquement l‘extérieur avec un
chiffon humide.

m Pour le nettoyage, pousser la cavité
d’éjection de cote.

m Conserver le moulin a céréales dans un
endroit sec.

Conseils

Stockage au sec

Des céréales humides provoquent une
surchauffe de I'appareil. Ceci est clairement
reconnaissable au fait que la zone de
mouture du moulin colmate et qu'une
mouture fine n’est plus possible. Une
mouture fine rendue plus difficile peut
étre un indice que les céréales sont trop
humides. Par conséquent, conserver les
ingrédients a moudre ouverts ou placés
dans un sac en jute, dans un endroit sec.
La température de stockage ne doit pas
dépasser 40 °C.

Remarque: les céréales sont des
«conserves » naturelles, vivantes et
hygroscopiques. Il convient ainsi de
mentionner régulierement qu’un stockage a
sec est impératif.
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Test d’humidité

Un test simple consiste a écraser les ingreé-
dients a moudre entre deux objets durs. Un
produit inadapté a la mouture parce que
trop humide s’aplatit sans se briser, comme
un flocon d’avoine. Le cas échéant, bien
laisser sécher les ingrédients a moudre. Un
autre test consiste a placer un échantillon
du produit a moudre pendant quelques
heures dans le congélateur et le moudre
ensuite, appareil réglé sur la mouture fine.
Si le produit se laisse moudre finement
apres avoir séjourné au congélateur, ceci
est un signe évident que les céréales
étaient auparavant humides.

Sécurité anti-surcharge

Une zone de rupture programmée protége
I'entrainement contre tout endommage-
ment. En cas de surcharge (p. ex. traite-
ment de céréales humides ou présence
d’un corps étranger dans le moulin), le pivot
d’entrainement rompt. Un pivot d’entrai-
nement de rechange est disponible chez
votre revendeur spécialisé ou auprés du
service aprés-vente (n° de réf. 00031003).
Le pivot d’entrainement peut étre facilement
démonté et remplacé.

=> Suite de la figure ]

1. Tourner la bague de réglage dans
le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’au repére =. Le moulin est
bloqué.

2. Saisir le pivot d’entrainement avec une
pince plate, le tourner dans le sens des
aiguilles d’'une montre et le sortir (ferme-
ture a baionnette).

Sous réserve de modifications.



Uso corretto it

Uso corretto

Questo accessorio e previsto per la macchina da cucina MUM4.
Seguire le istruzioni per I'uso della macchina da cucina.

Non utilizzare mai questo accessorio con altri apparecchi. Utilizzare
esclusivamente i componenti dell’accessorio.

Questo accessorio & adatto per macinare tutti i tipi di cereali (tranne
il mais), semi di papavero, semi di lino, sesamo, grano saraceno,
erbe, spezie e caffe.

Questo accessorio non deve essere utilizzato per lavorare altri
oggetti o sostanze.

Importanti avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di lesioni!

m Non inserire mai le mani nel piatto di carico.

m Usare l'accessorio solo completamente montato. Non assem-
blare mai I'accessorio sull’apparecchio base. Utilizzare I'ac-
cessorio soltanto nell’apposita posizione di lavoro. Applicare o
rimuovere I'accessorio solo ad ingranaggio fermo e con la spina
di alimentazione staccata.

/\ Attenzione!

Prestare attenzione che non si trovino corpi estranei nel pozzetto

di riempimento o nel corpo. Non inserire e utilizzare oggetti (ad es.
coltelli, cucchiai) nel pozzetto di riempimento o nel corpo. Al fine di
evitare danni provocati da pezzi di metallo, sabbia o pietre, usare
solo prodotti da macinare puliti. Il prodotto da macinare deve essere
secco. Non immergere mai singole parti (escluso il piatto di carico)
in liquidi, non tenerle mai sotto acqua corrente e non lavarle nella
lavastoviglie. Non azionare I'accessorio a vuoto.

/\ Importante!
Lavare sempre a fondo 'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 17
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it Panoramica

Panoramica

Figura
1 Corpo
a Anello di regolazione
b Marcatura
¢ Scala del grado di macinatura

Simboli e marcature

Simbolo Significato
@ Cautela! Utensili rotanti. Non

introdurre le mani nel pozzetto
di riempimento.

1 = fine | Marcatura per leggere
6 = grosso I'impostazione
d Marcatura =— A Inserimento e rimozione
e Marcatura | v dell’anello di macinazione
f Convogliatore di scarico 1.6 Scala del grado di macinatura
g Trascinatore : Livello da 1 (fine) a 6 (grosso)
2 Cono di macinazione — |Attenzione! Bloccaggio del
3 Anello di macinazione sistema di macina.
a Marcatura ¥ Inserimento dell'anello di
4 Piatto di carico v macinazione
a Scala della quantita di riempimento
Prima del primo utilizzo Preparazione

Prima di utilizzare I'accessorio nuovo per la
prima volta, va completamente rimosso dal
suo imballo, pulito e controllato.

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un accessorio

danneggiato!

m Estrarre dalla confezione tutte le parti
dell’accessorio e rimuovere I'imballo.

m Controllare che vi siano tutti i compo-

nenti e che non presentino danni visibili.

=> Figura I}

m Prima della prima messa in funzione
lavare accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 17
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m Disporre I'apparecchio base su una
superficie liscia e pulita.

m Inserire la ciotola con il coperchio.

m Premere il pulsante di sbloccoe |
portare il braccio oscillante nella j
posizione 2. Rimuovere i coper-
chi di sicurezza degli ingranaggi.

Montaggio della macina per

cereali

= Sequenza immagini £

1. Ruotare I'anello di regolazione in senso
antiorario fino all’arresto. Le marcature
4 e | devono essere allineate. Mettere
il cono di macinazione sull'asse
quadrangolare nel corpo e premerlo
completamente verso il basso.

2. Inserire I'anello di macinazione nel
corpo. Le marcature Y, 4 e | devono
essere allineate.

Nota: solo in questa posizione € possibile

inserire e togliere I'anello di macinazione

correttamente.

3. Premere I'anello di macinazione
leggermente verso il basso e ruotare
I'anello di regolazione in senso orario
fino a raggiungere la scala del grado di
macinatura.

4. Applicare il piatto di carico.



Utilizzo

/\ Pericolo di lesioni
Non introdurre mai le mani nel pozzetto di
riempimento.

Attenzione!

— Non utilizzare mai la macina per cereali
senza inserire prodotti da macinare.

— | prodotti da macinare devono essere
secchi, altrimenti il sistema di macina
puo bloccarsi.

— Lavorare al massimo 2 kg di prodotto
per volta. Quindi far raffreddare I'appa-
recchio per almeno 1 ora.

=> Sequenza immagini
. Applicare la macina per cereali. Il con-
vogliatore di scarico € rivolto verso
destra.
2. Ruotare la macina per cereali in senso
orario fino all'arresto.
3. Inserire il prodotto da macinare nel
piatto di carico. Capacita massima:
750 g. La scala nel piatto di carico serve
a titolo indicativo. | valori si riferiscono al
frumento.
4. |Inserire la spina di alimentazione.
Ruotare la manopola sulla velocita 4.
5. Perregolare il grado di macinatura
ruotare I'anello di regolazione tra 1 (fine)
e 6 (grosso) tenendo ferma la macina
per cereali con una mano.

Attenzione!

— Non ruotare mai I'anello di regolazione
oltre la scala fino alla marcatura =—.
Altrimenti il sistema di macina si blocca,
danneggiando la macina per cereali.

— Cambiare il grado di macinatura soltanto
poco per volta e per il grado di maci-
natura fine prestare attenzione che la
macina per cereali non si intasi.

6. La farina cade nella ciotola attraverso il
convogliatore di scarico.

7. Posizionare la manopola su O.
Attendere che l'ingranaggio sia fermo.
Staccare la spina di alimentazione.

8. Ruotare la macina per cereali in senso
antiorario e rimuoverla.

-—

Utilizzo it

Smontare la macina per cereali e lavare tutti
i componenti subito dopo l'uso. =» “Pulizia e
cura” ved. pagina 17

Capacita di macinazione

| valori indicati nella tabella sotto sono valori
indicativi per una lavorazione alla velocita 4;
possono variare ad es. in base al contenuto
di umidita e alla stagione (estate o inverno).

Capacita di macinazione con

I'impostazione

1 (fine) 6 (grosso)
Frumento 80 g/min 270 g/min
Segale 70 g/min 230 g/min
Grano 80 g/min 190 g/min
saraceno
Orzo perlato |80 g/min 300 g/min
Avena perlata | 50 g/min 170 g/min
Miglio 80 g/min 200 g/min
Riso 70 g/min 190 g/min
Semi di lino* |15 g/min -
Semi di 70 g/min -
papavero*®

* | semi di lino e i semi di papavero sono
oleosi. Una regolazione troppo fine riduce
la capacita di macinazione. Per un risultato
migliore, surgelarli prima di macinarli. Se
necessario per scopi di cottura al forno, i
semi di lino possono essere macinati molto
finemente e rapidamente mescolati al
cereale prima della macinazione.

Pulizia e cura

Le parti dell’accessorio utilizzate vanno
lavate accuratamente dopo ogni utilizzo. In
caso di cereali oleosi, quali i semi di lino,
lavare la macina dopo ogni macinatura.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Non immergere mai singole parti
(escluso il piatto di carico) in liquidi, non
tenerle mai sotto acqua corrente e non
lavarle nella lavastoviglie.
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it Consigli

La Figura [d mostra una panoramica per il

lavaggio delle singole parti.

m Per smontare la macina per cereali pro-
cedere nella sequenza inversa rispetto a
quanto descritto sotto ,Montaggio della
macina per cereali”. =» “Montaggio della
macina per cereali” ved. pagina 16

m Pulire 'anello di macinazione € il cono
di macinazione solo con una spazzola
asciutta.

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

m Per la pulizia spostare il convogliatore di
scarico.

m Conservare la macina per cereali in un
luogo asciutto.

Consigli

Conservare i cereali in un luogo asciutto
Se i cereali sono umidi, si verifica un
riscaldamento anomalo, che si riconosce
chiaramente dal rallentamento della zona
di macinatura del sistema con il cono
d’acciaio, impedendo la macinatura fine.
Una crescente difficolta di macinatura fine
pud essere un indizio che i cereali sono
umidi. Conservare percio il prodotto da
macinare in un luogo asciutto aperto oppure
in un sacco di iuta. La temperatura di
conservazione non deve superare 40 °C.

Nota: i cereali sono una “conserva della
natura” viva e naturale e sono idroscopici.
Pertanto ricordare sempre che devono
essere conservati in un luogo asciutto.
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Prova di umidita

Una prova semplice & schiacciare il pro-
dotto da macinare fra due oggetti duri. Un
prodotto non idoneo, vale a dire troppo
umido, si appiattisce senza rompersi,
assumendo la forma di un fiocco d’avena.
Eventualmente farlo essiccare. Un’altra
prova consiste nel mettere un campione
del prodotto per alcune ore nel congelatore
e poi lavorarlo subito con un grado di maci-
nazione fine. Se dopo il congelamento puo
essere macinato fine, € segno evidente che
il cereale in precedenza era umido.

Sicurezza di sovraccarico

Un punto di rottura prestabilita protegge
l'ingranaggio da danni. In caso di sovrac-
carico (ad es. cereali umidi o corpi estranei
nel sistema di macina) il trascinatore si
rompe. E possibile reperire un trasci-
natore di ricambio presso il rivenditore
specializzato o il servizio assistenza clienti
(codice 00031003). Il trascinatore pud
essere facilmente smontato e sostituito.
=»> Sequenza immagini []
1. Ruotare I'anello di regolazione in senso
orario fino alla marcatura =. |l sistema
di macina é bloccato.
2. Servendosi di una pinza a punte piatte,
afferrare il trascinatore dai lati, ruotarlo
in senso orario ed estrarlo (chiusura a
baionetta).

Con riserva di modifiche.



Bestemming van het apparaat nl

Bestemming van het apparaat

Dit toebehoren is voor de keukenmachine MUM4 bedoeld. De
gebruiksaanwijzing van de keukenmachine in acht nemen.

Dit toebehoren nooit voor andere apparaten gebruiken. Uitsluitend
de bijbehorende onderdelen gebruiken.

Dit toebehoren is geschikt voor het malen van alle soorten graan
(behalve mais) en voor maanzaad, lijnzaad, sesam, boekweit,
kruiden, specerijen en koffie.

Dit toebehoren mag niet worden gebruikt om andere voorwerpen of
substanties te verwerken.

Belangrijke veiligheidsinstructies

/\ Gevaar voor letsel!

m Nooit in de vultrechter grijpen.

m De toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken. Toebehoren nooit samenbouwen terwijl het op het
basisapparaat is aangebracht. Toebehoren alleen gebruiken in de
hiervoor bestemde werkstand. Toebehoren alleen aanbrengen of
verwijderen wanneer de aandrijving stilstaat en de stekker uit het
stopcontact is getrokken.

/\ Attentie!

Erop letten dat er zich geen vreemde voorwerpen in de vulschacht
of in de behuizing bevinden. Niet met voorwerpen (bijv. messen,
lepels) in de vulschacht of in de behuizing komen. Alleen schoon-
gemaakt maalgoed gebruiken, om beschadiging door metalen deel-
tjes, zand of steentjes te voorkomen. Het maalgoed moet droog zijn.
De onderdelen (behalve de vultrechter) niet in vioeistof dompelen,
niet onder stromend water houden en niet reinigen in de afwasauto-
maat. Toebehoren niet gebruiken zonder vulling.

/\ Belangrijk!

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,
dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen. =» “Reiniging en
verzorging” zie pagina 21
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nl In één oogopslag

In één oogopslag

Afb IN
1 Behuizing
a Instelring

b Markering $
¢ Schall voor maalgraad
1 = fijn
6 = grof
Markering =—
Markering |
Uitwerpschacht
Meenemer
Maalkegel
Maalring
a Markering ¥
4 Vultrechter

a Schaal voor inhoud

-0 Qo

W N
«

Voor het eerste gebruik

Voordat het nieuwe toebehoren kan worden
gebruikt, moet het volledig worden uitge-
pakt, gereinigd en gecontroleerd.

Attentie!

Beschadigd toebehoren nooit in gebruik

nemen!

m Alle toebehoren uit de verpakking
nemen en het aanwezige verpakkings-
materiaal verwijderen.

m Alle onderdelen op volledigheid en
zichtbare beschadigingen controleren.
=> Afb. N

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 21

20

Symbolen en markeringen

Symbool Betekenis

Voorzichtig! Draaiende hulp-
@ stukken. Niet in de vulschacht
| Markering voor het aflezen

grijpen.
van de instelling
Verwijderen / plaatsen van de

A
v maalring
1.6 Schaal voor maalgraad
: stand 1 (fijn) tot 6 (grof)
— Attentie! Blokkering van het
maalwerk.
v Plaatsen van de maalring
Voorbereiding

m Het basisapparaat op een vlakke en
schone ondergrond zetten.

m  Kom met deksel plaatsen.

m  Ontgrendelknop indrukken ende |
draaiarm op positie 2 zetten.
Aandrijvingsbeschermdeksel
verwijderen.

Graanmolen samenbouwen

=> Afbeeldingenreeks [&

1. Instelring tegen de klok in tot aan de
aanslag draaien. De markeringen 4 en
| moeten op elkaar zijn uitgelijnd. Maal-
kegel op de vierkante as in de behuizing
plaatsen en helemaal naar beneden
duwen.

2. Maalring in de behuizing plaatsen.

De markeringen Y, 4 en | moeten op
elkaar zijn uitgelijnd.

Aanwijzing: Alleen in deze positie kan

de maalring correct worden geplaatst en

verwijderd.

3. Maalring iets naar beneden duwen en
de instelring met de klok mee draaien,
tot de schaal voor de maalgraad is
bereikt.

4. Vultrechter aanbrengen.



Gebruik

/\ Gevaar voor letsel
Nooit in de vulschacht grijpen.

Attentie!

— De graanmolen nooit zonder maalgoed
gebruiken.

— Het maalgoed moet droog zijn, anders
kan het maalwerk verstopt raken.

— Maximaal 2 kg maalgoed per keer
verwerken. Vervolgens het apparaat
minimaal 1 h laten afkoelen.

=> Afbeeldingenreeks

1. Graanmolen aanbrengen. De uitwerps-
chacht wijst naar rechts.

2. Graanmolen met de klok mee tot aan de
aanslag draaien.

3. Maalgoed in de vultrechter doen.
Maximale inhoud: 750 g. De schaal in
de vultrechter dient ter oriéntatie. De
waarden hebben betrekking op tarwe.

4. Stekker in wandcontactdoos doen.
Draaischakelaar op stand 4 zetten.

5. De maalgraad instellen door de
instelring in te stellen tussen 1 (fijn) en
6 (grof). De graanmolen hierbij met één
hand vasthouden.

Attentie!

— De instelring nooit verder dan de schaal
tot aan de markering = draaien.
Anders blokkeert het maalwerk en raakt
de graanmolen beschadigd.

— De maalgraad alleen in kleine stappen
veranderen en bij een fijne maalgraad
opletten dat de graanmolen niet verstopt
raakt.

6. Het meel valt door de uitwerpschacht in
de kom.

7. Draaischakelaar op O zetten. Wachten
tot de aandrijving stilstaat. Stekker uit
het stopcontact nemen.

8. Graanmolen tegen de klok in draaien en
verwijderen.

Graanmolen uit elkaar halen en alle onder-
delen direct na gebruik reinigen.

=> “Reiniging en verzorging” zie

pagina 21

Gebruik nl

Maalvermogen

De waarden in de volgende tabel zijn
richtwaarden bij verwerking op stand 4 en
afhankelijk van bijv. vochtigheid of oogsttijd
(zomer of winter).

Soort graan Maalvermogen bij de instelling
1 (fijn) 6 (grof)

Tarwe 80 g/min 270 g/min
Rogge 70 g/min 230 g/min
Boekweit 80 g/min 190 g/min
Naakte gerst |80 g/min 300 g/min
Naakte haver | 50 g/min 170 g/min
Gierst 80 g/min 200 g/min
Rijst 70 g/min 190 g/min
Lijnzaad* 15 g/min —
Maanzaad* |70 g/min -

* Lijnzaad en maanzaad bevatten olie.

Een te fijne instelling leidt tot een gering
maalvermogen. U krijgt een beter resultaat
wanneer u deze in bevroren toestand maalt.
Wanneer dit voor het bakken gewenst

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

Reiniging en verzorging

De gebruikte toebehoren moeten na elk

gebruik grondig worden gereinigd. Bij

oliehoudend maalgoed, bijv. lijnzaad, moet
de molen telkens na het malen worden
gereinigd.

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

— De onderdelen (behalve de vultrechter)
niet in vloeistof dompelen, niet onder
stromend water houden en niet reinigen
in de afwasautomaat.

Op afbeelding [ vindt u een overzicht hoe
de onderdelen gereinigd dienen te worden.
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nl Tips

m De graanmolen uit elkaar halen in de
omgekeerde volgorde zoals beschreven
in “Graanmolen samenbouwen”.
=» “Graanmolen samenbouwen” zie
pagina 20

m De maalring en de maalkegel alleen
reinigen met een droge borstel.

m Behuizing niet in afwaswater leggen;
alleen de buitenkant afvegen met een
vochtige doek.

m Voor reiniging de uitwerpschacht
wegklappen.

m  Graanmolen op een droge plaats
bewaren.

Tips

Droog opslaan

Vochtig graan leidt tot een abnormale
verwarming. Dit merkt u duidelijk doordat
de maalzone van het staalkegelmaalwerk
verstopt raakt en fijn malen niet meer
mogelijk is. Wanneer het fijn malen
problematisch verloopt, is dit een aanwijzing
dat het graan te vochtig is. Bewaar het
maalgoed dus op een droge plaats, open of
in een jutezak. De opslagtemperatuur mag
niet hoger zijn dan 40 °C.

Aanwijzing: Graan is een natuurlijk en
levend product dat hygroscopisch is.
Daarom moet er steeds op gelet worden dat
het droog wordt opgeslagen.

Vochtigheidstest

De vochtigheid van het maalgoed kan
eenvoudig worden getest door het te pletten
tussen twee harde voorwerpen. Ongeschikt,
d.w.z. te vochtig maalgoed laat zich zonder
te knakken platdrukken, zoals bij haver-
mout. Laat het eventueel goed drogen.

Een andere manier om te testen is dat u
een deel van het maalgoed enkele uren in
de diepvrieskist legt en het direct daarna
maalt op de fijne maalstand. Wanneer het
maalgoed na het invriezen fijn kan worden
gemalen, is dit een duidelijk teken dat het
graan eerst te vochtig was.
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Overbelastingsbeveiliging

Een ingebouwd breekpunt beschermt de
aandrijving tegen beschadiging. De mee-
nemer breekt bij overbelasting (bijv. vochtig
graan of ongewenste voorwerpen in het
maalwerk). Een vervangende meenemer

is verkrijgbaar bij de speciaalzaak of bij de
klantenservice (bestelnr. 00031003). De
meenemer kan eenvoudig worden gede-
monteerd en vervangen.

=> Afbeeldingenreeks [

1. Instelring met de klok mee tot aan de
markering = draaien. Het maalwerk is
geblokkeerd.

2. Met een platte tang de viakken
van de meenemer grijpen, met de
klok mee draaien en eruit trekken
(bajonetsluiting).

Wijzigingen voorbehouden.



Bestemmelsesmaessig brug da

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til kekkenmaskinen MUM4. Laes og
overhold brugsanvisningen til kekkenmaskinen.

Brug aldrig dette tilbehgr til andre apparater. Brug udelukkende
sammenhgrende dele.

Dette tilbehar egner sig til maling af alle kornsorter (undtagen majs)
samt birkes, harfrg, sesam, boghvede, krydderurter, krydderier

og kaffe.

Dette tilbehar ma ikke bruges til at forarbejde andre genstande eller
substanser.

Vigtige sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade!

m Stik aldrig fingrene i pafyldningsskalen.

m Tilbehgret ma kun bruges, nar det er helt samlet. Tilbehgret ma
aldrig samles pa motorenheden. Tilbehgret ma kun bruges i den
dertil beregnede arbejdsposition. Tilbehgret ma kun saettes pa
eller tages af, nar drevet star stille, og netstikket er trukket ud.

/\ OBS!

Sorg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i pafyldningsskakten
eller i huset. Anvend ikke genstande (f.eks. knive eller skeer) inde

i pafyldningsskakten eller huset. Brug kun renset korn for at undga
beskadigelser fra metaldele, sand eller sten. Kornet skal veere tort.
Dyp aldrig enkelte dele (undtagen pafyldningsskal) i veesker, hold
dem aldrig ind under rindende vand, og saet dem ikke i opvaskema-
skinen. Brug ikke tilbehgr, nar det er tomt.

A\ Vigtigt!

Renggr altid tilbeharet grundigt efter hver brug eller efter laengere
tid, hvor det ikke har veeret i brug. =% "Renggaring og pleje” se

side 25
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da Overblik

Overblik

Billede
1 Hus

a Indstillingsring

b Markering 4

¢ Skala for formalingsgrad
1 =fint
6 = groft
Markering =—
Markering |
Udkastningsskakt
Medbringer
Malekegle
Malering
a Markering ¥
4 Pafyldningsskal

a Skala for fyldningsmaengde

Q "0 Q

W N

For forste brug

Far det nye tilbehgr kan bruges, skal det
pakkes helt ud, renggres og kontrolleres.

OBS!

Et beskadiget tilbehar ma aldrig tages i brug!

m Tag alle tilbehgrsdele ud af emballagen,
og fijern emballagematerialet.

m  Kontrollér, om alle dele er fuldstaendige
og uden synlige skader. => Billede

m Renger og ter alle dele grundigt af for
den farste brug. =» "Renggring og pleje’
se side 25

J

Symboler og markeringer

Symbol Betydning

Veer forsigtig! Roterende red-
@ skaber. Stik ikke fingrene ind i
pafyldningsskakten.
' Markering til aflaesning af
indstilling
A Montering/afmontering af
v malering
1.6 Slfala fqr for_malingsgrad
’ Trin 1 (fint) til 6 (groft)
— OBS! Blokering af maleveerk.
v Montering af malering
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Forberedelse

m Stil motorenheden pa et glat og rent
underlag.

m Saet skalen med lag i.

m Tryk pa sikkerhedsknappen,og |
stil svingarmen i position 2.
Tag drevbeskyttelseslagene af.

Samling af kornmglle

—> Billedraekke [[

1. Drej indstillingsringen mod uret indtil
anslag. Markering 4 og M skal veere
rettet mod hinanden. Saet malekeglen
pa den firkantede aksel i huset, og tryk
den helt ned.

2. Szt maleringen i huset. Markering ¥, 4
og | skal veere rettet mod hinanden.
Bemeerk: Kun i denne position kan malerin-

gen monteres og afmonteres korrekt.

3. Tryk maleringen lidt nedad, og drej
indstillingsringen med uret, indtil skalaen
for formalingsgraden er néet.

4. Seet pafyldningsskalen pa.

Brug

/\ Fare for at komme til skade
Stik aldrig fingrene ind i pafyldningsskakten.

OBS!

— Brug aldrig kornmgllen uden korn.

— Kornet skal veere tort, da det ellers
kleeber fast til malevaerket.

— Forarbejd maksimalt 2 kg korn i en
arbejdsgang. Derefter skal apparatet
afkgle mindst 1 time.

—> Billedraekke

1. Seet kortmellen pa. Udkastningsskakten
peger mod hgijre.

2. Drej kornmgllen med uret indtil stop.

3. Kom kornet i pafyldningsskalen. Maksi-
mal pafyldningsmaengde: 750 g. Skalaen
i pafyldningsskalen bruges som oriente-
ringshjaelp. Veerdierne geelder for hvede.

4. Saet netstikket i. Stil drejekontakten pa
trin 4.

5. Indstil formalingsgraden ved at dreje
indstillingsringen mellem 1 (fint) og
6 (groft) . Hold fast i kornmgllen med
den anden hand imens.



OBS!

— Drej aldrig indstillingsringen ud over
skalaen indtil markeringen =—. Ellers
blokerer malevaerket, og kornmgllen
beskadiges.

— Formalingsgraden ma kun forandres
i sma trin, og ved fin formalingsgrad
holdes @je med, at kornmgllen ikke
stopper til.

6. Melet risler ned i skalen gennem
udkastningsskakten.

7. Stil drejekontakten pa O. Vent, indtil
drevet star stille. Traek netstikket ud.

8. Drej kornmgllen mod venstre, og tag
den af.

Adskil kornmgllen, og renggr alle dele
direkte efter brug. =» "Renggaring og pleje”
se side 25

Malekapacitet

De anfarte veerdier i nedenstaende tabel er
vejledende ved forarbejdning pa trin 4 og
afhaenger af f.eks. fugtindhold eller dyrk-
ningstid (sommer eller vinter).

Kornart Malekapacitet ved indstilling
1 (fint) 6 (groft)

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

Birkes* 70 g/min -

* Hoerfre og birkes er olieholdige. En for fin
indstilling giver en darlig malekapacitet. Et
bedre resultat opnas ved at male disse i
frossen tilstand. Hvis det agnskes til bagning,
kan hgrfrg males hurtigt og meget fint ved
at blande det med kornet, far maling finder
sted.

Renggring og pleje da

Renggring og pleje

De anvendte tilbehgrsdele skal rengares
grundigt efter hver brug. Ved olieholdigt
korn, f.eks. harfrg, skal mgllen rengeres
efter hver maling.

OBS!

— Brug ikke rengaringsmidler, der indehol-
der alkohol eller sprit.

Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller renggringsmidler.

Dyp aldrig enkelte dele (undtagen
pafyldningsskal) i veesker, hold dem
aldrig ind under rindende vand, og seet
dem ikke i opvaskemaskinen.

Pa billede [d ses en oversigt over, hvordan

de enkelte dele skal rengares.

m  Adskil kornmgllen i omvendt raekkefalge
som beskrevet under "Samling af
kornmglle”. =» "Samling af kornmalle”
se side 24

m  Renggr kun malering og malekegle med
en ter borste.

m Leaeg ikke huset i opvaskevand; huset
ma kun terres af udvendig med en fugtig
klud.

m Klap udkastningsskakten veek under
renggring.

m Opbevar kornmgllen et tgrt sted.

Tips

Ter opbevaring

Fugtigt korn medferer en unormal
opvarmning. Det ses tydeligt ved, at
malezonen ved maleveerkets stalkegle
stopper til, og finmaling ikke leengere er
mulig. En vanskelig finmaling kan vaere
tegn pa, at kornet er for fugtigt. Kornet

bar derfor opbevares et tort sted eller i en
jutesaek. Opbevaringstemperaturen ma ikke
overskride 40 °C.

Bemaerk: Korn er en naturlig og levende
~haturkonserves” und hydroskopisk. Der
skal derfor igen og igen ggres opmaerksomt
pa, at en tgr opbevaring er nadvendig.

25



da Overbelastningssikring

Fugtighedstest

En nem test bestar i at knuse kornet mellem
to harde genstande. Er kornet for fugtigt og
derfor uegnet, kan det trykkes fladt lige som
havregryn uden at det knaekkes. Lad det i
givet fald tarre. En anden test er at laegge
en prgve af kornet et par timer i fryseren

og herefter male det med det samme pa
finmalingsstilling. Kan kornet males fint efter
indfrysningen, er det et tydeligt tegn pa, at
kornet forinden var fugtigt.

Overbelastningssikring

Et fast brudsted beskytter motoren mod
skader. Medbringeren knaekker, hvis den
overbelastes (f.eks. hvis fugtigt korn eller
fremmedlegemer befinder sig i malevaer-
ket). En reservemedbringer kan kgbes
hos faghandlen eller hos kundeservice
(Best.-Nr. 00031003). Medbringeren kan
nemt Igsnes og udskiftes.

=> Billedraekke ]

1. Drej indstillingsringen med uret indtil
markeringen =—. Maleveerket er
blokeret.

2. Tag fat i medbringeren med en fladtang,
drej den med uret, og treek den ud
(bajonetlas).

AEndringer forbeholdes.
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Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Dette tilbehoret er beregnet for kjigkkenmaskinen MUM4.

Folg bruksanvisningen for kjskkenmaskinen.

Dette tilbehgret ma aldri brukes for andre apparater. Bruk kun deler
som hgrer sammen.

Dette tilbehgret er beregnet pa & male alle kornsorter (unntatt mais)
samt valmuefrg, linfra, sesamfrg, bokhvete, urter, krydder og kaffe.
Dette tilbehgret ma ikke brukes til bearbeidelse av andre gjenstan-
der eller substanser.

Viktige sikkerhetsanvisninger

/\ Fare for skade!

m Grip aldri inn i matebrettet.

m Tilbehgret ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand. Tilbe-
haret ma aldri settes sammen pa basisapparatet. Tilbehgret ma
kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling. Tilbehgret ma kun settes
pa eller tas av nar drevet star stille og nar stagpselet er trukket ut.

/\ Obs!

Pass pa at det ikke finnes uvedkommende gjenstander i pafyllings-
sjakten eller i huset. Stikk ikke gjenstander (f.eks. kniver, skjeer)
inn i pafyllingssjakten eller huset. Bruk kun rengjort materiale for a
unnga at metalldelene, sand eller stein skal forarsake skade. Det
som skal males ma veere tort. De enkelte delene (unntatt pafyllings-
sjakten) ma aldri dyppes ned i vaesker, aldri holdes under rennende
vann og ikke rengjares i oppvaskmaskin. Tilbehgret ma ikke brukes
nar det er tomt.

A\ Viktig!

Det er tvingende nagdvendig a rengjare tilbehgret grundig etter hver
bruk eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode. =» "Ren-
gj@ring og pleie” se side 29
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no En oversikt

En oversikt

Bilde
1 Hus

a Innstillingsring

b Markering $

¢ Skala for malingsgrad
1 =fin
6 = grov
Markering =—
Markering |
Utkastsjakt
Medbringer
Malekjegle
Malering
a Markering ¥
4 Matebrett

a Skala for fyllmengde

-0 Qo

W N
«

For forste gangs bruk

For det nye tilbehgret kan tas i bruk, ma
det pakkes fullstendig ut, rengjgres og
kontrolleres.

Obs!

Du mé4 aldri ta i bruk et tilbehar som har

skader!

m Ta alle tilbehgrsdelene ut av
emballasjen og fiern eksisterende
forpakningsmateriell.

m Kontroller at alle delene er fullstendige
og ikke har synlige skader. =» Bilde [

m Rengjor og terk alle deler grundig for
forste bruk. =» "Rengjoring og pleie” se
side 29
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Symboler og markeringer

Symbol Betydning
@ Forsiktig! Roterende
Markering for avlesing av
innstillingen

verktgy. Grip ikke inn
i pafyllingssjakten.
¢ Ta ut / sette inn maleringen

Skala for malingsgrad

1.6 Trinn 1 (fin) til 6 (grov)
— Obs! Blokkering av kvernen.
v Innsetting av maleringen
Forberedelse

m Plasser basisapparatet pa et glatt og
rent underlag.

m Sett inn en bolle med lokk.

m  Trykk pa utlgsningstasten og sett |
svingarmen i posisjon 2. Ta av
beskyttelseslokket for drevet.

Sammensetting av kornmgllen

—> Bildesekvens &

1. Drei innstillingsringen til stopp mot
urviseren. Markering 4 og | ma veere
innrettet pa hverandre. Sett malekjeglen
pa firkantakslingen i huset og press den
helt ned.

2. Sett maleringen inn i huset. Markering
V. 4 og | ma veere innrettet pa
hverandre.

Merk: Bare i denne stillingen er det mulig &

sette maleringen korrekt inn og ta den ut.

3. Press maleringen lett ned og drei
innstillingsringen med urviseren, helt til
skalaen for malingsgrad er nadd.

4. Sett pa matebrettet.



Bruk

/\ Fare for personskader

Grip aldri inn i pafyllingssjakten.

Obs!

— Du ma aldri bruke kornmgllen uten
materiale.

— Materialet ma vaere tart, ellers kan
kvernen klebe fast.

— Det ma maks. arbeides med 2 kg mate-
riale i hver arbeidsomgang. Deretter ma
apparatet avkjgles i minst 1 time.

—> Bildesekvens

1. Sett kornmgllen pa. Utkastsjakten
vender mot hayre.

2. Drei kornmgllen til stopp med urviseren.

3. Fyll materialet pa matebrettet. Maksimal

fyllmengde: 750g. Skalaen i matebrettet
skal veere orienteringshjelp. Verdiene
refererer til hvete.

4. Setti stgpselet. Sett dreiebryteren pa
trinn 4.

5. Still inn malingsgrad mellom 1 (fin) og
6 (grov) ved a dreie pa innstillingsrin-
gen. Hold da kornmgillen fast med én
hand.

Obs!

— Du ma aldri dreie innstillingsringen forbi
skalaen til markering ==. Da blokkeres
kvernen, og det oppstar skader pa
kornmgllen.

— Malingsgraden skal bare endres i sma
skritt, og ved fin malingsgrad ma du
passe pa at kornmgllen ikke tilstoppes.

6. Melet renner ned i bollen gjennom
utkastsjakten.

7. Sett dreiebryteren pa O. Vent til drevet
star stille. Trekk ut stgpselet.

8. Drei kornmgllen mot urviseren og ta den
av.

Ta kornmgllen fra hverandre og rengjer alle
delene rett etter bruk. =» "Rengjaring og
pleie” se side 29

Bruk no

Maleytelse

Verdiene i tabellen nedenfor er veiledende
verdier for arbeid pa trinn 4, og de avhenger
f.eks. av produktets fuktighet eller vekstse-
song (sommer eller vinter).

Korntype Maleytelse ved innstilling

1 (fin) 6 (grov)
Hvete 80 g/min 270 g/min
Rug 70 g/min 230 g/min
Bokhvete 80 g/min 190 g/min
Rent bygg |80 g/min 300 g/min
Ren havre |50 g/min 170 g/min
Hirse 80 g/min 200 g/min
Ris 70 g/min 190 g/min
Linkorn* 15 g/min -
Valmuefrg® |70 g/min -

* Linfre og valmuefrg inneholder olje. En
for fin innstilling gir lav maleytelse. Et bedre
resultat oppnas dersom du maler disse i
frossen tilstand. Dersom dette er @nskelig
for bakingen, kan linkorn finmales hurtig

og meget fint idet du blander linkornet med
korn fgr malingen.

Rengjoring og pleie

Benyttede tilbehgrsdeler ma rengjeres
grundig etter hver bruk. Ved oljeholdig
materiale, f.eks. linfrg, bar meallen rengjares
etter hver maling.

Obs!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som inne-
holder alkohol eller sprit.

— |kke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— Ikke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.
De enkelte delene (unntatt matebrettet)
ma aldri dyppes ned i vaesker, aldri
holdes under rennende vann og ikke
rengjgres i oppvaskmaskin.

Pa bilde [ finner du en oversikt over
hvordan de enkelte delene blir rengjort.
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no Tips

m Ta fra hverandre kornmgllen i motsatt
rekkefglge av det som er beskrevet
i "Sammensetting av kornmellen”.
=»> "Sammensetting av kornmgllen” se
side 28

m Maleringen og malekjeglen ma kun
rengjeres med en tarr barste.

m lkke legg huset ned i vaskevannet,
det ma kun tgrkes av utvendig med en
fuktig klut.

m Vipp til side utkastsjakten nar du skal
utfgre rengjeringen.

m  Kornmgllen ma oppbevares pa et tort
sted.

Tips

Terr oppbevaring

Fuktig korn farer til at det oppstar

uvanlig hay varme. Det viser seg ved at
maleomradet i stalkjeglekvernen tilstoppes,
slik at finmaling ikke lenger er mulig.
Vanskeligheter med finmalingen kan vaere
en indikasjon pa at kornet er for fuktig.
Derfor ma det som skal males oppbevares
pa et tert sted, apent eller i en jutesekk.
Lagringstemperaturen méa ikke overskride
40 °C.

Merk: Korn er et naturlig og levende
"konservert naeringsmiddel”, og det er
hydroskopisk. Derfor mé det stadig gjgres
oppmerksom pa at det er ngdvendig a
oppbevare det tort.

Fuktighetstest

En enkel test er a trykke materialet mellom
to harde gjenstander. Uegnet, altsa for
fuktig materiale, lar seg trykkes flat som
havregryn uten & knekke. Materialet ma
ettertgrkes ved behov. En annen test er a
legge en prgve av materialet i fryseskapet
i noen timer og deretter straks finmale.
Dersom kornet etter frysingen lar seg
finmale, er dette et tydelig tegn pa at kornet
var fuktig pa forhand.
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Overlastvern

Et innebygd fastlagt bruddsted beskytter
drevet mot skade. Medbringeren brekker
ved overbelastning (f.eks. fuktig materiale
eller fremmedlegemer i kvernen). Reserve-
medbringer kan fas hos forhandleren eller
hos kundeservice (best.-nr. 00031003).
Medbringeren kan lett demonteres og
skiftes ut.

—> Bildesekvens ]

1. Drei innstillingsringen med urviseren til
markering =. Kvernen er blokkert.

2. Grip tak i de flate omradene p& medbrin-
geren med en flat tang, drei den med
urviseren og trekk den ut (bajonettlas).

Endringer forbeholdes.



Anvandning for avsett andamal sv

Anvandning for avsett andamal

Detta tillbehor ar avsett for koksmaskinen MUM4. Folj bruksan-
visningen for koksmaskinen.

Anvand aldrig tillbehoret till andra apparater. Anvand enbart sam-
manhodrande delar.

Detta tillbehdr ar avsett for malning av alla slag av spannmal (utom
majs) och av vallmo, linfrd, sesam, bovete, orter, kryddor och kaffe.
Tillbehdret far inte anvandas for att bearbeta andra féremal eller
amnen.

Viktiga sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

m Stick aldrig in handen i pafyliningsskalen.

m Anvand tillbehdret bara i komplett hopsatt tillstand. Montera
aldrig ihop tillbehdret pa motordelen. Anvand bara tillbehoret i det
avsedda arbetslaget. Du far bara satta pa eller ta av tillbehéret
nar drivningen star stilla och stickkontakten ar uttagen.

A Varning!

Se noga till att inga frammande foremal finns i pafyliningsroret eller

hdljet. Stick inte in nagra féremal (t.ex. knivar elle skedar) i pafyll-

ningsroret eller i holjet. Anvand enbart rengjort malningsgods sa att
du inte riskerar skador pa grund av metallpartiklar, sand eller sten.

Malningsgodset maste vara torrt. Sank aldrig ned delarna (utom

pafyliningsskalen) i vatskor, hall dem inte under rinnande vatten och

maskindiska dem inte. Kor aldrig tillbehoret nar det ar tomt.

/\ Viktigt!

Du maste rengora tillbehoret noggrant efter varje anvandning och

om du inte har anvant det under en langre tid. =» "Rengdring och

skétsel” se sidan 33
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sv Oversikt

Oversikt

Bild
1 Holje

a |Installningsring

b Markering $

¢ Skala fér malningsgrad
1 =fin
6 = grov
Markering =—
Markering |
Utmatningsror
Medbringare
Malningskéagla
Malningsring
a Markering ¥
4 Pafyllningsskal

a Skala for pafyliningsvolym

-0 Qo

W N
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Fore forsta anvandningen

Innan du anvéander ditt nya tillbehér maste
du packa upp det helt och rengdra och
kontrollera det.

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Ta ut alla tillbehérsdelarna ur
férpackningen och omhanderta
férpackningsmaterialet.

m Kontrollera att alla delar ar kompletta
och oskadade. => Bild IN

m Rengor och torka alla delar noggrant
fére den forsta anvandningen.
=»> "Rengdring och skétsel” se
sidan 33
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Symboler och markeringar

Symbol Innebord

Forsiktigt! Roterande verktyg.
@ Stick aldrig in handen i

pafyliningsroret.

| Markering for avnasning av
installningen
A Uttagning / insattning av
v malningsringen
1.6 Skala fér malningsgrad
: Lage 1 (fin) till 6 (grov)
Varning! Blockering av
malverket.
v Insattning av malningsringen
Forberedelser
Stall motordelen pa ett slatt och rent
underlag.

Satt in skalen med lock.

m Tryck pa lasknappen och vrid |
funktionsarmen till Iage 2.

Ta bort skyddslocket fran
drivningen..

Hopsattning av

spannmalskvarnen

—> Bildserie [E

1. Vrid instéllningsringen moturs till stopp.
Markeringarna 4 och | maste linjera
med varandra. Satt malningskaglan pa
fyrkantaxeln i huset och tryck ned den
till stopp.

2. Satt in malningsringen i huset. Marke-
ringarna ¥, 4 und | maste linjera med
varandra.

Anmarkning: Bara i den har positionen gar

det att satta in malningsringen ratt.

3. Tryck malningsringen latt nedat och vrid
installningsringen medurs tills skalan foér
malningsgraden har natts.

4. Satt pa pafyliningsskalen.



Anvandning

/\ Risk fér personskador!

Stick aldrig in handen i pafyliningsroret.

Varning!

— Anvand aldrig spannmalskvarnen utan
malningsgods.

— Malningsgodset maste var torrt, annars
kan malningsverket klibba igen.

— Bearbeta hogst 2 kg malningsgods i ett
arbetsmoment. Lat sedan apparaten
svalna i minst 1 timme.

—> Bildserie

1. Satt pa spannmalskvarnen. Utmatnings-
roret ar vant at hjoger.

2. Vrid spannmalskvarnen medurs till
stopp.

3. Hall malningsgodset i pafyliningsskalen.
Storsta pafyliningsmangd 750 g. Anvand
skalan i pafyliningsskalen som oriente-
ring. Vardena avser vete.

4. Sattin stickkontakten. Stall reglaget i
lage 4-.

5. Stall in malningsgraden genom att vrida
installningsringen fran 1 (fin) till 6 (grov).
Hall samtidigt fast spannmalskvarnen
med ena handen

Varning!

— Vrid aldrig installningsringen férbi skalan
till markeringen =. D& blockeras
malningsverket och spannmalskvarnen
kan skadas.

— Andra malningsgraden med sma steg
och se vid fin malningsgrad noga till att
spannmalskvarnen inte blir igensatt.

6. Mijolet str6s genom utmatningsréret ned
i skalen.

7. Stall vridreglaget i lage O. Vanta
tills drivningen star stilla. Ta ut
stickkontakten.

8. Vrid spannmalskvarnen moturs och ta
av den.

Ta isar spannmalskvarnen och rengor alla

delarna direkt efter anvandningen.
=> "Reng6ring och skétsel” se sidan 33

Malningskapacitet

Anvandning sv

De varden som anges i tabellen nedan

ar riktvarden vid bearbetning i lage 4 och
beror pa t.ex. fukthalten eller odlingstiden
(sommar eller vinter).

Malningskapacitet vid instéllning

1 (fin) 6 (grov)

Vete 80 g/min 270 g/min
Rag 70 g/min 230 g/min
Bovete 80 g/min 190 g/min
Korn 80 g/min 300 g/min
Havre 50 g/min 170 g/min
Hirs 80 g/min 200 g/min
Ris 70 g/min 190 g/min
Linfro* 15 g/min —

Vallmo* 70 g/min —

* Linfrd och vallmo innehaller olja. En alltfor
fin instalining ger 1ag malningskapacitet.
Resultatet blir battre om de mals i fryst till-
stand. Om linfréna &r avsedda for bakning
kan de malas snabbt och fint genom att
spannmal blandas in fére malningen.

Rengoring och skotsel

Rengdr de anvanda tillbehdrsdelarna
noggrant efter varje anvandning. For oljigt
malningsgoids, t.ex. linfrd, maste kvarnen
rengoras efter varje malning.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengoringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengoringsmedel.

— Doppa aldrig delar (utom pafyllinings-
skalen ) i vatska, hall dem aldrig under
rinnande vatten och maskindiska dem
inte.

Bild [d visar en Oversikt Over hus delarna
ska rengoras.
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sV Tips

m Ta isar spannmalskvarnen i omvand
ordningsféljd mot beskrivningen i
"Hopséattning av spannmalskvarnen”.
=> "Hopséttning av spannmalskvarnen”
se sidan 32

m Rengo6r malningsringen och malnings-
kaglan enbart med en torr borste.

m Maskindiska inte huset utan torka bara
av det utvandigt med en fuktig trasa.

m Fall undan utmatningsréret vid
rengdringen.

m Fodrvara spannmalskvarnen pa en torr
plats.

Tips

Torr lagring

Fuktig spannmal medfér en onormal
uppvarmning. Detta marks tydligt pa att
malningszonen i malverk med stalkagla
blir igensatt och att ingen finmalning
langre ar mojlig. Forsvarad finmalning
kan vara ett tecken pa att spannmalen ar
for fuktig. Lagra darfér malningsgodset
pa en torr plats eller i en jutesack.
Lagringstemperaturen far inte vara hogre
an 40 °C.

Anmarkning: Spannmal ar en naturlig
och levande "naturkonserv” som ar
hygroskopisk. Darfér maste det standigt
papekas att torr lagring ar nédvandig.

Fuktighetstest

Ett enkelt test ar att trycka sonder malnings-
goidset mellan tva harda foremal. Olamp-
ligt, dvs. alltfér fuktigt, malningsgods gar att
trycka platt utan att det spricker, sa att det
ser ut som havregryn. Eftertorka malnings-
godset om det behdvs. Ett annat test ar att
lata ett prov av malningsgodset ligga nagra
timmar i frysfacket och darefter omedelbart
bearbeta det med finmalningsinstallning.
Om malningsgodset gar att finmala efter
frysningen ar detta ett tydligt tecken pa att
det dessférinnan var fuktigt.

34

Overbelastningsskydd

En inbyggd brottanvisning skyddar driv-
ningen mot skador. Medbringaren brister vid
Overbelastning (t.ex. fuktigt malningsgods
eller frammande féremal i malningsverket).
Du kan bestalla en reservmedbringare i
fackhandeln eller hos kundtjansten (bestall-
ningsnr 00031003). Det &r enkelt att ta ut
och byta medbringaren.

= Bildserie ]

1. Vrid instéllningsringen medurs till mar-
keringen =—. Malningsverket &r sparrat.

2. Fatta medbringaren i dess ytor med en
plattang, vrid den medurs och dra ut den
(bajonettlas).

Med forbehall for andringar.



Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM4 kanssa.
Noudata yleiskoneen kayttoohjeita.

Varustetta ei saa koskaan kayttda muiden laitteiden kanssa. Kayta
ainoastaan varusteeseen kuuluvia osia.

Tama varuste on tarkoitettu kaikenlaisten viljojen (lukuunottamatta
maissia) seka unikonsiemenien, pellavansiemenien, seesamin, tat-
tarin, yrttien, mausteiden ja kahvin jauhamiseen.

Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.

Tarkeita turvallisuusohjeita

A__Loukkaantumisvaara!

m Ala koske tayttoastian sisalle.

m Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen kiin-
nitettyina. Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen laitteen
runkoon. Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa kayttoasen-
nossa. Kiinnita tai irrota varuste vain, kun toiminta on pysahtynyt
ja pistoke irrotettu pistorasiasta.

/\ Huomio!

Varmista, ettei tayttosuppilossa tai laitteen sisalla ole ylimaaraisia
kappalelta Al3 tyonna tayttosuppiloon tai laitteen sisalle esineita
(esim. veitsia, lusikoita). Jauha vain puhdistettua aineksia, jotta
valtyt metalhosnen hiekan tai kivien aiheuttamilta vaurioilta. Jau-
hetfavien ainesten tulee olla kuivia. Al3 upota laitteen osia (paitsi
tayttdastia) veteen tai muihin nesteisiin alaka pese niita juoksevan
veden alla tai astianpesukoneessa. Ala kayta varustetta tyhjana.
A\ Tarkeaa!

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton
jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkdan aikaan. = "Puhdistus ja
hoito” katso sivu 37
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fi Yhdella silmayksella

Yhdella silmayksella

Kuva
1 Runko
a Saatorengas
b Merkinta 4
¢ Jauhatuskarkeuden asteikko
1 = hieno
6 = karkea
Merkintd =
Merkinta |
Poistokouru
Vaantio
Jauhinterat
Jauhinrengas
a Merkinta ¥
4 Tayttoastia
a Tayttdmaaran asteikko
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Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen
kayttoa.
Huomio!
Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!
m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.
m Tarkista, etta kaikki osat ovat mukana
eika niissa ole nakyvia vaurioita.
= Kuva
m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttokertaa.
=> “Puhdistus ja hoito” katso sivu 37
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Symbolit ja merkinnat

Symboli

@

EOE

Varo! Pyérivat vélineet. Ala
koske tayttdsuppilon sisélle.

| Merkinta saadon lukemista
varten
A Jauhinrenkaan irrottaminen /
v kiinnittaminen
1.6 Jauhatuske_lrkeuden asteikko
Asteet 1 (hieno) - 6 (karkea)
Huomio! Jauhinterat
T |lukkiutuneet.
v Jauhinrankaan kiinnittdminen
Valmistelut

m Aseta peruslaite tasaiselle ja puhtaalle
alustalle.

m Aseta kulho kansineen paikoilleen.

m Paina avaamispainiketta ja 1
kaanna varsi asentoon 2. Irrota j
kayttoliitdnnan suojakansi.

Viljamyllyn kokoaminen

= Kuvasarja [£]

1. Ka&anna saatdrengasta vastapaivaan
vasteeseen asti. Merkintdjen 4 ja | on
oltava kohdakkain. Aseta jauhinterat
rungossa olevan nelikantaisen akselin
paalle ja paina ne alas asti.

2. Aseta jauhinrengas runkoon. Merkinto-
jen Y, 4 ja | on oltava kohdakkain.
Huomautus: Jauhinrengas voidaan kiinnit-
taa ja irrottaa oikein vain tdssa asennossa.
3. Paina jauhinrengasta kevyesti alaspain

ja kierra saatérengasta myo6tapaivaan
haluamasi jauhatuskarkeuden kohdalle.

4. Aseta tayttdastia paikalleen.



Kayttd

A\ Loukkaantumisvaara
Ala koske tayttdsuppilon sisélle.

Huomio!

— Ala koskaan kayta viljamyllya tyhjana.

— Jauhettavien ainesten tulee olla kuivia,
muutoin ne tarttuvat kiinni jauhinteriin.

— Yhdelld jauhatuskerralla voi jauhaa
enintdan 2 kg aineksia. Taman jalkeen
laitteen on annettava jaahtya vahintdan
1 tunti.

—=> Kuvasarja

. Kiinnita viljamylly. Poistokouru on

oikealla puolella.

2. Kaanna viljamyllya myotapaivaan vas-
teeseen asti.

3. Kaada jauhettavat ainekset tayttdoas-
tiaan. Maks. tayttomaara: 750 g. Voit
kayttaa tayttdastian asteikkoa annos-
teluapuna. Sen arvot on tarkoitettu
vehnélle.

4. Liita pistoke pistorasiaan. Aseta valitsin
asentoon 4.

5. Saada jauhatuskarkeus saatorengasta
kaantamalla valilla 1 (hieno) —

6 (karkea). Pida viljamyllysta toisella
kadella kiinni.

Huomio!

— Ala koskaan kierra saatérengasta astei-
kon yli merkintaan = saakka. Muuten
jauhinterat lukkiutuvat ja viljamylly
vaurioituu.

— Muuta jauhatuskarkeutta vain vahan
kerraallaan. Hienoa jauhatuskarkeutta
kaytettaessa varmista, ettei viljamylly
tukkeudu.

6. Jauho tippuu poistokourun kautta
kulhoon.

7. Kaanna kierrettava valitsin asentoon O.
Odota, kunnes kayttdakseli pysahtyy.
Irrota pistoke pistorasiasta.

8. Kaanna viljamyllya vastapaivaan ja
irrota.

Pura viljamylly osiin ja puhdista kaikki osat

heti kayton jalkeen. = "Puhdistus ja hoito”

katso sivu 37

-—

Kaytts  fi

Jauhatusteho

Seuraavassa taulukossa annetut arvot ovat
ohjeellisia, koskevat jauhatusta teholla 4 ja
niihin vaikuttaa esim. kosteuspitoisuus ja
viljelyaika (kesa tai talvi).

Viljalaji Jauhatusteho asetuksen ollessa
1 (hieno) 6 (karkea)

Vehna 80 g/min 270 g/min

Ruis 70 g/min 230 g/min

Tattari 80 g/min 190 g/min

Kuorittu 80 g/min 300 g/min

ohra

Kuorittu 50 g/min 170 g/min

kaura

Hirssi 80 g/min 200 g/min

Riisi 70 g/min 190 g/min

Pellava* 15 g/min -

Unikko* 70 g/min -

* Pellavan- ja unikonsiemenet ovat 6ljypitoi-
sia. Liian hienoksi asetettu jauhatuskarkeus
heikentaa jauhatustehoa. Saat paremman
jauhatustuloksen, kun jauhat tallaiset
ainekset jaisina. Mikali leivonnaiseen/pais-
tokseen tarvitaan erittéin hienoksi jauhettuja
pellavansiemenia, voit jauhaa ne nopeasti
hyvin hienoksi sekoittamalla ne viljan jouk-
koon ennen jauhamista.

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina

kayton jalkeen. Kun jauhettava aines on

Oljypitoista, mylly tulisi puhdistaa jokaisen

jauhatuskerran jalkeen.

Huomio!

— Ala kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Ala kayta teravareunaisia tai -kérkisia tai
metalliesineita.

— Ala kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Ala upota laitteen osia (paitsi tayttdastia)
veteen tai muihin nesteisiin alaka
pese niita juoksevan veden alla tai
astianpesukoneessa.
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fi Vinkkeja

Kuvasta [d naet, miten eri osat tulee

puhdistaa.

m Pura viljamylly painvastaisessa jarjes-
tyksessa kuin kohdassa "Viljamyllyn
kokoaminen” kuvattiin. =» *Viljamyllyn
kokoaminen” katso sivu 36

m Puhdista jauhinrengas ja jauhinterat
vain kuivalla harjalla.

m Al3 upota runkoa pesuveteen, pyyhi
vain sen ulkopinnat puhtaaksi.

m  K&anna poistokouru sivuun puhdistusta
varten.

m  Sailyta viljamylly kuivassa paikassa.

Vinkkeja

Sailytys kuivassa paikassa

Kostean viljan vaikutuksesta koneisto
kuumenee tavallista nopeammin. Taman
tunnistaa selvasti siita, etta jauhinterat
tukkeentuvat eikd hienojauhatus ole enaa
mahdollista. Jos hienojauhatuksessa
esiintyy vaikeuksia, se on yleensa merkki
liian kosteasta viljasta. Sailyta taman vuoksi
jauhettavia aineksia avonaisessa astiassa
tai juuttikankaisessa sakissa kuivassa
paikassa. Sailytyslampdtila ei saa olla yli
40 °C.

Huomautus: Vilja on luonnollinen ja elava
"luonnon sailyke” ja ominaisuuksiltaan
hydroskooppinen (kosteutta sitova). Taman
vuoksi on aina muistettava, miten tarkeaa
on sen sailyttdminen kuivassa paikassa.

Kosteustesti

Helppo tapa testata jauhettava aines

on murskata sitéd kahden kovan esineen
valissa. Sopimaton, ts. liian kostea

aines painuu sarkymatta litteaksi kuin
kaurahiutale. Anna jauhettavan aineksen
kuivua lisaa. Voit myds panna koe-eran
jauhettavaa ainesta muutamaksi tunniksi
pakastimeen ja jauhaa sen sitten heti hie-
nolla karkeusasetuksella. Jos aines voidaan
pakastamisen jalkeen jauhaa hienoksi, se
on selva merkki siita, etta vilja oli sita ennen
kosteaa.
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Ylikuormitussuoja

Integroitu murtumiskohta suojaa kayt-
tdakselia vaurioitumiselta. Vaantié murtuu
ylikuormituksessa (esim. jos jauhettava
aines on kosteaa tai jauhinterien alueelle on
paassyt roskaa tms.). Varavaantioita saat
alan liikkeista tai huoltopalvelusta (til.-nro
00031003). Vaantion irrottaminen ja vaihto
kay helposti.

= Kuvasarja ]

1. Kierra sadatérengasta myotapaivaan
merkintddn = asti. Jauhinterat
lukkiutuvat.

2. Tartu vaantioon litteilla pihdeilla,
k&anna sita myotapaivaan ja veda ulos
(bajonettiliitanta).

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.



Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUM4.
Observar las instrucciones de uso del robot de cocina.

No utilizar nunca este accesorio para otros aparatos. Utilizar exclu-
sivamente las piezas que le pertenezcan.

Este accesorio es adecuado para moler todo tipo de cereales
(excepto maiz), asi como semillas de adormidera, semillas de lino,
sésamo, trigo sarraceno, hierbas aromaticas, especias y cafe.

El accesorio no debera usarse para procesar otros tipos de alimen-
tos o productos.

Indicaciones de seguridad importantes

A iPeligro de lesiones!

m No introducir nunca las manos en la bandeja de carga.

m Usar el accesorio solo completamente armado. No armar nunca
el accesorio sobre la base motriz. Utilizar el accesorio unica-
mente en la posicidn de trabajo prevista para ello. Montar y des-
montar el accesorio solo con el accionamiento completamente
parado y tras haber extraido el enchufe del aparato de la toma
de corriente.

A jAtencion!

Asegurarse de que no haya cuerpos extrafios en la boca de llenado

o en la carcasa. No introducir objetos (p. ej. cuchillo, cuchara) en

la boca de llenado o en la carcasa. Moler solamente productos

limpios, a fin de evitar dafios a causa de piezas metalicas, granos

de arena o piedrecillas. Los productos que se desean moler

tienen que estar secos. No sumergir los componentes del molinillo

(excepto la bandeja de carga) en el agua, no lavarlos bajo el chorro

de agua del grifo ni lavarlos en el lavavajillas. No hacer funcionar el

aparato en vacio.

/\ ilmportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de

cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo

prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la pagina 42
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es Descripcion del aparato

Descripcién del aparato

Fig. IX:
1 Carcasa
a Anillo de ajuste
b Marca §
¢ Escala para grado de molido
1 =fino
6 = grueso
Marca =—
Marca |
Salida de los productos molidos
Elemento de arrastre
Muelas de acero
Anillo moledor
a Marca ¥
4 Bandeja de carga
a Escala indicadora de capacidad

-0 Qo
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Antes de usar el aparato por

primera vez

Antes de utilizar el accesorio por primera

vez, desembalarlo completamente, limpiarlo

y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafiado!

m Extraer todos los accesorios del emba-
laje y retirar el material de embalaje.

m  Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya danos visibles.
= Figura

m Limpiary secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 42
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Simbolos y marcas

Simbolo Interpretacion

jAtencién! Herramientas gira-
@ torias. No introducir las manos
A
v
1...6

en la boca de llenado.
Marca para leer el ajuste

Extraccion / Insercion del
anillo moledor

Escala para grado de molido
Nivel 1 (fino) a 6 (grueso)

jAtencion! Bloqueo del
mecanismo de molienda.

Insercién del anillo moledor

Preparativos

m Colocar la base motriz sobre una
superficie lisa y limpia.

m Montar el recipiente con la tapa.

m Pulsar la tecla de desbloqueoy |
colocar el brazo giratorio en la
posicion 2. Retirar la tapa pro-
tectora del accionamiento.

Armar el molinillo de cereales

—> Secuencia de imagenes [&

1. Girar el anillo de ajuste en sentido
antihorario hasta que haga tope. Las
marcas 4 y | deben estar alineadas una
sobre otra. Colocar las muelas sobre el
eje de accionamiento cuadrado en la
carcasa y presionarlas hacia abajo.

2. Introducir el anillo moledor en la
carcasa. Las marcas Y, 4 y | deben
estar alineadas unas sobre ofras.

Nota: Solo en esta posicion puede intro-

ducirse y retirarse correctamente el anillo

moledor.

3. Presionar el anillo moledor ligeramente
hacia abajo y girar el anillo de ajuste en
sentido horario hasta alcanzar la escala
para el grado de molido.

4. Montar la bandeja de carga.



Uso

/\ Peligro de lesiones

No introducir nunca las manos en la boca

de llenado.

jAtencion!

— No utilizar nunca el molinillo de cereales
sin producto para moler.

— Los cereales deberan estar secos, de
lo contrario pueden quedar adheridos al
mecanismo de molienda.

— Moler como méaximo 2 kg de producto
en cada ciclo de trabajo. A continuacion,
dejar enfriar el aparato al menos 1 hora.

=> Secuencia de imagenes

1. Colocar el molinillo de cereales. La
salida de los productos molidos esta
orientada hacia la derecha.

2. Girar el molinillo de cereales en sentido
horario hasta el tope.

3. Introducir el producto a moler en la
bandeja de carga. Capacidad maxima:
750 g. La escala de la bandeja de carga
sirve a modo de orientacion. Los valores
se refieren al trigo.

4. Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente. Colocar el mando
giratorio en la posicion 4.

5. Ajustar el grado de molido girando
el anillo de ajuste entre 1 (fino) y
6 (grueso). Al hacerlo, sujetar el
molinillo con una mano.

jAtencion!

— No girar nunca el anillo de ajuste mas
alla de la escala hasta la marca =—. De
lo contrario, el mecanismo de molienda
se bloquearia y el molinillo de cereales
se dafaria.

— Cambiar el grado de molino solo en
pequefos pasos y en el grado de
molido fino asegurarse de que el
molinillo de cereales no se atasque.

6. La harina sale por la salida de los pro-
ductos molidos y cae en el recipiente.

7. Colocar el mando giratorio en la posi-
cion O. Aguardar que el accionamiento
se detenga. Extraer el enchufe de la
toma de corriente.

Uso es

8. Girar el molinillo en sentido antihorario y
retirarlo de la base motriz.

Desmontar el molinillo y limpiar todas

las piezas directamente después de
utilizarlo. = «Limpieza y cuidado» véase la
pagina 42

Capacidad de molido

Los valores indicados en la siguiente tabla
son valores orientativos para el procesado
en la posicion 4 y que dependen, por
ejemplo, del contenido de humedad o de la
temporada de cultivo (verano o invierno).

Tipo de cereal Capacidad de molido con grado

de molido

1 (fino) 6 (grueso)
Trigo 80 g/min 270 g/min
Centeno 70 g/min 230 g/min
Trigo 80 g/min 190 g/min
sarraceno
Cebada 80 g/min 300 g/min
desnuda
Avena 50 g/min 170 g/min
desnuda
Mijo 80 g/min 200 g/min
Arroz 70 g/min 190 g/min
Semillas de |15 g/min -
lino*
Semillas de |70 g/min -
adormidera*

* Las semillas de lino y de adormidera
contienen aceite. Un grado de molido
demasiado fino reduce considerablemente
la capacidad de molido del aparato. Podra
obtener un mejor resultado moliendo estas
semillas en estado congelado. Si las semi-
llas de lino se van a utilizar en alimentos
horneados, pueden molerse con rapidez

y muy finas mezclandolas con el cereal
antes de molerlas.
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es Limpieza y cuidado

Limpieza y cuidado

Limpiar bien todos los accesorios emplea-

dos después de cada uso. Si el producto a

moler contiene aceite, por ejemplo, semillas

de lino, el molinillo deberia limpiarse
después de cada proceso de molido.
jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta
o metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de lim-
pieza abrasivos.

— No sumergir los componentes del moli-
nillo (excepto la bandeja de carga) en el
agua, no lavarlos bajo el chorro de agua
del grifo ni lavarlos en el lavavaijillas.

En la figura [d encontrara un resumen de

cémo limpiar cada pieza.

m Desmontar el molinillo de cereales
siguiendo los pasos descritos en
«Armar el molinillo de cereales» pero en
orden inverso. =» «Armar el molinillo de
cereales» véase la pagina 40

m Limpiar el anillo moledor y las muelas
solo con un cepillo seco.

m No sumergir la carcasa en el agua;
limpiarla sélo exteriormente con un
pafo humedo.

m Para la limpieza, apartar la salida de los
productos molidos.

m  Guardar el molinillo de cereales en un
lugar seco.

Sugerencias

Almacenamiento seco

Si los cereales estan humedos, podria
producirse un calentamiento fuera de lo
normal. Esto puede detectarse claramente
porque la zona de molido del mecanismo
de muelas de acero se atasca y el molido
fino ya no es posible. Las dificultades a

la hora de efectuar un molido fino de los
cereales pueden ser un indicio de que los
cereales estan humedos. Por esa razén
deberan guardarse los cereales abiertos
0 en un saco de yute, en un lugar seco.
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La temperatura de almacenamiento no
debera superar los 40°C.

Nota: Los cereales son una «conserva
natural» e hidroscoépica. Por tanto debe
indicarse de vez en cuando que es
necesario conservarlos secos.

Prueba del grado de humedad

Una manera facil y eficaz de comprobar

el grado de humedad del producto que se
desea moler es aplastarlo entre dos objetos
duros. Un producto inadecuado para el
molido, es decir, demasiado humedo, se
deja aplastar sin chasquidos, formando
como copos de avena. En caso necesario,
debera dejarse secar los cereales. Otra
posibilidad es colocar una muestra del
cereal que se desea moler y dejarla varias
horas en el congelador, moliéndola a
continuacién con un grado de molido fino.
Si el cereal se puede moler con un grado
de molido fino tras congelarlo, ello es un
indicio de que estaba demasiado humedo.

Seguro contra sobrecarga

El punto de rotura prescrito constituye una
medida de proteccion del accionamiento
del aparato. En caso de producirse una
sobre sobrecarga (por ejemplo al acceder
el producto que se va a moler o cuerpos
extrafios hasta el mecanismo de molienda),
el elemento de arrastre se rompe. Los ele-
mentos de arrastre de repuesto se pueden
adquirir en el comercio especializado o

a través del servicio postventa (n.° de
pedido 00031003). Estos se puede sustituir
con toda facilidad.

=> Secuencia de imagenes [1]

1. Girar el anillo de ajuste en sentido
horario hasta la marca =—. El meca-
nismo de molienda esta bloqueado.

2. Con una pinza plana, coger el elemento
de arrastre por sus superficies, girarlo
en sentido horario y extraerlo (cierre de
bayoneta).

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Utilizagao correta

Este acessoério esta preparado para o robd de cozinha MUM4.
Observar as instrugoes de servigo do robo de cozinha.

Nunca utilizar este acessorio para outros aparelhos. Utilizar exclusi-
vamente pecas pertencentes ao respetivo acessorio.

Este acessorio € indicado para moer todo o tipo de cereais (exceto
milho), assim como linhaga, sésamo, sementes de papoila, trigo-
sarraceno, ervas aromaticas, especiarias e café.

Este acessorio ndo pode ser utilizado para processar outros tipos
de objetos ou substancias.

Indicagdes de seguranga importantes

A Perigo de ferimentos!

m Nunca tocar no recipiente de enchimento.

m SO utilizar o acessorio em estado totalmente montado. Nunca
montar o acessorio no aparelho base. Sé utilizar o acessorio na
posicao de trabalho prevista para o efeito. S6 colocar ou retirar o
acessorio com o acionamento completamente imobilizado e com
a ficha desligada da tomada.

A Atencao!

Certifique-se de que nao ha objetos estranhos no canal de enchi-

mento nem na estrutura. Nao utilizar quaisquer utensilios, p.ex.,

facas, colheres, no interior do canal de enchimento nem da estru-

tura. Utilizar apenas ingredientes para moagem limpos, para evitar
danos provocados por pegas metalicas, areia ou pedras. Os ingre-
dientes para moagem tém de estar secos. Nunca mergulhar pecas

(exceto o recipiente de enchimento) em liquidos, n&o coloca-las sob

agua corrente nem lava-las na maquina de lavar loica. Nao utilizar o

acessorio vazio.

A\ Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessoério apds cada utili-

zacao ou apds um longo periodo de n&o utilizagao. =» “Limpeza e

conservagdo” ver pagina 46
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Panoramica do aparelho

Panoramica do aparelho
Fig.

1

wiN

Estrutura

a Anel de regulagéo

b Marcacgéo %

¢ Escala do grau de moagem
1 = moagem fina

6 = moagem grossa
Marcagao —

Marcagéo |

Tubo ejetor

Arrastador

Cone de moagem

Anel de moagem

a Marcacdo ¥

Recipiente de enchimento
a Escala de capacidade

-0 Qo

«Q

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessério novo,
tem de o desembalar por completo, limpar
e testar.

Atencao!
Nunca coloque um acessorio em funciona-
mento caso se encontre danificado!

Retirar da embalagem todos os acesso-
rios e remover o material de embalagem
existente.

Verificar se foram fornecidas todas

as pecgas e se estas nao apresentam
danos visiveis. =»> Fig. [

Antes da primeira utilizagéo, limpe bem
e seque todas as pegas. =» “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 46

Simbolos e marcagoes

Simbolo Significado

Cuidado! Ferramentas em
@ rotagcdo. Nao tocar no canal
de enchimento.
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l Marcagéo de leitura da
regulagéo

A Retirada/montagem do anel

v de moagem

Simbolo Significado

Escala do grau de moagem
1...6 |Fase 1 (moagem fina)a 6
(moagem grossa)

Atencao! Bloqueio do meca-
nismo de moagem.

v Montagem do anel de
moagem

Preparacao

m Colocar o aparelho base sobre uma
superficie lisa e limpa.

m Colocar a tigela com tampa.

m Premir a tecla de desbloquea- 1
mento e colocar o brago movel
na posic¢ao 2. Retirar a tampa
de protegao do acionamento.

Montar o moinho de cereais

=» Sequéncia de imagens [&

1. Rodar o anel de regulacdo em sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio
até prender. As marcagdes 4 e | tém
de estar alinhadas uma com a outra.
Assentar o cone de moagem no veio
quadrangular da estrutura e premir
completamente para baixo.

2. Colocar o anel de moagem na estrutura.
As marcacdes Y, 4 e | tém de estar
alinhadas umas com as outras.

Nota: O anel de moagem s6 pode ser

montado e retirado corretamente nesta

posicao.

3. Premir levemente o anel de moagem
para baixo e rodar o anel de regulacéo
no sentido dos ponteiros do reldgio, até
se atingir a escala do grau de moagem
pretendido.

4. Montar o recipiente de enchimento.



Utilizacao

/\ Perigo de ferimentos

Nunca tocar no canal de enchimento.

Atencao!

— Nunca utilizar o moinho de cereais sem
ingredientes para moagem.

— Os ingredientes para moagem tém de
estar secos, caso contrario o meca-
nismo de moagem pode colar.

— Processar, no maximo, 2 kg de ingre-
dientes para moagem num unico ciclo.
Em seguida, deixar o aparelho arrefecer
durante, pelo menos, 1 h.

—> Sequéncia de imagens

. Colocar o moinho de cereais O tubo

ejetor aponta para a direita.

2. Rodar o moinho de cereais no sentido
dos ponteiros do relégio até prender.

3. Introduzir os ingredientes para
moagem no recipiente de enchimento.
Quantidade maxima: 750 g. A escala
do recipiente de enchimento serve de
orientagdo. Os valores referem-se a
trigo.

4. Ligar a ficha a tomada. Colocar o
seletor na fase 4.

5. Regular o grau de moagem rodando
o anel de regulacéo entre 1 (moagem
fina) e 6 (moagem grossa). Durante
este procedimento, segurar firmemente
no moinho de cereais com a mao.

Atencao!

— Em caso algum rodar o anel de regula-
¢ao para além da escala, até a marca-
¢do —. Caso contrario, 0 mecanismo
de moagem bloqueia e 0 moinho de
cereais sera danificado.

— Alterar o grau de moagem apenas
em pequenos passos €, no caso da
moagem fina, assegurar-se de que o
moinho de cereais n&o entope.

6. Afarinha cai na tigela através do tubo
ejetor.

7. Posicionar o seletor em O. Aguardar
até o acionamento ficar completamente
imobilizado. Retirar a ficha da tomada.

-—

Utilizagao pt

8. Rodar o moinho de cereais em sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e
retira-lo.

Desmontar o moinho de cereais e limpar
todas as pecas imediatamente apos a sua
utilizagdo. =» “Limpeza e conservagéo” ver
pagina 46

Poténcia de moagem

Os valores listados na tabela seguinte

sdo valores indicativos aproximados, no
caso de um processamento com a fase 4
selecionada e dependem, p. ex., do teor de
humidade ou do periodo de cultivo (verdo
ou inverno).

Tipo de cereal

Poténcia de moagem com

regulacao
1 (moagem fina) 6 (moagem
grossa)

Trigo 80 g/min 270 g/min
Centeio 70 g/min 230 g/min
Trigo- 80 g/min 190 g/min
sarraceno
Cevada 80 g/min 300 g/min
debulhada
Aveia 50 g/min 170 g/min
debulhada
Milho-miudo |80 g/min 200 g/min
Arroz 70 g/min 190 g/min
Linhaca*® 15 g/min -
Sementes |70 g/min -
de papoila®

* Alinhaga e as sementes de papoila sdo
oleaginosas. Em caso de regulagéo muito
fina, pode haver uma redugao na poténcia
de moagem. Se moer estes produtos
congelados, os resultados serdo melhores.
Para utilizagdo em pastelaria, a linhaga
pode ser, rapidamente, moida muito fina,
se a misturar com outros cereais antes da
moagem.
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Limpeza e conservagao

As pecas de acessorios utilizadas tém de ser
bem limpas apds cada utilizagdo. No caso
de ingredientes para moagem oleaginosos,
como, p.ex., a linhaga, recomenda-se que o
moinho seja limpo apds cada moagem.
Atencao!

— Nao utilize detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— Nao utilizar objetos cortantes, pontiagu-
dos ou metalicos.

— Nao utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

— Nunca mergulhar pegas (exceto o
recipiente de enchimento) em liquidos,
ndo coloca-las sob agua corrente nem
lava-las na maquina de lavar loica.

Para saber como lavar cada uma das

pecas, consultar a figura [3.

m Desmontar o moinho de cereais na
sequéncia inversa a descrita na secgao
“Montar o moinho de cereais”. =» “Montar
o0 moinho de cereais” ver pagina 44

m Limpar o anel de moagem e o cone de
moagem apenas com uma escova seca.

m Na&o colocar o recipiente dentro de
agua. Limpa-lo, s6 por fora, com um
pano humido.

m Rebater o tubo ejetor para proceder a
limpeza.

m Conservar o moinho de cereais em local
seco.

Sugestoes

Armazenamento em local seco

Os cereais humidos provocam um
aquecimento anormal. Este processo
reconhece-se quando a zona de moagem
do mecanismo de moagem de cone em ago
bloqueia, deixando de ser possivel realizar
uma moagem fina. Uma moagem fina dificil
pode ser um indicio de que o cereal esta
demasiado humido. Conservar, por isso, 0s
ingredientes para moagem num local seco,
em recipiente aberto ou num saco de juta.
A temperatura de conservagéo nao deve
ultrapassar 40° C.
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Nota: Os cereais constituem uma
“conserva” natural, viva e hidroscopica.
Por este motivo, € necessario repetir
constantemente a recomendacgao de
conservar este produto num local seco.

Teste de humidade

Um teste muito simples consiste em
comprimir os ingredientes para moagem
entre dois objetos rijos. Ingredientes para
moagem inadequados, portanto muito
humidos, podem ficar espalmados, do tipo
flocos de aveia, sem ficarem estaladigos.
Se necessario, seca-los. Podera fazer
outro teste, ou seja, colocar os ingredientes
para moagem no congelador durante
algumas horas e, imediatamente depois,
fazer a moagem com regulagao fina. Se

os ingredientes para moagem, depois de
congelados, ficarem moidos finos, isso é
um sinal claro de que os mesmos estavam,
anteriormente, humidos.

Protecao contra sobrecarga

Um ponto tedrico de rutura protege o acio-
namento de danos. O arrastador parte-se
em caso de sobrecarga (p. ex., ingredientes
para moagem humidos ou corpos estra-
nhos no mecanismo de moagem). Nos
nossos Servigcos Técnicos podera adquirir
um arrastador de substituigdo (n.° de enco-
menda 00031003). O arrastador desmonta-
se e substitui-se facilmente.

—> Sequéncia de imagens [8]

1. Rodar o anel de regulacdo no sentido
dos ponteiros do reldgio até a marca-
¢éo =—. O mecanismo de moagem
encontra-se bloqueado.

2. Agarrar nos lados do arrastador com um
alicate de pontas achatadas, rodar no
sentido dos ponteiros do reldgio e puxar
para fora (fecho de baioneta).

Direitos reservados quanto a alteragoes.



Xprion cUPEWVA PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU el

XpRon cUN@WVA ME TO OKOTTO TTPOOPICHOU

To e§apTnua gival KatdAAnAo yia Tnv koudivounyavp MUM4. lMNpo-
O€CTE TIG 00NYiEg XPIONG TS KOUJIVOUNXAVIG.

Mn XPNOIYOTTOIEITE TTOTE AUTO TO £LAPTNUA VIO AAANEG CUOKEUEG.
XPNOIUOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKG oUVAPH ECOPTAUATA.

AuTO TO £€dpTNUa €ival KATAAANAO yIa TO AAEOUA OAWV TwV EIBWV
ONUNTPIOKWY (EKTOG KOAAUTTOKI), KABWG KAl yIa TTATTAPOUvVOCTIOPO,
AlvapooTTOp0, ONOAI, AYOTTUPO, APWHATIKA QUTA, UTTaXAPIKA Kal
KOQE.

AUTO TO €€GPTNUA OV ETTITPETTETAI VO XPNOIKOTIOINBEI yIa TNV ETTECEP-
yaoia GAAWV UAIKWV 1] OUCIwV.

ZNMAVTIKEG UTTODEICEIS aoPaAEgiag

A Kivduvog TpaupaTtiopou!

m Mn BdleTe TTOTE TO XEPIO 0OG OTO dOXEIO TTARPWONG.

m XPNOIPOTTOIEITE TO EEAPTAMA POVO O€ TTAPWGS cuvappoloynuévn
katdoTaon. Mn cuvappoAoyeiTe Ta e€apTraTa TTOTE OTN BACIKN
OUOKEUN. XpnNOIUOTTOIEITE TO £€APTNUA HOVO OTNV TTPORAETTOMEVN VI’
auTd B¢on epyaaciag. TOTTOBETEITE 1] aPAIPEITE TO £EAPTNUA POVO ME
QKIVNTOTTOINKEVO TO INXAVIONO Kivnong Kal e TpaBnyHEVO TO @IG
aTro TNV TIPIda.

A Mpoooxn!

MpooéxeTe, va un PpiokeTal Kavéva EEvo owua oTnv UTTodoxN TTAR-

pwong r oto TepPiBAnUa. Mn XpnOIUOTTOIEITE AVTIKEIYEVA (TT.X. Jaxaipl,

KOUTAAI) oTnVv uttodoxr TTAfpwaong i oTo TePiBANPa. XpnOIUOTTOIEITE

MOVO KATAAANAO UAIKO GAEONG, yIa va atro@euyovTal ol (NUIEG aTTo

METOAAIKA PEPN, APUO A TTETPEGS. TO UNIKO GAEONG TTPETTEI va ival

oTteyvo. Mn BubBioete Ta empépoug PEpn (eKTOG aTTd TO doXEID TTARPW-

ongG) TTOTE HECQ O€ UYPA, INV TO KPATHOETE TTOTE KATW OTTO TPEXOU-

MEVO VEPO KAl PNV Ta TTAEVETE OTO TTAUVTAPIO TTIATWY. Mn A&ITOUpYEITE

TO €€dpTNUO AdEIO.

ZNMAVTIKO!

KaBapileTe TTpOOEKTIKA TO £6APTNUA METG aTTO KABE Xprion i META

aTrd PN XPAOoN yia JEyaAUTEPO XPOVIKO dIdoTnHa. = «KabapIiouog Kai

ppovrtidar» BAEme otn aeAida 50
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el Me pia pamé

Me pia pamnd

Eikéva [N
1 MNepiBAnpa
a AakTtuAiog puBuiong
b Mapkdpiopa $
¢ KAipaka yia 1o Babud dAeong
1 = Aemrt
6 = xovTpd
Mapkdpiopya =—
Mapkdapiopa |
21610 £€650U
ASvTI yeTddoong Tng Kivnong
Kwvog dAeong
AakTUAIOG dAgOoNg
a Mapkapiopa ¥
4 Aoxeio TARpwong
a KAipoka yia Tnv TToootnTa TTARPpWong

-0 Qo

w N
©«

Mpiv TNV TTPpWTN XPHON

[MpoToU va utropolyv va XpnoiuoTtroinBouyv Ta

vEQ €CAPTAUOTA, TTPETTEI TTPWTA VA EETTOKE-

TaPIOTOUV TTARPWG, va KaBapioTouv Kal va

eAeyxbouv.

Mpoooxn!

Mn B¢oeTe o€ Aeitoupyia TTOTE €va e€dpTnUa

TToU £Xel BAGRN!

m  AgaipéaTe OAa Ta €€apTrAUOTA OTTO TN
OUOKEUOOIO KOl OTTOPAKPUVETE TA UTTAP-
XOVTQ UAIKG OUOKEUOTIOG.

m  EAéyEte OAa Ta e€aptrpaTa yia TTAnpo-
TNTA KOl EPQAveig nuIEG. = Eik. [

m [lpiv TNV TTPWTN XPrion kabapioTe
TIPOCEKTIKG OAQ T PEPN KOl OTEYVWOTE
T0. = «Kabapioudg kar ppovrida» BAETE
oTtn oeAida 50
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2UMBOAA Kal HapPKAPioHATA

Z0pRoAo Inpacia

Mpoooxn! MepioTpe@odueva
@ epyaAeia. Mn Bacete Ta xépia
0ag oTnV uTTodoXN TTANPWONG.
| Mapkdpiopa yia 1o didBacua
NG PUBUIoNG
Ag@aipeon / ToTroBéTnan ToUu
OaKTUAIOU GAEONG
KAipoka yia 1o Babud dheong
Babuida 1 (AetrTd) péxpr 6
(xovTpd)
Mpoooxn! EutrAokn Tou pnxa-
VIopoU GAeong.
TotroB€TNon Tou SaKTUAIOU
v aAeong

<

MposToipacia

m  ToTroBeTAOTE TN BACIKY GUOKEUN ETTAVW
o€ Agia kal kaBapr TIPAVEIQ.

m  TOTTOBETACTE TO UTTOA HE KATTAKI.

m [1latoTe TO TTARKTPO aTTaCPAAI- |
ongG Kal B¢0Te TO OTPEPOUEVO
Bpaxiova otn Béan 2. AQaipéaTe
TA KATTAKIA TWV JNXOVIOUWY
Kivhong.

ZuvappuoAdynon Tou puAou

dSnunTpIaKWV

= Teipd sikévwy [

1. TupioTe To SokTUAIO PUBUIONG PEXPI TEPUA
EVAVTIO OTN QOPA TWV OEIKTWY TOU POAO-
yioU. Ta popkapiopata 4 kai | rpéTel
va gival yeTagl Toug euBuypapUIoHEVQ.
ToTroBeTACTE TOV KWVO GAECNG TTAVW
oTOV TETPAYWVO G&ova aTo TTEPIBANUA Kal
TNECTE TOV EVTEAWG TTPOG TA KATW.

2. TomoBetoTe TO SAKTUAIO AAEONG
oTo TrepiBAnua. Ta yapkapiouata Y,

4 xai | Tpétel va eival peTagl Toug
€uBuypappIoPéva.

Ymodei§n: Mévo oe autr Tn 6€on ptropei

va ToTTo0eTNOEl Kal va aaipedei cwoTd o

B0oKTUNIOG GAeoNG.



3. MéaTte 10 BAKTUAIO AAEGNG EAAPPA TTPOG
TO KATW Kal yupioTe To BAKTUAIO pUBUIoNG
TTPOG TN POPA TWV JEIKTWV TOU POAoyIoU,
MEXP! va puBUIOTED N KAIJaKa yia TO
Babuod aAeong.

4. TomroBetAOTE TTAVW TO BOYKEIO TTARPWONG.

XpAon

A Kivduvog TpaupaTiopou

Mn BaleTe Ta X€PIO OOG TIOTE OTNV UTTODOXN

TTAfpPWONG.

Mpoooxn!

— Mn xpnoiyoTTolgiTe TTOTE TO HUAO dNuNTPI-
KWV XWPIg UNIKG dAeong.

— To UNIKG GAeong TTPETTEN va gival OTEYVO,
OIAPOPETIKA PTTOPET VA KOAANOEI O PNXO-
VIOUOG GAeong.

— Na eme€epyadeoTe 10 TTOAU 2 KIAG UAIKOU
GAeong KaBe popd. MeTd agroTe TN
OUOKEUN VO KPpUWoel To AiyoTepo 1 wpa.

= ZeIpd EIKOVWV

TomroBeTAOTE TTAVW TO JUAO dNuNTPIa-

Kwv. To atéuio £6dou deixvel TTPOG Ta

Oecid.

2. TupioTe TOP UAO ONUNTPIAKWY TTPOG TN
@opd TwV OEIKTWV TOU PoAoyIoU PEXPI
TEPUQ.

3. BdATe 10 UAIKG GAeong aTO Boxeio TTAR-
pwaong. MéyioTtn ToodTNTA TTARPWONG:
750 yp. H kAipaka oto doxegio TTARpwong
XPNoiuevel yia BorBeia Tou xpraTn. Ol
TINEG avapEpovTal OE OITAPI.

4. >uvdéaTe To QIG aTnV TTpida. ©éaTe
TOV TTEPIOTPEPOEVO BIOKOTITN GTN
Babuida 4.

5. PuBpioTe 1o BaBud GAeong, yupidovtag
TO OAKTUAIO pUBUIONG peTalu 1 (AeTTTd)
Kai 6 (xovtpd). KpatioTe ouyXpovwg To
MUAO dnuNTPIOKWY OTABEPE E TO €va
XEPI.

-

Xpnon el

Mpoocoxn!

— Mn yupidete TTOTE TO BAKTUAIO PUBUIONG
TEPA atrd TNV KAIHOKA JEXPI TO OPKA-
piopa =. AIGQOPETIKA PTTAOKAPEI O
MNXQVIOUOG GAEONG Kal TTPOKaAEiTal Znuid
OTO MUAO dNUNTPIOKWV.

— AM\GCeTe TO BaBuod dAeong povo oe
MIKPG BrijpaTa Kal O€ TTEPITITWAON AeTTTOU
BaBuou dAeong TTPoaEETe, va un epdacgel
0 MUAOG dnuNTPIOKWV.

6. To aAeUpl xUveTal péoa atod TO OTOUIO
€¢OB0U OTO UTTOA.

7. ©OE0TeE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKATITN OTO
O. MepipéveTe TNV AKIVNTOTIOINGN TOU
MNXQVIOPOU Kivnong. ATTOOUVOEDTE TO
QIG.

8. ZTpEyTe TOV HUAO ONUNTPIAKWY AVTIBETA
TTPOG TN POPA TV BEIKTWV TOU POAOYIOU
KOl 0QAIPETTE TOV.

ATTOOUVOPUOAOYAOTE TO HUAO BNUNTPIAKWY

Kal KaBapioTe 6Aa Ta eEapTrpaTa atreubeiog

META TN XpAon. = «Kabapioudg kai gpo-

vrida» BAETTE o1n ogAida 50
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el KaBapiopég kar povrida

Amrédoon dAeong

O1 ava@epOPEVEG GTOV TTIO KATW TTIVOKA TIMEG
gival eVOEIKTIKEG TIUEG KATA TNV €TTEEEPYQTia
oTn Babpida 4 kai eEapTWwVTAl TT.X. ATTO TO
TTO000TO UYPACiag ) TO XpPOVO CUYKOUIONG

(kaAoKaipI 1 XEIHWVAG).

Eidog Am6doaon dAeang oTn pubuion
SnpnTpPIOKWY 1 (AemrTd) 6 (xovrpa)
21Tépl 80 yp./AeTt1é | 270 yp./AeTITO
ZikaAn 70 yp./Aetrtd | 230 yp./AeTITO
®ayorrupo |80 yp./AeTtTo | 190 yp./AeTITO
KpiBdpi 80 yp./Aetrtd | 300 yp./AeTITO
Bpwpun 50 yp./Aetrtd | 170 yp./AeTTO
Kexpi 80 yp./Aetrtd | 200 yp./AeTITO
PuQ 70 yp./Aetrtd | 190 yp./AeTITO
NAivapéoTro- |15 yp./AeTtd | —

por

Matapou- |70 yp./AeTTé | —

voéaTTopor*

* O1 AivapdaTTopol Kail ol TTaTrapouvOaTTopOl
mepiéxouv éAaia. Mia TTOAU AeTTTA pUBUION
EXEl WG ATTOTEAECHA PIKPOTEPN OTTOS00N
dAeong. ‘Eva KaAUTEPO OTTOTEAEOUO ETTI-
TUYXAVETAI, €AV OAECTOUV KATEWUYHEVOL.
E@doov gival emBuuNTS yia To WHGIUO,
MTTOPOUV Va aAeGTOUV 01 AIVOpOCTTOPOI
ypryopa Kal TToAU AETTTd, avakaTelovTag
péoa dNUNTPIOKA TTPIV OTTO TNV AAEON.
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KaBapiopég kai @povrida

Ta xpnoiyoTroloUheva eE0PTHPATA TTPETTEI

va KaBapifovTal TIPOTEKTIKA PETE OTTO KGOE

xpAon. Z1a eAaiwdn UAIKG dAeong, T1.X. Aiva-
poOaTTOPOI, TTPETTEI VA KaBapieTal 0 HUAOG

METG aTrd K&Be diadikaaia aAeong.

Mpoooxn!

— Mnv xpnoipotrolgite kKaBapIOTIKA TTOU
TTEPIEXOUV OAKOOAN 1} OIVOTTIVEUNA.

— Mn XpNOIYOTTOINCETE KAVEVA KOPTEPOD,
aAIXUNPEO ) METAANIKO QVTIKEIPEVO.

— Mn xpnoiyotroieite okKANPda Travid
Tpax1d UAIKG kaBapiopou.

— Mn BubBioete Ta emmpEPOUG PEPN (EKTOG
atré 10 doyeio TTAPwWONG) TTOTE Péoa o€
uypd, Ynv Ta KPATACETE TTOTE KATW OTTO
TPEXOUMEVO VEPO Kal uNV Ta TTAEVETE OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

>tnv Eik. [d 6a Bpeite pia ouvoTTTiKA

TTApoUCiaon OXETIKA PE TTWG TTPETTEI VO

KaBapidovTal Ta ETTPHEPOUG UEPN.

m  ATTocUVapPOAOYAOTE TO HUAO dnuNTpPI-
OKWV PE TNV avTiBeTn oeIpd OTTWG TTEPI-
YPAQETAI OTO ONUEIO «ZuvapuoAdynon
TOU JUAOU OnuNTPIAKWVY». =% «ZUvapLIo-
Adynan rou udAou dnuntpiakwvy BAETE
oTtn oelida 48

m  KaBapilete T0 dAKTUAIO KOl TOV KWVO
dAeong poévo pe pia oteyvh Bouptoa.

m  Mn BdAeTe 1O TTEPIBANUA péoa OTO VEPD
TTAUONG, OKOUTTIOTE TO HOVO EEWTEPIKG HE
Bpeyuévo travi.

m [la Tov KOBAPIoPO ONKWOTE TO OTOUIO
£¢O00U.

m  QuAdyete TO HUAO dNUNTPIOKWY O€ Eva
OTEYVO XWPO.



>upBouAég el

ZUpBOUAég

ZTEYVA a1roBnKeuon

Ta uypd dnunTpIoKG 0dnyouv OTnV
EM@AvION pIag avwuaAng Bépuavong. Autd
avayvwpiZetal atd 1o yeyovog, OTi n dwvn
AAeonG TOu UNXaviouoU AAeang XaAURdIVou
KWVOU OTWHwWVEl Kal dev gival duvarh

TIAéOV Kapia AeTTTA dAeon. H duokoAia otn
AeTTTA GAeon pTTOpEi va eival pia évoeign,

OTI Ta dnuNTPIakd gival TTOAU uypd. M' autd
aTroBnKeUETE TO UNIKO GAECNG O€ OTEYVO
MEPOG avoixTd f avTioToIXa HECO 0€ OAKO
atré yiouTta. H Beppokpaaia amobrikeuong
Oev emTpéTeTal va uttepPaivel Toug 40 °C.
Ymwodei§n: Ta dnunTpiakd gival Jia QUOIK
Kal QwvTavr) «ouvTAPNON TNG GUONG» Kal
UYPOOKOTTIKA. " auTd TTPETTEl Va £XETE
OUVEXWG UTTOWN, OTI JIa OTEYVH ATTOBNAKEUON
eivar atrapaitnTn.

Aokiun uypaaciag

Mia a1rAr) dokiun gival va ouvONiweTe TO
UAIKO GAeong avapeoa o€ U0 OKANPA avTi-
Keipeva. To akat@AAnAo, dnA. To TTOAU uypd
UAIKG dAeong pTTopei va ouvBAIBEei xwpig va
okdoel, oav vieada Bpwung. Evdexouévwg
EavaoTeyvwaoTe To UAIKO dAeong. Mia akoun
OoKiIun €ival, va ToTToBeTroeTE éva deiyua Tou
UANIKOU GAEONG PEPIKEG WPEG OTOV KATAWUKTN
KQI JETA VO TO ETTECEPYAOTEITE AUECWG OTN
pUBuIoN AeTTTAG GAeong. Av To UAIKS GAeong
MTTOPEl JETA TNV KATAWUEN va aAeaTel AETTTA,
TOTE QUTO €ival piIa oagng EvoeiEn OTI TO
ONUNTPIAKS ATAV TTPONYOUHEVWG TTOAU UYpPO.

Ac@AA&Ia UTTEPPOPTWONG

‘Eva onueio Tpoypappatiopévng Bpalong

TTpooTaTEUE! TOV KIVNTHPA aTTO {NnuIéG. To
OOVTI PETAdOONG TNG Kivnong oTrddel o€
TIEPITITWON UTTEPPOPTWONG (TT.X. UYPO

UAIKS dAeong A E€va owpaTa TO PNXaVIOUO
aAeong). Eva avToAAaKTIKG dOvTI PeTAdoang
TNG Kivnong UTTOPEITE va TTPOUNBEUTEITE

atré 1O €I18IKO KATAOTNUA TTWANONG A TNV
uttnpeaia eSuUTTNPETNONG TTEAATWV (OpIB.
TrapayyeAiag 00031003). To d6VTI peETAdOaNG
TNG Kivnong PTTOpEi va agaipedei Kal va avTi-
KaTaoTaBEi EUKOAQ.

=> Zeipd sIkévwv ]

1. TupioTe 10 dakTUAIO PUBUIONG TTPOG TN
@OPA TwV OEIKTWYV TOU POAOYIOU PEXPI TO
Mapkdpiopa =. O punxaviouog dAeong
gival JTTAOKapPIoUEVOG.

2. Me éva TTAaKE puToToiuTIOO TTIAOTE TO
OOvTI geTAdoong TG Kivnong oTIG duo
ETTIPAVEIEG, YUPIOTE TO TTPOG TN POPA TWV
OEIKTWV Tou poAoyioU Kal TpaRRETE TO
£€w (kAgiolyo pTTayiovETag).

Alotnpoupe 10 dIKAiWPa aAAaywV.
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar MUM4 mutfak robotu igin kullanilabilir. Mutfak
robotunun kullanma kilavuzunu dikkate aliniz.

Bu aksesuari kesinlikle baska cihazlarda kullanmayiniz. Sadece ilgili
parcalari kullaniniz.

Bu aksesuar; (misir harig) tim tahil turlerinin ve hashas, keten
tohumu, susam, karabugday otsu baharat, baharat ve kahve gibi
malzemelerin 6gutilmesi i¢in uygundur.

Bu aksesuar, bagka cisimlerin veya maddelerin islenmesi igin
kullaniimamalidir.

Onemli giivenlik uyarilari

/\ Yaralanma tehlikesi!

m Elinizi malzeme doldurma kabina kesinlikle sokmayiniz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken kullani-
niz. Aksesuarlari kesinlikle ana cihaz uzerinde monte etmeyiniz.
Aksesuarlari sadece kendileri igin 6ngorulen ¢alisma konumunda
kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken
ve elektrik figi ¢ekilip prizden cikariimigken takiniz veya ¢ikartiniz.

A\ Dikkat!

Dolum agzinda veya govdede yabanci cisimlerin mevcut olma-

masina dikkat ediniz. Karistirma kabina (érn. bigak, kasik gibi)

herhangi bir cisim ile mudahale etmeyiniz. Metal pargalar, kum veya
taslar nedeniyle hasar olugsmasini dnlemek i¢in sadece 6gutilmeye
uygun olan malzemeler kullaniniz. Ogltiilecek malzeme kuru
olmalidir. Unitenin minferit pargalarini (malzeme doldurma kabi
harig) kesinlikle sivilara daldirmayiniz, akan su altinda tutmayiniz ve
bulagik makinesinde yikamayiniz. Aksesuarlari bos galistirmayiniz.

A\ Onemli!

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadi-

larsa mutlaka iyice temizlenmelidir. =% “Temizlik ve bakim” bkz.

sayfa 54

EEE yonetmeligine uygundur.

52



Genel Bakis tr

Genel Bakig
Resim [

1

wiN

Govde

a Ayar halkasi

b £ isareti

¢ Ogiitme derecesi dlcegi
1 =ince

6 = kaba

— igareti

| isareti

Digari atma bacasi
Kavrama pargasi
Ogiitme konisi

Ogiitme halkasi

a V isareti

Malzeme doldurma kabi
a Doldurma miktari skalasi

-0 Qo

«Q

llk kullanimdan once

Yeni bir aksesuar ilk kez kullanilmadan
o6nce ambalajindan c¢ikartiimali, temizlen-
meli ve kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarli bir aksesuar kesinlikle
kullanilmamalhdir!

Tum aksesuar parcalarini ambalajdan
disari aliniz ve mevcut ambalaj malze-
mesini ¢ikartiniz.

Tum pargalarin eksiksiz oldugu ve
g6runlr ve hasar olmadigi kontrol edil-
melidir. =»> Resim

ilk kullanimdan énce tiim pargalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. = “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 54

Semboller ve isaretler

Sembol Anlami

Dikkat! Donen aletler. Dolum
agzini kesinlikle tutmayiniz.

@

Ayarin okunmasi isareti

A Ogiitme halkasinin gikartil-
v masi / takilmasi

Oglitme derecesi dlgegi
Kademe 1 (ince) - 6 (kaba)

Dikkat! Ogiitme mekanizma-
sinda blokaj.

v Ogiitme halkasinin takilmasi

Hazirhk

Ana cihazi diizglin ve temiz bir ylzeyin
Uzerine koyunuz.

Kabi kapak ile birlikte yerlestiriniz.

Kilit agma tusuna basiniz ve l
¢evirme kolunu 2 konumuna

getiriniz. Tahrik sistemi koruyucu
kapagini gikartiniz.

Tahil égiitiicliniin monte edilmesi
=> Resim sirasi [&

1.

Ayar halkasini, dayanak noktasina
kadar saat donls yonlnun tersine
ceviriniz. 4 ve | isaretleri ayni hizada
olmalidir. Oglitme konisini gévde igin-
deki dort kdseli eksen Uizerine takiniz ve
tamamen asagi dogru bastiriniz.
Ogiitme halkasini gévde igine yerles-
tiriniz. ¥, 4 ve | isaretleri ayni hizada
olmalidir.

Bilgi: Ogutme halkasi ancak bu pozisyonda
dogru sekilde yerlestirilebilir ve ¢ikartilabilir.

3.

Ogiitme halkasini hafifge asagi dogru
bastiriniz ve 6guitme derecesi dlgegine
ulasilana kadar ayar halkasini saat
doénus yonune dogru geviriniz.
Doldurma kabini takiniz.
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tr Kullanimi

Kullanimi

/\ Yaralanma tehlikesi
Dolum agzini kesinlikle tutmayiniz.

Dikkat!

— Tahil 86gutuctyi kesinlikle 6gutilecek
malzeme olmadan kullanmayiniz.

— Ogutilecek malzemenin kuru olmasi
sarttir, aksi halde 6gitme mekanizma-
sina yapigsabilir.

— Bir calistirmada en fazla 2 kg 6gitile-
cek malzeme islenebilir. Ardindan cihazi
en az 1 saat sogumaya birakiniz.

=> Resim sirasi

1. Tahil 6gutucuyu yerlestiriniz. Digari
atma bacasi saga dogru bakar.

2. Tahil 6gutlclyu saat donus yoninde
dayanak noktasina kadar ceviriniz.

3. Ogitilecek malzemeyi malzeme
doldurma kabina yerlegtiriniz. Azami
doldurma miktari: 750 g. Malzeme
doldurma kabindaki dlcek, yonlendirme
yardimi gérevi gorur. Degerler igin
bugday referans alinmistir.

4. Elektrik fisini prize takiniz. Déner salteri
Kademe 4 ayarina getiriniz.

5. Ayar halkasini gevirerek 1 (ince) ve
6 (kaba) arasinda bir 6gitme derecesi
ayarlayiniz. Bu sirada tahil 6gutuctyu
bir elinizle sikica tutunuz.

Dikkat!

— Ayar halkasini kesinlikle 6lgegin tzerin-
den = isaretine kadar ¢evirmeyiniz.
Aksi halde 6giitme mekanizmasi bloke
olur ve tahil 6giticlyl hasar gorar.

— Ogiitme derecesini mutlaka kiigiik

adimlar halinde degistiriniz ve ince

6glitme derecesinde, tahil 6giticindn
tikanmamasina dikkat ediniz.

Un, disari atma bacasindan kaba akar.

Doner salteri O konumuna ayarlayiniz.

Tahrik sisteminin durmasini bekleyiniz.

Elektrik fisini gekiniz.

8. Tahil 6giticlyl saat donds yoninin
tersine dogru geviriniz ve cihazdan
cikariniz.

No
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Tahil 6gutlictyu pargalarina ayiriniz ve tim
parcalari kullandiktan hemen sonra temizle-
yiniz. =% “Temizlik ve bakim” bkz. sayfa 54

Ogitme performansi

Asagidaki tabloda listelenen degerler,
Kademe 4 ile yapilan igslemeye iligkin
referans degerlerdir ve bazi degiskenlere
baglidir, 6rn. Nem igerigi ve yetisme zamani
(yaz veya kis).

Ayara bagh 6giitme performansi

1 (ince) 6 (kaba)
Bugday 80 gr/dk. 270 gr/dk.
Cavdar 70 gr/dk. 230 gr/dk.
Karabugday |80 gr/dk. 190 gr/dk.
Kabuksuz 80 gr/dk. 300 gr/dk.
arpa
Kabuksuz 50 gr/dk. 170 gr/dk.
yulaf
Darni 80 gr/dk. 200 gr/dk.
Piring 70 gr/dk. 190 gr/dk.
Keten 15 gr/dk. -
tohumu*
Hashas* 70 gr/dk. -

* Keten tohumu ve hashas yag icerir. Ayarin
¢ok ince yapilmasi, daha dislk bir 6gutme
performansina neden olur. Bu malzemeler
dondurulmus durumdayken 6gutulurse
daha iyi sonug elde edilebilir. Pisirme

islemi icin gerekli olursa, 6gutulecek tahila
onceden keten tohumu karistirarak, keten
tohumunun hizl ve ¢ok ince 6gutilmesini
saglayabilirsiniz.

Temizlik ve bakim

Kullandiginiz aksesuar pargalarini her kulla-
nimdan sonra iyice temizleyiniz. Ogiitiilecek
yagl malzemelerde, 6rn. keten tohumu,
oguticiyd her 6giitme isleminden sonra
temizleyiniz.



Dikkat!

— Alkol veya ispirto igeren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uclu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayiniz.

— Unitenin minferit pargalarini (malzeme
doldurma kabi harig) kesinlikle sivilara
daldirmayiniz, akan su altinda tutmayi-

niz ve bulasik makinesinde yikamayiniz.

Resim [d Gzerinde, miinferit pargalarin
nasil temizlenecegine iligkin bir genel bakis
sunulmustur.

m Tahil 6gattclyd “Tahil 6guticinin
monte edilmesi” altinda belirtilen sirayi
tersten takip ederek pargalarina ayira-
bilirsiniz. =» “Tahil 6gdtiiciiniin monte
edilmesi” bkz. sayfa 53

m  Ogitme halkasini ve 6gltme konisini
sadece kuru bir firca ile temizleyiniz.

m  Gdvdeyi yikama suyu icine koymayiniz,
sadece distan nemli bir bez ile siliniz.

m Temizlik igin disari atma bacasini
katlayiniz.

m Tahil 6guticiyd kuru bir yerde muha-
faza ediniz.

Yararh bilgiler

Kuru depolama

Nemli tahillar, anormal bir isinmanin
olusmasina neden olur. Bu durum

celik bilyali 6gutme mekanizmasindaki
6gutme bdlgesinin tikandigina ve artik
ince 6gutme yapilamayacagina iliskin

acik bir gdstergesidir. ince 6giitmenin
zorlagmasi, tahilin nemli oldugunun bir
g0stergesi olabilir. Bu nedenle, 6gutulecek
malzemeyi kuru bir yerde acik havada

ya da kenevirden (jut) yapilmis bir torba
icinde muhafaza ediniz. Depolama sicakligi
40°C'yi agmamalidir.

Bilgi: Tahil dogal ve canli bir “doga
konservesidir’ ve nem geker. Bu nedenle
her zaman kuru depolama ile muhafaza
etmeye dikkat edilmelidir.

Yararli bilgiler tr

Nemlilik testi

Ogitillecek malzemenin iki sert cisim ara-
sinda ezilmesi, basit bir testtir. Ogiitiilmeye
uygun olmayan yani nemli durumda olan
tahil, ¢citirdamadan yulaf gibi ezilebilir. Boyle
bir durumda gerekirse tahili tekrar kurutu-
nuz. Gerekirse 6gutilecek malzemeyi tekrar
kurutunuz. Bagka bir test olarak; 6gutulecek
malzemeden bir miktar érnek alip bunu
birka¢ saat dondurucuda dondurduktan
sonra, hemen ince ayarda 6gutebilirsiniz.
Ogiitillecek malzeme dondurulduktan sonra
ince 6gutulebiliyorsa, bu durum tahilin
dondurulmadan 6nce nemli oldugunun acik
bir gostergesidir.

Asiri yuklenme emniyeti

Onceden belirlenmig kiriima yerinin mevcut
olmasi, tahriki hasarlara karsi korur.
Kavrama pargasi, asir yuklenme halinde
(6rn. 6gutme mekanizmasinda yabanci
cisim veya nemli 6gutilecek malzeme)
kirilir. Yedek bir kavrama pargasini yetkili
saticilar veya yetkili servis Uzerinden ala-
bilirsiniz (siparis no. 00031003). Kavrama
parcasi kolayca cikartilabilir ve yerine yenisi
takilabilir.

—> Resim sirasi [3]

1. Ayar halkasini = isaretine kadar saat
déniis yéniinde geviriniz. Ogitme meka-
nizmasi bloke olur.

2. Kut burunlu pense ile kavrama parga-
sini yluzeyinden tutunuz, saat dénus
yoniinde geviriniz ve ¢ikartiniz (bayonet
kilit).

Degisiklik yapma hakki sakhdir.
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pl Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Niniejsze wyposazenie jest przeznaczone dla robota kuchen-
nego MUM4. Prosze przestrzegac¢ instrukcji obstugi robota
kuchennego.

Akcesoridéw tych nie wolno uzywac z innymi urzgdzeniami. Stoso-
wac wytgcznie elementy stanowigce komplet.

Ta przystawka jest przeznaczona do mielenia wszystkich rodza-
jow zboz (z wyjatkiem kukurydzy) oraz maku, siemienia Inianego,
sezamu, gryki, ziot, przypraw i kawy.

Przystawki nie wolno uzywac¢ do przetwarzania innych przedmiotow
i substancji.

Wazne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

A Niebezpieczenstwo zranienia!

m Nigdy nie wktadac rgk do tacy wsypowe;.

m Przystawke uzywac tylko w stanie catkowicie zmontowanym. Nie
sktadac przystawki na korpusie urzgdzenia. Uzywac przystawki
tylko w odpowiedniej pozycji roboczej. Przystawke naktadac
i zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest nieruchomy i wtyczka
sieciowa jest wyciggnieta.

A Uwaga!

Zwracac uwage, aby w otworze do napetniania oraz w obudowie nie

byto zadnych ciat obcych. W kanale do napetniania oraz w obudo-

wie nie postugiwac sie zadnymi przedmiotami (np. nozem lub tyzka).

Do mielenia stosowac tylko ziarno oczyszczone, aby zapobiec

uszkodzeniom, ktére mogg by¢ spowodowane obecnoscig czesci

metalowych, piasku lub kamieni. Ziarno do zmielenia musi by¢
suche. Nigdy nie zanurzaé¢ pojedynczych czesci urzadzenia (poza
tacg wsypowq) w zadnych ptynach, nigdy nie my¢ pod biezacg
wodg ani w zmywarce do naczyn. Nie wigczac¢ przystawki na pusto.

A Uwagal!

Przystawke nalezy koniecznie czy$ci¢ po kazdym uzyciu lub po

dtuzszym okresie nieuzywania. =» ,Czyszczenie i konserwacja”

patrz strona 58
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Opis urzadzenia pl

Opis urzadzenia
Rysunek IN
1 Obudowa

a Pierscien nastawczy

b Oznaczenie $

¢ Skala stopnia zmielenia
1 = drobno
6 = grubo
Oznaczenie =—
Oznaczenie |
Otwor wyrzutowy
Zabierak
Zarno stozkowe
Pierscien mielacy
a Oznaczenie ¥
4 Taca wsypowa

a Skala dla ilosci produktow

-0 Qo

W N
(=]

Przed pierwszym uzyciem
Przed rozpoczeciem uzytkowania nowe;j
przystawki nalezy jg catkowicie rozpako-
wac, oczysci¢ i sprawdzic.

Uwagal!

Nigdy nie uzywac uszkodzonej przystawki!

m  Wyjaé z opakowania wszystkie akceso-
ria oraz usung¢ opakowanie.

m Sprawdzi¢ wszystkie czesci pod katem
kompletnosci i widocznych uszkodzen.
=> Rysunek [}

m Przed pierwszym uzyciem dokfadnie
umyc¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=» .Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 58

Symbole i oznaczenia

Symbol Znaczenie
@ Ostroznie! Obracajgce sie

narzedzia. Nie wkfadac¢ rgk
w otwor do napetniania.
| Oznaczenie do odczytu
ustawienia
Wyjmowanie / wktadanie
pierscienia mielgcego
Skala stopnia zmielenia
od 1 (drobno) do 6 (grubo)
Uwaga! Blokowanie miynka

214

Wktadanie pierscienia
v mielgcego

Przygotowanie

m Postawic korpus urzadzenia na gtadkiej
i czystej powierzchni.

m  Wiozy¢ miske z pokrywa.

m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy |
blokade i odchyli¢ ramie urza-
dzenia do pozycji 2. Zdjgé
pokrywe ostaniajgcg naped.

Montaz miynka do mielenia

ziarna

=> Cykl rysunkéw [5

1. Obrdci¢ pierscien nastawczy przeciwnie
do ruchu wskazéwek zegara az do
oporu. Oznaczenia 4 oraz | muszg
znalez¢ sie naprzeciw siebie. Natozy¢
zarno stozkowe na czworokgtng oske
w obudowie i docisng¢ do dotu.

2. Umiesci¢ w obudowie pierscien mielgcy.
Oznaczenia Y, 4 oraz | muszg znalez¢
sie w jednej linii.

Wskazéwka: tylko w tym potozeniu pier-

Scien mielgcy da sie prawidtowo wtozy¢

i wyjgc.

3. Wcisng¢ lekko do dotu pierscien mielgcy
i tak obrdci¢ pierscien nastawczy
zgodnie z ruchem zegara, az nad
oznaczeniem pokaze sie skala stopnia
zmielenia.

4. Natozy¢ tace wsypowa.
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pl Stosowanie

Stosowanie

/\ Niebezpieczenstwo zranienia
Nigdy nie wkfadac rgk w otwor do
napetniania.

Uwagal!

— Nigdy nie uzywaé mtynka bez wiozo-
nego ziarna.

— Ziarno do zmielenia musi by¢ suche,
W przeciwnym razie zespot mielacy
moze sie zakleic.

— Naraz mieli¢ maksymalnie 2 kg ziaren.
Nastepnie odczekac przynajmniej 1 h,
az urzadzenie ostygnie.

=> Cykl rysunkéw [

. Zamocowa¢ mtynek do mielenia ziarna
Otwor wyrzutowy jest skierowany do
dotu.

2. Obréci¢ miynek w kierunku zgodnym

z ruchem wskazéwek zegara az do
oporu.

3. Wiozy¢ ziarna do tacy wsypowej. Mak-
symalna ilos¢: 750g. Skala wewnatrz
tacy wsypowej jest orientacyjna. Warto-
$ci odnoszg sie do ziaren pszenicy.

4. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka. Ustawi¢
przetgcznik obrotowy na zakres 4.

5. Ustawic stopien zmielenia obracajgc
pierscien nastawczy w zakresie miedzy
1 (drobno) a 6 (grubo). Mocno przy tym
trzymac¢ mtynek jedna reka.

Uwagal!

— Nigdy nie obraca¢ pierscienia nastaw-
czego poza skale, az do oznaczenia
—. Dojdzie wéwczas do zablokowania
zespotu mielgcego i uszkodzenia
miynka.

— Stopien zmielenia zmienia¢ tylko
matymi krokami, a przy grubosci drobnej
uwazac, aby nie zatka¢ miynka.

6. Maczka wysypuje sie przez otwor
wyrzutowy do miski.

7. Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na O.
Poczeka¢, az naped sie zatrzyma.
Wyciagng¢ z gniazdka wtyczke
sieciowq.

8. Obroci¢ mynek w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazoéwek zegara i zdjgc.
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Rozebra¢ mtynek i oczysci¢ wszystkie
czesci bezposrednio po uzyciu. =» ,Czysz-
czenie i konserwacja” patrz strona 58

Wydajnosé mielenia

Wartosci podane w ponizszej tabeli sg
referencyjne dla mielenia na zakresie
4 i zalezne np. zawartosci wilgoci albo
sezonu uprawy (lato lub zima).

Wydajnos$¢ mielenia przy nasta-

Rodzaj zboza

wieniu na

1 (drobno) 6 (grubo)
Pszenica 80 g/min 270 g/min
Zyto 70 g/min 230 g/min
Gryka 80 g/min 190 g/min
Jeczmien 80 g/min 300 g/min
Owies 50 g/min 170 g/min
Proso 80 g/min 200 g/min
Ryz 70 g/min 190 g/min
Siemie 15 g/min -
Iniane*
Mak* 70 g/min -

Siemie Iniane i mak sa oleiste. Nastawie-
nie na zbyt drobny stopien mielenia daje
bardzo niskg wydajnosc¢. Aby uzyskac
lepszy wynik, nalezy mieli¢ te produkty

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

Czyszczenie i konserwacja

Wykorzystane akcesoria nalezy po kazdym
uzyciu doktadnie wyczysci¢. W przypadku
oleistego ziarna, np. siemienia Inianego,
powinno sie miynek czysci¢ po kazdym
mieleniu.



Uwagal!

— Nie uzywac¢ srodkéw czyszczgcych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie uzywa¢ ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac¢ szorstkich Sciereczek ani
Srodkoéw do szorowania.

— Nigdy nie zanurza¢ pojedynczych
czesci urzadzenia (poza tacg wsypowg)
w zadnych ptynach, nigdy nie myc¢
pod biezgcg wodg ani w zmywarce do
naczyn.

Na rysunku [d pokazany jest sposob

czyszczenia poszczegolnych czesci.

m Roztozy¢ miynek na czgsci w odwrotnej
kolejnosci, niz opisano w rozdziale
,Montaz mtynka do mielenia ziarna”.
=»> Montaz mtynka do mielenia ziarna”
patrz strona 57

m Pierscien mielgcy oraz zarno stozkowe
czyscic tylko suchg szczotka.

m  Obudowy nie wolno wktada¢ do wody;
nalezy jg wytrze¢ tylko z zewnatrz
wilgotng Scierka.

m W celu oczyszczenia odsungé otwor
wyrzutowy.

m  Mtynek przechowywac w suchym
miejscu.

Porady

Suche przechowywanie

Wilgotne ziarno zbozowe powoduje
wystgpienie nienormalnego nagrzewania.
Mozna to rozpoznac po zatykaniu sie
szczeliny stalowego stozka zespotu
mielgcego i w efekcie braku mozliwosci
drobnego mielenia. Utrudnione mielenie
drobne moze wskazywac na to, ze
ziarno jest zbyt wilgotne. Dlatego ziarno
przechowywac¢ w suchym miejscu

w otwartym pojemniku lub w worku
jutowym. Temperatura przechowywania nie
moze przekraczaé¢ 40°C.

Porady pl

Wskazéwka: ziarno zbozowe jest
naturalng i zywa ,konserwg natury“ oraz
higroskopijne. Dlatego nalezy zawsze mie¢
na wzgledzie, ze jest konieczne suche
przechowywanie.

Test wilgotnosci

Mozna przeprowadzi¢ prosty test — ziarno
rozgnies¢ pomiedzy dwoma twardymi
przedmiotami. Nieodpowiednie czyli zbyt
wilgotne ziarno rozptaszczy sie bez trzasku
tak, jak ptatki owsiane. W takim przypadku
nalezy dosuszy¢ ziarno przed mieleniem.
Drugi test polega na wtozeniu probki ziarna
na kilka godzin do zamrazarki, a nastepnie
na natychmiastowym zmieleniu na drobno.
Jezeli ziarno po zamrozeniu daje sie drobno
mieli¢, jest tooznakg, ze wczesniej byto zbyt
mokre.

Zabezpieczenie przed

przecigzeniem

Zamontowane miejsce przewidzianego

przetomu chroni naped przed uszkodze-

niem. Zabierak tamie sie przy przecia-
zeniu (np. wilgotne ziarno lub ciata obce

w zespole mielgcym). Zapasowy zabierak

mozna nabyc¢ w sklepach specjalistycznych

lub w punkcie serwisowym (nr katalogowy

00031003). Zabierak daje sie tatwo wymon-

towac i wymienic.

= Cykl rysunkéw [3]

1. Obrdcic pierscien nastawczy zgodnie
z ruchem wskazéwek zegara, az do
zgrania z oznaczeniem =—. Zespot
mielacy jest zablokowany.

2. Chwyci¢ ptaskimi szczypcami zabierak
w miejscach sptaszczenia. obrocic¢
zgodnie z ruchem zegara i wyjg¢ (pota-
czenie bagnetowe).

Zastrzega sie mozliwos¢ wprowadzania
zmian.
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uk BukopucTaHHs 3a npu3Ha4YeHHAM

BVIKOpI/ICTaHHil 3a Npu3Ha4YeHHAM

Lle npunaaasa npusHayeHe Ansi KYXoHHoro kom6anHa MUM4.
AoTpumyiTech iHCTPYKUIT 3 ekcnnyarauil KyXoHHOro kombanHa.
Hikonwv He B1kopuCTOBYWTE Lie Npunaaas Ans iHWUX npunaais.
3acTocoBynTe TifNbKW CyMiCHI AeTani.

Lle npunapasa npusHadeHe 4na MonoTTa 6yab-sKnux copTiB 3epHOBUX
KyneTyp (KpiM KyKypya3n), @ TakoX Maky, HaCiHHS NbOHY, KYHXYTY,
rPEeYKn, 3eneHi, NPAHOLLIB | KaBu.

Lle npunapasa He MOXXHa BMKOPUCTOBYBATU AN NepepodKu iHLLINX
npeaMeTiB YN PEYHOBUH.

NMpaBuna TexHikn 6e3nekun

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHSA!

m He BCcTaBnamte pyku 1 nanbLi B 3aBaHTa)XKyBasibHy Yaluly.

m BukopuctoByiTe npunagas TinbkKu B MOBHICTHO 3ibpaHOMy CTaHi.
KateropnyHo 3abopoHeHo 36upaty npunagaa Ha OCHOBHOMY
onoui. BukopuctosyinTe npunagas Tinbkn B nepegbadyeHomMy ans
LibOro pobovyomy nonoxeHHi. MNpunagaa MoxHa BCTaHOBMOBATU
abo 3HIMaTK TifbKK NiCNs 3yNUHKM NpMBOAA W BUMMAHHS LUTE-
nceribHOI BUITKM 3 PO3ETKN.

/\ Ygara!
CnigkynTte 3a TUM, Wo6 y roproBmHi abo B Kopnyci He Byro CTOPOHHIX
npeamertie. He BcTaBnanTe npeameT (Hanpuknaa, Hix, NoXxky) B rop-
nosuHy abo kopnyc npunagy. Menitb nuwie ovnLLEHi NpoayKTK, Wob
3anobirTh NOLLKOKEHHSAM, SIKi MOXYTb BYTK CIPUYNHEHI MEeTaneBMMmn
npeametramu, nilmHkamm abo kamiHuaMu. MonoTn MoXHa nuLie cyxi
npoaykTn. KateropnyHo 3abopoHEHO 3aHyproBaTh OKpeMi geTani
(kpim 3aBaHTaXKyBasibHOI Yalli) B pigvHX, TPUMaTK iX nNig NPOTOYHOO
BOAOI Ta MUTU B MOCYLOMUNHIA MaLUKUHI. He BUKOpUCTOBYUTE Npu-
nagaast B MOPOXHbOMY CTaHi.

Baxnueo!
[MTicns KOXXHOrO BUKOPUCTAHHS, @ TakoX Micris TpuBanoro HeBUKOPU-
CTaHHSA Npunagasa HeobxigHo ounwaTtn. =» «HuweHHs ma 0oansido»
ous. cmop. 62
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Ctucnun ornsag, uk

Ctucnuu ornsapg,

MantoHok
1 Kopnyc

a PerynioBanbHe kinbue

b lMosHauyka §

¢ LLkana ToHKOCTI nomeny
1 = TOHKMI
6 = rpybun
Mo3Hayka =—
MoszHauka |
BuBaHTaxyBanbHUi naTpybok
3axonntoBay
Po3menioBanbHUI KOHYC
PosmentoBanbHe Kinbue
a [losHauka ¥
4 3aBaHTaxyBarbHa 4awa

a Lkana piBHA 3aNOBHEHHSsI

-0 Qo

W N
©«

Mepen nepwum
BMKOPUCTAHHAM

Mepen noyaTkom ekcnnyaradii HOBOro
npunagas Moro NoTPiGHO MOBHICTIO po3naky-
BaTU, OYNCTUTU Ta NEPEBIPUTW.

YBara!

3abopoHeHO BBOAUTYM B eKcnnyaTaLito

nowkomkeHe npunagas!

= BuimiTb yce npunagas 3 ynakoBku Ta
3HIMITb NaKyBanbHWM mMaTtepiarn.

m [lepeBipTe BCi AeTani HA KOMMNMEKTHICTb i
BUAMMI NOLWKOKEHHS. =» ManoHok [\

m [lepen nepLunm BUKOPUCTAHHAM
peTenbHO O4YUCTLTE Ta BUCYLLITL YCi
petani. =» «YuweHHsi ma 0oerisio» ous.
cmop. 62

CnmBONKM Ta NO3HAYKMH

CumBon  3HaueHHs

O6epexHo! Hacagku, wo obep-
@ TatoTbcs. He BcTaBnsanTe nanbLi
1 PYKX B FOPIIOBYHY.
' [Mo3Ha4yKka NOTOYHOrO MOMOXKEHHS!
perynoBasnbHOro enemMeHTa
BuiimaHHsi/BCTaBneHHs po3me-

# NOBANbHOrO KinbLs
LLikana ToHKOCTI nomeny
1....6 | CTyniHb 1 (TOHKWUIA) — CTYNiHb 6
(rpy6uit)
— | YBaral bnokysaHHsi poameriio-

BasibHOIO MExXaHiamy
BcTtaBneHHsi po3amentoBanbHOro
v Kinbus

MiaroroBka

m  YCTaHOBITb OCHOBHWI ONOK Ha PIBHIN i
YUCTIN NOBEPXHI.
YCTaHOBITb Yally 3 KPULLKOH.

m  HaTuCHITb KHOMKY pO36roKy- l
BaHHA Ta nepesesiTb NOBOPOT-
HWUIA BaXirb Y NOMOXEHHS 2.
BHIMITb 3aXUCHY KpULLKY
3 npmBoaa.

36upaHHA MNMHKa

=> Paa mantoHkis [E

1. TloBepHiTb peryntoBanbHe KinbLle A0
yropy MPOTW FOAUHHWKOBOI CTPIMKW.
[Mo3Hayka $ Mae posTallyBaTucs
HaBnpoTy nosHayku |. YcTaHoBiTb po3mve-
NoBarnbHUIA KOHYC Ha YOTUPWUrpaHHUIA Ban
y KOpMyCi Ta NPUTUCHITb 4O YNOPY BHUS3.

2. YCTaHOBITb po3MentoBarbHe KinbLe B
kopnyc. MosHaykn Y, 4 i | matoTb posTa-
LyBaTUCS Ha OHIN MiHii.

BkasiBka: npaBusibHe BCTaBnNeHHs Ta BUN-

MaHHS1 PO3MENoBanbHOrO KinbLS MOXIMBE

nLe B LIbOMY MOMNOXEHHI.

3. 3nerka npUTUCHITb po3MentoBarnbHe
KifbLie BHW3 | MOBEPHITb peryntoBarbHe
KinbLie 3a rOAMHHUKOBOK CTPINKOH, LLI06
BOHO JOCSAITIO LIKany TOHKOCTi MOMerny.

4. YCTaHOBITb 3aBaHTaXXyBarlbHy Yallly.
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uk 3acTtocyBaHHS

3acTtocyBaHHs

/\ HeGe3neka TpaBMyBaHHs
He BcTaBnsanTe nanbLi N1 pyky B rOPriOBUHY.

YBara!

— 3abopoHeHO BMKOPUCTOBYBATH MITMHOK
6e3 po3MentoBaHOro NPOJYKTY.

— MonoTtn MOXHa nuLe cyxi NpoayKTu,
iHaKLLIe MOXIMBe 3aifaHHs po3Merto-
BallbHOTO MeXaHi3my.

— 3a 04VH LMK MOXHa pO3MOSIOTH MaKCu-
MyM 2 Kr npoaykTy. [icns uporo ganTe
npunagy OXonoHyTU LLOHANMEHLLE
1 roguHy.

=> Psp mantoHkiB

YcTaHoBITb MNMHOK. BrBaHTaxyBansHuMi

natpybok mae 6yt npaBopyy.

2. [loBepHiTb MIMHOK 3a FOAWHHUKOBOKO
CTPINKO J0 yrnopy.

3. BacunTe po3mentoBaHW NPoOayKT y
3aBaHTaxyBasnbHy Yally. MakcumansHa
Kinekicte: 750 r. LLikana B 3aBaHTaxy-
BarnbHiN YaLli cnyrye Ans opieHTYBaHHS.
3HayeHHs HaBeaeHO Ans NEHNL.

4. BcrtaBTe LUTENCENbHY BUMKY B PO3ETKY.
YCTaHOBITb MOBOPOTHUIA NepemMmnkay y
NONoXeHHs 4.

5. 3a gonomoroto perynoBanbHOro KinbLs
BMOEPIiTb BaxkaHy TOHKICTb Momeny Bif
1 (ToHKMI) po 6 (rpy6un). Mig Yac uboro
BTPUMYWTE MIVHOK OJHIEI PYKOHO.

YBara!

— 3abopoHeHO NpoKpy4vyBaTU pery-
noBanbHe Kinblie gani wkanu go
nosHaykn =. Lle npussege 0o 6Gnoky-
BaHHHA PO3MESOBarbHOr0 MexaHiamy i
MOLLIKOMKEHHS MITMHKA.

— Perynionte ToHKICTb Nnomeny nuiie
ManvMmm KpoKamu; SKLLO BUOPaHO TOHKUIA
nomen, He JonycKanTe 3aCMiYeHHs
MITMHKA.

6. Poamenenuii NpoayKT cUnneTbCs B Yally
Yyepes BUBaHTaXyBarbHUI NaTpyookK.

7. YCTaHOBITb MOBOPOTHUI NEpeEMUKaY y
nonoxeHHs O. [JouekaiiTecs 3ynuHKx
npveoga. BUNMIiTh WTencensHy BUIKY 3
pO3EeTKN.

-
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8. T[loBepHiTb MIMHOK MPOTY FOAMHHWKOBOT
CTPINKM Ta 3HIMIiTb 1OrO.

Po36epiTb MIMHOK i ouncTLTE BCi AeTani
ofpasy nicnst BUKOPUCTaHHSA. =¥ « HuwieHHs
ma Ooerisid» dus. cmop. 62

MpoayKTUBHICTL MONOTTS

Y Tabnuui HWx4e HaBeaeHO OPIEHTOBHI
3Ha4YeHHs Ans nepepobku Ha cTyneHi 4.
PaKkTuyHa NPOAYKTUBHICTb 3anexuTb, Hanpw-
Knag, Big BOMOrocTi Ta CE30HY BUPOLLYBaHHS
KynbTypw (nito abo 3uma).

MpoayKTUBHICTbL ANS NEBHOI
TOHKOCTi nomeny

1 (ToHKMI 6 (rpy6uit
nowmen) nowmen)
Mwennusa 80 r/xB 270 r/xB
XKuto 70 r/xB 230 r/xB
Ipeuka 80 r/xB 190 r/xB
lonosepHuii | 80 r/xs 300 r/xs
AYMIHb
[onosepHuii | 50 r/xs 170 r/xB
oBec
Mpoco 80 r/xB 200 r/xB
Puc 70 r/xB 190 r/xB
HaciHHs 15 r/xB -
NbOHY™
Mak* 70 r/xB -

* HaciHHS NMboHY 11 Mak MicTaTb onito. 3a
HaATO TOHKOro MoMeny MPOAyKTUBHICTb
3MeHLLYETbCA. [N OTPUMaHHS KpaLumx
pesynesrartis Ui NPOAYKTY Crid MONOTU B
3aMOpPOXEHOMY CTaHi. HaciHHA nboHy ang
BUMiKaHHA X1i6o0Oyno4YHNX BUpoGiB MOXHa
NOMOSOTK LLUBUOKO M Ay>Ke TOHKO, NigMi-
LLABLUM VOro A0 3epHa Nepes MoMoTTAM.

YuiueHHA Ta gornsa

BukopuctoByBaHe npunagas HeobxigHo
I'PYHTOBHO YMCTUTU NICNSA KOXXHOTO BUKOPU-
CTaHHS. AKLIO NOETLCS NPO OifHI NPOAYKTH,
TaKi sIK HACIHHS NbOHY, YACTUTU MITUHOK Cif
nicrs KOXKHOTO LMKITY MOSOTTSI.



YBara!

— He BukopucToBynTe 3acobu ans
YULLEHHS, LLO MICTSTb CMWPT.

— He BukopucToBynTE rocTpi, KiH4acTi abo
MeTarneBi NpeaMeTn.

— He BuKOpUCTOBYWTE XXOPCTKi raHYipKu Yn
abpasunBHi 3ac00U NS YMLLIEHHS.

— KateropnyHo 3a60poHEHO 3aHyproBaTu
okpemi getani (KpiMm 3aBaHTaxXyBarnbHOI
Yyalui) B piavHW, TpUMaTK ix nig npoToy-
HO BOAO Ta MUTU B MOCYAOMUIHIN
MaLLVHi.

Ha mantoHky [ nokasaHo, sik Ynctutu

oKkpeMi getarni.

m LLUo6 3ibpatn MnuHOK, BUKOHalTe y
3BOPOTHIN NOCMIAOBHOCTI ONUCaHI TyT
4ii: «36mpaHHa MnuHKay. =» «36upaHHs
MIuHka» dus. cmop. 61

m Po3mentoBanbHe KinbLe Ta po3Mento-
BarbHUI KOHYC CMig YACTUTU NuLLe
CYXOH0 LLITKOH.

m He knagiTb Kopnyc y BoAy, nuiue npo-
TPIiTb MOro 30BHILLHI MOBEPXHi BOMOrot0
raHyipKoto.

m  [Ina YnLLeHHS BiOKMHLTE BUBaHTaXYy-
BaflbHWI NaTpyoboK.

m  30epirante MAMHOK Y CyXOMY MiCLyj.

Mopaaum

36epiraHHs B cyxomy Micui

Mepepobka BONOroro 3epHa Np13BoauUTb
[0 HagmipHoro HarpiBaHHA. O4eBMaHOK
03HAKO L|bOro € 3MEHLLEHHSI poBOYOi 30HK
CTaneBoro KOHyCHOro po3MertoBasibHOro
MeXxaHi3my, sike BHEMOXXITMBIIOE TOHKE
MOIOTTS. YCKNagHeHe TOHKE MOOTTS
MoXe OyTV 03HaKOH NiABMLLEHOT BOMOIOCTi
3epHa. Tomy po3mentoBaHi NpoayKTu cnig
36epiraTi B CyxoMy MicLji y BigKpuTi Tapi
abo mpKyToBMX Millkax. MakcumarnsHo
Jonyctuma Temnepartypa 36epiraHHs
ctaHoBuTb 40 °C.

BkasiBKka: 3epHO sBnsie cO60t0 HaTyparnbHU
6ioNoriYHO aKTUBHWUIA NPOJYKT i 4oOpe
BOMpae Borory. Tomy cnig, npuainatm
ocobnuBy yBary 3abesneqyeHHto CyxocTi B
MicLi 36epiraHHs.

[MNopagu uk

MepeBipka BonorocTi

[Ina npocToi nepeBipkM cnif po34yaBnTn Pos-
MEenoBaHU NPOAYKT MK ABOMa TBEPAMMM
npegmeTamu. HenpuaartHi, TOGTO 3aHanTo
BOJIOTi PO3MENtoBaHi MPOAYKTY PO3NIIOLLy-
10TbCS 6€3 XPYyCKOTY, NEPETBOPIOYNCE Ha
nogoby BiBCSHWUX MriacTiBLiB. Y pasi noTpebun
NiaCyLWiTb pO3MENtoBaHUA NPOAYKT. ICHyeE i
iHLUMI CNOCI6 NepeBipKM: Ha KinbKa roanH
noknagiTe TPOXM PO3MENMOBAHOMO NPOAYKTY
B MOPO3MIIKY, @ NOTiM ogpasy po3meniTb
110ro, 3a4aBLUM TOHKUIA nomen. AKLo nicns
3aMOPOXXYBaHHA NMPOAYKT PO3MESNOETLCA
TOHKO, Lie 03Havae, Lo A0 3aMOPOXyBaHHS
BiH OyB BOMorumin.

3axucT Big nepeBaHTaXXeHHS

Micue 3agaHoro 3anomy 3axuiLae NnpuBog,
BiJ NOLLKOMKEHHS. Y pasi nepeBaHTaXeHHS
(ranpwviknag, Yyepes MONoTTS BOIOroro
npoaykTy abo noTpanssiHHs CTOPOHHBOIO
npeaMeTa B po3MentoBanbHUA MEXaHiam)
namaeTtbcs 3axonnosay. 3MiHHWI 3axonsto-
Ba4y MOXHa npuabaTy B cnewjianisaoBaHoOMy
MmaraavHi abo 3aMOBWTY B CEPBICHI CyXOi
(Homep ansa 3amosneHHs:: 00031003). 3axo-
NIoBaYy Nerko 3HIMaeTbCA Ta 3aMiHAETBLCS.

=> Psapg mantoHkis [

1. TloBepHiTb perynioBanoHe KinbLe
3a roAVHHMKOBOO CTPINKO 40
no3Ha4ykn =, Po3mentoBarnbHUi mexa-
Hi3m Gyne 3abnokoBaHo.

2. Bi3bMiTb 3axonntoBay nrnockorybuamm
3a NNOCKi MicLsi, NOBEPHITb 3a rogunH-
HMKOBOH CTPINKOK Ta BUAMITb (BiH
ikcyeTbCs OaioOHETHUM 3aMKOM).

Mwu 3anuwaemo 3a coboto NpaBo Ha BHe-
CEHHS 3MiH.
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ru Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHWe NO Ha3HAYEeHUIO

HaHHasa npuHagneXHOCTb NpeaHa3HayeHa Ans KyXOHHOro KoM-
6anHa MUM4. Cobniogante MHCTPYKLIMIO MO UCMONb30BaHUIO
KYXOHHOro KombanHa.

KaTteropuyecku 3anpeLyaeTcsa UCNonb3oBaTh 3Ty NPUHAANEXHOCTb
Ans opyrmnx npnbopos. Vcnonb3yrte ToNbKO Noaxogsiume apyr K
Apyry 4Yactu.

OTa NpUHaANeXHOCTb NpeaHasHaveHa Ans nepemanbiBaHns Nobbix
COPTOB 3epHa (KpoMe KyKypy3bl), a Takke CEMSIH Maka 1 bHa,
KYHXYTa, rpeynxu, Tpas, NPSHOCTEN N Kode.

OTy NpMHaAnNeXHOCTb 3anpeLLaeTcs UCnornb3oBaTh A58 nepepaboTkm
Apyrux NnpegmeToB UNn BELLECTB.

BaxxHble npaBuna TexHUKu 6e30nacHoOCTU

/\ He ucknioyena onacHoCTb TpaBMupoBaHUA!

m Hu B KOem criyyae He NpoCoBbIBANTE PyKW 1 NasnbLbl B 3arpy304-
HbIN FTOTOK.

m [1pyHaaNeXxHOCTU MOXHO UCMOSb30BaTh TOMBKO B NMOMHOCTbLIO
cobpaHHom Buae! Hu B koem criyvae He cobupanTte npuHag-
NEXHOCTN Ha OCHOBHOM Broke npubopa. Vicnonb3yite npuHag-
NEXHOCTb TOMNbKO B NPEAYCMOTPEHHOM paboyeM MOSTOKEHUN.
MprHaaNeXHOCTb MOXHO YCTaHaBNMBaTb UMM CHUMATb TOMbKO
nocne OCTaHOBKW MPUBOAA U N3BMNEYEHUS LUTENCENbHOW BUIKN U3
pO3EeTKM.

/\ BHumaHme!

CneguTte 3a TeM, 4TObbI B 3arpy304HOM naTtpybke nnu B kopnyce

He HaxoaunnCb NOCTOPOHHWE NpeaMeThl. He nonb3ynTtech npeame-
Tamu (HanpuMMep, HOXOM, JTOXXKOWN) B 3arpy304HOM naTtpybke nnm B
Kopnyce. Bo nsbexaHve nospexaeHuin npnbopa Metanianyeckumm
npegmMeTamm, NecKom UM KaMHAMU UCMNOMb3YNTE TOMbKO OYULLEHHbIE
nepemMarnbiBaeMble NpoaykThl. [lepemanbiBaeMble NpoayKTbl AOMMKHbI
ObITb cyxumn. OTaenbHbIE YacTh (KpOMe 3arpy304HOro fioTka) 3anpe-
LLI@aeTCs NorpyXarb B XXUOKOCTU, AepxaTb No4 NPOTOYHOW BOAOW U
MbITb B MOCYOMOEYHON MaluuHe. He BKIoyanTe NnpuHaaneXXHocTb
BXOMOCTYIO.

/\ BaxHo!

Mocne Kaxgoro NPUMEHEHUS UM Nocne AnUTENbHOr0 HEUCMOSb-
30BaHUA 00s3aTeNbHO TWATENbHO O4YUCTUTE NPUHAANEXHOCTD.

=» «Oyucmka u yxo0» cm. cmp. 67
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KomnnekTHbIi 0630p ru

KomnnekTHbIN 0630p

PucyHok
1 Kopnyc
a YCcTaHOBOYHOE KOMbLO
b Metka §
¢ Lllkana cteneHn nomona
1 = menko
6 = KpynHo
MeTka =—
MeTka |
BbixogHom natpy6ok
[NoBoakoBbIV Naney
PasmanbiBalowmin KoHyc
Pa3manbiBatoLLlee koneco
a Metka ¥
4 3arpy304HbIf NOTOK
a Llkana 3arpysku

-0 Qo

w N
©«

Mepen nepBbIM
ucnonb3oBaHNEeM

Mepen ncnonb3oBaHMeM HOBOWV NPUHAANEX-
HOCTK ee HEOBXOAMMO MOSTHOCTLIO pacnako-
BaTb, OYNCTUTb U NPOBEPUTD.

BHumaHwme!

BBoauTb B AENCTBME NOBPEXAEHHbIE NPU-

HaANEeXHOCTW KaTeropnyecky sanpeLyeHo!

m  BbIHbTE BCe YacTv NpuHaanNexHoCTu
U3 yNaKkoBKMN U CHUMWUTE UMEOLLMIACA
yMakoBOYHbIN Matepuvarnn.

m [IpoBepbTe KOMMNMEKTHOCTb BCEX YacTen
N OTCYTCTBME BUAMMbIX MOBPEXOEHWUN.
= PucyHok

m [lepen nepBbiM MCNONBL30BaHNEM
TLATENbHO OYUCTUTE U BbICYLUUTE BCE
petann. =» «Oqucmka u yxo0d» cm.
cmp. 67

214

CumMmBO-nbl U METKU
OcTopoxHo! Bpauiatowmecs
@ Hacagku. He npocoBbiBaiite
naTpy6bok.
| MeTka ans cyMTbIBaHUS
YcTaHoBKa / cHATME pa3maribi-
BaloLLLEro Koneca
oT 1 (menko) Ao 6 (KpymnHo)
BHumaHume! BnoknpoBa-
MexaHu3ma.
v YcTaHOBKa pa3marnbiBatoLLEro

PYK1 U nanbLbl B 3arpy30l4Hbu7|
YCTaHOBKA

LLikana cteneHn nomona

HMe pasmarsnbiBaloLlero
KoJfeca

MoaroToBKa

m [locTaBbTe OCHOBHOW GMOK Ha POBHYHO 1
YMCTYIO NOBEPXHOCTb.

m BcTaBbre Yally € KpbILLKOW.

m  HaxmuTte Ha KHOMKy pa3broku- l
pOBaHus 1 NepeBeanTe NoBo-
POTHbIN KPOHLUTENH B MNOSIOXe-
Hye 2. CHUMUTE 3aLUUTHbIE
KPbILLKV NPUBOLOB.

COopka 3epHOBOW MernbHULbI

=> Psap pucyHkos [F

1. TMoBepHWTE YCTaHOBOYHOE KOMbLIO
NPOTUB YaCOBOW CTPENKM 40 yropa.
MeTku 4 1 | BOMKHbI GbITb COBMELLEHDI.
YcTaHoBUTE pasmanbIBatoLLMi KOHYC
Ha YeTbIpEXTPaHHyH OCb B KOpyce 1
NPWKMUTE 0 0TKa3a KHU3Y.

2. BcraBbTe pasmarnbiBatoLLee Korneco B
kopnyc. MeTku ¥, 4 v | BomkHbI GbITb
COBMELLIEHDI.

YkasaHue: TornbKo B 3TOM NONOXEHUN

MOXXHO MPaBUSbHO BCTaBUTb U CHATb pa3ma-

nblBatoLLiee Komneco.
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ru MprmeHeHne

3. Crnerka npwkmnte pasmanbiBatoLlee
KOIeco KHM3y U MOBEPHUTE YCTaHO-
BOYHOE KOJbLIO MO YaCOBOW CTperke,
4YTOObI OblNa 4OCTUrHYTa LWKana CTeneHn
nomona.

4. YcTaHoBWTE 3arpy304HbIN NIOTOK.

NMpumeHeHune

A He nckniovyeHa onacHocTb
TpaBMUpoBaHUA

Hwn B koeM cny4yae He npocoBbLIBanTe PYKN 1
nanbubl B 3arpy30quu7| I'Iany60K.

BHumaHume!

— Hw B koem criyvae He ncnonbayinte 3ep-
HOBYIO MernbHULY 6e3 nepemanbiBaeMbix
NpOJYKTOB.

— [lepemanbiBaemble NPOAYKTbl AOMMKHbI
ObITb CyXVM, TaK Kak MHa4ye BO3MOXHO
3anunaHve pasmarnbliBatoLero
MexaHu3ma.

— T[lepepabartbiBaliTe 3a O4HY onepauuto
He Boree 2 Kr nepemarnbiBaeMblX Mpo-
AyKTOB. 3aTem Javite oCTbITb Npudopy
MUHUMYM 1 Yac.

=> Psp pUCyHKOB

YcTaHoBWTE 3EPHOBYIO MEMBHULLY.

BbixogHon natpybok HanpasneH Bnpaso.

2. TloBepHMTE 3epHOBYIO MENbHNULYY MO
4acoBOW CTpernke A0 ynopa.

3. BarpyanTe nepemManbsiBaeMble MPOAYKTbI
B 3arpy304Hbiil NOTOK. MakcMmansHoe
konuyecTBo: 750 r. LLikana B 3arpy3o4-
HOM NOTKE SBNAETCA OPUEHTVPOBOYHOMN.
3HayeHus ykasaHbl ANd NweHnLbI.

4. BcraBbTe BUIKY B po3eTky. [lepeBegute
MOBOPOTHBIN NepeKoyaTernb Ha
CTyneHb 4.

5. BpalleHrem ycTaHOBOYHOrO KorbLia
yCTaHOBUTE CTeMNeHb Nomora B ava-
nasoHe oT 1 (Menko) Ao 6 (KpymnHo).

Mpu aTOM NpyaepxmBariTe 3ePHOBYIO
MeSbHULY OOHOW PYKOR

-
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BHumaHue!

— Hu B k0oem cnyyae He noBopayvBante
yCTaHOBOYHOE KOMbLIO 3a npeaernbl
LKanbl 4O METKM == B NpoTMBHOM
cnyyae npousonaeT brokMpoBaHve pas-
MarblBalLLEero MexaHu3mMa v noBpexae-
HMe 3ePHOBOV MEMbHMLbI.

— W3meHgaiTe cTeneHb noMona ManbiMu
Luaramv 1 Npv Mernkon cTeneHn nomona
cneguTe 3a Tem, 4Tobbl He NpousoLuna
3aKyrnopka B 3epHOBOW MerbHULE.

6. MonoTbIi NPOAYKT CChiNaeTcs Yepes
BbIXOAHOW NaTpybokK B YaLlly.

7. YcTaHOBUTE NMOBOPOTHBIN MNEPEKITHO-
yaTtenb B nonoxenune O. JoxauTech
MOSHOW OCTaHOBKW NpuBoAa. V3enekute
BUITKY 13 PO3ETKN.

8. [loBepHMTE 3€pHOBYIO MENbHNLY MPOTHB
YaCOBOW CTPENKM U CHUMUTE ee.

Pa3bepute 3epHOBY0 MEMbHULY U O4UCTUTE
BCE YacTun cpasy Mnocre MCrnonb30BaHusl.
=»> «Oyucmka u yxo0» cm. cmp. 67

MpousBoauTenbLHOCTL NOMosa
3HaveHus B NpuBeOeHHON HUxe Tabnuue
SIBMNSIIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMM NPU Nepepa-
60TKe Ha cTyneHu 4 1 3aBUCAT, Hanpumep,
OT cogep)kaHusi Bnaru Unv BpeMeHu ypoxas
(NeTHUM NnK 3UMHURA).

MpoussoanTeNnLHOCTL NOMONa

npu ycTaHoBKe
1 (menko) 6 (kpynHo)

MweHnua 80 r/MuH 270 r/MuH

Poxb 70 r/MuH 230 r/muH

peunxa 80 r/MuH 190 r/muH

[onosepHbin | 80 r/muH 300 r/muH

AYMEHb

[onosepHbin | 50 r/muH 170 r/muH

oBec

MweHo 80 r/muH 200 r/mMmuH

Puc 70 r/mMuH 190 r/mMuH

CemeHa 15 r/MuH -

nbHa*

CemeHa 70 r/MuH -

Maka*




* CemeHa fnbHa 1 Maka ABnsTCs Mac-
NAHUCTBIMW. Mpy 04eHb MENKoM nomorse
MPOV3BOAUTENBHOCTbL NMOMOSIa HU3Kasi.
Jlyywero pesynesrarta ygactcs 4OCTUYb, €Cnu
nepemarnbiBaTb 3TV CEMEHA B 3aMOPOXKEH-
HoMm Buae. Ecnn cemeHa nbHa Tpebytotest
NS BbINEYKM, TO MX MOXHO BbICTPO 1 04eHb
MEmKO NepemMosoTb, CMELLAB X Nepes
NMOMOJIOM C 3€PHOM.

OuucTka n yxoa

Mocne Kaxaoro NPUMeEHeHNs1 UCMOoSb30-
BaHHblE NPUHAAMEXHOCTU AOMKHbI BbiTb
TLATENLHO ouYuLLEeHb!. [py nepemansiBaHUM
MachnsIHACTbIX MPOAYKTOB, HANPUMEp, CEMSIH
nbHa crnegyeT YUCTUTb 3ePHOBYHO METbHULY
nocne Kaxgoro NpUMeHeHus.

BHumaHwme!

— He ucnonbayinte motoLme cpeacTsa,
coaepkallme ankoronb Unm cnnpT.

— He ucnonb3syinte metannuyeckue n
OCTPOKOHEYHble NpeaMeTbl, a Takke
npeameTbl C OCTPbIMI KPOMKaMW.

— He npumensiite rpy6yto TkaHb unn abpa-
3MBHbIE YMCTSLLME CpeacTBa.

— OrtaenbHble YacTy (Kpome 3arpy304HOro
noTka) 3anpeLyaeTcs Norpyxatb B Xua-
KOCTW, AepxaTb Nof NpOoTOYHOM BOAOW 1
MbITb B MOCYIOMOEYHOIN MaLLuHE.

Ha pucyHke [@ nokasaHo, kak 04MCTUTb

oTAenbHble YacTu npubopa.

m Pa3bepute 3epHOBYO MENbHULY B
nocrnefoBaTenbHOCTH, 0OpaTHOW onu-
caHuio B pasgene «Cbopka 3epHOBOM
MenbHULbI». =% « Cbopka 3epHosoll
MerbHUUbI» cM. cmp. 65

m PaswmanbiBatoLlee koneco u pasMarbi-
BaIOLLMIA KOHYC MOXHO YNCTUTb TOMbKO
CYXOW LLETKOMN.

m He KknaguTe KOpnyc B MblflbHYO BOAY,
€ro crnegyeT NuLlb NPOTEPETb CHaPYXU
BMaXXHON MaTepuen.

m [1ns o4MCTKM OTBEOUTE B CTOPOHY
BbIMYCKHOW naTpyboK.

m  XpaHuTe 3epHOBYI0 MEMbHULLY B CYXOM
MecTe.

OuuncTtka 1 yxon ru

CoBeTbl

XpaHeHue B CyXuX yCcrioBusix

BnaxHoe 3epHo Bbigenser 6onbLuoe
KonmyecTBo Tenna. MNpusHakom aToro
ABNAEeTCA 3abMBKa M3MENBYNTENBHOM 30HbI
pasmManbIBaloLLEro MexaHm3ama co CTanbHbIM
KOHYCOM, B pe3ynbsraTte Yero Menkum nomon
CTaHOBUTCS HEBO3MOXHbIM. 3aTpyaHEeHUst
npv MENKOM MOMOME MOryT yKa3blBaTb Ha
TO, YTO 3epHO CMMLLKOM BnaxHoe. [oatomy
nepemarnbiBaeMbli NPOAYKT crieayet
XPaHUTb B CyXOM MeCTe B OTKPbITOM BuAE
Unn B J)KyTOBOM MeLLKe. TemnepaTypa
XpaHeHus He JormkHa npesbiwats 40 °C.

YkasaHue: 3epHo npeacTtasnsieT cobon
NPUPOZHbLINA KOHCEPBUPOBAHHbIV NPOAYKT U
SIBMSETCS MMrpoCKONUYHbLIM. [oaTomy ans
Hero Bcerga TpebyloTcs cyxue ycrnosusi
XpaHeHus1.

MpoBepka BNaxHocTH

Camas npocTast npoBepka BbINOMHAETCA
nyTeMm pasfaenuBaHUs NepemMarnbiBaeMoro
npoayKTa Mexay AByMsi TBEpAbIMM Npeame-
Tamu. HenoaxoasaLmii, To eCTb, CIULLKOM
BNaXHbI NepemaribiBaembli NpoayKT
MOXHO 6e3 XpycTa pacnoLmnTb, Kak
OBCSHbIe Xronbs. [py HEOBXOAUMOCTM ero
cnegyeT AOCyWUTb. s NPOBEPKN MOXKHO
TaKkKe MonoXnTb HEBOMbLLIOE KONMMYECTBO
nepemarbiBaeMoro NpoaykTa Ha HeCKOmbKO
4acoB B MOPO3UIbHMK 1 MOCre 3Toro

cpasy pa3MoroTb ero Ha CTYNeHW MEenKoro
nomorna. Ecrnm npoaykT nocne samopaku-
BaHWsA MOXHO GyaeT Menko NepeMosoTh, TO
3TO AABHbIM NPW3HaK TOro, YTO NPOAYKT nepes
3TUM BblIn BRaXHbIM.
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ru YCTPOMCTBO 3aLUMTbI OT NEperpysku

YcTpOUCTBO 3alunThbI OT

neperpysku

BcTpoeHHoe 3agaHHoe MecTo crioma
3alumLLaeT NpUBOZ OT NoBpexaeHuid. Mpu
neperpyske (Hanpvmep, npyu nonagaHum

B pa3MarnbIBaoLLMii MexaHU3M BIIaXKHOTO
nepemarbIBaeMoro NpoaykTa Unm nocTo-
POHHUX NPeAMETOB) NOBOAKOBLIN NasneL,
nomaeTtcsi. 3anacHoi NoBOAKOBbIN nanew,
MOXHO NpurobpecTu B cneumann3vpoBaHHOM
TOProBOM NPEANPUSTUM NN Yepes CepBuUC-
Hyto cnyx0y (Homep ans 3akasa: 00031003).
MoBOAKOBBIV NaneL, MOXHO N1erko U3BrneYb 1
3aMEHUTB.

=> Psap pucyHkos [5]

1. ToBepHUTE yCTaHOBOYHOE KOJbLO MO
4acoBOW CTperke 40 MeTkn =—. Pa3ma-
NbIBAOLLMIA MeXaHM3M GroKMpOBaH.

2. 3axBaTuTe MIocKoryoLamm noBoAKOBbIV
nanevy, 3a NbICKK1, MOBEPHUTE MO YaCOBON
CTPErKe 1 BbIHLTE €ro (LUTbIKOBOWN
3aTBOpP).

OcrtaBnsiem 3a coboi NpaBo Ha BHECEHWE
N3MEHEHWI.

68



2130 Jaaatl) il Cpualil)
Agan] o 33na LSl gt gag 3530 Slgal
s @l ) slA ol Cum ) el (e el
sl gy () 2050 Jsendl (e el
okl 3ol Ay w2l alal) ol Liada o slladl)
Aok 5 45ail) el e @iy s Gl (Say
DA adiy (00031003 b ad ) ¢ Slaall
Al g 408 i Bale] 5 4S8 adall
D YA ER A
) Aeld) s lie slad) 3 Japall dila il 1,
5 5ane diakall 3 s W @) &edlal)
sl oLl die (e adall s dlual 2,
& Aelull o jlie bl 4dly LS A 53
(B J&) 4= 5

Dbaedll JLA) ey Jadiag

é\LAﬁ 4 -ar

ug]ﬂu&@u}\ﬂ\z.\;kac\);\uﬂﬂ ]
o)l paaniy (8 Cogase s LS @l ghail)
dalaa ;U’;i awealy <= K gaal) Aadaa
2 dndia il o gl

aladiily hadd cadall by Ay adal) Asla Calay g
Adla Bld 8

sle Jslan (& Sleall JS Guat e oy m
UQCJ\AJ\wé\A:\L.\S.LMu_\Aﬁ“_ﬁ:\L.uBA\.AJ
o iy daka e L dadaly el (3 5k
W)

Jal e g Rl 1 AY) bise [ o m
Cagdall

Q\SA‘;Q),\;.“M;L;A" Se blall sy m
R

lal

alad) ¢ An

Aple e L )b ) gas Akl gl
D3y g calall Ja g jaall culd cadall slaly adal)
a0 e bl Ay sa aelll Gakall lia

1 Ay sl o 15850 05 8 deels
S b 4 i€ Lk o gllaall o panl) Lo

da s Jslai ol Dl s J1pd 8 Gl
240° oA 3 ) a

Lnp Al sine deabal (e 3 jle gl rdligala
Laily il iy 135 e DU AL 5 4y s
Sl Gl G gad) Laal e

Akl LEs)

Gsthall gl s 8 4 &5 Japsy LA 5
Cthdl Cpald il ikl G link

Jie 2 _jiind by ol dpulia pe il 13 Lgiala
Gl Caiataeld 085 ) (5 il 39,
o DA L) dady Aalal) e Lgiada o glhaall
ol inka Cslhaall i gaall (e Ao aua g 4d
A0 e Ly lgiada o caendll el
gink Gslhadl gl (ada o5 138 dacls ok
e gl s dia gh danest sy deelida o e
IS U Ak calS Ll

69



ar—3 syl

OAH‘ SJ-\E

Al ) U s 1 Jpanl 355 S0 ol
Lﬂjum.ﬁ}4aa‘)d‘.;‘cua.h.“k;‘cﬁﬁu
g s sl skl s sina e A Cliial

s badll sis ki 5,8 gl g
o6 (eut

Zdypm 270| iy 80 i
Aadyfa> 230 A88y/ax 70| sl s
2as/m 190|283/ 80 | el sud) Auinl
A4dy/an 300| 488y 80| sdde yumd
488y 170| A88an 50| L odita Gl g
Adyfan 200| 4idy/ea 80 oAl
2dy/ms 190| W 70 9
—| 48yas 15 * L

—| 488yaa 70 *Elasa

Dbyl aid oy 5l glie (Gl sl *
Gt Sy oadall 338 Ji5 13 daclida yo e
Al Le Baene Alls 8 Lginds vie Juadl At
OESI 5 gad (S o el a2 5l
Ji Qgall lald die Jas daclig day yuw By g

.kl
Aglint) g Caaisl)

Loadiaall clialall g <l oY) apen il Cang

Csllaall Cogaal) Alla (12 aladial JS aay

et Gk (GUSI 0 Jie ey 3 dgal) giada

) onb e JS 2y dinladll

lal 4l

o sl e (g it il il 2355 Y —
AiSlall aglan

8 Amde ol Bala Apaea pal 2 gl paais Y —
k)

Bt clibie of gla il gl aadis Y —

Las) 4 il o) 3aY) Qs @Y e o8 Y —
Can Lgdalaiiy Y 5 ¢l g (8 (Raanill sle 5 lae
(Y Jue sle A Leddahy Vs g ls sla

LS oS a8 Al 5 ks 05203 [ Bl (B

gl o) 5aY) Cadas

70

alaiiuy)

alila) Gigan jhi A\

codall da g e ey J255 Y

Tala 4

Cpn s Oy 14 gl adas pa3i Y —

ddla o5 ¢ o3k ik quslhall gl —
ol sl Geaili a5 Y1

link Csthall il a aaS 2 5am Y —
QI3 sy Sleall & 5 saal g Jaall 5550 b
Acle 1 s oyl

sl il gia 4=

Live judy Cusy gl i oS5 1,
) iali 1 2Y!

Aol O lie oladl b o gaall diadae il 2,
) EFINEN

Al gle 5 A Lgiada o gllaall gl Jaal 3,
CAa.;\ASnz.B‘)ML?‘G c«dA.“ eb}géaj.;).«.“
) e sadina ail) of alell

clidall Lasal | el 8 Sleall Gl J201 4,
A4 sl el

Lo Jasall ddla ol Adad gy Cadall da j0 Javal 5,
b ey el jal die 5 ((88) 6 5 (pel) 1 om

lala Al

Sa el g glat Lo 1A bl Al Gl Y —
cadall 3 Jae Bade Vs oW @ Aadlal)
&-\}AA.“ diataa Al

by b b e Gl gy akllda 0 e —
28 Y e o jal declill cadall da 0 Ala
o saall dindas

sle sl izl AY) bl (e (padall 7 A5 6.

O okl O gy Il sall Zlisdl 5 ) 7
(eI ulall g 5 el g

Ot oladl e 8 o gaal) dindae Caly o8 8,
Lealalydeld) e

-\a.);\);y\ Sl cgaall dialaa ;\j;i sl

Dbl (gliall 5 Calaiilly = 5 il aladinY)

3iaia



ie s ylay 2-ar

Gladlall g 5 gall
0

®

Jslaal

38 s Jend Jae il gal 1 sial
a8y JaN Y Tl s

el
Lg..'al\ Zc\)ﬂ iDle |
RN FRUTFy T B
Cadall da )l (s 6.1

(052) 6 s (¢£1) 132
Lokl 3o d3le) Tala A

RNNEENy:

v e

il

Al g 4y s dpa )l e el pn m

.c&ﬂ\@¢b§\g._\sj =

ASal s eaielh jy bl m
I\;J\)wt\)hl\‘ﬂgﬁsezwéuy\
slazl) dlaivl ol 2 il
SoIY) sas g 8l

gl dadaa &) Jal e

[ ol L) gin <=

e o)y eladl (e b Jasall dals Cal 19,
el 65 o gy Al s Ae L)
Sle pakll by pe oS pridlaia | 5 4
o) a8 ol sal) el ) saall
Ll Jaw adazcal

O iy el ia) puaa (b Gadall il i 2,
Adaia ] 54 5 Y bl o

s S 5 ey L msall Vi B 1A gale

‘ e U8 Lals g (alall

(3 JaaY) sai gadall Al e Jaraal 3,
oin delud) O lie sladl 8 Laval) dala Cal
okl ds ) ulie I Jseasll

.M\;\r—}k,—\s‘) 4.

3

Tale 5
(AESUEY
£)giaY) aa 1
Loalldals g
4 i3 b
Okl da )l e €
peli=1
(52 =6
Vv @ikl d
| Ll @
zIoAY) bie f
céﬂ\)ﬁli g
(akll by Aa 2
Gakll dila 3
V'-u);d\ a
Lailisley 4
i) sl (ulie @

3 e JoY aladiuy) J@

C\);\ G cnaal) M\ Galdl plaaial Jad

Leand S Lgdplani o JalSI 4l sise

I

1) e Ula liale Jani of Uy

3 sa (e paldig b gl o LIS JS # AT m
.83 5 gl Canladl)

Dl 3 s ey o) 2 paen JiS) e SU
) usall 4= Akl

AR U8 s Ledia a3 o) ) paen il m
3 dadia il (dlially Caplasilly <= Y

71



ar—1  Glabill gkl Jleainy)

Gilagdeill gildaal) Jlaxia)

Aislay Aaldld) aladin) cilagdt 3le) ja g MUM4 fralaal) Aislay ald galal) 13

) o)

Alall cld o) 32V ) axdis ¥ oAl 5 el Lk Gald) s aadis Y

M\} sl g GalaEall (BJM\ ;Luiu\.a) @ gaall &\}:\ & oadal culia 3alal) s

Bsedll g Jal gall g Clie Y g ela gud) ddaiall

Al palic falual o oLl of dallae & Galadl 138 alasinly mawy

dagall LYY ol

Iy bl ) 4 A\

Al ple s S0 dy iy m

e Lany e A8 e 43l A () o5 Ladie V) ALY Galdl aladinl ae oy m
s 0 V) Galall aadid V| el Sleadl e 131 Baldl (S 5 Y Tmaaall 4a )
Ban g (3585 Laxie V) Al Galall ) 5a) s caS jiate Gaay Al Ganadd) Jadll
LSl sl Guie (e dad AL 8 8 Jlealdl Gald G 55 AUl () sSll pa s 5 )l0Y)

, ol 45 A\

OsSaall Dlie) o luil andins ¥ Adall 8 sl el sl (8 e v 22 o YT e ()

Y i Lgddati aey Lgiada o) jall Cosonl) s andin) Aulell & ) Ll da 58 8 (dlalall

O b iads sl gl aanl) du)l\‘}ili.}snd\ 13 G Lawi 88 )yl

Yy eilsm (b (Rnil ele 5 hae Lad) A0 il o) 3a ) Guary ALY o a8 Y Alls () 5SS

sp s Galall Jni axe g Y1 Jut Sl B Ledadaihy W 5 (g la ela Can Lgiulaiy

B

loa A\

ALY axe 553 sk ey o 4l aladind JS aey s LY Galall Caghaii cany

3 dasa i) Alall g Cadatilly <=

72






@ Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
DE 0911 70440 040

AT 0810550511

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-StrafBie 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001034980

960606
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