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For your safety en

For your safety

This accessory is designed for the hand blender MSMS... .
Follow the operating instructions for the hand blender. The accesso-
ries are suitable only for the use described in these instructions.

Safety instructions for this appliance

/\ Risk of injury from sharp blades / rotating drive!

Never grip the blade in the universal cutter. Take hold of the univer-
sal cutter blade by the plastic handle only. Never clean the blades
with bare hands. Use 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 use the hand blender/blender foot in the universal
cutter.

The universal cutter is not microwave-safe. Never immerse the
attachment of the universal cutter in liquids and do not clean under
flowing water or in the dishwasher. Never insert the whisk into the
base unit without the gear attachment. Never immerse the gear
attachment in liquids and do not clean under flowing water or in the
dishwasher.

Before use, read these instructions Universal cutter

carefully in order to become familiar with f del
important safety and operating instruc- ( or some moade S)

tions for this appliance. Figurel:
Please keep the operating instructions in a Universal cutter XL
safe place. If passing on the appliance to 1 Universal cutter
a third party, always include the operating 2 Blade
instructions. 3 Attachment
4 Lid
Universal cutter L
4 Lid
5 Universal cutter
6 Blade

7 Ice crushing blade

You can crush ice with the ice crushing
blade. Optimum processing quantity: 4-6 ice
cubes (max. 100g).

Note: The attachment (3) of the universal
cutter XL is used.



en Universal cutter (for some models)

Operation

The universal cutter XL 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. [3).

/\ 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

with bare hands. Clean them with a brush.

Warning!

The universal cutter 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 items (coffee
beans, radishes, nutmeg) and frozen food

(fruit, etc.).

Fig. &1 — with blade (size L and XL)

Fig. [d — with ice crush blade (size L

only)

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

m Insert the blade.

= Add food.

Warning!

Blade must sit straight in the universal

cutter so that the attachment sits correctly

(Fig. B/ [9-3).

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

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

m Insert the mains plug.

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

m Release the ON button after processing.

After using the appliance

= Remove mains plug.

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

m Rotate the attachment in an anti-clock-
wise direction and remove from the
universal cutter.

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

m 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.

m Universal cutter, blade and lid are
dishwasher-proof.

m  Wipe the attachment with a damp cloth
only.

Example recipe (CNHR29)
Honey cake with apples

Honey-apple mixture:

— 110 g forest honey (5°C)

— 30 g sliced apple cubes (11 mm cubes)

m Put in universal cutter and mix on Turbo
speed for 3 seconds.

Cake:

— 3eggs

— 60 g butter

— 100 g plain white flour

— 60 g ground walnuts

— 1 teaspoon cinnamon

— 2 packets vanilla sugar

— 1 teaspoon baking powder

1 apple

Separate egg yolks from the whites.
Beat the egg whites until stiff.

Beat the yolks and sugar, then add sof-
tened butter and honey-apple mixture.
In separate container mix flour, ground
walnuts, cinnamon and baking powder.
Mix and incorporate into wet ingredients.
Using spatula, carefully mix in beaten
egg whites.



m Line a bread baking pan (dimensions
35 cm x 11 cm) with baking paper and
pour in the prepared mixture.

m Peel the apple and slice it. Put the slices
on top of the cake.

m Preheat the oven to 180 °C and bake
the cake for 30 minutes.

Whisk

Figure IX:
8 Gear attachment for whisk
9 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.

/A Risk of scalding!

When processing hot milk, use a tall,

narrow receptacle for blending. Hot milk

may splash and scald you.

Figure [3:

m Putingredients into the blender jug.

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

m Insert the whisk into the gear attach-
ment and lock into position.

Warning!

Never insert the whisk into the base unit

without the gear attachment (Fig. [1]-3).

m Insert the mains plug.

m Set required speed using the speed
control (recommendation: high speed).

m Grip base unit and blender jug and
press required ON button.

m Release the ON button after processing.

After using the appliance

m Remove mains plug.

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

m  Remove the whisk from the gear
attachment.

Whisk en

Cleaning

Warning!

Never immerse the gear attachment in

liquids and do not clean under flowing water

or in the dishwasher.

m  The whisk can be cleaned in the
dishwasher.

m  Wipe the gear attachment with a damp
cloth only.

Changes reserved.



ms Untuk keselamatan anda

Untuk keselamatan anda

Aksesori ini direka bentuk untuk pengadun tangan MSM8... .
Ikut Arahan penggunaan untuk pengadun tangan. Aksesori hanya
sesuai untuk kegunaan yang diterangkan dalam arahan ini.

Arahan keselamatan untuk peralatan ini

/\ Risiko kecederaan daripada bilah tajam/pemacu berputar!
Jangan menggenggam bilah di dalam pemotong universal. Pegang
bilah pemotong universal pada pemegang plastik sahaja. Jangan
membersihkan bilah dengan tangan kosong. Gunakan berus.

/\ Risiko melecur

Semasa memproses susu panas, gunakan bekas yang tinggi dan
sempit untuk mengadun.

Susu panas boleh terpercik dan melecurkan anda.

A Penting!

Jangan memasang atau menanggalkan aksesori sehingga unit
asas telah berhenti sepenuhnya. Jangan sesekali menggunakan
pengadun tangan/tapak pengadun di dalam pemotong universal.
Pemotong universal tidak sesuai untuk gelombang mikro. Jangan
rendamkan alat tambah pemotong universal di dalam cecair dan
jangan membasuhnya di bawah air yang mengalir atau di dalam
mesin pembasuh pinggan mangkuk. Jangan mensisipkan pemukul
ke dalam unit asas tanpa alat tambah gear. Jangan rendamkan
alat tambah gear di dalam cecair dan jangan membasuhnya di
bawah air yang mengalir atau di dalam mesin pembasuh pinggan
mangkuk.

Sebelum penggunaan, sila baca arahan
ini dengan teliti untuk membiasakan
diri dengan arahan penting tentang

Pemotong universal
(bagi sesetengah model)

keselamatan dan pengendalian peralatan
ini.

Sila simpan Arahan pengendalian di tempat
yang selamat. Jika peralatan diserahkan
kepada pihak ketiga, Arahan pengendalian
hendaklah sentiasa disertakan.

Rajah IX:

Pemotong universal XL

1 Pemotong universal

2 Bilah

3 Alat tambah

4 Tudung

Pemotong universal L

4 Tudung

5 Pemotong universal

6 Bilah

7 Bilah penghancur ais

Anda boleh menghancurkan ais dengan
bilah penghancur ais. Kuantiti pemprosesan
optimum: 4-6 kiub ais (max. 100g).



Pemotong universal (bagi sesetengah model)

Nota: Alat tambah (3) bagi pemotong
universal XL digunakan.

Pengendalian

Pemotong universal XL adalah sesuai untuk
memotong daging, keju keras, bawang
besar, herba, bawang putih, buahan,
sayuran, kacang, badam.

Sentiasa patuhi kuantiti maksimum

dan masa pemprosesan dalam jadual

(Rajah [3).

/A Bilah adalah tajam dan boleh
menyebabkan kecederaan!

Jangan menggenggam bilah di dalam

pemotong universal. Pegang bilah

pemotong universal pada pemegang plastik
sahaja. Jangan menyentuh bilah dengan
tangan kosong. Bersihkannya dengan
berus.

Amaran!

Pemotong universal mestilah dipasang

dengan lengkap sebelum digunakan.

Peringatan!

Sebelum memotong daging, keluarkan

rawan, tulang dan urat. Pemotong universal

tidak sesuai untuk memotong barangan
yang sangat keras (biji kopi, lobak putih,
buah pala) dan makanan sejuk beku

(buahan, dan sebagainya).

Rajah [ - dengan bilah (saiz L dan XL)

Rajah [d — dengan bilah penghancur ais

(saiz L sahaja)

m Letakkan pemotong universal pada
permukaan kerja yang rata dan bersih
kemudian tekan.

m Sisipkan bilah.

m Tambah makanan.

Amaran!

Bilah mesti berkedudukan tegak di dalam

pemotong universal supaya alat tambah

terletak dengan betul (Raj. [/ [3-3).

m Letakkan alat tambah pada pemotong
universal dan putar mengikut arah
pusingan jam sehingga ia “klik” pada
kedudukannya.

m Letakkan unit asas pada alat tambah
dan kunci pada kedudukannya.

m Sisipkan palam sesalur.

ms

m Pegang unit tapak dan pemotong
universal dengan kuat dan hidupkan
peralatan (kelajuan turbo).

m Lepaskan butang ON selepas
pemprosesan.

Selepas menggunakan peralatan

m Cabut palam sesalur.

m Tekan butang pelepas dan tanggalkan
unit tapak dari alat tambah.

m Putar alat tambah dalam arah lawan
jam dan tanggalkannya dari pemotong
universal.

m Pegang bilah pada pemegang plastik
dan keluarkannya.

m Letakkan tudung di atas pemotong
universal supaya bahan yang diproses
tertutup.

Pembersihan

Amaran!

Jangan rendamkan alat tambah pemotong

universal di dalam cecair dan jangan

membasuhnya di bawah air yang mengalir
atau di dalam mesin pembasuh pinggan
mangkuk.

m Pemotong universal, bilah dan tudung
adalah kalis mesin pembasuh pinggan
mangkuk.

m Lap alat tambah dengan kain lembap
sahaja.

Contoh Resepi (CNHR29):
Kek Madu dengan Epal

Campuran Madu Epal

— 110 g Madu Hutan (5°C)

— 30 g Epal didadukan (11 mm)

m Tambahkan pada pemotong universal
dan campurkan selama 3 saat pada
kelajuan turbo.

Kek:

— 3 biji telur

— 60 g mentega

— 100 g Tepung putih (jenis 405)
— 60 g Walnut Tanah

— 1 sudu teh kayu manis

— 2 paket gula vanila

— 1 sudu teh serbuk penaik

- 1Epal

m  Asingkan telur



ms Pemukul

m Pukul putih telur sehingga kembang

m  Pukul kuning telur dengan gula,
kemudian tambah mentega lembut serta
campuran madu-epal.

m Campurkan tepung, kacang tanah, kayu
manis dan serbuk penaik dalam
mangkuk yang berasingan Tambah ke
dalam bahan-bahan tersebut dan kacau.
Letakkan putih telur secara berhati-hati
dengan spatula.

m Letakkan kotak kek (35 x 11 cm) dengan
kertas roti dan tambah campuran yang
disediakan.

m Kupas dan potong epal. Letakkan
potongan epal atas kek.

m Panaskan ketuhar hingga 180 ° C dan
bakar kek selama 30 minit.

Pemukul

Rajah IX:

8 Alat tambah gear bagi pemukul
9 Pemukul

Pemukul boleh ditempah dari khidmat
pelanggan (no. pesanan 753124).

Pengendalian

Pemukul sesuai untuk membuat krim
putar, memukul putih telur dan buih susu
(daripada susu panas (maksimum 70°C)
dan susu sejuk (maksimum 8°C)) dan juga
untuk menyediakan sos dan pencuci mulut.

/\ Risiko melecur

Semasa memproses susu panas, gunakan

bekas yang tinggi dan sempit untuk

mengadun. Susu panas boleh terpercik dan

melecurkan anda.

Rajah [l:

m  Masukkan ramuan ke dalam jag
pengadun.

m Letakkan alat tambah gear pada unit
asas dan kunci pada kedudukannya.

m  Masukkan pemukul ke dalam
alat tambah gear dan kunci pada
kedudukannya.

Amaran!

Jangan sesekali memasukkan pemukul ke

dalam unit asas tanpa alat tambah gear

(Rajah [1-3).

m Sisipkan palam sesalur.

8

m Setkan kelajuan yang dikehendaki
dengan menggunakan kawalan kelajuan
(cadangan: kelajuan tinggi).

m  Genggam unit tapak dan jag pengadun
dan tekan butang ON yang dikehendaki.

m Lepaskan butang ON selepas
pemprosesan.

Selepas menggunakan peralatan

m Cabut palam sesalur.

m Tekan butang pelepas dan tanggalkan
unit tapak dari alat tambah gear.

m Tanggalkan pemukul dari alat tambah
gear.

Pembersihan

Amaran!

Jangan rendamkan alat tambah gear di

dalam cecair dan jangan membasuhnya

di bawah air yang mengalir atau di dalam

mesin pembasuh pinggan mangkuk.

m Pemukul boleh dibersihkan di dalam
mesin pembasuh pinggan mangkuk.

m Lap alat tambah gear dengan kain
lembap sahaja.

Tertakluk pada pindaan.
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

8001161820 (990710)
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10-15s

30-40's

(2-5) x
1s

(7-10) x
1s

(3-8) x
1s

150 g

(5-10) x
1s

100 g

10-20 s

100 g

30-40's

100 g

5s






