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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 6



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.
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m  Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.
=»> “Cleaning and maintenance” see
page 6

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.

Symbols and markings

(ymbol | Meaning

Follow the instructions in the

instruction manual.

Caution! Rotating tools.

Do not reach into the

feed chute.

Fit the lid (=) and screw

on securely (-2-).

Marking for fitting the dicer

insert.

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 (=).

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.



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 6

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 6

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.

= Image sequence [3]

1.

PN

Rotate the lid of the continuous-feed
shredder in an anticlockwise direction
(=) 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 5
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.



pl Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Niniejsze wyposazenie jest przeznaczone do robota
kuchennego MUM9 (seria ,,OptiMUM”) wspétpracujacego

z rozdrabniaczem MUZ9VLA1. Prosze przestrzega¢ instrukcji
obstugi robota kuchennego i rozdrabniacza.

Akcesoriéw tych nie wolno uzywac z innymi urzgdzeniami.
Stosowac wytgcznie elementy stanowigce komplet.

Niniejsze wyposazenie nadaje sie do krojenia produktéw
spozywczych w kostke. Produkty spozywcze przeznaczone

do przetworzenia nie mogg zawiera¢ twardych czesci.
Przystawki nie wolno uzywac¢ do przetwarzania innych przedmiotow
i substancji.

Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia!

m Nigdy nie wktadac rgk w otwdér do napetniania. Do popychania
stosowac tylko dostarczony z urzgdzeniem popychacz!

m Nigdy nie dotykac ostrych nozy i krawedzi wktadu do krojenia
w kostke. Tarcze z nozami oraz kratke do ciecia chwytac tylko za
czes¢ z tworzywa sztucznego. Do czyszczenia uzywac szczotki.

m Niewykorzystywany wkfad do krojenia w kostke przechowywac
zawsze w stanie zmontowanym oraz z zatozong ostong noza.

m Przystawke uzywac tylko w stanie catkowicie zmontowanym.
Nie sktadac¢ przystawki na korpusie urzgdzenia. Uzywac
przystawki tylko w odpowiedniej pozycji roboczej. Przystawke
naktadac i zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest nieruchomy
i wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

m Wktadu do krojenia w kostke uzywac wytgcznie z rozdrabniaczem
MUZ9VL1.

A Uwaga!

Zwracac uwage, aby w otworze do napetniania oraz w obudowie

nie byto zadnych ciat obcych. W kanale do napetniania oraz

w obudowie nie postugiwac sie zadnymi przedmiotami (np. nozem

lub tyzkg).

Uwaga!

Przystawke nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub po

dtuzszym okresie nieuzywania. =% ,Czyszczenie i konserwacja”

patrz strona 11



Opis urzadzenia pl

Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki
Z rysunkami.
=> Rysunek IN
1 Whkiad do krojenia w kostke
Ostona noza
Tarcza z nozami
Kratka do ciecia (9 x 9 mm)
Uchwyt narzedzi
Klamry zamykajgce
Oznaczenie V
Przyrzad do czyszczenia kratki
do ciecia
Niezbedne podczas uzywania:
Rozdrabniacz MUZ9VL1 *
2 Popychacz / miarka
3 Pokrywa
a Otwor do napetniania
b Oznakowanie kolorem (zétte)
¢ Oznaczenie Vv 0O
4 Uchwyt tarcz
a Mocowanie tarczy
b Skrzydetka
¢ Watek napedowy
5 Obudowa
a Otwor wylotowy
b Oznaczenie A

* Rozdrabniacz MUZ9VL1 mozna

naby¢ w handlu oraz w autoryzowanym
serwisie. Wiecej informacji mozna znalez¢
w rozdziale ,Akcesoria” w podstawowe;j
instrukcji obstugi robota kuchennego.

Q 0 Q0T

Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania

nowej przystawki nalezy jg catkowicie

rozpakowacé, oczyscic i sprawdzic.

Uwaga!

Nigdy nie uzywac uszkodzonej przystawki!

m  Wyjg¢ z opakowania wszystkie
akcesoria oraz usuna¢ opakowanie.

m Sprawdzi¢ wszystkie czesci pod katem
kompletnosci i widocznych uszkodzen.
=> Rysunek IN

m  Przed pierwszym uzyciem doktadnie
umy¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci.
=» Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 11

Symbole i oznaczenia

Symbol[Znaceonie

Prosze przestrzegac
[ I ] wskazowek zawartych

w instrukcji obstugi.
Ostroznie! Obracajgce sie
narzedzia. Nie wktadac rgk
w otwor do napetniania.
Natozy¢ pokrywe (X-)

i dokreci¢ (-2-).
Oznaczenie do zaktadania
przystawki do krojenia

w kostke.

Oznaczenie do zaktadania
przystawki do krojenia

w kostke oraz pokrywy.

®
v O
v
A



pl Wktad do krojenia w kostke

Wkiad do krojenia w kostke

Do krojenia w kostke nastepujacych
produktow spozywczych:

Surowe lub gotowane warzywa (np.
ziemniaki, marchew, ogorki, pomidory,
papryka, cebula), owoce (np. banany,
jabtka, gruszki, brzoskwinie, truskawki,
melony, kiwi), twardy ser, jajka na twardo,
miekka kietbasa (np. mortadela).

Wskazowki:

— Przystawka do krojenia w kostke nie
nadaje sie do ciecia bardzo miekkiego
sera (np. Mozzarella, ser feta) lub sera
pottwardego (np. Gouda, Edamer).

— W przypadku sera twardego
(np. Ementaler) nie wolno przekraczaé
ilosci 3 kg w jednym etapie pracy.

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

— Przed przetwarzaniem owocow
pestkowych (jabtek, brzoskwin itp.)
nalezy usung¢ ziarenka lub pestki.

— Ugotowane produkty spozywcze
schtodzi¢ przed krojeniem; wtedy bedg
twardsze i lepiej sie kroja.

— Nie przetwarza¢ mrozonych artykutow
spozywczych.

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

Zalecane predkosci

1 np. gotowane ziemniaki,
marchewka i jajka, ogorki, banany,
truskawki, melony

3 np. surowe ziemniaki i marchew,
miekkie wedliny (np. mortadela),
twarde sery, papryka, pomidory,
cebule, jabtka, kiwi
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Uwaga!

— Nieprzestrzeganie tych wskazéwek
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
przystawki do krojenia w kostke wraz
z kratkg tngca i obracajgcym sie nozem.

— W przypadku uzycia przystawki do
krojenia w kostke w sposob niezgodny
Z jej przeznaczeniem, wprowadzenia
zmian lub niewtasciwej obstugi,
uzytkownik traci prawo do roszczen
w stosunku do firmy Robert Bosch
Hausgerate GmbH za ewentualnie
spowodowane szkody. Wyklucza
to réwniez odpowiedzialnosé
za uszkodzenia (np. tepe lub
zdeformowane noze) spowodowane
przetwarzaniem produktow
spozywczych, ktére nie sg dozwolone
dla tego urzadzenia.

Przygotowanie

A Niebezpieczenstwo zranienia

— Nie chwyta¢ za ostrg tarcze z nozami
oraz kratke do ciecia. Tarcze z nozami
oraz kratke do ciecia chwytac tylko za
brzeg!

— Przystawke naktada¢ i zdejmowac
tylko wtedy, gdy naped jest nieruchomy
i wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

— Przystawke uzywac tylko w stanie
catkowicie zmontowanym.

— Nie sktadac¢ przystawki na korpusie
urzadzenia.

— Uzywac przystawki tylko w odpowiedniej
pozycji robocze;j.

Uwaga!

Wktadu do krojenia w kostke uzywaé

wytgcznie z rozdrabniaczem MUZ9VL1.

= Cykl rysunkéw [E

1. Wiozy¢ kratke do ciecia w uchwyt
narzedzi, jak pokazano. Zwraca¢ uwage
na wyciecia.

2. Tarcze z nozami nasadzi¢ na uchwyt
narzedzi wraz z ostong noza.

3. Docisnag¢ do srodka 4 klamry
zamykajgce az do zatrzasniecia.



4. Wiozy¢ w obudowe uchwyt tarczy. Oba
skrzydetka muszg znalez¢ sig u dotu.

5. Nasadzi¢ wktad do krojenia w kostke

(=X-) na uchwyt narzedzi.

Zdjac¢ ostone noza.

Natozy¢ pokrywe (=-).

Obréci¢ pokrywe zgodnie z ruchem

wskazowek zegara az do oporu (-2-).

N

Stosowanie

A Niebezpieczenstwo zranienia

Nigdy nie wkfadac rgk w otwor do

napetniania. Do popychania produktow

uzywac wytgcznie dostarczonego
popychacza.

Uwagal!

— Zwraca¢ uwage na to, aby w otworze
wylotowym nie gromadzity sie produkty.

— Nie wywiera¢ duzego nacisku na
popychacz.

Wskazowka: robot kuchenny przygotowac

w sposob opisany w gtéwnej instrukcji

obstugi. Rozdrabniacz mozna uzytkowaé

tylko z poprawnie wtozong miskg (bez
pokrywy).

= Cykl rysunkow [

1. Ustawi¢ przygotowany rozdrabniacz
na przednim, zéttym napedzie, jak
pokazano.

2. Docisngc i obroci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara az do
oporu.

3. Wiozy¢ wtyczke do gniazdka. Ustawic
przetgcznik obrotowy na zalecang
predkos$c.

4. Przygotowane produkty wtozy¢ w otwor
do napetniania.

5. Dosuwac tylko dostarczonym
popychaczem.

6. Gdy przetwarzanie jest zakonczone
lub produkty w misce osiggnety
poziom otworu wylotowego, ustawic
przetacznik na O. Poczekac, az naped
sie zatrzyma. Wyciggnac¢ z gniazdka
wtyczke sieciowg.

Stosowanie pl

7. Nacisnag¢ przycisk zwalniajgcy
blokade i podnie$¢ ramie urzadzenia
z rozdrabniaczem az do oporu.

8. Przekreci¢ miske zgodnie z ruchem
wskazowek zegara, zdjg¢ i oproznic.

9. Nacisngc¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i opusci¢ ramie urzgdzenia az do oporu.

10. Przekreci¢ rozdrabniacz w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdjgc.

m  Wyczysci¢ wszystkie czesci
bezposrednio po uzyciu.
=» Czyszczenie i konserwacja” patrz
strona 11

Usuwanie spietrzenia lub zatkania:

m  Wytgczy¢ urzadzenie, poczeka¢ do
zatrzymania sig napedu i wyciggng¢
wtyczke z gniazdka sieciowego.

m Zdja¢ pokrywe z rozdrabniacza
i oprozni¢ kanat do napetniania.

m  Aby usung¢ produkty blokujgce kratke
do ciecia, nalezy zdja¢ i oczysci¢
przystawke do krojenia w kostke.

Czyszczenie i konserwacja

Wykorzystane akcesoria nalezy po kazdym
uzyciu doktadnie wyczyscic.

A Niebezpieczenstwo zranienia

Nigdy nie dotyka¢ ostrych nozy i krawedzi
wktadu do krojenia w kostke. Tarcze

z nozami oraz kratke do ciecia chwytac
tylko za czes$¢ z tworzywa sztucznego.

Do czyszczenia uzywac szczotki.

Uwaga!

— Nie uzywac srodkoéw czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie uzywac ostrych, spiczastych czy
metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac szorstkich sciereczek ani
Srodkow do szorowania.

— Zwréci¢ uwage na to, aby elementow
z tworzywa sztucznego nie $cisngé
W zmywarce, poniewaz mogg ulec
trwatej deformaciji!

11



pl Przepisy kulinarne

= Cykl rysunkéw [3]

1. Obrocic¢ pokrywe rozdrabniacza

w kierunku przeciwnym do ruchu

wskazowek zegara (X-) i zdjgc.

Na tarcze z nozami natozy¢ ostone.

Wyja¢ wktad do krojenia w kostke.

Wypchng¢ na zewnatrz 4 klamry

zamykajgce. Wyja¢ tarcze z nozami

razem z ostong.

5. Wypchng¢ pozostajgce resztki
produktow za pomocg przyrzadu do
czyszczenia kratki do cigcia.

6. Wycisna¢ kratke do cigcia od dotu za
pomocg przyrzadu do czyszczenia.

m Ostone noza, tarcze z nozami oraz
kratke do cigcia oczysci¢ migkka
szczotkg i wodg z mydtem.

m  Uchwyt narzedzi umy¢ recznie lub
w zmywarce.

m  Wszystkie czgsci pozostawi¢ do
wyschnigcia.

m Na czas bezpiecznego przechowywania
zmontowac z powrotem osuszone
elementy wkfadu do krojenia w kostke
i koniecznie zatozy¢ ostone noza.
=> Przygotowanie” patrz strona 10

m Elementy rozdrabniacza oczyscic¢
w sposo6b opisany w instrukcji obstugi
MUZ9VLA1.

Wskazéwka: podczas rozdrabniania

np. marchewek na elementach

z tworzywa sztucznego mogg powstawaé

przebarwienia, ktére daja sie usuwac przy

uzyciu kilku kropel oleju spozywczego.

il
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Przepisy kulinarne

Satatka owocowa

(dla 4 osob)

— Y2 ananasa

— Y2melona

— 2 banany

— 2 brzoskwinie

— 2 kiwi

— 50 ml Amaretto

m Kazdy owoc obrac¢ i pokroi¢ na 4
kawatki. Usung¢ pestki z brzoskwin.

m Banany, melon i brzoskwinie pokroi¢
w kostke na zakresie 1.

m Pozostate owoce pokroi¢ w kostke na
zakresie 3.

m Pokrojone sktadniki wymieszac
z Amaretto w misce.

Porada: dodajgc smietane i lody otrzymuje

sie z satatki owocowej doskonaty deser.

Satatka ,,Olivie”

(dla 4 osob)

— 4 ugotowane, schtodzone ziemniaki

— 2 ugotowane, schtodzone marchewki

— 4 ugotowane na twardo,
schtodzone jajka

— 200 g wedzonej szynki

— 1-2 ogorki kiszone lub marynowane

— 1-2 ogorki zielone

— 300 g groszku

— sOlipieprz

— 250 g majonezu

m Ugotowane, ale juz schtodzone
ziemniaki, marchew i jajka oraz ogorki
pokroi¢ w kostke na zakresie 1.

m  Szynke pokroi¢ w kostke na zakresie 3.

m  Wymiesza¢ w misce groszek ze
skfadnikami pokrojonymi w kostke.

m Przyprawi¢ solg i pieprzem.

=  Wymiesza¢ z majonezem.



Satatka srédziemnomorska z

mozzarellg
(dla 4 osdb)

2 pomidory

1 zéita papryka

1 zielona papryka

1 czerwona papryka

1 ogorek zielony

mozarella

oliwki

Swieza bazylia

sol i pieprz

ocet balsamiczny i oliwa z oliwek
Oczysci¢ i umy¢ warzywa.

Z papryk usungé nasiona.

Pomidory i papryki pokroi¢ na ¢wiartki.
Zielony ogorek pokroi¢ w kostke na
zakresie 1.

Pomidory i papryki pokroi¢ w kostke na
zakresie 3.

Mozzarelle pokroi¢ w plastry lub
rozdzieli¢ recznie.

Sktadniki pokrojone w kostke wymieszaé
w misce z oliwkami, mozzarellg oraz
Swiezg bazylia.

Dodac ocet balsamiczny i oliwe

z oliwek.

Przyprawi¢ solg i pieprzem.

Porada: dodajagc tunczyka z puszki
otrzymuje sie z satatki idealne danie na
upalne dni.

Zupa jarzynowa

2 surowe ziemniaki, $redniej wielkosci
2 surowe marchewki

50 g selera

1 por

1 cebula, $redniej wielkosci

2 cukinie

1 czerwona papryka

1 L bulionu warzywnego

przyprawy (sol, pieprz, gatka
muszkatotowa, li$¢ laurowy, majeranek)
Swieza pietruszka

2 tyzki oleju stonecznikowego

Przepisy kulinarne pl

Oczysci¢ warzywa, obra¢ ziemniaki.
Cebule pokroi¢ w kostke na zakresie 3.
Podrumieni¢ w garnku kostki cebuli

z olejem stonecznikowym.

Ziemniaki, marchewki i seler pokroi¢

w kostke na zakresie 3, doda¢ do cebuli
w garnku i krotko podsmazy¢.

Dodac bulion warzywny.

Doprawi¢ przyprawami.

Gotowac przez 10 minut w niskiej
temperaturze.

Por, cukinie i papryke pokroi¢ w kostke
na zakresie 3, doda¢ do zupy i gotowac
przez kolejne 10 minut.

Gotowg zupe ponownie przyprawic

do smaku.

Podawa¢ ozdobiong pietruszka.

Zastrzega sie mozliwo$¢ wprowadzania
zmian.
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cs Pouziti k uréenému ucelu

Pouziti k uréenému ucelu

Toto prislusenstvi je uréeno pro kuchynsky robot MUM9 (fada
,OptiMUM“) ve spojeni s prubéhovym krouhacem MUZ9VLA1.
Dodrzujte navody k pouziti kuchyrfiského robota a pribéhového
krouhace.

Toto pfisluSenstvi nikdy nepouzivejte u jinych spotfebicua.
Pouzivejte vyhradné dily, které k sobé patfi.

Toto pfislusenstvi je ur€eno pro krajeni potravin ve formé kostek.
Potraviny ke zpracovani nesmi obsahovat tvrdé slozky.

Toto pfisluSentvi se nesmi pouzivat k pfipravé jinych pfredmétu
resp. substanci.

Bezpecnostni pokyny

/\ Nebezpeéi poranéni!

m Nikdy nesahejte do plnici Sachty. Pouzivejte vyhradné dodané
péchovadlo!

m Nikdy nesahejte na ostré noze a hrany vlozky krajeCe kostek.
KotouCe noze a krajeci mfizky se dotykejte jen za plastovou Cast.
K Cisténi pouzivejte kartac.

m Pfi nepouzivani skladujte vlozku krajeCe kostek vzdy sestavenou
a s nasazenou ochranou noze.

m PrisluSenstvi pouzivejte jen v kompletné sestaveném stavu.
PrisluSenstvi nikdy nesestavujte na zakladnim spotrebici.
PrisluSenstvi pouzivejte jen v urCené pracovni poloze.
PrisluSenstvi nasazujte nebo sundavejte pouze za klidového
stavu pohonu a pfi vytazené sitové zastrcce.

m Vlozka krajeCe kostek se smi pouZzivat vyhradné spolecné
s prubéhovym krouhacem MUZ9VL1.

A\ Pozor!

Dbejte na to, aby se v plnici Sachté nebo pouzdfe nenachazela

cizi télesa. V plnici Sachté nebo pouzdre nikdy nemanipulujte

s pfedméty (napf. nozem, Izici).

/\ Dulezité!

Po kazdém pouziti nebo po delSi dobé nepouzivani pfislusenstvi

vzdy dukladné vycistéte. =» ,Cisténi a udrzba*“ viz strana 17
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Prehled cs

Prehled

Odklopte prosim obrazkové strany.
=> Obr. I\
1 Vlozka krajece kostek
Ochrana noze
Kotou€ noze
Krajeci mfizka (9 x 9 mm)
Zakladni nosi¢
Uzaviraci klipy
Oznaceni V
Cisti¢ krajeci mrizky
Potiebné pro pouziti:
Pribéhovy krouhaé¢ MUZ9VL1 *
2 Péchovadlo / odmérka
3 Viko
a Plnici Sachta
b Barevné oznaceni (Zluté)
¢ Oznageniv O
4 Nosi¢ kotouct
a Uchyceni kotoucu
b Kfidlo
¢ Hnaci hfidel
5 Kryt
a Vystupni otvor
b Oznaceni A

* Pribé&hovy krouha¢ MUZ9VL1 je mozné
zakoupit v obchodech a u servisu. Dalsi
informace viz kapitola ,Pfislusenstvi*

v hlavnim navodu Vaseho kuchyriského
robota.

-0 Q0T

«Q

Pred prvnim pouzitim

NeZ je mozné nové pfislusenstvi pouzi-
vat, musi byt zcela vybaleno, vyc¢isténo
a zkontrolovano.

Pozor!

Poskozené prislusenstvi nikdy neuvadéjte

do provozu!

m VSechny dily pfisluSenstvi vyjméte
z obalu a stavajici obalovy material
odstrante.

m U v8ech dild zkontrolujte jejich
kompletnost a zda nejsou viditelné
poskozené. =» Obr. [}

m Pfed prvnim pouzitim v8echny
dily dikladné vycistéte a vysuste.
= Cisténi a udrzba“ viz strana 17

Symboly a oznaéeni
|| Dodrzujte pokyny v navodu k
vV O
A\

pouziti.

Pozor! Rotujici nastroje.

Nesahejte do plnici Sachty.

Nasadte viko (X-) a

utahnéte (-2-).

Oznaceni pro nasazeni

vlozky krajecCe kostek.

A Oznadeni pro nasazeni
vlozky krajece kostek a vika.

Vlozka krajece kostek

Pro krajeni téchto potravin ve formé kostek:

syrova nebo vafena zelenina

(napf. brambory, mrkev, okurky, raj¢ata,

paprika, cibule), ovoce (napf. banany,

jablka, hrusky, broskve, jahody, meloun,
kiwi), tvrdy syr, natvrdo uvarena vejce,
meékké salamy (napf. Mortadela).

Upozornéni:

— Vlozka krajece kostek neni vhodna
pro krajeni velmi meékkych syra
(napf. Mozzarella, ov€i syr) nebo
krajenych syrli (napf. Gouda, Edamer).

— U tvrdych syrd (napf. Emental) nesmi
mnozstvi zpracované v jednom
pracovnim postupu prekrocit 3 kg.

— Ovoce/zelenina by nemély byt pfFilis
zralé, protoZe jinak maze vytékat Stava.

— Pfed zpracovanim jadrového nebo
peckového ovoce (jablka, broskve atd.)
odstrante jadra, pfip. pecky.

— Uvarené potraviny nechejte pfed
krajenim vychladnout, protoZe jsou
potom pevnéjsi a tim bude vysledek
krajeni lepsi.

— Nezpracovavejte zmrazené potraviny.

— VétsSim nebo mensim tlakem na
péchovadlo pfi posunovani Ize ovlivnit
délku kostek.



cs Priprava

Rychlostni doporuéeni

1 napf. vafené brambory, mrkev a
vajicka, okurky; banany; jahody;
melouny

3  napf. syrové brambory a mrkey,
mékké mékké salamy (napf.
Mortadella), tvrdé syry, paprika,
rajcata, cibule, jablka, kiwi

Pozor!

— Nedodrzeni téchto pokynu muze
zpusobit poskozeni krajece kostek
v&etné krajeci mfizky a rotujiciho noze.

— Bude-li kraje€ kostek pouzity k
jinému ucelu, zménény nebo pouzity
nespravné, nemUze firma Robert
Bosch Hausgerate GmbH prevzit
zadnou odpovédnost za pfipadné
Skody. Vylu€uje to také odpovédnost za
Skody (napf. tupé nebo deformované
noze), vzniklé nasledkem zpracovani
neschvalenych potravin.

Priprava

/\ Nebezpe&i poranéni

— Nesahejte do ostrého kotouce noze
a krajeci mrizky. Kotouce noze a krajeci
mFizky se dotykejte jen na okraji!

— Prisludenstvi nasazujte nebo sundavejte
pouze za klidového stavu pohonu a pfi
vytazené sitové zastréce.

— Prislusenstvi pouzivejte jen v kompletné
sestaveném stavu.

— PrisluSenstvi nikdy nesestavujte na
zakladnim spotfebici.

— PrisluSenstvi pouzivejte jen v uréené
pracovni poloze.

Pozor!

Vlozka krajece kostek se smi pouzivat

vyhradné spole¢né s prubéhovym

krouha¢em MUZ9VLA1.

—> Potadi obrazku [E

1. Podle vyobrazeni vloZte do zakladniho
nosice krajeci mrizku. Dbejte na vybrani.

2. Kotou€ noZe s ochranou noze nasadte
na zakladni nosic.
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3. Zatlacte 4 uzaviraci klipy smérem
dovnitf, az zapadnou.
4. Nosi¢ kotoucl vlozte do krytu.
Obé kfidla musi byt dole.
5. Vlozku krajeCe kostek nasadte na nosi¢
kotoucl (-X-).
Sejméte ochranu noze.
Nasadte viko (-X-).
Viko otacejte ve sméru pohybu
hodinovych ruci¢ek az na doraz (-2-).

oNo

Pouziti

A Nebezpeci poranéni

Nikdy nesahejte do plnici Sachty.

K posunovani pouzivejte vyhradné dodané
péchovadlo.

Pozor!

— Zabrante nahromadéni nakrajenych
potravin ve vystupnim otvoru.

— Pomoci péchovadla nevyvijejte
nadmérny tlak.

Dulezité: Zakladni spotrebic pFipravte

podle popisu v hlavnim navodu. Pribéhovy

krouha¢ mulze byt provozovan jen se

spravné nasazenou misou (bez vika).

—> Poftadi obrazki

1. PFipraveny prubéhovy krouha¢ nasadte
podle vyobrazeni na pfedni, zluty
pohon.

2. Stisknéte doll a ve sméru pohybu
hodinovych ruci¢ek pootocte az na
doraz.

3. Zapojte sitovou zastréku. Nastavte
otocny prepina¢ na pozadovanou
rychlost.

4. Pripravené potraviny umistéte do plnici
Sachty.

5. K posunovani pouzivejte vyhradné
dodané péchovadlo.

6. Po ukoncCeni pFipravy nebo pokud
zpracovavané potraviny v mise skoro
dosahly vystupniho otvoru, otocte
otoény prepina¢ na O. Pockejte na
zastaveni pohonu. Vytdhnéte sitovou
zastréku ze zasuvky.

7. Stisknéte uvolnovaci tlacitko a az na
doraz nadzvednéte vyklopné rameno s
prubéhovym krouhacem.



8. Otocte misu ve sméru hodinovych
ruciCek, sejméte a vyprazdnéte.

9. Stisknéte uvolfiovaci tlacitko a az na
doraz stla¢te smérem dolu vyklopné
rameno.

10. Pootocte prlibéhovym krouhacgem proti
smeéru pohybu hodinovych rucicek a
sundejte jej.

m VS3echny dily pfimo po pouZiti vyCistéte.

= Cisténi a tdrzba“ viz strana 17
Odstranéni nahromadéni potravin nebo
ucpani:

m Vypnéte spotiebi¢, pockejte na
zastaveni pohonu a vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky.

m Sejméte viko pribéhového krouhace
a vyprazdnéte plnici Sachtu.

m Pro odstranéni usazenych potravin
v krajeci mfizce vyjméte a vycistéte
vlozku krajese kostek. = ,Cisténi
a udrzba“viz strana 17

Cisténi a udrzba

Pouzité dily pfisluSenstvi musi byt po

kazdém pouziti dikladné vycistény.

A Nebezpeci poranéni

Nikdy nesahejte na ostré noze a hrany

vlozZky krajece kostek. Kotou€e noze

a krajeci mfizky se dotykejte jen za

plastovou ¢ast. K Cisténi pouzivejte kartac.

Pozor!

— Nepouzivejte istici prostfedky
obsahujici alkohol nebo lih.

— Nepouzivejte ostré, Spi¢até nebo
kovové predméty.

— Nepouzivejte drsné utérky nebo Cistici
prostiedky.

— Umeélohmotné dily v my¢ce nadobi
nesvirejte, protoze muze dojit k trvalym
deformacim!

=> Poradi obrazku [5]

1. Pootocte vikem priibéhového krouhace
proti sméru pohybu hodinovych ruci¢ek
(-X-) a sundejte ho.

2. Ochranu noze nasadte na kotou¢ noze.

3. Sejméte vlozku krajece kostek.

Cisténi a udrzba cs

4. Tlacte 4 uzaviraci klipy smérem ven
a vyjméte kotou¢ noze. Sejméte kotoué
noze s ochranou noze.

5. PrFipadné zbytky potravin vytlacte
pomoci CistiCe krajeci mFizky.

6. Krajeci mfizku vytlacte s CistiCem
zespodu.

m  Ochranu noze, kotou¢ noze a krajeci
mfizku vycistéte mycim roztokem
a mékkym kartacem.

m Zakladni nosic vyCistéte ru¢né nebo v
mycce na nadobi.

m VSechny ¢asti nechte oschnout.

m Suché jednotlivé ¢asti viozky krajece
kostek pro bezpeéné ulozZeni opét
sestavte a bezpodminecné nasadte
ochranu noze. =» ,Priprava“ viz
strana 16

m Casti prib&hového krouhade vygistéte
podle popisu v navodu MUZ9VL1.

Upozornéni: Pfi zpracovani napf. mrkve

muZze dojit zabarveni plastovych dild. Tato

zabarveni mlzete odstranit kapkou stolniho
oleje.

Recepty

Ovocny salat
(pro 4 osoby)
— Y2 ananasu
— Yamelonu
— 2 banany
— 2 broskve
— 2 kiwi
— 50 ml amaretta
m  Ovoce oloupejte a nakrajejte vzdy na
4 kusy. Z broskvi odstrarite pecky.
m Banany, meloun a broskev nakrjjejte na
stupni 1 na kousky.
m Zbyvajici ovoce nakrajejte na stupni
3 na kostky.
m  Kosticky surovin smichejte v mise
s amarettem.
Rada: Pfidanim Slehacky a zmrzliny udélate
z ovocného salatu pékny desert.
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cs Recepty

Salat ,,Olivie“

(pro 4 osoby)

— 4 uvarené, studené brambory

— 2 uvarené, studené mrkve

— 4 vejce varena natvrdo, studena

— 200 g uzené Sunky

— 1-2 okurky v soli nebo nalozené okurky

— 1-2 salatové okurky

— 300 g jemného hrasku

— sUl a pepf

— 250 g majonézy

m Uvarené, ale jiz studené brambory,
mrkev, vejce a okurky nakrajejte na
stupni 1 na kostky.

m  Sunku nakrajejte na stupni 3 na kostky.

m Na kostky nakrajené pfisady smichejte
v mise s hraSkem.

m Podle chuti osolte a opeprete.

m Smichejte s majonézou a podaveijte.

Stiredomoisky salat

s Mozzarellou

(pro 4 osoby)

— 2rajcata

— 1 Zluta paprika

— 1 zelend paprika

— 1 Cervena paprika

— 1 salatova okurka

— Mozzarella

— olivy

— Cerstva bazalka

— sUl a pepf

— balsamicovy ocet a olivovy olej

m Zeleninu omyijte a ocCistéte.

m Papriku zbavte seminek.

m Raj¢ata a papriku roz¢tvrtte.

m Salatovou okurku nakrajejte na
stupni 1 na kostky.

m Papriku a raj¢ata nakrajejte na
stupni 3 na kostky.

m  Mozzarellu nakrajejte na platky nebo ji
rozdélte rukou.

m Na kostky nakrajené pfisady smichejte

v mise s olivami, Mozzarellou a ¢erstvou

bazalkou.

m Pridejte balsamicovy ocet a olivovy olej.

m Podle chuti osolte a opeprete.
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Rada: Diky pfidani turidka z plechovky
udélate ze salatu perfektni pokrm na teplé
letni dny.

Zeleninova polévka

— 2 syrové brambory, stfedné velké

— 2 syrové mrkve

— 50gceleru

— 1 porek

— 1 cibule, stfedné velka

— 2 cukety

— 1 Cervena paprika

— 11 zeleninového vyvaru

— kofeni (sul, pepf, muskatovy ofisek,
bobkovy list, majoranka)

— Cerstva petrzel

2 PL slunecnicového oleje

Vycistéte zeleninu a oloupejte brambory.

Cibuli nakrajejte na stupni 3 na kostky.

Nakrajenou cibuli osmahnéte v hrnci

dozlatova na slune¢nicovém oleji.

Brambory, mrkev a celer nakrajejte na

stupni 3 na kostky, pfidejte je k cibuli do

hrnce a kratce osmahnéte.

Pfidejte zeleninovy vyvar.

Ochutte kofenim.

Varte na nizké teploté 10 minut.

Pdrek, cukety a papriku nakrajejte na

stupni 3 na kostky, pfidejte do polévky

a vafte dalSich 10 minut.

Hotovou polévku jesté jednou ochutte.

m Podavejte ozdobenou petrzeli.

Zmény vyhrazeny.



Pouzivanie v sulade s uréenim sk

Pouzivanie v sullade s uréenim

Toto prislusenstvo je uréené pre kuchynského robota MUM9
(rada ,,OptiMUM*) spolu s krajacom MUZ9VL1. Riad’te sa
navodmi na pouzitie kuchynského robota a krajaca.

Toto prisluSenstvo nikdy nepouzivajte s inymi spotrebi¢mi.
Pouzivajte vyhradne diely, ktoré k sebe patria.

Toto prisluSenstvo je vhodné na krajanie potravin na kocky.

Z potravin, ktoré spracuvate, musite odstranit tvrdé Casti.

Toto prisluSenstvo sa nesmie pouZivat na spracovanie inych
predmetov, resp. substancii.

Bezpecnostné upozornenia

/\ Nebezpeéenstvo poranenia!

m Nikdy nesiahajte do plniaceho hrdla. PouZzivajte vyhradne dodany
piest!

m Nesiahajte do priestoru, v ktorom pracuju ostré noze a hrany
nadstavca krajaCa kociek. Rezacej mriezky sa dotykajte iba za
okraj. Na Cistenie pouzivajte kefu.

m Ked nadstavec krajaca na kocky nepouzivate, odlozte ho
poskladany a s nasadenym puzdrom.

m PrisluSenstvo pouzivajte len vtedy, ak je kompletne zmontované.
Nikdy nezostavujte prisluSenstvo na zakladnom spotrebici.
PrisluSenstvo pouZzivajte len v prislusnej urCenej pracovnej
polohe. PrisluSenstvo nasadzujte a odoberajte len vtedy, ak je
zastaveny pohon a vytiahnuta zastrcka.

m Nadstavec krajaCa na kocky sa smie pouzivat' vyluéne
s krgjacom MUZ9VLA1.

/\ Pozor!

Davaijte pozor, aby sa v plniacom hrdle ani v telese nenachadzali
Ziadne cudzie predmety. Nemanipulujte s predmetmi (napr. noze,
lyzice) v plniacom hrdle alebo v telese.

/\ Délezité!

PrisluSenstvo po kazdom pouziti alebo po dlhSom nepouzivani
bezpodmienecne dokladne vycistite. =» ,Cistenie a udrzba“ pozri
stranu 22
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sk Prehlad komponentov

Prehl'ad komponentov

Vyklopte strany s obrazkami.
=> Obrazok
1 Nadstavec kraja¢a na kocky
Ochrana nozov
Kotu¢ s nozmi
Rezacia mriezka (9 x 9 mm)
Zakladny drziak
Zatvaracie svorky
Oznacenie V

g Cisti¢ rezacej mriezky
Na pouzivanie je potrebné:
Kraja¢ MUZ9VL1 *
2 Piest/odmerka
3 Veko

a Plniace hrdlo

b Farebné oznacenie (zlté)

¢ Oznagenie Vv 0O
4 Drziak kotucov

a Upnutie kotucov

b Lopatky

¢ Hnaci hriadel
5 Teleso

a Vypustaci otvor

b Oznacenie A
* Kraja¢ MUZ9VL1 sa da zakupit v
obchode a cez zdkaznicke centrum.
Dalsie informacie najdete v kapitole
LPrislusenstvo® v hlavhom navode na
pouzitie kuchynského robota.

-0 Q0T

Pred prvym pouzitim

Skoér ako pouzijete nové prislusenstvo,
kompletne ho rozbalte, vycistite

a skontrolujte.

Pozor!

Poskodené prislusenstvo nikdy neuvadzajte

do prevadzky!

m VS3etky diely prisluSenstva vyberte
z balenia a odstrarte dodany baliaci
material.

m Skontrolujte, ¢i balenie obsahuje vSetky
diely a €i nie su viditelne posSkodené.
=> Obrazok I}

m VS3etky diely pred prvym pouzitim
dokladne vycistite a vysuste.
= Cistenie a Gdrzba“ pozti stranu 22
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Symboly a oznaéenia
Dodrziavajte pokyny uvedené
| | v navode na obsluhu.

Pozor! Rotujuce nadstavce.
@ Nesiahajte do plniaceho
hrdla.

ﬂ Nasadte veko (X-) a pevne

ho zakrutte (-2-).
\v4 Oznacenie na nasadenie
nadstavca krajac¢a na kocky.

Oznacenie na nasadenie

AN nadstavca krajaca na kocky

a poklopu.

Nadstavec kraja¢a na kocky

Na krajanie nasledujucich potravin

na kocky:

Surova alebo varena zelenina

(napr. zemiaky, mrkva, uhorky, rajciny,
paprika, cibule), ovocie (napr. banany,
jablka, hruSky, broskyne, jahody, melény,
kiwi), tvrdého syra, vaji¢ok natvrdo, makkej
salamy (napr. mortadella).

Upozornenia:

— Nadstavec kraja¢a na kocky nie je
vhodny na krajanie vefmi makkych
syrov (napr. mozarella, ov¢i syr) alebo
platkovych syrov (napr. gouda, eidam).

— 'V pripade tvrdych syrov (napr. emental)
pocas jedného pracovného chodu
nesmiete spracovat viac ako 3 kg syra.

— Ovocie/ zelenina by nemala byt prilis
zrela, inak bude pri krajani stracat stavu.

— Pred spracovanim jadrového a
kostkového ovocia (jablka, marhule atd.)
sa najskér musia odstranit jadierka,
resp. kostky.

— Varené potraviny nechajte pred krajanim
vychladnut, pretoze su potom pevnejSie
a vysledok krajania je vdaka tomu lepsi.

— Nespracuvajte zmrazené potraviny.

— Vyvijanim mensieho &i vacésieho tlaku
na posuvac pri posuvani potravin sa da
ovplyvnit dizka kociek.



Odporucéané rychlosti

1  napr.: varené zemiaky, karotky a
vajcia; uhorky, banany; jahody,
melény

3 napr. surové zemiaky a mrkvy,
makké salamy (napr. mortadella),
tvrdy syr, paprika, rajciny, cibule,
jablka, kiwi

Pozor!

— Nedodrzanie tychto upozorneni méze
viest' k poskodeniam krajaca na kocky
vratane rezacej mriezky a rotujucich
NozZov.

— Ak sa kraja¢ na kocky pouzije v rozpore
s ucelom alebo neodbornym spésobom,
nemdze spolo¢nost Robert Bosch Haus-
gerate GmbH prebrat’ Ziadnu zodpoved-
nost za pripadné skody. To vylucuje aj
zaruku za Skody (napr. tupé alebo defor-
mované noze), ktoré vzniknu v dosledku
spracovavania nedovolenych potravin.

Priprava

A Nebezpecenstvo poranenia

— Nesiahajte do priestoru, v ktorom
pracuju rezacie kotuce a rezacia
mriezka. Rezacich kotu€ov a rezacej
mriezKy sa dotykajte iba za okraj!

— Prislusenstvo nasadzujte a odoberajte
len vtedy, ak je zastaveny pohon
a vytiahnuta zastrcka.

— Prisludenstvo pouZivajte len vtedy, ak je
kompletne zmontované.

— Nikdy nezostavuijte prisluSenstvo na
zakladnom spotrebidi.

— Prislusenstvo pouzivajte len v prislusnej
ur€enej pracovnej polohe.

Pozor!
Nadstavec krajaca na kocky sa smie
pouzivat' vylu€ne s krajatom MUZ9VL1.

=»> Sekvencia obrazkov [£]

1. Rezaciu mriezku nasadte do
zakladného drziaka podla zobrazenia.
Davajte pozor na zarezy.

2. Rezaci kotu¢ a rezaciu mriezku nasadte
na zékladny drziak.

Priprava sk

3. 4 zatvaracie svorky zatlacte smerom
dovnutra, kym nezapadnu.
4. Nasadte drziak kotucov do telesa.
Obe lopatky musia smerovat nadol.
5. Nadstavec krajaca na kocky nasadte na
drziak (-=-).
Odoberte ochranu nozov.
Nasadte veko (-X-).
Pootocte veko v smere hodinovych
ruci¢iek az na doraz (-2-).

o N

Pouzivanie

/\ Nebezpeéenstvo poranenia

Nikdy nesiahajte do plniaceho hrdla.

Naposuvanie pouZivajte vyhradne dodany

piest.

Pozor!

— Zabrante upchatiu vypustacieho otvoru
potravinami.

— Nezatla€ajte potraviny piestom prilis
silno.

Dolezité: Pripravte zakladny spotrebi¢

podla pokynov uvedenych v hlavhom

navode. Kraja¢ sa da pouzivat, len ak je

misa spravne nasadena (bez veka).

—> Sekvencia obrazkov

1. Nasadte pripraveny krajac na predny,
ZIty pohon podla znazornenia.

2. Zatlacte nadol a pootocte v smere
hodinovych ruci€iek az na doraz.

3. Zastrcte sietovu zastréku. Otocny
spina¢ nastavte na odporucanu
rychlost.

4. Vlozte pripravené potraviny do plniacej
misky.

Posuvajte ich vyhradne dodanym
piestom.

6. Po dokonceni spracovania alebo ked
spracované potraviny siahaju v mise
takmer po vypustaci otvor, nastavte
oto¢ny spinaé na O. Pockajte na Uplné
zastavenie pohonu. Odpojte spotrebic
od sietovej zastrcky.

7. Stlacte tlacidlo na odblokovanie
a zdvihnite vyklopné rameno s krajacom
az na doraz.
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sk Cistenie a udrzba

8. Pootocte misu v smere pohybu
hodinovych ruciciek, vyberte ju
a vyprazdnite.

9. Stlacte tlacidlo na odblokovanie
a zatlacte vyklopné rameno nadol az na
doraz.

10. Pootocte krajac proti smeru hodinovych
ruCiCiek a odoberte ho.

m VSetky diely ihned po pouziti vycistite.
= Cistenie a tdrzba“ pozri stranu 22

Odstranenie upchatia alebo preplnenia:

m Vypnite spotrebi¢, pockajte na uplné
zastavenie pohonu a vytiahnite sietovu
zastréku.

m Zlozte veko krajaca a vyprazdnite
plniace hrdlo.

m Ak chcete odstranit’ potraviny prilepené
na mriezke, vytiahnite nadstavec krajaca
na kocky a vygistite ho. = ,Cistenie a
udrzba*“ pozri stranu 22

Cistenie a udrzba

Pouzité diely prisluSenstva sa musia po
kazdom pouziti dokladne vydistit..

A Nebezpeéenstvo poranenia
Nesiahajte do priestoru, v ktorom pracuju
ostré nozZe a hrany nadstavca krajaca
kociek. Rezacej mriezky sa dotykajte iba za
okraj. Na Cistenie pouzivajte kefu.

Pozor!

— Nepouzivajte Cistiace prostriedky
s obsahom alkoholu alebo liehu.

— Nepouzivajte ostré, Spicaté alebo
kovové predmety.

— Nepouzivajte drsné utierky alebo
abrazivne Cistiace prostriedky.

— Plastové diely v umyvacke riadu
nezvierajte, pretoze méze dojst k ich
trvalej deformacii!

=> Sekvencia obrazkov [5]

1. Pootocte veko krajaca proti smeru
hodinovych ruciciek (-X-) a odoberte ho.
Na rezaci kotu¢ nasadte ochranu.
Snimte nadstavec krajaca na kocky.

4 zatvaracie svorky vytlacte smerom
von. Snimte rezaci kotu¢ s ochranou.

Eal i
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5. Usadené potraviny odstrante pomocou
Cistica rezacej mriezky.

6. Rezaciu mriezku s CistiCom vytlacte
smerom zdola nahor.

m  Ochranu noza, rezaci kotu¢ a rezaciu
mriezku vycistite Cistiacim prostriedkom
a kefou.

m Zakladny drziak vycistite rucne alebo ho
vlozte do umyvacky.

m VSetky Casti nechajte vyschnut.

m  Suché komponenty nadstavca krajaca
na kocky opat zmontujte a nasadte
ochranu nozov, aby bolo uskladnenie
bezpeténé. =» ,Priprava“ pozri
stranu 21

m Casti rezaga vygistite podla navodu pre
MUZ9VLA1.

Upozornenie: Napriklad po¢as

spracovania. mrkvy méze déjst k zafarbeniu

plastovych dielov, ktoré je mozné odstranit
niekolkymi kvapkami stolového oleja.

Recepty

Ovocny Salat

(pre 4 osoby)

— Y2 ananasu

— Yamelbna

— 2 banany

— 2 broskyne

—  2Kkivi

— 50 ml amaretta

m Ovocie ocistite a kazdy kus nakrajajte
na 4 kusky. Odstrante kostky z
broskyne.

m Banany, meldn a broskyriu krajajte na
kocky na stupni 1.

m ZvySok ovocia krajajte na kocky na
stupni 3.

m Nakrajané ovocie vlozte do misky
a premiesajte s amarettom.

Tip: ak pridate Sfahacku a zmrzlinu,

pripravite z ovocného 3alatu skvely dezert.



Salat ,,Olivie“
(pre 4 osoby)

4 varené vychladené zemiaky

2 varené vychladené mrkvy

4 vychladnuté vajicka uvarené natvrdo
200 g udenej Sunky

1 az 2 nakladané alebo marinované uhorky
1 az 2 Salatové uhorky

300 g jemného hrasku

sol a korenie

250 g majonézy

Uvarené, ale uz vychladnuté zemiaky,
mrkvy, vajcia a uhorky nakrajajte na
kocky na stupni 1.

Sunku nakrajajte na kocky na stupni 3.
VSetky prisady nakrajané na kocky
zmieSajte v Salatovej mise s hraskom.
Ochutte solou a korenim podfa chuti.
Zmiesajte s majonézou a podavaijte.

Stredomorsky Salat s mozarellou
(pre 4 osoby)

2 raj¢iny

1 zlta paprika

1 zelena paprika

1 Cervena paprika

1 Salatova uhorka

mozarella

olivy

Cerstva bazalka

sol a korenie

balzamikovy ocot a olivovy olej
Zeleninu ogistite a umyte.

Odstrante jadierka z papriky.

Rajciny a papriky narezte na Stvrtiny.
Salatovt uhorku nakréjajte na kocky na
stupni 1.

Papriku a raj¢inu pokrajajte na kocky na
stupni 3.

Mozarellu nakrajajte alebo ruéne
rozdelte na platky.

VSetky prisady nakrajané na kocky
zmieSajte v mise s olivami, mozarellou
a Cerstvou bazalkou.

Pridajte balzamikovy ocot a olivovy ole;.
Ochutte solou a korenim podfa chuti.

Tip: pridajte tuniaka z konzervy, pripravite
tak skvely Salat na horuce letné dni.

Recepty sk

Zeleninova polievka

2 stredne velké surové zemiaky

2 surové mrkvy

50 g zeleru (hluza)

1 stonka jarnej cibulky

1 stredne velka cibula

2 cukety

1 Cervena paprika

1| zeleninového vyvaru

koreniny (sol, korenie, muskatovy
orieSok, bobkovy list, majoran)
Cerstvy petrzlen

2 PL slnec¢nicového oleja

Ocistite zeleninu a oSupte zemiaky.
Cibulu nakrajajte na kusky na stupni 3.
Nakrajanu cibulu oprazte v hrnci na
slne¢nicovom oleji dozlata.

Zemiaky, mrkvu a zeler nakrajajte na
kocky na stupni 3, pridajte do hrnca
s cibulou a kratko oprazte.

Pridajte zeleninovy vyvar.

Dochutte koreninami.

Varte 10 mindt na nizkej teplote.
Jarnu cibulku, cuketu a papriku
nakrajajte na kocky na stupni 3, pridajte
do polievky a varte dalSich 10 minut.
Hotovu polievku este raz dochutte.
Podavajte ozdobené petrzlenom.

Zmeny vyhradené.
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sl Namenska uporaba

Namenska uporaba

Ta pribor je namenjen kuhinjskemu aparatu MUM9 (serija
»OptiMUM«) v povezavi s preto€nim sekljalnikom MUZ9VLA1.
Upostevajte navodila za uporabo kuhinjskega aparata in
preto¢nega sekljalnika.

Tega pribora nikoli ne uporabljajte za druge aparate. Uporabljajte
izkljuno dele, ki sodijo skupaj. B

Ta pribor je primeren za rezanje zivil na kocke. Zivila, ki jih zelite
obdelati, ne smejo vsebovati trdih delov.

Tega pribora ne smete uporabljati za obdelavo drugih predmetov
0Z. SNOVi.

Varnostni napotki

/\ Nevarnost poskodb!

m Nikoli ne segajte v polnilno odprtino. Uporabljajte samo dobavljen
potisni nastavek!

m Nikoli ne segajte med ostra rezila in robove vlozka rezalnika
kock. Kolut z rezili in mrezo za rezanje prijemajte le za plasticni
del. Za CiSCenje uporabite SCetko.

m Ce vlozka rezalnika kock ne uporabljate, ga vedno shranite
sestavljenega in z nataknjenim Scitnikom rezil.

m Pribor uporabljajte le, ko je povsem sestavljen. Pribora nikoli
ne sestavljajte na osnovnem aparatu. Pribor uporabljajte samo
v predvidenem delovnem polozaju. Pribor namestite ali odstranite
le, ko pogon miruje in je omrezni vti€ izvleCen iz vtiCnice.

m Vlozek rezalnika kock lahko uporabljate izklju€no s preto¢nim
sekljalnikom MUZ9VLA1.

/\ Pozor!

Pazite, da v polnilni odprtini ali ohiSju ni tujkov. V polnilni odprtini ali
ohi$ju ne uporabljajte predmetov (npr. nozev, Zzlic).

/\ Pomembno!

Pribor obvezno temeljito oCistite po vsaki uporabi in Ce ga dalj Casa
niste uporabljali. =» »CiS€enje in vzdrzevanje« glejte stran 27
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Kratek pregled sl

Kratek pregled

Prosimo, razgrnite strani s slikami.
=> Slika

1 Vlozek rezalnika kock

Seitnik rezil

Kolut z rezili

Mreza za rezanje (9 x 9 mm)
Osnovni nosilec

Aretirne sponke

Oznaka V

g Cistilnik mreze za rezanje

Potrebno za uporabo:
Preto¢ni sekljalnik MUZ9VL1 *
2 Potisni nastavek/merilna posoda
3 Pokrov

a Polnilna odprtina

b Barvna oznaka (rumena)

¢ Oznaka VvV O
4 Nosilec plos¢

a Nastavek za plosce

b Krilce

¢ Pogonska gred
5 Ohisje

a lzpustna odprtina

b Oznaka A

* Pretoéni sekljalnik MUZ9VL1 lahko
narocite v strokovni trgovini ali pri servisni
sluzbi. Ve€ informacij najdete v poglavju
»Pribor« v glavnih navodilih kuhinjskega
aparata.

-0 Q0T

Pred prvo uporabo

Preden lahko nov pribor uporabljate, ga

je treba popolnoma razpakirati, ogistiti in

preveriti.

Pozor!

Nikoli ne uporabljajte poSkodovanega

pribora!

m Vse dele pribora vzemite iz embalaze in
jo odstranite.

m Vse dele preglejte glede popolnosti in
vidnih poskodb. => Slika

m Pred prvo uporabo vse dele temeljito
ogistite in posusite. = »Cis&enje in
vzdrZzevanje« glejte stran 27

Simboli in oznake

Simbol __[Pomen |
Upostevajte napotke v
| | navodilih za uporabo.
Previdno! Vrtedi se prikljucki.
@ Ne segajte v polnilno
odprtino.
ﬂ Namestite pokrov (=X-) in ga
privijte (-2-).
\v4 Oznaka za namestitev vlozka
rezalnika kock.

A Oznaka za namestitev viozka
rezalnika kock in pokrova.

Vlozek rezalnika kock

Za rezanje naslednjih zivil na kocke:
surova ali kuhana zelenjava (npr. krompir,
korenc¢ek, kumarice, paradiznik, paprika,
Cebula), sadje (npr. banane, jabolka,
hruske, breskve, jagode, melone, kivi),

trdi siri, trdo kuhana jajca, mehke mesne

klobase (npr. mortadela).

Napotki:

— Vlozek rezalnika kock ni primeren
za rezanje zelo mehkega sira
(npr. mocarele, ov&jega sira) ali
poltrdega sira (npr. gavde, edamca).

— Pritrdih sirih (npr. ementalec) obdelana
koli¢ina v enem delovnem postopku ne
sme presegati 3 kg.

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

— Pred obdelavo ko&¢icastega ali
peckastega sadja (jabolka, breskve itd.)
morate odstraniti koScice oz. pecke.

— Pustite, da se kuhana zivila pred
obdelavo ohladijo, saj so tako €vrstejSa
in se lepSe razrezejo.

— Ne obdelujte zamrznjenih Zivil.

— Zvecjim ali manjSim pritiskom na potisni
nastavek pri potiskanju lahko vplivate na
dolZino kock.
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sl Priprava

Priporocene hitrosti

1 npr. kuhan krompir, korencek ali
jajca, kumarice, banane, jagode,
melone

3  npr. surov krompir in korencek,
mehke mesne klobase (npr.
mortadela), trdi sir, paprika,
paradiznik, ¢ebula, jabolka, Kivi

Pozor!

— Neupostevanije teh napotkov lahko privede
do poskodovanja rezalnika kock vkljuéno z
mrezo za rezanje in vriljivimi rezili.

— Ce rezalnik kock uporabljate
nenamensko, ga predelate ali
nestrokovno uporabljate, podjetje
Robert Bosch Hausgerate GmbH ne
more prevzeti odgovornosti za morebiti
nastalo $kodo. Izklju¢ena je tudi
odgovornost za Skodo (npr. topa ali
deformirana rezila), ki nastane zaradi
obdelave nedovoljenih zivil.

Priprava

/\ Nevarnost poskodb

— Ne segajte v kolut z ostrimi rezili in
mrezo za rezanje. Kolut z rezili in mrezo
za rezanje prijemajte le na robu!

— Pribor namestite ali odstranite le, ko
pogon miruje in je omrezni vti€ izvle€en
iz vticnice.

— Pribor uporabljajte le, ko je povsem
sestavljen.

— Pribora nikoli ne sestavljajte na
osnovnem aparatu.

— Pribor uporabljajte samo v predvidenem
delovnem polozaju.

Pozor!
Vlozek rezalnika kock lahko uporabljate
izkljuno s preto¢nim sekljalnikom MUZ9VLA1.

=»> Zaporedje slik

1. MreZo za rezanje vstavite v osnovni
nosilec, kot je prikazano na sliki. Bodite
pozorni na vdolbine.

2. Kolut z rezili s §¢itnikom rezil vstavite
vosnovni nosilec.

26

3. 4 aretirne sponke pritisnite navznoter,
da se zaskocijo.

4. Nosilec ploS¢ vstavite v ohiSje. Obe krilci
morata biti spoda;j.

5. Vlozek rezalnika kock namestite na

nosilec plo$¢ (=X-).

Odstranite S¢itnik rezil.

Namestite pokrov (-X-).

Pokrov zavrtite v smeri urnega kazalca

do kon¢nega polozaja (-2-).

o N

Uporaba

/\ Nevarnost poskodb

Nikoli ne segajte v polnilno odprtino.

Za dodajanje uporabljajte samo dobavljen
potisni nastavek.

Pozor!
— Preprecite nabiranje razrezanih Zivil
v izpustni odprtini.
— Na potisni nastavek ne pritiskajte
premocno.
Pomembno: osnovni aparat pripravite,
kot je opisano v glavnih navodilih. Preto&ni
sekljalnik se lahko uporablja samo s
pravilno vstavljeno posodo (brez pokrova).

= Zaporedije slik

1. Pripravljen pretoc¢ni sekljalnik namestite
na sprednji, rumeni pogon, kot je
prikazano na sliki.

2. Potisnite navzdol in obrnite do konca
v smeri urnega kazalca.

3. Prikljucite omrezni vti€. Vrtljivo stikalo
nastavite na priporo€eno hitrost.

4. Pripravljena Zivila vstavite v polnilno
odprtino.

5. Za dodajanje uporabljajte izkljuéno
dobavljen potisni nastavek.

6. Ko je obdelava koncana ali ko obdelana
Zivila v posodi skoraj dosezejo izpustno
odprtino, nastavite vrtljivo stikalo na
O. Pocakajte, da se pogon ustavi.
Odklopite omrezni vtic.

7. Pritisnite tipko za sprostitev in zasu¢no
rocico s preto&nim sekljalnikom dvignite
do konénega poloZaja.

8. Posodo zasukajte v smeri urnega
kazalca, jo snemite in izpraznite.



9. Pritisnite tipko za sprostitev in zasu¢no
roCico premaknite do konca navzdol.
10. PretoCni sekljalnik zasukajte v nasprotni
smeri urnega kazalca in ga snemite.

m Vse dele takoj po uporabi o istite.
= »Ci&enje in vzdrzevanje« glejte
stran 27

Odpravite zastajanje ali zamasitev:

m |zklopite aparat, poakajte, da se pogon
zaustavi, in izvlecite omrezni vtic.

m  Snemite pokrov pretonega sekljalnika
in izpraznite polnilno odprtino.

m Zivila, zataknjena v mrezZi za rezanje,
odstranite tako, da odstranite in oCistite
vloZek rezalnika kock. = »Cigéenje in
vzdrzevanje« glejte stran 27

Cis&enje in vzdrzevanje sl

m  Sgitnik rezil, kolut z rezili in mrezo za
rezanje o istite z milnico in mehko
krtaco.

m  Osnovni nosilec ocistite ro¢no ali
v pomivalnem stroju.

m Pustite, da se vsi deli osusijo.

m PosuSene dele vlozka rezalnika kock
varno shranite tako, da jih ponovno
sestavite in obvezno namestite $€itnik
rezil. =» »Priprava« glejte stran 26

m Dele preto€nega sekljalnika o istite, kot
je opisano v navodilih za MUZ9VL1.

Napotek: pri obdelavi npr. korenja lahko
nastanejo obarvanja na plasti¢nih delih,

ki jih lahko odstranite z nekaj kapljicami

jedilnega olja.

Cis€enje in vzdrzevanje

Uporabljene dele pribora je treba po vsaki

uporabi temeljito ocistiti.

/\ Nevarnost poskodb

Nikoli ne segajte med ostra rezila in robove

vloZka rezalnika kock. Kolut z rezili in mrezo

za rezanje prijemajte le za plasti¢ni del.

Za CiS€enje uporabite S¢etko.

Pozor!

— Ne uporabljajte Cistilnih sredstev, ki
vsebujejo alkohol ali $pirit.

— Ne uporabljajte ostrih, konicastih ali
kovinskih predmetov.

— Ne uporabljajte grobih krp ali abrazivnih
Cistil.

— Plasti¢nih delov ne smete zagozditi
v pomivalnem stroju, ker lahko pride do
nepopravljivih deformacij!

=> Zaporedje slik 3]

. Pokrov pretocnega sekljalnika zasukajte

v nasprotni smeri urnega kazalca (-X-)

in ga snemite.

Na kolut z rezili namestite S¢itnik rezil.

Odstranite vlozek rezalnika kock.

4 aretirne sponke pritisnite navzven.

Odstranite kolut z rezili s $¢itnikom rezil.

5. Morebitne ostanke zivil iztisnite
s Cistilnikom mreze za rezanje.

6. Mrezo za rezanje s Cistilnikom od spodaj
potisnite navzgor.

-

Eal

Recepti

Sadna solata

(za 4 osebe)

— Y2 ananasa

— Y2 melone

— 2 banani

— 2 breskvi

— 2 kivija

— 50 ml amaretta

m Sadje olupite in vsak sadezZ narezite na
4 koScke. Breskvam odstranite koSdice.

m Banano, melono in breskev narezite na
kocke na stopniji 1.

m Ostalo sadje narezite na kocke na
stopnji 3.

m Na kocke narezane sestavine stresite
v skledo in jim primeSajte amaretto.

Nasvet: sadna solata je odli¢na sladica,
Ce ji dodate smetano in sladoled.
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sl Recepti

Solata »Olivie«

(za 4 osebe)

— 4 kuhani, ohlajeni krompirji

— 2 kuhana, ohlajena korencka

— 4 trdo kuhana, ohlajena jajca

— 200 g prekajene Sunke

— 1-2 vlozeni ali marinirani kumari

— 1-2 solatni kumari

— 300 g graha, drobnega

— solin poper

— 250 g majoneze

m  Kuhan in ohlajen krompir, korencek in
kumare narezite na kocke na stopnji 1.

m Sunko narezite na kocke na stopniji 3.

m Na kocke narezane sestavine stresite
v posodo in jim primeSajte grah.

m Po okusu zacinite s soljo in poprom.

m  UmeSajte majonezo in postrezite.

Sredozemska solata z mocarelo
(za 4 osebe)

— 2 paradiznika

— 1 rumena paprika

— 1 zelena paprika

— 1 rdeca paprika

— 1 solatna kumara

— mocarela

— olive

— sveza bazilika

— solin poper

— balzamicni kis in olivno olje
Ocistite in operite zelenjavo.
Papriki odstranite semena.

Solatno kumaro narezite na kocke na

stopnji 1.

m Papriko in paradiznik narezite na kocke
na stopnji 3.

m Mocarelo narezite na rezine ali jo
razdrobite z rokami.

m Na koScke narezane sestavine stresite
v skledo in primeSajte olive, mocarelo in
svezo baziliko.

m Dodajte balzamicni kis in olivno olje.

m Po okusu zacinite s soljo in poprom.

Nasvet: Ce solati dodate tunino iz
plo¢evinke, dobite popolno jed za vroCe
poletne dni.
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Paradiznik in papriko razrezite na Cetrtine.

Zelenjavna juha

— 2 surova krompirja, srednje velika

— 2 surova korencka

— 50 g korena zelene

— 1 steblo pora

— 1 Cebula, srednje velika

— 2 bucki

— 1 rdeca paprika

— 1| Ciste zelenjavne juhe

— zacimbe (sol, poper, muskatni orescek,
lovorov list, majaron)

— svez petersilj

2 JZ sonéniénega olja

Ocistite zelenjavo in olupite krompir.

Cebulo narezite na kocke na stopniji 3.

V loncu na son¢ni¢nem olju zlatorumeno

poprazite narezano ¢ebulo.

Krompir, korencek in koren zelene

narezite na kocke na stopnji 3, stresite

v lonec k ¢ebuli in na hitro poprazite.

Dodajte Cisto zelenjavno juho.

Zacinite z zaGimbami.

Kuhajte 10 minut pri nizki temperaturi.

Por, bucki in papriko narezite na kocke

na stopniji 3, stresite v juho in kuhajte Se

10 minut.

m  Kuhano juho ponovno zacinite po
okusu.

m Preden postrezete, potresite
s petersiljem.

Pridrzujemo si pravico do sprememb.



Namjenska uporaba hr

Namjenska uporaba

Ovaj je pribor predviden za kuhinjski stroj MUM9 (proizvodna
serija ,,OptiMUM”) u kombinaciji sa sjeckalicom za hranu
MUZ9VLA1. Pridrzavajte se uputa za uporabu kuhinjskog stroja i
sjeckalice za hranu.

Ovaj pribor nikad ne upotrebljavajte za druge uredaje.
Upotrebljavajte isklju€ivo pripadne dijelove.

Ova oprema prikladna je za rezanje namirnica na kockice.
Namirnice koje namjeravate obradivati moraju biti bez teSkih
sastojaka.

Ovaj se pribor ne smije upotrebljavati za obradu drugih predmeta
odnosno tvari.

Sigurnosni naputci

/\ Opasnost od ozljede!

m Nikada ne stavljajte ruke u otvor za punjenje. Upotrebljavajte
isklju€ivo isporuceni nabijac!

m Nikada ne stavljajte prste u oStre nozeve i rubove umetka rezala
kockica. Disk s noZevima i reSetku za rezanje primajte samo za
dio od plastike. Za CiScenje upotrebljavajte Cetku.

m U slu€aju nekoristenja umetak rezala kockica uvijek pospremite
sastavljenog i s postavljenom zastitom od nozeva.

m Priborom se koristite samo kada je u potpunosti sastavljen. Pribor
nikad ne stavljajte na osnovni aparat. Priborom se koristite samo
u radnom polozaju koji je za njega predviden. Pribor stavljajte ili
skidajte samo kada je pogon zaustavljen i nakon sto se izvuce
mrezni utikac.

m Umetak rezala kockica smije se upotrebljavati samo sa
sjeckalicom za hranu MUZ9VLA1.

A Paznja!

Pripazite da se u otvoru za punjenje ili u kucistu ne nalaze strana

tijela. Predmete (npr. noz, zlicu) ne upotrebljavajte u otvoru za

punjenje ili u kucistu.

/\ Vazno!

Pribor obavezno temeljito oCistite nakon svakog koristenja ili nakon

duljeg nekoristenja. =» »Ciscenje i odrzavanje« vidi stranicu 32
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hr Na prvi pogled

Na prvi pogled

Izvucite stranice za slikama.

=> Slika [

1 Umetak rezala kockica
Zastita od nozeva

Disk s nozevima

Resetka za rezanje (9 x 9 mm)
Osnovni nosac¢

Stezaljke za zaklju€avanje
Oznaka V

g Cistad reSetki za rezanje

Za uporabu su potrebni:
Sjeckalica za hranu MUZ9VL1 *
2 Nabija¢ / mjerna posuda
3 Poklopac

a Otvor za punjenje

b Oznaka u boji (Zuto)

¢ Oznaka VvV O
4 Nosac diskova

a Prihvat za diskove

b Krilca

¢ Pogonska osovina
5 Kuciste

a lzlazni otvor

b Oznaka A

* Sjeckalica za hranu MUZ9VL1 moze

se nabaviti u trgovini ili od sluzbe za
korisnike. Ostale informacije naci ¢ete u
poglavlju ,Pribor u glavnim uputama vaseg
kuhinjskog stroja.

-0 QO0To

Prije prvog koristenja

Prije nego se novi pribor po€ne

upotrebljavati potrebno ga je u potpunosti

raspakirati, o€istiti i provijeriti.

Paznja!

Osteceni pribor nikada nemojte stavljati u

rad!

m |zvadite sve dijelove pribora iz pakiranja
i uklonite postoje¢i ambalazni materijal
s njih.

m  Provjerite jesu li svi dijelovi potpuni i
da na njima nema vidljivih oSte¢enja.
=> Slika

m Prije prve uporabe temeljito ocistite i
osusite sve dijelove. = »Ciséenje i
odrZavanje« vidi stranicu 32
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Simboli i oznake

Obratite pozornost na
naputke iz uputa za upotrebu.
Oprez! Rotirajuc¢i alati. Ne
stavljajte ruke u otvor za
punjenje.

Postavite poklopac (X-)

i pritegnite ga (-2-).
Oznaka za postavljanje
umetka rezala kockica.
Oznaka za postavljanje
umetka rezala kockica

i poklopca.

> 42]@@5

Umetak rezala kockica

Za rezanje sliedec¢ih namirnica na kockice:
sirovog ili kuhanog povréa (npr. krumpira,
mrkvi, krastavaca, rajcica, paprika, luka),
voca (npr. banana, jabuka, kruski, bresaka,
jagoda, lubenica, kivija), tvrdog sira, tvrdo
kuhanih jaja, mekih mesnih kobasica (npr.
mortadele).

Napomene:

— Umetak rezala kockica nije prikladan
za rezanje jako mekog sira (npr.
mozzarelle, ov¢jeg sira) ili narezanog
sira (npr. Gouda, Edamer).

— Kaod tvrdog sira (npr. Ementaler) koli¢ina
koja se preraduje u jednom radnom
procesu ne smije premasiti 3 kg.

— Voce/povrce ne bi trebalo biti suvise
zrelo jer onda moze pustati sokove.

— Prije prerade voca s koSticama (jabuke,
breskve itd.) potrebno je odstraniti
kostice odn. sjemenje.

— Kuhane namirnice pustite da se prije
rezanja ohlade, jer na taj nacin postaju
¢vrsce, tako da je rezultat rezanja bolji.

— Ne preradujte duboko zamrznute
namirnice.

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



Preporuke za brzinu

1 npr. kuhani krumpir, mrkva i
jaja, krastavac, banane, jagode,
lubenice

3 npr. sirovi krumpir i mrkva, meka
mesna kobasica (npr. mortadela),
tvrdi sir, paprika, rajcica, luk,
jabuke, kivi

Paznja!

— U slu€aju nepridrzavanja ovih
napomena moze doc¢i do ostecenja
rezala kockica i reSetke za rezanje i
rotirajuceg noza.

— Ako se rezalo kockica upotrebljava
nenamjenski, modificira ili se njime
koristi nestru¢no, onda Robert Bosch
Hausgerate GmbH ne moze preuzeti
jamstvo za eventualno nastale Stete.
To iskljuCuje i jamstvo za oStecenja
(npr. tupi ili deformirani nozevi), koja
nastaju kao posljedica preradivanja
nedopustenih namirnica.

Priprema

A Opasnost od ozljede
Ne stavljajte prste u ostri disk
s nozevima i reSetku za rezanje.

Disk s nozevima i reSetku za rezanje
primajte samo za rub!

— Pribor stavljajte ili skidajte samo kada je
pogon zaustavljen i nakon §to se izvuce
mrezni utikac.

— Priborom se koristite samo kada je
u potpunosti sastavljen.

— Pribor nikad ne stavljajte na osnovni
aparat.

— Priborom se koristite samo u radnom
polozaju koji je za njega predviden.

Paznja!

Umetak rezala kockica smije se

upotrebljavati samo sa sjeckalicom za

hranu MUZ9VLA1.

Priprema hr

=> Slijed slika &

1. Stavite reSetku za rezanje, kao sto je
prikazano, u osnovni nosac. Pripazite
na utore.

Disk s noZzevima sa zaStitom od nozeva
postavite na osnovni nosac.

3. 4 stezaljke za zaklju€avanje pritiScite
prema unutra dok se ne uglave.

4. Nosac diskova stavite u kuciste. Oba
krilca moraju biti okrenuta prema dolje.

5. Umetak rezala kockica postavite na

nosac diskova (-X-).

Skinite zastitu od nozeva.

Postavite poklopac (-X-).

Poklopac do kraja okrecite u smjeru

kazaljke na satu (-2-).

oNo

Koristenje

A Opasnost od ozljede

Nikada ne stavljajte ruke u otvor za

punjenje. Za guranje upotrebljavajte

isklju€ivo isporu¢eni nabijac.

Paznja!

— lzbjegavajte gomilanje rezanih
namirnica na izlaznom otvoru.

— Ne priti&¢ite snazno nabijacem.

Vazno: Osnovni aparat pripremite kao $to

je opisano u glavnim uputama. Sjeckalicom

za hranu moguce je rukovati samo

ako je posuda (bez poklopca) ispravno

postavljena.

=> Slijed slika

1. Pripremljenu sjeckalicu za hranu
postavite, kao $to je prikazano,
na predniji, zuti pogon.

2. Zatim ga pritisnite prema dolje i okrecite
u smjeru kazaljke na satu do kraja.

3. Utaknite mrezni utika¢. Okretnu sklopku
stavite na preporu¢enu brzinu.

4. Pripremljene namirnice stavite u otvor
za punjenje.

5. Namirnice gurajte iskljucivo isporu¢enim
nabijacem.

6. Kada priprema bude gotova ili
pripremane namirnice skoro dodu do
izlaznog otvora, okretnu sklopku stavite
na O. Pri¢ekajte dok se uredaj ne
zaustavi. Iskop&ajte mrezni utikac.
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hr  Cis¢enje i odrzavanje

7. Pritisnite tipku za otklju¢avanje i okretnu
rucku sa sjeckalicom za hranu podignite
do kraja.

8. Posudu okrecite u smjeru kazaljke na
satu, skinite je i ispraznite.

9. Pritisnite tipku za otklju€avanje
i pritisnite okretnu ru¢ku prema dolje dok
ne sjedne na svoje mjesto.

10. Okrenite sjeckalicu za hranu u smjeru
kazaljke na satu i skinite je.

m Sve dijelove ocistite odmah nakon
koristenja. = »Ciscéenje i odrzavanje«
vidi stranicu 32

Uklanjanje gomilanja ili zacepljenja

m Iskljucite uredaj, pricekajte dok se
pogoni ne zaustave i izvucite mrezni
utikac.

m  Skinite poklopac sjeckalice za hranu
i ispraznite otvor za punjenje.

m Kako biste uklonili namirnice koje su
zapele u reSetki za rezanje, skinite
umetak rezala kockica i oistite ga.
= »Ciscenje i odrzavanje« vidi
Stranicu 32

Ciséenje i odrzavanje
KoriStene dijelove pribora potrebno je
temeljito ocistiti nakon svakog koristenja.

/\ Opasnost od ozljede

Nikada ne stavljajte prste u ostre

nozeve i rubove umetka rezala kockica.

Disk s noZzevima i reSetku za rezanje

primajte samo za dio od plastike.

Za CiSc¢enje upotrebljavajte Cetku.

Paznja!

— Ne upotrebljavajte sredstva za ¢iS¢enje
s alkoholom ili benzinom.

— Ne upotrebljavajte ostre, Siljaste ili
metalne predmete.

— Ne upotrebljavajte krpe ili abrazivna
sredstva za CiS¢enje.

— Dijelove od plastike nemojte priklijestiti
u perilici posuda jer moze do¢i do trajnih
deformacija!
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=> Slijed slika 1]

1. Okrenite poklopac sjeckalice za hranu
suprotno od smjera kazaljke na satu
(=) i skinite ga.

2. Na disk s nozevima postavite zastitu od
nozeva.

3. lzvadite umetak rezala kockica.

4. 4 stezaljke za zakljuavanije pritisnite
prema van. lzvadite disk s noZzevima sa
zastitom od noZeva.

5. Eventualno postojece ostatke namirnica
istisnite s pomocu Cistaca resetki za
rezanje.

6. ReSetku za rezanje s Cistaem istisnite
odozdo.

m Zastitu od nozeva, disk s noZevima
i reSetku za rezanje ocistite luzinom za
ispiranje i mekom ¢etkom.

m  Osnovni nosac ruéno ocistite i stavite
u perilicu posuda.

m Ostavite da se svi dijelovi osuSe.

m Kako biste sigurno spremili osusene
pojedinacne dijelove umetka rezala
kockica, ponovno ih sastavite i
obavezno postavite zastitu od nozeva.
=> »Priprema« vidi stranicu 31

m Dijelove sjeckalice za hranu o istite
na nacin opisan u uputama za model
MUZ9VLA1.

Napomena: Tijekom pripreme, primjerice,

mrkava moze doci do promjene boje na

plasti¢nim dijelovima, a njih je moguce
odstraniti s nekoliko kapi jestivog ulja.

Recepti

Voéna salata

(za 4 osobe)

— Y2 ananasa

— Y2 lubenice

— 2 banane

— 2 breskve

— 2 kivija

— 50 ml Amaretta

m Oljustite voce i narezite ga na 4
komada. |zvadite kostice iz breskvi.

m Banane, lubenice i breskve narezite na
kockice na stupnju 1.



m Preostalo voce narezite na kockice na
stupnju 3.

m Sastojke u kockicama pomijesajte
u zdjeli s Amarettom.

Savjet: Dodavanjem Slaga i sladoleda od

vocéne salate mozete dobiti izvanredan desert.

Salata ,,Olivie”

(za 4 osobe)

— 4 kuhana, ohladena krumpira

— 2 kuhane, ohladene mrkve

— 4 tvrdo kuhana, ohladena jaja

— 200 g dimljene Sunke

— 1-2 kiselih krastavaca ili mariniranih
krastavaca

— 1-2 krastavca za salatu

— 300 g graska, sitnog

— Solipapar

— 250 g majoneze

m Kuhani, ali ve¢ ohladeni krumpir, mrkve
i jaja, kao i krastavce razrezite na
stupnju 1 na kockice.

m Sunku razrezite na kockice na stupnju 3.

m Sastojke u kockicama pomijeSajte
u zdjeli s graskom.

m Zacinite solju i paprom ve¢ prema okusu.

m PomijeSajte s majonezom i dekorirajte.

Mediteranska salata

s mozzarellom

(za 4 osobe)

— 2rajcice

— 1 zuta paprika

— 1 zelena paprika

— 1 crvena paprika

— 1 krastavac za salatu
— Mozzarella

— Masline

— Svjezi bosiljak

— Sol i papar

— Balsamico ocat i maslinovo ulje

Ocistite i operite povrée.

Izvadite sjemenke iz paprike.

Rajcice i papriku nareZite na Cetvrtine.
Krastavac za salatu narezite na kockice
na stupnju 1.

m Papriku i rajcice narezite na kockice na
stupnju 3.

Recepti hr

m  Moccarellu narezite na kriske ili je ruéno
razdijelite.
m Sastojke u kockicama pomijeSajte
u zdjeli s maslinama, mozzarellom
i svjezim bosiljkom.
m Dodajte balsamico ocat i maslinovo ulje.
m Zacinite solju i paprom ve¢ prema
okusu.

Savjet: Dodavanjem tune iz limenke
mozete od salate napraviti savrSeno jelo za
vrele ljetnje dane.

Juha od povréa

— 2 sirova krumpira, srednje veli¢ine

— 2 sirove mrkve

— 50 g korijena celera

— 1 komad poriluka

— 1 luk, srednje veli¢ine

— 2 tikvice

— 1 crvena paprika

— 1L povrtnog temeljca

— Zacini (sol, papar, muSkatni orascic,
lovorovi listovi, mazuran)

— svjezi perSin

2 Zlice ulja od suncokreta

Oljustite povrce, ogulite krumpir.

Luk narezite na kockice na stupnju 3.

Kockice luka u loncu za kuhanje

preprzite na ulju od suncokreta do

zlatno-smede boje.

Krumpir, mrkvu i korijen celera narezite

na kockice na stupnju 3, dodajte luku

u loncu i kratko preprzite.

U to dodajte povrtnog temeljca.

Ku$ajte i zacinite.

Kuhajte 10 minuta na niskoj temperaturi.

Poriluk, tikvicu i papriku narezite na

kockice na stupnju 3, dodajte u juhu i

kuhajte jo§ 10 minuta.

Gotovu juhu jo$ jednom zacinite.

m Servirajte je ukrasenu perSinom.

Pridrzava se pravo na izmjene.
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sr Namensko koriS¢enje

Namensko koriS¢enje

Ovaj dodatni pribor je namenjen za kuhinjski uredaj MUM9
(serija ,,OptiMUM“) u kombinaciji sa protoénom seckalicom
MUZ9VLA. Obratite paznju na uputstva za upotrebu kuhinjskog
uredaja i proto¢ne seckalice.

Ovaj dodatni pribor niposto nemojte upotrebljavati na drugim
uredajima. Upotrebljavajte samo povezane delove.

Ovaj dodatni pribor je namenjen za rezanje namirnica na kockice. 1z
namirnica koje se obraduju moraju da budu uklonjeni ¢vrsti sastojci.
Ovaj dodatni pribor se ne sme upotrebljavati za obradu drugih
predmeta, odnosno materija.

Napomene za bezbednost

/\ Opasnost od povrede!

m NipoSto nemojte posezati rukom u otvor za punjenje.
Upotrebljavajte isklju€ivo isporuceni potiskivac!

m NipoSto nemojte da dodirujete oStre nozeve i ivice dodatka za
rezanje na kockice. PloCu sa nozevima i reSetku za seCenje
hvatajte samo za plasticni deo. Za CiSCenje koristite Cetku.

m U sluCaju nekoriséenja dodatak za rezanje na kockice uvek
sastavite i odlozite sa postavljenom zastitom za noz.

m Dodatni pribor upotrebljavajte samo u potpuno sastavljenom
stanju. Dodatni pribor nipoSto nemojte sastavljati na osnovnom
uredaju. Dodatni pribor upotrebljavajte samo u za to predvidenom
radnom polozaju. Dodatni pribor sme da se postavlja odnosno
skida samo kada pogon miruje i kada je mrezni utika€ izvu€en iz
napajanja.

m Dodatak za rezanje na kockice sme da se Koristi isklju€ivo sa
protoénom seckalicom MUZ9VL1.

A Paznja!

Vodite raCuna da se u otvoru za punjenje ili kucistu ne nalaze strana

tela. Nemojte postavljati predmete (npr. noz ili kasiku) u otvor za

punjenje ili kuciste.

/\ Vazno!

Posle svake upotrebe ili duzeg perioda nekoriS¢enja obavezno

temeljno ocCistite dodatni pribor. =» ,CiS§¢enje i odrzavanje” vidi

stranu 37

34



Pregled sr

Pregled

Otvorite stranice sa slikama.

=> slika X

1 Dodatak za rezanje na kockice
Zastita za noz

Plo¢a sa nozevima

Resetka za secenje (9 x 9 mm)
Osnovni nosac

Stezaljke za zatvaranje
Oznaka V

Cistad redetke za seéenje

Neophodno za upotrebu:
Protoéna seckalica MUZ9VL1 *
2 Potiskiva¢/merna posuda
3 Poklopac

a Otvor za punjenje

b Oznaka u boji (Zuta)

¢ Oznaka VvV O
4 Nosac ploce

a Prihvatni element za ploce

b Krilca

¢ Pogonska osovina
5 Kuciste

a Ispusni otvor

b Oznaka A

* Proto¢na seckalica MUZ9VL1 moze da
se nabavi u trgovini ili preko korisnic¢kog
servisa. Ostale informacije naci ¢ete u
poglavlju ,Dodatni pribor‘ u glavhom
uputstvu vaseg kuhinjskog uredaja.

-0 QO0To

«Q

Pre prve upotrebe

Pre nego $to po&nete da koristite novi
dodatni pribor, njega najpre morate potpuno
raspakovati, oc€istiti i proveriti.

Paznja!

Osteceni dodatni pribor ni u kom sluc¢aju

nemojte pustati u rad!

m Sve delove dodatnog pribora izvadite
iz ambalaze, a ambalazni materijal
uklonite.

m Proverite da li su isporuceni svi
delovi, kao i da li na njima ima vidljivih
ostecenja. = slika

m Pre prve upotrebe temeljno odistite
sve delove i ostavite ih da se osuse.
=, Ci$éenje i odrzavanje” vidi
Stranu 37

Simboli i oznake

Simbol __[Znacenje |
Pridrzavajte se uputstava iz
|__| uputstva za upotrebu.

Oprez! Rotirajuci pribor.

@ Nemojte posezati rukom u

otvor za punjenje.
ﬂ Postavite poklopac (X-)

i pricvrstite ga (-2-).

Oznaka za postavljanje

A\v4 dodatka za rezanje na
kockice.
Oznaka za postavljanje

AN dodatka za rezanje na
kockice i poklopca.

Dodatak za rezanje na
kockice

Za rezanje sledecih namirnica na kockice:
sirovog ili kuvanog povrca (npr. krompira,
Sargarepe, krastavaca, paradajza, paprike,
crnog luka), voc¢a (npr. banana, jabuka,
kruSaka, breskvi, jagoda, dinja, kivija),
tvrdog sira, tvrdo kuvanih jaja, meke
kobasice (npr. mortadele).

Napomene:

— Dodatak za rezanje na kockice nije
namenjen za rezanje jako mekog
sira (npr. mocarele, ov¢ijeg sira) ili
polutvrdog sira (npr. gauda, edamer).

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

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

— Pre obrade jezgri¢astog i koStunjavog
voca (jabuke, breskve itd.) moraju se
otkloniti semenke, odnosno kostice.

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

— Nemojte obradivati zamrznute
namirnice.

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

Preporuke za brzinu

1 npr. kuvani krompir, Sargarepa
i jaja; krastavci; banane; jagode;
dinje

3 npr. sirovi krompir i Sargarepa,
meka kobasica (npr. mortadela),
tvrdi sir, paprika, paradajz, crni luk,
jabuke, kivi

Paznja!

— Ukoliko se ne pridrzavate ovih
napomena, moze doci do ostecenja
dodatka za rezanje na kockice,
uklu€ujuéi i reSetku za secenje
i rotirajuce nozeve.

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

Priprema

A Opasnost od povrede
Nemojte da dodirujete oStru plo€u sa
nozevima i reSetku za se€enje. Plo€u sa
nozevima i reSetku za se€enje dodirujte
samo po obodu!

— Dodatni pribor sme da se postavlja
odnosno skida samo kada pogon
miruje i kada je mrezni utika€ izvu€en iz
napajanja.

— Dodatni pribor upotrebljavajte samo
u potpuno sastavljenom stanju.

— Dodatni pribor niposto nemojte
sastavljati na osnovhom uredaju.

— Dodatni pribor upotrebljavajte samo u za
to predvidenom radnom polozaju.

Paznja!

Dodatak za rezanje na kockice sme da se

koristi iskljuCivo sa proto¢nom seckalicom

MUZ9VLA1.
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=> slikovni prikaz [&

1. ReSetku za seenje postavite na osnovni
nosac na nacin prikazan na slici. Obratite
paznju na udubljene otvore.

2. Plo¢u sa nozZevima postavite na osnovni
nosac sa zastitom za noz.

3. Sve 4 stezaljke za zatvaranje pritiskajte
prema unutra, dok se ne uglave.

4. Nosac plo¢e postavite u kuciste. Oba
krilca moraju da budu okrenuta nadole.

5. Dodatak za rezanje na kockice postavite

na nosac ploce (-X-).

Uklonite zastitu za noz.

Postavite poklopac (-X-).

Okrecite poklopac u smeru kretanja

kazaljke na satu sve do grani¢nika (-2-).

oNo

Upotreba

A Opasnost od povrede

Niposto nemojte posezati rukom u otvor za

punjenje. Za potiskivanje upotrebljavajte

isklju€ivo isporuceni potiskivac.

Paznja!

— Nemojte dozvoliti da seckana namirnica
zaostane u izlaznom otvoru.

— Nemojte previSe snazno pritiskati
potiskivac.

Vazno: Osnovni uredaj pripremite na nacin

opisan u glavnom uputstvu za upotrebu.

Proto¢na seckalica sme da se pokrece

samo uz pravilno postavljenu Ciniju

(bez poklopca).

=> slikovni prikaz

1. Pripremljenu proto¢nu seckalicu
postavite na prednji, zuti pogon na nacin
prikazan na slici.

2. Pritisnite ga nadole i okrecite u smeru
okretanja kazaljke na satu do grani¢nika.

3. Utaknite mrezni utika€. Podesite obrtni
prekida€ na preporu¢enu brzinu.

4. Pripremljene namirnice sipajte u otvor
za punjenje.

5. Namirnice potiskujte isklju¢ivo pomocu
isporu¢enog potiskivaca.



6. Kada se zavrsi obrada ili kada obradene
namirnice gotovo dostignu otvor za
punjenje na Ciniji, obrtni prekida¢
podesite na O. Sacekajte dok se pogon
ne umiri. Izvucite mrezni utikac.

7. Pritisnite taster za otpustanje, pa
zakretnu rucicu zajedno sa proto¢nom
seckalicom podignite do kraja.

8. Ciniju okrenite u smeru kretanja kazalike
na satu, izvadite je i ispraznite.

9. Pritisnite taster za otpustanje, pa
zakretnu rucicu pritiskajte nadole sve do
granicnika.

10. Okrenite proto¢nu seckalicu u smeru
suprotnom od kretanja kazaljke na satu
i izvadite je.

m Ocistite sve delove odmah nakon
upotrebe. =» Ciséenje i odrzavanje” vidi
stranu 37

Otklanjanje nagomilanih namirnica

ili za€epljenja:

m Iskljucite uredaj, saCekajte dok se pogon
ne umiri i izvucite mrezni utikac.

m  Skinite poklopac proto¢ne seckalice
i ispraznite otvor za punjenje.

m Da biste uklonili nagomilane namirnice
u reSetki za se€enje, izvadite i oCistite
dodatak za rezanje na kockice.

-> ,,C‘is"éenje i odrzavanje*“ vidi
Stranu 37

Cis¢enje i odrzavanje
Upotrebljene delove dodatnog pribora je
potrebno temeljno o istiti nakon svake
upotrebe.

/\ Opasnost od povrede

Niposto nemojte da dodirujete oStre nozeve i

ivice dodatka za rezanje na kockice. Plo€u sa

nozevima i reSetku za secenje hvatajte samo

za plasticni deo. Za CiScenije koristite Cetku.

Paznja!

— Nemojte da upotrebljavate sredstva za
CiScenje koja sadrze alkohol ili $piritus.

— Nemojte da upotrebljavate ostre, Siljate
ili metalne predmete.

— Nemojte da upotrebljavate abrazivne
krpe ili abrazivna sredstva za ¢iScenje.

Ciséenje i odrzavanje sr

— Nemojte da zaglavljujete plasticne
delove u masinu za pranje posuda,
jer se mogu trajno deformisati!

=> slikovni prikaz []

Okrenite poklopac proto¢ne seckalice

u smeru suprotnom od kretanja kazaljke

na satu (-X-) i izvadite ga.

2. Postavite zastitu za noz na plo¢u sa
nozevima.

3. lzvadite dodatak za rezanje na kockice.

4. Pritisnite ka spolja sve 4 stezaljke za
zatvaranje. Uklonite plo¢u sa noZevima
zajedno sa zastitom za noz.

5. Eventualno postojece ostatke namirnica
istisnite pomocu cistaCa resetke za
secenje.

6. ReSetku za se€enje odozdo istisnite
pomocu Cistaca.

m Zastitu za noz, ploC¢u sa nozevima
i reSetku za sec€enje o istite vodom sa
malo sapuna i mekanom cCetkom.

m  Osnovni nosac ruéno ocistite ili ga
stavite u masinu za pranje posuda.

m Ostavite delove da se osuse.

m  OsusSene pojedinacne delove dodatka
za rezanje na kockice ponovo sastavite
i obavezno postavite zastitu za noz, da
biste ih bezbedno odlozili. =» ,Priprema
vidi stranu 36

m Delove proto€ne seckalice ocistite
na nacin opisan u uputstvu za model
MUZ9VLA1.

Napomena: Prilikom obrade npr. $argarepa
moze doc¢i do promene boje plasti¢nih
delova, koja se moze ukloniti pomocu
nekoliko kapi jestivog ulja.

-

“

Recepti

Voéna salata
(za 4 osobe)

— Y2 ananasa

— Y dinje

— 2banane

— 2 breskve

— 2 kivija

— 50 ml amareta
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sr Recepti

m  Oljustite voce i isecite ga na 4 komada.
Izvadite kostice iz bresaka.

m Banane, dinju i breskve izreZite na
kockice na stepenu 1.

m Ostalo voée izrezite na kockice na
stepenu 3.

m U Ciniji izmeSajte sastojke izrezane na
kockice sa amaretom.

Savet: Dodavanjem $laga i sladoleda od
vocne salate mozete da napravite odli¢an
dezert.

Salata ,,Olivie*

(za 4 osobe)

— 4 kuvana, ohladena krompira

— 2 kuvane, ohladene Sargarepe

— 4 tvrdo kuvana jaja

— 200 g dimljene Sunke

— 1-2 kisela ili marinirana krastavci¢a

— 1-2 krastavca

— 300 g graska, sitnog

— Soibiber

— 250 g majoneza

m  Kuvani, ali ve¢ ohladeni krompir,
Sargarepu i jaja, kao i krastavce izreZite
na kockice na stepenu 1.

m Sunku izreZite na kockice na stepenu 3.

m U Ciniji izmeSajte sve sastojke koji su
izrezani na kockice sa graskom.

m Dodajte so i biber po ukusu.

m Pomesajte sa majonezom i servirajte.

Mediteranska salata sa

mocarelom

(za 4 osobe)

— 2 paradajza

— 1 Zuta paprika

— 1 zelena paprika

— 1 crvena paprika

— 1 krastavac

— Mocarela

— Masline

— Svezi bosiljak

— Soibiber

Balzamiko sirce i maslinovo ulje
Ocistite i operite povrce.

Iz paprike odstranite semenke.
Papriku i paradajz presecite na Cetiri
dela.
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m Krastavac izrezite na kockice na
stepenu 1.

m Papriku i paradajz izrezite na kockice na
stepenu 3.

m  Mocarelu isecite na kriske ili je ru¢no
razmrvite.

m Sastojke izrezane na kockice izmeSajte
u Ciniji sa maslinama, mocarelom
i svezim bosiljkom.

m Dodajte balzamiko sirée i maslinovo
ulje.

m Dodajte so i biber po ukusu.

Savet: Dodavanjem tunjevine iz konzerve

od salate mozete da napravite savrSeno

jelo za vrele letnje dane.

Supa od povréa

— 2 sirova krompira, srednje veli€ine

— 2 sirove Sargarepe

— 50 g korena celera

— 1 struk praziluka

— 1 crni luk, srednje veliine

— 2 tikvica

— 1 crvena paprika

— 1 Ltemeljca od povrc¢a

— Zacini (so, biber, muskatni orasci¢,
lovorovi listovi, majoran)

— Svezi perSun

— 2 supene kasSike suncokretovog ulja

m Ocistite povrce, ogulite krompir.

m  Crniluk izrezZite na kockice na
stepenu 3.

m Kockice crnog luka proprzite na
suncokretovom ulju u loncu za kuvanje.

m  Krompire, Sargarepu i koren celera

izreZite na kockice na stepenu 3,

pomesaijte sa crnim lukom u loncu za

kuvanje i kratko proprzite.

Zatim u to dodajte temeljac od povrca.

Po Zelji zacinite zaCinima.

10 minuta kuvajte na niskoj temperaturi.

Praziluk, tikvice i papriku izrezite na

kockice na stepenu 3, dodajte u supu

i nastavite da kuvate jo§ 10 minuta.

Gotovu supu jo$ jednom zacinite.

m Servirajte ukraseno perSunom.

Prava na izmene su zadrzana.



Pérdorimi sipas rregullave sq

Pérdorimi sipas rregullave

Ky aksesor éshté projektuar pér robotin e kuzhinés MUM9
(seria ,,OptiMUM“) né kombinim me grimcuesin me ushqim
té vazhdueshém MUZ9VL1. Ndigni udhézimet e pérdorimi

té robotit teé kuzhinés dhe té grimcuesit me ushqgim té
vazhdueshém.

Mos e pérdorni asnjéhere kete aksesor pér pajisje te tjera. Pérdorni
vetém pjese ge perkojné me njera-tjetren.

Ky aksesor pérdoret pér prerjen né kube té ushgimeve. Ushgimet
qgeé jané pér perpunim nuk duhet té pérmbajné pjese té forta.

Ky aksesor nuk duhet té pérdoret pér pérpunimin e substancave
apo artikujve té tjeré.

Udhézime sigurie

A\ Rrezik 1&éndimi!

m Mos e prekni asnjéheré hinkén. Pé&rdorni vetém cilindrin
e pérfshiré né paketé!

m Mos e kapni asnjéheré nga thika dhe buzét e mprehta shtesén
e prerésit né kube. Kapeni diskun prerés dhe rrjetén prerése
vetém te pjesa plastike. Pér pastrim, pérdorni njé furge.

m Nése nuk e pérdorni, gjithmoné vendoseni né ruajtje shtesén
e prerésit né kube té montuar plotésisht dhe me mbrojtésin
e thikave té vendosur.

m Pérdoreni aksesorin vetém té€ montuar plotésisht. Kurré mos
e montoni aksesorin mbi pajisjen bazé. Pérdoreni aksesorin
vetém né pozicionin e punés pér té cilin éshté projektuar.
Vendoseni ose higeni aksesorin vetém kur mekanizmi rrotullues
éshté plotésisht i ndaluar dhe pasi keni hequr spinén nga priza.

m Shtesa e prerésit né kube lejohet té pérdoret vetém me
grimcuesin me ushqgim té vazhdueshém MUZ9VLA1.

/\ Kujdes!

Kini kujdes g€, gjaté vendosjes, té€ mos keté trupa té huaj né hinké

ose né kuti. Mos fusni objekte (p.sh. thikén, lugén) brenda né hinké

ose kuti.

/\ E réndésishme!

Pastrojeni aksesorin miré pas ¢do pérdorimi ose pasi ka kaluar
njé kohé e gjaté pa e pérdorur. = ,Pastrimi dhe mirémbajtja“ shih
fagen 42
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sq Njé véshtrim i shpejté

Njé veshtrim i shpejté
Ju lutemi hapni faget e figurés.
= Figura
1 Shtesa e prerésit né kube
Mbrojtési i thikave
Disku i prerés
Rrjeta prerése (9 x 9 mm)
Mbaijtési bazé
Kllapat e mbylljes
Shenja V
g Pastrues pér rrjetén prerése
Té nevojshme pér pérdorimin:
Grimcuesi me ushqim té vazhdueshém
MUz9vVL1 *
2 Cilindri/Ena matése
3 Kapaku
a Hinka
b Shénjimi me ngjyra (e verdhé)
¢ Shenjav O
4 Mbajtési i disgeve
a Elementi mbajtés i disgeve
b Krahét
¢ Boshti i motorit
5 Trupi
a Vrima e nxjerrjes jashté
b Shenja A

* Grimcuesi me ushqim té vazhdueshém
MUZ9VL1 mund té blihet né dygan dhe
te shérbimi pér klientin. Informacione té
tiera gjeni né kapitullin ,,Aksesorét” né
udhézuesin kryesor té robotit t&€ kuzhinés.

-0 Q0T
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Pérpara pérdorimit té pare
Para se aksesori té pérdoret, ai duhet

té nxirret plotésisht nga ambalazhi, té
pastrohet dhe té provohet.

Kujdes!

Kurré mos pérdorni njé aksesor té démtuar!

Nxirrni nga ambalazhi té gjitha pjesét

e aksesoréve dhe largoni materialin

e ambalazhimit.

Kontrolloni gé té gjitha pjesét té jené

té plota dhe té mos kené démtime té
dukshme. =» Figura [

Para pérdorimit té€ paré, pastroni miré
dhe thajini té gjitha pjesét. =» ,Pastrimi
dhe mirémbajtja“ shih fagen 42

Simbolet dhe shénjimi

Ndigni késhillat né
udhézuesin e pérdorimit.
Kujdes! Vegél rrotulluese.
Mos e prekni asnjéheré
hinkén.

Vendosni kapakun (=)

dhe rrotullojeni derisa té
shtréngohet (-2-).

Shénimi pér vendosjen

e shtesés sé prerésit né kube.
Shénimi pér vendosjen

e shtesés sé prerésit né kube
dhe kapakut.

L]

®
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Shtesa e prerésit né kube

Pér prerjen né kube té ushgimeve té
meéposhtme:

Perime té papérpunuara ose té ziera
(p.sh. patate, karota, tranguj, domate,
speca, gepeé), fruta (p.sh. banane, mollé,
dardha, pjeshké, luleshtrydhe, pjepér, kivi),
djathé i forté, vezé té ziera fort, sallam

i buté (p.sh. mortadela).

Udhézime:

— Shtesa e prerésit né kube nuk éshté
e pérshtatshme pér prerjen e djathrave
shumé té buté (p.sh. Mozzarella, djathé
dele) ose té djathrave gé priten né feta
(p.sh. Gouda, Edamer).

— NEé rastin e djathit té forté
(p.sh. Emmentaler) nuk lejohet gé gjaté
njé procesi pune sasia e pérpunuar té
jeté mbi 3 kg.

— Frutat / perimet nuk duhet té jené tepér
té pjekura, sepse nga to mund té rrjedhé
I1Eéngu.

— Para pérpunimit té frutave me bérthamé
(mollé, pjeshké etj.) duhen hequr
bérthamat.

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

— Mos pérpunoni ushgime té ngrira.

— NEé& varési té presionit qé ushtrohet gjaté
ngjeshjes sé cilindrit, gjatésia e kubeve
mund té jeté mé e madhe ose mé
e vogél.

Shpejtési té rekomanduara

1 p.sh. patate, karota dhe vezé
té ziera; tranguj; banane;
luleshtrydhe; pjepra

3  p.sh. patate dhe karota té paziera,
sallam i buté (p.sh. mortadela),
djathé i forté, speca, domate, gepé,
mollé, kivi

Shtesa e prerésit né kube sq

Kujdes!

— Mosrespektimi i kétyre udhézimeve
mund té ¢ojé né démtimin e prerésit
né kube, pérfshiré rrjetén prerése dhe
thikat rrotulluese.

— Nése prerési né kube pérdoret pér
njé qéllim t& ndryshém, ndryshohet
ose pérdoret né ményrén e gabuar,
kompania Robert Bosch Hausgerate
GmbH nuk mban pérgjegjési pér démet
gé mund té shkaktohen. Kjo pérfshin
edhe pérgjegjésité pér déme (p.sh. nga
thikat e pamprehura ose té shformuara),
té cilat shkaktohen si rezutat
i pérpunimit t&é ushgimeve té palejuara.

Parapérgatitja

A\ Rrezik Iéndimi

— Mos e kapni asnjéheré diskun prerés
té mprehté dhe rrjetén prerése. Kapeni
diskun prerés dhe rrjetén prerése vetém
né ané!

— Vendoseni ose higeni aksesorin
vetém kur mekanizmi rrotullues éshté
plotésisht i ndaluar dhe pasi keni hequr
spinén nga priza.

— Pérdoreni aksesorin vetém té montuar
plotésisht.

— Kurré mos e montoni aksesorin mbi
pajisjen bazé.

— Pérdoreni aksesorin vetém né
pozicionin e punés pér té cilin éshté
projektuar.

Kujdes!

Shtesa e prerésit né kube lejohet té

pérdoret vetém me grimcuesin me ushgim

té vazhdueshém MUZ9VL1.

= Vazhdim i figurave [

1. Vendosni rrjetén prerése né mbajtésin
bazé, si¢ tregohet né figuré. Kujdes
hapésirat bosh.

2. Vendosni diskun prerés me mbrojtésin
e thikave mbi mbajtésin bazé.

3. Shtypni nga breda 4 kllapat e mbylljes
deri sa té bllokohen.

4. Vendoseni mbajtési e disqeve né kuti.
Té dyja fletat duhet géndrojné poshteé.
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sq Pérdorimi

5. Vendosni shtesén e prerésit né kube
mbi mbajtésin e disgeve (,).

Higeni mbrojtésin e thikave.
Vendosni kapakun (=-).

Rrotullojeni kapakun né drejtim orar
derisa té bgjé ,klik“. (-2-).

oNo

Perdorimi

A\ Rrezik léndimi

Mos e prekni asnjéheré hinkén. Pér shtypje

té ushqimit, pérdorni vetém cilindrin

e pérfshiré né paketé.

Kujdes!

— Shmangni bllokimin me copéza té prera
té vrimés sé nxjerrjes jashté.

— Mos ushtroni tepér presion népérmjet
cilindrit ngjeshés.

Me réndési: Montojeni njésiné bazé

si¢ péshkruhet né udhézuesin kryesor.

Grimcuesi me ushqgim té vazhdueshém

mund té pérdoret vetém nése ena éshté

e vendosur sakté (pa kapak).

=> Vazhdim i figurave

1. Pérgatitni paraprakisht grimcuesin me
ushgim té vazhdueshém dhe vendoseni
mbi ingranazhin e verdhé té pérparmé,
si¢ tregohet né figuré.

2. Meé pas, ngjisheni poshté dhe rrotullojeni
né drejtim orar derisa té béjé ,klik".

3. Fusni spinén né prizé. Vendosni
celésin rrotullues né shpejtésiné
e rekomanduar.

4. Fusni né hinké ushgimin e
parapérgatitur.

5. Pér shtypje té ushqgimit, pérdorni vetém
cilindrin e pérfshiré né paketé.

6. Pasi té keni pérfunduar pérpunimin,
ose nése ushgimet pér pérpunim kané
arritur deri né vrimén e nxjerrjes jashté,
vendoseni gelésin rrotullues né O.
Prisni derisa elementi tejcues té ndalojé.
Hiqgni pajisjen nga priza.
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7. Shtypni butonin e zhbllokimit dhe ngrijeni
boshtin rrotullues, me diskun me ushgim
té vazhdueshém, derisa té kércaseé.

8. Rrotullojeni enén né drejtim orar, higeni
dhe boshatiseni.

9. Shtypni butonin e zhbllokimit dhe
shtyjeni poshté boshtin rrotullues derisa
té mbérthet miré.

10. Rrotullojeni grimcuesin me ushgim té
vazhdueshém né drejtim kundérorar dhe
higeni.

m Pas pérdorimit, pastroni miré té gjitha
pjesét. =» ,Pastrimi dhe mirémbajtja“
shih fagen 42

Eliminimi i mbetjeve ose bllokimit:

m  Fikni pajisjen, prisni derisa té ndalojé
elementi tejcues dhe higni spinén.

m Higni kapakun e grimcuesit me ushgim
té vazhdueshém dhe boshatisni hinkén.

m Pér té larguar nga rrjeta prerése
ushgimet gé ngjiten, higni dhe pastroni
shtesén e prerésit né kube. =» ,Pastrimi
dhe mirémbajtja“ shih fagen 42

Pastrimi dhe mirémbaijtja

Veglat e pérdorura duhet té pastrohen miré

pas ¢do pérdorimi.

A\ Rrezik Iéndimi

Mos e kapni asnjéheré nga thika dhe buzét

e mprehta shtesén e prerésit né kube.

Kapeni diskun prerés dhe rrjetén prerése

vetém te pjesa plastike. Pér pastrim,

pérdorni njé furgé.

Kujdes!

— Mos pérdorni alkohol apo solucione
larése me pérmbaijtje alkoholi.

— Mos pérdorni maje t€ mprehta ose
objekte metalike.

— Mos pérdorni lecka ose solucion larés
gérryes.

— Mos i vendosni pjesét plastike né
enélarése sipér njéra-tjetrés, pasi gjaté
procesit té larjes mund t& mbeten pjesé
pa u laré!



= Vazhdim i figurave [3]

1. Rrotullojeni kapakun e grimcuesit me
ushgim té vazhdueshém né drejtim
kundérorar (—X-) dhe higeni.

2. Vendosni mbrojtésin e thikave né diskun
prerés.

3. Nxirrni jashté shtesén e prerésit né
kube.

4. Shtypni nga jashté 4 kllapat e mbylljes.
Nxirrni diskun prerés me mbrojtésin
e thikave.

5. Shtyni jashté mbetjet e mundshme
ekzistuese té ushqgimit, me ndihmén
epastruesit té rrjetés prerése.

6. Nxirrni jashté rrjetén prerése duke
e shtyré nga poshté me pastruesin
e saj.

m Pastroni mbrojtésin e thikave, diskun
prerés dhe rrjetén prerése me solucion
pastrimi dhe me njé furcé té buté.

m Pastroni me doré mbaijtésin bazé ose
futeni né njé enélarése.

m Thajini té gjitha pjesét.

m Pér njé ruajtje té sigurt té shtesés sé
prerésit né kube montoni bashkeé té
gjitha pjesét e vecanta té thata dhe
vendosni patjetér mbrojtésin e thikave.
=> Parapérgatitjia“ shih fagen 41

m Pastroni pjesét e grimcuesit me
ushqim té vazhdueshém MUZ9VL1 si¢
pérshkruhet né manualin e tij.

Udhézim: Gjaté pérpunimit té& ushgimeve

té tilla si p.sh. karotat, mund té ndodhé

ngjyrosja e pjeséve plastike, té cilat mund
té higen duke hedhur disa pika vaj gatimi.

Receta sq

Receta

Sallaté frutash

(pér 4 persona)

— Y2 ananas

— Y2 pjepér

— 2 banane

— 2 pjeshka

— 2 Kkivi

— 50 ml Amaretto

m  Qéroni frutin dhe priteni né 4 copa. Higni
bérthamén e pjeshkés.

m Bananen, pjeprin dhe pjeshkén pritini né
kube né nivelin 1.

m Frutat e mbetura pritini né kube né
nivelin 3.

m Pérbérésit e preré né kube pérziejini né
njé ené bashké me Amaretto.

Késhillé: Nése shtoni krem dhe akullore,

nga sallata me fruta do té krijohet njé

émbélsiré e shkélqyer.

Sallaté ,,Olivie«

(pér 4 persona)

— 4 patate té ziera dhe té ftohta

— 2 karota té ziera, té ftohta

— 4 vezé shumé té ziera, té ftohta

— 200 g proshuté e tymosur

— 1-2 kastravecé té kripur ose té marinuar

— 1-2 kastravecé sallate

— 300 g bizele, kokérrvogél

— Kiripé dhe piper

— 250 g majonezé

m  Pritni né kube né nivelin 1 patatet,
karotat dhe vezét e ziera qé€ mé paré
dhe té ftohura, si dhe tranguijt.

m Prisni né kube proshutén né nivelin 3.

m Pérzieni né njé ené pérbérésit e preré
né kube bashké me bizelet.

m Hidhni kripé dhe piper sipas shijes.

m Pérziejeni me majonezé dhe shérbejeni.
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sq Receta

Sallaté mesdhetare me

Mozzarella

(pér 4 persona)

— 2 domate

— 1 speciverdhé

— 1 spec jeshil

— 1 specikuq

— 1 kastravec sallate

— Mozzarella

— Ullinj

— Borzilok i freskét

— Kripé dhe piper

— Uthull balsamike dhe vaj ulliri

m Pastroni dhe lani perimet.

m Higni farat e specave.

m Ndani né katér copé domatet dhe
specat.

m Prisni né kube kastravecin e sallatés né
nivelin 1.

m Prisni né kube specat dhe domatet né
nivelin 3.

m Pritni né feta djathin Mozzarella dhe
shkérmogeni me doré.

m Pérzieni né njé ené pérbérésit e preré
né kube bashké me vajin e ullirit, djathin
Mozzarella dhe borzilokun e freskét.

m Shtoni aty uthull balsamike dhe vaj ulliri.

m Hidhni kripé dhe piper sipas shijes.

Késhillé: Nése shtoni peshk ton nga

kanacet, nga sallata do té krijohet njé

ushgim perfekt pér ditét e nxehta té verés.
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Supé me perime

— 2 patate té paziera, me madhési
mesatare

— 2 karota té paziera

— 50 g selino

— 1 pras

— 1 gepé, me madhési mesatare

— 2 kungulleshka

— 1 specikuq

— 11léng perimesh

— Eréza (kripé, piper, arré muskati,
gjethe dafine, manzurané)

— Majdanoz i freskét

2 lugé gjelle vaj luledielli

Pastroni perimet dhe géroni patatet.

Prisni né kube gepén né nivelin 3.

Skuqgni me vaj luledielli né njé tenxhere

gepén e ndaré né kube, derisa t&€ marré

ngjyré kafe té arté.

m Pritni né kube patatet, karotat dhe
selinon né nivelin 3, hidhini né
tenxheren ku ndodhen gepét dhe
skuqini pér pak kohé.

m Shtoni aty Iéngun e perimeve.

Hidhini eréza sipas déshirés.

m Léreni té ziejé pér 10 minuta né
temperaturé té ulét.

= Pritni né kube prasin, kungulleshkat dhe
specat né nivelin 3, hidhini né supé dhe
I€reni supén té ziejé edhe pér 10 minuta
té tjera.

m Hidhni sérish eréza sipas déshirés né
supén e pérfunduar.

m Servireni duke e zbukuar me gjethe
majdanozi.

Rezervohet e drejta e ndryshimeve.



Rendeltetésszer(i hasznalat hu

Rendeltetésszeri hasznalat

Ez a tartozék a MUM9 konyhai robotgép (,,OptiMUM” sorozat)
kiegészitje, melyet a MUZ9VL1 szeletelovel lehet hasznalni.
Vegye figyelembe a konyhai robotgép és a szeletelé6 hasznalati
utasitasat.

Soha ne hasznalja mas készulékekhez ezt a tartozékot. Kizarolag
egymashoz tartozo6 alkatrészeket hasznaljon.

Ez a tartozék élelmiszerek kockara vagasara alkalmas. A
feldolgozando élelmiszer ne tartalmazzon kemény részeket.

Ezt a tartozékot nem szabad mas targyak vagy anyagok
feldolgozasara hasznalni.

Biztonsagi informaciok

A\ Sériilésveszély!

m Soha ne nyuljon a toltényilasba. Kizarolag a vele szallitott
tomobeszkozt hasznalja!

m Soha ne nyuljon az apritobetét éles késeibe, ne érjen hozza a
széleihez. A késtarcsat és a vagoracsot csak a mianyag résznél
fogja meg. A tisztitashoz hasznaljon kefét.

m Ha nem hasznalja az apritobetétet, mindig 6sszeszerelve,
felhelyezett késvédbvel tarolja.

m Atartozékot csak teljesen 0sszeszerelt allapotban hasznalja.

A tartozékot soha ne az alapgépen szerelje 0ssze. A tartozékot
csak az arra szant munkahelyzetben hasznalja. A tartozékot csak
leallitott hajtomi és kihuzott haldzati csatlakozdédugd mellett
tegye fel vagy vegye le.

m Az apritobetétet kizarélag a MUZ9VL1 szeletel6vel szabad
hasznalni.

A Figyelem!

Ugyeljen ra, hogy ne legyen idegen targy a toltényilasban vagy

a hazban. Ne nyuljon semmilyen targgyal (pl. késsel, kanallal) a

toltényilasba vagy a hazba.

/\ Fontos!

A tartozékot minden hasznalat utan, vagy ha hosszabb ideig nem
hasznalta, feltétlenul alaposan tisztitsa meg. =% ,Apolas és tisztitas”
lasd: 48. oldal
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hu A készllék részei

A késziilék részei

Kérjlk, hajtsa ki a képes oldalakat.
= [N abra
1 Apritébetét
Késvédd
Késtarcsa
Vagoracs (9 x 9 mm)
Alapgép
Zardkapcsok
V jeldlés
g Vagoracstisztito
A hasznalathoz sziikséges:
MUZ9VL1 * szeletel6
2 Tomobeszkoz/mérdpohar
3 Fedél
a Toltdnyilas
b Szinjel6lés (sarga)
c Kijeldlés
4 Tarcsatarté
a Tarcsabefogd
b Szarny
¢ Hajtétengely
5 Haz
a Kifolyonyilas
b A jeldlés
* AMUZ9VL1 szeletel6 szakuzletben
vagy az ugyfélszolgalatnal szerezhetd be.
Tovabbi informaciokat a konyhai robotgép
Utmutatdjanak ,Tartozékok” c. fejezetében
talal.

-0 Q0T

Az els6 hasznalat elott

Az (j tartozékot hasznalata elétt teljesen
ki kell csomagolni, meg kell tisztitani, és
ellendrizni kell.

Figyelem!

Soha ne helyezzen Gizembe megseérilt

tartozékot!

m Vegye ki az dsszes tartozékrészt
a csomagolasbdl, és tavolitsa el
a csomagoldanyagot.

m Az Osszes alkatrészt ellenérizze,
megvan-e minden, valamint lathato
sériilésekre nézve. =»> [\ abra

m Az elsd hasznalat el6tt az Osszes
alkatrészt alaposan tisztitsa és
szaritsa meg. =» ,,Apolés és tisztitas”
1asd: 48. oldal
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Szimbdlumok és jelolések

SzimbolumlJelentés
Tartsa be a hasznalati
L]
v O
A\

utasitasban foglaltakat.
Vigyazat! Forg6 szerszamok.
Ne nyuljon a téltényilasba.

A fedelet helyezze fel (-X-),
és Utkozésig csavarja ra
(=)

Jelolés az apritobetét
felhelyezéséhez.

A Jelolés az apritobetét és
a fedél felhelyezéséhez.
Apritébetét

A kovetkez6 élelmiszerek kockara vagasara

alkalmas:

Nyers vagy f6tt z6ldség (pl. burgonya,

sargarépa, uborka, paradicsom, paprika,

hagyma), gyuimolcs (pl. banan, alma,
korte, 6szibarack, eper, dinnye, kivi),
kemény sajt, keménytojas, puha felvagott

(pl. mortadella).

Megjegyzések:

— Az apritébetét nem alkalmas nagyon
lagy sajt (pl. mozzarella, juhsajt) és
szeletelhet6 sajt (pl. gouda, edami)
vagasara.

— Kemény sajt esetében (pl. ementali) az
egy munkafolyamat soran feldogozott
mennyiség nem lehet tébb, mint 3 kg.

— A gyumdlcs/zdldség ne legyen tul érett,
mert a levik kicsordulhat.

— Az almatermésiek és csonthéjas
gyumolcs (alma, észibarack stb.)
feldolgozasa elétt el kell tavolitani
a magokat.

— Af6tt élelmiszert vagas el6tt hagyja
kihtlni, mert akkor keményebbek és
jobban vaghatok.

— Ne dolgozzon fel fagyasztott élelmiszert.

— Akockak hosszat befolyasolhatja, ha
er6sebben vagy gyengébben nyomja a
téomdbeszkozt utantolaskor.



Ajanlott sebességek

1  pl. f6tt burgonya, sargarépa és
tojas, uborka, banan, eper, dinnye

3  pl. nyers burgonya és sargarépa,
puha felvagott (pl. mortadella),
kemény sajt, paprika, paradicsom,
hagyma, alma, kivi

Figyelem!

— Ha nem tartja be ezt az utmutatast, az
az apritd, s vele egyltt a vagoracs és
a forgo kés karosodasat okozhatja.

— Ha az apritoét nem a célnak megfeleléen,
masra vagy szakszeritlenll hasznalja,
a Robert Bosch Hausgerate GmbH
nem vallal felel6sséget az esetleges
karokért. Ez kizarja a nem megengedett
élelmiszerek feldolgozasabdl fakado
karokra (pl. tompa vagy deformalddott
kések) vonatkozo szavatossagot is.

El6készités

A\ Sériilésveszély

— Ne nyuljon az éles késtarcsaba
és a vagoracsba. A késtarcsat és
a vagoracsot csak a szélén fogja meg!

— Atartozékot csak leallitott hajtémi és
kihuzott halozati csatlakozédugo mellett
tegye fel vagy vegye le.

— Atartozékot csak teljesen 6sszeszerelt
allapotban hasznalja.

— Atartozékot soha ne az alapgépen
szerelje 0ssze.

— Atartozékot csak az arra szant
munkahelyzetben hasznalja.

Figyelem!
Az apritobetétet kizardlag a MUZ9VLA1
szeletelével szabad hasznalni.

= [E] képsorozat

1. Tegye a vagoracsot az abrak szerint az
alapgépre. Ugyeljen a nyilasokra.

2. Akéstarcsat a késvedbvel helyezze az
alapgépre.

3. A4 zarékapcsot nyomja bekattanasig
befelé.

4. Helyezze be a tarcsatartot a hazba.
A két szarnynak alul kell lennie.

El6készités hu

5. Az apritébetétet helyezze a
tarcsatartéra (-x-).

Vegye le a késveédét.

Helyezze fel a fedelet (=-).

A fedelet az 6ramutaté jarasaval
megegyez6 iranyban forgassa el
Utkozésig (-2-).

N

Hasznalat

A\ Sériilésveszély

Soha ne nyuljon a téltényilasba.

Az utantolashoz kizarélag a vele szallitott
tomdbeszkozt hasznalja.

Figyelem!

— Kertlje el a szeletelt élelmiszerek
feltorlédasat a kiomlényilasnal.

— Atomdeszkdzzel ne fejtsen ki nagy
nyomast.

Fontos: Az alapkészuléket annak utmuta-

téja szerint készitse el6. A szeletel6 csak

akkor hasznalhato, ha a tal (fedél nélkul)

jol van behelyezve.

=> [d képsorozat

1. Az el6készitett szeletel6t az abrak
szerint helyezze az ellilsé, sarga
hajtomure.
Nyomija lefelé és az éramutato jarasaval
megegyez6 iranyban Utkdzésig
forgassa el.

3. Dugja be a haldzati csatlakozddugot.
A forgokapcsolét allitsa az ajanlott
sebességre.

4. Az el6készitett élelmiszert tegye
a téltényilasba.

5. Az utantolast kizarolag a vele szallitott
tomdbeszkdzzel végezze.

6. Ha a feldolgozas befejez6dott, vagy
a feldolgozott élelmiszerek a talban
majdnem a kiémlényilasig érnek, allitsa
a forgokapcsolét a O allasba. Varja
meg, mig a hajtémi megall. Huzza ki
a haloézati csatlakozddugot.

7. Akioldbgombot nyomja le, és a lengbkart
a szeleteldvel ltkozésig emelje fel.

8. Forditsa a talat az 6ramutaté jarasaval
megegyez§ iranyba, vegye le,
és uritse ki.
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hu  Apolas és tisztitas

9. Akioldbgombot nyomja le, és
a lengékart titkdzésig nyomja lefelé.

10. Forgassa a szeletel6t az éramutato
jarasaval ellentétes iranyba, és vegye le.

m Kozvetlenll a hasznalat utan tisztitsa
meg az dsszes alkatrészt. = ,Apolés és
tisztitas” lasd: 48. oldal

Feltorlédas vagy eltomédés

megsziintetése:

m Kapcsolja ki a készuléket, varja meg,
mig a hajtomi megall, és huzza ki
a haldzati csatlakozodugot.

m Vegye le a szeletel6 fedelét, és Uritse ki
a toltényilast.

m Avagoéracsba ragadt élelmiszer
eltavolitasahoz vegye ki, és tisztitsa
meg az apritobetétet. = ,,Apolés és
tisztitas” lasd: 48. oldal

Apolas és tisztitas
A hasznalt tartozékrészeket minden
hasznalat utan alaposan meg kell tisztitani.

A\ Sériilésveszély

Soha ne nyuljon az apritobetét éles
késeibe, ne érjen hozza a széleihez.

A késtarcsat és a vagoracsot csak

a mlanyag résznél fogja meg. A tisztitashoz
hasznaljon kefét.

Figyelem!

— Ne hasznaljon alkoholt vagy denaturalt
szeszt tartalmazo tisztitdszert.

— Ne hasznaljon éles, hegyes vagy fémbdl
készult targyat.

— Ne hasznaljon dorzsél6 kendét vagy
suroldszert.

— A muianyag tartozékokat
a mosogatégépben ne szoritsa be, mert
ezeknél maradando alakvaltozas is
lehetséges!

=> [)] képsorozat

Forgassa a szeletel6 fedelét az
6ramutato jarasaval ellentétes iranyba
(-X-), és vegye le.

A késvédoét tegye ra a késtarcsara.
Vegye ki az apritbetétet.

A 4 zarékapcsot nyomija kifelé.

A késtarcsat a késvedével vegye ki.

-

Pon
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5. Az esetleg beragadt élelmiszer-
maradvanyokat a vagoracstisztitoval
nyomja Ki.

6. A vagoracsot a tisztitoval alulrol
nyomja Ki.

m  Akésvedét, a késtarcsat és
a vagoracsot mosogatdszeres vizben
puha kefével tisztitsa meg.

m Az alapgépet kézzel tisztitsa meg vagy
mosogatégépben mosogassa el.

m  Minden alkatrészt szaritson meg.

m Az apritdégép megszaradt alkatrészeit
a biztonsagos tarolashoz rakja
ismét Ossze, és feltétlendl helyezze
fel a késvédot. =» | El6készités”
lasd: 47. oldal

m  Aszeletel6 részeit a MUZ9VL1
Utmutatoban leirtak szerint tisztitsa meg.

Megjegyzés: Ha pl. sargarépat dolgoz fel,

a mianyag alkatrészeken elszinez6dések

johetnek létre, amelyek néhany csepp

étolajjal eltavolithatok.

Receptek

Gyumolcssalata

(4 személyre)

— Y2ananasz

— Y dinnye

— 2banan

— 2 8szibarack

- 2Kkivi

— 50 ml amaretto

m A gyimolcsét meghamozzuk, és
mindegyiket 4 darabra vagjuk. Az
Oszibarack magjat kiszedjuk.

m  Abanant, a dinnyét és az szibarackot
az 1-es fokozaton kockara vagjuk.

m A tobbi gyimdlcsét a 3-as fokozaton
kockara vagjuk.

m A kockara vagott hozzavaldokat egy
talban 6sszekeverjiik az amarettoval.

Tipp: Tejszin és jégkrém hozzaadasaval

a gyUmolcssalatabol remek desszertet

varazsolhat.



,Olivie” salata

(4 személyre)

— 4 f6tt, kih{lt burgonya

— 2 fétt, kihdlt sargarépa

— 4 kih(lt keménytojas

— 200 g flstolt sonka

— 1-2 kovaszos vagy marinirozott uborka

— 1-2 kigyouborka

— 300 g borso, finom

— s6 és bors

— 250 g majonéz

m  Afé6tt, de mar kihdlt burgonyat,
a sargarépat és a tojasokat, valamint az
uborkat 1-es fokozaton kockara vagjuk.

m A sonkat 3-as fokozaton kockara vagjuk.

m Akockara vagott hozzavalokat egy
talban 6sszekeverjik a borsoéval.

m [zlés szerint sézzuk, borsozzuk.

m  Majonézzel 0sszekeverve talaljuk.

Mediterran salata mozzarellaval
(4 személyre)

— 2 paradicsom

— 1 sarga paprika

— 1 z06ld paprika

— 1 piros paprika

— 1 kigyouborka

— mozzarella

— olajbogyo

— friss bazsalikom

— S0 és bors

— balzsamecet és olivaolaj

A z6ldséget megtisztitjuk, megmossuk.
A paprikat kimagozzuk.

A kigyouborkat az 1-es fokozaton

kockara vagjuk.

m A paprikat és a paradicsomot
a 3-as fokozaton kockara vagjuk.

m A mozzarellat felszeleteljuk vagy kézzel
kisebb darabokra tépkedjuk.

m Akockara vagott hozzavaldkat egy
talban dsszekeverjik az olajbogydkkal, a
mozzarellaval és a friss bazsalikommal.

m Balzsamecetet és olivaolajat dntlink ra.

m izlés szerint sdzzuk, borsozzuk.

Tipp: Konzerv tonhal hozzaadasaval a
salatabdl forré nyari napokra valo tokéletes
ételt készithet.

A paradicsomot és a paprikat negyedeljik.

Receptek hu

Zoldségleves

— 2 nyers burgonya, kozepes nagysagu

— 2 nyers sargarépa

— 50 g zellergumo

— 1 szél péréhagyma

— 1 hagyma, kdzepes nagysagu

— 2 cukkini

— 1 piros paprika

— 11z0ldség alaplé

— flszerek (s0, bors, szerecsendio,
babérlevél, majoranna)

— friss petrezselyem

— 2 ek napraforgdolaj

m A zdOldséget megtisztitjuk, a burgonyat
meghamozzuk.

m A hagymat a 3-as fokozaton kockara
Vagjuk.

m A felkockazott hagymat
napraforgdolajon egy fazékban
aranybarnara piritjuk.

m Aburgonyét, a sargarépat és
a zellergumét a 3-as fokozaton
kockara vagjuk, a fazékba tessziik
a hagymahoz, és rovid ideig piritjuk.

m Felontjik a zoldség alaplével.

m  Aflszerekkel izesitjik.

m 10 percig alacsony hémérsékleten
fézzuk.

m A poréhagymat, a cukkinit és a paprikat
a 3-as fokozaton kockara vagjuk,

a levesbe tesszuk, és tovabbi 10 percig
fézzUk.

m  Akész levest még egyszer utanizesitjuk.

Petrezselyemmel diszitve talaljuk.

A valtoztatasok jogat fenntartjuk.
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ro Utilizarea conform destinatiei

Utilizarea conform destinatiei

Acest accesoriu este adecvat pentru robotul de bucatarie
MUMO (seria ,,OptiMUM”) la utilizarea impreuna cu taietorul
continuu MUZ9VL1. Respectati instructiunile de utilizare

a robotului de bucatarie si taietorului continuu.

Sa nu utilizati niciodata aceste accesorii pentru alte aparate. Utilizati
exclusiv piesele aferente aparatului.

Acest accesoriu este adecvat pentru taierea alimentelor in forma de
cuburi. Alimentele care urmeaza sa fie prelucrate nu trebuie sa aiba
componente tari.

Aceste accesorii nu trebuie utilizate la amestecarea altor materii sau
substante.

Instructiuni de siguranta

/\ Pericol de ranire!

m Sa nu introduceti niciodata mainile in canalul de alimentare.
Utilizati exclusiv apasatorul furnizat impreuna cu aparatul!

m Sa nu atingeti niciodata lamele si marginile taioase ale
accesoriului taietor in cuburi. Prindeti grila de taiere si discul-lama
numai de partea din plastic. Pentru curatare folositi o perie.

m Daca nu utilizati produsul, depozitati intotdeauna accesoriul
taietor in cuburi in stare asamblata si cu protectia cutitului
aplicata.

m Utilizati accesoriile numai in stare complet asamblata. Nu
asamblati niciodata accesoriile pe aparatul de baza. Utilizati
accesoriile numai in pozitia de lucru prevazuta pentru acestea.
Montati sau demontati accesoriile numai cand sistemul de
actionare este oprit si stecherul de retea este scos din priza.

m Accesoriul taietor in cuburi trebuie utilizat exclusiv cu taietorul
continuu MUZ9VL1.

A Atentie!

Atentie, sa nu se gaseasca obiecte straine in canalul de alimentare

sau in carcasa. Nu introduceti obiecte (de exemplu, cutite, linguri) in

canalul de alimentare sau in carcasa.

A Important!

Curatati obligatoriu accesoriile temeinic, dupa fiecare utilizare sau
dupa o perioada mai indelungata de neutilizare. =» ,Curatarea si
intretinerea” vezi pagina 53
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Dintr-o privire ro

Dintr-o privire
Va rugam sa depliati la paginile cu imagini.
= Figura I}
1 Accesoriu taietor in cuburi
Protectia cutitului
Disc-lama
Grila de taiere (9 x 9 mm)
Suport de baza
Clame de inchidere
Marcaj V
g Curatator grila de taiere
Necesare pentru utilizare:
Taietor continuu MUZ9VL1 *
2 Apasator / pahar gradat
3 Capac
a Canal de alimentare
b Marcajele colorate (galben)
¢ Marcaj vV O
4 Suportul pentru discuri
a Suport disc
b Aripa
¢ Ax de actionare
5 Carcasa
a Deschizatura de evacuare
b Marcaj A

* Un taietor continuu MUZ9VL1 se poate
achizitiona din magazinele de specialitate
sau de la unitatea de service abilitata.
Mai multe informatii se gasesc in capitolul
»<Accesorii” din instructiunile de utilizare
principale ale robotului dvs. de bucatarie.

-0 Q0T

inainte de prima utilizare

Tnainte de a putea utiliza noile accesorii,
acestea trebuie dezambalate complet,
curatate si verificate.

Atentie!

Nu utilizati niciodata un accesoriu
deteriorat!

m Luati toate accesoriile din ambalaj si

indepartati materialul de ambalare ramas.

m Verificaii toate piesele cu privire la

integralitate si eventuale defecte vizibile.

= figura I\

m [nainte de prima utilizare curatati
si uscati temeinic toate piesele.
=> ,Curéatarea gi intretinerea” vezi
pagina 53

Simboluri si marcaje
Simbol _[semnificaie
Respectati indicatiile din
- instructiunile de utilizare.
Atentie! Ustensile rotative.
@ Sa nu introduceti mainile in
canalul de alimentare.
ﬂ Aplicati capacul (-X-) si rotiti-I
pana se fixeaza (-2-).
v Marcarea si aplicarea
accesoriului taietor in cuburi.
Marcarea si aplicarea
AN accesoriului taietor in cuburi
si a capacului.

Accesoriu taietor in cuburi

Pentru taierea in cuburi a alimentelor

mentionate Tn cele ce urmeaza.

Legume crude sau fierte (de exemplu,

Cartofi, morcovi, castraveti, rosii, ardei

grasi, ceapa), fructe (de exemplu, banane,

mere, pere, piersici, capsuni, pepeni, kiwi),
branzeturi de consistenta tare, oua fierte
tari, mezeluri moi (de exemplu, Mortadella).

Observatii:

— Accesoriul taietor in cuburi nu este
adecvat pentru taierea branzeturilor
foarte moi (de exemplu, Mozzarella,
branza de oaie) sau a branzeturilor
feliabile (de exemplu, Gouda, Edamer).

— Tn cazul branzeturilor cu consistenta
tare (de exemplu, Emmentaler),
cantitatea procesata odata nu trebuie sa
depaseasca 3 kg.

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

— Tnainte de prelucrarea fructelor cu samburi
si seminte (mere, piersici, etc) trebuie
scosi samburii, respectiv semintele.

— Alimentele fierte se lasa sa se raceasca

inainte de taiere deoarece atunci sunt

mai tari si rezultatul taierii va fi mai bun.

Nu procesati alimente congelate.

— Lungimea cuburilor poate fi influentata
prin aplicarea unei presiuni mai mici sau
mai mari pe apasator.
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ro Pregatirea

Recomandari pentru viteza

1 de exemplu, cartofi fierti, morcovi si
oua, castraveti, banane, capsuni,
pepeni

3  de exemplu, cartofi si morcovi
cruzi, mezeluri moi (de exemplu,
Mortadella), branzeturi cu
consistenta tare, ardei grasi, rogii,
ceapa, mere, Kiwi

Atentie!

— Nerespectarea acestor observatii poate
duce la deteriorarea taietorului in cuburi,
inclusiv a grilei de taiere si a cufitului
rotativ.

— Daca taietorul de cuburi se utilizeaza
in alte scopuri decat cele prevazute,
se modifica sau se utilizeaza
necorespunzator, atunci firma Robert
Bosch Hausgerate GmbH nu-si
poate asuma raspunderea pentru
eventuale defectiuni. Aceasta exclude
si raspunderea pentru pagube (de
exemplu, cutite tocite si deformate),
care apar ca urmare a procesarii unor
alimente neadmise.

Pregatirea

/\ Pericol de ranire

— Nu introduceti mainile la discul-lama
ascutit si grila de taiere. Prindeti grila de
taiere si discul-lama numai de margine!

— Montati sau demontati accesoriile numai
cand sistemul de actionare este oprit si
stecherul de retea este scos din priza.

— Utilizati accesoriile numai in stare
complet asamblata.

— Nu asamblati niciodata accesoriile pe
aparatul de baza.

— Utilizati accesoriile numai in pozitia de
lucru prevazuta pentru acestea.

Atentie!

Accesoriul taietor in cuburi trebuie utilizat

exclusiv cu taietorul continuu MUZ9VL1.
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=> Succesiune de figuri [&

1. Introduceti grila de taiere in suportul de
baza asa cum este indicat. Atentje la
decupaje.

2. Aplicati discul-lama cu protectia cutitului
pe suportul de baza.

3. Se imping cele 4 clame de inchidere in
interior pana se fixeaza.

4. Introduceti suportul pentru discuri in
carcasa. Ambele aripi trebuie sa fie in jos.

5. Aplicati accesoriul taietor in cuburi pe

suportul pentru discuri (-X-).

Scoateti protectia cutitului.

Asezati capacul (X-).

Rotiti capacul in sensul acelor de

ceasornic pana la limita (-2-).

oNo

Utilizare

A\ Pericol de ranire

Sa nu introduceti niciodata mainile n

canalul de alimentare. Pentru impingere

sa utilizati exclusiv apasatorul furnizat

fmpreuna cu aparatul.

Atentie!

— Evitati aglomerarea materialului in
deschizatura de evacuare.

— 8a nu exercitati o presiune mare cu
apasatorul.

Important: Pregatiti aparatul de baza

asa cum este descris in instructiunile de

utilizare principale. Taietorul continuu poate

fi utilizat numai cu castronul montat corect

(fara capac).

=»> Succesiunea de figuri

1. Aplicati taietorul continuu pregatit pe
sistemul de actionare galben din fata
asa cum este indicat.

2. Apasati-l in jos si rotiti-l in sensul acelor
de ceasornic pana la limita.

3. Conectati stecherul de retea.
Reglati comutatorul rotativ pe viteza
recomandata.

4. Introduceti alimentele procesate,
n canalul de alimentare.

5. Pentru impingere utilizati exclusiv
apasatorul furnizat impreuna cu aparatul.



6. Daca s-a incheiat prelucrarea sau daca
alimentele prelucrate din castron ajung
aproape de deschizatura de evacuare,
aduceti comutatorul rotativ in pozitia O.
Asteptati oprirea sistemului de actionare.
Scoateti stecherul de retea din priza.

7. Apasaii tasta de deblocare si ridicati
braful rotativ cu taietorul continuu pana
la limita.

8. Ruotiti castronul in sens contrar acelor de
ceasornic, scoateti-l si goliti-I.

9. Apasaiti tasta de deblocare si apasati
bratul rotativ in jos pana la limita.

10. Rotiti taietorul continuu in sensul invers
acelor de ceasornic si scoateti-I.

m Curataii toate piesele imediat dupa
utilizare. =» ,Curdatarea si intretinerea”
vezi pagina 53

Remedierea aglomerarilor sau

infundarilor:

m Opriti aparatul, asteptati sa se opreasca
sistemul de actionare si scoatefj
stecherul de retea din priza.

m Scoatetu capacul taietorului continuu si
goliti canalul de alimentare.

m Pentru a indeparta alimentele prinse in
grila de taiere, scoateti accesoriul taietor
in cuburi si curatati-1.

Curatarea si intretinerea

Accesoriile utilizate trebuie curatate
temeinic dupa fiecare utilizare.

/\ Pericol de ranire

Sa nu atingeti niciodata lamele si marginile

taioase ale accesoriului taietor in cuburi.

Prindeti grila de taiere si discul-lama numai

de partea din plastic. Pentru curatare folositi

0 perie.

Atentie!

— Nu utilizati agenti de curatare cu
continut de alcool sau alcool etilic.

— Nu utilizati obiecte taioase, ascutite sau
metalice.

— Nu utilizati lavete abrazive sau
detergenti caustici.

— Nu fortati piesele din material plastic in
masina de spalat vase deoarece este
posibila deformarea lor remanenta!

Curatarea si intretinerea ro

=> Succesiunea de figuri ]

1. Rotiti capacul in sens contrar acelor de
ceasornic (—x-) si scoatefj-I.

2. Aplicati protectia cutitului pe discul-lama.

3. Extrageti accesoriul taietor in cuburi.

4. Se imping cele 4 clame de inchidere
spre exterior. Extrageti discul-lama cu
protectia cutitului.

5. Impingeti spre exterior resturile de
alimente eventual existente, cu
curatatorul grilei de taiere.

6. Impingeti spre exterior grila de taiere cu
curatatorul, de jos.

m Curatati protectia cutitului, discul-lama
si grila de taiere cu solutie de apa cu
detergent si cu o perie moale.

m Curatati suportul de baza manual sau
introduceti-l in masgina de spalat vase.

m Lasati toate piesele sa se usuce.

m Reasamblati piesele individuale uscate
ale accesoriului taietor in cuburi
pentru depozitarea in siguranta si
aplicati obligatoriu protectia cutitului.
=> Pregétirea” vezi pagina 52

m Curataii piesele tocatorului continuu
asa cum este descris in instructiunile
MUZ9VLA1.

Observatie: De exemplu, atunci cand
procesati morcovi, apar colorari ale pieselor
din material plastic, care pot fi indepartate
cu cateva picaturi de untdelemn.

Retete

Salata de fructe
(pentru 4 persoane)
2 ananas
Y2 pepene
— 2 banane
— 2 piersici
— 2 kiwi
— 50 ml Amaretto
m Curataii fructele si taiati-le in 4 bucati.
Indepértati samburii piersicilor.
m Taiati banana, pepenele si piersica in
cuburi la treapta 1.
Taiati restul fructelor in cuburi la treapta 3.
Amestecati ingredientele taiate in cuburi
cu Amaretto intr-un castron.
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ro Retete

Sugestie: Daca adaugati frisca si inghetata
veti transforma salata de fructe intr-un
desert excelent.

Salata ,,Olivie”

(pentru 4 persoane)

— 4 cartofi fiertj, racifi

— 2 morcovi fierti, raciti

— 4 oua fierte tari, racite

— 200 g sunca afumata

— 1-2 castraveti murati in
saramura sau otet

— 1-2 castraveti de salata

— 300 g mazare fina

— sare si piper

— 250 g maioneza

m Taiati cartofii, morcovii si oudle fierte,
dar deja racite la fel ca in cazul
castravetilor, in cuburi, la treapta 1.

m Taiafi sunca in cuburi la treapta 3.

m Amestecatii ingredientele taiate in cuburi
cu mazarea intr-un castron.

m Condimentati cu sare si piper dupa gust.

m Anestecati cu maioneza si aranjati.

Salata meridionala cu Mozzarella

(pentru 4 persoane)

- 2rosii

— 1 ardei gras galben

— 1 ardei gras verde

— 1 ardei gras rosu

— 1 castravete de salata

— Mozzarella

— masline

— busuioc proaspat

— sare si piper

— ofet balsamic si ulei de masline

m Spalati si curatati legumele.

m  Scoateti semintele si miezul ardeilor
grasi.

m Taiaii rosiile si ardeii grasi in sferturi.

m Taiafi castravetele de salata in cuburi la
treapta 1.

m Taiati ardeii grasi si rosiile in cuburi la
treapta 3.

m Taiati Mozarella in felii sau rupeti-o in
bucati cu mana.

m Amestecati ingredientele taiate in cuburi
cu maslinele, Mozzarella si busuiocul
proaspat intr-un castron.
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m Adaugati otet balsamic si ulei de
masline.
m Condimentati cu sare si piper dupa gust.

Sugestie: Daca adaugati ton din conserva,
veti transforma salata intr-un preparat
perfect pentru zilele toride de vara.

Supa de legume

— 2 cartofi cruzi medii

— 2 morcovi cruzi medii

— 50 g radacina de telina

— 1 tija de praz

— 1 ceapa medie

— 2 dovlecei Zucchini

— 1 ardei gras rosu

— 1 1de supa limpede de legume

— condimente (sare, piper, nucsoara,
foi de dafin, maghiran)

— patrunjel proaspat

2 linguri de ulei de floarea soarelui

Curatati legumele si cartofii.

Taiati ceapa in cuburi la treapta 3.

Rumeniti cuburile de ceapa cu ulei de

floarea soarelui intr-o oala.

Taiati cartofii, morcovii si radacina de

telina in cuburi la treapta 3, adaugati-i la

ceapa n oala si rumeniti-i putin.

m Adaugati supa limpede de legume.

Potriviti gustul cu condimentele.

m Preparati 10 minute pe ochila
temperatura mica.

m Taiati prazul, dovleceii Zucchini si
ardeiul gras in cuburi la treapta 3,
adaugati-i in supa si preparati pe ochi
alte 10 minute.

m Potriviti gustul supei preparate inca
o data.

m Serviti ganisit cu patrunjel.

Sub rezerva modificarilor.



YnoTpeba no npegHasHavyeHue bg

Ynotpeba no npegHasHavyeHue

Tasu npuHagnexHocT e npeAgHa3HavyeHa 3a KYXHEeHCKU poboT
MUM9 (cepus ,,OptiMUM“) B koMOMHaLusa c npucTaBkaTa 3a
psasaHe MUZ9VL1. B3emeTe noa BHUMaHUe pbKoOBoOACTBaTa 3a
ynoTtpeba Ha KyXHeHCKUA pobOoT 1 npucTaBKaTa 3a psizaHe.
Hukora He nsnonseanTe Tasv NPUHAONEXHOCT 3a Apyru ypeau.
M3nonseainTe eANHCTBEHO B3aMMOCBbP3aHU YacTu.

Tasn npuHagnexHocT e noaxogsila 3a psidaHe Ha Kyb4veTa Ha
XpaHuTenHu npogyktn. ObpaboTBaHUTe XpaHUTESTHU NPOAYKTU He
TpsbBa ga cbabpXKaT TBbPAN KOMMNOHEHTM.

Ta3n npuHagnexxHocT He TpsbBa Aa ce uanonssa 3a 0bpaboTka Ha
apyru cybctaHumm pecn. npegMeTu.

YKka3aHusa 3a 6e3onacHocCT

/\ OnacHocT oT HapaHsBaHe!

m Hukora He nocqaranTe B ynes 3a nbsiHeHe. 3nonssanTe
€eMHCTBEHO BKIMIOYEHNS B OKOMMNJSIEKTOBKATa Ha JOoCTaBKaTta
n3byTteay!

m Hukora He nocsaranTe KbM OCTPUTE HOXOBE 1 pbboBe Ha
KOMMSiekTa NpUCTaBkn 3a psidaHe Ha Kyb4veTa. XBaljanTte gucka
C HOX M pexelyaTa peLleTka camo 3a nnactmacosara 4acrt. 3a
noYyMcTBaHe U3non3sanTe 4YeTka.

m [lpy HensnonaBaHe Ha KOMIMIEKTa NPUCTaBKM 3a pA3aHe Ha
Kyb4yeTa BMHarn ro cbxpaHsBanTe B CrnobeHo CbCToAHME U C
NOCTaBeH NPOTEKTOP Ha HOXa.

m /3nonseanTe NpuHaanNeXXHoOCTTa CaMo B HAaMbIIHO CrNobeHo
CbCTOAHME. H1Kora He MOHTUpanTe NPUHAAEXHOCTTa Ha
OCHOBHUS ype[. Manonssante npuHaanexXHocTTa eAnHCTBEHO
B NpeaBUAEHOTO 3a UenTta paboTHo nonoxeHue. MNoctaBanTe/
Ceanante npuHagnexHocTTa caMo Npu MbrieH NoKown Ha
3a1BMXXBAHETO M U3KIMKOYEH OT KOHTaKTa Lencern.

m KOMNNeKkTbT NpUCTaBKkM 3a psidaHe Ha Kybyeta TpsabBa aa ce
n3non3ea eguHCTBEHO C npuctaska 3a psdaHe MUZ9VL1.

A BHumaHue!

YBepeTe ce, Ye B ynes 3a NbJIHEHE UK B KOpMyca He ce Hamupar
4yXxgu Tena. He nocraeBanTte npegmeTu (Hanp. HOXOBE, NMbXULM) B
ynes 3a NbJIHEHE U B KOpnyca.

/\ BaxHo!

3a4bMKNTENHO NOYMCTBaNTE LWaTeNHO NpUHaanNexHocTTa
cnep Bcsika ynotpeba unu cneg no-npoabInKUTENEH Nepuos
Ha HeynoTpeba. =» ,[ToyucmeaHe u rnodopuxka“ suxme
cmpaHuya 58
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O6w, npernen

Mons oTrbpHeTe cTpaHuumTe ¢ durypute.

= durypa

1 Komnnekt npuctaBKu 3a psizaHe Ha
KyGueTa

[MpoTekTop Ha HOXa

[unck ¢ HOX

Pexela pewetka (9 x 9 mm)

OcHoBa

Pukcmpalm ckobum

Mapkumposka V

MouncTealLo npucnocobnexve 3a

pexellaTa peLueTka

Q 0 Q0T

Heob6xogumu 3a ynotpebara:
MpucraBka 3a psasaHe MUZ9VL1 *
2 WN3bytBauy/MeH3ypa
3 Kanak
a Ynewn 3a nbrnHeHe
b LiBeToBO 0603Ha4YeHNE (KBNTO)
¢ Mapkuposka K
4 [Ouckoabpkau
a dukcaTop Ha gucka
b Jlonatka
¢ 3agBwxBall Ban
5 Kopnyc
a WaxogeH otBOp
b Mapkuposka A

* MNpuctaeka 3a pssaHe MUZ9VL1 moxe

[a ce 3aKynu 4Ypes3 TbproBckata Mmpexa

n cnyxbata 3a obcnyxBaHe Ha KIMEHTMU.
JonbnHuTenHa nHgopmaums e Hamepute
B rmaea ,[1pMHagnexHocTn® B OCHOBHOTO
PBKOBOACTBO Ha Balums kyxHeHckn po6orT.
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Npeau nbpBaTta ynotpeba
Mpeon oa nanonseare HoBaTa
NPUHAANEXHOCT, 1 pasonakoBanTe U3usno,
noymncTeTe A 1 g nNposepeTe.

BHumanue!

Hukora He nyckanTe B ekcnnoaraums

noepegeHa npuHagnexHoct!

m VI3BageTe BCUYKM YacTu Ha
NPUHaANEeXHOCTTa OT onakoBkaTa u
OTCTPaHETE HaNMYyHWUSA ONaKOBbYEH
martepuan.

m [IpoBepeTe BCMYKM YacTu 3a
KOMMMNEKTHOCT 1 BUAMMUW NOBPEaW.
=> durypa

m [lpean nbpeata ynorpeba noymcrete
1 NOACYLLETE LATENMHO BCUYKM YacTw.
=» [loyucmeaHe u NodOpbXKKa“ suxXme
cmpaHuya 58

CuMBONM 1 MapKUpPOBKMU

|| CnasBaiTe ykasaHuaTa B
v O
A\
A

PBKOBOACTBOTO 3a ynoTtpeba.
[MoBuLeHo BHUMaHue!
BbpTawm ce npuctaBku.

He nocdarante B ynes 3a
MbIIHEHE.

lMocTaBeTte kanaka (—-) u ro
3arterHete (-2).

MapkmpoBka 3a nocrtaBsHe
Ha KOMNJ1eKTa NPUCTaBKM 3a
ps3aHe Ha Kyb4erta.
MapkmpoBka 3a nocrtaBsHe
Ha KOMNJ1eKTa NPpUCTaBkM 3a
psidaHe Ha KybyeTa u kanaka.



KomnnekT npuctaBku 3a ps3aHe Ha Ky6qua bg

KomnnekT npucraBku 3a
psizaHe Ha Kyb4yeTa

3a psizaHe Ha kyb4yeTa Ha criegHuTe
XPaHUTENHW NPOAYKTK:

CypoBw Unu ceapeHun 3eneH4dyLmn (Hamp.
KapTodu, MOPKOBU, KpacTaBuLM, 4OMATH,
nuMnepku, nyk), nnogose (Hanp. 6aHaHu,
A6BIKK, KPYLIW, MPACKOBU, Siroau, MbheLl,
KMBK), TBbPAO CUPEHE, TBBPAO CBAapEHU
Anua, mekn konbacu (Hanp. MmopTtagena).

YkazaHus:

— KomnnekTbT npucTaBkm 3a psidaHe Ha
KybyeTa He e NoaxoAsLLY 3a pa3aHe Ha
MHOIO MeKu cupeHa (Hanp. Mouapena,
OBYE CUPEHE) UMW HapsA3aHu cMpeHa
(Hanp. Gouda, Edam).

— Tlpu TBBPAO cupeHe (Hanp. Emmental)
obpaboTBaHOTO B eAHa paboTHa
CTbIKa KONMMYeCTBO He TpsibBa Aa
npesuwana 3 kg.

— Tnonoete/3eneHyyunte He TpsbeBa ga
ca TBbpAe y3penu, Tbil KaTo B NPOTUBEH
cryyar COKbT MOXe [ia n3Teve.

— Tlpeaun obpaboTka Ha ceMKoBM
N KOCTUITKOBM NnogoBe (A6bIku,
NMpPacKoBW U T.H.) CEMKMTE pecr.
KocTunkute TpsibBa Aa ce OTCTPaHAT.

— OcraBeTe 00paboTeHNTE TEPMUYHO
XPaHWTENHN NPOAYKTM Aa ce oxNnaasT
npeav Hapsi3aBaHe — Toraea Te ca
No-TBbPAMN 1 PE3YNTaThT OT PA3AHETO €
no-goonbp.

— He obpaboTBariTe 3ampaseHu
XPaHWUTENHN NPOAYKTU.

— [ObmkuHata Ha KybyeTata Moxe
[a ce perynupa 4pes yBenvyaBaHe
UNyM HamarnsiBaHe Ha HaTucka BbpXy
n3byTBaya npv NPUTUCKaHETO.

MpenopbYUTENIHU CKOPOCTU

1  Hanp. cBapeHu KapTodu, MOPKOBHU
1 Arua, KpactaBuum, 6aHaHu,
arogu, nbnew

3 Hamp. cypoBu KapTodu 1 MOPKOBM,
Meku konbacu (Hanp. mopTagena),
TBbPOO CUPEHE, MUMNEPKX, JOMATH,
NyK, A6BMKN, KUBU

BHumaHue!

— HecnasBaHe Ha Te3u ykaszaHusa Moxe
[a [oBefe [0 NOBpPeaun Ha npucTaBkaTta
3a psidaHe Ha kyb4erta, BKITIOUYUTENHO
pexellata pelleTka U BbpTALKnA Ce HOX.

— Robert Bosch Hausgerate GmbH He
rnoema OTrOBOPHOCT 3@ €BEHTYITHM
LeTn B pesyntaT Ha ynotpeba He
no npegHasHayeHue, U3MeHeHus
nnn HenpasBuItTHO U3NoON3BaHe Ha
npuctaekaTa 3a psisaHe Ha kybyeTa.
M3kntoyeHa e CbLLOo OTTOBOPHOCT
3a WeTn (Hamp. U3TbNeHn unm
aedopmMupaHm HOXXOBE) BCNEACTBUE
Ha obpaboTka Ha Hepa3peLleHn
XPaHUTESTHU NPOAYKTH.

MoaroroBKa

/\ OnacHocT oT HapaHsiBaHe

— He nocgravite kbM OCTPUSA ANUCK C HOX U
pexeLiarta pelleTka. XBallanTe ancka
C HOX 1 pexelyara peLuetka camo 3a
pbvba!

— Mocrtaante/Ceansiite
NPUHaANeXHOCTTa camo Npu MbreH
MOKOW Ha 3aBUXBAHETO W U3KITHOYEH OT
KOHTaKTa Lencen.

— W3nonseanTe npvHagnexHocTTa camo B
HambIHO CrNobeHO CbCTOSHME.

— Hukora He moHTUpaliTe
NPUHaANEXHOCTTa Ha OCHOBHUSA ypes.

— W3nonseanTe npuHagnexHocTTa
€OVHCTBEHO B NPeABMAEHOTO 3a LenTa
paboTHO MonoxeHue.

BHumaHue!

KomnnekTbT NpucTaBku 3a psizaHe
Ha Kyb4eTa TpsibBa 4a ce u3nonssa
€OVHCTBEHO C MpuUcTaBka 3a psizaHe
MUZ9VL1.

—> ocnepoBaTtenHocT ot curypu [F

1. lMoctaBeTe pexelaTa pelleTka B
OCHOBaTa cbrmacHo gurypara. Baemerte
nop, BHUMaHue npopesute.

2. [locraBeTe BbpXy OCHOBaTa Aucka C
HOX C MPOTEKTOpa Ha HoXa.

3. [lNpuTtucHete HaBbTpe 4-Te mKcMpaLm
ckobu, fokaTo ce dukcmpar.

57



bg Ynotpeba

4. TlocTaBeTe AncKkoabpXaya B Kopryca.
[eete nonatku Tpabea oa ca otgony.

5. TllocTaBeTe kOMMMeKTa NpUCTaBKn

3a psidaHe Ha Kyb4yeta BbpXy

avckoabpxava (—x-).

CBanerte nNpoTeKkTopa Ha HoXa.

MocTaBeTe kanaka (—=x-).

3aBbpTeTe Kanaka B Mocoka Ha

YacoBHMKOBaTa CTpernka ao ynop ().

N

Ynotpeba

/\ OnacHocT oT HapaHsiBaHe

Hwkora He nocaranTe B ynes 3a MbiHEHe.
3a n3byTBaHe n3nonasanTe eqUHCTBEHO
BKITIOYEHUSI B OKOMIMIIEKTOBKaTa Ha
JocTaBkaTa u3byTeay.

BHumaHue!

— W3barearite HaTpynBaHe Ha Hapsi3aHu
NPOaYKTU B N3XOOHMWS OTBOP.

— He ynpaxHsaBawTe ronsm HaTuck ¢
n3byTBava.

BaxHo: NMoaroteeTe 0CHOBHUSA ypes

CbINacHO OnMcaHMUEeTO B FMaBHOTO

pbkoBoacTBo. [MpucTaBkaTa 3a psizaHe

MOXe [a Ce M3Mon3Ba camo C NpaBuITHO

noctaeeHa kyna (6e3 kanak).

=> [locnepoBaTenHocT OT churypm

1. TNocTaBeTe nogroTBeHaTa npucTaeka
3a psi3aHe Ha NPEeAHOTO XbITO
3a4BWXBaHe CbrnacHo guryparta.

2. HatucHeTe ro Hagjony v ro 3aBbpTeTe B
NMocoka Ha YacoBHMKOBaTa CTperka 4o
yrnop.

3. Bkntoyete wiencena B KOHTaKTa.
MocTaBeTe BbPTALUS CE
NpeBKIoYBaTeN Ha NpenopbyaHaTa
CKOPOCT.

4. Cuvnete NOArOTBEHUTE XPaHUTENMHU
NPOAYKTU B yres 3a MbIIHEHE.

5. 3a u3byTtBaHe usnonssante eaMHCTBEHO
BKIMIOYEHUS B OKOMMIEKTOBKAaTa Ha
pocTtaBkara n3byTsau.
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6. Korato 3aBbpLunte obpaboTkaTta unm
06paboTeHnTe XpaHWUTENHN NPOAYKTY
B Kynara no4Tu 4OCTUraT U3Xo4Hus
OTBOp, NOCTaBeTe BbPTSALLMS Ce
npeskntousaten Ha O. Uauakaiite
MbIIHOTO CNMpaHe Ha 3a[BMXBAHETO.
V3BapgeTe wiencena oT KOHTakKTa.

7. HatucHete pebnokupaimsi 6yToH
1 NOBAMIHETE NOABUXHOTO pamo ¢
npuctaekaTa 3a psisaHe [0 yrnop.

8. 3aBbpreTe kynaTa B NOCOKa Ha
YacoBHUKOBATa CTperka, cearneTe si U s
nouncrere.

9. HartucHerte gebnokupalumsa 6yToH un
HaTWUCHeTe HaJony NOABMXKHOTO paMo
A0 ynop.

10. 3aBbpTETE NPUCTABKaTa 3a pA3aHe
obpaTHO Ha YacoBHUKOBATa CTpenka u
a1 cBanere.

m [louncreTte BCMYKM YacTu
HenocpeacTBeHO crieq, ynoTpeba.
=» [loducmeaHe u noddpwbxkKa“ euxme
cmpaHuya 58

OTcTpaHsBaHe Ha HaTpynBaHe uUnu

3anylBaHe:

m  W3knoyeTe ypena, nsyakamte NbAHOTO
cnvpaHe Ha 3aABWXBaHETO U U3BageTe
Liencena oT KOHTaKTa.

m CBanere kanaka Ha npucTaBkara 3a
psidaHe ¥ u3npasHeTe yriest 3a MbHeHe.

m 3a oTcTpaHsiBaHe Ha 3axBaHaTu
XpaHUTENHW NPoayKTU B pexeLlara
pelleTka u3Bagete KoMmnsekTa
NnpucTaBkM 3a psidaHe Ha KybyeTa 1
ro nouncrete. =» [loyucmeaHe u
nodopwxka*“ ewxme cmpaHuya 58

NMouncTBaHe M noaapbLKKA

M3non3BaHuTe YacTu Ha NpuHaanexHocTTa
TpsibBa fa ce MOYNCTBAT LaTeNHo cneg
BCsika ynotpeba.

/\ OnacHocT ot HapaHsiBaHe

Hukora He nocsraiTe KbM OCTPUTE HOXOBE
1 pbboBe Ha KOMMeKTa NPUCTaBKM 3a
psidaHe Ha KybyeTa. XBalyaiTe amcka

C HOX W pexellaTta peLleTka camo 3a
nracTtmacoBara 4acT. 3a noymcrTeaHe
n3nonssanTe YyeTka.



BHumaHue!

-

He n3nonaeaiTe cbabpKalyy ankoxorn
nouYncTBaLLy CpeacTBa.

He nsnonasanTte ocTpu, pexeLum unm
MeTarnHu npegmeTu.

He nsnonssante abpasmBHU Kbpnv unn
nouyncTBaLLy cpeacTaa.

He nputuckavite nnacTtmacoBuTe 4acTu
npu NOCTaBSHETO B CbAOMUSsINHATA
MaLUMHa, 3aL0TO Ca Bb3MOXHWN TparHu
aedopmaumm!

MNocneposarenHocT oT dourypm [
3aBbpTeTe Kanaka Ha npucTaekaTa 3a
psidaHe B obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa
cTpernka nocoka (—x-) v ro ceanere.
MocTaBeTe NpoTekTOpa Ha HoXa BbPXY
AncKa C HOX.

CBarneTe KOMMNMeKTa NpucTaBk1 3a
psi3aHe Ha Kyb4erta.

MputncHeTe HaBbH 4-Te hukcmpalym
ckobu. N3BageTe Ancka ¢ HOX ¢
NpoTeKTopa Ha HoXa.

OTcTpaHeTe Ypes npuTnckaHe
€BEHTyaslHO Hann4HW ocTaTbLm OT
XPaHUTENHN NPOZAYKTU C NOYMCTBALLOTO
npucnocobrnenve 3a pexelyara peLuetka.
W3BapgeTe ypes nputnckaHe oTaony
pexelyaTta peLluetka ¢ NoYnCTBaLloTo
npucnocobneHue.

MouncTeTe NpoTeKkTopa Ha HoXa, AMcKa
C HOX U pexeluara peLuetka ¢ MueLy,
pa3TBOp M Meka YeTka.

MouncTeTe pbYHO OCHOBATa UMK 5
noctaBeTe B CbAOMUSANHATa MalUMHa.
OcTaBeTe BCMYKM YacTu Aa U3CbXHaT.
3a 6esonacHo cbxpaHeHue crnobete
OTHOBO MOACYLUEHNTE YacTh Ha
KOMMMeKTa NpucTaBkuM 3a psidaHe Ha
Kyb4yeTa 1 3aabImKUTENHO NOCTaBeTe
npoTekTopa Ha Hoxa. =» ,[Tod2omoska*
su)me cmpaHuua 57

MouncTeTe yacTuTe Ha NpucTaBkaTa

3a psi3daHe CbrMacHoO ONMCaHNETOo B
pbkoBoacTBoTo MUZ9VLA.

Ykasanue: NMpu obpaboTka Hanp. Ha
MOPKOBM € Bb3MOXHO OL|BETSIBAHE Ha
nracTMacoBUTE YacTu, KOETO MOXe Aa ce
OTCTPaHM C HSIKOSKO Karku ofivo.

PeuenTtun bg

Peuentn

NMnopooBa canara
(3a 4 nopuun)

Y2 aHaHac

Y nbnew

2 GaHaHa

2 npackosu

2 kmBuTa

50 ml amapeTo

Ob6eneTe NNoOAOBETE U TN HapexXeTe
CbOTBETHO Ha 4 napyeta. OTcTpaHeTe
KOCTUIKNTE Ha NpackoBuUTe.
HapexeTe Ha kybyeTa GaHaHuTe,
nbnewla n npackoBuTe Ha CTeneH 1.
HapexeTe Ha Kyb4eTa ocTaHanuTe
nrofoBe Ha cTeneH 3.

CwmeceTe c amapeTo HapsidaHUTe Ha
KybyeTa cbCTaBku B Kyna.

CbBeT: [JoGaBsaik/ cMeTaHa U cnagones,
MOXeTe [a NpPeBbpPHETE MrogoBaTa canara
BbB BENVKOMNENEH JecepT.

Canara ,,OnuBune*
(3a 4 nopuun)

4 cBapeHu, oxriageHu kaptoda

2 cBapeHu, OxnageHn MopKoBa

4 TBbPAO CBapeHU, oxnageHu anua

200 g nyweHa LyHka

1-2 kucenun nnu MapuHoBaHu
KpacTaBU4KK

1-2 canaTtHu kpacTaBumLm

300 g rpax, duH

COnN 1 YepeH nunep

250 g marioHesa

Hapexete Ha kyb4eTa cBapeHUTe, HO Beye
oxnageHu KapTogu, MOPKOBU U AL,
KaKTO 1 KpacTaBuLuTe, Ha cTeneH 1.
HapexeTe Ha Kyb4yeTa LwyHKkaTa Ha
cteneH 3.

CwmeceTe B Kyna HapsidaHuTe Ha Kyb4yeTa
CbCTaBKM C rpaxa.

MopnpaBeTe CbC COM U NUNep Ha BKYC.
CwmeceTe c maioHe3aTa 1 OBKyceTe.
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bg PeuenTtun

CpeomsemMHOMOpCKa canara ¢

Mouapena

(3a 4 nopummn)

— 2 pomarta

— 1 xbNnTa nunepka

— 1 3eneHa nunepka

— 1 yepBeHa nunepka

— 1 canaTtHa kpacTaBuua

— Mouaperna

— MacnvHu

— npeceH bocunek

— COMN M YepeH nunep

— ouet 6ancaMuKo 1 3exTuH

m [loyncTete u n3muiiTe 3eneHyyLmTe.

m [loyncreTe nunepknTe OT CEMETO.

m HapexeTe Ha YeTBLPTUHM JoMaTuTe
N MUNepKuTeE.

m HapexeTe Ha KybyeTa canatHaTa
KpacTaBuua Ha cTeneH 1.

m Hapexete Ha KybyeTa nunepkuTe
n gomMaTtuTe Ha cTeneH 3.

m HapexeTte mouapenara Ha wawnbu nnm s
HakbcalTe pbYHO.

m Cwmecerte B Kyna Hapsid3aHUTe Ha KybyeTa
CbCTaBKU C MacnvMHuTe, Mouapenara
n npecHus 6ocunex.

m [loGaBeTe oueT 6ancammko N 3eXTUH.

m [lognpaBeTe CbC CON M NUMNep Ha BKYC.

CbBeT: [Job6aBaiku pnba TOH OT KOHCEpBa,
MOXeTe Aa NpeBbpHeTe canaraTta B
NnepdEeKTHOTO ACTMNE 3a rOpeLLM NETHU OHN.
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Cyna ot 3eneH4yum

— 2 cypoBu kapTodha, cpegHo ronemm

— 2 cypoBu MOpPKOBa

— 50 g kopeH OT uenuHa

— 1 cTpbK npas

— 1 rnaea nyk, cpegHo ronsama

— 2 TUKBUYKN

— 1 4epBeHa nunepka

— 11 3eneH4ykoB 6ynboH

— nognpasku (corm, nunep, UHOUNCKO
opexye, 4adnHOBM NNCTa, MariopaH)

— npeceH mMargaHos

— 2 C.J. CnbHYOorneagoBo onmo

m [loumncTeTte 3eneHvyuuTe, obenerte
KapTodmTe.

m Hapexete Ha kybyeTa nyka Ha
cTeneH 3.

= 3anbpxeTe B TEHOXepa o
3natucrokadsBo KybyeraTa fnyk cbe
CMBbHYOrNefoBOTO OMKO.

m Hapexete Ha kybyeTa kapToduTe,
MOPKOBMWTE W KOPEHa OT LieNnvHa Ha
creneH 3, pobaeeTe M KbM Jyka B
TeHaKepaTa 1 3anbpxkeTe 3a KpaTko.

m [ob6aBeTe 3eneH4ykoBms OynbOH.

OBkyceTe C nognpaskuTe.

m [oTBeTe B npogbmkeHne Ha 10 MUHYTH
Ha HMCKa TemneparTtypa.

m HapexeTte Ha kybyeTa npasa,
TUKBUYKUTE U NUNepKaTa Ha cTeneH 3,
cunete B cynata v rotsete owe 10
MWUHYTU.

m  OBKyceTe OTHOBO roToBaTa cyna.

m CepBupaiTe rapHMpaHo ¢ MargaHoa3.

3anasBame cv NpaBOTO Ha NPOMEHMU.
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@ 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

8001065555 970421
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