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Zu Ihrer Sicherheit
Dieses Zubehör ist für die Küchenmaschine MUM5... bestimmt. 
Gebrauchsanleitung der Küchenmaschine MUM5... beachten. 
Dieses Zubehör ist zum Schneiden von Lebensmitteln in Würfelform 
geeignet. Lebensmittel dürfen keine Knochen, Kerne oder andere feste 
Bestandteile enthalten. Lebensmittel dürfen nicht in gefrorenem Zustand 
sein. Bei Verwendung der vom Hersteller zugelassenen Zubehörteile sind 
weitere Anwendungen möglich.

Sicherheitshinweise für dieses Gerät

Verletzungsgefahr durch scharfe Messer/rotierenden Antrieb!
Nie in den aufgesetzten Einsatz (Würfelschneider, Durchlaufschnitzler) 
greifen! Nicht in den Einfüllschacht greifen.
Der Einsatz (Würfelschneider, Durchlaufschnitzler) arbeitet nur mit 
festgedrehtem Deckel. 
Einsatz nur bei Stillstand des Antriebs abnehmen/aufsetzen. 
Beim Auseinandernehmen/Zusammenbau des Würfelschneider-Einsatzes 
die Messerscheibe nur am Kunststoffknauf in der Mitte greifen. 
Nicht in die scharfen Messer des Schneidgitters greifen. 
Schneidgitter nur am Rand anfassen!
Nicht in die scharfen Messer und Kanten der Zerkleinerungsscheiben des 
Durchlaufschnitzler-Einsatzes greifen. Scheiben nur am Rand anfassen!
Wichtig!
Zubehör nur in der aufgeführten Arbeitsposition verwenden.
Zubehör nur im komplett zusammengesetztem Zustand verwenden.

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.
Bild 
1 Stopfereinsatz
2 Stopfer 
3 Deckel mit Einfüllschacht
4 Würfelschneider-Einsatz

4a Messerscheibe
4b Schneidgitter, klein (9 mm)
4c Schneidgitter, groß (13 mm) *
4d Grundträger
4e Verschlussklammern
4f Schneidgitter-Reiniger 

5 Antriebswelle
6 Gehäuse

Durchlaufschnitzler-Einsatz *
7 Zerkleinerungsscheiben

7a Schneid-Wendescheibe – dick/dünn
7b Raspel-Wendescheibe – grob/fein
7c Reibscheibe – mittelfein

8 Scheibenträger

* bei einigen Modellen

Bild 
Arbeitsposition

de

Wichtiger Hinweis
In dieser Gebrauchsanleitung empfohlene 
Richtwerte für die Arbeitsgeschwindigkeit 
beziehen sich auf die Geräte mit 7-stufigem 
Drehschalter. Für Geräte mit 4-stufigem 
Drehschalter finden Sie die Werte in Klammern 
jeweils dahinter.
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Schutz vor Überlastung
Um bei einer Überlastung größere Schäden an 
Ihrem Gerät zu verhindern, verfügt die Antriebs-
welle über einen Einsatz (Sollbruchstelle). 
Bei Überlastung bricht nur der Einsatz, nicht die 
Antriebswelle. Ein Ersatzteil für den Einsatz ist im 
Lieferumfang enthalten und kann leicht ausge-
tauscht werden. Ansonsten ist er auch beim 
Kundendienst erhältlich (Best.-Nr. 623944).
Hinweis zum Austausch des Einsatzes:
Bild 
Defekten Einsatz mit Hilfe eines Schrauben-
drehers entfernen (1.). Vor dem Eindrücken des 
neuen Einsatzes kontrollieren, dass die vier 
abgebrochenen Zapfen des alten Einsatzes 
nicht mehr in der Antriebswelle stecken.
Zum Befestigen des neuen Einsatzes:

Einsatz aufsetzen, so dass die Zapfen in die 
Bohrungen passen (2.).
Einsatz drehen, bis die beiden Laschen in 
die Aussparungen passen (3.), und in das 
Gehäuse drücken. 

Bedienen
Würfelschneider-Einsatz

Wichtige Hinweise:
– Obst/Gemüse sollte nicht zu reif sein, da 

sonst der Saft austreten kann.
– Gekochte Lebensmittel vor dem Schneiden 

abkühlen lassen, da sie dann fester sind und 
damit das Schneidergebnis besser wird.

– Durch mehr oder weniger Druck auf den 
Stopfer beim nachschieben kann die Länge 
der Würfel beeinflusst werden.

Arbeitsgeschwindigkeit
Arbeitsgeschwindigkeit entsprechend der zu 
schneidenden Lebensmittel wählen.
Stufe 5 (3): gekochte Kartoffeln, Karotten und 
Eier; Gurken; Bananen; Erdbeeren; Melonen.
Stufe 3 (2): rohe Kartoffeln und Karotten; 
weiche Fleischwurst (z. B. Mortadella); 
Schnittkäse, Hartkäse; Paprika, Tomaten, 
Zwiebeln; Äpfel, Kiwi.
Würfelschneider-Einsatz 
zusammenbauen Bild 

Schneidgitter in den Grundträger einsetzen. 
Aussparungen beachten!
Messerscheibe in den Grundträger 
einsetzen.
Die 3 Verschlussklammern bis zum 
Einrasten hochdrücken.

Arbeiten mit dem Würfelschneider Bild
Entriegelungstaste drücken und 
Schwenkarm in Position 2 bringen.
Schüssel einsetzen:
– Nach vorne geneigte Schüssel 

aufsetzen und dann abstellen,
– gegen den Uhrzeigersinn bis zum 

Einrasten drehen.
Entriegelungstaste drücken und 
Schwenkarm in Position 1 bringen.
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^ÅÜíìåÖ>=
eáåïÉáëÉ=òìê=^åïÉåÇìåÖ>

aÉê=t êÑÉäëÅÜåÉáÇÉê=áëí=åìê=Ñ ê=Ç~ë=
pÅÜåÉáÇÉå=îçå=h~êíçÑÑÉäå=EêçÜ=çÇÉê=
ÖÉâçÅÜíFI=h~êçííÉåI=dìêâÉåI=qçã~íÉåI=
m~éêáâ~I=wïáÉÄÉäåI=_~å~åÉåI=ûéÑÉäåI=_áêåÉåI=
bêÇÄÉÉêÉåI=jÉäçåÉåI=háïáI=báÉêåI=ïÉáÅÜÉê=
cäÉáëÅÜïìêëí=EòK=_K=jçêí~ÇÉää~FI=ÖÉâçÅÜíÉã=
çÇÉê=ÖÉÄê~íÉåÉãI=âåçÅÜÉåäçëÉã=
dÉÑä ÖÉäÑäÉáëÅÜ=ÖÉÉáÖåÉíK
pÉÜê=ïÉáÅÜÉê=h®ëÉ=EòK=_K=jçò~êÉää~I=
pÅÜ~Ñëâ®ëÉF=â~åå=åáÅÜí=îÉê~êÄÉáíÉí=ïÉêÇÉåK
_Éá=pÅÜåáííâ®ëÉ=EòK=_K=dçìÇ~F=ìåÇ=e~êíâ®ëÉ=
EòK=_K=bããÉåí~äÉêF=Ç~êÑ=ÇáÉ=áå=ÉáåÉå=
^êÄÉáíëÖ~åÖ=îÉê~êÄÉáíÉíÉ=jÉåÖÉ=P=âÖ=åáÅÜí=
ÄÉêëíÉáÖÉåK
sçê=ÇÉê=sÉê~êÄÉáíìåÖ=îçå=hÉêåJ=ìåÇ=
píÉáåçÄëí=EûéÑÉäI=mÑáêëáÅÜÉ=ÉíÅKF=ëáåÇ=ÇáÉ=
hÉêåÉ=ÄòïK=píÉáåÉ=òì=ÉåíÑÉêåÉåK=sçê=ÇÉê=
sÉê~êÄÉáíìåÖ=îçå=ÖÉâçÅÜíÉã=çÇÉê=
ÖÉÄê~íÉåÉã=cäÉáëÅÜ=ëáåÇ=ÇáÉ=håçÅÜÉå=òì=
ÉåíÑÉêåÉåK
iÉÄÉåëãáííÉä=Ç êÑÉå=åáÅÜí=áå=ÖÉÑêçêÉåÉã=
wìëí~åÇ=ëÉáåK=

aáÉ=káÅÜíÉáåÜ~äíìåÖ=ÇáÉëÉê=eáåïÉáëÉ=â~åå=òì=
_ÉëÅÜ®ÇáÖìåÖÉå=ÇÉë=t êÑÉäëÅÜåÉáÇÉêë=
áåâäìëáîÉ=ÇÉë=pÅÜåÉáÇÖáííÉêë=ìåÇ=ÇÉë=
êçíáÉêÉåÇÉå=jÉëëÉêë=Ñ ÜêÉåK
táêÇ=ÇÉê=t êÑÉäëÅÜåÉáÇÉê=òïÉÅâÉåíÑêÉãÇÉíI=
~ÄÖÉ®åÇÉêí=çÇÉê=ìåë~ÅÜÖÉã® =îÉêïÉåÇÉíI=
â~åå=îçå=ÇÉê=oçÄÉêí=_çëÅÜ=e~ìëÖÉê®íÉ=
dãÄe=âÉáåÉ=e~ÑíìåÖ=Ñ ê=ÉîÉåíìÉääÉ=
pÅÜ®ÇÉå= ÄÉêåçããÉå=ïÉêÇÉåK=aáÉë=
ëÅÜäáÉ í=~ìÅÜ=ÇáÉ=e~ÑíìåÖ=Ñ ê=pÅÜ®ÇÉå=~ìë=
EòK=_K=ëíìãéÑÉ=çÇÉê=ÇÉÑçêãáÉêíÉ=jÉëëÉêFI=ÇáÉ=
áåÑçäÖÉ=ÇÉê=sÉê~êÄÉáíìåÖ=åáÅÜí=òìÖÉä~ëëÉåÉê=
iÉÄÉåëãáííÉä=ÉåíëíÉÜÉåK

^ÅÜíìåÖ>=
eáåïÉáëÉ=òìê=^åïÉåÇìåÖ>
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Antriebsschutzdeckel abnehmen.
Gehäuse auf den Antrieb setzen und im 
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.
Antriebswelle einsetzen.

^ÅÜíìåÖ>
aáÉ=£ÑÑåìåÖ=áå=ÇÉê=̂ åíêáÉÄëïÉääÉ=E_áäÇ= JTF=Ç~êÑ=
åáÅÜí=ÇìêÅÜ=péÉáëÉêÉëíÉ=çK=ûK=îÉêëíçéÑí=ëÉáåK

Würfelschneider-Einsatz einsetzen. 
Pfeil am Würfelschneider-Einsatz und Pfeil 
am Gehäuse müssen übereinstimmen!
Deckel aufsetzen (Markierung beachten, 
Bild -9) und im Uhrzeigersinn bis zum 
Anschlag drehen.
Netzstecker einstecken.
Drehschalter auf empfohlene Stufe stellen.
Zu schneidende Lebensmittel in den 
Einfüllschacht geben. Bei Bedarf mit Stopfer 
bei leichtem Druck nachschieben. Falls 
erforderlich, Lebensmittel vorher zerkleinern.

^ÅÜíìåÖ>
pÅÜ ëëÉä=êÉÅÜíòÉáíáÖ=ÉåíäÉÉêÉåW
Ó å~ÅÜ=sÉê~êÄÉáíÉå=îçå=ã~ñK=NRMM=dê~ããI
Ó ÄÉîçê=ÇáÉ=t êÑÉä=ÇáÉ=råíÉêâ~åíÉ=ÇÉë=

t êÑÉäëÅÜåÉáÇÉêë=ÉêêÉáÅÜí=Ü~ÄÉåK
Hinweise: 
– Zum Entnehmen/Entleeren der Schüssel ist 

es nicht notwendig, den Würfelschneider 
vom Gerät zu nehmen. 
Nur Entriegelungstaste drücken und 
Schwenkarm in Position 2 bringen.

– Während der Verarbeitung verschiedener 
Lebensmittel zu einem Rezept ist es nicht 
notwendig, den Würfelschneider 
zwischendurch zu reinigen.

Nach der Arbeit
Drehschalter auf 0/off stellen.
Netzstecker ziehen.
Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen 
und abnehmen.
Würfelschneider-Einsatz aus dem Gehäuse 
herausnehmen.
Antriebswelle herausnehmen.
Gehäuse gegen den Uhrzeigersinn drehen 
und abnehmen.
Lebensmittelreste im Schneidgitter mit dem 
Schneidgitter-Reiniger entfernen.

Würfelschneider-Einsatz 
auseinanderbauen Bild 

Die 3 Verschlussklammern nach außen 
drücken und Messerscheibe abnehmen.
Schneidgitter aus dem Grundträger 
herausnehmen.

Durchlaufschnitzler-Einsatz
Schneid-Wendescheibe – 
dick/dünn
zum Schneiden von Obst und 
Gemüse. Verarbeitung auf Stufe 5 (3).
Bezeichnung auf der Schneid-Wendescheibe: 
„1“ für die dicke Schneidseite
„3“ für die dünne Schneidseite
^ÅÜíìåÖ>
aáÉ=pÅÜåÉáÇJtÉåÇÉëÅÜÉáÄÉ=áëí=åáÅÜí=ÖÉÉáÖåÉí=
òìã=pÅÜåÉáÇÉå=îçå=e~êíâ®ëÉI=_êçíI=_ê íÅÜÉå=
ìåÇ=pÅÜçâçä~ÇÉK=dÉâçÅÜíÉI=ÑÉëíâçÅÜÉåÇÉ=
h~êíçÑÑÉäå=åìê=â~äí=ëÅÜåÉáÇÉåK
Raspel-Wendescheibe – 
grob/fein
zum Raspeln von Gemüse, Obst 
und Käse, außer Hartkäse (z. B. Parmesan). 
Verarbeitung auf Stufe 3 (2) oder 4 (3).
Bezeichnung auf der Raspel-Wendescheibe: 
„2“ für die grobe Raspelseite
„4“ für die feine Raspelseite
^ÅÜíìåÖ>
aáÉ=o~ëéÉäJtÉåÇÉëÅÜÉáÄÉ=áëí=åáÅÜí=ÖÉÉáÖåÉí=
òìã=o~ëéÉäå=îçå=k ëëÉåK=tÉáÅÜâ®ëÉ=åìê=ãáí=
ÇÉê=ÖêçÄÉå=pÉáíÉ=~ìÑ=píìÑÉ=T=EQF=ê~ëéÉäåK
Reibscheibe – mittelfein
zum Reiben von rohen Kartoffeln, 
Hartkäse (z. B. Parmesan), 
gekühlter Schokolade und Nüssen.
Verarbeitung auf Stufe 7 (4).
^ÅÜíìåÖ>
aáÉ=oÉáÄëÅÜÉáÄÉ=áëí=åáÅÜí=ÖÉÉáÖåÉí=òìã=oÉáÄÉå=
îçå=tÉáÅÜJ=ìåÇ=pÅÜåáííâ®ëÉK
Arbeiten mit dem Durchlauf-
schnitzler-Einsatz Bild 

Entriegelungstaste drücken und 
Schwenkarm in Position 2 bringen.
Schüssel einsetzen:
– Nach vorne geneigte Schüssel 

aufsetzen und dann abstellen,
– gegen den Uhrzeigersinn bis zum 

Einrasten drehen.
Entriegelungstaste drücken und 
Schwenkarm in Position 1 bringen.
Antriebsschutzdeckel abnehmen.
Gehäuse auf den Antrieb setzen und im 
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.
Antriebswelle einsetzen.

^ÅÜíìåÖ>
aáÉ=£ÑÑåìåÖ=áå=ÇÉê=̂ åíêáÉÄëïÉääÉ=E_áäÇ= JTF=Ç~êÑ=
åáÅÜí=ÇìêÅÜ=péÉáëÉêÉëíÉ=çK=ûK=îÉêëíçéÑí=ëÉáåK

de

Bei einigen Modellen:
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Zerkleinerungsscheibe auf Scheibenträger 
legen. Gewünschte Schneid-/Raspelseite 
nach oben wenden. Scheibe so auf den 
Scheibenträger legen, dass die Mitnehmer 
am Scheibenträger in die Öffnungen der 
Scheiben greifen. Scheibe muss auf den 
seitlichen Zapfen des Scheibenträgers 
aufliegen.
Scheibenträger mit leichter Drehung auf 
Antriebswelle aufsetzen.
Deckel aufsetzen (Markierung beachten, 
Bild -10) und im Uhrzeigersinn bis zum 
Anschlag drehen.
Netzstecker einstecken.
Drehschalter auf empfohlene Stufe stellen.
Zu verarbeitende Lebensmittel in den 
Einfüllschacht geben und mit dem Stopfer 
nachschieben.

^ÅÜíìåÖ>
báåÉå=o Åâëí~ì=ÇÉë=pÅÜåÉáÇÖìíÉë=áå=ÇÉê=
^ìëä~ëë ÑÑåìåÖ=îÉêãÉáÇÉåK
Tipp: Für gleichmäßige Schneidergebnisse 
dünnes Schnittgut bundweise verarbeiten. 

Nach der Arbeit
Gerät am Drehschalter ausschalten.
Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen 
und abnehmen.
Scheibenträger an den Aussparungen 
herausheben. Scheiben entnehmen.
Antriebswelle herausnehmen.
Gehäuse gegen den Uhrzeigersinn drehen 
und abnehmen.
Teile reinigen.

Reinigen und Pflegen
^ÅÜíìåÖ>

hÉáåÉ=ëÅÜÉìÉêåÇÉå=oÉáåáÖìåÖëãáííÉä=
îÉêïÉåÇÉåK=lÄÉêÑä®ÅÜÉå=â ååÉå=ÄÉëÅÜ®ÇáÖí=
ïÉêÇÉåK=qÉáäÉ=ÇÉë=t êÑÉäëÅÜåÉáÇÉêJbáåë~íòÉë=
åáÅÜí=áã=dÉëÅÜáêêëé äÉê=êÉáåáÖÉåI=jÉëëÉê=
ïÉêÇÉå=ëíìãéÑK

Zum Reinigen den Würfelschneider-Einsatz 
auseinanderbauen.
Alle Teile unter fließendem Wasser 
vorspülen. Teile mit einer Bürste reinigen.
Antriebswelle nur mit einem feuchten Tuch 
abwischen.

Alle anderen Teile (Gehäuse, Deckel, Stopfer, 
Durchlaufschnitzler-Einsatz) sind 
spülmaschinenfest. 
Kunststoffteile in der Spülmaschine nicht 
einklemmen, da Verformung möglich.
Tipp: Zum Entfernen von rotem Belag nach der 
Verarbeitung von z. B. Karotten etwas Speiseöl 
auf einen Lappen geben und die Kunststoffteile 
(nicht die Zerkleinerungsscheiben) damit 
abreiben. Teile dann spülen.

Rezepte
Salate
Salat „Olivie“
(für ca. 4 Personen)
4 gekochte, abgekühlte Kartoffeln
2 gekochte Karotten
4 hartgekochte Eier
200 g gekochtes Hähnchenbrustfleisch
1–2 Salzgurken oder marinierte Gurken
1–2 Salatgurke
300 g Erbsen, fein (1 kleine Dose)
Salz und Pfeffer
250 g Mayonnaise

Die gekochten, aber bereits abgekühlten 
Kartoffeln, die Karotten und die Eier auf 
Stufe 3 (2) in Würfel schneiden. Die Gurken 
und das Fleisch auf Stufe 5 (3) in Würfel 
schneiden.
Alle gewürfelten Zutaten in einer 
Salatschüssel mit den Erbsen vermischen. 
Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack 
würzen.
Mit Mayonnaise vermischen und anrichten.

Salat „Vinaigrette“
(für ca. 4 Personen)
4 gekochte, abgekühlte Kartoffeln
500 g gekochte rote Beete
2 gekochte Karotten
2 Salzgurken
100 g Erbsen fein
½ Bund Lauch (ca. 50 g)
Salz und Pfeffer
100 ml Speiseöl

de

Wichtiger Hinweis
Die Öffnung in der Antriebswelle (Bild -7 oder 

-7) darf nicht durch Speisereste o. Ä. 
verstopft sein. Reste mit einer Bürste gründlich 
entfernen.
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Die gekochten, aber bereits abgekühlten 
Kartoffeln, die Karotten, die rote Beete und 
den Lauch auf Stufe 3 (2) in Würfel 
schneiden. Die Salzgurken auf Stufe 5 (3) in 
Würfel schneiden.
Alle gewürfelten Zutaten in einer 
Salatschüssel mit den Erbsen vermischen. 
Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack 
würzen.
Mit Speiseöl anrichten.

Salat „Stolichny“
(für 2 Personen)
150 g Schinken
3 gekochte, abgekühlte Kartoffeln
2 Salzgurken oder marinierte Gurken
1 gekochte Karotte
Erbsen, eine halbe Dose
Salz und Pfeffer
Dressing:
¼ Becher saure Sahne
¼ Glas Mayonnaise

Die gekochten, aber bereits abgekühlten 
Kartoffeln und die Karotte auf Stufe 3 (2) in 
Würfel schneiden. Den Schinken und die 
Gurken auf Stufe 5 (3) in Würfel schneiden.
Alle gewürfelten Zutaten in einer 
Salatschüssel mit den Erbsen vermischen. 
Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack 
würzen.
Alle Zutaten vermischen. Mit saurer Sahne 
und Mayonnaise anrichten.

Krabbensalat
(für ca. 4 Personen)
300 g gekochtes Fleisch
300 g gekochte, abgekühlte Kartoffeln
200 g Salatgurke
Grüner Salat
50 g Krabbenfleisch
3 hartgekochte Eier
150 g Mayonnaise

Die gekochten, aber bereits abgekühlten 
Kartoffeln, die Eier, die Gurken und das 
Krabbenfleisch auf Stufe 3 (2) in Würfel 
schneiden. Das gekochte Fleisch auf 
Stufe 5 (3) würfeln.
Den grünen Salat kleinhacken. 
Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack 
würzen.
Mit Mayonnaise anrichten.

Rohkostsalat
(für 2–4 Personen)
4 Karotten
1 Kohlrabi 
1 Apfel
1 Zucchini 
1 Gurke
¼ Blumenkohl 
100 g Frischkäse

Obstsalat
½ Ananas
½ Melone 
2 Bananen
2 Pfirsiche 
2 Kiwi
50 ml Amaretto

Das Obst auf Stufe 5 (3) in Würfel schneiden.
Alle gewürfelten Zutaten in einer 
Salatschüssel mit dem Amaretto 
vermischen. 

Suppe „Okroshka“
(für 4–6 Personen)
Kwas, 2 Liter
300 g Kochwurst oder Hähnchenbrustfleisch 
3–4 gekochte, abgekühlte Kartoffeln
3–4 hartgekochte Eier
1 Bund Radieschen (8–10 Stück)
3 Salatgurken
½ Bund Lauch (ca. 50 g)
Petersilie und Dill
3 Esslöffel saure Sahne
Senf, Zucker

Die gekochten, aber bereits abgekühlten 
Kartoffeln und die Eier auf Stufe 3 (2) in 
Würfel schneiden. Die Gurken, die 
Radieschen, die Wurst bzw. das 
Hähnchenbrustfleisch auf Stufe 5 (3) in 
Würfel schneiden.
Saure Sahne, gehackten Lauch und die Eier 
mit Senf und Zucker gut vermischen und mit 
Kwas verdünnen.
Die gewürfelten Zutaten, gehackte Petersilie 
und Dill dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack würzen.

de

Änderungen vorbehalten.
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Pour votre sécurité
Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM5... . 
Respectez la notice d’utilisation du robot culinaire MUM5... . 
Cet accessoire convient pour découper les produits alimentaires en dés. 
Les produits alimentaires ne doivent contenir ni os, ni noyaux, ni d’autres 
constituants durs. Il faut que les produits alimentaires aient entièrement 
dégelé. D’autres applications sont possible à condition d’utiliser les 
accessoires homologués par le fabricant.

Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures avec les lames tranchantes / l’entraînement 
en rotation !
N’introduisez jamais les doigts dans l’accessoire en place ! 
(Accessoire à découper en dés, accessoire râpeur / éminceur). 
N’introduisez pas les doigts dans l’ouverture d’ajout.
L’accessoire (celui à découper en dés, l’accessoire râpeur / éminceur) 
ne fonctionne qu’après avoir fermement refermé le couvercle. 
Ne retirez / posez l’accessoire qu’après que le moteur se soit immobilisé. 
Lorsque vous démontez / remontez l’accessoire à découper en dés, 
ne saisissez le disque à découper que par le pommeau en plastique 
au milieu. Ne saisissez pas la grille de coupe par ses lames tranchantes. 
Ne saisissez la grille de coupe que par le bord !
Ne saisissez jamais les disques à réduire de l’accessoires râpeur / 
éminceur par leurs lames et arêtes tranchantes. 
Ne saisissez les disques que par le bord !
Important !
Ne faites fonctionner l’accessoire que dans la position de travail 
indiquée.
N’utilisez les accessoires qu’à l’état entièrement assemblé.

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.
Figure 
1 Insert de pilon poussoir
2 Pilon-poussoir
3 Couvercle avec ouverture pour ajout
4 Accessoire à découper en dés

4a Disque à découper
4b Grille de coupe, petite (9 mm)
4c Grille de coupe, grande (13 mm) *
4d Support de base
4e Agrafes de fermeture
4f Nettoyeur de disque de coupe

5 Arbre d’entraînement
6 Boîtier

Accessoire râpeur / éminceur *
7 Disques à réduire

7a Disque à découper réversible – 
épais / mince

7b Disque à râper réversible – épais / fin
7c Disque à râper – mi-fin

8 Porte-disque

* sur certains modèles

fr
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Figure 
Position de travail

Protection contre la surcharge
Pour empêcher que votre appareil ne s’endom-
mage en cas de surcharge, l’arbre d’entraîne-
ment comporte un insert (zone de rupture 
programmée). En cas de surcharge, seul 
l’insert se brise, pas l’arbre d’entraînement. 
Un insert de rechange est livré d’origine et son 
remplacement est facile. Vous pouvez sinon 
aussi le commander auprès du service après-
vente (n° de réf. 623944).
Remarque concernant le remplacement 
de l’insert :
Figure 
Retirez l’insert défectueux à l’aide d’un tourne-
vis (1.). Avant d’enfoncer le nouvel insert, con-
trôlez bien que les quatre ergots de l’ancien 
insert ne sont plus enfoncés dans l’arbre 
d’entraînement.
Pour fixer le nouvel insert :

mettez l’insert en place de telle manière 
que les ergots rentrent dans les alésages 
(2.).
Tournez l’insert jusqu’à ce que les deux 
pattes rentrent dans les évidements (3.), 
puis enfoncez-le dans le boîtier. 

Utilisation
Accessoire à découper en dés

Consignes importantes :
– Il faudrait que les fruits / légumes ne soient 

pas trop mûrs sinon leur jus risque de 
couler.

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

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

Vitesse de travail
Choisissez une vitesse adaptée aux produits 
alimentaires à découper.
Niveau 5 (3) : pommes de terre, carottes 
et œufs cuits, cornichons, bananes, fraises, 
melons.
Niveau 3 (2) : pommes de terre et carottes 
crues, saucisse de viande molle (mortadelle 
par exemple), fromage coupé en tranches, 
fromage dur, poivrons, tomates, oignons, 
pommes, kiwis.

fr

Remarque importante
Les valeurs indicatives de la vitesse de travail 
recommandées dans cette notice d’utilisation 
se réfèrent aux appareils équipés d’un sélecteur 
rotatif à 7 positions. Pour les appareils équipés 
d’un sélecteur à 4 positions, les valeurs 
respectives suivent entre parenthèses.

^ííÉåíáçå=>=
`çåëáÖåÉë=ÇÛìíáäáë~íáçå=>

iÛ~ÅÅÉëëçáêÉ=¶=Ç¨ÅçìéÉê=Éëí=ìåáèìÉãÉåí=
ÇÉëíáå¨=¶=Ç¨ÅçìéÉê=äÉë=éêçÇìáíë=ëìáî~åíë=W=
éçããÉë=ÇÉ=íÉêêÉ=EÅêìÉë=çì=ÅìáíÉëFI=Å~êçííÉëI=
ÅçåÅçãÄêÉëI=íçã~íÉëI=éçáîêçåëI=çáÖåçåëI=
Ä~å~åÉëI=éçããÉëI=éçáêÉëI=Ñê~áëÉëI=ãÉäçåëI=
âáïáëI=ÌìÑëI=äÉë=ë~ìÅáëëÉë=ÇÉ=îá~åÇÉ=ãçääÉë=
Eä~ ãçêí~ÇÉääÉ=é~ê=ÉñÉãéäÉFI=ä~=îá~åÇÉ=ÇÉ=
îçä~áääÉ=Ç¨ëçëë¨É=ÅìáíÉ=çì=ê íáÉK
iÛ~éé~êÉáä=åÛÉëí=é~ë=ìíáäáë~ÄäÉ=~îÉÅ=Çì=Ñêçã~ÖÉ=
íê ë=ãçì=Eé~ê=ÉñÉãéäÉ=ãçòò~êÉää~I=Ñêçã~ÖÉ=
ÇÉ ÄêÉÄáëFK

^îÉÅ=äÉ=Ñêçã~ÖÉ=Éå=íê~åÅÜÉë=EäÉ=ÖçìÇ~=é~ê=
ÉñÉãéäÉF=Éí=äÉ=Ñêçã~ÖÉ=Çìê=EÉããÉåíÜ~ä=é~ê=
ÉñÉãéäÉFI=ä~=èì~åíáí¨=íê~áí¨É=Éå=ìåÉ=ëÉìäÉ=Ñçáë=
åÉ=Ççáí=é~ë=Ç¨é~ëëÉê=P=âÖK
^î~åí=ÇÉ=íê~áíÉê=ÇÉë=Ñêìáíë=¶=é¨éáåë=Éí=åçó~ìñ=
EéçããÉëI=éÆÅÜÉëI=ÉíÅKFI=áä=Ñ~ìí=ÉåäÉîÉê=ÅÉë=
é¨éáåë=Éí=åçó~ìñK=
^î~åí=ÇÉ=íê~áíÉê=ÇÉ=ä~=îá~åÇÉ=ÅìáíÉ=çì=ê íáÉI=
áä Ñ~ìí=ä~=Ç¨ëçëëÉêK
fä=Ñ~ìí=èìÉ=äÉë=éêçÇìáíë=~äáãÉåí~áêÉë=~áÉåí=
Éåíá êÉãÉåí=Ç¨ÖÉä¨K=
iÉ=åçåJêÉëéÉÅí=ÇÉ=ÅÉë=ÅçåëáÖåÉë=éÉìí=
ÉåÇçãã~ÖÉê=äÛ~ÅÅÉëëçáêÉ=¶=Ç¨ÅçìéÉê=
Éå=Ç¨ëI=ó=Åçãéêáë=ä~=ÖêáääÉ=ÇÉ=ÅçìéÉ=
Éí=ä~=ä~ãÉ=íçìêå~åíÉK
pá=äÛ~ÅÅÉëëçáêÉ=¶=Ç¨ÅçìéÉê=Éå=Ç¨ë=~=¨í¨=ìíáäáë¨=
¶=ÇÛ~ìíêÉë=ÑáåëI=ãçÇáÑá¨=çì=ìíáäáë¨=ÇÉ Ñ~´çå=
áåÉñéÉêíÉI=ä~=pí¨=oçÄÉêí=_çëÅÜ=e~ìëÖÉê®íÉ=
dãÄe=åÉ=éçìêê~=~ëëìãÉê=~ìÅìåÉ=êÉëéçåJ
ë~Äáäáí¨=ÇÉë=Ççãã~ÖÉë=¨îÉåíìÉäëK=`Éä~=ÉñÅäìí=
~ìëëá=ä~=êÉëéçåë~Äáäáí¨=ÇÉë=Ççãã~ÖÉë=Eé~ê=
ÉñÉãéäÉ=ä~ãÉë=¨ãçìëë¨Éë=çì=Ç¨Ñçêã¨ÉëFI=
ÉåÖÉåÇê¨ë=é~ê=äÉ=íê~áíÉãÉåí=ÇÉ=ÇÉåê¨Éë=
~äáãÉåí~áêÉë=åçå=~ÇãáëÉëK

^ííÉåíáçå=>=
`çåëáÖåÉë=ÇÛìíáäáë~íáçå=>
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Assembler l’accessoire 
à découper en dés Fig. 

Mettez la grille de coupe dans le support 
de base. Tenez compte des évidements !
Mettez le disque de coupe dans le support 
de base.
Poussez les 3 agrafes de fermeture vers 
le haut jusqu’à ce qu’elles encrantent.

Utilisez l’accessoire 
à découper en dés Figure 

Appuyez sur la touche de déverrouil-
lage et amenez le bras pivotant sur 
la position 2.
Mise en place du bol :
– Présentez le bol incliné vers l’avant 

puis posez-le.
– Tournez en sens inverse des aiguilles 

d’une montre jusqu’à l’encrantement.
Appuyez sur la touche de déverrouil-
lage et amenez le bras pivotant sur 
la position 1.
Retirez le couvercle de protection 
de l’entraînement.
Posez l’accessoire râpeur / éminceur 
sur l’entraînement puis tournez dans 
le sens des aiguilles d’une montre 
jusqu’à la butée.
Mettez l’arbre d’entraînement en place.

^ííÉåíáçå=>
fä=åÉ=Ñ~ìí=é~ë=èìÉ=äÛçêáÑáÅÉ=ÇÉ=äÛ~êÄêÉ=ÇÛÉåíê~ åÉJ
ãÉåí=EÑáÖìêÉ= JTF=ëçáí=çÄëíêì¨=é~ê=ÇÉë=ê¨ëáÇìë=
~äáãÉåí~áêÉë=çì=~ëëáãáä¨ëK

Mettez l’accessoire à découper en dés 
en place. La flèche sur l’accessoire 
à découper en dés et celle sur le boîtier 
doivent coïncider !
Posez le couvercle (respectez le repère 
figure -9) puis tournez dans le sens des 
aiguilles d’une montre jusqu’à la butée.
Introduire la fiche dans la prise de courant.
Réglez le sélecteur rotatif sur la position 
recommandée.
Par l’orifice d’ajout, introduisez les produits 
alimentaires à découper. 
Si nécessaire, faites avancer les aliments 
en appuyant légèrement avec le pilon-
poussoir. Si nécessaire, découpez les 
produits alimentaires en plus petits 
morceaux.

^ííÉåíáçå=>
sáÇÉò=äÉ=Äçä=ëìÑÑáë~ããÉåí=í í=W
Ó ~éê ë=~îçáê=íê~áí¨=Éåîáêçå=NRMM=Öê~ããÉëI
Ó ~î~åí=èìÉ=äÉë=Ç¨ë=~áÉåí=~ííÉáåí=äÉ=ÄçêÇ=áåJ

Ñ¨êáÉìê=ÇÉ=äÛ~ÅÅÉëëçáêÉ=¶=Ç¨ÅçìéÉê=Éå=Ç¨ëK
Remarque : 
– Pour retirer / vider le bol, il faut détacher 

l’accessoire à découper en dés de l’appa-
reil. N’appuyez que sur la touche de déver-
rouillage et amenez le bras basculant sur 
la position 2.

– Si vous traitez les différents ingrédients 
d’une même recette, il n’est pas néces-
saire de nettoyer l’accessoire entremis.

Après le travail
Amenez l’interrupteur rotatif sur la position 
0/off.
Débranchez la fiche mâle de la prise 
de courant.
Tournez le couvercle en sens inverse des 
aiguilles d’une montre puis retirez-le.
Sortez l’accessoire à découper en dés 
du boîtier.
Retirez l’arbre d’entraînement.
Tournez le boîtier en sens inverse des 
aiguilles d’une montre puis retirez-le.
Avec le dispositif de nettoyage, enlevez 
les résidus alimentaires qui adhèrent sur 
la grille de coupe.

Démonter l’accessoire 
à découper en dés Fig. 

Poussez les 3 agrafes de fermeture vers 
l’extérieur et retirez le disque à découper.
Extrayez la grille de coupe du support 
de base.

Accessoire râpeur / éminceur
Disque à découper réversible – 
épais / mince
pour émincer les fruits et légumes. 
Travaillez les aliments sur la position 5 (3).
Chiffre « 1 » sur le disque à découper réver-
sible, signalant le côté de coupe épaisse
« 3 » pour le côté de coupe mince.
^ííÉåíáçå=>
iÉ=ÇáëèìÉ=¶=ê¨ÇìáêÉ=ê¨îÉêëáÄäÉ=åÉ=ÅçåîáÉåí=é~ë=
éçìê=ÅçìéÉê=äÉ=Ñêçã~ÖÉ=ÇìêI=äÉ=é~áåI=äÉë=éÉíáíëJ
é~áåë=Éí=äÉ=ÅÜçÅçä~íK=kÉ=ÅçìéÉò=äÉë=éçããÉë=
ÇÉ=íÉêêÉ=ÅìáíÉë=ÑÉêãÉë=èìÛ~éê ë=èìÛÉääÉë=çåí=
êÉÑêçáÇáK

fr

Sur certains modèles :
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Disque à râper réversible – 
épais / fin
pour râper des fruits, des légumes 
et du fromage (sauf le fromage dur, 
le parmesan par exemple). 
Travaillez sur la position 3 (2) ou 4 (3).
Chiffre « 2 » sur le disque à râper réversible, 
pour désigner le côté servant à râper épais
« 4 » pour le côté servant à râper fin.
^ííÉåíáçå=>
iÉ=ÇáëèìÉ=¶=êßéÉê=ê¨îÉêëáÄäÉ=åÉ=ÅçåîáÉåí=é~ë=
éçìê=êßéÉê=äÉë=åçáñK=kÉ=êßéÉò=äÉ=Ñêçã~ÖÉ=ãçì=
èìÛ~îÉÅ=äÉ=Å í¨=¨é~áë=ëìê=ä~=éçëáíáçå=T=EQFK
Disque à râper – mi-fin
pour râper les pommes de terre 
crues, le fromage dur (par exemple 
le parmesan), le chocolat réfrigéré et les noix.
Travaillez les aliments sur la position 7 (4).
^ííÉåíáçå=>
iÉ=ÇáëèìÉ=¶=êßéÉê=åÉ=ÅçåîáÉåí=é~ë=éçìê=êßéÉê=
äÉ=Ñêçã~ÖÉ=ãçì=çì=éê¨Ç¨Åçìé¨=Éå=íê~åÅÜÉëK
Travailler avec l’accessoire 
râpeur / éminceur Fig. 

Appuyez sur la touche de déverrouil-
lage et amenez le bras pivotant sur 
la position 2.
Mise en place du bol :
– Présentez le bol incliné vers l’avant 

puis posez-le.
– Tournez en sens inverse des aiguilles 

d’une montre jusqu’à 
l’encrantement.

Appuyez sur la touche de déverrouil-
lage et amenez le bras pivotant sur 
la position 1.
Retirez le couvercle de protection 
de l’entraînement.
Posez l’accessoire râpeur / éminceur 
sur l’entraînement puis tournez dans 
le sens des aiguilles d’une montre 
jusqu’à la butée.
Mettez l’arbre d’entraînement en place.

^ííÉåíáçå=>
fä=åÉ=Ñ~ìí=é~ë=èìÉ=äÛçêáÑáÅÉ=ÇÉ=äÛ~êÄêÉ=ÇÛÉåíê~ åÉJ
ãÉåí=EcáÖK= JTF=ëçáí=çÄëíêì¨=é~ê=ÇÉë=ê¨ëáÇìë=
~äáãÉåí~áêÉë=çì=~ëëáãáä¨ëK

Posez le disque à réduire sur le porte-
disques. Le côté actif de la râpe est celui 
tourné vers le haut. Posez le disque sur 
le porte-disque de sorte que les taquets 
entraîneurs de ce dernier engrènent dans 
les orifices à cet effet du disque. 
Le disque doit appliquer sur les picots 
latéraux du porte-disque.

Posez le porte-disques sur l’arbre d’entraî-
nement en lui imprimant une légère rotation.
Posez le couvercle (respectez le repère 
figure -10) puis tournez dans le sens des 
aiguilles d’une montre jusqu’à la butée.
Introduire la fiche dans la prise de courant.
Réglez le sélecteur rotatif sur la position 
recommandée.
Versez les produits alimentaires à traiter 
dans l’ouverture d’ajout et faites-les 
avancer avec le pilon poussoir.

^ííÉåíáçå=>
°îáíÉò=èìÉ=äÉë=~äáãÉåíë=Åçìé¨ë=åÉ=ëÛ~ÅÅìJ
ãìäÉåí=ÇáêÉÅíÉãÉåí=¶=ä~=ëçêíáÉK
Conseil : pour que la coupe des aliments 
soit régulière, présentez les aliments minces 
en bottes. 

Après le travail
Éteignez l’appareil par l’interrupteur rotatif.
Tournez le couvercle en sens inverse des 
aiguilles d’une montre puis retirez-le.
Soulevez et extrayez le porte-disques par 
les évidements. Retirez-en les disques.
Retirez l’arbre d’entraînement.
Tournez le boîtier en sens inverse des 
aiguilles d’une montre puis retirez-le.
Nettoyez les pièces.

Nettoyage et entretien
^ííÉåíáçå=>

kÛìíáäáëÉò=é~ë=ÇÉ=Ç¨íÉêÖÉåí=~Äê~ëáÑK=
sçìë êáëèìÉò=ÇÛÉåÇçãã~ÖÉê=äÉë=ëìêÑ~ÅÉëK=
kÉ ä~îÉò=é~ë=äÉë=éá ÅÉë=ÇÉ=äÛ~ÅÅÉëëçáêÉ=
¶ Ç¨ÅçìéÉê=Éå=Ç¨ë=~ì=ä~îÉJî~áëëÉääÉ=Å~ê=
äÉë ä~ãÉë=ëÛ¨ãçìëëÉê~áÉåíK

Pour nettoyer l’accessoire à découper 
en dés, démontez-le.
Rincez d’abord toutes les pièces sous 
l’eau du robinet. Nettoyez les pièces 
avec une brosse.
N’essuyez l’arbre d’entraînement qu’avec 
un essuie-tout humide.

fr

Remarque importante
Il ne faut pas que l’orifice de l’arbre d’entraîne-
ment (figure -7 ou -7) soit obstrué par 
des résidus alimentaires ou assimilés. 
Avec une brosse, nettoyez soigneusement 
les résidus.
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Toutes les autres pièces vont au lave-vaisselle 
(boîtier, couvercle, pilon poussoir, accessoire 
râpeur / éminceur). 
Ne coincez pas les pièces en plastique 
dans le lave-vaisselle car elles risquent 
de se déformer.
Un conseil : pour enlever le revêtement rouge 
laissé par le traitement des carottes par 
exemple, versez un peu d’huile alimentaire 
sur un chiffon et frottez les pièces en plastique 
(pas les disques à réduire). 
Ensuite, rincez les pièces.

Recettes
Salades
Salade « Olivie »
(pour env. 4 personnes)
4 pomme de terre cuites refroidies 
2 carottes cuites
4 œufs cuits durs
200 g de blanc de poulet cuit
1–2 cornichons au sel ou au vinaigre
1–2 concombres
300 g de petits pois fins (1 petite boîte)
Sel et poivre
250 g de mayonnaise

Prenez les pommes de terre cuites mais 
déjà refroidies, les carottes et les œufs 
et découpez-les en dés à la vitesse 3 (2). 
Prenez les cornichons et la viande et 
découpez-les en dés à la vitesse 5 (3).
Dans un saladier, mélangez les ingrédients 
découpés en dés avec les petits pois.
Salez et poivrez pour parfaire le goût.
Incorporez la mayonnaise et dressez avec 
cette dernière.

Salade « Vinaigrette »
(pour env. 4 personnes)
4 pomme de terre cuites refroidies 
500 g betterave rouge cuite
2 carottes cuites
2 cornichons au sel
100 g petits pois fins
½ bouquet de ciboulette (env. 50 g)
Sel et poivre
100 ml d’huile

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

Dans un saladier, mélangez les ingrédients 
découpés en dés avec les petits pois.  
Salez et poivrez pour parfaire le goût.
Assaisonnez avec de l’huile.

Salade « Stolichny »
(pour 2 personnes)
150 g de jambon
3 pomme de terre cuites refroidies 
2 cornichons au sel ou au vinaigre
1 carotte cuite
Une demie boîte de petits pois
Sel et poivre
Sauce :
¼ de pot de crème fraîche
¼ de verre de mayonnaise

Prenez les pommes de terre cuites mais 
déjà refroidies, les carottes et découpez-
les en dés à la vitesse 3 (2). 
Découpez le jambon et les concombres 
en dés, à la vitesse 5 (3).
Dans un saladier, mélangez les ingrédients 
découpés en dés avec les petits pois.
Salez et poivrez pour parfaire le goût.
Mélangez tous les ingrédients. 
Incorporez de la crème fraîche 
et de la mayonnaise.

Salade de crabes
(pour env. 4 personnes)
300 g de viande cuite
300 g pomme de terre cuites refroidies 
200 g concombres
Laitue
50 g de chair de crabe
3 œufs cuits durs
150 g de mayonnaise

Prenez les pommes de terre cuites mais 
déjà refroidies, les œufs, les cornichons 
et la chair de crabe et découpez en dés 
à la vitesse 3 (2). Découpez la viande cuite 
en dés, à la vitesse 5 (3).
Hachez finement la salade verte. 
Salez et poivrez pour parfaire le goût.
Incorporez de la mayonnaise.

Salade de crudités
(pour 2–4 personnes)
4 carottes
1 chou-rave
1 pomme
1 courgette
1 concombre
¼ de chou-fleur 
100 g de fromage frais

fr
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Salade de fruits
½ ananas
½ melon
2 bananes
2 pêches
2 kiwis
50 ml d’amaretto

Découpez les fruits en dés à la vitesse 5 (3).
Dans un saladier, incorporez l’amaretto 
aux ingrédients découpés en dés. 

Soupe « Okroshka »
(pour 4–6 personnes)
2 litres de kwas
300 g de saucisse cuite ou de blanc de poulet
3–4 pomme de terre cuites refroidies 
3–4 œufs cuits durs
1 botte de radis (8–10 radis)
3 concombres
½ bouquet de ciboulette (env. 50 g)
Persil et aneth
3 cuillères à soupe de crème fraîche
Moutarde, sucre

Prenez les pommes de terre cuites mais 
déjà refroidies et les œufs puis découpez-
les en dés à la vitesse 3 (2). 
Prenez les cornichons, les radis, la sau-
cisse et le blanc de poulet et découpez-les 
en dés à la vitesse 5 (3).
Mélangez bien la crème fraîche, la cibou-
lette hachée et les œufs avec la moutarde 
et le sucre, et diluez avec le kwas.
Rajoutez les ingrédients découpés en dés, 
le persil haché et l’aneth.
Salez et poivrez pour parfaire le goût.

fr

Sous réserve de modifications.
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Per la vostra sicurezza
Questo accessorio è previsto per la macchina da cucina MUM5... . 
Seguire le istruzioni per l’uso della macchina da cucina MUM5... .
Questo accessorio è idoneo a tagliare alimenti in forma di cubetti. 
Gli alimenti non devono contenere ossi, noccioli o altri componenti duri. 
Gli alimenti non devono essere congelati. Altri impieghi sono possibili 
se si utilizzano gli accessori autorizzati dal produttore.

Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo di ferite a causa di lame taglienti/ingranaggio in rotazione!
Non introdurre mai le mani nell’inserto (cubettatrice, sminuzzatore 
continuo) applicato! Non introdurre le mani nel pozzetto di carico.
L’inserto (cubettatrice, sminuzzatore continuo) funziona solo con 
coperchio correttamente applicato e ben stretto.
Rimuovere/applicare l’inserto solo quando il motore è fermo.
Nello smontare/montare l’inserto cubettatrice afferrare il disco di taglio 
solo al centro sul pomello di plastica. Non toccare le lame taglienti 
della griglia di taglio. Afferrare la griglia di taglio solo sul bordo!
Non toccare le lame ed i bordi taglienti dei dischi sminuzzatori dell’inserto 
sminuzzatore continuo. Afferrare i dischi solo sul bordo!
Importante!
Usare gli accessori solo nella posizione di lavoro mostrata.
Usare gli accessori solo dopo se completamente montati.

Guida rapida
Aprire le pagine con le figure.
Figura 
1 Inserto pestello
2 Pestello
3 Coperchio con bocca di carico
4 Inserto cubettatrice

4a Disco di taglio
4b Griglia di taglio, piccola (9 mm)
4c Griglia di taglio, grande (13 mm) *
4d Supporto base
4e Mollette di chiusura
4f Pulitore per griglia di taglio

5 Albero motore
6 Custodia
Inserto-sminuzzatore continuo *
7 Disco sminuzzatore

7a Disco doppia funzione per affettare – 
spesso/sottile

7b Disco doppia funzione per grattugiare – 
grosso/fine

7c Disco grattugia – medio-fine

8 Portadisco

* in alcuni modelli

Figura 
Posizione di lavoro

it

Avvertenza importante
I valori orientativi consigliati in queste istruzioni 
per l’uso per la velocità di lavoro si riferiscono 
agli apparecchi con selettore a manopola 
a 7 posizioni. Per gli apparecchi con selettore 
a manopola a 4 posizioni i rispettivi valori sono 
indicati dopo i primi fra parentesi.
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Protezione da sovraccarico
Al fine di evitare maggiori danni all’apparecchio 
in caso di sovraccarico, l’asse di azionamento 
è dotato di un inserto (punto di rottura 
prestabilita). In caso di sovraccarico si rompe 
solo l’inserto, non l’albero motore. 
Un inserto di ricambio è già compreso nella 
fornitura e può essere facilmente sostituito. 
Altrimenti può essere acquistato anche presso 
il servizio assistenza clienti (codice di ord. 
N° 623944).
Avviso per la sostituzione dell’inserto:
Figura 
Rimuovere l’inserto difettoso con un caccia-
vite (1.). Prima di inserire l’inserto nuovo, 
assicurarsi che le quattro sporgenze rotte 
del vecchio inserto siano state estratte 
dall’albero motore.
Per il fissaggio del nuovo inserto:

Applicare l’inserto in modo che le spor-
genze entrino nei fori (2.).
Ruotare l’inserto finché le due linguette 
non entrano nelle loro sedi (3.) e spingerlo 
nella carcassa. 

Uso
Inserto cubettatrice

Avvertenze importanti:
– Per evitare perdita di succo, la frutta/

verdura non deve essere troppo matura.
– Lasciare raffreddare gli alimenti cotti prima 

di tagliarli a cubetti, poiché essi sono allora 
più consistenti e così il risultato di taglio 
è migliore.

– Premendo di più o di meno sul pestello 
durante il taglio si può influenzare la 
lunghezza dei dadi.

Velocità di lavoro
Regolare la velocità di lavoro conformemente 
agli alimenti da lavorare.
Grado 5 (3): patate, carote e uova cotte; 
cetrioli; banane; fragole; meloni.
Grado 3 (2): patate e carote crude; insaccato 
di carne tenero (ad es. mortadella); formaggio 
da taglio; formaggio a pasta dura; peperoni; 
pomodori; cipolle; mele, kiwi.
Montaggio dell’inserto 
cubettatrice Figura 

Inserire la griglia di taglio nel supporto 
base. Rispettare le rientranze!
Inserire il disco di taglio nel supporto base.
Sollevare le 3 mollette di chiusura fino 
all’arresto.

Lavorare con la cubettatrice Figura 
Premere il pulsante di sblocco e por-
tare il braccio oscillante nella posi-
zione 2.
Applicare la ciotola impastatrice:
– sovrapporre la ciotola impastatrice 

inclinata verso avanti e poi abbassarla,
– ruotare in senso antiorario fino allo 

scatto.
Premere il pulsante di sblocco e por-
tare il braccio oscillante nella posi-
zione 1.
Rimuovere il coperchio di sicurezza ingra-
naggio.
Applicare la carcassa sull’ingranaggio 
e ruotarla in senso orario fino all’arresto.
Inserire l’albero motore.
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^ííÉåòáçåÉ>=
^îîÉêíÉåòÉ=éÉê=äÛáãéáÉÖç>

i~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉ= =áÇçåÉ~=ëçäç=éÉê=í~Öäá~êÉ=
é~í~íÉ=EÅêìÇÉ=ç=ÅçííÉFI=Å~êçíÉI=ÅÉíêáçäáI=
éçãçÇçêáI=éÉéÉêçåáI=ÅáéçääÉI=Ä~å~åÉI=ãÉäÉI=
éÉêÉI=Ñê~ÖçäÉI=ãÉäçåáI=âáïáI=ìçî~I=áåë~ÅÅ~íç=
Çá=Å~êåÉ=íÉåÉêç=E~Ç=ÉëK=ãçêí~ÇÉää~FI=Å~êåÉ=
Çá éçää~ãÉ=Åçíí~=ç=~êêçëíáí~I=Çáëçëë~í~K
kçå=éì =ä~îçê~êÉ=Ñçêã~ÖÖáç=ãçäíç=ãçêÄáÇç=
E~Ç=ÉëK=ãçòò~êÉää~I=ÑÉí~FK
kÉä=Å~ëç=Çá=Ñçêã~ÖÖáç=Ç~=í~Öäáç=E~Ç=ÉëK=
dçìÇ~F=É=Çá=Ñçêã~ÖÖáç=~=é~ëí~=Çìê~=
E~Ç=ÉëK=bããÉåí~äFI=åçå=ëìéÉê~êÉ=ä~=èì~åíáí¶=
P=âÖ=áå=ìå=ëáåÖçäç=ÅáÅäç=Çá=ä~îçê~òáçåÉK
mêáã~=ÇÉää~=ä~îçê~òáçåÉ=Çá=Ñêìíí~=Åçå=ëÉãá=
ç Åçå=åçÅÅáçäç=EãÉäÉI=éÉëÅÜÉ=ÉÅÅKF=
êáãìçîÉêÉ=á=ëÉãá=ç=á=åçÅÅáçäáK=
aáëçëë~êÉ=ä~=Å~êåÉ=Åçíí~=ç=~êêçëíáí~=éêáã~=
Çá ä~îçê~êä~K
däá=~äáãÉåíá=åçå=ÇÉîçåç=ÉëëÉêÉ=ÅçåÖÉä~íáK=
iÛáåçëëÉêî~åò~=Çá=èìÉëíÉ=~îîÉêíÉåòÉ=éì =
Å~ìë~êÉ=Ç~ååá=~ää~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉI=ÅçãéêÉë~=
ä~ ÖêáÖäá~=Çá=í~Öäáç=É=ä~=ä~ã~=êçí~åíÉK

i~=oçÄÉêí=_çëÅÜ=e~ìëÖÉê®íÉ=dãÄe=ÇÉÅäáå~=
çÖåá=êÉëéçåë~Äáäáí¶=éÉê=ÉîÉåíì~äá=Ç~ååá=
ÇÉêáî~åíá=Ç~=áãéáÉÖç=ÇÉää~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉ=éÉê=
ëÅçéá=ÇáîÉêëáI=Ç~=ãçÇáÑáÅÜÉ=ç=ìëç=áãéêçéêáçK=
nìÉëíç=ÉëÅäìÇÉ=~åÅÜÉ=ä~=êÉëéçåë~Äáäáí¶=éÉê=
Ç~ååá=E~Ç=ÉëK=ä~ãÉ=ÇÉÑçêã~íÉ=ç=ÅÜÉ=Ü~ååç=
éÉêëç=áä=ÑáäçFI=ÇÉêáî~åíá=Ç~ää~=ä~îçê~òáçåÉ=
Çá ~äáãÉåíá=åçå=éÉêãÉëëáK

^ííÉåòáçåÉ>=
^îîÉêíÉåòÉ=éÉê=äÛáãéáÉÖç>
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^ííÉåòáçåÉ>
iÛ~éÉêíìê~=åÉääÛ~äÄÉêç=ãçíçêÉ=EÑáÖìê~= JTF=åçå=
ÇÉîÉ=ÉëëÉêÉ=çëíêìáí~=Ç~=êÉëáÇìá=Çá=ÅáÄç=ç=ëáãáäáK

Applicare l’inserto cubettatrice. 
La freccia sull’inserto cubettatrice e la frec-
cia sulla carcassa devono coincidere!
Applicare il coperchio (attenzione al riferi-
mento, figura -9) e ruotarlo in senso 
orario fino all’arresto.
Inserire la spina.
Ruotare la manopola sulla velocità 
desiderata.
Introdurre gli alimenti da tagliare nel poz-
zetto di carico. Se necessario, aiutare 
spingendo leggermente con il pestello. 
Se necessario, l’alimento deve essere 
prima spezzettato.

^ííÉåòáçåÉ>
sìçí~êÉ=íÉãéÉëíáî~ãÉåíÉ=áä=ÅçåíÉåáíçêÉW
Ó Ççéç=~îÉêÉ=ä~îçê~íç=ã~ñK=NRMM=Öê~ããáI
Ó éêáã~=ÅÜÉ=á=Ç~Çá=ê~ÖÖáìåÖ~åç=áä=äáîÉääç=ÇÉä=

ÄçêÇç=áåÑÉêáçêÉ=ÇÉää~=ÅìÄÉíí~íêáÅÉK
Avvertenze: 
– Per rimuovere/vuotare la ciotola non 

è necessario rimuovere la cubettatrice 
dall’apparecchio. Premere solo il pulsante 
di sblocco e portare il braccio oscillante 
nella posizione 2.

– Durante la lavorazione di diversi alimenti 
per una sola ricetta, fra un alimento e l’altro 
non è necessario pulire la cubettatrice.

Dopo il lavoro
Ruotare la manopola su 0/off.
Staccare la spina.
Ruotare il coperchio in senso antiorario 
e rimuoverlo.
Estrazione dell’inserto cubettatrice dalla 
carcassa.
Estrarre l’albero motore.
Ruotare la carcassa in senso antiorario 
e rimuoverla.
Asportare i residui di alimenti dall’interno 
della griglia di taglio con il pulitore per 
la griglia.

Smontaggio dell’inserto 
cubettatrice Figura 

Premere verso l’esterno le 3 mollette 
di chiusura e rimuovere il disco di taglio.
Estrarre la griglia di taglio dal supporto 
base.

Inserto-sminuzzatore continuo
Disco doppia funzione per 
affettare – spesso/sottile
per tagliare frutta e verdura. 
Lavorazione al grado 5 (3).
Indicazione sul disco doppia funzione 
per affettare: 
«1» per il lato di taglio spesso
«3» per il lato di taglio sottile
^ííÉåòáçåÉ>
fä=ÇáëÅç=Ççééá~=ÑìåòáçåÉ=éÉê=~ÑÑÉíí~êÉ=åçå=
áÇçåÉç=éÉê=~ÑÑÉíí~êÉ=Ñçêã~ÖÖáç=ÇìêçI=é~åÉI=

é~åáåá=É=ÅáçÅÅçä~íçK=^ÑÑÉíí~êÉ=ëçäç=~=ÑêÉÇÇç=
äÉ é~í~íÉ=ÅçííÉI=ÅÜÉ=åÉää~=Åçííìê~=ëá=ã~åíÉåJ
Öçåç=ÇìêÉK
Disco doppia funzione per 
grattugiare – grosso/fine
per grattugiare verdura, frutta 
e formaggio, tranne il formaggio duro 
(per es. parmigiano). 
Lavorazione alla velocità 3 (2) o 4 (3).
Indicazione sul disco doppia funzione per 
grattugiare: 
«2» per il lato grattugia grossa
«4» per il lato grattugia fine
^ííÉåòáçåÉ>
fä=ÇáëÅç=Ççééá~=ÑìåòáçåÉ=éÉê=Öê~ííìÖá~êÉ=
åçå áÇçåÉç=éÉê=Öê~ííìÖá~êÉ=åçÅáK=
dê~ííìÖá~êÉ áä=Ñçêã~ÖÖáç=íÉåÉêç=ëçäç=Åçå=áä=ä~íç=
Öêçëëç=~ä=Öê~Çç=T=EQFK
Disco grattugia – medio-fine
per grattugiare patate crude, 
formaggio duro (per es. 
parmigiano), cioccolata raffreddata e noci.
Lavorazione al grado 7 (4).
^ííÉåòáçåÉ>
fä=ÇáëÅç=Öê~ííìÖá~=åçå= =áÇçåÉç=éÉê=Öê~ííìÖá~êÉ=
Ñçêã~ÖÖáç=íÉåÉêç=É=Ñçêã~ÖÖáç=Ç~=í~ÖäáçK
Lavorare con l’inserto 
sminuzzatore continuo Figura 

Premere il pulsante di sblocco e por-
tare il braccio oscillante nella posi-
zione 2.
Applicare la ciotola impastatrice:
– sovrapporre la ciotola impastatrice 

inclinata verso avanti e poi abbassarla,
– ruotare in senso antiorario fino allo 

scatto.

it

In alcuni modelli:
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Premere il pulsante di sblocco e por-
tare il braccio oscillante nella posi-
zione 1.
Rimuovere il coperchio di sicurezza ingra-
naggio.
Applicare la carcassa sull’ingranaggio 
e ruotarla in senso orario fino all’arresto.
Inserire l’albero motore.

^ííÉåòáçåÉ>
iÛ~éÉêíìê~=åÉääÛ~äÄÉêç=ãçíçêÉ=EÑáÖìê~= JTF=åçå=
ÇÉîÉ=ÉëëÉêÉ=çëíêìáí~=Ç~=êÉëáÇìá=Çá=ÅáÄç=ç=ëáãáäáK

Mettere il disco sminuzzatore sul porta-
disco. Ruotare verso l’alto il disco 
grattugia/di taglio desiderato. 
Deporre il disco sul portadisco in modo 
che i trascinatori del portadisco entrino 
nelle aperture dei dischi. Il disco deve 
poggiare sui perni laterali del portadisco.
Applicare il portadisco con leggera 
rotazione sull’albero motore.
Applicare il coperchio (attenzione al riferi-
mento, figura -10) e ruotarlo in senso 
orario fino all’arresto.
Inserire la spina.
Ruotare la manopola sulla velocità 
desiderata.
Introdurre gli alimenti da lavorare nel poz-
zetto di carico e spingerli con il pestello.

^ííÉåòáçåÉ>
bîáí~êÉ=ìå=áåí~ë~ãÉåíç=ÇÉääÛ~äáãÉåíç=í~Öäá~íç=
åÉääÛ~éÉêíìê~=Çá=ìëÅáí~K
Consiglio: per risultati di taglio uniformi tag-
liare prodotti a gambo sottile riuniti in mazzetti. 

Dopo il lavoro
Spegnere l’apparecchio con l’interruttore 
rotante.
Ruotare il coperchio in senso antiorario 
e rimuoverlo.
Sollevare il portadisco prendendolo sulle 
rientranze. Estrarre il disco.
Estrarre l’albero motore.
Ruotare la carcassa in senso antiorario 
e rimuoverla.
Pulire le parti.

Pulizia e cura
^ííÉåòáçåÉ>

kçå=ìíáäáòò~êÉ=ÇÉíÉêÖÉåíá=~Äê~ëáîáK=
mçëëáÄáäá Ç~ååá=~ääÉ=ëìéÉêÑáÅáK=
kçå=ä~î~êÉ=áå=ä~î~ëíçîáÖäáÉ=äÉ=é~êíá=ÇÉääÛáåëÉêíç=
ÅìÄÉíí~íêáÅÉI=äÉ=ä~ãÉ=éÉêÇçåç=áä=ÑáäçK

Per la pulizia dell’inserto cubettatrice 
è necessario scomporlo.
Sciacquare preliminarmente tutte le parti 
sotto acqua corrente. Pulire le parti con 
una spazzola.
Pulire l’albero motore solo strofinandolo 
con un panno umido.

Tutte le altre parti (carcassa, coperchio, 
pestello, inserto sminuzzatore continuo) 
sono lavabili in lavastoviglie. 
Per evitare possibili deformazioni, non incas-
trare le parti di plastica nella lavastoviglie.
Consiglio: Per la rimozione della patina 
rossa dopo la lavorazione, per es. di carote, 
umettare uno straccio con un poco di olio 
alimentare e con esso strofinare le parti in 
materiale sintetico (non i dischi sminuzzatori). 
Lavare poi le parti.

Ricette
Insalate
Insalata «Olivie»
(per ca. 4 persone)
4 patate cotte, raffreddate
2 carote cotte
4 uova sode
200 g carne di petto di pollo cotta
1–2 cetriolini o cetrioli marinati
1–2 cetrioli per insalata
300 g piselli, fini (1 barattolo piccolo)
Sale e pepe
250 g maionese

Tagliare a cubetti le patate cotte, ma già 
raffreddate, le carote e le uova al grado 
3 (2). Tagliare a cubetti i cetrioli e la carne 
al grado 5 (3).
Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-
dienti tagliati a cubetti con i piselli. 
Insaporire con sale e pepe.
Mescolare e preparare con maionese.

it

Avvertenza importante
L’apertura nell’albero motore (figura -7 o -7) 
non deve essere ostruita da residui di cibo 
o simili. Rimuovere accuratamente i residui 
con una spazzola.
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Insalata «Vinaigrette»
(per ca. 4 persone)
4 patate cotte, raffreddate
500 g rape rosse cotte
2 carote cotte
2 cetriolini
100 g piselli fini
½ mazzo di porro (ca. 50 g)
Sale e pepe
100 ml olio

Tagliare a cubetti le patate cotte, ma 
già raffreddate, le carote, le rape rosse 
ed il porro al grado 3 (2). 
Tagliare a cubetti i cetriolini al grado 5 (3).
Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-
dienti tagliati a cubetti con i piselli.
Insaporire con sale e pepe.
Preparare con olio.

Insalata «Stolichny»
(per 2 persone)
150 g prosciutto
3 patate cotte, raffreddate
2 cetriolini o cetrioli marinati
1 carota cotta
Piselli, mezzo barattolo
Sale e pepe
Condimento per insalata:
¼ bicchiere di panna acida
¼ di bicchiere di maionese

Cubettare le patate cotte, ma già raffred-
date e la carota cotta alla velocità 3 (2). 
Tagliare a cubetti il prosciutto ed i cetrioli 
alla velocità 5 (3).
Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-
dienti tagliati a cubetti con i piselli.
Insaporire con sale e pepe.
Mescolare tutti gli ingredienti. 
Preparare con panna acida e maionese.

Insalata di granchio
(per ca. 4 persone)
300 g carne cotta
300 g patate cotte, raffreddate
200 g cetriolo da insalata
Insalata verde
50 g polpa di granchio
3 uova sode
150 g maionese

Tagliare a cubetti le patate cotte, ma già 
raffreddate, le uova, i cetrioli e la polpa 
di granchio al grado 3 (2). 
Tagliare a cubetti la carne cotta al grado 
5 (3).

Sminuzzare l’insalata verde. 
Insaporire con sale e pepe.
Preparare con maionese.

Insalata di cavolo rosso
(per 2–4 persone)
4 carote
1 cavolo rapa
1 mela
1 zucchina
1 cetriolo
¼ cavolfiore 
100 g formaggio fresco

Macedonia
½ ananas
½ melone
2 banane
2 pesche
2 kiwi
50 ml amaretto

Cubettare la frutta alla velocità 5 (3).
Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-
dienti cubettati con amaretto. 

Zuppa «Okroshka»
(per 4–6 persone)
Kwas, 2 litri
300 g salsiccia cotta o carne di petto di pollo
3–4 patate cotte, raffreddate
3–4 uova sode
1 mazzetto di ravanelli (8–10 pezzi)
3 cetrioli da insalata
½ mazzo di porro (ca. 50 g)
Prezzemolo e aneto
3 cucchiai di panna acida
Senape, zucchero

Cubettare le patate cotte, ma già raffred-
date e le uova sode alla velocità 3 (2). 
Tagliare a cubetti i cetrioli, i ravanelli, 
la salsiccia o la carne di petto di pollo 
al grado 5 (3).
Mescolare bene la panna acida, il porro 
sminuzzato e le uova con senape 
e zucchero e diluire con kwas.
Aggiungere gli ingredienti tagliati a cubetti, 
il prezzemolo e l’aneto sminuzzati.
Insaporire con sale e pepe.
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Con riserva di modifiche.
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