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Zu Ihrer Sicherheit de

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

 A Verletzungsgefahr durch scharfe Messer / rotierenden 
Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Einsatz (Würfelschneider, 
Durchlaufschnitzler) greifen! Nicht in den Einfüllschacht greifen.
Der Einsatz (Würfelschneider, Durchlaufschnitzler) arbeitet nur mit 
festgedrehtem Deckel.
Einsatz nur bei Stillstand des Antriebs abnehmen / aufsetzen. Beim 
Auseinandernehmen / Zusammenbaudes Würfelschneider-Einsatzes 

Nicht in die scharfen Messer des Schneidgitters greifen.
Schneidgitter nur am Rand anfassen!
Nicht in die scharfen Messer und Kanten der Zerkleinerungsscheiben 
des Durchlaufschnitzler-Einsatzes greifen. Scheiben nur am Rand 
anfassen!

 A Wichtig!
Zubehör nur in der aufgeführten Arbeitsposition verwenden.
Zubehör nur im komplett zusammengesetztem Zustand verwenden.
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Auf einen Blickde

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

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

5 Antriebswelle
6 Gehäuse
Durchlaufschnitzler-Einsatz *
7 Zerkleinerungsscheiben

a Schneid-Wendescheibe – dick / dünn
b Raspel-Wendescheibe – grob / fein
c Reibscheibe – mittelfein
d Pommes-frites-Scheibe

8 Scheibenträger
* bei einigen Modellen
Bild B:
Arbeitsposition
Wichtiger Hinweis
ln dieser Gebrauchsanleitung empfohlene 
Richtwerte für die Arbeitsgeschwindigkeit 
beziehen sich auf die Geräte mit 7-stufigem 
Drehschalter. Für Geräte mit 4-stufigem 
Drehschalter finden Sie die Werte in Klam-
mern jeweils dahinter.

Schutz vor Überlastung
Um bei einer Überlastung größere Schäden 
an Ihrem Gerät zu verhindern, verfügt 
die Antnebswelle über einen Einsatz 
(Sollbruchstelle).
Bei Überlastung bricht nur der Einsatz, nicht 
die Antriebswelle. Ein Ersatzteil für den 
Einsatz ist im Lieferumfang enthalten und 
kann leicht ausgetauscht werden. Ansonsten 
ist er auch beim Kundendienst erhältlich 
(Best.-Nr. 623944).

Hinweis zum Austausch des Einsatzes:
Bild C:
Defekten Einsatz mit Hilfe eines Schrauben-
drehers entfernen (1.). Vor dem Eindrücken 
des neuen Einsatzes kontrollieren, dass 
die vier abgebrochenen Zapfen des alten 
Einsatzes nicht mehr in der Antriebswelle 
stecken.
Zum Befestigen des neuen Einsatzes:

 Einsatz aufsetzen, so dass die Zapfen in 
die Bohrungen passen (2.).

 Einsatz drehen, bis die beiden Laschen 
in die Aussparungen passen (3.), und in 
das Gehäuse drücken.

Bedienen
Würfelschneider-Einsatz

 W Achtung! 
Hinweise zur Anwendung!

Der Würfelschneider ist nur für das 
Schneiden von Kartoffeln (roh oder gekocht), 
Karotten, Gurken, Tomaten, Paprika, Zwie-
beln, Bananen, Apfeln, Birnen, Erdbeeren, 
Melonen, Kiwi, Eiern, weicher Fleischwurst 
(z. B. Mortadella), gekochtem oder gebra-
tenem, knochenlosem Geflügelfleisch 
geeignet.
Sehr weicher Käse (z. B. Mozarella, Schafs-
käse) kann nicht verarbeitet werden.
Bei Schnittkäse (z. B. Gouda) und Hart-
käse (z. B. Emmentaler) darf die in einem 
Arbeitsgang verarbeitete Menge 3 kg nicht 
übersteigen.
Vor der Verarbeitung von Kern- und Stein-
obst (Äpfel, Pfirsiche etc.) sind die Kerne 
bzw. Steine zu entfernen. Vor der Verar-
beitung von gekochtem oder gebratenem 
Fleisch sind die Knochen zu entfernen.
Lebensmittel dürfen nicht in gefrorenem 
Zustand sein.

 W Achtung! 
Hinweise zur Anwendung!

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann 
zu Beschädigungen des Würfelschneiders 
inklusive des Schneidgitters und des rotie-
renden Messers führen.
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Bedienen de

Wird der Würfelschneider zweckentfremdet, 
abgeändert oder unsachgemäß verwendet, 
kann von der Robert Bosch Hausgeräte 
GmbH keine Haftung für eventuelle Schäden 
übernommen werden. Dies schließt auch die 
Haftung für Schäden aus (z. B. stumpfe oder 
deformierte Messer), die in folge der Verar-
beitung nicht zugelassener Lebensmittel 
entstehen.
Wichtige Hinweise:
–  Obst / Gemüse sollte nicht zu reif sein, da 

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

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

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

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

 Schneidgitter in den Grundträger 
einsetzen. Aussparungen beachten!

 Messerscheibe in den Grundträger 
einsetzen.

 Die 3 Verschlussklammern bis zum 
Einrasten hochdrücken.

Arbeiten mit dem Würfelschneider 
Bild E:

 Entriegelungstaste drücken und 
Schwenkarm in Position 2 bringen.

 Schüssel einsetzen: 
–  Nach vorne geneigte Schüssel 

aufsetzen und dann abstellen,
–  gegen den Uhrzeigersinn bis zum 

Einrasten drehen.
 Entriegelungstaste drücken und 

Schwenkarm in Position 1 bringen.
 Antriebsschutzdeckel abnehmen.
 Gehäuse auf den Antrieb setzen und im 

Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.
 Antriebswelle einsetzen.

Achtung!
Die Öffnung in der Antriebswelle (Bild E-7) 
darf nicht durch Speisereste o. Ä. verstopft 
sein.

 Würfelschneider-Einsatz einsetzen. Pfeil 
am Würfelschneider-Einsatz und Pfeil am 
Gehäuse müssen übereinstimmen!

 Deckel aufsetzen (Markierung beachten, 
Bild E-9) und im Uhrzeigersinn bis zum 
Anschlag drehen.

 Netzstecker einstecken.
 Drehschalter auf empfohlene Stufe 

stellen.
 Zu schneidende Lebensmittel in den 

Einfüllschacht geben. Bei Bedarf mit 
Stopfer bei leichtem Druck nach-
schieben. Falls erforderlich, Lebensmittel 
vorher zerkleinern.

Achtung!
Schüssel rechtzeitig entleeren:
– nach Verarbeiten von max. 1500 Gramm,
–  bevor die Würfel die Unterkante des 

Würfelschneiders erreicht haben.
Hinweise:
–  Zum Entnehmen / Entleeren der Schüssel 

ist es nicht notwendig, den Würfel-
schneider vorn Gerät zu nehmen. Nur 
Entriegelungstaste drücken und Schwen-
karm in Position 2 bringen.

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



6

Bedienende

Nach der Arbeit
 Drehschalter auf 0/off stellen.
 Netzstecker ziehen.
 Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen 

und abnehmen.
 Würfelschneider-Einsatz aus dem 

Gehäuse herausnehmen.
 Antriebswelle herausnehmen.
 Gehäuse gegen den Uhrzeigersinn 

drehen und abnehmen.
 Lebensmittelreste im Schneidgitter mit 

dem Schneidgitter-Reiniger entfernen.
Würfelschneider-Einsatz 
auseinanderbauen
Bild F:

 Die 3 Verschlussklammern nach außen 
drücken und Messerscheibe abnehmen.

 Schneidgitter aus dem Grundträger 
herausnehmen.

Bei einigen Modellen:
Durchlaufschnitzler-Einsatz
Schneid-Wendescheibe – dick / 
dünn 
zum Schneiden von Obst und Gemüse. 
Verarbeitung auf Stufe 5 (3).
Bezeichnung auf der Schneid-Wende-
scheibe:
„1“ für die dicke Schneidseite
„3“ für die dünne Schneidseite
Achtung!
Die Schneid-Wendescheibe ist nicht 
geeignet zum Schneiden von Hartkäse, Brot, 
Brötchen und Schokolade. Gekochte, festko-
chende Kartoffeln nur kalt schneiden.
Raspel-Wendescheibe – grob / fein
zum Raspeln von Gemüse, Obst und 
Käse, außer Hartkäse (z. B. Parmesan).
Verarbeitung auf Stufe 3 (2) oder 4 (3).
Bezeichnung auf der Raspei-Wendescheibe:
„2“ für die grobe Raspelseite
„4“ für die feine Raspelseite

Achtung!
Die Raspel-Wendescheibe ist nicht geeignet 
zum Raspeln von Nüssen. Weichkäse nur 
mit der groben Seite auf Stufe 7 (4) raspeln.
Reibscheibe – mittelfein
zum Reiben von rohen Kartoffeln, 
Hartkäse (z. B. Parmesan), gekühlter Scho-
kolade und Nüssen.
Verarbeitung auf Stufe 7 (4).
Achtung!
Die Reibscheibe ist nicht geeignet zum 
Reiben von Weich- und Schnittkäse.
Pommes-Frites-Scheibe
Zum Schneiden roher Kartoffeln für 
Pommes Frites.
Achtung!
Die Messer müssen nach dem Einsetzen 
nach oben zeigen. Kartoffeln nur bei Still-
stand des Antriebes nachfüllen. 

 Kartoffeln in den Einfüllschacht geben.
 Drehschalter auf 5 (3) stellen.
 Kartoffeln mit dem Stopfer nachschieben.

Arbeiten mit dem 
Durchlaufschnitzler-Einsatz 
Bild G:

 Entriegelungstaste drücken und 
Schwenkarm in Position 2 bringen.

 Schüssel einsetzen:
–  Nach vorne geneigte Schüssel 

aufsetzen und dann abstellen,
–  gegen den Uhrzeigersinn bis zum 

Einrasten drehen.
 Entriegelungstaste drücken und 

Schwenkarm in Position 1 bringen.
 Antriebsschutzdeckel abnehmen.
 Gehäuse auf den Antrieb setzen und im 

Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.
 Antriebswelle einsetzen.

Achtung!
Die Öffnung in der Antriebswelle (Bild G-7) 
darf nicht durch Speisereste o. Ä. verstopft 
sein.
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 Zerkleinerungsscheibe auf Scheiben-
träger legen. Gewünschte Schneid- / 
Raspelseite nach oben wenden. Scheibe 
so auf den Scheibenträger legen, dass 
die Mitnehmer am Scheibenträger in die 
Öffnungen der Scheiben greifen. Scheibe 
muss auf den seitlichen Zapfen des 
Scheibenträgers aufliegen.

 Scheibenträger mit leichter Drehung auf 
Antriebswelle aufsetzen.

 Deckel aufsetzen (Markierung beachten, 
Bild G-10) und im Uhrzeigersinn bis zum 
Anschlag drehen.

 Netzstecker einstecken.
 Drehschalter auf empfohlene Stufe 

stellen.
 Zu verarbeitende Lebensmittel in den 

Einfüllschacht geben und mit dem 
Stopfer nachschieben.

Achtung!
Einen Rückstau des Schneidgutes in der 
Auslassöffnung vermeiden.
Tipp: Für gleichmäßige Schneidergebnisse 
dünnes Schnittgut bundweise verarbeiten.
Nach der Arbeit

 Gerät am Drehschalter ausschalten.
 Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen 

und abnehmen.
 Scheibenträger an den Aussparungen 

herausheben. Scheiben entnehmen.
 Antriebswelle herausnehmen.
 Gehäuse gegen den Uhrzeigersinn 

drehen und abnehmen.
 Teile reinigen.

Reinigen und Pflegen
 W Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel 
verwenden. Oberflächen können beschädigt 
werden. Teile des Würfelschneider-Einsatzes 
nicht im Geschirrspüler reinigen, Messer 
werden stumpf.

 Zum Reinigen den Würfelschneider-
Einsatz auseinanderbauen.

 Alle Teile unter fließendem Wasser 
vorspülen. Teile mit einer Bürste reinigen.

 Antriebswelle nur mit einem feuchten 
Tuch abwischen.

Wichtiger Hinweis
Die Öffnung in der Antriebswelle (Bild E-7 
oder G-7) darf nicht durch Speisereste o. A. 
verstopft sein. Reste mit einer Bürste gründ-
lich entfernen.
Alle anderen Teile (Gehäuse, Deckel, 
Stopfer, Durchlaufschnitzler-Einsatz) sind 
spülmaschinenfest.
Kunststoffteile in der Spülmaschine nicht 
einklemmen, da Verformung möglich.
Tipp: Zum Entfernen von rotem Belag nach 
der Verarbeitung von z. B. Karotten etwas 
Speiseöl auf einen Lappen geben und die 
Kunststoffteile (nicht die Zerkleinerungs-
scheiben) damit abreiben. Teile dann spülen.
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Rezeptede

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

 Die gekochten, aber bereits abgekühlten 
Kartoffeln, die Karotten und die Eier 
auf Stufe 3 (2) in Würfel schneiden. Die 
Gurken und das Fleisch auf Stufe 5 (3) in 
Würfel schneiden.

 Alle gewürfelten Zutaten in einer Salat-
schüssel mit den Erbsen vermischen.

 Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack 
würzen.

 Mit Mayonnaise vermischen und 
anrichten.

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

 Die gekochten, aber bereits abgekühlten 
Kartoffeln, die Karotten, die rote Beete 
und den Lauch auf Stufe 3 (2) in Würfel 
schneiden. Die Salzgurken auf Stufe 5 
(3) in Würfel schneiden.

 Alle gewürfelten Zutaten in einer Salat-
schüssel mit den Erbsen vermischen.

 Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack 
würzen.

 Mit Speiseöl anrichten.

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

 Die gekochten, aber bereits abgekühlten 
Kartoffeln und die Karotte auf Stufe 3 
(2) in Würfel schneiden. Den Schinken 
und die Gurken auf Stufe 5 (3) in Würfel 
schneiden.

 Alle gewürfelten Zutaten in einer Salat-
schüssel mit den Erbsen vermischen.

 Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack 
würzen.

 Alle Zutaten vermischen. Mit saurer 
Sahne und Mayonnaise anrichten.

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

 Die gekochten, aber bereits abgekühlten 
Kartoffeln, die Eier, die Gurken und das 
Krabbenfleisch auf Stufe 3 (2) in Würfel 
schneiden. Das gekochte Fleisch auf 
Stufe 5 (3) würfeln.

 Den grünen Salat kleinhacken.
 Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack 

würzen.
 Mit Mayonnaise anrichten.
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Rohkostsalat
(für 2-4 Personen)
4 Karotten 
1 Kohlrabi 
1 Apfel 
1 Zucchini 
1 Gurke 
¼ Blumenkohl 
100 g Frischkäse

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

 Das Obst auf Stufe 5 (3) in Würfel 
schneiden.

 Alle gewürfelten Zutaten in einer Salat-
schüssel mit dem Amaretto vermischen.

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

 Die gekochten, aber bereits abgekühlten 
Kartoffeln und die Eier auf Stufe 3 (2) 
in Würfel schneiden. Die Gurken, die 
Radieschen, die Wurst bzw. das Hähn-
chenbrustfleisch auf Stufe 5 (3) in Würfel 
schneiden.

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

 Die gewürfelten Zutaten, gehackte Peter-
silie und Dill dazugeben.

 Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack 
würzen.

Änderungen vorbehalten.
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