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Wichtige Sicherheitsvorschriften @
Vor der Benutzung von Elekirogeriten sind stets grundlegende Sicherhheitsmafregeln zu beachten,
insbesondere auch die folgenden:

1. Die Gebrauchsanweisung ist aufmerksam durchzulesen.

2. Das Motorteil nie in Wasser oder eine andere Fliissigkeit tauchen, auch nicht unter fliefendem
Wasser reinigen, da Unfallgefahr durch Stromschlag droht.

3. Der Betrieb von Haushaltsgeraten jeglicher Art durch Kinder oder in der Nahe von Kindern ist
unbedingt zu beaufsichtigen.

4. Wird das Gert nicht benutzt, werden Gerateteile abgenommen oder angebracht oder wird das
Gerat gereinigt, ist der Netzstecker zu ziehen.

5. Niemals in laufende Geréteteile greifen.

6. Ein Gerat darf nicht betrieben werden, wenn Netzkabel bzw. Netzstecker beschédigt sind. Ist das
Gerit aus Versehen heruntergefallen oder weist es Funktionsstérungen oder sonstige Beschédi-
gungen auf, ist es vom Reparaturfachmann iiberpriifen zu lassen. Elektrische bzw. mechanische
Mangel sind gegebenenfalls zu beseitigen.

7 Die Verwendung nicht vom Hersteller empfolener oder vertriebener Zubehdrteile kann zu Bran-
den, Stromschlagen oder sonstigen Verletzungen fiihren.

8. Nicht im Freien verwenden.

9. Das Kabel nicht tiber die Tisch- oder Arbeitsflachenkante hinunterhéngen lassen.

10. Das Kabel nicht mit heiRen Oberflachen, insbesondere Kochfeldern, in Beriihrung kommen lassen.
11. Die Produkte sind ausschlielich fiir den Hausgebrauch gedacht.

Important Safeguards

When using electrical aplliances, basic safty precautions should always be followed including the fol-
lowing:

1. Read all instructions.

2. To protect against risk of electrical shock do not put the motor-part in water or other liquid. Do
not clean with running water.’

3. Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

4. Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts, and before cleaning.

5. Avoid contacting moving parts.

6. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance malfunctions,
or is dropped or damaged in any manner. Return appliance to the nearest authorized service fa-
cility for examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

7.The use ot attachments not recommended or sold by appliance manufacturer may cause fire,
electric shock or injury.

8. Do not use outdoors. ,

9. Do not let cord hang over edge of table or counter.

10. Do not let cord contact hot surface, including the stove.
11. This product is designed for household use only.



MAHLVORSATZ
GRAIN MILL

No. 57701

FLOCKER-VORSATZ
FLAKE MILL

No. 57688

<)

Reinigung des Mahlvorsatzes:

Der Mahlvorsatz muss nicht nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Zwischendurch, oder wenn der Mahlvorsatz anschliefend lingere Zeit nicht benutzt wird, empfehlen

wir Thnen eine griindliche Reinigung des Mahlwerks.

Nach dem Vermahlen von Olsaaten (Mohn, Leinsamen etc.) entweder mit trockenem Getreide (z.B.

Reis) nachmahlen oder Mahlvorsatz wie nachfolgend beschrieben reinigen.

Das Mahlwerk mit einer trockenen Biirste oder mit einem Pinsel reinigen.

DiefKunststoffteile des Mahlwerkvorsatzes — mit Ausnahme der Einstelleinheit — sind sptilmaschi-

nentest.

Nach erfolgter Reinigung den Mahlvorsatz entsprechend nebenstehender Beschreibung wieder zu-

sammensetzen.

Achtung: Die Vierkantaussparung der Férderschnecke (2) muss frei von Mehlresten
sein, sonst ist eine Feineinstellung beim Mahlen nicht moglich!

Wichtiger Hinweis:

Nicht in laufende Gerateteile greifen. Niemals das Mahlgut von Hand zuftihren. Das Mahlgut nicht
mit den Fingern von der Auslassffnung schieben. Schnittwunden kénnen die Folge sein.

Reinigung des Flocker-Vorsatzes:

Der Flocker-Vorsatz muss nicht nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Von Zeit zu Zeit sollten die Getreidereste an Rindelwalze und in den Gehéduseteilen entfernt werden.
Teile nicht in Wasser tauchen oder unter flieRendem Wasser reinigen. Gehéuseteile nur feucht abwi-
schen. Randelwalze und Keil nur mit Biirste oder Pinsel trocken reinigen. Fiir Schéden durch un-
sachgemile Handhabung tbernehmen wir keine Garantie.

Nach erfolgter Reinigung den Flocken-Vorsatz entsprechend nebenstehender Beschreibung wieder
zusammensetzen.

Zum Herstellen von Getreideflocken nur gut gereinigtes Getreide verwenden. Harte Fremdteile wie
2.B. Steinchen schidigen die Randelwalze. Lauft das Korn nicht nach, Stérquelle beseitigen. Kei-
nesfalls mit einem harten Gegenstand {z.B. Messer, Laffelstiel) nachdriicken. Fiir Schaden durch un-
sachgemi#Re Handhabung tibernehmen wir keine Garantie.

Wichﬁger Hinweis:

Nicht in laufende Geréteteile greifen, Kontakt von Hénden, Haaren und Kleidung mit laufendem
Gerat vermeiden, um Verletzungen vorzubeugen und/ oderkBeschadigung des Gerétes zu vermeiden.




MAHLVORSATZ
GRAIN MILL

1 = Gehause
Housing

2 = Forderschnecke
Conveyer screw

3 = Mahlring
Grinding ring
4 = Mahlkegel

Grinding cone

5 = Einstelleinheit
Setting unit

6 = Verschlussring
Lock ring

7 = Einfiilltrichter
Funnel feeder

Vor dem ersten Gebrauch:

Ca. 50 g Getreide bei mittlerer Einstellung mahlen. Das Mehl nicht weiter verwenden. Sicherheits
vorschriften auf Seite 3 dieser Bedienungsanleitung beachten.

Wichtig: Das Mahlwerk nicht leer laufen lassen, immer zuerst Getreide einfiillen.

Was kann gemahlen werden:

Getreidesorten: Weizen, Dinkel, Griinkern, Roggen, Gerste, Buchweizen, Hirse, Reis, Hale
Mais kann nur in Verbindung mit dem Kornmeister-Antriebsagerét gemahlen werden.

Alle getrockneten Gewiirze, Kréuter und Pilze.

Olsaaten: Leinsamen, Sesam, Mohn, Soja. Wichtig: Olsaaten nur bei mittlerer Einstellung mahlen
Das Mahlwerk kann sonst verkleben.

Feinheitsgrad einstellen:

Der Feinheitsgrad des Mahlgutes wird wahrend des Mahlens mit der Einstelleinheit (5) rastend ein
gestellt: feiner = entgegen dem Uhrzeigersinn, grober = im Uhrzeigersinn.

Wichtig: Vor und nach Gebrauch immer auf grob* einstellen.

Zerlegen und Zusammenbau:

Trichter (7) abnehmen, Verschlussring (6) entgegen dem Uhrzeigersinn aufdrehen, Einstelleinheit (H)
abnehmen, Stahlkegelmahlwerk (4+3) und Férderschnecke (2) entnehmen. Zusammenbau in dei
umgekehrten Reihenfolge wie Zerlegen.

Flocker-Vorsatz
Flake MILL

1 = Gehsuse
Housing
2 = Kell
Key

3 = Randelwalze
Knurled roller

4 = Gehéuse
Housing

5 = Schrauben
Screws

6 = Trichter
Funnel

Vor dem ersten Gebrauch:
Ca. 50 g Getreide flocken. Die Flocken nicht weiter verwenden.
Sicherheitsvorschriften auf Seite 3 dieser Bedienungsanleitung beachten.

Was kann geflockt werden:

Getreidesorten: Hafer, Weizen, Dinkel, Griinkern, Roggen, Gerste, Buchweizen, Hirse, Reis.
Olsaaten: Leinsamen, Sesam, Mohn.

Getrocknete Gewiirze: Koriander, Kiimmel, Fenchel, Anis, Pfeffer.

Keine angefeuchteten oder eingeweichten Getreide und Olsaaten verarbeiten.

Zerlegen u. Zusammenbau:

Trichter (6) abnehmen, Schrauben (5) 16sen, Gehause (4) abnehmen, Réndelwalze (3) herausziehen,
Keil (2) entnehmen.

Zusammenbau in der umgekehrten Reihenfolge wie Zerlegen.

Wichtig: Beim Zusammenbau miissen die Gehéuseleile (1+4) im Innenraum frei von Getreide
riickstanden sein. :
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Before using your appliance for the first time:

Grind approx. 50 g./ 2oz of ceral. Do not use this flour, Pay attention to the important safe-
guards on page 3.

Important: Do not leave the mill work turn idle. Always fill it with grain before switching on.

What can be milled:

Cerals: Wheat, spelt, unripe spelt grain, rye, barley, buckwheat, millet, rice, oats. Maize (corn) only
with “Kornmeister”-motor-base.

All dried herbs, spices and mushrooms.

Oil seeds: Linseed, sesame, poppy and soya.

Important: Grind oily seeds only at a medium setting.

Setting of the milling grade:
The milling grade is set with the setting unit (5): finer = anticlockwise, coarser = clockwise
Important: Before and after use, always set on “coarse”.

Disassembly and assembly prodecure:

Take off the funnel (7), turn the lock ring (6) anticlockwise, take off the setting unit (5), take off the
steel conical mill work (4 +3) and the conveyer screw (2).

Assembly in reverse sequence to the disassembly procedure.

Before using your appliance for the first time:

Flake approx. 50 g/2 oz of ceral. Do not use this flakes. Pay attention to the important safe-
guards on page 3.

What can be flaked:

Cereals: Oats, wheat, spelt, unripe spelt grain, rye, barley, buckwheat, millet, rice.

Qil seeds: Linseed, sesame, poppy.

Spices: Coriander, cumin, fennel, anise, pepper.

Only use dry cereals, oil seeds and spices.

Disassembly and assembly prodecure:

Take off the funnel (6), untighten the screws (5) located on the front part, take off the housing (4),
pull the knurled roller (3), take off the key (2). Assembly in reverse sequence to the disassembly
procedure.

Important: During the assembly, the inside part of the housing parts (1+2) should be clean of grain
rests.

Cleaning of the graiﬁ mill:

From time to time, or if the mill has not been used for some time, we recommend a thorough clean-
ing of the mill work. )

After milling oil seeds (poppy seeds, linseeds, etc.), we recommend to mill some dry grain (some
rice, for example), or to clean the grain mill as described below:

Clean the mill work with a dry brush or with a paint brush.
The plastic parts of the grain mill attachment — except the setting unit are dishwashersave.
After cleaning has been done, re-assemble the grain mill attachment as described above.

Important: The 4-sided groove of the conveyer screw (2) should be free of all rests of
flour. If not, a fine milling adjustment is not possible.

Important remarks:

Avoid contacting moving parts. Never feed food by hand. Do not use fingers to scrape food away
from discharge disc while aplliance is operting. Cut type injury may result.

Cleaning of the flake mill:

It is not necessary to clean the flake mill after every use.
From time to time, it is advisable to take off the grain rests that are stuck on the knurled roller and -
in the parts of the housing.

Do not immerse the parts in water or clean them under running water. Wipe off the parts of the
housing with a humid cloth. The knurled roller and the cone should be cleaned dry with a brush or a
paint brush. The guarantee does not apply in case of damage due to inappropriate handling.

After the cleaning, re-assemble the flake mill attachment as described hereafter.

Use only well cleaned grain to make flakes. Hard foreign bodies like small stones for example, may
damage the knurled roller. If the grain does not fall and gets stuck, eliminate the source of failure. In
any case, never push down with a hard object (for example with a knife or with a spoon handle). The
guarantee does not apply in case of damage due to inappropriate handling.

Important remarks:

Avoid contacting moving parts. Keep hands, hair, clothing utensils away from knurled roller during
operation to prevent injury, and/or damage to the flake-mill.




RAFFELVORSATZ
FRESH FOOD GRRATER

ZUSATZTROMMELSET
EXTRA DRUM SET

NO. 62002

NO. 62003

UNIVERSALWOLF
MEAT MINCER

NO. 62090

10

Reinigung der Frischkostraffel
Frischkostraffel vom Motorteil abnehmen.

Teile sind spiilmaschinenfest.
Zusammensetzen der Frischkostraffel

. Verschlussring durch Drehen im Uhrzeigersinn lésen und abnehmen. Trommel entnehmen. Alle

Gewiinschte Trommel (1-6) einsetzen, Verschlussring (9) durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn

aufschrauben.

Wichtiger Hinweis:

Nicht in laufende Gerateteile greifen. Niemals das Schneidgut von Hand zufithren. Stets das kom-
plett zusammengebaute Schneidgerét mit Fiillstutzen und Stopfer verwenden. Vorsicht beim Reini-
gen der Trommeln: sie sind scharf. Vorsicht, laufende Geréteteile — nicht mit den Fingern in die Aus-

lasstffnung greifen.

Zusammensetzen des Universalwolfs:

Forderschnecke (2) in das Gehiuse (1) einsetzen. Dann die Feder (3) und das
Messer (4) mit der flachen Seite nach vorne gegen die Lochscheibe auf die
Férderschnecke (2) setzen. Lochscheibe (5) so aufsetzen, dass die Aussparung
am Bund des Gehauses (1) einrastet. Verschlussring (6) aufschrauben.

Bl Wichtiger Hinweis:

Nie mit Gegenstéinden oder den Hénden in den Einfiillschacht greifen, nur den
Stopfer (7) dafiir verwenden.
Lebensmittel in kleinen Stiicken oder Mengen in den Einflilltrichter einftillen,
um eine gleichmaRige Verarbeitung zu gewéhrleisten.

13



RAFFELVORSATZ

FRESH FOOD GRATER

Zusatztrommelset
Available accessory drums

0900000000 |
of | POOVOB0REE

1-6 = Trommeln
Drums

7 = Gehause
Housing

8 = Stopfer
Pusher

9 = Verschlussring
Lock ring

UNIVERSALWOLF
MEAT MINCER

11

1 = Gehéduse
Housing

2 = Forderschnecke
Conveyer screw

3 = Feder
Spring
4 = Messer

Four-winged blade

5 = Lochscheibe 4,5 mm
Perforated Plate

6 = Verschlussring
Lock ring

7 = Stopfer
Pusher

Vor dem ersten Gebrauch:
Sicherheitsvorschriften auf Scite 3 dieser Bedienungsanleitung beachten.

Verwendung der Trommeln:
1 Bircher-Trommel fiir Aplel, Karollen, Role Bele, Sellerie, Kase, Niisse.
2 Scheiben-Trommel fiir Kraul, Kohl, Gurken, Reltich, Karotten, Zwiebeln, Kartoffeln, Zucchini.

3 Grob-Trommel fiir Kése, Karlolfeln, Kohl, Karolten, Gurken, Sellerie, Rote Bete,
Zucchini, Suppengemilse, Apfel, Birnen.

Zusatztrommelset:

4 Fein-Trommel ftir Hartkise, Nisse, Scholkolade, Paniermehl.

5 Stiabchen-Trommel [iir Sellerie, Karotten, Kohlrabi, Zucchini.

6 Piiree-Trommel fiir Kartolfeln.

Vor dem ersten Gebrauch:
Sicherheitsvorschriften auf Seite 3 dieser Bedienungsanleitung beachten.

Was kann verarbeitet werden:
Gemiise, Friichte, Fisch und Fleisch (roh und gekocht).

Reinigung des Universalwolfs:

Universalwolf vom Motorteil abnehmen.

Verschlussring durch Drehen l&sen und abnehmen. Lochscheibe, Messer, Feder
und Férderschnecke aus dem Gehiuse herausnehmen und unter fliefendem
Wasser abspiilen. Die Metallteile gut abtrocknen. Wir empfehlen, nach dem
Reinigen die Lochscheibe und das Messer mil Speised leicht einzudlen.
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Before using your appliance for the first time: Cleaning of the fresh food grater

Pay attention to the important safeguards on page 3. Take off the grater of the motor unit.

Loosen the lock ring, turning clockwise. Take off the drum. Wash all parts under running water. All
parts are dishwashersave.

f th
VeeBi thediine Assembly of the fresh food grater

1 Drums for Bircher muesli apples, carrots, beetrobt, celery, cheese, nuts. Insert the drum (1 to 6), screw the lock ring (9) anticlockwise.
2 Drums for slicing cabbage, cucumber, radish, carrots, onions, potatoes, courgette.
3 Drum for coarse grating cheese, potatoes, cabbage, carrots, cucumber, lmbortant fYemarks:

celery, beetroot, courgette, soup vegetables, apples, pears.
¥ 2 e e Avoid contacting moving parts. Never feed food by hand. Always use completely assembled slicer

with food feeder and food pusher. Drums are sharp. Handle carfully when cleaning. Moving parts —

Extra drum set: keep fingers out of discharge opening.

4 Drum for fine grating hard cheese, nuts, chocolate, bread crumbs

5 Drums for sticks celery, carrots, kohlrabi, courgelte.

6 Drum for mashing potatoes.

Before using your appliance for the first time: Assembling the meat mincer attachment:

Pay attention to the important safeguards on page 3.

Insert the feed screw (2) into the housing (1). Then fit spring (3) and fourwinged
blade (4) with the flat side of the blade towards the-outside, it will be next to the
perforated plate, onto the conveyer screw (2). Mount perforated plate (5) in
Vegetables, fruits, fish and meat (raw and cooked). such a way that the notch fits into the collar of the housing (1). Screw the as-
sembly tight with the lockring (6).

What can be processed:

Cleaning of the meat mincer:

Take off the meat mincer of the motor unit. Important remarks:

Loosen the lock ring. Take off the perforated plate, the four winged blade, the Under no circumstances must hands or objects be used to reach into the funnel.
spring and the conveyer screw. Rinse it well under running water. Dry the metal Always use the pusher (7) provided. s

parts thoroughly. Afte.r cleaning we advice you to grease the perforated plate To ensure uniform processing the food must be fed into the funnel in small
and the blade lightly with vegetable oil. ; j pieces or quantity.
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' Das Messerschmidt-Adapter—System
HANDANTRIEB NO. 52010 '

y Hersteller  Kiichenmaschine Typ . Best.-Nr.
HAND DRIVE UNIT ' Bosch UM 3, MUM 6... -Reihe, MUM 7... -Reihe*, MEK 7... -Reihe”,
MUMS8-Reihe* 25080
Bosch UM 4- und MUM 4... Profi Mixx-Reihe mit Multifunktionsarm, MUM 5 25060
} Braun KM 32* KM 321* MX 32* . 25140
Braun KGZ 3, KGM 3, G 1100 K 25050
w Hobart K-45 8S, K-5 585 25130
' Jupiter 862, 871, 874 passend ohne Adapter -
Kenwood Major A 707, Chef A 701 A, KM 201 25110
Kenwood Elektrowolf GM 3 25160
Kenwood Chef el. A 901, Major 907 D, Chef Excel KM 210, KM 220, KM 250 25100
Kenwood KM 300, KM 400, KM 410, KM 800, KM 010, KM 020, K-Mix 25100
Kitchen-Aid ~ K5M 90, K5 Extra KPM 50, K 45, Classic, Deluxe 25130
_ Mixi-Garant  Electro AS, Kohler 25010
KORNMEISTER NO. 55000 Moulinex Jeanette, Charlotte HV 3 25040
Ritter Elektrowolf KM 1, KM 2.5, KM 2.8, Bio Susi 25020
VARIUS NO. 53000 Rotel Elektrowolf U 49 25020
Starmix MX 3 25070
Starmix MX 4, MX 41 25120
Starmix MX 50, MX 51, MX 500, MX 500 KP (JUPITER MX 600) 25090
Turmix Vario Tronic ‘ 25060
Zyliss 38200 passend ohne Adapter -
* Winkelgetriebe erforderlich
4 MUZ8AD1-Adapter von Bosch erforderlich
ADAPTER | , {
RACCORD

16 19



HANDANTRIEB
HAND DRIVE UNIT

Aufsetzen und Abnehmen der Vorsitze

Handantrieb mit beiliegender Schraubzwinge am Tisch anschrauben und die Kurbel in die vorgese-
hene Fithrung an dem Handantrieb einstecken. Den Vorsatz um 45° nach rechts geneigt am Bajo-

 nett des Handantriebs ansetzen und anschlieRend den Vorsatz nach links in die senkrechte Position

drehen und einrasten.

Zum Abnehmen des Vorsatzes Verriegelungshebel zuriickdriicken, den Vorsatz um 45° nach rechts
drehen und abnehmen. ’

Mit dem Handantrieb kénnen alle in dieser Bedienungsanleitung aufgefithrten Vorsétze betrieben
werden.

KORNMEISTER/VARIUS

Den Vorsatz um 45° nach rechts geneigt am Bajonettanschluss des Kornmeisters/VARIUS ansetzen
und langsam nach links in senkrechter Position einrasten.

Ein- und Ausschalten durch Betétigung des Kippschalters an der Seite des Kornmeisters/VARIUS.
Zum Abnehmen Verriegelungshebel zuriickdriicken und den Vorsatz um 45° nach rechts drehen und
abnehmen. :

Am Kornmeister/VARIUS kénnen alle in dieser Bedienungsanleitung aufgefithrten Vorsétze betrie-
ben werden. Nicht maglich ist die Kombination Kornmeister / Universalwolf.

Mahlleistung: Kornmeister Mithle ca. 220 g/min fein ~ VARIUS Miihle ca. 110 g/min fein
Kornmeister Flocker ca. 250 g/min VARIUS Flocker ca. 150 g/min

@ Wir weisen darauf hin, dass es sich bei den angegebenen Mahlleistungen um Durchschnittswerte
handelt. Diese Werte wurden bei handelsiiblichem Getreide mit 13% Feuchtigkeit und bei Zim-
mertemperatur 20°C ermittelt. Die Mahlleistungen kénnen jedoch bei Verwendung verschiedener
Getreidesorten (z.B. Winter- oder Sommergetreide) schwanken.

@ Verwenden Sie zum Mahlen nur gut gereinigtes Getreide aus dem Fachhandel. Werden Repara-
turen durch Verwendung veon stark verunreinigtem Getreide bzw. Mahlen von Fremdkérpern {(Me-
tallteile, Sand, Steine, Kunststoffteile etc.) erforderlich, kéinnen keine Garantieanspriiche geltend
gemacht werden. :

ADAPTER
RACCORD
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Mit dem Adapter kénnen Sie die Messerschmidt-Originalteile Flocker-Vorsatz, Mahlvorsatz, Frisch-
kostraffel und Fleischwolf mit Ihrer Kiichenmaschine betreiben. Rechts sehen Sie eine Aullistung der
passenden Kiichenmaschinen. Priifen Sie jedoch vor Anbringen der Gemiiseraffel oder des Fleisch-
wolfes die Standfestigkeit Ihrer Kiichenmaschine.

SchlieRen Sie den Adapter an den vorgesehenen Anschluss wie andere Zubehdrteile an. Achten Sie
unbedingt darauf, dass der Verriegelungshebel links oben sitzt. Setzen Sie den gewlinschten Vorsatz
um 45° nach rechts geneigt am Adapterteil an, dann den Vorsatz nach links in die gewiinschle
Position drehen, dabei rastet der Verriegelungshebel ein. Zum Abnehmen des Vorsatzes erst den
Verriegelungshebel nach hinten driicken, dann den Vorsatz nach rechts drehen.

18



Mounting and removing the attachments

Screw to the table the wooden fixation with the supplied screw clamp and insert the hand wheel into

the foreseen guidance on the wooden fixation. Place the attachment with an inclination of 45° to The MeSSerSChmidt'AdaDtOY'SVStem

the right on the bayonet catch of the wooden fixation, turn the attachment to the left in vertical po-

sition and snap it. ; . .
Best.-Nr.
In order to take off the attachment, push the locking lever to the back, turn the attachment to 45° e $3is 5 sedEgne i
to the right and take off. Bosch UM 3, MUM ? -Reihe, MUM 7... -Reihe®, MEK 7... -Reihe®,
All attachments described in these operating instructions can be mounted and taken off the hand MUMS8-Reihe 25080
mill in this way. Bosch UM 4- and MUM 4. .. Profi Mixx-Reihe with Multifunktionsarm, MUM 5 25060
Braun KM 32%, KM 321 MX 32* 25140
Braun KGZ 3, KGM 3, G 1100 K 25050
Hobart K-45 SS, K-5 5§ 25130
Jupiter 862, 871, 874 no Adaptor necessary -
Kenwood Major A 707, Chef A 701 A, KM 201 25110
Kenwood Elektrowolf GM 3 : 25160
Present the attachment to the bayonet adapter of the housing with a 45° inclination to the right and Kenwood Chef el. A 901, Major 907 D, Chef Excel KM 210, KM 220, KM 250 25100
slowly turn to the left until it snaps. Kenwood KM 300, KM 400, KM 410, KM 800, KM 010, KM 020, K-Mix 25100
Switching on and off by actuating the switch on the side of the motor housing. - ; ;
- Dell : 25130
In order to take it off, push the locking lever to the back and turn the attachment to 45° to the right Risheraid  HAN B R Bdna BRI Gl) Bel s, Classic, Dol
and remove it. Mixi-Garant  Electro AS, Kohler 25010
It is possible to use without problem on the Kornmeister/VARIUS all attachments described in these Moulinex Jeanette. Charlotte HV 3 25040
operating instructions. The combination Kornmeister / Meat mincer is not practicable. : - -
Ritter Elektrowolf KM 1, KM 2.5, KM 2.8, Bio Susi 25020
Milling capacity: : 25020
Kornmeister-Mill about 220 g/min fine VARIUS-Mill about 110 g/min fine Rotel Elektrowolf U 49 '
Kornmeister Flake mill  about 250 g/min VARIUS Falke mill  about 150 g/min Starmix MX 3 25070
® We draw your attention to the fact that the milling results indicated in the catalogue are average Starmix MX 4, MX 41 25120
values. These have been calculated, taking grain with a humidity of 13% and an exterior temper- S MX 50, MX 51, MX 500, MX 500 KP (JUPITER MX 600) 25090
ature of 20°C. The milling results can vary, when different kinds of grain are used (for example 2 ! .
winter or summer grain). Turmix Vario Tronic 25060
@ For milling, use only well cleaned grain, that has been bought at a specialized dealer. No guaran- Zyliss 38200 no Adaptor necessary 2
tee will be granted if repair should become necessary for reason of use of unclean grain, contain-
ing a lot of impurities, or because some foreign bodies (metal pieces, sand, pebbles, plastic parts) * Square-gear neccessary

hi illed.
e bl 4 Bosch Adaptor MUZSAD1 necessary

With the adapter, you can use the attachments for flake mill, grain mill, fresh food grater and min-

cer with vour kitchen machine. Please check before mounting the fresh food grater or the mincer

that the kitchen machine is stable.

Set the adapter to the foreseen place, like the other accessories. Pay attention that the locking lever "
is at the left top. Place the required attachment 45° to the right on the adapter, then turn the at-
tachment to the left in the required position until the locking lever snaps in. In order to take off the
attachment, first push the locking lever to the back, then turn the attachment to the right.
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Mixaufsatz: Motorteil (1) flach legen. Kraftantrieb mit Schutzkappe (2) abdecken. Mixbecheraufsatz auf
Schnellantrieb setzen und im Uhrzeigersinn drehen (wird automatisch durch die Motordrehung festgehalten).

Achtung: Mixeraufsatz immer mit verriegeltem Deckel betreiben.

Was kann verarbeitet werden: Zum Mixen, Piirieren und Zerkleinern.
Mixen: Milch-, Frucht und Gemiisesaftgetrénke.

Plirieren: Obst- und Gemiise. Suppen, Soflen und Mayonnaise.
Zerkleinern:  Niisse, trockenes Brot fiir Semmelbrijs_él.

Maximale Fiillmenge: 0,751
Maximale Betriebszeit: 2 Min. Mixer vorzugsweise auf Stufe M (Momentschalter) betreiben.

Reinigung: Sofort nach Gebrauch Mixbecher mit warmen Wasser und evtl. etwas Spiilmittel ausspiilen.
Becheraufsatz nicht in der Spiilmaschine reinigen. Zur griindlichen Reinigung kann die Becheraulnahme ab-
geschraubt und der Gummiring aus dem Deckel entnommen werden.

Zitruspresse: Motorteil (1) flach legen. Kraltantrieb mit Schutzkappe (2) abdecken. Nacheinander Antriebs-
welle der Zitruspresse, Saftbehalter, Siebkorb und Presskegel auf den Schnellantrieb setzen.

Was kann verarbeitet werden: Zum Auspressen von Ziirusfriichten wie Orangen, Zitronen, Grapefruits.
Die halbierten Friichte gleichmissig, evtl. mit leicht kreisender Bewegung, auf den Presskegel driicken.
Fruchifleisch und Kerne werden vom Siebkorb aufgefangen, der Saft flielt in den Saftbehalter.

Reinigung: Sofort nach Gebrauch alle Teile der Zitruspresse unter flieRendem Wasser oder im Spiilwasser
reinigen.

Mahlvorsatz: Motorteil (1) auf die schmale Seite hochstellen. Schalter nach oben. Schnellantrieb mit Schutz-
kappe (2) abdecken. Mahlvorsatz um 45 Grad nach rechts geneigt am Bajonettanschluss des Kraftantriebes
einsetzen. Mahlvorsatz langsam nach links in senkrechter Position einrasten. Zum Abnehmen des Mahlvor-
satzes Gerat abschalten, Entriegelungstaste betétigen. Mahlvorsatz um 45 Grad nach rechts drehen und ab-
nehmen.

Mahlleistung: ca. 100g/min fein

Weitere Informationen zur Bedienung und Reinigung des Mahlvorsatzes finden Sie auf den Seiten 5-7.

‘Flockervorsatz: Motorteil (1) auf die schmale Seite hochstellen. Schalter nach oben. Schnellantrieb mit

Schutzkappe (2) abdecken. Flockervorsatz um 45 Grad nach rechts geneigt am Bajonettanschluss des Kraft-
antriebes einsetzen. Flockervorsatz langsam nach links in senkrechter Position einrasten. Zum Abnehmen des
Flockervorsatzes Gerit abschalten, Entriegelungstaste betitigen. Flockervorsatz um 45 Grad nach rechts dre-
hen und abnehmen.

Flockenmenge: ca. 140g/min

Weitere Informationen zur Bedienung und Reinigung des Flockervorsatzes finden Sie auf den Seiten 5-7.

Raffelvorsatz: Motorteil (1) auf die schmale Seite hochstellen. Schalter nach oben. Schnellantrieb mit
Schutzkappe (2) abdecken. Raffelvorsatz um 45 Grad nach rechts geneigt am Bajonettanschluss des Kraftan-
triebes einsetzen. Raffelvorsatz langsam nach links in senkrechter Position einrasten. Zum Abnehmen des
Raffelvorsatzes Gerat abschalten, Entriegelungstaste betétigen. Raffelvorsatz um 45 Grad nach rechts drehen
und abnehmen.

Weitere Informationen zur Bedienung und Reinigung des Raffelvorsatzes finden Sie auf den Seiten 11-13.

Universalwolf: Motorteil (1) auf die schmale Seite hochstellen. Schalter nach oben. Schnellantrieb mit
Schutzkappe (2) abdecken. Universalwolf um 45 Grad nach rechts geneigt am Bajonettanschluss des Kraftan-
triebes einsetzen. Universalwolf langsam nach links in senkrechter Position einrasten. Zum Abnehmen des
Universalwolfes Gerét abschalten, Entriegelungstaste betdtigen. Universalwolf um 45 Grad nach rechts dre-
hen und abnehmen.

Weitere Informationen zur Bedienung und Reinigung des Universalwolfes finden Sie auf den Seiten 11-13.
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1 = Motorteil
Motor base

2 = Schutzkappe
Protective Cover

3 = Schiissel-Antricbswelle
Driving shaft for bowl

4 = Rithrschiissel
Bowl

Zitruspresse

5 = Doppelrithrbesen
Wire Whip

6 = Schiisseldeckel
Bowl lid

7 = Knethaken
Dough Hook

8 = Kneter
Dough Hook

Vor dem ersten Gebrauch:
Sicherheitsvorschriften aufl Seite 3 dieser Bedienungsanleitung beachten.

Aufstellung und Verwendung von Zubehor:

Kraftantrieb fiir: Schnellantrieb fiir:

Rithrwerk Mixaufsatz
Mahlvorsatz
Flockervorsatz

Raffelvorsatz
Universalwolf ﬁ
J

I
Entriegelungstaste Geréteschalter

Achtung: Den nicht benétigten Anschluss immer mit der Schutzkappe (2) abdecken. Niemals bei laufendem
Motor das Zubehdr aufsetzen oder abnehmen. Hierzu immer den Motor abschalten.

Riihrwerk: Motorteil (1) flach legen. Schnellantrieb mit der Schutzkappe (2) abdecken. Schiissel-Antriebs-
welle (3) in den Kraftantrieb einsetzen. Riihrschiissel (4) aufsetzen und entgegen dem Uhrzeigersinn drehen,
bis sie einrastet. Wahlweise Doppelriihrbesen (5) oder Kneter (8) mit Knethaken (7) aufsetzen. Auf festen Sitz
achten. Nach dem Einfiillen des Riithrgutes Schiisseldeckel (6) aufsetzen und durch drehen verriegeln. Zum
Abnehmen der Schiissel die Entriegelungstaste hinunterdriicken. Rithrschiissel (4) im Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

Doppelriihrbesen:  — geeignet fiir leichte Teige wie Buisquit und Rithrteige, - zum Aufschlagen von Rahm
und  Eiweils,
— zur Zubereitung von Rithrei und Desserts.

Knethaken: - geeignet fiir schwere Teige wie Hefe - und Brotteige.

Riihrschiissel: - maximale Fiillmenge ca. 2 kg Teigmasse
- bei schweren Teigen maximale Fiillmenge 1 kg Teigmasse.

Achtung: Vor dem Zugeben von Zutaten Gerét immer abschalten. Bei laufendem Riihr- oder Knetwerk nie
mit Handen oder anderen Gegensténden in die Schiissel greifen. Nach dem Abschalten den absoluten Still-
stand des Gerates abwarten. Die maximale Betriebszeit betragt ca. 10 Minuten.

Reinigung: CULINA abschalten und Netzstecker ziehen. Motorteil nur abwischen. Riihrschiissel (4}, Doppel-
rithrbesen (5) bzw. Kneter (8) und Knethaken (7) nach Gebrauch unter fliefendem Wasser reinigen. Knet-
haken (7) und Rithrbesen nicht in der Spiillmaschine reinigen.

Der Doppelrithrbesen lisst sich wie folgt zur Reinigung zerlegen:

Kappe
Zahnrad

Schlagbesen
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Before using the first time:

Pay attention to the important safeguards on page 3.

Installation and use of the accessories:

Power drive for: : Highspeed drive for:
\ P ——

mixing bowl \ mixer

grain mill

flake mill

fresh food grater
meat mincer
citrus press

J
1
Safty switch Speed switch

-Attention: Always cover the un-used connection with the protective cover (2). Never add or remove
accessories while the motor is turned on. Always turn the motor off before adjustments.

Mixing bowl: Lay the motorbase (1) flat. Cover the highspeed drive with the protective cover(2). Fit the
driving shaft of the bowl (3) into the power drive. Put on the bowl (4) and turn it anti-clockwise until it is
engaged. Alternatively put on the wire whip (5) or the dough hook (7) and (8). Pay attention to the correct
position. After filling the bowl with dough place on the lid (6). Turn the lid to close the bowl. For taking off the
bowl press the safty switch. Turn the bowl (4) anti-clockwise and take it off.

Wire whip: — for doughs as sponge or scrambled doughs
— to mix cream and egg-white
- to prepare scrambled eggs and desserts

Dough hook: - for heawy doughs as yeast- and bread doughs
Bowl: — maximum load for dough approx. 2 kg
— maximum load for heavy dough approx. 1 kg

Attention: Before adding the ingredients always switch off the machine. Do never grasp with hands or other
objects into the bowl while the dough hook is turned on. After having switched off wait until the motor is at
an absolute standstill. The maximum time of use is approx. 10 min.

Cleaning: Switch off the CULINA. Pull out the mains plug. Only wipe off the motorbase. After use clean the
bowl (4), the wire whip (5) or the dough hook (8) and (7) immediately under running water.

The wire whip can be taken apart as follows:
Top
Cogwheel gear

Beater
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Mixer : Lay the motorbase (1) flat. Cover the power drive with the protective cover (2). Put the mixing cup
on the high speed drive and turn it anti-clockwise (will be hold automatically by the motor rotation).

Attention: Use the mixer always with bolt cover and top in place.

What can be used: For mixing and crushing.

To mix: milk-, fruit- and vegetable-juice.

To mash: Fruits and vegetables, soups, sauces and mayonnaise.
To crush: nuts, dry bread for crumbling.

Maximum load: 0.75 |

Maximum time to use: 2 min. The best is to use it on level M.

Cleaning: Immediately after use of the mixer clean it with warm water and possibly with some detergent. Do
not clean the mixer top in the dish-washer. For thorough cleaning unscrew the cup and take out the rubber
ring from the lid. This can be washed separately.

Citrus press: Lay the motorbase (1) flat. Cover the highspeed drive with the protective
cover (2) . In sucession put on the driving shaft of the citrus press, the juice container, the sieve basket and the
press cone on the high speed drive.

What can be processed: For squeezing out citrus fruits such as oranges, lemons and grape-fruits. Press the
halve fruits — if possible with revolving motions onto the press cone. The flesh of the fruits and the pips will be
caught by the sieve basket and the juice flows into the container.

Cleaning: Immediately after use clean all parts of the citrus press under running water or in dish water.

Grain mill: Put the motorbase (1) end up on the small side. The switch is now on the top. Cover the highspeed
drive with the protective cover (2). Fit in the grain mill at 45 degrees inclined on the right at the bayonet con-
nection of the power drive. Engage the grain mill slowly left in vertical position. For taking off the grain mill
switch off the machine. Operate the safty switch. Turn the grain mill at 45 degrees on the right and take it off.
Milling capacity: approx. 100g/min

Further information how to use and to clean the grain mill find on pages 8-9.

Flake mill: Put the motorbase (1) end up on the small side. The switch is now on the top. Cover the high-
speed drive with the protective cover (2). Fit in the flake mill at 45 degrees inclined on the right at the bayonet
connection of the power drive. Engage the flake mill slowly left in vertical position. For taking off the flake mill
switch off the machine. Operate the safty switch. Turn the flake mill at 45 degrees on the right and take it off.
Flake quantity: approx. 140 g/min )

Further information how to use and to clean the flake mill find on pages 8-9.

Fresh food grater: Pul the motorbase (1) end up on the small side. The switch is now on the top. Cover the
highspeed drive with the protective cover (2). Fit in the fresh food grater at 45 degrees inclined on the right at
the bayonet connection of the power drive. Engage the fresh food grater slowly left in vertical position. For
taking off the fresh food grater switch off the machine. Operate the salty switch. Turn the fresh food grater at
45 degrees on the right and take it off.

Further information how to use and to clean the {resh food grater find on pages 14-15.

Meat mincer: Put the motorbase (1) end up on the small side. The switch is now on the top. Cover the high-
speed drive with the protective cover {2). Fit in the meat mincer at 45 degrees inclined on the right at the
bayonet connection of the power drive. Engage the meat mincer slowly left in vertical position. For taking off
the meat mincer switch off the machine. Operate the safty switch. Turn the meat mincer at 45 degrees on'the
right and take it off.

Further information how to use and to clean the meat mincer find on pages 14-15.
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TECHNISCHE DATEN

MESSERSCHMIDT KUCHENMASCHINE UND ANTRIEBE

Artikel . Best-Nr. Leistuhg Gewicht Abmessungen Geschwindigkeits- | Zur Verarbeitung | Zubehor Leistung/min.
i s LxBxH regelung von Muhle/Flocker
CULINA 54000 | 480W 4,5 kg 34x26x27 cm | stufenlos und max 2 kg Teig Mahlvorsatz 00g/140 g
KUCHEN- Universal- (Motor mit Momentschalter Flockenvorsatz
MASCHINE Motor Knet- und fur Kraftantrieb ansonsten Raffelvorsatz
Rihrwerk) (max. 140 U/min.} |je nach Universalwolf
und Schnellantrieb | verwendetem Mixer
(max. 17.900 Zubehor Zitruspresse
U/min.)
KORNMEISTER- 55000 | 250-900W 8,2 kg 26x18x24 cm |eine je nach Zubehor | Mahlvorsatz . 220g /25049
MOTOR Industriemotor Geschwindigkeit Flockenvorsatz
ca. 330 U/min Raffelvorsatz
VARIUS-MOTOR 53000 |150W 1,5 kg 19x13x24 cm | zwei je nach Zubehér | Mahlvorsatz 110g/150¢g
Permanent- Geschwindigkeits- Flockenvorsatz
Magnetmotor stufen - Raffelvorsatz
Universalwolf
HANDANTRIEB 52010 1,1kg 20x14x22 cm | stufenloser je nach Zubehér | Mahlvorsatz 60g/60g
mit Kurbel Handbetrieb Flockenvorsatz
Raffelvorsatz
Universalwolf
MESSERSCHMIDT VORSATZE
Artikel Best-Nr. | Passend an: Gewicht| Abmessungen | Mahlwerk/Walze/ Zur Verarbeitung Trichterinhalt | Mahlleistung/min.
LxBxH Trommeln von
MAHLVORSATZ 57701 Culina 0,6 kg 179x 15x27 cm | Stahlkegelmahlwerk allen Getreidesorten & | 1250 g vom Antrieb
MIT STAHLKEGEL- Kornmeister Qlsaaten, trockene abhangig. Siehe
MAHLWERK Varius Krauter & Gewlrze Leistung/min. bei
Handantrieb (mit Kornmeister auch Antriebe
Mais)
FLOCKENVORSATZ| 57688 | Culina 0.7kg |15x15x21 em |gehértete Randelwalze | allen Getreidesorten, [ 1250g vom Antrieb

| Kornmeister
| Varius

und Keil aus Stahl

Olsaaten & Gewiirze

abhangig. Siehe
Leistung/min. bei

| Handantrieb Antriebe
RAFFELVORSATZ | 62002 Culina 0,5kg |14x11x23 cm [Edelstahltrommeln: Obst & Gemuise,
Kornmeister Nr. 1 Birchertrommel Hartk&se, Nisse &
Varius Nr. 2 Scheibentrommel | Schokolade
Handantrieb Nr. 3 Grobtrommel
ZUSATZ- 62003 Raffelvorsatz Edelstahltrommeln: Obst & Gemiise,
TROMMELSET Nr. 4 Feintrommel Hartkase, NUsse &
Nr. 5 Stabchentrommel | Schokolade
Nr. 6 Kronentrommel
UNIVERSALWOLF | 62090 Culina 0,5kg |16x10x20cm |Lochscheibe 5 mmund | GemUse, Obst, Fisch
Varius Fligelmesser aus Stahl, | und Fleisch
Handantrieb Gehause, Stopfer und
Verschlussring aus
Kunststoff




Garantiekarte - Guarantee Card

(O Mahlvorsatz

Grain mill

O Flocker-Vorsatz
Flake mill

O Raffelvorsatz

O Adapter Typ

O Handantrieb
Hand drive unit

O VARIUS-Motor

Fresh food grater VARIUS motor base

O Kornmeister-Motor
Kornmeister motor base

(O Zusatztrommelset
Extra drum set

O Universalwolf O CULINA
Meat mincer

Die Garantiezeit betrigt 2 Jahre in Verbindung mit dem
Kaufbeleg.

Kaufc[atum Stempel und Unterschrift des Handlers

Messerschmidt Hausgeridte GmbH
Ortinstralle 5 - D-78126 Konigsfeld - Tel. 07725/3065 - Fax 07725 /2796
wiww.messerschmidt-muehlen.de - info@messerschmidt-muehlen.de
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