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almonds baking powder
Mandeln Backpulver
amandes levure en poudre
MWHAAADb pPa3pbIXAUTEAD
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crushed ice dry soybeans
Gecrushtes Eis Sojabohnen
glace pilée graines de soja
APOBAEHbBIV AeA con
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lemon juice maple syrup
Zitronensaft Ahornsirup
jus de citron sirop d'érable
AMMOHHbBIN COK KAEHOBbIV CHpPOTT
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vegetable broth walnuts
GemUsebrihe Walnusse
bouillon de légumes noix
OBOLLHOM BYAbOH rpeLKue opexu

i -

brown sugar butter
brauner Zucker Butter
sucre brun beurre

KOPWUHEBbIM caxap  CAMBOYHOE MACAO

% @

eggs honey

Eier Honig
ceufs miel
Anua MeA

milk pumpkin seed oil
Milch Kurbiskernol
lait huile de pépins
MOAOKO de courge

MaCAO CEMAH TbIKBbI

&
wheat flour yoghurt
Weizenmehl Joghurt
farine de blé yaourt

TMWEeHWYHanA MyKa norypt
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condensed milk cream
Kondensmilch Sahne
lait condensé creme
CrylieHHOE MOAOKO CAMBKM
—
ice cubes jam sugar
Eiswdrfel Gelierzucker
glacons sucre a confiture
KYOUKM AbAG XKEeAUPYIOLLKI caxap
- -
sparkling water sugar
Mineralwasser Zucker
eau minérale sucre
MUHEPaAbHas BOAA caxap

powdered sugar
Puderzucker
sucre glace

caxapHasn myapa
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Detox The German journalist Susanna Bingemer
writes about modern food trends. Follow

Good for strengthening and cleaning the blood her on Instagram @eatsleepgreen or be

inspired by her blog: www.eatsleepgreen.de
Heart - cardio Chlorophyll: green vegetables, kale, herbs, kiwi

Good for the heart Good for cell metabolism \
LY

Vitamin E: wheatgrass, goji berries, walnuts, almonds Enzymes and essential oils: ginger, pineapple, cinnamon

Vitality

i B
Good for the brain and nervous system
N

Zinc: oats, almonds, pumpkin seeds

Good for the skin and forming collagen \

Vitamin C: citrus fruits, berries, bell
pepper, pomegranate

Vitamin E: wheatgrass, goji berries,
walnuts, almonds

" T .

&

Good for strengthening the eyes i
\

Carotenoids: carrots, pumpkin, tomatoes,
apricots, mango

"4 Good for reducing inflammation Good for strengthening the immune system

Anthocyanin: dark berries, pomegranate, grapes Vitamin C: citrus fruits, berries, bell pepper, pomegranate

Good for protecting the blood vessels

. . The power of nature.
Anthocyanin: dark berries, pomegranate, grapes
Fruits and vegetables are so healthy because
they are packed with antioxidants. These are sub-
stances that reduce inflammation in the body and
slow down cell ageing. Most are only able to unleash
their full potential in their raw state. Many of these
substances also have lots of other positive charac-
teristics. In keeping with the following recipes,
here are details on the supporting effects of
certain types of foods - particularly
fruits and vegetables.

Good for reducing blood pressure

Iron: pomegranate, kale, cucumber,
banana, kiwi, goji berries

Immune system

Good for regulating the thyroid hormone

Selenium: eggs, walnuts, banana, kale

Bosch tips for your
VitaExtract slow juicer.

Pure pleasure.
Freshly squeezed juices are pure pleasure - and variety is
guaranteed: simply keep coming up with new combinations
of fruits and vegetables. Vary the flavours with herbs like mint
or lemon balm, or with spices like cinnamon, vanilla, or ginger.

Creative.
Creatively avoid waste: you can make deliciously flavoursome
and moist cakes from the pomace, the residue left over from
pressing the fruits.

Without seeds.
The VitaExtract slow juicer also removes the seeds from grapes
etc. as it juices. Even the tiny seeds of raspberries and black-
berries are filtered out —the perfect base for some deliciously
smooth fruit spreads, too!

Green power.
The VitaExtract slow juicer can even handle the tough fibres
of wheatgrass. Freshly pressed juice made from wheatgrass
is packed with chlorophyll, enzymes, vitamins, and wholesome
proteins. It has an alkaline effect and cleanses the blood -
ideal for a few detox days.

With MixControl.
Using the MixControl of the VitaExtract slow juicer, you can
adjust the level of fruit pulp to suit each member of your
family individually.



Deutsch

Gut fiir den Schutz der Geféie

Anthocyane: dunkle Beeren, Granatépfel, Trauben

Gut um den Blutdruck zu senken

Eisen: Granatapfel, Griinkohl, Gurke,
Banane, Kiwi, Goji Beeren

Immunsystem

Gut fiir die Regulierung des Schilddriisenhormons

Selen: Eier, Walniisse, Banane, Griinkohl E

Detox

Gut fiir die Bildung und Reinigung von Blut

Herz - Kardio il G

Vitamin E: Weizengras, Goji Beeren,
Walniisse, Mandeln

Gut gegen Entziindungen

Anthocyane. dunkle Beeren, Granatapfel, Trauben

Die Kraft der Natur.

Obst und Gemiise sind so gesund, weil
sie voller Antioxidanzien stecken. Das sind
Stoffe, die Entziindungen hemmen und die

Zellalterung verlangsamen konnen. Die meisten
entfalten nur in rohem Zustand ihre volle Kraft. Viele
dieser Stoffe haben zudem noch weitere positive

Auswirkungen auf den Kérper. Passend zu den
nachfolgenden Rezepten sind hier vor allem
einige Obst- und Gemiisesorten mit ihrer
unterstiitzenden Wirkung aufgefiihrt.

Die deutsche Journalistin Susanna Bingemer schreibt
liber moderne Food Trends. Folgen Sie ihr auf Instagram
@eatsleepgreen oder lassen Sie sich auf ihrem Blog

inspirieren: www.eatsleepgreen.de

Gut fiir den Zellstoffwechsel

Vitalitat

Aprikosen, Mangos

Gut fiir ein starkes Inmunsystem

Vitamin C: Zitrusfriichte, Beeren, Paprika, Granatapfel

Gut fiir Gehirn und Nervensystem

Zink: Haferflocken, Mandeln, Kiirbiskerne

Gut fiir eine gesunde Haut und Bildung von Kollagenen

Vitamin C: Zitrusfriichte, Beeren, Paprika, Granatapfel
Vitamin E: Weizengras, Goji Beeren, Walniisse, Mandeln

.-
Gut fiir starke Augen =

Carotinoide: Karotten, Kiirbisse, Tomaten,

Bosch-Tipps fur Ihren
VitaExtract slow juicer.

Purer Genuss.
Frischgepresste Séfte sind Genuss pur - und Abwechslung ist
garantiert: Kombinieren Sie Gemiise und Friichte einfach immer
wieder neu. Variieren Sie die Aromen mit Krautern wie Minze
oder Melisse oder Gewiirzen wie Zimt, Vanille oder Ingwer.

Kreativ.
Kreativ Abfall vermeiden: Mit dem Trester - den Riicksténden,
die beim Auspressen von Friichten entstehen - kdnnen Sie
wunderbar aromatische und saftige Kuchen backen.

Ohne Kerne.
Ganz ohne Kerne entsaftet der VitaExtract slow juicer auch
Weintrauben und Co. Selbst die winzigen Samen von Himbeeren
oder Brombeeren werden gefiltert. Die perfekte Basis zum
Beispiel fiir kostlich-seidige Fruchtaufstriche.

Griine Power.
Mit dem VitaExtract slow juicer kénnen sogar die festen Fasern
von Weizengras verarbeitet werden. Frischgepresster Saft aus
Weizengras ist randvoll mit Chlorophyll, Enzymen, Vitaminen und
vollwertigen Proteinen. Er wirkt basisch und reinigt das Blut -
ideal fiir ein paar Detox-Tage.

Mit MixControl.
Mit dem MixControl des VitaExtract slow juicers kénnen Sie
den Gehalt an Fruchtfleisch individuell dosieren und erhalten
so fiir jedes Familienmitglied den richtigen gesunden Saft.



Frangals Détox La journaliste allemande Susanna Bingemer s'intéresse

aux tendances alimentaires modernes. Suivez-la sur

. Pour le renforcement et la purification du systéme sanguin Instagram @eatsleepgreen ou laissez-vous inspirer
Systeme par son blog : www.eatsleepgreen.de
cardio-vasculaire _

Pour le coeur Pour favorlser le métabolisme des cellules

Vitamine E : herbe de blé, baies de goji, noix, amandes _

Pour protéger les vaisseaux sanguins LeS blenfalts Vltallte
de la nature.
Anthocyanes : baies noires, grenade, raisin Pour le cerveau et le systéme nerveux

Du fait de leur forte concentration en antioxy-
Zinc : flocons d’avoine, amandes, graines de courge
Pour réduire la pression artérielle

dants, les fruits et Iégumes sont trés sains. Il s'agit
de substances permettant d’enrayer les inflamma-
Fer : grenade, chou kale, concombre,
banane, kiwi, baies de goji

tions de notre organisme et de ralentir le vieillissement
de nos cellules. La plupart d’entre eux ne dévoilent leur
plein potentiel que si les aliments sont consommés

crus. Bon nombre de ces substances disposent
également d’autres propriétés bénéfiques. Sur

la base des recettes suivantes, découvrez ici
lintérét nutritionnel de certains fruits

et légumes spécifiques.

Vitamine C : agrumes, baies, poivron, grenade
Vitamine E : herbe de blé, baies de goji, noix,
amandes

o,

Caroténoides : carottes, potiron, tomates,
abricots, mangue

Pour réduire les mflammatlons Pour renforcer le systéme immunitaire SsE
Anthocyanes : baies noires, grenade, raisin Vitamine C : agrumes, baies, poivron, grenade

Systéme immunitaire

Pour réguler la thyroide

Sélénium : ceufs, noix, banane, chou kale

10

o e ol
Pour la peau et la formation du collagéne [

Conseils de Bosch pour votre
extracteur de jus VitaExtract.

Variez les plaisirs.
Boire un jus de fruits fraichement pressé est un pur plaisir et toutes
les variations sont permises ! Il vous suffit de varier les fruits et
légumes que vous combinez. Développez les ardmes en ajoutant
des herbes comme de la menthe ou de la citronelle, ou encore
des épices comme de la cannelle, de la vanille ou du gingembre.

Libérez votre créativité.
Valorisez vos restes de fruits et légumes : avec le marc (les résidus
qu'il vous reste aprés avoir pressé les fruits), vous pouvez préparer
des gateaux a 'arome et au moelleux incomparables.

Filtrez les pépins.
L'extracteur de jus VitaExtract retire absolument tous les pépins
lors du pressage, comme les pépins de raisin. Il filtre méme les
petites graines des framboises ou des mires. La base parfaite
pour préparer de délicieuses compotes et gelées.

Savourez I'énergie naturelle.
L'extracteur de jus VitaExtract est tellement puissant qu'il vient
méme a bout des fibres les plus dures comme celles des germes
de blé. Un jus fraichement pressé a base de germes de blé sera
gorgeé de chlorophylle, d’enzymes, de vitamines et de précieuses
protéines. Il permet de maintenir un bon équilibre acido-basique et
purifie le sang : idéal pour quelques jours de détox.

Faites plaisir a chacun.
Grace au MixControl, variez la concentration de vos jus en pulpe
de fruit pour faire plaisir a toute la famille.

11



Pycckuu AeToKcHKauua

Tone3Hbl AAA YAYULIE€HHUA coCTaBa U OYHULLIEHHA KPOBH

XnopoduAn: 3eneHble OBOLLM, KamycTa kane, 3eAeHb, KUBU

O~

Cuaa nmpupoAbl.

CepaeuHo-
COCYAMCTaA CUCTEMaA

Tone3HbI AAA cepAua

ButamuH E: pocTKu MLueHNLbI, FOAKH, FPELKUA Opex, MUHAAAL

Croco6CTBYIOT YKPEACHHIO KPOBEHOCHBIX

COCYyAOB

TToAb3a hpyKTOB M OBOLLEN 0BYCAOBAEHA
BbICOKUM COAEPX@HWEM aHTUOKCUAAHTOB. 3T0
BELLECTBa, KOTOPbIE TOAABASIOT BOCTTAAMTEABHbIE
TIPOLECCHI ¥ MOTYT 3aMEAAUT CTapeHHe KAETOK. Kak
TIPABUAO, Takue BellecTBa 3(HEKTUBHbI B CbIPbIX
TIpoAyKTax. KpoMe TOro, MHOMHe U3 3THX BELLECTB
MIMEIOT U APYTHe TIOAE3HbIE CBOHCTBA. 3AeCh
yKa3aHbl TOAE3Hble CBOMCTBA B 0COOEHHO-
CTMHEKOTOPBbIX (DPYKTOB M OBOLLEN,
BXOAALLMX B PUBEAEHHbIE
HUXe peLenTbl.

AHTOLMAHMH: TEMHbIE ATOAI, FPaHaT, BAHOTPaA

Tomoralor CHU3HTb

apTepUaAbHoe AaBAeHHE

YKeneso: rpaHar, Kamycra Kae, KUBH,
orypet, bataH, roaxu

MMMyHHasa cuctema

TTomoraloT peryAupoBaTh ypOBeHb rOPMOHOB

LMTOBHAHO Xene3bl

CeneH: AliLa, rpeLikue opexy, baHaH, kamycTa kane

YMeHbLaloT BociaAeHne

AHTOLMAHNH: TEMHbIE ATOABI, rpaHar, BUHOrpaa

-
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YKpenAsiloT UMMYHHYI0 CHCTEMY

BuTamut C: UMTpyCOBbIe, ATOAbI, BOArapCKmid epeL, rpaHar

Hemelkan xypHaaucTka CycaHHa BuHremep muwet o
COBPEMEHHbIX KYAMHAPHbIX TEHAEHLMAX. TTOATIMILMTECD Ha
ee CTpaHuLly B Instagram @eatsleepgreen uan uepmare
BAOXHOBEHMe 13 ee brora www.eatsleepgreen.de

TlonesHbl AAA KAETOUHOTO MeTaboAu3Ma

DepMeHTb, 3pUpHbIE MACAA: UMOMPb, aHaHac, KopuLa

JXu3HeHHan dHeprua

ToAe3Hbl AN MO3ra M IlepBIIOﬁ CHUCTEMbI

LIMHK: repKyAec, MUHAAAb, CEMeHa ThiKBbI

1‘- {F

."'- .‘_ V
TTone3HbI AA KOXH M BbIPabOTKH KOANAreHa

ButamuH E: POCTKH TILUEHWLIbI, FOAXH, TPELIKUIA OPEX,
MUHAAAb

KapoTMHOMABI: MOPKOBb, ThiKBa, TOMaTbl,
abpukocsl, MaHro

ButamuH C: uuTpycoBble, AroAbl, 60ArapcKuii epeLl, rpaHar

Bosch pekomeHAYeT AAf Ballew
cokoBbIXMMankKM VitaExtract

Uucrtoe HacnaxaeHue
CBexeBblxaTble COKM —3TO YAOBOAbCTBHUE, KOTOPOE HUKOTAQ HE
HaCKyuuT. TTPOCTO KOMOUHUPYTE (hPYKTbI M OBOLLM KaXAbIH pa3
TMO-HOBOMY. MenanTte apomartbl, UCTTOAb3YA TPaBbI, HATPUMEpP
MATY UAU MEAUCCY, AU TIPAHOCTU: KOPULY, BAHUAb UAK I/IM6VIpb,

TBOpUECKUI TTOAXOA
[OTOBbTE C BbIAYMKOI M 6€3 0TX0AOB. M3 XMblxa, KOTOpbIN 0CTaeTcs
TIoCAE OTKMMA COKa M3 (PYKTOB, MOXHO TIPUrOTOBKUTb aPOMATHbIN
1 COYHbIM TIMPOT.

Be3 kKocTouek
Aa>|<e W3 BUHOIpaAa U I'IOAOéHbIX ArOA LHEKOBAA COKOBbRKMMAAKA
AEAAET COK, B KOTOPOM COBCEM HET KocToueK. OT(HUABTPOBbIBAETCA
BC€, B TOM YACAE KpOLIEYHbIE CEMEHA MaAUHbl UAK EXEBUKK. Ux
MOXHO UCTTOAb30BaTb Kak OCHOBY AAAl AYLIUCTOIO U LIEAKOBUCTOIO
(hpyKTOBOTO TOBHAAA.

3eneHan cuAa
CoKOBbIXXMMaAKa CTpaBAAETCA AdXe C XXeCTKUMU BOAOKHAMWU POCTKOB
TIEeHULbI. CBexeBbXaTbll COK U3 [POCTKOB TLIEHULbI 6orar XAOPO-
d)VIAI\OM, 3H3UMaMH, BUTaMUHAMWU U TIOAHOLLEHHBIMW TTPOTEUHAMW. OH
AelZCTByeT Ha 6a3oBOM YPOBHE U QUULLIAET KPOBb, TTO3TOMY UAEAABHO
TIOAXOAMT B KaUeCTBe HarMUTKa TPU AETOKCUKALUHK.

dykuuna MixControl

Ao3upyiTe copepxaHue hpyKToBO#H MAKOTH ¢ TomoLbio MixControl
MMEHHO TaK, KaK HYXHO BaM M KaXAOMY M3 UAEHOB Balllei CEMbH.

13
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Filters

Filter | Filtres | QuabTpbl

fine filter coarse filter

MESM500W; MESM500WGB

MESM731M

sorbet filter




Mix your own juice!

g [ J
Mixen Sie Ihren eigenen Saft! '
Mixez vos propres jus !
Cwmetuatite cBoli cobCcTBeHHbIl COK!

8 recipes

\ '-;"

@ -2

apple pear orange carrot

2. Sweeten up 9 ‘ I Iﬂ‘%
nectarine mango raspberries blueberries pomegranate

aw 3= ¥V s

C X

) Saft-Rezepte
—_Recettes de jus
Pelentbl COKOB

spinach swiss chard arug.ula celery
<l { <
il
) red bell ’
ginger pepper fresh mint lemon balm parsley

16




Instructions:

Instructions for the recipes up to page 31.
Please leave open.

1. Wash everything and cut into
pieces.

2. Assemble the VitaExtract slow juicer
with the fine or coarse filter.

3. Slide the adjusting lever for fruit pulp to
the right for juice with a lot of pulp. For
juice with less fruit pulp, slide the lever
towards the center.

4. Place the juice container under the
juice outlet and the pulp container
under the pulp outlet.

5. Turn on the machine. Slowly add
vegetables /fruits into the juicer.

6. When using hard or high fibre ingredi-
ents, please remove to finish the squeez-
ing process with watery ingredients, eg.
oranges.

20

more / less fruit pulp in the juice

kecal / kJ
carbohydrates / fibre / fat / protein

19

Anleitung:

Dies ist eine Anleitung fiir die Rezepte bis
Seite 31. Bitte gedffnet lassen.

1. Waschen Sie die Zutaten und schneiden
Sie sie in kleine Stiickchen.

2. Setzen Sie den feinen oder den groben
Filter in den VitaExtract slow juicer ein.

3. Fiir die Herstellung von Saft mit viel
Fruchtfleisch setzen Sie den Hebel
auf die rechte Position. Fiir weniger
Fruchtfleisch setzen Sie den Hebel
auf die mittlere Position.

4, Stellen Sie Saftbehalter und Frucht-
fleischbehalter unter den jeweiligen
Auslauf.

5. Starten Sie das Gerat. Geben Sie lang-
sam Gemiise / Obst in den Entsafter.

6. Harte und ballaststoffreiche Zutaten
bitte vor dem Entsaften von wasser-
reichen Zutaten, wie z.B. Orangen,
entfernen.

78

mehr [ weniger Fruchtfleisch im Saft

kcal / kJ
Kohlenhydrate / Ballaststoffe / Fett / Eiweil

Instructions :

Voici les instructions pour les recettes
jusqu’'ala page 31. Veuillez laisser ouvert.

1. Lavez et coupez en morceaux tous les
fruits et légumes.

N

. Assemblez I'extracteur de jus VitaExtract
avec e filtre fin ou a gros trous.

3. Pour un jus trés pulpeux, faites glisser
le levier de réglage vers la droite. Pour
un jus avec moins de pulpe, faites
glisser le levier vers le centre.

4. Placez le récipient collecteur de jus
sous |‘orifice de sortie du jus et le
récipient collecteur de pulpe sous
I'orifice de sortie de la pulpe.

o

. Allumez la machine. Ajoutez peu a peu
les Iégumes / fruits dans l'extracteur.

D

. Lorsque vous utilisez des ingrédients
durs ou contenant beaucoup de fibres,
retirez les restes avant de terminer votre
boisson par des ingrédients juteux,
comme des oranges.

2

plus/moins de pulpe de fruit dans le jus

kcal / kJ
glucides / fibres / lipides / protéines

UHCcTpyKuuM:

70 PyKOBOACTBO PACMpOCTPAHAETCA Ha
peuenTbl A0 cTpaHuubl 31. He 3akpbiBanTe.

1. BbImoViTe BCe MHTPEAMEHTbI U HapexbTe
KYCOUKamH.

2. YCTaHOBMTE Ha COKOBbIXUMAAKY (UABTD
MEAKO#H OUNCTKM MAW (OHABTP rpy6oH
OUMCTKM.

3. AN TTIPUTOTOBAEHHA COKa C H0Ab-
LIAM KOAMUECTBOM MAKOTH CABMHbBTE
PEryAUPYIOLMI pbluar AAA (DPYKTOBOM
MAKOTH BIPaBO. AAA IPUTOTOBAEHHA
COKa C MeHbLUMM KOAMUECTBOM MAKOTH
CABMHbTE pbluar K LiEHTPY.

4. TloMeCT1Te KOHTENHEPbI AAA COKA M AN
MAKOTH TIOA COOTBETCTBYIOLUME CAUBHbIE
0TBEPCTHA.

5. BKAtoumnTe COKOBBIKMMAAKY. TToCTEMEHHO
A0baBAsiATE 0BOLLM/DPYKTbI B 3arpy30u-
HbIW KOHTEHHEP.

6. TTpK MCTIOAb30BAHNM TBEPABIX MAW BOAOK-
HUCTbIX UHTPEAMEHTOB YAGAUTE WX, UTODbI
3aBEpLUMTb MIPOLIECC TPUTOTOBAEHHA
CcOKa HoAee COUHbIMM HHTPEAUEHTAMM,
Hampumep aneAbCUHaMK.

2

6onblue / meHbLue (hPyKTOBOW MAKOTU B COKe

Kkan / kA
YrAEBOAbI / KAETUATKa / XUp | GeAKH
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How to peel a pomegranate — Wie man einen Granatapfel schéalt — Méthode pour éplucher une grenade — Kak ouuctutb epaHaT




1gfat/

Sweet Vitamin Booster

Apple juice with honeydew melon
Apfelsaft mit Honigmelone

Jus de pomme et melon miel

AbAOUHBIL COK C beAoli MycKaTHOU ObiHeU

fine filter 2 apples 1 small honeydew melon

22 (800ml/ 4 servings)

. per serving: 189kcal / 798kJ /
. 40¢ carbohydrates / 7gfibre /
tein / particularly ) o
in,C, polyphenols Basic apple juice

- 0gfat/2gprotein

Clean Apple

Grundrezept Apfelsaft
Jus de pomme basique
i  AbAOYHBIU cOK

: \_ Kl fine filter 3-4 small apples

(400ml/ 2 servings)

per serving: 182
40g carbohydrate

high in provitamin

per serving:&ﬂca‘l’ /561kJ/
15g carbohydrates / 6g fibre /

in beta-carotene

¥

4

“

Cold Killer

Pomegranate citrus juice
Granatapfel-Zitrus-Saft

Jus grenade et agrumes
[PaHATOBO-LUTPYCOBBLIU COK

3 carrots
° Qé 3
= = » b
fine filter 1 pomegranate 1 pink grapefruit ~ 1lime 2 oranges

(800ml/ 4 servings)

1gfat/ 2g protein / particularly high

Spicy Vitamin Booster

Spicy apple carrot mango juice

Wiirziger Apfel-Karotten-Mango-Saft

Jus épicé pomme, carotte et mangue
TTUKQHTHBIU COK U3 ABAOKQA, MOPKOBU U MAH20

-— 0 0 @ =z

fine filter 5-6carrots 1.5apples 2oranges 1mango 2cm ginger

(800 ml/ 4 servings)




Green Energy

Green apple vitality booster
Vitalisierender Mix mit griinem Apfel
Jus revitalisant a la pomme verte
bodpAuut Hanutok «3eareHoe ABAOKO»

D - &

Tropical Wellness

Sweet pineapple cocktail
SuBer Ananascocktail

Cocktail sucré a l'ananas
Craokuli KoKTelAb U3 aHaHAca

T

o

i 2 limes fine filter 1.5 green apples 1 pear 1 bunch of arugula
A ] .

i ) ﬂ s T— @ i
fine filter 1 pineapple 1 pear 4 sprigs of 1 banana 1/4 vanilla pod 1 tsp. honey 1/2 tsp. cinnamon

fresh mint

(800ml /4 servings) (400ml/ 2 servings) 8gfibre/1g

T )

per serving: 209 kcal / 871 kJ /
44g carbohydrates/ 8g fibre / 1 g fat/

2g protein/particularl}./ high in vitamin C S u m m e r Fru It Fres h n eSS

Smooth yellow juice
Ananas-Kiwi-Mango-Birnen-Nektarinen-Saft
Jus fruits d'été

MHCeATbIl COK C MAKOTbHO

Orange Dream of Comfort

Yoghurtshake with melon & peaches
Joghurtshake mit Melone und Pfirsichen
Yaourt a boire melon et péches
MoaypToBbill welik ¢ ObiHel U nepcukamu

x 0@ -

coarse filter 1/2 sweet melon 2 oranges 2 peaches 1tbsp.honey 200gyoghurt

f@-&-—-’) w

coarse filter 1/4 pineapple 1kiwi  1/2mango 2 pears 2 nectarines

(800ml/ 4 servings) (800ml/ 4 servings) 25




Strawberry Clouds

Strawberry yoghurt
Erdbeerjoghurt
Yaourt a la fraise
Knyb6HUYHBIU to2ypT

coarse filter 200 g yoghurt 250g strawberries

(400ml/ 2 servings)

per serving: 108kcal / 446 kJ /
26 g carbohydrates / 6 g fibre /
1gfat / 3gprotein / particularly
high in iron, potassium

26

~—

per serving: 101 kcal / 423 kJ / 14 g carbohydrate!

3gfibre /4gfat /4gprotein ticularly high in
vitamin C, folic acid b

Clean Green

Basic green juice &
Grundrezept fir griinen Saft @
Jus vert baSlC/LIQ 150g baby spinach
[DaHATOBO-CBEKOABHbIU COK

\

1 cucumber
- @ j - )
fine filter 3 carrots 1 apple 1/2 lemon 1 pear

(800ml/ 4 servings)

Green Superhero =

1 cucumber
Kale and chard green juice
Grtiner Saft aus Grinkohl und Mangold 7]
Jus vert chou kale et blette

o . 1/2 lemon
3eAeHbIlU COK U3 KanyCTbl U AUCTOBOU CBeKAbl

1 greenapple

- B —

fine filter 150gkale 150gswisschard  150g baby spinach 3 carrots

Qk pe"r serving: 82 kcal/ 342kJ / !
¥, -18g carbohydrates / 6 g fibre / |

(800ml/ 4 servings)

Fresh Detox

Cucumber apple juice with basil
Gurken-Apfel-Saft mit Basilikum

Jus concombre, pomme et basilic
OzypeyHo-A6A0UHbIl COK C 6A3UAUKOM

D = T und

~ per serving: 83Kee (i) / 18g carbohydrates / . finefilter 2greenapples  1.5cucumber 1 bunch basil 4 stalks celery
- fat / 2'g'0r0 {q / particularly high in : -

"R

¥

(800 ml/ 4 servings) 27
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Healthy Mary

Tomato and bell pepper juice

Tomatensaft mit roter Paprika
Jus tomate et poivron
CoK U3 ToMQaTOB U NANPUKU

fine filter

v o

1 red bell pepper

(400ml/ 2 servings)

250g cherry
tomatoes

4 sprigs of basil

{
-

salt

. 4
-

pepper

e <

1 stalk of celery

1/2 lemon

Red Cell Vitality

Pomegranate and red beet juice
Granatapfel-Rote-Beete-Saft
Jus grenade et betterave
[paHQATOBO-CBEKOABLHbIU COK

r

1/2 lime 1 bunch basil
& $® _- 2 )
fine filter 1 pomegranate 1 red beet 3 carrots 1 greenapple 1 orange

(800ml/ 4 servings)

per serving: 52kcal / 213kJ /
7 g carbohydrates / 0g fibre /

.o fat / 3 g protein / particularly
* high in lycopene, vitamin C

Slimfit Melon Crush

Watermelon on crushed ice
Wassermelone auf Crushed Ice
Pasteque sur glace pilée

Apby3 Ha KOAOTOM AbOY

crushed ice
mﬂ r [
(XXX ) " A
[ XXX ) b
[ XX X)
(XXX ) _
coarse filter 1 baby watermelon 1/2 lime fresh mint

(800 ml/ 4 servings)

. per §erving: 25keal/105kJ /
2g carbohydrates/lg'fibre/ >
0gfat/2gprotein/-particularly
high in enzymies and-B vitamins — -

Chlorophyll
Detox Power

Wheatgrass or barleygrass juice
Weizen- oder Gerstengras-Saft

Jus de germes de blé ou d'orge

COK U3 POCTKOB NiLeHULbl UAU AYMEHA

- k3 i
- ;
100g cucumber 1 pot
wheatgrass

fine filter

(4cl/1 serving)




Good Morning Magic

Cantaloupe yoghurtshake
Joghurtshake mit Cantaloupe-Melone
Yaourt a boire au melon cantaloup
MoaypToBbill welik us MycKycHol ObIHU

)
HHH . 4

coarse filter 1/4 cantaloupe melon 200g yoghurt

(400 ml/ 2 servings)

Sweet Energy Drink

Grape pineapple apricot juice
Trauben-Ananas-Aprikosen-Saft

Jus raisin, ananas et abricot

Cok u3 BUHoepaoa, aHaHaca u abpukocos

i il wo

fine filter 1 pineapple  400g blue grapes 5 apricots

(800ml/ 4 servings)

Detox Virgin Mule

Cucumber and lemon cooler with fresh mint
Kihlender Gurken-Zitronen-Cocktail mit frischer Minze
Jus rafraichissant concombre, citron et menthe fraiche

O2ypeyHo-AUMOHHbIU NPOXAQOUTEALHbIU HONUTOK CO cBexcel MATOU

Conseil de

Bosch tip: Bosch-Tipp: Bosch :
1. Add some brown sugar 1. Geben Sie wahrend des 1. Ajoutez un peu de sucre
while juicing. Entsaftens etwas braunen brun tout en passant les
Zucker hinzu. ingrédients a I'extracteur.

2. Putice cubes and cucumber

slices into one or two 2. Geben Sie Eiswiirfel und 2. Mettez des glagons et des

glasses, pour the juice Gurkenscheiben in ein oder tranches de concombre
over the icecubes and fill zwei Glaser, gieBen Sie den dans un ou deux verres,
with sparkling water. Saft tiber die Eiswiirfel und versez le jus sur Ies s glacons-

fiillen Sie die Glaser mit
Sprudelwasser auf. ?

_' pe_ll' s_érving: 57 kcal /236 kJ / 14 g carbohydrates / 3gfibre /1gfat/
- 2gprotein/ particularly high-in B vitamins, calcium

- ® P =

b S
fine filter 1 cucumber 1/2lime some fresh 1 tbsp. brown sugar 8ice cubes 125ml
mint sparkling
(400ml/ 2 servings) water

etnompletez a eC “deleau

Bosch
pPeKoMeHAyeT:

1. Bo Bpems 0TX1Ma coka
A0baBbTE HEMHOTO
KOPUUHEBOTO caxapa.

2. TTonoxuTe KybrK1 AbAa U . b

TOHKVE NOMTUKA.OTYpUa, 2
B OMH AW ,g.gggﬁe_n :
3a1\emetokom W AoheitTe
ra3upoBaHHyI0 BOAY.




ICE

More than ju

N
(95]



coarse filter

(400ml/ 2 glasses)

150g each of strawberries, blackberries
and raspberries

a ¥

1-2 tbsp. maple syrup or honey

3-4 sprigs of lemon balm or fresh mint

34
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'.-Wa/ breeren Smoothle und Bow/e i
Smoo‘ffue aux‘ fruits des bOIS Bl

O s

Preparation:

1. Remove the green caps and stalks
from the strawberries.

2. Assemble the machine with the
coarse filter for a smooth juice.

3. Turn the lever to center position.
4, Juice the ingredients.
5. Season to taste with a little honey.

6. Pour half of the smoothie into a small
glassapd garnlsh with'lemon balm.

| 7.Usether remaining smoothle ina

. breakfast bow! with oats, porridge
1. orother cereals. "
hay o Tt I R

; AdJust your mixof bernes,aCCordlng to the

"' season: Blueberries; gooseberries and

i ‘currants taste justas; g'éod in.our forest fruit
smoothie. All darker bemes work well witha
Ilttle blt of fmsh thyme tryitas avanatlon |

Zubereitung:

. Entfernen Sie bei den Erdbeeren die
griinen Blatter und Stiele.

A

2. Verwenden Sie den groben Filter fiir
einen samigen Saft.

3. Setzen Sie den Hebel auf die mittlere
Position.

S

. Entsaften Sie die Zutaten.

()]

. SiiBen Sie nach Belieben m|t etwas.

Honig. et :a
6. GieBen Sie die Halfte des Smoothies:

in ein kleines Glas und garnieren Sie
ihn mit Zitronenmelisse.

7. GenieBen Sie den iibrigen Smoothie '

mit Haferflocken, Haferbrei oder
anderen Friihstiickscerealien.

: Bosch-Tlpp

Passen Sie Ihren Beerenmix je nach Jahreszelt
1l Blaubeeren Stachelbeeren oder Johahm&u
'+ beeren @rgeben einen leckeren Waldbeeren i

tiyt Smoothle Alle dun}den Beeren: lasse!

“gutmit fﬂschem Thymlan kombiniere
Probleren Sle és emfaeh QUsLT

Préparation :

1. Retirez le vert et les queues des fraises.

2. Assemblez l'appareil avec le filtre a
gros trous pour un jus onctueux.

3. Placez le levier au centre.
4. Passez les ingrédients a 'extracteur.
5. Ajoutez un peu de miel, a votre go(t.

6. Versez la moitié du smoothie dans
un petit verre et décorez avec de la

1"*qii;ronnelle.

lelmez le smoothie dans un bol
iner avec des flocons

Lt R
C_onsell de Bosch :
Adaptez votre smoothie aux saisons: Notre

~ smoothie au fruits des bois est également
délicieux avec des myrtilles; des groseillesa

équereau ou des groseilles rouges: Toutes
i,

s de baies noires sont parfaites
e thym frais. Essayez et vous

| /AroAaM TeMHOro LlBeTa XOpOI.LIO FIOAXOAMT CB
qaﬁpeu A06aBbTe HEMHOIO AAA apomara.

1% Ouvlcmve}ngAbl KAYBHMKM OT yalenn-
CTMKOB 1 TIAGAOHOXKEK.

2. \\S TIOAYUEHHSA COKa C MAKOTbIO
YCTaHOBUTE (OUALTP FPY6OI OUNUCTKM.

3. TlepeBeanTe pbluar B CPEAHEE TIOAO-
XEHWE.

4. BbIXXMUTE COK U3 UHTPEAUEHTOB.
5. AobaBbTe HeMHOro Meaa (1o BKyCY).

6. TlepeneiiTe MOAOBHHY MOAYUMBLLIETOCA
CMy3¥ B HEOOABLUIOV CTaKaH W yKkpachTe
AMCTUKOM AMMOHHOW MATBI.

7. OCTaBLLWICA CMY3H TIepeAeiiTe B MUCKY
ANA 33BTPaKa v A06aBbTe OBCAHbIE
XAOTIbA UAM ADYTHE MEAMCCh.




fine filter

(1200 ml/ 6 glasses)

1400 g raspberries

500 g jam sugar for a sugar-fruit

ratio of 1:2

1lemon
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Raspberry Tales

Raspberry jam

Himbeermarmelade

Confiture de framboise

0BbIU 0xHcem

per glass: 206 kcal / 862 kJ / 49 g carbohydrates /
7gfibre / 1gfat / 1g protein / particularly high
in magnesium, potassium

Preparation:

1. Only rinse the raspberries if necessary

and be very gentle. Peel the lemon and

cutinto pieces.

2. Assemble the machine with the
fine filter.

3. Turn the lever to center position.

4. Juice the ingredients.

5. Measure 1000 ml of juice. Mix the juice

and the sugar in a large pot, bring it to
the boil, stirring almost constantly with
awooden kitchen spoon. Boil for 4
minutes on a high heat (or as indicated
on the packaging). Check whether the
raspberry jam will set by holding the
spoon up: When the last drop of jam
settles on the spoon rather than falling,
the jam is ready.

6. Pour into clean jars and close
immediately.

Bosch tip:

Using your VitaExtract slow juicer is the best
and easiest way to separate the raspberry
seeds from the fruit pulp. The resulting jam

will be smooth and aromatic. Preserving sugar

is also easy to use with a sugar-fruit ratio of
1:2. Itis generally free of unwanted additives
and can be used to make jam with a low sugar
content.

Zubereitung:

1. Waschen Sie die Himbeeren nur bei
Bedarf und sehr vorsichtig. Schélen
Sie die Zitrone und schneiden Sie sie
in Stiicke.

N

. Setzen Sie den Hebel auf die mittlere
Position.

w

5=

Entsaften Sie die Zutaten.

. Fiillen Sie 1000 ml Saft ab und vermi-
schen Sie ihn in einem groBen Topf mit
dem Zucker. Bringen Sie die Mischung
unter standigem Riihren zum Kochen.

o

Kochen Sie die Mischung 4 Minuten bei
starker Hitze. Testen Sie, ob die Marme-

lade geliert, indem Sie den Loffel nach
oben halten: Wenn der letzte Tropfen
Marmelade am Loffel hangen bleibt,
ist sie fertig.

6. Fiillen Sie die Marmelade in saubere
Glaser und verschlieBen Sie diese
sofort.

Bosch-Tipp:

Mit dem VitaExtract slow juicer ist es sehr
einfach die Himbeerkerne vom Frucht-
fleisch zu trennen. Die Marmelade wird
samig und aromatisch. Gelierzucker fiir ein
Zucker-Frucht-Verhaltnis von 1:2 ist einfach
in der Anwendung, enthalt normalerweise
keine unerwiinschten Zusétze und ergibt
eine zuckerarme Marmelade.

Setzen Sie den feinen Filter in das Gerét.

Préparation :

1. Ne rincez les framboises que si néces-
saire et avec précaution. Epluchez
le citron et coupez-le en morceaux.

2. Assemblez I'appareil avec le filtre fin.
3. Placez le levier au centre.

4. Passez les ingrédients a I'extracteur.
5

. Mesurez 1000 ml de jus. Mélangez le jus
et le sucre dans une casserole, portez
a ébullition en remuant quasiment en
permanence. Laissez bouillir pendant
4 minutes a feu vif (ou comme indiqué
sur 'emballage). Vérifiez sila confiture
de framboise a bien pris en tenant la
cuillére en I'air : si la derniére goutte
de confiture ne coule pas de la cuillere,
alors la confiture est préte.

6. Versez dans des bocaux propres et
refermez-les immédiatement.

Conseil de Bosch :

Utiliser votre extracteur de jus VitaExtract
est la fagon la plus efficace et la plus rapide
de séparer les graines de la pulpe des fram-
boises. Vous obtenez ainsi une confiture lisse
et au go(it somptueux. Le mieux est d'utiliser
un sucre gélifiant pour un ratio sucre/fruit de
1:2 : vous étes ainsi siir(e) de réussir votre
confiture et vous obtenez un résultat sans
aucun additif et pauvre en sucre.

MMoarotroBka:

—_

. OCTOpOXHO MPOMOWTE MaAMHY (TOAbKO
B TOM CAYUae, ECAU 3T0 HEOOXOAMMO).
OuMCTUTE W HAPEXKbTE KYCOUKaMU AUMOH.

2. YcTaHoBMTE (IUALTP TOHKOM OUUCTKH.

w

. lTepeBeauTe pbluar B cpeAHee
TIOAOXEHHE.

~

. BbXMHUTE COK U3 MHTPEANEHTOB.

e

Otmepbte 1000 MA coka. B boabLion
KacTpioAe CMeLLaiTe COK C caxapoM,
AOBEAWTE AO KMTTEHWA, TIOUTH ETPepbIB-
HO TTOMeLLMBasA AEPEBAHHON KYXOHHOM
NOXKOW. KUMATMTE HA CUABHOM OTHE B
TeueHue 4 MUHYT (MAM B COOTBETCTBMM C
YKa3aHWAMM Ha ymakoske). IposepbTe
CTeMeHb rOTOBHOCTU AXEMA, BbIHYB
NOXKY W3 KaCTPIOAW: ECAW TIOCAEAHSAA
KamAA AXeMa He CTeKAQ, @ 0CTanach -
Ha AOXKe, 3HAUMT, AKEM FOTOB.

6. Pa3neiTe M0 YNCTbIM CTEKAAHHBIM
eMKOCTAM 1 Cpasy 3aKpowTe.

Bosch pekomeHayerT:

Ur06bil 6bICTPO 1 KAUECTBEHHO OTAGAUTD 3EPHBILLIKM
MaAWHbI OT MAKOTH, UCTIOAb3YHTE LIHEKOBYIO
COKOBbIXMMaAKY. TTOAYUMBLUKICA AXEM ByAeT
OAHOPOAHbIM M apOMaTHbIM. YKeApyHoLLIi caxap
C COOTHOLLEHNEM Caxapa K (hpykTam 1:2 yaobeH
B MCTIOAb30BAHMM, KaK TIPBHAO, HE COAEPXHT
BPEAHbIX AOBABOK 1 TIO3BOARET TTOAYUMTb AKEM

C HM3KMM COAEPXaHUEM Caxapa.

37



coarse filter

(400 ml/ 2 servings)

i‘*

250g blueberries
200 ml milk

-

1 tsp. maple syrup or honey

38

Blue Fountain of Youth

Blueberry milkshake
Blaubeer-Milchshake
Milk-shake a la myrtille

- MoAoUHBIl KOKTeUAb C UepHUKOU

per :s'er\.ling: 415
26¢g carbohydrates / 3
5g protein / particularl "

591 kJ /
ibre / 2g fat/

¥

igh in iron, potassi

Preparation:
1. Assemble the machine with the coarse
filter for a smooth shake.

2. Close the juice cap and turn the lever
to right position.

3. Turn on the machine. Slowly add half
a portion of berries with a spoon.

Pour the half of milk into the machine.

4. When the juice level in the chamber
stops rising, open the juice cap and let
the juice flow into the juice container.

5. Repeat steps 3 and 4 for a second
portion.

6. Sweeten to taste with a little maple
syrup.

Bosch tip:

Blueberries are a powerful superfood with

a high level of antioxidants - wild blueberries
are best. You don’t always find them fresh,
but don’t worry: You can also use frozen
berries, but always thaw and dry them
before squeezing the juice.

Zubereitung:

1. Fiir einen samigen Shake setzen
Sie den groben Filter in das Gerat.

2. SchlieBen Sie die Saftkappe und setzen
Sie den Hebel auf die rechte Position.

3. Starten Sie das Gerdt. Geben Sie
langsam mit einem Loffel die Halfte der
Beeren hinzu. Geben Sie die Halfte der
Milch in das Gerdt.

4. Wenn der Fiillstand des Safts in der
Kammer nicht weiter ansteigt, 6ffnen
Sie die Saftkappe und lassen Sie
den Saft in den Saftbehalter flieBen.

5. Wiederholen Sie die Schritte 3 und
4 fiir die zweite Portion.

6. SiiBen Sie nach Belieben mit etwas
Ahornsirup.

Bosch-Tipp:

Blaubeeren - vor allem wilde Blaubeeren —
sind ein antioxidantienreiches ,Superfood".
Sie sind nicht immer frisch erhaltlich, aber keine
Sorge: Sie kdnnen auch gefrorene Beeren
verwenden. Diese jedoch vor dem Entsaften
immer auftauen und trocknen lassen.

Préparation :

1. Assemblez la machine avec le filtre a
gros trous pour un milk-shake onctueux.

2.Fermez le capuchon a jus et placez
le levier a droite.

3. Allumez la machine. Ajoutez peu a peu
la moitié des baies a la cuillére. Versez
la moitié du lait dans la machine.

4. Une fois que le niveau du jus dans la
chambre d’extraction ne monte plus,
ouvrez le capuchon a jus et laissez

le jus s’écouler dans le récipient a jus.

5. Répétez les étapes 3 et 4 pour la
seconde portion.

6. Sucrez a votre goQt avec un peu de
sirop d’érable.

Conseil de Bosch :

Les myrtilles, en particulier les myrtilles
sauvages, contiennent énormément d'an-
tioxydants. Il n’est pas évident d’en trouver
des fraiches, mais pas de souci. Vous pouvez
également utiliser des myrtilles congelées,
mais n‘oubliez pas de les décongeler et de les
sécher avant d’en presser le jus.

MMoarotroBka:

1. AAA TIOAYUEHMSA LWeiKa C MAKOTHIO
YCTaHOBMTE Ha COKOBBIKMMAAKY (DUALTD
rpy6o¥ OUNCTKM.

2. 3aKpOWTe KPbILIKY KOHTERHEPa AAA
COKa 1 TIepeBeAUTE pbluar B IpaBoe
TIOAOXEHMKE.

3. BKAIOUKTE COKOBbIXKMMAAKY. AOXKOH
TIOCTENEHHO AODaBbTE TOAOBHHY TIOp-
LMK AroA. 3aneiTe B COKOBbIKMMAAKY
TIOAOBHHY MOAOKA.

4. Koraa moBbllIEHKWe YPOBHA COKa B
Kamepe TipeKpaTuTCA, OTKponTe
KPbILLKY, UTObbI COK ITepeTeK B KOHTEH-
Hep AAA COKa.

5. TloBTOpHKTE Wark 3 1 4 AAA BTOPOWH
TopLKK.

6. TToacAacTwTe Mo BKYCY, A0baBMB B
COK HEMHOIO KAEHOBOT0 CHPOTTa.

Bosch pekomeHayeT:

UepHuKa — 3T0 UyAO-Ar0AA MOLHELIEro AEMCTBHUA
C BbICOKUM YPOBHEM aHTMOKCMAAHTOB (AMKasA Aroaa
noAe3Hee). He Bceraa MOXHO HaiTH CBEXYI0
UEPHHUKY, HO He BECTIOKOMTECH: MOXHO Takxe
MCTIOAb30BaTb 3aMOPOXEHHDbIE ATOAbI, HO, TTPEXAE
ueM BbIXMMATb COK, 0653aTeAbHO Pa3MOPO3bTe U
TIOACYLUMTE HX.
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coarse filter

(800ml/ 2 servings)

=
500g celery

2 green apples

150g potatoes

iy
'

1 handful baby spinach

salt, pepper, curry

40

Cool Slim S_bup__’_

Celery soup
Selleriesuppe
Soupe de céleri
Cyn ¢ cenbOepeem

per serving: 581 kcal / 1217 kJ / 64 g carbohydrates /
10g fibre / 2gfat / 7 g protein / particularly high in potassium

Preparation:

1. Cut up the ingredients.

2. Assemble the machine with the
coarse filter.

-3 Turn-the lever to centre position.

4. Juice the ingredients.

: 5. Heat the celery juice in a saucepan.

Boil for 10 minutes, stirring from time
to time. Season with salt, pepper and

curry powder.

Bosch tip:

The apples help to give this soup a nice,
refreshing acidity. If you prefer a raw soup,
omit the potato, use the fine filter and skip
the last step - a perfect snack on a hot
summer afternoon!

Zubereitung:

. Schneiden Sie die Zutaten.

N =

. Setzen Sie den groben Filter
in das Gerdt.

3. Setzen Sie den Hebel auf die
mittlere Position.

. Entsaften Sie die Zutaten.

5. Kochen Sie den Saft 10 Minuten
unter gelegentlichem Riihren.
Schmecken Sie ihn mit Salz,
Pfeffer und Currypulver ab.

SN

Bosch-Tipp:

“"Die Apfel verleihen der Suppe eine ange-
nehme, frische Saure. Wer eine rohe Suppe
bevorzugt, lasst einfach die Kartoffel weg,
verwendet den feinen Filter und lasst den
letzten Schritt aus. Eine perfekte Mahlzeit
fir einen heiBen Sommertag!

Préparation :

1. Coupez les ingrédients en morceaux.

2. Assemblez la machine avec le filtre a
gros trous.

3. Placez le levier au centre.
4. Passez les ingrédients a I'extracteur.

5. Faites bouillir le jus de céleri-dans
une casserole pendant 10 minutes
en remuant de temps en temps.
Assaisonnez avec du sel, du poivre

et du curry en poudre.

Conseil de Bosch :

Les pommes apportent une touche d’acidité
trés agréable et rafraichissante a la soupe.

Si vous préférez une soupe crue : ne mettez
pas la pomme de terre, utilisez le filtre fin et
sautez la derniére étape. L'encas parfait pour
un aprés-midi d’été trés chaud !

TMoarotroBka:

1. HapexbTe MHTPeAUEHTbI.

2. YcTaHOBHTE Ha COKOBBIKMMAAKY
(DUABTP rPybOI OUMCTKH.

33 ﬂepeBEAMTe pbluar B cpeaHee
TIOAOXEHHE.

4. BbIXMUTE COK U3 UHTPEAUEHTOB.

5. TToaorpeiTe COK CeAbAEPES B KACTPIOAE.
Kunatute B Teuenne 10 MUHYT, Bpems
0T BpeMeHu momelnBas. AobaBbTe CoAb,
TiepeL ¥ TOPOLLOK Kappy.

Bosch pekomeHayer:

ABAOKH TTPUARIOT CyTTy TPUATHYIO OCBEXAIOLLYIO
KMCAMHKY. ECAW BbI TIPEATIOUMTAETE Chipble CyTTbl,
TO HE KAQAUTE KapTOeAb, UCTIOAb3YHTE (DUALTP
TOHKOM OUMCTKU W TIPOTTYCTUTE TIOCAEAHWH Luar.
MaeanbHas 3aKycka Xapkum AETHAM Beyepom!
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coarse filter

(1400ml/ 4 servings)

4

500 g Hokkaido pumpkin

\

1 yellow zucchini

1 '

6-8 carrots 1 orange

1 |

200ml cream, 1 thsp. pumpkin seed oil,
1 thsp. vegetable broth powder

4 4:.

e @ BN -

23

salt, pepper, nutmeg

42
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Pumpkin soup
Kirbissuppe

Soupe-affa citrouille .=
- Cyn C7_'L:>lKBOL7

e
i

T

Preparation:

1. Cut up the ingredients .

2. Take the coarse filter. Close the juice
cap and turn the lever to right position.

3. Turn on the machine. Put some zucchini,
carrot and orange into the hopper
Slowly add the remaining ingredients.

4. As soon as you can see that the pulp
r is beginning to press against the pulp

> outlet, turn the lever to centre position

, so that residues in the strainer will be
- released into the pulp container.

5. When the juice level stops rising,

h.‘ open the juice cap and let the juice -
-

b flow.

6. Turn the lever to right position again
and repeat steps 3 to 5.

w~ “7.Peel the pumpkin and scrape out the
seeds. Cut into 2 cm chunks. Combine
the pumpkin and juice in a saucepan.
Add'500.ml of water and vegetable
breth powder.and season with alittle

. - salt, pepper and nutmeg. Boil for 12
minutes, add cream and boil for 3 ‘t“n -

Gt moremmutes st|rr|ngfromt|me.to

29 tlmeaM|xaN|thahand'5Iender -

8 Serve‘lmaowlsand garnishwitha
little pumpkin seed oil. 5

e

Zubereitung:

1. Schneiden Sie die Zutaten. _‘ - e

2. Verwenden Sie den groben Filter.
SchlieBen Sie die Saftkappe und setzen
Sie den Hebel auf die rechte Position.

3. Starten Sie das Gerat. Geben Sie einen
Teil der Zucchini, Karotten tind Orangen
in den Trichter. Geben Sie langsam die
restlichen Zutaten hinzu, =

4. Sobald Sie sehen, dass Fruchtfleisch
gegen den Auslauf driickt, stellen Sie den
Hebel auf die mittlere Position, sodass

Riickstande aus dem Sieb in den Auffang-

behélter fiir das Fruchtfleisch fallen.
5. Wenn der Fiillstand des Safts nicht wei-

ter ansteigt, 6ffnen Sie die Saftkappe und

Iassen den Saftin den Behalter flieBen.

6. Setzen Sie den Hebel wieder auf die = -

“rechte Position und wiederholen Sie
die Schritte 3 bis 5. g

7. Schalen Sie den Kiirbis, entfernen Sie
die Kerne und schneiden Sie ihn in 2
cm groBe Wiirfel. Vermischen Sie den
Kiirbis.und den Saftin einem Topf. Fiigen
- Sie500 ml Wasser.und Gemiisebriitie
- h‘lnzu und schmecken Sie das Ganze mit
. etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab.
12 Minuten lang kochen lassen, Sahne
hinzugeben und weitere:3 Minuten unter
~ gelegentlichem Riihren kochen lassen.
AnschlieBend mit einem Stabmixer

pirjeren. .~

- T 1; 8. Serweren Sie die Suppe in Schiisseln

uw_;d garnieren Sie S|e mit etwas Kilrbis-
lgemql .1; TR

Préparation :

__ 1. Coupez les ingrédients en morceaux.

= 2. Installez le filtre a gros trous. Fermez
le capuchon a jus et placez le levier a
droite.

3. Allumez la machine. Placez des
morceaux de courgette; de carotte et
d'orange-dans le goulot. Rajoutez peu

© apeulereste des ingrédients. - o

4. Dés que vous voyezque la plilpe
commenee a s'accumuler au niveau
de lorifice de sortie, placez le levier
au centre afin que les résidus dans le -
tamis soient expulsés dans lerécipient
collecteur de pulpe.

Lt -
5. Une fois que le niveau de jus ne : g
monte plus, ouvrez le capuchon
a jus et laissez le jus s’écouler.

6. Placez a nouveau le levier a droite
et répétez les étapes 3 a 5. -

7. Epluchez la citrouille et retirez les i
graines. Découpez en morceaux de 2
cm. Mélangez la citrouille et le jus dans
uné casserole. Ajoutez 500 ml d'eau et
‘de bouillon de 1égumes en poudre, as-
saisonnez avec un peu de sel, de poivre
et de neix de muscade. Faites bouillir
pendant 12 min., ajoutez la créme et
faites bouillir pendant encore 3 min.
en remuant de temps en temps. Mixez
al'aide d’un mixeur plongeant. -

8. Servez dans des bols et décorez avec .
«un peu d’huile de pépins de courge.

-

“.IMoaroToBka:

.:rl-‘

1. HapexbTe UHrPEAMEHTbI.

2. BosbMHTe DMALTP rpyboil OuMCTKH. —~ = -

3aKpoTe KpbllKy KOHTEHHEPA AN
COKa 1 TlepeBeATe pbiuar B TpaBoe
TIOAOXEHHE.

3. Bkntounte comewumaAKy ﬁomecmre
B KOHTENHEP HeKOTopoe KOI\al{eCTBO -
kabauKoB, MOPKOBH 1 amnenbCHHOB.
TlocteneHHo AobasbTe OCTaBu.meen
) UHIPEAUEHTDI. -

-

£ "
4. Kak TOAbKO CTaHeT 3aMeTHO, UTOMAKOTb

““HauHeT CKarAMBaTbCA Y CAUBHOIO OTBEP-
CTUA AN MAKOTH, TIePEBEATE pblyar 8
CpeAHee Ijl_OI\O)KéHVIe, uTobbl 0becmeunTs
TIOCTYTIAEHHE MAKOTH, OCTABLIEHCA Ha.
(UABTPE, B KOHTEMHED AAA MAKOTH.

5. Koraa ypoBeHb Coka nepectaHet
TIOAHUMATbCSA, OTKPONTE KPbILLIKY
KOHTelHepa AAA COKa, UTobbl Cok
6eCHpeHHTCTBeHH.0 BbITEKAA.

6. CHoBa niepeBeAnTe pbluar B npaBoe
TIONOXEHME W TOBTOpHTE LWarK 3-5.

7. OUMCTHTE ThIKBY OT KOPKM 1 yABAUTE

13 Hee ceMeHa. HapexbTe AOMTHKamMu
TOALUMHOM 2 CM. TTOMECTHTE ThbIKBY M COK
B C_gTeﬁHMK. Mobasbre 500 MA BOAbI M
CYXOF0 0BOLLUHOrO bYAbOHA, IPUIIPaBLTE
HebOAbLIMM KOAMUECTBOM COAM, TiepLia
"W MycKaTHoro opexa. Kunature

12 MuHyT, A0BaBbTE CAUBKM W BapuTe
ele 3 MUHYTBbI, TePHOAUYECKH TTOMe-
LnBan. lNMepemeluanTe C TOMOLLbIO
TIOTpyXHOro bAeHAepa.

8. TlopaBajiTe B MUCKax C HEHOAbLINM
" KOAMUECTBOM MACAQ 13 CEMAH TbIKBbI. -

— 43

o A e

o



fine filter

(800ml/ 4 servings)

100g dry soybeans

44

Protein Queen

Homemade soy milk

Hausgemachte Sojamilch

Lait de soja maison

CoeBoe MOAOKO-0oMalLHe20 NPU2OTOBACHUSA

-~

per serving: 18kcal / 77kJ / 1 g carbohydrates /
1gfibre /1gfat/2g protein/ particularly high in
vegetable protein S

Preparation:

1. Boil 21 of water, add soy beans and
take from the stove. Let it soak for
approx. 10 hours.

2. Discard the soaking water and blend
with 750 ml of fresh water.

3. Take the fine filter. Close the juice cap
and turn the lever to right position.

4. Pour alittle of the soy bean mixture
into the juicer. Turn on. Slowly add half
of the remaining ingredients. If you
didn’t premix the soy beans with the
water, add some water to the beans
now. Repeat until the water and
beans are finished.

5. When the soy milk level stops rising,
open the juice cap and let the soy
milk flow.

6. Turn the lever to centre position so
that the residue can be released into
the pulp container.

7. Turn the lever to right pbsition again
and repeat steps 4 to 6.

8. Boil the soy milk for 10 minutes,
stirring from time to time. Then let
it cool down; it keeps for at least
three days in the fridge.

Bosch tip:
You can flavour this soy milk with salt and

cumin or sweeten it yourself with rice syrup,
maple syrup or honey.

Zubereitung:

1. Bringen Sie 2 | Wasser zum Kochen, geben
Sie die Sojabohnen hinzu und lassen Sie
die Mischung 10 Stunden einweichen.

2. Schiitten Sie das Einweichwasser weg und
geben Sie 750 ml frisches Wasser hinzu.

3. Verwenden Sie den feinen Filter. SchlieBen
Sie die Saftkappe und setzen Sie den Hebel
auf die rechte Position.

4. Geben Sie etwas von der Sojabohnenmi-
schung in den Trichter. Schalten Sie das
Gerat ein. Geben Sie die Halfte der iibrigen
Zutaten hinzu. Wenn Sie die Sojabohnen
nicht vorher zerkleinert haben, geben Sie
nun Sojabohnen und etwas Wasser hinzu
und warten, bis alles verarbeitet ist.

5. Wenn der Fiillstand der Sojamilch nicht
weiter ansteigt, 6ffnen Sie die Saftkappe
und lassen Sie die Sojamilch in den
Behalter flieBen.

6. Stellen Sie den Hebel auf die mittlere
Position, sodass Riickstande in den
Auffangbehalter fiir Trester fallen.

7. Bringen Sie den Hebel wieder in die
rechte Position und wiederholen Sie
die Schritte 4 bis 6.

8. Kochen Sie die Sojamilch 10 Minuten
lang unter gelegentlichem Rihren und
lassen Sie sie abkiihlen. Die Sojamilch
istim Kiihlschrank drei Tage haltbar.

Bosch-Tipp:

Sie kénnen die Sojamilch mit Salz oder Kumin
wiirzen und mit Reis- oder Ahornsirup oder
mit Honig siiBen.

Préparation :

1. Faites bouillir 2| d’eau, ajoutez les
graines de soja et retirez du feu. Laissez
tremper pendant env. 10 heures.

2. Jetez I'eau de cuisson puis mixez avec
750 ml d'eau fraiche.

3. Installez le filtre fin. Fermez le capuchon
ajus et placez le levier a droite.

4. Versez un peu du mélange de graines de
soja dans le goulot. Allumez la machine.

Ajoutez peu a peu le reste des ingrédients.

Sivous ne mixez pas les graines de soja
et I'eau au préalable, ajoutez quelques
graines avec un peu d’eau et répétez
I'opération jusqu’a ce que vous n’ayez
plus de graines et d’'eau.

5. Une fois que le niveau du lait de soja
ne monte plus, ouvrez le capuchon a
jus et laissez le lait de soja s'écouler.

6. Placez le levier en position au centre
afin que les résidus soient expulsés
dans le récipient collecteur de pulpe.

~

. Placez a nouveau le levier en position
adroite et répétez les étapes 4 a 6.

8. Faites bouillir le lait de soja pendant
10 minutes en remuant de temps en
temps. Puis laissez refroidir. Le lait se
conserve pendant au moins trois jours
au réfrigérateur.

Conseil de Bosch :

Vous pouvez assaisonner ce lait de soja avec
du sel et du cumin ou le sucrer avec du sirop
de riz, du sirop d’érable ou du miel.

MMoaroroBka:

1. Bckunatute 2 A BOAbI, AobaBbTe coeBbie 606bl
1 CHUMHUTE C TTAMTHI. BbiMauuBalTe B TeueHne
npuMepHo 10 yacos.

2. Chelite BOAY, B KOTOPOW BbIMaunBaAUCh

606bl, ¥ M3MeAbUKTE VX B BAeHAEPE, A0baBKB
750 MA TIMTbEBOM BOAbI.

w

. Bo3bMuTE (HUABTP TOHKOM OUUCTKM. 3aKpoiTe
KPblILLIKY KOHTEHHEPa AAA COKa W TIepeBeAnTe
pblyar B MPaBoe MOAOKEHHE.

4. BAeiTe HEMHOTO CMECH, TIOAYUMBLIEHCA U3 COe-
Bbix 6060B, B 3arpy30UHbIi KOHTEHHEP. BKAIO-
UMTE COKOBBIKUMAAKY. TTOCTEMEeHHO A0BaBbTe
TTOAOBMHY OCTABLUMXCA MHTPEAMEHTOB. ECAM Y
Bac HeT 3apaHee MOATOTOBAEHHOM CMecH Coe-
Bbix 6060B 1 BOAbI, A0DaBbTE HECKOAbKO 60608
¥ HEMHOTO BOAbI. TTOBTOPANTE 3Ty MPOLIEAYPY,
TIOKa He iepepaboTaeTe Bce H06bI.

5. Koraa MOBBbILEHNE YPOBHA COEBOr0 MOAOKA
TIPEKPATUTCA, OTKPOMTE KPbILLIKY, UT0bbI COE-
BOE MOAOKO BECTTPENATCTBEHHO BbITEKANO.

6. [TepeBeAunTe pbluar B CPEAHEE TIOAOKEHHUE,
uT06bI 06ECTIEUUTD TOCTYTAEHUE MAKOTH B
KOHTEHHEP AAA MAKOTH.

7. CHOBa epeBeATe pblyar Bipasoe
nioAoxeHue. [TosTopuTe Warn 4-6.

8. KumaTtute CoeBOe MOAOKO B TeUeHHe
10 MUHYT, BpeMs OT BpEMEHU TOMELINBaRA.
3atem ocTyAuTe ero. Ero MoXHO XpaHUTb
B XOAOAWABHUKE HE MEHEE TPeX AHEN.

Bosch pekomeHayerT:

MoxHO A0baBUTb B COEBOE MOAOKO COAb U
TMUH AW TIOACAACTUTb, AOBABHB PUCOBbIN CHPOT,
KAEHOBbIA CUPOIT UAU MEA.
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coarse filter

(600 ml/ 8 popsicles)

ol 2%

600 g mixed berries

f

1/2 vanilla pod

150gyoghurt

1-2 tbsp. honey

46

e g

d the vanilla

st the pulp outlet,
tre position so that

ulp level stops rising, open
and collect the pulp.

berry puree with the yoghurt
ries and sweeten to taste
little honey.

o

linto popsicle molds and freeze for
nin. 3 hours; freezing time depends
n the fridge.

B

‘Zubereit_ur_lg:

Y —— —

1. Bei den Erdbeeren die griinen Blatter
und Stiele entfernen.

2. Verwenden Sie den groben Filter.
SchlieBen Sie die Saftkappe und setzen
Sie den Hebel auf die rechte Position.

3. Legen Sie ein Viertel der Beeren zur
Seite. Geben Sie einige der (ibrigen
Beeren in den Trichter. Schalten Sie
das Gerat ein. Fligen Sie langsam
Vanille und Beeren hinzu.

4.Sobald Sie sehen, dass Fruchtfleisch
gegen den Auslauf driickt, stellen Sie

released into the ‘q%_l-liléﬂauf die mittlere Position,
T AT sodass Riickstande in den Auffang-

behdlter fiir das Fruchtfleisch fallen.

5. Wenn der Fiillstand des Piirees nicht
weiter ansteigt, 6ffnen Sie die Saft-
kappe und lassen Sie das Piiree in
den Behalter flieBen.

~ 6. Mischen Sie das Beerenpiiree mit

Joghurt.und Beeren und siiBen Sie
nach Belieben mit etwas Honig.

7. Die Mischung in Formen fiir Eis am
Stiel fiillen und mindestens 3 Stunden
ins Gefrierfach stellen. Die Gefrierzeit
ist abhdngig von der Temperatur Ihres

Gefrierfachs.

.

Préparation :

1.

3.

N
Equeutez les fraises en retirant le vert
etles queues.

. Installez le filtrea gros trous. Refermez

le capuchon a jus et placez le levier a
droite.

Réservez un quart des baies. Mettez
quelques-unes des baies restantes dans
le goulot. Allumez la machine. Ajoutez
progressivement la vanille et les baies.

. Dés que vous voyez que la pulpe

commence a s'accumuler au niveau
de l'orifice de sortie, placez le levier
au centre afin que les résidus soient

- expulsés dans le récipient collecteur

Sp

de pulpe.

Une fois que le niveau de la purée
ne monte plus, ouvrez le capuchon
ajus et laissez la'purée s'écouler.

.Mélangez |a purée de baies avec le

yaourt et les baies restantes et sucrez
a votre godit avec un peu de miel.

. Versez la préparation dans des moules

pour glaces a 'eau et mettez au congéla-
teur pendant 3 heures min. Le temps

de congélation varie en fonction des
congélateurs.

TMoAroTtoBKa:

N TIAOAOHOXKH.

2. BoabMuTe hiUALTP rpybol OUMCTKM.
3aKpouTe KpbILLKY KOHTEHHEPa A
COKa 1 TIepeBeAUTE pbluar B IpaBoe
TIOAOXEHHE.

3. OTAOXMTE OAHY UeTBEpPTb 06bema AroA.
TToMecTUTe HEKOTOPYIO UacTb OCTaB-
LUMXCA ArOA B 3arpy30UHbIH KOHTENHEP.
BkAtoumTe cokoBbIXMMaAKY. [TocTemeH-
Ho A0baBAAITE BaHUAb W ATOADI.

4. Kak TOAbKO Bbl 3aMeTHTe, UTO MAKOTb
CKamAMBaeTCA y CAUBHOIO OTBEPCTUA
AAA MAKOTH, TIEPEBEAWUTE Pblyar B
CpeAHee TIOAOXEHHE, utobbl obecre-
YUTb TTOCTYNTAEHUE MAKOTU B KOHTeVIHep
ANA MAKOTH.

5. Koraa moBblLLEHWE YPOBHSA THOpe
TIPEKPATUTCA, OTKPOMTE KPbILIKY
KOHTelMHepa A\ COKa, uTobbl Tope
becrpenaTCTBEHHO BbITEKAAO.

6. CMelLanTe AroAHOE Tope C HorypTom
W ArOAAMH, TTOACAACTHTE TIO BKYCY,
A0H3BMB HEMHOTO MeAa.

7. PaaneitTe 1o hopmam AAS OPYKTOBOTO
MOPOXEHOTO Y TIOMECTHUTE He MeHee
yeM Ha 3 yaca B MOPO3MAbHYIO Kamepy.
Bpems 3aMopaxvBaHKa 3aBUCHT OT

1. YAaAMTE 13 ATOA KAYOHUKM YaLLEAICTAKY.

MOAGAM XOAOAMABHHK
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sorbet filter

Anti Ageing Woneer

(400 ml/ 4 servings)

N,y

3 bananas

1 tbsp. lemon juice

'} i
S
B

3 tbsp. almonds

i

——

Banana almond ice cream

Bananen-Mandel-Eis
Glace banhane et amande

baHaHoBO-MUHOAALHOE MopoceHoe

Preparation:

1. Peel the bananas, cut into 3 cm pieces,
cover with a little lemon juice and freeze
for at least 4 hours. Roast the almonds
ina pan (without fat or oil). Allow them
to cool and chop them roughly. Soak the
gojiberries in a little water.

2. Take the sorbet filter. Close the juice
cap and turn the lever to right position.

3. Put some frozen bananas into the juicer.
Turn on the machine. Slowly add half
of the frozen bananas.

4. As soon as the sorbet has started to
press against the pulp outlet, slowly
add the rest of the bananas.

5. Sprinkle with roasted almonds and
gojiberries. Serve immediately.

Bosch tip:

The almonds can be crushed in the
juicer while using the sorbet filter.

Zubereitung:

1. Die Bananen schalen, in 3 cm groBe
Stiicke schneiden, mit Zitronensaft
betraufeln und mindestens 4 Stunden
ins Gefrierfach legen. Rosten Sie die
Mandeln in einer Pfanne (ohne Fett).
AnschlieBend abkiihlen lassen und
hacken. Weichen Sie Gojibeeren in
etwas Wasser ein.

2. Verwenden Sie den Sorbetfilter.
SchlieBen Sie die Saftkappe und
setzen Sie den Hebel auf die rechte
Position.

3. Geben Sie etwas gefrorene Banane in
den Entsafter. Starten Sie das Gerat.
Geben Sie langsam die Halfte der
gefrorenen Bananen hinzu.

4. Sobald das Sorbet gegen den Auslauf
driickt, geben Sie langsam die rest-
lichen Bananen hinzu.

5. Streuen Sie gerostéte- Mandeln und
Gojibeeren dariiber. Sofort servieren.

Bosch-Tipp:
Die Mandeln konnen mit dem Sorbetfilter
im Entsafter zerkleinert werden.

Préparation :

1. Epluchez les bananes, coupez-les en
morceaux de 3cm, nappez-les de jus
de citron et mettez-les au congélateur
pendant au moins 4 heures. Faites
griller les amandes dans une poéle (sans
matiére grasse). Laissez-les refroidir
puis hachez-les. Faites tremper les baies
de goji dans un peu d’eau.

2. Installez le filtre a sorbet. Fermez le
capuchon ajus et placez le levier a droite.

3. Placez quelques morceaux de banane
congelée dans I'extracteur. Allumez la
machine. Ajoutez peu a peu la moitié
des bananes congelées.

4. Dés que le sorbet commence a s'accumu-
ler au niveau de l'orifice de sortie, ajoutez
peu a peu le reste des bananes.

5. Parsemez d’amandes grillées et de
baies de goji. Servez immédiatement.

Conseil de Bosch :

Les amandes peuvent étre pilées dans

TMoarotroBka:

1. QuncTuTe baHaHbI, HAPEXLTE Ha KYCOUKU
3 CM AAMHO, TIOAEITE AUMOHHbIM COKOM
1 3aMOpaxXMBauTE He MeHee 4 uacoB.
0bxapbre MHHAAAL Ha ckoBopoae (be3
MCTIOAb30BAHHA X1pa AU MacAa). Aaite
€My OCTbITb, 3aTeM U3MEAbUHTE €r0.
BbIMOUMTE ArOAbI FOAXM B HEOOABLLIOM
KOAMUECTBE BOAbI.

N

. B03bMUTE (HUABTP AAA TIPUTOTOBAEHHA

copbeTa. 3aKpoMTe KpbILWKY KOHTEHHE-

pa AAf COKa W TIEPEBEAWTE pbiuar B
TIpaBoe MOAOKEHHE.

3. TlomecTnTe B 3arpy30UHbIi KOHTEMHEP
HEKOTOPOE KOANUECTBO 3aMOPOXEHHBIX
6aHaHOB. BKAIOUMTE COKOBBIKMMAAKY.
TTocTeneHHo A0DaBbTE MOAOBUHY
3aMOPOXEHHbIX baHAHOB.

4. Kak TOAbKO COpbET HauHET CKamAUBaTh-
CA'Y CAUBHOIO OTBEPCTUA AAA MAKOTH,
TIOCTENEHHO A0BaBbTE OCTaAbHblE
6aHaHbl.

5. TTocbimbTe 06XapeHHbIM MUHAAAEM U Aro-
AaMu TopAxU. Cpasy TOAABaNTE Ha CTOA.

Bosch pekomeHayerT:

MUHAAAL MOXHO M3MEAbUUTD B 3arpy3ouyHom

—
-

—

I'extracteur en utilisant le filtre a sorbet. KOHTEHHEepe BO BpeMs UCTIOAb30BaHWA (PUALTPA
S TIPUTOTOBAEHMSA copbeTa.

——per serving: 151 kcal /634 kd’ffjgearboﬁmnate =
— 4gfib fibre/4g1 fat'f:ig-protem/ partlculaﬂy anh |n"‘ ===

= potassmm, magnesnum- T
48 — = =

1 tbsp. goji berries




sorbet filter

Sweet & Healthy

Berry-ice cream

Glace aux fruits des bois

(600ml/ 6 servings)

i

150g each of frozen raspberries and

frozen blueberries

L "u‘.

200 ml whipped cream

4 thsp. powdered sugar
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A200H0€ MOPOAHCEHOE

2.5gfibre /10gfat / 1.5 g protein

Preparation:

1. Mix the frozen fruits with the whipped
cream and powder sugar.

2. Take the sorbet filter. Close the juice

cap and turn the lever to right position.

3. Put some of frozen berry mix into
the juicer. Turn on the machine.
Slowly add half of the berry mix.

4. As soon as the sorbet has started
to press against the pulp outlet,
slowly add the rest of the berry mix.

Bosch tip:

Serve as soon as the ice cream is ready.

Zubereitung:

1. Gefrorene Friichte mit geschlagener
Sahne und Puderzucker vermischen.

2. Verwenden Sie den Sorbetfilter.
SchlieBen Sie die Saftkappe und
setzen Sie den Hebel auf die rechte
Position.

3. Geben Sie etwas von der gefrorenen
Beerenmischung in den Entsafter.
Starten Sie das Gerat. Geben Sie
langsam die Halfte der Beeren-
mischung hinzu.

4. Sobald das Sorbet gegen den Auslauf
driickt, geben Sie langsam den Rest
der Beerenmischung hinzu.

Bosch-Tipp:

Am besten sofort nach Herstellung servieren.

Préparation :

1. Mixez les fruits congelés avec la
creme fouettée et le sucre glace.

2. Installez le filtre a sorbet. Fermez le ca-

puchon a jus et placez le levier a droite.

3. Placez un peu du mélange de baies
congelées dans I'extracteur. Allumez
la machine. Ajoutez peu a peu la moitié
du mélange de baies.

4. Dés que le sorbet commence a s'accu-
muler au niveau de l'orifice de sortie,
ajoutez peu a peu le reste du mélange
de baies.

Conseil de Bosch :

Servez dés que la creme glacée est préte.

MMoarotroBka:

1. CmeLuaiiTe 3aMOPOXeEHHbIE (PYKTbI
€0 B36UTBIMM CAUBKaMM 1 CaxapHOW
TIYAPOX.

2. Bo3bMuTe HUALTP AAA TIPUTOTOBAEHHS
copbeTa. 3aKpoiTe KPbILIKY KOHTEN-
Hepa AMA COKa 1 TIePEBEAVTE pblyar B
TIPaBOE MOAOKEHME.

2

TToMecTwTe B 3arpy30UHbii KOHTERHEP
HEKOTOPOe KOAUUECTBO CMECH 3aMO-
POXEHHbIX ATOA, BKAIOUMTE COKOBBIKH-
MaAky. TTocTeneHHo A0DaBLTE TOAOBUHY.
CMECH AiroA.

4. Kak ToAbKO copbeT HauHeT ckamA1BaTbCA
Yy CAMBHOTO OTBEPCTHA AAA MAKOTH,
TIOCTENEHHO A0DaBbTE OCTaAbHYIO CMECh
ATOA.

Bosch pekomeHayeT:

TToaaBaiTe 1Mo roTOBHOCTH MOPOXEHOrO.

(o7



fine filter
(1 cake / 12 slices)
&
e ;ﬁ“
7-8 carrots 3eggs 12 walnut halves

3 tbsp. soft butter or oil plus 1 thsp.
-~ togrease the springform pan

2 tsp. baking powder (= 10g)

\ 1/2 tsp. cinnamon

- -

200 g wheat flour salt 175gsugar
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Eagle Eye Carrot Cake

Carrot cake
Karottenkuchen
Gateau a la carotte
MopkoBHbIl nupoe

Preparation:

1. Wash or peel the carrots, halve first
lengthwise, then sideways.

2. Take the fine filter. Close the juice cap
and turn lever to right position.

3. Put some carrots into the juicer. Turn
on. Slowly add the remaining fruit.

4. As soon as you can see that the pulp has
started to press against the pulp outlet,
turn the lever to centre position,
so that the residue can be released.

5. When the juice level stops rising, open the
cap and collect the juice. Drink the juice,
saving the pulp. Weigh 175 g of pulp.

6. Preheat the oven to 170°C (non-convection)
and grease a springform pan (& 20cm).
Beat the eggs with the sugar and the oil until
very creamy. Roughly chop the walnuts and
mix with the flour, baking powder, cinnamon
and a pinch of salt. Fold the dry ingredients
into the egg mixture. Pour into the spring-
form pan and bake on the second lowest
level in the oven for 45 minutes.

Bosch tip:

Carrot cake is even better with some
powdered sugar.

Zubereitung:

=

. Waschen und schélen Sie die Karotten
und halbieren Sie sie anschlieBend langs
und quer.

N

. Verwenden Sie den feinen Filter. SchlieBen
Sie die Saftkappe und setzen Sie den Hebel
auf die rechte Position.

w

. Geben Sie ein paar Karotten in den Trichter.
Schalten Sie das Gerét ein. Geben Sie
langsam die tibrigen Karotten hinzu.

=

Sobald Sie sehen, dass Fruchtfleisch gegen
den Auslauf driickt, stellen Sie den Hebel
auf die mittlere Position, sodass die Riick-
stande in den Auffangbehalter fallen.

[S2]

. Wenn der Fiillstand des Safts nicht weiter
ansteigt, offnen Sie die Saftkappe und
lassen Sie den Saft in den Behélter flieBen.
Jetzt konnen Sie den Saft trinken und das
Fruchtfleisch weiterverwenden. Wiegen
Sie 175 g Fruchtfleisch ab.

Heizen Sie den Ofen auf 170°C (keine
HeiBluft) vor und fetten Sie eine Springform
(2 20 cm) ein. Schlagen Sie Eier mit Zucker
und Ol auf, bis die Mischung sehr schaumig
wird. Hacken Sie die Walniisse grob. Mischen
Sie die Niisse mit Mehl, Backpulver, Zimt
und einer Prise Salz und heben Sie die
trockenen Zutaten unter die Eiermischung.
Geben Sie die Masse in die Springform

und backen Sie sie 45 Minuten lang auf

der zweiten Schiene von unten.

)

Bosch-Tipp:
Karottenkuchen schmeckt mit Puderzucker
noch besser.

Préparation :

1. Lavez ou épluchez les carottes, coupez-les
d’abord dans la longueur puis dans la largeur.

N

. Installez le filtre fin. Refermez le capuchon
ajus et placez le levier en position a droite.

w

. Mettez quelques morceaux de carottes
dans le goulot. Allumez la machine. Ajoutez
progressivement le reste.

o

Dés que vous voyez que la pulpe commence
asaccumuler au niveau de l'orifice de sortie,
placez le levier en position au centre afin
que les résidus soient expulsés.

(2]

. Une fois que le niveau du jus ne monte
plus, ouvrez le capuchon a jus et laissez-le
s'écouler. Vous pouvez boire le jus en
réservant la pulpe. Pesez 175 g de pulpe.

(o2}

. Préchauffez le four a 170°C (sans convec-
tion) et beurrez un moule a manqué
(& 20 cm). Battez les ceufs avec du sucre
et de I'huile jusqu’a ce que le mélange
soit trés crémeux. Hachez grossiérement
les noix, mélangez avec de la farine, de la
levure, de la cannelle et une pincée de sel.
Incorporez les ingrédients secs au mélange
d’ceufs. Versez le mélange dans le moule
amanqué et mettez a cuire pendant
45 minutes au deuxiéme niveau en partant
du bas.

Conseil de Bosch :

Le gateau a la carotte est encore meilleur
saupoudré de sucre glace.

MMoarotoBka:

1. TIpoMo¥iTe MAM OUUCTUTE MOPKOBb,
pa3pexbTe ee BAOAb, 3aTeM TOMepekK.

2. BbibepuTe hMALTP TOHKOI OUMCTKH.
3aKpoiTe KPbILLKY KOHTEHHEPA AN COKa 1
TiepeBEAWTE pblyar B MPABOE MOAOKEHHE.

3. TToMecT!Te HEKOTOPOE KOAUYECTBO MOPKOBH
B 3arpy304Hbli KOHTENHEP. BKAIOuMTE
COKOBbIXUMaAKY. TTocTemeHHo AobaBAsiTe
OCTaBLUMECA OBOLLM.

o

. Kak ToAbKO Bbl 3aMeTUTE, UTO MAKOTb
CKalmAMBAETCA Y CAUBHOTO OTBEPCTUA AAA
MAKOTH, TEPEBEAUTE Pbluar B CPEAHEE
TIOAOXEHHe, uTobbl 0becneunTs BbITTyCK
MAKOTH.

5. Koraa moBbllLeHNe YPOBHA COKa Mpekpa-
TUTCA, OTKPOWTE KPbILLKY KOHTEMHEPa AAA
coka, utobbl OH 6eCTIPEMATCTBEHHO BbITE-
KaA. BbimeliTe COK, a MAKOTb COXPaHHTE.
Otmepbte 175 MAKOTH.

(o2}

. Pazorpeitte ayxoBky A0 170°C (6e3
KOHBEKLMH), CMXKbTE XUPOM PasbeMHyio
opMy AAf BbiTekaHua (D 20 cm). B3beitte
AMLA C CaxapoM 1 MacAoM A0 06pa3oBaHKs
CMeTaH00bpasHoM KOHCHCTEHLMM. KpymHo
M3MEAbUHTE TPELKIUE OPEXH, CMELLANTE C
MYKOMH, A0baBbTE Pas3pbIXAUTEAb, KOPHULY 1
LuenoTKy coav. ITocTeneHHo AobaBbTe Cyxue
MHIPEAUEHTbI B AWYHYIO CMECh, TOMELNBas
e N0XKol. Tlepeneiite cMech B pasbem-
HYI0 (hopMY U BbiTieKaliTe B AYXOBKe Ha
BTOPOM CHM3Y YPOBHE B TeUeHME 45 MUHYT.

Bosch pekomeHayeT:

EcAu Bbl AODaBUTE HEMHOTO CaxapHOW TyApSI,
MOPKOBHbIM TTUPOT CTAHET eLle Ayylle.
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fine filter

(800ml/ 4 servings)

200galmonds
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Brain & Beauty Elixir

Homemade nut milk
Hausgemachte Nussmilch
Lait d'amande maison

ODQXOBOQ MOAOKO OOMalLIHe20 ﬂpUZOTOBA?HUH

i 02kJ / 5g carbohydrates /
protein / particularly high in

F

>

Preparation:

. Soak the almonds in 1| of water for
approx. 12 hours. Discard the soaking
water and blend with 700 ml of fresh
water.

=

2. Take the fine filter. Close the juice cap
and turn the lever to right position.

3. Pour alittle bit of the nut mixture into
the juicer. Turn on. Slowly add half
of the remaining nut mixture.

4. When the level of the nut milk stops
rising, open the juice cap and collect
the nut milk.

5. Turn the lever to centre position,
so that the residue in the filter can
be released.

6. Turn the lever back to right position
and repeat steps 3 to 5.

7. Homemade nut milk keeps for at least
three days in the fridge.

Bosch tip:

The proportion of nuts in homemade nut milk
is much higher than in commercially produced
nut milk, and it doesn’t contain any unwanted
additives - this is what gives your homemade
nut milk its unique, natural flavour.

Zubereitung:

1.Lassen Sie die Mandeln in 1| Wasser
ca. 12 Stunden einweichen. Schiitten
Sie das Einweichwasser weg und geben
Sie 700 ml frisches Wasser hinzu.

2.Verwenden Sie den feinen Filter.
SchlieBen Sie die Saftkappe und
setzen Sie den Hebel auf die rechte
Position.

3. Geben Sie etwas von der Nussmischung
in den Trichter. Schalten Sie das Gerat
ein. Geben Sie langsam die Halfte der
librigen Nussmischung hinzu.

4. Wenn der Fiillstand der Nussmilch nicht
weiter ansteigt, 6ffnen Sie die Saftkappe
und lassen die Nussmilch in den Behalter
flieBen.

5. Stellen Sie den Hebel auf die mittlere
Position, sodass Riickstande im Sieb
in den Auffangbehalter fallen.

6. Setzen Sie den Hebel wieder auf die
rechte Position und wiederholen Sie
die Schritte 3 bis 5.

7. Hausgemachte Nussmilch ist im Kiihl-
schrank mindestens drei Tage haltbar.

Bosch-Tipp:

Der Nussanteil in hausgemachter Nussmilch
ist deutlich héher als in den kommerziell
hergestellten Nussdrinks - und das ganz ohne
unerwiinschte Zusatzstoffe. Dies verleiht Ihrer
hausgemachten Nussmilch einen einzigartigen
Geschmack.

Préparation :

1. Laissez tremper les amandes dans 11
d’eau pendant env. 12 heures. Jetez
I'eau de trempage et mixez avec 700 ml
d’eau fraiche.

2. Installez le filtre fin. Refermez le
capuchon ajus et placez le levier
en position a droite.

3. Versez un peu du mélange d'amandes
dans le goulot. Allumez I'appareil.
Ajoutez progressivement le reste
du mélange d'amandes.

4. Une fois que le niveau du lait d'amande
ne monte plus, ouvrez le capuchon a jus
et laissez-le sécouler.

5. Placez le levier en position au centre
afin que les résidus situés dans le filtre
soient expulsés.

6. Replacez le levier a droite et répétez
les étapes 3a 5.

7. Le lait d'amande maison se conserve
au moins trois jours au réfrigérateur.

Conseil de Bosch :

La proportion d’amandes dans le lait d’'amande
maison est bien plus élevée que dans les laits
d’amande du commerce et sans aucun additif.
Cela confére a votre lait d’amande maison un
aréme naturel unique.

MMoarotroBka:

1. BbiMaunBanTe MMHAAAL B 1 A BOAbI B
TeueHue mpumepHo 12 uacoB. Caeitte
BOAY, B KOTOPOM BbIMAUMBAACH MUHAAAD,
1 U3MEAbUMTE ero B baeHAepe, A0baBMB
700 MA TUTLEBOM BOABI.

2. BbibepuTe hUALTP TOHKOM OUUCTKM.
3aKpoWTe KpblLLKY KOHTEHHEPA A
COKa 1 TIepeBeAnTe pbluar B mpaBoe
TIOAOXEHME.

3. BaelTe HEMHOTO OPEX0BOH CMecH B
3arpy30UHbIf KOHTEMHEP. BKAlounTe
COKOBbIXMMaAKY. TTocTeneHHo AobaBbTe
TIOAOBMHY OCTaBLIENACA OPEXOBOM CMECH.

4. Koraa moBbILIEHWE YPOBHS OPEXOBOTO
MOAOKA TTPEKPATHTCA, OTKPOHTE KPbILLKY,
uT06bI MOAOKO HECTIPENATCTBEHHO
BbITEKAAO.

5.TlepeBeauTe pbluar B CPEAHEE TIOAOXKE-
HUe, uTobbl 06ECTIEUTD BbITTYCK MAKOTH,
ocTatoLlencs Ha ceTke.

6. CHoBa TlepeBeATE pbluar B IpaBoe
noAoxeHue. TToTopuTe Wwark 3-5.

7. OpexoBoe MOAOKO AOMALLHETO M3r0TOB-
NEHUS MOXHO XPaHHTb B XONOAMABHUKE
He MEHee TPeX AHeN.

Bosch pekomeHayerT:

CoAepXaH1e OPEXOB B AOMALHEM OPEXOBOM
MOAOKE HAMHOTO BbiLLE, YEM B OPEXOBOM MOAOKE
TIPOMBILAEHHOTO M3TOTOBAEHHS, TIDW 3TOM B HEM
HET HUKaKKUX BPEAHbIX A06aBOK. BAaroaaps atomy
AOMalLHee OPEXOBOE MOAOKO 0OAIARET YHUKAD-
HbIM ECTECTBEHHbIM aPOMATOM.
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Fruits

Obst
Fruits
QpyKThI

»o

apricot
Aprikose

abricot
abpwukoc

green apple

Grlner Apfel

pomme verte
3eneHoe ABAOKO

mango
Mango

mangue
MaHro

pomegranate
Granatapfel
grenade
rpaHart

L
—
banana
Banane
banane
baHaH

>
£

goji berries
Goji Beeren
baies de goji
ArOABI FOAXKM

nectarine/ peach
Nektarine / Pfirsich
nectarine / péche
HEKTapwWH / Tepcuk

-

JE°%°

raspberries

Himbeeren

framboise
MaAMHa

2

blackberries
Brombeeren
mdre
exeBunKa

honeydew melon
Honigmelone
melon
ABIHA KaHTanyma

orange
Orange
orange

amneAbCHH

red apple
Roter Apfel
pomme
KpacHoe ABAOKO

s il

blueberries
Blauberren
myrtille
YyepHuKka

=)

kiwi

Kiwi

kiwi
KUBM

a%

strawberries
Erdbeeren
fraise
KAYOHMKa

blue grapes
Weintrauben
raisin
BUHOMPaA

—
lemon
Zitrone
citron
AMMOH

pineapple
Ananas
ananas
aHaHac

Canary melon
Honigmelone
melon miel
AbIHA

cantaloupe melon

Cantaloupe-Melone

melon cantaloup
MYCKYCHaA AblHA

lime
Limette
citron vert
AaMM

-

pink grapefruit
Pink Grapefruit
pamplemousse

PO30BbIN rpenrndpyT

watermelon
Wassermelone
pastéque
apbys

Vegetables

Gemuse
Légumes
OBowu

o~
-

arugula
Rucola

roquette

pyKKOAQ

iy

cherry tomatoes
Kirschtomaten
tomate cerise

TTOMUAOPbBI YeppHu

potato
Kartoffel
pomme de terre
KapTodheb

tomato
Tomate
tomate
TOMartbl

ek

baby spinach
Baby Spinat
jeunes pousses
d’épinard
MOAOAOW LUTTMHAT

carrot
Karotte
carotte
MOPKOBb

celery
Sellerie
céleri
cenbaepemt

o @ o

cucumber
Gurke

concombre
orypeu

Hokkaido pumpkin
Hokkaido Kurbis
courge hokkaido
TbikBa XOKKanao

kale
Grunkohl
chou kale
KarrycTa Kane

oS 9>

red beet
Rote Beete
betterave

cBekAa

zucchini
Zucchini

courgette
LYKUHM

red bell pepper
Rote Paprika
poivron

KpacHbIV HOArapCcKuii

nepel

swiss chard
Mangold
blette
AMCTOBAs CBEKAA
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Herbs & spices

Krauter und Gewlirze
Herbes et épices
TpaBbl U cheyuu

¥

basil cinnamon
Basilikum Zimt
basilic cannelle
6asnAmK Kopuua
f t ‘
lemon balm nutmeg
Zitronenmelisse Muskatnuss
citronnelle noix de muscade

MeAMCCa AMMOHHAA  MYCKaTHbIM Opex

salt vanilla pod
Salz Vanilleschote
sel gousse de vanille
COAb CTPYYOK BaHWAM

curry
Curry
curry
Kappu

parsley
Petersilie
persil
meTpyLiKa

wheatgrass

Weizengras

herbe de blé
Tbipem

@ a4
b

fresh mint ginger

frische Minze Ingwer

menthe fraiche gingembre

cBexada MATa MMbUPb
pepper red pepper
Pfeffer rote Paprika
poivre poivron rouge
nepel KpacHbIM HOArapcKmm

nepeu

Others

Verschiedenes
Autres
[Tpouee

almonds
Mandeln
amandes
MWHAAAb

crushed ice
Gecrushtes Eis

lemon juice

Zitronensaft

jus de citron
AVMOHHbBIV COK

vegetable broth
Gemusebrihe
bouillon de légumes
OBOLLHOM BYABOH

—

baking powder
Backpulver
levure en poudre
paspbIXAUTEADL

o

dry soybeans
Sojabohnen

maple syrup
Ahornsirup
sirop d'érable
KAEHOBBIW CHpOTT

walnuts
Walnusse
noix
rpeukune opexm

i

brown sugar
brauner Zucker
sucre brun
KOPUWUHEBbIM caxap

*

eggs
Eier

milk
Milch
lait
MOAOKO

wheat flour

Weizenmehl

farine de blé
TWeHUYHasA MyKa

butter

Butter

beurre
CAMBOYHOE MACAO

honey
Honig

pumpkin seed oil
Kurbiskernol
huile de pépins
de courge
MacCAO CEMSAH TbIKBbI

-

yoghurt
Joghurt
yaourt

morypt

|

condensed milk
Kondensmilch
lait condensé
CrylLieHHOE MOAOKO

ice cubes
Eiswurfel

\&'-
sparkling water
Mineralwasser

eau minérale
MMHepaAbHaA BoAA

i

powdered sugar
Puderzucker
sucre glace

caxapHasn myapa

L Ry
-
cream
Sahne

creme
CAMBKM

e

jam sugar
Gelierzucker

-
sugar
Zucker
sucre
caxap
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