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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Zubehor ist fiir die Kichenmaschine MUM9 (Baureihe
»OptiMUM®) in Verbindung mit dem Durchlaufschnitzler
MUZ9VL1 bestimmt. Gebrauchsanleitungen der Kiichen-
maschine und des Durchlaufschnitzlers beachten.

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

Dieses Zubehor ist zum Schneiden von Lebensmitteln in Wirfelform
geeignet. Zu verarbeitende Lebensmittel mussen frei von harten
Bestandteilen sein.

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

Sicherheitshinweise

/\ Verletzungsgefahr!

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

m Niemals in die scharfen Messer und Kanten des Wiurfelschneider-
Einsatzes greifen. Messerscheibe und Schneidgitter nur am
Kunststoffteil anfassen. Zum Reinigen eine Blrste benutzen.

m Bei Nichtgebrauch den Wurfelschneider-Einsatz immer
zusammengebaut und mit aufgesetztem Messerschutz
aufbewahren.

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

m Der Wurfelschneider-Einsatz darf ausschlieRlich mit dem
Durchlaufschnitzler MUZ9VL1 verwendet werden.

A Achtung!

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

A Wichtig!

Das Zubehdr nach jeder Verwendung oder nach langerem
Nichtgebrauch unbedingt grandlich reinigen. =» ,Reinigung und
Pflege“ siehe Seite 6



de Auf einen Blick

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.
= Bild
1 Wiirfelschneider-Einsatz
Messerschutz
Messerscheibe
Schneidgitter (9 x 9 mm)
Grundtrager
Verschlussklammern
Markierung V
Schneidgitter-Reiniger
Fiir die Verwendung notwendig:
Durchlaufschnitzler MUZ9VL1 *
2 Stopfer / Messbecher
3 Deckel

a Flllschacht

b Farbkennzeichnung (gelb)

¢ Markierung V0O
4 Scheibentrager

a Scheibenaufnahme

b Fligel

¢ Antriebswelle
5 Gehéause

a Auslassoéffnung

b Markierung A

* Ein Durchlaufschnitzler MUZ9VL1 kann
Uber den Handel und den Kundendienst
erworben werden. Weitere Informationen
finden Sie im Kapitel ,Zubehor” in der
Hauptanleitung lhrer Kiichenmaschine.

Q 0 Q0T

Vor dem ersten Gebrauch

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

Achtung!

Ein beschadigtes Zubehor nie in Betrieb

nehmen!

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

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

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=> Reinigung und Pflege* siehe
Seite 6

Symbole und Markierungen

Symbol Bedeutung

Anweisungen in der
Gebrauchsanleitung
beachten.

Vorsicht! Rotierende
Werkzeuge. Nicht in den
Fillschacht greifen.

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

Markierung zum
Aufsetzen des
Wiirfelschneider-Einsatzes.

Markierung zum Aufsetzen
des Wirfelschneider-
Einsatzes und des Deckels.

> <« J®E



Wiirfelschneider-Einsatz

Zum Schneiden von folgenden
Lebensmitteln in Wiirfelform:

Rohes oder gekochtes Gemise (z.B.
Kartoffeln, Karotten, Gurken, Tomaten,
Paprika, Zwiebeln), Obst (z.B. Bananen,
Apfeln, Birnen, Pfirsiche, Erdbeeren,
Melonen, Kiwi), Hartkase, hartgekochte
Eier, weiche Fleischwurst (z. B. Mortadella).

Hinweise:

Der Wirfelschneider-Einsatz ist nicht
geeignet zum Schneiden von sehr
weichem Kase (z.B. Mozzarella,
Schafskése) oder Schnittkase (z.B.
Gouda, Edamer).

Bei Hartkase (z.B. Emmentaler) darf die
in einen Arbeitsgang verarbeitete Menge
3 kg nicht Ubersteigen.

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

Vor der Verarbeitung von Kern- und
Steinobst (Apfel, Pfirsiche etc.) sind die
Kerne bzw. Steine zu entfernen.
Gekochte Lebensmittel vor dem
Schneiden abkihlen lassen, da

sie dann fester sind und damit das
Schneidergebnis besser wird.

Keine gefrorenen Lebensmittel
verarbeiten.

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

Geschwindigkeits-Empfehlungen

1 z.B. gekochte Kartoffeln, Karotten
und Eier, Gurken, Bananen,
Erdbeeren, Melonen

3  z.B. rohe Kartoffeln und Karotten,

weiche Fleischwurst (z. B.
Mortadella), Hartkase, Paprika,
Tomaten, Zwiebeln, Apfel, Kiwi

Wiirfelschneider-Einsatz de

Achtung!

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise
kann zu Beschadigungen des
Wiirfelschneiders inklusive des
Schneidgitters und des rotierenden
Messers flihren.

Wird der Wirfelschneider
zweckentfremdet, abgeandert oder
unsachgemaf’ verwendet, kann von
der Robert Bosch Hausgerate GmbH
keine Haftung fur eventuelle Schaden
Ubernommen werden. Dies schlief3t
auch die Haftung fir Schaden aus (z.B.
stumpfe oder deformierte Messer),
die infolge der Verarbeitung nicht
zugelassener Lebensmittel entstehen.

Vorbereitung
A\ Verletzungsgefahr

Nicht in die scharfe Messerscheibe
und das Schneidgitter greifen.
Messerscheibe und Schneidgitter nur
am Rand anfassen!

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

Zubehor nur im komplett
zusammengesetzten Zustand
verwenden.

Zubehor nie am Grundgerat
zusammenbauen.

Zubehor nur in der daflir vorgesehenen
Arbeitssposition verwenden.

Achtung!

Der Wirfelschneider-Einsatz darf
ausschlief3lich mit dem Durchlaufschnitzler
MUZ9VL1 verwendet werden.

—=> Bildfolge [&

1. Schneidgitter wie gezeigt in den
Grundtrager einsetzen. Aussparungen
beachten.

2. Messerscheibe mit Messerschutz auf
den Grundtrager aufsetzen.

3. Die 4 Verschlussklammern bis zum

Einrasten nach innen dricken.



de Verwendung

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

5. Waurfelschneider-Einsatz auf den

Scheibentrager aufsetzen (-I-).

Messerschutz abnehmen.

Deckel aufsetzen (-I-).

Deckel im Uhrzeigersinn bis zum

Anschlag drehen (-2-).

N

Verwendung

A Verletzungsgefahr

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

Achtung!

— Einen Rickstau des Schneidgutes in
der Auslassoffnung vermeiden.

— Mit dem Stopfer keinen groRen Druck
ausuben.

Wichtig: Grundgerat wie in der

Hauptanleitung beschrieben vorbereiten.

Der Durchlaufschnitzler kann nur mit korrekt

eingesetzter Schiissel (ohne Deckel)

betrieben werden.

= Bildfolge

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

2. Nach unten dricken und im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

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

4. Die vorbereiteten Lebensmittel in den
Fullschacht geben.

5. AusschlieBlich mit dem mitgelieferten
Stopfer nachschieben.

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

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

8. Schissel im Uhrzeigersinn drehen,
abnehmen und entleeren.

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

10. Durchlaufschnitzler gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

m Alle Teile direkt nach der Verwendung
reinigen. =% ,Reinigung und Pflege”
siehe Seite 6

Riickstau oder Verstopfung beheben:

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

m Deckel des Durchlaufschnitzlers
abnehmen und Fllschacht entleeren.

m  Um festsitzende Lebensmittel im
Schneidgitter zu entfernen, den
Wiirfelschneider-Einsatz entnehmen
und reinigen. =» ,Reinigung und Pflege
siehe Seite 6

“

Reinigung und Pflege

Die verwendeten Zubehdrteile missen
nach jedem Gebrauch grundlich gereinigt
werden.

/\ Verletzungsgefahr

Niemals in die scharfen Messer und Kanten
des Wirfelschneider-Einsatzes greifen.
Messerscheibe und Schneidgitter nur am
Kunststoffteil anfassen. Zum Reinigen eine
Birste benutzen.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstande benutzen.

— Keine scheuernden Tucher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Kunststoffteile in der Splilmaschine
nicht einklemmen, da bleibende
Verformungen maoglich sind!



= Bildfolge Bl

1.

i

Deckel des Durchlaufschnitzlers gegen
den Uhrzeigersinn drehen (-X-) und
abnehmen.

Den Messerschutz auf die
Messerscheibe setzen.
Wairfelschneider-Einsatz entnehmen.
Die 4 Verschlussklammern nach

aullen driicken. Messerscheibe mit
Messerschutz entnehmen.

Eventuell vorhandene Lebensmittel-
Reste mit dem Schneidgitter-Reiniger
herausdriicken.

Das Schneidgitter mit dem Reiniger von
unten herausdriicken.

Messerschutz, Messerscheibe und
Schneidgitter mit Spullauge und einer
weichen Brste reinigen.

Grundtrager von Hand reinigen oder in
die Spulmaschine geben.

Alle Teile trocknen lassen.

Die getrockneten Einzelteile des
Wairfelschneider-Einsatzes zur sicheren
Aufbewahrung wieder zusammenbauen
und unbedingt den Messerschutz
aufsetzen. =» ,Vorbereitung*“ siehe
Seite 5

Die Teile des Durchlaufschnitzlers wie
in der Anleitung MUZ9VL1 beschrieben
reinigen.

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

Rezepte de

Rezepte

Obstsalat
(fir 4 Personen)

Y% Ananas

Y Melone

2 Bananen

2 Pfirsiche

2 Kiwi

50 ml Amaretto

Das Obst schéalen und in je 4 Stlicke
schneiden. Pfirsichkerne entfernen.
Banane, Melone und Pfirsich auf Stufe 1
in Wirfel schneiden.

Das restliche Obst auf Stufe 3 in Wiirfel
schneiden.

Die gewdrfelten Zutaten in einer
Schissel mit Amaretto mischen.

Tipp: Durch Zugabe von Sahne und
Eiscreme wird aus dem Obstsalat ein tolles
Dessert.

Salat ,,Olivie*
(fir 4 Personen)

4 gekochte, abgekihlte Kartoffeln

2 gekochte, abgekiihlte Karotten

4 hartgekochte, abgekihite Eier

200 g geraucherter Schinken

1-2 Salzgurken oder marinierte Gurken
1-2 Salatgurke

300 g Erbsen, fein

Salz und Pfeffer

250 g Mayonnaise

Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln, Karotten und Eier sowie die
Gurken auf Stufe 1 in Wirfel schneiden.
Den Schinken auf Stufe 3 in Wurfel
schneiden.

Die gewdirfelten Zutaten in einer
Schissel mit den Erbsen vermischen.
Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Mit Mayonnaise vermischen und
anrichten.



de Rezepte

Mediterraner Salat mit Mozzarella

(fir 4 Personen)

— 2 Tomaten

— 1 gelbe Paprika

— 1 griine Paprika

— 1 rote Paprika

— 1 Salatgurke

— Mozzarella

— Oliven

— Frischer Basilikum

— Salz und Pfeffer

— Balsamico-Essig und Olivendl

Gemiuse saubern und waschen.

Paprika entkernen.

Tomaten und Paprika vierteln.

Salatgurke auf Stufe 1 in Wurfel

schneiden.

m Paprika und Tomaten auf Stufe 3 in
Wiirfel schneiden.

m Mozzarella in Scheiben schneiden oder
von Hand zerteilen.

m Die gewdrfelten Zutaten in einer
Schissel mit Oliven, Mozzarella und
frischem Basilikum vermischen.

m Balsamico-Essig und Olivendl zugeben.

m Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Tipp: Durch Zugabe von Thunfisch aus
der Dose wird aus dem Salat ein perfektes
Gericht fur heille Sommertage.

Gemiisesuppe

2 rohe Kartoffeln, mittelgro3

2 rohe Karotten

50 g Sellerieknolle

1 Stange Lauch

1 Zwiebel, mittelgro3

2 Zucchini

1 rote Paprika

1 L Gemisebriihe

Gewlrze (Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
Lorbeerblatter, Majoran)

frische Petersilie

2 EL Sonnenblumendl

Gemiise saubern, Kartoffeln schalen.
Zwiebel auf Stufe 3 in Wirfel schneiden.
Zwiebelwirfel mit Sonnenblumendl in
einem Kochtopf goldbraun anrésten.
Kartoffeln, Karotten und Sellerieknolle
auf Stufe 3 in Wirfel schneiden, zu den
Zwiebeln in den Kochtopf geben und
kurz anrosten.

Gemiisebriihe dazugeben.

Mit den Gewiirzen abschmecken.

10 Minuten lang bei niedriger
Temperatur kochen.

Lauch, Zucchini und Paprika auf Stufe 3
in Wirfel schneiden, in die Suppe geben
und weitere 10 Minuten kochen.

Die fertige Suppe nochmals
abschmecken.

Mit Petersilie garniert servieren.

Anderungen vorbehalten.



Intended use en

Intended use

This accessory is intended for the MUM9 kitchen machine
(“OptiMUM” series) for use with the MUZ9VL1 continuous-feed
shredder. Follow the operating instructions for the kitchen
machine and the continuous-feed shredder.

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

This accessory is suitable for dicing food. Food which is to be
processed must not contain any hard components.

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

Safety instructions

/\ Risk of injury!

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

m Never grasp the sharp blades or edges of the dicer insert. Take
hold of the cutter disc and cutting grid only by the plastic part!
Clean with a brush.

m When the dicer insert is not in use, always leave assembled and
store with the blade guard fitted.

m The accessory must be completely assembled before use. Never
assemble the accessory on the base unit. The accessory should
only be used in the intended operating position. Before attaching
or removing the accessory, wait until the drive has come to a
standstill and pull out the mains plug.

m The dicer insert may only be used with the MUZ9VL1 continuous-
feed shredder.

/\ Caution!

Check that there are no foreign objects in the feed chute or housing.

Do not insert objects (e.g. knives, spoons) into the feed chute or

housing.

A Important!

It is essential to clean the accessory thoroughly after each use or

after it has not been used for an extended period. =» “Cleaning and

maintenance” see page 12



en Overview

Overview

Please fold out the illustrated pages.
= Fig. A

1 Dicer insert

Blade guard

Cutter disc

Cutting grid (9 x 9 mm)

Base holder

Catches

Marking V

g Cutting grid cleaner

Required for use:
Continuous-feed shredder MUZ9VL1 *
2 Pusher/ measuring jug
3 Lid

a Feed chute

b Colour coding (yellow)

¢ Marking v O
4 Disc holder

a Disc carrier

b Wings

¢ Drive shaft
5 Housing

a Outlet opening

b Marking A

* AMUZ9VL1 continuous-feed shredder
can be purchased from retailers and
customer service. You can find further
information in the section “Accessories”
in the main operating instructions for your
kitchen machine.

-0 Q0T W

m  Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.
=»> “Cleaning and maintenance” see
page 12

Before using the appliance

for the first time

Before the new accessory can be used,
it must be fully unpacked, cleaned and
checked.

Caution!

Never operate a damaged accessory!

m Remove all accessories from the
packaging and dispose of all packing
materials.

m Check that all the parts are present and

examine them for obvious damage.
= Fig.

10

Symbols and markings

(ymbol | Meaning

[ ] Follow the instructions in the

instruction manual.

vV O

v Marking for fitting the dicer
insert.

Caution! Rotating tools.
Do not reach into the
feed chute.

Fit the lid (-X-) and screw
on securely (-2-).

A Marking for fitting the dicer
insert and the lid.

Dicer insert

For cutting the following foods into cube
shapes: Raw or cooked vegetables (e.g.
potatoes, carrots, cucumbers, tomatoes,
peppers, onions), fruit (e.g. bananas,
apples, pears, peaches, strawberries,
melons, kiwis), hard cheese, hard-boiled
eggs, soft sausage (e.g. mortadella).

Notes:

— The dicer insert is not suitable for slicing
very soft cheese (e.g. mozzarella,
sheep's cheese) or semi-hard cheese
(e.g. Gouda, Edam).

— For hard cheeses (e.g. Emmental), the
quantity processed in one cycle must
not exceed 3 kg.

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

— Before processing pip and stone fruits
(apples, peaches, etc.), remove the pips
or stones.

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



— Do not process frozen food.

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

Recommended speeds

1 e.g. boiled potatoes, carrots
and eggs, cucumbers, bananas,
strawberries, melons

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

Caution!

— 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
modified 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) which result from processing
unapproved food.

Preparation

A\ Risk of injury

— Do not grasp the sharp cutter disc or
cutting grid. Take hold of the cutter disc
and cutting grid only by the edge!

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

— The accessory must be completely
assembled before use.

— Never assemble the accessory on the
base unit.

— The accessory should only be used in
the intended operating position.

Caution!
The dicer insert may only be used with the
MUZ9VL1 continuous-feed shredder.

Preparation en

=> Image sequence [&

1. Insert the cutting grid into the base
holder as shown. Observe the recesses.

2. Fit the cutter disc with the blade guard
onto the base holder.

3. Press in the 4 catches until they
engage.

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

5. Fit the dicer insert onto the disc

holder (=X-).

Remove the blade guard.

Fit the lid (-X-).

Rotate the lid in a clockwise direction as

far as possible (-2-).

oNo

Use

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

Caution!

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

— Do not apply great force with the pusher.

Important: Only prepare the base unit as

described in the main operating instructions.

The continuous-feed shredder can only

be operated if the bowl is fitted properly

(without lid).

=> Image sequence

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

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

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

4. Add the prepared food to the feed chute.

5. Only use the pusher provided to add
food.

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

11



en Cleaning and maintenance

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

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

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

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

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

Removing blockages or build-ups:

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

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

m To remove any food stuck in the cutting
grid, remove and clean the dicer insert.

=»> “Cleaning and maintenance” see
page 12

Cleaning and maintenance
The attachments and accessories used

must be thoroughly cleaned after each use.

/\ Risk of injury
Never grasp the sharp blades or edges of

the dicer insert. Take hold of the cutter disc

and cutting grid only by the plastic part!
Clean with a brush.

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

— Do not use any sharp, pointed or metal

objects.

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

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

12

= Image sequence [3]

1.

PN

Rotate the lid of the continuous-feed
shredder in an anticlockwise direction
(=X) and remove.

Fit the blade guard onto the cutter disc.
Remove the dicer insert.

Press the 4 catches outwards. Remove
the cutter disc with the blade guard.
Push out any remaining pieces of food
using the cutting grid cleaner.

Push the cutting grid out from below
with the cleaner.

Clean the blade guard, cutter disc and
cutting grid with a detergent solution and
a soft brush.

Clean the base holder by hand or put in
the dishwasher.

Allow all parts to dry.

Once the individual parts of the dicer
insert are dry, re-assemble for safe
storage, making sure you fit the blade
guard. =» “Preparation” see page 11
Clean the parts of the continuous-feed
shredder as described in the instructions
for the MUZ9VLA1.

Note: When processing food such as carrots,
the plastic parts may become discoloured,
but this can be removed with a few drops of
cooking oil.

Recipes

Fruit salad
(serves 4)

2 pineapple

2 melon

2 bananas

2 peaches

2 kiwis

50 ml amaretto

Peel the fruit and cut each fruit into

4 pieces. Remove the peach stone.
Dice the bananas, melon and peaches
on setting 1.

Dice the remaining fruit on setting 3.
Mix all the diced ingredients in a bowl
with amaretto.

Tip: Adding cream and ice cream turns the
fruit salad into a delicious dessert.



“Olivie” salad
(serves 4)

4 boiled, cooled potatoes

2 boiled, cooled carrots

4 hard-boiled, cooled eggs

200 g smoked ham

1-2 pickled gherkins or marinated
cucumbers

1-2 cucumbers

300 g petits pois

Salt and pepper

250 g mayonnaise

Dice the boiled, but cooled potatoes,

carrots, eggs and cucumbers on setting 1.

Dice the smoked ham on setting 3.
Mix all the diced ingredients in a bowl
with the peas.

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

Mediterranean salad with

mozzarella
(serves 4)

2 tomatoes

1 yellow pepper

1 green pepper

1 red pepper

1 cucumber

Mozzarella

Olives

Fresh basil

Salt and pepper

Balsamic vinegar and olive oll

Wash and clean the vegetables.
De-seed the peppers.

Cut the tomatoes and peppers into
quarters.

Dice the cucumber on setting 1.
Dice the peppers and tomatoes on
setting 3.

Cut the mozzarella into slices or tear
into pieces by hand.

Mix all the diced ingredients in a bowl
with the olives, mozzarella and fresh
basil.

Add balsamic vinegar and olive oil.
Season to taste with salt and pepper.

Tip: Add tinned tuna to make the salad a
perfect dish for hot summer days.

Recipes en

Vegetable soup

2 raw potatoes, medium-sized

2 raw carrots

50 g celeriac

1 leek

1 onion, medium-sized

2 courgettes

1 red pepper

1 litre vegetable stock

Seasonings (salt, pepper, nutmeg, bay
leaves, marjoram)

Fresh parsley

2 tbsp sunflower oil

Wash the vegetables and peel the
potatoes.

Dice the onion on setting 3.

Fry the diced onion in a saucepan with
sunflower oil until it is golden-brown.
Dice the potatoes, carrots and celeriac
on setting 3, then add them to the onions
in the saucepan and briefly fry them.
Add the vegetable stock.

Season to taste with the seasonings.
Cook for 10 minutes at low temperature.
Dice the leek, courgettes and peppers
on setting 3, then add them to the soup
and cook it for further 10 minutes.
Season the finished soup to taste again.
Serve garnished with parsley.

Subject to change without notice.
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fr Conformité d’utilisation

Conformité d’utilisation

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM9 (série
«OptiMUM ») en liaison avec I’accessoire rapeur / éminceur
MUZ9VLA1. Respecter les notices d’utilisation du robot culinaire
et de 'accessoire rapeur / éminceur.

Ne jamais utiliser cet accessoire avec d’autres appareils. Utiliser
uniquement des piéces adaptées.

Cet accessoire convient pour découper les produits alimentaires en
dés. Pour pouvoir étre traités, les ingrédients doivent étre exempts
d’éléments durs.

Cet accessoire ne doit pas servir a transformer d’autres substances
ou objets.

Consignes de sécurité

/\ Risques de blessures!

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

m Ne jamais toucher les lames et arétes acérées de I'accessoire a
découper en dés. Saisir les disques et grille de coupe au niveau
des parties en plastique. Pour nettoyer, utiliser une brosse.

m Lorsqu’il n'est pas utilisé, toujours ranger I'accessoire a découper
en dés assemblé et avec le fourreau de lame mis en place.

m Utiliser uniquement I'accessoire a I'état entierement assemblé.
Ne jamais assembler les accessoires sur I'appareil de base.
Utiliser uniquement I'accessoire dans la position de travail
prévue. Poser ou retirer I'accessoire qu’une fois I'entrainement
immobilisé et apres avoir débranché la fiche male de la prise de
courant.

m L'accessoire a découper en dés doit étre utilisé uniquement en
combinaison avec I'accessoire rapeur / éminceur MUZ9VL1.

/\ Attention!

Veiller a ce qu’aucun corps étranger ne se trouve dans l'orifice de
remplissage ou le boitier. Ne pas introduire d’objets (p. ex. couteau,
cuillere) dans l'orifice de remplissage ou le boitier.

A Important!

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

Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.

=> Figure

1 Accessoire a découper en dés

Fourreau de lame
Disque a découper

Support de base
Agrafes de fermeture
Repére V

-0 Q0T

«Q

Eléments nécessaires pour
une utilisation:

Accessoire rapeur / éminceur MUZ9VL1 *
2 Pilon poussoir / gobelet gradué

3 Couvercle
a Oirifice de remplissage
b Code couleur (jaune)
¢ Repere v O
4 Porte-disque
a Logement du disque
b Ailes
¢ Axe d’entrainement
5 Boitier
a Oirifice de sortie
b Repére A

* L'accessoire rapeur / éminceur MUZ9VL1
peut étre acheté dans le commerce ou
commandé auprés de notre service aprés-
vente. Pour de plus amples informations,
consulter le chapitre «Accessoires » de la
notice principale de votre robot culinaire.

Grille de coupe (9 x 9 mm)

Nettoyeur de grille de coupe

Avant la premiére utilisation

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

Attention!

Ne jamais mettre en service un accessoire

endommagé INe jamais mettre en service

un accessoire endommagé!

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

m  Controler l'intégrité des piéces et vérifier
gu’elles ne présentent pas de dommage
visible. =»> Figure [

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

Symboles et repéres

Symbole | Signification

Respecter les instructions
figurant dans la notice
d’utilisation.

Attention! Ustensiles rotatifs.
Ne jamais mettre les mains
dans l'orifice de remplissage.

Poser le couvercle (-X-), puis
le visser a fond (-£-).

Repére pour la mise en place
de l'accessoire de découper
en dés.

Repeére pour la mise en place
de l'accessoire a découper
en dés et du couvercle.

> 42]@@
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fr Accessoire a découper en dés

Accessoire a découper en
dés

Pour découper en dés les aliments
suivants:

légumes crus ou cuits (p. ex. pommes

de terre, carottes, cornichons, tomates,
poivrons, oignons), fruits (p. ex. bananes,
pommes, poires, péches, fraises, melons,
kiwis), fromages a pate dure, oeufs durs,
saucisse de viande molle (p. ex. mortadelle).

Remarques:

— L’accessoire a découper en dés ne
convient pas aux fromages trés mous
(p. ex. mozzarella, fromage de brebis)
ou aux fromages en tranches (p. ex.
gouda, edam).

— Dans le cas des fromages a pate dure (p.
ex. emmental), la quantité traitée en une
seule fois ne doit pas dépasser 3 kg.

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

— Avant de traiter des fruits a pépins
et noyaux (pommes, péches, etc.),

il convient d’enlever ces pépins et
noyaux.

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

— Ne pas traiter d’aliments congelés.

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

Recommandations concernant
la vitesse

1 P. ex. pour les pommes de terre,
carottes, ceufs cuits, concombres,
bananes, fraises, melons

3  P.ex. pourles pommes de terre
et carottes crues, saucisses de
viande molle (p. ex. mortadelle),
fromage a pate dure, poivrons,
tomates, oignons, pommes, kiwis
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Attention!

— Le non-respect de ces consignes peut
endommager I'accessoire a découper
en dés, y compris la grille de coupe et la
lame tournante.

— Sil'accessoire a découper en dés a
été utilisé a d’autres fins, modifié ou
utilisé de facon non conforme, la société
Robert Bosch Hausgerate GmbH ne
pourra assumer aucune responsabilité
pour les dommages éventuels. Ceci
exclut aussi la responsabilité pour les
dommages (p. ex. lames émoussées ou
déformées) engendrés par le traitement
de denrées alimentaires non admises.

Préparation

/\ Risques de blessures

— Ne pas toucher les disques de découpe
acérés ni la grille de coupe. Ne saisir le
disque de découpe et la grille de coupe
que sur les bords!

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

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

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

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

Attention!

L’accessoire a découper en dés doit étre
utilisé uniquement en combinaison avec
I'accessoire rapeur / éminceur MUZ9VL1.

=> Suite de la figure [

1. Mettre la grille de coupe dans le
support de base comme représenté
sur l'illustration. Tenir compte des
évidements.

2. Mettre en place le disque de découpe
avec fourreau sur le support de base.

3. Pousser les 4 agrafes de fermeture
vers l'intérieur jusqu’a ce qu'ils
s’encliquétent.



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

5. Mettre en place I'accessoire a découper

en dés sur le porte-disque (-X-).

Retirer le fourreau de lame.

Mettre le couvercle en place (-X-).

Tourner le couvercle dans le sens

des aiguilles d’'une montre jusqu’en

butée (-2-).

N

Utilisation

/\ Risques de blessures

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

Attention!

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

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

Important: préparer I'appareil de base

comme décrit dans la notice d’utilisation

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

=> Suite de la figures

1. Placer I'accessoire rapeur / éminceur
préparé sur I'entrainement frontal jaune
comme représenté sur l'illustration.

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

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

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

5. Utiliser exclusivement le pilon poussoir
fourni.

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

Utilisation fr

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

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

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

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

m Nettoyer immédiatement toutes les
pieces apres utilisation. =% « Neftoyage
et entretien » voir page 17

Eliminer une accumulation ou un

bourrage:

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

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

m Pour retirer les aliments coincés au
niveau de la grille de coupe, retirer
I'accessoire a découper en dés et le
nettoyer. = « Nettoyage et entretien »
voir page 17

Nettoyage et entretien

Les accessoires utilisés doivent étre
soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

A Risques de blessures

Ne jamais toucher les lames et arétes
acérées de I'accessoire a découper en
dés. Saisir les disques et grille de coupe
au niveau des parties en plastique. Pour
nettoyer, utiliser une brosse.

Attention!

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

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

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

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

=> Suite de la figures []

. Tourner le couvercle de I'accessoire
réapeur / éminceur dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre (-X-), puis le
retirer.

2. Mettre en place le fourreau de lame sur

le disque a découper.

3. Retirer 'accessoire a découper en dés.

4. Pousser les 4 agrafes de fermeture vers
I'extérieur. Retirer le disque a découper
avec fourreau de lame.

5. Le cas échéant, sortir les restes
d’aliment a 'aide du nettoyeur de grille
de coupe.

6. Faire sortir la grille de découpe en la

-

poussant par dessous avec le nettoyeur.

m Nettoyer le fourreau de lame, le disque
de découpe et la grille de coupe avec
un produit de nettoyage et une brosse
douce.

m Nettoyer le support de base a la main
ou le mettre dans le lave-vaisselle.

m Laisser sécher toutes les pieces.

m Pour plus de sécurité, assembler les
différentes piéces de I'accessoire a
découper en dés séchés et remettre
impérativement le fourreau de
lame avant de ranger I'accessoire.
=> « Préparation » voir page 16

m Nettoyer les piéces de I'accessoire
réapeur / éminceur comme décrit dans la
notice du MUZ9VL1.

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

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

Salade de fruits

(pour 4 personnes)

— Y ananas

— Y“2melon

— 2 bananes

— 2 péches

— 2 kiwis

— 50 ml d'amaretto

m Peler les fruits et les découper chacun
en 4 morceaux. Dénoyauter les péches.

m Découper les bananes, le melon et les
péches en dés a la vitesse 1.

m Découper le reste des fruits en dés a la
vitesse 3.

m Mélanger les ingrédients découpés en
dés avec I'amaretto.

Conseil: rajouter de la créme fraiche et de
la créme glacée pour faire de la salade de
fruits un succulent dessert.

Salade «Olivie »

(pour 4 personnes)

— 4 pommes de terre cuites refroidies

— 2 carottes cuites refroidies

— 4 oeufs durs refroidis

— 200 g de jambon fumé

— 1-2 cornichons au sel ou au vinaigre

— 1-2 concombres

— 300 g de petits pois fins

— Sel et poivre

— 250 g de mayonnaise

m Découper les pommes de terre, les
carottes et les oeufs refroidis de méme
que les cornichons et les concombres
en dés a la vitesse 1.

m Découper le jambon en dés a la vitesse 3.

m Dans un saladier, mélanger les
ingrédients découpés en dés avec les
petits pois.

m Saler et poivrer selon convenance.

m Incorporer la mayonnaise et dresser.



Salade méditerranéenne a la

mozzarella

(pour 4 personnes)

— 2 tomates

— 1 poivron jaune

— 1 poivron vert

— 1 poivron rouge

— 1 concombre

— Mozzarella

— Olives

— Basilic frais

— Sel et poivre

— Vinaigre balsamique et huile d'olive

m Nettoyer et laver les Iégumes.

m Epépiner les poivrons.

m Découper les tomates et les poivrons en
quatre morceaux.

m Découper le concombre en dés a la
vitesse 1.

m Découper les poivrons et les tomates en
dés a la vitesse 3.

m Découper la mozzarella en tranches ou
la séparer en morceaux a la main.

m Dans un saladier, mélanger les
ingrédients coupés en dés avec les
olives, la mozzarella et le basilic frais.

m Incorporer le vinaigre balsamique et
I'nuile d'olive.

m Saler et poivrer selon convenance.

Conseil : rajouter du thon en boite pour

transformer la salade en un plat idéal pour

une chaude journée d'été.

Recettes fr

Soupe de légumes

2 pommes de terre moyennes crues

2 carottes crues

50 g de céleri-rave

1 pied de poireau

1 oignon moyen

2 courgettes

1 poivron rouge

11 de bouillon de légumes

Epices (sel, poivre, noix de muscade,
feuilles de laurier, marjolaine)

Persil frais

2 c. a s. d'huile de tournesol

Nettoyer les légumes, éplucher les
pommes de terre.

Découper l'oignon en dés a la vitesse 3.
Dans un faitout, faire dorer les dés
d'oignon avec I'huile de tournesol.
Découper les pommes de terre, les
carottes et le céleri-rave en dés a la
vitesse 3, les ajouter aux oignons dans
le faitout et faire revenir brievement.
Rajouter le bouillon de légumes.
Assaisonner avec les épices.

Cuire pendant 10 minutes a basse
température.

Découper le poireau, les courgettes et le
poivron en dés a la vitesse 3, les mettre
dans la soupe et cuire 10 minutes de plus.
A la fin, assaisonner une nouvelle fois
la soupe.

Décorer de persil et servir.

Sous réserve de modifications.
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it Uso corretto

Uso corretto

Questo accessorio é destinato alla macchina da cucina MUM9
(serie “OptiMUM”) in abbinamento allo sminuzzatore continuo
MUZ9VLA1. Osservare le istruzioni per I'uso della macchina da
cucina e dello sminuzzatore continuo.

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

Questo accessorio € idoneo a tagliare alimenti a forma di cubetti.
Gli alimenti da lavorare devono essere privi di parti dure.

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

Avvertenze di sicurezza

A\ Pericolo di lesioni!

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

m Non toccare mai le lame affilate e gli spigoli dell'inserto
cubettatrice. Afferrare il disco di taglio e la griglia di taglio soltanto
dalla parte in plastica. Per il lavaggio usare una spazzola.

m Quando non si usa l'inserto cubettatrice, conservarlo sempre
montato e con il coprilama applicato.

m Usare I'accessorio solo completamente montato. Non
assemblare mai I'accessorio sull’apparecchio base. Utilizzare
I'accessorio soltanto nell'apposita posizione di lavoro. Applicare o
rimuovere I'accessorio solo ad ingranaggio fermo e con la spina
di alimentazione staccata.

m L'inserto cubettatrice deve essere utilizzato esclusivamente con
lo sminuzzatore continuo MUZ9VL1.

/\ Attenzione!

Prestare attenzione che non si trovino corpi estranei nel pozzetto

di riempimento o nel corpo. Non inserire e utilizzare oggetti (ad es.

coltelli, cucchiai) nel pozzetto di riempimento o nel corpo.

A Importante!

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

lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 23
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Panoramica it

Panoramica

Aprire le pagine con le figure.
= Figura
1 Inserto cubettatrice
Coprilama
Disco di taglio
Griglia di taglio (9 x 9 mm)
Supporto base
Mollette di chiusura
Marcatura V
Pulitore per griglia di taglio
Necessario per I'utilizzo:
Sminuzzatore continuo MUZ9VL1 *
2 Pestello / misurino
3 Coperchio
a Pozzetto di riempimento
b Marcatura colorata (gialla)
¢ Marcatura v. O
4 Portadisco
a Supporto disco
b Aletta
¢ Albero motore
5 Corpo
a Apertura di uscita
b Marcatura A

* Lo sminuzzatore continuo MUZ9VL1 &
reperibile nei negozi e presso il servizio
assistenza clienti. Ulteriori informazioni
sono disponibili nel capitolo “Accessori”
delle istruzioni per l'uso principali della
macchina da cucina.

-0 Q0T

«Q

Simboli e marcature
[simbolo | Significato
| II | Seguire le indicazioni del

libretto d’istruzioni.

Cautela! Utensili rotanti.
Non introdurre le mani nel
pozzetto di riempimento.

Applicare il coperchio () e
chiuderlo (-2-).

Marcatura per applicare
l'inserto cubettatrice.

Marcatura per applicare
l'inserto cubettatrice e |l
coperchio.

®
v O
v
A

Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare I'accessorio nuovo per la
prima volta, va completamente rimosso dal
suo imballo, pulito e controllato.

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un accessorio

danneggiato!

m Estrarre dalla confezione tutte le parti
dell'accessorio e rimuovere l'imballo.

m Controllare che vi siano tutti i
componenti e che non presentino danni
visibili. =» Figura

m Prima del primo utilizzo lavare accu-
ratamente tutte le parti e asciugarle.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 23

Inserto cubettatrice

Per tagliare a dadini i seguenti alimenti:
verdura cotta o cruda (ad es. patate, carote,
cetrioli, pomodori, peperoni, cipolle), frutta
(ad es. banane, mele, pere, pesche, fragole,
melone, kiwi), formaggio duro, uova sode,
insaccati teneri (ad es. mortadella).

Note:

— L'inserto cubettatrice non & adatto per
tagliare formaggio molto morbido (ad es.
mozzarella, formaggio fresco) o formag-
gio da taglio (ad es. Gouda, Edamer).

— Per il formaggio duro (ad es. Emmen-
tal), non superare la quantita 3 kg in un
singolo ciclo di lavorazione.

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

— Prima della lavorazione di frutta con
semi o0 con nocciolo (mele, pesche ecc.)
rimuovere i semi o i noccioli.

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

— Non lavorare alimenti surgelati.

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

Consigli sulla velocita

1 Ad es. patate, carote e uova cotte,
cetrioli, banane, fragole, meloni

3 Ad es. patate e carote crude, insaccati
di carne morbidi (ad es. mortadella),
formaggio a pasta dura, peperoni,
pomodori, cipolle, mele, kiwi

Attenzione!

— Llinosservanza di queste avvertenze
puod causare danni alla cubettatrice,
compresa la griglia di taglio e la lama
rotante.

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

Preparazione

/A Pericolo di lesioni

— Non toccare il disco di taglio affilato e la
griglia di taglio. Afferrare il disco di taglio
e la griglia di taglio soltanto dal bordo!

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

— Usare I'accessorio solo completamente
montato.

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

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

Attenzione!

L'inserto cubettatrice deve essere utilizzato

esclusivamente con lo sminuzzatore
continuo MUZ9VLA1.
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=> Sequenza immagini [E

1. Inserire la griglia di taglio nel supporto
base come indicato. Rispettare le
rientranze.

2. Applicare il disco di taglio con il
coprilama sul supporto base.

3. Premere verso l'interno le 4 mollette di
chiusura finché non si incastrano.

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

5. Applicare l'inserto cubettatrice sul

portadisco (-X-).

Rimuovere il coprilama.

Applicare il coperchio (=X-).

Ruotare il coperchio in senso orario fino

allarresto (-£-).

o N

Utilizzo

/A Pericolo di lesioni

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

Attenzione!

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

— Non esercitare una forte pressione con
il pestello.

Importante: preparare I'apparecchio base

come descritto nelle istruzioni per I'uso

principali. Lo sminuzzatore continuo pu®

essere azionato soltanto con la ciotola

correttamente inserita (senza coperchio).

=> Sequenza immagini

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

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

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

4. Mettere gli alimenti preparati nel
pozzetto di riempimento.

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



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

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

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

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

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

m Lavare tutti i componenti subito
dopo l'uso. =» “Pulizia e cura” ved.
pagina 23

Per eliminare un intasamento o

un'ostruzione:

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

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

m Per rimuovere gli alimenti attaccati
alla griglia di taglio, togliere l'inserto
cubettatrice e lavarlo. =» “Pulizia e cura”
ved. pagina 23

Pulizia e cura

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

A\ Pericolo di lesioni

Non toccare mai le lame affilate e gli spigoli
dell'inserto cubettatrice. Afferrare il disco

di taglio e la griglia di taglio soltanto dalla
parte in plastica. Per il lavaggio usare una
spazzola.

Pulizia e cura it

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

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

=> Sequenza immagini [

Ruotare il coperchio dello sminuzzatore

continuo in senso antiorario () e

toglierlo.

Applicare il coprilama sul disco di taglio.

Togliere l'inserto cubettatrice.

Spingere verso I'esterno le 4 mollette di

chiusura. Togliere il disco di taglio con il

coprilama.

5. Togliere gli eventuali residui di alimenti
con il pulitore per griglia di taglio.

6. Agendo da sotto, spingere la griglia di
taglio con il pulitore.

m Lavare il coprilama, il disco di taglio e
la griglia di taglio con detersivo e una
spazzola morbida.

m Lavare il supporto base a mano o
metterlo in lavastoviglie.

m Asciugare tutte le parti.

m Perriporre I'accessorio in modo
sicuro, rimontare le singole parti
asciutte dell'inserto cubettatrice e
applicare tassativamente il coprilama.
=> “Preparazione” ved. pagina 22

m Pulire le parti dello sminuzzatore
continuo come indicato nelle istruzioni
MUZ9VL1.

Avvertenza: durante la lavorazione

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

-

PN
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it Ricette

Ricette

Macedonia

(per 4 persone)

— Y2 ananas

— Y2melone

— 2 banane

— 2 pesche

— 2 kiwi

— 50 ml di Amaretto

m Pelare la frutta e tagliarla in 4. Togliere
i noccioli alle pesche.

m Tagliare le banane, il melone e le pesche
a dadini alla velocita 1.

m Tagliare il resto della frutta a dadini alla
velocita 3.

m  Mescolare gli ingredienti a dadini in una
ciotola con I'Amaretto.

Consiglio: aggiungendo panna e gelato
si prepara un ottimo dessert.

Insalata “Olivie”

(per 4 persone)

— 4 patate bollite, raffreddate

— 2 carote bollite, raffreddate

— 4 uova sode, raffreddate

— 200 g di prosciutto affumicato

— 1-2 cetriolini o cetrioli marinati

— 1-2 cetrioli da insalata

— 300 g di piselli fini

— Sale e pepe

— 250 g di maionese

m Tagliare a dadini le patate, le carote e le
uova cotte ma gia raffreddate e i cetrioli
alla velocita 1.

m Tagliare a dadini il prosciutto alla
velocita 3.

m Mescolare in una ciotola tutti gli
ingredienti tagliati a dadini con i piselli.

m Salare e pepare a piacere.

m Mescolare con la maionese e servire.
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Insalata mediterranea alla

mozzarella

(per 4 persone)

— 2 pomodori

— 1 peperone giallo

— 1 peperone verde

— 1 peperone rosso

— 1 cetriolo da insalata
— Mozzarella

— Olive

— Basilico fresco

— Sale e pepe

Aceto balsamico e olio d'oliva

m Pulire e lavare la verdura.

m Togliere i semi dai peperoni.

m Tagliare in quattro i pomodori e i peperoni.

m Tagliare a dadini il cetriolo da insalata
alla velocita 1.

m Tagliare a dadini i peperoni e i pomodori

alla velocita 3.

m Tagliare la mozzarella a fette oppure
spezzettarla a mano.

m  Mescolare gli ingredienti tagliati a dadini
in una ciotola con le olive, la mozzarella
e il basilico fresco.

m Aggiungere l'aceto balsamico e I|'olio
d'oliva.

m Salare e pepare a piacere.

Consiglio: aggiungendo tonno in scatola si

crea un piatto perfetto per le calde giornate

estive.



Minestrone

2 patate crude di grandezza media
2 carote crude

50 g di gambi di sedano

1 porro

1 cipolla di grandezza media

2 zucchine

1 peperone rosso

1 1 di brodo vegetale

Spezie (sale, pepe, noce moscata,
foglie di alloro, maggiorana)
Prezzemolo fresco

2 cucchiai di olio di semi di girasole
Pulire la verdura, pelare le patate.

Tagliare a dadini la cipolla alla velocita 3.

In una pentola, far appassire la cipolla
con I'olio di semi di girasole.

Tagliare a dadini le patate, le carote e i
gambi di sedano alla velocita 3, metterli
nella pentola con la cipolla e rosolare
brevemente.

Aggiungere il brodo vegetale.
Insaporire con le spezie.

Cuocere per 10 minuti a bassa
temperatura.

Tagliare a dadini il porro, le zucchine

e il peperone alla velocita 3, metterli nel

minestrone e cuocere per altri 10 minuti.
Aggiustare il minestrone di sale e spezie.

Servire guarnito con prezzemolo.

Con riserva di modifiche.

Ricette

it
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nl Bestemming van het apparaat

Bestemming van het apparaat

Dit toebehoren is bestemd voor de keukenmachine MUM9
(serie “OptiMUM”) in combinatie met de doorloopsnijder
MUZ9VLA1. De gebruiksaanwijzingen van de keukenmachine en
de doorloopsnijder in acht nemen.

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

Dit toebehoren is geschikt om levensmiddelen in blokjes te snijden.
De te verwerken levensmiddelen mogen geen harde bestanddelen
bevatten.

Deze toebehoren mogen niet worden gebruikt om andere
voorwerpen of substanties te verwerken.

Veiligheidsaanwijzingen

/\ Gevaar voor letsel!

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

m Nooit in de scherpe messen en randen van het blokjessnijder-
inzetstuk grijpen. De messchijf en snijrooster alleen aan het
kunststof gedeelte vastpakken. Voor het reinigen een borstel
gebruiken.

m Als u het blokjessnijder-inzetstuk niet gebruikt, dit altijd in elkaar
zetten en met aangebrachte mesbescherming bewaren.

m De toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken. Toebehoren nooit op het basisapparaat in elkaar
zetten. Toebehoren alleen gebruiken in de hiervoor bestemde
werkstand. Toebehoren alleen aanbrengen of verwijderen
wanneer de aandrijving stilstaat en de stekker uit het stopcontact
is getrokken.

m Het blokjessnijder-inzetstuk mag uitsluitend in combinatie met de
doorloopsnijder MUZ9VL1 worden gebruikt.

A Let op!

Erop letten dat er zich geen vreemde voorwerpen in de vulschacht

of in de behuizing bevinden. Niet met voorwerpen (bijv. messen,

lepels) in de vulschacht of in de behuizing komen.

/\ Belangrijk!

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,

dient u de toebehoren altijd grondig te reinigen. =» “Reiniging en

verzorging” zie pagina 29
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In één oogopslag nl

In één oogopslag

De pagina's met afbeeldingen uitklappen.
=> Afb.

1 Blokjessnijder-inzetstuk

a Mesbescherming

b Messchijf

¢ Shnijrooster (9 x 9 mm)
d Basishouder

e Bevestigingsklemmen
f Markering V

g Shnijroosterreiniger

Nodig voor het gebruik:
Doorloopsnijder MUZ9VL1 *
2 Stopper / maatbeker
3 Deksel

a Vulschacht

b Kleurmarkering (geel)

¢ Markering Vv 0O
4 Schijfhouder

a Schijfopname

b Vleugels

¢ Aandrijfas
5 Behuizing

a Uitlaatopening

b Markering A
* Een doorloopsnijder MUZ9VL1 kan
in de handel en via de servicedienst
worden verkregen. Meer informatie vindt
u in het hoofdstuk “Toebehoren” in de

gebruiksaanwijzing van uw keukenmachine.

Voor het eerste gebruik

Voordat de nieuwe toebehoren kunnen
worden gebruikt, moeten deze volledig
worden uitgepakt, gereinigd en
gecontroleerd.

Let op!

Beschadigde toebehoren nooit in gebruik

nemen!

m Alle toebehoren uit de verpakking
nemen en het aanwezige
verpakkingsmateriaal verwijderen.

m Alle onderdelen op volledigheid en
zichtbare beschadigingen controleren.
= Afb. IN

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 29

Symbolen en markeringen

Symbool

[ ] Neem de aanwijzingen in de

gebruiksaanwijzing in acht.
Markering voor het

A\v4 plaatsen van het
blokjessnijder-inzetstuk.

Voorzichtig! Draaiende
hulpstukken. Niet in de
vulschacht grijpen.

Deksel aanbrengen (-X-) en
vastdraaien (-2-).

Markering voor het plaatsen
AN van het blokjessnijder-
inzetstuk en het deksel.

27



nl Blokjessnijder-inzetstuk

Blokjessnijder-inzetstuk

Voor het in blokjes snijden van volgende

producten:

Rauwe of gekookte groenten (bijv. aardap-

pelen, wortels, augurken, tomaten, paprika,

uien), fruit (bijv. bananen, appels, peren,
perziken, aardbeien, meloenen, kiwi), harde
kaas, hardgekookte eieren, zachte viees-
worst (bijv. mortadella).

Aanwijzingen:

— Het blokjessnijder-inzetstuk is
niet geschikt voor het snijden van
zeer zachte kaas (bijv. mozzarella,
schapenkaas) of snijdbare kaas (bijv.
Gouda, Edamer).

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

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

— Voor de verwerking van pit- en
steenvruchten (appels, perziken enz.)
moeten de pitten/stenen worden
verwijderd.

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

— Geen bevroren levensmiddelen
verwerken.

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

Snelheidsadviezen

1  bijv. gekookte aardappels, wortels
en eieren, augurken, bananen,
aardbeien, meloenen

3 bijv. rauwe aardappels en wortels,
zachte worst (bijv. mortadella),
harde kaas, paprika, tomaten, uien,
appels, kiwi's

Let op!

— Niet-nakoming van deze aanwijzingen
kan leiden tot beschadiging van de
blokjessnijder inclusief het snijrooster en
het roterende mes.
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— Als er wijzigingen worden aangebracht
aan de blokjessnijder, of als deze
oneigenlijk of ondeskundig wordt
gebruikt, is Robert Bosch Hausgerate
GmbH niet aansprakelijk voor eventuele
schade. Dit sluit aansprakelijkheid voor
schade uit (bijv. stompe of vervormde
messen) die ontstaat door verwerking
van niet-toegestane levensmiddelen.

Voorbereiding

A\ Gevaar voor letsel

— Niet in de scherpe messchijf en het
snijrooster grijpen. De messchijf en
het snijrooster alleen aan de rand
vastpakken!

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

— De toebehoren alleen in compleet
samengebouwde toestand gebruiken.

— Toebehoren nooit op het basisapparaat
in elkaar zetten.

— Toebehoren alleen gebruiken in de
hiervoor bestemde werkstand.

Let op!

Het blokjessnijder-inzetstuk mag uitsluitend
in combinatie met de doorloopsnijder
MUZ9VL1 worden gebruikt.

= Afbeeldingenreeks £

1. Snijrooster zoals afgebeeld aanbrengen
in de basishouder. Op de uitsparingen
letten.

2. De messchijf samen met de
mesbeschermer op de basishouder
plaatsen.

3. De 4 bevestigingsklemmen naar binnen
drukken totdat deze vastklikken.

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

5. Blokjessnijder-inzetstuk op de
schijfhouder plaatsen (-X-).

6. Mesbescherming verwijderen.

7. Deksel aanbrengen (-X-).



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

Gebruik

/\ Gevaar voor letsel

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

Let op!

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

— Geen hoge druk met de stopper
uitoefenen.

Belangrijk: basisapparaat voorbereiden

zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

De doorloopsnijder kan alleen met correct

geplaatste kom (zonder deksel) worden

gebruikt.

=> Afbeeldingenreeks

1. De voorbereide doorloopsnijder
zoals afgebeeld op de voorste, gele
aandrijving plaatsen.

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

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

4. De voorbereide levensmiddelen in de
vulschacht doen.

5. Altijd met de bijgevoegde stopper
aandrukken.

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

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

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

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

10. Doorloopsnijder tegen de klok in draaien
en verwijderen.

Gebruik nl

m Alle onderdelen direct na gebruik
reinigen. = “Reiniging en verzorging”
Zie pagina 29

Ophopingen of verstopping verhelpen:

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

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

m Voor het verwijderen van vastzittende
levensmiddelen uit het snijrooster het
blokjessnijder-inzetstuk verwijderen en
reinigen. =% “Reiniging en verzorging”
Zie pagina 29

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

A\ Gevaar voor letsel

Nooit in de scherpe messen en randen
van het blokjessnijder-inzetstuk grijpen.
De messchijf en snijrooster alleen aan het
kunststof gedeelte vastpakken. Voor het
reinigen een borstel gebruiken.

Let op!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

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

=> Afbeeldingenreeks [5]

1. Het deksel van de doorloopsnijder tegen
de klok in draaien (-X-) en verwijderen.

2. De mesbescherming op de messchijf

plaatsen.

Het blokjessnijder-inzetstuk verwijderen.

De 4 bevestigingsklemmen op de

basishouder naar buiten drukken. De

messchijf met de mesbescherming
verwijderen.

5. Eventueel aanwezige
levensmiddelresten met de
snijroosterreiniger eruit drukken.

6. Het snijrooster met de reiniger van
onderaf eruit drukken.

m De mesbescherming, de messchijf en
het snijrooster met zeepsop en een
zachte borstel reinigen.

m De basishouder met de hand of in de
vaatwasser reinigen.

m Alle onderdelen laten drogen.

m De gedroogde losse onderdelen van het
blokjessnijder-inzetstuk voor een veilige
bewaring weer in elkaar zetten en
altijd de mesbescherming aanbrengen.
=> “Voorbereiding” zie pagina 28

m De onderdelen van de doorloopsnijder
volgens de beschrijving in de
handleiding MUZ9VL1 reinigen.

Aanwijzing: Bij de verwerking van

bijv. wortels ontstaan verkleuringen op

de kunststofonderdelen. Deze kunt u

verwijderen met een beetje slaolie.

el
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Recepten

Vruchtensalade

(voor 4 personen)

— Y2 ananas

— Y2meloen

— 2 bananen

— 2 perziken

— 2 kiwi's

— 50 ml amaretto

m Het fruit schillen en telkens in 4 stukken
snijden. Perzikpitten verwijderen.

m Banaan, meloen en perzik op stand 1 in
blokjes snijden.

m Het resterende fruit in stand 3 in blokjes
snijden.

m De in blokjes gesneden ingrediénten in
een kom met amaretto mengen.

Tip: door het toevoegen van room en ijs
wordt de vruchtensalade een heerlijk dessert.

Salade "Olivie"

(voor 4 personen)

— 4 gekookte, afgekoelde aardappels

— 2 gekookte, afgekoelde wortels

— 4 hardgekookte, afgekoelde eieren

— 200 g gerookte ham

— 1-2 zure bommen of gemarineerde
augurken

— 1-2 komkommers

— 300 g erwten, fijn

— zout en peper

— 250 g mayonaise

m De gekookte, afgekoelde aardappels,
wortels en de eieren alsook de
augurken in stand 1 in blokjes snijden.

m De ham op stand 3 in blokjes snijden.

m De in blokjes gesneden ingrediénten in
een kom met de erwten vermengen.

m  Op smaak brengen met peper en zout.

m Mayonaise erdoor roeren en serveren.



Mediterrane salade met

mozzarella
(voor 4 personen)

2 tomaten

1 gele paprika

1 groene paprika

1 rode paprika's

1 komkommer

Mozzarella

Olijven

Verse basilicum

zout en peper

Balsamicoazijn en olijfolie

Groenten schoonmaken en wassen.
Paprika ontpitten.

Tomaten en paprika in vieren snijden.
Komkommer op stand 1 in blokjes
snijden.

Paprika en tomaten in stand 3 in blokjes
snijden.

Mozzarella in plakken snijden of met de
hand in stukken delen.

De in blokjes gesneden ingrediénten
in een kom met olijven, mozzarella en
verse basilicum vermengen.
Balsamicoazijn en olijfolie toevoegen.
Op smaak brengen met peper en zout.

Tip: door het toevoegen van tonijn uit blik
wordt de salade een perfect gerecht voor
hete zomerdagen.

Recepten nl

Groentesoep

2 rauwe aardappelen, middelgroot

2 rauwe wortelen

50 g selderijknol

1 prei

1 ui, middelgroot

2 courgettes

1 rode paprika's

1 | groentebouillon

Kruiden (zout, peper, nootmuskaat,
laurierblaadjes, marjolein)

Verse peterselie

2 el zonnebloemolie

Groenten schoonmaken, aardappelen
schillen.

Ui op stand 3 in blokjes snijden.
Blokjes ui met zonnebloemolie in een
kookpan goudbruin aanbraden.
Aardappelen, wortels en selderijknol
op stand 3 in blokjes snijden, aan de ui
in de kookpan toevoegen en kort laten
aanbraden.

Groentebouillon toevoegen.

Op smaak brengen met de kruiden.

10 minuten lang op lage temperatuur
koken.

Prei, courgettes en paprika op stand 3 in
blokjes snijden, aan de soep toevoegen
en nog 10 minuten laten koken.

De soep nogmaals op smaak brengen.
Met peterselie serveren.

Wijzigingen voorbehouden.
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da Bestemmelsesmaessig brug

Bestemmelsesmaessig brug

Dette tilbehor er beregnet til kekkenmaskinen MUM9 (serien
”OptiMUM”) i forbindelse med hurtigsnitteren MUZ9VLA1. Folg
brugsanvisningerne til kekkenmaskinen og hurtigsnitteren.
Brug aldrig dette tilbehgr til andre apparater. Brug udelukkende
sammenhgrende dele.

Dette tilbehar er egnet til at skeere fgdevarer i terninger.
Fadevarerne, der skal forarbejdes, skal veere fri for harde
bestanddele.

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

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for at komme til skade!

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

m Bergr aldrig de skarpe knive og terningsnitterindsatsens kanter.
Tag kun fat pa knivskiven og skaeregitteret i plastikdelen. Benyt
en barste til renggring.

m Opbevar altid terningsnitterindsatsen samlet og med pasat
knivbeskyttelse, nar den ikke bruges.

m Tilbehgret ma kun bruges, nar det er helt samlet. Tilbehgret ma
aldrig samles pa motorenheden. Tilbehgret ma kun bruges i den
dertil beregnede arbejdsposition. Tilbehgret ma kun seettes pa
eller tages af, nar drevet stér stille, og netstikket er trukket ud.

m Terningsnitterindsatsen ma udelukkende bruges sammen med
hurtigsnitteren MUZ9VLA1.

/\ OBS!

Sorg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i pafyldningsskakten

eller i huset. Anvend ikke genstande (f.eks. knive eller skeer) inde i

pafyldningsskakten eller huset.

A Vigtigt!

Renger altid tilbehgret grundigt efter hver brug eller efter laengere

tid, hvor det ikke har veeret i brug. = "Renggaring og pleje” se

side 35
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Overblik da

Overblik

Fold billedsiderne ud.

=> Billede

1 Terningsnitterindsats
Knivbeskyttelse

Knivskive

Skeeregitter (9 x 9 mm)
Grundholder

Lukkeklemmer

Markering V

g Skeeregitterrengeringsenhed

Nodvendig for brug:
Hurtigsnitter MUZ9VL1 *
2 Stopper/malebager
3 Lag
a Pafyldningsskakt
b Farvemarkering (gul)
¢ Markering Vv 0O
4 Skiveholder
a Skiveholdedel
b Vinge
¢ Drivaksel
5 Hus
a Udgangsabning
b Markering A
* En hurtigsnitter MUZ9VL1 kan kgbes i
handlen eller via kundeservice. Yderligere
oplysninger findes i kapitlet "Tilbehar” i den
fulde brugsanvisning til din kekkenmaskine.

-0 Q0T

For forste brug

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

OBS!

Et beskadiget tilbehgr ma aldrig tages i

brug!

m Tag alle tilbehgrsdele ud af emballagen,
og fijern emballagematerialet.

m  Kontrollér, om alle dele er fuldstaendige
og uden synlige skader. => Billede

m  Renger og ter alle dele grundigt af for
den farste brug. =» "Renggring og pleje
se side 35

”

Symboler og markeringer

Betydning

- Felg instrukserne i
v
A

brugsanvisningen.

Veer forsigtig! Roterende
redskaber. Stik ikke fingrene
ind i pafyldningsskakten.

Saet laget pa (-X-), og drej
det fast (-2-).

Markering til pasaetning af
terningsnitterindsatsen.
Markering til pasaetning af
terningsnitterindsatsen og
laget.

Terningsnitterindsats

Til skeering af falgende fadevarer i tern:

Ra eller kogte grgntsager (f.eks. kartofler,
gulergdder, agurker, tomater, peberfrugt, 18g),
frugt (f.eks. bananer, aebler, paerer, ferskner,
jordbaer, meloner, kiwi), hard ost, hardkogte
2eg, blad kgdpeglse (f.eks. mortadella).

Henvisninger:

— Terningsnitterindsatsen er ikke egnet
til at skeere meget blgd ost (f.eks.
mozzarella, fareost) eller skaereoste
(f.eks. gouda, edamer).

— Ved hard ost (f.eks. emmentaler) ma
der ikke forarbejdes mere end 3 kg i en
arbejdsgang.

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

— For forarbejdningen af kerne- og
stenfrugt (eebler, ferskner osv.) skal
kernerne og stenene fjernes.

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

— Forarbejd ikke frosne fgdevarer.

— Terningernes laengde kan pavirkes af,
om der trykkes mere eller mindre pa
stopperen, nar der skubbes efter.
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da Forberedelse

Hastighedsanbefalinger

1  F.eks. kogte kartofler, gulergdder
0g &g, agurker, bananer, jordbeer,
meloner

3  F.eks. ra kartofler og gulergdder,
blgd kedpglse (f.eks. mortadella),
hard ost, paprika, tomater, lag,
abler, kiwi

OBS!

— En manglende overholdelse af disse
henvisninger kan fare til beskadigelser
pa terningsnitteren inkl. skaeregitteret og
den roterende kniv.

— Bruges terningsnitteren til andre
formal, aendres den eller anvendes
den forkert, fraskriver Robert Bosch
Hausgerate GmbH sig ansvaret for
eventuelle skader. Hermed fraskrives
ogsa ansvaret for skader (f.eks. uskarpe
eller deformerede knive), der opstar
som fglge af en forarbejdning af ikke
godkendte fadevarer.

Forberedelse

A\ Fare for at komme til skade

— Bergr ikke den skarpe knivskive og
skeeregitteret. Tag kun fat pa knivskiven
og skeeregitteret i kanten!

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

— Tilbehgret ma kun bruges, nar det er
helt samlet.

— Tilbehgret ma aldrig samles pa
motorenheden.

— Tilbehgret ma kun bruges i den dertil
beregnede arbejdsposition.

OBS!

Terningsnitterindsatsen ma udelukkende

bruges sammen med hurtigsnitteren

MUZ9VLA1.
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= Billedraekke [[

1. Seet skaeregitteret som vist ind i
grundholderen. Vaer opmaerksom pa
udsparingerne.

2. Seet knivskiven med knivbeskyttelsen pa

grundholderen.

Tryk de 4 lukkeklemmer indad, indtil de

falder i hak.

4. Saet skiveholderen ind i huset. De to
vinger skal veere nedad.

5. Seet terningsnitterindsatsen pa

skiveholderen (-L-).

Tag knivbeskyttelsen af.

Seet laget pa (-X-).

Drej laget i retning med uret indtil

stop (-2-).

Brug

/\ Fare for at komme til skade

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

OBS!

— Undga ophobning af det, som skeeres, i
udgangsabningen.

— Trykket fra stopperen ma ikke vaere for
stort.

Vigtigt: Forbered motorenheden som

beskrevet i den fulde brugsanvisning.

Hurtigsnitteren kan kun bruges med korrekt

isat skal (uden lag).

—> Billedrazkke

1. Seet den forberedte hurtigsnitter pa det
forreste gule drev som vist.

2. Tryk nedad, og drej den i retning med
uret indtil stop.

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

4. Kom de forberedte fadevarer i
pafyldningsskakten.

5. Skub udelukkende efter med den
medfglgende stopper.

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

Lad

o N




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

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

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

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

m Renggr alle dele direkte efter brug.
=> "Rengaring og pleje” se side 35

Afhjaelpning af ophobning eller

tilstopning:

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

m Tag laget pa hurtigsnitteren af, og tem
pafyldningsskakten.

m ngsnitterindsatsen ud, og renger den,
for at fijerne fastsiddende fadevarer i
skeeregitteret. =» “Rengaring og pleje”
se side 35

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

/\ Fare for at komme til skade

Bergr aldrig de skarpe knive og
terningsnitterindsatsens kanter. Tag

kun fat pa knivskiven og skeeregitteret i
plastikdelen. Benyt en bgrste til renggaring.

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller renggringsmidler.

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

Renggring og pleje da

—> Billedraekke []

1. Drej laget pa hurtigsnitteren i retning
mod uret (L), og tag det af.

2. Seet knivbeskyttelsen pa knivskiven.

3. Tag terningsnitterindsatsen ud.

4. Tryk de 4 lukkeklemmer udad. Tag
knivskiven med knivbeskyttelsen ud.

5. Tryk eventuelle fadevarerester ud med
skaeregitterrenggringsenheden.

6. Tryk skeeregitteret med
renggringsenheden ud nedefra.

m  Renggr knivbeskyttelsen, knivskiven og
skeeregitteret med opvaskevand og en
blad berste.

m  Renggr grundholderen manuelt, eller
kom den i opvaskemaskinen.

m Lad alle dele tarre.

m  Med henblik pa sikker opbevaring skal
terningsnitterindsatsens tgrrede enkelte
dele samles igen, og knivbeskyttelsen
skal altid saettes pa. =» "Forberedelse”
se side 34

m Renggr hurtigsnitterens dele som
beskrevet i vejledningen til MUZ9VLA1.

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

Opskrifter
Frugtsalat

(til 4 personer)

— Y2 ananas

— Yamelon

— 2 bananer

— 2 ferskner

— 2 kiwier

— 50 ml Amaretto

m Skreel frugterne, og skaer med i
4 stykker. Fjern ferskenkernerne.

m Skeer bananer, meloner og ferskner i
tern pa trin 1.

m Skeer resten af frugten i tern pa trin 3.

m Bland ingredienserne i tern i en skal
med Amaretto.

Tip: Ved at tilseette flade og iscreme fas en
dejlig dessert af frugtsalaten.
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da Opskrifter

Salat ”Olivie”

(til 4 personer)

— 4 kogte, afkglede kartofler

— 2 kogte, afkglede gulergdder

— 4 hardkogte, aftkglede g

— 200 g rgget skinke

— 1-2 lageragurker eller marinerede agurker

— 1-2 salatagurker

— 300 g eerter, fine

— Salt og peber

— 250 g mayonnaise

m Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, guleradder og aeg samt
agurker i tern pa trin 1.

m Skeer skinken i tern pa trin 3.

m Bland alle ingredienserne, der er skaret i
tern, i en skal sammen med aerterne.

m  Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

m Bland med mayonnaise, og servér.

Middelhavssalat med mozzarella

(til 4 personer)

— 2 tomater

— 1 gul peberfrugt

— 1 gren peberfrugt

— 1 rad peberfrugt

— 1 salatagurk

— Mozzarella

— Oliven

— Frisk basilikum

— Salt og peber

— Balsamicoeddike og olivenolie

m Rens og vask grentsagerne.

m Fjern kernerne i peberfrugterne.

m Skeer tomater og peberfrugter i kvarte.

m Skeer salatagurken i tern pa trin 1.

m Skeer peberfrugter og tomater i tern pa
trin 3.

m Skeer mozzerallaen i skiver, eller del den
med handen.

m Bland alle ingredienserne, der er skaret
i tern, i en skadl sammen med oliven,
mozzarella og frisk basilikum.

m Tilszet balsamicoeddike og olivenolie.

m  Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

Tip: Ved at tilseette tunfisk fra dase bliver

salaten til en perfekt ret til varme sommerdage.
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Grontsagssuppe

— 2 ra kartofler, mellemstore

— 2ragulergdder

— 50 g selleriknold

— 1 porre

— 1lgg, mellemstort

— 2squash

— 1 rad peberfrugt

— 11grentsagsbouillon

— Krydderier (salt, peber, muskatnad,
laurbaerblade, merian)

— Frisk persille

2 spsk. solsikkeolie

Rens grgntsagserne, skreel kartoflerne.

Skeer lgggene i tern pa trin 3.

Svits lagternene gyldne med

solsikkerolie i en gryde.

Skeer kartofler, gulergdder og

selleriknolen i tern pa trin 3, tilsaet dem

til leggene i gryden, og svits dem kort.

m Tilseet grantsagsbouillon.

Smag til med krydderier.

m Lad det koge i 10 minutter ved lav
temperatur.

m Skeer porre, squash og peberfrugt i tern
pa trin 3, tilseet dem til suppen, og kog
10 minutter mere.

m Smag den feerdige suppe til igen.

m  Servér pyntet med persille.

AEndringer forbeholdes.



Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Dette tilbehoret er beregnet pa kjskkenmaskin MUM9

(serie "OptiMUM”) i kombinasjon med gjennomigpskutter
MUZ9VLA1. Felg bruksanvisningen for kjskkenmaskinen og
gjennomligpskutteren.

Dette tilbehgret ma aldri brukes for andre apparater. Bruk kun deler
som hgrer sammen.

Dette tilbehgret er egnet for skjaering av matvarer i terninger.
Matvarene som skal bearbeides ma veere fri for harde bestanddeler.
Dette tilbehgret ma ikke brukes til bearbeidelse av andre
gjenstander eller substanser.

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for skade!

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

m Grip aldri inn i de skarpe knivene og kantene pa
terningkutterinnsatsen. Hold kun fast i plastdelen pa knivskiven
og skjeeregitteret. Bruk bgrste til rengjaringen.

m Nar terningkutterinnsatsen ikke er i bruk, méa den alltid
oppbevares sammensatt og med pasatt knivbeskyttelse.

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

m Terningkutterinnsatsen ma kun brukes med gjennomlgpskutter
MUZ9VLA1.

A\ Obs!

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

A\ Viktig!

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

=» "Rengjaring og pleie” se side 40
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no En oversikt

En oversikt

Vennligst brett ut sidene med bilder.
= Bilde [N

1 Terningkutterinnsats
Knivbeskyttelse

Knivskive

Skjeeregitter (9 x 9 mm)
Basisbeerer

Laseklemmer

Markering V

Rens for skjeeregitter

Nedvendig for bruken:
Gjennomlgpskutter MUZ9VL1 *
2 Stoteren / malebeger
3 Lokk

a Pafyllingssjakt

b Fargekoding (gul)

¢ Markering Vv~ 0O
4 Skiveholder

a Skivefeste

b Vinge

¢ Drivaksling
5 Hus

a Utlgpsapning

b Markering A
* Gjennomlgpskutter MUZ9VL1 kan kjgpes
hos forhandler eller hos kundeservice.
Du finner mer informasjon i kapittel
"Tilbehgr” i hovedbruksanvisningen for
kjgkkenmaskinen.

-0 Q0T W

«Q

For forste gangs bruk

Far det nye tilbehgret kan tas i bruk, ma
det pakkes fullstendig ut, rengjgres og
kontrolleres.

Obs!Du ma aldri ta i bruk et tilbehgr som

har skader!

m Ta alle tilbehgrsdelene ut av
emballasjen og fiern eksisterende
forpakningsmateriell.

m Kontroller at alle delene er fullstendige
og ikke har synlige skader. = bilde IN

m  Rengjor og terk alle deler grundig far
farste bruk. =% "Rengjering og pleie” se
side 40
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Symboler og markeringer

Betydning

- Felg instruksjonene i
v
A

bruksanvisningen.

Forsiktig! Roterende
verktay. Grip ikke inn i
pafyllingssjakten.

Sett pa lokket (—X-) og skru
det fast (-2-).

Markering for pasetting av
terningkutterinnsatsen.

Markering for pasetting av
terningkutterinnsatsen og
lokket.

Terningkutterinnsats

For skjeering av falgende matvarer

i terningsform:

Ra eller kokte grennsaker (f.eks. poteter,
gulretter, agurker, tomater, paprika, 1gk),
frukt (f.eks. bananer, epler, peerer, fersken,
jordbaer, meloner, kiwi), hard ost, hardkokte
egg, mykt kjettpalegg (f.eks. mortadella).

Merknader:

— Terningkutterinnsatsen er ikke egnet il
oppskjeering av sveert myk ost (f.eks.
mozzarella, fetaost) ost i skiver (f.eks.
gouda, edamer).

— Ved hard ost (f.eks. emmentaler) ma
mengden som bearbeides i en omgang
ikke overskride 3 kg.

— Frukt/greannsaker bar ikke vaere for
modne, da saften ellers kan renne ut.

— For bearbeiding av kjerne- og steinfrukt
(epler, fersken osv.) ma kjernene hhv.
steinene fijernes.

— Kokte matvarer ma avkjgles far
de skjeeres opp, de er da fastere i
konsistensen, og skjeereresultatet blir
dermed bedre.

— Det ma ikke bearbeides frosne
matvarer.

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



Anbefalte hastigheter

1 f.eks. kokte poteter, gulrgtter og
egg, agurker, bananer, jordbeer,
meloner

3  f.eks. ra poteter og gulrgtter,
mykt palegg (f. eks. mortadella),
hard ost, paprika, tomater, lgk,
epler, kiwi

Obs!

— Dersom disse henvisningene ikke
blir fulgt, kan det fgre til skade pa
terningkutteren samt pa skjeeregitteret
og den roterende kniven.

— Dersom terningkutteren blir brukt til
andre formal, blir forandret pa eller
brukt pa en ikke sakkyndig mate, patar
Robert Bosch Hausgerate GmbH seg
ikke noe ansvar for eventuelle skader.
Dette utelukker ogsa ansvar for skader
(f.eks. slgve eller deformerte kniver)
som oppstar dersom det blir bearbeidet
matvarer som ikke er egnet.

Forberedelse

/\ Fare for personskader

— Grip ikke inn i den skarpe knivskiven og
skjeeregitteret. Grip bare tak i kanten pa
knivskiven og skjeeregitteret!

— Tilbehgret ma kun settes pa eller tas av
nar drevet star stille, og nar stgpselet er
trukket ut.

— Tilbehgret ma kun brukes i komplett
sammensatt tilstand.

— Tilbehgret ma aldri settes sammen pa
basisapparatet.

— Tilbehgret ma kun brukes i hertil tiltenkt
arbeisstilling.

Obs!
Terningkutterinnsatsen ma kun brukes med
gjennomlgpskutter MUZ9VL1.

Forberedelse no

=> Bildesekvens [&

1. Skjeeregitteret settes inn i basisbaereren
som vist. Veer oppmerksom pa
utsparingene.

2. Sett knivskiven med knivbeskyttelsen pa
basisbeereren.

3. Trykk de 4 laseklemmene inn til de gar
ilas.

4. Sett skiveholderen inn i huset. De to
vingene ma veere underst.

5. Sett terningkutterinnsatsen pa
skiveholderen (-I-).

6. Ta knivbeskyttelsen av.

7. Sett pa lokket (-X-).

8. Drei lokket til stopp med urviseren (-$-).

Bruk

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

Obs!
— Det ma unngas at materialet

som skal skjeeres hoper seg opp

i utlepsapningen.
— lkke utgv stort press med stgteren.
Viktig: Forbered basisapparatet som
beskrevet i hovedbruksanvisningen.
Gjennomlgpskutteren kan bare brukes nar
bollen er satt korrekt inn (uten lokk).

—> Bildesekvens

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

2. Press ned og drei til stopp med
urviseren.

3. Setti stopselet. Sett dreiebryteren pa
anbefalt hastighet.

4. Ha de forberedte matvarene ned i
pafyllingssjakten.

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

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

7. Trykk péa utlgsningstasten og laft
svingarmen med gjennomlgpskutteren
til stopp.
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no Rengjgring og pleie

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

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

10. Drei gjennomlgpskutteren mot urviseren
og ta den av.

m  Rengjor alle delene rett etter bruk.
=> "Rengjaring og pleie” se side 40

Fjerne opphopninger eller blokkeringer:

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

m Ta av lokket pa gjennomlgpskutteren og
tem pafyllingssjakten.

m For a fijerne matvarer som sitter
fast i skjeeregitteret, ma du ta
terningkutterinnsatsen ut og rengjere
den. =» "Rengjering og pleie” se
side 40

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

/\ Fare for personskader

Grip aldri inn i de skarpe knivene og
kantene pa terningkutterinnsatsen. Hold
kun fast i plastdelen pa knivskiven og
skjeeregitteret. Bruk bgrste til rengjgringen.

Obs!

Ikke bruk rengjgringsmidler som

inneholder alkohol eller sprit.

— Ikke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— Ikke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

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

=> Bildesekvens [8]

1. Drei lokket pa gjennomlgpskutteren mot

urviseren (—X-) og ta det av.

Sett knivbeskyttelsen pa knivskiven.

Ta ut terningkutterinnsatsen.

Trykk de 4 laseklemmene utover. Ta av

knivskiven med knivbeskyttelsen.

5. Press ut eventuelle rester av matvarer med
rengjgringsinnretningen for skjeeregitteret.

pPonN
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6. Trykk skjeeregitteret med rengjgringsinn-
retningen ut fra undersiden.

m Rengjar knivbeskyttelsen, knivskiven og
skjeeregitteret med sapevann og en myk
barste.

m Rengjer basisbaereren for hand eller i
oppvaskmaskin.

m Alle delene ma torkes.

m Sett samme de tgrre enkeltdelene til
terningkutterinnsatsen igjen og sett
pa knivbeskyttelsen, slik at den kan
oppbevares trygt. =» “Forberedelse” se
side 39

m  Rengjar giennomlgpskutterens deler
som beskrevet i bruksanvisningen for
MUZ9VLA1.

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

Oppskrifter

Fruktsalat

(for 4 personer)

— Y ananas

— Yamelon

— 2 bananer

— 2 fersken

— 2 kiwi

— 50 ml amaretto

m Skrell frukten og skjeer opp i hhv.
4 stykker. Ta ut ferskensteinene.

m  Skjeer banan, melon og fersken i terninger
pa trinn 1.

m Resten av frukten skjeeres i terninger pa
trinn 3.

m Ingrediensene som er skaret i terninger
blandes med amaretto i en bolle.

Tips: Nar du tilsetter kremflgte og iskrem,
blir fruktsalaten en lekker dessert.



Salat ”Olivie”

(for 4 personer)

— 4 kokte, avkjglte poteter

— 2 kokte, avkjglte gulrgtter

— 4 hardkokte, avkjglte egg

— 200 g rgkt skinke

— 1-2 sylteagurker eller marinerte agurker

— 1-2 salatagurker

— 300 g sma erter

— Salt og pepper

— 250 g majones

m De kokte, men allerede avkjglte
potetene, gulrgttene og eggene, samt

agurkene, skjeeres i terninger pa trinn 1.

m Skinken skjeeres i terninger pa trinn 3.

m Ingrediensene som er skaret i terninger
blandes i en bolle med ertene.

m  Krydres med salt og pepper etter smak
og behag.

m Det hele blandes med majonesen og
serveres.

Middelhavssalat med mozzarella
(for 4 personer)

— 2 tomater

— 1 gul paprika

— 1 grenn paprika

— 1 red paprika

— 1 salatagurk

— Mozzarella

— Oliven

— Fersk basilikum

— Salt og pepper

— Balsamicoeddik og olivenolje

m Rens og vask grgnnsakene.

m Fjern freene fra paprikaen.

m Del tomater og paprika i fire.
|
|

Skjeer salatagurken i terninger pa trinn 1.

Skjeer paprika og tomater i terninger pa
trinn 3.

m Skjaer mozzarellaen i skiver eller del den

opp for hand.
m Ingrediensene som er skaret i terninger

blandes med oliven, mozzarella og fersk

basilikum i en bolle.

m Tilsett balsamicoeddik og olivenolje.

m Krydres med salt og pepper etter smak
og behag.

Oppskrifter no

Tips: Hvis du tilsetter tunfisk pa boks,
gjer du salaten til en perfekt rett pa varme
sommerdager.

Grgnnsaksuppe

— 2 ra poteter, middels store

— 2ragulergtter

— 50 g sellerirot

— 1 purrelgk

— 1lgk, middels stor

— 2 squash

— 1 rod paprika

— 11 grennsaksbuljong

— Krydder (salt, pepper, muskatnatt,
laurbezerblader, majoran)

— fersk persille

2 ss solsikkeolje

Rens grgnnsakene, skrell potetene.

Skjeer lgken i terninger pa trinn 3.

Stek lgkterningene til de er gyllent brune

i en kasserolle med solsikkeolje.

Skjeer poteter, gulrgtter og sellerirot i

terninger pa trinn 3; ha dem i kasserol-

len til laken og stek dem raskt.

m Tilsett grannsaksbuljong.

Smak til med krydderet.

m La det koke i 10 minutter pa lav
temperatur.

m Skjeer putte, squash og paprika i
terninger pa trinn 3, ha dem i suppen og
kok i 10 minutter til.

m Smak den ferdige suppen til igjen.

m Pynt med persille og server.

Endringer forbeholdes.
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sv Anvandning for avsett andamal

Anvandning for avsett andamal

Detta tillbehor ar avsett for koksmaskinen MUM9 (serie
”OptiMUM”) i kombination med gronsaksskararen

MUZ9VLA1. Folj bruksanvisningarna for koksmaskinen och
gronsaksskararen.

Anvand aldrig tillbehoret till andra apparater. Anvand enbart
sammanhdrande delar.

Detta tillbehor Iampar sig for att tarna matvaror. De matvaror som
bearbetas maste vara fria fran harda bestandsdelar.

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

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for personskador!

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

m ROr aldrig tarningsskarinsatsens vassa knivar och kanter. Fatta
knivskivan och skargallret enbart i plastdelen. Anvand en borste
for att rengora dem.

m Nar du inte anvander tarningsskarinsatsen maste du alltid férvara
den ihopsatt och med pasatt knivskydd.

m Anvand tillbehoéret bara i komplett ihopsatt tillstand. Montera
aldrig ihop tillbehéret pa motordelen. Anvand bara tillbehoret i det
avsedda arbetslaget. Du far bara satta pa eller ta av tillbehoéret
nar drivningen star stilla och stickkontakten ar uttagen.

m Tarningsskarinsatsen far enbart anvandas tillsammans med
gronsaksskararen MUZ9VLA1.

A Varning!

Se noga till att inga frammande foremal finns i pafyliningsroret

eller hdljet. Stick inte in nagra féremal (t.ex. knivar eller skedar) i

pafyllningsroret eller i holjet.

A\ Viktigt!

Du maste rengora tillbehoret noggrant efter varje anvandning och

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

Skotsel” se sidan 45
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Oversikt sv

Oversikt

Vik ut bilduppslaget!

= Bild

1 Tarningsskarinsats
Knivskydd

Knivskiva

Skargaller (9 x 9 mm)
Hallare

Sparrar

Markering V
Rengorare till skargallret

Behovs vid anvandningen:
Gronsaksskarare MUZ9VL1 *
2 Pamatare / matbagare
3 Lock

a Pafyliningsrér

b Fargmarkning (gul)

¢ Markering Vv 0O
4 Skivhallare

a Skivfaste

b Blad

¢ Drivaxel
5 Hodlje

a Utloppsoppning

b Markering A
* Gronsaksskararen MUZ9VL1 kan kdpas
i fackhandeln och fran kundtjansten. Mer
information finns i kapitlet "Tillboehor” i
kdéksmaskinens huvudbruksanvisning.

Q 0 Q0T

Fore forsta anvandningen

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

Varning!

Anvand aldrig ett skadat tillbehor!

m Taut alla tillbehérsdelarna ur
férpackningen och omhanderta
férpackningsmaterialet.

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

m Rengor och torka alla delar noggrant
fore den forsta anvandningen.
=»> "Rengdring och skétsel” se
sidan 45

Symboler och markeringar

fiv
®
v O
v
A

Folj instruktionerna i
bruksanvisningen.

Forsiktigt! Roterande verktyg.
Stick aldrig in handen i
pafyllningsroret.

Séatt pa locket (—X-) och vrid
fast det (-2-).

Markering for pasattning av
tarningsskarinsatsen.
Markering for pasattning av
tarningsskarinsatsen och
locket.

Tarningsskarinsats

For att skara nedanstaende matvaror i
tarningar:

Raa eller kokta gronsaker (t.ex. potatis,
mordtter, gurka, tomater, paprika, 10k), frukt
(t.ex. bananer, applen, paron, persikor,
jordgubbar, meloner, kiwi), hardost, hardkokta
agg, mjuk kottkorv (t.ex. mortadella).

Anmarkningar:

Tarningsskarinsatsen lampar sig inte
for skarning av mycket mjuk ost (t.ex.
mozzarella, farost) eller ostskivor (t.e.
Gouda eller Edamer).

For hardost (t.ex. Emmentaler) far den
mangd som bearbetas i ett och samma
arbetsmoment inte dverstiga 3 kg.
Frukter och gronsaker bor inte vara
alltfor mogna eftersom saften da kan
rinna ut.

Karna ur karn- och stenfrukter (dpplen,
persikor etc.) fére bearbetningen.

Lat kokta matvaror svalna fore
skarningen eftersom de da blir fastare
och ger ett battre skarresultat.
Bearbeta inga frysta matvaror.

Du kan paverka tarningarnas langd
genom att trycka mer eller mindre hart
pa pamataren.
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sv Forberedelser

Hastighetsrekommendationer

1 t.ex. kokt potatis, kokta morotter
och agg, gurka, bananer,
jordgubbar, melon.

3  t.ex. ra potatis, rda morotter, mjuk
kottkorv (t.ex. mortadella), hardost,
paprika, tomater, |0k, applen, Kiwi

Varning!

— Om du inte féljer anvisningarna kan
tarningsskararen inklusive skargallret
och den roterande kniven skadas.

— Om du anvéander tarningsskararen for
nagot annat andamal &n det avsedda,
andrar den eller anvander den felaktigt
patar sig Robert Bosch Hausgerate
GmbH inget ansvar for eventuella
skador. Detta galler ocksa ansvar for
skador (t.ex. slda eller deformerade
knivar) som har uppkommit genom
bearbetning av icke godk&nda matvaror.

Forberedelser

/\ Risk for personskador!

— ROr aldrig den vassa knivskivan eller
skargallret. Fatta knivskivan och
skargallret enbart i kanten!

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

— Anvand tillbehoéret bara i komplett
ihopsatt tillstand.

— Montera aldrig ihop tillbehdret pa
motordelen.

— Anvand tillbehdret bara i det avsedda
arbetslaget.

Varning!

Tarningsskarinsatsen far enbart anvandas

tillsammans med gronsaksskararen

MUZ9VLA1.

= Bildserie [E

1. Satt in skargallret i hallaren som bilden
visar. Observera urtagen!

2. Satt knivskivan med knivskyddet pa
hallaren.
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3. Tryck de 4 sparrarna inat tills de
snapper fast.

4. Sattin skivhallaren i holjet. De bada
bladen maste vara vanda nedat.

5. Satt fast tdrningsskarinsatsen pa
skivhallaren (-I-).

6. Ta av knivskyddet.

7. Satt pa locket (-L-).

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

Anvandning

/\ Risk foér personskador!

Stick aldrig in handen i pafyliningsroret.

Anvand bara den medfdljande pamataren

for att trycka ned matvarorna.

Varning!

— Se till att skargodset inte stockar sig i
utloppséppningen.

— Tryck inte hart med pamataren.

Viktigt: Gor i ordning motordelen enligt

beskrivningen i huvudbruksanvisningen.

Gronsaksskararen gar bara att anvanda om

skalen &r ratt insatt (utan lock).

—> Bildserie

1. Sétt den forberedda gronsaksskararen
pa den framre gula drivningen sa som
bilden visar.

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

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

4. Lagg de forberedda matvarorna i
pafyliningsroret.

5. Tryck bara ned matvarorna med den
medféljande pamataren.

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

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

8. Vrid skélen medurs, ta av den och tom
den.



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

10. Vrid gronsaksskararen moturs och ta av
den.

m Rengor alla delarna direkt efter
anvandningen. =% "Rengdring och
skétsel” se sidan 45

Avhjélpning av stockning eller

igensattning:

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

m Ta av locket pa gronsaksskararen och
tom pafyliningsroret.

m Ta ut tarningsskarinsatsen och rengoér
den sa att matvaror som har fastnat i
skargallret avlagsnas. = "Rengdring
och skétsel” se sidan 45

Rengoring och skotsel

Rengdér de anvanda tillbehdérsdelarna
noggrant efter varje anvandning.

/\ Risk fér personskador!

Ror aldrig tarningsskarinsatsens vassa

knivar och kanter! Fatta knivskivan och

skargallret enbart i plastdelen. Anvand en

borste for att rengéra dem.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga vassa, spetsiga eller
metalliska foremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

— Klam inte fast plastdelar i diskmaskinen!

De kan bli deformerade.
= Bildserie 1]

1. Vrid gronsakssararens lock moturs (-X-)

och ta av det.

2. Satt knivskyddet pa knivskivan.

3. Ta ut tarningsskarinsatsen.

4. Tryck de 4 sparrarna utat. Ta ut
knivskivan med knivskyddet.

5. Tryck ut eventuella rester av matvaror
med skargallerrengoéraren.

6. Tryck ut skargallret med rengdraren
underifran.

Rengdring och skotsel sv

m  Rengor knivskyddet, knivskivan och
skargallret med diskmedelslésning och
en mjuk borste.

m Handdiska eller maskindiska hallaren.

Lat alla delarna torka.

m Satt ihop tarningsskarinsatsens delar
nar de har torkat sa att du kan férvara
dem sakert. Var noga med att satta
pa knivskyddet. = "Férberedelser” se
sidan 44

m Rengor gronsaksskararens delar enligt
beskrivningen i bruksanvisningen
MUZ9VL1.

Anmarkning: Vid bearbetning av t.ex.
morotter kan plastdelarna bli missfargade.
Rengo6r dem med nagra droppar matolja.

Recept
Fruktsallad

(till 4 personer)

— Y2 ananas

— Yamelon

— 2 bananer

— 2 persikor

— 2 kiwifrukter

— 50 ml amaretto

m Skala frukterna och skar dem i vardera
4 bitar. Ta bort persikokarnorna.

m Skar bananerna, melonen och
persikorna i tarningar i lage 1.

m  Skar resten av frukterna i trningar i Iage 3.

m Blanda de térnade ingredienserna med
amaretton i en skal.

Tips: Om du tillsatter gradde och glass gor
du fruktsalladen till en haftig efterratt.
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sV Recept

Sallad ”Olivie”

(till 4 personer)

— 4 kokta kalla potatisar

— 2 kokta kalla morétter

— 4 hardkokta kalla agg

— 200 g rokt skinka

— 1-2 saltgurkor eller marinerade gurkor

— 1-2 salladsgurkor

— 300 g sma artor

— Salt och peppar

— 250 g majonnas

m Skar de kokta men kalla potatisarna,
moroétterna och aggen samt gurkorna i
tarningar i lage 1.

m Skar skinkan i tdrningar i lage 3.

m Blanda de tarnade ingredienserna med
artorna i en skal.

m  Krydda med salt och peppar efter
behag.

m Blanda med majonnas och servera.

Medelhavssallad med mozzarella

(till 4 personer)

— 2 tomater

— 1 gul paprika

— 1 gron paprika

— 1 r6d paprika

— 1 salladsgurka

— Mozzarella

— Oliver

— Farsk basilika

— Salt och peppar

— Balsamvinager och olivolja

m Rensa och skélj grénsakerna.

m  Karna ur paprikorna.

m Dela tomater och paprikor i fyra delar.

m Skar salladsgurkan i tarningar i lage 1.

m Skar paprikorna och tomaterna i
tarningar i lage 3.

m Skiva mozzarellan eller sonderdela den
for hand.

m Blanda de tarnade ingredienserna i en
skal med oliver, mozzarella och farsk
basilika.

m Tillsatt balsamvinager och olivolja.

m  Krydda med salt och peppar efter behag.

Tips: Om du tillsatter tonfisk pa burk gor
du salladen till en perfekt ratt for varma
sommardagar.
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Gronsakssoppa

— 2 raa potatisar, medelstora

— 2 raa moroétter

— 50 g rotselleri

— 1 purjolok

— 1 medelstor 16k

— 2 zucchini

— 1 r6d paprika

— 1 liter gronsaksbuljong

— Kryddor (salt, peppar, muskotnét,
lagerblad, mejram)

— Farsk persilja

2 msk solrosolja

Rensa gronsakerna och skala potatisen.

Skar I6ken i tarningar i lage 3.

Bryn I6ktarningarna gyllenbruna i

solrosolja i en kastrull.

Skar potatisen, morétterna och

rotsellerin i tarningar i lage 3, tillsatt

dem till I6ken i kastrullen och bryn dem

hastigt.

Tillsatt gronsaksbuljongen.

Smaka av med kryddorna.

Koka 10 minuter pa svag varme.

Skar purjoldken, zucchinin och paprikan

i tarningar i lage 3, 1agg dem i soppan

och koka i ytterligare 10 minuter.

Smaka av den fardiga soppan pa nytt.

m Servera den garnerad med persilja.

Med férbehall for andringar.



Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUM9

(sarja "OptiMUM”) kanssa yhdessa vihannesleikkurin
MUZ9VL1 kanssa. Noudata yleiskoneen ja vihannesleikkurin
kayttoohjeita.

Varustetta ei saa koskaan kayttda muiden laitteiden kanssa. Kayta
ainoastaan varusteeseen kuuluvia osia.

Tama varuste soveltuu elintarvikkeiden kuutiointiin. Kasiteltavissa
elintarvikkeissa ei saa olla kovia aineksia.

Varustetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn.

Turvallisuusohjeet

/\ Loukkaantumisvaara!

m Ala koske tayttosuppilon sisalle. Kayta aina oheista
syottopaininta!

m Ala milloinkaan koske kuutioleikkurin teraviin teriin tai syrjiin. Tartu
terdosaan ja saleikkdon vain muoviosasta. Kayta puhdistamiseen
harjaa.

m Kun et kayta kuutioleikkuria, sailyta se aina koottuna ja
teransuojus kiinnitettyna.

m Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
kiinnitettyina. Kokoa varuste aina ennen kuin asennat sen
laitteen runkoon. Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa
kayttdbasennossa. Kiinnita tai irrota varuste vain, kun toiminta on
pysahtynyt ja pistoke irrotettu pistorasiasta.

m Kuutioleikkuria saa kayttaa ainoastaan vihannesleikkurissa
MUZ9VLA.

/\ Huomio!

Varmista, ettei tayttosuppilossa tai laitteen sisalla ole ylimaaraisia
kappalelta Al3 tyonna tayttdsuppiloon tai laitteen sisalle esineita
(esim. veitsia, lusikoita).

/\ Tirkea!

Varuste on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton
jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkdan aikaan. =% "Puhdistus ja
hoito” katso sivu 50
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fi Yhdella silmayksella

Yhdella silmayksella

Kaanna esiin kuvasivut.
= Kuva
1 Kuutioleikkuri
Teransuojus
Teraosa
Saleikkd (9 x 9 mm)
Kannatin
Kiinnittimet
Merkinta V
Saleikdn puhdistin
Kayttoon vaaditaan:
Vihannesleikkuri MUZ9VL1 *
2 Syéttopainin / mitta-astia
3 Kansi
a Tayttdsuppilo
b Varimerkinta (keltainen)
¢ Merkintda v O
4 Teranpidin
a Pidin
b Siivekkeet
c Kayttéakseli
5 Runko
a Poistoaukko
b Merkinta A

* Vihannesleikkuri MUZ9VL1 on saatavissa
jalleenmyyjilta tai huoltopalvelusta.
Lisatietoja I0ydat yleiskoneen kayttdohjeen
luvusta "Varusteet”.

-0 Q0T

«Q

Symbolit ja merkinnat

|| Noudata kaytto ohjeita.
v O
A\

Varo! Pydrivat vélineet.
Ala koske tayttésuppilon
sisélle.

Aseta kansi paikalleen (-X-)
ja kierra se kiinni (-2-).
Merkki kuutioleikkurin paikal-
leen asettamista varten.

Merkki kuutioleikkurin
AN ja kannen paikalleen
asettamista varten.

Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi varuste on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja tarkastettava ennen
kayttoa.
Huomio!
Viallista varustetta ei saa koskaan kayttaa!
m Ota kaikki varusteet pakkauksesta ja
poista pakkausmateriaali.
m Tarkista, etta kaikki osat ovat mukana
eikd niissa ole nakyvia vaurioita.
=> Kuva
m Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttokertaa.
=> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 50
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Kuutioleikkuri

Seuraavien elintarvikkeiden kuutiointiin:
Raa'at tai keitetyt vihannekset (esim.
peruna, porkkana, kurkku, tomaatti, paprika,
sipuli), hedelmat (esim. banaani, omena,
paaryna, persikka, mansikka, meloni, Kiivi),
kova juusto, kovaksi keitetyt kananmunat,
pehmea makkara (esim. mortadella).

Huomautuksia:

— Kuutioleikkuri ei sovellu erittain
pehmean juuston (esim. mozzarella,
vuohenjuusto) tai puolikovan juuston
(esim. gouda, edam) leikkaamiseen.

— Kun juusto on kovaa (esim. emmental),
varo kasittelemasta yli 3 kg:n maaria
kerrallaan.

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

— Kun hedelmissa (esim. omenat, persikat
jne.) on siemenia tai kivia, poista ne
ennen hedelmien kasittelya.

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

— Ala kasittele jaisia elintarvikkeita.

— Kun lisdat aineksia laitteeseen, palojen
koko vaihtelee aina sen mukaan, miten
voimakkaasti painat sy6ttdpaininta.



Nopeussuositukset

1  esim. keitetyt perunat, porkkanat
ja kananmunat, kurkut; banaanit;
mansikat; melonit

3  esim. raa’at perunat ja porkkanat,
pehmea makkara (esim.
mortadella), kova juusto, paprika,
tomaatit, sipulit, omenat, Kiivit

Huomio!

— Jollet noudata ohjetta, kuutioleikkuri
seka sen saleikko ja pyoriva tera
saattavat vioittua.

— Jos kaytat kuutioleikkuria vaaraan
kayttotarkoitukseen, teet siihen
muutoksia tai kaytat sita ohjeiden
vastaisesti, Robert Bosch Hausgerate
GmbH ei vastaa mahdollisista
vahingoista. Vastuu on poissuljettu
my®ds silloin, kun vahingot (esim.
tylsat tai muotoaan muuttaneet terat)
aiheutuvat ei sallittujen elintarvikkeiden
kasittelysta.

Valmistelut

/\ Loukkaantumisvaara

— Al3 koske teravaan terdosaan tai
saleikkdon. Tartu teraosaan ja
saleikkdon vain reunasta!

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

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

— Kokoa varuste aina ennen kuin asennat
sen laitteen runkoon.

— Kayta varustetta vain sille tarkoitetussa
kayttbasennossa.

Huomio!

Kuutioleikkuria saa kayttaa ainoastaan

vihannesleikkurissa MUZ9VL1.

Valmistelut fi

=> Kuvasarja [&

1. Kiinnita saleikkd kuvan mukaisesti
kannattimeen. Huomioi lovet.

2. Aseta terdosa, jossa on terasuojus,
kannattimeen.

3. Paina 4 kiinnitinta sisdanpain, kunnes

ne lukkiutuvat.

Kiinnita teranpidin runkoon.

Siivekkeiden on oltava alhaalla.

Aseta kuutioleikkuri teranpitimeen (-X-).

Irrota terénsuojus.

Laita kansi paikalleen (=X-).

Kaanna kantta myoétapaivaan

vasteeseen asti (-2-).

P

ONo o

Kayttd

A\ Loukkaantumisvaara

Ala koske tayttdsuppilon sisélle.

Tyoénna ainekset sisaanpain ainoastaan
pakkaukseen sisaltyvalla syottdpainimella.

Huomio!

— Varo, ettd hienonnettavat ainekset eivat
kasaannu poistoaukkoon.

— Syottdpaininta ei saa painaa liian
voimallisesti.

Tarkeaa: Valmistele peruslaite

sen ohjeessa kuvatulla tavalla.

Vihannesleikkuria voi kayttaa vain, kun

sen kulho on asetettu kunnolla kohdalleen

(ilman kantta).

=> Kuvasarja

1. Aseta valmisteltu vihannesleikkuri

kuvan mukaisesti etummaisen, keltaisen

kayttoliitdnnan paalle.

Paina alas ja kddnna myo6tapaivaan

vasteeseen asti.

Liita pistoke pistorasiaan. K&danna

kierrettava valitsin suositeltuun

nopeuteen.

4. Laita valmistelemasi elintarvikkeet
tayttésuppiloon.

5. Tybnna ainekset sisaanpain
ainoastaan pakkaukseen sisaltyvalla
syo6ttdpainimella.

d

ad
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fi Puhdistus ja hoito

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

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

8. Kierra kulhoa myétapaivaan, poista ja
tyhjenna se.

9. Paina avaamispainiketta ja paina varsi
ala-asentoon.

10. K&anna vihannesleikkuria vastapaivaan
jairrota.

m Puhdista kaikki osat heti kdyton jalkeen.
=> "Puhdistus ja hoito” katso sivu 50

Tukoksien poistaminen:

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

m Irrota vihannesleikkurin kansi ja
tyhjenna tayttésuppilo.

m Irrota kuutioleikkuri ja puhdista se, jotta
saleikk6on tarttuneet elintarvikkeet
irtoavat. =» "Puhdistus ja hoito” katso
sivu 50

Puhdistus ja hoito

Varusteet on puhdistettava huolellisesti aina
kayton jalkeen.

/\ Loukkaantumisvaara

Al milloinkaan koske kuutioleikkurin
teraviin teriin tai syrjiin. Tartu terdosaan
ja saleikk66n vain muoviosasta. Kayta
puhdistamiseen harjaa.

Huomio!

— Ala kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

— Al3 kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineita.

— Al& kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

— Varo, ettd muoviosat eivat jaa
puristuksiin astianpesukoneessa, niiden
muoto saattaa muuttua pysyvasti!
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—> Kuvasarja 3]

1. lIrrota vihannesleikkurin kansi
vastapaivaan kaantaen (-X-).

2. Kiinnita terasuojus terdosaan.

3. Poista kuutioleikkuri.

4. Paina 4 kiinnitintd ulospain. Poista
terdosa ja teransuojus.

5. Paina kiinni tarttuneet elintarvikkeet irti
saleikon puhdistimella.

6. Paina saleikko puhdistimen avulla ulos
alhaalta pain.

m Puhdista terédnsuojus, terdosa ja
saleikkd astianpesuaineliuoksella ja
pehmealla harjalla.

m Puhdista kannatin kasin tai
astianpesukoneessa.

= Anna kaikkien osien kuivua.

m Turvallista sailytysta varten kokoa
kuutioleikkurin kuivuneet osat yhteen
ja kiinnita teransuojus. =% "Valmistelut”
katso sivu 49

m Puhdista vihannesleikkurin osat
ohjeessa MUZ9VL1 kuvatulla tavalla.

Huomautus: Jos esimerkiksi porkkanoista

jaa varia muoviosiin, pyyhi ne puhtaaksi

muutamalla tipalla ruokadljya.

Reseptit

Hedelmasalaatti

(4 hengelle)

— Y2 ananasta

— Y2 melonia

— 2 banaania

— 2 persikkaa

— 2 kiivia

— 50 ml Amarettoa

m  Kuori ja paloittele hedelmat 4 kappalee-
seen. Poista persikoista kivet.

m Leikkaa banaani, meloni ja persikka
kuutioiksi nopeudella 1.

m Leikkaa muut hedelmat kuutioiksi
nopeudella 3.

m  Sekoita kuutioidut ainekset ja Amaretto
kulhossa.

Vinkki: Lisaamalla kermaa ja jaatel6a saat

hedelmésalaatista upean jalkiruoan.



Salaatti ”Olivie”

(4 hengelle)

— 4 keitettya, jaadhtynytta perunaa

— 2 keitettya, jddhtynyttd porkkanaa

— 4 kovaksi keitetty, jadhtynyttd kananmunaa

— 200 g savukinkkua

— 1-2 suolakurkkua tai marinoitua kurkkua

— 1-2 salaattikurkkua

— 300 g herneita, pienia

— Suolaa ja pippuria

— 250 g majoneesia

m Paloittele keitetyt mutta valmiiksi
jaahtyneet perunat, porkkanat ja
kananmunat seka kurkut nopeudella 1.

m Paloittele kinkku nopeudella 3.

m Sekoita kaikki kuutioidut ainekset
salaattikulhossa herneiden kanssa.

m Mausta suolalla ja pippurilla.

m Sekoita joukkoon majoneesi ja asettele
tarjoiluvadille.

Vélimeren mozzarellasalaatti

(4 hengelle)

— 2 tomaattia

— 1 keltainen paprika

— 1 vihreé paprika

— 1 punainen paprika

— 1 salaattikurkku

— Mozzarellaa

— Oliiveja

— Tuoretta basilikaa

— Suolaa ja pippuria

— Balsamietikkaa ja oliividljya

m Puhdista ja pese vihannekset.

m Poista paprikasta siemenet.

m Leikkaa tomaatit ja paprika neljagan osaan.

m Leikkaa salaattikurkku kuutioiksi
nopeudella 1.

m Leikkaa paprika ja tomaatit kuutioiksi
nopeudella 3.

m Leikkaa mozzarella siivuiksi tai jaa se
osiin kasin.

m  Sekoita kuutioidut ainekset kulhossa
oliivien, mozzarellan ja tuoreen basilikan
kanssa.

m Lisaa balsamietikkaa ja oliividljya.

m Mausta suolalla ja pippurilla.

Vinkki: Lisaamalla tonnikalaa purkista saat

taydellisen aterian kuumiksi kesapaiviksi.

Reseptit fi

Kasviskeitto

— 2 keskikokoista, raakaa perunaa

— 2 raakaa porkkanaa

— 50 gjuuriselleria

— 1 purjo

— 1 keskikokoinen sipuli

— 2 kesakurpitsaa

— 1 punainen paprika

— 1l kasvislienta

— Mausteita (suolaa, pippuria,
muskottipahkinaa, laakerinlehtia,
meiramia)

— Tuoretta persiljaa

— 2 rkl auringonkukkadljya

Puhdista vihannekset, kuori perunat.

Leikkaa sipuli kuutioiksi nopeudella 3.

Paahda sipulikuutiot kattilassa

auringonkukkadljyssa kullanruskeiksi.

Leikkaa perunat, porkkanat ja juuriselleri

kuutioiksi nopeudella 3, lisda ne

kattilaan sipuleiden joukkoon ja paahda

hetken aikaa.

Lisaa kasvisliemi.

Mausta.

Keitéa 10 minuuttia miedolla lammalla.

Leikkaa purjo, kesékurpitsa ja paprika

kuutioiksi nopeudella 3, lisda ne keittoon

ja jatka keittamista viela 10 minuuttia.

Tarkista viela valmiin keiton maku.

Ripottele pinnalle persiljaa ja tarjoile.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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es Uso conforme a lo prescrito

Uso conforme a lo prescrito

Este accesorio esta destinado para el uso con el robot de
cocina MUM9 (serie «OptiMUM») combinado con el cortador-
rallador MUZ9VL1. Observar las instrucciones de uso del robot
de cocina y del cortador-rallador.

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

El presente accesorio es adecuado para cortar alimentos en forma
de dados. Los alimentos que se van a procesar no deben contener
elementos duros.

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

Indicaciones de seguridad

/\ iPeligro de lesiones!

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

m No tocar ni manipular nunca con las manos las cuchillas afiladas
ni los cantos de la cortadora de dados. Tocar la cuchilla y la rejilla
cortadora solamente por la parte de plastico. jUsar siempre un
cepillo para limpiar las cuchillas!

m Cuando no se utilice, guardar siempre la cortadora de dados
montada y con el protector de la cuchilla puesto.

m Usar el accesorio solo completamente armado. No armar
nunca el accesorio sobre la base motriz. Utilizar el accesorio
unicamente en la posicion de trabajo prevista para ello.

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

m La cortadora de dados solo se puede utilizar con el cortador-
rallador MUZ9VLA1.

A jAtencion!

Asegurarse de que no haya cuerpos extrafios en la boca de llenado

o en la carcasa. No introducir objetos (p. €j., cuchillo, cuchara) en la

boca de llenado o en la carcasa.

A ilmportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el accesorio después de

cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo

prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la pagina 55
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Descripcion del aparato es

Descripcién del aparato

Desplegar las paginas con las ilustraciones.

=> Figura I\

1 Cortadora de dados

Protector de la cuchilla
Cuchilla

Rejilla cortadora (9 x 9 mm)
Base motriz

Cierres

Marca V

g Limpiador de la rejilla de corte

Para su uso se requiere:
Cortador-rallador MUZ9VL1 *
2 Empujador / Vaso medidor
3 Tapa

a Boca de llenado

b Identificacion por colores (amarillo)

¢ Marcav 0O
4 Soporte portadiscos

a Alojamiento de disco

b Hélice

¢ Eje de accionamiento
5 Carcasa

a Abertura de descarga

b Marca A

* El cortador-rallador MUZ9VL1 se puede
adquirir en los comercios o a través

del servicio de asistencia técnica. En

el capitulo «Accesorios» del folleto de
instrucciones principales de su robot de
cocina encontrara mas informacion.

-0 Q0T W

Antes de usar el aparato

por primera vez

Antes de utilizar el accesorio por primera
vez, desembalarlo completamente, limpiarlo
y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

accesorio dafiado!

m Extraer todos los accesorios del
embalaje y retirar el material de
embalaje.

m  Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya dafios visibles.
=> Figura I}

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 55

Simbolos y marcas

m Interpretacion

iObservar estrictamente las
[ ] instrucciones de uso!

jAtencion! Herramientas
@ giratorias. No introducir las
manos en la boca de llenado.

Montar la tapa () y
ﬂ girarla (-2-).
A\
A

Marca para colocar la
cortadora de dados.

Marca para colocar la
cortadora de dados y la tapa.
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es Cortadora de dados

Cortadora de dados

Para cortar los siguientes alimentos en
dados: verdura cruda o cocinada (p. €j.
patatas, zanahorias, pepinos, tomates,
pimientos, cebollas), fruta (p. €j. platanos,
manzanas, peras, melocotones, fresas,
melones, sandias, kiwis), queso curado,
huevos duros, embutidos blandos (p. €j.
mortadela).

Notas:

— La cortadora de dados no es adecuada
para cortar queso muy blando (p.
ej. mozarella, queso de cabra) o en
lonchas (p. ej. gouda, edam).

— En el caso del queso curado (p. €j.
emmental), la cantidad procesada en un
ciclo de trabajo no debera sobrepasar
los 3 kg.

— Lafrutay verdura no debera estar
excesivamente madura, de lo contrario
podran producirse fugas de jugo.

— Para elaborar frutas con corazén
o hueso (manzanas, melocotones)
deberan eliminarse previamente los
corazones o huesos de la fruta.

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

— No procesar alimentos congelados.

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

Velocidades recomendadas

1 p. ej. patatas, zanahorias y huevos
cocidos, pepinos, platanos, fresas,
sandias y melones

3 p. ej. patatas y zanahorias crudas,
embutidos blandos (p. ej. mortadela),
queso curado, pimientos, tomates,
cebollas, manzanas, kiwis
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jAtencion!

— Elincumplimiento de estas advertencias
puede causar importantes da dafos en
la cortadora de dados, incluida la rejilla
cortadora y la cuchilla giratoria.

— En caso de hacer un uso inadecuado
o incorrecto de la cortadora de
dados, o modificarla, la casa Robert
Bosch Hausgerate GmbH no incurre
en responsabilidad alguna por los
posibles dafios que ello pudiera
ocasionar. Igualmente esté excluida la
responsabilidad por posibles dafios (por
ejemplo cuchillas romas o deformadas)
en caso de usar la maquina para la
elaboracion de alimentos no adecuados
y no autorizados.

Preparativos

/\ Peligro de lesiones

— No tocar ni manipular con las manos
la cuchilla afilada ni la rejilla cortadora.
jTocar la cuchilla y la rejilla cortadora
solamente por el borde!

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

— Usar el accesorio solo completamente
armado.

— No armar nunca el accesorio sobre la
base motriz.

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

jAtencion!

La cortadora de dados solo se puede

utilizar con el cortador-rallador MUZ9VLA1.

—> Secuencia de imagenes [&

1. Colocar la rejilla cortadora en la base
motriz como se muestra en la imagen.
iTéngase presentes las entalladuras!

2. Colocar la cuchilla con el protector de la
cuchilla en la base motriz.

3. Presionar hacia dentro los 4 cierres
hasta que queden encajados.

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



5. Colocar la cortadora de dados sobre el
soporte portadiscos (—1-).

Retirar el protector de la cuchilla.
Colocar la tapa (-X-).

Girar la tapa en sentido horario hasta el

tope (-2-).

oNo

Utilizacién

A Peligro de lesiones

No introducir nunca las manos en la boca

de llenado. Empuijar los productos sélo con

el empujador suministrado.

jAtencion!

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

— No ejercer demasiada presion con el
empujador.

Importante: Preparar la base motriz como

se describe en las instrucciones principales.

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

=> Secuencia de imagenes

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

2. Presionar hacia abajo y girar en sentido
horario.

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

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

5. A continuacion, empujarlos con el
empujador suministrado.

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

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

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

Utilizacion es

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

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

m Limpiar todas piezas directamente
después de su uso. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 55

Eliminar retenciones u obstrucciones:

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

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

m Para retirar alimentos atascados en la
rejilla cortadora, extraer la cortadora
de dados y limpiarla. =» «Limpieza y
cuidado» véase la pagina 55

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

A Peligro de lesiones

No tocar ni manipular nunca con las manos

las cuchillas afiladas ni los cantos de la

cortadora de dados. Tocar la cuchillay la

rejilla cortadora solamente por la parte

de plastico. jUsar siempre un cepillo para

limpiar las cuchillas!

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafios ni productos de
limpieza abrasivos.

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

=> Secuencia de imagenes [5]

1. Girar la tapa del cortador-rallador en
sentido antihorario (--) y retirarlo.

2. Colocar el protector de la cuchilla en la

cuchilla.

Retirar la cortadora de dados.

Empuijar los 4 cierres hacia afuera.

Retirar la cuchilla con el protector de la

cuchilla.

5. En caso de haber restos de alimentos,
extraerlos con el limpiador de la rejilla
cortadora.

6. Extraer la rejilla de corte empujandola
por abajo con el limpiador.

m Limpiar el protector de la cuchilla,
la cuchilla y la rejilla de corte con
detergente lavavajillas diluido en agua y
un cepillo.

m Limpiar a mano la base motriz o
introducirla en el lavavajillas.

m Dejar secar todas las piezas.

m Para guardar las piezas de la cortadora
de dados con seguridad, volver a
montarlas cuando estén secas y
poner el protector de la cuchilla.
=> «Preparativos» véase la pagina 54

m Limpiar las piezas del cortador-
rallador tal y como se describe en las
instrucciones del MUZ9VLA1.

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

Eal
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Recetas

Macedonia de frutas

(para 4 personas)

— Yapifa

— Y2meldn

— 2 platanos

— 2 melocotones

— 2 kiwis

— 50 ml de amaretto

m Pelar la fruta y cortarlas en 4 trozos.
Quitar el hueso de los melocotones.

m Cortar en dados los platanos, los
melones y los melocotones en la
posicion de trabajo 1.

m Cortar en dados el resto de la fruta en la
posicion de trabajo 3.

m Mezclar la fruta en dados con el
amaretto en un bol.

Consejo: Si se afiade nata y helado,
la macedonia de frutas se convertira en un
postre estupendo.

Ensaladilla Olivier (o rusa)

(para 4 personas)

— 4 patatas cocidas, frias

— 2 zanahorias cocidas, frias

— 4 huevos duros, frios

— 200 g de jamd6n ahumado

— 1-2 pepinillos en vinagre

— 1-2 pepinos

— 300 g de guisantes pequefios

— Saly pimienta

— 250 g de mayonesa

m Cortar en dados las patatas cocidas,
frias, las zanahorias, los huevos y los
pepinos trabajando en la posicién 1.

m Cortar en dados el jamon en la posicion
de trabajo 3.

m  Mezclar los ingredientes cortados en
dados y los guisantes en un bol.

m Sal y pimienta al gusto.

m  Mezclarlos con la mayonesa y aderezar.



Ensalada mediterranea con

mozarella
(para 4 personas)

2 tomates

1 pimiento amarillo

1 pimiento verde

1 pimiento rojo

1 pepino

Mozzarella

Aceitunas

Albahaca fresca

Sal y pimienta

Vinagre balsamico y aceite de oliva
Lavar con agua la verdura.

Quitar las pepitas de los pimientos.
Cortar los tomates y los pimientos en
cuatro trozos.

Cortar en dados el pepino en la posicion
de trabajo 1.

Cortar en dados los pimientos y los
tomates en la posicion de trabajo 3.
Cortar en rodajas la mozarella o
trocearla con la mano.

Mezclar los ingredientes cortados en
dados y las aceitunas, la mozarellay la
albahaca fresca en un bol.

Poner vinagre balsamico y aceite de oliva.
Sal y pimienta al gusto.

Consejo: Si se anade atun en lata, esta
ensalada resulta ideal para los calurosos
dias de verano.

Recetas es

Sopa de verdura

2 patatas crudas medianas

2 zanahorias crudas

50 g de bulbo de apio

1 puerro

1 cebolla mediana

2 calabacines

1 pimiento rojo

11 de caldo de verdura

Especias (sal, pimienta, nuez moscada,
hojas de laurel, mejorana)

Perejil fresco

2 cucharadas de aceite de girasol
Limpiar la verdura y pelar las patatas.
Cortar en dados la cebolla en la
posicion de trabajo 3.

Freir los dados de cebolla con aceite
de girasol en un olla hasta que estén
dorados.

Cortar en dados las patatas, las
zanahorias y el bulbo de apio en la
posicion de trabajo 3, mezclar con las
cebollas en la olla y dorarlos un poco.
Anadir el caldo de verdura.
Condimentar con las especias.
Cocinar durante 10 minutos a
temperatura baja.

Cortar en dados el puerro, los
calabacines y el pimiento en la posicién
de trabajo 3, afiadirlos a la sopa y
cocinar durante 10 minutos mas.
Condimentar de nuevo la sopa.
Decorarla con el perejil y servir.

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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pt Utilizagao correta

Utilizagao correta

Este acessoério esta preparado para o rob6é de cozinha

MUM?9 (série “OptiMUM”) para utilizagao em conjunto com

o dispositivo para cortar e ralar MUZ9VL1. Observar as
instrugoes de servigo do robd de cozinha e do dispositivo para
cortar e ralar.

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

Este acessorio é adequado para cortar alimentos em cubos.

Os alimentos a preparar ndo podem conter partes duras.

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

Instrugoes de segurancga

/\ Perigo de ferimentos!

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

m Nunca agarrar a lamina e as arestas afiadas do conjunto da
cortadora de cubos. Agarrar a lamina circular e a grelha de corte
apenas pela peca de plastico. Para a sua limpeza, utilizar uma
escova.

m Quando n&o estiver em utilizagdo, o conjunto da cortadora de
cubos deve ser guardado sempre montado e com a protegéo da
l&mina colocada.

m SO utilizar o acessorio em estado totalmente montado. Nunca
montar o acessorio no aparelho base. So6 utilizar o acessério na
posicao de trabalho prevista para o efeito. S6 colocar ou retirar
0 acessorio com o acionamento completamente imobilizado e
com a ficha desligada da tomada.

m O conjunto da cortadora de cubos s6 pode ser utilizado com
o dispositivo para cortar e ralar MUZ9VL1.

A Atencao!

Certifique-se de que nao ha objetos estranhos no canal de

enchimento nem na estrutura. Nao utilizar quaisquer utensilios,

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

A Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o acessorio apos cada
utilizagcao ou apds um longo periodo de nao utilizagao. =» “Limpeza
e manutengdo” ver pagina 61
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Panoramica do aparelho pt

Panoramica do aparelho

Desdobre as paginas com as ilustragdes.

= Fig.

1 Conjunto da cortadora de cubos
Protegéo da lamina

Lamina circular

Grelha de corte (9x9 mm)
Suporte base

Grampos de fecho

Marcagéo V

-0 Q0T

«Q

Necessario para a utilizagao:
Dispositivo para cortar e ralar
MUZ9VL1 *
2 Calcador/medidor
3 Tampa
a Canal de enchimento
b Marcacgéo de cor (amarela)
¢ Marcagdo vV O
4 Suporte de discos
a Alojamento do disco
b Pas
¢ Veio de acionamento
5 Estrutura
a Abertura de saida
b Marcagéo A

* Um dispositivo para cortar e ralar
MUZ9VL1 pode ser adquirido no
comércio da especialidade ou nos
Servigos de Assisténcia Técnica. Para
mais informagdes, consultar o capitulo
“Acessorios” nas instrugdes de servigo
principais do robé de cozinha.

Objeto de limpeza da grelha de corte

Antes da primeira utilizagao

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

Atencgéao!

Nunca coloque um acessoério em
funcionamento caso se encontre danificado!

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

Verificar se foram fornecidas todas

as pecgas e se estas ndo apresentam
danos visiveis. = Fig.

Antes da primeira utilizagéo, limpe bem
e seque todas as pecas. =»> “‘Limpeza e
manutencdo” ver pagina 61

Simbolos e marcagoes

m Significado

vV O

[ ] Respeitar as indicacdes das

instrugcdes de servigo.

Cuidado! Ferramentas em
rotagdo. N&o tocar no canal
de enchimento.

Aplicar a tampa (-Z-) e rodar
firmemente (-2-).

Marcagéo para colocagao
V4 do conjunto da cortadora de
cubos.

Marcacao para colocagao
AN do conjunto da cortadora de
cubos e da tampa.
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pt Conjunto da cortadora de cubos

Conjunto da cortadora

de cubos

Para cortar os seguintes alimentos em
cubos: legumes crus ou cozidos (p.ex.,
batatas, cenouras, pepinos, tomates,
pimentos, cebolas), fruta (p.ex., bananas,
magas, peras, péssegos, morangos,
meldes, quivis), queijo duro, ovos cozidos,
enchidos de carne tenra (p.ex., mortadela).

Notas:

— O conjunto da cortadora de cubos nao é
adequado para cortar queijo muito mole
(p.ex., Mozzarella, queijo fresco de
ovelha) ou queijo fatiado (p.ex., Gouda,
Edamer).

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

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

— Antes da preparagéo de frutos com
carogo ou pevides (magas, péssegos,
etc.) os carogos ou as pevides tém que
ser retirados.

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

— Na&o preparar alimentos congelados.

— Através de maior ou menor pressao
sobre o calcador, durante o empurrar
dos alimentos, pode ser influenciado
o comprimento dos cubos.

Recomendacgoes relativas a velocidade

1 p. ex., batatas, cenouras e ovos
cozidos, pepinos, bananas,
morangos, meldes

3 p. ex., batatas e cenouras cruas,
enchidos de carne tenra (p. ex.,
mortadela), queijo duro, pimentos,
tomates, cebolas, magas, quivis
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Atencgao!

— Anao observancia destas indicagbes
pode provocar danos na cortadora de
cubos, inclusivamente na grelha de
corte e na lamina rotativa.

— Se a cortadora de cubos for utilizada
para outros fins, for alterada ou utilizada
de forma incorreta, a Robert Bosch
Hausgerate GmbH n&o pode assumir
qualquer responsabilidade por eventuais
prejuizos dai resultantes. Isto exclui
também a responsabilidade por danos
(p. ex. laminas rombas ou deformadas),
surgidos devido ao processamento de
alimentos ndo recomendados.

Preparagao

A\ Perigo de ferimentos

— Nao agarrar a lamina circular afiada
nem a grelha de corte. Agarrar a lamina
circular e a grelha de corte apenas pela
borda!

— S6 colocar ou retirar o acessorio
com o acionamento completamente
imobilizado e com a ficha desligada da
tomada.

— S6 utilizar o acessoério em estado
totalmente montado.

— Nunca montar o acessoério no aparelho
base.

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

Atencao!

O conjunto da cortadora de cubos s6 pode

ser utilizado com o dispositivo para cortar

e ralar MUZ9VL1.

—> Sequéncia de imagens [E

1. Inserir a grelha de corte no suporte
base, tal como ilustrado. Atengao os
entalhes.

2. Colocar a lamina circular com a
protecao da lamina no suporte base.
3. Pressionar os 4 grampos de fecho para

dentro até engatarem.

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



5. Colocar o conjunto da cortadora de
cubos no suporte dos discos (-X-).
Retirar a protegao da lamina.

Colocar a tampa (-X-).

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

N

Utilizacao

A Perigo de ferimentos

Nunca tocar no canal de enchimento.

Para empurrar os alimentos utilizar,

exclusivamente, o calcador fornecido com

0 acessorio.

Atencao!

— Evitar a acumulagao de alimentos
cortados na saida.

— Na&o pressionar com forga com o
calcador.

Importante: Preparar o aparelho base

conforme descrito nas instrugdes de

servico principais. Sé é possivel operar

o dispositivo para cortar e ralar com a tigela

corretamente colocada (sem tampa).

=> Sequéncia de imagens

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

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

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

4. Introduzir os elementos preparados no
canal de enchimento.

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

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

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

Utilizagao pt

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

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

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

m Limpar todas as pecas imediatamente
apos a sua utilizagéo. =» “Limpeza e
manutengdo” ver pagina 61

Eliminar acumulagao ou entupimento:

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

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

m Para remover alimentos presos na
grelha de corte, remover e limpar
0 conjunto da cortadora de cubos.
=> “Limpeza e manutengdo” ver
pagina 61

Limpeza e manutengao

As pecas de acessorios utilizadas tém de
ser bem limpas apds cada utilizacéo.

/\ Perigo de ferimentos

Nunca agarrar as laminas e arestas afiadas

do conjunto da cortadora de cubos. Agarrar

a lamina circular e a grelha de corte apenas

pela pega de plastico. Para a sua limpeza,

utilizar uma escova.

Atencao!

— Né&o utilizar detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

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

— N&o utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

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

= Sequéncia de imagens 1]

1. Rodar (-X-) a tampa do dispositivo para

cortar e ralar em sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio e retira-la.

2. Colocar a protecéo da ldmina na lamina

circular.
3. Retirar o conjunto da cortadora de
cubos.

4. Pressionar os 4 grampos de fecho para

fora. Retirar a lamina circular com a
protecdo da lamina.

5. Pressionar para fora os eventuais restos
de alimentos com objeto de limpeza da

grelha de corte.

6. Pressionar a grelha de corte por baixo
com o objeto de limpeza.

m Limpar a protecdo da lamina, a lamina
circular e a grelha de corte com uma
solugéo a base de detergente e uma
escova macia.

m Limpar o suporte base a m&o ou na
magquina de lavar louga.

m Deixar secar bem todas as pegas.

m Depois de secos, voltar a montar os
componentes individuais do conjunto
da cortadora de cubos para guardar
em segurancga e voltar a colocar a
protecao da lamina. =» “Preparagdo”
ver pagina 60

m Limpar as pecgas do dispositivo para
cortar e ralar como descrito nas
instrucdes MUZ9VL1.

Indicagao: Na preparacao de, p. ex.,
cenoura, podem surgir manchas nos
componentes de plastico, que podem ser
eliminadas com algumas gotas de 6leo
alimentar.
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Receitas

Salada de fruta
(para 4 pessoas)

Y2 ananas

2 melao

2 bananas

2 péssegos

2 quivis

50 ml de Amaretto

Descascar a fruta e partir cada em
4 pedacos. Retirar os carogos dos
péssegos.

Cortar as bananas, o melao e os
péssegos em cubos no nivel 1.
Cortar a restante fruta em cubos no
nivel 3.

Misturar os ingredientes cortados em
cubos numa tigela com Amaretto.

Dica: Adicionando natas ou gelado, a salada
de fruta torna-se numa sobremesa deliciosa.

Salada “Olivie”
(para 4 pessoas)

4 batatas cozidas, arrefecidas

2 cenouras cozidas, arrefecidas

4 ovos cozidos, arrefecidos

200 g de presunto

1-2 pepinos de conserva ou pepinos
marinados

1-2 pepinos para salada

300 g de ervilhas pequenas

Sal e pimenta

250 g de maionese

Cortar em cubos, no nivel 1, as batatas,
as cenouras e 0s ovos cozidos, depois
de frios, bem como os pepinos.

Cortar o presunto em cubos no nivel 3.
Numa tigela, misturar os ingredientes
cortados em cubos com as ervilhas.
Temperar com sal e pimenta a gosto.
Misturar com maionese e servir.



Salada mediterranica com

Mozzarella

(para 4 pessoas)

— 2 tomates

1 pimento amarelo

1 pimento verde

1 pimento vermelho

— 1 pepino para salada

— Queijo Mozzarella

— Azeitonas

— Manijericao fresco

— Sal e pimenta

— Vinagre balsamico e azeite

m Limpar e lavar os legumes.

m Retirar as sementes dos pepinos.

m Cortar os tomates e os pimentos em
quartos.

m Cortar o pepino para salada em cubos
no nivel 1.

m Cortar os pimentos e os tomates em
cubos no nivel 3.

m Cortar o Mozzarella em fatias ou partir
a mao.

m  Numa tigela, misturar os ingredientes
cortados em cubos com azeitonas, o
Mozzarella e manjericao fresco.

m Adicionar vinagre balsémico e azeite.

m Temperar com sal e pimenta a gosto.

Dica: Adicionando atum em lata
transforma-se esta salada num prato
perfeito para os dias quentes de verao.

Receitas pt

Sopa de legumes

2 batatas cruas de tamanho médio

2 cenouras cruas

50 g de aipo

1 talo de alho-francés

1 cebola de tamanho médio

2 curgetes

1 pimento vermelho

11 de caldo de legumes

Temperos (sal, pimenta, noz moscada,
folhas de louro, manjerona)

Salsa fresca

2 c. sopa de dleo de girassol

Lavar os legumes, descascar as batatas.
Cortar a cebola em cubos no nivel 3.
Numa panela, refogar a cebola com o
6leo de girassol até alourar.

Cortar as batatas, as cenouras e o aipo
em cubos no nivel 3, juntar a cebola na
panela e refogar ligeiramente.
Adicionar o caldo de legumes.

Juntar os temperos a gosto.

Cozer a baixa temperatura durante

10 minutos.

Cortar o alho-francés, as curgetes e o
pimento em cubos no nivel 3, adicionar
a sopa e deixar cozer mais 10 minutos.
Retificar os temperos.

Servir guarnecido com salsa.

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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el Xprion cUPQwWva PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

Xpon cUPN@WVA JE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AuTé TO €§ApTNHA TTPOOPIdETAI YIA TRV KOUJIVOUNXAVA
MUM9 (oeipd «OptiMUM») o€ cuvduaoud pe Tov TTOAUKOPTN
ouvexoug porig MUZIVLA1. MNpooégre Tig 0dnyieg xpnong Tng
KougIvounxavig Kal Tou TTOAUKOQTN GUVEXOUG PONG.

Mn XpNOIUOTTOIEITE TTOTE AUTO TO EAPTNUA VIO AAAEG OUOKEUEG.
XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA OUVOQN £CAPTAMATA.

To TTapdv e€apTna gival KATAAANAO yia TNV KOTTI) TPOQiUWYV O€
oxAMa KUPBou. Ta eTetepyalddpeva TPOPIPNa TTPETTEN va gival EAEUBEpPa
atré oKANPA ouoTATIKA.

AUTO TO €€APTNMO eV ETITPETTETAI VA XPNOIUOTTOINBEI yia Tnv
eTECEPYATia AAAWV UNIKWYV A OUCIWV.

Y1rodeigeig acpaleiag

A\ Kivduvocg Tpaupatiopoy!

m Mn Badete 10 XEPIO 0OG TTOTE OTNV UTTOO0XN TTARPWONG.
XPNOIYOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO CUPTTAPAdIOONEVO £EAPTAMA
wbénong!

m Mnv amAWVETE Ta XEPIA OAG TTOTE OTA KOPTEPA PaxXaipia Kal OTIG
KOPTEPEG AKPEG TOU EEAPTAMATOG KOPTN KUPBwWV. MaveTte 10 dioko
Maxaipiou Kal TO TTAEYPA KOTTAG JOVO aTtro TO TTAACTIKO HEPOG. a
TOV KOBApPIoPO XPNOIKOTIOIEITE YIa BoupToa.

m 2& TTEPITITWON PN XPAONG QUAAYETE TO EEAPTNUA KOPTN KUBWV
TTAVTA CUVAPPOAOYNUEVO Kal UE TOTTOBETNUEVN THV TTPOCTACIA
Maxaipiou.

m XPNOIYOTIOIEITE TO EEAPTNUA POVO O€ TTANPWG CUVAPUOAOYNUEVN
KataoTtaon. Mn cuvapuoAoOYEIiTE Ta ECAPTAPATA TTOTE OTN BACIKA
OUOKEUN. XpNOIYOTIOIEITE TO £EAPTANA HOVO OTNV TTPOPRAETTOPEVN
yI' auto Béon gpyaciag. TOTTOBETEITE 1) aPaIpEiTE TO EEAPTNUA JOVO
ME aKIVATOTTOINKEVO TO INXAVIOUO Kivnong Kal JE TpaBnyuévo To
@I 1T TNV TIPICa.

m To €ApTNUA KOPTN KUBWV ETTITPETTETAI VO XPNOIKMOTTOINDEI
QTTOKAEIOTIKA PE TOV TTOAUKOQTN ouvexoug porig MUZ9VL1.

A Mpoooxn!

MpooéxeTe, va un Bpioketal Kavéva EEvo CWPa OTNV UTTOdOXN

TARpwonNG 1 oTo TrePiIBANUa. Mn XpNOIUOTTOIEITE AVTIKEIMEVA (TT.X.

Maxaipl, KOUT&Al) oTnv uTTod0oXN TTAPWONG 1} OTO TTEPIBANUA.

ZNMAVTIKO!

KaBapileTe TTPOCEKTIKA TO £€APTAMA PETA OTTO KABE Xprion r HETA

Q1O N XPAROoN YIa HEYOAUTEPO XPOVIKO dIGoTnua. =% «Kabapiouoc

Kai ppovridax» BAETe otn oelida 68
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Me pia pamé el

Me pia paTia

AvoigTe TTaPaKOAW TIG OENIDEG PE TIG EIKOVEG.

= EIK.
1 E&aptnupa k6@Tn KUBwvV
MpooTacia payxaipiol
Aiokog paxaipiou
MA€ypa kotmg (9 x 9 mm)
Baoikdg @opéag
>UVOETNPEG KAEIOTNATOG
Mapkdpiopa V
g KaBapioTng TTAEyPaTOG KOTTAG
MNa Tn xpon amapairnta:
MoAuké@TNG cuvexoUg porig MUZ9VL1 *
2 Egaptnua wlnong / kutreAlo
pétpnong
3  Katrdki
a Ymodoxn TAfpwong
b XapaktnpioTiké xpwua (KiTpivo)
¢ Maopkapiopa
4 @opéag diokou
a Ymodoyn diokou
b Mreplyia
¢ Kivntpiog d&ovag
5 MepiBAnua
a Avolyua egodou
b Mapkapiopa A
*"Evag ToAukOQTNG ouvexoUg pong
MUZ9VL1 utropei va ayopaoTei uEow Tou
EUTTOPIOU KaI TNG UTTNPETIag EUTTNPETNONG
TeAaTwv. MepioodTepeg TTANPOYOpPics Ba
Bpeite 010 KEPAAQIO «EEQPTAMATON TIG
KUpIEG 0dnyieg TNG KOUZIVOUNXAVAG 0OG.

-0 Q0T

Mpiv TNV TTPpWTN XpRON
MpoTou va ptropouv va xpnaoiyoTroinfouv
Ta vEa €EAPTAMATA, TTPETTEI TIPWTA VA
EemrakeTapioToUv TTARPWG, va kaBapioTouv
Kal va eAeyxBouv.
Mpoooxn!
Mn B¢oeTe o€ Aeioupyia TTOTE €va eEApTnUaA
TTou €xel BAGRN!
m  AgaipéaTe OAa Ta €COPTAPATA OTTO
TN CUOKEUOTIa Kal ATTOJOKPUVETE TA
UTTAPXOVTO UAIKG CUOKEUAODIaG.
m  EAéy&re OAa Ta e€apTtrpata yia
TTANPOTNTA KOI ENPAVEIG CNMIEG.
= Eik. Y
m [lpiv TNV TTPWTN XpPrion kabapioTe
TIPOOEKTIKA OAQ TO HEPN KAl OTEYVWOTE
T0. = «KabBapiouods kai gpovridar
BAémre otn oelida 68

2U0uBoAa Kal papkapicpaTa

Souporo |snpasia

[ ] MpoaoégTte Tig UTTOSEIEEIS OTIG

odnyieg xprong.

Mpoaooxn! MNepioTpe@dpeva
epyaAeia. Mn Badete Ta
XEPIQ 0Ag OTNV UTTOB0XT
TTANPWONG.
TotroBeTr|OTE TO KATTAKI (—X-)
Kal oQi¢Te 10 (-2-).
Mapkdapiopa yia TNV TOTTOBE-
A\v4 TNON TOU ECOPTIUATOS KOPTN
KUBWV.
Mapkapiopa yia Tnv
A TOTTO0€TNON TOU EEAPTAUATOG
KOQTN KUBWV Kal TOU
KATTOKIOU.
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el E&dptnua k6@Tn KUBWV

ESdpTnua k6¢pTN KUBWYV

Ma Tnv Kot Twv akdAOUBWYV TPoYiuwy o€

oxAMa KuBou:

Qud R payeipepéva Aaxavikd (Tr.x. TTaTdaTeg,

KapoTa, ayyoupla, VTOPATEG, TTITTEPIEG,

KPEPNUBIa), @pouTa (TT.X. UTTavAveg, uAAQ,

ayxAadIa, podAKIVa, PPAOUAEG, TTETTOVIA,

aKTIVidIa), GKANPO TUpPi, CQIXTORPACUEVT
auyd, gahakd Aoukavika (Tr.X. JopTadéAa).

Ymodeigeig:

— To e&dptnua k6@TN KUBWV B¢V eival
KATdAANAoO yia TNV KOTTA TTOAU paAakoU
TUpIOU (TT.X. HOTOOPEAQ, TUPi GETA) A
TUpi o€ QETEG (TT.X. TUPi YKOUVTQ, EvTap).

— 210 OKANPS TUPEI (TT.X. €EUEVTOA)

n emegepyaldyevn TOOOTNTA CE
pia Slodikaoia dev ETTITPETTETAI VA
utrepPaivel Ta 3 kg.

— Ta gpouTta/Aaxavikd dev Ba TTpETTEl va
gival TTOAU Wpipa, yioTi O1aQopETIKA
MTTOPEI VO TPEXEI O XUUOG TOUG.

— [Mpiv TV eTe€epyaaia poUuTwy Pe
KOUKOUTOIO A TTUPNVOKOPTIWY @POUTWY
(uAAQ, podakiva KTA.) TTPETTEN va
agaipeBolV Ta KOUKOUTOIA 1) AvTIOTOIXO
Ol TTUPAVEG.

— TlpIv TNV KOTTA a@rveTe Ta BPOCTA
TPOPIUA VO KPUWOOUV, €TTEION TOTE €ival
MO OQIXTA KAl £€TO1 €ival KOAUTEPO TO
ATTOTEAEO A KOTTAG.

— Mnv eme€epyadeoTe kabBdAou
KOTEWUYHEVA TPOPIUA.

— Mg mTepioodTepn 1 Aiyotepn Trieon
Tavw oTo €€APTNUO WONONG KaTd TO
OTTPWEINO UTTOPEI VO ETTNPEACTEI TO
MAKOG TwV KUBwWV.

ZUOTAOEIG VIO TNV TaXUTNTA

1  1.X. BpaoTég TATATEG, KAPOTA
Kal auyd, ayyoupla, JTTAVAVEG,
PPAOUAEG, TTETTOVIO

3 T.X. WHEG TTATATEG KA KAPOTA,
paAakd aAAavTIKG (TT. . popTa-
0éAa), okAnNpPS TUpi, TTITTEPIEG, VTO-
MATEG, KPEPMUBIA, uAAQ, aKTIVIOIA
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Mpoooxn!

— Hpun ™pnon autwyv Twyv utrodeigewv
pTTOpEl Va 0dnyAoel o€ CnNUIEG
TOU €EQPTAPATOG KOPTN KUBWV
oupTTEPIAaPBavOUEVOU TOU TTAEYUATOG
KOTTH G KQI TOU TTEPIOTPEPOUEVOU
Maxaipiou.

— Av 10 €€dpTnua KOPTN KUBWV
XpnoiyotroinBei yia S1agopeTIKOUG
OKOTTOUG, TPOTTOTTOINGEI i
XPNOIMOTTOINBEI avappoaTa, TOTE N
Robert Bosch Hausgerate GmbH dev
MTTOpEl va avaAdBel kapia eubBuvn yia
evOEXOMEVEG CNUIES. AUTO ATTOKAEiEl TNV
€uBUVN yia {NUIEG (TT. X. OTOJWEVA
1] TTaOpapopPwWEVa paxaipia), ol
OTTOiEG TTPOKUTITOUV WG OUVETTEIN
TNG ETMECEPYATIAG PN EYKEKPIUEVWV
TPOYIPWV.

MposToipacia

/A KivSuvog TpaupaTiopou

—  Mnv ammAWveTE Ta X€PIO 0AG OTOV
KOQTEPOG BIOKO PaxaIPIoU KAl OTO TTAEYUQ
KOTTNG. MaveTe TO SioKO payxaipiou Kal To
TIAéyPa KOTTAG JOvVo atrd 1o TepIBwpIo!

— TotroBerteite | agaipeite To £€dpTNUA
MOVO PE AKIVNTOTTOINPEVO TO UNXAVIOUO
Kivnong Kai he TpaBnyuévo 1o @Ig ato
TNV TTpIda.

— XpnolyoTroIEiTe TO £€GPTNHA POVO OF
TIAPWG cuvappoAoynuévn KatdoTaon.

— Mn ouvappoloyeite Ta eEapTAPATA TTOTE
OTn BACIKY CUOKEUN.

—  XPNOIYOTIOIEITE TO EEAPTNHA JOVO OTNV
TpoBAeTTOEVN YI' AUTO BEon epyaaiag.

Mpoooxn!

To e€apTnUa KOPTN KUBWV ETTITPETTETAI

Va XPNOIKOTToINOEI ATTOKAEIOTIKA UE TOV

TTOAUKOQTN ouvexoug porig MUZOVLA.

= Zeipd eikovwy [E

1. TomoBetOTE TO TTAEYUA KOTIAG, OTTWG
@aivetal, oTo Bacikd gopéa. MNpooétTe
TIG EYKOTTEG.

2. TotroBeTAoTE TO JiOKO payaiploU PE TV
TTpooTaCia payaipiou TTavw oTo BaoIK
popéa.



3. héaTe TOUG 4 OQIYKTAPES TTPOG TA PECT
MEXPI Va acpaAicouv.

4. TotmmoBeTAOTE TO YopPEA TOU BIOCKOU OTO
epiBAnMa. Ta duo TrTepUyia TTPETTEI Va
gival KaTw.

5. TomroBetroTe TO £€APTNUA KOPTN KUBWV

aTo @opéa diokou (—X-).

A@aipéaTe TNV TTPOCTACIO JaxaIpIoU.

TotroBeTrOTE TO KATTAKI (—X-).

[upioTe TO KATTAKI TTPOG TN YOPA TWV

SEIKTWY TOU POoAoYIoU PEXPI TEPHA (-2-).

N

Xpfion

A Kivduvog TpaupaTtiopoU

Mn Bdcete Ta xépla oag TOTE 0TV

utrodoxn TTARpwong. MNa 1o EavaoTpwéiuo

XPNOIUOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO

OUNTTaPadIdOEVO EEGPTNUO WONONG.

Mpoooxn!

— ATTo@elyeTE TN CUCOWPEUCN TWV
TEMAXIOPEVWY TPOPIUWYV OTO AVolyua
€€odou.

— Mnv gCaokeite pe 10 €€APTNUA WONONG
Kauia peyaAn Tieon.

ZnUavTIKO: MNpoeToludaoTe TN BACIKA

OUOKEUN, OTTWG TTEPIYPAPETAI TIG KUPIEG

00nyieg. O TTOAUKOPTNG cuveEXOUG PONRG

MTTOPE VO AsITOupyroEl JOVO PE CWOTA

TOTTOBETNUEVO PTTOA (XWPIG KOTTAKI).

= ZeIpd EIKOVWV

1. ToTroBETAOTE TOV TTPOETOINACUEVO
TTOAUKOQTN OUVEXOUG PONG, OTTWG
@aiveTal, OTOV PTTPOCTIVO, KITPIVO
MNXaviouo Kivnong.

2. Tli€oTe TO TTPOG TO KATW KAl YUPIOTE TO
TTPOG TN POPA TWV JEIKTWV TOU POAOyIoU
MEXPI TEPUQ.

3. ZuvdéoTe 1O QIg aTnV TIpida. @éaTe
TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN OTN
OuvIoTOUPEVN TOXUTNTA.

4. BdATe Ta TTPOETOINACUEVA TPOPIUO TNV
utrodoxn TTARPwWongG.

5. 2ITpwyVeTE TA UAIKG JEOT ATTOKAEIOTIKA
ME TO oUPTTaPadIdOUEVO EEGPTNHA
wenong.

Xpnon el

6. Otav oAokAnpwoei n eTeEepyaania i
Ta €TTEEEPYACOPEVA TPOPIUA GTO UTTOA
®Bdacouv oxeddv oTo dvolypa eE6dou,
B¢0TE TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN
oto O. Mepipévere TNV akivnToTIoinan
TOU PNXaviouou Kivnong. ATToouvoEaTE
TO QIG.

7. TMéoTe 1O TTANKTPO ATTOCPAAIONG Kal
ONKWOTE TOV TTEPIOTPEPOEVO Bpaxiova
ME TO TOV TTOAUKOQTN GUVEXOUG PONG
MEXPI TEPHO.

8. TupiaTe TO PTTOA TTPOG TN POPA TWV
OEIKTWYV TOU POAOYIOU, aPAIPEDTE TO KAl
adeIdoTE TO.

9. MéoTe TO TTAAKTPO ATTACPAAIONG KOl
TTECTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO Bpaxiova
TTPOG Ta KATW PEXPI TEPUA.

10. ['upioTe TOV TTOAUKOQPTN GUVEXOUG PONG
avTiBeTa 0TN QOPA TWV OEIKTWYV TOU
poAoyIoU Kal agaIpéCTE TOV.

m  KaBapioTe 6Aa Ta e€apTAPATa AUECTWS
META TN xpron. =» «Kabapioudg kai
ppovtiday BAEme otn oeAida 68

ATTOKATAOTAOT CUCCWPEEUONG

ppayng:

m  ATTEVEPYOTTOINOTE T CUCKEUN,
TIEPIYEVETE TNV OKIVATOTTOINGN TOU
MNxaviopou Kivnong Kai TPaAETE TO @Ig
aTré Tnv Tpida.

m  AQQIPECTE TO KATTAKI TOU TTOAUKO®TN
OuVvEXOUG PONG Kal OdEIACTE TNV
utrodoxn TTAfpPWongG.

m [0 TNV ammoudKkpuvon TWV PHAYKWHEVWY
OTO TTAEYUO KOTTHG TPOPINWY aQaIPETTE
€€APTNUO KOPTN KUBWV Kal KaBapioTe TO.
=> «KaBapiouog kai ppovridoa» BAETE
oTtn oelida 68
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el KaBapiopdg kar povrida

KaBapiopég kail @povTida

Ta xpnoIPOTTOIoUEVA EEAPTAUATA TTPETTEI

va kaBapifovTal TTPOCEKTIKA JETA aTTO KAOE

xenon.

A Kivduvog TpaupaTtiopoU

Mnv ammAWVETE Ta X€pIa 0Ag TTOTE OTA

KOPTEPA POXAIPIO KOI OTIG KOPTEPEG AKMEG

TOU €OPTAMATOG KOPTN KUBwWV. MMiAGveTe TO

OioKO paxalploU Kal To TTAEYHa KOTTAG MOVO

atré 10 TTAAOTIKO PEPOG. INa Tov KaBapIoud

XPNOoIJoTIoIEiTE HIa BoupToa.

I'Ipoaoxn'

Mnv xpnolpoTrolgite KaBaApIOTIKG TTOU
TTEPIEXOUV OAKOOAN 1] OIVOTTVEUNQ.

— Mn XpnoIYOTIOINCETE KavEVA KOPTEPOD,
aAIXUNEO 1 METAAAIKO QVTIKEIPEVO.

— Mn xpnoiuyoTrolgite okANPd Tavid n
TPaXIA UAIKG KaBapiouou.

—  Mn paykwoete 10 TTAACTIKA pEPN OTO
TTAUVTAPIO TWV TTIATWY, ETTEION UTTAPXEI
KivOduvog yIa JOVIUES TTOPAPOPPWOEIS!

= Zeipd eIkOVWV 1]

["upioTe TO KATTAKI TOU TTOAUKOQPTN GUVEXOUG

PONG evavTia oTn Gopd TwV SEIKTWV TOU

pohoyioU (—Z-) Kol 0PpaIPETTE TO.

2. TomoBeTAOTE TNV TTPOCTACIA paxaipioU

070 dioKO paxaipiou.

A@aipéaTe TO €EAPTNUA KOPTN KUPBWV.

MéaTe TOUG 4 OQIYKTNPEG TTPOG TA £EW.

AopaipéoTe To dioko paxaipiol padi pe

TNV TTPOCTACIa paxalploU.

5. ATIOOTIAOTE T EVOEXOMEVWG UTTAPYXOVTO
UTTOAEIPPATA TPIQIUWY PE TO KABAPICTIKO
TOU TTA£YUATOG KOTTAG.

6. ATTOOTTAOTE TO TTAEYHA KOTTAG padi YE TO
KaBapIaTIKG aTTé KATW.

m  KaBapioTte Tnv TTpooTacia paxaipiou, T0
OioKO paxaiploU Kal To TTAEYPA KOTTHG JE
OIGAUPA ATTOPPUTTAVTIKOU TTIATWY KAl JIa
MoAakid BoupTtoa.

m  KaBapioTte To Baciko gopéa e To XEPI N
BAATE TOV OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

m  AQroTe OAa Ta PEPN VO OTEYVWOOUV.

-—

ho

68

m  2uvappoloynaTe {avd Ta oTeyvAa
EeXWPIOTA £EaPTAUOTA TOU ECAPTHATOG
KOQTN KUBWV yia TNV ao@aAr] eUAagn kai
TOTTOBETAOTE OTTWAONATIOTE TNV TTIPOCTACIN
MaxaipioU. = «[Tpocroiuadia» BAETe oTn
oelida 66

m  KoBapioTe Ta e€apTrpaTa Tou TTOAUKOPTN
ouvexoUg pong, OTTWG TTEPIYPAPETAI OTIG
odnyieg MUZ9VLA.

Ymodeign: Katd tnv emegepyaaia m.x. Ta

KapdTa PTTOPoUV Va TTPOKOAECOUV aANaYEG

OTO XPWHA OTA TTAAOTIKA PEPN, TTOU JTTOPOUV

Va OTTOPOKPUVOOUV PE JEPIKEG OTAYOVES ATTO

AG&dI aynTou.

2uvTayég

®poutocaAdra

(yla 4 aropa)
Y2 avavdg

— Yo Temowv

— 2 ptrovaveg

— 2 poddkiva

— 2 akTvidia

— 50 ml apapéTto

m  KabBapioTe Ta @pouTa Kal KOWTE TO
KaBéva o€ 4 KouudaTia. AQaipéoTe Ta
KOUKOUTOIO TWV POOAKIVWV.

m  KOWTe TIG UTTAVAVEG, TO TTETTOVIA KAl TO
poddkiva otn Babuida 1 o€ kKUBOUG.

m  Koyrte Ta uttéAoitTa gpouTa oTn
Babuida 3 og kKUBouG.

m  AvopeiCTe Ta TEJAYIOPEVA UAIKA PE TO
AUOPETO O€ Eva UTTOA.

ZupBouAn: NMpocBEéTovtag cavTiyi Kai

TTAywTo aTro TN POUTOCOAdTA YiveTal Eva

atribavo emdopTIo.

ZaAdTa «Oliviey
(y1a 4 aropa)
— 4 BpaoTég, KPUEG TTATATEG
— 2 BpaoTég, KPUEG TTOTATEG
4 opixToBpacpéva, kpua auyd
— 200 yp. KamvioTo JauTTOV
1-2 ayyoupdkia ToUpai f JapIVApPICPEVA
ayyoupdKIa
— 1-2 ayyoupia
— 300 yp. apakdg WiAdg
— AAGTI Kal TTITTEPI
— 250 yp. payiovéla



Koyre Tig Bpaopéveg, aAAd ndn kpueg
TTaTATEG, Ta KAPOTA KAl TA AUYd KABWG
Kal Ta ayyoupla oTn Babuida 1 o€
KUBouG.

Kowrte 10 Captrév otn Babpida 3 o€
KUBouG.

AvOoKaTEWTE TO KOPPEVA UAIKG O€ €va
MTTOA padi ge Tov apakd.

KapukeuoTe Pe aAGTI Kal TTITTEPL.
AvakaTéwTe Ta e paylovEQa Kal
oepPipeTé Ta.

Meooyeiakn ocaAdTa pe
HoToapéAa
(yia 4 aropa)

2 VTOUATEG

1 KiTpivn TITTEPIG

1 TpAcCIvn TITTEPIA

1 KOKKIVN TTITTEPI&

1 ayyoupl

MotoapéAa

ENiég

Ppéokog BaclAikog

AANATI KOI TTITTEPI

=id1 Balsamico kai eAaidoAado
KaBapioTe 10 Aaxavikd, TTAUVTE Ta.
A@aipéaTe TOUG GTTOPOUG aTTO TIG
TTITTEPIEG.

KOwTe TIG VIOPATEG KAl TIG TTITTEPIEG OTA
TéoO€EPa.

Kowrte 10 ayyoUpl otn Babuida 1 o€
KUBouG.

KowrTe TIG TTITTEPIEG KAl TIG VTOUATEG OTN
BaBuida 3 og KUPBouG.

Kowrte Tn potoapéAa o€ PETEG

] TEMOXIOTE TNV PE TO XEPI.
AvaokaTEWTE TO KOPPEVA UAIKG O€ éva
MTTOA E TIG ENIEG, TN HOTOAPEND KAl
PpETKO BATIAIKO.

MpooBéarTe &idI Balsamico ka
eAai6Aado.

KapukelaoTe Pe aAdTI Kal TTITTEPL.

ZupBouAn: NpooBEéTovtag Tovo Wdap! ammo
TO KOUTI, o116 T oaAdTa yivetal Eva TEAEIO
@aynTo yia {e0TEG KOAOKAIPIVEG NUEPEG.

JuvTayég el

ZoUTra AayaVIKWV

— 2 wyég TaTdTeG, HETaiou peyEBoUG

— 2 WPA KapoTa

— 50 yp. oeAivopila

— 1 pida Tpéioo

— 1 KPEPMUBI, peaaiou peyEBoug

— 2 KOAOKUBAKIa

— 1 KOKKIVN TTITTEPIG

— 1 Nitpo {wpdg Aaxavikwv

—  Mrmaxapikd (aAdTI, TTTépI,
MOOXOoKApPUdO, GUAAG BAPVNG,
OAauYuxog)

—  ®péokog paiviavog

— 2 KoutaAi€g nAIEAaIo

m  KabBapioTe 1o Aayavikd Kai TIG TTaTATEG.

m  Koyrte 10 KpePPUdI 01N Babuida 3 o¢
KUBoug.

m  2OTAPETE TO KOPUATIO TOU KPEUMUDIOU
ME NAIEAQIO O€ pIa KOTaapOAd, PEXPI VO
podioouv.

m  KoyTe TIG TTATATEG, TA KAPOTA KAl TN
oehivopila oTn Babuida 3 og KUBoug,
BAATE TO OTA KPEPPUBIO OTNV KATOAPOAD
KOl OOTAPETE TO GUVTOHQ.

m [1pooBéoTe TO (WPOG AaXaVIKWV.

m  KopukeuoTe PE TA UTTAXOPIKA.

m  MayeipéwTte 1a 10 AeTTTG 0€ XauNnAR
Beppokpaaia.

m  Kowrte 10 TTpdoo, Ta KOAOKUBAKIa Kal
TIG TITTEPIEG 0T Babuida 3 o€ KUPBoug,
TIPOCBOECTE TA OTN COUTIO KOl HAYEIPEWTE
Ta akéun 10 AeTTTa.

m  KopukeuaoTe TnVv £€T01MN 0OUTTA AKOWN
Mia @opd.

m  2epRipeTe TO @ayNTO TTACTIAAICUEVO HE
MaivTave.

Alatnpoupe 1o SIKaiwua aAAaywv.
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu aksesuar, MUM9 mutfak robotunun (“OptiMUM” serisi)
MUZ9VL1 dograyici ile birlikte kullaniimasi igin liretilmistir.
Mutfak robotunun ve dograyicinin kullanim kilavuzlarini dikkate
aliniz.

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

Bu aksesuar besinleri kuip seklinde kesmek igin uygundur. Islenecek
besinlerde sert parcalar olmamalidir.

Bu aksesuar, bagka cisimlerin veya maddelerin islenmesi igin
kullaniimamalhdir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Yaralanma tehlikesi!

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

m Kesinlikle kup kesici Unitesinin kenarlarindan veya keskin
bicaklarindan tutmayiniz. Bigak diskini ve kesme i1zgarasini
sadece plastik bolumlerinden tutunuz. Temizleme islemi icin bir
firca kullaniniz.

m Kup kesici Unitesini kullanmadiginizda, her zaman birlegtirilmis ve
bicak koruyucu takilmig sekilde muhafaza ediniz.

m Aksesuarlari sadece komple monte edilmis durumdayken
kullaniniz. Aksesuarlari kesinlikle ana cihaz Uzerinde monte
etmeyiniz. Aksesuarlari sadece kendileri igin 6ngorulen galisma
konumunda kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor)
duruyorken ve elektrik fisi gekilip prizden ¢ikariimigken takiniz veya
cikartiniz.

m KuUp kesici Unitesi sadece MUZ9VL1 dograyiciyi ile birlikte
kullanilabilir.

/\ Dikkat!

Dolum agzinda veya govdede yabanci cisimlerin mevcut olmamasina

dikkat ediniz. Dolum agzina veya gévdeye, herhangi bir cisim (6rn.

bicak, kasik) ile midahale etmeyiniz.

Onemli!
Aksesuarlar her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadilarsa
mutlaka iyice temizlenmelidir. =% “Temizlik ve bakim” bkz. sayfa 73

EEE ybnetmeligine uygundur.
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Genel Bakis tr

Genel Bakis

Lutfen resimli sayfalar aginiz.

= Resim [\

1 Kiip kesici linitesi

Bigak korumasi

Bigak diski

Kesme i1zgarasi (9 x 9 mm)
Ana mesnet

Kilitteme mandallari

V isareti

Kesme i1zgarasi temizleyici

Kullanim igin gerekli olanlar:
Dograyict MUZ9VL1 *
2 Bastirma tikaci / Olgme kabi
3 Kapak

a Dolum agzi

b Renkliisaretler (sar)

c V O isareti
4 Disk mesnedi

a Disk baglanti yeri

b Kanat

¢ Tahrik mili
5 Govde

a Cikisg deligi

b A isareti
* MUZ9VL1 dograyici piyasadan veya
musteri hizmetlerinden temin edilebilir.
Ayrintili bilgileri, mutfak robotunuzun ana
kullanim kilavuzundaki “Aksesuarlar”
bélimiinde bulabilirsiniz.

-0 Q0T

«Q

ilk kullanimdan dnce

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

Dikkat!

Hasarli bir aksesuar kesinlikle

kullaniimamalidir!

m Tum aksesuar parcalarini ambalajdan
digari aliniz ve mevcut ambalaj
malzemesini gikartiniz.

m Tum parcalarin eksiksiz oldugunu ve
gOrundr bir hasar olmadidini kontrol
ediniz. => Resim [}

m ik kullanimdan énce tim pargalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. = “Temizlik
ve bakim” bkz. sayfa 73

Semboller ve igaretler

II Kullanim kilavuzundaki
|__| talimatlara uyunuz.
Dikkat! Donen aletler.
@ Dolum agzini kesinlikle
tutmayiniz.
Kapag! takiniz (=X-) ve
ﬂ sonuna kadar gevirip
sikiniz (-2-).
v Kup kesici Unitesini yerles-
tirme igareti.

A Kup kesici Unitesini ve kapagi
yerlestirme isareti.

Kup kesici unitesi

Asagidaki besinleri kiip seklinde kesmek igin:

Cig veya pismis sebze (6rn. Patates, havug,

salatalik, domates, biber, sogan), meyve

(6rn. Muz, elma, armut, seftali, gilek, karpuz,

kavun, kivi), sert peynir, haslanmis sert

yumurta, yumusak salam (6rn. Mortadella).

Bilgiler:

— Kup kesici Unitesi cok yumusak
peynirlerin kesilmesi icin uygun degildir
(6rn. Mozzarella, beyaz peynir) veya
kesme peynir (6rn. Gouda, Edamer).

— Sert peynir (6rn. Emmentaler) igin bir
seferde veya asamada islenen miktar
3 kg uzerinde olmamalidir.

— Meyve/sebze ¢ok fazla olgunlasmig
olmamalidir, aksi halde suyu akabilir.

— Cekirdekli meyveleri (elma, seftali vs.)
islemeden 6nce ¢ekirdeklerini ¢ikartiniz.

— Pigirilmis besinleri kesmeden dnce
sogumasini bekleyiniz, boylelikle
meyveler daha sert olur ve kesme
sonucu daha iyi olur.

— Dondurulmus besinleri islemeyiniz.

— Cihazin icine besin iterken, tikaca daha
fazla veya daha az basing uygulanarak
kiplerin uzunlugunu belirleyebilirsiniz.
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tr Hazirlik

Onerilen hiz degerleri

1  orn. Pismis patates, havug ve
yumurta, salatalik, muz, cilek,
kavun-karpuz

3 orn. Cig patates ve havug, yumusak
sucuk-salam (6rn. Mortadella), sert
peynir, biber, domates, sogan, elma,
kivi

Dikkat!

— Bu bilgi ve uyarilara uyulmamasi
durumunda kip kesicinin, kesme
Izgarasinin ve déner bicagdin zarar
gOrmesi s6z konusu olabilir.

— Kup kesici amaci disinda kullanilirsa,
yapisi degistirilirse veya gerektigi gibi
kullanilmazsa, olusabilecek hasarlardan
Robert Bosch Hausgerate GmbH
sorumlu tutulamaz. islenmesine izin
verilmeyen besinlerin islenmesinden
dolayi olugan hasarlar (6rn. kérelmis
veya deforme olmus bicgaklar) i¢in de
herhangi bir sorumluluk kabul edilmez.

Hazirhk

/A Yaralanma tehlikesi

— Keskin bigak diskini ve kesme 1zgarasini
tutmayiniz. Bigak diskini ve kesme
1zgarasini sadece kenarlarindan tutunuz!

— Aksesuarlarl sadece tahrik sistemi
(motor) duruyorken ve elektrik fisi prizden
ctkariimis durumdayken takiniz veya
cikartiniz.

— Aksesuarlari sadece komple monte
edilmis durumdayken kullaniniz.

— Aksesuarlari kesinlikle ana cihaz
Uzerinde monte etmeyiniz.

— Aksesuarlar sadece kendileri igin
ongorilen calisma konumunda
kullaniniz.

Dikkat!

Kip kesici Unitesi sadece MUZ9VL1

dograyiclyi ile birlikte kullanilabilir.

=> Resim sirasi [&]

1. Kesme izgarasini resimde gosterilen
sekilde ana mesnede yerlestiriniz.
Deliklere dikkat ediniz.

72

2. Bicgak diskini bicak koruyucu ile birlikte
ana mesnede yerlestiriniz.

3. 4 kiliteme mandalini yerlerine oturana
kadar iceri dogru bastiriniz.

4. Disk tutucuyu govdeye takiniz. Her iki
kanat da asagida olmaldir.

5. Kup kesici Unitesini disk mesnedine

yerlestiriniz (-X-).

Bigak koruyucuyu cikartiniz.

Kapag takiniz (-X-).

Kapagi, dayanma noktasina kadar saat

donus yonunde geviriniz (-2-).

o N

Kullanimi

/\ Yaralanma tehlikesi

Dolum agzini kesinlikle tutmayiniz. Malze-
meleri cihazin igine itmek i¢cin sadece Urlin
ile birlikte teslim edilen tikaci kullaniniz.

Dikkat!

— Kesilen besinin ¢ikis deliginde
yigilmasini 6nleyiniz.

— Tikag ile ¢cok fazla baski uygulamayiniz.

Onemli: Ana cihazi ana kilavuzda aciklanan

sekilde hazirlayiniz. Dograyici sadece,

kap (kapak olmadan) dogru sekilde

yerlestiriimisse calistirilabilir.

—=> Resim sirasi

1. Hazirladidiniz dograyiciyi resimde
g6sterilen sekilde dndeki sari tahrik
Uzerine yerlestiriniz.

2. Asagi bastiriniz ve dayanak noktasina
kadar saat donus yonunde ceviriniz.

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

4. Hazirlamig oldugunuz besinleri dolum
agzina doldurunuz.

5. Sadece Urun ile birlikte teslim edilen
tikaci kullaniniz.

6. isleme sona erdiginde veya kaptaki kul-
lanilan gidalar neredeyse cikis deligine
ulastiginda, doéner salteri O kademesine
getiriniz. Tahrik sisteminin durmasini
bekleyiniz. Elektrik fisini ¢ekiniz.

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



8. Kabi saat donus yénune dogru geviriniz,
cikartiniz ve bosaltiniz.

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

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

m TUm pargalar kullandiktan hemen sonra
temizleyiniz. =» “Temizlik ve bakim” bkz.
sayfa 73

Yigiimanin veya tikanmanin giderilmesi:

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

m Dograyicinin kapagini gikartiniz ve
dolum agzini bosaltiniz.

m Kesme i1zgarasina takilan besinleri
cikartmak igin, kuip kesici Unitesini
cikartiniz ve temizleyiniz. =» “Temizlik ve
bakim” bkz. sayfa 73

Temizlik ve bakim

Kullandi§iniz aksesuar pargalarini her
kullanimdan sonra iyice temizleyiniz.

/\ Yaralanma tehlikesi

Kesinlikle kiip kesici Unitesinin kenarlarindan
veya keskin bigaklarindan tutmayiniz. Bicak
diskini ve kesme 1zgarasini sadece plastik
bélimlerinden tutunuz. Temizleme iglemi igin
bir firca kullaniniz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uglu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Agindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayiniz.

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

—> Resim sirasi B8]

Dograyicinin kapagini saat donis

yoninin tersine dogru geviriniz (-X-) ve

cikartiniz.

2. Bigak koruyucuyu bigak diski tizerine
takiniz.

-

Temizlik ve bakim tr

3. Kip kesici tnitesini ¢ikartiniz.

4. 4 kilitteme mandalini disar1 dogru
bastiriniz. Bigak diskini bigak koruyucu
ile birlikte ¢ikartiniz.

5. Besin artigi kalmigsa, bunlari kesme
1zgarasi temizleyici ile digari dogru
bastiriniz.

6. Kesme izgarasini temizleyici ile asagidan
disari dogru bastiriniz.

m  Bigak koruyucuyu, bigak diskini ve
kesme 1zgarasi deterjanh su ve yumusak
bir firga ile temizleyiniz.

m Ana mesnedi elde yikayiniz veya bulagik
makinesine yerlestiriniz.

m TUm pargalar kurumaya birakiniz.

m  Kip kesici Unitesinin kuruyan pargalarini
glvenli sekilde muhafaza edebilmek igin
tekrar birlestiriniz ve bigak koruyucuyu
mutlaka takiniz. =» “Hazirlik” bkz.
sayfa 72

m Dograyici parcalarint MUZ9VLA1
kilavuzunda acgiklanan sekilde
temizleyiniz.

Bilgi: Ornegin havug ile calisildiginda

cihazin plastik pargalarinin rengi degisebilir.

Bu renklenmeler birkag damla sivi yemek

yagi ile silinip temizlenebilir.

Tarifler

Meyve salatasi

(4 kisilik)

— Y2 ananas

— Y2 kavun/karpuz

- 2muz

— 2 seftali

— 2Kkivi

— 50 ml Amaretto

m  Meyvelerin kabuklarini soyunuz ve
4 parca halinde dograyiniz. Seftali
cekirdeklerini gikartiniz.

m  Muz, kavun/karpuz ve seftaliyi
1 kademesinde kip seklinde kesiniz.

m Kalan meyveleri 3 kademesinde kip
seklinde kesiniz.

m  Kup seklinde kestiginiz malzemeleri bir
kapta Amaretto ile karistiriniz.
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tr Tarifler

Yararli bilgi: Krema ve dondurma ekle-
yerek meyve salatasini leziz bir tatliya
donustirebilirsiniz.

Salata “Olivie”

(4 Kisilik)

— 4 pisirilmig, sogutulmus patates

— 2 pigirilmig, sogutulmus havug

— 4 haglanmis sert, sogutulmus yumurta

— 200 g fiime jambon

— 1-2 tursu salatalik veya salamurali
salatahk

— 1-2 salataya dogranan salatalik

— 300 g kigik bezelye

— Tuz ve karabiber

— 250 g mayonez

m Pisiriimis ve sogutulmus patatesleri,
havuglari, yumurtalari ve salataliklari
1 kademesinde kup seklinde kesiniz.

m Jambonu 3 kademesinde kip seklinde
kesiniz.

m  Kip seklinde kesilmis malzemeleri bir
kapta bezelyeler ile karistiriniz.

m  Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

m Mayonez ile karigtiriniz ve hazirlayiniz.

Mozzarellali Akdeniz Salatasi

(4 kisilik)

— 2 domates

— 1 sari biber

— 1 yesil dolmabiber

— 1 kirmizi biber

— 1 salataya dogranan salatalik

— Mozzarella

— Zeytin

— Taze feslegen

— Tuz ve karabiber

— Balsamik sirkesi ve zeytinyagi

Sebzeleri temizleyiniz ve yikayiniz.

Biberlerin cekirdeklerini ¢ikartiniz.

Domatesleri ve biberleri dorde ayiriniz.

Salataligi 1 kademesinde kip seklinde

kesiniz.

m Biber ve domatesleri 3 kademesinde kip
seklinde kesiniz.

m  Mozzarella peynirini dilimler halinde
kesiniz ve veya elle pargalayiniz.
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m  Kuip seklinde kesilmis malzemeleri bir
kapta zeytin, Mozzarella peyniri ve taze
feslegen ile karistiriniz.

m Balsamik sirkesi ve zeytinyagi ekleyiniz.

m  Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

Yararh bilgi: Tonbalg ekleyerek bu salatayi

sicak yaz gunleri igin mikemmel bir yemek

haline getirebilirsiniz.

Sebze gorbasi

— 2¢ig patates, orta buytklikte

— 2¢ig havug

— 50 g kereviz koki

— 1dal pirasa

— 1 sogan, orta biylklikte

— 2 kabak

— 1 kirmizi biber

— 11sebze suyu

— Baharat (tuz, karabiber, muskat, defne
yapragi, mercankosku otu)

— taze maydanoz

— 2 YKaygicek yagi

m Sebzeleri temizleyiniz, patatesleri
soyunuz.

m Soganlari 3 kademesinde kiip seklinde
kesiniz.

m  Kuip soganlari bir tencerede aygicek
yagi ile altinkahve rengine gelene dek
kavurunuz.

m Patates, havug ve kereviz kokinu

3 kademesinde kiip seklinde kesiniz,

tenceredeki soganlara ekleyiniz ve

kisaca kavurunuz.

Sebze suyunu ekleyiniz.

Baharatlarla tatlandiriniz.

10 dakika slresince dusuk 1sida pisiriniz.

Pirasa, kabak ve biberleri 3 kademesinde

kiip seklinde kesiniz, gorbaya ekleyiniz

ve 10 dakika daha pisiriniz.

Hazir gorbayi tekrar tatlandiriniz.

m Maydanoz ile susleyerek servis ediniz.

Degisiklik yapma hakki saklidir.



BukopucTaHHs 3a npM3HavyeHHAM uk

BI/IKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Lle npunapas npusaHayeHo Ansa KyxoHHoro kom6anHa MUM9
(cepia «OptiMUM») y noeaHaHHi 3 HaCKpi3HOO WaTKiBHULEID
MUZ9VLA1. otpuMynTechb iHCTPYKLIiN 3 eKcnslyaTauii KYXOHHOro
KOoMOaMHa Ta HaCKpi3HOI WaTKiBHUL.

Hikonu He BMKopMCTOByﬁTe Le npunagas ans iHLWIMX Npunagis.
3acTocoByuTe TiNbkn CyMicHI AeTani.

Lle npunagas npusHaveHe Ans HapisaHHA NPOAYKTIB Kybukamum.

3 nepepobnoBaHUX NPOAYKTIB NOTPIOHO BUOANNTN TBEPAI YaCTKM.
Lle npunapas He MoXXHa BUKOPUCTOBYBATU AN NepepodKu iHLLIMX
npeameTiB Y1 PEYOBMH.

MpaBuna TexHikn 6e3neku

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs!

m He BcTaBnanTe nanbsui 1 pyku B ropnosuHy. Kopucrtymntecs
BUKIHOYHO LUTOBXa4YeM, AKUA BXOOUTb 0O KOMMNEKTY nocTaBku!

m Hikonu He GepiTbCA 3a rocTpi HOXI Ta Kpanku Hacaaku ang
Hapi3aHHA Kybukamu. [JMCKOBUI HiX i pidanbHy pewiTky 6epiTb
nue 3a nNnacTMacoBy YacTuHY. [ns O4ULLEHHA BUKOPUCTOBYMTE
LLITKY.

m SKWO Hacagka ans HapidaHHA Kybukamum He BUKOPUCTOBYETLCS,
36epiranTe i B 3ibpaHOMy CTaHi 3 Ha4ITUM 3aXUCHUM YOXJTOM
HOXa.

m BukopucTtoBynTe npunagas Tinbku B NOBHICTIO 3iBpaHOMY CTaHi.
Kateropu4yHo 3abopoHeHo 36upatu npunagaa Ha OCHOBHOMY
6noui. BukopucroByinTte npunagas Tineku B nepegbadeHomy ans
LibOro pobo4yomy nonoxeHHi. MNpunagas MoxHa BCTaHOBNIOBATU
abo 3HIMaTK TiNbKW Nicnsa 3ynMHKKM NPUBOAA M BUMMaHHS
LUTENCEeNbHOI BUMKN 3 PO3ETKMU.

m Hacagky ons HapisaHHSA KyGrukaMy MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU
BUKIKOYHO 3 HacKpi3Hot wwatkisHuueto MUZOVLA.

/\ YBara!
CnigkynTe 3a TMMm, Wo6 y ropnosuHi abo B kopnyci He Byrno
CTOPOHHIX NpeaMeTiB. He BcTaBnanTe npegmeTn (Hanpuknag, Hix,
NOXKY) B roprioBuHy abo kopnyc npunagy.

Baxnuso!
[Micnsa KOXXHOro BUKOPUCTaHHA, a TakoX Nicrs Tpusarnoro
HEBMKOPUCTaHHA Npunagas HeobxigHo ounwatn. = « HuweHHs ma
0oernsid» dus. cmop. 78
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uk Ctucnum ornsag,

Ctucnun ornsag

PO3ropHiTb CTOpPiHKM 3 MarntoHKaMu.

=> MarnoHoK

1 Hacagka pnsa HapizaHHA Ky6ukammu
3axnCHMI YOXOr HoXa

[unckoBuin Hix

PizanbHa peuuitka (9 x 9 mm)
OcHoBa

®ikcyBarnbHi ckobu

MosHauka V

[MpucTpini 4Na OYULLIEHHS pi3anbHOT
peLiTku

Q 0 Q0T

HeoGxigHe ansa 3acTocyBaHHA:
Hackpi3Ha waTkiBHuua MUZ9VL1 *
2 UlrtoBxay/MipHMIA cTakaH4YMK
3 Kpwuwka
a [opnosuHa
b Konbopose mapkyBaHHS (KOBTE)
¢ MosHauka V O
4 Tpumauy gucka
a KpinneHHsa anga guncka
b Jlonatb
¢ [MpuBogHun Ban
5 Kopnyc
a BwunyckHui oTBip
b MosHayka A

* HackpisHy watkiBHuuto MUZ9VL1 moxHa
npuabatn B KpaMHULSAX abo 3aMoBUTU B
cepBicHin cnyx6i. [JoknagHilwi BigomMocTi
MOXHa 3HanTK B po3aini «MNpunagas»
OCHOBHOI iIHCTPYKLU,iT 3 ekcnnyaTauii
KYXOHHOro kombaiHa.
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Mepea nepwum
BUKOPUCTaHHAM

lMepen novaTkoM ekcnnyarauii HOBOro
npunaaas noro NoTpibHO MOBHICTHO
po3nakyBaTh, OYUCTUTK Ta NEPEBIPUTMU.

YBara!
3abopoHeHO BBOANUTM B eKcryaTaLlito
noLuKkomxeHe npunagas!

BuimiTb yce npunagas 3 ynakosku Ta
3HIMITb NaKkyBanbHWUI MaTepian.
MepeBipTe BCi getani Ha
KOMIMMEKTHICTb | BUAMMI NMOLUKOOXKEHHS.
= MantoHok I}

Mepen nepLInM BUKOPUCTaAHHAM
peTenbHO OYMCTBTE Ta BUCYLUITH YCi
petani. =» «YuweHHst ma 0oanso» ous.
cmop. 78

CumBONM Ta NO3HAYKMH

(Cumon | navonnn

[oTpumyritecs BKasiBoK
IHCTPYKLUIiT 3 ekcnnyaTtawii.

O6epexHo! Hacaaku,

Lo obepratoTbes. He
BCTaBNAnTe nanbLi 1 pyku B
rOPSIOBUHY.

YCTaHOBITb KPULLKY () Ta
3aKpyTiTh i 4O ynopy (-$-).
[Mo3Hauka Ans BCTaHOBIEHHS
Hacagkv Ans Hapi3aHHs!
KyOukamu.

[Mo3Hauka Ais BCTaHOBIIEHHS
Hacaaku Ons Hapi3aHHS
KyOUKaMmM Ta KpULLIKK.



Hacapgka gna Hapi3aHHSA
KyOukamu

[nsa HapizaHHst KyOrKamMm Taknx NPoayKTiB:
cupi abo BapeHi 0Bovi (HanpuvKnaza, KapTomnns,
MOPKBa, Oripku, MOMiZOPK, CONOAKMIA nepeLib,
umbyns), bpyKTn Ta sroam (Hanpvknag,
6aHaHu, abnyka, rpyLli, Nepcukn, NomyHuL,
[VH, KiBi), TBEPAOrO CUPY, KPYTO 3BapeHMX
sielb, M'KOT M'SICHOT koBBacu (Takoi sk
MopTazena).

BkasiBku

— BcTaBka gnia HapisaHHS KyOukammn He
nigxoauTb ANs nepepodkun ayxe M’ saKoro
cupy (Takoro sik MoLapena yv oBevni
cup) abo ckMBKOBOro cupy (Takoro sik
rayga abo egamep).

—  SAKWo naeTbesa Npo TBepaui cup
(Hanpuknaa, eMeHTanbCKuii), 3a OANH
LMKIT MOXHa NepepobnaTh He BinbLue 3 kr.

— Tepecturni dopykTn/oBoui
BMKOPWCTOBYBATU HE MOXHa, iHaKLLe 3
HUX MOXXE BUTEKTY CiK.

— Tlepepn nepepobKo HACIHHEBUX i
KicToukoBUX nnogis (A6nyk, nepcukise
TOLLIO) HACIHHS N KICTOYKM Crli, BURHSTU.

— BapeHi npogyktv nepeg HapizaHHAM
cnig OXONoAMTU, TOAi BOHM CTaHyTb
TYrilMMM, WO 3abe3neynTb Kpalli
pes3ynbTaTh Hapi3aHHs.

— 3aMopoxeHi NpoayKT! NepepodnsaTh He
MOXHa.

— [oBxnHa KyOuKiB 3anexuTb Big cunm
HaTUCKaHHS Ha ITOBXau nifg Yac
NiAWTOBXYBAHHS MPOAYKTIB.

PekomeHaoBaHa WWBUOKICTb

1 Hanpuknag, BapeHa kaptonns,
MOpPKBa Ta SIS, Oripk1, 6aHaHu,
nonyHuui, AuHI

3 Hanpwuknag, cupa kaptonns Ta
MOpKBa, M’ska BapeHa koBbaca (Taka
SIK MOpTazena), TBepauii cup, nepewp,
nomigopwu, unbyns, sényka, Kisi

Hacapgka ons HapizaHHs kybukamu uk

YBara!

— HepoTpymaHHs umx BKasiBOK MOXe
NPVBECTW A0 NOLUKOMKEHb HacaaKm
ANsi Hapi3aHHA Kybukamu, 3okpema
pi3anbHOI peLUiTkn Ta 06epTOBOro HoXa.

— Y pasi BUKOPUCTaHHS Hacaaku
ANsi Hapi3aHHA Kybukammn He 3a
Npu3HaYeHHsAM, y 3MiHEHOMY CTaHi abo
HEeHaneXxHUM YMHoOM KomnaHis Robert
Bosch Hausgerate GmbH He Hece
»KOOHOI BianoBiganbHOCTI 3a MOXNUBI
NOLIKOAXKeHHs . Lie Buknovae Takox
BiZINOBIAANbHICTb 328 MOLUKOMAXEHHSI
(Hanpuknag, 3atynneHHs abo
AedOpMyBaHHSI HOXIB), SKi BUHUKAIOTb
y pesynerati nepepobku HenpuaaTHUX
ONS LUbOro NPOAYKTIB.

MiaroToBKa

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHS

— bBepexitb nanbui Big roctporo
AVCKOBOIO HOXa Ta pi3anbHOi peLwliTku.
[MCKOBUI HiX | pi3anbHy peLuiTky 6epiTb
nvwe 3a kpan!

— Tpunapgs moxHa BcTaHoBMmoBaTy abo
3HiMaTK TiNbKK NicNsa 3ynyvHKM NpuBoaa
"N BUAMaHHS LUTENCENbHOT BUINKM 3
PO3eTKW.

— BukopucToByiiTe npunapas Tinbku B
MOBHICTIO 3ibpaHoMy CTaHi.

— KareropuyHo 3abopoHeHo 36upaTu
npunagasi Ha OCHOBHOMY 6o

— BukopucToByiiTe npunagas Tinbku B
nepegbayeHoMy Ans Lporo poboyomy
MOSTOXEHHI.

YBara!

Hacapgky ons HapizaHHsi Kybrkamuy MoXxHa
BMKOPUCTOBYBATUN BUKMHOYHO 3 HACKPI3HOO
waTkiBHuUeto MUZ9VLA1.

=> Pap mantoHkis [E

1. BcTaBTe pi3anbHy peLliTky B OCHOBY, 5K
nokasaHo Ha MarntoHKy. 3BepHiTb yBary
Ha nasu.

2. YcTaHOoBITb HA OCHOBY OUCKOBUN HiX i3
3aXMCHUM YOXITOM.

3. BTuWCHITb YoTMpU hikCyBarnbHi ckobu
BCepeaunHy Ao dikcauii.
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uk 3acTtocyBaHHS

4. BcraBTe TpMMauy gucka B Kopnyc.
O6uasi nonati maTb B6yTn 3HU3Y.

5. YcTtaHOBITb Hacagky AN Hapi3aHHS

Kybvkamu Ha Tpumad gucka (—%-).

3HIMITb 3aXUCHMI YOXOr HOXa.

YcTaHOoBITb KpULKY (—X-).

[MoBepHITb KPULLKY 3@ rOAMHHMKOBOKO

CTpinkoto fo ynopy (-2-).

N

3acTocyBaHHs

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs

He BcTaBnsanTe nanbLi i pykn B rOPrioBUHY.
[ns nigwToBXyBaHHSA KOPUCTYNTECS
BUKITHOYHO LUTOBXa4eM, SIKUiA BXOAUTb A0
KOMMMEKTY MOCTaBKM.

YBaral!

— He ponyckanTe HakonMYeHHs Hapi3aHNX
NpOAYKTiB y BUMYCKHOMY OTBOPI.

— He HaTuckanTe Ha WToBXay HaATo
CUNBHO.

BaxnuBo: niarotyinTe oCHOBHMI Bnok

3riAHO 3 OMMCOM B OCHOBHII iIHCTPYKLi.

HackpisHy LWaTKiBHULIO MOXHa

BMKOPUCTOBYBATU TifNbKX 3 NPaBUibHO

BCTaBMEHO YaLleto (6e3 KpULLIKK).

=> Papg manioHKiB

1. YcTaHoBITb MiArOTOBNEHY HACKPI3HY
LIATKIBHULIIO, SIK 306paxeHo Ha
MartoHKy, Ha nepeaHin, XXOBTUM NPUBOA.

2. TIpUTUCHITL YHM3 i NOBEPHITL O ynopy
3a rOAVHHMKOBOIO CTPINKOH.

3. BcraBTe WTENCcenbHY BUMKY B PO3ETKY.
BnbepiTb pekoMeHa0BaHy LBWAKICTb 3a
[0MOMOro NMOBOPOTHOIO NepeMukada.

4. TMoknagiTb NiarotToBaHi NPoAyKTU B
3aBaHTaxyBallbHy FOPrioBUMHY.

5. [ng nigwToBXyBaHHA KOpUCTyMTECH
BUMKITIOYHO LUTOBXa4eM, SiIKUA BXOOANUTb 1O
KOMMIEKTY NOCTaBKM.

6. Konwu nepepobky byne 3aBepLueHo
abo nepepobneHi NpoayKTn B YalLui
Mavixxe JOCArHYTb BUMYCKHOIO OTBOPY,
MOBEPHITbL NepemMukay y nonoxeHHs O.
[ouekaritecs 3ynuHkx npmusoga.
BuimiTb WwTencensHy BUIKY 3 PO3ETKN.
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7. HaTtucHiTb KHOMKY po36rokyBaHHS
Ta NigHIMITb BiOKMOHWIA KPOHLUTENH 3
HaCKpI3HOHO LLATKIBHULIEIO [0 YMOpy.

8. TloBepHiTb Yally 3a roAVHHMKOBOIO
CTPINKOO, 3HIMITb | CIOPOXHITB il.

9. HatucHiTb kHOMNKy po3brnokyBaHHs Ta 4o
yrnopy ONycCTiTb BiOKUAHWUIA KPOHLUTENH.

10. MoBepHiTb HACKPI3HY LLATKIBHWLIO NPOTH
FOOVHHVIKOBOI CTPINKM Ta 3HIMITb Ti.

m  Oppasy nicnst BUKOPUCTaHHS O4YNCTLTE
BCi getani. =» «YuweHHs ma doansao»
Ous. cmop. 78

YcyHeHHs 3aTopiB abo 3acmiyeHb

®  BumMKHITE Npunag, foyekantecs 3ynuHKK
npvBoAa Ta BUTATHITb LUTENCENbHY
BUIIKY 3 PO3ETKW.

m  3HiMITb KPULLKY HACKPI3HOT LWATKIBHUL
Ta CMOPOXHIiTb FOPrOBUHY.

m Ulo6 Buganutu npogyktun, 3acTpsarni B
pi3anbHiv peLliTui, 3HIMITb | noYnCTETEe
HacafKy Ans HapisaHHs Kybukamu.
=> «YHuweHHss ma doansd» dus.
cmop. 78

UunweHHA Ta gornsapg,

BukopuctoByBaHe npunapas HeobxigHo
I'PYHTOBHO YMCTUTY NICAS KOXHOTO
BMKOPUCTaHHS.

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs

Hikonu He GepiTbcs 3a rocTpi HOXi Ta
Kpankn Hacagku Anst HapidaHHsA KyGukamu.
[vckoBuiA Hix i pidanbHy peLliTky 6epiTb
nvLe 3a nnacTMacoBy YacTuHy. Ans
OYMLLEHHS BUKOPUCTOBYMTE LLITKY.

YBara!

— He BukopwucToByinTe 3acobu ans
OYMLLEHHS, LWLO MICTATb CNUPT.

— He BukopucToByiTe rocTpi, kiHyacTi abo
MeTaneBi NpegMeTu.

— He BukopucToByITE XOPCTKI raHYipKu
abo 3acobu Ana OYNULLIEHHS.

— He 3aTuckanTe nnactMacoBi enemMeHTr
B MOCYAOMMWINHIN MaLLWHI, OCKINTbKU Lie
MOXe MpPU3BECTU A0 iX 6e3noBOpOTHOI
aedopmauii!



=»> Pag mantoHkis 8]

1.

[MoBepHITb KPULLKY HACKPI3HOT
LIATKIBHUL NPOTN FOANHHWKOBOI CTPISKN
(=X) Ta 3HimMiTb ii.

HapiHbTe Ha AMCKOBUI HiXK 3aXUCHUI
Yyoxon.

BuiimiTb Hacagky Ans HapisaHHS
KyGukamu.

BigTucHITL YoTnpm dhikcyBanbHi ckobu
Ha30BHi. BUAMIiTb OUCKOBUI HiX i3
3aXUCHMM YOXITOM.

3a HasABHOCTI peLUTOoK NPOAYKTIB
BUTUCHITb iX, KOPUCTYIOYMCb MPUCTPOEM
ONS OYULLEHHS Pi3anbHOI PeLUiTKu.
BuTUCHITL pizanbHy peLliTky pasom i3
NPUCTPOEM ANS 1T OUNLLIEHHST 3HU3Y.
OuuncTbTe Yoxon Ans Hoxa, ANCKOBUN
HIX | pisanbHy peLliTky B y)XHOMY
PO34MHi 32 4OMOMOrOK M'AKOT LLITKN.
OunctbTe ocHOBY pykamu abo nomuiite
B NOCYAOMWWHINA MaLUWHI.

[awnTte BCiM feTansam BUCOXHYTU.

LLlo6 okpewmi getani Hacagku anga
Hapi3aHHA Kybrkammn He 3arybunucs
nig vYac 36epiraHH4, Nicns BUCUXaHHS
3HOBY CKMagiTe X JOKYyNu; He 3abyasTe
HaOArHYTU 3aXUCHUIA YOXOI Ha HixX.

=> «[lidcomoska» dus. cmop. 77
UnLlieHHs geTanemn HacKkpi3Hoi
LWaTKIBHULi OMMCaHO B IHCTPYKLii 3
ekcnnyarauii Bupoby MUZ9VLA.

BkasiBka: nig yac nepepobku Takmx
NPOAYKTIB, IK MOPKBa, NracTMacoBi
enemMeHTV MOXyTb 3abapBroBaTucs.

Taki 3a6apBrneHHst MOXHa YCyHYTH 3a
[OMNOMOTOH0 KifTbKOX Kpanenb Xap4yoBoi onii.

PeuenTtun uk

Peuentn

dpykTOoBUIK canaT
(4 nopuii)

2 aHaHaca

Y2 AnHI

2 B6aHaHu

2 nepcuku

2 KiBi

50 mn amapeto

PPYKTU MOYNCTUTI Ta Hapi3aTV KOXKHUIN
Ha 4 wmaTtkn. Buganutm Kictouku 3
nepcukiB.

BaHaHu, AVHIO Ta NepcrKkn HapisaTu
Kybrkamn Ha cTyneHi 1.

PewTy dpykTiB HapisaTn kybukamm Ha
cTyneHi 3.

HapisaHi kybukamu iHrpegieHTn amiwaru
B MUCL|i 3 amapeTo.

Mopapa: noaasLIM BEPLUKM 1 MOPO3MBO, BU
nepeTBopuTe PPYKTOBMI canat Ha Yy4oBUiA
Aecepr.

Canart «OniB’e»
(4 nopuii)

4 oxonogXeHi BapeHi KapTonnHn

2 oXOnoaXeHi BapeHi MOPKBUHM

4 0xonogXXeHWX KpyTo 3BapeHuX sSnus
200 r Kon4YeHoT LUNHKN

1-2 conoHi abo MapuHOBaHi oripku

1-2 canatHi oripku

300 r gpibHOro 3eneHoro ropoLUKy
Cinb i nepeup

250 r marioHesy

OxonopykeHi BapeHi KapTonmo, MOPKBY
Ta AN, a TakoxX Oripku Hapisatu
Kybukamu Ha wemakocTi 1.

LLInHky HapisaTu Kybrkamu Ha
LIBNAKOCTI 3.

HapisaHi kybrvkamu iHrpegieHTn 3amiwaTtu
B MUCLIi 3 FOPOLLKOM.

[opatu coni Ta nepLto 3a CMakom.
3anpaBuTu MaoHe30M, 3MillaTh Ta
nogartu Ha CTin.

79



uk PeuenTtun

Cepen3eMHOMOPCLKUIA canar i3

Mouapersomo

(4 nopuii)

— 2 nomigopu

— 1 XOBTWU CONOAKUI NepeLb

— 1 3eneHuin CoNoaKuii nepeLb

— 1 YepBOHUI CONOAKMI NepeLb

— 1 canaTHuIA oripok

— Mouapena

— Onueku

— Csixwuin 6asunik

— Cinb i nepeup

— bBanb3amiyHuin oueT | onuBKOBA Oflif

m [loyncTntn Ta NOMUTKN OBOMI.

m Bwupanutu 3 neputo HaCiHHS.

m Pospizatn nomigopwm i nepeub
Ha4yeTBEpO.

m  CanaTtHui oripok Hapi3aTn kybnkamm Ha
cTyneHi 1.

m [lepeub i nomigopw HapisaTu Kybukamm
Ha cTyneHi 3.

m  Mouapeny Hapisatu ckubkamm abo
PO34iNUTK Ha LUMATKN pyKaMMu.

m HapisaHi kybnkamu iHrpegieHTv amiatn
B MUCLIi 3 OfIMBKaMu, MoLaperoto Ta
CBiXUM 0as3unnikom.

m [ogaTtv 6anb3aMivyHUA OLET i ONMBKOBY
onito.

m [logaTu coni Ta neputo 3a CMakoM.

Mopapa: noaaBLIM KOHCEPBOBAHWUI TYHEL b,

BV NEPETBOPUTE Liei canar Ha YygoBy

OCHOBHY CTpaBy A1 CMEKOTHUX MiTHIX OHIB.
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OBoueBu# cyn

— 2 cupi KapTONMnvHN CEPEAHBbOro Po3mipy

— 2 Cupi MOPKBUHY

— 50 r kopeHs cenepun

— 1 cTebno nopeto

— 1 unbynmHa cepeaHbOro po3Mipy

— 2 kabaykn

— 1 4epBOHWI CONOAKMI NepeLib

— 1 1 oBoYeBOro OynbnNoOHyY

— MMpwnpasw (cinb, nepeupb, MycKaTHWN
ropix, aBpoBUI NIUCT, ManopaH)

— Csixa netpywka

— 2 C. . COHALUHMKOBOI onii

m  BvmuTun oBOYI, mOUMCTUTK KapTONItO.

m Hapisatu umbynto kybrkamm Ha
cTyneHi 3.

m  O6cmaxuty Lmbynto B onii 4o
30M10TaBO-KOPUYHEBOTO KOMNbOPY.

m Kapronno, MOpKBY Ta cernepy Hapisatu
KyOukamu Ha cTyneni 3, pogatm go
umnbyrni N TPOXM 06CMaXUTH.

m [logaTtn oBoYeBMI OyNbIAOH.

MpucmaunTn npunpasamm.

Baputn 10 XxBUNvH Npu HW3bKINA

Temneparypi.

m [lopew, kabaykm 1 nepeupb HapisaTu
KyOukamu Ha cTyneHi 3, gogatv o cyny
" BapuTy we 10 XBUMNKYH.

m [0TOBMI Cyn Lie pa3 npucMadnTu.

m [logaBartu, NPUKPacKBLLN NETPYLLKOH.

Bupo6Huk 3anuwae 3a coboto npaso Ha
BHECEHHSH 3MiH.



Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo ru

Mcnonb3oBaHWe NO Ha3HAYEeHUIO

HaHHasa npuHaaneXXHocTb NpeAHa3HayeHa Ans KyXoHHOro
kombanHa MUM?9 (cepusa «OptiMUM») B coyeTaHum c
yHuBepcanbHou peskon MUZ9VL1. Cobnioaante MHCTPYKLMU NO
aKcnnyaTtaumMm KyXoHHOro komb6anMHa U yHuBepcanbHOU pe3Ku.
KaTteropunyecku sanpeLuaetcs UCNonb30BaTh 3Ty NPUHAANEXHOCTb 4115
Apyrmx npubopos. Mcrnonb3dynte TONbLKO nogxoasawne Apyr K Apyry
yacTu.

[aHHas npyHagnNeXxHoCTb NpefHasHavyeHa Ans Hapeskn NPoayKToB
Kybukamu. M3 nepepabaTtbiBaemblx NPOAYKTOB OOMKHbI ObITb NOMHO-
CTbIO YaaneHbl TBepAble KOMMOHEHTbI.

ATy NPUHAANEXHOCTb 3anpeLlaeTcsa UCnonb3oBaTh Ans nepepaboTku
Apyrmx NpegMeToB UIn BeLLeCTB.

YKa3aHus no TexHukKe 6e3onacHoCTH

/\ He vckniouyeHa onacHOCTb TpaBMMPOBaHUS!

m Hu B KOem crny4yae He NpocoBbIBaNTE PYKW U Narblpbl B 3arpy304HbIv
natpy6ok. Monb3ynTech TONbKO UMEIOLLMMCS B KOMMNSIEKTE
Tonkarenem!

m Hwu B KOeMm crny4yae He KacanuTeCb pyKamu OCTPbIX HOXeN U KpaeB
Hacagku onsa Hapesku Kyorkamn. [UCK-HOX 1 PEXYLLYIO peLLeTKy
GpaTb TONBbKO 3a NNacTMaccoByto YacTb! [N YNCTKM MCNONb30BaTh
LLETKY.

m [1py Hemcnonb3oBaHUM XpaHUTb HacaaKy Ans Hape3kn Kybrukamm
TONMbKO B COBPAHHOM COCTOSHUM U C 3aLLMTHBIM KOXXYXOM HOXa.

m [1pyHagnexXHOCTU MOXHO MCMOMb30BaTh TOMLKO B MOSTHOCTLIO
cobpaHHoM Buae! Hu B koem criyyae He cobuparite
NPUHaAIEXHOCTM Ha OCHOBHOM Brioke npubopa. Vicnonb3ayinTe
NPUHAAEXHOCTb TOMBKO B NPeayCMOTPEHHOM paboyem MONoXeHUHN.
[MpuHaaNeXHOCTb MOXHO YCTaHaBNMBATbL UITU CHUMATb TOMbKO
nocre OCTaHOBKM NPUBOAA U U3BIEYEHUS LUTENCENBHON BUINKU U3
PO3eTKU.

m Hacapgky ans Hapesku kybrkamm paspeLuaeTcs UCnonb3oBaTh
TOMNbKO B KOMMJEKTE C yHMBepcarnbHou peskor MUZ9VLA.

/\ BHumaHme!

CnepguTte 3a Tem, 4Tobbl B 3arpy304HOM NaTpybke nnm B kopnyce He
HaxoaunMcb NOCTOPOHHWE NpeaMeTbl. He nonb3yrteck npeameramm
(Hanpumep, HOXOM, NOXKOW) B 3arpy304HOM naTpyoke mnum B Koprnyce.

BaxHo!
MNocne Kaxaoro NPUMEHEHUs UKn nocne AnMTeNbHOro HEUCNonb-
30BaHUSA 0653aTenbHO TLATENbHO OYUCTUTE NPUHAASIEXHOCTb.
=» «Oyucmka u yxo0» cM. cmp. 84
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ru KomnnekTHbIi 0630p

KomnnekTHbIN 0630p

OTKpoWTE CTPaHULIbl C PUCYHKAMMU.
= PucyHok I

1 Hacapka ansa Hape3ku Ky6ukamm
3aLnTHBIN KOXYX HOXa
[unck-Hox

Pexywas pewwetka (9 x 9 mm)
OcHoBa

3axnmbl

Metka V

MpucnocobneHne Anst YUCTKK
pexyLLen peLueTkm

Q 0 Q0T

[na npumeHeHus TpebyeTca:
yHuBepcanbHas pe3ka MUZ9VL1 *
2 TonkaTenb /| MEPHbIN CTaKaH
3 Kpbliwka
a 3arpy3ouHblii naTpybok
b LiBeTHasi MapkupoBka (xentas)
¢ MetkaVv O
4 [epxatenb OUCKOB
a YCTaHOBOYHbIV Ban Ansi AUCKOB
b KpbinbyaTtka
¢ [puBogHon Ban
5 Kopnyc
a BeinyckHoe oTBepcTMe
b Metka A

* YHuBepcanbHyo pe3ky MUZ9VL1 MOXHO
nproBbpecTy B TOProBON CETU 1 Yepes Hally
cepBuCHYto cnyx0y. [lononHutensHasi
MHbopMaLWs COAEPXUTCA B pasaene
«[MpUHagNEXHOCTU» UHCTPYKLMM MO

3KCryaTaumm BaLlero KyXoHHOro kombanHa.
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Mepepn nepBbIM
MCMNOoJfIb30BaHMEM

Mepen ncnonb3oBaHMeM HOBOM
NPVHaANEeXHOCTN ee Heobxoaumo
MOIMHOCTbLIO pacnakoBaTb, OYUCTUTL U
NpPOBEPUTD.

BHumaHue!

BBoanTb B AeiicTBME NOBPEXOEHHbIE

NPVHaANEXHOCTM KaTeropnuyeckn

3anpeLyeHo!

m BbiHbTE BCe YacTu npuHaanexHocTu
13 YMaKOBKU Y CHUMUTE MMERLLIMINCA
YNaKOBOYHbI MaTepuarn.

m [lpoBepbTEe KOMMMEKTHOCTL BCEX YaCTeN
N OTCYTCTBME BUAMMbIX MOBPEXOEHUNA.
=> PucyHok

m [lepen nepBbIM MCNOMNb30BaHNEM
TWaTenbHO OYNCTUTE U BbICYLLUUTE BCE
aetanu. =» «Oyucmka u yxo0» cm.
cmp. 84

CumMBOInbl U METKU

(Cowson | aravomwe |

CobntoganTe ykasaHus B
VMHCTPYKLMM MO SKCMyaTaumn.

OctopoxHo! BpaviatoLymecs
Hacagku. He npocoBbiBanTe
PYKM 1 ManbLibl B 3arpy304HbIi
natpy6ox.

YCTaHOBUTL KPbILKY (—
3aKpyTUTb A0 ynopa (-2

~ —

MeTka Ansi yCTaHOBKM
Hacagku Ans Hapesku
KyBrkamu.

MeTka Ans yCTaHOBKM
A Haca/IK1 ans Hapesku
KyBUKaMM 1 KPbILLKA.



Hacapgka ans Hape3ku

KyOukamm

[ns Hape3ku crefyroLmx NpoayKToB
KyBrkamu:

Cblpble U BapeHble OBOLLUM (Hanpumep,
KapToderb, MOPKOBb, OrypLibl, MOMWUAOPHI,
nanpuka, penyarbiii 1nyk), dpyKTbl (Hanpu-
Mep, 6aHaHbl, A6MOKY, rpyLUX, NEepPCUKK,
Kny6HuWKa, OblHW, KMBW), TBEPAbINA CbIp,
CBapeHble BKPYTYIO Aila, Markasi BapeHas
konbaca (Hanpvumep, mopTagena).

YkasaHus

— Hacapgka ansa Hapesku kybrkammn He
roanTCH ANs Hape3aHWst O4eHb MSATKOro
cblpa (Hanpumep, MopTagena, OBe4ui
CbIP) MNW HapEe3HOro Cbipa (Hanpumvep,
cblpa rayaa, 34aMcKoro cbipa).

— KonnyectBo nepepabartbiBaeMoro
TBEPAOro cbipa (HanpumMep, «AMMeH-
TanbCKUi») He AOIMKHO NpeBbILaTh 3 Kr
3a oguH paboymi npovecc.

—  PpyKTbI/OBOLLUM HE AOMKHbI ObITb
CIULLIKOM CMeMnbIMU, MHaYe U3 HUX MOXET
BbITEYb COK.

— [lepen nepepaboTKoN CEMEUKOBBIX 1
KOCTOYKOBBbIX NMOAO0B (610K, NEPCUKOB U
np.) HeobxoaMMO yaanuTe CEMEYKN nnm
KOCTOYKM.

— BapeHbie npogykTel oxnaguTe nepes
Hapes3KoW, Tak Kak OHM Mocre 3Toro
CTaHyT TBepxe v byayT ny4iie
HapesaTbCsi.

— He nepepabaTtbiBaiiTe 3aMOpPOXeHHbIE
NPOAYKTbI.

— Haxvmas Ha Tonkartenb cunbHee unu
cnabee npu nogTankMeaHUM, MOXHO
perynuposatb AnUHY KyOGVKOB.

PekomeHpaLmm no HaCTponke CKOPOCTU

1  Hanpumep, BapeHbl KapTodens,
MOPKOBb U1 5i1Lia, orypLbl, 6aHaHbI,
KNyOHWKa, AblHW

3 Hanpuwmep, cbipoi kapTodernb
1 MOPKOBb, Msirkasi BapeHasi konbaca
(Hanpumep, «MopTtagenna»),
TBepAbIN CbIp, Nanpyka, MomM1aopsbl,
nyK, A610oKu, K1BK

Hacagka ons Hapesku KyGukamm ru

BHumanume!

— HecobniogeHue aTnx ykazaHuii MOXeT
MPVYBECTMN K NOBPEXAEHNIO HAacaaku Ans
Hapeskn KybrKkamu, BKIo4ast peXyLLYHo
peLuLeTKy 1 BpaLLaloLLmMNCst HOX.

— Ecnu Hacapka ons Hapesku kybrkamu
UCMOMb3YETCH HE MO Ha3Ha4YeHwio, B
N3MEHEHHOM BUAE UNW HeHaanexalumm
obpasom, To dupma Robert Bosch
Hausgerate GmbH He HeceT
OTBETCTBEHHOCTU 3a BO3MOXHbIE
NoBpexAeHNs. 3TO NCKINOYaET Takke
OTBETCTBEHHOCTb 3a MOBPEXOEHNS
(Hanpumep, 3aTynueLUMECS MK
AeopMMpoBaHHbIE HOXW), KOTOpblEe
BO3HMKaIOT B pesynbsrate nepepabotku
HeJonyCTUMbIX NPOAYKTOB.

MopgrotoBkKa

A\ He uckniouena onacHocTb
TpaBMMpPOBaHUA

— He npukacavitecb k OCTPOMY ANCK-HOXY
N pexyLen pelueTke. [JJUCK-HOX n
pexyLLyto peLueTky 6paTb TOMbKO 3a
Kpas!

— [puvHaanNeXHOCTb MOXHO yCTaHaBNUBaTb
WY CHMMAaTb TOMNbKO MOCIEe OCTaHOBKM
NPUBOAA M N3BIEYEHWS LUTENCENbHON
BUWITKM 13 PO3ETKM.

— TNpyHagnNexxXHOCTN MOXHO MCMOMb30BaTh
TONbKO B NOMHOCTLIO cobpaHHoM Buae!

— Hu B k0oem cnyyae He cobupaiite
NPUHaANEXHOCTM Ha OCHOBHOM Brnoke
npubopa.

— Wcnonb3ynte NnpuHaanexxHOCTb TOMbKO B
npeaycMOTPeHHOM paboyem NONoXeHUN.

BHumaHwme!

Hacapgky ans Hapesku kyGukamm
paspeLLaeTcs UCMonb30BaTh TOMBKO B
KOMIMIIEKTE C YHMBEPCArnbHOW Pe3Kon
MUZ9VLA1.

= Psap pucyHkoB [F

1. BcTaBUTb PEXYLLYIO PELLETKY B OCHOBY,
Kak nokasaHo Ha pucyHke. ObpaTtnTb
BHMMaHMe Ha BblEMKMU.

2. YcTaHOBMUTE OMCK-HOX C 3aLUUTHBLIM
KOXXYXOM HOXa Ha OCHOBY.
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© No

MprmeHeHne

MoBepHuTe 4 3axxnma 8o dumkcaumm
BHYTPb.

BcTtaBbTe Aepxartenb AMCKOB B KOPMYC.
Ob6e KpbInbYaTKy AOMKHBI HAXOAUTBLCSA
BHU3Y.

YcTaHoBWTE HacagKy ANs Hapesku
Kybrkamu Ha fepxarernb OUCKOB (—X-).
CH/MUTE 3aLUUTHBIN KOXYX HOXa.
YcTaHOBUTE KPbILKY (—X-).

lMoBepHWTE KPbILLKY MO 4acOBOW CTperke

Ao ynopa (-2-)-

NMpumeHeHune

/\ He ucknioueHa onacHoCTb

TpaBMUPOBaHUS

Hw B koem cryvae He NpoCcoBbIBaWTE PyKU
1 nanbLbl B 3arpy3o4HbIn natpybok. [ns
NOATanK1BaHWs cnegyeT nonb30BaTbCs
TONbKO MMEILLMMCS B KOMMNSIEKTe
Tonkartenem.

BHumaHwme!

M3beranTte ckonneHns HapesaHHbIX
NPOAYKTOB B BbIMYCKHbIM OTBEPCTUN.
He cospagaiite Tonkatenem 6onbluoe
[aBneHue.

BaxxHo. [MoarotoBsTe OCHOBHOWM BrOK, Kak
OMNMCaHO B MHCTPYKLMUM MO 3KCNyaTaumm.
YHuBepcarnbHyto pesky paspeLuaercs
MCMOMb30BaTh TOMbKO C NPaBUIIbHO
YCTaHOBIEHHOM Yallen (6e3 KpbILWKN).

=> Psp pUCyHKOB

1.
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YcTaHoBWTE NOArOTOBIEHHYHO
YHUBEpPCarbHYHO pesky, Kak nokasaHo Ha
PVCYHKe, Ha NepeaHUi NPUBOJ, XXENTOro
LBeTa.

MpyxMUTE KHM3Y M MOBEPHUTE MO
4acoBOW CTperke 4o yrnopa.

BcraBbTe BUnKy ceteBoro kabens B
pO3€eTKy. YCTaHOBWTE NOBOPOTHBIN
nepeknoyaTenb Ha pekoMeHayeMyHo
CKOpOCTb.

3arpysuTe NoAroToBrEHHbIE Ans
nepepaboTky NPOAYKThI B 3arpy304HbIf
naTpyook.

[nsa noatankuBaHus Nonb3ymnTech
TONbKO UMEIOLLMMCS B KOMMNEKTe
TOonKaTenem.

10.

Mocne Toro, kak nepepaboTka 3aKkoH4YeHa
unu nepepaboTaHHble NPOAYKThI B
Yalue noyTn JOCTUITM BbIMYCKHOIO
OTBEPCTUS, YCTAHOBUTE NMOBOPOTHbIN
nepekntoyatens Ha O. [Joxautecs
NOHOW OCTaHOBKM NpuBoaa. M3enekute
BUITKY U3 PO3ETKMN.

HaxmuTe Ha KHOMKy pa3brokupoBaHus
1 NOAHUMUTE NOBOPOTHbIN KPOHLUTENH C
yHMBEepcanbHOW peskor o yrnopa.
MoBepHWTE Yally NPOTUB YacoBON
CTPENKN, CHUMUTE N ONMOPOXHUTE €ee.
HaxmunTe Ha KHOMKy pa3brnokMpoBaHus
1 OMyCTUTE NOBOPOTHbIV KPOHLLTENH [0
yrnopa BHU3.

MoBepHUTE YHMBEPCArbHYIO pe3ky
NPOTVB YaCOBOW CTPENKU Y CHUMUTE €ee.
QOunctuTe BCe YacTu cpady nocrie
MCMonb3oBaHus. =» « Oyucmka u yxoo»
cm. cmp. 84

YctpaHeHue CKOMJIeHUA Unn 3acTpABLUUX
npoaykToB

Bblikntounte npnbop, AoKAMTECH NOMHON
OCTaHOBKW NPVBOAA W BbIHBTE LUTEKEP U3
PO3ETKN.

CHMMUTE KPbILLKY YHUBEPCANbHOW pe3ku
1 OMOPOXKHUTE 3arpy304HbI NaTpyboK.
YT06bI yoanuTb 3acTpsiBLUME B PEXYLLEN
peLueTke NpoayKTbl, CHAMUTE Y OYUCTUTE
Hacaaky Onsa Hapesku Kkybvkamu.

=»> «Oyucmka u yxo0» cm. cmp. 84

OuucTka n yxon

Mocne kaxgoro NpuMeHeHnst
NCMOSb30BaHHbIE NMPUHAOMEXXHOCTU OOMMKHbI
ObITb TLIATENBHO OYMLLEHBI.

A He ucknroyeHa onacHocTb

TpaBMUpoBaHUA

Hwu B kOoeM cryyae He kacanTechb pykamu
OCTpPbIX HOXEW 1 KpaeB Hacaaku Ans

Hapeskn Kyonkamu. JUCK-HOX 1 peXyLLYHO
peLleTKy 6paTb TOMbKO 3a NIIacTMacCoBYHO
YyacTb! [Ina YMCTKM MCNONb30BaTh LLETKY.



BHumaHwme!

-

He vcnonbayiite motoLLme cpeacTea,
coaepkallme ankorosb Unm cnupr.

He ucnonb3ynte metannuyeckue n
OCTPOKOHEYHbIE NpeaMeThl, a TakkKe
npeameTbl C OCTPbIMU KPOMKaMW.

He npumeHsviTe rpybyto TkaHb unm
abpasnBHbIe YNCTSLLME CPEACTBA.

He 3axxumanite nnacrmaccoBble
JeTanu B NocyaoMOEYHOM MalLlVHeE,

TaK Kak BO3MOXHa X HeyCcTpaHumasi
Aedopmauums!

Psp pucyHkog [3]

[MoBepHUTE KPBbILLKY YHUBEPCAlbHOM
pe3kn NPOTUB YacOBOW CTPenkn (—-) 1
CHUMUTE €ee.

YcTaHOBWTE 3aLLUMTHBIV KOXYX HOXa Ha
ONCK-HOX.

CHuMUTE HacaaKy Ons Hapesku
KyOukamu.

[MoBepHUTE 4 3axxnma Hapyxy. BblHbTe
OVCK-HOX BMECTE C 3aLLMTHBIM KOXYXOM
HoXa.

Yoanute ocTtaTtku NPOAYKTOB, €CIN OHU
WUMEITCS, MPUCNOCOBNEHNEM AN YNCTKU
peXyLLEeN peLLeTKu.

BblgaBuTe CHU3Y pexyLLyt peLleTky
NPUCNoCcoOnNeHneM Anst YNCTKK.
OuncTuTe 3aUTHBIN KOXYX HOXa,
ONCK-HOX U PEXYLLYHO peLUETKY MSATKOW
LLIETKOW C MbISIbHBbIM PACTBOPOM.
OuncTTE OCHOBY BPYYHYIO UK B
NoCyAOMOEYHON MaLLnHeE.

[arite BbICOXHYTb BCEM HacTsAM.
Bbicoxwme getanv Hacagkum ans
HapesKku Kybukamu onsa HagexHoro
XpaHeHus1 cHoBa cobepuTe, 0653aTenbHO
YCTaHOBUB 3aLLMTHBIN KOXYX HOXa.

=» «[lo02omoeka» cm. cmp. 83
OumncTnTE YacTu yHMBEPCATbHON Pesku,
Kak onmcaHo B MHCTpyKumn kK MUZ9VL1.

Ykasanwue. [Npu nepepabotke, Hanpumep,
MOPKOBM Ha MiacTMaccoBbIX AeTansx
MOXeT NOSIBUTLCA LIBETHOM HAmNeT, KOTOPbIN
yOAnsAeTcsi C MOMOLLbIO HECKOMNBKUX Kanerb
pacTuTenbHOro Macna.

PeuenTbl ru

PeuenTbl

Canart u3 ¢ppykToB
(Ha 4 yenoseka)

Y, aHaHaca

Y% ObIHU

2 baHaHa

2 nepcuka

2 KuBMU

50 mn «AMapeTTo»

PpyKTbl MOYNCTUTL U HAape3aTb Ha

4 Kycoyka Kaxabli. YoanuTb KOCTOYKM U3
NepPCUKOB.

BaHaHbl, AbIHM 1 Nepcukn Hape3aTb
Kybrkamm B pexuvme 1.

OcTanbHble ppyKTbl Hape3aTb Kybukamm
B pexume 3.

HapesaHHble kyGrkamy UHrpeaneHTbl
cMeLlaTb B MUCKE C «AMapeTTo».

Coser. Ecn 0o6aBuTb CNMBKM 1 MOPO-
XeHoe, 13 hpyKTOBOro canarta nomny4mTcs
BKYCHbIV EeCepT.

Canat «OnuBbe»
(Ha 4 yenoseka)

4 BapeHble, OXNaxaeHHble
KapToenuHbl

2 BapeHble, OXNaXAEeHHbIE MOPKOBKM
4 cBapeHHbIX BKPYTYHO 1 OXNaXaeHHbIX
anua

200 r Kon4YeHom BETUYMHBI

1-2 coneHbIX UM MapuHOBaHHLIX orypua
1-2 canatHbIx orypua

300 r ropoLuka, Menkoro

cornb 1 nepeL

250 r manioHesa

BapeHbIn, HO yXXe OXnaxaeHHbIN
KapTodernb, MOPKOBb, ALIA U OrypLibl
Hapes3aTb kybukamu B pexxume 1.
BeTunHy Hape3aTb kyGrkamu B
pexume 3.

HapesaHHble Kybrkamun nHrpegneHTbl
CNOXWUTb B MUCKY U CMeLLaTh C
FOPOLLKOM.

MoconuTb 1 Nonep4nTb MO BKYCY.
CmeluaTb C MaroHe30M 1 nodaTtb Ha
cTorn.
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ru

PeuenTbl

CpeounseMHOMOPCKUA canat

C MopTagennon
(Ha 4 yenoBeka)

CoBeT. Ecnn no6GaBnTb KOHCEPBLI 13 TYHLIa,
13 canara nosy4uTcs NpeeocxoaHoe Groao

2 nomugopa

1 XenTbIi cnagkvn nepeLy

1 3eneHbIn cnagkuii nepew,

1 CTPYYOK KpacHOro cnagkoro nepua

1 canatHbIV orypeL,

Mouapenna

OnUBKN

cBexun 6asnnuk

cornb 1 nepeL

Oanb3aMmMyeckuii YKCyc U OfiuBKOBOE
mMacro

OBoLWM OYUCTUTb U NOMbITb.

Crnagkuii nepeL, O4NCTUTb OT CEMSIH.
Momunaopskl 1 cnagkvi nepeL Ha
YETBEPTUHKM.

CanaTHbI orypeL, Hape3aTb Kybukamm
B pexume 1.

Cnagkuii nepey, 1 NOMUAOPLI HapesaTb
Kybrkamu B pexume 3.

Mouapenny nopesatb IOMTUKaMu Unm
pasnenuTb BPYYHYHO.

HapesaHHble Kybukamu MHrpegueHTbl
CMOXMWTb B MUCKY M CMeLlaTh C
onvBKaMu, MOLL@PEension 1 CBEXUM
6asnnukom.

[obasuTb Ganb3aMmnyeckuii ykcyc

1 ONMBKOBOE Macrio.

MoconuTb 1 Monep4nTb MO BKYCY.

NS XKapKUX NETHUX OHEN.
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OBowHoun cyn

2 cbIpbIX KAapTOENVHbI, CPEAHErO
pa3mepa

2 CbIpbIX MOPKOBKM

50 r kny6HeBoOro cenbaepes

1 ctebenb nyka-nopes

1 nykoBuUa, CpegHux pasmepoB

2 LLYKKMHUN

1 CTpy4OK KpacHOro crnafkoro nepua

1 n oBoLLHOro GynboHa

NpPSHOCTU (Corb, NepeL, MyCKaTHbIN
opex, NaBpOBble NMUCTbS, MaopaH)
cBexasi meTpyLuka

2 CT. N. NOACONHEYHOro macrna

OBOLLM NOMBITb, KAPTOMENb NMOYUCTUTD.
Penuatbii nyk Hape3aTb kybukamu B
pexume 3.

Kybuku nyka o6xaputb 0O 30N0TUCTOrO
LiBeTa B KacTptone ¢ NOACOINHEYHbIM
Macriom.

KapTodenb, MOpPKOBb 1 KIyOHEBBI
cenbAepen HapesaTtb Kybrkamu B
pexume 3, [o6aBNTb K NyKy B KacTprone
1 crnerka ooxapuTb.

[06aBnTb OBOLLHOW OYIbOH.
MpunpaBuTb cneumsamm.

Baputb 10 MUHYT Npy HU3KOWM
Temneparype.

Jlyk-nopen, LyKKMHU 1 Cragkvn nepeL
Hape3aTb Kybukamu B pexumve 3,
[06aBvTb B cyn 1 BapuTb ewe 10 MUHYT.
[oTOBbLIV CyN eLle pa3 NpunNpaBnUTb
cneuusimMu.

MocbinaTb 3eneHbIo NETPYLLKW.

OcTaBnsiem 3a cobovi NpaBo Ha BHECEHME
N3MEHEHNI.



TwicTi peTTe nanganaHy kk

TuicTi peTTe nanganany

Byn kemekwi kypan MUZ9VL1 amb6e6an keckiwimMmeH bipre
MUM9 («OptiMUM» cepusicbiHaarbl) acynnik Kom6amHbIHa
apHanfaH. Acymnik Kom6aunH XXaHe acynnik mamganafbilneH
nanpaanaHy HycKaynblKTapbiH OpbIHAAHbI3.

Ocbl kemekLi Kypanga ewkawaH 6acka KypblnfFbinap yLiH
navganaHbaHbl3. Tek XKXuHakTarbl benwekTepai nanganaHbiHpbI3.
Ocbl kemekLUi Kypan asblK-TynikTepai Tekwe niwiHiHae kecyre
apHarnfaH.

©OHaeneTiH a3bIk-TynikTepae kaTTbl benwektep 6onmaybl THiC.
Bbyn kepek-xapaktapabl 6acka Hapcenepai Hemece 3atTapabl eHaey
YLiH KongaHyfra 6onmangbl.

Kayinci3aik Hyckanapbl

/\ XKapakatraHy Kayni 6ap!

m TONTbIpy WaxTacbiHa TUMEHI3. TeK XXnHakKTafbl 6acKbIWThI
nanaanaHbiHbI3!

m TeKkwernen TypafbIWTbIH OTKIP MNblllaKTapbl MEH XUeKTepiH
ellkallaH yctamaHpbi3. lNblwak ANCKi MeH Kecy TOpbIH Tek
nnacrtmaccarnblk 6eniriHeH yctaHbi3. On yLwiH Ta3anay KbifLWbIfbiH
KOngaHbIHbI3.

m [langanaHbaraH Ke3ge Tekwernen Typarbil KOHObIPMAChIH
apaavibiM XUHanfaH Kynae XXeHe opHaTbISFaH Mblwak
KOpFaFblILLbIMEH CaKTaHbI3.

m Kepek-XapakTtapAbl TEK TOMbIK XUHANFaH Kynge nanganaHbiHbI3.
Kepek-xapakTapabl eLlKkallaH Herisri Kypbinfblaa xvHamaHbi3.
Kepek-xxapakTapAbl Tek e3iHe TUICTi )XyMbIC KyniHOe
nanganaHblHbl3. Kepek-xapakrapabl TeK kaHa BynbiM >eTeri
TOKTan TypraHblHOA XaHe Kabeni anekTp po3eTkacbiHaH
LWblFapbififaHblHAA €Hri3iHi3 HeMece LUblFapblHbI3.

m Tekwernen Typarbiw KoHAbIpMaHbl Tek MUZ9VL1 acynnik
ManganarbilneH nanganaHyra 6onaasbi.

A Haszap ayaapbiHbI3!

TonTblpy WaxTacbiH4a HEMece KopnycTa ewbip 6erage aeHe

XKOKTbIFbIH €CKEepiHi3. 3aTTapMeH (Mbicarbl, Nbiwak, KacblK) TONTbIPY

LaxTacblHOA HeEMece KopnycTa iCTEMEHI3.

/\ MaHpbi3abi!

Kepek-xapakTbl 8p nanganaHygaH CoOH HeMece y3akK yakbIT

nanganaH6ban xxypreHae abaeH TasanaHpl3. =» « Tasanay XoHe

Kymy» MbiHa 6emmi KapaHbi3: 90
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kk >Kannbl manimettep

Xannbl manimeTtTep

BeTTiK XafblHaH »albin allblHbI3.

= [ cyperTi

1 Tekwenen Typarbiw KOHALIPMA
lMblwak KopraybILwbl

Mbiwak gucki

Kecy Topbl (9 X 9 Mmm)

Herizri 6ekiTKiLu

YKankpiw KpicTbipManap

V 6Gernrici

Kecy Topbl TazapTKbILLbI

ManpanaHy ywiH kepek 6onaabi:
MUZ9VL1 * acynnik manganarbliw
2 bBackbiw / Menwepney cTakaHbl
3 Kaknak

a TonTbipy Wwaxrachl

b Tycrtik 6enriney (capbl)

c VvV O benrici
4 [Ouck ycTafbilbl

a [MCKi KbICKbILLIbI

b Karnap

¢ Ketek 6inik
5 Kopnyc

a LUbiFbic caHbnaybl

b A 6Genrici

* MUZ9VL1 acywnnik maiganafrbIWThl
OVYKEHAE XaHe KIMUeHTTep KbiI3METIHEH
any MymkiH. KocbiMLia manimeTtepgi
«Kepek-xapakTap» TapayblHOa acxaHa
MaLUMHacbIHbIH 6ac HycKaynbiFbiHAA
Tabachbl3.

-0 Q0T

«Q
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BipiHwi nampganaHypaH
anAabiH

YKaHa kepek-xapakrapabl nanganaHyaaH
anablH OHbI TOMbIK aLUbIn, Ta3anan Tekcepy
THic.

Ha3sap ayaapbiHbi3!
3akpiMaanfFaH kepek-xapakTapAbl eLuKallaH
icke KocnaHpbI3!

Bapnblk Kepek-xapakTapabl opaMmaaH
WbIFapbin 6ap opam mMatepuarbiH anbin
KOMbIHbI3.

Bapnblk 6enikTepiH TONbIKTbIFbIH
TeKkcepin KepiHeTIH 3usaHAapbl 6apnbiFbiH
TekcepiHis. = [ cyperTi

Anfawkbl nanganaHygaH angbiH

o0paeH Tazanan KypraTbiHbI3.

=> « Tazanay xeHe Kymy» MbiHa 6emmi
KapaHbi3: 90

TanGanap meH Genrinep

TaHba MaraHachbl

vV O

KonaaHy Typansi
[ ] HyCKkaynbIKTaFbl Hyckaynapzabl

OpbIHAAHbI3.

Abaii 6onbliHbI3! AliHanMansl
Kyparn. TonTblpy LiaxTacbiHa
TUMEH3.

Kaknaktbl canbin () 6ypan
KOMbIHbI3 (-2-).

Tekwenen TypafblLL
\V4 KOHAbIPMAaChIH OpHATY YLUiH
6enrinep.

Tekwenen TyparblLL

A KOHZbIPMAChIH >KaHe
KaknakTbl OpHaTY YLUiH
Genrinep.



Tekwenen TypafbliLl

KOHAbIpMa

TemeHaeri asblK-TyniKTepai Tekwwe niliHiHae

Kecyre apHarnfaH:

LLinki Hemece nicipinreH kekeHic (Mbicansbl,

kapTon, cabi3, Kusp, Kbl3aHak, ToTTi OypbiLl,

nms3), >xemicTi (Mbicansl, 6aHaH, anva,
anmypr, Wwabaansl, KynnbiHawn, KayblH, KUBK),

KaTTbl iPIMLLIK, KaHaTbIIFaH XXYMbIPTKA,

XKYMCaK eTTiK LWYXbIK (Mblcarnbl, MOpTagenna).

Hyckaynap:

— Tekwenen Typafblll KOHAbIPMA ThbiM
XXyMcak ipiMLUIKTI Kecyre apHanvaraH
(Mbicanbl, Mouapernna, eLuki ipimwuiri)
HeMece KecinreH ipiMwik (Mbicansbl,
royga, agamep).

— KaTTbl ipiMwikTe (Mbicanbl, aMeHTanep)
Oip apicTe eHAeneTiH canmak 3 Kr-gaH
ken 6onmaybl THic.

—  Xewmic/kekeHic kaTTbl NickeH 6onmaysbl
THiC, 8nTNece cybl Wbifagbl.

— [aHekTi xxemicTepai (anma, wabaansl
7.6.) eHOeyaeH anablH A9HEKTEPIH anblin
Tacray Tuic.

— [icipinreH asbIk-TynikTEpPAi KeyaeH
anablH CybITbIHBI3, cebebi onap
KaTTblpak 0onbIn Key HOTUXECI
akcblpak 6oanabi.

— Ewkanpan mysgatbinfaH asblk-
TYNiKTEpai eHAEMEH;3.

— ITepriwke ken Hemece a3 6acbin
TeKwenepaiH y3blHAbIFbIHA 9cep eTyre
bonagbl.

Xbingamabik 60MbIHLWA YCbIHbICTap

1 Mblcarnsbl, NicipinreH kapTon,
cabi3 aHe XKyMblpTKanap, kKusp,
KyInbIHaN, KayblH

3 MbIcanbl, kapTon XaHe cabi3,
XKYMcaK ETTIK LLUYXbIK (Mblcarnbl,
MopTagenna), KatTbl ipiMLUiK, TOTTi
OypblLL, Kbi3aHaK, MMUA3, anva, KuBu

Tekwenen TypafbiLl KOHAbIPMa kk

Hasap ayaapbiHbI3!

— Ocbl Hyckaynapgbl opbliHAamay
TeKwenen TyparbILTbIH, KECKiLLl
TOPAbIH XdHEe aHanaTbiH MbIWaKTbIH,
3aKkbiMZarnyblHa anbin Kemnyi MyMKiH.

— Erep Tekwenen keckiw makcaTbl
OombiHWa nanganaHbaca, esreprince
Hemece TUWiCTi peTTe nanganaHbaca,
Robert Bosch Hausgerate GmbH
KOMMaHMAChI MYMKIH 3aKbiMAap YLUiH
XayankepnikteH 6ac Taptagbl. byn
pyKcaT eTinmereH asblK-TynikTepai
eHaey HaTwxeciHae nanaa donagbIt
3akpiMaapaa aa (Mbicanbl, 6TNEnTiH
Hemece MiLliHi e3repTinreH noiwakrap)
Kypangpbi.

DanbiHpay

/\ Kapakat any Kayni

— OTKip nblWak ANCKICI MEH Kecy TOPbIH
TUMeHi3. lNMblwak ANCKi MeH kecy TOpbIH
TeK LUeTiHeH ycTaHbI3!

— Kepek-xapakrapgbl Tek kaHa
OyMbIM xeTeri ToKTan TypFaHblHAa
XoHe kabeni anekTp po3eTkacbiHaH
LblFapblfiFaHblHAA EHri3iHi3 Hemece
LblFapbIHbI3.

— Kepek-xapakrapgpbl Tek TonblK
XUHarnfaH Kyrnae naviganaHblHbl3.

— Kepek-xapakrapab! eLlkaLluaH Herisri
KYpbINFbIAa XXUHaMaHbI3.

— Kepek-xapakrapgbl TeK 83iHe TUICTi
XYMbIC KyriHAe nanganaHbliHbI3.

Hasap ayaapbiHbi3!

Tekwenen Typafbil KOHObIPMaHbI TEK

MUZ9VL1 acynnik manganafblLineH

nanganaHyra 6onagbl.

—> cypetTep Katapbi [E
Kecy Topbl kepceTinreHaen Heriwri
BekiTkilKke canbiHbl3. CaHpblnaynapbiH
€CKepiHi3.

2. [Mblwak ANCKICIH Nbllwak KopFayblWbIMEH
Heri3ri OekiTKillKe canblHbI3.

3. 4 xankplWw KpICTbipManapapl TipenreHwe
iLiHe GacbIHbI3.

4. [wnck yCcTarbllWbIH KOPNyCcKa OpHaTbIHbI3.
Eki nnactuHackl ToemeHae 6onybl THic.
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kk Manpanany

5. Tekwenen Typafbill KOHAbIPMA AMCK
yCTafblLLbIHA canbliHbI3 (—X-).

lMbiwak KopraybILWbIH anbin TacTaHbI3.
KaknakTbl opHaTbIHbI3 ().

KaknakTbl caraTt 6arbITbiHAA TipenreHLe
BypaHbi3 (-2-).

N

Manpanany

/\ Kapakar any Kayni

TonTbIpy WaxTacbiHa TUMEHi3. XKbIKbITY
YLLiH TeK >Xu1HaKTafbl 6acKpILUThI
nanganaHbiHbI3.

Hazap ayaapbiHbi3!
— TypanaTblH 6HiMHIH LbIfbIC
CaHblnayblHAa KanyblHa o 6epMeHis.
— bBackpllwneH kaTTbl 6acnaHbI3.
MaHbI3abl: Herisri KypblnfblHbl 6ac
HyckayZa cunaTTanfaHgav ganbiHaaHbl3.
Acywnnik MarganarbiWTbl TEK QypbIC
OpHaTbINFaH WapaMeH (HeMece KaknakneH)
nanganaHyfa 6onagpl.

=> cypeTTep Karapbl
[anbiHganfan acymnik manganarbiwTbl
KepceTinreHaen anfbl capbl XeTekTe
OpHaTbIHbI3.

2. TemeHre bacbin cafat OarbITbiHAA
TipenreHwe OypaHbI3.

3. AwaHbl po3eTKara XarnfaHbl3.
AWHanManbl axblpaTKbILWTbl YCbIHbISFaH
Xblnaamabikka KOMbIHbBI3.

4. [anblHganfaH asblK-TyniK eHiMaepiH
TONThIPY LWaxTacblHa casnblHbI3.

5. Tek uMHaKTafbl bacKbILLneH
KbIMKbITbIHbI3.

6. Erep eHpoey asiktanfaH 6onca, Hemece
Lapajarbl eHOENETIH a3blK-TYNiKTEP
LIbIFAPY OMbIfbIHA XKeTCe, aybicnarbl
ewipriwTi O eTin perTeHis. Xetek
TOKTaFaHLla AeWiH KyTiHi3. AlwaHbl
LWbIFapbIHbI3.

7. Bbocaty TynmeciH 6acbin, anHanvansl
TYTKaHbl acynni ManganafbiluneH
TipenreHLle KeTepiHja.

8. LapaHbl carat GarbITbiMeH Bypar,
Lewin 6ocaTbiHpbI3.

9. bocary TynmeciH 6acbin, anHanmansl
TYTKaHbI TipenreHwe TeMeHre 6acbiHbI3.
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10. Acyvnik MmanganarbIWThl caFaT
OarbITbiHa Kapcbl Bypan, anbin TacTaHbI3.

m Bapnbik 6enwekrepai naganaHygaH
COH TasanaHpl3. =% « Tazasnay xoHe
Kymy» MbiHa 6bemmi kapaHbi3: 90

Berenic Hemece GiTenyai Xoto yLliH:

m  KypbinfbiHbl ©LUIPIHI3, XeTeK ToKTaraHfa
OeWiH KyTiHi3 )xaHe allaHbl TapTbin
anbiHpI3.

= Acynni manganafbilThl KaknakTbl
LUEeLLiHi3 XXeHe TONTbIPY LuaxTacblH
6ocaTbiHbI3.

m  KaTtTbl TypFaH asbik-TynikTepai kecy
TOPbIHaH anbIn TacTay YyLiH Tekwenen
TyparfbiLL KOHAbIPMaHbI LUEeLLin
TasanaHbl3. = « Tasanay xoHe Kymy»
MbIHa 6emmi kapaHbi3: 90

Tasanay XaHe KyTy

ManpanaHrFaH Kepek-xapakrapabl ap
naviganaHygaH CoH Taszanay Tuic.

AN Xapakar any kayni

Tekwenen TyparbILWTbIH ©TKIp MblLLaKTapbl
MeH XXWUEKTEpPIH eLlkallaH ycTaMaHpl3.
lMblwak ANCKi MeH Kecy TOpbIH TeK
nnacTmaccanblk 6eniriHeH yctaHbi3. On
YLUiH Ta3anay KbifLWbIfbIH KONAaHbIHbI3.

Hasap aynapbiHbI3!

KypamblHaa cnupTt Hemece
ankoronb 6ap Tazanay KypangapbiH
nanpanaHbaHpl3.

— OTKip, YLWTbIK HEMece MeTanapl
3aTTapabl nanganaH6aHbI3.

— Ewkanpan kpipfbiw cypTKilWTepai
Hemece Tasanarblll Kypangapabl
narnpanaHbaHpl3.

— Tnactuk GenwekTepai biabic-ask
XKyaTblH MallMHaa KbicnaHpl3, cebebi
aedopmauumsa nanga 6onybl MymKiH!

=> cypeTtTep Katapbl 1]

Acynnik ManganarblWTbiH KaknafbiH

carat barbITbiHa Kapcbl bypan (—X-)

anbin TacTaHpl3.

2. [Mblwak KopfFayblLbIH NbiWak AUCKICiHE
canblHbI3.

3. Tekwenen Typarbil KOHObIPMaHbI
LUELLIHI3.
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4. 4 xankpiWw KbiCTbipManapabl TipenreHLie
CbIpTbiHA 6acbiHbI3. MMblak ANCKICIH
MNblLIaK KOpFaFbiLbIMEH LUbIFapblHbI3.

5. MyMKiH a3blK-TyniKTep KanablKTapblH
KeCy TOpPbIHbIH Ta3apTKblLbIMEH HGackin
LWbIFApPbIHbI3.

6. Kecy TOpbIH Ta3apTKbILLMNEH TOMEHHEH
6ackin WbIfapbiHbI3.

m [lbllaK KopraFbIWbIH, NblAK QUCKICIH
XK8He KeCy TOPbIH CINTi epiTiHAICiMeH
XKoHe XXyMcak LybepeKkneH TasanaHbi3.

m  Heri3ri 6ekiTKiLTi KONIMEH XXybIHbI3
HeMece blAbIC XYFbILl MalLUMHarFa
carnblHpI3.

m  bapnbik GenwekTepai KenTipiHi3.

m  Tekwenen Keckilw KOHAbIPMAaCbhIHbIH
Kyprak GenLeKkTepiH Kayincia cakray
YLLiH KarTa XWHan nbillak KopFaFbILLbIH
OpHaTbIHbI3. =¥ «/[JalibiH0ay» MbiHa
6emmi KapaHbI3: 89

m  Acynnik manganarbilw 6enwekTepiH
MUZ9VL1 HyckaynbifbiHAA
cunatTanfaHgan TasanaHbl3.

Hyckay: mbicanbl, cobi3 cuskTel eHiMaepai
eHaereHae nnacTmMaccagaH xacanfaH
BeniekTepi 60AnbIN KeTyi MyMKiH - onapAbl
ecimaik TaraM MangbiH OipHelle TamLbIChI
apkbinbl keTipyre 6onagbl.

Peuentrtep kk

PeuenTtrep

Xewmic canatbl

(4 apam yuiH)

— Y2 aHaHac

— Y2 KayblH

— 2 6aHaH

— 2 wabgansl

— 2 KuBu

— 50 mn AmapeTtTo

m KewmicTi TazapTbin, 4 TiniMre KeciHj3.
LLlaBoanbl AoHEKTEpiH anbin TacTaHpl3.

m bBaHaH, kaybIH xaHe wabganbl
1-6ackpilwTa Tekwenen TypaHbl3.

m  KanfaH xemicTi 3-6ackbllwiTa Tekwenen
TypaHpI3.

m  Tekwenen TypanaHfaH MHrpeaneHTTepai
Tabakta AmMapeTToMeH
apanacTbIpbIHbI3.

Kenec: Kanmak xxeHe 6anmysgak kpemiH
KOCCaHbI3, XXeMic canaTblHaH TaMalla
aeceprT xacayfa 6bonagpl.

«OnuBbe» canaTtbl

(4 apam yuuiH)

— 4 xanHaTbInFaH, CybITbIfIFAH KapTon

— 2 KanHaTbIffaH, CybIThbifFaH cobi3

— 4 KaTTbl KaHaTbINFaH XXYMbIPTKa

— 200 r kaKkTanfaH BeT4ymHa

— 1-2 Ty3ganfaH kusp Hemece
MapuHagTanfaH Kusp

— 1-2 canaTTbIK KUsp

— 300 r 6ypiak, manga

— Ty3 6eH GypbiLw

— 250 r manoHes

m  KanHatbinfaH, 6ipak cybin
6onfaH TapToNnTbl, COO3iHI XaHe
XYMbIpTKanapgpl XXeHe Kusapabl
1-6ackblwTa Tekwenen TypaHpl3.

m BetumHaHbl 3-6ackbiliTa Tekwenen
TypaHbI3.

m  Tekwenen TypanaHfaH UHrpeaneHTTepai
TabakTa bypLuakTrapmeH
apanacTbIpbiHbI3.

m  KanayblHbl3fa ca Ty3 6eH Bypbiw
KOCbIHbI3.

m  MarioHe3beH apanacTbipbin NilWiMAEH3.
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kk

Peuentrep

XepopTa TeHisi canarbl

MouapernsiaMmeH
(4 apam yuin)

2 Kbl3aHaK

1 capbl TOTTi OypbILL

1 acbin ToTTi OypbILL

1 KbI3bI1 TOTTI OypPbILL

1 canatTbIK KUsip

Mouapenna

3olTyH

>KaHa nickeH pavixaH

Ty3 6eH OypblLL

Banb3amuko cipkeci 3anTyH MarbiMeH
KekeHicTepai Tazanan xybin anbiHbI3.
ToTTi Oypbill ASHIH anbin TacTaHbI3.
Kpi3aHak >xaHe ToTTi OypbIlLUThl TEOPT
Oenwekke GeniHi3.

Canart kusipbiH 1-6ackpiliTa Tekwenen
TypaHbI3..

TaTTi OypbiLl )XOHE Kbl3aHaKThbI
3-6ackbiliTa Tekwenen TypaHpi3.
Mouapenna ipimwiriH Typamgapra Kecin
KonMeH 6eniHis.

Tekwenen TypanaHfaH MHrpeaneHTTepai
TabakTa 3aMTyHMeH, MoLapennamMmeH
XKoHe aHa nikeH panxaHMeH
apanacTbipbiHpI3.

Banb3amuko cipkeci 3snMTyH MalblH
KOCbIHbI3.

KanayblHbl3Fa cal Ty3 6eH OypbiLu
KOCbIHbI3.

KeHec: KoHcepBineHreH TyHeLTi KocbIn
canar e3iHeH bICTbIK a3 KyHaepiHae
Tamalla TaFaMAbl Xxacayfa oonagpl.
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KekeHic kexeci

2 WuiKi KapTon, opTawa

2 WwuKi cabis

50 r 6anabIpkek TamMbIpbl

1 Gay Kek nna3

1 nuas, oprtawa

2 LYKKMHU

1 KbI3bIn TOTTI OypbIw

1 1 KekeHic copracsl

Oomainiktep (Ty3, Oypbill, TEHi3
YKaHFaFbl, TaBp Xanblparbl, ManopaH)
OanfbiH akXenkeH

2 ac KacblK KyHOaFbIC Malibl

KekeHicTi Tazanan, kapTon kabbIfbIH
arnblHbI3.

Muasgbl 3-6ackbiuTa Tekwenen
TypaHbI3..

Mnas TekwenepiH kyH6aFbIC MabIMEH
KasaH4a Kbl3apTbiHpI3.

KapTtonTbl, cabi3ai »xaHe Gangblpkek
TaMbIpblH 3-6ackKbIlTa Tekwenen
Typanan, nuasgapra Kasanaa Kocbir
Kbl3apTbIHbI3.

KekeHic copnacbIH KOCbIHbI3.
Oompainiktepai KOCbIHbI3.

10 MMHYT TOMeH TemnepaTypaja
nicipiHi3.

Kek nnas, LyKnHM xaHe ToTTi OypbILLThI
3-b6ackblwTa Tekwenen Typan, copnara
canbin xaHe 10 MUHYT KanHaTbIHbI3.
[JavibliH copnara kanTa gamMainik
KOCbIHbI3.

AKKENKeH KOCbIn JacTapxaHfa
KOMbIHbI3.

Bisne esrepicTep eHri3y KyKbifbl 6ap.



) g padl) gl

panad) Ao i A bl 5,52 —

o g2 -

wd S50 —

SIS -

paall A gia by 1 —

QhusS2 —

¢l yan dlild ] —

Clg pad 4850 11—

é\‘)}‘\‘gﬂﬂ\ﬁjﬁuyidéﬁsé)de\)ﬁ —
(ui_,éd‘)g“)ud\

3)a (eipily —

M\A\.\Ck_u‘)o‘).\.\sﬂﬂaz —

olaldad) }u\J)AAJ\uL.u ™

a0 e laSa ) diad) olai 5

e ) sty B 8 Jadl S i
(3 L sl aan (Fa el

oS A 5l ERRTAUPS-
S Gl (3 Janill da 3 e ClaSa
SUE aady ol i Juad

_‘;1})@5:«3;‘;@&3 m

Sl elamy il Gl m

Aaidiad adap e Wl e png m
LGl 10 sadl

e Glala ) Jalall 5 A Sl 5 &SI ol
\}S‘)E;}ww‘é;\\}éh'a;jﬂ:sw\:ﬂ;*)d
oA alEy 10 sadd Ul e

oA B0 Sl sleall 353 5

A 0L G m

et Al o) ja) A Liiay Ladiag

Glaany 6-—ar

S sall g g puad Aalus

(Uass 4 1 lxia)

phlds (liakd 2 —

o) jndlilh | —

o) pad A1 —

&\JAA“AE1 —_

ol Jadn 1 -

Al —

oS —

g o, —

Jalig =l —

Q)%Ji‘.-!)}ﬂa—wht}i —

M}Q\)M‘M ™

dslsl\w‘)ﬂ\d\‘)\e.\.a ™

c&@jé?dﬂﬂ\j?buk!\)buckm n

Ao e dlaSe ) jall polafi 2l
iy JRatt v

le e ) (RLeL g i) i o m
3M\4AJA

Aﬂbd‘)m}\}uuhé\);)\)_yd\ck&i | |

F;b}k@u&ﬁg\uhﬂ\@a}@a}j n

BN Gl g U5 sl 05 e - 5

s Gy el JA Gl m
:\.ss:)i\u_w;dﬂs]\}@d\ubaj u
s 3 3aladl Qlal) (e 4 58 Adln) pe rdapal
ol Capall ALY Gl s Al

93



ar-5 Jdliag

Slda g
48) gil) Aale
(omii 4 1 jlsia)

EREEREPWRA

aledi 3,40 V5

D5e Ui 2

«F Ay Gl el 2

@GS Ui 2

Skl il 50

) a5 adad 4 ) Leaghai g 4S) gall i o)
EsA e A

S ) & Al aladll g 5 sall auadli o3
A deddll ds e

sle Gl J) 5 AY) aS) sl aakais oy
.3 ddall A

ol 5 A Lonaall o5 1 3 Sl a5
skl gz Sl

Al ) S ()5 A S ALl rdaead
S Lk s la i 4815l

«Olivie» 4l

(s 4 1 sia)

83l s A8 sluse ulallay a4 —

OB a5 (i3 sl () 3> 2

33 yag AE}L.M Glan 4

43a0 aal =il 22 200

Jiaa ol mlas Jba 42

dals LA 412

paall 3 ya @l 22 300

Jalé g <l

Sfisa o2 250
L@S}'éﬁ@\s&ﬂ\iﬁM\u&M\
QXS5 andl s 3alls b caaal s
Aa 0 aladniily Slala ) Lok oy LAl
A Jaa

a..AJJ e\.\iﬁuL}B M QLEGJ\ ?;“\ cLSL\?S
3 Js

55:«\.0_5.}\.@_”1::54’ "(u‘;m LL!L})SAX\@AA&AA_’E
Al g @ 348

Ll oy 5 a8 slall L) Cilia) o8

94

[ Lsall 4 gie -

ol (e (8 4y 5 paill Akal Al el a1,
e 3 () deladl o jlie

Ol G e Sl By S5 2,

LSl audadi 3 j0ea3 ¢ i1 3,

S 4 e Ul ey dilie il 4,
OSaall By e Gl G i Sz S

31l alainly dgial) Mkl Wi e Ll 5,
Leala) dal (e okl 4805 Calais

el S pladinly il 485 e Lal 6.
Lealal dal ge das) e

ASuds Sl pa iy oSl By ek m
Aaelisli iy Jisloa Jslae alainly gkl

Joe 2asla 8 o ay ol Jalall Cals
(Y

RABES{ FIVEE PN P

3 e Adiaall 33 il o) 2 Y prani el m
(ol Lehain Jal e ciluaSall plas
DB (uanilly <= oSl 85 oS
ar-3 isia

Cigm a9 LS A paill Aol 3l o) jad calay
MUZOVL1 Jdal 3

il aany e Jabaill die e ;A8 gala

OSa pril) 028 AW o) 2 0 dl B

bl a5l L any plasiuls Ll )



ol Ay g8ll &y o paill el AN 2110,
e Lebadl S delull o jlie o) 3l QuSlaall
e

Bl e\&iﬁu‘}]\ el al¥l K calh g
ar-4 isia il (@l g Caatilly <=

£ g s 3 il ga o qulis

sas gy abgi o I lail s Sleall Juds a8l m
eI Gldl) Camasl 5 Ll 510

s A il Ay el Al jal) et @iy 8 m

& o il 405 gllall Jakall AN Y m
Calaiilly e lgiliy LSl adafii 3 jpead
ar-4 issa il (Al

i) i)

e Aexdtuall lialall 5 Ol 51 paen Caaii Cany

Ja alasial JS

albal &gan jhi A

Tl salad) ol gall y SISl 1A ey Jai Y

G eyl ate Ciny  CilinSall ka3 Juea)

LS el (e V) aodaiill 480k (Sl
M:\L.\.\.“ c\);\g 3l 8 e\.l;l.u\ [N

14

& Sl e g gas Al cladaiall aadiad Y —
S el

g@ujisab@mu'a\)bigiem‘i -
R v

Bt cliliie of a3l ol aa3is Y —

O dniiadl o) 329 jlial aae slel e any —

) Cun ¢ SV Jue daSle Jals el
‘_Ac:\mm&)g.\aﬁébc\);w\%ﬁ
Meina

plaaiayl 4 —ar

&u&a@&\@hﬁsﬂ;séj 5.
() o=l Y

Sl By = Al 6.

() slasdl <, 7,

PN el £_|JLM; ol é ¢Uazl) BJ\A}A. ?3 8.
(-2) Al

e\.\iﬁufg\

Gla) Eigan i A

Gl oSe JAaY edall da sh 8 el ly Jaxi Y

G (5 500 0 sl a2l a2 Cany anY

22 5l

lagi

Balall (525 ) (uaS5 & gan indBle) o iy —
ZIAY A3 ol kel 4503

oSl e s S s gn Jarat Y —

o sall JSAIL bl Sleadl dlacly 8 ala

Al Al Jardi iy of oS Y ol ) 4

T S ele o S 5 e W) A )l A gyl

(sdae o)

, sl ) sia -

Lo L Jagad o (Al 4y gy yaill Akl Al oS 1.,
Toase o WS ial) el el e

e slai) 8 Callly a8y JiuY) gas Taaual 2,
Al s delld)

Zliall Japa oy Gediall 3 Slead) Gals Jal 3,

Lo sl de ) e )il

sdall da3 8 Seadll aladl) aua

o sall GLSI (5 g a2 Y

Jai 385 Ladie ol dallaall dulae olgiil aie

s ) ele gl 8 dadleadl 4003300 ) sl

O sl M o sall Zlke Jil 2] AY)

Ol g 3 el B gy of b

REEBTN

&l Jal a5 e aaall b jaidl 7,
8l &y el Al A e 5l el ) A
Al A

o Aladl & delll o jlie ol Jiele gl ol 8,
A iy o8 5 Sleall

g5 Jall a5 ) e haall b ainl 9,
Al s il ) e ) i)

o0 ks

95



ar—3  GlaSall auladi 3 jpeas

14

Gy ) Glalaill o8 gLl ade (a5 B —
Aty lonSall @l 8 5ea5 Jads ) ol
) sal) SISl eadail

A8 ey —
Robert Bosch Hausgerate GmbH
Gaad a8 )l Yy Jlae S lilaa
pladiul ¢ gl dais Cilaalall ks al gl
o g gl 4nladiny aaaall ye (al 2l leal)
il gl 2285 Y A4S i o LS alaainy)
e A3 ) ge plal) Ay a ) S
Ggas die Mia) a2t Gilagdaty 3204l
(O e maal o Sl el

aail)

clla) Gigaa jhi A\

Aty dall Sl Ay JAX Y —
Sl s sl pxe any  gikaiil
REPR R PR

Yl Galdl 73] S S5 iy —
OsSadl paia g A3y Bas 5 () 55 Ladie V)
Ouie (e Al ja) 5 38 Sleall Guld ()5S 5 Al
ol aSll Ayl

Laie Y1 L) Galal aladinl ade cany —
ansll o Lpans e 4 e 3l Hal A4S ()5
zanaal

el Slead) e 13 Galdl (S 5y —

Ganadall Jidll iy 3 V) Galdll aiia Y —
4

1

oY) laSall auhadi 3 jgad aladiuly prans Y

MUZQVLT 4 il dal Al

[ Lsall 4 gis -

LS ) Jalall b aalaill 405 S 3 1,
Ae jiall puzal gall Bled jo ang uase oo

e oSl 15 e Sl G B S il 2,

.‘;ul.u“zl\ BAN]
SV 4 e AU ey dilie b 2y 3,
i i Jalal

058 o oy Aall 8 al 31 als (S5 4,
il ) en se aliall

96

GlaSal) audali B jugas
ilana ) Al 130 o) pall adail danlia
osballadl (Jie) 48 slusall o 23l ) 5 puadll
Sl 5 (Jaadl 5 Jall) 5 alalakall 5 Jladls ) 3l
sl il s & sall g 5 Siasll 5 il ) sall Jin)
Gshaall Gl 5 aliall Gaall s (55280 5 el
(Bl sall Jia) Ayl aalll il
:Q\.\Lﬁu!
Cal) aodadil Ailia e CliaSall aukalii 6 s —
Gl sl (Geld) guns Sl sall Jia) gkl
(o) s 305 Jia) il Ll
33 b g ¥ (i) Jie) eall gl —
o s sl Aaleal) 3 Ltallaa s 3l) 2aI)
o 53
Lo 481 gl gl g pumal) ) &3 o slel je camy —
A8 jpac Y s il e € 50
Jia) sl s sl ol aS Gl dae) vie iy —
i sl ol sl sl (2l S
Lenaka B g 5l
D8 a Lggd am A000a0) gl & 5y —
o8 e ol muail Leanhali 8 ¢ o5l U8
A ok Lgaphalll (ge (S Lae 430l (g
Jumil
Braaeiniel ol W3y —
53 U (e Sl s 8 oSall iy —
o sall ads die el 31 e Jaruall Qi
el 451a0)
Qb cpan ¢ da pha ablly Jie 1
plad Al jh ¢ 5
Aok pad @ ¢ A el e 3
il caala G (Bl ) 5 Ji)
S & (Jaa bl



e syt 2-ar

B e J¥ aladiay) J@

Mg o Lgiulati § JalSIL 4, sins
[P

1) pucaie Ul liale Jais of <l

3 5a (e paldip b gl o IS S = AT m
33sa gl Calal

dsagaie e el aY ges JWS| o S
msJyAﬂd—:tL);\AJ\)m\

e\m\mdg\sﬂ;@”m)m@gq%; -
Dbl bl s Cadanilly, <= 3 e J5Y
ar-4 isia

Gladlall g 5 gall

%)
dibs clalaisle jo e ()

ey ]

3 Jand Jue @ gaf 1 sial

da b A ely Jax Y 1A 0

el

gy Saly () slasl S

(2)

b 3 et S il Adle

bl

i 3 3t S il Adle
,c«l.ku'd\) Ql_las.c\.“

®
v O
v
A

dale 5 a3

ol e Ay diadl dadall 2 8 el
I isall -

cilasal) kil 3 jga3 1
S S

O A

(o 9 x 9) i s
(] Gals

B} e

V )

@Hﬂ\ a<uh alaia g

1pAI (g9
* MUZOVLA 48 & i Ada) A
ok S [ pals 2
s 3
sl Q_I_,.u\ a
(Lial) &kl e 5 ladlall by
V O i ¢
oal A Jaa 4
sal Y ul g
iaial b
&l s
glgia¥l s 5
glaldaid a
A il b
A MUZOVLT 4y el ddal jall o)y oSay *
O el O saad o Beall dadd 5 A5 el Ol
el Al 8 lialdly Jaad 8 il slal)
oSe Aalall bl 4180

-0 Q0T

97



ar—1  Gladaill Glaall Jleiny)

uuﬂuﬂww\dum\l\

dda) AN }al.ujil.: («OptiMUM» 4.:5) MUM9 Zbaall Aislay ald dald\ K7

ddal Al Cuk.d\ PR pladiu) Jula Ble) ja Ao (aal MUZQVL1 M}ﬁ\

Ag 4 yadl)

M\u\dg\);y‘y‘ A0 Y L;);\a)séymkmdald\\aﬁ Y

e)&.ﬁ\.@.\ﬂme.uu_muhﬂ\d\ﬂ\ o}mc&‘;\m\ﬂ\;\ﬂ\c_&ﬂ@ud&hﬂ\a

A\_zlml\g_a\_aj&d\};\);‘ﬂ\UAAJIAUJ&U\?)LL@;}M?MQ’_J\@\MHUA\

‘_5);\ yalic e\.uA‘ S elusl ‘_5\ AAJLuu_qd;ld\ 138 a2ty e Y

QLAY\Q\AL&J)

1lay) a4 A

138 pall GelSI (5 pan 22353 D8 o Jall Aa 5h 8 Lo ey JAXIY

pe gy laSall audadi 6 jagail Aayil) salald) al sall u.\SlSuJ\L;‘A.\\ dy JaxiY m
c\.u‘)seb;_\u\a_\;_\ éﬁuﬂ\ ua.\sd\uAY\ @LAJ\ ‘\S.\.m}u.\s.mﬂ )s.adl.um\]\
calanill ) jaY

#ﬂ@@ub&&m\@kﬁg.w BITEN] Lm\alas.\;\e\mwex_ﬂhé u
Sl B

e lpany aa dfm\);\ﬂlsu)&umY\@@Y\M\eim\ex_g_x;_a.
@AJ@Y\M\ A28 Y HJ\JL@J\&L\L\M\;\S}Y C_\LLA\A\AJK\
oh}u}&um\ﬂ‘;ha\]\dﬂd\ \);\}\a_uS).\ e g Al Gaadall Jadl)
ghﬂb@ﬂ\%wﬁ\ﬁ\ﬁd&)@\uaulﬁuj&}eu\u)u\cm}@a‘)\dy‘

MUZQVL1 M}JAJ\AL\);J\&AY\UW\&L&{);@AJ?\MMMY ]

M.u.uA

;Lm\eda_m.ay M\@)\gw\uﬂ\@uﬁ»h};w&u@}\

M\éj\M\Mﬁ@(MA\JUM\M)

laa A\

e\m‘i\emaﬁdjbm}\de\m\dsm\mssha‘i\dﬂd\um@

ar-4 iasa il (alall g Cadatilly <=

98






@ Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
DE 0911 70 440 040

AT 0810550511

CH 0848 840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StrafBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001058452 970301



(=3













