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 en For your safety

Overview
Please fold out the illustrated pages.
X Fig. A:
1 Pusher insert
2 Pusher
3 Cover with filling shaft
4 Dicer insert

a Cutter disc
b Cutting grid, small (9 mm)
c Cutting grid, large (13 mm)*
d Base holder
e Catches
f Cutting grid cleaner

5 Driving shaft
6 Housing

For your safety
This accessory is designed for the MUM5.. food mixer. Follow the 
operating instructions for the MUM5.. food mixer. This accessory is 
suitable for dicing food. Food must not contain any bones, pips or 
other solid constituents. Food must not be frozen. Other applications 
are possible if the accessories approved by the manufacturer are 
used.
Safety instructions for this appliance

 W Risk of injury from sharp blades / rotating drive!
Never reach into the attached insert (dicer, continuous-feed 
 shredder)! Do not reach into the feed tube. The insert (dicer, 
 continuous-feed shredder) will not work until the lid has been 
screwed on. Do not remove/attach the insert until the drive has 
stopped. When disassembling/assembling the dicer insert, take hold 
of the cutter disc by the plastic stud in the centre only. Do not grip 
the sharp blades of the cutting grid. Take hold of cutting grid by the 
edge only! Do not grip the sharp blades and edges of the cutting 
discs on the continuous-feed shredder insert. Take hold of discs by 
the edge only!

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

Continuous-feed shredder insert*
7 Cutting discs

a Slicing reversible disc – thick / thin
b Shredding reversible disc –  

coarse / fine
c Grating disc – medium-fine

8 Disc holder
* For some models
X Fig. B:
Operating position
Important information
In these operating instructions, the 
recommended reference values for the 
operating speed refer to appliances with 
a 7-setting rotary switch. For appliances 
with a 4-setting rotary switch you can find 
the values in brackets after the values for 
a 7-setting rotary switch.
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Predetermined breaking 
point
To prevent serious damage to your appli-
ance if it is overloaded, the drive shaft has 
an insert (predetermined breaking point).
When the appliance is overloaded, only 
the insert breaks, not the driving shaft. 
A spare part for the insert is included 
in delivery and can easily be replaced. 
 Otherwise, it is also available from cus-
tomer service (order no. 623944).
How to replace the insert
X Fig. C:
Remove defective insert using a screw-
driver (1.). Before pressing in the new 
insert, check that the four broken pegs 
of the old insert are no longer inserted 
in the driving shaft.
To attach the new insert:

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

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

Operation
Dicer insert

 W Caution! 
Application guidelines!
The dicer is suitable only for dicing potatoes 
(raw or boiled), carrots, cucumbers, toma-
toes, peppers, onions, bananas, apples, 
pears, strawberries, melons, kiwis, eggs, 
soft pork sausage (e.g. Mortadella), boiled 
or fried boneless poultry.
Very soft cheese (e.g. Mozzarella, Feta) 
cannot be processed.
In the case of cheese slices (e.g. Gouda) 
and hard cheese (e.g. Emmental) the 
quantity processed in one cycle must not 
exceed 3 kg.
Before processing pip and stone fruits 
(apples, peaches, etc.), remove the pips or 
stones. Before processing boiled or fried 
meat, remove the bones.
Food must not be frozen.

 W Caution! 
Application guidelines!
If these guidelines are not observed, 
the dicer, including the cutting grid and 
the rotating blade, may be damaged.
If the dicer is not used as intended, is mod-
ified or is used improperly, Robert Bosch 
Hausgeräte GmbH cannot assume liability 
for any resulting damage. Also excluded 
is the liability for damage (e.g. blunt or 
deformed blades) resulting from the pro-
cessing of unapproved food.
Important information:
–  Fruit/vegetables should not be too ripe, 

as the juice may escape.
–  Leave cooked food to cool down before 

dicing it, as it will then be firmer and 
the dicing result will be better.

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

Operating speed
Select operating speed according to 
the food to be diced.
Setting 5 (3): boiled potatoes, carrots and 
eggs; cucumbers; bananas; strawberries; 
melons.
Setting 3 (2): raw potatoes and carrots; soft 
sausage (e.g. Mortadella); cheese slices, 
hard cheese; peppers, tomatoes, onions; 
apples, kiwis.

Assembling dicer insert
X Fig. D:

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

 Insert the cutter disc into the base 
holder.

 Press up the 3 catches until they lock 
into position.

Working with the dicer
X Fig. E:

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



 5

 en Operation

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

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

 Remove the protective drive lid.
 Place housing on the drive and turn all 

the way in a clockwise direction.
 Insert driving shaft.

Caution!
The opening in the driving shaft (Fig. E-7) 
must not be blocked with food remnants, 
etc.

 Insert the dicer insert. The arrow 
on the dicer insert and the arrow 
on the housing must be in alignment!

 Attach the lid (note mark, Fig. E-9) and 
turn all the way in a clockwise direction.

 Connect the mains plug.
 Turn rotary switch to recommended 

setting.
 Place the food to be diced in the feed 

tube. If required, apply light pressure 
to the pusher. If required, chop up food 
beforehand.

Caution!
Empty the bowl without delay:

 – after processing max. 1500 g,
 – before the cubes have reached 

the lower edge of the dicer.
Notes:
 – To remove/empty the bowl, it is not nec-

essary to take the dicer out of the appli-
ance. Simply press the Release button 
and move the swivel arm to position 2.

 – While processing different foods accord-
ing to a recipe, occasional cleaning of 
the dicer is not necessary.

After using the appliance
 Set the rotary switch to 0/off.
 Pull out the mains plug.
 Rotate the lid in an anti-clockwise direc-

tion and remove.
 Take the dicer insert out of the housing.
 Take out driving shaft.

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

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

Disassembling dicer insert
X Fig. F:

 Press out the 3 catches and remove 
cutter disc.

 Take cutting grid out of the base holder.

For some models:
Continuous-feed shredder insert
Slicing reversible disc – 
thick / thin
For slicing fruit and vegetables.
Process at setting 5 (3).
Identification on the 
slicing reversible disc:
“1” for the thick cutting side
“3” for the thin cutting side
Caution!
The slicing reversible disc is not suitable for 
slicing hard cheese, bread, rolls or choco-
late. Slice boiled, waxy potatoes only when 
they are cold.
Shredding reversible disc – 
coarse / fine
For shredding vegetables, fruit and cheese, 
except for hard cheese (e.g. Parmesan).
Processing at setting 3 (2) or 4 (3).
Indications on the shredding reversible disc:
“2” for the coarse shredding side
“4” for the fine shredding side
Caution!
The shredding reversible disc is not suitable 
for shredding nuts. Shred soft cheese with 
the coarse side only at setting 7 (4).
Grating disc – medium-fine
For grating raw potatoes, hard 
cheese (e.g. Parmesan), cooled chocolate 
and nuts.
Process at setting 7 (4).
Caution!
The grating disc is not suitable for grating 
soft cheese and cheese slices.
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Working with the continuous-
feed shredder insert
X Fig. G:

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

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

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

 Remove the protective drive lid.
 Place housing on the drive and turn all 

the way in a clockwise direction.
 Insert driving shaft.

Caution!
The opening in the driving shaft 
(Fig. G-7) must not be blocked with food 
remnants, etc.

 Place cutting disc on disc holder. Turn 
the desired slicing/shredding side facing 
upwards. Place disc onto the disc holder 
such that the drive couplings on the disc 
holder grip into the disc openings. Disc 
must rest on the lateral lug of the disc 
holder.

 Lightly rotating, attach disc holder to 
the driving shaft.

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

 Connect the mains plug.
 Turn rotary switch to recommended 

setting.
 Put food to be processed in the feed 

tube and push down with the pusher.
Caution!
Prevent the cut ingredients from building 
up in the outlet opening.
Tip: To ensure even cutting results, process 
thin ingredients in bunches.

After using the appliance
 Switch off the appliance with the rotary 

switch.
 Rotate the lid in an anti-clockwise 

 direction and remove.
 Lift the disc holder on the recesses. 

Take out discs.
 Take out driving shaft.
 Rotate the housing in an anti-clockwise 

direction and remove.
 Clean parts.

Cleaning and servicing
 W Caution!

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

 Before cleaning the dicer insert, disas-
semble it.

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

 Clean driving shaft with a damp cloth 
only.

Important information
The opening in the driving shaft (Fig. E-7 
or G-7) must not be blocked with food 
remnants, etc. Remove all remnants with 
a brush.
All other components (housing, lid, pusher, 
continuous-feed shredder insert) are 
dishwasher-safe.
Do not wedge plastic parts in the dish-
washer as they could become deformed.
Tip: To remove the red film after process-
ing e.g. carrots, pour a little cooking oil 
on a cloth and rub the film off the plastic 
parts (not the cutting discs). Then rinse 
the parts.
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Recipes
Salads
“Olivie” salad
(serves approx. 4)
 – 4 boiled, cooled potatoes
 – 2 boiled carrots
 – 4 hard-boiled eggs
 – 200 g cooked chicken breast
 – 1-2 pickled gherkins or marinaded 

cucumbers
 – 1-2 cucumbers
 – 300 g peas, fine (1 small tin)
 – Salt and pepper
 – 250 g mayonnaise
 Dice the boiled, but already cooled pota-

toes, the carrots and the eggs on setting 
3 (2). Dice the cucumbers and the meat 
on setting 5 (3).

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

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

“Vinaigrette” salad
(serves approx. 4)
 – 4 boiled, cooled potatoes
 – 500 g boiled beetroot
 – 2 boiled carrots
 – 2 pickled gherkins
 – 100 g peas, fine
 – ½ leek (approx. 50 g)
 – Salt and pepper
 – 100 ml cooking oil
 Dice the boiled, but already cooled 

potatoes, the carrots, the beetroot and 
the leek on setting 3 (2). Dice pickled 
gherkins on setting 5 (3).

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

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

“Stolichny” salad
(serves 2)
 – 150 g ham
 – 3 boiled, cooled potatoes
 – 2 pickled gherkins or marinaded 

cucumbers
 – 1 boiled carrot
 – Peas, half a can
 – Salt and pepper

Dressing:
 – ¼ carton of sour cream
 – ¼ jar mayonnaise
 Dice the boiled, but already cooled 

potatoes and the carrots on setting 
3 (2). Dice the ham and the cucumbers 
on setting 5 (3).

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

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

cream and mayonnaise.

Crab salad
(serves approx. 4)
 – 300 g cooked meat
 – 300 g boiled, cooled potatoes
 – 200 g cucumbers
 – Green salad
 – 50 g crab meat
 – 3 hard-boiled eggs
 – 150 g mayonnaise
 Dice the boiled, but already cooled 

potatoes, the eggs, the cucumbers and 
the crab meat on setting 3 (2). Dice 
the cooked meat on setting 5 (3).

 Finely chop the green salad.
 Season to taste with salt and pepper.
 Dress with mayonnaise.

Raw vegetable salad
(serves 2-4)
 – 4 carrots
 – 1 kohlrabi
 – 1 apple
 – 1 courgette
 – 1 cucumber
 – ¼ cauliflower
 – 100 g cream cheese
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Fruit salad
 – ½ pineapple
 – ½ melon
 – 2 bananas
 – 2 peaches
 – 2 kiwis
 – 50 ml amaretto
 Dice the fruit on setting 5 (3).
 Mix all diced ingredients in a salad bowl 

with the amaretto.

“Okroshka” soup
(serves 4-6)
 – Kvass, 2 litres
 – 300 g cooked sausage or chicken breast
 – 3-4 boiled, cooled potatoes
 – 3-4 hard-boiled eggs
 – 1 bunch of radishes (8-10)
 – 3 cucumbers
 – ½ leek (approx. 50 g)
 – Parsley and dill
 – 3 tbsp. sour cream
 – Mustard, sugar
 Dice the boiled, but already cooled 

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

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

 Add the diced ingredients, chopped 
parsley and dill.

 Season to taste with salt and pepper.

Subject to change without notice.
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zastosowania.

 W

-

 W Uwaga!
-

z rysunkami.
X Rysunek A:
1 
2 
3 
4 

a 
b 
c 
d 
e 
f 

5 
6 Obudowa

7 
a 

grubo / cienko
b Dwustronna tarcza do tarcia –  

grubo / drobno
c 

8 

X Rysunek B:
Pozycja robocza
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-

-

-
-

serwisu (nr katalogowy 623944).

X Rysunek C:

1.

 
w otwory (2.).

 
3.

 W Uwaga! 

-

(surowych lub gotowanych), marchwi, 

(np. mortadeli), gotowanego lub pieczonego 

sera (np. mozarelli, sera owczego).

etapie pracy.

ziarenka lub pestki. Przed przetwarzaniem 

 W Uwaga! 

-

przeznaczeniem, wprowadzenia zmian 

Robert Bosch Hausgeräte GmbH za ewen-
tualnie spowodowane szkody. Wyklucza to 

nacisku na popychacz przy dosuwaniu 

krojonych kostek.

do krojenia.
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Zakres 5 (3): gotowane ziemniaki, mar-

melony.
Zakres 3 (2): surowe ziemniaki i marchew, 

X Rysunek D:
 -

 

 -

X Rysunek E:
 

-
dzenia do pozycji 2.

  

 
-

dzenia do pozycji 1.
 

 

 
Uwaga!

(rys. E-7) nie 

 

na obudowie!
 

oznaczenia, rys. E-9
do oporu w kierunku zgodnym z ruchem 

 
 -

cany zakres.
 -

znaczone do pokrojenia do otworu 
wsypowego. W razie potrzeby lekko 

Uwaga!

 –

 –

 –
-

2.
 –

Po pracy
 0/off.
 
 -

 
z obudowy.

 
 -

 



12 

pl  

X Rysunek F:
 

 

grubo / cienko

Oznaczenie na dwustronnej tarczy do 

„1“ dla strony do krojenia na grubo
„3“ dla strony do krojenia na cienko
Uwaga!

Ugotowane ziemniaki twardego gatunku 

grubo / drobno

parmezanu).

Oznaczenie na dwustronnej tarczy do 
tarcia:
„2“ dla strony do tarcia na grubo
„4“ dla strony do tarcia na drobno
Uwaga!

stronie tarczy na zakresie 7 (4).

Uwaga!

X Rysunek G
 

dzenia do pozycji 2.
 

 

dzenia do pozycji 1.
 

 

 
Uwaga!

rys. G-7) nie 

 

spo-
 na bocznych czopach uchwytu 

tarczy.
 

 
oznaczenia, rys. G-10
do oporu w kierunku zgodnym z ruchem 

 
 

cany zakres.
 Produkty przeznaczone do przetwo-

Uwaga!

rozdrobnienie.
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Po pracy
 

obrotowym.
 -

 

 
 -

 

 W Uwaga!

 -

 

 

rys. E-7 lub 
G-7

ulec deformacji.

-

elementy.

 –
ziemniaki

 – 2 ugotowane marchewki
 – 4 jajka ugotowane na twardo
 – 200 g gotowanego fileta z piersi 

kurczaka
 –
 –
 –
 –
 – 250 g majonezu
 -

 -

 
 

 –
ziemniaki

 – 500 g ugotowanych czerwonych 

 – 2 ugotowane marchewki
 –
 – 100 g groszku
 – ½ pora (ok. 50 g)
 –
 – 100 ml oleju jadalnego
 -

zakresie 5 (3).
 -
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 – 150 g szynki
 –
 –
 – 1 ugotowana marchewka
 –
 –

Dressing:
 –
 –
 -

 -

 
 

 –
 –

 –
 –
 –
 – 3 jajka ugotowane na twardo
 – 150 g majonezu
 -

zakresie 5 (3).
 
 
 

 – 4 marchewki
 – 1 kalarepa
 –
 – 1 cukinia
 –
 – ¼ kalafiora
 –

 – ½ ananasa
 – ½ melona
 – 2 banany
 – 2 brzoskwinie
 – 2 kiwi
 – 50 ml Amaretto
 

5 (3).
 

 – zakwas, 2 litry
 –

z piersi kurczaka
 –
 – 3-4 jajka ugotowane na twardo
 –
 –
 – ½ pora (ok. 50 g)
 – pietruszka zielona i koperek
 –
 – musztarda, cukier
 -

 

zakwasem.
 

 

zmian.
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Odklopte prosím obrázkové strany.
X Obr. A:
1 
2 
3 Víko s plnicí šachtou
4 

a 
b 
c 
d 
e Uzavírací klipy
f 

5 
6 Kryt

-

 W

-

-

 W

7 
a  

b  

c 
8 

X Obr. B:
Pracovní poloha

-

nimi.
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-

X Obr. C:
-

bováku (1.

 
2.).

 
zapadly do vybrání (3.
krytu.

Obsluha

 W  

-

zpracované v jednom pracovním postupu 

-

-

 W  

-

-

kostek.
Pracovní rychlost

potravin.

 syrové brambory a mrkev, 

cibule, jablka, kiwi.

kostek
X Obr. D:
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 cs Obsluha

X Obr. E:
 

polohy 2.
 -

-

 

polohy 1.
 
 

doraz.
 

(Obr. E-7)
ucpán zbytky potravin a pod.

 

se šipkou na krytu!
 

Obr. E-9

 
 -

 Dejte krájené potraviny do plnicí šachty. 

 – po zpracování max. 1500 g,
 –

 –

2.
 –

podle receptu není mezitím nutné 

 
0/off.

 
 

 
 
 

 

X Obr. F:
 

 

Na krájení ovoce a zeleniny.
Zpracování na stupni 5 (3).

 
 

 

-
-

jejte pouze za studena.

Zpracování na stupni 3 (2) nebo 4 (3).

„2“ strana na hrubé krouhání 
„4“ strana na jemné krouhání
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Zpracování na stupni 7 (4).

X Obr. G:
 

polohy 2.
 

 

polohy 1.
 
 

doraz.
 

(Obr. G-7)
ucpán zbytky potravin a pod.

 

dosedat na
 

 
Obr. G-10

 
 

 

Tip: 
nakrájení potravin zpracovávejte tenké 
potraviny ve svazcích.

 
 

 

 
 

 

 W

 
rozeberte.

 

 
hadrem.

(Obr. E-7 nebo G-7) 

jejich deformaci.
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 cs Recepty

Tip: 

trochu stolního oleje a plastové díly (ne 

Recepty

(pro cca 4 osoby)
 –
 –
 –
 –
 –
 – 1-2 salátové okurky
 – 300 g jemného hrášku  

(1 malá plechovka)
 –
 – 250 g majonézy
 

mrkev a vejce na stupni 3 (2) nakrájejte 
na kostky. Okurky a maso nakrájejte na 
kostky na stupni 5 (3).

 
smíchejte v salátové míse s hráškem.

 
 Smíchejte s majonézou a podávejte.

(pro cca 4 osoby)
 –
 –
 –
 – 2 okurky v soli
 – 100 g jemného hrášku
 –
 –
 – 100 ml stolního oleje
 

na stupni 3 (2) na kostky. Okurky nakrá-
jejte na kostky na stupni 5 (3).

 
smíchejte v salátové míse s hráškem.

 
 Podávejte se stolním olejem.

(pro 2 osoby)
 – 150 g šunky
 –
 –
 –
 – Hrášek, polovina plechovky
 –

Dresink:
 – ¼ kelímku kysané smetany
 – ¼ sklenice majonézy
 

mrkev nakrájejte na kostky na stupni 

kostky na stupni 5 (3).
 

smíchejte v salátové míse s hráškem.
 
 

se zakysanou smetanou a majonézou.

(pro cca 4 osoby)
 –
 –
 – 200 g salátové okurky
 –
 – 50 g krabího masa
 –
 – 150 g majonézy
 

vejce, okurky a krabí maso nakrájejte na 

nakrájejte na stupni 5 (3).
 
 
 Podávejte s majonézou.

(pro 2-4 osoby)
 – 4 mrkve
 – 1 kedlubna
 – 1 jablko
 – 1 cuketa
 – 1 okurka
 –
 –
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 – ½ ananasu
 – ½ melounu
 – 2 banány
 – 2 broskve
 – 2 kiwi
 – 50 ml amaretta
 Ovoce nakrájejte na kostky na stupni 

5 (3).
 

smíchejte v salátové míse s amarettem.

(pro 4-6 osob)
 – Kvas, 2 litry
 –

 –
 –
 –
 – 3 salátové okurky
 –
 –
 –
 –
 

vejce nakrájejte na kostky na stupni 

stupni 5 (3).
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Vyklopte strany s obrázkami.
X A:
1 
2 
3 Veko s plniacim hrdlom
4 

a 
b 
c 
d 
e Zatváracie svorky
f 

5 
6 Kryt

 
 

Toto príslušenstvo je vhodné na krájanie potravín na kocky. Potra-

 W
pohonom!

 W

7 
a  

b  

c 

8 

X B:
Pracovná poloha

uvedené v tomto návode na obsluhu sa 

hodnoty zobrazené  v zátvorkách.
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-
-

X C:

1.

-

 -
rovali do otvorov (2.).

 
3.), a potom ho 

Obsluha

 W  

-
tiek, uhoriek, paradajok, cibule, banánov, 

kuracieho mäsa.

Pri plátkovom syre (napr. gouda) a tvrdom 
syre (napr.ementál) sa nesmie v jednom 

 W  

-

za škody (napr. tupé alebo deformované 
-

–  Varené potraviny nechajte pred krájaním 

 varené zemiaky, karotky a 

 surové zemiaky a karotky; 

jablká, kivi.

kocky
X D:

 -

 

 

X E:
 

do polohy 2.
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 -

nezapadne.
 

do polohy 1.
 
 

 

Otvor v hnacom hriadeli E-7) sa 

 

zarovnané!
 

E-9 -

 
 

 -

potreby potraviny ešte pred krájaním 

 – po spracovaní max. 1500 g,
 –

 – Na vyprázdnenie/vysypanie misy nie 

-

do polohy 2.
 –

jedného receptu nie je nutné, aby ste 

 0/off.
 
 

 
kocky.

 
 

 

kocky
X F:

 

 -

 

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

 
 

„1“ pre rezaciu stranu rezania nahrubo 
„3“ pre rezaciu stranu rezania natenko

-
lády. Varené voskové zemiaky krájajte iba 
za studena.

 

tvrdého syra (napr. parmezánu).
Spracovanie na stupni 3 (2) alebo 4 (3).
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hanie na stupni 7 (4).

lády a orechov.
Spracovanie na stupni 7 (4).

mäkkého a krájaného syra.

X G:
 

do polohy 2.
 

 

do polohy 1.
 
 

 

Otvor v hnacom hriadeli G-7) sa 

 

 

 
G-10

 
 

 

potravinami.
Tip:
postupne spracovávajte natenko nakrájané 
potraviny.

 
 

 

 
 

 

 W

 

 Všetky diely vopred opláchnite pod 

 

Otvor v hnacom hriadeli E-7 
alebo G-7)

kefkou.

deformáciám.
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Tip: 
spracovávaní napr. karotiek dajte na han-

Potom diely opláchnite.

Recepty

(pre cca 4 osoby)
 – 4 varené vychladené zemiaky
 – 2 varené karotky
 – 4 vajcia natvrdo
 –
 –

uhorky
 –
 –
 –
 – 250 g majonézy
 

karotky a vajcia nakrájajte na kocky na 
stupni 3 (2). Uhorky a mäso nakrájajte 
na kocky na stupni 5 (3).

 Všetky na kocky nakrájané prísady 
zmiešajte v šalátovej mise s hráškom.

 
 Zmiešajte s majonézou a podávajte.

(pre cca 4 osoby)
 – 4 varené vychladené zemiaky
 – 500 g varenej cvikly
 – 2 varené karotky
 – 2 nakladané uhorky
 – 100 g jemného hrášku
 –
 –
 – 100 ml jedlého oleja
 

na stupni 3 (2). Nakladané uhorky 
nakrájajte na kocky na stupni 5 (3).

 Všetky na kocky nakrájané prísady 
zmiešajte v šalátovej mise s hráškom.

 
 

(pre 2 osoby)
 – 150 g šunky
 – 3 varené vychladené zemiaky
 – 2 nakladané alebo marinované uhorky
 – 1 uvarená karotka
 – hrášok, polovica konzervy
 –

Dresing:
 – ¼ téglika kyslej smotany
 – ¼ pohára majonézy
 

a karotku nakrájajte na kocky na stupni 

kocky na stupni 5 (3).
 Všetky na kocky nakrájané prísady 

zmiešajte v šalátovej mise s hráškom.
 
 Zmiešajte všetky suroviny. Podávajte s 

kyslou smotanou a majonézou.

(pre cca 4 osoby)
 – 300 g vareného mäsa
 –
 –
 –
 – 50 g krabieho mäsa
 – 3 vajcia natvrdo
 – 150 g majonézy
 

vajcia, uhorky a krabie mäso nakrájajte 
na kocky na stupni 3 (2). Uvarené mäso 
nakrájajte na kocky na stupni 5 (3).

 
 
 Podávajte s majonézou.

 

 – 4 karotky
 – 1 kaleráb
 – 1 jablko
 – 1 cuketa
 – 1 uhorka
 – ¼ karfiolu
 –
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 – ½ ananásu
 –
 – 2 banány
 – 2 broskyne
 – 2 kivi
 – 50 ml amaretta
 Ovocie nakrájajte na kocky na stupni 

5 (3).
 Všetky prísady nasekané na kocky 

zmiešajte v šalátovej mise s amarettom.

 – kvas, 2 litre
 – 300 g klobásy na varenie alebo 

 –
 –
 –
 – 3 šalátové uhorky
 –
 –
 –
 –
 

a vajcia nakrájajte na kocky na stupni 

kuracie prsia nakrájajte na kocky na 
stupni 5 (3).

 

 Pridajte prísady nakrájané na kocky, 

 

Zmeny vyhradené.
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 sl Za vašo varnost

Kratek pregled
Prosimo, razgrnite strani s slikami.
X Slika A:
1 
2 
3 Pokrov s polnilno odprtino
4 

a Kolut z rezili
b 

(9 mm)
c 

(13 mm)*
d osnovni nosilec
e aretirne sponke
f 

5 Pogonska gred
6 Ohišje

Za vašo varnost
Ta pribor je namenjen kuhinjskemu aparatu MUM5... . Upoštevajte 
Navodilo za uporabo kuhinjskega aparata MUM5... . Ta pribor je 

uporabe.

 W

odstranite / namestite le, ko pogon miruje. Pri razstavljanju / sesta-

iz umetne mase v sredini. Nikoli ne posegajte med ostra rezila 

-

 W Pomembno!

Uporabljajte le v celoti sestavljen pribor.

7 
a 

debelo / tanko
b 

grobo / fino
c 

8 
* pri nekaterih modelih
X Slika B:

Pomembna napotek

orientacijske vrednosti za delovno hitrost 
se nanašajo na aparate s 7-stopenjskim 
vrtljivim stikalom. V oklepajih navedene 
vrednosti veljajo za aparate s 4-stopenjskim 
vrtljivim stikalom.
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preobremenitvijo

pogonska gred opremljena s posebnim 

V primeru preobremenitve se tako prelomi 
-

obsega in se z lahkoto zamenja. Sicer pa 

X Slika C:

1.

pogonski gredi.

 
v izvrtine (2.).

 
v izreze (3.), ter ga pritisnite v ohišje.

Rokovanje

 W  

Rezalnik kock je primeren le za rezanje 
krompirja (surovega ali kuhanega), korenja, 

jabolk, hrušk, jagod, melon, kivija, jajc, 
mehke mesne klobase (npr. mortadele), 

Pri poltrdih (npr. gouda) in trdih sirih (npr. 
-

nem postopku ne sme presegati 3 kg.

sadja (jabolka, breskve itd.) morate odstraniti 

 W  

Neupoštevanje teh napotkov lahko privede 

ga predelate ali nestrokovno uporabljate, 
podjetje Robert Bosch Hausgeräte GmbH 
ne more prevzeti odgovornosti za morebiti 

-
nost za škodo (npr. topa ali deformirana 
rezila), ki nastane zaradi obdelave nedovo-

Pomembni napotki:
–  sadje / zelenjava ne smeta biti prezrela, 

ker se lahko sicer izceja sok.

kock.
Delovna hitrost

Stopnja 5 (3): kuhan krompir, korenje in 
jajca; kumare; banane; jagode; melone.
Stopnja 3 (2): surov krompir in korenje; 
mehka mesna klobasa (npr. mortadela); 

jabolka, kivi.

kock
X Slika D:

 
nosilec. Bodite pozorni na izreze!

 Kolut z rezili vstavite v osnovni nosilec.
 3 aretirne sponke pritisnite navzgor, 

Delo s sekljalnikom kock
X Slika E:

 Pritisnite tipko za sprostitev in 

 pozicijo 2.
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 Vstavite posodo: posodo vstavite tako, 
da je nagnjena naprej, nato pa jo name-
stite in zasukajte v nasprotni smeri 

 Pritisnite tipko za sprostitev in 

 pozicijo 1.
 

pogona.
 Ohišje namestite na pogon in ga zasu-

kajte v smeri urnega kazalca do konca.
 Vstavite pogonsko gred.

Odprtina v pogonski gredi (slika E-7) ne 
sme biti zamašena z ostanki hrane ali 
podobnim.

 

 Namestite pokrov (upoštevajte oznako, 
slika E-9) in ga v smeri urnega kazalca 
zasukajte do konca.

 
 

stopnjo.
 

polnilno odprtino. Po potrebi jih narahlo 

 – po obdelavi maks. 1500 g,
 –

rezalnika kock.
Napotki:
 – Za odstranitev / praznjenje posode 

rezalnika kock ni treba vzeti z aparata. 
Pritisnite le tipko za sprostitev in 

2.
 –

 Vrtljivo stikalo obrnite na 0/off.
 
 Pokrov zasukajte v nasprotni smeri 

urnega kazalca in ga snemite.
 

 Izvlecite pogonsko gred.
 Ohišje zasukajte v nasprotni smeri 

urnega kazalca in ga snemite.
 

kock
X Slika F:

 3 aretirne sponke pritisnite navzven in 
snemite kolut z rezili.

 
nega nosilca.

Pri nekaterih modelih:

debelo / tanko
za rezanje sadja in zelenjave.
Obdelava na stopnji 5 (3).
Oznaka na dvostranski 

„1“ za debelo rezanje
„3“ za tanko rezanje

grobo / fino
za strganje zelenjave, sadja in sira, razen 
trdega sira (npr. parmezan).
Obdelava na stopnji 3 (2) ali 4 (3).

„2“ za grobo strganje
„4“ za fino strganje

za strganje orehov. Mehki sir strgajte samo 
z grobo stranjo na stopnji 7 (4).

srednje fino
za ribanje surovega krompirja, trdega sira 

orehov.
Obdelava na stopnji 7 (4).
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mehkega in poltrdega sira.

sekljalnika
X Slika G:

 Pritisnite tipko za sprostitev in 

 pozicijo 2.
 Vstavite posodo: 

posodo vstavite tako, da je nagnjena 
naprej, nato pa jo namestite in 
zasukajte v nasprotni smeri urnega 

 Pritisnite tipko za sprostitev in 

 pozicijo 1.
 

pogona.
 Ohišje namestite na pogon in ga zasu-

kajte v smeri urnega kazalca do konca.
 Vstavite pogonsko gred.

Odprtina v pogonski gredi (slika G-7) ne 
sme biti zamašena z ostanki hrane ali 
podobnim.

 

nosilec tako, da sojemalniki na nosilcu 

nalegati na stranske 

 
gred z rahlim zasukom.

 Namestite pokrov (upoštevajte oznako, 
slika G-10) in ga v smeri urnega 
kazalca zasukajte do konca.

 
 

stopnjo.
 

v polnilno odprtino in jih potiskajte 

v izpustni odprtini.
Nasvet: za enakomeren izid rezanja tanka 

 Aparat izklopite z vrtljivim stikalom.
 Pokrov zasukajte v nasprotni smeri 

urnega kazalca in ga snemite.
 

 Izvlecite pogonsko gred.
 Ohišje zasukajte v nasprotni smeri 

urnega kazalca in ga snemite.
 

 W

Slednja lahko poškodujejo površine. Delov 
-

nem stroju, ker rezila sicer postanejo topa.
 

kock razstaviti.
 

 
Pomembna napotek
Odprtina v pogonski gredi (slika E-7 ali 
G-7) ne sme biti zamašena z ostanki hrane 

-

za strojno pomivanje.
Delov iz umetne mase ne smete zagozditi 
v pomivalnem stroju, ker lahko pride do 
deformacij.
Nasvet: 
po obdelavi npr. korenja na krpo kapnite 
nekaj kapljic jedilnega olja in s tem podr-

sekljanje). Nato te dele pomijte.
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Recepti
Solate
Solata »Olivie«
(pribl. za 4 osebe)
 – 4 kuhani, ohlajeni krompirji
 –
 – 4 trdo kuhana jajca
 –
 –
 – 1–2 solatni kumari
 – 300 g graha, drobnega  

 – sol in poper
 – 250 g majoneze
 Skuhan, ohlajen krompir, korenje in 

stopnji 5 (3).
 Vse razrezane sestavine stresite v 

posodo za solato in primešajte grah.
 
 Umešajte majonezo in postrezite.

Solata »Vinaigrette«
(pribl. za 4 osebe)
 – 4 kuhani, ohlajeni krompirji
 –
 –
 –
 – 100 g graha, drobnega
 – ½ šopka pora (pribl. 50 g)
 – sol in poper
 – 100 ml jedilnega olja
 Skuhan, ohlajen krompir, korenje, 

na stopnji 5 (3).
 Vse razrezane sestavine stresite v 

posodo za solato in primešajte grah.
 
 Pokapajte z jedilnim oljem.

Solata »Stolichny«
(pribl. za 2 osebi)
 – 150 g šunke
 – 3 kuhani, ohlajeni krompirji
 –
 –
 –
 – sol in poper

Preliv:
 –
 – ¼ kozarca majoneze
 Skuhan, ohlajen krompir in korenje 

stopnji 5 (3).
 Vse razrezane sestavine stresite v 

posodo za solato in primešajte grah.
 
 Vse dobro premešajte. Postrezite s kislo 

smetano in majonezo.

(pribl. za 4 osebe)
 – 300 g kuhanega mesa
 – 300 g kuhanega, ohlajenega krompirja
 – 200 g solatnih kumar
 – zelena solata
 – 50 g mesa rakovic
 – 3 trdo kuhana jajca
 – 150 g majoneze
 Skuhan, ohlajen krompir, jajca, kumare 

kocke na stopnji 5 (3).
 Zeleno solato na drobno sesekljajte.
 
 Postrezite z majonezo.

(za 2-4 osebe)
 –
 – 1 koleraba
 – 1 jabolko
 –
 – 1 kumara
 –
 –
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Sadna solata
 – ½ ananasa
 – ½ melone
 – 2 banani
 – 2 breskvi
 – 2 kivija
 – 50 ml amaretta
 
 Vse razrezane sestavine stresite v 

posodo za solato in jih premešajte z 
amarettom.

Juha »Okroshka«
(za 4–6 oseb)
 –
 – 300 g obarjene mesne klobase ali 

 – 3–4 kuhani, ohlajeni krompirji
 – 3–4 trdo kuhana jajca
 – 1 šopek redkvic (8–10 kosov)
 – 3 solatne kumare
 – ½ šopka pora (pribl. 50 g)
 – peteršilj in koper
 –
 –
 Skuhan, ohlajen krompir in jajca nare-

kocke na stopnji 5 (3).
 Kislo smetano, sesekljan por in jajca 

-

 Dodajte na kocke narezane sestavine, 
sesekljan peteršilj in koper.
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 hr Za vašu sigurnost

Na jedan pogled
Molimo izvucite stranice za slikama.
X Slika A:
1 
2 
3 
4 

a 
b Rešetka za rezanje, mala (9 mm)
c Rešetka za rezanje, velika (13 mm)*
d 
e 
f 

5 Pogonska osovina
6 

Za vašu sigurnost
 

Ova oprema je podesna za rezanje namirnica na kockice.  

sastojke. Namirnice ne smiju biti u zamrznutom stanju. Kod kori-

primjene.

 W
Nikada ne stavljajte prste u umetak (rezalo kockica, sjeckalica za 
hranu)! Ne ulazite prstima u otvor za punjenje. Umetak (rezalo 

poklopcem. Umetak skidajte/stavljajte samo dok pogon ne radi. 
Kod rastavljanja / sastavljanja umetka rezala kockice primajte disk 

usitnjavanje umetka sjeckalice za hranu. Diskove primajte samo na 
rubu!

 W

Dodatnu opremu koristite samo kada je kompletno montirana.

7 
a Okretni disk za rezanje –  

debelo / tanko
b Okretni disk za ribanje – grubo / sitno
c Disk za ribanje – srednje sitno

8 
* kod nekih modela:
X Slika B:

-
tacijske vrijednosti za radnu brzinu odnose 

-
nom sklopkom vrijednosti se nalazi odmah 
iza u zagradama.
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-

za lom).

a ne pogonska osovina. Rezervni dio za 

kod servisa za kupce (br. artikla 623944).

X Slika C:

1.). Prije nego što utisnete novi 

izdanka starog umetka više ne nalaze u 
pogonskoj osovini.

 Stavite umetak tako da izdanci pašu u 
rupe (2.).

 Okrenite umetak tako da obje spojke 
pašu u utore (3.

 W  

Rezalo kockica podesno je samo za rezanje 
krumpira (sirovog i kuhanog), mrkve, 

jabuka, krušaka, jagoda, lubenica, kivija, 
jaja, mekane mesne kobasice (npr. morta-

bez kostiju.

Kod sira za rezanje (npr. Gouda) i tvrdog 

u jednom danu ne smije premašiti 3 kg.

breskve itd.) potrebno je odstraniti koštice 
odn. sjemenje. Prije prerade kuhanog ili 

Namirnice ne smiju biti u zamrznutom 
stanju.

 W  

Ako se rezalo kockica koristi nenamjenski, 

jamstvo za eventualno nastale štete. To 

-

–  Kuhane namirnice pustite da se prije 

tako da je rezultat rezanja bolji.

duljina kockica.

namirnici koju treba rezati.
Stupanj 5 (3): kuhani krumpir, mrkva i jaja, 
krastavac, banane, jagode, lubenice.
Stupanj 3 (2): sirovi krumpira i mrkve, 
mekana mesna kobasica (npr. mortadela); 

jabuke, kivi.

- sastavljanje
X Slika D:

 Stavite rešetku za rezanje u osnovni 

 

 
prema gore tako da se zaglave.
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X Slika E:
 

2.
 Stavljanje zdjele: 

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

 

1.
 Skinite poklopac za zaštitu 

pogona.
 

zakrenite u smjeru kazaljke na satu.
 Stavite pogonsku osovinu.

Otvor u pogonskoj osovini (slika E-7) 

 Stavite umetak rezala kockica. Strelica 
na umetku rezala kockica mora se 

 Stavite poklopac (pripazite na oznaku, 
slika E-9
kazaljke na satu.

 
 

stupanj.
 Namirnice za rezanje stavite u otvor za 

uz lagano pritiskanje. Po potrebni namir-
nice prethodno usitnite.

Praznite zdjelu na vrijeme:
 – nakon prerade od maks. 1500 g,
 –

rezala kockica.
Napomene:
 –

potrebno skidati rezlo kockica sa 

2.

 –
spadaju u jedan recept nije potrebno 

Nakon rada
 Stavite okretnu sklopku na 0/off .
 
 Okrenite poklopac suprotno smjera 

kazaljke na satu i skinite.
 Izvadite umetak rezala kockica iz 

 Izvadite pogonsku osovinu.
 Okrenite poklopac suprotno smjera 

kazaljke na satu i skinite.
 

ostatke namirnica iz rešetke za rezanje.

kockica
X Slika F:

 

 Izvadite rešetku za rezanje iz osnovnog 

Kod nekih modela:

 
debelo / tanko

Prerada na stupnju 5 (3).
Oznaka na okretnom 
disku za rezanje: 
„1“ za debelu stranu za rezanje 
„3“ za tanku stranu za rezanje

Okretni disk za rezanje nije podesan za 
-

 
grubo / sitno

sira (npr. parmezana).
Prerada na stupnju 3 (2) ili 4 (3).
Oznaka na okretnom disku za ribanje: 
„2“ za grubu stranu za ribanje 
„4“ za finu stranu za ribanje
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Okretni disk za ribanje nije podesan za 
ribanje oraha. Meki sir ribajte samo na 
gruboj strani na stupnju 7 (4) .

za ribanje sirovog krumpira, tvrdog 

oraha.
Prerada na stupnju 7 (4).

Disk za ribanje nije podesan za ribanje 
mekog ili narezanog sira.

hranu
X Slika G:

 

2.
 Stavljanje zdjele:

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

 

1.
 Skinite poklopac za zaštitu 

pogona.
 

zakrenite u smjeru kazaljke na satu.
 Stavite pogonsku osovinu.

Otvor u pogonskoj osovini (slika G-7) 

 

ribanje okrenite prema gore. Stavite 

 
njem na pogonsku osovinu.

 Stavite poklopac (pripazite na oznaku, 
slika G-10
kazaljke na satu.

 
 

stupanj.
 Namirnice za preradu stavite u otvor za 

Izbjegavajte gomilanje rezanih namirnica na 
izlaznom otvoru.
Savjet: Za ravnomjerne rezultate rezanje 

Nakon rada
 
 Okrenite poklopac suprotno smjera 

kazaljke na satu i skinite.
 

diskove.
 Izvadite pogonsku osovinu.
 Okrenite poklopac suprotno smjera 

kazaljke na satu i skinite.
 

 W

nje. Površine se mogu oštetiti. Dijelove 

 
kockica.

 

 
krpom.

Otvor u pogonskoj osovini (slika E-7 ili 
G-7)
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Savjet: Za uklanjanje crvene naslage 
nakon prerade npr. mrkve stavite malo 

dijelove (ali ne diskove za usitnjavanje). 
Potom operite dijelove.

Recepti
Salate

(za oko 4 osobe)
 –
 – 2 kuhane mrkve
 – 4 tvrdo kuhana jaja
 –
 – 1-2 kiselih krastavaca ili mariniranih 

krastavaca
 – 1-2 krastavca za salatu
 – 300 g graška, sitnog (1 mala limenka)
 – Sol i papar
 – 250 g majoneze
 

stupnju 5 (3) na kockice.
 Sve sastojke u kockicama pomiješajte u 

zdjeli s graškom.
 

okusu.
 Pomiješajte s majonezom i dekorirajte.

(za oko 4 osobe)
 –
 – 500 g kuhane cikle
 – 2 kuhane mrkve
 – 2 kisela krastavca
 – 100 g sitnog graška
 – ½ snopa poriluka (oko 50 g)
 – Sol i papar
 – 100 ml jestivog ulja
 

stupnju 5 (3) na kockice.
 Sve sastojke u kockicama pomiješajte u 

zdjeli s graškom.

 
okusu.

 

(za 2 osobe)
 – 150 g šunker
 –
 – 2 kisela krastavca ili marinirana 

krastavca
 – 1 kuhana mrkva
 – Grašak, pola limenke
 – Sol i papar

Dresing:
 – ¼ šalice kiselog vrhnja
 – ¼ staklenke majoneze
 

na stupnju 5 (3).
 Sve sastojke u kockicama pomiješajte 

u zdjeli s graškom.
 

okusu.
 Pomiješajte sve sastojke. Dekorirajte 

s kiselim vrhnjem i majonezom.

(za oko 4 osobe)
 – 300 g kuhanog mesa
 –
 – 200 g krastavca za salatu
 – Zelena salata
 –
 – 3 tvrdo kuhana jaja
 – 150 g majoneze
 

stupnju 3 (2) na kockice. Kuhano meso 

 Nasjeckajte na sitno zelenu salatu.
 

okusu.
 

ukusu.
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Sirova salata
(za 2-4 osobe)
 – 4 mrkve
 – 1 koraba
 – 1 jabuka
 – 1 cukini
 – 1 krastavac
 –
 –

 – ½ ananasa
 – ½ lubenica
 – 2 banane
 – 2 breskve
 – 2 kivija
 – 50 ml Amaretto-a
 

kockice.
 Kockice dodataka pomiješajte u zdjeli za 

salatu s Amarettom.

(za 4-6 osoba)
 – Kvas-pivo 2 litre
 –
 –
 – 3-4 tvrdo kuhana jaja
 – 1 snop rotkvica (8-10 komada)
 – 3 krastavca za salatu
 – ½ snopa poriluka (oko 50 g)
 – Peršin i kopar
 –
 –
 

Krastavac, rotkvice, kobasicu odn. 

kockice.
 Kiselo vrhnje, sjeckani poriluk i jaja 

i razrijedite s kvas-pivom.
 Dodajte dodatke u kockicama, kosani 

peršin i kopar.
 

okusu.
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Pregled
Otvorite stranice sa slikama.
X Slika A:
1 
2 
3 
4 

a 
b 
c 
d 
e Stezaljke za zatvaranje
f 

5 Pogonska osovina
6 

MUM5... . Ovaj dodatni pribor je namenjen za rezanje namirnica na 

sastojke. Namirnice ne smeju biti u zamrznutom stanju. Upotrebom 

 W

zavrnutim poklopcem. Dodatak sme da se postavlja/vadi samo kada 

samo po obodu!
 W

Dodatni pribor koristite samo u potpuno sastavljenom stanju.

7 
a  

debela / tanka
b 

krupna / sitna
c 

8 
* Kod pojedinih modela
X Slika B:

referentne vrednosti za brzinu rada odnose 

se nalaze odmah iza, u zagradama.
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na pogonskoj osovini se nalazi umetak 

umetak, ali ne i pogonska osovina. 

X Slika C:

(1.). Pre nego što utisnete novi umetak, 

starog umetka ne nalazi u pogonskoj osovini.

 Postavite umetak tako da se klinovi 
uklapaju u otvore (2.).

 
3.), 

Rukovanje

 W  

Dodatak za rezanje na kockice namenjen 
je samo za rezanje krompira (sirovog ili 
kuvanog), šargarepe, krastavca, paradajza, 
paprike, crnog luka, banana, jabuka, 
krušaka, jagoda, dinja, kivija, jaja, mekih 
kobasica (npr. mortadele), kuvanog ili 

Veoma meki sir (npr. mocarela, feta) se ne 

(jabuke, breskve itd.) moraju se otkloniti 
semenke, odnosno koštice. Pre obrade 

ukloniti kosti. Namirnice ne smeju biti u 
zamrznutom stanju.

 W  

Ako se dodatak za rezanje na kockice ne 
koristi u svrhu za koju je namenjen, Robert 

odgovornost za eventalno nastalu štetu. 

odobrene.

–  Kuvane namirnice pre rezanja ohladiti, jer 

pri rezanju.

kockica.

Brzina rada se bira prema vrsti namirnica 

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

- sastavljanje
X Slika D:

 

 

 Pritisnite sve 3 stezaljke za zatvaranje 
na gore, dok se ne uglave.
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kockice
X Slika E:

 Pritisnite taster za otpuštanje i 

2.
 Postavljanje posude: 

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

 Pritisnite taster za otpuštanje i 

1.
 Uklonite zaštitni poklopac 

pogona.
 

do kraja u smeru kazaljke na satu.
 Postavite pogonsku osovinu.

Otvor na pogonskoj osovini (slika E-7) ne 

 Postavite dodatak za rezanje na 
kockice. Strelica na dodatku za rezanje 

da se poklapaju!
 

oznaku, slika E-9) i okrenite ga do kraja 
u smeru kazaljke na satu.

 
 

stepen.
 Namirnice za rezanje ubacite u otvor 

za punjenje. Prema potrebi, pogurajte 

Ako je neophodno, namirnice prethodno 
usitnite.

 – posle obrade od maks. 1500 g,
 – pre nego što kockice dosegnu donju 

Napomene:
 –

dodatak za rezanje na kockice nije 

pritisnite taster za otpuštanje i dovedite 
2.

 – Za vreme obrade namirnica iz istog 

Nakon rada
 

0/off.
 
 Okrenite poklopac u smeru suprotnom 

od kazaljke na satu i izvadite ga.
 Izvadite dodatak za rezanje na kockice 

 Izvadite pogonsku osovinu.
 

kazaljke na satu i izvadite ga.
 

na kockice
X Slika F:

 Pritisnite ka spolja sve 3 stezaljke za 

 

Kod nekih modela:

 
debela / tanka

Obrada na stepenu 5 (3).
 

rezanje i okretanje: 
„1“ za stranu za deblje rezanje 
„3“ za stranu za tanje rezanje

za rezanje tvrdog sira, hleba, lepinja i 
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krupna / sitna

sira (npr. parmezan).
Obrada na stepenu 3 (2) ili 4 (3).

„2“ za stranu za krupno rendanje
„4“ za stranu za sitno rendanje

rendati samo stranom za krupno rendanje 
na stepenu 7 (4).

za rendanje sirovog krompira, tvrdog 

Obrada na stepenu 7 (4).

rendanje mekog i polutvrdog sira.

seckalicu
X Slika G:

 Pritisnite taster za otpuštanje i 

2.
 Postavljanje posude:

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

 Pritisnite taster za otpuštanje i 

1.
 Uklonite zaštitni poklopac 

pogona.
 

do kraja u smeru kazaljke na satu.
 Postavite pogonsku osovinu.

Otvor na pogonskoj osovini (slika G-7) ne 

 

 

 
oznaku, slika G-10) i okrenite ga do 
kraja u smeru kazaljke na satu.

 
 

stepen.
 Potrebne namirnice sipajte u otvor za 

Nemojte dozvoliti da seckana namirnica 
zaostane u izlaznom otvoru.
Savet: Za ravnomerne rezultate seckanja, 

snopovima.
Nakon rada

 

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

 

 Izvadite pogonsku osovinu.
 

kazaljke na satu i izvadite ga.
 

 W
Nemojte da upotrebljavate abrazivna 

oštetiti. Nemojte prati delove dodatka za 

 
rezanje na kockice.

 Najpre izvršiti pretpranje svih delova 

 Pogonsku osovinu samo obrišite 
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Otvor na pogonskoj osovini (slika E-7 ili 
G-7) 

su otporni na pranje u mašini za pranje 
sudova.

za pranje sudova, jer mogu da se 
deformišu.
Savet: Za uklanjanje crvenog taloga nakon 
obrade, npr. šargarepe, nanesite malo 

toga isperite delove.

Recepti
Salate

(za oko 4 osobe)
 –
 – 2 kuvane šargarepe
 – 4 tvrdo kuvana jaja
 –
 –
 – 1-2 krastavca
 – 300 g sitnog graška (1 mala konzerva)
 – So i biber
 – 250 g majoneza
 

krastavce i meso na stepenu 5 (3).
 U posudi za salatu pomešajte sa 

graškom sve sastojke koji su izrezani na 
kockice.

 Dodajte so i biber po ukusu.
 Pomešajte sa majonezom i servirajte.

(za oko 4 osobe)
 –
 – 500 g kuvane cvekle
 – 2 kuvane šargarepe
 –
 – 100 g sitnog graška
 – ½ veze praziluka (oko 50 g)
 – So i biber
 – 100 ml jestivog ulja
 

 U posudi za salatu pomešajte sa 
graškom sve sastojke koji su izrezani na 
kockice.

 Dodajte so i biber po ukusu.
 Servirati sa jestivim uljem.

(za 2 osobe)
 – 150 g šunke
 –
 –
 – 1 kuvana šargarepa
 – grašak, pola konzerve
 – So i biber

Preliv:
 –
 – ¼ teglice majoneza
 

stepenu 5 (3).
 U posudi za salatu pomešajte sa 

graškom sve sastojke koji su izrezani na 
kockice.

 Dodajte so i biber po ukusu.
 Izmešajte sve sastojke. Servirajte sa 

majonezom i kiselom pavlakom.
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Salata od škampa
(za oko 4 osobe)
 – 300 g kuvanog mesa
 –
 – 200 g krastavca
 – Zelena salata
 – 50 g škampa
 – 3 tvrdo kuvana jaja
 – 150 g majoneza
 

na kockice na stepenu 5 (3).
 Isecite sitno zelenu salatu.
 Dodajte so i biber po ukusu.
 Servirajte sa majonezom.

Salata od sirovog 

(za 2-4 osobe)
 – 4 šargarepe
 – 1 keleraba
 – 1 jabuka
 – 1 tikvica
 – 1 krastavac
 – ¼ karfiola
 –

 – ½ ananasa
 – ½ dinje
 – 2 banane
 – 2 breskve
 – 2 kivija
 – 50 ml amareta
 

stepenu 5 (3).
 U posudi za salatu pomešajte sa 

amaretom sve sastojke koji su izrezani 
na kockice.

(za 4-6 osoba)
 – Kvas, 2 litra
 –

mesa
 –
 – 3-4 tvrdo kuvana jaja
 – 1 veza rotkvica (8-10 komada)
 – 3 krastavca
 – ½ veze praziluka (oko 50 g)
 –
 – 3 supene kašike kisele pavlake
 –
 

stepenu 5 (3).
 Kiselu pavlaku, iseckani praziluk i jaja 

razredite sa kvasom.
 Dodajte u to sastojke izrezane na 

 Dodajte so i biber po ukusu.
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 sq Për sigurinë tuaj

Një vështrim i shpejtë
Ju lutemi hapni faqet e figurës.
X Figura A:
1 Përdorimi i pajisjes së mbushjes
2 Cilindri i ngjeshjes
3 Kapaku me tubin e mbushjes
4 Përdorimi i pajisjes së prerësit 

në kube
a Disku i prerës
b Rjetë prerëse, e vogël (9 mm)
c Rrjetë prerëse, e madhe (13 mm)*
d Mbajtësi bazë
e Kllapat e mbylljes
f Pastrues për rrjetën prerëse

5 Boshti i motorit
6 Kutitë

Për sigurinë tuaj
Ky aksesor është synuar për makinerinë e përpunimit MUM5... . 
Ndiqni udhëzuesin e përdorimit të përpunuesit të ushqimit MUM5... . 
Ky aksesor përdoret për prerjen në kube të ushqimeve. Ushqimet 
nuk duhet të përmbajnë kocka, bërthama ose pjesë të tjera të forta. 
Ushqimet nuk duhet të jenë të ngrira. Në rast se përdoren aksesorë 
të tjerë të lejueshëm nga prodhuesi, janë të mundshme përdorime 
të tjera.

 W
Mos e prekni kurrë direkt pajisjen e hapur (prerësin në kube, 
grimcuesin me ushqim të vazhdueshëm)! Mos i fusni duart në 
enën e mbushjes. Pajisja (prerësi në kube, grimcuesi me ushqim 
të vazhdueshëm) punon vetëm me kapak të mbyllur. Vendosni / 
hiqni pajisjen vetëm kur të ketë ndaluar plotësisht motori. Gjatë 
çmontimit/montimit të prerësit në kube, diskun prerës kapeni vetëm 
në pjesën plastike. Mos i futni duart në thikat e mprehta të rrjetës 
prerëse. Kapeni rrjetën prerëse vetëm në cep! Mos i futni duart në 
thikat dhe pjesët e mprehta të diskut të copëtimit të grimcuesit me 
ushqim të vazhdueshëm. Kapini disqet vetëm në cep!

 W E rëndësishme!
Përdoreni aksesorin vetëm në pozicionin e specifikuar të punës.
Aksesori duhet montuar plotësisht para se të përdoret.

Përdorimi i grimcuesit me ushqim të 

7 Disqet e copëtimit
a Disk prerës i kthyeshëm –  

i trashë / i hollë
b Disk copëtimi – i trashë / i hollë
c Disk rende – mesatar

8 Mbajtësi i disqeve
* për disa modele
X Figura B:
Pozicioni i punës

Vlerat referencë të këshilluara në këtë 
udhëzues përdorimi janë për pajisje me 
çelës rrotullues me 7 nivele. Për pajisjet 
me çelës rrotullues me 4 nivele, vlerat 
referencë jepen në kllapa.
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Ruajtja ndaj mbingarkesës
Për të parandaluar dëmtime të mëdha të 
pajisjes suaj në rastet kur ka mbingarkesë, 
boshti i motorit ka një pikë thyerjeje.
Në rast mbingarkese, thyhet vetëm pjesa 
dhe jo i gjithë boshti i motorit. Pjesa e 
ndërrimit përfshihet në paketën e produktit 
dhe mund të ndërrohet lehtësisht. 
Përndryshe, ai mund të gjendet lehtësisht 
në pikën e shërbimit të klientit (nr. 623944).

X Figura C:
Çmontojeni pjesën që ka defekt, duke 
përdorur një kaçavidë (1.). Para se të 
montoni pjesën e re, kontrolloni që në 
boshtin e motorit të mos kenë mbetur katër 
këmbëzat e thyera të pjesës së vjetër.
Shtrëngimi i pjesës së re:

 Vendoseni pjesën e re në mënyrë që 
këmbëzat të futen mirë në vrima (2.).

 Rrotullojeni pjesën derisa të dyja kllapat 
të puthiten në hapësirat e lira (3.), pastaj 
shtyjeni brenda kutive.

Përdorimi
Përdorimi i pajisjes së prerësit 
në kube

 W Kujdes! 

Prerërësi në kube mund të përdoret 
vetëm për prerjen e patateve (të ziera 
ose të paziera), karotave, kastravecëve, 
domateve, specave, qepëve, bananeve, 
mollëve, dardhave, luleshtrydheve, 
pjeprit, kivit, vezëve, sallameve të buta 
(p.sh. mortadelës), mishit pa kocka të 
shpendëve (të zier ose të skuqur).
Djathi shumë i butë (p.sh. mocarela, djathi 
i deles) nuk mund të përpunohet.
Për djathin gjysmë të fortë (p.sh. „Gouda“) 
dhe djathin e fortë (p.sh. „Emmentaler“), 
sasia e përpunimit gjatë një faze nuk duhet 
të kalojë 3 kg. Para përpunimit të frutave 
me bërthamë (mollë, pjeshkë etj.) duhen 
hequr bërthamat. Para përpunimit të mishit 
të zier ose të skuqur duhet të hiqen kockat.
Ushqimet nuk duhet të jenë të ngrira.

 W Kujdes! 

Mosrespektimi i këtyre udhëzimeve 
mund të çojë në dëmtimin e prerësit në 
kube, përfshirë rrjetën prerëse dhe thikat 
rrotulluese.
Nëse prerësi në kube përdoret për një 
qëllim të ndryshëm, ndryshohet ose 
përdoret në mënyrën e gabuar, kompania 
Robert Bosch Hausgeräte GmbH nuk 
mban përgjegjësi për dëmet që mund të 
shkaktohen. Kjo përfshin edhe përgjegjësitë 
për dëme (p.sh. nga thikat e pamprehura 
ose të shformuara), të cilat shkaktohen 
si rezutat i përpunimit të ushqimeve të 
palejuara.

–  Frutat / perimet nuk duhet të jenë tepër 
të pjekura, sepse nga to mund të rrjedhë 
lëngu.

–  Para prerjes, rekomandohet që ushqimet 
e ziera të ftohen, pasi në këtë mënyrë 
janë më të ngurta dhe kështu arrihet 
rezultat më i mirë prerjeje.

–  Në varësi të presionit që ushtrohet gjatë 
ngjeshjes, gjatësia e kubeve mund të jetë 
më e madhe ose më e vogël.

Shpejtësia e punës
Zgjidhni shpejtësinë e punës së pajisjes në 
përputhje me ushqimin që pritet.
Niveli 5 (3): patate, karota dhe vezë të 
ziera; tranguj; banane; luleshtrydhe; pjepra.
Niveli 3 (2): patate dhe karota të paziera; 
sallame të buta (p.sh. mortadela); djathë 
gjysmë i butë, djathë i fortë; speca, domate, 
qepë, mollë, kivi.

Montimi i prerësit në kube
X Figura D:

 Vendosni rrjetën prerëse në mbajtësin 
bazë. Kujdes hapësirat bosh!

 Vendosni diskun prerës në mbajtësin 
bazë.

 Shtypni 3 kllapat mbyllëse derisa të 
puthiten.
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Puna me prerësin në kube
X Figura E:

 Shtypni butonin e takimit dhe 
silleni rotorin në pozicionin 2.

 Vendosni enën: 
Anojeni enën me drejtimin para 
dhe vendoseni, 
dhe më pas rrotullojeni në drejtim 
kundërorar dersa të bllokohet.

 Shtypni butonin e takimit dhe 
silleni rotorin në pozicionin 1.

 Hiqni kapakun mbrojtës.
 Vendosni kutitë mbi mekanizëm 

dhe rrotullojeni në drejtim orar derisa të 
bllokohet.

 Vendosni boshtin e motorit.
Kujdes!
Pjesa e hapur e boshtit të motorit 
(Figrua E-7) nuk duhet të bllokohet nga 
mbetje të ushqimit ose gjëra të tjera.

 Vendosni prerësin në kube. Shigjeta në 
prerësin në kube dhe shigjeta në kapak 
duhet të përputhen!

 Vendosni kapakun (kini parasysh 
shënimin, Figura E-9) dhe rrotullojeni 
në drejtim orar derisa të bllokohet.

 Fusni spinën në prizë.
 Vendoseni çelësin rrotulles në nivelin e 

këshilluar.
 Futni ushqimet që do të përpunohen 

në tubin e mbushjes. Nëse është e 
nevojshme, shtypeni lehtë me cilindrin 
përkatës. Nëse kërkohet, pritini 
ushqimet përpara se të përpunohen.

Kujdes!
Boshatiseni enën në kohën e duhur:

 – pas përpunimit të maksimumi 1500 g,
 – para se kubet të kenë arritur në cepin e 

poshtëm të prerësit në kube.

 – Para se të hiqet/boshatiset ena, është 
e nevojshme që prerësi në kube të 
çmontohet nga pajisja. Shtypni vetëm 
butonin e takimit dhe silleni rotorin në 
pozicionin 2.

 – Gjatë përpunimit të ushqimeve të 
ndryshme sipas recetës, nuk është 
e nevojshme që prerësi në kube të 
pastrohet pas çdo ushqimi.

Pas punës
 Vendoseni çelësin rrotullues në 

pozicionin 0/off.
 Hiqni spinën nga priza.
 Rrotullojeni kapakun në drejtim 

kundërorar dhe hiqeni.
 Hiqeni prerësen në kube nga kutia.
 Hiqni boshtin e motorit.
 Rrotullojini kutitë në drejtim kundërorar 

dhe hiqini.
 Pastroni mbetjet ushqimore nga rrjeta 

prerëse duke përdorur detergjentin 
përkatës.

Çmontojeni pajisjen e prerësit 
në kube
X Figura F:

 Shtypni nga jashtë 3 kllapat e mbylljes 
dhe hiqni diskun prerës.

 Hiqni rrjetën prerëse nga mbajtësi bazë.

Për disa modele:
Grimcuesi me ushqim të 

Disk prerës i kthyeshëm –  
i trashë / i hollë
për prerjen e frutave dhe perimeve.
Përpunimi në nivelin 5 (3).
Përshkrimi në  
diskun prerës të kthyeshëm: 
"1“ për anën e trashë të prerjes 
"3“ për anën e hollë të prerjes
Kujdes!
Disku prerës i kthyeshëm nuk është i 
përshtatshëm për prerjen e djathit të fortë, 
bukës, bukëzave dhe çokollatës. Pritni patatet 
e ziera të forta vetëm kur janë të ftohta.
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Disk copëtimi – 
i trashë / i hollë
për prerjen e perimeve, frutave dhe djathit, 
përveç djathit të fortë (p.sh. parmixhano).
Përpunimi në nivelin 3 (2) ose 4 (3).
Përshkrimi në diskun copëtues të 
kthyeshëm:
"2“ për anën e trashë
"4“ për anën e imët
Kujdes!
Disku i kthyeshëm i copëtimit nuk është i 
përshtatshëm për copëtimin e arrave/
lajthive. Përdorni vetëm anën e trashë të 
copëtimit në nivelin 7 (4) për copëtimin e 
djathit të butë.
Disk rende – mesatar
për prerjen me rende të patateve të 
paziera, djathit të fortë (p.sh. parmixhano), 
çokollatave të nxjerra nga frigoriferi dhe 
arrave/lajthive.
Përpunimi në nivelin 7 (4).
Kujdes!
Disku rende nuk është i përshtatshëm 
për grirjen me rende të djathit të butë dhe 
djathit gjysmë të fortë.

Puna me grimcuesin me ushqim 

X Figura G:
 Shtypni butonin e takimit dhe 

silleni rotorin në pozicionin 2.
 Vendosni enën:

anojeni enën në drejtim para 
dhe vendoseni, dhe më pas rrotullojeni 
në drejtim kundërorar derisa të 
bllokohet.

 Shtypni butonin e takimit dhe 
silleni rotorin në pozicionin 1.

 Hiqni kapakun mbrojtës.
 Vendosni kutitë mbi mekanizëm 

dhe rrotullojeni në drejtim orar derisa të 
bllokohet.

 Vendosni boshtin e motorit.
Kujdes!
Pjesa e hapur e boshtit të motorit 
(Figura G-7) nuk duhet të bllokohet nga 
mbetje ushqimi ose gjëra të tjera.

 Vendosni diskun e grimcimit në 
mbajtësin e disqeve. Vendosni në 
drejtimin lart anën e dëshiruar të 
prerjes / copëtimit. Vendosni diskun në 
mbajtësin e disqeve në mënyrë të tillë 
që personat e tjerë të mund ta kapin 
në vrimën e diskut. Disku duhet të 
mbështetet mbi këmbëzat anësore të 
mbajtësit të disqeve.

 Vendosni mbajtësin e disqeve, duke e 
rrotulluar lehtë, mbi boshtin e motorit.

 Vendosni kapakun (kini parasysh 
shënimin, Figura G-10) dhe rrotullojeni 
në drejtim orar derisa të bllokohet.

 Fusni spinën në prizë.
 Vendosni çelësin rrotullues në nivelin e 

rekomanduar.
 Futni ushqimet që do të përpunohen 

në tubin e mbushjes dhe shtypni me 
cilindrin përkatës.

Kujdes!
Shmangni bllokimin e tubit dalës me copëza 
të prera.
Këshillë: për të pasur rezultate të njëjta 
në prerje, përpunojini përbërësit e hollë në 
grupe.
Pas punës

 Fikni pajisjen nëpërmjet çelësit me 
rrotullim.

 Rrotullojeni kapakun në drejtim 
kundërorar dhe hiqeni.

 Hiqni mbajtësin e disqeve duke e kapur 
nga hapësirat e lira. Nxirrni disqet.

 Hiqni boshtin e motorit.
 Rrotullojini kutitë në drejtim kundërorar 

dhe hiqini.
 Pastroni pjesët.

Pastrimi dhe kujdesi
 W Kujdes!

Mos përdorni asnjë solucion larës gërryes. 
Sipërfaqet mund të dëmtohen. Mos i lani në 
enëlarëse pjesët e prerësit në kube, sepse 
thikat mund të humbasin mprehtësinë.
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 Çmontoni pajisjen e prerësit në kube 
përpara pastrimit.

 Shpëlajini të gjitha pjesët me ujë të 
rrjedhshëm. Pastroni pjesët me furçë.

 Boshtin e motorit pastrojeni vetëm me 
leckë të njomë.

Pjesa e hapur e boshtit të motorit 
(Figura E-7 ose G-7) nuk duhet të 
bllokohet nga mbetje ushqimi ose gjëra të 
tjera. Largoni mbetjet mirë duke përdorur 
furçën.
Të gjitha pjesë e tjera (kutitë, kapakët, 
cilindri shtytës, pajisja e grimcuesit me 
ushqim të vazhdueshëm) mund të lahen në 
enëlarëse.
Mos i vendosni pjesët plastike në 
pjatalarëse sipër njëra-tjetrës, pasi mund të 
shformohen.
Këshillë: Për të hequr ngjyrën e kuqe që 
mbetet pas përdorimit të perimeve të tilla si 
karota, hidhni pak vaj gatimi në një peshqir 
dhe fërkoni me të pjesët plastike (jo disqet 
prerëse). Pas kësaj, bëni shpëlarjen.

Receta
Sallata

(për afërsisht 4 persona)
 – 4 patate të ziera, të ftohta
 – 2 karota të ziera
 – 4 vezë shumë të ziera
 – 200 g gjoks pule të zier
 – 1-2 kastravecë të kripur ose të marinuar
 – 1-2 kastravecë sallate
 – 300 g bizele, kokërrvogël (1 kuti e vogël)
 – Kripë dhe piper
 – 250 g majonezë
 Prisni në kube, në nivelin 3 (2), patatet, 

karotat dhe vezët e ziera por të 
ftohta. Prisni në kube, në nivelin 5 (3), 
kastravecët dhe mishin.

 Në një enë sallate, përzieni të gjithë 
përbërësit bashkë me bizelet.

 Hidhni kripë dhe piper sipas shijes.
 Përziejeni me majonezë dhe shërbejeni.

(për afërsisht 4 persona)
 – 4 patate të ziera, të ftohta
 – 500 g panxhar i kuq i zier
 – 2 karota të ziera
 – 2 kastravecë të kripur
 – 100 g bizele kokërrvogël
 – ½ presh (rreth 50 g)
 – Kripë dhe piper
 – 100 ml vaj gatimi
 Prisni në kube, në nivelin 3 (2), patatet 

e ziera por të ftohta, karotat, panxharin 
e kuq dhe preshin. Prisni në kube, në 
nivelin 5 (3), kastravecët e kripur.

 Në një enë sallate, përzieni të gjithë 
përbërësit bashkë me bizelet.

 Hidhni kripë dhe piper sipas shijes.
 Sallata shërbehet me vaj gatimi.

(për 2 persona)
 – 150 g proshutë
 – 3 patate të ziera dhe të ftohta
 – 2 kastravecë të kripur ose të regjur
 – 1 karotë të zier
 – Bizele, gjysëm kutie
 – Kripë dhe piper

Salca:
 – ¼ kuti me ajkë qumështi të thartë
 – ¼ kavanoz majonezë
 Prisni në kube, në nivelin 3 (2), patatet 

dhe karotat e ziera, por tashmë të 
ftohta. Prisni proshutën dhe kastravecët 
në kube në nivelin 5 (3).

 Në një enë sallate, përzieni të gjithë 
përbërësit bashkë me bizelet.

 Hidhni kripë dhe piper sipas shijes.
 Përzieni të gjithë përbërësit. Shërbehet 

me ajkë të thartë dhe majonezë.
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Sallatë me gaforre
(për afërsisht 4 persona)
 – 300 g mish të zier
 – 300 g patate të ziera dhe të ftohta
 – 200 g kastravec sallate
 – Sallatë jeshile
 – 50 g mish gaforre
 – 3 vezë të ziera fort
 – 150 g majonezë
 Prisni në kube, në nivelin 3 (2), patatet 

e ziera dhe të ftohta, vezët, kastravecët 
dhe mishin e gaforres. Prisni në kube 
mishin e zier në nivelin 5 (3).

 Prisni hollë sallatën jeshile.
 Hidhni kripë dhe piper sipas shijes.
 Shtoni majonezë dhe shërbejeni.

Sallatë me perime
(për 2-4 persona)
 – 4 karota
 – 1 rrepkë
 – 1 mollë
 – 1 kungulleshkë
 – 1 kastravec
 – ¼ lulelakër
 – 100 g djathë i freskët

Sallatë frutash
 – ½ ananas
 – ½ pjepër
 – 2 banane
 – 2 pjeshka
 – 2 kivi
 – 50 ml Amaretto
 Prisni frutat në kube në nivelin 5 (3).
 Shtoni të gjithë përbërësit në një enë 

për sallatë dhe përziejini me Amaretto.

(për 4-6 persona)
 – 2 litra Kwas
 – 300 g sallam ose gjoks pule
 – 3-4 patate të ziera dhe të ftohta
 – 3-4 vezë të ziera fort
 – 1 tufë radikio (8-10 copë)
 – 3 kastravecë sallate
 – ½ presh (rreth 50 g)
 – majdanoz dhe kopër
 – 3 lugë gjelle ajkë qumështi të thartë
 – mustardë, sheqer
 Prisni në kube, në nivelin 3 (2), patatet e 

ziera dhe të ftohta dhe vezët. Prisni në 
kube kastravecët, radikion, sallamin apo 
mishin e pulës në nivelin 5 (3).

 Përzieni ajkën, preshin dhe vezët me 
mustardë dhe sheqer dhe hollojeni me 
Kwas.

 Përbërësve shtojini majdanoz dhe kopër 
të prerë hollë.

 Hidhni kripë dhe piper sipas shijes.

Rezervohet e drejta e ndryshimeve.
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Kérjük, hajtsa ki a képes oldalakat.
X A 

1 
2 
3 
4 

a Késtárcsa
b 
c 
d Alapgép
e 
f 

5 
6 

7 
a 
b 
c 

8 
* néhány modellnél

figyelembe a MUM5... konyhai robotgép használati utasítását. Ez a 
tartozék élelmiszerek kockára vágására alkalmas. Az élelmiszerben 
nem lehet csont, mag vagy más kemény anyag. Az élelmiszer ne 

-
kok használatával további alkalmazások lehetségesek.

 W

éleihez. A tárcsákat csak a peremüknél fogja meg!
 W Fontos!

X B

A jelen használati utasításban a munkase-

-

-
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X C

el (1. -

 
csapok illeszkedjenek a furatokba (2.).

 A betétet addig forgassa, amíg mindkét 
heveder illeszkedik a nyílásokba (3.), 
majd nyomja a készülékházba.

 W Figyelem! 

sárgarépa, uborka, paradicsom, paprika, 

kivi, tojás, puha felvágott (pl. mortadella), 

aprítására alkalmas.
Nagyon puha sajtok (pl. mozzarella, juhsajt) 

(pl. ementáli) esetében az egy munkafo-
lyamat során feldolgozott mennyiség nem 

élelmiszer ne legyen fagyasztott állapotban.
 W Figyelem! 

kés károsodását okozhatja.

a Robert Bosch Hausgeräte GmbH nem 

Ez kizárja a nem megengedett élelmiszerek 

-
vatosságot is.

mert a levük kicsordulhat.

–  A kockák hosszát befolyásolhatja, ha 

-

-
répa és tojás; uborka; banán; eper; dinnye.

 nyers burgonya és 
sárgarépa, puha felvágott (pl. mortadella); 

paradicsom, hagyma; alma, kivi.

X D
 

Ügyeljen a nyílásokra!
 Tegye a késtárcsát az alapgépre.
 

bekattannak.

X E
 

2-es 

 A tál behelyezése: 

tegye le, és forgassa el bekattanásig az 

 
1-es 

 
 

 
Figyelem!

(E  
-
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egybe kell esnie!
 
E

 
 

fokozatra.
 

Figyelem!

 – max. 1500 g feldolgozása után,
 –

 – A tál levételéhez/ürítéséhez nem szük-

2
 –

 0/off állásba.
 
 

val ellentétes irányba, és vegye le.
 

 
 

vegye le.
 

X F 

 
vegye le a késtárcsát.

 

„1” a vastag vágási oldalhoz
„3” a vékony vágási oldalhoz
Figyelem!

sajtok, kenyér, zsemle és csokoládé szele-

nyát csak hidegen szeleteljen.

durva / finom

sajt (pl. parmezán) reszeléséhez.
Feldolgozás 3-as (2-es) vagy 4-es (3-as) 
fokozaton.

Figyelem!

séhez. Puha sajtot csak a durva oldalával 
7-es (4-es) fokozaton reszeljen.

nyers burgonya, kemény sajt (pl. 

séhez, illetve darálásához.
Feldolgozás a 7-es (4-es) fokozaton.
Figyelem!

X G
 

2-es 

 A tál behelyezése:

tegye le, és forgassa el bekattanásig az 
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1-es 

 
 

 
Figyelem!

(G  
-

 

nyílásaiba érjenek. A tárcsának a tárcsa-
csapjain kell .

 

 
G

 
 

fokozatra.
 

be.
Figyelem!

-

Tipp: Egyenletes vágáshoz a vékony vágni-

 A készüléket kapcsolja ki a 

 -
val ellentétes irányba, és vegye le.

 
Vegye ki a tárcsákat.

 
 -

vegye le.
 Tisztítsa meg az alkatrészeket.

 W Figyelem!
-

tításához. A készülék felülete megsérülhet. 

tisztítsa, a kések életlenné válnak.
 A tisztításhoz szedje szét az 

 
mossa le. Az alkatrészeket kefével 
tisztítsa meg.

 -

E-7 vagy 
G-7 ábra) nem lehet ételmaradékokkal 

kefével gondosan távolítsa el.

-

-

Tipp: A például sárgarépa feldolgozása 

Ezután mosogassa el.

Receptek

(kb. 4 személyre)
 –
 –
 – 4 keménytojás
 –
 – 1-2 kovászos vagy marinírozott uborka
 –
 –
 –
 – 250 g majonéz
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sárgarépát és a tojásokat 3-as (2-es) 
fokozaton kockára vágjuk. Az uborkákat 

vágjuk.
 

 
 

(kb. 4 személyre)
 –
 –
 –
 – 2 kovászos uborka
 –
 – ½ csokor hagyma (kb. 50 g)
 –
 – 100 ml étolaj
 -

répát, a céklát és a hagymát 3-as (2-es) 
fokozaton kockára vágjuk. A kovászos 

vágjuk.
 

 
 Étolajjal tálaljuk.

(2 személyre)
 – 150 g sonka
 –
 – 2 kovászos vagy marinírozott uborka
 –
 –
 –

Öntet:
 –
 – ¼ üveg majonéz
 -

garépát 3-as (2-es) fokozaton kockára 

(3-as) fokozaton kockára vágjuk.
 

 
 

(kb. 4 személyre)
 –
 –
 –
 – fejes saláta
 –
 – 3 keménytojás
 – 150 g majonéz
 

 
 
 Majonézzel tálaljuk.

(2-4 személyre)
 – 4 sárgarépa
 – 1 karalábé
 – 1 alma
 – 1 cukkini
 – 1 uborka
 – ¼ karfiol
 –

 – ½ ananász
 – ½ dinnye
 – 2 banán
 –
 – 2 kivi
 – 50 ml amaretto
 

kockára vágjuk.
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(4-6 személyre)
 – kvász, 2 liter
 –
 –
 – 3-4 keménytojás
 –
 –
 – ½ csokor hagyma (kb. 50 g)
 – petrezselyem és kapor
 –
 – mustár, cukor
 

tojást 3-as (2-es) fokozaton kockára 
vágjuk. Az uborkát, retket, kolbászt, 

kockára vágjuk.
 

 Hozzáadjuk a kockára vágott hozzáva-

kaprot.
 

A változtatások jogát fenntartjuk.
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Dintr-o privire

X Figura A:
1 
2 
3 Capac cu canal de alimentare
4 

a 
b 
c 
d 
e Clame de închidere
f 

5 
6 

 W  

discurile numai de margine!
 W Important!

7 
a 
b 
c 

8 Suportul pentru discuri
* la unele modele
X Figura B:

Valorile orientative recomandate pentru 

-
tator rotativ cu 7 trepte. Pentru aparatele 
cu comutator rotativ cu 4 trepte, valorile se 
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mai mari la aparatul dvs., în cazul unei 

este dotat cu un accesoriu special (punct de 
rupere prestabilit).

accesoriului
X Figura C:

1.

Pentru fixarea noului accesoriu:
 

2.).
 

eclise se potrivesc în decupaje (3.

 W  

-

-

tare (de exemplu, Emmentaler) can-

scoase oasele.

 W  

firma Robert Bosch Hausgeräte GmbH 

suc.

bun.

aplicarea unei presiuni mai mici sau mai 

-

Treapta 5 (3):

pepeni.
Treapta 3 (2):
mezeluri moi (de exemplu, Mortadella); 
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Asamblarea accesorilor 

X Figura D:
 

 

 -

X Figura E:
 

2.
 Introducerea castronului: 

 

 
1.

 

 

 

(figura E-7) nu trebuie înfundat cu resturi 
alimentele sau altele similare.

 
-

 
figura E-9

 
 

 

-

Castronul trebuie golit din timp:
 –
 – înainte de a ajunge cuburile la marginea 

 – Pentru scoaterea / golirea castronului nu 

-
2.

 –

 
0/off.

 
 

 

 
 

 -

Demontarea accesoriilor 

X Figura F:
 Se împing cele 3 clame de închidere 

 

La unele modele:

 

Prelucrare la treapta 5 (3).
Marcaje pe  
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grosier / fin

Prelucrare la treapta 3 (2) sau 4 (3).

Prelucrare la treapta 7 (4).

continuu
X Figura G:

 
2.

 Introducerea castronului:

 
1.

 

 

 

(figura G-7) nu trebuie înfundat cu resturi 
alimentare sau cu altele similare.

 

intre în orificiile discului. Discul trebuie 
pe pivotul lateral al supor-

tului de discuri.
 

 
figura G-10

 
 

 

Sugestie:
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 W

-

 

 

 

(figura E-7 sau G-7) nu trebuie înfundat 
cu resturi alimentare sau cu altele similare. 

Toate celelalte piese (carcasa, capacul, 

-

Sugestie: 

Salate

(pentru cca. 4 persoane)
 –
 –
 –
 –
 –

 –
 –
 –
 –

 

treapta 5 (3).
 

 
gust.

 

(pentru cca. 4 persoane)
 –
 –
 –
 –
 –
 –

(cca. 50 g)
 –
 – 100 ml ulei alimentar
 

treapta 5 (3).
 

 
gust.

 

(pentru 2 persoane)
 –
 –
 –
 – 1 morcov fiert
 –
 –

Dressing:
 –
 –
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se taie în cuburi la treapta 3 (2). 

treapta 5 (3).
 

 

 

(pentru cca. 4 persoane)
 –
 –
 –
 –
 – 50 g carne de crabi
 –
 –
 

cuburi la treapta 5 (3).
 
 

 

(pentru 2-4 persoane)
 – 4 morcovi
 – 1 gulie
 –
 – 1 dovlecel Zucchini
 – 1 castravete
 –
 –

 – ½ ananas
 – ½ pepene
 – 2 banane
 – 2 piersici
 – 2 kiwi
 – 50 ml Amaretto
 Fructele se taie în cuburi la treapta 

5 (3).
 

(pentru 4-6 persoane)
 – cvas, 2 litri
 –
 –
 –
 –
 –
 –

(cca. 50 g)
 –
 –
 –
 

pui se taie în cuburi la treapta 5 (3).
 

 

 
gust.
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-

-

 W  

-
-

-
-

 W



64 

bg  

X A:
1 
2 
3 

4 

a 
b 

c 

d 
e 
f 

5 
6 

7 
a  

b  

c 
8 

X B:

-
-

-

X C:
-

1.

 
2.).

 
3.), 

 W  

-

-
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-

 W  

-

-

-

-

-

-

X D:
 

 
 

X E:
 

2.
  

 

1.
 

 -

 

E-7)

 

 -
 E-9) 

-

 
 -
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 –
 –

 –

2.
 –

 
0/off.

 
 

 

 
 

 

X F:
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X G:
 

2.
  

 

1.
 

 -

 

G-7)

 

 

 -

 -
 G-10) 

-

 
 -

 

-

 -

 -

 

 
 

 

 W

-

 

 

 

E G-7
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-
-

 –
 –
 –
 –
 –

 –
 –
 –
 –
 

 

 
 

 –
 –
 –
 –
 –
 –
 –
 –
 

 

 
 

 –
 –
 –
 –
 –
 –

 –
 –
 

5 (3).
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 –
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 –
 –
 –
 –
 

-
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 –
 –
 –
 –
 –
 –

 –
 –
 –
 –
 –
 –
 

 

 –
 –

 –
 –
 –
 –
 –
 –
 –
 –
 

 

 -
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4 2
 –4
 –1
 –1
 –1
 –1
 –
 –100

 –
 –
 –2
 –2
 –2
 –50

.(3) 5

«Okroshka»
6 4

 –Kwas 2
 –300

 –
 –
 –10 8 1
 –3
 –50
 –
 –3
 –

2) 3

3) 5

.Kwas
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«Olivie»
4

 –4
 –2
 –4
 –200
 –
 –
 –300

1)
 –
 –250

2) 3

.(3) 5

«Vinaigrette»
4

 –4
 –500
 –2
 –2
 –100
 –50
 –
 –100

 .(2) 3

.(3) 5

«Stolichny»
2

 –150
 –3
 –2
 –1
 –
 –

 –
 –

2) 3
.(3) 5

4
 –300
 –300
 –200
 –
 –50
 –3
 –150

 3
.(3) 5 2)
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G-7 )

E-10

W 

G-7 E-7 )
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.0/off

:F Y

.(3) 5

1
3

.(3) 4 2) 3

2
4

.(4) 7

.(4) 7

:G Y

.2

.1
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 –

 –

 –

:(3) 5

 :(2) 3

:D Y

:E Y

.2

.1

(E-7

E-9

 –1500
 –

 –

.2
 –
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7
4

.(623944

:C Y

1.

.(2.

3.

W 

3

W 

 Robert Bosch Hausgeräte GmbH
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  ar – 1  

MUM5
MUM5

W 

W 

:A Y
1 
2 
3 
4 

a 
b 9
c 13
d 
e 
f 

5 
6 

7 
a 

b 
c 

8 

:B Y





Robert Bosch Hausgeräte GmbH
Carl-Wery-Straße 34
81739 München
GERMANY
www.bosch-home.com

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

• Expert tips & tricks for your appliance
• Warranty extension options
• Discounts for accessories & spare-parts
• Digital manual and all appliance data at hand
• Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration – also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems  
or a repair from Bosch experts.
Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service
Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Thank you for buying a 
Bosch Home Appliance!

Looking for help?
You´ll find it here.

8001117033 (9803)








