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en Safety

Safety

® Read this instruction manual carefully.
= Observe the instructions for the main unit.

Only use the accessories:

= with a hand blender MSM6... / MS6....
m for applications described in these instructions.

vy

container and during cleaning.

v

Never touch the edges of the blades with bare hands.
Care should be taken when handling sharp blades, emptying the

Only attach and remove accessories once the drive has stopped

and the appliance has been unplugged.
» Only use the accessories once fully assembled.

Avoiding material damage

» Never immerse the gear attachments in
liquids and do not clean in the dish-
washer.

» Never use the chopper container in the
microwave or oven.

» Never use the blender foot or the whisk
in the chopper container.

» Fully lock the main unit on the accessory
with a click.

» Remove hard pieces of food before pro-
cessing, e.qg. gristle, bones, sinews or
stones from stone fruit.

Overview
—Fig. Hi

Chopper L'

IE1 Chopper XL’

Whisk '

"ProPuree" masher attachment'

Container L

Universal blade L

Ice crusher blade'

Gear attachment for the chopper

Container XL

Universal blade XL

Sl Si-olio

Gear attachment for the whisk

' Depending on the model
10

8| Gear attachment for the masher attach-
ment

] Masher paddle (detachable)

Note: If an item is not included in the scope
of supply, it can be ordered from customer
service.

Chopper

The chopper is suitable for cutting up food,
e.g. meat, hard cheese, onions, garlic, fruit,
vegetables, herbs, nuts or almonds.

Notes

= The chopper is not suitable for cutting up
very hard ingredients, e.g. coffee beans,
nutmegs, radishes or frozen food.

= Only process ice cubes with the ice
crusher blade.

Using the chopper
— Fig. A - EEN
Whisk

The whisk is suitable for whipping cream,
beating egg whites or milk froth and for
making sauces or desserts.

Recommendations for optimum results:

= Use cream with a minimum fat content of
30% and a temperature of 4-8 °C

= Use milk with a high protein content and
a temperature of max. 8 °C

= \Whip cream or beat egg whites in a wide
jug




Note: To prevent splashing, use deep con-
tainers with the whisk.

Using the whisk
dael 12 B 19 |
"ProPuree' masher attachment

The masher attachment is suitable for pre-
paring purées from boiled potatoes, peas,
fruit or foods with a similar consistency.

Notes

= Do not process hard ingredients.

= Before processing the food in a pan,
take the pan off the heat.

= Do not strike the masher attachment
against hard edges (e.g. pots, bowls).

Using the masher attachment
- Fig. B4 - E3
Mashed potatoes

= 1 kg boiled potatoes

= 0.15]warm milk

= 50 g soft butter

= Salt, pepper and nutmeg

Preparation

= Add the ingredients to a suitable jug and
process with the masher attachment for
approx. 1 minute.

= | astly, season to taste with salt, pepper
and nutmeg.

Application examples

Observe the information and values in the
table.

—Fig.

Honey cake with apples

Honey-apple mixture
— Fig. B4

Cakes

Ingredients

3 eggs

60 g butter

100 g plain white flour

60 g ground walnuts

1 tsp cinnamon

2 tbsp vanilla sugar

1 tsp baking powder

1 apple

Preparation

= Separate the eggs and whisk the egg
whites until stiff.

Printed on 100% recycled paper

"ProPuree" masher attachment en

= Beat the egg yolk with the sugar until
light and fluffy. Add the soft butter and
the prepared honey-apple mixture.

= Mix the rest of the ingredients in a separ-
ate bowl, add to the moist ingredients
and stirin.

= Carefully fold in the beaten egg whites
with a spatula.

= |ine arectangular loaf tin (35 x 11 cm)
with greaseproof paper and add the pre-
pared cake mixture.

= Peel the apple, cut into slices and ar-
range on the cake.

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

Overview of cleaning

Clean the individual parts as indicated in
the table.

— Fig. B
Cleaning the masher attachment

Remove the masher paddle to ensure es-
pecially thorough cleaning.

- rig. El- E&
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ms Keselamatan

Keselamatan

® Baca panduan ini dengan teliti.
m |kuti arahan untuk peranti asas.

Gunakan aksesori hanya:

® dengan pengadun tangan MSM6... / MS6....
® untuk aplikasi yang dijelaskan dalam manual ini.

vy

Jangan sesekali menyentuh bilah dengan tangan.
Berhati-hati semasa mengendalikan bilah pemotong yang tajam

dan juga semasa mengosongkan bekas dan semasa

pembersihan.

v

Hanya pasang dan tanggalkan aksesori semasa pemacu

berhenti dan peranti tidak terpasang.

v

Elakkan kerosakan harta benda

» Jangan sekali-kali rendam sambungan
gear dalam cecair dan jangan sekali-kali
bersihkan di dalam mesin basuh
pinggan mangkuk.

» Jangan sesekali gunakan bekas
pencincang di dalam ketuhar
gelombang mikro atau di dalam ketuhar.

» Jangan sesekali gunakan tapak
pengadun atau pemukul telur di dalam
bekas pencincang.

» Kunci unit asas sehingga boleh didengar
dan sepenuhnya pada aksesori.

» Keluarkan objek keras daripada
makanan sebelum pemprosesan, cth.
rawan, tulang, tendon atau biji daripada
buah biji keras.

Gambaran keseluruhan
— Raj.
Pemotong kecil universal L'

B | Pemotong kecil universal XL
Pemukul telur

B Alat pelecek "ProPuree""
Bekas L

Bilah universal L

Bilah penghancur ais'

' Bergantung kepada model
12

Gunakan aksesori hanya apabila dipasang sepenuhnya.

Sambungan gear untuk pemotong
kecil universal

Bekas XL

I Bilah universal XL

Sambungan gear untuk pemukul telur
3 Sambungan gear untuk alat pelecek
El Pengayuh pelecek (boleh tanggal)

Nota: Sekiranya komponen tidak
disertakan dalam skop penghantaran, anda
boleh memesan melalui perkhidmatan
pelanggan.

Pemotong kecil universal

Pemotong kecil universal sesuai untuk
memotong kecil bahan makanan, cth.
daging, keju keras, bawang besar, bawang
putih, buah-buahan, sayur-sayuran, herba,
kekacang atau badam.

Nota

= Pemotong kecil universal tidak sesuai
untuk memotong kecil bahan makanan
yang sangat keras, cth. biji kopi, buah
pala, lobak atau bahan makanan yang
beku.

= Memproses ketulan ais hanya dengan
menggunakan bilah penghancur ais.

Gunakan pemotong kecil universal

—Raj. A -l



Pemukul telur

Pemukul telur sesuai untuk memukul krim
putar, putih telur atau buih susu dan untuk
menyediakan sos atau pencuci mulut.

Saranan untuk hasil yang optimum:

= Gunakan krim dengan kandungan lemak
min. 30 % dan 4-8 °C

= Gunakan susu dengan kandungan
protein tinggi dan maks. 8 °C

= Pukul krim atau putih telur yang dipukul
di dalam bekas yang luas

Nota: Untuk mengelakkan percikan,
gunakan pemukul telur dalam bekas yang
tinggi.

Gunakan pemukul telur

it/ 12 B 19|

Alat pelecek "ProPuree”

Alat pelecek sesuai untuk menyediakan
puri dari kentang, kacang pea, buah-
buahan atau bahan makanan yang
mempunyai kepekatan sama yang
dimasak.

Nota

= Jangan proseskan bahan keras.

= Sebelum anda memproses bahan
makanan di dalam periuk, angkat periuk
dari tempat memasak.

= Jangan pukul alat pelecek pada sisi
yang keras (cth. periuk, mangkuk).

Gunakan alat pelecek
mdacA 20 B 26 |
Kentang lecek

= 1 kg kentang yang dimasak

= (0.151 susu suam

= 50 g mentega lembut

= Garam, lada dan buah pala

Penyediaan

= Masukkan bahan ini ke dalam bekas
yang sesuai dan proseskannya dengan
alat pelecek dalam 1 minit.

= Akhir sekali tambah garam, lada dan
buah pala secukup rasa.

Contoh penggunaan

Perhatikan maklumat dan nilai dalam
jadual.
—Raj.

Dicetak pada 100% kertas kitar semula

Pemukul telur

Kek madu dengan epal

Campuran madu epal
—Raj. B

Kek

Bahan-bahan

= 3 biji telur

= 60 g mentega

= 100 g tepung putih (tepung gandum

biasa)

60 g walnut yang dikisar

1 sudu teh kayu manis

2 sudu besar gula vanila

1 sudu teh serbuk penaik

1 biji epal

Penyediaan

= Pisahkan kuning telur dan pukul putih
telur sehingga kembang.

= Pukul kuning telur dengan gula sehingga
berbuih. Tambahkan mentega lembut
dan campuran madu dengan epal yang
telah disediakan.

= Campurkan bahan-bahan yang lain di
dalam mangkuk yang berasingan,
masukkan ke dalam bahan-bahan basah
dan kacau.

= Terbalikkan putih telur secara berhati-
hati dengan spatula.

= Alaskan loyang kek (35 x 11 cm) dengan
kertas minyak dan masukkan adunan
kek yang disediakan.

= Kupas, hiris dan susun epal di atas kek.

= Prapanas ketuhar pada suhu 180 °C
dan bakar kek selama 30 minit.

Gambaran keseluruhan

pembersihan

Bersihkan bahagian-bahagian tunggal
seperti yang ditunjukkan dalam jadual.
— Raj. EX]

Bersihkan alat pelecek

Untuk pembersihan rapi khas, pengayuh
pelecek boleh ditanggalkan.

daCTA 30 B 33 |

ms
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,0 Thank you for buying a
MyBosch 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
directory.

BSH Hausgeridte GmbH Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
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