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ro Siguranfa

Siguranta
= Cititi cu atentie acest manual.

m Respectati instructiunile pentru aparatul de baza.

Utilizati accesoriul numai:

= cu un mixer vertical MSM®6... / MS6....
® pentru aplicatiile care sunt descrise in aceste instructiuni.

» Nu atingeti niciodata lamele cutitului 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.
» Ultilizati accesoriile numai in stare complet montata.

Evitarea deteriorarilor

» Nu scufundati suporturile de angrenare
in lichide si nu le curatati niciodata in ma-
sina de spalat vase.

» Nu utilizati niciodata vasul de gatit pentru
taietor in cuptorul cu microunde sau in
cuptor.

» Nu utilizati niciodata piciorul de mixat
sau telul de batut in vasul de gatit pentru
taietor.

» Blocati accesoriul in aparatul de baza,
complet, asa incéat sa se auda un sunet.

» Componentele tari ale alimentelor vor fi
indepartate inainte de prelucrare, de ex.
zgarciuri, oase, ligamente sau samburi
din fructele cu sémburi.

Vedere de ansamblu

—Fig. K

Taietor universal L

=1 Taietor universal XL

Tel de batut’

Suport pentru compactare ,ProPuree®!

@]

Rezervor L

Cutit universal L

Cutit de maruntit gheata’

Suport angrenaj pentru taietorul univer-
sal

Rezervor XL

2 8 ENRER

"n functie de model
10

I Cutit universal XL
Suport angrenaj pentru telul de batut

Suport angrenaj pentru suportul com-
pactorului

El Paletd compactor (detasabil&)

Observatie: Dacd o componenta nu este
inclusa in pachetul de livrare, o puteti co-
manda 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

= 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. A - Kill
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:

m Utilizati frisca cu continut de grasime de
min. 30% sila 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

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

Utilizarea telului de batut

—Fig. 1A -EE

Suport pentru compactare
,ProPuree*

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

Observatii

= Nu prelucrati ingrediente tari.

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

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

Utilizati suportul pentru compactare
—Fig. B - Ed
Pireu de cartofi

= 1 kg cartofi fierti

= (0,151 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.

Exemple de utilizare

Respectati indicatiile si valorile din tabel.
— Fig.

Turta dulce cu mere

Amestec miere cu mar

—Fig. B3
Prajituri
Ingrediente

= 3ouad
= 60 gunt

Suport pentru compactare ,ProPuree“ ro

100 g faina alba (de tipul 405)

60 g nuci macinate

1 lingurita de scortisoara

2 linguri de zahar vanilat

1 lingurita praf de copt

1 mar

Preparare

® Separati albusurile de galbenusuri si ba-
teti spuma albusurile de ou.

= Frecati spuma galbenusurile cu zaharul.
Adaugatli 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
(35x 11 cm) cu hértie de copt si introdu-
ceti compozitia de prajitura obtinuta in
ea.

= Curatafi marul de coaja, taiafi-l felii si pu-
neti acestea deasupra prajiturii.

= Preincalziti cuptorul la 180 °C si coaceti

prajitura timp de 30 minute.

Vedere de ansamblu curatare

Curatati piesele individuale dupa cum este
mentionat in tabel.

= Fig. B

Curatarea suportului pentru compac-
tare

Pentru o curatare cat mai temeinica scoa-
teti paleta compactorului.

- Fig. B - EA
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bg BesonacHocT

Be3onacHocT

® [|poyeTeTe BHUMATETHO TOBA PBbKOBOACTBO.
® BzemeTte No4 BHUMaHWe PbKOBOACTBOTO HA OCHOBHMA yped.

M3non3sanTte NpUHaANNEXHOCTUTE CaMo:

® c nacatop MSM6... / MS6....

B 33 NMPuUIoXXeHnA, onnMcaHn B HACToALWOTO PBbKOBOACTBO.

» Hukora He JokocBalTe pexelmTe pbOoBe C He3alMTEeHN pbLe.
» BHumaBaiTe npu GopaBeHe C OCTPU HOXOBE, MPU U3npasBaHe Ha

cbda v npu NnoOYNCTBaHETO.

» [locTaBAnTe 1 CBaNANTE NPUHAANEXHOCTUTE CaMO KOraTo 3aaBuX-
BAHETO € B MOKOW U LIENCEeNbT Ha ypeaa € U3KJ/IKUEH OT KOHTaKTa.
» 3nons3BanTe NpuHaaNEeXHOCTUTE CaMO B HAMb/IHO Ccrno6eHo CbCTo-

AHKE.

lNpenoTBpaTABaHe Ha maTepu-
arHu LWeTH

» Hukora He notanAnTe 3aaBMXBALLUTE
HaCTaBKKW B TEYHOCTU U HE TM MOYNCT-
BaMTe B CbAOMMAMHA MalUMHa.

» Hwukora He u3nonseaviTe cbaa Ha Yo-
nbpa B MMKPOBBL/IHOBA Meyka Uv BbB
dypHara.

» Hukora He M3nos3BanTe HakpanHuka
WK TenTa 3a pasdvBaHe B Cbaa Ha Yo-
nbpa.

» OukcupanTe OCHOBHMA Ypea C Lpak-
BaHE M JOKpaw Ha OCHOBHWA YpeS.

» [peau obpabdoTkara OTCTpaHeTe TBbP-
OMTE KOMMOHEHTU Ha XpaHUTENHUTE
NPOAYKTH, HaMp. XPYLLAAK, KOCTH, XXUK
WM KOCTU/IKK Ha KOCTUAKOBKM NA040-
BE.

Mpernen
—Qur.

YHuBepcaneH yorbp L

IE1 VhuepcaneH yombp XL'

Ten 3a pazbusaHe '

31 Mpucraska 3a niopupane ,ProPuree”’

Coval

YHuBepcaneH Hox L

' B 3@aBMCMMOCT OT Moaena
12

Hox 3a Tpolere Ha nen’

3a/BuBallla HacTaBKa 3a yHUBEpCas/THWA
YOmbP

Cova XL
YHuBepcaneH Hox XL

3aaBvxBalla HacTaBka 3a TesTa 3a pas-
6uBaHe

3aiBuxBalla HacTaska 3a npucraskara
3a nopupaHe

[lepka Ha npucTaBkara 3a nopupaxe (ae-
MOHTUpaLlla ce)

Rl -~J

3abenemka: AKO JafeH KOMIMOHEHT He e
BKJItOUEH B OKOMM/IeKToBKaTa Ha AoCTaB-
Kata, MOXEeTe Aa ro nopbyare upes otae-
na no oBCnyXBaHe Ha KIMEHTHU.

YHuBepcarneH 4yonbp

YHUBEPCA/THUAT YOMbP € NOAX0AAL) 3a
pasnpodABaHe Ha XPaHUTETHWU NPO4YKTH,
Hanp. Meco, TBbPJO CUPEHE, NYK, YECHH,
N1040Be, 3e/1eHUYLM, NOAMNPAaBKU, OPEexH
nnu 6agemu.

3abenemku

= VHUBEPCATHUAT YOMBP HE € MNOAXOAALL
3a pasapoBABaHe Ha MHOrO TBbPAM
XPaHUTENHW NPOAYKTH, Hanp. Kape Ha
3bPHA, MHAMICKO opexye, pana wiu
3aMpaseHn XpaHu.



= Ob6paboTBaiTe kydueTa eq camo ¢
HOXa 3a TpoleHe Ha nes.

YnoTtpe6a Ha yHMBepcanHuaA Yonbp
—~aour. A - Kl
Ten 3a pasbuBaHe

Tenta 3a pasdusaHe e NoaxoaALa 3a
NnpUroTBAHe Ha OuTa cmeTaHa, 6enTbLUM
Ha CHAT WK MIeYHa NAHAa, KaKkTo U Ha Co-
COBE WK JecepTw.

Mpenopbku 3a oNTUManHW pesyntaTu:

» M3nonseanTe cmeTtaHa ¢ MuH. 30 %
mMac/eHoCT n Temnepatypa 4 — 8 °C
= M3nonseante MAAKO C BUCOKO CbabP-
aHue Ha OeNTbUMHKU U MaKe. TeMne-

patypa 8 °C
= Pasbuite cmeTaHaTta uin 6enTbuuTe
Ha CHAr B LUMPOK CbA

3abenexKa: 3a npenoreparABaHe Ha
NMPBCKKU M3NoN3BanTe TenTta 3a pasdvsa-
He B Ob1OOKK CbOoBe.

YnoTtpe6a Ha TenTa 3a pa3busaHe
a2z 12 B 19

lNMpucTaBKa 3a nropupaHe
»ProPuree*

MpucTaBkaTa 3a nopupane e noaxoaala
3a NPUroTBAHE Ha NtopeTa OT CBapPEHH
KapTodu, rpax, NIoAoBe WK XPaHUTEHH
npPoayKTv ¢ NoAo0Ha KOHCUCTEHLMA.

3abenemku

= He oBpabdoTBaniTe TBbPAM ChLCTaBKMK.

= [Ipean o6padoTBaHe Ha XPaHUTETHUTE
NpoayKTW B roTBapcKa TeHaxepa caa-
NleTe TeHmKeparta oT KOT/I0Ha.

= He yapAnTe npuctaBkaTa 3a nopupa-
He B TBbPAM pbOOBeE (Hanp. TeHaxepa,
Kyna).

YnoTtpe6a Ha npucTaBKaTa 3a nopu-

paHe

a2 20 | 26|
KapTtodeHo nrope

1 kg cBapeHu kaptodu

0,151 Tonno mnako

50 g Meko macno

COJ1, YEPEH MUMEP U MHOMUCKO OPEXYE

Ten 3a pasbvsaHe bg

MpuroTeAHe

= CuneTte CbCTaBKMUTE B MOAXOAALL CbA U
obpabdoTeTe ¢ npucTaskara 3a nopu-
paHe okono 1 muHyTa.

= Hakpasn oBKyceTe CbC COJl, YepeH nu-
nep v MHAMMCKO Opexuye.

MpumepHU NpUNoXKeHus

Baemete noa BHUMAHWE OaHHUTE U CTOM-
HocTuTe B Tabnuuara.
—>Qur.

MeneH cnagkuLl ¢ A6BLAKK
Cmec oT A6bNKK M Meq

- our. B8
Cnagkvul

CbcTaBku

3 Aanua

60 g macno

100 g 6a10 6paluHo (Trn 405)

60 g cMIEHM OpexH

1 u.n. kaHena

2 C.N. BaHW/I0Ba 3axap

1 y.n. Baknynsep

1 ABbnka

[lpuroteaHe

= Paszgenete 6enTbUMTE U XbATbLUMTE Ha
AryaTa 1 pasduiTe Ha TBbpAA NaHa
fenTbKa.

= PaszbuiiTe Ha NAHa XbATbKa CbC 3a-
xapTa. [lobaBeTe MeKoTo Mac/1o U npw-
rotBeHara cmec oT MeA U AGbAKM.

= CmeceTe oCTaHa/mMTe CbCTaBKK B OT-
[enHa Kyna, nodaBeTe KbM B/IAXHUTE
CbCTaBKU U pasdbpkanTe.

= [loBaBeTe BHUMATENHO OenTblUMTE Ha
CHAT ¢ wnaTtyna.

= 3acTeneTe NpaBobrb/IHa popma 3a
neueHe (35 x 11 cm) ¢ xaptva 3a ne-
yeHe W cuneTe B HeA noAroTeeHarta
CMecC 3a CraaKuLL.

= OBeneTte AbGbAKATA, HApexeTe A Ha
wanbu u pasnpenenete BbPXy Craaku-
Lwa.

= 3arpenTe npeaBapuTesHO dypHaTa Ha
180 °C 1 neuete cnagkuwa 30 MUHY-
™.
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bg VYkasaHnuAa 3a nouncreaHe

YKa3aHuA 3a noYncTBaHe

[MouncTBamMTe OTAETHUTE YaCTU CbI/IaCHO
yKagaHuATta B Tabnuuara.

—our. EE]

lNMouncTBaHe Ha NnpUcTaBKaTa 3a nto-
pupaHe

3a 0cobeHo WaTtesniHo noYnucTBaHe cease-
Te nepkara Ha npucTaBkara 3a nopupa-
He

~our. Eil - EEl
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Bosch Home Appliance!

,0 Thank you for buying a
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?
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
directory.

BSH Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

8001234506 (050130)
ro, bg
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