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Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubeh6r ist fur den Fleischwolf MFWA4.../6... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Fleischwolfs MFW4.../6... beachten.

Dieses Zubehdr ist zum Schneiden von Lebensmitteln in Warfelform
geeignet. Lebensmittel dirfen keine Knochen, Kerne oder andere
feste Bestandteile enthalten. Lebensmittel dirfen nicht in gefrorenem
Zustand sein. Bei Verwendung der vom Hersteller zugelassenen
Zubehorteile sind weitere Anwendungen maoglich.

A\ Sicherheitshinweise fir dieses Gerat

Verletzungsgefahr durch scharfe Messer/rotierenden Antrieb!
Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebes und bei gezogenem
Netzstecker aufsetzen/abnehmen.

Nicht in den Einflllschacht des Wiirfelschneiders greifen.

Zum Nachschieben immer den Stopfer verwenden.

Beim Auseinandernehmen/Zusammenbau des Wurfelschneider-
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 Zerkleinerungsscheibe
greifen. Scheiben nur am Rand anfassen!

Wichtig!

Zubehor nicht am Fleischwolf zusammenbauen.

Zubehor nur im komplett zusammengesetztem Zustand verwenden.
Der Wirfelschneider arbeitet nur mit festgedrehtem Deckel.

Auf einen Blick Bedienen

S:Eeg lldseiten ausklappen. A Verletzungsgefahr durch scharfe
1 Getriebevorsatz Messer/rotierenden Antrieb!

2 Gehause mit Auslassdffnung Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebes
3 Antriebswelle und bei gezogenem Netzstecker

4 Warfelschneider-Einsatz aufsetzen/abnehmen.

Nicht in den Einfiillschacht des
Wirfelschneiders greifen.

Zum Nachschieben immer den Stopfer
verwenden.

a Messerscheibe

b Schneidgitter 9x9 mm

¢ Verschlussklammern

d Grundtrager

e Schneidgitter-Reiniger
Schneid-Raspel-Wendescheibe
Deckel mit Einfllschacht
Stopfer

NoO o
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Wirfelschneider-Einsatz

A Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!

Beim Auseinandernehmen/Zusammenbau
des Wiirfelschneider-Einsatzes die
Messerscheibe nur am Kunststoffknauf
in der Mitte greifen. Nicht in die scharfen
Messer des Schneidgitters greifen.
Schneiqgitter nur am Rand anfassen!

Achtung!

Hinweise zur Anwendung!

Der Wirfelschneider ist nur fiir das
Schneiden von Kartoffeln (roh oder
gekocht), Karoften, Gurken, Tomalen,
Paprika, Zwiebeln, Bananen, Apfeln,
Birnen, Erdbeeren, Melonen, Kiwi, Eiern,
weicher Fleischwurst (z. B. Mortadella),
gekochtem oder gebratenem,
knochenlosem Gefligelfleisch geeignet.

Sehr weicher Kase (z. B. Mozarella,
Schafskdse) kann nicht verarbeitet
werden.

Bei Schniftkdse (z. B. Gouda) und Hart-
kése (z. B. Emmentaler) darf die in einen
Arbeitsgang verarbeitete Menge 1 kg nicht
Uibersteigen.

Vor der Verarbeitung von Kern- und
Steinobst (Apfel, Pfirsiche efc.) sind die
Kerne bzw. Steine zu entfernen.

Vor der Verarbeitung von gekochtem oder
gebratenem Fleisch sind die Knochen

zu entfernen.

Lebensmittel diirfen nicht in gefrorenem
Zustand sein.

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann
zu Beschédigungen des Wiirfelschneiders
Inklusive des Schneidgitters und des
rotierenden Messers fiihiren.

Wird der Wiirfelschneider
zweckenlfremdet, abgedndert oder
unsachgemal3 verwendet, kann von der
Robert Bosch Hausgerdte GmbH keine
Haftung fir eventuelle Schaden dber-
nommen werden. Dies schiieBt auch die
Haftung fir Schdden aus (z. B. stumpfe
oder deformierte Messer), die infolge der
Verarbeitung nicht zugelassener
Lebensmittel entstehen.

Wichtige Hinweise:

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

— Gekochte Lebensmittel vor dem
Schneiden abkulhlen lassen,
da sie dann fester sind und damit das
Schneidergebnis besser wird.

— Durch mehr oder weniger Druck auf den
Stopfer beim nachschieben kann die
Lange der Wirfel beeinflusst werden.

Wiirfelschneider-Einsatz

zusammenbauen Bild &

® Schneidgitter in den Grundtréger
einsetzen. Aussparungen beachten!

® Die Verschlussklammern am Grundtrager
nach auBen driicken.

® Messerscheibe in den Grundtrager
einsetzen.

® Die Verschlussklammern bis zum
Anschlag schlieBen.

Arbeiten mit dem Wiirfelschneider Bild

® Gehdause auf den Getriebevorsatz
aufsetzen und im Uhrzeigersinn
festdrehen.

® Antriebswelle in das Gehause einsetzen.

Achtung!

Die Offnung in der Antriebswelle (Bild ®-3)

aarf nicht durch Speisereste o. A. verstopft

sein.

o Wirfelschneider-Einsatz in das Gehause
einsetzen (Pfeil am Wirfelschneider auf
Markierung am Gehause - Bild M4a).

® Deckel aufsetzen (Markierung beachten)
und im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen.

® Das Zubehdr leicht nach rechts geneigt
auf den Antrieb des Fleischwolfs setzen.

® Zubehor bis zum Einrasten nach oben
drehen.

e Stopfer in den Einflllschacht einsetzen.

® Geeignete Schissel unter die Auslass-
6ffnung stellen.

® Netzstecker einstecken.

® Fleischwolf mit der Ein-/Aus-Taste
einschalten.

® Zu schneidende Lebensmittel in den
Einfullschacht geben. Bei Bedarf mit
Stopfer bei leichtem Druck nachschieben.
Falls erforderlich, Lebensmittel vorher
zerkleinern.

Achtung!

Einen Rlickstau des Schneidgutes in der
Auslassdffnung vermeiden.



Hinweise:

Wahrend der Verarbeitung verschiedener

Lebensmittel zu einem Rezept ist es nicht

notwendig, den Wirfelschneider

zwischendurch zu reinigen.

Nach der Arbeit

® Fleischwolf mit der Ein-/Aus-Taste
ausschalten.
Stillstand des Antriebs abwarten.

® Netzstecker ziehen.

® Zubehor abnehmen.
Dazu am Fleischwolf die Entriegelungs-
taste drlicken und das Zubehdr nach
rechts drehen und abnehmen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

o Woirfelschneider-Einsatz aus dem
Gehause herausnehmen (Bild Bl-4a).

® Antriebswelle herausnehmen.

® Gehause gegen den Uhrzeigersinn
drehen und vom Getriebevorsatz
abnehmen.

® |ebensmittelreste im Schneidgitter mit
dem Schneidgitter-Reiniger entfernen.

Wirfelschneider-Einsatz

auseinanderbauen Bild @

® Die Verschlussklammern nach auBen
driicken und Messerscheibe abnehmen.

® Schneidgitter aus dem Grundtrager
herausnehmen. Dazu das Schneidgitter
von unten mit dem Schneidgitterreiniger
herausdrlicken.

Schneid-Raspel-Wendescheibe

Zum Schneiden von Obst und Gemuise bzw.
zum Raspeln von GemUse, Obst und Kése
(auBer Hartkase, z. B. Parmesan).

Achtung!

Die Schneid-Raspel-Wendescheibe ist nicht
geeignet zum Schneiden von Hartkédse, Brot,
Brotchen, Schokolade und Niissen.

Bild

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!

Nicht in die scharfen Messer und Kanten
der Zerkleinerungsscheibe greifen.
Scheiben nur am Rand anfassen!

Bild

® Gehause auf den Getriebevorsatz
aufsetzen und im Uhrzeigersinn
festdrehen.

® Antriebswelle in das Gehaduse einsetzen.
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Achtung!

Die Offnung in der Antriebswelle (Bild @-3)

darf nicht durch Speisereste o. A. verstopft

sein.

® Schneid-Raspel-Wendescheibe mit der
gewunschten Seite nach oben auf die
Antriebswelle legen (Bild 4b).

® Deckel aufsetzen (Markierung beachten)
und im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen.

® Das Zubehdr leicht nach rechts geneigt
auf den Antrieb des Fleischwolfs setzen.

® Zubehdr bis zum Einrasten nach oben
drehen.

® Geeignete Schiissel unter die
Auslassoéffnung stellen.

® Netzstecker einstecken.

® Fleischwolf mit der Ein-/Aus-Taste
einschalten.

® Zu verarbeitende Lebensmittel in den
Einflllschacht geben und mit dem Stopfer
nachschieben.

Achtung!

Einen Rlickstau des Schneidgutes in der

Auslassdffnung vermeiden.

Tipp: Fur gleichméBige Schneidergebnisse

dinnes Schnittgut bundweise verarbeiten.

Hinweis: Sollten zu verarbeitende Lebens-

mittel festklemmen:

Fleischwolf ausschalten, Netzstecker ziehen,

Stillstand des Antriebes abwarten, Deckel

abnehmen und Einflllschacht entleeren.

Nach der Arbeit Bild 1

® Fleischwolf mit der Ein-/Aus-Taste
ausschalten. Stillstand des Antriebs
abwarten.

® Netzstecker ziehen.

® Zubehoér abnehmen.
Dazu am Fleischwolf die Entriegelungs-
taste drlicken und das Zubehdr nach
rechts drehen und abnehmen.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Schneid-Raspel-Wendescheibe aus dem
Gehéuse herausnehmen (Bild 4b).

® Antriebswelle herausnehmen.

® Gehause gegen den Uhrzeigersinn
drehen und vom Getriebevorsatz
abnehmen.

® Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.
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Reinigen und Pflegen

A Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel

verwenden. Oberfldchen kénnen beschadigt

werden.

Getriebevorsatz nicht im Geschirrspdiler

reinigen. Teile des Wiirfelschneider-

Einsatzes nicht im Geschirrspliler reinigen,

Messer werden stumpf.

Bild @

® Zum Reinigen den Wirfelschneider-
Einsatz auseinanderbauen (Bild [3).

® Teile des Wirfelschneiders und die
Wendescheibe unter flieBendem Wasser
spulen. Teile mit einer Blrste reinigen.

® Getriebevorsatz nur mit einem feuchten
Tuch abwischen.

m Wichtiger Hinweis
Die Offnung in der Antriebswelle (Bild @-3)

darf nicht durch Speisereste o. A. verstopft
sein. Reste mit einer Birste grindlich
entfernen.

Alle anderen Teile (Gehause, Deckel, Stopfer)
sind spilmaschinenfest.

Kunststoffteile in der Spllmaschine nicht
einklemmen, da Verformung mdglich.

Tipp: Zum Entfernen von rotem Belag nach der
Verarbeitung von z. B. Karotten etwas
Speisedl auf einen Lappen geben und die
Kunststoffteile damit abreiben. Teile dann
spilen.

Rezepte
Salate

Salat ,Olivie"

(fr ca. 4 Personen) @

4 gekochte, abgekihlte Kartoffeln

2 gekochte Karotten

4 hartgekochte Eier

200 g gekochtes Hahnchenbrustfleisch

1-2 Salzgurken oder marinierte Gurken

1-2 Salatgurke

300 g Erbsen, fein (1 kleine Dose)

Salz und Pfeffer

250 g Mayonnaise

o Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln, Karotten, Eier, Gurken und
das Fleisch in Wurfel schneiden.

e Alle gewiirfelten Zutaten in einer Salat-
schiissel mit den Erbsen vermischen.

e Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

e Mit Mayonnaise vermischen und
anrichten.

Salat ,Vinaigrette*

(fir ca. 4 Personen)

4 gekochte, abgekihlte Kartoffeln

500 g gekochte rote Beete

2 gekochte Karotten

2 Salzgurken

100 g Erbsen fein

2 Bund Lauch (ca. 50 g)

Salz und Pfeffer

100 ml Speised|

® Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln, Karotten, rote Beete, Lauch
und Salzgurken in Wrfel schneiden.

® Alle gewurfelten Zutaten in einer
Salatschiissel mit den Erbsen
vermischen.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack

wrzen.

©

® Mit Speisedl anrichten.

Salat ,Stolichny”

(fir 2 Personen)

150 g Schinken

3 gekochte, abgekihlte Kartoffeln

2 Salzgurken oder marinierte Gurken

1 gekochte Karotte

Erbsen, eine halbe Dose

Salz und Pfeffer

Dressing:

/s Becher saure Sahne

Y4 Glas Mayonnaise

® Die gekochten, aber bereits abgeklhlten
Kartoffeln, Karotte, Schinken und Gurken
in Warfel schneiden.

® Alle gewurfelten Zutaten in einer
Salatschiissel mit den Erbsen
vermischen.

e Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

® Alle Zutaten vermischen. Mit saurer
Sahne und Mayonnaise anrichten.




Krabbensalat

(fir ca. 4 Personen) @

300 g gekochtes Fleisch

300 g gekochte, abgekiihlte Kartoffeln

200 g Salatgurke

Grlner Salat

50 g Krabbenfleisch

3 hartgekochte Eier

150 g Mayonnaise

® Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln, Eier, Gurken, Krabbenfleisch
und das gekochte Fleisch in Wrfel
schneiden.

e Den grinen Salat kleinhacken.

o Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

o Mit Mayonnaise anrichten.

Rohkostsalat 28
(ftir 2-4 Personen) e
4 Karotten

1 Kohlrabi

1 Apfel

1 Zucchini

1 Gurke

4 Blumenkohl
100 g Frischkase

Obstsalat

Y2 Ananas @

Y2 Melone

2 Bananen

2 Pfirsiche

2 Kiwi

50 ml Amaretto

® Das Obst in Wiirfel schneiden.

e Alle gewurfelten Zutaten in einer Salat-
schiissel mit dem Amaretto vermischen.

Suppe ,,Okroshka“

(fGr 4-6 Personen) @
Kwas, 2 Liter
300 g Kochwurst oder Hahnchenbrustfleisch
3-4 gekochte, abgekuihlte Kartoffeln

3—-4 hartgekochte Eier

1 Bund Radieschen (8-10 Sttick)

3 Salatgurken

2 Bund Lauch (ca. 50 g)

Petersilie und Dill

3 Essloffel saure Sahne

Senf, Zucker

de

Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln, Eier, Gurken, Radieschen,
Wurst bzw. Hahnchenbrustfleisch in
Wiirfel schneiden.

Saure Sahne, gehackten Lauch und die
Eier mit Senf und Zucker gut vermischen
und mit Kwas verdinnen.

Die gewdrfelten Zutaten, gehackte
Petersilie und Dill dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

Anderungen vorbehalten.

7
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For your safety

This accessory is designed for the mincer MFW4.../6... .

Follow the operating instructions for the mincer MFW4.../6... .

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.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury from sharp blades/rotating drive!

Before attaching/removing the accessories, wait until the drive has
come to a standstill and pull out the mains plug.

Do not reach into the filling shaft of the dicer. Always use the stuffer
to push food down the hole.

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 or edges of the cutting disc. Take hold of
discs by the edge only!

Important!
Do not assemble accessories on the mincer.

Accessory must be completely assembled before use.

The dicer will not operate until the lid has been screwed on tight.

Overview Operation
lF:’iIgeasg fold out the illustrated pages. A Risk of injury from sharp blades/
. 7 ve/
1 Gear attachment ’0’5””9 arive! )
2 Housing with outlet opening Before attaching/removing the
3 Drive shaft accessories, wait until the arive has come
4 Dicer insert to a standstill and pull out the mains plug.

a Cutter disc

b Cutting grid 9x9 mm
¢ Catches

d Base holder

Do not reach info the filling shaft of the
dicer. Always use the stuffer fo push food
down the hole.

e Cutting grid cleaner Dicer insert
5 Reversible slicing/shredding disc . .
6 Cover with filing shaft A fo’;’;iz;’gr‘;% from shaip blades/
7 Pusher !

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!



Warning!
Application guidelines!

The diicer is suitable only for dicing
potatoes (raw or boiled), carrots,
cucumbers, tomaloes, 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. Mozarella, Feta)
can not be processed.

In the case of cheese slices (e.g. Gouda)
and hard cheese (e.g. Emmentaler) the
quantity processed in one cycle must not
exceed 1 kg.

Before processing pip and stone fruits
(apples, peaches, etc.), remove the pjps
or stones. Before processing boiled or
fried meat, remove the bones.

Food must not be frozen.

If these guidelines are not observed,

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

If the dlicer is not used as intended,

/s modified or is used improperly,

Robert Bosch Hausgerate GmbH cannot

assume liability for any resulting damage.

Also excluded is the liability for damage
(e.g. blunt or deformed blades) which

;esu/t from the processing of unapproved
ood.

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 pusher.
Assembling dicer insert
°

Observe recesses!

® Press out the catches on the base holder.

e |Insert the cutter disc into the base holder.
® Close the catches all the way.
Working with the dicer Fig.

® Place housing on the gear attachment
and tighten clockwise.
e |Insert drive shaft into the housing.

Warning!

The opening in the drive shaft (Fig. @-3) must

not be blocked with food remnants, etc.

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

Fig. B
Insert the cutting grid into the base holder.
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Insert dicer insert into the housing
(arrow on the dicer on mark on the
housing - Fig. [-4a).

Attach the cover (note mark) and turn all
the way in a clockwise direction.

Put the accessory, inclined slightly to the
right, on the drive of the mincer.

Turn accessory upwards until it engages.
Insert pusher into the filling shaft.

Place suitable bowl under the outlet
opening.

Insert the mains plug.

Switch mincer on with the On/Off button.
Place the food to be diced in the feed
tube. If required, apply light pressure to
the pusher. If required, chop up food
beforehand.

Warning!

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

Note:

While processing different foods according to
a recipe, the dicer must be cleaned

occasionally.
After using the appliance Fig. 1
® Switch mincer off with the On/Off button.

Disassembling dicer insert

Wait until the drive comes to a standstill.
Remove mains plug.

Remove accessory.

To do this, press the release button on the
mincer and turn the accessory to the right
and remove.

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

Take the dicer insert out of the housing
(Fig. Bl-4a).

Take out drive shaft.

Turn housing anti-clockwise and take off
the gear attachment.

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

Fig. @
Press out the catches and remove cutter
disc.

Take cutting grid out of the base holder.
To do this, press out the cutting grid from
below with the cutting grid cleaner.
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Reversible slicing/shredding disc
For cutting fruit and vegetables or for
shredding vegetables, fruit and cheese
(except hard cheese, e.g. Parmesan).
Warning/!

The reversible slicing/shredding disc is not
suitable for slicing hard cheese, bread, rolls,
chocolate or nuts.

Risk of injury from sharp blades/
rotating drive!

Do not grip the sharp blades or edges of
the cutting disc. Take hold of discs by the
edqge only!

Fig.

® Place housing on the gear attachment
and tighten clockwise.

e |Insert drive shaft into the housing.

Warning!

The opening in the drive shaft (Fig. @-3) must

not be blocked with food remnants, etc.

® Place reversible slicing/shredding disc
with the required side face up onto the
drive shaft (Fig. 4b).

® Attach the cover (note mark) and turn all
the way in a clockwise direction.

® Put the accessory, inclined slightly to the
right, on the drive of the mincer.

® Turn accessory upwards until it engages.

® Place suitable bow! under the outlet
opening.

® Insert the mains plug.

® Switch mincer on with the On/Off button.

o Putfood to be processed in the feed tube
and push down with the pusher.

Warning/!

Prevent the cut ingredients from building up

in the outlet opening.

Tip: To ensure even cutting results, process

thin ingredients in bunches.

Note: If food to be processed sticks:

Switch off the mincer, pull out the mains plug,

wait until the drive comes to a standstill,

remove lid and empty filling shaft.
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After using the appliance Fig. B
Switch mincer off with the On/Off button.
Wait until the drive comes to a standstill.

® Remove mains plug.

® Remove accessory.

To do this, press the release button on the
mincer and turn the accessory to the right
and remove.

® Rotate the lid in an anti-clockwise

direction and remove.

Take reversible slicing/shredding disc out

of the housing (Fig. 4b).

Take out drive shaft.

® Turn housing anti-clockwise and take off
the gear attachment.

® C(Clean all parts, see “Cleaning and
servicing”.

Cleaning and servicing

A Attention!

Do not use abrasive cleaning agents.

Surfaces may be damaged.

Do not clean gear aftachment in the

dishwasher. Do not wash dicer insert

components in the dishwasher, blades will

become blunt.

Fig.

® Before cleaning the dicer insert,
disassemble it (Fig. [).

® Rinse dicer parts and the reversible disc
under running water. Clean parts with
a brush.

® Wipe gear attachment with a damp cloth
only.

m Important information
The opening in the drive shaft (Fig. [@-3)

must not be blocked with food remnants,
etc. Remove all remnants with a brush.

All other components (housing, cover,
pusher) are dishwasher-proof.

Do not wedge plastic parts in the dishwasher
as they could warp.

Tip: To remove the red film after processing
e.g. carrots, pour a little cooking oil on a cloth
and rub the film off the plastic parts.

Then rinse the parts.



Recipes
Salads

“Olivie” salad

(for approx. 4 persons)

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 (1 small tin)

Salt and pepper

250 g mayonnaise

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes, carrots, eggs, cucumbers and
meat.

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

® Season to taste with salt and pepper.

e Mix with mayonnaise and serve.

“Vinaigrette” salad

(for approx. 4 persons)

4 boiled, cooled potatoes

500 g boiled beetroot

2 boiled carrots

2 pickled gherkins

100 g peas

2 leek (approx. 50 g)

Salt and pepper

100 ml cooking oil

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes, carrots, beetroot, leeks and
pickled gherkins.

o 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:

4 carton of sour cream

Y4 glass mayonnaise

en

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes, carrots, ham and cucumbers.

e 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

(for approx. 4 persons)

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, eggs, cucumbers, crab meat
and the cooked meat.

® Finely chop the green salad.

® Season to taste with salt and pepper.

® Dress with mayonnaise.

Raw vegetable salad T
(serves 2-4 persons) ee
4 carrots

1 kohlrabi

1 apple

1 courgette

1 cucumber

s cauliflower

100 g fresh cheese

Fruit salad

Y2 pineapple

Y2 melon

2 bananas

2 peaches

2 kiwis

50 ml amaretto

® Dice the fruit.

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

11
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“Okroshka” soup

(serves 4-6 persons) @

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

2 leek (approx. 50 g)

Parsley and dill

3 tbsp. sour cream

mustard, sugar

® Dice the boiled, but already cooled
potatoes, eggs, cucumbers, radishes,
sausage or chicken breast.

® 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 alterations.
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Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au hachoir MFW4... / 6... . Respectez le
contenu de la notice d’utilisation du hachoir MFWA4.../ 6... .

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. |l faut que les produits alimentaires aient
entierement dégelé. D’autres applications sont possible a condition
d’utiliser les accessoires homologués par le fabricant.

A\ Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures avec les lames tranchantes / I'entrainement

en rotation !

Ne posez / retirez 'accessoire qu’apres que I'entrainement s’est
immobilisé et apres avoir débranché la fiche méle de la prise de
courant.

N’introduisez pas les doigts dans I'ouverture d’ajout de I'accessoire

a couper en dés. Pour tasser la préparation, utilisez toujours le pilon
POUSSOIr.

Lorsque vous démontez / remontez I'accessoire a découper en dés, ne
saisissez le disque a 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 !

N’approchez pas les doigts des lames et des arétes, tranchantes,

du disque a reduire. Ne saisissez les disques que par le bord !
Important !

N’assemblez pas les accessoires sur le hachoir.

N’utilisez les accessoires qu’apres les avoir entierement assemblés.
L’accessoire a découper en dés ne fonctionne qu’apres avoir fermé le
couvercle.

Vue d’ensemble Utilisation
\é?l:::fzmdepller les volets illustrés. A Risque de blessures avec les lames
1 9 Embout démultiplicateur tranchantes / l'entrainement en
on |
2 Boitier avec orifice de sortie rotat/on'. ) .
3 Arbre d’entrainement Ne posez / retirez | accessoire qu apres
4 Accessoire a découper en dés que l'entrainement s ‘est immobilise et

apres avoir débranché la fiche male de la
prise de courant.

Nintroduisez pas les doigts dans
l'ouverture d'ajout de l'accessoire

d Support de base a couper en dés. Pour tasser la

e Nettoyeur (.je dl‘sgug de coupe preparation, utilisez foujours le pilon
5 Disque réversible a émincer / raper DOUSSOIr.

6 Couvercle avec ouverture pour ajout
7 Pilon-poussoir

a Disque a découper
b Grille de coupe 9x9 mm
¢ Agrafes de fermeture

13
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Accessoire a découper en dés

A Risque de blessures avec les lames
tranchantes / 'entrainement en
rotation !

Lorsque vous demontez / remontez
l'accessoire a découper en des, ne
salsissez le disque a 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 !

A Attention /
Consignes dutilisation

L accessoire a decouper est uniquement
destiné a découper les proauits suivants :
pommes de ferre (crues ou cuites),
carottes, concombres, tomales, poivrons,
oignons, bananes, pommes, poires,
fraises, melons, kiwis, ceufs, les saucisses
de viande molles (la mortadelle par
exemple), la viande de volaille désossée
cuite ou rotie.

L appareil n'est pas utilisable avec
au fromage tres mou (par exemple
mozzarella, fromage de brebis).

Avec le fromage en tranches (le gouda par
exemple) et le fromage dur (emmenthal
par exemple), la quantité traitée en une
seule fois ne doit pas dépasser 1 kg.

Avant de traiter des fruits a pepins et
noyaux (pommes, péches, etc.), il faut
enlever ces pepins et noyaux. Avant de
traiter de la viande cuite ou rotie, il faut
la désosser.

Il faut que les produits alimentaires aient
entierement degeleé.

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

S/ l'accessoire a découper en dés a été
utilisé a d'autres fins, modifié ou utilisé de
fagon inexperte, la Ste Robert Bosch
Hausgeréte GmbH ne pourra assumer
aucune responsabilité des dommages
eventuels. Cela exclut aussi la
responsabilité des dommages

(par exemple lames émoussées ou
déformeées), engendrés par le traitement
de denrées alimentaires non admises.
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Consignes importantes :

— Il faudrait que les fruits / Iégumes ne
soient pas trop mdrs sinon leur jus risque
de couler.

— Avant de découper les produits
alimentaires cuits avec I'accessoire,
laissez les refroidir car ainsi ils seront plus
fermes, et le résultat de coupe sera
meilleur.

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

Assembler I'accessoire

a découper en dés Fig. @

® Mettez la grille de coupe dans le support
de base. Tenez compte des évidements !

® Sur le support de base, poussez les
agrafes de fermeture vers I'extérieur.

® Mettez le disque de coupe dans le
support de base.

® Fermez les agrafes de fermeture jusqu’a
la butée.

Utilisez I'accessoire

a découper en dés

® Posez le boitier sur I'accessoire
démultiplicateur puis vissez-le a fond
dans le sens des aiguilles d’'une montre.

® Mettez I'arbre d’entrainement dans le
boitier.

Attention /

Il ne faut pas que lorifice de l'arbre

d’entrainement (Fig. ®-3) soit obstrué par

des résidus alimentaires ou assimilés.

® |Introduisez 'insert a découper en dés
dans le boitier (la fleche sur I'accessoire
a découper en dés pointe vers le repére
sur le boitier — figure @4a).

® Posez le couvercle (respectez le repere)
puis tournez dans le sens des aiguilles
d’'une montre jusqu’a la butée.

® Posez I'accessoire légérement incliné
vers la droite sur I'entrainement du
hachoir.

® Tournezl'accessoire vers le haut, jusqu’a
ce qu’il encrante.

® |Introduisez le pilon-poussoir dans l'orifice
pour ajout.

® Placez un bol approprié sous I'orifice de
sortie.

® |Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

® Allumez le hachoir par la touche
Marche / Arrét.

Fig.



Par l'orifice d’ajout, introduisez les
produits alimentaires a découper.

Si nécessaire, faites avancer les aliments
en appuyant légérement avec le pilon-
poussoir. Si nécessaire, découpez les
produits alimentaires en plus petits
morceaux.

Attention /

Evitez que les aliments coupés ne
s‘accumulent directement a la sortie.
Remarque :

Sivous traitez les différents ingrédients d’une
méme recette, il n'est pas nécessaire de
nettoyer I'accessoire entremis.

Aprés le travail Fig. 1]

Eteignez le hachoir par la touche
Marche / Arrét.

Attendez que I'entrainement se soit
immobilisé.

Débranchez la fiche male de la prise

de courant.

Retirez I'accessoire.

A cette fin, appuyez sur la touche de
déverrouillage sur le hachoir puis tournez
I'accessoire vers la droite et retirez-le.
Tournez le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.
Sortez I'accessoire a découper en dés du
boitier (fig. Bl-4a).

Retirez I'arbre d’entrainement.

Tournez le boitier en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis détachez-le
de 'accessoire démultiplicateur.

Avec le dispositif de nettoyage, enlevez
les résidus alimentaires qui adhérent sur
la grille de coupe.

Démonter I'accessoire
a découper en dés Fig. @

Poussez les agrafes de fermeture vers

I'extérieur et retirez le disque a découper.

Extrayez la grille de coupe du support de
base. A cette fin, chassez la grille de
coupe par le bas en vous servant du
dispositif de nettoyage pour disque

a découper.

fr

Disque réversible a émincer / raper
Pour émincer des fruits et Iégumes ou raper
des légumes, des fruits et du fromage
(excepté le fromage dur, le parmesan par
exemple).

Alttention /

Le disque a émincer / rdper réversible ne
convient pas pour couper le fromage adur, le
pain, les petits-pains, le chocolat et les noix.

Risque de blessures avec les lames
tranchantes / I'entrainement en
rotation /

N'approchez pas les doigts des lames
et des arétes, tranchantes, du disque

a réauire. Ne saisissez les disques que
par le bord !

Fig.

® Posez le boitier sur 'accessoire
démultiplicateur puis vissez-le a fond
dans le sens des aiguilles d’'une montre.

® Mettez I'arbre d’entrainement dans le
boitier.

Attention /

/l ne faut pas que [orifice de larbre

d’entrainement (Fig. @-3) soit obstrué

par des résidus alimentaires ou assimiles.

® Posez le disque a émincer / raper
réversible sur I'arbre d’entrainement,
avec le coté de traitement voulu
regardant vers le haut (figure 4b).

® Posez le couvercle (respectez le repére)
puis tournez dans le sens des aiguilles
d’'une montre jusqu’a la butée.

® Posez I'accessoire Iégérement incliné
vers la droite sur I'entrainement du
hachoir.

® Tournez I'accessoire vers le haut, jusqu’a
ce qu'il encrante.
Placez un bol approprié sous l'orifice
de sortie.

® |Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

® Allumez le hachoir par la touche
Marche / Arrét.

® Versez les produits alimentaires a traiter
dans l'ouverture d’ajout et faites-les
avancer avec le pilon poussoir.

Attention !

Evitez que les aliments coupés ne

s‘accumulent directement a la sortie.
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Conseil : pour que la coupe des aliments soit

réguliére, présentez les aliments minces en

bottes.

Remarque : Si des produits alimentaires

a traiter restent coincés :

Eteignez le hachoir, débranchez la fiche

male de la prise de courant, attendez que

I’'entrailnement se soit immobilisé, retirez le

couvercle et videz 'ouverture d’ajout.

Aprés le travail

e FEteignez le hachoir par la touche
Marche / Arrét. Attendez que
I'entralnement se soit immobilisé.

o Débranchez la fiche méle de la prise
de courant.

® Retirez 'accessoire.
A cette fin, appuyez sur la touche de
déverrouillage sur le hachoir puis tournez
I'accessoire vers la droite et retirez-le.

® Tournezle couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

® Du boitier, retirez le disque a émincer /
réper réversible (figure 4b).

® Retirez I'arbre d’entrainement.

® Tournez le boitier en sens inverse des
aiguilles d’une montre puis détachez-le
de I'accessoire démultiplicateur.

® Nettoyez toutes les piéces, voir
« Nettoyage et entretien ».

Fig.

Nettoyage et entretien

A Attention /

Nutilisez pas de détergent abrasif.

Vous risquez d'endommager les surfaces.

Ne lavez pas l'accessoire démultiplicateur

eau au lave-vaisselle. Ne lavez pas les

pieces de l'accessoire a découper en dés au

lave-vaisselle car les lames s émousseraient.

Fig. @

® Pour nettoyer I'accessoire a découper
en dés, démontez-le (fig. @).

® Rincez les piéces de I'accessoire
a découper en dés et le disque réversible
sous I'eau du robinet. Nettoyez les pieces
avec une brosse.

® N’essuyez I'accessoire démultiplicateur
qu’avec un essuie-tout humide.
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m Remarque importante

Il ne faut pas que l'orifice de I'arbre
d’entrainement (figure [@-3) soit obstrué
par des résidus alimentaires ou assimilés.
Avec une brosse, nettoyez soigneusement
les résidus.

Toutes les autres piéces vont au lave-
vaisselle (boitier, couvercle, pilon poussoir).
Ne coincez pas les pieces en plastique dans
le lave-vaisselle car elles risquent de se
déformer.

Un conseil : pour enlever le revétement rouge
laissé par le traitement des carottes par
exemple, versez un peu d’huile alimentaire
sur un chiffon et frottez les piéces en
plastique. Ensuite, rincez les piéces.

Recettes
Salades

Salade « Olivie »

(pour env. 4 personnes)

4 pomme de terre cuites refroidies

2 carottes cuites

4 ceufs 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 boite)

Sel et poivre

250 g de mayonnaise

® Prenezles pommes de terre, les carottes,
les ceufs, les cornichons et la viande cuits
mais déja refroidis, puis découpez-les en
dés.

e Dans un saladier, mélangez les
ingrédients découpés en dés avec les
petits pois.

® Salez et poivrez pour parfaire le goQt.

® Incorporez la mayonnaise et dressez
avec cette derniére.

)




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

2 bouquet de ciboulette (env. 50 g)

Sel et poivre

100 ml d’huile

® Prenezles pommes de terre, les carottes,
la betterave rouge, le poireau et les
cornichons au sel cuits mais déja refroidis
puis découpez-les en dés.

o Dans un saladier, mélangez les
ingrédients découpés en dés avec
les petits pois.

® Salez et poivrez pour parfaire le go(t.

® Assaisonnez avec de I'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 boite de petits pois

Sel et poivre

Sauce :

s de pot de créme fraiche

4 de verre de mayonnaise

® Prenezles pommes de terre, la carotte, le
jambon et les cornichons cuits mais déja
refroidis puis découpez-les en dés.

® Dans un saladier, mélangez les
ingrédients découpés en dés avec les

petits pois.

® Salez et poivrez pour parfaire le go(t.

® Mélangez tous les ingrédients.
Incorporez de la creme fraiche 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 ceufs cuits durs

150 g de mayonnaise

fr

Prenez les pommes de terre, les ceufs,
les cornichons, la chair de crabe et la
viande cuits mais déja refroidis, puis
découpez-les en dés.

® Hachez finement la salade verte.

® Salez et poivrez pour parfaire le goQt.
® Incorporez de la mayonnaise.

Salade de crudités
(pour 2—4 personnes)
4 carottes

1 chou-rave

1 pomme

1 courgette

1 concombre

s de chou-fleur

100 g de fromage frais

Salade de fruits

Y2 ananas

2 melon

2 bananes

2 péches

2 kiwis

50 ml d’amaretto

® Découpez les fruits en dés.

o Dans un saladier, incorporez I'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 ceufs cuits durs

1 botte de radis (8-10 radis)

3 concombres

2 bouquet de ciboulette (env. 50 g)

Persil et aneth

3 cuilleres a soupe de creme fraiche

Moutarde, sucre

® Prenez les pommes de terre, les ceufs,
les cornichons, les radis, la saucisse, le
blanc de poulet cuits mais déja refroidis
puis découpez-les en dés.

® Meélangez bien la créme fraiche, la
ciboulette hachée et les ceufs avec la
moutarde et le sucre, et diluez avec le
kwas.

® Rajoutez les ingrédients découpés en
dés, le persil haché et I'aneth.

® Salez et poivrez pour parfaire le goit.

Sous réserve de modifications.

17



it

Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per il tritacarne MFW4.../6... .
Osservare le istruzioni per 'uso del tritacarne MFW4.../6... .
Questo accessorio € 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.

A\ Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo di ferite a causa di lame taglienti/ingranaggio in rotazione!
Applicare/rimuovere I'accessorio solo ad ingranaggio fermo e spina

di rete estratta.

Non introdurre le mani nel pozzetto di carico del cubettatore!

Per spingere gli alimenti nel tritacarne usare sempre il pestello.

Nello smontare/montare '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!

Tenere le mani lontano dalle lame taglienti e dai bordi del disco
sminuzzatore. Afferrare i dischi solo sul bordo!

Importante!

Non montare I'accessorio sul tritacarne.
Utilizzare gli accessori solo in stato di completo assemblaggio.
La cubettatrice funziona solo con il coperchio ben stretto.

Guida rapida

Aprire le pagine con le figure.
Figura IX

Adattatore ingranaggio
Carcassa con apertura di uscita
Albero motore

Inserto cubettatrice

a Disco di taglio

b Griglia di taglio 9x9 mm

¢ Mollette di chiusura

d Supporto base

e Pulitore per griglia di taglio
Disco doppia funzione taglio/grattugia
Coperchio con bocca di carico
Pestello

HOON =

NOoO O
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Uso

Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti/ingranaggio in rotazione!

Applicare/rimuovere |‘accessorio solo ad
ingranaggio fermo e spina di rete estratta.
Non introdurre le mani nel pozzettfo di
carico del cubettatore! Per spingere gli
alimenti nel tritacarne usare sempre i/
pestello.

Inserto cubettatrice

Pericolo dj ferite a causa di lame
taglienti/ingranaggio in rotazione!

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

Zag/éo. /A fferrare la griglia di taglio solo sul
0rdo!



A Attenzione!

Awvertenze per limpiego!
La cubetltatrice e idonea solo per tagliare
patate (crude o colte), carote, cetriol,
pomodori, peperoni, cipolle, banane,
mele, pere, fragole, meloni, kiwi, uova,
insaccato dj carne tenero (ad es. morta-
della), carne di pollame coftta o arrostita,
disossata.
Non puo lavorare formaggio molfo
morbido (ad es. mozzarella, feta).
Nel caso dli formaggio da taglio (ad es.
Gouda) e di formaggio a pasta dura (ad
es. Emmental), non superare la quantita
1 kg in un singolo ciclo di lavorazione.
Prima della lavorazione di frutta con
semi o con nocciolo (mele, pesche ecc.)
rimuovere | semi o [ noccioll. Disossare la
carne cofta o arrostita prima di lavoraria.

Gli alimenti non devono essere congelat.

Linosservanza di queste avvertenze puo
causare danni alla cubetiatrice, compresa
la griglia di taglio e la lama rofante.

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

Awvertenze 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 piu consistenti e cosi il
risultato di taglio € migliore.

— Premendo di piu o di meno sul pestello
durante il taglio si puo influenzare la
lunghezza dei dadi.

Montaggio dell'inserto cubettatrice Figura &

® |Inserire la griglia di taglio nel supporto
base. Rispettare le rientranze!

® Spingere verso |'esterno le mollette di
chiusura sul supporto base.

e |Inserire il disco di taglio nel supporto
base.

® Chiudere le mollette di chiusura fino
all’arresto.
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Lavorare con la cubettatrice Figura

® Mettere l'involucro sull’adattatore
ingranaggio e bloccarlo ruotando in
senso orario.

e Introdurre I'albero motore nell'involucro.

Attenzione!

L apertura nellalbero mofore (figura @-3)

non deve essere ostruita da residui di cibo

o simifl.

® |Inserire I'inserto cubettatore nell'involucro
(freccia del cubettatore sul riferimento
dellinvolucro, figura [[-4a).

® Applicare il coperchio (attenzione al
riferimento) e ruotarlo in senso orario
fino all’arresto.

® Tenendo I'accessorio leggermente
inclinato verso destra, applicarlo
sullingranaggio del tritacarne.

® Ruotare I'accessorio in alto fino
allinnesto in posizione.

e Introdurre il pestello nella bocca di carico.

e Disporre un contenitore adatto sotto
I'apertura di uscita.

® |Inserire la spina.

® Accendere il tritacarne con il pulsante
Acceso/Spento.

e Introdurre gli alimenti da tagliare nel
pozzetto di carico. Se necessario, aiutare
spingendo leggermente con il pestello.
Se necessario, I'alimento deve essere
prima spezzettato.

Attenzione!

Evitare un intasamento dell alimento tagliato

nell'apertura dli uscita.

Avvertenze:

Durante la lavorazione di diversi alimenti per

una sola ricetta, fra un alimento e I'altro non

€ necessario pulire la cubettatrice.

Dopo il lavoro Figura B]

® Spegnere il tritacarne con il pulsante
Acceso/Spento.

Attendere che l'ingranaggio sia fermo.

® Staccare la spina.

® Rimuovere 'accessorio.

Premere al tal fine il pulsante di sblocco
del tritacarne, ruotare I'accessorio verso
destra e rimuoverlo.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.

® Estrazione dell’inserto cubettatrice dalla
carcassa (figura bl-4a).

e Estrarre l'albero motore.
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® Ruotare l'involucro in senso antiorario
e rimuoverlo dall’adattatore ingranaggio.

® Asportare i residui di alimenti dall’interno
della griglia di taglio con il pulitore per la
griglia.

Smontaggio dell’inserto

cubettatrice Figura @

® Premere verso I'esterno le mollette di
chiusura e rimuovere il disco di taglio.

e® Estrarre la griglia di taglio dal supporto
base. Atal fine con il pulitore per griglia di
taglio spingere fuori dal basso la griglia di
taglio.

Disco doppia funzione taglio/

grattugia

Per tagliare frutta e verdura o per grattugiare

verdura, frutta e formaggio (escluso il

formaggio duro, ad es. parmigiano).

Attenzione!

I disco doppia funzione per tagliare

e grattugiare non é idoneo per tagliare

formaggio duro, pane, panini, cioccolato
e noci.

Pericolo di ferite a causa di lame
taglienti/ingranaggio in rotazione!

Tenere le mani lontano dalle lame taglienti
e dai bordi del disco sminuzzatore.
Afferrare i dischi solo sul bordo!

Figura

® Mettere I'involucro sull’adattatore
ingranaggio e bloccarlo ruotando in
senso orario.

® |Introdurre I'albero motore nellinvolucro.

Attenzione!

L apertura nell albero motore (figura®-3)

non deve essere ostruita da residui di cibo

o simili.

® Mettere il disco doppia funzione per
tagliare e grattugiare con il lato corretto
rivolto in alto sull’albero motore (figura
4b).

® Applicare il coperchio (attenzione al
riferimento) e ruotarlo in senso orario
fino all’arresto.

® Tenendo I'accessorio leggermente
inclinato verso destra, applicarlo
sullingranaggio del tritacarne.

® Ruotare l'accessorio in alto fino
allinnesto in posizione.
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e Disporre un contenitore adatto
sotto I'apertura di uscita.

® |Inserire la spina.

® Accendere il tritacarne con il pulsante
Acceso/Spento.

® |Introdurre gli alimenti da lavorare nel
pozzetto di carico e spingerli con il
pestello.

Attenzione!

Evitare un intasamento dell alimento tagliato

nell'apertura di uscita.

Consiglio: per risultati di taglio uniformi

tagliare prodotti a gambo sottile riuniti in

mazzetti.

Avvertenza: se gli alimenti da lavorare si

bloccano:

spegnere il tritacarne, estrarre la spina di

rete, attendere che I'ingranaggio sia fermo,

rimuovere il coperchio e vuotare il pozzetto di

carico.

Dopo il lavoro Figura [

® Spegnere il tritacarne con il pulsante
Acceso/Spento. Attendere che
l'ingranaggio sia fermo.

® Staccare la spina.

® Rimuovere I'accessorio.

Premere al tal fine il pulsante di sblocco
del tritacarne, ruotare I'accessorio verso
destra e rimuoverlo.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.

e Estrarre il disco doppia funzione per
tagliare e grattugiare dall’involucro
(figura 4b).

e Estrarre I'albero motore.

® Ruotare l'involucro in senso antiorario
e rimuoverlo dall’adattatore ingranaggio.

e Pulire tutte le parti, vedi «Pulizia e cura».

Pulizia e cura

A Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi.

Possibili danni alle superfici.

Non lavare in lavastoviglie ' adafttatore

ingranaggio! Non lavare in lavastoviglie

le parti dellinserto cubettatrice, le lame

perdono |l filo.

Figura @

® Per la pulizia dell’inserto cubettatrice
€ necessario scomporlo (figura @).

® |avare le parti del cubettatore e il disco
doppia funzione sotto acqua corrente.
Pulire le parti con una spazzola.



® Pulire 'adattatore ingranaggio solo con
un panno umido.

m Avvertenza importante
L’apertura nell’albero motore (figura [@-3)

non deve essere ostruita da residui di cibo
o simili. Rimuovere accuratamente i residui
con una spazzola.

Tutte le altre parti (carcassa, coperchio,
pestello) sono lavabili in lavastoviglie.

Per evitare possibili deformazioni, non
incastrare 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. 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 gia

©

raffreddate, carote, uova, cetrioli e carne.

® Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti tagliati a cubetti con i piselli.

® Insaporire con sale e pepe.

® Mescolare e preparare con maionese.

Insalata «Vinaigrette» @

(per ca. 4 persone)

4 patate cotte, raffreddate
500 g rape rosse cotte

2 carote cotte

2 cetriolini

100 g piselli fini

/2 mazzo di porro (ca. 50 g)
Sale e pepe

100 ml olio

it
® Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, carote, barbabietole, porro
e cetriolini in salamoia.
® Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti 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:
Y4 bicchiere di panna acida
4 di bicchiere di maionese
® Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, carote, prosciutto e cetrioli.
® Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti 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
gia raffreddate, uova, cetrioli, carne di
granchio e la carne cotta.

® Sminuzzare l'insalata verde.

® Insaporire con sale e pepe.

® Preparare con maionese.

Insalata di cavolo rosso T
(per 2-4 persone) e
4 carote

1 cavolo rapa

1 mela

1 zucchina

1 cetriolo

Y cavolfiore

100 g formaggio fresco
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Macedonia

2 ananas @

2 melone

2 banane

2 pesche

2 kiwi

50 ml amaretto

® Tagliare a cubetti la frutta.

® Mescolare in una insalatiera tutti gli
ingredienti 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

2 mazzo di porro (ca. 50 g)

Prezzemolo e aneto

3 cucchiai di panna acida

Senape, zucchero

® Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, uova, cetrioli, ravanelli,
salumi o carne di petto di pollo.

® 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 I'aneto
sminuzzati.

® Insaporire con sale e pepe.

Con riserva di modifiche.

22



ni

Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de vleesmolen MFW4.../6....
Gebruiksaanwijzing van de vleesmolen MFWA4.../6... in acht nemen.
Dit toebehoren is geschikt om levensmiddelen in blokjes te snijden.
Levensmiddelen mogen geen botten, pitten of andere vaste
bestanddelen bevatten. Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.
Bij gebruik van de door de fabrikant goedgekeurd toebehoren zijn
andere toepassingen mogelijk.

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar door scherpe messen/roterende aandrijving!
Toebehoren alleen aanbrengen/verwijderen wanneer de aandrijving
stilstaat en de stekker uit het stopcontact is getrokken.

Niet in de vulschacht van de blokjessnijder grijpen. Tijdens het bijvullen
altijd de stopper gebruiken.

Bij het uit elkaar nemen/samenbouwen van het blokjessnijder-
inzetstuk de messchijf alleen vastpakken aan de kunststof knop in
het midden. Niet in de scherpe messen van het snijrooster grijpen.
Snijrooster alleen aan de rand vastpakken!

Niet in de scherpe messen en randen van de fijnmaakschijf grijpen.
Schijven alleen aan de rand vastpakken!

Belangrijk!

Toebehoren niet op de vleesmolen samenbouwen.

Toebehoren alleen in compleet samengebouwde toestand gebruiken.
De blokjessnijder werkt alleen wanneer het deksel is vastgedraaid.

In één oogopslag Bedienen
23 %aglna s met afbeeldingen uitklappen A Verwondingsgevaar door scherpe
A.fb. i messern/roterende aanarijving!
1 Aandrijfhulpstuk Toebehoren alleen aanbrengen/
2 Behuizing met uitlaat-opening verwijderen wanneer de aanarijving
3 Aandriffas .st//stafval/( ?{/7 de stekker uit het stopcontact
: L /s getrokken.
4 2|omssssr;|#ﬁ|ﬁr inzetstuk Niet in de vulschacht van de blokjessnijder

grijpen. Tijdens het bijvullen altijd de

b Snijrooster 9x9 mm stopper gebruiken.

¢ Bevestigingsklemmen
d Basishouder

e Snijroosterreiniger
Snij-/raspschijf

Deksel met vulschacht
Stopper

~NoO O,
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Blokjessnijder-inzetstuk

A Verwondingsgevaar door scherpe
messeny/roterende aandrijving!

Bij het uit elkaar nemen/samenbouwen
van het blokjessnijder-inzetstuk de
messchijf alleen vasipakken aan de
kunststof knop in het midden. Niet in de
scherpe messen van het snijrooster
grijpen. Snijrooster alleen aan de rand
vasipakken!

A Attentie!
Aanwijzingen voor het gebruik!

De blokjessnifder is alleen geschikt voor
het snijjden van aardappels (rauw of
gekookt), wortels, augurken, tomaten,
paprika, uien, bananen, appels, peren,
aardbeien, meloenen, kiwi's, eieren,
zachte vieesworst (bijv. moriadella),
gekookt of gebraden gevogelteviees
zonder botten.

Zeer zachte kaas (bijv. mozzarella,
schapenkaas) kan niet worden verwerk.

Bijj snijdbare kaas (bijv. Goudse kaas) en
harde kaas (bljv. Emmentaler) mag men
niet meer dan 1 kg tegeljjk verwerken.

Voor de verwerking van pit- en steen-
vruchten (appels, perziken enz.) moeten
de pitten/stenen worden verwijderd. Voor
de verwerking van gekookt of gebraden
viees moelen de botten worden
verwijderd.

Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.

Niet-nakoming van deze aanwijzingen kan
leiden fot beschadiging van de blokjes-
snifder inclusief het snijrooster en het
roferende mes.

Als er wijzigingen worden aangebracht
aan de blokjessnijder, of als deze
oneigenlijk of ondeskundig wordt gebruikt,
/s Robert Bosch Hausgeréte GmbH niet
aansprakeljjk voor eventuele schade.

Dit sluit aansprakeljjkheid voor schade uit
(bijv. stompe of vervormde messen) die
ontstaat door verwerking van niet
foegestane levensmiddelen.

Belangrijke aanwijzingen:

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

— Gekookte levensmiddelen voor het
snijden laten afkoelen, dan zijn ze

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

Blokjessnijder-inzetstuk

samenbouwen Afb. @

® Snijrooster aanbrengen in de basis-
houder. Op de uitsparingen letten!

® De bevestigingsklemmen op de
basishouder naar buiten drukken.

® Messchijf aanbrengen in de basishouder.

® De bevestigingsklemmen tot aan de
aanslag sluiten.

Werken met de blokjessnijder

® Behuizing op het aandrijfhulpstuk
plaatsen en met de klok mee vastdraaien.

® Aandrijffas aanbrengen in de behuizing.

Alttentie!

De opening in de aandrijfas (afb. @-3) mag

niet verstopt zijn door etensresten o...d.

® Blokjessnijder-inzetstuk aanbrengen in
de behuizing (pijl op de blokjessnijder
tegen de markering op de behuizing —
afb. @4a).

® Deksel aanbrengen (markering in acht
nemen) en tot aan de aanslag met de klok
mee draaien.

® Het toebehoren iets naar rechts hellend
op de aandrijving van de vleesmolen
plaatsen.

® Toebehoren naar boven draaien tot het
vastklikt.

® Stopper in de vulschacht steken.

® Een geschikte kom onder de uitloop-
opening zetten.

e Stekker in wandcontactdoos doen.

® Vleesmolen inschakelen met de aan/uit-
knop.

® De te snijden levensmiddelen in de
vulschacht doen. Eventueel licht aan-
drukken met de stopper. Zo nodig de
levensmiddelen vooraf kleiner maken.

Attentie!

Zorgen dat het gesneden product zich niet

ophoopt in de uitloop-opening.

Afb.

Wanneer er verschillende levensmiddelen
voor één recept worden verwerkt, hoeft de
blokjessnijder tussendoor niet gereinigd te
worden.



Na het werk Afb. 1]
® Vleesmolen uitschakelen met de aan/uit-
knop.

Wachten tot de aandrijving stilstaat.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Toebehoren verwijderen.
Daartoe de ontgrendelknop op de
vleesmolen indrukken en het toebehoren
naar rechts draaien en verwijderen.

® Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

® Blokjessnijder-inzetstuk uit de behuizing
nemen (afb. Bl-4a).

® Aandrijfas verwijderen.

® Behuizing tegen de klok in draaien en van
het aandrijfhulpstuk nemen.

® |evensmiddelresten uit het snijrooster
verwijderen met behulp van de
snijroosterreiniger.

Blokjessnijder-inzetstuk uit

elkaar nemen Afb. 3

® De bevestigingsklemmen naar buiten
drukken en de messchijf verwijderen.

® Snijrooster uit de basishouder nemen.
Daartoe het snijrooster van onderaf eruit
drukken met behulp van de
snijroosterreiniger.

Snij-/raspschijf

Voor het snijden van fruit en groente resp. het
raspen van groente, fruit en kaas (uitge-
zonderd harde kaas zoals parmezaan).
Attentie!

De snjj-rasp-draaischijf is niet geschikt voor

het snijden van harde kaas, brood, broodjes,
chocolade en noten.

Verwondingsgevaar door scherpe
messernv/roterende aandrijving!

Niet in de scherpe messen en randen van
de fijnmaakschiff grijpen. Schijven alleen
aan de rand vastpakken!

Afb.
® Behuizing op het aandrijfhulpstuk

plaatsen en met de klok mee vastdraaien.

® Aandrijffas aanbrengen in de behuizing.

Attentie!

De opening in de aandrijfas (afb. @-3) mag

niet verstopt zjjn door etensresten o.1.d.

® De snij-rasp-draaischijf met de gewenste
zijde naar boven op de aandrijfas leggen
(afb. 4b).

ni

® Deksel aanbrengen (markering in acht
nemen) en tot aan de aanslag met de klok
mee draaien.

® Het toebehoren iets naar rechts hellend
op de aandrijving van de vleesmolen
plaatsen.

® Toebehoren naar boven draaien tot het
vastklikt.

® Een geschikte kom onder de uitloop-
opening zetten.

e Stekker in wandcontactdoos doen.

® Vleesmolen inschakelen met de aan/uit-
knop.

® De te verwerken levensmiddelen in de
vulschacht doen en aandrukken met de
stopper.

Aftentie!

Zorgen dat het gesneden proaduct zich niet

ophoopt in de uitloop-opening.

Tip: Voor een gelijkmatig snijresultaat

kunt u dun snijgoed het best gebundeld

verwerken.

N.B.: Als de te verwerken levensmiddelen

vastgeklemd raken:

Vleesmolen uitschakelen, stekker uit het

stopcontact trekken, wachten tot de aan-

drijving stilstaat, deksel verwijderen en de

vulschacht leegmaken.

Na het werk Afb. b1

® Vleesmolen uitschakelen met de aan/uit-
knop. Wachten tot de aandrijving stilstaat.

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® Toebehoren verwijderen.
Daartoe de ontgrendelknop op de
vleesmolen indrukken en het toebehoren
naar rechts draaien en verwijderen.

o Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

® Snij-rasp-draaischijf uit de behuizing
nemen (afb. 4b).

® Aandrijfas verwijderen.

® Behuizing tegen de klok in draaien en van
het aandrijfhulpstuk nemen.

o Alle onderdelen reinigen, zie ,Reiniging
en onderhoud”.
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Reiniging en onderhoud

/N Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen

gebruiken. De opperviakken kunnen

beschadigd raken.

Aandrijfhulpstuk niet reinigen in de afwas-

automaat! De onderdelen van het blokjes-

snijder-inzetstuk niet reinigen in de afwas-

automaat, de messen worden bot.

Afb. @

® Voor het reinigen het blokjessnijder-
inzetstuk uit elkaar nemen (afb. @).

® Onderdelen van de blokjessnijder en de
draaischijf afspoelen onder stromend
water. De onderdelen reinigen met een
borstel.

® Aandrijfhulpstuk schoonvegen met een
vochtige doek.

E Belangrijke aanwijzing

De opening in de aandrijfas (afb. @-3) mag
niet verstopt zijn door etensresten o.i.d.
Resten grondig verwijderen met een
borstel.

Alle andere onderdelen (behuizing, deksel,
stopper) zijn geschikt voor reiniging in de
afwasautomaat.

Kunststof onderdelen niet vastklemmen in de
afwasautomaat, ze kunnen vervormd raken.
Tip: Om na het verwerken van bijv. wortels
het rode laagje te verwijderen, kunt u een
beetje slaolie op een doek doen en daarmee
de doorloopsnijder schoonwrijven. Daarna
de onderdelen afwassen.

Recepten
Salade's

Salade ,Olivie”

(voor ca. 4 personen)

4 gekookte, afgekoelde aardappels
2 gekookte wortels

4 hardgekookte eieren

200 g gekookte kippenborst

1-2 zure bommen of gemarineerde augurken
1-2 komkommers

300 g erwten, fijn (1 klein blikje)

zout en peper

250 g mayonaise

©
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® De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortels, eieren, komkommers en vlees in
blokjes snijden.

® Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

® Op smaak brengen met peper en zout.

® Mayonaise erdoor roeren en serveren.

Salade ,Vinaigrette” @

(voor ca. 4 personen)

4 gekookte, afgekoelde aardappels
500 g gekookte rode bieten

2 gekookte wortels

2 zure bommen

100 g erwten, fijn

2 bosje look (ca. 50 g)

zout en peper

100 ml spijsolie

® De gekookte en afgekoelde aardappels,

wortels, rode bieten, look en zure
bommen in blokjes snijden.

e Alle in blokjes gesneden ingredi€nten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

® Op smaak brengen met peper en zout.

e Afmaken met spijsolie.

Salade ,Stolichny”

(voor 2 personen) @

150 g ham

3 gekookte, afgekoelde aardappels

2 zure bommen of gemarineerde augurken

1 gekookte wortel

een half blikje erwten

zout en peper

Dressing:

s beker zure room

4 pot mayonaise

® De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortel, ham en komkommers in blokjes
snijden.

@ Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en de erwten erdoor
roeren.

e Op smaak brengen met peper en zout.

® Alle ingrediénten door elkaar roeren.
Afmaken met zure room en mayonaise.



Krabsalade

(voor ca. 4 personen) @

300 g gekookt viees

300 g gekookte, afgekoelde aardappels

200 g komkommers

Groene salade

50 g krabvlees

3 hardgekookte eieren

150 g mayonaise

® De gekookte en afgekoelde aardappels,
eieren, komkommers, krabvlees en
gekookte vlees in blokjes snijden.

® De groene salade fijnhakken.

e Op smaak brengen met peper en zout.

o Afmaken met mayonaise.

Rauwkostsalade
(voor 2—4 personen)
4 wortels

1 koolrabi

1 appel

1 courgette

1 augurk

4 bloemkool

100 g ongerijpte kaas

Vruchtensalade

2 ananas

2 meloen

2 bananen

2 perziken

2 kiwi’s

50 ml amaretto

® Het fruit in blokjes snijden.

e Alle in blokjes gesneden ingrediénten in
een slakom doen en vermengen met de
amaretto.

nl

Soep ,Okroshka”

(voor 4-6 personen) @

kvas, 2 liter

300 g gekookte worst of kippenborst

3-4 gekookte, afgekoelde aardappels

3-4 hardgekookte eieren

1 bosje radijsjes (8-10 stuks)

3 komkommers

2 bosje look (ca. 50 g)

peterselie en dille

3 eetlepels zure room

mosterd, suiker

® De gekookte en afgekoelde aardappels,
eieren, komkommers, radijsjes, worst of
kippenvlees in blokjes snijden.

® De zure room, de fijngehakte look en de
eieren goed vermengen met mosterd en
suiker en verdunnen met kvas.

® De in blokjes gesneden ingrediénten,
de fijngehakte peterselie en de dille erbij
doen.

e Op smaak brengen met peper en zout.

Wijzigingen voorbehouden.
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For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehor er beregnet til kedhakkeren MFW4.../6... .

Lzes og overhold brugsvejledningen til kedhakkeren MFW4.../6... .
Dette tilbehor er egnet til at skeere fadevarer i terninger. Fodevarerne
ma ikke indeholde ben, kerner eller andre faste bestanddele.
Fodevarerne ma ikke vaere i frosset tilstand. Bruges de af producenten
tilladte tilbehgrsdele, er det ogsa mulig med andre anvendelser.

A\ Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Kveestelsesfare som falge af skarpe knive/roterende drev!

Tilbehgr ma kun seettes pa/tages af, nar drevet star stille og netstikket
er trukket ud af stikkontakten.

Stik ikke fingrene ind i terningsnitterens pafyldningsskak.

Anvend altid stopperen til at skubbe efter med.

Tag kun fat i plastduppen midt pa knivskiven, nar
terningsnitterindsatsen skilles ad/samles. Stik ikke fingrene ind i de
skarpe knive pa skeeregitteret. Tag kun fat i kanten pa skaeregitteret!
Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa finhakningsskiven.
Tag altid kun fat i kanten pa skiverne.

Vigtigt!

Tilbehar ma ikke samles pa keadhakkeren.

Tilbehgr ma kun benyttes, nar det er helt samlet.

Terningsnitteren arbejder kun med fastdrejet Iag.

Overblik Betjening
Eﬁ:g dt:I Igdmderne ud. A Kvaestelsesfare som folge af skarpe
1 Dreviorsats knive/roterende drev!
2 Hus med udgangsébning Tilbehor ma kun szettes pa/tages af, nar
3 Drivaksel drevet stér stille og netstikket er trukket ud
4 Temingsnitterindsats af stikkontakten. -~

a Knivskive Stik ikke fingrene ind i terningsnitterens

b Skeeregitter 9x9 mm

Cc Lukkeklemmer

d Grundmodel

e Skeeregitter-renggringsenhed

patyldningsskakt. Anvend altid stopperen
til at skubbe efter med.

Terningsnitterindsats

5 Vendbar skaere-/raspeskive Kvaestelsesfare som folge af ska
g gtég med pafyldningsskakt A knive/roterende drev! 7 we
opper
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Tag kun fat i plastduppen miadt pa kniv-
skiven, nar terningsnitterindsatsen skilles
aa/samles. Stik ikke fingrene ind i de
skarpe knive pa skeeregitteret. Tag kun
fat i kanten pa skaeregitteret!



A\ OBS/
Henvisninger vear. brug!

Terningsnitteren er kun egnet til skeering
af kartofler (rd eller kogt), guleradder,
agurker, tomater, paprika, log, bananer,
aebler, peerer, jordbeer, meloner, kiwi, g,
blod koadpolse (f.eks. Mortadella), kogt
eller stegt fierkraeskod uden ben.

Meget blod ost (f.eks. Mozzarella, fareost)
kan ikke forarbejdes.

Ved skaereost (f.eks. Gouda) og hard

ost (f.eks. Emmentaler) ma der ikke
forarbejdes mere end 1 kg pad en
arbeigsgang.

For forarbejaningen af kerne- og stenfrugt
(zebler, ferskner osv.), skal kernene hhv.
stenene fjernes. For forarbejdningen af
kogt eller stegt kod, skal benene fiernes.
Fodevarerne méa ikke veere i frosset
tilstand.

En manglende overholdelse af disse
henvisninger kan fore til beskadigelser pa
terningsnitteren inkl. skaeregitteret og den
rolerende kniv.

Bruges terningsnitteren til andre formél,
anares den eller anvendes den forkert,
fraskriver sig Robert Bosch Hausgerate
GmbH ansvaret for evi. skader. Hermed
fraskrives ogsa ansvaret for skader (f.eks.
uskarpe eller deformerede knive), der
opstar som folge af en forarbejdning af
tkke godkendlte fodevarer.

Vigtige henvisninger:

— Frugt/grent ber ikke vaere alt for moden,
da saften ellers kan traenge ud.

— Kogte fadevarer skal veere afkolet, for de
skeeres, da de sa er fastere og derved
bliver skeereresultatet bedre.

— Terningernes leengde varierer afheengigt

af, hvor meget man trykker pa stopperen.

Terningsnitterindsats samles Billede B

® Szt skeeregitteret ind i grundmodellen.
Veer opmeerksom péa udsparingerne!

e Tryk lukkeklemmerne pa grundmodellen
udad.

® Seaet knivskiven ind i grundmodellen.

® Luk lukkeklemmerne indtil stop.

Arbejde med terningsnitteren Billede

® Seaet huset pa drevforsatsen og drej det
fast til hojre.

® Seet drivakslen ind i huset.

da

oBs!

Abningen i drivakslen (billede @-3) ma ikke

veere tilstoppet med madrester el.lign.

® Saet terningsnitterindsatsen ind i huset
(pil pa terningsnitter skal veere ud for
markering pa hus - billede M-4a).

® Szt laget pa (hold gje med markeringen)
og drej det til hgjre indtil stop.

® Saet tilbehgret haeldet lidt mod hejre pa
kedhakkerens drev.

o Drej tilbehgret opad indtil det falder i hak.

® Saet stopperen i pafyldningsskakten.

® Stil en egnet skl ind under udgangs-
abningen.

® Sczet netstikket i.

® Teend for kedhakkeren med taend-/sluk-
tasten.

o Kom fodevarerne der skal skeeres
i pafyldningsskakten. Skub ned med
et let tryk pa stopperen efter behov.
Om ngdvendigt skeeres fadevarerne
i stykker forst.

OBS/

Undga tilstopning af det som skeeres

[ udgangsabningen.

Bemaerk:

Under forarbejdningen af forskellige

fadevarer til en opskrift er det ikke

nodvendigt at rengare terningsnitteren

ind imellem.

Efter arbejdet Billede b1

® Sluk for kedhakkeren med taend-/sluk-
tasten.
Vent til drevet star stille.

® Traek netstikket ud.

® Tag tilbehgret af.
Tryk hertil pa sikkerhedstasten pa
kadhakkeren, og drej tilbeharet til hajre
og tag det af.

® Drejlaget mod venstre og tag det af.

® Tag terningsnitterindsatsen ud af huset
(billede B1-4a).

® Tag drivakslen ud.

® Drej huset mod venstre og tag det
af drevforsatsen.

® Fjernrester af fedevarerne i skaeregitteret
med skaeregitter-rengeringsenheden.

Terningsnitterindsatsen skilles ad Billede @

® Tryk lukkeklemmerne udad og tag
knivskiven af.

® Tag skeeregitteret ud af grundmodellen.
Hertil trykkes skeeregitteret ud nedad
med skaeregitter-rengeringsenheden.
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Vendbar skaere-/raspeskive

Til skeering af frugt og grent hhv. til raspning
af grent, frugt og ost (undtagen hard ost,
f.eks. parmesan).

OBS/

Den vendbare skaere-/raspeskive er

tkke egnet til skaering af hard ost, brad,
rundstykker, chokolade og nodder.

Kveaeslelsesfare som folge af skarpe
Knive/roterende drev!

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og
kanter pad finhakningsskiven. Tag altid kun
fat i kanten pa skiverne.

Billede

® Szt huset pa drevforsatsen og drej det
fast til hojre.

® Saet drivakslen ind i huset.

OBs!

Abningen i drivakslen (billede @-3) ma ikke

veere tilstoppet med madrester el.lign.

® |zg den vendbare skeere-/raspeskive
med den gnskede side opad pa
drivakslen (billede 4b).

® Saetlaget pa (hold gje med markeringen)
og drej det til hgjre indtil stop.

® Szt tilbeharet hzeldet lidt mod hejre pa
kedhakkerens drev.

® Drej tilbehgret opad indtil det falder i hak.

e Stil en egnet skl ind under
udgangsabningen.

® Saet netstikket i.

® Taend for kedhakkeren med teend-/sluk-
tasten.

o Kom fgdevarerne der skal bearbejdes
i pafyldningsskakten og skub dem ned
med stopperen.

OBS/

Unaga tilstopning af det som skaeres

[ udgangsabningen.

Tip: Forarbejd tynde fadevarer i bundter,

det giver et mere ensartet snit.

Henvisning: Skulle fadevarerne have klemt

sig fast:

Sluk for kadhakkeren, traek netstikket ud,

vent til drevet star stille, tag laget af og tem

pafyldningsskakten.
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Efter arbejdet Billede Bl

® Sluk for kedhakkeren med teend-/sluk-
tasten. Vent til drevet star stille.

® Traek netstikket ud.

® Tag tilbehoret af.
Tryk hertil pa sikkerhedstasten pa
kadhakkeren, og drej tilbeharet til hajre
og tag det af.

e Drejlaget mod venstre og tag det af.

® Tag den vendbare skaere-/raspeskive
ud af huset (billede 4b).

® Tag drivakslen ud.

® Drej huset mod venstre og tag det af
drevforsatsen.

® Rengor alle dele, se ,Renggaring og
pleje”.

Rengaring og pleje
/\ oBs/

Benyt ingen skurende rengaringsmidler.
Overfladerne kan beskadiges.
Drevforsatsen ma ikke saettes i opvaske-
maskinen. Dele af terningsnitterindsatsen ma
Ikke seettes | opvaskemaskinen, knive bliver
uskarpe.

Billede @

® Skil terningsnitterindsatsen ad til
rengering (billede 3).

e Skyl terningsnitterens dele og
vendeskiven under rindende vand.
Rengar delene med en barste.

® Tor kun drevforsatsen af med en fugtig
klud.

m Vigtig henvisning

Abningen i drivakslen (billede @-3) ma ikke
veere tilstoppet med madrester el.lign. Fjern
rester grundigt med en bgrste.

Alle andre dele (hus, lag, stopper) kan tale
opvaskemaskine.

Klem ikke kunststofdele fast i opvaske-
maskinen, da de kan blive deformeret.
Tip: Til at fierne den rade belaegning efter
forarbejdning af f.eks. gulergdder kom en
smule spiseolie pa en klud og gnid med
den hen over plastdelene. Skyl sa delene.



Opskrifter
Salater

Salat ,Olivie

(til ca. 4 personer)

4 kogte, afkalede kartofler

2 kogte gulergdder

4 hardkogte aeg

200 g kogt kyllingebryst

1-2 lageragurker eller marinerede agurker

1-2 salatagurker

300 g eerter, fine (1 lille dase)

salt og peber

250 g mayonnaise

® Skeer de kogte, men allerede afkalede
kartofler, gulergdder, aeg, agurker og
kadet i terninger.

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
rterne.

o Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

e Bland med mayonnaise og servér.

Salat ,Vinaigrette” @

(til ca. 4 personer)

4 kogte, afkalede kartofler

500 g kogte radbeder

2 kogte gulergdder

2 lageragurker

100 g eerter, fine

2 bundt porre (ca. 50 g)

salt og peber

100 ml spiseolie

® Skeer de kogte, men allerede afkalede
kartofler, guleradder, radbeder, porre og
saltede agurker i terninger.

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatsk&l sammen med

©

eerterne.
o Krydr med salt og peber efter smag og
behag.
® Servér med spiseolie.
Salat ,Stolichny*®
(til 2 personer) @
150 g skinke
3 kogte, atkalede kartofler
2 lageragurker eller marinerede agurker
1 kogt gulerod
eerter, halve dase
salt og peber

da

Dressing:

Ya baeger creme fraiche

s glas mayonnaise

® Skeer de kogte, men allerede afkelede
kartofler, gulerod, skinke og agurker
i terninger.

o Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
eerterne.

o Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

e Bland alle ingredienserne. Servér med

creme fraiche og mayonnaise.

Rejesalat

(til ca. 4 personer)

300 g kogt ked

300 g kogte, afkalede kartofler

200 g salatagurk

gren salat

50 g rejeked

3 hardkogte aeg

150 g mayonnaise

® Skeer de kogte, men allerede afkelede
kartofler, &g, agurker, rejer og det kogte
ked i terninger.

® Smahak den granne salat.

o Krydr med salt og peber efter smag og
behag.

® Servér med mayonnaise.

Rakostsalat D
(til 2—-4 personer) oeE
4 gulergdder
1 kélrabi

1 a&ble

1 squash

1 agurk

4 blomkal
100 g frisk ost

Frugtsalat

2 ananas

Y2 melon

2 bananer

2 ferskner

2 kiwier

50 ml Amaretto

® Skeer frugten i terninger.

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
Amarettoen.
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Suppe ,Okroshka“
(til 4—6 personer) @
Kwas, 2 liter

300 g kogt palse eller kyllingebryst

3-4 kogte, afkglede kartofler

3-4 hardkogte aeg

1 bundt radisser (8-10 stk.)

3 salatagurker

2 bundt porre (ca. 50 g)

persille og dild

3 spsk creme fraiche

sennep, sukker

® Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, aeg, agurker, radisser, pglse
hhv. kyllingebryst i terninger.

o Bland creme fraiche, hakket porre og
geggene godt sammen med sennep og
sukker og fortynd det hele med Kwassen.

e Tilseet de ingredienser, der er skaret
i terninger, hakket persille og dild.

® Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

FAEndringer forbeholdes.
32



For din egen sikkerhet
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Dette tilbehoret er beregnet for kjottkvernen MFW4.../6... .
Ta hensyn til bruksveiledningen for kjottkvern MFW4.../6... .
Dette tilbehgret er egnet for skjeering av matvarer i terninger.
Matvarer ma ikke inneholde knoker, kjerner eller andre faste
bestanddeler. Matvarene ma ikke vaere i frossen tilstand.
Ved bruk av tilbehgrsdeler som er godkjent av produsenten,
er det ogsa mulig med andre anvendelser.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

Fare for skade pa grunn av skarpe kniver/roterende drev!

Tilbehgret ma kun settes pa/tas av nar drevet star stille og nar
stopselet er trukket ut. Det ma ikke gripes inn i pafyllingssjakten for
terningkutteren. For a skyve ned skal det alltid brukes stateren.

Ved demontering/montering av terningkutter-innsatsen, ma knivskiven
kun holdes i plastknappen pa midten. Det ma ikke gripes inn i de
starpe k'nivene pa skjeeregitteret. Skjeeregitteret ma kun holdes

i kanten!
Ikke ta pa de skarpe knivene og kantene pa kutteskiven.

Skivene ma kun holdes i kanten!

Viktig!
Tilbeharet ma ikke settes sammen pa kjottkvernen.
Tilbeharet ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Terningkutteren arbeider kun nar lokket er skrudd fast.

En oversikt

Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde I

AOWON =

NOoO O

Drevforsats

Kasse med utlgpsapning
Drivaksling
Terningkutter-innsats

a Knivskive

b Skjeeregitter 9x9 mm
¢ Laseklemmer

d Basisbeerer

e Rens for skjeeregitter
Skjeere-/raspe-vendeskive
Lokk med pafyllingssjakt
Stoter

Betjening

A Fare for skade pd grunn av skarpe
kniver/roterende drev/

Tilbehaoret ma kun settes pa/tas av nar
drevet star stille og nadr stopselet er trukket
ut.

Det mé ikke gripes inn i patyllingssjakten
for terningkutteren. For & skyve ned skal
det alltid brukes stoteren.

Terningkutter-innsats

A Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver/roterende drev/

Ved demontering/montering av
terningkutter-innsatsen ma knivskiven kun
holdes i plastknappen pa midten. Det ma
Ikke gripes inn i de skarnpe knivene pa
skjzeregitteret. Skjzeregitteret ma kun
holdes i kanten!
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A Obs/

Henvisninger for bruk!

Terningkutteren er beregnet for skjzering
av poteter (ra eller kokte), gulrotter, agurk,
fomater, paprika, lok, bananer, epler,
peerer, jordbaer, meloner, kiwi, egg, myk
palegg (f.eks. kalverull), kokt eller stekt
kyllingkjott uten ben.

Meget myk ost (f.eks. Mozzarella, gjetost)
kan ikke bearbeides.

Ved ost i skiver (f.eks. Gouda) og hard ost
(f.eks. sveitserost) ma mengden som kan
bearbeides i en arbeidsgang ikke
overstige 1 kg.

For bearbeiding av kjerne- og steinfrukt
(epler, fersken osv.) ma kjernene hhv.
steinene fjernes. For bearbeiding av kokt
eller stekt kjott, ma knoker fiernes.
Matvarene md ikke veere i frossen tilstand.

Dersom diisse henvisningene ikke

blir fulgt, kan det fore til skade pd
terningkutteren sasom pa skjzeregitteret
o0g den roterende kniven.

Dersom terningkutteren blir brukt til andre
formal, blir forandret pa eller brukt pa en
Ikke sakkyndig mate, kan det fra Robert
Bosch Hausgerédte GmbHs side ikke
overias noen ansvar for eventuelle
skader. Delte utelukker ogsad ansvar for
skader (f.eks. slove eller deformerte
kniver) som oppstar dersom det blir
bearbeidet matvarer som ikke er egnet.

Viktige henvisninger:
— Frukt/grennsaker bar ikke veere for
modne, da saften ellers kan renne ut.
— Kokte matvarer ma avkjoles for
de skjaeres opp, de er da fastere
i konsistensen, og skjeereresultatet
blir dermed bedre.
— Ved & trykke mere eller mindre pa

stateren nar det skyves ned, kan lengden

pa terningene pavirkes.
Sammensetting av
terningkutter-innsatsen
°
Ta hensyn til utsparingene!
® Laseklemmene pa basismaskinen
trykkes utover.
® Knivskiven settes inn i basisbeereren.
® Laseklemmene lukkes inntil anslag.
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Bilde &
Skjeeregitteret settes inn i basisbeereren.

Arbeide med terningkutteren Bilde
® Kassen settes pa drevforsatsen
og skrues fast i klokkens retning.
® Drivakslingen settes inn i kassen.
Obs!
Apningen pa drivakslingen (bilde @-3) ma
tkke veaere tilstoppet med rester av mat e. |.
® Terningkutter-innsatsen settes inn
i kassen (pilen pa terningskutteren ved
markeringen péa kassen - bilde [-4a).
® Lokket settes pa (ta hensyn til
markeringen) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.
e Tilbehgret settes pa drevet til
kjottkvernen, lett dreiet mot hoyre.
e Tilbehgret dreies oppover inntil det
smekker i.
® Stoteren settes inn i pafyllingssjakten.
® En egnet skal settes under utlgpsép-
ningen.
® Stopselet stikkes inn.

e Kjottkvernen slas pa med pa-/av-tasten.
® Matvarene som skal skjeeres, fylles ned
i pafyllingsjakten. Etter behov skyves

de ned med stgteren med et lett trykk.
Dersom ngdvendig, ma matvarene
skjeeres i mindre stykker pa forhand.
Obs/
Det ma unngds at skjzeregodset hoper seg
opp I utlopsapningen.
Henvisninger:
Under bearbeiding av forskjellige matvarer
som skal brukes i samme oppskrift, er det
ikke ngdvendig & rengjare terningkutteren
mellom enkelte matvarer.
Etter arbeidet Bilde [
e Kjottkvernen slas av med pa-/av-tasten.
Det ma ventes til drevet star stille.
® Stopselet trekkes ut.
e Tilbehgret tas av.
Hertil trykkes utlgsningstasten pa
kjottkvernen og tilbehgret dreies mot
hgyre og tas av.
® | okket dreies imot klokkens retning
og tas av.
® Terningkutter-innsatsen tas ut av kassen
(bilde B1-4a).
® Drivakslingen tas ut.
o Kassen dreies imot klokkens retning
og tas av drevforsatsen.
® Rester av matvarer i skjeeregitteret ma
fiernes med renseren for skjeeregitteret.



Demontering av

terningkutter-innsatsen

e Laseklemmene trykkes utover
og knivskiven tas av.

® Skjeeregitteret tas ut av basisbaereren.
Hertil trykkes skjeeregitteret ut nedenfra
med renseren for skjeeregitteret.

Skjaere-/raspe-vendeskive

For skjeering av frukt og grennsaker hhv.
for rasping av grennsaker, frukt og ost
(unntatt hard ost, f.eks. parmesan).

Obs!

Skjzere-/raspe-vendeskiven er ikke egnet
for skjzering av hard ost, brod, rundstykker,
sfokolade og notter.

Bilde @

Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver/roterende drev/

lkke ta pa de skarnpe knivene og kantene
pa kutteskiven. Skivene ma kun holdes
/ kanten!

Bilde

o Kassen settes pa drevforsatsen
og skrues fast i klokkens retning.

e Drivakslingen settes inn i kassen.

Obs/

Apningen péa drivakslingen (bilde @-3) ma

tkke veaere tilstoppet med rester av mat e. |.

® Skjeere-/raspe-vendeskiven legges pa
drivakslingen med den gnskede siden
opp (bilde 4b).

® | okket settes pa (ta hensyn til
markeringen) og dreies i klokkens
retning inntil anslag.

e Tilbehgret settes pa drevet til
kjattkvernen, lett dreiet mot hayre.

o Tilbehgret dreies oppover inntil det
smekker i.

® En egnet skal settes under
utlepsapningen.

® Stopselet stikkes inn.

Kjottkvernen slas pa med pa-/av-tasten.

® Fyll de matvarene som skal bearbeides
inn i pafyllingssjakten og skyv dem ned
med stoteren.

Obs!

Det md unngds at skjzeregodset hoper

seg opp i utlopsdpningen.
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Tips: For jevne skjeereresultater ma tynt
skjeeregods bearbeides i bunter.
Henvisning: Dersom varene som skal
bearbeides blir fastklemt:
Kjettkvernen slas av, stopselet trekkes ut,
det ma ventes til drevet star stille, lokket tas
av og pafyllingssjakten tammes.
Etter arbeidet Bilde [
e Kjottkvernen slas av med pa-/av-tasten.
Det ma ventes til drevet stér stille.
® Stopselet trekkes ut.
® Tilbehgret tas av.
Hertil trykkes utlesningstasten pa
kjattkvernen og tilbehgret dreies mot
hoyre og tas av.
® |Lokket dreies imot klokkens retning
og tas av.
® Skjeere-/raspe-vendeskiven tas ut
av kassen (bilde 4b).
® Drivakslingen tas ut.
o Kassen dreies imot klokkens retning
og tas av drevforsatsen.
o Alle delene rengjares, se “Rengjgring og
pleie”.

Rengjering og pleie
Obs!
Det md ikke brukes skurende rengjorings-
midler. Overflatene kan bli skadet.
Drevforsatsen ma ikke rengjores i oppvask-
maskinen. Delene av terningkutter-innsatsen
maé ikke rengjores i oppvaskmaskin, knivene
blir slove.
Bilde @
® Forrengjering ma terningkutter-innsatsen
tas fra hverandre (bilde @).
® Delene pa terningkutteren og
vendeskiven ma vaskes under rennende
vann. Delene rengjgres med en barste.
o Drevforsatsen ma kun terkes av med en
fuktig klut.

E Viktig henvisning

Apningen pa drivakslingen (bilde M-3) ma
ikke veere tilstoppet med rester av mat e. 1.
Rester fiernes grundig med en bgrste.

Alle andre deler (kassen, lokk, stater)

kan rengjores i oppvaskmaskin.
Kunststoffdelene ma ikke klemmes fast

i oppvaskmaskinen, da de kan bli deformert.
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Tips: For fierning av radt belegg etter
bearbeiding av f.eks. gulratter, helles litt
matolje pa en klut og kunststoffdelene tarkes
av med dette. Deretter skylles delene.

Oppskrifter
Salater

Salat “Olivie”
(for ca. 4 personer)
4 kokte, avkjolte poteter
2 kokte gulratter
4 hardkokte egg
200 g kokt kyllingbryst
1-2 sylteagurker eller marinerte agurker
1-2 salat agurker
300 g sma erter (1 liten boks)
salt og pepper
250 g majones
® De kokte, men allerede avkjolte potetene,
gulrattene, eggene, agurkene og kjottet
skjeeres i terninger.
e Alle ingrediensene som er skaret
i terninger blandes i en salatbolle
med ertene.
o Krydres med salt og pepper alt etter
smak.
® Det hele blandes med majonesen
0g serveres.

Salat “Vinaigrette”

(for ca. 4 personer)

4 kokte, avkjglte poteter

500 g kokte radbeter

2 kokte gulrgtter

2 sylteagurker

100 g sma erter

2 bunt purrelgk (ca. 50 g)

salt og pepper

100 ml matolje

® De kokte, men allerede avkjolte potetene,
gulrattene, radbetene, purrelaken og
sylteagurkene skjaeres i terninger.

e Alle ingrediensene som er skaret
i terninger blandes i en salatbolle
med ertene.

o Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

® Serveres med matoljen.

)
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Salat “Stolichny”

(for 2 personer) @

150 g skinke

3 kokte, avkjolte poteter

2 sylteagurker eller marinerte agurker

1 kokt gulrot

erter, en halv boks

salt og pepper

Dressing:

Y4 beger sur flate

4 glass majones

® De kokte, men allerede avkjglte potetene,
gulroten, skinken og agurkene skjaeres
i terninger.

e Alle ingrediensene som er skaret
i terninger blandes i en salatbolle
med ertene.

e Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

® Alle ingrediensene blandes sammen.
Serveres med sur flate og majones.

Rekesalat @

(for ca. 4 personer)

300 g kokt kjatt

300 g kokte, avkjolte poteter

200 g salat agurker

grenn bladsalat

50 g reker

3 hardkokte egg

150 g majones

® De kokte, men allerede avkjglte potetene,
eggene, agurkene, rekene og det kokte
kjottet skjeeres i terninger.

® Den grone bladsalaten finhakkes.

o Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

® Serveres med majones.

Rékostsalat

(for 2-4 personer)
4 gulrgtter

1 knutekal

1 eple

1 zucchini

1 agurk

/4 blomkal

100 g kesam




Fruktsalat

2 ananas @

Y2 melon

2 bananer

2 fersken

2 kiwi

50 ml Amaretto

® Frukten skjeeres i terninger.

e Alle ingrediensene som er skaret
i terninger blandes i en salatbolle
med Amaretto.

Suppen “Okroshka” @

(for 4-6 personer)

Kwas, 2 liter

300 g palsekjott eller kyllingbryst

3-4 kokte, avkjolte poteter

3-4 hardkokte egg

1 bunt reddiker (8-10 stk.)

3 salat agurker

Y2 bunt purrelgk (ca. 50 g)

persille og dill

3 spiseskjeer sur flote

sennep, sukker

® De kokte, men allerede avkjglte potetene,
eggene, agurkene, reddikene, pglsen
hhv. kyllingbrystet skjeeres i terninger.

e Sur flate, hakket purrelgk og eggene
blandes godt med sennep og sukker
og fortynnes med Kwas.

® |Ingrediensene som er skaret i terninger,
hakket persille og dill tilsettes.

o Krydres med salt og pepper alt etter
smak.

Endringer forbeholdes.

no
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For din sakerhet
Detta tillbehér ar avsett fér anvandning med kéttkvarnen MFW4.../6... .
F&lj bruksanvisningen till kéttkvarn MFW4.../6... .

Detta tillbeh6r ar lampligt for att skara livsmedel i térningar.
Livsmedlen far inte innehalla ben, karnor eller andra fasta
bestandsdelar. Livsmedlen far inte vara djupfrysta.

| kombination med andra av tillverkaren tillatna tillbehérsdelar

ar fler anvandningsomraden méjliga.

A\ Sakerhetsanvisningar for denna apparat

Risk for skada pga vassa knivar/roterande drivuttag!

Tillbehor far endast séttas fast/lossas nar drivuttaget star stilla och
stickkontakten &r utdragen ur vagguttaget.

Stick aldrig ned fingrarna i matarroret till tarningsskararen.

Anvand alltid pamataren fér att mata ner.

Nar térningsskérare-insatsen tas isdr/monteras ihop, fatta knivskivan
endast i plastknoppen i mitten. Ta aldrig med fingrarna i de vassa
knivarna pa tarningsgallret. Ta endast i kanten pa tarningsgallret!

Ta aldrig i de vassa knivarna och skarytorna pa riv- och skarskivan.
Ta endast langst ut i kanterna pa skivornal

Viktigt!
Montera inte ihop tillbehéret pa kéttkvarnen. Tillbehor far endast
anvandas nar det ar helt ihopmonterat. Tarningsskararen gar bara
att anvéndas med locket ordentligt atdraget.

Kort 6versikt

Vik ut bildsidorna.
Bild &

HOWON =

NOoO O
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Drivtillsats

Hus med utlopps6ppning
Drivaxel

Tarningsskarare-insats

a Knivskiva

b Téarningsgaller 9x9 mm

¢ Sparrar

d Hallare

e Rengorare till tdrningsgallret
Vandbar skar- och strimmelskiva
Lock med matarréret

Pamatare

Anvandning

A Risk for skada pga vassa knivar/
roterande drivuttag!

Tillbehdr far endast séttas fast/lossas nér
drivuttaget star stilla och stickkontakten
ar utdragen ur vaggutiaget.

Stick aldrig ned fingrarna i matarrdret till
térningsskéraren. Anvénd alltid pamataren
for att mata ner.

Tarningsskérare-insats

A Risk for skada pga vassa knivar/
roterande drivuttag!

Nér tarningsskdrare-insatsen tas isar/
monteras Ihop, fatta knivskivan endast
I plastknoppen i mitten. Ta aldrig med
fingrarna i de vassa knivarna pa
tarningsgallret. Ta endast i kanten

pa téarningsgallret!



Var forsiktig!
Anvéndningsanvisningar!
Térningsskdraren dr endast ldmplig for
att tdrna potatis (rd eller kokt), mordtter,
gurka, tomat, paprika, gul I6k, banan,
apple, péron, jordgubbar, melon, kiwi,
agg, mjuka kottkorvar (t.ex. Mortadella),
kokt eller stekt urbenat fagelkott.
Mycket mjuk ost (t.ex. Mozzarella, farost)
kan inte bearbetas.
Skivbar ost (t.ex. Gouda) och hard ost
(t.ex. Emmentaler) far inte bearbetas
[ stérre méngd én 1 kg per arbetsomgang.
Karna ur kdrm- och stenfrukter
(dpplen, persikor osv) fére bearbetning.
Avidgsna benen fran kokt eller stekt kott
fore bearbetning.
Livsmedlen far inte vara djupfrysta.
Om dessa hédnvisningar inte atfoljs kan
det leda fill att tdrningsskéraren skadas
Inklusive térningsgallret och den roterande
kniven.
Om tdrningsskéraren anvands till annat
dndamal an avsett dnadras eller anvands
felaktigt ansvarar inte Robert Bosch
Hausgeréte GmbH for eventuella skador
som uppstar. Detta utesluter dven ansvar
fOr skador (t.ex. sloa eller deformerade
knivar), som uppkommer pd grund av att
Icke tilldtna livsmedel bearbetats.

Viktiga anvisningar:

— Frukt/grénsaker far inte vara alltfor
mogna eftersom saften annars kan
rinna ut.

— Lat kokta livsmedel svalna fore de skaras
eftersom de da &r fastare och darmed blir
skarresultatet battre.

— Du kan paverka langden pa tarningarna
genom att trycka mer eller mindre hart
pa pamataren.

Montera ihop tarningsskérare-

insatsen

® Sétt in tarningsgallret i hallaren.
Observera urtagen!

e Tryck sparrarna pa hallaren utat.

® Sétt in knivskivan i hallaren.

® Stang sparrarna till stoppet.

Anvénda tarningsskéraren Bild

® Sétt huset pa drivtillsatsen och vrid fast
medurs.

e Satt in drivaxeln i huset.

Bild &
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Var forsiktig!

Oppningen i drivaxeln (bild@-3) far inte vara

lgentdppt av matrester eller dylikt.

® Sitt in tarningsskarare-insatsen i huset
(pilen pa tarningsskararen mot
markeringen pa huset — bild @-4a).

® Satt pa locket (observera markeringen)
och vrid medurs till stoppet.

o Luta tillbehoret latt 4t hdger och satt
det pa drivuttaget till kottkvarnen.

e Vrid tillbehoret uppat tills det snapper
fast.

e Satt in pamataren i matarroret.

® Placera lamplig skal under
utloppséppningen.

e Siit stickkontakten i vagguttaget.

e SIla pa kottkvarnen med TILL/FRAN-
knappen.

® L&gg in livsmedel som ska skéras
i matarréret. Tryck vid behov Iatt ned
med pamataren. Skér vid behov
livsmedel i mindre bitar forst.

Var forsiktig!

Ldgg inte for mycket skdrgodset samtidigt

[ matarrdret sd att det inte blir stopp

I utloppsdppningen.

Hanvisningar:

Under bearbetning av olika livsmedel till ett

och samma recept behéver tarningsskéraren

inte rengdras mellan livsmedlen.

Efter arbetet Bild @

® Stang av kottkvarnen med TILL/FRAN-
knappen.
Vanta tills drivuttaget star stilla.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Lossa tillbehoret.

For detta tryck pa lasknappen pa

kottkvarnen och vrid tillbehoret at hdger

och lossa det.

® Vrid locket moturs och lossa det.

® Ta ut trningsskéarare-insatsen ur huset
(bild B1-4a).

® Ta utdrivaxeln.

® Vrid huset moturs och lossa det fran
drivtillsatsen.

® Avlagsna rester av livsmedel fran
térningsgallret med hjélp av rengdraren
till tarningsgallret.
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Montera isar tarningsskarare-

insatsen

® Tryck de sparrarna utat och lossa
knivskivan.

e Tauttérningsgallret ur hallaren. For detta
tryck ut tarningsgallret underifran med
hjalp av rengdraren till tarningsgallret.

Vandbar skér- och strimmelskiva

For att skara frukt och gronsaker resp for att
riva och strimla grénsaker, frukt och ost
(utom hardost, t.ex. parmesan).

Var férsiktig!

Den védndbara skédr- och strimmelskivan

ar inte ldmplig for att skdra hardost, brdd,
smadfranska, choklad och nétter.

Bild @

Risk for skada pga vassa knivar/
roterande drivuttag!

Ta aldrig i de vassa knivarna och
skérytorna pa riv- och skérskivan.
Ta endast ldngst ut | kanterna pa skivorna!

Bild

® Satt huset pa drivtillsatsen och vrid fast
medurs.

® Satt in drivaxeln i huset.

Var forsiktig!

Oppningen i drivaxein (bild@-3) far inte vara

lgentdppt av matrester eller dylikt.

® L3agg den vandbara skéar- och
strimmelskivan med 6nskad sida uppat
pa drivaxeln (bild 4b).

® Sitt pa locket (observera markeringen)
och vrid medurs till stoppet.

e Luta tilloehdret latt &t hdger och satt
det pa drivuttaget till kéttkvarnen.

e Vrid tillbehoret uppat tills det snapper
fast.

® Placera lamplig skal under
utloppsdppningen.

e Satt stickkontakten i vagguttaget.

® Sla pa kéttkvarnen med TILL/FRAN-
knappen.

® | &gg det livsmedel som ska bearbetas
i matarréret och tryck ned med
pamataren.

Var forsiktig!

Ldgg inte for mycket skdrgodset samtidigt

[ matarrdret sd att det inte blir stopp

[ utloppsdppningen.

Tips: For jamna skarresultat bearbeta tunt

skérgodset i buntar.
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Obs: Om det livsmedel som bearbetas skulle

fastna:

Sténg av kéttkvarnen, dra ut stickkontakten

ur vagguttaget, vanta tills drivuttaget star

stilla, lyft av locket och tém matarréret.

Efter arbetet Bild [

® Stang av koéttkvarnen med TILL/FRAN-
knappen. Vénta tills drivuttaget star stilla.

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Lossa tillbehoret.
For detta tryck pa lasknappen pa
kottkvarnen och vrid tillboehoret at
héger och lossa det.

® Vrid locket moturs och lossa det.

® Ta ut den vandbara skér- och
strimmelskivan ur huset (bild 4b).

e Ta ut drivaxeln.

e Vrid huset moturs och lossa det fran
drivtillsatsen.

® Rengodr alla delar, se "Rengdring och
skotsel”.

Rengbring och skétsel

/N Var férsiktig!

Anvénd inga repande rengdringsmedel.

Apparatens ytor kan skadas.

Rengdr drivitillsatsen inte i diskmaskin.

Rengdr infe delarna till tdrningsskérare-

insatsen i diskmaskin, knivarna blir sloa.

Bild @

® Ta isar tarningsskarare-insatsen for
rengdring (bild @).

® Skolj delarna till tArningsskéararen och
den véndbara skivan under rinnande
vatten. Rengér delarna med en borste.

e Drivtillsatsen torkas endast av med fuktig
duk.

m Viktig anvisning

Oppningen i drivaxeln (bild @-3) far inte
vara igentéppt av matrester eller dylikt.
Resterna ska noggrant avldgsnas med
en borste.

Alla évriga delar (hus, lock, pamatare)

kan rengdras i diskmaskin.

Klam inte fast plastdelaljerna i diskmaskinen
eftersom de da kan deformeras.

Tips: For att avlidgsna den réda belaggningen
efter bearbetning av t.ex. morétter hall lite
matolja pa en trasa och gnugga plast-
detaljerna med den. Skélj darefter detaljerna.



Recept
Sallader

Sallad "Olivie”
(fér ca 4 personer)

©

4 kokta, avkylda potatisar

2 kokta mordétter

4 hardkokta agg

200 g kokt kycklingbréstkott

1-2 saltgurkor eller marinerade gurkor

1-2 salladsgurkor

300 g artor, sma (1 liten burk)

salt och peppar

250 g majonnas

® Skar de kokta men redan avkylda
potatisarna, morétterna, aggen,
gurkorna och kéttet i térningar.

® Blanda alla tArnade ingredienser
med &rtorna i en salladsskal.

e Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

e Blanda med majonnés och servera.

Sallad "Vinaigrette” @

(fér ca 4 personer)

4 kokta, avkylda potatisar

500 g kokta rédbetor

2 kokta mordtter

2 saltgurkor

100 g sma artor

2 knippe purjoldk (ca 50 g)

salt och peppar

100 ml matolja

® Skar de kokta men redan avkylda
potatisarna, morétterna, rédbetorna,
purjoldken och saltgurkorna i tarningar.

® Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

e Krydda med salt och peppar efter tycke

® Servera med matolja.

Sallad "Stolichny”

och smak.

(fér 2 personer)

150 g skinka

3 kokta, avkylda potatisar

2 saltgurkor eller marinerade gurkor
1 kokt morot

artor, en halv burk

salt och peppar

Dressing:

s bagare créme fraiche eller graddfil

sV

4 glas majonnés

® Skar de kokta men redan avkylda
potatisarna, moroten, skinkan och
gurkorna i térningar.

® Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

o Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

® Blanda alla ingredienser. Servera med
créme fraiche eller graddfil och
majonnas.

Krabbsallad

(fér ca 4 personer) @

300 g kokt kott

300 g kokta, avkylda potatisar

200 g salladsgurka

grénsallad

50 g krabbkatt

3 hardkokta agg

150 g majonnés

® Skar de kokta men redan avkylda
potatisarna, &ggen, gurkorna, krabbkottet
och det kokta kéttet i térningar.

® Hacka gronsalladen i sma bitar.

o Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

® Servera med majonnas.

Rékostsallad )
(fér 2—4 personer) s
4 mordtter

1 kalrabbi

1 apple

1 zucchini

1 gurka

4 blomkalshuvud
100 g farskost

Fruktsallad

Y2 ananas

Y2 melon

2 bananer

2 persikor

2 Kiwi

50 ml Amaretto

® Skar frukten i tarningar.

o Blanda alla tArnade ingredienser
i en salladsskal med Amaretto.
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Soppan "Okroshka”

(fér 4-6 personer) @

Kwas, 2 liter

300 g kokt korv eller kycklingbrostkott

3-4 kokta, avkylda potatisar

3-4 hardkokta dgg

1 knippe rédisor (8-10 st)

3 salladsgurkor

2 knippe purjoldk (ca 50 g)

persilja och dill

3 matskedar creme fraiche eller graddfil

senap, socker

® Skar de kokta men redan avkylda
potatisarna, 4ggen, gurkorna, rédisorna,
korven resp kycklingbrdstkottet
i tArningar.

o Blanda creme fraiche eller graddfil,
hackad purjolék och &ggen med senap
och socker ordentligt och tunna ut
blandningen med Kwassen.

o Tillsatt de tarnade ingredienserna,
hackad persilja och dill.

o Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

Ratten till &ndringar férbehélles.
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Turvallisuusasiaa

fi

Varuste on tarkoitettu kdytettavaksi lihamyllyn MFWA4.../6... kanssa.
Noudata lihamyllyn MFW4.../6... k&yttdohjetta.

Tama varuste soveltuu elintarvikkeiden kuutiointiin. Elintarvikkeissa ei
saa olla luita, siemenia tai muita kovia aineksia. Elintarvikkeet eivét
saa olla jaisia. Valmistajan hyvaksymien lisdvarusteiden kanssa voit
kayttaa sitd myods muihin kayttétarkoituksiin.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Varo terévaa terad/pyodrivaa kayttdakselia — loukkaantumisvaara!
Kiinnit& tai irrota varuste vain, kun toiminta on pyséhtynyt ja pistotulppa

irrotettu pistorasiasta.

Al& laita sormia kuutioleikkurin tayttésuppiloon. Kun lisdat aineksia,

kayta aina survinta.

Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat sen, pida terdosasta kiinni
vain sen keskella olevasta muovikahvasta. Ala koske séleikdn teraviin
teriin. Pida kiinni vain séleikdn reunasta!

Al& koske hienonnusteran teraviin teriin tai syrjiin.

Pida kiinni vain terdn reunastal

Tarkeaa!

Al4 kokoa varustetta lihamyllyyn kiinnitettyna.
Kéyta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen

Kiinnitettyind.

Kuutioleikkuri toimii vain, kun kansi on kierretty kiinni.

Laitteen osat

K&ann4 esiin kuvasivut.

Kuva

Adapteri

Runko ja poistoaukko
Kayttdakseli

Kuutioleikkuri

a Terdosa

b Saéleikkd 9x9 mm

¢ Kiinnittimet

d Kannatin

e Séleikdn puhdistin
Kéannettava viipalointi- ja raastintera
Kansi, jossa on tayttdsuppilo
Syéttépainin

AOWON =
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Kayttd

A Varo terdvéds terdd/pyonvéa
kéyttoakselia — loukkaantumisvaara/

Kiinnita tai irrota varuste vain, kun toiminta

on pysahtynyt ja pistotulppa irrotettu

plstorasiasta.

Al laita sormia kuutioleikkurin

tayttdsuppiloon. Kun lisdét aineksia,

kdytd aina survinta.

Kuutioleikkuri

A Varo terévéai terdd/pyonvés
kdyttéakselia — loukkaantumisvaara/l

Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat

sen, pidd terdosasta kiinni vain sen

keskelld olevasta muovikahvasta.

Ald koske séleikén terdviin teriin.

Pidd kiinni vain saleikon reunasta!
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A Huom.!

K&ytid4 koskevia ohjeital
Kuutioleikkuri sovelfuu vain perunoiden
(raakojen tai keitettyjen), porkkanoiden,
kurkkujen, tomaattien, paprikoiden,
Sipuleiden, banaanien, omenien,
pdéryndiden, mansikoiden, melonien,
kiivien, kananmunien, pehmean makkaran
(esim. mortadella), keitetyn tai paistetun,
luuttoman siipikarjan lihan paloitteluun.
Laitteella el voi kdsitelld eriftain pehmeds
Juustoa (esim. mozzarella, feta).

Kun juusto on puolikovaa (esim. gouaa)
tai kovaa (esim. emmental), varo
késittelemdstad yli 1 kg maaria.

Kun hedelmissa (esim. omenat, persikat
Jne.) on siemenid tal kivia, poista ne ennen
hedelmien kédsittelyd. Kun késittelet
keitettyd tai paistettua lihaa, poista
lihasta luut ennen késittelya.
Elintarvikkeet eivét saa olla jaisia.

Jollet noudata ohjetta, kuutioleikkuri sekd
sen sélelkko ja pydrivd terd saattavat
vioiftua.

Jos kaytéat kuutioletkkuria védrdaan
kéyttotarkoitukseen, teet siihen muutoksia
tai kdylidt sita ohjeiden vastaisesti,
Robert Bosch Hausgerdte GmbH el
vastaa mahdollisista vahingoista.

Vastuu on poissuljettu myos sifloin,

kun vahingot (esim. tylsét tai muotoaan
muuttaneet ferat) aiheutuvat ei sallittujen
elintarvikkeiden késittelysta.

Térkeitd ohjeita:

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

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

— Kun lisdat aineksia laitteeseen, palojen
koko vaihtelee aina sen mukaan, miten
voimakkaasti painat sy6ttépaininta.

Kuutioleikkurin kokoaminen Kuva [l

o Kiinnita séleikkd kannattimeen. Huomioi
lovet!

o Veda kannattimen kiinnittimet ulospéin.

o Kiinnitd terdosa kannattimeen.

® Sulje kiinnittimet, niin ett&d ne menevat
vasteeseen asti.
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Kuutioleikkurin kéytté Kuva
® Aseta runko-osa vaihteisto-osan paalle
ja kiinnitd myétépaivaan kaantaen.
e Kiinnit4 kayttdakseli runko-osaan.
Huom./
Ruoantéhteet tms. eivdt saa tukkia
ka iyttbakselin aukkoa (kuva @-3).
Kiinnita kuutioleikkuri runko-osaan
(kuutioleikkurin nuoli ja rungon merkki
kohdakkain — kuva M4a).
® Aseta kansi paikoilleen (huomioi
merkintd) ja kd&dnné myotapéaivaéan
vasteeseen asti.
® Aseta varuste vahan oikealle kallellaan
lihamyllyn kayttoliitdntaan.
K&&nna varuste pystyasentoon, niin etta
se napsahtaa kiinni.
Aseta sy6ttopainin tayttdsuppiloon.
Aseta sopiva astia poistoaukon alle.
Laita pistotulppa pistorasiaan.
Kéynnista lihamylly virtakytkimesta.
Laita paloiteltavat ainekset
tayttdsuppiloon. Tyénna tarvittaessa
ainekset sisdan syo6ttdpaininta kevyesti
painaen. Paloittele tarvittaessa
elintarvikkeet ensin pienemmiksi.
Huom.!
Varo, etta hienonnettavat ainekset eivat
kasaannu poistoaukkoon.
Ohjeita:
Kun kasittelet erityyppisia elintarvikkeita yhta
ruokaohjetta varten, sinun ei tarvitse pesta
valilla kuutioleikkuria.
Kéyton jélkeen Kuva [
e Katkaise virta lihamyllysta virtakytkimella.
Odota, ettd moottori pysahtyy.
® |rrota pistotulppa pistorasiasta.
Irrota varuste.
Paina lihamyllyn avaamispainiketta,
kaanna varustetta oikealle ja poista.
Irrota kansi vastapaivaan kaantaen.
e Poista kuutioleikkuri runko-osasta
(kuva DB1-4a).
e Poista kayttdakseli.
K&anna runko-osaa vastapaivaan
ja irrota se vaihteisto-osasta.
® Poista saleikkddn jaaneet elintarvikkeet
séleikdn puhdistimella.



Kuutioleikkurin purkaminen osiin Kuva @

® Veda 4 kiinnitinta ulospain ja poista
teréosa.

® Poista séleikkd kannattimesta.
Séleikko irtoaa, kun tyénnat sen
alakautta yléspéin saleikén puhdistimella.

Kaannettava viipalointi- ja raastintera
Viipaloi hedelmét ja vihannekset tai raastaa
vihannekset, hedelmat ja juuston

(paitsi kovan juuston, esim. parmesaanin).
Huom./!

Kaannettava vijpalointi- ja raastinterd el
sovellu kovan juuston, leivan, sampyldiden,
Suklaan tai pédhkindiden vijpalointiin.

Varo ferdvaa terdd/pyorivad
kéyttoakselia — loukkaantumisvaara!

Ald koske hienonnusterén teréviin teriin tai
syrjiin. Pidd kiinni vain terdn reunasta/

Kuva

® Aseta runko-osa vaihteisto-osan paalle
ja kiinnitd myotapaivaan kaantaen.

e Kiinnita kayttdakseli runko-osaan.

Huom.!

Ruoantéhteet tms. eivét saa tukkia

ka yttéakselin aukkoa (kuva @-3).
Aseta kdannettéva viipalointi- ja
raastinterd kayttdakselille haluamasi
puoli yléspéin (kuva 4b).

® Aseta kansi paikoilleen (huomioi
merkintd) ja kd&dnna mydtapaivaan
vasteeseen asti.

® Aseta varuste véhan oikealle kallellaan

lihamyllyn kayttoliitdntaan.

K&énna varuste pystyasentoon, niin etta

se napsahtaa kiinni.

Aseta sopiva astia poistoaukon alle.

Laita pistotulppa pistorasiaan.

Kéaynnista lihamylly virtakytkimesta.

Laita ainekset tayttdsuppiloon ja tyénna

sisdanpain syéttdpainimella.

Huom.!

Varo, ettd hienonnettavat ainekset eivét

kasaannu poistoaukkoon.

Vinkki: Kun hienonnettavat ainekset ovat

ohuita, késittele ne nipuittain, niin saat

tasaisemman lopputuloksen.
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Ohje: Jos ainekset juuttuvat kiinni:

Katkaise virta lihamyllysta, irrota pistotulppa

pistorasiasta, odota, ettd toiminta on

pysahtynyt, irrota kansi ja tyhjennd

tayttdsuppilo.

Kéytbn jélkeen Kuva [

o Katkaise virta lihamyllysta virtakytkimell&.
Odota, ettd moottori pyséhtyy.

® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

® |[rrota varuste.
Paina lihamyllyn avaamispainiketta,
kaanna varustetta oikealle ja poista.

® Irrota kansi vastapdivaan kaantaen.

® Poista viipalointi- ja raastinterd runko-
osasta (kuva 4b).

® Poista kayttdakseli.

o Ka&anna runko-osaa vastapaivaan
jairrota se vaihteisto-osasta.

o Puhdista kaikki osat, katso kohta
»Puhdistus«.

Puhdistus
A Huom.!

Ald kdytd hankaavia puhdistusaineita.

Laitteen pinnat voivat vaurioifua.

Alé pese vaihteisto-osaa

astianpesukoneessa. Ald pese

kuutioleikkurin osia astianpesukoneessa,

terdt tylsyvat.

Kuva @

® Voit purkaa kuutioleikkurin osiin
puhdistamista varten (kuva 3).

® Pese kuutioleikkurin osat ja kdannettéva
teré juoksevan veden alla. Harjaa osat
puhtaaksi.

® Pyyhi vaihteisto-osa puhtaaksi vain
kostealla pyyhkeell&.

m Térkea ohje

Ruoantéhteet tms. eivat saa tukkia
kayttdakselin aukkoa (kuva [@-3).
Harjaa tahteet pois huolellisesti.

Kaikki muut osat (runko, kansi, sy6ttépainin)
ovat konepesunkestavia.

Varo, ettd muoviosat eivéat jaa puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto saattaa
muuttua pesun aikana.

Ohje: Esimerkiksi raastetuista porkkanoista
|ahtee punaista véri&, jonka voit pyyhkia pois
muoviosista pyyhkeella ja pienelld maaralla
ruokadljya. Huuhtele sitten osat.
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Ruokaohjeet
Salaatit

Salaatti »Olivie«
(noin 4 hengelle)

©

4 keitettya, jadhtynytta perunaa

2 keitetty porkkana

4 kovaksi keitettyd munaa

200 g keitettya kananrintaa

1-2 salaattikurkkua tai marinoitua kurkkua

1-2 salaattikurkkua

300 g herneita (1 pieni purkillinen)

Suolaa ja pippuria

250 g majoneesia

® Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jaahtyneet perunat, porkkanat,
kananmunat, kurkut ja liha kuutioiksi.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskendan salaattikulhossa herneiden
kanssa.

o Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita joukkoon majoneesi ja asettele

Salaatti »Vinaigrette«
(noin 4 hengelle)
4 keitettya, jadhtynytta perunaa

tarjoiluvadille.

500 g keitettyja punajuuria

2 keitetty porkkana

2 salaattikurkkua

100 g herneita

2 purjoa (noin 50 g)

Suolaa ja pippuria

100 ml ruokadljya

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jaéhtyneet perunat, porkkanat,
punajuuret, purjo ja suolakurkut
kuutioiksi.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskendan salaattikulhossa herneiden
kanssa.

o Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile ruokadljyn kanssa.

Salaatti »Stolichny«
(2 hengelle)

150 g kinkkua

3 keitettya, jadhtynytta perunaa

2 suolakurkkua tai marinoitua kurkkua
1 keitetty porkkana

Herneitéd, puoli purkillista

Suolaa ja pippuria
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Kastike:

4 purkkia kermauviili&

4 lasillista majoneesia

e Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jaahtyneet perunat, porkkana, kinkku
ja kurkut kuutioiksi.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskendan salaattikulhossa herneiden
kanssa.

e Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita kaikki ainekset keskendan.
Tarjoile kermaviilin ja majoneesin kanssa.

Katkarapusalaatti @

(noin 4 hengelle)

300 g keitettyé lihaa

300 g keitettya, jadhtynytta perunaa

200 g salaattikurkkua

Vihredé salaattia

50 g katkaravun lihaa

3 kovaksi keitettyd munaa

150 g majoneesia

e Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jaéhtyneet perunat, kananmunat, kurkut,
katkaravun liha ja keitetty liha kuutioiksi.

® Revi salaatin lehdet pieniksi paloiksi.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile majoneesin kanssa.

Raakasalaatti

(2-4 hengelle)

4 porkkanaa

1 kysséakaali

1 omena

1 kesékurpitsa

1 kurkku

4 kukkakaalia

100 g tuorejuustoa

Hedelmasalaatti

2 ananasta

Y2 melonia

2 banaania

2 persikkaa

2 kiivia

50 ml Amarettoa

o Paloittele hedelmat kuutioiksi.

® Sekoita salaattikulhossa keskendén
kaikki paloitellut ainekset ja Amaretto.




Keitto »Okroshka«
(4-6 hengelle)

©

Kvassia, 2 litraa

300 g keittomakkaraa tai kananrintaa

34 keitettya, jaahtynyttd perunaa

3-4 kovaksi keitettyd munaa

1 nippu retiiseja (8-10 kpl)

3 salaattikurkkua

2 purjoa (noin 50 g)

Persiljaa ja tillia

3 rkl kermaviilia

Sinappia, sokeria

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jaéhtyneet perunat, kananmunat,

kurkut,

retiisit, makkara tai kananrinta kuutioiksi.

® Sekoita hyvin keskendan kermavi

hienonnettu purjo ja kananmunat sinapin

ja sokerin kanssa ja ohenna seos
kvassilla.

® Lisaa joukkoon paloitellut ainekse
hienonnettu persilja ja tilli.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

t,

Oikeudet muutoksiin pidatetdan.

fi
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Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado al picador de carne
MFWA4.../6... . Ténganse presentes las instrucciones de uso del
picador de carne MFW4.../6... .

El presente accesorio es adecuado para cortar alimentos en forma
de dados. Los alimentos que se deseen procesar no deberan tener
huesos, corazones ni ningun otro componente sdélido. Los alimentos
que se deseen procesar no deberan estar congelados. En caso de
emplear los accesorios especificos homologados por el fabricante,
el aparato podra usarse para otras aplicaciones adicionales.

A\ Advertencias de seguridad para este aparato

iPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes/el accionamiento
giratorio!

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

No introducir las manos en la boca de llenado de la cortadora de
dados. Trabajar siempre con el empujador.

Al desarmar o armar la cortadora de dados, sujetar la cuchilla solo por
el asidero de plastico en el centro de la misma. jNo introducir nunca
los dedos en las cuchillas de la rejilla cortadora! jSujetar la rejilla
cortadora solo en el borde!

No tocar con las manos las cuchillas ni los bordes de los discos para
picado o triturado. jSujetar las cuchillas solo en sus bordes!
jlmportante!

No armar los accesorios apoyandose directamente el picador.

Usar los accesorios solo estando completamente armados.

La cortadora sdlo trabaja con la tapa fijamente enroscada.

Descripcién del aparato 5 Disco reversible para cortar y rallar
Despliegue, por favor, las paginas con las 6 Tapa con boca de llenado
ilustraciones. 7 Empujador
1 Mecanismo de accionamiento de los Usar e apa alo
accesorios A jPeligro de lesiones a causa de las
2 Carcasa con abertura de descarga cuchillas cortantes/el accionamiento
3 Eje de accionamiento giratorio!
4 2orct>ahdcc;:'m : e dados Montar y desmontar los accesorios solo
- con el accionamiento completamente
b g.el'”a cortadora 9 x 9 mm parado y tras haber extraido el enchufe
g Slerres bisi del aparato de la toma de corriente.
oporte basico No introducir las manos en /la boca de
e Limpiador de la rejilla de corte llenado de la cortadora de dados.

Trabajar siempre con el empujador.
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Cortadora de dados

giratorio!

Al desarmar o armar la cortadora de
dados, sujetar la cuchilla solo por el
asidero de plastico en el centro de la
misma. ;jNo introducir nunca los dedos
en las cuchillas de /a rejilla cortadora/
jSujetar la rejifla cortadora solo en e/
borde!

La cortadora de dados ha sido disenada
exclusivamente para cortar patatas
(crudas o cocidas), zanahorias, pepinos,
pimientos, cebollas, pldtanos, manzanas,
peras, fresas, melones y sandias, Kiwis,
huevos, salchichas blandas (por ejemplo
mortadela), carne de ave cocida o asada
Sin huesos.

Los quesos muy blandos (por ejemplo
mozzarella, queso de oveja) no deberan
procesarse con la cortadora de dados.

En el caso de los quesos cortables (por
ejemplo gouda) y curados (por ejemplo
emmental), la cantidad procesada en un
ciclo de trabajo no deberd sobrepasar los
1 kgs.

Para elaborar frutas con corazon o hueso
(manzanas, melocotones) deberan
eliminarse previamente los corazones

0 huesos de la fruta. Antes de proceder
a la elaboracion de carne cocida o asada,
deberan relirarse los huesos de ésta.

Los alimentos que se deseen procesar
no deberan estar congelados.

El incumplimiento de estas advertencias
puede causar imporiantes da daros en
/a cortadora de dados, incluida la rejilla
cortadora y la cuchilla giratoria.

En caso de hacer un uso inadecuado

o incorrecto de la cortadora de dados,

o modificarla, la casa Robert Bosch
Hausgeréte GmbH no incurre en
responsabilidad alguna por los posibles
darios que ello pudiera ocasionar.
lgualmente estd excluida la responsa-
bilidad por posibles darios (por ejemplo
cuchillas romas o deformadas) en caso de
usar la maquina para la elaboracion de
alimentos no adecuados y no autorizados.

jPeligro de lesiones a causa de las

jAtencion!

cuchillas cortantes/el accionamiento

Advertencias para usar la cortadora

es

Advertencias importantes:

Armar la cortadora de dados

La fruta y verdura no debera estar
excesivamente madura, de lo contrario
podran producirse fugas de jugo.

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

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

Fig. @

® Colocar la rejilla cortadora en el soporte
basico. jTéngase presentes las
entalladuras!

® Empujar los cierres del soporte basico
hacia afuera.

® Colocar el disco cortador en el soporte
basico.

e Cerrar los cierres hasta el tope.

Trabajar con la cortadora Fig.

® Colocar la carcasa sobre el mecanismo
de accionamiento y fijarla girandola a la
derecha (sentido de marcha de las
agujas del reloj).

® Colocar el eje de accionamiento en la
carcasa.

jAtencion!

Prestar atencion a que la abertura del eje de
accionamiento (Fig. @-3) no esté obstruida
por restos de alimentos o de suciedad.

Colocar la cortadora de dados en la
carcasa (la flecha en la cortadora de
dados debe coincidir con la marca en

la carcasa - Fig. @4a),

Montar la tapa, prestando atencién

a la marca orientativa. Girarla hacia

la derecha (sentido de marcha de las
agujas del reloj), hasta el tope.

Montar el accesorio ligeramente inclinado
hacia la derecha en el accionamiento del
picador de carne.

Girar el accesorio hacia arriba hasta que
encaje.

Colocar el empujador en la boca de
llenado.

Colocar un recipiente adecuado debajo
de la boca de descarga.

Introducir el cable de conexién en la toma
de corriente.

Conectar/Desconectar el picador a través
de la tecla de Conexién/Desconexion.
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® |Introducir los alimentos en la boca de
llenado. En caso necesario, presionar los
alimentos ligeramente con el empujador.
En casos necesario, cortar los alimentos
primero.

jAtencion!

Prestar atencion a que no se produzcan

retenciones u obstrucciones de alimentos

en la abertura de descarga.

Advertencias:

Durante el procesamiento de diferentes

alimentos pertenecientes a la misma receta,

no hay que limpiar la cortadora tras cortar
cada ingrediente de la receta.

Tras concluir el trabajo Fig. 1

o Desconectar el picador a través de
la tecla de Conexién/Desconexion.
Aguardar que el accionamiento se
detenga.

® Extraer el cable de conexién de la toma
de corriente.

® Retirar el accesorio.

Pulsar para ello la tecla de desbloqueo
y retirar el accesorio girandolo a la
derecha.

o Girar latapa de la jarra hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj); retirarla.

® Retirar la cortadora de dados de la
carcasa (fig. Bl-4a).

® Retirar el eje de accionamiento.

® Girar la carcasa hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas del reloj) y retirarla del mecanismo
de accionamiento.

® Retirar los restos de alimentos de la rejilla
de corte con ayuda del limpiador de
rejilla.

Desarmar la cortadora de dados Fig. 3

® Soltar los cierres empujandolos hacia
fuera y retirar la cuchilla.

® Retirar la rejilla cortadora de el soporte
basico. Expulsar a tal efecto la rejilla
cortadora desde abajo con ayuda del
limpiador de las rejillas cortadoras.

Disco reversible para cortar y rallar
Para cortar frutas y verduras o rallar
verduras, frutas y queso (excepto queso
curado, por ejemplo queso parmesano),
jAtencion!

La cuchilla reversible para cortar y rallar no
es adecuada para cortar queso curado, pan,
panecillos, chocolate o nueces.
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ﬁ jPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes/el accionamiento
giraforio!

No focar con las manos las cuchillas
ni los bordes de los dliscos para picado
o triturado, jSujetar las cuchillas solo
en sus bordes!

Fig.

® Colocar la carcasa sobre el mecanismo
de accionamiento y fijarla girandola a la
derecha (sentido de marcha de las
agujas del reloj).

® Colocar el eje de accionamiento en la
carcasa.

jAtencion!

Prestar atencion a que la abertura del gje de

accionamiento (Fig. @-3) no esté obstruida

por restos de alimentos o de suciedad.

® Colocar la cuchilla reversible con la cara
que se desea usar hacia arriba, sobre el
eje de accionamiento. (Fig. 4b).

® Montar la tapa, prestando atencién a la
marca orientativa. Girarla hacia la
derecha (sentido de marcha de las
agujas del reloj), hasta el tope.

® Montar el accesorio ligeramente inclinado
hacia la derecha en el accionamiento del
picador de carne.

e Girar el accesorio hacia arriba hasta que
encaje.

® Colocar un recipiente adecuado debajo
de la boca de descarga.

e Introducir el cable de conexién en latoma
de corriente.

® Conectar/Desconectar el picador a través
de la tecla de Conexidn/Desconexion.

® |Introducir los alimentos que se desean
procesar en la boca de carga
y empujarlos con el empujador.

jAtencion!

Prestar atencion a que no se produzcan

retenciones u obstrucciones de alimentos

en la abertfura de descarga.

Consejo practico: Para lograr un corte regular

de los alimentos, cortar éstos por manojos

delgados.



Advertencia: En caso de que los alimentos
que se estan procesando quedaran
aprisionados o atascados:

Desconectar el picador de carne, extraer el

cable de conexidon de la toma de corriente,

aguardar a que el accionamiento se pare
completamente, retirar la tapa y vaciar la
boca de carga.

Tras concluir el trabajo Fig. 1

® Desconectar el picador a través de la
tecla de Conexién/Desconexion.
Aguardar que el accionamiento se
detenga.

® Extraer el cable de conexién de la toma
de corriente.

® Retirar el accesorio.

Pulsar para ello la tecla de desbloqueo
y retirar el accesorio girandolo a la
derecha.

e Girar la tapa de la jarra hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj); retirarla.

® Retirar la cuchilla reversible de la carcasa
(Fig. 4b).

® Retirar el eje de accionamiento.

® Girar la carcasa hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas del reloj) y retirarla del mecanismo
de accionamiento.

® Limpiar todas las piezas.

Véase a este respecto el capitulo
«Cuidados y limpieza».

Cuidados y limpieza

A jAtencion!

No emplear agentes agresivos o abrasivos.

Las superficies pueden resultar dafiadas.

No lavar el mecanismo de accionamiento en

el lavavajillas. ;No lavar los componentes

de /a cortadora de dados en el lavavajillas.

jLas cuchillas pueden perder su afilado

y embotarse!

Fig. @

o Desarmar la cortadora de dados para
limpiarla (Fig. @).

® |avarlas piezas de la cortadora de dados
y la cuchilla reversible bajo el chorro de
agua del grifo. Limpia los elementos con
un cepillo.

® Limpiar el mecanismo de accionamiento
solo con un pafo humedo.
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m Advertencia importante

Prestar atencion a que la abertura del eje
de accionamiento (Fig. @-3) no esté
obstruida por restos de alimentos o de
suciedad. Eliminar a fondo los restos de
alimentos con un cepillo.

Las restantes piezas (carcasa, tapa,
empujador) se pueden lavar en el
lavavajillas.

Al colocar las piezas de plastico en

el lavavajillas, prestar atencion a no
aprisionarlas, de lo contrario podrian sufrir
deformaciones.

Consejo préactico: Para eliminar la capa
rojiza procedente de la elaboracién de, por
ejemplo, zanahorias, debera ponerse un
poco de aceite comestible en un pano y frotar
las piezas de plastico. Aclarar a continuacion
con agua.

Recetas
Ensaladas

Ensaladilla Olivier (o rusa)

(para aprox. 4 personas) @

4 patatas cocidas, frias

2 zanahorias cocidas

4 huevos duros

200 gramos de pechuga de pollo cocida

1-2 pepinillos en vinagre

1-2 pepinos

300 gramos de guisantes, pequefos

(una lata pequena)

Sal y pimienta

250 gramos de mayonesa

o Cortar las patatas cocidas, frias,
las zanahorias, los huevos, los pepinos
y la carne en dados.

® Ponerlosingredientes cortados en dados
en una ensaladera y mezclarlos con los
guisantes.

® Sazonar a discrecion.

® Mezclarlos a continuacion con
la mayonesa y aderezar.
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Ensalada de vinagreta

(para aprox. 4 personas)

4 patatas cocidas, frias

500 gramos de remolacha hortelana

(colorada) cocida

2 zanahorias cocidas

2 pepinillos

100 gramos de guisantes pequefos

2 manojo de puerros (aprox. 50 gramos)

Sal y pimienta

100 ml de aceite (de oliva, girasol, etc.)

o Cortar las patatas cocidas, frias, las
zanahorias, la remolacha hortelana
(colorada), el puerro y los pepinillos
en vinagre en dados.

® Poner los ingredientes cortados en dados
en una ensaladera y mezclarlos con los
guisantes.

® Sazonar a discrecion.

® Aderezar con aceite.

Ensalada Stolichny (o moscovita) @

©

(para 2 personas)

150 gramos de jamon

3 patatas cocidas, frias

2 pepinillos en vinagre

1 zanahoria cocida

Media lata de guisantes

Sal y pimienta

Aderezo:

s tarro de nata liquida

s tarro de mayonesa

o Cortar las patatas cocidas, frias,
la zanahoria, el jamén y los pepinos
en dados.

® Ponerlos ingredientes cortados en dados
en una ensaladera y mezclarlos con los
guisantes.

® Sazonar a discrecion.

® Mezclar todos los ingredientes.
Aderezar con la nata y la mayonesa.

Ensalada de gambas @

(para aprox. 4 personas)
300 gramos de carne cocida
300 gramos de patatas cocidas, frias
200 gramos de pepinillos

1 lechuga

50 gramos de gambas peladas y cocidas
3 huevos duros

150 gramos de mayonesa
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e Cortar las patatas cocidas, frias, los
huevos, los pepinos, las gambas y la
carne cocida en dados.

® Picar la lechuga.

® Sazonar a discrecion.

® Aderezar con mayonesa.

Ensalada vegetal

(para 2-4 personas)

4 zanahorias

1 colinabo

1 manzana

1 calabacin

1 pepino

Y4 de coliflor

100 gramos de queso fresco

Macedonia de frutas

2 pifia

Y2 meldn

2 platanos

2 melocotones

2 kiwis

50 ml de amaretto

e Cortar la fruta en dados.

® Poner los ingredientes cortados en dados
en una ensaladera; mezclarlos con el

licor.

Ensalada Okroshka

(para 4-6 personas)

2 litros de Kvas

300 gramos de pechuga de pollo

3-4 patatas cocidas, frias

3-4 huevos duros

1 manojo de rabanitos (8-10 unidades)

3 pepinos

2 manojo de puerros (aprox. 50 gramos)

Pereijil y eneldo

3 cucharadas soperas de nata liquida

mostaza, azlcar

e Cortar las patatas cocidas, frias, los
huevos, los pepinos, los rabanos, la
morcilla o la pechuga de pollo en dados.

® Mezclar bien la nata, el puerro picado
y los huevos con la mostaza y el azucar,
diluir con Kvas.

® Agregar los ingredientes en dados,
asi como el perejil picado y el eneldo.

® Sazonar a discrecion.

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.



Para sua seguranca

pt

Este acessorio € destinado para o picador de carne MFW4.../6... .
Respeitar as instru¢des de servico do picador de carne MFW4.../6... .
Este acessorio € adequado para cortar alimentos em cubos.

Os alimentos nao podem conter 0ssos, caro¢os ou outros
componentes rijos. Os alimentos ndo podem estar congelados.

Sao possiveis outras aplicagdes mediante utilizagdo do acessério

homologado pelo fabricante.

A\ Indicacbes de seguranga para este aparelho

Perigo de ferimentos devido a lamina afiada/aos accionamentos

em rotagao!

S6 colocar/retirar acessoérios com o accionamento completamente
imobilizado e com a ficha desligada da tomada.

N&o inserir os dedos nem a mao no canal de enchimento do cortador
de cubos. Para empurrar os alimentos devera utilizar sempre

o calcador.

Ao desmontar/montar o conjunto cortador de cubos, segurar na lamina
circular apenas pelo punho de plastico no meio. Nao tocar nas laminas
afiadas da grelha de corte. Segurar apenas no bordo da grelha de

corte!

N&o tocar nas laminas afiadas nem nas arestas do disco de picar.

Segurar apenas pelo bordo!
Importante!

Nao montar acessoérios no picador de carne.
Utilizar os acessorios apenas em estado totalmente montado.
A cortadora de cubos sé funciona com a tampa bem apertada.

Panoramica do aparelho

Por favor, desdobre as paginas com
as ilustragdes.

Fig. I

Engrenagem adaptavel

Estrutura com abertura de saida
Veio de accionamento

Conjunto cortador de cubos

a Lamina circular

b Grelha de corte 9x9 mm

¢ Grampos de fecho

d Suporte base

e Objecto de limpeza da grelha de corte
5 Disco reversivel de cortar/ralar

6 Tampa com canal de enchimento
7 Calcador

AOWON =

Utilizacdo do aparelho
Perigo de ferimentos devido
a ldmina afiada/aos accionamentos

em rotagao!

SO colocar/retirar acessorios com

0 accionamento completamente
imobilizado e com a ficha desligada

da fomada.

Né&o inserir os dedos nem a mao no canal
de enchimento do cortador de cubos.
Para empurrar os alimentos devera utilizar
sempre o calcador.
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Conjunto cortador de cubos

em rotagado!

Ao desmontar/montar o conjunto cortador
de cubos, segurar na lamina circular
apenas pelo punho de plastico no meio.
N4o tocar nas laminas afiadas da grelha
de corte. Sequrar apenas no bordo da
grelha de corte!
Atenggo!

Indlicagcdes sobre utilizagcdo!

A cortadora de cubos so € adequada
para cortar batatas (cruas ou cozidas),
cenouras, pepinos, fomates, pimentos,
cebolas, bananas, magas, peras,
morangos, meloes, kiwis, ovos, enchidos
de carne tenra (p. ex., mortadela), carne
de aves cozida ou assada e sem 0Sso.

Quejjos muito moles (p. ex., Mozarella,
queiljo de ovelha) nao podem ser
processados.

No caso de queijjo fatiado (p. ex., Gouda)
ou queifo aduro (p. ex., Emental), nao
processar mais do que 1 kg de cada vez.

Antes da preparacao de frutos com carogo
ou pevides (magas, péssegos eflc.) os
carogos ou as pevides tém que ser
retirados. Antes da preparacédo de carne
cozida ou assada, 0s 0ssos tém que ser
retfrados.

Os alimentos ndo podem estar
congelados.

A ndo observancia destas indicagoes
pode provocar danos na cortadora de
cubos, inclusivamente na grelha de corte
e na lamina rotativa.

Se a cortadora de cubos for afastada da
sua finalidade, for alterada, ou tiver uma
falsa utilizagao, a Robert Bosch
Hausgeréte GmbH ndo pode assumir
qualquer responsabilidade por eventuais
prejuizos aar resultantes. Isto exclui
também a responsabilidade por danos
(p. ex. laminas rombas ou deformaadas),
surgidos devido ao processamento de
alimentos nao recomendados.

Perigo de ferimentos devido
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a ldmina afiada/aos accionamentos

Indicagbes importantes:

Frutos/legumes nédo devem estar
demasiado maduros, caso contrario

0 sumo pode derramar.

Alimentos cozidos devem arrefecer antes
de serem cortados, pois, assim ficam
mais rijos e o resultado do corte é melhor.
Através de maior ou menor pressao
sobre o calcador, durante o empurrar
dos alimentos, pode ser influenciado

0 comprimento dos cubos.

Montar o conjunto cortador de cubos Fig. &

Inserir a grelha de corte no suporte base.
Dar atencao os entalhes!

Pressionar os grampos de fecho

do suporte base para fora.

Colocar a lamina circular no suporte
base.

Fechar os grampos de fecho até

ao batente.

Trabalhar com a cortadora de cubos  Fig.

Colocar a estrutura na engrenagem
adaptavel e apertar no sentido dos

ponteiros do reldgio.

Colocar o veio de accionamento na
estrutura.

Atenggo!

A abertura no velo de accionamento
(fig. @-3) ndo pode estar obstruida,
por exemplo, com resfos de comiaa.

Colocar o conjunto cortador de cubos
na estrutura (seta do cortador de cubos
sobre a marcagao na estrutura —

Figura @4a).

Assentar a tampa (atencéo a marcagao)
e rodar no sentido dos ponteiros do
relégio até prender.

Colocar o acessdrio, ligeiramente
inclinado para a direita, no accionamento
do picador de carne.

Rodar para cima o acessorio,

até encaixar.

Colocar o calcador na cAmara de
enchimento.

Colocar uma tigela adequada por baixo
da abertura de saida.

Ligar a ficha a tomada.

Ligar o picador de carne com o botéo
para ligar/desligar.



® Colocar os alimentos para cortar na
abertura de enchimento. Em caso de
necessidade, pressionar suavemente
os alimentos com o calcador. Em caso
de necessidade, cortar, primeiro, 0s
alimentos em pedagos menores.

Atengao!

Evitar a acumulagao de alimentos cortados

na salaa.

Indicagdes:

Durante a preparacéo de diferentes

alimentos para uma receita, ndo

€ necessario limpar a cortadora de cubos

vdrias vezes.

Depois do trabalho Fig. @

® Desligar o picador de carne com o botéo
para ligar/desligar.
Aguardar até o accionamento ficar
completamente imobilizado.

® Desligar a ficha da tomada.

® Retirar o acessorio.
Para isso, premir o botdo de desbloqueio
no picador de carne, rodar o acessorio
para a direita e remové-lo.

® Rodar a tampa em sentido contrdrio ao
dos ponteiros do reldgio e desmonta-la.

® Retirar o conjunto cortador de cubos da
estrutura (fig. Bl-4a).

® Retirar o veio de accionamento.

® Rodar a estrutura no sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio e retira-la da
engrenagem adaptavel.

® Retirar os restos de alimentos
depositados na grelha de corte com o

objecto de limpeza préprio para esse fim.

Desmontar o conjunto

cortador de cubos Fig. 3

® Pressionar os grampos de fecho para
fora e retirar a |amina circular.

® Retirar a grelha de corte do suporte base.
Para isso, utilizar a pecga de limpeza da
grelha de corte para empurrar a grelha de
corte por baixo e remové-la.

Disco reversivel de cortar/ralar

Para cortar fruta e legumes ou para raspar
legumes, fruta e queijo (excepto queijo duro,
p. ex., parmeséo).

Atengdo!

O disco reversivel de cortar/raspar ndo

€ adequado para cortar queifo duro, pao,
paezinhos, chocolate nem nozes.
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Perigo de ferimentos devido
& ldmina afiada/aos accionamentos
em rotagdo!

N4Zo tocar nas laminas afiadas nem nas
arestas do dlisco de picar. Segurar apenas
pelo bordo!

Fig.

o Colocar a estrutura na engrenagem
adaptavel e apertar no sentido dos
ponteiros do reldgio.

® Colocar o veio de accionamento
na estrutura.

Atenggo!

A abertura no veio de accionamento

(fig. @-3) ndo pode estar obstruida,

por exemplo, com resfos de comida.

® Colocar o disco reversivel de cortar/
raspar com o lado desejado virado
para cima no veio de accionamento
(figura 4b).

® Assentar a tampa (atengéo a marcagéo)
e rodar no sentido dos ponteiros do
relégio até prender.

® Colocar o acessorio, ligeiramente
inclinado para a direita, no accionamento
do picador de carne.

® Rodar para cima o acessorio,
até encaixar.

o Colocar uma tigela adequada por baixo
da abertura de saida.

® Ligar a ficha a tomada.

® Ligar o picador de carne com o botao
para ligar/desligar.

® Adicionar os alimentos para preparar
através do compartimento de enchimento
e empurrar com o calcador.

Atenggo!

Evitar a acumulagado de alimentos corfados

na salaa.

Sugestao: Para obter cortes uniformes,

preparar o produto para cortar em molhos

de pequeno volume.

Indicagéo: caso alimentos a preparar fiquem

presos:

Desligar picador de carne, retirar a ficha da

tomada, aguardar até o accionamento ficar

totalmente imobilizado, retirar a tampa

e esvaziar o canal de enchimento.
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Dep0|s do trabalho Fig. b
Desligar o picador de carne com o botédo
para ligar/desligar. Aguardar até
o accionamento ficar completamente
imobilizado.

® Desligar a ficha da tomada.

® Retirar o acessorio.

Para isso, premir o botédo de desbloqueio
no picador de carne, rodar o acessorio
para a direita e remové-lo.

® Rodar a tampa em sentido contrario ao
dos ponteiros do reldgio e desmonta-la.

® Retirar da estrutura o disco reversivel de
cortar/raspar (fig. 4b).

® Retirar o veio de accionamento.

® Rodar a estrutura no sentido contrario
ao dos ponteiros do reldgio e retira-la
da engrenagem adaptavel.

® Limpar todos os componentes,
ver «Limpeza e manutencao».

Limpeza e manutencéo

A Atengdo!
Néo utilizar, por isso, produfos de limpeza
abrasivos. As zonas exteriores do aparelho
podem ficar danificadas.
N4Zo lavar a engrenagem adaptdvel na
madaquina de lavar loiga. Ndo lavar pegas da
conjunto cortador de cubos na maquina de
lavar loigca. As laminas ficam rombas.
F|g [F|
Desmontar o conjunto cortador de cubos
para lavar (fig. @).
® Lavar as pecas do cortador de cubos
e o disco reversivel sob agua corrente.
Limpar os componentes com uma
escova.
® Limpar a engrenagem adaptavel com
um pano humido.

E Indicagéo importante!

A abertura no veio de accionamento

(fig. @-3) ndo pode estar obstruida, por
exemplo, com restos de comida. Remover
bem os restos com uma escova.

Todas as outras pegas (carcaga, tampa,
calcador) podem ir a maquina de lavar loiga.
N&o prender as pecas de plastico na
maquina de lavar loiga, para evitar que
sofram deformacdes.
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Sugestao: Para eliminar a camada vermelha
depois da preparagéo de, p. ex., cenouras,
molhar um pano com um pouco de d6leo
alimentar e passar com ele no dispositivo
para cortar e ralar. Depois lavar as pecas.

Receitas
Salada

Salada «Olivie»

(para cerca de 4 pessoas)

4 batatas cozidas, arrefecidas

2 cenouras cozidas

4 ovos bem cozidos

200 g de peito de frango cozido

1-2 pepinos de conserva ou pepinos

marinados

1-2 pepinos para salada

300 g de ervilhas, pequenas (1 lata pequena)

Sal e pimenta

250 g de maionese

e Cortar em cubos os ovos, 0s pepinos,
a carne, as cenouras e as batatas
cozidas, depois de frias.

® Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos
com as ervilhas.

® Temperar com sal e pimenta.

® Misturar com maionese e servir.

Salada «Vinaigrette»

(para cerca de 4 pessoas)

4 batatas cozidas, arrefecidas

500 g de beterrabas cozidas

2 cenouras cozidas

2 pepinos de conserva

100 g de ervilhas pequenas

2 molho de alho porro (ca. 50 g)

Sal e pimenta

100 ml de dleo alimentar

e Cortar em cubos a beterraba, o alho-
francés, as cenouras, os pepinos de
conserva e as batatas cozidas depois
de frias.

® Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos
com as ervilhas.

® Temperar com sal e pimenta.

® Servir com dleo alimentar.

©
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Salada «Stolichny»
(para 2 pessoas) @
150 g de presunto
3 batatas cozidas, arrefecidas
2 pepinos de conserva ou pepinos marinados
1 cenoura cozida
Ervilhas, meia lata
Sal e pimenta
Tempero:
s de copo de natas azedas
/4 de copo de maionese
o Cortar em cubos as cenouras e as
batatas cozidas (depois de frias),
0 presunto e 0s pepinos.
® Numa saladeira, misturar todos os
ingredientes ja cortados em cubos
com as ervilhas.
® Temperar com sal e pimenta.
e Misturar todos os ingredientes.
Servir com as natas azedas e maionese.

Salada de camario @

(para cerca de 4 pessoas)

300 g de carne cozida

300 g batatas cozidas, arrefecidas

200 g de pepinos para salada

Alface

50 g de miolo de camaréo

3 ovos bem cozidos

150 g de maionese

o Cortar em cubos os ovos, 0s pepinos,
o miolo de camaréao, a carne cozida e as
batatas cozidas depois de frias.

o Cortar em pedacos pequenos as folhas
de alface.

® Temperar com sal e pimenta.

® Servir com maionese.

Salada de legumes crus T
(para 2 a 4 pessoas) s
4 cenouras

1 couve-rdbano

1 maca

1 curgete

1 pepino

4 de couve-flor

100 g de queijo fresco

pt
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Salada de fruta
Y2 ananas
Y2 melao

2 bananas
2 péssegos
2 quivis

50 ml de Amaretto

e Cortar a fruta em cubos.

o Misturar todos os ingredientes cortados
em cubos com o Amaretto numa
saladeira.

Sopa «Okroshka»

(para 4 a 6 pessoas) @

2 litros de Kwas

(= Bebida de origem russa)

300 g de chourico para cozer ou carne

de peito de frango

3—-4 batatas cozidas, arrefecidas

3-4 ovos bem cozidos

1 molho de rabanetes (8-10 unidades)

3 pepinos para salada

2 molho de alho porro (ca. 50 g)

Salsa e aneto

3 colheres de sopa de natas azedas

Mostarda, agucar

e Cortar em cubos os ovos, 0s pepinos,
os rabanetes, o chourico ou o peito de
frango, as cenouras e as batatas cozidas
depois de frias.

® Misturar bem as natas azedas, o alho
porro picado e os ovos com mostarda
e agucar e diluir com um pouco de kwas.

® Misturar os ingredientes cortados em

cubos, a salsa e aneto picados.
® Temperar com sal e pimenta.

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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[o TNV AoEAeIt 0OG

To rr0(pov egapTNUA npoop|CSTou ylx Tnv KpSO(Topr]XO(vr] MFW4.../6...
[pooegTe TIG odnyieg Xpncnq ™G KpsaTopr])(O(vr]q MFW4.../6...

To rrO(pov SEO(pTr]UO( eival KO(TO()\)\I’])\O YIX TO KOWIHO Tpocplpwv oe
oXNUO KUBOU. T TPOPIPG eV ETITPETTETAI VO TTEPIEXOUV KOKOA,
KOUKOUTOIX I GMX OTEPEG OUOTOTIKA. TaX TPOPIUG OEV smTpérrsml
v gival KOTEWUYpEVA. Me Tn Xprjon TwV OO TOV KATAOKEUQOTT
EYKEKPIPEVWV EEXPTNUATWY €IVOI OUVATEG TTEPXITEPW EPAPHOYEC.

A YTodeiZelg aopaleiag yia ThV TXpoUca CUCKEUN

KivBuvog TpoupaTIopoU oo To KOpTEPS paXaipl Tou Higep/Tnv
TIEPICTPEPOUEVN Klvr]on'

TorobeTeiTe / AQAIPEITE TX EEXPTAHOTA HOVO IE OKIVITOTTOINHEVT
TNV Kivnon Ko pe ByoAPEVO TO QIG aTo TNV TIPICa.

Mnv maveTe pEOX OTOV XWPO TTAPWANG TOU KOPTN KUPwV. Mo vax
TMECETE TA TOOPIPOL HEOXK OTN OUOKEUN, XPNOILOTIOIEITE TIAVTOTE TOV
meoTN.

KoT& TNV amoouvappoAdynon/ZuvappoAoynan Tou EvOeTou yix

TOV KOPTN KUBWV TIAVETE TOV BiOKO POXAIPIWV HOVO OTNV TIAGCTIKN
oTPOYYUAN Aair) 0TO KevTpo. Mnv TaveTe T KOQTEPK HOXaipIo Tou
MAEYUOTOG KOTNG. MidveTe To TIAEYpO KOTTNG HOVO aTNnV_ Gkpn!

Mnv TAQVETE OTX KOPTEPS LOXAIPICK KO(I OTIC KPEG TOU BIOKOU KOTTNG.
MieveTe Toug diokoug povo aTnv akpn!

S NUAVTIKO!

Mn ouvappoloyeiTe TX eEXPTAPATA YECTK OTNV KPEXTOPNXOAVI).
XpnoiporoinoTe T eEXPTAPATO JOVO a€ TIANPWS CUVXPHOAOYNUEVN
KOTOOTOON.

O KUBOKOPTNC BouAeUEl HOVO e KOAX BIBWUEVO TO KOTTGKI.

Me pio pomic Xelplopog

gzg\%l(qcit)\smee V' avoi€eTe TIG aeAideq e TIG A Kivéuvoe Tpauuamiouod amd o
Eovo I KOQTEPD Haoxaijpr Tou /J/{/sp/‘rrlv

1 TMpoo&pTnua HeTddoong Kivnong ”8"? IOTPEPOL S,WI Kiviony! '

2 [epiPANpc pe GVOIYHO KEVWONG TommoBeteiTe/Apaipeite Ta e§opTruaTa
3 Afovag Kivnong HOVO g aKIVITOTIONUEVI] TV KIVIOTN Kol
4 'EvBeTo KOPTN KUPWV Y73 ,Bya/i,ugvo 70 QIC ATTO i moida.

Mnv micvere péoa otov xwpo rirowong
70U KOQTN KuPwv. o var 77/80'6‘ TE T
TPOPILA IEOA OTI) OUOKEUI,
XPNOILOTTOIEITE TAVTOTE TOV MIECTI].

a Aiokog paxaipiou

b MA&ypa kormg 9 x 9 mm

Cc ZuvdeTnPeg KAEICIUOTOC

d Boaaoikog popéag

e KaboapioTng TAEYUATOC KOTIAG
Aiokog kot g-TpiyipaTog, dImArg dyng
Komaki pe xwvi mirpwong

Mieotng

NoO O
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'EvOeTo KOQTN KUBWV
A Kivouvoc ToauuaTiouoU armo 1o
KOQYTEPO Lioyarjol Tou LiEeo/Tnv
mepIoTPEPDLEVT) Kiviion!
Karc Tnv armoouvepoAoynon/
SuvappoAdynon Tou EvéeTou yixr
TOV KOPTI KUBWV mIAveTe ToV JioKO
HOXXPIDV [IOVO OTNV TAXOTIKI) OTPOYYUAr}
Aapr oro kévrpo. Mnv mavere T
KOPTEPC LIOXTNPICN TOU TTAEYLIATOG KOTTIG.
[licwvere 1O Ay KOTTIIC LIOVO OTNV

akon!
[Mpoooyrf!
Yodei&eic epopuoyric!

O kUBoKOPTNC eival kaTdAAnAog povo
YIOX Vo KOBETE TTATATES (WUEC 1} BOAXOTES),
KapOTA, ayyoupIdr, VTOUATES, TTITEPIEC,
KOELLUOI, LTTAVAVES, LA, ayAddia,
PPAOUAES, TTETTOVION, aKTIVIOIX, afyd,
LAk dAMQVTIKG (17, Y. JOPTOOEAD),
BOAKOTO 1j WnNTO KPEXC ITOUAEPIKWV XWPIG
KOkaAar.

[10AU oAao Tupl (1. x. HOTOAPEAN, PETR)
OeV LITopEl voar KOTTE!,

& TUpI PETEC (TT.X. YKOUVTQY) KOl OKAMPO
TUpI (11.X. EEVTAA) 1 ETEéEpyalouEvn
1oooTNTA O€ LI OIXOIKAOIX OEV
emTPENETAI Vo untepBaiver T 1 kg.

Towv T eneepyaoio ppouTwy e
KOUKOUTOIX I} TTUPNVOKOPTIWV PPOUTWV
(unAa, poddKIva KTA.) moemel var
APAPEBOUV T KOUKOUTOIX I} AVTIOTOIX X
o1 muprjves. lpiv Ty ene§epyaoia
BoacTOU 1] WNTOU KOEXTOG TOETTEI VX
aPapeBoUV T KOKaAXK.

Ta TROQILa OEV ETITPETETA VX eIV
KOTEWUYLEVA,

el

[Mpoooyrj!
Yrodei&eic epoproyric!

H pn Trjpnon autav Twv urodei§ewy
LITopel var oonyrioer o {UIEG ToU
KUPOKOPTI oupIrepiAagipavopevou

TOU TTAEYLIXTOG KOTTIIG KXl TOU
TTEQIOTOEPOLEVOU LY XIPIOU.

AV 0 KUBOKOQPTING XonoWoroinGer yio
OIPOPETIKOUG OKOITOUC, TPOITOITOINGE!
17 xenoiorroméei avaplooTa, ToTe

n Robert Bosch Hausgerdte GmbH dev
Himopel var avaAdiBer koylior eu6uviy yior
evoexouevec (NuIESG. AUuTo armokAeler
TV UBUVI yIoX JUIES (TT. X. OTOUWUEVA
1} TTAPALOLPWUEVN LIAYXXOICX), Of OTTOIEG
TIPOKUITTOUY WG OUVETIEIN TG
ETIESEQLYAOIOG L] EYKEKPILEVWV
TOOQILWYV.

2NHovTIKEG UTTOdEILEIC:

Ta ppouTo/Aaxavikk dev O TTpeTel

VQ €ivail TTOAU WPIYG, VIXT JIXPOPETIKA
prropei vai TpExel 0 UGG Toug.

MpIv To KOYIPO GPrVETE TA BPAOTA
TPOPIUG VX KPUWOOUV, TIEIDN TOTE givail
MO OPIXT& KAl £TOI €iVal KXAUTEPO TO
AMOTEAECPA KOTTNG.

Me TreplogoTePN 1 AiyOTEPN TTIEDN OTOV
TNEOTH KOTX TO KATOTTV OTIPWEIPO PTTOPE]
VO ETINPEROTEI TO PNKOG TWV KUBWV.

2UVOPHOAOYNON Tou £vOeTOU

kOQTN KUBWV

Epyooia pe Tov KUBoKOQTN
°

Eixova B
TomoBeTNOTE TO TTAEYHX KOTIG OTOV
Booikd popea. MNpooelTe TIG eyKoTTEG!
MigoTe TOug OUVDETNPEG KAEICIHATOG OTO
BaOIKO POPEN TTPOG TO EEW.

Aiokog poaiplou Tov dioKO KOTTRC oToV
QOpEX Baon.

KA\eioTe Toug ouvdeTHPeG KAEIOIPOTOG
WG TO TEPHQ.

Eikéva
TomoBeTroTe To MePIBANUA 0TO
TTPOCKPTNHO HETGOOONG KIVNONG KA
BIdwoTe KOAX OTN POPA TWV OEIKTWV
Tou poAoyiou.

TomoBeTroTe Tov &EOVQ Kivnong oTo
epIBANUa.

lMpoooxrj!

7o

avoryua orov aéova kivnong (Exovor @-

3) Oev emTpEmeTon vor eiva POUAWPEVS Ao
KaTaAoima Toopjuwy 1j TapdoIa.
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® TomoBeTOTE TO EVOETO YIX TOV KOPTN
KUBWV péoa oTo TepiBAnua (BEAog oTov
KOPTN KUBWV 0TO oNU&DI 0TO TIEPIBANUX
- Eikova @4a).

® TormmoBeTnoTE OO TIAVW TO KATTGKI
(TPoo€ETe TO ONU&DI) KO OTPEYTE TO OTN
POP& TWV JEIKTWV TOU POAOYIOU PEXPI TO
TEPUO.

® TomoBeTroTe TO EEXPTNUC PE EATPPI
KAion TIPog Tax BEEIX EMAVW OTNV Kivnon
NG KPEXTOUNXAVNAG.

° ZTpSLst TO s{cxpTr]pO( TTPOG TX TRV,
HEXPI VO KOUUTIWOEI.

® TomoOeTOTE TOV TECTI OTOV XWPO
TARPWoNG.

® TomoBeTnoTe KATGAANAO PTTOA K&TW
oo To &volypx e€6dou.

® B&LeTe To @I oTNV TPIlXx.

® EvepyormoinoTe TNV KPEXATOUNXOV
pe To TARKTPO On/Off.

® BA&ATE TO TPOPIUX TTOU TIPOKEITAI
VO KOTTOUV OTOV XWPO TARPWoNG.
Av XpeIGleTOl OTTIPWETE KATOTTIV e TOV
mMeaTH Kl eAaPpI& TTiean. Av XpeldleTal,
TEUOXIOTE TIPONYOUHEVIG TX TPOPIUX.

lpoooyrj!

AMTOQEeUyETE TI OUCTWPEUDN TWV AyaBwv

Korri¢ oo avolyua eEodou.

YrioSeigeig:

Kara Tnv enelepyaoia diapopwv TPOPipwy

yIx TNV it cuvTayn eV eival amapaiTnTo

Vo KOOopileTe 0T EVOIRUETK TOV

KUBOKOQTN.

MeTO( TNV €PYO0Ix Eikova Bl
ATTEVEPYOTIOINOTE TNV KPEKTOUNXAVI
pe To TAfKTPOo On/Off.
MepiyéveTe TNV aKIVNTOTIOINGN TNG
Kivnong.

® TpaB&Te TO PIG A6 TNV TIPILA.

® AQaIopéaTe TO EEAPTNHA.
[ UTO TTATNOTE TO TTANKTPO
AMaoPENIONG KOl OTPEYTE TO eEXPTNH
TTPOG Ta OEEIX KOl PAIPEDTE TO.

® STPEPETE TO KATOKI QVTIOETA TTPOG TN
QOP& TWV OEIKTOV TOU POAOYIOU KAl TO
CPAIPEITE.

® By&ATe TO €vOETO KOPTN KUBWV OO TO
mepiBAnua (eikdva Bl-4a).

o ApaipeaTe Tov &&ova Kivnong.

® 3STPEYTe TO TEPIBANUX AVTIOETX TIPOG
TN QOP& TwV DEIKTWV TOU PoAoyIoU KAl
CPXIPEDTE TO OTIO TO TTPOTAUPTNHC
peTadoong Kivnong.
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® ATOUOKPUVETE TAX KATOAOITIO TV
TPOPIPWY OTO TAEYHUQX KOTIAG HE TOV
KOBOPIOTHPX TOU TIAEYUXTOG KOTIHG.

ArnoouvoppoAoyrioTe To £vOeTO

Ko@Tn KUBWV Eikova E

® [liEoTe TOUG CUVOETNPEG KAEITIPHATOG
TTPOG Ta £€w KAl BYGATE TOV BioKO
poxaxipiou.

® AQXIPEDTE TO TTAEYUX KOTINC OO TOV
BaOIKO opeX. I GUTO TMEDTE TO TIAEYH
KOTTAC OO K&TW e TOV KAOXPIoTN
TTAEYPOTOG KOTTAG TTPOG TG £EW.

AioKog KO G-TPIYIJOTOG,

SIMANG oywng

Mo TNV KOTT PPOUTWV KOI AXXAVIKMDV

I QVTIOTOIXXX YIX TO TPIWIHO AXXQVIKGV,

PPOUTWV KaI TUPIOU (EKTOC aTTd GKANPO TUpI,

Y. TTPPElAVA).

[poaooyrj!

O 0IoKOG KOTTIG-TOIYILIATOC, OITAIIC owng

Oev eivan kataAAnAog yiar Tnv Ko okAnpou

TUPIOU, WWLIOU, LUIKOWV WWUIWV, COKOAATAC

Kol ENpaV Kapmwv.

KivOuvog ToauuaTioyou arro 1o
KOQPTEPO Liaxaipl Tou LiEep/Tnv
mepioTpePduEev Kivion!

Mnv midveTe oTa KOPTEPS LIOYAPIX KO

OTIG KUES TOU OIOKOU KorTriG. [TIiEveTe
T0UG OIoKOUG LIOVO OTnV AKpPn!

Eikova

® TomoBeTrnoTe To MePIBANUG 0TO
TTPOOXPTNHUO HETAOOCNG KivNOoNg KA
BIdwoTE KOAAX OTN POP& TWV OEIKTWY
Tou poAoyiou.

® TomobeTrnoTe Tov GEOVQ Kivnong oTo
TepiBANuaL.

lMpoooyrj!

7o cvoryua orov &éova kivnong (Emxover @ -

3) Oev emTpEneTal va eivai BouAwpeva armo

KOTAAOITTY TOOPILUWY I} TOROLOIA,
TomoBeTroTe TOV BIOKO KOTIHG-
TPIYiPaTOG, DITTAAG OYNG HE TNV
€MOUUNTI TTAEUPK TTPOC T TTAVW OTOV
afova Kivnong (Eikova 4b).

® TomoBeTroTE OO TIAVM TO KATTIKI

(TPOCELTE TO ONUADI) KXI OTPEWTE TO OTN

QOP& TWV DEIKTWV TOU poAoyIoU PEXPI TO

TEPUO.

TomoBeTroTe TO EEXPTNUX PE EAXPPIX

KAion mmpog Tax defix eMAvVm OTNV Kivnon

TNG KPEXTOUNXAVNAC.



° ZTpSLlJTS TO e{apmpa TTPOG TG TTAVW,
HEXP! VO KOUUTIWOE.

® TomoBeTnoTe KATGAANAO UTTOA KETW
oo TO &volypa e€6dou.

® B&LeTe TO PIg 0TNV TIPICAX.

® EvepyoTioiNoTe TNV KPEXTOUNXAV
pe To TAfKTpo On/Off.

® B&ATe Ta Tpog emelepyaoia TPOPIPX
OTOV XWPO TMANPWONG Kl OTIPWETE T
Ue TOV TIEOT).

lpoooyrj!

ATTOQEUYETE TN OUCCWPEUDN TWV XyaBwv

Koriri¢ oo avorypa eEodou.

SupBouli: Mo OpoIOHOPPX AMTOTEAETUATO

KOTTNG DouAeleTe TX AeTITX QYoO& yIxX

KOWIPO 0€ YOTOOKIGK.

Ynodelgn: e mepinTwon mou €xouv

HayKooel Ta eTre€epyalOPEVA TPOPIPA:

ATTEVEPYOTIOINOTE TNV KPEXTOUNXOV,

ByahTe TO QIg amd TV MPIlQ, TTEPINEVETE

™mv O(KlvnTorroinor] NG Kivnong, ByaAte 10

KOTTOKI KO 0QEIXOTE TO XWPO TTANPWONG.

MST(X NV gpyooia Eikéva Bl
ATTEVEPYOTIOINOTE TNV KPEXTOUNXAVH
pe To TANKTpo On/Off. MepipéveTe TNV
oKlvnTorioinon Tng Kivnong.

® TpaB&Te TO PIG GO TNV TIPICC.

® AQXIOPEDTE TO EEAPTNHC.
I’ qUTO MOTAOTE TO TTANKTPO
AMOOPANIONG KXl OTPEYTE TO EEXPTNH
TTPOG TO OEEIX KA GPAIPETTE TO.

® 3JTPEPETE TO KATOKI QVTIOETO TTPOG TN
POPG TWV OEIKTMV TOU POAOYIOU KOl TO
aPaIpEITE.

® By&ATe ToV dioKO KOTING-TPIYIHXTOG,
OITTAAG oYng €€w oo To TTEPIBANPX
(Eikdva 4b).

® ApaipeaTe Tov &Eova Kivnong.

® STpEYTe TO TEPIBANUA avTiOe T TTPOG
TN QOP& TwV SEIKTOV TOU POAOYIOU KA
CPAIPEDTE TO IO TO TIPOCAPTNHX
peTAO00NG Kivnong.

o KoabapileTe OAa Ta pépn,
BA. "KaOaxpIopOg KO ppOovTIdx”.

el

Ko®apiopog ko ppovTida

/N ooy}

Mn xpnoiuoroieiTe péoa KABXPIOLOU moU

yopalouv. O1 EMPAVEIES UITOPOUV VX

urmooTouv PBopEC.

Mnv kax@opioeTe TO MEOOAPTHUA ETAO0ONS

kivnone oro mAuvrrjpio marwv. Mnv mAgvere

7O EVOETO TOU KOPTN KUBWV OTO IMAUVTIj0I0

maTwv, yiaTi Ta payaipian Oa otopwEouv.

Exéva @

® [Ix TOV KXOXPIOUO AITOCUVOPHOAOYHOTE
TO €vOETO KOPTN KUBWV (eikova @),

® =emAéveTe Ta PEPN TOU KOPTN KUBWV
Kol Tov 8ioKo OITTANG OYng KATW IO
TpexoUupevo vepo. Kabapilete Ta pépn
pe BoupTOoa.

o KoabBapileTe TO TPOCKPTNHO PETEDOONG
Kivnong povo pe Bpeypévo Tavi.

m ZNUOVTIKR UTTOdEIEN

To &volypa oTov a€ova kivnong (Eikova M-
3) Oev EMTPETETA VX €iVa BOUADPEVX
QIO KOXTOAOITIX TPOPIHWV 1] TIXPOHOIC.
ATTOPOKPUVETE KOAX TOX KATGAOITIC! e
BoupToa.

ONx Tot AN pEPN (TTEPIBANPCK, KOTIOKI,
MEOTNG) TAEVOVTQI OTO TTAUVTHPIO THXTWV.
MPOCEXETE VA PN HAYKDOOUV T TIAGOTIKK
HEPN HEOK OTO TTAUVTIPIO T&TWV, JIOTI EivVa
OUVOTOV VX TIXPOHOPPWOOUV.

Suppoulr: MNa TNV amopdkpuvan TNG
KOKKIVNG XPWONG HETA TNV eTedepyaioiat
T.X. KXPOTWV BpeTe Eva Tawvi pe Aiyo A&DI
PAYNTOU K&l TRIYTE W’ GUTO T TTAXOTIKK
pepn. MAUVETE KATOTTIV T PEPN.

SUVTOYEQ

SoA&TEG

Sohara "Olivie”

(Y10t 4 &GTOpOK TTEPITIOU)

4 BPOOTEG, KPUEG TIATATES

2 BpaoT& KXPOTX

4 oQIXT& apy&

200 g BpaoTO OTrO0G KOTOTTIOUAO
1-2 ayYOUPOKIX TOUPGI 1} HXPIVOPIOHEVX
OlYYOUPOKIOK

1-2 ayyoupl

300 g apaKAG, WIAOG (1 PIKPr KOVOEPPX)
ANATI KOl TTITTEPI

250 g paylovela

)
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° KO|38TS TIG Bpaopevsq, oA r]6r] KPUEQ
TIOTATEG, TO KXPOTA, TOX QYA T
QyYoUPIX KOl TO KPEXG 08 KUBOUG.

® AVOKOTEWTE OAX TOX KOUHEVO UNKG
0€ EVO PTTOA POl PE TOV GPOKA.

o KopukeloTe pe A&TI KOl TTITTEPL.

® [lpocBeoTe TN HAYIOVE(XK, AVOKATEYTE

KXl ogpBipeTe.

Sohara "Vinaigrette”

(Y10t 4 &GTOpO TTEPITIOU)

4 BpaOTEG, KPUEG TTIOTATEQ

500 g BpaoTa mavT{&pIa

2 BPOOT& KXPOT

2 OlyYOUPQKIO TOUPOTI

100 g apok&S WIAOG

Y2 p&Too pdoa (rep. 50 g)

AANGTI KO THTTEI

100 ml A&dI

o KoBeTe TIG Bpaopeveg, A& 1NdN KPUEG
TTOTATEG, TX KAPOTA, TX TAVTI{APIX, TO
TTPGO0 KOl TX QXYYOUPOKIX TOUPGI O€
KUBOUG.

®  AVOKOTEYTE OAX T KOPHEVO UNIKK
o€ €Vl PTTOA Padi e TOV OPOKA.

® KapukelaTe pe OAXTI KOl TTITTEPI.

® PixveTe To A&dI Kol oepPipeETE.

Soh&Ta "Stolichny”

(2 pepideg) @

150 g {apmmov

3 BPOOTEG, KPUEC TTATATES

2 OlyYOUPQGKIG TOUPGTI 1 HOPIVOPIOHEV

OlYYOUPOKIOK

1 BPOOTO KAXPOTO

APOK&G, Hio PP KOVOEPPX

AANGTI Kol THITTEPI

NTpEOIVYK:

O kouTIoU &ivr| KpEPa YEAXKTOG

O moTnpIou paylovelx

° KO|38TS TIG Bpaopevsq, oAAG 10N KPUEG
TIOTATEG, TO KAPOTO, TO LOUTTOV KAl T
ayyoupia og KUBoUG.

® AVOKOTEWYTE OAX TOX KOUPEVO UNIKG O€
EVA UTTOA Jadi Je TOV XPOKA.

® KopukeloTe pe A&TI KOl TTITTEPL.

® AVOKOTEYTE OAX Ta UAIKG. [MpoobeaTe
NV Vi KPEUXK YAGKTOG KOI TN
HOyIOVE(X, OVOKXTEYTE KOl OEPPIpETE.
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lop1docohaTa

(1o 4 &Topa TTEpITTOU)

300 g BpooTO KPEXS

300 g BPOOTEG, KPUEC TTATATES

200 g ayyoupi

Mp&oivn oohaTa

50 g yopideg

3 oQIXT& apy&

150 g Haylovelx
KOBSTS TIQ Bpaopsvsq, oAAG 10N KPUEG
TIOTATEG, TX GUYH, TX AYYOUPITK, TIG
YOPIOEG KOl TO BPOOTO KPEXG 0€ KUPBOUC.

o WI\oKOYTE TNV MPAOIVI OOAXTX.

® KoapukeloTe pe QAXTI Kol THTTEPI.

® [1pooBeaTe TN PAYIOVELK, AVOKATEYTE
KQI oepPipeTe.

SoAGTO OTT0 WG ACKOVIKG

(2-4 pepideg)

4 KOPOTX

1 youhi

1 pnAo

1 KoAokUBI

1 ayyoupl

/4 kouvouTTidl

100 g avBoTUpPO

®pouTtocahaTa
2 AVOAVAG

Y2 TIETTOVI

2 pmavaveg

2 pOdBKIVX

2 oKTIVIBIX

©

50 ml Aikép apapeéTo

® KoBeTe Ta ppoUTG O€ KUBOUG.

® AVOKOTEWTE OAX T KOPPEVO 0€ KUBOUG
UANIKG HEOX 0€ I YOBAOX GOAXTOG POl
HE TO QUOPETO.

>ouma "Okroshka”

(4-6 pepideq) @

Pwoiko moTtd KBag

(ENOQPI PTTUPX), 2 AiTpX

300 g Aouka&viko yia Bp&alyo 1 oTreog

KOTOTTOUAOU

3-4 BpaoTeg, KPUEG MATATEQ

3-4 oQIXTG aPy&

1 YOTOGKI PATTAVAKIX (8—10 TEPAKIX)

3 ayyoupia

Y2 p&roo mp&oa (ep. 50 g)

MaiivTavog Kol avnog

3 K.0. §IVI] KPEPO YOAGKTOC



MouoT&pda, {axopn

o KoBeTe TIG Bpaopeveg, A& 1dN KPUEG
TTOTATEG, TX QUYH, TA ayyoUpIK, T
POTIAVAKIX, TAX XAAVTIKA ] avTioTOIXX
TO KPEXG KOTOTTOUAOU O€ KUBOUG.

®  AVOKOTEWTE TNV EIVH) KPEPX YEAGKTOG,
TO WIAOKOPHEVO TIPGOO KOl TX GBY S KOAK
HE TN HOUOT&OEIX Kail TN {&Xapn KA
opainoTe pe To KPBag.

® [1po0BEaTE TG KOPUEVD O€ KUBOUG UMK,
TOV WIAOKOHUEVO UXIVTAVO KO GivnBo.

o KapukelaTe pe OAXTI KOl TTITTEP.

Tnpoupe To JIKAWHK XAAAY V.

el
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tr EEE y6netmeligine uygundur

Kendi glivenliginiz igin

Bu aksesuar, et kiyma makinesi MFW4.../6... igin tasarlanmigtir.
MFWA4.../6... et kiyma makinesinin kullanma kilavuzu dikkate
alinmalidir.

Bu aksesuar besinleri kiip seklinde kesmek icin uygundur.
Besinlerde kemik, ¢cekirdek veya bagka sert parca olmamalidir.
Besinler dondurulmus durumda olmamalidir. Uretici tarafindan izin
verilmis aksesuarlarin kullaniimasi halinde, bagka uygulamalar

da mamkuindar.

A\ Bu cihaz icin glivenlik bilgi ve uyarilari

Keskin bigaklarindan/dénen tahrik sisteminden (motordan) dolayi
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Aksesuarlari sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken ve elektrik figi
cekilip prizden cikariimigken takiniz/¢cikariniz.

Elinizi kiip seklinde kesme cihazinin besin doldurma agzina
sokmayiniz. Eti kabin igine itelemek veya bastirmak i¢in daima
bastirma tokmagini kullaniniz.

Kip seklinde kesme Unitesinin pargalarina ayrilmasinda/toplanip
monte edilmesinde, bigak diskini sadece plastik tutamagin orta
kismindan tutunuz. Kesme i1zgarasinin keskin bicaklarini tutmayiniz.
Kesme izgarasini sadece kenardan tutunuz!

Elinizle keskin bigaklara ve dograma diskinin kenarlarina
dokunmayiniz ve tutmayiniz. Diskleri sadece kenardan tutunuz!
Onemli!

Aksesuarlari et kiyma makinesi tzerinde birbirine monte etmeyiniz.
Aksesuarlari sadece komple monte edilmis sekilde kullaniniz.

Kup kesici sadece sikica cevrilip kapatiimis kapak ile caligir.

Genel bakig Cihazin kullaniimasi

Iﬁ:tsf?r: rgsmll sayfalari aginiz. A Keskin bigaklarindarn/dénen tahrik
1 Digli dizenegi 6n parcasi sisteminden (m'otar.dag) dolayi

2 Cikig delikli gévde yaralanma tehlikesi s6z konusuadur!
3 Tahrik mili Aksesuarlar sadece tahrik sistemi (motor)
4 Kip kesici tnitesi duruyorken ve elekirik fisi ¢ekiljp prizden

el cikarilmisken lakiniz / ¢ikariniz.
a Bigak diski Elinizi kdip seklinde kesme cihazinin besin
doldurma agzina sokmayiniz. Eti kabin
Igine itelemek veya bastirmak igin daima
bastirma tokmagin! kullaniniz.

b Kesme izgarasi 9x9 mm

¢ Kilitteme mandallan

d Ana mesnet

e Kesme i1zgarasi temizleyici
Kesmek ve raspalamak igin gevrilir disk
Doldurma a@izl kapak

Tikag

N o O
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Kip kesici Onitesi
A Keskin bigakiarindan/dénen tahrik
sisteminden (motordan) dolayi
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!
Kiip seklinde kesme dnitesinin parcalarina
ayrilmasinda/toplanip monte edilmesinde,
bigcak diskini sadece plastik tutamagin orta
kismindan tutunuz. Kesme i1zgarasinin
keskin bicaklarini tutmayiniz. Kesme
1zgarasini sadece kenardan tutunuz/

A Dikkat!
Kullanma bilgileri!

Klip kesici sadece patates (¢cig veya
pismis), havug, salatalik, domates, biber,
sogan, muz, elma, armut, ¢cilek, kavun-
karpuz, kivi, yumuria, yumusak sucuk-
salam (6rn. Mortadella), pismis veya
kizartilmis ve kemiksiz kanatli kiimes
hayvani eti igin kullaniimaya elverislialr.

Cok yumusak peynir (6rn. Mozarella,
beyaz peynir) islenemez.

Kesme peynirde (6rn. Gouda) ve sert
peynirde (6rn. Emmentaler), bir seferde
veya asamada islenen miktar 1 kg'mi
gecmemelidir.

Cekirdekli meyveler (elma, seftali vs.)
Islenmeden énce, cekirdekler
cikarilmalidir. Pismis veya kizartilmis et
Islenmeden énce, kemikler ¢ikariimalidir.

Besinler dondurulmus durumda
olmamalidr.

Bu bilgi ve uyarilara uyulmamasi, kip
kesmicinin, kesme 1zgarasinin ve donen
bigagin zarar gérmesine neden olur.

Kijp kesici amacina aykiri kullanilirsa,
yapisi degistirilirse veya gerektigi gibi
kullaniimazsa, muhtemel hasarlardan
Robert Bosch Hausgerédte GmbH firmasi
sorumlu tutulamaz. Islenmesine izin
verilmeyen besinlerin islenmesinden
dolayi olusan hasarlar icin de herhangi bir
sorumluluk kabul edilmez (6rn. kérelmis
veya deforme olmus bigakiar).

Onemli bilgiler:

— Meyve/Sebze ¢ok fazla olgunlasmis
olmamalidir, aksi halde suyu akabilir.

— Pigirilmis besinleri kesmeden dnce,
sogumasini bekleyiniz, boylelikle
meyveler daha sert olur ve kesme sonucu
daha iyi olur.
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— Cihazin igine besin iterken, tikaca daha
fazla veya daha az basing uygulanarak,
kiplerin uzunlugunu etkileyebilirsiniz.

Kip kesici (initesinin toplanip

monte edilmesi

® Kesme izgarasini ana mesnede
yerlestiriniz. Deliklere dikkat ediniz!

® Ana cihazda kilitteme mandallarini disa
dogru bastiriniz.

® Bicak diskini ana mesnede yerlestiriniz.

e Kilitteme mandallarini sonuna kadar
kapatiniz.

Kip kesici ile galigiimasi Resim

® Govdeyi digli diizeni 6n Unitesi lizerine
takiniz ve saatin ¢alisma ydnunde cevirip
sabitleyiniz.

® Tahrik milini gévdenin icine yerlestiriniz.

Dikkat!

Tahrik milindeki (Resim ®-3) delik besin

artiklarindan vb. dolayi tikanmis olmamalidir.

o Kip seklinde kesme Unitesini gévdenin
icine yerlestiriniz (kip seklinde kesme
donanimindaki ok isareti gévdedeki
isarete denk gelmelidir — Resim @4a).

o Kapagi takiniz (isarete dikkat ediniz) ve
sonuna kadar saatin ¢alisma yénlinde
geviriniz.

® Aksesuari hafif saga egilmis konumda
et kiyma makinesi tahrik sistemi tizerine
oturtunuz.

® Aksesuar! yerine tam oturuncaya kadar
yukari geviriniz.

® Tikacl besin doldurma agzina
yerlestiriniz.

® Cikis deliginin altina uygun bir kap
koyunuz.

® Elekirik figini prize takiniz.

o FEt kiyma makinesini Agma/Kapama tusu
ile devreye sokunuz.

® Kesilecek besinleri doldurma agzindan
doldurunuz. Ihtiyaca gore, tikag ile hafif
bastirarak igeri itiniz. Eger gerekirse,
besinleri dnce dograyip kugultliniz.

Dikkat/

Kesilen besinin ¢ikis deliginde yigilmasini

onleyiniz.

Bilgi ve uyarilar:

Farkli besinleri bir tarif dahilinde isleme

esnasinda, bir besinden diger besine

gecerken veya arada bir kiip kesiciyi
temizlemek gerekli degildir.

Resim 1
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Isiniz sona erdikten sonra Resim ]

® FEt kiyma makinesini Agma/Kapatma
tusu ile kapatiniz.
Tahrik sisteminin (motorun) durmasini
bekleyiniz.

® Elekirik fisini ¢cekip ¢ikariniz.

® Aksesuarlari sdkilp ¢ikariniz.
Bunun i¢in et kiyma makinesinde kilit
¢6zme tusuna basiniz ve ilgili aksesuari
saga cevirerek ¢ikariniz.

o Kapagi saatin ¢alisma yéninin tersine
dogru geviriniz ve gikariniz.

® Kip kesici Unitesini gévdeden disari
cikariniz (resim Bl-4a).

o Tahrik milini disari ¢ikariniz.

® Gdvdeyi saatin ¢alisma yéninin tersine
dogru geviriniz ve digli diizeni 6n
Unitesinden s6klp cikariniz.

o Kesme izgarasindaki besin artiklarini,
kesme izgarasi temizleyicisi ile gideriniz.

Kip kesici Ginitesinin pargalarina

ayrilmasi Resim 3

e Kilitteme mandallarini disa dogru

bastiriniz ve bicak diskini sdkiip ¢ikariniz.

® Kesme izgarasini ana mesnetten disari
¢tkarmiz. Bunun icin kesme 1zgarasini
alttan kesme 1zgarasi temizleyicisi ile
bastirip disari ¢gikariniz.

Kesmek ve raspalamak icin gevrilir
disk
Meyve ve sebze kesmek ya da sebze, meyve
ve peynir (6rn. parmican, yani Parma peyniri
gibi sert peynir hari¢) raspalamak igin
kullanihr.
Dikkat/
Cevrilebilen kesme ve raspalama diski, sert
peynir, ekmek, sanavig ekmedi, ¢ikolata
ve findik kesmek veya islemek igin uygun
degildir.

Keskin bigaklarindan/dénen tahrik

sisteminden (motfordan) dolayi
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Elinizle keskin bicaklara ve dograma
diskinin kenarlarina dokunmayiniz ve
tutmayiniz. Diskleri sadece kenardan
tutunuz!

Resim

® Govdeyi digli diizeni 6n Unitesi lizerine
takiniz ve saatin ¢alisma ydninde cevirip
sabitleyiniz.

® Tahrik milini gévdenin icine yerlestiriniz.
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Dikkat!

Tahrik milindeki (Resim @-3) delik besin

artiklarindan vb. dolayi tikanmis olmamalidir.

® Cevrilebilen kesme ve raspalama diskini
istediginiz taraf yukariya dogru bakacak
sekilde tahrik mili Gzerine yerlestiriniz
(Resim 4b).

o Kapagi takiniz (isarete dikkat ediniz) ve
sonuna kadar saatin ¢alisma yéninde
geviriniz.

® Aksesuari hafif saga egilmis konumda
et kiyma makinesi tahrik sistemi tzerine
oturtunuz.

® Aksesuari yerine tam oturuncaya kadar
yukari ceviriniz.

® Cikis deliginin altina uygun bir kap
koyunuz.

® Elekirik fisini prize takiniz.

® Et kiyma makinesini Acma/Kapama tusu
ile devreye sokunuz.

® Islenecek besinleri doldurma agzina
doldurunuz ve tikag ile iceri iteleyiniz.

Dikkat!

Kesilen besinin ¢ikis deliginde yigiimasini

Onleyiniz.

Yararl bilgi: Muntazam kesme sonuglari elde

etmek icin, kesilecek besinler ince oldugunda

bir demet olusturarak kesiniz.

Bilgi: Eger islenecek besinler sikisacak

olursa:

Et kiyma makinesini kapatiniz, elektrik figini

prizden ¢ekip cikariniz, tahrik sisteminin

(motorun) durmasini bekleyiniz, kapagi

gikariniz ve besin doldurma agzini bosaltiniz.

Isiniz sona erdikten sonra Resim []

e Etkiyma makinesini Acma/Kapatma tusu
ile kapatiniz. Tahrik sisteminin (motorun)
durmasini bekleyiniz.

® Elektrik fisini gekip ¢ikariniz.

® Aksesuarlari s6kip ¢ikariniz.

Bunun i¢in et kiyma makinesinde kilit
¢6zme tusuna basiniz ve ilgili aksesuari
saga cevirerek cikariniz.

® Kapag! saatin calisma yénunin tersine
dogru geviriniz ve ¢ikariniz.

® Cevrilebilir kesme ve raspalama diskini
gbvdeden disari ¢ikariniz (Resim 4b).

® Tahrik milini disan ¢ikariniz.

® Govdeyi saatin galisma ydninin tersine
dogru geviriniz ve disli diizeni 6n
Unitesinden séklp ¢ikariniz.

® TuUm pargalari temizleyiniz, bakiniz
”"Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.



Cihazin temizlenmesi ve bakimi

/\ Dikkat!

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik

malzemesi kullanmayiniz. Cihazin yizeyi

zarar gorebilir.

Disli diizeni on dnitesini bulasik makinesinde

yikamayiniz. Kip kesici dnitesinin parcalars

bulasik makinesinde temizlenmemelidir, aksi
halde bigaklar kérelir.

Resim @

e Kiip kesiciyi temizlemek igin, parcalarina
ayiriniz (resim 3).

e Kiip seklinde kesme cihazinin pargalarini
ve cevrilebilen diski musluktan akan su
altinda durulayiniz. Pargalari bir firga ile
temizleyiniz.

® Digli diizeni 6n Unitesini sadece nemli bir
bez ile silerek temizleyiniz.

E Onemli not

Tahrik milindeki (Resim [@-3) delik
besin artiklarindan vb. dolay tikanmig
olmamalidir. Artiklari bir firca ile iyice
temizleyiniz.

Tidm diger pargalar (g6évde, kapak, tikag)
bulagik makinesinde yikanabilir.

Plastik parcalari bulasik makinesine
yerlestirirken, sikistinimamasina dikkat
ediniz, aksi halde yikama islemi esnasinda
kalici deformasyonlar s6z konusu olabilir!
Yararl bilgi: Orn. havug islendikten sonra
cihazda olusan kirmizi lekeleri temizlemek
icin, biraz likit yemek yagini bir beze dékiniz
ve bu bez ile plastik parcalari siliniz. Ardindan
parcgalari yikayip durulayiniz.

Tarifler
Salatalar

Salata "Olivie”

(yakl. 4 kisi igin)

4 pisirilmis, sogutulmus patates
2 pisirilmis havug

4 tam pismis yumurta

200 g pisirilmis tavuk gégsu eti
1-2 tursu salatalik veya salamurali salatalik
1-2 salataya dogranan salatalik

300 g bezelye, kicik (1 kigtk kutu)

Tuz ve karabiber

250 g mayonez

©
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® Pisirilimis ve sogumus patatesleri,
havuglari, yumurtalari, salataliklari ve eti
kiip seklinde kesiniz.

o Kiup seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
canagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

® Agiz tadiniza gére tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile karistiriniz ve hazirlayiniz.

Salata "Vinaigrette” @

(yakl. 4 kisi igin)

4 pisirilmig, sogutulmus patates

500 g pismis kirmizi pancar

2 pisirilmis havug

2 tursu salatalik

100 g klcglk bezelye

> deste Frenk sogani (yakl. 50 g)
Tuz ve karabiber

100 ml yemeklik likit yag

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri,

havuglari, kirmizi pancari, pirasayi ve
tursu salataliklari kiip seklinde kesiniz.

o Kiup seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
canagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

® Agiz tadiniza gére tuz ve karabiber ilave
ediniz.

o Yemeklik likit yag ile yemege hazirlayiniz.

Salata "Stolichny”

(2 Kisilik) @

150 g jambon

3 pisirilmis, sogutulmus patates

2 tursu salatalik veya salamurali salatalik

1 pisirilmis havug

Bezelye, yarim kutu

Tuz ve karabiber

Sos:

a kutu krema

/4 kavanoz mayonez

® Pisirilimis ve sogumus patatesleri,
havuglari, jambonu ve salataliklari
kip seklinde kesiniz.

® Kip seklinde kesilmis tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata
¢anagina aktarip, bezelyeler ile
karistiriniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave

ediniz.
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® TUm malzemeleri karistiriniz. Krema ve
mayonez ile karistirip hazirlayiniz.

Karides salatasi @

(yakl. 4 kisi igin)

300 g pisirilmis et

300 g pisirilmis, sogutulmus patates

200 g salataya dogranan salatalik

Yesil yaprak salat

50 g karides eti

3 tam pismis yumurta

150 g mayonez

® Pisiriimis ve sogumus patatesleri,
yumurtalari, salataliklari, karides etini
ve pismis eti kip seklinde kesiniz.

® Yesil yaprak salatayi kiugtk dograyiniz.

® Agiz tadiniza gére tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile yemege hazirlayiniz.

Cig sebzeli salata )

(2-4 kisilik) i

4 havug

1 alabas

1 elma

1 kabak

1 salatalik

s karnabahar

100 g slirme peynir

Meyve salatasi

2 Ananas

1/2 kavun/karpuz

2 muz

2 seftali

2 Kivi

50 ml Amaretto

o Meyveleri kiip seklinde kesiniz.

® Kuip seklinde kesilmis tim malzemeleri
bir salata canagina aktarip Amaretto ile
karistiriniz.
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Corba "Okroshka”

(4-6 kisilik)

Kvas, 2 litre

300 g pisirilmis sucuk/sosis veya

tavuk g6gsu eti

3-4 pisirilmis, sogutulmus patates

3-4 tam pismis yumurta

1 demet kuigtk kirmizi turp (8-10 adet)

3 salataya dogranan salatalik

2 deste Frenk sogani (yakl. 50 g)

Maydanoz ve dereotu

3 corba kasigi krema

Hardal, seker

® Pisiriimis ve sogumus patatesleri,
yumurtalari, salataliklari, kiigtk kirmizi
turplari, sucugu ya da tavuk gégsiinden
eti klip seklinde kesiniz.

e Kremayi, dogranmis Frenk soganini
ve yumurtalari, hardal ve seker ile iyice
karistiriniz ve Kvas ile sulandiriniz.

® Kip seklinde kesilmis malzemeleri,
dogranmis maydanozu ve dereotunu
ilave ediniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave
ediniz.

©

Degisiklikler olabilir.
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Dla wtasnego bezpieczeristwa

To wyposazenie jest przeznaczone do maszynki do mielenia migsa
MFWA4.../6... . Przestrzegac instrukcji obstugi maszynki do mielenia
miesa MFW4.../6... !

Niniejsze wyposazenie nadaje sie do krojenia produktéow spozywczych
w kostke. Produkty spozywcze nie moga zawiera¢ zadnych kosci,
pestek lub innych twardych czesci/sktadnikdw. Produkty spozywcze
nie moga by¢ zamrozone. Przy zastosowaniu wyposazenia
dozwolonego przez producenta mozliwe sg dalsze zastosowania.

A\ Wskazdéwki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym
urzgdzeniem

Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami/obracajgcym

sie napedem!

Przystawke naktadaé/zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest
nieruchomy i wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

Nigdy nie wktadaé rgk do kanatu wsypowego przystawki do krojenia
w kostke. Produkty popychac tylko za pomocg popychacza.
Podczas demontowania / montowania wktadu przystawki do krojenia
w kostke chwytac tarcze noza tylko za gatke z tworzywa sztucznego,
ktéra znajduje w srodku. Nie dotykac ostrych nozy i krawedzi kratki
do ciecia. Kratke do ciecia chwytac tylko za brzeg|!

Nie zbliza¢ rak do ostrych nozy i krawedzi tarczy do rozdrabniania.
Tarcze chwyta¢ wytgcznie za ich brzeg!

Wazne!

Nie sktada¢ przystawki na maszynce do mielenia miesa.
Wyposazenie mozna uzywac tylko wtedy gdy jest kompletnie
zmontowane.

Przystawka do krojenia w kostke pracuje tylko z zatozong i dokrecong
pokrywa.

Opis urzadzenia 5 Tarcza dwustronna, thaca na plasterki/
Proszg otworzy¢ sktadane kartki z rysunkami. g ;vcl)ok:l;lwa Z otworem wsypowym

Rysunek Y ) 7 Popychacz
1 Przystawka przektadni

2 Obudowa z otworem wyrzutowym
3 Wat napedowy

4 Wkiad do krojenia w kostke
Tarcza z nozami

Kratka do ciecia 9x9 mm
Klamry zamykajace

Uchwyt narzedzi

Przyrzad do czyszczenia kratki
do ciecia

®OO0TO
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Obstuga

A Niebezpieczeristwo skaleczenia
ostrymi noZami/obracajacym sie

napedem!

Przystawke naktadac / zdejmowac tylko
wtedy, gdy naped jest nieruchomy

[ wtyczka sieciowa jest wyciagnieta.
Nigdy nie wkiadac rak do kanatu
wsypowego przystawki do krojenia

w kostke. Produkty popychac tylko

za pomocg popychacza.

Wkitad do krojenia w kostke

A Niebezpieczeristwo skaleczenia
ostrymi noZami/obracajacym sie

napedem!

Podczas demontowania/monfowania
wkiadu przystawki do krojenia w kostke
chwytac tarcze noza tylko za gatke

z tworzywa sztucznego, kidra znajduje
w srodku. Nie dotykac ostrych noZy

| krawedZzi kratki do ciecia. Kratke do
clecia chwytac tylko za brzeg!

A Uwaga/!

Wskazowki dotyczace uZythkowania!
Przystawka do krojenia w kostke
przeznaczona jest tylko do krojenia
ziemniakow (surowych lub gotowanych),
marchwi, ogorkow, pomidorow, papryki,
cebuli, bananow, jablek, gruszek,
truskawek, melonow, kiwi, jajek, miekkie/
wedliny (np. mortadela), gofowanego lub
pieczonego miesa drobiowego bez kosci.
Nie mozna przetwarzac barazo miekkiego
sera (np. mozarella, ser owczy).

W przypadku serow holenderskich (np.
Gouda) | serow twardych (np. Ementaler)
nie wolno przekraczac ilosci 1 kg

w jednym etapie pracy.

Przed przetwarzaniem owocow
pestkowych (jabtka, brzoskwinie ifd.)
nalezy usunac ziarnka lub pestki.
Przed przetwarzaniem gofowanego
lub pieczonego miesa nalezy usunac
wszystkie Kosci.

Produkly spozywcze nie moga byc
zamroZone.
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Uwaga!

Wskazowki dotyczace uZythowanial

Nieprzestrzeganie tych wskazowek moze
doprowadzic do uszkodzenia przystawki
do krojenia w kostke wraz z kratkg tnaca
I obracajgcym sige nozem.

W przypadku uzycia przystawki do
krojenia w kostke w sposcb niezgodny

Z jej przeznaczeniem, wprowaazenia
zmian, lub niewlasciwej obstugi,
uzytkownik traci prawo do roszczeri

w stosunku do firmy Robert Bosch
Hausgeréte GmbH za ewentualnie
spowodowane szkody. Wyklucza fo
rowniez oqpowiedzialnosc za uszkodzenia
(np. tepe lub zdeformowane noze)
Sspowodowane przetwarzaniem produktow
spozZywczych, kiore nie sg dozwolone dla
tego urzaazenia.

Wazne wskazdwki:

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

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

— Poprzez zwiekszenie lub zmniejszenie
nacisku na popychacz przy popychaniu
produktéw mozna wptyngc na dtugosé
krojonych kostek.

Montaz wkiadu do krojenia w kostke

Rysunek &

® Wiozy¢ kratke do ciecia w uchwyt
narzedzi. Zwracac uwage na wyciecia!

e Klamry zamykajgce na uchwycie
narzedzi wypchnaé na zewnatrz.

e Nalozyc tarcze z nozami na uchwyt
narzedzi.

® Klamry zamykajgce zamknac¢ az
do oporu.

Zastosowanie przystawki

do krojenia w kostke Rysunek

® Obudowe natozy¢ na przystawke
przektadni i dokreci¢ w kierunku ruchu
wskazowek zegara.

® Wiozy¢ wat napedowy do obudowy.

Uwaga/

Otwor watu napedowego (rysunek @-3) nie

moze byc zatkany resztkami potraw lub tp.



o Wiozy¢ wktad przystawki do krojenia
w kostke do obudowy (strzatka
na przystawce do krojenia w kostke
wskazuje na znak na obudowie —
rysunek [[@-4a).

® Nalozy¢ pokrywe (zwrdci¢ uwage na
oznaczenia) i przekreci¢ az do oporu
w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

o Natozy¢ przystawke lekko przechylong
w prawo na naped maszynki do mielenia
miesa.

® Przekreci¢ przystawke do goéry
az do unieruchomienia w zapadce.

o Witozy¢ popychacz do kanatu
wsypowego.

® Podstawi¢ odpowiednig miseczke
pod otwor wylotu.

e Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

o Wiaczy¢ maszynke do mielenia
miesa przyciskiem wtgcz/wytacz.

o Wiozy¢ produkty spozywcze
przeznaczone do pokrojenia do otwodru
wsypowego. W razie potrzeby lekko
popycha¢ popychaczem. W razie
potrzeby uprzednio pokroi¢ produkty
na mniejsze kawatki.

Uwaga!

Zwracac uwage na to, aby w otworze

wylofowym nie nagromaadZzity sie produkty.

Wskazéwki:

Przy przetwarzaniu réznych produktow

spozywczych do tego samego przepisu

nie zachodzi koniecznos¢ czyszczenia
przystawki po kazdym produkcie.

Po pracy Rysunek [

o Wytaczy¢ maszynke do mielenia miesa
przyciskiem witacz/wytgcz.

Odczekac zatrzymanie sie napedu.

o Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Zdjac¢ przystawke.
W tym celu nacisng¢ na maszynce do
mielenia miesa przycisk odblokowania,
obrdcic przystawke w prawo i zdjaé ja.

® Przekreci¢ pokrywe w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara i zdjac.

o Wyja¢ wktad do krojenia w kostke
z obudowy (rysunek DBl-4a).

o Wyja¢ wat napedowy.

® Przekreci¢ obudowe w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdja¢ przystawke przektadni.
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® Resztki produktéw spozywczych, ktére
pozostaly na kratce tngcej, nalezy usunaé
przyrzagdem do czyszczenia kratki.

Rozktadanie wktadki przystawki

do krojenia w kostke Rysunek @

® Wypchna¢ klamry zamykajace na
zewnatrz i zdjgc¢ tarcze z nozem.

o Wyjac kratke do ciecia z uchwytu
narzedzi. W tym celu wypchna¢ kratke
do ciecia z dotu za pomocg przyrzadu
do czyszczenia kratki.

Tarcza dwustronna tngca

na plasterki/widrki

Do ciecia owocéw i warzyw albo do
rozdrabniania na wiérki warzyw, owocow

i sera (oprocz sera twardego, jak np.
parmezan).

Uwaga!

Tarcza dwustronna tngca na plasterki/wiorki
nie nadaje sie do ciecia twardego sera,
chleba, bufek, czekoladly i orzechow.

Niebezpieczerisiwo skaleczenia
ostrymi noZami/obracajacym sie
napedem!

Nie zblizac rgk do ostrych noZy i kraweadzi

tarczy do rozdrabniania. Tarcze chwytac
wyltacznie za brzeg!

Rysunek

o Natozy¢ obudowe na przystawke
przektadni i dokreci¢ w kierunku ruchu
wskazéwek zegara.

o Wiozy¢ wat napedowy do obudowy.

Uwaga!

Otwor watu napedowego (rysunek @-3) nie

moze byc zatkany resztkami potraw lub Ip.

o Natozyc¢ tarcze dwustronng tnacag na
plasterki/widrki na wat napedowy tak,
zeby wymagana strona byta skierowana
do gory (rysunek 4b).

® Natozy¢ pokrywe (zwrdci¢ uwage na
oznaczenia) i przekreci¢ az do oporu
w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

® Natozy¢ przystawke lekko przechylong
w prawo na naped maszynki do mielenia
miesa.

® Przekreci¢ przystawke do goéry
az do unieruchomienia w zapadce.

® Podstawi¢ odpowiednig miseczke
pod otwdr wylotu.
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o Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

o Wiaczy¢ maszynke do mielenia miesa
przyciskiem witgcz/wytgcz.

® Produkty przeznaczone do przetworzenia
wktadac przez otwor wsypowy i popychac
popychaczem.

Uwaga!

Zwracac uwage na to, aby w otworze

wylotowym niie nagromaaZzity sie produkty.

Wskazéwka: Cienkie produkty cigé

w wigzkach, wtedy otrzymamy réwnomierne

rozdrobnienie.

Wskazdéwka: W razie zaklinowania

rozdrabnianych produkiéw spozywczych:

Wytaczy¢ maszynke do mielenia miesa,

wyciggna¢ wtyczke sieciowg i poczekac,

az do zatrzymania si¢ napedu. Potem zdjgé

pokrywe i oprézni¢ kanat wsypowy.

Po pracy Rysunek [
o Wytaczy¢ maszynke do mielenia miesa
przyciskiem wigcz/wytgcz. Odczekaé

zatrzymanie sie napedu.
o Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.
® Zdjac¢ przystawke.
W tym celu nacisnaé na maszynce do
mielenia migsa przycisk odblokowania,
obrdci¢ przystawke w prawo i zdjaé ja.
® Przekreci¢ pokrywe w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara i zdjgé.
o Wyjac z obudowy tarcze dwustronna,
tnaca na plasterki/widrki (rysunek 4b).
e Wyja¢ wat napedowy.
® Obudowe przekrecic¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazdéwek
zegara i zdja¢ przystawke przektadni.
o Wyczysci¢ wszystkie czesci, patrz
rozdziat ,Czyszczenie i pielegnacja“.

Czyszczenie i pielegnacja

A Uwaga!
Nie sfosowac Zadnych szorujgcych srodkow
czyszczacych. Powierzchnie moga ulec
uszkodzeniu.
Przystawki przektadni nie myc w zmywarce.
Elementow wkiadu do krojenia w kostke nie
myc w zmywarce do naczyri, tepig sie noze.
Rysunek [
o Wktad do krojenia w kostke zdemonto-
wac do czyszczenia (rysunek 3).
® (Czesci przystawki do krojenia w kostke
i tarcze dwustronng umy¢ pod biezaca
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wodg. Poszczegdlne czesci wyczyscié
szczotka.

® Przystawke przektadni wytrzec tylko
wilgotng szmatka.

m Wazna wskazéwka
Otwor watu napedowego (rysunek [@-3)

nie moze by¢ zatkany resztkami potraw
lub tp. Resztki potraw doktadnie usungé
za pomocg szczotki.

Wszystkie pozostate elementy (obudowe,
pokrywe, popychacz) mozna my¢

w zmywarce do naczyn.

Zwracac¢ uwage na to, aby elementy

z tworzywa sztucznego nie zostaty
zablokowane w zmywarce, poniewaz
moga ulec deformaciji.

Wskazéwka: Czerwony nalot, ktéry pozostaje
np. po tarciu marchewki, mozna usung¢
przecierajgc elementy z tworzywa
sztucznego Scierkg nasaczong kilkoma
kroplami oleju jadalnego. Nastepnie umy¢
elementy.

Przepisy kulinarne
Satatki

Satatka ,Olivie”

(dla ok. 4 osdb)

4 ugotowane, schtodzone

ziemniaki

2 ugotowane marchewki

4 jajka ugotowane na twardo

200 g gotowanego fileta z piersi kurczaka

1-2 ogorki kiszone lub marynowane

1-2 ogorki zielone

300 g groszku (1 mata puszka)

sol i pieprz

250 g majonezu

e Ugotowane, ale juz ochtodzone
ziemniaki, marchewki, jajka, ogorki
i mieso pokroi¢ w kostki.

® Wymiesza¢ w misce groszek ze
sktadnikami pokrojonymi w kostke.

® Przyprawi¢ solg i pieprzem.

® Wymieszac¢ z majonezem.
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Satatka ,Vinaigrette*
(dla ok. 4 osdb)
4 ugotowane, schtodzone

ziemniaki

500 g ugotowanych czerwonych burakéw

2 ugotowane marchewki

2 ogorki kiszone

100 g groszku

2 pora (ok. 50 g)

sol i pieprz

100 ml oleju jadalnego

o Ugotowane, ale juz ochtodzone
ziemniaki, marchewki, jajka, buraki,
pory i ogorki kiszone pokroi¢ w kostki.

® Wymieszaé w misce groszek ze
sktadnikami pokrojonymi w kostke.

® Przyprawi¢ olejem jadalnym.

Satatka ,Stolichny“

® Przyprawi¢ solg i pieprzem.
(dla 2 osdb) @

150 g szynki

3 ugotowane, schtodzone ziemniaki

2 ogorki kiszone lub marynowane

1 ugotowana marchewka

groszek (pot puszki)

sOl i pieprz

Dressing:

4 kubka kwasnej smietany

4 stoika majonezu

o Ugotowane, ale juz ochtodzone
ziemniaki, marchewki, szynke i ogorki
pokroi¢ w kostki.

® Wymieszaé w misce groszek ze
sktadnikami pokrojonymi w kostke.

® Przyprawié solg i pieprzem.

o Wymiesza¢ sktadniki. Wymieszac
z kwasng smietang oraz majonezem.

Satatka z krabéw @

(dla ok. 4 osdb)
300 g gotowanego migsa

300 g ugotowanych, schtodzonych
ziemniakow

200 g ogodrka zielonego

safata zielona

50 g miesa z krabow

3 jajka ugotowane na twardo

150 g majonezu
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o Ugotowane, ale juz ochtodzone
ziemniaki, marchewki, jajka, ogorki,
mieso z krabdw i ugotowane mieso
pokroi¢ w kostki.

® Pokroi¢ satate zielona.

® Przyprawi¢ sola i pieprzem.

® Przyprawi¢ majonezem.

Suréwka

(dla 2-4 osdb)

4 marchewki

1 kalarepa

1 jabtko

1 cukinia

1 ogdrek

&

()

s kalafiora

100 g biatego sera

Satatka owocowa

2 ananasa

2 melona

2 banany

2 brzoskwinie

2 kiwi

50 ml Amaretto

® Owoce pokroi¢ w kostki.

o Wymiesza¢ w misce pokrojone sktadniki
dodajgc Amaretto.

Zupa ,Okroshka"

(dla 4-6 osdb) @

Kwas, 2 litry

300 g gotowanej kietbasy lub miesa z piersi

kurczaka

3-4 ugotowane, schtodzone ziemniaki

3-4 jajka ugotowane na twardo

1 peczek rzodkiewek (8—-10 sztuk)

3 ogorki zielone

2 pora (ok. 50 g)

pietruszka zielona i koperek

3 tyzki kwasnej Smietany

musztarda, cukier

o Ugotowane, ale juz ochtodzone
ziemniaki, jajka, ogoérki, rzodkiewki,
wedling lub migso z piersi kurczaka
pokroi¢ w kostki.

o Kwasng Smietane, pokrojonego pora
i jajka wymieszac¢ doktadnie z musztarda
i cukrem i rozprowadzi¢ kwasem.

o Dodac¢ sktadniki pokrojone w kostke,
posiekang zielong pietruszke i koperek.

® Przyprawic solg i pieprzem.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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IlnA Baluoi 6esneku

Lle npunanana npusHauyeHe ana m’acopybkn MFW4.../6... .
3BepHyTH yBary Ha iHCTPYKLUIito 3 ekcnnyatauii M'acopy6bKku
MFW4.../6... .

Lle npunanaa npuaatHe AnA HapisaHHA NPOAYKTIB KyOuKkamu.
MpoAYKTU He MOBUHHI MICTUTM KICTOK, HACiHHA a0 iHLUMX TBEPAMX
KOMMOHEHTIB. MNpoAyKTH He MatoTb ByTH B 3aMOPOXEHOMY CTaHi.
3a yMoBM BUKOPUCTaHHA AO3BONEHONO BUPOOHMKOM Npunaaan
MOXKJIMBI TAKOXK iHLUI BUAW 3aCTOCYBaHHA.

A\ BkasiBku 3 TexHikM 6e3nekun ana uboro npunaay

HeGesneka nopaHeHHA rocTpUMK HoXKamu/obepToBuM Npusoaom!
[Mpunaann MoXkHa BCTAHOBOBATA/3HIMATH TiNlbKK MICNA 3yMUHKKU
npuBoAY i NicnA BUMMAHHA LUTENCENbHOI BUIKK 3 PO3ETKM.

He BcTpomMnATH pyK A0 NPUMOMHOro ByHKepy Hacaaku AnA HapisaHHA
Kybukamu. [nA niawToBXyBaHHA 3aBXAM KOPUCTYBATUCA LLUTOBXaYEM.
MNig yac po3dupaHHA/36MPaHHA BCTABKM ANA Hapi3aHHA KyOukamu
JMCK-HIXK MOXXHa Bpaty TinbKK 3a NNacTMacoBy PYYKy NOCEPEANH.
He Topkatnca rocTpux HOXKIiB pixKyuoi peLuiTku. Pixkyuy peLitky 6patw
TiNbKM 3a Kpai!

He Topkatnca roctpux HOXKiB Ta KpaiB Aucka AnA NnoApiOHEHHA.
Iuckun 6patu TinbKu 3a Kpail

Baknuseo!

He 36upatv npunaaas Ha m'acopyoui.

MpunaaaA MoXXHa BUKOPUCTOBYBATH TifIbKKU B MOBHICTIO 3ibpaHomy
CTaHi.

Hacazaka anA HapizaHHA KyBuKamu npautoe TiflbKu 3 MillHO
3aKPYYEHOIO KPULLKOHO.

KOpOTKI/II7I ormnAaa 5 [1BoCTOpOHHIi pisauibHUi AUCK-
) . LUaTKIBHULA
ByAb nacka, posropHitb CTOPIHKHU 6 KpHLUKa 3 NPUAOMHUM ByHKEpOM
3 MallOHKaMK. 7 LLitoBxay
MantoHok [}
1 [MpuctaBka npusoay ynpaBniHHﬂ
2 Kopnyc 3 BUMyCKHAM OTBOPOM
3 Mpusignuii Ban A Hebe3srexa nopaHeHHa rocpumu
4 BcraBka 451 Hapi3aHHA KyOuKkamu HOXKamm/o06epToBuM rpHBoa0Mm/
a Huck-ik [Monnasas MoxHa BCTaHoBIoBaTH/
b Pixyya pewitka 9x9 MM BHIMATH TillbKH [TICTIA 3YITMHKH IPHBOAY
¢ 3aruckyBaui [ FIiCTIA BMMAHHA LLTENCebHOI BUIKH
d OcHosa 3 PO3ETKN.
e [lpucrocyBaHHA 4N1A O4MLLEHHS He BcTpomari pyx A0 rnpnHoMHOro
PDKY4OI peLUITKK OyHKepy HACAAKN AJIA HAPI3aHHA

KyOuKamu. LA nigLroBxyBaHHA
3aB)XK/N KOPHUCTYBATUCA LUITOBXaYEM.
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BcTaBka AnA HapisaHHA KyOukamu

A Hebesrexa roparerHs rocipnmm
HOIKaMH/0OEPTOBHM IIPpHBOAOM!

[T yac po3buparHa/36MparHHA BCTaBKH
AJ1A HapI3aHHA KyOMKamu JUCK-HIK
MOXKHa OpatH TiflbK1 38 M1aCTMAacoBy
PYYKYy nocepesnHi. He toprammca rocipmux
HOMIB PIKYHOI PELUITKU. PiKyYy PELLITKY
oparv Tinbku 3a Kpail

A Yeara/
Brasisrm 3 BuKopmcTaHHs!

BcraBra A1A Hapi3aHHA KyOnKamm
npHAAaTHA TISIbKU AJIA Hapl3aHHA KapToril
(cHpoi yn BapeHoi), MOPKBH, OripKiB,
1OMIZ0PIB, CONIOAKOro nepLro, LUHoyIi,
baHaHiB, ACTIYK, IPYLL, CYHULb, ANHB, KIBI,
Aelb, M'AKOI BapeHoi kosbacH (Hanp.,
«Mopragenna»), BapeHoro abo
CMayKeHoro M'aca i 6e3 KiCToK.
Llyne markmi cup (Hanp.: «Mouyapesnna»,
OpHH3a) NEPEPOOIATH HE MOIHA.
KinIbKICTb HaPI3HOro cupy (Harp.,
«[ayna») ra 1BepAoro cupy (Harp.,
«EMeHTanbChbKmi») He noBuHa
riepeBuLLyBaTH 114 Yac O4HOro pobo4oro
npoyecy 1 Kr.

[Tepes nepepobKoro HaCiHHEBMX

[ KICTOYKOBMX 7104iB (AG/TYKa, MePCHKHU
TOLL/O) KICTOYKM Y1 HACIHHA CJ1iJ BUAAITUTA.
[lepes nepepobKoro BapeHoro 4u
CMEIKEHOro M'aca CJiif BUAAIUTH KICTKH.

lpoayktu He MaroTs OyTH B 3aMOpo-
JHEHOMY CTaHI.

HezorpumarHa Lmnx BKa3IBOK MOXKe
MPUBECTH A0 OLLKOAIKEHL HACaAKM
JJ1A HaPI3aHHA KyOMKamMH, BKIT. PKYYY
PELUITKY | 06EPTOBMI HIMK.

B pasi BUKopHCTaHHA Hacaixu

JJ1A HapI3aHHA KyOHKamu He 3a
MPHUBHAYEHHAM, B 3MIHEHOMY CTaHi a60
HEHaIeXHUM YHHOM, KOMaHia «Robert
Bosch Hausgerdte GmbH» He Hece
HIFKOI BIANOBIAAIbHOCTI 38 MOXJ/INBI
MOLUKOWKEHHA. L{e BuKitoyae raKox
BIAOBIAA/IbHICTb 38 [OLIKOAMEHHA
(Hanp., Ty a6o 4ePOPMOBaHI HOMXi),
AKI BUHUKAIOTB B Pe3y/IbTaTi IEPEPOCKH
HEIMPHUIHAYEHNX V1A LbOro MPOLYKTIB.
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Baximsi BKasiBKu:

—  ®pyKTn/0BOYI He NOBMHHI ByTH
nepecninMMu, iHakLe 3 HUX MOXKe
BWUTEKTHU CiK.

— BapeHinpoayKiv ciiia nepea HapisaHHAM
OXOJI0ANTK, TOAI BOHW CTaHYTb TYTiLLUMMU,
Lo 3abesneunTb KpaLLi pesynbTatu npu
Hapi3aHHi.

— JoBXWHa KyOWKiB 3aN1e)X1Tb Bid CUMK
HaTUCKaHHA Ha LUToBXaY niA Yac
NiALTOBXYBaHHA NPOAYKTIB.

CriagaHHA BCTaBKK AnA

HapisaHHA Kybukamu MantoHok

® BcTaBuTH piXKy4y peLUiTKy B OCHOBY.
3BepHyTH yBary Ha BUIMKHM!

® Biaxunutn HasoBHi 3aTMCKyBaui
Ha OCHOBI.

® JIMCK-Hi>X BCTaBUTK B OCHOBY.

® 3aKpuTH 3aTMCKyBadi A0 ynopy.

Po6orta 3 Hacaakoio anA

Hapi3aHHA Kybukamm MauoHok

® BcTtaHOBWTH KOPMYC Ha PEAyKTOPHY
NPUCTaBKy i 3aKPYTUTH 38 FOAMHHUKOBOO
CTPINKOIO.

® BcraBuTH NpuUBIAHUM Ban y Kopnyc.

VBara/l

Orsip B npuBogHoMy Basy (MamnoHok @-3)

HE ITOBHHEH OYTH 3aCMIYEHHNI 3a/TMLLIKAMMH

DHRITT.0.

® BcraBuTu BCTaBKy AnA HapisaHHA
KyOuKamu y Kopnyc (CTpinka Ha Hacaaui
ANA HapisaHHA KyOrKamMu HaBnpoTy
no3HauvKkn Ha Kopmnyci — manoHok [d4a).

® BcTaHOBWTH KPULLKY (3BEPHYTH yBary Ha
MO3HAaYKY) i NOBEPHYTH 3a FOAMHHUKOBOO
CTPINKOK A0 ynopy.

e [lpunaaan BCTAHOBMUTY 3 NIETKUM
HaXMIIOM YNpaBo Ha NpWBiA M'ACOPYOKH.

® [loBepHyTv Npunagans Aoropv Ao
dikcadii.

e BcraBuTv LUTOBXAY y NPUMOMHWIA ByHKep.

e [liactaBuT npuaatHy EMHICTb Nig
BWMYCKHWI OTBIp.

® BcTtaBuTH LITENCENbHY BUIKY B PO3ETKY.

® BBiMKHYTH M'ACOpPYOKy 3a LONOMOrOH
KHOMKM BBIMKHEHHA/BUMKHEHHSA.

® 3aBaHTa)XWTW NPOAYKTH ANIA Hapi3aHHA
B NPUIOMHHMI ByHKep. 3a noTpebu
NiALWTOBXYBATH LUTOBXa4YeM 3 JIErK1Mm
HaTUCKOM. 3a HeoBXiaHOCTI cnoyaTtky
NoApPIGHUTY MPOAYKTH.
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Vbara/l

YHurarm Haxonn4yBaHHA Hapi3aHnx

1POAYKTIB y BHITYCKHOMY OTBOPI.

BkasiBku:

Hacanaky ana HapizaHHA KyGuKamu

HEMOTPIOHO YMCTUTU MiXK Hapi3aHHAM Pi3HUX

NpOAYyKTIB ANA NPUroTyBaHHA OAHIET CTpaBM.

Micna po6otu ManioHok []

® BWMKHYTM M'ACOpYBKy 3a JOMOMOro
KHOMKKU BBIMKHEHHA/BUMKHEHHH.
Joyekartuca synuHK1 NpuMBoAY.

® BuiHATK WTEencenbHy BUIKY 3 PO3ETKM.

® 3HATM Npunaaas.
JnA uboro HaTUCHYTU Ha KHOMKY
po365oKyBaHHA Ha M'AcopybLi,
MOBEPHYTH Npunajan ynpaso 1 3HATH.

® [lOBEPHYTU KPULLIKY NPOTU MOAUHHUKOBOI
CTPINKM Ta 3HATH.

® BuiiHATKM BCTaBKy AnA Hapi3aHHA
KyGuKkamu 3 kopnycy (mantoHok Bl-4a).

® BuiHATK NpuBigHWIA Ban.

® [loBepHyTV KOpNyC NPOTU FOAUHHUKOBOI

CTPINKK | 3HATU 3 PeAYKTOPHOI MPUCTaBKM.

® 3anuLKv NPOAYKTIB BUAAINUTH 3 PiXKYYOi
PELLITKM 32 AONOMOrOLO NMPUCTOCYBaHHA
ANA OYMLLIEHHA PIXKYYOi PELLITKM.

Pos6upaHHA BcTaBkM AnA

Hapi3aHHA KyGuKkamu Mantornok @

® Biaxunutn Ha3oBHi 3aTUCKyBaui i 3HATH
ANCK-HIK.

® BWIHATKU piXKyuy peLLiTKY 3 OCHOBM.
[nA ubOoro BULLTOBXHYTH PiXKYUY PeLLiTKy
3HM3Y 3a AOMOMOrOK0 NPUCTOCYBaHHA ANA
OUMULLIEHHA PiXKy4Oi PeLUiTKK.

LBOCTOPOHHIW pisanbHUi AUCK-

waTKiBHULA

[nA HapisaHHA QPYKTIB i oBOYIB 260
LUaTKyBaHHA OBOYIB, GPYKTIB i CUpy

(kpim TBEpPAOrO cupy, Hanp., «[lapmesany»).

VBara/

L]BOCTOPOHHIV pi3aribHmi ANCK-LUATKIBHULIA
HE MpnAaTHUI [U1A HAPI3aHHA TBEPLOIO cHpy,
X71i6a, OyII040K, LIOKONady [ ropiXiB.

Hebesrnexa rnopaHeHHs roctpumm
HO)Kamm/06epTOBHM rpHBOL0M/

He TopkarncA roctpux HoxxiB 1a Kpais
JNCKA AJ1A [T0APICHEHHA. [Jucku oparm
Ti/IbKYM 38 Kpai!
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MantoHok

® BcTtaHoBWTHM KOpMYC Ha peayKTOPHY
NPUCTaBKy i 3aKPYTUTH 38 FOAMHHUKOBOIO
CTPINKOIO.

e BcrasuTu NpuBiAHWIA Ban y Kopnyc.

Veara/

Orsip B ipusoaHoMy Basy (MastoHok [@-3)

HE M10BUHEH OYTH 3aCMIYEHHMI 3aTMLLIKaMMH

DRI T.0.

® [loknactn ABOCTOPOHHIN pi3asibHWii AUCK-
LUATKIBHULIIO 6a)KaHOK CTOPOHOHO A0ropH
Ha NpuMBOAHUM Ban (MasoHOK 4b).

® BcTaHOBWTHM KpULLKY (3BEpHYTH yBary Ha
MO3HaYKY) i NTOBEPHYTH 3a FOAMHHUKOBOO
CTpiNKoto Ao ynopy.

e [Ipunaana BCTaHOBMUTU 3 NErKUM
HaxuMSIOM ynpaBo Ha NpvBiA M'ACOPYOKH.

® [loBepHyTv Npunagana Aoropv Ao
dikcadii.

e [liactaBuTn npuaatHy EMHICTb Nig
BWMYCKHWUI OTBIp.

® BcTtaBuTH LITENCenbHY BUIKY B PO3ETKY.

® BBiMKHYTH M'ACOPYOKyY 3a A0NOMOro
KHOMKKW BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA.

® 3aBaHTa)KWUTW NPOAYKTU ANA NepepobKu
B NPUMOMHMI ByHKep Ta niawToBXyBaTH
LUTOBXayeM.

Vbara/

VYHukatm HakonnqyBaHHA HapidaHnx

1POAYKTIB y BUITYCKHOMY OTBOPI.

Mopaga: [inA piBHOMIpHUX pe3ynbTaTiB TOHKI

NPOAYKTU NEPEPOBNATU NyUYKaMM.

BkasiBka: AKLLO NnpoayKTy, Lo nepe-

pobnatoTbCA, 3aCTPAMM:

BUMKHYTHU M'ACOPYOKY, BUAHATH LUTENCENBHY

BWJIKY 3 PO3ETKM, AOUEKATUCA 3YNUHKK

np1BOoAY, 3HATU KPULLIKY i BUNTOPOXHUTH

NPUIUOMHMIA BYHKep.

MicnAa po6boTn MarnioHok [

® BWMKHYTM M'ACOpYBKy 3a 1OMNOMOroH
KHOMKM BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA.
Jouekartvca 3ynuHK1 NpMBOAY.

® BuiiHATK WTencenbHy BUIKY 3 PO3ETKM.

® 3HATM Npunaaas.
[nA uboro HaTUCHYTU Ha KHOMKY
po3610KyBaHHA Ha M'AcopyOLi,
NOBEPHYTH NpUNaaan ynpaso 1 3HATH.

® [loBepHYTV KPULLKY NPOTU FOAUHHUKOBOI
CTPISIKK Ta 3HATU.

® BWWHATM ABOCTOPOHHIN pi3asibHUA ANCK-
LUATKIBHULIIO 3 KOpNycy (MastoHOK 4b).

® BWMHATK NpuBIAHKUK Ba.



® [loBepHyTH KOpnyc NPOTH FOANHHUKOBOI

CTPINKM | BHATU 3 PELIKTOPHOT NPUCTaBKMK.

® [lounctuTu BCi AeTani, anB. «OuuLLEHHA
i qornAn».

OuuwieHHA i aornag

A VBara/

He 3acTocoByBatV HIAKNX a0pPa3NBHHX
3aco0iB A/1A YMLLEHHA. Ha moBepxHAX
MOYTb BUHUKHYTH [TOLIKOAINEHHSA.
PedyKTOpHY MpHCTaBKy He MUTH

VY 1ocy.A0MuiHIN mMaLumnHi. He muti gerani

BCTaBKH AJ1A HAPI3aHHA KyOHKamu

B 110CYAOMMUHIN MaLLMHI, IHAKLLIEe HOMI

3aryiAaTbCA.

MantoHok @

e [1nA ounLLEeHHA posibpaTu BCTaBKy AnA
Hapis3aHHA Kybukamu (MantoHok E).

e Jletani Hacaaku AnA Hapi3aHHA
KyOMKam# i AIBOCTOPOHHIN AUCK MPOMUTH
niJ NPOTOYHO BOAO. [leTasni nouncTuTu
LUITKOHO.

® PeayKTOpHY NPUCTaBKY ChiA TiNbKK
MPOTMPATH BOJIOIrOK FaHuYipKoHo.

m BaxnuBa BKasiBka
OrtBip B nprBoAHOMY Bany (MasntoHok [@-3)

HEe NOBMHEH BYTW 3aCMiYEeHHUI 3auLLKaMu
DKi i 7.n. PeTenbHo BuaanvuTi 3amLLKm 3a

JZI0NOMOTOHO LLITKK.

Yei iHwi aetani (Kopnyc, KPULLKY, LLTOBXaY)
MO>XHa MUTK B NOCYAOMUIAHINA MaLLUHI.

He 3atuckartu nnactmacosi aetani

B MOCYZIOMMWMHINA MaLLUWHi, TaK AK BOHM
MOXXYTb AepopmMyBaTucA.

Mopaaa: nA yCyHEeHHA YepBOHOro HanboTy
nicnA nepepobku, Hanp., MOPKBU, HANIUTK
TPOXM CTOSIOBOI Oflii HA TKAHWHY | NPOTEepPTH
Heto nnacTtmacosi getani. Iicna usoro
NMPOMUTK AeTani.
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Peuentu
Canatum

Canar «Onig’e»

(npu6n. 4 nopuii)

4 BapeHuX, OXONTIOAXKEHUX KapToMi
2 BapeH1X MOpPKBH

4 KpyTO BiABapEeHMX ANLA

200 r BiaBapeHoi KypAYoi rpyaxku
1-2 conoHux abo MapuHoBaHUX oripka
1-2 canartHux oripka

300 r Monozoro 3e/1eHOro ropoLLKy

(1 HeBenuka KoHcepBHa H6aHKa)

Ccinb i nepeupb

©

250 r marnoHesy

® BapeHy ane Bxxe 0X0N0AXKeHY KapTomnto,
MOPKBY, ANLA, OTipKK | M'ACO Hapi3atu
KyOuKamu.

e Bci iHrpeaieHTn, nopisaHi kybukamu,
nepemiwartv B canaTHii MUCLI 3 3eNIEHUM
FOPOLLIKOM.

e [lpunpasuTu Cinnto i nepuem 3a CMakom.

e 3milaTtv 3 MaioHe3oM Ta noAasaTh Ha
CTif.

Canar «BiHirpet»

(npubn. 4 nopuii) @

4 BapeHuX, OXONOAXEHUX KapToni

500 r BinBapeHoro YepBoHoro Bypsaka

2 BapeH1Xx MOPKBH

2 COJIOHMX oripKa

100 r MONOAOro 3e1eHOr0 roPOLLKY

2 nyyka unbyni-nopeto (npubn. 50 r)

cifib i nepeub

100 mn cTonosoi onii

® BapeHy asne BXe 0XONOoXKEHY KapTomnto,
MOPKBY, YepBOHMI1 BypAK, Lnbynto-
Nopei i COMNOHI OripKkKu Hapi3aTu
KyOuKamu.

e Bci iHrpeaieHTH, nopisaHi Kybukamu,
nepemilartv B canaTHii MUCLI 3 3eNIEHUM
FOPOLLIKOM.

e [lpunpasuTu Cinnto i Nnepuem 3a CMakom.

® 3anpaBuTi CTOIOBOO OJliED.
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Canar «CtonuMuHuin»

(2 nopuii)

150 r WKHKK

3 BapeHux, OXONOAXKEHNUX KapToni

2 COoNoHUx abo MapUHOBaHMUX OripKa

1 BapeHa MopKBa

3eeHn ropoLLEK, NosoBUHA KOHCEPBHOI

6aHKu

cinb i nepelb

CanatHa 3anpaBka:

s GaHKM CMeTaHu

/4 6aHKM ManoHesy

® BapeHy ane B)Xe 0X0N0AKEHY KapTonto,
MOPKBY, LUMHKY i OTipKK HapisaTu
KyOuKamu.

e Bci iHrpeaieHTu, nopisaHi kybukamu,
nepemillaTti B canaTHii MUCLI 3 3eNeHUM
FOPOLLKOM.

©

e [lpunpasuTu Cinnto i Nepuem 3a CMakom.

e BciiHrpeaieHTn nepewmiwaru. 3anpasutu
CMeTaHoI Ta MaloHe30M.
(npubn. 4 nopuii) @
300 r 3BapeHoro m'aAca
200 r canaTHoro oripka
3eneHuni canar
3 KpyTO BiABapeHux AnuA
150 r marioHesy
ANLA, Oripku, kpaBoBe M'ACO | BapeHe
M'ACO HapisaTh KyBukamu.

Canar 3 Kpabis

300 r BapeHoi, 0OX0NOAXKEHOI KapToni

50 r kpaboBoro m’'Aca

® BapeHy arne Bxe 0X0NOKEHY KapTomnHo,
e [Ipi6HO NOCiKTM 3enexuit canar.

® [lpunpasBuTit Cinnto i Nepuem 3a CMakoM.

® 3anpaBuTh MarloHe30M.

Canar i3 cupux oBouiB T
(2-4 nopuii) e
4 MOpPKBH

1 Konbpabi

1 ABnyko

1 LyKiHi

1 oripok

/4 UBITHOI KanycTtu
100 r cBiXoro cupy
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Canar 3 ¢pykrTiB
2 aHaHaca

©

Y2 AVHI

2 baHaHa

2 nepcuka

2 KiBi

50 mn «AmapetTo»

® dpyKTU HapizaTh KyOrKamu.

e Bci iHrpeaieHTH, nopisaHi kybukamu,
nepemillartv B canartHin MuUcLi
3 «AMapeTTo».

Cyn «OKpoLuka»

(4-6 nopuii) @

KBac, 2 nitpa

300 r BapeHoi koBBacK abo KypAYoi rpyaKku

3—4 BapeHuX, OXONOMAKEHNX KapTomni

3—-4 KpyTO BiABapeHux ANLA

1 nyyok peancku (8-10 wTyK)

3 canatHux oripka

12 nyuka umbyni-nopeto (npubn. 50 r)

3efeHb NeTPyLUKM i Kpony

3 CTONOBI NOXKM CMETaHu

ripunuA, Luykop

® BapeHy ane BXe 0X0NoMKeHY KapTomnto,
ANLA, OripKK, peancky, kosdacy abo
KypAYYy rpyauHKY Hapisatn Kyoukamu.

® PeTenbHO Nepemiiatv cMeTaHy,
nociyeHy UMOynto-nopeii Ta AULA
3 ripumnueto Ta LyKpom Ta po3baBuTy
KBacCOM.

e [lonatu iHrpedieHTy, nopisaHi Kybukamu,
a TaKoXX NOCiYeHy 3eneHb NeTPyLLKK
i Kkpony.

® [lpunpasuTy Cinnto i Nnepuem 3a CMakoM.

Mu 3anuwaemo 3a coboto
npaBo Ha BHECEHHA 3MiH.



IlnA Baluei 6esonacHocTu

ru

JaHHaA npuHaaneXXHOCTb NpeaHasHayYeHa anA MAcopyOku
MFW4.../6... . CobntoaaTb MHCTPYKLMIO MO 3KCMayaTauMm MACOPYOKH

MFW4.../6... .

JaHHanA npuHaanexHoCTb NpUroaHa ANA Hape3Kn NPOAYKTOB
Kybukamu. MNpoayKTbl He AOMKHbI COAEPIKaTb KOCTEN, CEMAH

WNK ApYrux TBEPAbIX KOMMOHEHTOB. MNpoAyKTbl HEe A0MKHbI ObITh

B 3aMOPOXXeHHOM BuAE. [py NCNoNb30BaHWM paspeLlEeHHbIX
Npou3BOAUTENEM MPUHAANEXHOCTEN BO3MOXKHbI APYrUe BapUaHThl

NPUMEeHeHUA.

A\ YKaszaHua no TexHuke 6e3onacHOCTU AnA faHHoro npubopa

OnacHocTb TpaBMMpOBaHUA 00 ocTpble HoXKW/BpallaroLminca npusoa!
MNpuHaane>xHOCTb MOXKHO yCTaHaBNMBaTb/CHUMATb TOJSIbKO Mocne
OCTaHOBKM NPMBOAA M U3BNEYEHMA LUTEMNCENBHOW BUIKM U3 PO3ETKMU.
He onyckatb pyku B 3arpy304Hbli CTBON HAacaAKK ANA HAPEe3KK
Kybukamu. [inAa npotankMBaHWA Bceraa Mcnonb3oBaTb TONKaTeNb.

Bo BpemAa pa3bopkun/cO0pKM BCTaBKKU ANA HAPE3KK KyOUKamMmu ANCK-
HOX MOXHO BpaTb TOMbKO 3a MNAaCTMACCOBYO PYUKY NOCEPEANHE.
He TporaTb oCTpble HOXM pexyLLen pelleTku. PexxyLuyto peLleTky

6patb TONbKO 3a Kpas!

He Tporatb OCTPble HOXXW U BbICTYMNbl ANCKA-N3MEJIbYAUTESIA.

Iuckun 6patb ToNbKo 3a Kpasa!
BaxkHo!

He cobupatb NnpMHaanexxHocTb Ha MAcopyOKe.
MpuHaANEeXHOCTb MOXKHO UCMOJb30BaTh TOSIbKO B MOIHOCTHHO

cobpaHHOM BUZE.

Hacaaka ans Hape3Kn KyéMKaMM paéoTaeT TOJIbKO C MJOTHO

3aKPYYEHHON KPbILLKOW.

KomnnekTHeli 0630p

Mo)any¥icTa, OTKpoWTe CTpaHWLbI C

pPUCYHKaMMm.

PucyHok Y

PeaykropHana npucTaeka

Kopnyc ¢ BbifyCKHbIM OTBEPCTUEM

MpusoaHow Ban

BcraBka AnA Hapesku KyOukamu

a JucK-HOoXK

b PexyLwan peweTtka 9x9 Mmm

c 3axkumbl

d OcHoBaHnue

e lpucnocobnenne AnA YACTKH
peXxyLLen peLleTKu

5 J1BYCTOPOHHW# AUCK-pesKa/-LUIMHKOBKa

ArWON—

6 KpblLKka ¢ 3arpy3o4HbIM CTBOSIOM
7 Tonkarenb

OKcnnyarauva

A OnacHocTs TpasmupoBanna 00
OCTPbIE HOXW/BPALYAIOLUMICA
npusos!

[pHHaANerXxHoOCTb MOXXHO yCTaHaBInBaTs/
CHUMATB TOJIbKO [10C/1€ OCTaHOBKM
p1BOAAa M U3BJIEYEHNA LUTENCE/ILHOM
BUIIKU M3 PO3ETKA.

He onyckare pyru B 3arpy304HbIN CTBOJ
Hacasnrm 4718 Hapesxu Kyoukamu. Lna
1pOTaNIKMBaHNA BCer4a mcriosib308arkb
TOJIKATE/Ib.
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BcTtaBka anA Hapesku Kybukamm

8\

Bo BpeMA pa3bopkmn/cO0pK1 BCTaBK1 4718
Hapeskn KyOnKaMmm JUCK-HOM MOIKHO
6parb TO/IbKO 3a 171aCTMACCOBYIO PYYKY
rnocepeaure. He tporars ocTpsie HOXu
PEXYLUEH PELLETKU. PErxyLLyto peLLeTKy
Oparb To/IbKO 38 KpaA!

OnacHocTs TpasmMHpoBaHna 00
OCTPBIE HOXW/BPALLAIOLUHHCA
npusos!

@ Brumanne!
VkaszaruA rio nerionbzosanno!

BcraBKa 4n1A Hape3ku KyOnKamu
NPEAHAa3HAYEHa TOJIbKO AJIA HapEe3KH
KapTo@esna (Cbiporo min BapeHoro),
MOPKOBH, OrypLOB, [IOMHAOPOB, NArpPHKH,
JIyKa, 6aHaHoB, AGTIOK, rpyLL, Ki1yOHHKH,
AblHb, KUBH, AL, MAMKOH BapeHoH
Konbacel (Harp., «Mopragenna»),
BapeHoro min XXapeHoro MAca mrLbl
be3 KocTes,

O4eHb MArkmi cbip (Hanp.. «Mouyapenna»,
OBeYMI Chlp) HE MO)XET ObITb
1epepaboTaH.

Konnyectso nepepabarsiBaemoro
HapesHoro celpa (Harnp., «layaa»)

U TBEPAOIO Chipa (Harip.,
«OMMEHTaNIbCKMH») HE JO/MKHO
npeBsbILLaTh 1 Kr3a 04mH paboymsi
npouyecc.

[lepes nepepalboTKoH cemMeyKoBbIX

U KOCTOYKOBBIX /10408 (AGJIOK, IEPCHKOB
U 1Ip.) HEOOXOANMO yAa/NTE CEMEYKH
Win KocTouku. [lepes nepepaboTKor
BapeHoro mim XXapeHoro Maca
HEOOX0ANMO YAATNTE KOCTH.

[poayKTbl He AOMHKHbI ObITh
B 3aMOPOIXEHHOM BHZE.
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@ Brumianne!
Vkasarua rio ncriosibsoBaHno!

Hecobnronernne amnx yxazaHmi MoxKer
[IPHBECTU K [10BPEIACHNIO HACAAKN AIA
HaPE3KH KyOHKaMmH, BKITFOYAA PEIKYLLYIO
PELLETKY U BPALLAOLNHCA HOM.

Ec/in HacaaKa A/18 Hapesku KyOuKamu
UCIIONIL3YETCA HE 10 HA3HAYEHMIO,

B UBMEeHEeHHOM BHUAe UJln HeHad/iexxkalymum
o6pasom, To pupma Robert Bosch
Hausgeréte GmbH He Hecer oTBeTCTBEH-
HOCTH 38 BO3MOMKHBIE T0BPEIKACHNA. FTO
HUCKITro4aerT 1aK)Ke oTBeTCTBEeHHOCTh 3a
[10BPEKACHNA (Harp., 3aTyIHBLINECA WITH

AE€POPMHUPOBAaHHBIE HOMM), KOTOPbIE
BO3HUKAIOT B pe3ysibTare NepepaboTkm
HEZOIMYCTUMBIX POLYKTOB.

BaxkHble npumeyanmsa:

®PYKTLI/OBOLLM HE AOMKHBI ObITh
CIIMLLIKOM CMENbIMU, UHAYE U3 HUX MOXKET
BbITEYb COK.

BapeHble npoayKTbl 0xnaanTb nepea
Hapes3KoW, TaK Kak OHM Mocne 3Toro
CTaHyT TBEp)KE U ByayT nyulle
HapesaTbCA.

Ha)xuman Ha TonKatenb CUibHee Uiu
cnabee npu NoATaNKUBaHUU, MOXKHO
perynMpoBsatb ANUHY KyB1KoB.

C6opKa BcTaBku anA

HapesKu KyGuKamu

PucyHok B
BcTaBuTb perxyLUyto peLueTky

B OCHOoBaHue. O6patnTb BHUMaHWe

Ha BbleMKHu!

OTKMHYTb 3a)XMMbl HA OCHOBaHWK
Hapy»xy.

BcTaBuTb ANCK-HOX B OCHOBaHMe.
3aKpbITb 3aXKMMbI 40 ynopa.

Pab6ota ¢ Hacaakoi anA

HapesKu KyOuKkamm

PucyHok
YCTaHOBWTb KOpPNYC Ha peayKTOPHYHO
MPUCTaBKy W 3aKPYTWTb MO 4YaCOBOK
cTpernke.

BcraBuTb npuBoAHOM Ban B KOpnyc.

Brumarine!

OrBepcTne Ha npuBoAHOM Basy

(prcyrHox @-3) He AO/WKHO ObiTb 32COPEHO
ocrarkamu uLM M T.11.

BcTtaButb BCTaBKY ANA HapesKku
KyGuKamu B Kopnyc (CTpenka Ha Hacaake
LA Hape3Ku KyOuKkamu HanpoTvs
MapK1MpOBKK Ha Koprnyce — puc. [[-4a).



® VYCTaHOBWTb KPbILLKY (0BpatuTh
BHMMaHWE Ha MapKUPOBKY) U MOBEPHYTb
Mo YacoBOW CTpenke Ao ynopa.

® YCTaHOBWTb NPUHAANEXHOCTb HAAEeTb
C NIerkMM HaKJIOHOM BNPaBo Ha NpUBOA
MACOPYOKH.

® [loBepHyTb NPUHAANEXHOCTb BBEPX
A0 duKcauuu.

® BcraBuTb TONKaTeNb B 3arpy304HbIi
CTBON.

® [loAcTaBuTb NOAXOAALLYIO MUCKY
noA BbINYCKHOE OTBEPCTHE.

® BcTaBuTb LUTENCENbHYIO BUIKY
B PO3ETKY.

® BKtouMTb MACOPYOKY C MOMOLLbIO
KHOMKKN BKIIIOYEHNA/BBIKIIOYEHNA.

® 3arpysuTb npeaHasHayeHHble AnA
Hapes3KW NPOAYKTbI B 3arpy304HbIi CTBOJ.
Mpyn HeoBXOANMOCTH NIETKO MOATASIKU-
BaTb Tonkartenem. B cnyyae HeoBxoau-
MOCTHU npeABapuUTesibHO U3MesbynUTb
NPOAYKTHI.

Brumarne!

H30erarb cKonneHnsa Hape3aHHbIX

POAYKTOB B BbITYCKHbBIM OTBEPCTUH.

YKasaHuA:

Bo BpemA nepepaboTku pasnuuHbIX

NPOAYKTOB Mo 0AHOMY pelenTy, HeT

HEOOXOAWMOCTU YACTUTb HacaaKy AnA

HapesKn KyBuKamu nocne Kaykaoro

npoaykra.

Mocne pa6ortbl PucyHok Bl

® BbIKM0UYUTb MACOPYBKY C MOMOLLILIO
KHOMKM BKITIOYEHWA/BBIKIIOYEHNA.
HoxkaatbcA ocTaHOBKM NpusoAa.

® /3Bneyb LUTENCENbHYO BUIKY
U3 PO3ETKM.

® CHATb NPpUHaANEeXXHOCTb.
[nA atoro Ha>katb Ha KHOMKY
pas3BnoKMPOBKM Ha MACOPYOKe,
NoBepPHYTb NPUHAANIEIXHOCTb BNpaBo
U CHATb.

® [loBEpHYTb KPbILLKY NPOTMB 4acoBOK
CTPESIKM U CHATb.

® l3Bneub BCTaBKy ANA HApe3Ku Kybrnkamu
n3 kopnyca (pucyHok Bl-4a).

® l3Bneub NpMBOAHOM Ba.

® [loBepHyTb KOPMYC MPOTUB YacOBOM
CTPEJIKM U CHATb C PeAyKTOPHOM
MPUCTaBKHM.

e C nomoulbto npucnocobnexHuna ana
UMCTKM PeXKyLLEeN peLleTKn yaanuTb 13
PeXyLLEeW PeLLEeTKU OCTaTKM NPOAYKTOB.
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Pas6opka BcTaBkU AN1A

Hapesku KyOukamm PucyHok @

®  OTKWHYTb 32)KMMbI HAPYXXY M CHATb AUCK-
HOXK.

® /i3Brieub pexxyLLyto peLleTKy 13
OCHOBaHMuA. ﬂ]’lﬂ 9TOr0 BbITONIKHYTb
PEXYLLYIO PeLLeTKy CHM3Y C NMOMOLLbIO
npUcnocoBneHnsa ANA YACTKU pexxyLLei
peLUeTKu.

[BYCTOPOHHWI AUCK-pesKa/-

LWLIMHKOBKAa

Jna Hapesku GpPyKTOB W OBOLLIEN UK

LUMHKOBKM OBOLLEH, GPYKTOB 1 Cbipa

(Kpome TBEPAOro Chipa, Hanp.,

«[lapmesaHa»).

Brnmanne!

LIByCTOPOHHM ANCK-PESKE/-LLIMHKOBKA

He MPHUrofeH 4718 Hapesku TBEPAOIo Chipa,

xnneba, OyIIo4eK, LLIOKOaAa 1 OpPEeXoB.

OnacHocTs TpasMHpoBarHHA 06
OCTPAIE HOXW/BPALLAIOLMHCA
npnso4a!

He 1porars oCcTpbie HOXWM 1 BbICTYI1b
JNCKA-M3MESILYUTENA. [JncKu 6pars
TOJ/IbKO 3a KpaA!

PucyHok

® YCTaHOBWTb KOPMYC Ha PefyKTOPHYHO
NPUCTaBKY U 3aKPYTUTb MO YaCOBOM
cTpernke.

® BcraBuTb NPMBOAHOM Bas B KOPMYC.

Brumarine!

Orsepcrune Ha rnpHBOLHOM Basly

(prcyHox @-3) He AO/WKHO ObITb 32COPEHO

ocrarKkamu rnuLyu U T1.11.

® [1oN0XWTb ABYCTOPOHHWUIN AMCK-PE3KY/-
LLIMHKOBKY »XeflaeMov CTOPOHON KBEpPXy
Ha npvBoAHOW Ban (puc. 4b).

® VYCTaHOBWTb KPbILLKY (00paTuTb
BHUMaHWEe Ha MapKMUPOBKY) 1 MOBEPHYTb
Mo YacoBOW CTpesnke Ao ynopa.

® YCTaHOBWTbL MPUHAANEXHOCTb HAAETb
C JIerKMM HaKNOHOM BNPaBo Ha NpUBOA
MACOPYOKH.

® [loBepHyTb NPUHAANEIXHOCTb BBEPX
A0 PuKcaumu.

® [loacTaBuTb NOAXOAALLYIO MUCKY
NOA BbINYCKHOE OTBEPCTHE.

® BcTaBuThb LUTENCENbHYO BUMKY
B PO3ETKY.
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® BKOUYUTE MACOPYOKY C MOMOLLbIO
KHOMKM BKITHOYEHUA/BBIKIIOYEHMA.

® 3arpysutb NpoAyKTbl ANA nepepaboTku
B 3arpy304Hbli CTBOS U MOATaNKMUBATb
TonKarenem.

Buumarine!

H36erars CKOMIEHUA Hape3aHHbIX

[POAYKTOB B BbIYCKHBIM OTBEPCTHA.

PekomMeHgauma: [1na nonyyeHna paBHoOMep-

HbIX Pe3yfbTaToB TOHKWE NPOAYKThI ANA

HapesKku nepepabaTtbiBaTb MNy4YKamu.

Mpumeuanue: Ecnu nepepabatbiBaemble

NPOAYKTbI 3aCTPANN:

BbikntounTb MACOPYOKY, U3BNEYbL

LUTENCENBbHYIO BUIKY U3 PO3ETKM, AOXKAATHCA

OCTaHOBKM NMPUBOAA, CHATb KPbILLIKY

¥ OMyCTOLUWTb 3arpy304Hbli CTBOJI.

Mocne pa6orhi PucyHok Bl

® BbiktouMTb MACOPYOKY C MOMOLLbIO
KHOMKM BKITKOUYEHUA/BBIKIIOUYEHHA.
JoxxaatbcA 0CTaHOBKM NPUBOAA.

® Vi3Breuyb LUTENCEenbHYO BUIKY U3
PO3eTKM.

® CHATb NPUHAANIEKHOCTb.
[nA aToro Ha)katb Ha KHOMKY
pasBOKMPOBKM Ha MACOPYOKe,
NoBEePHYTb NMPUHAANIEIKHOCTb BNPaBo
U CHATb.

® [loBEepHYTb KPbILLKY MPOTMB YaCOBOK
CTPENKM 1 CHATb.

® M3Bneub ABYCTOPOHHWI AUCK-PE3KY/-
LLUMHKOBKY M3 Kopryca (puc. 4b).

® /3Bneub NpuBOAHON Ba.

® [loBepHyTb KOpNyC NPOTUB 4YaCOoBOW
CTPESIKM U CHATb C PeAyKTOPHOM
NPUCTaBKy.

® [IpoBecTn YACTKY BCeX AeTasnew,
CM. «YHucTKa 1 yxoa».

Uuctka n yxon

A BHxumarne!

He wncrionb308ats abpasnBHLIE YHCTALLME

cpescrsa. [losepxHocTy rpubopa MoryT

OblITb [T0BPEILIEHEI.

PenyKTOPHY'IO pHUCTaBKY HE MbiTb

B [10CYA0MOEYHON MaLunHe. [letam BcTaskm

A1 HAPE3KH KYOHKAMMU HENTb3A MbITb

B [10CY.IOMOYHOH MALLNHE, MHAYE HOMM

3arynAarcA.

PucyHok [

® J1nA YACTKM BCTaBKY ANA Hape3Ku
KyGukamu pasobpartb (pucyHok E).
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e [leTanu HacaZKu AnA HApe3KK KyOukamm
¥ ABYCTOPOHHWUI ANCK MPOMBITh MO
npoToyHor BoAow. Mounctute getanu
LLIETKOMN.

® PeayKTOPHYIO NpUCTaBKy NpoTupaTtb
TONMbKO BNaXHOW TKaHbHO.

m BaykHoe npumeyaHue

OtBepcTMe Ha NPUBOAHOM Basy

(pucyHok [M-3) He AomKHO BbITh 3aCOPEHO
ocTatkamu nuwm 1 1.n. OcTaTku NuLLm
TLaTENbHO YAAUTL LLIETKOMN.

Bce apyrve netanu (Kopnyc, KpbILLKY,
TOfIKaTenb) MOXXHO MbITb B MOCYA0MOEYHOWM
MaLLMHe.

[MnactmaccoBble AeTanu He 3axkumaTb

B NOCYAOMOEYHOW MaLLMHE MeXXay NocyAomn,
TaK Kak BO3MO)XHa ux gepopmauma.
PexkomeHaauua: [InAa ynaneHusa KpacHoro
Haneta nocne nepepaboTku, Hanp.,
MOPKOBW, HallUTb HEMHOIO PaCcTUTENIbHOTO
Macna Ha TPAMKy 1 NpoTepeThb eto
nnactmaccosble Agetanu. [locne atoro
NPOMbITb AeTann BOAOW.

Peuentbl
Canatbl

Canar «OnuBbe»

(Npubn. Ha 4 yenoBeka)

4 BapeHble, OXNaXKAeHHble

KapTopenuHbl

2 BapeHble MOPKOBH

4 cBapeHHbIX BKPYTYHO AnLa

200 r BapeHOro dune KypuHOn rpyaku

1-2 ConeHbIX MK MapUHOBaHHbIX orypua

1-2 canaTHbIx orypua

300 r ropoLuka, MenKkoro

(1 MmaneHbKkana koHcepBHaA 6aHKa)

conb 1 nepew

250 r manoHesa

® BapeHbli, HO y>Ke OXNarKAeHHbIN
KapTodenb, MOPKOBb, ANLA, OrypLbl
¥ MACO HapesaTb KybuKamu.

® Bce HapesaHHble Kybukamu
MHIPEeANEeHTbl CMeLLaTb C FOPOLLKOM
B MWUCKe AnA canarta.

e [lpunpaBuTb COMbIO M NEPLEM MO BKYCY.

® [lepemeluarb C MaloOHE3OM M NoAaBaTb
Ha cTon.

©




Canar «BuHerper»

(npu6n. Ha 4 yenoBeka)

4 BapeHble, OXNaXXAeHHbIe

KapTodpennHbl

500 r BapeHOn KpacHOM CBEKIIbI

2 BapeHble MOPKOBH

2 coneHbIx orypua

100 r ropoLuka, MenKkoro

2 nyyka nyka-nopes (ok. 50 r)

conb U nepeu

100 mn pacTtuTenbHoro Macna

® BapeHblit, HO yXKe OXNarKAEHHbIN
KapTodesb, MOPKOBb, KPAaCHYIO CBEKIY,
NYK-MOPEN 1 ConeHble orypubl HapesaTtb
KyOuKamu.

® Bce HapesaHHble Kybukamu
WHIpPeAWEeHTbl CMeLLaTh C FOPOLLKOM
B MWUCKe AnA canara.

® [IpunpasuTb COMbIO M NepLeM Mo BKYCY.

e 3anpaBuTb pacTUTENlbHbIM Mac/ioM.

Canar «CTonuMyHbIn» @

(Ha 2 yenoseka)

150 r BETUMHDI

3 BapeHble, OxNaXAeHHbIe KapTodenunHsbl

2 CONEHbIX UM MapUHOBAaHHLIX Oorypua

1 BapeHaA MOPKOBb

rOPOLLIEK, MONOBUHA KOHCEPBHON BaHKM

cornb 1 nepe

CanartHas 3anpaska:

/4 CTaKaH4yMKa cMeTaHbl

/4 6aHKK MaioHesa

® BapeHbli, HO y)XKe OXNTaXKASHHbIH
KapTodesb, MOPKOBb, BETUMHY M OFypLbl
HapesaTb KyOuKamu.

® Bce HapesaHHble KyGrKamu
WHrPEANEHTbI CMeLLATb C FOPOLLKOM
B MWUCKe AnA canara.

e [lpunpaBuTb COMbIO U NEepLEM MO BKYCY.

® [lepemeluarb BCe MHIPEANEHTHI.
3anpaBuTb CMETaHOM U MaioHE30M.

ru

Canar u3 kpaboB

(npu6n. Ha 4 yenoBeka) @

300 r BapeHoro maAca

300 r BapeHoro, oxna>kaeHHoro kaptopena

200 r canaTHbIX OrypLoB

3efeHbli canar

50 r mAca kpabos

3 cBapeHHbIX BKPYTYHO AlLa

150 r mavoHesa

® BapeHblii, HO Y& OXNarKAEHHbIN
KapTodesnb, MOPKOBb, ANLA, OrypLibl,
KpaboBoe MACO U BapeHoe MACO
HapesaTb KyOuKamy.

® Menko HapyOuTb 3eneHbli canar.

® [lpvnpaBuTb COMbIO M NEepLEM MO BKYCY.

® 3anpaBuTb ManoHe30M.

Canar 13 cbipbiX OBOLLIEH

n GpyKTOB

(Ha 2—4 yenoBeka)

4 MOpPKOBH

1 Konbpabu

1 Abnoko

1 LYKKUHK

1 orypeu

/4 KOUaHa LUBETHOW KanycTbl

100 r TBOPOXKHOrO Cchblpa

Canar 13 ppyKroB

2 aHaHaca

Y2 AbIHU

2 H6aHaHa

2 nepcuka

2 KMBM

50 mn «AmapeTTo»

® OpyKTbl HapesaTb KyOuKamu.

® Bce HapesaHHble KyOukamu
WHTPEANEHTbI CIOXKUTL B MUCKY ANA
canara v cmeLlaTtb ¢ «AMapeTTo».
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ru

Cyn «OkpoLuKa»

(Ha 4-6 yenoBeka) @

KBac, 2 nutpa

300 r BapeHoW Konbachl Unu epune KypuHo

rpyaKu

3—-4 BapeHble, OXNlaXKAeHHble KapTopenuHb

3-4 cBapeHHbIX BKPYTYLO Anua

1 nyyok peauca (8-10 wTyK)

3 canaTtHbIx orypua

2 nyyka nyka-nopen (oK. 50 r)

neTpyLUKa 1 yKporn

3 CTONOBBIX NOXKK CMETaHbI

ropuvua, caxap

® BapeHbli, HO y)Xe OXNTaXKASHHbIV
KapTodenb, Anua, orypubl, PEANUCKY,
Konbacy unu KypuHyto rpyaky HapesaTb
KyOuKamu.

e XopoLlo nepemMeluarb CMeTaHy,
HapyOneHHbI NyK-Nopei v Aua
C ropuuuen 1 caxapom 1 pasdasuTb
KBacOM.

® Jlo6aBuTb HapesaHHble KyOukamu
MHrpeaneHTbl, HapyOeHHYO NETPYLLKY
1 yKpon.

® [lpunpaBuTb COMbIO U NEPLEM MO BKYCY.

MpaBo Ha BHeceHWe U3MeHeH!i
ocTaBnfAeM 3a co6o.
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Beratung und Reparaturauftrag bei Stérungen
0911 70 440 040
0810 550 511

D
A
CH 0848840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com
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