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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Zubehor ist fiir die Kiichenmaschine MUM9 (Baureihe
»OptiMUM®) bestimmt. Gebrauchsanleitung der Kiichen-
maschine beachten.

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

Dieses Zubehor ist zum Schneiden, Raspeln und Reiben von
Lebensmitteln geeignet. Zu verarbeitende Lebensmittel mussen frei
von harten Bestandteilen (z. B. Knochen) sein.

Dieses Zubehor darf nicht zur Verarbeitung von anderen
Gegenstanden bzw. Substanzen benutzt werden.

Sicherheitshinweise

/\ Verletzungsgefahr!

m Niemals in den Fullschacht greifen. Ausschlie3lich den
mitgelieferten Stopfer verwenden!

m Niemals in die scharfen Messer und Kanten der
Zerkleinerungsscheiben greifen. Scheiben nur am Kunststoffteil
in der Mitte anfassen.

m Zubehor nur im komplett zusammengesetzten Zustand
verwenden. Zubehor nie am Grundgerat zusammenbauen.
Zubehor nur in der dafur vorgesehenen Arbeitsposition
verwenden. Zubehor nur am vorderen, gelben Antrieb
verwenden. Zubehor nur bei Stillstand des Antriebes und bei
gezogenem Netzstecker aufsetzen oder abnehmen.

A Achtung!

Darauf achten, dass sich keine Fremdkorper im Fullschacht oder im
Gehause befinden. Nicht mit Gegenstanden (z.B. Messer, Loffel) im
Flllschacht oder im Gehause hantieren.

A Wichtig!

Das Zubehdr nach jeder Verwendung oder nach langerem
Nichtgebrauch unbedingt grandlich reinigen. =» ,Reinigung und
Pflege“ siehe Seite 7



de Auf einen Blick

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.
= Bild

Durchlaufschnitzler
1 Stopfer / Messbecher
2 Deckel

a Fdullschacht

b Farbkennzeichnung (gelb)

¢ Markierung V0O
3 Zerkleinerungsscheiben
Wende-Schneidscheibe — dick/diinn
Wende-Raspelscheibe — grob/fein
Reibscheibe — mittelfein
Reibscheibe — grob
Asia-Gemuse-Scheibe
Profi Supercut Wendescheibe —
dick / dunn *

g Pommes frites-Scheibe *
4 Scheibentrager

a Scheibenaufnahme

b Fligel

¢ Antriebswelle
5 Gehduse

a Auslassoffnung

b Markierung A
6 Wiirfelschneider-Einsatz (MUZ9CC1) *

(separate Gebrauchsanleitung)

* je nach Modell

-0 Q0T

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das neue Zubehér benutzt werden
kann, muss dieses vollstandig entpackt,
gereinigt und geprtft werden.

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehor nie in Betrieb

nehmen!

m Alle Zubehorteile aus der Verpackung
nehmen und vorhandenes
Verpackungsmaterial entfernen.

m Alle Teile auf Vollstandigkeit und
sichtbare Schaden prifen. = Bild

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=> ,Reinigung und Pflege“ siehe
Seite 7

Farbkennzeichnung
Die Antriebe des Grundgerats

haben unterschiedliche

Farben (schwarz, gelb und rot). Diese
Farbkennzeichnung ist auch an den
Zubehorteilen zu finden. Verwenden
Sie dieses Zubehdr ausschliellich am
vorderen, gelben Antrieb.

Symbole und Markierungen

Anweisungen in der
L
v O
A

Gebrauchsanleitung
beachten.

Vorsicht! Rotierende
Werkzeuge. Nicht in den
Fillschacht greifen.

Deckel aufsetzen (—X-) und
festdrehen (-2-).

Markierung zum Aufsetzen
des Deckels.



Zerkleinerungsscheiben

Hinweise:

— Wende-Scheiben: Die gewiinschte Seite
muss nach dem Einsetzen nach oben
zeigen.

— Einseitige Scheiben: Die Seite mit dem
Messer / mit den Erhéhungen muss
nach dem Einsetzen nach oben zeigen.

7 Wende-Schneidscheibe,
Wende-Raspelscheibe,
Reibscheibe mittelfein und
grob, Asia-Gemuise-Scheibe,

Profi Supercut Wendescheibe,
Pommes frites-Scheibe
M  Fir die Verwendung mit den
QA Zerkleinerungsscheiben nicht

geeignet.
Wende-Schneidscheibe —
dick / diinn

Zum Schneiden von Obst und
Gemise in dicke Scheiben (z.B. fir
Kartoffelgratin oder Bratkartoffeln) oder
diinne Scheiben (z.B. fir Gurkensalat oder
Gemiusechips).

Kennzeichnung auf der Scheibe:

1 = dicke Schneidseite

3 = dunne Schneidseite

Hinweis: Die Wende-Schneidscheibe

ist nicht geeignet zum Schneiden von
Hartkase, Brot, Brotchen und Schokolade.
Gekochte Kartoffeln nur kalt schneiden.

Wende-Raspelscheibe —
grob / fein

Zum Raspeln von Gemdse,

Obst und Kase (z.B. mit der groben
Seite geraspelten Gouda oder Edamer
als Pizzabelag oder mit der feinen Seite
geraspelten Meerrettich als Beilage oder
Basis fur Saucen).

Kennzeichnung auf der Scheibe:

2 = grobe Raspelseite

4 = feine Raspelseite

Zerkleinerungsscheiben de

Hinweis: Die Wende-Raspelscheibe ist
nicht geeignet zum Raspeln von Nussen
oder Hartkase (z.B. Parmesan). Weichkase
mit der groben Seite raspeln.

Reibscheibe — mittelfein
Zum Reiben von rohen Kartoffeln,
Hartkase (z.B. Parmesan),
gekihlter Schokolade und Nissen.

Hinweis: Die Reibscheibe ist nicht geeignet
zum Reiben von Weich- und Schnittkase.

Reibscheibe — grob

Zum Reiben von rohen Kartoffeln
(z.B. fur Knodel, Klolke oder
Reibekuchen).

Asia-Gemiise-Scheibe
Zum Schneiden von Obst und
Gemiise in feine Streifen (z.B. fir
eine Gemusepfanne).

Profi Supercut Wende-

scheibe — dick / diinn =0
Zum Schneiden von Obst und
Gemiise in dicke oder diinne Scheiben.
Besonders geeignet fur sehr weiche
Lebensmittel (z. B. Gberreife Tomaten) und
sehr faserige Lebensmittel (z. B. Lauch oder
Staudensellerie).

Kennzeichnung auf der Scheibe:

1 = dicke Schneidseite

3 = duinne Schneidseite

Hinweis: Die Wendescheibe ist nicht
geeignet zum Schneiden von Hartkase,
Brot, Brotchen und Schokolade. Gekochte
Kartoffeln nur kalt schneiden.

Pommes frites-Scheibe
Zum Schneiden von rohen Ca
Kartoffeln flir Pommes frites.

M

1l




de Vorbereitung

Vorbereitung

A Verletzungsgefahr

— Nicht in die scharfen Messer und
Kanten der Zerkleinerungsscheiben
greifen. Zerkleinerungsscheiben nur am
Rand oder am Kunststoff anfassen!

— Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebes
und bei gezogenem Netzstecker
aufsetzen oder abnehmen.

— Zubehdr nur im komplett
zusammengesetzten Zustand
verwenden.

— Zubehdr nie am Grundgerat
zusammenbauen.

— Zubehdr nur in der dafiir vorgesehenen
Arbeitssposition verwenden.

=> Bildfolge [&

Wichtig: Grundgerat wie in der

Hauptanleitung beschrieben vorbereiten.

Der Durchlaufschnitzler kann nur mit korrekt

eingesetzter Schiissel (ohne Deckel)

betrieben werden.

1. Scheibentrager in das Gehause
einsetzen. Die beiden Fligel missen
unten sein.

2. Gewunschte Zerkleinerungsscheibe auf
den Scheibentrager aufsetzen. Darauf
achten, welche Seite nach oben zeigt.

3. Deckel aufsetzen (-X-).

4. Deckel im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen (-2-).

Verwendung

A\ Verletzungsgefahr

Niemals in den Flllschacht greifen.
Zum Nachschieben ausschlief3lich den
mitgelieferten Stopfer verwenden.

Achtung!

— Einen Ruckstau des Schneidgutes in
der Auslassoéffnung vermeiden.

— Mit dem Stopfer keinen groRen Druck
ausuben.

—> Bildfolge

1. Durchlaufschnitzler wie gezeigt auf den
vorderen, gelben Antrieb setzen.

2. Nach unten drticken und im

Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

3. Netzstecker einstecken. Drehschalter
auf die empfohlene Geschwindigkeit
stellen.

4. Die vorbereiteten Lebensmittel in den
Fallschacht geben.

5. Ausschliefllich mit dem mitgelieferten
Stopfer nachschieben.

6. Wenn die Verarbeitung beendet ist
oder die verarbeiteten Lebensmittel in
der Schussel die Auslassoffnung fast
erreichen, Drehschalter auf O stellen.
Stillstand des Antriebs abwarten.
Netzstecker ausstecken.

7. Entriegelungstaste dricken
und Schwenkarm mit dem
Durchlaufschnitzler bis zum Anschlag
anheben.

8. Schussel im Uhrzeigersinn drehen,
abnehmen und entleeren.

9. Entriegelungstaste driicken und
Schwenkarm bis zum Anschlag nach
unten drucken.

10. Durchlaufschnitzler gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

m Alle Teile direkt nach der Verwendung
reinigen. =% ,Reinigung und Pflege”
siehe Seite 7

Hinweis: Fir gleichmaRige Schneid-

ergebnisse diinnes Schnittgut bundweise

verarbeiten.



Riickstau oder Verstopfung beheben:

m Gerat ausschalten, Stillstand des
Antriebs abwarten und Netzstecker
ziehen.

m Deckel des Durchlaufschnitzlers
abnehmen und Fllschacht entleeren.

m  Um festsitzende Lebensmittel unter der
Zerkleinerungsscheibe zu entfernen,
Durchlaufschnitzler abnehmen, Scheibe
und Scheibentrager entnehmen und
Verstopfung entfernen.

Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehorteile missen
nach jedem Gebrauch griindlich gereinigt
werden.

A Verletzungsgefahr

Niemals in die scharfen Messer und Kanten
der Zerkleinerungsscheiben greifen.
Scheiben nur am Kunststoffteil in der Mitte
anfassen.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegensténde benutzen.

— Keine scheuernden Tucher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Kunststoffteile in der Spulmaschine
nicht einklemmen, da bleibende
Verformungen mdglich sind!

Durchlaufschnitzler zerlegen

m Den Durchlaufschnitzler in umgekehrter
Reihenfolge wie unter ,Vorbereitung*
beschrieben zerlegen. =» ,Vorbereitung*
siehe Seite 6

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

Hinweis: Bei der Verarbeitung von z.B.
Karotten kdnnen Verfarbungen an den
Kunststoffteilen entstehen, die mit einigen
Tropfen Speisedl entfernt werden kénnen.

Reinigung und Pflege de

Schutz vor Uberlastung

Um bei einer Uberlastung des
Durchlaufschnitzlers grofiere Schaden

an lhrem Gerat zu verhindern, verflgt die
Antriebswelle des Durchlaufschnitzlers tber
eine Sollbruchstelle. Bei Uberlastung bricht
die Antriebswelle an dieser Stelle.
Ersatzteile mit Sollbruchstelle

sind nicht Bestandteil unserer
Garantieverpflichtungen. Ein neuer
Scheibentrager ist beim Kundendienst
erhaltlich (Best.-Nr. 10000314).

Anderungen vorbehalten.



en Intended use

Intended use

This accessory is designed for the MUM9 kitchen machine
(“OptiMUM” series). Follow the operating instructions for
the kitchen machine.

Never use the accessory for other appliances. Only use matching
parts together.

This accessory is suitable for cutting, grating and shredding

food. Food which is to be processed must not contain any hard
components (e.g. bones).

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

Safety instructions

/\ Risk of injury!

m Never reach into the feed chute. Only use the pusher provided!

m Never grasp the sharp blades or edges of the cutting discs.

Grip the discs by the plastic part in the centre only!

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. Only use the
accessory on the front drive marked in yellow. Before attaching
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.

A 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 12



Overview en

Overview

Please fold out the illustrated pages.
= Fig.

Continuous-feed shredder
1 Pusher / measuring jug
2 Lid
a Feed chute
b Colour coding (yellow)
¢ Marking v O
3 Cutting discs
a Reversible slicing disc — thick / thin
b Reversible shredding disc —
coarse / fine
Grating disc — medium-fine
Grating disc — coarse
Asian vegetable disc
Professional Supercut
reversible disc — thick / thin *
g Chipper disc *
4 Disc holder
a Disc carrier
b Wings
¢ Drive shaft
5 Housing
a Outlet opening
b Marking A
6 Dicerinsert (MUZ9CC1) *
(separate operating instructions)

* Depending on the model

-0 Qo0

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.
=»> “Cleaning and maintenance” see
page 12

The drives of the base unit each

have different colours (black, yellow

and red). This colour coding system can

also be found on the accessories. Only use

this accessory on the front drive marked in
yellow.

Colour coding

Symbols and markings

Follow the instructions in the
instruction manual.

Caution! Rotating tools. Do
not reach into the feed chute.
Fit the lid (=) and screw

on securely (-2-).

Marking for fitting the lid.



en Cutting discs

Cutting discs

Please note:

— Reversible discs: The side you require
must face upwards when inserted.

— Single-sided discs: The side with the
blade / serrations must face upwards
when inserted.

Recommended speeds

7 Reversible slicing disc,
reversible shredding disc,
grating disc — medium-fine
and coarse, Asian vegetable
disc, Professional Supercut
reversible disc — thick / thin,
chipper disc

M  Not suitable for use with cutting
Reversible slicing disc —
thick / thin

A discs.
For cutting fruit and vegetables into

thick slices (e.g. for potatoes au gratin or
fried potatoes) or into thin slices (e.g. for
cucumber salad or vegetable crisps).
Marking on the disc:

1 = side for thick slicing

3 = side for thin slicing

Note: The reversible slicing disc is not
suitable for slicing hard cheese, bread,
rolls or chocolate. Only slice boiled waxy
potatoes when they are cold.

Reversible shredding

disc — coarse / fine

For shredding vegetables, fruit and
cheese (e.g. Gouda or Edamer shredded
with the coarse side as a topping for pizza,
or horseradish shredded with the fine side
as a garnish or a base for sauces).
Marking on the disc:

2 = side for coarse shredding

4 = side for fine shredding

Note: The reversible shredding disc is not
suitable for shredding nuts or hard cheese
(e.g. Parmesan). Shred soft cheese with
the coarse side.

10

Grating disc —
medium-fine

For grating raw potatoes, hard
cheese (e.g. Parmesan), chilled chocolate
and nuts.

Note: The grating disc is not suitable for
grating soft cheese or cheese slices.

Grating disc — coarse
For grating raw potatoes (e.g. for
dumplings or potato pancakes).

Asian vegetable disc
For cutting fruit and vegetables
into thin strips (e.g. for stir-fried
vegetables).

Professional Supercut
reversible disc —
thick / thin

For cutting fruit and vegetables into thick
or thin slices. Particularly suitable for very
soft food (e.g. overripe tomatoes) and very
fibrous food (e.g. leeks or celery).

Marking on the disc:

1 = side for thick slicing

3 = side for thin slicing

Note: The reversible slicing disc is not
suitable for slicing hard cheese, bread, rolls
or chocolate. Only slice boiled potatoes
when they are cold.

Chipper disc
For slicing raw potatoes for chips. O3




Preparation

A Risk of injury
Do not grasp the sharp blades or edges
of the cutting discs. Only grip the cutting
discs by the plastic or the edge!

— Before attaching or removing the
accessory, wait until the drive has come
to a standstill and pull out the mains plug.

— 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.

=> Image sequence [&

Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instructions.

The continuous-feed shredder can only

be operated if the bowl is fitted properly

(without lid).

1. Insert the disc holder in the housing.
Both wings must be at the bottom.

2. Place the required cutting disc on the
disc holder. Check which side is facing
upwards.

3. Fitthelid (=X).

4. Rotate the lid in a clockwise direction as
far as possible (-2-).

Use

A\ Risk of injury
Never reach into the feed chute. Only use
the pusher provided when adding food.

Caution!

— Prevent the cut ingredients from building
up in the outlet opening.

— Do not apply great force with the pusher.

=> Image sequence

1. Position the continuous-feed shredder
as shown on the front yellow drive.

2. Press down and rotate in a clockwise
direction as far as possible.

3. Plug the mains plug into the mains.
Turn the rotary switch to the
recommended speed.

4. Add the prepared food to the feed chute.

Preparation en

5. Only use the pusher provided to add
food.

6. When you have finished processing or
when the processed food in the bowl
almost reaches the outlet opening,
turn the rotary switch to O. Wait
until the drive comes to a standstill.
Disconnect the mains plug.

7. Press the release button and raise
the swivel arm with the continuous-feed
shredder to the stop.

8. Rotate the bowl clockwise, empty and
remove it.

9. Press the release button and push the
swivel arm down to the stop.

10. Rotate the continuous-feed shredder
anticlockwise and remove.

m Clean all parts directly after use.
=» “Cleaning and maintenance” see
page 12

Note: To ensure uniform cutting results,

process thin ingredients in bunches.

Removing blockages or build-ups:

m  Switch the appliance off, wait until the
drive has come to a standstill and pull
out the mains plug.

m  Remove the lid of the continuous-feed
shredder and empty the feed chute.

m To remove food stuck underneath the
cutting disc, take off the continuous-feed
shredder, followed by the disc and disc
carrier and remove the blockage.

11



en Cleaning and maintenance

Cleaning and maintenance
The attachments and accessories used

must be thoroughly cleaned after each use.

A\ Risk of injury

Never grasp the sharp blades or edges
of the cutting discs. Grip the discs by the
plastic part in the centre only!

Caution!

— Do not use any cleaning agents
containing alcohol or spirits.

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

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

— Do not wedge plastic parts in the
dishwasher as they could become
permanently deformed.

Dismantling the continuous-feed
shredder

m Dismantle the continuous-feed shredder

as described under “Preparation” but
in reverse order. =» “Preparation” see
page 11

In Fig. 8 you will find a summary of how to

clean the individual parts.

Note: When processing food such as
carrots, the plastic parts may become

discoloured, but this can be removed with a

few drops of cooking oil.

12

Predetermined breaking
point

To prevent serious damage to your
appliance, the drive shaft of the accessory
is protected with a built-in predetermined
breaking point. If an overload occurs,

the drive shaft of the continuous-feed
shredder will break.

Spare parts with a predetermined
breaking point are not covered by our
warranty obligations. A new disc holder is

available from customer service (order no.
10000314).

Subject to change without notice.



Conformité d’utilisation fr

Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM9

(série « OptiMUM »). Respecter la notice d’utilisation du robot
culinaire.

Ne jamais utiliser ces accessoires avec d’autres appareils. Utiliser
uniquement des piéces adaptées.

Cet accessoire convient pour couper, émincer et raper des produits
alimentaires. Pour pouvoir étre traités, les ingrédients doivent étre
exempts d’éléments durs (p. ex. 0s). Cet accessoire ne doit pas
servir a transformer d’autres substances ou objets.

Consignes de sécurité

/\ Risques de blessures!

m Ne jamais mettre les mains dans l'orifice de remplissage. Utiliser
exclusivement le pilon poussoir fourni!

m Ne pas approcher les doigts des lames et arétes tranchantes des
disques a réduire. Saisir les disques uniquement au niveau de la
partie en plastique située au centre.

m Utiliser uniquement I'accessoire a I'état entierement assemblé.
Ne jamais assembler les accessoires sur I'appareil de base.
Utiliser uniquement I'accessoire dans la position de travail
prévue. Utiliser 'accessoire uniquement sur I'entrainement avant
jaune. Ne poser ou retirer I'accessoire qu’une fois I'entrainement
immobilisé et apres 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.

A Important!

Nettoyer soigneusement I'accessoire aprés chaque utilisation
ou aprés une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 17

13



fr

Vue d’ensemble

Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.
= Figure

Accessoire rapeur / éminceur

1
2

Pilon poussoir / gobelet gradué

Couvercle

a Orifice de remplissage

b Code couleur (jaune)

c Repere v O

Disques a réduire

a Disque a découper réversible —
épais / mince

b Disque a raper réversible —

grossier / fin

Disque a raper — mi-fin

Disque a raper — grossier

Disque a Iégumes asiatiques

Disque réversible Pro Supercut

épais / mince *

g Disque a pommes frites *

Porte-disque

a Logement du disque

b Ailes

¢ Axe d’entrainement

Boitier

a Orifice de sortie

b Repére A

Accessoire a découper en dés

(MuUz9cc1) *

(notice d'utilisation spécifique)

-0 Qo0

* selon le modele

14

Avant la premiére utilisation

Avant de pouvoir utiliser le nouvel
accessoire, le déballer compléetement, le
nettoyer et le contréler.

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé!

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

m  Controler l'intégrité des piéces et
veérifier qu’elles ne présentent pas de
dommages visibles. = Figure

m Avant de les utiliser pour la premiére
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les piéces. =» « Nettoyage et
entretien » voir page 17

différentes (noir, jaune et rouge). Ce

code couleur est également appliqué

aux accessoires. Utiliser cet accessoire

uniquement sur 'entrainement avant jaune.

Code couleur

Les entrainements de 'appareil
de base disposent de couleurs

Symboles et repéres

[!_I_I Respecter les instructions
v O
A

figurant dans la notice
d’utilisation.

Attention! Ustensiles rotatifs.
Ne jamais mettre les mains
dans l'orifice de remplissage.
Poser le couvercle (=X-), puis
le visser a fond (-2-).

Repére pour la mise en place
du couvercle.



Disques a réduire

Remarques:

— Disques réversibles: aprés le montage,
le coté souhaité doit étre orienté vers le
haut.

— Disques unilatéraux: apres le montage,
le coté avec la lame / élévations doit
étre orienté vers le haut.

Recommandations concernant la
vitesse

7 Disque a découper réversible,
disque a raper réversible, disque
a raper mi-fin et grossier, disque
a légumes asiatiques, disque
réversible Pro Supercut épais/fin,
disque a pommes frites

M Ne convient pas a I'utilisation de

A disques a réduire.

Disque a découper

réversible — épais / mince

Pour couper les fruits et Iégumes
en tranches épaisses (p. ex. pour

un gratin de pommes de terre ou des
pommes de terre rissolées) ou fines (p. ex.
pour une salade de concombre ou des
chips de légume).

Marquage sur le disque:

1 = c6té de découpe épais

3 = c6té de découpe fin

Remarque: le disque a découper réversible
ne convient pas pour couper le fromage dur,
le pain, les petits pains et le chocolat. Ne
couper les pommes de terre cuites et fermes
a la cuisson qu’une fois qu’elles ont refroidi.

Disque a raper réversible —

¥
0
%,

grossier / fin

Pour raper les légumes, les fruits et
le fromage (p. ex. pour raper grossierement
le gouda ou 'emmental pour la pizza ou
raper finement le raifort comme condiment
ou base de sauce).

Marquage sur le disque:

2 = cOté rape grossiére

4 = coté rape fine

Disques a réduire fr

Remarque: le disque a raper réversible
ne convient pas pour raper les noix ni les
fromages durs (p. ex. parmesan). Raper
le fromage a pate molle avec le c6té de
rapage grossier.

Disque a raper — mi-fin
Pour raper les pommes de terre
crues, le fromage dur (p. ex.
parmesan), le chocolat mis au réfrigérateur
et les noix.

Remarque: le disque a raper ne convient
pas pour raper le fromage a pate molle ou
prédécoupé en tranches.

Disque a raper — grossier
Pour raper les pommes de terre
crues (p. ex. pour faire des
quenelles de pomme de terre ou des rosti).

Disque a légumes
asiatiques
Pour couper les fruits et légumes en

fines lamelles (p. ex., pour une poélée de
légumes).

Disque réversible
Pro Supercut — =
épais / mince
Pour émincer les fruits et légumes en
tranches fines et épaisses. Convient
particulierement a des aliments trés mous
(p. ex. tomates treés mlres) et aliments trés
fibreux (p. ex. poireaux ou céleri-branche).
Marquage sur le disque:

1 = coté de découpe épais

3 = c6té de découpe fin

Remarque: le disque réversible ne
convient pas pour couper le fromage a pate
dure, le pain, les petits pains et le chocolat.
Ne couper les pommes de terre cuites

qu’une fois qu’elles ont refroidi.

Disque a pommes frites
Pour découper des pommes de
terre crues en frites.
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fr Préparation

Préparation

/\ Risques de blessures

— Ne pas approcher les doigts des lames
et des arétes tranchantes des disques a
réduire. Ne saisir les disques a réduire
que par leur bord ou au niveau de
I'élément en plastique!

— Ne poser ou retirer 'accessoire qu’une
fois le moteur immobilisé et apres
avoir débranché la fiche de la prise de
courant.

— Utiliser uniquement 'accessoire a I'état
entiérement assemblé.

— Ne jamais assembler les accessoires
sur I'appareil de base.

— Utiliser uniquement I'accessoire dans
la position de travail prévue.

=> Suite de la figure [E

Important: préparer I'appareil de base

comme décrit dans la notice d’utilisation

principale. L’accessoire rapeur / éminceur
ne peut étre utilisé que lorsque le bol (sans
couvercle) est mis en place correctement.

1. Insérer le porte-disque dans le boitier.
Les deux ailes doivent étre orientées
vers le bas.

2. Mettre en place le disque a réduire
souhaité sur le porte-disque. Veiller au
coté orienté vers le haut.

3. Mettre le couvercle en place (=X-).

4. Tourner le couvercle dans le sens
des aiguilles d’'une montre jusqu’en
butée (-2-).
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Utilisation

/\ Risques de blessures

Ne jamais mettre les mains dans l'orifice
de remplissage. Pour remplir 'appareil, se
servir uniquement du pilon poussoir fourni.

Attention!

— Eviter que les aliments coupés ne
s’accumulent directement au niveau de
I'orifice de sortie.

— Ne pas appliquer une force trop
importante sur le pilon poussoir.

=> Suite de la figure

Placer I'accessoire rapeur / éminceur

sur I'entrainement frontal jaune et le

pousser vers le bas.

2. Le pousser vers le bas et le tourner
dans le sens horaire jusqu’a la butée.

3. Brancher la fiche dans la prise de
courant. Commuter l'interrupteur rotatif
sur la vitesse recommandée.

4. Introduire les aliments préparés dans
I'orifice de remplissage.

5. Utiliser exclusivement le pilon poussoir
fourni.

6. Lorsque le traitement est terminé ou
que les ingrédients traités s’accumulent
dans le bol jusqu’a l'orifice de sortie,
commuter l'interrupteur rotatif sur O.
Attendre que I'entrainement se soit
immobilisé. Débrancher la fiche de la
prise de courant.

7. Appuyer sur la touche de déverrouillage,
puis soulever le bras pivotant avec
I'accessoire rapeur / éminceur jusqu’en
butée.

8. Tourner le bol dans le sens des aiguilles
d’une montre, le retirer et le vider.

9. Appuyer sur la touche de déverrouillage
et faire basculer le bras pivotant vers le
bas jusqu’en butée.

10. Tourner I'accessoire rapeur / éminceur
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre, puis le retirer.

= Nettoyer immédiatement toutes les
piéces apres utilisation. =» « Nettoyage
et entretien » voir page 17
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Remarque: pour que la coupe des aliments
soit réguliere, traiter les aliments minces en
bottes.

Eliminer une accumulation ou un

bourrage:

m Eteindre I'appareil, attendre que
I'entrainement s’immobilise et
débrancher la fiche du secteur.

m Retirer le couvercle de I'accessoire
réapeur / éminceur et vider I'orifice de
remplissage.

m Pour retirer les ingrédients coincés sous
le disque a réduire, enlever I'accessoire
réapeur / éminceur, retirer le disque et le
porte-disqu et éliminer le bourrage.

Nettoyage et entretien fr

Démonter I’accessoire rapeur /

éminceur

m Démonter I'accessoire rapeur /
éminceur dans I'ordre inverse de celui
décrit au chapitre Préparation.
=»> « Préparation » voir page 16

La figure [8] vous montre comment laver les
pieces détachées.

Remarque: le traitement, p. ex. de
carottes, peut entrainer une coloration

des pieces en plastique qui peut étre
supprimée grace a quelques gouttes d’huile
alimentaire.

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre
soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

A Risques de blessures

Ne pas approcher les doigts des lames et
arétes tranchantes des disques a réduire.
Saisir les disques uniquement au niveau de
la partie en plastique située au centre.

Attention!

— Ne pas utiliser de produit nettoyant
contenant de I'alcool ou de l'alcool a
brdler.

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

— Ne pas utiliser de chiffons abrasifs ou
de produits nettoyants.

— Ne pas coincer pas les pieces en
plastique dans le lave-vaisselle, car
elles risqueraient de se déformer de
fagon irréversible pendant le lavage!

Protection contre la

surcharge

Pour empécher un endommagement
important de votre appareil en cas

de surcharge de I'accessoire rapeur /
éminceur, I'arbre d’entrainement de ce
dernier comporte une zone de rupture
programmée. En cas de surcharge, I'arbre
d’entrainement casse a cet endroit.

Les piéces de rechange a zone de rupture
programmée ne sont pas couvertes par
nos engagements de garantie. Un nouveau
porte-disque est disponible auprés du
service apres-vente (n° de réf. 10000314).

Sous réserve de modifications.
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it Uso corretto

Uso corretto

Questo accessorio e previsto per la macchina da cucina

MUMO (serie “OptiMUM”). Seguire le istruzioni per I'uso della
macchina da cucina.

Non utilizzare mai questo accessorio con altri apparecchi. Utilizzare
esclusivamente i componenti della macchina da cucina.

Questo accessorio € idoneo per tagliare, tagliare a julienne e
grattugiare alimenti. Gli alimenti da lavorare devono essere privi di
parti dure (ad es. ossa).

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

Avvertenze di sicurezza

A\ Pericolo di lesioni!

m Non introdurre mai le mani nel pozzetto di riempimento. Utilizzare
solo il pestello fornito in dotazione!

m Non toccare mai le lame taglienti e i bordi dei dischi sminuzzatori.
Afferrare i dischi soltanto dalla parte di plastica al centro.

m Usare I'accessorio solo completamente montato. Non
assemblare mai I'accessorio sull’apparecchio base. Utilizzare
I'accessorio soltanto nell’'apposita posizione di lavoro. Utilizzare
I'accessorio soltanto sull’ingranaggio anteriore giallo. Applicare
o rimuovere l'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.

A Importante!

Lavare sempre a fondo I'accessorio dopo ogni utilizzo o dopo un

lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 22

18



Panoramica it

Panoramica

Aprire le pagine con le figure.
=> Figura

Sminuzzatore continuo
1 Pestello / misurino
2 Coperchio
a Pozzetto di riempimento
b Marcatura colorata (gialla)
¢ Marcatura v 0O
3 Dischi sminuzzatori
a Disco doppia funzione per affettare —
spesso / sottile
b Disco doppia funzione per
grattugiare — grosso / fine
Disco grattugia — medio-fine
Disco grattugia — grosso
Disco verdura Asia
Disco doppia funzione
Profi Supercut — spesso / sottile*
g Disco per patatine fritte *
4 Portadisco
a Supporto disco
b Aletta
¢ Albero motore
5 Corpo
a Apertura di uscita
b Marcatura A
6 Inserto cubettatrice (MUZ9CC1) *
(istruzioni per l'uso separate)

* a seconda del modello

-0 Qo0

Prima del primo utilizzo

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
componenti e che non presentino danni
visibili. =» Figura

m Prima della prima messa in funzione
lavare accuratamente tutte le parti e
asciugarle. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 22

Gli ingranaggi dell’apparecchio

base presentano colori diversi

(nero, giallo e rosso). Questi colori sono

presenti anche sulle parti dell’accessorio.

Questo accessorio deve essere utilizzato

esclusivamente sull'ingranaggio anteriore
giallo.

Marcature colorate

Simboli e marcature
[Simbolo | Significato |
|| Seguire le indicazioni del

libretto d'istruzioni.

Cautela! Utensili rotanti.

Non introdurre le mani nel
pozzetto di riempimento.
Applicare il coperchio (X-) e
chiuderlo (-2-).

Marcatura per I'inserimento
del coperchio.

®
Vo
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it Dischi sminuzzatori

Dischi sminuzzatori

Note:

— Dischi doppia funzione: dopo
l'inserimento, il lato desiderato deve
essere rivolto verso lalto.

— Dischi funzione singola: dopo
l'inserimento, il lato con la lama / con i
rialzi deve essere rivolto verso l'alto.

Consigli sulla velocita

7 Disco doppia funzione per
affettare, disco doppia funzione
per grattugiare, disco grattugia
medio-fine e grosso, disco verdura
Asia, disco doppia funzione
Profi Supercut — spesso / sottile,
disco per patatine fritte

M  Non adatta per I'uso con i dischi

QA sminuzzatori.

Disco doppia funzione per
affettare — spesso / sottile

Per tagliare frutta e verdura a fette
spesse (ad es. per gratin di patate

o patate al forno) o sottili (ad es. insalata di
cetrioli o chip di verdure).

Marcatura sul disco:

1 = lato per il taglio spesso

3 = lato per il taglio sottile

Nota: il disco doppia funzione per affettare
non ¢ idoneo per affettare formaggio duro,
pane, pagnotte e cioccolato. Affettare solo a
freddo le patate a pasta gialla bollite.

Disco doppia funzione per

grattugiare — grosso / fine
Per tagliare a julienne o grattugiare
verdura, frutta e formaggio (ad es. con il
lato grosso, per grattugiare formaggio per
la pizza o, con il lato fine, per grattugiare
il rafano da usare come contorno o come
base per salse).

Marcatura sul disco:

2 = |ato grattugia grosso

4 = |ato grattugia fine
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Nota: il disco doppia funzione per
grattugiare non €& idoneo per grattugiare
frutta secca o formaggio duro (ad es.
parmigiano). Grattugiare il formaggio
morbido solo con il lato grosso.

Disco grattugia —
medio-fine
Per grattugiare patate crude,

formaggio duro (ad es. parmigiano),
cioccolato raffreddato e frutta secca.

Nota: il disco grattugia non & idoneo per
grattugiare formaggio morbido e formaggio
da taglio.

Disco grattugia — grosso
Per grattugiare patate crude (ad es.
per canederli, polpette o frittelle di
patate).

Disco verdura Asia

Per tagliare frutta e verdura a
striscioline (ad es. per le verdure
in padella).

Disco doppia funzione
Profi Supercut — =

spesso / sottile
Per tagliare frutta e verdura a fette spesse
o sottili. Particolarmente adatto per gli
alimenti molto morbidi (ad es. pomodori
troppo maturi) e molto fibrosi (ad es. porri
0 sedano).

Marcatura sul disco:

1 = lato per il taglio spesso

3 = lato per il taglio sottile

Nota: il disco doppia funzione non & adatto
per tagliare formaggio duro, pane, panini e
cioccolato. Tagliare le patate bollite solo a

freddo.

Disco per patatine fritte
Per tagliare patate crude per fare le
patatine fritte.




Preparazione

/\ Pericolo di lesioni

— Non toccare le lame taglienti e i bordi
dei dischi sminuzzatori. Afferrare i dischi
sminuzzatori solo dal bordo o dalla parte
in plastical

— Applicare o rimuovere I'accessorio solo
ad ingranaggio fermo e con la spina di
alimentazione staccata.

— Usare 'accessorio solo completamente
montato.

— Non assemblare mai I'accessorio
sull’apparecchio base.

— Utilizzare 'accessorio soltanto
nell’apposita posizione di lavoro.

=> Sequenza immagini &

Importante: preparare I'apparecchio base

come descritto nelle istruzioni per 'uso

principali. Lo sminuzzatore continuo puo
essere azionato soltanto con la ciotola
correttamente inserita (senza coperchio).

1. Inserire il portadisco nel corpo. Le due
alette devono essere in basso.

2. Applicare il disco sminuzzatore
desiderato sul portadisco. Prestare
attenzione a quale lato ¢ rivolto verso
I'alto.

3. Applicare il coperchio (-X-).

4. Ruotare il coperchio in senso orario fino
all'arresto (-2-).

Utilizzo

/\ Pericolo di lesioni

Non introdurre mai le mani nel pozzetto
di riempimento. Per spingere usare solo il
pestello fornito in dotazione.

Attenzione!

— Evitare che gli alimenti tagliati intasino
I'apertura di uscita.

— Non esercitare una forte pressione con
il pestello.

Preparazione it

=> Sequenza immagini

1. Applicare lo sminuzzatore continuo
sull'ingranaggio anteriore giallo come
indicato.

2. Premere verso il basso e ruotare in
senso orario fino all’arresto.

3. Inserire la spina di alimentazione.
Posizionare la manopola sulla velocita
consigliata.

4. Mettere gli alimenti preparati nel
pozzetto di riempimento.

5. Spingere gli alimenti esclusivamente
con il pestello fornito in dotazione.

6. Al termine della lavorazione oppure se
gli alimenti lavorati nella ciotola stanno
per raggiungere I'apertura di uscita,
mettere la manopola su O. Attendere
che l'ingranaggio sia fermo. Staccare la
spina di alimentazione.

7. Premere il pulsante di sblocco e
sollevare il braccio oscillante con lo
sminuzzatore continuo fino all’'arresto.

8. Ruotare la ciotola in senso orario,
rimuoverla e svuotarla.

9. Premere il pulsante di sblocco e
spingere il braccio oscillante verso il
basso fino all’arresto.

10. Ruotare lo sminuzzatore continuo in
senso antiorario e rimuoverlo.

m Lavare tutti i componenti subito
dopo l'uso. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 22

Nota: per risultati di taglio uniformi tagliare i

prodotti sottili a mazzetti.

Per eliminare un intasamento o

un’ostruzione:

m Spegnere I'apparecchio, attendere che
l'ingranaggio sia fermo e staccare la
spina di alimentazione.

m Togliere il coperchio dello sminuzzatore
continuo e svuotare il pozzetto di
riempimento.

m Perrimuovere gli alimenti bloccati
sotto il disco sminuzzatore, togliere lo
sminuzzatore continuo, togliere il disco
e il portadisco e rimuovere gli alimenti
bloccati.
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it Pulizia e cura

Pulizia e cura

Le parti dell’accessorio utilizzate vanno
lavate accuratamente dopo ogni utilizzo.

/A Pericolo di lesioni

Non toccare mai le lame taglienti e i bordi
dei dischi sminuzzatori. Afferrare i dischi
soltanto dalla parte di plastica al centro.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Non incastrare le parti di plastica nella
lavastoviglie, poiché questo potrebbe
causare deformazioni permanenti!

Smontaggio dello sminuzzatore

continuo

m  Smontare lo sminuzzatore continuo
seguendo la procedura inversa rispetto
a quanto indicato sotto “Preparazione”.
=> “Preparazione” ved. pagina 21

La Figura [8] mostra una panoramica per il
lavaggio delle singole parti.

Avvertenza: durante la lavorazione

per es. di carote, sulle parti in plastica
possono formarsi macchie che possono
essere rimosse con qualche goccia di olio
alimentare.

Protezione da sovraccarico

Al fine di evitare gravi danni all'apparecchio
in caso di sovraccarico dello sminuzzatore
continuo, 'asse motore dello sminuzzatore
continuo prevede un punto di rottura
predeterminato. In caso di sovraccarico
'asse motore si spezza in questo punto.

| ricambi con punto di rottura
predeterminato non rientrano nei nostri
doveri di garanzia. E possibile ordinare

un portadisco nuovo presso il servizio
assistenza clienti (codice 10000314).

Con riserva di modifiche.
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Bestemming van het apparaat nl

Bestemming van het apparaat

Dit toebehoren is bestemd voor de keukenmachine MUM9
(serie “OptiMUM”). De gebruiksaanwijzing van de keuken-
machine in acht nemen.

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

Dit toebehoren is geschikt voor het snijden, raspen en schaven

van levensmiddelen. De te verwerken levensmiddelen mogen geen
harde bestanddelen (bijv. beenderen) bevatten.

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

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel!

m Nooit in de vulschacht grijpen. Altijd de bijgevoegde stopper
gebruiken!

m Nooit in de scherpe messen en randen van de fijnmaakschijven
grijpen. De schijven uitsluitend in het midden aan het kunststof
gedeelte vastpakken.

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 gebruiken aan
de voorste, gele aandrijving. 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.

/\ 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 27
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nl In één oogopslag

In één oogopslag
De pagina's met afbeeldingen uitklappen.
=> Afb.

Doorloopsnijder
1 Stopper / maatbeker
2 Deksel

a Vulschacht

b Kleurmarkering (geel)

¢ Markering Vv 0O
3 Fijnmaakschijven
Snij-draaischijf — dik/dun
Rasp-draaischijf — grof/fijn
Maalschijf — middelfijn
Maalschijf - grof
Azia-groenteschijf
Draaischijf “Profi Supercut” —
dik/dun *

g Patates-fritesschijf *
4 Schijfhouder

a Schijfhouder

b Vleugels

¢ Aandrijffas
5 Behuizing

a Uitlaatopening

b Markering A
6 Blokjessnijder-inzetstuk (MUZ9CC1) *

(afzonderlijke gebruiksaanwijzing)

* afhankelijk van het model

-0 Q0T

24

Voor het eerste gebruik

Voordat het nieuwe toebehoren kan
worden gebruikt, moet het volledig worden
uitgepakt, gereinigd en gecontroleerd.

Attentie!

Beschadigd toebehoren nooit in gebruik

nemen!

m Alle toebehoren uit de verpakking
nemen en het aanwezige
verpakkingsmateriaal 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 27

Kleurmarkering

De aandrijvingen van het
basisapparaat hebben verschillende
kleuren (zwart, geel en rood). Deze
kleurmarkering vindt u ook op de
toebehoren. Gebruik deze toebehoren
uitsluitend aan de voorste, gele
aandrijving.

Symbolen en markeringen

Symbool

Neem de aanwijzingen in de
[ ] gebruiksaanwijzing in acht.
@ Voorzichtig! Draaiende
ﬂ Deksel aanbrengen (-X-) en
vastdraaien (-2-).

hulpstukken. Niet in de
Markering voor het plaatsen
A g p

vulschacht grijpen.
van het deksel.



Fijnmaakschijven

Aanwijzingen:

— Draaischijven: de gewenste zijde moet
naar boven wijzen wanneer ze zijn
aangebracht.

— Eenzijdige schijven: de zijde met
het mes / met de verhogingen moet
naar boven wijzen wanneer ze zijn
aangebracht.

Snelheidsadviezen

7  Snij-draaischijf, rasp-draaischijf,
maalschijf middelfijn en grof,
Azia-groenteschijf, draaischijf
“Profi Supercut” — dik/dun,
patates-fritesschijf

M  Niet geschikt voor gebruik met de
Snij-draaischijf — dik / dun
Om groente en fruit in dikke

A fijnmaakschijven.
plakken te snijden (zoals voor

aardappelgratin of gebakken aardappelen)
of in dunne plakken (zoals voor
komkommersalade of groentechips).
Aanduiding op de schijf:

1 = dikke snijzijde

3 = dunne snijzijde

Aanwijzing: de snij-draaischijf is niet
geschikt voor het snijden van harde kaas,
brood, broodjes en chocolade. Gekookte
vastkokende aardappels in koude toestand
snijden.

Rasp-draaischijf —

grof / fijn

Voor het raspen van groente, fruit
en kaas (bijv. met de grove zijde geraspte
Goudse of Edammer kaas als pizzabeleg of
met de fijne zijde geraspte mierikswortel als
bijlage of basis voor sauzen).

Aanduiding op de schijf:

2 = grove raspzijde

4 = fijne raspzijde

Aanwijzing: de rasp-draaischijf is niet
geschikt voor het raspen van noten of harde
kaas (bijv. Parmezaanse kaas). Zachte
kaas alleen raspen met de grove zijde.

Fijnmaakschijven nl

Maalschijf — middelfijn
Voor het malen van rauwe
aardappels, harde kaas (bijv.
Parmezaanse kaas), gekoelde chocolade
en noten

Aanwijzing: de maalschijf is niet geschikt
voor het malen van zachte kaas en
snijdbare kaas.

Maalschijf — grof

Voor het raspen van rauwe
aardappels (bijv. voor knoedels of
aardappelkoekjes).

Azia-groenteschijf

Om groente en fruit in fijne
reepjes te snijden (bijv. voor een
groenteschotel).

Draaischijf
“Profi Supercut” —

dik / dun
Voor het in dikke of dunne plakken snijden
van fruit en groente. Bijzonder geschikt voor
zeer zachte levensmiddelen (bijv. overrijpe
tomaten) en zeer vezelrijke levensmiddelen
(bijv. prei of bleekselderij).

Aanduiding op de schijf:

1 = dikke snijzijde

3 = dunne snijzijde

Aanwijzing: De draaischijf is niet geschikt
voor het snijden van harde kaas, brood,
broodjes en chocolade. Gekookte
aardappels alleen in koude toestand
snijden.

Patates-fritesschijf
Voor het snijden van rauwe
aardappels tot patates frites.

@
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nl Voorbereiding

Voorbereiding

/\ Gevaar voor letsel

— Niet in de scherpe messen en randen
van de fijnmaakschijven grijpen.
Fijnmaakschijven alleen aan de rand of
aan de kunststof vastpakken!

— Toebehoren alleen aanbrengen of
verwijderen wanneer de aandrijving
stilstaat en de stekker uit het
stopcontact is getrokken.

— 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.

=> Afbeeldingenreeks [&

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

De doorloopsnijder kan alleen met correct

geplaatste kom (zonder deksel) worden

gebruikt.

1. Schijfhouder in de behuizing
aanbrengen. De beide vleugels moeten
zich aan de onderkant bevinden.

2. De gewenste fijnmaakschijf op de
schijfhouder plaatsen. Erop letten welke
zijde naar boven wijst.

3. Deksel aanbrengen (X-).

4. Deksel met de klok mee tot aan de
aanslag draaien (-2-).
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Gebruik

/\ Gevaar voor letsel

Nooit in de vulschacht grijpen. Gebruik
voor het aandrukken uitsluitend de
meegeleverde stopper.

Attentie!

— Zorgen dat het gesneden product zich
niet ophoopt in de uitlaatopening.

— Geen hoge druk met de stopper
uitoefenen.

—> Afbeeldingenreeks

1. Doorloopsnijder zoals afgebeeld op de
voorste, gele aandrijving plaatsen.

2. Omlaag drukken en rechtsom tot aan de
aanslag draaien.

3. Stekker in wandcontactdoos doen.
Draaischakelaar op de aanbevolen
snelheid instellen.

4. De voorbereide levensmiddelen in de
vulschacht doen.

5. Altijd met de bijgevoegde stopper
aandrukken.

6. Wanneer de verwerking is beéindigd of
als de verwerkte levensmiddelen in de
kom bijna de uitlaatopening bereiken, de
draaischakelaar op O zetten. Wachten
tot de aandrijving stilstaat. Stekker uit
het stopcontact nemen.

7. Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm met de doorloopsnijder tot de
aanslag optillen.

8. De kom met de klok mee draaien,
verwijderen en leegmaken.

9. Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm tot de aanslag omlaag
drukken.

10. Doorloopsnijder tegen de klok in draaien
en verwijderen.

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. =% “Reiniging en verzorging”
zie pagina 27

Aanwijzing: voor een gelijkmatig snij-

resultaat kunt u dun snijgoed het best

gebundeld verwerken.



Ophopingen of verstopping verhelpen:

m Apparaat uitschakelen, wachten tot de
aandrijving stilstaat en de stekker uit het
stopcontact trekken.

m Het deksel van de doorloopsnijder
verwijderen en de vulschacht
leegmaken.

m Om vastzittende levensmiddelen onder
de fijnmaakschijf te verwijderen, de
doorloopsnijder eraf nemen, de schijf
en schijfhouder eraf nemen en de
verstopping verwijderen.

Reiniging en verzorging
De gebruikte toebehoren moeten na elk
gebruik grondig worden gereinigd.

/\ Gevaar voor letsel

Nooit in de scherpe messen en randen van
de fijnmaakschijven grijpen. De schijven
uitsluitend in het midden aan het kunststof
gedeelte vastpakken.

Attentie!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

— Kunststof onderdelen niet vastklemmen
in de vaatwasser, omdat ze dan
onherstelbaar vervormd kunnen raken!

Doorloopsnijder demonteren
m De doorloopsnijder in omgekeerde
volgorde demonteren als
beschreven onder “Voorbereiding”.
=> “Voorbereiding” zie pagina 26
In afbeelding [0 vindt u een overzicht hoe
de onderdelen gereinigd dienen te worden.
Aanwijzing: Bij de verwerking van
bijv. wortels ontstaan verkleuringen op
de kunststofonderdelen. Deze kunt u
verwijderen met een beetje slaolie.

Reiniging en verzorging nl

Beveiliging tegen
overbelasting

Om bij overbelasting van de doorloopsnijder
grotere schade aan uw apparaat te
voorkomen, is de aandrijfas van de
doorloopsnijder voorzien van een
breekpunt. Bij overbelasting breekt de
aandrijfas op dit punt.
Vervangingsonderdelen met ingebouwde
breekpunten vallen niet onder onze
garantieverplichtingen. Een nieuwe
schijfhouder is verkrijgbaar bij de
servicedienst. (best.-nr. 10000314).

Wijzigingen voorbehouden.
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da Bestemmelsesmaessig brug

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til kekkenmaskinen MUM9

(serien "OptiMUM”). Laes og overhold brugsanvisningen til
kekkenmaskinen.

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

Dette tilbehar er beregnet til at skaere, raspe og rive fadevarer.
Fadevarerne, der skal forarbejdes, skal veere fri for harde
bestanddele (f.eks. ben).

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

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade!

m Stik aldrig fingrene ind i pafyldningsskakten. Brug udelukkende
den medleverede stopper!

m Stik aldrig fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa
finhakningsskiverne. Tag kun fat i plastikdelen i midten pa
skiverne.

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. Tilbeharet ma kun bruges pa
det forreste gule drev. Tilbeharet 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.

A\ Vigtigt!

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

side 31
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Overblik

Fold billedsiderne ud.
=> Billede

Hurtigsnitter
1 Stopper/malebaeger
2 Llag

a Pafyldningsskakt

b Farvemarkering (gul)

¢ Markering Vv 0O
3 Finhakningsskiver
Vende-skaereskive — tyk/tynd
Vende-riveskive — grov/fin
Riveskive — middelfin
Riveskive — grov
Asia-grgnt-skive
Vendeskive ,Profi Supercut® —
tyk/tynd *

g Pommes frites-skive *
4 Skiveholder

a Skiveholdedel

b Vinge

¢ Drivaksel
5 Hus

a Udgangsabning

b Markering A
6 Terningsnitterindsats (MUZ9CC1) *

(separat brugsanvisning)

* afheengigt af modellen

-0 Q0T

For forste brug

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

OBS!

Et beskadiget tilbehgr 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  Renggr og ter alle dele grundigt af for
den farste brug. =» "Renggring og pleje”
se side 31

Overblik da
Farvemarkering
Motorenhedens drev

har forskellige farver (sort, gul og
red). Denne farvemarkering kan ogsa findes
pa tilbehgrsdelene. Brug udelukkende dette
tilbeher pa det forreste gule drev.

Symboler og markeringer
| II | Falg instrukserne i

brugsanvisningen.

Veer forsigtig! Roterende
redskaber. Stik ikke fingrene
A

ind i pafyldningsskakten.
Seet laget pa (-X-), og drej
det fast (-2-).

Markering til pasaetning af
laget.

Finhakningsskiver

Henvisninger:

— Vende-skiver: Den gnskede side skal
vende opad efter iseetningen.

— Ensidede skiver: Siden med kniven/
forhgjningerne skal vende opad efter
iseetningen.

Hastighedsanbefalinger

7 Vende-skeereskive, vende-
riveskive, riveskive middelfin og
grov, Asia-grent-skive, vendeskive
»Profi Supercut” — tyk/tynd,
pommes frites-skive

M  Ikke egnet til brug med

A finhakningsskiverne.

Vende-skareskive —

tyk / tynd

Til skeering af frugt og gr@gntsager
i tykke skiver (f.eks. til kartoffelgratin eller
stegte kartofler) eller tynde skiver (f.eks. til
agurkesalat eller grgntsagschips).
Markering pa skiven:

1 = tyk skeereside

3 = tynd skeereside

T
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da Forberedelse

Bemaerk: Vende-skaereskiven er ikke egnet
til at skeere hard ost, brad, rundstykker og
chokolade. Kogte fastkogende kartofler skal

altid veere kolde, for de skaeres.

Vende-riveskive — grov/fin
Til rivning af grgntsager, frugt og

ost (f.eks. gouda eller edamer, revet
med den grove side, som pizzafyld eller
peberrod, revet med den fine side, som
tilbehear eller basis til sovse).

Markering pa skiven:

2 = grov riveside

4 = fin riveside

Bemaerk: Vende-riveskiven er ikke egnet

til rivning af nedder eller hard ost (f.eks.
parmesan). Riv blgd ost med den grove
side.

Riveskive — middelfin
Til rivning af ra kartofler, hard ost
(f.eks. parmesan), kglet chokolade

og ngdder.

Bemaerk: Riveskiven er ikke egnet til
rivning af blad ost og skaereost.

Riveskive — grov
Til rivning af ra kartofler (f.eks.

til knodel, kartoffelboller eller
sosterkage).

Asia-grent-skive
Til skeering af frugt og grentsager

i fine strimler (f.eks. til en
grentsagspande).

Vendeskive ,,Profi
Supercut® — tyk / tynd

Til skeering af frugt og grent i tykke
eller tynde skiver. Iseer egnet til meget

blgde fadevarer (f.eks. overmodne tomater)

og meget fiberholdige fodevarer (f.eks.
porre eller bladselleri).

Markering pa skiven:

1 = tyk skeereside

3 = tynd skeereside

Bemaerk: Vendeskiven er ikke egnet til
at skaere hard ost, br@d, rundstykker og

chokolade. Kogte kartofler skal altid veere

kolde, for de skeeres.
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Pommes frites-skive
Til skaering af ra kartofler til
pommes frites.

Forberedelse

/\ Fare for at komme til skade

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive
og kanter pa finhakningsskiverne. Tag
kun fat i kanten eller plastikken pa
finhakningsskiverne!

Tilbehgret ma kun saettes pa eller tages
af, nar drevet star stille, og netstikket er
trukket ud.

Tilbehgret ma kun bruges, nar det er
helt samlet.

Tilbehgret ma aldrig samles pa
motorenheden.

Tilbehgret ma kun bruges i den dertil
beregnede arbejdsposition.

—> Billedrakke [Z

Vigtigt: Forbered motorenheden som
beskrevet i den fulde brugsanvisning.
Hurtigsnitteren kan kun bruges med korrekt
isat skal (uden lag).

1. Seet skiveholderen ind i huset. De to
vinger skal veere nedad.

2. St den gnskede finhakningsskive pa
skiveholderen. Vaer opmaerksom pa,
hvilken side, der vender opad.

3. Seetlaget pa (X-).

4. Drejlaget i retning med uret indtil
stop (-2-).

Brug

/\ Fare for at komme til skade

Stik aldrig fingrene ind i pafyldningsskakten.
Brug udelukkende den medfalgende
stopper til at skubbe efter med.

oBs!

Undga ophobning af det, som skeeres,
i udgangsabningen.

Trykket fra stopperen ma ikke vaere for
stort.



= Billedraekke

1. Seet hurtigsnitteren pa det forreste, gule
drev som vist.

2. Tryk nedad, og drej den med uret indtil
anslag.

3. Seet netstikket i. Stil drejekontakten pa
den anbefalede hastighed.

4. Kom de forberedte fadevarer i
pafyldningsskakten.

5. Skub udelukkende efter med den
medfelgende stopper.

6. Nar forarbejdningen er slut, eller nar de
forarbejdede fgdevarer i skalen naesten
nar op til udgangsabningen, sa stil
drejekontakten pa O. Vent, indtil drevet
star stille. Traek netstikket ud.

7. Tryk pa oplasningsknappen, og lgft
svingarmen med hurtigsnitteren indtil
stop.

8. Drej skalen i retning med uret, tag den
af, og tem den.

9. Tryk pa oplasningsknappen, og tryk
svingarmen nedad indtil stop.

10. Drej hurtigsnitteren i retning mod uret, og
tag den af.

m Renger alle dele direkte efter brug.
=> "Rengaring og pleje” se side 31

Bemaerk: Forarbejd tynde fodevarer i

bundter, det giver et mere ensartet snit.

Afhjeelpning af ophobning eller

tilstopning:

m Sluk for apparatet, vent, indtil drevet star
stille, og traek netstikket ud.

m Tag laget pa hurtigsnitteren af, og tem
pafyldningsskakten.

m For at fjerne fastsiddende fgdevarer
under finhakningsskiven tag da
hurtigsnitteren af, tag skiven og
skiveholderen ud, og fjern tilstopningen.

Renggring og pleje da

Rengering og pleje
De anvendte tilbehgrsdele skal renggres
grundigt efter hver brug.

A\ Fare for at komme til skade
Stik aldrig fingrene ind i de skarpe knive og
kanter pa finhakningsskiverne. Tag kun fat i
plastikdelen i midten pa skiverne.

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Benyt ikke skarpe, spidse eller
metalliske genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller rengaringsmidler.

— Forsag ikke at klemme plastikdele fast
i opvaskemaskinen, da de kan blive
varigt deformeret!

Adskillelse af hurtigsnitter

m Skil hurtigsnitteren ad i omvendt
reekkefglge af den beskrevne under
"Forberedelse”. = "Forberedelse” se
side 30

Pa billede ] ses en oversigt over, hvordan
de enkelte dele skal rengares.

Bemaerk: Ved forarbejdning af f.eks.
gulergdder kan der opsta misfarvninger pa
plastikdelene, som kan fjernes med nogle
draber spiseolie.

Beskyttelse mod
overbelastning

Hurtigsnitterens drivaksel har et fast
brudsted, som modvirker stgrre skader

pa dit apparat, hvis hurtigsnitteren
overbelastes. Drivakslen breekker pa dette
sted i tilfaelde af overbelastning.
Reservedele med fast brudsted er ikke
bestanddel af vores garantiforpligtelser. En
ny skiveholder kan kgbes hos kundeservice
(best.nr. 10000314).

AEndringer forbeholdes.
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no Korrekt bruk

Korrekt bruk

Dette tilbehoret er beregnet for kjigkkenmaskinen MUM9 (serie
”OptiMUM”). Falg bruksanvisningen for kjskkenmaskinen.
Dette tilbehgret ma aldri brukes for andre apparater. Bruk kun deler
som hgrer sammen.

Dette tilbehgret er egnet for skjeering, rasping og riving av matvarer.
Matvarene som skal bearbeides ma veere fri for harde bestanddeler
(f.eks. knoker).

Dette tilbehgret ma ikke brukes til bearbeidelse av andre
gjenstander eller substanser.

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for skade!

m Grip aldri inn i pafyllingssjakten. Bruk kun den stagteren som fulgte
med i leveransen!

m Grip aldri tak i de skarpe knivene og kantene pa kutteskivene.
Grip bare tak i plastdelen i midten av skivene.

m Tilbehgret ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Tilbehgret ma aldri settes sammen pa basisapparatet. Tilbehgret
ma kun brukes i hertil tiltenkt arbeidsstilling. Tilbehgret ma bare
brukes pa fremre, gule drev. Tilbehgret ma kun settes pa eller tas
av nar drevet star stille og nar stgpselet er trukket ut.

/\ Obs!

Pass pa at det ikke finnes uvedkommende gjenstander i
pafyllingssjakten eller i huset. Stikk ikke gjenstander (f.eks. kniver,
skjeer) inn i pafyllingssjakten eller huset.

A\ Viktig!

Det er tvingende nadvendig a rengjare tilbehgret grundig etter
hver bruk eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode.

=» "Rengjaring og pleie” se side 35
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En oversikt

Vennligst brett ut sidene med bilder.
=> Bilde

Gjennomlgpskutter
1 Stoeteren / malebeger
2 Lokk

a Pafyllingssjakt

b Fargekoding (gul)

¢ Markering Vv 0O
3 Kutteskiver
Vende-skjeereskive — tykk / tynn
Vende-raspeskive — grov / fin
Riveskive — middels fin
Riveskive - grov
Asia grgnnsaksskive
Vendeskive "Profi Supercut” —
tykk / tynn *

g Pommes frites-skive *
4 Skiveholder

a Skivefeste

b Vinge

¢ Drivaksling
5 Hus

a Utlepsapning

b Markering A
6 Terningkutterinnsats (MUZ9CC1) *

(separat bruksanvisning)

* avhengig av modell

-0 Q0T

For forste gangs bruk

For det nye tilbehgret kan tas i bruk, ma
det pakkes fullstendig ut, rengjeres 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 Rengjgr og terk alle deler grundig for
farste bruk. = "Rengjaring og pleie” se
side 35

Fargekoding

En oversikt no
Basisapparatets drev
har ulike farger (svart, gul og r@d).

Denne fargekodingen finner du ogsa pa
tilbeharsdelene. Dette tilbeharet ma kun
brukes pa fremre gule drev.

Symboler og markeringer
Symbol Betydning
II Folg instruksjonene i
|__| bruksanvisningen.
@ Forsiktig! Roterende
ﬂ Sett pa lokket (-X-) og skru
det fast (-2-).

verktay. Grip ikke inn i
pafyllingssjakten.

A Markering for pasetting av
lokket.

Kutteskiver

Merknader:

— Vendeskiver: @nsket side ma vende opp
etter montering.

— Ensidige skiver: Siden med kniven /
med forhgyningene ma vende opp etter
montering.

Anbefalte hastigheter

7  Vende-skjaereskive, vende-
raspeskive, riveskive, middels
fin og grov, Asia grgnnsaksskive,
vendeskive "Profi Supercut” —
tykk / tynn, pommes frites-skive

M  Ikke egnet til bruk sammen med

Q.  kutteskivene.

Vende-skjareskive —
tykk / tynn

Til & skjeere frukt og grannsaker i
tykke skiver (f.eks. til potetgrateng eller
stekte poteter) eller tynne skiver (f.eks. il
agurksalat eller greannsakschips).
Merking pa skiven:

1 = skjeereside for tykke skiver

3 = skjeereside for tynne skiver

T
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no Forberedelse

Merk: Vende-skjaereskiven er ikke egnet
for & skjeere hard ost, brgd, rundstykker
og sjokolade. Kokte, faste poteter ma kun
skjeeres nar de er kalde.

Vende-raspeskive —
grov / fin

Til skjeering av ra poteter til

Til rasping av grgnnsaker, frukt og
ost (f.eks. kan gouda eller edamer raspes
til pizzabelegg med den grove siden, eller
pepperrot kan raspes som tilbehear til eller
basis for saus med den fine siden).
Merking pa skiven:

2 = grov raspeside

4 = fin raspeside

Merk: Vende-raspeskiven er ikke egnet
til & raspe neatter eller hard ost (f.eks.
parmesan). Myk ost ma raspes med den
grove siden.

Merk: Vendeskiven er ikke egnet for
skjeering av hard ost, brgd, rundstykker og
sjokolade. Kokte poteter ma kun skjeeres

Pommes frites-skive

nar de er kalde.

pommes frites.

Riveskive — middels fin
Til riving av ra poteter, hard ost
(f.eks. parmesan), kjglt sjokolade

og ngtter.

Merk: Riveskiven er ikke egnet til riving av
myk ost eller ost i skiver.

Riveskive — grov
Til riving av ra poteter (f.eks. til
kumler, potetballer eller potetkaker.

Asia gronnsaksskive
Til & skjeere frukt og grennsaker
i fine strimler (f.eks. til en

gronnsaksgryte).

Vendeskive
”Profi Supercut” —

O (@

tykk / tynn
For skjeering av frukt og grennsaker i tykke
eller tynne skiver. Spesielt egnet for sveert
myke matvarer (f.eks. overmodne tomater)
eller sveert fiberrike matvarer (f.eks.
purrelgk eller stangselleri)

Merking pa skiven:

1 = skjeereside for tykke skiver

3 = skjeereside for tynne skiver
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Forberedelse

/\ Fare for personskader

— lkke grip tak i de skarpe knivene og
kantene pa kutteskivene. Grip kun tak i
kanten av kutteskivene eller pa plasten!

— Tilbehgret ma kun settes pa eller tas av

nar drevet star stille, og nar stgpselet er

trukket ut.

Tilbeharet ma kun brukes i komplett

sammensatt tilstand.

— Tilbehgret ma aldri settes sammen pa
basisapparatet.

— Tilbehgret ma kun brukes i hertil tiltenkt
arbeisstilling.

=> Bildesekvens [&

Viktig: Forbered basisapparatet som

beskrevet i hovedbruksanvisningen.

Gjennomlgpskutteren kan bare brukes nar

bollen er satt korrekt inn (uten lokk).

1. Sett skiveholderen inn i huset. De to
vingene ma vaere underst.

2. Sett gnsket kutteskive pa skiveholderen.
Pass pa hvilken side som vender opp.

3. Sett pa lokket (=).

4. Drei lokket til stopp med urviseren (-2-).



Bruk no

Bruk

/\ Fare for personskader
Grip aldri inn i pafyllingssjakten. Bruk kun
den inkluderte stateren for & skyve ned.

Obs!

— Det ma unngés at materialet
som skal skjeeres hoper seg opp
i utlepsapningen.

— lkke utgv stort press med stgteren.

—> Bildesekvens

1. Sett gjennomlgpskutteren pa det fremre,
gule drevet som vist.

2. Press ned og drei til stopp med
urviseren.

3. Settistopselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt hastighet.

4. Ha de forberedte matvarene ned i
pafyllingssjakten.

5. Bruk kun den stgteren som fulgte med
i leveransen til & skyve matvarene ned.

6. Nar bearbeidelsen er avsluttet, eller
nar de bearbeidede matvarene i bollen
nesten har nadd fram til utlapsapningen,
ma du sette dreiebryteren pa O. Vent til
drevet star stille. Trekk ut stapselet.

7. Trykk pa utlgsningstasten og laft
svingarmen med gjennomlgpskutteren
til stopp.

8. Drei bollen med urviseren, ta den av og
tem den.

9. Trykk pa utlgsningstasten og press
svingarmen ned til stopp.

10. Drei gjennomlgpskutteren mot urviseren
og ta av den.

m  Rengjgr alle delene rett etter bruk.
=> "Rengjering og pleie” se side 35

Merk: For a fa jevne skjeereresultater ma

tynt skjeeregods bearbeides i bunter.

Fjerne opphopninger eller blokkeringer:

m Sla apparatet av, vent til drevet har
stanset og trekk ut stgpselet.

m Ta av lokket pa gjennomlgpskutteren og
tem pafyllingssjakten.

m Ta av gjennomlgpskutteren, skiven og
skiveholderen for a fierne matvarer
som sitter fast under kutteskiven. Fjern
blokkeringen.

Rengjoring og pleie
Benyttede tilbehgrsdeler ma rengjeres
grundig etter hver bruk.

/\ Fare for personskader

Grip aldri tak i de skarpe knivene og
kantene pa kutteskivene. Grip bare tak i
plastdelen i midten av skivene.

Obs!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— lkke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

— Plastdelene ma ikke klemmes fast
i maskinen, for da kan de bli varig
deformert!

Ta fra hverandre

gjennomlgpskutteren

m Ta fra hverandre gjennomlgpskutteren
i motsatt rekkefglge av det som
er beskrevet i ,Forberedelse”.
=> "Forberedelse” se side 34

P& bilde [ finner du en oversikt over
hvordan de enkelte delene blir rengjort.

Merk: Nar du arbeider med f.eks. gulergtter,
kan det oppsta misfarginger av plastdelene.
Den kan fiernes med noen draper matolje.

Beskyttelse mot
overbelastning

For & forhindre stgrre skader pa apparatet
ditt dersom gjennomlgpskutteren

blir overbelastet, er drivakslingen pa
gjennomlgpskutteren utstyrt med et fastlagt
bruddsted. Ved overbelastning brekkes
drivakslingen pa dette stedet.
Reservedeler med fastlagt bruddsted er
ikke inkludert i vare garantiforpliktelser. En
ny skiveholder med drivaksling faes hos
kundeservice (best.nr. 10000314).

Endringer forbeholdes.
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sv Anvandning for avsett andamal

Anvandning for avsett andamal

Detta tillbehor ar avsett for koksmaskinen MUM9 (serie
”OptiMUM”). Folj bruksanvisningen for koksmaskinen.
Anvand aldrig tillbehoret till andra apparater. Anvand enbart
sammanhdrande delar.

Tillbehoret ar lampligt for att skara, riva och strimla matvaror.

| de matvaror som ska bearbetas far det inte finnas nagra harda
bestandsdelar (t.ex. ben).

Tillbehoret far inte anvandas for att bearbeta andra foremal eller
amnen.

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

m Stick aldrig in handen i pafyliningsroret. Anvand bara den
pamatare som foljer med apparaten!

m ROr aldrig riv- och skarskivornas vassa knivar och kanter. Fatta
skivorna enbart i plastdelen i mitten.

m Anvand tillbehoéret bara i komplett hopsatt tillstand. Montera
aldrig ihop tillbehéret pa motordelen. Anvand bara tillbehoret i
det avsedda arbetslaget. Anvand tillbehdret bara pa den framre
gula drivningen. Du far bara satta pa eller ta av tillbehéret nar
drivningen stér 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

pafyliningsroret eller i holjet.

A\ Viktigt!

Du maste rengora tillbehoret noggrant efter varje anvandning och

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

Skotsel” se sidan 39
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Oversikt

Vik ut bilduppslaget!
= Bild

Gronsaksskarare
1 Pamatare / matbagare
2 Lock
a Pafyliningsror
b Fargmarkning (gul)
¢ Markering Vv 0O
3 Riv- och skéarskivor
Vandbar skarskiva* - tjock / tunn
Vandbar strimlingsskiva — grov / fin
Rivskiva — medelfin
Rivskiva - grov
Asiengronsaksskiva
Profi Supercut vandskiva —
tjock / tunn *
g Pommes frites-skiva*
4 Skivhallare
a Skivfaste
b Blad
¢ Drivaxel
5 Holje
a Utloppsoppning
b Markering A
6 Tarningsskarinsats (MUZ9CC1) *
(separat bruksanvisning)

* beroende pa modell

-0 Q0T

Fore forsta anvandningen

Innan du anvander ditt nya tillbehor maste
du packa upp det helt och rengdra och
kontrollera det.

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Taut alla tillbehérsdelarna ur
férpackningen och omhanderta
férpackningsmaterialet.

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

m Rengor och torka alla delar noggrant
fore den forsta anvandningen.
=»> "Rengdring och skétsel” se
sidan 39

Oversikt sv
Fargmarkning
Motordelens drivningar
har olika farger (svart, gul och

rod). Fargmarkningen finns ocksa pa

tillbehdrsdelarna. Anvand det har tillbehéret
enbart pa den framre gula drivningen.

Symboler och markeringar

Félj instruktionerna i
|__| bruksanvisningen.
Forsiktigt! Roterande verktyg.
@ Stick aldrig in handen i
pafyllningsroret.
ﬂ Satt pa locket (X-) och vrid
fast det (-2-).
A Markering for pasattning av
locket.

Riv- och skarskivor

Anmarkningar:

— Vandbara skivor: Den énskade sidan
ska vara vand uppat efter insattningen.

— Enkelsidiga skivor: Sidan med kniven /
med upphdjningarna ska vara vand
uppat efter insattningen.

Hastighetsrekommendationer

7 Vandbar skarskiva, vandbar
strimlingsskiva, rivskiva medelfin
och grov, asiengronsaksskiva,
Profi Supercut vandskiva —
tjock / tunn, pommes frites-skiva

M Inte lamplig att anvandas

Q. tillsammans med riv- och
skarskivor

Vandbar skarskiva —

tjock / tunn

For att skara frukt och grénsaker i
tjocka skivor (t.ex. till potatisgratang eller
stekt potatis) eller tunna skivor (t.ex. till
gurksallad eller gronsakschips).
Markning pa skivan:

1 = tjock skarsida

3 = tunn skarsida

0=
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sv Forberedelser

Anmarkning: Den vandbara skarskivan ar
inte 1amplig for skarning av hardost, brod,
kuvertbréd och choklad. Skar inte kokt
potatis med fast konsistens férran den har
kallnat.

Vandbar strimlingsskiva —

grov / fin

For att strimla gronsaker, frukt och
ost (t.ex. med den grova sidan strimlad
gouda eller edamer som pizzapalagg eller
med den fina sidan strimlad pepparrot som
tillsats eller bas for saser).

Markning pa skivan:

2 = grovstrimlingssida

4 = finstrimlingsskiva

Anmarkning: Den vandbara
strimlingsskivan ar inte lamplig fér strimling
av noétter eller hardost (t.ex. parmesan)..
Strimla mjukost med den grova sidan.

Rivskiva — medelfin

For att riva ra potatis, hardost (t.ex.
parmesan), kyld choklad och nétter.
Anmarkning: Rivskivan ar inte lamplig for
rivning av mjukost och ostskivor.
Rivskiva — grov

For att riva ra potatis (t.ex. till klimp,
raggmunk och kroppkakor).

Asiengronsaksskiva
For att skara frukt och grént i fina
strimlor (t.ex. till en wokpanna).

Pommes frites-skiva
For skarning av ra potatis till
pommes frites.

Forberedelser

/\ Risk fér personskador!

— RO&r aldrig riv- och skarskivornas
vassa knivar och kanter. Hall bara i
kanten eller i plastdelen pa riv- och
skarskivorna!

— Du far bara satta pa och ta av
tillbehoret nar drivningen star stilla och
stickkontakten ar uttagen.

— Anvand tillbehoéret bara i komplett
hopsatt tillstand.

— Montera aldrig ihop tillbehdret pa
motordelen.

— Anvand tillbehdret bara i det avsedda
arbetslaget.

=> Bildserie [

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

Gronsaksskararen gar bara att anvanda om

skalen &r ratt insatt (utan lock).

1. Sétt in skivhallaren i holjet. De bada
bladen maste vara vanda nedat.

2. Satt pa den 6nskade riv- eller
skarskivan pa skivhallaren. Var noga
med att ratt sida blir vand uppat.

3. Satt pa locket (=).

4. Vrid locket medurs till stopp (-2-).

Profi Supercut

vandskiva — tjock / tunn
For skarning av fukt och grénsaker
i tjocka eller tunna skivor. Speciellt Iamplig
for mycket mjuka matvaror (t.ex. vermogna
tomater) och mycket fiberrika matvaror
(t.ex. I6k eller bladselleri).

Markning pa skivan:

1 = tjock skarsida

3 = tunn skarsida

Anmarkning: Vandskivan lampar sig inte
for skarning av hardost, bréd, kuvertbroéd
och choklad. Skar inte kokt potatis forran
den har kallnat.

=

Qe
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Anvandning

/\ Risk for personskador!

Stick aldrig in handen i pafyliningsroret.

Anvand bara den medféljande pamataren

for att trycka ned matvarorna.

Varning!

— Lagg inte in for mycket skargods sa att
det blir stopp i utloppsoéppningen.

— Tryck inte hart pa pamataren.



= Bildserie

1. Satt gronsaksskararen pa den framre
gula drivningen sa som figuren visar.

2. Tryck den nedéat och vrid den medurs till
stopp.

3. Satt in stickkontakten. Stall in
vridreglaget pa den rekommenderade
hastigheten.

4. Lagg de férberedda matvarorna i
pafyliningsroret.

5. Tryck bara ned matvarorna med den
medféljande pamataren.

6. Stall vridreglaget i lage O nar
bearbetningen ar fardig eller nar
de bearbetade matvarorna i skalen
nastan har natt utloppséppningen.
Vanta tills drivningen star stilla. Ta ut
stickkontakten.

7. Tryck pa frigéringsknappen och lyft upp
svangarmen med gronsaksskararen till
stopp.

8. Vrid skalen medurs, ta av den och tém
den.

9. Tryck pa frigbringsknappen och tryck
ned svangarmen till stopp.

10. Vrid grénsaksskararen moturs och ta av
den.

m  Rengor alla delarna direkt efter
anvandningen. = "Rengdring och
skotsel” se sidan 39

Anmakrning: For att fa likformiga skar-
resultat bor du bearbeta tunna skarvaror
buntvis.

Avhjélpning av stockning eller

igenséttning:

m Sténg av apparaten, vanta tills
drivningen har stannat och dra ut
stickkontakten.

m Ta av locket pa gronsaksskararen och
tom pafyliningsroret.

m Ta bort matvaror som sitter fast
under skar- eller rivskivan genom
att ta av grénsaksskararen, skivan
och skivhallaren och avlagsna
igensattningen.

Rengdring och skotsel sv

Rengoring och skotsel

Rengdr de anvanda tillbehdrsdelarna
noggrant efter varje anvandning.

/\ Risk for personskador!

Ror aldrig riv- och skéarskivornas vassa

knivar och kanter. Fatta skivorna enbart i

plastdelen i mitten.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

— Klam inte fast plastdelar i diskmaskinen!
De kan bli deformerade.

Isartagning av gronsaksskararen
m Taisar gronsaksskararen i omvand
ordningsféljd mot "Forberedelser”.
=> "Férberedelser” se sidan 38

Pa bild [ finns en dversikt 6ver hur de
enskilda delarna ska rengoras.

Anmarkning: Vid bearbetning av t.ex.
moroétter kan plastdelarna bli missfargade.
Rengér dem med nagra droppar matolja.

Overbelastningsskydd

For att inte apparaten ska fa allvarliga
skador om gronsaksskararen dverbelastas
har gronsaksskararens drivaxel en
brottanvisning. Vid 6verbelastning bryts
drivaxeln av i denna punkt.

Reservdelar med overbelastningsskydd
ingar inte i vara garantiataganden. Du kan
bestalla en ny skilvhallare fran kundtjansten
(bestallningsnr 10000314).

Med férbehall for andringar.
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fi Maarayksenmukainen kayttd

Maarayksenmukainen kaytto

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM9 (sarja
”OptiMUM”) kanssa. Noudata yleiskoneen kayttoohjeita.
Varustetta ei saa koskaan kayttaa muiden laitteiden kanssa. Kayta
ainoastaan varusteeseen kuuluvia osia.

Tama varuste soveltuu elintarvikkeiden viipalointiin ja raastamiseen.
Kasiteltavissa elintarvikkeissa ei saa olla kovia aineksia (esim. luita).
Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet

/\ Loukkaantumisvaara!

m Ala koske tayttosuppilon sisalle. Kayta aina oheista
syottopaininta!

m Ala milloinkaan koske hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin.
Koske teriin vain niiden keskella olevasta muoviosasta.

m Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kiinnitettyina. Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen
laitteen runkoon. Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa
kayttbasennossa. Kayta varustetta vain edessa olevalla,
keltaisella kayttoakselilla. 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 tayttdsuppiloon tai laitteen sisalle esineita
(esim. veitsia, lusikoita).

/\ Tirkeaa!

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton
jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkdan aikaan. =% "Puhdistus ja
hoito” katso sivu 43
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Yhdella silmayksella

Kaanna esiin kuvasivut.
= Kuva

Vihannesleikkuri
1 Syoéttopainin / mitta-astia
2 Kansi
a Tayttésuppilo
b Varimerkinta (keltainen)
¢ Merkintda v O
3 Hienonnusterit
a Kaannettava viipalointiterd —
paksu / ohut
b Kaannettava raastintera —
karkea / hieno
Raastetera — keskihieno
Raastetera — karkea
WOK-tera
Kéannettava viipalointitera
"Profi Supercut” — paksu / ohut *
g Ranskanperunatera *
4 Teranpidin
a Pidin
b Siivekkeet
¢ Kayttéaksel
5 Runko
a Poistoaukko
b Merkintd A
6 Kuutioleikkuri (MUZ9CC1) *
(erillinen kayttoohje)

-0 Qo0

* mallista riippuen

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 43

Yhdella silmayksella fi
Varimerkinta

Peruslaitteen kayttdakselit on
merkitty eri varein (musta, keltainen

ja punainen). Samat varimerkinnat 16ytyvat

myds varusteista. Kayta tata varustetta vain
edessa olevalla, keltaisella kayttoakselilla.

Symbolit ja merkinnat

!L!l Noudata kayttéohjeita.

ﬂ Aseta kansi paikalleen (=X-)
ja kierra se kiinni (-2-).

A Merkki kannen paikalleen
asettamista varten.

Varo! Pyérivat valineet. Al&
koske tayttdsuppilon sisélle.

Hienonnusterat

Huomautuksia:

— Kaannettavat terat: Kaytettavan puolen
on oltava yldspain.

— Yksipuoliset terat: Terapuolen (koholla
oleva puoli) on oltava yldspain.

Nopeussuositukset

7 Kaannettava viipalointitera,
kaannettava raastintera, keskihieno
ja karkea raastetera, WOK-tera,
Kaannettava viipalointitera
"Profi Supercut” — paksu / ohut,
ranskanperunatera

M  Ei sovellu kayttéon hienonnusterien

Q. kanssa.

Kaannettava

viipalointitera — S5
paksu / ohut
Hedelmien ja vihannesten leikkaamiseen
paksuiksi viipaleiksi (esim. perunagratiini
tai paistetut perunat) tai ohuiksi viipaleiksi
(esim. kurkkusalaatti tai vihanneslastut).
Teran merkinnat:

1 = paksut viipaleet

3 = ohuet viipaleet
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fi Valmistelut

Huomautus: Kaannettava viipalointitera ei
sovellu kovan juuston, leivan, sdmpyloiden
tai suklaan viipalointiin. Viipaloi keitetyt
perunat vain kylmina.

Kaannettava raastintera —
karkea / hieno

Vihannesten, hedelmien ja juuston
raastamiseen (esim. karkealla puolella
raastettu gouda tai edamjuusto pizzaa
varten tai hienolla puolella raastettu
piparjuuri lisukkeeksi tai kastikkeiden
pohjaksi).

Teran merkinnat:

2 = karkea raaste

4 = hieno raaste

Huomautus: Kaannettava raastintera

ei sovellu pahkindiden tai kovan juuston
(esim. parmesaanin) rouhimiseen. Raasta
pehmeaa juustoa teran karkealla puolella.

Raastetera — keskihieno
Raakojen perunoiden, kovan juuston

(esim. parmesaanin), jadhdytetyn
suklaan ja pahkindiden raastamiseen.
Huomautus: Raastetera ei sovellu
pehmean juuston tai juustoviipaleiden
raastamiseen.

Raastetera — karkea
Raakojen perunoiden raastamiseen
(esim. kndodeleihin tai

perunaohukaisiin).

WOK-tera
Hedelmien ja vihannesten
leikkaamiseen ohuiksi suikaleiksi

(esim. vihannespannua varten).

Kaannettava viipalointi-
tera "Profi Supercut” —

O (@

paksu / ohut
Leikkaa hedelmat ja vihannekset paksuiksi
tai ohuiksi viipaleiksi. Soveltuu erityisesti
erittain pehmeille (esim. ylikypsat tomaatit)
tai kuitupitoisille (esim. purjo tai lehtiselleri)
elintarvikkeille.

Teran merkinnat:

1 = paksut viipaleet

3 = ohuet viipaleet
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Huomautus: Kaannettava viipalointitera ei
sovellu kovan juuston, leivan, sampyldiden
tai suklaan viipalointiin. Viipaloi keitetyt
perunat vain kylmina.

Ranskanperunatera
Raakojen perunoiden viipaloimiseen %

ranskanperunoiksi.

Valmistelut

/\ Loukkaantumisvaara

— Al3 koske hienonnusterien teraviin teriin
tai syrjiin. Tartu hienonnusteriin vain
teran reunasta tai muoviosasta!

— Kiinnita tai irrota varuste vain, kun
toiminta on pysahtynyt ja pistoke
irrotettu pistorasiasta.

— Kayta varustetta vain, kun sen kaikki
osat ovat paikoilleen kiinnitettyina.

— Kokoa varuste aina ennen kuin asennat
sen laitteen runkoon.

— Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa
kayttdasennossa.

= Kuvasarja [£]

Tarkeaa: Valmistele peruslaite

sen ohjeessa kuvatulla tavalla.

Vihannesleikkuria voi kayttaa vain, kun

sen kulho on asetettu kunnolla kohdalleen

(ilman kantta).

1. Kiinnita teranpidin runkoon.
Siivekkeiden on oltava alhaalla.

2. Aseta teranpitimen paalle haluamasi
hienonnustera. Tarkista, mika puoli on
ylhaalla.

3. Laita kansi paikalleen (=-).

4. Kaanna kantta myo6tapaivaan
vasteeseen asti (-2-).

Kayttd

/A Loukkaantumisvaara

Ala koske tayttdsuppilon sisélle.

Tybnna ainekset sisdanpain ainoastaan
pakkaukseen sisaltyvalla syottdpainimella.

Huomio!

— Varo, etta hienonnettavat ainekset eivat
kasaannu poistoaukkoon.

— Syottdpaininta ei saa painaa liian
voimallisesti.



=> Kuvasarja

1. Aseta vihannesleikkuri kuvan mukaisesti
etummaisen, keltaisen kayttoliitdnnan
paalle.

2. Paina alas ja kdanna myétapaivaan
vasteeseen asti.

3. Liita pistoke pistorasiaan. K&anna
kierrettava valitsin suositeltuun
nopeuteen.

4. Laita valmistelemasi elintarvikkeet
tayttésuppiloon.

5. Tydnna ainekset sisaanpain
ainoastaan pakkaukseen sisaltyvalla
syo6ttopainimella.

6. Kun ainesten kasittely on paattynyt tai
elintarvikkeet ulottuvat 1ahes kulhon
poistoaukkoon asti, kdanna kierrettava
valitsin asentoon O. Odota, kunnes
kayttdakseli pysahtyy. Irrota pistoke
pistorasiasta.

7. Paina avaamispainiketta ja nosta varsi
yhdessa vihannesleikkurin kanssa
ylaasentoon.

8. Kierra kulhoa myétapaivaan, poista ja
tyhjenna se.

9. Paina avaamispainiketta ja paina varsi
ala-asentoon.

10. K&anna vihannesleikkuria vastapaivaan
jairrota.

m Puhdista kaikki osat heti kayton jalkeen.
=»> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 43

Huomautus: Kun hienonnettavat ainekset
ovat ohuita, kasittele ne nipuittain, niin saat
tasaisemman lopputuloksen.

Tukoksien poistaminen:

m Kytke laite pois paalta, odota kunnes
kayttdakseli pysahtyy ja irrota pistoke
pistorasiasta.

m Irrota vihannesleikkurin kansi ja
tyhjenna tayttdésuppilo.

m Saat hienonnusteran alle kiinni
juuttuneet elintarvikkeet poistettua,
kun irrotat vihannesleikkurin, teran ja
teranpitimen.

Puhdistus ja hoito fi

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina
kayton jalkeen.

/\ Loukkaantumisvaara

Al milloinkaan koske hienonnusterien

teraviin teriin tai syrjiin. Koske teriin vain

niiden keskelld olevasta muoviosasta.

Huomio!

— A3 kéyta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— A3 kéyta terdvareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— A3 ké&yta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Varo, ettd muoviosat eivat jaa
puristuksiin astianpesukoneessa, niiden
muoto saattaa muuttua pysyvasti!

Vihannesleikkurin purkaminen

osiin

m Pura vihannesleikkuri painvastaisessa
jarjestyksessa kuin kohdassa
"Valmistelut” kuvattiin. =» *Valmistelut”
katso sivu 42

Kuvasta [8] ndet, miten eri osat tulee
puhdistaa.

Huomautus: Jos esimerkiksi porkkanoista
jaa varia muoviosiin, pyyhi ne puhtaaksi
muutamalla tipalla ruokadljya.

Ylikuormitussuoja

Vihannesleikkurin kayttdakselissa on

lovi (murtumiskohta), joka suojaa laitetta
suuremmilta vahingoilta vihannesleikkurin
ylikuormittuessa. Kayttdakseli murtuu tasta
kohtaa ylikuormituksessa.
Murtumiskohdalla varustetut varaosat eivat
kuulu takuun piiriin. Uuden teranpitimen voit
tilata huoltopalvelusta (til.-nro 10000314).

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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es Uso conforme a lo prescrito

Uso conforme a lo prescrito

Este accesorio esta destinado al robot de cocina MUM9 (serie
«OptiMUM»). Observar las instrucciones de uso del robot de
cocina.

No utilizar nunca este accesorio para otros aparatos. Utilizar
exclusivamente las piezas que le pertenezcan.

El presente accesorio es adecuado para rallar alimentos. Los
alimentos que se desee procesar deberan estar libres de elementos
duros (por ejemplo huesos).

El accesorio no debera usarse para procesar otros tipos de
alimentos o productos.

Indicaciones de seguridad

/\ iPeligro de lesiones!

m No introducir nunca las manos en la boca de llenado. jUtilizar
so6lo el empujador suministrado con el aparato!

m No tocar ni manipular nunca con las manos las cuchillas afiladas
ni cantos de los discos picadores. Tocar los discos solo por la
parte de plastico, en el centro.

m Usar el accesorio solo completamente armado. No armar
nunca el accesorio sobre la base motriz. Utilizar el accesorio
unicamente en la posicion de trabajo prevista para ello. Utilizar
este accesorio solo en el accionamiento delantero, amarillo.
Montar y desmontar 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. €j. cuchillo, cuchara) en la

boca de llenado o en la carcasa.

A 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 48
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Descripcion del aparato es

Descripcién del aparato

Desplegar las paginas con las ilustraciones.
= Figura

Cortador-rallador
1 Empujador / Vaso medidor
2 Tapa
a Boca de llenado
b Identificacién por colores (amarillo)
¢ Marcav O
3 Discos picadores
a Disco reversible para cortar —
grueso / fino
b Disco reversible para rallado —
grueso / fino
¢ Disco rallador — semifino
d Disco rallador, grueso
e Disco para cortar verduras al estilo
oriental
f Disco reversible «Profi Supercut» —
grueso / fino *
g Disco para cortar patatas crudas *
4 Soporte portadiscos
a Alojamiento de disco
b Hélice
¢ Eje de accionamiento
5 Carcasa
a Abertura de descarga
b Marca A
6 Cortadora de dados (MUZ9CCH1) *
(instrucciones de uso separadas)

* seguin modelo

Antes de usar el accesorio

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
embalaje y retirar el material de
embalaje.

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

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 48

colores

Los accionamientos de la base

motriz tienen diferentes colores (negro,

amarillo y rojo). Los accesorios también

estan marcados con estos colores. Utilizar

este accesorio solo en el accionamiento
delantero, amarillo.

Identificacion por

Simbolos y marcas

| Simbolo | Interpretacin
|!|__IJ| iObservar estrictamente las

instrucciones de uso!
jAtencion! Herramientas
giratorias. No introducir las
manos en la boca de llenado.
Montar la tapa (=X-) y

girarla (-2-).

Marca para colocar la tapa.

®
Vo
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es Discos picadores

Discos picadores

Notas:

— Discos reversibles: Después de
introducirlos, el lado deseado debe
estar hacia arriba.

— Discos de un solo lado: Después de
introducirlos, el lado con la cuchilla / las
elevaciones debe estar hacia arriba.

Velocidades recomendadas

7 Disco reversible para corte,
disco reversible para rallado,
disco rallador semifino y grueso,
disco para cortar verdura al
estilo oriental, disco reversible
«Profi Supercut» — grueso / fino,
disco para cortar patatas crudas
M  No adecuado para el uso con
Q.  discos picadores.
cortar — grueso / fino
Para cortar fruta y verdura en
rodajas gruesas (p.€j. para gratinado de
patata o patatas salteadas) o rodajas finas
(p. €. para ensalada de pepino o chips de
verduras).
Identificacion en el disco:

1 = Lado de corte grueso
3 = Lado de corte fino

Nota: El disco reversible para cortar no es
adecuado para cortar queso curado, pan,
panecillos y chocolate. Cortar las patatas
cocidas no harinosas soélo en frio.

Disco reversible para

rallado — grueso / fino
Para rallar verdura, fruta y queso
(p.€j. gouda o edam rallado con el lado
grueso como ingrediente para pizza o
rabano picante rallado con el lado fino
como acompafiamiento o base para
salsas).

Identificacion en el disco:

2 = Lado para rallado grueso

4 = Lado para rallado fino

Disco reversible para
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Nota: El disco reversible para rallado no
es adecuado para rallar nueces o queso
curado (p.ej. parmesano). Raspar el queso
blando solo con la cara gruesa del disco.

Disco rallador — semifino
Para rallar patatas crudas, queso
curado (p.ej parmesano), chocolate
en frio y nueces.

Nota: El disco rallador no es adecuado
para rallar quesos blandos y que se pueden
cortar en lonchas (tipo edam o gouda).

Disco rallador — grueso
Para rallar patatas crudas (p.ej.
para patatas ralladas a la suiza o
foquis).

Disco para cortar verduras
al estilo oriental

Para cortar fruta y verdura en tiras

finas (p.ej. para un salteado de verduras).

Disco reversible «Profi

Supercut» — grueso / fino |
Para cortar frutas y verduras en
rodajas gruesas o finas. Especialmente
adecuado para cortar alimentos muy
blandos (p. ej. tomates demasiado
maduros) o muy fibrosos (p. ej. puerro
0 apio).

Identificacion en el disco:

1 = Lado de corte grueso

3 = Lado de corte fino

Nota: El disco reversible para cortar no es
adecuado para cortar queso curado, pan,
panecillos y chocolate. Cortar las patatas

cocidas solo en frio.

Disco para cortar patatas

crudas
Para cortar patatas crudas y
preparar patatas fritas.




Preparativos

/\ Peligro de lesiones

— No tocar ni manipular nunca con
las manos las cuchillas ni los discos
picadores. jSujetar los discos picadores
so6lo por el borde o por el plastico!

— Montar y desmontar el accesorio solo
con el accionamiento completamente
parado y tras haber extraido el enchufe
del aparato de la toma de corriente.

— Usar el accesorio solo completamente
armado.

— No armar nunca el accesorio sobre la
base motriz.

— Utilizar el accesorio unicamente en la
posicion de trabajo prevista para ello.

=> Secuencia de imagenes [[
Importante: Preparar la base motriz como

se describe en las instrucciones principales.

El cortador-rallador solo puede utilizarse
con el recipiente correctamente insertado
(sin tapa).

1. Insertar el portadiscos en la carcasa.
Las dos hélices deben encontrarse
abajo.

2. Colocar el disco picador deseado en el
portadiscos. Fijarse en qué lado esta
orientado hacia arriba.

3. Colocar la tapa (=X-).

4. Girar la tapa en sentido horario hasta el

tope (-2-).

Uso

A Peligro de lesiones

No introducir nunca las manos en la boca

de llenado. Empuijar los productos sélo con

el empujador suministrado.

jAtencion!

— Prestar atencion a que no se produzcan
retenciones u obstrucciones de
alimentos en la abertura de descarga.

— No ejercer demasiada presion con el
empujador.

Preparativos es

= Secuencia de imagenes

1. Colocar el cortador-rallador sobre el
accionamiento delantero amarillo tal y
como se muestra.

2. Presionar hacia abajo y girar en sentido
horario.

3. Introducir el cable de conexién en la
toma de corriente. Ajustar el mando
giratorio en la velocidad recomendada.

4. Introducir los alimentos preparados en
la boca de llenado.

5. A continuacién, empujarlos con el
empujador suministrado.

6. Una vez elaborados los alimentos o
cuando los alimentos elaborados dentro
del recipiente casi alcancen la abertura
de descarga, llevar el mando giratorio
a O. Aguardar que el accionamiento se
detenga. Extraer el enchufe de la toma
de corriente.

7. Pulsar la tecla de desbloqueo y elevar el
brazo giratorio con el cortador-rallador
hasta el tope.

8. Girar el recipiente en sentido horario,
retirarlo y vaciarlo.

9. Pulsar la tecla de desbloqueo y
presionar hacia abajo el brazo giratorio
hasta el tope.

10. Girar el cortador-rallador en sentido
antihorario y retirarlo.

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 48

Nota: Para lograr un corte regular de
los alimentos, cortar éstos por manojos
delgados.

Eliminar retenciones u obstrucciones:

m Apagar el aparato, esperar a que se
detenga el accionamiento y extraer el
enchufe de la red.

m Retirar la tapa del cortador-rallador y
vaciar la boca de llenado.

m Para retirar alimentos atascados debajo
del disco picador, extraer el cortador-
rallador, retirar el disco y el portadiscos
y retirar los alimentos atascados.
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es Limpieza y cuidado

Limpieza y cuidado
Limpiar bien todos los accesorios
empleados después de cada uso.

/\ Peligro de lesiones

No tocar ni manipular nunca con las manos

las cuchillas afiladas ni cantos de los discos

picadores. Tocar los discos solo por la parte

de plastico, en el centro.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

— Al colocar las piezas de plastico en
el lavavajillas, prestar atencion a no
aprisionarlas, de lo contrario podrian
deformarse irreversiblemente.

Desmontar el cortador-rallador

m Desmontar el cortador-rallador como se
describe en el apartado «Preparativos»
siguiendo los mismos pasos en orden
inverso. =» «Preparativos» véase la
pagina 47

En la figura [ encontrara un resumen de

cémo limpiar cada pieza.

Nota: Al procesar alimentos como, por
ejemplo, zanahorias, las piezas de plastico
pueden adquirir un color rojizo que puede
eliminarse aplicando unas gotas de aceite
de cocina y frotando con un pafio.
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Proteccion contra

sobrecarga

Con objeto de evitar dafios importantes
en su aparato en caso de sobrecarga del
cortador-rallador, el eje de accionamiento
de éste incorpora un punto de ruptura
prescrito. En caso de producirse una
sobrecarga del cortador-rallador, el eje de
accionamiento se rompe en este punto.
Los repuestos con punto de ruptura
prescrito no entran dentro de nuestras
obligaciones de garantia. Un nuevo
soporte portadiscos se puede adquirir en
el servicio de asistencia técnica (n. pedido
10000314).

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



Utilizagao correta pt

Utilizagao correta

Este acessorio esta preparado para o rob6 de cozinha MUM9
(série “OptiMUM”). Observar as instrugoes de servigo do robé
de cozinha.

Nunca utilizar este acessorio para outros aparelhos. Utilizar
exclusivamente pecgas pertencentes ao respetivo acessorio.

Este acessorio € adequado para cortar, raspar e ralar alimentos.

Os alimentos a preparar ndo devem conter partes duras, p. ex.,
0SSOS.

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

Instrugoes de seguranga

/\ Perigo de ferimentos!

m Nunca tocar no canal de enchimento. Utilizar, exclusivamente,
o calcador incluido no fornecimento!

m Nunca tocar nas laminas afiadas nem nas arestas dos discos
de triturar. Agarrar nos discos apenas pelo elemento de plastico
central.

m SO utilizar o acessorio em estado totalmente montado. Nunca
montar o acessorio no aparelho base. So6 utilizar o acessério na
posicao de trabalho prevista para o efeito. So6 utilizar o acessorio
no acionamento dianteiro amarelo. Sé 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

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

facas, colheres, no interior do canal de enchimento nem da estrutura.

A Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessoério apos cada
utilizacao ou apds um longo periodo de nao utilizagao.

=»> ‘L impeza e conservagao” ver pagina 53
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pt Panoramica do aparelho

Panoramica do aparelho

Desdobre as paginas com as ilustragdes.

= Fig.

Dispositivo para cortar e ralar
1 Calcador/medidor
2 Tampa

a Canal de enchimento

b Marcacéo de cor (amarela)

¢ Marcacdo Vv O
3 Discos de triturar

a Disco reversivel de corte —

grosso / fino

b Disco reversivel de ralar —
grosso / fino
Disco de raspar — médio / fino
Disco de raspar — grosso
Disco para legumes asiaticos

-0 Qo0

grosso / fino *
g Disco para batatas fritas *
4 Suporte de discos
a Alojamento do disco
b Pas
¢ Veio de acionamento
5 Estrutura
a Abertura de saida
b Marcacdo A
6 Conjunto da cortadora de cubos
(MuUz9cc1) *
(instrucdes de servico separadas)

* conforme o modelo
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Disco reversivel “Profi Supercut” —

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o acessoério novo, tem
de o desembalar por completo, limpar e testar.
Atencgao!

Nunca coloque um acessorio em

funcionamento caso se encontre danificado!

m Retirar da embalagem todos os
acessorios e remover o material de
embalagem existente.

m \Verificar se foram fornecidas todas as
pecas e se estas ndo apresentam danos
visiveis. = Fig.

m  Antes da primeira utilizag&o, limpe bem
e seque todas as pecas. = ‘Limpeza e
conservagdo” ver pagina 53

Marcagoes de cor

Os acionamentos do aparelho base @
apresentam cores diferentes (preto,
amarelo e vermelho). Estas marcagdes de
cor também se encontram nos acessorios.

Utilizar este acessorio exclusivamente no
acionamento dianteiro amarelo.

Simbolos e marcagoes

m Significado

Respeitar as indicagdes das
[ ] instrucdes de servigo.

Cuidado! Ferramentas em
@ rotagdo. Nao tocar no canal
de enchimento.

ﬂ Aplicar a tampa (-X-) e rodar

firmemente (-2-).

A Marcagéo para aplicacdo da
tampa.



Discos de triturar

Notas:

— Discos reversiveis: Apos a colocagéo,
a face pretendida deve ficar virada para
cima.

— Discos de face unica: Ap6és a colocagéo,
a face com a lamina/os relevos deve
ficar virada para cima.

Recomendacgdes relativas a velocidade

7 Disco reversivel de corte, disco
reversivel de ralar, disco de raspar
médio/fino e grosso, disco para
legumes asiaticos, disco reversivel
“Profi Supercut” — grosso/fino, disco
para batatas fritas

M N&o indicada para utilizacdo com os

Q. discos de triturar.

Para cortar fruta e legumes em

rodelas grossas, p.ex., para batatas
gratinadas ou batatas salteadas, ou finas,
p.ex., para salada de pepinos ou chips de
legumes.

Marcagéao no disco:

1 = lado de corte grosso

3 = lado de corte fino

Nota: O disco reversivel de corte ndo

€ indicado para cortar queijo rijo, pao,
paezinhos e chocolate. Batatas cozidas ou
muito cozidas s6 devem ser cortadas frias.

Disco reversivel de ralar —

Disco reversivel de corte —
grosso / fino

grosso / fino

Para ralar legumes, fruta e queijo,
p.€ex., queijo Gouda ou Edamer ralado com
0 lado grosso para usar como cobertura

de pizas ou rabano ralado com o lado fino
como acompanhamento ou como base para
molhos.

Marcagéo no disco:

2 = lado de ralar grosso

4 = lado de ralar fino

Discos de triturar pt

Nota: O disco reversivel de ralar ndo é
indicado para ralar nozes nem queijo duro,
p.ex., parmeséao. Ralar queijos moles com
o lado mais grosso.

Disco de raspar —

médio / fino

Para raspar batatas cruas, queijo
duro, p. ex., parmeséo, chocolate frio
e nozes.

Nota: O disco de raspar néo € indicado para
raspar queijo mole ou fatiado.

Disco de raspar — grosso
Para raspar batatas cruas, p. ex.,
bolinhos ou alméndegas de batata.

Disco para legumes
asiaticos

Para cortar fruta e legumes em fatias
finas, p. ex., para legumes fritos.

Disco reversivel
“Profi Supercut” —

grosso / fino
Para cortar fruta e legumes as rodelas
grossas ou finas. Especialmente adequado
para alimentos muito moles (p.ex., tomates
demasiado maduros) e alimentos muito
fibrosos (p.ex., Alho-francés ou aipo de
folhas).

Marcagéao no disco:

1 = lado de corte grosso

3 = lado de corte fino

Indicacgao: O disco reversivel de cortar/
raspar ndo é adequado para cortar queijo
duro, pao, paezinhos nem chocolate.
Batatas cozidas sé devem ser cortadas frias.

Disco para batatas fritas

Para cortar batatas cruas em palitos
para fritar.
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pt Preparagéo

Preparacao

/\ Perigo de ferimentos

— Na&o tocar nas laminas afiadas nem nas
arestas dos discos de triturar. Segurar os
discos de triturar apenas pelos bordos ou
pelo elemento de plastico!

— S0 colocar ou retirar o acessorio com o
acionamento completamente imobilizado
e com a ficha desligada da tomada.

— S0 utilizar o acessorio em estado
totalmente montado.

— Nunca montar o acessorio no aparelho
base.

— S0 utilizar o acessorio na posigao de
trabalho prevista para o efeito.

=> Sequéncia de imagens [&

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instrugdes de servigo

principais. S6 é possivel operar o dispositivo
para cortar e ralar com a tigela corretamente
colocada (sem tampa).

1. Montar o suporte dos discos na
estrutura. As duas pas tém de estar em
baixo.

2. Aplicar o disco de triturar pretendido no
suporte dos discos. Verificar qual é a
face virada para cima.

3. Colocar a tampa (-I-).

4. Rodar a tampa no sentido dos ponteiros
do relégio até prender (-2-).

Utilizacao

A\ Perigo de ferimentos

Nunca tocar no canal de enchimento.

Para empurrar os alimentos utilizar,

exclusivamente, o calcador fornecido com o

acessorio.

Atencao!

— Evitar a acumulagéo de alimentos
cortados na saida.

— Nao pressionar com forga com o
calcador.
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= Sequéncia de imagens

1. Colocar o dispositivo para cortar e ralar
conforme indicado no acionamento
dianteiro amarelo.

2. Premir para baixo e rodar no sentido dos
ponteiros do relégio até prender.

3. Ligar a ficha a tomada. Posicionar
o seletor na velocidade recomendada.

4. Introduzir os elementos preparados no
canal de enchimento.

5. Empurrar os alimentos exclusivamente
com o calcador fornecido com o
acessorio.

6. Quando o processamento estiver
concluido ou os alimentos processados
chegarem quase a abertura de saida
da tigela, posicionar o seletor em O.
Aguardar até o acionamento ficar
completamente imobilizado. Retirar a
ficha da tomada.

7. Acionar a tecla de desbloqueamento e
levantar o brago mével com o dispositivo
para cortar e ralar até travar.

8. Rodar a tigela no sentido dos ponteiros
do relogio, retirar e esvaziar.

9. Acionar a tecla de desbloqueamento
e premir o brago mével para baixo até
prender.

10. Rodar o dispositivo para cortar e ralar
em sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio e retira-lo.

m Limpar todas as pegas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
conservagdo” ver pagina 53

Nota: Para obter cortes uniformes, preparar

0 produto para cortar em molhos de

pequeno volume.

Eliminar acumulagao ou entupimento:

m Desligar o aparelho, aguardar até o
acionamento ficar imobilizado e retirar a
ficha.

m Retirar a tampa do dispositivo para cortar
e ralar e esvaziar o canal de enchimento.

m Para remover alimentos presos por
baixo do disco de triturar, remover o
dispositivo para cortar e ralar, retirar o
disco e o suporte dos discos e eliminar o
entupimento.



Limpeza e conservagao pt

Limpeza e conservagao

As pegas de acessorios utilizadas tém de
ser bem limpas ap6s cada utilizagao.

/\ Perigo de ferimentos

Nunca tocar nas laminas afiadas nem nas

arestas dos discos de triturar. Agarrar nos

discos apenas pelo elemento de plastico

central.

Atencao!

— Néo utilizar detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— Né&o utilizar objetos cortantes,
pontiagudos ou metalicos.

— Né&o utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

— Nao entalar as pegas de plastico dentro
da maquina, pois podem verificar-se
ligeiras deformacdes!

Desmontar o dispositivo para

cortar e ralar

m Desmontar o dispositivo para cortar e
ralar na sequéncia inversa a descrita na
secgéo “Preparacao”. = “Preparacdo”
ver pagina 52

Para saber como lavar cada uma das pegas,

consultar a figura [81.

Indicagao: Na preparagéao de, p. ex.,

cenoura, podem surgir manchas nos

componentes de plastico, que podem ser

eliminadas com algumas gotas de dleo

alimentar.

Protecao contra sobrecarga

Para se evitarem danos importantes no
seu aparelho em caso de sobrecarga

no dispositivo de cortar e ralar, o veio de
acionamento deste dispositivo dispde de
um ponto tedrico de rutura. Em caso de
sobrecarga, o veio de acionamento quebra
neste ponto.

Pecas de substituigdo com ponto tedrico
de rutura ndo fazem parte das nossas
obrigacdes de garantia. Um novo
suporte de discos pode ser adquirido
nos nossos Servigos Técnicos (n.° de
encomenda 10000314).

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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el Xpron cUPQwWva Pe TO OKOTTO TTPOOPICHOU

Xpon cUPN@WVA JE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AuTé TO €§ApTNHA TTPOOPIdETAI YIA TRV KOUJIVOUNXAVA

MUM9 (ce1pd «OptiMUM»). MNpocégTe TiIg 0dnyieg Xpnong Tng
KOUCGIVOUNXAVAG.

Mn XpNoIUOTTOIEITE TTOTE AUTO TO EAPTNUA VIO AAANEG OUOKEUEG.
XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA OUVOQN £CAPTAMATA.

AUTO TO €€apTNA €ival KATAAANAO yIa KOWIUO, CUCIYO Kal TRIWIUO
TPOYiuwV. Ta TTPOG ETTECEPYATiA TPOWIPA TTPETTEI VA NV TTEPIEXOUV
KaBOAoU OKANPA ouoTaTIKA (TT.X. KOKKAAQ).

AUTO TO €€APTNMA eV ETITPETTETAI VA XPNOIUOTTOINBE yia TNV
eTmeCEPYATia AAAWV UNIKWV A OUCIWV.

Y1rodeigeig acpaleiag

A\ Kivduvocg TpaupatiopoU!

m Mn Badete 10 XEPIO 0OG TTOTE OTNV UTTOO0XN TTARPWONG.
XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO CUNTTIAPAOIOONEVO EEAPTAMA
wenong!

m Mnv TTAVETE TTOTE TA KOPTEPA PAXAiPIA KAI TIG AOKPEG TWV diOKWV
KOTTAG. MMidveTe TOUG BIOKOUG NOVO OTO TTAACTIKO NEPOG OTN MEO.

m XPNOIUOTIOIEITE TO EEAPTNHA HOVO O€ TTANPWS CUVAPHOAOYNUEVN
KatdoTaon. Mn cuvapuoloyeite Ta eCapTAUATA TTOTE OTN BACIKA
OUOKEUN. XpNOIYOTIOIEITE TO EAPTANA HOVO OTNV TTPOPRAETTONEVN
yI' auto B€on epyaaciag. XpnOIUOTIOIEITE TO EEAPTNHA POVO OTOV
MTTPOCTIVO, KITPIVO UNXAVIOWO Kivnong. TOTTOBETEITE 1] aQaIPEITE TO
€€APTNMA JOVO PE AKIVNTOTTOINKEVO TO PNXAVIOUO Kivnong Kal JeE
TpaBnypévo To @QIG aTrd TNV TIPila.

A Mpoooxn!

MpooéxeTe, va un Bpioketal Kavéva EEvo CWPa OTNV UTTOdOXN

TARpwonG 1 oTo TrePiIBANUA. Mn XpNOIUOTTOIEITE AVTIKEIMEVA (TT.X.

Maxaipl, KOUTaAl) oTnv uTTod0XN TTAPWONG 1} OTO TTEPIBANUA.

ZNMAVTIKO!

KaBapileTe TTPOCEKTIKA TO £CAPTAMA PETA OTTO KABE Xprion r HETA

aTTo UN XPAOoN YIa HEYOAUTEPO XPOVIKO dIGoTnua. =% «Kabapiouoc

Kai gpovridax» BAETe otn oelida 58
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Me pia pamé el

Me pia paTia

AvoigTe TTAPAKOAW TIG OENIDEG PE TIG EIKOVEG.

= Eik.

MoAuké@TNG ouvEXOUG AsIToupyiag
1 E&dptnpa wlnong / kumreAAo
pérpnong
2 Koatrdki
a YTtodoxn TTAfpwong
b XapaktnpioTiKd Xpwua (KiTpivo)
¢ Moapkdpiopya vV O
3 Aiokol koTTiig
a Aiokog KOTTAG BITTANG OWeWS —
XOVTPA / AeTTTd
b Aiokog TpiyipaTtog dITTARG
OWEWG - XOVTPA/WIAG
¢ Aiokog TpIyipaTog — yecaiag
AeTTTOTNTOG
Aiokog TpIyipaTog — XovTpd
e AioKog AaXaVIKWV yla TNV aOIaTIKN
Kougiva
f Aiokog kot 8U0 Oyewv
«Profi Supercut» —
XOvTpA / AeTITd *
g Aiokog yia Tatdreg TnyavnTteg *
4 ®opéag diokou
a Ymodoxn diokou
b TMrepuyia
¢ Kivnmpiog aéovag
5 TMepiBAnua
a Avolypa e¢6dou
b Mapkdapiopa A
6 E&dprnua k6@Tn KUBwWV (MUZ9CC1) *
(SexwpioTég 0dnyieg Xpriong)
* avéAoya PE TO HOVTEAO

o

Mpiv TNV TTPpWTN XpAON
MpoToU va pTropouv va XpnaoiyoTroinfouv
Ta vEQ £EAPTAMATA, TTPETTEI TTIPWTA VA
gerakeTapioTouv TTARPWG, va KabapioTouv
Kail va eAeyxBouv.
Mpoooxn!
Mn B¢oeTe o€ Aeitoupyia TTOTE €va eEdpTnUa
TToU €x€1 BAGBN!
= AgaipéaTe 6Aa Ta EOPTAPATA OTTO
TN OUCKEUAOIa KAl ATTONAKPUVETE TA
uTTdpxovTa UAIKG OUOKEUQOIaG.
m  EAéy&re OAa Ta e€apTtripata yia
TTANPOTNTA KOI EPPAVEIG CNMIEG.
—> Eik.
m [lpiv TNV TTpWTN XpHon kaBapioTe
TIPOOEKTIKG OAa TO PEPN KAl OTEYVWOTE
T0. =»> «Kabapiouos Kai ppovrida»
BAémre otn oelida 58
XpWoha
O1 unxavigpoi Kivnong éxouv
OIAPOPETIKA XPWHATA (MAUPO, KITPIVO Kal
KOKKIVO). AUTO TO XOPOKTNPIOTIKO XPWHO
Ba 10 BpeiTe €TTiONG KOI OTA €€QPTANATAL.
XpnoiyoTrolgite auTtd To CAPTNHA
ATTOKAEIOTIKG OTOV HTTPOCTIVO, KiTPIVO
MNXaviouo Kivnong.

2UpBOAa Kal HOapKapiopaTa
B
|| MpooégTe TG UTTOSEIEEIG OTIG
vV O
A

XapaKTnPIoTIKO

odnyieg xpnong.

Mpoooxn! MNepioTpe@dpeva
epyaAeia. Mn BadeTe Ta
Xépla oag oTnv utrodoxn
TTAfPWONG.

ToTmoBeTrOTE TO KATTAKI (=)
Kol oQigTe TO (-2-).
Mapkdpioua yia Tnv
TOTTO0€TNON TOU KATTAKIOU.

55



el Aiokol KoTTAg

Aiokol KoTTRg

Ymodeigeig:

— Aiokor &ITTAAG dwewg: H emBupnTn
TTAEUpd PETE TNV TOTTOBETNON TTPETTEI VO
Ogixvel TTPOG Ta ETTAVW.

— Aiokorl yiog owewg: H Aeupd pe 10
poaxaipl / ge Ta €EOYKWHATA TTPETTEI HETA
TNV TOTTOBETNON Va deixvel TTPOG Ta
ETAVW.

ZUOTAOCEIG YIO TNV TAXUTNTA

7  Aiokog KoTThG OITTANG OWEWG,
OioKog TpIWipaTog SITTARG OWEWG,
SioKoG TpIYipaTog peoaia
AETTTOTNTA KA XOVTPJ, BIOKOG
ACIATIKWY AAXAVIKWY, 8iOKOG KOTTAG
OuUo dwewv «Profi Supercut» —
XovTpn / WiAf KoTrr, 8ioKog yia
TTATATEG TNYAVNTEG

M  Aev evdeikvuTal yia Tn xpHon Ye

A T0UG BioKOUG TEPAXIOHOU.

Aiokog ko1 ig SITTARG

Oowewg — xovTpd / AeTrtd
o TNV KOTTr @POoUTWYV Kal

AOXQVIKWYV O€ XOVTPEG QPETEG (TT.X. YIa
TTATATEG OYKPATEV A TNYQAVITEG TTATATEG

o€ QETEG) 1 O€ AETITEG PETEG (TT.X. VIO
ayyoupooaAdTa 1| TOITTG atd AaXavIKa).
XapoKTNPIOKOG TTAVw OTO BioKO:

1 = xovTpn TTAEUPd KOTTAG

3 = Aemrr) TTAeupd KOTTAG

Ymwodeign: O diokog Kot g dU0 OYyewv dev
gival KaTAAANAOG yia Tnv Kot GKAnpouU
TUPIOU, YwHIOU Kal coKOAATaG. KOBETE TIg
Bpaouéveg TATATEG JOVOV KPUEG.
Aiokog Tpiyiparog SITTARG
Owewg — xovtpd / YiAd

Ma 1o {Uoipo Aaxavikwy,
@POUTWV Kal TUPIOU (TT.X. JE TN XOVTPN
TTAEUPAE EUOPEVO TUPI YKOUVTA 1) EVTAN WG
EMOTPWON TTTOAG i YE TNV YWIAN TTAEUPE
Euopévo patrdvi wg ouvodeuTIKO 1 WG BAaon
ylo GAATOEG).

XapakTnpiopog TTavw oTo dioKOo:

2 = xovTpA TTAEUpd EuaipaTog

4 = wiIAA TAeupd uaiyaTog
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Ymwodei§n: O diokog Tpiwipartog dITTArg
Owewg O¢ev gival KAaTGAANAog yia To Uoiuo
EnNpwv KapTTwv f GKANPoU TupIoU (TT.X.
TTappeddva). =UveTe TO JOAOKO TUPI PE TN
XOVTPR TTAEUPA.

Aiokog Tpiyipgarog —
MEoaiag AeTrTéTNTOG

Ma 10 TPIYINO WHWV TTATATWY,
OKANpPoU TupIou (TT.X. TTapuedava),
KOTEWUYHEVN GOKOAGTA Kl EnpoUg
KapTTroUG.

Ymodeign: O diokog Tpiyiparog dev eival
KATAAANAOG yia TO TpiyIo paAakou Tupiou.
Aiokog Tpiyiparog —
XovTpd

Ma 10 TPIYINO WUWV TTATATWV
(TT.X. Y10 WWHOKEPTEDEG, KEPTEDAKIA A
TTATATOTNYAVITEG).

Aiokog Aaxavikwyv yia Tnv
ao10TIKA Koudiva

lMa TNV KOTT @POoUTWV Kal

Aaxavikwv o€ AeTTTEG AwpPideg (TT.X. yIa
Aaxavik& oTo TNYAavi).

Aiokog koT1rr g dU0 dYewv
«Profi Supercut» —

XovTpad / AeTrTd

Ma TNV KOTTH @POUTWY Kal AAXAVIKWY
O€ XOVTPEG N AETTTEG QETEG. I1BIaiTEPQ
KOTAAANAOG yia TTOAU JaAakd Tpo@Ipa (TT.X.
UTTEPWPIYEG VTOUATEG) Kal TTOAU Iviudn
TPOQIYA (T7.X. TTPACO A GEAIVO).
XapakTnpIopoég TTavw oTo BioKOo:

1 = xovTph TTAEUPA KOTTAG

3 = AeTrTA TTAEUPA KOTTHG

Ymoédeign: O diokog dUo dWewv dev

gival KaTAAANAOG yia Tnv KoTTr) okAnpou
TUpIOU, YwHIoU Kal coKoAdTaG. KOBeTE Tig
Bpaopéveg TTaTdreg pévov KpUEG.
Aiokog KOTTR g yia
TNYOVNTEG TTOTATEG

Ma TNV KOTT WUWYV TTATATWY YId S
TNyavnTéG TTATATEG.




MpocTolpaoia el

MposTolpacia

/A KivSuvog TpaupaTtiopou

—  Mnv maveTte Ta KOPTEPA POXAiPIO KO TIG
AKPEG TV BioKWV KOTIG. MidveTe TOUG
OioKOUG TEPAYIGHOU HOVO OTO TTEPIBWPIO
) 070 TTAAOTIKSG pépog!

— TomoBerteite | aaipeiTe TO €€APTNUA
HOVO PE aKIVATOTIOINPEVO TO UNYXAVIOUO
Kivnong kai pe Tpanyuévo 1o @Ig atmod
v TpIda.

— XpnolgoTtrolgite T0 EEAPTNUA HOVO O€
TTAAPWG ouvappoAoynuévn KaTaoTaon.

— Mn ouvappoloyeite Ta egapTriparta TToTé
oTn BAOIKr) OUOKEUN.

— XpnolyoTrolgite T0 £EAPTNUA HOVO OTNV
TTpoBAeTTOUEVN YI' AUTO BEON £pyaciag.

= Zeipd eikovwy [E

InUavTiKO: MNpoeToludoTe T BaACIKA

OUOKEUN, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

odnyieg. O TTOAUKOPTNG cuveXoUGg PONG

MTTOPET va AgIToupyr o€l JOVO JE CWOTA

TOTTOBETNUEVO PTTOA (XWPIG KOTTAKI).

1. TommoBetrioTe TO Popéa Tou SioKOU OTO
TepiBANMa. Ta dUo TITepUyIa TTPETTEI Va
gival KaTw.

2. TomoBetrioTe TOV €mMOUUNTS OioKO
TEMAXIOMOU TTAVW OTO POPEQ TOU
Oiokou. MNpooégTe, Tola TTAUPa Oeix Vel
TTPOG TA ETTAVW.

3. TomoBeTnOTE TO KATTAKI (—=-).

4. TupioTe To KATTAKI TTPOG TN YOPA TWV
OEIKTWY TOU poAoyIoU PEXPI TEPHA (-2 ).

Xpnon

/A KivSuvog TpaupaTiopou

Mn Bdadete Ta xépia oag TTOTE OTNV

utrodoxn TTAfpwaong. MNa 1o Eavaotpwiipo

XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO

oupTTapadIdouEVo CAPTNUA WONONG.

Mpoooxn!

— ATToQeUyeETE TN CUCCWPEUCT TWV
TEMAXIOPEVWY TPOPIUWY OTO Avolyha
£€od0oU.

— Mnv g€aokeite pe 10 €€GpTNUO WONONG
Kapia peydAn Trieon.

=> TeIpd EIKOVWV

ToTmoBeTrOTE TOV TTOAUKOPTN GUVEXOUG

pong, OTTWG PaiveTal, OTOV UTTPOCTIVO,

KiTpIVO unxaviouo kKivnong.

2. MéoTe TO TTPOG TO KATW KaI YUPIOTE TO
TTPOG TN GOPA TWV BEIKTWYV TOU PoAoyIou
MEXPI TEPUAQ.

3. ZuvdéoTe 1O QIg oTnV TTpila. O¢oTe
TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN OTN
ouvioToUuEVN TaxuTnTaA.

4. BAATE TO TTPOETOINACUEVA TPOPIUA OTNV
utrodoxn TTAHPWONG.

5. 2TTPWXVETE T UAIKA PECA ATTOKAEIOTIKA
ME TO cUUTTaPadIOOUEVO ECAPTNHO
wenong.

6. Otav oAokAnpwbei n eTeepyaaia n
Ta eTTEEEPYACOPEVA TPOPIUA GTO UTTOA
@Bdaoouv oxedodv oTo Gvolypa §6d0u,
B€0TE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN
oto O. Mepiyévere TNV akivnToTroinan
TOU Pnxaviopou Kivnong. ATTOoUVOEDTE
TO QIG.

7. TMéoTe 1O TTANKTPO ATTOCQAAIONG Kal
ONKWOTE TOV TTIEPIOTPEPOUEVO Bpaxiova
ME TO TOV TTOAUKOQTN OUVEXOUG PONG
MEXPI TEPUA.

8. lupioTe TO PTTOA TTPOG TN YOPA TWV
OEIKTWYV TOU POAOYIOU, aPAIPEDTE TO KAl
adeIdoTE TO.

9. MéoTe TO TTAAKTPO ATTACPAAIONG KOl
TMEDTE TOV TIEPICTPEPOUEVO Bpaxiova
TTPOG Ta KATW PEXPI TEPUA.

10. M'upioTe TOV TTOAUKOQPTN CUVEXOUG
Aermoupyiag avTiBeTa 0N POPa TWV
OEIKTWYV TOU POAOYIOU Kal ApaIPECTE TOV.

-
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el KaBapiopdg kar povrida

m  KaBapiote 6Aa 10 €EQPTANATA AUETWS
MET TN xprion. =» «Kabapiouog kai
ppovtida» LAETE atn oglida 58

Ymodeign: MNa opyoidpopea atmoteAéopara
KOTTNG TTPETTEI VO £TTECEPYALEDTE TA AETTTA
UANIKG O€ BEOEG.

ATroKaTdoTAON CUCOWPEEUONG N

epayng:

m  ATTEVEPYOTTOINOTE T OUCKEUN,
TIEPIYEVETE TNV AKIVNTOTTOINGN TOU
pnxaviopou Kivnong Kail TpaBnére 1o QIg
atd Tnv Tpida.

m  AQaIp€0TeE TO KATTAKI TOU TTOAUKO®TN
ouveyoUg PONG Kal adEIGOTE TV
utrodoxn TTARpwong.

m [a TV amopdakpuvon TwV PHaYKWHUEVWY
KATW a11é TO OIOKO TEPAXIOUOU
TPOPIWYV, OPAIPECTE TOV TTOAUKOPTN
ouveXoUg POoNG, apaipéoTe TO BIOKO Kal
TO QOopEa Tou OIOKOU Kal ATTOPOKPUVETE
TA JOYKWHEVA TPOPIUA.

KaBapiopog kal ppovrida

Ta xpnoigoTToloUueva £EQPTANATA TTPETTEI

va kaBapifovTal TTPOOEKTIKG JETE OTTO KABE

xenon.

A Kivduvog TpaupaTtiopoU

Mnv TTIGvETE TTOTE TA KOPTEPA Paxaipia Kal

TIG OKMEG TwV BioKWV KOTTAG. MAveTe TOUG

diokoug pévo oTo TTAACTIKO HEPOG OTN

péon.

Mpoooxn!

— Mnv xpnoiyoTrolgite KABAPIOTIKA TTOU
TTEPIEXOUV OAKOOAN 1] OIVOTTVEUUQ.

— Mn XpPNOIPOTTIOINCETE KAVEVA KOPTEPOD,
aAIXUNEO 1 METAAAIKO QVTIKEIMEVO.

— Mn xpnoipoTroleite GKANPA TTavId A
TpayId UAIK& KaBapiouou.

—  Mn paykwoeTe Ta TTAACTIKA PEPN OTO
TTAUVTHPIO TWV TIATWY, ETTEION UTTAPXEI
Kivduvog yIa JOVIUES TTOPAPOPPWOEIG!
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ATtroouvappoAéynon Tou

TTOAUKO@TN OUVEXOUG PONG

m  ATTOOUVOPPOAOYACTE TOV TTOAUKOQTN
ouveXOUG PONG KE TNV avTiBeTn ogIpd,
OTTWG TTEPIYPAPETAI OTNV EVOTNTA
«Mpoetoiyaaiar. =» «llposToiuaciar
BAétre atn oeAida 57

>tnv Eik. [B] 6a Bpeite pia ouVoTITIKNA
TTapoudioon OXETIKA PE TTWG TTPETTE va
kaBapiovTal Ta ETTUEPOUG PEPN.
Ymodei§n: Kara tnv emegepyaoia 1.x. Ta
KapOTa UTTOPOUV Va TTPOKAAETOUV OAAQYEG
OTO XPWHG OTA TTAACTIKG PEPN, TTOU
MTTOPOUV VA ATTOPAKPUVOOUV UE PEPIKEG
oTayoveg atd Aadi eaynTou.

MpooTtacia amod
UTTEPPOPTWON

Ma TNV atroQuyr o€ TTEPITITWON HIOG
UTTEPPOPTWONG TOU TTOAUKOQPTN OUVEXOUG
PONG MEYAAUTEPWY CNUIWV OTN CUOKEUR
oag, dlIaBETel 0 KIVNTAPIOG AEovag ToU
TIOAUKOQTN OUVEXOUG PONG €va Onueio
TTpokaBopIouévng Bpalong. Ze TTEPITITWON
UTTEPPOPTWONG OTTACEl 0 dgovag kivnong o’
auTd TO onueio.

AVTAANOKTIKG JE TTPOKABOPICUEVO

onueio Bpavong dev atmroteAolv HEPOG

TWV UTTOXPEWOEWV YOG OTA TTAQiOIO

NG TTAPOXNG £yyunong. ‘Evag véog

@opéag diokou eival dlabéaipog oTnv
uTTNPEaia eSUTTNPETNONG TTEAOTWV (apIB.
TrapayyeAiag 10000314).

Alatnpoupe 1o SIKAiWUa aAAaywV.



Amaca uygun kullanim tr

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar MUM9 (“OptiMUM” serisi) mutfak robotu igin
kullanilabilir. Mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat
aliniz.

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

Bu aksesuar, besinlerin kesilmesi, ufalanmasi ve rendelenmesi

icin uygundur. Islenecek besinler, i¢erdikleri sert kisimlardan

(6rn. kemik) arindiriimis olmalidir.

Bu aksesuar, bagka cisimlerin veya maddelerin iglenmesi igin
kullaniimamalidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi!

m Dolum agzini kesinlikle tutmayiniz. Mutlaka sadece Urun ile
birlikte teslim edilen tikaci kullaniniz.

m Elinizle keskin bigaklara ve dograma diskinin kenarlarina
dokunmayiniz ve tutmayiniz. Diskleri sadece ortalarindaki plastik
bolimden tutunuz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken
kullaniniz. Aksesuarlari kesinlikle ana cihaz Uzerinde monte
etmeyiniz. Aksesuarlari sadece kendileri i¢in 6ngorulen calisma
konumunda kullaniniz. Aksesuarlari sadece ondeki sari tahrik
Uzerinde kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor)
duruyorken ve elektrik fisi gekilip prizden gikariimisken takiniz
veya cikartiniz.

/\ Dikkat!

Dolum agzinda veya govdede yabanci cisimlerin mevcut

olmamasina dikkat ediniz. Dolum agzina veya govdeye, herhangi bir

cisim (6rn. bigak, kasik) ile midahale etmeyiniz.

/A Onemli!

Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadilarsa

mutlaka iyice temizlenmelidir. =% “Temizlik ve bakim” bkz. sayfa 63

AEEE Yodnetmeligine Uygundur.
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tr Genel Bakis

Genel Bakig

Lutfen resimli sayfalari aginiz.
=> Resim
Dograyici
1 Bastirma tikaci / Olgme kabi
2 Kapak
a Dolum agzi
b Renkli isaretler (sar)
c VvV O isareti
3 Dograma diskleri
Cevrilebilen kesme diski — kalin / ince
Cevrilebilen ufalama diski — kaba / ince
Rendeleme diski — orta incelikte
Rendeleme diski — kaba
Asya turl sebze diski
Profi Supercut ¢evrilebilen disk —
kalin /ince *
g Patates kizartmasi diski *
4 Disk mesnedi
a Disk baglanti yeri
b Kanat
¢ Tahrik mili
5 Govde
a Cikig deligi
b A isareti
6 Kip kesici tinitesi (MUZ9CC1) *
(ayri kullanim kilavuzu)

* modele bagh

-0 Q0T
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ilk kullanimdan 6nce

Yeni bir aksesuar ilk kez kullanilmadan 6nce
ambalajindan gikartilmali, temizlenmeli ve
kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarl bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamahdir!

m TUm aksesuar pargalarini ambalajdan
digari aliniz ve mevcut ambalaj
malzemesini ¢ikartiniz.

m TUm parcalarin eksiksiz oldugu ve
gorinur ve hasar olmadigi kontrol
edilmelidir. =»> Resim

m Ik kullanimdan énce tiim pargalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. =» “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 63

Ana cihazin tahrikleri farkli renklere

(siyah, sari, kirmizi) sahiptir. Bu

renkli isaretler ayrica aksesuar pargalarinda

da mevcuttur. Bu aksesuari sadece ondeki
sari tahrikte kullaniniz.

Renkli isaretler

Semboller ve isaretler
II Kullanim kilavuzundaki
|__| talimatlara uyunuz.
Dikkat! Donen aletler. Dolum
agzini kesinlikle tutmayiniz.
Kapagi takiniz (=XX-) ve
ﬂ sonuna kadar cevirip

sikiniz (-2-).

A

Kapagin yerlestiriimesine
yonelik isaret.



Dograma diskleri

Bilgiler:

— Cevrilebilen diskler: Diskin kullanmak
istediginiz tarafi, disk yerlestirildikten
sonra yukari bakiyor olmaldir.

— Tek tarafli diskler: Bigagin / yukseltilerin
oldugu taraf disk yerlestirildikten sonra
yukari bakiyor olmalidir.

Onerilen hiz degerleri

7  Cevrilebilen diskler, gevrilebilen
ufalama diski, orta incelikte ve
kaba rendeleme diski, Asya
tlrl sebze diski, Profi Supercut
cevrilebilen disk — kalin / ince,
patates kizartmasi diski

M  Dograma diskleri ile kullanim igin
Cevrilebilen kesme diski —
kalin / ince

Q. uygun degildir.
Meyve ve sebzelerin kalin disklerde

(6rn. patates graten veya kizarmig patates
icin) veya ince disklerde (6rn. salatalik
salatasi veya sebze cipsi igin) kesilmesi
icindir.

Disk Uizerindeki isaret:

1 = kahn disk tarafi

3 = ince disk tarafi

Bilgi: Cevrilebilen kesme diski sert peynir,
ekmek, sandvig ekmegi ve gikolata kesmek
icin uygun degildir. Pismis, nisastali
patatesler ancak soguduktan sonra
kesilmelidir.

Cevrilebilen ufalama diski—

kaba / ince

Meyve, sebze ve peynir rendelemek
icindir (6rn. kaba tarafinda rendelediginiz
Gouda veya Edam peyniri ile pizza Ust
malzemesi hazirlayabilir veya ince tarafinda
rendelediginiz yaban turpu ile soslar igin bir
baz olusturabilirsiniz).

Disk Gizerindeki isaret:

2 = kaba rendeleme tarafi

4 = ince rendeleme tarafi

Dograma diskleri tr

Bilgi: Cevrilebilen ufalama diski, sert
peynirlerin veya findik tirlerini ufalamak igin
uygun degildir (6rn. Parmesan). Yumusak
peynirleri sadece kaba taraf ile ufalayiniz.

Rendeleme diski —

orta incelikte

Cig patates, sert peynir (rn.
Parmesan), sogutulmus cikolata ve findik
rendelemek icindir.

Bilgi: Rendeleme diski, yumusak
peynirlerin ve dilim peynirlerin rendelenmesi
icin uygun degildir.

Rendeleme diski — kaba
Cig patateslerin rendelenmesi
icindir (6rn. patatesli tava keki veya
gOzlemesi ya da patates koftesi).

Asya tiirii sebze diski

Meyve ve sebzelerin ince seritler
halinde kesilmesi i¢indir (6rn. sebze
sepeti).

Profi Supercut gevrilebilen

disk — kalin / ince
Sebzeleri ve meyveleri kalin
veya ince dilimler halinde kesmek igin.
Ozellikle ok yumusak besinler (6rn. gok
olgun domatesler) ve gok olgun besinler
(6rn. pirasa veya kereviz) igin uygundur.
Disk tzerindeki isaretler:

1 = kalin kesme tarafi

3 = ince kesme tarafi

Bilgi: Cevrilebilen disk sert peynir, ekmek,
sandvi¢c ekmegi ve cikolata islemek igin
uygun degildir. Pismis patatesler mutlaka

soguduktan sonra kesilmelidir.
3

Patates kizartmasi diski
Patates kizartmasi yapilacak ¢ig
patatesleri kesmek igin.
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tr Hazirlik

Hazirhk

/\ Yaralanma tehlikesi

— Elinizle keskin bicaklara ve dograma
diskinin kenarlarina dokunmayiniz
ve tutmayiniz. Dograma disklerini
sadece kenarlarindan veya plastik
bélimlerinden tutunuz!

— Aksesuarlari sadece tahrik sistemi
(motor) duruyorken ve elektrik figi
prizden ¢ikariimis durumdayken takiniz
veya cikartiniz.

— Aksesuarlari sadece komple monte
edilmis durumdayken kullaniniz.

— Aksesuarlari kesinlikle ana cihaz
Uzerinde monte etmeyiniz.

— Aksesuarlari sadece kendileri igin
o6ngorilen calisma konumunda
kullaniniz.

= Resim sirasi [

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda

aciklanan sekilde hazirlayiniz. Dograyici

sadece, kap (kapak olmadan) dogru sekilde
yerlestiriimisse calistirilabilir.

1. Disk tutucuyu gévdeye takiniz. Her iki
kanat da asagida olmalidir.

2. istediginiz ufalama diskini, disk
mesnedine yerlestiriniz. Hangi tarafin
yukari baktiginda dikkat ediniz.

3. Kapagdi takiniz (-I-).

4. Kapagi, dayanma noktasina kadar saat
donils yoninde ceviriniz (-2-).

Kullanimi

/\ Yaralanma tehlikesi

Dolum agzini kesinlikle tutmayiniz.

Malzemeleri cihazin igine itmek igin

sadece Urun ile birlikte teslim edilen tikaci

kullaniniz.

Dikkat!

— Kesilen besinin ¢ikis deliginde
yigilmasini énleyiniz.

— Tikag ile ¢cok fazla baski uygulamayiniz.
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—> Resim sirasi

1. Gegirgen dograyiciyi resimde
gOsterildigi gibi 6ndeki sari suriclye
yerlestirin.

2. Asagi bastirin ve saat yonunde tahdide
kadar dondirun.

3. Elektrik figini prize takiniz. Déner salteri
tavsiye edilen hiza ayarlayiniz.

4. Hazirlamis oldugunuz besinleri dolum
agzina doldurunuz.

5. Sadece Urin ile birlikte teslim edilen
tikaci kullaniniz.

6. Isleme sona erdiginde veya kaptaki
kullanilan gidalar neredeyse ¢ikis
deligine ulastiginda, doner salteri O
kademesine getiriniz. Tahrik sisteminin
durmasini bekleyiniz. Elektrik figini
cekiniz.

7. Kilit agma tusuna basiniz ve dograyici
ile birlikte cevirme kolunu dayanak
noktasina kadar kaldiriniz.

8. Kabi saat donlis yoniine dogru geviriniz,
cikartiniz ve bosaltiniz.

9. Kilit agma tusuna basiniz ve gevirme
kolunu dayanak noktasina kadar
asagiya dogru bastiriniz.

10. Dograyiciyi saat donus yonunin tersine
dogru ceviriniz ve cihazdan gikartiniz.

m  TUm pargalari kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 63

Bilgi: Muntazam kesme sonuglari elde
etmek icin, ince yaplli kesilecek besinler bir
demet olusturarak kesiniz.

Yigiimanin veya tikanmanin giderilmesi:

m Cihaz kapatiniz, tahrik sistemi
duruncaya kadar bekleyiniz ve elektrik
fisini gekiniz.

m Dograyicinin kapagini ¢ikartiniz ve
dolum agzini bosaltiniz.

m Yapisik durumdaki besinleri ufalama
diskinin altindan temizlemek igin;
dograyiciyi ¢ikartiniz, diski ve disk
mesnedini ¢ikartiniz ve tikanmayi
temizleyiniz.



Temizlik ve bakim tr

Temizlik ve bakim

Kullandiginiz aksesuar pargalarini her
kullanimdan sonra iyice temizleyiniz.

/\ Yaralanma tehlikesi

Elinizle keskin bigaklara ve dograma
diskinin kenarlarina dokunmayiniz ve
tutmayiniz. Diskleri sadece ortalarindaki
plastik bélimden tutunuz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uglu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayiniz.

— Plastik pargalari bulasik makinesine
yerlestirirken sikismamalarina dikkat
ediniz, kalici deformasyonlar s6z
konusu olabilir!

Dograyicinin parcgalarina

ayrilmasi

m Dograyiciyi “Hazirhk” béliminde
belirtilen sirayi tersten takip ederek
parcalarina ayirabilirsiniz. =» “Hazirlik”
bkz. sayfa 62

Resim D] (izerinde, munferit pargalarin
nasil temizlenecegine iliskin bir genel bakis
sunulmustur.

Bilgi: Ornegin havug ile calisildiginda
cihazin plastik parcalarinin rengi degisebilir.
Bu renklenmeler birka¢ damla sivi yemek
yagi ile silinip temizlenebilir.

Asir yuklenmeye karsi
koruma

Dograyicinin agiri yuklenmesi durumunda
cihazinizin fazla zarar gérmesini 6nlemek
icin, dograyicinin tahrik milinde bir

centik (6nceden belirlenmis kiriima yeri)
ongoérilmastar. Asirt yuklenme sz konusu
oldugunda, tahrik mili bu ¢entigin bulundugu
yerden Kirilir.

Onceden belirlenmis kiriima yerine sahip
yedek pargalar garanti sorumlulugumuz
kapsamina girmez. Yeni bir disk mesnedi,
yetkili servis Gzerinden temin edilebilir
(Siparis No. 10000314).

Degisiklik yapma hakki sakhdir.
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pl Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Niniejsze wyposazenie jest przeznaczone do robota
kuchennego MUM9 (seria ,,OptiMUM”). Prosze przestrzegaé
instrukcji obstugi robota kuchennego.

Akcesoridéw tych nie wolno uzywac z innymi urzgdzeniami.
Stosowac wytgcznie elementy stanowigce komplet.

Niniejsze wyposazenie nadaje sie do ciecia na plasterki,
rozdrabniania i tarcia produktéw spozywczych. Produkty spozywcze
przeznaczone do przetworzenia nie mogg zawierac twardych czesci
(np. kosci).

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

Zasady bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia!

m Nigdy nie wktadac rgk w otwdér do napetniania. Do popychania
stosowac tylko dostarczony z urzgdzeniem popychacz!

m Nigdy nie dotykac ostrych nozy i krawedzi tarcz rozdrabniajgcych.
Tarcze chwytac tylko za czesc¢ z tworzywa sztucznego w Srodku.

m Przystawke uzywac tylko w stanie catkowicie zmontowanym. Nie
sktadac przystawki na korpusie urzgdzenia. Uzywac przystawki
tylko w odpowiedniej pozycji roboczej. Przystawke mocowac tylko
na przednim, zottym napedzie. 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 obudowie nie postugiwac sie zadnymi przedmiotami (np. nozem

lub tyzkg).

Uwaga!

Przystawke nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub po

dtuzszym okresie nieuzywania. =% ,Czyszczenie i konserwacja”

patrz strona 68
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Opis urzadzenia pl

Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki
Z rysunkami.

= Rysunek [N

Rozdrabniacz
1 Popychacz/ miarka
2 Pokrywa
a Otwodr do napetniania
b Oznakowanie kolorem (zotte)
¢ Oznaczenie Vv O
3 Tarcze rozdrabniajace
a Dwustronna tarcza do krojenia na
plasterki — grubo / cienko
b Dwustronna tarcza do tarcia na
wiérki — grubo / drobno
¢ Tarcza do tarcia — srednio
d Tarcza do tarcia — na grubo
e Tarcza do ciecia warzyw kuchni
azjatyckiej
f Tarcza dwustronna do ciecia
na plasterki Profi Supercut —
grube / cienkie plasterki *
g Tarcza do frytek *
4 Uchwyt tarcz
a Mocowanie tarczy
b Skrzydetka
¢ Watek napedowy
5 Obudowa
a Otwor wylotowy
b Oznaczenie A
6 Wkiad do krojenia w kostke
(MuUzecc1) *
(osobna instrukcja obstugi)

* w zaleznosci od modelu

Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania

nowej przystawki nalezy jg catkowicie

rozpakowacé, oczyscic i sprawdzic.

Uwaga!

Nigdy nie uzywac uszkodzonej przystawki!

m  Wyjg¢ z opakowania wszystkie
akcesoria oraz usuna¢ opakowanie.

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

m  Przed pierwszym uzyciem doktadnie
umy¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=» Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 68

Oznakowanie kolorami
Napedy urzgdzenia sg oznaczone @
réznymi kolorami (czarnym, zottym
i czerwonym). Te same oznaczenia mozna
znalez¢ réwniez na elementach akcesoriow.

Te przystawke nalezy stosowac tylko na
przednim, z6ttym napedzie.

Symbole i oznaczenia

Symbol —[Znaczenie

Prosze przestrzegac
[ I ] wskazowek zawartych

w instrukcji obstugi.

Ostroznie! Obracajgce sie
@ narzedzia. Nie wktadac rgk
w otwor do napetniania.
ﬂ Natozy¢ pokrywe (X-)
i dokreci¢ (-2-).
A Oznaczenie do zaktadania
pokrywy.
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pl Tarcze rozdrabniajgce

Tarcze rozdrabniajgce

Wskazowki:

— Tarcze dwustronne: po zatozeniu
zgdana strona musi by¢ skierowana do
gory.

— Tarcze jednostronne: po zatozeniu
strona z nozem / wystgpami musi by¢
skierowana do gory.

Zalecane predkosci

7 Dwustronna tarcza do krojenia na
plasterki, dwustronna tarcza do
tarcia na wiorki, tarcza do tarcia
Srednio i grubo, tarcza do ciecia
warzyw kuchni azjatyckiej, Tarcza
dwustronna Profi Supercut, tarcza
do frytek

M  Nie jest przeznaczona

A do stosowania z tarczami
rozdrabniajgcymi.

Dwustronna tarcza
do krojenia na plasterki —

grubo / cienko

Do ciecia owocow i warzyw na grube
plasterki (np. przygotowanie ziemniakéw
zapiekanych lub pieczonych) lub cienkie
plasterki (np. na mizerig lub chipsy
warzywne).

Oznaczenie na tarczy:

1 = strona ciecia na grubo

3 = strona ciecia na cienko

Wskazowka: dwustronna tarcza do
krojenia nie nadaje sie do krojenia twardego
sera, chleba, butek ani czekolady. Ziemniaki
ugotowane kroi¢ tylko na zimno.

Dwustronna tarcza do
tarcia na wiorki —

grubo / drobno
Do rozdrabniania warzyw, owocow i sera
(np. tarty na grubej stronie ser Gouda lub
Edamski do posypania pizzy lub tarty na
drobnej stronie chrzan jako dodatek lub
baza do sosow).

Oznaczenie na tarczy:

2 = strona tarcia na grubo

4 = strona tarcia na drobno
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Wskazowka: dwustronna tarcza do tarcia
na wiorki nie nadaje sie do tarcia orzechow
i twardego sera (np. parmezanu). Migkkie
sery trze¢ tylko na grubej stronie tarczy.

Tarcza do tarcia — srednio
Do tarcia surowych ziemniakow,
twardego sera (np. parmezanu),
schtodzonej czekolady i orzechow.

Wskazoéwka: tarcza ta nie nadaje sie do
tarcia zéttego sera miekkiego i péttwardego.

Tarcza do tarcia -

na grubo

Do tarcia surowych ziemniakéw
(np. na knedle, kluski i placki
ziemniaczane).

Tarcza do ciecia warzyw
kuchni azjatyckiej

Do ciecia owocow i warzyw na

cienkie paski (np. warzyw na patelnie).

Tarcza dwustronna do
ciecia na plasterki Profi
Supercut — grube / cienkie
plasterki

Do ciecia owocéw i warzyw na grube lub
cienkie plasterki. Nadaje sie szczegdlnie do
bardzo migkkich produktéw spozywczych
(takich jak przejrzate pomidory) i bardzo
widknistych (np. por lub seler).

Oznaczenie na tarczy:

1 = strona ciecia na grubo

3 = strona ciecia na cienko

Wskazoéwka: tarcza dwustronna nie nadaje
sie do ciecia twardego sera, chleba, butek
i czekolady. Ziemniaki ugotowane kroi¢

tylko na zimno.

Tarcza do frytek
Do ciecia surowych ziemniakéw
na frytki.




Przygotowanie

A Niebezpieczenstwo zranienia

— Nie dotykac ostrych nozy i krawedzi
tarcz rozdrabniajgcych. Tarcze
rozdrabniajgce chwytac tylko za brzeg
lub za cze$¢ z tworzywa sztucznego!

— Przystawke naktada¢ i zdejmowac
tylko wtedy, gdy naped jest nieruchomy
i wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

— Przystawke uzywac tylko w stanie
catkowicie zmontowanym.

— Nie sktada¢ przystawki na korpusie
urzgdzenia.

— Uzywac przystawki tylko w odpowiedniej
pozycji robocze;.

=> Cykl rysunkéw [E

Wskazowka: robot kuchenny przygotowac

w sposob opisany w gtéwnej instrukcji

obstugi. Rozdrabniacz mozna uzytkowaé

tylko z poprawnie wtozong miskg (bez
pokrywy).

1. Wiozy¢ w obudowe uchwyt tarczy. Oba
skrzydetka muszg znalez¢ sie u dotu.

2. Zatozy¢ potrzebng tarcze rozdrabniajgca
na uchwyt tarczy. Zwracac¢ uwage, ktéra
strona jest skierowana do gory.

3. Natozy¢ pokrywe (-X-).

4. Obréci¢ pokrywe zgodnie z ruchem
wskazowek zegara az do oporu (-2-).

Stosowanie

A Niebezpieczenstwo zranienia

Nigdy nie wktadac rgk w otwor do

napetniania. Do popychania produktow

uzywac wytgcznie dostarczonego

popychacza.

Uwagal!

— Zwracac¢ uwage na to, aby w otworze
wylotowym nie gromadzity sie produkty.

— Nie wywiera¢ duzego nacisku na
popychacz.

Przygotowanie pl

= Cykl rysunkow

1. Ustawi¢ rozdrabniacz na przednim,
206ttym napedzie, jak pokazano.

2. Docisng¢ i obroci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazoéwek zegara az do oporu.

3. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka. Ustawi¢
przetgcznik obrotowy na zalecang
predkosc.

4. Przygotowane produkty witozy¢ w otwor
do napetniania.

5. Dosuwac tylko dostarczonym
popychaczem.

6. Gdy przetwarzanie jest zakoriczone
lub produkty w misce osiggnety
poziom otworu wylotowego, ustawic
przetgcznik na O. Poczekaé, az naped
sie zatrzyma. Wyciggnac¢ z gniazdka
wtyczke sieciows.

7. Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy
blokade i podnie$¢ ramie urzadzenia
z rozdrabniaczem az do oporu.

8. Przekreci¢ miske zgodnie z ruchem
wskazowek zegara, zdjg¢ i oproznic.

9. Nacisna¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i opusci¢ ramie urzgdzenia az do oporu.

10. Przekreci¢ rozdrabniacz w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdjgc.

m  Wyczysci¢ wszystkie czesci
bezposrednio po uzyciu.
=» Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 68

Wskazéwka: cienkie produkty cigé
w wigzkach, wtedy otrzymamy réwnomierne
rozdrobnienie.

Usuwanie spietrzenia lub zatkania:

m  Wytgczy¢ urzadzenie, poczekaé do
zatrzymania sie napedu i wyciggnac¢
wtyczke z gniazdka sieciowego.

m Zdjg¢ pokrywe z rozdrabniacza
i oprozni¢ kanat do napetniania.

m W celu usuniecia produktéw
oblepiajgcych od dotu tarcze, nalezy
zdjgc¢ rozdrabniacz, wyjaé tarcze
i uchwyt tarczy, a nastepnie usung¢
zatkanie.
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pl Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie i konserwacja

Wykorzystane akcesoria nalezy po kazdym

uzyciu doktadnie wyczyscic.

A Niebezpieczenstwo zranienia

Nigdy nie dotykac ostrych nozy i krawedzi

tarcz rozdrabniajgcych. Tarcze chwytac

tylko za cze$c¢ z tworzywa sztucznego

w $rodku.

Uwagal!

— Nie uzywa¢ srodkoéw czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie uzywa¢ ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac¢ szorstkich Sciereczek ani
Srodkéw do szorowania.

— Zwrdci¢ uwage na to, aby elementow
z tworzywa sztucznego nie scisngé
w zmywarce, poniewaz mogg ulec
trwatej deformac;i!

Rozbieranie rozdrabniacza

m Rozlozy¢ na czesci rozdrabniacz
w odwrotnej kolejnosci niz opisano
w rozdziale ,Przygotowanie”.
=»> Przygotowanie” patrz strona 67

Na rysunku [3] pokazany jest sposob
czyszczenia poszczegoélnych czesci.
Wskazéwka: podczas rozdrabniania

np. marchewek na elementach

z tworzywa sztucznego mogg powstawac
przebarwienia, ktére dajag sie usuwac przy
uzyciu kilku kropel oleju spozywczego.
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Ochrona przed
przecigzeniem

Wat napedowy rozdrabniacza wyposazony
jest w naciecie (miejsce przewidzianego
przetomu) zapobiegajace wiekszemu
uszkodzeniu urzgdzenia w przypadku
przecigzenia rozdrabniacza. W razie prze-
cigzenia wat napedowy famie sie w tym
miejscu. Czesci zamienne z miejscem prze-
widzianego przetomu nie sg objete zobo-
wigzaniem gwarancyjnym. Nowy uchwyt
tarcz mozna naby¢ poprzez autoryzowany
serwis (nr katalogowy 10000314).

Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzania
zmian.



BukopucTaHHs 3a npM3HavyeHHAM uk

BVIKOpI/ICTaHHil 3a Npu3Ha4eHHAM

Lle npunapaa npusHayeHe Ansi KYXoHHoro kom6anHa MUM9
(cepis «OptiMUM»). loTpumMmynTech iHCTPYKUIl 3 ekcnnyaTauil
KYXOHHOro KombanHa.

Hikonn He BUKOpUCTOBYMTE AaHe npuniagaas ans iHWmx NnpucTpoiB.
3acTocoBynTE TiNbKW HanexHi getarni.

Lle npunapasa npyusHadeHe Ang HapisaHHs, WaTKyBaHHA | HATUPaHHSA
npoaykTie. MNpogykTn ons nepepobkn He NOBUHHI MICTUTU TBEPAUX
YacToK (Hanp., KiICTOK).

Lle npunagasa He MoXXHa BMKOPUCTOBYBATU 45151 NepepobKm iHLLIMX
NpeaMeTIB YN PEYOBUH.

MpaBuna TexHikn 6e3nekun

/\ Ygara! IcHye He6e3neka TpaBMyBaHHs!

m He BcTaBnsnTe nansui i pyku B ropnosuHy. Kopucrtymntecs
BUKITHOYHO LUTOBXa4eM, SKUN BXOAUTb OO KOMIEKTY noctaBku!

m He TOpKamnTecsa rocTpux HOXIB i Pi>XKYy4nX Kpanok AUCKiB
Anga nogpibHeHHs. TopkanTecs QUCKY TifbKM NoCepeamHi
Nr1acTMacoBOro enemMeHTa.

m [lpunagnsa BUKOPUCTOBYMTE TifbKM Y NOBHICTIO 3ibpaHoMy
cTaHi. [Mpunagas Hikonu He 36upanTe Ha OCHOBHOMY Oriou;.
BukopucTtoByiTe npunagas Tinbku B nepeabdavyeHomy Ans Lboro
pobo4omy nonoxeHHi. BukopuctoByinTe npunagas Tifibku Ha
nepeaHbLOMY XOBTOMY npusogi. [punagas MoxHa BCTaHOBMOBATH
abo 3HiMaTK TiNbKK NicNs 3ynMHKXU NPMBOAA | BUAMAHHS
LUTENCcesbHOI BUITKU 3 PO3ETKMU.

/\ Ygara!

CnigkynTte 3a TUM, Wo6 y roprioBmHi abo B Kopnyci He Byno CTOPOHHIX
npeameTiB. He BcTaBnante npegMeTu (Hanp., HixK, NTOXKY) B
ropnosuHy abo kopnyc npunaay.

/\ Baxnuso!

[Micna KOXXHOrO BUKOPUCTaHHS, @ TakoX nicnsa Tpusasnoro
HEBUKOPUCTaHHS Npunagasa HeobxigHo ounwaTtn. =» « HuweHHs ma
0oensad» dus. cmop. 73
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uk Ctucnum ornsag,

Ctucnuu ornsapg,

Po3ropHiTb CTOpiHKM 3 ManoHKaMu.
=> ManioHoK

HackpisHa waTkiBHULSA
1 LWroBxay/MipHUIA cTakaH4YuMK
2 Kpuwka
a [opnosuHa
b Konbopose mapkyBaHHS (OBTE)
¢ MosHauka V O
3 [Ouckn ansa nogpibHeHHs
a [1BOCTOPOHHIN ANCK ANSA Hapi3aHHSA —
TOBCTi / TOHKi CK1OKM
b [BOCTOPOHHS LLATKIBHULA —
KpynHa / apibHa
[unck-TepTka — cepeHs
[nck-TepTka — KpynHa
e [wnck onga HapizaHHsA OBoudiB AN CTpaB
asiaTCbKOl KyXHi
f [Oeob6iuHun guck Profi Supercut —
TOBCTi / TOHKi CK1BKN *
g [uck ans HapisaHHs kapTonni
CONOMKOHO *
4 Tpumay guckis
a KpinneHnHsa ans gucka
b Jlonatb
¢ [MpwusigHun Ban
5 Kopnyc
a BwunyckHuii oTBip
b TlMosHauka A
6 Hacapka ansa HapizaHHA KyGukamu
(Muzocc1) *
(okpema iHCTpPYKUisA 3 ekcrinyaTadii)

* 3anexHo Big mogeni

Q0
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Mepep nepwmnm
BUKOPUCTaHHAM

Mepen novaTkom ekcnnyaTadii HOBOro
npunagas noro NoTpibHO MNOBHICTHO
po3nakyBaTh, O4UCTUTK Ta NEPEBIPUTU.

YBara!

Hikonu He BBOAITL B ekcnnyartaLito

noLukompkeHe npunagas!

m  Bunmitb yce npunagasa 3 ynakoBku Ta
3HIMITb NaKyBanbHUIN MaTepian.

m [lepesipTe BCi geTani Ha KOMMMAEKTHICTb i
BUOUMI NOLLKOAXKeHHS. =» MantoHok [

m PeTenbHO O4MCTBTE Ta BUCYLWITh BC
aetani nepes nepLUnM BUKOPUCTaHHSIM.
= «YuweHHs1 ma doernsid» ous.
cmop. 73

MapKyBaHHA

MpuBoaW ocHoBHOrO Grioka

MatoTb Pi3Hi KONbOPY (YOPHUIA, KOBTUM i

YepBOHUIA). Take KONbOPOBE MapKyBaHHS

MOXXHa NobaYnTK TakoX Ha Npunaagi.

BukopuctoByiTe npunagas Tinbku Ha
nepeaHbLOMY XXOBTOMY NPUBOAI.

KonbopoBe

CumBONU Ta NO3HA4YKM

(Cuvson | anaveunn

[oTpumyntecs BKasiBoK
[ ] IHCTPYKLUT 3 ekcrinyaradlii.
@ O6epexHo! Hacagku, wo
ﬂ BcTaHoBITb KpULLKY (—X-) Ta
3aKpyTiTh ii 4o ynopy (—2-).

obepratoTbes. He craBnsiite
nanbLii i pyku B FOPriOBUHY.

A Mo3Hauka Ans BCTAHOBMEHHS
KPULLIKWA.




Owvckn ona noapiOHeHHsA

BkaziBku:

— [1BOCTOPOHHI AMCKMN: NiCrsi BCTAHOBIEHHA
HaxxaHa cTopoHa NoBUHHa ByTu
CnpsiMoBaHa JOropw.

— OpHOCTOPOHHI AMckK: nicns
BCTAHOBMEHHS1 CTOPOHA 3 HoXeM/
3a3y6GHAMM NoBMHHA ByTy cnpsMoBaHa
Joropu.

PekomeHOoOBaHa LWBUAKICTb

7  [0BOCTOPOHHIV AMCK A8 Hapi3aHHS,
[OBOCTOPOHHS LUATKIBHULISA,
cepepHs Ta KpynHa AMCK-TepTKa,
OUCK NS HapisaHHS OBOYIB A4S
CTpaB asiaTCbKoil KyXHi, 4BOBIYHMNA
awnck Profi Supercut — ToBcTi/

TOHKi CKMOKM, OUCK A1 Hapi3aHHS
KapTOMJli CONOMKOH0

M  He nigxoguTb ANst BAKOPUCTAHHSA 3
OBOCTOPOHHIN AUCK
ANA Hapi3aHHSA —

Q. anckamu ans noApibHeHHs.
TOBCTi / TOHKi CKNOKM
[ns HapizaHHSA OBOYIB Ta PPYKTIB TOBCTUMU
cknbkamu (Hanp., 4N KapTonnsaHoi
3anikaHkm abo cmaxeHoi kaptonni) abo
TOHKMMMU CKnbKamu (Hanp., Ans canaty 3
oripkiB abo 0BOYEBUX YiNCiB).
Mo3Hauku Ha Qncky:
1 = cTopoHa Ans Hapi3aHHs! TOBCTUMM
cKnbkamu
3 = cTOpoHa 415 Hapi3aHHSA TOHKMMU
cKknbkamu

BkasiBka: JBOCTOPOHHI ANCK Ans
Hapi3aHHSA He NpUAATHUA ANg Hapi3aHHS
TBEPAOro cupy, xNi6obynoYHnx BUPOOGIB i
wokonany. BapeHy, TBepay kapTonnio pixre
NMLLE XOMNOOHOH0.

Ounckn ans nogpibHeHHs uk

[ BOCTOPOHHSA
WaTKiBHULUSA —
KpynHa / gpi6Ha
[ns waTkyBaHHs i HAaTUPaHHSA PPYKTIB,
OBOUYIB Ta cupy (Hanp., HATUPaHHS KPYMHOHO
CTOPOHOIO cupy rayfa abo efamcbkoro cupy
Ans niun abo HaTUpaHHs OpPiGHOK CTOPOHOD
XPOHY Ansi rapHipy abo oCcHoBM coycy).
Mo3HaukK Ha aucky:

2 = cTOpoHa 4151 KPYMHOTO LUaTKyBaHHS
(HaTnpaHHs)

4 = cTopoHa Ansi ApiGHOrO LAaTKyBaHHS
(HaTnpaHHs)

BkasiBKa: JBOCTOPOHHIN ANCK-TepTKa He
NpvaAaTHUA 4Ns HaTMpaHHSA ropixis abo
TBEpPOOro cupy (Hanp., napmesaHy). M’skui
CVp HaTUpawTe Ha CTOPOHI ANs KPYMHOro
LaTKyBaHHs1 (HAaTUPaHHSI).

Ouck-TepTka — cepeaHs
[ns HaTUpaHHsS cUpoi KapTonsi,
TBEPOOro cupy (Hamp., napMe3aHy),
OXOJSTOOKEHOrO LLoKOMaay i ropixi..
BkaziBka: auck-TepTka He npuaaTHUM ansi
HaTVpaHHS M’SKOro Ta CKMBKOBOIO Cupy.
Ouck-TepTka — KpynHa
[ns HaTupaHHA cupoi kapTonni
(ranp., 4ns kHegnis, ranyLloK Yn
OEPYHIB).

Ouck ona Hapi3aHHA )
OBOVIB AJis cTpaB

asiaTcbKoi KyXHi

[nsa HapizaHHS 0BOYIB Ta (PPYKTIB TOHKMMM
CMYXKaMu (Hanp., Ans OBOYEBOro pary).
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uk MigrotoBka

OBOGIiYHMN guck
Profi Supercut —

TOBCTi / TOHKi CKWOKU

[ns HapizaHHSA OpyKTiB | OBOYIB TOBCTUMU
4Yn TOHKUMUK cknbkamu. Harvikpalle
nNigxoAnTb AN AyXe M’SKUX NPoayKTiB
(Hanpwviknag, nepecTurnmx nomigopis) abo
[Oy>Ke BOMOKHUCTUX NPOAYKTIB (Hanpvknag,
3erneHoi Lunbyni abo YepeLukoBoi cenepu).
Mo3Hauku Ha ancky:

1 = Bik ANs Hapi3aHHSA TOBCTUMU CKMbKamm
3 = 6ik 4nsA Hapi3aHHS TOHKUMW CKMOKaMm

BkasziBka: ABOGIYHMI pi3anbHUN ONCK He
nigxoanTb A8 Hapi3aHHs TBEPAOro Cupy,

Xni6obyno4yHnx BUpobGiB i Lokonany. Bapery
KapTonsi CONIOMKOH

KapTOMIT0 PiKTE NKLLE XONOAHOM.
[ae 3mory HapisaTtu cupy KapTonmto

Ouck ana HapisaHHS
COITOMKOI0 AN5 NPUroTyBaHHs kapTonni dpi.

MigroroBka

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs

— He TopkainTecs roctpmx HOXIB i KaHTIB
ONCKiB anst nogpioHeHHs. Oucku ansi
noapibHeHHs MoxxHa BpaTw Tinbku 3a
Kpai abo nnactmacoBuii enemeHT!

— [Mpunapas moxHa BCcTaHoBMoBaT abo
3HIMaTK TiNbKK Nicnsa 3ynuHKK Npveoaa
i BAMMaHHS LUTENCENbHOI BUMKA 3
PO3EeTKN.

— [MNpwnapas BUKOPUCTOBYNTE TiNbKW Y
MOBHICTIO 3ibpaHoOMy CTaHi.

— [Mpwnapgas Hikonu He 36upaiiTe Ha
OCHOBHOMY 6o

— BwikopucToByviTe npunagas Tineku B
nepeabayeHomy A5 Uboro poboyomy
MOSNOXEHHI.
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=> Psap mantoHkiB [F

BaxnuBo: nigrotynte 0CHOBHUI GMOK 3rigHO

3 ONMCOM B OCHOBHIV IHCTPYKLi. HackpisHy

LLATKIBHULIIO MOXKHA BUKOPUCTOBYBATH TiNbku

3 MPaBWIbHO BCTaBMeHOIo Yaleto (6e3

KPULLIKN).

1. BcraBTte Tpymay guckis B KOpryc.
O6wvasi nonati NOBUHHI ByTW 3HN3Y.

2. YcTaHoBITb HaxkaHuin guck ans
noapiGHEHHS Ha TpYMaY OUCKIB.
CnigkyiTe 3a TUM, SIKOKO CTOPOHOK ANCK
CNpsIMOBaHWIN JOrOpW.

3. YcTaHoBITb KpULLKY (=X-).

4. TloBepHITb KPULLIKY 3@ FOAVHHWUKOBOO
CTpinkoto Jo yrnopy (-2-).

3acTtocyBaHHS

/\ HeGesneka TpaBMyBaHHs

He BcTaBnsanTe nanbLi i pyku B rOprioBUHY.
[ns niglwToBXyBaHHS KOpUCTyNTECH
BUWKITIOYHO LUTOBXayeM, K1 BXOAUTb A0
KOMMNEKTY MOCTaBKW.

YBara!

— He ponyckante HakonU4eHHs HapisaHux
NpOAyKTiB Y BUMYCKHOMY OTBOPI.

— He cunbHo HaTucKalTe Ha WTOBXau.

=> Psa manioHKiB

YCTaHOBITb HACKPI3HY LUATKIBHULLIO, SIK

306paXkeHo Ha MastoHKy, Ha NepeaHin,

YXOBTWU NPUBOL.

2. T1pUTUCHITE YHWU3 | MOBEPHITL A0 YNopy 3a
FOOVHHMKOBOIO CTPIMKOH.

3. BcraBTe WTencenbHy BANKY B PO3ETKY.
YCTaHOBITb NOBOPOTHUI NepemMuKay Ha
peKoOMeH0BaHy LUBUAKICTb.

4. TloknagiTb MiAroToBaHi NPOAYKTU B
3aBaHTaXxyBaribHy rOprioBUHY.

5. [nsa niglwtoBXyBaHHSA KOPUCTYMUTECA
BUMKIMHOYHO LUTOBXa4YeM, KU BXOOUTb [0
KOMMMEKTY NOCTaBKW.

6. Konv o6pobky Oyae 3aBepLueHO
abo npoaykTv nepepobku B yaLwi
Mavbxe LOCArHYTb BUMYCKHOMO OTBOPY,
BCTaHOBITb MOBOPOTHWI NepemMukay y
nonoxeHHst O. [JouekanTecs 3ynuHKu
npueoga. BunmiTe wtencenbHy BUMKY
3 pO3ETKM.
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7. HaTucHiTb Ha KHOMKY po36nokyBaHHS
Ta NigHIMiTb NOBOPOTHWI BaXxinb 3
HaCKpi3HOH0 LIAaTKIBHULIEIO O Yropy.

8. TloBepHiTb Yally 3a rOAMHHUKOBOO
CTPINKOIO Ta CMOPOXHITb Ti.

9. HartucHiTb Ha KHOMKY po36rnoKyBaHHS
Ta HaTWUCHITb HA MOBOPOTHWI Baxinb A0
yrnopy AOHW3Y.

10. lMoBepHITb HACKPI3HY LLUATKIBHULIIO MPOTH
FOOVHHVKOBOT CTPINKKN Ta 3HIMITb ii.

m  Bigpa3y x nicns BUKOPUCTaHHSA O4UCTITb
BCi getani. =» «YuweHHst ma 0oansido»
Ous. cmop. 73

BkasiBka: Ansa piBHOMIpHOro Hapi3aHHs
TOHKI NPOAYKTY Cnif, NepepobnaTi nyvkamm.

YcyHeHHs1 HaKONMUYeHb Hapi3aHuXx

NpPoAyKTiB Ta 3abMBaHHA OTBOPY

= BumkHITL Nnpynag, godekantecs 3ynuHKK
npuBoAa Ta BUTSITHITb LUTENCENbHY BUIKY
3 PO3ETKM.

m  3HIMiTb KPULLKY HACKpPi3HOI LIaTKIBHULi Ta
CMOPOXHITb FOPSIOBUHY.

m [Ina BuOaneHHs NnpoayKTiB Hapi3aHHS,
LLIO 3acTpsrnuv nig Anckom ans
noapiGHEHHS, 3HIMITb HACKPI3HY
LIATKIBHULIIO, BUMMITbL OUCK | TpMMau
OMCKiB Ta BUAaniTb NPOAYKTY, LLO
CNPUYUHUNN 3a0MBaHHS.

UYuweHHsa Ta gornag

BukopucToByBaHe npunagas HeobxigHo
'PYHTOBHO YMCTUTM NiCIsAA KOXXHOIO
BUKOPUCTaHHS.

/\ He6eanexa TpaBMyBaHHS

He TopkanTecsi roCTpUX HOXIB i PiKy4mX
Kpanok AuCkiB Anst NoapibHEHHS.
TopkanTecs AMCKY TiNbKWM nocepeauHi
nnacTMacoBOro enemMeHTa.

YuLieHHs Ta gornsaa uk

YBara!

— He BukopucToBywiTe 3acobun gns
OYULLIEHHS, LLIO MICTSITb CMIUPT.

— He BukopucToBy#Te rocTpi, KiH4acti abo
MeTaneBi NpeaMeTu.

— He BrKopuCTOBYWTE XXOPCTKI raHyipku
abo 3acobu AN OYULLIEHHS.

— He 3atuckavite nnacTtmacoBi enemMeHTm
B MOCYAOMMIHI MaLLVHi, OCKINbKU Lie
MOXe Npr3BECTU A0 iX 6€3MoBOPOTHOI
aedopmadii!

Po36upaHHA HacKpi3HOi

WwaTKiBHULI

m  P030epiTb HacKpi3Hy LLATKIBHULIO Y
3BOPOTHIN NOCNIJOBHOCTI 40 ONUCy B
po3aini «ligrotoBkay. =% «/lidecomoeka»
ous. cmop. 72

Ha mantoHKy [B] nokasaHo, sk YncTutu
okpeMi getani.

BkasiBka: nig yac 06pobku, Hanp.

MOPKBW, NNacTMacoBi ENeMEHTN MOXYTb
3abapentoBatucs. Taki 3abapBneHHst MOXHa
YCYHYTM 3a AOMOMOTOK0 KiNbKOX Kpanenb
Xap4oBoi onii.

3axucT Big nepeBaHTaXXeHHS

LLlo6 3ano6irt 3Ha4YHUM MOLLKOOXKEHHSIM
npunagy B pasi nepeBaHTaXeHHs1 HACKPi3HOT
LIaTKiBHWL, Ha NPMBOAHOMY Bary HaCKpi3HOiI
LaTKiBHULI MiICTUTbCA MicLie 3a4aHoro
3rioMy. Y BMNagKy nepeBaHTaeHHs
NPVBOAHMI Ban NaMaeTbCsl B LIbOMY MicCLi.
Ha 3anacHi getani 3 3agaHum micuem

3110MY Halli rapaHTilHi 3060B'si3aHHS

He noLwumptotoTeest. MpuadaTn HOBWI TpUMaY
[OVMCKIB MOXHa B cepBicHin cnyx6i (Ne ansi
3amoBneHHsa 10000314).

Mwu 3anuwaemo 3a coboto npaBo Ha
BHECEHHS! 3MiH.
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ru Vicnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHue MO Ha3Ha4YeHUIO

[aHHasa npuHaanNeXHoCTb NpeAHa3Ha4vyeHa AN KyXOHHOro
kombanHa MUM9 (cepusa «OptiMUM»). CoGniopgante
WHCTPYKLMUIO NO UCNONb30BaHUIO KYXOHHOro KombanHa.
KaTteropuyecku 3anpeLyaeTcs Ucnonb3oBaTtb 3Ty NPUHAANEXHOCTb
Ang Apyrmux npubopos. Vicnonb3ynte TonbKo nogxoasiime apyr K
Apyry Jactu.

[aHHasa npuHaanNexHoCTb NpUrogHa Anst Hapesku, LMHKOBKY U
HaTupaHus NpoaykToB. N3 nepepabaTbiBaeMbix NPOAYKTOB OOMKHbI
ObITb YaaneHbl NOMHOCTLIO TBEPAble KOMMOHEHTbI (Hanpumep,
KOCTOYKN).

OTy NpMHaANexXHOCTb 3anpeLlaeTcs UCNonb30oBaTh AN
nepepaboTkn Apyrnx NpegMeToB NN BeLLecCTB.

YKa3aHus no TexHnke 6e3o0nacHoOCcTu

/\ He uckniouyeHa onacHocTb TpaBMUpoBaHMsi!

m Hu B KOeM crnyyae He NPOCOBbIBANUTE PYKU N NanbLbl B
3arpy304Hbin NaTtpybok. [onb3ynTech TONbKO MMEKLLNMCS B
KoMrrekTe Tornkarenem!

m Hu B KOeM cnyyae He KacanTeCb pykamu OCTPbIX HOXEN N KpaeB
pexyLmnx ANCKoB. bepute ANCKM TOSMbKO 3a NIiacTMaccoBYHO
YacTb nocepeauHe.

m [TpyHaanexHoCT MOXHO UCMOMb30BaTb TOMBbKO B NMOSTHOCTLIO
cobpaHHoM Buae! Hu B Koem crnyvae He cobupainte
NPUHaANEXHOCTM HA OCHOBHOM Gnoke npubopa. MicnonbaynTe
NPUHAANEXHOCTb TONMbKO B NpegyCMOTPEHHOM paboyem
nonoxeHun. Micnonb3ynTte NpMHaaneXxXHoCTb TOMNbKO Ha
nepegHeM nNpuBoae Xentoro useta. [NprHaaneXxHoCTb MOXHO
yCTaHaBnuBaTb UMM CHUMAaTb TOSbKO MOCcrie OCTaHOBKM NpuBoaa
N U3BNEYEeHNs LUTENCENbHOM BUMKN N3 PO3ETKMU.

/\ BHumanme!

Cnegute 3a Tem, 4Tobbl B 3arpy304HOM naTtpyoke nnu B Kopnyce
He Haxo4uNUCb NOCTOPOHHME NpeaMeTbl. He nonb3ynTech
npegMeTaMmm (Hanpumep, HOXOM, FTOXKOWN) B 3arpy304HOM natpyoke
unun B Kopnyce.

/\ BaxHo!

lMocne kaxgoro NpUMEHeHNs Unnu nocne AnMTenbHOro
Hencnonb3oBaHNsa 0b6a3aTernbHO TLATEeNbHO OYNCTUTE
npUHagnexHocTb. =» «O4yucmka u yxo0» cm. cmp. 78
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KomnnekTHbIh 0630p ru

KomMnnekTHbIN 0630p

OTKpoWiTe CTpaHuWLbl C PUCYHKaMW.
= PucyHok

YHuBepcanbHas pe3ka
1 TonkaTtenb / MepHbIV CcTakaH
2 Kpbiwka
a 3arpysouHblii naTpybok
b LiBeTHasa mapkmpoBka (xentas)
c MetkaV O
3 Oucku-namensuuTenu
a [1ByCTOPOHHWIN ANCK-LUMHKOBKA —
AN HapesaHus NPoayKTOB Ha
TONCTblE / TOHKME NMOMTUKM
b [BycCTOpOHHUI AMCK-TepKa —
¢ 6onbLwnMK / ManbiMy OTBEPCTUSIMU
¢ [uck-Tepka — C OTBEPCTUAMM
cpenHewn BENUYUHBI
d [uck-Tepka — ¢ 6onbLunMmm
OTBEPCTUSIMU
e [wuck ans Hapesku oBowen ans 6nioa
a3naTCKom KyXHM
f [1ByCTOPOHHWI AnCK
«Profi Supercut» —
TONCTble / TOHKME NOMTUKK *
g [uck ansa kaptodens dopu *
4 [epxaTenb AUCKOB
a YCTaHOBOYHbLIV Ban Ans QUCKOB
b Kpbineyatka
¢ [NpuBogHou Ban
5 Kopnyc
a BbinyckHoe oTBepcTue
b Metka A
6 BcTtaBka ansa Hape3ku Kybukamm
(MuUzecc1) *
(oTAenbHas MHCTPYKUMS No
aKcnnyaraumm)

* B 3aBMCMMOCTW OT MoAenu

Mepen nepBbIM
ncnonb3oBaHNEM

lMepea ncnonb3oBaHMEM HOBOW
NpYHaAeXHOCT ee HeobXoaANMOo
NMOMHOCTbIO pacnakoBaTb, OYUCTUTb
1 NPOBEPUTb.

BHumaHue!

BBoauTb B AECTBUE NOBPEXAEHHbIE

NPUVHAOEXHOCTU KaTeropuyeckm

3anpeLueHo!

m BbIHbTE BCE YacTV NpUHAANEXHOCTH
13 YyNaKoBKN U CHUMUTE UMEIOLLMIACS
YyMNaKoBOYHbIV MaTepumarn.

m [lpoBepbTe KOMMMEKTHOCTb BCEX YacTen
N OTCYTCTBUE BUOUMbIX MOBPEXAEHNN.
= PucyHok IN

m [lepen nepBbIM UCMOMb30BaAHUEM
TLWATENbHO OYUCTUTE U BbICYLUNTE BCE
aetanu. =» «Oyucmka u yxod» cm.
cmp. 78

LiBeTHas mapKupoBKa
MpnBoAbl OCHOBHOIO Grioka nvetoT ‘

pas3nnYHbIN LUBET (YEPHBIN, XENThIN
M KpacHbIV). 3Ta UBETHAs MapKknpoBka
HaHeceHa Takxke Ha NPUHaAEXHOCTW.
MogcoenuHaNnTe 3Ty NPUHAANEXHOCTb
TONbKO K NepeAHeMy NpUBOAY XKenToro
uBeTa.

CnMBOSbI U METKU

(Cumson | uavorme |

Cobntoparite ykazaHusi
[ ] B UHCTPYKLMK NO
aKcnnyaraumu.

OcTtopoxHo! BpaluatoLimecs
Hacagku. He npocoBbiBaniTe
PYKU 1 NanbLbl B
3arpy3oyHbIvi naTpybok.

ﬂ YCTaHOBUTb KpbILWKY (=)
3aKpyTUTbL [0 ynopa (-2-).

A MeTka ons yctaHoBKU

KPbILLIKW.
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ru [unckn-namensumtenu

Onckn-namenbuntenm

YkasaHusA.

— [1BYyCTOpPOHHUWE ANCKU: HY>XHas CTOPOHa
nocne yctaHOBKW OOMKHa ObITb
HanpasneHa BBepX.

— OOHOCTOPOHHWE AMCKM: CTOPOHA C
HOXOM / C BbICTynamMu nocne yctaHOBKA
OOmKHa ObITb HanpaBneHa BBEPX.

PekomeHaaumu no HacTpomke
CKOpoCTH

7  [BYCTOPOHHWI OUCK-LUIMHKOBKA,
[OBYCTOPOHHWUI AUCK-TEPKA, OUCK-
Tepka C OTBEPCTUSIMU CPeLHEN
1 OOMbLLIOW BENUYMHBI, ANCK
AN Hapesku oBollen ans g
a3naTCcKoW KyXHW, ABYCTOPOHHUM
anck «Profi Supercut» — Tonctble /
TOHKWE NIOMTUKU, AUCK Ans

kapTodens dpu

[BYyCTOPOHHMI AUCK-
LUIMHKOBKA — AnA

M  He roantca ana ucnonb3oBaHus ¢
Hape3aHuA NPOAYKTOB
Ha ToncTble / TOHKue

Q. auckaMu-u3mMensYUTENsIMu.
JIOMTUKHU
[ns HapesaHusa OPyKTOB 1 OBOLLEN Ha
ToncTble (Hanpumep, AN KapTodensHOro
rpaTeHa unu xapeHoro kaptodens) unm
TOHKWME NOMTUKN (Hanpumep, AN canata us
OrypLIOB NN OBOLLHBIX YAMCOB).
MapkumpoBka Ha gucke:

1 = cTOopoHa Ancka ans KpynHom pesku
3 = cTOopoOHa Agucka AN Mernkowm pesku

YkaszaHue. [1ByCTOPOHHWUI ANCK-LLUMHKOBKA
He npedHasHayeH Anst Hape3aHus cbipa
TBEpAbIX COPTOB, xNneba, Oynoyek un
Lwokonaga. BapeHbin Hepaccbinyathin
kapTodenb MOXHO Hape3aTb Ha NMOMTUKK
TONbKO MOCIe OXMnaXaeHus.
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[BYyCTOPOHHUI AUCK-
Tepka — ¢ 6onbwnmm /

ManbiMU OTBEepPCTUAMU
[ns WWHKOBKN OBOLLIEN, PPYKTOB U Cbipa
(Hanpumep, cbip rayga unu agamckuni
CbIp, LLUMHKOBaHHbIA CTOPOHOM C KPYMHbLIMMA
OTBEPCTUSIMU, AN NOCbINAaHNS NUULbI

U LLIMHKOBaHHbIA CTOPOHON C MarnbIiMu
OTBEPCTUSIMU XPEH B Ka4eCTBE NpuUnpasbl
U OCHOBBI 1181 COYCOB).

MapkupoBka Ha aucKe:

2 = cTopoHa ¢ 60nbLUMMK OTBEPCTUAMU

4 = cTOopOoHa C MarnbIMy OTBEPCTUAMM

YkaszaHwue. [IByCTOpOHHUI ONCK-TEPKA
He npefHa3HaveH Ans n3Menb4eHns
OpEexoB UNM TBEPAOro cbipa (Hanpuvep,
napmesaHa). Markvi cbip LUMHKOBATb
TONbKO CTOPOHON C 6onbLIMMM
OTBEPCTUSIMMU.

IOuck-Tepka — c OTBEpPCTU-

AMU cpe.quFl BeJIMYUHbI
NS HaTUpaHWsA Cbiporo KapTodens,
TBEPAOro cbipa (HanpumMep, napMesaHa),
OXNaXkAEHHOTrO LLIOKOMaAa U OPEXOB.

YkasaHue. ,D,VICK-TepKa He npeaHasHa4yeH
Ona HatupaHua MArkoro 1 Hapes3Horo cbipa.
Ouck-Tepka — ¢ 6onbLnmMmn
OTBEepPCTUAMMU

[ns HaTMpaHusa cbiporo kapTodens
(Hanpumep, 4N KHEONMKOB, KMeLoK nnm
Ouck ans Hape3Ku

oBollen ana onoa

[nsa Hapeskun PpyKTOB 1 OBOLLEN TOHKUMM
NIOMTUKaMK (HanpuMep, ans apku

APaHVKOB).
a3MaTCKOW KyXHMU
oBoLLEeNn).



[BYyCTOPOHHMI AUCK
«Profi Supercut» —

ToncTble /| TOHKUue

JIOMTUKHAN

[nsa Hape3aHusa pyKTOB 1 OBOLLEWN
TONCTBIMWU UNN TOHKUMW NOMTUKaAMU.

B ocobeHHOCTU roguTcs Anst O4eHb MATKUX
(Hanpumep, Nnepesperbix NOMUAOPOB) UM
O4YeHb BOSIOKHUCTbLIX NPOAYKTOB (Hanpumep,
nyka-nopest Unun YepeLLKOBOro cenbaepes).
MapkupoBka Ha gucke:

1 = cTOopoHa Aucka ons KpynHowm pesku

3 = cTopoOHa ancka ans Menkon pesku

Yka3zaHue. [1ByCTOPOHHUI ANCK-pe3Ka

He npegHasHayveH Ans Hape3kn TBepaoro
cbipa, xneba, 6ynoyek v Lwokonaaa.
BapeHbIi kapTodenb MOXHO HapesaTtb Ha

Ouck ansa kaptodensa dpu
[1ns Hape3ku cbiporo kaptodens

JIOMTUKN TOJIbKO NocCne oxnaxaeHu4.

npv NPUroTOBNEHUM KapTodens

tpu.

MoaroroBka

/\ He ucknioyeHa onacHocTb
TpaBMUpPOBaHUA

— He kacanTecb pykamu oCTpbIX HOXel
N KpaeB pexyLnx AnckoB. Ouncku-
N3MENBYNTENN MOXHO BpaTb TOMBbKO 3a
Kpasi Unu 3a NnacTMaccoByto YacTb!

— TNpyHagnNeXxHOCTb MOXHO
yCTaHaBnmMBaTb NN CHUMaATb
TOMbKO MOCIe OCTaHOBKM NPUBOAA U
M3BMEYEHUsI LUTENCENBHOW BUIKN U3
PO3EeTKN.

- anHa}J,J'Ie)KHOCTI/I MOXXHO UCNonb30BaTb
TOMbKO B MOMHOCTLIO COGpaHHOM BuAe!

— Hwu B koem cny4vae He cobupariTe
NPUHaANEeXHOCTN Ha OCHOBHOM Groke
npubopa.

— WcnonbsyinTe npuHagnexHocTb
TOMbKO B NpegycMOTpeHHOM paboyem
NONOXEeHUU.

MNoprotoBka ru

=> Psap pucyHkos [E

BaxHo. [NlogrotoBsTe OCHOBHOM GNOK, Kak

OMNMCaHo B MHCTPYKLMM MO 3KCyaTauumn.

YHuBepcanbHyo pe3ky paspeluaeTcs

MCMNOnb30BaTh TOMbLKO C MPaBUIIbHO

YCTaHOBMEHHON Yaluen (6e3 KpbILLKM).

1. BcTaBbTe gepxaTtenb AWCKOB B KOPMyC.
O6e KpbInbYaTKN JOMKHbI HAXOAUTHCS
BHM3Y.

2. YCTaHOBUTE HYXHbIN ANCK-
N3MeneYnTeNb Ha Aepxartenb ANCKOB.
O6paTtuTe BHUMaHWE Ha TO, Kakas
CTOpOHa obpallieHa BBEpPX.

3. YcTtaHoBUTE KPbILLKY (—X-).

4. ToBepHUTE KPbILLKY NO 4YacoBON
cTpernke o ynopa (-%-).

NMpumeHeHue

A\ He ucknioyeHa onacHocTb
TpaBMUpPOBaHUsl

Huv B koeMm cryyae He NPOCOBLIBANTE PyKM

¥ nanblbl B 3arpy304Hblid naTpy6ok. Ons

NoATankMBaHus criedyeT Nnonb30BaThecs

TONbKO VMEOLLMMCS B KOMMIIeKTe

TonkaTenem.

BHumaHue!

— W3beraite ckonneHnss Hape3aHHbIX
NPOAYKTOB B BbIMYCKHbIM OTBEPCTUM.

— He cos3naBaiiTe TonkaTtenem 6onbLioe
[aBneHue.

=> Psp pucyHKoOB

YcTaHoBWTE yHMBEPCanbHYHO pe3Ky, Kak

noKasaHO Ha PUCYHKe, Ha NepeHui

NpVBOZ XeNToro Lgera.

2. TpwKMUTE KHU3Y N NOBEPHUTE MO
4YacoBoOW CTpernke Ao ynopa.

3. BcraBbTe BUIKY B pO3€eTKy. YCTaHOBUTE
NMOBOPOTHBIN NepeknoyaTerns Ha
pPEKOMEHAYEMYHO CKOPOCTb.

4. 3arpyanTe NoAroToBrEHHbIE ANS
nepepaboTky NPOAYKTbI B 3arpy304HbIi
naTpyook.

5. [ns nogTankmBaHus nonb3yntech
TONBbKO UMEILLMMCS B KOMMIIEKTE
TonkaTenem.

-
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ru OuucTtka 1 yxon

6. lMocne Toro, kak nepepaboTka
3aKOH4YeHa unv nepepaboTaHHbIe
NPOAyKTbl B YaLle NoyTn AOCTUIMK
BbIMYCKHOrO OTBEPCTUS, yCTaHOBUTE
MOBOPOTHBIV nepekntoyarens Ha O.
[oxantecb NONMHOM OCTAHOBKM
npueoga. ViaBneknTe BUMIKY 13 pO3eTKM.

7. Haxmute Ha KHOMKY pa3bnoknpoBaHus
1 NOAHVMUTE MOBOPOTHBIN KPOHLUTEWH
C YHVBepCanbHOW Pe3kon Ao yropa.

8. [loBepHuTe YalLly NPOTVB YaCOBOW
CTPErKUN, CHUMUTE N OMOPOXHUTE ee.

9. HaxmuTe Ha KHOMKy pa3bnoknpoBaHus
1 ONyCTWTE NOBOPOTHbIV KPOHLUTENH A0
yrnopa BHU3.

10. lMoBepHUTe yHMBEPCANbHYIO Pe3Ky
NPOTUB YaCOBOW CTPENKM 1 CHAMUTE ee.

m  OuucTtute BCe yacTtu cpasy nocrie
ncnonb3oBaHus. =% «Oyucmka u yxod»
cm. cmp. 78

YkasaHue. [1ns paBHOMEPHOWN pe3kn TOHK1e
Hape3aeMble NpoayKTbl nepepabaTbiBanTe
nyyYKamu.

YcTpaHeHue CKOMNneHUn unu 3acTpsABLLKX

npoayKToB

m  Bbikniounte npnbop, AoxamTeck NOHOM
OCTaHOBKW NPUBOAA M BbIHBTE LUTEKEP
N3 PO3ETKM.

m  CHMMUTE KPBbILLKY YHMBEPCANbHOMN
PEe3KV 1 OMOPOXHUTE 3arpy304HbIV
naTpyOoK.

m  YT106bI YyaanuTb 3acTpsBLUNE NPOAYKTHI
nog AUCKOM-U3MENbYNTENEM, CHAMUTE
YHUBEpPCarnbHYI0 pe3Ky, BbIHbTE ONCK U
AepxaTtenb Aucka, nocne yero yganurte
NPOAYKTHI.

OuucTtka n yxopn,

[Mocne kaxgoro npumMeHeHus
MCMob30BaHHbIE NMPUHAANEXHOCTU
OOMKHbI ObITb TWATENbHO OYULLEHbI.

A He ucknioyeHa onacHocTb
TpaBMUpoBaHus

Hwn B koem cny4yae He KacanTecb pyKamu

OCTPbIX HOXEWN N KpaeB pexyLnx OncKkoB.

Bepute ancku Toneko 3a nnacrtMaccoByio

YacCTb nocepegunHe.

78

BHumaHue!

— He vcnonb3yinTe mowowme cpencrea,
coaepallme ankoronb U CnupT.

— He vcnonbayinte metannuyeckune u
OCTPOKOHEYHbIE NPEAMETHI, a TaKKe
npeaMeTbl C OCTPbIMU KPOMKaMU.

— He npumensiTe rpybyto TkaHb nnu
abpasvBHbIe YMCTALLME cpeacTBa.

— He 3axumanTte nnactmaccoBbie
AeTtanu B NoCyJOMOEYHON MaLLVHe,
Tak Kak BO3MOXHa X HeycTpaHMMas
aedopmaums!

Pa3bopka yHuBepcanbHON pe3ku
m Pa3bepute yHMBeEpCanbHy pe3ky
B MOCnenoBaTenbHOCTM, 0bpaTHom
onucanuio B pasaene «lloarotoBkay.
=> «[Todecomoska» cm. cmp. 77

Ha pucyHke [B] nokasaHo, kak o4mcTuTb
OTAenbHblE YacTu npubopa.

YkasaHue. Npu nepepaboTke, Hanpumvep,
MOPKOBM Ha NyacTMacCcoBbIX AeTarnsix
MOXEeT MOSIBUTLCS LIBETHOM HareT, KOTOpbIii
yOansieTcsl ¢ NOMOLLbH0 HECKOMbKMX Kanernb
pacTuTenbHoro Macna.

3awumTa OT neperpysKu

YT06bl NPeaoTBpaTUTh 3HAYUTENbHbIE
noBpexaeHus npubopa Bo BpeMs
neperpyskn yHUBepcanbHON pesku,
NPWUBOLHON Ban yHUBEPCANbHOWM pe3ku
“MeeT 3afaHHoe MecTo crioma. B cnyvae
neperpysk1 NpUBOLHON Ban foMaeTcs B
3TOM MecTe.

Ha 3anacHble Yactu ¢ 3agaHHbIM MECTOM
CromMa Haluu rapaHTuiHble obsizaTenbcTBa
He pacnpocTpaHsitoTcs. HoBbIN AepxaTenb
[MCKOB MOXHO NpMoBpecTu B CEPBUCHON
cnyx6e (Ne 3akaza 10000314).

OcTaBnsieM 3a coboil NpaBo Ha BHECEHME
N3MEHEHWUN.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001110992 (9803)
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