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Zu lhrer Sicherheit

de

Dieses Zubehor ist fur die Kichenmaschine MUMS... bestimmt.
Gebrauchsanleitung der Kiichenmaschine MUMS... beachten.

Dieses Zubehor ist zum Zubereiten von Speiseeis geeignet. Es darf nicht
zur Verarbeitung von anderen Gegenstéanden bzw. Substanzen benutzt

werden.

A\ Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

Verletzungsgefahr!

Nicht mit Gegenstanden in das laufende Geréat greifen.
Eisbereiter nur bei Stillstand des Antriebs aufsetzen/abnehmen.

Wichtig!

Eisbereiter nur in der aufgeflhrten Arbeitsposition verwenden.
Eisbereiter nur im komplett zusammengesetztem Zustand verwenden.
Eisbereiter nie am Grundgerat zusammenbauen.

Alle Teile, die mit Eis in Berihrung kommen, vor Gebrauch sorgfaltig

saubern.

Vermeiden Sie starkes Erwarmen des Kuhlbehalters. Der Kuhlbehalter ist
nicht far die Verwendung in der Mikrowelle geeignet. Kihlbehalter nicht
fUr andere Zwecke wie hier beschrieben verwenden.

Nicht die Innenseite des Kuhlbehalters verkratzen. Keinen Metallspatel
benutzen. Nur den beiliegenden Kunststoffspatel verwenden.

Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.
Bild &

1 Geratedeckel

2 Rihrarm mit Kupplung

3 Kiihlbehalter

4 Halterung fir Kiihlbehalter
5 Kunststoffspatel

Bild &

Arbeitsposition

Uberlastsicherung

Im Rudhrarm ist eine Kupplung eingebaut, die
ein Blockieren der Kiichenmaschine
verhindert, wenn der RUhrarm einmal
steckenbleiben sollte. Dies wird durch ein
knackendes Gerausch angezeigt.

Geré&t dann unbedingt abschalten.

Prifen Sie, dass die in den Rezepten
angegebenen Mengen nicht Uberschritten
wurden! Gegebenenfalls einen Teil der
Rohmasse entfernen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Hinweis: Ein knackendes Gerdusch des
Rdhrarmes vor Ablauf der angegebenen
Verarbeitungszeit ist ein Zeichen daftr, dass
das Eis vorzeitig fertig geworden ist.

Bedienen

® FEisbereiter vor dem ersten Gebrauch
gruindlich reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

E Wichtiger Hinweis

In dieser Gebrauchsanleitung empfohlene
Richtwerte fur die Arbeitsgeschwindigkeit
beziehen sich auf die Gerate mit
7-stufigem Drehschalter. FUr Geréte mit
4-stufigem Drehschalter finden Sie die
Werte in Klammern jeweils dahinter.
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Vorbereiten
® Kuhlbehélter aus der Halterung nehmen
und grundlich reinigen.

Tipp: Um Eis bereiten zu kénnen, muss der
KUhlbehélter unbedingt sauber sein. Am
besten vor dem Einfrieren noch mal feucht
auswischen und sorgféltig trocknen.
Bild
e KUuhlbehalter fir mindestens 18 Stunden
senkrecht stehend in ein Gefriergerat
(mindestens —18 °C oder tiefer) geben.
Tipp: Er kann auch standig im Gefrierfach
verbleiben, damit er sofort einsatzfahig ist.
® Rohmasse zur Speiseeis-Zubereitung
entsprechend den Rezeptangaben
vorbereiten. Siehe dazu Abschnitt
.Rezepte”.
— Mengenangaben in den Rezepten
einhalten.
— Zutaten sollten Kuhlschranktemperatur
haben.
— Zutaten gut durchmischen.

Eisbereiter zusammenbauen
Bild B1

o KUlhlbehalter aus dem Gefrierfach nehmen.

o Kuhlbehdlter in die Halterung einsetzen.
Form beachten!

® Den Ruhrarm in den Behélter einsetzen.

® Deckel aufsetzen. Dabei den Rihrarm in
der Deckel6ffnung zentrieren (Bild [1-4).
Lage der Ausschnitte am Deckel und der
Nasen am Kuhlbehélter beachten!

Eis zubereiten
Bild @
® FEntriegelungstaste drlicken und
Schwenkarm in Position 2 bringen.
® Fisbereiter einsetzen:
— Nach vorn geneigten Eisbereiter
aufsetzen und dann abstellen,
— gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Einrasten drehen.
® FEntriegelungstaste drlicken und 94
Schwenkarm in Position 1 bringen. _g_
Die Mitnehmer-Stifte miissen in einer
Linie mit den Nasen des Kuhlbehélters
ausgerichtet sein (Bild 3-4)!
Gegebenfalls korrigieren.

m Wichtiger Hinweis

Sofern der RUhrarm nicht prazise aus-
gerichtet ist, werden die Mitnehmer-Stifte
beim Absenken des Schwenkarms nach
unten gedrickt. Dadurch ist ein héherer
Kraftaufwand zum Einrasten des Schwenk-
armes erforderlich. Die Maschine wird
dadurch nicht beschéadigt!

Nach dem Einschalten der Kichen-
maschine greifen die Stifte nach kurzer Zeit
deutlich hérbar in den Antrieb der Kiichen-
maschine. Nun beginnt sich der Rihrarm
zu drehen. Konstruktiv bedingt verlduft die
Bewegung des Ruhrarms etwas elliptisch.

® Netzstecker einstecken.

® Drehschalter auf Stufe 1 (1) stellen.

® Zu verarbeitende Rohmasse und Zutaten
in den laufenden Eisbereiter einflllen.

Hinweis: So wird ein Festfrieren der Masse an
der Kuhlbehalterwand vermieden. Deshalb
das Gerat bei der Eiszubereitung nur kurzzeitig
ausschalten.

Nach der Arbeit

In der Regel ist nach ca. 30 Minuten das Eis

fertig, und die Maschine kann abgeschaltet

werden. Die genauen Zubereitungszeiten

entnehmen Sie bitte den Rezepten.

® (Gerat am Drehschalter ausschalten.

® Netzstecker ziehen.

® Entriegelungstaste driicken und
Schwenkarm in Position 2 bringen. E

® FEisbereiter gegen den Uhrzeigersinn

drehen und abnehmen.

Deckel vom Kuhlbehalter abnehmen.

RUhrarm aus dem Speiseeis

herausnehmen.

® Speiseeis noch einige Minuten im
KUhlbehélter stehen lassen, damit die
Eismasse noch fester wird.

® Zum Entnehmen des Eises aus dem
Kuhlbehélter den Kunststoffspatel
verwenden.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Reinigen und Pflegen

A Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel

verwenden. Oberfidchen kdnnen beschadigt

werden.

Innenseite des Klhlbehélters nicht verkratzen.

Kuhlbehélter ist nicht spllmaschinenfest.

® Deckel, Rihrarm und Halterung sind
spulmaschinengeeignet. Den Ruhrarm mit
der Kupplung nach unten in den
Geschirrspuler geben.

® Den Kuhlbehalter mit einem weichen
Kdchentuch, flussigem Reinigungsmittel
und handwarmem Wasser sdubern.

Rezepte

Alle angegebenen Rezepte ergeben etwa
4 Portionen.

Tipps

Diese Rezepte sind nicht fUr Diabetiker
geeignet.

Die Eisbereitung fur Diabetiker verlangt
geanderte Rezepturen.

Am Besten schmeckt das Eis frisch zubereitet,
es kann zusétzlich mit Friichten, Saucen,
Schlagsahne, Schokoraspel, usw. verfeinert
werden.

Es empfiehlt sich, die Becher oder Schalen vor
dem Servieren kuhl zu stellen, damit das Eis
nicht zu schnell schmilzt.

Wird Eis auf Vorrat hergestellt und im Gefrier-
schrank gelagert, sollte man es einige Zeit vor
dem Servieren herausstellen.

Die Verarbeitungszeiten kénnen von den
Rezeptangaben abweichen. Mdgliche
Ursachen:

Temperatur der Eismasse

— Menge der Eismasse
Temperatur Ihres Gefriergerates
— Raumtemperatur

Besonders einfach und bequem lassen sich
die Massen durch Verwendung der
Zubehdrgerate Mixer, Multi-Mixer und
Zitruspresse herstellen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Vanille-Eis

2 Bourbon-Vanillestangen

250 ml Milch

100 g Zucker

200 ml Sahne

1 Pr. Salz

® Vanillestangen der Lange nach
aufschneiden und das Mark mit einem
Messer herausschaben.

® Milch, Zucker und Vanillemark in einen
Topf geben und unter Rdhren kurz
aufkochen, anschlieBend abkuhlen lassen.

® Sahne und Salz unterriihren und die
abgekuhlte Eismasse in den laufenden
Eisbereiter flllen.

e (Ca. 20-30 Min. rUhren.

Schokoladen-Eis
100 g Blockschokolade
300 ml Sahne

40 g Zucker

150 g Joghurt

® Zerbrochene, zerkleinerte
Blockschokolade, Sahne und Zucker in
einen Topf geben und unter standigem
Rihren erwarmen, bis sich Zucker und
Schokolade aufgeldst haben.

® Den Joghurt in die noch warme
Schokoladenmasse riihren, anschlieBend
Masse gut abkuhlen lassen.

o Die fertige Eismasse in den laufenden
Eisbereiter flllen.

® (Ca. 20-30 Min. rUhren.

Stracciatella-Eis

100 g weiBe Schokolade

300 ml Sahne

60 g Joghurt

40 g Puderzucker

50 g Schokoraspel

® WeiB3e Schokolade und Sahne in einem
Topf unter standigem RUhren erhitzen, bis
die Schokolade geschmolzen ist,
anschlieBend abkuhlen lassen.

® Joghurt, Puderzucker und Schokoraspel
unterrthren.

® Fertige Eismasse in den laufenden
Eisbereiter flllen.

® Ca. 15-25 Min. rlhren.
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Bananen-Eis

200 g Bananen (ca. 2 Stick)

80 g Zucker

100 ml Milch

100 ml Sahne

1 Essl. Zitronensaft

® Alle angegebenen Zutaten miteinander
purieren.

® AnschlieBend in den laufenden Eisbereiter
flllen.

e (Ca. 20-30 Min. riihren

Kirsch-Joghurt-Eis
500 g Kirschjoghurt
3 Pckn. Vanillezucker

3 Blatt weiBe Gelatine

® Gelatine in reichlich kaltem Wasser ca.
15 Min. einweichen. AnschlieBend leicht
ausdrtcken und in einem kleinen Topf
unter standigem RUhren erwérmen, jedoch
nicht kochen.

® Kirschjoghurt und Vanillezucker in einem
Mixer mixen.

® Die heiBe Gelatine in den laufenden Mixer
zugeben.

® Die fertige Masse sofort in den laufenden
Eisbereiter flllen.

e (Ca. 15-25 Min. rlhren.

Pistazien-Eis

100 g Pistazien, gehackt
1 Packung Vanillezucker
90 g Zucker

200 ml Milch

200 ml Sahne

3 Blatt weiBe Gelatine

® Gelatine in reichlich kaltem Wasser ca.
15 Min. einweichen. AnschlieBend leicht
ausdricken und in einem kleinen Topf
unter standigem Ruhren erwérmen, jedoch
nicht kochen.

® Pistazien, Vanillezucker, Zucker, Milch und
Sahne mixen, bis eine gleichmaBig feine
Masse entstanden ist.

® Die heiBe Gelatine in den laufenden Mixer
geben.

® Die zubereitete Masse sofort in den
laufenden Eisbereiter flillen.

e (Ca. 15-25 Min. rlhren.

Zitronen-Sorbet

150 ml frisch ausgepreBter Zitronensaft

200 ml Wasser

170 g Zucker

150 g Joghurt

4 Blatt weiBe Gelatine

® Gelatine in reichlich kaltem Wasser ca.
15 Min. einweichen. AnschlieBend leicht
ausdricken und in einem kleinen Topf
unter stdndigem Ruhren erwérmen, jedoch
nicht kochen.

® Zitronensaft, Wasser, Zucker, Joghurt in
einem Mixer mixen.

® Die heiBe Gelatine in den laufenden Mixer
geben.

® Die fertige Masse sofort in den laufenden
Eisbereiter flllen.

e (Ca. 40-50 Min. rdhren.

Orangen-Sorbet

Zubereitung siehe Zitronen-Sorbet, jedoch an
Stelle des Zitronensaftes 100 ml frisch
ausgepreBten Orangensaft und 50 ml frischen
Zitronensaft verwenden.

Erdbeer-Eis

250 g frische Erdbeeren
75 g Zucker

100 ml Milch

100 ml Sahne

Saft einer halben Zitrone

® Samtliche angegebenen Zutaten
miteinander pUrieren.

® Die fertige Masse in den laufenden
Eisbereiter fullen.

e (Ca. 20-30 Min. rdhren.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Kiwi-Eis

400 g geschalte, geviertelte Kiwis

(ca. 5- 6 Kiwis)

Saft einer halben Zitrone

100 ml Wasser

80 g Zucker

® Samtliche angegebenen Zutaten
miteinander purieren und in den laufenden
Eisbereiter flllen.

e (Ca. 20-30 Min. rihren

Aprikosen-Eis

250 g abgetropfte Aprikosen aus der Dose

80 g Zucker

50 ml Milch

50 ml Buttermilch

100 g Sahne

® Samtliche angegebenen Zutaten
miteinander pdrieren.

® in den laufenden Eisbereiter fUllen.
® Ca. 20-30 Min. rUhren

Malventee-Eis
400 ml Wasser

5 Beutel Malventee
140 g Zucker

2 TL Zitronensaft

150 g Frischkése

® \Wasseraufkochen, Teebeutel hineingeben
und 10 Min. ziehen lassen.

® Die Teebeutel herausnehmen, Zitronensaft
und Zucker zugeben und so lange rthren,
bis sich der Zucker vollstandig gel6st hat;
anschlieBend abkihlen lassen.

® Frischk&se mit der Teeldsung verrihren
und die Masse in den laufenden Eisbereiter
fullen.

® (Ca. 30-40 Min. rdhren.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Mokka-Eis

300 ml kalter Kaffee
200 ml Sahne

80 g Zucker

1 Prise Salz

® Alle angegebenen Zutaten mixen, bis sich
der Zucker vollstandig aufgeldst hat und
anschlieBend in den laufenden Eisbereiter
flllen.

e (Ca. 20-30 Min. rdhren.

Anderungen vorbehalten.

7
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For your safety

This accessory is designed for the food processor MUMS... .

Follow the operating instructions for the food processor MUMS... .
This accessory is suitable for making ice cream. It must not be used
for processing other objects or substances.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury!

Do not reach into the appliance with objects.
Do not attach/remove the ice-cream maker until the drive

is at a standstill.
Important!

Use the ice-cream maker in the specified operating position only.
The ice-cream maker must be completely assembled before use.
Never assemble the ice-cream maker on the base unit.

Before use, carefully clean all parts which come into contact with

ice cream.

Avoid overheating the refrigerated container. The refrigerated container
is not suitable for use in the microwave. Do not use the refrigerated
container for any purposes other than those described here.

Do not scratch the inside of the refrigerated container.

Do not use a metal spatula. Use the enclosed plastic spatula only.

Overview

Please fold out the illustrated pages.
Fig.

1 Cover of the appliance

2 Paddle with coupling

3 Refrigerated container

4 Holder for refrigerated container
5 Plastic spatula

Fig. @

Operating position

Overload protection

A coupling, which is integrated in the paddle,
prevents the food processor from locking if the
paddle sticks. This is indicated by a cracking
noise.

You must then switch the appliance off.
Check that the quantities specified in the reci-
pes have not been exceeded!

If required, remove some of the raw mixture.

Note: If the paddle makes a cracking noise
before the specified processing time has
elapsed, this indicates that the ice cream
is ready early.

Operation

® Thoroughly clean the ice-cream maker
before using for the first time, see
“Cleaning and care”.

m Important information

In these instructions for use the recom-
mended reference values for the operating
speed refer to appliances with a 7-setting
rotary switch.

For appliances with a 4-setting rotary
switch you can find the values in brackets
after the values for a 7-setting rotary
switch.

Robert Bosch Hausgerate GmbH




Preparation
® Take the refrigerated container out of the
holder and clean thoroughly.

Tip: To be able to make ice cream, it is essen-
tial that the refrigerated container is clean.
Preferably wipe it out again using a damp cloth
and dry thoroughly before freezing.
Fig.
® Place refrigerated container upright
in a freezer (at least —18 °C or lower)
for at least 18 hours.
Tip: The refrigerated container can also
be left permanently in the freezer so that
it can be used immediately.
® Prepare raw mixture for making ice cream
according to the recipe.
See Section “Recipes”.
— Observe quantities in the recipes.
— Ingredients should be at refrigerator
temperature.
— Mix ingredients thoroughly.

Assembling the ice-cream maker
Fig. Bl
® Take the refrigerated container out
of the freezer compartment.
® |Insert refrigerated container into the
holder.
Note shape!
® Insert the paddle into the container.
® Attach the cover. In doing so, centre
the paddle in the lid opening (Fig. B1-4).
Note position of the recesses in the lid and
the lugs on the refrigerated container!

Making ice cream
Fig. @
® Press the Release button and move
the swivel arm to position 2.
® Insert ice cream maker:
— Tilt the ice-cream maker forwards
and then set it down.
— Turn anti-clockwise until it locks
into place.
® Press the Release button and move
the swivel arm to position 1. [
The driving pins must be in alignment
with the lugs on the refrigerated contai-
ner (Fig. @-4)! Correct if required.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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E Important information

If the paddle is not aligned precisely,

the driving pins will be pressed down when
the swivel arm is lowered. As a result, more
energy is required to engage the swivel
arm. This will not damage the machine!
Shortly after the food processor has been
switched on, the pins lock clearly audibly
into the food processor drive.

The paddle now starts rotating.

Due to the design of the paddle, its
movement is slightly elliptical.

® Insert the mains plug.

® Set rotary knob to setting 1 (1).

e Put raw mixture and ingredients to be pro-
cessed in the running ice cream maker.

Note: This will prevent the mixture from
freezing to the side of the refrigerated
container. Therefore, switch the appliance
off only briefly when making the ice cream.

After using the appliance

The ice cream is usually ready after approx.

30 minutes and the machine can be switched

off. The exact preparation times can be found

in the recipes.

o Switch off the appliance with the rotary
switch.

® Remove mains plug.

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

® Rotate the ice-cream maker in an
anti-clockwise direction and remove.

® Remove the lid from the refrigerated
container.

® Take the paddle out of the ice cream.

® [ eave the ice cream for a few more
minutes in the refrigerated container
to allow the ice cream mixture to become
even firmer.

® Use the plastic spatula to remove the ice
cream form the refrigerated container.
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Cleaning and servicing

A Attention!
Do not use abrasive cleaning agents.
Surfaces may be damaged.
Do not scratch the inside of the refrigerated
container.
The refrigerated container is not dishwasher-
proof.
® Thelid, paddle and holder are dishwasher-
proof. Place the paddle in the dishwasher
with the coupling face down.
e Clean the refrigerated container using
a soft kitchen cloth, liquid detergent
and lukewarm water.

Recipes

All indicated recipes make approx. 4 portions.
Tips

These recipes are not suitable for diabetics.
Ice cream for diabetics requires modified
recipes.

Freshly prepared ice cream tastes best; it can
be refined by adding fruits, sauces, whipped
cream, grated chocolate, etc.

It is recommended to refrigerate the glasses
or bowls before serving to prevent the ice
cream from melting too quickly.

If ice cream is prepared ahead and kept

in the refrigerator, it should be taken out some
time before serving.

The processing times may deviate from those
specified in the recipes. Possible causes:
Temperature of the ice cream mixture
Amount of ice cream mixture
Temperature of your freezer

— Room temperature

The mixtures are particularly easy and
convenient to make by using the blender,
multi-blender and citrus press accessories.

Vanilla ice cream
2 Bourbon vanilla pods
250 ml milk

100 g sugar

200 ml cream

1 pinch of salt

® Cutthe vanilla pods lengthwise and scrape
out the pulp with a knife.

10

® Put milk, sugar and vanilla pulp in a pan
and bring briefly to the boil while stirring,
then leave to cool.

® Mix in cream and salt and pour the cooled
ice cream mixture into the running ice
cream maker.

® Mix for approx. 20-30 min.

Chocolate ice cream

100 g cooking chocolat

300 ml cream

40 g sugar

150 g yoghurt

® Put broken, crushed cooking chocolate,
cream and sugar in a pan and heat while
stirring continuously until the sugar and
chocolate have dissolved.

® Stir the yoghurt into the still warm choco-
late mixture, then leave the mixture to cool.

® Pour the prepared ice cream mixture into
the running ice cream maker.

® Mix for approx. 20-30 min.

Stracciatella ice cream

100 g white chocolate

300 ml cream

60 g yoghurt

40 g icing sugar

50 g grated chocolate

® Heat white chocolate and cream in
a pan while stirring continuously until the
chocolate has melted, then leave to cool.

® Mix in yoghurt, icing sugar and grated
chocolate.

® Pour the prepared ice cream mixture
into the running ice cream maker.

® Mix for approx. 15-25 min.

Banana ice cream

200 g bananas (approx. 2x)

80 g sugar

100 ml milk

100 ml cream

1 tbs. lemon juice

® Puree all specified ingredients together.

® Then pour into the running ice cream
maker.

® Mix for approx. 20-30 min.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Cherry yoghurt ice cream
500 g Cherry yoghurt
3 packet of vanilla sugar

3 white gelatine leaves

® Soak gelatine in plenty of cold water
for approx. 15 min. Then squeeze gently
and heat in a small pan while stirring conti-
nuously, however do not boail.

® Blend cherry yoghurt and vanilla sugar
in a blender.

® Put the hot gelatine in the running blender.

® |mmediately pour the prepared mixture
into the running ice cream maker.

® Mix for approx. 15-25 min.

Pistachio ice cream

100 g of pistachios, chopped

1 packet of vanilla sugar

90 g sugar

200 ml milk

200 ml cream

3 white gelatine leaves

® Soak gelatine in plenty of cold water
for approx. 15 min. Then squeeze gently
and heat in a small pan while stirring
continuously, however do not boil.

® Blend pistachios, vanilla sugar, sugar,
milk and cream until the mixture has
a uniformly fine texture.

® Put the hot gelatine in the running blender.

® |mmediately pour the prepared mixture
into the running ice cream maker.

® Mix for approx. 15-25 min.

Lemon sorbet
150 ml of freshly squeezed lemon juice
200 ml water
170 g sugar
150 g yoghurt
4 white gelatine leaves
® Soak gelatine in plenty of cold water
for approx. 15 min. Then squeeze gently

and heat in a small pan while stirring conti-
nuously, however do not boil.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Blend lemon juice, water, sugar, yoghurt
in a blender.

® Put the hot gelatine in the running blender.

® |mmediately pour the prepared mixture
into the running ice cream maker.

® Mix for approx. 40-50 min.

Orange sorbet

For preparation see lemon sorbet, however

instead of the lemon juice use 100 ml of freshly

squeezed orange juice and 50 ml of fresh

lemon juice.

Strawberry ice cream

250 g fresh strawberries

75 g sugar

100 ml milk

100 ml cream

Juice of half a lemon

® Puree all specified ingredients together.

® Pour the prepared mixture into the running
ice cream maker.

® Mix for approx. 20-30 min.

Kiwi ice cream

400 g of peeled, quartered kiwis

(approx. 5-6 kiwis)

Juice of half a lemon

100 ml water

80 g sugar

® Puree all specified ingredients together
and pour into the running ice cream maker.

® Mix for approx. 20-30 min.

Apricot ice cream

250 g of canned, drained apricots

80 g sugar

50 ml milk

50 ml buttermilk

100 g cream

® Puree all specified ingredients together.

® Then pour into the running ice cream
maker.

® Mix for approx. 20-30 min.

11
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Hibiscus tea ice cream

400 ml water

5 hibiscus tea bags

140 g sugar

2 tsp. lemon juice

150 g fresh cheese

® Bring water to the boil, add tea bags and
leave to brew for 10 min.

® Remove the tea bags, add lemon juice
and sugar and stir until the sugar has
completely dissolved; then leave to cool.

® Mix cream cheese with the tea solution
and pour the mixture into the running
ice cream maker.

® Mix for approx. 3040 min.

Mocha ice cream

300 ml cold coffee

200 ml cream

80 g sugar

1 pinch of salt

® Blend all specified ingredients until the
sugar has completely dissolved and then

pour into the running ice cream maker.
® Mix for approx. 20-30 min.

Subject to alterations.

12
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Pour votre sécurité

fr

Cet accessoire est destiné au robot culinaire MUM5... .
Respectez la notice d’utilisation du robot ménager MUMS... .
Cet accessoire convient pour préparer des glaces alimentaires.
Il ne doit pas servir a transformer d’autres objets ou substances.

A\ Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures !

N’introduisez aucun objet dans I'appareil en train de tourner.
Ne posez / retirez la sorbetiere qu'apres que I'entrainement s’est

immobilisé.
Important !

N’utilisez la sorbetiere que sur la position de service indiquée.
N’utilisez la sorbetiere qu’entierement assemblé.

N’assemblez jamais la sorbetiere sur I'appareil de base.

Avant d’utiliser 'ensemble des pieces entrant en contact avec la glace,

nettoyez-les avec soin.

Evitez que le récipient réfrigérateur s’échauffe fortement.

Le récipient réfrigérateur ne va pas au micro-ondes. N’utilisez pas

le récipient réfrigérateur a des fins autres que celles décrites.

Ne rayez pas la paroi intérieure du récipient réfrigérateur. N’utilisez pas
de spatule métallique. N’utilisez que la spatule en plastique ci-jointe.

Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.
Figure IN

1 Couvercle de I'appareil

2 Bras malaxeur avec accouplement
3 Récipient réfrigérateur

4 Fixation pour récipient réfrigérateur
5 Spatule en matiére plastique
Figure &

Position de travail

Sécurité anti-surcharge

Dans le bras malaxeur a été incorporé

un couplage qui empéche le robot ménager
de se bloguer si le bras malaxeur devait

se coincer. Le débrayage est signalé par

un bruit de craguement.

Ensuite, éteignez impérativement I'appareil.

Veillez bien a ne pas dépasser les quantités
indiquées dans les recettes !

Retirez le cas échéant une partie de la pate
brute.
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Remarque : Si le bras malaxeur émet un bruit
de craguement avant la fin de la période

de préparation indiquée, c’est un signe que
la glace est préte plus t6t que prévu.

Utilisation

® Avant de les utiliser pour la premiére fois,
nettoyez soigneusement la sorbetiere,
voir le chapitre intitulé « Nettoyage
et entretien ».

m Remarque importante

Les valeurs indicatives de la vitesse de tra-
vail recommandées dans cette notice
d’utilisation se réferent aux appareils
équipés d’un sélecteur rotatif a 7 positions.
Pour les appareils équipés d’un sélecteur
a 4 positions, les valeurs respectives
suivent entre parentheses.
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Préparatifs
® Retirez le récipient réfrigérateur
de la fixation et nettoyez-le a fond.

Un conseil : Pour pouvoir préparer de la
glace, il faut impérativement que le récipient
réfrigérateur soit propre.
LLe mieux est de I'essuyer avec un essuie-tout
humide propre et ensuite de le sécher
soigneusement avant la congélation.
Figure
® Faites séjourner le récipient réfrigérateur
a la verticale pendant au moins 18 heures
au congélateur (au minimum a -18°C
ou a une température encore plus basse).

Un conseil : Ce récipient peut aussi séjourner
en permanence dans le compartiment
congélateur afin d’étre en permanence
opérationnel.
® Préparez la pate brute de la glace
alimentaire conformément a ce qu’indique
la recette. Voir a ce sujet la section «
Recettes »
— Respectez les quantités indiquées dans
les recettes.
— Il faudrait que les ingrédients aient la
température du réfrigérateur.
— Mélangez bien les ingrédients.

Assembler de la sorbetiére

Figure D]

® Retirez le récipient réfrigérateur
du compartiment congélateur.

® Mettez le récipient réfrigérateur en place
dans la fixation.
Tenez compte de la forme |

® Mettez le bras mélangeur dans le récipient.

® Mettez le couvercle en place.
Ce faisant, centrez le bras mélangeur
dans I'orifice du couvercle (fig. Bl-4).
Tenez compte des découpes sur le cou-
vercle et des saillies contre le comparti-
ment réfrigérateur |

Préparer de la glace
Figure @

® Appuyez sur la touche de déverrouil-
lage et amenez le bras pivotant sur

la position 2.
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® Mettez la sorbetiere en place :
— Présentez la sorbetiére inclinée vers
I'avant puis posez-le.
— Tournez en sens inverse des aiguilles
d’une montre jusqu’a I'encrantement.
® Appuyez sur la touche de déverrouil- (__0J
lage et amenez le bras pivotant sur
la position 1.
Il faut que les tiges d’entrainement
soient alignées sur les saillies du
récipient réfrigérateur (fig. [3-4) !
Corrigez le cas échéant.

m Remarque importante

Si le bras mélangeur n’est pas aligné avec
précision, les tiges d’entrainement seront
poussées vers le bas au moment
d’abaisser le bras pivotant.

Ceci oblige a forcer plus pour faire encran-
ter le bras pivotant. Ceci n’endommage
toutefois pas la machine !

Apres 'allumage de la machine, les tiges
encrantent au bout de peu de temps

et d’'une maniéere clairement audible

dans I'entrainement du robot ménager.
Maintenant, le bras malaxeur commence
a tourner. Pour des motifs de conception,
le bras malaxeur décrit un mouvement

légérement elliptique.

® Introduire la fiche dans la prise de courant.

® Ramenez I'interrupteur rotatif sur la posi-
tion 1 (1).

® Dans la sorbetiere en train de tourner,
versez la pate brute et les ingrédients
a traiter.

Remarque : Ceci évite que la pate gele contre
les parois du récipient réfrigérateur.

Pour cette raison, n’éteignez que brievement
I’appareil pendant la préparation de glace.

Aprés le travail
En regle générale, la glace est préte au bout
de 30 minutes et il est possible d’éteindre
la machine. Pour connaitre les durées de pré-
paration exactes, reportez-vous aux recettes.
® Fteignez I'appareil par I'interrupteur rotatif.
® Débranchez la fiche méle de la prise

de courant.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



lage et amenez le bras pivotant sur
la position 2.

® Tournez la sorbetiere en sens inverse
des aiguilles d’'une montre puis retirez-la.

® Retirez le couvercle du récipient réfrigé-
rateur.

® [Extrayez le bras malaxeur de la glace.

® | aissez laglace alimentaire reposer encore
quelques minutes dans le récipient réfrigé-
rateur afin qu’elle durcisse encore plus.

® Pour retirer la glace du récipient réfrigé-
rateur, utilisez la spatule en plastique.

Nettoyage et entretien

A Attention !

N'’utilisez pas de détergent abrasif. \Vous

risquez d’endommager les surfaces.

Ne rayez pas la paroi intérieure du récipient

réfrigérateur.

Le récipient réfrigérateur ne va pas au lave-

vaisselle.

® |ecouvercle, le bras malaxeur et la fixation
vont, eux, au lave-vaisselle. Placez le bras
malaxeur dans le lave-vaisselle avec le
couplage regardant vers le bas.

® Nettoyez le récipient réfrigérateur avec une
serviette de cuisine douce, d’un peu de
produit nettoyant liquide et d’eau a la
température de la main.

Recettes

Toutes les recettes indiquées donnent environ
4 parts.

Conseils

Ces recettes ne conviennent pas aux diabéti-
ques.

La préparation de glace pour diabétiques
oblige a modifier les recettes.

La glace a le meilleur godt toute fraiche pré-
parée ; il est possible de la relever avec des
fruits, des coulis, de la creme chantilly,

du chocolat rapé, etc.

Avant de la servir, il est recommandé de
mettre les pots ou les coupes au réfrigérateur
afin que la glace ne fonde pas trop vite.

Si vous préparez une réserve de glace et

la rangez ensuite au congélateur, il faudrait la
sortir déja un certain temps avant de la servir.

® Appuyez sur la touche de déverrouil- 2
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Les durées de préparation peuvent différer
de celles indiguées dans les recettes.
Causes possibles :

— Température de la pate de glace

— Quantité de péate de glace

— Température de votre congélateur

— Température ambiante

Les pates sont particulierement faciles et
commodes a préparer en utilisant les acces-
soires suivants : mixeur, multimixeur et presse-
agrumes.

Glace a la vanille

2 tiges de vanille bourbon
250 ml de lait

100 g de sucre

200 ml de créeme

1 pincée de sel

® Fendez les tiges de vanille dans le sens
de la longueur puis raclez la pulpe avec
un couteau.

® Placez le lait, le sucre et la pulpe de la
vanille dans une casserole puis faites
brievement entrer en ébullition tout en
mélangeant ; laissez ensuite refroidir.

® Incorporez la creme et le sel puis versez
la pate de glace réfrigérée dans la sorbe-
tiere en fonctionnement.

® Mélangez pendant env. 20-30 minutes

Glace au chocolat

100 g de chocolat de ménage en morceaux
300 ml de creme

40 g de sucre

150 g de yaourt

® Versez le chocolat de ménage brisé
et broyé, la créeme et le sucre dans
une casserole puis échauffez-les tout
en mélangeant jusqu’a ce que le sucre
et le chocolat se soient dissous.

® Incorporez le yaourt dans la pate
de chocolat encore chaude, puis
laissez la pate bien refroidir.

® \Versez la pate de glace dans la sorbetiere
en fonctionnement.

® Meélangez pendant env. 20-30 minutes.
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Glace stracciatella
100 g de chocolat blanc
300 ml de creme

60 g de yaourt

40 g de sucre glace

50 g de copeaux de chocolat

® Faites chauffer du chocolat blanc et
de la creme dans une casserole tout en
mélangeant constamment jusqu’a ce que
le chocolat ait fondu, puis faites refroidir.

® [ncorporez le yaourt, le sucre en poudre
et le chocolat rapé.

® \ersez la pate de glace dans la sorbetiere
en fonctionnement.

® Meélangez pendant env. 15-25 minutes.

Glace a la banane

200 g de bananes (2 bananes environ)

80 g de sucre

100 ml de lait

100 ml de creme

1 cuilleres a soupe de jus de citron

® Réduisez ensemble en purée tous les
ingrédients indiqués.

® Ensuite, versez le mélange dans
la sorbetiere en fonctionnement.

® Meélangez pendant env. 20-30 minutes.

Glace yaourt cerises

500 g yaourt aux cerises

3 sachet de sucre vanillé

3 feuilles de gélatine blanche

® Mettez de la gélatine a tremper dans une
bonne quantité d’eau froide pendant envi-
ron 15 minutes. Ensuite, pressez légere-
ment puis faites chauffer dans une petite
casserole en mélangeant constamment,
mais ne faites pas entrer en ébullition.

® Meélangez le yaourt aux cerises et le sucre
a la vanille dans un mixeur.

® \Versez la gélatine chaude dans le mixeur
en train de tourner.

® \/ersez immédiatement la pate préte dans
la sorbetiere en train de tourner.

® Mélangez pendant env. 15-25 minutes.
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Glace a la pistache
100 g de pistaches hachées
1 sachet de sucre vanillé

90 g de sucre

200 ml de lait

200 ml de creme

3 feuilles de gélatine blanche

® Mettez de la gélatine a tremper dans une
bonne quantité d’eau froide pendant envi-
ron 15 minutes. Ensuite, pressez légere-
ment puis faites chauffer dans une petite
casserole en mélangeant constamment,
mais ne faites pas entrer en ébullition.

® Meélangez les pistaches, le sucre vanillé,
le sucre, le lait et la créme jusqu’a ce
qu’une pate fine et homogene se forme.

® \ersez la gélatine chaude dans le mixeur
en train de tourner.

® Versez immédiatement la pate préparée
dans la sorbetiére en fonctionnement.

® Meélangez pendant env. 15-25 minutes.

Sorbet au citron

150 ml de jus de citron frais pressé
200 ml d’eau

170 g de sucre

150 g de yaourt

4 feuilles de gélatine blanche

® Mettez de la gélatine a tremper dans
une bonne quantité d’eau froide pendant
environ 15 minutes.
Ensuite, pressez légerement puis faites
chauffer dans une petite casserole en
mélangeant constamment, mais ne faites
pas entrer en ébullition.

® Mélangez le jus de citron, I'eau, le sucre
et le yaourt dans un mixeur.

® \Versez la gélatine chaude dans le mixeur
en train de tourner.

® \/ersez immédiatement la pate préte dans
la sorbetiére en train de tourner.

® Meélangez pendant env. 40-50 minutes.

Sorbet a 'orange

Préparation : comme le sorbet au citron mais
utilisez a la place 100 ml de jus d’orange frais
pressé et 50 ml de jus de citron frais.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Glace aux fraises
250 g de fraises fraiches
75 g de sucre
100 ml de lait
100 ml de creme
Le jus d’un demi-citron
® Réduisez ensemble en purée tous
les ingrédients indiqués.
® \Versez la pate dans la sorbetiere
en fonctionnement.
® Mélangez pendant env. 20-30 minutes.
Glace aux kiwis
400 g de kiwis épluchés partagés en quarts
(env. 5-6 kiwis)
Le jus d’un demi-citron
100 ml d’eau
80 g de sucre
® Réduisez ensemble en purée tous les
ingrédients indiqués puis versez dans
la sorbetiere en fonctionnement.
® Meélangez pendant env. 20-30 minutes.
Glace aux abricots
250 d’abricots en boite égouttés
80 g de sucre
50 ml de lait
50 ml de babeurre
100 g de creme
® Réduisez ensemble en purée tous
les ingrédients indiqués.
® Ensuite, versez le mélange dans
la sorbetiere en fonctionnement.
® Meélangez pendant env. 20-30 minutes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Glace a I'infusion de mauve

400 ml d’eau

5 sachets pour infusion de mauve

140 g de sucre

2 c. a café de jus de citron

150 g de fromage frais

® Faites bouillir de I'eau, mettez les sachets
dedans et laissez-les infuser pendant
10 minutes.

® Retirez les sachets, rajoutez du jus
de citron et du sucre et mélangez tout
le temps nécessaire a ce que le sucre
se dissolve entierement ; ensuite, laissez
refroidir.

® Meélangez le fromage blanc et l'infusion
puis versez la pate dans la sorbetiére
en fonctionnement.

® Meélangez pendant env. 30-40 minutes.

Glace au moka

300 ml de café froid

200 ml de créeme

80 g de sucre

1 pincée de sel

® Meélangez tous les ingrédients jusqu’a ce
que le sucre se soit entierement dissous,
puis versez-le mélange dans la sorbetiere
en fonctionnement.

® Mélangez pendant env. 20-30 minutes.

Sous réserve de modifications.
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Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per la macchina da cucina MUMS5... .
Seguire le istruzioni per I'uso della macchina da cucina MUMS... .
Questo accessorio € previsto per preparare il gelato.

Il suo uso e vietato per la lavorazione di altri oggetti 0 sostanze.

A Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio

Pericolo di ferite!

Non introdurre oggetti nell’apparecchio in funzione.
Applicare/rimuovere la gelatiera solo quando I'ingranaggio e fermo.
Importante!

Usare la gelatiera solo nella posizione di lavoro indicata.

Usare la gelatiera solo nello stato di montaggio completo.

Non montare mai la gelatiera sull’apparecchio principale.

Prima dell’'uso pulire con cura tutte le parti, che entrano in contatto
con il gelato.

Evitare un forte riscaldamento del contenitore frigorifero.

Il contenitore frigorifero non € idoneo per I'uso nel forno a microonde.
Non utilizzare il contenitore frigorifero per usi diversi da quelli qui descritti.
Non graffiare I'interno del contenitore frigorifero. Non usare spatole
metalliche. Usare solo 'acclusa spatola di plastica.

Guida rapida Avvertenza: Un rumore scrocchiante del
Aorire | . le fi braccio miscelatore prima della fine del tempo
Fizrl':; apagme con le figure. di lavorazione indicato € segno che il gelato

€ gia pronto prima del tempo previsto.
Coperchio dell’apparecchio 9ap P Pop

Braccio miscelatore con giunto Uso

Supporto per contenitore frigorifero la gelatiera, vedi «Pulizia e cura».

1
2
3 Contenitore frigorifero ® Al primo uso pulire accuratamente
4
5

Spatola di plastica
Figura &

Posizione di lavoro
Sicurezza di sovraccarico

E Avvertenza importante

| valori orientativi consigliati in queste istru-
zioni per I'uso per la velocita di lavoro

Il braccio miscelatore € dotato di un giunto,
che impedisce un bloccaggio del robot da
cucina, in caso di bloccaggio del braccio
miscelatore. Questo viene segnalato

da rumore scrocchiante.

In tal caso spegnere assolutamente I'appa-
recchio.

Controllare che le quantita indicate nelle ricette

non siano state superate!

Se necessario, togliere una parte della massa

da lavorare.
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si riferiscono agli apparecchi con selettore

a manopola a 7 posizioni.

Per gli apparecchi con selettore a manopola
a 4 posizioni i rispettivi valori sono indicati
dopo i primi fra parentesi.

Robert Bosch Hausgerate GmbH




Preparazione
® Rimuovere il contenitore frigorifero dal
supporto e pulirlo accuratamente.

Consiglio: Per preparazione del gelato
il contenitore frigorifero deve essere assoluta-
mente pulito. Prima del congelamento pulirlo
preferibilmente di nuovo con un panno umido
ed asciugarlo con cura.
Figura
® Introdurre il contenitore frigorifero per
almeno 18 ore in posizione verticale
in un congelatore (temperatura min.
—18 °C o inferiore).
Consiglio: Puo essere anche lasciato sempre
nel congelatore, per tenerlo cosi sempre
pronto per I'uso.
® Preparare lamiscela per il gelato seguendo
le istruzioni della ricetta.
Vedi a tal fine il capitolo «Ricette».
— Rispettare le indicazioni di quantita
delle ricette.
— Gli ingredienti devono essere a tempera-
tura di frigorifero.
— Miscelare bene gli ingredienti.

Montare la gelatiera

Flgura D
Prendere il contenitore frigorifero dal
congelatore.

® |Inserire il contenitore frigorifero nel
supporto. Attenzione alla formal!

® |Inserire il braccio miscelatore nel
contenitore.

® Applicare il coperchio. Cio facendo cen-
trare il braccio miscelatore nell’apertura
del coperchio (figura B1-4).
Prestare attenzione alla posizione delle
rientranze nel coperchio ed ai naselli
del contenitore frigorifero!

Preparazione del gelato
Flgura E|

Premere il pulsante di sblocco e por-

tare il braccio oscillante nella posi-

zione 2. [
® |Inserire la gelatiera:

— Sovrapporre la gelatiera impastatrice

inclinata verso avanti e poi abbassarla,

— ruotare in senso antiorario fino allo
scatto.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Premere il pulsante di sblocco e por- (__2J
tare il braccio oscillante nella posi-
zione 1.
Le spine di trascinamento e devono
essere disposte sulla stessa linea

dei naselli del contenitore frigorifero
(figura [3-4)! Correggere, se necessario.

m Avvertenza importante

Se il braccio miscelatore non &€ precisa-
mente allineato, quando si abbassa il braccio
oscillante le spine di trascinamento vengono
spinte in basso. In tal caso & necessaria una
forza maggiore per innestare in posizione

il braccio oscillante. Tuttavia questo non
causa danni alla macchina!

Subito dopo I'accensione del robot da
cucina le spine s’innestano con scatto
chiaramente percettibile nell'ingranaggio

del robot. Il braccio miscelatore comincia
ora a girare. A causa della sua forma,

il braccio miscelatore ha un movimento
approssimativamente ellittico.

® [nserire la spina.

® Ruotare la manopola su velocita 1 (1).

® Introdurre nella gelatiera gia in funzione
la massa da lavorare e gli ingredienti.

Avvertenza: Si evita cosi che la massa
congelandosi possa attaccarsi sulla parete
del contenitore frigorifero.

Per questo motivo durante la preparazione del
gelato, se necessario, spegnere |I'apparecchio
solo brevemente.

Dopo il lavoro
Diregola il gelato € pronto dopo ca. 30 minuti,
e il robot puod essere spento.
| tempi di preparazione esatti sono indicati
nelle ricette.
® Spegnere 'apparecchio con linterruttore
rotante.
® Staccare la spina.
® Premere il pulsante di sblocco e por-
tare il braccio oscillante nella posi-
zione 2. [
® Ruotare la gelatiera in senso antiorario
e rimuoverla.
® Rimuovere il coperchio dal contenitore
frigorifero.
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® Estrarre il braccio miscelatore dal gelato.

® | asciare il gelato ancora per qualche
minuto nel contenitore frigorifero, per fare
consolidare ancora un poco la massa.

® Pertogliere il gelato dal contenitore frigo-
rifero utilizzare la spatola di plastica.

Pulizia e cura

A Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi.

Possibili danni alle superfici.

Non graffiare I'interno del contenitore

frigorifero.

Il contenitore frigorifero non € lavabile

in lavastoviglie.

® Coperchio, braccio miscelatore e supporto
sono lavabili in lavastoviglie.
Mettere nella lavastoviglie il braccio
miscelatore con il giunto rivolto in basso.

® Lavare il contenitore frigorifero con un
canovaccio morbido, detersivo liquido
ed acqua tiepida.

Ricette
Tutte le ricette sono per circa 4 porzioni.

Consigli

Queste ricette non sono idonee per diabetici.
La preparazione di gelato per diabetici richiede
ricette modificate.

Il gusto del gelato & migliore appena prepa-
rato, e puod essere ulteriormente migliorato
con l'aggiunta di frutti, salse, panna montata,
scaglie di cioccolato, ecc.

Prima di servirlo si consiglia di tenere le coppe
o ciotole in frigorifero, per evitare che il gelato
si sciolga troppo velocemente.

Il gelato prodotto per il consumo successivo
e conservato nel congelatore deve essere

da questo prelevato qualche tempo prima

di servirlo.

| tempi di lavorazione possono differire dalle
indicazioni delle ricette. Cause possibili:

Temperatura della massa gelato
Quantita della massa gelato
Temperatura del congelatore
Temperatura ambiente

Le masse possono essere prodotte in modo
particolarmente semplice e comodo utiliz-
zando gli apparecchi accessori frullatore,
multi-mixer e spremiagrumi.
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Gelato alla vaniglia

2 baccelli di vaniglia Bourbon

250 ml latte

100 g zucchero

200 ml di panna

1 pizzico sale

® Aprire in lunghezza i baccelli di vaniglia
ed asportare la polpa grattandola con
un coltello.

® Mettere latte, zucchero e polpa di vaniglia
in una pentola e, mescolando, fare bollire
brevemente, lasciare poi raffreddare.

® Incorporare panna e sale e mettere
la massa per il gelato raffreddata nella
gelatiera in funzione.

® Sbattere per ca. 20-30 min.

Gelato al cioccolato

100 g di cioccolato in pezzi

300 ml di panna

40 g zucchero

150 g yogurt

® Mettere cioccolato da cucina frantumato,
sminuzzato, panna e zucchero in una
pentola e riscaldare mescolando continua-
mente, finché zucchero e cioccolato non
si sono sciolti.

® Mescolare lo yogurt nella massa di ciocco-
lato ancora calda, lasciare poi raffreddare
bene la massa.

® \Versare la massa per gelato pronta nella
gelatiera in funzione.

® Sbattere per ca. 20-30 min.

Gelato alla stracciatella
100 g cioccolato bianco

300 ml di panna

60 g yogurt

40 g di zucchero a velo

50 g cioccolato grattugiato

® Mettere cioccolato bianco e panna in una
pentola e riscaldare mescolando continua-
mente finché il cioccolato non si € fuso,
lasciare infine raffreddare.

® Incorporare yogurt, zucchero a velo
e scaglie di cioccolato.

® \/ersare la massa per gelato pronta nella
gelatiera in funzione.

® Sbattere per ca. 15-25 min.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Gelato alla banana

200 g banane (ca. 2 pezzi)

80 g zucchero

100 ml latte

100 ml di panna

1 cucchiai succo di limone

® Frullare insieme a pure tutti gli ingredienti
indicati.

® \ersare poi nella gelatiera in funzione.

® Sbattere per ca. 20-30 min.

Gelato allo yogurt e ciliegia
500 g yogurt alla ciliegia
3 bustina zucchero vanigliato

3 fogli di gelatina bianca

o Ammorbidire la gelatina per 15 min.
in acqua fredda abbondante.
Poi spremerla leggermente e riscaldarla in
un pentolino mescolando continuamente,
ma senza portarla ad ebollizione.

® Frullare in un frullatore yogurt alla ciliegia
e zucchero vanigliato.

® Aggiungere la gelatina ben calda nel frulla-
tore in funzione.

® \/ersare subito la massa pronta nella
gelatiera in funzione.

® Sbattere per ca. 15-25 min.

Gelato al pistacchio
100 g pistacchi, tritati

1 bustina zucchero vanigliato
90 g zucchero

200 ml latte

200 ml di panna

3 fogli di gelatina bianca

® Ammorbidire la gelatina per 15 min.
in acqua fredda abbondante.
Poi spremerla leggermente e riscaldarla
in un pentolino mescolando continua-
mente, ma senza portarla ad ebollizione.

® Frullare pistacchi, zucchero vanigliato,
zucchero, latte e panna, fino ad ottenere
una massa fine uniforme.

® Aggiungere la gelatina ben calda nel frulla-
tore in funzione.

® \/ersare subito la massa preparata nella
gelatiera in funzione.

® Sbattere per ca. 15-25 min.
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Sorbetto al limone

150 ml succo di limone appena spremuto

200 ml acqua

170 g zucchero

150 g yogurt

4 fogli di gelatina bianca

o Ammorbidire la gelatina per 15 min.
in acqua fredda abbondante.
Poi spremerla leggermente e riscaldarla
in un pentolino mescolando continua-
mente, ma senza portarla ad ebollizione.

® Frullare succo di limone, acqua, zucchero
e yogurt in un frullatore.

® Aggiungere la gelatina ben calda nel
frullatore in funzione.

® Versare subito la massa pronta nella
gelatiera in funzione.

® Sbattere per ca. 40-50 min.

Sorbetto all’arancia

Preparazione come per il sorbetto al limone,
tuttavia in sostituzione del succo di limone
usare 100 ml di succo di arancia appena
spremuto e solo 50 ml di succo di limone
fresco.

Gelato alla fragola

250 g di fragole fresco

75 g zucchero

100 ml latte

100 ml di panna

Succo di mezzo limonea

® Frullare insieme a pure tutti gli ingredienti
indicati.

® \/ersare la massa per gelato pronta nella
gelatiera in funzione.

® Sbattere per ca. 20-30 min.

Gelato al kiwi

400 g kiwi sbucciati e tagliati in quattro parti

(ca. 5-6 kiwi)

Succo di mezzo limonea

100 ml acqua

80 g zucchero

® Frullare insieme a pure tutti gli ingredienti
indicati e versare il pure nella gelatiera
in funzione.

® Sbattere per ca. 20-30 min.

21



it

Gelato all’albicocca

250 g di albicocche sgocciolate dal barattolo

80 g zucchero

50 ml latte

50 ml di latticello

100 g di panna

® Frullare insieme a pure tutti gli ingredienti
indicati.

® \ersare poi nella gelatiera in funzione.

® Sbattere per ca. 20-30 min.

Gelato di té alla malva
400 ml acqua

5 bustine di te alla malva
140 g zucchero

2 cucchiaini succo di limone

150 g formaggio fresco

® Fare bollire 'acqua, introdurre le bustine
di té e lasciarle in infusione per 10 min.

e FEstrarre le bustine di t&, aggiungere succo
di limone e zucchero e mescolare finché
lo zucchero non si € completamente
sciolto; lasciare infine raffreddare.

® Miscelare crema di formaggio e infuso
di té e versare la massa nella gelatiera
in funzione.

® Sbattere per ca. 30-40 min.

Gelato al caffe

300 ml di caffé freddo

200 ml di panna

80 g zucchero

1 pizzico sale

e Frullare tutti gli ingredienti indicati, finché lo
zucchero non si & completamente sciolto,

e versare infine nella gelatiera in funzione.
® Sbattere per ca. 20-30 min.

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de keukenmachine MUMS... .

De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine MUMS... in acht nemen.
Dit toebehoren is geschikt voor het bereiden van consumptie-ijs.

Het mag niet worden gebruikt om andere voorwerpen of substanties
te verwerken.

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar!

Geen voorwerpen in het lopende apparaat steken.

|Jsbereider alleen aanbrengen/verwijderen wanneer de aandrijving
stilstaat.

Belangrijk!

|Jsbereider alleen gebruiken in de afgebeelde werkstand.

|Jsbereider alleen in compleet samengebouwde toestand gebruiken.
lJsbereider nooit samenbouwen terwijl het op het basisapparaat

is aangebracht.

Alle onderdelen die met ijs in aanraking komen voor gebruik zorgvuldig
schoonmaken.

Voorkom sterke opwarming van het koelreservoir.

Het koelreservoir is niet geschikt voor gebruik in de magnetron.
Koelreservoir niet gebruiken voor andere dan de hier beschreven
doeleinden.

Krassen op de binnenkant van het koelreservoir voorkomen.

Geen metalen spatels gebruiken. Alleen de bijgevoegde kunststofspatel
gebruiken.

In één oogopslag Overbelastingsbeveiliging

De pagina's met afbeeldingen In de roerarm is een koppeling ingebouwd;

uitklappen a.u.b. deze voorkomt blokkering van de keuken-

Afb. A machine wanneer de roerarm blijft steken.

1 Apparaatdeksel Dit wordt aangegeven door een knappend

2 Roerarm met koppeling geluid.

3 Koelreservoir U dient het apparaat dan beslist uit te

4 Houder voor koelreservoir schakelen.

5 Kunststofspatel Controleer of de in de recepten vermelde

Afb. B hoeveelheden niet zijn overschreden!

Bedrijfspositie Eventueel een deel van de onbewerkte massa
verwijderen.

N.B.: Een knappend geluid van de roerarm
voor afloop van de aangegeven verwerkings-
tijd is een teken dat het ijs vroegtijdig klaar is.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 23



nl

Bedienen
® |Jsbereider voor het eerste gebruik grondig
reinigen, zie ,Reiniging en onderhoud”.

m Belangrijke aanwijzing

De aanbevolen richtwaarden voor de werk-
snelheid in deze handleiding hebben be-
trekking op de apparaten met een draai-
knop met 7 standen. Erachter staan tussen
haakjes de waarden voor apparaten met
een draaischakelaar met 4 standen.

Voorbereiden

® Koelreservoir uit de houder nemen
en grondig reinigen.

Tip: Om ijs te kunnen bereiden moet

het koelreservoir beslist schoon zijn.

Voor het invriezen bij voorkeur nogmaals

schoonvegen met een vochtige doek

en goed droogmaken.

Afb.

® Het koelreservoir minstens 18 uur verticaal
in een diepvriezer (minstens —18 °C
of kouder) laten staan.

Tip: U kunt het ook altijd in het vriesvak

bewaren, zodat het direct klaar is voor gebruik.

® Onbewerkte massa voor de bereiding van

consumptie-ijs voorbereiden volgens het

recept. Zie daartoe paragraaf ,Recepten”.

— Hoeveelheden in de recepten
aanhouden.

— De ingrediénten moeten op
koelkasttemperatuur zijn.

— De ingrediénten goed mengen.

IUsbereider samenbouwen.

Afb. 1]

® Koelreservoir uit het koelvak nemen.

o Koelreservoir in de houder plaatsen.
Vorm in acht nemen!

® De roerarm in het reservoir plaatsen.

® Deksel aanbrengen. Daarbij de roerarm
centreren in de dekselopening (Afb. B1-4).
Positie van de uitsparing in het deksel
en de neus van het koelreservoir in acht
nemen!
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IJs bereiden
Afb. 3
® Ontgrendelknop indrukken en
de draaiarm op positie 2 zetten.
® |Jsbereider gebruiken:
— De voorover gehouden ijsbereider
aanbrengen,
— neerzetten en tegen de klok in draaien
tot hij vastklikt.
® Ontgrendelknop indrukken en
de draaiarm op positie 1 zetten.
De meenemerpennen moeten
op één lijn staan met de neus
van het koelreservoir (afb. [3-4)!
Eventueel corrigeren.

)

m Belangrijke aanwijzing
Wanneer de roerarm niet nauwkeurig is
afgesteld, worden de meenemerpennen
naar onderen gedrukt bij de omlaag-
beweging van de draaiarm.

Daardoor is er meer kracht nodig om
de draaiarm te bevestigen. De machine
raakt hier niet door beschadigd!

Na inschakeling van de keukenmachine
grijpen de pennen na korte tijd duidelijk
hoorbaar in de aandrijving van de
keukenmachine. De roerarm begint te
draaien. De beweging van de roerarm
verloopt iets elliptisch.

® Stekker in wandcontactdoos doen.

® Draaischakelaar op stand 1 (1) zetten.

® De onbewerkte massa en de ingrediénten
in de lopende ijsbereider doen.

N.B.: Zo wordt voorkomen dat de massa
vastvriest tegen de zijkant van het koelreser-
voir. Daarom mag het apparaat maar kort
worden uitgeschakeld tijdens de ijsbereiding.

Na gebruik

In de regel is het ijs na ca. 30 minuten klaar,

waarna de machine uitgeschakeld kan

worden. De exacte bereidingstijden vindt

u in de recepten.

® Apparaat uitschakelen met de draai-
schakelaar.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Stekker uit wandcontactdoos nemen.
® Ontgrendelknop indrukken en
de draaiarm op positie 2 zetten. ;%
® |Jsbereider tegen de klok in draaien
en verwijderen.
® Deksel van het koelreservoir nemen.
® Roerarm uit het consumptie-ijs halen.
® Het consumptie-ijs nog enkele minuten
in het koelreservoir laten staan om
de ijsmassa steviger te maken.
® Een kunststofspatel gebruiken om het
ijs uit het koelreservoir te verwijderen.

Reiniging en onderhoud

A Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen gebrui-

ken. De opperviakken kunnen beschadigd

raken.

Geen krassen maken op de binnenkant

van het koelreservoir.

Het koelreservoir is niet geschikt voor reiniging

in de afwasautomaat.

® Deksel, roerarm en houder zijn geschikt
voor reiniging in de afwasautomaat.
De roerarm met de koppeling naar
onderen in de afwasautomaat plaatsen.

® Het koelreservoir schoonmaken met een
zachte keukendoek, vioeibaar schoon-
maakmiddel en handwarm water.

Recepten

Alle aangegeven recepten zijn voor circa

4 porties.

Tips

Deze recepten zijn niet geschikt voor diabetici.
De ijsbereiding voor diabetici vereist
gewijzigde recepturen.

Het ijs smaakt het best wanneer het vers is
bereid, het kan worden verfijnd met vruchten,
saus, slagroom, chocoladeviokken enz.
Aangeraden wordt om de borden of schaaltjes
voor het serveren koud te zetten, om te voor-
komen dat het ijs te snel smelt.

Wanneer men ijs op voorraad maakt en in de
diepvriezer bewaart, dient men het enige tijd
voor het serveren uit de diepvriezer te halen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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De verwerkingstijden kunnen afwijken van
de receptgegevens. Mogelijke oorzaken:

Temperatuur van de ijsmassa

— Hoeveelheid ijsmassa

Temperatuur van uw diepvriezer
Kamertemperatuur

De ijsmassa kan eenvoudig en makkelijk

worden bereid met behulp van de mixer-,
multimixer- en citruspers-toebehoren.

Vanille-ijs
2 Bourbon vanillestokjes
250 ml melk
100 g suiker
200 ml room

snufije zout

® Vanillestokjes in de lengte opensnijden
en het merg eruit krabben met een mes.

® Melk, suiker en vanillemerg in een pan
doen en al roerend kort aan de kook
brengen, daarna laten afkoelen.

® Room en zout erdoor roeren en de afge-
koelde ijsmassa in de lopende ijsbereider
doen.

o (Ca. 20-30 minuten roeren.

Chocolade-ijs

100 g chocolade in blokvorm
300 ml room

40 g suiker

150 g yoghurt

® \erbrokkelde chocola, room en suiker
in een pan doen en onder voortdurend
roeren opwarmen tot de suiker en chocola
zijn opgelost.

® De yoghurt door de nog warme chocolade-
massa roeren, daarna de massa goed laten
afkoelen.

® De ijsmassa in de lopende ijsbereider
doen.

e (Ca. 20-30 minuten roeren.
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Stracciatella-ijs
100 g witte chocolade
300 ml room

60 g yoghurt

40 g poedersuiker

50 g chocoladevlokken

o Witte chocola en room in een pan doen
en onder voortdurend roeren opwarmen
tot de chocola gesmolten is, daarna laten
afkoelen.

® Yoghurt, poedersuiker en chocolaviokken
erdoor roeren.

® Deijsmassa in de lopende ijsbereider
doen.

® (Ca. 15-25 minuten roeren.

Bananenijs

200 g bananen (ca. 2 stuks)
80 g suiker

100 ml melk

100 ml room

1 eetlepels citroensap

® Alle vermelde ingrediénten samen pureren.

e Daarna in de lopende ijsbereider doen.
® (Ca. 20-30 minuten roeren.

Kersenyoghurtijs
500 g kersenyoghurt
3 pakje vanillesuiker

3 blaadjes witte gelatine

® (Gelatine ca. 15 min. laten inweken in ruim
koud water. Daarna lichtjes uitpersen
en onder voortdurend roeren opwarmen
in een Kkleine pan, maar niet aan de kook
brengen.

® Kersenyoghurt en vanillesuiker mixen met
een mixer.

® De hete gelatine in de lopende mixer doen.

® De jjsmassa direct in de lopende
ijsbereider doen.
o Ca. 15-25 minuten roeren.

26

Pistache-ijs

100 g pistachenootjes, fijingehakt
1 pakje vanillesuiker

90 g suiker

200 ml melk

200 ml room

3 blaadjes witte gelatine

® Gelatine ca. 15 min. laten inweken in ruim
koud water. Daarna lichtjes uitpersen en
onder voortdurend roeren opwarmen in
een kleine pan, maar niet aan de kook
brengen.

® Pistachenootjes, vanillesuiker, suiker, melk
enroom tot een gladde, fijne massa mixen.

® De hete gelatine in de lopende mixer doen.

® De toebereide ijsmassa direct in de
lopende ijsbereider doen.

o (Ca. 15-25 minuten roeren.

Citroensorbet

150 ml vers geperst citroensap
200 ml water

170 g suiker

150 g yoghurt

4 blaadjes witte gelatine

® Gelatine ca. 15 min. laten inweken in ruim
koud water. Daarna lichtjes uitpersen en
onder voortdurend roeren opwarmen in
een kleine pan, maar niet aan de kook
brengen.

e Citroensap, water, suiker, yoghurt mixen
in een mixer.

® De hete gelatine in de lopende mixer doen.

® De ijsmassa direct in de lopende
ijsbereider doen.

® (Ca. 40-50 minuten roeren.

Sinaasappelsorbet

Toebereiding zie citroensorbet, maar in plaats
van het citroensap 100 ml vers geperst
sinaasappelsap en 50 ml vers geperst
citroensap gebruiken.
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Aardbeienijs

250 g verse aardbeien

75 g suiker

100 ml melk

100 ml room

Sap van een halve citroen

® Alle vermelde ingrediénten samen pureren.

® De massa in de lopende ijsbereider doen.

® (Ca. 20-30 minuten roeren.

Kiwi-ijs

400 g geschilde, in vieren gesneden kiwi's

(ca. 5-6 kiwi's)

Sap van een halve citroen

100 ml water

80 g suiker

® Alle vermelde ingrediénten samen pureren
en in de lopende ijsbereider doen.

o (Ca. 20-30 minuten roeren.

Abrikozenijs

250 g uitgelekte abrikozen uit blik

80 g suiker

50 ml melk

50 ml karnemelk

100 g room

® Alle vermelde ingredi&nten samen pureren.

e Daarna in de lopende ijsbereider doen.
® (Ca. 20-30 minuten roeren.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Malvethee-ijs

400 ml water

5 zakjes malvethee

140 g suiker

2 TL citroensap

150 g ongerijpte kaas

® \Water koken, theezakjes erin doen
en 10 min. laten trekken.

® De theezakjes eruit nemen, citroensap
en suiker toevoegen en roeren tot de
suiker is opgelost; daarna laten afkoelen.

® Ongerijpte kaas door de theeoplossing
roeren en de massa in de lopende
ijsbereider doen.

® (Ca. 30-40 minuten roeren.

Mokka-ijs

300 ml koud koffie

200 ml room

80 g suiker

1 snufije zout

® Alle vermelde ingrediénten mixen tot de
suiker is opgelost, daarna in de lopende
ijsbereider doen.

o (Ca. 20-30 minuten roeren.

Wijzigingen voorbehouden.
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For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbeher er beregnet til kekkenmaskinen MUMS... .

Laes og overhold brugsvejledningen til kekkenmaskinen MUM5... .
Dette tiloeher er egnet til at tilberede spiseis. Det ma ikke bruges
til at bearbejde andre genstande eller substanser.

A\ Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Fare for kvaestelser!

Stik ikke genstande ned i apparatet, mens det korer.
Ismaskine ma kun seettes pa/tages af, nar drevet star stille.

Vigtigt!

Ismaskine ma kun benyttes i den angivne driftsposition.
Ismaskine ma kun benyttes, nar den er helt samlet.

Ismaskine ma aldrig samles pa motorenheden.

Renger alle dele omhyggeligt, der kommer i bergring med is, for

de tages i brug.

Undga steerk opvarmning af kelebeholderen. Kelebeholderen er ikke
egnet til brug i mikrobelgeovnen. Brug kun kelebeholderen til de formal,

der er angivet her.

Undga at ridse den indvendige side af kelebeholderen.
Brug ikke en metalskraber. Brug kun den vedlagte plastskraber.

Overblik

Fold billedsiderne ud.
Billede A

1 Maskinlag

2 Roerearm med kobling
3 Kolebeholder

4 Holder til kalebeholder
5 Plastskraber

Billede E1

Arbejdsposition

Overbelastningssikring

| rerearmen er der indbygget en kobling, der
forhindrer, at kekkenmaskinen blokerer, hvis
rerearmen skulle finde pa at blive siddende.
Dette hares i form af en knaekkende lyd.
Sluk sa ubetinget for apparatet.

Kontrollér, at masngderne, der er angivet

i opskrifterne, ikke overskrides!

Fiern evt. en del af rAmassen.

Bemaerk: Hores en kneekkende lyd fra rore-
armen, for den angivede bearbejtningstid

er feerdig, er det tegn p4, at isen er faerdig
for tiden.
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Betjening
® Rengerismaskinen grundigt, for den tages
i brug ferste gang, se ,Rengering og pleje”.

m Vigtig henvisning

Vejledende veerdier mht. arbejdshastighed,
der er anbefalet i denne brugsvejledning,
refererer til apparaterne med 7-trins dreje-
kontakt. Til apparater med 4-trins drejekon-
takt findes veerdierne i parentes bagefter.

Forberedelse
® Tag kelebeholderen ud af holderen
0g renger den grundigt.

Tip: Kalebeholderen skal ubetinget vaere ren,

for is tilberedes. Her er det en god ide at tarre

den indvendige side af med en fugtig klud

0g terre den grundigt ter en gang til fer indfrys-

ningen.

Billede

e Stil kalebeholderen opretstaende i en fry-
ser (mindst —18 °C eller koldere) i mindst
18 timer.
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Tip: Den kan ogsa blive i fryserummet, s& den
altid er Klar til brug.
® Forberéd rdmasse til tilberedning af spiseis
iht. opskriften. Se afsnit ,Opskrifter”.
— Overhold de angivede meaengder
i opskrifterne.
— Ingredienserne skal have koleskabs-
temperatur.
— Bland ingredienserne godt.

Ismaskine samles

Billede b1

® Tag kaelebeholderen ud af fryserummet.

® Sast kalebeholderen ind i holderen.
Vasr opmaerksom pa formen!

® Sezet rorearmen ind i beholderen.

® St laget pa. Centrér rorearmen i ldgab-
ningen (bilede B1-4).
Vaer opmaerksom pa udsnittene pé laget
og naeserne pa kalebeholderen!

Is tilberedes

Billede @

® Tryk pa sikkerhedsknappen

® |smaskine sasttes i: %
— vip ismaskine fremad, seet den

péa og herefter sast den pa plads,

— drej dentil venstre, indtil den falder i hak.

® Tryk pa sikkerhedsknappen og stil  (_ 9}
svingarmen i position 1.
sig i en linje med nasserne pa
kolebeholderen (billede [3-4)!
Korrigér i givet fald indstillingen.

og stil svingarmen i position 2.
Medbringerstifterne skal befinde

E Vigtig henvisning

Safremt rerearmen ikke er indstillet prae-
cist, trykkes medbringerstifterne nedad,
nar svingarmen saenkes.

Dette kreever, at der bruges flere krasfter

til at trykke svingarmen pa plads.
Maskinen beskadiges ikke derved!

Nar kekkenmaskinen taendes, griber stifterne
herbart ind i kekkenmaskinens drev efter kort
tid. Nu begynder rerearmen at dreje.
Rerearmens bevaegelse er noget elliptisk,
hvilket der er konstruktionsmaessige

grunde til.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Sgzet netstikket |.

e Stil drejekontakt pa trin 1 (1).

o Kom rdmasse og ingredienser, der skal
forarbejdes, i den karende ismaskine.

Bemaerk: P& den made undgas det, at
massen fryser fast til kelebeholderens vaeg.
Derfor slukkes apparatet kun i kort tid under
istilberedelsen.

Efter arbejdet

Normalt er isen feerdig efter ca. 30 minutter,
og maskinen kan slukkes.
De ngjagtige tiloeredelsestider fremgar
af opskrifterne.
® Sluk for apparatet med drejekontakt.
® Treek netstikket ud.
® Tryk pé sikkerhedsknappen
og stil svingarmen i position 2. B
® Drejismaskinen mod venstre
og tag den af.
® Fjern laget fra kelebeholderen.
® Tag rorearmen op af spiseisen.
® |ad spiseisen sta i kelebeholderen i et par
minutter, s& ismassen bliver lidt mere fast.
® |sen tages ud af kelebeholderen med
plastskraberen.

Renggaring og pleje
/\ oBs!

Benyt ingen skurende rengaringsmidler.

Overfladerne kan beskadiges.

Undga at ridse den indvendige side af kole-

beholderen.

Kolebeholderen kan ikke tale i opvaskemas-

kine.

® | &g, rorearm og holder taler opvaskemas-
kine. Seet rarearmen med koblingsstykket
nedad i opvaskemaskinen.

® Rengor kelebeholderen med en blad
kokkenklud, flydende opvaskemiddel
0g lunkent vand.

Opskrifter

Alle angivede opskrifter giver ca. 4 portioner.
Tips

Disse opskrifter er ikke egnet til diabetikere.
Istilberedelse til diabetikere kreever sendrede
opskrifter.

Isen smager bedst, nar den er tilberedt frisk,

den kan desuden forfines med frugter, sovs,
fledeskum, revet chokolade osv.
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Det anbefales at stille baegrene eller skélene
et koldt sted fer serveringen, sé isen ikke
smelter s& hurtigt.

Fremstilles sterre maengder is, som opbevares
i fryseren, skal den tages ud et stykke tid,

for den serveres.

Forarbejdningstiderne kan afvige fra det,

der opstér i opskrifterne. Mulige arsager:
Ismassens temperatur

— Ismassens maengde

Frysertemperatur

Stuetemperatur

Det gores seerligt nemt at fremstille masserne
ved at bruge tilbehersdelene blender, multi-
blender og citruspresse.

Vanilleis

2 bourbon vanillesteenger
250 ml maelk

100 g sukker

200 ml flede

1 knivspids salt

® Skaer vanillestaengerne op pa langs
0g skrab vanillen ud.

o Kom meelk, sukker og vanille i en gryde
0g opkog det hele under omroring i et kort
ojeblik, lad herefter det hele aftkole.

o Kom flede og saltiog rer det sammen med
de ovrige ingredienser, kom herefter den
afkelede ismasse i den kerende ismaskine.

® Rorica. 20-30 min.

Chokoladeis

100 g blokchokolade

300 ml flede

40 g sukker

150 g yoghurt

® Brask og skaer chokoladen i sma stykker.
Kom chokoladestykker, flede og sukker
i en gryde og opvarm det hele under kons-
tant omrering, indtil sukker og chokolade
er smeltet.

® Ror yoghurten i den endnu varme chokola-
demasse og lad herefter massen afkole.

o Kom den feerdige ismasse i den karende
ismaskine.

® Rorica. 20-30 min.
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Stracciatella is

100 g hvid chokolade

300 ml flede

60 g yoghurt

40 g puddersukker

50 g revet chokolade

® Opvarm hvid chokolade og flede i en gryde
under konstant omrering indtil chokoladen
er smeltet, lad herefter det hele afkole.

® Kom yoghurt, puddersukker og revet
chokolade i.

® Kom den feerdige ismasse i den kerende
ismaskine.

® Rorica. 15-25 min.

Bananis

200 g banan (ca. 2 stk.)

80 g sukker

100 ml meelk

100 ml flede

1 spsk citronsaft

® Purér alle ingredienserne med hinanden.

® Kom herefter massen i den kerende
ismaskine.

® Rorica. 20-30 min.

Is med kirsebaeryoghurt

500 g kirsebaeryoghurt

3 pakke vanillesukker

3 blad hvid husblas

® | >=g husblassen i blad i rigeligt koldt vand
i ca. 15 minutter. Tryk den herefter godt
ud og kom den i en lille gryde og opvarm
den under konstant omrering, den ma ikke
koge.

® Bland kirsebaeryoghurt og vanillesukker i
en blender.

e Kom den varme husblas i den karende
blenderen.

® Kom straks den feerdige masse i den
kerende ismaskine.

® Rorica. 15-25 min.

Pistacieis

100 g hakkede pistacier
1 pakke vanillesukker
90 g sukker

200 ml meelk

200 ml flede

Robert Bosch Hausgerate GmbH



3 blad hvid husblas

® | 3=g husblassen i blad i rigeligt koldt vand
i ca. 15 minutter. Tryk den herefter godt
ud og kom den i en lille gryde og opvarm
den under kostant omrering, den ma ikke
koge.

® Pistacier, vanillesukker, sukker, meelk og
flode blandes i en blender, indtil der opstéar
en fin, jeevn masse.

® Kom den varme husblas i den kerende
blender.

® Kom straks den tilberedte masse i den
karende ismaskine.

® Rorica. 15-25 min.

Citronsorbet

150 ml frisk presset citronsaft

200 ml vand

170 g sukker

150 g yoghurt

4 pblad hvid husblas

® | 3=g husblassen i blad i rigeligt koldt vand
i ca. 15 minutter. Tryk den herefter godt
ud og kom den i en lille gryde og opvarm
den under konstant omrering, den ma ikke
koge.

® Bland citronsaft, vand, sukker og yoghurt
i en blender.

® Kom den varme husblas i den kerende
blender.

® Kom straks den feerdige masse i den
kerende ismaskine.

® Rorica. 40-50 min.

Orangesorbet

Tilberedelse se citronsorbet, dog erstattes
citronsaften af 100 ml frisk presset orangesaft
og 50 ml frisk presset citronsaft.
Jordbaeris

250 g friske jordbaer

75 g sukker

100 ml meelk

100 ml flede

Saft af en halv citron

® Purér alle ingredienserne med hinanden.

® Kom den feerdige masse i den kerende
ismaskine.

® Rorica. 20-30 min.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Kiwiis

400 g skreellede, kvarte kiwier (ca. 5-6 kiwier)

Saft af en halv citron

100 ml vand

80 g sukker

® Purér alle ingredienserne med hinanden
og kom dem i den kerende ismaskine.

® Rorica. 20-30 min.

Abrikosis

250 g afdryppede abrikoser (dase)

80 g sukker

50 ml maelk

50 ml keernemaelk

100 g flade

® Purér alle ingredienserne med hinanden.

® Kom herefter massen i den karende
ismaskine.

® Rorica. 20-30 min.

Katostis

400 ml vand

5 poser katost

140 g sukker

2 spsk citronsaft

150 g frisk ost

® Kog vandet op, kom teposerne i og lad
det hele treekke i 10 minutter.

® Tag teposerne ud, kom citronsaft
0g sukker i og rer det hele, indtil sukkeret
er helt oplost; lad herefter det afkale.

® Bland frisk ost med teoplasningen og kom
massen i den kerende ismaskine.

® Rorica. 30-40 min.

Mokkais

300 ml koldt kaffe

200 ml flede

80 g sukker

1 knivspids salt

® Bland alle ingredienserne i en blender,
indtil sukkeret er helt oplest og kom

herefter det hele i den karende ismaskine.
® Rorica. 20-30 min.

/AEndringer forbeholdes.
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For din egen sikkerhet

Dette tilbehearet er beregnet for kjgkkenmaskinen MUMS... .

Ta hensyn til bruksveiledningen for kjgkkenmaskinen MUMS... .
Dette tilbeheret er egnet for tilberedning av is. Det ma ikke brukes
til bearbeidelse av andre gjenstander hhv. substanser.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

Fare for skade!

Grip ikke med gjenstander ned i apparatet nar det er i gang.
Isberederen ma kun settes péd/tas av nar drevet stér stille.

Viktig!

Isberederen méa kun brukes i den oppferte arbeidsposisjonen.
Isberederen méa kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Isberederen mé aldri bygges sammen pa basismaskinen.

Alle deler som kommer i berering med isen, ma rengjeres omhyggelig

for bruken.

Unngé sterk oppvarming av kjelebeholderen. Kjolebeholderen er ikke
egnet for mikrobelgeovn. Kjelebeholderen méa ikke brukes for andre

formal enn det som er beskrevet her.

lkke skrap opp innsiden av kjelebeholderen. |kke bruk sparkel av metall.
Bruk kun den vedlagte sparkelen av plast.

En oversikt

Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde I

1 Lokk pa apparatet

2 Roerearm med kopling

3 Kjolebeholder

4 Holder for kjglebeholderen

5 Sparkel av plast

Bilde &

Arbeidsposisjon

Overbelastningssikring

| rerearmen er det innebygget en kopling
som forhindrer at kjgkkenmaskinen blokkerer
dersom rgrearmen skulle bli stdende stille.
Dette heres ved at apparatet gir fra seg

en knakende lyd.

Apparatet ma da absolutt slas av.

Kontroller at du ikke har overskredet
de mengder som angis i oppskriften!
Eventuelt ma du fierne litt av rdmassen igjen.
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Henvisning: En knakende lyd fra rgrearmen
for den angitte arbeidstiden er ute, er det tegn
pa at isen er ferdig fer tiden.

Betjening
® Isberederen ma for forste gangs bruk
rengjeres grundig, se “Rengjering og pleie”.

m Viktig henvisning

De retningsverdiene for arbeidshastigheten
som er anbefalt i denne bruksveiledningen,
relaterer til apparater med en dreiebryter
med 7 trinn. For apparater med 4-trinns
dreiebryter finner du verdiene hhv. i paren-
tes bak.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Forberedning
® Kijolebeholderen tas ut av holderen
0g rengjeres grundig.
Tips: For & kunne tilberede is, ma kjole-
beholderen absolutt veere ren.
Det beste er a rengjere beholderen en gang il
med en fuktig klut og terke godt av den for
nedfrysningen.
Bilde
® Sett kjolebeholderen loddrett inn i
fryseboksen i minst 18 timer (med minst
—-18 °C eller enna dypere temperatur).
Tips: Den kan alltid bli stdende i fryseboksen,
slik at den er Kklar for innsats nar som helst.
® Ramassen for tilberedning av is forberedes
i henhold til oppskriften.
Se avsnitt “Oppskrifter”.
— Angivelsene av mengder i oppskriftene
ma overholdes.
— Ingrediensene bor ha kjoleskap-
temperatur.
— Bland ingrediensene godt.

Sammensetting av isberederen
Bilde D]
® Kjglebeholderen tas ut av fryserommet.
o Sett kjglebeholderen inn i holderen.
Ta hensyn til formen!
® Sett inn rgrearmen i beholderen.
® Sett lokket pa. Sett rarearmen pé midten
av apningen i lokket (bilde [1-4).
Ta hensyn til stillingen av utskjeeringene
i lokket og nesene pa kjglebeholderen!

Tilberedning av is
Bilde 3
® Trykk utlesningstasten og sett sving-
armen i posisjon 2.
® Sett inn isberederen:
— Sett inn isberederen som er bayet
framover, sett pa og plasser den,
— drei den imot klokkens retning inntil den
smekker i.
® Trykk utlesningstasten og sett sving- (__2J
armen i posisjon 1. ‘
Medbringerstiftene ma veere plas-
sert i en linje med nesene pa kjole-
beholderen (bilde [3-4)!
Korriger dette om ngdvendig.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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E Viktig henvisning

Dersom ragrearmen ikke er satt riktig pa,
blir medbringerstiftene trykket ned nér
svingarmen senkes. Derved er det n@dven-
dig & bruke en hoyere kraft for at sving-
armen skal smekke i. Maskinen blir dermed
ikke skadet!

Etter innkoplingen av kjgkkenmaskinen,
hares det kort etter tydelig at stiftene griper
inn i drevet pé kiskkenmaskinen. N& be-
gynner rerearmen & dreie seg. Konstruk-
tionsbetinget foregar bevegelsene til rore-
armen med en litt elliptisk bevegelse.

o Stikk inn stopselet.

® Sett dreiebryteren pa trinn 1 (1).

® Ramassen som skal bearbeides og de
andre ingrediensene fylles inn i isberederen
mens den er i gang.

Henvisning: Pa den méaten unngées det
at massen fryser fast p& veggene i kjole-
beholderen. Derfor ma apparatet under
tilberedning av is kun slés av i kort tid.

Etter arbeidet

Som regel er isen ferdig etter ca. 30 minutter,
og maskinen kan slés av.
Vennligst se i oppskriftene nar det gjelder
noyaktige tilberedningstider.
® Sla apparaten av med dreiebryteren.
® Trekk ut stopselet.
® Trykk utlesningstasten og sett
svingarmen i posisjon 2. B
® Drei isberederen imot klokkens
retning og ta den av.
Ta av lokket pé& kjelebeholderen.
Ta rgrearmen ut av isen.
® Laisen stainoen minutter i kjglebehol-
deren, slik at ismassen blir litt fastere.
® Bruk en sparkelen av plast for & ta isen
ut av kjolebeholderen.
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Rengjoring og pleie

/\ Obs!

lkke bruk skurende rengjaringsmidler.

Overflatene kan bli skadet.

Ikke skrap opp innsiden av kjolebeholderen.

Kjolebeholderen kan ikke vaskes i oppvask-

maskin.

® | okket, rarearmen og holderen er egnet
for vask i oppvaskmaskin. Rerearmen
legges inn i oppvaskmaskinen med
koplingen nedover.

e Kjolebeholderen ma rengjeres med en myk
kjokkenklut, flytende oppvaskmiddel
og handvarmt vann.

Oppskrifter

Alle de angitte oppskriftene er beregnet
for ca. 4 porsjoner.

Tips

Disse oppskriftene er ikke egnet for diabetiker.

En tilberedning av is for diabetiker krever
endrete resepturer.

Isen smaker best nar den er ferskt tilberedt,
den kan ogsa gjeres finere med a tilsette
frukter, sauser, pisket kremflote, sjokolade-
rasp osv.

Det anbefales & sette isbegrene eller skélene
kaldt for servering, slik at ikke isen smelter
for fort.

Dersom du vil lage is for lagring i fryseskapet,
ber du ta isen ut en stund for den skal
serveres.

Tidene for bearbeidelsen kan avvike noe fra
det som er angitt i oppskriften. Mulig arsak:

— Temperaturen for ismassen

Mengde ismasse

Temperaturen i fryseskapet ditt

— Romtemperatur

Massen kan produseres fort og lettvint ved
a bruke apparatene som er vedlagt som
tilbeher: mikser, multimikser og sitruspresse.
Vaniljeis

2 Bourbon vaniliestenger

250 ml melk

100 g sukker

200 ml flote

1 Klype salt
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® Skjeer vaniliestengene opp pa langs
og skrap innholdet ut med en kniv.

® | egg melk, sukker og vanilie i en gryte og
kok opp dem kort under omraring, deretter
la dem avkjoles.

® Ror inn flote og salt og fyll den avkjolte is-
massen i isberederen som er i gang.

® Rorica. 20-30 min.

Sjokoladeis

100 g kokesjokolade

300 ml flote

40 g sukker

150 g joghurt

® | egg brukket, kuttet kokesjokolade i blokk,
flote og sukker i en gryte og varm opp
under stadig omrering, inntil sukkeret og
sjokoladen har lost seg opp.

® Ror yoghurten inn i den varme sjokolade-
massen, deretter la massen avkjeles godt.

® Fyll den ferdige ismassen i isberederen
som er i gang.

® Rorica. 20-30 min.

Stracciatella is

100 g hvit sjokolade

300 ml flote

60 g joghurt

40 g melis

50 g sjokoladerasp

® Varm opp hvit sjokolade og flate i en gryte
under stadig omrering, inntil sjokoladen er
smeltet, deretter la massen avkjoles.

® Ror inn yoghurt, melis og sjokoladerasp.

® Fyll den ferdige ismassen i isberederen
som er i gang.

® Rorica. 15-25 min.

Bananis

200 g bananer (ca. 2 stk.)

80 g sukker

100 ml melk

100 ml flote

1 ss sitronsaft

® Alle angitte ingrediensene pureres sammen.

® Deretter fylles de i isberederen som er i gang.
® Rorica. 20-30 min.
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Kirsebaer/yoghurt is
500 g kirsebeer yoghurt
3 pk vaniljesukker

3 blad hvit gelatin

® Blot opp gelatin i rikelig kaldt vann i ca.
15 min. Deretter trykkes de lett ut og
varmes opp i en liten gryte under stadig
omrering, de ma imidlertid ikke koke.

® Miks kirsebaer yoghurt og vaniliesukker
i en mikser.

® Fyll den varme gelatinen i mikseren som er
i gang.

® Fyll den ferdige massen straks i isberede-
ren som er i gang.

® Rorica. 15-25 min.

Pistasie is

100 g Pistasier, hakket

1 pk vaniliesukker

90 g sukker

200 ml melk

200 ml flote

3 blad hvit gelatin

® Blot opp gelatin i rikelig kaldt vann i ca.
15 min. Deretter trykkes de lett ut og
varmes opp i en liten gryte under stadig
omrering, de ma imidlertid ikke koke.

® Miks pistasier, vaniliesukker, sukker, melk
og flate inntil det er oppstatt en jevn, fin
masse.

® Fyll den varme gelatinen i mikseren som er
i gang.

® Fyll den tilberedte massen straks i isbere-
deren som er i gang.

® Rorica. 15-25 min.

Sitron sorbé

150 ml fersk presset sitronsaft

200 ml vann

170 g sukker

150 g joghurt

4 blad hvit gelatin

® Blot opp gelatin i rikelig kaldt vann i ca.
15 min. Deretter trykkes de lett ut og
varmes opp i en liten gryte under stadig
omrering, de ma imidlertid ikke koke.

® Miks sitronsaft, vann, sukker, yoghurt i en
mikser.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Fyll den varme gelatinen i mikseren som er
i gang.

® Fyll den ferdige massen straks i isberede-
ren som er i gang.

® Rorica. 40-50 min.

Appelsin sorbé

For tilbereding se sitron sorbé, men bruk

100 ml fersk presset appelsinsaft og 50 ml

fersk sitronsaft i stedet for bare sitronsaft.

Jordbaeris

250 g fersk jordbaer

75 g sukker

100 ml melk

100 ml flote

Saften av % sitron

® Alle angitte ingrediensene pureres
sammen.

o Fyll den ferdige massen i isberederen som
er i gang.

® Rorica. 20-30 min.

Kiwi is

400 g skrellet kiwi (ca. 5-6 kiwi)

Saften av % sitron

100 ml vann

80 g sukker

o Alle angitte ingrediensene puréres sammen
og fylles i isberederen som er i gang.

® Rorica. 20-30 min.

Aprikos is

250 g silte aprikoser fra en boks.

80 g sukker

50 ml melk

50 ml surmelk

100 g flote

® Alle angitte ingrediensene pureres
sammen.

® Fyll dem iisberederen som er i gang.

® Rorica. 20-30 min.
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Malva (katost) is

400 ml vann

5 poser malva te

140 g sukker

2 ts sitronsaft

150 g kesam

® Kok opp vann, legg teposene i vannet
og la dem trekke i 10 min.

® Ta séteposene ut, hell pa sitronsaft og
sukker og rer om inntil sukkeret er fullsten-
dig opplest, deretter la teen avkjoles.

® Bland kesamen med teen og fyll massen i
isberederen som er i gang.

® Rorica. 30-40 min.

Mokka is

300 ml kaldt kaffe

200 m flote

80 g sukker

1 Kklype salt

® Alle angitte ingrediensene mikses inntil
sukkeret er fullstendig opplost og deretter
fylles det hele i isberederen som er i gang.

® Rorica. 20-30 min.

Endringer forbeholdes.
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For din sakerhet

sV

Detta tilloehor ar avsett for anvandning med kdksmaskinen MUMS.... .
FOlj bruksanvisningen till koksmaskinen MUMS... .

Detta tilloendr &r lampligt for tillverkning av glass. Det far inte anvandas
for att bearbeta andra féremal resp substanser.

A\ Sikerhetsanvisningar fér denna apparat

Risk for skada!

Stoppa aldrig nagot féremal i apparaten nar den ar igang.
Satta fast/lossa glassberedaren endast nar drivuttaget stér stilla.

Viktigt!

Glassberedaren far endast anvandas i det anvisade arbetslaget.
Glassberedaren far endast anvandas helt ihopmonterad.

Montera aldrig ihop glassberedaren pa motordelen.

Rengdr noggrant fore anvandning alla delar som kommer i berdring

med glassen.

Undvik kraftig uppvarmning av frysblocket. Frysblocket ar inte avsett for
anvandning i mikrovagsugn. Anvand inte frysblocket fér andra &ndamal

an som beskrivs har.

Repa inte insidan av frysblocket. Anvand ingen metallspatel.

Anvand endast bifogade plastspatel.

Oversiktsbilden

Vik ut bildsidorna.

Bild &

1 Apparatens lock

2 Rérarm med koppling
3 Frysblock

4 Hallare for frysblock
5 Plastspatel

Bild &

Arbetslage

Overbelastningsskydd

| rérarmen &r en koppling inbyggd, som
férhindrar en blockering av kbksmaskinen om
rérarmen nagon gang skulle fastna. Detta
visas genom ett knastrande ljud.

Stang i sa fall ovillkorligen av apparaten.

Kontrollera att de i recepten angivna mang-
derna inte dverskrids! Avidgsna eventuellt
en del av glassblandningen.

Obs: Ett knastrande ljud fran rotorn innan den
angivna bearbetningstiden géatt ut &r ett tecken
pa att glassen blivit fardig i fortid.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Anvandning

® Rengdr glassberedaren grundligt fore
forsta anvandningen, se "Rengdring och
skotsel”.

m Viktig anvisning

De rekommenderade riktvarden for arbets-
hastigheten som finns i denna bruksanvis-
ning géller for apparater med strémvred
med 7 l&agen. Foér apparater med strémvred
med 4 lagen aterfinner du vardena inom
parentes efter det forsta vardet.
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Forberedelser
e Ta frysblocket ur hallaren och rengoér det
grundligt.
Tips: For att det ska vara mdjligt att tillverka
glass maste frysblocket ovillkorligen vara rent.
Helst bor man an en gang torka ur fukt och
torka det ordentligt torrt fére infrysning.
Bild
e | atfrysblocket stalodratt i minst 18 timmar
i fryssképet (minst —18 °C eller kallare).
Tips: Det kan ocksa standigt forvaras i frys-
facket sé att det genast ar klart att anvandas.
® [orbered glassblandningen till glasstillverk-
ningen enligt anvisningarna i receptet.
For detta se avsnitt "Recept”.
- Hall dig till de mangder som anges
i recepten.
— Ingredienserna bor ha kylskaps-
temperatur.
— Blanda ingredienserna ordentligt.

Satta ihop glassberedaren

Bild b1

® Ta frysblocket ur frysfacket.

e Sitt fast frysblocket i hallaren.
Beakta formen!

® Satt in rérarmen i blocket.

e Sétt pa locket. Centrera darvid rérarmen i
Observera laget av utskarningarna i locket
och laskilarna pé frysblocket!

Tillverka glass

Bild @
funktionsarmen till 1age 2.

® Satta in glassberedaren:

— satt den framéatlutade glassberedaren
pa plats och stéll sedan ner den,

® Tryck pa lasknappen och vrid 9
funktionsarmen till lage 1. !

Medbringarstiften maste vara rikta-

de i linje med laskilarna pa frysblocket

lockdppningen (bild B1-4).

® Tryck pa lasknappen och vrid
— vrid den moturs tills den sndpper fast.
(bild 3-4)! Korrigera eventuellt.
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m Viktig anvisning

Savida inte rérarmen &r exakt inriktad,
kommer medbringarstiften att tryckas
ned ndr man sanker funktionsarmen.
Darigenom kravs en storre kraftinsats

for att funktionsarmen ska snéppa fast.
Maskinen skadas inte av dettal

Efter att koksmaskinen satts pa hors det
tydligt att stiften efter kort tid griper in i
kdksmaskinens drivuttaget. Nu borjar ror-
armen att rotera. Rérarmens rorelse sker
pa grund av konstruktionen i négot elliptisk
form.

e Satt stickkontakten i vagguttaget.

® Vrid stromvredet till 1age 1 (1).

® Fyll glassberedaren nar den ar igang med
glassblandningen och alla ingredienser
som ska bearbetas.

Obs: Sa undviker du att blandningen fryser

fast i frysblockets vaggar. Stang darfér endast

av apparaten en kort stund nér du bereder

glassen.

Efter arbetet

| regel &r glassen klar efter ca 30 minuter
och maskinen kan stangas av.

Titta i recepten for exakta beredningstider.
® Stang av apparaten med strdmvredet.
® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.
® Tryck pa lasknappen och vrid
funktionsarmen till Iage 2. E
® \/rid glassberedaren moturs och

ta av den.

Ta av locket fran frysblocket.

Ta ut rérarmen ur glassen.
e |4t glassen vara ytterligare ndgra minuter
i frysblocket s& att ismassan blir enna
fastare.
® Anvand plastspateln for att ta ut glassen
ur frysblocket.
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Rengoring och skotsel

/\ Var forsiktig!

Anvénd inga repande rengdringsmedel.

Apparatens ytor kan skadas.

Repa inte insidan av frysblocket.

Frysblocket kan inte rengdras i diskmaskin.

® Lock, rotor och hallare kan rengéras i disk-
maskin. Placera rotorn med kopplingen
nedat i diskmaskinen.

® Rengor kylskdlen med en mjuk disktrasa,
flytande diskmedel och handvarmt vatten.

Recept

Alla angivna recept ger ca 4 portioner.

Tips

Dessa recept ar inte avsedda for diabetiker.

Glasstilverkning for diabetiker kraver &ndrade

recept.

Glassen smakar bast nygjord. Den kan forfinas

med frukt, s8s, vispgradde, chokladrasp osv.

Vi rekommenderar att du stéller bagare eller

skélar kallt fére serveringen sé att glassen inte

smélter fér snabbt.

Om glass tillverkas i férvag och lagras

i frysskap, bor man ta ut den en tid fore

serveringen.

Tillredningstiderna kan awvika frén recept-

angivelserna. Mojliga orsaker:

— Glassblandningens temperatur

— Mangd glassblandning

— Temperaturen hos din frysskap

— Rumstemperatur

Sarskilt enkelt och bekvamt kan glassbland-

ningarna tillverkas genom att man anvander

tillbehér som mixer, multi-mixer och citrus-

press.

Vaniljglass

2 Bourbon vaniljstanger

250 ml mjolk

100 g socker

200 ml gradde

1 krm salt

® GOr en skara langs med vanilstangerna
och skrapa ur margen med en kniv.

o Hall mjolk, socker och vaniljmérg i en
kastrull och lat blandningen snabbt koka

upp under omrérning. Lat den darefter
svalna.
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® ROor ned gradde och salt och héll den
avkylda glassblandningeni glassberedaren
nar den ar igang.

® Blanda ca. 20-30 min.

Chokladglass

100 g blockchoklad

300 ml gradde

40 g socker

150 g yoghurt

® Bryt blockchoklad i mindre bitar och hall
i en kastrull tillsammans med gradde
och socker. Varm upp under standig
omrdrning tills sockret och chokladen
|6sts upp.

® ROor ned yoghurten i den dnnu varma
chokladblandningen och 1at blandningen
déarefter kylas av ordentligt.

o Hall den fardiga glassblandingen i glass-
beredaren nar den ar igang.

® Blanda ca. 20-30 min.

Stracciatellaglass

100 g vit choklad

300 ml gradde

60 g yoghurt

40 g florsocker

50 g chokladrasp

® Varm upp vit choklad och gradde i en
kastrull under sténdig omrérning tills
chokladen smaélt. Lat dérefter svalna.

® R&r ned yoghurt, florsocker och
chokladrasp.

o Hall den féardiga glassblandingen i glass-
beredaren nér den ar igang.

® Blanda ca. 15-25 min.

Bananglass

200 g banan (ca 2 st)

80 g socker

100 ml mjolk

100 ml grédde

1 msk citronsaft

® Mosa alla ingredienserna tillsammans.

o Hall darefter i glassberedaren nar
den &rigang.

® Blanda ca. 20-30 min.
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Kérsbars-yoghurtglass
500 g koérsbarsyoghurt
3 pkt vaniljsocker

3 vit gelatinblad

® [ &gg gelatin i bldt i rikligt med kallt vatten
ca 15 minuter. Tryck dérefter 1att ut det och
varm upp under standig omrérning i en

liten kastrull, dock utan att det borjar koka.

® Mixa kdrsbéarsyoghurt och vaniljsocker
i en mixer.

o Hall det varma gelatinet i mixern nér
den &r igang.

® Hall genast den fardiga blandningen
i glassberedaren nér den ar igang.

® Blanda ca. 15-25 min.

Pistageglass

100 g pistagendtter, hackade

1 pkt vaniljsocker

90 g socker

200 ml mjolk

200 ml gradde

3 vit gelatinblad

® | 4gg gelatin i bl6t i rikligt med kallt vatten
ca 15 minuter. Tryck déarefter 1att ut det och
varm upp under standig omrérning i en
liten kastrull, dock utan att det borjar koka.

® Mixa pistagendtter, vaniljsocker, socker,
mjolk och gradde tills det blir en jamn,
fin blandning.

o Hall det varma gelatinet i mixern nar
den &r igang.

o Hall genast den tillredda blandningen
i glassberedaren nér den &r igang.

® Blanda ca. 15-25 min.

Citronsorbet

150 ml farskpressad citronsaft

200 ml vatten

170 g socker

150 g yoghurt

4 vit gelatinblad

® [ &gg gelatin i bldt i rikligt med kallt vatten
ca 15 minuter. Tryck darefter 1att ut det och
varm upp under standig omrérning i en
liten kastrull, dock utan att det borjar koka.

® Mixa citronsaft, vatten, socker och yoghurt
i en mixer.
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® Hall det varma gelatinet i mixern nér
den &r igang.
o Hall genast den fardiga blandningen
i glassberedaren nar den ar igang.
® Blanda ca. 40-50 min.
Apelsinsorbet
For tillredning se receptet for citronsorbet.
Anvéand dock istéllet for citronsaft, 100 ml
farskpressad apelsinsaft och 50 ml farsk
citronsaft.
Jordgubbsglass
250 g farska jordgubbar
75 g socker
100 ml mjolk
100 ml gréadde
Saft frén en halv citron
® Mosa alla ingredienserna tillsammans.
o Hall den fardiga blandingen i
glassberedaren nar den &r igang.
® Blanda ca. 20-30 min.
Kiwiglass
400 g skalade kiwis delade i fyra delar
(ca 5-6 Kiwis)
Saft fran en halv citron
100 ml vatten
80 g socker
® Mosa alla ingredienserna tillsammans och
hall dem i glassberedaren nar den ar igdng.
® Blanda ca. 20-30 min.
Aprikosglass
250 g konserverade aprikoser, avrunna
80 g socker
50 ml mjolk
50 ml fet mjolk
100 g gréadde
® Mosa alla ingredienserna tillsammans.
o Hall darefter i glassberedaren nar
den &r igang.
® Blanda ca. 20-30 min.
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Malvateglass

400 ml vatten

5 pasar malvate

140 g socker

2 tsk citronsaft

150 g farskost

e Koka upp vatten, Iagg i tepasarna och lat
dra i 10 minuter.

® Ta ut tepasarna, tillsatt citronsaft och
socker och roér om tills sockret fullstandigt
|6sts upp; lat darefter svalna.

® Blanda farskost med teblandningen och
hall darefter massan i glassberedaren nar
den ar igang.

® Blanda ca. 30-40 min.

Mockaglass

300 ml kallt kaffe

200 ml gradde

80 g socker

1 krm salt

® Blanda alla angivna ingredienser tills
sockret fullstandigt 16sts upp och hall
darefter i glassberedaren nar
den &rigang.

® Blanda ca. 20-30 min.

Rétten till &ndringar forbehalles.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Turvallisuusasiaa

Varuste on tarkoitettu kaytettavaksi yleiskoneen MUMb... kanssa.
Noudata yleiskoneen MUMS5... kayttbohjeita.
Varuste soveltuu jaateldon valmistamiseen. Sita ei saa kayttdd muiden

tarvikkeiden tai aineiden kasittelyyn.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Loukkaantumisvaara

Ala tydnna laitteeseen mitaan valineita sen ollessa toiminnassa.
Irrota ja kiinnité jaateldkone vain, kun moottori on pysahtynyt.

Tarkeaa!

Kayta jaatelokonetta vain ilmoitetussa kayttbasennossa.

Kayta jaatelokonetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoillaan.

Kokoa ensin jagteldkone ja kiinnita se vasta sitten yleiskoneeseen.
Puhdista ennen kayttda huolellisesti kaikki laitteen osat, jotka joutuvat

kosketuksiin jaatelon kanssa.

Varo, ettei jaahdytyskulho lampene liikaa. Jdahdytyskulho ei sovellu
mikroaaltouunikayttoon. Kayta jaahdytyskulhoa vain tadssa kuvattuun

tarkoitukseen.

Varo, ettei jadhdytyskulhon sis@pinta naarmuunnu.
Ala kayta metallilastaa. Kayta vain laitteen mukana tulevaa muovilastaa.

Laitteen osat

Kéaanna esiin kuvasivut

Kuva IX

1 Kansi

2 Sekoitin ja kytkin

3 Jaahdytyskulho

4 Jaahdytyskulhon kiinnitysalusta
5 Muovilasta

Kuva [

Kéyttdasento

Ylikuormitussuoja

Sekoittimessa on kytkin, joka estaa jaateld-
koneen jumittumisen, jos sekoitin juuttuu
kiinni. Taman tunnistaa naksahtavasta
aanesta.

Kytke laite talléin pois paalta.

Tarkista, ettei kulhossa ole liikaa aineksial
Poista tarvittaessa osa massasta.
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Ohje: Sekoittimen naksahdus ennen
iimoitetun valmistusajan paattymista
on merkki siitd, etta jaateld on valmista.

Kaytto

® Pese jaatelokone huolellisesti ennen
ensimmaista kayttokertaa, katso
»Puhdistus«.

E Tarkeé ohje

Kayttdohjeessa suositellut tydnopeuden
viitearvot koskevat koneita, joissa

on 7-asentoinen valitsin.

Jos koneessa on 4-asentoinen valitsin,

vastaavat tiedot on annettu suluissa.
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Esivalmistelut
® Poista jadhdytyskulho kiinnitysalustasta
ja pese kulho huolellisesti.

Vinkki: Kulhon tulee olla taysin puhdas,
jotta siina saa valmistaa jaatelda.
Ennen pakastimeen laittamista kulho kannat-
taa viela kertaalleen pyyhkia kostealla
pyyhkeelld ja kuivata huolellisesti.
Kuva
® Aseta jadhdytyskulho pystyasennossa
vahintédan 18 tunniksi pakastimeen,
jonka lampétila on vahintdan -18 °C tai
alhaisempi.
Vinkki: Voit séilyttaa sitd myos jatkuvasti
pakastimessa, jolloin se on aina kayttdval-
miina.
® \almista massa jaateldn valmistamista
varten valitsemasi reseptin ohjeiden
mukaisesti. Katso kohta »Ruokaohjeet«.
— Noudata ohjeissa annettuja maaria.
— Ainesten tulee olla jadkaappikylmia.
— Sekoita ainekset hyvin keskenaan.

Jaatelékoneen kokoaminen
Kuva Bl
e Ota jadhdytyskulho pakastimesta.
® Aseta kulho kiinnitysalustalle.
Huomioi muoto!
® Kiinnita sekoitin kulhoon.
® | aita kansi paikalleen. Kohdista samalla
sekoitin keskelle kannen aukkoa
(kuva BI-4).
Huomioi kannen kiinnityskohtien ja kulhon
lukitsimien sijainti!
Jaateldn valmistaminen
Kuva 3@
® Paina avaamispainiketta ja kdanna
varsi asentoon 2. B
o Kiinnita jaateldkone:
— Kallista jaatelokonetta itseesi péin
ja aseta paikalleen,
— k&anna mydtapaivaan, kunnes kone
napsahtaa kiinni.
® Paina avaamispainiketta ja kdanna
varsi asentoon 1. /
Vaantion tappien tulee olla samassa
linjassa jaédhdytyskulhon lukitsimien
kanssa (kuva [3-4)! Korjaa asento
tarvittaessa.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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E Tarkeé ohje

Mikali sekoitin ei ole tarkasti oikeassa
asennossa, vaantion tapit painautuvat
alas laskettaessa yleiskoneen varsi ala-
asentoon. Talléin vartta on painettava
tavallista voimakkaammin, jotta se
napsahtaa kiinni. Kone ei tasta vahingoitu!
Kun kaynnistéat yleiskoneen, tapit kytkeyty-
vat hetken kuluttua kuuluvasti kiinni yleis-
koneen kayttoliitantadan. Nyt sekoitin alkaa
pyorid. Rakenteellisista syista sekoittimen

like on hieman elliptinen.

® | aita pistotulppa pistorasiaan.

® Aseta valitsin asentoon nopeudella 1 (1).

® Kaada massa ja lisdainekset
kaynnistettyyn jadtelokoneeseen.

Ohje: Néin massa ei jaady kiinni kulhon

seindmiin. Katkaise tdman takia laitteen

toiminta vain hetkeksi jaateldn valmistuksen
aikana.

Kayton jalkeen

Jaateld on yleensa valmista noin 30 minuutin

kuluttua, ja voit kytke& koneen pois toimin-

nasta. Katso tarkat valmistusajat ohjeista.

® Pysaytd kone valitsimesta.

® |[rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainiketta ja kdanna
varsi asentoon 2. IE

o Kaanna jaateldkonetta vastapaivaan
jairrota.

® Poista kansi kulhon paalta.

® Nosta sekoitin pois jaateldsta.

e Jata jaateld kulhoon muutamaksi
minuutiksi, jotta jaatelémassasta tulee
viela kiintedmpaa.

o Poista jaateld jaadhdytyskulhosta
muovilastalla.
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Puhdistus
A Huom.!

Ald kdytd hankaavia puhdistusaineita. Laitteen

pinnat voivat vaurioitua.

Varo, ettei kulhon sisépinta naarmuunnu.

Jédahdytyskulho ei ole konepesun kestava.

® Kannen, sekoittimen ja kiinnitysalustan
VOit pesté astianpesukoneessa.
Aseta sekoitin astianpesukoneeseen
kytkin alaspain.

® Pyyhijadhdytyskulho puhtaaksi pehmealla
keittiopyyhkeelld, nestemaiselld pesu-
aineella ja kadenlampoiselld vedella.

Ruokaohjeet

Kaikkien ohjeiden annosmaéara on 4 annosta.
Vinkkeja

Téassé annetut ohjeet eivat sovi diabeetikoille.
Kun valmistat jaatel6d diabeetikoille, muuta
ohjeita vastaavasti.

Valmis jaételd on parhainta heti valmistumisen
jalkeen, eri makuja saat lisdamalla jaateldon
hedelmia tai marjoja, kastikkeita, kuohu-
kermaa, suklaarouhetta jne..

Tarjoiluastiat ja -vadit on hyva laittaa viiledan
ennen tarjoilua, jotta jaateld ei sula niin
nopeasti.

Voit tehda jaateldon myods etukateen ja sailyttéaa
sitd pakastimessa, mutta muista ottaa se joksi-
kin aikaa pois pakastimesta ennen tarjoilua.
Valmistusajat saattavat poiketa ohjeissa
iimoitetuista ajoista. Mahdollisia syita:

— jadteldbmassan lampdtila

— jaateldmassan maara

— pakastimen lampdtila

— huoneenlampdista

Massan valmistus kay nopeasti ja katevasti
lisélaitteilla kuten tehosekoitin, teholeikkuri

ja sitruspuserrin.

Vaniljajaateld

2 Bourbon-vaniljatankoa

250 ml maitoa

100 g sokeria

200 ml kermaa

ripaus suolaa

o Halkaise vaniljatangot pituussuunnassa
ja kaavi niista siemenet veitsella.
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® Mittaa kattilaan maito, sokeri ja vaniljan
siemenet. Kiehauta hammentéen, anna
seoksen sitten jaahtya.

® Sekoita joukkoon kerma ja suola ja kaada
jaéhtynyt jaateldmassa kaynnistettyyn
jaételdkoneeseen.

® Sekoita noin 20-30 minuuttia.

Suklaajaateld

100 g taloussuklaata

300 ml kermaa

40 g sokeria

150 g jogurttia

® [aita kattilaan taloussuklaa pienina
palasina, kerma ja sokeri ja kuumenna
koko ajan sekoittaen, kunnes sokeri
ja suklaa ovat liuenneet.

® Sekoita jogurtti vield Iampiméaan suklaamas-
saan, anna sitten seoksen jaéhtya hyvin.

® Kaada valmis jadtelémassa kaynnistettyyn
jaételdkoneeseen.

® Sekoita noin 20-30 minuuttia.

Stracciatella-jaatelé

100 g valkoista suklaata

300 ml kermaa

60 g jogurttia

40 g tomusokeria

50 g suklaarouhetta

e Kuumenna valkoinen suklaa ja kerma
kattilassa koko ajan sekoittaen, kunnes
suklaa on sulanut, anna sitten seoksen
jaahtya.

® Sekoita joukkoon jogurtti, tomusokeri
ja suklaarouhe.

o Kaada valmis jaateldmassa kdynnistettyyn
jaateldkoneeseen.

® Sekoita noin 15-25 minuuttia.

Banaanijaateld

200 g banaania (n. 2 kpl)
80 g sokeria

100 ml maitoa

100 ml kermaa

1 rkl sitruunamehua

® Soseuta kaikki ainekset keskenaan.

o Kaada sitten seos kaynnistettyyn jaateld-
koneeseen.

Sekoita noin 20-30 minuuttia.
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Kirsikkajogurtti-jaatel6

500 g kirsikkajogurttia

3 tl vaniljasokeria

3 valkoista liivatelehted

® Pehmenna liivatteet runsaassa kylmassa
vedessa noin 15 minuuttia.
Purista niista sitten lika vesi pois ja
kuumenna pienessé kattilassa koko ajan
sekoittaen, mutta ala paastéa kichumaan.

® Sekoita kirsikkajogurtti ja vaniljasokeri
tehosekoittimessa.

® Lisda kuumat liivatteet k&ynnistettyyn
tehosekoittimeen.

o Kaada valmis seos kaynnistettyyn
jaateldkoneeseen.

® Sekoita noin 15-25 minuuttia.

Pistaasijaateld

100 g pistaaseja, hienonnettuna
1 tl vaniljasokeria

90 g sokeria

200 ml maitoa

200 ml kermaa

3 valkoista liivatelehted

® Pehmenna liivatteet runsaassa kylmassa
vedessa noin 15 minuuttia.
Purista niista sitten lika vesi pois ja
kuumenna pienessé kattilassa koko ajan
sekoittaen, mutta ala paasta kiehumaan.

® Sekoita pistaasit, vaniljasokeri, sokeri,
maito ja kerma tasaiseksi ja hienoksi
massaksi.

® Lisda kuumat liivatteet kaynnistettyyn
tehosekoittimeen.

o Kaada valmis seos kaynnistettyyn jaateld-
koneeseen.

® Sekoita noin 15-25 minuuttia.

Sitruunasorbetti

150 ml vastapuristettua sitruunamehua

200 ml vetta

170 g sokeria

150 g jogurttia

4 valkoista liivatelehted

® Pehmenna liivatteet runsaassa kylmassa
vedessa noin 15 minuulttia.
Purista niista sitten lika vesi pois ja
kuumenna pienessé kattilassa koko ajan
sekoittaen, mutta ala paasta kiehumaan.
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® Sekoita sitruunamehu, vesi, sokeri
ja jogurtti tehosekoittimessa.

® Lisdd kuumat liivatteet kaynnistettyyn
tehosekoittimeen.

® Kaada valmis seos kaynnistettyyn jaateld-
koneeseen.

® Sekoita noin 40-50 minuuttia.

Appelsiinisorbetti

Valmistus, katso sitruunasorbetti, mutta kayta

sitruunamehun sijaan 100 ml vastapuristettua

appelsiinimehua ja 50 ml tuoretta sitruuna-

mehua.

Mansikkajaateld

250 g tuoreita mansikoita

75 g sokeria

100 ml maitoa

100 ml kermaa

Puolikkaan sitruunan mehu

® Soseuta kaikki ainekset keskenaan.

o Kaada valmis jagteldmassa kaynnistettyyn
jaateldkoneeseen.

® Sekoita noin 20-30 minuuttia.

Kiivijaatel6

400 g kuorittuja, neljadn osaan paloiteltuja

Kiiveja (n. 5- 6 kiivid)

Puolikkaan sitruunan mehu

100 ml vetta

80 g sokeria

® Soseuta kaikki ainekset keskendan
ja kaada seos kaynnistettyyn jaatelo-
koneeseen.

® Sekoita noin 20-30 minuuttia.

Aprikoosijaatel6

250 g valutettuja aprikooseja tolkista

80 g sokeria

50 ml maitoa

50 ml piimaa

100 g kermaa

® Soseuta kaikki ainekset keskenaan.

® Kaada sitten seos kaynnistettyyn
jaateldkoneeseen.

® Sekoita noin 20-30 minuuttia.
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Malvateejaatel6

400 ml vetta

5 pussillista malvateeta

140 g sokeria

2 tl sitruunamehua

150 g tuorejuustoa

o Kiehauta vesi, laita teepussit veteen
ja anna hautua 10 minuuttia.

® Poista tegpussit, lisda sitruunamehu ja
sokeri ja sekoita niin kauan, kunnes sokeri
on kokonaan liuennut; anna sitten jaéhtya.

® Sekoita tuorejuusto teen joukkoon
ja kaada seos kaynnistettyyn jaatelo-
koneeseen.

® Sekoita noin 30—-40 minuuttia.

Mokkajaateld
300 ml kylmaa kahvia
200 ml kermaa

80 g sokeria

ripaus suolaa

o Sekoita kaikkia aineksia, kunnes sokeri
on kokonaan liuennut ja kaada sitten
seos kaynnistettyyn jaateldkoneeseen.

® Sekoita noin 20-30 minuuttia.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Observaciones para su seguridad
El presente accesorio esta destinado al robot de cocina MUMS... .
Ténganse presentes las instrucciones de uso de la unidad basica

(robot de cocina) MUMS... .

El presente accesorio es adecuado para la elaboracion de helado.
Por lo tanto no debera usarse para procesar otros tipos de alimentos

O productos.

A\ Advertencias de seguridad para este aparato

iPeligro de lesiones!

No introducir objetos estando el aparato en funcionamiento.
Montar/desmontar la heladora solo con el accionamiento parado.

ilmportante!

Emplear la heladora solo en la posicion de trabajo indicada.

Emplear la heladora solo estando completamente armada.

No armar nunca la heladora estando montada sobre la base motriz.
Limpiar cuidadosamente todas las piezas que entren en contacto

con el helado antes de usar la heladora.

Evite el fuerte calentamiento de la cubeta de congelacion de la heladora.
La cubeta de congelacion de la heladora no es adecuada para usarla en
el microondas. No usar la cubeta de congelacion de la heladora para
fines distintos de los descritos en estas instrucciones.

Prestar atencion a no ocasionar rasgufos en la cara interior de la cubeta.
No utilizar espatulas metalicas. Usar solo la espatula de plastico

suministrada con el aparato.

Descripcién del aparato
Despliegue, por favor, las paginas
con las ilustraciones.

Fig. A

1 Tapa del aparato

2 Varilla batidora con acoplamiento
3 Cubeta de congelacién

4 Soporte para la cubeta de congelacién
5 Espatula de plastico

Fig. &

Posicion de trabajo

Seguro contra sobrecarga

La varilla batidora incorpora un acoplamiento
que evita que el robot de cocina se bloquee
en caso de que la varilla batidora quedara
inmovilizada. Esto se indica mediante un
sonido en forma de chasquido.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

En caso de producirse esta situacion debera
pararse inmediatamente la maquina.

iVerifique si se han superado las maximas
cantidades admisibles sefaladas en las
recetas! En caso necesario, retirar una parte
de la masa.

Advertencia: Un sonido en forma de chas-
quido de la varilla batidora de la heladora antes
de concluir el tiempo de elaboracion del
helado sefialado en la receta, es un indicio
de que el helado esta listo antes de tiempo.
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Usar el aparato

® [impiar afondo la heladora antes de usarla
por vez primera. VVéase a este respecto
también el capitulo «Cuidados y limpieza».

m Advertencia importante

Los valores de referencia respecto a la velo-
cidad de trabajo que facilitan en las presen-
tes instrucciones de uso se refieren a apa-
ratos con mando giratorio de siete posicio-
nes. Para los aparatos con mando giratorio
de cuatro posiciones, los valores estan
indicados entre paréntesis.

Preparativos
® Retirar la cubeta de congelacion
del soporte y limpiarla a fondo.

Consejo practico: Para poder preparar
el helado es absolutamente imprescindible
que la cubeta de congelacion esté limpia.
Se aconseja repasarla en humedo y secarla
a fondo inmediatamente antes de proceder
congelar el helado.
Fig.
® Colocar la cubeta de congelacion por
lo menos durante 18 horas verticalmente
en un congelador (temperatura minima
—18° 0 mas fria).
Consejo practico: La cubeta también se
puede dejar permanentemente en el congela-
dor; de este modo estara siempre lista para
usarla.
® Preparar la masa para elaborar el helado
segun las indicaciones de la receta.
Véase a este respecto el capitulo «Recetas»

Colocar la tapa sobre el recipiente.
Centrar la varilla en la abertura de la tapa
(Fig. 11-4).

iPrestar atencion a las escotaduras

y pestafas de la cubeta de congelacion!

Preparar helados

Fig
°

Colocar la heladora sobre la base
motriz:
— Inclinar la heladera hacia adelante, apo-
yarla y colocarla sobre la base motriz,
— girandola hacia la izquierda (sentido
de marcha contrario al de las agujas
del reloj), hasta que enclave.
Pulsar la tecla de desbloqueo y 2
colocar el brazo giratorio en la _;_
posicion 1.
Los dedos de arrastre tienen que estar
orientados en una linea con las pes-
tanas de la cubeta de congelacién
(Fig. [3-4). En caso necesario, corregir
la posicion.

Pulsar la tecla de desbloqueo y colo-
car el brazo giratorio en la posicion 2.

m Advertencia importante

Si

alineada, los dedos de arrastre son presio-
nados hacia abajo al desplazar el brazo
giratorio hacia abajo, o que requiere un
mayor esfuerzo fisico a la hora de encajar
iEsto no ocasiona dafos o desperfectos
en la maquina!

Tras conectar el robot de cocina, los dedos
de arrastre engranan al poco tiempo

la varilla batidora no esta correctamente

— Observar estrictamente las cantidades
senaladas en las recetas.

de manera audible en el accionamiento del
robot. La varilla batidora comienza a girar.
Por razones constructivas, el movimiento

— Los ingredientes deberan tener todos
la temperatura del frigorifico.
— Mezclar bien los ingredientes.

Armar la heladora

Fig. ]

® Retirar la cubeta del compartimento
de congelacion.

® Colocar la cubeta en el soporte.
iPrestar atencion a la formal

® Montar la varilla batidora en la cubeta,
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de la varilla batidora tiene forma ligera-
mente eliptica.

Introducir el cable de conexion en la toma
de corriente.

Colocar el mando giratorio en la posicion
«1» (1).

Poner la masa y los ingredientes

en la heladora en marcha.
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Advertencia: De este modo se evita que
la masa quede adherida a las paredes
de la cubeta de congelacion.

Por esta razon la heladora solo debera
desconectarse brevemente.

Tras concluir el trabajo

Por lo general, el helado esta listo al cabo

de aprox. 30 minutos y la heladora se puede

desconectar. Los tiempos de elaboracion

exactos figuran en las recetas.

® Desconectar el aparato a través del mando
giratorio.

® [Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

® Pulsar la tecla de desbloqueo y colo-
car el brazo giratorio en la posicion 2. ;%

® Girar la heladora hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas del reloj) y retirarla de la base
motriz.

® Retirar la tapa de la cubeta de congela-
cion.

® [Extraer la varilla batidora de la masa
de helado.

® Dejar reposar el helado varios minutos
en la cubeta de congelacion para que
la masa se solidifique.

® Para retirar helado de la cubeta de con-
gelacion debera usarse la espatula
de plastico.

Cuidados y limpieza

A jAtencion!

No emplear agentes agresivos o abrasivos.

Las superficies pueden resultar dafiadas.

Prestar atencion a no ocasionar rasqurios

en el interior de la cubeta de congelacion.

La cubeta de congelacion no es apta para

el lavavajillas.

® |atapa, la varilla batidora y el soporte
se pueden lavar en el lavavajillas.
Colocar la varilla batidora en el lavavajillas
con el acoplamiento hacia abajo.

® |impiar la cubeta de congelacion con
un pano de cocina suave, un lavavajillas
liquido y agua templada.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

es

Recetas

Todas las recetas descritas estan calculadas
para cuatro porciones.

Consejos practicos

Las recetas no son adecuadas para las
personas que padezcan de diabetes.

La elaboracion de helados para las personas
que padecen diabetes requiere férmulas
distintas.

El helado sabe mejor si se ingiere inmediata-
mente después de su elaboracion, ademas
se puede realzar agregando frutas, salsas,
nata montada, virutas de chocolate. etc.
Enfriar las copas o vasos antes de servir

el helado a fin de evitar que éste se funda
prematuramente.

En caso de desear preparar helado para guar-
darlo en el congelador, el helado debera reti-
rarse de éste algun tiempo antes de consumirlo.
Los tiempos de elaboracion concretos pueden
diferir de las indicaciones que se hacen en las
recetas, Esto puede tener diversas causas:

— Temperatura de la masa del helado

— Cantidad de la masa de helado

— Temperatura de su congelador

— Temperatura ambiente

La masa para los helados se puede elaborar
mas facil y comodamente con ayuda de acce-

sorios tales como batidoras, miniprocesado-
res y exprimidores de citricos,

Helado de vainilla

2 vainas de vainilla Bourbon
250 ml de leche

100 gramos de azlcar

200 ml de nata

1 pizca de sal

® Hacer una incision longitudinal en un lado
de las vainas de vainilla y extraer el caviar
de su interior con la punta del cuchillo.

® Poner la leche, el azlcar y el caviar
de vainilla en un cazo y cocer breve-
mente removiendo, hasta que espese.
Dejar enfriar.

® |ncorporar removiendo la nata y la sal.
Verter la masa de helado fria en la heladora
en funcionamiento.

® Batir durante aprox. 20-30 minutos.
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Helado de chocolate

100 gramos de chocolate en trozos
300 ml de nata

40 gramos de azucar

150 gramos de yogur

® Poner el chocolate de reposteria picado,
la nata y el azlcar en un cazo y calentar
removiendo hasta que el azicar
y el chocolate se hayan disuelto.

® Incorporar removiendo el yogur a la masa
aun templada. Dejar que la masa se enfrie
bien.

® Ponerla masa de chocolate en la heladora
en funcionamiento.

® Batir durante aprox. 20-30 minutos.

Helado de stracciatella

100 gramos de chocolate blanco

300 ml de nata

60 gramos de yogur

40 gramos de azUcar glas

50 gramos raspaduras de chocolate

® Calentar un cazo el chocolate blanco
y la nata removiendo constantemente,
hasta que el chocolate se haya fundido.
Dejar enftiar.

® Incorporar removiendo el yogur, el aztcar
glas y las virutas de chocolate.

® Ponerla masa de chocolate en la heladora
en funcionamiento.

® Batir durante aprox. 15-25 minutos.

Helado de platano

200 gramos de platanos (ca. 2 unidades)

80 gramos de azUcar

100 ml de leche

100 ml de nata

1 cucharada sopera de zumo de limén

® Hacer un puré con todos los ingredientes
indicados.

® Poner el puré a continuacion en la heladera
en funcionamiento.

® Batir durante aprox. 20-30 minutos.
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Helado de yogur de cereza
500 gramos Yogur de cereza
3 sobrecito de azlcar de vainilla

3 laminas de gelatina blanca

® Ablandar las laminas de gelatina en agua
abundante durante aprox. 15 minutos,
Exprimirlas ligeramente y ponerlas a calen-
tar en un cazo removiendo constante-
mente, sin que se alcance el punto
de ebullicion.

® Mezclar el yogur y el azicar de vainilla
con una batidora.

® Incorporar la gelatina caliente con
la batidora en marcha,

® \erter la masa lista inmediatamente
en la heladora en funcionamiento.

® Batir durante aprox. 15-25 minutos.

Helado de pistacho

100 gr de pistachos picados

1 sobrecito de azUcar de vainilla

90 gramos de azUcar

200 ml de leche

200 ml de nata

3 laminas de gelatina blanca

® Ablandar las laminas de gelatina en agua
abundante durante aprox. 15 minutos,
Exprimirlas ligeramente y ponerlas a calen-
tar en un cazo removiendo constante-
mente, sin que se alcance el punto
de ebullicion.

® Mezclar los pistachos, el aztcar de vainilla,
el azlcar, la leche y la nata hasta que
se obtenga una fina masa uniforme.

® Incorporar la gelatina caliente con
la batidora en marcha,

® Poner la masa elaborada inmediatamente
en la heladora en funcionamiento.

® Batir durante aprox. 15-25 minutos.

Sorbete de limoén

150 ml de zumo de limdn recién exprimido
200 ml de agua

170 gramos de azlcar

150 gramos de yogur

4 laminas de gelatina blanca
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Ablandar las laminas de gelatina en agua
abundante durante aprox. 15 minutos,
Exprimirlas ligeramente y ponerlas a calen-
tar en un cazo removiendo constante-
mente, sin que se alcance el punto

de ebullicion.

Mezclar le zumo de limon, el agua,

el azucar y el yogur con la batidora.
Incorporar la gelatina caliente con

la batidora en marcha,

Verter la masa lista inmediatamente

en la heladora en funcionamiento.

Batir durante aprox. 40-50 minutos.

Sorbete de naranja

LLa elaboracion del sorbete de naranja
se realiza de modo semejante al sorbete
de limén, tomando en lugar del zumo
de limén 100 ml de zumo de naranja recién
exprimido y 50 ml de zumo de limén,
Helado de fresa

250 gramos de fresas frescos

75 gramos de azUucar

100 ml de leche

100 ml de nata

Zumo de Y2 limoén

Hacer un puré con todos los ingredientes.
Poner la masa en la heladora en funciona-
miento.

Batir durante aprox. 20-30 minutos.

Helado de kiwi

400 gr de kiwis pelados y cortados en cuatro
partes (aprox. 5-6 piezas)

Zumo de 2 limén

100 ml de agua

80 gramos de azUcar

Hacer un puré con todos los ingredientes
indicados y verter la masa en la heladora
en funcionamiento,

Batir durante aprox. 20-30 minutos.
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Helado de albaricoque

250 gramos de albaricoques en lata
escurridos

80 gramos de azucar
50 ml de leche

50 ml de suero de leche
100 gramos de nata

Hacer un puré con todos los ingredientes.
Poner el puré a continuacion en la heladera
en funcionamiento.

Batir durante aprox. 20-30 minutos.

Helado de té de malva
400 ml de agua

5 bolsitas de té de malva

140 gramos de azlcar

2 cucharillas de zumo de limoén
150 gramos de queso fresco

Poner agua a calentar. Una vez que
alcance el punto de ebullicion, poner las
bolsitas de té en el agua y dejar reposar
durante 10 minutos,

Retirar las bolsitas de té, incorporar

el zumo de limén y el azlcar y mezclar
hasta que el azicar se haya disuelto
completamente. Dejar enfriar.

Mezclar el queso fresco con el té.

Poner la masa en la heladora en funciona-
miento.

Batir durante aprox. 30-40 minutos.

Helado de moka
300 ml de café frio
200 ml de nata

80 gramos de azucar
1 pizca de sal

Mezclar todos los ingredientes con una
batidora hasta que el azlcar se haya
disuelto completamente.

Poner la masa a continuacion en la hela-
dora en funcionamiento.

Batir durante aprox. 20-30 minutos.

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.
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Para sua seguranca

Este acessorio esta preparado para o robot de cozinha MUMS... .

Observar as Instrugcdes de servico do robot de cozinha MUMS... .

Este acessorio destina-se a preparacao de gelados. Nao pode ser
utilizado para processar outros tipos de objectos ou substancias.

A\ Indicacbes de seguranca para este aparelho

Perigo de ferimentos

Nao tocar com objectos no aparelho em funcionamento.

SO montar/desmontar o preparador de gelados com o0 accionamento
completamente imobilizado.

Importante!

SO utilizar o preparador de gelados na posicéo de trabalho apresentada.
Utilizar o preparador de gelados apenas em estado completamente
montado.

Nunca montar o preparador de gelados no aparelho base.

Antes da sua utilizacao, limpar bem todas as pecas que entram

em contacto com o gelado.

Evite aquecer muito o recipiente de refrigeracao.

O recipiente de refrigeracéo nao é adequado para utilizagéo

no microondas. Nao utilizar o recipiente de refrigeracao para

outros fins que ndo estejam aqui descritos.

Nao arranhar a parte interior do recipiente de refrigeracao.

N&o utilizar espatulas de metal. Utilizar apenas a espatula de plastico
fornecida.

Panoramica do aparelho Proteccéao contra sobrecarga
Por favor, desdobre as paginas No mecanismo de mexer estd montado um
com as ilustragdes. acoplamento que impede o bloqueio do robot
Fig. de cozinha caso 0 mecanismo de mexer fique
1 Tampa do aparelho preso. Tal é indicado através de um ruido
2 Mecanismo de mexer com crepitante.

acoplgmento _ B Nesse caso, é necessario desligar o aparelho.
3 Recipiente de refrigeracao 3 Certifique-se de que as quantidades indicadas
4 Base do recipiente de refrigeracao nas receitas néo foram excedidas!
5 Espatula de plastico Caso necessario, remover uma parte
F'g-l E} da massa crua.
Posicao de trabalho Indicagdo: Um ruido crepitante no meca-

nismo de mexer antes de o tempo de confec-
¢éo indicado terminar é sinal de que o gelado
ficou pronto mais cedo.

52 Robert Bosch Hausgerate GmbH



Utilizagao do aparelho

® Limpar bem o preparador de gelados
antes da primeira utilizag&o.
Para isso, consultar a seccéo «Limpeza
e manutencgao».

E Indicagdo importante!

Os valores de referéncia para a velocidade
de funcionamento recomendados nestas
Instrucdes de servigo referem-se a apare-
lhos com selector de 7 fases.

Para aparelhos com selector de 4 fases,
0s respectivos valores encontram-se entre
paréntesis.

Preparacao
® Retirar o recipiente de refrigeracéo da
respectiva base e limpa-lo bem.

Sugestao: Para poder preparar gelado,

o recipiente de refrigeracdo tem de estar

bem limpo. O melhor é passa-lo por agua

e seca-lo bem antes da congelacéo.

Fig.

® Colocar o recipiente de refrigeracdo
durante, pelo menos, 18 horas, na vertical
num congelador (no minimo, =18 °C ou
temperatura inferior).

Sugestao: Também pode ficar sempre no
congelador, para que possa ser imediata-
mente utilizado.
® Preparar a massa crua para confecgéo
do gelado de acordo com as indicacdes
na receita. Para isso, consultar a sec¢ao
«Receitas».
— Cumprir as indicagbes de quantidade
nas receitas.
— Os ingredientes devem estar
a temperatura do frigorifico.
— Misturar bem os ingredientes.

Montar o preparador de gelados

Fig. B]

® Retirar o recipiente de refrigeracao do
congelador.

® Colocar o recipiente de refrigeragdo na
respectiva base.
Atencéo a formal

® Inserir 0 mecanismo de mexer no
recipiente.
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® Colocar a tampa. Ao fazé-lo, centrar
0 mecanismo de mexer na abertura
da tampa (figura [1-4).
Ter em atengéo a posigéo dos entalhes
na tampa e das linguetas no recipiente
de refrigeracao!l

Preparacao do gelado
Fig. @
® Premir a tecla de desblogueamento
e colocar o0 brago mével na posicéo 2. B
® Montar o preparador de gelados:
— Assentar o preparador de gelados com
esta ligeiramente inclinada para a frente,
— e depois pousa-lo e roda-lo em sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio
até encaixar.
® Premir a tecla de desblogueamento  (_ 9
e colocar o brago moével na posigéo 1. _;_
Os pinos do arrastador tém de ficar
alinhados com as linguetas do
recipiente de refrigeracéao (figura [3-4)!
Caso necessario, corrigir.

E Indicagao importante!

Se 0 mecanismo de mexer n&o estiver
alinhado com precis&o, quando o brago
movel for pressionado para baixo, os pinos
do arrastador também sdo empurrados
para baixo. Tal exige um maior esforgo
para encaixar o brago moével. Isso ndo
danifica o robot de cozinha!

Pouco depois de o robot de cozinha ser
ligado, ouve-se claramente os pinos
entrarem no accionamento do robot de
cozinha. Agora o mecanismo de mexer
comega a rodar. Por motivos de
construgéo, 0 movimento do mecanismo

de mexer ¢ ligeiramente eliptico.

® |igar a ficha a tomada.

® Colocar o selector na posigao fase 1 (1).

® Deitar a massa crua e os ingredientes no
preparador de gelados em movimento.

Indicacéao: Deste modo, evita-se que amassa
congele nas paredes do recipiente de
refrigeracéo. Por isso, o aparelho sé pode ser
desligado durante a preparagéo do gelado por
curtos momentos.
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Depois do trabalho

Em regra, o gelado esta pronto apds cerca de
30 minutos e o robot pode ser desligado.
Seguir o tempo exacto de confecgdo que
consta das receitas.
® Desligar o aparelho através do selector.
® Desligar a ficha da tomada.
® Premir a tecla de desblogueamento
e colocar o brago mével na posicéo 2. ;B
® Rodar o preparador de gelados em
sentido contréario ao dos ponteiros
do relégio e retira-lo.
® Retirar a tampa do recipiente de
refrigeracéo.
® Retirar o mecanismo de mexer do gelado.
® Deixar o gelado repousar alguns minutos
dentro do recipiente de refrigeragéo, para
que a massa de gelado fique mais sdlida.
® Para retirar o gelado do recipiente de
refrigeracao, utilizar a espatula de plastico.

Limpeza e manutencao

A Atengéo!

N&o utilizar, por isso, produtos de limpeza

abrasivos. As zonas exteriores do aparelho

podem ficar danificadas.

N&o arranhar a parte interior do recipiente

de refrigerac&o.

O recipiente de refrigeracdo ndo é adequado

para ir a maquina de lavar loiga.

® Atampa, 0 mecanismo de mexer e a base
do recipiente podem ir a maquina de lavar
loiga. Colocar o mecanismo de mexer com
0 acoplamento virado para baixo na
maquina de lavar loica.

® | avar o recipiente de refrigeragdo com um
pano de cozinha macio, detergente liquido
€ agua morna.

Receitas
Todas as receitas apresentadas destinam-se
a confecgéo de aproximadamente 4 doses.

Conselhos

Estas receitas ndo s&o adequadas para
diabéticos.

A preparagéo de gelado para diabéticos
requer receitas alteradas.
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O gelado tem um sabor mais intenso se estiver
fresco, podendo ser adicionalmente refinado
com fruta, molhos, natas batidas, raspa de
chocolate, etc.

Antes de ser servido, recomenda-se que as
tagas sejam arrefecidas para que o gelado néo
derreta rapidamente.

Se 0 gelado for guardado no congelador,

€ necessario retira-lo do congelador algum
tempo antes de ser servido.

Os tempos de confeccdo podem divergir dos
indicados na receita. Causas possiveis:
Temperatura da massa de gelado

- Quantidade de massa de gelado
Temperatura do seu congelador
Temperatura ambiente

E possivel confeccionar as massas de modo
facil e confortavel com os aparelhos
acessorios misturador, multimisturador

e espremedor de citrinos.

Gelado de baunilha

2 vagens de baunilha Bourbon
250 ml de leite

100 g de agucar

200 ml de natas

1 pitada de sal

® Fazer um corte ao comprido nas vagens
de baunilha e retirar a polpa, raspando
com uma faca.

® Deitar o leite, 0 agUcar e a polpa de
baunilha num tacho, ferver brevemente
mexendo sempre e, por fim, deixar
arrefecer.

® FEnvolver as natas e o sal e deitar a massa
de gelado arrefecida no preparador de
gelado em movimento.

® Bater durante cerca de 20-30 min.

Gelado de chocolate

100 g de chocolate em barra

300 ml de natas

40 g de agucar

150 g de iogurte

® Deitar o chocolate em barra picado, as
natas e o agucar num tacho e aquecer

mexendo sempre, até que o agucar € o
chocolate se dissolvam.
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® Envolver o iogurte na massa de chocolate
ainda quente e, por fim, deixar a massa
arrefecer.

® Deitar a massa de gelado pronta no
preparador de gelado em movimento.

® Bater durante cerca de 20-30 min.

Gelado de stracciatella

100 g de chocolate branco

300 ml de natas

60 g de iogurte

40 g de agucar em poé

50 g de raspa de chocolate

® Aquecer 0 chocolate branco e as natas
num tacho, mexendo sempre, até
o chocolate derreter e, por fim, deixar
arrefecer.

® FEnvolver o iogurte, o agucar em po
e a raspa de chocolate.

® Deitar a massa de gelado pronta no
preparador de gelado em movimento.

® Bater durante cerca de 15-25 min.

Gelado de banana

200 g de bananas (ca. de 2 unidades)
80 g de agucar

100 ml de leite

100 ml de natas

1 colheres de sopa de sumo de limao

® Passar todos os ingredientes indicados,
misturando-os.

® Por fim, deitar a massa no preparador
de gelados em funcionamento.

® Bater durante cerca de 20-30 min.

Gelado de iogurte de cereja
500 g de iogurte de cereja
3 pacotinhos de agucar baunilhado

3 folhas de gelatina branca

® Demolhar a gelatina durante 15 min. em
agua fria. Depois, espremer ligeiramente
e aguecer num pequeno tacho, sem
ferver, mexendo sempre.

® Misturar o iogurte de cereja e o agucar
paunilhado num misturador.

® Adicionar a gelatina quente com o mistu-
rador em funcionamento.

® Deitar a massa pronta imediatamente no
preparador de gelados em movimento.

® Bater durante cerca de 15-25 min.
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Gelado de pistacios
100 g de pistacios picados
1 pacotinho de agucar baunilhado
90 g de agucar
200 ml de leite
200 ml de natas

3 folhas de gelatina branca

® Demolhar a gelatina durante 15 min. em
agua fria. Depois, espremer ligeiramente
e aquecer num pequeno tacho, sem
ferver, mexendo sempre.

® Misturar os pistacios, o agucar baunilhado,
0 agucar, o leite e as natas até ter uma
massa fina homogénea.

® Adicionar a gelatina quente com o mistura-
dor em funcionamento.

® Deitar a massa preparada imediatamente
no preparador de gelados em
funcionamento.

® Bater durante cerca de 15-25 min.

Sorvete de limao

150 ml de sumo de lim&o fresco espremido

200 ml de agua

170 g de agucar

150 g de iogurte

4 folhas de gelatina branca

® Demolhar a gelatina durante 15 min. em
agua fria. Depois, espremer ligeiramente
€ aguecer num pequeno tacho, sem
ferver, mexendo sempre.

® Misturar o sumo de liméao, a agua,
0 agucar e o iogurte num misturador.

® Adicionar a gelatina quente com o mistu-
rador em funcionamento.

® Deitar a massa pronta imediatamente no
preparador de gelados em movimento.

® Bater durante cerca de 40-50 min.

Sorvete de laranja

Preparar como o sorvete de limao, mas em
vez do sumo de liméao, utilizar 100 ml de sumo
de laranja fresco espremido e 50 ml de sumo
de limao fresco.
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Gelado de morango
250 g de morangos frescos
75 g de agucar
100 ml de leite
100 ml de natas

Sumo de meio limao

® Passar todos os ingredientes indicados,
misturando-os.

® Deitar a massa pronta no preparador
de gelado em movimento.

® Bater durante cerca de 20-30 min.

Gelado de quivi

400 g de quivis descascados e cortados
em quartos (cerca de 5 a 6 quivis)

Sumo de meio limao

100 ml de agua

80 g de agucar

® Passar todos os ingredientes indicados,
misturando-os, e deitar essa massa no

preparador de gelados em funcionamento.

® Bater durante cerca de 20-30 min.

Gelado de alperce

250 g de alperces escorridos da lata

80 g de agucar

50 ml de leite

50 ml de soro de manteiga

100 g de natas

® Passar todos os ingredientes indicados,
misturando-os.

® Por fim, deitar a massa no preparador
de gelados em funcionamento.

® Bater durante cerca de 20-30 min.
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Gelado de cha de malva
400 ml de agua

5 saquetas de cha de malva

140 g de agucar

2 colheres de cha de sumo de liméo

150 g de queijo fresco

® Ferver a agua, adicionar as saquetas
de cha e deixar a infuséo actuar durante
10 min.

® Retirar as saquetas de cha, adicionar
0 sumo de lim&o e o aglcar e mexer
até o agucar se dissolver completamente
e, por fim, deixar arrefecer.

® Misturar o queijo fresco na solugéo de cha
e deitar a massa no preparador de gelados
em funcionamento.

® Bater durante cerca de 30-40 min.

Gelado de café

300 ml de café frio

200 ml de natas

80 g de agucar

1 pitada de sal

® Misturar todos os ingredientes indicados
até o agucar se dissolver completamente
e, por fim, deitar no preparador de gelados
em funcionamento.

® Bater durante cerca de 20-30 min.

Direitos reservados quanto a alteragdes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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MNa tnv aopdaieid oaq

To e§apmua eival KATAAANAO yia v koudvounxavy MUMS...
Mpoog&te Tig 05Y]Y18Q xpr]cr]q g kougvopnxavng MUMS...

Ta eE,apTr] pata autd elval KaTaMn)\a ylatnv T[CJ.p0.0KSU‘r] naywrou
Aev grutpenetal va xpnmponow]esm yla v ene&epyaoia AAwv
QVTIKEWWEVWY 1 QVTIOTOLXA OUCLWV.

A Ynodeiteic aopaleiag yia Tnv mapoloa CUOKEUN

Kivduvog TpaupaTiopou!

Mnv el0dyeTe QVTIKE(UEVA OTN CUOKEUY] TIOU AEITOUPYEL.
TonoBetelte/apalpelte TNV MAYWTOUNXAVY] HOVO UE AKIVNTOTIOLN-
MEvn TNV Kivnon.

ZnNHavTiko!

XOENOLOTOLELTE TNV TAYWTOUNXAVI] HOVO OTNY avapepopevn BEon
£pYQo{ag. XPNOOTOLETE TNV MAYWTOUNXAVI HOVO O€ TIANPWG
OUVAPMUOAOYNUEVT KaTAoTaaon.

Mn ouvapUOAOYEITE TNV MAYWTOUNXAVH TIOTE 0T BACIKY) GUCKEUN).
Mptv ™ xpPron KaBapiCete erpeADS OAQ TA HEPN, TA OTTOla EPXOVTAL
O€ EMAQPN He TO MAYWTO.

ATIOQEUYETE TO LOYXUPO CEoTaua Tou doxeiou YUENg.

To doxeio Pu&ng dev eivat KATAANAO yla TN XPrjon otov oUpvo
WKOOKUMATWY. Mn Xpnoulomoleite To d0xelo PUENG yla oKomoug
6lacpop8TLKouq ard Toug 3w TIEPLY PAPOUEVOUG.

Mnv ypawouvmoeTs mv sowrelen n)\eupa TOU doxelou unEr]q

Mn xpnolomojoeTe UETAANIKT OTIATOUAQ. XPNOLUoToLE(TE HOVO
TNV MAACTIKNA ontdtouAa Tou tapadidetal padi e Tn CUCKEUN.

Me pia pamid Aoc@dAeia unrepPopTWONG
NapakaleioBe v’ avoi&eTe TIG OeAideg >tov Bpaxiova avddeuong eival evowuatw-
HE TIG EIKOVEG. pévn uia CevEn, n omnola eunodilel To
Eikéva A MITAOKAPLOMA TNG KOUJIVoUNXavig, o€

1 Kamdki ouokeung TeP{mTwon Mou paykwoel o Bpayiovrag
2 Bpayiovag avadeuong pe {eUEn a\{désucr]q. AUTé dnAwvetal and évav
3 Aoyeio YUENg 86pupo Bpauvong.

4 Zuykpdrnon yia 1o doxeio Yugng >NV nepinTwaon auTr) anevepyoroL|ote
5 TMAaoTik omdroula OTIWOONTIOTE TN GUOKEUN.

Eikéva B EAéyxeTe, 6T Sev Exouv unepBANnBei ot
©¢on epyaoiag ToodTNTEG IOV divovtal OTIG CUVTAYEG!

Evdexouévwg apalpeite éva pépog me
akatépyaotng Halag.

Ynoédeign: O 66puBog Bpadong Tou
Bpaxiova avadeuong mptv ™ ArjEn Tou
Xpovou eneEepyaoiag arnotelel EvOelEn,
yla To 4Tl eival £€Tolo To Taywto.
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XeipIiopog
e T[lpw TNV nMPwTtn Xperon kabapilete

ETUUEAWG TNV TAYWTOUN)XAVT,
BA.”KaBapiopdg kat ppovtida”.

m ZnuavTikr unodeign

Ot ouvIoTWEVEG EVOEIKTIKEG TIUEG YA
v Taxutnta epyaociag otiq napoloeq
odnyieg xpriong avapépovtal o€ oUo-
KEUEG |IE TIEPLOTPOPIKO DLAKATTTN

7 BaBuidwv. MNa CUCKEUEG e TIEPLOTPO-
QIS Jlakdrm 4 Baduidwv Ba Bpeite TIq
TIWEG KABE popd ot MapevOETELg eETA
and autéq.

MpocToipacia

e T[ldpte To doxelo YUENG amd
OuYKPdTNOoN Kat KaBapiote To KaAd.

ZupBouAn: MNa va Purnop€oete va apa-

OKeudoeTe MaywTo, MPETEL va ival

onwodnnote kabapd to doxelo YUENG.

Mpw v kKatdyugn oag ouviotoUpe va

T0 oKourttioeTe Eavd pe Bpeypevo avi

KAl VA TO OTEYVWOETE TIOAU KAAd.

Eikéva

e TomoBetioTe TO doxeio YUENG yia
TouAdxloTov 18 wpeg kGBeta oe dpbla
B€on péoa oy katdyugn
(touldyxiotov —18 °C 1 xaunAdtepa).

ZupBouAR: To doxelo propel va peivel

pévipa péoa otny Katdyugn, wote va eivat

dueoa €toluo yla xprion.

e ETtowdote v akatépyaotn pdla yia
TO AywTd avdloya pe Ta oTolxeia g
ouvtaynig. BA. oxeTikd oto Kegpdhaio
"uvtayeg”.

— Tnpeite Ta oToLKElQ YIA TIG TOOGTNTEG
OTIG OUVTAYEG.

— Ta uAIkd Ba ripénel va éxouv Tn Bep-
HOKpaaia Tou Xwpou ouvtripnong
Tou Yuyeiou.

— Avakatéyte KaAd Ta UAIKA.

ZuvapHoAdynon maywTounxXavig

Eikéva ]

e T[ldpte To doxelo YUEng armd Tnv
KaTawuén.

e TomoBetiote 10 doxeio YUENG ot
ouykpdtnon. MNpocé&te To oxripal

e TomnoBetrote Tov Bpaxiova avddeuong
péoa oTo doxelo.
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® TomoBetriote To Kamndkl. Kevtpdpete

Tov Bpayxiova avddeuong oto dvolyua

Tou karakioU (Eikéva B1-4).

MpoogEte TN BE0N TWV AVOLYUATWY

OTO KATIAKL KAl TWV JUTWV 0To doxeio

YUgng!

MNapaokeun maywTou
Eikéva B
e [latr|ote TO MAAKTPO ANAoPd-
ALOMG KAl PEPTE TOV OTPEPOUEVO
Bpaxiova otn B€on 2.
° Tonoesmon NG MaywTouNXavng:
- MpooapTrioTe TNV TPog Ta epnpoq
KEKALLEVT) TIAYWTOUNXAVY] KAl HETA
aroBéate v,

— OoTPEYTE TNV TENOG avTiBeTa 0N
POPA TWV JEIKTWV TOU POAoyLoU,
MEXOL VA KOUUMWOEL.

e [latrote TO MAAKTPO ANaoPd-

AONG Kal PEPTE TOV OTPEPSUEVO E

Bpaxiova ot 6éon 1.

O1 mipol Tou KéuTAep TIpémel va eivai
€UBUYPAPHIOHEVOI HE TIG HUTEG
ToU doxeiou YuUEng (Eikova 3-4)!
Evdexopévwg dlopbwore.

E ZnHavTIK unédeign

E@doov dev eival eubuypauuopévog
Me akpiBela o Bpaxiovag avadeuong,
Tuégovtal ot T{POoL TOU KOUMAEP KATd TO
katéBaopua Tou otpepduevou Bpaxiova
npog Ta katw. ‘Etot eival anapaitntn
peyaAUTepn dUvapn yia To KOUUTWUA
Tou oTpepdevou Bpaxiova.

Kat’ autdv Tov Tpdro dev upioTatal
gnHa n pnxavn!

Metd Tnv evepyormoinon g Koulvop-
nxavngq ot riipot mdvouv peTd and
ouvtopo Xpoévo atgbntd oty kivnon
g kouQvounxavng. Twpa apxiel va
TepLOTPEPETAL 0 Bpaxiovag avddeuong.
ASYw TOU TPOTIOU KATATKEUNG 1 Kivnon
Tou Bpaxiova avddeuong éxel ehappd

EN\EUTTIKY) TPOXLA.

® Bddete 1O QI OTNV TIPICA.
® Pubuilete Tov meplotpePOEVO
dlakdrrn otn Baduida 1 (1).

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Pixvete Tnv mpog enegepyacia akatép-
yaot pdda Tou naywtou Kat Ta UAKA
péoa atnv evepyotroinpévn Kai Kivou-
HEVN TIAYWTOUNXAVY).

Ynodeign: ‘Etol dev Ba maywoel kat 6a

KOA\|O€L N pdda oTa ToXWHATA TOU

doxelou Yuéng. N’ autd katd v napa-

OKeur] Tou MaywTtoU arevepyorolelte ™)

OUOKeUn POVO yia ToAU Afyo.

Meta Tnv epyaoia

Katd kavéva 1o naywtd eival €toluo petd

and nep. 30 Aertd Kat n Pnxavr pnopei va

artevepyoroinBel. Tig akpiBeiq didpkeleq

Tapaokeunq Ba Tig Bpeite oTIg ouvTayEg.

® OE£TETE TN OUOKEUN [E TOV TIEPLOTPE-
@OuEeVO dLaKATTN eKTOG Aettoupyiag.

o Tpafdrte To PIg and v npica.

e [latrote TO MAAKTPO ANaoPd-

ALONG KAl PEPTE TOV OTPEPOUEVO
Bpaxiova otn 6€on 2.

® ITPEYTE TNV MAYWTONXavY) avtideta
TPOG TN POoPA TWV SEIKTWV TOU
poAoyloU Kat apalpg€oTe Tnv.

o Aopaipéote To Karndkl and To doxelo
PUENG.

® BydAte Tov Bpayiova avddeuong and
TO TIAYWTO.

® Aprote To Maywtd akéua Ueplkd Aertd
péoa oto doxelo YUENG, yia va opiEel
akdpa rmeplocdtePo N HAda Tou
naywtou.

o [a™nAjyYntou naywtou and To doxelo
YUENG XPNOIOTIOOTE TNV TIAQOTIKT)
OTIATOUAQ.

Ka@apiopog kai ppovTida

A Mpoooxr!

Mn xonowuoroieite uéoa kabaplouou

rou xapddouyv. Ot emeaveleg Umopouv

va unootouv pBoPES.

Mn ypatoouvioete TNV eOWTEPIKT) MAsupd

ToU doxeiou Yuéng.

To doxeio Yuéng dev MAEvetral oTo

nAuvtnpto mdrwv.

e To kardki, o Bpaxiovag avddeuong Kat
N CUYKPATNOT TAEVOVTAL OTO TIAUVTY)PLO
uarwv. O Bpaxiovag avadeuong npérnel
va TonoBeTelTal pe ™ (&N npog Ta
KATW HEoA OTO MAUVTHPLO TULATWV.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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o KabBapilete To doxelo YUEng W’ éva
HaAaké ravi koulivag, uypd anoppu-
TIAVTIKO Kal YAapd vepo.

JuvVTayEg
‘O\eg oL ouvtayé€g Tou divovtal avtloTol-
XoUv yia nepinou 4 pepideq.

ZUHBOUAEQ

O apouoeg ouvtayég dev eival KatdA-
AnAeq yia dafnTikoug.

H napaockeun maywtou yla dlaBntikoug
anautel aAayn Twv ouvTaywy.

To naywtd €xel TNV KaAUtepn yeuon, étav
elval ppeokoPTIaYEVO, EMIMAEOV UMOpE(Te
VA TO EUMAOUTIOETE [ PPOUTA, OANTOEG,
oavtty(, vipadeg 0okoAdTag KTA..

2ag ouvioTtoUpe va YUEeTe Ta KUTIEANQ

A UIOoA TpLv To ogpPiplopa, WwoTe va pn
AWaoeL ypryopa To aywTo.

2€ MePlITTWOom ToU MAPACKEUACETE UEYAAN
nogdtnTa naywtou kAL To anobnkeloete
oTnv Katdyuén, Ba npémnel va 1o ByAleTe
KAurooo xpdvo nptv To oepRiploua.

O ddpkeleq eneEepyaaiag pnopoulv va
arokAivouv and Ta oTolxela Twv ouUVTAYWV.
Moeavéqg artieg:

- Ogpuokpacia Tng pdlag Tou maywtou
— TMogdtnta Tng HaZag Tou naywtou

— Ogpuokpacia Tou kataPuktn oag

— 2& Beppokpaoia dwuatiou

I1dwaitepa eUKoAa kal Aveta pnopeite

VA MAPACKEUATETE TIG HAZES XPNOLUO-

TIOLWVTAG TIG OUOKEUEG-eEapTraTa UiEep,

TIOAUIEEP Kal oTUPTN e0TIEPLOOELDWV.

NaywTo Bavikia

2 kKhwvdpla Bavihiag Bourbon

250 ml ydha

100 g Caxapn

200 ml kpépa ydhaktog (cavttyi)

1 npéla andt

o Kdyte kal avoi&re Ta kKhwvdpla Bavikiag
Katd prkog kat EUoTe Kal APTE ToUg
KOKKOUG lE €va paxaipt.

e Xuote 10 YAAa o€ pia KatoapoAa,
piEte T Cdxapn Kal Toug KOKKOUG
g Bavidag kat Bpdaote To yla Afyo
avakatelovTag, OTn CUVEXELD aprOaTe
TO VA KPUWOEL.

59



el

e [lpooBgote Kal avakatéPte ehappd
NV KPEUA YAAAKTOG Kal TO aAdTL KAl
XU0oTe TN KAda Tou maywtou, Tou €Xel
KPUWOEL, UE0A OTNV EVEPYOTIOINUEWN
TIAYWTOMNXAVY.

e Avakatéyte yia iep. 20-30 Aertrd.

MNaywTd cokoAdTag

100 g cokoAdta uyeiag

300 ml kpéua yahaktog (oavTiyi)

40 g ¢axapn

150 g ylaouUpTt

® Pi{Ete nVv omtaouévn, BpupPUaTIONEVN
OOKOAQTA, TNV KPEUA YANAKTOG KAl TN
Caxapn og pia KatoapoAa Kat (eOTAVETE
TNV avakateUovTag oUVEXWS, UEXPL
va dlaAubel n {axapn Kat va AlaoeL n
OOKOAATA.

e [lpooBEoTe KAl avakaTEYTE TO ylaoUpTl
otV akdpa {eotn Hdla Tng cokoAdTag,
oTn ouvéxela aprioTe Tn udla va
KPUWOEL KaAd.

® XuUote Tnv €Tolun pdda naywtou otnv
EVEPYOTIONUEVT TIAYWTOMNXAVT.

e Avakatéyte yia nep. 20-30 Aerrd.

NaywTo oTparoiatéAa

100 g Aeukr) GokoAdTa

300 ml kpgpa ydhaktog (oavtiyi)

60 g ylaoupTtt

40 g Caxapn axvn

50 g vipddeg gokoAdTag

e Zeotaivete Tn Aeukr] cokoAdTa Kat
NV KPEa YANaKTog péoa og pia
KatoapoAd, avakaTeUoviag CUVEXWS,
MEXPL Va AlwOEL ] COKOAATA, 0N
OUVEXELO APT|OTE TNV VA KPUWOEL.

e [lpooBgoTe Kal avakatéYte eAappd
TO YlaoUpTL, TN {dxapn axvn kat Tig
VIpAdeq OOKOAATAG.

e Xuote Vv €Tolun pada naywtou otnv
EVEPYOTIONUEVN TIAYWTOUNXAVT.

e Avakatéyte yia niep. 15-25 Aertrd.

Naywto pravava

200 g pravdveg (Tep. 2 pnavaveg)

80 g Zaxapn

100 ml yéha

100 ml kp€pa ydhaktog (oavtiyi)

1 K.0. XUMOG Agpoviou
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® [loAtomnowmote pall dAa Ta UAIKA Tou
Sivovral.

® 2Tn ouvéxela pi€te Ta péoa otnv
EVEPYOTIONUEV TIAYWTOPNXAV).

e Avakatéyte yia rnep. 20-30 Aerrd.

MNaywTo pe yiaoupTi pe yeuon

KePAOI

500 g YlaoUpTL e yeuon kepdat

3 pak. Baviha

3 QUA\a Aeukn Zehativn

® Malhakwote ™ {eAativn oe dpBovo
KpUo vepd eni mep. 15 Aertrd.
21 ouvéxela oTuPTe TNV eEAappd Kat
CeoTdveTé T o€ pia wkpr katoapda
avakatelovtag ouvexwg, Xwpig dpwg
va Bpdoel.

® Avaui&te TO ylaoUpTL e Yeuaon kepdot
kat tn Bavilia pe ui&ep.

e T[lpooBgate Vv Kauth {eAativn, evoow
SouleUel To UiEep.

® PiEte v €rolun pdla auéowg oty
EVEPYOTTOMUEVN TIAYWTOMNXAVT.

® Avakatéyte yia rnep. 15-25 Aermrd.

NaywTto pe QuoTiki Alyivng

100 g puotikia Atyivng, Wokoupéva

1 pak. Bavika

90 g ¢axaen

200 ml yéha

200 ml kpéua ydhaktog (oavtiyi)

3 QUA\a Aeukn Zehativn

® Malhakwote ™ {eAativn oe dpBovo
KpUo vepd eni mep. 15 Aerttd.
21 ouvéxela oTuPTe TNV eEAappd Kat
CeoTdveTé T o€ pia wKkpr katoapda
avakatelovtag ouvexws, Xwpig dpwg
va Bpdoel.

® Avaui&re Ta puotikia, ™ Bavila,
™ Caxapn, To YAAa KaL TNV KpEUa
YAAQKTOG, MEXPL Va TIPOKUYEL ia
opodpop®N Aerttdépeuctn pala.

e [lpooBéaote TNV kKaut) {eAartivn,
evéow doulelel To pikep.

e PiEte v éroun pdala apéowg otnv
EVEPYOTIONUEVN TIAYWTOPNXAV).

e Avakatéyte yia rnep. 15-25 Aerrd.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



ZOPUTTE AEHOVI
150 ml pPEOKOOTUMEVO XUMS Agjoviou
200 ml vepd

170 g Zaxapn

150 g ytaoupTt

4 @UN\a Aeukn| Cehativn

e Mahakwote T {eAativn ge dpbovo
KpUo vepd emni nmep. 15 Aertd.
2T ouvéxela oTUYTE TNV eAaPpPd Kal
Ceotdvete T o€ pia wKkpr) kKatoapdla
avakatelovtag ouvexwes, Xwpig dpwg
va Bpdoel.

® Avapi&te To XUMO Agpoviou, To vepod,
™ {axapn To yiaoUupTl o€ éva UiEep.

® [lpooBgaote ™V Kaut) CeAativn, evéow
OouAeUel TO Mikep.

e PiEte v étolun pala apéowg oty
EVEPYOTIONUEVN TIAYWTOUNXAVT).

® Avakatéyte yla iep. 40-50 Aertd.

ZOPUTTE TTIOPTOKAAI

Mapaokeur], B\. COPUIE AoVt Suwg avti

yla Tov XUHS AepovioU XpnOlLUoTToLoTe

100 ml pPECKOOTUMMEVO XUUO TTIOPTOKA-

AoU kat 50 ml pPECKOOTUNEVO XUMUO

AepovioU.

MNaywTd gppdoula

250 g pPETKIEG PPAOUAEG

75 g Laxapn

100 ml yéha

100 ml kp€pa ydhaktog (oavtiyi)

Xupég and pod Aepdv

e [loATomowote pall 6Aa Ta UAIKd
Tou divovral.

o XuUote Tnv €tolun pdla naywtou otnv
EVEPYOTIONUEVN TIAYWTOMNXAVT).

o Avakatéyte yia rep. 20-30 Aertd.

MNaywTd akmividio

400 g kaBaplopéva akTvidla koppéva

ota téooepa (mep. 5- 6 akTvidia)

Xupoég and wod Aepdvi

100 ml vepd

80 g faxapn

e [loATomnowote pall 6Aa Ta UAIKA Tou
divovtal kat pi&te Ta oV
EVEPYOTTONMEVT TIAYWTOUNXAVH.

® Avakatéyte yia iep. 20-30 Aertd.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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NaywTo Bepikoko

250 g kournéota Repikoka

80 g ¢axapn

50 ml ydha

50 ml Boutupdyaia

100 g kp€pa YAAakTog (oavtiyi)

e [loATomnowjote pall 6Aa Ta UAkd
Tou divovral.

® 3N ouvéx&:la,piﬁrs Ta péoa omy
EVEPYOTIONKEVN TIAYWTOMNXAVY).

® Avakatéyte yia nep. 20-30 Aertrd.

MNaywTo amd Todi uBiokou

400 ml vepd

5 pakeAdkia Todt uBiokou

140 g Caxapn

2 K. YA. XUu6g Aepoviou

150 g avedtupo

® Bpdote vepd, BAATe H€oa TA PAKENAKLA
TOU ToayloU Kal agrjoTe va eKXENOTEL
1o Todu emti 10 Aerttd.

® BydAte Ta pakeAdkia Tou Toaylou,
npocBEoTte XUNO Aepoviou Kat {axapn
KAl QVaKaTEYTE, UEXPL va SLaAuBel
TIAPwWG N Z&xapn. ZTn oUVEXELd aprioTe
va KPUWOEL.

® AvakaTtéYTe TO PPETKO TUPL [iE TO
SldAupa Tou Toaylou Kat Xuote ) pdla
01NV EVEPYOTTOMUEVN TIAYWTOMNXAVH.

® Avakatéyte yia riep. 30—40 Aertrd.

NaywTto kagé

300 ml kpUo kape

200 ml kpéua yaAaktog (oavteyi)

80 g gaxapn

1 npéla aldrt

® Avaui&te 6ha Ta UNIkd Tou divovral,
HEXPL va dlauBel mApwg N Zaxapn
Kal 0Tn ouvéxela xUate ) Haa otnv
EVEPYOTIONUEVT TIAYWTOUNXAVY).

® Avakatéyte yia niep. 20-30 Aertrd.

TnpouUue To dikaiwpa arAaywy.
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tr EEE yonetmeligine uygundur
Kendi guvenliginiz icin
Bu aksesuar, mutfak robotu MUMS... icin tasarlanmistir.
MUMS... mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.

Bu aksesuar, dondurma yapmak icin uygundur.
Baska cisimlerin ya da maddelerin islenmesi icin kullanilamaz.

A\ Bu cihaz icin giivenlik bilgi ve uyarilan

Yaralanma tehlikesi!

Calismakta olan cihazin icine herhangi bir cisim sokmayiniz.
Dondurma hazirlayiclyr sadece tahrik sistemi duruyorken takiniz/
cikariniz.

Onemli!

Dondurma hazirlayictyl sadece bildirilmis olan calisma konumunda
kullaniniz. Dondurma hazirlayiclyr sadece komple monte edilmis
sekilde kullaniniz. Dondurma hazirlayiciyr kesinlikle ana cihaz
Uzerinde monte etmeyiniz.

Dondurmanin temas ettigi tim parcalari, kullanmadan dnce itinayla
temizleyiniz.

Sogutma kabinin cok isinmasini dnleyiniz. Sogutma kabi mikro-
dalga firinda kullanilmaya elverisli degildir. Sogutma kabini, burada
tarif edilen disinda bir amag icin kullanmayiniz.

Sogutma kabinin i¢ tarafinin cizilmesini onleyiniz. Metal spatula
veya mala kullanmayiniz. Sadece ekteki plastik spatulayi veya
malayi kullaniniz.

Genel bakis Tariflerde bildiriimis miktarlarin agiimadi-
y gini kontrol ediniz! Gerekirse ham harcin
bir kismini cihazdan ¢ikariniz veya cihaza
koymayiniz.

Bilgi: Bildirilmis isleme stiresi dolmadan
karistirma kolunda bir tiklama sesi duyu-
lursa, dondurma beklenen siireden daha
once hazir olmus demektir.

Liitfen resimli sayfalan aciniz.
Resim 1}

1 Cihaz kapag

2 Kuplajh karistirma kolu

3 Sogutma kabi

4 Sogutma kabi tutturma diizenegi
5 Plastik spatula/mala

Resim B Kullaniimasi

Calisma pozisyonu ® Dondurma hazirlayiciyi ilk kez kullan-

A tikl iveti madan 6nce iyice temizleyiniz, bakiniz
$iri yukienme emniyeti "Temizleme ve koruma”.

Karigstirma kolunun igine, karistirma kolu

herhangi bir zaman Urin iginde takilip m Onemli not

kalacak olursa, mutfak robotunun bloke
olmasini dnleyecek bir kuplaj monte
edilmistir. Bu durum bir tiklama sesi

ile belli edilir.

Bu kullanma kilavuzunda tavsiye edilen
calisma hizi kilavuz deg@erleri, 7 kademeli
doner saltere sahip cihazlar igin gecerli-
. o dir. 4 kademeli doner salterli cihazlar icin
Bu durumda cihazi kesinlikle kapatiniz. gegerli degerleri, parantez icinde diger
degerlerin pisinde goreceksiniz.
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Hazirlanmasi
e Sogutma kabini tutturma diizeneginden
cikariniz ve iyice temizleyiniz.

Yararh bilgi: Dondurma yapabilmek icin
sogutma kabi kesinlikle temiz olmalidir.
Dondurma isleminden once tekrar nemli
bir bez ile silmek ve iyice kurulamak iyi
olur.
Resim
® Sogutma kabini asgari 18 saat dik
konumda bir dondurucu (asgari —18 °C
veya daha soguk) igine yerlestiriniz.
Yararh bilgi: Sogutma kabi, her zaman
hemen kullanilabilir durumda olmasi igin
devamli da dondurucu bdlmesi iginde
birakilabilir.
® Dondurma yapmak icin gerekli ham
harci tarif bilgilerine gore hazirlayiniz.
Bunun icin bakiniz bélim “Tarifler”.
— Tariflerdeki miktar bilgilerine uyunuz.
— Malzemeler buzdolabindan ¢cikma
sicakliginda olmahdir.
— Malzemeleri iyice karistiriniz.

Dondurma hazirlayicinin monte

edilmesi

Resim D]

e Sogutma kabini dondurucu
bdlmesinden disar ¢ikariniz.

® Sogutma kabini tutturma diizenegine
takiniz. Sekle dikkat ediniz!

® Karnistirma kolunu kabin igine
yerlestiriniz.

® Kapag yerine takiniz. Bu esnada karis-
tirma kolunu kapak deligi icinde
merkezleyiniz (Resim D1-4).
Kapaktaki bosluklarin ve sogutma
kabindaki dillerin konumuna dikkat
ediniz!

Dondurma hazirlanmasi

Resim 3

o Kilit sistemini agma tusuna basiniz
ve cevirme kolunu 2 pozisyonuna
aliniz. E
® Dondurma hazirlayicinin yerlestirilmesi:
- One dogru egilmis dondurma
hazirlayiciyl cihaza oturtunuz
ve durdurunuz,

— kilitleninceye kadar saatin calisma
yoninde ceviriniz.
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e Kilit sistemini agma tusuna basiniz (__9J
ve cevirme kolunu 1 pozisyonuna
aliniz.

Kavrama pimleri sogutma kabinin
dilleri ile aymi hizada olmahdir
(Resim [3-4)! Gerekirse diizeltiniz.

E Onemli not

Karnistirma kolu hassas ayarlanmazsa,
cevrilen kol asagi dogru indirildiginde
kavrama pimleri asagi bastirilr.

Bu durumda cevrilen kolun kilittenmesi
icin daha fazla kuvvet gereklidir.

Bu durum makinenin zarar gérmesine
neden olmaz!

Mutfak robotu calistinldiginda pimler
kisa siire sonra duyulur sekilde mutfak
robotunun tahrik sisteminde devreye
girer. Simdi kanistirma kolu déonmeye
baslar. Yapisal sebeplerden dolayi
karnistirma kolunun hareketi biraz

eliptiktir.

® FElektrik fisini prize takiniz.

® Doner salteri kademe 1 (1) konumuna
ayarlayiniz.

e islenecek ham harci ve diger malze-
meleri calisan dondurma hazirlayicinin
icine doldurunuz.

Bilgi: Boylelikle harcin sogutma kabinin

duvarlarina yapisip kalmasi 6nlenmis olur.

Bu nedenle cihazi dondurma yaparken

sadece kisa bir siire kapatiniz.

Isiniz sona erdikten sonra
Normal kosullarda yakl. 30 dakika sonra
dondurma hazir olur ve akabinde makine
kapatilabilir. Hassas hazirlama siireleri igin
lGtfen ilgili tariflere bakiniz.
® Cihazi doner salter lizerinden kapatiniz.
® Elektrik fisini cekip cikariniz.
o Kilit sistemini agma tusuna basiniz
ve cevirme kolunu 2 pozisyonuna
aliniz.
e Dondurma hazirlayiclyl saatin ¢calisma
yoniiniin tersine dogru ceviriniz
ve cihazdan cikariniz.
® Sogutma kabinin kapagini ¢cikariniz.
® Karistirma kolunu dondurmadan disari
cikariniz.
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e Dondurmay! birkac dakika daha
sogutma kabinda bekleterek,
dondurmanin daha da kati olmasini
saglayiniz.

e Dondurmayl sogutma kabindan
cikarmak icin plastik spatulayi
kullaniniz.

Cihazin temizlenmesi
ve bakimi

/\ Dikkat!

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik

malzemesi kullanmayiniz.

Cihazin ylizeyi zarar gérebilir.

Sogutma kabinin i¢ tarafinin gizilmemesine

dikkat ediniz.

Sogutma kabi bulasik makinesinde

yikanmaya elverisli degildir.

® Kapak, karistirma kolu ve tutturma
diizenegi bulasik makinesinde yikan-
maya elverislidir.
Karistirma kolunu kuplaj ile birlikte
bulasik makinesinin alt bolimiine
yerlestiriniz.

e Sogutma kabini yumusak bir mutfak
bezi, sivi bulasik deterjani ve el soku-
lacak sicaklikta su ile temizleyiniz.

Tarifler

Bildirilmis tim tarifler yaklasik 4 porsiyon-
luktur.

Yararh bilgiler

S6z konusu tarifler seker hastalari igin
uygun degildir.

Seker hastalar icin yapilacak dondurma
icin degisik tarif gereklidir.

Dondurmanin tadi tazeyken en iyidir,

ek olarak meyve, sos, kremsanti, cikolata
parcaciklari vs. katilarak dondurmaya
daha giizel bir lezzet verilebilir.
Dondurma servisi yapilacak kaplarin veya
canaklarin soguk olmasi tavsiye edilir,
boylelikle dondurmanin ¢ok ¢abuk
erimesi onlenmis olur.

Dondurma stok edilmek ve dondurucuda
depolanmak icin yapilirsa, servis yapil-
madan belli bir siire 6nce dondurucudan
cikariimalidir.
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isleme siireleri tarifte verilen bilgilerden
farkli olabilir. Muhtemel sebepleri:

— Dondurmanin 1si derecesi

— Dondurmanin miktari

— Dondurucunuzun isi1 derecesi

— Oda sicakliginda

Mikser, cok fonksiyonlu mikser (miilti
mikser) ve narenciye presi gibi aksesuarlar

kullanilarak, dondurma daha da kolay
ve rahat uretilebilir.

Vanilyali dondurma

2 Bourbon viskili vanilya cubugu
250 ml st

100 g seker

200 ml krema

1 tutam tuz

® Vanilya cubugunu boylamasina kesip
aciniz ve icindeki 6zu bir bicak ile
kaziyip aliniz.

® Siitl, sekeri ve vanilya 6ziind bir
tencerede karistirarak kaynatiniz
ve ardindan sogumasini bekleyiniz.

® Krema ve tuz ilave edip karistiriniz
ve sogumus dondurma harcini calis-
makta olan dondurma hazirlayiciya
doldurunuz.

® Yakl. 20—30 dakika karistiriniz.

Cikolatali dondurma

100 g cikolata kalibi

300 ml krema

40 g seker

150 g yogurt

e Kirilmis, dogranmis cikolata kalibini,
krema ve seker ile birlikte bir tencereye
koyunuz ve surekli karistirarak, seker
ve cikolata eriyinceye kadar isitiniz.

® Daha sicak olan cikolata harcina
yogurdu ilave edip karistiriniz ve
ardindan tiim harci sogumaya birakiniz.

® Hazir dondurma harcini calismakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurunuz.

® Yakl. 20—30 dakika karistiriniz.
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Stracciatella dondurma

100 g beyaz cikolata

300 ml krema

60 g yogurt

40 g pudra sekeri

50 g raspalanmis cikolata

® Beyaz cikolatay! ve kremay! bir tence-
reye koyunuz ve sirekli karistirarak,
cikolata eriyinceye kadar isitiniz
ve ardindan sogumaya birakiniz.

® Yogurdu, pudra sekerini ve raspalanmis

cikolatayr da bu harcin igine karistiriniz.

® Hazir dondurma harcini caligmakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurunuz.
® Yakl. 15-25 dakika karistiriniz.

Muzlu dondurma

200 g muz (yakl. 2 adet)

80 g seker

100 ml siit

100 ml krema

1 corba kasigi limon suyu

o Bildirilmis tim malzemeleri karnistirip
pure haline getiriniz.

® Ardindan bu harci calismakta olan

dondurma hazirlayiciya doldurunuz.
® Yakl. 20—30 dakika karistiriniz.

Kirazhh yogurtlu dondurma

500 g kirazli yogurt

3 paket vanilya sekeri

3 yaprak beyaz jelatin

e Jelatini bol soguk su iginde yakl.
15 dakika yumusatiniz.
Ardindan hafif¢ce sikiniz ve kiiguk bir
tencerede surekli kanstirarak isitiniz,
fakat kaynatmayiniz.

o Kirazli yogurdu ve vanilya sekerini
bir mikserde karistiriniz.

® Sicak jelatini calismakta olan miksere
doldurunuz.

® Hazir harci hemen calismakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurunuz.

® Yakl. 15-25 dakika karistiriniz.
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Antep fistikli dondurma

100 g Antep fistigi, kiyilmis

1 paket vanilya sekeri

90 g seker

200 ml st

200 ml krema

3 yaprak beyaz jelatin

® Jelatini bol soguk su icinde yakl.

15 dakika yumusatiniz.

Ardindan hafif¢ce sikiniz ve kiiciik bir
tencerede surekli karistirarak isitiniz,
fakat kaynatmayiniz.

e Antep fistigini, vanilya sekerini, sekeri,
sutl ve kremayi, muntazam bir harg
olusuncaya kadar mikserde karistiriniz.

® Sicak jelatini galismakta olan miksere
doldurunuz.

® Hazirlanmis harci hemen calismakta olan
dondurma haazirlayiclya doldurunuz.

® Yakl. 15-25 dakika karistiriniz.

Serbet kivaminda limon piresi

150 ml taze sikilmis limon suyu

200 ml su

170 g seker

150 g yogurt

4 yaprak beyaz jelatin

® Jelatini bol soguk su iginde yakl.
15 dakika yumusatiniz.
Ardindan hafif¢ce sikiniz ve kiiciik bir
tencerede surekli karistirarak isitiniz,
fakat kaynatmayiniz.

e Limon suyunu, suyu, sekeri ve yogurdu
bir mikserde karistiriniz.

® Sicak jelatini calismakta olan miksere
doldurunuz.

® Hazir harci hemen cgalismakta olan
dondurma hazirlayiciya doldurunuz.

® Yakl. 40-50 dakika karistiriniz.

Serbet kivaminda portakal

puresi

Serbet kivaminda limon piresi gibi hazir-

layiniz, fakat limon suyu yerine 100 ml taze

sikilmis portakal suyu ve 50 ml taze sikilmis

limon suyu kullaniniz.
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Cilekli dondurma

250 g taze gilek

75 g seker

100 ml st

100 ml krema

Yarnm limonun suyu

® Bildirilmis tum malzemeleri karistirip
pure haline getiriniz.

® Hazir dondurma harcini calismakta olan

dondurma hazirlayiciya doldurunuz.

® Yakl. 20—30 dakika karistiriniz.

Kivili dondurma

400 g kabugu soyulmus, dorde boliinmiis

kivi (yakl. 5—6 kivi)

Yarnm limonun suyu

100 ml su

80 g seker

® Bildirilmis tum malzemeleri karistirip
piire haline getiriniz ve galismakta
olan dondurma hazirlayicinin igine
doldurunuz.

® Yakl. 20—30 dakika karistiriniz.

Kayisili dondurma

250 g suyu bez ile alinmis konserve kayisi

80 g seker

50 ml siit

50 ml tereyagi alinmis siit

100 g krema

o Bildirilmis tim malzemeleri karistirip
pure haline getiriniz.

® Ardindan bu harci galismakta olan

dondurma hazirlayiciya doldurunuz.
® Yakl. 20—30 dakika karistiriniz.
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Giilhatmi (ebegiimeci) cayh

dondurma

400 ml su

5 torba glilhatmi (ebegiimeci) cayi

140 g seker

2 cay kasigi limon suyu

150 g siirme peynir

® Suyu kaynatiniz, gay torbalarini suyun
icine saliniz ve 10 dakika bekletiniz.

® Cay torbalarini sudan cikariniz, limon
suyunu ve sekeri ilave ediniz, seker
tamamen eriyinceye kadar karistiriniz
ve ardindan sogumaya birakiniz.

® Krem peyniri demlenmis caya karistiri-
niz ve bu karisimi ¢calismakta olan
dondurma hazirlayiclya doldurunuz.

® Yakl. 30-40 dakika karistiriniz.

Kahveli dondurma

300 ml soguk kahve

200 ml krema

80 g seker

1 tutam tuz

® Bildirilmis tim malzemeleri, seker
tamamen eriyinceye kadar mikserde
karistiriniz ve ardindan ¢alismakta olan

dondurma hazirlayiciya doldurunuz.
® Yakl. 20—30 dakika karistiriniz.

Degisiklikler olabilir.
Robert Bosch Hausgerate GmbH



Dla wtasnego bezpieczenstwa

Przystawka przeznaczona jest do robota kuchennego MUMS5... .

Prosze przestrzegac instrukcji obstugi robota kuchennego MUMS... .
Niniejsze wyposazenie nadaje sie do przygotowania lodow spozywczych.
Nie wolno uzywac urzadzenia do przetwarzania innych przedmiotow lub
substancji oprocz tych zaleconych przez producenta.

A Wskazéwki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym urzadzeniem

Niebezpieczenstwo skaleczenia!

Nie zbliza¢ zadnych przedmiotéw do krecacej sie koncowki.

Przystawke do lodow zdejmowac/naktadac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest
wytaczone.

Wazne!

Przystawke do lodow uzywac tylko w przedstawionej pozycji roboczej.
Przystawke do lodoéw mozna uzywac tylko wtedy, gdy jest kompletnie
zmontowana.

Przystawki nie wolno nigdy sktadac na korpusie urzadzenia.

Wszystkie czesci, ktore stykajg sie z lodami, nalezy przed uzyciem
dokfadnie umyc.

Prosze unika¢ silnego nagrzania sie pojemnika chtodniczego.

Pojemnik chtodniczy nie nadaje sie do kuchenek mikrofalowych.

Nie wolno uzywac¢ pojemnika chtodniczego dla innych zastosowan

niz te ktore sa tutaj opisane.

Nie zadrapywac¢ wewnetrznej strony pojemnika chtodniczego.

Nie uzywac¢ metalowej szpatutki. Stosowac¢ wytacznie dotgczong plastikowg
szpatutke.

Opis urzadzenia Zabezpieczenie przed

Prosze otworzy¢ sktadane kartki przecigzeniem

z rysunkami. W ramieniu wbudowane jest sprzegto, ktore

Rysunek I ) zapobiega zablokowaniu sie robota kuchen-

1 Pokrywa urzadzenia nego, na wypadek gdyby ramie utkneto.

2 Ramie ze sprzegtem Wskazywane jest to za pomocag treszczgcego

3 Pojemnik chtodniczy odgtosu.

4 Uchwyt dla pojemnika chtodniczego Wiedy koniecznie wylaczy¢ urzadzenie.

g Plaslzllgwa szpatutka Prosze sprawdzi¢ czy nie zostata przekroczona
ysun.e ilos¢ sktadnikow podanych w przepisach.

Pozycja robocza Ewentualnie usunaé¢ czes¢ przetwarzanych

produktow.

Wskazoéwka: Trzaskajacy odgtos ramienia
przed uptywem podanego czasu przetwarzania
to znak, ze lody sg gotowe wczesniej niz podano
W przepisie.
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Obstuga

® Przed pierwszym zastosowaniem dokfadnie
umyc przystawke, patrz rozdziat
“Czyszczenie i pielegnacja”.

m Wazna wskazowka

Zalecane wartosci orientacyjne dla predkosci
roboczej zawarte w niniejszej instrukcji obstugi
odnoszg sie do urzadzen z siedmiostopnio-
wym przetacznikiem obrotowym.

Wartosci orientacyjne dla urzadzen z cztero-
stopniowym przetacznikiem obrotowym
podane sg w nawiasach.

Przygotowanie
® Wyijac pojemnik chtodniczy z uchwytu
i doktadnie wyczyscic.
Wskazowka: Pojemnik chtodniczy musi
by¢ koniecznie zupetnie czysty aby moc przy-
gotowac lody. Najlepiej przed zamrazaniem
jeszcze raz przetrze¢ pojemnik na wilgotno
i starannie wysuszyc.
Rysunek
® Wiozy¢ pojemnik chtodniczy pionowo
na przynajmniej 18 godzin do zamrazalnika
(przynajmniej =18 °C lub nizej).
Wskazoéwka: Pojemnik moze nadal pozostac
w zamrazalniku aby byt natychmiast gotowy
do uzycia.
® Mase produktu surowego do przygotowania
lodow przetwarzac wedtug instrukcji podanej
w przepisie kulinarnym.
Patrz rozdziat “Przepisy kulinarne”.
- Przestrzega¢ ilosci sktadnikow podanych
w przepisach kulinarnych.
- Skfadniki powinny mie¢ temperature,
ktora panuje w lodowce.
- Dokfadnie przemieszaé sktadniki.

Montaz przystawki do lodow

Rysunek [

® Wyja¢ pojemnik chtodniczy z zamrazalnika.

® Zatozy¢ pojemnik chtodniczy na uchwyt.
Zwroci¢ uwage na prawidtowe wtozenie
pojemnikal

® Wiozy¢ ramie do pojemnika.

® Natozy¢ pokrywe. Wysrodkowac ramie
w otworze pokrywy (rysunek []-4).
Zwracac uwage na potozenie wyciec
na pokrywie i na noskach na pojemniku
chtodniczym!

68

Przygotowanie lodow
Rysunek 3
® Nacisnac przycisk zwalniajacy blokade
i odchyli¢ ramie urzadzenia do pozycji 2. B
® Natozy¢ przystawke do lodow:
- natozy¢ przystawke nachylong do przodu
a nastepnie réwno postawic,
- przekreci¢ az do zatrzasku w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.
® Nacisnac przycisk zwalniajacy blokade (_ 0
i odchyli¢ ramie urzadzenia do pozyciji 1 .
Czopy zabieraka muszg by¢ ustawione
w jednej linii z noskami pojemnika chtod-
niczego (rysunek 3-4)!
Ewentualnie poprawic.

m Wazna wskazéwka

Jezeli ramie nie jest precyzyjnie nastawione,
wtedy czopy zabieraka sg wciskane w doét
podczas opuszczania ramienia wychylnego.
Ze wzgledu na to potrzeba wiecej sity aby
zatrzasna¢ wychylne ramie.

Urzadzenie nie zostaje poprzez to uszko-
dzone!

Po witgczeniu robota kuchennego po krotkiej
chwili czopy zazebiajg sie w styszalny sposob
w naped robota. Teraz ramie zaczyna sie
kreci¢. Ze wzgledow konstrukcyjnych ruch
ramienia jest lekko eliptyczny.

® Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

® Nastawic przetacznik obrotowy
na zakres 1 (1).

® Do wiaczonej przystawi do lodow wtozy¢
mase produktu surowego oraz (inne)
sktadniki.

Wskazowka: W ten sposéb zapobiega sie przy-

marznieciu masy do pojemnika chtodniczego.

Dlatego tez podczas przygotowania lodow

urzadzenie wytgczac tylko na chwile.

Po pracy

Lody sg zazwyczaj gotowe po okoto 30 minutach

a urzadzenie mozna wtedy wytaczyc.

Doktadny czas przygotowania znajduje

sie w przepisach.

® WylaczyC urzadzenie przetacznikiem
obrotowym.

® Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.
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® Nacisna¢ przycisk zwalniajacy blokade
i odchyli¢ ramie urzadzenia do pozycji 2. Z

® Przekreci¢ przystawe w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazowek zegara i zdjac.

® Zdjac pokrywe z pojemnika chtodniczego.

® Wyja¢ ramie z utworzonych lodow.

® Lody pozostawi¢ na pare minut w pojemniku
chtodniczym aby masa stata sie jeszcze
bardziej twarda.

® W celu wyjmowania lodéw z pojemnika
chtodniczego proszag uzyc¢ plastikowa
szpatutke.

Czyszczenie i pielegnacja

A Uwaga!

Nie stosowac zadnych szorujacych $rodkéw
czyszczgcych. Powierzchnie moga ulec
uszkodzeniu.
Nie zadrapywac¢ wewnetrznej strony
pojemnika chtodniczego.
Pojemnik chfodniczy nie nadaje sie do mycia
w zmywarce.
® Pokrywe, ramie i uchwyt mozna my¢
w zmywarce do naczyn.
Ramie, wraz ze sprzegtem zwrdconym
w doét, wiozy¢ do zmywarki do naczyn.
® Wyczysci¢ pojemnik chtodniczy za pomoca
miekkiego recznika kuchennego, srodka
czyszczacego w plynie i letniej wody.

Przepisy kulinarne

Ze wszystkich podanch przepisow kulinarnych
mozna przygotowac okoto 4 porcje.

Wskazowki

Te przepisy kulinarne nie nadaja sie dla
diabetykow.

Dla przygotowania lodow dla diabetykéw
potrzebne sg inne przepisy kulinarne.

Lody smakuja najlepiej wtedy, gdy sg swiezo
przygotowane; dodatkowo mozna je doprawic
owocami, polewami, $Smietang, widrkami czeko-
ladowymi itd.

Zaleca sie aby przed podaniem lodow ochtodzic
pojemniki lub miski, w ktorych lody bede poda-
wane, aby lod zbyt szybko sie nie roztapiat.
Jezeli lody przygotowywane sg na zapas

i przechowywane w zamrazalniku, wtedy przed
podawaniem lodéw prosze je na pewien czas
wyjac z zamrazalnika.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Rzeczywisty czas przetwarzania moze odbiegac
od podanego czasu w przepisie kulinarnym.
Mozliwe przyczyny:
- Temperatura masy lodéw
- llo$é masy lodow
- Temperatura w zamrazarce
- Temperatura pokojowa
Szczegolnie tatwo mozna przygotowac masy
lodéw poprzez uzywanie dodatkowych urzadzen
takich jak mikser, multimikser oraz wyciskarka
do owocow.

Lody waniliowe
2 laski wanili

250 ml mleka

100 g cukru

200 ml $Smietany

1 szczypta soli

® Rozcig¢ laski wanilii wzdtuz i wydoby¢ migzsz
za pomocg noza.

® Mleko, cukier i miazsz wanilii wtozy¢
do garnka i mieszajac krétko zagotowac;
nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia.

® Dodac smietane i sol; ostudzong mase
lodow dodaé do wtgczonej przystawki
do lodéw.

® Mieszac ok. 20-30 minut.

Lody czekoladowe

100 g czekolady w tabliczce

300 ml $Smietany

40 g cukru

150 g jogurtu

® Wiozy¢ do garnka potamane, rozdrobnione
kawatki czekolady, $mietane i cukier i pod-
grzewac ciagle mieszajac az cukier i czeko-
lada sie rozpusci.

® Dodac jogurt do cieptej masy czekoladowej
a nastepnie pozostawi¢ mase do ostygniecia.

® Gotowg mase lodow wiozyé do wtaczonej
przystawki.

® Mieszac ok. 20-30 minut.
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Lody Stracciatella
100 g biatej czekolady
300 ml $mietany
60 g jogurtu
40 g cukru pudru
50 g wiérkow czekoladowych

® Dodac biata czekolade i $mietane do garnka

i podgrzac ciagle mieszajac, az czekolada
sie rozpusci a nastepnie pozostawic
do ostygniecia.

® Dodac¢ jogurt, cukier puder i wiorki
czekoladowe.

® Gotowg mase lodow wiozyé do wtaczonej
przystawki.

® Mieszac ok. 15-25 minut.

Lody bananowe

200 g banana (ok. 2 sztuki)
80 g cukru

100 ml mleka

100 ml smietany

1 tyzka soku cytrynowego
® Utworzyé purée ze wszystkich podanych
sktadnikéw.

® Nastepnie wlozy¢ do wtaczonej przystawki.

® Mieszac ok. 20-30 minut.

Lody wisniowo jogurtowe

500 g jogurtu o smaku wisniowym

3 torebki cukru waniliowego

3 ptaty biatej zelatyny

® Namoczy¢ zelatyne w dosc zimnej wodzie
przez okoto 15 minut.
Nastepnie lekko wycisnac¢ i wtozyc
do matego garnka i podgrzac ciagle
mieszajac ale nie gotowac.

® Jogurt o smaku wisniowym oraz cukier
waniliowy miksowaé w mikserze.

® Dodac¢ goraca zelatyne do wtaczonego
miksera.

® Gotowg mase witozy¢ natychmiast
do witaczonej przystawki do lodow.

® Mieszac ok. 15-25 minut.
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Lody pistacjowe

100 g pistaciji, posiekanych

1 torebka cukru waniliowego

90 g cukru

200 ml mleka

200 ml $mietany

3 ptaty biatej zelatyny

® Namoczy¢ zelatyne w dosé zimnej wodzie
przez okoto 15 minut.
Nastepnie lekko wycisnac¢ i wiozyc
do matego garnka i podgrzaé ciagle
mieszajgc ale nie gotowac.

® Zmiksowac pistacje, cukier waniliowy,
cukier, mleko oraz $mietane az utworzy
sie jednolita masa.

® Dodac¢ goraca zelatyne do wtaczonego
miksera.

® Gotowg mase wtozy¢ natychmiast
do witagczonej przystawki do lodow.

® Mieszac ok. 15-25 minut.

Sorbet cytrynowy

150 ml swiezo wycisnietego soku z cytryny

200 ml wody

170 g cukru

150 g jogurtu

4 ptaty biatej zelatyny

® Namoczy¢ zelatyne w dos¢ zimnej wodzie
przez okoto 15 minut.
Nastepnie lekko wycisnac¢ i wiozyc
do matego garnka i podgrzaé ciagle
mieszajac ale nie gotowac.

® Sok z cytryny, wode, cukier i jogurt
miksowac¢ w mikserze.

® Doda¢ goraca zelatyne do wtaczonego
miksera.

® Gotowa mase wtozy¢ natychmiast
do witaczonej przystawki do lodow.

® Mieszac ok. 40-50 minut.

Sorbet pomaranczowy

Przygotowanie - patrz sorbet cytrynowy,
ale zamiast soku cytrynowego dodac¢ 100 ml
swiezo wycisnietego soku z pomaranczy.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Lody truskawkowe

250 g swiezych truskawek

75 g cukru

100 ml mleka

100 ml $Smietany

Sok z V2 cytryny

® Utworzyé purée ze wszystkich podanych
sktadnikow.

® Gotowa mase wtozy¢ do wigczonej
przystawki.

® Mieszac ok. 20-30 minut.

Lody Kiwi

400 g obranych, po¢wiartowanych kiwi

(okoto 5-6 kiwi)

Sok z V2 cytryny

100 ml wody

80 g cukru

® Utworzyé purée ze wszystkich podanych
sktadnikow i wiozy¢ do wigczonej przystawki
do lodow.

® Mieszac ok. 20-30 minut.

Lody morelowe

250 g moreli z puszki, bez soku

80 g cukru

50 ml mleka

50 ml maslanki

100 g Smietany

® Utworzy¢ purée ze wszystkich podanych
sktadnikow.

® Wiozy¢ do wiaczonej przystawki do lodow.

® Mieszac ok. 20-30 minut.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Lody malwowe

400 ml wody

5 torebek herbaty malwowej

140 g cukru

2 tyzeczki soku cytrynowego

150 g biatego sera

® Zagotowac¢ wode, wtozy¢ torebki herbaty
i pozostawic¢ do naciggniecia na 10 minut.

® Wyjac torebki herbaty, dodac sok cytrynowy
i cukier i tak dtugo miesza¢ az cukier sie
catkowicie rozpusci; nastepnie pozostawi¢
do ostygniecia.

® Wymieszac bialy ser z herbatg i catg mase
dodac¢ do wiaczonej przystawki.

® Mieszac ok. 30-40 minut.

Lody mokka

300 ml zimnej kawy

200 ml Smietany

80 g cukru

1 szczypta soli

® Zmiksowac wszystkie podane sktadniki
az cukier sie catkowicie rozpusci a nastepnie
dodac¢ do wtaczonej przystawki do lodow.

® Mieszac ok. 20-30 minut.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.
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Az On biztonsaga érdekében

A tartozék a MUMS... konyhai gép kiegészitdje.
Tartsa be a MUMS... konyhai gép hasznalati utmutatojaban leirtakat.
Ez a tartozék fagylalt készitésére alkalmas. Tilos mas targyak vagy anyagok

feldolgozasara hasznalni.

A\ Biztonsagi eldirasok a késziilékhez

Sériilésveszély!

Ne nyuljon a miikodé készilékbe semmilyen targgyal.
A fagylaltkészitdt csak a hajtomu allo helyzetében tegye fel/vegye le.

Fontos!

A fagylaltkészitdét csak a bemutatott munkapozicioban hasznalja.

A fagylaltkészitdt csak teljesen Osszeszerelt allapotban hasznalja.
A fagylaltkészitét soha ne szerelje 6ssze az alapkésziléken.
Hasznalat el6tt gondosan tisztitson meg minden olyan részt, amely

a fagylalttal érintkezik.

A hitétartalyt ne hagyja erésen felmelegedni. A hitétartaly nem hasznalhato
mikrohullamu sttében. A hitétartalyt ne hasznalja az itt leirtaktol eltérd célra.
Ne karcolja meg a h(tétartaly belsd oldalat. Ne hasznaljon fém spatulat.
Csak a mellékelt mianyag spatulat hasznalja.

A késziilék részei

Kérjiik, hogy hajtsa ki a képes oldalit.
X abra

1 Késziilékfedél

2 Keverodkar tengelykapcsoloval

3 Hiatoétartaly

4 Tart6 a hitétartalyhoz

5 Mianyag spatula

[E1 abra

Munkapozicio

Tulterhelés elleni védelem

A keverdkarba tengelykapcsolo van beépitve,
amely megakadalyozza a konyhagép blokkola-
sat, ha a keverdkar elakad. Ezt recseg6 hang
jelzi.

llyenkor feltétleniil kapcsolja ki a készliléket.
Ellendrizze, hogy ne Iépje tul a receptekben
megadott mennyiségeket!

Ha sziikséges, vegye ki a nyers massza

egy részet.
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Megjegyzés: A keverdkar recsegd hangja
a megadott feldolgozasi idé letelte el6tt azt jelzi,
hogy a fagylalt korabban elkésziilt.

A késziilék kezelése

® Az elsé hasznalat el6tt a fagylaltkészitot
alaposan tisztitsa meg, lasd a , Tisztitas
és apolas” fejezetet.

E Fontos tudnivalo

A jelen hasznalati utasitasban a munka-
sebességhez ajanlott iranyértekek 7-fokozatu
forgékapcsoldval rendelkezd késziilékekre
vonatkoznak. A 4-fokozatu forgdkapcsoldval
rendelkezd készlilékekhez az értékek mindig

zarojelben szerepelnek.
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El6készités

Vegye ki a hitétartalyt a tartobol, és alaposan
tisztitsa meg.

Hasznos tanacsok: Fagylalt készitéséhez
feltétlendl tiszta hitétartalyt hasznaljon.
Legjobb, ha lefagyasztas elétt még egyszer
kitorli nedves ruhaval, majd gondosan
megszaritja.

abra

A htétartalyt tegye legalabb 18 o6rara
fliggdlegesen allitva mélyhité-berendezésbe
(legalabb -18 °C-ra vagy alacsonyabbra).

Hasznos tanacsok: A htétartaly folyamatosan
a fagyasztorekeszben maradhat, igy azonnal
hasznalatra kész.

Készitse elé a nyers masszat a fagylalt-

készitéshez a recept adatai alapjan.

Ehhez lasd a ,,Receptek” cim( fejezetet.

- Tartsa be a receptekben talalhato
mennyiségi adatokat.

- A hozzavalok hitészekréeny-
hémeérsekletiek legyenek.

- Jol keverije el a hozzavalokat.

A fagylaltkészit6 6sszeszerelése
[ abra

Vegye ki hitétartalyt a fagyasztérekeszbdl.
Helyezze a hiitétartalyt a tartoba.

Ugyelien a formara!

Helyezze a keverékart a tartalyba.

Helyezze fel a fedelet. A keverdkart a fedél
nyilasaba kbzpontositsa ([J-4. abra).
Ugyeljen arra, hogy a fedélen lev kivagasok
és a hitétartalyon levoé fllek illeszkedjenek!

Fagylalt készitése

3 abra
® Nyomja meg a nyit6-nyomégombot,
es a lengOkart hozza a 2-es pozicioba. IE
® A fagylaltkészité behelyezése:
- Tegye fel az elére dontott fagylaltkészitét
és illessze oda,
- majd forditsa el az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyban, mig be nem reteszel.
°

Nyomja meg a nyit6-nyomégombot, (_9J
és a lengdkart hozza az 1-es pozi- J
cioba.

A tokmany favokainak egy vonalban

kell allni a hiitétartalyon levé filekkel
([3-4. abra)! Sziikség esetén korrigalja.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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E Fontos tudnivalé

Amig a keverékar nem all pontos helyzetben,
addig a tokmany fuvokai a lengékar leengedé-
sekor lefelé nyomodnak. igy nagyobb erdkifej-
tés szlkséges, mig a lengdékar be nem
reteszel. Ezaltal elkerulheti a gép sertleset!

A konyhagép bekapcsolasa utan a fuvokak
révid idén bellil egyértelmien hallhatoan
beakadnak a konyhagép meghajtomiijébe.
Ekkor a keverdkar forogni kezd.

A szerkezeti kialakitas miatt a keverdkar

mozgasa kissé elliptikus.

® Dugja be a halozati csatlakozodugot.

® A forgokapcsolot dllitsa 1-es (1-es) allasba.

® Afeldolgozandd nyers masszat és a hozzava-
lokat tegye a miikodésben levé fagylalt-
keszitébe.

Megjegyzés: igy elker(lheti, hogy a massza

rafagyjon a htétartaly oldalara.

Ezért a gépet fagylaltkészitéskor csak nagyon

révid idére kapcsolja ki.

A munka befejezése utan

Rendszerint kb. 30 percen bellil elkészil

a fagylalt, és a gépet le lehet kapcsolni.

A pontos elkészitési id6t a recepteknél talélja.

® A készlléket kapcsolja ki a forgokapcso-
|oval.

® Huzza ki a halozati csatlakozodugot.

® Nyomja meg a nyité-nyomdgombot,
és a lengdkart hozza a 2-es poziciéba. E

® Forgassa a fagylaltkészitét az
o6ramutato jarasaval ellentétes
iranyba és vegye le.

® Vegye le a fedelet a hiitétartalyrol.

® \Vegye ki a keverdkart a fagylaltbol.

® A fagylaltot hagyja még néhany percig allni
a htétartalyban, hogy a fagylaltmassza
még keményebb legyen.

® Hasznalja a mianyag spatulat, amikor kiveszi
a fagylaltot a hitétartalybol.
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Tisztitas és apolas

A Figyelem!

Ne hasznaljon surolészert a készliilék tisztita-

sahoz. A késziilék feliilete megsériilhet.

Ne karcolja meg hiitétartaly belsé oldalat.

A hitétartaly nem tisztithaté mosogato-

gépben.

® Afedeél, a keverdkar és a tartd mosogatogép-
ben tisztithatd. A keverdkart a tengely-
kapcsoloval lefelé tegye a mosogatogépbe.

® A hutétartalyt puha toriékendével, folyekony
tisztitoszerrel és kézmeleg vizzel tisztitsa
meg.

Receptek

Minden megadott recept kb. 4 adagnak felel
meg.

Hasznos tanacsok

Ezek a receptek nem alkalmasak cukorbetegek
szamara.

A cukorbetegeknek szant fagylaltok elkészitésé-
hez modositott receptek sziikségesek.

A fagylalt frissen elkészitve a legizletesebb,
és pl. gyiimolcsokkel, dntettel, tejszinhabbal,
csokoladéreszelékkel még izletesebbé tehetd.
Célszer( a poharakat vagy talakat leh(teni talalas
elétt, hogy a fagylalt ne olvadjon meg tul gyorsan.
Ha korabban késziti el a fagylaltot, és fagyaszto-
szekrényben tarolja, akkor talalas el6tt egy kis
idével vegye ki a fagyasztoszekrénybdl.
A feldolgozasi id6 eltérhet a receptben feltlinte-
tett adatoktol. Lehetséges okok:
- Fagylaltmassza hémérséklete
- Fagylaltmassza mennyisége
- Mélyhité-berendezés hdmérséklete
- Szobahémérseklet
Kuléndsen egyszertien es kényelmesen elkészit-
hetdk a masszak tartozék gépek hasznalataval
(pl. mixer, multi-mixer és gyimolcsprés).
Vaniliafagylalt
2 db Bourbon vaniliarad
250 ml tej
100 g cukor
200 ml tejszin
1 csipet sO
® Avaniliarudakat vagja fel hosszaban,

és kaparija ki késsel a magokat.
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® Atejet, a cukrot és a vaniliamagokat tegye
egy edénybe, és keverés mellett révid ideig
fézze fel, majd hagyja lehini.

® Keverje hozza a tejszint és a sot, majd
a lehilt fagylaltmasszat toltse a mikdédd
fagylaltkészitébe.

® Kb. 20-30 percig keverje.

Csokoladéfagylalt

100 g tébmbcsokoladé

300 ml tejszin

40 g cukor

150 g joghurt

® Az OsszetOrdelt, szétdarabolt témbcsokola-
dét, atejszint és a cukrot tegye egy edénybe,
es folyamatos keveres mellett melegitse, amig
a cukor és a csokoladé teljesen feloldodik.

® Keverje a joghurtot a még meleg csokoladé-
masszaba, majd hagyja a masszat jol lehdilni.

® Toltse a kész fagylaltmasszat a mikodo
fagylaltkészitébe.

® Kb. 20-30 percig keverje.

Sztracsatellafagylalt

100 g fehér csokolade

300 ml tejszin

60 g joghurt

40 g porcukor

50 g csokoladéreszelék

® A fehér csokoladét és a tejszint egy edény-
ben folyamatos keverés mellett melegitse,
amig a csokoladé megolvad, majd hagyja
kihGlni.

® Keverje hozza a joghurtot, a porcukrot
és a csokoladéreszeléket.

® Toltse a kész fagylaltmasszat a mikodoé
fagylaltkészitébe.

® Kb. 15-25 percig keverje.

Bananfagylalt

200 g banan (kb. 2 darab)

80 g cukor

100 ml tej

100 ml tejszin

1 evékanal citromlé

® Minden megadott hozzavalot pépesitsen

Ossze egymassal.

Maijd toltse a miikodé fagylaltkészitébe.

Kb. 20-30 percig keverje

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Cseresznyés-joghurtos fagylalt
500 g cseresznyés joghurt
3 csomag vanilias cukor

3 lap fehér zselatin

® Azselatint kb. 15 percig aztassa bé, hideg
vizben. Majd enyhén nyomkodja meg,
és melegitse kis edényben folyamatos
keverés mellett, de ne fé6zze.

® Turmixolja 6ssze a cseresznyés joghurtot
es a vanilias cukrot mixerben.

® Adja hozza a forré zselatint a mikodo
mixerbe.

® A kész masszat azonnal téltse a mikodo
fagylaltkészitébe.

® Kb. 15-25 percig keverje.

Pisztaciafagylalt

100 g vagdalt pisztacia

1 csomag vanilias cukor

90 g cukor

200 ml tej

200 ml tejszin

3 lap fehér zselatin

® Azselatint kb. 15 percig aztassa bo, hideg
vizben. Majd enyhén nyomkodja meg,
és melegitse kis edényben folyamatos
keverés mellett, de ne f6zze.

® Turmixolja 6ssze a pisztaciat, a vanilias
cukrot, a cukrot, a tejet és a tejszint, amig
egyenletesen finom massza keletkezik.

® Adja hozza a forro zselatint a mikodé
mixerbe.

® Az elkészitett masszat azonnal toltse
a mukodo fagylaltkeszitébe.

® Kb. 15-25 percig keverje.

Citromszorbet

150 ml frissen facsart citromlé

200 ml viz

170 g cukor

150 g joghurt

4 lap fehér zselatin

® Azselatint kb. 15 percig aztassa bé, hideg
vizben. Majd enyhén nyomkodja meg,
és melegitse kis edényben folyamatos
keverés mellett, de ne fé6zze.

® Turmixolja dssze a citromlevet, a vizet,
a cukrot, a joghurtot mixerben.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Adja hozza a forro zselatint a mikodé
mixerbe.

® A kész masszat azonnal téltse a mikodé
fagylaltkészitobe.

® Kb. 40-50 percig keverje.

Narancsszorbet

Az elkészitést lasd a citromszorbetnél, azonban

a citromlé helyett 100 ml frissen facsart narancs-

levet és 50 ml friss citromlevet hasznaljon.

Eperfagylalt

250 g friss eper

75 g cukor

100 ml tej

100 ml tejszin

egy fél citrom leve

® Minden megadott hozzaval6t pépesitsen
Ossze egymassal.

® Toltse a kész fagylaltmasszat a miikodé
fagylaltkészitébe.

® Kb. 20-30 percig keverje.

Kivifagylalt

400 g hamozott, negyedelt kivi (kb. 5-6 db kivi)

egy fél citrom leve

100 ml viz

80 g cukor

® Minden megadott hozzavalét pépesitsen
Ossze egymassal, majd toltse a mikodod
fagylaltkészitébe.

® Kb. 20-30 percig keverje

Kajszibarackfagylalt

250 g lecsopdgtetett konzerves kajszibarack

80 g cukor

50 ml tej

50 mliro

100 g tejszin

® Minden megadott hozzavalét pépesitsen
Ossze egymassal.

® Majd toltse a miikodo fagylaltkészitébe.

® Kb. 20-30 percig keverje.
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Malyvateas fagylalt

400 ml viz

5 filter malyvatea

140 g cukor

2 tk citromlé

150 g tehéntaro

® Forralja fel a vizet, tegye bele a teafiltereket,
és 10 percig aztassa.

® A teafiltereket vegye ki, adja hozza a citrom-
levet és a cukrot, és addig keverje, amig
a cukor teljesen feloldodik; majd hagyja
leh(ini.

® A tehénturot keverje 6ssze a teaval,
és a masszat toltse a mikodo fagylalt-
készitébe.

® Kb. 30-40 percig keverije.

Feketekavés fagylalt
300 ml hideg kavé

200 ml tejszin

80 g cukor

1 csipet s6

® Turmixoljon 6ssze minden megadott
hozzavalot, amig a cukor teljesen feloldodik,
majd téltse a mikddd fagylaltkészitébe.

® Kb. 20-30 percig keverje.

A médositas jogat fenntartjuk.
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Ona Bawoi 6e3nekun

Le npunanna npusaHadeHe onA KyxoHHoro kombanHy MUMS... .
3BepHIiTb yBary Ha iHCTPYKL,il0 3 BUKOPUCTaHHA KYXOHHOIO
kombanHy MUMS... .

Le npunaanA npusaHadeHe AnA NpuroTyBaHHA MOpPO3MBa.
MNpunanna 3abopoHEHO BUKOPUCTOBYBATH AJIA NepepobKu iHWNX
npeaMeTIB Y1 Pe4OBUH.

A\ BkasiBku 3 TexHikn 6e3neku Ana uLoro npunaay

Heb6e3neka nopaHeHHA!

He onyckanTe HiAKMX NpeAMEeTIB A0 NpaLLtoloHoro npunaay.
MOpPO3MBHULLIO BCTAHOBAOBATU/3HIMATU TilbKK MiCNA NOBHOI
3YMUHKN NPUBOAY .

Baxxnuso!

MopO3nBHULLIO BUKOPUCTOBYBATU TiflbKN B 3a3Ha4€HOMY poboyomy
MOJIOXKEHHI.

MOpPO3V1BHULIIO BUKOPUCTOBYBATM BUKOPUCTATU TifIbKN Y MOBHICTIO
3ibpaHomMy BUrnALi.

MopO3nBHULLIO Hi B AKOMY pa3i He 36upaT Ha OCHOBHOMY OnOLLi.
Yci petani, AKi TOpKatOTbCA MOPO3MBa, Nepes BUKOPUCTaHHAM Chif
peTenbHO YNCTUTHN.

YHUKanTe CnbHOro HarpiBaHHA 0XONoAXXYBanbHOI EMHOCTI. Oxono-
JA)KyBafNbHa EMHICTb He NMpuU3HadeHa AJ1IA BUKOPUCTaHHA Yy MiKpo-
XBUNbOBIN ne4i. Oxonoa)KyBanbHy EMHICTb HE BUKOPUCTOBYBaTU B
IHWKWX LiNAX, OKPIM TUX, AKi onncaHi TyT.

He ApAnaTn BHYTPIWHLOI CTOPOHN OXONOAXKYBanbHOI EMHOCTI. He
KOpPUCTYyBaTUCA MeTaneBolo NonaTkor. KopnuctymnTeca TinbKn
NiacTMKOBOK NONATKO, AKa BXOAUTb A0 KOMMJIEKTY MOCTaBKMU.

KopoTkun ornaga, 3axucT Bia nepeBaHTaXXeHHA

Byab nacka, po3ropHiTb CTOPIHKN Y Miwanui B6ynoBaHe 34enneHHn, AKe 3arno-

3 MaJlIloHKamu. 6irae 6NOKyBaHHIO KYXOHHOIO KoMbarHa y

ManioHok X pasi 3aknnHioBaHHA Miwanku. MNpo ue c.ia-

1 Kpuwka npunaay YNTb KnauaHHA.

2 Miwanka i3 34ensieHHAM B ubomy Brnaaky npunas 0o60B'A3KOBO

3 OxonoaxysanbHa EMHICTb BUMKHYTW.

4 TiacTaBka ANA OXONOAXKYBANLHOI MepesipTe, 41 He NepeBuLLEHa NPVBEAEHA B
EMHOCTI peLienTax KinbKicTb NpoaykTiB! 3a Heobxia-

5 lMnacTukoea nonatka HOCTi BUIMITb YacTUHY Macu ANA NpUroTy-

ManioHok [ BAHHA.

Pobo4e nono>xeHHA

Robert Bosch Hausgerate GmbH 77
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BkagziBka: KnauaHHA Milwanku A0 3aKiH-

HYeHHA BKa3aHoro 4acy rlepepo6KV| CBio{NTb

npo Te, Wo MOpPO3M1BO BXXe roTose.

BukopuctaHHAa

e [lepen nepwumM BUKOPUCTaAHHAM
PETENbHO MOYUCTITh MOPO3MBHULLIO,
AuBITbCA «HnUcTKa i pornAaa».

m Baxnuea Bka3iBKa
PekoMeHA0BaHI B LLil iIHCTPYKLLIT 3 eKc-
nnyartauii opieHTOBHi 3Ha4eHHA po6o4oi
WBMAKOCTi 3a3HaqeHi AnA npunaais

3 nepemMuKadeM Ha 7 cTyniHen. 3Ha4eH-
HA ANA NpunaAiB 3 nepeMvkadem Ha 4
CTYMiHi HaBeAeHi MopAL B AYXKax.

MiaroroBka

® BuiMiTb i3 NiAcCTaBKN OXONOAXKYBaNbHY

EMHICTb i peTenbHO BUTPITS Ti.

MNopaaa: AnA npyrotyBaHHA MOpPO3uBa
oxonofyKyBarnbHa EMHICTb Mae 6yTn o60-

B'A3KOBO 4MCTO0. Kpalie BCbOro npoteptu

il Nnepen 3aMOpPOXXyBaHHAM Lie pa3 BOo-
rol0 TKaHUHOO, a MoTiM peTeNbHO BUCY-
WwnTN.

ManioHok

® [loMicTiTb oxonon>KyBanbHy EMHICTb

L0 MOPO3UNbHNKA MiHIMYM Ha 18 roaunH

Yy NONOXXEHHi cToA4M (MiHiMym —18 °C
abo Hux4e).

Mopaaa: E€MHICTb MOXXHa 3aBXxaun 36epi-

ratm 'y MOpo3uibHUKY, wo6 BUKOpUCTaTU
ii Biapasy npu notpebi.

CkKnapaHHA MOPO3NBHUL
MantoHok []

BrinMiTe 0xonoaxyBasnbHy EMHICTb

i3 MOPO3UJIbHUKA.

BcTaBTe oxonop)KyBanbHy EMHICTb

y niacTtaBky. 3BepHiTb yBary Ha coopmy!
BcTaBTe Miwanky B EMHICTb.
3akpuiiTe Kpuwky. Mpn LbOMy po3Ta-
wynTe Miwanky no LLeHTpy OTBOpY

B Kpuwui (MantoHok B-4).

3BepHiTb yBary Ha posTauwysaHHA
Npopi3iB Y KpuLLLi Ta HOCKKIB
0X0NOAXKYBanbHOI EMHOCTI!

MpurotysaHHA MOpoO3uBa
MantoHok 3

HaTuncHiTb KHOMNKY po36n0KyBaH-
HA Ta NOBEPHITb MOBOPOTHUI
KPOHWTENH B MONOXEHHA 2.
YcTaHOBKa MOPO3VBHULL:

— HaxwuneHy Briepej, MOPO3VBHULLIO
BCTaBUTK, MOTIM po3TallyBaTu PiBHO,
— MNOBEPHYTW MPOTN MOANHHUKOBOI
HaTuWCHITb KHONKY po36noKyBaH-
HA Ta NOBEPHITb MOBOPOTHUI /
KPOHWTENH B MONOXeHHA 1.
po3TawoBaHi Ha OAHiIN NiHii 3 HocK-
KaMy 0X0J104XXyBasibHOT EMHOCTi
(manioHok [3-4)!

CTPinKun fo doikcauii.
3axonntotodi wtud T maloTb 6yTH
Mpwn Heo6XxiaHOCTI BiaperynosaTu.

m Baxxnuea BKka3iBka
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MpuroTyiiTe Macy AnA MOpo3uBa BiAnNo-

BiZHO .0 BKa3iBOK y peuenTi.

JvBiTbCA ANA LbOro po3ain «PeuenTtn».

— JloTpumyliTecA npuBeAeHNX y peLen-
Tax BKasiBOK BiAHOCHO KifIbKOCTi
NMPOAYKTIB.

— IHrpenieHT matoTb 6y TN oxonoaxe-
HUMW, TOBTO BUMHATUMW NPAMO
i3 XonoAunbHVKa.

— IHrpenieHT nobpe nepemiwysaTy.

Akwo miwanka He po3TawoBaHa TOHHO
B MEBHOMY MOJIOXKEHHi, TO 3aXOnooHi
WTUAPTY NPU ONyCcKaHHi MOBOPOTHOIO
KpOHLWTelHa HaTucKaoTbecA A0HN3Y. B
pe3ynbTaTi Luboro noTpibHo Ginbw BMCO-
Ke 3ycunna anA doikcaLlii NOBOPOTHOr0
KpOHWTelrHa y KpinnexHi. Lle He cnpun4u-
HAE NOWKOAKeHb KoMbanHy!

Yepes KopoTKMI1 Yac nicnA BBIMKHEHHA
KYXOHHOro kombariHa wtndpTn 4yTHO
3axonnioTb MPUBIA KYXOHHOrO Komban-
Ha. Tenep Miwanka no4ynHae obepraTu-
CA. 3nerka eninTU4HUIA pyx Miwanku 3y-
MOBJIEHU 0COBNIMBOCTAMUN KOHCTPYKLIII.

Robert Bosch Hausgerate GmbH




® BBiMKHITb BUNIKY [0 PO3€TKM.
® BBiMKHITb MOBOPOTHMIN NepeMuKay Ha
ctyniHb 1 (1).
® Buknact macy AnA nepepobku
Ta iHrpeAieHTn A0 npaLoo4oi
MOPO3UBHULLI.
BkasiBka: Lle 3anobirae npununaHHio macu
[0 CTIHKM OXONOAXKYBanbHOI EMHOCTi. ToMy
niA, Yac NPUroTyBaHHA MOPO3KBa BUMMKATH
npunaa MoxXHa TilbKM Ha KOPOTKMI Hac.

Micna po6otu

Ak npaBnno, MOpo3unBO BXXe roTose Npub-

nn3Ho Hepe3 30 XBUNUH, | KOMBalH MOXXHa

BMMKHYTWU. TOHHUIA 4ac NpUroTyBaHHA BKa-

3aHWi y peLenTax.

® BuMKHITE Npunaa, noBepHyBWW NOBO-
POTHWUIA NepeMmnKa.

® BuiMiTb BUNKY i3 po3eTKM.

® HaTUCHITb KHOMKY po36noKyBaH-
HA Ta NOBEPHITb NOBOPOTHUI
KPOHIWTENH B MONOXXEHHA 2.

® MOpO3UBHWLLIO MOBEPHY TN NPOTU
FOAMHHVKOBOI CTPINKM i 3HATK.

®  3HATU KPULKY 3 OXONOAXKYBaNbHOI
€MHOCTI.

® BuiHATK Miwanky i3 Mopo3uBsa.

® 3anMuuT MOPO3MBO B OXONOAXKYBalb-
Hin EMHOCTI e Ha AeKinbKa XBUJIVH,
w06 KOHCUCTEHLLIA MacK cTana we Teep-
Aiwoto.

® /lnA BUAMaHHA MOPO3MBa i3 OXONOA4XKY-
BanbHOi EMHOCTiI KOPUCTYMUTECA NNacTu-
KOBOIO NONAaTKOIO.

OuumweHHAa i gornaa

A VYBara!

He 3acTtocoByiiTe Hiaknx abpa3uBHux 3aco-

6iB 4517 41 eHHA. Ha rnoBepXHAX MOXYTb

BUHUKHYTU MOWKOAXKEHHA.

He apAanatv BHYTPIlWHBLOI CTOPOHU 0XOJ10-

J2KYBaJIbHOI EMHOCTI.

OxonoaxKyBasbHa EMHICTb HE MPU3Ha4YeHa

AJIA MUTTA Y [10CYAOMUUIHIN MaLnHI.

® KpuiKy, Miwarnky i niacTaBky MoXxHa
MUWTW B NOCY AOMWIHINA MawwHi. Miwanky
KnacTu 40 NoCcyAOMUAHOI MaWVHK 34en-
NEHHAM LOHW3Y.

® JInA 4MWEHHA OXONOAXKYBaNbHOI EM-
HOCTi BUKOPWCTOBYBaTW M'AKNIA KYXOH-
HUI PYWHWK, PIAKUIA MUIO4MA 3acib i
Tenny soay.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Peuentn

Yci npvBenieHi peL,enTy po3paxoBaHi
npnban3Ho Ha 4 nopuii.

Mopaaun

Lli peenTun He npuaaTHi ANA XBOPUX LLYKpPO-
BUM LiabeToMm.

Mopo3uBo AnA XBOpuxX LYKPoBUM AiaGeToM
ChniZL roTyBaTu 3a iHWKMK peLenTamMmu.
HaicmayHiwe cBi>kxe NpuroToBneHe Mopo3u-
BO i3 loAaBaHHAM (PpyKTiB, coycis, 36UTHX
BEPLLKiB, WOKONAAHOI KPUXTU TOLLO.
CKNAHO4YKM 41 Ba304KM Nepes noaaqeto

Ha CTiN peKOMeHAYETLCA OXONoANTH, Wob
MOpPO3UBO He TaHyno 3aHaATo WBUAKO.
AKwWwo Mopo3mBO roTyeThbCA NPo 3anac i 36e-
piraeTbcA B MOPO3UNBHKKY, MOrO Cif BUIH-
ATW AEAKNI Yac nepes NoAadeto Ha CTif.
YHac npuroTyBaHHA MOXXe BiAPi3HATUCA Bif,
BKasaHoro y peuenTi. MOXnuBi IpU4nHK:
TemnepaTypa macu Mopo3usa
KinbkicTb Macu Mopo3uvBea
TemnepaTypa Baworo MmopoaunbHuKa
KimHaTHa TemnepaTypa

Oco6n1BO NPOCTO | 3pY4HO NPUrOTYyBaTH
Macu MOXXHa, CKOPMCTaBWUCh NpUnaanAM:
6neHaepoM, MynbTi-6n1eHAepoM, COKOBU-
XXNUManKor ANA LUTPYCOBUX.

BaHinbHe Mopo3uBso

2 cTpy4Kun 6yp6OoHCEKOI BaHini
250 mn Monoka

100 r uykpy

200 mn BepLKiB

1 ny4ka coni

® Po3pi3aTu CTPYYKU BaHini ynpoaosx
i BUWKPEOTM HOXKEM M'AKYLL.

® Monoko HannTn y KacTpynio, noaatmu
LLYKOp, M'AKYIL BaHifi i, mOMilyto4u,
LOBECTW A0 KUMIHHA, MNOTIM OXONOANTW.

e JlopaTv BEpLWKM i Ciflb i NOTiIM 0xonoa-
)KeHY Macy Mopo3yBa 3arnoBHUTU B
npaLLiooyy MOPO3MBHULLIO.

e [lepemiwyBaTun npnbn. 20-30 xB.
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llokonaaHe MOpPO3UBO

100 r 610KOBOro WoKonany

300 r BepuKiB

40 r uykpy

150 r riorypTy

® Po3apobnexuii, noapibHeHni 610KoBIiA
WwoKonaA, BeplKu i LLyKop Harpisatu y
KacTpyJi, NOCTIHO MOMILYO4M, MOKK
LYKOp i WoKonad He pO34MHATLCA.

® BwmiwaTtuy norypT B Wwe Tenny wokona-
AHY Macy i noTiMm aobpe oxonoantu
macy.

® [oTOBY Macy Mopo3uBa 3arnoBHUTU B
npaLLiooHy MOPO3UBHULLIO.

® [lepemiwyBaTyn npnbn. 20-30 xB.

Mopo3uso «CtpayaTtenna»

100 r 6inoro wokonaany

300 r BeplKiB

600 r norypTy

40 r uykposoi nyapu

50 r wokonaaHoi KpUXTn

e binun wokonaa i Bepwkmn HarpiBatn y
KacTpyJi, NOCTIHO MOMILYO4M, MOKK
WwoKonag He po34nHUTLCA. MNoTiM oxono-
ANTU Macy.

® BwmiwaTtuy norypt, LykpoBy nyapy
i WwokKonanHy KpuxTy.

® [oToBY Macy Mopo3uBa 3aroBHUTH B
npaLLiooHy MOPO3UBHULLIO.

® [lepemiwyBaTu npubn. 15-25 xs.

BbaHaHOBe MOPO3MBO

200 r 6aHaHiB (NpMban3Ho 2 WT.)
80 r uykpy

100 mn Monoka

100 r BepLKis

1 CT. n. IMMOHHOIO COKY

e [lpuroTyBaTu nope 3 yCix BkasaHUx
iHrpenieHTIB.

® Macy 3anoBHWTY B NpaLLioloHy
MOPO3UBHULLIO.

e [lepemiwyBaTtun npnbn. 20-30 xB.
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BuwHeBo-norypTose MOpo3uBo
500 r BUWHEBOIO MOrypTY
3 NakeTVKN BaHiNbHOIro LyKpYy

3 nucTun 6inoro xenaTvHy

® 3aMo4UTU XKenaTuH y A0CTaTHIN Kinb-
KOCTi X0no4HoI BoAW NpubM3HO BNpO-
noBx 15 xB. NicnA Lboro »kenaTuH 3ner-
Ka BifXXaTu i niairpitTm y maneHbkin
KacTpyJi, NOCTIHO NOMiWYO4K, ane He
LLOBOAAYU A0 KUMIHHA.

® BuwHeBWIN MOrypT i BaHINBHWIA LLYKOP
36uTn B 6nenpepi.

e JlonaTu rapA4min )xenaTuH A0 NpaLio-
yoro 6neHaepa.

® [0TOBY Macy 3anoBHWUTK BiApasy X B
npaLLiooHy MOPO3UBHULLIO.

® [lepemiwyBaTtn npnbn. 15-25 xs.

dicTawkose MOpPO3NBO

100 r chicTawok noapibHeHNX

1 NakeTUK BaHiNbHOro LyKpy

90 r uykpy

200 mn monoka

200 mMn BepLiKiB

3 nucTun 6inoro xenatvHy

® 3aMo4UTVM XKenaTuH y AoCTaTHIN Kinb-
KOCTi XOono4HOoI BoAN NpubM3HO BNpO-
noBx 15 xB. NicnA Lboro »kenaTuH 3ner-
Ka BifXkaTu i niairpitTm y maneHbkin
KacTpyJi, NOCTIHO NOMIWYIO4K, ane He
LLOBOAAYM A0 KUMiHHA.

e dicTawkn, BaHifbHUIA LLYKOP, LLYKOP,
MONOKO i BEPLWKW NepemiwyBaTn 40
YTBOPEHHA OAHOPIAHOI HXKHOT Macu.

e JlonaTun rapA4min )xenaTuH A0 NpaLiow-
yoro 6neHaepa.

e [lpurotoBneHy Macy 3anoBHUTU Biapasy
XK B NMpaLLioody MOPO3VBHULLIO.

e [lepemiwyBaTtn npubn. 15-25 xB.

JInMOHHMI wepbeT

150 M1 CBiI>KOBN4aBNEHOI O JIMMOHHOIO COKY

200 mn Boau

170 r uykpy

150 r viorypTy

4 nucTu 6inoro »xenaTuHy

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® 3aMo4UTU XXenaTuH y AoCTaTHIN Kinb-
KOCTi XO0noAHOI BoAW NpUBU3HO BNpPO-
nosx 15 xs. [icnA Lboro XxenaTvH 3ner-
Ka BifixKaTu i Niairpitm y maneHbkin
KacTpyJi, NOCTIiHO NOMIWYO4K, ane He
LOBOAAYM A0 KUMIHHA.

® JIUMOHHWI CiK, BoAy, LYKOp, NorypT
36uTtn y 6neHaepi.

e JlopaTun rapA4qmn xxenaTuH A0 NpaLLiowo-
yoro 6neHaepa.

® [OToBYy Macy 3anoBHWTM BiApasy X B
npaw,iooHy MOPO3MBHULLIO.

e [lepemiwyBaTun npubn. 40-50 xB.

AnenbcuHoBuM wepbeTt

MpuroTyBaHHA, ANB. NUMOHHUN WepbeT,
TiNbKKN 3aMiCTb IMMOHHOIO COKY AoAaTn
100 Mn CBiXKOBMYaBNEHOr0 anefibCMHOBOIo
COKY i 50 M1 CBiIXKOro JIMMOHHOIO COKY.

MonyHn4yHe Mopo3uBO
250 r cBiXoi nonyHuuUi

75 LyKpy

100 mn Monoka

100 r BepuKiB

CiK NoNoBMHKM NMMOHa

e [lpuroTyBaTu nope 3 yCix BkasaHUx
iHrpedieHTiB.

® [0oToBY Macy Mopo3vBa 3arnoBHUTU B
npaw,ioo4y MOPO3MBHULLIO.

e [lepemiwyBaTun npubn. 20-30 xB.

Mopo3ueo 3 KiBi

400 r o4ymLLeHMX, PpO3pi3aHNX Ha YeTBEPTUH-

KU KiBi (MpnbnnsHo 5-6 Kisi)

Cik MONOBMHKN NIMMOHA

100 mn Boau

80 r uykpy

® [lpuroTyeaTty niope 3 yCix BKa3aHnx
iHrpefieHTIB | 3aNOBHUTK B NpaLioody
MOPO3MBHULLIO.

® [lepemiwyBaTyn npnbn. 20-30 xB.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Ab6pukocose MoOpo3uBO

250 r KoHcepBoBaHMx abpuKocis 6e3 pianHn

80 r uykpy

50 mn Mmonoka

50 mn macnAHKu

100 r BepuKiB

e [lpuroTtyBaTtu nope 3 ycix BKa3aHnx
iHrpenieHTIB.

® Macy 3anoBHUTM B MpaL,iolo4y
MOPO3MBHULLIO.

e [lepemiwyBaTtun npnbn. 20-30 xB.

Mopo3uBo 3 MmasibBOBOI0O 4aio

400 mn Boaun

5 nakeTuKiB ManbLBOBOro Yato

140 r uykpy

2 4. . IMMOHHOIO COKY

150 r cBixkoro cupy

® 3akun'ATUTY BOAY, 3aBapUTU HalHi
nakeTVKW i AaTn HaCTOATUCA BMpPO-
nosx 10 xB.

® BuitHATYM YalHi NnakeTuKn, LoaaTn
NUMOHHWI CIK, LLYKOp i NepeMiwyBaTu
[0 TUX Mip, NOKW LLYKOpP MOBHICTIO He
po34MHUTLCA. [oTiM oxonoAnUTU Macy.

o CaiXuii cup nepemiwatu 3 HanHUMm
HaCTOEM i 3aNOBHUTY B NpaL,lolo4dy
MOPO3UBHULLIO.

® [lepemiwyBaTun npubn. 30—40 xB.

Mopo3ueo «Mokko»

300 Mn xonoAHoI KaBu

200 mn BepuKis

80 r uykpy

1 ny4ka coni

o [lepemiwyBaTu yci BKasaHi iHrpenieHTn
A0 TUX Mip, NOKM LLYKOpP MOBHICTIO He
PO34MHUTBLCA, | IOTIM Macy 3aroBHUTU B
npaw,ioo4y MOPO3MBHULLIO.

e [lepemiwyBaTun npnbn. 20-30 xB.

BHeceHHA 3MiH He BUKNIIOHAEThCA.
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Ona Bawen 6e3onacHocTu

JaHHaA npyHaaneXXHoCcTb NpeAHa3Ha4eHa ANnA KyXOHHOro
kombanHa MUMS... .

BbinonHANTe ykasaHuA, NpuBeaeHHble B MHCTPYKLUN NO
akcnnyaTtauum KyxoHHoro kombanHa MUMS... .

JaHHaA npyHaaneXXxHoCcTb NpeAHa3Ha4YeHa ANA NPUroToBAEeHWA
MOpPOXXeHOoro. NpuHaaneXxHOCTb HeNb3A NCMONb30BaTh ANA
nepepaboTkn Apyrux NpeamMeToB UM BELLeCTB.

A\ YkazaHua no TexHuke 6e3onacHocTu AnA aaHHoro npubopa

OnacHocTb TpaBMupoBaHuA!

He BCTaBnATb HUKakne npeamMeTsbl B paboTtatowmi npmubop.
MopoXxeHunLy ycTaHaBMBaTL/CHUMAaTb TONLKO MOCHe MNOAHON
OCTaHOBKM MpuBoAa.

BaxxHo!

MopoXXeHnLy Ucrnonb3oBaTh TONBKO B YKa3aHHOM paboqem
NOJIOXKEHUN.

MopoXXeHnLy Ncnosib30BaTh TONLKO B MOAHOCTLIO CO6paHHOM BUAE.
MopoXxeHuuy HU B KoeM cny4ae He cobupaTb Ha OCHOBHOM B1oKe.
Bce aetanu, conpukacatowmeca ¢ MOPOXXEHbIM, Nepes Ncnosb30Ba-
HMeM crnefyeT TwaTenbHO YACTUTb.

N36erante cnnbHOro HarpeBaHuA oxnaxkaatouwen Hawn. Oxnaxaa-
owan Yawa He npeaHa3Ha4eHa ANA UCMOMb30BaHNA B MUKPOBOJIHO-
BOM nNe4n. Oxnaxxaarouwyo Hawy H1 B KOEM clydae He MCMofib30BaTb
B APYrux LenAx, KpOMe TeX, KOTopble onncaHbl 34eCh.

He wapanaTb BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb OXJIaXKAaloWen Halm.

He nonb3oBaTbcA MeTaniM4eckom nonaTkon. icnonb3oBaTb TONbKO
BXOAALLYIO B KOMMAEKT NOCTaBKM MAACTUKOBYIO NonaTtky.

KoMnneKkTHbIN 0630p 3awuTa oT neperpy3kKu
MoxxanyiicTa, OTKpONTE CTPaHMULbI B Mewanke BCTPOEHO cLienneHne, KoTopoe
C puUCyHKamm. npenoTspawaeT 6N10KUPOBKY KYXOHHOIO
PucyHok & kKombaiiHa B cny4ae 3aknvMHMBaHWA Melan-
1 Kpsbiwka npubopa K. Ha 370 yKasbiBaeT WenKaroumin 3ByK.

2 Mewanka co cuenieHvuem B aToMm cny4ae 06A3aTeNbHO BbIKNIOYNUTD
3 Oxnaxaawouwas 4awa npubop.

4 [oacTaBka AnA OXxnaXcaaloweit Hawn  pogepbTe, He NPEBLIWEHO N NPUBEAEH-
5 MMnacTukoeaa nonatka Hoe B peL.enTax KonmM4ecTBO NpoayKTOB!
PucyHok B Mpn HeobxoammocTn ybepuTte HacTb
Pabo4ee nonoxxeHve MCXOAHOWM Macchl.
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Yka3aHue: lllenkaowmin 3syk Mmewanku no
ncTe4eHnA yKa3aHHOro BpeMeHu nepepa-
60TKM CBUAETENLCTBYET O TOM, YTO MOpO-
>KeHoe roTOBO paHblue BPEMEHMW.

3KkcnnayaTtauunAa

e [lepen nepsbiM UCMONb30BaHEM MOPO-
YKEHULLY CneayeT TwartesbHO NoYNCTUTD,
CM. «HucTKa 1 yxon».

m BaxxHoe yka3aHue

PekomeHAOBaHHbIE B LAHHOWN NMHCTPYK-
LUK No 3KcniyaTauny opueHTUpPoBoY-
Hble 3Ha4eHnA pabo4yen CKOpPOCTM yKa3a-
Hbl 417 NpMbopoB C NOBOPOTHLIM BbIK-
nio4aTenem Ha 7 ckopocTen. 3Ha4eHuA
AnA npubopos ¢ NOBOPOTHLIM BbIKJIlOHa-
Tenem Ha 4 CKOpoCTU NpuBeAeHbI 3a
HUMW B CKOOKax.

MoaroroBka
® l3Bne4b n3 NnoACTaBKKN oxnakaarlulyro
Hauy u TiaTtenbHO NO4YNCTUTL ee.

PekomeHaauwma: [1nAa npurotoBneHns
MOPO>XEHOIro oxnakaatou,ana Yawa AoJiXKHa
6bITb 06A3aTENLHO YMCTON. Jly4we Bcero
npoTepeTh ee elle pa3 nepes 3aMopakmusa-
HMEeM BNa>KHOM TKaHbIO, a 3aTeM TlLaTenb-
HO BbICYWNTb.
PucyHok
® [loMecTUTb oxNnaXkAarouLyo Hauy
B MOPO3UNbHUK Ha MUHMMYM 18 YacoB
B NonoXxeHun ctoA (MnuHUMym —18 °C
WA HUXKeE).

PekomeHpaauma: Hawa moxxeT Bceraa xpa-
HUTCA B MOPO3UNIbHUKE, YTOObI €€ MOXXHO
6bIn0 UcnonbL30BaThb cpa3y Npu Heobxoau-
.MOCTW.

® [lpMroToBUTb MCXOLHYIO Maccy ANA

MOPOXXEHOIro B COOTBETCTBUM C yKa3a-

HuAMM B peuenTe. CM. AnA aToro pas-

nen «PeuenTbi».

— CobnioaaTth nNpMBefeHHbIE B peLien-
Tax ykasaHuA OTHOCUTENbHO KONK-
YecTBa NPOAYKTOB.

— WHrpeaveHTbl 4OMKHBI GbITb OXNaXx-
AEHHbIMU, T.€. NPAMO U3 XONoANNb-
HMKa.

— WHrpeamneHTbl XOpowo nepemelun-
BaTh.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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C6opka MOpOXKeHULbI

P
°

ncyHok Bl
M3Bneyb oxnaxaarouyto 4awy 13 Mopo-
3UnbHKKA.
BcTaBuTb oxnaXkaarouwyio Hawy
B MOACTAaBKY.
O6paTtnTb BHMMaHne Ha dopmy!
BcTaBuTb Mewanky B Hawy.
HakpbITb Kpbiwkoin. Mpn aTom pacnono-
XXUTb Mellanky rno LeHTpy oTBepcTuA
B KpbllwKe (pucyHoK [1-4).
O6paTnTb BHMMaH1e Ha pacrnofoXxeHune
npopesei B KpbIlWKe 1 HOCMKOB OXNaXk-
natouwen Yawm!

MpuroroBsieHNe MOPOXKEHOr o
PucyHok 3
® HaxkaTb Ha KHOMKY pa36yioku-

POBKM 1 NepeBeCcT MOBOPOTHBIN
KPOHLWTEWH B NMono>keHue 2.

® YcTaHOBKa MOpPOXEHULbI:

— HaKNOHEHHYI0 Bnepea MOpOXXeHuLY
BCTaBWTb, 3aTEM YCTAHOBUTb POBHO,

— MOBEPHYTb ee NPOTMB 4acoBOW CTpen-
K1 A0 conkcaumu.

KN 1 nepesBectun I'IOBOpOTHbIVI

® HaxkaTb Ha KHOMKY pa3610K1poB-

KPOHWTENH B nonoxxeHue 1.
3axBaTbiBatowme WTUPTbl A0JDKHBI
6bITb pacnosioXeHbl Ha 04HOWN ANHUN
C HOCMKaMM oxna)kaatolweil Yawm
(pucyHok [3-4)! MNpun HeobxoaumMmocTU
OoTperyanpoBaTthb.

E Ba)xHoe yka3aHue

Ecnu mewanka He pacnono)xeHa TO4HO
B OrpeAeNeHHOM MOoN0XKEeHUN, TO 3axBa-
ThiBaoWMe WTNThI NpK OnycKkaHun
MOBOPOTHOIO KPOHWTENHA HAXXMMaKoTCA
BHU3. B pesynbTaTe aToro TpebyeTcA
6onee BbICOKOe ycunve anA cpmkcaumm
NMOBOPOTHOIO KPOHWTENHA. OTO He Npu-
BOAMT K NOBpeXxxAeHno KombariHa!
Mocne BKNOHEHNA KYXOHHOr0 KoMmbainHa
WTUPTLI Hepe3 HEKOTOPOE BpeMA Clibill-
HO 3axBaTbIBalOT NPUBOA KYXOHHOIO
kombariHa. Tenepb Mewanka Ha4mMHaeT
BpawaTbeA. Cnerka annmMnTu4eckoe
ABWXeHMe Mewanky obycnoBneHo oco-
6EHHOCTAMMN KOHCTPYKLLUN.
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® BcTaBuTb BUIKY B pO3€ETKY.

® [lepeBecTV NOBOPOTHBIN Nepeknto4a-
Tenb B nonoxxexuve 1 (1).

® 3anonHuTb nepepabaTbiBaeMyto UCXO4-
HYl0 Maccy U UHrpeamneHTsl B paboTta-
IOILYIO MOPOXKEHMLLY.

YKa3aHue: 3To npeAoTBpalaeT npunmna-

HMe MacChl K CTEHKE OXNaXKAalowWwen Yawmn.

MoaTomy BO BpeMsA NpuroToBAeHNA MOPO-

YKEHOIo BbIKNIH04aTh NPMB0OP MOXKHO TONIbKO

Ha KOPOTKOE BpPEMA.

Mocne paboThl

Kak npasuno, 4yepe3 npm6n. 30 MUHYT Mo-

pOXKeHoe roToBo, N KoMbaH MOXXHO BbIK-

JI04NTL. TOYHOE BpeMA NpUroToBneHnaA Bl

HanaeTe B peLenTax.

® Bbiknio4mTb Npnbop ¢ NOMOLLLI0
NMOBOPOTHOrO Nepekn4aTena.

® 13Bneyb BUNKY U3 PO3ETKMW.

® HaxkaTb Ha KHOMKY pa36n0oKku-
POBKM 1 NepeBECTN MOBOPOTHbIN
KPOHWTENH B NONOXeEHVe 2.

® [loBepHYTb MOPOXXEHNLY NPOTUB
4acoBOW CTPENIKA U CHATb.

® CHATb KPbIWKY C OXNaXKAaKWen Hawwm.

® I3Bne4b Mewanky 13 MopoXXeHoro.

® (OcCTaBWTb MOPOXXEHOE B OXNaXkaatowen
Yalle ele Ha HECKONBbKO MUHYT, YTOObI
Macca MopoXXKeHoro ctana eue 6onee
TBEpPAOW.

® /inA n3ene4eHnA MOPOXXEHOIO 13
oxnaKAallwen Yawn Ncnonb3oBaTb
NnacTUKOBYIO NIONATKY.

Yuctka u yxoa

A Buumarue!

He ucnionb3oBate abpa3usHbie YUCTALME

cpeactsa. NosepxHocTu npubopa moryT

ObiTb MOBPEXAEHEI.

He uapanatb BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb

oxnaxaarolesn Jawm.

Oxnaxaarouan Jawa He rnpegHasHa4eHa

AJIA MbITBA B 10CYA0MOEHHON MallyHe.

® KpbllWwKy, Mewanky 1 NoACTaBKY MOXHO
MbITb B MOCYA0MOEHHON MaluHe.
Mewanky knacTb B MOCYAOMOEHHYO
MaLWnHy CLLEMNEHNEM BHUS.

® JlnA 4MCTKKN OxnaxkAalowWwen Hawm vc-
nonb3oBaThb MArKOe KyXOHHOE NOfoTeH-
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Le, XXnakoe Mmoruiee cpeactso u Ten-
Nyto BoAY.

PeuenThl

Bce npuBeneHHble peLenTbl paccHuTaHbl
NPUMEPHO Ha 4 nopuunu.

PekomeHaauun

OTu peLenTbl He NPUroAHbl AnA 60NbHbIX
caxapHbiM AvabeTom.

MopoxxeHoe anA 60MbHbIX caxapHbIM Aua-
6eToM cnefyeT roToBUTb MO APYrUM
peL.enTam.

BkycHee Bcero cBeXxenpuroToBieHHoe
MoOpoXeHoe ¢ fobaBneHnemM PPyKTOB,
COYCOB, B36UTbIX CNIMBOK, WOKONaAHOW
KPOWKM W T.N.

CTakaH4uKM unm Ba3o4Ku nepea, nosa4qemn
Ha CTON peKoOMeHAYyeTCA OXNaanTb, YTOObI
MOPOX€EHOe He TaANo CANIWKOM BbICTpPO.
Ecnu Mmopo>xeHoe roToBMTCA Npo 3anac u
XpaHWUTCA B MOPO3UNbHWKE, ero cneayet
n3Bne4vb 3a HEKOTOPOE BpeMA rnepea, noaa-
Yeln Ha cTon.

BpemnA nepepaboTKy MOXKET OTAn4aTbCA OT
yKasaHHoro B peLiente. Bo3aMoXxHble npu-
YYHBbI:

— TeMnepaTypa Maccbl MOPOXEHOro

— Konn4ecTBO Macchl MOPOXXEHOro

— TemnepaTypa Bawero MopoaunbHuka
— KomHaTtHaa Temnepartypa

OcobeHHo NpocTo 1 yA06HO NPUroTOBUTL
Maccy MOXHO, BOCMOMNb30BaBWNCb NpUHAL-
nexxHoctAMU: 6neHaepoM, MHOroOyHKLIMO-
HanbHbIM MUKCEPOM, COKOBLDKMMAaNKOWM
ANA LUTPYCOBBIX.

BaHunbHOEe MOpoOXXeHoe
2 cTpyH4ka 6yp6oHCKoW BaHNAN
250 mn monoka

100 r caxapa

200 Mmn cnmBoK

1 wenoTkKa conun

e Pa3zpe3aTtb CTPYy4KM BaHUIN BLOJb U
BbICKPECTU HOXXOM MAKOTb.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® MonoKo HanuTb B KacTptonto, A06aBUTb
caxap, MAKOTb BaHUJIM U, MOMELWMBaA,
LOBECTN A0 KUMEHWA, 3aTEM OXNaAnTb.
® BmewaTtb CIMBKU U CONib N 3aTeEM
OXNaXKAEHHYIO MacCy MOPOXXEHHOIO 3a-
NofHUTL B paboTarolLyo MOPOXEHULLY.
® [lepemewmnBaTtb oK. 20-30 MUH.

LlokonaaHoe MoOpoOXKeHoe

100 r 6no4HoOro wokonaga

300 mn cnuBokK

40 r caxapa

150 r rorypTa

® PasnpobneHHbIn, n3MenbHeHHbI 6104-
HbI WOKoNaA, CAVBKWU U caxap HarpeTb
B KacTptone, MOCTOAHHO NOMewWwunBan,
noKa caxap W WokKonaa He pacTBOPATCA.

® BwmewaTb MOrypT B elle TeNnyo WOKo-
nafHylo Maccy 1 3aTeM XOpoLWo oxna-
AWNTb Maccy.

® [0TOBYIO Maccy MOpPOXXEHOro 3aron-
HUTb B paboTarollyto MOPOXKEHULLY.

® [lepemewmnsaTtb oK. 20-30 MUH.

MopoxxeHHoe «CTpayaTenna»

100 r 6enoro wokonaaa

300 mn cnuBoK

60 r rorypta

40 r caxapHon nyapsl

50 r wokonaaHom KpowkKu

® benbili wokonaga v cnMBkW HarpeTb B
KacTptone, MOCTOAHHO NoMeLwVBan,
noka wokonaa He pacnnasuTcA. 3aTem
oxnagunTb Maccy.

® BwmewaTb MOrypT, caxapHyto nyapy u
WOKONAAHYIO KPOLWKY.

® [0TOBYIO Maccy MOPOXXeHOro 3anof-
HUTb B paboTalollyto MOPOXKEHULLY.

® [lepemewnBaTthb oK. 15-25 MUH.

BaHaHOBOEe MOpOXXeHoe

200 r 6aHaHOB (OK. 2 WTYK)

80 r caxapa

100 mn Mmonoka

100 mn cnmeok

1 CT. N. NIMMOHHOIO coKa
® [lpuroToBUTb MOpPEe U3 BCEX YKa3aHHbIX
VMHIrpeANeHTOB.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® 3aTeMm 3anonHUTbL Maccy B paboTato-
LWYI0 MOPOXKEHNLLY.
® [lepemewmnBaTb oK. 20-30 MUH

BuwHeBo-1noryprosoe
MOpPOXXeHoe

500 r BMWHEBOrO NorypTa

3 nakeTrKa BaHUMBLHOro caxapa

3 nucta 6enoro XxenaTtunHa

® 3amMo4uTb XKenaTuH B 4OCTaTOHHOM
KonmM4ecTBe XONO4HOWN BOAbI B TeHeHVe
oK. 15 MuH. MNocne aToro cnerka omxaTb
W MOAOrpeThb B ManeHbKON KacTptone,
NOCTOAHHO NOMeWnBan, HO He A0BOAA
L0 KMMNEeHUA.

® BuwHeBbI NOrypT 1 BaHWAbHBIV caxap
B36UTL B 6neHaepe.

® Jlo6aBUTb ropA4mMi xxenaTuH B paboTa-
ownin 6neHaep.

® [0TOBYIO Maccy cpasy 3anofiHUTb B
paboTarolLyo MOPOXKEHNLLY.

® [lepemewmBatb oK. 15-25 MUH.

ducTawKoBoe MOPOXKEeHoe
100 r coucTawek namenb4eHHbIX

1 NaKeTWK BaHWNBLHOIO caxapa

90 r caxapa

200 mn monoka

200 mn cnmBokK

3 nucta 6enoro xenatuHa

® 3amMo4uTb XKenaTuH B 4OCTaTO4YHOM
KonnM4ecTBe XONO4HOWN BOAbI B TeHeHVe
oK. 15 MuH. Mocne aToro cnerka omkaTb
1 NOAOrpeTb B ManeHbLKOW KacTpione,
NOCTOAHHO NOMeLWnBan, HO He A0BOAA
L0 KUMNEeHA.

o dycTalwKkn, BaHUNbHBIN caxap, caxap,
MOJIOKO U CNBKY B36uBaTh B 6neHaepe
10 06pa3oBaHNA OAHOPOAHOM HEXXHOW
mMacchl.

® Jlo6aBuTb ropA4MN xKenaTuH B paboTa-
ownin GneHaep.

® [lpuroToBNeHHY0 Maccy cpasy 3anon-
HUTb B paboTaloLyo MOPOXKEHWLLY.

® [lepemewnBatb oK. 15-25 MUH.
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JINMOHHBIN copbeT

150 MmN CBEXXEBbLKATOro AMMOHHOIO CoKa
200 mn BoAbl

170 r caxapa

150 r riorypTa

4 nucta 6enoro xenatnHa

® 3amMo4uTb XKenaTuH B 4OCTaTO4HOM
KOJIM4ECTBE XONOLHOWN BOALI B TEHEHNE
oK. 15 MuH. lNocne aToro cnerka omxaTb
1 MOAOrpeThb B ManeHbKoWM KacTpione,
NOCTOAHHO NoMewWwnBan, HO He A0BOAA
00 KUNEeHUA.

® JIMMOHHBIV COK, BOAY, caxap, NorypT
B36UTL B GneHaepe.

® Jlo6aBUTb ropA4mMin >xenaTuH B paboTa-
townin 6neHaep.

e [O0TOBYIO Maccy cpasy 3anofiH1Tb B
paboTaolLyo MoOpoXXeHULY.

® [lepemewnBathb oK. 40-50 MUH.

AnenbcuHOBbIN copbeT

MpuroToBneHne cM. NIMMOHHbIN copbeT,

TONbKO BMECTO JIMMOHHOI 0 coka A06aBnTb

100 MmN cBEXXEBbLDKATOro anefibCMHOBOIO

coKa 1 50 MmN CBEXXEero NMMOHHOI0 CoKa.

Kny6Hu4Hoe mopoXxeHoe

250 r cBexxen Kny6HUKn

75 r caxapa

100 mn monoka

100 mn cnmBoK

CoK MONOBUHKN IMMOHa

® [lpuroToBUTL MOpe U3 BCEX YKa3aHHbIX
WHrpeaneHTOoB.

® [0TOBYIO Maccy MOpPOXXeHoro 3anon-
HUTb B paboTarolyo MOpOXKeHULLY.

® [lepemewnBaTb oK. 20—30 MUH.

Mopo>xeHoe N3 Kusmu

400 r o4uLeHHbIX, pa3pe3aHHblX Ha YeT-

BEPTUHKM KMBU (MpUMepHO 5-6 K1BN)

CoK NONOBMHKN IMMOHa

100 mn BoAbI

80 r caxapa

® [lpuroToBUTL MOpe U3 BCEX YKa3aHHbIX
WHrpeAneHToB U 3anofHnTb B paboTa-
IOLLYI0 MOPOXKEHULLY.

® [lepemewnBatb oK. 20-30 MUH.
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Ab6pukocoBsoe mopoxxeHoe

250 r KoHcepBMpoBaHHbIX abprkocos 6e3

XKNAKOCTU

80 r caxapa

50 mn Monoka,

50 MmN naxThl

100 r cnnBoK

® [lpuMroToBUTL MIOPE N3 BCEX YKa3aHHbIX
WHrpeaNeHTOB.

® Maccy 3anonHnTb B paboTatowyto
MOpPOXXEHNLLY.

® [lepemewnBatb oK. 20—30 MUH

Mopo>xeHoe N3 MasibBOBOIro 4asa
400 mn BoAbI

5 nakeTVKoB ManbBOBOro Yan

140 r caxapa

2 4. N. AMMOHHOI O COKa

150 r TBOPOXXHOIO Chbipa

® BcKunATUTb BOAY, 3aBapuTb YariHble
nakeTUKN 1 AaTb HACTOATLCA B Te4YeHVe
10 MUH.

® I3Bneyb 4alHble nakeTukn, nob6aBnUTb
JIMMOHHBIN COK 1 caxap 1 nepemMewu-
BaTb A0 TEX Mop, NoKa caxap NOJIHOCThbO
He pacTBOpUTCA. 3aTeEM OXNaaunTb
maccy.

® TBOpPOXXHbIN CbIp NepeMelaTh C YalHbIM
HacToeM u 3anofHUTL B paboTatolyto
MOpPOXXEHULLY.

® [lepemewnBatb oK. 30-40 MUH.

MopoxxeHoe «Mokko»

300 mMn xonoAHoro Koge

200 M5 cnmBoK

80 r caxapa

1 wenoTka conun

® [lepemewnBaTh BCE yKa3aHHbIE
WHrpeaneHTbl A0 Tex nop, noka caxap
NOJNIHOCTLIO HE PacTBOPUTCA, U 3aTEM
mMaccy 3anofiHiTb B paboTatouLyto
MOpPOXXEHULLY.

® [lepemewnBatb oK. 20-30 MUH.

MpaBo Ha BHeCeHWEe N3MEHEHMN
ocTaBnAeM 3a coboi.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



oheadilf 6,8 puusf

%‘MMBWMBMM)L&P‘FZSO

P plye 80

el b0 50

dly el yililo 50

Banied yilile 100

G Lgun ey 20 )5S wlig S e puy0 0y @
Ploddl dsilonio divne Lias

Iybls 4595 Lo 7S ¥l slac] jlg> o lgaiies oy @

A4y 30-20 o> bl laill oiy @

4928, Sl 008 ]

¢Lo ,ililo 400

Byetn 41nS,S Ll ST 5

FSw plye 140

09 yuac pleb daselo 2

G o> pl£ 150

145,59 awd aus S, SIS i ST guingg sl L @iy @
3985 10 5l dcgdia

Ails] oy @5 £ ro aga S, STl Wl ST zlsf iy @
Slreisn¥ly gL 6 Logeldsg 2 Sautly g-ould] jonc
oy 5 ey sLald s B Sl Sy i L5
el Jold) s

4335,S1 Jodona A Glugyadl d) délin| 3y @
slaefslg> o8 auldl diies oy o> anuldsy
S50 43S Jl> S ¥

Ady3 40-30 o> 5ol oplasll ozy @

LSedf oS il

83,1y bo-gd yililo 300

Bk yililo 200

S ply2 80

Tl oo Julo

o lraiw¥ly LM 6 sl Sl grosr bals @iy @
g U3 a9 Lolé w3 0d , Sl 90 > ELT3
Ails aigS Jls £ S ¥l shac] sl 6 Lgatees

428 30-20 Jlg> 8ol ulaall o3y @

eMaetlf JLss] G Jadio

Robert Bosch Hausgerate GmbH

ar-5

by yab b dads 15 g dal poddl gii eny o
S LU o g5t ety L5 aey 5Ll g1l e
oty ddsa M) iy e il I
by Lgaalats pLualf JUo paion 5L Lgitins
Ll pac o Sy 1Bpaiana

o $abilg Sadly sy poaalll jae als oiy @
s

Iyils ig'S JU I3 6 oLl et dils) ois @

slg b Lastac] £ il ALiSH dies odll Sle ois @
I3 a3gS JLs 658 ¥l slac)

Aayh 50-40 o> sl clasll oiy @

JU&S ol ot jgmin

Fasg il ¥ gatlll avsygan Sl slac¥ly gloy Lovd
Tt JLsys pmuac ilde 100 plasiwl ey JUI
s9ana Tilb ggeud jac ;ildo 50 9 JU 6 5020
JU b

gl il (€S

d>jls dlgl,8 P‘)‘é 250

FSow ply2 75

ol illo 100

Baied ,ililo 100

G Lgunzy 20 8)9S3dl wligSlf grar G @iy ©
ploadl dailonio dise fruas

slacl g b Laslac) & ull ALK dioes @iy @
13 e S Jlo £, pu¥]

44,85 80-20 o> bl cuulaill @iy @

$95I (05 sl

gl dzladag 8yindo souS Lol pl 2 400

(59+S ,La5 5-6 Hle=>)

diga] bl pac

slo ,ililo 100

o Lgun ey 20 s S3l wlig S 2ra> puys 0y @
o g iy @3 pleddl dilnia diene fomas
13ls g S Jl £, pu¥l slac] slg>

A48 30-20 o> bl culaill @iy @

87



ar-4

S 535 (€S

3455 g3l ply2 500

Lboté ;< ST 3

oAl g wliyy 3

).:ég)ajgé&.i_:é: 159.”9:7:&&1331—34[&24"&;_’ °

S L o palsall @iy EL5 ey )Ll gL o

g ddsa pEdld] cléyy Ao eanll M- o

g Lglaty pledll JL> jiuo 5] 6 Lgatdas

Lgell pac oy S B y0dana

M 6 LLlall ;S g 50, S 5ol Jals oy

13l 43S Jlo TN 8 psbasdl oSl ddlnf @iy @

shgr o Laslac] & all AliST dies joill Lo @iy @
13 e S Jlo 608 ¥l afac)

A28y 2515 lg> bal culasli ozy @

Gl £S anl
Olg 0 ,Gid ol 100
Llild ) Sow s 1
S ‘al).é 90

> 3l10 200

Batind ,ilLo 200

ol M il 3

).tég).\jgéi.a_lja 15&‘9}5.\-{&931—3—‘”&5.‘1@ .
S0 e o el @oiy U5 aey L, e LU (o
g Ay oM ol Ao dadl s o
8yguay Lgldsy pleddl JIs jusio sU] 6 Lgaidns
gl pace o oS98 radno

ol dlg S anlly Lllall ,Sg Grandll bals g3y ®
095 i T3 6 oty LMs 6 B il
Aalriio Byguay docls AILS

11 4ig S Sl IaME b ops-Laall M) ddls| @iy @

g o Loslac] 7 Il Al dties jgall Sle @iy @
13 e S Jlo 608 ¥l afac)

A28y 2515 lg> bad ulasli @sy @

09l Aoy gttt

JB 8y Tilb pgesd jac yililo 150
¢Lo ,illa 200

S plye 170

éal.v"} ‘ab.é 150
sl e iy 4

88

A% g Sl 68 ]

Gy jus d3¥5Sek ply2 100

said 2Ll 300

S 'a’).é 40

$3bj ply2 150

Loy S5 7 ol frudally jodf A3%5 S s gung @iy ®
iz £U] 5 S ully Basisally Byrdus pladl
0 byaiua byguay Lglaty pliall Jls Lgaisns
A% Sg Gullg , Sl pligh cpd eIy 8 ras ¥l

Lo il &3%y Sobll AL I gal )l dilisf oy @
Lolf 0y i LgS 55 @iy clds awy Lgd a L asg 45éls

slg b oalac] 7 30l € pu¥I ALS dfei @y @
Sl aie S Lo 6,8 ¥l alac)

42,85 30-20 Jlg> bal ulasll oz @

MSloswlyian 255 puf

slias, d3%ySe b pl,2 100

Baiud yildo 300

by plit 60

og>loo y S ply2 40

890 3% Sl ol 2 50

@izg 5] b asiudlly sliay ) A% Sodull gung iy @
20 Byadano Byguas Lgelaty plidll Jlo Lgiasius
L5 aey A3 Soiull g i LT3 b )l et
e i LGSy o

A5¥gSgiully pgdall JSuully sabiyll dblinf oy @
S Lglasg &yg-iedd

kg b Laslac) & Ll oS ¥l AlS dies oiy @
) 15 S Jls £ ¥l slac]

A28y 2515 lg> bad cplasll oiy @

TS (X gye

(B 2 g."g_v-) 790 ‘ob.é 200

S ply2 80

el ilile 100

Baiid yalidlo 100

09 yoac plels daelo 1

G Lganey 20 8)9S3l) wligSl o> pupo iy @
Ploddl Ll divne pruad

I oS ¥l slael jlg> 6 Lgitiss @iy clliae,y @
Jydls asgS

483 3020 g bal coilanll @iy @

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Bt il s

Sl iyl dsilio pég ddlo yi2 cilawgll oin

ddpall pds ppli ySall iyl S pui¥l slac)

lbogld LS 3l

alglis sie Jund¥l le lans LBlio 93 5oSy oS pus¥l

dblis] byguay bt Sy bybilio slacXl asy Lojls

,ibgdsa basiid Bol> wlalo ,aSlgd dola| s oo

el ) Log 8yg-ien d5¥gS g

Slsitalunlh) bl ol GlgS¥I sy @i ol geaisg

UL QIR (PIV-L I J T Y -V BOY SOE N |

Aoy 6, X T ¥

o Lgai>g (€S ¥l 50 Livsss 8yaS d10S gio aic

¥ 3l oy of Jun ¥ 0 95y ald srenill jlg>

bl e adll Jud srandl jlg> g0 €S

oilangll 6 86 Sa sall pe aud of 5S¢ ddlell san

rdlerd) Glow¥

€S ¥l ALS Byly> daps —

oS ol Al deS —

50 gl sl g Byl Aoy —

Lol gl 8yl dops —

00 4l dslyg dlggans geim 5S¢ oS GuXl JiS

LA, oM dliaSall bl 8ig> plasaawl Jis

el B)liacy ol ¥l sazio

Lebisladf 8 ]

099 Lelild (8 2

el yililo 250

#Saw ply2 100

Baind yilile 200

el oo Juks

oMl @iy Ldads Lga s Lilulall g8 b oiy @
oSy s S M o L

g £b] 8 bbbl g jSanlly ol df 2ung @iy @
g Lgalasy pledll J> 8yiad Aoyt Lgle
A > LS55 e el sey Byratao

o> Lgdals go guyaslly pullly basiuall dilo] oiy ©
ae S ¥l ALS dLies el LTl U o0
w59 S J> 2,8 ¥l slac) jlga b g 2B 065 o
Syl

44,85 3020 o> bl il ail @iy @

Robert Bosch Hausgerate GmbH

ar-3

sl SIL dpies puido o8 5lgd Guld Sl o3y @
D1 dpadl e gl pliall s 3y @
slac jlgr b wilig Sy pld AL Sl d5es o1y @
13ls e S Jlo £, ¥l
Guailig LS s g o Grga> il @i Iigy taueds
o ol 13gT sl plegl sl Lastdf Lo
¥ oS ¥l slac] dulec gl jlgd! Jue s Bl pac
BT RO JEN-N |
Jotll o slgis¥l any
Alo> a2y g3l ad oalace] 065y €S (¥l Lo sliell b
e A S sl LAy dSasie (S, ddyds 30
wlaungdl I gyl G Aduball slac¥l sao e
Sloadl Zlall dlaslgs jlgdt Juo s blay| o
sl S dpiesll puido b 5lg ) pauld g5 o
SNeXl plS > 83ug S cld j; o @iy @
;B 2 gl Ao zolyll g1 lavis @ig
onSe b 08 ¥l slac] g Bylsf @iy @
Al g debudl pde oy ol
aapidlgleg e o sliasdl Cl)_i-l o~ e
S ¥l o ezl g3 gl ety
sleg b syl §ilEs dnan ) 6, ¥ )5 oy
Ao 38T 7S ¥ &S rreas T el agpll
plasaiwl @iy il sleg g0 oS ¥l ghs¥ ®
Sl Gl
AL dylinlly oty
Ty
Ades o) ASLs Caubais slga Al plasuas! pas oo
e I A sa o) Se ol ais Jia placsud
A U el
o) Sl ugas &) Sgas pac Hhe payd) o
aaypad) glegd gl_‘r-\al\
oo cabaiill conilio ity pllo it il sleg @
gy corlaall gl slaell . g¥) Jud diiSlo
Jrund diSlo 6 adaial) ddling ALLs condl
o Logls] o ity cunldal gl 1o
\g19¥) Jsuas d1Sko o plaasdl GLasll
doclijbleddehbplasiwbapilislegadaisesy o
Tl alg st iyt -80s slog Alilw cadais salag

-7
Ayd gonn> 4 e By Sl wlauogll 43LS

89



ar-2

oS ¥l slact jhg slial 2rad

D YN

el > g0 il sleg TS iy @

il Bjag s S8 apillsleg Jlsof @iy @
1Sl Blel o can

slegll b colasll g3 Jlssf oy @

€13 85550 o el plidll sie glasll S5 oiy @
D4 5ygnlf) plinslf dsié 6 conlanl)
glolly slaill b i, all guslell gung Blelro carns
lagyidl sleg 0 &,L)

S ¥l slasc)
E YN
Xl oS> 8383 clé 3 hvn giy @
B 2 gogll Sle zolyill ghddl avs @iag
S ¥l slacljlg> caSys @
oizg pLa¥I Il €S ¥l slac) jlg> dllef @1y —
Q! gagll 1 il o o 4l
e oles o3 puse S8 5lgdl B)h] @iy —
o Al b 9950 i L5 dluslgog debud
by Silgll azings

W) LYl plS>) 85193 cld )y ado @iy ©
/ 1 gl Lo polill ghidl s @iy

o Ag>90 595 ol by Sl jrobane
syl sleg o 33yl guslglf go sy Tas-
PN F SR PLIPWIT IRPST| E BF PN )

pLE dusis -

adoin @iy @) olazll g1 guing dnd 095 s Haally
Jiaa¥ Lglas i g1y cigan LSl juolio ols dday
% gl s JMs- (o . Jaw¥ ol 1,300 J155) aic
Tolll il paiay ST 8640 o 5o ST jud piliay
2 1y 3ol ¥ A SUS senll asinga 3
ey s oo wals of

poas praludl ybé prdall diSlo Jodiios Jloc] soy
ol disSha 8yls] Ba>g \:’A Josadly jon b =By aey
o el el 13 s ¥ rongy Eooin Ciguay
S g @rauas PN (0 doina Byguag 0l9]!
orlelal Luo ol 9 S5 culasll gl,3 &S,> plé
Lo (gobaw)

90

Jud sl £, o ddladls Cigun 9o §dudd
A 8)Lib) awy Laungll 8 B,5S31) AdLell o slin sl
o ySen cudy b ardleo culaiShab £ ¥l o
BPC U (O]

Nl

b o 608 pui¥lalac) jlg> candaii ooy @
lgdl dlislly Cadaizlin JIail by0 Jo¥f plasiswX]

[
pLE i .

g2 ool Janll dejuny Aol digurgsll @udll
8yg>¥Ly duals 595 0is plasaw¥f ciledss
854220 glaty Lowd .ol 7 93 lgs glidg bagyll
o el 990 @SOLE cilays 4 65 lgs plide dagll
S8 @il o SIS amy g s

plasd gl
o9 il 859 g0 syl sleg Fh3 @iy @
0L (65 sl sl (0 - Satll o3y ST tades el
Jun8¥1 o Lals Lidas Loxs> 0950 off pyly agpesll sleg
0 srantll b 55 B0 supill sleg caudais @i o
5 sl oo bl dudoyo Ghlod delady dsino Guybo
PN
Ladly 09y of Blelyo go supmill sleg pung @iy @
ole deluw 18 Loyad glo aal s $ag-ae S-Sy
JBYI e 8y, day) sred Slge b S
B39y ST gl dugio d>ys—18
dails Byguay agpall sleg 15 Lyl S tabo el
o JlomtuwlI Llo 53S0 aild igag javarill jus 6
by JS 89 JLI
Lidy ¢S pus¥l slacX Aoyl L) ALiSTl jugd iy @
iy glosy Lavd dduogll S 5)9-Sill pualioll
wailbungr Juad S g2l sy
8yg- Sl yalall ol Sy plial¥l sy —
oyl 3
Byl dmyay Bayly SLig S 595 ol oy —
Lol A3
Ja> Lguns) go wbagSH als comy —

Robert Bosch Hausgerate GmbH



ar-1

SNy @SStal o o
MUMS... Fodall diSho 2o plasinlll pauasiog a0 SLleaS3l gl i
MUMS... ednl 4....SL<- dwli] P‘MX‘ «_.Lq...l_v_v ach.A -

)a-‘ :’9.4 9, )..aL..c 9‘ Phu)‘ 9| ;L._\.u| 4.v| AJ-LLQ uﬁ M‘ML’ c.q_\.\.\.u X

g 1 ol dodluvg ool cilgais AN

labbo dgas Jdas

1 59 Losic 5L 8 pluss] of gLkl ol JLsoa] pace oy

229 b 829290 B)la¥ Bag (1955 Loaic ¥ £,S Xl slacelslg> gl S5 pac oo

ALl e Sall

!'ALA A

closles b ade poguaill Jra Sl ging 8 ¥ 008 pus¥l slac) g plasiiuwl pac oy
plaswl

o S, JolS ping 6 (39S Losic %] 0,8 (¥l slac] sl plasial pace o

HL.JXI BWES e ‘.:)S u,u.;x‘ :L\.c!jl.g_y- &3.0& dalln g byguasg sy

Lgalasl Jod dylingg lars Lgadais @iy ol o €3S pua¥l el Sl gl ¥ 6L

O8] 8 plas M pllio jud aupuill sleg ayall slegd Bagaid A2645 Sigas il @Ko >y
L5yl ol pel Al 8 gl sleg plasiinl pac o (uadll da5LaY cilrgll of8]) cage, Sl
gl e Gigas &)l Egas pac Lo pordl cony 0is plasiwXl cledes 6 ade joguadll
(20 Gola sl plasiul pac Com gyl slegl SLslal

Led o 26l Sl oLl 2 Golo ol plasiid pac cony

S el s ool dole Bytas

Jo &5,Lal 0dmg cerlatll ghs b AuSpa Al argd  ggmaadl ple gt i dua | LUS ClL b (yo el

o gl diiSLo olyes 45, Go2y lail digas (93 A YO

Lo Lewngo b el aalf )3 iy dras 13f Lo Al Slgdt slag 1

S 0 aie Me Xl @iy 138 A4S (4o a2l B)guay L)Qb‘ﬁu:'&')s 2

) dabisb cgo supicleg 3

.}Lg#i}g_éﬁdue!pqoiub%ﬁm H,)-Q-ﬁ"-"ﬁ‘-ﬂe-'ﬁl-g---',hs,}-gé; 4

b S oleo ST o o 2STally da oo ©Sio o St dolo 5
1oalyydly Lajols & ab S @d wliauogll i .

S AL AL o g L_,.:_ml ot poplll aie B 2y

Robert Bosch Hausgerate GmbH 91



9000722715/02.2013
de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi,
es, pt, el, tr, pl, hu, uk, ru, ar












