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For your safety en

For your safety

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

Safety 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 Continuous-feed shredder insert*
7 Cutting discs

Please fold out the illustrated pages. a Slicing reversible disc — thick / thin

—> Fig. IX: b Shredding reversible disc —
1 Pusher insert coarse / fine
2 Pusher ¢ Grating disc — medium-fine
3 Cover with filling shaft 8 Disc holder
4 Dicer '“se." * For some models
a Cutter disc .
b Cutting grid, small (9 mm) = Fig. B
¢ Cutting grid, large (13 mm)* Operating position
d Base holder Important information
e Catches In these operating instructions, the
f Cutting grid cleaner recommended reference values for the
5 Driving shaft operating speed refer to appliances with
6 Housing 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.
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en Predetermined breaking point

Predetermined breaking
point

To prevent serious damage to your appli-
ance if it is overloaded, the drive shaft has
an insert (predetermined breaking point).
When the appliance is overloaded, only
the insert breaks, not the driving shaft.

A spare part for the insert is included

in delivery and can easily be replaced.
Otherwise, it is also available from cus-
tomer service (order no. 623944).

How to replace the insert

=> Fig. [4:

Remove defective insert using a screw-
driver (1.). Before pressing in the new
insert, check that the four broken pegs
of the old insert are no longer inserted
in the driving shaft.

To attach the new insert:

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

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

Operation

Dicer insert

/\ Caution!

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, eggs,
soft pork sausage (e.g. Mortadella), boiled
or fried boneless poultry.

Very soft cheese (e.g. Mozzarella, Feta)
cannot be processed.

In the case of cheese slices (e.g. Gouda)
and hard cheese (e.g. Emmental) 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.

4
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/\ Caution!

Application guidelines!

If these guidelines are not observed,

the dicer, including the cutting grid and
the rotating blade, may be damaged.

If the dicer is not used as intended, is mod-
ified or is 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) resulting from the pro-
cessing 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.

Operating speed
Select operating speed according to
the food to be diced.

Setting 5 (3): boiled 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, kiwis.

Assembling dicer insert

=> Fig. B

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

m Insert the cutter disc into the base
holder.

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

Working with the dicer

= Fig. [3:

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

hj
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m Insert the bowl:

Position the bowl tilted forward, then
it locks into position.

m Press the Release button and
move the swivel arm to j

m Remove the protective drive lid.

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

Caution!

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

must not be blocked with food remnants,

m Insert the dicer insert. The arrow
on the dicer insert and the arrow
on the housing must be in alignment!
turn all the way in a clockwise direction.

m  Connect the mains plug.

m Turn rotary switch to recommended

m Place the food to be diced in the feed
tube. If required, apply light pressure
to the pusher. If required, chop up food

Caution!

Empty the bowl without delay:

— after processing max. 1500 g,
the lower edge of the dicer.

Notes:

— To remove/empty the bowl, it is not nec-
ance. Simply press the Release button
and move the swivel arm to position 2.

— While processing different foods accord-
the dicer is not necessary.

After using the appliance

m Set the rotary switch to 0/off.

m Rotate the lid in an anti-clockwise direc-
tion and remove.

m Take the dicer insert out of the housing.

place down and turn anti-clockwise until
position 1.

m Insert driving shaft.

etc.

m Attach the lid (note mark, Fig. [3-9) and
setting.
beforehand.

— before the cubes have reached
essary to take the dicer out of the appli-
ing to a recipe, occasional cleaning of

m Pull out the mains plug.

m Take out driving shaft.
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Operation en

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

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

Disassembling dicer insert

=> Fig. [d:

m Press out the 3 catches and remove
cutter disc.

m Take cutting grid out of the base holder.

For some models:

Continuous-feed shredder insert

NN

Slicing reversible disc —
thick / thin

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

slicing reversible disc:

“1” for the thick cutting side

“3” for the thin cutting side

Caution!

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

they are cold.

Shredding reversible disc —

coarse / fine
For shredding vegetables, fruit and cheese,
except for hard cheese (e.g. Parmesan).
Processing at setting 3 (2) or 4 (3).
Indications on the shredding reversible disc:
“2” for the coarse shredding side

“4” for the fine shredding side

Caution!

The shredding reversible disc is not suitable
for shredding nuts. Shred soft cheese with
the coarse side only at setting 7 (4).
Grating disc — medium-fine ,
For grating raw potatoes, hard
cheese (e.g. Parmesan), cooled
chocolate and nuts.

Process at setting 7 (4).

Caution!
The grating disc is not suitable for grating
soft cheese and cheese slices.
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en Cleaning and servicing

Working with the continuous-

feed shredder insert

=> Fig. [E:

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

m Insert the bowl:

Position the bowl tilted forward, then
place down and turn anti-clockwise until
it locks into position.

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

m Remove the protective drive lid.

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

m Insert driving shaft.

Caution!

The opening in the driving shaft

(Fig. [€-7) must not be blocked with food

remnants, etc.

m Place cutting disc on disc holder. Turn
the desired slicing/shredding side facing
upwards. 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.

m Lightly rotating, attach disc holder to
the driving shaft.

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

m  Connect the mains plug.

m Turn rotary switch to recommended
setting.

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

Caution!

Prevent the cut ingredients from building

up in the outlet opening.

Tip: To ensure even cutting results, process

thin ingredients in bunches.
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After using the appliance

m Switch off the appliance with the rotary
switch.

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

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

m Take out driving shaft.

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

m Clean parts.

Cleaning and servicing

/\ Caution!

Do not use abrasive cleaning agents.
Surfaces may be damaged. Do not wash
dicer insert components in the dishwasher,
blades will become blunt.

m Before cleaning the dicer insert, disas-
semble it.

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

m Clean driving shaft with a damp cloth
only.

Important information

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

or [4-7) must not be blocked with food

remnants, etc. Remove all remnants with

a brush.

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

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

Tip: To remove the red film after process-
ing 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.
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Recipes
Salads

“Olivie” salad

(serves approx. 4) @

— 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, fine (1 small tin)

— Salt and pepper

— 250 g mayonnaise

m Dice the boiled, but already cooled pota-
toes, the carrots and the eggs on setting
3 (2). Dice the cucumbers and the meat
on setting 5 (3).

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

m Season to taste with salt and pepper.

m  Mix with mayonnaise and serve.

“Vinaigrette” salad

(serves approx. 4)

— 4 boiled, cooled potatoes

— 500 g boiled beetroot

— 2 boiled carrots

— 2 pickled gherkins

— 100 g peas, fine

— Y2 leek (approx. 50 g)

— Salt and pepper

— 100 ml cooking oil

m Dice the boiled, but already cooled
potatoes, the carrots, the beetroot and
the leek on setting 3 (2). Dice pickled
gherkins on setting 5 (3).

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

m Season to taste with salt and pepper.

m Dress with cooking oil.
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©

“Stolichny” salad

(serves 2)

— 150 g ham

— 3 boiled, cooled potatoes

— 2 pickled gherkins or marinaded
cucumbers

— 1 boiled carrot

— Peas, halfa can

— Salt and pepper

Dressing:

— Y carton of sour cream

— Yajar mayonnaise

m Dice the boiled, but already cooled
potatoes and the carrots on setting
3 (2). Dice the ham and the cucumbers
on setting 5 (3).

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

m Season to taste with salt and pepper.

m Mix all ingredients. Dress with sour

cream and mayonnaise.

Crab salad

(serves approx. 4)

— 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

m Dice the boiled, but already cooled
potatoes, the eggs, the cucumbers and
the crab meat on setting 3 (2). Dice
the cooked meat on setting 5 (3).

m Finely chop the green salad.

m Season to taste with salt and pepper.

m Dress with mayonnaise.

Raw vegetable salad

(serves 2-4)
4 carrots
— 1 kohlrabi
— 1apple
— 1 courgette
— 1 cucumber
— Y cauliflower
— 100 g cream cheese
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en Recipes

Fruit salad

— Va2 pineapple @

— Yamelon

— 2 bananas

— 2 peaches

— 2 kiwis

— 50 ml amaretto

m Dice the fruit on setting 5 (3).

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

“Okroshka” soup

(serves 4-6) @

— 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

— Y leek (approx. 50 g)

— Parsley and dill

— 3 tbsp. sour cream

— Mustard, sugar

m Dice the boiled, but already cooled
potatoes and the eggs on setting 3 (2).
Dice the cucumbers, the radishes,
the sausage or the chicken breast
on setting 5 (3).

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

m Add the diced ingredients, chopped
parsley and dill.

m Season to taste with salt and pepper.

Subject to change without notice.
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Dla wiasnego bezpieczenstwa pl

Dla wtasnego bezpieczenstwa

Niniejsze wyposazenie jest przeznaczone dla robota kuchennego
MUMS.... Prosze przestrzegac instrukcji obstugi robota kuchennego
MUMS.... Niniejsze wyposazenie nadaje sie do krojenia produktow
spozywczych w kostke. Produkty spozywcze nie mogg zawierac
zadnych kosci, pestek lub innych twardych czesci/sktadnikow.
Produkty spozywcze nie mogg by¢ zamrozone. Przy zastosowaniu
wyposazenia dozwolonego przez producenta mozliwe sg dalsze

zastosowania.

Wskazowki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym

urzgdzeniem

/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami /

obracajgcym sie napedem!

Nigdy nie wktadac rgk do zatozonej przystawki do krojenia w kostke
lub zatozonego rozdrabniacza! Nie wktadac palcéw do otworu wsy-
powego. Przystawka do krojenia w kostke / rozdrabniacz pracujg
tylko z zatozong i dokrecong pokrywg. Przystawke/rozdrabniacz
zaktadac/zdejmowac tylko wtedy, gdy urzgdzenie jest wytgczone

a naped nieruchomy. Podczas demontowania / montowania wktadu
przystawki do krojenia w kostke chwytaé tarcze noza tylko za gatke
z tworzywa sztucznego, ktéra znajduje w srodku. Nie dotykaé
ostrych nozy kratki do ciecia. Kratke do ciecia chwytac tylko za
brzeg! Nie dotyka¢ ostrych nozy i krawedzi tarcz rozdrabniajgcych
wktadu rozdrabniacza. Tarcze chwytac¢ wytgcznie za brzeg!

A Uwaga!

Wyposazenia uzywac tylko w przedstawionej pozycji roboczej. Wypo-
sazenia mozna uzywac tylko wtedy, gdy jest kompletnie zmontowane.

Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki
Z rysunkami.

= Rysunek [X:

1 Wkiadka popychacza

2 Popychacz

3 Pokrywa z otworem wsypowym
4 Wktad do krojenia w kostke
Tarcza z nozami

Kratka do ciecia, mata (9 mm)
Kratka do ciecia, duza (13 mm)*
Uchwyt narzedzi

Klamry zamykajace

Przyrzad do czyszczenia kratki do
ciecia

-0 Q0T w

133_MUZ5CC1_8001028377.indb 9

5 Walek napedowy
6 Obudowa

Wktad rozdrabniacza*
7 Tarcze rozdrabniajgce
a Dwustronna tarcza do ciecia —
grubo / cienko
b Dwustronna tarcza do tarcia —
grubo / drobno
¢ Tarcza do tarcia — $rednio
8 Uchwyt tarcz

* w niektérych modelach

=> Rysunek [l
Pozycja robocza
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pl Ochrona przed przecigzeniem

Wazna wskazowka

Zalecane wartosci orientacyjne dla predko-
$ci roboczej zawarte w niniejszej instrukcji
obstugi odnoszg sie do urzgdzen z 7-stop-
niowym przetgcznikiem obrotowym. Dla
urzgdzen z 4-stopniowym przetgcznikiem
obrotowym, warto$ci orientacyjne podane
$g W nawiasach.

Ochrona przed
przecigzeniem

Wat napedowy wyposazony jest we wktad
(miejsce przewidzianego przetomu) zapo-
biegajgcy wiekszemu uszkodzeniu urzgdze-
nia w przypadku jego przecigzenia.

W razie przecigzenia tamie sie tylko wkfad,
a nie wat napedowy. Wkifad jako czes¢
zamienna nalezy do zakresu dostawy

i mozna jg tatwo wymieni¢. Ponadto cze$c¢
te mozna réwniez nabyc¢ za posrednictwem
serwisu (nr katalogowy 623944).

Wskazéwki dotyczagce wymiany wktadu
= Rysunek [¥:

Usungc¢ uszkodzony wkiad za pomocg
wkretaka (1.). Przed wcisnieciem nowego
wktadu upewnic sie, ze zaden z czterech
odfamanych czopéw starego wktadu nie
utknagt w wale napedowym.

W celu umocowania nowego wktadu:

m  Wiozy¢ wkiad tak, aby czopy pasowaty
w otwory (2.).

m Przekreci¢ wkiad, az oba noski wskoczg
w wycieciach (3.), a nastepnie wcisng¢
w obudowe.

Obstuga

Wkiad do krojenia w kostke

/A Uwaga!

Wskazéwki dotyczace uzytkowania!
Przystawka do krojenia w kostke przezna-
czona jest tylko do krojenia ziemniakow
(surowych lub gotowanych), marchwi,
ogorkéw, pomidorow, papryki, cebuli,
bananow, jabtek, gruszek, truskawek,
melonow, Kiwi, jajek, miekkiej wedliny

(np. mortadeli), gotowanego lub pieczonego
miesa drobiowego bez kosci.

10
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Nie mozna przetwarzac bardzo migkkiego
sera (np. mozarelli, sera owczego).

W przypadku serow pottwardych (np.
Gouda) i seréw twardych (np. Ementaler)
nie wolno przekraczac¢ ilosci 3 kg w jednym
etapie pracy.

Przed przetwarzaniem owocow pestkowych
(jabtek, brzoskwin itp.) nalezy usungé¢
ziarenka lub pestki. Przed przetwarzaniem
gotowanego lub pieczonego migsa nalezy
usung¢ wszystkie kosci.

Produkty spozywcze nie mogg by¢
zamrozone.

/\ Uwaga!

Wskazowki dotyczace uzytkowania!
Nieprzestrzeganie tych wskazéwek moze
doprowadzi¢ do uszkodzenia przystawki
do krojenia w kostke wraz z kratkg tngca

i obracajgcym sie nozem.

W przypadku uzycia przystawki do kro-
jenia w kostke w sposdb niezgodny z jej
przeznaczeniem, wprowadzenia zmian

lub niewtasciwej obstugi, uzytkownik traci
prawo do roszczen w stosunku do firmy
Robert Bosch Hausgerate GmbH za ewen-
tualnie spowodowane szkody. Wyklucza to
réwniez odpowiedzialno$¢ za uszkodzenia
(np. stepione lub zdeformowane noze)
spowodowane przetwarzaniem produktow
spozywczych, ktore nie sg dozwolone dla
tego urzadzenia.

Wazne wskazéwki:

— Owoce / warzywa nie powinny byc¢ zbyt
dojrzate, poniewaz wtedy moze sie
wydziela¢ sok.

— Ugotowane produkty spozywcze schtodzic¢
przed krojeniem; wtedy bedg twardsze
i lepiej sie kroic.

— Poprzez zwigkszenie lub zmniejszenie
nacisku na popychacz przy dosuwaniu
produktéw mozna wptyng¢ na dtugosé
krojonych kostek.

Predkosé¢ robocza

Wybra¢ predkosc¢ roboczg odpowiednio do

produktow spozywczych przeznaczonych

do krojenia.
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Zakres 5 (3): gotowane ziemniaki, mar-
chewka i jajka; ogorki; banany; truskawki;
melony.

Zakres 3 (2): surowe ziemniaki i marchew,
miekkie wedliny (np. mortadela), zotty ser
pottwardy, twardy ser, papryka; pomidory;
cebula; jabtka, kiwi.

Montaz wkladu do krojenia

w kostke

=> Rysunek [
m  Wiozy¢ kratke do ciecia w uchwyt narze-
dzi. Zwraca¢ uwage na wyciecia!

m  Wiozyc tarcze z nozami w uchwyt
narzedzi.

m  Przycisng¢ od gory 3 klamry zamyka-
jace, az do zatrzasniecia.

Praca z przystawka do krojenia

w kostke

=> Rysunek 3:

m Nacisngc¢ przycisk zwalniajgcy
blokade i odchyli¢ ramie urza- j
dzenia do pozyc;ji 2.

m  Wkiadanie miski:

Przechyli¢ do przodu miske i postawic,
obréci¢ przeciwnie do ruchu wskazéwek
zegara az do zatrzasniecia.

m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy
blokade i odchyli¢ ramie urza- j
dzenia do pozyc;ji 1.

m Zdjg¢ pokrywe ostaniajgcg naped.

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

m  Wiozy¢ wat napedowy.

Uwaga!

Otwér w wale napedowym (rys. [3-7) nie

moze by¢ zatkany resztkami potraw itp.

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

m  Natozy¢ pokrywe (zwrdci¢ uwage na
oznaczenia, rys. [3-9) i przekreci¢ az
do oporu w kierunku zgodnym z ruchem

wskazéwek zegara.

m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

133_MUZ5CC1_8001028377.indb 11

Obstuga pl

m Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na zale-
cany zakres.

m  Wiozy¢ produkty spozywcze prze-
znaczone do pokrojenia do otworu
wsypowego. W razie potrzeby lekko
popychaé¢ popychaczem. W razie
potrzeby uprzednio pokroi¢ produkty na
mniejsze kawatki.

Uwagal!

Oproznia¢ miske w pore:

— po przetworzeniu maks. 1500 graméw
produktow,

— zanim produkty pokrojone w kostke
dosiegng dolnej krawedzi przystawki.

Wskazowki:

— W celu zdjecia / opréznienia miski nie
trzeba zdejmowac przystawki do kroje-
nia w kostke z urzadzenia. Wystarczy
nacisngc¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i odchyli¢ ramie urzgdzenia do pozycji 2.

— Przy przetwarzaniu réznych produktéw
spozywczych do tego samego przepisu
nie zachodzi koniecznos¢ czyszczenia
przystawki po kazdym produkcie.

Po pracy

m Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na 0/off.

m Odtaczy¢ wtyczke od gniazdka.

m Przekrecic¢ pokrywe w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdjgc.

m  Wyja¢ wkiad do krojenia w kostke
z obudowy.

m  Wyja¢ wat napedowy.

m Przekreci¢ obudowe w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdjgc.

m  Resztki produktéw spozywczych, ktore
pozostaty na kratce tngcej, nalezy
usungc¢ przyrzadem do czyszczenia
kratki do ciecia.

Rozktadanie wkladki przystawki

do krojenia w kostke

=> Rysunek [@:

m Odciggnac¢ na zewnatrz 3 klamry zamy-
kajace i zdjg¢ tarcze z nozami.

m  Wyja¢ kratke do ciecia z uchwytu
narzedzi.

11
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pl Obstuga

W niektérych modelach:
Wklad rozdrabniacza

Dwustronna tarcza do ciecia —
grubo / cienko

do ciecia owocow i warzyw.
Obrabia¢ na zakresie 5 (3).
Oznaczenie na dwustronnej tarczy do
ciecia:

»1 dla strony do krojenia na grubo
»3" dla strony do krojenia na cienko

Uwaga!

Tarcza dwustronna nie nadaje sie do ciecia
twardego sera, chleba, butek i czekolady.
Ugotowane ziemniaki twardego gatunku
kroi¢ tylko na zimno.

Dwustronna tarcza do tarcia —
grubo / drobno

do tarcia na widrki warzyw, owocow
i sera, z wyjgtkiem twardego sera (np.
parmezanu).

Obrabia¢ na zakresie 3 (2) lub 4 (3).
Oznaczenie na dwustronnej tarczy do
tarcia:

,2" dla strony do tarcia na grubo

,4“ dla strony do tarcia na drobno

Uwaga!

Dwustronna tarcza nie nadaje sie do tarcia
orzechoéw. Miekkie sery trze¢ tylko na grubej

stronie tarczy na zakresie 7 (4).

N

Tarcza do tarcia — srednio

do tarcia surowych ziemniakow,

twardego sera (np. parmezanu),
oziebionej czekolady i orzechéw.
Obrabia¢ na zakresie 7 (4).

Uwaga!
Tarcza do tarcia nie nadaje sie do tarcia

miekkiego i zottego sera.
Praca z wktadem rozdrabniacza
m Nacisngc przycisk zwalniajacy
blokade i odchyli¢ ramie urza-
dzenia do pozycji 2.
Przechyli¢ do przodu miske i postawi¢,
obréci¢ przeciwnie do ruchu wskazowek
zegara az do zatrzasniecia.

= Rysunek [€
m  Wkiadanie miski:
12
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m Nacisng¢ przycisk zwalniajgcy
blokade i odchyli¢ ramie urza- j
dzenia do pozycji 1.

m Zdjg¢ pokrywe ostaniajgcg naped.

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

= Wiozy¢ wat napedowy.

Uwagal!

Otwér w wale napedowym (rys. [€-7) nie

moze by¢ zatkany resztkami potraw itp.

m Zatozy¢ tarcze rozdrabniajgca
na uchwyt tarcz. Odwrécic¢ tarcze
odpowiednig strong (ciecie/tarcie) do
gory. Potozy¢ tarcze na uchwyt w taki
sposob, aby zabieraki uchwytu weszty
do otworéw tarczy. Tarcza musi spo-
czywac na bocznych czopach uchwytu
tarczy.

m Natozy¢ na wat napedowy uchwyt
tarczy, lekko go obracajac.

m  Natozy¢ pokrywe (zwréci¢ uwage na
oznaczenia, rys. [€-10) i przekreci¢ az
do oporu w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m Ustawi¢ przetgcznik obrotowy na zale-
cany zakres.

m Produkty przeznaczone do przetwo-
rzenia wktadac¢ przez otwdr wsypowy
i popycha¢ popychaczem.

Uwagal!

Zwracac¢ uwage na to, aby w otworze wylo-

towym nie gromadzity sie produkty.

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

Po pracy

m  Wylaczy¢ urzadzenie przetgcznikiem
obrotowym.

m Przekreci¢ pokrywe w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazowek zegara
i zdjgc.

m  Wyciagng¢ uchwyt tarczy chwytajac za
wgtebienia. Zdjg¢ tarcze.

= Wyjaé wat napedowy.
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m Przekreci¢ obudowe w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazoéwek zegara
i zdjac.

m  Umyc¢ poszczegdlne czesci.

Czyszczenie i pielegnacja

A\ Uwaga!

Nie stosowac¢ zadnych szorujgcych srodkow

czyszczacych. Powierzchnie urzadzenia

mogg ulec uszkodzeniu. Elementéw wktadu
do krojenia w kostke nie my¢ w zmywarce
do naczyn; tepig sie noze.

m Wktad do krojenia w kostke zdemonto-
wac do czyszczenia.

m  Wyptukac wstepnie wszystkie czesci
pod biezgcg wodg. Poszczegdlne czesci
wyczys$cic szczotka.

m  Wat napedowy przetrzeé tylko wilgotng
Sciereczka.

Wazna wskazéwka

Otwér w wale napedowym (rys. [3-7 lub
[6-7) nie moze by¢ zatkany resztkami
potraw itp. Resztki doktadnie usungé za
pomocg szczotki.

Wszystkie pozostate elementy (obudowe,
pokrywe, popychacz, wktad rozdrabniacza)
mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

Nie nalezy Sciskac elementéw z tworzywa
sztucznego w zmywarce, poniewaz moga
ulec deformacji.

Wskazéwka: czerwony nalot, ktéry
pozostaje np. po tarciu marchewki, mozna
usung¢ przecierajgc elementy z tworzywa
sztucznego (z wyjatkiem tarcz rozdrab-
niajgcych) Sciereczkg nasgczong kilkoma
kroplami oleju jadalnego. Nastepnie umy¢
elementy.

133_MUZ5CC1_8001028377.indb 13

Czyszczenie i pielegnacja pl

Przepisy
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)

— solipieprz

— 250 g majonezu

m Ugotowane, ale juz schtodzone ziem-
niaki, marchew i jajka pokroi¢ w kostke
na zakresie 3 (2). Ogorki i mieso pokroic¢
w kostke na zakresie 5 (3).

m  Wymieszac¢ w misce groszek ze sktadni-

kami pokrojonymi w kostke.

©

m Przyprawic solg i pieprzem.
m  Wymieszaé z majonezem.

Satatka ,,Vinaigrette*

(dla ok. 4 osob)

— 4 ugotowane, schtodzone
ziemniaki

— 500 g ugotowanych czerwonych
burakow

— 2 ugotowane marchewki

— 2 o0gorki kiszone

— 100 g groszku

— Yz pora (ok. 50 g)

— solipieprz

— 100 ml oleju jadalnego

m Ugotowane, ale juz schtodzone ziem-
niaki, marchewke, czerwone buraki
i pora pokroi¢ w kostke na zakresie 3
(2). Kiszone ogorki pokroi¢ w kostke na
zakresie 5 (3).

m  Wymieszac¢ w misce groszek ze sktadni-
kami pokrojonymi w kostke.

m Przyprawic solg i pieprzem.

m Przyprawi¢ olejem jadalnym.

13
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pl Przepisy

Satatka ,,Stolichny*
(dla 2 os6b)

— 150 g szynki ?

— 3 ugotowane, schtodzone ziemniaki

— 2 ogorki kiszone lub marynowane

— 1 ugotowana marchewka

— groszek, po6t puszki

— solipieprz

Dressing:

— Vi kubka kwasnej Smietany

— Vi stoika majonezu

m Ugotowane, ale juz schtodzone ziem-
niaki i marchew pokroi¢ w kostke na
zakresie 3 (2). Ogorki i szynke pokroi¢
w kostke na zakresie 5 (3).

m  Wymiesza¢ w misce groszek ze sktadni-
kami pokrojonymi w kostke.

m Przyprawi¢ solg i pieprzem.

m  Wymieszac sktadniki. Wymieszac
z kwasng Smietang oraz majonezem.

Satatka z krabow @

(dla ok. 4 oséb)

— 300 g gotowanego miesa

— 300 g ugotowanych, schtodzonych
ziemniakow

— 200 g ogorka zielonego

— safata zielona

— 50 g miesa z krabéw

— 3 jajka ugotowane na twardo

— 150 g majonezu

m Ugotowane, ale juz schtodzone ziem-
niaki, jajka, ogorki i mieso z krabéw
pokroi¢ w kostke na zakresie 3 (2).
Gotowane mieso pokroi¢ w kostke na
zakresie 5 (3).

m Pokroi¢ safate zielong.

m  Przyprawic solg i pieprzem.

m  Przyprawi¢ majonezem.
AV
m°\m

Suréwka

(dla 2-4 osob)
4 marchewki
— 1 kalarepa
— 1 jabtko
— 1 cukinia
— 1 ogorek
— Vi kalafiora
— 100 g biatego sera

14
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Satatka owocowa
— Y2 ananasa @
— Y2melona
— 2 banany
— 2 brzoskwinie
— 2 kiwi
— 50 ml Amaretto
m  Owoce pokroi¢ w kostke na zakresie
5 (3).
m  Wymieszaé w misce pokrojone sktadniki
dodajgc Amaretto.
Zupa ,,Okroshka“
(dla 4-6 osd6b) @
— zakwas, 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
— Y pora (ok. 50 g)
— pietruszka zielona i koperek
— 3 tyzki kwasnej Smietany
— musztarda, cukier
m Ugotowane, ale juz schtodzone ziem-
niaki i jajka pokroi¢ w kostke na zakresie
3 (2). Ogorki, rzodkiewki, kietbase
lub mieso z piersi kurczaka pokroic
w kostke na zakresie 5 (3).
m  Kwasng smietane, pokrojonego
pora i jajka wymiesza¢ doktadnie
z musztardg i cukrem i rozprowadzi¢
zakwasem.
m Doda¢ sktadniki pokrojone w kostke,
posiekang zielong pietruszke i koperek.
m  Przyprawic¢ solg i pieprzem.
Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzania
zmian.
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Pro Vasi bezpecnost cs

Pro Vasi bezpecénost

Toto pfisluSenstvi je ur€eno pro kuchynsky robot MUMS... Dodrzujte
navod k pouziti kuchynského robota MUMS... Toto pfisluSenstvi je
ur¢eno pro krajeni potravin ve formé kostek. Potraviny nesmi obsa-
hovat zadné kosti, jadra nebo jiné pevné slozky. Potraviny nesmi
byt ve zmrazeném stavu. Pfi pouziti dilG pfislusenstvi schvalenych
vyrobcem jsou mozné dalSi aplikace.

Bezpecénostni pokyny pro tento spotrebi¢

/\ Nebezpeéi poranéni ostrymi nozi/rotujicim pohonem!
Nikdy nesahejte do nasazené viozky (kraje¢ kostek, prubé&hovy
krouhac)! Nesahejte do plnici Sachty. Vlozka (kraje¢ kostek, pri-
béhovy krouhac€) pracuje pouze s pevné utazenym vikem. VloZzku
nasazujte/sundavejte pouze za klidového stavu pohonu. Pfi roz-
kladani / skladani vlozky krajeCe kostek se kotou€e noze dotykejte
pouze za plastovy uchyt uprostfed. Nesahejte do ostrych nozi
krajeci mfizky. Krajeci mfizky se dotykejte jen na okraji! Nesahejte
na ostré noze a hrany krajeciho, krouhaciho a strouhaciho kotouce
vlozky pribéhového krouhace. Kotouc€e se dotykejte jen na okraji!
/\ Dulezité!

PrisluSenstvi pouZivejte pouze v uvedené pracovni poloze.
PrisluSenstvi pouZivejte pouze v kompletné smontovaném stavu.

Prehled Vlozka priibéhového krouhace*
7 Krajeci, krouhaci a strouhaci kotou¢

Odklopte prosim obrazkové strany. a Oboustranny krajeci kotou¢ —

- Obrv. A: § silny / tenky

1 Vlozka do péchovadla b Oboustranny krouhaci kotou¢ —

2 Péchovadlo hruby / jemny

3 Viko s plnici Sachtou ¢ Strouhaci kotoué — stfedné jemny
4 Vlozka krajece kostek 8 Nosié¢ kotouéu

a Kotou¢ noze

b Krajeci mfizka, mala (9 mm) U nékterych modeld

¢ Krajeci mfizka, velka (13 mm)* = Obr. [k

d Zakladni nosi¢ Pracovni poloha

e Uzaviraci klipy Dulezité upozornéni

f Cisti¢ krajeci mfizky Smérné hodnoty pracovni rychlosti uvedené
5 Hnaci hridel v tomto navodu k pouZziti se tykaji pfistroju
6 Kryt se 7-stupriovym oto&nym spinadem. Pro

pfistroje se 4-stupfiovym otocnym spina-
¢em najdete hodnoty vzdy v zavorkach za
nimi.

15
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cs Ochrana pred pretizenim

Ochrana pfred pretizenim

Aby se pfi pfetizeni zabranilo vétsimu
poskozeni Vaseho spotfebice, je na hnacim
hfideli vilozka (misto zadaného zlomu).

Pfi pfetizeni se zlomi pouze tato viozka,
ale ne hnaci hfidel. Nahradni dil vlozky

je obsazen v rozsahu dodavky a lze ho
snadno vyménit. K dostani je také u zakaz-
nického servisu (obj. €. 623944).
Upozornéni k vyméné vlozky

= Obr. [&:

Defektni viozku odstrarnte pomoci Srou-
bovaku (1.). Pfed vtlacenim nové vlozky
zkontrolujte, zda se Ctyfi zZlomené zoubky
staré vlozky nenachazi v hnaci hfideli.

Pro upevnéni nové vlozky:

m Vlozku nasadte tak, aby zoubky zapadly
do vyvrtl (2.).

m Vlozku otocte tak, aby obé pfilozky
zapadly do vybrani (3.) a vtisknéte do
krytu.

Obsluha

Vlozka krajece kostek

/A Pozor!

Pokyny k pouziti!

Kraje¢ kostek je vhodny pouze na krajeni
brambor (syrovych nebo varenych),

mrkve, okurek, raj€at, paprik, cibule,
bananu, jablek, hrusek, jahod, melound,
kiwi, vaji¢ek, mékkého masového salamu
(napf. Mortadella), vafeného nebo pece-
ného vykosténého dribeziho masa.

Nelze zpracovavat velmi mékké syry

(napf. Mozzarella, ov¢€i syr).

U krajenych syrli (napf. Gouda) a tvrdych
syrt (napf. Emental) nesmi mnozstvi
zpracované v jednom pracovnim postupu
prekrocit 3 kg.

Pfed zpracovanim jadrového nebo pecko-
vého ovoce (jablka, broskve atd.) odstrarite
jadra, pfip. pecky. Pfed zpracovanim vare-
ného nebo pe¢eného masa odstrarnite kosti.
Potraviny nesmi byt ve zmrazeném stavu.

16
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A\ Pozor!

Pokyny k pouziti!

Nedodrzeni téchto pokynd muze zplsobit

poskozeni krajeCe kostek vEetné krajeci

mFizKky a rotujiciho noze.

Bude-li kraje€ kostek pouzity k jinému

ucelu, zménény nebo pouzity nespravné,

nemuze firma Robert Bosch Hausgerate

GmbH prevzit Zadnou odpovédnost za pfi-

padné Skody. VyluCuje to také odpovédnost

za Skody (napf. tupé nebo deformované
noze), vzniklé nasledkem zpracovani
neschvalenych potravin.

Dulezita upozornéni:

— Ovoce/zelenina by nemély byt pfili§ zralé,
protoze jinak mize vytékat Stava.

— Uvafené potraviny nechejte pfed krajenim
vychladnout, protoze jsou potom pevné&jsi
a tim bude vysledek krajeni lepsi.

— Vétsim nebo mensim tlakem na pécho-
vadlo pfi posunovani Ize ovlivnit délku
kostek.

Pracovni rychlost
Zvolte pracovni rychlost podle krajenych
potravin.

Stupen 5 (3): vafené brambory, mrkev a
vajicka, okurky; banany; jahody; melouny.
Stupen 3 (2): syrové brambory a mrkev,
meékké masové salamy (napf. Mortadella),
krajené syry, tvrdé syry, paprika, raj¢ata,
cibule, jablka, kiwi.

Smontovani viozky krajece
kostek

=> Obr. [B]:

m Do zakladniho nosice vlozZte krajeci
mFizku. Dbejte na vybrani!

m Do zakladniho nosice viozte kotoué
noze.

m Tlacte 3 uzaviraci klipy smérem nahoru,
az zaskodi.
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Prace s kraje€em kostek

= Obr. [3:

m Stisknéte uvolnovaci tlacitko a
umistéte vyklopné rameno do j
polohy 2.

m Pouziti misy: Dopfedu sklope-
nou misu nasadte a poté postavte, ota-
Cejte proti sméru hodinovych rucicek az
zaskodi.

m Stisknéte uvolnovaci tlacitko a
umistéte vyklopné rameno do j
polohy 1.

m Sejméte ochranny kryt pohonu.

m Na pohon nasadte kryt a pootocte ve
sméru pohybu hodinovych ruci¢ek az na
doraz.

m Viozte hnaci hridel.

Pozor!

Otvor v hnaci hfideli (Obr. [3-7) nesmi byt

ucpan zbytky potravin a pod.

m Nasadte vlozku krajece kostek. Sipka
na vlozce krajeCe kostek musi souhlasit
se Sipkou na krytu!

m Nasadte viko (dbejte na oznaceni,

Obr. [3-9) a pootocte ve sméru pohybu
hodinovych rucic¢ek az na doraz.

m Zapojte sitovou zastrcku.

m Nastavte otoCny pfepinac na pozado-
vany stupen.

m Dejte krajené potraviny do plnici Sachty.
V pfipadé potfeby je posunujte lehkym
tlakem na péchovadlo. Pokud je to
nutné, potraviny napfed rozkrajejte.

Pozor!

Misu v&as vyprazdnéte:

— po zpracovani max. 1500 g,

— dfive nez kostky dosahnou spodni hrany
krajece kostek.

Upozornéni:

— Pfi vyjmuti / vyprazdnéni misy neni
nutné sejmuti krajeCe kostek z pfistroje.
Pouze stisknéte uvolfhovaci tla¢itko a
umistéte vyklopné rameno do polohy 2.

— Beéhem zpracovani rliznych potravin
podle receptu neni mezitim nutné

Cisténi krajece kostek.
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Obsluha cs

Po ukonceni prace

m Nastavte otoCny pfepinac do polohy
0/off.

m Vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky.

m Pootocte vikem proti sméru pohybu
hodinovych ruci¢ek a sundejte ho.

m Vyjméte vlozku krajece kostek z krytu.

= Vyjméte hnaci hfidel.

m Pootocte krytem proti sméru pohybu
hodinovych ruci¢ek a sundejte jej.

m Pomoci CistiCe krajeci mfizky odstrarite
zbytky potravin v krajeci mrizce.

Rozlozeni vliozky krajece kostek

=> Obr. [d:

m Tlacte 3 uzaviraci klipy smérem ven a
vyjméte kotou€ noze.

m Ze zakladniho nosice vyjméte krajeci
miizku.

U nékterych modelu:

Vlozka pribéhového krouhace

NN

Oboustranny krajeci kotou¢ —
silny / tenky

Na krajeni ovoce a zeleniny.
Zpracovani na stupni 5 (3).
Oznaceni na oboustranném
krajecim kotoudi:

,1% strana na krajeni silnych platkd
»3" strana na krajeni tenkych platku

Pozor!

Oboustranny krajeci kotou¢ neni vhodny na
krajeni tvrdych syru, chleba, housek a ¢oko-
lady. Varené brambory, varného typu A, kra-
jejte pouze za studena.

Oboustranny krouhaci kotou¢ —
hruby / jemny

Na krouhani zeleniny, ovoce a syrli, kromé
tvrdych syrd (napf. parmezanu).
Zpracovani na stupni 3 (2) nebo 4 (3).
Oznaceni na oboustraném krouhacim
kotouci:

,2" strana na hrubé krouhani

,4" strana na jemné krouhani

17
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cs Cisténi a osetfovani

Pozor!

Oboustranny krouhaci kotou¢ neni vhodny
na strouhani ofechll. Mékky syr krouhejte
pouze na hrubé strané na stupni 7 (4).

Strouhaci kotou€ - stiedné jemny
na strouhani syrovych brambor,
tvrdych syrl (napf. parmezanu),

chlazené ¢okolady a ofech.

Zpracovani na stupni 7 (4).

Pozor!

Strouhaci kotou¢ neni vhodny na strouhani

mekkych a krajenych syra.

Prace s vlozkou priibéhového

krouhace

=> Obr. [:

m Stisknéte uvolnovaci tlaCitko a
umistéte vyklopné rameno do ﬁ
polohy 2.

m  Pouziti misy:

Dopfedu sklopenou misu nasadte a
poté postavte, otacejte proti sméru hodi-
novych rucic¢ek az zaskodi.

m Stisknéte uvolnovaci tlaCitko a
umistéte vyklopné rameno do j
polohy 1.

m  Sejméte ochranny kryt pohonu.

m Na pohon nasadte kryt a pootocte ve
sméru pohybu hodinovych ruci¢ek az na
doraz.

m Viozte hnaci hridel.

Pozor!

Otvor v hnaci hfideli (Obr. [6-7) nesmi byt

ucpan zbytky potravin a pod.

m Na nosi¢ kotou¢l polozte rozmélnovaci
kotou€. Otocte pozadovanou krajeci/
krouhaci stranu smérem nahoru.
Polozte kotou¢ na nosi¢ kotoucu tak,
aby unasece na nosici kotouéu zasa-
hovaly do otvort kotouce. Kotou¢ musi
dosedat na boc¢ni ¢ep nosice kotoucu.

m S mirnym pooto€enim nasadte nosi¢
kotoucli na hnaci htidel.

m Nasadte viko (dbejte na oznaceni,

Obr. [€-10) a pootocte ve sméru pohybu
hodinovych ruci¢ek az na doraz.

m Zapojte sitovou zastréku.
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m Nastavte oto€ny prepinac na pozado-
vany stuper.

m Dejte potraviny uréené ke zpracovani do
plnici Sachty a zatlaCujte péchovadlem.

Pozor!
Zabrante nahromadéni nakrajenych potra-
vin ve vystupnim otvoru.

Tip: K dosazeni rovhomeérnych vysledku
nakrajeni potravin zpracovavejte tenké
potraviny ve svazcich.

Po ukon¢eni prace

m Vypnéte spotiebi¢ otocnym prepinacem.

m Pootocte vikem proti sméru pohybu
hodinovych rucicek a sundejte ho.

m  Uchopte nosi¢ kotou¢t za vybrani a
vytahnéte. Vyjméte kotouce.

m Vyjméte hnaci hridel.

m Pootocte krytem proti sméru pohybu
hodinovych ruci¢ek a sundejte jej.

m Vycistéte dily.

Cisténi a oSetrovani

A\ Pozor!

Nepouzivejte zadné drsné Cistici prostfedky.
Povrchové plochy se mohou poskodit. Casti

vlozky krajeCe kostek necistéte v myc€ce na
nadobi, dochazi tak k otupeni noz(.

m K isténi viozku krajeCe kostek
rozeberte.

m VS3echny dily pfedoplachnéte pod
tekouci vodou. Vycistéte dily kartackem.

m Hnaci hfidel pouze otfete vihkym
hadrem.

Dillezité upozornéni

Otvor v hnaci hiideli (Obr. [@-7 nebo [€-7)

nesmi byt ucpan zbytky potravin a pod.

Zbytky dikladné odstrante kartackem.

V8echny ostatni dily (kryt, viko, péchovadlo,
vloZka priibéhového krouhace) jsou vhodné
pro myti v my¢ce nadobi.

Umélohmotné dily nesmi byt v mycce
nadobi pfimacknuté, protoze maze dojit k
jejich deformaci.
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Tip: K odstranéni ¢erveného povlaku po
zpracovani napf. mrkve, nalijte na hadfik
trochu stolniho oleje a plastové dily (ne
rozmélhovaci kotouce) hadfikem vydrhnéte.
Dily pak oplachnéte.

Recepty
Salaty

Salat ,,Olivie“

(pro cca 4 osoby) @

— 4 uvarené, studené brambory

— 2 uvarené mrkve

— 4 vejce vafena natvrdo

— 200 g vafeného masa z kufecich prs

— 1-2 okurky v soli nebo nalozené okurky

— 1-2 salatové okurky

— 300 g jemného hrasku
(1 mala plechovka)

— Sul a pepf

— 250 g majonézy

m Uvarfené, ale jiz studené brambory,
mrkev a vejce na stupni 3 (2) nakrajejte
na kostky. Okurky a maso nakréjejte na
kostky na stupni 5 (3).

m VSechny na kostky nakrajené pfisady
smichejte v salatové mise s hraskem.

m Podle chuti osolte a opeprete.

m  Smichejte s majonézou a podavejte.

Salat ,,Vinaigrette* @

(pro cca 4 osoby)

— 4 uvarené, studené brambory

— 500 g uvarené Cervené fepy

— 2 uvafené mrkve

— 2 okurky v soli

— 100 g jemného hrasku

— Y2 svazek porku (cca 50 g)

— Sl a pepr

— 100 ml stolniho oleje

m Uvarfené, ale jiz studené brambory,
mrkev, ¢ervenou fepu a porek nakrijejte
na stupni 3 (2) na kostky. Okurky nakra-
jejte na kostky na stupni 5 (3).

m VSechny na kostky nakrajené pfisady
smichejte v salatové mise s hraskem.

m Podle chuti osolte a opeprete.

m Podavejte se stolnim olejem.
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Salat ,,Stolichny“

Recepty cs
(pro 2 osoby)
— 150 g Sunky

— 3 uvarené, studené brambory

— 2 okurky v soli nebo naloZené okurky

— 1 uvafena mrkev

— Hrasek, polovina plechovky

— Sl a pepr

Dresink:

— Yakelimku kysané smetany

— Ya sklenice majonézy

m Uvafené, ale jiz studené brambory a
mrkev nakrgjejte na kostky na stupni
3 (2). Sunku a okurky nakrajejte na
kostky na stupni 5 (3).

m V3echny na kostky nakrajené pfisady
smichejte v salatové mise s hraskem.

m Podle chuti osolte a opeprete.

m Smichejte vSechny pfisady. Podavejte
se zakysanou smetanou a majonézou.

Krabi salat @

(pro cca 4 osoby)

— 300 g uvafeného masa

— 300 g uvafenych, studenych brambor

— 200 g salatové okurky

— Zeleny salat

— 50 g krabiho masa

— 3 vejce varfena natvrdo

— 150 g majonézy

m Uvarené, ale jiz studené brambory,
vejce, okurky a krabi maso nakrajejte na
kostky na stupni 3 (2). Uvarené maso
nakrajejte na stupni 5 (3).

m Nasekejte nadrobno zeleny salat.

m Podle chuti osolte a opepfrete.

m Podavejte s majonézou.

Salat ze syrové
zeleniny S

(pro 2-4 osoby)

— 4 mrkve

— 1 kedlubna

— 1 jablko

— 1 cuketa

— 1 okurka

— V4 kvétaku

— 100 g Cerstvého syra

19
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Ccs

Recepty

Ovocny salat
Y% ananasu

Y% melounu

2 banany

2 broskve

2 kiwi

50 ml amaretta

m  Ovoce nakrajejte na kostky na stupni
5 (3).

m VSechny na kostky nakrajené pfisady
smichejte v salatové mise s amarettem.

Polévka ,,Okroshka*“

(pro 4-6 osob) @

— Kuvas, 2 litry

— 300 g klobasy na vareni nebo masa
z kurecich prs

— 3-4 uvarfené, studené brambory

— 3-4 vejce varena natvrdo

— 1 svazek fedkvicek (8-10 kus()

— 3 salatové okurky

— Y2 svazek porku (cca 50 g)

— Petrzel a kopr

— 3 polévkové IZice kysané smetany

— Hofr¢ice, cukr

m Uvafené, ale jiz studené brambory a
vejce nakrajejte na kostky na stupni
3 (2). Okurky, fedkvicky, klobasu resp.
kufeci maso nakrajejte na kostky na
stupni 5 (3).

m Zakysanou smetanu, nasekany porek
a vejce dobfe smichejte s hofcici a
cukrem a zfedte kvasem.

m Pridejte na kostky nakrajené prisady,
nasekanou petrzel a kopr.

m Podle chuti osolte a opeprete.

Zmeény vyhrazeny.

20
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Pre vasu bezpecnost sk

Pre vasu bezpec¢nost’

Toto prisluSenstvo je ur€ené pre kuchynsky robot MUMS....
Dodrziavajte navod na obsluhu kuchynského robota MUMS....

Toto prisluSenstvo je vhodné na krajanie potravin na kocky. Potra-
viny nesmu obsahovat kosti, jadierka ani iné pevné Casti. Potraviny
nesmu byt v mrazenom stave. Pri pouZiti dielov prislusenstva
schvalenych vyrobcom su mozné dalSie aplikacie.
Bezpecnostné upozornenia pre tento spotrebic

A Nebezpecéenstvo poranenia ostrymi nozmi/rotujicim
pohonom!

Nikdy nesiahajte do nasadeného nadstavca (kraja€ na kocky,

krajac)! Nesiahajte do plniaceho hrdla. Nadstavec (kraja€ na kocky,

krajac) pracuje iba s utiahnutym vekom. Nadstavec nasadzujte

a odoberajte len vtedy, ked je pohon zastaveny. Pri demontazi/

montaZzi nadstavca krajaca na kocky sa kotu¢a s noZzmi dotykajte

iba za plastovu hlavicku v strede. Nikdy nesiahajte na ostré noze

rezacej mriezky. Rezacej mriezky sa dotykajte iba za okraj! Nikdy

nesiahajte na ostré noze a hrany struhacich kotu€ov nadstavca

krajaCa. KotuCov sa dotykajte iba za okraj!

/\ Délezité!

PrisluSenstvo pouZivajte iba v uvedenej pracovnej polohe.

Prislusenstvo pouzivajte iba v zlozenom stave.

Prehlad komponentov Nadstavec krajaca*

Vyklopte strany s obrazkami 7 Struhacie kotuce
yKiop y ) a Obojstranny rezaci kotu¢ —

= Obrazok [X: hruby / tenky
1 Nadstavec posuvaca b Obojstranny strihaci kotu¢ —
2 Posuvac hruby / jemny
3 Veko s plniacim hrdlom ¢ Kotug na jemné strihanie
4 Nadstavec krajaca na kocky — stredne jemny
a Kotu¢ s nozmi 8 Drziak kottiéov

b Rezacia mriezka, mala (9 mm)

¢ Rezacia mriezka,velka (13 mm)* pri niektorych modeloch

d Zakladny drziak —> Obrazok [k

e Zatvaracie svorky Pracovna poloha

f Cistis rezacej mriezky Délezité upozornenie
5 Hnaci hriadel Odporucané hodnoty prevadzkovej rychlosti
6 Kryt uvedené v tomto navode na obsluhu sa

vztahuju na spotrebice so 7-stupfiovym
oto€nym spinacom. Pre spotrebite so
4-stupfovym otocnym spinacom su dané
hodnoty zobrazené v zatvorkach.
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sk Ochrana pred pretazenim

Ochrana pred pret'azenim
Aby ste pri pretazeni zabranili va¢sim
Skodam na spotrebici, disponuje hnaci

hriadel nadstavcom (preduréenym zlomom).

Pri pretazeni sa zlomi iba nadstavec, nie
hnaci hriadel. Nahradny diel nadstavca je
zahrnuty v dodavke a mozno ho jednodu-
cho vymenit. Inak je dostupny aj v zakaz-
nickom servise (€. obj. 623944).
Upozornenie k vymene nadstavca

= Obrazok [€:

Chybny nadstavec odstrarite pomocou
skrutkovaca (1.). Pred vlozenim nového
nadstavca skontrolujte, Ze sa uz Styri
odlomené €apy starého nadstavca nena-
chadzaju v hnacom hriadeli.

Na upevnenie nového nadstavca:

m Nasadte nadstavec tak, aby ¢apy sme-
rovali do otvorov (2.).

m Nadstavec otacajte, az obe spony
zapadnu do zarezov (3.), a potom ho
zatlacte do krytu.

Obsluha

Nadstavec krajac¢a na kocky

/A Pozor!

Upozornenia k pouzivaniu!

Kraja¢ na kocky je vhodny iba na krajanie
zemiakov (surovych alebo varenych), karo-
tiek, uhoriek, paradajok, cibule, bananov,
jabik, hruSiek, jahéd, meldnoy, kivi, vajec,
makkych salam (napr. mortadella) a
vareného alebo pe¢eného, odkosteného
kuracieho masa.

Velmi makky syr (napr. mozarella, kozi syr)
sa neda spracovavat.

Pri platkovom syre (napr. gouda) a tvrdom
syre (napr.emental) sa nesmie v jednom
pracovnom kroku prekro€it max. mnozstvo
spracovavanych potravin 3 kg.

Pred spracovanim jadrového a késtkového
ovocia (jablka, marhule atd.) sa najskor
musia odstranit jadierka, resp. kdstky. Pred
spracovavanim vareného alebo pe¢eného
masa sa musia odstranit’ kosti.

Potraviny nesmu byt v mrazenom stave.
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A\ Pozor!

Upozornenia k pouzivaniu!

Nedodrzanie tychto upozorneni méze viest

k poskodeniam krajaca na kocky vratane

rezacej mriezky a rotujucich nozov.

Ak sa kraja¢ na kocky pouZije v rozpore

s ucelom alebo neodbornym spdsobom,

nemdze spolo¢nost’ Robert Bosch Haus-

gerate GmbH prebrat Ziadnu zodpovednost
za pripadné Skody. To vylu€uje aj zaruku

za $kody (napr. tupé alebo deformované

noze), ktoré vzniknu v désledku spracova-
vania nedovolenych potravin.

Doélezité upozornenia:

— Ovocie/zelenina by nemali byt prili§ zrelé,
inak méze vytekat Stava.

— Varené potraviny nechajte pred krajanim
vychladnut, pretoZe su potom pevnejSie a
vysledok krajania je vdiaka tomu lepSi.

— Vlyvijanim menSieho ¢i vacsieho tlaku
na posuvac pri posuvani potravin sa da
ovplyvnit' dizka kociek.

Pracovna rychlost’

Pracovnu rychlost zvolte v zavislosti od

krajanych potravin.

Stupen 5 (3): varené zemiaky, karotky a

vajcia; uhorky, banany; jahody, melény.

Stupen 3 (2): surové zemiaky a karotky;

makka salama (napr. mortadella); platkovy

syr, tvrdy syr, paprika, paradajky, cibula,
jablka, Kivi.

Montaz nadstavca krajaca na

kocky

=> Obrazok [3:

m Rezaciu mriezku nasadte do zaklad-
ného drziaka. Davajte pozor na zarezy!

m  Kotu¢ s nozmi nasadte do zakladného
drziaka.

m 3 zatvaracie svorky zatlacte nahor, az
kym zapadnu.

Praca s krajacom na kocky

=»> Obrazok [3:

m Stlacte tlacidlo na odblokovanie

a umiestnite vyklopné rameno
do polohy 2.

hj
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m VlozZenie misy: Nasadte dopredu naklo-
nenu misu a potom ju polozte, otacajte
proti smeru hodinovych rugiciek, az kym
nezapadne.

m Stlacte tlacidlo na odblokovanie
a umiestnite vyklopné rameno j
do polohy 1.

m  Odoberte ochranny kryt pohonu.

m Kryt nasadte na pohon a otacajte v
smere hodinovych ruci¢iek az nadoraz.

m Nasadte hnaci hriadel.

Pozor!

Otvor v hnacom hriadeli (obrazok [3-7) sa

nesmie upchat zvyskami jedla a pod.

m Nasadte nadstavec krajaca na kocky.
Sipka na nadstavci kraja¢a na kocky
a Sipka na kryte musia byt vzajomne
zarovnané!

m Nasadte veko (dbajte na znacku,
obrazok [3-9) a otacajte v smere hodi-
novych ruciciek az nadoraz.

m Zastréte sietovu zastréku.

m  Otoc¢ny spina¢ nastavte na odporuc¢any
stupen.

m Potraviny na kréajanie vloZte do plnia-
ceho hrdla. V pripade potreby zasurite
lahkym tlakom na posuvac. V pripade

potreby potraviny este pred krajanim
narezte na mensie kusy.

Pozor!

Misu v€as vyprazdnite:

— po spracovani max. 1500 g,

— skor ako kocky dosiahnu uroven
spodnej hrany kraja¢a na kocky.

Upozornenia:

— Na vyprazdnenie/vysypanie misy nie
je nutné odobrat kraja¢ na kocky zo
spotrebica. Iba stlacte tlacidlo na odblo-
kovanie a umiestnite vyklopné rameno
do polohy 2.

— Pocas spracovavania réznych potravin
jedného receptu nie je nutné, aby ste
kraja¢ na kocky medzi jednotlivymi
krajaniami Cistili.
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Obsluha sk

Po praci

m OtocCny spina¢ nastavte na 0/off.

m Vytiahnite sietovu zastréku.

m Pootocte veko proti smeru hodinovych
ruciCiek a odoberte ho.

m Z krytu vytiahnite nadstavec krajaca na
kocky.

m Vytiahnite hnaci hriadel.

m Pootocte kryt proti smeru hodinovych
ruciCiek a odoberte ho.

m ZvySKy potravin v rezacej mriezke
odstrante pomocou Cistica rezacej
mriezKy.

Demontaz nadstavca krajaca na
kocky

=»> Obrazok [3:

m 3 zatvaracie svorky vytlacte smerom
von a odoberte kotu¢ s nozmi.

m Rezaciu mriezku vytiahnite zo zaklad-
ného drziaka.

Pri niektorych modeloch:

Nadstavec krajaca

Obojstranny rezaci kotu¢ —
hruby / tenky

na rezanie ovocia a zeleniny.
Spracovanie na stupni 5 (3).
Oznacenie na

obojstrannom rezacom kotugi:
»1“ pre rezaciu stranu rezania nahrubo
»3" pre rezaciu stranu rezania natenko

Pozor!

Obojstranny rezaci kotu¢ nie je vhodny na
rezanie tvrdého syra, chleba, Zemli a ¢oko-
lady. Varené voskové zemiaky krgjajte iba
za studena.

S

Obojstranny struhaci kotuc —
hruby / jemny

na struhanie zeleniny, ovocia a syra, okrem
tvrdého syra (napr. parmezanu).
Spracovanie na stupni 3 (2) alebo 4 (3).
Oznacenie na obojstrannom strihacom
kotudi:

,2" pre struhaciu stranu strihania nahrubo
,4" pre strdhaciu stranu strihania natenko
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sk Cistenie a udrzba

Pozor!

Obojstranny strahaci kotu¢ nie je vhodny na
struhanie orechov. Makky syr mozno
struhat’ iba pomocou strany na hrubé stru-
hanie na stupni 7 (4).

Kotuc na jemné struhanie —
stredne jemny
na struhanie surovych zemiakov,

tvrdého syra (napr. parmezanu), vychlade-
nej cokolady a orechov.

Spracovanie na stupni 7 (4).

Pozor!
Struhaci kotu¢ nie je vhodny na struhanie
makkého a krajaného syra.

Praca s nadstavcom krajaca

= Obrazok [€:

m Stlacte tlacidlo na odblokovanie
a umiestnite vyklopné rameno
do polohy 2.

m VlIozenie misy:

Nasadte dopredu naklonenu misu a

potom ju polozte,
otacajte proti smeru hodinovych rudi-
Ciek, az kym nezapadne.

m Stlacte tlacidlo na odblokovanie
a umiestnite vyklopné rameno j
do polohy 1.

m  Odoberte ochranny kryt pohonu.

m  Kryt nasadte na pohon a otacajte v
smere hodinovych ruci¢iek az nadoraz.

m Nasadte hnaci hriadel.

Pozor!

Otvor v hnacom hriadeli (obrazok [€-7) sa

nesmie upchat zvyskami jedla a pod.

m Strahaci kotu¢ polozte na drziak
kotucov. Pozadovanu rezaciu/strihaciu
stranu oto¢te smerom nahor. Kotu¢
polozZte na drziak kotucov tak, ze
unasace na drziaku kotucov budu siahat
do otvorov kotucov. Kotu¢ sa musi
nachadzat’ na bo¢nych ¢apoch drziaka
kotucov.

m Drziak kotucov nasadte na hnaci hriadel
jemnym oto€enim.

m Nasadte veko (dbajte na znacku,
obrazok [€-10) a oto¢te ho v smere
hodinovych ruciciek az nadoraz.
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m Zastrcte sietovu zastrku.

m  Otocny spinac nastavte na odportcany
stupen.

m Potraviny na spracovanie vliozte do
plniaceho hrdla a zasurite postuvacom.

Pozor!
Zabrante upchatiu vypustacieho otvoru
potravinami.

Tip: Pre rovhomerné vysledky krajania

postupne spracovavajte natenko nakrajané

potraviny.

Po praci

m Vypnite spotrebic¢ oto€nym spinacom.

m Pootocte veko proti smeru hodinovych
ruciCiek a odoberte ho.

m Drziak kotucov vytiahnite nahor za
zarezy. Vyberte kotuce.

m Vytiahnite hnaci hriadel.

m Pootocte kryt proti smeru hodinovych
ruciCiek a odoberte ho.

m Vycistite diely.

Cistenie a udrzba

A\ Pozor!

Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.
Mohlo by dojst k poskodeniu povrchov.
Casti nadstavca krajac¢a na kocky neumy-

vajte v umyvacke riadu, lebo sa otupia
noze.

m Ak chcete nadstavec krajac¢a na kocky
vycistit, najprv ho demontujte.

m VS3etky diely vopred oplachnite pod
teCucou vodou. Diely o istite kefkou.

m Hnaci hriadel utrite iba vihkou utierkou.

Dolezité upozornenie

Otvor v hnacom hriadeli (obrazok [3-7

alebo [6-7) sa nesmie upchat zvySkami

jedla a pod. ZvySky poriadne odstrante

kefkou.

VSetky ostatné Casti (kryt, veko, posuvac,
nadstavec kraja¢a) su vhodné na umyvanie
v umyvacke riadu.

Plastové diely v umyvacke riadu
nezvierajte, pretoze méze dojst k ich
deformaciam.

01.12.2015 13:28:58



Tip: Na odstranenie ¢erveného povlaku po
spracovavani napr. karotiek dajte na han-
dricku trochu jedlého oleja a vySuchajte riou
plastové diely (nie vSak strihacie kotuce).
Potom diely oplachnite.

Recepty

Salaty

Salat ,,Olivie*

(pre cca 4 osoby) @

— 4 varené vychladené zemiaky

— 2 varené karotky

— 4 vajcia natvrdo

— 200 g varenych kuracich pfs

— 1 az 2 nakladané alebo marinované
uhorky

— 1 az 2 Salatové uhorky

— 300 g hrasku, jemny (1 mala konzerva)

— sol a korenie

— 250 g majonézy

m Uvarené, ale uz vychladnuté zemiaky,
karotky a vajcia nakrajajte na kocky na
stupni 3 (2). Uhorky a méaso nakrajajte
na kocky na stupni 5 (3).

m VSetky na kocky nakrajané prisady
zmieSajte v Salatovej mise s hraskom.

m  Ochutte solou a korenim podfa chuti.

= ZmieSajte s majonézou a podavajte.

Salat ,,Vinaigrette*

(pre cca 4 osoby)

— 4 varené vychladené zemiaky

— 500 g varenej cvikly

— 2 varené karotky

— 2 nakladané uhorky

— 100 g jemného hrasku

— Y2 zvazku poru (cca 50 g)

— sol a korenie

— 100 ml jedlého oleja

m Uvarené, ale uz vychladnuté zemiaky,
karotky, cviklu a pér nakrajajte na kocky
na stupni 3 (2). Nakladané uhorky
nakrajajte na kocky na stupni 5 (3).

m VSetky na kocky nakrajané prisady
zmieSajte v Salatovej mise s hraSkom.

m  Ochutte solou a korenim podla chuti.

m Podavajte s jedlym olejom.
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Salat ,,Stoli¢nij“

Recepty sk
(pre 2 osoby)
— 150 g Sunky

— 3 varené vychladené zemiaky

— 2 nakladané alebo marinované uhorky
— 1 uvarena karotka
— hraSok, polovica konzervy

— sof a korenie

Dresing:

— Y pohara majonézy

m Uvarené, ale uz vychladnuté zemiaky
3 (2). Sunku a uhorky nakréjajte na
kocky na stupni 5 (3).
zmieSajte v Salatovej mise s hraskom.

m Ochutte solou a korenim podla chuti.
kyslou smotanou a majonézou.

Krabi Salat @

— 300 g vareného masa

— 300 g varenych vychladenych zemiakov

— zeleny Salat

— 50 g krabieho masa

— 150 g majonézy

m Uvarené, ale uz vychladnuté zemiaky,
na kocky na stupni 3 (2). Uvarené maso
nakrajajte na kocky na stupni 5 (3).
Ochutte solou a korenim podla chuti.
Podavajte s majonézou.

zeleniny VAW,

(pre 2 az 4 osoby)

— 1 kalerab

— 1 jablko

— 1 uhorka

— Yakarfiolu

— Yatéglika kyslej smotany
a karotku nakrajajte na kocky na stupni
m VS3etky na kocky nakrajané prisady
m ZmieSajte vSetky suroviny. Podavajte s
(pre cca 4 osoby)
— 200 g Salatovych uhoriek
— 3 vajcia natvrdo
vajcia, uhorky a krabie maso nakrajajte
Zeleny Salat nasekajte nadrobno.
Salat zo surovej
— 4 karotky
— 1 cuketa
— 100 g Cerstvého syra

25
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sk

Recepty

Ovocny Salat
Y% ananasu

> meldna

2 banany

2 broskyne

2 Kivi

50 ml amaretta

Ovocie nakrajajte na kocky na stupni

5 (3).

VSetky prisady nasekané na kocky
zmieSajte v Salatovej mise s amarettom.

Polievka ,,Okroska*
(pre 4 az 6 osbb) @

kvas, 2 litre

300 g klobasy na varenie alebo
kuracich pfs

3 az 4 varené vychladené zemiaky

3 az 4 vajcia natvrdo

1 zvazok redkoviek (8 az 10 ks)

3 Salatové uhorky

2 zvazku poru (cca 50 g)

petrzlenova viat a kdpor

3 polievkové lyzice kyslej smotany
hordica, cukor

Uvarené, ale uz vychladnuté zemiaky
a vajcia nakrajajte na kocky na stupni
3 (2). Uhorky, redkovky, klobasu, resp.
kuracie prsia nakrajajte na kocky na
stupni 5 (3).

Kyslu smotanu, nasekany por a vajcia
s horcicou a cukrom dobrie zmieSajte a
zriedte kvasom.

Pridajte prisady nakrajané na kocky,
nasekanu petrzlenovu viat a képor.
Ochutte solou a korenim podla chuti.

Zmeny vyhradené.

26
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Za va$o varnost sl

Za vaso varnost

Ta pribor je namenjen kuhinjskemu aparatu MUMS.... UpoStevajte
Navodilo za uporabo kuhinjskega aparata MUMS.... Ta pribor je
primeren za rezanje zivil na kocke. Zivila ne smejo vsebovati kosti,
koscic ali drugih trdih delcev. Zivila ne smejo biti zamrznjena.

S priborom, ki ga dovoljuje proizvajalec, so mozni dodatni nacini
uporabe.

Varnostni napotki za ta aparat

/\ Nevarnost poskodb zaradi ostrih rezil / vrteega pogonal!
Nikoli ne segajte v nameScen vlozek (rezalnik kock, pretocni
sekljalnik)! Ne posegaijte v polnilno odprtino. Vlozek (rezalnik kock,
preto€ni sekljalnik) dela le pri ¢vrsto privitem pokrovu. Vlozek
odstranite / namestite le, ko pogon miruje. Pri razstavljanju / sesta-
vljanju vlozka rezalnika kock kolut z rezili prijemajte le za nastavek
iz umetne mase v sredini. Nikoli ne posegajte med ostra rezila
mreze za rezanje. MreZo za rezanje prijemajte le ob robu! Nikoli ne
posegajte med ostra rezila in robove ploS¢ za sekljanje vlozka pre-
to¢nega sekljalnika. PloS¢e prijemaijte le ob robu!

/\ Pomembno!

Pribor uporabljajte le v navedenem delovnem polozaju.
Uporabljajte le v celoti sestavljen pribor.

Kratek pregled Vlozek preto€nega sekljalnika*

. . . . . 7 Plosce za sekljanje
Prosimo, razgrnite strani s slikami. wx .
a Dvostranska plos¢a za rezanje —

- Slikva AR o debelo / tanko

1 Vlozek tlacilnika b Dvostranska plos¢a za strganje —
2 Tlagilnik grobo / fino

3 Pokrov s polnilno odprtino ¢ Plo$&a za ribanje — srednje fino
4 Vlozek rezalnika kock 8 Nosilec plosé

a Kolut z rezili

b mreza za rezanje, drobne kocke pri nekaterih modelih

(9 mm) = Slika =
¢ mreza za rezanje, velike kocke Delovni polozaj
(13 mm)* Pomembna napotek
d osnovni nosilec V tem Navodilu za uporabo priporoene
e aretirne sponke orientacijske vrednosti za delovno hitrost
f distilnik mreze za rezanje se nanas$ajo na aparate s 7-stopenjskim
5 Pogonska gred vriljivim stikalom. V oklepajih navedene
6 Ohisje vrednosti veljajo za aparate s 4-stopenjskim

vriljivim stikalom.
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sl Zascita pred preobremenitvijo

Zascita pred
preobremenitvijo

Da se v primeru preobremenitve prepreci
nastanek vecje Skode na aparatu, je
pogonska gred opremljena s posebnim
vlozkom (predvideno mesto zloma).

V primeru preobremenitve se tako prelomi
le vlozek, ne pa pogonska gred. Nado-
mestni del za vlozek je del dobavnega
obsega in se z lahkoto zamenja. Sicer pa
ga lahko narocite tudi pri servisni sluzbi
(naroc. §t. 623944).

Napotek za zamenjavo viozka

=> Slika [@:

Okvarjen vlozek odstranite s pomocjo

izvijaca (1.). Preden vstavite nov vlozek,

se prepri¢ajte, da Stirje odlomljeni zatici

starega vlozka niso ve€ zataknjeni v

pogonski gredi.

Za pritrditev novega vlozka:

m Vlozek vstavite tako, da zati¢i nalezejo
v izvrtine (2.).

m Vlozek obracajte, da jezicki zaskocijo
v izreze (3.), ter ga pritisnite v ohisje.

Rokovanje

Vlozek rezalnika kock

/\ Pozor!

Napotki za uporabo!

Rezalnik kock je primeren le za rezanje
krompirja (surovega ali kuhanega), korenja,
kumar, paradiznika, paprike, ¢ebule, banan,
jabolk, hrusk, jagod, melon, kivija, jajc,
mehke mesne klobase (npr. mortadele),
kuhane ali pe€ene perutnine brez kosti.
Mehkega sira (npr. mozzarelle, ov¢jega
sira) z njim ni mozno razrezati.

Pri poltrdih (npr. gouda) in trdih sirih (npr.
ementalec) obdelana koli¢ina v enem delov-
nem postopku ne sme presegati 3 kg.

Pred obdelavo kosciCastega ali peckastega
sadja (jabolka, breskve itd.) morate odstraniti
koscice oz. pecke. Pred obdelavo kuhanega
ali peCenega mesa morate odstraniti kosti.
Zivila ne smejo biti zamrznjena.
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/A Pozor!

Napotki za uporabo!

Neupostevanje teh napotkov lahko privede

do poskodovanja rezalnika kock vkljuéno z

mrezo za rezanje in vrtljivimi rezili.

Ce rezalnik kock uporabljate nenamensko,

ga predelate ali nestrokovno uporabljate,

podjetje Robert Bosch Hausgerate GmbH
ne more prevzeti odgovornosti za morebiti
nastalo Skodo. Izklju€ena je tudi odgovor-
nost za Skodo (npr. topa ali deformirana
rezila), ki nastane zaradi obdelave nedovo-
lienih Zivil.

Pomembni napotki:

— sadje / zelenjava ne smeta biti prezrela,
ker se lahko sicer izceja sok.

— pustite, da se kuhana Zivila pred obdelavo
ohladijo, saj so tako CvrstejSa in se lepSe
razrezejo.

— z vecjim ali manj8im pritiskom na tlacilnik
pri potiskanju lahko vplivate na dolzino
kock.

Delovna hitrost

Delovno hitrost izberite v skladu z Zivili, ki
jih Zelite razrezati.

Stopnja 5 (3): kuhan krompir, korenje in
jajca; kumare; banane; jagode; melone.
Stopnja 3 (2): surov krompir in korenje;
mehka mesna klobasa (npr. mortadela);
poltrdi in trdi sir; paprika, paradiznik, ¢ebula;
jabolka, kivi.

Sestavljanje vstavka rezalnika
kock

=> Slika BI:

m MreZo za rezanje vstavite v osnovni
nosilec. Bodite pozorni na izreze!

m  Kolut z rezili vstavite v osnovni nosilec.

m 3 aretirne sponke pritisnite navzgor,
da zaskocijo.

Delo s sekljalnikom kock

—> Slika [3:

m Pritisnite tipko za sprostitev in
zasucno rocico postavite v
pozicijo 2.

hj

01.12.2015 13:28:59



m Vstavite posodo: posodo vstavite tako,

stite in zasukajte v nasprotni smeri
urnega kazalca, da zaskoci.

m Pritisnite tipko za sprostitev in
zasucno rocico postavite v j

m  Snemite zas¢itni pokrov pogona.

m Ohi$je namestite na pogon in ga zasu-
kajte v smeri urnega kazalca do konca.

m Vstavite pogonsko gred.

Odprtina v pogonski gredi (slika [3-7) ne

sme biti zamaS$ena z ostanki hrane ali

podobnim.

m Namestite vloZzek rezalnika kock.
mora ujemati s puscico na ohisju!

m Namestite pokrov (upostevajte oznako,
slika [3-9) in ga v smeri urnega kazalca
zasukajte do konca.

m Vrtljivo stikalo postavite na priporoceno
stopnjo.

m Zivila, ki jih Zelite razrezati, vlozite v

polnilno odprtino. Po potrebi jih narahlo

da je nagnjena naprej, nato pa jo name-
pozicijo 1.
Pozor!
Puscica na vloZku rezalnika kock se
m  Prikljucite omrezni vtic.
potiskajte s tlagilnikom. Ce je potrebno,

Zivila pred tem narezite na manjSe kose.

Pozor!

Pravo&asno izpraznite posodo:

— po obdelavi maks. 1500 g,

— preden kocke dosezejo spodnji rob
rezalnika kock.

Napotki:

— Za odstranitev / praznjenje posode
rezalnika kock ni treba vzeti z aparata.
Pritisnite le tipko za sprostitev in
zasucno rocico postavite v pozicijo 2.

—  Pri sekljanju razli¢nih zivil za isti recept

vam rezalnika kock vmes ni treba odistiti.

Po konéanem delu

m Vrtljivo stikalo obrnite na 0/off.

m  Omrezni vti€ izvlecite iz vtiCnice.

m Pokrov zasukajte v nasprotni smeri
urnega kazalca in ga snemite.

m Vlozek rezalnika kock vzemite iz ohi§ja.

m lzvlecite pogonsko gred.
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Rokovanje sl

m Ohisje zasukajte v nasprotni smeri
urnega kazalca in ga snemite.

m S Cistilnikom mreZe za rezanje odstra-
nite ostanke Zivil iz mrezZe.

Razstavljanje vlozka rezalnika
kock

= Slika [@:

m 3 aretirne sponke pritisnite navzven in
snemite kolut z rezili.

m MreZo za rezanje odstranite iz osnov-
nega nosilca.

Pri nekaterih modelih:

Vlozek pretoénega sekljalnika

S

Dvostranska plos¢a za rezanje —
debelo / tanko

za rezanje sadja in zelenjave.
Obdelava na stopnji 5 (3).

Oznaka na dvostranski

plosci za rezanje:

,1“ za debelo rezanje

»3" za tanko rezanje

Pozor!

Dvostranska plo$€a za rezanje ni primerna
za rezanje trdega sira, kruha, Zemelj in
Cokolade. Kuhan krompir, ki pri kuhanju
ostane C&vrst, reZite le, ko je ohlajen.

Dvostranska plos¢a za strganje —

grobo / fino
za strganje zelenjave, sadja in sira, razen
trdega sira (npr. parmezan).

Obdelava na stopnji 3 (2) ali 4 (3).

Oznaka na dvostranski plo$¢i za strganje:
,2" za grobo strganje

,4" za fino strganje

Pozor!

Dvostranska ploS¢a za strganje ni primerna
za strganje orehov. Mehki sir strgajte samo
z grobo stranjo na stopnji 7 (4).
PloS¢a za ribanje — srednje fino
za ribanje surovega krompirja,
trdega sira (npr. parmezana), hladne
cokolade in orehov.

Obdelava na stopnji 7 (4).
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sl iS¢enje in nega

Pozor!

Plo&¢a za ribanje ni primerna za ribanje
mehkega in poltrdega sira.

Delo z viozkom pretoénega

sekljalnika

=> Slika [

m Pritisnite tipko za sprostitev in
zasucno rocico postavite v j
pozicijo 2.

m Vstavite posodo:
posodo vstavite tako, da je nagnjena
naprej, nato pa jo namestite in
zasukajte v nasprotni smeri urnega
kazalca, da zaskodi.

m Pritisnite tipko za sprostitev in
zasucno rocico postavite v j
pozicijo 1.

m  Snemite zas¢itni pokrov pogona.

m  Ohi$je namestite na pogon in ga zasu-
kajte v smeri urnega kazalca do konca.

m Vstavite pogonsko gred.

Pozor!

Odprtina v pogonski gredi (slika [€-7) ne
sme biti zamasena z ostanki hrane ali
podobnim.

m Plos¢o za sekljanje polozite na nosilec.
Zeleno stran za rezanje / strganje
obrnite navzgor. Plo$¢o polozite na
nosilec tako, da sojemalniki na nosilcu
plos¢e zagrabijo v odprtine plosc¢.
Plos¢a mora nalegati na stranske
zati¢e nosilca plosce.

m nosilec plos€e namestite na pogonsko
gred z rahlim zasukom.

m  Namestite pokrov (upostevajte oznako,
slika [€-10) in ga v smeri urnega
kazalca zasukajte do konca.

m  Prikljucite omrezni vtic.

m Vrtljivo stikalo postavite na priporo¢eno
stopnjo.

m Zivila, ki jih Zelite razrezati, viozite
v polnilno odprtino in jih potiskajte
s tlaCilnikom.

30
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Pozor!

Preprecite nabiranje razrezanih Zivil

Vv izpustni odprtini.

Nasvet: za enakomeren izid rezanja tanka
Zivila obdelujte v snopih.

Po konéanem delu

m Aparat izklopite z vrtljivim stikalom.

m Pokrov zasukajte v nasprotni smeri
urnega kazalca in ga snemite.

m Nosilec plo$ce privzdignite na izrezih.

Odstranite plosce.

Izvlecite pogonsko gred.

Ohi$je zasukajte v nasprotni smeri

urnega kazalca in ga snemite.

m  Ocistite dele.

CiSc¢enje in nega

A\ Pozor!

Ne uporabljajte abrazivnih Cistilnih sredstev.
Slednja lahko poskodujejo povrsine. Delov

vlozka rezalnika kock ne perite v pomival-
nem stroju, ker rezila sicer postanejo topa.

m Za Ci8Cenje morate vlozek rezalnika
kock razstauviti.

m Vse dele najprej splaknite pod tekoCo
vodo. Nato jih odistite s krtaco.

m Pogonsko gred obriSite le z vlazno krpo.

Pomembna napotek

Odprtina v pogonski gredi (slika [3-7 ali
[&-7) ne sme biti zamasena z ostanki hrane
ali podobnim. Ostanke zivil skrbno odstra-
nite s krtaco.

Vsi ostali deli (ohisje, pokrov, tlacilnik,
vloZek preto¢nega sekljalnika) so primerni
za strojno pomivanje.

Delov iz umetne mase ne smete zagozditi
v pomivalnem stroju, ker lahko pride do
deformacij.

Nasvet: za odstranitev rde¢ega obarvanja
po obdelavi npr. korenja na krpo kapnite
nekaj kapljic jedilnega olja in s tem podr-
gnite dele iz umetne mase (ne plosce za
sekljanje). Nato te dele pomijte.
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Recepti
Solate

Solata »Olivie«
(pribl. za 4 osebe)

Solata »Vinaigrette«
(pribl. za 4 osebe)

©

4 kuhani, ohlajeni krompirji

2 kuhana korencka

4 trdo kuhana jajca

200 g kuhanih piS¢angjih prsi

1-2 vlozeni ali marinirani kumari

1-2 solatni kumari

300 g graha, drobnega

(1 majhna plocevinka)

sol in poper

250 g majoneze

Skuhan, ohlajen krompir, korenje in
jajca narezite na kocke na stopniji 3 (2).
Kumare in meso narezite na kocke na
stopn;ji 5 (3).

Vse razrezane sestavine stresite v
posodo za solato in primeSajte grah.
Po okusu zacinite s soljo in poprom.

Umesajte majonezo in postrezite.

4 kuhani, ohlajeni krompirji

500 g kuhane rdece pese

2 kuhana korencka

2 vlozeni kumari

100 g graha, drobnega

2 Sopka pora (pribl. 50 g)

sol in poper

100 ml jedilnega olja

Skuhan, ohlajen krompir, korenje,
rde€o peso in por narezite na kocke na
stopnji 3 (2). Kumare narezite na kocke
na stopniji 5 (3).

Vse razrezane sestavine stresite v
posodo za solato in primeSajte grah.
Po okusu zacinite s soljo in poprom.
Pokapaijte z jedilnim oljem.
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Recepti sl

©

Solata »Stolichny«

(pribl. za 2 osebi)

— 150 g Sunke

— 3 kuhani, ohlajeni krompirji

— 2 vloZeni ali marinirani kumari
— 1 kuhan koren¢ek

— pol plo¢evinke graha

— sol in poper

Preliv:

— Yiloncka kisle smetane

— Yakozarca majoneze

m Skuhan, ohlajen krompir in korenje
narezite na kocke na stopnji 3 (2).
Sunko in kumare nareZite na kocke na
stopniji 5 (3).
Vse razrezane sestavine stresite v
posodo za solato in primeSajte grah.
Po okusu zacinite s soljo in poprom.
Vse dobro premesajte. Postrezite s kislo
smetano in majonezo.

Solata z rakci

(pribl. za 4 osebe) @

— 300 g kuhanega mesa

— 300 g kuhanega, ohlajenega krompirja

— 200 g solatnih kumar

— zelena solata

— 50 g mesa rakovic

— 3 trdo kuhana jajca

— 150 g majoneze

m Skuhan, ohlajen krompir, jajca, kumare
in meso rakovic narezite na kocke na
stopnji 3 (2). Kuhano meso narezite na
kocke na stopniji 5 (3).

m Zeleno solato na drobno sesekljajte.

m Po okusu zacinite s soljo in poprom.

m Postrezite z majonezo.

Solata iz presne

zelenjave S

(za 2-4 osebe)

— 4 korencki

— 1 koleraba

— 1 jabolko

— 1 bucka

— 1 kumara

— VicvetaCe

— 100 g svezega sira
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sl Recepti

Sadna solata

— Y2 ananasa @

— Y melone

— 2 banani

— 2 breskvi

— 2 kivija

— 50 ml amaretta

m Sadje narezite na kocke na stopniji 5 (3).

m Vse razrezane sestavine stresite v
posodo za solato in jih premeSajte z
amarettom.

Juha »Okroshka«

(za 46 oseb) @

— Kvas (pijaca), 2 litra

— 300 g obarjene mesne klobase ali
pis¢angjih prsi

— 3—4 kuhani, ohlajeni krompirji

— 3—4 trdo kuhana jajca

— 1 Sopek redkvic (8—10 kosov)

— 3 solatne kumare

— Y2 Sopka pora (pribl. 50 g)

— petersilj in koper

— 3 jedilne Zlice kisle smetane

— gorcica, sladkor

m Skuhan, ohlajen krompir in jajca nare-
zite na kocke na stopnji 3 (2). Kumare,
redkvice, klobaso 0z. meso narezite na
kocke na stopniji 5 (3).

m Kislo smetano, sesekljan por in jajca
dobro premesajte z gorcico in sladkor-
jem in razredcCite s kvasom (pijaco).

m Dodajte na kocke narezane sestavine,
sesekljan petersilj in koper.

m Po okusu zacinite s soljo in poprom.

Pridrzujemo si pravico do sprememb.
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Za vasu sigurnost hr

Za vasu sigurnost

Ova je oprema predvidena za kuhinjski stroj MUMS....

Obratite paznju na upute za uporabu kuhinjskog stroja MUMS5.....
Ova oprema je podesna za rezanje namirnica na kockice.
Namirnice ne smiju sadrzavati kosti, kostice ili druge Cvrste
sastojke. Namirnice ne smiju biti u zamrznutom stanju. Kod kori-
Stenja opreme, odobrene od strane proizvodaca, moguce su druge
primjene.

Sigurnosne napomene za ovaj uredaj

/\ Opasnost od ozljede od ostrog noza/rotacijskog pogona!
Nikada ne stavljajte prste u umetak (rezalo kockica, sjeckalica za
hranu)! Ne ulazite prstima u otvor za punjenje. Umetak (rezalo
kockica, sjeckalica za hranu) radi samo s ¢vrsto zategnutim
poklopcem. Umetak skidajte/stavljajte samo dok pogon ne radi.
Kod rastavljanja / sastavljanja umetka rezala kockice primajte disk
s noZevima samo za plasti¢nu drsku u sredini. Ne stavljajte ruku

u ostre noZeve reSetke za rezanje. ReSetku za rezanje primajte
samo za rub! Ne ulazite prstima u ostre nozeve i rubove diskova za
usitnjavanje umetka sjeckalice za hranu. Diskove primajte samo na
rubu!

/\ Vazno!

Dodatnu opremu koristite samo u navedenom radnom polozaju.
Dodatnu opremu koristite samo kada je kompletno montirana.

Na jedan pogled Sjeckalica za hranu- umetak*
7 Diskovi za usitnjavanje

Molimo izvucite stranice za slikama. . ;
a Okretni disk za rezanje —

—> Slika E¥: debelo / tanko
1 Koristenje nabijaca b Okretni disk za ribanje — grubo / sitno
2 Nabija¢ ¢ Disk za ribanje — srednje sitno
3 Poklopac s otvorom za punjenje 8 Nosaé¢ diskova
4 Umgtak rezavlla .kockica * kod nekih modela:
a Disk s nozevima .
b Resetka za rezanje, mala (9 mm) —> Slika B
¢ Resetka za rezanje, velika (13 mm)*  Radni polozaj
d Osnovni nosac¢ Vazna napomena
e Stezaljke za zaklju¢avanje U ovoj uputi za uporabu preporuéene orijen-
f Cista¢ resetki za rezanje tacijske vrijednosti za radnu brzinu odnose
5 Pogonska osovina se na uredaje sa 7-stepenom okretnom
6 Kuciste sklopkom. Za uredaje sa 4-stepenom okret-

nom sklopkom vrijednosti se nalazi odmah
iza u zagradama.
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hr Zastita od preopterecenja

Zastita od preoptereéenja

Da bi se kod preopterecenja Vaseg uredaja
izbjegle vece Stete, pogonska osovina ras-
polaze jednim umetkom (mjesto predvideno
za lom).

Kod preopterecenja se lomi samo umetak,
a ne pogonska osovina. Rezervni dio za
umetak je uklju¢en u obimu isporuke i moze
se lako zamijeniti. Inae se moze dobiti i
kod servisa za kupce (br. artikla 623944).

Napomena za zamjenu umetka

—> Slika [&:

Neispravan umetak odstranite pomocu

izvijaca (1.). Prije nego $to utisnete novi

umetak provjerite da se Cetiri otrgnuta

izdanka starog umetka viSe ne nalaze u

pogonskoj osovini.

Za ucvrstiti novi umetak:

m Stavite umetak tako da izdanci pasu u
rupe (2.).

m  Okrenite umetak tako da obje spojke
pasu u utore (3.), i utisnite u kuciste.

Posluzivanje
Umetak rezala kockica

A\ Pozor!

Napomene za uporabu!

Rezalo kockica podesno je samo za rezanje
krumpira (sirovog i kuhanog), mrkve,
krastavca, rajCica, paprike, luka, banana,
jabuka, kruSaka, jagoda, lubenica, Kivija,
jaja, mekane mesne kobasice (npr. morta-
dele), kuhanog ili pe¢enog mesa od peradi
bez kostiju.

Vrlo mekani sir (npr. mocarela, ovdji sir) ne
moze se preradivati.

Kod sira za rezanje (npr. Gouda) i tvrdog
sira (npr. Ementaler) koli¢ina koja se preradi
u jednom danu ne smije premasiti 3 kg.
Prije prerade voca s kosticama (jabuke,
breskve itd.) potrebno je odstraniti kostice
odn. sjemenije. Prije prerade kuhanog ili
peenog mesa potrebno je odstraniti kosti.
Namirnice ne smiju biti u zamrznutom
stanju.
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A\ Pozor!

Napomene za uporabu!

U slu€aju nepridrzavanja ovih napomena
moze doci do oStecenja rezala kockica kao
i reSetke za rezanje i rotiraju¢eg noza.

Ako se rezalo kockica koristi nenamjenski,
modificira ili koristi nestru¢no, onda Robert
Bosch Hausgerate GmbH ne moze preuzeti
jamstvo za eventualno nastale Stete. To
iskljuuje i jamstvo za ostecenja (npr. tupi ili
deformirani noZevi), koja nastaju kao poslje-
dica preradivanja ne dopustenih namirnica.

Vazne napomene:

— Voce / povrée ne bi trebalo biti suvise
zrelo posto onda moze pustati sokove.

— Kuhane namirnice pustite da se prije
rezanja ohlade, posto time budu &vrsce
tako da je rezultat rezanja bolji.

— Jacim ili manje jakim pritiskom nabijaca
kod guranja moze se dobiti razliCita
duljina kockica.

Radna brzina

Odaberite radnu brzinu odgovarajuce
namirnici koju treba rezati.

Stupanj 5 (3): kuhani krumpir, mrkva i jaja,
krastavac, banane, jagode, lubenice.
Stupanj 3 (2): sirovi krumpira i mrkve,
mekana mesna kobasica (npr. mortadela);
rezani sir, tvrdi sir, paprika, rajcice, luk,
jabuke, kivi.

Umetak rezala kockica
- sastavljanje

=> Slika BI:

m Stavite reSetku za rezanje u osnovni
nosac. Pripazite na utore!

m Stavite disk s noZevima u osnovni
nosac.

m 3 stezaljke za zaklju€avanje pritisnite
prema gore tako da se zaglave.

01.12.2015 13:28:59



Rad s rezalom kockica

= Slika [3:

m Pritisnite tipku za otklju¢avanje
i dovedite okretnu rucku u j
polozaj 2.

m Stavljanje zdjele:

Nastavite prema naprijed nagnutu zdjelu
i onda ostavite, okrenite suprotno
kazaljki na satu dok se ne zaglavi.

m Pritisnite tipku za otklju¢avanje
i dovedite okretnu ruc¢ku u j
polozaj 1.

m Skinite poklopac za zastitu pogona.

m Stavite kuciste na pogon i do kraja
zakrenite u smjeru kazaljke na satu.

m Stavite pogonsku osovinu.

Pozor!

Otvor u pogonskoj osovini (slika [3-7)

ne smije biti zaCepljen ostacima hrane ili

sli¢nim.

m Stavite umetak rezala kockica. Strelica
na umetku rezala kockica mora se
poklapati sa strelicom na kucistu!

m Stavite poklopac (pripazite na oznaku,
slika [3-9) i okrecite do kraja u smjeru
kazaljke na satu.

m Utaknite mrezni utikacg.

m  Okretnu sklopku stavite na preporuceni
stupan;.

m Namirnice za rezanje stavite u otvor za
punjenje. Po potrebi gurajte nabijatem
uz lagano pritiskanje. Po potrebni namir-
nice prethodno usitnite.

Pozor!

Praznite zdjelu na vrijeme:

— nakon prerade od maks. 1500 g,

— prije nego kockice dodu do donjeg ruba
rezala kockica.

Napomene:

— Za uzimanje / praznjenje zdjele nije
potrebno skidati rezlo kockica sa
uredaja. Pritisnite samo tipku za
otklju¢avanje i dovedite okretnu ru¢ku u
polozaj 2.

— Tijekom prerade razli¢itih namirnica koje

spadaju u jedan recept nije potrebno

rezalo kockica Cistiti izmedu namirnica.
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Posluzivanje hr

Nakon rada

m Stavite okretnu sklopku na 0/off .

m |zvucite mrezni utikac.

m  Okrenite poklopac suprotno smjera
kazaljke na satu i skinite.

m |zvadite umetak rezala kockica iz
kucista.

m |zvadite pogonsku osovinu.

m  Okrenite poklopac suprotno smjera
kazaljke na satu i skinite.

m Odstranite pomocu sredstva za ¢iScenje
ostatke namirnica iz reSetke za rezanje.

Rastavljanje umetka rezala
kockica

=> Slika [3:

m 3 stezaljke za zakljuCavanje pritisnite na
van i izvadite disk s nozevima.

m |zvadite reSetku za rezanje iz osnovnog
nosaca.

Kod nekih modela:

Umetak sjeckalice za hranu

Okretni disk za rezanje —
debelo / tanko

za rezanje voca i povrca.
Prerada na stupnju 5 (3).
Oznaka na okretnom

disku za rezanje:

,1“ za debelu stranu za rezanje
»3" za tanku stranu za rezanje

Pozor!

Okretni disk za rezanje nije podesan za

rezanje tvrdog sira, kruha, peciva i Coko-
lade. Kuhane, &vrsto kuhajuce krumpire

rezite samo hladne.

S

Okretni disk za ribanje —
grubo / sitho

za ribanje povréa, voca i sira, osim tvrdog
sira (npr. parmezana).

Prerada na stupnju 3 (2) ili 4 (3).

Oznaka na okretnom disku za ribanje:

»2" za grubu stranu za ribanje

,4" za finu stranu za ribanje
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hr Ciséenje i njega

Pozor!

Okretni disk za ribanje nije podesan za
ribanje oraha. Meki sir ribajte samo na
gruboj strani na stupnju 7 (4) .
Disk za ribanje — srednje sitno

za ribanje sirovog krumpira, tvrdog
sira (npr. parmezana), ohladene

¢okolade i oraha.

Prerada na stupnju 7 (4).

Pozor!

Disk za ribanje nije podesan za ribanje

mekog ili narezanog sira.

Rad sa umetkom sjeckalice za

hranu

—> Slika [€:

m Pritisnite tipku za otklju¢avanje
i dovedite okretnu ruc¢ku u ﬁ
polozaj 2.

m Stavljanje zdjele:

Nastavite prema naprijed nagnutu zdjelu
i onda ostavite, okrenite suprotno
kazaljki na satu dok se ne zaglavi.

m Pritisnite tipku za otklju¢avanje
i dovedite okretnu ru¢ku u j
polozaj 1.

m Skinite poklopac za zastitu pogona.

m Stavite kuciste na pogon i do kraja
zakrenite u smjeru kazaljke na satu.

m Stavite pogonsku osovinu.

Pozor!

Otvor u pogonskoj osovini (slika [€-7)

ne smije biti zaCepljen ostacima hrane ili

sli¢nim.

m Stavite disk za usitnjavanje na nosa¢
diskova. Zeljenu stranu za rezanje /
ribanje okrenite prema gore. Stavite
disk tako na nosac diska da kvacice na
nosacu diska ulaze u otvore diskova.
Disk mora lezati na boénom izdanku
nosaca diska.

m Nosac diska stavite s laganim okreta-
njem na pogonsku osovinu.

m Stavite poklopac (pripazite na oznaku,
slika [€-10) i okrecite do kraja u smjeru

kazaljke na satu.

m Utaknite mrezni utikag.
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m  Okretnu sklopku stavite na preporuceni
stupan.

m Namirnice za preradu stavite u otvor za
punjenje i pritisnite nabijatem.

Pozor!

Izbjegavajte gomilanje rezanih namirnica na

izlaznom otvoru.

Savjet: Za ravnomjerne rezultate rezanje
tanke namirnice preradujte u snopovima.

Nakon rada

m Uredaj iskljucite na okretnoj sklopki.

m  Okrenite poklopac suprotno smjera
kazaljke na satu i skinite.

m Nosac diska podignite iz utora. Skinite
diskove.

m |zvadite pogonsku osovinu.

Okrenite poklopac suprotno smjera

kazaljke na satu i skinite.

m Ocistite dijelove.

Ciséenje i njega

A\ Pozor!

Ne koristite nagrizaju¢a sredstva za CiS¢e-
nje. PovrSine se mogu ostetiti. Dijelove

umetka rezala kockica nemoijte Cistiti u
perilice za posude, jer nozevi postanu tupi.

m Za Ci8Cenje rastavite umetak rezala
kockica.

m Sve dijelove prvo isperite pod teku¢om
vodom. Ocistite dijelove pomocu Cetke.

m Pogonsku osovinu obriSite vlazZnom
krpom.

Vazna napomena

Otvor u pogonskoj osovini (slika [3-7 ili
[€-7) ne smije biti zaCepljen ostacima hrane
ili slicnim. Ostatke temeljito oCistite cetkom.

Svi ostali dijelovi (kuciste, poklopac,
nabija¢, umetak sjeckalice za hranu) otporni
su na perilicu posuda.

Plasti¢ne dijelove ne uglavljujte u perilicu za
posude, moguca je deformacija istih.

Savjet: Za uklanjanje crvene naslage
nakon prerade npr. mrkve stavite malo
jestivog ulja na krpu i time oribajte plasti¢ne
dijelove (ali ne diskove za usitnjavanje).
Potom operite dijelove.
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Recepti
Salate

Salata ,,Olivie“

(za oko 4 osobe)

— 4 kuhana, ohladena krumpira

— 2 kuhane mrkve

— 4 tvrdo kuhana jaja

— 200 g kuhanih pilecih prsa

— 1-2 kiselih krastavaca ili mariniranih
krastavaca

— 1-2 krastavca za salatu

— 300 g graska, sitnog (1 mala limenka)

— Sol i papar

— 250 g majoneze

m  Kuhani, ali ve¢ ohladeni krumpir, mrkve
i jaja razrezite na stupnju 3 (2) na
kockice. Krastavce i meso razrezite na
stupnju 5 (3) na kockice.

m Sve sastojke u kockicama pomijesajte u
zdjeli s graSkom.

m Zacinite solju i paprom ve¢ prema
okusu.

m PomijeSajte s majonezom i dekorirajte.

Salata ,,Vinaigrette“

(za oko 4 osobe)

— 4 kuhana, ohladena krumpira

— 500 g kuhane cikle

— 2 kuhane mrkve

— 2 kisela krastavca

— 100 g sitnog graska

— Y2 snopa poriluka (oko 50 g)

— Sol i papar

— 100 ml jestivog ulja

m  Kuhani, ali ve¢ ohladeni krumpir, mrkve,
ciklu i poriluk razrezite na stupnju 3 (2)
na kockice. Kisele krastavce narezite na
stupnju 5 (3) na kockice.

m Sve sastojke u kockicama pomijeSajte u
zdjeli s graSkom.

m Zacinite solju i paprom ve¢ prema
okusu.

m Zacinite jestivim uljem.
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Recepti hr

©

Salata ,,Stolichny*“

(za 2 osobe)

— 150 g Sunker

— 3 kuhana, ohladena krumpira

— 2 kisela krastavca ili marinirana
krastavca

— 1 kuhana mrkva

— Grasak, pola limenke

— Solipapar

Dresing:

— Ya Salice kiselog vrhnja

— Y staklenke majoneze
Kuhani, ali ve¢ ohladeni krumpir i mrkvu

razrezite na stupnju 3 (2) na kockice.
Sunku i krastavce razreZite na kockice
na stupnju 5 (3).

m Sve sastojke u kockicama pomijeSajte
u zdjeli s graskom.

m Zacinite solju i paprom ve¢ prema
okusu.

m PomijeSajte sve sastojke. Dekorirajte
s kiselim vrhnjem i majonezom.

Salata od raci¢a

(za oko 4 osobe) @

— 300 g kuhanog mesa

— 300 g kuhanih, ohladenih krumpira

— 200 g krastavca za salatu

— Zelena salata

— 50 g mesa od raci¢a

— 3 tvrdo kuhana jaja

— 150 g majoneze

m Kuhani, ali ve¢ ohladeni krumpir, jaja,
krastavce i meso od racica razrezite na
stupnju 3 (2) na kockice. Kuhano meso
razrezite na stupnju 5 (3) na kockice.

m Nasjeckajte na sitno zelenu salatu.

m Zacinite solju i paprom ve¢ prema
okusu.

m Zacinite solju i paprom ve¢ prema
ukusu.
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hr Recepti

Sirova salata D
(za 2-4 osobe) .
— 4 mrkve

— 1 koraba

— 1 jabuka

— 1 cukini

— 1 krastavac

— YacvjetaCe

— 100 g svjezeg sira

Vocéna salata

— Y2 ananasa @

— Y2 lubenica

— 2 banane

— 2 breskve

— 2 kivija

— 50 ml Amaretto-a

m Voce narezite na stupnju 5 (3) na
kockice.

m Kockice dodataka pomijesajte u zdjeli za
salatu s Amarettom.

Juha ,,Okroshka“

(za 4-6 osoba) @

— Kvas-pivo 2 litre

— 300 g kuhane kobasice ili pile¢a prsa

— 3-4 kuhanih, ohladenih krumpira

— 3-4 tvrdo kuhana jaja

— 1 snop rotkvica (8-10 komada)

— 3 krastavca za salatu

— Y2 snopa poriluka (oko 50 g)

— PerSin i kopar

— 3 Zlice kiselog vrhnja

— Senf, Secer

m Kuhani, ali ve¢ ohladeni krumpir i jaja
razrezite na stupnju 3 (2) na kockice.
Krastavac, rotkvice, kobasicu odn.
pile¢a prsa razrezite na stupnju 5 (3) na
kockice.

m Kiselo vrhnje, sjeckani poriluk i jaja
dobro promijeSajte sa senfom i Se¢erom
i razrijedite s kvas-pivom.

m Dodajte dodatke u kockicama, kosani
persin i kopar.

m Zacinite solju i paprom ve¢ prema
okusu.

Pridrzava se pravo na izmjene.
38
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Za vasu bezbednost sr

Za vasu bezbednost

Ova dodatna oprema je namenjena za kuhinjski uredaj MUMS....
Obratite paznju na uputstvo za upotrebu kuhinjskog uredaja
MUMS.... Ovaj dodatni pribor je namenjen za rezanje namirnica na
kockice. Namirnice ne smeju da sadrze kosti, jezgra ili druge Cvrste
sastojke. Namirnice ne smeju biti u zamrznutom stanju. Upotrebom
dodatnog pribora koji je odobrio proizvodac, moguci su i drugi nacini
koriScenja.

Bezbednosne napomene za ovaj uredaj

A Opasnost od povrede ostrim nozevima /

rotirajuéim pogonom!
Nikada ne stavljajte ruke u postavljeni dodatak (reza€ na kockice,
proto¢na seckalica)! Ne stavljajte ruke u otvor za punjenje. Dodatak
(reza€ na kockice, proto¢na seckalica) radi samo sa ¢vrsto
zavrnutim poklopcem. Dodatak sme da se postavlja/vadi samo kada
pogon uredaja miruje. Kod rastavljanja / sastavljanja dodatka za
rezanje na kockice, plo€u sa noZevima hvatati samo za plasticno
dugme u sredini. Ne dodirujte oStre noZzeve reSetke za secenje.
Plo¢e dodirujte samo po obodu! Ne dodirujte ostre nozeve i ivice
ploCa za seckanje dodatka za proto¢nu seckalicu. PloCe dodirujte
samo po obodu!
/\ Vazno!
Pribor koristite samo u navedenom radnom polozaju.
Dodatni pribor koristite samo u potpuno sastavljenom stanju.

Pregled Protoc¢na seckalica - dodatak*
7 Ploce za seckanje

tvorite strani likama. N L .
Otvorite stranice sa slikama a Ploca za rezanje i okretanje —

= Slika IX: debela / tanka

1 Umetak potiskivaca b Plo¢a za rendanje i okretanje —

2 Potiskivac krupna / sitna

3 Poklopac sa otvorom za punjenje ¢ Plo¢a za rendanje — srednje sitna
4 Dodatak za rezanje na kockice 8 Nosaé ploée

a Plo¢a sa nozevima
b Resetka za se€enje, mala (9 mm) .
¢ Regetka za sedenje, velika (13 mm)* > Slika :

* Kod pojedinih modela

d Osnovni nosac Radni poloZaj

e Stezaljke za zatvaranje Vazna napomena

f Cistad reSetke za sedenje U ovom uputstvu za upotrebu, preporucene
5 Pogonska osovina referentne vrednosti za brzinu rada odnose
6 Kuciste se na uredaje sa 7-stepenim obrtnim

prekidaCem. Za uredaje sa 4-stepenim
obrtnim prekidac¢em odgovarajuce vrednosti
se nalaze odmah iza, u zagradama.
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sr Zastita od preopterecenja

Zastita od preoptereéenja

Da bi se izbegla oSte¢enja na vaSem uredaju,
koja mogu nastati usled preopterecéenja,

na pogonskoj osovini se nalazi umetak
(prethodno odredena tacka lomljenja).

Kod preopterecenja se lomi se samo
umetak, ali ne i pogonska osovina.
Rezezervni deo za umetak je sadrzan u
obimu isporuke i moze lako da se zameni.
Dostupan je preko korisni¢kog servisa

(br. za narucivanje 623944).

Napomena za zamenu umetka
—=> Slika [4:
Uklonite defektni umetak pomocu odvijaca
(1.). Pre nego Sto utisnete novi umetak,
uverite se da se neki od polomljena Cetiri klina
starog umetka ne nalazi u pogonskoj osovini.
Za pric¢vrsc¢ivanje novog umetka:
m Postavite umetak tako da se klinovi
uklapaju u otvore (2.).
m  Okrenite umetak tako se oba jezic¢ka
uklope u odgovarajuce izreze (3.),
a zatim ga pritisnite u kuciste.

Rukovanje
Dodatak za rezanje na kockice

/A Paznja!

Napomene za upotrebu!

Dodatak za rezanje na kockice namenjen
je samo za rezanje krompira (sirovog ili
kuvanog), Sargarepe, krastavca, paradajza,
paprike, crnog luka, banana, jabuka,
kruSaka, jagoda, dinja, kivija, jaja, mekih
kobasica (npr. mortadele), kuvanog ili
pecenog zivinskog mesa, bez kostiju.
Veoma meki sir (npr. mocarela, feta) se ne
moze obradivati.

U slu€aju polutvrdog sira (npr. gauda) i
tvrdog sira (npr. ementaler), koli¢ina koja se
obraduje u jednom radnom koraku ne sme
da prede 3 kg.

Pre obrade jezgri¢astog i koStunjavog voc¢a
(jabuke, breskve itd.) moraju se otkloniti
semenke, odnosno kostice. Pre obrade
kuvanog ili pe€enog mesa, moraju se
ukloniti kosti. Namirnice ne smeju biti u
zamrznutom stanju.

40

133_MUZ5CC1_8001028377.indb 40

/\ Paznja!

Napomene za upotrebu!

Ukoliko se ne pridrzavate ovih napomena,
moze doci do ostec¢enja dodatka za rezanje
na kockice, uklu€ujuéi i reSetku za se€enje i
rotirajuce nozeve.

Ako se dodatak za rezanje na kockice ne
koristi u svrhu za koju je namenjen, Robert
Bosch Hausgerate GmbH ne moze preuzeti
odgovornost za eventalno nastalu Stetu.
Ovo takode isklju¢uje i odgovornost za
Stetu (npr. tupi ili deformisani noZevi), koja
moze nastati obradom namirnica koje nisu
odobrene.

Vazne napomene:

— Voce / povrce ne bi trebalo da bude
previse zrelo, jer ¢e iscuriti sok iz njega.

— Kuvane namirnice pre rezanja ohladiti, jer
su tada ¢vri¢e, pa se postize bolji rezultat
pri rezanju.

— Sa manje ili viSe pritiska na potiskivac,
moze se prilikom guranja uticati na duzinu
kockica.

Brzina rada

Brzina rada se bira prema vrsti namirnica
koje se rezu.

Stepen 5 (3): kuvani krompir, Sargarepa i
jaja; krastavci; banane; jagode; dinje.
Stepen 3 (2): sirovi krompir i Sargarepa;
meka kobasica (npr. mortadela); polutvrdi
sir, tvrdi sir, paprika, paradajz, crni luk,
jabuke, kivi.

Dodatak za rezanje na kockice
- sastavljanje

=> Slika Bl:

m Postaviti reSetku za se€enje na osnovni
nosac. Obratiti paznju na izreze!

m Postaviti plo¢u sa noZzevima na osnovni
nosac.

m Pritisnite sve 3 stezaljke za zatvaranje
na gore, dok se ne uglave.
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Rad sa dodatkom za rezanje na

kockice

=> Slika [3:

m Pritisnite taster za otpustanje i
dovedite zakretnu rucicu u
polozaj 2.

m Postavljanje posude:

Postavite posudu nagnutu prema
napred, a zatim je spustite

i okrenite u smeru suprotnom od
kazaljke na satu, dok se ne uglavi.

m Pritisnite taster za otpustanje i
dovedite zakretnu rucicu u j
polozaj 1.

m Uklonite zastitni poklopac pogona.

m Postavite kuciste na pogon i okrenite ga
do kraja u smeru kazaljke na satu.

m Postavite pogonsku osovinu.

Paznja!

Otvor na pogonskoj osovini (slika [3-7) ne

sme biti zaCepljen ostacima hrane ili sl.

m Postavite dodatak za rezanje na
kockice. Strelica na dodatku za rezanje
na kockice i strelica na kucistu moraju
da se poklapaju!

m Postavite poklopac (obratite paznju na
oznaku, slika [3-9) i okrenite ga do kraja
u smeru kazaljke na satu.

m Utaknite mrezni utikac.

m Podesite obrtni prekida¢ na preporuceni
stepen.

m Namirnice za rezanje ubacite u otvor
za punjenje. Prema potrebi, pogurajte
laganim pritiskom pomocu potiskivaca.
Ako je neophodno, namirnice prethodno
usitnite.

Paznja!

Blagovremeno praznjenje posude:

— posle obrade od maks. 1500 g,

— pre nego $to kockice dosegnu donju
ivicu rezaca.

133_MUZ5CC1_8001028377.indb 41

Rukovanje sr

Napomene:

— Prilikom uklanjanja / praznjenja posude,
dodatak za rezanje na kockice nije
neophodno skidati sa uredaja. Samo
pritisnite taster za otpustanje i dovedite
zakretnu rucicu u polozaj 2.

— Zavreme obrade namirnica iz istog
recepta nije neophodno meduciscéenje
rezaca na kockice.

Nakon rada

m Podesite obrtni prekida¢ na stepen
0/off.

m Izvucite mrezni utikac.

m  Okrenite poklopac u smeru suprotnom
od kazaljke na satu i izvadite ga.

m l|zvadite dodatak za rezanje na kockice
iz kucista.

m Izvadite pogonsku osovinu.

m  Okrenite kuciSte u smeru suprotnom od
kazaljke na satu i izvadite ga.

m  Uklonite pomocu Cistaca reSetke za
seCenje ostatke namirnica sa reSetke za
secenje.

Rastavljanje dodatka za rezanje
na kockice

=> Slika [3:

m Pritisnite ka spolja sve 3 stezaljke za
zatvaranje i izvadite plo¢u sa nozevima.

m |zvadite reSetku za seCenje iz osnovnog
nosaca.

Kod nekih modela:

Proto¢na seckalica - dodatak

S

Ploc¢a za rezanje i okretanje —
debela / tanka

za rezanje voca i povréa.
Obrada na stepenu 5 (3).
Oznaka na ploc€i za

rezanje i okretanje:

,1" za stranu za deblje rezanje
»3" za stranu za tanje rezanje
Paznja!

Plo¢a za rezanje i okretanje nije namenjena
za rezanje tvrdog sira, hleba, lepinja i
Cokolade. Kuvane, nebrasnaste krompire,
seci samo kada su ohladeni.
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sr Ciséenje i nega

Plo¢a za rendanje i okretanje —

krupna / sitna
Za rendanje povrca, voca i sira, osim tvrdog
sira (npr. parmezan).

Obrada na stepenu 3 (2) ili 4 (3).

Oznaka na ploc€i za rendanje i okretanje:

»2" za stranu za krupno rendanje

»4" za stranu za sitno rendanje

Paznja!

Plo¢a za rendanje i okretanje nije pogodna
za rendanje oraSastog voc¢a. Meki sir
rendati samo stranom za krupno rendanje
na stepenu 7 (4).

Plo¢a za rendanje — srednje sitna

za rendanje sirovog krompira, tvrdog
sira (npr. parmezan), ohladene
Cokolade i oraSastog voca.

Obrada na stepenu 7 (4).

Paznja!

Plo¢a za rendanje nije namenjena za

rendanje mekog i polutvrdog sira.

seckalicu

= Slika [€:

m Pritisnite taster za otpustanje i
dovedite zakretnu rucicu u ﬁ
polozaj 2.

Postavite posudu nagnutu prema
napred, a zatim je spustite i okrenite u
smeru suprotnom od kazaljke na satu,
dok se ne uglavi.

m Pritisnite taster za otpustanje i j
polozZaj 1.

m Uklonite zastitni poklopac pogona.

m Postavite kuciste na pogon i okrenite ga

m Postavite pogonsku osovinu.

Paznja!

Otvor na pogonskoj osovini (slika [€-7) ne

Rad sa dodatkom za protoc¢nu
m Postavljanje posude:

dovedite zakretnu rucicu u

do kraja u smeru kazaljke na satu.
sme biti zaCepljen ostacima hrane ili sl.
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m PoloZite ploCu za seckanje na nosac
ploge. Zeljenu stranu za rezanje /
rendanje okrenite na gore. Plocu tako
postaviti na nosac ploce, da zahvataci
na nosacu plo¢e zahvataju otvore na
ploc¢i. Plo¢a mora da naleze na bo¢ne
klinove nosaca ploce.

m Laganim okretanjem postavite nosa¢
plo¢e na pogonsku osovinu.

m Postavite poklopac (obratite paznju na
oznaku, slika [€-10) i okrenite ga do
kraja u smeru kazaljke na satu.

m Utaknite mrezni utikac.

m Podesite obrtni prekida¢ na preporuceni
stepen.

m Potrebne namirnice sipajte u otvor za
punjenje i pomerite ih potiskivacem.

Paznja!

Nemojte dozvoliti da seckana namirnica

zaostane u izlaznom otvoru.

Savet: Za ravnomerne rezultate seckanja,
tanke namirnice za seckanje obradujte u
snopovima.

Nakon rada

m Iskljucite uredaj pomocu obrtnog
prekidaca.

m  Okrenite poklopac u smeru suprotnom
od kazaljke na satu i izvadite ga.

m Podignite nosac ploCe iz izreza. |zvadite
ploce.

m Izvadite pogonsku osovinu.

m  Okrenite kuciSte u smeru suprotnom od
kazaljke na satu i izvadite ga.

m Ocistite delove.

Ciséenje i nega

A Paznja!

Nemojte da upotrebljavate abrazivna
sredstva za CiS¢enje. PovrSine se mogu
oStetiti. Nemojte prati delove dodatka za
rezanje na kockice, jer ¢e nozevi postati tupi.

m Za CiSc€enje, rastavite dodatak za
rezanje na kockice.

m Najpre izvrsiti pretpranje svih delova
pod mlazom tekuée vode. Odistiti delove
Cetkom.

m Pogonsku osovinu samo obriSite
vlaznom krpom.
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VazZna napomena

Otvor na pogonskoj osovini (slika [3-7 ili
[€-7) ne sme biti zacepljen ostacima hrane
ili sl. Ostatke temeljno uklonite ¢etkom.

Svi ostali delovi (kuciste, poklopac,
potiskiva¢, dodatak za proto¢nu seckalicu)
su otporni na pranje u masini za pranje
sudova.

Ne zaglavljujte plasti¢ne delove u masinu
za pranje sudova, jer mogu da se
deformiSu.

Savet: Za uklanjanje crvenog taloga nakon
obrade, npr. Sargarepe, nanesite malo
jestivog ulja na krpu i time obriSite plasti¢ne
delove (ali ne i plo¢e za seckanje). Posle
toga isperite delove.

Recepti
Salate

Salata ,,Olivie“

(za oko 4 osobe) @

— 4 kuvana, ohladena krompira

— 2 kuvane Sargarepe

— 4 tvrdo kuvana jaja

— 200 g kuvanog pile¢eg belog mesa

— 1-2 kisela ili marinirana krastavci¢a

— 1-2 krastavca

— 300 g sitnog graska (1 mala konzerva)

— So i biber

— 250 g majoneza

m Stepenom 3 (2) izrezite na kockice
kuvani, ali ve¢ ohladeni krompir,
Sargarepu i jaja. Izrezite na kockice
krastavce i meso na stepenu 5 (3).

m U posudi za salatu pomesajte sa
graSkom sve sastojke koji su izrezani na
kockice.

m Dodajte so i biber po ukusu.

m Pomesajte sa majonezom i servirajte.
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Recepti sr

Salata ,,Vinaigrette“

(za oko 4 osobe)

— 4 kuvana, ohladena krompira

— 500 g kuvane cvekle

— 2 kuvane Sargarepe

— 2 kisela krastavci¢a

— 100 g sitnog graska

— Y2 veze praziluka (oko 50 g)

— Soibiber

— 100 ml jestivog ulja

m Stepenom 3 (2) izrezite na kockice
kuvani, ali ve¢ ohladeni krompir, cveklu
i praziluk. Izrezite na kockice kisele
krastav€ice na stepenu 5 (3).

m U posudi za salatu pomesSajte sa
graskom sve sastojke koji su izrezani na
kockice.

m Dodajte so i biber po ukusu.

m Servirati sa jestivim uljem.

Salata ,,Stolichny*

(za 2 osobe)

— 150 g Sunke

— 3 kuvana, ohladena krompira

— 2 kisela ili marinirana krastavcica

— 1 kuvana Sargarepa

— gra$ak, pola konzerve

— Soibiber

Preliv:

— Vi Cace kisele pavlake

— Yateglice majoneza

m  Kuvani, ali ve¢ ohladeni krompir izrezite
na kockice na stepenu 3 (2). Sunku
i krastavce izreZite na kockice na
stepenu 5 (3).

m U posudi za salatu pomesSajte sa
graskom sve sastojke koji su izrezani na
kockice.

m Dodajte so i biber po ukusu.

m IzmeSajte sve sastojke. Servirajte sa
majonezom i kiselom pavlakom.
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sr Recepti

Salata od Skampa Supa ,,Okroshka“
(za oko 4 osobe) @ (za 4-6 osoba) @
— 300 g kuvanog mesa — Kvas, 2 litra
— 300 g kuvanog, ohladenog krompira — 300 g kuvane kobasice ili pile¢eg belog
— 200 g krastavca mesa
— Zelena salata — 3-4 kuvana, ohladena krompira
— 50 g Skampa — 3-4 tvrdo kuvana jaja
— 3 tvrdo kuvana jaja — 1 veza rotkvica (8-10 komada)
— 150 g majoneza — 3 krastavca
m  Kuvani, ali ve¢ ohladeni krompir, jaja, — Y. veze praziluka (oko 50 g)
krastavce i Skampe izrezite na kockice — PerSun i mirodija
na stepenu 3 (2). Kuvano meso izrezite — 3 supene kasike kisele pavlake
na kockice na stepenu 5 (3). — Senf, Secer
m Isecite sitno zelenu salatu. m  Kuvani, ali ve¢ ohladeni krompir i jaja
m Dodajte so i biber po ukusu. izrezite na kockice na stepenu 3 (2).
m Servirajte sa majonezom. Izrezite na kockice krastavce, rotkvice,
Salata od sirovog kobasicu, odnosno pile¢e belo meso na
. ls\o/aﬁ stepenu 5 (3).
povrca AW, m Kiselu pavlaku, iseckani praziluk i jaja
(za 2-4 osobe) dobro izmeS$ajte sa Sec¢erom i senfom i
— 4 Sargarepe razredite sa kvasom.
— 1 keleraba m Dodajte u to sastojke izrezane na
— 1 jabuka kockice, persun i mirodiju.
— 1 tikvica m Dodajte so i biber po ukusu.
— 1 krastavac
— Vi karfiola
— 100 g svezeg sira Prava na izmene su zadrzana.
Voéna salata
— Y ananasa @
— Y dinje
— 2 banane
— 2 breskve
— 2 kivija

— 50 ml amareta

m Dizrezite voce na kockice na
stepenu 5 (3).

m U posudi za salatu pomesajte sa
amaretom sve sastojke koji su izrezani
na kockice.

44

133_MUZ5CC1_8001028377.indb 44 01.12.2015 13:29:01



Pér siguriné tuaj sq

Pér siguriné tuaj

Ky aksesor eéshté synuar pér makineriné e pérpunimit MUMS... .
Ndigni udhézuesin e pérdorimit t&€ pérpunuesit té ushqimit MUMS....
Ky aksesor pérdoret pér prerjen né kube té ushgimeve. Ushqgimet
nuk duhet té pérmbajné kocka, bérthama ose pjesé té tjera té forta.
Ushgimet nuk duhet té jené té ngrira. Né rast se pérdoren aksesoré
té tjeré té lejueshém nga prodhuesi, jané t&€ mundshme pérdorime
té tjera.

Udhézime sigurie pér kétée pajisje

/\ Rrezik démtimi nga thikat e mprehta / helika rrotulluese!
Mos e prekni kurré direkt pajisjen e hapur (prerésin né kube,
grimcuesin me ushqim té vazhdueshém)! Mos i fusni duart né
enén e mbushjes. Pajisja (prerési né kube, grimcuesi me ushqgim
té vazhdueshém) punon vetém me kapak té mbyllur. Vendosni /
higni pajisjen vetém kur té keté ndaluar plotésisht motori. Gjaté
¢montimit/montimit té prerésit né kube, diskun prerés kapeni vetem
né pjesén plastike. Mos i futni duart né thikat e mprehta te rrietés
prerése. Kapeni rrjetén prerése vetém né cep! Mos i futni duart né
thikat dhe pjesét e mprehta té diskut té copétimit té grimcuesit me
ushqgim té vazhdueshém. Kapini disget vetém né cep!

A\ E réndésishme!

Pérdoreni aksesorin vetém né pozicionin e specifikuar té punés.
Aksesori duhet montuar plotésisht para se té pérdoret.

Nje veshtrim i shpejté Pérdorimi i grimcuesit me ushqim té
Ju lutemi hapni faget e figurés vazhdueshém®
) 7 Disget e copétimit

—> Figura [X: a Disk prerés i kthyeshém —
1 Pérdorimi i pajisjes sé mbushjes i trashé /i hollé
2 Cilindri i ngjeshjes b Disk copétimi —i trashé /i hollé
3 Kapaku me tubin e mbushjes ¢ Disk rende — mesatar
4 Pérdorimi i pajisjes sé prerésit 8 Mbajtési i disqeve

né kube .o

a Disku i prerés per.dlsa modele

b Rjeté prerése, e vogél (9 mm) = Figura[&:

¢ Rirjeté prerése, e madhe (13 mm)* Pozicioni i punés

d Mbajtési bazé Udhézim i réndésishém

e Kllapat e mbylljes Vlerat referenceé té késhilluara né kété

f Pastrues pér rrjetén prerése udhézues pérdorimi jané pér pajisje me
5 Boshti i motorit celés rrotullues me 7 nivele. Pér pajisjet
6 Kutité me ¢elés rrotullues me 4 nivele, vierat

referencé jepen né kllapa.
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sq Ruajtja ndaj mbingarkesés

Ruajtja ndaj mbingarkesés
Pér té parandaluar démtime té médha té
pajisjes suaj né rastet kur ka mbingarkesé,
boshti i motorit ka njé piké thyerjeje.
Né rast mbingarkese, thyhet vetém pjesa
dhe jo i gjithé boshti i motorit. Pjesa e
ndérrimit pérfshihet né paketén e produktit
dhe mund té ndérrohet lehtésisht.
Pérndryshe, ai mund té gjendet lehtésisht
né pikén e shérbimit té klientit (nr. 623944).
Udhézim pér ndérrimin e pjesés
=> Figura [@:
Cmontojeni pjesén qé ka defekt, duke
pérdorur njé kacavidé (1.). Para se té
montoni pjesén e re, kontrolloni gé né
boshtin e motorit t& mos kené mbetur katér
kémbézat e thyera té pjesés sé vjetér.
Shtréngimi i pjesés sé re:
m Vendoseni pjesén e re né ményré gé
kémbézat té futen miré né vrima (2.).
m Rrotullojeni pjesén derisa té dyja kllapat
té puthiten né hapésirat e lira (3.), pastaj
shtyjeni brenda kutive.

Pérdorimi
Pérdorimi i pajisjes s€ prerésit
né kube

A\ Kujdes!

Udhézime pér pérdorimin!

Prerérési né kube mund té pérdoret

vetém pér prerjen e patateve (té ziera

ose té paziera), karotave, kastravecéve,
domateve, specave, gepéve, bananeve,
molléve, dardhave, luleshtrydheve,

pjeprit, kivit, vezéve, sallameve té buta
(p.sh. mortadelés), mishit pa kocka té
shpendéve (té zier ose té skuqur).

Djathi shumé i buté (p.sh. mocarela, djathi
i deles) nuk mund té€ pérpunohet.

Pér djathin gjysmé té forté (p.sh. ,Gouda")
dhe djathin e forté (p.sh. ,Emmentaler®),
sasia e pérpunimit gjaté njé faze nuk duhet
té kalojé 3 kg. Para pérpunimit té frutave
me bérthamé (mollé, pjeshké etj.) duhen
hequr bérthamat. Para pérpunimit t& mishit
té zier ose té skuqur duhet té higen kockat.
Ushgimet nuk duhet té jené té ngrira.
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A\ Kujdes!

Udhézime pér pérdorimin!
Mosrespektimi i kétyre udhézimeve
mund té ¢ojé né démtimin e prerésit né
kube, pérfshiré rrietén prerése dhe thikat
rrotulluese.

Nése prerési né kube pérdoret pér njé
géllim té ndryshém, ndryshohet ose
pérdoret né ményrén e gabuar, kompania
Robert Bosch Hausgerate GmbH nuk
mban pérgjegjési pér démet qé mund té
shkaktohen. Kjo pérfshin edhe pérgjegjésité
pér déme (p.sh. nga thikat e pamprehura
ose té shformuara), té cilat shkaktohen

si rezutat i pérpunimit té€ ushgimeve té
palejuara.

Udhézime té réndésishme:

— Frutat / perimet nuk duhet té jené tepér
té pjekura, sepse nga to mund té rrjedhé
Iéngu.

— Para prerjes, rekomandohet qé ushgimet
e ziera té ftohen, pasi né kété ményré
jané mé té ngurta dhe késhtu arrihet
rezultat mé i miré prerjeje.

— Né varési té presionit qé ushtrohet gjaté
ngjeshjes, gjatésia e kubeve mund té jeté
mé e madhe ose mé e vogél.

Shpejtésia e punés

Zgjidhni shpejtésiné e punés sé pajisjes né

pérputhje me ushqgimin gé pritet.

Niveli 5 (3): patate, karota dhe vezé té

ziera; tranguj; banane; luleshtrydhe; pjepra.

Niveli 3 (2): patate dhe karota té paziera;
sallame té buta (p.sh. mortadela); djathé
gjysmé i buté, djathé i forté; speca, domate,
qgepé, mollé, Kivi.

Montimi i prerésit né kube

=> Figura [

m Vendosni rrjetén prerése né mbajtésin
bazé. Kujdes hapésirat bosh!
Vendosni diskun prerés né mbajtésin
bazé.

Shtypni 3 kllapat mbyll€se derisa té
puthiten.
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Puna me prerésin né kube

= Figura [3:

m  Shtypni butonin e takimit dhe
silleni rotorin né pozicionin 2.

m Vendosni enén:

Anojeni enén me drejtimin para
dhe vendoseni,

dhe mé pas rrotullojeni né drejtim
kundérorar dersa té bllokohet.

m  Shtypni butonin e takimit dhe
silleni rotorin né pozicionin 1. j

m Higni kapakun mbrojtés.

m Vendosni kutité mbi mekanizém dhe
rrotullojeni né drejtim orar derisa té
bllokohet.

m  Vendosni boshtin e motorit.

Kujdes!

Pjesa e hapur e boshtit t&€ motorit

(Figrua [3-7) nuk duhet té bllokohet nga

mbetje t& ushqimit ose gjéra té tjera.

m Vendosni prerésin né kube. Shigjeta né
prerésin né kube dhe shigjeta né kapak
duhet té pérputhen!

m Vendosni kapakun (kini parasysh
shénimin, Figura [3-9) dhe rrotullojeni
né drejtim orar derisa té bllokohet.

m  Fusni spinén né prizé.

m Vendoseni gelésin rrotulles né nivelin e
késhilluar.

m Futni ushgimet gé do té pérpunohen
né tubin e mbushjes. Nése éshté e
nevojshme, shtypeni lehté me cilindrin
pérkatés. Nése kérkohet, pritini
ushqgimet pérpara se té pérpunohen.

Kujdes!

Boshatiseni enén né kohén e duhur:

— pas pérpunimit t&€ maksimumi 1500 g,

— para se kubet té kené arritur né cepin e
poshtém té prerésit né kube.

hi
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Pérdorimi sq

Udhézime:

— Para se té higet/boshatiset ena, éshté
e nevojshme qé prerési né kube té
¢montohet nga pajisja. Shtypni vetém
butonin e takimit dhe silleni rotorin né
pozicionin 2.

— Gjaté pérpunimit té& ushgimeve té
ndryshme sipas recetés, nuk éshté
e nevojshme qé prerési né kube té
pastrohet pas ¢do ushqimi.

Pas punés

m Vendoseni gelésin rrotullues né
pozicionin 0/off.

m Higni spinén nga priza.

m Rrotullojeni kapakun né drejtim
kundérorar dhe higeni.

m Higeni prerésen né kube nga kutia.

= Higni boshtin e motorit.

m Rrotullojini kutité né drejtim kundérorar
dhe hiqini.

m Pastroni mbetjet ushgimore nga rrjeta
prerése duke pérdorur detergjentin
pérkatés.

Cmontojeni pajisjen e prerésit
né kube

=> Figura [@:

m  Shtypni nga jashté 3 kllapat e mbylljes
dhe higni diskun prerés.

m Higni rrietén prerése nga mbajtési bazé.

Pér disa modele:

Grimcuesi me ushgim té
vazhdueshém

Disk prerés i kthyeshém —

i trashé / i hollé

pér prerjen e frutave dhe perimeve.
Pérpunimi né nivelin 5 (3).
Pérshkrimi né

diskun prerés té kthyeshém:

"1 pér anén e trashé té prerjes

"3" pér anén e hollé té prerjes
Kujdes!

Disku prerés i kthyeshém nuk éshté i
pérshtatshém pér prerjen e djathit té forte,
bukés, bukézave dhe cokollatés. Pritni patatet
e ziera té forta vetém kur jané té ftohta.

S
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sq Pastrimi dhe kujdesi

Disk copétimi —
i trashé /i hollé
pér prerjen e perimeve, frutave dhe djathit,
pérveg djathit té forté (p.sh. parmixhano).
Pérpunimi né nivelin 3 (2) ose 4 (3).
Pérshkrimi né diskun copétues té
kthyeshém:

"2“ pér anén e trashé

"4 pér anén e imét

Kujdes!

Disku i kthyeshém i copétimit nuk éshté i
pérshtatshém pér copétimin e arrave/
lajthive. Pérdorni vetém anén e trashé té
copétimit né nivelin 7 (4) pér copétimin e
djathit té& buté.

Disk rende — mesatar p :
pér prerjen me rende té patateve
té paziera, djathit té forté (p.sh.
parmixhano), ¢cokollatave té nxjerra nga
frigoriferi dhe arrave/lajthive.

Pérpunimi né nivelin 7 (4).

Kujdes!

Disku rende nuk éshté i pérshtatshém

pér grirjen me rende té djathit té€ buté dhe

djathit gjysmé té forté.

Puna me grimcuesin me ushqim

= Figura [€6:

m  Shtypni butonin e takimit dhe
silleni rotorin né pozicionin 2.

m Vendosni enén:
dhe vendoseni, dhe mé pas rrotullojeni
né drejtim kundérorar derisa té
bllokohet.

m  Shtypni butonin e takimit dhe j

m Higni kapakun mbrojtés.

m Vendosni kutité mbi mekanizém dhe
rrotullojeni né drejtim orar derisa té

m Vendosni boshtin e motorit.

Kujdes!

Pjesa e hapur e boshtit t& motorit

(Figura [€-7) nuk duhet té bllokohet nga

té vazhdueshém
hi
anojeni enén né drejtim para
silleni rotorin né pozicionin 1.
bllokohet.
mbetje ushgimi ose gjéra té tjera.

48
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m Vendosni diskun e grimcimit né
mbaijtésin e disqeve. Vendosni né
drejtimin lart anén e déshiruar té
prerjes / copétimit. Vendosni diskun né
mbaijtésin e disqeve né ményré té tillé
qé personat e tjeré t& mund ta kapin
né vrimén e diskut. Disku duhet té
mbéshtetet mbi kémbézat anésore té
mbajtésit t€ disqeve.

m Vendosni mbajtésin e disqeve, duke e
rrotulluar lehté, mbi boshtin e motorit.

m Vendosni kapakun (kini parasysh
shénimin, Figura [€9-10) dhe rrotullojeni
né drejtim orar derisa té bllokohet.

m  Fusni spinén né prizé.

m  Vendosni gelésin rrotullues né nivelin e
rekomanduar.

m Futni ushqimet gé do té pérpunohen
né tubin e mbushjes dhe shtypni me
cilindrin pérkatés.

Kujdes!

Shmangni bllokimin e tubit dalés me copéza

té prera.

Késhillé: pér té pasur rezultate té njéjta

né prerje, pérpunojini pérbérésit e hollé né

grupe.

Pas punés

m Fikni pajisjen népérmjet celésit me
rrotullim.

m Rrotullojeni kapakun né drejtim
kundérorar dhe higeni.

m Higni mbajtésin e disqeve duke e kapur
nga hapésirat e lira. Nxirrni disget.

m Higni boshtin e motorit.

= Rrotullojini kutité né drejtim kundérorar
dhe higini.

m Pastroni pjesét.

Pastrimi dhe kujdesi

A\ Kujdes!

Mos pérdorni asnjé solucion larés gérryes.
Sipérfaget mund té démtohen. Mos i lani né
enélarése pjesét e prerésit né kube, sepse
thikat mund té humbasin mprehtésiné.
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= Cmontoni pajisjen e prerésit né kube
pérpara pastrimit.

m  Shpélajini té gjitha pjesét me ujé té
rriedhshém. Pastroni pjesét me furgé.

m Boshtin e motorit pastrojeni vetém me
lecké té njomé.

Udhézim i réendésishém

Pjesa e hapur e boshtit t& motorit

(Figura [3-7 ose [€]-7) nuk duhet té
bllokohet nga mbetje ushgimi ose gjéra té
tjera. Largoni mbetjet miré duke pérdorur
furgén.

Té gjitha pjesé e tjera (kutité, kapakét,
cilindri shtytés, pajisja e grimcuesit me
ushgim té vazhdueshém) mund té lahen né
enélarése.

Mos i vendosni pjesét plastike né
pjatalarése sipér njéra-tjetrés, pasi mund té
shformohen.

Késhillé: Pér té hequr ngjyrén e kuge qé
mbetet pas pérdorimit t€ perimeve té tilla si
karota, hidhni pak vaj gatimi né njé peshqir
dhe férkoni me té pjesét plastike (jo disqet
prerése). Pas késaj, béni shpélarjen.

Receta
Sallata

Sallaté ,,Olivie

(pér aférsisht 4 persona) @

— 4 patate té ziera, té ftohta

— 2 karota té ziera

— 4 vezé shumé té ziera

— 200 g gjoks pule té zier

— 1-2 kastravecé té kripur ose té marinuar

— 1-2 kastravecé sallate

— 300 g bizele, kokérrvogél (1 kuti e vogél)

— Kripé dhe piper

— 250 g majonezé

m  Prisni né kube, né nivelin 3 (2), patatet,
karotat dhe vezét e ziera por té
ftohta. Prisni né kube, né nivelin 5 (3),
kastravecét dhe mishin.

m Né njé ené sallate, pérzieni té gjithé
pérbérésit bashké me bizelet.

m Hidhni kripé dhe piper sipas shijes.

m Pérziejeni me majonezé dhe shérbejeni.
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Receta sq

©

Sallaté ,,Vinaigrette“

(pér aférsisht 4 persona)

— 4 patate té ziera, té ftohta
— 500 g panxhar i kuq i zier
— 2 karota té ziera

— 2 kastravece té kripur

— 100 g bizele kokérrvogél
— Yz presh (rreth 50 g)

— Kripé dhe piper

— 100 ml vaj gatimi

m Prisni né kube, né nivelin 3 (2), patatet

e ziera por té ftohta, karotat, panxharin

e kuq dhe preshin. Prisni né kube, né

nivelin 5 (3), kastravecét e kripur.

m  NEé njé ené sallate, pérzieni té gjithé
pérbérésit bashké me bizelet.

m Hidhni kripé dhe piper sipas shijes.

m Sallata shérbehet me vaj gatimi.

Sallaté ,,Stolichny“

(pér 2 persona) @

— 150 g proshuté

— 3 patate té ziera dhe té ftohta

— 2 kastravece té kripur ose té regjur

— 1 karoté té zier

— Bizele, gjysém kutie

— Kripé dhe piper

Salca:

— Y kuti me ajké quméshti té tharté

— Vi kavanoz majonezé

m  Prisni né kube, né nivelin 3 (2), patatet
dhe karotat e ziera, por tashmé té
ftohta. Prisni proshutén dhe kastravecét
né kube né nivelin 5 (3).

m Né njé ené sallate, pérzieni té gjithé
pérbérésit bashké me bizelet.

m Hidhni kripé dhe piper sipas shijes.

m  Pérzieni té gjithé pérbérésit. Shérbehet
me ajké té tharté dhe majonezé.

49
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sq Receta
Sallaté me gaforre
(pér aférsisht 4 persona)

300 g mish té zier

300 g patate té ziera dhe té ftohta

200 g kastravec sallate

Sallaté jeshile

50 g mish gaforre

3 vezé té ziera fort

150 g majonezé

Prisni né kube, né nivelin 3 (2), patatet
e ziera dhe té ftohta, vezét, kastravecét
dhe mishin e gaforres. Prisni né kube
mishin e zier né nivelin 5 (3).

Prisni hollé sallatén jeshile.

Hidhni kripé dhe piper sipas shijes.
Shtoni majonezé dhe shérbejeni.

Sallaté me perime Y
(pér 2-4 persona) _/°* 6

50

4 karota

1 rrepké

1 mollé

1 kungulleshké

1 kastravec

Ya lulelakér

100 g djathé i freskét

Sallaté frutash
Y. ananas @

Y2 pjepér

2 banane

2 pjeshka

2 kivi

50 ml Amaretto

Prisni frutat né kube né nivelin 5 (3).
Shtoni té gjithé pérbérésit né njé ené
pér sallaté dhe pérziejini me Amaretto.
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Supé ,,Okroshka“

(pér 4-6 persona) @

— 2litra Kwas

— 300 g sallam ose gjoks pule

— 3-4 patate té ziera dhe té ftohta

— 3-4 vezé té ziera fort

— 1 tufé radikio (8-10 copé)

— 3 kastravecé sallate

— Y presh (rreth 50 g)

majdanoz dhe kopér

3 lugé gjelle ajké qumeéshti té tharté

mustardé, sheqer

m Prisni né kube, né nivelin 3 (2), patatet e
ziera dhe té ftohta dhe vezét. Prisni né
kube kastravecét, radikion, sallamin apo
mishin e pulés né nivelin 5 (3).

m Pérzieni ajkén, preshin dhe vezét me
mustardé dhe sheqer dhe hollojeni me
Kwas.

m Pérbérésve shtojini majdanoz dhe kopér
té preré hollé.

m Hidhni kripé dhe piper sipas shijes.

Rezervohet e drejta e ndryshimeve.
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Az On biztonsaga érdekében  hu

Az On biztonsaga érdekében

Ez a tartozék a MUMS... konyhai robotgép kiegészitdje. Vegye
figyelembe a MUMS... konyhai robotgép hasznalati utasitasat. Ez a
tartozek élelmiszerek kockara vagasara alkalmas. Az élelmiszerben
nem lehet csont, mag vagy mas kemény anyag. Az élelmiszer ne
legyen fagyasztott allapotban. A gyarté altal engedélyezett tartozé-
kok hasznalataval tovabbi alkalmazasok lehetségesek.

Biztonsagi informaciok a készulékhez

A Sériilésveszély az éles kések/a forgé hajtomii miatt!
Soha ne nyuljon a felhelyezett betétbe (apritdéba, szeletel6be)! Ne
nyuljon a betoltényilasba. A betét (apritd, szeleteld) csak racsavart
fedéllel Gzemel. A betétet csak a hajtomu allé helyzetében vegye le/
tegye fel. A kockara aprit6 betét szétszedésekor/0sszerakasakor

a késtarcsat csak a mianyag gombnal kdzépen fogja meg. Ne
nyuljon a vagoracs éles késeihez. A vagoracsot csak a szélén fogja
meg! Ne nyuljon a szeletel6betét apritdétarcsainak éles késeihez és
éleihez. A tarcsakat csak a peremuknél fogja meg!

/\ Fontos!

A tartozékokat csak a bemutatott munkapozicioban hasznalja.

A tartozékokat csak teljesen 6sszeszerelt allapotban hasznalja.

A készilék részei

Keérjik, hajtsa ki a képes oldalakat.
=> [ abra:

1 Tomobeszkoz-betét

2 Tomoéeszkoz

3 Fedél betoltonyilassal

4 Apritobetét

a
b
c
d
e

f

Késtarcsa

Vagoracs, kicsi (9 mm)
Vagoracs, nagy (13 mm)*
Alapgép

Zarokapcsok
Vagoracstisztitd

5 Hajtétengely
6 Haz
Szeletel6betét

7 Apritétarcsak

a
b
c

Vago forgotarcsa — vastag / vékony
Orl6 forgotarcsa — durva / finom
Orlétarcsa — kozepes finomsagu

8 Tarcsatarto
* néhany modellnél
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=> [3] abra:
Munkapozicié

Fontos tudnivaloé

A jelen hasznalati utasitdsban a munkase-
bességhez ajanlott iranyértékek 7-fokozatu
forgokapcsoloval rendelkezé készilékekre
vonatkoznak. A 4-fokozatu forgdkapcsoloval
rendelkezd készilékekhez az értékek

mindig zardjelben szerepelnek.

Tulterhelés elleni védelem

A készllék tulterhelésébdl fakadoé nagyobb
karok elkerllése érdekében a hajtétenge-
lyen van egy betét (tervezett torési hely).
Tulterhelés esetén csak a betét torik

el, nem a hajtétengely. A betéthez egy
potalkatrész alaptartozék és kénnyen kicse-
rélhet6. Egyébként a vevészolgalatnal is

kaphato (rendelési szam: 623944).
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hu A készilék kezelése

Utmutatas a betét cseréjéhez

= [d abra:

A hibas betétet csavarhluzoéval tavolitsa

el (1.). Az Uj betét behelyezése elétt elle-

ndrizze, hogy a régi betét négy letort csapja

mar ne legyen benne a hajtétengelyben.

Az uj betét rogzitése:

m Abetétet ugy helyezze fel, hogy a
csapok illeszkedjenek a furatokba (2.).

m A betétet addig forgassa, amig mindkét
heveder illeszkedik a nyilasokba (3.),
majd nyomja a késziilékhazba.

A készulék kezelése
Apritébetét

/\ Figyelem!

Utmutatas a hasznalathoz!

Az apritd csak burgonya (nyers vagy f6tt),
sargarépa, uborka, paradicsom, paprika,
hagyma, banan, alma, korte, eper, dinnye,
kivi, tojas, puha felvagott (pl. mortadella),
fétt vagy sult, csont nélkili szarnyashus
apritasara alkalmas.

Nagyon puha sajtok (pl. mozzarella, juhsaijt)
feldolgozasara nem hasznalhaté.
Szeletelhetd (pl. gouda) és kemény sajtok
(pl. ementali) esetében az egy munkafo-
lyamat soran feldolgozott mennyiség nem
lehet tobb, mint 3 kg.

Az almatermés(iek és csonthéjas gylimoélcs
(alma, 6szibarack stb.) feldolgozasa el6tt el
kell tavolitani a magokat. Fétt vagy sult hus
feldolgozéasa elétt csontozza ki a hust. Az
élelmiszer ne legyen fagyasztott allapotban.

A\ Figyelem!

Utmutatas a hasznalathoz!

Ha nem tartja be ezt az Utmutatast, az az
aprito, s vele egyltt a vagoracs és a forgd
kés karosodasat okozhatja.

Ha az apritét nem a célnak megfeleléen,
masra vagy szakszer(tlenil hasznalja,

a Robert Bosch Hausgerate GmbH nem
vallal felelésséget az esetleges karokért.
Ez kizarja a nem megengedett élelmiszerek
feldolgozasabdl fakadd karokra (pl. tompa
vagy deformalédott kések) vonatkozo sza-
vatossagot is.
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Fontos tudnivalék:

— A gyimodlcs/zoldség ne legyen tul érett,
mert a levik kicsordulhat.

— A fétt élelmiszert vagas elétt hagyja
kihtlni, mert akkor keményebbek és
jobban vaghatok.

— A kockak hosszat befolyasolhatja, ha
er@sebben vagy gyengébben nyomja a
tomdbeszkozt utantolaskor.

Munkasebesség

A munkasebességet a vagando élelmiszer-
nek megfeleléen valassza meg.

5-0s (3-as) fokozat: f6tt burgonya, sarga-
répa és tojas; uborka; banan; eper; dinnye.
3-as (2-es) fokozat: nyers burgonya és
sargarépa, puha felvagott (pl. mortadella);
szeletelhetd sajt, kemény sajt; paprika,
paradicsom, hagyma; alma, Kivi.

Az apritébetét 6sszeszerelése

= ] abra:

m Tegye a vagoracsot az alapgépre.
Ugyeljen a nyilasokral!

m Tegye a késtarcsat az alapgépre.

m A3 zarokapcsot nyomja felfelé, amig
bekattannak.

Munkavégzés az apritoval

=> [ abra:
=  Nyomja meg a kioldogombot,
és a leng6kart hozza a 2-es

Helyezze fel az el6redontott talat, majd
= Nyomja meg a kioldogombot, j
m Vegye le a hajtom( védéfedelét.
irdnyban forditsa el Utkdzésig.
A hajtétengelyben [évé nyilas ([3-7 abra)

pozicioba. ﬁ
m Atal behelyezése:
tegye le, és forgassa el bekattanasig az
6ramutaté jarasaval ellentétes irdnyban.
és a leng6kart hozza az 1-es
pozicidba.
m Tegye a készlilékhazat a hajtomre,
és az 6ramutaté jarasaval megegyezd
m Tegye be a hajtotengelyt.
Figyelem!
nem lehet ételmaradékokkal vagy hasonlé-
val eltomdédve.
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m Helyezze be az apritdbetétet. Az aprito-
betéten és a készllékhazon lévd nyilnak
egybe kell esnie!

m Tegye fel a fedelet (Ugyeljen a jeldlésre,
[3-9 abra), és az dramutatd jarasaval
megegyez6 iranyban forgassa el
utkdzeésig.

m Dugja be a halozati csatlakozédugot.

m Aforgokapcsolot allitsa az ajanlott
fokozatra.

m A felapritand6 élelmiszert tegye a
betdltdnyilasba. Sziikség esetén a
téomdbeszkozzel enyhén nyomkodija
beljebb. Amennyiben szikséges, elétte
apritsa 0ssze az élelmiszert.

Figyelem!

A talat idében Uritse ki:

— max. 1500 g feldolgozasa utan,

— miel6tt a kockara vagott élelmiszer
elérné az apritd alsé szélét.

Megjegyzések:

— Atal levételéhez/lritéséhez nem szik-
séges levenni az apritot a készulékrél.
Csak nyomja meg a kioldégombot, és a
lengdkart allitsa a 2-es pozicidba.

— Az egy receptben szerepl6 kilénbdzd
élelmiszerek feldolgozasa kézben nem
szikséges az apritét tisztitani.

A munka befejezése utan

m Aforgokapcsolét allitsa 0/off allasba.

m Huzza ki a halézati csatlakozédugot.

m Forgassa a fedelet az 6ramutato jarasa-
val ellentétes iranyba, és vegye le.

m Az apritdbetétet vegye ki a
készulékhazbdl.

m Vegye ki a hajtétengelyt.

m Forgassa a készllékhazat az éramu-
tato jarasaval ellentétes iranyba, és
vegye le.

m  Avagoéracsban maradt élelmiszert tavo-
litsa el a vagoéracstisztitoval.

Az apritébetét szétszedése
= [d abra:
m A3 zarokapcsot nyomja kifelé, majd

vegye le a késtarcsat.
m Avagoracsot vegye ki az alapgépbdl.
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A készilék kezelése hu

Egyes modelleknél:
Szeletelbbetét

Vago forgotarcsa —

vastag / vékony

gyumdlcs és zodldség szeleteléséhez.
Feldolgozas az 5-6s (3-as) fokozaton.
Jeldlés a vago forgoétarcsan:

,1” a vastag vagasi oldalhoz

»3  a vékony vagasi oldalhoz

Figyelem!

A vago forgétarcsa nem alkalmas kemény

sajtok, kenyér, zsemle és csokoladé szele-
telésére. Fétt, nem szétfévé fajtaju burgo-

nyat csak hidegen szeleteljen.
Orlé forgétarcsa —
durva / finom
gyumolcs, zbldség és sajt, kivéve kemény
sajt (pl. parmezan) reszeléséhez.
Feldolgozas 3-as (2-es) vagy 4-es (3-as)
fokozaton.

Jel6lés az 6rl6 forgotarcsan:

,2" a durva 6rlési oldalhoz

,4” a finom &rlési oldalhoz

Figyelem!

Az 6rl6 forgotarcsa nem alkalmas di6 6rlé-
séhez. Puha sajtot csak a durva oldalaval

7-es (4-es) fokozaton reszeljen.

N

Orlétarcsa — kdzepes finomsagu
nyers burgonya, kemény saijt (pl.
parmezan), hitétt csokoladé és dio
reszeléséhez, illetve daralasahoz.
Feldolgozas a 7-es (4-es) fokozaton.

Figyelem!
Az 6rl6tarcsa nem alkalmas puha és szele-

telhetd sajt reszeléséhez.
Munkavégzés a szeletel6betéttel
=> [d abra:
= Nyomja meg a kioldégombot, és
a lengdkart hozza a 2-es ﬁ
pozicidba.
m Atal behelyezése:
Helyezze fel az el6redontott talat, majd
tegye le, és forgassa el bekattanasig az
6ramutato jarasaval ellentétes iranyban.
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hu Tisztitas és apolas

= Nyomja meg a kioldégombot,
és a lengbkart hozza az 1-es j
poziciéba.

m Vegye le a hajtom védéfedelét.

m Tegye a késziilékhazat a hajtomre,
és az oramutaté jarasaval megegyez6
iranyban forditsa el tk6zésig.

m Tegye be a hajtétengelyt.

Figyelem!

A hajtétengelyben Iévé nyilas ([€-7 abra)
nem lehet ételmaradékokkal vagy hasonlé-
val eltomédve.

m Tegye az apritétarcsat a tarcsatartéra.
A kivant vago/érl6 oldalt forditsa felfelé.
A tarcséat ugy tegye a tarcsatartora, hogy
a tarcsatarton 1évé meneszték a tarcsak
nyilasaiba érjenek. A tarcsanak a tarcsa-
tartd oldalsé csapjain kell felfekiidnie.

m Atarcsatartét enyhe elforgatassal tegye
a hajtotengelyre.

m Tegye fel a fedelet (Ugyeljen a jeldlésre,
[€9-10 abra), és az 6ramutato jarasaval
megegyez6 iranyban forgassa el
Utkozésig.

m Dugja be a halozati csatlakozédugot.

m Aforgdkapcsolét allitsa az ajanlott
fokozatra.

m Adagolja a feldolgozando élelmiszert a
betdltényilasba és a tombeszkdzzel tolja
be.

Figyelem!

Kertlje el a szeletelt élelmiszerek feltorloda-
sat a kibmlényilasnal.

Tipp: Egyenletes vagashoz a vékony vagni-
valot kdtegenkeént dolgozza fel.

A munka befejezése utan

m  Akésziléket kapcsolja ki a
forgdkapcsoloval.

m Forgassa a fedelet az 6ramutato jarasa-
val ellentétes iranyba, és vegye le.

m Atarcsatartét a nyilasoknal emelje ki.
Vegye ki a tarcsakat.

m Vegye ki a hajtétengelyt.

m Forgassa a készllékhazat az éramu-
tato jarasaval ellentétes iranyba, és
vegye le.

m Tisztitsa meg az alkatrészeket.

54
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Tisztitas és apolas

A Figyelem!

Ne hasznaljon suroloszert a készulék tisz-
titasahoz. A készulék felllete megsértlhet.
Az apritdbetét részeit ne mosogatégépben
tisztitsa, a kések életlenné valnak.

m Atisztitashoz szedje szét az
apritobetétet.

m Az alkatrészeket el6szor folyd viz alatt
mossa le. Az alkatrészeket kefével
tisztitsa meg.

m A hajtétengelyt csak nedves torl6kend6-
vel torolje le.

Fontos tudnivalé

A hajtétengelyben [évé nyilas ([3-7 vagy
[€-7 abra) nem lehet ételmaradékokkal
vagy hasonldval eltémddve. A maradékokat
kefével gondosan tavolitsa el.

Az 6sszes tObbi alkatrész (készilékhaz,
fedél, tomdbeszkdz, szeletelbbetét) mosoga-
tégépben tisztithato.

A miUanyag alkatrészeket a mosogatogép-
ben ne szoritsa be, mert deformalédhatnak.
Tipp: A példaul sargarépa feldolgozasa
utan visszamarado pirosas elszinez6dés
eltavolitasahoz 6ntsoén egy kis étolajat

egy torléruhara, és azzal dorzsélje at a
mianyag részeket (az apritétarcsakat ne).
Ezutan mosogassa el.

Receptek
Salatak

,,Olivie” salata

(kb. 4 személyre) @
— 4 f6tt, kihdlt burgonya

— 2 f6tt sargarépa

— 4 keménytojas

— 200 g fétt csirkemell

— 1-2 kovéaszos vagy marinirozott uborka
— 1-2 kigyéuborka

— 300 g borso, finom (1 kis doboz)

— s0és bors

— 250 g majonéz
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m Af6tt, de mar kihdilt burgonyat, a
sargarépat és a tojasokat 3-as (2-es)
fokozaton kockara vagjuk. Az uborkakat
és a hust 5-0s (3-as) fokozaton kockara
vagjuk.

m Az 6sszes kockara vagott hozzavalot
egy salatastalban 6sszekeverjuk a
borséval.

m izlés szerint sozzuk, borsozzuk.

m  Majonézzel 6sszekeverve talaljuk.

»Vinaigrette” salata @

(kb. 4 személyre)

— 4 fétt, kih@lt burgonya

— 500 g fott cékla

— 2 fott sargarépa

— 2 kovaszos uborka

— 100 g borso, finom

— Y csokor hagyma (kb. 50 g)

— sO és bors

— 100 ml étolaj

m Af6tt, de mar kihdlt burgonyat, a sarga-
répat, a céklat és a hagymat 3-as (2-es)
fokozaton kockara vagjuk. A kovaszos
uborkat 5-0s (3-as) fokozaton kockara

vagjuk.

m Az 6sszes kockara vagott hozzavalot
egy salatastalban 6sszekeverjuk a
borséval.

m IzIés szerint s6zzuk, borsozzuk.

»Stolichny” salata

(2 személyre) @

— 150 g sonka

— 3 fétt, kihGlt burgonya

— 2 kovaszos vagy marinirozott uborka

— borso, fél doboz

— 80 és bors

Ontet:

— Yapohar tejfol

— Y Uveg majonéz
garépat 3-as (2-es) fokozaton kockara
vagjuk. A sonkat és az uborkat 5-6s
(3-as) fokozaton kockara vagjuk.

m Az dsszes kockara vagott hozzavalot

egy salatastalban 6sszekeverjuk a

m FEtolajjal talaljuk.

— 1 fétt sargarépa

m A fétt, de mar kihdlt burgonyat és a sar-
borséval.
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Receptek hu

m izlés szerint sdzzuk, borsozzuk.
m Az 6sszes hozzavalot 6sszekeverjik.

Tejfollel és majonézzel talaljuk.

Raksalata

(kb. 4 személyre)

— 300 g fétt hus

— 300 g fétt, kihdlt burgonya

— 200 g kigyéuborka

— fejes salata

— 50 g rakhus

— 3 keménytojas

— 150 g majonéz

m Afé6tt, de mar kihdlt burgonyat, a tojast,
az uborkat és a rakhust 3-as (2-es)
fokozaton kockara vagjuk. A f6tt hast
5-6s (3-as) fokozaton kockara vagjuk.

m Afejes salatat aprora vagjuk.

m izlés szerint s6zzuk, borsozzuk.

m  Majonézzel talaljuk.

Nyers salata

(2-4 személyre) C%/\ Y
— 4 sargarépa

— 1 karalabé

— 1alma

— 1 cukkini

— 1 uborka

— Vi karfiol

— 100 g tehénturd

Gylumolcssalata

— Y2 ananasz

— Ydinnye

— 2banan

— 2 8szibarack

— 2 Kkivi

— 50 ml amaretto

m A gylimolcsot az 5-6s (3-as) fokozaton
kockara vagjuk.

m Az 6sszes kockara vagott hozzavalot
salatastalban 0sszekeverjik az
amarettoval.

©
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hu Receptek

,Okroshka” leves

(4-6 személyre) @

— kvasz, 2 liter

— 300 g f6zbkolbasz vagy csirkemell

— 3-4 f6tt, kih{lt burgonya

— 3-4 keménytojas

— 1 csokor hénapos retek (8-10 darab)

— 3 kigyouborka

— Y2 csokor hagyma (kb. 50 g)

— petrezselyem és kapor

— 3 evlOkanal tejfol

— mustar, cukor

m Af6tt, de mar kihdilt burgonyat és a
tojast 3-as (2-es) fokozaton kockara
vagjuk. Az uborkat, retket, kolbaszt,

ill. csirkemellet 5-0s (3-as) fokozaton
kockara vagjuk.

m Atejfolt, az apréra vagott hagymat és a
tojast jol 6sszekeverjik a mustéarral és a
cukorral, majd feldntjuk kvasszal.

m Hozzaadjuk a kockara vagott hozzava-
I6kat, az aprora vagott petrezselymet és
kaprot.

m izlés szerint sozzuk, borsozzuk.

A valtoztatasok jogat fenntartjuk.
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Pentru siguranta dumneavoastra ro

Pentru siguranta dumneavoastra

Aceste accesorii sunt adecvate pentru robotul de bucatarie MUMS...
Respectati instructiunile de utilizare pentru robotul de bucatarie
MUMS.... Acest accesoriu este adecvat pentru taierea alimentelor
in forma de cuburi. Alimentele nu trebuie sa contina oase, samburi
sau alte parti componente tari. Alimentele nu trebuie sa fie in stare
congelata. In cazul utilizarii accesoriilor admise de producator sunt
posibile si alte aplicatji.

Indicatii de siguranta pentru acest aparat

/\ Pericol de ranire din cauza cutitelor ascutite /

sistemului de actionare rotativ!
Nu introduceti niciodata mainile in accesoriile montate (taietorul
de cuburi, taietorul continuu)! Nu introduceti méainile in canalul
de alimentare. Accesoriile (taietorul de cuburi, taietorul continuu)
functioneaza numai cu capacul bine insurubat. Aplicati / scoatefi
accesoriile numai atunci cand sistemul de actionare este oprit. La
demontarea / asamblarea accesoriilor taietorului de cuburi, prindefi
discul lama numai de manerul de plastic din mijloc. Nu introduceti
mainile in lamele grilei taietoare. Prindeti grila taietoare numai de
margine! Nu introduceti méainile in lamele si muchiile ascutite ale
discurilor de maruntire ale accesoriilor taietorului continuu. Prindeti
discurile numai de margine!
/\ Important!
Utilizati accesoriile numai in pozitia de lucru indicata.
Utilizati accesoriile numai in stare complet asamblata.

Dintr-o privire Accesorii taietor continuu*
7 Discuri de maruntire

Va rugam sa depliati la paginile cu imagini. a Disc de tiiat — gros/subtire

—> Figura IX: b Disc razuitor bilateral — grosier / fin
1 Suport apasator ¢ Disc de razuit — finete medie
g épésétor | de aliment 8 Suportul pentru discuri
apac cu canal de alimentare *

4 Accesorii taietor de cuburi la u.nele modele

a Disc-lama —> Figura [&:

b Grila de taiere, mica (9 mm) Pozitia de lucru

¢ Grila de taiere, mare (13 mm)* Observatie importanta

d Suport de baza Valorile orientative recomandate pentru

e Clame de inchidere viteza de lucru in aceste instructiuni de

f Curatator grile de taiere utilizare se refera la aparatele cu un comu-
5 Ax de actionare tator rotativ cu 7 trepte. Pentru aparatele
6 Carcasa cu comutator rotativ cu 4 trepte, valorile se

gasesc in spate, in paranteze.
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ro Protectie impotriva suprasolicitarii

Protectie impotriva
suprasolicitarii

Pentru a preveni survenirea unor defectiuni
mai mari la aparatul dvs., in cazul unei
suprasolicitari, axul sistemului de actionare
este dotat cu un accesoriu special (punct de
rupere prestabilit).

Tn caz de suprasolicitare, se rupe numai
acest accesoriu si nu axul de actionare.

O piesa de schimb pentru acest accesoriu se
gaseste in setul de livrare si se poate inlocui
usor. Acest accesoriu se poate obtine si de
la Serviciul clienti (nr. comanda 623944).

Observatie referitoare la inlocuirea
accesoriului

=> Figura [@:

Scoateti accesoriul defect cu ajutorul unei
surubelnite (1.). nainte de introducerea
noului accesoriu verificati daca in axul de
actionare nu se mai afla cei patru pivofi
rupti ai vechiului accesoriu.

Pentru fixarea noului accesoriu:

m Asezati accesoriul astfel incat pivotii sa
se potriveasca in gauri (2.).

m Rotiti accesoriul pana cand ambele
eclise se potrivesc in decupaje (3.) si
fmpingeti-l in carcasa.

Utilizare

Accesorii taietor de cuburi

A\ Atentie!

Observatii referitoare la utilizare!
Taietorul de cuburi este indicat numai
pentru taierea cartofilor (cruzi sau fierti),
morcovilor, castravetilor, rosiilor, ardeilor,
cepelor, bananelor, merelor, perelor, capsu-
nilor, pepenilor, fructelor de kiwi, oualor,
mezelurilor moi (de ex. Mortadella), carnii
de pui fierte sau prajite, fara oase.

Branza foarte moale (de ex. Mozarella, tele-
meaua de oaie) nu poate fi prelucrata.

in cazul branzeturilor feliate (de exemplu,
Gouda) si a branzeturilor cu consistenta
tare (de exemplu, Emmentaler) can-

titatea prelucrata odata nu trebuie sa
depaseasca 3 kg.
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Tnainte de prelucrarea fructelor cu samburi
si seminte (mere, piersici, etc) trebuie scosi
samburii, respectiv semintele. Inainte de
prelucrarea carnii fierte sau prajite trebuie
scoase oasele.

Alimentele nu trebuie sa fie in stare
congelata.

A Atentie!

Observatii referitoare la utilizare!
Nerespectarea acestor observatii poate
duce la deteriorarea taietorului de cuburi,
inclusiv a grilei de taiere si a cutitului rotativ.
Daca taietorul de cuburi se utilizeaza in alte
scopuri decat cele prevazute, se modifica
sau se utilizeaza necorespunzator, atunci
firma Robert Bosch Hausgerate GmbH
nu-si poate asuma raspunderea pentru
eventuale defectiuni. Aceasta exclude si
raspunderea pentru pagube (de ex. cutite
tocite si deformate), care apar ca urmare a
prelucrarii unor alimente nepermise.

Observatii importante:

— fructele / legumele nu trebuie sa fie prea
coapte deoarece Tn caz contrar poate iesi
suc.

— alimentele fierte se lasa sa se raceasca
Tnainte de taiere deoarece uletrior sunt
mai tari si astfel, rezultatul taierii va fi mai
bun.

— lungimea cuburilor poate fi influentata prin
aplicarea unei presiuni mai mici sau mai
mari pe apasator, la impingere.

Viteza de lucru

Selectati viteza de lucru n functie de ali-

mentele care urmeaza sa fie taiate.

Treapta 5 (3): cartofi fierti, morcovi fierti

si oua fierte; castraveti; banane; capsuni;

pepeni.

Treapta 3 (2): cartofi si morcovi cruzi;

mezeluri moi (de exemplu, Mortadella);

branzeturi feliate, branzeturi cu consistenta
tare; ardei, rosii, cepe; mere, kiwi.
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Asamblarea accesorilor
taietorului de cuburi

= Figura [l

m Introduceti grila de taiere in suportul de
baza. Atentie la decupaje!

m Introduceti discul lama in suportul de
baza.

m Se apasa in sus cele 3 clame de inchi-
dere pana se fixeaza.

Lucrul cu taietorul de cuburi

=> Figura 3

m Apasatii tasta de deblocare si
aduceti bratul rotitor in pozitia 2. j

m Introducerea castronului:

Introduceti castronul inclinat in

fata si asezati-l si dupa aceea

rotiti-l in sens invers acelor de ceasornic
pana se fixeaza.

m Apasati tasta de deblocare si
aduceti bratul rotitor in pozitia 1.

m Scoateti capacul de protectie al
sistemului de actionare.

m Asezaii carcasa pe sistemul de
actionare si rotiti-o in sensul acelor de
ceasornic pana la limita.

m Introduceti axul sistemului de actionare.

Atentie!

Orificiul din axul sistemului de actionare

(figura [3-7) nu trebuie infundat cu resturi

alimentele sau altele similare.

m Introduceti accesoriile taietorului de
cuburi. Sageata de pe accesoriile taieto-
rului de cuburi trebuie sa corespunda cu
sageata de pe carcasa!

m Aplicati capacul (respectati marcajul,
figura [3-9) si rotiti-| in sensul acelor de
ceasornic pana la limita.

m Conectati stecherul de retea.

= Aduceti comutatorul rotativ pe treapta
recomandata.

m Introduceti alimentele care urmeaza sa
fie taiate Tn canalul de alimentare. Daca
este necesar, impingeti-le usor cu apa-
satorul. Maruntiti alimentele in prealabil,
in caz ca este nevoie.
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Utilizare ro

Atentie!

Castronul trebuie golit din timp:

— dupa prelucrarea a max. 1500 g,

— Tnainte de a ajunge cuburile la marginea
inferioara a taietorului de cuburi.

Observatii:

— Pentru scoaterea / golirea castronului nu
este necesar sa luati taietorul de cuburi
din aparat. Apasati doar tasta de deblo-
care si aduceti bratul rotitor Tn pozitia 2.

— In timpul prelucrérii a diferite alimente
pentru o retetd este necesar ca taietorul
de cuburi sa fie curatat pe parcurs.

Dupa incheierea lucrului

m Aduceti comutatorul rotativ in pozitia
0/off.

m Scoateti stecherul din priza.

m Se roteste capacul in sens contrar
acelor de ceasornic si se scoate.

m Scoateti accesoriile taietorului de cuburi
din carcasa.

m Scoateti axul sistemului de actionare.

m Se roteste carcasa in sens contrar
acelor de ceasornic si se scoate.

m Indepartati resturile alimentare cu cura-
tatorul grilei de taiere.

Demontarea accesoriilor
taietorului de cuburi

=> Figura [&:

m Se imping cele 3 clame de inchidere
spre exterior si se scoate discul lama.

m Se scoate grila de taiere din suportul de
baza.

La unele modele:
Accesorii taietor continuu

Disc taietor bilateral —

gros / subtire

pentru taierea fructelor si legumelor.
Prelucrare la treapta 5 (3).

Marcaje pe

discul taietor bilateral:

»1“ pentru partea groasa de taiere
»3" pentru partea subfire de taiere

S
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ro Utilizare

Atentie!
Discul taietor bilateral nu este adecvat
pentru taierea branzeturilor de consistenta
tare, painii, chiflelor si ciocolatei. Taiati car-
tofii fierti numai dupa ce s-au racit.
Disc razuitor bilateral —
grosier / fin
pentru razuirea legumelor, fructelor si
branzeturilor, cu exceptia branzeturilor de
consistenta tare (de exemplu parmezan).
Prelucrare la treapta 3 (2) sau 4 (3).
Marcaje pe discul razuitor bilateral:
,2" pentru partea de razuire grosiera
L4 pentru partea de razuire fina
Atentie!
Discul razuitor bilateral nu este adecvat
pentru macinatul nucilor. Razuiti branzetu-
rile cu consistenta moale numai pe partea
grosiera la treapta 7 (4).
Disc de razuit — finefe medie X
pentru razuirea cartofilor cruzi, bran-
zeturilor cu consistenta tare ( de ex.
parmezan), ciocolatei racita si nucilor.
Prelucrare la treapta 7 (4).
Atentie!
Discul de razuit nu este adecvat pentru
razuirea branzeturilor cu consistenta moale
sau a branzeturilor feliate.
Lucrul cu accesoriul taietor
continuu
—=> Figura [€:
m Apasatii tasta de deblocare si
aduceti bratul rotitor in pozitia 2. j
m Introducerea castronului:
Introduceti castronul inclinat in
fata si asezati-I si dupa aceea rotii-l in
sens invers acelor de ceasornic pana se
fixeaza.
m Apasatii tasta de deblocare si
aduceti bratul rotitor in pozitia 1.
m Scoateti capacul de proteciie al
sistemului de actionare.

m Asezatii carcasa pe sistemul de
actionare si rotiti-o in sensul acelor de
ceasornic pana la limita.
m Introduceti axul sistemului de actionare.
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Atentie!

Orificiul din axul sistemului de actionare
(figura [€]-7) nu trebuie infundat cu resturi
alimentare sau cu altele similare.

m Asezati discul de maruntire pe suportul
discurilor. Se intoarce partea de taiat/
razuit in sus. Discul se asaza pe
suportul discurilor astfel incat piesele de
antrenare de pe suportul discurilor sa
intre Tn orificiile discului. Discul trebuie
sa se sprijine pe pivotul lateral al supor-
tului de discuri.

m  Suportul de discuri se aplica pe axul
sistemului de actionare printr-o rotire
usoara.

m Aplicati capacul (respectati marcajul,
figura [€8-10) si rotiti- in sensul acelor
de ceasornic pana la limita.

m Conectati stecherul de refea.

m Aduceti comutatorul rotativ pe treapta
recomandata.

m Introduceti alimentele care urmeaza sa
fie preparate in canalul de alimentare si
impingeti-le cu apasatorul.

Atentie!

Evitati aglomerarea materialului in deschi-

zatura de evacuare.

Sugestie: Pentru a obtine rezultate uni-
forme ale taierii prelucrati produsele subtjri
in manunchiuri.

Dupa incheierea lucrului

m  Opriti aparatul cu comutatorul rotativ.

m Se roteste capacul in sens contrar
acelor de ceasornic si se scoate.

m Ridicati suportul de discuri de decupaje.
Scoateti discurile.

m Scoateti axul sistemului de actionare.

m Se roteste carcasa in sens contrar
acelor de ceasornic si se scoate.

m Curataii piesele.
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Curatarea si ingrijirea

A\ Atentie!

Nu folositi detergenti abrazivi. Suprafetele
pot fi deteriorate. Nu curatati piesele acce-
sorii ale taietorului de cuburi in masina de
spalat vase deoarece se tocesc lamele.

m Accesoriile taietorului de cuburi se
demonteaza pentru curatare.

m Se spala toate piesele sub apa de la
robinet. Piesele se curata cu o perie.

m  Stergeti axul sistemului de actionare
doar cu o laveta umeda.

Observatie importanta

Orificiul din axul sistemului de actionare
(figura [3-7 sau G-7) nu trebuie infundat
cu resturi alimentare sau cu altele similare.
indepartati resturile temeinic, cu o perie.

Toate celelalte piese (carcasa, capacul,
apasatorul, accesoriile taietorului continuu)
pot fi spalate Tn masina de spalat vase.

Nu fortati piesele din material plastic in
masina de spalat vase deoarece este posi-
bila deformarea lor.

Sugestie: Pentru a indeparta petele rosii,
care apar de exemplu, dupa prelucrarea
morcovilor, adaugati putin ulei alimentar pe
o laveta si frecati piesele din material plastic
(cu exceptia discurilor de maruntire). Dupa
aceea clatiti piesele.

Retete
Salate

Salata ,,Olivie*

(pentru cca. 4 persoane)

— 4 cartofi fierti, raciti

— 2 morcovi fierti

— 4 oua fierte tari

— 200 g piept de pasare fiert

— 1-2 castraveti murati in saramura
sau otet

— 1-2 castraveti de salata

— 300 g mazare fina (1 conserva mica)

— sare si piper

— 250 g maioneza

©
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Curatarea si ingrijirea ro

m Cartofii, morcovii si ouale fierte, dar deja
racite se taie Tn cuburi la treapta 3 (2).
Castravetii si carnea se taie in cuburi la
treapta 5 (3).

m Toate ingredientele taiate Tn cuburi se
amesteca cu mazarea intr-un castron de
salata.

m Se condimenteaza cu sare si piper dupa
gust.

m Se amesteca cu maioneza si se
aranjeaza.

Salata ,,Vinegreta”

(pentru cca. 4 persoane)

— 4 cartofi fiertj, racifi

— 500 g sfecla rosie fiarta

— 2 morcovi fierti

— 2 castraveti murati in saramura

— 100 g mazare fina

— Y2 legatura ceapa verde sau praz
(cca. 50 g)

— sare si piper

— 100 ml ulei alimentar

m Cartofii fierti dar deja raciti, morcovii,
sfecla si ceapa verde sau prazul se taie
n cuburi la treapta 3 (2). Castravetii
murati in saramura se taie in cuburi la
treapta 5 (3).

m Toate ingredientele taiate Tn cuburi se
amesteca cu mazarea intr-un castron de
salata.

m Se condimenteaza cu sare si piper dupa
gust.

m Se asezoneaza cu ulei alimentar.

Salata ,,Stolichny”

(pentru 2 persoane) @

— 150 g sunca

— 3 cartofi fiert, raciti

— 2 castraveti murati in saramura sau otet

— 1 morcov fiert

— mazare, o jumatate de conserva

— sare si piper

Dressing:

— Vi pahar smantana

— Y pahar maioneza

61
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ro

Salata de crabi
(pentru cca. 4 persoane)

Salata de cruditati
(pentru 2-4 persoane)

62

Retete

Cartofii fierti, dar deja raciti si morcovii
se taie in cuburi la treapta 3 (2).

Sunca si castravetii se taie Tn cuburi la
treapta 5 (3).

Toate ingredientele taiate in cuburi se
amesteca cu mazarea intr-un castron de
salata.

Se condimenteaza cu sare si piper
dupa gust.

Se amesteca toate ingredientele. Se
asezoneaza cu smantana si maioneza.

©

300 g carne fiarta

300 g cartofi fierti, raciti

200 g castraveti de salata

salata verde

50 g carne de crabi

3 oua fierte tari

150 g maioneza

Cartofii fierti si raciti, ouale, castravetii
si carnea de crabi se taie in cuburi la
treapta 3 (2). Carnea fiarta se taie in
cuburi la treapta 5 (3).

Salata verde se taie marunt.

Se condimenteaza cu sare si piper
dupa gust.

Se asezoneaza cu maioneza.

o 99\/%%

4 morcovi

1 gulie

1 mar

1 dovlecel Zucchini

1 castravete

a conopida

100 g branza proaspata
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Salata de fructe

Supa ,,Okroshka”

(pentru 4-6 persoane)

Y2 ananas

Y2 pepene

2 banane

2 piersici

2 kiwi

50 ml Amaretto
Fructele se taie in cuburi la treapta

5 (3).

Toate ingredientele taiate in cuburi se
amesteca cu lichiorul Amaretto intr-un

castron de salata.

©

cvas, 2 litri

300 g crenvursti sau piept de pui

3-4 cartofi fierti, raciti

3-4 oua fierte tari

1 legatura de ridichi (8-10 bucatj)

3 castraveti de salata

2 legatura ceapa verde sau praz

(cca. 50 g)

patrunjel si marar

3 linguri sméantana

mustar, zahar

Cartofii fier{i si raciti si ouale se taie

n cuburi la treapta 3 (2). Castravetii,
ridichile, crenvurstii, respectiv pieptul de
pui se taie in cuburi la treapta 5 (3).
Smantana, prazul tocat sau ceapa verde
tocata si ouale se amesteca cu mustar
si zahar si se dilueaza cu cvas.

Se adauga ingredientele sub forma de
cuburi, patrunjelul si mararul tocat.

Se condimenteaza cu sare si piper dupa
gust.

Sub rezerva modificarilor.
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3a Bawara 6e3onacHocT bg

3a Bawara 6e3onacHocT

Tasn npnHaanexHoCT e npeaHasHayeHa camo 3a KyXHEHCKM poboT
MUMS.... BaemeTe npeasug pbKoBOACTBOTO 3a yrnoTpeba Ha Kyx-
HeHckusa pobot MUMS.... Tasu npMHaanexHocCT e nogxoasiua 3a
psA3aHe Ha KybyeTa Ha XpaHUTENHU NPOAYKTU. XpaHUTENHUTE NpPo-
AYKTU He TpsibBa Aa cbabpKaT KOCTU, KOCTUIKM NN APpYrn TBbPAMK
YyacTu. XpaHUTENHUTE NPoAYKTN He TpsAbBa Aa ca B 3amMpa3eHo
cbeTosHMe. NMpn n3nona3eaHe Ha paspeLleHnTe oT NPou3BoaANTENS
NPUHALMNEXHOCTU Ca Bb3MOXHU U APYIY MPUNOXKEHUS.

YKka3aHus 3a 6e3onacHOCT 3a ypeaa

/\ OnacHocT oT HapaHsiBaHe nMopaau oCcTpU HoxXoBe /
BbPTALLO ce 3aaBuXBaHe!
Hukora He nocsiranTe € pbka B NOCTaBEHNS KOMMJEKT NPUCTaBKU
(MpucTaBka 3a psA3aHe Ha KybyeTta, NnpuctaBka 3a pssaHe)! He nocs-
ravTe c pbka B OTBOpa 3a MbJIHEHE C NPoAyKTU. KOMNNeKTbT npuc-
TaBKu (MpuCTaBKa 3a psA3aHe Ha KybyeTa, npuctaBka 3a psi3aHe)
paboTn camo CbC 34paBo 3aBUHTEH kanak. CeananTe / NocTtaBante
KOMMMeKTa NpMCTaBKmn caMo Korato 3a[BWKBaHETO e cnpsiHo. [Mpu
pasrnobsisaHe / crnobsBaHe Ha KOMMSIEKTa NPUCTaBKM 3a psidaHe Ha
Kyb4yeTa xBallanTe gMcKa C HOXX caMO 3a NIiacTMacoBUS eNEMEHT
B cpeaarta. He nocsrante KbM OCTPUTE HOXXOBE Ha pexellarta
peweTka. XBallanTe pexellara peweTka camo 3a pbba! He nocsa-
rante KbM OCTpUTE HOXOBe 1 pbboBe Ha AUCKOBETe 3a pa3gpobs-
BaHe Ha KOMMNIiekTa NpUCTaBkK 3a psidaHe. XBallanTe ANCKoBeTe
camo 3a pbbal

/\ BaxHo!

N3nonaBanTe NpuUHaaIeXXHOCTUTE CaMo B MOCOYEHOTO PaboTHO
nonoxeHuve. 3nonssante NpMHaaNeXHOCTUTE CaMoO B HAMbITHO
crnobeHo CbCTosHME.
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bg O6w npernen

Oo6w, npernepn
Mons oTrbpHeTe cTpaHuumuTe ¢ urypure.

=> durypa [X:
1 Bnoxka Ha TanaTta
2 Tana
3 Kanak c oTBop 3a cunBaHe Ha
npoAyKTU
4 KomnnekT npucTaBKu 3a pA3aHe Ha
Ky6GuyeTa
a [dwuck ¢ HoX
b Pexewa peleTka, 3a opebHun
Kyouyeta (9 mm)
¢ Pexela pelueTka, 3a ronemu
kyoueta (13 mm)*
d OcHoBa
e Oukcupalym ckobum
MouncTBaLlo npmcnocobneHune 3a
pexellaTa peLleTka
5 3apBwxBaly Ban
6 Kopnyc
Komnnekt npuctaBku 3a psizaHe*
7 [OuckoBe 3a pa3gpobsiBaHe
a [IBycTpaHeH Ouck 3a psa3aHe —
nebeno/TbHKo
b [BycTpaHeH OUCK 3a CTbpraHe —
enpo/cguvHo
¢ [wuck 3a cTbpraHe — cpeaHo hunHO
8 [Ouckoabpxay
* NpW HAKOM Moaenu

=> Qurypa [E:
PaboTHO nonoxeHue

-

BaxHo yka3aHue
MpenopbYaHuTe B HACTOSILLIOTO PBKOBOA-
CTBO 3a ynotpeba OpMeHTNPOBBYHM CTOW-

HOCTU Ce OTHACAT 3a ypeaun CbC 7-cTeneHeH

BbPTSL ce npesknoyBaTten. CToHocTUTe
3a ypeaw ¢ 4-cTeneHeH BbpTsLL, ce NpeB-

Knto4yBaTen ca Noco4YeHn CbOTBETHO crieq
TSX B cKOOWU.

64

133_MUZ5CC1_8001028377.indb 64

3awmTa oT npeTtoBapBaHe

3a npenoTBpaTtABaHe Ha No-rofieMm LLEeTK
Ha ypeda B cryvai Ha npeToBapBaHe
3aJBWXBALLUST Ban e obopyaBaH HacTaBka
(mMsicTo, NpeaBMaEHO 3a cYynBaHe).

Mpv NpeToBapBaHe ce cyynBa camo
HacTaBkaTa, He 3aJBWKBaLUAT Barl.
PesepBHa 4acT 3a HacTaBkaTa e BKo4YeHa
B OKOMMJIEKTOBKATa Ha JocTaBKkaTta U Moxe
na ce cmeHu necHo. OcBeH ToBa MoOXe Aa
ce nopbya u ot cnyxbata 3a obcnyxsaHe
Ha knneHTuTe (KaT. Ne 623944).

YKkazaHue OTHOCHO CMsiHaTa Ha
HacTaBKaTa

=> Qurypa [4:

OTtcTpaHeTe AedeKTHaTa HacTaBka nocpen-
cTBOM oTBepTKa (1.). Mpean MoHTMpaHe Ha
HOBaTa HacTaBKa ce yBepeTe, Ye YeTupuTe
oT4yreHn 3bba Ha cTapaTa HacTaBka
noBeYe He ca B 3afBVXKBALLUS Basl.

3a 3akpenBaHe Ha HOBaTa HacTaBKa:

m [lo3vumoHMpanTe HacTaBkaTa Taka, 4e
3bbuTe ga nacear B otBOpUTE (2.).

m 3aBbpTeTe HacTaBkaTa Taka, Ye ABeTe
e3nyeTa aa nacear B npopesute (3.),
NPUTUCHETE KbM KOpryca.

Pabota c ypena

KomnnekT npucrtaBku 3a psizaHe
Ha KybuyeTa

/\ Brumanme!

Yka3zaHUs1 OTHOCHO u3non3ssaHeTo!
MpuctaBkaTta 3a psizaHe Ha KybyeTa e
noaxoAsiia camo 3a psizaHe Ha kapTodu
(cypoBu unu ceapeHmn), MOpKOBM, Kpac-
TaBuUW, JOMATU, NUNEPKK, NyK, 6aHaHu,
AOBIKK, KPYLUK, Siroau, MbheLl, KUBK, snua,
Mekun konbacu (Hanp. MopTagena), CBapeHo
Unu nevYeHo o6e3KoCTEHO NTUYE MECO.

He morat ga ce o6paboTsaT MHOIO MeKU
cupeHa (Hanp. Mouapena, OB4e CUMpEHe).
Mpu Hapsi3aHo cupeHe (Hanp. rayga) u
TBbPOO CUpEHe (Hanp. emeHTan) obpa-
60TBaHOTO KONMMYECTBO 3a eAMH paboTeH
UMKbN He TpsibBa Aa npesuwana 3 kg.
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Mpeamn obpaboTka Ha CEMKOBU M KOCTUM-
KOBW nnogose (A6bMKKW, NPackoBM U T.H.)
CeMKWTE pecr. KOCTUINK1Te TpsibBa Aa ce
oTcTpaHsAT. [Mpean obpaboTka Ha cBapeHo
U NeYeHo Meco KocTute Tpsibea aa ce
OTCTPaHAT.

XpaHuTenHuTe NpoayKkTn He Tpsbea aa ca B
3aMpa3eHo CbCTOsHME.

/\ BHumaHme!

YKka3zaHuA OTHOCHO M3Mnon3BaHeTo!
HecnasBaHe Ha Te3n ykaszaHus Moxe Aa
AoBefe 40 NoBpean Ha npuctaBkaTa 3a
psidaHe Ha Kyb4yeTa, BKIIOYUTENHO pexe-
LlaTa peLeTka 1 BbpTALLUS CEe HOX.
Robert Bosch Hausgerate GmbH He noema
OTFOBOPHOCT 3@ €BEHTYSHU LLETU B pe3yr-
TaT Ha ynotpeba He No nNpegHasHayeHune,
N3MEHEHUS NN HEMPaBWUITHO M3MOon3BaHe
Ha MpucTaBkaTa 3a psidaHe Ha kybuyeTa.
M3kntoyeHa € CbLLio OTFOBOPHOCT 3a LLETH
(Hanp. n3TbneHn nnm gedopmMmpaHu
HOXXOBE) BCrneacTBue Ha obpaboTtka Ha
HepaspeLleHN XPaHUTENHN NMPOAYKTH.

BaxHu ykasaHus:

— MNnoposeTte/3eneHyyumnTe He TpsibBa Aa
ca TBbpAe y3penu, Tbi KaTo B NPOTUBEH
criyyar CoOKbT MOXe [a U3Teve.

— OcTaBeTe 06paboTeHnTe TEPMUYHO Xpa-
HUTENHW NPOAYKTU fa ce OXnagaT npeaum
HapsiaBaHe — Toraea Te ca Nno-TBbpPAM U
pesynTaTbT OT psi3aHeTo e No-4o6bp.

— AbmkuHaTa Ha Kyb4eTaTa Moxe fa ce
perynupa 4pes yBenvyaBaHe unm Hama-
NnABaHe Ha HaTucKa BbpxXy Tanarta npu
NPUTUCKaHETO.

Pa6oTHa ckopocT

N36epeTe paboTHaTa CKOPOCT B 3aBUCK-
MOCT OT XpaHUTENHNUTE NPOAYKTU, KOUTO LLe
pexeTe.

CrteneH 5 (3): cBapeHu kapTodu, MOPKOBM
n snua; Kpactaeuum; 6aHaHu; aroau;
nbneLu.

CrteneH 3 (2): cypoBu kapTohv 1 MOPKOBY;
Mekmn konbacu (Hanp. MmopTagena); Hapsi-
3aHO CUpPEHe, TBbPAO CUPEHE; NUMEPKHU,
aomatu, nyk; abbrku, Kueu.
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Pabota ¢ ypena bg

Crnob6siBaHe Ha KOMMJeKTa
NpuUCTaBKMX 3a pA3aHe Ha KybyeTta

= durypa [I:

m [locTaBeTe pexellaTa pelleTka B
ocHoBarta. B3emete nog BHUMaHue
npopesute!

m [locTaBeTe Aucka C HOX B OCHOBaTa.

m HatucHete Harope 3-Te cmkempalym

ckobu, JokaTto ce ukcmpar.

Pa6ota c npucTaBkKaTa 3a psi3aHe

Ha Kyb6ueTa

= Odurypa [3:

m HartucHerte gebnokumpaiyms
OyTOH 1 NpvBedeTe NOABMXHOTO ﬁ
pamo B nosuuus 2.

m [locTaBsiHe Ha kynata:
Mo3numoHnpanTe HaknoHeHaTa Hanpes
Kyna 1 s nocTaBeTe, 3aBbpTeTe 0OpaTHO
Ha YacoBHMKOBaTa CTperka, JoKaTo ce
dumkeupa.

m HartucHerte gebnokupaiyms
OyTOH 1 NpvBedeTe NOABMXHOTO j
pamo B nosuuus 1.

m Caanerte npegnasHug Kanak Ha
3a4BWKBaHETO.

m [locTaBeTe Kopnyca BbpXy 3a4BuX-
BaHETO 1 3aBbpTETE MO NOCoKa Ha
YacoBHMKOBATa CTperka Ao yrnop.

m [locTaBeTe 3agBwxBaLLus Bar.

BHumaHwue!

OTBOPBLT B 3a4BMKBALLMS Ban

(Purypa [3-7) He TpsiGBa Aa e 3anyLueH ¢

ocTaTbLM OT XpaHa unu ap.n.

m [locTaBeTe KOMMekTa NpucTaBku
3a psA3aHe Ha Kybuerta. Ctpenkara
Ha KOMMIekTa NpuCcTaBky 3a psidaHe
Ha Kyb4eTa 1 cTpenkata Ha Kopnyca
Tpsbea oa cbBnagar!

m [locTtaBeTe kanaka (06bpHETE BHUMa-
HMe Ha MapkupoBkaTa, ®urypa [3-9)
1 3aBbpTETE MO NoCcoKa Ha YaCOBHUKO-
BaTa cTpesika o ynop.

m Bkniouete wencena B KOHTakTa.

m [locTaBeTe BbPTALMS Ce NPEBKOYBa-
Ten Ha npenopbYyaHaTa CTeneH.
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bg Pabota c ypena

m [locTaBeTe xpaHUTENHMUTE NPOAYKTH,
KOUTO LLie pexeTe, B OTBOpa 3a cunBaHe
Ha npoaykTu. Mpu HeobxoanMocT
NPUTUCHETE HaOosy C NIeK HaTUCK
nocpencTeom Tanarta. AKo e Heobxo-
AVMO, NpeaBapuTenHo pasapoberte
XpaHUTENHUTE NPOaYyKTU.

BHumaHue!

M3npasHeTe HaBpeme KynaTa:

— cnepn obpabotka Ha makc. 1500 g,

— npegw KybyeTaTta fa [oCTUrHaT AOMHUSA
pb0 Ha NpucTaBkaTa 3a psidaHe Ha
KybuerTa.

YkasaHus:

— 3a u3BaxgaHe/nsnpasBaHe Ha kynata
He e HeobXo4MMO OEMOHTMPAHe Ha
npucTaBkaTa 3a psisaHe Ha KybyeTa oT
ypena. Camo HaTucHeTe Aebnokmpaiyms
OyTOH 1 NpuBeaeTe NOABMXHOTO pamo B
nosvums 2.

— [lo Bpeme Ha obGpaboTkaTa Ha pas3nuyHn
XpaHWUTENHM NPoAYKTW 3a AajeHa
peuenTa He e HeobXoAMMO NepUOaNYHO
NMoYyMCTBaHe Ha NpucTaBkaTa 3a psi3aHe
Ha KkybyeTa.

Cnep pab6oTta

m [locTaBeTe BbPTAWMNS Ce NPEBKMOYBA-
Ten Ha 0/off.

m  WM3knwovete Liencera OT KOHTaKTa.

m 3aBbpTeTe Kanaka B obpaTHa Ha YacoB-
HMKOBaTa CTperka Nnocoka 1 ro ceareTe.

| | I/IssaneTe KOMMNJieKTa NpucTtaBKku 3a
psisaHe Ha KybyeTa oT Kopnyca.

m VI3BageTe 3aaBuKBaLLUA Ban.

m 3aBbpTeTe kopnyca B obpaTHa Ha
YacoBHMKOBATa CTperka nocoka u ro
cearere.

m  OTcTpaHeTe ocTaTbUMTE OT XPaHUTENHU
NpoayKTU B pexellaTa peLuetka
nocpeacTBOM MOYMCTBALLIOTO NPUCTIOCO-
OneHve 3a pexellara peLleTka.
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Pa3rno6siBaHe Ha KOMNeKTa
NpUCTaBKMU 3a psi3aHe Ha KybueTta

= durypa [{:

m HartucHeTe HaBbH 3-Te hmKcupallm
ckobu 1 cBaneTe gucka C HOX.

m VI3BageTe pexelyara peLueTka ot
ocHoBara.

Mpwu HAKOM Mopenu:
KomMmnnekT npucrtaBku 3a pA3aHe

NN

[lBycTpaHeH AUCK 3a pA3aHe —
pebeno/TbHKO

3a psi3aHe Ha NrnoJoBe U 3eMneHYyLu.
O6paborBaHe Ha cTeneH 5 (3).
O6o3Ha4yeHne BbpXy

[OBYCTPaHHNA ONCK 3a ps3aHe:

,1" 3a cTpaHa 3a gebeno pasaHe

»3" 3@ CTpaHa 3a TbHKO psi3aHe

BHumaHue!

[ByCTpaHHMAT AMCK 3a psid3aHe He e NOAXO-
[siLL 3a psidaHe Ha TBbpaW CUpeHa, xnso,
xnebyeta u wokonag. Pexere camo cTyaeHn
CBapeHuTe, HepasBapsiBalLmM ce kapTodu.

ﬂByCTpaHeH AWUCK 3a CTbpraHe —

eapo / huHo
3a CTbpraHe Ha 3erneHyyuu, Nnogose u
CUPEHe, C U3KIMIYeHVe Ha TBbPAM CUpeHa
(Hanp. napmesaH).

O6paboTtBaHe Ha cTteneH 3 (2) nnm 4 (3).
O603Ha4YeHne BbpPXY ABYCTPaHHUS OUCK 3a
CTbpraHe:

,2" 3a cTpaHa 3a rpybo cTbpraHe

,4“ 3a cTpaHa 3a UHO CTbpraHe

BHumaHwue!

[IByCTpPaHHUSIT AMCK 3@ CTbpraHe He e noa-
X0AsLLY 32 HacTbpreaHe Ha saku. Meko
CUpEeHe CTbpXXeTe CaMo CbC CTpaHaTa 3a
rpy0o cTbpraHe Ha cTeneH 7 (4).

Ouck 3a cTbpraHe — cpegHo puHO
3a HacTbpreaHe Ha CypoBU

KapTodu, TBbpAM cupeHa (Hanp.
napmesaH), OxriafeH LLIOKoNaza 1 SaKu.
O6paboTBaHe Ha cTeneH 7 (4).

BHumaHue!
[nckbT 3a cTbpraHe He e noaxoasly 3a
CTbpraHe Ha MEKO 1 Hapsi3aHO CUPEHeE.
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Pa6orta c komnnekTa NnpucTaBKu

3a psA3aHe

=> Qurypa [€:

m HatncHete gebnokupalums
OyTOH ¥ NpvBeaeTe NOABMKHOTO ﬁ
pamMo B no3uums 2.

m [locTaBsiHe Ha kynarta:
Mo3numoHupariTe HaknoHeHaTa Hanpeg
Kyna u s nocTaBeTe, 3aBbpTeTe 06paTHO
Ha YacoBHMKOBaTa CTperka, 4okaTo ce
dukempa.

m HatucHete gebnokumpalums
OyTOH ¥ NpvBefeTe NOABMKHOTO j
pamo B no3uums 1.

m CBaneTte npeanasHus Kanak Ha
3a1BMKBAHETO.

m [locTaBeTe kopnyca BbpXxy 3a4BWK-
BaHETO N 3aBbpTeTe Mo Nocoka Ha
YacoBHMKOBaTa CTpernka Ao ynop.

m [locTaBeTe 3aaBMXKBaLLUA Ban.

BHumaHue!

OTBOpP®BT B 3aBMXKBaALLMS Bas

(Purypa [€-7) He TpsibBa Aa e 3anyLleH
C OoCTaTbLM OT XpaHa unuv gp.n.

m [locTaBeTe gvcka 3a pa3gpobsiBaHe Ha
avckoabpxkada. O6bpHETe xenaHata
CTpaHa 3a psizaHe/CTbpraHe Harope.
MocTtaBeTe Ancka Ha Anckoabpxkava
Taka, Ye 3axBallalluTe ENEMEHTH
Ha OQuckoabpaya fa ce 3axsalwiar B
OTBOPWTE Ha AnckoBeTe. AUckbT TpsibBa
[a npunsra BbPXy CTpaHUYHUTE 3bOK
Ha OQuckoabpxaya.

m [locTaBeTe Auckogbpxaya Ha 3aaBuxK-
BaLLMsi Bar C NieKo 3aBbpTaHe.

m [locTaBeTe kanaka (06bpHETE BHUMA-
HVe Ha MapkupoBkaTta, Purypa [€-10)
1 3aBbPTETE MO NOCOKA Ha YACOBHUKO-
BaTa CTperka 4o ynop.

m Bkntouete Wiencena B KOHTakTa.

m [locTaBeTe BbPTALLMSA CE NPEBKMOYBA-
Ten Ha npenopbYaHaTta CTeneH.

m [locTaBeTe XpaHUTENHUTE NPOAYKTY,
KOUTO e obpaboTeaTe, B OTBOpA 3a
CUMBaHe Ha NpoayKTn 1 n3byTaiTe C
Tanara.
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MouncTBaHe n nogapbXKa bg

BHumaHue!
W3bsareavite HaTpynBaHe Ha Haps3aHu Npo-
OYKTU B U3XOOHMWS OTBOP.

CbBeT: 3a paBHOMEPHW pesynTaT oT
psisaHeTo 06paBoTBaNTE ThHKUTE NPOAYKTU
3a psizaHe Ha CHormnoBe.

Cnep pa6ora

m VIskntoyeTe ypeaa nocpeacTtBoM BbpTsi-
LLMS ce NpeBKIoyBaTen.

m 3aBbpTeTe Kanaka B obpaTHa Ha Yacos-
HMKOBaTa CTperka Nnocoka v ro ceanere.

m VI3BageTe AvcKogbpiKadya nocpencTeom
npopesute. V13BageTe anckoBeTe.

m VI3BageTe 3aaBwKBaLLuMs Ban.

m 3aBbpTeTe Kopnyca B obpaTHa Ha
YaCcoBHMKOBATa CTperka nocoka u ro
ceanere.

m [louncrete yacture.

MouncreaHe n noaapbXKa

/\ Buumanmue!

He u3nonasaiite aBGpasvBHM1 MOYNCTBALLM
npenapatu. MoBbPXHOCTUTE MOraT 4a ce
noBpeasT. He nouncTBaiTe Yactu Ha Kom-
frekTa NpuUCTaBKy 3a psidaHe Ha kyG4eTa
B CbAOMUSIIHA MaLLUHA, HOXOBETE Ce
N3TbNsBAT.

m 3a nouncteaHe pa3rr|o6eTe KOMnJiekTa
NPUCTaBKN 3a pA3aHe Ha Ky6\4eTa.

m VIsnnakHeTe npegBapuTEnHO BCUYKM
yacTtu nog Tevawla soga. Nouuncrtete
YacTuUTe C 4YeTKa.

m [louncrete 3agBuKBaLLMS Ban camo C
BNaXXHa Kbpna.

BaxHo ykasaHue

OTBOpP®T B 3aABwkBaLLyMs Ban (durypa
[3-7 unu [€-7) He TpsibGBa Aa e 3anyLueH ¢
ocTaTbum OT xpaHa unu gp.n. OTcTpaHeTe
LLaTenHo ocTaTbLUMTe NOCPEACTBOM YeTKa.

Bcuyku octaHanu yacTtu (koprnyc, kanak,
Tana, KOMMNEKT NPUCTaBKM 3a psi3aHe)

ca yCTONYMBU Ha MUEHE B CbAOMUSNHA
MalLvHa.

He nputuckanTe nnacTMacoBuUTe 4YacTu B
cbAoMUsANHaTa MallvHa, 3aLoTo Morar aa
ce gedopmumpar.
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bg Peuentun

CbBeT: 3a OTCTpaHsBaHe Ha YepBEHOTO
oLBeTsBaHe cren obpaboTeaHe, Hanpuvep,
Ha MOPKOBM CUMETe Masiko Ofino BbpXy
napuan v usTbpkaiTe CbOTBETHO nnacTMa-
COBWTe YacTu (He AMckoBeTe 3a pa3npobsi-
BaHe). Crieg ToBa M3MNakHeTe YacTure.

Peuentn
CanaTtu

Canara ,,OnuBue*

(3a okono 4 nopumn)

— 4 cBapeHu, oxnageHu kaptoda

— 2 cBapeHu MopKoBa

— 4 TBbPOO CBapeHu AnLa

— 200 g cBapeHO Meco OT NUIELLKN MbpAn

— 1-2 xncenun nnn mapuHoOBaHm
KpacTaBU4Ku

— 1-2 canaTtHu kpacTaBuum

— 300 g rpax, cuH (1 manka koHcepBa)

— Con v nunep

— 250 g maioHesa

m HapexeTte Ha KybuyeTa cBapeHuUTe, HO
BeYe oxnageHu kapTodu, MOpKOBUTE
1 ariuaTa Ha cteneH 3 (2). Hapexete
Ha KybyeTa kpacTaBMuuTE U MECOTO Ha
cteneH 5 (3).

m CwmecerTe B Kyna BCUYKM Haps3aHu Ha
Kyb4yeTa CbCTaBkM C rpaxa.

m [lognpaBeTe cbC COM U NUNEp Ha BKYC.

m CwmeceTe ¢ marioHe3aTa 1 OBKyCETe.

68
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Canarta ,,BuHerpet*
(3a okono 4 nopumn)

Canarta ,,CtonnyHa“
(3a 2 nopummn)

4 cBapeHu, oxnageHn kaptoda

500 g cBapeHO YepBEHO LBEKIO

2 cBapeHn MOpKoBa

2 Kncenu KpacTaBUYKK

100 g rpax, duH

2 Bpb3Ka npas (okono 50 g)

Con v nunep

100 ml onwuo

HapexeTe Ha kyb4eTa cBapeHuTe, HO
BeYe oxrageHun kaptodu, MOpPKOBUTE,
YepPBEHOTO LIBEKIIO M Npa3a Ha cTeneH
3 (2). HapexeTte Ha kyb4yeTa kucenuTe
KpacTaBu4yku Ha cteneH 5 (3).
CwmecerTe B Kyna BCUYKU Hapsi3aHU Ha
KybyeTa cbCTaBkM C rpaxa.
MopnpaBeTe CbC Con 1 NUMNep Ha BKYC.
MopnpaseTe ¢ onwuo.

150 g wyHka

3 cBapeHu, oxnageHun kaptoda

2 Kvcenv unn MapuHoBaHW KpacTaBUYKK
1 cBapeH MOpKOB

lpax, NonoBuH KOHcepBa
Con v nunep

OpecunHr:

a kOpnyka kucerna cmeTaHa

s BypKaH marioHe3a

Hapexete Ha kybyeTa cBapeHuTe, HO
BEYe oxnafeHu KapTodu 1 MOpKoBa
Ha cteneH 3 (2). HapexeTe Ha kybyeTta
LUYHKaTa 1 KpacTaBuUWTe Ha CTeneH

5 (3).

CwmeceTe B Kyna BCUYKW Hapsi3aHu Ha
KybuyeTa CbCTaBKM C rpaxa.
MopnpaBeTe CbC COM U NUNEpP Ha BKYC.
CwmeceTe BCUYKM cbeTaBku. OBkyceTe
C K1cena cMeTaHa U MaloHe3a.
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Canara c pauu
(3a okono 4 nopumu)

Canara cbC cypoBHm
npoAyKTH

300 g cBapeHo Meco

300 g cBapeHu, oxrageHu kaptodu
200 g canaTtHu KpacTaBuum

3eneHa canaTta

50 g meco oT paum

3 TBbPAO CBapeHn anua

150 g manoHesa

HapexeTe Ha kyb4eTa cBapeHuTe, HO
BeYe oxrageHun kapTodu, snuara, Kpac-
TaBMLUMTE N MECOTO OT paun Ha cTeneH
3 (2). Hapexerte Ha Kyb4eTa cBapeHOTO
Meco Ha cTeneH 5 (3).

Hakbnuante Ha CMTHO 3eneHaTta
canara.

MognpaBeTe CbC COM M NUMNEpP Ha BKYC.

OBkyceTe C MaioHesa.
&
\

(3a 2-4 nopuun)

NMnopoBa canarta

4 mopkoBa

1 anabalu

1 a6bnka

1 TvkBMYKa

1 kpactaBuua

a rmaBa kapduon
100 g kpema cupeHe

2 aHaHac

¥, nbnew

2 baHaHa

2 npackoBu

2 kmBuTa

50 ml amapeTo
HapexeTe Ha Kyb4yeTa nnogoseTe Ha
creneH 5 (3).

CwmeceTte B Kyna BCUYKN HApA3aHU Ha
Kyb4yeTa CbCTaBKM C aMapeToTo.

©
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Cyna ,,OkpoLuka“
(3a 4-6 nopuun)

PeuenTtu bg

©

Keac, 2 nutpa

300 g BapeH konbac unu meco ot
NUneLLKn repam

3-4 cBapeHu, oxnageHu kaptoda

3-4 TBbPAO cBaApeHu anua

1 Bpb3ka penuyku (8-10 6p.)

3 canaTHu KpacTaBmum

2 Bpb3ka npas (okono 50 g)

MargaHos unu konbp

3 c.n. kncena cmeTaHa

[opumua, 3axap

HapexeTe Ha Kyb4eTa cBapeHuTe, HO
BeYe oxrageHun kaptodu u anuata Ha
cteneH 3 (2). HapexeTe Ha kyb4eta
KpacTaBuLuTe, penuyknTe, konbaca
pecn. MecoTo OT NWUMELLKN Mpan Ha
cteneH 5 (3).

CwmeceTe nobpe kucenata cmeTtaHa,
HaKbnuaHus Npas u anuarta c ropyiuata
W 3axapTa 1 pa3pefeTe C KBac.
[obaBeTe HapsidaHUTe Ha KybyeTa cbe-
TaBKW, HAKbMLAHMSA MargaHos 1 Konbpa.
MopnpaBeTe CbC CoM U NUMNep Ha BKYC.

3anasBame cu npaBoOTO HA NPOMEHMN.
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@ Beratung und Reparaturauftrag bei Storungen
D 091170440040

A 0810550511

CH 0848840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-Straf3e 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001028377 951201
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