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Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehr ist fir den Stabmixer MSMS8... bestimmt.
Gebrauchsanleitung des Stabmixers beachten.

Das.Zubtehc'jr ist nur fUr die in dieser Anleitung beschriebene Verwendung
geeignet.

A\ Sicherheitshinweise fiir dieses Gerét

Verletzungsgefahr durch scharfe Messer/rotierenden Antrieb!

Bei Arbeiten mit dem Multifunktions-Zubehér darf das Grundgerat nur mit
aufgesetztem und festgedrehtem Deckel eingeschaltet werden.
Wahrend des Betriebes nie in die Schissel greifen.

Nicht in die Nachflll6ffnung greifen. Zum Nachdriicken von Zutaten
immer den Stopfer verwenden.

Nach dem Ausschalten lauft der Antrieb noch kurze Zeit nach.
Werkzeug nur bei Stillstand des Antriebes wechseln.

Verletzungsgefahr durch scharfe Messer!

Nie in das Messer im Universalzerkleinerer greifen.

Messer des Universalzerkleinerers nur am Kunststoffgriff anfassen.
Messer des Universalzerkleinerers nicht mit bloBen Handen berihren.
Zum Reinigen Barste benutzen.

Nie in die Klingen des Universalmessers greifen. Universalmesser nur am
Kunststoffgriff anfassen.

Universalmesser nicht mit bloBen Handen berthren.

Zum Reinigen Bdrste benutzen.

Besondere Vorsicht beim Hantieren mit den Einsatzen! Form und Lage
des Einsatzes beim Einsetzen in die Trégerscheibe beachten.
Tragerscheibe nur an den vorgesehenen Griffmulden anfassen.

Beim Auseinandernehmen/Zusammenbau des Wurfelschneiders

die Messerscheibe nur am Kunststoffknauf in der Mitte greifen.

Nicht in die scharfen Messer des Schneidgitters greifen.

Schneidgitter nur am Rand anfassen! Zum Reinigen Blrste benutzen.
Verbriihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heiBBer Milch ein hohes, schmales Mixgefafi
benutzen. HeiBe Milch kann spritzen und zu Verbrihungen fahren.
Wichtig!

Zubehor nur bei Stillstand des Grundgerétes aufsetzen und abnehmen.
Niemals mit dem Stabmixer/MixfuB3 im Universalzerkleinerer bzw.

der Schissel des Multifunktions-Zubehérs arbeiten.

Den Schneebesen niemals ohne den Getriebevorsatz in das Grundgerat
einsetzen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 3
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Aufsatz des Universalzerkleinerers, Deckel des Multifunktions-Zubehors
sowie Getriebevorsatz des Schneebesens nie in Flissigkeiten tauchen
und nicht unter flieBendem Wasser oder in der Spllmaschine reinigen.

A\ Erlduterung der Symbole am Gerat bzw. Zubehor

Vorsicht! Rotierende Werkzeuge.
Nicht in die Nachfulléffnung greifen.

Deckel des Multifunktions-Zubehors nicht im

o\ Geschirrspliler reinigen.
Deckel des Multifunktions-Zubehdrs nie in Flussigkeiten
> tauchen und nicht unter flieBendem Wasser reinigen.

ii‘;*ﬁ
a—hn

verriegeln (g@).

Deckel auf die Schiissel des Multifunktionszubehérs
aufsetzen (gg) und verriegeln (@).
Wirfelschneider in den Deckel einsetzen (fg) und

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig vor dem
Gebrauch, um wichtige Sicherheits- und
Bedienhinweise fir dieses Gerét zu erhalten.
Gebrauchsanleitung bitte aufbewahren.

Bei Weitergabe des Gerates an Dritte
Gebrauchsanleitung mitgeben.

Universalzerkleinerer L

Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild IX

1 Universalzerkleinerer L/XL

2 Messer

3 Aufsatz

4 Deckel

5 lce-Crush-Messer (nur fiir GroBe L) *

Bei einigen Modellen.

Mit dem Universalzerkleinerer XL nutzen
Sie die volle Leistung des Gerétes bei der
Zubereitung von Honig-Brotaufstrich (bei
Einhaltung der Rezeptvorgaben, siehe
separate Gebrauchsanleitung fir dieses
Zubehdr).

Ein Universalzerkleinerer kann tuber

den Kundendienst bestellt werden
(Bestell-Nr. 753122).

Bedienen

Der Universalzerkleinerer ist geeignet zum
Zerkleinern von Fleisch, Hartkdse, Zwiebeln,
Kréutern, Knoblauch, Obst, GemUse, Niissen,
Mandeln.

Die Maximalmengen und Verarbeitungszeiten
in der Tabelle (Bild @) unbedingt beachten.
Mit dem Ice-Crush-Messer kdnnen Sie Eis
zerkleinern.

Optimale Verarbeitungsmenge: 4-6 Eiswiirfel.

Verlelzungsgefahr durch scharfes
Messer!

Nie in das Messer im Universalzerkleinerer
greifen. Messer des Universalzerkleinerers
nur am Kunststoffgriff anfassen.

Messer des Universalzerkleinerers nicht mit
bloBen Handen bertdihren. Zum Reinijgen
Blirste benutzen.

Achtung!

Universalzerkleinerer nur im komplett
zusammengeseiziten Zustand verwenden!
Vorsicht!

Vor dem Zerkleinern von Fleisch Knorpel,
Knochen und Sehnen entfernen.

Der Universalzerkleinerer ist nicht geeignet
zum Zerkleinern von sehr hartem Gut (Kaffee-
bohnen, Rettich, Muskatntisse) und gefrore-
nem Gut (Obst o. A.).

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Bild [&1

® Universalzerkleinerer auf glatte und
saubere Arbeitsflache stellen und
andriicken.

® Messer einsetzen.

® Lebensmittel einflllen.

Achtung!
Messer muss gerade im Universalzerkleinerer

sitzen, damit der Aufsatz richtig sitzt (Bild E1-3).

o Aufsatz auf den Universalzerkleinerer
setzen und im Uhrzeigersinn drehen,
bis er horbar einrastet.

® Grundgerat auf den Aufsatz setzen und
einrasten lassen.

® Netzstecker einstecken.

® Grundgeréat und Universalzerkleinerer
fest halten und Gerét einschalten
(Turbo-Geschwindigkeit).

o Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

o Netzstecker ziehen.

e Entriegelungstasten driicken und Grund-
gerét vom Aufsatz abnehmen.

o Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn drehen
und vom Universalzerkleinerer nehmen.

® Messer am Kunststoffgriff anfassen und
herausnehmen.

o Deckel zum Aufbewahren verarbeiteter
Lebensmittel auf den Universalzerkleinerer
setzen.

Reinigen

Achtung!

Den Aufsatz des Universalzerkleinerers nie in

Flissigkeifen tauchen und nicht unter flieZen-

dem Wasser oder in der Splilmaschine

reinigen.

® Universalzerkleinerer, Messer und Deckel
sind spllmaschinenfest.

e Aufsatz nur feucht abwischen.

Schneebesen

Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild I

6 Getriebevorsatz fiir Schneebesen
7 Schneebesen

Ein Schneebesen kann Uber den Kunden-
dienst bestellt werden (Bestell-Nr. 753124).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Bedienen

Der Schneebesen ist geeignet zum Schlagen
von Schlagsahne, Eischnee und Milchschaum
aus heiBer (max. 70 °C) und kalter Milch
(max. 8 °C) sowie zur Zubereitung von
Saucen und Desserts.

A Verbrihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heilfer Milch ein
hohes, schmales Mixgefdl3 benutzen.
HeiBe Milch kann spritzen und zu
Verbriihungen fihren.

Bild 11

® Lebensmittel in den Mixbecher einflllen.

® Getriebevorsatz auf das Grundgerét setzen
und einrasten lassen.

® Schneebesen in den Getriebevorsatz
stecken und einrasten lassen.

Achtung!

Den Schneebesen niemals ohne den

Getriebevorsatz in das Grundgerdt

einsetzen (Bild Bl-3).

o Netzstecker einstecken.

® Gewilinschte Drehzahl mit der Drehzahl-
regelung einstellen (Empfehlung: hohe
Drehzahl).

® Grundgerat und Mixbecher fest halten und
gewlnschte Einschalttaste driicken.

o Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

o Netzstecker ziehen.

e Entriegelungstasten driicken und Grund-
gerat vom Getriebevorsatz abnehmen.

® Schneebesen vom Getriebevorsatz
abnehmen.

Reinigen

Achtung!

Gelriebevorsatz nie in Flissigkeiten tauchen

und nicht unter flieBendem Wasser oder in der

Spilmaschine reinigen.

® Der Schneebesen kann in der Spil-
maschine gereinigt werden.

® Getriebevorsatz nur feucht abwischen.
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Multifunktions-Zubehor

Bitte Bildseiten ausklappen.

Bild &
8 Schissel
9 Knethaken
10 Universalmesser
11 Tréagerscheibe fiir Scheibeneinsétze
12 Scheibeneinsatze
a Schneid-Einsatz — dick
b Schneid-Einsatz — diinn
¢ Raspel-Einsatz — mittelfein
d Reibscheiben-Einsatz — grob *
13 Wirfelschneider
a Messerscheibe
b Schneidgitter, klein (ca. 9 mm)
¢ Schneidgitter, groB3 (ca. 13 mm) *
d Grundtrager
e Schneidgitter-Reiniger (Kopf drehbar
flr verschiedene Schneidgitter)
14 Deckel mit Getriebe
15 Stopfer

*

Bei einigen Modellen.

Bedienen

Das Multifunktions-Zubehor ist zum Kneten,
Schneiden, Raspeln und Reiben von
Lebensmitteln geeignet.

Die Maximalmengen und Verarbeitungszeiten
in der Tabelle (Bild M) unbedingt beachten.

Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!

Bei Arbeiten mit dem Multifunktions-
Zubehdr darf das Grunagerét nur mit
aufgesetztem und festgedrehterm Deckel
eingeschaltet werden.

Wéhrend des Betriebes nie in die Schiissel
greifen. Zum Nachdricken von Zutaten
immer den Stopfer verwenden.

Nach dem Ausschalfen lduft der Antrieb
noch kurze Zeit nach. Werkzeug nur bei
Stillstand des Antriebes wechsein.

Achtung!

Multifunktions-Zubehdr nur im komplett
zusammengeselizten Zustand verwenden!
Vorsicht!

Vor dem Zerkleinern von Fleisch Knorpel,
Knochen und Sehnen entfernen.

Das Multifunktions-Zubehdr ist nicht geejgnet
zum Zerkleinern von sehr hartem Gut (Kaffee-
bohnen, Rettich, Muskatntisse) und gefrore-
nem Gut (Obst o. A.).

6

Knethaken/Universalmesser

Knethaken zum Kneten von kleinen Teig-
mengen.

Universalmesser zum Zerkleinern von Fleisch,
Hartkase, Zwiebeln, Krautern, Knoblauch,
Obst, Gemise, Nissen, Mandeln.

Die Maximalmengen und Verarbeitungszeiten
in der Tabelle (Bild M) unbedingt beachten.

Verlelzungsgefahr durch scharfes
Messer!
Nie in die Klingen des Universalmesser
greifen.
Universalmesser nur am Kunststoffgriff
anfassen.
Universalmesser nicht mit bloSen Hénden
bertihren. Zum Reinigen Blrste benutzen.

Bild @

® Schissel auf glatte und saubere Arbeits-
flache stellen.

o Messer/Knethaken einsetzen.

® Lebensmittel einflllen.

Achtung!

Messer/Knethaken muss gerade in der

Schiissel sitzen, damit der Deckel richtig

sitzt (Bild 3-3).

® Deckel auf die Schissel setzen und gegen
den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen. Verriegelung am Griff muss richtig
eingerastet sein.

Wenn sich gréBere Mengen an Zutaten
in der Schiissel befinden, kann das
Aufsetzen des Deckels etwas schwer-
gangig sein. Verdrehen Sie gegebenen-
falls die dreifliigelige Kupplung an der
Unterseite des Deckels in die richtige
Position.

e Grundgerét auf den Aufsatz setzen und
einrasten lassen.

e Stopfer einsetzen.

o Netzstecker einstecken.

® Grundgerat und Multifunktions-Zubehér
fest halten und Gerét einschalten
(Turbo-Geschwindigkeit).

o Um Zutaten nachzufillen, die Einschalt-
taste loslassen. Stillstand des Werkzeugs
abwarten.

e Stopfer herausnehmen und Zutaten durch

Nachfllléffnung einfillen.

Nach der Verarbeitung die Einschalttaste

loslassen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Tragerscheibe mit Scheibeneinsétzen
Schneid-Einsatz - dick

Drehzahlregelung auf héchste Drehzahl
stellen zum Schneiden von: z. B. Gurken,
Karotten, Kartoffeln.

Schneid-Einsatz — diinn

Drehzahlregelung auf héchste Drehzahl
stellen zum Schneiden von: z. B. Gurken,
Karotten, rote Riben, Zucchini.
Raspel-Einsatz — mittelfein

Drehzahlregelung auf hohe Drehzahl stellen
zum Raspeln von: z. B. Apfeln, Karotten,
Kése.

Reibscheiben-Einsatz — grob (wenn vorhanden)
Drehzahlregelung auf hohe Drehzahl stellen
zum Reiben von: Kartoffeln fir Kl6Be,
Kartoffelpuffer; Obst und Gemuse flr
Rohkostsalate.

Die Maximalmengen und Verarbeitungszeiten
in der Tabelle (Bild M) unbedingt beachten.

Verletzungsgefahr durch scharfes
Messer/rotierenden Antrieb!

Besondere Vorsicht beim Hantieren mit den
Einsdizen! Form und Lage des Einsaizes
beim Einsetzen in die Trdgerscheibe
beachten. Trdgerscheibe nur an den
vorgesehenen Griffmulden anfassen.

Nicht in die Nachfiilléffnung greifen.

Zum Nachschieben nur den Stopfer
verwenden.

Vorsicht!

Das Zerkleinern von sehr harten Lebensmittein
(Parmesankése, Schokolade) mit den
Scheibeneinsaizen ist nicht zuldssig.

Fr die Verarbeitung von faserigen Lebens-
mitteln (Lauch, Sellerie, Rhabarber) sind die
Scheibeneinsaize nur bedingt geeignet.

Bild @

® Schussel auf glatte und saubere
Arbeitsfléche stellen.

® Gewinschten Einsatz in die Trager-
scheibe einsetzen. Form und Lage des
Einsaizes beachten (Bild [3-1)!

® Tragerscheibe an den Griffmulden
anfassen und in die Schissel einsetzen.

® Deckel auf die Schussel setzen und gegen
den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen. Verriegelung am Griff muss richtig
eingerastet sein.

® Grundgerat auf den Aufsatz setzen und
einrasten lassen.

® Netzstecker einstecken.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Gewilinschte Drehzahl mit der Drehzahl-
regelung einstellen.

® Grundgerat und Multifunktions-Zubehér
fest halten und Gerét einschalten.

® Schneid- oder Raspelgut durch die
Nachfllléffnung einfillen.

® Schneid- oder Raspelgut nur mit leichtem
Druck mit Stopfer nachschieben.

Achiung/

Schiissel entleeren bevor diese so voll ist, dass

das Schneid- oder Raspelgut die Trdger-

scheibe erreicht.

® Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Wirfelschneider

zum Schneiden von Lebensmitteln in

Wiirfelform, z. B. fur Salate, Suppen und

Desserts.

Verlelzungsgefahr durch scharfes

Messer/!
Beim Auseinandernehmen/Zusammenbau
des Wiirfelschneiders die Messerscheibe
nur am Kunststoffknauf in der Mitte greifen.
Nicht in die scharfen Messer des Schneid-
gitters greifen. Schneidgitter nur am Rand
anfassen! Zum Reinigen Blirste benuitzen.
Bei Arbeiten mit dem Mulfifunktions-
Zubehdr darf das Grunadgerat nur mit
aufgesetztem und festgedrehtem Deckel
eingeschaltet werden.
Nicht in die Nachfiilléffnung greifen. Zum
Nachschieben nur den Stopfer verwenden.

Achtung!

Hinweise zur Anwenadung!

Der Wiirfelschneider ist geejgnet zum

Schneiden von:

— Kartoffeln (roh oder gekocht),

Gemiise wie z. B. Karotten, Gurken,

Tomaten, Paprika, Zwiebeln, Rote Beete,

Obst wie z. B. Bananen, Apfeln, Birnen,

Eradbeeren, Melonen, Kiwi;

Elern;

Kése wie z. B. Gouda, Emmentaler;

weicher Fleischwurst (z. B. Mortadella);

— gekochtem oder gebratenem Gefligel-
fleisch (ohne Knochen, nach Abkdihlem).

Sehr weicher Kése (z. B. Mozzarella, Fela-

kdse) kann nicht verarbeitet werden.

Sehr harter Kése (z. B. Parmesan) darf nicht

verarbeitet werden.
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Achtung!
Hinweise zur Anwendung/

Vor der Verarbeitung von Kern- und

Steinobst (Apfel, Pfirsiche etc.) sind

die Kerne bzw. Steine zu entfernen.

Vor der Verarbeitung von gekochtem oder

gebratenem Fleisch sind die Knochen zu

entfernen.

Lebensmittel dirfen nicht in gefrorenem

Zustand sein.

Die Maximalmenge der in einem Arbeits-

gang verarbeiteten Lebensmittel darf nicht

Uberschritten werden. Vor dem Weiter-

arbeiten das Grunagerat 30 Minuten auf

Raumtemperatur abkdiihlen lassen.

Die Maximalmengen betragen.

— rohe und gekochte Zutaten ca. 3500 g
(Richtwert: 5x eine gefiillte Schiissel)

— Schnittkdse (z. B. Gouda) und Hartkdse
(z. B. Emmentaler) ca. 300 g (Richtwert:
2x eine getfiillte Schiissel)

Die Nichteinhalfung dieser Hinweise kann zu

Beschddligungen des Wiirfelschneiders

Inklusive des Schneiagitters und des

rotierenden Messers fiihren.

Wird der Wiirfelschneider zweckentfremdet,

abgedndert oder unsachgemés3 verwendet,

kann von der Robert Bosch Hausgeréte

GmbH keine Haftung fiir eventuelle

Schédden (bernommen werden.

Dies schliel3t auch die Haftung fiir Schaden

aus (z. B. stumpfe oder deformierte

Messer), die infolge der Verarbeitung nicht

zugelassener Lebensmittel entstehen.

Wichtige Hinweise:

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

— Gekochte Lebensmittel vor dem Schnei-
den abkiihlen lassen, da sie dann fester
sind und damit das Schneidergebnis
besser wird.

— Durch mehr oder weniger Druck auf den
Stopfer beim Nachschieben kann die
Lé&nge der Wirfel beeinflusst werden.

Bild &

® Schiissel auf glatte und saubere Arbeits-
flache stellen.

e Schneidgitter in den Grundtrager
einsetzen. Aussparungen beachten!

® Verschlussklammern am Grundtrager
6ffnen und Messerscheibe in den
Grundtrager einsetzen.

® Verschlussklammern schlieBen.

e Waurfelschneider unter den Deckel setzen
(Pfeil am Wurfelschneider auf Pfeil am
Deckel) und gegen den Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen (Bild [1-3).
Verriegelung muss bis zum Anschlag in die
Deckelnase gedreht werden.

® Deckel auf die Schiussel setzen und gegen
den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen. Verriegelung am Griff muss richtig
eingerastet sein.

e Grundgerét auf den Aufsatz setzen und
einrasten lassen.

® Netzstecker einstecken.

® Grundgerat und Multifunktions-Zubehér
fest halten und Gerat einschalten
(Turbo-Geschwindigkeit).

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

Achtung!

Schiissel entleeren, bevor diese so voll ist,

dass die Wiirfel den Wiirfelschneider

erreichen. Dazu:

— Deckel mit Wiirfelschneider im Uhrzeiger-
sinn drehen und abnehmen.

— Schiissel entleeren.

— Deckel wieder auf die Schiissel setzen
und gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag drehen. Verriegelung am Griff
muss richtig eingerastet sein.

® Nach der Verarbeitung die Einschalttaste
loslassen.

Nach der Arbeit

o Netzstecker ziehen.

e Entriegelungstasten drliicken und Grund-
gerat vom Aufsatz abnehmen.

® Deckel im Uhrzeigersinn drehen und
von der Schiissel abnehmen.

Je nach verwendetem Werkzeug/Einsatz:

e Universalmesser/Knethaken am Kunststoff-
griff anfassen und herausnehmen

oder

® Trégerscheibe an den Griffmulden erfassen
und aus der Schiissel herausheben.

® Tragerscheibe umdrehen und Einsatz von
der Unterseite vorsichtig herausdriicken
(Bild [®).

oder

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Wiirfelschneider auseinanderbauen:

Bild I

o Wirfelschneider durch Drehung im
Uhrzeigersinn vom Deckel abnehmen.

® Verschlussklammern éffnen und
Messerscheibe abnehmen.

® Reste mit Hilfe des Schneidgitter-Reinigers
aus dem Schneidgitter entfernen.
Kopf des Reinigers auf die entsprechende
Schneidgitter-GréBe drehen.

® Schneidgitter aus dem Grundtrager
herausnehmen.

Reinigen

Achtung!

Den Deckel des Multifunktions-Zubehdrs

nie in Fldssigkeiten tauchen und nicht unter

flieBendem Wasser oder in der Spdilmaschine

relnigen.

Teile des Wiirfelschneiders nicht im Geschirr-

spdiler reinigen, Messer werden stumpf.

® Deckel des Multifunktions-Zubehdrs nur
feucht abwischen.

® Schissel, Universalmesser, Knethaken,
Tréagerscheiben und Scheibeneinséatze
sind spllmaschinenfest.

e Kunststoffteile in der Spillmaschine nicht
einklemmen, da Verformung méglich.

® Alle Teile des Wurfelschneiders unter
flieBendem Wasser vorspulen.

Teile mit einer Blrste reinigen.

[i] Beider Verarbeitung von z. B. Rotkohl und
Karotten entstehen Verfarbungen an den
Kunststoffteilen, die mit einigen Tropfen
Speisedl entfernt werden kénnen.

Anwendungsbeispiel

Brotteig

Grundrezept:

250 g Mehl

140 ml Wasser

7 g Zucker

7 g Margarine

0,5 g Hefe

4 g Salz

® Alle Zutaten auBer dem Wasser in die
Schissel geben.

® Zutaten mit dem Knethaken mit Turbo-
Geschwindigkeit vermischen.

® Nach einigen Sekunden das Wasser durch
die Nachftilléffnung dazugeben.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Alles mit Turbo-Geschwindigkeit ver-
arbeiten.
Unsere Empfehlung:
12 Minuten Einschaltzeit
Maximale Einschaltzeit: 2 Minuten
Hdchstmenge: 1 mal Grundrezept
Hinweis: Nacheinander kdnnen Sie maximal
2x die Menge des Grundrezeptes herstellen.

Miirbteig

Grundrezept:

250 g Mehl

125 g Butter (Raumtemperatur)

125 g Zucker

1 Ei

2 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

® Alle Zutaten in die Schissel geben.

® Zutaten mit Turbo-Geschwindigkeit
vermischen.

® Teig kalt stellen.
Nach Bedarf weiterverarbeiten.

Héchstmenge: 1 mal Grundrezept

Salat ,Olivie"

(fir 2 Personen)

2 gekochte, abgekiihlte Kartoffeln

1 gekochte Karotte

2 hartgekochte Eier

100 g gekochtes Hahnchenbrustfleisch

1 Salzgurke oder marinierte Gurke

1 Salatgurke

150 g Erbsen, fein (1 kleine Dose)

Salz und Pfeffer

125 g Mayonnaise

® Die gekochten, aber bereits abgekuhlten

Kartoffeln, Karotten, Eier, Gurken und

Fleisch mit Turbo-Geschwindigkeit in

Wiirfel schneiden.

Alle gewUrfelten Zutaten in einer Salat-

schissel mit den Erbsen vermischen.

e Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wuirzen.

o Mit Mayonnaise vermischen und anrichten.
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Salat ,Vinaigrette“

(fir 2 Personen)

2 gekochte, abgekiihlte Kartoffeln

250 g gekochte rote Beete

1 gekochte Karotte

1 Salzgurke

50 g Erbsen fein

s Bund Lauch (ca. 25 g)

Salz und Pfeffer

50 ml Speisedl

® Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln, Karotten, rote Beete, Lauch und
Salzgurken mit Turbo-Geschwindigkeit
in gleichmé&Bige Wurfel schneiden.

e Alle gewdrfelten Zutaten in einer Salat-
schissel mit den Erbsen vermischen.

e Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

® Mit Speisedl anrichten.

Salat ,Stolichny*

(fir 2 Personen)

150 g Mortadella

3 gekochte, abgekiihlte Kartoffeln

2 Salzgurken oder marinierte Gurken

1 gekochte Karotte

Erbsen, eine halbe Dose

Salz und Pfeffer

Dressing:

4 Becher saure Sahne

s Glas Mayonnaise

® Die gekochten, aber bereits abgekihlten
Kartoffeln, Karotte, Schinken und Gurken
mit Turbo-Geschwindigkeit in Warfel
schneiden.

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

e Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wurzen.

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

(fir 2 Personen)

150 g gekochtes Hilhnchenfleisch

150 g gekochte, abgekiihlte Kartoffeln

100 g Salatgurke

Grlner Salat

25 g Krabbenfleisch

1-2 hartgekochte Eier

75 g Mayonnaise

® Die gekochten, aber bereits abgekulhlten
Kartoffeln, Eier, Gurken, Krabbenfleisch
und das gekochte Fleisch mit Turbo-
Geschwindigkeit in Wiirfel schneiden.

® Den griinen Salat kleinhacken.

® Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wurzen.

o Mit Mayonnaise anrichten.

Suppe ,Okroshka“

(fir 2-3 Personen)

Kwas, 1 Liter

150 g Hahnchenbrustfleisch

1-3 gekochte, abgekihlte Kartoffeln

1-3 hartgekochte Eier

2 Bund Radieschen (4-5 Stiick)

1-2 Salatgurken

Y4 Bund Lauch (ca. 25 g)

Petersilie und Dill

1-2 Essléffel saure Sahne

Senf, Zucker

® Die gekochten, aber bereits abgekuhlten
Kartoffeln, Eier, Gurken, Radieschen,
Wurst bzw. Hahnchenbrustfleisch mit
Turbo-Geschwindigkeit in Wiirfel
schneiden.

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

® Die gewdrfelten Zutaten, gehackte
Petersilie und Dill dazugeben.

e Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wurzen.

Anderungen vorbehalten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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For your safety

This accessory is designed for the hand blender MSMS... .
Follow the operating instructions for the hand blender.

The accessories are suitable only for the use described in these
instructions.

A\ Safety instructions for this appliance

Risk of injury from sharp blades/rotating drive!

When working with the multifunction accessory, the base unit may be
switched on only when the lid has been attached and screwed on tight.
While the appliance is operating, never place fingers in the mixing bowl.
Do not place fingers in the feed tube. Always use the pusher for adding
ingredients.

After switching off, the drive continues running for a short time.

Change tools only when the drive is at a standstill.

Risk of injury from sharp blades!

Never grip the blade in the universal cutter. Take hold of the universal
cutter blade by the plastic handle only.

Do not touch blade of the universal cutter with bare hands.

Clean them with a brush.

Never grip the blades of the universal blade. Take hold of the universal
blade by the plastic handle only.

Do not touch universal blade with bare hands. Clean them with a brush.
Exercise particular caution when handling the attachments!

Note shape and location of the insert when inserting it into the carrier disc.
Take hold of carrier disc by the designated recessed grips only.

When disassembling/assembling the dicer, take hold of the cutter disc by
the plastic stud in the centre only.

Do not grip the sharp blades of the cutting grid. Take hold of cutting grid
by the edge only! Clean them with a brush.

Risk of scalding!

When processing hot milk, use a tall, narrow receptacle for blending.
Hot milk may splash and scald you.

Important!

Do not attach or remove accessories until the base unit is at a standstill.
Never work with the hand blender/blender foot in the universal cutter

or in the bowl of the multifunction accessory.

Never insert the whisk into the base unit without the gear attachment.
Never immerse the attachment of the universal cutter, the lid of the multi-
function accessory or the gear attachment of the whisk in liquids and

do not clean under running water or in the dishwasher.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 11
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A\ Explanation of the symbols on the appliance or accessory

Caution! Rotating tools.

Do not place fingers in the feed tube.

in the dishwasher.

Do not clean the lid of the multi-function accessory

Never immerse the lid of the multifunction accessory

8‘79
a—fn

and lock ().

in liquids and do not wash under running water.

Place lid on the bow! of the multi-function accessory (fg)

Insert dicer into the lid (fg) and lock (f).

Before use, read these instructions carefully in
order to become familiar with important safety
and operating instructions for this appliance.
Please keep the operating instructions in a safe
place.

If passing on the appliance to a third party,
always include the operating instructions.

Universal cutter L

Please fold out the illustrated pages.
Fig. I

1 Universal cutter L/XL

2 Blade

3 Attachment

4 Lid

5 lce-crusher-blade (for size L only) *

*

For some models.

With the universal cutter XL use the appliance
at full power when preparing honey spread
(for the recipe, see separate Instructions

for Use for this accessory).

A universal cutter can be ordered from
customer service (order no. 753122).

Operation

The universal cutter is suitable for cutting meat,
hard cheese, onions, herbs, garlic, fruit,
vegetables, nuts, almonds.

Always observe the maximum quantities

and processing times in the table (Fig. [@).
You can crush ice with the ice crusher blade.
Optimum processing quantity: 4-6 ice cubes.

12

The blade is sharp and

can cause injury!
Never grip the blade in the universal cutter.
Take hold of the universal cutter blade
by the plastic handle only.
Do not touch blade of the universal cutter
with bare hands. Clean them with a brush.

Warning!

The universal cufter must be completely
assembled before use!

Caution!

Before cutting meat, remove gristle, bones and
sinews. The universal cutter is not suitable for
cutting very hard ifems (coffee beans, radishes,
nutmeg) and frozen food (fruit, etc.).

Fig. &

® Place the universal cutter on a smooth,
clean work surface and press.

® |Insert the blade.

® Add food.

Warning!

Blade must sit straight in the universal cutter so

that the attachment sits correctly (Fig. E-3).

® Place the attachment on the universal
cutter and rotate in a clockwise direction
until it “clicks” into position.

® Place the base unit on the attachment
and lock into position.

® |Insert the mains plug.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Hold the base unit and universal cutter
firmly and switch on the appliance
(turbo speed).

® Release the On button after processing.

After using the appliance

® Remove mains plug.

® Press the release buttons and remove
the base unit from the attachment.

® Rotate the attachment in an anti-clockwise
direction and remove from the universal
cutter.

® Take hold of the blade by the plastic handle
and take out.

® Place the lid on the universal cutter to keep
in the processed ingredients.

Cleaning
Warning!
Never immerse the attachment of the universal
cutter in liquids and do not clean under flowing
water or in the dishwasher.
o Universal cutter, blade and lid are
dishwasher-proof.
o Wipe the attachment with a damp
cloth only.

Whisk

Please fold out the illustrated pages.

Fig.

6 Gear attachment for whisk

7 Whisk

A whisk can be ordered from customer service
(order no. 753124).

Operation

The whisk is suitable for whipping cream,
beating egg whites and milk froth (from hot
(max. 70 °C) and cold milk (max. 8 °C))

as well as for preparing sauces and desserts.

/\  Risk of scalolng!

When processing hot milk, use a tall,
narrow receptacle for blending.
Hot mitk may splash and scald you.

Fig. 11

® Putingredients into the blender jug.

® Place the gear attachment on the base
unit and lock into position.

e |Insert the whisk into the gear attachment
and lock into position.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Warmning!

Never insert the whisk into the base unit

without the gear attachment (Fig. @-3).

® |Insert the mains plug.

® Setrequired speed using the speed control
(recommendation: high speed).

® Grip base unit and blender jug and press
required On button.

® Release the On button after processing.

After using the appliance

® Remove mains plug.

® Press the release buttons and remove
the base unit from the gear attachment.

® Remove the whisk from the gear attach-
ment.

Cleaning

Warning!

Never immerse the gear attachment in liquids

and do not clean under flowing water or in the

dishwasher.

® The whisk can be cleaned in the dish-
washer.

® Wipe the gear attachment with a damp
cloth only.

Multifunction accessory
Please fold out the illustrated pages.
Fig.
8 Bowl
9 Kneading hook
10 Universal blade
11 Carrier disc for disc inserts
12 Disc inserts
a Slicing attachment - thick
b Slicing attachment — thin
¢ Shredding insert — medium
d Grating disc insert — coarse *
13 Dicer
a Cutter disc
b Cutting grid, small (approx 9 mm)
Cutting grid, large (approx 13 mm) *
Base holder
Cutting grid cleaner (head can be
rotated for different cutting grids)
14 Lid with gears
15 Pusher

*

® Q0

For some models.

13
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Operation

The multi-function accessory is suitable for
kneading, cutting, shredding and grating food.
Always observe the maximum quantities

and processing times in the table (Fig. H).

Risk of injury from sharp blades/
rolating drive!

When working with the multifunction acces-
sory, the base unit may be switched on only
when the lid has been attached and
screwed on tight.

While the appliance is operating, never
place fingers in the mixing bowl.

Always use the pusher for adding ingre-
dients.

After switching off, the drive confinues
running for a short time. Change tools

only when the drive is at a standstill.

Warning!

Multifunction accessory must be completely
assembled before use!

Caution!

Before cutting meat, remove gristle, bones and
sinews. The multifunction accessory is not
suitable for cutting very hard food (coffee
beans, radishes, nutmeg) and frozen food
(fruit, etc.).

Kneading hook/universal blade

Kneading hook for kneading small amounts
of dough

Universal cutter for cutting meat, hard cheese,
onions, herbs, garlic, fruit, vegetables, nuts,
almonds.

Always observe the maximum quantities and
processing times in the table (Fig. H).

The blade is sharp and

can cause injury!
Never grip the blades of the universal blade.
Take hold of the universal blade by the
plastic hanale only.
Do not touch universal blade with bare
hands. Clean them with a brush.

Fig. @

® Place bowl on a smooth and clean work
surface.

® Insert blade/kneading hook.

e Add food.

14

Warning!
Blades/kneading hook must be upright in the
bowl so that the lid fits correctly (Fig. @-3).
® Place lid on the bowl and turn all the way
anti-clockwise. Lock on the handle must
be correctly engaged.
If there are larger quantities of ingredients
in the bowl, it may take a little more effort
to attach the lid. If required, turn the three-
winged coupling on the underside of the lid
into the correct position.
® Place the base unit on the attachment and
lock into position.
® |Insert pusher.
® |Insert the mains plug.
e Hold base unit and multi-function acces-
sory firmly and switch on appliance
(turbo speed).
® To add more ingredients, release the
On button. Wait until the tool comes
to a standstill.
o Remove the pusher and add ingredients
through the feed tube.
® Release the On button after processing.
Carrier disc with disc inserts
Slicing attachment - thick
Set speed control to maximum speed for
cutting: e.g. cucumbers, carrots, potatoes.
Slicing attachment - thin
Set speed control to maximum speed for
cutting: e.g. cucumbers, carrots, beetroot,
zucchini.
Shredding insert — medium-fine
Set speed control to high speed for shredding:
e.g. apples, carrots, cheese.
Grating disc insert — coarse (if fitted)
Set speed control to high speed for grating:
potatoes for dumplings, potato pancakes;
fruit and vegetables for raw vegetable salad.
Always observe the maximum quantities and
processing times in the table (Fig. M).

Risk of injury from sharp blade/
roltating drive!

Exercise particular caution when handling
the attachments! Note shape and location
of the insert when inserting it into the carrier
disc. Take hold of carrier disc by the
designated recessed grips only.

Do not place fingers in the feed tube.

Only use the pusher when adding more
Ingrediients.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Caution!

The disc inserts must not be used for cutting
very hard foods (Parmesan cheese, choco-
late). The disc inserts are only partly suitable
for processing fibrous foods (leek, celery,
rhubarb).

Fig. @

® Place bowl on a smooth and clean
work surface.

® |Insert the required insert into the carrier
disc. Note the form and the location
(Fig. @-1)!

® Take hold of carrier disc by the recessed
grips and insert into the bowl.

® Place lid on the bowl and turn all the way
anti-clockwise. Lock on the handle must
be correctly engaged.

® Place the base unit on the attachment
and lock into position.

® Insert the mains plug.

® Set the required speed with the speed
control.

® Hold base unit and multifunction accessory
firmly and switch appliance on.

e Put ingredients to be cut or shredded
through the feed tube.

o When adding contents which are to
be sliced or shredded, apply only light
pressure to the pusher.

Warning!

Empty the bowl! before it becomes so full that

the cutting or grating contents reach the carrier

diisc.

® Release the On button after processing.

Dicer

For dicing food, e.g. for salads, soups and

desserts.

The blade is sharp and

can cause injury!
When disassembling/assembling the dicer,
take hold of the cutter disc by the plastic
stud in the centre only.
Do not grip the sharp blades of the cutting
grid. Take hold of cutting grid by the edge
only! Clean them with a brush.
When working with the multifunction
accessory, the base unit may be swifched
on only when the lid has been attached and
screwed on tight.
Do not place fingers in the feed tube.
Only use the pusher when adding more
ingredijents.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Warning!

Application guidelines!

The dicer is suitable for cutting:

— Potatoes (raw or boiled);

— vegelables, e.g. carrots, cucumbers,
tomatoes, peppers, onions, beetroot;

- fruit, e.g. bananas, apples, pears,
strawberries, melon, kiwifruit,

- eggs;

— cheese, e.g. Gouda, Emmental;

— Ssoft pork sausage (e.g. Mortadella);

— boiled or fried poultry (without bones,
after cooling down)).

Very soft cheese (e.g. Mozzarella,

Fela cheese) cannot be processed.

Very hard cheese (e.g. Parmesan) must

not be processed.

Warning!

Application guidelines!

Before processing pip and stone fruits

(apples, peaches, etc.), remove the pjps

or stones. Before processing boiled or fried

meat, remove the bones.

Food must not be frozen.

Do not exceed the maximum amount of food

processed in one cycle.

Before resuming work;, leave the base

unit to cool down for 30 minutes to room

temperature.

The maximum amounts are:

— raw and cooked ingredlients approx.
3500 g (approximate value: 5x a filled
bowl)

— Sliced cheese (e.g. Gouda) and hard
cheese (e.g. Emmental) approx. 300 g
(approximate value: 2x a filled bow)

If these guidelines are not observed,

the dicer, including the cutting grid and

the rolating blade, may be damaged.

If the diicer is not used as intended,

/s modified or is used improperly,

Robert Bosch Hausgerate GmbH cannot

assume liability for any resulting damage.

Also excluded is the liability for damage

(e.g. blunt or deformed blades) which result

from the processing of unapproved food.
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Important information:

— Fruit/vegetables should not be too ripe,
as the juice may escape.

— Leave cooked food to cool down before
dicing it, as it will then be firmer and the
dicing result will be better.

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

Fig.

® Place bowl on a smooth and clean work
surface.

e Insert the cutting grid into the base holder.
Observe recesses!

® Undo the catches on the base holder and
insert cutter disc into the base holder.

® Fasten the catches.

® Place the dicer under the lid and turn
all the way in an anti-clockwise direction
(Fig. -3). Lock must be turned all the way
into the lid lug.

® Place lid on the bowl and turn all the way
anti-clockwise. Lock on the handle must
be correctly engaged.

® Place the base unit on the attachment
and lock into position.

® |Insert the mains plug.

® Hold base unit and multi-function acces-
sory firmly and switch on appliance
(turbo speed).

® Place the food to be diced in the feed tube.
If required, apply light pressure to the
pusher. If required, chop up food before-
hand.

Warmning!

Empty the bowl! before it becomes so full that

the diced food reaches the dicer. To do this:

— Turn the lid together with dicer clockwise

and remove.

— Emply the bowl.

— Place lid on the bowl! again and turn all the

way anti-clockwise. Lock on the handle
must be correctly engaged.

® Release the On button after processing.

After using the appliance

® Remove mains plug.

® Press the release buttons and remove
the base unit from the attachment.

® Turn lid clockwise and remove from
the bowl.

16

Depending on the tool/insert used:
® Take hold of universal blade/kneading
hook by the plastic handle and take out

e Girip the carrier disc by the recessed grips
and lift out of the bowl.

® Turn the carrier disc over and carefully
press out the insert from the underside
(Fig. [€).

or

Disassembling dicer:

Fig. I

® Turn the dicer clockwise and remove from
the lid.

® Undo catches and remove cutter disc.

® Remove remnants from the cutting grid
using the cutting grid cleaner.
Rotate cleaner head to the corresponding
cutting grid size.

® Take cutting grid out of the base holder.

Cleaning

Warning!

Never immerse the lid of the multi-function

accessory in water and do not clean under

flowing water or in the dishwasher.

Do not clean dicer parts in the dishwasher,

blades will becorne blunt.

e Wipe lid of the multi-function accessory
with a damp cloth only.

® Bowl, universal blade, kneading hook,
carrier discs and disc inserts are
dishwasher-proof.

® Do not wedge plastic parts in the dish-
washer as they could warp.

® Prerinse all dicer parts under running
water. Clean parts with a brush.

[i] If processing e.g. red cabbage or carrots,
the plastic parts will become discoloured

by a red film which can be removed

with a few drops of cooking oil.

Application example

Bread dough

Basic recipe:
250 g flour
140 ml water
7 g sugar

7 g margarine
0.5 g yeast

4 g salt

Robert Bosch Hausgerate GmbH



e Put all ingredients in the bowl except
the water.

o Mix ingredients with the kneading hook
at turbo speed.

® After several seconds pour the water
through the feed tube.

® Process everything at turbo speed.
Our recommendation:
1%2 minutes switch-on time
Maximum switch-on time: 2 minutes

Maximum quantity: 1 x basic recipe

Note: You can make maximum 2x the amount

of the basic recipe in succession.

Short pastry

Basic recipe:

250 g flour

125 g butter (room temperature)
125 g sugar

1 egg

/> packet of baking powder

1 packet of vanilla sugar

1 pinch of salt

e Put all ingredients in the bowl.

o Mix ingredients at turbo speed.

® |eave pastry dough to stand in a cool
environment.
Process further if required.

Maximum quantity: 1 x basic recipe

“Olivie” salad

(serves 2)

2 boiled, cooled potatoes

1 boiled carrot

2 hard-boiled eggs

100 g cooked chicken breast

1 pickled gherkin or marinated cucumber

1 cucumber

150 g peas (1 small tin)

Salt and pepper

125 g mayonnaise

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

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

® Season to taste with salt and pepper.

o Mix with mayonnaise and serve.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

“Vinaigrette” salad

(serves 2)

2 boiled, cooled potatoes

250 g boiled beetroot

1 boiled carrot

1 pickled gherkin

50 g peas

s leek (approx. 25 g)

Salt and pepper

50 ml cooking olil

e Dice the boiled, but already cooled
potatoes, carrots, beetroot, leeks and
pickled gherkins at turbo speed.

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

® Season to taste with salt and pepper.

e Dress with cooking oil.

“Stolichny” salad

(serves 2)

150 g Mortadella

3 boiled, cooled potatoes

2 pickled gherkins or marinaded cucumbers

1 boiled carrot

Peas, half a can

Salt and pepper

Dressing:

Y4 carton of sour cream

/4 glass mayonnaise

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

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

® Season to taste with salt and pepper.

e Mix all ingredients. Dress with sour cream
and mayonnaise.

Crab salad

(serves 2)

150 g cooked chicken

150 g boiled, cooled potatoes

100 g cucumbers

Green salad

25 g crab meat

1-2 hard-boiled eggs

75 g mayonnaise

e Dice the boiled, but already cooled
potatoes, eggs, cucumbers, crab meat
and the cooked meat at turbo speed.

® Finely chop the green salad.

® Season to taste with salt and pepper.

® Dress with mayonnaise.
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“Okroshka” soup

(serves 2-3 persons)

Kvass, 1 litres

150 g chicken breast

1-3 boiled, cooled potatoes

1-3 hard-boiled eggs

Y2 bunch of radishes (4-5)

1-2 cucumbers

4 leek (approx. 25 g)

Parsley and dill

1-2 tbsp. sour cream

mustard, sugar

e Dice the boiled, but already cooled
potatoes, eggs, cucumbers, radishes,
sausage or chicken breast at turbo speed.

® Thoroughly mix sour cream, chopped leek
and the eggs with mustard and sugar and
dilute with a little kvass.

® Add the diced ingredients, chopped parsley
and dill.

® Season to taste with salt and pepper.

Subject to alterations.
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Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au mixeur plongeant MSM8... .

Respectez la notice d’utilisation du mixeur plongeant.

L’accessoire ne convient qu’a l'utilisation décrite dans la présente notice.

A\ Consignes de sécurité pour cet appareil

Risque de blessures avec les lames tranchantes / I'entrainement

en rotation !

Lors de travaux avec I'accessoire multifonctions, il ne faut allumer
I'appareil de base qu’apres avoir pose le couvercle et I'avoir tourné a fond.
Pendant le fonctionnement, n’introduisez jamais les doigts dans le bol
mélangeur. N'introduisez pas les doigts dans l'orifice d’ajout.

Pour pousser des ingrédients, utilisez toujours le pilon poussoir.

Apres que vous avez éteint I'appareil, son moteur continue de tourner
brievement. Ne changez d’accessoire qu’apres avoir immobilisé
I'entrainement.

Risque de blessures avec les lames tranchantes !

N’approchez jamais les doigts du couteau présent dans le broyeur
universel. Ne saisissez les lames du broyeur universel que par la poignée
en plastique. Ne touchez jamais la lame du broyeur universel avec les
mains nues. Pour nettoyer, utilisez une brosse.

N’approchez jamais les doigts de la lame universelle.

Ne saisissez la lame universelle que par sa poignée en plastique.

Ne touchez jamais la lame universelle avec les mains nues.

Pour nettoyer, utilisez une brosse.

Faites preuve d’'une prudence particuliere pendant les manipulations
d’inserts ! Attention a la forme et a la position de l'insert lorsque vous

le mettez en place dans le disque-support. Ne saisissez le disque-support
que par les auges de préhension prévues.

Lorsque vous démontez / remontez 'accessoire a découper en dés,

ne saisissez le disque a découper que par le pommeau en plastique

au milieu. Ne saisissez pas la grille de coupe par ses lames tranchantes.
Ne saisissez la grille de coupe que par le bord | Pour nettoyer, utilisez une
brosse.

Risque de bralure !

Pour traiter du lait trés chaud, utilisez un récipient mixeur de petit diametre
a bords hauts. Le lait trés chaud peut éclabousser et provoquer des
bralures.

Important !

Ne montez et démontez I'accessoire qu’une fois I'appareil de base
immobile. N'utilisez jamais le mixeur plongeant / le pied mixeur dans

le broyeur universel ou dans le bol de I'accessoire multifonctions.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 19
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N’introduisez jamais le fouet dans I'appareil de base sans vous servir

de 'embout démultiplicateur.

Ne plongez jamais I'élément superposé du broyeur universel, le cou-
vercle de I'accessoire multifonction ainsi que 'embout démultiplicateur du
fouet dans des liquides, ne le nettoyez pas sous I'eau ou au lave-vaisselle

A\ Explication des symboles sur I'appareil et les accessoires

Prudence ! Accessoires rotatifs.
N’introduisez pas les doigts dans I'orifice d’ajout.

Ne lavez pas le couvercle de I'accessoire multifonction

Ne plongez jamais le couvercle de I'accessoire multifonc-

tion dans des liquides et ne le lavez pas au lave-vaisselle.

au lave-vaisselle.
@\
=AY
ﬁ(_.,ﬁ Posez (fg) le couvercle sur le bol de I'accessoire
v multifonctions et verrouillez ().

a—h

(@) et verrouillez ().

Mettez I'accessoire a découper en dés dans le couvercle

Veuillez lire la présente notice attentivement
avant utilisation pour connaitre les consignes
de sécurité et d'utilisation importantes visant
cet appareil.

Rangez soigneusement la notice d'instruc-
tions. Si vous remettez I'appareil a un tiers,
joignez sa notice d'utilisation.

Broyeur universel L
Veuillez déplier les volets illustrés.
Figure I}

Broyeur universel L/XL

Lame

Elément superposé
Couvercle

Lame a broyer la glace (taille L
uniquement) *

aAprwON—=

*

Sur certains modéles.

Avec le broyeur universel XL, vous profitez

de toute la puissance de I'appareil lors de

la préparation d’une péate a tartiner au miel

(a condition de respecter les instructions

de la recette ; voir la notice d’utilisation a part
de cet accessoire). Vous pouvez vous procurer
un broyeur universel par le biais du service
apres-vente (n° de réf. 753122).
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Utilisation

Le broyeur universel convient pour broyer

les ingrédients suivants : viande, fromage dur,
oignons, herbes culinaires, ail, fruits, légumes,
noix, amandes.

Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énoncées
dans le tableau (figure @).

La lame a glace permet de broyer de la glace.
Quantité de traitement optimale : 4 & 6 glagons.

Risque de blessure avec
la lame tranchante!

N approchez jamais les doigts du couteau
présent dans le broyeur universel.

Ne saisissez les lames du broyeur universe/
que par la pojgnée en plastique.

Ne fouchez jamais la lame du broyeur
universel avec les mains nues.

Pour nettoyer, utilisez une brosse.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Attention /

Nutilisez le broyeur universel qu a l'état
entierement assemblé !

Prudence /

Avant de broyer de /a viande, retirez-en les
cartilages, os et tendons. Ce broyeur universel
ne convient pas pour broyer les produits trés
aurs (grains de cafe, raifort, noix muscade)

et congelés (fruits ou assimiles).

Figure &
® Posez le broyeur universel sur une surface
de travail lisse et propre, puis appuyez
dessus.
® Mettez la lame en place.
® \Versez les produits a broyer dans
le récipient.
Attention /
Il faut que la lame soit fixée droite dans le
broyeur universel afin que I'élément superposé
soit correctement en assise (figure B-3).
® Posez I'élément superposeé sur le broyeur
universel et tournez jusqu’a ce qu’elle
se clipse de fagon bien audible.
® Posez I'appareil de base sur I'élément
superposé puis faites-le encocher.
® |Introduisez la fiche dans la prise
de courant.
® Tenez fermement I'appareil de base
et le broyeur universel.
Allumez l'appareil (Haute vitesse).
o Une fois les aliments traités, relachez
la touche d’allumage.

Apres le travail

® Débranchez la fiche méle de la prise
de courant.

® Appuyez sur les touches de déverrouillage
et détachez I'appareil de base de I'élément
superpose.

® Tournez I'élément superposé en sens
inverse des aiguilles d’'une montre puis
détachez-la du broyeur universel.

® Saisissez le couteau par sa poignée
en plastique puis retirez-le.

® Posezle couvercle sur le broyeur universel
pour conserver les aliments que vous
venez de traiter.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

fr

Nettoyer

Attention /

Ne plongez jamais I'élément superposé

au broyeur universel dans des liquides,

ne le nettoyez pas sous l'eau ou au lave-

vaisselle.

® | e broyeur universel, la lame et le cou-
vercle vont au lave-vaisselle.

e Contentez-vous de nettoyer I'élément
superposé avec un essuie-tout humide.

Fouet

Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure I

6 Embout démultiplicateur pour fouet

7 Fouet

Il est possible de commander un fouet via
le service apres-vente (n° de réf. 753124).

Utilisation

Le fouet convient pour monter la créme
chantilly, battre les blancs en neige et faire
mousser le lait lait chaud ( 70 °C max)

et froid ( 8 °C max.), ainsi que pour préparer
des sauces et desserts.

/\  Risque de brilure !

Pour traiter au lait treés chaud, utilisez un
réciplent mixeur de petit diamétre a bords
hauts. Le /ait trés chaud peut éclabousser
et provoquer des brdlures.

Figure Bl

® \Versez les aliments dans le bol mixeur.

® Posez 'embout démultiplicateur sur
lappareil de base puis clipsez-le.

® Insérez le fouet dans 'embout
démultiplicateur puis clipsez-le.

Attention !
Niintroduisez jamais le fouet dans lappareil
de base sans vous servir de l'embout
démultiplicateur (figure B1-3).
® |Introduisez la fiche dans la prise
de courant.
® Réglez la vitesse souhaitée au moyen
du régulateur de vitesse (recommanda-
tion : vitesse élevée).
® Tenez fermement I'appareil de base
et le bol mixeur, et appuyez sur la touche
d’enclenchement souhaitée.
® Une fois les aliments traités, relachez
la touche d’allumage.
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Apreés le travail

® Débranchez la fiche méale de la prise
de courant.

® Appuyez sur les touches de déverrouillage
et détachez I'appareil de base de 'embout
multiplicateur.

o Détachez le fouet de 'embout démultiplica-
teur.

Nettoyer

Attention /

Ne plongez jamais 'embout démultiplicateur

dans des liquides, ne le netfoyez pas sous

l'eau du robinet ou au lave-vaisselle.

® |l est possible de nettoyer le fouet au lave-
vaisselle.

o N’essuyez I'embout démultiplicateur
gu’avec un essuie-tout humide.

Accessoires multifonctions
Veuillez déplier les volets illustrés.

Figure &
8 Bol mélangeur
9 Crochets pétrisseurs
10 Lame universelle
11 Disque support pour accessoires
insérables
12 Accessoires insérables
a Accessoire a découper - épais
b Accessoire a découper — mince
c Insert a raper — mi-fin
d Insert a disque a raper — grossier *
13 Accessoire a découper en dés
Disque a découper
Grille de coupe, petite (env. 9 mm)
Grille de coupe, grande (env. 13 mm) *
Support de base
Nettoyeur de grille de coupe (téte tour-
nante pour différentes grilles de coupe)
14 Couvercle avec transmission
15 Pilon-poussoir

*

®© Q0T

Sur certains modéles.

Utilisation

L’accessoire multifonctions convient pour
pétrir, émincer, raper grossierement et fine-
ment les produits alimentaires.

Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énoncées
dans le tableau (figure H).
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Risque de blessures avec les lames

tranchantes / l'entrainement

en rotation /
Lors de travaux avec accessoire mulfi-
fonctions, il ne faut allumer I appareil
de base qu apres avoir posé le couvercle
et lavoir tourné a fond.
Penaant le fonctionnement, nintroduisez
Jjamais les doigts dans le bol mélangeur.
Pour pousser des ingrédients, utilisez
toujours le pifon poussoir.
Aprés que vous avez éleint | apparell, son
moteur continue de tourner brievement.
Ne changez d'accessoire qu apres avoir
immobilisé 'entrainement.

Attention /

Nutilisez l'accessoire multifonctions qu a l'état
entierement assemblé !

Prudence /

Avant de broyer de la viande, retirez-en les
cartilages, os et tendons.

L accessoire multifonctions ne convient pas
pour broyer les aliments trés durs (grains

de café, raifort, noix muscade) et les produits
congelés (fruits ou similaires).

Crochet pétrisseur/Lame universelle
Crochet pour pétrir les petites quantités

de péte.

Lame universelle pour broyer les ingrédients
suivants : viande, fromage dur, oignons,
herbes culinaires, ail, fruits, légumes, noix,
amandes.

Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énoncées
dans le tableau (figure Hl).

Risque de blessure avec

la lame tranchante!
N approchez jamais les doigts de la lame
universelle.
Ne saisissez la lame universelle que par
sa pojgnée en plastique.
Ne touchez jamais la lame universelle avec
les mains nues. Pour nettoyer, utilisez une
brosse.

Figure @

® Placez le bol sur un plan de travail lisse et
horizontal.

® Mettez en place la lame/ le crochet a pétrir.

® Versez les produits a broyer dans le
récipient.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Attention /

Il faut que la lame / le crochet a pétrir soit assis
verticalement dans le bol afin que le couvercle
se ferme correctement (fig. A-3).

Posez le couvercle sur le bol et tournez
en sens inverse des aiguilles d’une montre
jusqu’a la butée.

Sur la poignée, le verrouillage doit avoir
correctement encranté.

Si des quantités importantes d'ingrédients
se trouvent dans le bol, la pose du cou-
vercle sera un peu moins facile.

S’il'y a lieu, tournez I'accouplement

a 3 pans jusque sur la bonne position ;
il se trouve contre la face inférieure

du couvercle.

Posez I'appareil de base sur I'élément
superposé puis faites-le encocher.
Introduisez le pilon poussoir.

Introduisez la fiche dans la prise

de courant.

Tenez fermement I'appareil de base et
I'accessoire multifonction, puis allumez
I'appareil (vitesse turbo).

Pour rajouter des ingrédients, relachez
la touche d’enclenchement.

Attendez que I'accessoire se soit immo-
bilisé.

Sortez le pilon poussoir et versez les
ingrédients par l'orifice d’ajout.

Une fois les aliments traités, relachez

la touche d’allumage.

Disque support avec accessoires
insérables

Accessoire a découper — épais

Pour émincer par exemple des concombres,
carottes et pommes de terre, réglez le sélec-
teur sur la plus haute vitesse.

Accessoire a découper — mince

Pour émincer par exemple des concombres,
carottes, betteraves rouges et courgettes,
réglez le sélecteur sur la plus haute vitesse.
Insert pour raper — mi-fin

Pour raper par exemple des pommes,
carottes et du fromage, réglez le sélecteur
sur une haute vitesse.

Insert a disque a raper — grossier (si présent)
Réglez sur une vitesse élevée pour raper les
pommes de terre destinées aux boulettes

et aux criques ; les fruits et Iégumes destinés
aux salades de crudités.

Respectez impérativement les quantités
maximales et durées de traitement énoncées
dans le tableau (figure HI).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Risque de blessures avec le cou-
teau trés ajguisé / l'entrainement
rotatif !
Faites preuve d'une prudence particuliere
pendant les manijpulations dinserts /
Altention a la forme et a /a position
de l'insert lorsque vous le meftez en place
dans le disque-support.
Ne saisissez le disque-support que par les
auges de préhension prévues.
Niintroduisez pas les doigts dans /orifice
dajout. Pour ajouter des aliments, nutilisez

que le pilon poussoir.

Prudence /

Avec les accessoires insérables, il n'est pas
permis de broyer des aliments trés durs
(parmesan, chocolat).

Les accessoires insérables ne conviennent
que condiitionnellement pour traiter les
aliments fibreux (poireau, céleri, rhubarbe).

Fig
[ ]

ure @

Placez le bol sur un plan de travail lisse
et horizontal.

Mettez I'insert voulu dans le disque
support. Tenez compte de la forme

et de la position de l'insert (figure [[-1)!
Saisissez le disque support par les auges
de préhension et introduisez-le dans

le bol.

Posez le couvercle sur le bol et tournez
en sens inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’a la butée.

Sur la poignée, le verrouillage doit avoir
correctement encranté.

Posez 'appareil de base sur I'élément
superposeé puis faites-le encocher.
Introduisez la fiche dans la prise

de courant.

Réglez la vitesse au moyen du régulateur
de vitesse.

Tenez fermement I'appareil de base

et 'accessoire multifonctions puis

allumez I'appareil.

Introduisez les produits & couper et raper
par I'orifice d’ajout.

Ne faites avancer les aliments a émincer
ou raper qu’en appuyant peu avec le pilon
poussoir.
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Attention !
Pensez a vider le bol mélangeur avant qu'il ne
se remplisse au point que les aliments éminces
ou rdpés atteignent le disque-support.
o Une fois les aliments traités, relachez
la touche d’allumage.
Accessoire a découper en dés
Pour découper des produits alimentaires
en dés, par exemple pour les salades,
soupes et desserts.

Risque de blessure avec
la lame tranchante!

Lorsque vous démontez / remontez lacces-
Soire a découper en dés, ne saisissez

le disque a découper que par le pommeau
en plastique au mifieu.

Ne saisissez pas la grille de coupe par ses
lames tranchantes. Ne saisissez la grille

de coupe que par le bord /

Pour nettoyer, utilisez une brosse.

Lors de travaux avec l'accessoire mulfifonc-
tions, il ne faut allumer l'appareil de base
qu apres avolr posé le couvercle et lavoir
tourné a fond.

Niintroduisez pas les doigts dans [orifice
dajout. Pour ajouter des aliments, nutilisez
que le pilon poussoir.

A Attention /

Consignes dUtilisation

L accessoire a découper en dés convient

pour découper :

— pommes de terre (crues ou cuites) ;

— les légumes comme par exemple les
carottes, concombres, fomates, poivrons,
oignons, betteraves rouges ;

— les fruits comme par exemple les bana-
nes, pommes, poires, fraises, melons,
kiwis ;

— les ceufs ;

— le fromage comme par exemple le gouda,
emmenthal ;

— saucisses de viande molles (par exemple
mortadelle) ;

— la viande de volaille cuite ou rétie
(sans os, apres le refroidissement).

L appareil n'est pas utilisable avec au fro-

mage tres mou (par exemple mozzarella,

fromage de brebis).

/ ne faut pas traiter le fromage trés dur

(le parmesan par exemple).
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A Altention /
Consignes d utilisation
Avant de traiter des fruits a pepins et noyaux
(pommes, péches, eflc.), il faut enlever
ces péepins et noyaux. Avant de traiter de
/a viande cuite ou rétie, il faut la désosser.

Il faut que les proaduits alimentaires aient

entierement degele.

/ ne faut pas dépasser la quantité maximale

de produits alimentaires transformables

en une opération. Avant de poursuivre

la transformation, laissez I appareil de base

refroidir pendant 30 minutes a la tempéra-

ture ambiante.

Les quantités maximale sont les suivantes :

— ingrédients crus et cuits env. 3500 g
(valeur indlicative . 5 fois un bol plein)

— Fromage en tranches (le gouda par
exemple) et le fromage dur (le gruyere
par exemple) env. 300 g (valeur
Indlicative . 2 fois un bol plein)

Le non-respect de ces consignes peut

endommager | accessoire a découper

en des, y compris la grille de coupe

et la lame fournante.

Si l'accessoire a découper en des a été

utilisé a dautres fins, modifié ou utilisé

de fagon inexperte, la Ste Robert Bosch

Hausgerdte GmbH ne pourra assumer

aucune responsabilité des dommages

eventuels. Cela exclut aussi la responsa-
bilité des dommages (par exemple lames
émoussées ou déformées), engenares par
le traitement de denrées alimentaires non
aamises.

Consignes importantes :

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

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

Le fait d’appuyer plus ou moins fortement
sur le pilon poussoir pour rajouter des
aliments permet de d'allonger ou raccour-
cir les dés.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Figure &1

® Placez le bol sur un plan de travail lisse

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

® Ouvrez les agrafes de fermeture sur le sur
le support de base et introduisez le disque
de coupe dans ce support.

® Fermer les agrafes de fermeture.

® Posezl'accessoire a découper en dés sous

le couvercle (la fleche sur I'accessoire

a découper en dés regarde la fleche sur
le couvercle) puis tournez en sens inverse
des aiguilles d’une montre jusqu’a la butée
(fig. G-3). Il faut tourner le verrouillage
jusqu’a la butée dans la saillie du cou-
vercle.

® Posez le couvercle sur le bol et tournez

en sens inverse des aiguilles d’une montre
jusqu’a la butée. Sur la poignée, le
verrouillage doit avoir correctement
encranté.

® Posez I'appareil de base sur I'élément

superposeé puis faites-le encocher.
® |Introduisez la fiche dans la prise
de courant.

® Tenez fermement 'appareil de base
et 'accessoire multifonction, puis allumez
I'appareil (vitesse turbo).

e Par l'orifice d’ajout, introduisez les pro-
duits alimentaires a découper.
Si nécessaire, faites avancer les aliments
en appuyant légérement avec le pilon-
poussoir. Si nécessaire, découpez
les produits alimentaires en plus petits
morceaux.

Attention /

Videz e bol avant qu'il ne soit plein au point

que les dés atteignent l'accessoire a découper

en dés. Pour ce faire :

— Tournez le couvercle avec l'accessoire
a découper en dés adans le sens des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

- Videz le bol.

— Posez a nouveau le couvercle sur le bol
et fournez en sens inverse des aiguilles
d’une montre jusqu a la butée.

Sur la poignée, le verrouiflage doit avoir
correctement encranté.

® Une fois les aliments traités, relachez
la touche d’allumage.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Apreés le travail

® Débranchez la fiche méale de la prise
de courant.

® Appuyez sur les touches de déverrouillage
et détachez I'appareil de base de I'élément
superpose.

® Tournez le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre et détachez-le
du bol.

Suivant l'outil / I'insert utilisé :

® Saisissez et retirez la lame universelle /
le crochet a pétrir par la poignée en plas-
tique.

ou

® Saisissez le disque-support que par les
auges de préhension prévues et sortez-les
du bol mélangeur.

® Retournez le disque-support et chassez
prudemment l'insert pour le détacher
de la face inférieure (figure [€).

ou

Démontez I'accessoire a découper en dés :

Figure I

® Pour détacher 'accessoire a découper
en dés du couvercle, tournez-le dans
le sens des aiguilles d’'une montre.

® OQuvrez les agrafes de fermeture et retirez
le disque de coupe.

® A l'aide du dispositif nettoyeur pour grille
de coupe, retirez les résidus présents dans
la grille. Tournez la téte du dispositif
nettoyeur pour 'adapter a la taille de grille
correspondante.

® Extrayez la grille de coupe du support
de base.

Nettoyer

Attention !

Ne plongez jamais le couvercle de l'accessoire

multifonction dans des liquides, ne le netfoyez

pas sous l'eau du robinet ou au lave-vaisselle.

Ne lavez pas les pieces de [accessoire

a découper en dés au lave-vaisselle car les

lames s'émousseraient.

o N’essuyez le couvercle de I'accessoire
multifonction qu’avec un essuie-tout
humide.

® Le bol, la lame universelle, le crochet
a pétrir, les disques supports et les acces-
soires insérables vont au lave-vaisselle.

® Ne coincez pas les pieces en plastique
dans le lave-vaisselle car elles risquent
de se déformer.
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® Rincez d’'abord toutes les piéces
de l'accessoire a découper en dés
sous I'eau du robinet.
Nettoyez les piéces avec une brosse.
[i] Le traitement par exemple de choux
rouges et de carottes teinte les pieces
en matiére plastique ; quelques gouttes
d’huile alimentaire permettent de suppri-

mer cette coloration.

Exemple d'utilisation
Péate a pain
Recette de base :
250 g de farine
140 ml d’eau
7 g de sucre
7 g margarine
0,5 g de levure
4 g de sel
Versez tous les ingrédients dans le bol,
sauf I'eau.
® Avec le crochet a pétrir, mélangez
les ingrédients a la vitesse turbo.
® Au bout de quelques secondes, rajoutez
l'eau par l'orifice d’ajout.
® Broyez le tout en haute vitesse.
Recommandation :
Durée de maintien allumé 12 minute
Durée maximale de maintien enclenché :
2 minutes
Quantité maximale : 1 fois celle de la recette
Remarque : vous pouvez successivement
préparer au maximum 2 fois la quantité
indiquée dans la recette de base.
Recette de base :
250 g de farine
125 g de beurre (a la température ambiante)
1 ceuf
2 sachet de levure chimique
1 sachet de sucre vanillé
® Versez tous les ingrédients dans le bol.
® Meélangez les ingrédients a la haute
vitesse.
froid.
Poursuivez la préparation suivant besoin.
Quantité maximale : 1 fois celle de la recette

de base

Péate sablée

125 g de sucre

1 pincée de sel

® Mettez la pate de cété dans un endroit
de base
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Salade « Olivie »

(pour 2 personnes)

2 pomme de terre cuites refroidies

1 carotte cuite

2 ceufs cuits durs

100 g de blanc de poulet cuit

1 cornichon au sel ou cornichon mariné

1 concombre

150 g de petits pois fins (1 petite boite)

Sel et poivre

125 g de mayonnaise

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, les carottes, ceufs,
cornichons/concombre et la viande puis
découpez-les en dés a la vitesse turbo.

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

® Salez et poivrez pour parfaire le godt.

® Incorporez la mayonnaise et dressez avec
cette derniére.

Salade « Vinaigrette »

(pour 2 personnes)

2 pomme de terre cuites refroidies

250 g betterave rouge cuite

1 carotte cuite

1 cornichon au sel

50 g petits pois fins

/s bouquet de ciboulette (env. 25 g)

Sel et poivre

50 ml d’huile

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déjarefroidies, carottes, la betterave rouge,
le poireau et les cornichons au sel puis
découpez-les en dés uniformes a la vitesse
turbo.

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

® Salez et poivrez pour parfaire le go(t.
Assaisonnez avec de I'huile.

Salade « Stolichny »

(pour 2 personnes)

150 g mortadelle

3 pomme de terre cuites refroidies
2 cornichons au sel ou au vinaigre
1 carotte cuite

Une demie boite de petits pois
Sel et poivre

Sauce :

4 de pot de créeme fraiche

/s de verre de mayonnaise

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Prenez les pommes de terre cuites mais

déja refroidies, la carotte, les ceufs,

le jambon et les cornichons puis découpez-

les en dés a la vitesse turbo.

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

® Salez et poivrez pour parfaire le godt.

® Mélangez tous les ingrédients. Incorporez

de la creme fraiche et de la mayonnaise.

Salade de crabes

(pour 2 personnes)

150 g de viande de poulet cuite

150 g pomme de terre cuites refroidies

100 g concombres

Laitue

25 g de chair de crabe

1-2 ceufs cuits durs

75 g de mayonnaise

® Prenez les pommes de terre cuites mais
déja refroidies, ceufs, cornichons, la viande
de crabe et la viande puis découpez-les
en dés a la vitesse turbo.

® Hachez finement la salade verte.

Salez et poivrez pour parfaire le go(t.

® Incorporez de la mayonnaise.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Soupe « Okroshka »

(pour 2-3 personnes)

1 litres de kwas

150 g de blanc de poulet

1-3 pomme de terre cuites refroidies

1-3 ceufs cuits durs

2 botte de radis (4-5 radis)

1-2 concombres

4 bouquet de ciboulette (env. 25 g)

Persil et aneth

1-2 cuilléres a soupe de créme fraiche

Moutarde, sucre

® Prenez les pommes de terre, ceufs,
cornichons cuites et déja refroidis
et la viande puis découpez-les en dés
a la vitesse turbo.

® Meélangez bien la creme fraiche, la cibou-
lette hachée et les ceufs avec la moutarde
et le sucre, et diluez avec le kwas.

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

® Salez et poivrez pour parfaire le godt.

Sous réserve de modifications.
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Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per il frullatore ad immersione MSM8... .
Osservare le istruzioni per I'uso del frullatore ad immersione.
L’accessorio € idoneo solo per I'impiego descritto in questa guida.

A\ Awvertenze di sicurezza per questo apparecchio

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

Nei lavori con I'accessorio multifunzione accendere I'apparecchio base
solo con coperchio applicato e ben stretto.

Durante il funzionamento non introdurre mai le mani nella ciotola.

Non introdurre le mani nell'apertura di aggiunta ingredienti.

Per spingere gli ingredienti usare sempre il pestello.

Dopo avere spento I'apparecchio, I'ingranaggio continua ancora
brevemente a girare. Sostituire I'utensile solo ad ingranaggio fermo.

Pericolo di ferite da lame taglienti!

Non toccare mai la lama nel mini tritatutto. Afferrare la lama del mini
tritatutto solo sullimpugnatura in plastica. Non toccare a mani nude

la lama del mini-tritatutto. Per la pulizia usare una spazzola.

Non introdurre mai le dita fra i taglienti della lama universale.

Afferrare la lama universale solo sullimpugnatura in plastica.

Non toccare la lama universale a mani nude. Per la pulizia usare una
spazzola.

Prestare molta attenzione nel manipolare gli inserti! Nell'inserimento
nel disco portante prestare attenzione alla forma ed alla posizione
dellinserto. Afferrare il disco portante solo sulle previste cavita di presa.
Nello smontare/montare la cubettatrice afferrare il disco di taglio solo

al centro sul pomello di plastica.

Non toccare le lame taglienti della griglia di taglio. Afferrare la griglia

di taglio solo sul bordo! Per la pulizia usare una spazzola.

Pericolo di scottature!

Per la lavorazione di latte bollente usare un bicchiere per frullare alto

e sottile. Dal latte bollente possono uscire spruzzi e provocare scottature.
Importante!

Applicare e rimuovere gli accessori solo ad apparecchio base fermo.
Non lavorare mai con il frullatore ad immersione/piede frullatore nel mini
tritatutto o nel contenitore dell’accessorio multifunzione.

Non inserire mai nell’apparecchio base la frusta per montare priva
dell’adattatore ingranaggio.

Non immergere mai in liquidi 'adattatore del mini-tritatutto, il coperchio
dell’accessorio multifunzione e I'adattatore ingranaggio della frusta per
montare e non lavarli sotto acqua corrente o nella lavastoviglie.
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A\ Spiegazione dei simboli sull'apparecchio o sugli accessori

Attenzione: Utensili rotanti.
Non introdurre le mani nell’apertura di aggiunta ingredienti.

lavastoviglie.

879
a8 —n

Non lavare il coperchio dell’accessorio multifunzione nella

Non immergere mai in liquidi il coperchio dell'accessorio
multifunzione e non lavarlo sotto acqua corrente.

Applicare il coperchio sul contenitore dell'accessorio
multifunzione (f§g) e bloccarlo (f).
Inserire il cubettatore nel coperchio (fg) e bloccarlo (f).

Leggere attentamente questa guida prima
dell'uso, per conoscere importanti istruzioni

di sicurezza e per l'uso di questo apparecchio.
Si prega di conservare le istruzioni per I'uso.
Nel caso di cessione dell’'apparecchio a terzi,
consegnare insieme il libretto d'istruzioni per
l'uso.

Mini tritatutto L

Aprire le pagine con le figure.

Figura I

Mini tritatutto L/XL

Lama

Adattatore

Coperchio

Lama tritaghiaccio (solo per grandezza L) *

TR WN =

In alcuni modelli:

Con il mini-tritatutto XL si sfrutta tutta

la potenza dell’apparecchio nella prepara-
zione di crema al miele spalmabile sul pane
(rispettando le indicazioni della ricetta, vedi
istruzioni per I'uso separate per questo
accessorio).

Un mini tritatutto puo essere ordinato
attraverso il servizio assistenza clienti
(codice di ord. N° 753122).
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Uso

Il mini tritatutto € idoneo per tritare carne,
formaggio duro, cipolle, erbe aromatiche,
aglio, frutta, verdura, noci, mandorle.
Rispettare assolutamente le quantita massime
ed i tempi di lavorazione indicati nella tabella
(figura [@).

Con la lama tritaghiaccio si pu6 frantumare

il ghiaccio. Quantita di lavorazione ottimale:
4-6 cubetti di ghiaccio.

A Pericolo di ferite da lama tagliente!

Non toccare mai la lama nel mini tritatutto.
Afferrare la lama del mini tritatutto solo
sullimpugnatura in plastica.

Non toccare a mani nude la lama del mini-
tritatutto. Per la pulizia usare una spazzola.

Attenzione!

Usare il mini tritatutto solo se completamente
montato.

Attenzione:

Prima di sminuzzare la carne, asportare
cartilagini, ossi e tendini. Il mini tritatutto non
e idoneo per sminuzzare alimenti molto duri
(grani di caffe, rafano, noci moscate) e prodotti
congelati (frutta e simili).
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Figura &1

® Mettere il mini tritatutto su una superficie
di lavoro liscia e pulita e premerlo.

® |Inserire la lama.
® Introdurre I'alimento.

Attenzione!
Per la corretta posizione dell adattatore,
la lama deve essere collocata dritta in sede
nel mini tritatutto (figura B-3).
® Applicare sul mini tritatutto 'adattatore
e ruotarlo in senso orario finché non
si sente lo scatto d’arresto.
® Disporre 'apparecchio base sull'adattatore
ed arrestarlo.
® Inserire la spina.
® Mantenere ben fermi apparecchio base
e mini tritatutto ed accendere 'apparecchio
(Velocita turbo).
® Terminata la lavorazione, rilasciare
il pulsante di accensione.

Dopo il lavoro

e Staccare la spina.

® Premere i pulsanti di sblocco e staccare
l'unita base dall'adattatore.

® Ruotare 'adattatore in senso antiorario
e toglierlo dal mini tritatutto.

e Afferrare la lama sullimpugnatura di plas-
tica ed estrarla.

® Applicare il coperchio sul mini tritatutto
per la conservazione di alimenti lavorati.

Pulizia

Attenzione!

Non immergere mai | adattatore del mini trita-

tutto in liquidi e non lavarlo softo acqua

corrente o nella lavastoviglie.

o Mini-tritatutto, lame e coperchio sono
lavabili in lavastoviglie.

® Pulire 'adattatore solo con un panno
umido.

Frusta per montare
Aprire le pagine con le figure.

Figura I
6 Adattatore ingranaggio per la frusta

per montare
7 Frusta per montare
Una frusta per montare pud essere ordinata
tramite il servizio assistenza clienti (codice
di ord. N° 753124).
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Uso

La frusta per montate € idonea per montare
panna, albume d’uovo e schiuma di latte da
latte molto caldo (max. 70 °C) e latte freddo
(max. 8 °C) ed inoltre per la preparazione
di sughi e dolci.

A Pericolo dj scofttature!

Per la lavorazione di latte bollente usare
un bicchiere per frullare alfo e sottile.
Dal latte bollente possono uscire spruzzi
e provocare scottature.

Figura b1
® Introdurre I'alimento nel bicchiere frullatore.
® |Inserire I'adattatore nel blocco motore
ed arrestarlo.
® |Inserire la frusta per montare nell'adatta-
tore ed arrestarla.

Attenzione!

Non inserire mai nell apparecchio base

la frusta per montare priva dell adattatore

ingranaggio (figura 1-3).

® Inserire la spina.

® Regolare la velocita desiderata con
il regolatore di velocita (consigliato:
alto numero di giri).

e Afferrare saldamente I'apparecchio base
ed il bicchiere frullatore e premere il pul-
sante di accensione desiderato.

® Terminata la lavorazione, rilasciare il pul-
sante di accensione.

Dopo il lavoro

® Staccare la spina.

® Premere i pulsanti di sblocco e staccare
l'unita base dall’adattatore ingranaggio.

® Staccare la frusta per montare dall’adatta-
tore.

Pulizia

Attenzione!

Non immergere mai | adattatore ingranaggio

in liquidi e non lavarfo sotfo acqua corrente

o nella lavastoviglie.

® La frusta per montare € lavabile in lavasto-
viglie.

® Pulire 'adattatore ingranaggio solo con
un panno umido.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Accessorio multifunzione
Aprire le pagine con le figure.

Figura &
8 Ciotola
9 Impastatore
10 Lama universale
11 Disco portante per inserti del disco
12 Dischi a inserto
a Inserto per affettare — spesso
b Inserto per affettare — sottile
¢ Inserto grattugia — medio-fine
d Disco grattugia a inserto — grosso *
13 Cubettatrice
a Disco di taglio
b Griglia di taglio, piccola (ca. 9 mm)
¢ Giriglia di taglio, grande (ca. 13 mm) *
d Supporto base
e Pulitore per griglia di taglio (testa
girevole per diverse griglie di taglio)
14 Coperchio con ingranaggio
15 Pestello

*

In alcuni modelli:

Uso

L’accessorio multifunzione & adatto per per
impastare, tagliare e grattugiare alimenti.
Rispettare assolutamente le quantita massime
ed i tempi di lavorazione indicati nella tabella
(figura HI).

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

Nei lavori con | accessorio mullifunzione
accendere apparecchio base solo con
coperchio applicato e ben streffo.

Durante il funzionamento non introdurre
mai le mani nella ciotola. Per spingere

gli ingredlienti usare sempre il pestello.
Dopo avere spento | apparecchio, ingra-
naggio continua ancora brevemente

a girare. Sostituire ['utensile solo ad ingra-
naggio fermo.

Attenzione!

Usare accessorio multifunzione solo
completamente montato.

Attenzione:

Prima di sminuzzare la carne, asportare
cartilagini, ossi e tendini.

L accessorio multifunzione non é idoneo

a sminuzzare prodotti molto duri (caffe in grani,
rafano, noci moscate) e alimenti congelati
(frutta o simil)).
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Gancio impastatore/Lama universale
Gancio per impastare piccole quantita di pasta.
Lama universale per tritare carne, formaggio
duro, cipolle, erbe aromatiche, aglio, frutta,
verdura, noci, mandorle.

Rispettare assolutamente le quantita massime
ed i tempi di lavorazione indicati nella tabella
(figura HI).

A Pericolo di ferite da lama tagliente!

Non introdurre mai le diita fra i taglienti della
lama universale.

Afferrare la lama universale solo sullimpu-
gnatura in plastica.

Non toccare la lama universale a mani
nude. Per la pulizia usare una spazzola.

Figura @

e Disporre il contenitore su un piano di lavoro
liscio e pulito.

® |Inserire la lama/il gancio per impastare.

® Introdurre I'alimento.

Attenzione!

Per la correfta chiusura del coperchio, la lama/

Il gancio per impastare deve stare dritto nel

contenifore (figura3-3).

® Applicare il coperchio sul contenitore e ruo-
tarlo in senso antiorario fino all’arresto.
Il bloccaggio dellimpugnatura deve essere
innestato correttamente.
Se il contenitore & molto pieno di ingre-
dienti, I'applicazione del coperchio pud
risultare un po’ difficile.
Spostare eventualmente il giunto a tre
alette sul lato inferiore del coperchio nella
posizione corretta.

e Disporre I'apparecchio base sull’adattatore
ed arrestarlo.

® Inserire il pestello.

® |Inserire la spina.

® Mantenere fermi 'apparecchio base
e l'accessorio multifunzione ed accendere
I'apparecchio (velocita turbo).

® Per aggiungere ingredienti rilasciare
il pulsante di accensione.
Attendere che I'utensile sia fermo.

e Estrarre il pestello ed introdurre gli ingre-
dienti attraverso I'apertura d’'introduzione.

® Terminata la lavorazione, rilasciare il pul-
sante di accensione.
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Disco portante con dischi a inserto
Inserto per affettare — spesso
Mettere il regolatore di velocita alla massima
velocita per tagliare: ad es. cetrioli, carote,
patate.
Inserto per affettare — sottile
Mettere il regolatore di velocita alla massima
velocita per tagliare: ad es. cetrioli, carote,
barbabietole, zucchine.
Inserto grattugia — medio-fine
Disporre la regolazione su un’alta velocita per
grattugiare: ad es. mele, carote, formaggio.
Disco graitugia a inserto — grosso
(se disponibile)
Disporre la regolazione della velocita su alta
velocita per grattugiare: patate per canederli,
frittelle di patate, frutta e verdura per insalate
crude. Rispettare assolutamente le quantita
massime ed i tempi di lavorazione indicati
nella tabella (figura ).

Pericolo di ferite da lama tagliente/
moftore in rotazione!

Prestare molta attenzione nel manipolare gli
inserti! Nell'inserimento nel disco portante
prestare attenzione alla forma ed alla posi-
zione dellinserto. Afferrare il disco portante
solo sulle previste cavita di presa. Non intro-
aurre le mani nell apertura di aggiunta ingre-
dienti. Per spingere usare solo il pestello.

Attenzione:

Non triturare con i dischi a inserto alimenti
molfo aduri (parmigiano, cioccolato).

/dischi a inserto sono solo limitatamente idonei
per lavorare aliment; fibrosi (porro, sedano,
rabarbaro).

Figura @

e Disporre il contenitore su un piano di lavoro
liscio e pulito.

® Inserire nel disco portante l'inserto
desiderato. Attenzione alla forma ed alla
posizione dell'inserto (Figura [@-1)!

o Afferrare il disco portante sull'impugnatura
concava e inserirlo nel contenitore.

® Applicare il coperchio sul contenitore
e ruotarlo in senso antiorario fino
all'arresto. Il bloccaggio dellimpugnatura
deve essere innestato correttamente.

e Disporre I'apparecchio base sull'adattatore
ed arrestarlo.

® Inserire la spina.

® Regolare la velocita desiderata con
il regolatore del numero di giri.
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® Mantenere ben fermi 'apparecchio base
e l'accessorio multifunzione e accendere
I'apparecchio.

e |Introdurre I'alimento da tagliare o grattu-
giare attraverso 'apertura di aggiunta.

® Spingere con il pestello gli alimenti
da tagliare o grattugiare solo con leggera
pressione.

Altenzione!

Votare la ciotola prima che sia piena al punto
che gli alimenti tagliati o grattugiati raggiun-
gano il disco portante.
® Terminata la lavorazione, rilasciare il pul-

sante di accensione.
Cubettatrice
per tagliare a cubetti alimenti, ad es. per
insalate, minestre e dessert.

A Pericolo di ferite da lama tagliente!

Nello smontare/montare la cubettatrice
afferrare il disco di taglio solo al centro
sul pomello di plastica.

Non toccare le lame taglienti della grigha
di taglio. Afferrare la griglia di taglio solo sul
bordo! Per la pulizia usare una spazzola.
Nei lavori con l'accessorio mullifunzione
accendere | apparecchio base solo con
coperchio applicato e ben streffo.

Non introdurre le mani nell apertura di
aggiunta ingredient. Per spingere usare

solo il pestello.
Altenzione!

A Awvertenze per l'impiego!

La cubettatrice é idonea per tagliare.

— paltate (crude o cotte);

— verqura come ad es. carote, cetriol,
pomodori, peperoni, cipolle, barbabietole,

— frutta come ad es. banane, mele, pere,
fragole, meloni, kiwi;

- uova;

— formaggio come ad es. Gouda,
Emmental;

— /nsaccato di carne morbido
(ad es. mortadella);

— carne di pollame cofta o arrostita
(disossata, fredda).

Il formaggio molfo morbido (ad es.

mozzarella, feta) non puo essere lavorato.

Non e consentito lavorare formaggio molfo

auro (ad es. parmigiano).
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A Alttenzione!
Awvertenze per limpiego!

Prima della lavorazione di frutta con semi
0 con nocclolo (mele, pesche ecc.) rimuo-
vere i semi o I noccioli. Disossare la carne
cotta o arrostita prima di lavoraria.
Gli alimenti non devono essere congelati.
Non superare la quantita massima di ali-
menti lavorali in un ciclo di lavorazione.
Prima di proseguire il lavoro, lasciare
raffreddare a temperatura ambiente | appa-
recchio base per 30 minuti.
Le quantita massime sono.
— Ingredienti crudi e cofti ca. 3500 g

(valore orientativo: 5x una ciofola piena)
— Formagglo da taglio (ad es. Gouda)

e formaggio duro (ad es. Emmental)

ca. 300 g (valore orientativo: 2x una

ciofola piena)
L'inosservanza dli queste avvertenze puo
causare danni alla cubettatrice, compresa
la griglia di taglio e la lama rotante.
La Robert Bosch Hausgeréte GmbH declina
ogni responsabilifa per eventuali danni
derivanti da impiego della cubettatrice per
scopi diversi, da modifiche o uso improprio.
Questo esclude anche la responsabilita per
danni (ad es. lame deformate o che hanno
perso /ll filo), derivanti dalla lavorazione
di alimenti non permessi.

Avvertenze importanti:

— Per evitare perdita di succo, la frutta/
verdura non deve essere troppo matura.

— Lasciare raffreddare gli alimenti cotti
prima di tagliarli a cubetti, poiché essi
sono allora piu consistenti e cosi
il risultato di taglio € migliore.

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

Figura [

e Disporre il contenitore su un piano di lavoro
liscio e pulito.

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

® Aprire le mollette di chiusura del supporto
base e inserire il disco di taglio nel supporto
base.

® Chiudere le mollette di chiusura.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Mettere la cubettatrice sotto il coperchio
(freccia del cubettatore sulla freccia del
coperchio) e ruotare in senso antiorario fino
all'arresto (figura [E-3). Il bloccaggio deve
essere ruotato fino all'arresto nel nasello
del coperchio.

® Applicare il coperchio sul contenitore e ruo-
tarlo in senso antiorario fino all’arresto.
Il bloccaggio dellimpugnatura deve essere
innestato correttamente.

e Disporre I'apparecchio base sull’adattatore
ed arrestarlo.

® |Inserire la spina.

® Mantenere fermi 'apparecchio base
e l'accessorio multifunzione ed accendere
I'apparecchio (velocita turbo).

® |Introdurre gli alimenti da tagliare nel poz-
zetto di carico. Se necessario, aiutare
spingendo leggermente con il pestello.
Se necessario, I'alimento deve essere
prima spezzettato.

Attenzione!

Vwotare la ciofola prima che sia piena al punto
tale che i cubetti raggiungono la cubettatrice.
A tal fine:

— ruotare in senso orario Il coperchio con

la cubettatrice e rimuoverly.

— Vuotare /a ciotola.

— Rimettere il coperchio sulla ciotola e ruo-

tarlo in senso antiorario fino all arresto.
/| bloccaggio dellimpugnatura deve
essere innestato correttamente.

® Terminata la lavorazione, rilasciare il pul-
sante di accensione.

Dopo il lavoro

e Staccare la spina.

® Premere i pulsanti di sblocco e staccare
l'unita base dall’'adattatore.

® Ruotare il coperchio in senso orario
e rimuoverlo dal contenitore.

A seconda dell'utensile/inserto utilizzato:

e Afferrare la lama universale/il gancio per
impastare sullimpugnatura in plastica
ed estrarre

oppure

e Afferrare il disco portante sulle cavita
di presa ed estrarlo dalla ciotola.

® Rovesciare il disco portante e spingere
fuori l'inserto premendo con precauzione
dal lato inferiore (figura [€).

oppure
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Smontare la cubettatrice:

Figura I

® Rimuovere la cubettatrice dal coperchio
ruotandola in senso orario.

® Aprire le mollette di chiusura e rimuovere
il disco di taglio.

® Rimuovere i residui dalla griglia di taglio
con il pulitore per griglia di taglio.
Ruotare la testa del pulitore alla
corrispondente grandezza della griglia
di taglio.

e Estrarre la griglia di taglio dal supporto
base.

Pulizia

Altenzione!

Non immergere mai in liquidi il coperchio

dell'accessorio multifunzione e non lavarlo

sotfo acqua corrente o nella lavastoviglie.

Non lavare in lavastoviglie le parti della

cubettatrice, le lame perdono il filo.

e Pulire il coperchio dell'accessorio
multifunzione solo con un panno umido.

e Contenitore, lama universale, gancio per
impastare, dischi portanti e dischi a inserto
sono lavabili in lavastoviglie.

® Per evitare possibili deformazioni, non
incastrare le parti di plastica nella
lavastoviglie.

® Sciacquare preliminarmente sotto acqua
corrente tutte le parti della cubettatrice.
Pulire le parti con una spazzola.

[i] Nella lavorazione per es. di cavolo rosso
e carote, sulle parti in plastica si formano
macchie colorate, che possono essere

rimosse con qualche goccia di olio

alimentare.

Esempio d’'impiego
Pasta per pane

Ricetta base:

250 g farina

140 ml acqua

7 g zucchero

7 g margarina

0,5 g lievito

4 gsale

® Introdurre nel contenitore tutti gli ingredienti
tranne l'acqua.
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® Mescolare gli ingredienti con il gancio per
impastare alla velocita turbo.
® Dopo qualche secondo aggiungere I'acqua
attraverso |'apertura di aggiunta ingredienti.
e Lavorare il tutto alla velocita turbo.
Il nostro consiglio:
12 minuto di lavorazione
Massimo tempo di accensione: 2 minuti
Quantitd massima: 1 volte la ricetta base
Avvertenza: la quantita della ricetta base pud
essere prodotta consecutivamente al massimo

2 volte.

Pasta frolla

Ricetta base:

250 g farina

125 g burro (a temperatura ambiente)

125 g zucchero

1 uovo

2 bustina lievito in polvere

1 bustina zucchero vanigliato

1 pizzico sale

® Introdurre tutti gli ingredienti nel contenitore
di miscelazione.

® Miscelare gli ingredienti alla velocita turbo.

e Conservare la pasta in fresco.
Lavorarla secondo la necessita.

Quantita massima: 1 volte la ricetta base

Insalata «Olivie»

(per 2 persone)

2 patate cotte, raffreddate

1 carota cotta

2 uova sode

100 g carne di petto di pollo cotta

1 cetriolino in salamoia o marinato

1 cetriolo per insalata

150 g piselli, fini (1 barattolo piccolo)

Sale e pepe

125 g maionese

® Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, carote, uova, cetrioli e carne
alla velocita turbo.

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

® Insaporire con sale e pepe.

® Mescolare e preparare con maionese.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Insalata «Vinaigrette»

(per 2 persone)

2 patate cotte, raffreddate

250 g rape rosse cotte

1 carota cotta

1 cetriolino in salamoia

50 g piselli fini

Y4 mazzo di porro (ca. 25 g)

Sale e pepe

50 ml olio

® Tagliare a cubetti uniformi le patate cotte,
ma gia raffreddate, carote, barbabietole,
porro e cetriolini in salamoia alla velocita
turbo.

® Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-
dienti tagliati a cubetti con i piselli.

® |Insaporire con sale e pepe.

® Preparare con olio.

Insalata «Stolichny»

(per 2 persone)

150 g mortadella

3 patate cotte, raffreddate

2 cetriolini o cetrioli marinati

1 carota cotta

Piselli, mezzo barattolo

Sale e pepe

Condimento per insalata:

Ya bicchiere di panna acida

Y di bicchiere di maionese

® Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, carote, prosciutto e cetrioli
alla velocita turbo.

® Mescolare in una insalatiera tutti gli ingre-
dienti tagliati a cubetti con i piselli.

® Insaporire con sale e pepe.

® Mescolare tutti gli ingredienti.
Preparare con panna acida e maionese.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Insalata di granchio

(per 2 persone)

150 g carne di pollo cotta

150 g patate cotte, raffreddate

100 g cetriolo da insalata

Insalata verde

25 g polpa di granchio

1-2 uova sode

75 g maionese

® Tagliare a cubetti le patate cotte, ma gia
raffreddate, uova, cetrioli, carne di granchio
e la carne cotta alla velocita turbo.

® Sminuzzare l'insalata verde.

® Insaporire con sale e pepe.

® Preparare con maionese.

Zuppa «Okroshka»

(per 2-3 persone)

Kwas, 1 litri

150 g carne di petto di pollo

1-3 patate cotte, raffreddate

1-3 uova sode

2 mazzetto di ravanelli (4-5 pezzi)

1-2 cetrioli per insalata

/4 mazzo di porro (ca. 25 g)

Prezzemolo e aneto

1-2 cucchiai di panna acida

Senape, zucchero

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

® Mescolare bene la panna acida, il porro
sminuzzato e le uova con senape
e zucchero e diluire con kwas.

® Aggiungere gli ingredienti tagliati a cubetti,

il prezzemolo e I'aneto sminuzzati.

Insaporire con sale e pepe.

Con riserva di modifiche.
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Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de staafmixer MSMS8... .

Neem de gebruiksaanwijzing van de staafmixer in acht.

Het toebehoren is alleen geschikt voor de in deze gebruiksaanwijzing
beschreven toepassing.

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Verwondingsgevaar door scherpe messen/roterende aandrijving!

Bij gebruik van het multifunctionele toebehoren mag het basisapparaat
alleen worden ingeschakeld wanneer het deksel is aangebracht

en vastgedraaid. Tijdens het gebruik nooit in de mengkom grijpen.

Niet in de vulopening grijpen. Voor het aandrukken van ingrediénten altijd
de stopper gebruiken. Na uitschakeling blijft de aandrijving nog even
lopen. Hulpstuk uitsluitend verwisselen wanneer de aandrijving stilstaat.

Verwondingsgevaar door scherpe messen!

Niet in het mes van de universele fijnsnijder grijpen. Het mes van de
universele fijnsnijder uitsluitend vastpakken aan de kunststof handgreep.
Het mes van de universele fijnsnijder niet met blote handen aanraken.
Gebruik voor het reinigen een borstel. Niet in de klingen van het univer-
sele mes grijpen. Het universele mes alleen vastpakken aan de kunststof
handgreep. Het universele mes niet met blote handen aanraken.
Gebruik voor het reinigen een borstel.

Wees bijzonder voorzichtig bij het hanteren van de inzetstukken!

De vorm en lengte van het inzetstuk in acht nemen bij het aanbrengen
in de draagschijf. De draagschijf alleen vastpakken aan de daartoe
bestemde handgreep-uitholling.

Bij het uit elkaar nemen / samenbouwen van de blokjessnijder

de messchijf alleen vastpakken aan de kunststof knop in het midden.
Niet in de scherpe messen van het snijrooster grijpen.

Snijrooster alleen aan de rand vastpakken! Gebruik voor het reinigen
een borstel.

Risico van brandwonden!

Bij de verwerking van hete melk een hoge, smalle mixkom gebruiken.
Hete melk kan spatten en brandwonden veroorzaken.

Belangrijk!

Toebehoren alleen aanbrengen en verwijderen wanneer het basisapi) -
raat stilstaat. Nooit de staafmixer/mixervoet gebruiken in de universele
%’nsnijder of in de kom van het multifunctionele toebehoren.

e eiwitklopper nooit zonder aandrijfhulpstuk in het basisapparaat aan-
brengen. Het opzetstuk van de universele fijnsnijder, het deksel van het
multifunctionele toebehoren en het aandrijfhulpstuk van de eiwitklopper
niet in vloeistof dompelen en niet onder stromend water of in de afwas-
automaat reinigen.
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A\ Toelichting bij de symbolen op het apparaat en het toebehoren

Voorzichtig! Draaiende hulpstukken.
Niet in de vulopening grijpen.

g
EHG delen (é).

Het deksel van het multifunctionele toebehoren niet
in de afwasautomaat reinigen.

Het deksel van het multifunctionele toebehoren niet in
vloeistof dompelen en niet onder stromend water reinigen.

Het deksel op de kom van het multifunctionele toebehoren
doen (fg) en vergrendelen ().
De blokjessnijder in het deksel plaatsen (gg) en vergren-

Lees voor de ingebruikneming zorgvuldig deze
gebruiksaanwijzing, die belangrijke veiligheids-
en bedieningsaanwijzingen over het apparaat
bevat.

De gebruiksaanwijzing bewaren a.u.b.
Overhandig ook de gebruiksaanwijzing

als u het apparaat doorgeeft aan derden.

Universele fijnsnijder L

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

Afb. I

Universele fijnsnijder L/XL

Mes

Hulpstuk

Deksel

lJscrushermes (alleen grootte L) *

*APAWN =

Bij sommige modellen:

Met de universele fijnsnijder XL benut u het
volledige vermogen van het apparaat bij het
bereiden van honingboter (onder naleving van
de receptgegevens, zie de afzondetlijke
gebruiksaanwijzing van dit toebehoren).

Een universele fijnsnijder kunt u bij de Service-
dienst tegen meerprijs bestellen (bestelnr.
753122).

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Bedienen

De universele fijnsnijder is geschikt voor het
fijnmaken van vlees, harde kaas, uien, kruiden,
knoflook, fruit, groente, noten, amandelen.
Neem de in de tabel (afb. @) vermelde
maximum hoeveelheden en verwerkingstijden
beslist in acht.

Met het ijscrushermes kunt u ijs klein maken.
Optimale hoeveelheid: 4-6 ijsblokjes.

Verwondingsgevaar door het
scherpe mes

Niet in het mes van de universele fijjnsnijder
grijpen. Het mes van de universele fijn-
snijder uitsluitend vasipakken aan de kunst-
stof handgreep.

Het mes van de universele fjjnsnijder niet
met blote handen aanraken.

Gebruik voor het reinigen een borstel,

Attentie!

De universele fijnsnifder alleen in compleet
samengebouwde toestand gebruiken.
Voorzichtig!

Kraakbeen, beenderen en zeen verwijderen
voordat u viees fijnsnija.

De universele fijnsnijder is niet geschikt voor
het fjjnsnijjden van zeer harde levensmiddelen
(koffiebonen, rammenas, muskaatnoten)

en diepvriesproducten (fruit e.d.).
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Afb. &

® Universele fijnsnijder op een gladde en
schone ondergrond zetten en aandrukken.

® Mes aanbrengen.

® |evensmiddelen toevoegen.

Attentie!

Voor een juiste bevestiging van het opzetstuk

moet het mes recht in de universele fijnsnijjder

Zitten (afb. B-3).

® Opzetstuk op de universele fijnsnijder
plaatsen en met de klok mee draaien
tot het hoorbaar vastklikt.

® Basisapparaat op het opzetstuk plaatsen
en laten vastklikken.

® Stekker in wandcontactdoos doen.

® Het basisapparaat en de universele
fiinsnijder vasthouden en het apparaat
inschakelen (Turbosnelheid).

® Na het verwerking de inschakelknop
loslaten.

Na gebruik

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® De ontgrendelknoppen indrukken en het
basisapparaat van het opzetstuk nemen.

® Opzetstuk tegen de klok in draaien
en van de universele fijnsnijder nemen.

® Het mes aan de kunststof handgreep
vastpakken en eruit nemen.

® Hetdeksel op de universele fijnsnijder doen
als u de verwerkte levensmiddelen wilt
bewaren.

Reinigen

Attentie!

Het opzetstuk van de universele fijnsnijder niet

In vioeistof dompelen en niet onder stromend

water of in de afwasaufomaat reinigen.

® Universele fijnsnijder, mes en deksel
zijn geschikt voor reiniging in de afwas-
automaat.

® Het hulpstuk uitsluitend schoonvegen
met een vochtige doek.

Eiwitklopper

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

6 Aandrijfhulpstuk voor eiwitklopper

7 Eiwitklopper

Een eiwitklopper kan worden besteld
bij de klantenservice (bestelnr. 753124).
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Bedienen

De eiwitklopper is geschikt voor het kloppen
van slagroom, eiwit en melkschuim van hete
(max. 70 °C) en koude melk (max. 8 °C),

en voor het bereiden van sauzen en desserts.

A Risico van branadwonden/

Bijj de verwerking van hete melk een hoge,
smalle mixkom gebruiken. Hete melk kan
spatten en brandwonden veroorzaken.

Afb. 1

® | evensmiddel in de mixkom doen.

® Aandrijfhulpstuk op het basisapparaat
plaatsen en vastklikken.

e Eiwitklopper in het aandrijfhulpstuk steken
en vastklikken.

Attentie!
De eiwitklopper nooit zonder aandrijfhulpstuk
in het basisapparaat aanbrengen (afb. B1-3).
e Stekker in wandcontactdoos doen.
® Het gewenste toerental instellen
met de toerentalregelaar (advies:
hoog toerental).
® Basisapparaat en mixkom vasthouden
en op de gewenste inschakelknop drukken.
® Na het verwerking de inschakelknop
loslaten.

Na gebruik

® Stekker uit wandcontactdoos nemen.

® De ontgrendelknoppen indrukken en het
basisapparaat van het aandrijfhulpstuk
nemen.

e FEiwitklopper van het aandrijfhulpstuk
nemen.

Reinigen

Attentie!

Het aandriffhulpstuk niet in vioelstof dompelen

en niet onder stromend water of in de afwas-

automaat reinigen.

® De eiwitklopper kan in de afwasautomaat
worden gereinigd.

® Het aandrijfhulpstuk uitsluitend schoon-
vegen met een vochtige doek.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



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

Afb. I
8 Kom
9 Kneedhaak
10 Universeel mes
11 Draagschijf voor schijfinzetstukken
12 Schijfinzetstukken
a Snij-inzetstuk — dik
b Snij-inzetstuk — dun
¢ Rasp-inzetstuk — middelfijn
d Maalschijfinzetstuk — grof *
13 Blokjessnijder
a Messchijf
b Snijrooster, klein (ca. 9 mm)
¢ Snijrooster, groot (ca. 13 mm) *
d Basishouder
e Snijroosterreiniger (draaibare kop voor
verschillende snijroosters)
14 Deksel met aandrijving
15 Stopper

*

Bij sommige modellen:

Bedienen

Het multifunctionele toebehoren is geschikt
voor het kneden, snijden en raspen en fijn-
raspen van levensmiddelen.

Neem de in de tabel (afb. M) vermelde maxi-
mum hoeveelheden en verwerkingstijden
beslist in acht.

Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aanarijving!

Bjj gebruik van het mulifunctionele toebeho-
ren mag het basisapparaat alleen worden
Ingeschakeld wanneer het deksel is aan-
gebracht en vasigedraaid.

Tijdens het gebruik nooit in de mengkom
grijpen. Voor het aandrukken van ingre-
diénten alfijd de stopper gebruiken.

Na uitschakeling bljjft de aandrijving nog
even lopen. Hulpstuk uitsluitend verwisselen
wanneer de aanarijving stilstaat.

Attentie!

Het multifunctionele foebehoren alleen

In compleet samengebouwde foestand
gebruiken!

Voorzichtig!

Kraakbeen, beenderen en zeen verwijderen
voordat u viees fijnsnijat. Het mulfifunctionele
toebehoren is niet geschikt voor het fiinmaken

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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van zeer harde levensmiddelen (koffiebonen,
rammenas, muskaatnoten) en diepvries-
proaucten (fruit e.d.).
Kneedhaak/Universeel mes

Kneedhaak voor het kneden van kleine
hoeveelheden deeg.

Universeel mes voor het fijnmaken van vlees,
harde kaas, uien, kruiden, knoflook, fruit,
groente, noten, amandelen.

Neem de in de tabel (afb. ) vermelde
maximum hoeveelheden en verwerkingstijden
beslist in acht.

Verwondingsgevaar door
het schermpe mes

Niet in de klingen van het universele mes
grijpen. Het universele mes alleen vast-
pakken aan de kunststof handgreep.

Het universele mes niet met blote handen
aanraken. Gebruik voor het reinigen een
borstel.

Afb. 3

® De kom op een gladde en schone
ondergrond zetten.

® Mes/kneedhaak aanbrengen.

® |evensmiddelen toevoegen.

Attentie!

Mes/kneedhaak moet recht in de kom zitten,

zodat het deksel goed zit (afb. -3).

® Het deksel op de kom doen en tegen
de klok in tot aan de aanslag draaien.
De vergrendeling van de handgreep
moet goed vastgeklikt zijn.
Wanneer de kom een grote hoeveelheid
ingrediénten bevat, kan het aanbrengen
van het deksel enige moeite kosten.
Draai eventueel de koppeling met drie
vleugels aan de onderzijde van het deksel
in de juiste positie.

® Basisapparaat op het opzetstuk plaatsen
en laten vastklikken.

® Stopper aanbrengen.

e Stekker in wandcontactdoos doen.

® Het basisapparaat en het multifunctionele
toebehoren vasthouden en het apparaat
inschakelen (turbosnelheid).

e Om ingrediénten toe te voegen,
de inschakelknop loslaten.
Wachten tot het hulpstuk stilstaat.

® De stopper verwijderen en de ingrediénten

toevoegen via de vulopening.

Na het verwerking de inschakelknop

loslaten.
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Draagschijf met schijfinzetstukken
Snij-inzetstuk — dik

De toerentalregelaar op het hoogste toerental
zetten voor het snijden van: bijv. augurken,
wortels, aardappels.

Snij-inzetstuk — dun

De toerentalregelaar op het hoogste toerental
zetten voor het snijden van: bijv. augurken,
wortels, bieten, courgettes.

Rasp-inzetstuk — middelfijn

Toerentalregelaar op een hoog toerental
zetten voor het raspen van: bijv. appels,
wortels, kaas.

Maalschijfinzetstuk — grof (indien aanwezig)
Toerentalregelaar op een hoog toerental
zetten voor het malen van: aardappels voor
knoedels, aardappelkoekjes; fruit en groente
voor rauwkostsalades. Neem de in de tabel
(afb. M) vermelde maximum hoeveelheden
en verwerkingstijden beslist in acht.

Verwondingsgevaar door scherp
mes/roterende aandrijving/

Wees bjjzonder voorzichtig bif het hanteren
van de inzetstukken! De vorm en lengte
van het inzetstuk in acht nemen bif het aan-
brengen in de draagschif.

De draagschijf alleen vasipakken aan

de daarfoe bestemnde handgreep-uitholling.
Niet in de vulopening grijpen. Voor het
aanduwen altifd de stopper gebruiken.

Voorzichtig!

Het fijnmaken van zeer harde levensmiddelen
(Parmezaanse kaas, chocolade) is niet
toegestaan met de schiffinzetstukken.

Voor het verwerken van vezelige levens-
middelen (look, selderij, rabarber) zijn de
schiffinzetstukken slechts beperkt geschikt.

Afb.

® De kom op een gladde en schone onder-
grond zetten.

® Het gewenste inzetstuk in de draagschijf
plaatsen. De vorm en positie van het
inzetstuk in acht nemen (afb. [3-1)!

® Draagschijf aan de handgreep-uitholling
vastpakken en in de kom plaatsen.

® Het deksel op de kom doen en tegen
de klok in tot aan de aanslag draaien.
De vergrendeling van de handgreep moet
goed vastgeklikt zijn.

® Basisapparaat op het opzetstuk plaatsen
en laten vastklikken.

® Stekker in wandcontactdoos doen.
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® Het gewenste toerental instellen met
de toerentalregelaar.

® Het basisapparaat en het multifunctionele
toebehoren vasthouden en het apparaat
inschakelen.

® Te snijden of te raspen levensmiddelen
in de vulopening doen.

® Snij- of raspgoed slechts met lichte druk
aanduwen met de stopper.

Attentie!

De kom leegmaken voordat deze zo vol is dat

het snij- of raspgoed de draagschiff bereikt.

® Na het verwerking de inschakelknop
loslaten.

Blokjessnijder

voor het snijden van levensmiddelen

in de vorm van blokje, bijv. voor salades,

soepen en desserts.

Verwondingsgevaar door

het scherpe mes
Bjj het uit elkaar nemen/samenbouwen
van de blokjessnifder de messchiff alleen
vasipakken aan de kunststof knop in het
miadden. Niet in de scherpe messen van het
snijrooster grijpen. Snijrooster alleen aan
de rand vastpakken!
Gebruik voor het reinigen een borstel.
Bijj gebruik van het multifunctionele
toebehoren mag het basisapparaat alleen
worden ingeschakeld wanneer het deksel
/s aangebracht en vastgedraard.
Niet in de vulopening grijpen. Voor het aan-
aduwen alfjjd de stopper gebruiken.

Attentie!

A Aanwijzingen voor het gebruik!
De blokjessnijder is geschikt voor het
snijden van.

— aardappels (rauw of gekookt);
groente, bijv. wortels, komkommers,
tomaten, paprika's, ulien, rode bieten,
fruit, bijv. bananen, appels, peren,
aarabelen, meloenen, kiwi's,

eleren;

kaas, bjjv. Goudse kaas, emmentaler;
zachte vieesworst (bijjv. mortadella);
gekookt of gebraden gevogelteviees
(zonder botten, na atkoeling).

Zeer zachfte kaas (bjjv. mozzarella, feta)
kan niet worden verwerkt.

Zeer harde kaas (bijv. Parmesan) kan niet
worden verwerkt.
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A Alttentie!
Aanwijizingen voor het gebruik!

Voor de verwerking van pit- en steen-
vruchten (appels, perziken enz.) moeten
de pittery/stenen worden verwijderd.
Voor de verwerking van gekookt of gebra-
den vlees moeten de botten worden verwij-
derd.
Levensmiddelen mogen niet bevroren zijn.
Per keer mag men niet meer levensmidadel
verwerken dan de maximumhoeveelheid.
Het basisapparaat 30 minuten laten
arkoelen op kamertemperatuur voordat
men verder gaat met werken.
De maximumhoeveelheden bedragen:
— rauwe en gekookte ingrediénten

ca. 3500 g (richtwaarde. 5x een

gevulde kom)
— snijjdbare kaas (bijv. Goudse kaas)

en harde kaas (bjjv. emmentaler)

ca. 300 g (richtwaarde: 2x een gevulde

kom)
Niet-nakoming van deze aanwijzingen kan
leiden tot beschadliging van de blokjessnijder
inclusief het snijjrooster en het roterende
mes.
Als er wijzigingen worden aangebracht aan
de blokjessnijder, of als deze onejgenlijjk
of ondeskundig wordlf gebruikt, is Robert
Bosch Hausgerate GmbH niet aansprakeljjk
voor eventuele schade.
Dit sluit aansprakeljjkheid voor schade
uit (bijv. stompe of vervormde messern)
die ontstaat door verwerking van niet
toegestane levensmiddelen.

Belangrijke aanwijzingen:

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

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

steviger en wordt het snijresultaat beter.
Door meer of minder druk op de stopper

bij het aandrukken, kan de lengte van
de blokjes worden beinvloed.

Afb. [

De kom op een gladde en schone onder-
grond zetten.

Snijrooster aanbrengen in de basishouder.

Op de uitsparingen letten!

De bevestigingsklemmen van de basis-
houder openen en de messchijf aan-
brengen in de basishouder.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Bevestigingsklemmen sluiten.
Blokjessnijder onder het deksel plaatsen
(pijl op de blokjessnijder tegen de pijl

op het deksel) en tegen de klok in tot aan
de aanslag draaien (afb. [-3).

De vergrendeling moet tot aan de aanslag
in de dekselneus worden gedraaid.

Het deksel op de kom doen en tegen

de klok in tot aan de aanslag draaien.

De vergrendeling van de handgreep moet
goed vastgeklikt zijn.

Basisapparaat op het opzetstuk plaatsen
en laten vastklikken.

Stekker in wandcontactdoos doen.

Het basisapparaat en het multifunctionele
toebehoren vasthouden en het apparaat
inschakelen (turbosnelheid).

De te snijden levensmiddelen in de vul-
schacht doen. Eventueel licht aandrukken
met de stopper. Zo nodig de levens-
middelen vooraf kleiner maken.

Attentie!

De kom leegmaken voordat deze vol s, zodat
de blokjes de blokjessnijder niet raken. Hiertoe:
— Het deksel en de blokjessnijder met

de klok mee draaien en verwijderen.

— Kom leegmaken.
— Het deksel weer op de kom doen en tegen

de klok in tot aan de aanslag draaien.
De vergrendeling van de handgreep moet
goed vaslgeklikt zifn.

Na het verwerking de inschakelknop
loslaten.

Na gebruik

Stekker uit wandcontactdoos nemen.

De ontgrendelknoppen indrukken en het
basisapparaat van het opzetstuk nemen.
Deksel met de klok mee draaien en van

de kom nemen.

Afhankelijk van het gebruikte hulpstuk/
inzetstuk:

of
°

Universeel mes/kneedhaak aan de kunst-
stof handgreep vastpakken en verwijderen.

De draagschijf aan de handgreep-uitholling
vastpakken en uit de kom tillen.

De draagschijf omdraaien en het inzetstuk
er voorzichtig vanaf de onderzijde
uitdrukken (afb. [€).

41



nl

Blokjessnijder uit elkaar nemen:

Afb.

® Blokjessnijder van het deksel nemen
door hem met de klok mee te draaien.

® Bevestigingsklemmen openen en de mes-
schijf verwijderen.

® Resten met behulp van de snijroosterrei-
niger uit het snijrooster verwijderen.

Kop van de reiniger op de gewenste
snijroostergrootte draaien.

® Snijrooster uit de basishouder nemen.

Reinigen

Attentie!

Het deksel van het multifunctionele toebehoren

niet in vioeistof dompelen en niet onder

stromend watler of in de afwasautomaat
reinjgen.

De onderdelen van de blokjessnijder niet

reinigen in de afwasaufomaat, de messen

worden bot.

® Het deksel van het multifunctionele
toebehoren uitsluitend schoonvegen
met een vochtige doek.

o Kom, universeel mes, kneedhaak, draag-
schijven en schijfinzetstukken zijn geschikt
voor reiniging in de afwasautomaat.

® Kunststof onderdelen niet vastklemmen
in de afwasautomaat, ze kunnen ver-
vormd raken.

® Alle onderdelen van de blokjessnijder
voorspoelen onder stromend water.

De onderdelen reinigen met een borstel.

[1] Bij het verwerken van bijv. wortels en rode-
kool komt er een rood laagje op de kunst-
stof delen. Dit kunt u verwijderen met een

beetje slaolie.

Toepassingsvoorbeeld
Brooddeeg

Basisrecept:

250 g meel

140 ml water

7 g suiker

7 g margarine

0,5 g gist

4 g zout

® Alle ingrediénten behalve het water
in de kom doen.
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® Ingrediénten met de kneedhaak op turbo-
snelheid door elkaar roeren.

® Na enkele seconden het water toevoegen
via de vulopening.

® Alles op turbosnelheid verwerken.
Ons advies:
12 minuut inschakelduur
Maximale inschakeltijd: 2 minuten

Max. hoeveelheid: 1 maal basisrecept

N.B.: U kunt maximaal 2x de hoeveelheid

van het basisrecept na elkaar bereiden.

Zandtaart-deeg

Basisrecept:

250 g meel

125 g boter (kamertemperatuur)

125 g suiker

1ei

2 pakje bakpoeder

1 pakje vanillesuiker

1 snufje zout

® Alle ingrediénten in de mengkom doen.

® Ingrediénten op turbosnelheid door elkaar
roeren.

® Deeg op een koude plek zetten.
Naar wens verder verwerken.

Max. hoeveelheid: 1 maal basisrecept

Salade ,Olivie”

(voor 2 personen)

2 gekookte, afgekoelde aardappels

1 gekookte wortel

2 hardgekookte eieren

100 g gekookte kippenborst

1 zure bom of gemarineerde augurk

1 komkommer

150 g erwten, fijn (1 klein blikje)

zout en peper

125 g mayonaise

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

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

o Op smaak brengen met peper en zout.

® Mayonaise erdoor roeren en serveren.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Salade ,,Vinaigrette”

(voor 2 personen)

2 gekookte, afgekoelde aardappels

250 g gekookte rode bieten

1 gekookte wortel

1 zure bom

50 g erwten, fijn

4 bosje look (ca. 25 g)

zout en peper

50 ml spijsolie

® De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortels, rode bieten, look en zure bommen
op turbosnelheid in gelijkmatige blokjes
snijden.

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

o Op smaak brengen met peper en zout.

o Afmaken met spijsolie.

Salade ,Stolichny”

(voor 2 personen)

150 g mortadella

3 gekookte, afgekoelde aardappels

2 zure bommen of gemarineerde augurken

1 gekookte wortel

een half blikje erwten

zout en peper

Dressing:

4 beker zure room

4 pot mayonaise

® De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortel, ham en komkommers op turbo-
snelheid in blokjes snijden.

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

® Op smaak brengen met peper en zout.

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

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Krabsalade

(voor 2 personen)

150 g gekookt kippenvlees

150 g gekookte, afgekoelde aardappels

100 g komkommers

Groene salade

25 g krabvlees

1-2 hardgekookte eieren

75 g mayonaise

® De gekookte en afgekoelde aardappels,
wortels, eieren, komkommers, krabvlees
en het gekookte vlees op turbosnelheid
in blokjes snijden.

® De groene salade fijnhakken.

® Op smaak brengen met peper en zout.

o Afmaken met mayonaise.

Soep ,,Okroshka”

(voor 2-3 personen)
kvas, 1 liter
150 g kippenborst
1-3 gekookte, afgekoelde aardappels
1-3 hardgekookte eieren
2 bosje radijsjes (4-5 stuks)
1-2 komkommers
/4 bosje look (ca. 25 g)
peterselie en dille
1-2 eetlepels zure room
mosterd, suiker
® De gekookte en afgekoelde aardappels,
eieren, komkommers, radijsjes, worst
of kippenvlees op turbosnelheid in blokjes
snijden.
® De zure room, de fijngehakte look
en de eieren goed vermengen met
mosterd en suiker en verdunnen met kvas.
® De in blokjes gesneden ingrediénten,
de fijngehakte peterselie en de dille
erbij doen.
® Op smaak brengen met peper en zout.

Wijzigingen voorbehouden.
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For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehgr er beregnet til stavblenderen MSMS... .

Laes og overhold brugsvejledningen til stavblenderen.

Tilbehgret er kun egnet til de formal, der er beskrevet i denne vejledning.

A\ Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Kvaestelsesfare som falge af skarpe knive/roterende drev!

Nar der arbejdes med multifunktionstilbehgret, ma motorenheden kun
teendes med pasat og fastdrejet lag.

Stik aldrig handen ned i skalen under driften. Stik ikke fingrene ind

i pafyldningsabningen. Anvend altid stopperen til at stoppe ingredienser
ned med.

Drevet karer kort efter, at apparatet er slukket. Skift kun redskab,

nar drevet star stille.

Kvaestelsesfare som falge af skarpe knive!

Stik aldrig handen ind i kniven i minihakkeren. Tag kun fat i kunststof-
grebet pa minihakkerens kniv. Bergr ikke minihakkerens kniv med

de bare haender. Benyt en bgrste til rengaring.

Stik aldrig fingrene ind i universalknivens klinger.

Tag kun fat i kunststofgrebet pa universalkniven.

Beror ikke universalkniven med de bare haender.

Benyt en bgrste til rengering. Handter indsatserne med seerlig forsigtig-
hed! Veer opmaerksom pé indsatsens form og position, nar den seettes
ind i holdeskiven. Tag kun fat i holdeskiven i dertil beregnede gribefordyb-
ninger. Tag kun fat i plastduppen midt pa knivskiven, nar terningsnitteren
skilles ad/samles.

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive pa skaeregitteret.

Tag kun fat i kanten pa skeeregitteret! Benyt en bgrste til rengering.
Fare for skoldning!

Ved forarbejdning af varm maelk brug en hgj, smal blenderbeholder.
Varm meelk kan sprgjte og fare til skoldninger.

Vigtigt!

Tilbehgr ma kun seettes pa og tages af, nar motorenheden star stille.
Arbejd aldrig med stavblenderen/blenderfoden i minihakkeren hhv.

i skalen fra multifunktionstilbehgret.

Seet aldrig piskeriset ind i motorenheden uden drevforsatsen.

Dyp aldrig minihakkerens pasats, laget til multifunktionstilbehgret samt
drevforsatsen til piskeriset i vaesker, renger dem ikke under rindende
vand og saet dem ikke i opvaskemaskinen.
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A\ Forklaring af symbolerne pa apparat hhv. tilbehar

Veer forsigtig! Roterende redskaber.
Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen.

maskinen.

879
a8 —n

og las det fast (§§).

Seet ikke 1aget til multifunktionstilbehgret i opvaske-

Dyp aldrig laget til multifunktionstilbehgret i vaesker
og rengar det ikke under rindende vand.

Seet laget pa skalen til multifunktionstiloehgret (fg)

Seet terningsnitteren ind i laget (fg) og las den fast (f).

Lzes denne vejledning ngje igennem far brug
for at f& vigtige sikkerheds- og betjenings-
henvisninger til dette apparat.

Opbevar venligst brugsvejledningen.

Giv brugsvejledningen videre til en senere ejer.

Minihakker L

Fold billedsiderne ud.

Billede I

Minihakker L/XL

Kniv

Pasats

Lag

Ice-Crush-kniv (kun for sterrelse L) *

*ATAWN =

Pa nogle modeller.

Med minihakkeren XL bruger du apparatets
fulde ydelse, nar smgrepaleeg med honning
tilberedes (ved overholdelse af opskriften,
se separat brugsvejledning til dette tilbehgr).
En minihakkerer kan bestilles hos kunde-
service (best.-nr. 753122).

Betjening

Minihakkeren er egnet til at smahakke ked,
hard ost, leg, krydderurter, hvidlag, frugt, grent,
ngdder, mandler.

De maks. maengder og forarbejdningstider

i tabellen (billede M) skal ubetinget overholdes.

Ice-Crush-kniven benyttes til at smahakke is.
Optimal forarbejdningsmaengde: 4-6 ister-
ninger.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Kveeslelsesfare som folge
ar skarmp kniv/

Stik aldrig handen ind i kniven i minihak-
keren. Tag kun fat i kunststofgrebet

pa minihakkerens kniv.

Beror ikke minihakkerens kniv med de bare
haender. Benyt en borste til rengoring.

OBS/

Minihakkeren ma kun bruges, nar den er helt
samlet/!

Veer forsigtig!

For kod sméhakkes fjern brusk, ben og sener.
Minihakkeren er ikke egnet til at smahakke
meget hdrde fodevarer (kaffebonner, raeddike,
muskatnedder) og frostvarer (frugt el.lign.).

Billede &

e Stil minihakkeren pa en glat og ren arbejds-
flade og tryk den ned.

® Szt kniveni.

e Fyld fadevarerne i.

OBS/

Kniven skal sidde lige i minihakkeren,

sd pdsatsen sidder rigtigt (billede B-3).

® Szt pdsatsen pd minihakkeren og drej den
til hajre indtil den falder hgrbart i hak.

® Szt motorenheden pa pasatsen og fa den
til at falde i hak.

® Sczet netstikket i.

® Hold fast i motorenhed og minihakker
og teend for apparatet (turbo-hastighed).

e Slip teendetasten efter forarbejdning.
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Efter arbejdet

® Traek netstikket ud.

® Tryk pa sikkerhedstasterne og tag
motorenheden af pdsatsen.

e Drej pasatsen mod venstre og tag den
af minihakkeren.

® Tag fati kunststofgrebet pa kniven
og tag den ud.

® Szt laget pa minihakkeren for opbevaring
af de forarbejdede fadevarer.

Rengering

OBS/

Dyp aldrig pdsatsen pa minihakkeren i vaesker,

renger den ikke under rindende vand og saet

den ikke | opvaskemaskinen.

® Minihakker, kniv og lag kan tale opvaske-
maskine.

e Pasatsen ma kun tarres af med en fugtig
klud.

Piskeris
Fold billedsiderne ud.

Billede IX

6 Dreviorsats til piskeris

7 Piskeris

Et piskeris kan bestilles hos kundeservice
(best.-nr. 753124).

Betjening

Piskeriset er egnet til at piske flade, segge-
hvider og maelkeskum af varm (maks. 70 °C)
og kold meelk (maks. 8 °C) samt il at tilberede
sovs og desserter.

A Fare for skoldning!

Ved forarbeidning af varm meelk brug
en hayj, smal blenderbeholder.

Varm meelk kan sprajte og fore til skold-
ninger.

Billede [

e Fyld fadevarerne i blenderbaegeret.

e Szt drevforsatsen pa motorenheden
og fa den til at falde i hak.

e Stik piskeriset ind i drevforsatsen og fa det
til at falde i hak.
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OBS/

Saet aldrig piskeriset ind i motorenheden uden

dreviorsatsen (billede B1-3).

® St netstikket i.

® Indstil det anskede omdrejningstal med
omdrejningstalsreguleringen (anbefaling:
hajt omdrejningstal).

® Hold fast i motorenhed og blenderbzeger
og tryk p& den gnskede taendetast.

e Slip teendetasten efter forarbejdning.

Efter arbejdet

® Traek netstikket ud.

® Tryk pa sikkerhedstasterne og tag
motorenheden af drevforsatsen.

® Tag piskeriset af drevforsatsen.

Rengering

OBS!

Dyp aldrig drevforsatsen i veesker, rengor den

Ikke under rindende vand og szet den ikke

I/ opvaskemaskinen.

® Piskeriset kan seettes i opvaskemaskinen.

o Drevforsatsen ma kun tarres af med
en fugtig klud.

Multifunktionstilbehar
Fold billedsiderne ud.

Billede IX
8 Skal
9 /Eltekrog
10 Universalkniv
11 Holdeskive til skiveindsatser
12 Skiveindsatser
a Skeere-indsats - tyk
b Skeere-indsats - tynd
¢ Raspe-indsats — middelfin
d Riveskive-indsats — grov *
13 Terningsnitter
a Knivskive
b Skeeregitter, lille (ca. 9 mm)
c Skeeregitter, stor (ca. 13 mm) *
d Grundmodel
e Skeeregitter-rengaringsenhed (hoved
kan drejes til forskellige skeeregitre)
14 Lag med gear
15 Stopper

*

Pa nogle modeller.
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Betjening

Multifunktionstilbehgret er beregnet til at aelte,
skaere, snitte og rive fedevarer.

De maks. maengder og forarbejdningstider

i tabellen (billede M) skal ubetinget overholdes.

Kvaestelsesfare som folge
af skarpe knive/roterende drev/

Ndr der arbejdes med multifunktionstil-
beharet. ma motorenheden kun taendes
med pdsat og fastdrejet Idg.

Stik aldrig hdnden ned i skalen under driften.
Anvend alfid stopperen til at stoppe ingre-
dienser ned med. Drevet karer kort efter,

at apparatet er slukket. Skift kun redskab,
nar drevet star stille.

OBS/

Multifunktionstilbehoret ma kun bruges, nar det
er helt samlet!

Veer forsigtig!

For kod smahakkes fjern brusk, ben og sener.
Multifunktionstilbehoret er ikke egnet

til at smahakke meget hdrde fodevarer
(kaffebonner, reeddike, muskatnodder)

og frostvarer (frugt el.lign.).
FEltekrog/universalkniv

FEltekrog til at zelte sma maengder dej.
Universalkniv til at smahakke kad, hard ost,
log, krydderurter, hvidlag, frugt, grent, nedder,
mandler.

De maks. maengder og forarbejdningstider

i tabellen (billede M) skal ubetinget overholdes.

Kveestelsesfare som folge

af skarp kniv!
Stik aldrig fingrene ind i universalknivens
Klinger.
Tag kun fat i kunststofgrebet pa
universalkniven.
Beroar ikke universalkniven med de bare
haender. Benyt en barste fil rengoring.

Billede @

e Stil skalen pé en glat og ren arbejdsflade.

® Szt kniven/eeltekrogen i.

® Fyld fadevarerne i.

OBS/

Knivenveeltekrogen skal sidde lige i skélen,

sd ldget sidder rigtigt (billede 3-3).

® St laget pa skalen og drej det mod
venstre indtil stop. Las pa greb skal
veere faldet rigtigt i hak.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Er der stgrre meengder ingredienser
i skalen, kan det vaere noget vanskeligt
at saette laget rigtigt pa.
Drej evt. den treflgjede kobling pa under-
siden af laget i den rigtige position.
® Szt motorenheden pad pasatsen og fa den
til at falde i hak.
® Scet stopperen i.
® Sczet netstikket i.
® Hold fast i motorenhed og multifunktions-
tilbehar og taend for apparatet (turbo-
hastighed).
e For at pafylde ingredienserne slip teende-
tasten. Vent til redskabet star stille.
® Tag stopperen ud og fyld ingredienserne
gennem péfyldningsabningen.
e Slip teendetasten efter forarbejdning.
Holdeskive med skiveindsatser
Skeere-indsats — tyk
Stil omdrejningstalsreguleringen pa maks.
omdrejningstal for at skaere: f.eks. agurker,
gulergdder og kartofler.
Skeere-indsats — tynd
Stil omdrejningstalsreguleringen pa maks.
omdrejningstal for at skaere: f.eks. agurker,
gulergdder, redbeder og squash.
Raspe-indsats — middelfin
Stil omdrejningstalsreguleringen pa et hajt
omdrejningstal for at raspe: f.eks. abler,
gulergdder, ost.
Riveskive-indsats — grov (hvis en sadan findes)
Stil omdrejningstalsreguleringen pa et hajt
omdrejningstal for at rive: kartofler til kartoffel-
boller, kartoffelpandekager; frugt og gront til
rakostsalat.
De maks. meengder og forarbejdningstider
i tabellen (billede M) skal ubetinget overholdes.

Kveestelsesfare som folge af skarp
Kniv/roterende drev!

Handfter indsatserne med saerlig forsigtig-
hed! Vaer opmaerksom pa indsatsens form
og position, nar den szettes ind i holde-
skiven. Tag kun fat i holdeskiven i dertil
beregneade gribefordybninger.

Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen.
Anvend kun stopperen til at skubbe efter
med.
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Veer forsigtig!

Smahakning af meget hdrde fodevarer
(parmesanost, chokolade) med skiveind-
satserne er ikke tillaal.

Skiveindsatserne er kun til dels egnet til at
forarbejde fiberholdige fodevarer (porre, seller,
rabarber,).

Billede @

e Stil skalen pé en glat og ren arbejdsflade.

® Szt den gnskede indsats ind i holde-
skiven. Vaer opmeaerksom pé indsatsens
form og position (billede [H-1)!

® Tag fati gribefordybningerne pa holde-
skiven og saet den ind i skalen.

® St laget pa skalen og drej det mod
venstre indtil stop. Las pa greb skal veere
faldet rigtigt i hak.

® Szt motorenheden pa pasatsen og fa den
til at falde i hak.

® St netstikket i.

® Indstil det gnskede omdrejningstal med
omdrejningstalsreguleringen.

® Hold fast i motorenhed og multifunktions-
tilbehar og taend for apparatet.

o Fyld fadevarerne, der skal skeeres eller
raspes, gennem pafyldningsabningen.

® Skub fgdevarerne, der skal skeeres
eller raspes, efter kun med et let tryk
pa stopperen.

0=

Tom skalen, for den bliver sa fuld, at de skare-

de eller raspede fodevarer ndr holdeskiven.
e Slip teendetasten efter forarbejdning.
Terningsnitter

til at skeere fadevarer i terninger f.eks.

til salater, supper og desserter.

Kveestelsesfare som folge

af skarp kniv!/
Tag kun fat i plastduppen midt pa kniv-
skiven, nar terningsnitteren skilles
ad/samies.
Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive
pa skeeregitteret. Tag kun fat i kanten pa
skeeregitteret! Benyt en borste til rengering.
Ndr der arbejdes med multifunktions-
tilbehoret, ma motorenheden kun taendes
med pdsat og fastdrefet I4g.
Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen.
Anvend kun stopperen til at skubbe efter
med.
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OBS/
Henvisninger vedr. brug!

Terningsnitteren er egnet til at skaere i

— kartofler (rd eller kogt);

— grontsager som f.eks. gulerodder,
agurker, tomater, paprika, log, rodbeder;

— frugt som f.eks. bananer, &bler, pzerer,
Jordbaer, meloner, kiwi;

= ag"

— ost som f.eks. gouda, emmentaler;

— blodt pdleeg (f.eks. mortadella);

— kogt eller stegt fjerkrae (uden ben,
efter atkoling).

Meget blod ost (f.eks. mozzarella, fetaost)

kan ikke forarbejdes.

Meget hadrd ost (f.eks. parmesan) ma ikke

forarbejdes.

OBS/
Henvisninger vear. brug!

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

Den maks. maengde fodevarer, der kan
forarbejdes pa en arbefdsgang, ma ikke
overskrides. For der arbejdes videre,
lad motorenheden afkole i 30 minutter
til rumtemperatur.
De maks. maengder er:
— rd og kogte ingredienser ca. 3500 g
(vejledende vaerdi: 5x en fyldt skal)
— Skeereost (f.eks. gouda) og hard
ost (f.eks. emmentaler) ca. 300 g
(vejledende vaerdi: 2x en fyldt skal)
En manglende overfoldelse af disse henvis-
ninger kan fore til beskadligelser p4 terning-
snitteren inkl. skaeregitferet og den roferende
kniv.
Bruges terningsnitteren tl andre formal,
aenares den eller anvendes den forkert,
fraskriver sig Robert Bosch Hausgeréte
GmbH ansvaret for evt. skader.
Hermed fraskrives ogsa ansvaret for skader
(f.eks. uskarpe eller deformerede knive), der
opstdr som folge af en forarbejdning af ikke
godkendlfe fodevarer.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Vigtige henvisninger:

— Frugt/gront bar ikke veere alt for moden,
da saften ellers traenger ud.

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

— Terningernes laengde varierer afhaengigt
af, hvor meget man trykker pa stopperen.

Billede I

e Stil skalen pa en glat og ren arbejdsflade.

® Scet skeeregitteret ind i grundmodellen.
Veer opmaerksom pa udsparingerne!

® Abn lukkeklemmerne pa grundmodellen
og seet knivskiven ind i grundmodellen.

® Luk lukkeklemmerne.

e Szt terningsnitteren ind under laget
(pil pa terningsnitter pa pil pa lag) og drej
den mod venstre indtil stop (billede [E1-3).
Lasen skal drejes ind i lagets naese
indtil stop.

® Szt laget pa skalen og drej det mod
venstre indtil stop. Las pa greb skal
veere faldet rigtigt i hak.

® Szt motorenheden pd pasatsen og fa den
til at falde i hak.

® Szt netstikket i.

® Hold fast i motorenhed og multifunktions-
tilbehar og teend for apparatet (turbo-
hastighed).

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

OBS/

Tom skdlen, for den bliver sa fuld, at terninger-

ne nar op til terningsnitteren. Til dette.
- Drej ldget med terningsnitter til hojre
og tag det af.

— Tom skélen.

— Saet ldget pa skdlen igen og dref det mod
venstre indtil stop. Lds pad greb skal vaere
faldet rigtigt i hak.

e Slip teendetasten efter forarbejdning.

Efter arbejdet

® Traek netstikket ud.

e Tryk pa sikkerhedstasterne og tag
motorenheden af pasatsen.

e Drej laget til hgjre og tag det af skalen.

Afheengigt af det anvendte vaerktgj/indsats:

e Tag fatikunststofgrebet pa universalkniven/
2ltekrogen og tag den ud

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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eller

e tag fatigribefordybningerne pa holdeskiven
og loft den ud af skalen.

® Drej holdeskiven om og tryk indsatsen
forsigtigt ud fra undersiden (billede [€)

eller

Terningsnitteren skilles ad:

Billede I

e Tag terningsnitteren af laget ved at dreje
den til hgjre.

® Abn lukkeklemmerne og tag knivskiven af.

e Fjern resterne fra skeeregitteret vha.
skeeregitter-renggringsenhed.
Drej hovedet pa renggringsenheden hen
pa den passende skeeregitter-starrelse.

® Tag skeeregitteret ud af grundmodellen.

Rengering

OBS/

Dyp aldrig ldget til multifunktionstilbehoret

I veesker, rengor det ikke under rindende

vand og szet det ikke i opvaskemaskinen.

Saet ikke terningsnitterens dele i opvaske-

maskinen, knivene bliver uskarpe.

® Tor kun laget til multifunktionstilbehgret
af med en fugtig klud.

e Skal, universalkniv, zltekrog, holdeskiver
og skiveindsatser kan tale opvaske-
maskine.

o Klem ikke kunststofdele fast i opvaske-
maskinen, da de kan blive deformeret.

® Forskyl alle terningsnitterens dele under
rindende vand. Renggr delene med
en barste.

[i] Ved forarbejdning af f.eks. radkal
og gulergdder opstar der misfarvninger

pa kunststofdelene som kan fiernes

med nogle draber spiseolie.

Eksempel pa brug
Brodde;j

Grundopskrift:
250 g mel
140 ml vand
7 g sukker

7 g margarine
0,5 g geer

4 g salt
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o Kom alle ingredienserne undtagen vand
i skalen.

e Bland ingredienserne med aeltekrogen
med turbo-hastighed.

e Tilsaet vandet gennem
pafyldningsabningen efter nogle sekunder.

e Bland det hele med turbo-hastighed.
Vor anbefaling:
12 minut taendetid
Maks. teendetid: 2 minutter

Maks. maengde: 1 gange grundopskrift

Henvisning: Grundopskriftens maengde

kan maks. laves 2 x efter hinanden.

Mordej

Grundopskrift:

250 g mel

125 g smer (rumtemperatur)
125 g sukker

i

1eeg

2 pakke bagepulver

1 pakke vanillesukker

1 knivspids salt

e Kom alle ingredienserne i skalen.

® Bland ingredienserne med turbo-
hastighed.

e Stil dejen pa et koldt sted.
Fortsaet forarbejdningen efter behov.

Maks. maengde: 1 gange grundopskrift

Salat ,Olivie"

(til 2 personer)

2 kogte, afkalede kartofler

1 kogt gulerod

2 hardkogte g

100 g kogt kyllingebryst

1 lageragurk eller marineret agurk

1 salatagurk

150 g eerter, fine (1 lille dase)

salt og peber

125 g mayonnaise

® Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, gulerod, seg, agurker og ked
i terninger med turbo-hastighed.

e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskadl sammen med
eerterne.

® Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

e Bland med mayonnaise og servér.
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Salat ,Vinaigrette*

(til 2 personer)

2 kogte, afkalede kartofler

250 g kogte radbeder

1 kogt gulerod

1 lageragurk

50 g eerter, fine

/s bundt porre (ca. 25 g)

salt og peber

50 ml spiseolie

® Skeer de kogte, men allerede afkalede
kartofler, gulerod, radbeder, porre
og saltede agurker i lige store terninger
med turbo-hastighed.

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

® Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

® Servér med spiseolie.

Salat ,Stolichny*

(til 2 personer)
150 g Mortadella
3 kogte, afkalede kartofler
2 lageragurker eller marinerede agurker
1 kogt gulerod
serter, halve dase
salt og peber
Dressing:
4 baeger creme fraiche
Y4 glas mayonnaise
® Skeer de kogte, men allerede afkalede
kartofler, gulerod, skinke og agurker
i terninger med turbo-hastighed.
e Bland alle ingredienserne, der er skaret
i terninger, i en salatskal sammen med
grterne.
® Krydr med salt og peber efter smag
og behag.
e Bland alle ingredienserne.
Servér med creme fraiche og mayonnaise.

Rejesalat

(til 2 personer)

150 g kogt hansekad

150 g kogte, afkelede kartofler
100 g salatagurk

gron salat

25 g rejekad

1-2 hardkogte eeg

75 g mayonnaise
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® Skeer de kogte, men allerede afkglede
kartofler, &eg, agurker, rejekad og det kogte
kad i terninger med turbo-hastighed.

e Smahak den grenne salat.

® Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

® Servér med mayonnaise.

Suppe ,,Okroshka“

(til 2-3 personer)

Kwas, 1 liter

150 g kyllingebryst

1-3 kogte, afkalede kartofler

1-3 hardkogte aeg

Y2 bundt radisser (4-5 stk.)

1-2 salatagurker

Ya bundt porre (ca. 25 g)

persille og dild

1-2 spsk creme fraiche

sennep, sukker

® Skeer de kogte, men allerede afkelede
kartofler, seg, agurker, radisser, pglse
hhv. kyllingebryst i terninger med turbo-
hastighed.

o Bland creme fraiche, hakket porre
0g aggene godt sammen med sennep
og sukker og fortynd det hele med
Kwassen.

® Tilsaet de ingredienser, der er skaret
i terninger, hakket persille og dild.

o Krydr med salt og peber efter smag
og behag.

/Endringer forbeholdes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for stavmikseren MSMS... .

Ta hensyn til bruksveiledningen for stavmikseren.

Tilbehgret er kun egnet for den bruken som er beskrevet i denne
veiledningen.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet

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

Under arbeider med multifunksjonstilbehgret ma basismaskinen kun slas
pa nar lokket er satt pa og skrudd fast. Under driften ma det aldri gripes
inn i bollen. Det ma ikke gripes inn i pafyllingsapningen.

For pafylling av ingredienser ma det alltid brukes stateren.

Etter utkoblingen géar drevet etter i kort tid. Verktoyet ma kun skiftes nar
drevet star stille.

Fare for skade pa grunn av skarpe kniver!

Det ma aldri gripes inn i kniven i universalkutteren.

Kniven pa universalkutteren méa kun holdes i plasthandtaket.

Kniven pa universalkutteren ma ikke berares med bare hender.

For rengjering ma det brukes en barste. Det ma aldri gripes inn i klingene
pa universalkniven. Universalkniven ma kun holdes i plasthandtaket.
Universalkniven ma ikke berares med bare hender.

For rengjering ma det brukes en barste.

Det ma vises seerlig forsiktighet ved handtering av innsatsene!

Formen og stillingen av innsatsen ma tas hensyn til nar den settes

inn i holdeskiven. Holdeskiven ma kun tas pa i de fordypningene som
er beregnet for dette.

Ved demontering/sammensetting av terningkutteren ma knivskiven

kun holdes i plastknappen pa midten.

Det ma ikke gripes inn i de skarpe knivene pa skjeeregitteret.
Skjeeregitteret ma kun holdes i kanten! For rengjgring ma det brukes

en barste.

Fare for skolding!

Ved bearbeiding av varm melk ma det brukes en hgy, smal mikse-
beholder. Varm melk kan sprute og fare til skolding.

Viktig!

Tilbehgret ma kun settes pa og tas av nar basismaskinen star stille.

Det ma aldri arbeides med stavmikseren/miksefoten i universalmikseren
hhv. i bollen Fé multifunksjonstiloehgret.

Vispen ma aldri settes inn'i basismaskinen uten drevforsatsen.
Pasatsen til universalkutteren, lokket pa multifunksjonstilbehgret, sdsom
drevforsatsen pa vispen, ma aldri dyppes i veesker og ikke rengjares
under rennende vann eller i oppvaskmaskin.
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A\ Forklaring av symboler pa apparatet hhv. tilbehgret

Veer forsiktig! Roterende verktoy.
Det ma ikke gripes inn i pafyllingsapningen.

vaskmaskin.

879
a8 —n

det fast ().

Lokket pa multifunksjonstilbeharet ma ikke vaskes i opp-

Lokket pa multifunksjonstilbehgret ma aldri dyppes ned
i vaesker og ikke rengjgres under rennende vann.

Sett lokket pa skalen til multifunksjons tilbehgret (fg) og las

Sett inn terningskutteren i lokket (fg) og las det fast (f§).

Les ngye igiennom denne veiledningen for
bruk, for 4 fa viktige sikkerhets- og betje-
ningshenvisninger for dette apparatet.
Bruksveiledningen ma oppbevares.
Dersom apparatet gis videre til andre,

ma bruksveiledningen leveres med.

Universalkutter L

Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde IX

1 Universalkutter L/XL

2 Kniv

3 Pasats

4 Lokk

5 Ice-Crush-Kniv (kun for sterrelse L) *

*

Ved noen modeller.

Med universalkutteren XL nytter du den fulle
ytelsen pa apparatet ved tilberedning av
honning pélegg (nar anvisningene i oppskriften
blir overholdt, se separat bruksveiledning

for dette tilbeharet).

En universalkutter kan bestilles over
kundeservice (best. nr. 753122).

Betjening

Universalkutteren er egnet for kutting av kjett,
hard ost, lgk, urter, hvitlok, frukt, grannsaker,
netter, mandler. Den maksimale mengden
og bearbeidelsestidene som er oppfort

i tabellen (bilde @) ma absolutt tas hensyn til.
Med Ice-Crush-kniven kan du knuse is.
Optimal arbeidsmengde: 4-6 isbiter.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Fare for skade pa grunn
av skarp kniv!

Det mé aldri gripes inn i kniven i universal-
kutteren. Kniven pa universalkutteren

ma kun holdes i plasthanditaket.

Kniven pa universalkutteren ma ikke
berores med bare hender.

For rengjoring méa det brukes en borste.

Obs/

Universalkutteren ma kun brukes i komplett
sammensatt tilstand/

Veer forsiktig!

For kutting av kjott ma brusk, ben og sener
fiernes. Universalkutteren er ikke egnet for
kutting av meget harde ting (kaffebonner,
nepe, muskatnott) og frosne ting (frukt o.1.).

Bilde &

e Universalkutteren stilles pa en glatt
og ren arbeidsflate og trykkes fast.

® Khniven settes inn.

® Matvarene fylles pa.

Obs/
Kniven ma plasseres rett i universalkutteren,
slik at pdsatsen sitter riktig (bilde B-3).
e Pasatsen settes pa universalkutteren
og dreies i klokkens retning inntil den
smekker i slik at det hores.
e Basismaskinen settes oppa pésatsen
og smekkes i.
® Stapselet stikkes inn.
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® Basismaskinen og universalkutteren
holdes fast og apparatet slas pa (turbo-
hastighet).

e FEtter bearbeidingen ma innkoblingstasten
slippes.

Etter arbeidet

® Stgpselet trekkes ut.

® Frigjarinigsknappene trykkes og basismas-
kinen tas av pasatsen.

® Pasatsen dreies imot klokkens retning
og tas av universalkutteren.

e Khniven gripes i plasthdndtaket og tas ut.

e For oppbevaring av bearbeidete matvarer
settes lokket pa universalkutteren.

Rengjering

Obs/

Pdsatsen pa universalkutteren ma aldri dyppes

ned i vaesker og ikke rengjores under rennende

vann eller i oppvaskmaskin.

® Universalkutteren, kniven og lokket kan
rengjares i oppvaskmaskin.

o Pasatsen ma kun tarkes av med
en fuktig klut.

Visp

Vennligst brett ut sidene med bilder.
Bilde I

6 Drevforsats for visp

7 Visp

En visp kan bestilles over kundeservice
(best. nr. 753124).

Betjening

Vispen er egnet for pisking av kremflgte,

eggehvite og melkeskum av varm (maks.
70 °C) og kald melk (maks. 8 °C) sdsom
for tilberedning av sauser og dessert.

A Fare for skolding!

Ved bearbeiding av varm melk ma det
brukes en hoy, smal miksebeholder.
Varm melk kan sprute og fore til skolding.

Bilde

® Matvarene fylles pa i miksebegeret.

® Drevforsatsen settes pa basismaskinen
og smekkes i.

® \Vispen stikkes inn i drevforsatsen
og smekkes i.
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Obs/

Vispen ma aldri settes inn i basismaskinen uten

dreviorsatsen (bilde B1-3).

® Stopselet stikkes inn.

® (Insket turtall stilles inn med turtallsregule-
ringen (anbefaling: hgyt turtall).

® Basismaskinen og miksebegeret holdes
fast og @nsket innkoblingstast trykkes.

e Etter bearbeidingen ma innkoblingstasten
slippes.

Etter arbeidet

® Stopselet trekkes ut.

® Frigjgringsknappene trykkes og basis-
maskinen tas av drevforsatsen.

® Vispen tas av drevforsatsen.

Rengjering

Obs/

Drevforsatsen ma aldri dyppes ned i vaesker

0g ikke rengjores under rennende vann eller

I/ oppvaskmaskin.

® Vispen kan rengjares i oppvaskmaskin.

o Drevforsatsen ma kun terkes av med
en fuktig klut.

Multifunksjonstilbehar
Vennligst brett ut sidene med bilder.

Bilde &
8 Bolle
9 Eltekrok
10 Universalkniv
11 Holdeskive for skiveinnsatser
12 Skiveinnsatser
a Skjeere-innsats — tykk
b Skjaere-innsats — tynn
¢ Raspe-innsats — middels fin
d Riveskive-innsats — grov *
13 Terningkutter
Knivskive
Skjeeregitter, lite (ca. 9 mm)
Skjeeregitter, stort (ca. 13 mm) *
Basisbaerer
Rens for skjeeregitter (hodet kan dreies
for forskjellige skjeeregitter)
14 Lokk med drev
15 Steter

*

®© Q0T

Ved noen modeller.
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Betjening

Multifunksjons tilbehgret er beregnet for elting,
skjeering, riving og rasping av matvarer.

Den maksimale mengden og bearbeidelses-
tidene som er oppfert pa tabellen (bilde H)
ma absolutt tas hensyn til.

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

Under arbeider med multifunksjonstil-

beharet, ma basismaskinen kun slds

pa nar lokket er satt pd og skrudd fast.
Under drriften ma det aldri gripes inn i bollen.
For patylling av ingredienser ma det alltid
brukes stoteren.

Etter utkoblingen gdr drevet etter i kort td.
Verktayet ma kun skiftes nar drevet stdr
stille.

Obs/!

Multifunksjonstilbehoret ma kun brukes

/ komplett sammensatt tilstand/

Veer forsiktig!

For kutting av kjott ma brusk, ben og sener
flernes. Multifunksjonstilbeharet er ikke egnet
for kutting av meget harde ting (kaffebonner,
nepe, muskatnett) og frosne ting (frukt e.l.).
Eltekrok/Universalkniv

Eltekrok for elting av mindre mengder deig.
Universalkniv for kutting av kjett, hard ost, lgk,
urter, hvitlek, frukt, grennsaker, ngtter,
mandler.

Den maksimale mengden og bearbeidelses-
tidene som er oppfert pa tabellen (bilde H)
ma absolutt tas hensyn til.

Fare for skade pa grunn

av skarp kniv/
Det md aldri gripes inn i klingene pa uni-
versalkniven. Universalkniven ma kun
holdes i plasthanditaket.
Universalkniven mé ikke berores med bare
hender. For rengjoring ma det brukes
en borste.

Bilde @

e Bollen stilles pa en glatt og ren arbeidsflate.

o Kniven/eltekroken settes inn.

® Matvarene fylles pa.

Obs!

Kniven/eltekroken ma sitte rett i bollen,
slik at lokket sitter riktig (bilde 3-3).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Lokket settes pa bollen og dreies imot
klokkens retning inntil anslag.

Lasen pa handtaket ma veere riktig
smekket i.

Dersom det finns starre mengder ingre-
dienser i bollen, kan det vaere noe
vanskeligere a sette pa lokket.

Om ngdvendig drei koblingen med

tre vinger pa undersiden av lokket

i den riktige posisjonen.

e Basismaskinen settes oppa pésatsen
og smekkes i.

® Stgteren settes inn.

® Stopselet stikkes inn.

® Basismaskinen og multifunksjonstilbehgret
holdes fast og apparatet slas pa (turbo-
hastighet).

e For afylle paingredienser, ma innkoblings-
tasten slippes. Det ma ventes til verktgyet
star stille.

® Stoteren tas ut og ingrediensene fylles
pa igjennom pafyllingsapningen.

e Etter bearbeidingen ma innkoblingstasten
slippes.

Holdeskive med skiveinnsatser

Skjaere-innsats — tykk

Turtallsreguleringen stilles pa hgyeste turtall

for skjeering av f.eks. agurk, gulrot, poteter.

Skjeere-innsats — tynn

Turtallsreguleringen stilles pa hgyeste turtall

for skjeering av f.eks. agurk, gulrot, rgdbeter,

zucchini.

Raspe-innsats — middels fin

Turtallsreguleringen stilles pa hgyt turtall for

rasping av f.eks. epler, gulrgtter, ost.

Riveskive-innsats — grov (hvis denne finnes)

Turtallsreguleringen stilles pa hgyt turtall for

riving av: poteter for kumle, potetkaker; frukt

og grennsaker for rakostsalater.

Den maksimale mengden og bearbeidelses-

tidene som er oppfaert pa tabellen (bilde H)

ma absolutt tas hensyn til.

Fare for skade pa grunn av skanp
Kniv/roterende drev!

Det méa vises szerlig forsiktighet ved hana-
tering av innsatsene! Formen og stillingen
av innsatsen ma tas hensyn til nar den
seltes inn i holdeskiven.

Holdeskiven ma kun tas pa i de fordypnin-
gene som er beregnet for defte.

Det mé ikke gripes inn i pafyllingsdpningen.
For & skyve ned ma det kun brukes
Stoteren.
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Veer forsiktig!

Kutting av meget harde matvarer (parmesan-
ost, sjokolade) er ikke tillatt med skiveinnsat-
sene. For bearbeiding av matvarer med treviet
konsistens (purrelok, selleri, rabarbra) er skive-
Innsatsene kun delvis egnet.

Bilde

e Bollen stilles pa en glatt og ren arbeidsflate.

® (Jnsket innsats settes inn i holdeskiven.
Formen og stillingen av innsatsen ma tas
hensyn til (bilde [4-1)!

® Holdeskiven gripes i fordypningene
og settes inn i bollen.

® Lokket settes pa bollen og dreies imot
klokkens retning inntil anslag. Lasen pa
handtaket ma veere riktig smekket i.

e Basismaskinen settes oppa pésatsen
og smekkes i.

® Stapselet stikkes inn.

® (Insket turtall stilles inn med turtallsregule-
ringen.

® Basismaskinen og multifunksjonstilbehgret
holdes fast og apparatet slas pa.

® De ingrediensene som skal skjeeres eller
raspes fylles pa igjennom pafyllings-
apningen.

® De ingrediensene som skal skjeeres
eller raspes skyves ned med stateren
kun med lett trykk.

Obs/

Bollen ma tommes for denne er sa full

at de skarete eller raspete tingene nar opp

til holdeskiven.

® Etter bearbeidingen ma innkoblingstasten
slippes.

Terningkutter

for skjeering av matvarer i terningform,

f.eks. for salater, supper og dessert.

Fare for skade pa grunn

av skarp kniv!
Ved demontering/sammensetting av ter-
ningkutteren ma knivskiven kun holdes
I plastknappen pa midfen.
Det md ikke gripes inn i de skarpe knivene
pa skjzeregitteret. Skjzeregitteret ma kun
holdes i kanten! For rengjoring méa det bru-
kes en borste. Under arbeider med mult/-
funksjonstilbeharet, ma basismaskinen kun
slds pd ndr lokket er satt pd og skrudd fast.
Det ma ikke grijpes inn i pafyllingsapningen.
For & skyve ned méa det kun brukes
Sloteren.
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Obs/

Henvisninger for bruk!

Terningkutteren er egnet for skjgering av:

— poteter (rd eller kokte),

— gronnsaker som f.eks. gulrotter, agurk,
tomater, paprika, lok, rodbete;

— frukt som f.eks. bananer, epler, pzerer,
Jordbaer, meloner, kiwi;

- €99,

— ost som f.eks. gouda, sveitserost;

— myk kjotipolse (f.eks. mortadella);

— Kokt eller stekt kyllingkjott (uten ben,
elter avkjoling).

Meget myk ost (f.eks. mozzarella, feta)

kan ikke bearbeides.

Meget hard ost (f.eks. parmesan) ma ikke

bearbeides.

Obs/

Henvisninger for bruk!
For bearbeiding av kjerne- eller steinfrukt
(epler, fersken osv.) ma kjernene hhv.
steinene fjernes. For bearberding av kokt
eller stekt kjott, ma knoker fiernes.
Matvarene md ikke vaere i frossen tilstand.

Den maksimale mengden matvarer som kan
bearbeides i en arbeidsgang ma ikke over-
Skrides. For videre arbeider ma basismas-
kinen avkjoles | 30 minutter til romtempe-
ratur.

Den maksimale mengden er:

— 1d eller kokte ingredienser ca. 3500 g
(retningsverdi: 5x en fylt bolle)

— ost | skiver (f.eks. gouda) og hard ost
(f.eks. sveitserost) ca. 300 g (retnings-
verdi: 2x en fylt bolle)

Dersom disse henvisningene ikke blir fulgt,

kan det fore til skade pa terningkutteren

sdsom pa skjzeregitteret og den roterende
kniven.

Dersom terningkutteren blir brukt til andre

formdl, blir forandret pa eller brukt pa en ikke

sakkyndlig mate, kan det fra Robert Bosch

Hausgerate GmbHs side ikke overtas noen

ansvar for eventuelle skader.

Dette utelukker ogsa ansvar for skader

(f.eks. slove eller deformerte kniver)

som oppstar dersom det blir bearbeidet

matvarer som ikke er egnet.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Viktige henvisninger:

— Frukt/grennsaker bar ikke veere for
modne, da saften ellers kan renne ut.

— Kokte matvarer ma avkjgles for de skjae-
res opp, de er da fastere i konsistensen,
og skjaereresultatet blir dermed bedre.

— Ved a trykke mere eller mindre pa stote-
ren nar det skyves ned, kan lengden
pa terningene pavirkes.

Bilde &1

e Bollen stilles pa en glatt og ren arbeidsflate.

® Skjeeregitteret settes inn i basisbaereren.
Ta hensyn til utsparingene!

e Lasklemmene pa basismaskinen dpnes
og knivskiven settes inn i basisholderen.

® Lasklemmene lukkes.
® Terningkutteren settes under lokket og
(pilen pa terningkutteren pa pilen pa lokket)
dreies imot klokkens retning inntil anslag
(bilde [E1-3). Lasen ma dreies inn i nesen pa
lokket inntil anslag.
® Lokket settes pa bollen og dreies imot
klokkens retning inntil anslag.
Lasen pa handtaket ma veere riktig
smekket i.

e Basismaskinen settes oppa pasatsen
og smekkes i.

e Stopselet stikkes inn.

® Basismaskinen og multifunksjonstilbehgret
holdes fast og apparatet slas pa (turbo-
hastighet).

® Matvarene som skal skjeeres, fylles ned

i pafyllingsjakten. Etter behov skyves
de ned med stgteren med et lett trykk.
Dersom ngdvendig, ma matvarene
skjeeres i mindre stykker pa forhand.

Obs/

Bollen ma tommes for denne er sa full

at terningene nar opp til terningkutteren.

For dette:

— Lokket med terningkutteren dreies
I klokkens retning og tas av.

— Bollen temmes.

— Lokket settes pa bollen igjen og dreies
imot klokkens retning inntil anslag.
Ldsen pd hdndtaket ma veere riktig
smekket I.

e Etter bearbeidingen ma innkoblingstasten

slippes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Etter arbeidet

® Stgpselet trekkes ut.

® Frigjerinigsknappene trykkes og basis-
maskinen tas av pasatsen.

® | okket dreies i klokkens retning og tas
av bollen.

Alt etter brukt verktay/innsats:

o Universalkniven/eltekroken holdes fast
i plasthandtaket og tas av

eller

e holdeskiven holdes i fordypningene
og laftes ut av bollen.

® Holdeskiven dreies om og innsatsen
trykkes forsiktig ut fra undersiden (bilde [€)

eller

Demontering av terningkutteren:

Bilde I

e Terningkutteren tas av lokket ved & dreie
den i klokkens retning.

e Lasklemmene apnes og knivskiven tas av.

® Restene ma fiernes fra skjeeregitteret med
hjelp av renseren for skjeeregitter. Hodet pa
renseren dreies pa den tilsvarende
starrelsen pa skjeeregitteret.

® Skjeeregitteret tas ut av basisbaereren.

Rengjering

Obs/

Lokket pa multifunksjonstilbehoret ma aldri

ayppes i vaesker og ikke rengjores under

rennende vann eller i oppvaskmaskin.

Delene pa terningkutteren ma ikke rengjores

I/ oppvaskmaskin, knivene blir slove.

® Lokket pa multifunksjonstilbeharet
ma kun tarkes av med en fuktig klut.

® Bollen, universalkniven, eltekroken,
holdeskivene og skiveinnsatsene kan
rengjares i oppvaskmaskin.

e Kunststoffdelene méa ikke klemmes fast
i oppvaskmaskinen, da de kan bli defor-
mert.

® Alle delene av terningkutteren skylles
forst under rennende vann.

Delene rengjares med en barste.

[i] Ved bearbeiding av f.eks. radkal
og gulrgtter oppstar det misfarginger
pa kunststoffdelene som kan fiernes
med noen draper matolje.
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Eksempel for anvendelse

Braddeig

Grunnoppskrift:
250 g mel
140 ml vann
7 g sukker
7 g margarin
0,5 g gjeer
4 g salt
® Alle ingrediensene unntatt vann legges ned
i bollen.
® Ingrediensene blandes med eltekroken
med turbo-hastighet.
e FEtter noen sekunder tilsettes vannet
igiennom pafyllingsapningen.
® Alt bearbeides med turbo-hastighet.
Var anbefaling:
12 minutter innkoblingstid
Maksimal innkoblingstid: 2 minutter
Starste mengde: 1 ganger grunnoppskriften
Henvisning: Etter hverandre kan du maksimalt

produsere 2x av mengden i oppskriften.

i

Mardeig

Grunnoppskrift:

250 g mel

125 g smar (romtemperatur)
125 g sukker

1 egg
2 pakke bakepulver
1 pakke vaniljesukker
1 klype salt
e Alle ingrediensene legges ned i bollen.
® Ingrediensene blandes med turbo-
hastighet.
® Deigen stilles pa et kaldt sted.
Etter behov bearbeides den videre.
Sterste mengde: 1 ganger grunnoppskriften

Salat “Olivie”

(for 2 personer)

2 kokte, avkjolte poteter

1 kokt gulrot

2 hardkokte egg

100 g kokt kyllingbryst

1 sylteagurk eller marinert agurk
1 salat agurk

150 g sma erter (1 liten boks)
salt og pepper

125 g majones
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® De kokte, men allerede avkjolte potetene,
gulroten, eggene, agurkene og kjattet
skjeeres i terninger med turbo-hastighet.

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

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

® Det hele blandes med majonesen
0g serveres.

Salat “Vinaigrette”

(for 2 personer)

2 kokte, avkjolte poteter

250 g kokte rgdbeter

1 kokt gulrot

1 sylteagurk

50 g sma erter

4 bunt purrelgk (ca. 25 g)

salt og pepper

50 ml matolje

o De kokte, men allerede avkjolte potetene,
gulroten, radbetene, purrelgken og sylte-
agurken skjaeres i like terninger med turbo-
hastighet.

® Alle ingrediensene som er skéret i terninger
blandes i en salatbolle med ertene.

e Krydres med salt og pepper alt etter smak.

® Serveres med matoljen.

Salat “Stolichny”

(for 2 personer)

150 g mortadella

3 kokte, avkjolte poteter

2 sylteagurker eller marinerte agurker

1 kokt gulrot

erter, en halv boks

salt og pepper

Dressing:

4 beger sur flote

s glass majones

® De kokte, men allerede avkjolte potetene,
gulroten, skinken og agurkene skjeeres
i terninger med turbo-hastighet.

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

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

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

(for 2 personer)

150 g kokt kyllingkjatt

150 g kokte, avkjalte poteter

100 g salat agurker

grenn bladsalat

25 g reker

1-2 hardkokte egg

75 g majones

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

® Den grone bladsalaten finhakkes.

® Krydres med salt og pepper alt etter smak.

® Serveres med majones.

Suppen “Okroshka”

(for 2-3 personer)

Kwas, 1 liter

150 g Kjott av kyllingbryst

1-3 kokte, avkjglte poteter

1-3 hardkokte egg

2 bunt reddiker (4-5 stk.)

1-2 salat agurker

Ya bunt purrelgk (ca. 25 g)

persille og dill

1-2 spiseskjeer sur flate

sennep, sukker

® De kokte, men allerede avkjalte potetene,
eggene, agurkene, reddikene, palsen hhv.
kyllingkjottet skjeeres i terninger med turbo-
hastighet.

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

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

o Krydres med salt og pepper alt etter smak.

Endringer forbeholdes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

no

59



SV

For din sdkerhet

Detta tilloehér ar avsett fér anvandnig med stavmixern MSMS... .

F&lj bruksanvisningen till stavmixern.

Tillbehoret ar endast Iampligt att anvandas pa sétt som beskrivs i denna
bruksanvisning.

A\ Sikerhetsanvisningar for denna apparat

Risk fér skada pga vassa knivar/roterande drivuttag!

Nér du arbetar med multifunktionstillbehéret far motordelen endast slas
pa med locket pasatt och atdraget.

Stoppa aldrig ned handen i blandarskalen nar apparaten ar igang.
Stick aldrig ned fingrarna i pafyliningséppningen.

Anvand alltid pamataren for att mata ner ingredienser.

Sedan apparaten sténgts av fortsatter drivuttaget rotera en kort stund.
Byt verktyg endast nér drivuttaget star stilla.

Risk for skada pga vassa knivar!

Ta aldrig i kniven pa minihackaren. Ta minihackarens kniv endast

i plasthandtaget. Ta inte i kniven till minihackaren med bara hénderna.
Anvéand en borste fér rengdring. Ta aldrig i universalknivens klingor.
Fatta universalkniven endast i plasthandtaget.

Ta inte i universalkniven med bara handerna. Anvand en borste

for rengdring.

Var extra forsiktig nar du hanterar insatserna!

Var noga med insatsens form och lage nér den séttas in i insatshallaren.
Ta insatshallaren enbart i férdjupningarna som &r avsedda for fingrar.
Nar tarningsskéararen tas isar/monteras ihop, fatta knivskivan endast

i plastknoppen i mitten.

Ta aldrig med fingrarna i de vassa knivarna pa tarningsgallret.

Ta endast i kanten pa tarningsgallret! Anvand en borste for rengdring.
Risk for skallskador!

Anvand ett hdgt, smalt mixerkarl fér att bearbeta het mjélk.

Het mjélk kan stanka och férorsaka skallskador.

Viktigt!

Tillbehoret far endast séttas fast och lossas néar motordelen star stilla.
Arbeta aldrig med stavmixern/mixerfoten i minihackaren resp i blandar-
skalen som hér till multifunktionstilloehdret.

Sétt aldrig in visp utan drivaxel i motordelen.

Doppa aldrig 6verdelen till minihackaren, locket till multifunktionstill-
behdret sdsom drivaxeln till vispen i vatskor och rengdr den inte under
rinnande vatten eller i diskmaskin.
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A\ Forklaring av symbolerna pa apparaten resp tillbehdren

Varning! Roterande verktyg.
Stick aldrig ned fingrarna i pafyliningséppningen.

diskmaskin.

879
a8 —n

det (@)

Rengdr inte locket till multifunktionstilloehéret i

Doppa aldrig locket till multifunktionstillbehéret i vatskor
och rengor det inte under rinnande vatten.

Satt locket pa multifunktionstilloehoret (fg) och las fast

Satt in tarningsskararen i locket (fg) und las fast den ().

Las noga denna bruksanvisning fére anvand-

ning for att fa viktiga anvisningar om sakerhet

och om hur denna apparat anvands.

Spara bruksanvisningen.

Lat bruksanvisningen f6lja med apparaten vid
ett eventuellt &garbyte.

Minihackare L

Vik ut bildsidorna.

Bild

1 Minihackare L/XL

2 Kniv

3 Overdel

4 Lock

5 lce Crush-kniv (galler endast storlek L) *

*

Pa vissa modeller.

Med minihackaren XL utnyttjar du till fullo
apparatens kapacitet nar du bereder honungs-
paldgg (om uppgifter i receptet dverhalls,

se separat bruksanvisning for detta tillbehor).
En minihackare kan bestéllas via kundtjanst
(best.nr. 753122).

Anvéndning

Minihackaren &r Iamplig fér att finférdela kott,
hard ost, 6k, kryddvaxter, vitlok, frukt,
grénsaker, notter, mandel. Det ar viktigt att
noga félja de maxmangder och bearbetnings-
tider som anges i tabellen (bild ).

Med Ice Crush-kniven kan isbitar finférdelas.
Optimal bearbetningsmangd: 4-6 isbitar.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

A Risk for skada pga vass kniv/

Ta aldrig i kniven pa minihackaren.
Ta minihackarens kniv endast i plasthand-
taget. Ta inte i minihackarens kniv med bara
hénderna. Anvand en borste for rengdring.
Var forsiktig!
Minihackaren fdr endast anvéndas ndr den ar
helt ihopmonterad!
Varmning!
Avidgsna brosk, ben och senor innan kdttet
finforaelas. Minihackaren ar inte lamplig att
finférdela mycket hdrda produkter med
(kaffebdnor, réattika, muskotndtter) och inte
heller frysta produkter (frukt och liknande).

Bild I3

e Stall minihackaren pa plan och ren
arbetsyta och tryck fast den.

e Sétti kniven.

e Fyll pd livsmedien.

Var forsiktig!

Kniven madste sitta rakt i minihackaren s& att

Overdelen sitter pa rdtt sétt (bild 8-3).

® Sétt 6verdelen pa minihackaren och vrid
medurs tills du hér att den sndpper fast.

® Sétt motordelen pa 6verdelen och tryck tills
den snépper fast.

e Siatt stickkontakten i vagguttaget.

e Hall fast motordelen och minihackaren
och sla pa apparaten (turbo-hastighet).

e Slapp startknappen efter bearbetning.
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Efter arbetet

e Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Tryck pa lasknapparna och lossa
motordelen fran dverdelen.

® Vrid 6verdelen moturs och ta av den fran
minihackaren.

e Fatta kniven i plasthandtaget och ta ut den.

® For férvaring av bearbetade livsmedel sétt
locket pa minihackaren.

Rengdring

Var forsiktig!

Doppa aldrig minihackarens éverdel i vétskor

och rengdr den inte under rinnande vatten eller

/ diskmaskin.

® Minihackare, kniv och lock kan rengdras
i diskmaskin.

e Overdelen torkas endast av med fuktig duk.

Visp

Vik ut bildsidorna.

Bild &Y

6 Drivaxel till visp

7 Visp

En visp kan bestéllas via kundtjanst
(Best.nr. 753124).

Anvandning

Vispen ar lamplig for att vispa gradde, aggvitor
och mjolk till skum av het (max 70 °C) och kall
mjolk (max 8 °C) samt for att bereda saser och
desserter.

/I\  Risk for skéllskador!

Anvénd ett hogt, smalt mixerkarl for att
bearbeta het mjolk. Het mjolk kan stdnka
och férorsaka skéllskador.

Bild @

e Fyll pa livsmedlen i mixerbagaren.

e Sitt drivaxeln pa motordelen och tryck tills
den snépper fast.

e Stick in vispen i drivaxeln och tryck tills den
snapper fast.

Var forsiktig!

Sétt aldrig in visp utan drivaxel i mofordelen

(bild B1-3).

e Satt stickkontakten i vagguttaget.

e Stallin 6nskat varvtal med varvtalsreglaget
(rekommendation: hégt varvtal).

e Hall fast motordel och mixerbagare
och tryck pa énskad startknapp.

e Slapp startknappen efter bearbetning.
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Efter arbetet

o Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Tryck pa lasknapparna och ta av motor-
delen fran drivaxeln.

® Lossa vispen fran drivaxeln.

Rengdring

Var forsiktig!

Doppa aldrig drivaxein i védtskor och rengdr den
Inte under rinnande vatten eller i diskmaskin.

® Vispen kan rengdras i diskmaskinen.
e Drivaxeln torkas endast av med fuktig duk.

Multifunktionstillbehér
Vik ut bildsidorna.

Bild &
8 Blandarskal
9 Degkrok
10 Universalkniv
11 Insatshéllare for skivinsatser
12 Skivinsatser
a Skar-insats — tjock
b Skér-insats — tunn
¢ Riv-/strimmel-insats — medelfin
d Rivskiv-insats — grov *
13 Tarningsskérare
Knivskiva
Tarningsgaller, sméa (ca 9 mm)
Téarningsgaller, stora (ca 13 mm) *
Hallare
Téarningsgallerrengdrare (handtaget
vridbart fér de olika térningsgallren)
14 Lock med drivaxel
15 Pamatare

*

(oo N oo

Pa vissa modeller.

Anvéndning

Multifunktionstilloehdret ar [Ampligt f6r att
knada, skéra, strimla och riva livsmedel.
Det &r viktigt att noga félja de maxméngder
och bearbetningstider som anges i tabellen
(bild H1).

Risk for skada pga vassa knivar/
roterande drivuttag!

Ndr du arbetar med multifunktionstillbehdret
fdr motordelen endast slds pd med locket
pdsatt och adtdraget. Stoppa aldrig ned
handen i blandarskdlen ndr apparaten &r
lgdng. Anvénd alltid pamataren for att mata
ner ingredienser. Sedan apparaten sténgts
av fortsatter drivuttaget alltid rotera en kort
stund. Byt verktyg endast nar drivuttaget
star stilla.
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Var forsiktig!

Multifunktionstillbehdret far endast anvandas
nér det ar helt ihoomonterat!

Vaming!

Avildgsna brosk, ben och senor innan kdttet
finférdelas. Multifunktionstillbehdret ar inte
ldmpligt for att finfordela mycket harda produk-
ter med (kaffebdnor, réttika, muskotndtter) och
Iinte heller frysta produkter (frukt eller aylikt).
Degkrok/Universalkniv

Degkrok for att kndda smé degméngder.
Universalkniv for att finférdela kétt, hard ost, gul
16k, kryddvéxter, vitlok, frukt, grdnsaker, nétter,
mandel.

Det &r viktigt att noga félja de maxmangder
och bearbetningstider som anges i tabellen
(bild H1).

A Risk for skada pga vass kniv!

Ta aldrig i universalknivens kiingor.

Fatta universalkniven endast i plasthand-
taget. Ta inte i universalkniven med bara
hénderna. Anvénd en borste for rengdring.

Bild @

e Stéll blandarskalen pa plan och ren
arbetsyta.

e Satt i kniven/degkroken.

e Fyll pa livsmedlen.

Var forsiktig!

Kniven/degkroken mdste sitta rakt i blandar-

Skdlen s att locket sitter pa rétt satt (bild 3-3).

® Sétt locket pa blandarskalen och vrid det
moturs till stoppet. Lasanordningen pa
handtaget maste sitta fast pa ratt satt.

Om det finns stérre méangder ingredienser
i blandarskalen kan det vara lite svarare
att satta pa locket. Vrid eventuellt den
trevingade koppligen pa undersidan

av locket till ratt lage.

e Sétt motordelen pa 6verdelen och tryck tills
den snépper fast.

e Sétti pamataren.

e Satt stickkontakten i vagguttaget.

e Hall fast i motordel och multifunktions-
tillbehor och sla pa apparaten (turbo-
hastighet).

® For att fylla pa ingredienser, slapp start-
knappen. Vanta tills verktyget star stilla.

® Ta ut paAmataren och fyll pa ingredienser
genom pafyliningsdppningen.

® Slapp startknappen efter bearbetning.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Insatshallare med skivinsatser
Skérvarvtalsreglagetinsats - tjock

Stéll varvtalsreglaget hdgsta varvtal for att
skara: t.ex. gurka, mordtter, potatis.
Skar-insats — tunn

Stéll varvtalsreglaget hégsta varvtal for att
skéra: t.ex. gurka, morétter, rédbetor,
zucchini.

Riv- och strimmelinsats — medelfin

Stall varvtalsreglaget pa hogt varvtal for att
riva/strimla: t.ex. apple, mordtter, ost.
Rivskiv-insats — grov (om sadant finns)

Stall varvtalsreglaget pa hogt varvtal for att
riva: potatis till kroppkakor, raggmunkar;
frukt och grénsaker till rdkostsallader.

Det ar viktigt att noga félja de maxmangder
och bearbetningstider som anges i tabellen
(bild H).

Risk for skada pga vass kniv/
roterande drivuttag!

Var extra forsiktig nar du hanterar
Insatsernal Var noga med insatsens form
och ldge ndr den séttas in i insatshéllaren.
Ta insatshallaren enbart i férajupningarna
som dr avsedda for fingrar.

Stick aldrig ned fingrarna i pafyliningsépp-
ningen. Anvénd bara pamataren for att mata
ner.

Varning!

Skivinsatserna far inte anvéndas for att fin-
fordela mycket hdrda livsmedel (parmesanost,
choklad).

Skivinsatserna kan bara under vissa
omstandigheter anvédndas for bearbetning av
trddiga livsmedel (purjoldk, selleri, rabarber).

Bild @

e Still blandarskalen pa plan och ren
arbetsyta.

® Séttin 6nskad insats i insatshallaren.
Var noga med insatsens form och lage
(bild @-1)!

e Fatta insatshallaren i férdjupningarna
for fingrar och satt den i blandarskalen.

e Sétt locket pa blandarskalen och vrid det
moturs till stoppet. Lasanordningen pa
handtaget maste sitta fast pa ratt satt.

® Sétt motordelen pa 6verdelen och tryck tills
den snépper fast.

e Satt stickkontakten i vAgguttaget.
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e Stallin 6nskat varvtal med varvtalsreglaget.

e Hall fast motordelen och multifunktions-
tillbehdret och sla pa apparaten.

® Fyll pa det som ska skaras eller rivas/
strimlas genom péfyliningséppningen.

® Tryck bara ltt ned det som ska skaras
eller rivas/strimlas med pdmataren.

Var forsiktig!

76m blandarskalen innan den blir sa full att det

som skérs eller rivs/strimlas nar dnda upp till

insatshéllaren.

e Slapp startknappen efter bearbetning.

Tarningsskérare

till att skara livsmedel i tdrningar, t.ex. till sallad,

soppor och desserter.

A Risk for skada pga vass kniv!

Nar tdrningsskéraren tas /sar/monteras
Ihop, fatta knivskivan endast i plastknoppen
I miften. Ta aldrig med fingrarna i de vassa
knivarna pa tdrningsgaliret.

Ta endast i kanten pa términgsgallret!
Anvénd en borste for rengoring.

Ndr du arbetar med multifunktionstillbehdret
fdr motordelen endast slds pd med locket
pdsatt och dtdraget.

Stick aldrig ned fingrarna i pafyliningsépp-
ningen. Anvénd bara pamataren for att mata

ner.
Var forsiktig!
Anvénaningsanvisningar!

Térningsskéraren &r lamplig for att skdra:

— potatis (rd eller kokt),

— gronsaker som t.ex. mordtter, gurkor,
tomater, paprika, gul I6k, rédbetor;

— [frukt som t.ex. bananer, dpplen, paron,
Jjoradgubbar, meloner, Kiwi;

- agg;

— ost som tex. Gouda, Emmentaler;

— myjuk Kottkorv (t.ex. Mortadella);

— Kokt eller stekt fagelkdtt (utan ben, sedan
det svalnat).

Mycket mjuk ost (t.ex. Mozzarella, Fetaost)

gar inte att bearbeta.

Mycket hdrd ost (t.ex. Parmesan) far inte

bearbetas.
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Var forsiktig!
Anvananingsanvisningar/

Kdérna ur kdrn- och stenfrukter (doplen,

persikor osv) fore bearbetning.

Avidgsna benen fran kokt eller stekt kott

fore bearbetning.

Livsmedlen far inte vara ajupfrysta.

Maximal méngd livsmedel som bearbetas

per arbetsomgang far inte éverskridas.

L&t motordelen svaina till rumstemperatur

30 minuter innan du fortsétter arbeta.

Maximala mangder ar:

— rda och kokia ingredienser ca 3500 g
(riktvdrde. 5x en fylld blandarskal)

— Skivbar ost (t.ex. Gouda) och hardost
(tex. Emmentaler) ca 800 g (riktvérde:
2x en lylld blandarskal)

Om dessa hénvisningar inte atfoljs kan det

leda fill att tarningsskéraren skadas inklusive

tamingsgallret och den roterande kniven.

Om térningsskéraren anvénds till annat

dndamal an avsett, danaras eller anvéands

felaktigt ansvarar inte Robert Bosch

Hausgerdte GmbH for eventuella skador

som uppstar. Detta utesluter dven ansvar for

Skador (t.ex. slba eller deformerade knivar),

som uppkommer pad grund av att icke tilldtna

livsmedel bearbetats.

Viktiga anvisningar:

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

— L&t kokta livsmedel svalna fore de skéras
eftersom de da ar fastare och darmed blir
skérresultatet battre.

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

Bild &

e Stéll blandarskalen p& plan och ren
arbetsyta.

e Sétt in tArningsgallret i hallaren.
Observera urtagen!

® Oppna sparrarna pa motordelen och satt
i knivskivan i hallaren.

® Stang spérrarna.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Sitt tarningsskéararen under locket
(pilen pa tarningsskéraren ska peka mot
pilen pa locket) och vrid moturs till stoppet
(bild [:1-3). Lasanordningen méaste
ha vridits in i laskilen till stoppet.

® Sétt locket pa blandarskalen och vrid
det moturs till stoppet.

Lasanordningen pa handtaget méaste
sitta fast pa ratt sétt.

e Sétt motordelen pa dverdelen och tryck
tills den snépper fast.

e Sitt stickkontakten i vagguttaget.

e Hall fast i motordel och multifunktions-
tillbehor och sla pa apparaten (turbo-
hastighet).

® | 3&ggin livsmedel som ska skéras i matar-
réret. Tryck vid behov latt ned med
pamataren. Skér vid behov livsmedel
i mindre bitar forst.

Var forsiktig!

T76m blandarskalen innan den blir sa full,

att tdarningarna nar upp till términgsskéraren.

For detta:

— Vrid locket och tarningsskédraren medurs

och lossa dem.

— T0m blandarskalen.

— Sétt dter locket pd blandarskalen och vrid

moturs tifl stoppet.
L&dsanordningen pd handfaget mdste sitta
fast pd rétt satt.

e Slapp startknappen efter bearbetning.

Efter arbetet

® Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

® Tryck pé lasknapparna och lossa motor-
delen fran 6verdelen.

® Vrid locket medurs och lossa det fran
blandarskalen.

Beroende pa anvént verktyg/insats:

e Fatta universalkniven/degkroken i plast-
handtaget och ta ut den

eller

e fatta insatshéllaren i férdjupningarna for
fingrar och lyft den upp ur blandarskalen.

e Vand insatshallaren och tryck forsiktigt
ut insatsen underifran (bild [€)

eller

Ta isér térningsskivaren:

Bild I}

® Lossa tarningsskararen fran locket genom
att vrida medurs.

® Oppna spérrarna och lossa knivskivan.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Avlagsna rester fran tarningsgallret med
hjalp av rengdraren till tArningsgallret.
Vrid handtaget pa rengoraren till respektive
storlek pa tarningsgallret.

e Ta uttérningsgallret ur hallaren.

Rengdring

Var forsiktig!

Doppa aldrig locket till multifunktionstillbehdret

/ vétskor och rengdr det inte under rinnande

vatten eller i diskmaskin.

Rengdr inte delar tll tdrningsskdraren i disk-

maskin, knivarna blir sloa.

® Torka endast av locket till multifunktions-
tillbehéret med en fuktig duk.

e Blandarskal, universalkniv, degkrok,
insatshéllare och skivinsatser kan rengéras
i diskmaskin.

o Klam inte fast plastdelaljerna i disk-

maskinen eftersom de d& kan deformeras.

Fordiska alla delar till tdrningsskararen

under rinnande vatten.

Rengdr delarna med en borste.

[i] Vid bearbetning av t.ex. rédkal och
mordtter uppstar missfargningar pa plast-
detaljer som kan avlagsnas med nagra

droppar matolja.

Anvandningsexempel
Bréddeg

Grundrecept:
250 g vetemjol
140 ml vatten
7 g socker
7 g margarin
0,5 g jast
4 g salt
® | &gg alla ingredienser utom vattnet
i blandarskalen.
® Blanda ingredienserna med degkroken
i turbo-hastighet.
o Tillsatt efter nagra sekunder vattnet genom
pafyliningséppningen.
® Bearbeta allt med turbo-hastighet.
Var rekommendation:
12 minuters gangtid
Maximal gangtid: 2 minuter
Max méngd: 1 ggr grundreceptet
Obs: Du kan maximalt tillverka dubbel mangd
av grundreceptet direkt efter varandra.
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Mérdeg

Grundrecept:

250 g vetemjél

125 g smor (rumsvarmt)

125 g socker

1agg

2 pkt bakpulver

1 pkt vaniljsocker

1 krm salt

® Lé&gg alla ingredienser i blandarskalen.

e Blanda ingredienserna med turbo-
hastighet.

e LAt degen sta kallt.
Fortsétt bearbeta efter behov.

Max méngd: 1 ggr grundreceptet

Sallad "Olivie”

(for 2 personer)

2 kokta, avkylda potatisar

1 kokt morot

2 hardkokta &gg

100 g kokt kycklingbrostkott

1 saltgurka eller marinerad gurka

1 salladsgurka

150 g artor, sma (1 liten burk)

salt och peppar

125 g majonnés

® Tarna de kokta men redan avkylda potati-
sarna, moroten, dggen, gurkorna och kottet
med turbo-hastighet.

® Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

e Blanda med majonnds och servera.

Sallad "Vinaigrette”

(for 2 personer)

2 kokta, avkylda potatisar

250 g kokta rodbetor

1 kokt morot

1 saltgurka

50 g sma artor

4 knippe purjolék (ca 25 g)

salt och peppar

50 ml matolja

® Skar de kokta men redan avkylda potati-
sarna, moroten, rédbetorna, purjoldken och
saltgurkorna till jAmnstora térningar med
turbo-hastighet.

N

66

® Blanda alla tdrnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

® Servera med matolja.

Sallad "Stolichny”

(for 2 personer)

150 g Mortadella

3 kokta, avkylda potatisar

2 saltgurkor eller marinerade gurkor

1 kokt morot

artor, en halv burk

salt och peppar

Dressing:

/s bagare creme fraiche eller graddfil

/s glas majonnéas

® Térna de kokta men redan avkylda
potatisarna, moroten, skinkan och
gurkorna med turbo-hastighet.

e Blanda alla t&drnade ingredienser med
artorna i en salladsskal.

® Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

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

Krabbsallad

(for 2 personer)

150 g kokt kycklingkétt

150 g kokta, avkylda potatisar

100 g salladsgurka

grénsallad

25 g krabbkott

1-2 hardkokta &gg

75 g majonnés

e Tarna de kokta men redan avkylda potati-
sarna, aggen, gurkorna, krabbkéttet och
det kokta kottet med turbo-hastighet.

e Hacka gronsalladen i sma bitar.

® Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

® Servera med majonnés.
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Soppan "Okroshka”

(fér 2-3 personer)

Kwas, 1 liter

150 g kycklingbrost

1-3 kokta, avkylda potatisar

1-3 hardkokta dgg

2 knippe rédisor (4-5 st)

1-2 salladsgurkor

Ya knippe purjoldk (ca 25 g)

persilja och dill

1-2 matskedar créme fraiche eller graddfil

senap, socker

® Tarna de kokta men redan avkylda
potatisarna, &ggen, gurkorna, rédisorna,
korven resp kycklingbréstkéttet med turbo-
hastighet.

e Blanda creme fraiche eller graddfil, hackad
purjolék och 4ggen med senap och socker
ordentligt och tunna ut blandningen med
Kwassen.

o Tillsatt de tdrnade ingredienserna, hackad
persilja och dill.

® Krydda med salt och peppar efter tycke
och smak.

Rétten till &ndringar férbehalles.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Turvallisuusasiaa

Tama varuste on tarkoitettu sauvasekoittimelle MSMS... .

Noudata sauvasekoittimen ohjeita. Varuste soveltuu vain tdssa kaytto-
ohjeessa kuvattuun kayttdtarkoitukseen.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Varo teravaa terad/pyodrivaa kayttéakselia — loukkaantumisvaaral

Kun kaytat monitoimiosaa, peruslaite kdynnistyy vain, kun kansi

on kunnolla paikallaan.

Al tartu kulhoon koneen ollessa toiminnassa.

Al tartu tayttdaukkoon. Kun lisdat aineksia, kdyta aina syéttépaininta.
Kone kay vield jonkin aikaa pysayttamisen jalkeen.

Vaihda varuste vasta sitten, kun moottori on pysahtynyt.

Varo teravaa teraa — loukkaantumisvaaral

Ala tartu minileikkurin terdén. Pida kiinni vain minileikkurin terén
muovikahvasta. Al koske minileikkurin terddn paljain kasin.

Kéayta puhdistamiseen harjaa. Ala koske yleisteran terdosaan.
Tartu yleisterddn vain sen muovikahvasta.

Al koske yleisteraén paljain k&sin. Kayta puhdistamiseen harjaa.
Muista kéasitella terdosia erittéin varovasti!

Huomioi terdosan muoto ja asento, kun kiinnitat sen pidikelevyyn.
Tartu pidikelevyyn vain sitd varten olevista otekohdista.

Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat sen, pida terdosasta kiinni
vain sen keskella olevasta muovikahvasta.

Ala koske séleikdn teraviin teriin. Pida kiinni vain séleikén reunasta!
Kéayta puhdistamiseen harjaa.

Palovamman vaara!

Kun késittelet kuumaa maitoa, kéyta kapeaa sekoitusastiaa.
Kuuma maito voi roiskua ja aiheuttaa palovammoja.

Tarkeaa!

Irrota ja kiinnita varuste vain peruslaitteen ollessa pysahdyksissa.
Ald kasittele aineksia sauvasekoittimella tai sekoitusjalalla minileikkurissa
tai monitoimiosan kulhossa.

Ala aseta koskaan pallovispilda ilman adapteria peruslaitteeseen.
Alé koskaan upota minileikkurin yldosaa, monitoimiosan kantta tai pallo-
vispilan vaihteisto-osaa veteen tai muihin nesteisiin &léka pese niita
juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.
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A\ Laitteeseen tai lisdvarusteeseen kiinnitettyjen symbolien

selitykset

Varoitus! Pydriva varuste.

Al4 tartu tayttdaukkoon.

ﬁvﬁ
a—fn

Al& pese monitoimiosan kantta astianpesukoneessa.

Ala upota monitoimiosan kantta veteen tai muihin
nesteisiin tai pese sitd juoksevan veden alla.

Aseta kansi monitoimiosan kulhon paalle (fg) ja lukitse (f@).

Aseta kuutioleikkuri paikoilleen kanteen (fg) ja lukitse (f@).

Lue kayttéohje huolellisesti ennen laitteen
kayttba. Siind on tarkeita laitetta koskevia
turvallisuus- ja kayttdohjeita.

Sailyta kayttdohje huolellisesti.

Muista antaa kayttdohje laitteen mahdolliselle
uudelle omistajalle.

Minileikkuri L

K&anna esiin kuvasivut.

Kuva IX

1 Minileikkuri L/XL

2 Tera

3 Ylaosa

4 Kansi

5 Jaanmurskainteré (vain kun koko on L) *

*

Vain joissakin malleissa.

XL minileikkurilla voit kdyttéa hyddyksi laitteen
koko tehon, kun valmistat hunajalevitetta
(muista noudattaa ohjeissa annettuja maaria,

katso tdmaén lisdvarusteen erillinen kéyttdohje).

Minileikkurin voi tilata lisdvarusteena
huoltopalvelusta (til.-nro 753122).

Kayttd

Minileikkuri soveltuu lihan, kovan juuston,
sipulien, yrttien, valkosipulin, hedelmien,
vihannesten, pahkindiden ja mantelien
hienontamiseen. Noudata tarkasti taulukossa
annettuja maksimimaaria ja késittelyaikoja
(kuva @). Jadnmurskainteralla voit murskata
j&apaloja. Optimaalinen kasittelyméara

4-6 jadpalaa.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Varo terdvia terid — loukkaan-
tumisvaara!

Ald tartu minileikkurin terdan.

Pidé kiinni vain minileikkurin terdan muovi-
kahvasta. Ald koske minileikkurin terdan
paljain kdsin. Kaytd puhdlistamiseen harjaa.

Huom.!

K&yt minileikkuria vain, kun sen kaikki osat
ovat paikoilleen kiinnitettyina!

Varoitus!

Poista lihasta ennen hienontamista rustot, luut
Ja janteet. Minileikkuri ei sovellu erittéiin kovien
alnesten (kahvinpapujen, retikan,
muskKottjpdhkindiden) tai jdisten ainesten
(marjojern/hedelmien tms.) hienontamiseen.

Kuva &
® Aseta minileikkuri siledlle ja puhtaalle
tyétasolle ja paina kiinni pintaan.
o Kiinnitd tera.
® Tayta elintarvikkeet.
Huom.!
Minileikkurin terdn fulee olla suorassa, jotta
yldosa menee oikein paikoilleen (Kuva 8-3).
e Kiinnitd yldosa minileikkurin paélle
ja k&é&nné myotapaivaan, kunnes
se napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.
® Aseta peruslaite paikalleen ja napsauta
kiinni.
® |aita pistotulppa pistorasiaan.
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® Pida kiinni seka peruslaitteesta ettd mini-
leikkurista ja kdynnisté laite (Turbo-
nopeus).

® Vapauta kdynnistyskytkin ksittelyn
jalkeen.

Kéytén jalkeen

® Irrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainikkeita ja irrota perus-
laite yldosasta.

® K&anna yldosaa vastapéivaéan ja irrota
minileikkurista.

® Tartu terd&n sen muovikahvasta
ja poista tera.

® Aseta kansi minileikkurin paélle, kun kaytat
kulhoa hienonnettujen elintarvikkeiden
séilyttdmiseen.

Puhdistus

Huom.!

Ald koskaan upota minileikkurin yldosaa

veleen tai muihin nesteisiin d/ékd pese sitd

Juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.

® Minileikkurin, teran ja kannen voit pesta
astianpesukoneessa.

® Puhdista yldosa vain kostealla liinalla
pyyhkien.

Pallovispila
K&anna esiin kuvasivut.

Kuva I

6 Pallovispilén vaihteisto-osa

7 Pallovispila

Pallovispilan voit tilata asiakaspalvelusta
tilausnumerolla 753124.

Kayttd

Pallovispil& soveltuu kerma-, valkuais- ja
maitovaahdon vatkaamiseen kuumasta
(max. 70 °C) ja kylmésté maidosta (max. 8 °C)
seké kastikkeiden ja jélkiruokien valmista-
miseen.

A Palovamman vaara!

Kun kdsittelet kuumaa maitoa, kdyitd
kapeaa sekoitusastiaa.

Kuuma maito voi roiskua ja atheuttaa
palovammoja.

Kuva [

® Tayta elintarvikkeet kulhoon.

® Aseta vaihteisto-osa peruslaitteeseen
ja lukitse paikoilleen.
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® Tydnna pallovispild vaihteisto-osaan
ja lukitse paikoilleen.

Huom.!
Ald aseta koskaan pallovispilda ilman adap-
teria perusiaitieeseen (kuva bl-3).
® |aijta pistotulppa pistorasiaan.
® S&ad4 kierrosnopeuden valitsimella
haluamasi teho (suositus: suuri nopeus).
e Pida kiinni peruslaitteesta ja kulhosta
ja paina haluamaasi kdynnistyskytkinta.
® Vapauta kdynnistyskytkin késittelyn
jalkeen.

Kéyton jalkeen
® |rrota pistotulppa pistorasiasta.
® Paina avaamispainikkeita ja irrota

peruslaite vaihteisto-osasta.
® |rrota pallovispilé vaihteisto-osasta.

Puhdistus

Huom.!

Ald koskaan upota vaihteisto-osaa veteen tai

muihin nesteisiin d/ékd pese sitd juoksevan

veden alla tai astianpesukoneessa.

® Pallovispilan voit pesta astianpesuko-
neessa.

® Pyyhi vaihteisto-osa puhtaaksi vain
kostealla pyyhkeell&.

Monitoimiosa
K&anna esiin kuvasivut.

Kuva
8 Kulho
9 Taikinakoukku
10 Yleistera
11 Teréosien pidikelevy
12 Terat
a Viipalointitera — paksu
b Viipalointiterd — ohut
¢ Raastinterd — keskihieno
d Raastintera — karkea *
13 Kuutioleikkuri
a Terdosa
b Saleikkd, pieni (noin 9 mm)
¢ Saéleikk, iso (noin 13 mm) *
d Kannatin
e Saéleikdn puhdistin (k&&ntyva paa
erikokoisille séleikdille)
14 Kansi ja vaihteisto-osa
15 Syéttdpainin

*

Vain joissakin malleissa.
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Kayttd
Monitoimiosa soveltuu taikinoiden vaivaami-
seen seka elintarvikkeiden viipalointiin, raasta-
miseen ja hienontamiseen.
Noudata tarkasti taulukossa annettuja maksi-
mima&arié ja késittelyaikoja (kuva H).
Varo terdvaa terda/pyorivaa kaytto-
akselia — loukkaantumisvaara!
Kun k&ytat monitoimiosaa, peruslaite
kaynnistyy vain, kun kansi on kunnolla
paikallaan.
Ald tartu kulhoon koneen ollessa toimin-
nassa. Kun lisdét aineksia, kdytd aina
sydttdpaininta.
Kone K&y vield jonkin aikaa pysayttamisen

Jalkeen. Vaihda varuste vasta siften, kun
moottori on pysahtynyt.

Huom./

Kaytd monifoimiosaa vain, kun sen kaikki
osat ovat parkoilleen kiinnitettyina!

Varoitus/!

Poista lihasta ennen hienontamista rustot,
luut ja janteet. Monitoimiosa ei sovellu kovien
ainesten (kahvipapujen, retikan,
muskottipdhkindiden) eikd jaisten aineiden
(hedelmien, marjojen tms.) hienontamiseen.
Taikinakoukku/Yleistera

Taikinakoukku vaivaa pienet taikinaméaarat.
Yleistera hienontaa lihan, kovan juuston,
sipulit, yrtit, valkosipulin, hedelmat ja marjat,
vihannekset, pdhkinat ja mantelit.

Noudata tarkasti taulukossa annettuja maksi-
mimaaria ja kasittelyaikoja (kuva Hl).

Varo terdvia terid — loukkaan-
tumisvaara/
Ald koske yleisterdn terdosaan.
Tartu yleisteraan vain sen muovikahvasta.
Ald koske yleisterdan paljain kdsin. Kayitd
puhdistamiseen harjaa.

Kuva @

® Aseta kulho siledlle ja puhtaalle tydtasolle.
o Kiinnitd terd tai taikinankoukku.

o Tayta elintarvikkeet.

Huom.!

Terdn tai tatkinakoukun tulee olla suorassa,
Jotta kansi menee oikein paikoilleen
(hkuva3-3).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Aseta kansi kulhon péélle ja kd&dnna
vastapaivéan vasteeseen asti. Kahvan
lukitsimen tulee napsahtaa kunnolla kiinni.
Jos kulhossa on paljon aineksia, kannen
kiinnittdminen saattaa olla hankalampaa.
K&&nné kannessa oleva kolmisiipinen
kytkin tarvittaessa oikeaan asentoon.
® Aseta peruslaite paikalleen ja napsauta
kiinni.
e Kiinnita syottpainin.
® |aijta pistotulppa pistorasiaan.
® Pida kiinni peruslaitteesta ja monitoimio-
sasta ja kéynnista laite (turbo-nopeus).
® Kun haluat lisata aineksia, vapauta
kaynnistyspainike. Odota, etta varuste
pyséhtyy.
e Poista sitten sy6ttdpainin ja lisdd ainekset
tayttdaukon kautta.
® Vapauta kdynnistyskytkin késittelyn
jalkeen.
Pidikelevy ja terat
Viipalointitera — paksu
Valitse kierrosnopeuden valitsimella suurin
nopeus, kun viipaloit esim. kurkkuja, porkka-
noita ja perunoita.
Viipalointitera — ohut
Valitse kierrosnopeuden valitsimella suurin
nopeus, kun viipaloit esim. kurkkuja, porkka-
noita, punajuuria ja kesékurpitsoja.
Raastintera — keskihieno
Valitse kierrosnopeuden valitsimella suuri
nopeus, kun raastat: omenoita, porkkanoita,
juustoa.
Raastinteré — karkea (mikAli laitteessa)
Valitse kierrosnopeuden valitsimella suuri
nopeus, kun raastat: perunoita kné6deli- tai
rostiperunataikinaan; hedelmié ja vihanneksia
raakasalaattiin.
Noudata tarkasti taulukossa annettuja
maksimimé&aria ja kasittelyaikoja (kuva ).
Varo terdvad terdd/pyorivéad kdytto-
akselia — loukkaantumisvaara!
Muista Kkésitelld terdosia erittdin varovasti!
Huomioi terdosan muoto ja asento,
kun Kiinnitét sen pidikelevyyn.
Tartu pidikelevyyn vain sitd varten olevista
otekohdlsta.

Al tartu tdyttéaukkoon. Kun lisdét aineksia,
kdyta aina sydttdpaininta.
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Varoitus/!

Terilld el saa hienontaa erittéin kovia elintar-
vikkeifa (parmesaanijuustoa, suklaata).
Terdt soveltuvat séikeisten elintarvikkeiden
(purjo, seller, raparperi) kdsittelyyn vain
varauksin.

Kuva
® Aseta kulho siledlle ja puhtaalle tyétasolle.
e Kiinnit4 sopiva terdosa pidikelevyyn.
Huomioi terdosan muoto ja asento
(Kuva @-1)!
® Tartu pidikelevyyn siind olevista otekoh-
dista ja kiinnita se kulhoon.
® Aseta kansi kulhon péélle ja kdanna
vastapdivaan vasteeseen asti.
Kahvan lukitsimen tulee napsahtaa
kunnolla kiinni.
® Aseta peruslaite paikalleen ja napsauta
kiinni.
® |aijta pistotulppa pistorasiaan.
® S3ada kierrosnopeuden valitsimella halua-
masi teho.
® Pida kiinni peruslaitteesta ja monitoimio-
sasta ja kdynnista laite.
® |isaa viipaloitavat tai raastettavat ainekset
kulhoon tayttdaukosta.
® Tydnna viipaloitavia tai raastettavia
aineksia sisdan vain kevyesti
syébttdpainimella painaen.
Huom.!
Tyhjennd kulho, ennen kuin se on niin tdynna,
eltd vijpaloitavat tai raastettavat ainekset
ulottuvat pidikelevyyn.
® Vapauta kaynnistyskytkin késittelyn
jalkeen.
Kuutioleikkuri
kuutioi elintarvikkeet esim. salaatteihin,
keittoihin ja jélkiruokiin.
Varo terédvia terid — loukkaan-
tumisvaara/
Kun purat kuutioleikkurin osiin tai kokoat
sen, pidd terdosasta kiinni vain sen keskelld
olevasta muovikahvasta.
Alé koske séleikdn terdviin teriin.
Piaa kiinni vain séleikon reunasta/
K&ytd puhdistamiseen harjaa.
Kun kdyltat monitoimiosaa, peruslaite
kdynnistyy vain, kun kansi on kunnolla
paikallaan.
Al4 tartu tdyttéaukkoon. Kun lisdét aineksia,
kdyla aina sydtidpaininta.
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Huom.!
Kaytioa koskevia ohjeital
Kuutioleikkuri paloittelee kuutioiksi:
— perunat (raaat tai keitetyt),
— vihannekset kuten porkkanat, kurkurt,
tomaatit, paprikat, sijpullt, punajuuret;
— hedelmat kuten banaanit, omenat,
pédrynat, mansikat, melonit, Kiivit;
— kananmunat;
— Juuston (esim. gouda, emmental);
— pehmeédn makkaran (esim. moriadella);
— keitetyn tai paistetun sijpikarjan lihan
(flman luita, anna jéahtya)
Laifteella el voi kdsitelld erittdin pehmeds
Juustoa (esim. mozzarella, feta).
Laitteella el saa kdsitelld eriftédin kovaa
Juustoa (esim. parmesan).

A Huom./

Kaytiéa koskevia ohjeital
Kun hedelmissé (esim. omenat, persikat
Jne.) on siemenid tai kivid, poista ne ennen
hedelmien kdsittelyd. Kun késittelet keitettyd
tal paistettua lihaa, poista lihasta luut ennen
kdsittelya.
Elintarvikkeet eivdt saa olla jaisia.
Ald késittele kerralla maksimiméarad
enempdd elintarvikkelta. Ennen kuin jatkat
kdsittelyd, anna peruslaitteen jaéhtya
huoneenldmpdiseksi 30 minuutin ajan.
Maksimimadérat:
— raaat ja keitetyt ainekset noin 3500 g
(viftearvo: 5x tdysi kulhollinen)
— puolikova juusto (esim. gouda) ja kova
Juusto (esim. emmental) noin 300 g
(viitearvo: 2x tdysi kulhollinen)
Jollet noudata ohjetta, kuutioleikkuri sekd
sen sélelkKo ja pyorivé terd saattavat
vioitfua.
Jos kdytat kuutioleikkuria vaérdéan kayito-
tarkoitukseen, teet sithen muutoksia
tal kdytét sitd ohjeiden vastaisesti,
Robert Bosch Hausgerédte GmbH ei vastaa
mahdollisista vahingoista.
Vastuu on poissuljettu myos silloin,
kun vahingot (esim. tylsét tai muotoaan
muuttaneet terdt) aiheutuvat ei sallittujen
elintarvikkeiden késittelysta.
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Tarkeita ohjeita:

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

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

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

Kuva [l

® Aseta kulho siledlle ja puhtaalle ty6tasolle.

o Kiinnita séleikkd kannattimeen.

Huomioi lovet!

® Avaa kannattimen kiinnittimet ja kiinnita
terdosa kannattimeen.

e Sulje kiinnittimet.

® Aseta kuutioleikkuri alakautta kanteen
(kuutioleikkurin nuoli ja kannen nuoli
kohdakkain) ja kédanna vastapaivaan
vasteeseen asti (kuva [1-3).

Lukitsimen tulee osua vasteeseen asti
kannen nokassa.

® Aseta kansi kulhon péélle ja kdanna
vastapaivaan vasteeseen asti.

Kahvan lukitsimen tulee napsahtaa
kunnolla kiinni.

® Aseta peruslaite paikalleen ja napsauta
kiinni.

® Laijta pistotulppa pistorasiaan.

e Pida kiinni peruslaitteesta ja monitoimio-
sasta ja kdynnista laite (turbo-nopeus).

e |aita paloiteltavat ainekset tayttdsuppi-
loon. Ty6nna tarvittaessa ainekset sisédan
syottdpaininta kevyesti painaen.
Paloittele tarvittaessa elintarvikkeet ensin
pienemmiksi.

Huom.!

Tyhjenna kulho, ennen kuin se on niin tdynné,

efta kuutiot ulottuvat kuutioleikkuriin.

Toimi néin.

— Kddnnd kantta ja siihen kiinnitettyd kuutio-

leikkuria mydtdpdivaan ja irrota.

— Tyhjennd kulho.

— Asela kansi lakaisin kulhon péélle

Jja kdénné vastapdivdan vasteeseen asti.
Kahvan lukitsimen tulee napsahtaa
kunnolla kiinni.

® Vapauta kaynnistyskytkin késittelyn
jalkeen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Kéytdn jalkeen

e |rrota pistotulppa pistorasiasta.

® Paina avaamispainikkeita ja irrota perus-
laite yldosasta.

o Kaanna kantta myd&tapéivaan ja irrota
se kulhosta.

Kaytetyn varusteen/vaihto-osan mukaan:

® Tartu yleisterdan tai taikinakoukkuun
vain sen muovikahvasta ja nosta pois.

tai

® Tartu pidikelevyyn otekohdista ja nosta
pois kulhosta.

o Ka&anna pidikelevy toisinpdin ja irrota
terdosa varovasti alhaalta péin painaen
(Kuva [€).

tai

Pura kuutioleikkuri osiin:

Kuva I

® Irrota kuutioleikkuri kannesta my&tapéi-
vaan kaantamalla.

® Avaa kiinnittimet ja poista terdosa.

® Poista jéljelle jaaneet ainekset saleikdsta
séleikdn puhdistimella.
Kaanna puhdistimen paa niin, etta
se vastaa séleikdn kokoa.

® Poista séleikkd kannattimesta.

Puhdistus

Huom.!

Ald koskaan upota monifoimiosan kantta

veleen tal muihin nesteisiin d/ékd pese sitéd

Juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa.

Ald pese kuutioleikkurin osia astianpesuko-

neessa, terdt tylsyvat.

® Pyyhi monitoimiosan kansi puhtaaksi vain
kostealla pyyhkeell&.

® Kulhon, yleisterén, taikinakoukun, pidike-
levyn ja terét voit pesta astianpesuko-
neessa.

® Varo, ettd muoviosat eivat ja4 puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto saat-
taa muuttua pesun aikana.

® Huuhdo kuutioleikkurin kaikki osat juokse-
van veden alla. Harjaa osat puhtaaksi.

[i] Jos esimerkiksi punakaalista tai porkka-
noista lahtee varid muoviosiin, pyyhi ne
puhtaaksi pienelld maaralla ruokadljya.
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Kayttdesimerkki

Leipataikina

Perusohje:

250 g jauhoja

140 ml vettd

7 g sokeria

7 g margariinia

0,5 g hiivaa

4 g suolaa

® |Laita kulhoon kaikki ainekset paitsi vesi.

® Sekoita ainekset turbonopeudella kayttaen
taikinakoukkua.

® Lisad vesi tybttdaukon kautta muutaman
sekunnin kuluttua.

® Kasittele kaikki turbonopeudella.
Suositus:
1Y2 kdynnissoloaika 12 minuuttia
Maksimi kdynnissdoloaika: 2 minuuttia

Maksimim&éra: 1 kertaa perusohje

Huomautus: Voit valmistaa perékkéin enintaan

2 kertaa perusreseptin maarén.

i

Murotaikina

Perusohje:
250 g jauhoja
125 g voita (huoneenldmpdista)
125 g sokeria
1 muna
Y2 1l leivinjauhetta
1 tl vaniljasokeria
ripaus suolaa
o Mittaa kaikki ainekset kulhoon.
® Sekoita ainekset turbonopeudella.
® Aseta taikina kylmaan.

Jatka kasittely4 tarvittaessa.
Maksimiméaéra: 1 kertaa perusohje

Salaatti »Olivie«

(2 hengelle)

2 keitettyd, jadhtynytta perunaa

1 keitetty porkkana

2 kovaksi keitettyd munaa

100 g keitettyd kananrintaa

1 suolakurkku tai marinoitu kurkku
1 salaattikurkku

150 g herneité (1 pieni purkillinen)
Suolaa ja pippuria

125 g majoneesia
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o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaahty-
neet perunat, porkkanat, kananmunat,
kurkut ja liha kuutioiksi turbonopeudella.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset keske-
naén salaattikulhossa herneiden kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita joukkoon majoneesi ja asettele
tarjoiluvadille.

Salaatti »Vinaigrette«

(2 hengelle)

2 keitettyd, jadhtynytta perunaa

250 g keitettyjé punajuuria

1 keitetty porkkana

1 suolakurkku

50 g herneita

Y4 purjoa (noin 25 g)

Suolaa ja pippuria

50 ml ruokadljya

e Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jadhtyneet perunat, porkkanat, punajuuret,
purjo ja suolakurkku samankokoisiksi
kuutioiksi turbonopeudella.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskendén salaattikulhossa herneiden
kanssa.

o Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile ruokadljyn kanssa.

Salaatti »Stolichny«

(2 hengelle)

150 g mortadella

3 keitettyd, jadhtynyttd perunaa

2 suolakurkkua tai marinoitua kurkkua

1 keitetty porkkana

Herneita, puoli purkillista

Suolaa ja pippuria

Kastike:

4 purkkia kermaviilia

Y4 lasillista majoneesia

® Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi
jAdhtyneet perunat, porkkana, kinkku
ja kurkut kuutioiksi turbonopeudella.

® Sekoita kaikki paloitellut ainekset
keskendén salaattikulhossa herneiden
kanssa.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Sekoita kaikki ainekset keskenaan.
Tarjoile kermaviilin ja majoneesin kanssa.
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Katkarapusalaatti

(2 hengelle)

150 g keitettyd kananlihaa

150 g keitettyd, jaahtynytta perunaa

100 g salaattikurkkua

Vihreaa salaattia

25 g katkaravun lihaa

1-2 kovaksi keitettyd munaa

75 g majoneesia

® Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jdahty-
neet perunat, kananmunat, kurkut, katkara-
vun liha ja keitetty liha kuutioiksi turbo-
nopeudella.

® Revi salaatin lehdet pieniksi paloiksi.

® Mausta suolalla ja pippurilla.

® Tarjoile majoneesin kanssa.

Keitto »Okroshkas«

(2-3 hengelle)

Kvassia, 1 litraa

150 g kananrintaa

1-3 keitettyd, jaahtynyttéd perunaa

1-3 kovaksi keitettyd munaa

2 nippu retiiseja (4-5 kpl)

1-2 salaattikurkkua

Y4 purjoa (noin 25 g)

Persiljaa ja tillia

1-2 rkl kermaviilia

Sinappia, sokeria

o Paloittele keitetyt, mutta valmiiksi jaahty-
neet perunat, kananmunat, kurkut, retiisit,
makkara tai kananrinta kuutioiksi turbo-
nopeudella.

® Sekoita hyvin keskendan kermauviili,
hienonnettu purjo ja kananmunat sinapin
ja sokerin kanssa ja ohenna seos kvassilla.

® Lisa4 joukkoon paloitellut ainekset,
hienonnettu persilja ja tilli.

o Mausta suolalla ja pippurilla.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado exclusivamente para el uso con

la batidora de varilla MSMB8... . Ténganse presentes a este respecto

las instrucciones de uso de la batidora de varilla. El accesorio solo

es adecuado para el uso descrito en las presentes instrucciones de uso.

A\ Advertencias de seguridad para este aparato

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

En caso de trabajar con el accesorio multifuncion, la unidad basica solo
podra conectarse con la tapa multifuncion colocada y bien enroscada.
iNo introducir nunca las manos en el recipiente mientras esté en funcio-
namiento el aparato! No introducir las manos en la abertura para incor-
porar ingredientes. Usar siempre el empujador para empuijar los ingre-
dientes.

Tras desconectar el aparato, el accionamiento del mismo continda
girando durante unos instantes. Por eso se deberan cambiar los acce-
sorios sdlo con el aparato completamente parado.

iPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes!

iNo introducir nunca las manos en la cuchilla de accesorio picador!
Sujetar la cuchilla del picador universal solo por el asidero de plastico
que incorpora.

iNo tocar la cuchilla del picador universal con las manos!

Usar siempre un cepillo para limpiar la cuchilla.

iNo tocar nunca las cuchillas universales directamente con las manos!
Sujetar la cuchilla universal sélo por el asa de plastico que incorpora.
iNo tocar la cuchilla universal con las manos! Usar siempre un cepillo
para limpiar la cuchilla.

iPrestar particular atencién al manipular los accesorios!

iTénganse en cuenta la forma y la posicién de los accesorios cortadores
o ralladores al montarlos en el disco de soporte! Sujetar el disco porta-
accesorios solo en las cavidades previstas a tal efecto.

Al armar o desarmar la cortadora de dados, sujetar la cuchilla solo por
el asidero de plastico en el centro de la misma.

iNo introducir nunca los dedos en las cuchillas de la rejilla cortadoral
iSujetar la rejilla cortadora solo en el borde! Usar siempre un cepillo para
limpiar la cuchilla.

iPeligro de quemadural!

En caso de elaborar leche caliente, usar un recipiente alto y estrecho.
La leche caliente puede salpicar y ocasionar quemaduras.
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Montar y desmontar los accesorios solo con la unidad motriz parada.
No trabajar nunca con la batidora de pie/el pie de mezcla en el interior
de la ﬁlcadora universal o dentro del recipiente del accesorio multifun-

cion.

o montar nunca la varilla batidora en la base motriz sin el meca-

nismo de accionamiento. No lavar el accesorio picador universal, la tapa
del accesorio multifuncion nila pieza acopladora de la varilla montaclaras
bajo el chorro de agua del grifo ni en el lavavajillas.

A\ Explicacién de los simbolos en el aparato o los accesorios

iAtencién! jAccesorios giratorios.
No introducir las manos en la abertura para incorporar

ingredientes.

No lavar la tapa del accesorio multifuncion en el lava-

No sumergir nunca el accesorio multifuncion en liquidos

@’\ vajillas.
>N ni lavarlo bajo el chorro de agua del grifo.
E‘_’ﬁ Colocar la tapa sobre el recipiente del accesorio
v multifuncién (gg) y bloquearla (§§).

a—n y bloquearla ().

Colocar la cortadora de dados en la tapa (fg)

Lea las presentes instrucciones de uso deteni-
damente antes de utilizar el aparato.

En ellas se facilitan importantes adveriencias
de seguridad y de manejo.

Lea detenidamente las instrucciones de uso
del aparato y guardelas para un posible propie-
tario posterior.

En caso de ceder o entregar el aparato

a otra persona, acompafelo siempre de las
correspondientes instrucciones de uso.

Accesorio picador universal L

Despliegue, por favor, las paginas con las
ilustraciones.

Fig. IN

1 Accesorio picador universal L/XL

2 Cuchilla

3 Adaptador

4 Tapa

5 Cuchilla para picar hielo (solo tamarfio L) *

*

En algunos modelos.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Con el picador universal XL puede usted
aprovechar toda la potencia del aparato,

por ejemplo para picar crema de miel para
untar en el pan (conforme a las indicaciones
de la receta correspondiente véase instruccio-
nes de uso separadas correspondientes

a estos accesorio).

A través del Servicio de Asistencia Técnica
Oficial se puede adquirir el accesorio picador
universal (n® de pedido 753122).

Usar el aparato

El picador universal es adecuado para picar
carne, queso curado, cebollas, hierbas finas,
ajo, fruta, verdura, nueces y almendras.
Observar estrictamente las maximas cantida-
des admisibles y tiempos de elaboracién de los
alimentos indicados en la tabla (Fig. ).

Con la cuchilla para picar hielo se pueden picar
los cubitos de hielo. La cantidad de elaboracion
Optima: 4-6 cubitos de hielo.
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ﬁ jPeligro de lesiones!
/La cuchilla estd muy afilada/

jNo infroducir nunca las manos en la
cuchifla de accesorio picador! Sujetar la
cuchilla del picador universal solo por e/
asidero de pldstico que incorpora.

jNo tocar la cuchilla del picador universal
con las manos! Usar siempre un cepillo para
limpiar la cuchilla.

jAtencion!

Usar el picador universal solo estando
completamente montado.

jAtencion!

Antes picar la carne, limpiar ésta de cartilagos,
tendones y huesos.

El accesorio picador no es adecuado para
picar productos muy duros (por ejemplo granos
de café, nabos, nuez moscada) o alimentos
congelados.

F|g B]
Colocar el accesorio picador sobre una
base lisa y limpia. Encajarlo en el cuerpo
de la batidora.

o Montar la cuchilla en el cuerpo de la pica-
dora.

e Colocar los alimentos que se desean
elaborar con la picadora.

jAtencion!

Para que el adaptador se asiente correcta-

mente sobre la base motriz, la cuchilla del pica-

dor universal tiene que encontrarse en posi-

cion recta (Fig. B-3).
Montar el adaptador en la picadora; girarlo
hacia la derecha (sentido de marcha de las
agujas del reloj), hasta que encaje de modo
audible.

e Colocar la base motriz sobre el adaptador
y hacerla encajar.

® Introducir el cable de conexién en la toma
de corriente.

® Sujetar bien la base motriz y el accesorio
picador; conectar el aparato (maxima
velocidad de trabajo «turbo»).

® Tras concluir el trabajo, soltar la tecla
de conexion.

Tras concluir el trabajo

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

® Presionar las teclas de desbloqueo y retirar
la base motriz del accesorio.
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® Girar el adaptador hacia la izquierda (senti-
do de marcha contrario al de las agujas
de reloj) y retirarlo del accesorio picador.

® Suijetar la cuchilla por el asa de plastico
y retirarla.

® Para guardar los alimentos elaborados,
colocar la tapa en el accesorio picador.

Limpieza y conservacion

[jAtencion!

No sumergir el adaptador del picador universal

en liquidos, no lavarfo bajo el chorro de agua

del grifo ni tampoco en el lavavajilias.

® | a picadora universal, la cuchilla 'y la tapa
se pueden lavar en el lavavajillas.

® Limpiar el adaptador sélo con un pafo
himedo.

Varilla batidora para montar claras

Despliegue, por favor, las paginas

con las ilustraciones.

Fig. &

6 Pieza acopladora para varilla montaclaras
7 Varilla batidora para montar claras

La varilla batidora para montar claras se puede
adquirir en el Servicio de Asistencia Oficial

de la marca (n® de pedido 753124).

Usar el aparato

Con la varilla montaclaras se baten nata, claras
a punto de nieve y espuma de leche leche
caliente (max. 70 °C) o leche fria (max. 8 °C),
y se elaboran salsas y postres.

A jPeligro de quemaaura!

En caso de elaborar leche caliente, usar
un recipiente alto y estrecho.

La leche caliente puede salpicar y ocasio-
nar quemaaduras.

Flg D]
Incorporar los alimentos que se desean
elaborar.
® Montar el mecanismo de accionamiento
en la unidad basica (batidora); encajarlo.
® Introducir y encajar la varilla batidora
en el mecanismo de accionamiento.
[jAtencion!
No montar nunca la varilla batidora en la base
motriz sin el mecanismo de accionamiento
(Fig. B1-3).
® Introducir el cable de conexién en la toma
de corriente.
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® Ajustar la velocidad de trabajo deseada
a través del mando regulador del nimero
de revoluciones (ajuste aconsejado:
una elevada velocidad de trabajo).

® Sujetar la base motriz y el vaso batidor.
Pulsar la tecla que corresponda a la velo-
cidad de trabajo deseada.

® Tras concluir el trabajo, soltar la tecla
de conexion.

Tras concluir el trabajo

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

® Pulsar las teclas de desbloqueo y retirar
la base motriz del mecanismo de acciona-
miento de los accesorios.

® Retirar la varilla del mecanismo de accio-
namiento.

Limpieza y conservacion
[Atencion!
No sumergir nunca en liquidos el mecanismo
de accionamiento, no lavarlo bajo el chorro
de agua del grifo no tampoco en el lavavajillas.
® La varilla batidora se puede lavar
en el lavavajillas.
® Limpiar el mecanismo de accionamiento
solo con un pafio himedo.

Accesorio multifuncion

Despliegue, por favor, las paginas
con las ilustraciones.
Fig.
8 Recipiente
9 Garfio amasador
10 Cuchilla universal
11 Disco porta-accesorios para accesorios
cortadores y ralladores
12 Accesorios cortadores
a Accesorio para cortar — gruesa
b Accesorio para cortar - fina
¢ Accesorio para rallado — semifino
d Accesorio para disco rallador — grueso *
13 Cortadora de dados
a Cuchilla
b Rejilla cortadora, pequefa
(aprox. 9 mm)
¢ Rejilla cortadora, grande
(aprox. 13 mm) *
Soporte basico
e Limpiador de la rejilla cortadora
(cabeza giratoria para los diferentes
tipos de rejilla)

o
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14 Tapa con pieza acopladora
15 Empujador

*

En algunos modelos.

Usar el aparato

El accesorio multifuncién es adecuado para
amasar, cortar, raspar y rallar alimentos.
Observar estrictamente las maximas cantida-
des admisibles y tiempos de elaboracién

de los alimentos indicados en la tabla (Fig. H).
A de las cuchillas cortantes/
el accionamiento giratorio!

En caso de trabajar con el accesorio multi-
funcion, la unidad bésica solo podrd conec-
tarse con la tapa multifuncion colocada

y bien enroscaaa.

;No introducir nunca las manos en el reci-
plente mientras esté en funcionamiento

el aparato! Usar siempre el empujador para
empujar los ingredientes.

Tras desconectar el aparato, el acciona-
miento del mismo continua girando durante
unos instantes. Por eso se deberdn cambiar
los accesorios sdlo con el aparato completa-
mente parado.

/Peligro de lesiones a causa

[jAtencion!

jUsar el accesorio multifuncion solo estando
completamente armado!

[jAtencion!

Antes picar la carne, limpiar €sta de cartilagos,
tendones y huesos.

El accesorio multifuncion no es adecuado para
picar alimentos muy duros (granos de cafe,
rdbanos, nuez moscada) ni productos conge-
lados (fruta o similares).

Garfio amasador/Cuchilla universal

Garfio amasador para amasar pequefias
cantidades de masa.

Cuchilla universal para picar carne, queso
curado, cebollas, hierbas aromaticas,

ajo, fruta, verdura, nueces y almendras.
Observar estrictamente las méximas cantida-
des admisibles y tiempos de elaboracién

de los alimentos indicados en la tabla (Fig. H).
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ﬁ jPeligro de lesiones!
jLa cuchilla estd muy afilada/

jNo tocar nunca las cuchillas universales
directamente con las manos! Sujetar la cu-
chilla universal solo por el asa de pldstico
que Inconpora. iINo tocar la cuchilla universal
con las manos! Usar siempre un cepillo para
limpiar la cuchilla.

Fig. @
® Colocar el recipiente sobre una base
lisa'y limpia.

® Montar la cuchilla/el garfio amasador.

® Colocar los alimentos que se desean
elaborar con la picadora.

jAtencion/!

La cuchilla/el garfio amasador tienen que estar

montados en posicion vertical en el recipiente

a fin de asegurar el asfento correcto de la tapa

(Fig. 3-3).

® Colocar la tapa en el recipiente y girarla
hacia la izquierda (sentido de marcha
contrario al de las agujas del reloj), hasta
el tope. El cierre del asidero de |a tapa tiene
que estar enclavado correctamente.
En caso de contener el recipiente una
gran cantidad de ingredientes, puede re-
sultar un poco dificil colocar la tapa sobre
el mismo. En caso necesario debera
girarse el acoplamiento de tres aletas
de la parte inferior de la unidad mecénica
para colocarlo en la posicién correcta.

® Colocar la base motriz sobre el adaptador
y hacerla encajar.

® Montar el empujador.

® Introducir el cable de conexién en la toma
de corriente.

® Sujetar la unidad motriz y el accesorio
multifuncién; conectar el aparato (veloci-
dad turbo).

® Para agregar ingredientes, soltar la tecla
de conexion. Aguardar a que el accesorio
haya quedado completamente parado.

e Extraer el empujador de su alojamiento
e incorporar los ingredientes a través
de la abertura.

® Tras concluir el trabajo, soltar la tecla
de conexion.

Disco porta-accesorios con accesorios

cortadores y ralladores

Accesorio para cortar — gruesa

Ajustar la maxima velocidad de trabajo para
cortar, por ejemplo: pepinos, zanahorias,
patatas.
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Accesorio para cortar — fina

Ajustar la maxima velocidad de trabajo para
cortar, por ejemplo: pepinos, zanahorias,
remolacha roja, calabacines.

Accesorio para rallado — semifino

Ajustar una velocidad de trabajo elevada
en la unidad motriz para rallar: por ejemplo
manzanas, zanahorias, queso.

Accesorio para disco rallador — grueso

(en caso de existir)

Ajustar una velocidad de trabajo elevada
en la unidad motriz para rallar: patatas para
albéndigas, patatas para tortilla de patatas
ralladas, fruta y ensaladas de vegetales.
Observar estrictamente las maximas
cantidades admisibles y tiempos de
elaboracién de los alimentos indicados

en la tabla (Fig. H).
A de las cuchillas cortantes/
del accionamiento giralorio!

jPrestar particular atencion al manipular los
accesorios! jTénganse en cuenta la forma
y la posicion de los accesorios cortadores
o ralladores al montarios en el disco de
soporte! Sujetar el disco porta-accesorios
Solo en las cavidades previstas a tal efecto.
No introducir las manos en la abertura para
incorporar ingredientes. Usar siempre e/
empujador para empujar los ingredientes.

jPeligro de lesiones a causa

jAtencion!

No estd permitido picar alimentfos muy duros,
como por ejemplo queso parmesano, chocol-
ate, elc. con los accesorios de corte o rallado.
Para la elaboracion de alimentos fibrosos
como puerro, aplo o ruibarbo, los accesorios
cortadores, de raspado o rallado no son de/
todo adecuados.

Fig.

® Colocar el recipiente sobre una base lisa
y limpia.
Montar el accesorio correspondiente
en el disco porta-accesorios.
jPrestar atencién a la forma y la posicién
del accesorio (Fig. [3-1)!

® Sujetar el disco portadtiles en las super-
ficies de agarre y colocarlo en el reci-
piente.

® Colocar la tapa en el recipiente y girarla
hacia la izquierda (sentido de marcha
contrario al de las agujas del reloj), hasta
el tope. El cierre del asidero de la tapa tiene
que estar enclavado correctamente.
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® Colocar la base motriz sobre el adaptador

y hacerla encajar.

® Introducir el cable de conexidn en la toma

de corriente.

® Ajustar el nimero de revoluciones (veloci-

dad de trabajo) deseado en el mando
selector.
® Sujetar firmemente la unidad motriz
y el accesorio multifuncién; conectar
el aparato.
® Agregar los alimentos que se desean
cortar o rallar a través de la abertura
para incorporar ingredientes.
® Agregar los alimentos empujandolos
s6lo levemente con el empujador.
[Atencion!
Vaciar el recipiente de mezcla antes de que
los ingredientes cortados o picados entren
en contacto con el disco poria-accesorio.
® Tras concluir el trabajo, soltar la tecla
de conexién.
Cortadora de dados
para cortar alimentos en forma de dados,
para ensaladas. sopas y postres.

ﬁ jPeligro de lesiones!
iLa cuchifla estd muy afilada/

Al armar o desarmar /la cortadora de dados,
sujetar la cuchifla solo por el asidero

de pldstico en el centro de la misma,

;No introducir nunca los dedos en las
cuchillas de /a rejilla cortadoral

jSujetar la rejilla cortadora solo en el borde!
Usar siempre un cepiflo para limpiar

la cuchilla. En caso de trabajar con el acce-
sorio multifuncion, la unidad bdsica solo
poard conectarse con la tapa multifuncion
colocada y bien enroscada.

No introducir las manos en la abertura para
Incorporar ingredientes. Usar siempre el
empujador para empujar los ingredientes.

fAtencion!

Advertencias para usar la cortadora

La cortadora de dados ha sido disefiada

exclusivamente para cortar

— patalas (crudas o cocidas);

— Vveraura, por gfemplo zanahorias, pepi-
nos, fomates, cebollas, remolacha
colorada,

— fruta, por ejemplo pldtanos, manzanas,
peras, melones y sandlias, kiwis;

— huevos;
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jAtencion!

Advertencias para usar la cortadora

— queso, por ejemplo gouda, emmental;

— salchichas blandas (por efemplo
mortadela);

— carne de ave cocida o asada (sin huesos,
enfriar).

Los quesos muy blandos (por ejemplo

mozzarella, queso de oveja) no deberdn

procesarse con la cortadora de dados.

Los quesos muy curados (por ejemplo

parmesarno) no se deberan procesar

en la cortadora de

[jAtencion!

Advertencias para usar la cortadora

Para elaborar frutas con corazon o hueso
(manzanas, melocofones) deberan elimi-
narse previamente los corazones o huesos
de la fruta. Antes de proceder a la elabora-
clion de came cocida o asada, deberan
retirarse los huesos de ésla.
Los alimentos que se deseen procesar
no deberan estar congelados.
Observar estrictamente las maximas canti-
dades de alimentos admisibles para
procesar en un ciclo de trabajo.
Dejar enfriar la uniadad motriz durante
aproximadamente 30 minutos hasta
alcanzar la temperatura del recinfo antes
de volver a procesar alimentos.
Las maximas cantidades de procesamiento
admisibles son:
— Ingredientes crudos y cocidos aprox.
3.500 gramos (valor orientativo:
5 veces el recipiente de mezcia lleno)
— Queso cortable (por ejemplo gouda)
¥ queso curado (por efemplo emmental)
aprox. 300 gramos (valor orientativo:
2 veces el recipiente de mezcla (fuente)
lleno
El incumplimiento de estas advertencias
puede causar importantes da darios
en la cortadora de dados, incluida /a rejilla
cortadora y la cuchilla giratoria.
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jAtencion!

Advertencias para usar la cortadora
En caso de hacer un uso inadecuado
o incorrecto de /a cortadora de dados,
o modificaria, la casa Robert Bosch
Hausgerdte GmbH no incurre en respon-
sabilidad alguna por los posibles darios que
ello pudiiera ocasionar. lgualmente estd
excluiaa la responsabilidad por posibles
adarios (por ejemplo cuchillas romas o defor-
madas) en caso de usar la maquina para
la elaboracion de alimentos no adecuados

Yy no autorizados.

Advertencias importantes:

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

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

Empujando con mas o menos fuerza
con el embutidor se puede influir

en la longitud de los dados.

[H|

Colocar el recipiente sobre una base lisa
y limpia.

Colocar la rejilla cortadora en el soporte
basico. jTéngase presentes las entalla-
duras!

Soltar los cierres de la unidad motriz

y colocar la cuchilla en la misma.

Cerrar los cierres.

Colocar la cortadora de dados debajo

de la tapa (la flecha en la cortadora de
dados muestra hacia la tapa); girarla hacia
la izquierda (sentido de marcha contrario
al de las agujas de reloj), hasta el tope
(figura [E1-3). El cierre debera girarse hasta

que penetre a tope en el saliente de la tapa.

Colocar la tapa en el recipiente y girarla
hacia la izquierda (sentido de marcha
contrario al de las agujas del reloj), hasta
el tope. El cierre del asidero de la tapa tiene
que estar enclavado correctamente.
Colocar la base motriz sobre el adaptador
y hacerla encajar.

Introducir el cable de conexién en la toma
de corriente.

Sujetar la unidad motriz y el accesorio
multifuncion; conectar el aparato
(velocidad turbo).

Introducir los alimentos en la boca

de llenado. En caso necesario, presionar
los alimentos ligeramente con el empuja-
dor. En casos necesario, cortar los ali-
mentos primero.

jAtencion!
Conectar el aparato (velocidad turbo).
Para ello:

Girar a tal efecto la tapa de la cortadora
hacia la derecha (sentido de marcha

de las agujas de reloj) y retirarla.

Vaciar el recipiente.

Colocar la tapa sobre el recipiente y girarla
hacia la izquierda (sentido de marcha
contrario al de las agujas de reloj).

El cierre del asidero de la tapa tiene

que eslar enclavado correctamente.

Tras concluir el trabajo, soltar la tecla
de conexién.

Tras concluir el trabajo

Extraer el cable de conexién de la toma
de corriente.

Presionar las teclas de desbloqueo y retirar
la base motriz del accesorio.

Girar la tapa hacia la derecha (sentido

de marcha de las agujas del reloj) y retirarla
del recipiente.

Segun el util que se haya empleado:

(0]
[ J

(o]

Sujetar la cuchilla universal/el garfio
amasador por el asa de plastico y retirarla.

Suijetar el disco porta-accesorios en las
cavidades correspondientes; retirarlo del
recipiente de mezcla alzandolo a tal efecto.
Dar la vuelta al disco porta-accesorios

y expulsar cuidadosamente el accesorio
de la parte inferior (Fig. [€).

Desarmar la cortadora de dados.

Fig. I
[ ]

Separar la cortadora de la tapa girandola
hacia la derecha (sentido de marcha

de las agujas de reloj).

Soltar los cierres y retirar la cuchilla.
Eliminar los restos alimentos que pudiera
haber con ayuda del limpiador de la rejilla
cortadora. Girar la cabeza de limpiador
hasta ajustarlo al tamafio adecuado

de la rejilla cortadora.

Retirar la rejilla cortadora de el soporte
basico.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Limpieza y conservacion

[Atencion!

;No sumergir nunca la tapa del accesorio

multifuncion en liquidos ni lavaria bajo el chorro

de agua del grifo o en el lavavajillas!

No lavar las piezas y componentes

de /a cortadora de dados en el lavavajillas.

jLas cuchillas podrian quedar romas/

® Limpiar la tapa del accesorio multifuncion
solo con un pafno humedo.

e FElrecipiente, la cuchilla universal, el garfio
amasador, los discos portautiles y los
accesorios para corte y rallado se pueden
lavar en el lavavajillas.

® Alcolocar las piezas de plastico en el lava-
vajillas, prestar atencién a no aprisionar-
las, de lo contrario podrian sufrir deforma-
ciones.

® |avar todas las piezas de la cortadora
de dados bajo el chorro de agua del grifo.
Limpia los elementos con un cepillo.

[i] Durante la elaboracién de lombardas
0 zanahorias se producen decoloraciones
en los componentes de plastico que se
pueden eliminar con unas gotas de aceite

comestible.

Aplicacién practica
Masa para pan

Receta bésica:

250 gramos de harina

140 ml de agua

7 gramos de azucar

7 gramos de margarina

0,5 gramos de levadura

4 gramos sal

® Poner todos los ingredientes
(excepto el agua) en el recipiente.

® Mezclar los ingredientes con el garfio
amasador en el escaldn turbo.

® Agregar el agua al cabo de unos segundos
a través de la abertura para incorporar
alimentos.

® Procesar todo en la velocidad turbo.
Nuestra sugerencia:
Tiempo de conexién 1%z minutos
Maximo tiempo de funcionamiento:
2 minutos

Méxima cantidad: 1 veces la receta basica

Advertencia: Como maximo se puede elaborar

consecutivamente dos veces la cantidad

de la receta basica.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Masa quebrada (pastaflora)

Receta basica:

250 gramos de harina

125 gramos de mantequilla

(temperatura ambiente)

125 gramos de azucar

1 huevo

2 paquetito de levadura en polvo

1 sobrecito de azucar de vainilla

1 pizca de sal

® Poner todos los ingredientes en el bol.

® Mezclar los ingredientes en la velocidad
turbo.

® Dejar reposar la masa en un lugar fresco.
Elaborar la masa segun los deseos.

Méxima cantidad: 1 veces la receta basica

Ensaladilla Olivier (o rusa)

(para 2 personas)

2 patatas cocidas, frias

1 zanahoria cocida

2 huevos duros

100 gramos de pechuga de pollo cocida

1 pepinillo en vinagre

1 pepino

150 gramos de guisantes, pequefos

(una lata pequena)

Sal y pimienta

125 gramos de mayonesa

e Cortar las patatas cocidas, frias, las zana-
horias, huevos, pepinos y la carne
en dados trabajando en el escaldn turbo.

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

® Sazonar a discrecion.

® Mezclarlos a continuacién con la mayo-
nesay aderezar.

Ensalada de vinagreta

(para 2 personas)
2 patatas cocidas, frias
250 gramos de remolacha hortelana (colorada)
cocida
1 zanahoria cocida
1 pepinillo en vinagre
50 gramos de guisantes pequefios
/4 manojo de puerros (aprox. 25 gramos)
Sal y pimienta
50 ml de aceite (de oliva, girasol, etc.)
e Cortar las patatas cocidas, frias, las
zanahorias, la remolacha, el puerro
y los pepinillos en dados trabajando
en el escaldn turbo.
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® Poner los ingredientes cortados en dados
en una ensaladera y mezclarlos con los
guisantes.

® Sazonar a discrecion.

® Aderezar con aceite.

Ensalada Stolichny
(o moscovita)

(para 2 personas)

150 g mortadela

3 patatas cocidas, frias

2 pepinillos en vinagre

1 zanahoria cocida

Media lata de guisantes

Sal y pimienta

Aderezo:

Y4 tarro de nata liquida

/s tarro de mayonesa

e Cortar las patatas cocidas, frias, la zana-
horia, el jamén y los pepinos en dados
trabajando en el escaldn turbo.

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

® Sazonar a discrecion.

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

Ensalada de gambas

(para 2 personas)
150 gramos de carne de carne
de gallina cocida
150 gramos de patatas cocidas, frias
100 gramos de pepinillos
1 lechuga
25 gramos de gambas peladas y cocidas
1-2 huevos duros
75 gramos de mayonesa
e Cortar las patatas cocidas, frias,
los huevos, los pepinos, las gambas
y la carne cocida en dados trabajando
en el escalon turbo.
® Picar la lechuga.
® Sazonar a discrecion.
® Aderezar con mayonesa.
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Ensalada Okroshka

(para 2-3 personas)
1 litros de Kvas
150 gramos de pechuga de pollo
1-3 patatas cocidas, frias
1-3 huevos duros
2 manojo de rabanitos (4-5 unidades)
1-2 pepinos
/4 manojo de puerros (aprox. 25 gramos)
Perejil y eneldo
1-2 cucharadas soperas de nata liquida
mostaza, aztcar
e Cortar las patatas cocidas, frias,
los huevos, los pepinos, los rabanos,
la morcilla o la pechuga de pollo
en dados trabajando en el escaldn turbo.
® Mezclar bien la nata, el puerro picado
y los huevos con la mostaza y el azucar,
diluir con Kvas.
® Agregar los ingredientes en dados,
asi como el perejil picado y el eneldo.
® Sazonar a discrecion.

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Para sua seguranca

Este acessorio destina-se a varinha trituradora MSMS... .

Segquir as Instrucdes de servico da varinha trituradora.

O acessorio € apenas adequado para a utilizagdo descrita nestas
Instrucoes.

A\ Indicagdes de seguranca para este aparelho

Perigo de ferimentos devido a lamina afiada/aos accionamentos

em rotacéo!

No caso de trabalhos com o acessorio multifuncdes, o aparelho base
SO pode ser ligado com a tampa colocada e apertada.

Durante o funcionamento, nunca tente agarrar a tigela.

N&o tocar na abertura de enchimento. Para pressionar ingredientes,
utilizar sempre o calcador.

Depois de desligado, o accionamento ainda gira por breves instantes.
Substituir a ferramenta s6 com o aparelho completamente parado.

Perigo de ferimentos devido a Iamina afiada!

Nunca tocar na lamina do picador universal. Segurar sempre a lamina
do picador universal pelo cabo de plastico.

Nao tocar nas laminas do picador universal com as maos desprotegidas.
Para a limpeza, utilizar uma escova.

Nunca tocar nas laminas do picador universal! Pegar sempre na lamina
universal pela parte de plastico.

N&o tocar nas laminas universais com as maos desprotegidas.

Para a limpeza, utilizar uma escova.

Cuidado especial ao manejar as placas de intercalar! Ter em atencéo
a forma e a posicédo da placa ao ser intercala no disco de suporte.
Pegar no disco de suporte so pelas cavidades previstas para esse fim.
Ao desmontar/montar o cortador de cubos, segurar na lamina circular
apenas pelo punho de plastico no meio.

N&o tocar nas laminas afiadas da grelha de corte.

Segurar apenas no bordo da grelha de corte!

Para a limpeza, utilizar uma escova.

Perigo de queimaduras!

Para leite quente, utilizar um recipiente alto e estreito.

O leite quente pode salpicar e provocar queimaduras.

Importante!

Apenas colocar e retirar acessoérios com o aparelho base.

Nunca trabalhar com a varinha/o pé triturador no picador universal

ou a tigela do acessério multifungées.

Nunca aplicar o batedor de claras no aparelho base, sem que esteja
colocada a engrenagem adaptavel.
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A tampa do picador universal, a tampa do acessorio multifuncoes
e a engrenagem do batedor de claras ndo devem ser mergulhadas em
liquidos nem lavadas sob agua corrente ou na maquina de lavar loica.

A\ Explicacido dos simbolos no aparelho e nos acessérios

Cuidado: Ferramentas em rotacéo.
Nao tocar na abertura de enchimento.

Nunca lavar a tampa do acessorio multifungdes na
maquina de lavar loica.

Nunca mergulhar a tampa do acessério multifuncoées em

>0
ii‘;*ﬁ
a—h

e bloguear (@).

liqguidos nem lava-la sob agua corrente.

Colocar a tampa na tigela do acessério multifuncoes (fg)

Colocar a cortadora de cubos na tampa (fg) e bloquear (f@).

Leia atentamente estas instrugdes antes

de utilizar o aparelho, para conhecer importan-
tes indicagGes de seguranga e de servico.
Favor, guardar as Instrugdes de servico.

No caso do aparelho mudar de dono, as
Instrucdes de servico devem acompanha-lo.

Picador universal L

Por favor, desdobre as paginas

com as ilustragées.

Fig. I

Picador universal L/XL

Lamina

Tampa de accionamento

Tampa

Picador de gelo (s6 para tamanho L) *

*OAAPAWON =

Em alguns modelos.

Com o picador universal, aproveitara todo

o rendimento aparelho na para a confeccdo
de preparados de mel para barrar no pao (caso
as especificacdes da receita sejam cumpridas,
ver instrugdes de servigo separadas para este
acessorio).

Nos Servigos Técnicos pode ser adquirido um

picador universal (n.? de encomenda 753122).
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Utilizagdo do aparelho

O picador universal é adequado para picar
carne, queijo duro, cebolas, ervas aromaticas,
alho, fruta, legumes, nozes e améndoas.

E indispensavel respeitar as quantidades
maximas e os tempos de preparagao indicados
na tabela (Fig. [@).

Com a lamina «lce-Crush» é possivel picar
gelo. Quantidade ideal: 4-6 cubos.

Perigo de ferimentos devido
as ldminas afiadas/

Nunca tocar na ldmina do picador universal.
Segurar sempre a lamina do picador uni-
versal pelo cabo de plastico.

Nao tocar nas ldminas do picador universal
com as ma&os desprotegidas.

Para a limpeza, utilizar uma escova.

Alengdo!
S0 utilizar o picador universal em estado
fotalmente montado!

Cuidado:

Antes de picar carne, deverd refirar cartila-
gens, 0ssos e nervos. O picador universal ndo
é indlicado para triturar produfos muito duros
(café em grdo, rdbanos, noz-moscada)

e alimentos congelados (fruta ou similares).
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Fig. &

® Colocar o picador universal sobre uma
superficie lisa e limpa e exercer pressao
suave sobre 0 mesmo.

® Montar a lamina.

e Adicionar os alimentos.

Atengdo!

A ldmina tem que assentar direita no picador

universal, para que a tampa assente bem

(Fig. 3-3).

o Montar a tampa de accionamento no pica-
dor universal e roda-la no sentido dos
ponteiros do relégio, até se ouvir o ruido
caracteristico do encaixe.

® Colocar a tampa de accionamento base
sobre o adaptador e encaixar.

® Ligar a ficha a tomada.

® Segurar bem o aparelho e o picador € ligar
o aparelho (Velocidade turbo).

® Depois da preparagéo libertar a tecla
de ligagéo.

Depois do trabalho

® Desligar a ficha da tomada.

® Premir as teclas de desbloqueio e retirar
o aparelho base da tampa de acciona-
mento.

® Rodar a tampa de accionamento em sen-
tido contrario ao dos ponteiros do reldgio
e desmonta-la do picador universal.

® Segurar a lamina pelo cabo de plastico
e retird-la.

® Colocar a tampa para guardar alimentos
ja preparados no picador universal.

Limpeza

Atengdo!

Nunca mergulhar a tampa do picador universal

em liquidos nem lavd-la sob dgua corrente

ou na mdquina de lavar loiga.

® O picador universal, a lamina e a tampa
podem ser lavados na maquina de lavar
loica.

® A tampa de accionamento deve ser limpa
apenas com um pano humido.

Batedor

Por favor, desdobre as paginas

com as ilustragées.

Fig. &

6 Engrenagem adaptével para batedor

7 Batedor

E possivel encomendar um batedor através

da assisténcia técnica (n.® de encomenda
753124).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Utilizagao do aparelho

O batedor é adequado para bater natas, claras
em castelo e leite em espuma (com leite
quente (méax. 70 °C) e frio (max. 8 °C)),

bem como para a preparacéo de molhos

e sobremesas.

A Perigo de queimaduras!

Para leite quente, utilizar um recipiente alto
e estreifo. O leite quente pode salpicar
e provocar queimaauras.

Fig. 1

e Colocar os alimentos dentro do copo.

e Montar a engrenagem adaptavel no apa-
relho base e proceder ao seu encaixe.

® Montar e encaixar o batedor na engre-
nagem adaptavel.

Afengdo!

Nunca aplicar o batedor de claras no aparelho

base, sem que esteja colocada a engrenagem

aaaptavel (fig. B1-3).

® Ligar a ficha a tomada.

® Regular a rotacdo desejada como o regu-
lador de rotag¢des (recomendagéo: rotagéao
elevada).

® Segurar bem o aparelho base e o copo
misturador e premir a tecla de ligacdo
desejada.

® Depois da preparacgéo libertar a tecla
de ligagéo.

Depois do trabalho

® Desligar a ficha da tomada.

® Premir as teclas de desbloqueio e retirar
o aparelho base da engrenagem adap-
tavel.

® Retirar o batedor da engrenagem
adaptavel.

Limpeza

Atengdo!

Nunca mergulhar a engrenagem adaptave/

em liquidos nem lavd-la sob dgua corrente

ou na mdquina de lavar loi¢a.

® O batedor pode ser lavado na maquina
de lavar loiga.

® Limpar a engrenagem adaptavel apenas
com um pano humido.

87



pt

Acessério multifungdes

Por favor, desdobre as paginas
com as ilustragbes.
Fig.
8 Tigela
9 Vara para massas grossas
10 Lamina universal
11 Disco de suporte para placas de intercalar
para corte
12 Placas de intercalar para corte
a Peca de encaixe para cortar — grosso
b Peca de encaixe para cortar — fino
¢ Peca de encaixe para raspar —
médio/fino
d Peca de encaixe para raspar — grosso *
13 Cortadora de cubos
a Lamina circular
b Grelha de corte, pequena
(aprox. 9 mm)
¢ Grelha de corte, grande
(aprox. 13 mm) *
d Suporte base
e Objecto de limpeza da grelha de corte
(cabeca rotativa para diversas grelhas
de corte)
14 Tampa com mecanismo
15 Calcador

*

Em alguns modelos.

Utilizagdo do aparelho

O acessorio multifungdes é adequado para
amassar, cortar, raspar e ralar alimentos.

E indispensavel respeitar as quantidades
maximas e os tempos de preparagéo indicados
na tabela (Fig. H).

Perigo de ferimentos devido
a /dmina afiada/aos accio-
namentos em rotagdo!

No caso de trabalhos com o acessorio
multifungoes, o aparelho base so pode ser
ligado com a tampa colocada e apertada.
Durante o funcionamento, nunca tente
agarrar a tigela.

Para pressionar ingredientes, utilizar
sempre o calcador.

Depois de desligado, o accionamento ainda
gira por breves instantes.

Substituir a ferramenta so com o aparelhio
completamente parado.
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Atengéo!

S0 utilizar o acessdrio multifunges em estado
totalmente montado!

Cuidado:

Antes de picar carne, deverd refirar cartila-
gens, 0ssos e nervos. O acessorio multifun-
¢0es ndo € adequado para alimentos muito
auros (café em grdo, rdbano, noz-moscada)
nem congelados (p. ex., fruta).

Vara para massas pesadas/

Lamina universal

Vara para massas pesadas para amassar
pequenas quantidades de massa.

Lamina universal para picar carne, queijo

rijo, cebolas, ervas aromaticas, alhos, fruta,
legumes, nozes, améndoas.

E indispensavel respeitar as quantidades
maximas e os tempos de preparagéo indicados
na tabela (Fig. H).

Perigo de ferimentos devido
as laminas afiadas!
Nunca tocar nas laminas do picador
universal!
Pegar sempre na ldmina universal pela
parte de pldstico.
Nao tocar nas ldminas universais com
as maos desprotegidas.
Para a limpeza, utilizar uma escova.

Fig. @

® Colocar a tigela sobre uma superficie
de trabalho lisa e limpa.

® Inserir a lamina/vara para massas
pesadas.

® Adicionar os alimentos.

Atengao!

A lamina/vara para massas pesadas deve ficar

direifa na tigela, para que a tampa assente

correctamente (Fig. @-3).

® Colocar a tampa sobre a tigela e roda-la
no sentido contrario ao dos ponteiros
do relégio até ao batente.
A peca de encaixe do punho tem de estar
bem encaixada.
Se a tigela tiver uma grande quantidade
de ingredientes, pode ser um pouco
dificil montar a tampa.
Caso necessario, rodar o acoplamento
de trés abas que se encontra na parte
inferior da tampa até ficar na posicao
correcta.

® Colocar a tampa de accionamento base
sobre o adaptador e encaixar.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Inserir o calcador. Fig. @

e Ligar a ficha a tomada. e Colocar a tigela sobre uma superficie

® Segurar bem o aparelho base e o aces- de trabalho lisa e limpa.
sorio multifungdes e ligar o aparelho ® Montar a placa de intercalar pretendida
(velocidade turbo). no disco de suporte.

e Para adicionar mais ingredientes, soltar Ter em atencéo a forma e a posicio da
o botdo de ligagéo. placa de intercalar (Fig. [@-1)!
Aguardar até a ferramenta ficar parada. ® Pegar no disco de suporte pelas cavida-

® Retirar o calcador e introduzir os ingre- des e coloca-lo na tigela.
dientes através da abertura de enchi- ® Colocar a tampa sobre a tigela e roda-la
mento. no sentido contrario ao dos ponteiros

® Depois da preparagéo libertar a tecla do reldgio até ao batente.

de ligagao.

A peca de encaixe do punho tem de estar

bem encaixada.

Colocar a tampa de accionamento base

sobre o0 adaptador e encaixar.

® Ligar a ficha a tomada.

Regular a rotagéo pretendida com o dis-

positivo de regulagéo de rotagéo.

® Segurar bem o aparelho base e o aces-

sério multifungdes e ligar o aparelho.

Inserir os alimentos a cortar e ralar pela

abertura de enchimento.

e Com o calcador, empurrar suavemente
o produto para cortar ou ralar.

Atengdo!
Esvaziar a tigela antes desta estar demasiado
cheia e o produto para cortar ou ralar alcangar
o disco de suporte.
® Depois da preparacgéo libertar a tecla

de ligagéo.
Cortadora de cubos
Para cortar alimentos em cubos, p. ex., para
saladas, sopas e sobremesas.

Disco de suporte com placas de intercalar
para corte °
Pega de encaixe para cortar — grosso
Colocar o regulador de rotagdes na rotagéo
maxima para cortar, p. ex., pepinos, cenouras ~ ®
ou batatas.

Peca de encaixe para cortar - fino

Colocar o regulador de rotagdes na rotagdo
maxima para cortar, p. ex., pepinos, b
cenouras, beterraba ou curgetes.

Peca de encaixe para raspar — médio-fino
Colocar o regulador de rotagdes elevada para
ralar: p. ex. magés, cenouras, queijo.

Peca de encaixe para raspar — grosso (se
existente)

Colocar o regulador de rotagées numa rotagao
elevada para ralar: batatas para fazer bolin-
hos de batata, fruta e legume para saladas
cruas. E indispensavel respeitar as quantida-
des maximas e os tempos de preparagao
indicados na tabela (Fig. H).

Perigo de ferimentos devido
a /ldmina afiada/ao accio-
namento em rotagdo!

Cuidado especial ao manejar as placas

de intercalar! Ter em aftengdo a forma

e a posigdo da placa ao ser intercala no
disco de suporte. Pegar no disco de suporte
SO pelas cavidades previstas para esse fim.
Néo focar na abertura de enchimento.

Para empurrar os ingredientes, usar

S0 0 calcador.

Cuidado:

N&o é permitido triturar alimentos muito duros
(queijo parmesdo, chocolate) com as placas
de intercalar. As placas de infercalar so sao
condicionalmente adequadas para processar
alimentos fibrosos (alho-francés, ajpo,
ruibarbo).

Perigo de ferimentos devido

as ldminas afiadas!
Ao desmontar/montar o cortador de cubos,
segurar na ldmina circular apenas pelo
punho de plastico no mero.
N4o tocar nas laminas afiadas da grelha
de corlte.
Segurar apenas no bordo da grelha de
corte! Para a limpeza, utilizar uma escova.
No caso de trabalhos com o acessorio
multifungoes, o aparelho base so pode ser
ligado com a tampa colocada e apertada.
NAEo focar na abertura de enchimento.
Para empurrar os ingredientes, usar
S0 o calcador.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 89
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Atengdo!

Indlicagbes sobre utilizagdo!
A cortadora de cubos € adequada para
cortar:
— balatas (cruas ou cozinhadas),
— legumes como, p. ex., cenouras, pepinos,
tomates, pimentos, cebolas, beterraba,
— fruta como, p. ex., bananas, magas,
peras, morangos, meloes, quivis;
— ovos,
— queijjo como, p. ex., Gouda, Emental;
— enchidos de carne tenra (p. ex.,
mortadela);
— carne de aves cozida ou assada
(sem o0ssos, depois de arrefecer).
Queijos muito moles (p. ex., Mozarella,
quejjo de ovelha) ndo podem ser
processados.
Queijjos muito duros (p. ex., Parmesao)
n&o podem ser processados.

Atengéo!

Indicagdes sobre utilizagao!
Antes da preparagdo de frutos com carogo
ou pevides (magas, péssegos elc.) os caro-
¢0s ou as pevides tém que ser retirados.
Antes da preparagdo de carne cozida ou
assada, os 0ssos 1ém que ser retirados.
Os alimentos ndo podem estar congelados.

A quantidade méxima de alimentos que
podem ser processados de uma vez ndao
pode ser excedida. Antes de continuar
os trabalhos, deixar o aparelho base
arrefecer durante 30 minutos a tempera-
tura ambiente.

Quantidades maximas:

— Ingredientes crus e cozinhados
aprox. 3500 g (valor de orientagao:
5x uma tigela cheia)

- Quejjo fatiado (p. ex., Gouda) e quejjo
auro (p. ex., Emental) aprox. 300 g
(valor de orientagdo: 2x uma tigela cheia)

A ndo observéncia destas indicagdes pode

provocar daros na cortadora de cubos,

inclusivamente na grelha de corfe

e na ldmina rotativa.

90

Atengéo!

Indlicagdes sobre utilizagdo!
Se a cortadora de cubos for afastada da sua
finalidade, for alterada, ou tiver uma falsa
utilizagdo, a Robert Bosch Hausgeréte
GmbH nao pode assumir qualquer respon-
sabilidade por eventuais prejuizos dai
resulfantes. Isto exclui também a respon-
sabilidade por danos (p. ex. ldminas rombas
ou deformadas), surgidos devido ao proces-
samento de alimentos ndo recomenaados.

Indicag6es importantes:

— Frutos/legumes ndo devem estar dema-
siado maduros, caso contrario o sumo
pode derramar.

— Alimentos cozidos devem arrefecer antes
de serem cortados, pois, assim ficam
mais rijos e o resultado do corte € melhor.

— Através de maior ou menor presséo
sobre o calcador, durante o empurrar
dos alimentos, pode ser influenciado
o comprimento dos cubos.

Fig. 1

e Colocar a tigela sobre uma superficie
de trabalho lisa e limpa.

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

® Abrir os grampos de fecho no suporte base
e colocar a lamina circular no suporte base.

® Fechar os grampos de fecho.

® Colocar a cortadora de cubos sob a tigela
(seta da cortadora de cubos sobre a seta
da tampa) e roda-la em sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio até ao batente
(fig. (1-3). A pega de encaixe tem de ser
rodada até ao batente dentro do bico
da tampa.

® Colocar a tampa sobre a tigela e roda-la
no sentido contrario ao dos ponteiros
do relégio até ao batente.

A peca de encaixe do punho tem de estar
bem encaixada.

® Colocar a tampa de accionamento base
sobre o adaptador e encaixar.

® Ligar a ficha a tomada.

® Segurar bem o aparelho base e o aces-
sério multifungdes e ligar o aparelho
(velocidade turbo).

Robert Bosch Hausgerate GmbH



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

Atengédo!

Esvaziar a tigela antes de esta ficar tdo cheia

que os cubos cheguem a cortadora de cubos.

Para isso:

— Rodar a tampa com a cortadora de cubos
no sentido dos ponteiros do relogio
e retird-la.

— Esvaziar a tigela.

— Colocar a tampa novamente sobre a tigela
e rodd-la no sentido contrério ao dos
pontfeiros do relogio até ao batente.

A peca de encaixe do punho tem de estar
bem encaixada.

® Depois da preparagéo libertar a tecla
de ligagéo.

Depois do trabalho

® Desligar a ficha da tomada.

® Premir as teclas de desbloqueio e retirar
o aparelho base da tampa de acciona-
mento.

® Rodar a tampa no sentido dos ponteiros
do reldgio e retira-la da tigela.

Dependendo da ferramenta/do conjunto

utilizado:

® Pegar na lamina universal/vara para
massas pesadas pela pega de plastico
e retira-las

® Pegar o disco de suporte nas cavidades
e retira-los para fora da tigela.

® Rodar o disco de suporte e, pressionando
com cuidado de baixo para cima, retirar
a placa de intercalar (Fig. [€).

ou

Desmontar a cortadora de cubos:

Fig. I

® Retirar a a cortadora de cubos da tampa,
rodando-a no sentido dos ponteiros
do reldgio.

® Abrir os grampos de fecho e retirar
a lamina circular.

® Remover os restos da grelha de corte com
o auxilio do objecto de limpeza préprio para
esse fim. Rodar a cabecga do objecto
de limpeza para o tamanho correspon-
dente a grelha de corte.

e Retirar a grelha de corte do suporte base.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Limpeza

Afengdo!

Nunca mergulhar a tampa do acessorio multi-

fungbes em liquidos nem lavd-la sob dgua

corrente ou na maquina de lavar loiga.

Nao lavar pegas da cortadora de cubos

na maquina de lavar loiga. As laminas ficam

rombas.

® So limpar a tampa do acessério
multifungdes com um pano hdmido.

® Atigela, a lamina universal, a vara para
massas pesadas, os discos de suporte
e as placas de intercalar podem ir 2 ma-
quina de lavar loica.

® Na&o prender as pegas de plastico
na maquina de lavar loica, para evitar
que sofram deformacoes.

® Pré-lavar todas as pecas da cortadora
de cubos sob agua corrente.
Limpar os componentes com uma escova.

[1] Ao preparar, p. ex., cenouras e couve
roxa, formam-se manchas nas pecas
de plastico, que se eliminam facilmente
com algumas gotas de 6leo alimentar.

Exemplo de aplicagéo

Massa para pao

Receita base:

250 g de farinha

140 ml de agua

7 g de aglcar

7 g de margarina

0,5 g fermento

4 gdesal.

e Colocar todos os ingredientes
(excepto agua) na tigela.

® Misturar os ingredientes com a vara
para massas a velocidade turbo.

® Apds alguns segundos, adicionar
a agua pela abertura de enchimento.

® Processar tudo com velocidade turbo.
A nossa sugestao:
Aparelho ligado durante 12 minutos
Tempo maximo ligado: 2 minutos

Quantidade maxima: 1 x a receita base

Nota: S é possivel produzir a quantidade

da receita base consecutivamente,

no maximo, 2x.
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Massa quebrada
Receita base:

250 g de farinha @
125 g de manteiga (a temperatura ambiente)
125 g de agucar
1 ovo
2 pacotinho de fermento em pd
1 pacotinho de agucar baunilhado
1 pitada de sal
e Deitar todos os ingredientes na tigela.
® Misturar os ingredientes com velocidade
turbo.
® Deixar a massa arrefecer.
Em caso de necessidade, continuar
a trabalhar a massa.
Quantidade maxima: 1 x a receita base

Salada «Olivie»

(para 2 pessoas)

2 batatas cozidas, arrefecidas

1 cenoura cozida

2 ovos bem cozidos

100 g de peito de frango cozido

1 pepino de conserva ou marinado

1 pepino para salada

150 g de ervilhas, pequenas (1 lata pequena)

Sal e pimenta

125 g de maionese

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

o Numa saladeira, misturar todos os ingre-
dientes ja cortados em cubos com
as ervilhas.

® Temperar com sal e pimenta.

® Misturar com maionese e servir.

Salada «Vinaigrette»

(para 2 pessoas)

2 batatas cozidas, arrefecidas
250 g de beterrabas cozidas

1 cenoura cozida

1 pepino de conserva

50 g de ervilhas pequenas

/4 molho de alho porro (ca. 25 g)
Sal e pimenta

50 ml de dleo alimentar
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e Cortar em cubos de tamanho igual
a beterraba, o alho-francés, as cenouras,
0s pepinos de conserva e as batatas
cozidas (depois de frias) a velocidade
turbo.

o Numa saladeira, misturar todos os ingre-
dientes ja cortados em cubos com
as ervilhas.

® Temperar com sal e pimenta.

® Servir com 6leo alimentar.

Salada «Stolichny»

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

Salada de camarao

(para 2 pessoas)

150 g de frango cozido

150 g batatas cozidas, arrefecidas

100 g de pepinos para salada

Alface

25 g de miolo de camaréao

1-2 ovos bem cozidos

75 g de maionese

® Cortar em cubos 0s ovos, 0s pepinos,
0 miolo de camarao, a carne cozida,
as cenouras e as batatas cozidas
(depois de frias) a velocidade turbo.

® Cortar em pedagos pequenos as folhas
de alface.

® Temperar com sal e pimenta.

® Servir com maionese.
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Sopa «Okroshka»

(para 2 a 3 pessoas)

1 litros de Kwas (= Bebida de origem russa

150 g de peito de frango

1-3 batatas cozidas, arrefecidas

1-3 ovos bem cozidos

2 molho de rabanetes (4-5 unidades)

1-2 pepinos para salada

s molho de alho porro (ca. 25 g)

Salsa e aneto

1-2 colheres de sopa de natas azedas

Mostarda, agucar

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

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

® Misturar os ingredientes cortados
em cubos, a salsa e aneto picados.

® Temperar com sal e pimenta.

Direitos reservados quanto a alteragées.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Mo TNV 0oPAAEIR 0OC

To e&apTNa AUTO TIPOOPICETON YIOX TO PTAEVTEP XeIPOG MSMS.... .
MpoaoetTe TIC 0dNYieC XPONG TOU UTTAEVTEP XEIPOC.

To eEXPTAHOTA EIVOI KATGAMNAG HOVO YIX T XPAON TTIOU TIEPIYPGPETA
OTIG TIpoUCEC 0dNYiEC.

A Yodei€eic aopaleiog yio TV MoEoUoo GUOKEUN)

Kivduvog TpaupamopoU ot TO KOPTEPO Hoxaipl Tou Higep/Tnv
EPIOTPEPOUEVN Kivon!

€ EPYOOIEG e TO TIOAUAEITOUPYIKO EENPTNU N POOIKF) GUCKEUTN) ETTITPE-
TIETOI VO gvepyoTToindei JOVo e TOTTOBETNUEVO KAl KOAX BIOWHEVO

TO KOTTOKI. Kar& Tn Aeiroupyia pn BaleTe TIOTE TO XEPI OOC PHETX

oTO0 PToA. Mnv mM&veTe 0TO QVOIYHG GUUTIANPWGNG UAIKQOV.

Mo To oTIPWEINO UAIKWV XPNOIYOTIOIEITE TIQVTOTE TOV TIIECTH).

MeT& Tn ©6€0n ekTOg Aeitoupyiag e€akoAoubei va AeiToupyei n kivnan
yia Aiyo Xpovo akopn. ANMaeTe Ta epyaheia povov, OTav N Kivnan eivai
QKKIVNTOTTOINUEVN.

Kiviuvog TPOUHOTIGHOU oo TO KOPTEPO Hoxaipi!

Mn B&ZeTe TOTE Ta XEPIOX COIG PEGK GTOV KOPTI YEVIKIG XPrONG Kol Pinv
TNAVETE TO HOXQiP!. TTIAVETE TO POXAiPI TOU KOPTN YEVIKNG XPrjoNG HOVO
oTnV MAGGTIKN AXBr). MV MIGVETE TO POXaipI TOU KOPTN YEVIKNG XPIONG
HE TO XEPIO YUPVAL. [0 TOV KXOOPIOHO XpNOIpoTToIEiTE BOUPTOO.

Mnv maveTe MOTE OTIG AETTISEG TOU HOXQAIPIOU YEVIKIG XPNONG.

M&veTe TO POXXIPI YEVIKNG XPNONG HOVO OTNV TTAGOTIKI AGPr).

Mnv TAVETE TO JXXAIPI YEVIKNC XPONG PE TX XEPIK YUV,

Mo Tov kaBapIopO XpnoiporoleiTe BoupTaa.

IBixiTEPN TTPOCOXI, OTAV XPNOIPOTIOIEITE TO EVOETQ!

MpocexeTe TO OXMUO KO TN O£0T TOU EVOETOU KATK TNV TOTOBETNON
oToV PePOVTX BioKO. MaveTe Tov PEPOVTX DIOKO POVO OTIG TTPORAETTO-
peveg e00xEC AaBeQ. Kara TNV omocuvappoAOynon/cuvappoAoynon
TOU KOPTN KUBWV TIQVETE TOV BiOKO pHoKaipiou oty MAGOTIKN A

0TO KEVTPO. MnVv MAVETE TO KOPTEPT PHAXAIPIO TOU TTAEYUATOG KOTTHG.
MaveTe TO TAEYPQ KOTING JOVo oTnv akpn! Mo Tov KaBapIopo XpeNnoipo-
TroleiTe BoUpTOQ.

Kivduvog Lepariopoarog!

KoTa Tnv eme€epyadiol KAUTOU YGAGKTOG XPNOIUOTIOIEITE EVO WNAO,
oTevo doxeio avapIENg. Ta TUXOV TITOIAIOUOTO OTTO TO KAXUTO YA
UTTOPOUV VO 00NYNOOUV 08 EYKAUUOTA.

SNUOVTIKO!

ToroBeTeiTE KOl GPAIPEITE TA EEXPTIUATA POVO UIE GKIVNTOTTOINHEVT

Tr Booikr) ouokeur). Mn SouheueTe TTOTE pe TN PABBO PMAevVTEP/TO TTODI
k\lr&sp HEOX OTOV KOPTN YEVIKIG XPONG N AVTIGTOIXO  OTO UTTOA TOU TTOAU-
EITOUPYIKOU EEQPTHUOTOC.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Mnv ToTto0eTACETE TO EPYAAEIO XTUTTALITOC TTOTE XWPIG TO TIPOOXPTNHC
peTadoaong kivnong otn Baoikr) cuckeur). Mn BuBileTe TOTE péox

0€ UYPQ TO ETTOEHA TOU KOPTI YEVIKNG XPHONG, TO KATIGKI TOU TTOAU-
AEITOUPYIKOU EEXPTIHATOG KABWG KOl TO TIPOOBPTNHA TNG HETABOONG
Kivnong Tou epyOAEiou avaBeUanG KOl PNV TO TTAEVETE KATW OTTO
TPEXOUHEVO VEPD I GTO TIAUVTHPIO TIIXTWV.

A\ Emiegynon Twv oupBoAwv OTn GUOKEUN 1} OVTIOTOIXXX OTxX
eCopTNUOTO

Mpoooxn! MepioTpepopeva epyaleia.
Mnv MA&VETE OTO GVOIYHX CUUTIANPWONG UAIKWV.

Mnv TTAEveTE TO KATT&KI TOU TTOAUAEITOUPYIKOU

J\\M e€APTNUATOC OTO TTAUVTIPIO THATWV.
Mn BuBileTe TIOTE PECO O€ UYPX TO KOTIOKI TOU TTOAU-
AEITOUPYIKOU €EXPTAUATOG KOI NV TO TIAEVETE KATW
Q1O TPEXOUHEVO VEPO.
me—f@ TormoBer 1OTE TO KOTTIGKI EMTAVW OTO UTTOA Tou e€apTH)-
v aTog TOAAGITANG AeiToupyiog (fa) ko ao@ahioTe To (@).
a—h OTIOBETAOTE TOV KOPTN KUPBWV OTO KOTIGKI (fg) Kol
ao@alioTe To ().
Mpiv T Xprion SIcBEOTE MPOTEKTIK TIG Me Tov KOQTN YeVIKAG XPriong XL ekpeTol-
Topouaeg odnyieg, MOTe VX yvwpileTe AeUgoTe TNV TANEN I0XU TNG GUOKEUNG OTNV
ONUOVTIKEG UMOBEIEEIG GOPOAeiag Ka TIPOOKEUN GAEIPPOTOG e PN (O€ TTepimTon
XEIPIOPOU YIX TNV TTIPOUCK GUOKEUT. THPNONG TWV TTPOJICYPPMV TNG CUVTOYNG,
Mopokoheiobe v QUAGEETE TIG 0dnyieg BA. EexwploTEC 0dnyieg Xprong yio auTd TO
Xprong. Komd tnv mopax®pnon TG oUokeung  e§&pTNpa). KOpTn Yevikng xpriong prmopeite
o€ TpiToug dwoTe padi TIG 0dnyieg XPNong. VO TTPOPNBEUTEITE OO TNV UTINPECI TEXVIKNG
, , , efurmnpéeTtnong meAoTwv (Kndikog mapayye-
KogTtng yevikng xpriong L Nog 753122).
Mopoxoeiode v avoiEeTe TIG 0eAiBeg Xelpiopog

He TIQ eIkdveg.

O KOPTNG YEVIKNG XPong €ivai KAT&AnAog

Eikova I YIOX TO KOYILO KPEATOG, GKANPOU TUpIoU,
1 Ko@Tng yevikrg xpriong L/XL KPEHUUBIV, XPWHATIKOV XOPTWY, OKOPSWV,
2 Moxaipi PpOoUTWY, AGXOVIKWV, KOXPUBIWV, POUVTOUKIQV,
3 Emiespa apUYdGAWY. , ,
4 Komow MpooexeTe OMWOONTIOTE TIG PEYIOTES

Mool 6 vy TTOOOTNTEG KOI TOUG XPOVOUQ eMegepyaaiog
5 Maxaipi BpuppamopIOU TIGYOU TOU TivaKa (EIKOVA ().

(MOvo péyedog L) *

Me To paaipl ice crush pmopeite va

0€ PEPIKA HOVTEAX BpuppaTioeTe TAYO. IdAVIKr TTOCOTNTX

emeZepyaoiog 4-6 TIOYOKIC.
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Kivouvo¢ tpauuariauou aro

TIG KOPTEPEG Adueg!
Mn BAleTe MOTE TA XEOIX TOC ,ueaa orov
KOQTI] YEVIKIS XOIfOrG Ko pnv mavere
70 ,uor)(a/p/ [Tiavete 10 Loyaipr Tou KO(/) m

YEVIKIIG )(,0/70/7(‘ Lovo ornv A a’OT/K/7 /iaﬂq

My mavere To ool ToU KOPTI] YEVIKIG
XOIONG L€ Tt XEQITN YUV,
[l TV KXGaPIGLIO XPNOILIOTTOIEITE
Pouproa.

Tooooyr}!

XonooroleiTe Tov KOPTI) YEVIKIIG XOrforng
Lovo oe riArjpws ouvopuooynuevn
Kardoroon!

lpoooyrj!

[loIv TO KOWILIO KOEXTOG APAIPEITE TOUG
XOVOPOUS, T KOKOAOX KOl TOUG TEVOVTEG.
O KOPTNS YeVIKIIG Xpriong OeV eivan KardaA-
AnAog yiax Tv dAean kau To KOwiLo oAU
OKAOWV TOOPILWY (KOKKOI KAQYE, YOUAIQ,
LIOOYOKGOUOO) KOl KATEWUYLIEVWV TOOPILIWV
(PpoUTA If TAPOLIOIC).

Ekova [

® TormoBeTrOTE TOV KOPTN YEVIKNC XPHONS
o€ Aeiat kall KaBapPN EMIPAVEIT EPYATIOG
Kol TIIEOTE TOV.

® TomoBeTOTE TO HOXAIP!.

® BGATE PEOX TX TPOPIMC.

/7,0000)(/7'/

To ,uorxor/p/ roeTEl Vo BoiokeTal o€ euBeir

G0 LIETO TTOV KOPTI] YEVIKITS XPIIOT]G,

Yo Vo QopLIolel OWOTd TO MOOCOPTILA

(Eova B-3).

° Tonoesmom TO emespa OTOV KOPTN
YEVIKMG XPong Ko YupiaTe To o
POPG TWV DEIKTWV TOU PoAoyioU, JEXP!
VO KOUUTTIOE! KNoBNTA.

® TomoBeTiOTE TN PATIKY CUCKEUN TTAVW

OTO EMOEPX KOI XPROTE TN VO KOUUTIWOEL.

® Bd&lete To Ig TNV TTPICCK.
® KpoaTroTe yep& TN BAOIKr OUCKEUH KA
TOV KOQTN YEVIKING XProNng Kol OETETE TN

ouokeur| ag Aeiroupyia (TaxutnTa Turbo).

® MeTa TNV enefepyooio apriveTe eAeUBeEPO
TO TMAfKTPO B€0NG Oe AeIToupyia.
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MeT& TV epyooia

® TpopaTe TO PIg GO TNV TPICX.

e [laTnoTe To TIANKTPO OIMOCPAAIONG
KOl GPXIPETTE TN PATIK) OUCKEUN)
Qo TO eMifepQ.

® [upioTe TO eMBOEPX AVTIOETX TTPOC TN
POP& TWV OEIKTWV TOU POAOYIOU KO TTPTE
TO OO TOV KOPTN YEVIKAC XProNG.

® [Mi&aoTe To payaipl oTNV MAGOTIKN AP
KOl GPXIPEDTE TO.

® [0 TN QUAGEN ETIEEEPYROUEVIV TPOPIHWV
OTOV KOQTN YEVIKNE XPoNg ToTToOEeTNOTE
TO KOMOKI.

KoBapiopog

TMooooxrj!

Mn Bubioere rote T0 n,ooaorp A NG

LETAO00NS KIVIIONG ,ueaor o€ Uypd oute

VOl TO KABOPITETE KATW MO TPEXOUHEVO

VEPO 1} HEOX OTO MAUVTNPIO TTITWV.

® O KOPTNG YEVIKNG XProng, TO paxaipl
KOl TO KOTTOKI EIVOI QVOEKTIK& 0TO TTAUGIHIO
OTO TTAUVTIPIO TTIGTWV.

® 3KourTioTe To emifepa POvo e Bpeypevo
TTowi.

Epyoeio xTurmpomog
Moapokoeiode v' avoiEeTe TIC 0eNideg
e TIG EIKOVEG.
Exova Y
6 MpoodpTnua peTé&doong Kivnong

Yo TO gpyoiheio avédeuong
7 Epyoheio xTummpuarog
Epyaheio avadeuong YTTopeiTe va Tapayyei-
AETE QIO TNV UTTNPECIX TEXVIKAG EEUTTNPETN-
ong meAaT@v (Kwd. mopoayyehiog 753124).
Xelpiopodg
To epyaleio avadeuong eival KATGAMNAO
VIO TO XTUTINHO KPEUOG YXAOKTOG O GOVTIYi,
HOPEYKAG KOl ApPOYXAOU IO KAUTO
(70 °C 1o TIOAU) Kot KpUO YA (8 °C To TTOAU)
KOOMG KAl YIX TNV TIXPOOKEUT GOATOWV
Kol emdopTiwy.

A Kivouvog (euatiouarog!

Kard tnv eneéepyacior kautou yaAakTog
Xonoioroleite Eva wniAo, orevo doxeio
avapiéne. Ta Tuxov mroioguara oo

TO KQUTO ydAar prmopouv var oonyrioouv
o€ yKaULaTA,

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Eikova bl

® B&ATe TO TPOPIYK PECK OTO TTOTHPI Higep.

e TomoBeTroTE TO MPOCAPTNHAX PeT&dOONG
Kivnong oTn BOGIKN GUOKEUN KOI GPrOTE
TO VO KOUUTTWOE.

° TorroOSTnOTe To epyaheio XTurrnpO(Toq
OTO TIPOCGPTNHO HETGBOONG KivNoNng
KOl PrOTE TO V& KOUPTIWOEL.

lpoooyrj!

Mnv ToroBeTrioete 10 gpyadelo yTunmiuaTog

TT0TE XWPIC TO MOOOAPTIUA LIETAOOO0NC

Kivnong otn Paoikri ouokeurj (EikdvoBl-3).

® Balete To QIg 0TV TPIlQ.

® PubpioTe Tov emMOUUNTO CPIBPO OTPOPWV
pe Tn pUBIon apIBoU OTPOPWV
(ouoTaon: peEYGAOG GPIBIOG OTPOPWY).

® KpoTare Tn BAOIKr) CUOKEUN KOl TO TIOTHPI
HIEEp YEPG KO TIGTHOTE TO EMOUPNTO
TTAfKTPO €vEPYOTIoiNoNG.

® MeTa TNV enefepyooio aprveTe eAeUBePO
TO MARKTPO B€0NC 0E AeIToupYia.

MeT& Tnv epyooia

® TpoPB&Te TO PIg GO TNV TP

o [laThoTe To TIANKTPO AMOCOPAAIoNG KOl
QQAIPEDTE TN BAOIKI CUOKEUN o
TO TTPOOGPTNHX PeT&dOONG Kivnong.

® ByGATE TO gpyaAeio XTUTTAUOTOG OO
TO TIPOCGPTNHUX HET&DOONG Kivnong.

Ko®apiopog

TMoocoxrf!

Mn BuBioeTe 1ToTE TO MEOTGETHU TING

HETAO00NC KIVNONG LECK O€ UYPX oUTE

V' TO KABOPIOETE KATW A0 TOEXOULIEVO

VEOO 1} UETT OTO MAUVTIIOIO TIATWV.

® To gpyaleio avideuong umopei
VO TTAEVETQI OTO TTAUVTIPIO TIATWV.

® To TPOO&PTNUX PETGDOONG Kivnong
ETNTPETETAI VO TO OKOUTTI(ETE IOVO
pe Bpeypévo Tawvi.

MoAuAeiToupyIkd eEXPTNUI
Mopokoeiode V' avoifeTe TIC GeAideg
pE TIG EIKOVEG.

Eikéva Y

8 MroA

9 Epyocieio JuupPOTOG

10 Moxxaip! yevikic Xpriong

11 Pepwv diokog yia EvBeTa diokoug

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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12 'EvBertol Siokol
a 'EvBeTo KoTg — XovTpd
b 'EvOeTo KOG — WIAO KOYILO
¢ 'EvBeTo TPIYIPOTOG — YETPIO TRIYIPO
d 'EvOSToq 0ioKOG TPIYINATOG — XOVTPO
TpiyIo *
13 KUBOKO(pTr]Q
a Aiokog paxouplou
MA&ypx Konr]q, HIKPO (TTep. 9 mm)
MAgypo KO]‘II’]Q, pey&ho (mep. 13 mm) *
Baolkog popeag
Ko®opIoTrG TTAEYUOTOG KOTTAG
(oTpEPOPEVN KEPOAN YIX DIGPOPX
TIAEYUOTO KOTTNG)
14 Komdki pe petédoon kivnang
15 Meomig
o€ PEPIKK POVTEAX
XelpIopog
To eZ&pTNUO TIOANOTTANG AEITOUPYIOg givai
KOTGAANAO YIx TO CUPWPX, TO KOYIHO KOl
TO TPIYIPO TPOPIUWV.
MpooexeTe OMMWOOATIOTE TIG PEYIOTEG
TTOOOTNTEG KOI TOUG XPOVOUG €MEEPYATIOG

Tou mivoka (Eikova B1).

A TO KOPTEOO LIOXAXPI TOU LIIEED/
TV ITEPIOTPEPOLEVI Kivnon!

e gpyaoieg Le 1o moAuAeIToupyIKo
eEaqoTNLIC 1N BACIKIT CUOKEUI] ETTITOETETAN
Var eVEPYOITOINBES LIOVO i€ TOTTOBETIHIEVO
KOl KOACY BIOWLIEVO TO KOITOKI.
Kordr ) Aermoupyiar in BaCeTe ImoTe TO XEOI
oac¢ peoa aro PmoA. Mo o orpwéilio UAIKwv
XPNOWOITOIEITE ITAVTOTE TOV TEDTY].
Metdr T 6gon ekTO¢ Agimoupyiog eéako-
AouBei var Aerroupyer n kivion yiar Aiyo
Xpovo akdun. AMdalete Ta spyaldeiar uovov,
OTaV 1 KIVION VO QKIVITOTIOIUEVT).

[poooyrj!

Xpnoipormoreite To moAuderroupyiko e&ornuor
Liovo o€ rTArjow¢ ouvopuoAoynuevn
karaoraon!

TMooooxrj!

Tlo1v TO KOWILIO KPEATOC APAPEITE TOUG
XOVOPOUCG, T KOKOAQ KoYl TOUG TEVOVTEC.
To moAuderroupyikd eédptnua Oev eivan
KaTdAMnAo yiar To kdwiuio Ko Toiyio moAu
OKANPWV aya@wv (KOKKoI KOPE, parava,
LIOTYOKAPUOR) KOl KATEWUYLEVWY ayaBawv
(poouTa Ij TaPOLOI).

T o

® Q0

Kivduvog tpoauuatiouou arro
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Epyaieio upwpomog/Moxaip! YeVIKiG
xenone , , ,
Epyoeio {UUOPOTOG Yia TO {UPWUO HIKPWOV
moooTrTWV (UPNG.

Moxxaipi Yevikng Xpnong yiox To koyigo
KPEXTOG, OKANPOU TUPIOU, KPEUHUDIQV,
CPWUGTIKOV XOPTWY, OKOPdOoU, ppoUTwV,
AXXQVIKQOV, KXPUBI®MV, POUVTOUKIQV,
OHUYOGAWVY.

MpoogxeTe OMWODdNTOTE TIG PEYIOTES
TTOOOTNTEG KA TOUC XPOVOUG eTeepyaaiag
Tou mivoka (Eikovo B).

Kivduvo¢ Tpauuatiauou arro

7IC KOPTEPEC Adeg!
Mnv mavere rmote oTic Aemideg Tou
HOXapIOU YEVIKITG XPIIOTG.
[liqvete 10 Loyaipl YEVIKIIG Xriong Lovo
ornv ootk Aogr.
Mnv maveTe 1o Lpayaiol yeVIKIiG Xoriong
e Ta xEoiox yuuve. o Tov kaBopiao
XONOWIOIToIEITE foUPTO.

Exova 3

® TomoBeTOTE TO PITOA €OV O Asiax
KOl KOBOIPH ETIPAVEIR EPYXTING.

® TomoBeTOTE TO POXAiPI/TO EpyaAeio
QupwaTOG.

® B&ATe péoa T TPOPIUAL.

TMoocooxrj/

To payaipy/'To epyadeio UUWUATOG MEETTE!

Vo BoiOKETA (010 UECTr OTO LITOA, WoTe

Var QaoLIOel owoTd To Kartaki (EikovarA-3).

® TomoBeTNOTE TO KOTIGKI EMAVW OTO PTTOA
KOl OTPEYTE TO QVTIOETA TIPOG TN Pop&
TWV OEIKTWV TOU POAOYIOU WG TO TEPHG.
H ao@&Aion oTn CUOKeU TIPETTEI VO EXEI
KOUHTIWOEI OWOTO.
OTov BpiokovTal PeYGAEG TTOOOTNTES
UNKQV PECO OTO PTTOA, pTTopei va givai
Aiyo 5UOKOAN N TOTTOBETNON TOU KO-
KIoU. ZTpEYTe evdexopévwg Tn {eun
HE T TRIK TITEPUYIX OTNV KATW TIAEUPK
TOU KOTIOKIOU OTh 0WOTH Bgon.

® TormoBeTrOTE TN POCIKI) CUCKEUT) TIGVW

OTO EMOEPX KO OPOTE TN VO KOUUTIWOEL.

e TomoBeTOTE TOV TNEDTH.

® Ba&lete To Ig TNV TPICCK.

® KpoTaTe T BAOIK OUOKEUN KXI TO TIOAU-
AEITOUPYIKO EEXPTNHX YEPK KOl EVEPYO-
TIOINOTE TN CUOKEU (TAXUTNTX TOUPUTIO).
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® [x VO OUUTTANPWOETE UNIKK, OprioTe
eAeUBEPO TO TIANKTPO EVEPYOTTOINONG.
)\I‘IgpméveTs VO OKIVRTOTIOINOEI TO EPYOK-

eio.

® AQOIpEiTE TOV TTIEDTH KOI TTPOOBETETE
UAIKG OO TO GVOIYHOK GUUTTANPWONG
UNIKQV.

® MeT& Tnv emelepyoaoia apriveTe eAelBepO
TO TTANKTPO B€aNC oe AeiToupyia.

Depwv diokog yiax EvoeTa dioKoug

'EvOeT0 KOTIm|G — XOVTPO

PuBpioTe T pUBuIoN Tou apPIBPOU OTPOPLV

OTOV PEYOAUTEPO CPIBUO OTPOPOV YIX TO

KOWIHO TT. X. GYYOUPIWV, KXPOTWV, TTOTATOG.

'EVOETO KOTTG — YIAO KOYIHO

PubpioTe T puBpIoN Tou GPIBLOU OTPOPWV

OTOV PHEYOAUTEPO GPIOUO OTPOPWV YIX

TO KOWIYO TI. X. QXYYOUPIQV, KXPOTWV,

TVTIOPILV, KOAOKUBIMV.

'EvOeTO TPIYILOTOG — HETPIO TPIYIHO

PuBpioTe Tn pubpion Tou apiBUOU GTPOGWV

0€ UYNAO OPIBHO GTPOPWV YIX TO TPIYIHO:

. X. MNAWV, KXPOTWV, TUpIOU.

'EvOeTog diokog TPIYIHOTOG — XovTPd Tpiwipo

(ov urdpxel)

PuBpioTe Tn pubpion Tou apiBLOU GTPOGWV

0€ UYNAOG OPIBHO GTPOPWV YIX TO TPIYIHO:

TIOTOTWV VIO HTTOAGKIO TTOTOTOG KOl TTOTOTO-

KEPTEDEC, PPOUTWV KO ACKAVIKOV VIO WUEG

OOAGTEG.

MpoogxeTe OMIWOBATIOTE TIG PEYIOTEG TTOOOTN-

TEG KO TOUG XPpovoug emedepyaaiog Tou

mivaka (Ekova B).

A Kivouvog Tpoauuatiouou amrd
TO KOQPTEPO LIGXAlol/ TNV

01afTELN IMPOTOXI, OTAV XPNOILIOTOIEITE
10 EVBeTa! [NpooeEyeTe TO OXIUar Ko TN
BEon Tou EVBETOU KAT TNV TOITOBETNON
orov YepovTa OIOKO.
[icvete Tov pépovra OloKo LIoVo OTIC
mooPAeroueves ecoxec AaPES.
Mnv mavere oTo avolyua ouumowonsg
UAikav. lNa To Karomy ompaéiuo Twv UAIKwy
XPINOIOITOIEITE [IOVOV TOV TIETTY].

TMooooxrj!

To Toiyio moAu okAnpwv Toopiuwy (ropuela-
v, OOKoAATaY) e Toug EvBeToug Jiokoug Oev
EMTOEMETA,

[ v emeéepyaoion vwdwV To0QLwV
(modoo, oéAvo, paBevr) or EvBeTor diokor
elvar povov ev ugoer kardiniol.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Eixova @

® TomoBeTOTE TO PUITOA EMAVK 08 Agicx KX
KaBopr| ETIPAVEIX EPYOTIOG.

® TomoBeTeiTe TO EMOUPNTO EVOETO OTOV
QEPOVTa dioko. MPOOEXETE TO O KOI
Tn 6€0mn Tou évBeTou (Eikova E-1)!

® [likoTe TOV QPEPOVTA BIOKO OTIC ECOXEG-
AXBEG Kol TOTIOBETIOTE TOV OTO WTIOA.

® TOoToBETHOTE TO KATTGKI ETIAVW OTO UTTOA
KOl OTPEYTE TO QVTIOETX TTPOC TN POP&
TWV OEIKTWOV TOU POAOYIOU WG TO TEPHQ.
H aop&Aion 0T OUCKeUN TIPETTEl VO EXEI
KOUUTIOEI COOTA.

® TormoBeTr|oTE TN POOIKI) GUCKEUN TIQV()

OTO EMOEPX KAl PNOTE TN VO KOUUTIWOEL.

® Balete 10 @QIg 0TV TIPIlO.

® PubpioTe Tov emMOUUNTO CPIBPO OTPOPWV
pe Tn pUBUION GPIBIOU GTPOPV.

o Kporare yep& Tn BAOIKI) GUOKEUN)
KOl TO TIOAUAEITOUPYIKO €EXQTNHG
KOl EVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUN).

® T[epileTe pe To XyoBA YIX KOWIHO
) TPIYIPO IO TO AVOIYHO GUUTTANPWONG
UNIKQV.

® STIPWXVETE KXTOTTIV TX OYOOX VI KOYIHO
) TPIYIHO pOVO pE EAOPPIG TTiEDT] Pe TOV
TmeaTn.

TMoocoxrj/

AdeicleTe TO UIToA mpoTou yeLioe! Kai

TN KOULIEVO 1} TOILUEVO aya@c pBdoouv

oaTov PEpoVTa JioKo.

® MeTa TNV enefepyooio apriveTe eAeUBePO
TO MANKTPO B€0NC OE AeIToupyia.

KuBokdgmg

YIO{ TO KOYIHO TPOPIPWV O€ OO KUBOU,

TT. X. YIOt OXAGTEG, OOUTTEC KOl ETIOOPTTICK.

Kivduvog Tpauuatiouou arro

7IC KOPTEPECG Adeg!
Koard v arroouvopLioAdynon/ouvappo-
Adynon rou kopTn KUBWV mmavere Tov dfoko
Loyauplou oTnv mAaoTikrj AaBri oo kKEvTpo.
Mnv mavere T KOPTEO Loy ol TOU
mgyparog korrjg. Migvere To mAgypor
Korri¢ povo atnyv awon! lNo Tov Ka@opioauo
XpnooroleiTe foupToa.
2& Epya0leC Le TO IMOAUAEITOUPYIKO
eEqpTNUA 1N BACIKI) OUOKEUI} ETTITOETETA
va EVEQYOITOINGE! LIOVO LiE TOITOBETNUEVO
KOl KOAGY BIOWUIEVO TO KOTAKI,
Mnv mavere oTo avolyua ouunAiewong
UAIkav. [ TO KATOMY OTToWEL0 TWV UAIKWY
XPNOWOITOIEITE LIOVOV TOV TIEDTY],

Robert Bosch Hausgerate GmbH

lpoooyij!

Ymodeigers epoppoyric!

O KoQTN¢ KUBWV eivan karaAniog yioxr

TO KOWILIO:

— TIATATEG (WUEC 1] BOAOTEC),

— /laYaVIK@V OIwe TT. Y. KopoTa, ayyoupia,
VTOUGTECS, TITEPIES, KOELULUOIQ,
mavT{opia,

— QpoUTwy Orwe 1. X. UITAVAVES, LirAa,
ayAdodia, pocouleg, memovia, akTIVIDIAY,

- apya,

— TUpPIOU OIS TT. X. YKOUVTO, ELUEVTOA,

— Moakakawv oMavrikwv (1. X. HOPTAOEAD),

— Bopaorou 1j tnyavnTou KOEATOG
TTOUAEDIKWV (YwpI¢ KOKKaA oY, apou
KOUWOEY).

TToAU pokao Tupi (1. x. HOTOOPEAD, PET)

OeVv Urmopel vor Korrel.

[ToAU orAnpo Tupi (11. x. mopuelava) oev

UITOPE! VX KOITE!

lpoaoyij!

YimodeiEeig epapuoyric!

llov TV emeéepyaoiar pooUTWV LIE KOUKOU-

TOIX 1} TTUPNVOKOPTTWV PPOUTWV (LfiAa;,

POOCKIVO KTA.) mpErmel var apaipe@ouy

TO KOUKOUTOIX 1] QVTIOTOIXCX Of TTUPIVEG.

lowv v emeéepyaoiar Boaarou 1j wnrou

KDEQTOC MPETTEI V& APAPEGOUV TA KOKOAX.

To OO OEV ETITOENETA VI IVl

KOTEWUYLEVA.

H pgyiorn moootnTa Twv o€ Eva Brila

EpyA0IOG EMTEEEOYACOUEVWV TOOPILIWV

OeV EMTPEMETA VO UTTERPARBEL.

TloIv TV mepaTeEOW EMeEELYXTIX aPIiveTE

1 Baoikr} ouokeur; el 30 Aerrrdr var

KoUWOE! O BE0LIOKOX0IO OWUATIOU.

Ol LIEYIOTEG ITOOOTINTEG AVEOYOVTAI:

— Ol LEYIOTEG TTOOOTNTEG AVECYOVTA.

Wpd Kot Boooueva Uik rrep. 3500 g
(EVOEIKTIKI] TOTOTNTA: 5 POPEC EVY
yeuaro urrol)

— TUpi 0g YETEC (TT. X. YKOUVT) KOl OKAROO
TUpl (1. X. uevrod) mep. 300 g
(EVOEIKTIKI] TOTOTNTA: 2 POPEC EVY
yeuaro urrol)

H un mrionon autav Twv urrodeléewv urmopel

va o0nyrioer o€ JUIEG TOU KUBOKOPTT)

ouuTEPIAaUBavoLEVoU Tou MAEyaTog

KOITTIG KO TOU TTEPIOTIOEPOLIEVOU LIGXAIIOU.
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TMpoooxrj!

Yimodeigerg epoppoyric!
AV 0 KUBOKOQTNG Xonooroinder yicr
OIOPOPETIKOUG OKOITOUG, TPOITOITOINGE!
1} yenooroin@el avapuoora, ToTe
n Robert Bosch Hausgerédte GmbH dogv
Hopel var avaAcBel koo euduvi yiol
evoexoueveg (NUIES. AUTO amokAeier Tnv
£U€UV/7 yio (/7///84‘ (T7. X. OTOUWUEV
1} TTOPALIOPPUEV LIOXXNDIR), O OITTOIES
TIDOKUITTOUV WG OUVETTEIX TIG EMTEEEQYA-
OIOG LN EYKEKOIUEVWV TOOPILWV.

Znucxwmsq urodeieig:
To ppouTar/Aayovika dev B TIpETTE!
VO EIVaXI TIOAU WPIPQ, YIOTi IGPOPETIKA
pTTopEi Vo TpEXEl 0 XUMOG TOUG.

— TlpIv To KOYIPO APrVETE TK PPROTH
TPOPIPX V& KOUWOOUV, ETTEIDN TOTE givail
TTO OQIXTA KOl £TOI Vel KXAUTEPO
TO OTTIOTEAEOPO KOTING.

- Me mepiogoTepn 1 ANiyoTepn Tiean oTov
TNEOTI KXT& TO KATOTIIV OTIPWEILO pTopei
VO ETTNPEXOTEI TO PAKOG TWV KUBWV.

Exova A

® TomoBeTOTe TO PMTOA ETTOVW O Asiax
KOl KOBOIPH ETIPAVEIR EPYXTING.

® TomoBeTnOTE TO TTAEYUX KOTING OTOV
Baoikd popea. MpooetTe TIG eyKoTES!

® AvoifTe TOUC CUVOETNPEC KAEITIPOTOC
OTOV BOOIKO POPET KOI TOTTOBETAOTE
TOV DIOKO POXOIPIOV OTOV BOTIKO POPEC.

e KheioTe Toug ouvdeTrpeg KAEIoIPaTOC.

® TomoBeTroTe TOV KOPTN KUBWV KATW
OO TO KOMTGKI (BEAOC OTOV KOWN KUPBWV
0TO BEANOG OTO KOTIOKI) KOl OTPEYTE
TOV QVTIOETA OTN POP& TWV OEIKTWV
Tou pohoyioU w¢ To Téppa (Eikova [E-3).
H aop&Aion Tpemel va yuploTei
G TO TEPUX OTN PUTN TOU KOTTOKIOU.

® TomoBeTOTE TO KATIOKI ETIAVW GTO UTTOA
KO OTPEYTE TO QVTIOETX TTPOC TN POP&
TWV OEIKTWV TOU POAOYIOU WG TO TEPHG.
H ao@&Aion oTn oUoKeUr| TIPETTEN VO EXEI
KOUUTIOOEI OWOTA.

® TomoBeTrioTE TN PATIKN CUOKEUN TTAVW

OTO EMOEPX KOl KPHOTE TN VO KOUUTTOTEI.

® Ba&leTe To PIg oTNV TIPIQ.

® KpardTe TN BAOIK CUOKEUN KOI TO TTOAU-
AeITOUPYIKO EEXPTNUX YEPK KOl EVEPYO-
TIOINOTE TN CUOKEUN (TAXUTNTX TOUPUTIO).

® B&ATE TO TPOQPIUA TIOU TIPOKEITA
VO KOTTOUV OTOV XWPO TTANPWonG.
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Av xpel&leTal OTIPOETE KATOTIIV e TOV
TIIEOTI) KOI EAXPPIA TTiEDN. AV XPEIGTETON,
TEPOXIOTE TIPONYOUHEVHG TX TPOPILOK.

lMpoooxij!

AdeidoTe 10 UIToA, mpoTou auTo yELIoE! TOOO
oAU Ko 01 KUBOI pBGvVOoUV OTOV KOPTI KUPWV.
7 auro:

— STOEWTE TO KATTAKI LIE TOV KOPTIN KULWV

0T POoPd TWV OEIKTWV TOU POAOYIOU Kol
APAIPETTE TO.

- Adeicore 10 proA.

TorroBeTrioTe TO Kook Eav emavw
070 UIOA Kol OTPEWTE TO AVTIOETA P0G
1] POPC TWV OEIKTWV TOU POAoYIOU

w¢ TO TEPUA. H aopdiAion oTn ouokeur
TIOETIE! VO EXEI KOUUTIWOE! OWOTC.

MeT& TV eme€epyaioia apriveTe eAeUBepo
TO TIANKTPO B€aNG oe AeiToupyia.

MeT& Tnv epyocoia

TpoaB&Te TO PIg GO TNV TPIC.

MoaroTe T TANKTPX OMAGPEAIONG

KOl GQOXIPEDTTE TN BAOIKI) GUOKEUN QIO
TO eMOEO.

STPEYTE TO KOTIAKI OTN POPA TWV OEIKTMV
TOU POAOYIOU KOl OIPXIPEDTE TO GITO

TO UTTOA.

AVGAOYQ i€ TO XPNOILOTTOIOUHEVO EPYOAEIO/
évoeTo:

N

M&oTe To Yoxaipl YEVIKNG XProng/To
epyoieio LUPOPOTOC OTNV TIAXOTIKNA
AOBr) Kol dpaIpEDTE TO.

MaveTe Tov PEPOVTX BIOKO OTIG E0OXES
AOBEG KO TOV GPAIPEITE OTIO TO MTTOA.
AvorodoyupileTe Tov QEPOVTA BIOKO
Kol TIETETE TTIPOTEKTIKY TO EVOETO OMTO
TNV K&TW pepi& va Byel (Ekova [€).

AmoouvappoAoynaTe Eav& Tov KOPTN KUPBWV:
Exovo

AQaIpEDTE TOV KOPTN KUBWV OO

TO KOTIOKI OTPEPOVTAG TOV OTN POP&
TWV OEIKTWV TOU poAoyioU.

AV0IETE TOUG CUVOETHPEG KO PAIPETTE
TOV JIOKO POKXIPIMV.

ATIOPOKPUVTE TA KATAAOITIA OO TO
TIAEYHO KOTTNG e TN Boreia Tou Kaopl-
OTH) TOU TTAEYPOTOG KOTTNG.

STPEYTE TNV KEPAAN TOU KOOXPIOTH

OTO OVTIOTOIXO YEYEOOG TOU TIAEYUOTOG.
AQOIPEDTE TO TMAEYUXK KOTIN G OO TOV
Booikd popéa.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Ko®opiopog

TMoocoxrj/
Mn BubileTe TO KaTIAKI TOU ITOAUAEITOUPYIKOU
eEOPTIUATOC ITOTE LIECA O€ UYPX KoYl LNV TO
KOOTATE KATW QATTO TOEXOULIEVO VELO OUTE VX
70 MAUVeTE OTO MAUVTIPIO TTIATWV.
Mnv kaBopileTe To g TOU KOPTN KUPWV OTO
TTAUVTIIOIO TTIGTWVY, TO LIaYXOIX OTOUWVOVTA,
® 3>KOUTT(ETE TO KOTIGKI TOU TTIOAUAEITOUPYI-
KoU eEXPTAPOTOG HOVO PE BPEYHEVO TTOWVI.
® To pmoA, To paxaipl YEVIKAG XPriong, To
epyoieio LUPOPOTOG, 01 PEPOVTES DioKOI
Kail 01 EVOETOI DIOKOI €ivall AVOEKTIKK
0TO TIAUGIPO OTO TTAUVTHPIO THATWV.
® [1po0eXETE VA [N HAYKWOOOUV TX TTAXOTI-
KO PEPN PHEGO OTO TTAUVTIPIO THATWVY, OIOTI
eival QUVOTOV VO TOPAHOPPWOOUV.
® Z=eTAEvVETE OAX TO PEPN TOU KOPTN KUBWV
KOTW OO TPEXOUHEVO VEPO.
KaBopileTe Ta p€pN pe BOUPTOA.
[1] Kar& Tnv eme€epyaaio . X. KAPOTWV
KO KOKKIVOU A&XOvOoU OXNHOmiZeTa piok
KOKKIVI ETOTPWON TV 0T TIAXOTIKA
HEPN, N OTTOIC UTTOPEI VO ATTOOKPUVOEI
HE PEPIKEG OTOYOVEG AadIoU paynToU.

Mopadeiypoma EQOPUOYwV

Z0un ywpiou

Booikr) ouvTowr:

250 g aAeupl

140 ml vepo

7.9 {oxapn

7 g Hopyopivn

0,5 g payic

4 g OA&TI
B&ATe OA TOX UNIKG EKTOG OTTO TO VEPO
HECO OTO PTTOA.

® AvoKoTeUeTe TX UNKX PE TO epyaleio
QUUOPGTOC e TNV TaxUTNTO TOUPHTTO.

® MeTq oo pepIK& OeUTEPOAETITA TTPO-
00E0TE TO VEPO PETT TTO TO GVOIYHOK
OUMTTANPWONG UAIKQV.

® AouléyTe TO OAC g TNV TaXUTNTA turbo.
H oUoToon pog:
Xpdvog evepyoroinang 1%z Aemto
MéyioTn dikpKela evepyoroinong:
2 AerTX

MéyioTn oooTNTa: 1 POPES TN BAOIKN

ouvTaYn

YrodeIgn: AIxdOXIK& UTIOPEITE VO TTOPOOKEUK-

0ETE TO TTOAU 2 QOPEG TNV TTOCOTNTA TNC

BOOIKNG CUVTOYNG.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Z0pn TEETOG
Booikr| auvToyn:

250 g aheUpl @

125 g BoUTupo (0 BeppoKpaCian SWHOTIOU)

125 g Caxopn

1 apyod

2 POK. UTTEIKIV TIOUVTED,

1 QoK. Bavikio

1 TIPETa oA

® B&leTe OAX T UNKG HECOL OTO UTTOA.

®  AVOKOTEWTE TAX UNK& e TNV TOXUTNTX
turbo.

® Bd&ATe Tn (Upn oTo wuyeio.
JuveyioTe avaAoya e TN oUVTOY.

Méyiom moodTnTa: 1 POPEG TN BATIKN

ouvTayn

2oAara "Olivie”

(2 pepideg)

2 PPOIOTEC, KPUEC TTOTATEG

1 BPaaTO KOPOTO

2 OQIXT& oPy&

100 g BpoioTO 0TRBOG KOTOTTOUAO

1 ayyoUp! TOUPGi 1} EVOX JAPIVOPIOHEVO

ayyoupl

1 ayyoUpi (ppEoko)

150 g O(pO(Kc'xq, WIAOG (1 HIKPH KOVOEPRX)

ANGTI KO TTITTEPI

125 g poylovela
KquTs oe Ku[iouq TIG Bpaopsvsq, oA& BN
KPUEG TIOTATEG, T KOPOTQ, TOX GUY,
TX OYYOUPIX KO TO KPERG e TOXUTNT
ToUppTO.

® AVOKOTEWTE OAX TOX KOPUEVD UNIKG O€ £V
UTIOA PO e TOV GPOKA.

® KopukeUuoTe e OAXTI KOl TTITTEPL.

® [lpocBeaTe TN POylovELd, AVOKOTEYTE
Kol oepPipeTe.

SoAaTa *Vinaigrette”

(2 pepideg)

2 BpooTEG, KPUEG TTOTATEG

250 g BpooTa movT{ApIok

1 BPaoTO KOPOTO

1 ayyOUpP&KI TOUPOi

50 g aPOKAG WIAOG

Y4 p&Too mp&oa (ep. 25 g)

ANKTI KOl TTITTEPI

50 ml A&dI

® KoyTte og opoIdpopPoug KUBOUC TIC
Bpoopeveg, ohA& NdN KpUEC TTATATEG,
TO KOPOTQ, T TIAVTIOPIN, TOX TTOXOX KOl
TO OYYOUPIX TOUPGI e ToXUTNTO TOUPHTIO.

101



el

® AVOKOTEWTE OAX TOX KOPUEVD UNIKG OE £V
UTIOA POl HE TOV POKA.

® KopukeloTe pPe OAKTI KOl TTITTEL.

® Pixvete To A&dI Ko ogpPipeTe.

oo "Stolichny”

(2 pepideg)

150 g popTadEra

3 BpaaTES, KPUEG TTOTATEG

2 OlyYOUPGKIG TOUPGI 1] UOPIVOIPIOHEVT

OlYYOUPBKIOK

1 BpaoTd KOPOTO

APOKGGC, Hic HIKPI KOVOEPRO

AANKTI KOl TTITTEPI

NTpoIvyk:

O KouTIoU &IV KPEPX YRAGKTOG

O moTnpioU paylovelo

® KoyTe o€ KUBOUG TIC Bpaopeveg, A& dN
KPUEG TIOTATEC, TO KXPOTO, TO {OUTIOV
KOl TO oyYoUPICK e TOXUTNTX TOUPHTIO.

® AVOKOTEWTE OAX TOX KOPUEVD UNIKG OE £V
UTIOA Ol HE TOV POKA.

® KopukeloTe e OAXTI KO TIITTEPI.

® AvoKOTEWTE OAX TO UNIKA.
MpoaBéaTe TNV EIVH| KPEPD YOAGKTOG KO
TN Hoyloveld, GVOKOTEWTE KOl OEPPIPETE.

INopidooohama

(2 pepideg)

150 g BPOOPEVO KPEDG KOTOTTOUAOU

150 g BpOOTEG, KPUEG TIATATES

100 g ayyoupl

Mpd&aivn coAaTa

25 g yopideg

1-2 0QIXT& aBy&

75 g poayiovela

® KoyTe og KUBOUG TIG Bpaopeveg, GANK idn
KPUEG TIOTATEG, TX KUY, TO OyyoUpIQ, TIC
YOPIOES KO TO PPOIOTO KPEDC PE TOXUTNTO
TOUpPHTTO.

o WihokoyTe TNV MPAOIVI GOAXTOL.

KopukeuaTe e GAGTI KOl TITTEQ.

® [lpooBeaTe TN PoyloveE(N, AVOKOTEWYTE
Kol oepPipeTe.
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Souma "Okroshka”
(2-3 pepideg)
Pwaoiko moTo KBog (eAappidk umipa),
1 NiTpax
150 g kpeag omd oTAB0G KOTOTTOUAOU
1-3 BPaOTES, KPUEG TATATEG
1-3 oQIXT& afy&
2 UOTOOKI POTTOVOKIX (4-5 TEPAKIX)
1-2 ayyoUpia
Ya y&Too mp&oa (Tep. 25 g)
MaivTavog ko avnog
1-2 K.0. §IVI) KPEUX YOAXKTOG
MouoTcxpéo( qaxapn
KOL|JT8 oe KuBouq TIG Bpaopsvsq, OAAK N
KpUEG TIATATEG, TA QUYX, TO AyyoUpIQK,
TO POTTOVOKIQK, TO AOUKAVIKO I QVTIOTOIXOK
TO KPEXG OO OTHO0G KOTOTTOUAOU
pe ToUTNTO TOUPUTTO.
® AvoKOTEWTE TNV EIVN) KPEPD YOAOKTOG,
TO WINOKOPHEVO TIPGGO KOl T OXBYA KA
PE TN HOUCTAPX Kol Tr {&X o Ko
apainoTe pe To KBag.
® [1pooBEaTE TO KOPPEVD O KUPBOUG UNIKK,
TOV WIANOKOHMEVO POiVTOVO Kol Givno.
® KapukeloTe Pe OAXTI KOl TITTEL.

TnpoUpe To SIKXiWH GANXY V.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



EEE ybnetmeligine uygundur tr
Kendi giivenliginiz icin
Bu aksesuar, MSM8... el blenderi icin tasarlanmistir.

El blenderinin kullanma kilavuzuna dikkat ediniz.
Aksesuar sadece bu kilavuzda tarif edilen kullanim i¢in uygundur.

A\ Bu cihaz icin giivenlik bilgi ve uyarilari

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

Gok fonksiyonlu aksesuar ile calisirken ana cihaz sadece yerine takilmis
ve cevrilip sabitlenmis kapak ile devreye sokulmalidir.

Cihaz ¢aligirken elinizi karistirma kabinin, yani ganagin igine kesinlikle
sokmayiniz. Elinizi malzeme ilave etme agzi icine sokmayiniz.
Malzemeleri cihazin igine itmek i¢in daima tikaci kullaniniz.

Cihaz kapatildiktan sonra, tahrik sistemi (motor) kisa bir stire hareket
etmeye devam eder. Cihaza takilan aletleri sadece cihazin tahrik sistemi
(motor) dururken degistiriniz.

Keskin bigaklardan dolayi yaralanma tehlikesi séz konusudur!

Genel dograyicinin igcindeki bigcagdi kesinlikle tutmayiniz.

Genel dograyicinin bicagi sadece plastik kulpundan tutulmahdir.
Genel dograyicinin bicagina giplak elleriniz ile dokunmayiniz.
Temizleme islemi igin bir firga kullaniniz. Genel bicagin agizlarini
kesinlikle tutmayiniz. Genel bigagi sadece plastik tutamak tzerinden
tutunuz. Genel dograma bigagina ¢iplak elleriniz ile dokunmayiniz.
Temizleme islemi i¢in bir firga kullaniniz. _

Uniteler ile ¢alisirken ¢ok dikkatli olunuz! Uniteyi tutma diskine takarken,
sekline ve konumuna dikkat edilmelidir. Tutucu diski sadece 6ngorulmuas
tutamak gukurlari Uzerinden tutunuz.

Kup kesicinin parcalarina ayrilmasinda/toplanip monte edilmesinde,
bicak diskini sadece plastik tutamagin (sapin) orta kismindan tutunuz.
Kesme izgarasinin keskin bicaklarini tutmayiniz. Kesme 1zgarasini
sadece kenardan tutunuz! Temizleme islemi igin bir firga kullaniniz.
Haglanma tehlikesi!

Sicak sut islerken yUksek ve dar bir karistirma kabi kullaniniz.

Sicak sut etrafa sigrayabilir ve haglanmalara neden olabilir.

Onemli!

Aksesuarlari cihaza sadece ana cihaz duruyorken takiniz ve ¢ikariniz.
Kesinlikle genel dograyici icinde blender/karistirma ucu ya da ¢ok
fonksiyonlu aksesuar kabi varken kullanmayiniz.

Cirpma telini ana cihaza kesinlikle digli ara parcasiz takip yerlegtir-
meyiniz. Genel dograyicinin Ust parcasini, ¢ok fonksiyonlu aksesuar
kapagini ve ¢irpma telinin 6n digli dizenegini kesinlikle sivi igine
sokmayiniz ve musluktan akan su altinda veya bulasik makinesinde
yikayip temizlemeyiniz.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 103
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A\ Cihazdaki ya da aksesuarlardaki sembollerin aciklamasi

Dikkat! Donen aletler.

Elinizi malzeme ilave etme agz! i¢ine sokmayiniz.

Gok fonksiyonlu aksesuar kapagini bulasik makinesinde
yikayip temizlemeyiniz.

Cok fonksiyonlu aksesuarin kapag! kesinlikle suya sokul-

8‘79
ﬁ*—*ﬁ (@) ve kilitleyiniz (§8).

(@) ve kilitleyiniz ().

mamalidir ve bulasik makinesinde yikanmamaldir.

Kapag! cok islevli aksesuarin kabinin Gizerine yerlestiriniz

Kup seklinde kesme Unitesini kapagin igine yerlestiriniz

Bu cihaz igin glivenlik ve kullanim bilgileri elde
etmekigin, cihazi kullanmaya baglamadan énce
isbu kilavuzu itinayla okuyunuz.

Kullanma kilavuzunu itinal bir sekilde okuyu-
nuz ve ileride lazim olma ihtimalinden dolay!
saklayiniz.

Cihazi bagka birine verecek veya satacak
olursaniz, kullanma kilavuzunu da veriniz.

Genel dograyici L

Litfen resimli sayfalari aginiz.
Resim I
1 Genel dograyici L/XL

2 Bigak

3 Ustparca

4 Kapak

5 Buz dograma bigadi (sadece Ebat L igin) *

*

Bazi modellerde.

Genel dograyici XL ile ekmek Ustiine stiirmek
icin balli tereyagi hazirlanmasinda (ilgili

tarifte bildirilen kosullara uyulmasi halinde;

bu aksesuara ait ayrica sunulan kullanma
kilavuzuna bakiniz) cihazin tam glictuni

ve performansini kullanmis olursunuz.

Yetkili servis tizerinden bir Gniversal dograyici
siparigi verilebilir (siparis no. 753122).
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Cihazin kullaniimasi

Genel dograyici, et, sert peynir, sogan, otsu
baharatlar, sarmisak, meyve, sebze, findik
thrleri ve badem dogramak i¢in uygundur.
Tabloda (Resim [@) bildirilen azami miktarlara
ve igleme slrelerine kesinlikle dikkat ediniz.
Ice-Crush (buz kirma) bicagiyla buz kirabilir
veya parcalayabilirsiniz.

Islenebilecek en uygun kati besin miktari:
4-6 kip buz

Keskin bigaktan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusuadur!

Genel dograyicinin igindeki bicagi kesinlikle
tutmayiniz. Genel dograyicinin bigagi
sadece plastik kulpundan tutulmalidir.
Genel dograyicinin bigagina ciplak elleriniz
Ile dokunmayiniz.

Temizleme islemi igin bir firca kullaniniz.

Dikkat/!

Genel dograyiclyi sadece komple monte
ediimis sekilde kullaniniz/

Dikkat:

Et dogramadan énce kikiraak, kemik ve sinirler
eften ayriimalidir. Genel dograyici, ¢ok sert
(kahve cekirdegi, turp, kiglik Hindistan cevizi)
ve dondurulmus (meyve v.b.) besinleri dogra-
mak igin uygun degildir.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Resim [E
® Universal dograyiclyi diiz ve temiz
bir calisma alani Gzerine yerlestiriniz
ve oturmasi igin bastiriniz.
® Bicag takiniz.
o Dogranacak besinleri doldurunuz.
Dikkat!
Ust parcanin dogru oturmasi igin, bicak genel

dograyici igine diizgtin oturmalidir (resim E-3).

® Ust ara pargayi Universal dograyicini
lzerine takiniz ve duyulur sekilde kilitleni-
nceye kadar, saatin ¢alisma ydniinde
geviriniz.

® Ana cihaz Ust Unite Gzerine oturtunuz
ve yerine tam oturmasini saglayiniz.

® Elekirik figini prize takiniz.

® Ana cihazi ve genel dograyiciyi sabit
tutunuz ve cihazi devreye sokunuz
(Turbo hiz).

® Besinleriigleme suresinden sonra, devreye
sokma tusunu serbest birakiniz.

Isiniz sona erdikten sonra

® Elekirik fisini ¢ekip ¢ikariniz.

o Kilitlemeyi ¢cdzme tuslarina basiniz
ve ana cihazi Gst pargadan ¢ikariniz.

® Ust ara pargayi saatin ¢alisma yéninin
tersine dogru geviriniz ve Universal
dograyicidan ayirip ¢ikariniz.

® Bigag plastik sapindan tutunuz ve genel
dograyicidan disari ¢ikariniz.

® Kapak, islenmis besinleri muhafaza etmek
icin, genel dograyicinin.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat!

Genel dograyicinin dst parcasini kesinlikle sivi

Igine sokmayiniz ve musluktan akan su alftinda

veya bulastk makinesinde temizlemeyiniz.

o Genel dograyici, bicak ve kapak bulagik
makinesinde yikanmaya uygundur.

® Ust parcayi sadece nemli bir bez ile siliniz.

Cirpma teli

Latfen resimli sayfalari aginiz.

Resim A

6 Cirpma teli igin digli diizenegi dn pargasi
7 Cirpma teli

Bir cirpma teli yetkili servis tizerinden
ismarlanabilir (Siparis no. 753124).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Cihazin kullaniimasi

Girpma teli, kremsanti, cirpma yumurta aki
ve sit kdéplgu sicak (azm. 70 °C) ve soguk
sUt (azm. 8 °C) ile ¢irpmak igin oldugu gibi,
sos ve tatli turleri islenmesinde kullaniimaya
elveriglidir.

A Haslanma tehlikesi!

Sicak slit islerken yliksek ve dar bir karis-
tirma kabi kullaniniz. Sicak siit etrafa
sicrayabilir ve haslanmalara neden olabilir.

Resim [

® Besinleri karistirma kabina doldurunuz.

e Digli ara parcayi ana cihaza takiniz
ve yerine oturmasini saglayiniz.

® Cirpma telini digli ara parcaya takiniz
ve yerine oturmasini saglayiniz.

Dikkat!

Ciroma telini ana cihaza kesinlikle disli ara

pargaS/z takip yerlestirmeyiniz (Resim Bl-3).
Elektrik figini prize takiniz.

o stediginiz devir sayisini, devir sayisi ayar
diizeni ile ayarlayiniz (6neri: yiksek devir
sayisl).

® Anacihazi ve karistirma kabini siki tutunuz
ve istediginiz devreye sokma tusuna
basiniz.

® Besinleriigsleme siiresinden sonra, devreye
sokma tusunu serbest birakiniz.

Isiniz sona erdikten sonra

e FElektrik fisini cekip ¢ikariniz.

o Kilitlemeyi ¢6zme tuslarina basiniz ve ana
cihazi digli diizenegi 6n pargasindan
¢ikariniz.

® Cirpma telini digli ara pargadan ¢ikariniz.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat!

Disli diizenedi 6n parcasini kesinlikle sivilarin

Igine sokmayiniz ve musluktan akan su alfinda

veya bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

® Cirpma teli bulasik makinesinde yikanabilir.

® Digli diizenegdi 6n parcasini sadece nemli
bir bez ile siliniz.

105



tr

Cok fonksiyonlu aksesuar
Litfen resimli sayfalar aginiz.

Resim A
8 Karigtirma kabi
9 Yogurma kancasi
10 Universal bigak
11 Disk Uniteleri igin tutucu disk
12 Disk Uniteleri
a Kesme Unitesi — kalin
b Kesme pargasi —ince
¢ Raspalama pargasi - orta incelikte
d Rendeleme disk Unitesi — kaba *
13 Kilp kesici
a Bigak diski
b Kesme izgarasi, kiigik (yakl. 9 mm)
¢ Kesme izgarasi, blyuk (yakl. 13 mm) *
d Ana mesnet
e Kesme izgarasi temizleyicisi (farkli
kesme izgaralari i¢in gevrilebilir kafa)
14 Digli diizenekli kapak
15 Tikag

*

Bazi modellerde.

Cihazin kullaniimasi

Gok islevli aksesuar, besinlerin yogurulmasi,
kesilmesi, raspalanmasi ve rendelenmesi icin
uygundur.

Tabloda (Resim M) bildirilen azami miktarlara
ve isleme siirelerine kesinlikle dikkat ediniz.

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

Cok fonksiyonlu aksesuar ile ¢alisirken ana
cihaz sadece yerine takilmis ve cevriljp
sabiflenmis kapak ile devreye sokulmalidir.
Cihaz calisirken elinizi karistirma kabinin,
yani ganagin igine kesinlikle sokmayiniz.
Malzemeleri cihazin igine itmek igin daima
tikaci kullaniniz.

Cihaz kapatildiktan sonra, tahrik sistemi
(motor) kisa bir stire hareket etmeye devam
eder. Cihaza takilan aletleri sadece cihazin
tahrik sistemi (mofor) dururken degistiriniz.

Dikkat!

Cok fonksiyonlu aksesuar sadece komple
monte edlilmis sekilde kullanimalidir!

Dikkat:

Et dogramadan dnce kikirdak, kemik ve sinirler
etten ayrilmalidir. Cok fonksiyonlu aksesuar,
COk sert besinlerin (kahve gekirdegi, furp,
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kiclk Hindistan cevizi, yani muskat) ve
dondurulmus besinlerin (meyve veya benzeri)
dogranmasi igin uygun degilair.

Yogurma kancasi/Universal bigak

Az miktarda hamur yogurmak icin yogurma
kancasi.

Universal bigad, et, sert peynir, sogan, otsu
baharatlar, sarimsak, meyve, sebze, findik
thrleri ve badem dogramak igin uygundur..
Tabloda (Resim M) bildirilen azami miktarlara
ve igsleme slrelerine kesinlikle dikkat ediniz.

Keskin bigcaktan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusuadur!
Genel bigagin agizlarini kesinlikle tutmayi-
niz. Genel bigagi sadece plastik tutamak
lizerinden tutunuz.
Genel dograma bigagina ¢iplak elleriniz
Ile dokunmayiniz. Temizleme islemi igin
bir firca kullaniniz.

Resim @

® Kabi diiz ve temiz bir galisma alani Gzerine
yerlestiriniz.

® Bigagi/yogurma kancasini takiniz.

® Dogranacak besinleri doldurunuz.

Dikkat/!

Bicak/yogurma kancasi kabin igine dizgtin

oturmalidir ki, kapak dogru otursun

(resim3-3).

® Kapagi kabin Gzerine oturtunuz ve sonuna
kadar, saatin ¢alisma yéninin tersine
dogru geviriniz. Tutamaktaki kilitleme
dizeni yerine dogru oturmus olmalidir.
Eger kabin icinde ¢cok miktarda malzeme
varsa, kapagin takilip oturtulmasi biraz
zor olabilir. Gerekirse Ui¢ kanath kuplaji
kapagin alt tarafinda dogru konuma
ceviriniz.

® Ana cihazi Ust Unite Uzerine oturtunuz
ve yerine tam oturmasini saglayiniz.

® Tikacl kullaniniz.

® Elekirik figini prize takiniz.

® Ana cihazi ve ¢ok fonksiyonlu aksesuari
sabit tutunuz ve cihazi ¢alistiriniz
(turbo hiz).

® Malzeme ilave etmek icin devreye sokma
tusunu serbest birakiniz.
Aletin durmasini bekleyiniz.

® Tikaci ¢ikariniz ve malzemeleri ilave etme
agzi tzerinden doldurunuz.

e Besinleriisleme siiresinden sonra, devreye
sokma tusunu serbest birakiniz.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Disk tiniteleri ile tutucu disk

Kesme iinitesi — kalin

Su besinleri kesmek icin devir sayisi ayar
digmesini azami devir sayisina ayarlayiniz:
orn. salatalik, havug, patates.

Kesme pargasi — ince

Su besinleri kesmek igin devir sayisi ayar
digmesini azami devir sayisina ayarlayiniz:
orn. salatalik, havug, kirmizi turp, kabak.
Raspalama Unitesi — orta incelikte

Su besinleri raspalamak igin, devir sayisi ayar
digmesini yiksek devir sayisina ayarlayiniz:
érn. elma, havug, peynir.

Rendeleme disk (initesi — kaba (eder varsa)
Su besinleri rendelemek igin, devir sayisi ayar
digmesini yiksek devir sayisina ayarlayiniz:
Alman usull patates koftesi ve patates
mucveri i¢in patates; ¢ig salatalar igin meyve
ve sebze.

Tabloda (Resim H) bildirilen azami miktarlara
ve isleme sirelerine kesinlikle dikkat ediniz.

Keskin bicaktan/Dénen tahrik
sisteminden dolayi yaralanma

Uniteler ile calisirken cok dikkatli olunuz!
Uniteyi tutma dliskine takarken, sekline

ve konumuna dikkat edilmelidir.

Tutucu diski sadece 6ngoridimdis tutamak
¢cukurlar lizerinden tutunuz.

Elinizi malzeme ilave etme agzi igine sok-
mayiniz. Malzemeleri igeri itmek icin sadece
tikacr kullaniniz.

Dikkat:

Cok sert besinlerin (parmesan peyniri, ¢ikolata)
disk dniteleri ile dogranmasi yasakiir.

Lifli besinlerin (pirasa, kereviz, ravent) islen-
mesi igin disk diniteleri sadece sinirli uygunadur.

Resim @

o Kabi diiz ve temiz bir calisma alani Gizerine
yerlestiriniz.

® |stediginiz Unjteyi takma diskine
yerlestiriniz. Unitenin sekline ve konumuna
dikkat edilmelidir (Resim E-1)!

® Tutucu diski tutamak gukurlar Gzerinden
tutunuz ve kabin veya ¢anagin igine
yerlestiriniz.

® Kapag! kabin Gzerine oturtunuz ve sonuna
kadar, saatin calisma yéninin tersine
dogru geviriniz. Tutamaktaki kilitleme
duzeni yerine dogru oturmus olmalidir.

® Ana cihaz st Gnite {izerine oturtunuz
ve yerine tam oturmasini saglayiniz.

® Elektrik figini prize takiniz.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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e |Istediginiz devir sayisini, devir sayisI ayar
diizeni ile ayarlayiniz.

® Ana cihazi ve ¢ok fonksiyonlu aksesuari
sabit tutunuz ve cihazi devreye sokunuz.

® Kesilecek veya raspalanacak besini ilave
etme agzindan doldurunuz.

® Kesilecek veya raspalanacak besin tikag
ile sadece hafif bastinlarak cihazin igine
itelenmelidir.

Dikkat!

Kabi, kesilmis veya raspalanmis besinler

tutucu diske temas edecek kadar fazlalas-

madan énce bosalfiniz.

® Besinleriigsleme siresinden sonra, devreye
sokma tusunu serbest birakiniz.

Kip kesici

Besinlerin kip seklinde kesilmesi igindir,

orn. salatalar, gorbalar ve tathlar igin.

Keskin bigaktan dolay: yaralanma
tehlikesi s6z konusuadur/!

Klip kesicinin parcalarina ayrilmasinda/
toplanip monte edilmesinde, bigak diskini
sadece plastik tutamagdin (sapin) orta
kismindan tutunuz.
Kesme i1zgarasinin keskin bigakiarini
tutmayiniz. Kesme izgarasini sadece
kenaradan tutunuz! Temizleme islemi igin bir
firca kullaniniz.
Cok fonksiyonlu aksesuar ile calisirken ana
cihaz sadece yerine takilmis ve gevriljp
sabitlenmis kapak ile devreye sokulmalidir.
Elinizi malzeme ilave etme agzi igine Sok-
mayiniz. Malzemeleri igeri ifmek igin sadece
tikaci kullaniniz.

Dikkat!

A Kullanma bilgileri!

Klip seklinde kesme tnifesi su besinlerin

kesilmesi igin uygundur:

— Palales (¢ig veya pismis),

— 0m. havug, salatalik, domates, biber,
sogan, kirmizi pancar gibi sebzeler,

— 0. muz, elma, armut, gilek, kavun-
karpuz, kivi gibi meyveler,

- yumurta,

— peynir (6rn. Gouda, Emmentaler),

— yumusak sucuk-salam (6rn. Moriadella),

— pismis veya Kizartilmis kanatll kiimes
hayvani eti (kemiksiz, soguduktan sonra).

Cok yumusak peynir (6rn. Mozarella, beyaz

peynir) islenemez.

Cok sert peynir (6rn. Parma peyniri)

Islenmesi yasakiir.
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A Dikkat!
Kullanma bilgileri/

Cekirdekli meyveler (elma, seftali vs.) islen-
meden 6nce, gekirdekler ¢ikariimalidir.
Pismis veya kizartilmis et [slenmeden dnce,
kemikler ¢ikariimalidir.

Besinler dondurulmus durumada olma-
malidir.

Bir seferde islenecek besinlerin azami
miktarinin asilmamasina dikkat edlilimelidir.
Calismaya devam etmeden once ana
cihazin oda sicakligina erisinceye kadar
30 dakika kadar sogumasini bekleyiniz.
Su azami miktariar gegeriidir:

— Su azami miktarlar geceriidir:

Cig ve pismis malzemeler yakl. 3500 g
(kilavuz deger: 5 x dolu kap)

— Kesme peynirde (6. Gouda) ve sert
peynirde (6rn. Emmentaler) yaki. 300 g
(kilavuz deger: 2 x dolu kap)

Bu bilgi ve uyariara uyulmamasi, kip

kesmicinin, kesme 1zgarasinin ve donen

bigagin zarar gérmesine neden olur.

Klip kesici amacina aykiri kullanilirsa, yapisi

degistirilirse veya gerektigi gibi kullani/-

mazsa, muhtemel hasarlardan Robert

Bosch Hausgeréte GmbH firmas! sorumlu

tutulamaz. Islenmesine izin verilmeyen

besinlerin islenmesinden dolayi olusan
hasariar icin de herhangi bir sorumluluk
kabul edilmez (6rn. kdrelmis veya deforme
olmus bigakiar).

Onemli bilgiler:

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

— Pigirilmis besinleri kesmeden &nce,
sogumasini bekleyiniz, bdylelikle
meyveler daha sert olur ve kesme sonucu
daha iyi olur.

— Cihazin igine besin iterken, tikaca daha
fazla veya daha az basing uygulanarak,
kUplerin uzunlugunu etkileyebilirsiniz.

Resim [

® Kabi diiz ve temiz bir galisma alani Gzerine
yerlestiriniz.

® Kesme izgarasini ana mesnede yerlestiri-
niz. Deliklere dikkat ediniz!

® Ana cihazdaki kilitteme kiskaglarini aginiz
ve bicak diskini ana mesnede yerlestiriniz.

o Kilitleme kiskaglarini kapatiniz.
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o Kup kesiciyi kapagin altina yerlestiriniz
ve sonuna kadar (kiip seklinde kesme
Unitesindeki ok isareti kabin tizerindeki
ok isaretine bakmalidir), saatin ¢calisma
yonuniin tersine dogru ceviriniz (resim [-
3). Kilit diizeni sonuna kadar kapak dilinin
icine ¢evrilmelidir.

® Kapagi kabin lizerine oturtunuz ve sonuna
kadar, saatin ¢alisma yéniniin tersine
dogru geviriniz. Tutamaktaki kilitleme
diizeni yerine dogru oturmus olmalidir.

® Ana cihaz Ust Unite Gzerine oturtunuz
ve yerine tam oturmasini saglayiniz.

o Elektrik fisini prize takiniz.

® Ana cihazi ve gok fonksiyonlu aksesuari
sabit tutunuz ve cihazi ¢alistiriniz
(turbo hiz).

o Kesilecek besinleri doldurma agzindan
doldurunuz. Ihtiyaca gore, tikag ile hafif
bastirarak iceri itiniz. Eger gerekirse,
besinleri dnce dograyip kicultiniz.

Dikkat/!

Kliplerin kiip kesiciye ulasabilmesi igin,

kabr dolmadan bosaltiniz. Bunun igin:

— Kapagi kiip kesici ile saatin ¢alisma
yondinde ceviriniz ve ¢ikariniz.

— Kabi bosaltiniz.

— Kapagi tekrar kabin (zerine oturtunuz
ve sonuna kaaar, saatin ¢alisma yondndn
tersine dogru geviriniz.

Tulamakiaki kilitleme diizeni yerine dogru
oturmus olmalidir.

® Besinleriigleme siiresinden sonra, devreye
sokma tusunu serbest birakiniz.

isiniz sona erdikten sonra

e FElektrik fisini cekip ¢ikariniz.

o Kilitlemeyi ¢6zme tuslarina basiniz ve ana
cihazi Ust pargadan ¢ikariniz.

® Kapagi saatin ¢alisma yéniinde geviriniz
ve ¢anaktan ¢ikariniz.

Kullanilan alete/Uniteye gore:

® Genel bigagi/yogurma kancasini plastik
tutamak Gzerinden tutunuz ve digar
¢ikariniz.

veya

® Tutucu diski tutamak gukurlari tzerinden
tutunuz ve ganaktan disari kaldiriniz.

® Tutma diskini geviriniz ve takil Uniteyi
alt taraftan dikkatlice bastirip ¢ikariniz
(resim [€).

veya

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Kup kesicinin pargalarina ayriimasi:

Resim Il

o Kip kesiciyi saatin galisma yéniinde
cevirerek kapaktan cikariniz.

o Kilitleme kiskaglarini aginiz ve bigak diskini
cikariniz.

® Artiklari kesme 1zgarasi temizleyicisinin
yardimiyla kesme 1zgarasindan gideriniz.
Temizleyicinin kafasini ilgili kesme 1zgarasi
buyUkligine gevriniz.

® Kesme izgarasini ana mesnetten disari
cikariniz.

Cihazin temizlenmesi

Dikkat!

Cok fonksiyonlu aksesuar kapadini kesinlikle

Svi igine sokmayiniz ve musluktan akan

su altinda veya bulasik makinesinde yikayip

temizlemeyiniz.

Klip kesicinin pargalarini bulasik makinesinde

temizlemeyiniz, aksi halde bicaklar kérelir.

® Cok fonksiyonlu aksesuar kapagini sadece
nemli bir bez ile siliniz.

o Kap, genel bicak, yogurma kancasi, tutucu
diskler ve disk Uniteleri bulasik
makinesinde yikanabilir.

e Plastik parcalari bulagik makinesine
yerlestirirken, sikistirimamasina dikkat
ediniz, aksi halde yikama islemi esnasin-
da kalici deformasyonlar s6z konusu
olabilir!

® Kuip kesicinin tiim pargalarini musluktan
akan su altina tutarak, kisa bir 6n yilkamaya
tabi tutunuz. Parcalari bir firga ile temizleyi-
niz.

[1] Orn. kirmizi lahana ve havug islerken,
plastik parcalarda renk degisimleri olugur
ve bu renk degisimleri birkag damla sivi

yemek yagi ile temizlenebilir.

Uygulama 6rnegi
Ekmek hamuru

Temel tarif:
250 gun

140 ml su

7 g seker

7 g margarin
0,5 g maya

4 g kasigi tuz

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Su harig, tim malzemeleri kabin igine
doldurunuz.

® Malzemeleri yogurma kancasi ile turbo
hizini kullanarak karistiriniz.

® Birkag saniye sonra suyu ilave etme agzi
tzerinden ekleyiniz.

® TUm malzemeleri turbo hiz ile isleyiniz.
Bizim 6nerimiz:
12 dakika calistirma siresi
Azami calistirma slresi: 2 dakika

Azami miktar: Temel tarifin 1 misli

Bilgi: Ana tarifte kullanilan malzeme miktarin

pes pese azami 2 x igleyip Uretebilirsiniz.

Gevrek hamur

Temel tarif:

250 gun

125 g tereyadi (oda sicakliginda)

125 g seker

1 yumurta

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya sekeri

1 tutam tuz

® TUm malzemeleri cihazin kabina
doldurunuz.

® Malzemeleri turbo hiz ile karistiriniz.

® Hamur soguk tutulmalidir.
Ihtiyaca gore islemeye devam edilmelidir.

Azami miktar: Temel tarifin 1 misli

Salata "Olivie”

(2 kisilik)

2 pisirilmis, sogutulmus patates

1 pisirilmis havug

2 tam pismis yumurta

100 g pisirilmis tavuk g6gsu eti

1 tursu salatalik veya salamurali salatalik

1 salataya dogranan salatalik

150 g bezelye, kiiglk (1 kiigtk kutu)

Tuz ve karabiber

125 g mayonez

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri, havugc-
lari, yumurtalari, salataliklari ve eti turbo
hizi ile kiip seklinde kesiniz.

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

® Agiz tadiniza gére tuz ve karabiber ilave
ediniz.

® Mayonez ile karistiriniz ve hazirlayiniz.
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Salata "Vinaigrette”

(2 Kisilik)

2 pisirilmis, sogutulmus patates

250 g pismis kirmizi pancar

1 pisirilmis havug

1 tursu salatalik

50 g kiiclk bezelye

s deste Frenk sodani (yakl. 25 g)

Tuz ve karabiber

50 ml yemeklik likit yag
Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
havuclari, kirmizi pancari, pirasayi ve tursu
salataliklari turbo hizi ile muntazam
biyUklikte kipler seklinde kesiniz.

® Kup seklinde kesilmig tim malzemeleri,
icine bezelyeleri koydugunuz bir salata

¢anagina aktarip, bezelyeler ile karistiriniz.

® Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber
ilave ediniz.
o Yemeklik likit yag ile yemege hazirlayiniz.

Salata "Stolichny”

(2 kisilik)

150 g Mortadella

3 pisirilmig, sogutulmus patates

2 tursu salatalik veya salamurall salatalik

1 pisirilmis havug

Bezelye, yarim kutu

Tuz ve karabiber

Sos:

a kutu krema

/4 kavanoz mayonez

® Pisiriimis ve sogumus patatesleri, havug-
lari, jambonu ve salataliklari turbo hizi
ile kiip seklinde kesiniz.

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

® Agiz tadiniza gbre tuz ve karabiber
ilave ediniz.

® TUm malzemeleri karigtiriniz.
Krema ve mayonez ile karistirip hazir-
layiniz.
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Karides salatasi

(2 Kisilik)

150 g pigirilmis tavuk eti

150 g pisirilmis, sogutulmus patates

100 g salataya dogranan salatalik

Yesil yaprak salat

25 g karides eti

1-2 tam pismis yumurta

75 g mayonez

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri, yumurta-
lari, salataliklari, karides etini ve pisiriimis
eti turbo hizi ile klip seklinde kesiniz.

® Yesil yaprak salatayi kiigik dograyiniz.

® Agiz tadiniza gbre tuz ve karabiber
ilave ediniz.

® Mayonez ile yemege hazirlayiniz.

Gorba "Okroshka”

(2-3 kisilik)

Kvas, 1 litre

150 g tavuk goégsu eti

1-3 pisiriimis, sogutulmus patates

1-3 tam pismis yumurta

2 demet kiicUk kirmizi turp (4-5 adet)

1-2 salataya dogranan salatalik

/s deste Frenk sodani (yakl. 25 g)

Maydanoz ve dereotu

1-2 corba kasigi krema

Hardal, seker

® Pisirilmis ve sogumus patatesleri,
yumurtalari, salataliklari, ki¢uk kirmizi
turplari, sucugu ya da tavuk gégstinden
eti turbo hizi ile kiip seklinde kesiniz.

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

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

® Agiz tadiniza gbre tuz ve karabiber
ilave ediniz.

Degisiklikler olabilir.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Dla wtasnego bezpieczenstwa

Wyposazenie przeznaczone jest do blendera MSMS... .

Prosze przestrzegac¢ wskazéwek podanych w instrukciji obstugi blendera.
WytpOEa__Zenie nadaje sie tylko do zastosowarn opisanych w niniejsze;
instrukciji.

A\ Wskazéwki bezpieczeristwa dla pracy z niniejszym urzadzeniem

Niebezpieczerstwo skaleczenia ostrymi nozami/obracajgcym

sie napedem!

W przypadku zastosowania przystawki wielofunkcyjnej dozwolone jest
wigczenie modutu napedowego tylko z natozong i mocno przykrecong
pokrywa. Podczas pracy urzadzenia nie wolno wktadac rgk do miski.
Nie wktadac¢ rgk do otworu wsypowego. Do popychania sktadnikéw
uzywac tylko i wytagcznie popychacza. Po wytgczeniu urzadzenia naped
pracuje jeszcze przez krotki czas. Narzedzia wymieniaé tylko wtedy, gdy
naped jest wytgczony i nieru-chomy.

Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami!

Nigdy nie dotykac¢ noza rozdrabniacza uniwersalnego.

NOz rozdrabniacza uniwersalnego chwyta¢ za uchwyt z tworzywa
sztucznego. Nie dotykac¢ nozy rozdrabniacza uniwersalnego gotymi
rekoma. Do czyszczenia uzywac szczotki. Nigdy nie dotykaé ostrzy
noza uniwersalnego. N6z uniwersalny chwyta¢ wytgcznie za rekojesc

z tworzywa sztucznego.Nie dotykac noza uniwersalnego gotymi rekoma.
Do czyszczenia uzywac szczotki. Zaleca sie zachowanie szczegdlnej
ostroznosci przy umieszczaniu wktadek! Zwracaé uwage na ksztatt

| potozenie wkiadek przy nasadzaniu na nosnik wktadek.

Nosnik wktadek chwytac tylko za przeznaczone do tego wgtebienie.
Podczas demontowania/montowania przystawki do krojenia w kostke
chwytac tarcze noza tylko za gatke z tworzywa sztucznego, ktéra
znajduje w srodku. Nie dotykac ostrych nozy i krawedzi kratki do ciecia.
Kratke do ciecia chwytaé tylko za brzeg! Do czyszczenia uzywaé szczotki.
Niebezpieczenstwo poparzenial!

Przy gorgcym mleku uzywacé wysokie, waskie naczynie.

Gorace mleko moze prysnaé i spowodowac poparzenie.

Wazne!

Wyposazenie naktadac i zdejmowac tylko wtedy, gdy modut napedowy
jest nieruchomy. Nigdy nie uzywac blendera/koncowki miksug'atcej

w rozdrabniaczu uniwersalnym lub w misce przystawki wielofunkcyjne;.
Nigdy nie wktada¢ do urzgdzenia koricowki do ubijania bez przystawki
przektadni. Przystawki rozdrabniacza uniwersalnego, pokrywy przystawki
wielofunkcyjnej oraz przystawki przektadni dla korncowki do ubijania
piany nigdy nie zanurza¢ w cieczach i nie my¢ pod biezacg wodg ani

w zmywarce.
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A Objasnienie symboli na urzadzeniu wzglednie wyposazeniu

Uwaga! Obracajgce sie narzedzia.
Nie wktadac¢ rak do otworu wsypowego.

Pokrywa przystawki wielofunkcyjnej nie nadaje
sie do mycia w zmywarce.

Pokrywy przystawki wielofunkcyjnej nigdy nie zanurzac

8‘79
a—fn

i zablokowac (@).

w cieczy | nie my¢ pod biezgca woda.

Pokrywe natozy¢ (ﬁ) na naczynie przystawki wielofunk-
cyjnej i zablokowac ().
Przystawke do krojenia w kostke wtozy¢ (fg) do pokrywy

Przed uzyciem urzadzenia nalezy starannie
przeczytaé niniejsza instrukcje obstugi, aby
zapoznad sig ze wskazéwkami bezpieczensiwa
i obslugi.

Prosze starannie przechowywac instrukcje
obstugi. Prosze przekazaé instrukcje wraz

z urzgdzeniem ewentualnemu kolejnemu
wiascicielowi.

Rozdrabniacz uniwersalny L

Prosze otworzy¢ sktadane kartki z rysunkami.
Rysunek IX

1 Rozdrabniacz uniwersalny L/X

2 Noéz

3 Nasadka

4 Pokrywa

5 No6z Ice-Crush (tylko rozmiar L) *

*

W niektdrych modelach.

Rozdrabniacz uniwersalny XL umozliwia
wykorzystanie petnej wydajnosci urzadzenia
przy przyrzadzaniu miodu do smarowania

kanapek (postepujac zgodnie z podang recep-

tura, patrz osobna instrukcja obstugi dla tej
przystawki).

Rozdrabniacz uniwersalny mozna zamdéwi¢
w punkcie zakupu lub w punkcie serwisowym
(nr katalogowy 753122).
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Obstuga

Rozdrabniacz uniwersalny nadaje sie do
rozdrabniania migsa, twardego sera, cebuli,
zi6t, czosnku, owocdw, warzyw, orzechdéw,
migdatéw.

Nalezy koniecznie zwraca¢ uwage na czas
rozdrabniania i maksymalne ilosci produktéw
podane w tabeli (rysunek ).

Za pomoca noza Ice-Crush mozna kruszy¢ 16d.
Optymalna ilos¢: 4-6 kostek lodu.

Niebezpieczeristwo skaleczenia
ostrym noZzem/!

Nigdy nie dotykac noza rozdrabniacza uni-
wersalnego. Noz rozdrabniacza uniwersal-
nego chwytac za uchwyt z tworzywa sztucz-
nego. Nie dotykac noZy rozdrabniacza
uniwersalnego gotymi rekoma.

Do czyszczenia uzywac szczotki,

Uwaga!

Rozdrabniacz uniwersalny mozna uzywac
tylko witedly, gay jest kompletnie zmontowany!
Uwaga!

Przed rozdrabnianiem migsa usunac z niego
chrzastki, kosci i sciegna. Rozdrabniacz
uniwersainy nie nadaje sie do rozdrabniania
bardzo twardych produktow (kawy ziarnistej,
chrzanu, gatki muszkatatowej) ani mrozonek
(mroZonych owocow ifp.).
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Rysunek B
Rozdrabniacz uniwersalny postaW|c
na gtadkim, czystym podtozu i przycisnaé
do niego.

o Wiozy¢ ndz.

o Wiozy¢ produkty.

Uwaga!

NGZ w rozdrabniaczu uniwersalnym musi byc

prosto usadzony, aby nasadka byla prawid-

fowo zafoZona (rysunek [8-3).

® Na rozdrabniacz uniwersalny natozyé
nasadke i przekreci¢ az do zatrzasku
w kierunku zgodnym z ruchem wskazdéwek
zegara.

® Nalozy¢ korpus urzadzenia na nasadke
i zatrzasnag.

o Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

® Trzymacé mocno korpus urzadzenia
i rozdrabniacz uniwersalny; wigczy¢
urzadzenie (predkosé turbo).

® Po zmiksowaniu produktéw zwolni¢
przycisk wigcznika.

Po pracy
Wyjaé wtyczke z gniazdka sieciowego.

o Nacisna¢ przycisk zwalniajgcy blokade
i zdja¢ korpus urzadzenia z przystawki.

® Nasadke przekreci¢ w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdja¢ z rozdrabniacza uniwersalnego.

® NOz chwyci¢ za uchwyt z tworzywa sztucz-
nego i wyjac.

® Do przechowywania przetworzonych pro-
duktéw natozy¢ pokrywke na rozdrabniacz
uniwersalny.

Czyszczenie

Uwaga!

Nasadke rozdrabniacza uniwersalnego nigay

nie zanurzac w Zadnych ptynach, nie myc pod

biezaca woda ani w zmywarce do naczyri.

® Rozdrabniacz uniwersalny, noze i pokrywa
nadajg sie do mycia w zmywarce.

o Nasadke wytrzeé tylko wilgotng Scierka.

Koricéwka do ubijania
Prosze otworzyé sktadane kartki z rysunkami.

Rysunek

6 Przystawka przektadni dla koricéwki
do ubijania

7 Koricéwka do ubijania

Koncdéwke do ubijania mozna zamdwic

w punkcie serwisowym (nr katalogowy

753124).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Obstuga

Koncoéwka do ubijania nadaje sie do ubijania
$mietany, piany z biatek i pianki z mleka
(gorace mleko (maks. 70 °C), zimne mleko
(maks. 8 °C)) oraz do przygotowywania soséw
i desertow.

A Niebezpieczeristwo poparzenia!

Przy goracym mleku uzywac wysokie,
waskie naczynie. Gorgce mleko moze
prysnac i spowodowac poparzenie.

Rysunek D]
Wiozy¢ produkty spozywcze do pojemnika
do miksowania.

o NatozyC przystawke przektadni na korpus
urzadzenia i zatrzasnag.

® Wiozy¢ koricéwke do ubijania do
przystawki przektadni i zatrzasnag.

Uwaga/

Nigady nie wktadac do urzadzenia koricowki

do ubjjania bez przystawki przektadni

(rysunek B1-3).

® Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

o Nastawic¢ zgdang liczbe obrotéw
za pomoca regulatora liczby obrotéw
(zalecenie: wysoka liczba obrotéw).

® Trzymaé mocno korpus urzagdzenia
i pojemnik i nacisna¢ zadany przycisk
wigcznika.

® Po zmiksowaniu produktow zwolni¢
przycisk wigcznika.

Po pracy
o Wyjaé wtyczke z gniazdka sieciowego.
® Nacisna¢ przycisk zwalniajacy blokade
i zdja¢ blender z przystawki z przektadnia.
o Wyjaé koncéwke do ubijania z przystawki
przektadni.
Czyszczenie
Uwaga!
Przystawki z przektadnig nigdy nie zanurzac
w Zadnych ptynach, myc pod bieZacg woda
ani w zmywarce do naczyri.
o Koricowke do ubijania mozna my¢
w zmywarce do naczyn.

® Przystawke przektadni wytrze¢ tylko
wilgotna Scierka.
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Przystawka wielofunkcyjna
Prosze otworzyé sktadane kartki z rysunkami.

Rysunek I
8 Miska
9 Haki do zagniatania
10 N6z uniwersalny
11 Nosnik wkiadek
12 Wktadki tarczowe

a Wktadka do cigcia — grubo

b Whkiadka do ciecia — cienko

¢ Wkiadka do tarcia — Srednio

d Whktadka do tarcia — grubo *
13 Przystawka do krojenia w kostke
Tarcza z nozami
Kratka do ciecia, mata (ok. 9 mm)
Kratka do ciecia, duza (13 mm) *
Uchwyt narzedzi
Przyrzad do czyszczenia kratki
do ciecia (gatka obrotowa do réznych
kratek do ciecia)
14 Pokrywa z przektadnig
15 Popychacz

*

® Q0T

W niektdrych modelach.

Obstuga

Przystawka wielofunkcyjna jest przeznaczona
do zagniatania, szatkowania, rozdrabniania
na widrki i tarcia artykutdw spozywczych.
Nalezy koniecznie zwraca¢ uwage na czas
rozdrabniania i maksymalne ilosci produktéw
podane w tabeli (rysunek H).

Niebezpieczeristwo skaleczenia
ostrymi noZami/obracajacym
sle napedem!
W przypadku zastosowania przystawki
wielofunkcyjnej dozwolone jest wiaczenie
moaufu napedowego tylko z natoZong
/ mocno przykrecona pokrywa.
Podczas pracy urzgadzenia nie wolno
whkiadac rgk do miski.
Do popychania sktadnikow uzywac tylko
I wytgcznie popychacza.
Po wytgczeniu urzadzenia naped pracuje
Jjeszcze przez Krotki czas.
Narzedzia wymieniac tylko wtedy, gdy
naped jest wytaczony i nieruchomy.

Uwaga!
Przystawke wielofunkcyjng uzywac tylko
w stanie catkowicie zmontowanym!
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Uwaga!

Przed rozdrabnianiem miesa usungc z niego
chrzastki, kosci i Sciegna.

Przystawka wielofunkcyjna nie nadaje

Sle do rozdrabniania bardzo twardych produk-
tow (ziarna kawy, rzodkwi, orzechow muszka-
towych) i mroZonek (owocow ifp.).

Hak do zagniatania/n6z uniwersalny

Hak do zagniatania stuzy do zagniatania
matych ilosci ciasta.

N6z uniwersalny do rozdrabniania miesa,
twardego sera, cebuli, ziét, czosnku, owocdw,
warzyw, orzechéw, migdatéw.

Nalezy koniecznie zwraca¢ uwage na czas
rozdrabniania i maksymalne ilosci produktéw
podane w tabeli (rysunek ).

Niebezpieczeristwo skaleczenia
ostrym noZem!
Nigdy nie dotykac ostrzy noZa uniwersal-
nego. Noz uniwersalny chwytac wytacznie
za rekojesc z tworzywa szfucznego.
Nie dolykac noZa uniwersalnego gotymi
rekoma. Do czyszczenia uzywac szczotki,

Rysunek @

o Miske ustawi¢ na gtadkiej i czystej
powierzchni roboczej.

® Wiozyé néz/hak do zagniatania.

® Wiozy¢ produkty.

Uwaga/

NoZ/hak do zagniatania musi byc prosto

osaazony w misce, Zeby pokrywa byfa

prawidfowo natoZona (rysunek 3-3).

® Nalozy¢ pokrywe na miske i przekrecic¢
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazo-
wek zegara az do oporu.
Blokada przy uchwycie musi by¢ prawid-
towo unieruchomiona w zatrzasku.
Natozenie pokrywy moze by¢ troche
utrudnione, gdy w misce znajduja
sie wieksze ilosci sktadnikdw.
W razie potrzeby przekreci¢ do odpowied-
niej pozycji sprzegto z trzema skrzydet-
kami, znajdujgce sie na dolnej stronie
pokrywy.

® Nalozy¢ korpus urzadzenia na nasadke
i zatrzasnac.

o Wiozyé popychacz.

o Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

® Mocno przytrzyma¢ modut napedowy
i przystawke wielofunkcyjng, nastepnie
wigczy¢ urzadzenie (predkos¢ Turbo).
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® W celu dodania sktadnikéw pusci¢ przy-
cisk wigcznika. Poczekaé, az do zatrzy-
mania si¢ narzedzia.

o Wyjac popychacz i wtozy¢ sktadniki przez
otwor wsypowy.

® Po zmiksowaniu produktéw zwolnié
przycisk wiacznika.

Tarcza no$na z wkiadkami roboczymi

Whkiadka do ciecia - grubo

Regulator ustawi¢ na najwyzszg predkos¢
obrotowg w celu szatkowania: np. ogérkéw,
marchewek, ziemniakéw.

Wktadka do ciecia - cienko

Regulator ustawi¢ na najwyzsza predkosc
obrotowg w celu szatkowania: np. ogérkéw,
marchewek, burakéw czerwonych,
kabaczkdw.

Wkiadka do tarcia — $rednio

Regulator ustawi¢ na wysoka predkosé
obrotowg do rozdrabniania na wiérki:

np. jabtek, marchewek, sera.

Wktadka do tarcia — grubo (o ile wystepuje)
Regulator ustawi¢ na wysoka predkosé
obrotowg do tarcia: ziemniakow na kluski,
plackéw ziemniaczanych; owocdéw i warzyw
do suréwek.

Nalezy koniecznie zwracaé uwage na czas
rozdrabniania i maksymalne ilosci produktéw
podane w tabeli (rysunek H).

Niebezpieczeristwo skaleczenia

osltrym noZem/obracajagcym

sig napedem!
Zaleca sie zachowanie szczegolnef
ostroZnosci przy umieszczaniu wktadek!
Zwracac uwage na ksztaft i pofoZenie
wkiadek przy nasadzaniu na nosnik
whktadek. Nosnik wkiadek chwytac tylko
za przeznaczone do tego wgftebienie.
Nie wktadac rak do otworu wsypowego.
Produkty popychac tylko popychaczem.

Uwaga!

Rozdrabnianie bardzo twardych produkiow
(sera Parmesan, czekolady) wktadkami

do tarczy jest niedozwolone.

Whkiadki do tarczy nadaja sie tylko w ograni-
czony sposob do przetwarzania wicknistych
warzyw (pory, seler, rabarbar).

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Rysunek

® Miske ustawi¢ na gtadkiej i czystej
powierzchni robocze;j.

o Nasadzi¢ wybrang wktadke na nosnik
wktadek. Zwracaé uwage na ksztatt i
potozenie wiiadki (rysunek E-1)!

o Nosnik wktadek chwyci¢ w zagtebieniach
i wiozy¢ do miski.

o Natozy¢ pokrywe na miske i przekrecic¢
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazé-
wek zegara az do oporu.

Blokada przy uchwycie musi by¢ prawid-
towo unieruchomiona w zatrzasku.

e Natozy¢ korpus urzadzenia na nasadke
i zatrzasnagg.

® Wiozyé wtyczke do gniazdka.

® Regulatorem liczby obrotdéw nastawi¢
odpowiednig liczbe obrotéw.

® Mocno przytrzyma¢ modut napedowy
i przystawke wielofunkcyjng, potem
wigczy¢ urzadzenie.

® Produkty do szatkowania lub rozdrabnia-
nia na widrki wprowadzac przez otwor
do napetniania.

® Produkty przeznaczone do ciecia
lub tarcia popycha¢ popychaczem
lekko naciskajac, bez uzywania sity.

Uwaga/

Miske oprdznic zanim bedzie catkiem pefna,

aby rozdrobnione produkty nie dosiegaty

nosnika wktadek.

® Po zmiksowaniu produktéw zwolni¢
przycisk wigcznika.

Przystawka do krojenia w kostke

do ciecia produktdéw spozywczych na kostki,

np. do safat, zup lub deseréw.

Niebezpieczeristwo skaleczenia
ostrym noZem!
Podczas demontowania/montowania
przystawki do krojenia w kostke chwytac
tarcze noZa tylko za gatke z tworzywa
sztucznego, ktora znajduje w srodku.
Nie dotykac ostrych noZy i krawedzi kratki
do ciecia. Kratke do ciecia chwytac tylko
za brzeg! Do czyszczenia uzywac szczotki,
W przypadku zastosowania przystawki
wielofunkcyjnej dozwolone jest wigczenie
moaufu napedowego tylko z natoZong
/ mocno przykrecona pokrywa.
Nie wktadac rak do otworu wsypowego.
Produkty popychac tylko popychaczem.
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Uwaga!

Wskazowki dotyczace uZythkowanial
Przystawka do krojenia w kostke nadaje
Sle do ciecla:

— Zzlemniakow (surowych lub gofowanych);

— warzyw lakich, jak np. marchwi, ogorkow,
pomidorow, papryki, cebuli, burakow
Cwiktowych;

— owocow takich, jak np. bananow, jabfek,
gruszek, truskawek, melonow, kiwi;

— jajek:

— serow takich, jak np. Gouda, Ementaler;

— miekkiej wedlliny (np. mortadela);

— gotowanego lub pieczonego miesa
drobiowego (bez kosci, po ochfodzeniu).

Nie mozna przetwarzac bardzo miekkich

serow (np. Mozzarella, Feta).

Nie wolno przetwarzac bardzo twardych

serow (np. parmezanu).

Uwaga!

Wskazowki dotyczgce uZythkowania!

Przed przetwarzaniem owocow pestkowych

(jabtka, brzoskwinie itd.) naleZy usunac

ziarnka lub pestki.

Przed przetwarzaniem gotowanego

lub pieczonego miesa naleZy usunac

wszystkie Kosci.

Produkty spoZywcze nie moga byc

zamrozone.

Nie wolno przekraczac ilosci maksymainej

produktow spoZywczych podanych dla

Jjednego etapu pracy.

Przed dalszym uZywaniem poczekac

30 minut, az do ochfodzenia moaufu

napedowego do temperatury pomiesz-

czenia.

llosci maksymalne wynosza:

— Skfadniki surowe i gotowane ok. 3500 g
(ilos¢ orientacyjna: 5-krotne napefnienie
miski)

— sery holenderskie (np. Gouda) i sery
twarde (np. Ementaler) ok. 300 g (ilos¢
orientacyjna. 2-krotne napefnienie miski)

Nieprzestrzeganie lych wskazowek moze

doprowadzic do uszkodzenia przystawki

do krojenia w kostke wraz z kratkg tngcg

/ obracajacym sie noZem.
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Wskazowki dotyczgce uzythkowanial
W przypadku uZycia przystawki do krojenia
w kostke w sposob niezgoadny z jej przez-
naczeniem, wprowaadzenia zmian,
lub niewlasciwej obstugi, uZythkownik traci
prawo do roszczeri w stosunku do firmy
Robert Bosch Hausgerate GmbH
za ewentualnie spowodowane szkody.
Wyklucza to rowniezZ odpowiedzialnosc
za uszkodzenia (np. tepe lub zdeformowane
noze) spowodowane przetwarzaniem
produktow spoZywczych, kiore nie s
dozwolone dla tego urzaazenia.

Wazne wskazéwki:

— Owoce/warzywa nie powinny by¢
zbyt dojrzate, poniewaz wtedy moze
sie wydzielaé sok.

— Ugotowane produkty spozywcze
schtodzi¢ przed krojeniem; wtedy beda
twardsze i lepiej si¢ kroja.

— Poprzez zwiekszenie lub zmniejszenie
nacisku na popychacz przy popychaniu
produktéw mozna wptyngc na dtugosé
krojonych kostek.

Rysunek I

® Miske ustawi¢ na gtadkiej i czystej
powierzchni roboczej.

® Wiozy¢ kratke do ciecia w uchwyt narzedzi.
Zwracaé uwage na wyciecial

® Otworzy¢ klamry zamykajace znajdujgce
sie przy uchwycie narzedzi i wtozy¢ tarcze
z nozem do uchwytu narzedzi.

® Zamkna¢ klamry zamykajace.

® Wiozy¢ przystawke do krojenia w kostke
pod pokrywe (strzatka na przystawce
do krojenia w kostke naprzeciw strzatki
na pokrywie) i przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
az do oporu (rysunek [1-3).

Blokade nalezy przekreci¢ az do oporu
do wystepu w pokrywie.

o Natozy¢ pokrywe na miske i przekrecic¢
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazé-
wek zegara az do oporu.

Blokada przy uchwycie musi by¢ prawid-
towo unieruchomiona w zatrzasku.

o Natozy¢ korpus urzadzenia na nasadke
i zatrzasnag.

® Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

® Mocno przytrzyma¢ modut napedowy
i przystawke wielofunkcyjng, nastepnie
wigczy¢ urzadzenie (predkos¢ Turbo).

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Wiozy¢ produkty spozywcze przez-
naczone do pokrojenia do otwdru wsypo-
wego. W razie potrzeby lekko popychaé
popychaczem.
W razie potrzeby uprzednio pokroic¢
produkty na mniejsze kawalki.

Uwaga!

Qproznic miske zanim bedzie tak pefna,

Ze poziom pokrojonych kostek dosiegnie

przystawki do krojenia w kostke. W tym celu:

— Przekrecic pokrywe przystawki do krojenia
w kostke w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara I zajac.

— Qprdznic miske.

— Pokrywe natoZyc znow na miske i prze-
krecic w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara az do oporu.

Blokada przy uchwycie musi byc prawid-
fowo unieruchomiona w zatrzasku.

® Po zmiksowaniu produktéw zwolni¢
przycisk wigcznika.

Po pracy
Wyjaé wtyczke z gniazdka sieciowego.

o Nacisna¢ przycisk zwalniajacy blokade
i zdja¢ korpus urzadzenia z przystawki.

® Przekreci¢ pokrywe w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdja¢ jg z miski.

W zaleznosci od zastosowanego narzedzia/

wktadki:

® N6z uniwersalny/hak do zagniatania
chwyci¢ za rekojes¢ z tworzywa sztucz-
nego i wyciagnac.

albo

® Chwyci¢ nosnik wktadek za przeznaczone
do tego wgtebienie i wyciagnaé z miski.

® Odwrdci¢ nosnik wkiadek i ostroznie
wypchna¢ nasadzong wktadke
(rysunek [€).

albo

Demontaz przystawki do krojenia w kostke:

Rysunek n
Przystawke do krojenia w kostke zdjac
z pokrywy przez przekrecenie zgodnie
z ruchem wskazdéwek zegara.

o Otworzy¢ klamry zamykajace i zdjaé tarcze
Z nozem.

® Resztki wycisna€ z kratki za pomocg
przyrzadu do czyszczenia kratki do cigcia.
Gtowice przyrzadu do czyszczenia obrécic¢
na odpowiednig wielkos¢ kratki do ciecia.

o Wyja¢ kratke do ciecia z uchwytu narzedzi.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Czyszczenie

Uwaga/

Pokrywy przystawki wielofunkcyjnej nigdy

nie zanurzac w clieczy i nie myc pod bieZzaca

woda ani w zmywarce.

Czesci przystawki do krojenia w kostke nie myc

w zmywarce, poniewaz noze ulegaja stepieniu.

® Pokrywe przystawki wielofunkcyjnej
wytrzeé tylko wilgotng szmatka.

® Miska, n6z uniwersalny, hak do zagniata-
nia, tarcze nosne i wkiadki do tarczy nadajg
do mycia w zmywarce.

® Zwracac¢ uwage na to, aby elementy
z tworzywa sztucznego nie zostaly
zablokowane w zmywarce, poniewaz
moga ulec deformaciji.

® \Wszystkie czesci przystawki do krojenia
w kostke umy¢ wstepnie pod biezaca
wodg. Poszczegodlne czesci wyczyscié
szczotka.

[i] Przy obrdbce np. czerwonej kapusty
i marchewki pozostajg przebarwienia
na elementach z tworzywa sztucznego,
ktdre mozna usuna¢ kilkoma kroplami

oleju jadalnego.

Przyktad zastosowania

Ciasto chlebowe
Przepis podstawowy:
250 g maki
140 ml wody
7 g cukru
7 g margaryny
0,5 g drozdzy
4 g soli
Witozy¢ do miski wszystkie sktadniki poza
mlekiem.
® Zmiesza¢ sktadniki hakiem do zagniatania
wigczajac predkosé Turbo.
® Po kilku sekundach wla¢ wode przez otwor
do napetniania.
® Wszystkie sktadniki mieszac¢ z predkoscia
Turbo.
Zaleca sie:
1%2 minuty czasu wigczenia
Maksymalny czas wigczenia: 2 minuty
Maksymalna ilo§é: 1 raz przepis podstawowy
Wskazdéwka: Po kolei mozna najwyzej 2 razy
przetworzy¢ ilos¢ podang w recepturze
podstawowe;.
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Ciasto kruche Satatka ,Stolichny*

Przepis podstawowy: (dla 2 oséb)

250 g maki 150 g mortadela . o

125 g masta (o temperaturze pokojowej) 3 ugotowane, schtodzone ziemniaki

125 g cukru 2 ogoérki kiszone lub marynowane

1 jajko 1 ugotowana marchewka

Y torebka proszku do pieczenia groszek (pot puszki)

1 torebka cukru waniliowego sol i pieprz

1 szczypta soli Dressing:

® Wiozy¢ wszystkie sktadniki do miski. V2 kubka kwasnej Smietany

e Zmieszaé skladniki wiaczajac predkosé Va stoika majonezu S
Turbo. o Ugotowane, ale juz ochtodzone ziemniaki,

e Ciasto pozostawié¢ w chtodnym miejscu. marchewki, szynke i ogorki pokroi¢ w kostki
W razie potrzeby dalej zagniataé. z predkoscig Turbo.

Maksymalna iloé: 1 raz przepis podstawowy ~ ® Wymieszac w misce groszek ze skiadni-
C . kami pokrojonymi w kostke.
Satatka ,Olivie ® Przyprawié solg i pieprzem.

(dla 2 oséb) o Wymiesza¢ sktadniki.
2 ugotowanych, schtodzonych ziemniakow Wymieszaé z kwasng sSmietang oraz
1 ugotowana marchewka majonezem.
2 jajka ugotowane na twardo -
100 g gotowanego fileta z piersi kurczaka Sa+atka,z krabow
1 ogérek kiszony lub marynowany (dla 2 os6b) ,
1 ogorek zielony 150 g gotowanego migsa z kurczaka
150 g groszku (1 mata puszka) 150 g ugotowanych, schtodzonych ziemniakéw
s6l i pieprz 100 g ogodrka zielonego
e Ugotowane, ale juz ochlodzone ziemniaki, 29 g Migsa z krabow
marchewki, jajka, ogérki i migso pokroié 1-2 jajka ugotowane na twardo
w kostki z predkoscig Turbo. 75 g majonezu o S
e Wymiesza¢ w misce groszek ze sktadni- ® Ugotowane, ale juz ochiodzone ziemniaki,
kami pokrojonymi w kostke. jajka, ogorki, migso z krabow i ugotowane

mieso pokroi¢ w kostki z predkoscig Turbo.
® Pokroi¢ safate zielona.
® Przyprawic sola i pieprzem.
® Przyprawi¢ majonezem.

® Przyprawic sola i pieprzem.
o Wymiesza¢ z majonezem.

Satatka ,Vinaigrette*

(dla 2 osdb) «
2 ugotowanych, schtodzonych ziemniakow Zupa ”OkFOShka
250 g ugotowanych czerwonych burakéw (dla 2-3 osdb)
1 ugotowana marchewka Kwas, 1litry
1 ogdrek kiszony 150 g filetéw z piersi kurczaka_ o
50 g groszku 1-3 ugotowane, schtodzone ziemniaki
Y4 pora (ok. 25 @) 1-3 jajka ugotowane na twardo
sol i pieprz V2 peczek rzodkiewek (4-5 sztuk)
50 ml oleju jadalnego 1-2 ogorki zielone
e Ugotowane, ale juz ochtodzone ziemniaki, 4 Pora (ok.259)
marchewki, jajka, buraki ¢wiklowe, pory pietruszka zielona i koperek
i ogorki kiszone pokroi¢ w réwnomierne 1-2 tyzki kwasnej Smietany
kostki z predkoscig Turbo. musztarda, cukier o
e Wymiesza¢ w misce groszek ze sktadni- ® Ugotowane, ale juz ochtodzone ziemniaki,
kami pokrojonymi w kostke. jajka, ogorki, rzodkiewki, wedling lub migso
® Przyprawié solg i pieprzem. z piersi kurczaka pokroi¢ w kostki z pred-
® Przyprawi¢ olejem jadalnym. koscig Turbo.
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o Kwasng sSmietane, pokrojonego pora i jajka
wymieszac doktadnie z musztardg i cukrem
i rozprowadzi¢ kwasem.

o Dodac¢ sktadniki pokrojone w kostke,
posiekang zielong pietruszke i koperek.

® Przyprawi¢ solg i pieprzem.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Ilna Bawoi 6e3neku

Lle npunaaana npusHayeHe anA pyyHoro 6neHaepa MSMS... .
3BEpPHYTHU yBary Ha iHCTPYKLUItO 3 BUKOPUCTaHHA pyYyHoro bneHaepa.
Mpunaaaa npuaatHe TiNbKK 4NA ONUCAHONO Y LK IHCTPYKLUIT BUKOPK-
CTaHHA.

A\ BKasiBKM 3 TexHik1 6esneku Ana LUoro npunaay

He6eaneka nopaHeHHA rocTpUMU HOXamu/obepToBHUM NPHUBOAOM!

Mia yac po6oT 3 BaratoPyHKLIOHANBHUM NPUNAALAM OCHOBHMIA 610K
MOXXHa BMUKATU TifIbKK 3i BCTAHOBJIEHOO Ta MILHO 3aKpy4YeHO
KpuLLKotO. Mg yac poboTH HIKONKM He BCTPOMIIATM PYKM 0 Yallli.

He BCTpOMNATH pyK A0 3aBaHTa)KyBaslbHOrO OTBOPY.

InAa niawroBxyBaHHA iHFPeAIEHTIB KOPUCTYBATUCA 3aBXKAM LUTOBXaYeM.
[icnAa BUMKHEHHA NpUBIA LLe AeAKUM Yac NPOLAOBIKYE pyxaTucA.
Hacazkn MOXXHa MiHATHU TifbKK MiCAA 3yNUHKK MPUBOAY.

He6eaneka nopaHeHHA rocTpUMK HoXKamu!

Hikonu He TopKaT1cA HoXa yHiBepcasbHOro noapiéHoBava.

Hixx yHiBepcanbHoro noapibHtoBaya cnia 6patv Tinbku 3a nnacTtMacoBy
PYyuKy. He Topkatvca HoxKa yHiBepcanbHOro noapibHioBaya ronumu
pykamu. [Ina oumnLLeHHA KOPUCTYBATUCA LUITKOHO.

Hikonun He TopKaTtucA nes yHiBepcanbHOro Hoxa. YHiBepcasbHUii HXX
6patu TinbKK 3a NnacTMacoBy py4Ky. He TopkaTuca yHiBepcanbHOro
HOXa rofIMMK pykamu. [1nA ounLLIEHHA KOPUCTYBATUCA LLITKOHO.
HoTpumyBatca ocobnmBoi 06eperkHOCTi nig Yyac poboTH 3i BcTaBkamu!
3BepTatu yBary Ha GopMy Ta posTallyBaHHA BCTaBKM Nig yac ii BCTas-
NAHHA A0 AUCKY ANA KPinieHHA BCTaBoK. JUCK AnA KpinneHHA BCTaBOK
MOXXHa 6paTu TifbKK 3a BiANOBIAHI NOrMMONEHHA ANA 3axBary.

Mia yac po3bupaHHA/36MpaHHA HacaaKu ANA HapisaHHA KyOUMKamMu AUCK-
Hi>X MOXXHa BpaTu TinbKu 3a NnacTMacoBy py4Ky NOCepeanHi.

He TopKatucA roctpmx HOXIB pixXy4oi peLliTku. Pixkyuy peLuitky 6patu
TiNbKK 3a Kpai! [1nA ounLLEeHHA KOPUCTYBATUCA LLITKOHO.

Hebesneka oLunaptoBaHHA!

Mia yac nepepoBKku rapAYoro MosioKa Chii BAKOPUCTOBYBATH BUCOKY
BY3bKY EMHICTb ANA 3MiLlyBaHHA. [apAye MONOKO MOXe po3BpusKaTvcA
| IPU3BECTM A0 OLLNapHOBaHHA.

Baxxnueo!

MNpunanna MoXkHa BCTaHOB/IHOBATH Ta 3HIMATH TifIbKU MICAA 3YMUHKK
OCHOBHOro 6510Ky. Hi B AKOMY pasi He npautoBat py4Hum brneHaepom/
HiXKKOIO BneHaepa B yHiBepcanbHOMY noapibHioBadi abo B yaLli
HaratodyHKuUioHanbLHOro npunaaaa. BiHnyok ana 36mMBaHHA Hi B AKOMY
pasi He BCTaBNATHA A0 OCHOBHOIO 610Ky 6e3 NpuMcTaBkM NpuBoAY.
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Hacazaky yHiBepcanbHoro noapiéHioBava, KpULLKYy 6aratodyHKLiOHab-
HOro NpMnaaAan, a TaKoX MPUCTaBKy pedyKTopa BiHWYKa AnA 30MBaHHA
HIKO/M He 3aHYPIOBATH Y PIZIMHK Ta HE MWTK NiJ NPOTOYHOKO BOAOD a60

y NOCYZAOMMUMHIA MaLUWHI.

A\ TMoAcHeHHA cumBoniB Ha Npunagi abo npunaaai

ObepexHo! ObepToBi HacaaKu.
He BCTpoMnATK pyK A0 3aBaHTa)KyBaslbHOro OTBOPY.

He MtV KpuiKy 6aratodyHKuUioHanLHOro npunaaas
y NOCYZOMUMHIN MaLUWHI.

Hikonu He 3aHyproBaTH KpULLKY 6aratodyHKLiOHaIbHOro

=3

Cend
fa—hn () i 3adikcyBatv ().

npunaaan y piavHu i He MUTK N4 NPOTOYHOKO BOAOH.

Kpuiuky Haaith Ha yally 6aratodyHKLIOHaNBLHOro Npy-
naanA (@) i 3agikcysatv (@).
Hacaaky ana HapisaHHA KyBukamu BCTaBUTU 10 KPULLIKK

MpouuTaiite yBaXKHO LItO IHCTPYKLItO NepeA
BUKOPUCTAHHAM, OO 03HAWOMMUTUCA 3 BaXIIN-
BMMM BKasiBKaMM 3 TEXHIKW Gesneku i ynpas-
niHHA ANA UbOro npunaay.

36epiraiTe, 6yab nacka, iHCTPYKLItO 3 BUKOPH-
cTaHHA. [Nepeaasaiite iHCTPYKLItO 3 BUKOPH-
CTaHHA HaCTYMHUM KOpPUCTyBayam pasom

3 NpuIaaom.

YHiBepcanbHuii noapiéHoBay L

Byab nacka, posropHitb CTOPiHKH

3 MTIOHKaMM.

MarntoHok

YHiBepcanbHuiA noapiéHioBay L/XL
Hixx

Hacaaka

Kpuika

Hixk «lce-Crush» (Tinbku posmip L) *

AR WON=

B neakux mozensx.

YHiBepcanbHuit noapidHioBay XL 3abesneuye
Bam BMKOpHUCTaHHA MaKCMManbHOT NOTYX-
HOCTI npunaay npu NpUroTyBaHHi MeoBoi
6yTepOpoHOI MacH (3a YMOBU JOTPUMAaHHSA
BKa3iBOK, NPUBEAEHWX B peLenTi, AWB. OKpeMy
IHCTPYKLIitO 3 BUKOPUCTAHHA ANA LbOro
npunaaan).

Robert Bosch Hausgerate GmbH

YHiBepcanbHuit noapi6HIoBayY MOXHa 3aMo-
BUTU Yepes cny>kby cepsicy (Homep ana
3amoBfeHHA: 753122).

YnpaeniHHA

YHiBEpCasbHUi noapiBHIOBaY NpuaaTHUI And
noApibHeHHA M’'Aca, TBEPAOro cupy, UMby,
3e1eHi, YaCHMKY, GPYKTiB, OBOYIB, rOpixiB,
Muraanto.

O60B’A3KOBO 3BEPTaTH yBary Ha MaKcu-
MarbHy KinbKiCTb i Yyac nepepoOkm, 3asHaueHi
B Tabnuui (ManioHok ).

Hoxxem «Ice-Crush» Bu moxeTte kpuwmtv nia.
OnTUMarbHa KinbKicTb AnA NepepoBKu:

4-6 KyOuKiB Nboay.
ﬁ Hebesnexa nopareHHA
TOCTPHM HOo)KeMm!

HiKosin He TOPKaTHCA HOXKA yHIBEPCAa/IbHOMO
roApi6HoBayYa. Hixx yHiBepcabHoro nojg-
PIOHIOBaYa izl 6parv TifibKu 38 1/1acT-
Macosy py4ky. He Topratica Hoxa yHisep-
CallbHOro MOAPIGHIOBAYA roIMMH PyKaMAH.
LIna ounLeHHsA KOpHCTyBaTHUCA LUITKOFO.

VBaral

YHiBepcanbHi noAPIGHIOBAY MOXHA BHKO-
PHUCTOBYBATH TifIbKH Y [TOBHICTIO 3i6paHOMY
crati!
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O6epeHo!

[Tepes noApiOHeHHAM MACa BUAAIUTH 3 HbOTO
XPALLY, KICTKU T CYXOXMWIIA.

YHiBepcansHmi noApibHoBaY He npuaaTHi
V1A [TOAPIOHEHHA Y)Ke TBEPAMX POAYKTIB
(KaBoBux 600IB, PEALKH, MYCKaTHUX ropiXis)
78 3aMOPOXKEHUX POAYKTIB (PPYKTIB TOLLO).

MarioHok [

® BcTaHoBWUTH YHiBepcanbHuii noapibHioBay
Ha PiBHiIW i uMCTi poBouil NoBepXHI
Ta NPUTUCHYTU.

® BcraButh HixX.

® 3anoBHUTW NPOAYKTH.

Vbara/

Hixx noBuHeH piBHO cHAITH B YHIBEPCA/ILHOMY

104pPIOHIOBaY, L6 HACAAKA CHAINIA MPaBWTb-

HO (MastoHoK E1-5).

® BcTtaHoBWUTU HacaaKy Ha yHiBepcanbHui
noApi6HOBaY Ta NOBEPHYTH 32 FOAUHHUKO-
BOIO CTPINKOIO, LLI0G BOHA YyTHO 3acKounna
B nas.

® BcTaHOBWUTH OCHOBHMIA BNIOK Ha HacaaKky
Ta 3adikcyBatu.

® BcraButu WrencensHy BUIKY B PO3ETKY.

® TpumaTti MiLHO OCHOBHUi BNIOK Ta YHi-
BEpcanbHUi noApibHIoBaY Ta BBIMKHYTH
npunaga (Typ6o-LUBUAKICTD).

® [licnA nepepoBKku BiANYCTUTH KHOMKY
BBiIMKHEHHA.

Micna pobotn

® BuIHATK WTencenbHy BUIKY 3 PO3ETKM.

® HaTuCHYTU KHOMKKU PO36I0KyBaHHA
Ta 3HATM OCHOBHWI BOK 3 HAcaaKM.

® [loBepHyTH HacaaKy NPOTU FOAMHHUKOBOI
CTPINKK Ta 3HATH ii 3 yHIBEPCANBHOIO
noapiéHioBaya.

® B3ATH HiXK 3a NacTMacoBy pyyKy
Ta BUWHATK #oro.

® BCTaHOBUTU KPULLIKY Ha YHiBEPCabHUI
noapi6HoBay aAnA 36epiraHHA nepepobne-
HUX NPOAYKTIB.

OuuLLEHHA

VBaral

Hacasry yHiBepcansHoro nogpibHoBaya

HIKOJIM He 3aHyproBaTH y pianHN Ta He MUTH

114 POTOYHOKO BOAOK ab0 B OCYAOMMIHIA

MalLLKHI,

® VHiBepcanbHWii noapibHIoBaY, Hix 1a
KPMLLKY MOXHa MWUTU B NOCYZAOMWWHIV
MalLLKHi.

® Hacaaky cnia TinbKWM NpoTUpaTi BOOro
raHyipKoto.

122

BiHWuyoK ana 36uBaHHA

Byab nacka, po3ropHiTb CTOPiHKH
3 MaJIlOHKaMM.
MantoHok A
6 [pucraBka npuBody ANA BiHWYKA
IU1A 36UBaHHA
7 BiHnuok anA 36uBaHHA
BiHnyoK AnA 36MBaHHA MOXKHA 3aMOBUTH
uepes cny»0y cepsicy (HoMep AnA 3aMOB-
neHHA: 753124).

YnpaeniHHA

BiHnuyok anA 36uMBaHHA NpuaaTHUiA AnA 36uean-
HA BEpLUKIB, BinkiB Ta MOMOKa B NiHy 3 rapa-
yoro (Makc. 70 °C) Ta X0noAHOro MoJIoKa
(makc. 8 °C), a TakoX ANA NPUroTyBaHHA
coycis Ta AeceprTiB.

A Hebesnexa ownaprosarHA!

[7ig yac nepepobKm rapAYoro Mosioka ciig
BUKOPHCTOBYBATH BUCOKY BY3bKY EMHICTb
A1 3MILLYBaHHSA.

[apAYe MOJIOKO MOKE PO3OPHIKATUCA

[ IPH3BECTH 4O OLLUNEPIOBAHHS.

ManioHok bl

® 3anoBHUTU NPOAYKTH 210 Kennxa Bnek-
Aepa.

® BcraHoBuUTH NpUCTaBKy npuBoay
Ha OCHOBHMWIA BNOK Ta 3agikcyBaTy.

® BcrasuT BiHWYOK AnA 36MBaHHA 40 Npu-
CTaBKu NpuBoAY Ta 3adikcysartu.

Veara/

BiHHYOK 2719 30MBaHHA Hi B AKOMY pasf

He BCTaB/IATU 0 OCHOBHOIO OJI0Ky 663

npucTasku rpuBosy (MamoHok B-3).

® Bcrasutu WrencenbHy BUMKY B PO3ETKY.

® BcraHoBuTM Ba)kaHe uncno o6opoTiB 3a
ZIONOMOrot0 perynatopa yucna o6opoTis
(pekomeHaauis: BUCOKE Yncno 06opoTiB).

® Tpumati MiLHO OCHOBHMIA BIIOK | Kennx
6reHaepa Ta HaTUCHYTV BaxkaHy KHOMKY
BBIMKHEHHA.

e T[licnA nepepobKu BiANYCTUTH KHOMKY
BBIMKHEHHS.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



MicnA pobotn

® BuWiHATK LUTENCENbHY BUIKY 3 PO3ETKM.

[ ] HaTMCHyTVI KHOMNKK pO36ﬂOKyBaHHH Ta 3HATHU
OCHOBHMWIA 610K 3 NPUCTaBKK NPUBOAY.

®  3HATM BiHMYOK ArA 36MBaHHA 3 MPUCTABKK
npuBeozy.

OuuLueHHA

VBaral
[lpucrasky npuBoAYy HIKOM He 3aHyproBaTH
¥ pianHu T8 HE MUTH 114 POTOYHOK BOJOKO
a60 B 110CYZOMMIHIN MALLIMHI,
® BiHnyok AnA 306MBaHHA MOXXHa MUTU
B MOCYAOMMWIHIK MaLLMHi.
® [lpucTasky NpuBoay CiA TiNbKKU NPOTUPATK
BOJIOrOKO FaHUiPKOHO.

BaratodyHKuioHasbHe npunaaan

Byab nacka, po3ropHiTb CTOPiHKH 3
MaJTtoHKaMM.

MastoHok EY
8 Yawa
9 Tlayok anA samilyBaHHA
10 YHiBepcasbHUi HidK
11 [uck AnA KpinneHHA BCTaBOK
12 BcraBku y AMCK
a BcraBka anA Hapi3aHHA — Ha TOBCTI
CKUOKM
b Bcraska anA HapisaHHA — Ha TOHKI
CKUOBKM
¢ BcraBka anA watkyBaHHA — cepenHbo
d TepTtKoBa BCTaBKa — KPyMnHoO *
13 Hacaaka anA HapisaHHA Ky6ukamu
a [JucK-HixK
b Pixyua peLuitka, Api6Ha (npnbn. 9 Mm)
¢ Pixyua peLuitka, kpynHa (npubn.
13 mm) *
d OcHoBa
e [NpucrocyBaHHA ANA OYULLIEHHA PiXKYYOT
peLLiTKM (roniBka noBepraeTbeA
ANA PiSHNX PiXKYUNX PELLITOK)
14 KpuLLKa 3 peayKTopoMm
15 LLitoBxau

*

B neAxkux moaenax.

YnpaBniHHA

BaratogyHkuioHansHe npunasan npuaatHe
ANA nepemilllyBaHHA, HapisaHHA, LIATKyBaHHA
i HATMPaHHA NPOAYKTIB.

O60B’A3KOBO 3BEPTATH yBary Ha MaKcu-
MasibHy KinbKICTb i Yac nepepodku, 3asHaueHi
B Tabnuui (mantoHok Hl).

Robert Bosch Hausgerate GmbH

uk

ﬁ Hebesrnexa nopaHeHHA roctpumu
HOXaMw/00epTOoBHM MPpHBOA0M!

[TTizg yac pobor 3 6aratoQyHKLIOHATIbHUM
rpUIaAAAM OCHOBHMI OJIOK MOXKHA
BMUKATH TifIbKH 3] BCTAHOB/IEHOKO Ta MILIHO
3aKPYHEHO KPULLIKOIO.

[7ig yac po6oT HIKoIM HE BCTDOMJIATH DYKH
40 YaLul. A niawrosxyBaHHs IHMPERIEHTIB
KOPUCTYBATHUCA 3aB)KAN LLUTOBXAYEM.

[Ticia BUMKHEHHHA rpHBIA LUe AeAKMH Yac
NPOAOBIKYE pyXaTncA. Hacaawm moxxHa
MIHATH TIILKK [TIC/IA 3YITUHKH [TPHBOLY.

Vearal
bararopyHKUIOHa/IbHE rPnIaaaAa BUKOPHCTO-
BYBATH TifIbKH Y MOBHICTIO 3i6paHoMy CTaH !
Obepesro!
[Tepe noApiOHEHHAM M 'ACa BUAATNTH 3 HbOIO
XPALLY, KICTKU T CYXOXMIIIA.
bararopyHKuioHanbHe rnpuiaaaa He rpnaaTHe
V1A [TOAPIOHEHHA AY)Ke TBEPAMX IPOAYKTIB
(KaBoBux 600IB, PEALKH, MYCKaTHUX ropiXis)
78 3aMOPOIKEHNX IMPOAYKTIB (PPYKTIB TOLLO).
lauok ana samillyBaHHA/
YHIBEPCASIbHWM HDK
"a4yoK AnA 3amilllyBaHHA ANA HEBENUKOI
KinbKoCTi TicTa.
YHiBEpCaNLHUI HiXK AnA noapibHEHHA M'Aca,
TBEPAOro cupy, UnMbyni, 3eneHi, YacHuKy,
®PYKTiB, 0BOYIB, roOpiXiB, MUraasto.
O60B’'A3KOBO 3BEPTaTH YBary Ha
MaKCUMasibHy KinbKicTb i Yac nepepodku,
3asHaveHi B Tabnuui (MastoHok M).

A HeGesnexa nopareHHA

TOCTOUM HO)Kem!

HiKkosnn He TopKaTucA /1e3 yHIBEPCA/IbHOIo

HOXKaA. YHIBEDCA/IbHII HIXK 6paTH TIIbKH

3a 11acTMacosy pyyKy.

He TopKarmica yHIBepCaIbHOro Hoxa

TOSUMH PYKAMH.

LIna o4nLLeHH:A KOpHCTYBaTHUCA LUITKOFO.

MantoHok 3

® BCTaHOBMTM Yallly Ha piBHii Ta YNACTIN
poObouiii NoBepXHI.

® BcTaBuTH HiXK/ravok AnA 3amilllyBaHHs.

® 3anoBHUTU NPOAYKTH.
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Vbara/

Hipr/raqyor 418 3amiLLyBaHHA MOBUHEH PIBHO

onaiT y yail, 106 KpHLLKA CHAINA MPpaBH/TbHO

(masnoHok 3-3).

® BcraHoBMTM KPULLKY Ha Yally Ta noBep-
HYTH il NPOTW FOAMHHWUKOBOI CTPINKK
[0 ynopy. bnokysaHH#A Ha pyyui mae
6yTv NpaBuibHO 3adiKCOBAHWUM.
AKLO y YaLli 3HaxoaUTLCA BennKa
KiNbKIiCTb iHrpeaieHTiB, TO yCTaHOBKa
KPULLKM MOXKe ByTH TpOXHM yCKnaaHeHa.
3a HeoBxiaAHOCTI NOBEpPHITL TPbOX/IONa-
TEBE 3YENNIEHHA 3 HUKHBOTO BOKY KPULLIKK
Y NpaBUIIbHE MOSTIOXKEHHA.

® BcTaHOBWUTH OCHOBHMI BNIOK Ha HacaaKy
Ta 3adikcysartu.

® BcraButy LITOBXAY.

® BcraBuTu WTEncensHy BUIKY B PO3ETKY.

e TpumaTti MiLlHO OCHOBHWIA 610K | Barato-
OYyHKUiIOHanbHe Npunaaan Ta BBIMKHYTH
npunaga (Typ6o-LUBUAKICTD).

® [lnA AoAaBaHHA iHrpeaieHTiB BiANyCTUTH
KHOMKY BBIMKHEHHSA.
JoueKatuca 3ynuHK1 Hacaaku.

® BuWHATK LUTOBXaY Ta 3aBaHTAXKWUTH iHIpe-
LIEHTU Yepes 3aBaHTaXXyBabHUI OTBIP.

e [licnA nepepoObKu BIiANYCTUTU KHOMKY
BBIMKHEHHS.

JvcK anA KpinneHHA BCTaBOK 3i

BCTaBKaMH y IUCK

BcraBka anA HapisaHHA — HA TOBCTI CKUOKK

PerynaTop uucna o6opTis BCTAHOBUTH

Ha HaMBWLLie YMCo 0OOPTIB ANA HapidaHHA,

Hanp.: oripKiB, MOPKBH, KapTomMIi.

BcTaBka AnA HapisaHHA — HA TOHKi CKUOKKU

PerynaTop uucna o6opoTiB BCTaHOBUTH Ha

HU3bKe Yncno 060opOTIB ANA Hapi3aHHA, Hanp.:

oripKiB, MOPKBH, CUpOro BypAKa, LyKiHi.

BcTaBka AnA wWaTKyBaHHA — cepeAHbo

Perynatop uMcna o6opoTiB BCTaHOBUTH Ha

BUCOKE 4nco 060pOTiB ANA LAaTKyBaHHA,

Hanp.: ABNYK, MOPKBH, CUpY.

TepTKOBa BCTaBKa — KPYMHO (3a HAABHOCTI)

PerynAtop uvcna o6opoTiB BCTaHOBUTH

Ha BUCOKe YMcno o6opoTiB ANA HAaTUPaHHA:

KapTonni AnA KHeAniB, AePYHIB; CUPUX

OpyKTiB | OBOYIB ANA canaris.

O60B’A3KOBO 3BEpTaTH yBary Ha MaKcu-

MaJlbHY KifbKIiCTb i Yac nepepobky,

3asHaveHi B Tabnuui (mastoHok M).
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ﬁ Hebesnexa rnopaHeHHA roctpum
HOX(em/o6epToBHM pHBoaoM!

Lorpumysaruca ocobimBoi 06epe)xHoCTi
14 Yac poborm 3i BecraBkamu! 3Bepram
yBary Ha $opmy 1a posTalLyBarHHa BCTaBKH
1114 Yac ii BCTaB/IaHHA 40 ANCKY AJIA
KDIMIEHHA BCTABOK. JJUCK A/1A KPIMIEHHA
BCTaBOK MO)HA 6pat Tiflbku 38 BIAINOBIAHI
MIOMMONIEHHA LUTA 3aXBATY.

He BCTpOMIATH PYK A0 38BaHTa)KYBA/ILHOMO
orsopy. LIna niawroBxyBaHHA
KOPHCTYBATHCA TifIbKH LUTOBXAYEM.

O6epesro!

[TospiGHEHHA AyIKe TBEPANX MPOAYKTIB

(cup «llapmesaH», LLOKONAL) 3a AOMOMOIron0
BCTaBOK ¥ AAUCK He Oy CTUME.

Bcrasku y ANCK TiIbKH YMOBHO PHAATHI
1A [IEPEPOBKHU BOSIOKHUCTHX IPOAYKTIB
(LMY III-IIOPELD, CENEPH, PEBEHIO).

MarntoHok [

® BCTaHoBMTY Yallly Ha PiBHiH Ta YACTIN
poBouiit noBepXHi.

® BcraBuu BakaHy BCTaBKy B AUCK ANA
KPinneHHA BCTaBOK.
3BepHyTY yBary Ha GopMy Ta posTalllyBaH-
HA BCTaBKK (MauTtoHoK [E-1)!

® Jluck AnA KpinieHHA BCTaBOK B3ATH
3a nornubneHHA ANA 3axBarty Ta BCTaBUTH
y vay.

® BcraHoBMTHM KPULLKY Ha Yally Ta nosep-
HYTH ii NPOTW FOAWHHWUKOBOI CTPISIKK A0
ynopy. briokyBaHHA Ha pydui Mae By
npaBubHO 3adiKCOBaHWUM.

® BcraHoBWTM OCHOBHMIt 610K Ha HacaaKy
Ta 3adikcysaru.

® BcraButu wrencenbHy BUNKY B PO3ETKY.

® BcraHosuTM BaxkaHe uncno o6opoTiB
3a A0MOMOrOI0 perynATopa yucna
o6oporTiB.

® Tpumatn MiLlHO OCHOBHW# 610K i Barato-
OYHKUiIOHanbHe Npunaaas Ta BBIMKHYTH
npunag.

® [lpoayKTn AnA Hapi3aHHA YK LIATKYBaHHA
3aBaHTa)KyBaTu Yepes 3aBaHTa)KyBaslb-
HUI OTBIp.

e [ligwToBXxyBaTv NPOAYKTU ANA HapisaHHA
UM LIATKYBaHHA LLUTOBXa4YeM, He HaTUCKa-
HOUM CHUITLHO.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



VBaral

Cnycrowmrv Yally, NepLL HiXK Hapi3aHi

Yy HaLLIATKOBAaH/ MPOAYKTU HallOBHATE

T 40 AnCKa AV1A KPITIEHHS BCTABOK.

e [licnA nepepobKu BiANYCTUTU KHOTKY
BBIMKHEHHSA.

Hacaaka Ana HapisaHHA KyGuKamu

ANA HapisaHHA NPOAYKTIB KyOUKamu,

Hanp., AnA canaris, cynis i AecepTis.

A HeGesnexa ropareHHdA roctpnm
Ho)xem!

[7ia yac po3byparHsa/36MparHa HACaAKH

1A HaPI3aHHA KyOUMKaMM JUCK-HIDK MOXKHA

Bpar TifIbKK 38 1171aCTMACcOBY PyYKY

10CEePELHHI.

He TopKaTncA roctpmx HoOXKIB pPiKyYoi

PELUITKH. PiKYYY PELLITKY 6paT TiibKu

3a Kpail []na o4niyeHHa KopucTyBamca

LUITKOIO.

[7ia yac pobor 3 6araro@yHKLIOHaIbHUM

MPHAALAM OCHOBHMI OJIOK MOXHA BMH-

Karv TifIbKu 3/ BCTAHOBJIEHOIO Ta MILHO

3aKPYEHOHO KPHLLIKOK.

He BcTpomnaT pyK 40 3aBaHTKYBa/IbHOMO

oTBOpY. LInA MiALITOBXYBaHHA KOPUCTYBAa-

TUCA TifIbKH LLUTOBXaYEM.

A VBara/

Brasisrun 3 Buxopuctarra!
Hacazka 4na HapizaHHA KyOnkamm
NPUAATHA AJIA HaPI3aHHA.

— Kaproril (CHpoi 41 BaPeHoi);

— O0BOYIB, AK Harp.: MOPKBH, OrpKIB,
IOMIZI0PIB, CONIOAKOIO NEPLIO, UNOYIT,
YepBOHOro OypAka;

— QPYKTIB, AK Hanp.: 6aHaris, ACTYK,
TpyLL, [0YHULb, AHHb, KiBI,

— Aeub,

— cupy, AK Hanp.: «[ay4a»,
«EMMEHTa/IbCLKMI»,

— MAKOI BapeHoi Kosbacu
(Hanp., «Mopragenia»),

— BapeHoro 41 CMa)<eHoro Maca i
(663 KOCTE¥, Mic/IA OXOTIOMKEHHSA).

[Tepepobka ayxe M'AaKoro cupy (Hanp.,

mouuapesnna, 6pHH3a) He MOXXIIUBA.

Llyne tBepami cup (Hanp., «llapmesar»)

HE MOYKHA MEPEPOCTIATH.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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A VBara/

BrKasisxn 3 BrropucTaHHs!

[Tepes nepepobKoro HaciHHEBHX |
KICTOYKOBMX /I04IB (AG/IYKA, NEPCHKH
TOLLO) KICTOYKM Y HACIHHA CIIJ BUUHATY.
[Tepes nepepobKoro BapeHoro yu
CME)KEHOro M'Aca CIifl BUAAJIUTH KICTHU.
lpoayriv He MaroTb OyTH B 3aMOPOIKEHOMY
CTaHi.

He nepesuLLyBat MaKcHMasibHy KiIbKICTb

MPOAYKTIB, LU0 TEPEPOBSIAIOTLCA 38 OAMH

rpmiom. Llatm 0CHOBHOMY GJIOKY OXOJIOHYTH

A0 KiMHATHOI TeMieparypH poTarom

30 XBUIIMH NIEPEL 10AASTLLLIO [TEPEPOL-

Koro.

MaKrcumarnbHa KifibKICTb.

— cupi [ BapeHi iHrpegieHT rmpnbin. 3500 r
(OPIEHTOBHO. 5 HAlOBHEHMX Yall)

— HapisHmi cup (Hanp., «layAa») i reepani
CHP (Hanp., «EMMEHTA/IbCHKMT») MPHOTL.
1000 r (opieHTOBHO: 2 HAOBHEeHMX YaLLl)

HeZgotprmarHa Unx BKa3IBOK MOXKe IipH-

3BECTH 40 ITOLLKO/VKEHb HACAAKN LU1A HapI-

3aHHA KYOHKaMH, BKJT. PPKYYY PELLITKY

[ 06epToBMI HIXK.

B pa3si BUKOpHUCTaHHA HacaaKku 4719 Hapi3aH-

HA KYOHUKaMK HE 38 MPH3HAYEHHAM, B 3Mi-

HEHOMY CTaH[ 2060 HEHAIEIHUM YHUHOM,

KomnaHifa «Robert Bosch Hausgeréte

GmbH>» He Hece HIAKOI BIANoBIAaILHOCTI

3a MO)XINBI MOLUKOAKEHHA. Lle Buriirodae

TAKOXX BIAMOBIAATILHICTE 38 IMOLLIKOIKEHHS

(Hanp., Tyrni abo Ae@opMOoBaHi HOMXI),

AKI BUHUKAIOTB B pe3y/ibTari IepepookH

HEMPHUIHAYEHNX LUIA LIbOrO MPOAYKTIB.

Baxumsi BKa3iBKK:

- ®pyKTH/0BOYI He NOBUHHI ByTH Nepecni-
NIUMK, IHaKLLE 3 HUX MOXXE BUTEKTH CiK.

— BapeHi npoayktu cnia nepen HapisaH-
HAM OXONI0AWTH, TOAi BOHU CTaHyTb
TYTiLUMMMU, WO 3a6e3MneunTb KpaLli
pesynbTatv Npu HapisaHHi.

- [JoBXXuHa KyOUKIB 3aNeX1Tb Big CUIU
HaTMCKaHHA Ha WToBXauy nia vac nia-
LUTOBXYBaHHSA.
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MavitoHok [l

® BcTaHOoBMUTK Yallly Ha PiBHIK Ta YUCTIN
po6ouiii NoBEPXHI.

® BcraBuTti pixkydy peLLiTKy B OCHOBY.
3BepHyTH yBary Ha BUIMKM!

® 3aTncKyBadi Ha OCHOBI BIAKPUTH i BCTABUTH
JVCK-HI>K B OCHOBY.

® 3aTtuckyBaui 3aKpUTK.

e Hacazaky anA HapizaHHA KyGuKamu BCTa-
BMTM MiJ KPULLIKY (CTpinKa Ha HacaAui anAa
HapisaHHA KyOWKamW HaBMPOTH CTPINKH
Ha KpWLLL) i MOBEPHYTH 0 YNopy NpoTy
FOAMHHUKOBOI CTpinkK (MantoHok [E1-3).
BrnokyBaHHA Mae 6yTv NoBepHeHUM
[0 YNOpPY Y HOCUK KPULLIKU.

® BcraHoBMTHM KPULLKY Ha Yally Ta noBep-
HYTY ii NPOTM FOAMHHWKOBOI CTPINKK A0
ynopy. briokyBaHHA Ha pyuyui Mae ByTv
npaBuibHO 3adiKCOBAHNM.

® BcTaHOBWUTH OCHOBHMI BNIOK Ha HacaaKy
Ta 3adikcyBatu.

® BcraBuTu WTEncensHy BUIKY B PO3ETKY.

® TpumaTtn MiLHO OCHOBHW# 610K | Bararo-
OYyHKUiIOHanbHe Npunaaan Ta BBIMKHYTH
npunaga (Typ6o-LUBUAKICTb).

® 3aBaHTaXXWTHU NPOAYKTU ANA Hapi3aHHA
B MPUAOMHMIA ByHKep.
3a notpebu MiaWITOBXYBaTH LUTOBXaYEM
3 JIerKMM HaTUCKOM.
3a HeoBxiaHocTi cnoyatky noApiGHUTH
NPOAYKTH.

VBaral

CnycroLumm YaLLy, nepLy HiXK BOHA Haros-

HUTBCA TaK, LLO KyOHKM JOCATHYTb HACAAKN

V1A Hapi3aHHA Kyoukamu. Lnq ysoro:

— KDHULIKY 3 HACAAKOKO /1A HapI3aHHA
KyOuKamu roBepHyTH 38 rOAHHHUKOBOO
CTPIIKOIO | BHATH.

— Crycrowmr 4aLuy.

— 8HOBY BCTaHOBHUTH KPULLIKY HA Yally
[ TOBEPHYT rPOTH rOANHHUKOBOI CTPITTKU
40 yropy. briokyBaHHA Ha pyydui mae Oy
1paBHiIbHO 3aPIKCOBaHUM.

® [licnA nepepoBKu BiAMYCTUTH KHOMKY
BBIMKHEHHA.

Nicna pobot
® BWIHATK WTencenbHy BUIKY 3 PO3ETKM.
® HaTuCHYTU KHOMKKU pO36NIOKyBaHHHA
Ta 3HATU OCHOBHUI BNOK 3 HacaaKM.
® [loBEepHYTU KPULLKY 3@ FOAMHHUKOBOIO
CTPINIKOIO Ta 3HATK 3 YaLli.
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3anexHo Bif BUKOPUCTOBYBAHOI Hacaaxu/
BCTaBKM:
® VYHiBepcabHWIA HK/rayoK AnA 3amilLlyBaH-
HA B3ATU 33 NNACTMAaCOBY PYUKY Ta BUAHATH
abo
® B3ATU [UCK ANA KPINNeHHA BCTaBOK
3a NornMeneHHA AnA 3axsaty Ta BUAHATA
3 Yaui.
® [lepeBepHYTW AUCK ANA KpiMNieHHA
BCTaBOK Ta 06epeXxHO BUAABUTH
BCTaBKY 3HW3Y (MaJTtoHOK [€)
abo
PosbupaHHA Hacaaku AnA HapisaHHA
KyOUKamm:

ManioHok I

® 3HATM HacaaKy AnA HapisaHHA KyOukamu
3 KPULLKK NOBOPOTOM 32 FOAMHHUKOBOHO
CTPINKOHO.

® 3aTtucKyBaui BIAKPUTM | BHATU ANUCK-HIXK.

®  3a/MLWKK BUAANNUTH 3 PiXKYYOI PELLIiTKM
3a JONOMOrok0 MPUCTOCYBaHHA ANA
OUMLLIEHHA PiXKYYOT PELLITKM.
"oniBKy NpUcCTOCYBaHHA ANA OYULLEHHA
MOBEPHYTW Ha BiANOBIAHMI PO3MIP PiXKyYOi
PELLITKMU.

® BUWIAHATK piXKy4y PeLUiTKy 3 OCHOBM.

OuuLLeHHA

Veara/

KpuiLiky Oararo@yHKLIOHanEHOo npuiaana

HIKOJIN HE 3aHyProBaTH Y PIAUHH, & TAKOX HE

MUTH [1[] [IPOTOYHOKO BOAOKO I Y 10CY AOMMIHHIN

MalLLnHI,

Yacrurn Hacaakm 4nA HapizaHHA KyOuKamm

HE MUTH Y II0CY.Z0MMVIHIN MAaLLIMHI, IHaKLLIEe

HOMXI 3aTyM/IATbCA.

® Kpuiiky 6aratodyHKLiOHANBEHOrO Npu-
naana cnia TiNbKu NpoTMpaTH BOJIOroo
raH4ipKoto.

® Yauwa, yHiBEpCcanbHWiA HiXK, ravok anA
3aMiLLyBaHHA, AUCKKU ANA KPiNIeHHA
BCTABOK Ta BCTaBKW Y AUCK NpuAaTtHi
ANA MUTTA B MOCYAOMUIHINA MaLLMHI.

® He 3aruckatv nnactmacosi getani
B NOCYAOMMWHIN MaLLUWHI, TaK AK BOHK
MOXXyTb AepopMyBaTUCH.

® YCi yacTMHW HacaaKku AnA HapisaHHA
KyGuKamM CroNIOCHYTH MiZi MPOTOYHOD
BOAOK. [leTani MOYMCTUTH LUITKOLO.

[i] Mia yac nepepo6ku, Hanp., 4ePBOHOI
KanycTu Ta MOPKBM Ha MnacTMacoBmx
ZieTanAx yTBoprotoTLCA 3abapBneHHs, AKi
MOX<Ha YCYHYTH 3a AOMOMOIOHO AEKINIbKOX
Kpanesb CTONOBOI Ofii.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



MpuKnaau anA BUKOPUCTaHHA

Ticto anAa xniba

OcCHOBHWV peuenT:

250 r 6opoLuHa

140 mn Boau

7T LuyKpy

7 T MaprapuHy

0,5 r apixaxis

4 coni

® Yci iHrpeieHTH, OKpiM BOAM, MOKNACTH
[0 yauui.

® [HrpeaieHTM nepemillatv raykom anqa
3amillyBaHHA Ha TypOO-LUBUAKOCTI.

e [lonati Boay Yepes AeKifbKa CeKyHa
yepes 3aBaHTaXKyBaslbHUM OTBIP.

® [lepepobuth Bce Ha TypOO-LLBMAKOCTI.
Hawa pekomeHaauia:
12 XBUIMHW Yacy BBIMKHEHHA
MakcrMmanbHui Yac BBIMKHEHHA:
2 XBUSIMHK

MakcumasibHa KinbKicTb: 1 0CHOBHMI peuenT

BkasiBka: Mo)xHa npurotysatu niapaa

MaKCUMYM TiflbK1 ABi Macu 3a OCHOBHWUM

peuenTom.

MicoyHe TicTO

OcCHOBHWV peuenT:

250 r 6opoLuHa

125 r BepLUKOBOro Macna

(kimHaTHOT TEMNEpaTypH)

125 r uykpy

1 Adue

/2 NaKkyHKa po3nyLuyBava TicTa

1 NaKyHOK BaHifIbHOroO LUyKpy

1 winka coni

® Yci iHrpedieHTM NoKknacTy Ao vaLli.

® |HrpedieHTV nepemiwatv Ha Typ6o-
LUBMAKOCTI.

® [locTaBuTu TICTO B XONOAHE MicLie.
MponoBXuTU Nepepobky 3a NoTpedu.

MakcumasibHa KinbKicTb: 1 0CHOBHMIM peLenT

Canar «Onig’e»

(2 nopuii)

2 BapeHuX, OXONOKEHNX KapTonsi

1 BapeHa MopKsa

2 KpyTO BiABapeHux ANLA

100 r BapeHoI KypAYoi rpyaxkv

1 conoHwuit abo Map1HOBaHWI OripPoK

1 canaTHui oripok

150 r Mosoa0ro 3e1eHOro ropoLLKy

(1 HeBenMKa KoHcepBHa GaHKa)

Cinb i nepeub

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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125 r maioHe3sy

® BapeHi, ane BXxe 0X0NOAXKEHI KapTomnto,
MOPKBY, ANLA, OFiPKK | M'ACO Hapi3aTu
KyOMKamu Ha TypOo-LLUBUAKOCTI.

® Bci iHrpenieHTH, nopisaHi Kyukamu,
nepemilatv B canatHii MUCLI 3 3eN1eHUM
FOPOLLKOM.

e [lpunpasuTu cinnto i NepuemM 3a CMaKoM.

e 3wmiwarn 3 MaloHe30M Ta nojasatu
Ha cTin.

Canar «BiHirper»

(2 nopuii)

2 BapeHu1X, OXONOIKEHNX KapToni

250 r BapeHoro 4epBoHoro BypAka

1 BapeHa MopKBa

1 CONOHWI OripoK

50 r M0n10Z0ro 3eneHoro ropoLLKy

Y4 nyuka unbyni-nopeto (npubn. 25 r)

Cinb i nepeub

50 mn cTonosoi onii

® BapeHi, ane B)xe 0x0noaxeHi kapTonto,
MOPKBY, YepBOHHUIA BypsK, LMBynto-nope
i COMOHI OripKKM HapisaTy PIBHOMiIPHUMMU
KyOMKamu Ha TypOO-LUBUAKOCTI.

® Bci iHrpedieHTH, nopisaHi Kybukamu,
nepemillat1 B canatHin M1cLi 3 3eieHUM
FOPOLLIKOM.

® [lpunpasunTy Cinnto i neplem 3a CMakom.

® 3anpasuTu CTONOBOIO OJTEIO.

Canar «CronuuHunin»

(2 nopuii)

150 r mopTaaeniu

3 BapeHux, OXONOMKEHNUX KapToni

2 CONOHMX aB0 MapUHOBAHMX OripKa

1 BapeHa MopKBa

3e/1eHWi ropoLLEeK, NONOBUHA KOHCEPBHOI

6aHKku

Cinb i nepeub

CanatHa 3anpaska:

Y4 BaHKM CMETaHu

/4 GaHK1 MaroHesy

® BapeHi, ane BXxe 0X0NOAXEHI KapTonto,
MOPKBY, LUMHKY i OFipKK Hapisatv
KyOMKamu Ha TypOo-LIBUAKOCTI.

® Bci iHrpeaieHT, nopisaHi Kyéukamu,
nepemiwaTtv B canatHii MUCLI 3 3eNeHUM
FOPOLLIKOM.

e [lpunpasuTu Cinnto i Nepuem 3a CMaKkoM.

® Bci iHrpeaieHTv nepemiLary.
3anpaBuTi CMeTaHOO Ta MaioHE3OM.

127



uk

Canar 3 KpabiB

(2 nopuii)

150 r BapeHoro Kypa4oro m'aca

150 r BapeHoi, 0X0NoAXKeHoi KapTonJi

100 r canarHoro oripka

3eneHui canar

25 r kpabosoro M'Aca

1-2 KpyToO BiABapeHWx AnuA

75 r maioHesy

® BapeHi, ane B)xe 0x0NnoAXKeHi KapTonto,
ANLA, oripkK, KpaboBe M'ACO i BapeHe
M'ACO Hapi3aTh Kybrkamu Ha Typ6o-
LUBWAKOCTI.

e [Ipi6Ho NOCiKTV 3eneHuit canar.

® [lpunpasuTy Cinto i MepLem 3a CMaKoM.

e 3anpasuTV MaioHe30M.

Cyn «OkpoLuka»

(2-3 nopuii)

KBac, 1 nitpa

150 r Mm'Aca KypAYOi rpyaKu

1-3 BapeHunx, OXONOMXKEHNX KapTomnii

1-3 KpyTO BiABapeHUx ANLA

/2 Ny4YOK PeAnCKM (4-5 LTYK)

1-2 canatHux oripka

Y4 nyuka unbyni-nopeto (Mpuoén. 25 r)

3eneHb NeTPYLLKK | Kpony

1-2 CTONOBI NOXKU CMETaHu

ripumuA, LuyKop

® BapeHi, ane BXXe 0X0NOAXKEHI KapTonnto,
ANLA, oripKku1, peancky, kosbacy abo
KypAdy rpyaKy Hapisati KyGukamu
Ha TypOO-LUBUAKOCTI.

® PeTefbHO Nepemillatv CMeTaHy, NociYeHy
unbynto-nopen Ta AMUA 3 ripumueto
Ta LUyKpOM Ta po36aBuTH KBaCOM.

e [loaatu iHrpedieHTn, nopisaHi Kybukamu,
a TaKoXX NociYeHy 3eneHb NeTPYLLKK
i Kpony.

e [lpunpasuTu Cinto i NeEpLEM 32 CMaKOM.

Mwu 3anuwaemo 3a coboto
npaBo Ha BHeCeHHA 3MiH.
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Ilna Bawel 6esonacHocTu

HaHHaA NpuHaaneXxHoCTb NpeaHasHadveHa AnA norpy»Horo éneHaepa
MSMS... . CobntoaaTb yKasaHWA B UHCTPYKLMM MO SKCMJTyaTalmnm Norpyx-
Horo 6nenaepa. MpuHaaNerKHOCTb NPUroAHa TONbKO ANA ONMUCaHHOIo

B JAHHOW MHCTPYKUMKU NMPUMEHEHHUA.

A\ Yra3aHva no TexHuke 6e30nacHOCTM AnA AaHHOro npubopa

OnacHoCTb TpaBMMpOBaHKA 06 OCTpblie HOXXM/BpaLLIAIOLIMIACA NPHBOA!
Bo BpemA paboT ¢ MHOrodyHKUMOHaNbHBIMU NMPUHAANEIKHOCTAMM
OCHOBHOW 610K MOXHO BK/tOYaTh TOSIbKO C YCTAHOBAEHHOM U MAOTHO
3aKpPYyYEHHOW KPbILLKOW.

Bo BpemsA akcnnyaraumu HUKOraa He onyckaTb PyKU B CMECUTENBHYHO
yawly. He onyckartb pyKy B 3arpy304Hoe OTBEpCTHE.

[nAa noaTankMBaHnA MHIPEAMEHTOB BCEraa MCnosb30BaTb TONKaTe/b.
MNocne BbIKNOYEHWA NPUBOA ELLE HEKOTOPOE BPEMA NPOAOHKAET
pabotatb. Hacazaku MOXXHO 3aMEHATb TOMbKO NMOC/IE OCTAHOBKM
npuBoAa.

OnacHocTb TpaBMMpPOBaHKA 00 OCTPLIE HOXKK!

Hukoraa He Tporatb HOX B YHUBEPCAJIbHOM U3MENbYUTENE.

Hoxk yH1BepcanbHOro UsMenbuuTena MoXHO 6patb TONbKO 3a nnacT-
MacCOBYH pyyKy. He kacatbcA HOXa yHMBEepPCallbHOrO U3MENbYUTENA
ronbIMy pyKamu. 1A UMCTKM MCNonb30BaTh LLUETKY.

Hwukoraa He 6paTtbcA 3a Ne3BUA YHUBEPCATIbHOIO HOXKA.
YHuBepcanbHbIA HOX BpaTb TOMbKO 3a MacTMaCCOBYH PYUKY.

He kacartbcA yHMBEPCabHOrO HOXKa rofbIMKU PYKaMMm.

[nA uncTkM MCnonb3oBaTh LUETKY.

Heobxoanmo cobntoaatb 0cobyto OCTOPOXHOCTbL B 0OpaLleHun

co BctaBkamu! Obpaluars BHUMaH1e Ha GOpMY U NMONOXEHWUE BCTaBKU
Mpu yCTAHOBKE B IMCK ANA KpenieHWA BCTaBoK. UCK anA Kpennexua
BCTABOK MOXXHO 6paTh TONbKO 3a NPeyCMOTPEHHbIE ASIA 3TOr0 BLIEMKH
AnA 3axeara.

Mpu pasbopke/cOopKe HacaAKN ANA HAPE3KKU KyOUKaMK AUCK-HOX
MOXXHO BpaTb TOMbKO 3a MNAaCTMACCOBYHO PYUKY NOCEPEANHE.

He TporaTb ocTpble HOXM peXkyLLEN peLleTku. PexxyLuyto pelueTky 6patb
TONBLKO 3a KpaA! [1nAa 4McTKM UCnonb3oBaTh LUETKY.

OnacHocTb oLUnapusaHus!

InA nepepaboTk1 ropAYEro MONTOKa UCMONb30BATL BLICOKYHO, Y3KYHO
€MKOCTb ANA CMeLUMBaHKA. [opAYEe MOMOKO MOXKET BPbI3HYTb

M OLLNaPUTL KOXY.
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BarkHo!

MpuHaaANEXXHOCTU MOXKHO YCTaHaBIMBaTb M CHUMATb TONIbKO MOce
OCTaHOBKM OCHOBHOrO 61r10Ka. Hu B koem cnyyae He paboTaTtb Norpy»K-
HbIM 61eHAEPOM/HOXKOM BneHaepa B yHUBEPCANTbHOM U3MeESbUYUTENE
WK B Yalle MHOrOQYHKLUMOHANBbHBLIX NPUHAANEXHOCTEN. HY B Koem
cnyyae He BCTaBNATb BEHUMK AnA B3GMBAHUA B OCHOBHOW 6ok 6e3
pPeaYKTOPHOW NpucTaBkK. Hacaaky yHMBepCanbHOro U3MenbYnTena,
KPbILLKY MHOrOQYHKLUMOHAIbHBLIX MPUHAANEXHOCTEN, a TAKXKE PeadyKTop-
HYHO MPUCTABKY BEHUMKA ANA B3OMBAHWA HUKOrAa He NOrpy»KaTb B XKWA-
KOCTU M HE MbITb NOA NPOTOYHOM BOAOKW UK B NOCYZOMOEYHON MaLLUHE.

A\ PasbAcHeH1e cMMBONOB Ha Np1bope UK NPUHAANEXHOCTAX

OcTtopoxxHo! BpawiatoLineca Hacaaku.
He onyckatb pyKy B 3arpy3o4Hoe OTBEPCTHE.

i
@iN

He MbITb KpbILLKY MHOFO®YHKLMOHANbHbIX
NPUHAANEXHOCTEN B MOCYAOMOEYHON MaLLUUHE.

Hukorza He norpy)<atb KpbILLKY MHOTOQYHKLUMOHANbHbIX

DN

ﬁvﬁ
a—h

BOZOW.

ﬂpMHaﬂﬂe)KHOCTeIZ B XXMAKOCTU U HE MbITb NOoA I'IpOTO‘-IHOVI

KpbilLKy HaaeTb Ha YaLly MynbTUOYHKLUMOHAMbHBIX
NpUHaZNexHocTew (fg) v 3adukcupoBats (§§).
Hacaaky ana HapesaHua KyBukaMu BCTaBUTb B KPbILLIKY

(@) v 3apuKcupoBaTts (f).

Mepen ncnonb3oBaHMeM BHUMATESIBEHO
NPOYTUTE A@HHYIO MHCTPYKLMIO ANA NOJTy4YeHnA
Ba)KHbIX yKas3aHW# Mo TexHWKe 6e3onacHoCTU 1
3KCIUTyaTaumu AnA AaHHOro npuéopa.
MoxkanywncTa, COXpaHUTE MHCTPYKLUMIO

no akcnnyaraumu. MNpu nepeaaye npubopa
TPETbEMY UL HEOBXOAMMO TaKXKe nepeaatb
eMy UHCTPYKUUIO NO 3KcnnyaTaunu.

YHuBepcasbHbIM 3MenbunTens L

Moxkanyitcta, OTKPOTE CTPaHULbI C
PHUCYHKaMK.

PucyHok A

YHuBepcanbHbiid namenbuntens L/XL
Hox

Hacaaka

KpblLwka

Hox «lce-Crush»

(TonbKko AnA pasmepa L) *

aAprwOWN-—=

B HekoTopbIX Moaenax.
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YHuBepcanbHbii usmenbumntens XL obecneun-
BaeT Bam ncnonb3oBaH1e MakcUmManbHOM
MOLLHOCTH NpuBopa Npu NpUroToBIEHUH
MeZoBoW 6yTepbpoaHoi Macchl (Npu cobrto-
JleHn1 yKasaHui, NpuBeieHHbIX B peLienTe,
CM. OTAEJbHYHO MHCTPYKLMIO MO SKCTyaraumm
ANA JaHHOW MPUHAANEXHOCTH).
YHuBepcasnbHbl U3MENbYUTENlb MOXKHO
3aKasaTb Yepes CEPBUCHYHO CIy»KOy

(Homep ansa 3akasa: 753122).

Okennyarauma

YHuBepcanbHbIi M3MenbYuTeNb NPUroAeH AnA
U3MenbUYeHuA MAca, TBEPAOro chipa, penya-
TOro nyKa, TpaB, YECHOKa, GPYKTOB, OBOLLEH,
opexoB, MMHAanA. OBAsatenbHo cneayet
cobntoaath yKasaHHoe B Tabnuue (PUCYHOK [8)
MaKCUMallbHOE KOJTIMYEeCTBO NPOAYKTOB

¥ BpemA nepepaboTky.

C nomoLbto Hoxa «lce-Crush» Bbl MoxkeTe
uamenbuath ned. OnTumanbHoe KOnMMYecTso
InA nepepaboTku: 4—6 KyOGUKOB Nnbaa.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



OnacHocTs TpaBMHPOBaHNA
00 ocTpbivi Ho!

HuKoraa He Tporarb HOX B yHUBEDCA/IbHOM
usaMmesbynTene. Hoxx yH1BepcansHoro
USMETILYUTESIA MOXKHO OpaTh TOSIbKO

34 1aCTMACCOBYIO PYYKY.

He Kacarsca Hoxa yHMBEPCallbHOro
UBMESTLYUTESIA [OJTIMM PYKAMM.

LnAa yncTim nerosib308ars LWETKY.

Brnmarime!

YHuBELCAIBLHBIN U3METILYUTESTL MOXKHO
UCII0/Ib30BATE TOJIBKO B [10/IHOCTBIO
cobparHom suge!

Ocropoyxro!

[Tepesn namesibyeHnem MAca u3 Hero creqyer
YAQMTb XPALUH, KOCTH U CYXOXMWITHA.
YHusepcarnbHbivi sMenbYnTesIb He MPUroaeH
A/1A M3METILYEHNA OYEHb TBEPAbIX MPOAYKTOB
(KOPEVIHBIX 36PEH, PEAbKH, MYCKATHBIX
OPEXOB) 1 3aMOPOIKEHHBIX MPOAYKTOB
(PPYKTOB M T.11.).

PucyHok [E

® [loctaBuTb yHMBEPCANbHbIA U3MENbYUTESNb
Ha rMajKyto v YUCTyo pabouyto NoBepx-
HOCTb ¥ MpWXaTtb ero.

® BcraBuTb HOX.

® 3arpysuTb NPOAYKTHI.

Brumarme!

Hos aomweH poBHo pacrnonararscA B yHHBED-

CalnbHOM U3MESTbYUTENE, YTOOb! HACAAKA

cnaena rpasuiibHo (pucyHok [E-3).

® YcTaHOBWTbL HacalKy Ha yHUBepCasbHbIN
U3MeNbunUTENb U MOBEPHYTHL NO YACOBOM
CTpesnke A0 PpUKCaLmnn CO LLIENYKOM.

® YCcTaHOBUTL OCHOBHOW BIIOK Ha HacaaKy
1 3aduKcnpoBartb ero.

® BcraBuTb WTENCenbHYO BUKY B PO3ETKY.

® Kpernko yaep»uBaTb OCHOBHO 6ok
¥ YHUBEpPCa/bHbIA 3MENbUUTENb U BKIIO-
unTb Nprbop (TypOO-CKOPOCTD).

e T[locne nepepaboTKK OTMYCTUTb KHOMKY
BKJTFOUEHMA.

Mocne pa6ortsl

® MUsBneub LUTENCEJIbHYO BUJTKY U3 PO3ETKMW.

® HakaTb Ha KHOMKKU pa3BIoOKUPOBKK
U CHATb OCHOBHOM GNOK C HacaaKu.

® [loBepHyTb HacaaKy NPOTUB YacoBOW
CTPEeNiKN N CHATb ee C YHMBepCallbHOIro
n3amMenbymnTena.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® B3ATb HOX 3@ NNacTMAaCCOBYHO PYUKy
¥ U3BnEeYb.

® [1nA xpaHeHuna nepepaboTaHHbIX NPOAYK-
TOB YCTAHOBMTb KPBILLKY Ha yHUBEpCaslb-
HbI M3MeENbYUTENb.

Uuctka

Brvmarime!

HuKoraa He norpyxarb HacaAKy yHHUBEDPCAIb-

HOIMo U3MeJibYUTesIA B XKMAKOCTU U HE MbITh

1104 POTOYHO BOAOH WM B 110CYAOMOCYHOH

MatLlmHe.

® YHuBepcCanbHbIA U3MENbUUTESNb, HOX U
KPbILLUKY MOXXHO MbITb B I'IOCyJ:lOMOGLlHOVI
MalLluHe.

® Hacagky cneayeT TofbKO NpoTMparh
BN2YKHOM TPAMKOW.

BeHuuK anA B3buBaHUA

Moxxanyicra, OTKPOHTE CTPaHULIbI

C PUCYHKaMMU.

PucyHok IX

6 PenyktopHan npucTaBKa ANIA BEHYMKA
nA B3OMBaHWA

7 BeHuvk anAa B36uBaHuUA

BeHunk ana B3buBaHMA MOXKHO 3aKasaTb

uepes CepBUCHYHO Cry>kOy (HOMep AnA 3aKasa:
753124).

Okennyarauma

BeHuunk anA B3GMBaHWA NpUroaeH ana B3ou-
BaHWA CNIMBOK, BENIKOB 1 MOJIOKa B NeHy W3
ropadero (makc. 70 °C) 1 xonoAHOro MonoKka
(makc. 8 °C), a TarKe 4NA NPUroTOBNEHNUA
COYCOB U [1eCepTOoB.

A OnacHocTb oLunapHBaHmA!

LnA nepepaboTiu ropaYero Mosioka
UCII0/Ib30BAaTb BbICOKYIO, V3KV eMKOCTE
2714 cMmeLunBarmA. [opAYee MosloKo
MOIKET OPbI3HYTE U OLLMAPHTE KOXKY.

PucyHok D1
® 3arpysuTb NPOAYKTHI B CTakaH bneHaepa.
® YCTaHOBMUTb PELyKTOPHYIO NPUCTaBKY
Ha OCHOBHO¥ 610K M 3adUKCUPOBaTH ee.
® BcrasuTb BeHUMK An1A B3GMBaHMA
B PEAYKTOPHYIO NPUCTaBKy U 3adUKCHpPO-
BaTb €ro.
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Brumarime!

Hu B KOem criyyae He BCTaB/IATL BEHYHK ANIA

B36MBaHHA B OCHOBHOW OJI0K 083 PeAyKTOPHOH

npuctasku (pucyHok B-3).

® BcTaBuTb LUTENCENBHYHO BUNIKY B PO3ETKY.

® YCTaHOBMTb enaemoe Yucno 060poToB
C NOMOLLIbIO PErYNIMPOBKM Yncria 060poToB
(pekomeHaauwmA: BbICOKOE uncrno o6opo-
TOB).

® Yriep)kvBaTb OCHOBHO BMOK W CTakaH
6reHaepa v HaXKaTb Ha XKeNaeMyto KHOMKY
BKJIOUEHMA.

e T[locrne nepepaboTKu OTMYCTUTL KHOMKY
BKJTOYEHMA.

Mocne pa6ortl

® M3Bneub LITENCENbHYIO BUNKY U3 PO3ETKHU.

® Haxkatb Ha KHOMKK pa3BroKUPOBKU K1
CHATb OCHOBHOW BNOK C peslyKTOPHOM
NPUCTaBKM.

® CHATb BeHYMK AnA B3GMBAHWA C peayKTop-
HOW MPUCTaBKHy.

Unctka

Brumiarne!
Hukoraa He rorpyxars peayKTOpHYro MpH-
CTaBKy B XUAKOCTH U HE MbITb 104 [IPOTOYHOM
BOLO¥ M/in B I0CY.10MOEYHOH MaLLHHE.
® BeHuvK anA B36MBaHWA MOXHO MbITb
B MOCYAOMOEYHON MallnHe.
® PellyKTOpHYIO NPUCTaBKy Cnesyet TONbKO
NpoTHPaTh BIaXKHOW TPAMKOM.

MHoro¢pyHKUUOHANBbHBIE
NPUHaANEIKHOCTH
Moxanyicta, OTKpoiATE CTpaHuLbI C
PHCYHKaMK.
PucyHok I
8 CwmecurenbHan valla
9 MecunbHan HacaaKa
10 YHuBepcasnbHblid HOX
11 J1ck anA KpenneHus BCTaBOK
12 Bcrasku B anck
a Pexylian BcTaBka — KpynHo
b Pexxywan BctaBka — Menko
¢ BcraBka-lWMHKOBKa — cpeaHe
d BcraBka-Tepka — KpynHo *
13 Hacazaka ana Hapesku kybukamu
a Juck-HoX
b Pexxywasn pewetka, menkan (oK. 9 Mmm)
¢ Pexyllan peluetka, KpynHasn
(oK. 13 MMm) *
d OcHoBaHve
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e [MpucnocobneHne AnA YNCTKU
peXxyLLein peLLeTKM (ronosKa
nosopaynBaeTcA AnA pasyinyHbIX
PEXYLUMX PELLETOK)

14 KpblwKa ¢ peayKTopom
15 Tonkarenb

B HekoTopbIX Moaenax.

Okennyarauma

MynbTUOYHKLMOHANbHBIE MPUHAANEIKHOCTH
MPWUroAHbl ANA NepemMeLLnBaHuUA, Hape3aHus,
LUIMHKOBAHMA ¥ HAaTUPaHWA NPOAYKTOB.
O6nsatensbHoO cneayeT cobntofarb ykasaHHoe
B Tabnuue (pucyHok M) MmakcumansHoe Konu-
UECTBO NPOLYKTOB U BpemA nepepadoTky.

OnacHoCTb TPaBMHPOBAaHHA

00 oCTpBie HOXwW/BpaLLar0-

mircA npusoa!
Bo Bpem#A pabor ¢ MHOO@YHKLHOHASIL-
HbIMH [PUHALSIEIHOCTAMMU OCHOBHOMH OJI0K
MOHO BKJTHO4aTb TONIKO C Y/CTAHOB/IEHHOMH
U [VIOTHO 3aKPYYEHHOH KDbILLIKOM.
Bo BpeMA aKcryyaraLmm HUKorAa He oryc-
Karb PyKU B CMECUTE/TbHYIO HalLLly.
Hna noArankmBarmna MHIPEAHNEHTOB Bceraa
UCIIONIb30BAaTL TO/IKATEIb.
[locrie BbIK/IIOYEHNA IPUBOA ELLE HEKOTO-
POE BPEMSA [POLOIKAET paboTars.
Haca,af(u MO)XHO 3@MEHATH TOJIbKO riocsie
OCTaHOBKM PHBOJA.

Brvimarime!

MHOroQyHKUMOHAIEHBIE MPHHAATIEIHOCTH
MOXHO MCIIO/b30BaTk TO/BKO B [10IHOCTHIO
cobparHom Buge!

Ocroporxo!

[Tepes namenbyeHneM MACa U3 Hero creayer
VAT XPALLH, KOCTH U CYXOIKWINA.,
MHOro@yHKUHOHA IbHBIE MPUHALIENHOCTH

HE MPUIrOAHbI AJ18 U3MESILHYEHNA OYEHL TBED-
AbIX [POLYKTOB (KOPENHbIX 36PeH, PesbKy,
MYCKATHBIX OPEXOB) M 3aMOPOIKEHHbIX
MPOAYKTOB (PPYKTOB 1 T.11.).

MecunbHaa HacaaKa/yHMBEPCabHbIA HOX
MecunbHan Hacaaka AnA 3aMeLlnBaHnA
HeBOoNbLUIOrO KONMYEeCTBa TecTa.
YHuBepcasbHblid HOXX AnA U3MeNbYeHnA MAca,
TBEPAOro Chipa, NyKa, 3e/IeHN, YECHOKA,
®PYKTOB, OBOLLIEH, OPEXOB, MUHAANA.
ObsnsatensbHO creayeT cobnofats ykasaHHoe
B Tabnuue (pucyHok M) makcumansHoe
KONIMYeCTBO NPOAYKTOB W BpEMA
nepepaboTKMu.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



OrnacHocTb TpaBMHPOBaHNA
00 ocTpbiii HoXH!
Hurorga He 6parTsCA 3a 1e3BuA yHI-
BEPCASILHOIO HOMaA.
YHuBEpCaibHbIN HOX 6pAaTh TOSILKO
34 IIACTMACCOBYIO PYYKY.
He kacarbca YHHBEePpcalslbHoro Hoxxa
TOTIBIMM PYKAMA.
,ﬂﬂﬂ YUCTKH UCI10/Tb30BaTh LLETKY.

Pucyrok 3

® [loCTaBuTb CMECHTENbHYHO Yallly Ha
POBHYO U UACTYHO paBouyto MOBEPXHOCTb.

® BcraBuTb HOX/MECHIbHYIO HAaCaAaKYy.

® 3arpysuTb NPOAYKTbI.

Brnmarme!

Hoy/mecwibHaa Hacaika A0/mKHbl POBHO

acronorarbCA B CMECHTE/IbHON YalLLe, YToOb!

KpbiLLKa cuaesna rnpasuiibHo (pucyHok 3-3).

® YCTaHOBMTb KPbILLKY Ha CMECHUTENBHYHO
yaily ¥ NoBEpHYTb NPOTUB YacoBOW
cTpenku Ao ynopa. brnokupoBka Ha pyuke
ZoMKHa BbITb NPaBUIbHO 3adUKCMpPOBaHa.
Ecnv B cMecuTeNbHOM Yalle HaxoauTcA
60sbLLOE KOMIMYECTBO MHIPEANEHTOB,
TO YCTaHOBKA KPbILLKKM MOXKET OblITb
HEeMHOro 3aTpyaHeHa.
MepeBeaunTe Npu HEOOXOAUMOCTU TPEXIIO-
NacTHOE CLEMNSIEHUE C HUKHEN CTOPOHbI
KPbILLKK B NPaBWIbHOE MOJIOXKEHUE.

® YCTaHOBWTL OCHOBHOM B/10K Ha Hacazky
U 3aMKCUpOBaTb Ero.

® BcraButb TONKaresb.

® BcraBuTh LWTENCENBHYIO BUNKY B PO3ETKY.

® Yaep)XvBaTb OCHOBHOM BJIOK W
MHOFOQYHKLUMOHaNbHbIE NPUHAANEHOCTH
U BKJIFOUYMTb NpHUBop (TypBo-CKOPOCTb).

® UYT06bl 106aBUTb MHIPEANUEHTLI, OTNYCTUT
KHOMKY BK/OUEHMA.
HoxxaatbcA 0CTaHOBKW HacaaKu.

® W3Bneyb TonKaTtesnb 1 3arpysuTb UHrpe-
[MEeHTbl Yepes 3arpy3o4Hoe OTBEPCTHE.

e [locne nepepaboTKy OTNYCTUTb KHOMKY
BKJTHOUYEHMA.

ﬂVICK anA KpenjieHUA BCTaBOK CO BCTaB-

KaMu B AUCK

PexxyLuan BCcTaBKa — KpPyrnHoO

PerynupoBKy unMcna o60poToB yCTaHOBUTb
Ha camoe BbICOKOe 4YMCio 060poTOB ANA
HapesaHuA; Hanp.: orypLoB, MOPKOBH,
Kaptodens.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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PexyLuan BcTaBKa — MefKo

PerynupoBky uucna o6opoToB yCTaHOBHTb
Ha camoe BbICOKOe 41Crio 06opoToB ANA
HapesaHuA; Hanp.: orypLos, MOPKOBH,
KpacHOW CBEKJIbl, LYKKWUHHU.
BcraBKa-LUMHKOBKA — CpeaHe

PerynupoBky uncna o6opoToB ycTaHOBHTb
Ha BbICOKOE Y1CNo 060POTOB ASA LLMHKOBKY,
Hanp.: AGNOK, MOPKOBH, Cbipa.
BcraBKa-Tepka — KpynHoO (Npu HaMUUK)
PerynupoBky uMcna o60poToB yCTaHOBUTL
Ha BbICOKOE YMCcio 060pOTOB ANA HATUPAHKA:
KapTodena AnA Kneuok, KapTodenbHbIX
ONaaun; CbipbIX GPYKTOB U OBOLLEN AnA
canatoB. ObAsatenbHo cneayeT cobnoaatb
ykasaHHoe B Tabnuue (pucyHok ) makcu-
MasnbHOE KONMYeCTBO NPOAYKTOB U BpEMA
nepepadoTKMu.

OnacHocTe TPaBMHPOBAHHNA

00 OCTpbIH HOXY/BpALLAr-

LymvicAa npusos!
Heobxoanmo cobnosars 0cobyro 0OCTOPOK-
HOCTb B 06paLLeHnH co BCTaBKamu!
O6patyars BHUMAaHWE Ha POPMY H 110/10-
JKEeHHe BCTaBKH I1pH yCTaHOBKe B ANCK
V1A KPEIJIeHunA BCTABOK. [JUCK A7iA Kperie-
HUA BCTABOK MOYHO Oparh TOJIbKO 34 pe-
JYCMOTDEHHBIE JUIA 3TOr0 BLIEMKH /1A
3axBara. He ornyckarb pyky B 3arpy304Hoe
orBepcte. A noATa/IKuBaHnA UCOJTb-
30Barb TO/IbLKO TOJIKATESIb.

OcropoyxHo!

Hsmesibyerme oveHs TBEPALIX MPOAYKTOB
(cuipa «[lapmesar», LLOKOIaA8) C TOMOLLbIO
BCTaBOK B MCK HEAOIYCTUMO.

BcrasKu B MCK TOJILKO Y/CIIOBHO MPHIOAHS!
LU1A 1epepaboTKH BOIOKHHUCTBIX POLYKTOB
(TYK-ITO0peH, CeflbAEPEN, PEBEHb).

PucyHok @

® [locTaBuTb CMECHUTENbHYHO Yallly Ha
POBHYIO M UMCTYLO paBouyto NOBEPXHOCTb.

® BcrasuTb Xkenaemyto BCTaBKy B AMCK
[NA KpenneHua BCTaBOK.
OGpalLiaTb BHUMaHWe Ha GopMy W roso-
»KeHue BcTasku (pucyHok [d-1)!

® BazAatb AUCK ANA KpenieHUA BCTaBOK
3a BbleMKM ANiA 3axBarta U BCTaBUTb
B CMECHUTESIbHYIO YalLlly.

® YCTaHOBMTb KPbILLKY Ha CMECHUTENBHYIO
yally ¥ NoOBEPHYTb NPOTUB YaCOBOW
CTpesnku Ao ynopa. brokupoBska Ha pyuxe
AoMKHa BbITb NPaBKibHO 3aduKcMpoBaHa.
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Brmviarme!

® YCTaHOBMTb OCHOBHOW BNOK Ha Hacaaky :
Vrazarma rio ucrionsaosarmio!

M 3adMKCMPOBATH ero.
® BCTaBHTbL LUTENCENbHYIO BUIKY B PO3ETKY.
® YCTaHOBMTL Xenaemoe Uncno 060poTos ~ cbipa, KaK Hanp.: «/ ayaax,

C NOMOLLILIO PEryNMPOBKM Uncna 06opo- «OMMEHTANIECRUA»,

0B, — MAIKOH BapeHos Konbacsl (Hanp.,

® ViepuBaTh OCHOBHOM 610K U MHOTO- «Mopraaernisi»);
PYHKUMOHANBHBIE MPUHAANEXHOCTH  CEREO L SO R
M BKITOYMTE NPUBOP. (6e3 Kocred, rocsie OXNIAKIEHNA).

® 3arpysuTb NpOAYKTbl ANA HAPE3KU WU Overib MArkmi coip (Hanp.. «Mouapesia»,
LUMHKOBKM Yepes 3arpy304HOe OTBEPCTHE. OpbiH3a) HE MOXKET ObiTb 1EPEPACOTAH.

® [lpoayKTbl ANA HAPE3KU UMK LLUIMHKOBKK OueHb 18EpABIN ChIp (Hanp., «[lapmesar»)
JULLb CRerka noATankueath TonKatenem. HEJIb3A IEPEPAOATHIBATS.

Brmmiarme!
CMecuTeIbHYH Yally creqyer ofycrolarns Brumiarme!
MPEXKAE, YEM OHA HAMOIHUTCA HACTOMIBLKO, YTO A Yiasanma 110 HCNoNb30BaHmo!

Hape3saHHbIe nin HallMHKOBaHHbIe Ppo4yKTbl

Ha4YHyT 4ocTaBarb 40 ANCKa AJIA KperlieHnA /76’,0 €A 11EPEP: 200TKON COMEYKOBBIX

U KOCTOYKOBBbIX 1710408 (/-76/70!(, riepcuKkoB

BCTaBOK.
® [locne nepepaboTKK OTNYCTUTL KHOMK 1502 (B QD Yo L4 T
BKJ‘IPOL{eHVIF; P y y KocToyru. [lepes nepepalboTKoy BapeHoro
. WIH JKGPEHOIro MACa HEOOXOAMMO YAA/UT

Hacaaka ana Hapesku KyGukamm e

ANA Hape3sK1 NPOAYKTOB KyBUKamMu, Hanp.:

[N Canaros, CyroB W AECEpTOB., [TpoAyKTbI HE AOKHBI ObiTb B 38MOPOIEH-

HOM BHAE.
Heyib3A npesbilars MaKCUMasIbHOE KOJn-
YeCTBO MPOAYKTOB, MEPEPaOATLIBAEMBIX
3a oaumH rnpuem. [lepes AasibHeviuen nepe-
PabOTKOH AaTb OCHOBHOMY OJIOKY OCTBbITH
40 KOMHATHOH TEMIIEPATYPbI B TeYeHHe
30 mMuHyT.

MarcnmasibHoe Ko/Im4YecTsBo CoCcTaB/IAET:

— CbIPbIX M BAPEHBIX MHIPEANEHTOB
OK. 3500 r (opneHTHpoBOYHO. 5 HamosI-
HEHHBIX CMECHTESIbHBIX HaLL)

— HapesHoro chipa (Harp., «layael»)
TBEPAOIO ChIpa (Harp., «OMMEeHTasIbC-
Koro») oK. 300 r (opHeHTHPOBOYHO:

2 HallO/IHeHHbIX CMECHTE/TbHbIX YaLL)
Hecobmonerwe 3Tnx yrasaHmi Moyker
TIPUBECTH K ITOBPEXKACHMIO HACAAKN V1A
HAPE3KH KYOHKaMM, BIUTIOYAA PEIYLLYIO
PELLETKY H BPALLAOLHHCA HOMX.

Ecsm HacafKka Anf Hapesku KyOnKamm

UCTIO/IL3YETCA HE 10 HAZHAYEHNIO, B U3ME-

HEHHOM BHAE WiH HEHAANEXKaLLUMM 00pa-

3oMm, To pupma Robert Bosch Hausgerdte

GmbH He Hecer OTBeTCTBEHHOCTH

38 BO3MOKHBIE [TOBPEINACHHSA.

370 UCKIIOHAET TaK)Ke OTBETCTBEHHOCTb

3a 0BPEXKAEHHA (Harlp., 3aTyMMBLUHECH

OniacHocTb TpaBMHpPOBaHNA

00 ocTpbiif HoX!
[lpn pas3bopre/cO0pKe HACaAKM ANIA
HAPE3KH KyYOHKAMM ANCK-HOIK MOXKHO
6parb TO/IbKO 3a MIACTMACCOBYIO PyYKY
110cepeanHe.
He Tporars oCTpbIe HOXM PEXXyLLeN peLueT-
Kn. PexxyiLyro peluetry 6parb To/IbKO
3a Kpaa! [Jyia YnCTkM UCrosib30BaTh LUETKY.
Bo Bpem#A pabor ¢ MHOOPYHKLUMOHAIb-
HBINMH [PHHAATIEIKHOCTAMH OCHOBHOH OJI0K
MOKHO BKJIHOYaTH TOJIbKO C YCTAHOBJIEHHOH
U [7I0THO 3aKPYYEHHOH KPBILLKOM,
He onyckars pyKy B 3arpy304Hoe oTBepC-
me. LA noaTankuBaHna UCrosib30Bark
TOJILKO TOJIKATESIb.

g Brnmarme!

VkasaHna rio ucriosibsosaHmo!
Hacazka 4718 Hapesku KyOmKamm npurogHa
AJIA HApPEe3KH.

— KaprogeJia (Cblporo 1im BapeHoro),

— OBOLYeH, KaK Harp.. MOPKOBH, OrypLOB,
IOMHAOPOB, CIAAKOIo 1epua, penyaroro
JIYKa, KPACHOH CBEKJIbl,

— (QPYKTOB, KaK Harnp.: 6aHaHoB, AGJIOK,
TPYLL, KITYOHURY, JbIHb, KMBH,
- Any;
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WIN ZEPOPMHUPOBAHHBIE HOMM), KOTOPbIE
BOSHHKAIOT B pe3ysibTare MepepacoTru
HEZOMYCTUMBIX [POLYKTOB.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



BaxkHble npuMeyaHun:

—  ®pyKTbI/OBOLUM HE AOMKHBI BbITb CAMLL-
KOM cnenbiMU, UHavye U3 HUX MOXKeT
BbiTe4b COK.

— BapeHble npoaykTbl 0xnaaute nepea
HapeSKOVI, TaK KakK OHM nocne 310ro
CTaHyT TBEPXKe v ByayT nyJlle Hape-
3aTbCA.

—  Haxknmasa Ha Tonkatenb CubHee Uu
cnabee npun noatTanknMBaHuUn, MOXXHO
perynupoBsatb ANnHY KyOWKOB.

PucyHok [

® [locTaBuTb CMECUTENbHYIO Yally Ha
POBHYIO U YMCTYIO paBouyto MOBEPXHOCTb.

® BcraBnTb pexyLLyto peLleTKy B OCHO-
BaHue. ObpaTUTb BHUMaHWE Ha BblEMKM!

® OTKPbITb 32KMMbI HA OCHOBaHWH U
BCTaBWTb ANCK-HOX B OCHOBaHWe.

® 3aKpbiTb 32XKMMbI.

® Hacazky aAnA Hapesku Kybukamu ycTaHo-
BMTb MOA KPbILLKY (CTPenka Ha Hacaake
ZNA HAapEe3KKU KyOUKaMu HanpoTUB CTPEKH
Ha KpbILLKE) ¥ MOBEPHYTbL A0 ynopa npoTvs
yacoBoi cTpenku (pucyHok [il-3).
BrnokvpoBKy HeOBX0AMMO NOBEPHYTH
[0 ynopa B HOCUK KPbILLKH.

® YCTaHOBMTb KPbILLKY Ha CMECHUTENbHYHO
yaly ¥ NoOBEpHYTb MPOTUB YaCOBOWM
CTpenku Ao ynopa. broknpoBka Ha pyuke

Z[OMKHa ObITb npaBubHO 3adUKCUpOBaHa.

® YCTaHOBMTb OCHOBHO 610K Ha HacazKy
1 3aduKcKupoBarthb ero.
® BcTaBuTb LUTENCENBHYIO BUNKY B PO3ETKY.
® Yaep)XuBaTb OCHOBHOM BJIOK M MHOrO-
bYHKUMOHANbHbIE NPUHAANEHOCTH
1 BKIFOUMTL NpHUBop (TypBo-CKOPOCTD).
® 3arpysuTb NpeaHasHaueHHble And
Hapes3K1 NPOAYKTbI B 3arpy304HbIi CTBOS.
Mpy1 HeoB6XOAMMOCTH NErKo NOATANKUBATbL
Tonkarenem. B cnyyae Heo6xoaMmocTu
npeaBapuTenbHO U3MENBbYNUTL NMPOLYKTHI.
Brnmarime!
CmecHTeNibHYIo Yallly ciiedyer onycToLark
NpeXKae, Yem OHa Harlo/IHUTCA HACTO/IbKO,
YTO KYOUMKH HAYHYT 4OCTABATL A0 HACAAKH
ZUIA HAPE3Ku KyOomxamu. LiA aroro:
— KPBILLKY C HACAAKOH 4719 HAPEe3KH KyOH-
Kamu roBepHYTb 110 YaCOBOH CTPEsIKe
U CHATH.
— OnycroLunTs CMECHTE/IbHYIO YalLly.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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— CHoBa YCTaHOBUTH KPbILLKY Ha cMe-
CUTEJIbHYIO YalLly 1 [TIOBEPHYTL IPOTHB
4aCOBOV CTPEJIKM 40 yropa.
briokmpoBKa Ha py4Ke A0/WKHA ObiTb
npaBmIbHO 3aPHKCHPOBAHA.

® [locne nepepaboTKK OTNYCTUTb KHOMKY
BK/THOYEHMA.

Mocne pabortbl

® VI3Bneub LUTENCENbHYO BUIKY U3 PO3ETKM.

® Haxkatb Ha KHOMKKU pa3BoKUPOBKM
U CHATb OCHOBHOM BNOK C HacaaKu.

® [loBEpHYTb KpbILLKY MO YAaCOBOW CTPESKE
W CHATb CO CMECUTENBHOM Yalliu.

B 3aBMCUMOCTM OT UCMONb3yeMOn Hacaaku/

BCTaBKM:

® B3ATb yHMBEepCa/bHbIA HOX/MECUSbHYIO
HacaAKy 3a NnacTMaccoByo PYUKy
U U3BneYb

unu

® B3ATb AWCK ANA KPENIEHWA BCTABOK
3a BbleMKM ANA 3axBarta v BblHYTb
M3 CMECHUTENBbHON YalLlK.

® [lepeBepHyTb AUCK ANIA KPENeHuaA
BCTaBOK WU OCTOPOXKHO BblAABWUThL BCTABKY
C HWXHEeN CTOPOHbI (PUCYHOK [€).

unu

Pasbopka HacaaK1 AnA Hapeskn Kybukamu:

PucyHok Il

e Hacaaky AnA Hapesku KyBUKamu CHATb

C KPbILLK/ NOBOPOTOM MO YacoBOWH

CTpenke.

OTKprTb 32XKUMbI U CHATb AUCK-HOXK.

® Y[anuTb OCTaTK1 U3 PeXyLLEn PeLLeTKM
C MOMOLLIbIO MPUCTIOCOBNEHNUA ANA YUCTKM
PeXyLLEn peLLeTKM.
lonoBKy NpUcNocoBneHna AnA YUCTKKU
NOBEPHYTb Ha COOTBETCTBYIOLLMIK pasmep
pexyLUen peLleTKu.

® /3Bneub pexxyLLyto peLueTKy U3 OCHO-
BaHWA.

YucTka

Brumarme!

KpbILLKY MHOrO@YHKUMOHATIBHBLIX IMPHHALIEN-
HOCTEH HUKOrAa He Morpyarb B MUAKOCTH

U HE MbITb 1104 MPOTOYHOH BOAOH MITH B 110CY-
ZOMOEYHOH MaLLIHe.

JHeranu Hacankm 4na HApesKu KyouKamm

He MbITb B nocyaonxloeq/-/oﬁ MalumHe, nHa4de
HOMW 3aTynATCA.
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® KpbiLLKY MHOTOQYHKUMOHaNbHBIX NpUHaa-
NeXXHOCTeN cnefyeT TONbKO NpoTMpaThb
BN2)XHOW TPAMKOW.

o CwmecwHTeNbHYIO Yally, yHUBEpCaslbHbIN
HOXX, MECUTbHYIO HacaaKy, AUCKK AnA
KpenneH1a BCTaBOK U BCTaBKM B AUCK
MOXXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM MaLLM1He.

® [InacTmaccoBble AeTanu He 3aXkumaTb
B MOCYAOMOEYHOW MaLUMHe Mexay nocy-
[I0W, TaK Kak BO3MOXHa ux aedpopmaums.

® Bce feTanu Hacaaku AnA Hapesku Kyou-
KamMu npeABapuTeibHO NPOMBITh NMOA
NPOTOYHOW BOJOW.
MouncTuTb AeTanu LWeTKOoN.

[1] Mpw nepepaboTke, Hanp., KPacHOKOYaH-
HOW KarnycTbl M MOPKOBM Ha NnacTMacco-
BbIX AeTaNAX NOABNAETCA LBETHOW HaseT,
KOTOPbIM MOXXHO YAaNUTb C MOMOLLIbHO
HECKOJbKUX Kanenb pacTUTeslbHOro
mMacna.

I'Ipnmep A UCNOJIb30OBaHUA

TecTo AnA xneba

OcHoBHoW peLenT:

250 r MyKkK

140 mn BoAbI

7 r caxapa

7 r maprapuvHa

0,5 r apoxoxen

4 conu

® [lonoXuTb BCE UHIPEAMEHTbI, KPOME
BOZbl, B CMECUTESbHYHO yally.

® UHrpeauneHTsl Nnepemellarb MeCcuibHOM
HacazKo# Ha TypOo-CKOpOCTH.

® Yepes HeCKOMbKO CekyHA AoBaBuTb
BOAY Yepes 3arpy304Hoe OTBEpCTHe.

® Bce nepepaboTarb Ha Typ6o-CKOPOCTH.
Hawa pexkomenzaumsa:
Bpems BrtoYeHUA: 172 MUHYTHI
MakcrMmanbHoe BpeMA BKIOYEHHA:
2 MUHYTHI

MaxcumasbHoe KonnyecTso: 1-kpatHoe

KOIMYeCTBO NPOAYKTOB U3 OCHOBHOIO peLienTta

Mpumeyanue: noapaa Bul MoxeTe nepepabo-

TaTb MakCUMyM 2-KpaTHOe KOJIMYEeCTBO Mpo-

ZlYKTOB 13 OCHOBHOTO pelenTa.

INecoyHoe TecTo

OcHoBHoW peuenT:

250 r MyKu

125 r cnMBouyHOro macna
(komHaTHOM Temnepartyphbl)
125 r caxapa

1 Anuo
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/2 MaKeTMKa XMMUYECKOro paspbixiuTens

1 maxkeTUK BaHMNBLHOrO caxapa

1 Wwenotka conu

® Bce MHrpeaueHTbl NONOXUTL B CMecUTeNb-
HY'0 YaLuy.

® UHrpeauneHTsl nepemMellatsb Ha Typ6o-
CKOPOCTH.

® [locTaBuTb TECTO B XOIOAHOE MECTO.
Mpu He0BXOAUMOCTH NPOLOIIKMUTL
nepepaboTKy.

MaxcnmarbHoe KOnMYeCTBO: 1-KpaTHoe Konu-

4ecTBO NPOAYKTOB U3 OCHOBHOrO peLienTa

Canart «OnuBbe»

(Ha 2 yenoseka)

2 BapeHble, OXnaxkAeHHble KapTodenmHel

1 BapeHana MOPKOBb

2 cBapeHHbIX BKPYTYto AlLa

100 r BapeHoro ¢une KypuHomn rpyaku

1 coneHbIi N MapUHOBaHHbIN orypeL

1 canatHbli orypeu

150 r ropoLuka, Mesikoro

(1 maneHbkaA KoHcepBHaA BaHKa)

Cofb 1 nepew

125 r maitoHesa

® BapeHbiit, HO y)Kke OXNaXKAEHHbIN KapTo-
denb, MOPKOBb, AlLA, Orypubl 1 MACO
HapesaTb Kybukamu Ha TypOo-CKOpOCTH.

® Bce HapesaHHble KyOrKamu UHIPeaAUEHTbI
cMeLlaTb C FopPOLLKOM B MUCKe AnA
canara.

® [lpunpaBuTb CONbIO U MEPLEM MO BKYCY.

® [lepemeluarb C MaMoHe30M v Noaasatb
Ha cTon.

Canar «BuHerpet»

(Ha 2 yenoseka)

2 BapeHble, OXNaXXAeHHble KapTodenuHbl

250 r BapeHoOW KpacHOM CBEKJIbI

1 BapeHana MOPKOBb

1 coneHbIn orypeu

50 r ropoLuka, Menkoro

/4 nyuKa nyka-nopen (oK. 25 )

Conb 1 nepew

50 mn pacTutenbHOro Mmacna
BapeHbii, HO y>«ke oxnarkaeHHbIN
KapTodesib, MOPKOBb, KPACHYHO CBEKJY,
NYK-NOpew 1 CoNeHbli orypel Hapesarb
paBHOMEPHBIMU KyBUKamu Ha Typ6o-
CKOPOCTH.

® Bce HapesaHHble KyBuKamMu UHIpeaneHThI
cMeLlaTh C ropoLLKOM B MUCKe ANnA
canara.

® [lpunpasuTb COMbIO U MEpLEM MO BKYCY.

® 3anpasuTb pacTUTENbHBIM MacsioM.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Canar «CTonnyHblin»

(Ha 2 yenoseka)

150 r «MopTaaennbl»

3 BapeHble, OXNakAeHHble KapTodenmHbl

2 COneHbIX MM MapUHOBaHHbIX Orypua

1 BapeHan MOPKOBb

rOpPOLLEK, NONOBUHA KOHCEPBHOM BaHKK

Conb 1 nepeu

CanartHanA 3anpaBsKa:

/4 CTaKaH4YMKa CMeTaHbl

12 6aHKM MaiioHe3sa

® BapeHbiit, HO y)Ke OXNaXKAEHHbIA KapTo-
denb, MOPKOBb, BETUUHY W OTypLibl
HapesaTb Kyukamu Ha TypBo-CKOpOCTH.

® Bce HapesaHHble KyO1Kamu UHIPeANEHTbI
CMeLlaTb C FopPOLLKOM B MUCKe ANA
canara.

® [lpunpasuTb CONbIO M NEPLEM NO BKYCY.

® [lepemeLluarb BCE MHIPEAUEHTBI.
3anpaBuTb CMETaHOM U ManoHE30M.

Canar 13 kpabos

(Ha 2 yenoseka)

150 r BapeHOro KypvHoro maca
150 r BapeHoro, oxna>kaeHHoro Kaptodens
100 r canatHbIX orypuoB

3eneHbln canar

25 r MAca kpabos

1-2 cBapeHHbIX BKPYTYHO Alla

75 r manoHesa

® BapeHbii, HO y)Ke OXNTaXKAEHHbIN

KapTodesb, AlLa, orypLbl, KpaboBoe MACO

1 BapeHoe MACO Hape3saTb KyBukamu
Ha Typ6o-CKOPOCTH.
® Merko HapyOuTb 3eneHbli canar.
MpunpaBuTb CONbIO U NEPLEM MO BKYCY.
e 3anpaBuTb ManoOHE3OM.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Cyn «OkpoLuka»

(Ha 2-3 yenoBeka)

Keac, 1 nutp

150 r mAca KypuHOW rpyaKv

1-3 BapeHble, OXNaXXAEeHHbIE KapToPenuHbI

1-3 cBapeHHbIX BKPYTYLO Alua

2 nyyka peanca (4-5 WTyk)

1-2 canatHblx orypua

/4 nyyKa nyka-nopen (oK. 25 )

neTpyLUKa 1 yKpon

1-2 CTONOBbIX NOXKN CMETaHbI

ropuuua, caxap

® BapeHbli, HO y)ke OXNTaXKAEHHbIN KapTo-
¢enb, Aiua, orypusl, peauc, konbacy unm
du1ne KypUHOM rpyaKK HapesaTb Kybukamu
Ha TypOO-CKOPOCTM.

e XopoLuo nepemMelLars CMeTaHy, Hapy6-
NEHHbIA NYK-MOpen U AlLa ¢ ropumuen
¥ caxapoM v pa3baBuUTb KBACOM.

e [lo6aBuTb HapesaHHble KyOUKaMu UHrpe-
JMEHTbI, HApyONeHHYo NETPYLLKY M YKpON.

® [lpunpaBuTb CONbIO U MEPLEM NO BKYCY.

[MpaBo Ha BHeceHWe U3MEeHeHUN
ocTaBnAemM 3a coBboi.
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Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001116975 (9803)
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