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Zu lhrer Sicherheit de

Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehor ist fur die Kichenmaschine MUMS... bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Kiichenmaschine MUM5... beachten.
Dieses Zubehor ist zum Schneiden von Lebensmitteln in Wirfelform
geeignet. Lebensmittel durfen keine Knochen, Kerne oder

andere feste Bestandteile enthalten. Lebensmittel durfen nicht

in gefrorenem Zustand sein. Bei Verwendung der vom Hersteller
zugelassenen Zubehorteile sind weitere Anwendungen maoglich.

Sicherheitshinweise

A Verletzungsgefahr durch scharfe Messer /

rotierenden Antrieb!
Nie in den aufgesetzten Einsatz (Wirfelschneider,
Durchlaufschnitzler) greifen! Nicht in den Einflllschacht greifen.
Der Einsatz (Wirfelschneider, Durchlaufschnitzler) arbeitet nur mit
festgedrehtem Deckel.
Einsatz nur bei Stillstand des Antriebs abnehmen / aufsetzen.
Beim Auseinandernehmen / Zusammenbaudes Wirfelschneider-
Einsatzes die Messerscheibe nur am Kunststoffknauf in der Mitte
greifen.
Nicht in die scharfen Messer des Schneidgitters greifen.
Schneidgitter nur am Rand anfassen!
Nicht in die scharfen Messer und Kanten der
Zerkleinerungsscheiben des Durchlaufschnitzler-Einsatzes greifen.
Scheiben nur am Rand anfassen!
A Wichtig!
Zubehor nur in der aufgeflhrten Arbeitsposition verwenden.
Zubehor nur im komplett zusammengesetztem Zustand verwenden.



de Auf einen Blick

Auf einen Blick

= Bild

Stopfereinsatz

Stopfer

Deckel mit Einfiillschacht

Wiirfelschneider-Einsatz

a Messerscheibe

b Schneidgitter, klein (9 mm)

¢ Schneidgitter, grof3 (13 mm) *

d Grundtrager

e Verschlussklammern

f Schneidgitter-Reiniger

5 Antriebswelle

6 Gehause

Durchlaufschnitzler-Einsatz *

7 Zerkleinerungsscheiben
a Schneid-Wendescheibe — dick / diinn
b Raspel-Wendescheibe — grob / fein
¢ Reibscheibe — fein
d Reibscheibe — grob

8 Scheibentrager

* bei einigen Modellen

= Bild[&
Arbeitsposition

Wichtiger Hinweis

In dieser Gebrauchsanleitung empfohlene
Richtwerte fir die Arbeitsgeschwindigkeit
beziehen sich auf die Gerate mit 7-stufigem
Drehschalter. Fir Gerate mit 4-stufigem
Drehschalter finden Sie die Werte in
Klammern jeweils dahinter.

BOON -

Schutz vor Uberlastung

Um bei einer Uberlastung gréRere Schéaden
an Ihrem Gerat zu verhindern, verfigt

die Antnebswelle Uber einen Einsatz
(Sollbruchstelle).

Bei Uberlastung bricht nur der Einsatz,
nicht die Antriebswelle. Ein Ersatzteil fir
den Einsatz ist im Lieferumfang enthalten
und kann leicht ausgetauscht werden.
Ansonsten ist er auch beim Kundendienst
erhaltlich (Best.-Nr. 623944).

Hinweis zum Austausch des

Einsatzes

- Bild

Defekten Einsatz mit Hilfe eines

Schraubendrehers entfernen (1.). Vor

dem Eindriicken des neuen Einsatzes

kontrollieren, dass die vier abgebrochenen

Zapfen des alten Einsatzes nicht mehr in

der Antriebswelle stecken.

Zum Befestigen des neuen Einsatzes:

m Einsatz aufsetzen, so dass die Zapfen in
die Bohrungen passen (2.).

m Einsatz drehen, bis die beiden Laschen
in die Aussparungen passen (3.), und in
das Gehause driicken.

Bedienen

Wiirfelschneider-Einsatz

/A Achtung!

Hinweise zur Anwendung!
Der Warfelschneider ist nur fur das
Schneiden von Kartoffeln (roh oder
gekocht), Karotten, Gurken, Tomaten,
Paprika, Zwiebeln, Bananen, Apfeln, Birnen,
Erdbeeren, Melonen, Kiwi, Eiern, weicher
Fleischwurst (z.B. Mortadella), gekochtem
oder gebratenem, knochenlosem
Geflugelfleisch geeignet.
Sehr weicher Kase (z.B. Mozarella,
Schafskase) kann nicht verarbeitet werden.
Bei Schnittkase (z.B. Gouda) und Hartkase
(z.B. Emmentaler) darf die in einem
Arbeitsgang verarbeitete Menge 3 kg nicht
Ubersteigen.
Vor der Verarbeitung von Kern- und
Steinobst (Apfel, Pfirsiche etc.) sind die
Kerne bzw. Steine zu entfernen. Vor
der Verarbeitung von gekochtem oder
gebratenem Fleisch sind die Knochen zu
entfernen.
Lebensmittel dirfen nicht in gefrorenem
Zustand sein.



A\ Achtung!

Hinweise zur Anwendung!
Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann
zu Beschadigungen des Wiirfelschneiders
inklusive des Schneidgitters und des
rotierenden Messers fuhren.
Wird der Wurfelschneider zweckentfremdet,
abgeandert oder unsachgemaf verwendet,
kann von der Robert Bosch Hausgerate
GmbH keine Haftung fiir eventuelle
Schaden ibernommen werden. Dies
schlief3t auch die Haftung fir Schaden aus
(z.B. stumpfe oder deformierte Messer), die
in folge der Verarbeitung nicht zugelassener
Lebensmittel entstehen.

Wichtige Hinweise:

— Obst / Gemiise sollte nicht zu reif sein,
da sonst der Saft austreten kann.

— Gekochte Lebensmittel vor dem
Schneiden abkuhlen lassen, da
sie dann fester sind und damit das
Schneidergebnis besser wird.

— Durch mehr oder weniger Druck auf den
Stopfer beim nachschieben kann die
Lange der Wurfel beeinflusst werden.

Arbeitsgeschwindigkeit
Arbeitsgeschwindigkeit entsprechend der
zu schneidenden Lebensmittel wahlen.
Stufe 3 (2): gekochte Kartoffeln, Karotten
und Eier; Gurken; Bananen; Erdbeeren;
Melonen.

Stufe 5 (3): rohe Kartoffeln und Karotten;
weiche Fleischwurst (z.B. Mortadella);
Schnittkase, Hartkase; Paprika, Tomaten,
Zwiebeln; Apfel.

Wiirfelschneider-Einsatz

zusammenbauen

= Bild 1]

m Schneidgitter in den Grundtrager
einsetzen. Aussparungen beachten!

m Messerscheibe in den Grundtrager
einsetzen.

m Die 3 Verschlussklammern bis zum
Einrasten hochdricken.

Bedienen de

Arbeiten mit dem Wiirfelschneider
= Bild[ @
m Entriegelungstaste driicken und ﬁ
Schwenkarm in Position 2
bringen.
m Schuissel einsetzen:
— Nach vorne geneigte Schussel
aufsetzen und dann abstellen,
— gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Einrasten drehen.
m Entriegelungstaste driicken und j
Schwenkarm in Position 1
bringen.
m Antriebsschutzdeckel abnehmen.
m  Gehause auf den Antrieb setzen und im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.
m Antriebswelle einsetzen.

Achtung!

Die Offnung in der Antriebswelle (Bild 3-7)

darf nicht durch Speisereste o. A. verstopft

sein.

m  Wirfelschneider-Einsatz einsetzen. Pfeil
am Wiirfelschneider-Einsatz und Pfeil
am Gehause mussen Ubereinstimmen!

m Deckel aufsetzen (Markierung beachten,
Bild [3-9) und im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

m Netzstecker einstecken.

m Drehschalter auf empfohlene Stufe
stellen.

m Zu schneidende Lebensmittel in den
Einflllschacht geben. Bei Bedarf
mit Stopfer bei leichtem Druck
nachschieben. Falls erforderlich,
Lebensmittel vorher zerkleinern.

Achtung!

Schussel rechtzeitig entleeren:

— nach Verarbeiten von max. 1500
Gramm,

— bevor die Wiirfel die Unterkante des
Wiirfelschneiders erreicht haben.
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Hinweise:

— Zum Entnehmen / Entleeren der
Schissel ist es nicht notwendig, den
Wiirfelschneider vom Gerat zu nehmen.
Nur Entriegelungstaste driicken und
Schwenkarm in Position 2 bringen.

— Wahrend der Verarbeitung
verschiedener Lebensmittel zu einem
Rezept ist es nicht notwendig, den
Waiirfelschneider zwischendurch zu
reinigen.

Nach der Arbeit

m Drehschalter auf 0/off stellen.

m Netzstecker ziehen.

m Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

m  Wirfelschneider-Einsatz aus dem
Gehause herausnehmen.

m Antriebswelle herausnehmen.

m  Gehause gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

m Lebensmittelreste im Schneidgitter mit
dem Schneidgitter-Reiniger entfernen.

Wiirfelschneider-Einsatz

auseinanderbauen

= Bild[@

m Die 3 Verschlussklammern nach auf3en
driicken und Messerscheibe abnehmen.

m Schneidgitter aus dem Grundtrager
herausnehmen.

Bei einigen Modellen:

Durchlaufschnitzler-Einsatz
Schneid-Wendescheibe —

dick / diinn ®
zum Schneiden von Obst und Gemlse.
Verarbeitung auf Stufe 5 (3).

Bezeichnung auf der Schneid-
Wendescheibe:

,1° fur die dicke Schneidseite

,3" fur die diinne Schneidseite

Achtung!

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

(oo
ST

Raspel-Wendescheibe —
grob / fein

zum Raspeln von Gemuse, Obst und Kase,
aulRer Hartkase (z.B. Parmesan).
Verarbeitung auf Stufe 3 (2) oder 4 (3).
Bezeichnung auf der Raspel-
Wendescheibe:

,2" fur die grobe Raspelseite

L4 fur die feine Raspelseite

Achtung!

Die Raspel-Wendescheibe ist nicht
geeignet zum Raspeln von Nussen.
Weichkase nur mit der groben Seite auf
Stufe 7 (4) raspeln.

Reibscheibe — fein

zum Reiben von rohen Kartoffeln,
Hartkase (z.B. Parmesan), gekuhlter
Schokolade und Nissen.
Verarbeitung auf Stufe 7 (4).

Achtung!
Die Reibscheibe ist nicht geeignet zum
Reiben von Weich- und Schnittkase.

Reibscheibe — grob

zum Reiben roher Kartoffeln z.B. flr
Reibekuchen oder KloRe.
Verarbeitung auf Stufe 7 (4).

Arbeiten mit dem
Durchlaufschnitzler-Einsatz
= Bild [d
m Entriegelungstaste driicken und ﬁ
Schwenkarm in Position 2
bringen.
m Schissel einsetzen:
— Nach vorne geneigte Schiissel
aufsetzen und dann abstellen,
— gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Einrasten drehen.
m Entriegelungstaste driicken und j
Schwenkarm in Position 1
bringen.
m  Antriebsschutzdeckel abnehmen.
m Gehause auf den Antrieb setzen und im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.
m Antriebswelle einsetzen.




Achtung!

Die Offnung in der Antriebswelle (Bild [€-7)

darf nicht durch Speisereste o. A. verstopft

sein.

m Zerkleinerungsscheibe auf
Scheibentrager legen. Gewlinschte
Schneid- / Raspelseite nach oben
wenden. Scheibe so auf den
Scheibentrager legen, dass die
Mitnehmer am Scheibentrager in
die Offnungen der Scheiben greifen.
Scheibe muss auf den seitlichen Zapfen
des Scheibentragers aufliegen.

m Scheibentrager mit leichter Drehung auf
Antriebswelle aufsetzen.

m Deckel aufsetzen (Markierung beachten,
Bild [d-10) und im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen.

m Netzstecker einstecken.

m Drehschalter auf empfohlene Stufe
stellen.

m Zu verarbeitende Lebensmittel in den
Einflllschacht geben und mit dem
Stopfer nachschieben.

Achtung!
Einen Rickstau des Schneidgutes in der
Auslassoéffnung vermeiden.

Tipp: Fir gleichmaRige Schneidergebnisse
dinnes Schnittgut bundweise verarbeiten.

Nach der Arbeit

m Gerat am Drehschalter ausschalten.

m Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

m Scheibentrager an den Aussparungen
herausheben. Scheiben entnehmen.

m Antriebswelle herausnehmen.

m Gehause gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

m Teile reinigen.

Reinigen und Pflegen

A\ Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel
verwenden. Oberflachen kénnen beschadigt
werden. Teile des Wurfelschneider-
Einsatzes nicht im Geschirrspdiler reinigen,
Messer werden stumpf.

Reinigen und Pflegen de

m Zum Reinigen den Wiirfelschneider-
Einsatz auseinanderbauen.

m Alle Teile unter flieRendem Wasser
vorspulen. Teile mit einer Blrste
reinigen.

m Antriebswelle nur mit einem feuchten
Tuch abwischen.

Wichtiger Hinweis

Die Offnung in der Antriebswelle (Bild @-7
oder [€-7) darf nicht durch Speisereste

0. A. verstopft sein. Reste mit einer Burste
grundlich entfernen.

Alle anderen Teile (Gehause, Deckel,
Stopfer, Durchlaufschnitzler-Einsatz) sind
spulmaschinenfest.

Kunststoffteile in der Spilmaschine nicht
einklemmen, da Verformung moglich.

Tipp: Zum Entfernen von rotem Belag
nach der Verarbeitung von z.B. Karotten
etwas Speisedl auf einen Lappen

geben und die Kunststoffteile (nicht die
Zerkleinerungsscheiben) damit abreiben.
Teile dann spiilen.

Rezepte

Salat ,,Olivie*

(flr ca. 4 Personen)

— 4 gekochte, abgekiihlte Kartoffeln

— 2 gekochte Karotten

— 4 hartgekochte Eier

— 200 g gekochtes Hahnchenbrustfleisch

— 1-2 Salzgurken oder marinierte Gurken

— 1-2 Salatgurke

— 300 g Erbsen, fein (1 kleine Dose)

— Salz und Pfeffer

— 250 g Mayonnaise

m Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln, die Karotten und die Eier
auf Stufe 3 (2) in Wrfel schneiden. Die
Gurken und das Fleisch auf Stufe 5 (3)
in Wurfel schneiden.

m Alle gewirfelten Zutaten in einer
Salatschiussel mit den Erbsen
vermischen.

m Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wdlrzen.



de Rezepte

m  Mit Mayonnaise vermischen und
anrichten.

Salat ,,Vinaigrette* "@
(fiir ca. 4 Personen) d
— 4 gekochte, abgekihlte Kartoffeln

— 500 g gekochte rote Beete

— 2 gekochte Karotten

— 2 Salzgurken

— 100 g Erbsen fein

— % Bund Lauch (ca. 50 g)

— Salz und Pfeffer

— 100 ml Speisedl

m Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, die Karotten, die rote Beete
und den Lauch auf Stufe 3 (2) in Wurfel
schneiden. Die Salzgurken auf Stufe
5 (3) in Wurfel schneiden.

m Alle gewdrfelten Zutaten in einer
Salatschissel mit den Erbsen
vermischen.

= Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

m  Mit Speisedl anrichten.

Salat ,,Stolichny*“ "@.
(fur 2 Personen) d
— 150 g Schinken

— 3 gekochte, abgekihlte Kartoffeln

— 2 Salzgurken oder marinierte Gurken

— 1 gekochte Karotte

— Erbsen, eine halbe Dose

— Salz und Pfeffer

— Dressing:

s Becher saure Sahne
Y4 Glas Mayonnaise

m Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln und die Karotte auf Stufe 3
(2) in Warfel schneiden. Den Schinken
und die Gurken auf Stufe 5 (3) in Wiirfel
schneiden.

m Alle gewdrfelten Zutaten in einer
Salatschissel mit den Erbsen
vermischen.

= Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

m Alle Zutaten vermischen. Mit saurer
Sahne und Mayonnaise anrichten.

10

Krabbensalat "@_-_

(flr ca. 4 Personen) d

— 300 g gekochtes Fleisch

— 300 g gekochte, abgekihlte Kartoffeln

— 200 g Salatgurke

— Gruner Salat

— 50 g Krabbenfleisch

— 3 hartgekochte Eier

— 150 g Mayonnaise

m Die gekochten, aber bereits abgekuihlten
Kartoffeln, die Eier, die Gurken und das
Krabbenfleisch auf Stufe 3 (2) in Wurfel
schneiden. Das gekochte Fleisch auf
Stufe 5 (3) wurfeln.

m Den griinen Salat kleinhacken.

m Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack

wurzen.

= Mit Mayonnaise anrichten.

Rohkostsalat
(fir 2-4 Personen)

— 4 Karotten

— 1 Kohlrabi

— 1 Apfel

— 1 Zucchini

— 1 Gurke

— Y4 Blumenkohl

— 100 g Frischkase

Obstsalat =

— Y Ananas

— Y% Melone

— 2 Bananen

— 2 Pfirsiche

— 2 Kiwi

— 50 ml Amaretto

m Das Obst auf Stufe 3 (2) in Wurfel
schneiden.

m Alle gewdrfelten Zutaten in einer
Salatschussel mit dem Amaretto
vermischen.



Rezepte

Suppe ,,Okroshka“ =
(fiir 4-6 Personen) H

Kwas, 2 Liter

300 g Kochwurst oder
Hahnchenbrustfleisch

3-4 gekochte, abgekihlte Kartoffeln
3-4 hartgekochte Eier

1 Bund Radieschen (8-10 Stiick)

3 Salatgurken

Y Bund Lauch (ca. 50 g)

Petersilie und Dill

3 Essloffel saure Sahne

Senf, Zucker

Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln und die Eier auf Stufe 3

(2) in Wirfel schneiden. Die Gurken,
die Radieschen, die Wurst bzw. das
Hahnchenbrustfleisch auf Stufe 5 (3) in
Waiirfel schneiden.

Saure Sahne, gehackten Lauch und
die Eier mit Senf und Zucker gut
vermischen und mit Kwas verdiinnen.
Die gewidirfelten Zutaten, gehackte
Petersilie und Dill dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Anderungen vorbehalten.

de
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en For your safety

For your safety

This accessory is designed for the MUMS... food mixer. Follow the
operating instructions for the MUMS... food mixer. This accessory is
suitable for dicing food. Food must not contain any bones, pips or
other solid constituents. Food must not be frozen. Other applications
are possible if the accessories approved by the manufacturer are
used.

Safety information

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

Never reach into the attached insert (cube cutter, continuous-feed
shredder)! Do not reach into the feeding tube.

The insert (cube cutter, continuous-feed shredder) will not work
unless the lid has been screwed on.

Do not remove/attach the insert until the drive has stopped. When
disassembling/assembling the cube cutter insert, take hold of the
cutter disc only by the plastic stud in the centre.

Do not grip the sharp blades of the cutting grid.

Take hold of the cutting grid only by the edges!

Do not grip the sharp blades or edges of the cutting discs on the
continuous-feed shredder insert. Take hold of the discs by the edges
only.

A Important!
Use the accessories only in the indicated operating position.
The accessories must be completely assembled before use.

Overview Continuous-feed shredder insert *
. 7 Cutting discs
e Elugs.gr ot a Reversible slicing disc — thick/thin
Pusher b Reversible shredding disc — coarse/

2 )
3 Cover with feeding tube fine
4

- ¢ Grating disc — fine
Cube cutter insert d Grating disc — coarse

8 Disc holder
* for some models

a Cutter disc
b Cutting grid, small (9 mm)

¢ Cutting grid, large (13 mm) * .
d Base holder -> Flg:E] N
e Catches Operating position

-

Cutting grid cleaner
5 Drive shaft
6 Casing

12



Important information

In this instruction manual the recommended
reference values for the operating speed
refer to appliances with a 7-setting rotary
switch. For appliances with a 4-setting
rotary switch you can find the values in
brackets after the values for a 7-setting
rotary switch.

Predetermined breaking
point

To prevent serious damage to your appli-
ance if it is overloaded, the drive shaft has
an insert (predetermined breaking point).

If the appliance is overloaded, only the
insert will break, not the drive shaft. A spare
part for the insert is included in the scope
of supply and can easily be replaced.
Otherwise it is also available from customer
service (order no. 623944).

How to replace the insert

= Fig.

Remove the defective insert using a

screwdriver (1.). Before pressing in the new

insert, check that the four broken pegs of

the old insert are no longer positioned in the

drive shaft.

To attach the new insert:

m Position the insert so that the pegs fit
into the holes (2.).

m Rotate the insert until both lugs fit into
the recesses (3.) and press into the
casing.

Predetermined breaking point en

Operation

Cube cutter insert

A Warning!

Guidelines for usage!
The cube cutter is only suitable for cutting
potatoes (raw or boiled), carrots, cucum-
bers, tomatoes, peppers, onions, bananas,
apples, pears, strawberries, melons, kiwi
fruit, eggs, soft sausage (e.g. mortadella)
and boiled or fried meat from poultry without
bones.
Very soft cheese (e.g. mozzarella, sheep’s
cheese) cannot be processed.
With sliced cheese (e.g. Gouda) and hard
cheese (e.g. Emmental), the quantity
processed in a single operation must not
exceed 3 kg.
Before processing pip and stone fruit
(apples, peaches, etc.), remove the pips or
stones. Before processing boiled or fried
meat, remove the bones.
Food must not be frozen.

/\ Warning!

Guidelines for usage!
If these guidelines are not observed, the
cube cutter including the cutting grid and
the rotating blade may be damaged.
If the cube cutter is not used as intended
or is modified or used improperly, Robert
Bosch Hausgerate GmbH cannot assume
liability for any damage. Also excluded is
liability for damage (e.g. blunt or deformed
blades) resulting from the processing of
unapproved foodstuffs.

Important information:

— Fruit/vegetables should not be too ripe
as the juice may leak out.

— Leave cooked food to cool down before
dicing it, as it will then be firmer and the
result of dicing will be better.

— The length of the cubes can be influ-
enced by increasing or reducing the
pressure on the pusher.

Operating speed

Select the operating speed according to the

food to be diced.

13



en Operation

Setting 3 (2): boiled potatoes, carrots and
eggs, cucumbers, bananas, strawberries,
melons.

Setting 5 (3): raw potatoes and carrots, soft
sausage (e.g. mortadella), sliced cheese,
hard cheese, peppers, tomatoes, onions,
apples.

Assembling the cube cutter insert

=> Fig. ]

m Insert the cutting grid in the base holder.
Observe the recesses!

m Insert the cutter disc into the base
holder.

m Press up the 3 catches until they lock
into place.

Working with the cube cutter

= Fig.[3

m Press Release button and move
the swivel arm to position 2. j

m Insert bowl:

— Tilt the bowl forwards and then set
it down.

— Turn anti-clockwise until it locks into
place.

m Press Release button and move
the swivel arm to position 1. j

m Remove the protective drive cover.

m Place the casing on the drive and turn
clockwise as far as possible.

m Insert the drive shaft.

Warning!

The opening in the drive shaft (Fig. [3-7)

must not be blocked with food remnants,

etc.

m Insert the cube cutter insert. The arrow
on the cube cutter insert and the arrow
on the casing must line up!

m Attach the lid (note the marking,

Fig. E-9) and turn clockwise as far as
possible.

m Insert the mains plug.

m Turn the rotary switch to the recom-
mended setting.

m Place the food to be diced in the feeding
tube. If required, press down on the
pusher with light pressure. If necessary,
chop food up beforehand.

14

Warning!

Empty the bowl in good time:

— after processing max. 1500 g,

— before the cubes have reached the
lower edge of the cube cutter.

Information:

— To remove/empty the bowl, it is not
necessary to remove the cube cutter
from the appliance. Simply press
Release button and move the swivel
arm to position 2.

— While processing different foods accord-
ing to a recipe, occasional cleaning of
the cube cutter is not necessary.

After using the appliance

m Set the rotary switch to 0/off.

m Pull out the mains plug.

m Rotate the lid anticlockwise and remove.

m Take the cube cutter insert out of the

casing.

Take out the drive shaft.

Rotate the casing anticlockwise and

remove.

m  Remove food remnants from the cutting
grid using the cutting grid cleaner.

Disassembling the cube cutter insert

- Fig. @

m Press the 3 catches outwards and
remove the cutter disc.

m Take the cutting grid out of the base
holder.

With some models:

Continuous-feed shredder insert

&

Reversible slicing disc —

thick/thin

For slicing fruit and vegetables.
Process on setting 5 (3).

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

“3” for the thin cutting side

Warning!

The reversible slicing disc is not suitable for
slicing hard cheese, bread, rolls or choco-
late. Slice boiled, waxy potatoes only when
they are cold.



Reversible shredding disc —
coarse/fine

For shredding vegetables, fruit and cheese,
except hard cheese (e.g. Parmesan).
Process on setting 3 (2) or 4 (3).

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

“4” for the fine shredding side

Warning!

The reversible shredding disc is not suitable
for shredding nuts. Shred soft cheese with
the coarse side only at setting 7 (4).
Grating disc — fine

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

Process on setting 7 (4).

Warning!

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

Grating disc — coarse

For grating raw potatoes, e.g. for
potato pancakes or dumplings.
Process on setting 7 (4).

Working with the continuous-feed
shredder insert
= Fig. [d
m Press Release button and move
the swivel arm to position 2. j
m Insert bowl:
— Tilt the bowl forwards and then set
it down.
— Turn anti-clockwise until it locks into
place.
m Press Release button and move
the swivel arm to position 1. j
m  Remove the protective drive cover.
m Place the casing on the drive and turn
clockwise as far as possible.
m Insert the drive shaft.
Warning!
The opening in the drive shaft (Fig. [€-7)
must not be blocked with food remnants,
etc.

/Y

Cleaning and servicing en

m Place the cutting disc on the disc holder.
Turn the required slicing/shredding side
to face upwards. Place the disc on the
disc holder so that the drive couplings
on the disc holder engage with the disc
openings. The disc must rest on the
lateral lugs of the disc holder.

m Attach the disc holder to the drive shaft,
rotating it slightly.

m Attach the lid (note marking, Fig. [€-10)
and turn clockwise as far as possible.

m Insert the mains plug.

m Turn the rotary switch to the recom-
mended setting.

m Put the food to be processed in the
feeding tube and press down with the
pusher.

Warning!

Prevent cut ingredients from building up in

the outlet opening.

Tip: To ensure even cutting results, process
thin ingredients in bunches.

After using the appliance

m  Switch off the appliance with the rotary
switch.

m Rotate the lid anticlockwise and remove.

m Lift out the disc holder by the recesses.
Take out the discs.

m Take out the drive shaft.

m Rotate the casing anticlockwise and
remove.

m Clean parts.

Cleaning and servicing

/\ Warning!

Do not use abrasive cleaning agents.

Surfaces may be damaged. Do not wash

components of the cube cutter insert in the

dishwasher or blades will become blunt.

m Before cleaning the cube cutter insert,
disassemble it.

m Prerinse all parts under running water.
Clean parts with a brush.

m Clean the drive shaft only with a damp
cloth.
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en

Recipes

Important information

The opening in the drive shaft (Fig. [3-7

or [€-7) must not be blocked with food
remnants, etc. Remove all remnants with a
brush.

All other components (casing, lid, pusher,
continuous-feed shredder insert) are
dishwasher-safe.

Do not wedge plastic parts in the dish-
washer as they could become deformed.

Tip: To remove the red film after processing
food such as carrots, pour a little cooking
oil on a cloth and rub the film off the plastic
parts (not the cutting discs). Then rinse the
parts.

Recipes

”Olivie” salad =

(serves approx. 4)

4 cool boiled potatoes

2 cooked carrots

4 hard-boiled eggs

200 g cooked chicken breast

1-2 cocktail or pickled gherkins

1-2 cucumbers

300 g peas, fine (1 small tin)

Salt and pepper

250 g mayonnaise

Dice the boiled potatoes once they have
cooled down, together with the carrots
and eggs on setting 3 (2). Dice the
gherkins and cucumbers and the meat
on setting 5 (3).

Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

Season to taste with salt and pepper.
Mix with mayonnaise and serve.

”Vinaigrette” salad =R

(serves approx. 4)

4 cool boiled potatoes
500 g cooked beetroot
2 cooked carrots

2 cocktail gherkins
100 g peas, fine

2 leek (approx. 50 g)
Salt and pepper

100 ml cooking oil

Dice the boiled potatoes once they have
cooled down, together with, the carrots,
the beetroot and the leek on setting 3
(2). Dice the cocktail gherkins on setting
5 (3).

Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

Season to taste with salt and pepper.
Dress with cooking oil.

”Stolichny” salad =

(serves 2)

150 g ham

3 cool boiled potatoes

2 cocktail or pickled gherkins

1 cooked carrot

Peas, half a tin

Salt and pepper

Dressing:

a carton sour cream

a jar mayonnaise

Dice the boiled potatoes once they have
cooled down, together with the carrot
on setting 3 (2). Dice the ham and the
gherkins on setting 5 (3).

Mix all diced ingredients in a salad bowl
with the peas.

Season to taste with salt and pepper.
Mix all ingredients. Dress with sour
cream and mayonnaise.

Crab salad e

(serves approx. 4)

300 g cooked meat

300 g cool boiled potatoes

200 g cucumbers

Lettuce

50 g crab meat

3 hard-boiled eggs

150 g mayonnaise

Dice the boiled potatoes once they have
cooled down, together with the eggs, the
cucumbers and the crab meat on setting
3 (2). Dice the cooked meat on setting

5 (3).

Chop the lettuce finely.

Season to taste with salt and pepper.
Dress with mayonnaise.



Raw vegetable salad
(serves 2-4)

4 carrots

1 kohlrabi

1 apple

1 courgette

1 cucumber

Ya cauliflower

100 g cream cheese

Fruit salad =

®
— Y. pineapple 3

— Yamelon

— 2 bananas

— 2 peaches

— 2 kiwis

50 ml amaretto

Dice the fruit on setting 3 (2).

Mix all diced ingredients in a salad bowl
together with the amaretto.

”Okroshka” soup =
(serves 4-6) H

Kvass, 2 litres

300 g cooked sausage or chicken breast
3-4 cool boiled potatoes

3-4 hard-boiled eggs

1 bunch radishes (8-10)

3 cucumbers

Y2 leek (approx. 50 g)

Parsley and dill

3 tbsp sour cream

Mustard, sugar

Dice the boiled potatoes once they have
cooled down, together with the eggs on
setting 3 (2). Dice the cucumbers, the
radishes, the sausage or chicken breast
on setting 5 (3).

Thoroughly mix the sour cream,
chopped leek and eggs with mustard
and sugar and dilute with a little kvass.
Add the diced ingredients, chopped
parsley and dill.

Season to taste with salt and pepper.

Subject to change.

Recipes

en
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fr Pour votre sécurité

Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUMS.... Respecter

la notice d'utilisation du robot ménager MUMS.... Cet accessoire
convient pour découper les produits alimentaires en dés. Les
produits alimentaires ne doivent contenir ni os, ni noyaux, ni d’autres
constituants durs. Les produits alimentaires a traiter ne doivent

pas étre congelés. D’autres applications sont possible a condition
d’utiliser les accessoires homologués par le fabricant.

Consignes de sécurité
/\ Risque de blessures dii aux lames tranchantes /

a I’entrainement en rotation!
Ne jamais introduire les doigts dans l'insert (accessoire a découper
en dés, accessoire rapeur / éminceur) en place! Ne pas introduire les
doigts dans l'ouverture d’'ajout.
L'insert (accessoire a découper en dés, accessoire rapeur / éminceur)
ne fonctionne qu’aprés avoir fermé le couvercle.
Ne poser / retirer I'insert qu’aprés que I'entrainement s’est immobilisé.
Pour démonter / remonter I'accessoire a découper en dés, ne le saisir
que par le pommeau en plastique au milieu.
Ne pas saisir la grille de coupe par ses lames tranchantes.
Ne saisir la grille de coupe que par le bord!
Ne jamais saisir les disques a réduire de I'accessoires rapeur /
eéminceur par leurs lames et arétes tranchantes. Ne saisir les disques
que par le bord!
A Important!
N’utiliser les accessoires que dans la position de travail indiquée.
N’utiliser les accessoires qu’aprés les avoir entierement assemblés.

Vue d’ensemble Accessoire rapeur / éminceur*
—> Figure I 7 Disques a réduire

1 Insert de pilon poussoir a l?isque ré:versible a émincer —
2 Pilon poussoir epais / mince
3 Couvercle avec ouverture d’ajout b Disque réversible a raper —
4 Accessoire a découper en dés gr.035|er‘/ an i
a Disque a découper ¢ Disquearaper—fin
Grille de coupe, petite (9 mm) d Disque a raper — grossier

b -
¢ Grille de coupe, grande (13 mm)* *8 Porte-disque

d Support de base Sur certains modeles
e

Agrafes de fermeture => Figure &
f Nettoyeur de grille de coupe Position de travail
5 Axe d’entrainement
6 Boitier
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Remarque importante:

Les valeurs indicatives de la vitesse de
travail recommandées dans cette notice
d’utilisation se réferent aux appareils
équipés d’'un sélecteur rotatif a 7 positions.
Pour les appareils équipés d’un sélecteur a
4 positions, les valeurs respectives suivent
entre parenthéses.

Protection contre la

surcharge

Pour empécher que votre appareil ne
s’endommage en cas de surcharge, I'arbre
d’entrainement comporte un insert (zone de
rupture programmeée).

En cas de surcharge, seul l'insert se brise,
pas l'arbre d’entrainement. Un insert de
rechange est livré d’'origine et son remplace-
ment est facile. Vous pouvez sinon aussi le
commander aupres du service aprés-vente
(n° de réf. 623944).

Remarque concernant le

remplacement de l'insert:

=> Figure

Retirer 'insert défectueux a I'aide d’un tour-
nevis (1.). Avant d’enfoncer le nouvel insert,
vérifier bien que les quatre ergots de I'ancien
insert ne sont plus enfoncés dans I'arbre
d’entrainement.

Pour fixer le nouvel insert:

m Mettre l'insert en place de telle maniére
que les ergots rentrent dans les évide-
ments (2.).

m Tourner l'insert jusqu’a ce que les deux
pattes rentrent dans les évidements (3.),
puis I'enfoncer dans le boitier.

Protection contre la surcharge fr

Utilisation
Accessoire a découper en dés

/A Attention!

Consignes d’utilisation!
L’accessoire a découper en dés convient
uniguement pour couper les pommes de
terre (crues ou cuites), les carottes, les
concombres, les tomates, les poivrons,
les oignons, les bananes, les pommes, les
poires, les fraises, les melons, les kiwis, les
ceufs, la charcuterie molle (p. ex. mortadelle)
et la viande de volaille cuite et désossée.
L’appareil n’est pas utilisable avec du
fromage a pate trés molle (p. ex. mozzarella,
fromage de brebis).
Dans le cas des fromages en tranches (p.
ex. gouda) et des fromages a pate dure (p.
ex. emmental), la quantité traitée en une
seule fois ne doit pas dépasser 3 kg.
Avant de traiter des fruits a pépins et noyaux
(pommes, péches, etc.), il convient d’enlever
ces pépins et noyaux. Avant de traiter de
la viande cuite ou rétie, il convient de la
désosser.
Les produits alimentaires a traiter ne doivent
pas étre congelés.

/A Attention!

Consignes d’utilisation!
Le non-respect de ces consignes peut
endommager 'accessoire a découper en
dés, y compris la grille de coupe et la lame
tournante.
Si 'accessoire a découper en dés a été
utilisé a d’autres fins, modifié ou utilisé de
fagon non conforme, la société Robert Bosch
Hausgerate GmbH ne pourra assumer
aucune responsabilité pour les dommages
éventuels. Ceci exclut aussi la responsabilité
pour les dommages (p. ex. lames émous-
sées ou déformées) engendrés par le traite-
ment de denrées alimentaires non admises.

Consignes importantes:

— Les fruits et légumes ne doivent pas étre
trop mdrs, sinon leur jus risque de couler.

— Avant de découper les aliments cuits
avec l'accessoire, les laisser refroidir, car
ils seront alors plus fermes et le résultat
de coupe sera meilleur.
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fr Utilisation

— La pression plus ou moins forte appli-
quée au pilon poussoir pour rajouter
des aliments permet d’allonger ou de
raccourcir les dés.

Vitesse de travail

Choisir une vitesse de travail adaptée aux
produits alimentaires a découper.

Vitesse 3 (2): pommes de terre, carottes
et ceufs cuits, cornichons, bananes, fraises,
melons.

Vitesse 5 (3): pommes de terre et carottes
crues, charcuterie molle (p. ex. mortadelle),
fromage en tranches, fromage a pate dure,
poivrons, tomates, oignons, pommes.

Assembler 'accessoire a découper en

dés

= Figure [3]

m Mettre la grille de coupe dans le support
de base. Tenir compte des évidements!

m Mettre le disque de coupe dans le
support de base.

m Pousser les 3 agrafes de fermeture vers
le haut jusqu’a ce qu’elles encrantent.

Utiliser I'accessoire a découper en dés

=> Figure @

m  Appuyer sur la touche de déver- j
rouillage et amener le bras pivo-
tant en position 2.

m Mettre en place le bol:

— Présenter le bol incliné vers I'avant,
puis le poser.

— Tourner dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu’a
'encrantement.

m  Appuyer sur la touche de déver- j
rouillage et amener le bras pivo-
tant en position 1.

m Retirer le couvercle de protection de
I'entrainement.

m Poser I'accessoire rapeur / éminceur
sur I'entrainement, puis tourner dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’en
butée.

m Mettre I'arbre d’entrainement en place.

Attention!

Il ne faut pas que l'orifice de I'arbre d’entrai-

nement (figure [3-7) soit obstrué par des

résidus alimentaires ou assimilés.
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m Mettre 'accessoire a découper en dés en
place. La fleche figurant sur I'accessoire
a découper en dés et celle sur le boitier
doivent coincider!

m Poser le couvercle (respecter le repére,
figure [3-9), puis tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre jusqu’en
butée.

m Brancher la fiche secteur.

m Régler l'interrupteur rotatif sur la position
recommandée.

m Par l'orifice d’ajout, introduire les produits
alimentaires a découper. Si nécessaire,
faire avancer les aliments en appuyant
légerement avec le pilon poussoir.

Si nécessaire, découper les produits
alimentaires en plus petits morceaux.

Attention!

Vider le bol a temps:

— aprés avoir traité environ 1500 grammes,

— avant que les dés aient atteint le bord
inférieur de I'accessoire a découper en
dés.

Remarques:

— Pour retirer / vider le bol, il n’est pas
nécessaire de retirer 'accessoire a
découper en dés de 'appareil. Il suffit
d’appuyer sur la touche de déverrouillage
et d’'amener le bras basculant en position
2.

— Si différents ingrédients sont traités dans
le cadre d’'une méme recette, il n’est
pas nécessaire de nettoyer I'accessoire
entremis.

Apres utilisation

m  Amener l'interrupteur rotatif en position
0/off.

m Débrancher la fiche de la prise de
courant.

m Tourner le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre, puis le retirer.

m Sortir 'accessoire a découper en dés du
boitier.

m Retirer I'arbre d’entrainement.

m Tourner le boitier dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre, puis le retirer.

m Avec le dispositif de nettoyage, enlever
les résidus alimentaires qui adhérent sur
la grille de coupe.



Démonter I'accessoire a découper en dés

= Figure [d

m Pousser les 3 agrafes de fermeture vers
I'extérieur et retirer le disque a découper.

m Extraire la grille de coupe du support de
base.

Sur certains modéles:
Accessoire rapeur / éminceur

-

Disque réversible a émincer —
épais / mince

Pour émincer les fruits et légumes.
Préparation sur la position 5 (3).
Chiffre sur le disque réversible a émincer:
«1» pour le coté de coupe épais

«3» pour le cété de coupe mince

Attention!

Le disque réversible a émincer ne convient
pas pour couper le fromage a pate dure, le
pain, les petits pains et le chocolat. Couper
les pommes de terre cuites et fermes a la

cuisson une fois qu’elles ont refroidi.
Disque réversible a raper — Y=
grossier / fin
Pour raper des légumes, des fruits et du
fromage, sauf le fromage a pate dure (p. ex.
le parmesan).

Préparation sur la position 3 (2) ou 4 (3).
Chiffre sur le disque réversible a raper:

«2» pour le coté servant a raper grossiere-
ment

«4» pour le coté servant a raper finement

Attention!

Le disque réversible a raper ne convient pas
pour raper les noix. Ne raper le fromage mou
qu’avec le coté épais sur la position 7 (4).
Disque a raper — fin

Pour raper les pommes de terre
crues, le fromage a pate dure (p. ex. le
parmesan), le chocolat mis au réfrigérateur
et les noix.

Préparation sur la position 7 (4).

Attention!
Le disque a raper ne convient pas pour raper
le fromage mou ou prédécoupé en tranches.

Utilisation fr

Disque a raper — grossier
Pour raper des pommes de terre
crues, p. ex. pour faire des galettes ou des
boulettes de pommes de terre.
Préparation sur la position 7 (4).

Travailler avec I’accessoire rapeur /

éminceur

= Figure [€

m Appuyer sur la touche de déver- ﬁ
rouillage et amener le bras pivo-
tant en position 2.

m Mettre en place le bol:

— Présenter le bol incliné vers I'avant,
puis le poser.

— Tourner dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu’a
I'encrantement.

m Appuyer sur la touche de déver- j
rouillage et amener le bras pivo-
tant en position 1.

m Retirer le couvercle de protection de
I'entrainement.

m Poser I'accessoire rapeur / éminceur
sur I'entrainement, puis tourner dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’en
butée.

m Mettre 'arbre d’entrainement en place.

Attention!

Lorifice de I'arbre d’entrainement (figure

[9-7) ne doit pas étre obstrué par des résidus

alimentaires ou assimilés.

m Poser le disque a réduire sur le porte-
disque. Tourner le c6té du disque a
émincer / raper voulu vers le haut. Poser
le disque sur le porte-disque de sorte
que les pivots d’entrainement de ce
dernier s’engrénent dans les orifices
du disque prévus a cet effet. Le disque
doit s’appliquer sur le picot latéral du
porte-disque.

m Poser le porte-disque sur I'arbre d’entrai-
nement en lui imprimant une légere
rotation.

m Poser le couvercle (respecter le repére,
figure [€-10), puis tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre jusqu’en
butée.

m Brancher la fiche secteur.

m Régler l'interrupteur rotatif sur la position
recommandée.
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fr Nettoyage et entretien

m Introduire les aliments a traiter dans I'ori-
fice de remplissage et les faire avancer
avec le pilon poussoir.

Attention!

Eviter que les aliments coupés ne s’accu-
mulent directement au niveau de l'orifice de
sortie.

Conseil : pour que la coupe des aliments

soit réguliére, présenter les aliments minces

en bottes.

Apreés utilisation

m  Mettre 'appareil hors tension avec l'inter-
rupteur rotatif.

m Tourner le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre, puis le retirer.

m  Soulever et retirer le porte-disque par les
évidements. En retirer les disques.

m Retirer 'arbre d’entrainement.

m Tourner le boitier dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre, puis le retirer.

m Nettoyer les piéces.

Nettoyage et entretien

/A Attention!

Ne pas utiliser de détergent abrasif. Les

surfaces risquent d’étre endommagées.

Ne pas laver les piéces de I'accessoire a

découper en dés au lave-vaisselle, car les

lames s’émousseraient.

m Pour nettoyer I'accessoire a découper en
dés, le démonter.

m Rincer d’abord toutes les pieces sous
I'eau du robinet. Nettoyer les pieces avec
une brosse.

m  N’essuyer I'arbre d’entrainement qu’avec
un essuie-tout humide.

Remarque importante:

Il ne faut pas que l'orifice de I'arbre d’entrai-
nement (figure [3-7 ou [€-7) soit obstrué par
des résidus alimentaires ou assimilés. Avec
une brosse, nettoyer soigneusement les
résidus.

Toutes les autres piéces vont au lave-
vaisselle (boitier, couvercle, pilon poussaoir,
accessoire rapeur / éminceur).

Ne pas coincer les piéces en plastique dans
le lave-vaisselle, car elles risquent de se
déformer.
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Conseil: pour enlever le revétement rouge
laissé par le traitement des carottes p. ex.,
verser un peu d’huile alimentaire sur un
chiffon et frotter les piéces en plastique (pas
les disques a réduire). Ensuite, rincer les
pieces.

Recettes

Salade «Olivie » "@_-_
(pour env. 4 personnes) d
— 4 pommes de terre cuites

refroidies

— 2 carottes cuites

— 4 ceufs durs

— 200 g de blanc de poulet cuit

— 1-2 cornichons au sel ou au vinaigre

— 1-2 concombres

— 300 g de petits pois fins (1 petite boite)

— Sel et poivre

— 250 g de mayonnaise

m Prendre les pommes de terre cuites,
mais déja refroidies, les carottes et les
ceufs et les découper en dés a la vitesse
3 (2). Découper les cornichons et la
viande en dés a la vitesse 5 (3).

m Dans un saladier, mélanger les ingré-
dients découpés en dés avec les petits
pois.

m Saler et poivrer selon convenance.

m Incorporer la mayonnaise et dresser.

Salade «Vinaigrette » "ﬁ_

(pour env. 4 personnes) ’

— 4 pommes de terre cuites
refroidies

— 500 g de betterave rouge cuite

— 2 carottes cuites

— 2 cornichons au sel

— 100 g de petits pois fins

— Y bouquet de ciboulette (env. 50 g)

— Sel et poivre

— 100 ml d’huile

m Prendre les pommes de terre cuites,
mais déja refroidies, les carottes, la
betterave rouge et la ciboulette et les
découper en dés a la vitesse 3 (2).
Découper les cornichons au sel en dés a
la vitesse 5 (3).



m Dans un saladier, mélanger les ingré-
dients découpés en dés avec les petits
pois.

m Saler et poivrer selon convenance.

m Assaisonner avec de I'huile.

Salade «Stolichny » (P
(pour 2 personnes) d
— 150 g de jambon

— 3 pommes de terre cuites refroidies

— 2 cornichons au sel ou au vinaigre

— 1 carotte cuite

— Une demie boite de petits pois

— Sel et poivre

— Sauce:

a pot de créeme aigre
a pot de mayonnaise

m Prendre les pommes de terre cuites,
mais déja refroidies ainsi que la carotte
et les découper en dés a la vitesse 3 (2).
Découper le jambon et les cornichons en
dés, a la vitesse 5 (3).

m Dans un saladier, mélanger les ingré-
dients découpés en dés avec les petits
pois.

m Saler et poivrer selon convenance.

m Mélanger tous les ingrédients. Incorporer
la créeme aigre et la mayonnaise.

Salade au crabe (P

(pour env. 4 personnes) .d

— 300 g de viande cuite

— 300 g de pomme de terre cuites
refroidies

— 200 g de concombres

— Laitue

— 50 g de chair de crabe

— 3 ceufsdurs

— 150 g de mayonnaise

m Prendre les pommes de terre cuites,
mais déja refroidies, les ceufs, les corni-
chons et la chair de crabe et découper
en dés a la vitesse 3 (2). Découper la
viande cuite en dés, a la vitesse 5 (3).

m Hacher finement la laitue.

Saler et poivrer selon convenance.

m Incorporer la mayonnaise.

Recettes fr

Salade de crudités
(pour 2-4 personnes)

— 4 carottes

— 1 chou-rave

— 1 pomme

— 1 courgette

— 1 concombre

— Y4 de chou-fleur

— 100 g de fromage frais

Salade de fruits "@.-.

— Y% ananas d

— Y melon

— 2 bananes

— 2 péches

— 2 kiwis

— 50 ml d’amaretto

m Découper les fruits en dés a la vitesse
3(2).

m Dans un saladier, incorporer 'amaretto
aux ingrédients découpés en dés.

Soupe « Okroshka» "@.-_
(pour 4-6 personnes) d
— 2litres de kwas

— 300 g de saucisse cuite ou de blanc de
poulet

— 3-4 pommes de terre cuites refroidies
3-4 ceufs durs

— 1 botte de radis (8—10 radis)

— 3 concombres

— Y2 bouquet de ciboulette (env. 50 g)

— Persil et aneth

— 3 cuilléres a soupe de créme aigre

— Moutarde, sucre

m Prendre les pommes de terre cuites,
mais déja refroidies ainsi que les ceufs
et les découper en dés a la vitesse
3 (2). Prendre les cornichons, les radis,
la saucisse et le blanc de poulet et les
découper en dés a la vitesse 5 (3).

m Mélanger la créme aigre, la ciboulette
hachée et les ceufs avec la moutarde et
le sucre, et diluer avec du kwas.

m Rajouter les ingrédients découpés en
dés, le persil haché et I'aneth.

m Saler et poivrer selon convenance.

Sous réserve de modifications.
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it Per la vostra sicurezza

Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per il robot da cucina MUMS.... Seguire
le istruzioni per I'uso del robot da cucina MUMS.... Questo accessorio
€ idoneo a tagliare alimenti a forma di cubetti. Gli alimenti non devono
contenere ossi, noccioli o altri componenti duri. Gli alimenti non
devono essere congelati. Altri impieghi sono possibili se si utilizzano
gli accessori autorizzati dal produttore.

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di ferite a causa di lame taglienti/ingranaggio in
rotazione!

Non introdurre mai le mani nell’inserto (cubettatrice, sminuzzatore

continuo) applicato! Non introdurre le mani nel pozzetto di carico.

L'inserto (cubettatrice, sminuzzatore continuo) funziona solo con

coperchio correttamente applicato e ben stretto.

Rimuovere/applicare l'inserto solo quando l'ingranaggio & fermo.

Nello smontare/montare I'inserto cubettatrice afferrare il disco di taglio

solo al centro dal pomello di plastica.

Non toccare le lame taglienti della griglia di taglio.

Afferrare la griglia di taglio solo dal bordo!

Non toccare le lame ed i bordi taglienti dei dischi sminuzzatori

dell'inserto sminuzzatore continuo. Afferrare i dischi solo dal bordo!

/\ Importante!

Usare gli accessori solo nella posizione di lavoro mostrata.
Utilizzare gli accessori solo in stato di completo assemblaggio.

Panoramica Inserto sminuzzatore continuo *
—> Figura I 7 Dischi sminuzzatori
1 Inserto pestello a Disco doppia funzione taglio —

spesso/sottile
b Disco doppia funzione grattugia —
grossoffine
¢ Disco grattugia — fine
d Disco grattugia — grosso
8 Portadisco

2 Pestello
3 Coperchio con pozzetto di carico
4 Inserto cubettatrice

a Disco di taglio

b Griglia di taglio, piccola (9 mm)

c Griglia di taglio, grande (13 mm) * b : )
d Supporto base in alcuni modelli
e Mollette di chiusura => Figura [

f Pulitore per griglia di taglio Posizione di lavoro

5 Albero motore
6 Carcassa
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Nota importante

| valori orientativi consigliati in queste
istruzioni per I'uso per la velocita di lavoro
si riferiscono agli apparecchi con selettore a
manopola a 7 posizioni. Per gli apparecchi
con selettore a manopola a 4 posizioni i
rispettivi valori sono indicati dopo i primi fra
parentesi.

Protezione da

sovraccarico

Al fine di evitare gravi danni all’apparecchio
in caso di sovraccarico, I'albero motore

€ dotato di un inserto (punto di rottura
prestabilita).

In caso di sovraccarico si rompe solo
l'inserto, non 'albero motore. Un inserto di
ricambio € gia compreso nella fornitura e
puo essere facilmente sostituito. Altrimenti
puo essere acquistato anche presso il
servizio assistenza clienti (codice di ord. N°
623944).

Avviso per la sostituzione
dell’inserto

= Figura

Rimuovere l'inserto difettoso con un caccia-
vite (1.). Prima di inserire I'inserto nuovo,
assicurarsi che le quattro sporgenze rotte del
vecchio inserto siano state estratte dall’al-
bero motore.

Per il fissaggio del nuovo inserto:

m Applicare l'inserto in modo che le spor-
genze entrino nei fori (2.).

m Ruotare l'inserto finché le due linguette
non entrano nelle loro rientranze (3.) e
spingerlo nella carcassa.

Protezione da sovraccarico it

Uso
Inserto cubettatrice

A\ Attenzione!

Avvertenze per I'impiego!
La cubettatrice & adatta solo per tagliare
patate (crude o cotte), carote, cetrioli, pomo-
dori, peperoni, cipolle, banane, mele, pere,
fragole, meloni, kiwi, uova, insaccati morbidi
(es. mortadella), carne di pollame senza
ossa cotta o arrosto.
Non puo lavorare formaggi molto morbidi
(es. mozzarella, feta).
Nel caso di formaggio da taglio (es. Gouda)
e di formaggio a pasta dura (es. Emmental),
non superare la quantita 3 kg in un singolo
ciclo di lavorazione.
Prima della lavorazione di frutta con semi o
con nocciolo (mele, pesche ecc.) rimuovere
i semi o i noccioli. Disossare la carne cotta o
arrostita prima di lavorarla.
Gli alimenti non devono essere congelati.

/\ Attenzione!

Avvertenze per I'impiego!
L'inosservanza di queste avvertenze pud
causare danni alla cubettatrice, compresa
la griglia di taglio e la lama rotante.

Robert Bosch Hausgerate GmbH declina
ogni responsabilita per eventuali danni
derivanti da impiego della cubettatrice per
scopi diversi, da modifiche o uso improprio.
Questo esclude anche la responsabilita
per danni (es. lame deformate o che hanno
perso il filo) derivanti dalla lavorazione

di alimenti non permessi.

Avvertenze importanti:

— Per evitare la fuoriuscita di succo, la
frutta/verdura non deve essere troppo
matura.

— Lasciare raffreddare gli alimenti cotti
prima di tagliarli a cubetti; una maggiore
consistenza migliora il risultato di taglio.

— Premendo di piu o di meno sul pestello
durante il taglio si puo regolare
la lunghezza dei cubetti.

Velocita di lavoro
Regolare la velocita di lavoro conforme-
mente agli alimenti da lavorare.
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it Uso

Velocita 3 (2): patate, carote e uova cotte;
cetrioli; banane; fragole; meloni.

Velocita 5 (3): patate e carote crude,
insaccati di carne morbidi (es. mortadella);
formaggio da taglio, formaggio a pasta dura;
peperoni, pomodori, cipolle; mele.

Montaggio dell’inserto cubettatrice

= Figura 3]

m Inserire la griglia di taglio nel supporto
base. Rispettare le rientranze!

m Inserire il disco di taglio nel supporto
base.

m Premere verso I'alto le 3 mollette di chiu-
sura fino all’arresto.

Lavorare con la cubettatrice

=> Figurald

m Premere il pulsante di sblocco e j
portare il braccio oscillante nella
posizione 2.

m Inserire la ciotola:

— applicare la ciotola impastatrice incli-
nata in avanti e poi abbassarla,

— ruotare in senso antiorario fino allo
scatto.

m Premere il pulsante di sblocco e j
portare il braccio oscillante nella
posizione 1.

m  Rimuovere il coperchio di sicurezza
dell'ingranaggio.

m Applicare la carcassa sullingranaggio e
ruotarla in senso orario fino all’arresto.

m Inserire 'albero motore.

Attenzione!

L’apertura nell’'albero motore (figura [3-7)

non deve essere ostruita da residui di cibo o

simili.

m Applicare l'inserto cubettatrice. La freccia
sullinserto cubettatrice e la freccia sulla
carcassa devono coincidere!

m Applicare il coperchio (attenzione al rife-
rimento, figura [3-9) e ruotarlo in senso
orario fino all'arresto.

m Inserire la spina di alimentazione.

m Ruotare il selettore a manopola sulla
velocita desiderata.

m Introdurre gli alimenti da tagliare nel
pozzetto di carico. Se necessario, aiutare
spingendo leggermente con il pestello.
Se necessario, spezzettare prima
I'alimento.
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Attenzione!

Svuotare la ciotola per tempo:

- dopo avere lavorato max. 1500 grammi,

— prima che i cubetti raggiungano il bordo
inferiore della cubettatrice.

Note:

— Per rimuovere/svuotare la ciotola non
€ necessario rimuovere la cubettatrice
dall'apparecchio. Premere solo il
pulsante di sblocco e portare il braccio
oscillante nella posizione 2.

— Durante la lavorazione di diversi
alimenti per una sola ricetta, fra un
alimento e I'altro non € necessario pulire
la cubettatrice.

Dopo il lavoro

m  Ruotare il selettore a manopola su 0/off.

m Staccare la spina di alimentazione.

m  Ruotare il coperchio in senso antiorario e
rimuoverlo.

m Estrarre 'inserto cubettatrice dalla
carcassa.

m Estrarre I'albero motore.

m Ruotare la carcassa in senso antiorario e
rimuoverla.

m Asportare i residui di alimenti dall'interno
della griglia di taglio con il pulitore
per la griglia di taglio.

Smontaggio dell’inserto cubettatrice

= Figura

m Premere verso I'esterno le 3 mollette di
chiusura e rimuovere il disco di taglio.

m Estrarre la griglia di taglio dal supporto
base.

In alcuni modelli:
Inserto sminuzzatore continuo

&

Disco doppia funzione taglio —
spesso/sottile

per tagliare frutta e verdura.
Lavorazione alla velocita 5 (3).
Indicazione sul disco doppia funzione taglio:
“1” per il lato di taglio spesso

“3” per il lato di taglio sottile

Attenzione!

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



Disco doppia funzione grattugia —
grossol/fine

Per grattugiare verdura, frutta e formaggio,
tranne il formaggio duro (es. parmigiano).
Lavorazione alla velocita 3 (2) o 4 (3).
Indicazione sul disco doppia funzione grat-
tugia:

“2” per il lato grattugia grossa

“4” per il lato grattugia fine

Attenzione!

Il disco doppia funzione grattugia non &
idoneo per grattugiare frutta secca. Grattu-
giare il formaggio tenero solo con il lato
grosso alla velocita 7 (4).
Disco grattugia — fine

Per grattugiare patate crude,
formaggio duro (es. parmigiano), cioccolato
raffreddato e frutta secca.

Lavorazione alla velocita 7 (4).

Attenzione!
Il disco grattugia non & idoneo per grattu-

Eode
cﬁq[fgg

giare formaggio tenero e formaggio da tagllo.

Disco grattugia — grosso

Per grattugiare patate crude, ad es.
per frittelle di patate o canederli.
Lavorazione alla velocita 7 (4).

Lavorare con l'inserto sminuzzatore

continuo

=> Figura[d

m Premere il pulsante di sblocco e j
portare il braccio oscillante nella
posizione 2.

m Inserire la ciotola:

— applicare la ciotola impastatrice incli-
nata in avanti e poi abbassarla,

— ruotare in senso antiorario fino allo
scatto.

m Premere il pulsante di sblocco e j
portare il braccio oscillante nella
posizione 1.

m  Rimuovere il coperchio di sicurezza
dell'ingranaggio.

m Applicare la carcassa sullingranaggio e
ruotarla in senso orario fino all’arresto.

m Inserire 'albero motore.

Pulizia e cura it

Attenzione!

L'apertura nell’albero motore (figura [€-7)

non deve essere ostruita da residui di cibo o

simili.

m  Mettere il disco sminuzzatore sul porta-
disco. Ruotare verso l'alto il disco grat-
tugia/taglio desiderato. Deporre il disco
sul portadisco in modo che i trascinatori
del portadisco entrino nelle aperture
dei dischi. Il disco deve poggiare sulla
sporgenza laterale del portadisco.

m Applicare il portadisco con leggera rota-
zione sull'albero motore.

m Applicare il coperchio (attenzione al rife-
rimento, figura [€-10) e ruotarlo in senso
orario fino all'arresto.

m Inserire la spina di alimentazione.

m Ruotare il selettore a manopola sulla
velocita desiderata.

m Introdurre gli alimenti da lavorare nel
pozzetto di carico e spingerli con il
pestello.

Attenzione!
Evitare che gli alimenti tagliati intasino I'aper-
tura di uscita.

Suggerimento: per risultati di taglio uniformi
tagliare i prodotti a gambo sottile riuniti in
mazzetti.

Dopo il lavoro

m Spegnere 'apparecchio con il selettore a
manopola.

m Ruotare il coperchio in senso antiorario e
rimuoverlo.

m Sollevare il portadisco prendendolo dalle
rientranze. Estrarre il disco.

m Estrarre I'albero motore.

m Ruotare la carcassa in senso antiorario e
rimuoverla.

m Pulire le parti.

Pulizia e cura

A\ Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi. Possibili

danni alle superfici. Non lavare in lavastovi-

glie le parti dell'inserto cubettatrice, le lame

perdono il filo.

m Per la pulizia dell'inserto cubettatrice &
necessario scomporlo.
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it Ricette

m Sciacquare preliminarmente tutte le parti
sotto acqua corrente. Pulire le parti con
una spazzola.

m Pulire 'albero motore solo strofinandolo
con un panno umido.

Nota importante

L'apertura nell'albero motore (figura [3-7

0 [8-7) non deve essere ostruita da residui
di cibo o simili. Rimuovere accuratamente i
residui con una spazzola.

Tutte le altre parti (carcassa, coperchio,
pestello, inserto sminuzzatore continuo)
sono lavabili in lavastoviglie.

Per evitare possibili deformazioni, non inca-
strare le parti di plastica nella lavastoviglie.

Suggerimento: per la rimozione della

patina rossa dopo la lavorazione, per es. di
carote, bagnare un panno con un poco di
olio alimentare e con esso strofinare le parti
di plastica (non i dischi sminuzzatori). Lavare
poi le parti.

Ricette

Insalata “Olivie” "@.

(per ca. 4 persone) .d

— 4 patate bollite, raffreddate

— 2 carote cotte

— 4 uova sode

— 200 g carne di petto di pollo cotta

— 1-2 cetriolini o cetrioli marinati

— 1-2 cetrioli da insalata

— 300 g di piselli fini (1 barattolo piccolo)

— Sale e pepe

— 250 g di maionese

m Tagliare a cubetti le patate bollite, ma
gia raffreddate, le carote e le uova alla
velocita 3 (2). Tagliare a cubetti i cetrioli
e la carne alla velocita 5 (3).

m Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

m Salare e pepare a piacere.

m Condire con la maionese e servire.

Insalata “Vinaigrette” "@_-.
(per ca. 4 persone) d
— 4 patate bollite, raffreddate

— 500 g di rape rosse cotte

— 2 carote cotte

— 2 cetriolini
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— 100 g di piselli fini

— Y mazzo di porro (ca. 50 g)

— Sale e pepe

— 100 ml di olio

m Tagliare a cubetti le patate bollite, ma
gia raffreddate, le carote, le rape rosse
ed il porro alla velocita 3 (2). Tagliare
a cubetti i cetriolini alla velocita 5 (3).

m Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

m Salare e pepare a piacere.

m Condire con l'olio.

Insalata “Stolichny” "@_-_

(per 2 persone) d

— 150 g di prosciutto

— 3 patate bollite, raffreddate

— 2 cetriolini o cetrioli marinati

— 1 carota cotta

— Piselli, mezzo barattolo

— Sale e pepe

— Condimento:
a di tazza di panna acida
"4 di bicchiere di maionese

m Tagliare a cubetti le patate bollite, ma gia
raffreddate, e la carota alla velocita 3 (2).
Tagliare a cubetti il prosciutto ed i cetrioli
alla velocita 5 (3).

m Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

m Salare e pepare a piacere.

m  Mescolare tutti gli ingredienti. Condire
con la panna acida e la maionese.

Insalata di granchio "@_-.

(per ca. 4 persone) ’

— 300 g di carne cotta

— 300 g di patate bollite, raffreddate

— 200 g di cetrioli da insalata

— Insalata verde

— 50 g di polpa di granchio

— 3uova sode

— 150 g di maionese

m Tagliare a cubetti le patate bollite, ma gia
raffreddate, le uova, i cetrioli e la polpa
di granchio alla velocita 3 (2). Tagliare
a cubetti la carne cotta alla velocita 5 (3).

m Sminuzzare l'insalata verde.

Salare e pepare a piacere.

m  Condire con la maionese.



Insalata di cavolo

rosso

(per 2-4 persone)

4 carote

1 cavolo rapa

1 mela

1 zucchina

1 cetriolo

Y4 di cavolfiore

100 g di formaggio fresco

Macedonia =

m..
Y2 ananas ‘H

Y2 melone

2 banane

2 pesche

2 kiwi

50 ml di Amaretto

Tagliare a cubetti la frutta alla velocita
3(2).

Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con

Amaretto.
Zuppa “Okroshka” "@;
(per 4-6 persone) d
— Kwas, 2 litri

300 g di salsiccia cotta o carne di petto
di pollo

3-4 patate bollite, raffreddate

3-4 uova sode

1 mazzetto di ravanelli (8-10 pezzi)

3 cetrioli da insalata

2 mazzo di porro (ca. 50 g)

Prezzemolo e aneto

3 cucchiai di panna acida

Senape, zucchero

Tagliare a cubetti le patate bollite, ma gia
raffreddate, e le uova alla velocita 3 (2).
Tagliare a cubetti i cetrioli, i ravanelli,

la salsiccia o la carne di petto di pollo alla
velocita 5 (3).

Mescolare bene la panna acida, il porro
sminuzzato e le uova con la senape e lo
zucchero e diluire con il Kwas.
Aggiungere gli ingredienti tagliati

a cubetti, il prezzemolo e I'aneto tritati.
Salare e pepare a piacere.

Con riserva di modifiche.

Ricette
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nl Voor uw veiligheid

Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is voor de keukenmachine MUMS... bedoeld. De
gebruiksaanwijzing van de keukenmachine MUMS.. in acht nemen.
Dit toebehoren is geschikt om levensmiddelen in blokjes te snijden.
Levensmiddelen mogen geen botten, pitten of andere vaste
bestanddelen bevatten. Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.
Bij gebruik van de door de fabrikant goedgekeurd toebehoren zijn
andere toepassingen mogelijk.

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Verwondingsgevaar door scherpe messen/roterende
aandrijving!

Nooit in het aangebrachte inzetstuk (blokjessnijder, doorloopsnijder)

grijpen! Niet in de vulschacht grijpen.

Het inzetstuk (blokjessnijder, doorloopsnijder) werkt alleen wanneer

het deksel is vastgedraaid.

Het inzetstuk alleen verwijderen/aanbrengen wanneer de

aandrijving stilstaat. Bij het uit elkaar nemen/samenbouwen van

het blokjessnijder-inzetstuk de messchijf alleen vastpakken aan de

kunststof knop in het midden.

Niet in de scherpe messen van het snijrooster grijpen.

Snijrooster alleen aan de rand vastpakken!

Niet in de scherpe messen en randen van de fijnmaakschijven van

het doorloopsnijder-inzetstuk grijpen. Schijven alleen aan de rand

vastpakken!

/\ Belangrijk!

Toebehoren alleen gebruiken in de afgebeelde werkstand.

Toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand gebruiken.

In één oogopslag Doorloopsnijder-inzetstuk *
= Afb. I\ 7 Fijnmaakschijven

1 Stopperinzetstuk a  Snijschijf —dik/dun

2 Stopper b Raspschijf — grofffijn

3 Deksel met vulschacht ¢ Maalschijf — fijn

4 Blokjessnijder-inzetstuk d Maalschijf — grof

8 Schijfhouder

a Messchijf o !

b Snijrooster, klein (9 mm) bij sommige modellen
¢ Snijrooster, groot (13 mm) * = Afb.[E

d Basishouder Bedrijfspositie

Bevestigingsklemmen
Shijroosterreiniger

5 Aandrijfas

6 Behuizing

- 0
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Belangrijke aanwijzing

De aanbevolen richtwaarden voor de werk-
snelheid in deze handleiding hebben betrek-
king op de apparaten met een draaiknop met
7 standen. Erachter staan tussen haakjes de
waarden voor apparaten met een draaischa-
kelaar met 4 standen.

Beveiliging tegen

overbelasting

Om bij overbelasting grotere schade aan
uw apparaat te voorkomen, is de aandrijfas
voorzien van een inzetstuk (breekpunt).

Bij overbelasting breekt alleen het inzetstuk,
niet de aandrijfas. Een vervangingsonder-
deel voor het inzetstuk wordt meegeleverd
en kan eenvoudig worden vervangen. Het
is ook verkrijgbaar bij de klantenservice
(bestelnr. 623944).

Aanwijzing voor het vervangen
van het inzetstuk

- Afb.

Defect inzetstuk verwijderen met behulp
van een schroevendraaier (1.). Voor het
indrukken van het nieuwe inzetstuk contro-
leren of de vier afgebroken pinnen van het
oude inzetstuk niet meer in de aandrijfas
steken.

Bevestigen van het nieuwe inzetstuk:

m Inzetstuk zodanig aanbrengen dat de
pinnen in de gaten passen (2.).

m Hetinzetstuk draaien tot de twee lippen
in de uitsparingen passen (3.) en dan in
de behuizing drukken.

Bedienen
Blokjessnijder-inzetstuk

/\ Attentie!

Aanwijzingen voor het gebruik!
Blokjessnijder is alleen geschikt voor het
shijden van aardappels (rauw of gekookt),
wortels, augurken, tomaten, paprika’s,
uien, bananen, appels, peren, aardbeien,
meloenen, kiwi’s, eieren, zachte worst (bijv.
mortadella), gekookt of gebraden gevogelte-
vlees zonder botjes.

Beveiliging tegen overbelasting nl

Zeer zachte kaas (bijv. mozzarella, schapen-
kaas) kan niet worden verwerkt.

Bij snijdbare kaas (bijv. Goudse kaas) en
harde kaas (bijv. Emmentaler) mag men niet
meer dan 3 kg tegelijk verwerken.

Voor de verwerking van pit- en steen-
vruchten (appels, perziken enz.) moeten de
pitten/stenen worden verwijderd. Voor de
verwerking van gekookt of gebraden vlees
moeten de botten worden verwijderd.
Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.

A\ Attentie!

Aanwijzingen voor het gebruik!
Niet-nakoming van deze aanwijzingen kan
leiden tot beschadiging van de blokjessnijder
inclusief het snijrooster en het roterende
mes.

Als er wijzigingen worden aangebracht aan

de blokjessnijder, of als deze oneigenlijk of

ondeskundig wordt gebruikt, is Robert Bosch

Hausgerate GmbH niet aansprakelijk voor

eventuele schade. Dit sluit aansprakelijkheid

voor schade uit (bijv. stompe of vervormde
messen) die ontstaat door verwerking van
niet-toegestane levensmiddelen.

Belangrijke aanwijzingen:

— Fruit/groente mag niet te rijp zijn, omdat
er dan sap kan vrijkomen.

— Gekookte levensmiddelen voor het
snijden laten afkoelen, dan zijn ze
steviger en wordt het snijresultaat beter.

— Door meer of minder druk op de stopper
bij het aandrukken, kan de lengte van de
blokjes worden beinvioed.

Werksnelheid

Een werksnelheid kiezen die past bij de te

snijden levensmiddelen.

Stand 3 (2): gekookte aardappels, wortels

en eieren, augurken, bananen, aardbeien,

meloenen.

Stand 5 (3): rauwe aardappels en wortels,

zachte worst (bijv. mortadella), snijdbare

kaas, harde kaas, paprika, tomaten, uien,

appels.

Blokjessnijder-inzetstuk samenbouwen

= Afb. 8]

m Snijrooster in de basishouder
aanbrengen. Op de uitsparingen letten!

m Messchijf aanbrengen in de basishouder.
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nl Bedienen

m De 3 bevestigingsklemmen omhoog
drukken tot ze vastklikken.

Werken met de blokjessnijder
= Afb.[d
m  Ontgrendelknop indrukken en de j
draaiarm op positie 2 zetten.
m Kom aanbrengen:
— Kom iets naar voren laten hellen en
dan plaatsen,
— vastklikken door tegen klok in te
draaien.
m  Ontgrendelknop indrukken en de j
draaiarm op positie 1 zetten.
m Aandrijvingsbeschermdeksel
verwijderen.
m Behuizing op de aandrijving plaatsen
en met de klok mee tot aan de aanslag
draaien.
m Aandrijfas aanbrengen.

Attentie!

De opening in de aandrijfas (afb. [3-7) mag

niet verstopt zijn door etensresten o.i.d.

m Blokjessnijder-inzetstuk aanbrengen. De
pijl op het blokjessnijder-inzetstuk moet
tegen de pijl op de behuizing staan!

m Deksel aanbrengen (markering in acht
nemen, afb. [3-9) en tot aan de aanslag
met de klok mee draaien.

m Stekker in het stopcontact steken.

m Draaischakelaar op de aanbevolen stand
zetten.

m De te snijden levensmiddelen in de
vulschacht doen. Eventueel licht
aandrukken met de stopper. Zo nodig de
levensmiddelen vooraf kleiner maken.

Attentie!

Kom op tijd leegmaken:

— na verwerking van max. 1500 gram,

— voordat de blokjes de onderkant van de
blokjessnijder hebben bereikt.

Aanwijzingen:

— Om de kom te verwijderen of leeg te
maken hoeft de blokjessnijder niet van
het apparaat te worden afgenomen.
Alleen op de ontgrendelknop drukken en
de draaiarm op positie 2 zetten.
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— Wanneer er verschillende levensmid-
delen voor één recept worden verwerkt,
hoeft de blokjessnijder tussendoor niet
gereinigd te worden.

Na gebruik

m Draaischakelaar op 0/off zetten.

m Stekker uit het stopcontact halen.

m Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

m Blokjessnijder-inzetstuk uit de behuizing
nemen.

m Aandrijfas verwijderen.

m Behuizing tegen de klok in draaien en
verwijderen.

m Levensmiddelresten uit het snijrooster
verwijderen met behulp van de
snijroosterreiniger.

Blokjessnijder-inzetstuk uit elkaar nemen

= Afb. [ d

m De 3 bevestigingsklemmen naar buiten
drukken en de messchijf verwijderen.

m Snijrooster uit de basishouder nemen.

Bij sommige modellen:

Doorloopsnhijder-inzetstuk

Snijschijf — dik/dun

voor het snijden van fruit en groente.
Verwerking op stand 5 (3).
Aanduiding op de snijschijf:

»17 voor de dikke snijzijde

»3" voor de dunne snijzijde

Attentie!

De snijschijf is niet geschikt voor het snijden
van harde kaas, brood, broodjes en choco-
lade. Gekookte vastkokende aardappels in
koude toestand snijden.

Raspschijf — grof/fijn

Voor het raspen van groente, fruit en
kaas, uitgezonderd harde kaas (bijv. Parme-
zaanse kaas).

Verwerking op stand 3 (2) of 4 (3).
Aanduiding op de raspschijf:

»2" voor de grove raspzijde

,4” voor de fijne raspzijde

Attentie!

De raspschijf is niet geschikt voor het raspen
van noten. Zachte kaas alleen met de grove
zijde raspen op stand 7 (4).

-
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Maalschijf — fijn

Voor het malen van rauwe aardap-
pels, harde kaas (bijv. Parmezaanse kaas),
gekoelde chocolade en noten.

Verwerking op stand 7 (4).

Attentie!
De maalschijf is niet geschikt voor het malen
van zachte kaas en snijdbare kaas.

Maalschijf — grof

Voor het raspen van rauwe aard-
appels, bijv. voor aardappelkoekjes of
knoedels.

Verwerking op stand 7 (4).

Werken met het doorloopsnijder-inzetstuk
= Afb. [€
m  Ontgrendelknop indrukken en de j
draaiarm op positie 2 zetten.
= Kom aanbrengen:
— Kom iets naar voren laten hellen en
dan plaatsen,
— vastklikken door tegen klok in te
draaien.
m  Ontgrendelknop indrukken en de j
draaiarm op positie 1 zetten.
m Aandrijvingsbeschermdeksel
verwijderen.
m Behuizing op de aandrijving plaatsen
en met de klok mee tot aan de aanslag
draaien.
m Aandrijfas aanbrengen.

Attentie!

De opening in de aandrijfas (afb. [€-7) mag

niet verstopt zijn door etensresten o.i.d.

m Fijnmaakschijf op de schijfhouder leggen.
Gewenste snij-/raspzijde naar boven
leggen. Schijf zodanig op de schijfhouder
leggen dat de meenemers van de schijf-
houder in de openingen van de schijven
steken. Schijf moet op de pen aan de
zZijkant van de schijfhouder liggen.

m Schijfhouder met een korte draaibewe-
ging op de aandrijfas aanbrengen.

m Deksel aanbrengen (markering in acht
nemen, afb. [€-10) en tot aan de aanslag
met de klok mee draaien.

m Stekker in het stopcontact steken.

m Draaischakelaar op de aanbevolen stand
zetten.

Reiniging en onderhoud nl

m De te verwerken levensmiddelen in de
vulschacht doen en aandrukken met de
stopper.

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

Tip: voor een gelijkmatig snijresultaat kunt u
dun snijgoed het best gebundeld verwerken.

Na gebruik

m Apparaat uitschakelen met de
draaischakelaar.

m Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

m Schijfhouder aan de uitsparingen eruit
tillen. Schijf verwijderen.

m Aandrijfas verwijderen.

m Behuizing tegen de klok in draaien en
verwijderen.

m  Onderdelen reinigen.

Reiniging en onderhoud

/A Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen

gebruiken. De opperviakken kunnen

beschadigd raken. De onderdelen van het
blokjessnijder-inzetstuk niet reinigen in de
afwasautomaat, de messen worden bot.

m Voor het reinigen het blokjessnijder-inzet-
stuk uit elkaar nemen.

m Alle onderdelen voorspoelen onder
stromend water. Onderdelen reinigen
met een borstel.

m De aandrijffas schoonvegen met een
vochtige doek.

Belangrijke aanwijzing

De opening in de aandrijfas (afb. [3-7 of

[€-7) mag niet verstopt zijn door etensresten

o0.i.d. Resten grondig verwijderen met een

borstel.

Alle andere onderdelen (behuizing, deksel,

stopper, doorloopsnijder-inzetstuk) zijn

geschikt voor reiniging in de afwasautomaat.

Kunststof onderdelen niet vastklemmen in de

afwasautomaat, ze kunnen vervormd raken.
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Recepten

Tip: om na het verwerken van bijv. wortels
het rode laagje te verwijderen, kunt u

een beetje slaolie op een doek doen en
daarmee de kunststof onderdelen (niet de
fijnmaakschijven) schoonwrijven. Daarna de
onderdelen afwassen.

Recepten
Salade ,,Olivie” =

(voor ca. 4 personen)

4 gekookte, afgekoelde aardappels

2 gekookte wortels

4 hardgekookte eieren

200 g gekookte kippenborst

1-2 zure bommen of gemarineerde
augurken

1-2 komkommers

300 g erwten, fijn (1 klein blikje)

Zout en peper

250 g mayonaise

De gekookte, afgekoelde aardappels,
de wortels en de eieren op stand 3

(2) in blokjes snijden. De augurken/
komkommers en het vlees op stand 5 (3)
in blokjes snijden.

Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

Op smaak brengen met peper en zout.
Mayonaise erdoor roeren en serveren.

Salade ,,Vinaigrette” =5

(voor ca. 4 personen)
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4 gekookte, afgekoelde aardappels
500 g gekookte rode bieten

2 gekookte wortels

2 zure bommen

100 g erwten, fijn

2 bosje look (ca. 50 g)

Zout en peper

100 ml spijsolie

De gekookte, afgekoelde aardappels,
de wortels, de rode bieten en de look
op stand 3 (2) in blokjes snijden. De
zure bommen op stand 5 (3) in blokjes
shijden.

Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

Op smaak brengen met peper en zout.
Afmaken met spijsolie.

Salade ,,Stolichny” —

(voor 2 personen)

[
&
150 g ham

3 gekookte, afgekoelde aardappels

2 zure bommen of gemarineerde
augurken

1 gekookte wortel

Een half blikje erwten

Zout en peper

Dressing:

a beker zure room

a glas mayonaise

De gekookte, afgekoelde aardappels
en de wortel op stand 3 (2) in blokjes
snijden. De ham en de zure bommen/
augurken op stand 5 (3) in blokjes
snijden.

Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

Op smaak brengen met peper en zout.
Alle ingrediénten door elkaar roeren.
Afmaken met zure room en mayonaise.

Krabsalade =

(voor ca. 4 personen)

300 g gekookt vlees

300 g gekookte, afgekoelde aardappels
200 g komkommers

Groene salade

50 g krabvlees

3 hardgekookte eieren

150 g mayonaise

De gekookte, afgekoelde aardappels, de
eieren, de komkommers en het krabvlees
op stand 3 (2) in blokjes snijden. Het
gekookte vlees op stand 5 (3) in blokjes
snijden.

De groene salade fijnhakken.

Op smaak brengen met peper en zout.
Afmaken met mayonaise.



Recepten nl

Rauwkostsalade

(voor 2-4 personen)
— 4 wortelen

— 1 koolrabi

— 1 appel

— 1 courgette

— 1 augurk

— Vi bloemkool

— 100 g verse kaas

Vruchtensalade "@;

— Y:ananas d

— Yameloen

— 2 bananen

— 2 perziken

—  2kiwi's

— 50 ml amaretto

m De vruchten op stand 3 (2) in blokjes
shijden.

m Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en vermengen met de

amaretto.
Soep ,,Okroshka” "@;
(voor 4-6 personen) .d
— Kvas, 2 liter

— 300 g gekookte worst of kippenborst

— 3-4 gekookte, afgekoelde aardappels
3-4 hardgekookte eieren

— 1 bosje radijsjes (8—10 stuks)

— 3 komkommers

— Y2 bosje look (ca. 50 g)

— Peterselie en dille

— 3 eetlepels zure room

— Mosterd, suiker

m De gekookte, afgekoelde aardappels
en de eieren op stand 3 (2) in blokjes
snijden. De komkommers, de radijsjes en
de worst of het kippenvlees op stand 5
(3) in blokjes snijden.

m De zure room, de fijngehakte look en de
eieren goed vermengen met mosterd en
suiker en verdunnen met kvas.

m De in blokjes gesneden ingrediénten,
de fijngehakte peterselie en de dille erbij
doen.

m  Op smaak brengen met peper en zout.

Wijzigingen voorbehouden.
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da For din egen sikkerheds skyld

For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehgr er beregnet til keakkenmaskinen MUMS.... Lees og
overhold brugsanvisningen til kekkenmaskinen MUMS.... Dette
tilbehar er egnet til at skeere fadevarer i terninger. Fadevarerne
ma ikke indeholde ben, kerner eller andre faste bestanddele.
Fadevarerne ma ikke veere i frossen tilstand. Bruges de af
producenten tilladte tilbehgrsdele, er det ogsa muligt med andre
anvendelser.

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade som folge af skarpe knive/
roterende drev!

Stik aldrig fingrene ned i den pasatte indsats (terningsnitter,

hurtigsnitter)! Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.

Indsatsen (terningsnitter, hurtigsnitter) arbejder kun med fastdrejet lag.

Indsatsen ma kun tages af/saettes pd, nar drevet star stille. Tag kun

fat i plastduppen midt pa knivskiven, nar terningsnitterindsatsen

skilles ad/samles.

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive pa skeeregitteret.

Tag kun fat i kanten pa skeeregitteret!

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa

finhakningsskiverne pa hurtigsnitterindsatsen. Tag altid kun fat i

kanten pa skiverne!

A\ Vigtigt!

Tilbehgr ma kun benyttes i den angivne arbejdsposition.

Tilbehar ma kun benyttes, nar det er helt samlet.

Overblik Hurtigsnitterindsats *
=> Billede I\ 7 Finhakningsskiver

a Skeerevendeskive - tyk/tynd
b Rivevendeskive — grov/fin
¢ Riveskive —fin
d Riveskive — grov
8 Skiveholder

1 Stopperindsats

2 Stopper

3 Lag med pafyldningsskakt
4 Terningsnitterindsats

a Kbnivskive b

b Skeeregitter, lille (9 mm) til nogle modeller

¢ Skeeregitter, stor (13 mm) * => Billede [F]

d Grundholder Arbejdsposition

e Lukkeklemmer Vlgtlg henvisning

f Skeeregitterrengeringsenhed Vejledende vaerdier mht. arbejdshastighed,
5 Drivaksel der er anbefalet i denne brugsanvisning,
6 Hus refererer til apparaterne med 7-trins dreje-

kontakt. Til apparater med 4-trins drejekon-
takt findes veerdierne i parentes bagefter.
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Beskyttelse mod

overbelastning

Drivakslen har en indsats (fast brudsted),
som modvirker stgrre skader pa dit apparat,
hvis apparatet overbelastes.

| tilfeelde af overbelastning er det kun
indsatsen, der knaekker, ikke drivakslen.

En reservedel til indsatsen falger med
leveringen og kan nemt udskiftes. Ellers kan
den ogsa kebes hos kundeservice (best.nr.
623944).

Henvisning mht. udskiftning af
indsatsen

= Billede

Fjern den defekte indsats vha. en skrue-
treekker (1.). Kontrollér, at de fire afbrackkede
tapper pa den gamle indsats ikke mere
sidder i drivakslen, fgr den nye indsats
trykkes ind.

Til fastgerelse af den nye indsats:

m Szt indsatsen pa, sa tapperne passer i
boringerne (2.).

m Drej indsatsen, indtil de to snipper passer
i udsparingerne (3.), og tryk den ind i
huset.

Betjening
Terningsnitterindsats

/\ OBS!

Henvisninger vedr. brug!
Terningsnitteren er kun egnet til at skeere
kartofler (ra eller kogte), gulergdder, agurker,
tomater, paprika, l@g, bananer, aebler, paerer,
jordbeaer, meloner, kiwi, eeg, blad kedpglse
(f.eks. mortadella) samt kogt eller stegt fjer-
kreekgd uden ben.

Meget blad ost (f.eks. mozzarella, fareost)
kan ikke forarbejdes.

| forbindelse med skaereost (f.eks. gouda)
og hard ost (f.eks. emmentaler) ma der ikke
forarbejdes mere end 3 kg i en arbejdsgang.
Far forarbejdningen af kerne- og stenfrugt
(eebler, ferskner osv.) skal kernerne og
stenene fiernes. For forarbejdningen af kogt
eller stegt kad skal benene fiernes.
Fedevarerne ma ikke veere i frossen tilstand.

Beskyttelse mod overbelastning da

/\ OBS!

Henvisninger vedr. brug!

En manglende overholdelse af disse

henvisninger kan fere til beskadigelser pa

terningsnitteren inkl. skaeregitteret og den
roterende kniv.

Bruges terningsnitteren til andre formal,

aendres den eller anvendes den forkert,

fraskriver Robert Bosch Hausgerate GmbH
sig ansvaret for eventuelle skader. Hermed
fraskrives ogsa ansvaret for skader (f.eks.
uskarpe eller deformerede knive), der opstar
som fglge af en forarbejdning af ikke-god-
kendte fgdevarer.

Vigtige henvisninger:

— Frugt/grent bar ikke veere alt for moden,
da saften ellers kan traenge ud.

— Lad kogte fadevarer kgle af, far de
skeeres, da de sa er fastere, og derved
opnas der et bedre skaereresultat.

— Terningernes leengde kan pavirkes af,
om der trykkes mere eller mindre pa
stopperen, nar der skubbes ned.

Arbejdshastighed

Veelg en arbejdshastighed, som passer til de
fedevarer, der skal skeeres.

Trin 3 (2): Kogte kartofler, gulergdder og
&g, agurker, bananer, jordbaer, meloner.
Trin 5 (3): Ra kartofler og gulergdder, blgd
kadpelse (f.eks. mortadella), skeereost, hard
ost, paprika, tomater, lag, eebler og kiwi.

Samling af terningsnitterindsats

—> Billede [

m Seet skeeregitteret ind i grundholderen.
Veer opmaerksom pa udsparingerne!

m Seet knivskiven ind i grundmodellen.

m  Tryk de 3 lukkeklemmer op, indtil de
falder i hak.

Arbejde med terningsnitteren
—> Billede @
m  Tryk pa sikkerhedsknappen, og stil ﬁ
svingarmen i position 2.
m Seetskaleni:
— Vip skalen fremad, saet den pa og
herefter seet den pa plads,
— drej den mod venstre, indtil den falder
i hak.
m  Tryk pa sikkerhedsknappen, og stil j
svingarmen i position 1.
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da Betjening

m Tag drevbeskyttelseslagene af.

m Saet huset pa drevudtaget, og drej det til
hgjre indtil stop.

m  Seaetdrivakslen i.

OBS!

Abningen i drivakslen (billede [3-7) ma ikke

veere tilstoppet med madrester el.lign.

m Szt terningsnitterindsatsen i. Pilen pa
terningsnitterindsatsen og pilen pa huset
skal stemme overens!

m Szt laget pa (hold gje med markeringen,
billede [3-9), og drej det til hgjre indtil
stop.

m  Seet netstikket i.

m Stil drejekontakten pa det anbefalede
trin.

m  Kom fedevarerne, der skal skeeres,

i pafyldningsskakten. Skub efter med et
let tryk pa stopperen efter behov. Skeer
forinden fedevarerne i mindre stykker,
hvis det er ngdvendigt.

OBS!

Tom skalen rettidigt:

efter forarbejdning af maks. 1500 gram,

— for terningerne har ndet underkanten
pa terningsnitteren.

Henvisninger:

— Det er ikke ngdvendigt at tage terning-
snitteren af apparatet, far skalen kan
tages ud/tsmmes. Du behgver bare at
trykke pa sikkerhedsknappen og stille
svingarmen i position 2.

— Under forarbejdningen af forskellige
fedevarer til en opskrift er det ikke
ngdvendigt at renggre terningsnitteren
ind imellem.

Efter arbejdet

m Stil drejekontakten pa 0/off.

m  Traek netstikket ud.

m Drej laget i retning mod uret, og tag det
af.

Tag terningsnitterindsatsen ud af huset.
Tag drivakslen ud.

Drej huset mod venstre, og tag det af.
Fjern rester af fadeva-

rerne i skaeregitteret med
skeeregitter-rengaringsenheden.
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Adskillelse af terningsnitterindsatsen

—> Billede [d

m  Tryk de 3 lukkeklemmer udad, og tag
knivskiven af.

m Tag skeeregitteret ud af grundholderen.

Til nogle modeller:

Hurtigsnitterindsats

Skarevendeskive — tyk/tynd

Til skeering af frugt og grent.
Forarbejdning pa trin 5 (3).
Betegnelse pa skaerevendeskiven:
»1“ for den tykke skeereside

~3" for den tynde skeereside

OBS!

Skaerevendeskiven er ikke egnet til at skeere
hard ost, brad, rundstykker og chokolade.
Kogte fastkogende kartofler skal altid vaere
kolde, far de skeeres.

Rivevendeskive — grov/fin

Til rivning af grent, frugt og ost,
undtagen hard ost (f.eks. parmesan).
Indstilling pa trin 3 (2) eller 4 (3).
Betegnelse pa rivevendeskive:

,2" til den grove riveside

L4 til den fine riveside

OBS!

Rivevendeskiven er ikke egnet til rivning af
ngdder. Blgd ost ma kun rives pa den grove
side trin 7 (4).

Riveskive — fin

Til rivning af ra kartofler, hard ost
(f.eks. parmesan), kelet chokolade og
ngdder.

Forarbejdning pa trin 7 (4).

OBS!

Riveskiven egner sig ikke til rivning af blad
ost og skeereost.

Riveskive — grov

Til rivning af ra kartofler til f.eks.
sgsterkage eller kartoffelboller.
Forarbejdning pa trin 7 (4).
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Arbejde med hurtigsnitterindsatsen
—> Billede [€
m  Tryk pa sikkerhedsknappen, og stil ‘ﬁ
svingarmen i position 2.
m Seetskalen i
— Vip skalen fremad, seet den pa og
herefter saet den pa plads,
— drej den mod venstre, indtil den falder
i hak.
m Tryk pa sikkerhedsknappen, og stil j
svingarmen i position 1.
m Tag drevbeskyttelseslagene af.
m Szt huset pa drevudtaget, og drej det til
hgjre indtil stop.
m Seet drivakslen i.

OBS!

Abningen i drivakslen (billede [6-7) mé ikke

veere tilstoppet med madrester el.lign.

m Laeg finhakningsskiven pa skiveholderen.
Vend den gnskede skaere-/riveside opad.
Anbring skiven pa skiveholderen, sa
medbringerne pa skiveholderen griber ind i
abningerne pa skiverne. Skiven skal ligge
pa skiveholderens sidevendte tapper.

m Seet skiveholderen pa drivakslen med en
let drejning.

m Szt laget pa (hold gje med markeringen,
billede [€-10), og drej det til hgjre indtil
stop.

m  Seet netstikket i.

m Stil drejekontakten pa det anbefalede
trin.

m Kom fadevarerne, der skal forarbejdes,

i pafyldningsskakten, og skub dem ned
med stopperen.

OBS!

Undga ophobning af det, som skeeres, i
udgangsabningen.

Tip: Forarbejd tynde fgdevarer i bundter, det
giver et mere ensartet snit.

Efter arbejdet

m Sluk for apparatet med drejekontakten.

m Drejlaget i retning mod uret, og tag det
af.

m Loft skiveholderen ud af udsparingerne.
Tag skiverne ud.

m Tag drivakslen ud.

Drej huset mod venstre, og tag det af.

m  Rengar delene.

Renggring og pleje da

Rengering og pleje

/\ OBS!

Brug ikke skurende renggringsmidler.

Overfladerne kan beskadiges. Dele af

terningsnitterindsatsen ma ikke saettes i

opvaskemaskinen, knive bliver slgve.

m  Skil terningsnitterindsatsen ad til
rengaring.

m Forskyl alle delene under rindende vand.
Renger delene med en bgrste.

m Drivakslen ma kun tgrres af med en
fugtig klud.

Vigtig henvisning

Abningen i drivakslen (billede [3-7 eller

[€-7) ma ikke veere tilstoppet med madrester

el.lign. Fjern rester grundigt med en bearste.

Alle andre dele (hus, lag, stopper, hurtigsnit-

terindsats) kan tale opvaskemaskine.

Forsag ikke at klemme plastdele fast i opva-

skemaskinen, da de kan blive deformeret.

Tip: For at fierne den ragde beleegning efter
forarbejdning af f.eks. guleragdder, kan man
benytte et par draber spiseolie, som kommes
pa en klud, der gnides hen over plastdelene
(ikke pa snitteskiverne). Skyl sa delene.

Opskrifter

Salat ,,Olivie“ "@.
(til ca. 4 personer) d
— 4 kogte, afkglede kartofler

— 2 kogte gulergdder

— 4 hardkogte aeg

— 200 g kogt kyllingebryst

— 1-2 syltede agurker eller marinerede
agurker

— 1-2 salatagurker

— 300 g eerter, fine (1 lille dase)

— Salt og peber

— 250 g mayonnaise

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, guleradderne og seggene i
terninger pa trin 3 (2). Skaer agurkerne
og kgdet i terninger pa trin 5 (3).

m Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

m  Krydr med salt og peber efter smag og
behag.
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da Opskrifter

m Bland med mayonnaise, og servér.

Salat ,,Vinaigrette“ "@

(til ca. 4 personer) d

— 4 kogte, afkglede kartofler

— 500 g kogte rgdbeder

— 2 kogte gulergdder

— 2 syltede agurker

— 100 g fine eerter

— Y bundt porre (ca. 50 g)

— Salt og peber

— 100 ml spiseolie

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, gulergdderne, redbederne og
porren i terninger pa trin 3 (2). Skeer de
syltede agurker i terninger pa trin 5 (3).

m Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

m  Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

m Servér med spiseolie.

Salat ,,Stolichny*“ "@.
(til 2 personer) .d
— 150 g skinke

— 3 kogte, aftkglede kartofler

— 2 syltede agurker eller marinerede
agurker

— 1 kogt gulerod

— /Erter, en halv dase

— Salt og peber

— Dressing:

Ya baeger syrnet flade
Y4 glas mayonnaise

m Skeer de kogte men allerede afkglede
kartofler og guleroden i terninger pa
trin 3 (2). Skeer skinken og agurkerne i
terninger pa trin 5 (3).

m Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

= Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

m Bland alle ingredienserne. Servér med
syrnet flade og mayonnaise.
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Rejesalat =

(til ca. 4 personer)

Rakostsalat
(til 2-4 personer)

Fr

300 g kogt ked

300 g kogte, atkglede kartofler

200 g salatagurk

Grgn salat

50 g rejekad

3 hardkogte aeg

150 g mayonnaise

Skeer de kogte, med allerede afkglede
kartofler, a2ggene, agurkerne og reje-
keddet i terninger pa trin 3 (2). Skeer det
kogte kad i terninger pa trin 5 (3).
Smahak den grgnne salat.

Krydr med salt og peber efter smag og

behag.

Servér med mayonnaise.

4 gulergdder
1 kélrabi

1 a&eble

1 squash

1 agurk

a blomkal
100 g fladeost

ugtsalat =

Y ananas

%% melon

2 bananer

2 ferskner

2 kiwier

50 ml amaretto
Skeer frugten i terninger pa trin 3 (2).
Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
amarettoen.

Suppe ,,Okroshka“ =

(til 4-6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g kogt pglse eller kyllingebryst
3-4 kogte, afkalere kartofler

3-4 hardkogte ag

1 bundt radiser (8-10 stk.)

3 salatagurker

2 bundt porre (ca. 50 g)

Persille og dild

3 spsk syrnet flade



Opskrifter

Sennep, sukker

Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler og aeggene i terninger pa trin

3 (2). Skeer agurkerne, radiserne, pglse
hhv. kyllingebryst i terninger pa trin 5 (3).
Bland syrnet flade, hakket porre og
aggene godt sammen med sennep

og sukker, og fortynd det hele med
kwassen.

Tilsaet de ingredienser, der er skaret

i terninger, hakket persille og dild.

Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

AEndringer forbeholdes.

da
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no For din egen sikkerhet

For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for kiskkenmaskinen MUMS.... Falg
bruksanvisningen for kjgkkenmaskinen MUMS.... Dette tilbeharet
er egnet for skjeering av matvarer i terninger. Matvarene ma ikke
inneholde knoker, kjerner eller andre faste bestanddeler. Matvarene
ma ikke veere i frossen tilstand. Ved bruk av tilbehgrsdeler som er
godkjent av produsenten, er det ogsa mulig med andre anvendelser.

Sikkerhetsanvisninger

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe kniver / roterende drev!
Grip aldri ned i den pasatte innsatsen (terningkutter,
giennomlgpskutter)! Grip ikke ned i pafyllingssjakten.

Innsatsen (terningkutter, giennomlgpskutter) arbeider kun med
fastskrudd lokk.

Innsatsen ma kun tas av/settes pa nar drevet star stille. Ved
demontering/montering av terningkutter-innsatsen ma knivskiven kun
holdes i plastknappen pa midten.

Det ma ikke gripes inn i de skarpe knivene pa skjaeregitteret.
Skjeeregitteret ma kun holdes i kanten!

Ikke grip i de skarpe knivene og kantene pa kutteskivene i
gjennomlgpskutter-innsatsen. Skivene ma kun holdes i kanten!
A\ Viktig!

Tilbehgret ma kun brukes i den oppfarte arbeidsposisjonen.
Tilbehgret ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.

En oversikt Gjennomlgpskutter-innsats *

—> Bilde IN 7 Kutteskiver

1 Steterinnsats a Skjeere-/vendeskive — tykk/tynn
2 Stoter b Raspe-/vendeskive — grov/fin
3 Lokk med pafyllingssjakt ¢ Riveskive —fin

4 Terningkutterinnsats d Riveskive - grov

8 Skiveholder

a Knivskive . s

b Skjeeregitter, lite (9 mm) pa noen modeller

¢ Skjeeregitter, stort (13 mm) * => Bilde [&

d Basisbaerer Arbeidsposisjon

e Laseklemmer Viktig merknad

f Rens for skjeeregitter De veiledende verdier for arbeidshastighet
5 Drivaksling som anbefales i denne bruksanvisningen,
6 Hus gjelder for apparater med 7-trinns dreie-

bryter. For apparater med 4-trinns dreiebryter
finner du de aktuelle verdiene i parentes bak.
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Beskyttelse mot

overbelastning

For a forhindre starre skader pa apparatet
ditt pa grunn av overbelastning, er driv-
akslingen utstyrt med en innsats (fastlagt
bruddsted).

Ved overbelastning brytes kun innsatsen,
ikke akslingen. En reservedel for innsatsen
er vedlagt ved levering og kan lett skiftes ut.
Ellers kan en slik ogsa faes hos kundeser-
vice (best.nr. 623944).

Merknad om utskifting av
innsatsen

=> Bilde

Den defekte innsatsen fiernes ved hjelp av
en skrutrekker (1.). Far den nye innsatsen
trykkes inn, ma det kontrolleres at de fire
avbrukne tappene pa den gamle innsatsen

ikke befinner seg inne i drivakslingen lenger.

For festing av den nye innsatsen

m Innsatsen settes pa, slik at tappene
passer inn i boringene (2.).

m Innsatsen dreies inntil de to laskene
passer inn i utsparingene (3.), og trykk
den sainn i huset.

Betjening
Terningkutterinnsats

/\ OBS!

Merknader om bruk!
Terningkutteren er kun egnet til oppskjeering
av poteter (ra eller kokte), gulrgtter, agurk,
tomater, paprika, lgk, bananer, epler, paerer,
jordbaer, meloner, kiwi, egg, myk kjattpalse
(f.eks. mortadella), kokt eller stekt, beinfritt
kjatt av fugl.
Sveert myk ost (f.eks. mozzarella, fetaost)
kan ikke bearbeides.
Ved ost som skjeeres i skiver (f.eks.
gouda) og hard ost (f.eks. emmentaler) ma
mengden som bearbeides i en omgang ikke
overskride 3 kg.
For bearbeiding av kjerne- og steinfrukt
(epler, fersken osv.), ma kjernene hhv. stei-
nene fiernes. Far bearbeiding av kokt eller
stekt kjgtt, ma knoker fiernes.
Matvarene ma ikke veere i frossen tilstand.

Beskyttelse mot overbelastning no

/\ OBS!

Merknader om bruk!
Dersom disse merknadene ikke blir fulgt, kan
det fgre til skade pa terningkutteren samt pa
skjeeregitteret og den roterende kniven.
Dersom terningkutteren blir brukt til andre
formal, blir forandret pa eller brukt pa en ikke
sakkyndig mate, patar Robert Bosch Haus-
gerate GmbH seg ikke noe ansvar for even-
tuelle skader. Dette utelukker ogsa ansvar
for skader (f.eks. slgve eller deformerte
kniver) som oppstar fordi det blir bearbeidet
matvarer som ikke er egnet.

Viktige henvisninger:

— Frukt/grennsaker bgr ikke veere for
modne, da saften ellers kan renne ut.

— Kokte matvarer ma avkjgles for de
skjaeres opp, de er da fastere i konsis-
tensen, og skjeereresultatet blir dermed
bedre.

— Ved & trykke mer eller mindre pa stateren
nar matvarene skyves ned, kan lengden
pa terningene pavirkes.

Arbeidshastighet

Det ma velges en arbeidshastighet som

tilsvarer de matvarene som skal skjeeres.

Trinn 3 (2): kokte poteter, gulrgtter og egg,

agurk; bananer; jordbzer; meloner.

Trinn 5 (3): ra poteter og gulrgtter, mykt

palegg (f. eks. mortadella); ost i skiver, hard

ost; paprika, tomater, Igk; epler.

Sammensetting av terningkutterinnsatsen
—> Bilde []
m Skjeeregitteret settes inn i basisbaereren.
Veer oppmerksom pa utsparingene!
m  Knivskiven settes inn i basisbaereren.
m De 3 laseklemmene trykkes opp inntil de
garilas.
Arbeide med terningkutteren
= Bilde[d
m  Trykk pa utlgsertasten og sett svin- ﬁ
garmen i posisjon 2.
m Sette inn bollen:
— Sett pa den mot forsiden skrastilte
bollen og plasser den deretter,
— drei den mot urviseren til den gar i
1as.
m  Trykk pa utlgsertasten og sett svin- j
garmen i posisjon 1.
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no Betjening

m Ta av beskyttelseslokket for drevet.

m Sett huset pa drevet og drei det sa langt
det gar med urviseren.

m  Settinn drivakselen.

OBS!

Apningen i drivakslingen (bilde [3-7) ma ikke

veere tilstoppet med rester av mat e.l.

m Sett inn terningkutterinnsatsen. Pilen pa
terningkutterinnsatsen og pilen pa huset
ma stemme overens!

m Sett pa lokket (ta hensyn til merket,
bilde [3-9) og drei det sa langt det gar
med urviseren.

m Setti stopselet.

Sett dreiebryteren pa anbefalt trinn.

m Fyll de matvarene som skal skjeeres inn
i pafyllingssjakten. Etter behov skyves
de ned med stateren med et lett trykk.
Dersom ngdvendig, ma matvarene
skjeeres i mindre stykker pa forhand.

OBS!

Bollen ma temmes i rett tid:

— etter at det er bearbeidet maks.

1500 gram,

— for terningene har nadd underkanten pa
terningkutteren.

Merknader:

— For uttak/temming av bollen er det ikke
ngdvendig a ta terningkutteren av appa-
ratet. Trykk kun utlgsertasten og sett
svingarmen i posisjon 2.

— Under bearbeiding av forskjellige
matvarer som skal brukes i samme
oppskrift, er det ikke nadvendig a
rengjare terningkutteren mellom enkelte
matvarer.

Etter arbeidet

Sett dreiebryteren pa 0/off.

Trekk ut stapselet.

Drei lokket mot urviseren og ta det av.
Ta terningkutterinnsatsen ut av huset.
Ta ut drivakslingen.

Drei huset mot urviseren og ta det av.
Fjern matrester i skjeeregitteret med
renseren for skjeeregitter.

Demontering av terningkutterinnsatsen

=> Bilde [d

m  Trykk de 3 laseklemmene utover og ta
knivskiven av.
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m Skjeeregitteret tas ut av basisholderen.
Pa noen modeller:

Gjennomlgpskutter-innsats

Skjeere-/vendeskive — tykk/tynn

til skjeering av frukt og grannsaker.
Arbeid pa trinn 5 (3).

Betegnelsen pa skjeere-/vendeskiven:
”1” for den tykke skjeeresiden

”3” for den tynne skjaeresiden

OBS!

Skjaere-/vendeskiven er ikke egnet til skjae-
ring av hard ost, brgd, rundstykker og sjoko-
lade. Kokte, faste poteter ma kun skjeeres
nar de er kalde.

Raspe-/vendeskive — grov/fin Y
til & raspe grennsaker, frukt og ost,
bortsett fra hard ost (f.eks. parmesan).
Arbeid pa trinn 3 (2) eller 4 (3).
Betegnelsen pa raspe-/vendeskiven:
2" for den grove raspesiden

”4” for den fine raspesiden

OBS!

Raspe-/vendeskiven er ikke egnet til & raspe
netter. Myk ost mé& kun raspes med den
grove siden pa trinn 7 (4).

Riveskive - fin

til riving av ra poteter, hard ost (f.eks.
parmesan), kjglt sjokolade og ngtter.
Arbeid pa trinn 7 (4).

OBS!

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

Riveskive — grov
til riving av ra poteter, f.eks. for potet-
kaker eller kumler.
Arbeid pa trinn 7 (4).
Arbeider med
gjennomlgpskutter-innsatsen
=> Bilde [
m  Trykk pa utlgsertasten og sett svin- ﬁ
garmen i posisjon 2.
m Sette inn bollen:
— Sett pa den mot forsiden skrastilte
bollen og plasser den deretter,
— drei den mot urviseren til den gar i
1as.

&




m  Trykk pa utlgsertasten og sett sving- j
armen i posisjon 1.

m Ta av beskyttelseslokket for drevet.

m Sett huset pa drevet og drei det sa langt
det gar med urviseren.

m Sett inn drivakselen.

OBS!

Apningen i drivakslingen (bilde [€-7) ma ikke

veere tilstoppet med rester av mat e.l.

m Legg kutteskiven pa skiveholderen.

Snu skiven sa den gnskede skjeere-/
raspesiden vender opp. Legg skiven pa
skiveholderen slik at medbringeren pa
skiveholderen griper inn i apningene i
skivene. Skiven ma ligge pa tappene pa
siden av skiveholderen.

m Sett skiveholderen pa drivakslingen med
en lett dreining.

m Sett pa lokket (ta hensyn til merket, bilde
[6-10) og drei det sa langt det gar med
urviseren.

m Setti stapselet.

Sett dreiebryteren pa anbefalt trinn.

m  Fyll de matvarene som skal bearbeides
pa pafyllingssjakten og skyv dem ned
med stgteren.

OBS!

Unnga at materialet som skal skjeeres, hoper

seg opp i utlepsapningen.

Tips: For jevne skjeereresultater bar tynt

skjaeregods bearbeides i bunter.

Etter arbeidet

m Sla av apparatet med dreiebryteren.

m Drei lokket mot urviseren og ta det av.

m Loft ut skiveholderen ved utsparingene.
Ta ut skivene.

m Ta ut drivakslingen.

m Drei huset mot urviseren og ta det av.

m  Rengjar delene.

Rengjoring og pleie

/\ 0OBS!

Ikke bruk skurende rengjgringsmidler.

Overflatene kan bli skadet. Delene pa

terningkutterinnsatsen ma ikke rengjores i

oppvaskmaskin, knivene blir slgve.

m For rengjgring ma terningkutterinnsatsen
tas fra hverandre.

Rengjering og pleie no

m Alle delene skylles fgrst under rennende
vann. Rengjar delene med en barste.

m  Tork bare av drivakslingen med en fuktig
klut.

Viktig merknad

Apningen i drivakslingen (bilde 3-7 eller
[€-7) ma ikke veere tilstoppet med rester
av mat e.l. Fjern restene grundig med en
barste.

Alle andre deler (hus, lokk, steter, gjen-
nomlgpskutter-innsats) kan rengjores i
oppvaskmaskin.

Ikke klem plastdelene fast i oppvaskmas-
kinen, for da kan de deformeres.

Tips: Nar du skal fierne rgdt belegg etter &
ha arbeidet med f.eks. gulrot, kan du helle
litt matolje pa en klut og terke av plastdelene
(ikke kutteskivene) med dette. Skyll deretter
delene.

Oppskrifter

Salat ”Olivie” =

M_.
(for ca. 4 personer) ‘“
— 4 kokte, avkjglte poteter

— 2 kokte gulrgtter

— 4 hardkokte egg

— 200 g kokt kyllingbryst

— 1-2 sylteagurker eller marinerte agurker

— 1-2 salatagurker

— 300 g erter, fine (1 liten boks)

— salt og pepper

— 250 g majones

m De kokte, men allerede avkjglte pote-
tene, gulrgttene og eggene skjeeres i
terninger pa trinn 3 (2). Agurkene og
kjottet skjeeres i terninger pa trinn 5 (3).

m Alle ingrediensene som er skaret i
terninger, blandes med ertene i en
salatbolle.

m Krydres med salt og pepper etter smak
og behag.

m Det hele blandes med majonesen og
serveres.
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no Oppskrifter

Salat "Vinaigrette” "@_-.
(for ca. 4 personer) d
— 4 kokte, avkjglte poteter

— 500 g kokte rgdbeter

— 2 kokte gulrgtter

— 2 sylteagurker

— 100 g erter, fine

— Y bunt purrelgk (ca. 50 g)

— salt og pepper

— 100 ml matolje

m De kokte, men allerede avkjglte
potetene, gulrgttene, redbetene og
purrelgken skjeeres i terninger pa trinn
3 (2). Sylteagurkene skjeeres i terninger
pa trinn 5 (3).

m Alle ingrediensene som er skaret i
terninger, blandes med ertene i en
salatbolle.

m  Krydres med salt og pepper etter smak
og behag.

m  Serveres med matoljen.

Salat ”Stolichny” (P
(for 2 personer) d
— 150 g skinke

— 3 kokte, avkjglte poteter

— 2 sylteagurker eller marinerte agurker

— 1 kokt gulrot

— erter, en halv boks

— salt og pepper

— Dressing:

Ya beger reamme
Y4 glass majones

m De kokte, men allerede avkjglte potetene
og gulroten skjeeres i terninger pa trinn
3 (2). Skinken og agurkene skjeeres i
terninger pa trinn 5 (3).

m Alle ingrediensene som er skaret i
terninger, blandes med ertene i en
salatbolle.

m Krydres med salt og pepper etter smak
og behag.

m Alle ingrediensene blandes sammen.
Serveres med rgmme og majones.
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Rekesalat "@;

(for ca. 4 personer) d

— 300 g kokt kjatt

— 300 g kokte, avkjglte poteter

— 200 g salatagurker

— grgnn bladsalat

— 50 g reker

— 3 hardkokte egg

— 150 g majones

m De kokte, men allerede avkjglte
potetene, eggene, agurkene og rekene
skjeeres i terninger pa trinn 3 (2). Det
kokte kjattet skjeeres i terninger pa trinn
5 (3).

m Den grgne bladsalaten finhakkes.

m Krydres med salt og pepper etter smak

og behag.

m Serveres med majones.

Rakostsalat
(for 2-4 personer)
4 gulrgtter

— 1 knutekal

— 1eple

— 1squash

— 1 agurk

—  Yablomkal

— 100 g ferskost

Fruktsalat

Y% ananas

— Y2amelon

— 2 bananer

— 2 fersken

— 2 kiwi

— 50 ml Amaretto

m  Frukten skjeeres i terninger pa trinn 3 (2).

m Alle ingrediensene som er skéret i
terninger, blandes med Amaretto i en
salatbolle.



Oppskrifter

Suppe "Okroshka” =
(for 4-6 personer) H

Kwas, 2 liter

300 g palsekjott eller kyllingbryst

3-4 kokte, avkjglte poteter

3-4 hardkokte egg

1 bunt reddiker (8-10 stk.)

3 salatagurker

2 bunt purrelgk (ca. 50 g)

persille og dill

3 spiseskjeer remme

sennep, sukker

De kokte, men allerede avkjglte potetene
og eggene skjeeres i terninger pa trinn
3 (2). Agurkene, reddikene, palsen hhv.
kyllingbrystet skjeeres i terninger pa trinn
5 (3).

Remme, hakket purrelgk og eggene
blandes godt med sennep og sukker og
fortynnes med Kwas.

Ingrediensene som er skaret i terninger,
hakket persille og dill tilsettes.

Krydres med salt og pepper etter smak
og behag.

Endringer forbeholdes.

no
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sv For din sakerhet

For din sakerhet

Tillbehoret ar avsett for kbksmaskinen MUMS....

Folj bruksanvisningen for koksmaskinen MUMS.... Tillbehoret lampar
sig for att skara matvaror i tarningar. Matvarorna far inte innehalla
ben, karnor eller andra fasta bestandsdelar. Matvarorna far inte vara
frysta. | kombination med tillbehdr som tillverkaren har godkant ar fler
tillampningar mojliga.

Sakerhetsforeskrifter

/\ Risk for personskador pa grund av vassa knivar / roterande
drivning!

Stick aldrig in fingrarna i insatsen (tarningsskarare, gronsaksskarare)

nar den ar pasatt! Stick inte in fingrarna i pafyllningsroret.

Insatsen (tarningsskarare, gronsaksskarare) gar bara att anvanda om

locket ar fast atdraget.

Insatsen far tas av / sattas pa bara nar drivningen star stilla. Nar

du tar isar och satter ihop tarningsskarinsatsen far du bara fatta

knivskivan i plastknoppen i mitten.

Ror inte de vassa knivarna i skargallret.

Hall skargallret enbart i kanten!

Ror inte de vassa knivarna och kanterna pa gronsaksskararinsatsens

riv- och skarskivor. Hall skivorna enbart i kanten!

A\ Viktigt!

Anvand tillbehoret enbart i det beskrivna arbetslaget.

Anvand tillbehoret bara om det ar komplett hopsatt.

6ve|’sikt Gronsaksskararinsats *
=> Figur 7 Riv- och skarskivor
a Vandbar skarskiva — tjock / tunn
b Vandbar strimlingsskiva — grov / fin
¢ Rivskiva —fin
d Rivskiva — grov
8 Skivhallare

1 Pamatarinsats

2 Pamatare

3 Lock med pafyliningsror
4 Tarningsskararinsats

a Kbnivskiva P

b Skargaller, litet (9 mm) pa vissa modeller

¢ Skargaller, stort (13 mm) * = Figur &

d Hallare Arbetslage

e Sparrar Viktigt papekande

f Rensare ill skérgallret De riktvarden for arbetshastigheten som
5 D[n_/axel rekommenderas i bruksanvisningen avser
6 Holje apparater som har vridreglage med 7 lagen.

For apparater som har vridreglage med
4 lagen star vardena inom parentes under
det forsta vardet.
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Overbelastningsskydd

For att forhindra allvarliga skador pa appa-
raten vid en dverbelastning har drivaxeln en
insats (brottanvisning).

Vid dverbelastning bryts bara insatsen av,
inte drivaxeln. En reservdel till insatsen ingar
i leveransen och gar latt att byta. Dessutom
kan den fas fran kundtjansten (bestallnings-
nummer 623944).

Anvisning for byte av insatsen

=> Figur

Ta bort den defekta insatsen med hjalp av
en skruvmejsel (1.). Kontrollera innan du
trycker in den nya insatsen att den gamla
insatsens fyra avbrutna tappar inte sitter kvar
i drivaxeln.

Fastsattning av den nya insatsen:

m Satt pa insatsen sa att tapparna passar
in i halen (2.).

m Vrid insatsen tills de bada flikarna passar
in i urtagen (3.) och tryck in den i holjet.

Anvandning
Tarningsskararinsats

A\ Obs.!

Anvisningar for anvandningen!
Tarningsskararen lampar sig bara for
skarning av potatis (ra eller kokt), morotter,
gurka, tomater, paprika, 16k, bananer,
applen, paron, jordgubbar, meloner, kiwi,
agg, mjuk kottkorv (t.ex mortadella) och kokt
eller stekt benfritt fagelkott.

Mycket mjuk ost (t.ex. mozzarella, farost) gar
inte att bearbeta.

For ostskivor (t.ex. Gouda) och hardost (t.ex.
Emmentaler) far den mangd som bearbetas
i ett och samma arbetsmoment inte vara
storre an 3 kg.

Karna ur karn- och stenfrukter (applen,
persikor etc.) fore bearbetningen. Ta

bort benen fran kokt eller stekt kott fore
bearbetningen.

Matvarorna far inte vara frysta.

Overbelastningsskydd sv

/\ Obs.!

Anvisningar fér anvandningen!
Om du inte foljer anvisningarna kan tarnings-
skararen inklusive skargallret och den rote-
rande kniven skadas.
Om du anvander tarningsskararen for nagot
annat &ndamal an det avsedda, andrar den
eller anvander den felaktigt patar sig Robert
Bosch Hausgerate GmbH inget ansvar for
eventuella skador. Det galler ocksa ansvar
for skador (t.ex. slda eller deformerade
knivar) som uppkommer genom bearbetning
av icke godkanda matvaror.

Vlktlga papekanden:
Frukt / gronsaker bor inte vara alltfor
mogna eftersom saften da kan tranga ut.

— Lat kokta matvaror svalna fore skar-
ningen, eftersom de da blir fastare och
skarresultatet blir battre.

— Du kan paverka tarningarnas langd
genom att trycka mer eller mindre hart
nar du skjuter pamataren.

Arbetshastighet

Valj arbetshastighet med hansyn till de
matvaror som ska skaras.

Steg 3 (2): kokt potatis, mordtter och agg;
gurka, bananer, jordgubbar, meloner.

Steg 5 (3): ra potatis och morétter; mjuk
kottkorv (t.ex. mortadella), ostskivor, hardost,
paprika, tomater, 10k, applen.

Hopsattning av tarningsskararinsatsen

=> Figur 8]

m Sattin skargallret i motordelen. Se upp
for urtagen!

m  Sattin knivskivan i hallaren.

m Tryck de 3 sparrarna uppat tills de
snapper fast.

Arbete med tarningsskararen

=> Figur @

m  Tryck pa frigéringsknappen och for ﬁ
svangarmen till Iage 2.

m  Sattin skalen:
— Satt pa den framatlutande skalen satt

sedan ned den,

— Vrid moturs tills den snapper fast.

m  Tryck pa frigéringsknappen och for j
svangarmen till Iage 1.

m Ta bort skyddslocket fran
drivningen.
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sv Anvandning

m Satt holjet pa drivningen och vrid det
medurs till stopp.
m Satt in drivaxeln.

Obs.!

Halet i drivaxeln (figur [3-7) far inte vara

igensatt av matrester o.d.

m  Satt in tarningsskararinsatsen. Pilen
pa tarningsskararinsatsen och pilen pa
holjet maste stdmma 6verens!

m Séatt pa locket (var noga med marke-
ringen, figur [3-9) och vrid det medurs till
stopp.

m  Satt in natstickkontakten.

m Stall in vridreglaget pa det rekommende-
rade steget.

m Lagg de matvaror som ska skéras i
pafyliningsroret. Tryck ned dem latt med
pamataren om det behdvs. Skar vid
behov férst matvarorna i mindre bitar.

Obs.!

Toém skalen i god tid.:

— efter bearbetning av hégst 1500 gram,

— innan tarningarna nar upp till tarnings-
skararens underkant.

Anmarkningar:

— Nar skalen ska tas ut / tommas behdver
inte trningsskararen tas bort fran appa-
raten. Tryck bra pa frigéringsknappen
och fér svangarmen till Iage 2.

— Nar flera olika matvaror bearbetas till
ett recept behdver inte tarningsskararen
rengdras mellan matvarorna.

Efter arbetet

Stall in vridreglaget pa 0/off.

Ta ut natstickkontakten.

Vrid locket moturs och ta av det.

Ta ut térningsskivarinsatsen ur holjet.
Ta ut drivaxeln.

Vrid héljet moturs och ta av det.

Ta bort matrester i skargallret med
skargallerrensaren.

Isdrtagning av tarningsskararen

=> Figur

m  Tryck de 3 sparrarna utat och ta av
knivskivan.

m Ta ut skargallret ur motordelen.
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Pa vissa modeller:

Gronsaksskararinsats

Vandbar skarskiva — tjock / tunn ®
for skarning av frukt och gronsaker.
Bearbetning pa steg 5 (3).

Markning pa den vandbara skarskivan:

”1” for den tjocka skarsidan

”3” fér den tunna skarsidan

Obs.!

Den vandbara skarskivan ar inte lamplig for
skarning av hardost, bréd, kuvertbréd och
choklad. Skar inte kokt potatis med fast
konsistens forran den har svalnat.

Vandbar strimlingsskiva — grov / ;,r;\wi
fin

for strimling av gronsaker, frukt och ost utom
hardost (t.ex. parmesan).

Bearbetning pa steg 3 (2) eller 4 (3).
Markning pa den vandbara strimlingsskivan:
2" for den grova strimlingssidan

”4” f6r den fina strimlingssidan

Obs.!
Den vandbara strimlingskivan ar inte 1amplig
for rivning av nétter. Strimla mjukost bara
med den grova sidan och pa steg 7 (4).
Rivskiva — fin
for rivning av ra potatis, hardost (t.ex.
parmesan), kyld choklad och nétter.
Bearbetning pa steg 7 (4).
Obs.!
Rivskivan ar inte lamplig for rivning av
mjukost och ostskivor.
Rivskiva — grov
for rivning av ra potatis till t.ex. ragg-
munkar eller kroppkakor.
Bearbetning pa steg 7 (4).
Arbete med gronsaksskararinsatsen
=> Figur [d
m  Tryck pa frigéringsknappen och for ﬁ
svangarmen till lage 2.
m  Satt in skalen:
— Satt pa den framatlutande skalen satt
sedan ned den,
— Vrid moturs tills den snapper fast.
m  Tryck pa frigéringsknappen och for j
svangarmen till lage 1.




m Ta bort skyddslocket fran drivningen.

m Satt holjet pa drivningen och vrid det
medurs till stopp.

m  Sattin drivaxeln.

Obs.!

Halet i drivaxeln (figur [€-7) far inte vara

igensatt av matrester o.d.

m Lagg riv- och skarskivan pa skivhallaren.
Vand den 6nskade skar- eller strimlings-
sidan uppat. Lagg skivan pa skivhallaren
sa att medbringarna pa skivhallaren
passar in i halen i skivan. Skivan maste
ligga an mot skivhallarens sidotappar.

m Satt skivhallaren pa drivaxeln med en latt
vridning.

m Satt pa locket (observera markningen,
figur [€-10) och vrid det medurs till
stopp.

m Satt in natstickkontakten.

m Stall in vridreglaget pa det rekommende-
rade steget.

m Lagg de matvaror som ska bearbetas
i pafyliningsroret och tryck ned dem med
pamataren.

Obs.!
Se till att skargodset inte stockar sig i
utloppsOppningen.

Tips: For att skarresultatet ska bli likformigt
bor tunt skargods bearbetas i buntar.

Efter arbetet

Sténg av apparaten med vridreglaget.
Vrid locket moturs och ta av det.

Lyft skivhallaren i urtagen. Ta ut skivorna.
Ta ut drivaxeln.

Vrid héljet moturs och ta av det.

Rengor delarna.

Rengoring och skotsel
/\ Obs.!

Anvand inga repande rengoringsmedel. Du

kan skada ytorna. Maskindiska inte térnings-

skararinsatsens delar, knivarna blir sléa.

m Taisar tarningsskararinsatsen fore
rengoringen.

m  Skolj forst alla delar under rinnande
vatten. Rengor delarna med en borste.

m Drivaxeln ska bara torkas av med en
fuktig trasa.

Rengdring och skdtsel sv

Viktigt papekande

Halet i drivaxeln (figur [3-7 eller [€-7) far

inte vara igensatt av matrester o.d. Borsta
noggrant bort alla rester.

Alla 6vriga delar (hdlje, lock, pamatare, gron-
saksskararinsats) gar att maskindiska.

Klam inte fast plastdelarna i diskmaskinen.
De kan bli deformerade.

Tips: For att ta bort réd belaggning efter
bearbetning av t.ex. morétter kan du ta litet
matolja pa en trasa och gnida rent plastde-
larna (inte riv- och skéarskivorna) med den.
Skolj sedan delarna.

Recept

”Olivie”-sallad "@r

(till cirka 4 personer) d

— 4 kokta kalla potatisar

— 2 kokta mordétter

— 4 hardkokta agg

— 200 g kokt kycklingbrost

— 1-2 saltgurkor eller marinerade gurkor

— 1-2 salladsgurkor

— 300 g sma arter (1 liten burk)

— salt och peppar

— 250 g majonnas

m Skar de kokta men svalnade potatisarna,
morotterna och aggen i tdrningar pa steg
3 (2). Skar gurkorna och kéttet i tarningar
pa steg 5 (3).

m Blanda alla tarnade ingredienser med
arterna i en salladsskal.

m Avsmaka med salt och peppar.

m Blanda med majonnasen och servera.

”Vinaigrette”-sallad "ﬁ_-_

(till cirka 4 personer) d

— 4 kokta kalla potatisar

— 500 g kokta rodbetor

— 2 kokta mordétter

— 2 saltgurkor

— 100 g sma arter

— Y2 knippe purjolok (cirka 50 g)

— salt och peppar

— 100 ml matolja

m  Skar de kokta men svalnade potatisarna,
mordtterna, rodbetorna och purjoldken i
tarningar pa steg 3 (2). Skar saltgurkorna
i tarningar pa steg 5 (3).
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sV Recept

m Blanda alla tarnade ingredienser med
arterna i en salladsskal.

m Avsmaka med salt och peppar.

m Servera med matolja.

”Stolichny”’-sallad "@-
(till 2 personer) d
— 150 g skinka

— 3 kokta kalla potatisar

— 2 saltgurkor eller marinerade gurkor

— 1 kokt morot

— En halv burk arter

— salt och peppar

— Dressing:
Y2 dl creme fraiche
Y2 dl majonnas

m Skar de kokta men svalnade potatisarna
och moroten i térningar pa steg 3 (2).
Skar skinkan och gurkorna i tarningar pa
steg 5 (3).

m Blanda alla tarnade ingredienser med
arterna i en salladsskal.

m Avsmaka med salt och peppar.

m Blanda alla ingredienser. Servera med
creme fraiche och majonnas.

Kraftsallad "@.

(till cirka 4 personer) .d

— 300 g kokt kott

— 300 g kokta svalnade potatisar

— 200 g salladsgurka

— gronsallad

— 50 g kraftkott

— 3 hardkokta agg
150 g majonnas

m Skar de kokta men svalnade potatisarna,
aggen, gurkorna och kraftkottet i
tarningar pa steg 3 (2). Skar det kokta
kottet i tarningar pa steg 5 (3).

m Finhacka gronsalladen.

m Avsmaka med salt och peppar.

m  Servera med majonnas.

Rakostsallad

(till 2-4 personer)

— 4 moroétter

— 1 kalrabbi

— 1 apple

— 1 zucchini

— 1gurka

— Y4 blomkalshuvud

— 100 g farslost

Fruktsallad "@_-_

— Y ananas d

— Yamelon

— 2 bananer

— 2 persikor

— 2 kiwi

— 50 ml amaretto

m  Skar frukten i tdrningar pa steg 3 (2).

m Blanda alla tdrnade ingredienser i en
salladsskal med amaretton.

”Okroshka”-soppa "@.
(till 4-6 personer) ’
— 2liter kvass

— 300 g kokt korv eller kycklingbrost

— 3-4 kokta kalla potatisar
3-4 hardkokta agg

— 1 knippe radisor (8-10 st)

— 3 salladsgurkor

— Y knippe purjolok (cirka 50 g)

— persilja och dill

— 3 matskedar créme fraiche

— senap, socker

m Skar de kokta svalnade potatisarna och
aggen i tarningar pa steg 3 (2). Skar
gurkorna, radisorna, korven resp kyck-
lingbrostet i tarningar pa steg 5 (3).

m Blanda creme fraiche, hackad purjolok
och agg med senap och socker ordentligt
och spad med kvass.

m Tillsatt de tdrnade ingredienserna, den
hackade persiljan och dillen.

m  Avsmaka med salt och peppar.

Med férbehall for andringar.



Turvallisuusasiaa fi

Turvallisuusasiaa

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUMS5... kanssa.
Noudata yleiskoneen MUMS... kayttdohjeita. Tama varuste soveltuu
elintarvikkeiden kuutiointiin. Elintarvikkeissa ei saa olla luita, kivia tai
muita kovia aineksia. Elintarvikkeet eivat saa olla jaisia. Valmistajan
hyvaksymien lisavarusteiden kanssa voit kayttaa sita myds muihin
kayttotarkoituksiin.

Turvallisuusohjeet

/\ Varo teravia teria/ pyorivaa kayttoliitantaa

_ —loukkaantumisvaara!

Ala laita sormia paikalleen kiinnitettyyn varusteeseen (kuutioleikkuri,
vihannesleikkuri)! Ala laita sormia tayttosuppiloon.

Varuste (kuutioleikkuri, vihannesleikkuri) toimii vain, kun kansi on
kierretty kiinni.

Irrota ja kiinnita varuste vain, kun moottori on pysahtynyt. Kun purat
kuutioleikkurin osiin tai kokoat sen, pida terdosasta kiinni vain sen
keskella olevasta muovikahvasta.

Ala koske saleikon teraviin teriin.

Pida kiinni vain saleikon reunasta!

Ala koske vihannesleikkurin hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin.
Pida kiinni vain teran reunasta!

/\ Tirkeaa!

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

Yhdella silmayksella Vihannesleikkuri *

- Kuva 7 Hienonnusterat

1 Syéttépainimen lisdosa a Kaannettava viipalointiterd — paksu /
2 Syéttépainin ohut o

3 Kansi, jossa on tiyttdsuppilo b Kaannettava raastintera — karkea /
4 Kuutioleikkuri hieno

¢ Raastetera — hieno

a Teraosa a
b Saleikkd, pieni (9 mm) d Raasteterd — karkea
c Séleikkd, iso (13 mm) * 8 Terénpidin
d Kannatin * joissakin malleissa
e Kiinnittimet =»> Kuva [5]
f Saleikdn puhdistin Kayttbasento

5 Kayttoakseli

6 Runko

53



fi Ylikuormitussuoja

Tarkea huomautus

Kayttdohjeessa suositellut tydbnopeuden
viitearvot koskevat koneita, joissa on
7-asentoinen valitsin. Jos koneessa on
4-asentoinen valitsin, vastaavat tiedot on
annettu suluissa.

Ylikuormitussuoja
Kayttdakselissa on vaihto-osa (murtumis-
kohta), joka suojaa laitetta suuremmilta
vahingoilta sen ylikuormittuessa.
Ylikuormituksessa murtuu vain vaihto-osa,

ei kayttdakseli. Vakiovarusteena on toinen
vaihto-osa, jonka voi vaihtaa helposti entisen
tilalle. Sen voi hankkia myds asiakaspalve-
lusta (tilausnumero 623944).

Vaihto-osan vaihtamista koskeva
ohje:

= Kuva

Irrota viallinen vaihto-osa ruuvitaltan avulla
(1.). Ennen kuin painat uuden vaihto-osan
paikalleen, tarkista ettd vanhan vaihto-osan
kaikki nelja katkennutta tappia ovat irronneet
kayttoakselista.

Uuden vaihto-osan kiinnitys:

m Aseta vaihto-osa paikalleen niin etta tapit
menevat reikiin (2.).

m Kierra vaihto-osaa, kunnes kumpikin
kiinnike on paikoillaan kiinnityskohdissa
(3.), ja paina vaihto-osa kiinni runkoon.

Kaytto
Kuutioleikkuri

/\ Huomio!Kiyttoa koskevia
huomautuksia!
Kuutioleikkuri soveltuu vain perunoiden
(raakojen tai keitettyjen), porkkanoiden,
kurkun, tomaatin, paprikan, sipulin,
banaanin, omenan, paarynan, mansikoiden,
melonin, kiivin, kananmunien, pehmean
makkaran (esim. mortadella) seka keitetyn
tai paistetun, luuttoman kananlihan
leikkaamiseen.
Laitteella ei voi kasitella erittdin pehmeaa
juustoa (esim. mozzarella, feta).
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Kun juusto on puolikovaa (esim. gouda) tai
kovaa (esim. emmental), varo kasittelemasta
yli 3 kg:n maaria kerrallaan.
Kun hedelmissa (esim. omenat, persikat
jne.) on siemenia tai kivia, poista ne ennen
hedelmien kasittelya. Kun kasittelet keitettya
tai paistettua lihaa, poista lihasta luut ennen
kasittelya.
Elintarvikkeet eivat saa olla jaisia.
A Huomio!Kaytt6a koskevia
huomautuksia!
Jollet noudata ohjetta, kuutioleikkuri seka
sen saleikko ja pyoriva tera saattavat
vioittua.
Jos kaytat kuutioleikkuria vaaraan kayt-
totarkoitukseen, teet siihen muutoksia tai
kaytat sitd ohjeiden vastaisesti, Robert
Bosch Hausgerate GmbH ei vastaa mahdol-
lisista vahingoista. Vastuu on poissuljettu
myos silloin, kun vahingot (esim. tylsat tai
muotoaan muuttaneet terat) aiheutuvat
muiden kuin sallittujen elintarvikkeiden
kasittelysta.

Tarkeita huomautuksia:

— Hedelmat, marjat ja vihannekset eivat
saa olla niin kypsia, etta niista voi tulla
ulos mehua.

— Anna keitettyjen elintarvikkeiden jaahtya
ennen paloittelua, koska ne ovat silloin
kiintedmpia ja lopputuloksesta tulee
parempi.

— Kun lisaat aineksia laitteeseen,
kuutioiden koko vaihtelee aina sen
mukaan, miten voimakkaasti painat
syottdpaininta.

Kayttonopeus

Valitse kayttonopeus paloiteltavien elintarvik-

keiden mukaan.

Nopeus 3 (2): keitetyt perunat, porkkanat

ja kananmunat, kurkut; banaanit; mansikat;

melonit.

Nopeus 5 (3): raa’at perunat ja porkkanat,

pehmea makkara (esim. mortadella), puoli-

kova juusto, kova juusto, paprika, tomaatit,
sipulit, omenat.

Kuutioleikkurin kokoaminen

=> Kuva 1]

m  Kiinnita saleikkd kannattimeen. Huomioi
lovet!



m Kiinnita terdosa kannattimeen.
m  Napsauta 3 kiinnitinta kiinni.

Kuutioleikkurin kaytto
=> Kuva @
m Paina avaamispainiketta ja kaanna j
varsi asentoon 2.
m Aseta kulho paikalleen:
— Kallista kulhoa itseesi péin, aseta
paikalleen ja laske alas,
— Ka&anna vastapaivaan, kunnes kulho
lukkiutuu kiinni.
m Paina avaamispainiketta ja kdanna j
varsi asentoon 1.
m Irrota kayttoliitdnnan suojakansi.
m Aseta runko-osa kayttoliitdnnan paalle ja
kaanna myotapaivaan vasteeseen asti.
m  Kiinnita kayttdakseli.

Huomio!

Ruoantahteet tms. eivat saa tukkia kayttéak-

selin aukkoa (kuva [3-7).

m Kiinnita kuutioleikkuri paikalleen. Kuuti-
oleikkurin nuolen ja rungon nuolen tulee
olla vastatusten!

m Aseta kansi paikoilleen (huomioi
merkinta, kuva [3-9) ja kdanna myotapai-
vaan vasteeseen asti.

m Liita pistoke pistorasiaan.

Valitse suositeltu nopeus.

m Laita paloiteltavat ainekset tayttdsup-
piloon. Tyénna tarvittaessa ainekset
sisdan syottopaininta kevyesti painaen.
Paloittele tarvittaessa elintarvikkeet ensin
pienemmiksi.

Huomio!

Tyhjenna kulho ajoissa:

— viimeistdan kun olet kasitellyt 1500 g

aineksia.

— ennen kuin kuutiot ulottuvat kuutioleik-
kurin alareunaan asti.

Huomautuksia:

— Voit irrottaa tai tyhjentaa kulhon
poistamatta kuutioleikkuria laitteesta.
Paina avaamispainiketta ja aseta varsi
asentoon 2.

— Kun kasittelet erityyppisia elintarvikkeita
yhté ruokaohjetta varten, sinun ei tarvitse
pesta valilla kuutioleikkuria.

Kaytts  fi

Kayton jalkeen

Aseta valitsin asentoon 0/off.

Irrota pistoke pistorasiasta.

Irrota kansi vastapaivaan kaantaen.
Poista kuutioleikkuri runko-osasta.
Poista kayttdakseli.

K&anna runko-osaa vastapaivaan ja
irrota.

Poista saleikkdon jaaneet elintarvikkeet
saleikdn puhdistimella.

Kuutioleikkurin purkaminen osiin

=> Kuva

= Veda 3 kiinnitinta ulospain ja poista
terdosa.

m Poista sdleikkd kannattimesta.

Joissakin malleissa:

Vihannesleikkuri

Kaannettava viipalointitera —
paksu / ohut

Viipaloi hedelmat ja kasvikset.
Kayttdteho 5 (3).
K&annettavan viipalointiteran merkinnat:
»1« paksuille viipaleille

»3« ohuille viipaleille

Huomio!

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

Kaannettava raastintera — (Eodcl
karkea / hieno E
Raastaa vihannekset, hedelmét ja juuston,
paitsi kovan juuston (esim. parmesaani).
Kayttdteho 3 (2) tai 4 (3).

Kaannettavan raastinteran merkinnat:

»2« karkealle raasteelle

»4« hienolle raasteelle

Huomio!

Kaannettava raastintera ei sovellu pahki-
ndiden rouhimiseen. Raasta pehmeaa
juustoa vain teran karkealla puolella teholla
7 (4).

Raastetera — hieno

Raastaa raa’at perunat ja kovan
juuston (esim. parmesaanin) seka rouhii
jaahdytetyn suklaan ja pahkinat.
Kayttoteho 7 (4).

&

Ak
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fi Puhdistus ja hoito

Huomio!
Raastetera ei sovellu pehmeén juuston tai
juustoviipaleiden raastamiseen.

Raasteterd — karkea &
Raastaa raa’at perunat esim. peruna-
ohukaisiin ja knéddeleihin.

Kayttéteho 7 (4).

Vihannesleikkurin kaytto
= Kuva[d
m Paina avaamispainiketta ja kdanna ﬁ
varsi asentoon 2.
m Aseta kulho paikalleen:
— Kallista kulhoa itseesi péin, aseta
paikalleen ja laske alas,
— Kaanna vastapaivaan, kunnes kulho
lukkiutuu kiinni.
m Paina avaamispainiketta ja kaanna j
varsi asentoon 1.
m Irrota kayttdliitdnnan suojakansi.
m Aseta runko-osa kayttoliitannan paalle ja
kadanna myotapaivaan vasteeseen asti.
= Kiinnita kayttdakseli.

Huomio!

Ruoantahteet tms. eivat saa tukkia kayttéak-

selin aukkoa (kuva [€-7).

m Aseta hienonnustera paikoilleen
teranpidikkeeseen. Kaanna haluamasi
viipalointi-/raastinpuoli ylospain. Aseta
tera teranpitimeen niin, etta teranpitimen
vaantio tarttuu terassa oleviin reikiin.
Teran pitda asettua teranpitimen sivutap-
pien paalle.

m Aseta teranpidike kayttdakselille kevyesti
kaantaen.

m Aseta kansi paikoilleen (huomioi
merkinta, kuva [€-10) ja kdanna myota-
paivaan vasteeseen asti.

m Liita pistoke pistorasiaan.

Valitse suositeltu nopeus.

m Laita ainekset tayttdsuppiloon ja tydnna
niitd sisdanpain syottdépainimella.

Huomio!

Varo, ettd hienonnettavat ainekset eivat

kasaannu poistoaukkoon.

Vinkki: Kun hienonnettavat ainekset ovat
ohuita, kasittele ne nipuittain, niin saat tasai-
semman lopputuloksen.

56

Kayton jalkeen

m Pysayta kone valitsimesta.

m Irrota kansi vastapaivaan kaantaen.

m Nosta teranpidike pois paikoiltaan. Irrota
terat.

m Poista kayttdakseli.

m Kaanna runko-osaa vastapaivaan ja
irrota.

m Puhdista osat.

Puhdistus ja hoito

/A Huomio!

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita.

Laitteen pinnat voivat vaurioitua. Al& pese

kuutioleikkurin osia astianpesukoneessa,

terat tylsyvat.

m Pura kuutioleikkuri osiin puhdistamista
varten.

m Huuhdo osat juoksevan veden alla.
Harjaa osat puhtaaksi.

m Pyyhi kdyttdakseli puhtaaksi vain koste-
alla pyyhkeella.

Tarked huomautus

Ruoantahteet tms. eivat saa tukkia kayt-
toakselin aukkoa (kuva [3-7 tai[€-7). Harjaa
tahteet pois huolellisesti.

Kaikki muut osat (runko, kansi, syéttpainin,
vihannesleikkuri) ovat konepesunkestavia.
Varo, ettd muoviosat eivat jaa puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto saattaa
muuttua pesun aikana.

Vinkki: Esimerkiksi raastetuista porkkanoista
l&htee punaista varia, jonka voit pyyhkia pois
muoviosista (ei hienonnusteristd) pyyhkeella
ja pienelld maaralla ruokadljya. Huuhtele
sitten osat.



Reseptit

Salaatti »Olivie« (P

(noin 4 hengelle) d

— 4 keitettya, jadhtynytta perunaa

— 2 keitettya porkkanaa

— 4 kovaksi keitettyd munaa

— 200 g keitettya kananrintaa

— 1-2 suolakurkkua tai marinoitua kurkkua

— 1-2 salaattikurkkua

— 300 g herneita (1 pieni purkillinen)

— Suolaa ja pippuria

— 250 g majoneesia

m Paloittele keitetyt ja jadhtyneet perunat,
porkkanat ja kananmunat nopeudella
3 (2). Paloittele kurkut ja liha nopeudella
5 (3).

m Sekoita kaikki paloitellut ainekset keske-
naan salaattikulhossa herneiden kanssa.

m Mausta suolalla ja pippuirilla.

m Sekoita joukkoon majoneesi ja asettele
tarjoiluvadille.

Salaatti »Vinaigrette« "@_

(noin 4 hengelle) ‘

— 4 keitettya, jadhtynytta perunaa

— 500 g keitettyja punajuuria

— 2 keitettya porkkanaa

— 2 suolakurkkua

— 100 g pienia herneita

— Yz purjoa (noin 50 g)

— Suolaa ja pippuria

— 100 ml ruokadljya

m Paloittele keitetyt ja jddhtyneet perunat,
porkkanat, punajuuret ja purjo nope-
udella 3 (2). Paloittele suolakurkut
nopeudella 5 (3).

m Sekoita kaikki paloitellut ainekset keske-
naan salaattikulhossa herneiden kanssa.

m Mausta suolalla ja pippuirilla.

m Tarjoile ruokadljyn kanssa.

Reseptit fi

Salaatti »Stolichny« (P

(2 hengelle) d

— 150 g kinkkua

— 3 keitettya, jadhtynytta perunaa

— 2 suolakurkkua tai marinoitua kurkkua

— 1 keitetty porkkana

— Herneita, puoli purkillista

— Suolaa ja pippuria

— Salaattikastike:
4 purkkia kermaviilia
a purkkia majoneesia

m Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaah-
tyneet perunat ja porkkana nopeudella
3 (2). Paloittele kinkku ja kurkut nopeu-
della 5 (3).

m  Sekoita kaikki paloitellut ainekset keske-
naan salaattikulhossa herneiden kanssa.

m Mausta suolalla ja pippurilla.

m Sekoita kaikki ainekset keskenaan.
Tarjoile kermaviilin ja majoneesin kera.

Katkarapusalaatti "@_-_

(noin 4 hengelle) d

— 300 g keitettya lihaa

— 300 g keitettya, jadhtynytta perunaa

— 200 g salaattikurkkua

— Vihreaa salaattia

— 50 g katkaravun lihaa

— 3 kovaksi keitettyd munaa

— 150 g majoneesia

m Paloittele keitetyt ja valmiiksi jadhtyneet
perunat, kananmunat, kurkut ja katka-
ravun liha nopeudella 3 (2). Paloittele
keitetty liha nopeudella 5 (3).

m Leikkaa salaatin lehdet pieniksi paloiksi.

m Mausta suolalla ja pippurilla.

m Tarjoile majoneesin kera.

Raakasalaatti
(24 hengelle)

— 4 porkkanaa

— 1 kyssakaali

— 1omena

— 1 kesakurpitsa

— 1 kurkku

— Vi kukkakaalia

— 100 g tuorejuustoa
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fi Reseptit

Hedelmasalaatti "@_-.

— Y ananasta d

— Y2 melonia

— 2 banaania

— 2 persikkaa

— 2Kkiivia

50 ml Amarettoa

Paloittele hedelmat nopeudella 3 (2).

m  Sekoita salaattikulhossa keskenaan
kaikki paloitellut ainekset ja Amaretto.

Keitto »Okroshka« (P
(4-6 hengelle) d
— Kvassia, 2 litraa

— 300 g keittomakkaraa tai kananrintaa

— 34 keitettya, jaahtynytta perunaa
3-4 kovaksi keitettyd kananmunaa

— 1 nippu retiiseja (8—10 kpl)

— 3 salaattikurkkua

— Yz purjoa (noin 50 g)

— Persiljaa ja tillia

— 3 rkl kermaviilia

— Sinappia, sokeria

m Paloittele keitetyt ja jaahtyneet perunat ja
kananmunat nopeudella 3 (2). Paloittele
kurkut, retiisit, makkara tai kananrinta
nopeudella 5 (3).

m Sekoita hyvin keskenaan kermaviili,
hienonnettu purjo ja kananmunat sinapin
ja sokerin kanssa ja ohenna seos
kvassilla.

m Lisaa joukkoon paloitellut ainekset,
hienonnettu persilja ja tilli.

m Mausta suolalla ja pippuirilla.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Observaciones para su seguridad es

Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUMS....
Tenga en cuenta las instrucciones de uso del robot de cocina
MUMS.... El presente accesorio es adecuado para cortar alimentos
en forma de dados. Los alimentos que se deseen procesar no
deberan tener huesos, corazones ni ningun otro componente solido.
Los alimentos que se deseen procesar no deberan estar congelados.
En caso de emplear los accesorios especificos homologados

por el fabricante, el aparato podra usarse para otras aplicaciones
adicionales.

Indicaciones de seguridad

/\ iPeligro de lesiones con las cuchillas cortantes o el
accionamiento giratorio!

iNo tocar nunca un accesorio (cortadora de dados, cortador-rallador)

mientras esté montado en la unidad motriz! No introducir las manos

en la boca de llenado.

El accesorio (cortadora de dados, cortador-rallador) solo funciona si

la tapa esta debidamente enroscada.

Retirar/montar el accesorio solo con el accionamiento parado.

Al desarmar o armar la cortadora de dados, sujetar la cuchilla solo

por el asidero de plastico en el centro de la misma.

No introducir nunca los dedos en las cuchillas de la rejilla cortadora.

iSujetar la rejilla cortadora solo por el borde!

No introducir nunca los dedos en las cuchillas y cantos afilados del

cortador-rallador. jSujetar los discos solo por sus bordes!

A\ jimportante! N o
Usar el accesorio solo en la posicion de trabajo indicada.
Usar el accesorio solo si estda completamente montado.

Descripcion del aparato Cortador-rallador *
—> Figura 7 Discos picadores
1 Accesorio interior del empujador a Disco reversible para cortar, grueso/
2 Empujador fino )
3 Tapa con boca de llenado b Disco reversible para rallado grueso/
4 Cortadora de dados fino

a Cuchilla ¢ Disco rallador, fino

d Disco rallador, grueso
8 Soporte portadiscos
* en algunos modelos

b Rejilla cortadora, pequefa (9 mm)

¢ Rejilla cortadora, grande (13 mm) *
d Base motriz
e

Cierres => Figura 5]
f Limpiador de la rejilla cortadora Posicion de trabajo
5 Eje de accionamiento
6 Carcasa
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es Proteccion contra sobrecarga

Advertencia importante

Los valores de referencia relativos a la
velocidad de trabajo que se facilitan en las
presentes instrucciones de uso se refieren
a aparatos con mando giratorio de siete
posiciones. Para los aparatos con mando
giratorio de cuatro posiciones, los valores
estan indicados entre paréntesis.

Proteccion contra

sobrecarga

Con objeto de proteger el aparato contra
posibles dafios por sobrecarga, el eje de
accionamiento incorpora una pieza que sirve
de punto de rotura prescrito.

En caso de sobrecarga, solo se rompe

esta pieza y no el eje de accionamiento.

El equipo de serie del aparato incluye una
pieza de repuesto para casos de rotura.

La pieza rota se puede asi sustituir con
facilidad por una nueva. En caso necesario,
esta pieza también se puede adquirir en el
servicio de asistencia técnica (codigo n.°
623944).

Advertencia para sustituir la pieza
que sirve de punto de rotura
prescrita

=> Figura

Retirar la pieza rota con ayuda de un destor-
nillador (1.). Antes de encajar la nueva pieza,
cerciorarse de que las cuatro espigas rotas
de la pieza defectuosa no estan encajadas
en el eje de accionamiento.

Para fijar la nueva pieza del punto de

rotura prescrito:

m Montar la pieza de tal modo que las
espigas penetren en los taladros exis-
tentes en el eje de accionamiento (2.).

m Girar la pieza hasta que las dos
lengletas penetren en las escotaduras
(3.). Encajarlas en la carcasa.
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Usar el aparato
Cortadora de dados

A jAtencion!jAdvertencias para uso!

La cortadora de dados solo es adecuada
para cortar patatas (crudas o cocidas),
zanahorias, pepinos, tomates, pimientos,
cebollas, platanos, manzanas, peras, fresas,
melones, kiwis, huevos, embutidos blandos
(p.€j., mortadela), carne de ave deshuesada
cocida o asada.

Los quesos muy blandos (p. €j., mozzarella,
queso de oveja) no deberan procesarse con
la cortadora de dados.

En el caso de quesos en lonchas (p. €j.,
gouda) y curados (p. €j., emmental), la
cantidad procesada en un ciclo de trabajo no
debera sobrepasar los 3 kg.

Para elaborar frutas con corazén o hueso
(manzanas, melocotones) deberan elimi-
narse previamente los corazones o huesos
de la fruta. Antes de proceder a la elabo-
racion de carne cocida o asada, deberan
retirarse los huesos de esta.

Los alimentos que se deseen procesar no
deberan estar congelados.

A\ iAtencién!jAdvertencias para uso!

El incumplimiento de estas advertencias
puede causar importantes dafios en la corta-
dora de dados, incluida la rejilla cortadora y
la cuchilla giratoria.

En caso de hacer un uso inadecuado o
incorrecto de la cortadora de dados o modi-
ficarla, la casa Robert Bosch Hausgerate
GmbH no incurre en responsabilidad alguna
por los posibles dafios que ello pudiera
ocasionar. Igualmente esta excluida la
responsabilidad por posibles dafos (por
ejemplo, cuchillas romas o deformadas)

en caso de usar la maquina para la elabo-
racion de alimentos no adecuados y no
autorizados.

Advertencias importantes:

— La fruta y verdura no debera estar exce-
sivamente madura, de lo contrario podran
producirse fugas de jugo.

— Los alimentos cocidos deberan dejarse
enfriar antes de procesarlos, dado que asi
son mas resistentes y se pueden cortar
mejor.



— Empujando con mas o menos fuerza con
el empujador se puede influir en la longitud
de los dados.

Velocidad de trabajo

Seleccionar la velocidad de trabajo en
funcion del tipo y naturaleza del alimento
que se desea cortar.

Posicion 3 (2): patatas y zanahorias
cocidas, huevos; pepinos; platanos, fresas y
melones.

Posicion 5 (3): patatas y zanahorias crudas,
embutidos blandos (p. ej., mortadela);
queso en lonchas, queso curado; pimientos,
tomates, cebollas; manzanas.

Armar la cortadora de dados

=> Figura ]

m Colocar la rejilla cortadora en la
base motriz. jPrestar atencion a las
entalladuras!

m Colocar el disco cortador en la unidad
motriz.

m  Empujar los 3 cierres hacia arriba, hasta
que enclaven.

Trabajar con la cortadora

=> Figura[d

m Pulsar la tecla de desbloqueo y j
colocar el brazo giratorio en la

posicion 2.

m Colocar el recipiente:

—inclinar el recipiente hacia adelante;
colocarlo sobre la base motriz y asen-
tarlo en la misma,

— girarlo en sentido antihorario hasta hacerlo
encajar.
m Pulsar la tecla de desbloqueo y j
colocar el brazo giratorio en la

posicion 1.

m Retirar la tapa protectora del
accionamiento.

m Montar la carcasa sobre la base motriz y
girarla en sentido horario.

m  Montar el eje de accionamiento.

jAtencion!

Prestar atencion a que la abertura del eje

de accionamiento (figura [3-7) no esté

obstruida por restos de alimentos o de

suciedad.

Usar el aparato es

m Montar la cortadora de dados en la base
motriz. jLas flechas en la cortadora
de dados y en la carcasa tienen que
coincidir!

m Montar la tapa (prestar atencién a la
marca orientativa, figura [3-9) y girarla
en sentido horario hasta el tope.

m Introducir el enchufe en la toma de
corriente.

m Colocar el mando giratorio en el nivel
recomendado.

= Introducir los alimentos en la boca de
llenado. En caso necesario, presionar los
alimentos ligeramente con el empujador.
En caso necesario, cortar los alimentos
primero.

jAtencion!

Vaciar el recipiente de mezcla a tiempo:

— tras procesar una cantidad maxima de

1500 gramos de ingredientes,

— antes de que los dados alcancen el borde

inferior de la cortadora.

Notas:

— Para retirar o vaciar el recipiente de
mezcla no es necesario retirar la cortadora
de dados de la base motriz. Pulsar solo
la tecla de desbloqueo y colocar el brazo
giratorio en la posicion 2.

— Durante el procesamiento de diferentes
alimentos pertenecientes a la misma
receta, no hay que limpiar la cortadora tras
cortar cada ingrediente de la receta.

Tras concluir el trabajo

m Colocar el mando giratorio en la posi-
cién 0/off .

m Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

m Girar la tapa en sentido antihorario y
retirarla.

m Retirar la cortadora de dados de la
carcasa.

m Retirar el eje de accionamiento.

m Girar la carcasa en sentido antihorario y
retirarla.

m Retirar los restos de alimentos de la
rejilla de corte con ayuda del limpiador
de rejilla.
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es Usar el aparato

Desarmar la cortadora de dados Disco rallador, grueso
=> Figura[d Para rallar patatas crudas, para
m Soltar los 3 cierres empujandolos hacia preparar por ejemplo patatas ralladas a la

fuera y retirar la cuchilla. suiza o foquis.
m Retirar la rejilla cortadora de la base Procesar en el nivel 7 (4).

motriz. Trabajar con el cortador-rallador
En algunos modelos: —> Figura(d

m Pulsar la tecla de desbloqueo y ﬁ
Cortador-rallador colocar el brazo giratorio en la
Disco reversible para cortar, posicion 2.
P ® m Colocar el recipiente:

grueso/fino

para cortar frutar y verdura.

Procesar en el nivel 5 (3).

Denominacion en el disco reversible para

—inclinar el recipiente hacia adelante;
colocarlo sobre la base motriz y asen-
tarlo en la misma,

— girarlo en sentido antihorario hasta hacerlo

cortar: ’

«1» para la cara mas gruesa encajar.

«3» para la cara mas fina = Pulsar la tecla de desbloqueo y j
. - colocar el brazo giratorio en la
iAtencion! posicion 1.

El disco reversible para cortar no es
adecuado para cortar queso curado, pan,

panlzc:lllos nr; chocolate. ?ortarfl’a S patatas m Montar la carcasa sobre la base motriz y
cocidas no harinosas solo en frio. girarla en sentido horario.

Disco reversible para rallado, m Montar el eje de accionamiento.
grueso/fino a .
jAtencion!

Para rallar verdura,_ fruta y queso, excepto Prestar atencion a que la abertura del eje de
queso curado (p: €j., parmesano). accionamiento (fig. [4-7) no esté obstruida
Procesgr er)’el nivel 3.(2) 04 (3)'. por restos de alimentos o de suciedad.
Denommacmn en el disco reversible para = Montar cuchilla picadora sobre soporte
rallado: . . portacuchillas. Colocar el disco rever-
«2 des!gna la cara mas gruesa sible para cortar/rallar con la cara que
«4» designa la cara mas fina se desea utilizar hacia arriba. Colocar

Retirar la tapa protectora del
accionamiento.

jAtencion! el disco en el portadiscos de modo que
El disco reversible para rallado no es los arrastradores del mismo penetren en
adecuado para rallar nueces. Rallar los las aberturas del disco. El disco debera
quesos blandos solo con la cara gruesa en descansar sobre la espiga lateral del

el nivel 7 (4). portadiscos.

Disco rallador, fino m  Montar el soporte portacuchillas con un
Para rallar patatas crudas, queso ligero giro sobre el eje de accionamiento.
curado (p. ej., parmesano), chocolate frio y m  Montar la tapa (prestar atencion a la

nueces. marca orientativa, figura [€-10) y girarla

Procesar en el nivel 7 (4). en sentido horario hasta el tope.

jAtencioén! [ Intrc_>du0|r el enchufe en la toma de

El disco rallador no es adecuado para rallar corriente. . . .

quesos blandos y que se pueden cortar en m Colocar el mando giratorio en el nivel
recomendado.

lonchas (tipo edamer o gouda). . .
(tip 9 ) m Introducir los alimentos que se desean

procesar en la boca de llenado y empu-
jarlos con el empujador.
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jAtencion!

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

Consejo: Para lograr un corte regular de los
alimentos, cortarlos por manojos delgados.

Tras concluir el trabajo

m Desconectar el aparato a través del
mando giratorio.

m Girar la tapa en sentido antihorario y
retirarla.

m Retirar el soporte portacuchillas suje-
tandolo por las escotaduras. Retirar los
discos.

m Retirar el eje de accionamiento.

m Girar la carcasa en sentido antihorario y
retirarla.

m Limpiar las piezas.

Cuidados y limpieza es

Sugerencia: Para eliminar la capa rojiza
procedente de la elaboracién de, por
ejemplo, zanahorias, debera ponerse un
poco de aceite de cocina en un pafio y frotar
las piezas de plastico (jno las cuchillas pica-
doras!). Aclarar a continuacion con agua.

Cuidados y limpieza

A jAtencion!

No emplear productos de limpieza abra-

sivos. Las superficies podrian dafarse.

iNo lavar los componentes de la cortadora

de dados en el lavavajillas. jLas cuchillas

pueden perder su afilado y embotarse!

m Desarmar la cortadora de dados para
limpiarla.

m Lavar todas las piezas bajo el chorro de
agua del grifo. Limpiar las piezas con un
cepillo.

m Limpiar el eje de accionamiento solo con
un pafio humedo.

Advertencia importante

Prestar atencion a que la abertura del eje
de accionamiento (fig. [@-7 o [€-7) no esté
obstruida por restos de alimentos o de
suciedad. Eliminar a fondo los restos de
alimentos con un cepillo.

Las restantes piezas (carcasa, tapa, empu-
jador, cortador-rallador) se pueden lavar en
el lavavajillas.

Al colocar las piezas de plastico en el lava-
vajillas, prestar atencién a no aprisionarlas,
de lo contrario podrian sufrir deformaciones.

Recetas

Ensaladilla Olivier (o rusa)

(para aprox. 4 personas)

— 4 patatas cocidas, frias

— 2 zanahorias cocidas

— 4 huevos duros

— 200 g de pechuga de pollo cocida

— 1-2 pepinillos en vinagre

— 1-2 pepinos

— 300 gramos de guisantes, pequefos
(una lata pequefia)

— Saly pimienta

— 250 g de mayonesa

m Cortar las patatas cocidas, frias, las
zanahorias y los huevos en dados
trabajando en la posicion 3 (2). Cortar los
pepinos y la carne en dados trabajando
en la posicion 5 (3).

m Poner los ingredientes cortados en
dados en una ensaladera y mezclarlos
con los guisantes.

m Salpimentar al gusto.

m  Mezclarlos con la mayonesa y aderezar.

Ensalada de vinagreta "ﬁ_

(para aprox. 4 personas) ’

— 4 patatas cocidas, frias

— 500 gramos de remolacha hortelana
(colorada) cocida

— 2 zanahorias cocidas

— 2 pepinillos

— 100 g de guisantes pequefios

— Y2 manojo de puerros (aprox. 50 gramos)

— Saly pimienta

— 100 ml de aceite de cocina

m Cortar las patatas cocidas, frias, las
zanahorias, la remolacha y el puerro en
dados trabajando en la posicion 3 (2).
Cortar en dados los pepinillos trabajando
en la posicion 5 (3).
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Recetas

Poner los ingredientes cortados en
dados en una ensaladera y mezclarlos
con los guisantes.

Salpimentar al gusto.

Aderezar con aceite.

Ensalada Stolichny =

(o

moscovita)

(para 2 personas)

150 gramos de jamén

3 patatas cocidas, frias

2 pepinillos en vinagre

1 zanahoria cocida

Media lata de guisantes

Sal y pimienta

Alifio:

"4 tarro de crema agria

Ya tarro de mayonesa

Cortar en dados las patatas cocidas frias
y la zanahoria en la posicion de trabajo
3 (2). Cortar en dados el jamon y los
pepinillos en la posicién de trabajo 5 (3).
Poner los ingredientes cortados en
dados en una ensaladera y mezclarlos
con los guisantes.

Salpimentar al gusto.

Mezclar todos los ingredientes. Aderezar
con la crema agria y la mayonesa.

Ensalada de gambas =

(para aprox. 4 personas)

Ensalada de crudités
(para 2-4 personas)
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300 gramos de carne cocida

300 gramos de patatas cocidas, frias
200 gramos de pepinos

Lechuga

50 gramos de gambas peladas y cocidas
3 huevos duros

150 g de mayonesa

Cortar las patatas cocidas, frias, los
huevos, los pepinos y las gambas en
dados trabajando en la posicién 3 (2).
Cortar la carne cocida en dados traba-
jando en la posicion 5 (3).

Picar la lechuga.

Salpimentar al gusto.

Aderezar con mayonesa.

4 zanahorias
1 colinabo

1 manzana

1 calabacin

1 pepino

Y4 de coliflor

100 g de queso fresco

Macedonia de frutas o

¥ pina

Y2 meldn

2 platanos

2 melocotones

2 kiwis

50 ml de amaretto

m Cortar la fruta en dados en la posicion de
trabajo 3 (2).

m Poner los ingredientes cortados en
dados en una ensaladera; mezclarlos
con el licor.

Sopa fria Okroshka i

(para 4-6 personas)

2 litros de Kvas

300 gramos de salchicha cocida o
pechuga de pollo

3-4 patatas cocidas, frias

3-4 huevos duros

1 manojo de rabanitos (8—10 unidades)
3 pepinos

2 manojo de puerros (aprox. 50 gramos)
Perejil y eneldo

3 cucharadas soperas de crema agria
Mostaza, azucar

Cortar las patatas y los huevos cocidos
frios en dados en la posicién de trabajo
3 (2). Cortar los pepinos, los rabanitos
y la salchicha cocida o la pechuga de
pollo en dados, trabajando en la posicion
5 (3).

Mezclar bien la crema agria, el puerro
picado y los huevos con la mostaza y el
azucar, y diluir con Kvas.

Agregar los ingredientes en dados, asi
como el perejil picado y el eneldo.
Salpimentar al gusto.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.



Para sua seguranga pt

Para sua seguranga

Este acessorio esta preparado para o robd de cozinha MUMS....
Observar as Instrugdes de servigo do robd de cozinha MUMS....
Este acessorio € adequado para cortar alimentos em cubos.

Os alimentos ndo podem conter 0ssos, carogos ou outros
componentes duros. Os alimentos ndo podem estar congelados.
Sao possiveis outras aplicagdes mediante utilizacdo dos acessorios

homologados pelo fabricante.

Indicagoes de segurancga

A Perigo de ferimentos devido a lamina afiada/aos

acionamentos em rotacgao!

Nunca tocar no conjunto montado (cortadora de cubos, dispositivo
rotativo de corte)! N&o tocar no compartimento de enchimento.

O conjunto (cortadora de cubos, dispositivo rotativo de corte) s6
funciona com a tampa bem apertada.

S6 desmontar/montar o conjunto com o acionamento completamente
imobilizado. Ao desmontar/montar o conjunto da cortadora de cubos,
segurar na lamina circular apenas pelo punho de plastico no meio.
N&o tocar nas laminas afiadas da grelha de corte.

Segurar apenas no bordo da grelha de corte!

N&o tocar nas laminas e arestas afiadas dos discos de triturar do
conjunto para cortar e ralar. Segurar apenas pelo bordo!

/\ Importante!

Utilizar os acessorios apenas na posi¢ao de trabalho apresentada.
Utilizar os acessorios apenas em estado totalmente montado.

Panoramica do aparelho
= Fig.
1 Adaptador do calcador
2 Calcador
3 Tampa com canal de enchimento
4 Conjunto da cortadora de cubos
a Lamina circular
b Grelha de corte, pequena (9 mm)
¢ Grelha de corte, grande (13 mm) *
d Suporte base
e Grampos de fecho
f Objeto de limpeza da grelha de corte
5 Veio de acionamento
6 Carcaga

Conjunto para cortar e ralar *

7 Discos de triturar
a Disco reversivel de corte — grosso/fino
b Disco reversivel de ralar — grossof/fino
¢ Disco de raspar — fino
d Disco de raspar — grosso

8 Suporte de discos

* em alguns modelos

= Fig. &
Posicéo de trabalho
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pt Protecao contra sobrecarga

Indicagao importante

Os valores de referéncia para a velocidade
de funcionamento recomendados nestas
Instrugdes de servigo referem-se a apare-
Ihos com seletor rotativo de 7 fases. Para
aparelhos com seletor rotativo de 4 fases,
os respetivos valores encontram-se entre
paréntesis.

Protecao contra
sobrecarga

Para evitar danos maiores no aparelho em
caso de sobrecarga, o veio de acionamento
dispde de uma peca de encaixe (ponto
tedrico de ruptura).

Em caso de sobrecarga, apenas se
quebra a pega de encaixe, ndo o veio de
acionamento. Juntamente com o aparelho
é fornecida uma peca de encaixe de subs-
tituicdo que pode ser facilmente trocada.
Caso contrario, € possivel adquiri-la junto
da assisténcia técnica (n.° de encomenda
623944).

Nota relativa a substituicao da
peca de encaixe

=> Fig.

Remover a pega de encaixe danificada
com o auxilio de uma chave de fendas (1.).
Antes de encaixar a pega nova, confirmar
que os quatro pinos quebrados da pega de
encaixe antiga ja ndo se encontram no veio
de acionamento.

Para fixar a nova peca de encaixe:

m Colocar a pega de encaixe, de modo que
0s pinos entrem nos orificios (2.).

m Rodar a pega de encaixe, até ambas as
linguetas encaixarem nas reentrancias
(3.) e pressionar para inserir a pega na
carcaga.

66

Utilizacao do aparelho
Conjunto da cortadora de cubos

A Atencgao!

Indicagdes sobre a utilizagao!
A cortadora de cubos s6 é adequada para
cara cortar batatas (cruas ou cozidas),
cenouras, pepinos, tomates, pimentos,
cebolas, bananas, macgas, peras, morangos,
meldes, quivis, ovos, enchidos de carne
tenra (p.ex., mortadela), carne de frango
sem 0sso cozida ou assada.
Queijos muito moles (p. ex., mozarela, queijo
de ovelha) ndo podem ser processados.
No caso de queijo fatiado (p. ex., Gouda) e
queijo duro (p. ex., Emental), ndo processar
mais do que 3 kg de cada vez.
Antes da preparagéo de frutos com carogo
ou pevides (macés, péssegos, etc.) os
carogos ou as pevides tém que ser retirados.
Antes da preparacgéo de carne cozida ou
assada, os 0ssos tém que ser retirados.
Os alimentos nao podem estar congelados.
/\ Atencgao!

Indicagdes sobre a utilizagao!
A nédo observancia destas indicagdes pode
provocar danos na cortadora de cubos,
inclusivamente na grelha de corte e na
l&mina rotativa.
Se a cortadora de cubos for utilizada para
outros fins, for alterada ou utilizada de forma
incorreta, a Robert Bosch Hausgerate GmbH
nao pode assumir qualquer responsabilidade
por eventuais prejuizos dai resultantes. Isto
exclui também a responsabilidade por danos
(p. ex,. laminas rombas ou deformadas),
surgidos devido ao processamento de
alimentos ndo recomendados.

Indicagdes importantes:

— Frutos/legumes nao devem estar dema-
siado maduros, caso contrario, 0 sumo
pode derramar.

— Alimentos cozidos devem arrefecer
antes de serem cortados, pois assim
ficam mais duros e o resultado do corte
€ melhor.

— E possivel influenciar o comprimento
dos cubos, aplicando mais ou menos
pressao sobre o calcador enquanto se
empurram os alimentos.



Velocidade de funcionamento

Selecionar a velocidade de funcionamento
em fungao dos alimentos a cortar.

Fase 3 (2): batatas, cenouras e ovos
cozidos; pepinos; bananas; morangos;
meldes.

Fase 5 (3): batatas e cenouras cruas;
enchidos de carne tenra (p. ex., mortadela);
queijo fatiado; queijo duro; pimentos;
tomates; cebolas; macas.

Montar o conjunto da cortadora de cubos

=> Fig. ]

m Inserir a grelha de corte no suporte base.
Ter atengéo aos entalhes!

m Colocar a ldmina circular no suporte
base.

m Pressionar para cima os 3 grampos de
fecho até estes engatarem.

Trabalhar com a cortadora de cubos

= Fig.3

m Premir a tecla de desbloquea- j
mento e colocar o brago movel na
posicéo 2.

m Colocar a tigela:

— Assentar a tigela com esta ligei-
ramente inclinada para a frente e
depois pousa-la

— e roda-la em sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio até encaixar.

m Premir a tecla de desbloquea- j
mento e colocar o brago movel na
posigéo 1.

m Retirar a tampa de protegéo do
acionamento.

m Colocar a carcaga sobre o acionamento
e rodar no sentido dos ponteiros do
relégio até ao batente.

m Inserir 0 veio do acionamento.

Atencao!

A abertura no veio de acionamento (fig. [3-7)

nao pode estar obstruida, por exemplo, com

restos de comida.

m Inserir o conjunto da cortadora de
cubos. A seta no conjunto da cortadora
de cubos e a seta na carcaga tém que
coincidir!

m Assentar a tampa (atengdo a marcagao,
fig. [3-9) e rodar no sentido dos
ponteiros do relégio até prender.

Utilizagao do aparelho pt

m Ligar a ficha a tomada.

m Posicionar o seletor rotativo na fase
recomendada.

m Colocar os alimentos para cortar na
abertura de enchimento. Em caso de
necessidade, pressionar suavemente
os alimentos com o calcador. Em caso
de necessidade, cortar, primeiro, os
alimentos em pedagos menores.

Atencgao!

Esvaziar atempadamente a tigela:

— depois de tratado o maximo de 1500

gramas,

— antes de os cubos terem atingido a
aresta inferior da cortadora de cubos.

Notas:

— Para retirar/esvaziar a tigela, néo é
necessario retirar a cortadora de cubos
do aparelho. Basta premir a tecla de
desbloqueamento e colocar o brago
movel na posicao 2.

— Durante a preparagéo de diferentes
alimentos para uma receita, néo é
necessario limpar a cortadora de cubos
varias vezes.

Depois do trabalho

m Posicionar o seletor rotativo em 0/off.

m Retire a ficha da tomada.

m Rodar a tampa no sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio e desmonta-la.

m Retirar o conjunto da cortadora de cubos
da carcaca.

m Retirar o veio de acionamento.

m Rodar a carcaga em sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio e retira-la.

m Retirar os restos de alimentos deposi-
tados na grelha de corte com o objecto
de limpeza préprio para esse fim.

Desmontar o conjunto da cortadora de

cubos

= Fig.[d

m Pressionar os 3 grampos de fecho para
fora e retirar a lamina circular.

m Retirar a grelha de corte do suporte
base.

67



pt Utilizagao do aparelho

Em alguns modelos:

Conjunto para cortar e ralar

Disco reversivel de corte —
grossol/fino

para cortar frutos e legumes.
Processamento na fase 5 (3).
Designacéo no disco reversivel de corte:
«1» para o lado de corte mais grosso

«3» para o lado de corte mais fino

Atencao!

O disco reversivel de corte ndo é adequado
para cortar queijo duro, pao, paezinhos nem
chocolate. Batatas cozidas ou muito cozidas
s6 devem ser cortadas frias.

Disco reversivel de ralar —
grossol/fino

para ralar legumes, fruta e queijo, exceto
queijo duro (p. ex. parmes&o).
Processamento na fase 3 (2) ou 4 (3).
Designacéo no disco reversivel de ralar:
«2» para o lado de raspar mais grosso
«4» para o lado de raspar mais fino
Atencao!

O disco reversivel de ralar ndo é indicado
para ralar nozes. Queijo mole s6 deve ser
ralado com o lado grosso na fase 7 (4).

Disco de raspar - fino

para raspar batatas cruas, queijo
duro (p. ex. parmesao), chocolate frio e
nozes.

Processamento na fase 7 (4).
Atencao!

O disco de raspar ndo ¢é indicado para
raspar queijo mole ou fatiado.

Disco de raspar — grosso
para raspar batatas cruas, para, por

&

AV

i

exemplo, bolinhos de batata ou almdndegas.

Processamento na fase 7 (4).

Trabalhar com o conjunto para cortar e

ralar

= Fig @

m Premir a tecla de desbloquea- ‘ﬁ
mento e colocar o brago movel na
posicao 2.
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m  Colocar a tigela:

— Assentar a tigela com esta ligei-
ramente inclinada para a frente e
depois pousa-la

— e roda-la em sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio até encaixar.

m Premir a tecla de desbloquea- j
mento e colocar o brago movel na
posicao 1.

m Retirar a tampa de protegéo do
acionamento.

m Colocar a carcaga sobre 0 acionamento
e rodar no sentido dos ponteiros do
relégio até ao batente.

m Inserir o veio do acionamento.

Atencgao!

A abertura no veio de acionamento (fig. [€-7)

ndo pode estar obstruida, por exemplo, com

restos de comida.

m Colocar o disco de triturar sobre o
suporte de discos. Virar para cima a face
de corte/ralar pretendida. Colocar o disco
no suporte, de maneira que os arrasta-
dores no suporte entrem nas aberturas
dos discos. O disco deve assentar nos
pinos laterais do suporte.

m Colocar o suporte de discos no veio de
acionamento, rodando ligeiramente.

m Assentar a tampa (atencéo a marcacgéo,
fig. [4-10) e rodar no sentido dos
ponteiros do relégio até prender.

m Ligar a ficha a tomada.

m Posicionar o seletor rotativo na fase
recomendada.

m Adicionar os alimentos para preparar
através do compartimento de enchi-
mento e empurrar com o calcador.

Atencgao!

Evitar a acumulagao de alimentos cortados

na saida.

Dica: Para obter cortes uniformes, preparar
o produto para cortar em molhos de
pequeno volume.

Depois do trabalho

m Desligar o aparelho através do seletor
rotativo.

m Rodar a tampa no sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio e desmonta-la.



m Retirar o suporte de discos, levantando-o

nas reentrancias. Retirar o disco.
m Retirar o veio de acionamento.

m Rodar a carcaga em sentido contrario ao

dos ponteiros do reldgio e retira-la.
m Limpar os vérios componentes.

Limpeza e manutengao
A\ Atengio!

Nao utilizar produtos de limpeza abrasivos.

As superficies exteriores podem sofrer
danos. N&o lavar pegas do conjunto da
cortadora de cubos na maquina de lavar
loiga. As laminas ficam rombas.

m Desmontar o conjunto da cortadora de
cubos para lavar.

m Efetuar a pré-lavagem das pegas sob
agua corrente. Limpar as pegas com
uma escova.

m Limpar o veio de acionamento com um
pano humido.

Indicagao importante

A abertura no veio de acionamento (fig.
[3-7 ou [€-7) ndo pode estar obstruida, por
exemplo, com restos de comida. Remover
bem os restos com uma escova.

Todas as outras pegas (carcaga, tampa,
calcador, conjunto para cortar e ralar) sao

resistentes a lavagem na maquina de lavar

loiga.

Nao prender as pecgas de plastico na
magquina de lavar loiga, para evitar que
sofram deformacdes.

Dica: Para eliminar a camada vermelha
depois da preparagéo de, p. ex., de
cenouras, deite um pouco de 6leo de

cozinha num pano e use-o para esfregar as
pecas de plastico (ndo os discos de triturar).

Depois lavar as pecas.

Receitas

Salada «Olivie»

(para cerca de 4 pessoas)

— 4 batatas cozidas, arrefecidas
— 2 cenouras cozidas

4 ovos bem cozidos

200 g de peito de frango cozido

Salada «Vinaigrette»
(para cerca de 4 pessoas)

Limpeza e manutencao pt

1-2 pepinos de conserva ou pepinos
marinados

1-2 pepinos para salada

300 g de ervilhas, pequenas (1 lata
pequena)

Sal e pimenta

250 g de maionese

Cortar em cubos, na fase 3 (2), as
batatas, as cenouras e os ovos cozidos,
depois de frios. Cortar em cubos, na fase
5 (3), os pepinos € a carne.

Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos com
as ervilhas.

Temperar com sal e pimenta a gosto.
Misturar com maionese e servir.

4 batatas cozidas, arrefecidas

500 g de beterrabas cozidas

2 cenouras cozidas

2 pepinos de conserva

100 g de ervilhas pequenas

> molho de alho porro (aprox. 50 g)
Sal e pimenta

100 ml de dleo alimentar

Cortar em cubos, na fase 3 (2), as
batatas, as cenouras, as beterrabas
cozidas, ja arrefecidas, e o alho porro.
Cortar em cubos, na fase 5 (3), os
pepinos de conserva.

Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos com
as ervilhas.

Temperar com sal e pimenta a gosto.
Servir com 6leo alimentar.

Salada «Stolichny» =

(para 2 pessoas)

150 g de presunto

3 batatas cozidas, arrefecidas

2 pepinos de conserva ou pepinos
marinados

1 cenoura cozida

Ervilhas, meia lata

Sal e pimenta

Tempero:

a de copo de natas acidas

/a de copo de maionese
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pt Receitas

m Cortar aos cubos a cenoura e as batatas
cozidas, mas ja frias, na fase 3 (2).
Cortar o presunto e os pepinos em cubos
na fase 5 (3).

m Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos com
as ervilhas.

m Temperar com sal e pimenta a gosto.

m Misturar todos os ingredientes. Servir
com as natas azedas e maionese.

Salada de camarao

B

(para cerca de 4 pessoas) H

— 300 g de carne cozida

— 300 g de batatas cozidas, arrefecidas

— 200 g de pepinos para salada

— Alface

— 50 g de miolo de camarao

— 3 ovos bem cozidos

— 150 g de maionese

m Cortar em cubos, na fase 3 (2), as
batatas, os ovos, os pepinos e a polpa
de camaréo cozidos ja arrefecidos.
Cortar em cubos, na fase 5 (3), a carne
cozida.

m Cortar em pedacos pequenos as folhas
de alface.

m Temperar com sal e pimenta a gosto.

m Servir com maionese.

Salada de legumes
Ccrus

(para 2-4 pessoas)

— 4 cenouras

— 1 couve-rabano

- 1maga

— 1 curgete

— 1 pepino

— Y de couve-flor

— 100 g de queijo fresco

Salada de fruta (P
— Y ananas ’
- Yamelao

— 2 bananas

— 2 péssegos

— 2quivis

— 50 ml de Amaretto

m Cortar a fruta em cubos na fase 3 (2).
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m Misturar todos os ingredientes cortados
em cubos com o Amaretto numa
saladeira.

Sopa «Okroshka» (P
(para 4-6 pessoas) d
— 2 litros de Kwas (= Bebida de

origem russa)

300 g de chourigo para cozer ou peito de

frango

— 3-4 batatas cozidas, arrefecidas
3-4 ovos bem cozidos

— 1 molho de rabanetes (8-10 unidades)

— 3 pepinos para salada

— Y2 molho de alho porro (aprox. 50 g)

— Salsa e aneto

— 3 colheres de sopa de natas azedas

— Mostarda, agucar

m Cortar aos cubos as batatas cozidas,
mas ja frias, e os ovos na fase 3 (2).
Cortar em cubos na fase 5 (3) os
pepinos, os rabanetes, o chourigco ou o
peito de frango.

m  Misturar bem as natas azedas, o alho
porro picado e os ovos com mostarda e
acucar e diluir com um pouco de kwas.

m Misturar os ingredientes cortados em
cubos, a salsa e aneto picados.

m Temperar com sal e pimenta a gosto.

Direitos reservados quanto a alteragbes.
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To €€dpTnua ival KATGAANAo yia Tnv koudivounxavry MUMS... .
MpooéTe TIG 0dNYieg Xxpriong NG koudivounxavns MUMS.... To Trapov
e€aptnua gival KATAAANAO yIa TNV KOTTH TPOQiUwWYV o€ OXAUA KUBou.
Ta TpO@IYa deV ETTITPETTETAI VO TTEPIEXOUV KOKAAQ, KOUKOUTOIO 1} GAAa
OTEPEA OUOTATIKA. Ta TPO@IUa OEV ETITRETTETAI VA Eival KATEWUYHEVQ.
Me Tn XPrion TWV EYKEKPIPEVWYV ATTO TOV KATAOKEUAOTH EAPTNNATWY
€ival SuVaTES TTEPAITEPW EPAPHOYEG.

Y1rodeigeig acpaleiog

A Kivduvog TpaupaTiopoU atrd Ta KOPTEPA paxaipio/Tov
TTEPIOTPEPOHUEVO NNXAVIOHO Kivhong!

Mnv BadeTe TTOTE Ta XEPIA 0AG OTO TOTTOBETNPEVO £EAPTAMA (KOPTN

KUBWV, TTOAUKOQTN cuvexoug pong)! Mnv BdaleTe Ta dAKTUAG 0a¢ péoa

oTnVv uttodoXN TTARPWONG.

To €€apTNUa (KOPTNG KUPBWYV, TTOAUKOPTNG CUVEXOUG POrG) OOUAEUEI

MOVO pE KOAG BIOWHEVO TO KATTAKI.

TotroBeTeiTe/APAIPEITE TO EEAPTNNA HOVO PE AKIVNTOTTOINPEVO TOV

MNXaviopo kKivnong. Kard tnv atroouvapuoAdynon/ouvapuoAdynon

TOU £EAPTHMATOG YIO TOV KOPTN KUPBWV TTIAVETE TOV OIOKO PaXAIPILWV

MOvVOo atrd TNV TTAACTIKA OTPOYYUAR AaBr) OTO KEVTPO.

Mnv TTIAVETE TO KOPTEPA PAXAIPIA TOU TTAEYMOTOG KOTTAG.

Mavete 1O TTAEYPA KOTTAG JOVO oTNV akpn!

Mnv TTAVETE TO KOPTEPA PAXAIPIA KAl TIG OKUES TWV diIOKWV KOTTAG TOU

€CAPTANATOG TTOAUKOQTN CUVEXOUG POoNG. MAveTE TOUG BioKOUG HOVO

oTnv akpn!

A\ Inpavriko!

XPNOIUOTIOIEITE T EEAPTANATA HOVO OTNV AVaPEPOUEVN BEon

Epyaoiag.

XPNOIYOTIOINOTE TA £LOPTAMATA JOVO O€ TTANPWS OUVAPHOAOYNUEVN

KardoTtoon.

Mg pia yaTia 5 Kivnmipiog Ggovag
- E|||2|. H 6 ,ﬂspiB)\npa ] ’ )
1 E&&pTnua wénong EgapTnpa TOAUKO@TN oUVEXOUG poNg *

7 Aiokol KOTTig

2 N {
il a Aiokog KOTTG hE dUOo OWeIg — XovTpry/

3 Koamdki pe utrodoxn mAnpwong

. . . A} KOTTA
4 EZapTnpa KOQTN KUBWV wi . .
AIGKOC HayaipIOV b AIOKOS ﬁUOI’pG’TOQ 000 dyewv -
XOVTPO/WIAG Euoiyo

MA&ypa KoTAG, HIKPO (9 mm)
MAéypa KotAG, peydho (13 mm) *
Baoikég popéag

JUVOETAPEG KAEIOIUOTOG
KaBapioTrig TTAEYPaTOG KOTTAG

¢ Aiokog TpIyiyaTog — WIAGG

d Aiokog TpIyipaTog — XovTpog
8 ®opiag diokou
* o€ JEPIKA JOVTEAQ

-0 QO0TY
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el MpooTacia atmd utTeEpPOPTWON

= Ek.[E

©¢on epyaoiag

ZnMAvTIKR UTTodeIgn

O1 OUVIOTWHEVEG EVOEIKTIKEG TIEG YIA TNV
TaxUTNTa EPYQaiag OTIG TTapoUCEeS 0dnyieg
XPNONG QvVaPEPOVTAI OE CUOKEUEG [E
TTEPIOTPOPIKO BIAKATITN 7 Babuidwv. MNa
OUOKEUEG JE TTEPIOTPOPIKG BIAKOTITN 4
Babuidwyv Ba Bpeite TIG TIWEG KABE Popd o€
TTOPEVOETEIG HETA OTTO AUTEG.

MpooTacia amrd
UTTEPPOPTWON

Ma va eputrodioTolv o€ TTEPITITWON UTTEP-
POPTWONG PEYOAUTEPES CNUIEG OTN CUCKEUN
oag, o agovag kivnong d1abéTel Eva eEApTNUa
(onueio NBeAnuévng Bpalong).

>€ TTEPITITWON UTTEPPOPTWONG OTTAEI HOVO
TO €§ApTNUA Kal 61 0 A&ovag Kivnong. ‘Eva
AvTaAAGKTIKO YIa TO €EAPTNUO TTEPIEXETAI OTN
ouoKeuaoia TTapadoong TNG CUOKEUNRG Kal
MTTOPEl va avTiKaTaoTaBEl eUKOAa. Alagpo-
PETIKG dIaTiBeTAN £TTIONG OTTO TNV UTTNPEDIT
TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEAATWV (KWD.
TTapayyeAiag 623944).

Y1ode1gn yia TRV avTikaTaotaon
TOU £§OPTAMATOG
= EIK.
A@aipéaTe TO XOAAOUEVO £EGPTNMA UE TN
BonBeia karaapidiou (1.). MpoTtou TECETE TO
V€O €EAPTNUA TTPOG Ta €T, DIOCPAAITTE, OTI
01 TEOEPIG OTTACUEVOI AEOVIOKOI TOU TTOAIOU
eCaptruaTog dev Ppiokovtal TTAéoV péoa
oTov dgova Kivnong.
MNa Tn oTepéwon Tou véou e§aPTAMATOG:
m  ToTroBeTrOTE TO €EAPTNUA £TCI, WOTE
o1 aoviokol va Taipidlouv péca aTta
avoiyyata (2.).
B 2TPEYTE TO €EAPTNUA, MEXP! Va TaipIGlouv
T SUO aPTIG PECQ OTIG EYKOTTEG (3.), KOl
TMECTE TO HEGA OTO TTEPIBANUA.
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Xelpiopog
ESdapTnua k6@TN KUBWV

A Mpoooxn!
Ymodeigeig epappoyng!
O K6QTNG KUBWV gival KaTGAANAOG pévo yia
TNV KOTTA TTATATWY (WUWV A Bpaguévwy),
KOPOTWY, AyyOUpPIWYV, VIOUOTWY, TTITTEPIWY,
KPEUMUBIWY, PTTavavwy, HAAWY, axAadiwy,
PPAOUAWV, TTETTOVIWYV, AKTIVISIWY, auywv,
MOAOKWVY GAAQVTIKWV (TT.X. HOPTADEAAG),
Bpacouévou ) ynuévou KPEATOG TTOUAEPIKWV
XWPIG KOKKAAQ.
Ta TTOAU paAakd Tupid (TT.X. HOTOOpPEAQ,
@€1a) Oev PTTOPOUV VA KOTTOUV.
>& TUpi QETEG (TT.X. YKOUVTO) Kal OKANPO TUpi
(11.X. épevTal) n emegepyadduevn ToodTNTA
o€ Jia dl0dIKaoia dev ETTITPETTETAI VA UTTEP-
Baiver Ta 3 kg.
Mpiv TNV eTTeEEPYaTia ¢POUTWY UE KOUKOU-
TOIO ] TTUPNVOKAPTIWY @POUTWV (UNAQ,
POSAKIVA K.ATT.) TTPETTEI VO apaIpeBOUV Ta
KOUKOUTOIO 1 avTioTolxa oI TTuprjveg. MNpiv
TNV emMegepyacia BpacTou ) wntou KPEATOG
TIPETTEI VO apaipeBOUV Ta KOKAAQ.
Ta TPO@IUa deV ETTITPETTETAI VA Eival
KOTEWUYMEVA.
A Mpoooyn!
Ymodeieig epappoyng!
H un Tpnon auTtwy Twv UTTodEifewy UTToPEi
va 0dnynoel og {NUIEG TOU £EAPTANOTOG
KOQTN KUBWV ouptrepIAaUBavopEVOU ToU
TIAéYMATOG KOTTAG KOl TOU TTEPIOTPEPOPEVOU
Maxaipiod.
Av 10 €€dpTnua KOPTN KUBWV XPNOIPOTTIOINOEI
yla 3IapOPETIKOUG OKOTTOUG, TPOTTOTTOINOE
1l xpnoiyotroinBei avépuooTa, T1o1e N Robert
Bosch Hausgerate GmbH d¢v utropei va
avaAdBer kapia eubuvn yia evOEXOUEVES
nui€G. AuTd aTTokAciel Tnv euBUvVn yia
CNUIEG (TT. X. OTOPWHEVA 1) TTAPAPOPPWHEVA
gaxaipia), ol OTToiEg TTPOKUTITOUV WG OUVE-
TTEIA TNG ETTEEEPYATIAG PN EYKEKPIPEVWV
TPOPIHWV.
ZnMAVTIKEG UTTOBEISEIG:
— Ta @pouTta/Aaxavikd dev Ba TTPETTEl va
€ival TTOAU WPIKA, YIOTi SIOPOPETIKA
MTTOpPEI va TPEXEI O XUNOG TOUG.



— [Mpiv TV KOTI a@riveTe Ta BPacTd
TPOPIUA VA KPUWOOUV, ETTEIDN TOTE gival
M0 OQIXTA KAl £TO1 €ival KAAUTEPO TO
ATTOTEAEOUA KOTTHG.

— Mg mepioadTePN A AiyoTEPN TTiEON OTOV
TTETTA KATA TO OTTIPWEINO PTTOPEi va
ETTNPEACTEI TO PAKOG TWV KUBWV.

TayxuTnTa epyaciog

EmAéyeTe TNV TaxUTnTO €pyaciag avaAoya Pe

TO TPOPIPA TTOU TTPOKEITAI VO KOWETE.

BaBpida 3 (2): BpacTég TTATATEG, KOPOTA

Kal afyd, ayyoupia, UTTavaves, @PAOUAEG,

TTETTOVIA.

BaBpida 5 (3): wuég aTdreg kal Kapota,

HaAakd aAAQvTIKG (TT.X. HopTadEAQ), Tupi

QETEG, OKANPO TUPI, TTITTEPIEG, VTOPATEG,

KPEPUUDIa, uARAa.

ZuvapuoAdynon Tou e§0PTAMATOG KOPTN

KUBwvV

=> Eik. 8]

m  TOTTOBETAOTE TO TTAEYUA KOTTAG OTOV
Baaoikd @opéa. MNpoaéETe TIG EYKOTTEG!

m  TOTTOBETAOTE TOV BiCKO POXAIPILY GTOV
Baoikd @opéa.

B 2NKWOTE ToUuG 3 CUVOETAPES KAEITINATOG
TTPOG TA TTAVW, PEXPI VO KOUUTTWIGOUV.

Epyacia pe Tov KuBoko@Tn

= Ek.[d

m [latoTe T0 TTANKTPO aTTOCPAAIoNG
Kal B€0TE TOV OTPEPOUEVO
Bpayiova oTn Béon 2.

m  TOTToB£TNON TOU PTTOA:

— TepdoTe TO KEKAIUEVO TTPOG TO
EUTTPOG UTTOA Kal HETA EVATTODEDTE TO,

—  OTPEYTE TO OPICTEPOCTPOPA LEXPI VO
a0POAICEL.

m [latroTe T0 TTARKTPO aTTOCPAAIoNG j
Kal BE0TE TOV OTPEPONEVO
Bpaxiova otn Béon 1.

®  AQQIpEOTE TO KOTTAKIO TWV UNXAVIOUWV
Kivhong.

m  ToTmoBeTroTE TO TEPIPANUA ETTAVW OTN
Bdon kal oTpéwTe TO BECIGATPOPA PEXPI
TO TEPUO.

m TomoBeTroTE TOV GiEova Kivnong.

Mpoocoxn!

To avoiypa aTtov a&ova kivnong (Eikéva E-7)

Oev emTPETIETAI VA €ival BouAwpéva aTTd

KOTAAOITTA TPOPIWV 1] TTAPOMOIQ.

XeIpIopog el

m  TomroBeTAOTE TO ECAPTNUA KOPTN KUPBWV.
To BéAog aTo €€GpTNUA KOPTN KUBWV
Kal T0 BEA0G OTO TTEPIBANA TTPETTEN Va
Bpiokovtal og cup@wvial

m  TOTmoBeTAOTE ATTO TTAVW TO KATTAKI
(TrpocégTe TO oNuAdI, eikéva [F-9) kai
OTPEWTE TO BEEIOATPOPA PEXPI TO TEPUO.

m  2UVOEOTE TO QIG OTNV TTPICa.

m [upioTe TOV TTEPIOTPOPIKS DIOKOTITN OTN
ouvIoTwevN Babpida.

m  BdAte Ta TpO@IUa TTOU TTPOKEITAI VO
KOTTOUV aTnVv utrodoxr TTAfpwong. Eav
XpelaZeTal, oTTpWETE p€oa Ta TPOPIUQ,
MECOVTOG HOVO EAA@PA Tov TTIE0TH. Edv
XPEIAZETAl, TEPOXIOTE TTPONYOUUEVWG TA
TPOQIUA.

Mpoooxn!

AdEIGOTE EYKAIPA TO UTTOA:

— peTa TV emegepyaaia 1.500 ypappapiwv

TO TTOAU,

— TIpIV 01 KUBoI TAcOUV OTNV KATW GKPN
TOU KUBOKOQTN.

Ymodeigeig:

— Ta v agaipean/To AOEIOCUA TOU UTTOA
Oev eival atrapaitnTo va BydaAeTe Tov
KOPTN KUBWV a1rd TN ouokeur}. Movo
TIATAOTE TO TTANKTPO ATTAGPAAIONG KOl
B¢oTe TOV OTPEPOUEVO Bpaxiova aTn
Béon 2.

— Katd v emregepyacia diapopwyv
TPOYiuWV yia Tnv idla cuvTayn dev ival
aTrapaitnTo va kabapilete oTa evoidueca
TOV KUBOKOQTN.

MeTd TnV epyacia

m  O£oTe TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIAKOTITN OTO
0/off.

m  TpaBAgte 10 @Ig aTTd TNV TTPIla.

B STPEYTE TO KATTAKI APIOTEPOOTPOPA Kal
APAIPEDTE TO.

m  BydAte 10 €€dpTnua KOPTN KUBWVY OTTd TO
TePiBAnua.

= AgaipéoTe Tov G&ova Kivnong.

m 2ZTPEYTE TO TTEPIBANUA OPICTEPOOTPOPA
Kal aQaIpETTE TO.

m  ATTOPOKPUVETE Ta KOTAAOITTO TWV
TPOYINWV OTO TTAEYHA KOTTHG JE TOV
KOoBapIoTAPA TOU TTAEYHATOG KOTTHG.
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el XeIpIopog

ATtroouvappOAOYNOT TOU £EAPTAHATOG

KOPTN KUBWV

= Ex.[d

m [li€éoTe Toug 3 oUVOETAPEG KAEIOINATOG
TTPOG TA £EW Kal APaIPEOTE TOV BIOKO
MOXaIpIwV.

m  AQaipéoTe TO TTAéypa KOTTAG atrd Tov
Baoikd @opéa.

Z€e MEPIKA MOVTEAQ:
ESapTnua TTOAUKOQTN OUVEXOUG

pong

Aiokog ko1Tiig pe U0 OyeIg —
XovTpR/WIAN KoTTh ®
yIa TNV KOTTH @POUTWY Kal AAXQVIKWV.
Emegepyaocia otn Babuida 5 (3).
XapoKTnpIopog oTov SioKo KOTTAG dUo
TIAEUPWV:

«T» yia TN XovTpr TTAEUpPd KOTTAG

«3» yIa TN AETTTA TTAEUPA KOTTAG
Mpoooxn!

O diokog KoTMG dU0 dWewv Bev gival KATAA-
ANAOG yia TNV KOTT oKAnpoU Tupioy, Ywuiou
Kal cokoAdTag. KOBETE TIG BPacEVEG
TTATATEG HOVOV KPUEG.

Aiokog §uaipartog dUo SYewv —
XOVTpO/WIAG §uoipo

YIO TO TRIWIHO AQXQVIKWY, @POUTWYV Kal
TUPIOU, €KTOG aTTO OKANPOS TUPI (TT.X.
TTapuelava).

Emegepyaoia otn Babuida 3 (2) A 4 (3).
XapoKTNPIoPOG oTo BioKO TPIYidaTog dUo
TIAEUPWV:

«2» YIQ TN XOVTPr TTAEUPA TPIYWIPATOG

«4» yia TN AETTTA TTAEUPA TPIYWIPATOG
Mpoooxn!

O diokog TpiyipaTtog dUo TTAeupwy Bev ival
KATAAANAOG yIa TO TPIWIUO QOUVTOUKIWY 1
Kapudiwv. TpiReTe TO pOAAKO TUPi HOVO pE
TNV TTAEUPA XovTPoU TPIYiyaTog oTn Babuida
7 (4).

Aiokog TpigipaTog — YiAog
YIO TO TRIYIHMO WHWV TTATATWY,
OKANPOU TupIoU (TT.X. TTapPECAvVA), KOTe-
WUYHEVNG GOKOAATAG KAl (POUVTOUKIWV I
KapudIwV.

Emegepyacia otn Babuida 7 (4).

o fuo
&/ voe
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Mpoocoxn!

O diokog TpIyipaTtog dev gival KATAAANAOG yia

TO TPIYIHO paAakou TuploU.

Aiokog TpIyiparog — xovipog

YIO TO TPIYINO WHAG TTATATAG TT.X. YIA

TNYQVITEG ] TTATATOKEPTEDEG ATTO TPIMMEVN

TTaTATA.

Emegepyaoia otn Babuida 7 (4).

Epyoaoia pe 10 €§dpTnua TTOAUKOQTN

ouvexoug pong

= Eikéva [d

m [loToTE TO TTARKTPO ATTaCPAAIONG
Kol B€CTE TOV OTPEPONEVO
Bpaxiova otn Béon 2.

m  TOTT0B£TNCN TOU PTTOA:

— TepdoTe TO KEKAIUEVO TTPOG TA
EUTTPOG UTTOA KAl HETA EVOTTOBEDTE TO,

— OTPEYTE TO APICTEPOOTPOPA UEXPI VO
ao@aAioEl.

m [loTroTe TO TTARKTPO ATTaCPAAIONG j
Kl BECTE TOV OTPEPOUEVO
Bpaxiova otn Béon 1.

B AQQIpECTE TO KATTAKIO TWV PNXAVIOHWY
Kivhong.

m  ToTroBeTAOTE TO TTEPIRBANMA ETTAVW OTN
Bdaon kai oTpéwTe TO SEEIBOTPOPA PEXPI
TO TEPUQ.

m  TomoBeTrioTe TOV AEOvVa Kivnong.

Mpoocoxn!

To avolypa otov G&ova kivnong (Eikova G-7)

Oev emTpéTTETAI Va gival BouAwpéva aTrd

KOATAAOITTA TPOPIHWV 1} TTOPOMOIC.

m  ToTroBeTAOTE TOV BIOKO TEPAXIGUOU OTOV
@opéa Tou diokou. [N'upioTe TNV €mBUPNTA
TIAEUPA KOTTAG/TPIYIPATOG TTPOG TA
eTavw. BaATe Tov dioko emGvw aTov
Popéa BioKoU £TO1, WOTE TA KOPTTAEP
oToV Popéa BiOKOU Va TTIAVOUV OTa
avoiypata Twv diokwv. O diokog TTPETTE
va BpiokeTal ETTAVW OTOUG TTACivoUg
TTEIPOUG TOU POPEA BICKWV.

m  ToTroBeTeiTe TOV Popéa SiIoKWV e
eAa@pid aTpéwn eTTavw oTov dfova
Kivnong.

m  TomroBeTAOTE ATTO TTAVW TO KATTAKI
(TrpocégTte To onuadl, eikéva [€-10) kai
OTPEWTE TO BECIOOTPOPA PEXPI TO TEPUA.

m  >2UVOEOTE TO QIG OTNV TIPICA.

m [upioTe TOV TTEPIOTPOPIKO OIAKOTITN OTN
OUVIOTWHEVN Babpida.




m  BdATe Ta Tpog emregepyaaia TpoQIua
oTnV uTtod0oXN TTANPWONG KAl OTTPWETE
TO ME TOV TTIECTH.

Mpoooxn!

ATTOQEUYETE TN CUCCWPEUCT TWV TEPOXI-

OMEVWV TPOYINWV 0TO Avolyua e€6d0u.

ZupBouAn: lMNa opoIduopP@a ATTOTEAETUATO

KOTTAG KOPBETE Ta AETITA TPOQPIUA O PATOAKIAL.

MeTd TnV epyacia

m  ATTEVEPYOTTOINOTE T CUOKEUN OTOV
TTEPIOTPEPONEVO DIAKOTITN.

B 2TPEYTE TO KATTAKI APIOTEPOCTPOPA KAl
agaipéaTe TO.

m  AvOoonKWaTE TOV QopEa JiOKWV OTIG
EYKOTTEG. AQaIpEDTE TOV OiOKO.

m  AgaipéaTe Tov afova Kivnong.

B 2TPEYTE TO TTEPIBANUA OPICTEPOOTPOPA
Kal aQaip€oTE TO.

m  KoBapioTe Ta e§apTpaTa.

KaBapiouog kal ppovrida

/\ Npoooxn!

Mn xpnoigoTTolEiTeE OKANPA OTTOPPUTTAVTIKA.

O1 em@AveIEG UTTOPET va UTTOGTOUV POOPEG.

Mnv kaBapileTe Ta PéPn TOU ECAPTANOTOG

KO®TN KUBWV aTO TTAUVTHPIO TTIATWY, YIaTi Ta

Maxaipia Ba oTopwOoUv.

m [ia Tov KaBapIoud AaTrooUVOPUOAOYAOTE
TO €€APTNUA KOPTN KUBWV.

B =€TTAUVETE TIPOKOTAPKTIKG OAQ TO HEPN
KATW atréd TpeXoUuEVo vepo. KabBapileTe
Ta PEPN ME MIa BoupToa.

m  ZKOUTTiCeTE TOV GEova Kivnang Hovo pe
Bpeyuévo travi.

ZnNMAvTIKi uTTodeign

To dvolyua otov a&ova kivnong (Eikéva [3-7
) [G-7) dev emTpéTeTal va gival BouAwpévo
ATTO KATAAOITTA TPOPIMWV 1} TTAPOHOIA.
ATTOPOKPUVETE KOAA T KATAAOITTAl PIE
Bouptoa.

OAa 1a dAAa pépn (TTepiBANUa, KOTTAKI,
TMETTAG, EEAPTNHA TTOAUKOPTN CUVEXOUG
PONG) TTAévovTal GTO TTAUVTHPIO TTIATWY.
Mnv HOoyKWVETE Ta TTAACTIKG pépn HECT OTO
TTAUVTAPIO TTIATWYV, ETTEIDN UTTAPXEI KivOUVOG
yIa TTAPAUOPPUICEIG.

KaBapiopdg kal gpovtida el

ZupBouAn: MNa Tnv atmopdKpuvon Tou
KOKKIVOU XPWHATOG YETA OTTO TNV £TTECEP-
yaoia 1.X. KapoTtwy, BpEETe pe Eva ravi Aiyo
AGSI paynToU Kal TPIWTE Y’ auTO Ta TTAQCTIKA
MEPN (OxI Toug diokoug KOTTG). MAUvVETE
KOTOTTIV TO MEPN.

2uvTayEég

ZaAdra «Olivie» "ﬁ_-_

(y1a 4 dropa TTEPITIOU) d

— 4 BpacoTég, KPUEG TTATATEG

— 2 BpacTd kapoTa

— 4 oQixTa aya

— 200 yp. Bpacpévo Kpeag atrd oTreog
KOTOTTOUAOU

— 1-2 ayyoupdkia Toupai /| HOPIVAPITPEVA
ayyoupdKia

— 1-2 ayyouUpia

— 300 yp. apakdg, WiAOG (1 pikpnA
KovoépBa)

— AAGTI KOl TTITTEPI

— 250 yp. payiovela

m  Koyrte TG BpaoTég, aAAG 1dn kpUeg
TIATATEG, TA KAPOTA KAl TO afyd OTn
BoBpida 3 (2) og kUBouUG. KoyrTe Ta
ayyoupdkia, To ayyouUpl Kal TO KpEAg aTn
BoBuida 5 (3) o€ KUPOUG.

m  AvokaTtéwTe OAa Ta KOPPEVA UAIKA O€ Eva
MTTOA padi e Tov apakd.

m  KopukeuoTe pe aAdTI Kal TTITTEPI.

m  AvOoKOTEWTE T PE PaylovECQ Kal oepRi-
PETE TA.

ZaAdra «Vinaigrette»

(y1a 4 dropa TTEPITTOU)

— 4 BpacoTég, KPUEG TTATATEG

— 500 yp. BpaaoTd Travtiapia

— 2 BpaoTd kapoTa

— 2 ayyoupdkia Toupai

— 100 yp. apakdg WwiAdg

— Va2 pdroo paoa (trep. 50 yp.)

— AAA&TI KaI TTITTEPI

— 100 ml AGdI

m  Koyre Tig BpaoTég, aAAd fon kpUeg
TIOTATEG, TA KAPOTA, T TTAVTIAPIO KOl
T0 TTPdoa oTn Babuida 3 (2) o€ KUBOUG.
Kowrte 10 ayyoupdkia otn Babuida 5 (3)
o€ KUuBoug.

m  AvakaTéyTe 6Aa Ta Kopuéva UAIKG o€ éva
MTTOA padi e Tov apakd.
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el JuvTayEg

m  KopukelaoTe he aAdTI Kal TTITTEPL.
m  Pixvere 10 AddI kai ogpPipeTe.

ZaAdara «Stolichny» (P

(ylcx 2 dToua) d
150 yp. Coptov

— 3 BpaocTég, KPUEG TTATATEG

— 2 ayyoupdKia Toupai A HapIVOPICHEVO
ayyoupdkia

— 1 BpacTd kapodTO

— Apakdg, pia pikp KovoépBa

— AAGTI Kal TITTEPI

— Z4Atoa:
Ya BOXEIO EIvr) KpEUA YAAAKTOG
Ya TIOTAPI HaylovECD

m  Kowrte 1i¢ Bpacpéveg, ahAd ndn Kpueg
TIOTATEG Kal TO KapA&TO OTN Babpida 3
(2) o€ kKUBoug. KowTe TO auTTov kai Ta
ayyouUpia otn Babuida 5 (3) og KUBOUG.

m  AvokaTéyTe OAa Ta KOPPEVa UAIKG o€ éva
MTTOA padi e TOV apaKkd.

m  KopukelaTe he aAdTI Kal TTITTEPL.

= AvakaTéyte 6Aa Ta UNIKG. MpoaBéaTe Tnv
&Ivr) Kpépa yGAaKTOG Kail TN paylovEd,
QAVAKATEWTE Kal OEPPIPETE.

Fapidoocaldra "@.

(y10 4 dTopa TTEpITIOU) d

— 300 yp. BpacTo kpEag

— 300 yp. BpaoTég, KPUEG TTOTATEG

— 200 yp. ayyoupl

— [pdoivn cahdra

— 50 yp. yopideg

— 3 oQixTa apyd

— 150 yp. payiovéla

m  Koyrte Tig BpaacTég, aAAG AdN KpUeg
TTATATEG, T AByd, Ta ayyoupia Kai TIG
yapideg otn Babuida 3 (2) og KUBoUG.
Kowrte 10 BpaaTd kpéag otn Babuida 5
(3) o€ kUBouG.

m  WidokoyTte TNV TTpdoivn GoAdTa.

KapukeuoTe pe ahdTI Kal TTITTEPL.

m [1pocBéoTe TN paylovEQQ, avaKATEWTE Kal
oepPipeTe.

ZaAdTa a1To WHA o 9
Aayavikd

(y1a 2-4 &Topa)
— 4 kapéta

— 1 YOuAi

— 1 uRko
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1 KOAOKUBAKI

1 ayyoupi

/a KOUVOUTTIOI
100 yp. avBoTUpO

®poutocaAdTa my;

m_.
Y2 avavag H

Y2 TIETIOVI

2 ptravaveg

2 podakiva

2 akTividia

50 ml apapéto

Kowrte 10 ppouTta otn Babuida 3 (2) ot
KUBoug.

AvakatéyTe 6Aa Ta Kopuéva o€ KUBoug
UAIKG péoa o€ pia yoaBa caAdrag padi
ME TO apapETo.

2ovUtra «Okroshka» =
(YIG 4-6 dropa) H

Pwaiko mot6 KBag (eAappid

uTTUpa), 2 Aitpa

300 yp. Aoukdviko yia Bpdaiuo r oTeog
KOTOTTOUAOU

3-4 BpaoTég, KpUES TTATATEG

3-4 o@ixTd afya

1 yatodki patravakia (8-10 Tepdyia)

3 ayyoupia

Y2 udroo mpdoa (trep. 50 yp.)
Maivtavog kai dvnbog

3 k.0. &IvA Kpéua YAAOKTOG

MouoTdpda, {axapn

Kowrte T1¢ Bpaouéveg, aAAG fdN KpUeg
Tratdreg Kai Ta afyd otn Babuida 3

(2) o€ KUBouG. KéyrTe Ta ayyoupia, Ta
PATTAVAKIA, TO AOUKAVIKO A avTioToIXa TO
oT1r8og koTéTToUAOU TN Babuida 5 (3) ot
KUBoug.

AvakaTtéwTe TNV gIvi KpEPa YAAOKTOG,

TO WIAOKOMMEVO TTPAOO Kal Ta afyd
KOAG PE TN gouoTapda kai Tn ¢axapn Kai
apaiwaoTe Pe 1o KRag.

MpooBéoTe T KOPpéva o€ KUBOUG UAIKG,
TOV WIAOKOWMEVO [aivTavo Kail dvnbo.
KapukeloTe pe aAdT kai TITTEPL.

Alatnpoupe 10 dIKAiWPa GAAaYWV.



Kendi guvenliginiz igin tr

Kendi glivenliginiz igin

Bu aksesuar MUMS5... mutfak robotu icin kullanilabilir. MUMS... mutfak
robotunun kullanma kilavuzuna dikkat ediniz. Bu aksesuar besinleri
kip seklinde kesmek igin uygundur. Besinlerde kemik, ¢ekirdek

veya bagka sert parca olmamalidir. Besinler dondurulmus durumda
olmamalidir. Uretici tarafindan izin verilmis aksesuarlarin kullaniimasi
halinde bagka uygulamalar da mumkunddar.

Guvenlik uyarilan

/\ Keskin bigaklar / donen tahrik (motor) nedeniyle yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Kesinlikle cihaz Uzerine takilmis Unite (kUp kesici, dograyici) icine

elinizi sokmayiniz! Elinizi besin doldurma agzina sokmayiniz.

Unite (kUp kesici, dograyici) sadece sikica gevrilip kapatiimis kapak

ile cahsir.

Uniteyi sadece tahrik sistemi duruyorken gikariniz / takiniz. Kip

seklinde kesme Unitesinin pargalarina ayrilmasinda / toplanip monte

edilmesinde, bigak diskini sadece plastik tutamagin orta kismindan

tutunuz.

Kesme 1zgarasinin keskin bigaklarini tutmayiniz.

Kesme i1zgarasini sadece kenardan tutunuz!

Elinizle dograyici Unitesinin keskin bigaklarina ve dograma diskinin

kenarlarina dokunmayiniz ve tutmayiniz. Diskleri sadece kenardan

tutunuz!

A Onemli!

Aksesuarlari sadece bildirilmis olan ¢calisma konumunda kullaniniz.

Aksesuarlari sadece komple monte edilmis sekilde kullaniniz.

Genel Bak|§ Dograyici iinitesi *
= Resim [\ 7 Dograma diskleri
1 Tikag pargasi a Cevrilebilen kesme diski — kalin / ince
Tikag b /C.evrilebilen rendeleme diski — kaba
ince

¢ Rendeleme diski - ince
d Rendeleme diski - kaba
8 Disk mesnedi
* bazi modellerde

2
3 Doldurma agizh kapak
4 Kiip kesici linitesi

a Bigak diski

b Kesme izgarasi, kiigik (9 mm)

¢ Kesme izgarasi, buyik (13 mm) *

d Ana mesnet => Resim [F
e Kiliteme mandallari Galisma pozisyonu
f Kesme izgarasi temizleyici

5 Tahrik mili

6 Govde
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tr Asiri yiklenmeye karsi koruma

Onemli bilgi

Bu kullanma kilavuzunda tavsiye edilen
calisma hizi kilavuz degerleri 7 kademeli
doner saltere sahip cihazlar igin gegerlidir.

4 kademeli doner salterli cihazlar igin gecerli
degerler, bu degerlerin ardindan parantez
icinde belirtilmistir.

Asir yuklenmeye karsi
koruma

Asiri bir yiklenme durumunda cihazinizin

fazla zarar gérmesini 6nlemek icin, tahrik

milinde ilgili bir Unite (zaruri kirlma yeri)

ongoralmustur.

Bir asiri ylklenme durumunda tahrik mili

degil, sadece bu unite kirihr. Bu Unite icin bir

yedek parga teslimat kapsaminda mevcuttur

ve kolayca degistirilebilir. Bu nite aksi halde

yetkili servis lizerinden de alinabilir (Siparig

no. 623944).

Unitenin degistirilmesi icin bilgi

= Resim

Bozuk Uniteyi bir tornavida yardimi ile sdkup

ctkariniz (1.). Yeni tniteyi bastirip takmadan

once, eski Unitenin kinlmis olan dort ucunun

artik tahrik milinin icinde olmadigini kontrol

ediniz.

Yeni liniteyi sabitlemek igin:

m Uniteyi, ilgili uclar deliklere uyacak
sekilde takiniz (2.).

m Uniteyi, her iki parga ilgili bogluklara
uyuncaya kadar geviriniz (3.) ve ardindan
g6vdenin icine bastiriniz.

Kullanim
Kiip kesici linitesi

/\ Dikkat!

Kullanma bilgileri!
Kip kesici sadece patates (¢ig veya pismis),
havug, salatalik, domates, biber, sogan,
muz, elma, armut, gilek, kavun-karpuz, kivi,
yumurta, yumusak sucuk-salam (6rn. Morta-
della), pisirilmis veya kizartiimis kemiksiz
kiimes hayvani etleri kesmek igin uygundur.
Cok yumusak peynir (6rn. Mozarella, beyaz
peynir) islenemez.
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Kesme peynir (6rn. Gouda) ve sert peynir
(6rn. Emmentaler) igin bir seferde veya
asamada islenen miktar 3 kg Uzerinde
olmamaldir.

Cekirdekli meyveleri (elma, seftali vs.)
islemeden 6nce cekirdeklerini cikartiniz.
Pismis veya kizartiimig etleri islemeden 6nce
kemiklerini ayiriniz.

Besinler dondurulmus durumda olmamalidir.

/\ Dikkat!

Kullanma bilgileri!

Bu bilgi ve uyarilara uyulmamasi durumunda

kup kesicinin, kesme 1zgarasinin ve doner

bicagin zarar gérmesi s6z konusu olabilir.

Kip kesici amaci diginda kullanilirsa,

yapisi degistirilirse veya gerektigi gibi

kullaniimazsa, olusabilecek hasarlardan

Robert Bosch Hausgerate GmbH sorumlu

tutulamaz. islenmesine izin verilmeyen

besinlerin islenmesinden dolayi olusan
hasarlar (6rn. kdrelmis veya deforme olmus
bigaklar) icin de herhangi bir sorumluluk
kabul edilmez.

Onemli bilgiler:

— Meyvel/sebze ¢ok fazla olgunlasmig
olmamalidir, aksi halde suyu akabilir.

— Pisiriimis besinleri kesmeden énce sogu-
masini bekleyiniz, boylelikle meyveler
daha sert olur ve kesme sonucu daha iyi
olur.

— Cihazin igine besin iterken, tikaca daha
fazla veya daha az basin¢ uygulanarak
kiiplerin uzunlugunu belirleyebilirsiniz.

Calisma hizi

Calisma hizini kesilecek besine gore seginiz.

Kademe 3 (2): Pismis patates, havug ve

yumurta; salatalik; muz; cilek; kavun-karpuz.

Kademe 5 (3): Cig patates ve havug,

yumusak sucuk-salam (6rn. Mortadella),

dilim peynir, sert peynir, biber, domates,

sogan, elma.

Kip kesici tinitesinin toplanip monte

edilmesi

—> Resim [8]

m  Kesme izgarasini ana mesnede yerlesti-
riniz. Deliklere dikkat ediniz!

m Bigak diskini ana mesnede yerlestiriniz.

m 3 kilitteme mandalini, yerine oturuncaya
kadar yukari bastiriniz.



Kiip kesici ile caligilmasi

=> Resim @

m Kilit agma tusuna basiniz ve ‘ﬁ
cevirme kolunu 2 konumuna
getiriniz.

m  Kabi yerlestirme:

— One dogru egdiginiz kabi yerine
takiniz ve serbest birakiniz,

— kilitteninceye kadar saatin galisma
yonunde ¢eviriniz.

m Kilit agma tusuna basiniz ve j
cevirme kolunu 1 konumuna
getiriniz.

m Tahrik sistemi koruyucu kapagini
cikartiniz.

m  Govdeyi tahrik sisteminin Gzerine takiniz
ve sonuna kadar saatin calisma yoninde
geviriniz.

m Tahrik milini takiniz.

Dikkat!

Tahrik milindeki (Resim [3-7) delik, besin

artiklarindan vb. dolayi tikanmis olmamalidir.

m  Kip kesici Unitesini yerlestiriniz. Kip
kesici unitesindeki ok ve gévdedeki ok
birbirine denk gelmelidir!

m  Kapag takiniz (isarete dikkat ediniz,
Resim [3-9) ve sonuna kadar saatin
galisma yonulnde geviriniz.

m Elektrik figini prize takiniz.

m Doner salteri tavsiye edilen kademeye
ayarlayiniz.

m Kesilecek besinleri doldurma agzindan
doldurunuz. ihtiyaca gére, tikag ile hafif
bastirarak igeri itiniz. Gerekirse besinleri
onceden dograyip kugultintz.

Dikkat!

Kabi zamaninda bosaltiniz:

—Azm. 1500 g malzeme isledikten sonra,

— kupler kip kesicinin alt kenarina ulag-
madan once.

Kullanim tr

Bilgiler:

— Kaplarin gikariimasi / bosaltiimasi igin
kip kesicinin cihazdan ¢ikariimasina
gerek yoktur. Sadece kilit gozme tusuna
basiniz ve ¢evirme kolunu 2 konumuna
aliniz.

— Farkl besinleri bir tarif dahilinde isleme
esnasinda, bir besinden diger besine
gecerken kip kesiciyi temizlemek gerekli
degildir.

Calisma sona erdikten sonra

m Doner salteri 0/off konumuna ayarlayiniz.

m  Elektrik fisini prizden ¢ekip cikartiniz.

m  Kapagi saat donis yonundn tersine
dogru geviriniz ve ¢ikartiniz.

m  Kuip kesici Unitesini gdvdeden disari
cikariniz.

m Tahrik milini disar ¢ikariniz.

m  Govdeyi saatin galisma yoniniin tersine
dogru ceviriniz ve cihazdan ¢ikariniz.

m Kesme izgarasindaki besin artiklarini,
kesme 1zgarasi temizleyicisi ile gideriniz.

Kiip kesici linitesinin parcalarina

ayrilmasi

=> Resim @

m 3 kilitteme mandalini digsa dogru basti-
riniz ve bigak diskini ¢ikariniz.

m Kesme izgarasini ana mesnetten digari
cikartiniz.

Bazi modellerde:

Dograyici linitesi

Cevrilebilen kesme diski — kalin /

ince ®
Meyve ve sebze kesmek igin kullanilir.
isleme 5 (3) kademesinde yapilmalidir.
Cevrilebilen kesme diski Gzerindeki tanim:
Kalin kesme tarafi igin “1”

ince kesme tarafi igin “3”

Dikkat!

Cevrilebilen kesme diski sert peynir, ekmek,
sandvi¢ ekmegi ve ¢ikolata kesmek igin
uygun degildir. Pismis, nisastali patatesler
ancak soguduktan sonra kesilmelidir.
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tr Temizlik ve bakim

Gevrilebilen rendeleme diski — Eode
kaba / ince L
Sebze, meyve ve peynir rendelemek

icin kullanilir, sert peynirler hari¢ (6rn.
Parmesan).

isleme 3 (2) veya 4 (3) kademesinde
yapilmalidir.

Cevrilebilen rendeleme diski Gzerindeki
tanim:

Kaba rendeleme tarafi igin “2”

ince rendeleme tarafi icin “4”

Dikkat!

Cevrilebilir rendeleme diski, findiklari rende-
lemek icin uygun degildir. Yumusak peynir
sadece kaba taraf ile 7 (4) kademesinde
ufalanmalidir.

Rendeleme diski - ince
Cig patates, sert peynir (6rn.
Parmesan), sogutulmus gikolata ve findik
rendelemek igindir.

isleme 7 (4) kademesinde yapilmalidir.

Dikkat!

Rendeleme diski, yumusak peynirlerin ve

dilim peynirlerin rendelenmesi icin uygun

degildir.

Rendeleme diski - kaba

Orn. patatesli tava keki veya gozle-

mesi ya da patates koftesi yapilacak ¢ig

patatesi rendelemek icin kullanilir.

isleme 7 (4) kademesinde yapilmalidir.

Dograyici Unitesi ile galigsmak

= Resim [€d

m Kilit agma tusuna basiniz ve j
cevirme kolunu 2 konumuna
getiriniz.

m Kabi yerlestirme:

— One dogru egdiginiz kabi yerine
takiniz ve serbest birakiniz,

— kilitteninceye kadar saatin ¢alisma
yonulinde ¢eviriniz.

m Kilit agma tusuna basiniz ve j
cevirme kolunu 1 konumuna
getiriniz.

m Tahrik sistemi koruyucu kapagini
cikartiniz.

m  Govdeyi tahrik sisteminin Gzerine takiniz
ve sonuna kadar saatin galisma yoniinde
geviriniz.

m Tahrik milini takiniz.

80

Dikkat!

Tahrik milindeki (Resim [€-7) delik, besin

artiklarindan vb. dolayi ttkanmig olmamalidir.

m Dograma diskini disk mesnedi tzerine
yerlestiriniz. istediginiz kesme / rende-
leme tarafini st tarafa geviriniz. Diski,
disk tutucunun kavrama diizeni diskin
ilgili deligine girecek sekilde takiniz.
Disk, disk tutucunun yan uglari tizerine
oturmalidir.

m Disk mesnedini hafif gevirerek tahrik mili
Uzerine oturtunuz.

m Kapag takiniz (isarete dikkat ediniz,
Resim [€-10) ve sonuna kadar saatin
¢alisma yoninde ceviriniz.

m Elektrik figini prize takiniz.

m Doner salteri tavsiye edilen kademeye
ayarlayiniz.

m Islenecek besinleri doldurma agzindan
doldurunuz ve tikag ile igeri itiniz.

Dikkat!

Kesilen besinin ¢ikis deliginde yigiimasini
onleyiniz.

Yararh bilgi: Muntazam kesme sonuglari
elde etmek icin, kesilecek besinler ince ise
bir demet olusturarak kesiniz.

Calisma sona erdikten sonra

m Cihazi doner salter Gzerinden kapatiniz.

m  Kapagi saat doniis yonunun tersine
dogru geviriniz ve ¢ikartiniz.

m Disk mesnedini 6ngorilmis bosluklar
Uzerinden kaldirip gikariniz. Diskleri
cikariniz.

m Tahrik milini disar ¢ikariniz.

m  Godvdeyi saatin galisma yonunin tersine
dogru geviriniz ve cihazdan ¢ikariniz.

m Parcalari temizleyiniz.

Temizlik ve bakim

/\ Dikkat!

Asindirici temizlik malzemeleri kullanma-

yiniz. Ylzeyler zarar gorebilir. Kiip kesici

Unitesinin pargalari bulasik makinesinde

temizlenmemelidir, aksi halde bigaklar

korelir.

m  Kup kesiciyi temizlemek igin, parcalarina
ayiriniz.



m TUm pargalar musluktan akan su
altina tutarak, kisa bir 6n yikamaya
tabi tutunuz. Pargalari bir firga ile
temizleyiniz.
m Tahrik milini sadece nemli bir bez ile
silerek temizleyiniz.
Onemli bilgi
Tahrik milindeki (Resim [3-7 veya [€-7) delik
besin artiklarindan vb. dolayi tikanmis olma-
mahdir. Artiklari bir firga ile iyice temizleyiniz.
Tum dider pargalar (gévde, kapak, tikag,
dograyici Unitesi) bulasik makinesinde
yikanabilir.
Deformasyon sz konusu olabilecedi igin
plastik pargalar makine iginde sikisik sekilde
durmamaldir.

Yararh bilgi: Ornegin havug islendikten
sonra cihazda olusan kirmizi lekeleri
temizlemek igin, biraz likit yemek yagini bir
beze dokiinlz ve bu bez ile plastik pargalari
(dograma diskleri harig) siliniz. Ardindan
parcalari yikayip durulayiniz.

Tarifler

Salata “Olivie” =

(yakl. 4 kisi igin)

— 4 pisirilmig, sogutulmus patates

— 2 pisirilmis havug

— 4 tam pismis yumurta

— 200 g pisirilmis tavuk gégsu eti

— 1-2 tursu salatalik veya salamurali
salatahk

— 1-2 salataya dogranan salatalik

— 300 g bezelye, kiigik (1 kiiglk kutu)

— Tuz ve karabiber

— 250 g mayonez

m Pisirilmis ve sogumus patatesleri, havug-
lari ve yumurtalar 3 (2) kademesinde
kiip seklinde kesiniz. Salataliklari ve eti 5
(3) kademesinde kup seklinde kesiniz.

m  Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir
salata canagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

m  Agiz tadiniza goére tuz ve karabiber ilave
ediniz.

m Mayonez ile karisgtiriniz ve hazirlayiniz.

gﬁi

Tarifler tr

Salata “Vinaigrette” "@_-_

(yakl. 4 kisi igin) ﬂ

— 4 pisirilmis, sogutulmus patates

— 500 g pismis kirmizi pancar

— 2 pisirilmis havug

— 2 tursu salatalik

— 100 g kiguk bezelye

— Y deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

— Tuz ve karabiber

— 100 ml yemeklik likit yag

m Pisirilmis ve sogumus patatesleri, havug-
lar1, kirmizi pancari ve Frenk soganini 3
(2) kademesinde kup seklinde kesiniz.
Tursu salataliklan 5 (3) kademesinde kiip
seklinde kesiniz.

m  Kuip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir
salata canagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

m  AgJiz tadiniza gére tuz ve karabiber ilave
ediniz.

m  Yemeklik likit yag ile yemege hazirlayiniz.

Salata “Stolichny” "@_

(2 kisilik) ﬂ

— 150 g jambon

— 3 pisiriimig, sogutulmus patates

— 2 tursu salatalik veya salamural salatalk

— 1 pisirilmis havug

— Bezelye, yarim kutu

— Tuz ve karabiber

— Salata sosu:
Ya fincan eksi krema
a bardak mayonez

m Pisirilmis ve sogumus patatesleri ve
havucu 3 (2) kademesinde kup seklinde
kesiniz. Jambonu ve salataliklar 5 (3)
kademesinde kup seklinde kesiniz.

m  Kuip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir
salata canagina aktarip, bezelyeler ile
karigtiriniz.

m  AJiz tadiniza gére tuz ve karabiber ilave
ediniz.

m  TUm malzemeleri karistiriniz. Eksi krema
ve mayonez ile karistirip hazirlayiniz.
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tr Tarifler

Karides salatasi (P

(yakl 4 Kisi igin) d
300 g pisirilmis et

— 300 g pisirilmis, sogutulmus patates

— 200 g salataya dogranan salatalik

— Yesil yaprak salata

— 50 g karides eti

— 3 tam pismis yumurta

— 150 g mayonez

m Pisiriimis ve sogumus patatesleri,
yumurtalari, salataliklar ve karides
etini 3 (2) kademesinde kip seklinde
kesiniz. Pismis eti 5 (3) kademesinde kulp
seklinde kesiniz.

m Yesil yaprak salatayi kiicik dograyiniz.

m  Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

m Mayonez ile yemege hazirlayiniz.

Cig sebzeli salata

(2 - 4 kisilik)

— 4 havug

— 1 alabas

- 1elma

— 1 kabak

— 1 salatalik

— Yakarnabahar

— 100 g taze peynir

Meyve salatasi "@.
% ananas .d

— Yz kavun/karpuz

- 2muz

— 2 seftali

- 2kivi

— 50 ml Amaretto

m  Meyveleri 3 (2) kademesinde kiip eklinde
kesiniz.

m  Kip seklinde kesilmig tim malzemeleri
bir salata canagina aktarip Amaretto ile
karistiriniz.
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Corba “Okroshka” "@_-.
(4-6 Kisilik) ﬂ
— Kvas, 2 litre

— 300 g pisirilmis sucuk/sosis veya tavuk
g6gsu eti

— 34 pisirilmis, sogutulmus patates
3-4 tam pismis yumurta

— 1 demet kiiglk kirmizi turp (8-10 adet)

— 3 salataya dogranan salatalik

— Y deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

— Maydanoz ve dereotu

— 3 corba kasigi eksi krema
Hardal, seker

m Pisirilmis ve sogumus patatesleri ve
yumurtayi 3 (2) kademesinde kiip
seklinde kesiniz. Salataliklari, kliglk
kirmizi turplari, sucugu ya da tavuk
go6gsu etini 5 (3) kademesinde kip
seklinde kesiniz.

m  Kremayi, dogranmis Frenk soganini
ve yumurtalari, hardal ve seker ile iyice
karistiriniz ve Kvas ile sulandiriniz.

m  Kip seklinde kesilmis malzemeleri,
dogranmis maydanozu ve dereotunu
ilave ediniz.

m  AgJiz tadiniza gére tuz ve karabiber ilave
ediniz.

Degisiklik yapma hakki saklidir.



Bezpieczenstwo uzytkownika pl

Bezpieczenstwo uzytkownika

Te akcesoria sg przeznaczone dla robota kuchennego MUMS....
Nalezy sie zastosowac¢ do instrukcji obstugi robota kuchennego
MUMS.... Te akcesoria sg przeznaczone do krojenia produktéw
spozywczych w kostke. Produkty spozywcze nie mogg zawieraé
zadnych kosci, pestek lub innych twardych czesci/sktadnikdw.
Produkty spozywcze nie mogg by¢ zamrozone. Stosowanie akce-
soriéw dozwolonych przez producenta mozliwe sg dodatkowe
zastosowania.

Zasady bezpieczenstwa

A Niebezpieczenstwo skaleczenia przez ostre noze i
obracajacy sie naped!

Nigdy nie wktadac rgk do zatozonej przystawki (do krojenia w kostke

lub rozdrabniacza)! Nie wktadac palcéw w otwér do napetniania.

Przystawka (do krojenia w kostke, rozdrabniacz) pracuje tylko

z zatozong i dokrecong pokrywa.

Przystawke zakfadac¢ i zdejmowac tylko, gdy urzgdzenie jest wyta-

czone, a naped zatrzymany. Podczas demontowania i montowania

przystawki do krojenia w kostke chwytac tarcze nozowg tylko za

znajdujacy sie posrodku gatke z tworzywa sztucznego.

Nie dotykac ostrych nozy kratki do ciecia.

Kratke do ciecia chwytac tylko za brzeg!

Nie dotykac ostrych nozy i krawedzi tarcz rozdrabniajgcych rozdrab-

niacza. Tarcze chwyta¢ wytgcznie za brzeg!

/\ Wazne!

Akcesoriow uzywac tylko w przedstawionej pozycji robocze;j.

Uzywac tylko kompletnie zmontowanych akcesoriow.

Opis urzadzenia 5 Watek napedowy
— Rysunek [ 6 Obudowa _
1 Wkiadka popychacza Wktad rozdrabniacza *
2 Popychacz 7 Tarcze rozdrabniajgce

I a Dwustronna tarcza do cigcia — grubo
3 Pokrywa z otworem do napetniania

: L / cienko
4 Wkiad przystawki do krojenia b Dwustronna tarcza do wiérkowania —
w kostke

grubo / drobno

a Tarcza nozowa .
L ¢ Tarcza do tarcia — drobno
o o o nele Oy, O Tarea doarca - gube
d Uchwyt ’ 8 Uchwyt tarcz
Y . * w niektorych modelach

e Klamry zamykajgce
f Przyrzad do czyszczenia kratki do — Rysunek [

ciecia Pozycja robocza
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Wazna wskazoéwka

Zalecane warto$ci orientacyjne predkosci
roboczej podane w niniejszej instrukgcji
obstugi odnoszg sie do urzgdzen z 7-stop-
niowym przetgcznikiem obrotowym. Warto-
Sci orientacyjne dla urzgdzen z 4-stopnio-
wym przetgcznikiem obrotowym sg podane
w nawiasach.

Ochrona przed
przecigzeniem

Wat napedowy wyposazony jest we wktad
(miejsce przewidzianego przetomu) zapo-
biegajacy powazniejszemu uszkodzeniu
urzgdzenia wskutek przecigzenia.

W razie przecigzenia famie sie tylko wktad,
a nie wat napedowy. Wktad jako czesc
zamienna nalezy do zakresu dostawy

i mozna jg tatwo wymieni¢. Ponadto czesc¢
te mozna réwniez nabyc¢ za posrednictwem
serwisu (nr katalogowy 623944).

Wskazéwki dotyczace wymiany
wkiadu

= Rysunek

Usung¢ uszkodzony wktad przy uzyciu

Srubokretu (1.). Przed wcisnieciem nowego

wktadu upewni¢ sie, ze zaden z czterech

odtamanych czopow starego wktadu nie

utknat w wale napedowym.

W celu zamocowania nowego wktadu:

= Wiozy¢ wkiad tak, aby czopy wpasowaty
sie w otwory (2.).

m  Obrocic¢ wktad tak, by oba noski
wskoczyly w wyciecia (3.), a nastepnie
wcisng¢ go w obudowe.
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Obstuga

Wkiad przystawki do krojenia
w kostke

/\ Uwaga!Wskazowki dotyczace
uzytkowania!
Przystawka do krojenia w kostke przezna-
czona jest tylko do krojenia ziemniakow
(surowych lub gotowanych), marchwi,
ogorkéw, pomidorow, papryki, cebuli,
bananow, jabtek, gruszek, truskawek,
melonow, kiwi, jajek, miekkiej wedliny (np.
mortadeli), gotowanego lub pieczonego
miesa drobiowego bez kosci.
Bardzo miekki ser (np. mozzarella, ser
owczy) nie moze byc¢ przetwarzany.
Ser w plastrach (np. Gouda) i sery twarde
(np. ementaler) nie wolno jednorazowo
przekraczac ilosci 3 kg.
Przed przetworzeniem owocéw pestkowych
(jabtek, brzoskwin itp.) nalezy usungc¢
ziarenka lub pestki. Przed przetworzeniem
gotowanego lub pieczonego miesa nalezy
usung¢ wszystkie kosci.
Produkty spozywcze nie mogg byé
zamrozone.

A Uwaga!Wskazéwki dotyczace
uzytkowania!

Nieprzestrzeganie tych wskazéwek moze

doprowadzi¢ do uszkodzenia przystawki

do krojenia w kostke wraz z kratkg tngcg

i obracajgcym sie nozem.

W przypadku uzycia przystawki do krojenia

w kostke w sposob niezgodny z jej prze-

znaczeniem, jej modyfikacji lub jej niewta-

Sciwej obstugi uzytkownik traci prawo do

jakichkolwiek roszczen odszkodowawczych

wobec firmy Robert Bosch Hausgerate

GmbH. Wyklucza to réwniez odpowie-

dzialno$¢ za uszkodzenia (np. stepione

lub zdeformowane noze) spowodowane

przetwarzaniem produktow spozywczych,

ktorych przetwarzanie w tym urzadzeniu nie

jest dozwolone.

Wazne wskazowki:

— Owoce i warzywa nie powinny by¢ zbyt
dojrzate, poniewaz wtedy moze sie
wydziela¢ sok.



— Ugotowane produkty spozywcze schto-
dzi¢ przed krojeniem; bedg twardsze
i bedg sie lepiej kroic.

— Przez zwiekszanie lub zmniejszanie
nacisku na popychacz przy dosuwaniu
produktow mozna wptyng¢ na dtugosé
krojonych kostek.

Predkos¢ robocza

Dobra¢ predkos¢ roboczg odpowiednio do

produktow spozywczych przeznaczonych

do krojenia.

Poziom 3 (2): gotowane ziemniaki, mar-

chewka i jaja; ogorki; banany; truskawki;

melony.

Poziom 5 (3): surowe ziemniaki i marchew;

miekkie wedliny (np. mortadela), sery do

krojenia na plastry, twarde sery, papryka,
pomidory, cebule, jabtka.

Montaz przystawki do krojenia w kostke

= Rysunek [3]

m  Wsungc kratke do ciecia w uchwyt.
Zwracac uwage na wyciecia!

m  Wiozyc tarcze z nozami w uchwyt
narzedzi.

m Docisng¢ od goéry 3 klamry zamykajace
tak, by samoczynnie sie zablokowaty.

Praca z przystawka do krojenia w kostke

=> Rysunek 3

m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy
blokade i ustawi¢ ramie urzadze- j
nia w pozyciji 2.

m  Wiozy¢ miske:

— zatozy¢ miskg przechylong do
przodu i ustawic,

— obracac w kierunku ruchu wskazo-
wek zegara do momentu samoczyn-
nego zablokowania.

m Nacisngc¢ przycisk zwalniajgcy
blokade i ustawi¢ ramie urzadze- j
nia w pozycji 1.

m Zdjg¢ pokrywe ostaniajgcg naped.

m Natozy¢ obudowe na naped i obrécic¢
do oporu w kierunku ruchu wskazéwek
zegara.

m  Wiozy¢ wat napedowy.

Uwagal!

Otwor w wale napedowym (rys. [3-7) nie

moze by¢ zatkany resztkami potraw itp.

Obstuga pl

m Zatozy¢ wktad przystawki do krojenia
w kostke. Strzatka na przystawce do
krojenia w kostke musi sie pokrywac¢ ze
strzatkg na obudowie!

m  Natozy¢ pokrywe (zwréci¢ uwage na
oznaczenie, rys. [3-9) i obrdéci¢ do
oporu w kierunku ruchu wskazoéwek
zegara.

m Podtgczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego.

m UstawiC przetgcznik obrotowy na zale-
cany poziom.

m  Wilozy¢ produkty spozywcze przezna-
czone do pokrojenia do otworu wsypo-
wego. W razie potrzeby lekko popychac¢
popychaczem. W razie potrzeby pokroi¢
wczesniej produkty na mniejsze kawatki.

Uwaga!

Oprodznia¢ miske jak najszybciej:

- po przetworzeniu maks. 1500 gramow

produktow,

— zanim produkty pokrojone w kostke
dosiegng dolnej krawedzi przystawki.

Wskazoéwki:

— W celu zdjecia lub opréznienia miski nie
jest konieczne zdejmowanie przystawki
do krojenia w kostke z urzadzenia.
Woystarczy nacisng¢ przycisk zwalnia-
jacy blokade i odchyli¢ ramie urzgdzenia
w potozenie 2.

— Przy przetwarzaniu réznych produktow
spozywczych dla jednego przepisu nie
jest konieczne czyszczenie przystawki
do krojenia w kostke po kazdym
produkcie.

Po zakonczeniu pracy

m Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na 0/off.

m Odtaczy¢ wtyczke urzgdzenia od
gniazda sieciowego.

m  Obroci¢ pokrywe w kierunku przeciw-

nym do kierunku ruchu wskazéwek

zegara i zdjgc.

Wyja¢ przystawke do krojenia w kostke

z obudowy.

Wyjac¢ wat napedowy.

Obréci¢ obudowe w kierunku przeciw-

nym do kierunku ruchu wskazoéwek

zegara i zdjgc.
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m Resztki produktéw spozywczych, ktére
pozostaty na kratce tngcej, usungc przy-
rzgdem do czyszczenia kratki do ciecia.

Rozktadanie wktadki przystawki do

krojenia w kostke

=> Rysunek

m Odciggng¢ do a zewnatrz 3 klamry
zamykajgce i zdjgc¢ tarcze nozowa.

m  Wyja¢ kratke do ciecia z uchwytu
narzedzi.

W niektérych modelach:
Wkiad rozdrabniacza

Dwustronna tarcza do ciecia —
grubo / cienko

do krojenia owocow i warzyw.
Przetwarza¢ na poziomie 5 (3).
Oznaczenie na dwustronnej tarczy do
ciecia:

,1” = strona do krojenia na grubo

»3 = strona do krojenia na cienko

Uwagal!

Dwustronna tarcza do ciecia nie nadaje sie
do krojenia twardego sera, chleba, butek

i czekolady. Ugotowane ziemniaki twardego

gatunku kroi¢ tylko na zimno.
@@/\999

&

Dwustronna tarcza do wiérkowa-
nia — grubo / drobno

do widrkowania warzyw, owocow

i sera z wyjgtkiem twardego sera (np.
parmezanu).

Przetwarza¢ na poziomie 3 (2) lub 4 (3).
Oznaczenie na dwustronnej tarczy do
widérkowania:

,2" = strona do wiérkowania na grubo
,4” = strona do wiérkowania na drobno
Uwagal!

Dwustronna tarcza do wiérkowania nie
nadaje sie do widrkowania orzechow.
Miekkie sery widrkowacé tylko na grubej
stronie tarczy na poziomie 7 (4).
Tarcza do tarcia — drobno

do tarcia surowych ziemniakow,
twardego sera (np. parmezanu),
schtodzonej czekolady i orzechow.
Przetwarzac na poziomie 7 (4).
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Uwaga!
Tarcza do tarcia nie nadaje sie do tarcia
miekkiego i twardszego sera.

Tarcza do tarcia - grubo

Do tarcia surowych ziemniakéw, np.
na placki ziemniaczane lub kluski.
Przetwarzac na poziomie 7 (4).

Praca z wktadem rozdrabniacza

= Rysunek [€

m Nacisngc¢ przycisk zwalniajacy
blokade i ustawi¢ ramie urzadze- j
nia w pozycji 2.

m  Wiozy¢ miske:

— zatozy¢ miskg przechylong do
przodu i ustawi¢,

— obracac¢ w kierunku ruchu wskazo-
wek zegara do momentu samoczyn-
nego zablokowania.

m Nacisngc¢ przycisk zwalniajacy
blokade i ustawi¢ ramie urzgdze- j
nia w pozycji 1.

m Zdja¢ pokrywe ostaniajgcg naped.

m Natozy¢ obudowe na naped i obrécicé
do oporu w kierunku ruchu wskazéwek
zegara.

m  Wiozy¢ wat napedowy.

Uwaga!

Otwér w wale napedowym (rys. [€-7) nie

moze by¢ zatkany resztkami potraw itp.

m Zatozyc¢ tarcze rozdrabniajgcg na
uchwyt tarcz. Odwrdci¢ tarcze odpo-
wiednig strong, do ciecia lub do widrko-
wania do gory. Zatozy¢ tarcze na uchwyt
w taki sposoéb, aby zabieraki uchwytu
weszty w otwory tarczy. Tarcza musi
by¢é osadzona na bocznych czopach
uchwytu tarczy.

m Zatozy¢ uchwyt tarczy na wat nape-
dowy, lekko go obracajac.

m  Natozy¢ pokrywe (zwrdci¢ uwage na
oznaczenia, rys. [€-10) i obroci¢ do
oporu w kierunku ruchu wskazowek
zegara.

m Poditgczy¢ wtyczke do gniazda
sieciowego.

m Ustawic¢ przetgcznik obrotowy na zale-
cany poziom.




m Produkty przeznaczone do przetworze-
nia wktada¢ przez otwér do napetniania
i popychac¢ popychaczem.

Uwagal!

Unika¢ nagromadzenia produktéw

w otworze wylotowym.

Wskazoéwka: cienkie produkty cigé w wigz-

kach, pozwoli to uzyska¢ réwnomierny

stopien rozdrobnienia.

Po zakonczeniu pracy

m  Wytgczy¢ urzadzenie przetgcznikiem
obrotowym.

m Obrdci¢ pokrywe w kierunku przeciw-
nym do kierunku ruchu wskazéwek
zegara i zdjgc.

m  Wyciggna¢ uchwyt tarczy trzymajgc za
wgtebienia. Zdja¢ tarcze.

= Wyjaé wat napedowy.

m  Obréci¢ obudowe w kierunku przeciw-
nym do kierunku ruchu wskazéwek
zegara i zdjgc.

m  Wyczysci¢ czesci.

Czyszczenie i pielegnacja

A\ Uwagal!

Nie stosowac szorujgcych srodkow

czyszczacych. Mozliwos¢ uszkodzenia

powierzchni. Elementow wktadu do krojenia

w kostke nie my¢ w zmywarce do naczyn;

spowoduje to stepienie nozy.

m Przed czyszczeniem wktad przy-
stawki do krojenia w kostke nalezy
zdemontowac.

m  Wstepnie umy¢ wszystkie czesci pod
biezgcg wodg. Wyczysci¢ pojedyncze
czesci szczotka.

= Wat napedowy tylko przetrze¢ wilgotng
Sciereczka.

Wazna wskazowka

Otwér w wale napedowym (rys. [3-7 lub
[9-7) nie moze by¢ zatkany resztkami potraw
itp. Resztki doktadnie usung¢ szczoteczka.
Wszystkie pozostate elementy (obudowe,
pokrywe, popychacz, wkiad rozdrabniacza)
mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

Nie nalezy zaciska¢ elementow z tworzywa
sztucznego w zmywarce, poniewaz mogg
ulec deformacji.

Czyszczenie i pielegnacja pl

Wskazéwka: w celu usuniecia czerwonego
osadu po przetwarzaniu np. marchwi,
przetrze¢ czesci rozdrabniacza (z wyjgtkiem
tarcz rozdrabniajgcych) Sciereczkg nasa-
czong kilkoma kroplami oleju spozywczego.
Nastepnie umyc¢ elementy.

Przepisy kulinarne

Satatka ,,Olivie” =
(dla ok. 4 os6b) H

— 4 ugotowane, ostudzone
ziemniaki

— 2 ugotowane marchewki

— 4 jaja ugotowane na twardo

— 200 g gotowanego fileta z piersi
kurczaka

— 1-2 ogorki kiszone lub marynowane

— 1-2 ogérki wezowe

— 300 g groszku (1 mata puszka)

— Sl ipieprz

— 250 g majonezu

m Ugotowane, ale juz ostudzone ziem-
niaki, marchew i jaja pokroi¢ w kostke
na poziomie 3 (2). Ogorki i mieso
pokroi¢ w kostke na poziomie 5 (3).

m  Wymiesza¢ w misce groszek ze sktadni-
kami pokrojonymi w kostke.

m  Przyprawic solg i pieprzem.

m  Wymieszaé z majonezem i przyprawic.

Satatka ,,Vinaigrette” =,
(dla ok. 4 os6b) )

— 4 ugotowane, ostudzone
ziemniaki

— 500 g ugotowanych czerwonych
burakow

— 2 ugotowane marchewki

— 2 o0gorki kiszone

— 100 g groszku drobnego

— Y2 pora (ok. 50 g)

— SOl ipieprz

100 ml oleju jadalnego

Ugotowane, ale juz ostudzone ziem-

niaki, marchewke, czerwone buraki

i pora pokroi¢ w kostke na poziomie 3

(2). Ogorki kiszone pokroi¢ w kostke na

poziomie 5 (3).

s Wymiesza¢ w misce groszek ze sktadni-
kami pokrojonymi w kostke.
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Przepisy kulinarne

Przyprawic¢ solg i pieprzem.
Przyprawi¢ olejem jadalnym.

Satatka ,,Stolicznaja” =

(dla 2 osdéb)

150 g szynki

3 ugotowane, ostudzone ziemniaki

2 ogorki kiszone lub marynowane

1 ugotowana marchewka

Groszek, pot puszki

Sl i pieprz

Sos:

Ya kubka kwasnej Smietany

a stoik majonezu

Ugotowane, ale juz ostudzone ziemniaki
i marchew pokroi¢ w kostke na poziomie
3 (2). Ogorki i szynke pokroi¢ w kostke
na poziomie 5 (3).

Wymiesza¢ w misce groszek ze sktadni-
kami pokrojonymi w kostke.

Przyprawic¢ solg i pieprzem.

Wymieszaé wszystkie sktadniki. Wymie-
szac z kwasng $mietang oraz
majonezem.

Satatka z krabow =

(dla ok. 4 osob)

Ugotowane, ale juz ostudzone ziem-
niaki, jaja, ogorki i mieso z krabéw
pokroi¢ w kostke na poziomie 3 (2).
Gotowane mieso pokroi¢ w kostke na
poziomie 5 (3).

m Posiekac zielong satate.

m Przyprawic solg i pieprzem.

m Udekorowac¢ majonezem.

Suréwka

(dla 2-4 os6b)

— 4 marchewki

— 1 kalarepa

— 1 jabtko

— 1 cukinia

— 1 ogérek
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300 g gotowanego miesa

300 g ugotowanych, ostudzonych
ziemniakow

200 g ogorka wezowego

Satata zielona

50 g miesa z krabow

3 jaja ugotowane na twardo

150 g majonezu

a kalafiora
100 g biatego sera

Satatka owocowa o

2 ananasa

2 melona

2 banany

2 brzoskwinie
2 kiwi

50 ml Amaretto
Owoce pokroi¢ w kostke na poziomie
3 (2).

Wymiesza¢ w misce wszystkie pokro-
jone w kostke sktadniki, dodajgc
Amaretto.

Zupa ,,Okroszka” S

(dla 4-6 0s6b)

Kwas chlebowy, 2 litry

300 g gotowanej kietbasy lub miesa

z piersi kurczaka

3-4 ugotowane, schtodzone ziemniaki
3-4 jaja ugotowane na twardo

1 peczek rzodkiewek (8—10 sztuk)

3 ogorki wezowe

2 pora (ok. 50 g)

Pietruszka zielona i koperek

3 tyzki kwasnej $mietany

Musztarda, cukier

Ugotowane, ale juz ostudzone ziemniaki
i jajka pokroi¢ w kostke na poziomie

3 (2). Ogorki, rzodkiewki, kietbase

lub mieso z piersi kurczaka pokroic¢

w kostke na poziomie 5 (3).

Kwasng smietane, pokrojony por i jaja
wymieszac¢ doktadnie z musztardg

i cukrem i rozcienczy¢ kwasem
chlebowym.

Dodac¢ sktadniki pokrojone w kostke,
posiekang zielong pietruszke i koperek.
Przyprawi¢ solg i pieprzem.

Mozliwo$¢ wprowadzania zmian
zastrzezona.



[ns Baluoi 6e3neku uk

Ons Bawoi 6e3nekun

Lle npunapas npusHadeHe anga KyxoHHoro kombanHa MUMS....
[oTprmyinTech iIHCTPYKUIT 3 ekcrinyaTtauil KYXOHHOro KomGanHy
MUMS.... e npunagas npuaHadeHe, Wwob Hapizaty npoayKTu
KyOukamun. 3 NpoayKTiB MatoTb ByTK BUOANEHI KiCTKX, HACIHHS

4n Byab-AKi iHWI TBepai YacTku. [poayktn He matoTb ByTn B
3aMOpPOXEHOMY CTaHi. Y NOeAHaHHI 3 pekoMeH4OoBaHUM npunagasm
MOXIMBI TaKOX iHLi cnocobu 3aCTOCyBaHHS.

MpaBuna TexHikn 6e3nekun

/\ He6e3neka nopaHeHHs rOCTPUMM HOXaMK / NPUBOAOM, LLO
obGepTaeTbca!

3abopoHEeHO TopKaTUCH BCTaHOBIEHOI BCTaBKM (KyBuKopisku,

HackKpi3HoI waTkiBHULi)! He npocoBynTe nanbLiB y 3aBaHTaXyBarbHYy

rOPrIOBUHY.

BcTaBka (Kybukopiska, HacKkpi3Ha LaTKiBHULA) Npautoe TinbKy i3

3aKPYYEHOI KPULLIKOHO.

BcTaky MOXHa 3HIMaTU/BCTAHOBMIOBATW, TifbKW KON NPUBOA

Hepyxomuii. Posbrpatoumn/abupatoum Ky6VIKOpI3Ky, AVICKOBUI HiX

MOXHa Bpat Tinbku 3a NIacTMacoBy PY4Ky NOCepeauHi.

He npocoByiTe nanbLiB MK FOCTPUMN HOXaMW pi3anibHOI peLUiTKu.

BepiTb pizanbHy pewiTky nuwe 3a kpaw!

He TopkanTecsa rocTpux HOXIB i KpaiB OUCKIB HACKPI3HOT LWATKIBHULI.

BepiTb anckn nuwe 3a kpawn!

/\ Baxnugo!

Mpunagas MoXXHa BUKOPUCTOBYBATM TiNbKM Yy BKazaHOMY poboyomy

nonoxexHi. NMprvnagaoa MoXXHa BUKOPUCTOBYBATU TifTbKW B MOBHICTHO

3ibpaHoMy CTaHi.

Ctucnuu ornspa 5 Mpusoahun san

=> MantoHok I\ 6 Kopnyc . .

1 BcTaBka go WwroBxaya HackpisHa watkisHuus

2 LtoBxau 7 Moppi6HIOBaNLHI AUCKKU
3

Kpwiuka 3 3aBaHTaXyBanbHO a [BoGiuHMIA OUCK 4is Hapi3aHHs
roprIoBUHOIO TOBCTUMMW/TOHKUMM CKMOKaMM

4 BcraBka-ky6uKopiska b [Bo6ivHnn guck-tepTka ans rpyboro/
a [uckoBuin HixX OpPiGHOro HaTMpaHHs

b PizanbHa peLuiTka, Mani oTBopu ¢ [Auck-teptka — Api6He HaTMpaHHs
(9 Mm) d [uck-teptka — rpy6e HaTMpaHHs

¢ PisanbHa peLuiTka, Benuki 0TBOpM 8 [mckotpumay

(13 Mm)* * 3anexHo Big moaeni
d OcHoBa =»> MantoHok [&
e 3atuckauvi Poboye nonoxeHHst

-

OuuiyBay pisanbHOT peLliTku
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uk 3axucT Big NnepeBaHTaXeHHs!

Baxxnuea BKasiBKa

PekomeHOoBaHi B Ui iIHCTPYKLT 3 ekcrny-
aTauii opieHTOBHI 3Ha4YeHHs1 poGoYoi
LUBWMAKOCTiI CTOCYHOTbCA Npunagis i3
7-CTyniH4YaCTMM MOBOPOTHVM NEPEMUKAYEM.
3HaveHHs Ans npunagis i3 4-cTyniH4acTum
NMOBOPOTHUM MepeMuKadeM HaBeaeHi Nopsif
y Oy>KKax.

3axucT Bia

HQPEBaHTa)KeH HA

LLlo6 3anobirti 3Ha4YHMM MOLLKOMKEHHAM
npunagy B pasi NnepeBaHTaXeHHS,
Np1BOAHMI Ban mMae BCTaBky (Micue 3aaa-
HOTO 3110MY).

Y pasi nepeBaHTaXeHHs NamMa€eTbCA TifbKu
BCTaBKa, a MPUBOAHMI Ban 3anulaeTbcs
uinum. 3anacHa getanb Ansa 3amiHu
MICTUTBCS1 B KOMMJIEKTI, i Il MOXXHA nerko
BCTaHOBWTW 3aMiCTb MOLLKOMKEHOI. 3anacHy
JeTarnb MOXHa TakoX Npuabati B CepBiCHIn
cnyx6i (Homep anst 3aMoBreHHs: 623944).

BkasiBka Wwoa0 3aMiHU BCTaBKU

=> MarnoHoK

BuiimiTb NOLLKOMKEHY BCTaBKy 3a 4OMO-

Moror BUKpYTKM (1.). MepLu Hixx ycTaHoB-

noBaTW HOBY BCTaBKy, MepeBipTe, Yn He

3anuIMNCs B NPYBOAHOMY Bary YOTMPK

BigniamaHi WTndTK cTapoi BCTaBKM.

3akpinneHHA HOBOI BCTaBKMU:

m  YCTaHOBITb BCTaBKy Tak, OO WTndtn
BBi/LLNM 0 OTBOPIB (2.).

m [loBepHiTb BCTaBKy Tak, W06 obnasa
SA3MYKM BBINLLNM A0 BMIMOK (3.), @ noTim
BTUCHITb il 4O KOpnycy.

EkcnnyaTtauis
BcTaBka-Kyoukopiska

/\ Ysara!

BkaziBku i3 3acTocyBaHHsA!
Ky6ukopiska nigxoauTb Tinbku 4ns Hapi-
3aHHs KapTonni (cupoi abo BapeHo),
MOPKBW, OTipKiB, MOMIZOpIB, NepLio, Lmbyni,
OaHaHiB, A6nyK, rpyLl, NONyHWLUb, OUHb, KiBi,
sieLb, M'sIKMX kKoBOAac (Sk-0T MopTagena),
BapeHoro abo cMaxeHoro M’'sica NtuLi 6es
KICTOK.
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yxe M’ski crpwm (sKk-0T Mouapena abo
OprH3a) 06pobnATN HE MOXHa.

AKLo naeTbea Npo ckmbkoBuii cup (Hanpu-
Knag, rayga) i TRepaun cvp (Hanpwvknag,
€MMEHTanbCK1N), 3a OOMH LMK MOXHa
06pobnatu He GinbLue 3 kr.

Mepen 06po6KOI0 HACIHHEBKX i KICTOUKOBMX
nnogis (A6nyk, NepcukiB TOLL0) HACIHHSA 1
KicTouku cnig BunHATK. MNepen 06pobkoto
BapeHOro Y1 CMaXKeHoro M’'sica crig, BUAHATH
KICTKW.

MpogykTn He matoTb ByTV B 3aMOPOXEHOMY
CTaHi.

/\ Ygara!

BkasiBku i3 3acTocyBaHHs!
HepoTprMaHHs Lnx BKasiBOK MOXe
NPU3BECTN [0 MOLLUKOKEHb KyOMKOPI3KK,
30Kpema pi3arnbHOoi peLUiTkn 1 06epToBOro
HOXa.

Y pasi BUKOpUCTaHHs1 KyOUKOpI3Kk/ He 3a
npu3Ha4YeHHsAM, y 3MiHeHOMY CTaHi abo
HeHanexHuMm YmHoM komnaHia Robert Bosch
Hausgerate GmbH He Hece xogHoi Bigno-
BianbHOCTi 32 MOXIMBI MOLUKOMXKEHHS.

Lle BMKntoYae Takox BignoBiganbHICTb 3a
MOLLKOMPKEHHS (Hanpuknaz, 3aTynieHHs
abo nedopmyBaHHSA HOXIB), SIKi BUHMKAIOTb
y pesynbraTti nepepobku HenpuaaTHUX Ans
LibOro NpoayKTiB.

Baxnusi BKasiBKu:

— ®pykTn/oBoui He MatoTb ByTK Nepecni-
NUMK, IHaKLLE 3 HUX MOXKe BUTIKATK CiK.

— TMepuu Hix pidaTv BapeHi NpoayKTw,
OXOMOAITh IX; TOAi BOHW CTaHYTb TYTiLli 1
pisaTMmMyTbCs Kpalle.

— [oBxu1Ha KyOuKiB 3anexuTb Big cunm
HaTWCKaHHS Ha NPOAYKTU LLUTOBXa4yeM.

Po6oya wBuakKictb

Po6ouy weunakicts cnig Bubupatn 3anexHo
Bif, NPOAYKTIB, LLIO Hapi3alTbCA.

WBuakicTb 3 (2): BapeHa kapTonns, MOpKBa
i AALS; oripky; 6aHaHW; CyHWL; OUHI.
WBuakicTb 5 (3): cnpa kapTonnsa 1 MOPKBa;
M’sika BapeHa koBbaca (sik-0T MopTazgena);
CK1OKOBUWI CUp, TBEPOWIA CUP; CONOAKMN
nepeLp, nomigopwu, unbynsi; abnyka.



CknagaHHA KyOMKOpi3Kn

=> MarntoHok [5]

m BcraBTe pi3anbHy peLuiTky B OCHOBY.
3BepHiTb yBary Ha BUiMKu!

m BcTtaBTe OUCKOBUI HiXK B OCHOBY.

m 3adikcyviTe Tpu 3aTuckadi, NigHABLUM IX
yropy.

Po6GoTa 3 Kybukopiskoro

=> ManioHok 3

m  HaTuCHITL KHOMKY po36rokyBaHHSA j
i NepeMiCTiTb BiAKUOHWUIA KPOH-
LUTEVH Y NOMNOXEHHS 2.

m  YCTaHOBITb Yally:
— HaxuniTb Yawly Bnepep i noctasTe i

Ha micue,
— MOBEPHITb NPOTW FOANHHNKOBOI
CTpPInkn 0o dikcauii.

m  HaTuCHITL KHOMKY po36rokyBaHHSA j
i NepeMICTITb BiOKWOHWA KPOH-
LUTEVH Yy NONOXeHHs 1.

m  3HiMiTb 3aXVCHY KPULLKY 3 NpuBoAA.

m [loctaBTe KOpnyc Ha NPMBOA | MOBEPHITb
3a rOAMHHMKOBOIO CTPISIKOIO A0 YMOpY.

m BcrasTte npuBogHuii Ban.

YBara!

OTBip y npuBogHoMy Bany (mantoHok [3-7)

mae ByTv BiNbHWIA Bif 3aNMLLKIB NPOAYKTIB

TOoLO.

m BcraBsTte kybukopisky. CTpinku Ha Kybumko-
pisLi 1 kopnyci MatoTb 36irTmucs!

m  YCTaHOBITb KPULLIKY (3BEPHITb yBary Ha
nosHauky, mantoHok [3-9) i nosepHiTL
3a FOAVHHMKOBOHO CTPINKO A0 YNopy.

m BcTasTe wrencensHy BUNKY B PO3ETKY.

m [loBepHiTb NepemyvKay y pekomeHgoBaHe
MOMNOXEHHS.

m 3aBaHTaxyinTe NPoAyKTU AN Hapi3aHHS
B 3aBaHTaxyBasibHy roproBuHy. Y pasi
noTpebu NigLTOBXYNTE NPOAYKTU, 3Merka
HaTUcKalouy Ha LToBxady. 3a Heob-
XiQHOCTi cnoyaTKy NopiXxTe NpPoayKTx
MEHLLUMMW LLUMaTKaMMU.

YBara!

CBO€YaCHO CMOpOXHLoTE YaLly:

— nicns 06po6bkn makcmym 1500 T,

— MepLL HiX KyOMKN JOCSATHYTb HKHBOTO
Kpato KyOuKopi3Ku.

Ekcnnyarauis uk

BkasiBku

— Wo6 3HATM/CNOPOXHUTYM YaLuy, Kybuko-
pi3Ky 3HiMaTK 3 Npunagy He NoTPiGHO.
Tpeba nvwe HaTUCHYTU KHOMKY
pO30noKyBaHHS | MOBEPHYTU BiOKUOHWN
KPOHLUTENH Y NOMNOXEHHS 2.

— Ky6wkopisky He NoTpibHO MUTK MK
06poOKOIO Pi3HMX iHrpeaieHTIB Tiei camol
CTpasm.

Micna po6otn

m [loBepHiTb nepemukad y nonoxeHHsi 0/
off.

m  BuiimiTb WwTencensHy BUIKY 3 PO3ETKU.

m [loBEpHITb KPULLKY NPOTU rOOUHHUKOBOT
CTPINKY i 3HIMITB Ti.

m  BuiimiTb KyGuKOpisKy 3 kopnycy.

m  Bunmitb npuBogHun Ban.

m [loBepHiTb KOpNyc NPOTU FOANHHUKOBOT
CTPINKM i 3HIMITb OrO.

m [pnbepiThb 3 pisanbHOI PELLITKN 3anULLKK
NPOAYKTIB 32 AOMOMOIOI0 OYMLLYyBaYa.

Po36upaHHA KyOuKopi3ku

=> ManioHok [d

m  BigTucHiTb Tpy 3aTncKadi Ha30BHiI i
3HIMITb JMCKOBUN HiX.

m  BunmiTb pisanbHy peLuiTky 3 OCHOBW.

Onsa pesaknx mogenen:

Hackpi3Ha wartkiBHMUA

[0BOGiYHMI OUCK Ans Hapi3aHHA
TOBCTUMW/TOHKMMU CKMGKaMu
[nsa HapisaHHs PPYKTiB i OBOMIB.
O6pobka Ha weuakocTi 5 (3).
Mo3Ha4vkn Ha ABOBIMHOMY pi3arnbHOMY AMCKY:
«1» — BiK Ans Hapi3aHHA TOBCTUMW CKMO-
Kamu;

«3» — Bik ANs Hapi3aHHS TOHKUMUA
cknbkamm.

YBara!

[BOGIYHNM pi3anbHUM AMCKOM He MOXHa
Hapi3aTu TBepaui cup, Xni6obynoyHi Bupobu
1 wokonag. Teepay BapeHy KapTonmo pixTe
f1LLIe XONOJHOH.

[0BOGiYHMI OUCK-TepTKa Ans
rpyboro/apiGHOro HaTMpaHHA

[ns watkyBaHHA (HaTUpaHHS) OBOMIB,
dPYKTIB i CMpy, OKpiM TBepZoro (Hanpvknag,
napmesaHy).

O6pobka Ha weuagkocTi 3 (2) abo 4 (3).

-
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uk YuweHHs i gornsan

Mo3Hauvkn Ha fBOBGIYHOMY ANCKY-TepTLi:
«2» — rpybe HaTupaHHs;

«4» — OpibHe HaTMpaHHs.

YBara!

Ha nBo6i4HOMY AUCKY-TEPTLI HE MOXHa
HaTtupaTu ropixv. M’akuii cup MoXxHa HaTu-
patu nuwe 60koM Ansi rpyboro HaTUpaHHs
Ha wemuakocTi 7 (4).

Ounck-TepTka — ApiObHe HaTUpPaHHA
[na HaTupaHHA cpoi kapToni,
TBEpAoro cvpy (Hanpuknaz, napMmesaHy),
OXONOMKEHOro LoKonaay N ropixis.
O6pobka Ha weuakocTi 7 (4).

YBara!
[IMCKOM-TEPTKOI He MOXKHa HaTupaTu
M’AKWUI | CKMBKOBUI CHp.

Ounck-TepTka — rpy6e HaTupaHHs
LLlo6 HaTupaTtu cupy kapTonnto,
Hanpuknag, Ha OepyHW YK ranyLlKu.
O6pobka Ha weuakocTi 7 (4).

Po6GoTa 3 HacKpi3HOO LWaTKiBHULEHO
=> ManioHok [€
m  HaTuCHITL KHOMKY po36rokyBaHHSA j
i NepeMiCTiTb BiAKUOHWUIA KPOH-
LUTEVH Y NONOXEHHS 2.
m  YCTaHOBITb Yally:
— HaxuniTb Yawly Bnepep i noctasTe i
Ha micue,
— MOBEPHITb NPOTW FOANHHNKOBOIT
CTPInNkn 0o dikcauii.
m  HaTucHiTb KHOMKY PO36rnoKyBaHHS j
i NepeMICTITb BiOKWOHWIA KPOH-
LUTEVH Yy NONOXeHHs 1.
m  3HiMIiTb 3aXMCHY KPULLKY 3 NpuBoAaA.
m [locTaBTe Kopnyc Ha NpuBOA i MOBEPHITb
3a rOAVHHMKOBOIO CTPINKO0 A0 YNopy.
m BcrasTe npuBogHuii Ban.

YBara!

OTBip y npuBogHOMYy Bany (MantoHok [€-7)

Mae OyTu BiNbHWUIA Bif 3anuULLKIB NPOAYKTIB

TOoLO.

m [loknagite nogpibHOBaNbLHMI OUCK
Ha gnckoTpumad. MoBepHiTb Anck
noTpiGHMM Gokom Joropu. YcTaHoB-
nioviTe ANCK Ha ANCKOTPUMAY Tak, wob
3axonsnoBadi Ha TpYMadi 3anwnu B
oTBOPU Aucka. [iuck Mmae npunsaraTy o
BiYHMX WTUTIB TPMMaYa.
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m 3rerka noBepHyBLUM UCKOTPMMAY,
HafjiHbTE NOro Ha MPUBOAHUIA Bar.

m  YCTaHOBITb KPULLIKY (3BEPHITb yBary Ha
no3Hauky, mantoHok [€-10) i noBepHiTb
3a rOAMHHVIKOBOIO CTPINKOI A0 Yropy.

m BcraBTe wrencenbHy BUIKY B PO3ETKY.

m [loBepHiTb Nepemukay y pekomeHgoBaHe
MOMOXEHHS.

m  3aBaHTaxymnTe NPOAYyKTW B 3aBaHTaxy-
BarbHy roproByHY, NiAWTOBXYHYM iX
LUTOBXa4eM.

YBara!

He ponyckanTe HaKONMYeHHs Hapi3aHNxX
NpoAyKTiB y BUMYCKHOMY OTBOPI.

Mopapa: Ans piBHOMIPHOroO Hapi3aHHSA TOHKI
NpoayKTuW Cnif, cKnagaTu B CTOCH.

Micna po6otn

m  BuMKHITE Npynag noBOpOTHUM
nepemMmkavem.

m  [TOBEpHiTb KPULLKY NPOTW FOAMHHUKOBOT
CTPINKM i 3HIMITB Ti.

m  BuiimiTe gnckoTpumad, y3ssLuMCh
3a BUIMKK. Bunmite ancku.

m  Bunmits npuBogHun Ban.

m [loBepHiTb KOpNyc NPOTU FOAMHHUKOBOT
CTPINKM i 3HIMITb 1Oro.

m  OuucTbre getani.

UuweHHs i gornsaa

A\ Ygara!

He 3acTocoByliTe abpa3uBHi 3acobu

ANs YLeHHs. MoXnmnBe NoLKOAKEHHS

noBepxoHb. He MuinTe getani kyOukopisku

B NOCYAOMUMNHIA MaLLVWHi, iHaKLle HOXi

3aTynnaTbCs.

m o6 nouncTutn kybumkopisky, it noTpibHO
posibpatu.

= OnonocHiTk yci getani nig NPOTOYHOO

Booto. NouncTbTe aetani WiTKo.

MpvBOOHWI Ban MOXHa NnuvLle npoTupaTu

BOJIOrOH FaHYIPKOH0.

BaxnuBa BkasiBKa

OTBip y npuBoaHoMy Bany (MantoHok [3-7
abo [6-7) mae 6yTu BinbHWUIA Big 3anunLUKiB
npoaykTiB ToWwo. PeTenbHO Nprbepitb
3arnuLLIKM 32 JONMOMOTOH LUITKN.



Yci iHWwi getani (Kopryc, KPULLIKY, LUTOBXau,
HaCKpi3Hy LLATKIBHMLI0) MOXHa MUTK B NMOCY-
JOMUMHIN MaLLVHI.

He 3aTuckante nnactMacosi getani B Nocy-
OOMUIHIN MaLUWHi, OCKifbKN BOHU MOXYTb
AedopmysaTtucs.

Mopapa: wo6 no3byTrca YepBOHOrO
HanboTy nicnsa o6pobku, Hanpuknaa,
MOPKBM, KanHiTb Ha raHyipKy Tpoxu onii

i NPOTPITb Heto NnacTmacosi Agetani

(32 BUHATKOM NoApPIGHIOBANBHMX ONUCKIB).
[licnsa uboro onNoNocHITb getani.

PeuenTtun

Canart «OniB’e»

(npnbnmnaHo 4 nopuii)

— 4 oxonomxeHi BapeHi KapTonnnHu

— 2 BapeHi MOPKBMHMU

— 4 kpyTi anua

— 200 r BapeHoro kypsoro dine

— 1—2 conoHi abo MapvHOBaHi Oripku

— 1—2 cBixi oripku

— 300 r gpibHoro ropoLuky (1 6aHouka)

— Cinb i nepeub

— 250 r marioHe3y

m  OxonomkeHi BapeHi kapTonmto, MOPKBY
i AU HapizaTn Kybukamu Ha LWBmna-
kocTi 3 (2). Oripkun i M'sico HapisaTtn
Kybrkamm Ha wemakocTi 5 (3).

m YCiiHrpegieHTn, HapisaHi kybukamu,
nepemiliaTi B canaTHuLi 3 rOPOLLKOM.

m [logatu coni 1 nepuio Ha cMak.

= 3anpaBuTn MamoHe3oM, nepemiaTiu i
nogaTu Ha CTin.

Canar «BiHerper» "—,__-_

(npnbnmnsHo 4 nopuii) J

— 4 oxonogyKeHi BapeHi KapTonmvHu

— 500 r BapeHoro bypsika

— 2 BapeHi MOPKBWHM

— 2 COrOHI oripku

— 100 r gpiGHOro ropoLLKy

— Y. nyyka ynbyni-nopeto (npmodn. 50 r)

— Cinb i nepeub

— 100 mn onii

m  OxonomxeHi BapeHi kapTonmto, MOPKBY
1 Bypsik, @ TakoxX Lmbynto HapisaTu Kyou-
Kamu Ha wBunakocTi 3 (2). ConoHi oripkn
Hapi3aTn kybukamm Ha wemakocTi 5 (3).

PeuenTtun uk

Yci iHrpeaieHTu, HapisaHi Kkybukamu,
nepemillaTv B canaTHULi 3 rOPOLLKOM.
Hopnatu coni 1 nepLto Ha cMak.
3anpasutu onieto.

Canat «CTonnyHum» =

(2 nopuii)

KpaboBun canar
(npnbnunsHo 4 nopuii)

150 r WuHKK

3 oxonomKeHi BapeHi KapTonnvHm

2 conoHi abo MapuHOBaHi oripku

1 BapeHa MOpKBUHaA

rOPOLLIOK, NiB 6aHkM

Cinb i nepeup

3anpaska:

Y4 CKNSIHKN CMEeTaHu

a CKNSIHKN ManoHe3y

OxonoxeHi BapeHi KapTonso 1 MOPKBY
Hapi3aTu Kybmkamu Ha LwBmaKocTi 3 (2).
LLInHKy 1 oripkn HapisaTun kybrkamm Ha
wemAaKocTi 5 (3).

Yci iHrpeaieHTu, HapisaHi Kybukamu,
nepeMillaTi B canatHuLi 3 FOPOLLKOM.
[opatu coni 1 neputo Ha CMak.
Mepewmiwartu Bce. 3anpaBuTh CMETAHO
i ManoHesoMm.

300 r BapeHoro m’sica

300 r oxonompxkeHoi BapeHoi kapToni
200 r cBixkunx oripkis

3eneHu canat

50 r kpaboBoro m’sica

3 KpyTi anua

150 r manoHesy

OxonomgkeHy BapeHy KapTonmto, AL,
oripku i M’sico kpabiB Hapi3aTu Kybrkamm
Ha wewnakocTi 3 (2). BapeHe m’aco Hapi-
3atu Kybrkamm Ha weugkocTi 5 (3).
[pi6HO HapizaTh nucTs canary.

[opatuv coni  neputo Ha CMak.
3anpaBuT ManoHe3oM.
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uk PeuenTtun

Canar i3 cupux oBouiB

i hpykris
(2—4 nopuii)

— 4 MOpKBUHM

— 1 konbpabi

— 1 sbnyko

— 1 kabayok

— 1 oripok

— V4 uBiTHOI KanycTn

— 100 r cBixoro cupy

®pykToBUI canaT "@_-.

— ‘s aHaHaca d

— Y avHi

— 2 6aHaHn

— 2 nepcukn

—  2«iBi

— 50 mn amapeto

m Hapizatn dpykTn Kybukamm Ha
wemakocTi 3 (2).

= 3MmiliaTv B canatHULi BCi Hapi3aHi iHrpe-
AieHTn 3 amapeTo.

Okpouika (P2
(4—6 nopui) )
— KBac,2n

— 300 r BapeHoi koBbacu abo KypsiHoro
dine

— 3—4 oX0noaXeHi BapeHi KapTonnHu
3—4 xkpyTi anus

— 1 nyyok peamckm (8—10 wr.)

— 3 cBixi oripkun

— Y2 nyyka unbyni-nopeto (npmodn. 50 r)

— neTpyLUKa 1 Kpin

— 3 CTONOBi NOXKMN CMETaHU

— ripynus, uykop

m  OxonomxeHi BapeHi kapTonsto i anus
HapizaTn kybukamu Ha wemakocTi 3 (2).
Oripkn, pegucky, koBbacy un Kypsye
dhine HapizaTu kybukamm Ha LWBMAKOCTI 5
(3).

m PetenbHO nepemiwaTtn cmeTany,
Hapi3zaHy Lubynto i Anusa 3 ripumueto Ta
LIyKPOM i 3anunTi KBacOM.

m [logaTtu iHrpedieHTu, HapisaHi Kybukamu,
a TaKkoX MociveHi NeTpyLLKY 1 Kpin.

m [ogatum coni 4 Nneputo Ha CMak.

BupoGHuMk 3anuiuae 3a coboto NpaBo Ha
BHECEHHS 3MiH.
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[ns Baluel 6e3onacHoOCTU ru

Ons Bawen 6e3onacHoOCTU

[aHHaa NnpyHagnexHoCTb NpefgHa3HadYeHa anst KYXOHHOro kombanHa
MUMS.... BeinonHanTte ykasaHus, NpuBeaeHHbIE B UHCTPYKLUMU

no 3Kcnnyataumm KyxoHHoro kombanHa MUMS.... [laHHas
NPYHaANEXHOCTb NpefHa3HayYeHa aAnsg Hapeskn NpoayKToB Kybukamm.
MpoayKTbl HE OOMKHbI coaepKaTb KOCTEN, CEMSIH UK ApYTrnX
TBEPAbIX KOMMNOHEHTOB. [poayKTbl HE OOMKHbI ObiTb B 3aMOPOXXEHHOM
Buge. Npn ncnonb3oBaHUK paspeLleHHbIX Npon3BognuTenem
NPUVHaANEXHOCTEN BO3MOXHbI APYrne BapuaHTbl NPUMEHEHMS.

YKa3aHuA no TexHukKe 6e3onacHoCcTU
A OnacHocTb TpaBMUpoOBaHUA OCTPbIMU HOXaMU /

BpawarownmMmcs npu Boaom!

KaTeropuyecku 3anpeLleHo npocoBbIBaTb Narnblibl B YCTAHOBMEHHYHO
BCTaBKy (KyOMKOpesKy, yHMBepcanbHyto pesky)! 3anpeLleHo
NpoCOoBbIBaTb NasibLbl B 3arpy304HbIA CTBOS.

BcTaBka (Kybukopeska, yHMBepcarnbHasa peska) paboTaeT TONbKo npu

3aKPY4YEHHOW KPbILLKE.

BcTaBky MOXHO CHMMaTL/yCTaHaBnMBaTh TOMbKO NOCHEe OCTaHOBKU
npveoaa. Bo Bpemsi pazbopkn/cOopkmn KybUKopeskn ANCK-HOX MOXHO
GpaTb TOMbKO 3a NNacTMacCoBY PYYKYy nocepeaunHe.

3anpeLleHo NpocoBbIBaTh NasibLbl B OCTPbIE HOXN pexyLLen
peLueTkn. PexyLuyto peLueTky MOXHO BpaTb TOmnbKO 3a kpas!
3anpeLyeHo KacaTbCsl OCTPbIX HOXEN U KPOMOK ANCKOB-U3MeESTbIN-
Tenewn yHmBepcanbHOW pe3ku. [uckn MoxHo 6paTth TONbKO 3a kpas!

/\ BaxHo!

rlpVIHa,EI,J'Ie)KHOCTVI MOXHO MNCMNOJib30BaTh TOJIbKO B YKa3aHHOM
pa6oqu NONOXEHUN. rlpI/IHaﬂ,J'Ie)KHOCTM MO>XHO MCNOJ1b30BaTb
TOJ1IbKO B MNOJTHOCTbIO C06paHHOM BUae.

KomMnneKkTHbIn 0630p

=> PucyHok [

BcraBka B Tonkarenb

Tonkatenb

Kpbiwka ¢ 3arpy304HbIM CTBOSIOM
BcTaBka-kybukopeska

[mncK-HOX

PexyLas pewletka, menkas (9 mm)
Pexywas pelueTka, kpynHas (13 mm)*
OcHoBa

3axumbl

Mpucnocobnenve Ans YACTKM
pexyLLen peLLeTkn

5 TlpuBogHou Ban

6 Kopnyc

HBOON =

-0 Q0T

YHuBepcanbHas pe3ka-BCcTaBKa*
7 DOucku-uamensumTenu
a [IBycCTOpOHHUI AUCK-pe3ka —
TONCTbIE/TOHKMNE JTIOMTUKN
b [1BycCTOpPOHHWI
OVCK-LUMHKOBKa — KpynHas/menkas
¢ [unck-Tepka — mernkasi
d [unck-Tepka — KpynHas
8 [epxaTenb AUCKOB
* B HEKOTOPbIX MOZEnsax

—> PucyHok [E
Pa6ouee nonoxeHue

95



ru 3awmTa ot neperpysku

BaxHoe yka3saHue

PekoMeHao0BaHHbIe B JaHHON MHCTPYKLMM NO
3KCMnyaTaumn yCTaHOBKW paboyeli ckopocTu
yKasaHbl 451 NpMbopoB ¢ 7-CTyneHYaTbIM
MOBOPOTHbLIM BbIKINoYaTeNneM. YCTaHOBKU
Ansi npubopoB ¢ 4-CTyneH4aTbIM NoBO-
POTHLIM BbIKIO4aTENEM MPUBOASTCS PSAOM
B CKOOKaXx.

3awmTa oT neperpys3ku
YT00bI NPegoTBpaTUTL 3HAUNTESNbHbIE
nospexaeHus npnbopa B cny4vae nepe-
rPy3KW, NPUBOZHOM Barn CHabXeH BCTaBKOW
(3apaHHoe mecTo crnoma). B cnydae
neperpysku rioMaeTcs TOMbKO BCTaBkKa, a
NpVBOAHON Ban ocTaercs LenbiM. 3anacHas
Aetanb Ans 3aMeHbl BXOAUT B KOMMIEKT
MOCTaBKW, Y €€ MOXHO Ierko 3aMeHuUTb.
Takke ee MOXXHO NPUOBPECTN B CEPBUCHON
cnyx6e (Homep Ans 3akasa: 623944).

Yka3aHue Aansa 3aMeHbl BCTaBKU
= PucyHok

M3BneknTe NoBpeXXaeHHy BCTABKY

¢ nomoLbto oTBepTkM (1.). Mepen Tem,
Kak BAaBMTb HOBYHO BCTaBKY, HEOGX0AMMO
NMPOBEPUTb, HE OCTaNMUCh N YETbIpE
OTMOMIIEHHbIX LUTU(Ta CTApoii BCTABKU B
npuBOAHOM Barly.

[ns 3akpenneHns HOBOWM BCTaBKM:

m  YCTaHOBUTE BCTaBKy TaK, YTOObI LUTU(THI
nomeLlannce B OTBEPCTUSAX (2.).

m [loBepHUTE BCTaBKy Tak, YToObl 00e
coeauHWTeNbHble HaKnagkn NoMecTu-
nvce B BbleMkax (3.), a 3atem BaasuTe
ee B Kopnyc.

Jkcnnyatauusa
BcTaBka-kyoukopeska

/\ Buumanue!

YkasaHus no ncnosnb3oBaHuio!
Kyburkopeska npegHasHadeHa Tornbko ans
Hape3ku kapTodens (CbIporo unv BapeHoro),
MOPKOBM, OTrypLIOB, MOMWAOPOB, NanpuKu,
nyka, 6aHaHoB, 16Ok, rpyLu, KnyOHMKN,
[OblHb, KMBWY, AL, MATKOW BapeHon konbacsl
(HanpvmMep, MopTagensbl), BAPEHOMO UMNn
»apeHoro Msica NTuLbl 6e3 KOCTEW.
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OuyeHb MsArkui ceip (Hanpumep, molapenna,
0BeYUii Cbip) AN1s NnepepaboTku He NPUrOAEH.
KonunyecTtBo nepepabartbiBaemoro Hapes-
HOro cbipa (HanpumMep, rayabl) 1 TBepAoro
cbipa (HanpymMep, 3MMeHTanbLCKOro) He
OOIMKHO NpeBbilaTh 3 Kr 3a 0anH paboymni
LK.

Mepen nepepaboTKon CEeMeUKOBbIX U1
KOCTOYKOBBIX MNOAO0B (610K, NepCUKoB 1

T. N.) Heo6XoAMMO yaanuUTb CEMEYKN Unu
kocTouku. MNepen nepepaboTkon BapeHoro
UIK XapeHoro Msica ero HeobxoaMMo oTae-
TNNTb OT KOCTEN.

MpoayKTbl He AOMKHbI ObITb B 3aMOPO-
YXEHHOM BuAe.

/\ Buumanue!

Yka3zaHusi no ucnonb3oBaHuio!
HecobntogeHue aTux ykasaHum MOXeT
NPUBECTU K MOBPEXAEHNIO KyOUKOPE3KY,
BKIOYAS PEXYLLYHO PELLETKY U BpaLlato-
LLIMIACA HOX.

Ecnun kybukopeska Mcnonb3yeTcsa He No
Ha3Ha4YeHuto, B UIBMEHEHHOM BUAE UNn
HeHaanexawmm obpasom, To mrpma Robert
Bosch Hausgerate GmbH He HeceT oTBeT-
CTBEHHOCTU 3a BO3MOXHbIE NMOBPEXAEHUSI.
OTO UCKMOYAET Takke OTBETCTBEHHOCTb 3a
NnoBpexaeHus (Hanpumep, 3aTynuBLLNECSH
unn oedopMUPOBaHHbIE HOXN), KOTOPbIE
BO3HMKAIOT B pe3yrkraTte nepepaboTtku
HeJonyCTUMbIX NPOAYKTOB.

BaxHble yka3aHus:

—  O®pyKTbI/OBOLW HE OOMKHBI ObITb
CMULLKOM CrenbIMy, MHAYe 13 HUX MOXeT
BbITEYb COK.

— BapeHbie npogykTbl HY>XHO OxnaguTb
nepen HapesKoW, TaK Kak OHW nocre
3TOro CTaHyT TBepXKe v ByayT nydiie
HapesaTbCs.

— Haxunmas Ha TonkaTenb cunbHee unm
cnabee, MOXHO perynmpoBaTb AnnHy
KyOVKOB.

Pa6ouas ckopocTb

Pabouyto ckopocTb crnefyeT Bblbupats B
3aBMICKMMOCTU OT Hape3aeMblX NMPOAYKTOB.
CkopocTb 3 (2): BapeHble kapTodernsb,
MOPKOBb 1 SiLia; orypLbl; GaHaHbl; Kry6-
HUKa; ObIHW.



CkopocTb 5 (3): cbipon kapTodens

N MOPKOBb; Msirkasi BapeHas konbaca
(Hanpumep, MopTagenra); HapesHou cbIp,
TBEPAbIN CbIp; CrafKkvi nepew, NoMuaopsbl,
nyk; S6noku.

C6opka BCcTaBKU-KyOUKope3ku

= PucyHok 3]

m BcTaBbTe pexyLlyto peLleTky B
ocHoBaHue. ObpallanTe BHUMaHWe Ha
Bblemku!

m BcraBbTe ANCK-HOX B OCHOBY.

m [lepeBeguTte Tpu 3axunma B BEpXHee
nonoxeHue Ao cukcaumm.

Pabota c kyGuKopeskomn

=> PucyHok d

m  HaxmuTe Ha KHOonKy pa3bnoku- ﬁ
POBKW 1 NEepeBEAUTE MOBOPOTHbI
KPOHLUTENH B NOMOXeHne 2.

m YCTaHOBKA CMECUTENbHOM YaLln:

— HaKmnoHWTe Yally Brnepes v ycTaHo-
BUTE Ha MecCTO,

— MOBEPHUTE NPOTMB YaCOBOW CTPESNKM
0o hukcaumum.

m  HaxmuTe Ha KHomnKy pa3bnoku- j
POBKM U NepeBeauTe NOBOPOTHLIN
KPOHLUTENH B nonoxexue 1.

m  CHUMUTE 3alUMTHYHO KPbILLKY NpuBoaa.
m  YCTaHOBMWTE KOPMYC Ha Np1BOZ U NOBeEpP-
HWTE MO YacoBOW CTperke 40 yrnopa.

m Bcrasbre npuBoagHou Ban.

BHumaHwme!

OTBepcTvie B NpUBOAHOM Barny (PUCYHOK

[3-7) He gomkHO GbITb 3acopeHo ocTaTkamm

MULLA U T. 1.

m BcraBbre kybukopesky. CTpenka Ha
Kybukopeske gormkHa bbiTb COBMeELLEHa
CO CTperKkon Ha kopnyce!

m YCTaHoBMTE KpbILLKYy (0bpaTuTe
BHVMMaHVe Ha MapK1poBKY, PUCYHOK
[3-9) n noBepHUTE NO YacoBoOI CTpenke
[o ynopa.

m BcraBbTe WTencensbHyo BUIIKY B PO3ETKY.

m YCTaHOBUTE NOBOPOTHbLIN Nepekoya-
Tenb Ha PEKOMEHAYEMYH0 CKOPOCTb.

m [lonoxwTte npegHasHayYeHHble Ansi
Hapeskn NPOAYKTbI B 3arpy304HbI CTBOS.
Mpn HeobxoaMMOCTK crierka noaTan-
KvBamnTe Tornkarenem. Ecnm HyxHo,
npeaBapuTernbHO U3MensL4nTe NPOAYKTbI.

3KCI'IJ'IyaTaLI,I/I9I ru

BHumanume!

CwmecuTenbHyto Yally criegyeT cBoeBpe-

MEHHO OMOPOXHATD:

— nocne nepepabotku makc. 1500 r

NpoAYKTOB,

— npexae YeM HapesaHHble KyOuKu
OOCTUTHYT HUXKHEro Kpada Ky6I/IKOp63KI/I.

YkazaHus:

— [na cHaTua/onycToweHns cMecu-
TENbHOW YaLun KybrKopesKy CH1MaTh C
npubopa He TpebyeTcs. Hy>KHO nuLub
HaXxaTb Ha KHOMKY pa3broKknpoBKM 1
nepeBecTy NMOBOPOTHbIN KPOHLUTEVH B
nornoxeHue 2.

— Bo Bpemsi nepepaboTtku pasHbIx
NpOJYyKTOB MO OAHOMY peLenTy HeT
HeobX0AMMOCTU YNCTUTL KyOMKOpE3Ky
nocne Kaxaoro npogykra.

Mo okoH4YaHuM paboTbi

m [lepeBeaute NOBOPOTHbLIN Nepektoya-
Tenb B nonoxexue «0/offy.

m  BbIHbTE BUIKY U3 PO3ETKN.

m [loBepHUTE KpbILLKY NPOTUB YaCcOBOW
CTPENKN U CHUMUTE ee.

m /3Bnekute kybrkopesky u3 koprnyca.

m VI3BnekuTe NpMBO4HON Barn.

m [loBepHuUTe KOpMyc NPOTUB YaCOBOW
CTPENKN U CHAMWTE €ro.

= C nomoLubto npucrnocobnenns ans
UYNCTKN peXxyLLEen peLleTkn yaanurte 13
peXyLLEen peLleTkM OCTaTku NPOAYKTOB.

Pa36opka BcTaBKU-KyOUKOpe3Ku

=> PucyHok [d

m  OTKUHLTE TPY 3aXKMMa HapPYXy U
CHUMWTE OUCK-HOX.

m  /I3BnekuTe pexyLuyto peLleTky us
OCHOBaHMSI.

B HeKoTOpbIX Mogensx:
YHuBepcanbHas pe3ka-BCcTaBKa

&

[BYCTOPOHHWI ANCK-pe3Ka —
TONCTbIe/TOHKME JIOMTUKU

AN Hape3aHus OBOLLEN 1 PPYKTOB.
MepepaboTka Ha ckopocTu 5 (3).
0O603HaveHNs Ha ABYCTOPOHHEM AMCKe-pe3ke:
«1» — CTOpOHa Ans Hape3ky Ha TONCTble
TNIOMTWKM

«3» — CTOpOHa Ans HApe3ku Ha TOHKKEe
TIOMTUKU
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ru 3KCI'IJ'IyaTaLI,I/19I

BHumaHme!

[IBYCTOPOHHWI ANCK-pe3ka He NpeaHasHaveH
ANs Hapeskn TBepJoro cbipa, xneba,
Oynoyek v Lwokonaaa. BapeHbii Hepaccbin-
YaTbl KapToderlb MOXHO Hape3aTb Ha
NOMTMKM TOMNBKO MOCE OXMaXaeHus.

[BYCTOPOHHMI1 ANCK-LUIMHKOBKA — (&=,
KpynHasi/menkas L
ANS LULMHKOBKM OBOLLIEN, (DPYKTOB U Cbipa
ntobbIX COPTOB, KPOME TBEPAOro (Hanpumep,
napmesaHa).

MepepaboTka Ha ckopocTn 3 (2) unm 4 (3).
O603Ha4YeHMs Ha ABYCTOPOHHEM ANCKEe-LUMH-
KOBKe:

«2» — CTOPOHa 4151 KPYMHOW LLIMHKOBKU

«4» — CTOpOHa AN MENKOW LUNMHKOBKMN

BHumaHwne!

[IByCTOPOHHUIA ONCK-LLUMHKOBKA He npeaHa-
3HayeH Ong n3merns4eHns opexos. Msarkui
CbIp MOXHO LUMHKOBATb TOSIbKO Ha CTOPOHE
ONS KPYNHOW LUMHKOBKW Ha ckopocTun 7 (4).

[unck-Tepka — Menkas

0518 HaTUpaHUS CbIPOro kapTodens,
TBEPAOro cbipa (Hanpumep, napmesaxa),
OXINaXAEHHOrOo LLIoKOoMNaAa 1 Opexos.
MepepaboTka Ha ckopocTu 7 (4).

BHumaHume!

[vck-Tepka He npegHasHavYeH ans NnpoTu-
paHnst MArKoro U HapesHoro cbipa.
[uck-Tepka — KpynHas

[Onsi IpOTUpaHust Cbiporo KapTodoens,
Hanpumep, AN APaHUKOB UIK KIELOK.
MepepaboTka Ha ckopocTu 7 (4).

Pa6oTa c yHuBepcanbHom

pe3Kon-BCTaBKOM

—> PucyHok [d

m  HaxmuTe Ha KHOMKy pa3bnoku- j
POBKW 1 NepeBeauTe NOBOPOTHbIV
KPOHLLTENH B MOMNOXEHMNE 2.

m YCTaHOBKa CMeCUTENbHOMN Yalln:

— HakrnoHwWTe Yally Brepen v ycTaHo-
BUTE Ha MecCTO,

— MOBEPHUTE NPOTUB YaCOBOW CTPESKU
00 dukcauumn.

m  HaxmuTe Ha KHOMKy pa3bnoku- j
POBKW 1 NEPEBEAUTE MNOBOPOTHbIN
KPOHLUTENH B nonoxexHue 1.

m  CHMMUTE 3aLUMTHYIO KPbILLKY NpUBOAa.
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= YCTaHOBWTE KOPMYC Ha NpMBOL, 1 NOBep-
HWTE MO YacoBOW CTperke Ao yrnopa.
m Bcrasbre npuBogHow Ban.

BHuumanue!

OTBepcTHe B NpMBOAHOM Bany (PUCYHOK

[9-7) He pomkHO ObITb 3acopeHo ocTaTkamu

ML U T. .

m [lonoxwuTe AUCK-M3MenbInTENb Ha
Aepxatenb Ans amckos. [NoBepHute
AVCK HY>XHOW CTOpOHOM BBEpX. lNMono-
XUTe ANCK Ha AepxaTeflb ANCKOB Takum
obpa3om, 4TOObI 3axBaTbl AepXaTensi
[OVICKOB 3aLUnuv B OTBEPCTUSA AMCKa.
[unck gormkeH npuneratb K 60KOBbIM
BbICTYyMam gepxaTtensi AUCKOB.

m Hacagute gepxatenb Ans AUCKOB,
crierka noBepHyB ero, Ha NMPVYBOAHON
Barn.

m YCTaHOBMWTE KpbILKY (0bpaTnTe
BHVMMaHWe Ha MapK1poBKY, PUCYHOK
[€9-10) n noBepHUTE MO YacoBoW CTpenke
A0 ynopa.

m BcTaBbTe WiTencenbHyto BUNKY B PO3ETKY.

m YCTaHOBWTE MOBOPOTHbIN Nepeknoya-
Tenb Ha PeKOMEHAYEMYI0 CKOPOCTb.

m 3arpyauTe npoaykTbl AN nepepaboTku
B 3arpy304HbI CTBON M NoATankuBante
Tornkatenem.

BHumaHue!
He ponyckavite CKONNeHNst Hape3aHHbIX
NpPOJYKTOB B BbIMYCKHbIM OTBEPCTUN.

CoBeT: A4nsi NonyyYeHnst paBHOMEPHbIX
pesynsTaToB TOHKME NPOAYKThI Crieayet
HapesaTb CTOMKamu.

Mo okoH4YaHuUM paboTbl

m  BbikntounTe npmubop ¢ NoMoLLbto NoBo-
POTHOrO nepeknyaTens.

m [loBepHUTE KPbILLKY NPOTUB YacOBOWA
CTPENKN U CHUMUTE ee.

m /3Bnekute gepxartenb AN AUCKOB, B3SIB
€ro 3a BbleMKW. 3BnekunTe amcku.

m VI3BnekuTe NpMBOAHON Ban.

m [loBepHuUTE KOpMNyC NPOTUB YaCcOBON
CTPENKN U CHAMUTE €ro.

m [lounctute geranmw.



Yuctka u yxon

/\ Buumanue!

He vicnonb3yiite abpasuBHble YMCTSALLME

cpeacTBa. ATO MOXET MPUBECTY K NOBPEX-

OeHuo noBepxHocTen. [letann kybukopesku

Hernb3s MbITb B MOCYAOMOEYHOW MalluHE,

NHa4e 3aTynaTCst HOXMU.

m  [ns yncTkm KybrKopesKky Hy>XHO
pasobpatb.

m  OnonocHuTe BCe AeTanu NpOTOYHOMN
Bogon. QuncTUTe geTanm LLLETKOWN.

m [IpyBOAHON Ban MOXHO TOMBKO MPOTU-
paTb BIIa>KHOW TPSAMKOWN.

BaxHoe yka3saHue

OTBepcTre B NPYBOAHOM Barny (PUCYHOK
[3-7 vnn [6-7) He pomxHO BbITb 3acCOpPeHo
ocTaTkamu NULLKM 1 T. N. TwartensHo yganurte
OCTaTKW LLETKOMN.

Bce apyrue getanu (Kopnyc, KpbILLKY,
TomnKaTernb, yHUBepcarbHY0 pe3ky-BCTaBKy)
MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLlUHE.
MnacTtmaccoBble AeTanu He 3axumaniTe

B NMOCYOMOEYHON MaLLVHE MeXay NOCYLow,
TaK Kak BO3MOXHa 1x AedopmaLins.

CoBeT: ANng yaaneHust KpacHoro Haneta
nocne nepepaboTku, HaNpPUMep, MOPKOBMU,
criegyert HanMTb HEMHOTO PacTUTENbHOIO
mMacna Ha TKaHb 1 NpoTePETb €10 nracTMac-
COBble 4acTu (3a UCKIOYEHNEM ANCKOB-U3-
menbyuTenen). lNMocne aToro ononocHyTsL
aetanu.

PeuenTbl

Canart «OnuBbe» "@_

(npwbn. Ha 4 yenoBeka) d

— 4 BapeHble, OXNaXaeHHble
KapTodenuHbl

— 2 BapeHble MOPKOBY

— 4 cBapeHHbIX BKPYTYIO aAnLa

— 200 r BapeHoro KypuHoro gune

— 1—2 coneHbIX U1 MapuHOBaHHbIX
orypua

— 1—2 cBexwux orypua

— 300 r ropouuka, menkoro (1 6aHo4ka)

— conb 1 nepeL

— 250 r marioHe3a

YucTka n yxon ru

CBapeHHble, HO yXe OXnaxaeHHbIe
KapTodbenb, MOPKOBb U AliLa HapesaTb
Kybrkamm Ha ckopocTti 3 (2). Orypubl 1
MSCO Hape3aTb Kybukamu Ha CKOpPOCTH
5 (3).

Bce HapesaHHble Kybukamu nHrpeam-
€HTbI CIOXUTb B CanaTHuLy 1 cmeLlaTb C
FOPOLLIKOM.

MoconuTb 1 nonep4nTL NO BKYCY.
CwmeLluaTtb C ManoHe30M U1 noaarb Ha
cTon.

Canart «BuHerpet» ==

(npubn. Ha 4 yenoBseka)

4 BapeHble, oxnaxaeHHble
KapTodenmHbl

500 r BapeHo CBeKIbl

2 BapeHble MOPKOBM

2 comneHbIX orypua

100 r menkoro ropoLuka

2 nydka nyka-nopes (ok. 50 r)

conb v nepeL|

100 mn pactTuTenbHoro macna
CBapeHHble, HO yXe OXnaxaeHHbIe
KapTodenb, MOPKOBb, CBEKITY U NyK
HapesaTb Kybukamm Ha ckopocTu 3 (2).
ConeHble orypupl HapesaTtb Kybrkamm Ha
ckopocTtu 5 (3).

Bce HapesaHHble KybrkaMmun Hrpeam-
€HTbI CITOXUTb B CanaTHuLy 1 cMeLlaTb C
FOPOLLIKOM.

MoconuTb 1 nonep4nTb NO BKYCY.
3anpaBuTb pacTUTENbHBIM MAcMoM.

Canat «CTOnUYHbIN» =

(Ha 2 yenoseka)

150 r BETYMHBI

3 BapeHble, OXNaxXaeHHble
KapTodenuHbl

2 coneHbIX UMM MapUHOBaHHbIX OrypLa
1 BapeHas MOpKOBb

ropotuek, nondaHku

COMb U nepe|

CanarHas 3anpaska:

Y/ CTOMKN CMETaHbI

/a CTakaHa MalrioHe3a

CBapeHHble, HO yXe OxnaxaeHHbIe
KapTodenb 1 MOPKOBb Hape3aTb
Kybrkamm Ha ckopocTi 3 (2). BeTumHy 1
orypupl HapesaTb Kybrkamu Ha CKOpOCTH
5 (3).
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PeuenTbl

Bce Hape3aHHble kKybrKkamn nHrpeam-
€HTbI CIOXUTb B canaTHuLy U cMeLlaTth C
FOPOLLKOM.

Moconutb 1 NonNep4YnTL MO BKYCY.
MNepemeluatb BCe UHrpeaneHTbl. 3anpa-
BUTb CMETaHOM 1 MaoOHE30M.

Canar u3 kpaboB T

(npwbn. Ha 4 yenoseka)

300 r BapeHoro msica

300 r BapeHOro, oxnaxxgeHHoro
kapTodens

200 r canaTtHbIX OrypLioB
3eneHbin canat

50 r maca kpabos

Cyn «OkpoLluka»
(Ha 4—6 yenoBek)

Keac, 2 nutpa

300 r BapeHou konbackl Unn KypuHOro
cune

3—4 BapeHble, oxnaxgeHHble kapTode-
TNHBI

3—4 anua BKpyTyHO

1 nyyok peauca (8—10 wTyK)

3 canarHbix orypua

2 ny4dka nyka-nopes (ok. 50 r)
neTpyLuKa 1 ykpon

3 CTOMNOBBIX MOXKN CMETaHbI

ropyumua, caxap

3 CBapeHHbIX BKPYTYIO SlLa m  CBapeHHble, HO yXe OXNnaxaeHHble

— 150 r maiioHe3a KapTodbens v siiLa HapesaTb Kybukamu

m  CBapeHHbI, HO yXXe OXIaXaeHHbIN Ha ckopocTu 3 (2). Orypubl, peauc,
KapTOthenb, AL, OrypLbl U MACO konbacy nnu KypuHoe curne HapesaTb
kpaboB Hape3aTb KyGuKami Ha CKOPOCTM ')<(y6”KaM” Ha ckopocTh 5 (3).
3 (2). BapeHoe Msico Hape3aTb Kybukamy W ZOPOLLO NEPEMELLATL CMETaHy, Hapy-
Ha ckopocTu 5 (3) GneHHbIV NyK-nopen 1 finua ¢ ropuunuei

m  Merko Hapy6uUTb 3eneHbli canar. v caxapom v pa3basiT KBacoM.

= [OCOMMTb 1 ONEPYUTE MO BKYCY,. m [Jo6aBuTb HapesaHHble Kybukamm

= 3anpaBuTL MaNioHE3oM. WHIPEAMEHTbI, HapyBneHHy NeTPYLLKY

W yKpor.

Canart m3 cbipbIX
oBoLlen u ¢ppykToB
(Ha 2—4 yenoseka)

— 4 mopkoBw

— 1 konbpabu

— 1 a6noko

— 1 kabayok

— 1 orypeu

— V4 uBeTHOM KanycThbl

— 100 r TBOPOXHOTO Cbipa

Canart u3 ¢pykToB "@.

— s aHaHaca ’

— Y2 OblHK

— 2 6aHaHa

— 2 nepcuka

— 2 KuBM

— 50 mn amapetTo

m  OpykTbl HapesaTb KybrKamm Ha CKopoCcTU
3(2).

m Bce Hape3aHHble KyGUkamm MHrpeam-
€HTbl CMOXWUTb B canaTHUL 1 cMeLuaThb C
amapeTTo.

MoconnTb 1 NonepYnTb NO BKYCYy.

OcrTaBrnsiem 3a co0oi NpaBo Ha BHECEHME
N3MEHEHUI.
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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-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001192600 (000512)



