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Das Zubehdr eignet sich fur die

Klchenmaschine MUMS... .

Gebrauchsanleitung der Kiichenmaschine

MUMS... beachten.

Dieses Zubehor ist fur die Verarbeitung

haushaltstiblicher Mengen konstruiert und nicht

flr den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Der Mixer ist geeignet zum

— Mischen und Schaumen von Flissigkeiten,

— Zerkleinern und Hacken von rohem Obst,
Gemuse, NUssen und Schokolade,

— Pdrieren von Suppen, gekochtem Obst
und Gemduse,

— Zubereiten von Mayonnaisen und SoBen.

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild 1

1 Mixertrédger mit Messer

2 Mixerbehélter (Glas)

3 Deckel mit Nachfulléffnung und Trichter

Sicherheitshinweise

Mixer nur im vollstandig zusammengesetzten
Zustand am Gerét aufsetzen und betreiben.
Mixer nur bei Stillstand des Antriebs und bei
gezogenem Netzstecker aufsetzen oder
abnehmen.

Mixer nur in der aufgeflihrten Betriebsposition
betreiben.

Kinder vom Geréat fernhalten.

Den Mixer niemals leer betreiben.

Mixer nur mit aufgesetztem Deckel betreiben.
Deckel muss vollstandig verriegelt sein.
Glasbehalter niemals starken
Temperaturschwankungen aussetzen.
Lassen Sie FlUussigkeiten lauwarm werden,
bevor Sie diese in den Behalter gieBen.

Den Deckel wahrend der Arbeit immer mit einer
Hand festhalten. Dabei nicht Uber die
Nachfull6ffnung greifen!

Verletzungsgefahr
durch scharfe Messer/
rotierenden Antrieb

Nie in den aufgesetzten Mixer
greifen!

Vorbereiten

Bild 2

Achtung!

Mixer niemals ohne die Dichtung am

Mixertrager zusammensetzen.

Mixer zusammensetzen:

® Mixertrager mit Dichtung so in den
Mixerbehélter setzen, das sich der Strich
unter der Pfeilmarkierung befindet.

® Mixertrager durch Drehung nach rechts
bis zum Anschlag befestigen (Bild 2a).

Bedienen

A

Verbriihungsgefahr

Beim Verarbeiten von heifem
Mixgut tritt Dampf durch den
Trichter im Deckel aus.

Maximal 0,75 Liter heiBe oder
schédumende Fldssigkeit einfillen.

Bild 3
® Entriegelungstaste driicken und
Schwenkarm in Betriebsposition bringen.
® Antriebsschutzdeckel missen angebracht
sein. Auf richtige Lage achten!
® Mixerantriebsschutzdeckel abnehmen.
® Mixer aufsetzen (Markierung am Gerat und
am Mixer beachten) und gegen den
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.
® Zutaten einflllen.
— Maximalmenge an flissigen Zutaten
= 1,75 Liter;
— Maximalmenge an schaumenden oder
heiBen FlUssigkeiten = 0,75 Liter;
— Optimale Verarbeitungsmenge an
festen Zutaten = 100 Gramm.
® Deckel aufsetzen und durch Drehung im
Uhrzeigersinn verrieglen.
® Drehschalter auf gewlinschte Stufe stellen.

Wichtiger Hinweis

[ ]

1 | Ohne den aufgesetzten Werkzeug-
antriebsschutzdeckel und bei
unvollstandig aufgesetztem Mixer
schaltet das Gerét nicht ein.
Mixerdeckel beim Arbeiten am Rand
festhalten. Dabei nicht Uber die
Nachfllléffnung greifen!

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Zutaten nachfillen Bild 4

® Gerat am Drehschalter ausschalten.

® Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

® Zutaten nachflllen

oder

® Trichteram Mixerdeckel herausnehmen und
feste Zutaten nach und nach in
Nachfulléffnung einflllen

oder

o flissige Zutaten durch den Trichter einfUllen.

Nach der Arbeit

® Gerat am Drehschalter ausschalten.
Abwarten, bis das Messer zum Stillstand
kommt.

® Netzstecker ziehen.

® Mixer im Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

® Deckel vom Mixbecher abnehmen.
Dazu den Deckel gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

Tipp: Mixer am besten sofort nach Gebrauch

reinigen.

Reinigen und Pflegen

Verletzungsgefahr
A durch scharfe Messer
Mixermesser nicht mit bloBen

Hénden berthren. Zum Reinigen
Bdrste benutzen.

A Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

Mixertréger nicht in der Spdlmaschine reinigen
und nicht im Wasser liegen lassen.

Mixer am besten sofort nach Gebrauch reinigen.

® Mixertradger unter flieBendem Wasser
reinigen.

® Deckel und Mixerbehalter kann in der
Spulmaschine gereinigt werden.

Hinweis:

Deckel kann zur Reinigung auseinander

genommen werden.

Bild 5

® Trichter nach oben aus dem Deckel
nehmen.

® FEinsatz nach unten aus dem Deckel
drlicken.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Tipp:

Wasser mit etwas Spuimittel in den
aufgesetzten Mixer geben (ca. halb voll).

FUr wenige Sekunden den Mixer einschalten
(Stufe M). Splilwasser ausschitten und Mixer
mit klarem Wasser aussptlen.

Hilfe bei Stérungen

Siehe dazu die Anweisungen in der
Gebrauchsanleitung des Grundgerates.

Rezepte

Wichtiger Hinweis

Ld

1 | Beim Verarbeiten von Fllissigkeiten/
flissigen Zutaten die Drehzahl des
Gerétes langsam stufenweise
erhdhen, um ein Herausspritzen des
Mixgutes zu vermeiden. Mixerdeckel
beim Arbeiten am Rand festhalten.

Mayonnaise

Hinweis: Im Mixer kann Mayonnaise nur aus

ganzen Eiern (Eiweiss und Eigelb) zubereitet

werden.

Grundrezept:

1Ei

1 gehéaufter TL Senf

1 EL Essig oder Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

200-250 ml Ol

Zutaten missen die gleiche Temperatur haben.

® Zutaten (auBer Ol) einige Sekunden auf
Stufe 2 vermischen. .

® Gerat auf hochste Stufe schalten, das Ol
durch den Trichter gieBen und so lange
mixen, bis die Mayonnaise emulgiert.

Héchstmenge: doppelte Menge Grundrezept

HeiBe Schokolade

50-75 g gekuhlite Blockschokolade

Y2 | heiBe Milch

Schlagsahne und Schokoraspel nach Wunsch

® Blockschokolade in Stlicke (ca. 1 cm)
schneiden und im Mixer auf Stufe 4
vollstéandig zerkleinem.

® (Gerat ausschalten und die Milch durch den
Trichter zugeben. Ca. 30 Sekunden auf
Stufe 4 mixen.

® HeiBe Schokolade in Glaser flillen und nach
Wunsch mit geschlagener Sahne und
Schokoraspel servieren.
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Bananen-Eis-Shake

2-3 Bananen

2-3 geh. EL Vanilleeis oder Zitroneneis

2 Packchen Vanillezucker

Y2 | Milch

® Bananen in Stlcke schneiden und im Mixer
5-10 Sekunden zerkleinern.

e Nach Stillstand des Geréts Milch und
Zutaten dazu geben und ca. 1 Minute
mixen, bis die Masse schaumig ist.

Friichte-Becher

250 g Frichte (z. B.: Erdbeeren, Banane,

Orange, Apfel)

50-100 g Zucker

500 ml kaltes Wasser

Eis nach Wunsch

® Frichte schalen und in Stlcke schneiden.

® Alle Zutaten (auBer Eis) in den Mixer geben
und auf Stufe 4 ca. 1 Minute mixen.

® FEvtl. zusammen mit dem Eis servieren.

Sportler-Cocktail

2-3 Orangen

1 Zitrone

2—1 EL Zucker oder Honig

Ya | Apfelsaft

Y4 | Mineralwasser evil. EiswUrfel

e Orangen und Zitrone schélen, in Stlicke
schneiden.

® Zutaten (auBer Apfelsaft und Mineralwasser)
ca. 30 Sekunden auf Stufe 4 mixen.

o Apfelsaft und Mineralwasser zugeben.

® Kurz mixen, bis das Getrank aufgeschaumt
ist.

® Cocktail in Glaser geben und nach Wunsch
mit Eiswlrfeln servieren.

Rote Gritze

400 g Fruchte (entkernte Sauerkirschen,

Himbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren,

Brombeeren)

100 ml Sauerkirschsaft

100 ml Rotwein

80 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 EL Zitronensaft

1 Msp. Nelken (gemahlen)

1 Prise Zimt (gemahlen)

8 Blatt Gelatine

® Gelatine in kaltem Wasser ca. 10 Minuten
einweichen.

® Alle Zutaten (auBer Gelatine) aufkochen.

® Die Gelatine ausdrlicken und in der
Mikrowelle schmelzen, nicht kochen.

® HeiBe Frichte und Gelatine auf Stufe 3
ca. 1 Minute mixen.

® Criltze in kalt ausgespllte Schalchen flllen
und kaltstellen.

Tipp: Rote Gritze schmeckt mit geschlagener

Sahne oder Vanillesauce.

Anderungen vorbehalten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



The accessories are suitable for the food

processor MUMS... .

Follow the operating instructions for the food

processor MUMS... .

This accessory is designed for processing small

amounts of food in the home and is not intended

for industrial use.

The blender is suitable for

— blending and frothing liquids,

— cutting and chopping raw fruit, vegetables,
nuts and chocolate,

— puréeing soups, cooked fruit and
vegetables,

— preparing mayonnaise and sauces.

Overview

Please fold out the illustrated pages.
Fig. 1

1 Blender holder with blade

2 Blender jug (glass)

3 Lid with feed tube and funnel

Safety Information

Blender must be completely assembled before
it is attached to the appliance and operated.
Before attaching or removing the blender,

wait until the drive has come to a standstill

and pull out the mains plug.

Operate the blender in the indicated operating
position only.

Keep children away from the appliance.

Never operate the blender empty.

Do not operate the blender without the lid
attached.

Lid must be locked correctly.

Never expose the glass container to severe
temperature fluctuations.

Wait until the liquid is lukewarm before pouring
it into the container.

While working, always hold the lid firmly with one
hand. Do not grip the feed tube!

rotating drive

Never place fingers in the attached
blender!

f Risk of injury from sharp blades/

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Preparation
Fig. 2
Warning!
Never assemble the blender without the seal
on the blender holder.
Puttmg the blender together:
Insert blender holder with seal into
the blender jug, ensuring that the line
is under the arrow.
® Attach blender holder by rotating it as far
as possible to the right (Fig. 2a).

Operating the appliance

Risk of scalding

A If processing hot liquids, steam
escapes through the funnel in the
lid. Add a max. 0.75 litres of hot

or frothing liquid.

Flg 3
Press release button and move swivel arm
into the operating position.
® Drive covers must be attached.
Ensure that they are attached properly!
® Remove the blender drive cover.
® Attach the blender (note mark on the
appliance and on the blender) and rotate as
far as possible in an anti-clockwise direction.
® Add ingredients.
Maximum amount of liquid ingredients
=1.75 litres;
— Maximum amount of frothing or hot
liquids = 0.75 litres;
—  Optimum processing amount of solid
ingredients = 100 grams.
e® Attach lid and lock by rotating it in a clock-
wise direction.
® Set the rotary switch to the desired setting.

Important information

o

1 | Theappliance will not switch on

if the tool drive cover is missing

or if the blender is attached incorrectly.
When working, hold the blender cover
by the edge. Do not grip the feed

tubel!
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Adding more ingredients Fig. 4

® Switch off the appliance with the rotary
switch.

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

® Add more ingredients

or

® take out the funnel on the blender cover
and gradually add solid ingredients via
the feed tube

or

® pour liquid through the funnel.

After using the appliance

® Switch off the appliance with the rotary
switch. Wait until the blade has come
to a standstill.

o Pull out the mains plug.

® Rotate the blender in a clockwise direction
and remove.

o Take the lid off the blender jug.
Rotate the lid in an anti-clockwise direction
and remove.

Tip: It is recommended to clean the blender

immediately after use.

Cleaning and servicing

Risk of injury from sharp blades
Do not touch blender blades

with bare hands.

Clean them with a brush.

A Warning!
Do NOT use abrasive cleaning agents.
Do not wash blender holder in the dishwasher
or leave it in water.
It is recommmended to clean the blender
immediately after use.
® Clean blender holder under running water.
® Lid and blender jug can be washed

in the dishwasher.
Note:
Lid can be disassembled for cleaning.
Fig. 5
® Pull funnel upwards out of the lid.
® Press insert downwards out of the lid.
Tip:
Pour water with a little washing-up liquid into
the attached blender (approx. half full).
Switch on the blender forseveral seconds
(setting M). Pour out the water and rinse
out the blender with clear water.

Troubleshooting

See the instructions in the operating instructions
for the base unit.

Recipes

o Important information

1 | When processing liquids/liquid
ingredients, slowly increase the speed
of the appliance in stages to prevent
the food from shooting out.

When working, hold the blender cover
by the edge.

Mayonnaise

Note: Mayonnaise can be prepared

in the blender with whole eggs

(egg white and egg yolk) only.

Basic recipe:

1egg

1 heaped tsp. mustard

1 tsb. vinegar or lemon juice

1 pinch of salt

1 pinch of sugar

200-250 ml oil

Ingredients must be at the same temperature.

® Mix ingredients (except oil) for several
seconds at setting 2.

® Switch the appliance to the highest setting,
pour the oil through the funnel and blend
until the mayonnaise emulsifies.

Maximum quantity: Double the quantity of the

basic recipe.

Hot chocolate

50-75 g/2-3 fl oz cooled cooking chocolate

Y2 1/18 fl oz hot milk

Whipped cream and grated chocolate

as required
Cut cooking chocolate into pieces
(approx. 1. cm) and chop up completely
in the blender on setting 4.

® Switch off appliance and add the milk
through the funnel. Blend for
approx. 30 seconds on setting 4.

® Pour the hot chocolate into glasses and
serve with whipped cream and grated
chocolate as required.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Banana ice shake

2-3 bananas

2-3 heaped tbs. vanilla or lemon ice cream

2 packet of vanilla sugar

Y2 | milk

® (Cut bananas into pieces and chop up in the
blender for 5-10 seconds.

® \When the appliance has come to standstill,
add milk and ingredients and blend for
approx. 1 minute until the mixture is frothy.

Fruit sundae

250 g/8 oz fruit (e.g. strawberries, banana,
orange, apple)

50-100 g sugar

500 ml/18 fl oz cold water

|ce as required

® Peel fruit and cut into pieces

e Put allingredients (except ice) in the blender

and blend on setting 4 for approx. 1 minute.

® Serve with the ice cream
Sportsman’s cocktail

2-3 oranges

1 lemon

2—1 tbs. sugar or honey

Y4 1/9 fl oz apple juice

Y4 | mineral water and ice cube if required

® peel oranges and lemon, cut into pieces.

® Blend ingredients (except apple juice and
mineral water) for approx. 30 seconds
on setting 4.

® Add the apple juice and mineral water

Blend briefly until the drink is frothy.

® Pour the cocktail into glasses and serve
as required with ice cubes

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Red fruit pudding

400 g/14 oz fruit (pitted sour cherries,

raspberries, black/red currants, strawberries,

blackberries)

100 ml/3%2 fl oz sour cherry juice

100 ml/3%2 fl oz red wine

80 g sugar

1 packet of vanilla sugar

2 tbs. lemon juice

1 pinch of cloves (ground)

1 pinch of cinnamon (ground)

8 gelatine leaves

® Soak the gelatine in cold water for approx.
10 minutes

® Bring all the ingredients (except the gelatine)
to the boail

® Dry the gelatine and melt in the microwave,
but do not cook

® Blend hot fruit and gelatine on setting 3 for
approx. 1 minute.

® Pour the red fruit pudding into small bowls
rinsed out with cold water and refrigerate

Tip: Red fruit pudding tastes good with whipped

cream or vanilla sauce

Subject to change without notice.

7
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Les accessoires sont adaptés au robot culinaire
MUMS... .
Respectez la notice d'utilisation du robot
ménager MUMS... .
Cet accessoire a été congu pour traiter les
quantités habituelles d'un foyer et n'est pas
destiné a des activités professionnelles.
Le mixeur convient aux taches suivantes :
— Mixer et faire mousser les liquides.
— Broyer et hacher les fruits crus, les
légumes, les noix et le chocolat.
— Réduire en purée les soupes, les fruits
et légumes cuits.
— Préparer des mayonnaises et des sauces.

Vue d'ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.

Fig. 1

1 Support du mixeur

2 \Verseuse du mixer (verre)

3 Couvercle avec ouverture pour ajout
et entonnoir

Consignes de sécurité
Ne posez le mixeur sur I'appareil et ne le faites

fonctionner qu'apres I'avoir entierement monté.

Ne posez ou retirez le mixeur qu’apres que

le moteur se soit immobilisé et avoir débranché
la fiche méale de la prise de courant.

Ne faites marcher le mixeur que dans la position
de service indiquée.

Cet appareil n'est pas un jouet.

Eloignez les enfants.

Ne faites jamais tourner le mixeur a vide.
N'utilisez le mixeur qu'apres avoir posé

le couvercle dessus.

Le couvercle doit étre entierement verrovuillé.
N'exposez jamalis la verseuse en verre

a de fortes variations de température.
Attendez que les liquides aient tiédi avant

de les verser dans la verseuse.

Pendant le travail, tenez toujours fermement

le couvercle d'une main. Ne placez pas les
doigts au-dessus de I'ouverture pour ajout.

Risque de blessure avec les lames
tranchantes du mixeur/
I’entrainement en rotation !

N’introduisez jamais les doigts dans
le mixeur en place !

Préparatifs

Fig. 2

Attention !

N'assemblez jamais le mixeur sans le joint

situé contre le support du mixeur.

Assembler le mixeur :

® Placez le support de mixeur avec le joint
dans la verseuse de sorte que le trait
se trouve sous le marquage fléché.

® Tournez le support de mixeur a droite
jusqu'a la butée pour le fixer (Fig. 2a).

Utilisation

f Risque de vous ébouillanter !

Lorsque vous traitez des aliments
meélangés tres chauds, de la vapeur
traverse I’entonnoir ménagé dans
le couvercle. Versez au maximum
0,75 litre de liquide trés chaud

ou moussant.

Fig. 3
® Appuyez sur la touche de déverrouillage
et amenez le bras basculant en position
de service.
® Mettez en place les couvercles protégeant
le mécanisme d’entrainement.
Vérifiez si la position est correcte !
® Retirez le couvercle protégeant
I’entrainement du mixeur.
® Mettez le mixeur en place (tenez compte
du repere sur I'appareil et sur le mixeur)
et faites-le tourner en sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu’a la butée.
® Ajoutez des ingrédients.
—  Quantité maximum d’ingrédients
liquides = 1,75 litre;
—  Quantité maximum de liquides chauds
ou moussants = 0,75 litre ;
— Quantité optimale préparable
d’ingrédients fermes = 100 grammes.
® Posez le couvercle et verrouillez-le par
rotation dans le sens des aiguilles d'une
montre.
® Réglez I'interrupteur rotatif sur la position
voulue.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Remarque importante

Sans le couvercle protégeant
I'entrainement d'accessoire et si le
mixeur n'a pas été entierement poseé,
I'appareil ne démarre pas.

Pendant le travail, tenez le couvercle
du mixeur par le bord.

Ne placez pas les doigts au-dessus
de I'ouverture pour ajout.

i

Rajouter des ingrédients Figure 4

® FEteignez I'appareil par I'interrupteur rotatif.

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

® Rajouter des ingrédients

ou

® enlevez I'entonnoir du couvercle du mixeur
et versez progressivement les ingrédients
fermes par I'ouverture pour ajout

ou

® versez les ingrédients liquides par
I'entonnoir.

Aprés le travail

e Fteignez I'appareil par I'interrupteur rotatif.
Attendez que la lame se soit immobilisée.

® Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

® Tournez le mixeur dans le sens des aiguilles
d’une montre puis retirez-le.

® Retirez le couvercle du bol mixeur.
Pour ce faire, tournez le couvercle
en sens inverse des aiguilles d'une
montre et détachez-le.

Un conseil: il est préférable de nettoyer

le mixeur immédiatement aprés utilisation.

Nettoyage et entretien

tranchantes !

Ne touchez pas les lames du mixeur
avec les mains nues.

Pour nettoyer, utilisez une brosse.

A Attention !

N'utilisez pas de détergent abrasif.

Ne mettez pas le support de mixeur au lave-
vaisselle et ne le laissez pas immergé dans
'eau.

Nettoyez le mixeur de préférence
immédiatement apres utilisation.

f Risque de blessure avec les lames

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Nettoyez le support de mixeur sous I'eau
du robinet.
® | e couvercle et la verseuse vont au lave-
vaisselle.
Remarque:
Le couvercle peut se démonter pour le nettoyer.
Fig. 5
® Sortez I'entonnoir par le haut du couvercle.
® Poussez l'insert pour le sortir par le bas
du couvercle.
Un conseil :
Un conseill : versez de I'eau additionnée d’un
peu de produit a vaisselle dans le bol mixeur
en place (remplissez-le a maitié).
Faites fonctionner le mixeur pendant quelgues
secondes (position M). Jetez I'eau de nettoyage
puis rincez le mixeur a I'eau claire.

Dérangements et remédes

Voir a ce sujet les instructions figurant dans
la notice d'utilisation de I'appareil de base.

Recettes

Remarque importante

o

1 | Lorsque vous traitez des liquides/
ingrédients liquides, haussez lente-
ment la vitesse de |'appareil, par
étapes, pour empécher les ingré-
dients a mélanger de jaillir et d'écla-
bousser. Pendant le travail, tenez

le couvercle du mixeur par le bord.

Mayonnaise

Remarque : avec le mixeur, vous pouvez

préparer la mayonnaise uniquement avec des

ceufs entiers (le blanc et le jaune).

Recette de base :

1 ceuf

1 cuillere a café bombée de moutarde

1 cuillére a soupe de vinaigre ou de jus de citron

1 pincée de sel

1 pincée de sucre

200-250 ml huile

Les ingrédients doivent tous étre a la méme

température.

® Meélangez les ingrédients (sauf I'huile)
pendant quelques secondes, avec le robot
réglé sur le niveau 2.

® Réglez'appareil surla vitesse la plus élevée.
Versez I'huile par I'entonnoir et mélangez
jusgu'a ce que lamayonnaise s'émulsionne.

Quantité maximale : doublez les quantités

de la recette de base.
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Chocolat chaud

50-75 g de chocolat froid en tablette

2 | de lait trés chaud

Creme fouettée et copeaux de chocolat selon

le go(t

® Partagez le chocolat de ménage en
morceaux d'env. 1 cm et broyez-les
completement dans le mixeur réglé
sur le niveau 4.

® Fteignez I'appareil et versez le lait par
I'entonnoir. Mélangez env. 30 secondes
sur le niveau 4.

® Versez le chocolat chaud dans des verres,
puis servez avec de la creme fouettée et des
copeaux de chocolat, selon le goUt.

Milk-shake a la banane

2-3 bananes

2-3 cuilleres a soupe bombées de glace

a la vanille ou au citron

2 sachet de sucre vanillé,

Y2 | de lait

® Découpez les bananes en morceaux
et broyez pendant 5-10 secondes
au mixeur.

® Aprés que le mixeur s’est immobilisé,
ajoutez le lait et les ingrédients, puis mixez
pendant env. 1 minute jusgu'a faire mousser
le mélange.

Cocktail de fruits

250 g de fruits (par ex. des fraises, bananes,

oranges, pommes)

50-100 g de sucre

500 ml d'eau froide

Glace selon le goGt

® Pelez les fruits puis coupez-les en
morceaux.

® \Versez tous les ingrédients (sauf la glace)
dans le mixeur, réglez sur le niveau 4
et mixez pendant env. 1 minute.

® Servez, en accompagnant éventuellement
de glace.

10

Cocktail du sportif

2-3 oranges

1 citron

2—1 cuillere a soupe de sucre ou de miel

Y4 | de jus de pomme

Y4 | d'eau minérale, glagons éventuellement

® Pelez les oranges et le citron, découpez-les
€N morceaux.

® Meélangez les ingrédients (sauf le jus
de pommes et I'eau minérale) pendant
environ 30 secondes sur le niveau 4.

® Ajoutez le jus de pomme et I'eau minérale.

® Mixez pendant un instant pour que
la boisson devienne mousseuse.

® \/ersezle cocktail dans des verres, et servez
avec des glagons selon le godt.

Compote de fruits rouges

400 g de fruits (griottes dénoyautées,

framboises, groseilles, cassis, fraises, mures)

100 ml de jus de griottes

100 ml de vin rouge

80 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé,

2 cuilleres a soupe de jus de citron

1 clou de girofle (moulu)

1 pincée de cannelle (moulue)

8 feuilles de gélatine

® Faites ramollir la gélatine dans de I'eau froide
pendant 10 minutes environ.

® Portez a ébullition tous les ingrédients
(sauf la gélatine).

® Pressez la gélatine puis faites-la fondre
au micro-ondes, sans la faire cuire.

® Meélangez les fruits chauds et la gélatine
pendant environ 1 minute sur le niveau 3.

® \ersez la compote dans des coupes
passées sous |'eau froide puis mettez-les
au frais.

Un conseil : la compote de fruits rouges est

délicieuse accompagnée de creme fouettée

ou de creme a la vanille.

Sous réserve de modifications.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



L'accessorio & idoneo per la macchina

da cucina MUMS... .

Seguire le istruzioni per I'uso della macchina

da cucina MUMS... .

Questo accessorio & costruito per la lavorazione

di quantita usuali nella famiglia € non & destinato

all'uso professionale.

Il frullatore & idoneo per

— miscelare e lavorare a schiuma liquidi,

— sminuzzare e tritare frutta cruda, verdura,
noci e cioccolato,

— fare puré di minestre, frutta e verdure
cotte,

— preparare maionese € salse.

Guida rapida

Aprire le pagine con le figure.

Figura 1

1 Supporto frullatore con lame

2 Bicchiere del frullatore (vetro)

3 Coperchio con apertura di aggiunta
e imbuto

Istruzioni di sicurezza

Applicare il frullatore sull'apparecchio ed usarlo
solo nello stato di montaggio completo.
Applicare o rimuovere il frullatore solo ad
ingranaggio fermo e spina di alimentazione
estratta.

Usare il frullatore solo nella posizione

di funzionamento mostrata.

Tenere i bambini lontano dall'apparecchio.
Non fare mai funzionare il frullatore a vuoto,

Usare il frullatore solo con il coperchio applicato.

Il coperchio deve essere bloccato
completamente.

Non esporre mai i contenitori di vetro a forti
variazioni di temperatura.

Fate raffreddare i liquidi finché non sono tiepidi,
prima di versarli nel contenitore.

Durante il funzionamento mantenere sempre

il coperchio con una mano.

Non afferrarlo sull’apertura d’aggiunta
ingredienti

Pericolo di ferite da lame taglienti/
A ingranagagio in rotazione

Non introdurre mai le mani
nel frullatore applicato!

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Preparazione

Figura 2

Attenzione!

Non montare mai il frullatore senza

la guarnizione sul supporto frullatore.

Comporre il frullatore:

® Mettere il supporto frullatore con la guami-
zione nel bicchiere del frullatore in modo che
la tacca si trovi sotto la freccia di riferimento.

® Fissare il supporto frullatore mediante
rotazione verso destra fino all'arresto
(figura 2a).

Uso

Pericolo scottature
A Durante la lavorazione di frullati

molto caldl, dal bicchierino dosatore
nel coperchio esce vapore.
Introdurre massimo 0,75 litri

di liquido molto caldo o che
produce schiuma.

Figura 3
® Premere il pulsante di sblocco e portare
il braccio oscillante in posizione di lavoro.
® | coperchi di scurezza ingranaggi devono
essere applicati. Attenzione alla posizione
correttal
® Rimuovere il coperchio di sicurezza
dell'ingranaggio frullatore.
® Applicare il frullatore (osservare il riferimento
sull’apparecchio e sul frullatore) e ruotarlo in
senso antiorario fino all'arresto.
® Introdurre gli ingredienti.
— Quantita massima di ingredienti liquidi
=1,75 litri;
— Quantita massima di ingredienti che
formano schiuma o bollenti = 0,75 litri;
— Quantita ottimale di lavorazione per
ingredienti solidi = 100 grammi.
® Applicare il coperchio e bloccarlo
mediante rotazione in senso orario.
® Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

11



Avvertenza importante

Senza il coperchio di sicurezza
dell'ingranaggio utensile applicato

e in caso di frullatore applicato

in modo incompleto, I'apparecchio
non va in funzione.

Durante il funzionamento mantenere
fermo sul bordo il coperchio del frulla-
tore. Non afferrarlo sull’apertura
d’aggiunta ingredientil

i @

Aggiungere ingredienti Figura 4

® Spegnere I'apparecchio con l'interruttore
rotante.

® Ruotare il coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo.

® Aggiungere gli ingredienti

oppure

® estrarreil bicchierino dosatore dal coperchio
del frullatore e aggiungere un poco alla volta
gli ingredienti solidi attraverso I'apertura
di aggiunta

oppure

® introdurre gli ingredienti liquidi attraverso
il bicchierino dosatore.

Dopo il lavoro

® Spegnere I'apparecchio con l'interruttore
rotante. Attendere finché la lama non
si e fermata.

® Estrarre la spina di alimentazione.

® Ruotare il frullatore in senso orario
e rimuoverlo.

® Staccare il coperchio dal bicchiere frullatore.
Ruotare a tal fine il coperchio in senso
antiorario e rimuoverlo.

Consiglio: il frullatore deve essere lavato

preferibilmente subito dopo I'uso.

Pulizia e cura

Pericolo ferite da lame taglienti
Non toccare a mani nude le lame
del frullatore. Per la pulizia usare
una spazzola.

A\ Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi.
Non lavare il supporto frullatore nella
lavastoviglie e non lasciarlo in acqua.

E opportuno lavare il frullatore subito dopo I'uso.

® [avare il supporto frullatore sotto acqua
corrente.

® |l coperchio ed il bicchiere del frullatore
pOSsoNo essere lavati in lavastoviglie.
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Avvertenza:

Per il lavaggio il coperchio pud essere smontato.

Figura 5

® Estrarre il bicchierino dosatore dal coperchio
tirandolo verso I'alto.

® Spingere l'inserto fuori dal coperchio
premendo da sotto.

Consiglio:

introdurre acqua con un poco di detersivo per

piatti nel frullatore montato (riempire ca. a meta).

Accendere il frullatore perqualche secondo

(grado M). Versare I'acqua di lavaggio e

sciacquare il frullatore con acqua pulita.

Rimedio in caso di guasti

Vedi a tal fine le istruzioni nel libretto istruzioni
dell'apparecchio base.

Ricette

Avvertenza importante

[J

1 Nella lavorazione di ingredienti liquidi/
fluidi, aumentare lentamente un poco
per volta la velocita dell'apparecchio,
per evitare I'uscita di spruzzi del
frullato. Durante il funzionamento
mantenere fermo sul bordo il
coperchio del frullatore.

Maionese

Avvertenza: la maionese puo essere preparata
nel frullatore solo con uova intere (tuorlo e
albume).

Ricetta base:

1 uovo

1 cucchiaino colmo di senape

1 cucchiaino di aceto o succo dilimone

1 pizzico sale

1 pizzico di zucchero

200-250 ml olio

Gli ingredienti devono essere alla stessa

temperatura.

® Mescolare gli ingredienti (tranne I'olio) per
alcuni secondi alla velocita 2.

o Commutare I'apparecchio alla velocita
massima, versare |'olio attraverso l'imbuto e
miscelare fino ad emulsionare la maionese.

Quantita massima: 2 volte la ricetta base

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Cioccolata calda

50-75 g di cioccolato in pezzi raffreddato
2 | di latte molto caldo
Panna montata e cioccolato grattugiato
a volonta
® Tagliare il cioccolato da cucina in pezzi
(di ca. 1 cm) e sminuzzarlo completamente
nel frullatore alla velocita 4.
® Spegnere I'apparecchio ed aggiungere
il latte attraverso il bicchierino dosatore.
Miscelare per ca. 30 secondi alla velocita 4.
® \Versare la cioccolata calda in tazze
e servirla, a richiesta, con panna
montata e cioccolato grattugiato.

Shake di banane e gelato

2-3 banane

2-3 cucchiai colmi di gelato alla vaniglia o gelato

al limone

2 bustina zucchero vanigliato

Y2 | di latte

® Tagliare le banane a pezzi e sminuzzarle
per 5-10 secondi nel frullatore.

® Quando I'apparecchio si & fermato,
aggiungere latte ed ingredienti e frullare
per ca. 1 minuto, finché la massa non
diventa schiumosa.

Frullato di frutta mista

250 g frutta (per es.: fragole, banane,
arance, mele)
50-100 g zucchero
500 ml acqua freddo
Ghiaccio a volonta
® Sbucciare la frutta e tagliarla a pezzetti.
® Introdurre tutti gli ingredienti (tranne
il ghiaccio) nel frullatore e frullare per
ca. 1 minuto alla velocita 4.
® Servire eventualmente con ghiaccio.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Cocktail dello sportivo

2-3 arance

1 limone

Y2—1 cucchiaio di zucchero o miele

Y4 | succo di mele

Y | di acqua minerale event. cubetti di ghiaccio

® Sbucciare arance e limoni, spezzettarii.

e Frullare gliingredienti (tranne il succo di mela
e I'acqua minerale) per ca. 30 secondi alla
velocita 4.

® Aggiungere il succo di mele e I'acqua
minerale.

® Frullare brevemente finché la bevanda
forma schiuma.

® \/ersare il cocktail in bicchieri e servirlo,

a richiesta con cubetti di ghiaccio.

Dessert di frutti

400 g frutta (@marene snocciolate, lamponi,

ribes, fragole, more)

100 ml succo di amarena

100 ml vino rosso

80 g zucchero

1 bustina zucchero vanigliato

2 cucchiai succo di limone

1 punta di coltello di garofano (macinato)

1 pizzico di cannella (macinata)

8 fogli di gelatina
Ammorbidire la gelatina per ca. 10 minuti
in acqua fredda

e Portare ad ebollizione tutti gli ingredienti
(tranne la gelatina).

® Spremere la gelatina e fonderla nel forno
a microonde, senza farla bollire.

e Frullare i frutti molto caldi e la gelatina alla
velocita 3 per ca. 1 minuto.

® Versare il dessert di frutti in ciotoline
sciacquate a freddo e conservare in frigo.

Consiglio: il dessert di frutti € gustoso con

panna montata o salsa di vaniglia.

Con riserva di modifiche.
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Het toebehoren is geschikt voor de keuken-
machine MUMS... .
De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine
MUMS... in acht nemen.
Dit toebehoren is vervaardigd voor
hoeveelheden die gebruikelijk zijn in het
huishouden en is niet bedoeld voor zakelijk
gebruik.
De mixer is geschikt voor
— mixen en kloppen van vloeistoffen,
— fijnmaken en hakken van ongekookt fruit,
groente, noten en chocolade,
— pureren van soep, gekookt fruit
en gekookte groente,
— bereiden van mayonaise en sausen.

In één oogopslag

De pagina's met afbeeldingen
uitklappen a.u.b.

Afb. 1

1 Mixerhouder met mes

2 Mixkom (glas)

3 Deksel met vulopening en trechter

Veiligheidsvoorschriften

Mixer alleen in volledig samengebouwde
toestand op het apparaat plaatsen

en gebruiken.

Mixer alleen aanbrengen of verwijderen wanneer
de aandrijving stilstaat en de stekker uit het
stopcontact is getrokken.

Mixer alleen gebruiken in de afgebeelde
bedrijffsstand.

Houd kinderen uit de buurt van het apparaat.
De mixer nooit zonder ingrediénten gebruiken.
Mixer alleen met aangebracht deksel gebruiken.
Deksel moet volledig vergrendeld zijn.

Glazen kom niet blootstellen aan sterke
temperatuurverschillen.

Laat de vioeistoffen lauw worden voordat

u ze in de kom doet.

Het deksel tijdens het gebruik altijd met een
hand vasthouden. Niet in de vulopening grijpen!

Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aandrijving!
Niet in de aangebrachte mixer
grijpen!
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Voorbereiden

Afb. 2
Attentie!
Mixer nooit zonder afdichting op de mixer-
houder aanbrengen.
Mixer in elkaar zetten:
® Mixerhouder met afdichting zodanig
in de mixkom plaatsen dat de streep
onder de markeringspijl staat.
® Mixerhouder bevestigen door deze naar
rechts tegen de aanslag te draaien (Afb. 2a).

Bedienen

A

Risico van brandwonden

Bij verwerking van hete mixvioei-
stoffen komt er stoom uit de trechter
in het deksel. Maximaal 0,75 liter
hete of schuimende mixvioeistof
toevoegen.

Afb. 3
® Ontgrendelknop indrukken en de draaiarm
op de bedrijffsstand zetten.
® Aandrijvingsbeschermdeksels moeten zijn
aangebracht. Op de juiste positie letten!
® Het beschermdeksel van de mixeraan-
drijving verwijderen.
® Mixer aanbrengen (markeringen op het
apparaat en op de mixer in acht nemen) en
tegen de klok in tot aan de aanslag draaien.
® De ingrediénten toevoegen.
— maximumhoeveelheid viloeibare
ingrediénten = 1,75 liter;
— maximumhoeveelheid schuimende
of hete vloeistoffen = 0,75 liter;
— optimale verwerkingshoeveelheid
van vaste ingrediénten = 100 gram.
® Deksel aanbrengen en vergrendelen
door hem tegen de klok in te draaien.
® Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

o Belangrijke aanwijzing

1 Het apparaat schakelt niet in wanneer
het veiligheidsdeksel van de hulp-
stukaandrijving niet is aangebracht
en de mixer niet goed is bevestigd.
Houd het mixerdeksel aan de rand
vast tijdens het mixen.

Niet in de vulopening grijpen!

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Ingrediénten toevoegen afb. 4
® Apparaat uitschakelen met de draai-
schakelaar.
® Deksel tegen de klok in draaien
en verwijderen.
® |ngrediénten toevoegen
of
® de trechter in het mixerdeksel verwijderen
en vaste ingrediénten beetje bij bestje
in de vulopening doen
of
® Vloeibare ingrediénten toevoegen via
de trechter.

Na gebruik

® Apparaat uitschakelen met de draai-
schakelaar. Wachten tot het mes tot
stilstand is gekomen.

® Stekker uit het stopcontact trekken.

® Mixer met de klok mee draaien en
verwijderen.

® Deksel verwijderen van de mixkom.
Daartoe het deksel tegen de klok in draaien
en verwijderen.

Tip: U kunt de mixer het best direct na gebruik

reinigen.

Reiniging en onderhoud

Verwondingsgevaar
A door scherpe messen
Mixermes niet met blote handen

reinigen. Gebruik voor het reinigen
een borstel.

A Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen

gebruiken.

Mixerhouder niet in de afwasautomaat

reinigen en niet in water laten liggen.

U kunt de mixer het best direct na gebruik

reinigen.

® Mixerhouder reinigen onder stromend
water.

® Deksel en mixkom kunnen in de
afwasautomaat worden gereinigd.

N.B.:

Deksel kan voor het reinigen uit elkaar worden

genomen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Afb. 5

® Trechter naar boven uit het deksel nemen.

® |nzetstuk naar beneden uit het deksel
drukken.

Tip:

Doe een afwassopje in de aangebrachte mixer

(ca. half vol).

Schakel de mixer enkele seconden in (stand M).

Afwassopje weggieten en de mixer uitspoelen

met schoon water.

Hulp bij storingen

Zie daartoe de aanwijzingen in de
gebruiksaanwijzing van het basisapparaat.

Recepten

. Belangrijke aanwijzing

1 | Bi het verwerken van vioeistof/
vloeibare ingrediénten het toerental
van het apparaat langzaam en staps-
gewijs verhogen om te voorkomen
dat de vloeistof eruit spat.

Houd het mixerdeksel aan de rand

vast tijdens het mixen.

Mayonaise

N.B.: In de mixer kan alleen mayonaise uit hele

eieren (eiwit en eigeel) worden bereid.

Basisrecept:

1ei

1 volle TL mosterd

1 eetlepel azijn of citroensap

1 snufje zout

1 beetje suiker

200-250 ml olie

De ingrediénten moeten dezelfde temperatuur

hebben.

® Alle ingrediénten (behalve de olie) mengen
op stand 2.

® Het apparaat op de hoogste stand
schakelen, de olie in de trechter gieten
en mixen tot de mayonaise emulgeert.

Maximale hoeveelheid: dubbele hoeveelheid

van het basisrecept.
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Hete chocolade

50-75 g gekoelde chocolade in blokvorm

2 | hete melk

slagroom en chocoladeviokken naar wens

® Blokchocolade in stukken (ca. 1 cm)
snijden en volledig fiinmaken met de mixer
op stand 4.

® Apparaat uitschakelen en de melk
toevoegen via de trechter.
Ca. 30 seconden mixen op stand 4.

® Hete chocolade in glazen doen en naar
wens serveren met geklopte room en
chocoladeviokken.

Bananen-ijs-shake

2-3 bananen

2-3 volle EL vanille-ijs of citroenijs.

2 pakije vanillesuiker

2 | melk

® Bananen in stukken snijden en 5-10 secon-
den fiinmaken met de mixer.

® Nadat het apparaat tot stilstand is gekomen
de melk en de ingrediénten toevoegen
en ca. 1T minuut mixen tot een schuimende
massa is ontstaan.

Vruchtenmix

250 g fruit (bijv. aardbeien, banaan,

sinaasappel, appel)

50-100 g suiker

500 ml koud water

IJs naar wens

® Fruit schillen en in stukken snijden.

® Alle ingrediénten (behalve het ijs) in de mixer
doen en ca. 1 minuut mixen op stand 4.

® Eventueel samen met het ijs serveren.

Sportcocktail

2-3 sinaasappels

1 citroen

-1 EL suiker of honing

Y4 | appelsap

Y4 | mineraalwater, eventueel ijsblokjes

® Sinaasappels en citroen schillen, in stukken
snijden.

® Ingrediénten (behalve appelsap
en mineraalwater) ca. 30 seconden
mixen op stand 4.

® Appelsap en mineraalwater toevoegen.

® Kort mixen tot de drank schuimt.

® De cocktall in glazen doen en naar wens
serveren met ijsblokjes.
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Watergruwel

400 g fruit (ontpitte zure kersen, frambozen,

rode bessen, aardbeien, bramen)

100 ml sap van zure kersen

100 ml rode wijn

80 g suiker

1 pakje vanillesuiker

2 EL citroensap

1 mespuntje gemalen kruidnagelen

1 snufje gemalen kaneel

8 blaadjes gelatine

® (Gelatine ca. 10 minuten laten weken in koud
water.

o Alle ingrediénten (behalve de gelatine) aan
de kook brengen.

® De gelatine uitpersen en in de magnetron
smelten, niet koken.

® Hete vruchten en gelatine ca. 1 minuut
mixen op stand 3.

® De watergruwel in met koud water
gespoelde kommen doen en in de koelkast
zetten.

Tip: Watergruwel is lekker met geklopte room

of vanillesaus.

Wijzigingen voorbehouden.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Tilbeharet er egnet til kekkenmaskinen

MUMS... .

Lees og overhold brugsanvisningen til kakken-

maskinen MUMS... .

Dette tilbeher er konstrueret til at klare

amindelige meengder; den er ikke beregnet

til erhvervsmaessig brug.

Blendere er velegnet il

— blending af veesker,

- finhakning og hakning af ré frugt,
grontsager, nedder og chokolade,

— purering af supper, kogt frugt og grent,

— blending af mayonnaise og sovs.

Overblik

Fold billedsiderne ud.

Billede 1

1 Blenderholder med kniven

2 Blenderbeholder (glas)

3 Lag med pafyldningsabning og tragt

Sikkerhedsanvisninger

Blenderen skal veere helt samlet, nér den seettes
pa og bruges pa maskinen.

Blenderen skal st stille og netstikket vaere
trukket ud, nar kornmgllen sasttes pa eller
tages af maskinen.

Blenderen mé& kun bruges i den angivne
driftsposition.

Hold bern borte fra apparatet.

Brug ikke blenderen, hvis den er tom.

L&get skal altid veere sat pé blenderen, nér den
bruges.

Laget skal veere last rigtigt fast.
Glasbeholderen ma aldrig udsasttes for staerke
temperatursvingninger.

Lad veesker blive lunkne, inden de kommes

i beholderen.

Hold altid fast pé laget med en hand, nar
blenderen karer. Hold ikke h&dnden hen

over pafyldningsabningen!

Kveestelsesfare som folge
af skarpe knive/roterende drev

Stik aldrig hdnden ned i den pésatte
blender!

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Forberedelse

Billede 2

Pas pa!

Samle aldrig blenderen uden pakning

pa blenderfoden.

Samle blender

® Anbring blenderfoden med pakning
i blenderbeholderen pa en sddan made,
at stregen befinder sig under pilmar-
keringen.

® Fastgoer blenderfoden ved at dreje den helt
til hajre (Billede 2a).

Betjening

Fare for forbreending
A Ved blanding af varme ingredienser
kommer der damp ud gennem

tragtens lag. Pafyld max. 0,75 liter
varm eller skummende vaeske.

Billede 3
® Tryk pa sikkerhedsknappen og stil
svingarmen i driftsposition 6.
® | dgene skal veere sat pé.
Kontrollér, at alle delene sidder rigtigt!
® Tag I&g til drevudtag til blender af.
® Szt blenderen pa (overhold markeringen
pa apparatet og blenderen) og drej den
helt mod venstre.
e Pafyld ingredienserme.
— Max. maengde flydende konsistens
=1,75 liter;
— Max. meengde skummende eller varm
veeske = 0,75 liter;
— Optimal maengden fast konsistens
=100 gr.
® St laget pa og drej det til hajre, hvorved
det lases fast.
e Stil grebet pa det anskede trin.

< Vigtige rad

1 | Maskinen teender ikke, hvis blenderen
er sat forkert p& og drevbeskyttelses-
laget til veerktej ikke er sat pa.

Hold fast i blenderlaget, nar blenderen
er fyldt helt op. Hold ikke handen hen
over pafyldningsabningen!
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Pafyldning af flere ingredienser Billede 4

® Sluk for maskinen med grebet.

e Drej laget mod venstre og tag det af.

e Pafyld ingredienser

eller

e fiern tragten fra blenderlaget og pafyld
ingredienserne lidt ad gangen

eller

e pafyld flydende ingredienser gennem
tragten.

Efter arbejdet

® Sluk for maskinen med grebet.
Vent, til kniven stér helt stille.
® Treek stikket ud.
® Drej blenderen mod hgjre og tag den af.
® Tag laget af blenderbaegeret.
Drej laget til venstre og tag det af.
Tip: Det anbefales at rengere blenderen straks
efter brug.

Renggring og pleje

Kvaestelsesfare som folge af
A skarpe knive
Berar ikke blenderknivene med de

bare fingre. Benyt altid en barste,
nér de skal rengares.

A Ppas pal

Benyt ingen skurende rengaringsmidler.
Blenderfoden ma ikke seettes i opvaske-
maskinen og ma ikke blive liggende i vand.
Det anbefales at rengere blenderen straks
efter brug.

® Rengor blenderfoden under rindende vand.

® | 3g og blenderbeholder kan téle opvaske-
maskine.

Bemaerk:

L&get kan skilles ad. Det letter rengeringen.

Billede 5

e Tag tragten ud af laget (opad).

® Trykindsatsen ud af laget (nedad).

Tip:

Fyld den pasatte blender med vand tilsat

en smule opvaskemiddel (ca. halv fuld).

Teend for blenderen og lad den kere i et par

sekunder (trin M). Haeld vandet ud og skyl

blenderen med rent vand.
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Hjeelp i tilfaelde af fejl

Se instruktionerne i brugsanvisningen til
grundmodellen.

Opskrifter

< Vigtige rad

1 | Tiblanding af veesker/flydende
ingredienser oges hastigheden lidt
ad gangen, sa blenderindholdet ikke
sprejter ud. Hold fast i blenderlaget,
nar blenderen er fyldt helt op.

Mayonnaise

Bemeerk: Hvis mayonnaise blendes i blender-
baegeret, skal der altid benyttes hele seg
(eeggeblomme og eeggehvide).

Grundopskrift:

1eg

1 toppet tsk sennep

1 spsk eddike eller citronsaft

1 knivspids salt

1 knivspids sukker

200-250 ml olie

Det er vigtigt, at ingredienserne har samme

temperatur.

® Bland ingredienserne (undtagen olie)
pé trin 2 i et par sekunder.

e Stil blenderen pa hejeste trin, haeld olien
gennem tragten og bliv ved med at blande
mayonnaisen, til den har faet en fast
konsistens.

Maks. masngde: 2 x grundopskrift

Varm chokolademaelk

50-75 g kelet blokchokolade

Y2 | varm meelk

Piskeflode og revet chokolade efter enske

® Skeer chokoladen i sma stykker (ca. 1 cm)
og finhak den helt i blenderen (trin 4).

® Sluk for blenderen og tilseet den varme
meelk gennem tragten. Bland det hele
i ca. 30 sekunder pa trin 4.

® Heeld den varme chokolademeelk i glas
og servér fladeskum og revet chokolade
efter anske.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Banan-is-shake

2-3 bananer

2-3 toppede spsk vanilleis eller citronis

2 lille pakke vanillesukker

Yo | meelk

® Skeer bananerne i stykker og mas dem
i blenderen i 5-10 sekunder.

® Néar maskinen stér stille, tilsasttes maslk
og ingredienser og det hele blandes
i ca. 1 minut, til massen skummer.

Frugtkompot

250 g frugt (f. eks. jordbeer, banan

appelsin, aesble)

50-100 g sukker

500 ml koldt vand

is efter eget onske

® Skreel frugterne og skeer dem i stykker.

o Kom alle ingredienserne (undtagen is) i
blenderen og bland det hele i ca. 1 minut
pa trin 4.

® Frugten kan f.eks. serveres til is.

Sportscocktail

2-3 appelsiner

1 citron

Yo—1 spsk sukker eller honning

Y | seblesaft

Y2 | mineralvand evt. isterninger

® Skreel appelsinerne og citroner og skeer
dem i stykker.

e Bland ingrediensermne (undtagen aeblesaft
og mineralvand) i ca. 30 sekunder pa trin 4.

® Heeld aeblesaften og mineralvandet i.

® Blend det hele meget kort, indtil drikken
begynder at skumme.

® Heeld cocktailen i glas og servér drinken
med isterninger efter gnske.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Rodgred

400 g frugt (kirsebeer uden sten, hindbeer, ribs,
jordbeer, brombeer)

100 ml usedet kirsebaersaft

100 ml redvin

80 g sukker

1 lille pakke vanillesukker

2 spsk citronsaft

1 knivspids nelliker (pulver)

1 knivspids kanel (pulver)

8 blad husblas

Kom husblassen i koldt vand og lad den
treekke i ca. 10 minutter.

Kom alle ingrediensermne (undtagen husblas)
i en gryde og giv dem et opkog.

Tryk vandet ud af husblassen og lad den
smelte i mikrobelgeovnen, mé ikke koge.
Kom den varme frugtblanding og hus-
blassen i blenderbaegeret og blend det
hele i ca. 1 minut pa trin 3.

Kom den feerdige redgrad i en skél, som
skal veere skyllet i koldt vand, og stil den
til afkeling.

Tip: Redgraden kan serveres med fledeskum
eller vanillesovs.

Ret til eendringer forbeholdes.
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Dette tilbehoret er beregnet for
kjokkenmaskinen MUMS.... .
Ta hensyn til bruksanvisningen for
kjgkkenmaskinen MUMS...
Dette tilbeheret er beregnet for normale
mengder som blir tilberedt i husholdningen
og ikke for industrielt bruk.
Mikseren er egnet for &
— blande og skumme opp veesker
— hakke ré frukt, grennsaker, natter
0g sjokolade
— mosing av supper, kokt frukt
0g gronnsaker,
— lage majones og sauser.

En oversikt

Klaff ut siden med billedtekster.
Bilde 1

1 Miksefot med kniv

2 Miksebeholder (Glass)

3 Lokk med pafylingsépning og trakt

Sikkerhetshenvisninger

Mikseren méa kun brukes nér den er satt
sammen og nér den er satt pa foten.

Mikseren ma kun settes pé og tas av igjen nar
drevet star stille og nér stepselet er trukket ut.
Mikseren ma kun brukes i den driftsposisjonen
som er vist.

Sikre maskinen for barn

Mikseren ma aldri settes igang nér den er tom.
Mikseren ma kun brukes nar lokket er satt pa.
Lokket mé vaere fullstendig Iast.
Glassbeholderen mé aldri utsettes for sterke
temperatursvingninger.

La farst vaesken bli lunkent far du heller den ned
i beholderen.

Lokket ma alltid holdes fast med en hand under
arbeidet. Ikke grip over pafylingsépningen.

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

Ta aldri ned i den pasatte mikseren!
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Forberedning

Bilde 2

Obs!

Mikseren ma aldri settes sammen uten

at pakningen er satt pa miksefoten.

Nar mikseren skal settes sammen igjen:

e Miksefoten med pakningen ma settes inn
i miksebeholderen slik at streken befinner
seg under markeringen.

e Miksefoten festes ved a dreie den mot hoyre
til anslag (Bilde 2a).

Betjening

Fare for skolding

A Ved bearbeiding av varme ting,
kommer det damp ut av trakten
i lokket. Fyll derfor pa maksimalt

0,75 liter varm eller skummende
veeske.

Bilde 3
® Trykk utlesningstasten og sett svingarmen
i driftsposisjonen.
® \ernedekslene for de andre drevene ma
vaere pasatt. Pass péa at de er skikkelig
satt pal
® Taav vernedekselet pa mikserdrevet.
® Sett mikseren pa (ta hensyn til markeringen
pé maskinen og pa mikseren) og drei den
imot klokkens retning til anslag.
® Fyll pa ingrediensene.
— maksimal mengde av flytende
tilsetninger = 1,75 liter;
— maksimal mengde av skummende eller
varme vassker = 0,75 liter;
— optimal mengde for bearbeiding
av faste tilsetninger = 100 gram.
® Sett pa lokket og las det fast ved & dreie
i klokkens retning.
® Sett dreiebryteren pa ensket trinn.

o Viktig henvisning

1 | Apparatet blir ikke slétt pa uten
beskyttelseslokket for verktaydrevet
eller dersom mikseren ikke er satt
skikkelig pa. Under arbeidet holdes
mikseren fast ved kanten.

Ikke grip over péafylingsépningen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH




Pafylling av tilsetninger Bilde 4

e Sla maskinen av med dreiebryteren.

® Drei lokket mot klokkens retning og
ta det av.

e Fyll paingrediensene

eller

e ta ut trakten pa mikserlokket og fyll pa faste
tilsetninger litt etter litt i &pningen

eller

o fyll flytende vaeske ned igiennom trakten.

Etter arbeidet

® Sla maskinen av med dreiebryteren.
Vent til kniven er stoppet opp.
® Trekk i stopselet.
® Drei mikseren i klokkens retning og
ta den av.
® Talokket av miksebegeret. Drei lokket imot
klokkens retning og ta det av.
Tips: Rengjor mikseren helst straks etter
bruken.

Rengjoring og pleie

Fare for skade pa grunn av skarpe
mikserkniver

Miksekniven ma ikke bereres med
hendene. For rengjering bar det
brukes en berste.

A obs!

Ikke bruk skurende rengjaringsmidler.
Miksefoten ma ikke vaskes i oppvaskmaskin
og ma ikke bli liggende i vannet.

Mikseren bar helst rengjeres straks etter bruken.

® Miksefoten méa kun rengjeres under
rennende vann.

® | okket og miksebeholderen kan rengjeres
i oppvaskmaskinen.

Henvisning:

Lokket kan tas fra hverandre for rengjering.

Bilde 5

® Tatrakten ut ovenfra igjiennom lokket.

® Trykk innsatsen nedover fra lokket.

Tips:

Tips: Fylllitt vannmed oppvaskmiddel i mikseren

(ca. halv full).

Sl& mikseren pa i noen fa sekunder (trinn M).

Hell vaskevannet av og skyll mikseren deretter

med rent vann.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Hjelp ved feil

Se henvisningene som finnes i
bruksveiledningen for basismaskinen.

Oppskrifter

. Viktig henvisning

1 | Ved bearbeiding av veesker/flytende
ingredienser, ma turtallet pa apparatet
langsomt forhayes trinnvis, for &
unnga at de spruter ut av apparatet.
Under arbeidet holdes mikseren fast
ved kanten.

Majones

Henvisning: | denne mikseren kan du kun
lage majones av hele egg (eggehvite og
eggeplomme).
Grunnoppskrift:
1 egg
1 teskje sennep
1 spiseskje eddik eller sitronsaft
1 knivsodd salt
1 knivsodd sukker
200-250 ml olje
Ingrediensene ber ha samme temperatur.
® Bland sammen alle ingrediensene
(unntatt olien) i noen sekunder pa trinn 2.
e Still apparatet pa det hayeste trinnet,
fyll pa olien igiennom trakten og mikse
s lenge inntil majonesen emulgerer.
Stoerste mengde: dobbelt mengde av grunn-
oppskriften.

Varm sjokolade

50-75 g kaldt kokesjokolade

Y2 | varm melk

Litt kremflete og raspet sjokolade alt etter anske

® Skjeer kokesjokoladen i stykker (ca. 1 cm)
og knus dem helt i mikseren pa trinn 4.

e Sl avapparatet og hell pad melken igiennom
trakten. Mikse i ca. 30 sekunder pa trinn 4.

® Fyll den varme sjokoladen i glass og server
den alt etter enske med vispet kremflate
0g med raspet sjokolade.
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Bananis-shake

2-3 bananer

2-3 toppete ss vaniljeis eller sitronis

2 pk. vaniljesukker

Y2 I melk

® Skjeer bananene i stykker og mos dem
i 5-10 sekunder i mikseren.

® Ftter at apparatet er stoppet opp, blandes
melken og ingrediensene i og det mikses
i ca. 1 minutt, inntil massen skummer.

Fruktbeger

250 g frukt (f. eks. jordbeer, banan,
appelsin, eple)
50-100 g sukker
500 ml kaldt vann
Is etter onske
o Skrell frukten og skjeer den i stykker.
® Alle ingrediensene (unntatt isen) fylles
ned i mikseren og mikses pa trinn 4
i ca. 1 minutt.
® Serveres evt. sammen med is.

Sportscocktail

2-3 appelsiner

1 sitron

2—1 ss sukker eller honning

Y | eplesaft

Y4 | mineralvann, ewvt. isbiter

® Skrell appelsiner og sitronen, skjeer dem
i stykker.

® Alle ingrediensene (unntatt eplesaft og
mineralvann) mikses i ca. 30 sekunder
pa trinn 4.

® Hell pa eplesaften og mineralvannet

® Sett mikseren i kort tid pd inntil drikken
skummer.

® Hell cocktailen i glass og server etter gnske
med isbiter.
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Rodgrot

400 g frukt (kirsebaer uten stein, bringebeer,

solbeer, jordbaer, bjornebeer)

100 ml kirsebeersaft

100 ml rgdvin

80 g sukker

1 pk. vaniliesukker

2 ss sitronsaft

1 knivsodd nellik (malt)

1 knivsodd kanel (malt)

8 blad gelatin

® | a gelatinen mykes opp i kaldt vann
ca. i 10 minutter.

® Kok opp alle ingrediensene
(unntatt gelatinen).

® Trykk ut gelatinen og la den smelte
i mikrobelgen, ikke koke.

® De varme fruktene og gelatinen mikses
pé trinn 3 i ca. 1 minutt.

e Fyll redgraten i kalde skyllete skéler og still
den pé et kaldt sted.

Tips: Redgret smaker godt med vispet

kremflate eller vaniljiesaus.

Endringer forbeholdes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Detta tilloehér passar till kbksmaskinen

MUMS... .

Folj anvisningarna till kbksmaskinen MUMS... .

Denna produkt ar en hushallsapparat och alltsa

inte avsedd for kontinuerlig anvandning.

Anvand mixern endast for att bearbeta sddana

mangder som &r normala for ett hushall.

Mixern &r lamplig for att.

— blanda och skumma upp vatskor,

— finférdela och hacka mandel, nétter,
persilja och blockchoklad,

— puréa soppor, ra och kokt frukt, réa och
kokta gronsaker i vatska, mixa barsaser,

— gbra majonnas och andra saser.

Oversiktsbilderna

Vik forst ut uppslaget med bilder.

Bild 1

1 Mixerhallare med kniv

2 Mixerbagare (glas)

3 Lock med péfyliningsdppning och tratt

Sakerhetsanvisningar

Montera alltid ihop mixern helt och héllet innan
den satts pa koksmaskinen for att anvandas.
Dra ut stickkontakten ur vagguttaget och se till
att maskinen star helt stilla innan mixern sétts
fast resp. Tas loss.

Mixern f&r endast anvéndas nar den &r
hopmonterad och fastsatt enligt bilderna.

L&t inte barn ensamma anvanda produkten.
L&t inte mixern ga utan att det finns livsmedel

i den.

Ha alltid locket pa nar mixern anvands.
Kontrollera att locket sitter ordentligt fast.
Utsatt aldrig mixerbagaren av glas for stora
temperaturvariationer.

L&t vatskor bli jumma innan de hélls i bagaren.
Hall alltid fast locket med ena handen under
arbetet. Hall inte handen éver
pafyliningsdppningen!

Var férsiktig sa att du inte skadar
dig pa de vassa knivarna och
drivuttag som roterar

Stoppa aldrig ned fingrarna i mixern
sedan den satts fast i motorstativet.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Forberedelser

Bild 2

Obs!

Tétningsringen maste alltid séttas pa plats

innan mixerbédgaren monteras ihop.

Séatta ihop mixem:

e Satt mixerhdllaren med tatningsringen
pa s vis i mixerbagaren, att streck-
markeringen befinner sig under den
halva pilen.

® Vrid sedan mixerhallaren medurs till stoppet
s att pilhalvorna méts (bild 2a).

Montering och start

Risk for skallskador

A Nér du mixar heta ingredienser
trdnger anga ut genom tratten
i locket. Hall dérfor aldrig i mera
&n 0,75 liter het eller skummande

vétska.

Bild 3
® Tryck pa l&sknappen och svang ned
funktionsarmen.
® De 6vriga skyddslocken maste sitta pa sina
drivuttag. Var noga med att skyddslocken
sitter fast pé& ratt satt!
® Ta bort skyddslocket fran det drivuttag som
ar avsett for mixern.
® Satt i mixern pa drivuttaget (observera
markeringarna pa motorstativ och bagare)
och vrid moturs till stoppet.
o Hall ingredienserna i bagaren.
— Max. mangd véatska = 1,75 liter;
— Max. méngd skummande eller
het vatska = 0,75 liter;
— Max. méangd torra ingredienser
=100 gram.
® Satt pa locket och vrid medurs till stoppet.
® Vrid stromvredet till 6nskad hastighet.

o Viktigt

1 | Koksmaskinen gér inte att starta
forran skyddslocket sitter dver det
drivuttag som inte anvands och
mixern sitter fast pa ratt satt.

Hall fast locket i kanten under arbetet.
Hall inte handen over pafylinings-
Oppningen!
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Om du behéver fyll pd med mera

ingredienser Bild 4

® Sting av kdksmaskinen med stromvredet.

® Vrid locket moturs och ta bort det.

® Fylla p& med mera ingredienser

eller

® torraingredienser: Ta bort tratten i locket
och fyll pa genom péfyliningséppningen

eller

e flytande ingredienser: Fyll pd genom tratten.

Efter arbetet

® Stang av koksmaskinen med stromvredet.
Vanta sedan tills kniven star helt stilla.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Vrid mixern medurs och ta av den.

Ta bort locket fran bagaren.

Vrid locket moturs.

Tips: Rengor helst mixern genast efter
anvandning.

Rengdring och skétsel

Var forsiktig sa att du inte skadar
A dig pa de vassa knivarna
Ta aldrig i knivarna med hédnderna.

Anvénd en borste for att rengdra
dem.

A Oobs!

Anvénd inga starka rengdringsmedel.
Mixerhallaren far inte rengdras i diskmaskin
och den far inte ldggas i bict.

Rengdr mixern genast efter anvandning.

® Rengodr mixerhéllaren under rinnande vatten.

® | ocket och mixerbagaren kan rengéras
i diskmaskin.
Obs:

Locket kan tas isér for rengdring péa foliande sétt.

Bild 5

e Tryck tratten uppét och ta ut den.

® Tryck insatsen nedat ur locket.

Tips:

Hall ca 2 dl vattenoch ett par droppar diskmedel
i mixerbagaren medan den sitter pa koks-
maskinen.

Féast locket och Iat maskinen ga pa hastighet M
under n&gra sekunder. Hall sedan bort vattnet
och skélj ur med rent vatten.
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Rad vid fel

Se anvisningarna i bruksanvisningen till kdks-
maskinen.

Recept

< Viktigt

1 Oka hastigheten 1&ngsamt och stegvis
nar du bearbetar vatskor/flytande
ingredienser for att férhindra att det
stanker. Hall fast locket i kanten under
arbetet.

Majonnas

Obs! | denna mixer kan endast majonnas

pé hela &4gg (&ggvita och aggula) goras.

Grundrecept:

1 899

1 régad tsk fransk senap

1 tsk vinager eller citronsaft

1 krm salt

1 krm socker

200-250 ml olja

Alla ingredienser méaste ha samma temperatur.

e Blanda nagra sekunder ingredienserna
(utom matoljan) pa hastighet 2.

® (Oka till hdgsta hastighet. Hall matoljan
genom tratten och fortséatt blanda il
jamntjock konsistens.

Maximal mangd: 2 ggr grundreceptet

Varm choklad

50-75 g kall blockchoklad

Y2 | mjolk

Gréadde och chokladrasp enligt dnskemal

® Skér blockchokladen i bitar (ca. 1 cm) och
finfordela pa hastighet 4.

® Stang av maskinen och tillsatt mjdlken
genom tratten. Blanda ca. 30 sekunder
pa hastighet 4.

e Hall upp den heta chokladen péa glas.
Servera enligt dnskemal med vispad gradde
och chokladrasp.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Shake pa banan och glass

2-3 bananer

2-3 rdgade msk vaniliglass eller citronglass

2 tsk vanilisocker

Y2 | mjolk

® Skér bananerna i bitar och finférdela dem
i mixern 5-10 sekunder.

® Stang av maskinen, Tillsétt mjolken och
Ovriga ingredienser och blanda ca. 1 minut
tills massan skummar.

Fruktbagare

250 g frukt (t. ex. jordgubbar, bananer,

apelsiner, applen)

50-100 g socker

500 ml kallt vatten

Iskuber enligt dnskemal

® Skala frukterna och skar fruktkottet i bitar.

® | 3gg alla ingredienser (utom isbitarna)
i mixern och blanda ca. 1 minut
pa hastighet 4.

® Servera ev. med iskuberna.

Sportdryck - citruscocktail

2-3 apelsiner

1 citron

2—1 msk socker eller honung

Y | apelsinjuice

Y2 | mineralvatten ev. isbitar

® Skala apelsinerna och citronen och skér
i bitar.

® Blanda alla ingredienser (utom &ppeljuice
och mineralvatten) ca. 30 sekunder
pa hastighet 4.

o Tillsatt apelsinjuice och mineralvatten.

® Mixa en kort stund tills drinken blivit
skummig.

e Hall upp sportdrycken pa glas och servera
ev. med iskuber.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Saftpudding

400 g frukt (hallon, vinbér, jordgubbar, bjérnbar

eller urkérnade korsbér)

100 ml vinbarssaft, koncentrerad

100 ml rédvin

80 g socker

1 tsk vanilisocker

2 msk citronsaft

1 krm nejlikor (malda)

1 krm kanel (mald)

8 gelatinblad

o Blotlagg gelatinbladen ca. 10 minuter i kallt
vatten.

® Koka upp alla ingredienser (utom gelatinet).
Hall forsiktigt dver dem i mixerbagaren.

® Krama vattnet ur gelatinbladen och smalt
dem pé svag varme i kastrull p& spisen eller
i form i mikrovagsugn, koka inte.

® Blanda de varma frukterna och gelatinet
ca. 1 minut pa hastighet 3.

® Hall upp i smé skélar skolida i kallt vatten.
Stall kallt att stelna till saftpudding.

Tips: Saftpuddingen smakar bra tillsammans

med vispad gradde eller vaniljsés.

Ratten till andringar forbehalles.
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Taméa varuste soveltuu kaytettavaksi

yleiskoneen MUMS... kanssa.

Noudata yleiskoneen MUMS... kayttdohjeita.

Tama lisévaruste on tarkoitettu vain

kotitalouskayttddn ja méarille, jotka ovat

normaaleja kotitalouskaytdssa.

Se ei sovellu ammattimaiseen kayttoon.

Tehosekoitin soveltuu

— nesteiden sekoittamiseen ja vaahdot-
tamiseen,

— raakojen hedelmien/marjojen, kasvisten,
pahkindiden ja suklaan hienontamiseen
ja rouhimiseen,

— keittojen, keitettyjen hedelmien/marjojen
ja kasvisten soseuttamiseen,

— majoneesin ja kastikkeiden
valmistamiseen.

Laitteen osat

K&&nna esiin kuvasivut.

Kuva 1

1 Tehosekoittimen alusta ja tera

2  Kulho (lasia)

3 Kansi, jossa tayttdaukko ja suppilo

Turvallisuusohjeet

Kéayta tehosekoitinta vasta sitten, kun se on
koottu valmiiksi ja kiinnitetty yleiskoneeseen.
Kiinnita tai irrota tehosekoitin vain, kun moottori
on pysahtynyt ja pistotulppa irrotettu
pistorasiasta.

Kéayta tehosekoitinta vain iimoitetussa
kayttdasennossa.

Ei lasten ulottuville.

Ala kéyta koskaan tehosekoitinta tyhjana.
Kayté tehosekoitinta vain kannen ollessa
paikoillaan.

Kannen tulee lukittua kunnolla kiinni.

Ala altista lasikulhoa voimakkaille
lampdtilavaihteluille.

Anna nesteiden jaahtya haaleiksi, ennen kuin
kaadat ne kulhoon.

Pida kaytdn aikana kannesta aina kiinni toisella
kadelld. Varo laittamasta sormia tayttdaukon
paalle!

Varo terévié terid/pyorivaa
A kéyttoakselia - loukka-
antumisvaara

Al4 tartu paikalleen kiinnitettyyn
tehosekoittimeen!
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Alkuvalmistelut

Kuva 2

Huom.!

Ald kokoa tehosekoitinta, jos sen alustassa

el ole tiivistetta.

Tehosekoittimen kokoaminen:

® Aseta tiivisteelld varustettu tehosekoittimen
alusta kulhoon niin, etta viiva on nuolimerkin
alapuolella.

o Kiinnita tehosekoittimen alusta kaantamalla
sitd oikealle vasteeseen asti (kuva 2a).

Kayttd

Palovamman vaara

A Kannessa olevan suppilon kautta
tulee ulos hoyryéa sekoitettaessa
kuumia aineksia. Tayté tehosekoit-
timeen kuumaa tai kuohuvaa

nestetta enintdan 0,75 litraa.

Kuva 3
® Paina avaamispainiketta ja k&danna varsi
kayttdasentoon.
® Suojakansien on oltava kiinnitettyina.
Varmista, etté ne ovat oikein paikoillaan!
® Poista tehosekoittimen kayttolitdnnan
suojakansi.
® Aseta tehosekoitin koneen paalle
(huomioi koneen ja jalustan merkit)
ja kdanna vastapaivaan vasteeseen asti).
® Tayt4 ainekset.
— Maksimiméaara nesteita = 1,75 litrag;
— Maksimiméaara kuohuvia tai kuumia
nesteité = 0,75 litraa;
— Suositeltava kasittelymaara kiinteita
aineksia = 100 grammaa.
® Aseta kansi paikalleen ja lukitse
mydtapaivaan kaantamalla.
® \Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

Tarkea ohje

[

1 | Varusteiden kayttolitinnan suoja-
kannen tulee olla paikallaan ja tehose-
koittimen kannen kunnolla kiinni,
muutoin laite ei k&ynnisty.

Pida kayton aikana kiinni tehosekoit-
timen reunasta. Varo laittamasta
sormia tayttdaukon paalle!
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Ainesten lisddminen Kuva 4
® Pysaytd kone valitsimesta.
® |rrota kansi vastapéivaan kaantaen.

® |isaa ainekset

® poista suppilo tehosekoittimen kannesta
ja liséa kiintedt ainekset vahitellen
tayttéaukon kautta kulhoon

tai

® kaada nestemaiset ainekset kulhoon
suppilon 18pi.

Kéayton jélkeen

® Pysayta kone valitsimesta.
Odota, kunnes tera on pyséhtynyt.

® |rrota pistotulppa pistorasiasta.

® |rrota tehosekoitin myotapaivaan kaantaen.

o Ota kansi pois kulhosta.
Kaanna kantta vastapéaivaan ja poista.

Ohje: Puhdista tehosekoitin heti kéytdn jéalkeen.

Puhdistus

Varo terévia terid — loukka-
antumisvaara

Ald koske tehosekoittimen terdédn
paljain kasin.
Kéytd puhdistamiseen harjaa.

A Huom.!

A/é kdytd hankaavia puhdistusmenetelmia.

Alé pese tehosekoittimen alustaa astianpesu-

koneessa tai jaté likoamaan veteen.

Pese tehosekoitin heti kayton jéalkeen.

® Pese tehosekoittimen alusta jucksevan
veden alla.

® Kannen ja kulhon voit pesta
astianpesukoneessa.

Ohje:

Voit purkaa kannen osiin puhdistamista varten.

Kuva 5

® Nosta suppilo pois kannesta.

® Tyobnna kannen sisdosa irti kannesta.

Vinkki:

Kaada koneeseen kiinnitettyyn tehosekoitti-

meen (noin puolilleen) vetta, johon on lisatty

kasinpesuun tarkoitettua astianpesuainetta.

Kéaynnista tehosekoitin muutamaksi sekunniksi

(nopeudella M). Kaada pesuvesi pois ja huuhtele

tehosekoitin puhtaalla vedella.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Toimenpiteitad kayttéhairididen
varalle
Katso yleiskoneen kayttéohjeet.

Ruokaohjeet

o1 Tarkea ohje

1 | Kunkasittelet nesteité tai nestemaisia
aineksia, lisdd koneen tehoa vahi-
tellen. Nain valtyt roiskumiselta.

Pida kayton aikana kiinni tehosekoit-

timen reunasta.

Majoneesi

Huomautus: Majoneesin voi valmistaa tehose-
koittimessa vain kokonaisista kananmunista
(munanvalkuiainen ja -keltuainen).

Perusohje:

1 muna

1 tl sinappia

1 rkl etikkaa tai sitruunanmehua

1 ripaus suolaa

1 ripaus sokeria

2-2,5 dl dliya

Ainesten pitéa olla huoneenlampdisia

® Sekoita kaikkia aineksia (paitsi 6ljya)
muutama sekunti nopeudella 2.

o Kytke kone maksimi teholle, kaada 6liya
hitaasti suppilon 1api ja sekoita niin kauan,
kunnes majoneesi emulgoituu.

Maksimimaara: kaksi kertaa perusohje

Kuuma suklaajuoma

50-75 g taloussuklaata

Y2 | kuumaa maitoa

vispikermaa ja suklaarouhetta haluttaessa

® | eikkaa taloussuklaa noin sentin kokoisiksi
paloiksi ja hienonna tehosekoittimessa
nopeudella 4.

o Kytke kone pois paélté ja kaada maito
suppilon 18pi. Sekoita nopeudella 4 noin
30 sekuntia.

® Annostele kuuma suklaa laseihin ja tarjoile
haluttaessa kermavaahdon ja
suklaarouheen kanssa.
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Banaanipirtel®

2-3 banaania

2-3 rkl vanilja- tai sitruunajaatelda

2 1l vaniljasokeria

2 | maitoa

® \Viipaloi banaanit ja hienonna
tehosekoittimessa 5-10 sekuntia.

® Kun kone on pysanhtynyt, kaada kulhoon
maito ja muut ainekset ja sekoita kuohkeaksi
noin minuutin ajan.

Marjainen hedelméhyve

250 g marjoja/hedelmié (esim.: mansikoita,

banaani, appelsiini, omena)

appelsiini, omena)

50-100 g sokeria

5 dl kylméaa vetta

jaételda haluttaessa

o Kuori ja paloittele hedelmat.

® |isd4 kaikki ainekset (paitsi jaételd)
tehosekoittimeen ja sekoita nopeudella
4 noin minuutin ajan.

® Tarjoile haluttaessa jaateldn kanssa.

Urheilijan sportti-cocktail

2-3 appelsiinia

1 sitruuna

2—1 rkl sokeria tai hunajaa

Y4 | omenamehua

Y4 | kivennaisvetta, mahd. jadpaloja

o Kuori ja paloittele appelsiinit ja sitruuna.

® Sekoita kaikkia aineksia (paitsi omena-
mehua ja kivennaisvettd) nopeudella
4 noin 30 sekuntia.

® | isd& omenamehu ja kivennaisvesi.

® Sekoita hetken aikaa, kunnes juoma
vaahtoaa.

® Annostele juoma laseihin ja tarjoile
haluttaessa jadpalojen kanssa.
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Marjakiisseli

400 g marjoja (kivettémié kirsikoita, vadelmia,

herukoita, mansikoita, karhunvatukoita)

1 dl kirsikkamehua

1 dl punaviini&

80 g sokeria

1 tl vaniliasokeria

2 rkl sitruunamehua

1 ripaus neilikkaa (jauhettua)

1 ripaus kanelia (jauhettua)

8 livatelehted

® Pane livatelehdet likoamaan kylmaan
veteen noin 10 minuutiksi.

o Kiehauta kaikki ainekset (paitsi livatelehdet).

® Purista livatteet kuiviksi ja sulata mikrossa,
ala keité.

® Sekoita kuumia marjoja ja livatelehtia
nopeudella 3 noin minuutin ajan.

® Annostele kiisseli kylmalla vedella
huuhdeltuihin annostelumaljoihin
ja vie kylmaan.

Ohje: Marjakiisseli maistuu kermavaahdon

tai vaniljakastikkeen kanssa.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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El presente accesorio es adecuado para

Su uso en combinacién con el robot

de cocina MUMS.... .

Ténganse presentes las instrucciones de uso

de la unidad basica (robot de cocina).

El presente accesorio ha sido disefado

exclusivamente para uso doméstico, quedando

por tanto excluido el uso industrial del mismo

La batidora es apropiada para

— mezclar y batir liquidos,

— triturar y picar frutas crudas, verdura,
nueces y chocolate,

— hacer purés de verduras o frutas cocidas,

— preparar mayonesas y salsas.

Vista general del aparato

Despliegue, por favor, las paginas con las

ilustraciones.

Figura 1

1 Soporte de la batidora con cuchillas

2 Jarra (de cristal)

3 Tapacon abertura para incorporar
ingredientes y embudo

Consejos y advertencias
de seguridad

Montar la jarra en la base motriz y trabajar con
ella solo estando completamente montada.
Montar o retirar la jarra sélo estando la unidad
motriz parada y desconectada de la red
eléctrica.

Hacer funcionar la batidora sélo en la posicion
de trabajo mostrada.

Mantener el aparato fuera del alcance de los
ninos.

iNo hacer funcionar nunca la batidora en vacio!
Trabajar siempre con la tapa colocada.

La tapa tiene que estar siempre bloqueada.
iNo exponer ni someter nunca la jarra de cristal
a fuertes oscilaciones térmicas!

Dejar enfriar los liquidos antes de verterlos

en la jarra de cristal.

Sujetar siempre la tapa con una mano durante
el trabajo de la maquina. jNo introducir nunca
las manos a través de la abertura de carga de
los alimentos!

iPeligro de lesiones a causa de las
A cuchillas cortantes/de la rotacion
del motor!

iNo introducir nunca las manos
en la batidora montada!

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Preparativos

Figura 2

jAtencion!

No montar nunca la jarra en el soporte sin

la junta correspondiente.

Armar la batidora:

® Montar el soporte con la junta en la jarra
de tal modo que la marca en forma de raya
se encuentre debajo de la flecha.

® Fijar el soporte a la jarra girandolo hacia
la derecha hasrta el tope (Figura 2a).

Manejo del aparato

iPeligro de quemadura!

A Al elaborar alimentos o liquidos
calientes en la batidora, puede
escapar vapor caliente a través
del embudo en la tapa.

Llenar como maximo 0,75 litros
de liquido caliente en la batidora.

Figura 3
® Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar
el brazo giratorio en la posicion de trabajo.
® | as tapas protectoras de los
accionamientos deben estar colocadas
sobre éstos. Prestar atencion a la posicion
correcta de éstas!
® Retirar latapa protectora del accionamiento
de la jarra batidora.
® Montar la jarra en la maquina (prestar
atencion a las marcas en la base motriz
y la jarra batidora) y fijarla a la misma
girandola hacia la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas del reloj),
hasta el tope.
® Poner los ingredientes en la jarra batidora.
— Maxima cantidad admisible de
ingredientes liquidos = 1,75 litros
— Maxima cantidad admisible de liquidos
calientes o con propension a formar
espuma = 0,75 litros;
— Optima cantidad de ingredientes
solidos = 100 gramos
® Montar la tapa y bloquearla girandola
hacia la derecha (sentido de marcha
de las agujas del reloj).
® Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo apropiada.
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Advertencia importante
El aparato no se conecta si la tapa

i @

protectora del accionamiento no esta
colocada y la jarra no esté correcta-
mente montada en el soporte.
Sujetar la tapa en el borde durante

el trabajo de la maquina.

iNo introducir nunca las manos
através de la abertura de carga

de los alimentos!

Agregar o reponer ingredientes  Figura 4

® O

(6]
[ ]

Desconectar el aparato a través del mando
giratorio.

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

Agregar o reponer ingredientes

retirar el embudo de la tapa. Incorporar los
ingredientes sdlidos a través de la abertura
de la tapa

agregar los ingredientes liquidos a través
del embudo.

Tras concluir el trabajo

Desconectar el aparato a través del mando
giratorio. Aguardar hasta que la cuchilla se
haya parado.

Extraer el cable de conexion de la toma de
corriente.

Retirar la batidora de la base motriz,
girandola a tal efecto hacia la derecha
(sentido de marcha de las agujas de reloj).
Retirar la tapa de la jarra.

Retirar la tapa de la jarra. Girar a tal efecto
la tapa hacia la izquierda (sentido de marcha
contrario al de las aguas del reloj) y retirarla.

Consejo practico: Limpiar la jarra directamente
tras concluir su uso.

Cuidados y limpieza

f iPeligro de lesiones a causa de las
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cuchillas cortantes/de la rotacion
del motor!

No tocar ni manipular nunca las
cuchillas con las manos.

Usar siempre un cepillo para limpiar
la cuchilla.

A jAtencion!
No usar agentes frotadores para su limpieza.
No lavar el soporte de la batidora en el
lavavajillas. No dejarlo tampoco sumergido
en el agua.
Limpiar la batidora inmediatamente después
de usarla.
® |avar el soporte bajo bajo el chorro
de agua del grifo.
® |atapay lajarra se pueden lavar
en el lavavaijilas.
Advertencia:
La tapa de puede desarmar para su lavado.
Figura 5
® Extraer el embudo de la tapa empujandolo
hacia arriba.
® [Extraer el accesorio interior de la tapa
empujandolo hacia abajo.
Consejo practico:
Consejo préactico: Poner un poco de agua
con muypoco agente lavavajillas (para lavado
amano) en la jarra montada en la base motriz.
Activar durante unos instantes la funcion «M.
Verter el agua al desagUe y enjuagar la jarra con
agua limpia.

Localizacion de averias

Véanse al respecto las indicaciones que se
facilitan en las instrucciones de uso de la unidad
motriz.

Recetas

Advertencia importante

[

1 | Alelaborar liquidos o alimentos liqui-
dos, elevar la velocidad de trabajo
del aparato sélo paulatinamente,

a fin de evitar que se produzcan
salpicaduras.

Suijetar la tapa en el borde durante

el trabajo de la maquina.

Mayonesa

jAtencién! jEn la batidora, las mayonesas
solo se pueden elaborar con huevos enteros
(yema y clara)!

Receta basica:

1 huevo

1 cucharilla colmada de mostaza

1 cucharilla de vinagre o zumo de limdn

1 pizca de sal

1 pizca de azlcar

200-250 ml aceite
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Todos los ingredientes deberan tener la misma
temperatura.
® Mezclar todos los ingredientes
(excepto el aceite) durante unos
segundos en la posicién de trabajo 2.
® Colocar el mando selector en la posicion de
méxima velocidad de trabajo, verter el aceite
a través del embudo y batir hasta que la
mezcla emulsione.
Maxima cantidad admisible: 2 veces la receta
bésica
Batido de chocolate
50-75 granos de chocolate para reposteria
refrigerado
2 litro de leche caliente
Nata montada y virutas de chocolate, segun
el gusto personal.
® Cortar el chocolate en trozos de aprox.
1 cm. Poner el chocolate en lajarray ajustar
la posicion de trabajo 4. Triturar el chocolate
completamente.
® Desconectar el aparato y verter la leche
a través del embudo.
Batir durante 30 segundos en la posicion
de trabajo 4.
® \erter el chocolate caliente en los vasos
y servirlo con nata montada y raspaduras
de chocolate segun el gusto personal.
Batido de platano
2-3 platanos
2-3 cucharadas soperas colmadas de helado
de vainilla o limén
2 sobrecito de azUicar de vainilla,
2 litro de leche
o Cortar los platanos en trozos y picarlos
en la batidora durante 5-10 minutos.
® Tras pararse el aparato, agregar la leche
y los ingredientes.
Batir durantr aproximadamente un minuto
hasta formar una masa esponjosa.

Copa de frutas

250 gramos de frutas (por ejemplo fresas,

platano, naranja, manzana)

50-100 gramos de azucar

500 ml de agua fria

Helado al gusto personal

® Pelar las frutas y cortarlas en trozos.

® Poner todos los ingredientes en la jarra
(excepto el helado) y batirlos en la posicion
de trabajo 4 durante aproximadamente
un minuto.

® Servirse conjuntamente con el helado,
Si se desea.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Cdctel para deportistas

2-3 naranjas

1 limdén

Y2—1 cucharada sopera de azUcar o miel

Y4 litro de jugo de manzana

Y4 litro de agua mineral, cubitos de hielo en caso

de desearlo

® Pelar las naranjas y los limones.
Cortarlos en trozos.

® Batirtodos los ingredientes, excepto el jugo
de manzanay el agua mineral, en la posicion
de trabajo 4 durante aproximadamente
30 segundos.

® Agregar el jugo de manzanay el agua
mineral.

® Batir brevemente hasta formar espuma.

® Verter el coctel en los vasos y servirlo
con cubitos de hielo en caso de desearlo.

Jalea de frutas roja

400 gramos de frutas (guindas deshuesadas,

frambuesas, grosellas, fresas, moras)

100 ml de jugo de guindas

100 ml vino tinto

80 gramos de azucar

1 sobrecito de azucar de vainilla,

2 cucharada sopera de zumo de limén

1 pizca de clavo molido

1 pizca de canela molida

8 laminas de gelatina

® Ablandar las ldaminas de gelatina ponién-
dolas en agua fria durante aprox. diez
minutos.

® Cocer todos los ingredientes, excepto
la gelatina.

® Exprimir la gelatina y fundirla
en el microondas. jNo cocerlal

® Mezclar la gelatina y las frutas calientes
en la posicion de trabajo 3 durante
aproximadamente un minuto.

® \erter lajalea en fuentes pequenas o platos
individuales enjuagados previamente con
agua fria. Ponerla a enfriar.

Sugerencia: La jalea de frutas roja se puede

servir con nata montada o salsa de vainilla.

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.
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Este acessorio destina-se ao robot de cozinha
MUMS... .
Observar as Instrugcdes de Servico do robot
de cozinha MUMS.
Este acessorio foi construido para preparagéo
de quantidades normais no lar e ndo para
utilizagao na industria.
O misturador & ideal para
— Misturar e bater liquidos,
— Triturar e picar fruta crua, legumes, nozes
e chocolate,
— Fazer puré de sopas, de fruta e de
legumes cozidos,
— Preparar maioneses e molhos.

Panoramica do aparelho

Por favor, desdobre as paginas com

as ilustracoes.

Fig. 1

1 Suporte do misturador com lamina

2 Copo do misturador (vidro)

3 Tampa com abertura de enchimento e funil

Indicacbes de seguranca

Assentar o misturador no aparelho e utiliza-lo
s6 na situacdo de completamente montado.
Assentar ou desmontar o misturador s6 com

0 accionamento completamente parado

e a ficha desligada da tomada.

Utilizar o misturador s6 na posicao de funciona-
mento apresentada.

Manter as criangas afastadas do aparelho.

O copo misturador nunca pode funcionar vazio.
Utilizar o misturador s6 com a tampa colocada.
A tampa tem que estar completamente
blogueada.

Nunca submeter 0 copo de vidro a grandes
oscilagcdes de temperatura.

Deixe que os liquidos figuem mornos, antes

de os deitar no copo.

Segurar sempre a tampa com uma das maos
durante o trabalho. Nunca introduzir os dedos
na abertura de enchimento.

Perigo de ferimentos devido as
l&minas afiadas/accionamento em
rotacdo

Nunca segurar no misturador,
depois deste estar montado!
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Preparacao

Fig. 2

Atencéo!

Nunca montar o misturador sem o vedante

colocado no suporte do misturador.

Montar o misturador:

® Montar o suporte do misturador com
0 vedante no copo misturador de forma
que o trago se localize alinhado por baixo
da seta.

® Fixar o suporte do misturador, rodando-o
para a direita até ao batente (Fig. 2a).

Utilizacao

Perigo de queimaduras

A Ao trabalhar com produtos quentes,
verifica-se uma passagem de vapor
através do funil para a tampa.
Introduzir o méximo de 0,75 litros
de liquidos quentes ou que
desenvolvam espuma.

Fig. 3
® Pressionar a tecla de desblogueamento
e colocar o brago oscilante na posicao
de funcionamento.
® Astampas de protec¢do dos acciona-
mentos tém que estar colocadas.
Verificar se a posigao esta correctal
® Retirar a tampa de protecg&o do acciona-
mento do misturador.
® Montar o copo misturador (ter em atengéo
as marcagdes no aparelho e no copo
misturador) e roda-lo em sentido contrario
ao dos ponteiros do relogio, até prender.
® [ntroduzir os ingredientes.
— Quantidade maxima de ingredientes
liquidos = 1,75 litros;
— Quantidade maxima de liquidos
que desenvolvam muita espuma
ou quentes = 0,75 litros;
— Quantidade ideal a processar com
ingredientes solidos = 100 gramas.
® Assentar atampa e bloqueéa-la, rodando-a
no sentido dos ponteiros do relégio.
® Regular o selector para a fase pretendida.
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Indicagao importante

O aparelho nao liga sem a tampa

de protecgao do accionamento

da ferramenta colocada e se

o misturador ndo estiver completa-
mente montado.

Segurar a tampa do copo misturador
pelo bordo, durante o trabalho.
Nunca introduzir os dedos

na abertura de enchimento.

i

Adicionar os ingredientes Fig. 4

® Desligar o aparelho através do selector.

® Rodar atampa em sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio e desmonta-la.

® Adicionar os ingredientes.

ou

® retirar o funil na tampa do copo misturador
e ir adicionando lentamente os ingredientes
solidos na abertura de enchimento

ou

® Introduzir os ingredientes liquidos através
do funil.

Depois do trabalho

® Desligar o aparelho através do selector.
Esperar, até que a lamina esteja
completamente parada.

® Desligar a ficha da tomada.

® Rodar o copo misturado no sentido dos
ponteiros do reldgio e desmonta-lo.

® Retirar a tampa do misturador.
Para isso, rodar a tampa em sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio
e desmonta-la.

Sugestao: Limpar o copo misturador

imediatamente apos utilizacao.

Limpeza e manutencgéao

as laminas afiadas

Né&o tocar com as maos na lamina
do misturador.
Para a limpeza, utilizar uma escova.

A Atencéo!

N&o utilizar produtos de limpeza abrasivos.
N&o lavar o suporte do misturador na maquina
de lavar loica, nem o deixar mergulhado

em agua.

De preferéncia, o misturador deve ser limpo
imediatamente depois de utilizado.

f Perigo de ferimentos devido
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® |avar o suporte do misturador sob agua
corrente.

® Atampa e o copo do misturador podem
ser lavados na maquina de lavar loica.

Indicacao:

A tampa pode ser desmanchada para limpeza.

Fig. 5

® Retirar o funil da tampa, deslocando-o para
cima.

® Deslocar a guarnigao para baixo, pressio-
nando-a para fora da tampa.

Sugestao:

Sugestéo: Colocar agua comum pouco

de detergente para a loica no copo

misturador (até ca. de meio).

Ligar o copo misturador durantealguns

segundos (Fase M). Despejar a agua de lava-

gem e, depois, fazer nova passagem com

agua limpa.

Ajuda em caso de anomalias

Para isso, ver as indica¢des nas instrugdes
de servico do aparelho base.

Receitas

. Indicagao importante

1 Na preparacéo de liquidos/
ingredientes liquidos, aumentar
lenta e progressivamente a rotagéo
do aparelho, para se evitar que

0s produtos misturados possam
salpicar. Segurar a tampa do copo
misturador pelo bordo, durante

o trabalho.

Maionese

Nota: No misturador s se pode fazer

maioneses com ovos inteiros (clara e gema).

Receita base:

1 ovo

1 colh. de cha bem cheia de mostarda

1 colh. de sopa de vinagre ou sumo de liméo

1 pitada de sal

1 pitada de agucar

200-250 ml de dleo

Os ingredientes devem estar todos a mesma

temperatura.

® Misturar todos os ingredientes (menos
o Oleo), durante alguns segundos, na fase 2.

® Ligar o aparelho para afase de rotagcdo mais
elevada, deitar lentamente o 6leo através do
funil e misturar até a maionese emulsionar.

Quantidade maxima: O dobro da receita base.
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Chocolate quente

50-75 g de chocolate frio em barra

Y2 | de leite quente

Natas batidas e raspa de chocolate a gosto

® Cortar o bloco de chocolate em pedacos
(ca. 1 cm) e triturar completamente
na fase 4 do misturador.

® Desligar o aparelho e adicionar o leite
através do funil. Misturar durante ca.
de 30 segundos na fase 4.

® Deitar o chocolate quente em copos e servir
com natas batidas e raspa de chocolate.

Batido de gelado de banana

2-3 bananas

2-3 colh. de sopa de gelado de baunilha

ou de limao

2 pacotinho de agucar baunilhado,

Y2 | de leite

® Cortar as bananas em pedacos e triturar
no misturador durante 5-10 segundos.

® Depois do aparelho estar completamente
parado, adicionar o leite e os ingredientes
e misturar durante ca. de 1 minuto, até
a massa criar espuma.

Taca de fruta

250 g de fruta (por ex. morangos, banana,

laranja, maca)

50-100 g de agucar

500 ml de agua fria

Gelo a gosto

® Descascar e partir a fruta em pedagos

® Adicionar todos os ingredientes (excepto
0 gelo) no misturador e misturar na fase 4
durante ca. de 1 minuto.

® Eventualmente, servir juntamente com
o gelo
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Cocktail para desportistas

2-3 laranjas

1 Limao

2—1 colh. de sopa de aglcar ou de mel

¥+ | de sumo de maga

Ya de | de dgua mineral, eventualmente cubos

de gelo

® Descascar as laranjas e os limdes e cortar
em pedagos.

® Misturar os ingredientes (excepto o sumo
de maca e a agua mineral) durante ca.
de 30 segundos na fase 4.

® Adicionar o sumo de macé e a agua mineral.

® Misturar durante algum tempo até que
a bebida tenha criado espuma.

® Deitar o Cocktail em copos e servir com
cubos de gelo a gosto.

Sobremesa vermelha

400 g de fruta desencarocada (ginjas, fram-

boesas, groselhas, morangos, amoras

silvestres)

100 ml de sumo de ginja

100 ml de vinho tinto

80 g de acucar

1 pacotinho de agucar baunilhado,

2 colh. de sopa de sumo de liméo

1 pitada de cravinho moido

1 pitada de canela

8 folhas de gelatina

® Demolhar a gelatina em agua fria durante
10 minutos.

® Deixar ferver todos os ingredientes
(menos a gelatina).

® Espremer a gelatina e por a derreter
no micro-ondas, sem cozer.

® Misturar os frutos e a gelatina quentes
na fase 3 durante ca. de 1 minuto.

® Deitar 0 preparado em tacinhas passadas
por agua fria e coloca-las no frigorifico.

Sugestao: Esta sobremesa fica bem também

com natas batidas ou molho de baunilha.

Direitos reservados quanto a alteragdes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



To eEdpmpua eival katdAAnAo yla v

kouQvopnyavr) MUMS...

MpocéEte TIg 0dnyieg xpr]onq mg

kouQvounxavrg MUMS.

Ta eEaptuara autd sxouv Kataokeuaotel

yla v ene&epyaoia noooTrHTwy, cuvriBwv

Yla TO VOIKOKUPLS Kal dev ipoopifovTal

yla snoyye)\uonm Xprjon.

To ulﬁsp elval KGTGMY])\O ya
mv avcplﬁn Kal TO a(pplopo uypwv

—  TO KOYLIUO KAl TO TPIYPIO WHWV
PPOUTWV, AaXAVIKWV, KApudLWV Kal
(POUVTOUKLWV Kal COKOAATAgG,

— TNV MoATtoroinon oounwy, BPacuévuv
PPOUTWV Kal AaXaVIKWV,

— TNV eToaoia payloveéZag Kat CaRTowWV.

Me pia pania

Mapakaleiode v’ avoiEeTe TIG OEAIDEG pe

TIG EIKOVEG.

Eikéva 1

1 ®opéag HiEep e paxaipt

2 Noxelo pi&ep (Yuahi)

3 Kamndkt pe dvotypa GUUNApwong
UAIKWOV Kal Xwvi

Ynodei&eig aocpaleiag

TornoBeteite 0N ouoKeur Kal Aettoupyeite
TO MiEep POVO OE TIA)PWG GUVAPOAOYTEVN
Katdotaon.

TonoBeteite 1§ apalpeite To piEep Povo e
QKWVNTOTIONEVN TNV Kivnom Kal e Byalévo
TO PIg and v npida.

Nettoupyeite 1o piEep poévo omv
avagepouevn B€on Asttoupyiag.

Kpatdre ta madid pakptd and ) CUCKEUN.
Mn xpnoworoleite To pikep Tote ddelo.
Nertoupyelte To UEEP UOVO |UE TOTTOBETNEVO
TO Kamdkl.

To kandki TiPEmel va ivat TANpwg
QAoPANIOUEVO.

Mnv ekB€teTe MOTE TO YUAAvo doxeio

o€ LloXUPEQG dlakupdvaoelg Bepuokpaciag.
Aprjvete Ta uypd va yivovtat xAlapd, ipotou
Ta xUoete oto doxeio.

Katd v epyacia kpatdre MAvToTe To
kartdkt pe to €va x€pt. Mnv rdvete ndvw
OTO AVOLYUA CUMIMANPWONG UNKWV!

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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TIG KOPTEPEG Adueg/Tnv
MEPIOTPEPOUEVN Kivnon

Mnyv Bddete note 1o XEpt 0ag
UEoa oTo ToroBeTnUEVO LiEep!

f Kivduvog Tpavuariouou ano

MpocToipacia

Eikéva 2

IMpoooxr!

Mn ouvappioAoynoete note To HiEep xwpiq

TNV TOOUXA OTOV POPEQ Tou UiEep.

Zuvappo)\oynon Tou plEsp
Tonoesmo'rs TOV QOopPEA TOU UiEEP
e Toyouxa oto doxelo Tou piEep €10y,
WOoTE N Ypauun va Bploketal Katw and
TO ONUAdI-BENOG.

® 3TePEWOTE TOV POPEA ToU Wikep, OTPE-
POVTAG TOV P0G TA JEELA UEXPLTO TEPUA
(Eikéva 2a).

Xeipiopodg
f Kivduvog {euartiouarog

Orav doulelete kKautd UAIKG,
eEgpxetal atudg anod 1o xwvi oTo
Karakt. leuieTe To motrpl Tou
ui&ep ue 0,75 Aitpa kauto

1 agpifov uypO To MOAU.

Eikéva 3

e [latriote TO MAAKTPO arac@AALoNg Kat
PEPTE TOV OTPEPSIEVO Bpaxiova os BEon
Aertoupyiag.

e Ta karndkia npootaociag kivnong npénet
va eival TonoBeTnuéva.

Mpocé€te T owotr) B€on!

® AQAPETTE TO MPOTTATEUTIKS KATAKL
Kivnong Higep.

e TornoBetiote TO ulﬁep (npocéEte T0
onuaél 0TI OUOKEU] KL TO pl&:p) KaL
OTPEYTE TO avtibeTa om popd Twv
SEIKTWV TOU PoAoyloU wG TO TEPA.

® Pixvete Ta UNKKA.

—  Méylotn mogdTnTa UypPWV UAIKWY
= 1,75 Ntpa.

- Méylotn noodtnta appllévtwy Kat
KauTtwv uypwv = 0,75 Aitpa.

— IdavikA oodtnTa enegepyaociag
oTtepewV UNKWV = 100 ypauudpla.

® TomoBetroTe TO KAMAKL KAl A0PAAOTE

TO, OTPEPOVTAG TO OTN POPA TWV

JEIKTWV TOU POAOYLOU.

® Pubuilete Tov neplotpepoevo
dlakdrTn otnv ermbuuntr Babuida.
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ZnNHavTIK unédeign

Xwpig T TormoBeTNUEVO KamdkL
npootaaiag Tou epyaieiou kivnong
KalL g€ [N MANPwG TOToBeTUEVO
Mi€ep n ouokeun dev TiBeTal oe
Aettoupyia. Katd v epyacia
KPATATE OTNV AKEN TO KAAKL

Tou piEep. Mnv ridvete ndvw oto
Avolya CUUITANPWONG UNIKWV!

i @

ZupnAnpwan UANIKQV Eikéva 4
OETETE TN CUOKEUN LE TOV TEPLOTPE-
POUEVO JLAKATTTN eKTOG AetToupyiag.

® >TPEPETE TO KAMAKL QvT{BeTA TIPOG
™ POPA TWV SEIKTWV TOU POAOYIOU
Kal To palpeite.

® SUUMANPWOTE TA UAIKA

BydAte To xwvi and to kardki Tou HiEep
KAl CUMMANPWoTe oTadlakd Ta oteped
UAIKA artd To Avolya CUPMA-pwong
UNKQV
n
® XUveTe Ta UYPA UNKA PéCw ToU XwvioU.
MeTrd Tnv epyacia
® OETETE TN OUOKEUN |IE TOV TIEPLOTPE-
POpEVO JLAKOATTIN eKTOG AetToupyiag.
Mepyévete, YExPL va akvnroroinoel
TO paxaipt.
e Tpapdre To PIg and Tnv rpila.
® STPEYTE TO UEEP 0N POPA TWV SEIKTWV
TOU poAoyloU Kat apalpéate TO.
® Aoalpeite To KaMdkL arnd To motpL
ToU Mi&ep. U autd oTpEYTe TO KaTdKL
avTiBeTa TIPOG TN POPA TWV SEIKTWY
TOU poAoyloU Kal apalpéaTe To.
ZupBouln: Zag cuvioToUpe va kabapilete
TO MEEP apéowG PETA T Xprion.

KaBapiopdg kai ppovTida

Kivéuvog Tpauuartiouou amo
A TIG KOPTEPEG AdUEG
Mnv ayyilete To uaxaipt Tou
Ui&ep ue Ta xgpta yuuvd.
I'a Tov kabaptouo xpnoiuo-
roleite Bouptoa.
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A Mpoooxr!

Mn xpnoiuornoleite uéoa kabaptouou rmou

xapdlouv.

O @popéag Tou uikep dev MAEvetal oTo

nAuvTtripto mdTwv oUTe EMITPENETAL

va ueivel uéoa oe vepo.

2ag ouviotoUpe va kaBapilete To pikep

AUECOWG META TN XPrioM.

e KabBapilete Tov popéa Tou UiEep KATw
and tpexoUuevo vepod.

e To kamdkt kat To doxeio Tou uiEep
TIAéVOVTAL OTO TIAUVTHPLO TILATWV.

Ynédeign:

To kardki propel va anocuvapoloyneel

yla Tov Kafaploud.

Eikéva 5

® Apte To XwVi P0G Ta MAvw EEw and
TO KOTAKL.

e [ligote TO €vBeTO TIPOG Ta KATW £EW and
TO KATAKL.

ZuppBouAR:

Pi&te p€oaoto TonoBeévo Uikep vepd

e Afyo armoppurnavtiké ridtwv

(rep. HLOOYENATO).

O€teTe yIa PepIkd deutepdlertra 1o piep oe

Aettoupyia (BaBuida M). Xdote to vepd

r\uoiuatog kat EEMUvTe To pigep pe kabapod

vepO.

AvTigeTmon BAapwv

BA. oxetikd TIg 0dnyieg otig 0dnyieq xpriong
™G BAOIKI G CUOKEUNG.

ZuvTtayég

o1 ZNUAvTIKr uTIOdEIEn

1 | Kard v eneEepyaoia uypiv/
UYpwV UNKWV auEdvete apyd
Babunddv Tov apBud otpoPpwv
TNG OUOKEUNG, WOTE VA AOPUYETE
rutoNopata and Ta avaperyvuoe-
va uypd. Katd v gpyaoia kpa-
TdTe 0V GKEN TO KAMAKL TOU
MiEep.

Mayiovéla

Ynédeign: Z1o pikep unopeite va eToludoeTe
paytovéla puovo armd oAdkAnpa apyd
(kpOKog kal aoTtPAdt).

Baowkr ouvtayn:

1 apyé

1 yeudmn K.Tto. pouatdpda

1 K.0. EUdL 1] XUMOG AgiovioU

Robert Bosch Hausgerate GmbH



1 npéla aAdrl

1 npéCa Caxapn

200-250 ml A&du

Ta UAIkd Ba Tipérel va €xouv v Bla

Beppokpaaoia.

® Avakateuete OAA TA UNKA (ekTdg TOU
AadioU) yla PepIKdA SeUTEPOAETTTA O
Babuida 2.

® PuBpiote T ouokeur) oTnV UYNASTEPN
Babuida, xbote To AAdL péoa arnd To Xwvi
Kat avapi&re, péxpL va
yohaktopatoronBel n paylovéla.

Méyiotn moodTnTa: dUo PoPEG T BACIKY|

ouvtayn

KauTté popnua cokoAdrag

50-75 g aywévn GOKOAATA (TAOK)

Y2 | TeoTd yAAA

Zavtiy{ kat TPIUEVN OOKOAGTA KaTd

ﬂPOTlHWOY]
Kéyte mv KouBepToupa o€ Kouudria
(rep. 1 cm) kat TpiYTe TV MAAPWS OTO
MiEep ot Babuida 4.

® Oftete TN ouokeun ekTdg AstToupyiag
KaLTPooBE0TE TO YAAA UET Ard TO XWVL.
Avapi€Ere el ep. 30 deutePAAETTTA O
Babuida 4.

® MolpddeTe TNV KQUT) COKOAATA O€
ToTNPLa KAl T oepPipeTe Katd
TIPOT(UNON e TaVTLy( KAl TEYEVN
OOKOAdTa.

MIAK-0€IK prravdvag pe maywTto

2-3 urnavaveg

2-3 k.0. maywto Baviha 1) Aepdwt

2 gpak. Baviha

2 | ydha

o Kouwrte Tiq pravAaveg e KOUUATLa Kat
Aote autég oto pikep 5-10 deutepod-
AeTTTa.

® MeTd TV aKwnTOomoinom TG CUCKEUNG
TPOOBEO0TE TO YAAQ KA TA UAIKA KAl
avakatéyte erni rep. 1 Aerrd, pHEXPL
va eival To piypa appwdeg.

dpouTtdkpepa Pe MaywTo

250 g ppouTa (r.x. PPAOUAEG, UNaVAVEG,

TIOPTOKAALA, AQ)

50-100 g Caxapn

500 ml kpUo vepd

Maywtd katd mpotiunon

o KaBapilete Ta ppouta Kal Ta KOBETE
o€ KoppdTia.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

el

® Bd\te 6Aa ta UAIKA (ekTdg Tou Ttéyou)
péoa oto pikep kal avapi€te Ta o
BaBuida 4 eni mep. 1 Aertrod.

® >epPipete evdexouévwg pall pe to
naywto.

KokTEIA abAnTwv

2-3 mopToKANa

1 Aepdwvt

Y1 K.0. {axapn 1 MEAL

Ya | XUpOG uhou

¥4 | LETAANKO vePO evdey. Tiaydkia

o KaBapiote Ta mopTokdAla kal TO AepdvL,
KOYTE TA O€ KOUUATLA.

® Avapi€te Ta UNKA (ekTdg amd Tov XUHO
MAAOU Kat TO HETAANKO vepd) enti Tiep.
30 deutepdAerta ot Babuida 4.

® [1pooBETeTE TOV XUUO UAOU KAl TO VEPD.

® Oétete TO UiEEP Yla Afyo o oTtyaia
Aertoupyia, uéxpl va agpioel To moto.

® XUVETE TO KOKTEIA O€ TIOTIPLA KAl TO
oepPipete katd mpoTipnon e maydkia.

Zehég pe KOKKIVa ppouTa

400 g ppouta (Buoowva xwpig KoukoUTat,

PPapmoudd, ppaykooTAPUANQ, PPAoUAES,

Batououpa)

100 ml Buoowdada

100 ml kékkvo kpaoi

80 g Laxapn

1 pak. Baviva

2 K.0. XUM6G Agpoviou

1 npéla yapipalo (tpyupuévo)

1 péla kavéha (TPyupévn)

8 @UMNa (ehativn
MahakwveTte Tt {eAativn oe kpuo vepd
eri mep. 10 Aertrd.

® Bpdlete OAa T UAIKA (eKTOG amtd )
Cehativn).

e >TtiBete ™ Celativn kal TN MWVETE OTOV
POoUPVO UIKPOKUUATWY, UV T BPACETE.

® Avapi€te Ta kautd gpouUTa Kat
Zehativn o Babuida 3 eri 1 Aerttd
nepimou.

® Pixvete 10 (eA€ O€ LIKPA UTTOA, Ta omoia
€xete EEMAUVEL TTIPONYOULEVWG E KPUO
vepo kat Ta Badete oto Yuyeio.

ZupBouln: O ZeAég e kOKKva ppouta

propel va oepBlplotel pe oavttyi A e

odAtoa Baviag.

TnpouUue To SKalwua aANAYWV.
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Bu aksesuar, MUMBS... mutfak robotu igin
kullanilabilir.
MUMS... mutfak robotunun kullanma
kilavuzuna dikkat ediniz.
Bu aksesuar, ticaret amach kullanim igin
degil, evde kullanilan normal miktarlar icin
tasarlanmustir.
Bu cihaz su islemler icin uygundur:
— Sivi malzemeleri karistirmak
ve kopirtmek.
- Cig sebze, meyve, findik, ceviz
ve cikolata dogramak.
— Corba igin kati malzeme, pismis meyve
ve sebze pilrelemek.
— Mayonez ve sos hazirlamak.

Genel bakis

Liitfen resimli sayfalari aciniz.

Resim 1

1 Bicakli mikser mesnedi

2 Mikser kabi (cam)

3 Malzeme ilave etme agzi ve hunisi olan
kapak

Guvenlik bilgileri

Mikseri sadece tamamen monte edilmis

durumda cihaza takiniz ve calistiriniz.

Mikser sadece tahrik sistemi (motor)

dururken ve elektrik fisi cekilip prizden

cikariimisken cihaza takiimali veya

cikariimahdir.

Mikseri sadece bildirilmis olan isletme

pozisyonunda calistiriniz.

Cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

Mikseri kesinlikle bos calistirmayiniz.

Mikseri sadece kapagdi takili sekilde

calistininiz.

Kapak tamamen kilitlenmis olmalidir.

Cam kabi kesinlikle yogun sicaklik

oynamalarinin etkisine maruz birakmayiniz.

Swvilan kabin icine doldurmadan once,

soguyarak ilik olmasini bekleyiniz.

Kapagi ¢alisma esnasinda daima bir el ile

sabit tutunuz. Malzeme ilave etme deligine

elinizi sokmayiniz!

Keskin bicaklarindan/dénen

A tahrik sisteminden (motordan)
dolayr yaralanma tehlikesi s6z
konusudur

Mikser cihaza takiliyken kesinlikle
miksere elinizi sokmayiniz!
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Hazirlanmasi

Resim 2

Dikkat!

Mikseri kesinlikle mikser mesnedinde

conta olmadan monte etmeyiniz.

Mikserin parcalarinin monte edilmesi:

® Mikser mesnedini conta ile birlikte
mikser kabina dyle yerlestiriniz ki,
ilgili cizgi ok isaretinin altinda olsun.

® Mikser mesnedini saga dogru sonuna
kadar gevirerek sabitleyiniz (Resim 2a).

Kullaniimasi

Haslanma tehlikesi
A Mikserde sicak malzeme

islendigi zaman, kapakdaki

huniden sicak buhar ¢ikar.

En fazla 0,75 litre sicak veya
koplren sivi doldurunuz.

Resim 3
e Kilidi agma tusuna basiniz ve gevrilen
kolu isletme pozisyonuna aliniz.
® Tahrik sistemi koruyucu kapaklari
takilmis olmalidir.
Dogru konumda olmalarina dikkat
ediniz!
® Mikser tahrik sistemi (motor) koruyucu
kapagini yerinden cikariniz.
® Mikseri cihaza takiniz (cihazdaki
ve mikserdeki isaretlere dikkat ediniz)
ve saatin calisma yoninun tersine
dogru, sonuna kadar geviriniz.
® Malzemeleri miksere doldurunuz.
— Azami sivi malzeme miktari
= 1,75 litre;
— Azami kopuren veya sicak sivi
malzeme miktari = 0,75 litre;
— lIslenebilecek en uygun kati
malzeme miktari = 100 gram.
o Kapag takiniz ve saatin calisma
yoniinde cevirerek Kilitleyiniz.
® Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Onemli not

Alet tahrigi koruyucu kapagi takih
olmadan ve mikser komple
toplanmamis sekilde takildiginda,
cihaz devreye girmez.

Cihaz calisirken mikser kapagini
kenarindan tutunuz.

Malzeme ilave etme deligine elinizi
sokmayiniz!

i

Malzeme ilave edilmesi Resim 4

o Cihaz doner salter lizerinden kapatiniz.

® Kapagi saatin calisma yoninin tersine
dogru ceviriniz ve ¢ikariniz.

® Malzemelerin ilave ediniz

veya

o mikser kapagindaki huniyi disari ¢ikariniz
ve katl malzemeleri biraz biraz malzeme
ilave etme deligine doldurunuz

veya

® sivi malzemeleri huni lizerinden ilave
ediniz.

isiniz sona erdikten sonra

o Cihaz doner salter lizerinden kapatiniz.
Bicagin durmasini bekleyiniz.
Elektrik figini cekip cikariniz.
Mikseri saatin calisma yoninde geviriniz
ve cihazdan cikariniz.
® Kapagi mikser kabindan c¢ikariniz.
Bunun icin kapag! saatin calisma
yoniiniin tersine dogru ceviriniz
ve cikariniz.
Yararh bilgi: Mikser ile isiniz sona erdikten
sonra, mikseri hemen temizlemeniz iyi olur.

Cihazin temizlenmesi ve bakimi

Mikserin keskin bicaklarindan
A dolayr yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Mikserin bicaklarina ciplak
elleriniz ile dokunmayiniz.
Temizleme islemi icin bir firca
kullaniniz.

A Dikkat!

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik
malzemesi kullanmayiniz.

Mikser mesnedini bulasik makinesinde
yilkamayiniz ve suyun icinde birakmayiniz.
Mikser ile isiniz sona erdikten sonra, mikseri
hemen temizlemeniz iyi olur.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Mikser mesnedini musluktan akan
su altinda temizleyiniz.
e Kapak ve mikser kabi bulasik
makinesinde yikanabilir.
Bilgi:
Kapak, yikanip temizlenmek igin parcalarina
bolinebilir.
Resim 5
® Huniyi yukari dogru kapaktan cikariniz.
® Parcay asagi dogru kapaktan disari
bastirniz.
Yararh bilgi:
Yararli bilgi: igine biraz bulasik deterjani ilave
ettiginiz suyu, cihaza takilmis miksere
doldurunuz (mikser yaklasik yariya kadar
dolu olmaldir).
Mikseri birkag saniye calistiriniz
(kademe M). Deterjanh suyu dokip
bosaltiniz ve mikseri temiz su ile durulayiniz.

Anza durumda yardim

Bunun icin ana cihazin kullanma
kilavuzundaki talimatlara bakiniz.

Tarifler

Onemli not

o

l Swvilarin/sivi malzemelerin islen-
mesinde, kanstirilan malzemelerin
sigramasini dnlemek igin cihazin
devir sayisini yavas sekilde
ylkseltiniz. Cihaz calisirken mikser
kapagini kenarindan tutunuz.

Mayonez

Not: Mikserde mayonez sadece butin
yumurta (yumurta aki ve yumurta sarisi)
kullanilarak hazirlanabilir.

Temel tarif:

1 yumurta

1 dolu tath kasigi hardal

1 ¢orba kasigi sirke veya limon suyu

1 tutam tuz

1 tutam seker

200-250 ml likit yag

Malzemelerin sicakhigi ayni olmalidir.

® Malzemeleri (yag harig) birkag saniye
2 kademesinde karistiriniz.

o Cihaz en yiiksek kademeye aliniz, yagi
huniden igeri dokiinliz ve mayonez
emiilsiyonlasincaya kadar karistiriniz.

islenebilecek azami miktar: Temel tarifin

iki misli.

39



tr

Cikolatal sicak siit

50-75 g sogutulmus kalip gikolata

Y It. sicak siit

Istege gore kremsanti ve cikolata

parcaciklar

® Blok cikolatay taneler (yakl. 1 cm)
seklinde kesiniz ve mikserin icinde
4 kademesinde tamamen dograyiniz.

® Cihaz kapatiniz ve huni lizerinden siitl
ilave ediniz. Yakl. 30 saniye boyunca
4 kademesinde karistiriniz.

® Cikolatall sicak siitui bardaklara dolduru-
nuz ve istege gore bardaklara kremsanti
ve cikolata parcaciklari ilave ederek
servis yapiniz.

Vanilyalh muzlu sut

2-3 muz

2-3 dolu ¢orba kasi§i vanilyali dondurma

veya limonlu dondurma

2 paket vanilya sekeri,

¥ | siit

® Muzlan parcgalar halinde kesiniz ve
mikserin icinde 5-10 saniye dograyiniz.

® Cihaz durduktan sonra, siit ve diger
malzemeleri ilave ediniz ve malzeme
kutlesi kdpukli bir kivama gelinceye
kadar, yakl. 1 dakika karstirniz.

Meyve kasesi

250 g meyve (6rn. cilek, muz,

portakal, elma)

50-100 g seker

500 ml soguk su

Istege gore buz

® Meyvelerin kabuklarini soyunuz ve parca
parca dograyiniz.

® Tum malzemeleri (buz hari¢) miksere
doldurunuz ve 4 kademesinde
yakl. 1 dakika karistiriniz.

® stege gore buz koyarak servis yapiniz.
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Sporcu kokteyli

2-3 portakal

1 limon

2—1 gorba kasigi seker veya bal

Y4 | elma suyu

¥ | maden suyu, duruma gore kiip buz

® Portakallar ve limonu soyunuz, parcalar
seklinde kesiniz.

® Malzemeleri (elma suyu ve maden suyu
hari¢) 4 kademesinde yakl. 30 saniye
karistiriniz.

® Elma suyunu ve maden suyunu ilave
ediniz.

® |cecek koplriunceye kadar, mikseri
kisaca calistiriniz.

o Kokteyli bardaklara doldurunuz ve istege
gore buz koyarak servis yapiniz.

Kirmizi puding

400 g meyve (cekirdeksiz visne, ahududu,

Frenk tiziimdi, cilek, bogirtlen)

100 ml visne suyu

100 ml kirmizi sarap

80 g seker

1 paket vanilya sekeri,

2 corba kasigi limon suyu

1 bigak ucu karanfil (6gutilmis)

1 tutam targin (6gutiilmds)

8 tabaka Jelatm
Jelatinleri soguk suda yaklasik 10 dakika
yumusatiniz.

® Bitin malzemeleri (jelatin haric)
kaynatiniz.

® Jelatini sikiniz (eziniz) ve mikrodalga
firnda eritiniz; kaynatmayiniz!

® Sicak meyveleri ve jelatini
3 kademesinde yakl. 1 dakika
kanstiriniz.

® Pudingi soguk su ile calkanmis kaselere
doldurunuz ve soguk bir yerde bekletiniz.

Not: Kirmizi puding, cirpilmis krema veya

vanilya sosu ile yenilirse daha lezzetli olur.

Degisiklikler olabilir.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Przystawka przeznaczona jest do robota
kuchennego MUMS.... .
Prosze przestrzegac réwniez instrukcji obstugi
robota kuchennego MUMS... .
Niniejsze urzadzenie skonstruowane jst do obrobki
produktow spozywczych w ilosciach typowych
dla gospodarstwa domowego, a nie do uzytku
profesjonalnego.
Mikser przeznaczony jest do
- miksowania i ubijania ptynow,
- rozdrabniania i siekania surowych owocéw,
jarzyn, orzechéw i czekolady,
- rozcierania zup, gotowanych owocow
i jarzyn,
- przygotowania majonezu i SOSOw.

Opis urzadzenia

Prosze otworzy¢ sktadane kartki z rysunkami.

Rysunek 1

1 Podstawa miksera z nozami

2 Dzbanek miksera (szkto)

3 Pokrywa z otworem wsypowym i lejkiem

Wskazowki bezpieczenstwa

Na urzadzenie zaktadac i eksploatowac tylko
catkowicie zmontowany mikser.

Mikser zakfadaé i zdejmowac tylko wtedy, jezeli
urzadzenie jest wylaczone, naped nieruchomy,

a wtyczka wyjeta z gniazdka sieciowego.

Mikser uzywac tylko w przedstawionych pozycjach
roboczych.

Urzadzenie nalezy chroni¢ przed dziec¢mi.

Nie wiaczac pustego miksera.

Mikser mozna uzywac tylko wtedy, jezeli pokrywa
jest prawidtowo zatozona.

Pokrywa musi by¢ catkowicie zablokowana.
Dzbanek ze szkta jest wrazliwy na gwattowne
zmiany temperatury.

Gorace ptyny prosze schtodzi¢ przed wlaniem

do dzbanka.

W czasie pracy zawsze przytrzymywac pokrywe
jedna reka. Nie wktada¢ palcow do otworu
wsypowego!

Niebezpieczenstwo zranienia
ostrymi nozami miksera/

obracajgcym sie napedem

Nie wkifadac rak do zatozonego
mikseral

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Przygotowanie

Rysunek 2

Uwaga!

Nie wolno nigdy montowac¢ miksera bez

uszczelki na podstawie.

Montaz miksera:

® Podstawe miksera wraz uszczelka wiozyc
do dzbanka miksera w taki sposéb, aby kreska
znalazta sie pod oznaczeniem strzatki.

® Zamocowac podstawe miksera poprzez obrét
w prawo, az do oporu (rysunek 2a).

Obstuga

Niebezpieczenstwo poparzenia
A W czasie obrébki goracych
produktow wydostaje sie para
przez lejek w pokrywie.
Napetnia¢ maksymalnie 0,75 litra
goracych lub pienigcych ptynéw.

Rysunek 3
® Nacisna¢ przycisk zwalniania blokady, a ramie
wychyli¢ do odpowiedniej pozycji robocze;j.
® Pokrywy ostaniajace nieuzywane napedy
muszg by¢ zatozone.
Zwrocic uwage an wiasciwe pofozenie!
® Zdjac¢ pokrywe ostaniajacg naped miksera.
® Natozy¢ mikser (zwraca¢ uwage na ozna-
czenie na podstawie miksera i oznaczenie
na korpusie urzadzenia) i przekrecic
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara, az do oporu.
® Wiozy¢ sktadniki.
- Maksymalna ilos¢ ptynnych sktadnikow
=1,75 litra;
- Maksymalna ilo$¢ pienigcych lub
goracych ptynow = 0,75 litra;
- Optymalna ilos¢ miksowanych
sktadnikow statych = 100 graméw.
® Natozy¢ pokrywe i zablokowaé poprzez obrét
w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek
zegara.
® Przefacznik obrotowy nastawi¢ na odpowied-
nig predkosc.

Wazna wskazowka

[J

l Jezeli pokrywa ostaniajgca naped nar-
zedzi nie jest zatozona, albo mikser nie
jest prawidtowo osadzony na korpusie,
wtedy urzadzenie nie wigcza sie.
Pokrywe miksera przytrzymac za brzeg
w czasie pracy. Nie wkiada¢ palcow do
otworu wsypowego!
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Dodawanie sktadnikow Rysunek 4

® Urzadzenie wylaczy¢ przetacznikiem
obrotowym.

® Pokrywe przekreci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara i zdjac.

® Dodac skiadniki

albo

® wyjac lejek z pokrywy miksera i state sktadniki
dodawac¢ stopniowo przez otwor wsypowy

albo

® ptynne sktadniki dodac¢ przez lejek.

Po pracy

® Urzadzenie wytaczyé przetacznikiem
obrotowym. Zaczekac, az noz catkowicie
sie zatrzyma.

® Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Mikser przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara i zdjaé.

® Zdjac pokrywe z pojemnika miksera.
W tym celu przekreci¢ pokrywe w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara
i zdjac.

Wskazowka: Mikser wymy¢ najlepiej zaraz

po uzyciu.

Czyszczenie i pielegnacja

ostrymi nozami

Nozy miksera nie nalezy chwytac¢
golymi rekoma.

Do czyszczenia nozy uzywac
szczotki.

A Uwaga!
Nie stosowac zadnych ostrych ani szorujacych
Srodkdw czyszczacych.
Podstawy miksera z nozami nie wolno my¢
w zmywarce do naczyn, ani pozostawiac¢
lezacej w wodzie.
Mikser wymy¢ najlepiej zaraz po uzyciu.
® Podstawe miksera wymy¢ pod biezacg woda.
® Pokrywe i dzbanek miksera mozna myc¢
w zmywarce do naczyn.
Wskazowka:
Pokrywe mozna rozebrac¢ do mycia.
Rysunek 5
® |ejek wyjac z pokrywy poprzez pociggniecie
do gory.
® Wkiadke wypchnac¢ z pokrywy do dotu.

f Niebezpieczenstwo zranienia
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Wskazoéwka:

Do zatozonego miksera wlac troche wody z dodat-
kiem ptynu do mycia naczyn (do ok. potowy).
Wiaczy¢ mikser na kilka sekund (na zakres M).
Nastepnie wyla¢ wode i wyptuka¢ mikser czystg
woda.

Usuwanie drobnych usterek

Patrz réwniez odpowiednie wskazowki w instrukcji
obtugi urzadzenia podstawowego.

Przepisy kulinarne

Wazna wskazowka

Ld

l Przy obrobce ptynow/ptynnych sktadni-
kow liczbe obrotéw zwiekszac¢ powoli,
stopniowo, aby zapobiec rozpryski-
waniu miksowanych produktow.
Pokrywe miksera przytrzymac za brzeg
W czasie pracy.

Majonez

Wskazowka: W mikserze mozna przygotowaé

majonez tylko z catych jajek (zottko i biatko).

Przepis podstawowy:

1 jajko

1 czubata tyzeczka musztardy

1 tyzka octu lub soku z cytryny

1 szczypta soli

1 szczypta cukru

200-250 ml oliwy

Wszystkie sktadniki muszag mie¢ taka samag

temperature.

® Sktadniki (oprocz oliwy) przemieszaé kilka
sekund na zakresie 2.

® Urzadzenie wigczy¢ na najwyzszy zakres, olej
wlewaé przez lejek matym strumieniem i tak
dtugo miksowa¢, az mieszanina uzyska
konsystencje majonezu.

Maksymalna ilos$¢: dwa razy przepis

podstawowy.

Goraca czekolada

50-75 g ochtodzonej czekolady w tabliczce

Y2 | goracego mleka

Bita Smietana i wiorki czekoladowe wedtug

uznania

® Tabliczke czekolady pokroi¢ na kawatki
(ok. 1 cm) i rozdrobnic¢ catkowicie w mikserze
na zakresie 4.

® Wyilaczyc¢ urzadzenie i dolac mleko przez lejek.
Miksowac ok. 30 sekund na zakresie 4.

® Gorgca czekolade wla¢ do szklanek, przybraé
bitg Smietang i posypac¢ wiorkami
czekoladowymi.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Shake waniliowo-bananowy

2-3 banany

2-3 czubate tyzki lodow waniliowych lub

cytrynowych

2 paczki cukru waniliowego

Y2 | mleka

® Banany pokroi¢ na kawatki i rozdrobnié
w mikserze 5-10 sekund.

® Po catkowitym zatrzymaniu urzadzenia dodac
mleko i pozostate sktadniki, a nastepnie
miksowac ok. 1 minute, az mieszanina
spieni sie.

Nektar owocowy

250 g owocow (np. truskawki, banan,

pomarancza, jabko)

50-100 g cukru

500 ml zimnej wody

lody wedtug uznania

® Owoce obrac¢ i pokroi¢ na kawatki.

® \Wszystkie sktadniki (oprocz lodu) wiozy¢
do miksera i miksowac ok. 1 minute
na zakresie 4.

® Podawac ewentualnie z lodami.

Koktajl sportowcow

2-3 pomarancze

1 cytryna

Y2~ 1 fyzki cukru lub miodu

Y | soku jabtkowego

Ya | wody mineralnej, ewentualnie kostka lodu

® Pomarancze i cytryne obrac ze skorki, pokroic
na kawatki.

® Skitadniki (oprécz soku jabtkowego i wody
mineralnej) miksowac przez ok. 30 sekund
na zakresie 4.

® Dodac sok jabtkowy i wode mineralna.

Krétko miksowac, az do spienienia napoju.

® Koktajl wlac¢ do kieliszkow, mozna podawac
z kostkami lodu.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Galaretka z owocami

400 g owocow (wypestkowane wisnie, maliny,

porzeczki, truskawki, jezyny)

100 ml soku wisniowego

100 ml czerwonego wina

80 g cukru

1 paczki cukru waniliowego

2 tyzki soku cytrynowego

1 szczypta gozdzika (mielonego)

1 szczypta cynamonu (mielonego)

8 ptatow zelatyny

® Zelatyne namoczy¢ ok. 10 minut w zimnej
wodzie.

® Wszystkie sktadniki (oprocz zelatyny)
zagotowac.

® Zelatyne odcisnag i rozpuscié podgrzewajac
w kuchence mikrofalowej, nie gotowac.

® Gorgce owoce i zelatyne miksowac przez
ok. 1 minute na zakresie 3.

® Galaretke wla¢c do kompotierek wyptukanych
zimng woda i ochtodzi¢.

Wskazowka: Galaretka z owocami smakuje

doskonale z bitg $mietang lub sosem waniliowym.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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Atartozék a MUMS... konyhai géphez alkalmas.
Tartsa be a MUMS... konyhai gép hasznalati
Utmutatojat.
Ez a tartozék haztartasi mennyiseégek
feldolgozasara készllt, és nem ipari
alkalmazasokra.
A kever6 alkalmas
- folyadékok 6sszekeverésére
és habositasara,
- nyers gyimolcsok és zoldségek, mogyoro-
és diofélék valamint csokoladé felapritasara,
- levesek, fétt gylimdlcsok és zdldsegfélek
pépesitésére,
- majonéz és kilénb6z6é martasok
elkészitésére.

A késziilék részei

Kérjiik, hogy haijtsa ki a képes oldalt.
1. abra

1 Aturmix tartérésze késsel

2 Mixertartaly ((iveg)

3 Fedél utantolté nyilassal és tolcsérrel

Biztonsagi utmutaté

A turmixfeltétet csak teljesen Osszeszerelt
allapotban szabad a késztilekre helyezni és
lzemeltetni.

A turmixfeltétet csak allé motor mellett,

a haldézatbol kihuzott csatlakozddugonal
szabad feltenni illetve levenni.

A turmixfeltétet csak a bemutatott Gzemi
helyzetben szabad tzemeltetni.

Ne engedijen gyerekeket a készlilek kdzelébe.
Ures allapotban soha ne lizemeltesse

a turmixfeltétet.

A turmixfeltétet csak felhelyezett fedéllel
Uzemeltesse.

A fedelet teljesen reteszelje be.

Az (ivegtartalyt soha ne tegye ki nagy
héingadozasnak.

Varja meg, mig a folyadék langyosra hl,

csak ezutan ontse a tartalyba.

A fedelet a munka alatt egy kézzel mindig tartsa.
Ne nyuljon az utantolté nyilasbal

Sériilésveszély az éles kés/forgo
hajtomd miatt
Soha ne nyuljon a felhelyezett
turmixfeltétbe!
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El6készités
2. abra
Figyelem!
A turmixfeltétet soha ne tegye a turmix
tartérészére témités nélkdil.
A turmixfeltét 6sszeszerelése:
® Aturmix tartorészét a tomitéssel ugy tegye
a tartérészre, hogy a vonalka a nyil alatt legyen.
® Aturmix tartorészet (itkdzesig jobbra csavarva
rogzitse (2a. abra).

A késziilék kezelése

Leforrazasi veszély

Ha forré anyagot kever, akkor

a fedélben 1évé tblcséren keresztiil
g6z tavozik. Maximum 0,75 liter

forré vagy habzé folyadékot szabad
betblteni.

3. abra
® Nyomja meg a reteszeldgombot, és allitsa
a lengékart az Gzemi helyzetbe.
® A meghaijtok védéfedelei legyenek rogzitve.
Ugyelien a megfelel6 helyzetre!
® Aturmixmeghaijtd védoéfedelét vegye le.
® Helyezze fel a turmixfeltétet (a készlileken
és a turmixfeltéten levo jeldléseket vegye
figyelembe) és az 6ramutato jarasaval
ellenkezd iranyban forditsa el titkdzésig.
® Toltse be a hozzavalokat.
- Maximalisan betolthetd mennyiség
folyadék hozzavalok esetén = 1,75 liter;
- Maximalisan betolthetd mennyiség
habz6 vagy forro folyadék hozzavalokbol
= 0,75 liter;
- Optimalisan feldolgozhaté mennyiség
szilard hozzavalok esetén 100 gramm.
® Helyezze fel a fedelet, és az oramutatd
jarasaval megegyezd iranyba forgatva
reteszelje.
® A forgokapcsolot allitsa a kivant fokozatra.

Fontos tudnivalé

o

1 | Az eszkéz-meghajtomii védéfedele
nelkul, vagy ha a turmixfeltét nincs
teljesen feltéve, a készlilék nem
kapcsol be. Munka kézben a turmix-
feltét fedelének peremét fogni kell.
Ne nyuljon az utantolté nyilasbal

Robert Bosch Hausgerate GmbH



A hozzavaldk utantodltése 4. abra

® Akészlléket kapcsolja ki a forgokapcsoloval.

® Afedelet forgassa az dramutatd jarasaval
ellentétes iranyba és vegye le.

® A hozzavaldk utantoltése

vagy

® vegye ki a turmixfeltét fedelénél talalhato
tolcsért, és a szilard hozzavalokat egymas utan
az utantolté nyilason keresztll toltse be

vagy

® afolyékony hozzavalokat toltse be a télcséren
keresztll.

A munka befejezése utan

® Akészlléket kapcsolja ki a forgdkapcsoloval.
Varjon, amig a kés megall.
® Huzza ki a halozati csatlakozddugot.
® Aturmixgeépet az 6ramutato jarasaval
megegyez6 iranyban forditsa el és vegye le.
® \egye le a turmixpoharrdl a fedelet.
Ehhez a fedelet forgassa az 6ramutatd
jarasaval ellentétes iranyba és vegye le.
Tipp: A turmixfeltétet hasznalat utan azonnal
tisztitsa meg.

Tisztitas és apolas
Sériilésveszély az éles kés miatt
A kever6kést ne fogja meg puszta

kézzel. A tisztitashoz hasznaljon
kefét.

A Figyelem!

Ne hasznaljon surolészert a késziilék

tisztitasahoz.

A turmix tartérészét ne tisztitsa

mosogatégépben, és ne hagyja vizben allni.

Legjobb, ha a keverét kdzvetlentil a hasznalat utan

megtisztitja.

® Aturmix tartorészét folyo viz alatt tisztitsa.

® Afedél és a turmixfeltét-tartd
mosogatogepben moshato.

Megjegyzés:

A fedél szétszedheté mosogatashoz.

5. abra

® Atolcsért a fedélbdl felfelé vegye ki.

® A betétet nyomja ki lefelé a fedélbdl.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Tipp:

Toltsdn egykevés mosogatdszeres vizet

a felhelyezett turmixfeltétbe (kb. félig).

Néhany masodpercre kapcsolja be a turmixgépet
(M fokozat). A mosogatovizet Ontse ki, és 6blitse
ki tiszta vizzel a turmixgépet.

Segitség lizemzavar esetén

Ehhez lasd az alapgép hasznalati utmutatojanak
utasitasait.

Receptek

Fontos tudnivalé

[

] | Folyadékok/folyékony dsszetevék
feldolgozasakor lassan, fokozatosan
novelje a készllék fordulatszamat,
hogy a turmixolt étel ne fréccsenjen ki.
Munka kbzben a turmixfeltét fedelének
peremét fogni kell.

Majonéz

Megjegyzés: A keverében csak egész tojasbol

(tojasfehérje és tojassargaja) lehet majonézt

késziteni.

Alaprecept:

1 tojas

1 pupozott evékanal mustar

1 evékanal ecet vagy citromlé

1 csipet sO

1 csipet cukor

200-250 ml olaj

A hozzavalok legyenek azonos hémérseékletlek.

® A hozzavalokat (az olaj kivételével) néhany
masodpercig 2-es fokozaton keverje el.

® Akészuléket kapcsolja a legnagyobb
fokozatra, az olajat a tolcséren keresztl toltse
be, és turmixolja, mig a majonéz teliesen
emulgealodik.

Maximalis mennyiség: az alaprecept kétszerese

Forré csokoladé

50-75 g hiitott tortabevono csokoladé

Y2 | forro tej tejszin és tortadara izlés szerint

® Atdmbcsokoladét darabolja fel (kb. 1 cm),
és a turmixgépben 4-es fokozaton apritsa
Ossze.

® Kapcsolja ki a késziiléket, és a tolcséren
keresztll adja a keverékhez a tejet.
Kb. 30 masodpercig turmixolja 4-es
fokozaton.

® Aforrd csokoladét toltse poharakba és izlés
szerint felvert tejszinhabbal és tortadaraval
diszitve talalja.
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Bananos-fagylaltos turmixital

2-3 banan

2-3 pupozott evokanal vaniliafagylalt vagy

citromfagylalt

2 csomag vanilias cukor

Y2 | tej

® Darabolja fel a banant, majd a turmixgépben
apritsa 5-10 masodpercen at.

® Miutan a késziilek megallt, adja hozza a tejet
és az Osszetevoket, és turmixolja kb. 1 percig,
mig a massza habos lesz.

Gyiimolcskehely

250 g gytiimdlcs ( pl. eper, banan, narancs, alma)
50-100 g cukor
500 ml hideg viz
izlés szerint fagylalt
® A gyimolcsot hamozza meg és vagja
darabokra.
® Az Osszeteviket (a fagylalt kivételével)
tegye a turmixgépbe, és 4-es fokozaton
kb. 1 percig turmixolja.
® Esetleg a fagylalttal egylitt talalja.

Sportolo-koktél

2-3 narancs

1 citrom

Y2-1 evOkanal cukor vagy méz

Y4 | almalé

Ya | asvanyviz, esetleg jégkocka

® A narancsokat és a citromot hamozza meg
és vagja darabokra.

® Az dsszetevdket (az almalé és az asvanyviz
kivételével) kb. 30 masodpercig turmixolja
4-es fokozaton.

o Ontse hozza az almalevet és az asvanyvizet.

® Rovid ideig keverje, mig az ital habos nem lesz.

® A koktélt dntse ki poharakba és izlés szerint
jégkockaval talalja.
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Piros gyiimodlcszselé

400 g gyiimolcs (magozott meggy, malna, ribizli,

eper, szeder)

100 ml meggylé

100 ml vorésbor

80 g cukor

1 csomag vanilias cukor,

2 evOkanal citromlé

1 késhegynyi szegfliszeg (6rolt)

1 csipet fahéj (6rolt)

8 levél zselatin

® Azselatint hideg vizben kb. 10 percig aztassa.

® Minden hozzavalét (a zselatin kivételével)
forraljon Ossze.

® A zselatint nyomkodija ki és a mikrohullamu
stitében olvassza fel, ne fézze.

® A forrd gyimolcsot és a zselatint a 3-as
fokozaton kb. 1 percig turmixolja.

® A gylmolcszselét toltse hideg vizzel kidblitett
talkakba és hiitse le.

Tipp: A piros gylimdlcszselét felvert tejszinhabbal

vagy vaniliamartassal talalja.

A modositas jogat fenntartjuk.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Llel akcecyap np13Ha4eHuii ANA KYXOHHOro

kombariHy MUMS... .

JoTpumyiiTecA IHCTPYKLLi 3 BUKOPUCTaHHA

KyXOoHHoro kombanHy MUMS... .

Lleln akcecyap CKOHCTpynoBaHui AnA

nepepobkn NPOAYKTIB B 3BUYHI ANA

JOMaLIHBbOro rocrnoAapcTaa KiJlbKOCTi

i He MPU3HaYeHW ANA BYUKOPUCTaHHA

B NPOMMCIIOBMX YMOBaXx.

BneHaep npuaaTHUN ona

— nepemiwyBaHHA Ta 36UBaHHA B MiHY
pianH,

— noApibHIOBaHHA Ta CiHeHHA CMpuUX
dopyKTiB, OBOHIB, ropixiB i Wokonaay,

— nepeTupaHHA cyniB, 3BapeHnx OpyKTiB
i oBouiB,

— MNpWUroTyBaHHA ManoHe3iB Ta COYCiB.

KopoTkum ornaa

Byabk nacka, po3ropHiTb CTOPiHKU

3 MaJIloHKaMM.

ManioHok 1

1 OcHoBa bneHaepa 3 HOXeM

2 Yawa 6neHaepy (ckno)

3 Kpuwka 3 0oTBOpoM ANA
3aBaHTa)KyBaHHA | BOPDOHKOIO

BkasiBku 3 6e3nekun

YcTaHoBnOBaTK Ha Npunaai Ta ekcrinyaTty-
BaTW 6neHAep MOXXHa TiflbKN NOBHICTIO
cKnageHuMm.

BcTtaBnATn 4n 3HimaTn 6neHaep MoXkHa
TiNbKW Npu NOBHI 3ynuHLi Npusoay abo,
BUWHABLN WTErNcenbHY BUIKY i3 pO3eTKN
EkcnnyaTyBaTtn 6neHaep MOXXHa TinbKn

B 3a3Ha4eHoMY po60HOMY MONOXKEHHI.
TpvmaiTe npunag, nooaans Bif, AiTEN.
Hikonu He ekcnnyatyiite 6neHaep
MOPOXHIM.

EkcninyaTyiiTe 6neHaep nuiie 3 3aKputoo
KPULLKOIO.

Kpuiwka nosuHHa 6y Ty NOBHICTIO 3a610K0-
BaHOIO.

YHUKaTV 3aBXX AN Aii CUNbHUX TeMnepaTyp-
HVX KONMBaHb Ha Yauwy i3 ckna.

Mepen TUM AK 3annBaTy piavHy B Hauwy,

OCTYAIiTb ii 4O NOMIpHO Tennoi TemnepaTypu.

MpUTprMyNTE PYKOIO KPULKY 3aBXXAM NiA,
yac poboTn. He BCTpoMAnANTe Npu LbOMY
PYK L0 3aBaHTa)KyBanbHOro oTBopy!

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Hebesneka nopaHeHHA
rocTpumu Hoxxamu/

obepToBum npusogom!

He Bctpomnavite Hikoim pyk
A0 BcTaBJsieHoro 6neHaepa!

MiaroroBka

ManioHok 2
YBaral
Hi B Akomy pa3i He 3abyBaviTe rpu ckna-
JaHHIi BCTaBuTH yIlinbHIOBaY Ha micLe
Ha OCHOBI 61ieHaepa.
CknanaHHsa 6neHaepy:
® OcHoBy 6rneHaepa 3 yuwinbHioBa4eM
BCTaBWTW B Yauwy 6neHaepa Tak,
wob puco4yka 6yna posTawosaHa
niA, CTPINKoLo.
® 3akpiniTb OCHOBY 6ieHAepa, MOBEPHYBLWN
ii Bpasopy4 A0 yropy (MantoHok 2a).

Pob6oTa 3 6neHaepom

Hebesneka onikis

A lig Yac nepepobku rapAqmx
MPOAYKTIB B OJIEHAEPI i3 BOPOHKM
B KpULLi BUCTYrae napa.
3aBaHTaXxyuTe Makcumym
0,75 niTpiB rapa<oi abo riHucToi
piavHn.

ManioHok 3
® HaTWUCHITb KHOMKY po3610KyBaHHA Ta
NMOBEPHITb BaXKiNb B po60o4e NONOXKEHHA.
e [IpvBoAY NOBUHHI By TN 3aKpUTUMK
3aXVICHUMM KpULLKamM.
MpocniakyinTe 3a TMM, W06 BOHW Bynn
npaBuNbLHO BCTaBneHi!
® 3HiMIiTb 3aXV1CHY KpPULLIKY NPUBOAY
6nenHaepa.
® YcTaHOoBITb GneHAep (3BepHIThL yBary
Ha No3Ha4kun Ha npunaai Ta 6neHaepi)
i MOBEPHITb 100 MPOTW FOAMHHOI CTPINIKK
J0 yriopy.
® 3aBaHTaXKTe iHrpeaieHTw.
— MakcnmanbsHa KinbKicTb piakKux
npoaykTiB = 1,75 niTp;
— MakcnmanbsHa KinbKicTb MiHUCTOT
abo rapsa4oi pianHn = 0,75 nitpa;
— OnTumanbHa AnA nepepobku
KiNbKIiCTb TBEPANX NPOAYKTIB
=100 rpam.

47



uk

® 3akpuinTe KPULLKY Ta 3aKpyTiTb
ii 3a rOAVHHOIO CTPINKOIO A0 YNopy.
® YcTaHOBITb NepemMmkay Ha 6axkaHui
CTYMiHb.

Ba)xnuea BKa3iBKa

o

1 | Mpunaa He BMUKaeTkCA, AKIWLO
npuBiA ANA aKcecyapiB He 3aKpu-
TWI 3aXMCHOIO KpUWKOo abo
HEerMoBHICTIO BCTaBneHWn 6neHaep.
TprmainTe KpuwKy 6neHaepa nia
Yac poboTu 3a Kpa.

He BcTpomMnAliTe Npu LbOMy pyK
[0 3aBaHTa)KyBasibHOro oTeopy!

[JopaaBaHHA iHrpeaieHTIB ManioHok 4

® BUMKHITb Npunag, noBepHyBLWN
nepemMuKa-.

® [loBepHiTb KpPMLWKY NPOTU FOAUNHHOI
CTPINKM Ta 3HIMITb ii.

® 3aBaHTa)KTe NPoAYKTU

abo

® BUIMITb BOPOHKY i3 KpuwwkKn 6neHaepa
Ta AojaBsalTe TBepAi NPOAYKTU NOCTY-
MoBO Yepe3 OTBIp AJA 3aBaHTa)KyBaHHA

abo

® 3anuinTe piAKi NPOAYKTN Yepe3 BOPOHKY.

Micna pobotn

® BuMKHITb Npunag, nosepHyBlWW nepemu-
Kad. 3adekawiTe, MOKMN H>XK MOBHICTIO
3YMUHUTBLCA.

® BuNMITb WTencenbHy BUIKY i3 PO3ETKMN.

® [loBepHiTb 6neHaep 3a roANHHO
CTPINKOO Ta 3HIMIiTb oro.

® 3HiMiTb KpULKY 3 Hawi 6neHaepa.
MoBepHITb ANA LbOro KPUWKY NpoTH
FOAVHHOI CTPINKW Ta 3HIMITB ii.

Mopapa: bneHaep NOHUCTITL Havikpale

oApasy X NicnA BUKOPUCTaHHA.

Yuctka i aornapg

Hebe3sneka nopaHeHHA

A rocTpuMM HoXxamu
He Topkaviteca Hoxa bneHaepa
OroJIeHUMU PyKaMH.
Kopuctyviteca AnA 4uCTku
WITKOIO.
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A Ysara!

He 3actocoByviTe Hiakux abpa3nBHUX

3aco0biB 4719 HUCTKN.

He muiite ocHoBy 6neHaepa B rocyno-

MUVIHIVE MalmHi | He 3anuwanTe ii nexxatu

B BoAl.

Bnenaep no4ncTiTh Halkpale oapasy

XK MicnA BUKOPUCTaHHA.

® [lo4ncTiTb ocHOBY 6neHAaepa nia NpoTo4-
HOIO BOZLOI0.

o Kpuuwky i 4awy 6neHaepa MoXXHa MUTH
B NOCYAOMWIAHIN MaLWHi.

Bkasieka:

KpuwKy Ana 4MCcTKn MoXxHa posibpatn.

ManioHok 5

® BuiiMiTb BOPOHKY i3 KPMWKM, MOTArHYBLWM
noBepxy.

® BuiiMiTb BCTaBKy i3 KPULWKN, HATUCHYBLN
il BHU3.

Mopapa:

3anuiTe BOAY 3 HEBENVKOIO KiNlbKICTIO

MUI04Oro 3acoby 10 yCTaHOBIEHOro

6neHpepa (NpubAM3HO A0 MNONOBUHM).

BBiIMKHITbE 6neHAep Ha AeKinbka CeKyHA,

(cTyniHb M). BunuiiTe nonockanbHy Boay

Ta CroJsIOCHITb 6neHAep YNCTO BOAOIO.

[onomora y pasi Henonaaok

JvBuTbcA pekomeHaauii B iHCTPyKLLi
3 eKcrnyaTaLlii OCHOBHOIo npunaay.

Peuentu

-1 Baxnuea Bkazieka

1 | Nia yac nepepobku piavH/pinkmx
NPOAYKTIB WBMAKICTL Npunaay
Cnif NiaBuMILYBaTH MOBINBLHO KPOK
3a KpokoM, wob 3anobirtv pos-
6pU3KyBaHHIO MPOAYKTIB, AKi
nepepobnAlTbLCA.

TpumanTte KpuwKy 6neHaepa nig
Yac poboTu 3a Kpail.

MaiioHe3

BkagiBka: B 6neHaepi manoHe3 Moxxe
6y TV NPUrOTOBNEHUI INLLE i3 LLINIBHMX
AeLb (6iNoK i XKOBTOK).

OCHOBHUIN peLLenT:

1 Anue

1 4. n. rip4nLii 3 Bepxom

1 cT. 1. ouTy @abo IMMOHHOIO COKY

1 ny4ka coni

1 ny4Kka uykpy

Robert Bosch Hausgerate GmbH



200-250 mn onii

IHrpeaieHTn NoBUHHI 6y T OAHOT

TemnepaTypw.

® |HrpeaieHTU (Kpim onii) nepemiwaTin
JleKinbKa CeKyHz, Ha CTyrneHi 2.

e [lpunan nepeMKHyTU Ha HarBULLY
CTYNiHb, ONit0 3aNMBaTU HYepe3 BOPOHKY
i 36nBaTK 4O TUX Mip, NOKM MaoHe3
He eMynbrye.

MakcumaneHa KinbKiCTb: NoagiHa

KifIbKiCTb OCHOBHOIO peL,enTy

FapAayun wokonag,

50-75 r oxonop)keHoro wokonaay B 6oL

Y2 N rapA40ro Mosioka

BEPLKW Ta WokonaaHa CTpy>KKa 3a 6axxaH-

HAM

o lllokonan B 6noui Nnopi3aTy Ha WMaTo4qKM
(npv6n. 1 cm) Ta NOAPIGHUTK MOBHICTIO
B 6neHAaepi Ha cTyneHi 4.

e [lpunan BUMKHYTU Ta 3aNUTK MOJOKO
Yepes BOPOHKY. MNepemiwysaTn
npunbn. 30 cekyHA Ha CTyreHi 4.

® ["apA4nii Wwokonaa po3nuTu B CKNAHKN
Ta npuKpacuT 3a 6aykaHHAM 36UTUMK
BEpLWKamMy Ta WOKONAAHOK CTPYXKKOIO.

BaHaHOBUI WENK 3 MOPO3UBOM

2-3 baHaHa

2-3 CT. n. ¢ BepxoM BaHineHoro abo

ANMMOHHOIo MOpPO3KBa

2 NaKyHOK BaHinbHOro LyKpy

Y2 n Monoka

® bBaHaHu nopizatn wmaTo4Kamm
Ta noapibHnTn B 6neHaepi 5-10 cekyHA.

® [licnA noBHOI 3ynnHKKM Npunaay Aoaatu
MOJIOKO Ta iHWi iHrpeaieHTn,
nepemiwysaT Npu6. 1 XBUAKHY, MOKN
Maca He 3i6’eTbcA B MiHy.

PpyKTOBUI HaNiMN

250 r ppyKTiB (Hanp., cyHuLi, 6aHaHK,

anenbcuHn, Abnyka)

50-100 r uykpy

500 mMn xonoAHoi BOAU

Mopo3nBo 3a 6a>kaHHAM

®  ®PpyKTM NOHUCTUTM Ta NopisaTn
wmaTo4Kamm

® BciiHrpeaieHTu (kpiMm MOpo31Ba)
noknacTv B 6neHaep Ta nepemiwysatu
Ha cTyneHi 4 npubn. 1 XBUNUHY.

® 3a 6axxaHHAM noaaTtn 3 MOPO3VIBOM.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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CnopTUBHUN KOKTENJIb

2-3 anenbcuHa

1 numoH

Y2—1 cT. n. uykpy abo meny

Y4 n ABNY4YHOrO COKY

Y4 N MiHepanbHoi BoAN, 3a 6a)kaHHAM Ky61Kmn

nsony

® AnenbCYHW i AMOH MOYUCTUTK, Nopi3aTn
WwMaTo4KamMu.

® |HrpeaieHTn (kpiM ABGNYHHOrO COKY Ta
MiHepanbHoi Boau) Npnbn. 30 cekyHA,
nepemiwyBaTu Ha CTyneHi 4.

e JlonuTtn ABNYYHUIA CiK Ta MiHepanbHy
Bo4y.

® Hanii KopoTko nepemiwarty A0 YyTBOPEH-
HA MiHW.

o KoKTelnb HanUTK B CKNAHKM Ta noaa-
BaTW 3a 6akaHHAM 3 KyOukamu nboay.

YepBOHUI ArigHUIN KUCiNb

400 r dopyKTiB (BMWHI 6€3 KICTO4OK, ManunHa,

CMOpPOAVHA, CYHWULLi, OXKMHA)

100 Mn BULIHEBOIO COKY

100 Mn 4epBOHOro BMHaA

80 r uykpy

1 NaKkyHOK BaHinbHOro LyKpy

2 CT. N. AIMMOHHOI O COKY

1 wWwinka reo3ankm (MonoToi)

1 ny4Ka Kopuui (MonoTor)

8 nucTkiB XenaTuHy

o >KenaTvH 3aMO4UTN B XONOLHIN BOAj
npu6n. 10 XxBUNWH.

® BciiHrpeaieHT (KpiMm XkenaTuHy)

LOBECTM A0 KUMIHHA.
® BigxaTtu Boay i3 XenatuHy Ta

PO3TOMNUTM MO0 B MIKpPOXBUNLOBIN Medi,

He A,0BOAAYN A0 KUMIHHA.
® [apA4yi dpyKTK i )KenaTuH nepemilyBaTiu

Ha cTyreHi 3 Npuba. 1 XBUAKHY.
® Kucinb po3nutn B KpeMaHKW,

BUMONOCKaHi X0NoAHO BOAOHO,

Ta NnocTaBUTU OXONOAKYBaTUCA.
Mopaaa: HepBoHWI AriAHWIA KNCiNb
nogasaty i3 36uTnMun Beplkamu abo
BaHiJIbHNM COYCOM.

BHeceHHA 3MiH He BUKNOYaETbCA.
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OTa nNpuHaaneXxHoCTb NpUroaHa AnA

MCMoNb30BaHWA B KOMMAEKTE C KYXOHHbIM

kombariHom MUMS... .

BbinonHAlTe ykasaHuA, NpyBeAeHHbIe

B MHCTPYKLMM MO aKcnnyaTaumm

KyXOHHoro kombarnHa MUMS... .

OTa NnpMHaAneXXHoCTb co3haHa ANA nepe-

paboTkn NpoAyKToB B 06bIMHOM ANA AOoMall-

Hero xo3AncTBa KONNYECTBE U He Npea-

HasHa4eHa ANiA UCMoNb30BaHWA

B NPOMBIWNEHHbIX LLeNfAX.

MwuKcep noaxoauT AnA:

— nepeMewnBaHnA 1 BCNEeHNBaHNA
YXUAKOCTEN,

—  M3MeNbYeHuA 1 py6Km CbipbiX (OPYKTOB,
OBOLLEN, OPEXOB 1 WOKONAAA,

— MNpWUroTOBJIEHMA CYMOB-MIOPE, a TaKxe
nope 13 BapeHbIX 0BOLWeEN 1 PPYKTOB,

— MpWUroTOBJIEHMA MalioHe3a 1 COYCOB.

KomMmnnekTHbIn 0630p

OTKpouTe, NoXKanymncTa, CTpaHULbI

C pUCYHKaMM.

PucyHok 1

1 JepxxaTenb MUKCepa C HOXXOM

2 CrakaH MuKcepa (CTeko)

3 KpblwKa ¢ 3arpy304HbIM OTBEPCTUEM
1 BOPOHKOW

YKa3aHuAa no TexHuke
6e3onacHocTHn

MwuKcep MOXXHO ycTaHaBnmBaTb Ha 610K
ABUraTenA u Ha4MHaTb UM NONb30BaTLCA
TONbKO TOrAa, KOrAa OH MONHOCTLIO cobpaH.
MuKcep MOXXHO CHUMaTb U yCTaHaBnveaTb
Ha MeCTO TONBKO MpW MOJIHON OCTaHOBKeE
npuBoAa MK rnocne oTcoeavHeHVA
WTENCcensHON BUMKM OT CETW.

MwuKcep MO>XHO MCMONb30BaTh TONLKO

B YKa3aHHOM paboyeM MonoXXeHun.

He noanyckante neten 6113Ko K 66IToBOMY
npubopy.

Hukoraa He npvBoAMTE B AEVCTBME MYCTON
MUKCep.

MuKcep MOXXHO MCMONb30BaTh TONLKO

C 3aKpPbITON KPbIWKOMN.

Kpblwka AomkHa 6bITb MONHOCTLIO
3achrKcMpoBaHHON.

Hukoraa He noaBepranTe CTEKNAHHLIN
cTakaH pe3knMm KonebaHvAM TemnepaTtypebl.
Mpexkae 4em 3anuTb XKMAKOCTb B CTakaH
MUKcepa, NOAOXKAUTE, NMoKa OHa He CTaHeT
nVWb cnerka Tennomn.
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Bcerna npuaepxnBante KpbiWwKy pyKow
BO BpeMA paboTbl. He aepxuTte npu aTom
PYKYy Haa 3arpy304HbIM 0TBEPCTMEM!

A

OnacHocTb TpaBMUPOBAHUA

0 J1Ie3BUA HOXKa/Bpallatolmica
npusoa

Hukoraa He ornyckavite pyky

B MUKcep, yCTaHOBJIeHHbIN

Ha 0CHOBHOW 6710K!

MoAaroTtoBKa

PucyHok 2

BHymaHue!

He 3abbiBariTe HM B Koem ciy4ae npu

cbopKke MuKcepa yCcTaHOBUTL HA MECTO

YJIOTHUTEJIbHOE KOJIbLIO Ha AepxkaTese

MuKcepa.

C6opka MuKcepa:

® BcTaBbTe AepXKaTenb MuKcepa
C YMNOTHUTENBHBLIM KOMbL,OM B CTaKaH
TakuMm o6pa3om, 4Tobbl HepToyKa
Haxoaunack noa 0603Ha4eHHON
CTPENKon.

® 3admKcupyiTe AepxxaTenb MUKcepa,
MoBepHyB ero Bnpaso A0 yrnopa
(pucyHok 2a).

OkcnnyaTtauunAa
He uckntoveHa onacHocTh
ouwinapuBaHUAa

lNpu nepepabotke B Mukcepe
rOpAYUX MPOAYKTOB HEPE3
BOPOHKY KPbILLKU BbIXOANT r1ap.
B mukcep Henb3A 3aanBath
bosiee 0,75 nutpa ropa4esi
CUIIbHOMEHALL EVICA XXUAKOCTH.

PucyHok 3

® HaxmunTe Ha Ae6noKMpYIoWYO KHOMKY
1 NpvBEAMTE MOBOPOTHbLIN pblHar
B pabo4ee nonoxeHue.

® 3awuTHbIe KPLIWKK NPMBOAA AOMKHbI
6bITb YCTaHOBJIEHbI HA CBOU MeCTa.
MpocneaunTe, 4TO6bI KPbIWKM HAXOANINCH
B NpaBuibHOM MonoXxeHuu!

o CHMMUTE C NpuBOAa MMKCEPA 3alLUTHYIO
KPbILIKY.

® YcTaHoBMTE MMKCEp (MapKMpPOBKM Ha
OCHOBHOM 6110Ke KyXOHHOr0O koMbainHa
N Ha MUKCepe LOMKHbI COBMNAacTb)
1 NOBEPHUTE €ro NPOTMB HaCoBON
CTpenKu A0 ynopa.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® 3arpysuTe NnpoayKTbl.

— MakCcuManbHO AonycTUMOoe
KONMYECTBO XXUAKUX KOMMOHEHTOB
= 1,75 nuTpa,

— MakcumanbHO LOMyCcTUMoe
KOJIMYECTBO MNEHAWMXCA UNn
ropA4mx xuakocten = 0,75 nutpa,

— KONN4ecTBO TBEPAbIX KOMMNOHEHTOB
ANA onTUManbHoN nepepaboTku
=100 rpamMmmoB.

® 3akponTe KpblWKY 1 3addUKCUpyITe ee
nyTeM BpalLeHVA No YaCcoBOM CTPESKE.
® YcTaHOBMTE NMOBOPOTHBIN BbiKNOYaTEND

Ha Heobx0AMMYIO CKOPOCTb.

Ba)xHaa nHcphopmauma

L

1 | Mpwbop He BkNtOHaeTCA, ecnu
MPVBOA ANA HACaAOK HE 3aKpbIT
3aWMTHOW KPbIWKON UAWN MUKCEP
He NONHOCTLIO BCTaBMeH B 650K
Asuratens. MNpu paboTe KyxoHHOro
KombalHa KpbIWKy MuKcepa
cneayeT npuaepXunBath 3a Kpan.
He nep>xute npun aToM pyKy Haa,
3arpy304HbIM O0TBEPCTUEM!

[o3arpy3ka KOMnoHeHToB PucyHok 4

® Bbikno4MTe yCTPONCTBO C MOMOLLLIO
MOBOPOTHOIO BbIK/KOHATENA.

® [loBepHUTE KpbIlWKY NPOTUB HacoBOM
CTPenKn 1 CHUMUTE ee.

® 3arpysuTe NpoAayKTbl.

nnm

® H3BNEKUTE U3 KPbIWKN MUKCEPA BOPOHKY
M NOCTENEHHO 3arpy>KainTe TBepAble
KOMMOHEHTbI Yepes 3arpy3o4Hoe
OTBEPCTME B KpbllKe

nnm

® 3anemnte XXWAKOCTb Hepe3 BOPOHKY.

Mo okoH4YaHun paboTbl

® BoIKniouNTe YCTPONCTBO C MOMOLLbIO
MOBOPOTHOrO biKNtoYaTens. Monoxaute,
noka HOXX MONHOCTbLI0 OCTAaHOBUTCA.

® 3BnekunTe BUNKY 13 PO3ETKU.

e [loBepHMTEe MUKCEP MO HacoBOW CTpesike
1 CHUMUTE ero.

® CHMMUTE CO cTakaHa MMKcepa KpbIWKY.
MoBepHUTE ANA 3TOMO KPbIWKY NPOTUB
4acoBOW CTPENKN 1 CHUMUTE ee.

PekomeHaauma: nylie BCero rnoMbitb

MUKCep cpasy nocne UCrnofb30BaHuA.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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YucTtka n yxoa

He ucknroyeHa ornacHocTh
TpaBmypoBaHUA o6 ocTpsie
HOXM

3a HoXXun MuKcepa HeNlb3A
OpaTbCA rosov pyKou.
Ana ero yuctku cneayet
BOCI10/1630BaTbCA I E€TKOM.

A Brumanve!

He nonb3yvitecs abpa3uBHbIMU YUCTALLUMU

cpeacTBamu.

Jepxartens Mukcepa HeJib3A MbiTb

B nocyaomoew-/oﬁ MalimHe i ocTaBJlIATh

iexarsb B BoJe.

Jly4we BCero 4ICTUTL MUKCEp cpasy rnocne

NCMoNbL30BaHuA.

o Jlep)xaTenb MvKcepa cneayeT NpoMbIThb
B NMPOTO4HON BoAeE.

® KpblIlWKY 1 CTakaH MUKcepa MOXXHO MbITb
B MOCYAOMOEHHOM MaluHe.

YkasaHue:

KpbIWKy ANA 4UCTKM MOXKHO pa3obparts.

PucyHok 5

® l13BneknTe 13 KpbIWKM BOPOHKY, MOAHAB
ee BBepX.

®  CHMMUTE HUXKHIOK 4aCTb KPbILWKK,
OnycTuB €é BHU3.

PekomeHaauvA:

HaneiTe B ycTaHOBNEHHbIN HA OCHOBHOW

610K MyKcep cnabblli pacTBOp cpeacTBa

ANA MbITbA NOCYAbl BPY4HYIO (MPYMEpPHO

[0 NONOBVHBI).

3aTeM BKNOHMTE MUKCEP Ha HECKONLKO

CeKyHA, (nonoxxeHne M).

3artem BbINelnTe pacTBOP MOKOWENO

CpeAcTBa U NPOMONTE MUKCEP B HUCTOM

BoZe.

Momolb Npu ycTpaHeHUn
HeucnpaBHOCTEN

CMoTpUTe pekoMeHAaLUn B UHCTPYKLUK
no aKcnnyartawumm OCHOBHOro 6noka
npubopa.

51



ru
PeuenTbl

BaxkHaAa nHcopmauma

[

1 | BoBpemAa nepepaGoTku XuaKocTel
VAV XKUOKNX NPOAYKTOB MOBbIWanTe
CKOpOCTb Npubopa nocTeneHHo,
4T06bI MPenoTBPaTUTL PasbpbI3ru-
BaHWe NPOAYKTOB, KOTOpbIE
nepepabaTbiBalOTCA B MUKCEPE.
Mpu paboTe KyxoHHOro KombanHa
KpbIWKY MUKCepa cneayeT
NpUAEep>XMBaTb 3a Kpail.

MaitoHe3

YkazsaHue: B Mukcepe ManoHe3 MOXXHO
NPUrOTOBUTL TONLKO N3 LLeNIbHbIX ANLY,
(6enoK 1 >KenTok).

OcHoBHoOW peLenT:

1 Anuo

1 4. n. C BEPXOM rop4mLbl,

1 CT. IOXXKa CTONOBOIro yKCcyca unm

NMMOHHOI O CoKa

1 wenoTka conu

1 wenoTka caxapa

200-250 mn pacTuTensHoro Macna

Bce KOMMOHEHTbI A0MMKHbI UMETb

OAVHAaKOBYIO TeMrepaTypy.

o CwmewmBaniTe KOMMOHEHTbI (KpOMe
pacTUTenbHOro Macna) B TeHeHve
HECKOMNbKMX CEKYHA, Ha 2-1 CKOPOCTW.

® [lepeknio4nTe MUKCep Ha camyo
BbICOKYIO CKOPOCTb, BMENTe Yepe3
BOPOHKY pacTUTeNbHOEe Macno
1 B36MBanTe BCce A0 TEX NOp,
rnoka MavioHe3 He aMyNbrmpyeT.

MakcrmasnbHO BO3MOXXHOE KOJINYEeCTBO:

6epeTcA BABOe Gonblue NPOAYKTOB, YeM

B OCHOBHOM peLenTe.

FopAauuii wokonaa

50-75 r oxnaxaeHHoro 6504Horo wokonana

Y2 N rOpAYEro MonokKa

B36MTble CNMBKWN U HATEPTLIN WOoKonaz,

Mo XXenaHuto.

® HapexbTe 65104HbIN WOoKoNaa Kyco4kamm
(oK. 1 cM) 1 M3Menb4UTE NOAHOCTHLIO
B MUKCEpe Ha CKOpOCTU 4.

® BbiknounTe MUKcep 1 3anenTe MONOKO
Yepes3 BOPOHKY.
B36uBanTe Bce B TeHeHue oK. 30 CEKYHA
Ha CKopoCTH 4.
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e Pa3neliTe ropA4nii WoKonaa, rno ctaka-
Ham. Mo »KenaHuio HaNnUTOK MOXXHO
noaaTb Ha CTON CO B3BGUTLIMM CRMBKaMM
N HaTepTbIM WOKONaAoM.

KokTeinb u3 6aHaHOB C MOPOXKEHbIM

2-3 6aHaHa,

2-3 CT. 1. C BEpPXOM BaHUNbHOIro Unun

JIMMOHHOIO MOPOXKEHOr 0,

2 NakeTVK BaHWNbHOIo caxapa

Y2 1 Monoka

® [lopexbTe 6aHaHbl KycoHKamm 1 N3menb-
4ute nx B MuKcepe 5—10 cekyHA.

® [locne ocTaHOBKU MUKcepa nobaBbTe
MOJOKO U ApYrue UHMpeaneHThI
1 B361BanTe Bce BMeCTe OK. 1 MUHYThI
A0 o6pa3oBaHVA MeHbL.

D pPYKTOBbLIN HANUTOK

250 r dopyKTOB (Hanp., kKnybHuka, 6aHaH,

anenbCcuH, AGNOKO),

50-100 r caxapa

500 MmN Xx0NoAHOM BBOAbI

MOPOXEHOE MO XKENaHWIO.

® DpyKThI cnefyeT NoYUCTUTL U Hape3aTb
Ha KyCO4KM.

o Jlo6aBbTe BCE UHMPEANEHTLI (KpOMe
MOPO>XEHOr0) B MMKCep 1 B3bvBawTe
NX Ha CKOpOCTU 4 OK. 1 MUHYTHI.

e [lo »XenaHuio nopanTe HanMToK
CO NbAOM.

KokTelinb ana cnopTCMeHOB

2-3 anenbcuHa,

1 NUMOH

Y2—1 CT. N. caxapa unn meaa,

Y2 n ABNOYHOrO COoKa,

Y4 N1 MUHEpPanbHOW BOAbI, MO YXeNaHno

HEeCKOJIbKO KYOUKOB NMULLEBOIro Nbaa

® QOuucTuTe anenbCuHbl U IMMOH OT
KOXXYpbl 1 HAPEXXbTE KYCO4KaMMu.

® B36uBaiTe NHrpeaneHTbl (Kpome
AGNOYHOro CoKa 1 MMHepanbHOM BOAbI)
oK. 30 ceKyHA, Ha cKopocTH 4.

® Jlo6aBbTe ABGNO4HBIN COK 1 MUHEepab-
HyI0 BOA4Y.

e B3s6uBanTe HaNUTOK, NOKa OH He
BCMEHUTCA.

e PaasneliTe KOKTENNb MO CTakaHaMm.
Mo »KenaHuo HaNUTOK MOXXHO noaaTth
CO NbAOM.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



dpykTOBOE Xene

400 r copyKTOB (BUWHA 6€3 KOCTO4EK,

ManvHa, KpacHaA cMopoAnHa, Kny6Huka,

eXXeBWKa),

100 mMn BUWHEBBOIO COKa

100 mn KpacHoro BBuHa

80 r caxapa

1 NakeTUK BaHUNILHOIo caxapa

2 CT. 1. IMMOHHOI O COoKa

1 MonoTas reo3avka Ha KOHYMKe HoXXa

1 WwenoTka MONOTOM KOpULLbI,

8 NnacTUHOK XXenaTuHa.

o [lonoxute xenatuH Ha 10 MUHYT
B XONIOAHYIO BOAY ANA pa3byxaHuA.

® Bce KOMMOHEHTLI (KpOME XKenaTuHa)
BCKUMATUTE.

® >KenaTuH OTOXXMUTE U pacTonuTe ero
B MVKPOBOJIHOBOW Mevn, He A0BOAA
00 KUMNEHNA.

® [opA4une dopyKTbl 1 XKenaThH CMeLnB-
BaviTe BB MMKCEPE Ha CKOPOCTM 3 OK.
1 MUHYTBL

® Pasnelite Xene no po3eTkam, KoTopble
nepes aTMM cneayeT OrnosOCHY Tb
XOMNOAHOW BOAOW, 1 NMOCTaBbTe ero
Ha xonoga.

PekomeHaauma: copyKToBoe Xese nywe

BCEro nogaeatb Ha CTOJ CO B36UTbIMU

CNMBKaMW UAU BaHUIbHBLIM COYCOM.

MpaBo Ha BHeceHWe N3MeHeHWI
ocTaBfAeM 3a coboin.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Fur Produktinformationen sowie Anwendungs-
und Bedienungsfragen aus Deutschland:

CEEMEEEEETELREE Bosch-Infoteam

Giiltig in der Bundesrepublik Deutschland (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen Tel.: 01 8(_)5 267242" oder unter

und Umfang unserer Garantieleistung umschreiben, lassen bosch-lnfoteam@bshg.com
die Gewahrleistungsverpflichtungen des Verkéufers aus * 0,14 EUR/Min. aus dem Festnetz der T-Com;

dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberthrt. Mobilfunktarife kénnen abweichen.

Fir dieses Gerét leisten wir Garantie gemai nach-
stehenden Bedingungen:

.

. Wir beheben unentgeltlich nach MaBgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 — 6) Mangel am Gerat, die
nachweislich auf einem Material- und/oder Herstellungsfehler beruhen wenn sie uns unverztglich nach
Feststellung und innerhalb von 24 Monaten — bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender
Beanspruchung innerhalb von 12 Monaten — nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet werden.
Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um einen
Material- oder Herstellungsfehler handelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Glthlampen.
Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfiigige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit, die
flr Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch Schaden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder das Gerat sonst mit ungeeigneten Stoffen in Berlihrung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie Ubernommen werden, wenn die Mangel am Gerat auf
Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von Bedienungs- oder Montagehinweisen
zurUickzufihren sind.
Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht erm&chtigt sind, oder wenn unsere Geréte mit Ersatzteilen, Erganzungs- oder
Zubehorteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wurde.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich
instandgesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.
Gerate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kdnnen und fur die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nachstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu Ubergeben oder einzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
koénnen nur fUr stationar betriebene (feststehende) Gerate verlangt werden.
Es ist jeweils der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser
Eigentum Uber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlagt, wird innerhalb der oben
genannten Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz geliefert.
Im Falle einer Ersatzlieferung behalten wir uns die Geltendmachung einer angemessenen
Nutzungsanrechnung flir die bisherige Nutzungszeit vor.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue
Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fUr eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist flr das ganze
Gerét.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates entstandener
Schéden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist — ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fir Deutschland.

Fur im Ausland gekaufte Geréate gelten die von unserer jeweils zusténdigen Landesvertretung herausgegebenen
Garantiebedingungen. Diese konnen Sie Uber Ihren Fachhandler, bei dem Sie das Geréat gekauft haben, oder direkt
bei unserer Landesvertretung anfordern.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner
zur Verfugung.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-Str. 34 / 81739 Miinchen // Germany
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