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Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehdr ist fur die Kiichenmaschine MUMS... bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Klichenmaschine MUMB... beachten.

Dieses Zubehdr 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 moglich.

A\ Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

Verletzungsgefahr durch scharfe Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Einsatz (Wrfelschneider, Durchlaufschnitzler)
greifen! Nicht in den Einfullschacht greifen.

Der Einsatz (Wurfelschneider, Durchlaufschnitzler) arbeitet nur mit
festgedrehtem Deckel.

Einsatz nur bei Stillstand des Antriebs abnehmen/aufsetzen.

Beim Auseinandernehmen/Zusammenbau des Wrfelschneider-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!
Wichtig!

Zubehdr nur in der aufgefUhrten Arbeitsposition verwenden.

Zubehdr nur im komplett zusammengesetztem Zustand verwenden.

Auf einen Blick

EB;:;(;emB ildseiten ausklappen. Durchlaufschnitzler-Einsatz

7 Zerkleinerungsscheiben
7a Wende-Schneidscheibe — dick/dinn
7b Wende-Raspelscheibe — grob/fein
7¢ Reibscheibe — mittelfein

8 Scheibentrager

Bei einigen Modellen:

Stopfereinsatz

Stopfer

Deckel mit Einfiillschacht
Wiirfelschneider-Einsatz
4a Messerscheibe .
4b Schneidgitter BidE
4c¢ Grundtrager Arbeitsposition
4d Verschlussklammern

AwON =

4e Schneidgitter-Reiniger E N . .
5 Antriebswelle Wichtiger Hinweis

5 In dieser Gebrauchsanleitung empfohlene
6 Gehause Richtwerte fUr die Arbeitsgeschwindigkeit
beziehen sich auf die Gerate mit 7-stufigem
Drehschalter. FUr Geréte mit 4-stufigem
Drehschalter finden Sie die Werte in Klammemn
jeweils dahinter.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 3
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Schutz vor Uberlastung

Um bei einer Uberlastung gréBere Schaden an

lhrem Geréat zu verhindern, verfligt die Antriebs-

welle Uber einen Einsatz (Solloruchstelle).

Bei Uberlastung bricht nur der Einsatz, nicht die

Antriebswelle. Ein Ersatzteil fir den Einsatz istim

Lieferumfang enthalten und kann leicht ausge-

tauscht werden. Ansonsten ist er auch beim

Kundendienst erhéltlich (Best.-Nr. 623944).

Hinweis zum Austausch des Einsatzes:

Bild

Defekten Einsatz mit Hilfe eines Schrauben-

drehers 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:

® FEinsatz aufsetzen, so dass die Zapfen in die
Bohrungen passen (2.).

® FEinsatz drehen, bis die beiden Laschen in
die Aussparungen passen (3.), und in das
Gehéause dricken.

Bedienen
Wiirfelschneider-Einsatz
Achtung!

A Hinweise zur Anwendung!

Der Wiirfelschneider ist nur fir 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
Gefitigelfleisch geeignet.

Sehr weicher Kase (z. B. Mozarella,
Schafskase) kann nicht verarbeitet werden.
Bei Schnittkdse (z. B. Gouda) und Hartkédse
(z. B. Emmentaler) darf die in einen
Arbeitsgang verarbeitete Menge 3 kg nicht
Ubersteigen.

Vor der Verarbeitung von Kern- und
Steinobst (Apfel, Pfirsiche etc.) sind die
Kerne bzw. Steine zu entfernen. \or der
Verarbeitung von gekochtem oder
gebratenem Fleisch sind die Knochen zu
entfernen.

Lebensmittel durfen nicht in gefrorenem
Zustand sein.

Achtung!
A Hinweise zur Anwendung!

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann zu
Beschédigungen des Wiirfelschneiders
inklusive des Schneidgitters und des
rotierenden Messers fiihren.

Wird der Wiirfelschneider zweckentfremdet,
abgedndert oder unsachgemal3 verwendet,
kann von der Robert Bosch Hausgeréte
GmbH keine Haftung fiir eventuelle
Schéden tbernommen werden. Dies
schlieBt auch die Haftung fir Schéden aus
(z. B. stumpfe oder deformierte Messer), die
infolge der Verarbeitung nicht zugelassener
Lebensmittel entstehen.

Wichtige Hinweise:

—  Obst/GemUse 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 Wrfel beeinflusst werden.

Arbeitsgeschwindigkeit

Arbeitsgeschwindigkeit entsprechend der zu

schneidenden Lebensmittel wahlen.

Stufe 5 (3): gekochte Kartoffeln, Karotten und

Eier; Gurken; Bananen; Erdbeeren; Melonen.

Stufe 3 (2): rohe Kartoffeln und Karotten;

weiche Fleischwurst (z. B. Mortadella);

Schnittkése, Hartkase; Paprika, Tomaten,

Zwiebeln; Apfel, Kiwi.

Wiirfelschneider-Einsatz

zusammenbauen Bild 1]

® Schneidgitter in den Grundtréger einsetzen.
Aussparungen beachten!

® Messerscheibe in den Grundtrager
einsetzen.

® Die 3 Verschlussklammern bis zum
Einrasten hochdrtcken.

Arbeiten mit dem Wiirfelschneider

® Entriegelungstaste driicken und
Schwenkarm in Position 2 bringen.

® Schissel einsetzen:
— Nach vorne geneigte Schissel
aufsetzen und dann abstellen,
— gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Einrasten drehen.

® Entriegelungstaste driicken und

Schwenkarm in Position 1 bringen.

Bild 3

b

7]

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Antriebsschutzdeckel abnehmen.

® Gehause auf den Antrieb setzen und im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

® Antriebswelle einsetzen.

Ach{ung!
Die Offnung in der Antriebswelle (Bild B-7) darf
nicht durch Speisereste o. A. verstopft sein.

o \Wirfelschneider-Einsatz einsetzen.
Pfeil am Wrfelschneider-Einsatz und Pfeil
am Gehause mussen Ubereinstimmen!

® Deckel aufsetzen (Markierung beachten,
Bild @-9) und im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen.

® Netzstecker einstecken.

® Drehschalter auf empfohlene Stufe stellen.

® 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 Wlirfel die Unterkante des
Wiirfelschneiders erreicht haben.

Hinweise:

— Zum Entnehmen/Entleeren der Schissel ist
es nicht notwendig, den Wrfelschneider
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 Wrfelschneider
zwischendurch zu reinigen.

Nach der Arbeit

® Drehschalter auf 0/off stellen.

® Netzstecker ziehen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Wdrfelschneider-Einsatz aus dem Gehéuse
herausnehmen.

® Antriebswelle herausnehmen.

® (Gehéause gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® | ebensmittelreste im Schneidgitter mit dem
Schneidgitter-Reiniger entfernen.

Wiirfelschneider-Einsatz

auseinanderbauen Bild

® Die 3 Verschlussklammern nach auB3en
driicken und Messerscheibe abnehmen.

® Schneidgitter aus dem Grundtréger
herausnehmen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Bei einigen Modellen:
Durchlaufschnitzler-Einsatz

Wende-Schneidscheibe - ®

dick/dinn

zum Schneiden von Obst und

Gemuse. Verarbeitung auf Stufe 5 (3).
Bezeichnung auf der Wende-Schneidscheibe:
,1¢ fUr die dicke Schneidseite

,3" fUr die diinne Schneidseite

Achtung!

Die Wende-Schneidscheibe ist nicht geeignet
zum Schneiden von Hartkése, Brot, Brétchen
und Schokolade. Gekochte, festkochende
Kartoffeln nur kalt schneiden.

Wende-Raspelscheibe -
grob/fein
zum Raspeln von Gemduse, Obst
und Kase, auBer Hartk&se (z. B. Parmesan).
Verarbeitung auf Stufe 3 (2) oder 4 (3).
Bezeichnung auf der Wende-Raspelscheibe:
,2" fUr die grobe Raspelseite
,4“ fUr die feine Raspelseite
Achtung!
Die Wende-Raspelscheibe ist nicht geeignet
zum Raspeln von Nussen. Weichkése nur mit
der groben Seite auf Stufe 7 (4) raspein.
Reibscheibe — mittelfein
zum Reiben von rohen Kartoffeln,
Hartkése (z. B. Parmesan),
gekihlter Schokolade und Nussen.
Verarbeitung auf Stufe 7 (4).
Achtung!
Die Reibscheibe ist nicht geeignet zum Reiben
von Weich- und Schnittkése.
Arbeiten mit dem Durchlauf-
schnitzler-Einsatz
® Entriegelungstaste driicken und
Schwenkarm in Position 2 bringen.
® Schissel einsetzen:
— Nach vorne geneigte Schissel
aufsetzen und dann abstellen,
— gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Einrasten drehen.
® Entriegelungstaste driicken und ol
Schwenkarm in Position 1 bringen. _!_
® Antriebsschutzdeckel abnehmen. —
® Gehduse auf den Antrieb setzen und im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.
® Antriebswelle einsetzen.
Achtung!
Die Offnung in der Antriebswelle (Bild 4-7) darf
nicht durch Speisereste o. A. verstopft sein.

Bild €

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

® Scheibentrager mit leichter Drehung auf
Antriebswelle aufsetzen.

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

® Netzstecker einstecken.

® Drehschalter auf empfohlene Stufe stellen.

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

Achtung!

Einen Rlckstau des Schneidgutes in der

Auslasséffnung vermeiden.

Tipp: FUr gleichmaBige Schneidergebnisse

dinnes Schnittgut bundweise verarbeiten.

Nach der Arbeit

® Gerat am Drehschalter ausschalten.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Scheibentréger an den Aussparungen
herausheben. Scheiben entnehmen.

® Antriebswelle herausnehmen.

® Gehause gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Teile reinigen.

Reinigen und Pflegen

A Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel

verwenden. Oberfldchen kénnen beschédigt

werden. Teile des Wiirfelschneider-Einsatzes

nicht im Geschirrspdler reinigen, Messer

werden stumpf.

® Zum Reinigen den Wiirfelschneider-Einsatz
auseinanderbauen.

® Alle Teile unter flieBendem Wasser
vorspulen. Teile mit einer BUrste reinigen.

® Antriebswelle nur mit einem feuchten Tuch
abwischen.

E Wichtiger Hinweis

Die Offnung in der Antriebswelle (Bild E-7 oder
[€-7) darf nicht durch Speisereste o. A.
verstopft sein. Reste mit einer Blrste grindlich
entfernen.

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

Kunststoffteile in der Spllmaschine nicht
einklemmen, da Verformung mdglich.

Tipp: Zum Entfernen von rotem Belag nach der
Verarbeitung von z. B. Karotten etwas Speised|
auf einen Lappen geben und die Kunststoffteile
(nicht die Zerkleinerungsscheiben) damit
abreiben. Teile dann sptlen.

Rezepte

Salate

Salat ,,Olivie®

(fGr ca. 4 Personen) @

4 gekochte, abgekuhlte 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
Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, die Karotten und die Eier auf
Stufe 3 (2) in Wrfel schneiden. Die Gurken
und das Fleisch auf Stufe 5 (3) in Wrfel
schneiden.

® Alle gewurfelten Zutaten in einer
Salatschissel mit den Erbsen vermischen.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wdlrzen.

® Mit Mayonnaise vermischen und anrichten.

Salat ,,Vinaigrette“ @

(fir ca. 4 Personen)

4 gekochte, abgekuhlte Kartoffeln
500 g gekochte rote Beete

2 gekochte Karotten

2 Salzgurken

100 g Erbsen fein

2 Bund Lauch (ca. 50 g)

Salz und Pfeffer

100 ml Speisedl

Robert Bosch Hausgerate GmbH



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

® Alle gewdrfelten Zutaten in einer
SalatschUssel mit den Erbbsen vermischen.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack

wurzen.

® Mit Speisedl anrichten.
Salat ,,Stolichny*

(fGr 2 Personen)

150 g Schinken

3 gekochte, abgekihlte Kartoffeln

2 Salzgurken oder marinierte Gurken

1 gekochte Karotte

Erbsen, eine halbe Dose

Salz und Pfeffer

Dressing:

Y4 Becher saure Sahne

Y2 Glas Mayonnaise

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

® Alle gewdrfelten Zutaten in einer
Salatschiissel mit den Erbsen vermischen.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

® Alle Zutaten vermischen. Mit saurer Sahne

und Mayonnaise anrichten.

Krabbensalat

(fGr ca. 4 Personen)

300 g gekochtes Fleisch

300 g gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

200 g Salatgurke

Grlner Salat

50 g Krabbenfleisch

3 hartgekochte Eier

150 g Mayonnaise
Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, die Eier, die Gurken und das
Krabbenfleisch auf Stufe 3 (2) in Wrfel
schneiden. Das gekochte Fleisch auf
Stufe 5 (3) wurfeln.

® Den griinen Salat kleinhacken.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

® Mit Mayonnaise anrichten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Rohkostsalat (D

(fir 2-4 Personen) /°\7
4 Karotten

1 Kohlrabi

1 Apfel

1 Zucchini

1 Gurke

Y4 Blumenkohl
100 g Frischkése

Obstsalat
Y2 Ananas

©

2 Melone

2 Bananen

2 Kiwi

50 ml Amaretto

® Das Obst auf Stufe 5 (3) in Wrfel schneiden.

® Alle gewdrfelten Zutaten in einer
vermischen.

Suppe ,,Okroshka*“

(fir 4-6 Personen) @

Kwas, 2 Liter

3-4 gekochte, abgekuhlte Kartoffeln

3-4 hartgekochte Eier

1 Bund Radieschen (8—10 Stuck)

3 Salatgurken

Petersilie und Dill

3 Essloffel saure Sahne

Senf, Zucker

® Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Worfel schneiden. Die Gurken, die
Radieschen, die Wurst bzw. das
Hahnchenbrustfleisch auf Stufe 5 (3) in
Wirfel schneiden.
mit Senf und Zucker gut vermischen und mit
Kwas verdinnen.

o Die gewlrfelten Zutaten, gehackte Petersilie

und Dill dazugeben.

2 Pfirsiche

Salatschiissel mit dem Amaretto
300 g Kochwurst oder Hahnchenbrustfleisch
Y2 Bund Lauch (ca. 50 g)

Kartoffeln und die Eier auf Stufe 3 (2) in
® Saure Sahne, gehackten Lauch und die Eier
® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wurzen.

Anderungen vorbehalten.
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For your safety

This accessory is designed for the food processor MUMS... .

Follow the operating instructions for the food processor MUMS... .
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.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury from sharp blades/rotating drive!
Never reach into the attached insert (dicer, continuous-feed shredder)!

Do not reach into the feed tube.

The insert (dicer, continuous-feed shredder) will not work until the lid has

been screwed on.

Do not remove/attach the insert until the drive has stopped.

When disassembling/assembling the dicer insert, take hold of the cutter
disc by the plastic stud in the centre only. Do not grip the sharp blades
of the cutting grid. Take hold of cutting grid by the edge only!

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

Important!

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

Overview

Please fold out the illustrated pages.
Fig.

Pusher insert

Pusher

Cover with filling shaft
Dicer insert

4a Cutter disc

4b Cutting grid

4c Base holder

4d Catches

4e Cutting grid cleaner
5 Drive shaft

6 Casing

AWON =

For some models:

Continuous-feed shredder insert

7 Cutting discs
7a Reversible slicing disc — thick/thin
7b Reversible shredding disc — coarse/fine
7c¢ Grating disc — medium-fine

8 Disc holder

Fig. &
Operating position

E Important information

In these instructions for use 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 appliance
if it is overloaded, the drive shaft has an insert
(predetermined breaking point).

When the appliance is overloaded, only

the insert breaks, not the drive shaft.

A spare part for the insert is included in delivery
and can easily be replaced. Otherwise, it is
also available from customer service (order no.
623944).

Robert Bosch Hausgerate GmbH



How to replace the insert:

Fig.

Remove 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 inserted in the drive shaft.

To attach the new insert:

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

® Rotate insert until both lugs fit into the
recesses (3.) and press into the housing.

Operation
Dicer insert
Warning!

A Application guidelines!

The dicer is suitable only for dicing potatoes
(raw or boiled), carrots, cucumbers, toma-
toes, peppers, onions, bananas, apples,
pears, strawberries, melons, kiwis, €ggs,

soft pork sausage (e.g. Mortadella), boiled

or fried boneless poultry.

Very soft cheese (e.g. Mozarella, Feta) can not
be processed.

In the case of cheese slices (e.g. Gouda) and
hard cheese (e.g. Emmentaler) the quantity
processed in one cycle must not exceed 3 kg.
Before processing pip and stone fruits
(apples, peaches, etc.), remove the pips

or stones. Before processing boiled or fried
meat, remove the bones.

Food must not be frozen.

If these guidelines are not observed, the dicer,
including the cutting grid and the rotating
blade, may be damaged.

If the dlicer is not used as intended, is modified
or s used improperly, Robert Bosch
Hausgerate GmbH cannot assume liability
for any resulting damage.

Also excluded is the liability for damage

(e.g. blunt or deformed blades) which result
from the processing of unapproved food.

Important information:

— Fruit/vegetables should not be too ripe,
as the juice may escape.

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

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

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Operating speed
Select operating speed according to the food
to be diced.
Setting 5 (3): boiled potatoes, potatoes,
carrots and eggs; cucumbers; bananas;
strawberries; melons.
Setting 3 (2): Raw potatoes and carrots; soft
sausage (e.g. Mortadella); cheese slices, hard
cheese; peppers, tomatoes, onions; apples,
kiwifruit.
Assembling dicer insert Fig. b1
® [nsert the cutting grid into the base holder.
Observe recesses!
® Insert the cutter disc into the base holder.
® Press up the 3 catches until they lock into
position.
Worklng with the dicer Fig. @
Press the Release button and move
the swivel arm to position 2. :E
® Insert the bowl:
— Tilt the bowl forwards and then
set it down.
— Turn anti-clockwise until it locks into
place.
® Press the Release button and move (_0J
the swivel arm to position 1.
® Remove drive cover. —
® Place housing on the drive and turn
all the way in a clockwise direction.
® [nsert drive shaft.
Warning!
The opening in the drive shaft (Fig. @-7) must
not be blocked with food remnants, etc.
® Insert the dicer insert. The arrow on the
dicer insert and the arrow on the housing
must be in alignment!
® Attach the cover (note mark, Fig. @-9) and
turn all the way in a clockwise direction.
® Insert the mains plug.
® Turnrotary switch to recommended setting.
® Place the food to be diced in the feed tube.
If required, apply light pressure to the
pusher. If required, chop up food
beforehand.
Warning!
Empty the bow! without delay:
— after processing max. 1500 g,

— before the cubes have reached the lower
edge of the dicer.
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Note
To remove/empty the bowl, it is not neces-
sary to take the dicer out of the appliance.
Press the Release button and move
the swivel arm to position 2.

—  While processing different foods according
to a recipe, the dicer must be cleaned
occasionally.

After using the appliance

® Set the rotary switch to 0/off.

® Remove mains plug.

® Rotate the lid in an anti-clockwise direction
and remove.

® Take the dicer insert out of the housing.

® Take out drive shaft.

® Rotate the housing in an anti-clockwise
direction and remove.

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

Disassembling dicer insert

® Press out the 3 catches and remove
cutter disc.

® Take cutting grid out of the base holder.

Fig. @

For some models:

Continuous-feed shredder insert

Reversible slicing disc -
thick/thin

for slicing fruit and vegetables.
Process at setting 5 (3).
Designation on the reversible slicing disc:

“1” for the thick slicing side

“3“ for the thin slicing side

Warning!

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

Reversible shredding disc -
coarse/fine

for shredding vegetables, fruit and
cheese, except for hard cheese
(e.g. Parmesan). Processing at setting 3 (2)
or4 (Q).

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

“4” for the fine shredding side

Warning!

The reversible shredding disc is not suitable
for shredding nuts. Shred soft cheese with
the coarse side only at setting 7 (4).
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Grating disc — medium-fine
for grating raw potatoes, hard
cheese (e.g. Parmesan), cooled
chocolate and nuts.
Process at setting 7 (4).
Warning!
The grating disc is not suitable for grating soft
cheese and cheese slices.
Working with the continuous-feed
shredder Fig. @
® Press the Release button and move

the swivel arm to position 2.
® |Insert the bowl:

— Tilt the bowl forwards and then

set it down.

—  Turn anti-clockwise until it locks into

place.

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

® Remove drive cover.

® Place housing on the drive and turn
all the way in a clockwise direction.

® |Insert drive shaft.

Warning!

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

not be blocked with food remnants, etc.

® Place cutting disc on disc holder.
Turn required slicing/shredding side face
up. Place disc onto the disc holder such
that the drive couplings on the disc holder
grip into the disc openings. Disc must rest
on the lateral lug of the disc holder.

® Lightly rotating, attach disc holder
to the drive shaft.

® Attach the cover (note mark, Fig. [€-10) and
turn all the way in a clockwise direction.

® Insert the mains plug.

® Turnrotary switch to recommended setting.

® Put food to be processed in the feed tube
and push down with the pusher.

Warning!

Prevent the cut ingredients from building

up in the outlet opening.

Tip: To ensure even cutting results, process

thin ingredients in bunches.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



After using the appliance

o Switch off the appliance with the rotary
switch.

® Rotate the lid in an anti-clockwise direction
and remove.

® Lift the disc holder from the bowl.
Take out discs.

® Take out drive shaft.

® Rotate the housing in an anti-clockwise
direction and remove.

o (lean parts.

Cleaning and servicing

A Attention!

Do not use abrasive cleaning agents.

Surfaces may be damaged.

Do not wash dicer insert components in the

dishwasher, blades will become blunt.

® Before cleaning the dicer insert,
disassemble it:

® Pre-rinse all parts under running water.
Clean parts with a brush.

® Clean drive shaft with a damp cloth only.

E Important information

The opening in the drive shaft (Fig. @-7 or [€-7)
must not be blocked with food remnants,
etc. Remove all remnants with a brush.

All other components (housing, cover, pusher,
continuous-feed shredder insert) are dish-
washer-proof.

Do not wedge plastic parts in the dishwasher
as they could warp.

Tip: To remove the red film after processing
e.g. 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
<

Salads

“Olivie” salad

(for approx. 4 persons)

4 boiled, cooled potatoes

2 boiled carrots

4 hard-boiled eggs

200 g cooked chicken breast
1-2 pickled gherkins or marinaded cucumbers
1-2 cucumbers

300 g peas (1 small tin)

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Salt and pepper

250 g mayonnaise

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes, the carrots and the eggs
on setting 3 (2). Dice the 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
(for approx. 4 persons)

4 boiled, cooled potatoes
500 g boiled beetroot

2 boiled carrots

2 pickled gherkins

100 g peas

2 leek (approx. 50 g)
Salt and pepper

100 ml cooking ail

® Dice the boiled, but already cooled pota-

toes, the carrots, the beetroot and the leek
on setting 3 (2). Dice pickled gherkins
® Mix all diced ingredients in a salad bow!
with the peas.
® Season to taste with salt and pepper.
“Stolichny” salad
(serves 2)
150 g ham
2 pickled gherkins or marinaded cucumbers
1 boiled carrot
Peas, half a can
Dressing:
Y2 carton of sour cream
% glass mayonnaise
toes and the carrots on setting 3 (2).
Dice the ham and the cucumbers on setting
5(3).
the peas.
® Season to taste with salt and pepper.
® Mix all ingredients. Dress with sour cream

on setting 5 (3).

® Dress with cooking oil.
©

3 boiled, cooled potatoes
Salt and pepper

Dice the boiled, but already cooled pota-
® Mixall diced ingredients in a salad bowl with

and mayonnaise.

11
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Crab salad
(for approx. 4 persons)

©

300 g cooked meat
300 g boiled, cooled potatoes
200 g cucumbers
Green salad
50 g crab meat
3 hard-boiled eggs
150 g mayonnaise
® Dice the boiled, but already cooled pota-
toes, the eggs, the cucumbers
and the crab meat on setting 3 (2).
Dice the cooked meat on setting 5 (3).
® Finely chop the green salad.
® Season to taste with salt and pepper.

Raw vegetable salad
(serves 2—4 persons)

® Dress with mayonnaise.
g
k>0 00 )
\

4 carrots

1 kohlrabi

1 apple

1 courgette

1 cucumber

Y4 cauliflower

100 g fresh cheese

Fruit salad

2 pineapple

2 melon

2 bananas

2 peaches

2 kiwis

50 ml amaretto

® Dice the fruit on setting 5 (3).

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

©
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“Okroshka” soup
(serves 4-6 persons)

Kvass, 2 litres @

300 g cooked sausage or chicken breast

3-4 boiled, cooled potatoes

3-4 hard-boiled eggs

1 bunch of radishes (8-10)

3 cucumbers

2 leek (approx. 50 g)

Parsley and dill

3 tbsp. sour cream

mustard, sugar

® Dice the boiled, but already cooled pota-
toes and the eggs on setting 3 (2).
Dice the cucumbers, the radishes,
the sausage or the chicken breast
on setting 5 (3).

® Thoroughly mix sour cream, chopped leek
and the eggs with mustard and sugar and
dilute with a little kvass.

® Addthedicedingredients, chopped parsley
and dill.

® Season to taste with salt and pepper.

Subject to alterations.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Pour votre sécurité

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

Respectez la notice d’utilisation du robot culinaire MUMS... .

Cet accessoire convient pour découper les produits alimentaires en dés.
Les produits alimentaires ne doivent contenir ni 0s, ni noyaux, ni d’autres
constituants durs. Il faut que les produits alimentaires aient entierement
dégelé. D’autres applications sont possible a condition d’utiliser les
accessoires homologués par le fabricant.

A\ Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures avec les lames tranchantes / I’entrainement
en rotation !

N’introduisez jamais les doigts dans I'accessoire en place !
(Accessoire a découper en dés, accessoire rapeur / éminceur).
N’introduisez pas les doigts dans I'ouverture d’ajout.

L’accessoire (celui a découper en dés, I'accessoire rapeur / éminceur)
ne fonctionne qu’apres avoir fermement refermé le couvercle.

Ne retirez / posez I’accessoire qu’apres que le moteur se soit immobilisé.
Lorsque vous démontez / remontez I'accessoire a découper en dés,
ne saisissez le disque a découper que par le pommeau en plastique
au milieu. Ne saisissez pas la grille de coupe par ses lames tranchantes.
Ne saisissez la grille de coupe que par le bord !

Ne saisissez jamais les disques a réduire de I'accessoires rapeur /
éminceur par leurs lames et arétes tranchantes.

Ne saisissez les disques que par le bord !

Important !

Ne faites fonctionner I'accessoire que dans la position de travail
indiquée.

N’utilisez les accessoires qu’a I'état entierement assemblé.

Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.
Figure IX

Sur certains modeles :

Accessoire rapeur / éminceur
7 Disques a réduire

1 In_sert de p"°'.’ poussolr 7a Disque a découper réversible — épais /
2 Pilon-poussoir mince
3 Couvercle avec ouverture pour ajout 7b Disque a raper réversible — épais / fin
4 Accessoire a découper en dés 7¢ Disque & raper — mi-fin

4a Disque a découper 8 Porte-disque

4b Grille de coupe

4¢ Support de base

4d Agrafes de fermeture

4e Nettoyeur de disque de coupe
5 Arbre d’entrainement
6 Boitier

Robert Bosch Hausgerate GmbH 13
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Figure B
Position de travail

E 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 & 7 positions. Pour les appareils équipés
d’'un sélecteur a 4 positions, les valeurs
respectives suivent entre parentheses.

Protection contre la surcharge

Pour empécher que votre appareil ne s’endom-

mage en cas de surcharge, 'arbre d’entraine-

ment comporte un insert (zone de rupture

programmeée). En cas de surcharge, seul

I'insert se brise, pas I'arbre d’entrainement.

Un insert de rechange est livré d’origine et son

remplacement est facile. Vous pouvez sinon

aussi le commander aupres du service apres-

vente (n° de réf. 623944).

Remarque concernant le remplacement

de l'insert :

Figure

Retirez I'insert défectueux a I'aide d’un tourne-

vis (1.). Avant d’enfoncer le nouvel insert, con-

trélez bien que les quatre ergots de I'ancien

insert ne sont plus enfoncés dans I'arbre

d’entrainement.

Pour fixer le nouvel insert :

® mettez 'insert en place de telle maniere
que les ergots rentrent dans les alésages
2.).

® Tournez 'insert jusqu’a ce que les deux
pattes rentrent dans les évidements (3.),
puis enfoncez-le dans le bottier.

Utilisation
Accessoire a découper en dés
Attention !

A Consignes d’utilisation !

L’accessoire a découper est uniquement
destiné a découper les produits suivants :
pommes de terre (crues ou cuites), carottes,
concombres, tomates, poivrons, oignons,
bananes, pommes, poires, fraises, melons,
kiwis, ceufs, les saucisses de viande molles
(la mortadelle par exemple), la viande de
volaille désossée cuite ou rétie.

L’appareil n’est pas utilisable avec du fromage
tres mou (par exemple mozzarella, fromage
de brebis).

14

Attention !
A Consignes d’utilisation !

Avec le fromage en tranches (le gouda par
exemple) et le fromage dur (emmenthal par
exemple), 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 faut enlever ces
pépins et noyaux.

Avant de traiter de la viande cuite ou rotie,

il faut la désosser.

Il faut que les produits alimentaires aient
entierement dégelé.

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, modlifié ou utilisé de fagon
inexperte, la Sté Robert Bosch Hausgerdate
GmbH ne pourra assumer aucune respon-
sabilité des dommages éventuels. Cela exclut
aussi la responsabilité des dommages (par
exemple lames émoussées ou déformees),
engenarés par le traitement de denrées
alimentaires non admises.

Consignes importantes :

— Il faudrait que les fruits / légumes ne soient
pas trop mQrs sinon leur jus risque de
couler.

— Avant de découper les produits alimentai-
res cuits avec 'accessoire, laissez les
refroidir car ainsi ils seront plus fermes,
et le résultat de coupe sera meilleur.

— Le fait d’appuyer plus ou moins fortement
sur le pilon poussoir pour rajouter des
aliments permet de d’allonger ou
raccourcir les dés.

Vitesse de travail

Choisissez une vitesse adaptée aux produits

alimentaires a découper.

Niveau 5 (3) : pommes de terre, carottes

et ceufs cuits, cornichons, bananes, fraises,

melons.

Niveau 3 (2) : pommes de terre et carottes

crues, saucisse de viande molle (mortadelle

par exemple), fromage coupé en tranches,
fromage dur, poivrons, tomates, oignons,
pommes, kiwis.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Assembler I’accessoire
a découper en dés Fig. b1
® Mettez la grille de coupe dans le support
de base. Tenez compte des évidements !
® Mettez le disque de coupe dans le support
de base.
® Poussez les 3 agrafes de fermeture vers
le haut jusqu’a ce qu’elles encrantent.
Utilisez I’'accessoire
a découper en dés Figure 3
® Appuyez sur la touche de déverrouil-
lage et amenez le bras pivotant sur :E
la position 2.
® Mise en place du bol :
— Présentez le bol incliné vers I'avant
puis posez-le.
— Tournez en sens inverse des aiguilles
d’une montre jusqu’a I’encrantement.
® Appuyez sur la touche de déverrouil- 0}
lage et amenez le bras pivotant sur J
la position 1.
® Retirez le couvercle de protection
de I'entrainement.
® Posez I'accessoire rapeur / éminceur
sur I'entrainement puis tournez dans
le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’a la butée.
® Mettez I'arbre d’entrainement en place.
Attention !
Il ne faut pas que I'orifice de I'arbre d’entraine-
ment (figure 3-7) soit obstrué par des résidus
alimentaires ou assimilés.

® Mettez I'accessoire a découper en dés
en place. La fleche sur I'accessoire
a découper en dés et celle sur le boitier
doivent coincider !

® Posez le couvercle (respectez le repére
figure [@-9) puis tournez dans le sens des
aiguilles d’une montre jusqu’a la butée.

® Introduire la fiche dans la prise de courant.

® Réglez le sélecteur rotatif sur la position
recommandée.

® Parl’orifice d’ajout, introduisez les produits
alimentaires a découper.
Si nécessaire, faites avancer les aliments
en appuyant légerement avec le pilon-
poussoir. Si nécessaire, découpez les
produits alimentaires en plus petits
morceaux.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

fr

Attention !

Videz le bol suffisamment tét :

— aprés avoir traité environ 1500 grammes,

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

Remarque :

— Pour retirer / vider le bal, il faut détacher
I'accessoire a découper en dés de 'appa-
reil. N’appuyez que sur la touche de déver-
rouillage et amenez le bras basculant sur
la position 2.

— Sivous traitez les différents ingrédients
d’une méme recette, il n’est pas néces-
saire de nettoyer I'accessoire entremis.

Aprés le travail

® Amenez I'interrupteur rotatif sur la position
0/off.

® Débranchez la fiche méle de la prise
de courant.

® Tournez le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’une montre puis retirez-le.

® Sortez I'accessoire a découper en dés
du boftier.

® Retirez I'arbre d’entrainement.

® Tournez le boitier en sens inverse des
aiguilles d’une montre puis retirez-le.

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

Démonter 'accessoire

a découper en dés Fig.

® Poussez les 3 agrafes de fermeture vers
I'extérieur et retirez le disque a découper.

® FExtrayez la grille de coupe du support
de base.

Sur certains modeles :

Accessoire rapeur / éminceur

Disque a découper réversible —

épais / mince

pour émincer les fruits et légumes.

Travaillez les aliments sur la position 5 (3).
Chiffre « 1 » sur le disque a découper réver-
sible, signalant le c6té de coupe épaisse

« 3 » pour le cété de coupe mince.

Attention !

Le disque a réduire réversible ne convient pas
pour couper le fromage dur, le pain, les petits-
pains et le chocolat. Ne coupez les pommes
de terre cuites fermes qu’apres qu’elles ont
refroidi.

15
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Disque a raper réversible -
épais / fin
pour raper des fruits, des légumes
et du fromage (sauf le fromage dur,
le parmesan par exemple).
Travaillez sur la position 3 (2) ou 4 (3).
Chiffre « 2 » sur le disque a raper réversible,
pour désigner le coté servant a raper épais
« 4 » pour le c6té servant a raper fin.
Attention !
Le disque a réper réversible ne convient pas
pour réper les noix. Ne rdpez le fromage mou
qu’avec le coté épais sur la position 7 (4).
Disque a raper — mi-fin
pour raper les pommes de terre
crues, le fromage dur (par exemple
le parmesan), le chocolat réfrigéré et les noix.
Travaillez les aliments sur la position 7 (4).
Attention !
Le disque a raper ne convient pas pour raper
le fromage mou ou prédécoupé en tranches.
Travailler avec I’accessoire
réapeur / éminceur Fig. @
® Appuyez sur la touche de déverrouil-
lage et amenez le bras pivotant sur 2
la position 2.
® Mise en place du bol :
— Présentez le bol incliné vers 'avant
puis posez-le.
— Tournez en sens inverse des aiguilles
d’une montre jusqu’a
I'encrantement.
® Appuyez sur la touche de déverrouil-
lage et amenez le bras pivotant sur ﬂ]
la position 1. o
® Retirez le couvercle de protection
de I'entrainement.
® Posez I'accessoire rapeur / éminceur
sur 'entrainement puis tournez dans
le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’a la butée.
® Mettez I'arbre d’entrainement en place.
Attention !
Il ne faut pas que I'orifice de I'arbre d’entraine-
ment (Fig. [@-7) soit obstrue par des résidus
alimentaires ou assimilés.

® Posez le disque a réduire sur le porte-
disques. Le coté actif de la rape est celui
tourné vers le haut. Posez le disque sur
le porte-disque de sorte que les taquets
entraineurs de ce dernier engrenent dans
les orifices a cet effet du disque.
Le disque doit appliquer sur les picots
latéraux du porte-disque.
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® Posez le porte-disques sur I'arbre d’entrai-
nement en luiimprimant une légére rotation.

® Posez le couvercle (respectez le repere
figure [€-10) puis tournez dans le sens des
aiguilles d’une montre jusqu’a la butée.

® [ntroduire la fiche dans la prise de courant.

® Réglez le sélecteur rotatif sur la position
recommandée.

® Versez les produits alimentaires a traiter
dans 'ouverture d’ajout et faites-les
avancer avec le pilon poussoir.

Attention !

Evitez que les aliments coupés ne s’accu-

mulent directement a la sortie.

Conseil : pour que la coupe des aliments

soit réguliere, présentez les aliments minces

en bottes.

Apres le travail

® Fteignez I'appareil par I'interrupteur rotatif.

® Tournez le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

® Soulevez et extrayez le porte-disques par
les évidements. Retirez-en les disques.

® Retirez I'arbre d’entrainement.

® Tournez le boitier en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

® Nettoyez les pieces.

Nettoyage et entretien

/\ Attention !

Nutilisez pas de détergent abrasif.

Vous risquez d’endommager les surfaces.

Ne lavez pas les pieces de 'accessoire

a découper en dés au lave-vaisselle car

les lames s’émousseraient.

® Pour nettoyer I'accessoire a découper
en dés, démontez-le.

® Rincez d’abord toutes les pieces sous
I’eau du robinet. Nettoyez les pieces
avec une brosse.

® N’essuyez 'arbre d’entrainement qu’avec
un essuie-tout humide.

m Remarque importante

Il ne faut pas que I'orifice de I'arbre d’entraine-
ment (figure [@-7 ou [€-7) soit obstrué par
des résidus alimentaires ou assimilés.

Avec une brosse, nettoyez soigneusement

les résidus.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Toutes les autres pieces vont au lave-vaisselle
(boftier, couvercle, pilon poussoir, accessoire
rapeur / éminceur).

Ne coincez pas les pieces en plastique

dans le lave-vaisselle car elles risquent

de se déformer.

Un conseil : pour enlever le revétement rouge
laissé par le traitement des carottes par
exemple, versez un peu d’huile alimentaire
sur un chiffon et frottez les pieces en plastique
(pas les disques a réduire).

Ensuite, rincez les pieces.

Recettes

Salades

Salade « Olivie »

(pour env. 4 personnes)

4 pomme de terre cuites refroidies

2 carottes cuites

4 ceufs cuits 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

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, les carottes et les ceufs
et découpez-les en dés a la vitesse 3 (2).
Prenez les cornichons et la viande et
découpez-les en dés a la vitesse 5 (3).

® Dans un saladier, mélangez les ingrédients
découpés en dés avec les petits pois.

® Salez et poivrez pour parfaire le godit.

® Incorporez la mayonnaise et dressez avec

cette derniére.

©

Salade « Vinaigrette »

(pour env. 4 personnes)

4 pomme de terre cuites refroidies

500 g betterave rouge cuite

2 carottes cuites

2 cornichons au sel

100 g petits pois fins

2 bouquet de ciboulette (env. 50 g)

Sel et poivre

100 ml d’huile

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, les carottes, la betterave
rouge et la ciboulette et découpez-les
en dés a la vitesse 3 (2).
Découpez les cornichons en dés
a la vitesse 5 (3).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Dans un saladier, mélangez les ingrédients
découpés en dés avec les petits pois.
® Salez et poivrez pour parfaire le godQt.

® Assaisonnez avec de I'huile.

Salade « Stolichny »

(pour 2 personnes)

150 g de jambon

3 pomme de terre cuites refroidies

2 cornichons au sel ou au vinaigre

1 carotte cuite

Une demie boite de petits pois

Sel et poivre

Sauce :

Y de pot de creme fraiche

¥ de verre de mayonnaise

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, les carottes et découpez-
les en dés a la vitesse 3 (2).
Découpez le jambon et les concombres
en dés, a la vitesse 5 (3).

o Dans un saladier, mélangez les ingrédients
découpés en dés avec les petits pois.

® Salez et poivrez pour parfaire le godt.

® Meélangez tous les ingrédients.
Incorporez de la créme fraiche
et de la mayonnaise.

Salade de crabes
(pour env. 4 personnes)

300 g de viande cuite %

300 g pomme de terre cuites refroidies

200 g concombres

Laitue

50 g de chair de crabe

3 ceufs cuits durs

150 g de mayonnaise

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, les ceufs, les cornichons
et la chair de crabe et découpez en dés
a la vitesse 3 (2). Découpez la viande cuite
en dés, a la vitesse 5 (3).

® Hachez finement la salade verte.

® Salez et poivrez pour parfaire le godt.

® Incorporez de la mayonnaise.

Salade de crudités (D)

(pour 2—4 personnes) °\7
4 carottes

1 chou-rave

1 pomme

1 courgette

1 concombre

Y4 de chou-fleur

100 g de fromage frais

17
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Salade de fruits
Y2 ananas

Y2 melon

2 bananes

2 péches

2 Kiwis

50 ml d’amaretto

® Découpez les fruits en dés a la vitesse 5 (3).

® Dans un saladier, incorporez I'amaretto
aux ingrédients découpés en dés.

Soupe « Okroshka »

(pour 4-6 personnes) @

2 litres de kwas

300 g de saucisse cuite ou de blanc de poulet

3-4 pomme de terre cuites refroidies

3-4 ceufs cuits durs

1 botte de radis (8-10 radis)

3 concombres

Y2 bouquet de ciboulette (env. 50 g)

Persil et aneth

3 cuilleres a soupe de creme fraiche

Moutarde, sucre

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies et les ceufs puis découpez-
les en dés a la vitesse 3 (2).
Prenez les cornichons, les radis, la sau-
cisse et le blanc de poulet et découpez-les
en dés a la vitesse 5 (3).

® Meélangez bien la creme fraiche, la cibou-
lette hachée et les ceufs avec la moutarde
et le sucre, et diluez avec le kwas.

® Rajoutez les ingrédients découpés en dés,
le persil haché et I'aneth.

® Salez et poivrez pour parfaire le godit.

Sous réserve de modifications.

18

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Per la vostra sicurezza

Questo accessorio e previsto per la macchina da cucina MUMS... .
Sequire le istruzioni per 'uso della macchina da cucina MUM5... .
Questo accessorio € idoneo a tagliare alimenti in forma di cubetti.

Gli alimenti non devono contenere ossi, noccioli 0 altri componenti duri.
Gli alimenti non devono essere congelati. Altri impieghi sono possibili
se si utilizzano gli accessori autorizzati dal produttore.

A\ Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

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 I'inserto solo quando il motore & fermo.

Nello smontare/montare l'inserto cubettatrice afferrare il disco di taglio
solo al centro sul pomello di plastica. Non toccare le lame taglienti
della griglia di taglio. Afferrare la griglia di taglio solo sul bordo!

Non toccare le lame ed i bordi taglienti dei dischi sminuzzatori dell’inserto
sminuzzatore continuo. Afferrare i dischi solo sul bordo!

Importante!

Usare gli accessori solo nella posizione di lavoro mostrata.

Usare gli accessori solo dopo se completamente montati.

Gl,!lda rap_lda ] In alcuni modelli:
A_prlre le pagine con le figure. Inserto-sminuzzatore continuo
Figura IX . .
1 Inserto pestello 7 Dlscg smlnuzzlatore‘
o p I 7a Disco doppia funzione per affettare —
estello . spesso/sottile
3 Coperchio con bocca di carico 7b Disco doppia funzione per grattugiare —
4 Inserto cubettatrice grosso/fine
4a Disco di taglio 7c Disco grattugia — medio-fine
4b Griglia di taglio 8 Portadisco
4c¢ Supporto base Fi &
4d Mollette di chiusura Igura

4e Pulitore per griglia di taglio Posizione di lavoro

5 Albero motore
6 Custodia E Avvertenza 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
amanopola a 4 posizioni i rispettivi valori sono
indicati dopo i primi fra parentesi.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 19
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Protezione da sovraccarico
Alfine di evitare maggiori danni all’apparecchio
in caso di sovraccarico, I'asse di azionamento
& dotato di un inserto (punto di rottura
prestabilita). In caso di sovraccarico si rompe
solo Iinserto, non I'albero motore.
Un inserto di ricambio & gia compreso nella
fornitura e puo essere faciimente sostituito.
Altrimenti pud 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 'inserto nuovo,
assicurarsi che le quattro sporgenze rotte
del vecchio inserto siano state estratte
dall’albero motore.
Per il fissaggio del nuovo inserto:
® Applicare 'inserto in modo che le spor-
genze entrino nei fori (2.).
® Ruotare l'inserto finché le due linguette
non entrano nelle loro sedi (3.) e spingerlo
nella carcassa.

Uso
Inserto cubettatrice
Attenzione!

A Avvertenze per I'impiego!

La cubettatrice e idonea solo per tagliare
patate (crude o cotte), carote, cetrioli,
pomodori, peperoni, cipolle, banane, mele,
pere, fragole, meloni, kiwi, uova, insaccato
di carne tenero (ad es. mortadella), carne
di pollame cotta o arrostita, disossata.
Non puo lavorare formaggio molto morbido
(ad es. mozzarella, feta).
Nel caso di formaggio da taglio (ad es.
Gouda) e di formaggio a pasta dura

(ad es. Emmental), non superare la quantita
3 kg in un singolo ciclo di lavorazione.
Prima della lavorazione di frutta con semi
0 con nocciolo (mele, pesche ecc.)
rimuovere i semi o i noccioli.
Disossare la carne cotta o arrostita prima
di lavoraria.
Gli alimenti non devono essere congelati.
L’inosservanza di queste avvertenze puo

causare danni alla cubettatrice, compresa
la griglia di taglio e la lama rotante.
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Attenzione!

A Avvertenze per I'impiego!
La Robert Bosch Hausgeréte 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 (ad es. lame deformate o che hanno
perso il filo), derivanti dalla lavorazione
di alimenti non permessi.

Avvertenze importanti:

— Per evitare perdita di succo, la frutta/
verdura non deve essere troppo matura.
Lasciare raffreddare gli alimenti cotti prima
di tagliarli a cubetti, poiché essi sono allora
piu consistenti e cosi il risultato di taglio
€ migliore.

— Premendo di piti o di meno sul pestello
durante il taglio si puo influenzare la
lunghezza dei dadi.

Velocita di lavoro

Regolare la velocita di lavoro conformemente

agli alimenti da lavorare.

Grado 5 (3): patate, carote e uova cotte;

cetrioli; banane; fragole; meloni.

Grado 3 (2): patate e carote crude; insaccato

di carne tenero (ad es. mortadella); formaggio

da taglio; formaggio a pasta dura; peperoni;

pomodori; cipolle; mele, kiwi.

Montaggio dell’inserto

cubettatrice Figura [

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

® |Inserire il disco di taglio nel supporto base.

® Sollevare le 3 mollette di chiusura fino
all’arresto.

Lavorare con la cubettatrice Figura @

® Premere il pulsante di sblocco e por-
tare il braccio oscillante nella posi- E
zione 2.

® Applicare la ciotola impastatrice:

— sovrapporre la ciotola impastatrice
inclinata verso avanti e poi abbassarla,

— ruotare in senso antiorario fino allo
scatto.

® Premere il pulsante di sblocco e por- (_ o}
tare il braccio oscillante nella posi- J
zione 1.

® Rimuovere il coperchio di sicurezza ingra-
naggio.

® Applicare la carcassa sull'ingranaggio
e ruotarla in senso orario fino all’arresto.

® Inserire I'albero motore.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Attenzione!

L’apertura nell’albero motore (figura @-7) non
deve essere ostruita da residui di cibo o simill.

® Applicare 'inserto cubettatrice.
La freccia sull’inserto cubettatrice e la frec-
cia sulla carcassa devono coincidere!

® Applicare il coperchio (attenzione al riferi-
mento, figura @-9) e ruotarlo in senso
orario fino all’arresto.

® [nserire la spina.

® Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

® Introdurre gli alimenti da tagliare nel poz-
zetto di carico. Se necessario, aiutare
spingendo leggermente con il pestello.
Se necessario, I'alimento deve essere
prima spezzettato.

Attenzione!

Vuotare tempestivamente il contenitore:

— dopo avere lavorato max. 1500 grammi,

— prima che i dadi raggiungano il livello del
bordo inferiore della cubettatrice.

Avvertenze:

— Per rimuovere/vuotare 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 'altro
non & necessario pulire la cubettatrice.

Dopo il lavoro

® Ruotare la manopola su 0/off.

e® Staccare la spina.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.

® Estrazione dell’inserto cubettatrice dalla
carcassa.

® FEstrarre I'albero motore.

® Ruotare la carcassa in senso antiorario
e rimuoverla.

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

Smontaggio dell’inserto

cubettatrice Figura @

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

e FEstrarre la griglia di taglio dal supporto
base.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

In alcuni modelli:
Inserto-sminuzzatore continuo
Disco doppia funzione per
affettare - spesso/sottile ®
per tagliare frutta e verdura.
Lavorazione al grado 5 (3).
Indicazione sul disco doppia funzione
per affettare:
«1» per il lato di taglio spesso
«3» per il lato di taglio sottile
Attenzione!
Il disco doppia funzione per affettare non
e idoneo per affettare formaggio duro, pane,
panini e cioccolato. Affettare solo a freddo
le patate cotte, che nella cottura si manten-
gono dure.
Disco doppia funzione per
grattugiare - grosso/fine
per grattugiare verdura, frutta
e formaggio, tranne il formaggio duro
(per es. parmigiano).
Lavorazione alla velocita 3 (2) 0 4 (3).
Indicazione sul disco doppia funzione per
grattugiare:
«2» per il lato grattugia grossa
«4» per il lato grattugia fine
Attenzione!
Il disco doppia funzione per grattugiare
non € idoneo per grattugiare noci.
Grattugiare il formaggio tenero solo con il lato
grosso al grado 7 (4).
Disco grattugia — medio-fine
per grattugiare patate crude,
formaggio duro (per es.
parmigiano), cioccolata raffreddata e noci.
Lavorazione al grado 7 (4).
Attenzione!
Il disco grattugia non € idoneo per grattugiare
formaggio tenero e formaggio da taglio.
Lavorare con l'inserto
sminuzzatore continuo Figura @
® Premere il pulsante di sblocco e por-
tare il braccio oscillante nella posi- :E
zione 2.
® Applicare la ciotola impastatrice:
— sovrapporre la ciotola impastatrice
inclinata verso avanti e poi abbassarla,
— ruotare in senso antiorario fino allo
scatto.
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® Premere il pulsante di sblocco e por-
tare il braccio oscillante nella posi- ﬁ
zione 1.

® Rimuovere il coperchio di sicurezza ingra-
naggio.

® Applicare la carcassa sull’'ingranaggio
e ruotarla in senso orario fino all’arresto.

® |Inserire I'albero motore.

Attenzione!

L’apertura nell’albero motore (figura €@-7) non

deve essere ostruita da residui di cibo o simili.

® Mettere il disco sminuzzatore sul porta-
disco. Ruotare verso l'alto il disco
grattugia/di taglio desiderato.
Deporre il disco sul portadisco in modo
che i trascinatori del portadisco entrino
nelle aperture dei dischi. Il disco deve
poggiare sui perni laterali del portadisco.

® Applicare il portadisco con leggera
rotazione sull’albero motore.

® Applicare il coperchio (attenzione al riferi-
mento, figura [@-10) e ruotarlo in senso
orario fino all’arresto.

® |[nserire la spina.

o Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

® Introdurre gli alimenti da lavorare nel poz-
zetto di carico e spingerli con il pestello.

Attenzione!

Evitare un intasamento dell’alimento tagliato

nell’apertura di uscita.

Consiglio: per risultati di taglio uniformi tag-

liare prodotti a gambo sottile riuniti in mazzetti.

Dopo il lavoro

® Spegnere I'apparecchio con l'interruttore
rotante.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.

® Sollevare il portadisco prendendolo sulle
rientranze. Estrarre il disco.

® Estrarre I'albero motore.

® Ruotare la carcassa in senso antiorario
e rimuoverla.

® Pulire le parti.

Pulizia e cura

A Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi.

Possibili danni alle superfici.

Non lavare in lavastoviglie le parti dell’inserto
cubettatrice, le lame perdono il filo.
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® Per la pulizia dell'inserto cubettatrice
€ necessario scomporlo.

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

® Pulire I'albero motore solo strofinandolo
CON un panno umido.

m Avvertenza importante

L'apertura nell’albero motore (figura @-7 o [€-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 incas-
trare le parti di plastica nella lavastoviglie.
Consiglio: Per la rimozione della patina
rossa dopo la lavorazione, per es. di carote,
umettare uno straccio con un poco di olio
alimentare e con esso strofinare le parti in
materiale sintetico (non i dischi sminuzzatori).
Lavare poi le parti.

Ricette

Insalate

Insalata «Olivie»

(per ca. 4 persone)

4 patate cotte, raffreddate

2 carote cotte

4 uova sode

200 g carne di petto di pollo cotta

1-2 cetriolini o cetrioli marinati

1-2 cetrioli per insalata

300 g piselli, fini (1 barattolo piccolo)

Sale e pepe

250 g maionese

® Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, le carote e le uova al grado
3 (2). Tagliare a cubetti i cetrioli e la carne
al grado 5 (3).

® Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-
dienti tagliati a cubetti con i pisell.

® Insaporire con sale e pepe.

® Mescolare e preparare con maionese.

©
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Insalata «Vinaigrette»

(per ca. 4 persone)

4 patate cotte, raffreddate

500 g rape rosse cotte

2 carote cotte

2 cetriolini

100 g piselli fini

Y2 mazzo di porro (ca. 50 g)

Sale e pepe

100 ml olio

® Tagliare a cubetti le patate cotte, ma
gia raffreddate, le carote, le rape rosse
ed il porro al grado 3 (2).

)

Tagliare a cubetti i cetriolini al grado 5 (3).

® Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-
dienti tagliati a cubetti con i piselli.

® [nsaporire con sale e pepe.

® Preparare con olio.

Insalata «Stolichny»

(per 2 persone)

150 g prosciutto

3 patate cotte, raffreddate

2 cetriolini o cetrioli marinati

1 carota cotta

Piselli, mezzo barattolo

Sale e pepe

Condimento per insalata:

Y4 bicchiere di panna acida

Y di bicchiere di maionese

o Cubettare le patate cotte, ma gia raffred-
date e la carota cotta alla velocita 3 (2).
Tagliare a cubetti il prosciutto ed i cetrioli
alla velocita 5 (3).

® Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-
dienti tagliati a cubetti con i piselli.

® Insaporire con sale € pepe.

® Mescolare tutti gli ingredienti.
Preparare con panna acida e maionese.

Insalata di granchio @

©

(per ca. 4 persone)

300 g carne cotta

300 g patate cotte, raffreddate

200 g cetriolo da insalata

Insalata verde

50 g polpa di granchio

3 uova sode

150 g maionese

® Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, le uova, i cetrioli e la polpa
di granchio al grado 3 (2).
Tz?%iare a cubetti la carne cotta al grado
5(3).

Robert Bosch Hausgerate GmbH

® Sminuzzare I'insalata verde.
® Insaporire con sale e pepe.
® Preparare con maionese.

Insalata di cavolo rosso 7
S
(per 2—4 persone) VAW,

4 carote

1 cavolo rapa
1 mela

1 zucchina

1 cetriolo

©

Y cavolfiore

100 g formaggio fresco

Macedonia

2 ananas

2 melone

2 banane

2 pesche

2 kiwi

50 ml amaretto

o Cubettare la frutta alla velocita 5 (3).

® Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-
dienti cubettati con amaretto.

Zuppa «Okroshka»

(per 4—6 persone) @

Kwas, 2 litri

300 g salsiccia cotta o carne di petto di pollo

3-4 patate cotte, raffreddate

3-4 uova sode

1 mazzetto di ravanelli (8-10 pezzi)

3 cetrioli da insalata

Y2 mazzo di porro (ca. 50 g)

Prezzemolo e aneto

3 cucchiai di panna acida

Senape, zucchero

® Cubettare le patate cotte, ma gia raffred-
date e le uova sode alla velocita 3 (2).
Tagliare a cubetti i cetrioli, i ravanelli,
la salsiccia o la carne di petto di pollo
al grado 5 (3).

® Mescolare bene la panna acida, il porro
sminuzzato e le uova con senape
e zucchero e diluire con kwas.

® Aggiungere gli ingredienti tagliati a cubetti,

il prezzemolo e I'aneto sminuzzati.

® Insaporire con sale e pepe.

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUMS... .

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 bestand-
delen bevatten. Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.

Bij gebruik van de door de fabrikant goedgekeurd toebehoren zijn
andere toepassingen mogelijk.

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

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 vast-
pakken!

Belangrijk!

Toebehoren alleen gebruiken in de afgebeelde werkstand.

Toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand gebruiken.

In één oogopslag
afk?:;?;l;;?\ sérlr:ebt afbeeldingen Doorloopsnijder-inzetstuk
Afb. I 7 Fijnmaakschijven

p 7a Snij-draaischijf — dik/dun

Bij sommige modellen:

12 g:gggz:mzetstuk 7b Rasp-draaischijf — grof/fijn
3 Deksel met vulschacht 7 Maalschif —middeffin
> " ; 8 Schijfhouder

4 Blokjessnijder-inzetstuk

4a Messchijf Afb.B

4b Snijrooster Bedrijfspositie

4¢ Basishouder

12 Barestrasdermen i solanarike aanwizing
5 Aandrijfas De aanbevolen richtwaarden voor de werksnel-
6 Motorhuis heid in deze handleiding heblben betrekking
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op de apparaten met een draaiknop met 7
standen. Erachter staan tussen haakjes

de waarden voor apparaten met een draai-
schakelaar met 4 standen.
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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 aandrijffas. Een vervangingsonderdeel
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 controleren of de vier
afgebroken pinnen van het oude inzetstuk niet
meer in de aandrijfas steken.
Bevestigen van het nieuwe inzetstuk:
® Inzetstuk zodanig aanbrengen dat
de pinnen in de gaten passen (2.).
® Het inzetstuk draaien tot de twee lippen
in de uitsparingen passen (3.) en dan
in de behuizing drukken.

Bedienen
Blokjessnijder-inzetstuk
Attentie!

A Aanwijzingen voor het gebruik!

De blokjessnijder is alleen geschikt voor het
snijden van aardappels (rauw of gekookt),
wortels, augurken, tomaten, paprika, uien,
bananen, appels, peren, aardbeien,
meloenen, kiwi's, eieren, zachte vieesworst
(bijv. mortadella), gekookt of gebraden
gevogelteviees zonder botten.

Zeer zachte kaas (bijv. mozzarella,
schapenkaas) 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 pittern/
Stenen worden verwijderd.

Voor de verwerking van gekookt of gebraden
vlees moeten de botten worden verwijderd.
Levensmiddelen mogen niet bevroren zin.
Niet-nakoming van deze aanwijzingen kan
leiden tot beschadiging van de blokjessnijder
inclusief het snijrooster en het roterende mes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Attentie!
A Aanwijzingen voor het gebruik!

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 5 (3): gekookte aardappels, wortels
en eieren, augurken, bananen, aardbeien,
meloenen.
Stand 3 (2): rauwe aardappels en wortels;
zachte vieesworst (bijv. mortadella); snijdbare
kaas, harde kaas; paprika, tomaten, uien;
appels, kiwi's.
Blokjessnijder-inzetstuk
samenbouwen Afb. bl
® Snijrooster aanbrengen in de basishouder.
Op de uitsparingen letten!
® Messchijf aanbrengen in de basishouder.
® De 3 bevestigingsklemmen omhoog
drukken tot ze vastklikken.
Werken met de blokjessnijder Afb.
® Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm op positie 2 zetten.
o Kom aanbrengen:
— de kom schuin naar voren houden
en aanbrengen,
— tegen de klok in draaien tot hij vastklikt.
® Ontgrendelknop indrukken en
de draaiarm op positie 1 zetten.
e Aandrijvingsbeschermdeksel verwijderen.
® Behuizing op de aandrijving plaatsen en met
de klok mee tot aan de aanslag draaien.
® Aandriffas aanbrengen.

{
.
=
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Attentie!
De opening in de aandrijfas (afb. @-7) mag niet
verstopt zijn door etensresten o.i.d.

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

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

® Stekker in wandcontactdoos doen.

® Draaischakelaar op de aanbevolen stand
zetten:

® De te snijden levensmiddelen in de vul-
schacht doen. Eventueel licht aandrukken
met de stopper. Zo nodig de levens-
middelen vooraf kleiner maken.

Attentie!

Kom op tijd leegmaken:

— na verwerking van max. 1500 gram,

— voordat de blokjes de onderkant van

de blokjessnijder bereiken.

N.B.:

— 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.

— Wanneer er verschillende levensmiddelen
voor één recept worden verwerkt, hoeft de
blokjessnijder tussendoor niet gereinigd te
worden.

Na gebruik

® Draaischakelaar op 0/off zetten.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

® Blokjessnijder-inzetstuk uit de behuizing
nemen.

® Aandriffas verwijderen.

® Behuizing tegen de klok in draaien en
verwijderen.

® [ evensmiddelresten uit het snijrooster
verwijderen met behulp van de
snijroosterreiniger.

Blokjessnijder-inzetstuk

uit elkaar nemen Afb.

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

® Snijrooster uit de basishouder nemen.
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Bij sommige modellen:

Doorloopsnijder-inzetstuk

Snij-draaischijf — dik/dun

voor het snijden van fruit en

groente. Verwerking op stand 5 (3).

Aanduiding op de snij-draaischijf:

»1” voor de dikke snijzijde

»3~ voor de dunne snijziide

Attentie!

De snij-draaischiff is niet geschikt voor het

snijden van harde kaas, brood, broodjes en

chocolade. Gekookte vastkokende aardappels

in koude toestand snijden.

Rasp-draaischijf — grof/fijn

voor het raspen van groente, fruit

en kaas, uitgezonderd harde kaas

(bijv. parmezaanse kaas).

Verwerking op stand 3 (2) of 4 (3).

Aanduiding op de rasp-draaischijf:

,2" voor de grove raspzijde

»4” voor de fijne raspzijde

Attentie!

De rasp-draaischiff is niet geschikt voor het

raspen van noten. Zachte kaas alleen met

de grove zijde raspen op stand 7 (4).

Maalschijf — middelfijn

voor het malen van rauwe aard-

appels, harde kaas (bijv. parme-

zaanse kaas), gekoelde chocolade en noten.

Verwerking op stand 7 (4).

Attentie!

De maalschif is niet geschikt voor het malen

van zachte kaas en snjjdbare kaas.

Werken met het doorloopsnijder-

inzetstuk

® Ontgrendelknop indrukken en de
draaiarm op positie 2 zetten.

® Kom aanbrengen:

S

Afb. @

de draaiarm op positie 1 zetten.

— de kom schuin naar voren houden
® Aandrijvingsbeschermdeksel
verwijderen.

en aanbrengen,
® Behuizing op de aandrijving plaatsen

— tegen de klok in draaien tot hij
vastklikt.

en met de klok mee tot aan de aanslag

draaien.

® Ontgrendelknop indrukken en
® Aandriffas aanbrengen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Attentie!
De opening in de aandrijfas (afb. [8-7) mag niet
verstopt zijn door etensresten o.i.d.

® Fijnmaakschijf op de schijfhouder leggen.
Gewenste snij-/raspzijde naar boven
keren. De schijf zodanig op de schijfhouder
leggen dat de meenemers van de
schijfhouder in de openingen van de
schijven steken. De schijf moet op de pen
aan de zijkant van de schijfhouder liggen.

® Schijfhouder met een korte draaibeweging
op de aandrijfas aanbrengen.

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

® Stekker in wandcontactdoos doen.

® Draaischakelaar op de aanbevolen stand
zetten:

® De te verwerken levensmiddelen in de vul-
schacht doen en aandrukken met de
stopper.

Attentie!

Zorgen dat het gesneden product zich niet

ophoopt in de uitloop-opening.

Tip: Voor een gelijkmatig snijresultaat kunt u

dun snijgoed het best gebundeld verwerken.

Na gebruik

® Apparaat uitschakelen met de draai-
schakelaar.

® Deksel tegen de klok in draaien en ver-
wijderen.

@ Schijfhouder aan de uitsparingen eruit
tillen. Schijf verwijderen.

® Aandrijffas verwijderen.

® Behuizing tegen de klok in draaien en ver-
wijderen.

® 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.

® Voor het reinigen het blokjessnijder-
inzetstuk uit elkaar nemen.

® Alle onderdelen voorspoelen onder
stromend water. De onderdelen reinigen
met een borstel.

® De aandrijfas schoonvegen met een
vochtige doek.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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E Belangrijke aanwijzing

De opening in de aandriffas (afo. @-7 of [€-7)
mag niet verstopt zijn door etensresten o.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.
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 fijinmaakschijven)
schoonwrijven. Daarna de onderdelen
afwassen.

Recepten

Salade's

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 viees
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” @

(voor ca. 4 personen)

4 gekookte, afgekoelde aardappels
500 g gekookte rode bieten

2 gekookte wortels

2 zure bommen

100 g erwten, fijn

Y2 bosje look (ca. 50 g)

zout en peper

100 ml spijsolie

©
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® 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
snijden.

® 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:

Y4 beker zure room

¥4 pot 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 krab-
vlees 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.

o Afmaken met mayonaise.
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Rauwkostsalade (D

(voor 2-4 personen) i
4 wortels

1 koolrabi

1 appel

1 courgette

1 augurk

¥4 bloemkool

100 g ongerijpte kaas

Vruchtensalade

2 ananas

2 meloen

2 bananen

2 perziken

2 kiwi's

50 ml amaretto

® De vruchten op stand 5 (3) in blokjes
snijden.

® Alle in blokjes gesneden ingrediénten
in een slakom doen en vermengen met

de amaretto.

©

Soep ,,Okroshka”

(voor 4-6 personen)

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

2 bosje look (ca. 50 g)

peterselie en dille

3 eetlepels zure room

mosterd, suiker

® 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.

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

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

® Op smaak brengen met peper en zout.

Wijzigingen voorbehouden.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbeheor er beregnet til kekkenmaskinen MUM5... .

Laes og overjold brugsvejledningen til kekkenmaskinen MUMS... .
Dette tiloeher er egnet til at skeere levnedsmidler i terninger.
Levnedsmidler mé ikke indeholde ben, kerner eller andre faste
bestanddele. Levnedsmidler ma ikke vaere i frosset tilstand.

Bruges de af producenten tilladte tilboehersdele, kan apparatet ogsa

pruges til andre ting.

da

A\ Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Kvaestelsesfare 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/sasttes pa, nar drevet stér stille.

Tag kun fat i plastduppen midt pa knivskiven, nér terningsnitter-
indsatsen skilles ad/samles. Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive
péa skeeregitteret. Tag altid kun fat i kanten pa skeeregitteret.

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa finhakningsskiverne

péa hurtigsnitterindsatsen. Tag altid kun fat i kanten pa skiverne.

Vigtigt!

Tilbeher ma kun benyttes i den angivne arbejdsposition.
Tiloehor ma kun benyttes, nar det er helt samlet.

Overblik

Fold billedsiderne ud.

Billede I

Stopperindsats

Stopper

Lag med pafyldningsskakt
Terningsnitterindsats

4a Knivskive

4b Skeeregitter

4¢c Grundmodel

4d Lukkeklemmer

4e Skeeregitter-rengeringsenhed
5 Drivaksel

6 Hus

AwON =

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Pa nogle modeller:

Hurtigsnitterindsats

7 Finhakningsskiver
7a Vende-skaereskive — tyk/tynd
7b Vende-raspskive — grov/fin
7¢ Riveskive — middelfin

8 Skiveholder

Billede &
Arbejdsposition

E Vigtig henvisning

Vejledende veerdier mht. arbejdshastighed,
der er anbefalet i denne brugsvejledning,
refererer til apparaterne med 7-trins dreje-

takt findes veerdierne i parentes bagefter.

kontakt. Til apparater med 4-trins drejekon-
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Beskyttelse mod
overbelastning
Drivakslen har en indsats (fast brudsted),
som modvirker starre skader pa dit apparat,
hvis apparatet overbelastes.
| tilfeelde af overbelastning braekker kun ind-
satsen, men ikke drivakslen. En reservedel til
indsatsen folger 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-
traekker (1.). Kontrollér, at de fire afbrackkede
tapper pa den gamle indsats ikke mere sidder
i drivakslen, fer den nye indsats trykkes ind.
Fastgerelse af den nye indsats:
® Satindsatsen pa, sé at tapperne passer

i boringerne (2.).
® Drejindsatsen, til de to snipper passer

i udsparingerne (3.) og tryk den ind i huset.

Betjening
Terningsnitterindsats
OBS!

A Henvisninger vedr. brug!

Terningsnitteren er kun egnet til at skeere

i kartofler (ré eller kogt), guleradder, agurker,
tomater, paprika, log, bananer, sebler, peerer,
jordbeer, meloner, kiwi, eeg, blad palse

(f.eks. Mortadella), kogt eller stegt fierkraeskad
uden ben.

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

Ved skeereost (f.eks. Gouda) og hérd ost
(f.eks. Emmentaler) ma der maks. forarbejdes
3 kg pa en gang.

Far kerne- og stenfrugt (aebler, ferskner osv.)
forarbejdes, skal kernen hhv. stenen fiernes.
Far forarbejdningen af kogt eller stegt kad,
skal benene fiernes.

Levnedsmidier ma ikke veere i frosset tilstand.
En manglende overholdelse af disse henvis-
ninger kan fare til beskadigelser pa terningsnit-
teren inkl. skeeregitteret og den roterende kniv.

30

OBS!
A Henvisninger vedr. brug!

Bruges teringsnitteren til andre formal,
aendres den eller anvendes den forkert,
fraskriver Robert Bosch Hausgerédte GmbH
sig ansvaret for evt. skader.

Hermed fraskrives ogsa ansvaret for skader
(f.eks. uskarpe eller deformerede knive),

der opstar som felge af en forarbejdning

ar ikke godkenadte levnedsmidler.

Vigtige henvisninger:

— Frugt/grent ber ikke veere alt for moden,
da saften ellers traenger ud.

— Kogte levnedsmidler skal veere afkalet,
for der skeeres i dem, da de sé er fastere;
derved bliver skeereresultatet bedre.

— Terningernes leengde varierer afthaengigt
af, hvor meget man trykker pa stopperen.

Arbejdshastighed

Veelg en arbejdshastighed, der svarer

til de levnedsmidler, der skal skeeres i.

Trin 5 (3): kogte kartofler, guleredder og aeg,

agurker; bananer; jordbeer; meloner.

Trin 3 (2): ra kartofler og guleredder; blad

kedpelse (f.eks. Mortadella); skeereost, hard

ost; paprika, tomater, log; aebler, kiwi.

Terningsnitterindsats samles Billede Bl

® Saet skeeregitteret ind i grundmodellen.
Hold gje med udsparingerne!

® Seet knivskiven ind i grundmodellen.

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

Arbejde med terningsnitteren Billede &

® Tryk pa sikkernedsknappen
og stil svingarmen i position 2. E

e Skélen saettes pé plads:

- Vip skélen fremad, sast den péa og
herefter saet den pa plads,

— drej den til venstre, indtil den falder
i hak.

® Tryk pé sikkerhedsknappen og stil
svingarmen i position 1.

® Fjern beskyttelseslaget fra drevudtaget.

® Szt huset pé drevudtaget og drej det til
hejre indtil stop.

® Saet drivakslen i.

_wl

Robert Bosch Hausgerate GmbH



OBS!

AObningen i drivakslen (billede B-7) ma ikke

veere tilstoppet med madrester el.lign.

® Saet terningsnitterindsatsen i.
Pil pa terningsnitterindsats og pil pa hus
skal stemme overens!

® Sat laget pa (hold oje med markeringen,
billede [3-9) og drej det til hgjre indtil stop.

® Seet netstikket i.

® Stil drejekontakten péa det anskede trin.

® Kom levnedsmidlerne som skal skeeres
i pafyldningsskakten. Skub levnedsmid-
lerne ned med et let tryk pa stopperen efter
behov. Om nedvendigt skeeres levneds-
midlerne i stykker forst.

OBS!

Tom skalen rettidigt:

— efter bearbejdning af maks. 1500 gram,

— far terningerne har naet underkanten pa
terningsnitteren.

Bemeerk:

— Det er ikke nedvendigt at tage terning-
snitteren af apparatet, for skalen kan tages
ud/temmes. Du behover bare at trykke
pa sikkerhedsknappen og stille sving-
armen i position 2.

— Under forarbejdningen af forskellige
levnedsmidler til en opskrift er det ikke
nedvendigt at rengere terningsnitteren
ind imellem.

Efter arbejdet

Stil drejekontakten pé 0/off.

Treek netstikket ud.

Drej ldget mod venstre og tag det af.

Tag terningsnitterindsatsen ud af huset.

Tag drivakslen ud.

Drej huset mod venstre og tag det af.

Fjern rester af levnedsmidlerne i skeere-

gitteret med skeeregitter-rengoeringsen-

heden.

Terningsnitterindsatsen

skilles ad Billede @

® Tryk de 3 lukkeklemmer udad og tag
knivskiven af.

® Tag skeeregitteret ud af grundmodellen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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P& nogle modeller:

Hurtigsnitterindsats

Vende-skeereskive - tyk/tynd
til skeering af frugt og grent.
Forarbejdning pa trin 5 (3).
Betegnelse pa vende-skeereskive:
»1% for den tykke skeereside
»3" for den tynde skeereside
OBS!
Vende-skaereskiven er ikke egnet til at skeere
hérd ost, brad, rundstykker og chokolade.
Kogte kartofler skal altid veere kolde, for
de skeeres.
Vende-raspskive - grov/fin
til raspning af grent, frugt og ost,
undtagen héard ost (f.eks. parme- —
san). Forarbejdning pé trin 3 (2) eller 4 (3).
Betegnelse pa vende-raspskive:
,2" for den grove raspside
,4“ for den fine raspside
OBS!
Vende-raspskiven er ikke egnet til raspning
af nedder. Blod ost ma kun raspes pa den
grove side pa trin 7 (4).
Riveskive — middelfin
til at rive ra kartofler, hard ost
(f.eks. parmesan), kelet chokolade
0g nedder.
Forarbejdning pa trin 7 (4).
OBS!
Riveskiven er ikke egnet til at rive blod ost og
Skeereost.
Arbejde med hurtigsnitteren Billede @
® Tryk pa sikkerhedsknappen og stil
svingarmen i position 2. %
® Skélen sattes pa plads: =
— vip skalen fremad, sast den pa og
herefter saet den pa plads,
svingarmen i position 1.
hgjre indtil stop.

— drej den til venstre, indtil den falder
® Fjern beskyttelseslaget fra
® Saet drivakslen i.

S

i hak.
drevudtaget.

® Tryk pa sikkerhedsknappen og stil
® Szt huset pé drevudtaget og drej det til
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0OBS!

Abningen i drivakslen (billede &-7) ma ikke

veere tilstoppet med madrester el.lign.

® |aeg finhakningsskiven pé skiveholderen.
Vend den onskede skeere-/raspside opad.
Laeg skiven pa skiveholderen pa en sadan
méde, at medbringerne pé skiveholderen
griber ind i &bningerne péa skiverne.
Skiven skal ligge pa skiveholderens
sidevendte tapper.

® Saet skiveholderen pé drivakslen med
en let drejning.

® St laget pa (hold gje med markeringen,

billede [€-10) og drej det til hgjre indtil stop.

® Saet netstikket i.

e Stil drejekontakten pa det anskede trin.

® Kom levnedsmidlerne i pafyldningsskakten
0g skub dem ned med stopperen.

OBS!

Undaga tilstopning i udgangsabningen.

Tip: Snit tynde levnedsmidler i bundter,

det giver et mere ensartet snit.

Efter arbejdet

® Sluk for apparatet med drejekontakt.

e Drejlaget mod venstre og tag det af.

® [ oft skiveholderen ud af udsparingerne.
Tag skiverne ud.

® Tag drivakslen ud.

® Drej huset mod venstre og tag det af.

® Rengor delene.

Rengering og pleje
/\ oBs!

Benyt ingen skurende rengaringsmidler.

Overfladerne kan beskadiges.

Dele af terningsnitterindsatsen ma ikke seettes

i opvaskemaskinen, knive bliver uskarpe.

e Skil terningsnitterindsatsen ad, for den
rengeres.

® Skyl alle delene under rindende vand.
Rengar delene med en borste.

e Drivakslen mé& kun terres af med en fugtig
klud.

m Vigtig henvisning

Abningen i drivakslen (billede 3-7 eller [€-7)
ma ikke veere tilstoppet med madrester el.lign.
Fjern rester grundigt med en berste.
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Alle andre dele (hus, 1&g, prop, hurtigsnitter-
indsats) kan téale opvaskemaskine.

Forsag ikke at klemme plastdele fast i opvaske-
maskinen, da de kan blive deformeret.

Tip: Ved rivning af f.eks. guleradder opstar
der en red beleegning, som fiernes med

et par dréber spiseolie, som kommes péa

en klud, der gnides hen over plastdelene

(ikke pa finhakningsskiverne). Skyl sa delene.

Opskrifter

Salater

Salat ,,Olivie“

(til ca. 4 personer)

4 kogte, afkelede kartofler

2 kogte gulergdder

4 hardkogte aeg

200 g kogt kyllingebryst

1-2 lageragurker eller marinerede agurker

1-2 salatagurker

300 g eerter, fine (1 lille dase)

salt og peber

250 g mayonnaise

® Skeaer de kogte, men allerede afkelede
kartofler, gulergdderne og aeggene i
terninger pa trin 3 (2). Skaer agurkerne og
kedet i terninger pa trin 5 (3).

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
gerterne.

® Krydr med salt og peber efter behag.

® Bland mayonnaise i 0g servér.

Salat ,,Vinaigrette“

(til ca. 4 personer)

4 kogte, afkelede kartofler

500 g kogte radbeder

2 kogte gulergdder

2 lageragurker

100 g eerter, fine

2 bundt porre (ca. 50 g)

salt og peber

100 ml spiseolie

® Skeer de kogte, men allerede afkolede
kartofler, gulereadderne, radbederne og
porrene i terninger pé trin 3 (2).

Skaer lageragurkerne i terninger
pé& trin 5 (3).

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
aerterne.

® Krydr med salt og peber efter behag.

® Servér med spiseolie.
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Salat ,,Stolichny*

(til 2 personer) @

150 g skinke

3 kogte, afkelede kartofler

2 lageragurker eller marinerede agurker

1 kogte gulerod

Zerter, halve dase

salt og peber

Dressing:

Y4 beeger creme fraiche

¥4 glas mayonnaise

® Skeer de kogte, men allerede afkelede
kartofler og guleradderne i terninger pa trin
3 (2). Skeer skinken og agurkerne i
terninger pa trin 5 (3).

e Bland alle ingredienserne, der er skéret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

o Krydr med salt og peber efter behag.

® Bland alle ingredienserne. Servér med

creme fraiche og mayonnaise.

Rejesalat

(til ca. 4 personer)

300 g kogt ked

300 g kogte, afkelede kartofler
200 g salatagurk

gron salat

50 g rejeked

3 hérdkogte aeg

150 g mayonnaise

® Skeer de kogte, med allerede afkelede
kartofler, aeggene, agurkerne og rejeked-
det i terninger pé trin 3 (2). Skeer det kogte
ked i terninger pé trin 5 (3).

Smaéhak den grenne salat.

Krydr med salt og peber efter behag.

Servér med mayonnaise.

Rakostsalat
(til 2—4 personer)
4 guleregdder

1 kélrabi

1 aeble

1 squash

1 agurk

Ya blomkal

100 g frisk ost

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Frugtsalat

Y2 ananas

Y2 melon

2 bananer

2 ferskner

2 kiwier

50 ml Amaretto

® Skeer frugten i teringer pa trin 5 (3).

® Bland alle ingredienserne, der er hakket
i terninger, i en salatskal sammen med

Amarettoen.

Suppe ,,Okroshka“

(til 4-6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g kogt palse eller kyllingebryst

3-4 kogte, afkelede kartofler

3-4 hérdkogte aeg

1 bundt radisser (810 stk.)

3 salatagurker

Y2 bundt porre (ca. 50 Q)

persille og dild

3 spsk creme fraiche

sennep, sukker

® Skeer de kogte, men allerede afkelede
kartofler og aeggene i terninger patrin 3 (2).
Skeer agurkerne, radisserne, polse hhv.
kyllingebryst i terninger pa trin 5 (2).

® Bland creme fraiche, hakket porre og aeg
godt sammen med sennep og sukker
og fortynd det hele med Kwassen.

® Tilsaet de hakkede ingredienser, hakket
persille og dild.

® Krydr med salt og peber efter behag.

/AEndringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet

Dette tilbeheoret er beregnet for kjgkkenmaskinen MUMS... .

Ta hensyn til bruksveiledningen for kjgkkenmaskinen MUMS... .

Dette tilbeharet er egnet for skjeering av matvarer i terninger.

Matvarer ma ikke inneholde knoker, kjerner eller andre faste deler.
Matvarer ma ikke veere i frossen tilstand. Ved bruk av tilbeharsdeler som
er godkjent av produsenten, er det ogsa mulig med andre anvendelser.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

Fare for skade pa grunn av skarpe kniver/roterende drev!

Grip aldri ned i den pasatte innsatsen (terningkutter, gjennom-
lopskutter)! Ikke grip ned i pafyllingssjakten.

Innsatsen (terningkutter, gjennomlgpskutter) arbeider kun med
pasatt lokk.

Innsatsen ma kun tas av/settes pa nar drevet star stille.

Ved demontering/montering av innsatsen for terningkutteren, méa
knivskiven kun holdes i plastknappen pa midten. Ikke grip i de skarpe
knivene i skjeeregitteret. Skjeeregitteret ma kun holdes i kanten!

Ikke grip i de skarpe knivene og kantene pa kutteskivene i innsatsen
for giennomlgpskutteren. Skivene ma kun holdes i kanten!

Viktig!

Tilbeharet méa kun brukes i den oppferte arbeidsposisjonen.
Tilbeharet méa kun brukes i komplett sammensatt tilstand.

En oversikt Ved noen modeller:
Vennligst brett ut sidene med bilder. .
- Innsats for gjennomlgpskutter
Bilde IX :
1 Stoeterinnsats 7 Kutteskiver
> Stot 7a Vende-skjeereskive — tykk/tynn
ater P . 7b Vende-raspeskive — grov/fin
3 Lokk med pafyllingssjakt 7¢ Riveskive — middels fin
4 Innsa’gs fqr terningkutter 8 Skiveholder
4a Knivskive .
4b Skjeeregitter Bildedl
4c Basisbaerer Arbeidsposisjon
4d Laseklemmer
4e Rens for skjeeregitter m _— _—
5 Drivaksling Viktig henvisning

6 Kasse De retningsverdiene for arbeidshastigheten som
er anbefalt i denne bruksveiledningen, relaterer

til apparater med 7-trinns dreiebryter. For appa-
rater med 4-trinns dreiebryter finner du verdiene
hhv. i parentes bak.
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Beskyttelse mot
overbelastning
For & forhindre starre skader pa apparatet
pa grunn av overbelastning, er drivakslingen
utstyrt med en innsats (fastlagt bruddsted).
Ved overbelastning brytes kun innsatsen, ikke
drivakslingen. En reservedel for innsatsen
er vedlagt ved levering og kan lett skiftes ut.
Ellers kan en slik ogsa faes hos kundeservice
(best. nr. 623944).
Henvisning for utskifting av innsatsen:
Bilde
Den defekte innsatsen fiernes med 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:
® Sett innsatsen pa, slik at tappene passer
inn i boringene (2.).
® Dreiinnsatsen inntil de to laskene passer
inn i utsparingene (3.), og trykk den inn
i kassen.

Betjening
Innsats for terningkutter
Obs!

A Henvisninger for bruk!

Terningkutteren er kun egnet for skjeering

av poteter (ra eller kokte), gulratter, agurk,
tomater, paprika, lok, bananer, epler, pzerer,
jordbeer, meloner, kiwi, egg, myk palegg
(kalverull), kokt eller stekt kyllingkjott uten ben.
Meget myk ost (f.eks. Mozarella, gjetost) kan
ikke bearbeides.

Ved ost i skiver (f.eks. Gouda) og hard ost
(f.eks. sveitserost) ma mengden som kan be-
arbeides i en arbeidsgang ikke overstige 3 kg.
Far bearbeiding av kjerne- eller steinfrukt
(epler, fersken osv.) ma kjernene hhv. steinene
fiernes. For bearbeiding av kokt eller stekt
Kjott, ma bein og knoker fieres.

Matvarene ma ikke veere i frossen tilstand.
Dersom diisse veiledningene ikke blir fulgt,
kan det fore til skade pa terningkutteren,

pa skjgeregitteret og den roterende kniven.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Obs!
A Henvisninger for bruk!

Dersom terningkutteren blir brukt til andre
formal, blir forandret pa eller brukt pa en ikke
sakkyndig méte, kan det fra Robert Bosch
Hausgerate GmbHs side ikke overtas noen
garanti for eventuelle skader som matte
oppsta av den grunn. Det utelukkes ogsa
ansvar for skader (f.eks. slove eller deformerte
knivblad) som oppstar dersom det blir
bearbeidet matvarer som ikke er egnet.

Viktige henvisninger:
— Frukt/grennsaker ber ikke veere for
modne, da saften da kan renne ut.
— Kokte matvarer ma avkjgles for de skaeres
opp, de er da fastere i konsistensen,
0g skjeereresultatet blir bedre.
Ved & trykke mere eller mindre pé steteren
nar du skyver ned, kan lengden pa ternin-
gene forandres pa.
Arbeidshastighet
Velg en arbeidshastighet som tilsvarer de mat-
varene som skal skjeeres.
Trinn 5 (3): kokte poteter, gulretter og egg,
agurk; bananer; jordbaer; meloner.
Trinn 3 (2): ra poteter og gulratter; mykt palegg
(f.eks. kalverull); ost i skiver, hard ost; paprika,
tomater, lok; epler, kiwi.
Sammensetting av innsatsen
for terningkutteren Bilde B
® Sett skjeeregitteret inn i basisbaereren.
Ta hensyn til utsparingene!
® Sett knivskiven inn i basisbaereren.
® Tryck opp de 3 laseklemmene inntil
de smekker i.
Arbeider med terningkutteren Bilde @
® Trykk utlesningstasten og sett sving-
armen i posisjon 2. %
® Innsetting av bollen: -
— Sett pa bollen som er boyet framover
og plasser den,
— drei den imot klokkens retning inntil
den smekker i.
® Trykk utlesningstasten og sett ol
svingarmen i posisjon 1.
® Ta av vernelokket pa drevet. o
® Sett kassen oppa drevet og drei den
i klokkens retning inntil anslag.
® Sett inn drivakslingen.
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Obs!

Apningen pé drivakslingen (bilde B-7) ma ikke

veere tilstoppet med rester av mat e. |.

® Sett inn innsatsen for terningkutteren.
Pilen p& innsatsen for terningkutteren og
pilen pa kassen méa stemme overens!

® Sett pa lokket (ta hensyn til markeringen,
bilde [@-9) og drei det i klokkens retning
inntil anslag.

® Stikk inn stopselet.

® Sett dreiebryteren pa anbefalt trinn.

® Matvarene som skal skjeeres, fylles ned
i pafyllingsjakten. Om nedvendig, skyv
ned med stoteten med et lett trykk.
Dersom negdvendig, m& matvarene
skjeeres i mindre stykker pé forhénd.

Obs!

Bollen ma temmes i rett tid:

— etter at det er bearbeidet maks.

1500 gram,

— far terningene har nadd underkanten
pa terningkutteren.

Henvisning:

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

— Under arbeidet med forskjellige typer
matvarer som skal brukes i samme
oppskrift, er det ikke nadvendig & rengjere
terningkutteren mellom hver omgang.

Etter arbeidet

® Sett dreiebryteren pa 0/off.

® Trekk ut stopselet.

® Drei lokket mot klokkens retning
og ta det av.

® Tainnsatsen for terningkutteren
ut av kassen.

® Ta ut drivakslingen.

® Drei kassen imot klokkens retning
og ta den av.

® Rester av matvarer i skjgeregitteret
ma fiernes med renseren for skjaere-
gitteret.

Demontering av innsatsen

for terningkutteren

® Trykk de 3 laseklemmene utover
0g ta av knivskiven.

® Ta skjeeregitteret ut av basisbeereren.

Bilde
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Ved noen modeller:

Innsats for gjennomlapskutter

Vende-skjeereskive - tykk/tynn

for skjeering av frukt og grenn-

saker. Bearbeiding pé trinn 5 (3).
Betegnelsen pa vende-skjsereskiven:

“1” for den tykke skjeeresiden

“3” for den tynne skjeeresiden

Obs!

Vende-skjeereskiven er ikke egnet for & skjeere
hard ost, bred, rundstykker og sjokolade.
Kokte, faste poteter ma kun skjseres nar

de er kalde.

Vende-raspeskive — grov/fin
for rasping av grennsaker, frukt
0g ost, dessuten hard ost (f.eks. —
Parmesan). Bearbeiding péa trinn 3 (2) eller 4 (3).
Betegnelsen pé vende-raspeskiven:

“2” for den grove raspeskiven

“4” for den fine raspeskiven

Obs!

Vende-raspeskiven er ikke egnet

for & raspe natter. Myk ost ma kun raspes
med den grove siden pa trinn 7 (4).
Riveskive — middels fin

for riving av ra poteter, hard ost
(f.eks. Parmesan), kald sjokolade
0g notter.

Bearbeiding pa trinn 7 (4).

Obs!

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

Arbeider med innsatsen for
gjennomlgpskutteren Bilde [
® Trykk utlgsningstasten og sett sving- z

armen i posisjon 2.
® [nnsetting av bollen:
—  Sett pa bollen som er boyet framover
og plasser den,
— drei den imot klokkens retning inntil

den smekker i.

® Trykk utlesningstasten og sett
svingarmen i posisjon 1.

® Ta av vernelokket pa drevet.

® Sett kassen oppé drevet og drei den
i klokkens retning inntil anslag.

® Sett inn drivakslingen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Obs!

Apningen pé drivakslingen (bilde &-7) ma ikke

veere tilstoppet med rester av mat e. |.

® |egg kutteskiven oppa skiveholderen.
Snu den gnskede skjeere-/raspesiden
oppover. Legg skiven oppé skiveholderen
slik at medbringeren pa skiveholderen
griper inn i 8pningene pa skivene.
Skiven ma ligge oppa tappene pa siden
av skiveholderen.

® Sett skiveholderen oppé drivakslingen
med en lett dreining.

® Sett pa lokket (ta hensyn til markeringen,
bilde [@-10) og drei det i klokkens retning
inntil anslag.

® Stikk inn stopselet.

Sett dreiebryteren settes pa anbefalt trinn.
® Matvarene som skal bearbeides fylles ned
i pafyllingssjakten og skyves ned med

stoteren.
Obs!
Unnga at skjseregodset hoper seg opp
i utlopsdpningen.
Tips: For jevne skjaereresultater méa tynt
skjeeregods bearbeides i bunter.

Etter arbeidet

e Sla apparaten av med dreiebryteren.
® Drei lokket mot klokkens retning og
ta det av.
® | oft ut skiveholderen ved utsparingene.
Ta av skivene.
® Ta ut drivakslingen.
® Drei kassen imot klokkens retning
og ta den av.
® Rengjor delene.
Rengjaring og pleie
Obs!
Ikke bruk skurende rengjeringsmidler.
Overflatene kan bli skadet. Delene av inn-
satsen for terningkutteren ma ikke vaskes
i oppvaskmaskin, knivene blir slove.
® For rengjering ma innsatsen for terning-
kutteren tas fra hverandre.
® Skyll alle delene under rennende vann.
Rengjor sa delene med en berste.
e Drivakslingen ma kun terkes av med
en fuktig Kklut.

E Viktig henvisning
Apningen pa drivakslingen (bilde 3-7 eller [€-7)
ma ikke vaere tilstoppet med rester av mat

e. |. Rester fiernes grundig med en berste.
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Alle andre deler (kassen, lokk, steter, innsats
for giennomlgpskutteren) kan vaskes i opp-
vaskmaskin.

Ikke klem deler av kunststoff fast i oppvask-
maskinen, da de kan bli deformert.

Tips: For fierning av radt belegg etter arbeid
med f.eks. gulrot, helles litt matolje pa en klut
og plastdelene (ikke kutteskivene) tarkes

av med dette. Skyll s& delene.

Oppskrifter
Salater
Salat “Olivie”

(for ca. 4 personer)

4 kokte, avkjolte poteter

2 kokte gulratter

4 hardkokte egg

200 g kokt kyllingbryst

1-2 sylteagurker eller marinerte agurker

1-2 ferske agurker

300 g sma erter (1 liten boks)

salt og pepper

250 g majones

® De kokte, men allerede avkjolte potetene,
gulrattene og eggene skjeeres i terninger
pa trinn 3 (2). Agurkene og kjettet skjeeres
i terninger pa trinn 5 (3).

e Alleingrediensene som er skéret i terninger
fylles i en salatbolle og blandes med
ertene.

® Smak til med salt og pepper.

® Bland med majonesen og server det hele.

Salat “Vinaigrette” @

(for ca. 4 personer)

4 kokte, avkjolte poteter

500 g kokte rodbeter

2 kokte gulratter

2 sylteagurker

100 g sma erter

Y2 bunt purrelgk (ca. 50 g)

salt og pepper

100 ml matolje

® De kokte, men allerede avkjolte potetene,
gulrgttene, radbetene og purreloken
skjeeres i terninger pa trinn 3 (2).
Sylteagurkene skjeeres i terninger
pa trinn 5 (3).

e Alleingrediensene som er skéret i terninger
fylles i en salatbolle og blandes med
ertene.

® Smak til med salt og pepper.

® Serveres med matoljen.

©
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Salat “Stolichny”

(for 2 personer)

150 g skinke

3 kokte, avkjolte poteter

2 sylteagurker eller marinerte agurker

1 kokt gulrgt

en halv boks erter

salt og pepper

Dressing:

Y4 beger sur flote

Y4 glass majones

® De kokte, men allerede avkjolte potetene
0g gulrgtten skjeeres i terninger pa trinn 3
(2). Skinken og agurk skjeeres i terninger
pa trinn 5 (3).

e Alleingrediensene som er skéret i terninger
fylles i en salatbolle og blandes med
ertene.

® Smak til med salt og pepper.

® Alle ingrediensene blandes sammen.
Serveres med sur flgte og majones.

Rekesalat @

(for ca. 4 personer)

300 g kokt kjett

300 g kokte, avkjolte poteter
200 g ferske agurker

gronn bladsalat

50 g reker

3 hardkokte egg

150 g majones

® De kokte, men allerede avkjolte potetene,
eggene, agurken og rekene skjeeres

i terninger pé trinn 3 (2). Det kokte kjottet
skjeeres i terninger pa trinn 5 (3).
Bladsalaten finhakkes.

Smak til med salt og pepper.

Serveres med majones.
ko 24 o)
A

Rakostsalat

(for 2-4 personer)
4 gulretter

1 knutekal

1 eple

1 zucchini

1 agurk

¥4 blomkal

100 g kesam
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Fruktsalat

2 ananas

2 melon

2 bananer

2 fersken

2 kiwi

50 ml Amaretto

® Frukten skjeeres i terninger pé& trinn 5 (3).

e Alleingrediensene som er skéret i terninger
fylles i en salatbolle og blandes med

Amaretto.

©

Suppen “Okroshka”

(for 4—6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g polsekjatt eller kyllingbryst

3-4 kokte, avkjelte poteter

3-4 hardkokte egg

1 bunt reddiker (810 stykker)

3 ferske agurker

2 bunt purrelgk (ca. 50 g)

persille og dill

3 spiseskjeer sur flote

sennep, sukker

® De kokte, men allerede avkjolte potetene
0g eggene kuttes i terninger pa trinn 3 (2).
Agurkene, reddikene, pgalsen hhv. kylling-
brystet kuttes i terninger pa trinn 5 (3).

® Sur flate, hakket purrelek og eggene
blandes godt med sennep og sukker
og fortynnes med Kwas.

® Tilsett ingrediensene som er skéret
i terninger, hakket persille og dill.

® Smak til med salt og pepper.

Endringer forbeholdes.
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For din sakerhet

sV

Detta tilloehor ar avsett for anvandning med kdksmaskinen MUMS... .
FOlj bruksanvisningen till koksmaskinen MUMS... .

Detta tilloendr &r 1ampligt for att tarna livsmedel. Livsmedlen far inte
innehélla ben, karnor eller andra harda bestandsdelar.

Livsmedlen far inte vara djupfrysta. | kombination med andra av
tillverkaren tilldtna tilloehdr ar fler anvandningsomraden majliga.

A\ Sakerhetsanvisningar fér denna apparat

Risk fér skada pga vassa knivarna/roterante drivuttag!

Ta aldrig med fingrarna i den pasatta insatsen (tarningsskivare,
gronsaksskarare)! Stick aldrig ned fingrarna i matarréret.
Insatsen (tarningsskivare, gronsaksskarare) gar bara att anvandas med

locket ordentligt atdraget.

Satta fast/lossa insatsen endast nér drivuttaget stér stilla.

Nar tarningsskivare-insatsen tas isér/monteras ihop, fatta knivskivan
endast i plastknoppen i mitten. Ta aldrig med fingrarna i de vassa
knivarna pa tarningsgallret. Ta endast i kanten pa tarningsgallret!

Ta aldrig i de vassa knivarna och skarytorna pa de riv- och skarskivor

som hor till gronsaksskarare-insatsen. Ta endast langst ut i kanterna

pé skivornal
Viktigt!

Anvand tillbehodret endast i det anvisade arbetslaget.
Anvand tilloehdret endast nar det ar helt ihopmonterat.

Oversiktsbilden

Vik ut bildsidorna.

Bild &

Insats till pAmataren
Pamatare

Lock med matarréret
Tarningsskivare-insats
4a Knivskiva

4b Tarningsgaller

4c Hallare

4d Sparrar

4e Rengorare till tarningsgallret
5 Drivaxel

6 Hus

AwON =
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P& vissa modeller:

Gronsaksskarare-insats
7 Riv- och skarskivor
7a Vandbar skérskiva — tunt/tjockt
7b Vandbar riv- och strimmelskiva —
grovt/fint
7¢ Rivskiva — medelfint
8 Skivhallare

Bild [
Arbetslage

m Viktig anvisning

De rekommenderade riktvarden fér arbets-
hastigheten som finns i denna bruksanvisning
géller for apparater med stréomvred med 7
lagen. For apparater med strdmvred med 4

det forsta vardet.

lagen &terfinner du vardena inom parentes efter
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Overbelastningsskydd
For att forhindra stdrre skador péa din apparat
ar drivaxeln forsedd med en speciell insats
(6verbelastningsskydd). Vid dverbelastning
bryts endast insatsen av, inte drivaxeln.
En extra insats medfdljer leveransen och den
ar latt att byta. For 6vrigt kan den &ven erhéllas
hos kunstjanst (best.nr. 623944).
Anvisning fér att byta ut insats:
Bild
Ta bort den trasiga insatsen med hjélp av en
skruvmejsel (1.). Innan du trycker in den nya
insatsen, kontrollera att de fyra avbrutna
piggarna pé den gamla insatsen inte sitter
kvar i drivaxeln.
For att satta fast den nya insatsen:
® Placera insatsen pa sa vis att piggarna
passar in i réfflorna (2.).
® Vrid insatsen tills de bada spérrarna passar
in i dppningama (3.) och tryck in dem
i huset.

Anvandning
Tarningsskivare
Var férsiktig!

A Anvéndningsanvisningar!

Térningsskivaren &ar endast Idmplig for att
tdrna potatis (ra eller kokt), morétter, gurka,
tomat, paprika, gul 1ok, banan, dpple, péron,
Jjordgubbar, melon, kiwi, 499, mjuka kott-
korvar (t.ex. Mortadella), kokt eller stekt
urbenat fagelkott.

Mycket mjuk ost (t.ex. Mozarella, farost) kan
inte bearbetas.

Skivbar ost (t.ex. Gouda) och hard ost

(t.ex. Emmentaler) far inte bearbetas i stérre
méngd én 3 kg per arbetsomgang.

Kérna ur kdm- och stenfrukter (Gpple, persika
osv) fére bearbetning. Avidgsna benen fran
Kokt eller stekt kott fore bearbetning.
Livsmedlen far inte vara djupfrysta.

Om ovanstaende rad inte atfoljs kan det leda
till att térningsskivaren skadas inklusive
tédrmingsgallret och den roterande kniven.

Om tédrningsskivaren anvénds till annat dnda-
mél én avsett, &ndras eller anvénds felaktigt
ansvarar inte Robert Bosch Hausgeréte
GmbH fér eventuella skador som uppstar.
Detta géller dven ansvar for skador (t.ex. sléa
eller deformerad kniv), som uppkommer pa
grund av att icke tillatna livsmedel bearbetats.
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Viktig anvisningar:

- Frukt/gronsaker far inte vara alltfér mogna
eftersom saften annars rinner ut.

— L&t kokta livsmedel svalna fére de tarnas
eftersom de da &r fastare och déarmed
térningsresultatet blir battre.

— Du kan paverka langden pa tarningarna
genom att trycka mer eller mindre hart med
pamataren.

Arbetshastighet

Stall in arbetshastighet i forhallande till det

livsmedel som ska tarnas.

Hastighet 5 (3): kokt potatis, mordtter och

&9gg; gurka; banan; jordgubbar; melon.

Lage 3 (2): ra potatis och morétter; mjuk

kottkorv (t.ex. Mortadella); skivbar ost, hard

ost; paprika, tomat, 16k; &pple, kiwi.

Montera ihop tarningsskivare-

insatsen

e Sittin tarningsgallret i hallaren.
Observera 6ppningarnal

e Sétt in knivskivan i hallaren.

® Tryck uppét de 3 spéarrarna tills de snapper
fast.

Anvanda térningsskivaren Bild @

® Tryck pé lasknappen och vrid
funktionsarmen till Iage 2. 2

e Sitta in blandarskélen:

— satt den framéatlutade blandarskélen
pé plats och stéll sedan ner den,
— vrid den moturs tills den snépper fast.

® Tryck pa lasknappen och vrid o
funktionsarmen till lage 1. _!_

® Ta bort skyddslocket fran drivuttaget.

e Satt huset pa drivuttaget och vrid medurs
till stoppet.

® Satt in drivaxeln.

Var férsiktig!

Oppningen i drivaxeln (bild B-7) far inte vara

igentdppt av matrester eller dylikt.

® Sitt in tArningsskivare-insatsen. Pilen pa
tarningsskivare-insatsen och pilen pa
huset maste peka mot varandral

e Sitt pa locket (observera markeringen,
bild @-9) och vrid medurs till stoppet.

® Satt stickkontakten i vagguttaget.

® \/rid strébmvredet till rekommmenderat 1&ge.

® | 4gg in livsmedel som ska tarnas i matar-
roret. Tryck vid behov latt ned med pama-
taren. Skar vid behov livsmedel i mindre
bitar forst.

Bild [
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Var férsiktig!

Tém blandarskélen i god tid:

— efter att ha bearbetat max 1500 gram,

— Innan tdrningarna nér énda upp till
tédrningsskivarens nederkant.

Obs:

— Det &r inte nédvandigt att ta av tarnings-
skivaren fran apparaten nar blandarskalen
ska lossas/ttmmas. Tryck bara pa
lasknappen och vrid funktionsarmen till
lage 2.

— Aven om du bearbetar olika typer av livs-
medel till ett och samma recept behdver
tarningsskivaren inte rengdras mellan
livsmedlen.

Efter arbetet

Vrid strémvredet till lage 0/off.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Vrid locket moturs och lossa det.

Ta ut tarningsskivare-insatsen ur huset.

Ta ut drivaxeln.

Vrid huset moturs och lossa det.

Avlagsna rester av livsmedel fran

tarningsgallret med hjélp av rengdraren till

térningsgallret.

Ta isér tarningsskivare-insatsen Bild

® Tryck de 3 sparrarma utat och lossa
knivskivan.

® Ta ut tArningsgallret ur hallaren.

P4 vissa modeller:

Gronsaksskarare-insats

Vandbar skarskiva — tunt/tjockt
for att skéra frukt och gronsaker.
Bearbeta i lage 5 (3).

Beteckning pa den vandbara skarskivan:

"1” for tjocka skivor

”3” for tunna skivor

Var férsiktig!

Den véndbara skérskivan &r inte ldmplig for att
skéra hdrdost, bréd, sméfranska och choklad.
Kokt potatis med fast konsistens skdrs forst
nér de kallnat.

Vandbar riv- och strimmelskiva
- grovt/fint

for att riva och strimla gronsaker,
frukt och ost utom hérdost (t.ex. parmesa-
nost). Bearbeta i lage 3 (2) eller 4 (3).
Beteckning pa den vandbara riv- och
strimmelskivan:

"2 for grovrivet

47 for finrivet
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Var férsiktig!
Den véndbara riv- och strimmelskivan &r inte
ldmplig att riva notter. Mjuk ost rives alltid med
den grova sidan i I&ge 7 (4).
Rivskiva — medelfin
for att riva réa potatisar, hard ost
(t.ex. parmesanost), kall choklad
och notter.
Bearbeta i lage 7 (4).
Var férsiktig!
Rivskivan &r inte ldmplig for att riva mjuk eller
skivbar ost.
Anvanda gronsaksskarare-
insatsen Bild €
® Tryck pa lasknappen och vrid
funktionsarmen till 1age 2. :E
e Sitta in blandarskalen:
— satt den framéatlutade blandarskélen
pa plats och stall sedan ner den,
— vrid den moturs tills den snapper
fast.
® Tryck pé lasknappen och vrid ey
funktionsarmen till 1age 1. _!_
® Ta bort skyddslocket fran —
drivuttaget.
® Satt huset pa drivuttaget och vrid medurs
till stoppet.
® Satt in drivaxeln.
Var férsiktig!
Oppningen i drivaxeln (bild &-7) far inte vara
igentdppt av matrester eller dylikt.
® | agg riv-/skérskivan pa skivhallaren.
Vand skivan med dnskad skar-/rivsida
uppat. Lagg skivan pa skivhallaren p& sa
vis att medbringaren pa skivhallaren
passar in i Oppningarna péa respektive
skivor. Skivan ska ligga pa sidostdden i
skivhallaren.
® Sétt skivhallaren pa drivaxeln och vrid den
en aning.
® Sétt palocket (observera markeringen, bild
[€-10) och vrid medurs till stoppet.
® Satt stickkontakten i vagguttaget.
® Vrid stromvredet till rekommenderat l&ge.
® [ &gg det livsmedel som ska bearbetas
i matarréret och tryck ned med
pamataren.
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Var foérsiktig!

L&gg inte f&r mycket skdrgodset samtidigt
i matarréret sa att det inte blir stopp i den
nedre dppningen.

Tips: For jamna skérresultat bearbeta tunt
skivgodset i buntar.

Efter arbetet

® Stang av apparaten med strdmvredet.
® Vrid locket moturs och lossa det.
® Lyft skivhallaren i 6ppningarna.
Ta bort skivor.
® Ta ut drivaxeln.
® Vrid huset moturs och lossa det.
® Rengor alla delar.

Rengdring och skétsel

/\ Var férsiktig!

Anvénd inga repande rengdringsmedel.

Apparatens ytor kan skadas. Rengdr inte

delarna till tdrningsskivare-insatsen i disk-

maskin, knivarna blir sléa.

® Taisér tarningsskivare-insatsen nér den
ska rengdras.

® Skolj forst alla delar under rinnande vatten.
Rengdr dem sedan med borste.

® Drivaxeln torkas endast av med fuktig duk.

E Viktig anvisning

Oppningen i drivaxeln (bild @-7 eller @-7) far
inte vara igentéppt av matrester eller dylikt.
Resterna ska noggrant avidgsnas med en
borste.

Alla 6vriga delar (hus, lock, pdmatare, gron-
saksskarare-insats) kan rengéras i diskmaskin.
Klam inte fast plastdelaljerna i diskmaskinen
eftersom de da kan deformeras under disk-
ningen.

Tips: For att ta bort réd belaggning efter
bearbetning av t.ex. morétter hall nagra
droppar matolja pé en trasa och gnugga
plastdetalierna med den (inte riv- och
skarskivorna). Skolj darefter plastdetaljerna.

Recept
@

Sallader

Sallad "Olivie”

(for ca. 4 personer)

4 kokta, avkylda potatisar

2 kokta morotter

4 hardkokta agg

200 g kokt kycklingbrostkott

42

1-2 saltgurkor eller marinerade gurkor

1-2 salladsgurkor

300 g artor, sma (1 liten burk)

salt och peppar

250 g majonnés

® Téarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, mordtterna och &ggen i lage
3 (2). Tarna gurkorna och kéttet i lage 5 (3).

® Blanda alla tArnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Smaka av med salt och peppar.

® Blanda med majonnés och servera.

Sallad *Vinaigrette” @

(fér ca. 4 personer)

4 kokta, avkylda potatisar

500 g kokta rédbetor

2 kokta moroétter

2 saltgurkor

100 g sma artor

Y2 purjolok (ca. 50 g)

salt och peppar

100 ml matolja

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, mordtterna, rédbetorna och
purjoloken i lage 3 (2). Tarna saltgurka
ilage 5 (3).

® Blanda alla tArnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Smaka av med salt och peppar.

® Servera med matolja.

Sallad ”Stolichny”

(fér 2 personer)

150 g skinka

3 kokta, avkylda potatisar

2 saltgurkor eller marinerade gurkor

1 kokt morot

artor, en halv burk

salt och peppar

Dressing:

Y4 bégare creme fraiche eller graddfil

Y4 glas majonnas

® Téarna de kokta men redan avkylda
potatisarna och morotenilage 3 (2). Tarna
skinkan och gurkoma i 1age 5 (3).

® Blanda alla tArnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Smaka av med salt och peppar.

® Blanda alla ingredienser.
Servera med creme fraiche eller graddfil
och majonnéas.

©
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Krabbsallad

(fér ca. 4 personer)
300 g kokt kott

)

300 g kokta, avkylda potatisar

200 g salladsgurka

gronsallad

50 g krabbkott

3 hardkokta agg

150 g majonnés

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, dggen, gurkorna och
krabbkottet i lage 3 (2). Tarna det kokta
kottet i lage 5 (3).

® Hacka gronsalladen i sma bitar.

® Smaka av med salt och peppar.

Servera med majonnas.

Rakostsallad

(fér 2—4 personer)

4 moroétter

1 kalrabbi

1 &pple

1 zucchini

1 gurka

Y4 blomkalshuvud
100 g farskost

Fruktsallad

Y2 ananas

Y2 melon

2 bananer

2 persikor

2 kiwi

50 ml Amaretto

® Tarna frukten ilage 5 (3).

® Blanda alla tarnade ingredienser
i en salladsskal med Amaretto.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Soppan "Okroshka”

(fér 4—-6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g kokt korv eller kycklingbrostkott

3-4 kokta, avkylda potatisar

3-4 hardkokta &gg

1 knippe radisor (8-10 st)

3 salladsgurkor

Y2 purjolok (ca. 50 g)

persilja och dill

3 matskedar creme fraiche eller graddfil

senap, socker

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna och &ggen i lage 3 (2).
Téarna gurkorna, radisorna, korven resp
kycklingbrostkottet i lage 5 (3).

® Blanda creme fraiche eller graddfil, hackad
purjoldk och &ggen med senap och socker
ordentligt och tunna ut blandningen med
Kwassen.

o Tillsatt de térnade ingredienserna, hackad
persiljia och dill.

® Smaka av med salt och peppar.

Rétten till &ndringar forbehalles.

43



fi

Turvallisuusasiaa

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM5... kanssa.
Noudata yleiskoneen MUMS... kayttoohjeita.

Tama varuste soveltuu elintarvikkeiden kuutiointiin. Elintarvikkeissa ei saa
olla luita, siemenia tai muita kovia aineksia. Elintarvikkeet eivat saa olla
jaisia. Valmistajan hyvaksymien lisdvarusteiden kanssa voit kayttaa sita

my0os muihin kayttotarkoituksiin.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Varo teravaa terad/pyorivaa kayttdakselia — 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 teraosasta kiinni vain
sen keskellda olevasta muovikahvasta. Ala koske séleikdn teraviin teriin.

Pida kiinni vain séleikdn reunastal

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

reunastal
Tarkeaa!

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

Laitteen osat

Kaanna esiin kuvasivut
Kuva I

Syéttdpainimen lisdosa
Syéttdpainin

Kansi, jossa on tayttésuppilo
Kuutioleikkuri

4a Terdosa

4b Séleikkd

4c Kannatin

4d Kiinnittimet

4e Séleikdn puhdistin

5 Kayttéakseli

6 Runko

AWON =

Vain joissakin malleissa:

Vihannesleikkuri
7 Hienonnusterat
7a Kaannettava viipalointitera — paksu/
ohut
7b Kaannettava raastintera — karkea/hieno
7¢ Raastetera — keskihieno
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8 Terénpidike
Kuva [
Kéayttdasento

m Tarkea ohje

Kayttdohjeessa suositellut tydnopeuden viite-
arvot koskevat koneita, joissa on 7-asentoinen
valitsin. Jos koneessa on 4-asentoinen valitsin,
vastaavat tiedot on annettu suluissa.

Ylikuormitussuoja

Kéayttdakselissa 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 my&s asiakaspalvelusta
(tilausnumero 623944).

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Vaihto-osan vaihtamista koskeva ohje:

Kuva

Irrota viallinen vaihto-osa ruuvitaltan avulla (1.).

Ennen kuin painat uuden vaihto-osan

paikalleen, tarkista ettéd vanhan vaihto-osan

kaikki nelja katkennutta tappia ovat irronneet

kayttdakselista.

Uuden vaihto-osan kiinnitys:

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

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

Kayttd
Kuutioleikkuri
Huom.!

A Kéyttdad koskevia ohjeita!

Kuutioleikkuri soveltuu vain perunoiden
(raakojen tai keitettyjen), porkkanoiden,
kurkkufen, tomaattien, paprikoiden, sipuleiden,
banaanien, omenien, pdaryndiden, mansi-
koiden, melonien, kiivien, kananmunien,
pehmedn makkaran (esim. mortadella),
keitetyn tai paistetun, luuttoman siipikarjan
lihan paloitteluun.

Laitteella ei voi késitellé erittain pehmedéé
juustoa (esim. mozzarella, feta).

Kun juusto on puolikovaa (esim. gouda) tai
kovaa (esim. emmental), varo késittelemdsté
yli 3 kg méérid.

Kun hedelmissé (esim. omenat, persikat jne.)
on siemenid tai kivig, poista ne ennen
hedelmien Késittelyd. Kun késittelet keitettya
tai paistettua lihaa, poista lihasta luut ennen
késittelyd.

Elintarvikkeet eivét saa olla jéisid.

Jollet noudata ohjetta, kuutioleikkuri seka sen
séleikko ja pyoriva terd saattavat vioittua.

Jos kéytét kuutioleikkuria vaaradn kéytto-
tarkoitukseen, teet siihen muutoksia tai kdytat
Sité ohjeiden vastaisesti, Robert Bosch
Hausgerate GmbH ei vastaa mahdollisista
vahingoista. Vastuu on poissuljettu myds
silloin, kun vahingot (esim. tylsét tai muotoaan
muuttaneet terét) aiheutuvat ei sallittujen
elintarvikkeiden késittelystéa.

Térkeita ohjeita:

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

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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— Anna keitettyjen elintarvikkeiden jaahtya
ennen paloittelua, koska ne ovat silloin
kiinteAmpia ja lopputuloksesta tulee
parempi.

—  Kun lisdat aineksia laitteeseen, palojen
koko vaihtelee aina sen mukaan, miten
voimakkaasti painat sydttdpaininta.

Kaytténopeudet

Valitse kayttébnopeus paloiteltavien

elintarvikkeiden mukaan.

Nopeus 5 (3): keitetyt perunat, porkkanat

ja kananmunat, kurkut; banaanit; mansikat;

melonit.

Nopeus 3 (2): raa’at perunat ja porkkanat;

Kuva D]

24

pehmea makkara (esim. mortadella); puolikova

juusto; kova juusto; paprika; tomaatit; sipulit;

omenat, Kiivit

Kuutioleikkurin kokoaminen

o Kiinnita séleikkd kannattimeen.

Huomioi lovet!

o Kiinnitd terdosa kannattimeen.

® Napsauta 3 kiinnitinta kiinni.

Kuutioleikkurin kayttoé Kuva 3

® Paina avaamispainiketta ja kdanna
varsi asentoon 2. E

o Kiinnita kulho:

— Kallista kulhoa itseesi pain, aseta
paikalleen ja laske alas,

— k&anna vastapaivaan, kunnes kulho
napsahtaa kiinni.

® Paina avaamispainiketta ja kdanna
varsi asentoon 1.

® |rrota kayttolitannan suojakansi. —

® Aseta runko-osa kayttolitdnnan paalle
ja kéd&nna mydtapaivaan vasteeseen asti.

o Kiinnita kayttdakseli.

Huom.!

Ruoantéhteet tms. eivét saa tukkia

kéyttéakselin aukkoa (kuva 3-7).

e Kiinnita kuutioleikkuri paikalleen.
Kuutioleikkurin nuolen ja rungon nuolen
tulee olla vastatusten!

® Aseta kansi paikoilleen (huomioi merkint4,
kuva [3-9) ja kdanna myotapéivaan
vasteeseen asti.

® [ajta pistotulppa pistorasiaan.

® \Valitse suositeltu nopeus:

® | aita paloiteltavat ainekset tayttdsuppi-
loon. Tydnna tarvittaessa ainekset sisdéan
sy6ttdpaininta kevyesti painaen.
Paloittele tarvittaessa elintarvikkeet ensin
pienemmiksi.
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Huom.!

Tyhjenné kulho ajoissa:

— Kkun on Késitelty kaikkiaan 1500 grammaa,

— ennen kuin palat ulottuvat kuutioleikkurin
alareunaan.

Ohjeita:

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

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

Kayton jalkeen

Aseta valitsin asentoon 0/off.

Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Irrota kansi vastapaivaan kaantaen.

Poista kuutioleikkuri runko-osasta.

Poista kayttdakseli.

K&anna runko-osaa vastapaivaan ja irrota.

Poista séleikkddn jaaneet elintarvikkeet

saleikdn puhdistimella.

Kuutioleikkurin purkaminen osiin  Kuva

® \/eda 3 kiinnitintd ulospéin ja poista
terdosa.

® Poista séleikkd kannattimesta.

Vain joissakin malleissa:

Vihannesleikkuri

Kaannettava viipalointitera -
paksu/ohut ®
viipaloi hedelmat ja kasvikset.

Kaytténopeus 5 (3).

Ké&annettavan viipalointiteran merkinnat:

»1« paksuille viipaleille

»3« ohuille viipaleille

Huom.!

Kéénnettéva viipalointiteréd ei sovellu kovan
juuston, leivan, sédmpyloiden tai suklaan
viipalointiin. Viipaloi keitetyt perunat vain
kylminé.

K&énnettéva raastintera —
karkea/hieno

raastaa vihannekset, hedelmat ja
juuston, paitsi kovan juuston (esim.
parmesaani). Kayttdnopeus 3 (2) tai 4 (3).
Ké&annettavan raastinterdn merkinnat:
»2« karkealle raasteelle

»4« hienolle raasteelle
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Huom.!

Kéénnettavé raastintera ei sovellu pahkindiden
terén karkealla puolella nopeudella 7 (4).
Raasteteré - keskihieno
raastaa raa’at perunat ja kovan
rouhii jadhdytetyn suklaan ja pahkinat.
Kayttdnopeus 7 (4).
Huom.!
tai juustoviipaleiden raastamiseen.
Vihannesleikkurin kaytté Kuva [
® Paina avaamispainiketta ja kdanna E
e Kiinnita kulho:
— Kallista kulhoa itseesi péin, aseta
paikalleen ja laske alas,
napsahtaa kiinni.
® Paina avaamispainiketta ja kdanna
varsi asentoon 1.
® Aseta runko-osa kayttdlitannan paalle
ja kddnna mydtapaivaan vasteeseen asti.
e Kiinnita kayttdakseli.
Ruoantéhteet tms. eivét saa tukkia
kéyttéakselin aukkoa (kuva [€Q-7).
® Aseta hienonnustera paikoilleen
raastinpuoli yldspain.
Aseta tera teranpitimeen niin, etta
teranpitimen vaantio tarttuu terdssa oleviin
sivutappien paalle.
® Aseta terénpidike kdyttdakselille kevyesti
kaantaen.
kuva [€-10) ja kddnna myotapaivaan
vasteeseen asti.
® |ajta pistotulppa pistorasiaan.
® [aita ainekset tayttdsuppiloon ja tydnna
sisdanpain sydttopainimella.
Huom.!
kasaannu poistoaukkoon.
Vinkki: Kun hienonnettavat ainekset ovat
ohuita, kasittele ne nipuittain, niin saat

rouhimiseen. Raasta pehmedéé juustoa vain
juuston (esim. parmesanin) seka
Raasteteré ei sovellu pehmeén juuston

varsi asentoon 2.

— k&anna vastapéivaan, kunnes kulho
® |[rrota kayttdliitannan suojakansi.
Huom.!

teranpidikkeeseen. haluamasi viipalointi-/

reikiin. Teran pit&a asettua teranpitimen
® Aseta kansi paikoilleen (huomioi merkint,
e \Valitse suositeltu nopeus:
Varo, ettd hienonnettavat ainekset eivét
tasaisemman lopputuloksen.
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Kayton jalkeen

® Pysayta kone valitsimesta.

® |rrota kansi vastapéivaan kaantéen.

® Nosta terénpidike pois paikoiltaan.
Irrota terét.

® Poista kayttdakseli.

® Kaanna runko-osaa vastapaivaan ja irrota.

® Puhdista osat.
Puhdistus
A Huom.!

Alé kéytd hankaavia puhdistusaineita.

Laitteen pinnat voivat vaurioitua.

Ald pese kuutioleikkurin osia

astianpesukoneessa, terét tylsyvat.

® Voit purkaa kuutioleikkurin osiin puhdista-
mista varten.

® Huuhdo osat juoksevan veden alla.
Harjaa osat puhtaaksi.

® Pyyhi kayttdakseli puhtaaksi vain kostealla
pyyhkeelld.

E Téarkea ohje

Ruoantahteet tms. eivat saa tukkia kayttd-
akselin aukkoa (kuva @-7 tai [€-7).
Harjaa tahteet pois huolellisesti.

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

Vinkki: Esimerkiksi raastetuista porkkanoista
lahtee punaista varig, jonka voit pyyhkia pois
muoviosista (ei hienonnusterista) pyyhkeella
ja pienella maaralla ruokadliya.

Huuhtele sitten osat.

Ruokaohjeet

Salaatit

Salaatti »Olivie«

(noin 4 hengelle)

4 keitettya, jaahtynytta perunaa
2 keitettyd porkkanaa

4 kovaksi keitettyd munaa

200 g keitettya kananrintaa
1-2 salaattikurkkua tai marinoitua kurkkua
1-2 salaattikurkkua

300 g herneité (1 pieni purkillinen)

Suolaa ja pippuria

250 g majoneesia

)
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Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi

jaéhtyneet perunat, porkkanat ja

kananmunat nopeudella 3 (2).

Paloittele kurkut ja liha nopeudella 5 (3).

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskenaan salaattikulhossa herneiden
kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita joukkoon majoneesi ja asettele

tarjoiluvadille.

Salaatti »Vinaigrette«

(noin 4 hengelle)

4 keitettya, jaahtynytta perunaa
500 g keitettyja punajuuria

2 keitettyd porkkanaa

2 salaattikurkkua

100 g herneita

Y2 purjoa (noin 50 g)

Suolaa ja pippuria

100 ml ruokadliya

® Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaahty-

neet perunat, porkkanat, punajuuret
ja purjo nopeudella 3 (2).
Paloittele salaattikurkut nopeudella 5 (3).

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

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile ruokadliyn kanssa.

Salaatti »Stolichny«

(2 hengelle) @

150 g kinkkua

3 keitettya, jadhtynytta perunaa

2 salaattikurkkua tai marinoitua kurkkua

1 keitetty porkkana

Herneita, puoli purkillista

Suolaa ja pippuria

Kastike:

Y2 purkkia kermaviilia

Y4 lasillista majoneesia

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jaéhtyneet perunat ja porkkana nopeudella
3 ((%)) Paloittele kinkku ja kurkut nopeudella
5(3).

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset
kesken&an salaattikulhossa herneiden
kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita kaikki ainekset keskenaan.

Tarjoile kermaviilin ja majoneesin kanssa.
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Katkarapusalaatti

(noin 4 hengelle)

300 g keitettya lihaa

300 g keitettyd, jadhtynyttd perunaa

200 g salaattikurkkua

Vihre&é salaattia

50 g katkaravun lihaa

3 kovaksi keitettyd munaa

150 g majoneesia

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaahty-
neet perunat, kananmunat, kurkut
ja katkaravun liha nopeudella 3 (2).
Paloittele keitetty liha nopeudella 5 (3).

® Revi salaatin lehdet pieniksi paloiksi.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile majoneesin kanssa.
O:Zi:

©

Raakasalaatti
(2—4 hengelle)

4 porkkanaa

1 kyssakaali

1 omena

1 kesékurpitsa

1 kurkku

Y4 kukkakaalia

100 g tuorejuustoa

Hedelméasalaatti

Y2 ananasta

Y2 melonia

2 banaania

2 persikkaa

2 kiivia

50 ml Amarettoa

® Paloittele hedelméat nopeudella 5 (3).

® Sekoita salaattikulhossa kesken&an kaikki
paloitellut ainekset ja Amaretto.

©
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Keitto »Okroshka«

(4-6 hengelle)

Kvassia, 2 litraa

300 g keittomakkaraa tai kananrintaa

3-4 keitettyd, jadhtynytta perunaa

3-4 kovaksi keitettyd munaa

1 nippu retiiseja (810 kpl)

3 salaattikurkkua

Y2 purjoa (noin 50 g)

Persiljaa ja tillia

3 rkl kermaviilia

Sinappia, sokeria

® Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaahty-
neet perunat ja kananmunat nopeudella
3 (2). Paloittele kurkut, retiisit, makkara
tai kananrinta nopeudella 5 (3).

® Sekoita hyvin keskendén kermaviili,
hienonnettu purjo ja kananmunat sinapin ja
sokerin kanssa ja ohenna seos kvassilla.

® | is&a joukkoon paloitellut ainekset,
hienonnettu persilja ja tilli.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUMS... .
Ténganse presentes las instrucciones de uso de la unidad basica
(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.

A\ Advertencias de seguridad para este aparato

iPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes/el acciona-
miento giratorio!

iNo introducir nunca las manos en un accesorio (cortadora de dados,
cortador-rallador de vegetales) estando montado éste en la unidad
motriz! No introducir las manos en la boca de llenado.

El accesorio (cortadora de dados, cortador-rallador de vegetales) solo
funciona estando debidamente enroscada la tapa.

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. jNo introducir nunca los
dedos en las cuchillas de la rejilla cortadoral jSujetar la rejilla cortadora
solo en el borde!

No introducir nunca los dedos en las cuchillas picadoras del cortador-
rallador. jSujetar las cuchillas solo en sus bordes!

ilmportante!

Usar el accesorio solo en la posicion de trabajo indicada.

Usar los accesorios solo estando completamente armados.

Descripcién del aparato

Despliegue, por favor, las paginas
con las ilustraciones.

En algunos modelos:
Cortador-rallador

Fig. @Y 7 Cuchillas picadoras
1 Accesorio interior del empujador a S;Juceh;ga/ﬁrne;/er&ble para cortar -
2 Empujador 7b Cuchilla reversible para rallado -
3 Tapa con boca de llenado grueso/fino
4 Cortadora de dados 7c¢ Disco rallador — semifino

4a Cuchilla 8 Soporte portadiscos

4b Rejilla cortadora

4c Base motriz

4d Cierres

4e Limpiador de la rejilla de corte
5 Eje de accionamiento
6 Cuerpo del aparato
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Fig. &
Posicion de trabajo

E Advertencia importante

Los valores de referencia respecto a la veloci-
dad de trabajo que 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
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
Oficial de la marca (codigo n° 623944).
Advertencia para sustituir la pieza que
sirve de punto de rotura prescrita.
Fig.
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 gje de accionamiento.
Para fijar la nueva pieza del punto de rotura
prescrito:
® Montar la pieza de tal modo que las
espigas penetren en los taladros
existentes en el eje de accionamiento (2.).
® Girar la pieza hasta que las dos lenglietas
penetren en las escotaduras (3.).
Encajarlas en la carcasa.

Usar el aparato
Cortadora de dados
jAtencion!

A Advertencias para usar la cortadora!

La cortadora de dados ha sido disefiada
exclusivamente para cortar patatas (crudas

0 cocidas), zanahorias, pepinos, pimientos,
cebollas, pldtanos, manzanas, peras, fresas,
melones y sandias, kiwis, huevos, salchichas
blandas (por elemplo mortadela), carne de ave
cocida o asada sin huesos.
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jAtencion!
A Advertencias para usar la cortadora!

Los quesos muy blandos (por eiemplo
mozzarella, queso de oveja) no deberan
procesarse con la cortadora de dados.

En el caso de los quesos cortables (por
gjemplo gouda) y curados (por ejemplo
emmental), la cantidad procesada en un ciclo
de trabajo no debera sobrepasar los 3 kgs.

Para elaborar frutas con corazon o hueso
(manzanas, melocotones) deberan eliminarse
previamente los corazones o huesos de la
fruta. Antes de proceder a la elaboracion

de came cocida o asada, deberan retirarse
los huesos de ésta.

Los alimentos que se deseen procesar
no deberan estar congelados,

El incumplimiento de estas advertencias
puede causar importantes da darios en

la cortadora de dados, incluida la rejilla
cortadora y la cuchilla giratoria.

En caso de hacer un uso inadecuado o incor-
recto de la cortadora de dados, o modificarla,
la casa Robert Bosch Hausgerédte GmbH

no incurre en responsabilidad alguna por los
posibles darios que ello pudiera ocasionar.
Ilgualmente esta excluida la responsabilidad
por posibles darios (por gjemplo cuchillas
romas o deformadas) en caso de usar la
maaquina para la elaboracion de alimentos

no adecuados y no autorizados.

Advertencias importantes:

— Lafrutay verdura no debera estar
excesivamente 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 méas o menos fuerza con
el embutidor se puede influir en la longitud
de los dados.

Dos posiciones de trabajo ajustables

Seleccionar la velocidad de trabajo en funcion

del tipo y naturaleza del alimento que se desea

cortar.

Posicién 5 (3): patatas y zanahorias cocidas,

huevos, pepinos, platanos, fresas, sandias

y melones.

Posicion 3 (2): Patatas y zanahorias crudas,

salchicha blanda (mortadela), queso cortable,

queso curado, pimientos, tomates, cebollas,
manzanas, kiwis.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Armar la cortadora de dados Fig. 3
® Colocar la rejilla cortadora en la unidad
motriz. Téngase presentes las entalla-
duras!
® Colocar el disco cortador en la unidad
motriz.
® Empuijar los 3 cierres hacia arriba,
hasta que enclaven.
Trabajar con la cortadora Fig. @
® Pulsar la tecla de desbloqueo y colo-
car el brazo giratorio en la posicion 2. :E
® Colocar el recipiente:
inclinar el recipiente hacia adelante;
colocarlo sobre en la base motriz
y asentarlo en la misma,
— girarlo hacia la izquierda (sentido
de marcha contrario al de las agujas
del reloj), hasta hacerlo encajar.
® Pulsar la tecla de desbloqueo y colo-
car el brazo giratorio en la posicion 1.
® Retirar la tapa protectora del acciona- ~
miento.
® Montar la carcasa sobre la base motriz
y girarla hacia la derecha (sentido
de marcha de las agujas del reloj),
hasta el tope.
® Montar el eje de accionamiento.
jAtencion!
Prestar atencion a que la abertura del gje de
accionamiento (Fig. @-7) no esté obstruida
por restos de alimentos o de suciedad.

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

e Montar la tapa, prestando atencion a la
marca orientativa. Girarla hacia la derecha
(sentido de marcha de las agujas del reloj,
Fig. @-9), hasta el tope.

® Introducir el cable de conexion en la toma
de corriente.

® Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo recomendada.

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

jAtencion!

Vaciar la jarra a tiempo:

— tras elaborar una cantidad maxima
de 1500 gramos de ingredientes,

— antes de que los dados alcancen
el borde inferior de la cortadora.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Advertencias:

— Pararetirar 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 colo-
car el brazo giratorio en la posicién 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

® Colocar el mando giratorio en la posicion
0/off.
Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

® Girar la tapa de la jarra hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj); retirarla.

® Retirar la cortadora de dados de la carcasa.

Retirar el eje de accionamiento.

® Girar la carcasa hacia la izquierda (sentido
de marcha contrario al de las agujas del
reloj); retirarla.
Retirar los restos de alimentos de la rejilla
de corte con ayuda del limpiador de rejilla.

Desarmar la cortadora de dados Fig.

e Soltar los 3 cierres empujandolos hacia
fueray retirar la cuchilla.

® Retirar la rejilla cortadora de la base motriz.

En algunos modelos:

Cortador-rallador

Cuchilla reversible para cortar -
gruesa/fina

para cortar frutar y verdura.
Procesar en el escaldon «5» (3).
Denominacion en la cuchilla reversible
para picar y cortar:

«1» designa la cara mas gruesa

«3» para la cara mas delgada.

jAtencion!

La cuchilla reversible para cortar no es
adecuada para cortar queso curado, pan,
panecillos y chocolate. Cortar las patatas
cocidas no harinosas solo estando frias.

Cuchilla reversible para rallado
- grueso/fino

para rallar verdura, fruta y queso,
excepto queso duro curado (tipo parmesano).
Procesar en el escaléon 3 (2) 6 4 (3).
Denominacion en la cuchilla reversible

para rallado:

«2» designa la cara mas gruesa

«4» para la cara mas fina.
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jAtencion!

La cuchilla reversible para rallado no es ade-
cuada para rallar nueces. Rallar los quesos
blandos solo con la cara gruesa en el escalon
<« 7)) ( 4 )

Disco rallador — semifino

para rallar patatas crudas, queso
duro (tipo parmesano), chocolate

frio y nueces.

Procesar en el escaldon «7» (4).

jAtencion!

El disco rallador no es adecuado para rallar
quesos blandos y cortables tipo edamer

0 gouda.

Trabajar con el cortador-rallador

Fig. @
Pulsar la tecla de desbloqueo y colo-
car el brazo giratorio en la posicion 2. :E
Colocar el recipiente:
— inclinar el recipiente hacia adelante;
colocarlo sobre en la base motriz
y asentarlo en la misma,
— girarlo hacia la izquierda (sentido
de marcha contrario al de las agujas
del reloj), hasta hacerlo encajar.
Pulsar la tecla de desblogqueo y colo- (__0J
car el brazo giratorio en la posicién 1 L]
Retirar la tapa protectora del accio-
namiento.
Montar la carcasa sobre la base motriz
y girarla hacia la derecha (sentido
de marcha de las agujas del reloj),
hasta el tope.
Montar el eje de accionamiento.

jAtencion!

Prestar atencion a que la abertura del gje de
accionamiento (Fig. [@-7) no esté obstruida
por restos de alimentos o de suciedad,
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Montar cuchilla picadora sobre soporte
portacuchillas. Colocar el disco reversible
para cortar y rallar con la cara que se
desea utilizar hacia arriba. Colocar el disco
sobre el portadiscos de modo que los
arrastradores de éste penetren en las
aberturas del disco. El disco debera
descansar sobre la espiga lateral del
portadiscos.

Montar el soporte portacuchillas con un
ligero giro sobre el eje de accionamiento.
Montar la tapa, prestando atencién

a la marca orientativa.

Girarla hacia la derecha (sentido de marcha
de las agujas del reloj, Fig. [@-10), hasta

el tope.

® Introducir el cable de conexidn en la toma

de corriente.

® Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo recomendada.
® Introducir los alimentos que se desean

procesar en la boca de carga'y empuijarlos

con el empujador.
jAtencion!
Prestar atencion a que no se produzcan
retenciones u obstrucciones de alimentos
en la abertura de descarga.
Consejo practico: Para lograr un corte
regular de los alimentos, cortar éstos por
manojos delgados.

Tras concluir el trabajo

® Desconectar el aparato a través del mando

giratorio.
® Girar la tapa de la jarra hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj); retirarla.
® Retirar el soporte portacuchillas sujetan-
dolo por las escotaduras.
Retirar los discos.
Retirar el eje de accionamiento.

® Girar la carcasa hacia la izquierda (sentido

de marcha contrario al de las agujas del
reloj); retirarla.

® |impiar las piezas.

Cuidados y limpieza

A jAtencion!

No emplear agentes agresivos o abrasivos.

Las superficies pueden resultar dariadas.

iNo lavar los componentes de la cortadora

de dados en el lavavajillas. jLas cuchillas

pueden perder su afilado y embotarse!

® Desarmar la cortadora de dados para
limpiarla.

® | avar todas las piezas bajo el chorro
de agua del grifo. Limpia los elementos
con un cepillo.

® |impiar el gje de accionamiento sola
con un pafio himedo.

m Advertencia importante

Prestar atencién a que la abertura del eje

de accionamiento (Fig. @-7 ¢ [€-7) no esté
obstruida por restos de alimentos o de sucie-
dad. Eliminar a fondo los restos de alimentos
con un cepillo.
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Las restantes piezas (carcasa, tapa, empuja-
dor, 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.
Consejo practico: Para eliminar la capa rojiza
procedente de la elaboracion de, por ejemplo,
zanahorias, debera ponerse un poco de aceite
comestible en un pario y frotar las piezas

de pléstico (jno las cuchillas picadoras!).
Aclarar a continuacion con agua.

Recetas

Ensaladas

Ensaladilla Olivier (o rusa)

(para aprox. 4 personas) @

4 patatas cocidas, frias

2 zanahorias cocidas

4 huevos duros

200 gramos de pechuga de pollo cocida

1-2 pepinillos en vinagre

1-2 pepinos

300 gramos de guisantes, pequefos

(una lata pequena)

Sal y pimienta

250 gramos de mayonesa

o Cortar las patatas cocidas, frias, las zana-
horias y los huevos en dados trabajando
en la posicion 3 (2). Cortar los pepinos
y la carne en dados trabajando en la posi-
cion 5 (3).

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

® Sazonar a discrecion.

® Mezclarlos a continuacién con la mayo-

nesa y aderezar.

Ensalada de vinagreta

(para aprox. 4 personas)

4 patatas cocidas, frias

500 gramos de remolacha hortelana
(colorada) cocida

2 zanahorias cocidas

2 pepinillos

100 gramos de guisantes pequenos
2 manojo de puerros (aprox. 50 gramos)
Sal y pimienta

100 ml de aceite (de oliva, girasol, etc.)

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Cortar las patatas cocidas, frias, las zana-
horias, la remolacha y el puerro en dados
trabajando en la posicion 3 (2).
Cortar en dados los pepinillos trabajando
en la posicion 5 (3).

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

® Sazonar a discrecion.

® Aderezar con aceite.

Ensalada Stolichny
(o moscovita)

(para 2 personas)

150 gramos de jamdn

3 patatas cocidas, frias

2 pepinillos en vinagre

1 zanahoria cocida

Media lata de guisantes

Sal y pimienta

Aderezo:

Y4 tarro de nata liquida

Y tarro de mayonesa

® Cortar en dados las patatas cocidas frias
y la zanahoria en la posicion de trabajo
3 (2). Cortar en dados el jamoén y los
pepinos en la posicion de trabajo 5 (3).

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

©

® Sazonar a discrecion.

® Mezclar todos los ingredientes.
Aderezar con la nata y la mayonesa.

300 gramos de carne cocida

300 gramos de patatas cocidas, frias

200 gramos de pepinillos

3 huevos duros

150 gramos de mayonesa

® Cortar las patatas cocidas, frias, los
Cortar la carne cocida en dados traba-

jando en la posicion 5 (3).

® Picar la lechuga.

Ensalada de gambas
1 lechuga
huevos, los pepinos y las gamas
Sazonar a discrecion.

(para aprox. 4 personas)

50 gramos de gambas peladas y cocidas
en dados trabajando en la posicion 3 (2).

® Aderezar con mayonesa.
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Ensalada vegetal (D Ensalada Okroshka

(para 2—4 personas) /°\7 (para 4-6 personas) @
4 zanahorias 2 litros de Kvas

1 colinabo 300 gramos de pechuga de pollo

1 manzana 3-4 patatas cocidas, frias

1 calabacin 3-4 huevos duros

1 pepino 1 manojo de rabanitos (8-10 unidades)
Y de coliflor 3 pepinos

100 gramos de queso fresco 2 manojo de puerros (aprox. 50 gramos)
Macedonia de frutas Perejil y eneldo o

% pifia @ 3 cuoharada§ soperas de nata liquida

s melé mostaza, azUcar _

2 melon e Cortar las patatas y los huevos cocidos
2 platanos frios en dados en la posicién de trabajo
2 melocotones 3 (2). Cortar los pepinos, los rabanitos
2 kiwis y la pechuga de pollo en dados, traba-
50 ml de amaretto jando en la posicion 5 (3).
® Cortar la fruta en dados en la posicion ® Mezclar bien la nata, el puerro picado

de trabajo 5 (3). y los huevos con la mostaza y el azlcar,
® Poner los ingredientes cortados en dados diluir con Kvas.

Agregar los ingredientes en dados,
asi como el perejil picado y el eneldo.
® Sazonar a discrecion.

en una ensaladera; mezclarlos con el licor.

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.
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Para sua seguranca

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMS... .
Observar as Instrugdes de servigo do robot de cozinha MUMS... .

Este acessorio é adequado para cortar alimentos em cubos.

Os alimentos n&o podem conter 0ss0s, carogos ou outros componen-
tes rijos. Os alimentos n&o podem estar congelados.

Sao possiveis outras aplicacdes mediante utilizacao do acessorio
homologado pelo fabricante.

A\ Indicacbes de seguranca para este aparelho

Perigo de ferimentos devido a lamina afiada/aos accionamentos
em rotacao!

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

O conjunto (cortadora de cubos, dispositivo rotativo de corte)

s6 funciona com a tampa bem apertada.

SO desmontar/montar o conjunto com o accionamento completamente
imobilizado.

Ao desmontar/montar o conjunto cortador de cubos, segurar na lamina
circular apenas pelo punho de plastico no meio. Nao tocar nas laminas
afiadas da grelha de corte. Segurar apenas no bordo da grelha de corte!
N&ao tocar nas laminas e arestas afiadas dos discos de triturar do con-
junto para cortar e ralar. Segurar apenas pelo bordo!

Importante!

Utilizar os acessorios apenas na posicao de trabalho apresentada.
Utilizar os acessorios apenas em estado totalmente montado.

Panoramica do aparelho Em alquns modelos:

Por favor, desdobre as paginas

com as ilustragdes.

Fig.

Adaptador do calcador

Calcador

Tampa com canal de enchimento
Conjunto cortador de cubos

4a .amina circular

4b Grelha de corte

4c Suporte base

4d Grampos de fecho

4e Objecto de limpeza da grelha de corte
5 Veio de accionamento

6 Estrutura

AN =
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Conjunto para cortar e ralar

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

8 Suporte de discos

Fig. @

Posicéo de trabalho

E Indicagdo importante!

Os valores de referéncia para a velocidade
de funcionamento recomendados nestas
Instrugdes de servigo referem-se a aparelhos
com selector de 7 fases. Para aparelhos com
selector de 4 fases, 0s respectivos valores

encontram-se entre paréntesis.
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Proteccao contra sobrecarga
Para evitar danos maiores no aparelho em
caso de sobrecarga, o veio de accionamento
dispde de uma peca de encaixe (ponto tedrico
de ruptura). Em caso de sobrecarga, apenas
se quebra a peca de encaixe, n&o o veio
de accionamento. Juntamente com o apa-
relho é fornecida uma peca de encaixe de
substituicao, que pode ser facilmente trocada.
Caso contrario, é possivel adquiri-la junto
da assisténcia técnica (n.° de encomenda
623944).
Nota relativa a substituicao
da peca de encaixe:
Fig.
Remover a peca de encaixe danificada com
o auxilio de uma chave de fendas (1.).
Antes de encaixar a pega nova, confirmar
que 0s quatro pinos quebrados da pecga
de encaixe antiga ja ndo se encontram
no veio de accionamento.
Para fixar a nova pega de encaixe:
® Colocar a pega de encaixe, de modo
que 0s pinos entrem nos orificios (2.).
® Rodar a pega de encaixe, até ambas as
linguetas encaixarem nas reentrancias (3.)
€ pressionar para inserir a pec¢a na
carcaga.

Utilizacdo do aparelho
Conjunto cortador de cubos
Atencéo!

A Indicacées sobre utilizacdo!

A cortadora de cubos so é adequada para
cortar batatas (cruas ou cozidas), cenouras,
peninos, tomates, pimentos, cebolas,
bananas, magas, peras, morangos, meloes,
kiwis, ovos, enchidos de carne tenra (p. ex.,
mortadela), carne de aves cozida ou assada
€ Sem 0Sso0.

Queijos muito moles (p. ex., Mozarella, queijjo
de ovelha) ndo podem ser processados.

No caso de queijo fatiado (p. ex., Gouda) ou
queijo duro (p. ex., Emental), ndo processar
mais do que 3 kg de cada vez.

Antes da prepara¢éo de frutos com caroco
ou pevides (macés, péssegos etc.) 0s
carogos ou as pevides tém que ser retirados.
Antes da preparacdo de carne cozida ou
assada, 0s 0ssos tém que ser retirados.

Os alimentos ndo podem estar congelados.
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Atencéo!
A Indicacées sobre utilizacdo!

A ndo observancia destas indicacdes pode
provocar danos na cortadora de cubos,
inclusivamente na grelha de corte e na lamina
rotativa.

Se a cortadora de cubos for afastada da sua
finalidade, for alterada, ou tiver uma falsa
utilizagdo, a Robert Bosch Hausgeradte GmbH
n&o pode assumir qualquer responsabilidade
por eventuais prejuizos dal resultantes.

Isto exclui também a responsabilidade por
danos (p. ex. ldminas rombas ou deforma-
das), surgidos devido ao processamento

de alimentos ndo recomendados.

Indicacoes importantes:

— Frutos/legumes n&o devem estar dema-
siado maduros, caso contrario o sumo
pode derramar.

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

— Através de maior ou menor pressao sobre
0 calcador, durante o empurrar dos ali-
mentos, pode ser influenciado o compri-
mento dos cubos.

Velocidade de funcionamento

Seleccionar a velocidade de funcionamento

em fun¢éo dos alimentos a cortar.

Fase 5 (3): batatas, cenouras e ovos cozidos,

pepinos, bananas, morangos, meldes.

Fase 3 (2): batatas e cenouras cruas; enchidos

de carne tenra (p. ex., mortadela), queijo

fatiado, queijo duro, pimentos, tomates,
cebolas, magas, quivis.

Montar o conjunto cortador

de cubos Fig. 1]

® Inserir a grelha de corte no suporte base.

Dar atengéo os entalhes!

® Colocar a lamina circular no suporte base.

® Pressionar para cima os 3 grampos

de fecho até estes engatarem.

Trabalhar com a cortadora de cubos Fig. @

® Premir a tecla de desbloqueamento

€ colocar o brago movel na posicéo 2. %

® Colocagao da tigela: —

— Assentar atigela com esta ligeiramente
inclinada para a frente,

— edepois pousa-lo e roda-lo em sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio
até encaixar.

® Premir a tecla de desblogueamento
e olocar o brago movel na posigao 1.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Retirar a tampa de protecgéo do acciona-
mento.

o Colocar a carcaga sobre o accionamento
e rodar no sentido dos ponteiros do reldgio
até ao batente.

® Inserir 0 veio do accionamento.

Atencio!

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

n&o pode estar obstruida, por exemplo, com

restos de comida.

® |nserir o conjunto cortador de cubos.

A seta no conjunto cortador de cubos
e a seta na carcaga tém que coincidir.

® Assentar a tampa (atengéo a marcagao,
Fig. @-9) e rodar no sentido dos ponteiros
do reldgio até prender.

® Ligar a ficha a tomada.

® Posicionar o selector na fase recomendada.

® 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 pedacos
menores.

Atencéo!

Esvaziar atempadamente a tigela:

— depois de tratado o0 maximo de
1500 gramas,

— Antes dos cubos terem atingido a aresta
inferior da cortadora de cubos.

Indicagbes:

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

— Durante a preparagéo de diferentes
alimentos para uma receita, nao é neces-
sario limpar a cortadora de cubos varias
vezes.

Depois do trabalho

® Posicionar o selector em 0/off.

® Desligar a ficha da tomada.

® Rodar a tampa em sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio e desmonta-la.

® Retirar o conjunto cortador de cubos
da carcaca.

® Retirar o veio de accionamento.

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

® Retirar os restos de alimentos depositados
na grelha de corte com o objecto de limpeza
proprio para esse fim.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Desmontar o conjunto cortador
de cubos Fig. @
® Pressionar os 3 grampos de fecho para
fora e retirar a lamina circular.
® Retirar a grelha de corte do suporte base.

Em alguns modelos:

Conjunto para cortar e ralar

Disco reversivel de corte -
grosso/fino

Para cortar frutos e legumes.
Processamento na fase 5 (3).
Designacgéo no disco reversivel de corte:

«1» para o lado de corte mais grosso

«3» para o lado de corte mais grosso
Atencgo!

O disco reversivel de corte ndo é indicado para
cortar queijjo rijo, pao, péezinhos e chocolate.
Batatas cozidas ou muito cozidas so devem
ser cortadas frias.

Disco reversivel de ralar -
grosso/fino

Para ralar legumes, fruta e queijo,
excepto queijo rijo (p. ex. Parmeséo).
Processamento na fase 3 (2) ou 4 (3).
Designagéo no disco reversivel para ralar:
«2» para o lado de raspar mais grosso

«4» para o lado de ralar mais fino

Atencgo!

O disco reversivel de ralar ndo € indicado para
ralar nozes. Queijo mole so deve ser ralado
com o lado grosso na fase 7 (4).
Disco de raspar — médio/fino
Para ralar batatas cruas, queijo rijo
(p. ex. Parmesao), chocolate refrige
rado e nozes. Processamento na fase 7 (4).
Atencgo!

O disco para ralar ndo é indicado para ralar
queijo mole e em fatias.

Trabalhar com o conjunto

para cortar e ralar

® Premir a tecla de desblogueamento

e colocar o brago movel na posicéo 2. :E

® Colocacao da tigela:

— Assentar atigela com esta ligeiramente
inclinada para a frente,

— edepois pousa-lo e roda-lo em sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio
até encaixar.

® Premir a tecla de desblogueamento

e colocar o brago moével na posigéo 1.

® Retirar a tampa de proteccéo

do accionamento.

Fig. @
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® Colocar a carcaca sobre o accionamento
e rodar no sentido dos ponteiros do reldgio
até ao batente.
® [nserir 0 veio do accionamento.
Atencéo!
A abertura no veio de accionamento (fig. [€-7)
n&o pode estar obstruida, por exemplo, com
restos de comida.

® 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 o arrastador no suporte
entrem nas aberturas do disco.
O disco tem que assentar sobre os pinos
laterais do suporte.

® (Colocar o suporte de discos no veio
de accionamento, rodando ligeiramente.

® Assentar a tampa (atencdo a marcacgao,
Fig. @-10) e rodar no sentido dos pontei-
ros do relégio até prender.

® |igar a ficha a tomada.

® Posicionar o selector na fase
recomendada.

® Adicionar os alimentos para preparar
através do compartimento de enchimento
€ empurrar com o calcador.

Atencéo!

Evitar a acumulagdo de alimentos cortados na

saida.

Sugestao: Para obter cortes uniformes,

preparar o produto para cortar em molhos de

pequeno volume.

Depois do trabalho

® Desligar o aparelho através do selector.

® Rodar a tampa em sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio e desmonta-la.

® Retirar o suporte de discos, levantando-o
nas reentrancias. Retirar o disco.

® Retirar 0 veio de accionamento.

® Rodar a carcaga em sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio e retira-la.

® |impar os varios componentes.

Limpeza e manutencao

/\ Atencéo!

N&o utilizar, por isso, produtos de limpeza

abrasivos. As zonas exteriores do aparelho

podem ficar danificadas. N&o lavar pe¢as

do conjunto cortador de cubos na maquina

de lavar loiga. As laminas ficam rombas.

® Desmontar o conjunto cortador de cubos
para lavar.
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® |avar as pegas sob agua corrente.
Limpar os componentes com uma escova.
® Limpar o veio de accionamento com um
pano hdmido.

m Indicacao importante!

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

Todas as outras pecas (carcaca, tampa,

calcador, conjunto para cortar e ralar)

podem ir & maquina de lavar loica.

Nao prender as pegas de plastico na maquina

de lavar loiga, para evitar que sofram

deformagdes.

Sugestao: Para remover marcas avermelha-

das apds a preparacgao, p. ex., de cenouras,

deite um pouco de dleo de cozinha num pano

€ use-o para esfregar as pecas de plastico

(n@o os discos de triturar). Depois lavar as

pegas.

Receitas

Salada

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

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 0s 0ovVos cozidos, depois
de frios. Cortar em cubos, na fase 5 (3),
0S pepinos e a carne.

® Numa saladeira, misturar todos os ingre-
dientes ja cortados em cubos com as
ervilhas.

® Temperar com sal e pimenta.

® Misturar com maionese e servir.

Salada «Vinaigrette»

(para cerca de 4 pessoas)

4 batatas cozidas, arrefecidas
500 g de beterrabas cozidas
2 cenouras cozidas

2 pepinos de conserva

©

©
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100 g de ervilhas pequenas

Y2 molho de alho porro (ca. 50 g)

Sal e pimenta

100 ml de dleo alimentar

e 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), 0s pepinos
de conserva.

® Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos com as
ervilhas.

® Temperar com sal € pimenta.

® 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:

Y4 de copo de natas azedas

Y4 de copo de maionese

® Cortar aos cubos a cenoura € as batatas
cozidas, mas ja frias, na fase 3 (2).
Cortar 0 presunto e 0s pepinos em cubos
na fase 5 (3).

® Numa saladeira, misturar todos os ingre-
dientes ja cortados em cubos com as
ervilhas.

® Temperar com sal e pimenta.
® Misturar todos os ingredientes.
Servir com as natas azedas e maionese.

Salada de camarao @

(para cerca de 4 pessoas)

300 g de carne cozida

300 g batatas cozidas, arrefecidas

200 g de pepinos para salada

Alface

50 g de miolo de camarao

3 ovos bem cozidos

150 g de maionese

e Cortar em cubos, na fase 3 (2), as batatas,
0S 0VO0S, 0S Pepinos € a polpa de camarao
cozidos ja arrefecidos. Cortar em cubos,
na fase 5 (3), a carne cozida.

o Cortar em pedagos pequenos as folhas
de alface.

® Temperar com sal € pimenta.

® Servir com maionese.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Salada de legumes crus
(para 2 a 4 pessoas) K\
4 cenouras

1 couve-rabano
1 magéa

1 curgete

1 pepino

Y4 de couve-flor

©

100 g de queijo fresco
Salada de fruta
2 ananas
Y2 melao
2 bananas
2 péssegos
2 kiwis
50 ml de Amaretto
® Cortar a fruta em cubos na fase 5 (3).
® Misturar todos os ingredientes cortados
em cubos com o0 Amaretto numa saladeira.
Sopa «Okroshka»
(para 4 a 6 pessoas) @
2 litros de Kwas
(= Bebida de origem russa)
300 g de chourigo para cozer ou carne
de peito de frango
3-4 batatas cozidas, arrefecidas
3-4 ovos bem cozidos
1 molho de rabanetes (8—-10 unidades)
3 pepinos para salada
¥ molho de alho porro (ca. 50 g)
Salsa e aneto
3 colheres de sopa de natas azedas
Mostarda, agucar
o Cortar aos cubos 0s ovos e as batatas
cozidas, mas ja frias, na fase 3 (2).
Cortar em cubos na fase 5 (3) os pepinos,
0s rabanetes, o chourigo ou o peito
de frango.
® Misturar bem as natas azedas, o alho
porro picado e 0s ovos com mostarda
e acucar e diluir com um pouco de kwas.
® Misturar os ingredientes cortados
em cubos, a salsa e aneto picados.
® Temperar com sal e pimenta.

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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MNa tnv ac@aieid oaq

To eEapTr]pa elvat KaTaMn)\o yaa myv KouClvoun)gavr] MUMS5...
Mpooggte TIq oénylsq xpr]cmq NG koudivounxavng MUMS...

To r[apov eEaptnua SlVCll KaTaMn)\o yla 1o Koo Tpocpluwv oe
oxnua KuBou Ta Tpocplpa dev EMTPEMNETAL VA TIEPIEXOUV KOKaAQ,
KOUKOUTOlCl 1 A\\a oteped OUOTGTLKCI Ta Tpocplpa dev eruTpeEneTal
va eival kateyuypéva. Me ) xprion Twv arnd Tov KATaoKeuaoTr)
eYKEKPIEVWY eEapTNUdTWY elval duvaTtég MepAITEPW EPAPOYEG.

A Ynodeiteic aocpaleiag yia Tnv mapoUloa CUOKEUN

Kivduvog TpaupaTiopou amo To KOPTEPO paxaipl Tou pigep/Tnv
TIEPIOTPEPOHEVN Kivhon!

Mn BACeTe Ta XEPLA 0AG TIOTE PETA OTO TOTOOETNUEVO EVOETO
(KOPTN KUBWV, KOPTN XWPIG UrtoA)! Mn Badete ta xepla 0ag PEoa
OTO OTOMIO r[)\r]pwor]q

To €vBeTO (KOPTNG KUBWV, KOPTNG XWPIG WIMOA) SOUAeUEL LOVO

Le BIOWHEVO TO KATAKL.

AQQLPE(TE/TOTIOBETE(TE TO EVOETO OVO HE OKIVNTOTIONUEVN TNV
Kivnon.

Katd mv anoouvapuo)\oyr]or]/ouvapuo)\oyr]on TOoU €vOETOU KO(PTI‘]
KUBWV TLAVETE ToV dIOKO paxatplou Hovo otny mAaotikn Aapn gto
KEVTPO. Mnv riaveTe Ta KOPTePd HaxaipLa Tou MAEYUATOG KOTIAG.
I'IlaveTs TO MAEYHQ Kor[r]q HOvVOo omyv dkpn!

Mnv rdvete ota Kocstpa paxalpla Kal oTIq AKpPeG TWV dloKwv
KOTIAG TOU €VOETOU KOPTN XWpPIQ urtoA. Mdvete Toug diokoug uévo
gty akpn!

2npavriko!

Xpnooroleite Ta eEaptripuata pévo otnv avapepouevn Bgon
epyaociag.

Xpnouoromote Ta eEaptrpata pévo og MAHPWS TUVAPHOAOYN-
HEvn katdotaon.

Me pia pama

NapakaAeioBe v’ avoigeTe TIG OeAideq
ME TIG EIKOVEG.

Eikéva A

1 ‘Ev@erto meoTh

2 TMeoTAg

3 Kamdki pe Xwvi mipwong

4 ’'EvOeTO KOPTN KUBWV
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4a Aiokog paxaiplou

4b NAEypa kormngq

4c Baokdg gpopéag

4d >uvdetripeg KAeloiparog

4e KaBaplotg MAEYUATOG KOG

‘A&ovag Kivnong

NepiBAnua

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Z€ UePIKA OVTENQ:

‘EvOETO KOPTN XWPIG UTTOA
7 Aiokol KoTig
7a Aiokog kotmg 300 TAEUPWV —
XOVTPO/WIAG KOO
7b Alokog Tpwiparog dUo MAEUPWY —
XOVTPO/YIAG TpiYio
7c¢ Alokog Tpwiuarog — Yé€tplo TpiPiuo
8 ®opéag diokou
Eikéva B
©€on epyaoiag

E ZnUavTIK unédeign

OL oUVIOTWEVEG EVOEIKTIKEG TILES YA TNV
TaxUmTa epyaociag oTig mapouoeg odnyieg
XPNONG QVaPEPOVTAL OE GUOKEUEG |iE
TIEPLOTPOPIKS SLAKATTM 7 BaBUidwv.

"0 CUOKEUEQ e TIEPLOTPOPIKO SLAKATTTN

4 BaBuidwv Ba Bpeite TIq TIUEG KABE Popd
o€ apevOEoelg UeTd amd auTeg,.

HPOOT(JOICI ATTO UTTEPPOPTWOT
Na va epnodioTouv oe TepmTwon utep-
PépTWONG HEYaAUTEPES (NIUIEG OTN
OUOKeUT) 0aG, 0 a§ovag kivong SlabeTel
éva évOeTo (onueio nBeAnuévng Bpadong).
e EPITwon UNepPPOPTWOTG OTIAEL LOVO
TO €vBeTO Kat OXL 0 A&ovag Kivnong.
‘Eva avtaMaKTIKO y1a TO EVOETO TIEPLEXETAL
01N ouokeuaoia mapddoong NG CUCKEUNG
Kal propeite va avrikataotadel eUkoAa.
AlapopeTikd dlatiBetal eniong and v
uTnpeoia TeXVIKNG EUTINEETNONG TIEAATWV
(kwd. Tapayyeiiag 623944).
YnédeiEn yia Tnv avrikardoraon
TOoU €vOETOU:
Eikéva
Apalp€oTte TO XaANAOTUEVO EVOETO PE TN
BoriBela kataapidou (1.). Mpotou niéoeTe
T0 V€O €vOEeTO TIPOG Ta UETA, dlacgPahiote,
6Tl ol TE00EPLG OTIACEVOL AEOVIoKOL TOU
Ttaklou évBetou dev Bpilokovtal MAEoV uéoa
otov d&ova kivnong.
Na ™ otepéwon Tou véou €vBeTou:
® TomnoBetroTe TO €vBETO €101, WOTE
ol a&oviokol va Taiptddouv pE€oa ota
avolyuara (2.).
® >TpéYTe To €vBETO, HEXPL va Talpldlouv
Ta dUo agpTId p€oa OTIq EYKOTEG (3.),
Kal TEoTe To péoa oTo TEPIBANUA.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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XeIpIopog
‘EvOeTO KOPTN KUBWV

lMpoooxr!

A Ynodei&eig epappuoyrig!

(0] KO(pTr]C KUBwv eival KaTaMn/\oc; uévo
yia to Kowtuo nararwy (a),ua)v n Bpao-
HEVWY), KAPOTWY, QYYOUPIWY, VIOHATWY,
TUIEQLWV, KOEUUUDIWV, Uravavwy, UHAwy,
axAadiwv, PPAOUAWY, MEMOVIWV, AKTIVI-
dlwv, aBywyv, uaAaKwV aAAQVTIKWYV (TT. X.
HopTadeAa), BpacTtou 1 Yntou KPEATog
TTOUAEPIKWY XWPIG KOKKaAQ.

TToAU uaAakd Tupl (. X. LOTOQPEAQ, PETQ)
dev uropel va Korel.,
2€ TUpl PETES (M. X. YKOUVTQ) Kal OKANPO
TUpI (1. X. Euevtal) n ene&epyalduevn
noootta oe uia dadikacia OV EMTE-
nietat va unepPaivel ta 3 kg

lowv mv sns.’;'spyaota PPOUTWV LIE
KOUKOUTOLA 1] MUPTVOKAPITWV PpOoUTWY
(UrAa, poddkiva KTA.) MEETeL va agal-
€eBoUV Ta KoukoUTOIa 1j avTioTolXa ol
nuprjveg. Motv v ene&epyaoia Boaotou
1} YNTOU KPEATOGC TPEMEL va apalpebouv
Ta KOKaAQ.

Ta Tpdpiua dev eruTpENEeTaL va eivat
Kareyuyueva.

H un mpnon autwv Twv unodeiewv
urtopel va odnyrjoet oe {nUIEG Tou
KUBOKO®TN ouunepiAauBavousgvou

TOU MAEYUATOG KOG KAl TOU TEP!L-
OTPEPOUEVOU LiaxalploU.
AV 0 KUBOKOQTNG Xpnoiuoromnbel yia
JlapopETIKOUG OKOTTOUG, TPOoromnotneel
1} xonowuonoinBel avdpuoora, T0te
n Robert Bosch Hausgerédte GmbH dev
uropel va avaAdBet kauia eubuvn yia
EVOEXOEVEG {NUIEG. AUTO arTOKAEIEL mv
gulduvn yia Cr),utsq (. X. o-rol.lw,usva n
NAaPAaLOPPWHEVA axaipla), ol Oroieg
MPOKUITTOUV WG OUVETIELQ T1G eNe&epya-
01ag Un EYKEKPIUEVWY TOOPIIWV.
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ZnNHAvTIKEG UTTOJEIEEIG:

—  Ta gpouta/Aaxavikd dev Ba mpémnel
va givat oAU wpiua, ylati SlapopeTIKA
priopel va Tp€xel 0 XUpdg Toug.

- Tpwv 10 KOYIO aprveTe Ta Bpactd
TPOPIA VA KPUWOOUV, EMELOT| TOTE
elval o oeiytd kat €10l elival kKaAutepo
TO AMOTEAECHA KOTING.

- Menepioodtepn 1 AtyGtepn Tiieon otov
TIEOTT| KATA TO KATOTIY OTIPWEO
prtopel va emnpeactel To PKog Twv
KUBWV.

TaxuTnta AsiToupyiag

ErmAéyete v Taxumra epyaciag avaloya

HE Ta TPOPIIA TIOU TIPOKELTAL VA KOYETE.

Ba6pida 5 (3): Bpacteg natdreg, kKapota

Kat aByd, ayyoupla, Pravaveg, PAOUAEG,

nenévia.

Babpida 3 (2): wuég nardreg Kal kapdta,

MAAQKA GAAQVTIKA (TT. X. HOPTadENa), Tupi

PETES, OKANPEOS TUPL, TIMEPIES, VTOUATEG,

KPEUMUDLQ, UAAQ, akTwvidia.

ZuvappoAdynon Tou €veeTou

KOPTN KUBWV Eikéva B

® TomnoBetroTE TO MAEYA KOG OTOV
Baowd popéa. MpooeEte TIq eYKOTEG!

e TomnoBetrote TOV dioKO paxaiplol oTov
Baoikd popéa.

® 3nKWOTE TOUG 3 CUVDETHPEG KAELO(UA-
TOG TPOG TA MAVW, MEXPL VA KOUMTW-
oouv.

Epyaocia pe Tov KUBOKO®TN Eikéva 3

e [latroTe TO MAAKTPO ANMACPANONG
Kal PEPTE TOV OTPEPOEVO z
Bpaxiova otn B€on 2.

® TomoBeTioTE TO UMOA:

—  TOTOOETOTE TO UIMOA pe KAlon Tipog
Ta eunpdq Kat Katom anobEote To,
— OTPEPETE avtiBeTa npog T popd
TWV OEKTWV TOU POAOYLOU, LEXEL
VQ KOUWMWOEL.

e [latrote To MANKTPO anacPd- ey
AlONG Kal PEPTE TOV OTPEPOpEVO /|
Bpaxiova ot Bgon 1. —

® AQaip€oTte TO KAmMAKL TpooTtaciag
Kivnong.

® TomnoBetrote To NMeP(BANUa endvw otV
kivnon kat otpéYte TO 0N Popd Twv
SEIKTWV TOU poAoyloU wg To TEPUA.

e TomoBetiote Tov d&ova kivnong.

IMpoooxr!

To dvowyua orov déova kivnong (Eidva

3-7) dev erutpénetal va eivat BouAwugva

ano kardAoira TeoPiuwy 1 mapduola.
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e TomoBetrioTe TO €vOETO KOPTN KUBWV.
To BENog aTo €vOeTO KOPTN KUBWY
KAl To BENOG OTO TtePIBANUa TPEmnel
va Bpiokovtal oe cuppwvia!

e TomoBetrote amnd nMAvw To KAAKL
(nMpooé€re To onuddl, Eikéva 3-9)

KAl oTPEYTE TO OTN POPA TWV SEIKTWV
TOU poAoyloU PéXPL TO TEPUA.

® Bdlete To @Ig oV Npica.

e [upiote ToV MEPLOTPOPIKS SLAKATTIN
OTn CUVIOTWLEV BaBuida.

® BdAte 10 TPOPIUA TTOU TIPOKELTAL
va KoTtoUv OToV XWPO TANPWOoNG.

Av xpelddetal onpwETE KATOMLY e TOV
TeoTn Kat eAagppLd rieon.

Av xpeldletal, Tepaxiote mponyou-
péVwg Ta TPOPIUA.

Mpoooxr!

Adeldlete €ykalpa To UITOA:

— uerd v ene&epyaoia 1500 ypauua-
plwv TO oAU,

— niptv ol kUBot pBdoouv otnv KATw dken
TOU KUBOKOQT).

Yrodei&eiq:

- Tamv agaipeon/to ddelaoua Tou
Mo dev elval anapaitnTo, va BydAete
Tov KOQTN KUBWV ard T CUOKEUN).
Mi€ote poévo To MANKTPO anacPAlong
Kal PEPTE ToV OTPEPOEVO Bpaxiova
otn 6€on 2.

-  Katd v enegepyaocia dlapopwv
TPOoPipwyY yla v (dla guvtayn dev eival
anapaitnTto va kabapilete ota
evOLAUETT TOV KUBOKOPTN.

Metd Tnv epyaoia

® Pubuilete Tov neplotpepdevo
dlakdrn oto 0/off.

e TpaRdre To PIg and Tnv npida.

® >TPEPETE TO KAMAKL avTIBETA IPOGg
N PopPA TWV JEIKTWV TOU POAOYLIOU
KAl TO apalpeite.

® BydAte To évBeTO KOPTN KUBWV amnd
T0 MEPIBANUQ.

o Aoaipéote Tov dEova kivnong.

® >TpéyTte To Mep(BAnuUa avribeta mpog
N PopPd TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU
Kal apalpéote To.

® AMOUaKPUVETE TA KATAAOLTA TWV
TPOPIUWY OTO TIAEYA KOTIG HIE TOV
KaBaploTrpa TOU TAEYMATOG KOTAG.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



ArmoguvappoAoyrioTe

TO £VOETO KOPTN KUBWV Eikéva @

e [li€ote Toug 3 oUVIETHPEG KAELo(UATOG
Tpog Ta £Ew Kal apalpeate Tov dloko
paxaiptou.

o Apaipgote To MAEYUA KOG and Tov
Baokd popéa.

Z¢ UePIKA OVTENQ:
‘EvOeTO KOPTN XWPIG HITOA
Aiokog Komg 800 TTIAEUpWYV —
XOVTPO/YIAG Koq.upo
Y0 TO KOO GPOUTWV Kat

Aaxavikwv. Enegepyaaia ot Babuida 5 (3).

Ovopaom otov 3ioKo KoTG BUrTAr|G OYng:
”1” yila uspla Yla XOVTPO KOYIUO

”3” yla ) Heptd yia Yo kéYiuo
IMpoooxr!

O dlokog komrg duo nAeupwyv dev glvat
KatdAAnAog yia 1o KoYiuo okAnpou Tuplod,
YwutoU kat cokoAdrag. KoBete Tig
Boaougveg nardreg LUovov KPUEG.

Aiokog Tpipipartog dUo
TAEUPWV — XOVTPO/PIAG
TPiYIpO

yla T TPIYPLIUo Aaxavikwby, GeoUTwV Kal
TUpLoy, ekTOG and okANnpd Tupl (. X.
nappeddva). Enegepyaocia om Babpida
3(2n4@Q).

Ovopaoia otov dioko Tpwiparog SumAng
oYng: "2” yia tn peptd yia xovtpo tpipipo
”4” yia ) MepLd yia Yo Tpiiuo
Mpoooxrj!

O diokog Tpipiuarog duo nMAeupwy dev eival
KatdAAnAog yia To TPIIUO POUVTOUKIWV

) kapudtwv. TpiBete TO UaAakd Tupi Uovo
UE TN UEPLd yia XovTPd Tpiyiuo otn Babuida
7 (4).

Aiokog Tpipiparog — pérpio
TPiYIHO

yla To TpiYiuo wunig ardrag,
OKANPOU TUPLOU (TT. X. TAPHECAVA), KPUAG
OOKOAQTAG KAl POUVTOUKLWV 1 KAPUDLWV.
EneEepyaoia otn Babuida 7 (4).
IMpoooxr!

O dlokog Tpipiuarog dev gival KatTdAAnAoG
yia 1o TPlYIuo paikakou Tuplod.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Epyaoia pe To £vBeTo KOPTN

xwplq HTTOA Eikéva [

I'Iamo-re TO TANKTPO anaocpa}\lonq

Kal EPTE TOV OTPEPOUEVO :E
Bpaxiova otn B€on 2.

— TOTOBETAOTE TO UMOA e KAION TIPOG
Ta epnPOG Kat katory arnoBeaTte To,

~ OTPEPETE aVTiBETA IPOG T POPA
TWV BEIKTWV TOU POAOYLOU, HEXPL

e [latoTe TO MAKTPO AnacPd-

ALONG KAl PEPTE TOV OTPEPOUEVO
Bpaxiova otn 6€on 1.

® A@aip€oTe TO KamMdkL pooTtaciag

e TomoBetriote ToO MepiBANua endvw otnv
Kivnon kat otpéYTe TO 0N Popd Twv
OEIKTWYV TOU poAoyLloU wG TO TEPWA.

e TomnoBetioTe Tov AEova Kivnong.

To dvoryua otov déova kivnong (Eikéva

[-7) dev emutpgnetal va gival BouAwugva

arno kardAotra TeoPiuwy 1 mapduola.

® Bdhte Tov dioko Komg endvw oTov
TMAeUpPd KOTG/TPWiHaToq pog Ta
ndvw. BdAte Tov dloko endvw otov
Popga dloKou £T0l, WOTE TA KOUMAEP
oTov popéa dlokou va Tdvouv ota
va BpiokeTal emavw otoug Adivoug
Tiipoug Tou popéa diokwv.

o TomnoBetriote Tov popéa dlokou ue
ehappld otpeYPn otov d&ova kivnong.
(npoogtte To onuAdL, Ewkéva [E-10)

KAl OTPEYTE TO OTN POPA TWV EIKTWV
Tou poAoyloU PéxPL To TEpa.

® Bddete 10 QI1G OTNV TIPICQ.
01N CUVIOTWEVN BaBuida.

® Bdh\te 1a npog eneEepyacnia Tpdpiua
OTOV XWPO TIANPWOoNG Kal oTIPwETE
Ta UE TOV TIEOTH.

AnopeUyeTe TN OUCOWPEUON TWV ayabwv

KorrG oto dvotyua €£odou.

ZupBouAR: MNa opoldop®a anoteAéouata

Kot g douleleTe Ta Aertd ayabd ya

® TomoBeTrioTE TO UMOA:
VO KOUUTTIWOEL.
Va
kivnong.
IMpoooxr!
popéa diokou. MNupiaTe TNV emBuUUN
avolypara twv diokwv. O diokog rpérnel
o TomnoBetrioTe and ndvw TO KATAKL
® [upiote TOV MEPLOTPOPLIKS SLAKATTIN
IMpoooxr!
KOYO o€ PJaTodKLia.

63



el

Metd TnVv epyaoia

® O¢€teTe TN OUOKEUN [IE TOV
TIEPLOTPEPONEVO DIAKATITN EKTOG
Aettoupyiag.

® >TPEPeTE TO KAMAKL avTtiBeTa mpog
™M Popd TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU
Kal TO agalpeite.

® Avaonkwote Tov popéa diokou EEw amnd
TIG eYKOMEQ. Apalpeite Tov dioko.

o Aoaipéote Tov dEova kivnong.

® >Tpéyte To Mep(BAnuUa avtiBeta npog
™M PopPd TWV JEIKTWV TOU POAOYLOU
Kal apalp€aTe TO.

o Kabapiote Ta pépn.

Ka@apiopog kai ¢ppovTida

Mpoooxr!

Mn xpnowuornoleite u€oa kabaptouou rmou

xapadgouyv. Ot eMeAVeLEG UITOPOUV va

urtooTouv PBopEG. Mnv nMAEveTte 1o EVOETO

TOU KOQTN KUBwWV 0TO MAUVTHPLO MATwWV,

yiati Ta uaxaipta 6a orouwbouv.

e [a Tov KaBaplopd anoouvappo-
Aoynjate To €vBeTO KOPTN KUPBWV.

® Z=emAUVETE MPOKATAPKTIKA OAA TA HEEN
KATW arnd TPEXOUUEVO VEPD.
KaBapilete ta pépn pe Bouptaoa.

® Zkourmilete Tov AEova Kivnong pévo
He Bpeypévo ravi.

m ZnpavTiky unédeign

To dvotypa otov d&ova kivnong (Ewéva 3-7
1 [€-7) dev erutpénetal va eival Bouhwévo
and katdoira TPoPiuwy 1 tapduola.
AnopakpUveTte KOAG TA KATAAOITA e
Bouptoa.

‘O\a ta dM\a pépn (mepiBAnua, kardkl,
TUEOTNAG, EVOETO KOPTN XWPIG UTTOA)
TIAEvoVTal OTO TIAUVTIPLO TIATWV.
Mpooéxete va un HAYKWOOUV TA TIAACTIKA
MEPN MECA OTO MAUVTAPLO TUATWY, JLOTL
elval duvatdv va napapopewdouv.
ZuppouAn: MNa v anopdkpuvon g
KOKKIVNG XPpwong UeTd Tnv eneEepyaoia
. X. KapoTwv BpEéEte éva mtavi pe Atyo AadL
¢ayntou Kat TpiYTe W auTtd Td MAACTIKA
MEPN (OXL Toug dloKOUG KOTTAG).

MAUveTe kKatémy Ta pépn.
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Zakdreg

Zahdra "Olivie”

(ywa 4 droua nepimnou)

4 BpaoTég, Kpueg MatdTeg

2 Bpaotd kapdta

4 opixtd apyd

200 g Bpaotd otr60g KOTOTIOUAO

1-2 ayyoupdkia Toupoi 1) papvaplopéva

ayyoupdkia

1-2 ayyoupt

300¢g opaqu, YIASG (1 pkpr} KovoépRa)

ANGTL KQL TUTEPL

250 g Jaylovéla
Koyte 1ig Bpacteg, aAAd 118N KpUEG
ATATeG, TA KAPATA KAl Ta ayd o
Babpida 3 (2) oe KUPouG. Koyte Ta
ayyoupdKla, To ayyoupl kal TO Kp€ag
oTn Babuida 5 (3) oe KUBoUG.

e Avakatéyte OAa Ta KOPMEVA UAIKA
o€ éva JroA pad{ pe Tov apakd.

o KapukeUoTte e aldTL Kal TImEpL.

® [lpooBéote T paylovela, avakatéPTe

kaL oepPipete.

)

ZaldTa "Vinaigrette”

(ywa 4 droua nepimnou)

4 BpaoTég, Kpueg MatdTeg

500 g Bpaotd navt{dpla

2 Bpaotd kapdta

2 ayyoupdkia Toupat

100 g apakdg Yinég

Y udtoo npdoa (rnep. 50 g)

ANGTL KQL TUTEPL

100 ml AGdL

o Koyrte Tiq BpaoTtég, ald 1dn KpUeg
natdreg, Ta KapdTa, Ta avr{dpla Kat
Tanpdoa ot Baduida 3 (2) oe kUBOUG.
Kéyte Ta ayyoupdkia otn Babuida 5 (3)
og KUBoug.

° AvoKaTslst 6\a Ta Koupava UNKA o
éva uroA padi pe tov apakd.

o KapukeUoTe pe aldTL Kat TUrépL.

® Pixvete 1o AAdL kal oepPipeTe.

Zaldra "Stolichny”

(2 pepideq) @

150 g Caunov

3 BpaoTéq, kpUeg ATATEG

2 ayyoupdkia Toupai 1| papvapLopgva

ayyoupakia

1 Bpaotd kapdto

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Apakdg, uia pikpr kovoéppa

ANGTL KL TUTTEPL

NTpéOlvyK:

Y4 kouTloU Elvr] KPEUa YANQKTOG

% nomplou paytovs{a
KquTs TIQ Bpacueveq, aA\d NdN Kpueg
TIATATEG KAl TO KAPOTO Ot Babuida
3 (2) o kKUBoug. KéyTe To Zaumodv katta
ayyoupla otn Babuida 5 (3) oe KUBoUG.

o Avakatéyte OAa Ta KOUpEVa UNKA og
éva uroA pad{ pe Tov apakd.

o KapukeUoTe e aldTL kat TUépL.

° AVGKGTSlIJTB 6Aa 1a UAIKA. MpoaBéate
TV &) KPEPA YAAAKTOG KaL TN
payloveéda, avakatéyte Kat oepRipeTe.

Fapidocaidara @

(ya 4 dropa mepimou)

300 g Bpaotd kpéag

300 g BpaoTég, kpueg natdTeq

200 g ayyoupt

Mpdown caldta

50 g yapiéeq

3 opixtd apyd

150 g paylovéla
Koyrte i Bpacteg, ald 11dn kpleg
nardreg, Ta aByd, Ta ayyoupla Kat Tig
yapideq otn Babuida 3 (2) oe kUBoUG.
Koyre 1o Bpacto kpgag otn Babuida
5 (3) oe kKuBoug.

o  Wokdyte TNV Tipdaoivn caAdra.

o KapukeUoTte pe aldTL Kal Turépl.

e [lpooBgoTe TN paylovéla, avakatéyTe

Kal oepPipete.

Zahdra ané wua
Aayavika

(24 pepideq)

4 kapdta

1 youAl

1 ujAo

1 KOAOKU6L

1 ayyoupt

Y4 KouvouTtdL

100 g avBdtupo

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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©

dpouTtocaldra
Y2 avavdg

12 meTOVL
2 unavdveg
2 poddkwva

2 akTwidla

50 ml Aikép auapéTo
Kéyte ta ppouta ot Babuida 5 (3)
oe KUBoug.

° AvaKaTquTs OAa Ta Koppéva o KUBoUG
UAIKA péoa e a yaBaba oakdrtag padt
|E TO AUAPETO.

Zouma ”"Okroshka”

(4-6 pepideq) @

Pwoko rotd KBag

(eAappld pmupa), 2 Aitpa

300 g Aoukdviko yia Bpdaliuo 1 otrj6og

KOTOTOUAOU

3-4 Bpaotég, kpueq ATATEg

3-4 opuxTd aByd

1 patodkt panavdkia (8—10 Kopudria)

3 ayyoupla

% pdtoo npdoa (rep. 50 g)

Mdivtavég kat dvnbog

3 K.0. &) KpEUa YAAOKTOG

Mouompéa Caxapn
Koyre 11g Bpaopéveg, ala ndn kpueg
natdreg Kal Ta afyd otn BGG|J.15(1 3()
oe kKuBoug. Koyte ta ayyoupla, Ta
paravdkia, To AOUKAVIKO 1} avTioTolxa
To 060G KoTOMoUAoU otn Babuida
5 (3) oe KUBoug.

® Avakatéyte v &) KPEUA YAAAKTOG,
TO YiAokoppévo Tpdoo kat ta apyd
KaAd pe Tn pouotdpda kat tn {axapn
Kal apawwote Je To KBag.

o [lpocBEaote Ta Koppéva ae KUBoUG
UNIKG, TOV YINOKOUMEVO paivTavd
kat dvnbo.

o KapukeUoTte e aldTL Kat TImEPL.

TnpouUue To diKaiwpa aAAaywy.
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EERE yonetmeligine uygundur

Kendi guvenliginiz icin

Bu aksesuar, mutfak robotu MUMS... icin tasarlanmistir.
MUMS... mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.
Bu aksesuar besinleri kiip seklinde kesmek icin uygundur.
Besinlerde kemik, cekirdek veya baska sert parca olmamalidir.
Besinler dondurulmus durumda olmamahdir.

Uretici tarafindan izin verilmis aksesuarlarin kullaniimasi halinde,
baska uygulamalar da mumkundur.

A\ Bu cihaz icin giivenlik bilgi ve uyarilan

Keskin bicaklarindan/donen tahrik sisteminden (motordan)
dolay! yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Kesinlikle cihaz lizerine takilmis tinite (kiip kesici, dograyici) icine
elinizi sokmayiniz! Elinizi besin doldurma agzina sokmayiniz.

Unite (kiip kesici, dograyici) sadece sikica cevrilip kapatiimis kapak
ile calisir.

Uniteyi sadece tahrik sistemi duruyorken cikariniz/takiniz.

Kup kesici unitesinin parcalarina ayriimasinda/toplanip monte
edilmesinde, bicak diskini sadece plastik tutamagin (sapin) orta
kismindan tutunuz. Kesme izgarasinin keskin bicaklarini tutmayiniz.
Kesme i1zgarasini sadece kenardan tutunuz! Elinizle dograyici tini-
tesinin keskin bicaklarina ve dograma diskinin kenarlarina dokun-
mayiniz ve tutmayiniz. Diskleri sadece kenardan tutunuz!

Onemli!

Aksesuarlar sadece bildiriimis olan calisma konumunda kullaniniz.
Aksesuarlarn sadece komple monte edilmis sekilde kullaniniz.

Genel bakis
Liitfen resimli sayfalan aciniz.

Bazi modellerde:
Dograyici linitesi

?es:llma’g arcasi 7 Dograma diskleri
2 Tikac pare 7a Cevrilebilen kesme diski — kalin/ince
kag . 7b Cevrilebilen raspalama diski — kaba/
3 Doldurma agizhi kapak ince
4 Kiip kesici unitesi 7c¢ Rendeleme diski — orta incelikte
4a Bigak diski 8 Disk mesnedi
4b Kesme 1zgarasi Resim B

4c Ana mesnet
4d Kilitteme mandallari

4e Kesme i1zgarasi temizleyici
5 Tahrik mili E Onemli not
6 Govde Bu kullanma kilavuzunda tavsiye edilen
calisma hizi kilavuz degerleri, 7 kademeli
doner saltere sahip cihazlar icin gecerlidir.
4 kademeli doner salterli cihazlar igin
gecerli deg@erleri, parantez icinde diger
degerlerin pisinde goreceksiniz.

Calisma pozisyonu
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Asin yuklenmeye karsi
koruma

Asiri bir yiklenme durumunda cihazinizin
fazla zarar gérmesini dnlemek icin, tahrik
milinde ilgili bir Unite (zaruri kirlma yeri)
ongorulmustur. Bir asirt yuklenme duru-
munda tahrik mili degil, sadece bu {inite
kirilir. Bu Unite icin bir yedek parca teslimat
kapsaminda mevcuttur ve kolayca degis-
tirilebilir. Bu Unite aksi halde yetkili servis
tizerinden de alinabilir (Siparis no.
623944).
Unitenin degistirilmesi icin bilgi:
Resim
Bozuk uniteyi bir tornavida yardimi ile
sOkiip cikariniz (1.). Yeni Uniteyi bastinp
takmadan once, eski Unitenin kiriimis olan
dort ucunun artik tahrik milinin icinde
olmadigini kontrol ediniz.
Yeni uniteyi sabitlemek icin:
o Uniteyi, ilgili uglar deliklere uyacak
ekilde takiniz (2.).
e Uniteyi, her iki parca ilgili bosluklara
uyuncaya kadar ceviriniz (3) ve ardin-
dan govdenin igine bastiriniz.

Kullaniimasi
Kiip kesici unitesi
Dikkat!

A Kullanma bilgileri!

Kiip kesici sadece patates (cig veya
pismig), havug, salatalik, domates, biber,
sogan, muz, elma, armut, cilek, kavun-
karpuz, kivi, yumurta, yumusak sucuk-
salam (6rn. Mortadella), pismis veya
kizartilmis ve kemiksiz kanatl kimes
hayvani eti icin kullaniimaya elveriglidir.
Cok yumusak peynir (6rn. Mozarella,
beyaz peynir) islenemez.

Kesme peynirde (6rn. Gouda) ve sert
peynirde (6rn. Emmentaler), bir seferde
veya asamada islenen miktar 3 kg’mi
gecmemelidir.

Cekirdekli meyveler (elma, seftali vs.)
islenmeden once, cekirdekler cikaril-
malidir. Pismis veya kizartilmis et islen-
meden once, kemikler cikariimalidir.
Besinler dondurulmus durumda
olmamalidir.
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g Dikkat!
Kullanma bilgileri!

Bu bilgi ve uyarilara uyulmamasi, kip
kesmicinin, kesme izgarasinin ve dénen
bicagin zarar gérmesine neden olur.
Kiip kesici amacina aykiri kullanilirsa,
yapisi degistirilirse veya gerektigi gibi
kullanilmazsa, muhtemel hasarlardan
Robert Bosch Hausgerdte GmbH firmasi
sorumlu tutulamaz. Islenmesine izin
verilmeyen besinlerin islenmesinden
dolayi olusan hasarlar igin de herhangi bir
sorumluluk kabul edilmez (6rn. kérelmis
veya deforme olmus bigaklar).

Onemli bilgiler:

— Meyve/Sebze ¢ok fazla olgunlasmis
olmamalidir, aksi halde suyu akabilir.

— Pisirilmis besinleri kesmeden 6nce,
sogumasini bekleyiniz, boylelikle
meyveler daha sert olur ve kesme
sonucu daha iyi olur.

— Cihazin icine besin iterken, tikaca daha
fazla veya daha az basinc¢ uygulanarak,
kiiplerin uzunlugunu etkileyebilirsiniz.

Calisma hizi

Calisma hizi, kesilecek besine gore

secilmelidir.

Kademe 5 (3): Pismis patates, havuc

ve yumurta; salatalik; muz; cilek; kavun-

karpuz.

Kademe 3 (2): Ci§ patates ve havuc;

yumusak sucuk-salam (6rn. Mortadella);

dilim peynir, sert peynir; biber; domates,

sogan; elma, kivi.

Kiip kesici iinitesinin toplanip

monte edilmesi Resim [

® Kesme izgarasini ana mesnede
yerlestiriniz. Deliklere dikkat ediniz!

® Bicak diskini ana mesnede yerlestiriniz.

o 3 Kkilitleme mandalini, yerine oturuncaya
kadar yukari bastiriniz.

Kiip kesici ile calisiimasi Resim 3@

e Kilit sistemini agma tusuna basiniz
ve gevirme kolunu 2 pozisyonuna E
aliniz.

e Kabin takiimasi:

— One dogru egdiginiz kabi yerine
takiniz ve serbest birakiniz,

— vyerine oturuncaya kadar, saatin
calisma yoniniin tersine dogru
ceviriniz.
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e Kilit sistemini agma tusuna basiniz
ve cevirme kolunu 1 pozisyonuna ﬁ
aliniz.

e Tahrik koruma kapagini ¢ikariniz.

® Govdeyi tahrik sisteminin lizerine
takiniz ve sonuna kadar saatin calisma
yoniinde ceviriniz.

® Tahrik milini takiniz.

Dikkat!

Tahrik milindeki (Resim 3-7) delik besin

artiklarindan vb. dolayr tikanmis

olmamalidir.

® Kip kesici uUnitesini yerlestiriniz. Kip
kesici uUnitesindeki ok ve govdedeki ok
birbirine denk gelmelidir!

e Kapag takiniz (isarete dikkat ediniz,
Resim [@-9) ve sonuna kadar saatin
calisma yoniinde ceviriniz.

® FElektrik fisini prize takiniz.

® Doner salteri tavsiye edilen kademeye
ayarlayiniz.

® Kesilecek besinleri doldurma agzindan
doldurunuz. Ihtiyaca gore, tikag ile hafif
bastirarak iceri itiniz. E§er gerekirse,
besinleri dnce dograyip kiciiltiiniiz.

Dikkat!

Kabi zamaninda bosaltiniz:

— Azm. 1500 g malzeme isledikten sonra,

— kipler kiip kesicinin alt kenarina
ulasmadan énce.

Bilgi:

— Kaplarnn cikarilmasi/bosaltiimasi icin
kiip kesicinin cihazdan ¢ikarilmasina
gerek yoktur. Sadece kilit c6zme
tusuna basiniz ve cevirme kolunu 2
konumuna aliniz.

— Farkh besinleri bir tarif dahilinde isleme
esnasinda, bir besinden diger besine
gecerken veya arada bir kiip kesiciyi
temizlemek gerekli degildir.

Isiniz sona erdikten sonra
® Doner salteri 0/off konumuna
ayarlayiniz.
Elektrik fisini ¢cekip gikariniz.
® Kapag saatin ¢alisma yoniniin tersine
dogru geviriniz ve gikariniz.
® Kip kesici Uinitesini govdeden disari
cikariniz.
® Tahrik milini disan cikariniz.
® Govdeyi saatin calisma yonininin
tersine dogru ceviriniz ve cihazdan
cikariniz.
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® Kesme izgarasindaki besin artiklarini,
kesme i1zgarasi temizleyicisi ile
gideriniz.

Kiip kesici Unitesinin

parcalarina ayrilmasi, Resim @

® 3 kilitteme mandalini disa dogru
bastirniz ve bigak diskini ¢ikariniz.

® Kesme izgarasini ana mesnetten disari
cikariniz.

Bazi modellerde:
Dograyici unitesi

Cevrilebilen kesme

diski — kalin/ince

Meyve ve sebze kesmek igin

kullanilir. Isleme 5 (3) kademede
yapiimalidir.

Ceuvrilebilen kesme diski lzerindeki tanim:
Kalin kesme tarafi igin ”1”

ince kesme tarafi igin ”3”

Dikkat!

Cevrilebilen kesme diski, sert peynir,
ekmek, sandvic ekmegi ve ¢ikolata
islemek icin uygun dedgildir.

Pisirilmis, dagilmadan pisen tiirden
patatesleri sadece sogukken kesiniz.
Cevrilebilen raspalama
diski — kaba/ince

Sert peynir (6rn. parmican),
sogutulmus ¢ikolata ve findik tiirleri
rendelemek icin kullanilir. Isleme, 3 (2)
veya 4 (3) kademesinde yapiimahdir.
Ceuvrilebilen raspalama diski tizerindeki
tanim:

Kaba raspalama tarafi icin ”2”

ince raspalama tarafi igin "4”

Dikkat!

Cevrilebilen raspalama diski, findik tiirlerini
raspalamak icin uygun dedgildir.

Yumusak peyniri sadece kaba taraf

ile 7 (4) kademede raspalayiniz.
Rendeleme diski — orta
incelikte

Cig patates, sert peynir (6rn.
parmican), sogutulmus cikolata ve findik
turleri rendelemek icin kullanilir.

isleme 7 (4) kademede yapiimalidir.
Dikkat!

Rendeleme diski, yumusak peynir ve dilim
dilim kesilebilen peynir icin uygun degildir.
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Dograyici unitesi ile calismak Resim [

e Kilit sistemini agma tusuna basiniz
ve cevirme kolunu 2 pozisyonuna 2
aliniz.

e Kabin takiimasi:

— One dogru egdiginiz kabi yerine
takiniz ve serbest birakiniz,

— yerine oturuncaya kadar, saatin
calisma yoniiniin tersine dogru
ceviriniz.

o Kilit sistemini agma tusuna basiniz
ve cevirme kolunu 1 pozisyonuna ﬁ
aliniz.

e Tahrik koruma kapagini ¢ikariniz.

® Govdeyi tahrik sisteminin lizerine
takiniz ve sonuna kadar saatin calisma
yoniinde ceviriniz.

® Tahrik milini takiniz.

Dikkat!

Tahrik milindeki (Resim [€-7) delik besin

artiklarindan vb. dolayr ttkanmis

olmamalidir.

® Dograma diskini disk mesnedi lizerine
yerlestiriniz. Istediginiz kesme/raspa-
lama tarafini Ust tarafa geviriniz.

Diski, disk tutucunun kavrama diizeni

diskin ilgili deligine girecek sekilde

takiniz. Disk, disk tutucunun yan uclarn
lizerine oturmahdir.

® Disk mesnedini hafif cevirerek tahrik
mili Gzerine oturtunuz.

e Kapag takiniz (isarete dikkat ediniz,
Resim [-10) ve sonuna kadar saatin
calisma yoniinde ceviriniz.

® Elektrik fisini prize takiniz.

® Doner salteri tavsiye edilen kademeye
ayarlayiniz.

e Iislenecek besinleri doldurma agzina
doldurunuz ve tikag ile igeri iteleyiniz.

Dikkat!

Kesilen besinin cikis deliginde yigiimasini

onleyiniz.

Yararh bilgi: Muntazam kesme sonuclari

elde etmek icin, kesilecek besinler ince

oldugunda bir demet olusturarak kesiniz.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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isiniz sona erdikten sonra

® Cihazi doner salter lzerinden kapatiniz.

® Kapag! saatin calisma yoniniin tersine
dogru ceviriniz ve cikariniz.

® Disk mesnedini 6ngorilmis bosluklar
tizerinden kaldirnp c¢ikariniz.
Diskleri cikariniz.

® Tahrik milini disar gikariniz.

® Govdeyi saatin calisma yonininin
tersine dogru ceviriniz ve cihazdan
cikariniz.

® Parcalan temizleyiniz.

Cihazin temizlenmesi
ve bakimi

/\ Dikkat!

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik

malzemesi kullanmayiniz.

Cihazin yiizeyi zarar gorebilir.

Kiip kesici lnitesinin parcalari bulasik

makinesinde temizlenmemelidir, aksi

halde bigaklar korelir.

® Kiip kesici Unitesini temizlemek igin,
parcalarina ayiriniz.

e Tum parcgalar musluktan akan su altina
tutarak, kisa bir 6n ylkamaya tabi tutu-
nuz. Parcalan bir firga ile temizleyiniz.

® Tahrik milini sadece nemli bir bez ile
silerek temizleyiniz.

E Onemli not

Tahrik milindeki (Resim [3-7 veya [€-7)
delik besin artiklarindan vb. dolayl tikanmis
olmamalidir. Artiklan bir firca ile iyice
temizleyiniz.

Tim diger parcalar (govde, kapak, tikag,
dograyici (initesi) bulasik makinesinde
yikanabilir.

Plastik parcalar bulasik makinesine
yerlestirirken, sikistinimamasina dikkat
ediniz, aksi halde yikama islemi esnasinda
kalici deformasyonlar s6z konusu olabilir!
Yararh bilgi: Orn. havug islendikten sonra
cihazda olusan kirmizi lekeleri temizlemek
icin, biraz likit yemek yagini bir beze
dokiiniiz ve bu bez ile plastik parcalan
(dograma diskleri harig) siliniz.

Ardindan parcalari yikayip durulayiniz.

69




tr

Tarifler
Salatalar

Salata ”Olivie”

(yakl. 4 Kisi icin)

4 pisirilmis, sogutulmus patates

2 pisirilmis havug

4 tam pismis yumurta

200 g pisirilmis tavuk gogsii eti

1-2 tursu salatalik veya salamural salatalk

1-2 salataya dogranan salatalik

300 g bezelye, kiiciik (1 kiiciik kutu)

Tuz ve karabiber

250 g mayonez

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
havuclar ve yumurtalari 3 (2)
kademesinde kip seklinde kesiniz.
Salataliklari ve eti 5 (3) kademesinde
kip seklinde kesiniz.

® Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
canagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile kanstiriniz ve hazirlayiniz.

Salata ”Vinaigrette” @

©

(yakl. 4 kisi icin)

4 pisirilmis, sogutulmus patates

500 g pismis kirmizi pancar

2 pisirilmis havug

2 tursu salatalik

100 g kiiciik bezelye

Y2 deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

Tuz ve karabiber

100 ml yemeklik likit yag

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
havuclari, kirmizi pancar ve Frenk
soganini 3 (2) kademesinde kiip
seklinde kesiniz. Tursu salataliklari 5 (3)
kademesinde kiip seklinde kesiniz.

® Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
canagina aktarip, bezelyeler ile
kanstiriniz.

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

o Yemeklik likit yag ile yemege
hazirlayiniz.
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Salata ”Stolichny”

(2 kisilik) @

150 g jambon

3 pisirilmis, sogutulmus patates

2 tursu salatalik veya salamural salatalik

1 pisirilmis havug

Bezelye, yarim kutu

Tuz ve karabiber

Sos:

¥a kutu krema

¥a kavanoz mayonez

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri
ve havucu 3 kademesinde (2) kiip
seklinde kesiniz.
Jambonu ve salataliklari 5 kademe-
sinde (3) kiip seklinde kesiniz.

® Kiip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
canagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® TiUm malzemeleri karistirniz.
Krema ve mayonez ile karistirip
hazirlayiniz.

Karides salatasi

(yakl. 4 kisi icin) @

300 g pisirilmis et

300 g pisirilmis, sogutulmus patates

200 g salataya dogranan salatalik

Yesil yaprak salat

50 g karides eti

3 tam pismis yumurta

150 g mayonez

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
yumurtalari, salataliklari ve karides
etini 3 (2) kademesinde kiip seklinde
kesiniz. Pismis eti 5 (3) kademesinde
kip seklinde kesiniz.

® Yesil yaprak salatay kiiclik dograyiniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile yemege hazirlayiniz.
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Cig sebzeli salata S
(2—-4 kisilik) /°\m

4 havug

1 alabas

1 elma

1 kabak

1 salatalik
karnabahar

100 g siirme peynir

Meyve salatasi

Y2 Ananas

Y2 kavun/karpuz

2 muz

2 seftali

2 kivi

50 ml Amaretto

® Meyveleri 5 kademesinde (3) kiip
eklinde kesiniz

® Kiip seklinde kesilmis tim malzemeleri
bir salata canagina aktarip Amaretto
ile kanstiriniz.

©
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Corba ”Okroshka”

(4-6 Kisilik) @

Kvas, 2 litre

300 g pisirilmis sucuk/sosis veya tavuk

gogsi eti

3—4 pisirilmis, sogutulmus patates

3—-4 tam pismis yumurta

1 demet kiciik kirmizi turp (8—10 adet)

3 salataya dogranan salatalik

Y2 deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

Maydanoz ve dereotu

3 corba kasigi krema

Hardal, seker

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri
ve yumurtalan 3 kademesinde (2) kiip
seklinde kesiniz. Salataliklar, kiiclik
kirmizi turplari, sucugu ya da tavuk
gogsi etini 5 (3) kademesinde kiip
seklinde kesiniz.

o Kremayl, dogranmis Frenk soganini
ve yumurtalari, hardal ve seker ile iyice
karistiriniz ve Kvas ile sulandiriniz.

® Kip seklinde kesilmis malzemeleri,
dogranmis maydanozu ve dereotunu
ilave ediniz.

® AQiz tadiniza gore tuz ve karabiber
ilave ediniz.

Degisiklikler olabilir.
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Dla wltasnego bezpieczenstwa

Niniejsze wyposazenie przeznaczone jest dla robota kuchennego MUMS5... .
Prosze przestrzegac instrukcji obstugi robota kuchennego MUMS5... .
Niniejsze wyposazenie nadaje sie do krojenia produktow spozywczych

w kostke. Produkty spozywcze nie moga zawiera¢ zadnych kosci, pestek
lub innych twardych czesci/sktadnikow. Produkty spozywcze nie moga
by¢ zamrozone. Przy zastosowaniu wyposazenia dozwolonego przez
producenta mozliwe sg dalsze zastosowania.

A Wskazoéwki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym urzadzeniem

Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami/obracajgcym

sie napedem!

Nigdy nie wktada¢ rak do zatozonej przystawki do krojenia w kostke lub
zatozonego rozdrabniacza! Nie wktada¢ palcow do otworu wsypowego.
Przystawka do krojenia w kostke/rozdrabniacz pracuje tylko z zatozong

i dokrecong pokrywa. Przystawke/rozdrabniacz zaktadac¢/zdejmowac tylko
wtedy, gdy urzgdzenie jest wytgczone a naped nieruchomy.

Przy demontazu/montazu wktadu do krojenia w kostke chwytaé tarcze thaca
tylko za gatke z tworzywa sztucznego w srodku tarczy. Nie dotykac ostrych
nozy i krawedzi kratki do ciecia. Kratke do ciecia chwytac¢ tylko za brzeg!
Nie dotykac ostrych nozy i krawedzi tarcz rozdrabniajgcych wkiadu
rozdrabniacza. Tarcze chwytac tylko za brzeg!

Wazne!

Wyposazenie uzywac tylko w przedstawionej pozyciji robocze;j.
Wyposazenie mozna uzywac tylko wtedy gdy jest kompletnie zmontowane.

Opis urzadzenia

Prosze otworzy¢ sktadane kartki .
2 rysunkami. \;Vkl_?d rozdrat;nlal;:z.a .

R k B arcze rozdrabniajace

ysune 7a Dwustronna tarcza do krojenia

Dla niektorych modeli:

1 Wktadka popychacza na plasterki - grubo/cienko
2 Popychacz 7b Dwustronna tarcza do tarcia
3 Pokrywa z otworem wsypowym na wiorki - grubo/drobno
4 Wkitad do krojenia w kostke 7¢ Tarcza do tarcia - $rednio
4a Tarcza z nozami 8 Uchwyt tarcz
4b Kratka do ciecia R B
4c¢ Uchwyt narzedzi ysune
4d Klamry zamykajace Pozycja robocza
4e Przyrzad do czyszczenia kratki
5w *do C'Qg'a E Wazna wskazéwka
6 Ot?ugg\?vz owy Zalecane wartosci orientacyjne dla predkosci

roboczej zawarte w niniejszej instrukcji obstugi
odnoszg sie do urzadzen z siedmiostopniowym
przetacznikiem obrotowym. Wartosci orientacyjne
dla urzadzen z czterostopniowym przetacznikiem
obrotowym podane sg w nawiasach.
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Ochrona przed przecigzeniem

Wat napedowy wyposazony jest w naciecie
(miejsce przewidzianego przetomu) zapobiega-
jace wiekszemu uszkodzeniu urzadzenia
w przypadku przeciagzenia urzadzenia.
W razie przecigzenia tamie sie tylko wktad,
a nie wat napedowy. Czes¢ zamienna nalezy
do zakresu dostawy i mozna jg tatwo wymienic.
W przeciwnym przypadku czesc¢ te mozna
nabyc¢ rowniez za posrednictwem serwisu
(nr katalogowy 623944).
Wskazowki dotyczace wymiany wktadu:
Rysunek
Usuna¢ wadliwy wktad za pomoca $rubokretu (1.).
Przed wtozeniem nowego wktadu upewnic sie, czy
zaden z czterech odtamanych czopow wadliwego
wktadu nie utknat w wale napedowym.
W celu umocowania nowego wkiadu:
® Natozy¢ wkiad tak, aby czopy pasowaty
w otwory (2.).
® Przekreci¢ wktad, az obydwa noski zaskoczg
w wycieciach (3.) a nastepnie wcisngc
w obudowe.

Obstuga
Wktad do krojenia w kostke
Uwaga!

A Wskazowki dotyczace uzytkowania!

Przystawka do krojenia w kostke przezna-
czona jest tylko do krojenia ziemniakdw (suro-
wych lub gotowanych), marchwi, ogérkéw,
pomidoréw, papryki, cebuli, bananow, jabtek,
gruszek, truskawek, melonow, kiwi, jajek,
miekkiej wedliny (np. mortadela), gotowanego
lub pieczonego miesa drobiowego bez kosci.
Nie mozna przetwarza¢ bardzo miekkiego sera
(np. mozarella, ser owczy).

W przypadku serow holenderskich (np. Gouda)
i serow twardych (np. Ementaler) nie wolno
przekraczac ilosci 3 kg w jednym etapie pracy.
Przed przetwarzaniem owocow pestkowych
(jabtka, brzoskwinie itd.) nalezy usunac ziarnka
lub pestki. Przed przetwarzaniem gotowanego
lub pieczonego miesa nalezy usunacé
wszystkie kosci.

Produkty spozywcze nie moga by¢ zamrozone.
Nieprzestrzeganie tych wskazéwek moze
doprowadzi¢ do uszkodzenia przystawki

do krojenia w kostke wraz z kratkg tngca

i obracajgcym sie nozem.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Uwaga!
A Wskazowki dotyczgce uzytkowania!

W przypadku uzycia przystawki do krojenia

w kostke w sposob niezgodny z jej przez-
naczeniem, wprowadzenia zmian, lub
niewfasciwej obstugi, uzytkownik traci prawo
do roszczen w stosunku do firmy Robert
Bosch Hausgerate GmbH za ewentualnie
spowodowane szkody.

Wyklucza to réwnoczes$nie odpowiedzialnosé
za uszkodzenia (np. tepe lub zdeformowane
noze) spowodowane przetwarzaniem produk-
tow spozywczych, ktére nie sa dozwolone dla
tego urzadzenia.

Wazne wskazoéwki:

- Owoce/warzywa nie powinny by¢ zbyt
dojrzate, poniewaz wtedy moze sie wydzielac¢
sok.

- Ugotowane produkty spozywcze schiodzi¢
przed krojeniem; wtedy beda twardsze i lepiej
sie kroja.

- Poprzez zwiekszenie lub zmniejszenie nacisku
na popychacz przy popychaniu produktow
mozna wptyna¢ na dtugosc krojonych kostek.

Predkos¢ robocza:

Wybrac¢ predkos¢ roboczg odpowiednio

do produktéw spozywczych przeznaczonych

do krojenia.

Zakres 5 (3): gotowane ziemniaki, marchewka

i jajka; ogorki; banany; truskawki; melony.

Zakres 3 (2): surowe ziemniaki i marchew,

miekkie wedliny (np. mortadela), ser zotty

(holenderski), ser twardy, papryka; pomidory;

cebula; jabtka, Kiwi.

Montaz wktadu do krojenia

w kostke Rysunek []

® Wiozyc kratke do ciecia w uchwyt narzedzi.
Zwracac uwage na wyciecia!

® Natozy¢ tarcze z nozam na uchwyt narzedzi.

® Przycisnac¢ w gore 3 klamry zamykajace
(az do zatrzasku).

Zastosowanie przystawki

do krojenia w kostke Rysunek 3

® Nacisnac przycisk zwalniajacy blokade
i odchyli¢ ramie urzadzenia do pozycji 2. 2

® Natozy¢ miske:
- natozy¢ miske nachylong do przodu
a nastepnie rowno postawic,
- przekrecic az do zatrzasku w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara.
® Nacisna¢ przycisk zwalniajacy blokade
i odchyli¢ ramie urzadzenia do pozycii 1 ﬁ
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® Zdjac pokrywe ostaniajacg naped.

® Natozy¢ obudowe na naped i przekrecic
az do oporu w kierunku zgodnym z ruchem
wskazdwek zegara.

® Wiozyc wat napedowy.

Uwaga!

Otwor wafu napedowego (rysunek 3-7) nie

moze by¢ zatkany resztkami potraw lub tp.

® Zatozy¢ wktad do krojenia w kostke.
Strzatka na wkfadzie do krojenia w kostke
musi sie pokrywaé ze strzatkg na obudowie!

® Natozy¢ pokrywe (zwroci¢ uwage na ozna-
czenia, rysunek [3-9) i przekrecic¢ az do oporu
w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek
zegara.

® Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

® Nastawi¢ przetacznik obrotowy na zalecany
zakres.

® Wiozyc produkty spozywcze przeznaczone
do pokrojenia do otworu wsypowego.
W razie potrzeby lekko popycha¢ popycha-
czem. W razie potrzeby uprzednio pokroi¢
produkty na mniejsze kawatki.

Uwaga!

Oprdéznia¢ miske w pore:

- po przetworzeniu maks. 1500 gramow
produktow,

- zanim produkty pokrojone w kostke
dosiegng dolnej krawedzi przystawki.

Wskazowki:

- W celu zdjecia/oproznienia miski nie trzeba
zdejmowac przystawki do krojenia w kostke
z urzadzenia. Nacisng¢ wytacznie przycisk
zwalniajacy blokade i odchyli¢ ramie
urzadzenia do pozyciji 2.

- Przy przetwarzaniu réznych produktow
spozywczych do tego samego przepisu
nie ma koniecznosci czyszczenia przystawki
po kazdym produkcie.

Po pracy

® Nastawic przetacznik obrotowy na O/ off.

® Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Przekreci¢ pokrywe w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara i zdjac.

® Wyjac wkiad do krojenia w kostke z obudowy.

® Wyja¢ wat napedowy.

® Przekreci¢ obudowe w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazdéwek zegara i zdjac.
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® Resztki produktow spozywczych, ktore pozo-
staty na kratce tnacej, nalezy usuna¢ specjal-
nym przyrzadem przeznaczonym do tego celu.
Demontaz wktadu do krojenia
w kostke Rysunek @
® Przycisna¢ na zewnatrz 3 klamry zamykajgce
i zdjac tarcze z nozami.
® \Wyja¢ kratke do ciecia z uchwytu narzedzi.

Dla niektorych modeli:

Wkiad rozdrabniacza

Dwustronna tarcza do krojenia
na plasterki - grubo/cienko ®
do ciecia owocow i warzyw.

Przetwarza¢ na zakresie 5 (3).

Oznaczenie na dwustronnej tarczy do krojenia
na plasterki:

, 1% dla grubej strony krojenia

,3" dla cienkiej strony krojenia

Uwaga!

Dwustronna tarcza do krojenia nie nadaje sie
do krojenia twardego sera, chleba, butek ani
czekolady. Ugotowane ziemniaki twardego
gatunku kroic tylko na zimno.
Dwustronna tarcza do tarcia

na wioérki - grubo/drobno

do tarcia na wiorki warzyw, owocow
i sera z wyjatkiem twardego sera (np. parme-
zanu). Przetwarza¢ na zakresie 3 (2) lub 4 (3).
Oznaczenie na dwustronnej tarczy do tarcia
na wiorki:

,2%“ dla grubej strony tarcia

,4" dla drobnej strony tarcia

Uwaga!

Dwustronna tarcza do tarcia na wiérki

nie nadaje sie do tarcia orzechdéw.

Migkkie sery trzec tylko na grubej stronie
tarczy na zakresie 7 (4).

Tarcza do tarcia - srednio

do tarcia surowych ziemniakow,
twardego sera (np. parmezan),
schtodzonej czekolady i orzechow.
Przetwarzaé na zakresie 7 (4).

Uwaga!
Tarcza do tarcia nie nadaje sie do tarcia
miekkiego i zoftego sera.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Praca z wkiadem
rozdrabniacza Rysunek [
® Nacisna¢ przycisk zwalniajacy blokade

i odchyli¢ ramie urzadzenia do pozycji 2. 2

® Natozy¢ miske:

- natozy¢ miske nachylong do przodu
a nastepnie rowno postawic,

- przekrecic az do zatrzasku w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara.

® Nacisna¢ przycisk zwalniajacy blokade (O

i odchyli¢ ramie urzadzenia do pozyciji 1 A
® Zdjac pokrywe ostaniajacg naped. _
® Natozy¢ obudowe na naped i przekrecic

az do oporu w kierunku zgodnym z ruchem

wskazowek zegara.

® Wiozy¢ wat napedowy.

Uwaga!
Otwor watu napedowego (rysunek [€-7) nie
moze by¢ zatkany resztkami potraw lub tp.

® Zatozyc tarcze rozdrabniajaca na uchwyt tarcz.
Odwrocic tarcze odpowiednig strong (ciecie/
tarcie) do goéry. Potozy¢ tarcze na uchwyt
w taki sposob, aby zabieraki uchwytu weszty
do otworow tarczy. Tarcza musi przylegaé
do bocznych czopdw uchwytu tarczy.

® Natozy¢ na wat napedowy uchwyt tarczy lekko
go przekrecajac.

® Natozy¢ pokrywe (zwrdci¢ uwage na ozna-
czenia, rysunek [€-10) i przekreci¢ az do
oporu w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

® Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

® Nastawi¢ przetacznik obrotowy na zalecany
zakres.

® Produkty przeznaczone do przetworzenia
wktadac¢ przez otwor wsypowy i popychac
popychaczem.

Uwaga!

Zwracac uwage na to, aby w otworze

wylotowym nie nagromadzify sie produkty.

Wskazoéwka: Cienkie produkty cig¢ w wigzkach,

wtedy otrzymamy réwnomierne rozdrobnienie.

Po pracy

® \Wytaczy¢ urzadzenie przetacznikiem
obrotowym.

® Przekreci¢ pokrywe w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazdwek zegara i zdjaé.

® Wyciagna¢ uchwyt tarczy chwytajac
za wgtebienia. Zdjac tarcze.

® Wyjac wat napedowy.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

pl
® Przekreci¢ obudowe w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazdwek zegara i zdjaé.
® Umy¢ poszczegolne czesci.

Czyszczenie i pielegnacja

A Uwagal!

Nie stosowac¢ zadnych szorujacych $rodkow

czyszczgcych. Powierzchnie moga ulec

uszkodzeniu. Elementéw wkfadu do krojenia

w kostke nie my¢ w zmywarce do naczyn;

tepia sie noze.

® Wkiad do krojenia w kostke zdemontowaé
do czyszczenia.

® Wyptukac wszystkie czesci pod biezaca woda.
Poszczegolne czesci wyczyscié szczotka.

® Wat napedowy czyscic tylko wilgotna scierka.

E Wazna wskazéwka

Otwor watu napedowego (rysunek [3-7 lub
rysunek [€-7) nie moze by¢ zatkany resztkami
potraw lub tp. Resztki potraw doktadnie usunaé
za pomocg szczotki.

Wszystkie pozostate elementy (obudowe,
pokrywe, popychacz, wktad rozdrabniacza)
mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

Zwraca¢ uwage na to, aby elementy z tworzywa
sztucznego nie zostaty zablokowane w zmy-
warce, poniewaz moga ulec deformacji.
Wskazéwka: Czerwony nalot, ktory pozostaje
np. po tarciu marchewki, mozna usuna¢
przecierajac elementy z tworzywa sztucznego
(z wyjatkiem tarcz rozdrabniajacych) $cierka
nasaczong kilkoma kroplami oleju jadalnego.
Nastepnie umy¢ elementy.

Przepisy kulinarne

Satatki
Satatka ,Olivie“

(dla ok. 4 osob) @

4 ugotowane, schtodzone ziemniaki

2 ugotowane marchewki

4 jajka ugotowane na twardo

200 g gotowanego fileta z piersi kurczaka

1-2 ogorki kiszone lub marynowane

1-2 ogorki zielone

300 g groszku (1 mata puszka)

sol i pieprz

250 g majonezu

® Ugotowane, ale juz schtodzone ziemniaki,
marchew i jajka pokroi¢ w kostke na zakresie 3
(2). Ogorki i mieso pokroi¢ w kostke
na zakresie 5 (3).
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® \Wymiesza¢ w misce groszek ze sktadnikami
pokrojonymi w kostke.
® Przyprawic solg i pieprzem.
® Wymieszac z majonezem.

Satatka ,Vinaigrette®

(dla ok. 4 oséb) @

4 ugotowane, schtodzone ziemniaki

500 g ugotowanych czerwonych burakow

2 ugotowane marchewki

2 ogorki kiszone

100 g groszku

Y2 pora (ok. 50 g)

sol i pieprz

100 ml oleju jadalnego

® Ugotowane, ale juz schtodzone ziemniaki,
marchewke, czerwone buraki i pora pokroi¢
w kostke na zakresie 3 (2).
Kiszone ogorki pokroi¢ w kostke
na zakresie 5 (3).

® Wymieszac¢ w misce groszek ze sktadnikami
pokrojonymi w kostke.

® Przyprawi¢ solg i pieprzem.

® Przyprawic olejem jadalnym.

Satatka ,,Stolichny*

(dla 2 oséb)

150 g szynki

3 ugotowane, schtodzone ziemniaki

2 ogorki kiszone lub marynowane

1 ugotowana marchewka

groszek (pot puszki)

sol i pieprz

Dressing:

Y4 kubka kwasnej $mietany

Y4 stoika majonezu

® Ugotowane, ale juz schtodzone ziemniaki
i marchew pokroi¢ w kostke na zakresie 3 (2).
Ogorki i szynke pokroi¢ w kostke na zakresie
5(3).

©

® \Wymiesza¢ w misce groszek ze sktadnikami
® Przyprawic solg i pieprzem.

® Wymieszac sktadniki. Wymieszac z kwasng
Satatka z krabow

(dla ok. 4 os6b)

300 g ugotowanych, schtodzonych ziemniakow
200 g ogorka zielonego

50 g miesa z krabow

3 jajka ugotowane na twardo

pokrojonymi w kostke.

Smietang oraz majonezem.
300 g gotowanego miesa @
safata zielona
150 g majonezu
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Ugotowane, ale juz schtodzone ziemniaki,
jajka, ogorkii mieso z krabdw pokroi¢ w kostke
na zakresie 3 (2). Gotowane mieso pokroi¢

w kostke na zakresie 5 (3).

® Pokroi¢ satate zielona.

® Przyprawic solg i pieprzem.

® Przyprawi¢ majonezem.

Suréwka \

(dla 2-4 osob) NP
4 marchewki
1 kalarepa

1 jabtko

1 cukinia

1 ogorek

©

Y4 kalafiora

100 g biatego sera

Satatka owocowa

2 ananasa

2 melona

2 banany

2 brzoskwinie

2 kiwi

50 ml Amaretto

® Owoce pokroi¢ w kostke na zakresie 5 (3).

® Wymiesza¢ w misce pokrojone sktadniki
dodajgc Amaretto.

Zupa ,,Okroshka“

(dla 4-6 osob) @

Kwas, 2 litry

300 g gotowanej kietbasy lub miesa z piersi

kurczaka

3-4 ugotowane, schtodzone ziemniaki

3-4 jajka ugotowane na twardo

1 peczek rzodkiewek (8-10 sztuk)

3 ogorki zielone

Y2 pora (ok. 50 g)

pietruszka zielona i koperek

3 tyzki kwasnej sSmietany

musztarda, cukier

® Ugotowane, ale juz schtodzone ziemniaki
i jajka pokroi¢ w kostke na zakresie 3 (2).
Ogorki, rzodkiewki, kietbase lub migso z piersi
kurczaka pokroi¢ w kostke na zakresie 5 (3).

® Kwasng sSmietane, pokrojonego pora i jajka
wymieszac doktadnie z musztardg i cukrem,
i rozprowadzi¢ kwasem.

® Dodac skiadniki pokrojone w kostke,
posiekang zielong pietruszke i koperek.

® Przyprawic solg i pieprzem.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Az On biztonsaga érdekében

A tartozék a MUMS... konyhai gép kiegészitéje. Tartsa be a MUMS5...
konyhai gép hasznalati utmutatéjaban leirtakat.

Ez a tartozék élelmiszerek kockara vagasara alkalmas.

Az élelmiszerben ne legyen csont, mag vagy mas kemény anyag.

Az élelmiszer ne legyen fagyasztott allapotban. A gyarto altal engedélyezett
tartozékok hasznalataval tovabbi alkalmazasok lehetségesek.

A\ Biztonsagi eldirasok a késziilékhez

Sériilésveszély az éles kés/forgd hajtomii miatt!

Soha ne nyuljon a felhelyezett betétbe (apritdba, szeletelébe)!

Ne nyuljon a betdltényilasba.

A betét (aprito, szeletel®) csak racsavart fedéllel tzemel.

A betétet csak a hajtomu allé helyzetében vegye le/tegye fel.

Az apritobetét szétszedésekor/dsszerakasakor a késtarcsat a mianyag
fogantyu kozepén fogja meg. Ne nyuljon a vagoéracs éles késeihez.

A vagoracsot csak a szélén fogja meg.

Ne nyuljon az éles késekbe és a szeletel6betét apritotarcsainak éleihez.
A tarcsakat csak a széleken fogja meg.

Fontos!

A betétet csak a bemutatott munkapozicidoban hasznalja.

A tartozékokat csak teljesen 0sszeszerelt allapotban hasznalja.

A késziilék részei

ge;jtt::(a, hogy hajtsa ki a képes oldalt. Szeleteldbetét
v " . 7 Apritétarcsak

1 Tomodeszkoz-betét AR .

2 Téméeszks 7a Forgo-vagotarcsa - vastag/vékony
omoeszkoz 7b Forgd-6riétarcsa - durva/finom

3 Fedél betdltonyilassal 7¢ Orlétarcsa - kdzepes finomsagu

4 Apritobetét 8 Tarcsatarté

Néhany modellnél:

4a Keéstarcsa .

4b Vagoracs Habra

4c Alapgép Munkapozicio

4d Zarékapcsok

4e Vagoracstisztito E Fontos tudnivalé
5 Meghajtotengely - e - ’
6 Burkolat A jelen hasznalati utasitasban a munkasebesség-

hez ajanlott iranyértékek 7-fokozatt forgokapcso-
|oval rendelkez6 késziilékekre vonatkoznak.

A 4-fokozatu forgokapcsoloval rendelkezd
készllékekhez az értékek mindig zardjelben
szerepelnek.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 77
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Tulterhelés elleni védelem

A késziilék tulterhelése esetén a nagyobb karok
elkerllése érdekében a meghajtotengelynek
van egy betétje (lehetséges torési hely).
Tulterhelés esetén csak ez a betét torik el,
a meghajtétengely nem.
A betéthez egy alkatrész alaptartozék és kénnyen
kicserélhetd. Ha tobb alkatrészre van szlksége,
az az ligyfélszolgalaton beszerezheté (Rendelési
szam 623944).
Utmutatas a betét cseréjéhez:
abra
A hibas betétet csavarhuzoéval tavolitsa el (1.).
Az Uj betét behelyezése el6tt ellendrizze, hogy
a régi betét négy eltért csapja mar ne legyen
benne a meghajtétengelyben.
Az Uj betét rogzitese:
® A betétet gy helyezze fel, hogy a csapok
illeszkedjenek a furatokba (2.).
® A betétet addig forgassa, amig mindkeét
heveder illeszkedik a nyilasokba (3.),
majd nyomja a készlilékhazba.

A készilék kezelése
Apritébetét
Figyelem!

A Utmutatés a hasznélathoz!

Az apritdé csak burgonya (nyers vagy fétt),
sargarépa, uborka, paradicsom, paprika,
hagyma, banan, alma, kérte, eper, dinnye, kivi,
tojas, puha felvagott (pl. mortadella), f6tt vagy
stilt, csontnélkdili szarnyashus apritasara
alkalmas.

Nagyon puha sajtok feldolgozasara (pl.
mozzarella, juhsajt) nem hasznalhato.
Szeletelhetd (pl. gouda) és kemény sajtok
(pl. ementali) esetében az egy munkafolyamat
soréan feldogozott mennyiség nem lehet tébb,
mint 3 kg.

A magos és csonthéjas gyimdlcs (alma,
Bszibarack stb.) feldolgozasa elétt el kell
tavolitani a magokat. Fétt vagy stilt hus
feldolgozasa el6tt csontozza ki a hust.

Az élelmiszer ne legyen fagyasztott
allapotban.

Ha nem tartja be ezt az utmutatast,

az az aprité, a vagoracs és a forgo kés
karosodasat okozhatja.
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Figyelem!
A Utmutatas a hasznalathoz!

Ha az apritét nem a célnak megfelel6en,
masra vagy szakszertitlentl hasznalja,

a Robert Bosch Hausgerdte GmbH nem vallal
felelésséget az esetleges karokeért.

Ez kizarja a nem megengedett élelmiszerek
feldolgozasabdl fakadé karokra (pl. tompa
vagy deformalédott kések) vonatkozo
Szavatossagot is.

Fontos tudnivalok:

- A gylmolcs/zo6ldség ne legyen tul érett,
mert a leviik kicsordulhat.

- Af6tt élelmiszert vagas el6tt hagyjuk kihdilni,
mert akkor keményebbek és jobban
vaghatok.

- Ha erésen vagy gyengébben nyomja
a tomdéeszkodzt utantolaskor, a kockak
hossza valtozhat.

Munkasebesség

A munkasebességet a vagandé élelmiszernek

megfeleléen valassza meg.

5. (3) fokozat: fétt burgonya, sargarépa és tojas;

uborka; banan; eper; dinnye.

3. fokozat (2): nyers burgonya és sargarépa,

puha felvagott (pl. mortadella); szeletelhet6 saijt,

kemeny sajt; paprika, paradicsom, hagyma;
alma, Kivi.

Apritobetét 6sszeszerelése

® Tegye avagoracsot az alapgépre.
Ugyeljen a nyilasokra!

® Tegye a késtarcsat az alapgépre.

® Mind a 3 zarékapcsot nyomja felfelé, amig
bekattannak.

Munkavégzés az apritoval [ abra

® Nyomja meg a nyité-nyomogombot, E

Bl abra

és a lengdkart hozza a 2-es pozicidba.
® Helyezze be atalat:
- az el6redontott talat helyezze fel,
majd allitsa le,
- forditsa litkdzésig az dramutato jarasaval
ellentétes iranyban.
® Nyomja meg a nyité-nyomogombot, O
és alengdkart hozza az 1-es pozicioba.
® \Vegye le a meghajtom( vedéfedelét.
® Tegye a készllékhazat a hajtéomure,
és az éramutato jarasaval megegyezé
iranyban forditsa el ttkdzesig.
® Tegye fel a meghajtétengelyt.
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Figyelem!
A meghajtétengelyben 1évé nyilas (I3-7 abra)
nem lehet ételmaradékokkal vagy hasonléval
eltémdédve.

® Helyezze be az apritobetétet.
Az apritobetéten és a készlilékhazon lévé
nyilnak egybe kell esnie!
® Tegye fel a fedelet (ligyeljen a jeldlésre
[3-9 abra) és az oramutato jarasaval
ellentétes iranyban forgassa el litkdzésig.
® Dugja be a haldzati csatlakozodugot.
® A forgdkapcsolét allitsa az ajanlott fokozatra.
® A felapritando élelmiszert tegye a betolté-
nyilasba. Sziikség esetén a tomdeszkdzzel
enyhén nyomkodja beljebb.
Sziikség esetén elbtte apritsa 6ssze
az élelmiszert.

Figyelem!

A talat id6ben (ritse Ki:

- max. 1500 gramm feldolgozasa utan,

- miel6tt a kockara vagott élelmiszer elérné
az aprité alsé szélét.

Megjegyzés:

- Atal levételéhez/ritéséhez nem sziikséges
levenni az apritot a készlilékrdl.

Csak nyomja meg a nyitd nyomogombot,
és a lengOkart allitsa a 2-es pozicidba.

- Areceptben szerepld kiildonbdzd
élelmiszerek feldolgozasa kézben nem
szlikséges az apritot tisztitani.

A munka befejezése utan

® A forgdkapcsolét allitsa O/ off allasba.

® Huzza ki a haldzati csatlakozodugot.

® A fedelet forgassa az oramutato jarasaval
ellentétes iranyba és vegye le.

® Az apritobetétet vegye ki a készlilékhazbol.

Vegye ki a meghajtétengelyt.

® Forgassa a készllékhazat az oramutatd
jarasaval ellentétes iranyba és vegye le.

® Avagoracsban maradt éleimiszert tavolitsa
el a vagoracs-tisztitoval.

Az apritobetét szétszedése abra

® Mind a 3 zarokapcsot nyomja kifelé, majd
vegye le a késtarcsat.

® Avagoracsot vegye le az alapgéprol.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Néhany modelinél:

Szeletelébetét

Forgo-vagotarcsa - vastag/

vékony

gyuimolcs és zbldseg szeletelésé-

hez. Feldolgozas az 5-6s (3-0s) fokozaton.
Jelolés a forgdé-vagoétarcsan:

,1” vastag vagasi oldalhoz

»3~ vékony vagasi oldalhoz

Figyelem!

A forgé-vagotarcsa nem alkalmas kemény sajt,
kenyér, zsemle és csokoladé szeletésére.
Fétt, nem szétfévo fajtaju burgonyat csak
hidegen szeleteljen.
Forgo-6riétarcsa - durva/finom
gylmolcs, zoldség és sajt, kivéve
kemény sajt (pl. parmezan) resze-
|éséhez. Feldolgozas 3-as (2) vagy 4-es (3)
fokozaton.

Jeldlés a forgo-oridtarcsan:

»2” durva érlési oldalhoz

,4” finom &rlési oldalhoz

Figyelem!

A forg6-6riétarcsa nem alkalmas dio-,
mogyoroforgacs készitésére.

Puha sajtot csak a durva oldalaval 7-es (4-es)
fokozaton reszeljen.

Oriétarcsa - kdzepes finomsagu
nyers burgonya, kemény sajt (pl.
parmezan), hitétt csokoladé és dio
reszeléséhez, illetve daralasahoz.
Feldolgozas a 7-es (4-es) fokozaton.
Figyelem!

A reszel6korong nem alkalmas puha
és szeletelhet6 sajt reszeléséhez.

Munka a szeleteldvel
® Nyomja meg a nyité-nyomogombot,
és a lengékart hozza a 2-es pozicidba.
® Helyezze be atalat:
- az eléredontott talat helyezze fel,
majd allitsa le,
- forditsa Gtkdzésig az oramutato jarasaval
ellentétes iranyban.
® Nyomja meg a nyité-nyomogombot,
és a lengdkart hozza az 1-es pozicioba.
® \Vegye le a meghajtom( vedéfedelét.
® Tegye a keszllékhazat a hajtomure,
és az éramutato jarasaval megegyezé
iranyban forditsa el titk6zésig.
® Tegye fel a meghajtétengelyt.

[€ abra

b
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Figyelem!
A meghaijtétengelyben I1évé nyilas (18-7 abra)
nem lehet ételmaradékokkal vagy hasonléval
eltémdédve.
® Tegye az apritétarcsat a tarcsatartora.
A kivant vago-/érlési oldalt forditsa felfelé.
A tarcsat ugy tegye a tarcsatartora, hogy
a tarcsatarton 1évé menesztd a tarcsak
nyilasaiba érjen. A tarcsanak a tarcsatarté
oldals6 csapjain kell lennie.
® A tarcsatartét enyhe elforgatassal tegye
a meghajtétengelyre.
® Tegye fel a fedelet (ligyeljen a jeldlesre
[€-10 abra) és az oramutato jarasaval
ellentétes iranyban forgassa el litkdzésig.
® Dugja be a halozati csatlakozodugot.
® A forgdkapcsolét allitsa az ajanlott fokozatra.
® Adagolja a feldolgozando élelmiszert a
betoéltényilasba es a tdmdbeszkozzel tolja be.

Figyelem!

Kertilje el a szeletelni kivant élelmiszerek
feltorlédasat a kimiényilasnal.

Tipp: Egyenletes vagashoz a vékony vagnivalét
kotegenkeént dolgozza fel.

A munka befejezése utan

® A keésziléket kapcsolja ki a forgokapcsoloval.

® Afedelet forgassa az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyba és vegye le.

® Atarcsatartot a nyilasoknal emelje ki. Vegye ki
a tarcsakat.

® \egye ki a meghajtétengelyt.

® Forgassa a készllékhazat az 6ramutaté
jarasaval ellentétes iranyba és vegye le.

® Tisztitsa meg az alkatrészeket.

Tisztitas és apolas

A Figyelem!

Ne hasznaljon surolészert a késziilék tiszti-

tdsahoz. A késziilék feliilete megsériilhet.

Az apritobetét részeit ne mosogatogépben

tisztitsa, a kések életlenné valnak.

® Atisztitashoz szedje szét az apritobetétet:

® Az alkatrészeket folyoviz alatt mossa le.
Az alkatrészeket kefével tisztitsa meg.

® A meghajtotengelyt tordlje le egy ruhaval.

E Fontos tudnivalé

A meghajtotengelyben lévé nyilas (@-7 vagy
[€-74bra) nem lehet ételmaradékokkal vagy
hasonléval eltdmédve. A maradékokat gondosan

tavolitsa el egy kefével.
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Az sszes tdbbi rész (készlilékhaz, fedél,

tdmobeszkoz, szeleteldbetét) mosogatdégépben

tisztithato.

A muanyag alkatrészeket a mosogatogépben

ne szoritsa be, mert deformalodhatnak.

Hasznos tanacs: A pl. sargarépa feldol-

gozasa utan visszamarado pirosas elszinezédés

eltavolitasahoz ontsén egy kis etolajat egy

térléruhara, és azzal dorzsolje at a mlanyag

részeket (az apritotarcsat ne).

Ezutan mosogassa el.

Receptek

Salatak

,Olivie” salata

(kb. 4 személyre)

4 fétt, leh(tétt burgonya

2 fott sargarépa

4 kemény tojas

200 g fétt csirkemell

1-2 kovaszos vagy marinirozott uborka

1-2 kigyouborka

300 g borso, finom (1 kis doboz)

s6 és bors

250 g majonéz

® Af6tt, de mar lehdilt burgonyat, a sargarépat
és a tojasokat 3-as (2-es) fokozaton vagjuk
kockara. Az uborkéakat és a hust 5-0s (3-as)
fokozaton vagjuk kockara.

® Az dsszes kockara vagott hozzavalot keverjik
Ossze a borsodval egy salatastalban.

® Soval, borssal izesitjuk.

® Majonézzel 6sszekeverve talaljuk.

»Vinaigrette” salata

(kb. 4 személyre)

4 fétt, leh(itétt burgonya

500 g fott cékla

2 fott sargarepa

2 kovaszos uborka

100 g borso finom

Y2 csokor hagyma (kb. 50 g)

so és bors

100 ml étolaj

® Af6tt, de mar lehdlt burgonyat, a sargarépat,
a céklat és a hagymat 3-as (2-es) fokozaton
vagjuk kockara. A kovaszos uborkat 5-6s
(3-as) fokozaton vagjuk kockara.

® Az 6sszes kockara vagott hozzavalét keverjiik
Ossze a borsoéval egy salatastalban.

® Soval, borssal izesitjuk.

® FEtolajjal talaljuk.

©
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~Stolichny” salata

(2 személyre)

150 g sonka

3 fétt, lehltott burgonya

2 kovaszos vagy marinirozott uborka

1 f6tt sargarépa

borso, fél doboz

sO és bors

Ontet:

Y4 pohar tejfol

Y4 iveg majonéz

® Afétt, de mar kihult burgonyat és a sargarépat
3-as (2-es) fokozaton vagja kockara.
A sonkat és az uborkat 5-0s (3-as) fokozaton
vagja kockara.

® Az dsszes kockara vagott hozzavalot keverjiik
Ossze a borsoval egy salatastalban.

® Soval, borssal izesitjik.

® Keverjik 6ssze a hozzavaldkat.
Tejféllel és majonézzel talaljuk.

Raksalata

(kb. 4 személyre)

300 g fétt hus

300 g fétt, lehlt burgonya

200 g kigyouborka

fejes salata

50 g rakhus

3 kemény tojas

150 g majonéz

® Afé6tt, de mar lehdilt burgonyat, a tojast,
az uborkat és a rakhust 3-as (2-es) fokozaton
vagjuk kockara. A fétt hust 5-6s (3-as)
fokozaton vagjuk kockara.

® A fejes salatat vagjuk apréra.

® Soval, borssal izesitjik.

® Majonézzel talaljuk.

Nyerssalata D

(2-4 személyre) °\*
4 sargarépa

1 karalabé

1 alma

1 cukkini

1 uborka

Y4 karfiol

100 g tehéntaro

)
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Gyiimolcssalata

Y2 ananasz

Y2 dinnye

2 banan

2 Gszibarack

2 Kkivi

50 ml amaretto

® A gylimolcsoét az 5-0s (3-as) fokozaton vagja
kockara

® Az Osszes kockara vagott hozzavalot keverje
Ossze az amarettoval egy salatastalban.

,Okroshka” leves @

(4-6 személyre)

kvasz, 2 liter

300 g féz6kolbasz vagy csirkemell

3-4 fétt, leh(itott burgonya

3-4 kemény tojas

1 csokor honapos retek (8-10 darab)

3 kigyouborka

Y2 csokor hagyma (kb. 50 g)

petrezselyem és kapor

3 evékanal tejfol

mustar, cukor

® Afétt, de mar kih(ilt burgonyat és a tojast
a 3-as (2-es) fokozaton vagja kockara.
Az uborkat, retket, kolbaszt ill. csirkemellet
5-0s (3-as) fokozaton vagjuk kockara.

® Atejfdlt, aprora vagott hagymat és a tojast
keverjik jol dssze a mustarral és a cukorral,
majd kvasszal ontslik fel.

® Adjuk hozza a kockara vagott hozzavalokat,
az aprora vagott petrezselymet és a kaprot.

® Soval, borssal izesitjiik.

A modositas jogat fenntartjuk.
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Ona Bawoi 6e3nekun

Lle npunannnA npusHadeHe anA KyxoHHoro komb6anHy MUMS... .
3BepHIiTb yBary Ha iHCTPYKL,il0 3 BUKOPUCTaHHA KYXOHHOIO
KombarnHy MUMS... .

Lle npunannA npusHayeHe ANA Hapi3aHHA NPOAYKTIB Kybukamu.
MpoAyKTn 3BiNbHUTU Bif, KICTOK, HACIHHA Y1 By Ab-AKNX iHWNX
TBEpAUX YacToK. [1poayKTU He MatoTb Oy TV B 3aMOPOXKEHOMY CTaHi.
3a yMOBW BUKOPUCTaHHA A03BONEHOr0 BUPOOGHMKOM NpunaanA
MOXJIMBI TAKOX iHLWi BUAN 3aCTOCYBaHHA.

A\ Bka3siBku 3 TexHikn 6e3neku ana ubLoro npunaay

Heb6e3neka nopaHeHHA rocTpumMmu HoXxamu/o6epTosum npusoaom!
Hikonu He TopkaTncA BCTaHOBJIEHOI BCTaBKM (BCTaBKa AJiA
Hapi3aHHA Kybnkamun, 6araTtodoyHKLioOHanbHa Hapi3ka)!

He BCTpoOMAATU pyK A0 NPUNOMHOro GyHKepy.

BcTaBka (BcTaBka AnA Hapi3aHHA Kybukamu, 6araTodyHKLLio-
HasbHa Hapi3Ka) rnpaLtoe TiNbKK i3 3aKpy4eHo KpuUILKolo. BcTaBky
MO>XHa 3HIMaTW/BCTAHOBAIOBATU TiflbKM MiCNA 3YMMHKN NPUBOAY.
Nia Yac po3bupaHHA/36npaHHA BCTaBKM ANA Hapi3aHHA Kybnkamu
AVCK-HIXK MOXXHa B6paTu TinbkKu 3a niacTMacoBy py4Ky nocepenviHi.
He TopkaTmncA rocTpmx HOXIiB piXXy4oi pewiTKn. PixXy4dy peLwiTky
OpaTu TinbkM 3a Kpai!

He TopKaTucA rocTpmnx HOXIB i KpaiB AMCKIB baraTodyHKLLIiOHaNbHOI
Hapi3ku-BcTaBkn. Junckn 6paTtu Tinbku 3a kpai!

Baxxnuso!

Mpunanna BUKOPUCTOBYBATU TiNlbKK Y BKa3aHOMYy pobo4omy nono-
>KEHHi.

Mpunanna BUKOPUCTOBYBATU TiNbKK B NOBHICTIO 3ibpaHOMYy CTaHi.

KopoTkuu ornaa

Byab nacka, po3ropHiTb CTOPiHKMN
3 MaJlIloHKamMu.

B neAknx moaenax:

BaraTodpyHKUioHanbHa Hapi3Ka-BCTaBKa
7 [Ovckn pna noapi6bHeHHA

ManioHok &Y 7a JIBOCTOPOHHUI AUCK ANA pi3aHHA
; lBUCTaBKa Ao wToBXxa1a Ha TOBCTI/TOHKi CKMBKM
ToBXa4 . 7b J1BOCTOPOHHA WaTKIiBHULA —

3 Kpuuwka 3 npuitomHum 6yHkepom KpynHo/api6Ho
4 BcTaBKa AnA Hapi3aHHA Kybukamu 7¢ Auck-TepTKa — cepeHbo

4a [nck-Hix 8 Tpumayd auckie

4b Pixy4a peuwiTka

4c OcHoBa

4d 3aTtuckyBani
4e lMNpucTocyBaHHA ANA O4MILEHHA
pKYHoi pewiTkn
5 TMpueiaHui Ban
6 Kopnyc
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MantoHok [H
Pobo4e nono>xeHHA

E Baxnuea BkasiBka

PekomeHa0BaHi B L iHCTPYKLIi 3 ekcnnya-
Tauii OpiEHTOBHI 3Ha4eHHA pob0oHoi WBMA-
KOCTi 3a3Ha4eHi AnA npunaais 3 7-cTyniH4ac-
TUM MOBOPOTHMM Nepemmkadem. 3Ha4eHHA
ANA npunagis 3 4-cTyniH4acTIM NoBOpPOT-
HUM repeMmrKa4emM HaseeHi NopAL B
LyXKax.

3axucT Bia nepeBaHTa>xeHHA
3 MeTO0 YHUKHEHHA 3Ha4HMX NMOWKOAXKEeHb

Baworo npunaay B pasi nepeBaHTaXxeHHA
NpWBIAHMI Ban ycTaTKOBaHMN BCTaBKOIO
(micue 3apaHoro 3nomy). Y pasi nepesan-
TaXkKeHHA NaMaeTbCA TiNbKW BCTaBKa, a
NPUBIAHWIA Ban 3annWaeTbCA LinvuMm.
3anacHa petanb ANnA 3aMiHW BXOAWTb
3aMiHUTK. 3anacHy feTanb MOXHa Mpua-
6aTn Takox B cnyx6i cepsicy (Homep AnA
3aMOoBNEeHHA: 623944).

BkasiBka ANnA 3amiHN BCTaBKK:
ManioHoK

Mowkoa)keHy BCTaBKy BMIMITb 32 AOMOMO-

roto BuKpyTku (1.). Mepea TuM, AK BTUCKY-

BaTn HOBY BCTaBKY, nepeBipTe, 4YMn He 3anun-

WUAMCA YOTMPW BianamMmaHi WTudTK cTapoi

BCTaBKV B NPMBOLHOMY Bany.

JnA KpinneHHA HOBOI BCTaBKMU:

® BcTaHoBITb BCTaBKy Tak, Wwob wtndtn
niaxoamnu Ao oTBopiB (2.).

® [loBepHiTb BCTaBKy Tak, wob obuasa
A31YKK Nomiwanmea y BuiMkax (3.),
i MOTiIM BTUCHITB T A0 KOpnycy.

BukopucTaHHA

BcTaBka AnAa Hapi3aHHA
Kybukamu

A VBara!

BkasiBku 3 BuKopucTaHHA!
BcraBka Ana HapizaHHA Kybukamu rnipyaar-
Ha TiIbKU AJI8 HapI3aHHA KapTori (cupoi
4y BapEHOI), MOPKBMY, OripKiB, MOMiAopIB,
coJo0AKoro repufo, Lnbyni, 6aHaHis, AGIYK,
rpyL, CyHULb, ANHb, KiBi, A€Lb, M'AKOI
BapeHoi koBbacu (Harp., «MopTtaaenna»),
BapeHoro abo cMaxxeHoro M'aca nruui
6e3 KIiCTOK.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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A VBara!

Bka3iBku 3 BUKOpUCTAaHHA!
Ayxe m'akmi cup (Hanp., «Mouapenna»,
OpurH3a) nepepobnAT He MOXHA.
KinbkicTb HapiaHoro cupy (Hanp., «layaa»)
Ta TBEPAOIro cupy (Harp., «EmeHTansce-
Kuvi») He MoByHa rnepesuLyBaTy i 4ac
O4HOro pobo4oro rpoLecy 3 Kr.
lNepesa nepepobkoto HaciHHEBUX i KICTOY-
KOBWMX 17104iB (A6MyKa, MepcuKy Tol4o)
KICTOYKY 11 HACIHHA CJ1i4 BUVIHATUN.
lMepes nepepobkoio BapeHoro Hu cmaxe-
HOro M'Aca BUVIHATY KICTKU.
lpoaykTu He MaroTb OyTy B 3aMOpPOXE-
HOMY CTaHi.

HenoTtpumaHHA Linx BKa3iBOK MOXe rpu-
BECTU A0 OWKOAXKEHb BCTAaBKW AJIA HaPI-
3aHHA KybuKamu, BKI1. PXXy4y pewiTky

i 06epTOBMIT HiXK.

B pa3si BukopucTaHHA BCTaBKu AJIA Hapi-
3aHHA Kybukamu He 3a Npu3HavYeHHAM, B
3MIHEHOMY cTaHi ab0 HeHaneXHUM YUHOM,
KomMnaHifA «Robert Bosch Hausgeréte
GmbH?>» He Hece HIAKOI BiANoBiAanbHOCTI
3a MOXJ/IBI MOWKOAXEHHA. Lle Bukmo4ae
TakoX BiAMOBIAANLHICTb 3a MOWKOAXKEHHA
(Hanp., Tyni abo AeghopMOBaHi HOXi),

AKi BUHUKalOTb B pe3yAbTaTi nepepobku
Herpu3Ha4eHnX AJA LibOoro rpOAYKTIB.

Baxxnusi BkasiBKu:

— ®PpykTU/0BOHI HE NOBUHHI By TN Nepe-
CrninuMu, iHakle CiK 3 HUX BUTeYe.

— BapeHi npoaykTu cnig, nepea HapisaH-
HAM OXONIOANTW, TOAI BOHU CTaHYTb
Tyriwvmu, wo 3abe3neqnTb Kpalli
pe3ynbTaTy NpU Hapi3aHHi.

— JloBXuHa KybuKiB 3anexuThb Big, cunn
HaTMCKaHHA Ha WToBxa4 nig, 4ac
NiAWTOBXYBaHHA NPOAYKTIB.

Po6o4a wBunakicTb

Pobo4y wenakicTb cnia Bnubupatn B 3anex-

HOCTi Bifi NPOAYKTIB ANA Hapi3aHHS.

CTtyniHb 5 (3): BapeHa kapTonna, MOpKBa

Ta ANUA, oripkun, 6aHaHu, CyHWLI, ANHI.

CTtyniHb 3 (2): cMpa KapTonnA Ta MOPKBa;

M'AKa BapeHa koBbaca (Hanp., «<MopTaaen-

na»), Hapi3HWI cup, TBEPAMIN CUP; CONOA-

K1 nepeub, noMuaopu, umbyna, Abnyka,

KiBi.
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CknapaHHA BCTaBKN
AnA Hapi3aHHA Kybukamn MantoHok [
® PiXy4y peliTKy BCTaBTe B OCHOBY.
3BepHiTb yBary Ha BuiMku!
® JlMCK-HIXX BCTaBTe B OCHOBY.
® HaTuCHiTb AoBepxy 3 3aTucKadi
Bo doikcauii.
Po6oTa 3i BcTaBkOlO ANA
Hapi3aHHA Ky6ukamun ManioHok 3
® HaTucHITb KHOMKY po36noKyBaHHA
Ta nepeBeLiTb MOBOPOTHUIA BaXinb
B NOJNIOXKEHHA 2.

® YcTaHOBKa Hawu:

— BCTaHOBITb 4ally HAX1EHOI Briepes,
Ta nocTasTe PiBHO,
— MOBEPHITb NPOTU FOANHHNKOBOT
CTPiNKM A0 dikcaLii.
® HaTuCHITb KHOMKY po36510KyBaHHA
Ta NepeBeLiTb MOBOPOTHUI BaXKinb
B NnonoXxeHHA 1.
® 3HiMiTb 3aXMCHY KPULLIKY 3 MPUBOLY.
® BcTaHOoBITbL KOPMNYC Ha NpYBIA, | MOBEPHITb
3a roAVHHMKOBOIO CTPINKOIO A0 YNOpY.
® BcrasTe npusiaHuii Ban.

VBara!

OTBip B npuoaHoMy Basy (MamoHok 3-7)

He roBuHeH 6y Ty 3aCMi4eHHWV 3anuuKamm

Dxii ..

® BcraBTe BCTaBKy ANA Hapi3aHHA KyOvKa-
Mu. CTpifnka Ha BCTaBLLi AN1A Hapi3aHHA
Kybukamu i cTpinka Ha Kopryci NOBUHHi
cniBnaaaTy o4Ha i3 oaHoto!

® BCTaHOoBITbL KpULWKY (3BEPHITL yBary Ha
nosHa4ky, mantoHok [3-9) i noBepHiTbL
3a roAMHHNKOBOIO CTPINKOIO A0 Yropy.

® BBiMKHITb BUIKY 40 PO3ETKMU.

® YCTaHOBITb NOBOPOTHUI NepemuKa-
Ha PeKOMeHA,0BaHUI CTYMiHb.

® 3aBaHTa)KTe NPOAYKTW ANA Hapi3aHHA
B NpuioMHun 6yHKep. MiawToBxynTe
3nerka wrosxa4yem, AKLWO NOTPiGHO.
3a HeobXxiaHOCTI cnoYaTKy nopikTe
NPOAYKTN MEHWNMU WMaTKaMMu.

VBara!

CniycTouyvite Yauy CBOE4acHo:

— nicnA nepepobkn makc. 1500 rpamis,

—  nepl HiXK Ky6uKn AOCArHYTb HMKHBOIO
Kpato BCTaBKW ANA Hapi3aHHA KyGukamu.

ey
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BkasiBku:

— AnA 3HiMaHHA/BUNOPOXKHEHHA Yaui
BCTaBKY ANA Hapi3aHHA Kybukamu
3HiMaTV 3 Npunaay HenoTpibHo.
HaTucHiTb nuwe Ha KHONKYy po36no-
KyBaHHA Ta NepeBeaiTb MOBOPOTHUI
BaXiNb B MONOXKEHHA 2.

— BcTaBky AnA Hapi3aHHA Kybukamm
HernoTpPiGHO MUTKU MiXK Hapi3aHHAM
Pi3HMX NPOAYKTIB ANA NPUrOTYBaHHA
OLHi€ei cTpasu.

Micna pobotn

® YCTaHOBITb NOBOPOTHUI NepemumKad
Ha «0/off».

® BuiimMiTb BUNKY 3 pO3eTKMW.

® [loBepHIiTb KpULWKY NPOTU FOANHHWKOBOI
CTPINKY Ta 3HIMITb.

® BuiimMiTb BCTaBky ANA Hapi3aHHA

Kybrkamu i3 kopnycy.

BuimiTb npuBiaHui Ban.

® [loBepHiTb KOPNyc NPOTN FOANHHMKOBOI
CTPINKY i 3HIMITb.

® 3anvwKky NPOAYKTIB BUAANiTb 3 PKyHOI
pewiTkn 3a A0MOMOrol MPUCTOCYBaHHA
ANA OYULLEHHA PiXKYHOI pewWiTKu.

Po36upaHHA BCTaBKU

AnA Hapi3aHHA Kybukamn ManioHok &

® BiaxuniTb Ha30BHi 3 3aTHUCKyBaHi i 3HIMITb
JVCK-HIXK.

® BuNMIiTb piXy4y pewiTKy i3 OCHOBW.

B peAkux mozensax:
BaraTodpyHkKuUioHanbHa Hapi3Ka-
BCTaBKa
[.BOCTOpPOHHIN AncK AnA
pi3aHHA — Ha TOBCTI/TOHKI ®
CKU6KnM
ANA Hapi3aHHA dOPYKTiB Ta OBOHIB.
Mepepobka Ha CTYNiHi «5» («3»).
Mo3Ha4YeHHA Ha ABOCTOPOHHLOMY AUCKY
ANA pi3aHHA:

«1» — CTOpOHa ANfA Hapi3aHHA TOBCTUMMU
CcKnbkamm

«3» — CTOPOHa ANA Hapi3aHHA TOHKUMU
cknbkamu

VBara!

ZBOCTOPOHHIV ANCK ANIA Pi3aHHA HE
npuaaTHUA 4717 pi3aHHA TBEPAOIrO CUpY,
xniba, 6y/n040K i wokonaay.

Bapeny, TBepay kapTonio pizaty nvwe
XO0JI0AHOIO.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



[ BOCTOPOHHA WaTKiBHULA —
KpynHo/api6Ho

ANA WaTKyBaHHA OBOMIB,
bpyKTiB i CUpY, KpiM TBEPAOIro cupy (Hanp.,
«[lapme3aHy»). [epepobka Ha cTyniHi

<<3>> (<<2>>) a60 «4» («3»)_

Mo3Ha4eHHA Ha ABOCTOPOHHIN WaTKIBHULL:
«2» — CTOpPOHa ANA KPYMNHOro WwaTKyBaHHA
«4» — cTOpoHa AnA ApiGHOro waTKyBaHHsA
VBara!

ZIBOCTOPOHHA waTkKiBHULA He rpuaaTHa
AJIA WwaTKyBaHHA ropixis. M'akuii cup watky-
BaTV NWe Ha CTOPOHI AJIA KPYHOro

WAaTKYBaHHA Ha CTYMEHI «7» («4»).
Aunck-TepTKa — cepeaHbO
ANA HaTipaHHA cnpoi KapToni,

TBEpAoro cupy (Hanp.,

«lMapme3zaHy»), OXONOAXKEHOrO WoKonany

Ta ropixis.

MNepepobka Ha CTYNiHi «7» («4»).

VBara!

AucK-TepTka He npuAaaTHV A7 HATIPaHHA

M’AKOro i HapiaHoro cupy.

Po6oTa 3 6araTocpyHKLiOHaNbLHOIO

Hapi3KOI0-BCTaBKOIO MantoHok [

® HaTuCHITb KHOMKY po36i0oKyBaHHA
Ta NepeBeLiTb MOBOPOTHUI BaXKinb E
B MONOXEHHA 2.

® YcTaHoBKa Hawm:

— BCTaHOBITb Hally HAaX1NEHOIo Brepes
Ta rnocTasTe PiBHO,

— TMOBEPHITb NPOTU FOANHHNKOBOI
CTPINKM A0 duikcaLii.

® HaTuCHITb KHOMNKY po36NoKyBaHHA (O
Ta NepeBeLiTb MOBOPOTHWIN BaXKifb
B nonoxeHHA 1.

®  3HiMiTb 3aXMCHY KPULLKY 3 MPUBOAY.

® BcTaHOoBITb KOpNYyC Ha NpWBIA, | NOBEPHITb
3a rOAVHHMKOBOIO CTPINKOK L0 Yropy.

e BcTaBTe npuvBiaHWI Ban.

Veara!

OTBip B npusoaHomMmy Bany (MasmoHok [€-7)

He r1oBuHeH By Ty 3acCMi4eHHWI 3annwKamm

DKi i T.m.

o [loknagiTb AMCK AnA noapibHeHHA Ha Tpu-
MaY AuckiB. MoBepHiTbL 6akaHo cTopo-
HOIO AJIA Hapi3aHHA/WaTKyBaHHA A0Bep-
xy. MoknaaiTe ANCK Ha TpuMaYy AWCKIB
Tak, Wob 3ayinHi WTMd TN TpMMaya AncKiB
3aiwnv B 0TBOPU AUCKIB. JIMCK NOBUHEH
nexxaTu Ha 60KOBMX WKNax Tpimada

JAVCKIB.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® HapaiHbTe TpiMay AUCKIB 3 Nerkum
NMoBepTaHHAM Ha NpBIAHWUIA Ba.

® BCTaHOoBITb KpULLKY (3BEPHITL YBary Ha
no3Ha4vky, MmanoHok [€-10) i noBepHiTb
3a rOAVHHMKOBOIO CTPINKOKO A0 Yropy.

® BBIMKHITb BUJIKY 1O PO3ETKMU.

® YCTaHOBITb NOBOPOTHUI NepemumKaH
Ha pPeKOMeHA0BaHWIN CTYMiHb.

® 3aBaHTaXKTe NPOAYKTU ANA nepepobku
B NPUMOMHWI ByHKep Ta NiAWTOBXYNTE
iX WTOBXa4eM.

VBara!

YHukatu Hakonn4yBaHHA Hapi3aHmx

NPOAYKTIB repea BuryCKHUM OTBOPOM.

Mopapa: JnA piBHOMipHUX pe3ynbTaTiB

TOHKi NPOAYKTW Hapi3anTe, cKnaaat4n

ny4Kkamu.

Micna po6oTun

® BVMKHITb Npunaga 3a AorMoMororo
MOBOPOTHOMO NepemyiKaya.

® [loBepHITL KPULWKY NPOTU FOANHHWUKOBOI
CTPINKM Ta 3HIMITb.

® BuiMmiTb TpiMma4 AMCKIB, TPMMaIOHM
3a BUIMKW. BUTArHITb AMCKW.

® BuiimiTb npuBigHWA Ban.

® [loBepHiTb KOpNyc NPOTN FOANHHUKOBOI
CTPINKK i 3HIMITb.

® [lo4ncTiTb peTani.

OuuweHHAa i gornaa

A YBaral!

He 3acTtocoByiite Hiaknx abpa3nBHux

3aco06iB 4514 4YneHHA. Ha noBepxHAx

MOXYTb BUHUKHYTU MOWKOAXEHHS.

He muiite aetani BctaBkm ANnA Hapi3aHHA

Kybukamu B riocyA0MUIHIN MalvHi, iHaKwe

HOXi 3aTYrnAATHCA.

® /lnA o4mweHHA po36epiTb BCTaBKy AnA
HapizaHHA Kybukamu.

e [IpomuiiTe BCi AeTani nig NPOTO4HO
BOAOI0. [MO4UCTITL AeTani WiTKot.

o [lpuBiaHUIA Ban NpoTpITh Niniue BONOro
TKaHUHOIO.

E Baknusa BKasiBKa

OrtBip B npuBoAHOMY Bany (MantoHok 3-7
abo [€-7) He noBMHEH By TN 3aCMiHEHHUI
3anuwKamu ixi i T.n. PeTenbHo BUHUCTITb

3aNULWLKM 32 AOMOMOTOH0 LWITKK.
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Yci iHwi peTani (kopnyc, KpUILKY, WTOBXau,
6araTodyyHKLIOHaNbHY Hapi3Ky-BCTaBKYy)
MO>XHa MUTU B NMOCYAOMUIHIN MaLWHi.
JleTani 3 nnactMacu B NoCcyAOMUINHIN
MaLWwWHi He 3aTUCKaTK, Tak AK BOHN MOXXYTb
AedhopmyBaTmcA.

Mopaaa: AnA ycyHeHHA 4epBOHOMO
HanbLoTy nicnA nepepobku, Hanp., MOPKBM,
HanunTe TPOXM CTONIOBOI OJlii HA TKAHUHY

i NPOTPITb HElO NnacTMacosi getani

(32 BUHATKOM AMCKIB ANA NoApiGHEHHA).
MNicnA uboro npomMunTe AeTani.

Peuentu

Canatn

Canat «Onis’e»

(npunbn. 4 nopuii)

4 BapeHi, 0XoNnoA)XeHi KapToni

2 BapeHi MOpKBK

4 KpyTO BigBapeHux ANLA

200 r BapeHOi KypA4oi rpyaKu

1-2 conoHmnx abo MapunHOBaHMX Oripka

1-2 canaTHuX oripka

300 r MONOAOro 3eneHoro ropowky

(1 HeBenurka KoHcepBHa 6aHKa)

Cinb i nepeLb

250 r marioHesy

® BapeHy ane BXe 0X0NoAXXeHY KapTonnto,
MOPKBY Ta ANLLA HapiKTe Kybrukamun Ha
CTyneHi «3» («2»). Oripkn Ta M’ACO
HapiXkTe Kybrkamu Ha CTyneHi «5» («3»).

® Bci iHrpenieHTn, Hapi3aHi Kybukamu,

©

nepemiwarite B canaTtHii MUCL 3 3ene-
HVM rOPOLKOM.
e JlopaiiTe coni Ta NepLito 3a CMakoM.
® 3anpaBTe MavoHe30M Ta NojaBanTe
Ha cTin.
Canart «BiHirper»
(Mpunbn. 4 nopuii)
4 BapeHi, 0Xono4XXeHi KapToni
500 r BiaBapeHoro 4epBoHoro 6ypAka
2 BiaBapeHi MOPKBU
2 CONnoHuX oripka
100 r MONOAOro 3eneHOro ropoLKy
Y2 ny4ka umnbyni-nopeto (npmnbn. 50 r)
cinb i nepeub
100 mn cTonosoi onii
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® BapeHy ane BXe 0X0N0AXXeHy KapTomnio,
MOPKBY, H4epBOHUI BypAK Ta 3eneHy
umnbynio HapiKTe Kybrnkamu Ha cTyneHi
«3» («2»). CONOHi OripKn HapixTe
Kybukamu Ha CTyneHi «5» («3»).

® Bci iHrpeaieHTn, Hapi3aHi Kybukamu,
nepemiwarite B canaTHiin MucLi 3 3ene-
HVWM FOPOLIKOM.

o JlopaiTe coni Ta NepLo 3a CMakoMm.

® 3anpasTe oJi€lo.

Canat «CTonun4Hmnn»

(2 nopuii)

150 r WrHKN

3 BapeHi, oXono4XXeHi KapTorii

2 conoHnx abo MapuHOBaHMX oripka
1 BiaBapeHa MopKBa

3eJIEHOro ropoLKy, NOAOBUHA KOHCEPBHOI
6aHkun

Cinb i nepeLb

CanaTHa 3anpaBka:

Y4 6aHKM cMeTaHu

¥a 6aHKN ManoHe3y

® BapeHy ane Bxe 0X0no4>KeHy KapTonito

Ta MOPKBY HapiXTe Kybvkamu Ha CTyneHi
«3» («2»). WuHKy i oripkn HapixTe

® Bci iHrpenieHTn, Hapi3aHi Kybukamu,
nepemiwarite B canaTHin MUCLLi 3 3ene-

e JlonanTe coni Ta NepLL0 3a CMakomMm.

® Bce nepemiwalite. 3anpaBTe CMeTaHO

Canar i3 kpabiB

(npnbn. 4 nopuii)

300 r BapeHoi, 0xonoAXxKeHoi kapToni

200 r canaTHoro oripka

50 r kpabosoro m’'Aca

3 KpyTo BiABapeHux ANLA

® BapeHy ane BXe 0X0N0AXXeHY KapTomnfio,
ANLA, Oripkn Ta kpaboBe M’ACO HapiKTe
M’ACO HapiXTe Kybukamu Ha CTyneHi «5»
(«3»)_

o JlopaiTe coni Ta NepLo 3a CMakoMm.

® 3anpaBTe MaloHe30M.

Kyb6ukamu Ha CTyreHi «5» («3»).

HMM FOPOLIKOM.

Ta MaioHe30M.
300 r BapeHoro m’Aaca @
3eNieHnii canat
150 r maiioHe3y

Kybukamu Ha cTyneHi «3» («2»). BapeHe
® [lpibHo nocidiTb 3eneHunin canar.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Canar i3 cupux oso4iB
(2~4 nopuii) NIV 6

4 MOpKBMU

1 Konbpabi

1 Abnyko

1 LyKiHi

1 oripok

Y4 UBITHOI KanycTu
100 r cBixkoro cupy

Canart 3 dopykTiB
> aHaHaca

©

Y2 AVHI

2 6aHaHa

2 nepcuka

2 KiBi

50 Mn «AMapeTTOo»

® DpyKTK HapiKTe KybrKammn Ha CTyneHi
<<5>> ((<3>>)_

® Bci iHrpeaieHTn, Hapi3aHi Kybukamn,
nepemiwarite B canatHiii MUCLLI 3
«AMapeTTO».

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Cyn-okpoluka

(4-6 nopuii) @

KBac, 2 niTpa

300 r BapeHoi koBbacu abo KypA4oi rpyakm

3—4 BapeHi, oxonoaXkeHi KapToni

3—-4 KpyTO BiABapeHNxX ANLA

1 ny4ok peaunckm (8—10 wTyK)

3 canaTHux oripka

Y2 ny4ka umnbyni-nopeto (npmbn. 50 r)

3eneHb NeTPYLWKK i Kpony

3 CT. . cMeTaHu

FIp‘-II/ILI,Fl LLyKop
Bapery ane Bxxe oxonoxeHy kapTono
Ta ANLA HapiXTe Kybukamu Ha CTyneHi
«3» («2»). OripKu, peancky, kosbacy 4m
KypA4Yy rpyaKy HapiXTe Kybukamm
Ha CTyneHi «5» («3»).

® PeTenbHo nepemiwarnTe cMeTaHy, Noci-
YeHy umbynio-nopen Ta ANLA 3 ripynLeto
Ta LlyKpOM Ta 3anuniTe KBacom.

e JlopainTe iHrpenieHTH, HapidaHi
Kybukamu, a TakoX rnoci4eHy 3eneHb
NeTPYLWKN i Kpory.

o JlopaiTe coni Ta NepLio 3a CMakoMm.

BHeceHHA 3MiH He BUKJIIOHAETbCA.

87
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O.na Bawein 6e3onacHocTH

JlaHHaA npyHaAneXXHoCTb NpeAHa3HaqYeHa AnA KyXOHHOro komban-
Ha MUMS5... . BeinonHANTEe yKa3aHuA, NpUBEAEHHbIE B MHCTPYKLUN
Mo 3KcnayaTaumm KyxoHHoro kom6anHa MUMS... .

JlaHHaA npnHaane)XxHoCcThb NpeAHa3HavyeHa AN1A Hape3Kn NPoAYKTOB
Kybukamu. MpoayKTbl HE AOJKHbI coaepXaTb KOCTEN, CEMAH UK
APYrux TBEPAbIX KOMMOHEHTOB. MNpoAyKTbl HE A0MKHbI ObITh B 3aMO-
poXkeHHOM Buae. [Npn ncrnonb3oBaHUM pa3peleHHbIX U3roToBuTe-
nem AOMNOAHUTENbHbIX MPUHAANEXHOCTEN BO3MOXXHbI Apyrue
BapuaHTbl MpYMEHEHNA.

A\ YkasaHua no TexHuke 6e3onacHocTu ANA aaHHoro npubopa

OnacHocTb TpaBMMpOBaHUA 06 ocTpble HOXW/BpaLaloWwmnca
npusoA,!

HuKoraa He onyckaTb pyKWn B yCTaHOBNEHHYO BCTaBKY (BCTaBKa AnA
Hape3kn Kybrnkamu, yHnBepcanbHaA pe3ka-BcTtaBka)! He onyckaTtb
PYKW B 3arpy304HbIA CTBOJI.

BcTaBka (BcTaBKa AnA Hape3kn Kybukamu, yHMBepcanbHaA pe3ka-
BCTaBKa) paboTaeT TOJIbKO C 3aKpy4EHHOM KPbIWKON.

BcTaBKy MOXXHO CHUMaTb/yCcTaHaBnMBaTb TOJIbKO NOCNe OCTAHOBKMN
npvBoAa.

Bo BpemA pa3bopkn/c6opkn BCTaBKM ANA Hape3Ku Kybnkamm AnCK-
HOXX MOXXHO BpaTh TOJIbKO 3a MIacTMacCOBYIO PY4YKY nocepeaviHe.
He Tporatb OCTpble HOXEN peXxylLen pelweTKn. Pexylnyto peweTky
OpaTb TOJIbKO 3a Kpas!

He KacanTecb OCTPbIX HOXXWN N KPOMKU ANCKOB-U3MeNbYUTENEN
yHUBepcanbHOM pe3kun-sctaBkn. Jluckn 6patb TONbLKO 3a KpaA!
BaxxHo!

MpuHaaneXXHoOCTN UCMoNb30BaTh TONLKO B YKa3aHHOM pabovem
NOJIOXKEHUN.

MpuHaaneXXHoOCTN NCMoNb30BaTh TONBLKO B MOSIHOCTLIO cCOBpaHHOM
BUAE.

KomnnekTHbI 0630p 4a Avick-Hox
. o 4b Pexywan peweTtka
MoxxanyicTta, OTKpONTE CTPaHULbI 4¢ OcHoBa
C puUCyHKamm. 4d 3aKNUMbI
PucyHok I 4e MpucnocobneHne ANA YACTKM
1 BcTaBka B ToNKaTesb pexyluen peweTku
2 TonkaTenb 5 TMpusoaHoi Ban
3 KpeblwKa ¢ 3arpy304HbiM CTBOJIOM 6 Kopnyc
4 BcTaBKa AnAa Hape3Kun Kybukamu

88 Robert Bosch Hausgerate GmbH



B HekoTOpbIX Moaenax:

YHuBepcanbHaAa pe3ka-BCcTaBKa
7 OVCKu-uamenb4uTenun
7a J1ByCTOPOHHWI ANCK-pe3Ka —
TONCTbI&/TOHKNE NOMTUKUN
7b J1ByCTOPOHHWIA ANCK-WMHKOBKA —
KpynHaA/mMenkaA
7¢ Juck-Tepka — ¢ OTBEPCTUAMM
cpeLnHew BENNYMHBI
8 [epXxaTenb ANA AUCKOB

PucyHok &
Pa6o4yee nonoxxeHme

m Ba)xHoe yka3aHue

PekomeHA0BaHHbIe B IAHHOW MHCTPYKLIMM
Mo 3KCryaTaLuy OpUEHTUPOBOHHbIE 3HaYe-
HWA paboyei CKOPOCTU yKasaHbl ANA Npy-
6OpOB C 7-CTyneH4aTbIM MOBOPOTHLIM
nepekntoHaTenem. 3HaqeHuA AnA nprbopos
C 4-CTyneH4aTbIM NMOBOPOTHLIM Mepekioya-
Tenem npuBeseHbl 3a HIMK B CKODKax.

3awuTa OoT neperpys3ku

YT106bI NPEAOTBPATUTE 3HAYUTENBHBIE

nospexxaeHvA Bawero npmubopa Bo BpemsA

neperpysku, NpMBOAHON Ban cHab>eH

BCTaBKON (3aA4aHHOE MeCTO CNoma).

B cny4ae neperpysku 1omMaeTcA TONbKO

BCTaBKa, a NpMBOAHOW Ban ocTaeTcA

uensiM. 3anacHanA AeTanb ANA 3aMeHbl

BXOAMT B KOMMNNEKT NOCTaBKN N €e MOXKHO

nerko 3amMeHnTb. Tak)xe ee MOXXHO Nprob-

pecTu B cepBucHON cny»x6e (Homep AnA

3aKa3sa: 623944).

YKka3aHue AJ1A 3aMeHbl BCTaBKU:

PucyHok

MoBpexAeHHYO BCTaBKy 13BMeYb C MOMO-

wbto oTBepTkM (1.). Mepen, Tem, Kak BAa-

BWTb HOBYIO BCTaBKYy, HEO6X0AMMO MpoBe-

pYTb, HE OCTaNNChb NM YeTbIPe OTIOMAEH-

Hble WTndpTa cTapol Hacaaku B MPVBOA-

HOM Bany.

JnA 3akpenneHvA HOBOW BCTaBKMU:

® YCTaHOBWTb BCTaBKY Tak, 4To6bl WTNTHI
nomelannce B 0TBEPCTUAX (2.).

® [loBepHyTb BCTaBKy Tak, 4Tobbl 06e
COEeANHUTENBHBIE HAKNAAK/N MOMECTU-
nunck B Bblemkax (3.), M 3aTeM BAABUTb
ee B Kopryc.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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AKcnayaTtauuAa
BcTaBka AnAa Hape3ku Kkybukamu
BHumaHwne!

A Yka3zaHuA no ucriosb3osanuio!

BcraBka 4na Hape3ku Kybukamu rpeaHa-
3Ha4eHa TOJIbKO AJIA Hape3Kku KapToghena
(CblpOro mm BapeHoro), MopKoBy,
orypLoB, MOMUZAOPOB, NanpuKku, JyKa,
baHaHoB, AGJIOK, rpyi, KiyO6HUKY, AblHb,
KuBU, ANLL, MAKOV BapeHoU Konbachs!
(Hanp., «<MopTasaenna»), BapeHoOro uiam
XXapeHoro MAca nruLbl 6e3 KOCTeu.
O4eHb MArkui cblp (Hanp., «Movuapenna»,
OpbiH3a) AJIA nepepaboTKy He MPUrOAEH.
Konnqectso riepepabartsiBaemMoro Hapes-
HOro cbipa (Hanp., «[ayaa») v TBEPAOro
chipa (Harp., «OMMeHTaIbCKMK»)

He AOJIKHO rpeBblwats 3 K 3a 0ANH
pabo4mi rpoLiecc.

lMepes nepepaboTKovi CeMe4KOBbIX U
KOCTO4YKOBbIX /10408 (AOJIOK, MepcuKos

U 1p.) HEOOXOAUMO YAAIUTE CEMEHKN NN
KocTo4qku. [Nepes nepepaboTKovi BapeHoro
WIIN JKapeHoro MAca ero HeobxoA1Mmo
OTAENTb OT KOCTE.

[MpoayKTbl HE AOJIXKHBI ObITb B 3aMOPOXEH-
HOM BUAE.

HecobnioaeHne atux ykasaHmi MOXXeT
MPUBECTU K MOBPEXXAEHWIO BCTaBKU AJIA
Hape3Kku KyomKamu, BKIII0HaA PEXYILYIO
PeleTKy 1 Bpalarnvica HOX.

Ecnn BcTaBka A51A Hape3ku Kybukamu
UCIOJIb3YETCA HE 10 Ha3HAYEHWIO, B U3MeE-
HEHHOM BUAE MU HEHAAJIEXAlUUM
o6pasom, To hypma Robert Bosch
Hausgeréte GmbH He HeceT oTBeTCTBEH-
HOCTY 38 BO3MOXXHbIE MOBPEXAEHVA.

OT0 UCKNII0HAET TakXe OTBETCTBEHHOCTh
3a roBpeXXAeHuA (Harnp., 3aTyMUBIINECA
UM A€HOPMUPOBAHHbIE HOXWM), KOTOPbIE
BO3HMKAIOT B pe3y/bTate repepaboTku
HEeAOoMyCTUMBIX POAYKTOB.
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BaxxHble yKa3aHuA:

—  ®PpyKTbI/OBOWM HE AOMKHBI BbITb
CNUWKOM CrenbiMu, MHa4e U3 HUX
MOXET BbITE4b COK.

— BapeHble NpoAyKTbl OxaAnTb rnepen,
Hape3KoW, TaK Kak OHW Mocne 3Toro
CTaHyT TBepXKe 1 byayT nydwe
Hape3aTbcA.

— Haxnmana Ha Tonkatenb cunbHee Unn
cnabee nNpu NOATaNKMBaHUA, MOXHO
perynuposaTb ANUHY KYy6UKOB.

Pabo4aa ckopocTb

Pa6o4yto ckopocTb BbibMpaTh B 3aBUCK-

MOCTW OT Hape3aeMbIxX NPOAYKTOB.

CtyneHb 5 (3): BapeHble KapTodens,

MOPKOBb 1 ANLA; OrypLbl, 6aHaHbl,

kny6HUKa, AbIHW.

CTtyneHb 3 (2): cbipble kKapTodenb

1 MOpPKOBb; MArKaA BapeHanA konbaca

(Hanp., «MopTaaenna»); Hape3Hon cbip,

TBEPAbI CbIp; CNaaKnin nepeL, NOMUAOPSI,

nyK; AGNOKN, KNBMW.

C6opka BCTaBKu anA

Hape3Ku Kybnkamun PucyHok [

® BcTaBuTb pexyluyto peweTky B OCHOBY.
O6paTuTb BHMMaHWe Ha BbleMKK!

® BcTaBuTb ANCK-HOX B OCHOBY.

® [lepeBecTu 3 3a)KMMa B BepxHee MoJio-
)XeHve 8o ukcaumn.

Pa6oTa co BCcTaBKOW A1A HApPe3KU

Ky6ukamun PucyHok 3

® HaxxaTb Ha KHOMKY pa3610KMPOBKN 1
nepeBecT NMOBOPOTHLIN KPOHWTENH E
B MoNioXKeHue 2.

® YCcTaHOBKa CMEeCUTENBHOM Hawm:

—  HaKMOHWUTb CMECUTENbHYIO Hauy
Brepes 1 3aTem yCTaHOBUTL €€,

— MOBEpPHYTb ee NPOTVB HacoBON
CTpenku Ao cukcauun.

® HaxxaTb Ha KHOMKY pa3bnoknposku _ OJ
1 NepeBecTy NOBOPOTHbIN
KPOHWTEVH B nono)keHve 1.

o CHATb 3aWMTHYIO KPbIWKY NpuBoaa.
® YCcTaHOBWTb KOPMYC Ha MPVBOA, U NoBep-
HYTb MO 4acoBON CTpenKe A0 yropa.

® BcTaBuTb NPMBOAHOW Ban.

BHumaHue!

OTBepcTHe B rpuBOAHOM Bae (PUCYHOK
[3-7) He A0/1>KHO ObITE 3aCOPEHO OCTaTKAMM
iy v T.10.

® BcTaBuTb BCTaBKy AnA Hape3kn Kybu-
kamu. CTpenka Ha BCTaBKe AJIA Hape3Ku
Kybrkamun LomKHa coBnagaTtb CO CTpen-
Kow Ha Kopnyce!
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® YCTaHOBUTL KpbIWwKY (06paTUTb BHUMA-
HVe Ha MapK1poBKY, pucyHok [3-9) n
MOBEPHYTb MO 4aCOBOWN CTPeNKe A0
ynopa.

® BcTaBuTb BUNIKY B PO3ETKY.

® YCTaHOBUTbL NMOBOPOTHbIN NEpeKto-
YaTenb Ha PEKOMEHAYEMYIO CTYMEHb.

® [lonoxuTtb NpeaHa3Ha4eHHble ANA Ha-
pe3Ku NPOAYKTbI B 3arpy304HbIN CTBON.
Mpn Heobx0ANMOCTIN Nerko NoaTanku-
BaTb TonkaTenem. Ecnun Tpebyetca,
npeaBapuTENbHO U3MENBHNUTD
NPOAYKTbI.

BHumaHue!

CmMecuTenbHylo Yauy cneayet cBoespe-

MEHHO OrycTowars:

— nocne nepepaboTkn makc. 1500 rpam-
MOB NPOAYKTOB,

— npexzae 4YeM Hape3aHHble Kybukun
OOCTUIHYT HUXKHEro Kpad BCTaBKU
ANA Hape3Ku Kybukamu.

Yka3aHuA:

— [lnAa cHATWA/oNyCcTOWEHNA CMecUTeNb-
HOI Yalwu BCTaBKy ANA Hape3Kku Kybu-
Kamu cHUMaThb ¢ npubopa He TpebyeTcA.
HeobxoaMMO nnb HaXkKaTb Ha KHOMKY
pa3610KMPOBKM U MEPEBECTU MOBOPOT-
HbIi KPOHWTEVH B MONOXEHNE 2.

— Bo Bpema nepepaboTku pasnnyHbIX
NPOAYKTOB MO OAHOMY peLenTy, HeT
HeobXxo04MMOCTU YACTUTb BCTaBKy ANA
Hape3Kn Kybrkamum nocne Kaxaoro
npoaykTa.

Mocne paboThl

® [lepeBecTV MOBOPOTHbLIN NEPeKNoHaTENb
B nonoxxeHuve «0/off».

® l13Bne4b BUNKY U3 pO3ETKMN.

® [loBepHyTb KpbIWKY NPOTUB YacoBOW
CTPENKM U CHATH ee.

® lI3Bne4b BCTaBKy ANA Hape3Kn Kybuka-
MU 13 Kopnyca.

® 3Bne4b NpMBOAHON Ban.

® [loBepHyTb KOpMyc NPOTMB 4acoBOW
CTPENKW 1 CHATb.

e C nomoubio npucnocobnenva ansa
YUCTKM PeXYLLEN PEWETKN yaannTb U3
pexxyuLen pelweTkn oCTaTK NPOAYKTOB.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Pa36opka BcTaBku anAa

Hape3ku kybukamu PucyHok &

® OTKMHYTb 3 3a)K1Ma Hapy»XXy 1 CHATb
LVCK-HOX.

® lI3Bne4b pexyluyto pelweTKy U3 OCHOBBI.

B HekoTOpbIX MOaenax:

YHuBepcasibHaA pe3ka-BCcTaBKa

[.ByCTOPOHHMIN AUCK-pe3Ka —
TOJNCTbIE/TOHKMWE JIOMTUKUN
ANA Hape3Kn OpyKTOB U
oBouLel. MepepaboTka Ha cTynexn 5 (3).
O603Ha4eHVA Ha ABYCTOPOHHEM AMCKe-
pe3ke:

«1» — CTOpPOHa ANA HApe3KN Ha TONCTble
NOMTUKMN

«3» — CTOpPOHAa ANA HAape3KN Ha TOHKNe
NOMTUKM

BrumaHue!

Z1ByCTOPOHHMIT ANCK-pe3Ka He rnpeaHa3Ha-
YeH AJIA Hape3Kku TBEPAOIro chipa, xieba,
byno4ek u wokonaaa.

BapeHbii, Hepa3BapuBarownica KapTo-
ghenb Hape3aTb TOJIbKO 10C/1e OXNaXAEHUA.
[.ByCcTOPOHHMIA AUCK-
WWHKOBKa — KpynHaa/menkasa
ANA WWHKOBKM OBOLWEe, PpyKTOB
U cbipa NtobbIX COPTOB, KPOME TBEPAOIrO
(Hanp., «Mapme3zaHa»). MNepepaboTka Ha
cTynenu 3 (2) unu 4 (3).

O603Ha4eHnA Ha ABYCTOPOHHEM AMCKe-
WWHKOBKE:

«2» — CTOPOHAa ANA KPYNHOW WWHKOBKMN

«4» — CTOpPOHa ANA MENKOW WWNHKOBKMN
BrumaHue!

J1ByCTOPOHHWMI ANCK-IWNHKOBKA He rpes-
Ha3Ha4eH AJ1A WHWHKOBKM opexoB. Markuvi
CbIp MOXHO WHHKOBATh TOJIbKO HA CTOPOHE
JJ1A KPYHOY IWWHKOBKU Ha CTyrneHu 7 (4).
Ouck-Tepka — ¢ oTBepcTUAMU
cpeAHeil BeJIN4UHbI

ANA HAaTUPaHWA CbIPOro KapTo-
benn, TBepaoro celpa (Hanp., «Mapme3a-
Ha»), OXNa)KAEHHOr O WOoKonaaa 1 OPEXOB.
MepepaboTka Ha cTyrneHn 7 (4).
BrumaHue!

Auck-Tepka He nipeaHa3Ha4YeH AJA HaTupa-
HUA MArKOro v Hape3Horo chipa.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

ru

Pa6oTa c yHuBepcasbHOM
pe3Koi-BCTaBKOM PucyHok [€
® HaxkaTb Ha KHOMKY pa36noKMpoBKU 1
nepeBecTV MOBOPOTHbI KPOHWTEWH :%
B MOSIOXKeHue 2.
® YcTaHoBKa CMECUTENbHOM Yawu:
—  HaKMNOHWUTb CMECUTENBHYIO Hauy
BMepea 1 3aTeM yCTaHoBUTb €€,
— MOBEPHYTb ee NPOTUB HacoBON
CcTpenku ao cukcauunn.
® HaxxaTb Ha KHOMKY pa3bnoknposku (_ OJ
N NepeBecTy NOBOPOTHbIN
KPOHWTEWVH B MoNoXkeHve 1.

o CHATb 3alWMTHYIO KPbIWKY NpuBoAa.
® YCTaHOBUTb KOPMyC Ha NpuBOA 1 NoBep-
HYTb MO 4acoBON CTPenKe A0 yrnopa.

® BcraButb npmBoaHo Ban.

BHumaHue!

OTBepcTue B rpuBOAHOM Bae (PUCYHOK
[€-7) He A0/1>KHO 6bITE 3aCOPEHO OCTaTKAMM
nauwu v T.1.

® [loNnoXnTb ANCK-U3MENBYUTEND Ha
AepxaTenb AnA AUcKoB. MNoBepHyTb
ANCK HeobxoAnMOoW CTOpoHON (pe3ka/
WWHKOBKA) BBEPX. MONOXNTb AUCK HA
Jep)xaTenb AnA ANCKOB TaknM 06pasom,
4T06bI 3axBaThl AepXKaTenA ANA AUCKOB
3axo04AuMnn B OTBEPCTUA ANCKOB.
Juck pomkeH nexxatb Ha 60KOBbIX
BbICTYNax Aep>xatenA AnA LUCKOB.

o HacaanTb gepxartenb AnA AUCKOB Ha
NPVBOLHOM Ban C NErKUM NMoBOPOTOM.

® YCTaHOBUTb KpbIlwKy (06paTuUTb BHUMa-
HMe Ha MapKMpOBKY, puUcyHOK [€-10) 1
MOBEPHYTb MO YacoBOW CTPENKe L0
ynopa.

® BcTaBuTb BUJSIKY B PO3ETKY.

® YCTaHOBWTbL MOBOPOTHbIN NEpeKoHa-
TeNlb Ha PeKOMeHAYeMyto CTymneHb.

® 3arpy3uTb NpoAyKTbl ANA NepepaboTku
B 3arpy304HbIii CTBON M NOATANKMBATb
TonKaTenem.

Brumarue!

UN3beratb ckonneHuA Hape3aHHbIX
MPOAYKTOB B BbIXOAHOM OTBEPCTUM.
PekomeHaauma: [nAa nony4eHnA paBHO-
MEPHbIX PE3YJIbTAaTOB TOHKME NPOAYKThI
ANA Hape3ku nepepabaTtbiBaTb My4Kamu.
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Mocne paboThl

® BbIKNo4nTb NpMbop ¢ NOMOL b0
MOBOPOTHOIO NepeknYaTens.

® [loBepHyTb KpbIWKY NPOTMB 4acoBOW
CTPENKN U CHATb ee.

e [looHATb AepXxaTenb ANA AWNCKOB,
yAEepXXunBan 3a BbleMKU. M3Bnedb ANCKM.

® 3Bne4b NpMBOAHOM Ban.

e [loBepHyTb KOpMyc NPOTHB HaCoBOW
CTPENKN N CHAMATb.

® [lpoBecTu 4MCTKY AeTanen.

Yuctka u yxoa

A Buumanuve!
He ucrionb3oBate abpa3nBHbie YNCTALMNE
cpeacrsa. NoBepxHocTu npubopa mMoryT
ObITb MOBPEXAEHbI. YacTn Hacaaku AnA
Hape3aHuA KybukamMmy HeJb3A MbITb B [10CY-
ZIOMOEYHOV MalnHe, nHa4qe 3aTyrnAaTcA
HOXU.
® JlnA 4YMCTKM BCTaBKy ANA Hape3Kn
Kybunkamu pasobpatb.
® Bce netanu npeaBapuTeNbLHO NPOMbITh
noA, NpoTO4HOMN BOAOMN.
Mo4ncTUTL AeTanu WeTKOoM.
e [IpvBOAHOW Ban NpOTEPETb TOJILKO
BNaXXHON TKaHbHO.

m Ba)xHoe yka3aHue

OTBepcTe B NPMBOAHOM Bae (PUCYHOK
[3-7 vnun [€-7) He BoMKHO BbITb 3aCOPEHO
ocTatkamu nuwm n T.n. OcTaTkun Nwm
TWaTenbHO YAaNUTb WETKOM.

Bce apyrve aetanu (Kopnyc, KpbIwKy, Ton-
KaTenb, YHMBepcanbHYO pe3Ky-BCTaBKY)
MO>XHO MbITb B MOCY/OMOEHHON MallnHe.
MnacTmaccoBble AeTanun He 3aXXNMaTb

B MOCYA0MOEYHOIN MalmnHe MeX Ay nocy-
JOl, TaK KaK BO3MOXKHa 1x aechopmauiua.
PekomeHpauua: [lnA ynaneHna KpacHoro
HaneTa rnocne nepepaboTku, Hanp., MOPKo-
BW, HANIMTb HEMHOI O pacTUTENbLHOro Macna
Ha TKaHb 1 NPOTEPeTh eto NacTMaccoBble
YacTu (3a UCKNOHEHMEM ANCKOB-
n3menbynTenen).

Mocne aToro BbIMbITb AeTanu BOAOW.
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PeuenThl

Canartsl

Canat «Onuebe»

(MpumepHOo Ha 4 4enoBeka) @

4 BapeHble, OXNa)KAeHHble

KapTobenuHbl

2 BapeHble MOPKOBU

4 cBapeHHbIX BKpYTYto Alua

200 r BapeHoro doune KypyHom rpyaku

1-2 coneHbIX AN MapuUHOBAaHHLIX orypua

1-2 canaTHbIx orypua

300 r ropouwka, Menkoro (1 MmaneHbkanA

KoHcepBHaA 6aHKa)

conb U nepeL,

250 r marioHe3a

® BapeHbii, HO y>Ke oxNaXKAEeHHbIN KapTo-
dbenb, MOPKOBb U AliLla Hape3aTb Ky6u-
KaMm Ha CTYNEHN «3» («2»).
Orypubl n MACO Hape3aTtb Kybukamu
Ha CTyneHu «5» («3»).

® Bce Hape3aHHble Kybukamu nHrpeau-
€HTbI CNIOXWTb B MUCKY ANA canata u
CMelaTb C FOPOLWKOM.

® [loconnTb 1 NONEP4UTL NO BKYCY.

e CwmewaTtb ¢ MaioHe30M 1 NoAaTb
Ha cTon.

Canat «BuHerpeT»

(MpumepHOo Ha 4 4enoBeka)

4 BapeHble, OXNa)KAeHHble

KapToenuHbl

500 r BapeHoI KpacHoW CBEKIbI

2 BapeHble MOPKOBMU

2 coneHsblIx orypua

100 r ropouwka, Menkoro

2 ny4Ka nyka-nopes (oK. 50 r)

conb 1 nepet,

100 mn pacTuTenbHoOro macna

® BapeHbiin, HO y>Ke oxNaXKAeHHbIN KapTo-
dhenb, MOPKOBb, KpacHYIo CBEKIY 1 3ene-
HbI YK Hape3aTb Kybukamu Ha CTyneHu
«3» («2»). ConeHble orypLbl Hape3aTb
KyOGrKamu Ha CTyneHn «5» («3»).

® Bce Hape3aHHble KybrkaMun UHrpeau-
€HTbI CNOXWUTb B MUCKY ANA canaTa u
CMeLaTb C FOPOLKOM.

e [loconnTb 1 NONEpP4UTbL NO BKYCY.

® 3anpaBuTb pacTUTENLHBIM MacsioMm.

)
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CanaTt «CTONN4YHbIN»
(Ha 2 4enoBeka)

150 r BETHMHBI ?

3 BapeHble, oxnaxAeHHble KapTodenHbl

2 coneHbIX UM MapuHOBaHHbIX orypua

1 BapeHaA MOPKOBb

ropouek, MoNOBMHA KOHCEPBHON 6aHKK

conb 1 nepew,

CanaTHaA 3anpaBka:

Y4 cTaKaH4uKa CMeTaHbl

¥4 6aHKN MavioHe3a

® BapeHbli, HO y>Ke OXNa)KAEHHbIN KapTo-
denb 1 MOPKOBb Hape3aTb Kybrkamm
Ha CTYMeHMN «3» («2»).
BeT4unHy 1 orypubl Hape3aTtb Kybukamu
Ha CTyMeHn «5» («3»).

® Bce Hape3aHHble KybnKaMun Hrpeam-
€HTbI CIIOXWTb B MUCKY ANA canaTa u
CMeLWaTb C ropoWKOM.

® [loconnTb 1 Nonep4nTb NO BKYCY.

® [lepeMewaTb BCE UHIPEANEHTHI.
3anpaBnTb CMeTaHON 1 MalioHe30M.

Canat u3 Kpa6os @

(MprMepHo Ha 4 4enoBeka)

300 r BapeHoro mfaca

300 r BapeHoro, oxnaxaeHHoro

KapTodhena

200 r canaTtHbIX OrypL,oB

3eneHbiIi canat

50 r mAca Kkpabos

3 cBapeHHbIX BKPYTYO ArLa

150 r marioHe3a

® BapeHbin, HO yXe oxNaXKAeHHbIN KapTo-
doenb, AL, orypLbl 1 MACO Kpabos
Hape3aTtb KybuKamu Ha CTyneHu
«3» («2»). BapeHoe MACo Hape3aTb
Kybrkammn Ha CTyneHn «5» («3»).

® Menko Hapybutb 3eneHbIn canar.

e [loconnTb 1 NONEPHUTL NO BKYCY.

® 3anpaBuTb ManoHe30M.

Canart 13 cbIpbIX
osolleil u hpykTos

(Ha 2—4 yenoBeka)

4 MOpKOBU

1 Konbpabun

1 AGnoko

1 LYKKNHN

1 orypeu,

¥4 KOH4aHa LLBETHON KanycThbl
100 r TBOPOXKHOIO Chipa

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Canat u3s ¢ppykToB

2 aHaHaca

2 6baHaHa

2 nepcuka

50 Mn «AMapeTTOo»

® DpyKThbl Hape3aTb KybrkamMu Ha CTyneHn

® Bce Hape3aHHble Kybvukamu nHrpeam-
€HTbI CIIOXWTb B MUCKY AJA canaTa u

Cyn «OKpoluKa»

(Ha 4-6 4enoBeka)

300 r BapeHou konbackl unu doune Kyp1uHon

rpyaku

3—4 cBapeHHbIX BKPYTYIO AliLa

1 ny4ok peaunca (8—10 wTyk)

2 ny4ka nyka-nopes (oK. 50 r)

neTpyLwka v ykpon

rop4uua, caxap

® BapeHbIn, HO y>Xe OXNlaXKAEHHbIN KapTo-
Ha CTYMNeHU «3» («2»).
Orypupbl, peancky, konbacy nam coune
Ha CTYMNeHn «5» («3»).

o Xopouwo nepemMellaTts CMeTaHy,
C rop4uLen n caxapom u pasbasnTb
KBacoMm.
WHIrpeaneHTbl, HapybneHHYo NeTpy Ky
1 yKpor.

Y2 AbIHU
2 KuBU
«b» («3»).
cMewaTb ¢ «<AMapeTTo».
Keac, 2 nutpa @
3—-4 BapeHble, oxNaXKAeHHble KapToennHel
3 canaTHbIx orypua
3 CT. 1. CMeTaHsblI
denb 1 ANLA Hape3aTb Kybrkamm
KYPWUHOW rpyaKn Hape3aTb Kybrkamm
Hapy6neHHbIN NyK-nopewn n Anua
® Jlo6aBuTb Hape3aHHble Kybukamu
e [loconunTb 1 NONEP4UTL NO BKYCY.

MpaBo Ha BHeCEHVEe N3MEHEHWI
ocTaBnAeM 3a coboi.
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