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ro Siguranta

Siguranta

= Cititi cu atentie acest manual.

® Respectati instructiunile pentru aparatul de baza.

Utilizati accesoriul numai:

® cu un robot de bucatarie din seria de fabricatie MUMS2,

MUMS4, MUMS.

® impreuna cu piesele si accesoriile originale.

® pentru prepararea inghetatei si a serbetului.

» Nu asamblati niciodata accesoriile pe aparatul de baza.

» Montati si scoateti accesoriile numai cand mecanismul de actio-
nare este oprit si aparatul este decuplat.

v

acestea.

vy

punct de vedere al igienei.

Utilizati accesoriile numai in pozitia de lucru prevazuta pentru

Respectati regulile de igiena in bucatarie.
Toate ingredientele trebuie sa fie proaspete si ireprosabile din

» Nu recongelati inghetata care s-a decongelat total sau partial.

Prevenirea pagubelor materiale
Respectati aceste instructiuni atunci cand
utilizati accesoriile.

» Nu utilizati sau depozitati obiecte ascuti-
te sau tari in recipientul de racire, de ex.
lingura de lemn sau lingura pentru po-
rtionare inghetata din metal. Utilizati nu-
mai spatula din material plastic livrata.

» Nu incalziti niciodata recipientul de racire
si nu il umpleti cu lichide fierbinti.

» Nu utilizati niciodata recipientul de racire

in cuptorul cu microunde sau in cuptor,

si nu il curatati in masina de spalat vase.

Nu lasati accesoriile niciodata sa functio-

neze in gol.

v

Piesele componente
- Fig. ©

Suport pentru recipientul frigorific

Recipient frigorific

Brat malaxor cu cuplaj integrat

SEes

Tijele paletei de antrenare

»

Capac cu canal de alimentare inte-
grat

Vedere de ansamblu aparate de

baza

Acest accesoriu poate fi utilizat cu diverse
aparate de baza.

- Fig. A

MUZ5EB2 pentru un robot de bu-
catarie din seria de fabricatie
MUMS4 sau MUM5

MUZS2EB pentru un robot de bu-
catarie din seria de fabricatie
MUMS2

Utilizarea accesoriilor

Urmati instructiunile grafice de utilizare.
- Fig. &1 -

Curatarea accesoriilor

» Curatati piesele individuale conform spe-
cificatiilor din tabel.
- Fig. (A



Prezentare generala a retetelor

Aici gasiti o selectie de retete care au fost
concepute special pentru prepararea cu ac-
cesoriile dumneavoastra.

Observatii

Puterea de racire a preparatorului de
gheata este suficientd pentru prepararea
a cca. 1 1inghetata sau pentru cantitatile
de inghetata indicate in lista de retete.
Pentru a prepara o alta inghetata, conge-
lati din nou recipientul frigorific curatat,
pentru cel putin 18 Ore.

Cantitatile indicate in retete sunt pentru
cca. 4 porii.

Retetele nu sunt adecvate pentru diabe-
tici.

Nu utilizati ingrediente alcoolice pentru
aromatizarea compozitiei de inghetata,
intrucét in acest caz aceasta nu se mai
solidifica.

Prezentare generald a retetelor ro

Urmatorii factori influenteaza timpul de

prelucrare real:

— Cantitatea compozitiei pentru ingheta-
ta

— Temperatura compozitiei pentru in-
ghetata

— Temperatura congelatorului dvs.

— Temperatura camerei

Recomandari
= |nghetata are gustul cel mai bun atunci

cand este proaspat preparata. Decorali
si rafinati inghetata, folosind de exemplu
fructe, toppinguri, frisca sau ciocolata ra-
sa.

Paharele sau cupele de inghetata trebuie
tinute la rece Tnainte de servire, pentru
cainghetata sa nu se topeasca asa re-
pede.

Scoateti Inghetata congelata din conge-
lator cu putin timp nainte de servire.

Cu ajutorul urmatoarelor accesorii,
prepararea compozitiei pentru inghetata
este deosebit de simpla:

— Accesoriu mixer

— Accesoriu multimixer

— Presa de citrice

Reteta Ingrediente Prelucrare
Inghetatd de va- ® 2 pé&stéi vanilie Bour- = Taiali pastdile de vanilie pe lungime si
nilie bon scoateti miezul cu un cutit.
m 250 ml lapte = Puneti laptele, zaharul si miezul de pas-
= 100 g zahar taie de vanilie intr-o oala si dati scurt in
= 200 ml frisca fiert, amestecand permanent.
= 1 priza de sare ® | dsafi compozitia sa se raceasca la

temperatura camerei.

= Amestecati restul ingredientelor.

Pozitionati comutatorul rotativ pe treap-
ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
ratorul de gheata.

Prelucrati 20-30 Minute pe treapta 1.




ro Prezentare generald a retetelor

Reteta Ingrediente Prelucrare
Inghetats de = 100 g ciocolata de = Puneti ciocolata de menaj, frisca si za-
ciocolata menaj harul intr-o oala si incalziti amestecand

= 300 ml frisca

continuu, pana cand zaharul si ciocola-

m 40 g zahar ta se topesc.
150 g iaurt = Amestecali iaurtul in compozitia inca
calda.
® | dsafi compozitia sa se raceasca la
temperatura camerei.
= Pozitionali comutatorul rotativ pe treap-
ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
ratorul de gheata.
® Prelucrati 20-30 Minute pe treapta 1.
Inghetats Strac- = 100 g ciocolatd alb& = Puneti ciocolata alb& maruntitd si frisca
ciatella = 300 ml frisca intr-o oald si incalziti amestecand conti-
= 60 g iaurt nuu, pana cand ciocolata se topeste.
m 40 g zah&r pudrd ® | dsafi compozitia sa se raceasca la
m 50 g ciocolata rasa temperatura camerei.

= Amestecati restul ingredientelor.
= Pozitionafi comutatorul rotativ pe treap-

ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
ratorul de gheata.
Prelucrati 15-25 Minute pe treapta 1.

Inghetata de
banane

200 g banane (taiate
in bucati)

80 g zahar

100 ml lapte

100 ml frisca

1 Lingura suc de
lamaie

= Pasali toate ingredientele.
® Pozitionali comutatorul rotativ pe treap-

ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
ratorul de gheata.
Prelucrati 20-30 Minute pe treapta 1.

Inghetaté de ia-
urt de cirese

= 500 g iaurt de cirese
m 24 g zahar vanilat
= 3 foi de gelatind alba
Recomandare: incercati
reteta si cu alte sorti-
mente de iaurt de fructe.

Inmuiati gelatina in suficientd apa rece
15 Minute.

Stoarceti usor gelatina si incalziti-o intr-
un vas mic, amestecand continuu; nu
aduceti la fierbere.

Amestecati restul ingredientelor pana
cand se formeaza o pasta fina.
Introduceti gelatina calda in mixerul in
functiune.

Pozitionati comutatorul rotativ pe treap-
ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
ratorul de gheata.

Prelucrati 15-25 Minute pe treapta 1.




Prezentare generald a retetelor ro

Reteta

Ingrediente

Prelucrare

Inghetats de fis-
tic

100 g fistic (tocat)

8 g zahar vanilat

90 g zahar

200 ml lapte

200 ml frisca

3 foi de gelatina alba

= [nmuiati gelatina in suficientd ap& rece
15 Minute.

= Stoarceti usor gelatina si incalziti-o intr-
un vas mic, amestecand continuu; nu
aduceti la fierbere.

= Amestecali restul ingredientelor pana
cand se formeaza o pasta fina.

= |ntroduceti gelatina calda in mixerul in
functiune.

= Pozitionali comutatorul rotativ pe treap-
ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
ratorul de gheata.

® Prelucrati 15-25 Minute pe treapta 1.

Sorbet de
laméaie

150 ml suc de laméie
(proaspat stors)

200 ml apa

170 g zahar

150 g iaurt

4 foi de gelatina alba

Recomandare: Pentru a
prepara un sorbet de
portocale, Tnlocuili

100 ml sucul de lamaéi
cu suc de portocale
proaspat stoarse.

= [nmuiati gelatina in suficientd ap4 rece
15 Minute.

= Stoarceti usor gelatina si incalziti-o intr-
un vas mic, amestecand continuu; nu
aduceti la fierbere.

= Amestecati restul ingredientelor pana
cand se formeaza o pasta fina.

= |ntroduceti gelatina calda in mixerul in
functiune.

= Pozitionali comutatorul rotativ pe treap-
ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
ratorul de gheata.

® Prelucrati 40-50 Minute pe treapta 1.

Inghetats de
capsuni

= 250 g capsuni (proas- =

pete)

75 g zahar

100 ml lapte

100 ml frisca

20-30 ml suc de
lamaie (proaspat sto-
rs)

Pasati toate ingredientele.

= Pozitionati comutatorul rotativ pe treap-
ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
ratorul de gheata.

® Prelucrati 20-30 Minute pe treapta 1.

Inghetata de ki-
wi

400 g kiwi (curatat de
coaja si tdiat in patru)
20-30 ml suc de
lamaie (proaspat sto-
rs)

100 ml apa

m 80 g zahar

= Pasali toate ingredientele.

® Pozitionali comutatorul rotativ pe treap-
ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
ratorul de gheata.

= Prelucrati 20-30 Minute pe treapta 1.




ro Remediali defectiunile
Reteta Ingrediente Prelucrare
Inghetats de m 250 g caise (din con- = Pasati toate ingredientele.
caise servg, scurse de apd) = Pozitionati comutatorul rotativ pe treap-
= 80 g zahar ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
= 50 ml lapte ratorul de gheata.
= 50 ml zara = Prelucrati 20-30 Minute pe treapta 1.
= 100 ml frisca
Inghetata de = 400 ml apa = Turnati apa peste plicul de ceai si lasali
ceai de hibis- = 5 plicuri ceai de hibis- 10 Minute.
cus cus (cca. 10 g) = Adaugali suc de lamaie si zahar si
140 g zahar amestecati pana cand zaharul se dizol-
= 2 |ingurita suc de va complet.
lamaie ® | dsafi compozitia sa se raceasca la
= 150 g branza de vaci temperatura camerei.
proaspata = Adaugali branza proaspata de vaci si
amestecati cu un tel de batut.
= Pozitionafi comutatorul rotativ pe treap-
ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
ratorul de gheata.
® Prelucrati 30-40 Minute pe treapta 1.
Inghetatd Mok- 300 ml cafea rece = Amestecali toate ingredientele pana

ka

200 ml frisca
80 g zahar
1 praf de sare

cand zaharul se dizolva complet.
Pozitionati comutatorul rotativ pe treap-
ta 1 si introduceti compozitia in prepa-
ratorul de gheata.

Prelucrati 20-30 Minute pe treapta 1.

Remediati defectiunile

Se aude un zgomot tip trosnit si bratul
malaxor nu se mai roteste.

Inghetata a atins consistenta dorita inainte

de
1.

2
3.

expirarea timpului specificat.

Aduceti comutatorul rotativ in pozitia

O off.

Scoateti preparatorul de gheata.

Puneti inghetata astfel preparata intr-un
recipient adecvat.

Bratul malaxor este suprasolicitat sau
blocat.

1.

2
3.

10

Aduceti comutatorul rotativ in pozitia
O off.

Reduceti cantitatea de ingrediente.
Eliminati blocajul.



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
www.bosch-home.com

A Bosch Company

0
8001258817 (021123)
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