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ro Siguranta

Siguranta

= Cititi cu atentie acest manual.

® Respectati instructiunile pentru aparatul de baza.

Utilizati accesoriul numai:

® cu un mixer vertical MSM6... / MS6....

® pentru aplicatiile care sunt descrise in aceste instructiuni.

» Nu atingeti niciodata lamele cu mainile goale.

» Manipularea lamelor ascutite, golirea recipientului si curatarea

trebuie efectuate cu atentie.

» Montati si scoateti accesoriile numai cand mecanismul de actio-
nare este oprit si aparatul este decuplat.
» Utilizati accesoriile numai in stare complet montata.

Evitarea deteriorarilor

» Nu scufundati suporturile de angrenare
in lichide si nu le curatati niciodata sub
apa curenta sau in masina de spalat va-
se.

» Nu utilizati niciodata recipientul taietoru-
lui universal in cuptorul cu microunde
sau in cuptor.

» Nu utilizati niciodata piciorul de mixat
sau telul in recipientul taietorului univer-
sal.

Vedere de ansamblu
- Fig. |

Taietor universal L'

[Z2]  Taietor universal XL'

Tel de batut'

(D | Suport pentru compactare
,ProPuree*’

Rezervor L

Cutit universal

Cutit de maruntit gheata'’

Suport angrenaj pentru taietorul
universal

Capac'

I3 Rezervor XL

—_

n functie de model

—
o

Cutit universal XL

[l Suport angrenaj pentru telul de ba-
tut

[E]  Suport angrenaj pentru suportul
compactorului

Paletd compactor (detasabild)

' In functie de model

Nota: Daca o componenta nu este inclusa
in pachetul de livrare, o puteti comanda
prin Serviciul pentru clienti.

Taietor universal

Taietorul universal este adecvat pentru ma-
runfirea de alimente, de ex. carne, par-
mezan, ceapa, usturoi, fructe, legume, ver-
deturi nuci, sau migdale.

Observatii

= Componentele tari ale alimentelor vor fi
ndepartate Tnainte de prelucrare, de ex.
zgarciuri, oase, ligamente sau sdmburi
din fructele cu sdmburi.

m Taietorul universal nu este adecvat pen-
tru maruntirea alimentelor tari, de ex. bo-
abe de cafea, nuci muscat, ridichi sau
alimente inghetate.

= Prelucrati cuburile de gheatd numai cu
cutitul de maruntit gheata.

Utilizati taietorul universal
- Fig. A1 - KK



Tel de batut

Telul de batut este adecvat pentru a prepa-

ra frisca, spuma de albus sau spuma de

lapte si pentru prepararea de sosuri sau de-

serturi.

Recomandari pentru rezultate optime:

= Utilizati frisca cu continut de grasime de
min. 30% la o temperatura de 4-8 °C

= Utilizati lapte cu un continut ridicat de
proteine si la o temperatura max. de
8 °C

= Bateti frisca sau albusul de ou intr-un vas
cu gura larga

Nota: Pentru a evita stropirea utilizati telul
de batut in recipiente adanci.

Utilizarea telului de batut
~ Fig. A - K

Suport pentru compactare

,ProPuree*

Suportul pentru compactare este adecvat
pentru prepararea pireurilor din cartofi, ma-
zare, fructe fierte sau alte alimente cu con-
sistentd asemanatoare.

Observatii

= Nu prelucrati ingrediente tari.

= fnainte de a prelucra alimentele in oal,
trageti oala de pe plita de gatit.

= Nu bateti suportul compactorului de mu-
chii tari (de ex. oald, castron).

Utilizati suportul pentru compactare
- Fig. Fl - Ed

Exemple de utilizare
Respectati cu strictete cantitatile maxime si

timpii de procesare mentionate in tabel.
- Fig.

Turta dulce cu mere

Amestec miere cu mar

- Fig. F4

Prajituri

= 3ouad

60 g unt

100 g faina alba (de tipul 405)
60 g nuci macinate

Tel de batut ro

1 lingurita de scortisoara

2 linguri de zahar vanilat

1 lingurita praf de copt

1 mar

Preparare

m Separati albusurile de galbenusuri si ba-

teti spuma albusurile de ou.

Frecati spuma galbenusurile cu zaharul.

Adaugati untul moale si amestecul de

miere cu mar preparat.

= Amestecati restul ingredientelor intr-un
vas separat, adaugati-le la masa de gal-
benus frecat si amestecati-le.

= Apoi adaugati albusurile batute spuma si
incorporati-le cu atentie amestecand de
jos in sus cu ajutorul unei spatule.

= Tapetati o forma de cozonac
(35 x 11 cm) cu hartie de copt si introdu-
ceti compozitia de prajitura obtinuta in
ea.

= Curatati marul de coaja, taiati- felii si pu-
neti acestea deasupra prajiturii.

® Preincalziti cuptorul la 180 °C si coacedi

prajitura timp de 30 minute.

Pireu de cartofi

= 1 kg cartofi fierti

= 0,15 | lapte cald

= 50 g unt moale

® Sare, piper si nuca muscat

Preparare

= |ntroduceti ingredientele intr-un vas
adecvat si prelucrati-le cu suportul com-
pactor cca. 1 minut.

= | a urma potriviti gustul cu sare, piper si
nuca muscat.

Vedere de ansamblu curatare
Curatati piesele individuale dupa cum este
mentionat in tabel.

- Fig. E8l

Curatarea suportului pentru compac-
tare

Pentru o curatare cat mai temeinica scoa-
teti paleta compactorului.
- Fig. Kl -
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bg BbesonacHoct

Be3onacHocT

® [|poyeTeTe BHUMATEIHO TOBA PbKOBOACTBO.

= B3emeTe Noa BHMMaHNE PbKOBOACTBOTO HA OCHOBHMA ypes.

Vianonseante npuHaanexHoCcTuTe camo:

m c nacatop MSM6... / MS6....

B 33 MPWIOXEHWA, ONUCaHN B HACTOALLOTO PbKOBOACTBO.

» Hukora He JoKocBalTe pexelmTte pbOoBe C He3alMTEHN pPbLeE.

» BHuMaBanTe npu 6opaBeHe C OCTPU HOXOBE, NMpu n3npassaHe
Ha cbaa 1 NPy NOYNCTBAHETO.

» [locTaBAnTe 1 cBanAnTe NPUHaANEXHOCTUTE CaMO Korato 3a-
BMXXBAHETO € B MOKOWN U LLENCENbT Ha ypeaa € U3K/IKUYEH OT KOH-
TakTa.

» I3nonssarite NpuHaanexXHOCTUTE CaMO B HaMb/IHO CrI0OEHO
CbCTOAHME.

3aaBmKBalla HacTaBka 3a yHuBep-
CaHWA Yombp

npe,ﬂOTBpaTH BaHe Ha maTepu-

aJlHU LeTH

» Hwvkora He notanante 3aaBMKBaLINTE
HacTaBKM B TEYHOCTM U He T NoYncTBali-
Te Nof Tevalla Boda Win B CbAOMUAIHA
MatuuHa.

» Hwvkora He n3nonsBanTe cbaa Ha yHW-
BEPCaA/THNA YOMbP B MUKPOBBL/IHOBA MeY-
Ka unn BbB hypHaTa. 3aaBukBalla HacTaBka 3a npuc-

» Hukora He 13non3BanTe HakpanHuka TaBkara 3a nopupaHe
WK TenTa 3a pasbmeaHe B Cba Ha yHU-

Kanak'
Cova XL
YHuBepcaneH Hox XL

3aaBmKsalla HacTaeka 3a TenTa
3a pasbuBaHe

B IR28 8

Mepka Ha npuctaskara 3a niopu-
BEPCAHINA HOMBD. paHe (aemoHTupalla ce)
Mpernen ' B 3@BMCMMOCT OT Modena
— Qur. [l BenemKa: AKO JafeH KOMMOHEHT He e
YHuBEpcaneH 4yonbp L! BK/IIOYUEH B OKOMMJIEKTOBKaTa Ha AOCTaBKa-

Ta, MOXETE [a ro nopw4yarte 4pes oraena rno

1
YhuBepcaner uombp XL 0BCNYXKBaHE Ha KNEHTU.

Ten 3a pasbusane’

YHuBepcaneH yonbp
[MpuctaBka 3a ntopupaHe y
l HUBEPCA/THMAT YOMbP e NoaAxodALl 3a pas-

,ProPuree

apoBaABaHe Ha XpaHUTETHW NPOAYKTH,
CoalL Hanp. MeCO, TBBPAO CUPEHE, YK, YECHH,
YHUBEpCAEH HOX NA0AO0BeE, 3e/IeHYyLn, NOANPaBKU, OPEXN

nnv Gagemu.

BRE 88

Hox 3a TpoweHe Ha nen’

B saBucumocT o1 mogena
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Benexku

= [pean obpadoTkarta oTcTpaHeTe TBbpaV-
TE KOMMOHEHTY Ha XpaHUTETHUTE MNPo-
OYKTU, HAnp. XPYLLAIN, KOCTU, XU Uau
KOCTWU/IKM Ha KOCTUIKOBW NIOAOBE.

= YHUBEpCaNHUAT YoMbp He e NoaxoanALl
3a pasapobAasBaHe Ha MHOMO TBbPAU Xpa-
HUTENHW NPOAYKTU, Hanp. Kahe Ha 3bp-
Ha, MHAMINCKO opexye, pAna uamn sampa-
3€HW XpaHu.

= OBpaboTBaiTe KyOueTa neq camo C HO-
)a 3a TpolueHe Ha nef.

Ynotpe6a Ha yHMBepcanHuWa 4onbp
- Qur. A- K

Ten 3a pasbuBaHe

Tenta 3a pasdusaHe e noaxoasLla 3a npu-

roTeAHe Ha OuTa cmeTaHa, 6enTbUN Ha CHAT

NAM MIeYHAa NAHA, KakTo 1 Ha COCOBE WK

fecepTu.

[Mpenopbky 3a ONTUMaHW pesynTaTu:

= 13n0n3BanTe cmetaHa ¢ MuH. 30 % mac-
neHocT n Temnepartypa 4 — 8 °C

= [13M10/13BaNTe M/IAKO C BUCOKO ChObpXa-
Hue Ha B6enTbUMHM 1 MaKC. TeMneparypa
8 °C

= pasbulite cMeTaHarta v OenTbumTe Ha
CHAT B LUMPOK CbA

BenexKa: 3a npenoTepartaABaHe Ha NPbCKK
na3nonaeanTe TenTa 3a pasdusaHe B Ab100-
KN CbAoBe.

YnoTtpe6a Ha TenTa 3a pasbusaHe
- Qur. A - &1

lMpucTaBKa 3a nropupaHe

,,ProPuree*

[TpucTaBkarta 3a nopupaHe e noaxoastla
3a NPUroTBAHE Ha MopeTa OT CBAPEHU Kap-
TOoU, rpax, NI0AOBE UNN XPaHUTENHW NPOo-
AYKTN C I'IO,ElOéHa KOHCUCTEeHUWA.

Benemku

= He o6padoTBanTe TBbPAN CbCTaBKU.

= [Ipean obpadoTBaHe Ha XpaHUTEeHUTe
NPOAYKTW B roTBapcka TeHmpKepa ceasie-
Te TeHakepara oT KOT/loHa.

Ten 3a pasbusaHe bg

= He yapAnTe npuctaBkarta 3a niopupaHe
B TBbPAM pbOOBE (Hanp. TeHaxkepa, Ky-
na).

Ynotpe6a Ha npucTaBKaTa 3a nopu-

paHe
- Qur. Hl - K4

anMEpHM npUuioXeHun
3aab/HKUTENHO cnas3BanTe MakCuManHuTe
KOMMuecTBa 1 BpeMeHata Ha 00padoTka,

nocoueHu B Tabnuuara.
- Our.

MegeH cnagKkuLl ¢ A6bIKK

Cmec oT AGBNKKU 1 Mef,
- Our. F

CnagKkuwi

3 Anua

60 g macno

100 g 6ano 6patwHo (Tvn 405)

60 g cmneHn opexu

1 y.n. KaHena

2 C.1. BaHWNOBa 3axap

1 u.n. 6aknyneep

= 1 a0bika

MpuroTeaAHe

® Pagaenete 6enTbUMTE U XbATbLUMTE Ha
Anuarta v pasduiite Ha TBbPAa nAHa oen-
TbKa.

= Pagbuiite Ha NAHa XbATbKa CbC 3axap-
Ta. [lobaBete MeKoTO Mac/1o 1 NpUroTee-
HaTa cmec oT MeA 1 AGBAKM.

= CmeceTe ocTaHannTe CbCTaBKW B OTAEN-
Ha Kyna, [o0aBeTe KbM BAaKHUTE CbC-
TaBku 1 pasbébpkaiiTe.

= [lo6aBeTe BHMMATENHO OenTbUnTe Ha
CHAr C wnaryna.

® 3acTeneTe nNpaBobrb/aHa hopma 3a ne-
yeHe (35 x 11 cm) ¢ xapTmA 3a neyeHe u
cuneTe B HeA NoaroTeeHaTa CMec 3a
cnaakuL.

m ObeneTe A0bAKATA, HAPEXETe A Ha Luai-
O 1 pasnpeneneTe BbPxy cnagkuLia.

® 3arpelTe npeaBaputenHo gypHarta Ha
180 °C v nevete cnagkmwa 30 MUHYTW.

KapTtodeHo nrope
= 1 kg cBapeHn kaptohu
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bg Ykasanua 3a nouncreaHe

= (0,151 TONNO MNAKO

= 50 g Meko mMacno

= COJ, YEPEH NUNEP N MHANCKO opexye

[MpuroTeaAHe

= CuneTe CbCTaBKUTE B NMOAXOAALL Cb/l U
obpadoTeTe ¢ NpucTaskaTa 3a nopupa-
He oKo/10 1 MuHyTa.

= HakpanA OBKyCeTe CbC COJ1, YUepeH nunep
N MHAONMNCKO OpEeEXYe.

YKa3aHuA 3a noyncTBaHe
[louncTtBanTe oTAEHUTE YacTu Cbr1acHO
yKasaHuaTa B Tabnumuara.

- Our. F

lNMouuncTBaHe Ha NnpUcTaBKaTa 3a nto-
pupaHe

3a 0coBeHo WaTtesiHO NoYncTBaHe cBaneTe

nepkara Ha npucTaskara 3a nopupaxe.
— Qur. Hil -

14






JQ Thank you for buying a
Wl 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?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems

or a repair 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 directo-

ry.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY

A Bosch Company
www.bosch-home.com

A R
8001234506 (010906)

ro, bg



	Accessories
	ro
	Siguranţa
	Instrucţiuni generale
	Utilizarea conform destinaţiei
	Indicaţii de siguranţă

	Evitarea deteriorărilor
	Vedere de ansamblu
	Tăietor universal
	Utilizaţi tăietorul universal

	Tel de bătut
	Utilizarea telului de bătut

	Suport pentru compactare „ProPuree“
	Utilizaţi suportul pentru compactare

	Exemple de utilizare
	Turtă dulce cu mere
	Pireu de cartofi

	Vedere de ansamblu curăţare
	Curăţarea suportului pentru compactare


	bg
	Безопасност
	Общи указания
	Употреба по предназначение
	Указания за безопасност

	Предотвратяване на материални щети
	Преглед
	Универсален чопър
	Употреба на универсалния чопър

	Тел за разбиване
	Употреба на телта за разбиване

	Приставка за пюриране „ProPuree“
	Употреба на приставката за пюриране

	Примерни приложения
	Меден сладкиш с ябълки
	Картофено пюре

	Указания за почистване
	Почистване на приставката за пюриране



