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cs Bezpecnost

Bezpecnost

m Pedlivé si prectéte tento navod.

m Dodrzujte navod zakladniho spotrebice.

PrisluSenstvi pouzivejte pouze:

® s kuchyrniskym robotem konstrukéni fady MUMS2, MUMS4,
MUMB.

® s originalnimi dily a pfisluSenstvim.

m k vyrobé zmrzliny a sorbet0.

» Prislusenstvi nikdy nesestavujte na zakladnim spotrebici.

» PrisluSenstvi nasazujte a vyndavejte pouze v klidovém stavu po-
honu a u odpojeného spotrebice.

» PrisluSenstvi pouzivejte jen v urcené pracovni poloze.

» Dodrzujte pravidla hygieny v kuchyni.

» \V/Sechny pfisady musi byt Cerstvé a v hygienicky bezvadném
stavu.

» Nikdy znovu nezmrazujte zmrzlinu, ktera jiz asteCné nebo zcela
roztala.

Zabranéni vécnym skodam 3 Unaseci koliky

P¥i pouzivani prislusenstvi dodrzuijte tyto po- Viko s integrovanou plnici $achtou

kyny.

» V chladici nadobé& nepouZiveijte a ne- Pirehled zakladnich pﬁStrOjﬂ
odkladejte ostré nebo tvrdé predméty, Toto pfisluSenstvi je mozné pouzivat s rliz-
napt. kovoveé Izice nebo davkovace nymi zakladnimi pfistroji.
zmrzliny. PouZivejte pouze pfiloZzenou - Obr. A

plastovou stérku.

» Chladici nadobu nikdy neohfivejte nebo o oy
nepliite horkymi tekutinami. konstrukéni fady MUMS4 nebo

» Chladici nadobu nikdy nepouzivejte v MUMS

MUZ5EB2 pro kuchyrisky robot

mikrovinné nebo pedici troub& nebo v IEl  MUZS2EB pro kuchyrisky robot
myc&ce nadobi. konstrukéni fady MUMS2

» PFislusenstvi neprovozujte ve volnobéhu. enr  ws . ,
Pouziti prislusenstvi

Soucasti Postupuijte podle obrazkovych pokyn.
- Obr. @ - Obr. A -
Drzék chladici nadoby Cisténi prislusenstvi
Chladici nadoba » Jednotlivé soucasti Cistéte podle udajl
Michaci rameno s integrovanou uvedenych v tabulce.
spojkou - Obr. EF




Prehled recept

Zde najdete vybér receptl, které byly vyvi-
nuty specialné pro vase pfislusenstvi.
Poznamky

= Chladici vykon vyrobniku zmrzliny je

dostatecny k vyrobé cca 1 | zmrzliny ne-

bo mnozstvi, které je uvedeno v prehle-
du receptl. K vyrobé dalsi zmrzliny
zmrazte vycisténou chladici nadobu
znovu nejméné 18 hodiny.

= Udaje o mnozstvi jednotlivych receptt
odpovidaji cca 4 porcim.

m Recepty nejsou vhodné pro diabetiky.
» K ochuceni smési na zmrzlinu nepouzi-
vejte pfisady obsahuijici alkohol, jinak

zmrzlina neztuhne.
= Nasledujici faktory ovliviuji skute¢nou
dobu zpracovani:
— mnozstvi smési na zmrzlinu
— teplota smési na zmrzlinu
— teplota ve vasi mrazni¢ce
— teplota mistnosti

Prehled receptli cs

Tipy

®» Zmrzlina chutna nejlépe Cerstveé pfipra-
vena. Zmrzlinu mdzete zdobit a zjemnit
napf. ovocem, Stavou, Slehackou nebo
nastrouhanou ¢okoladou.

® Pfed podavanim pohary nebo misky
zchladte, aby se zmrzlina tak rychle ne-
roztekla.

= Zmrazenou zmrzlinu vyjméte z mraznicky
chvili pfed podavanim.

= Pomoci tohoto pfislusenstvi mlzZete
smés na zmrzlinu pfipravit velmi
jednoduse:
— Mixérovy nastavec
— Multimixérovy nastavec
— Lis na citrusy

Recept Prisady Zpracovani
Vanilkova zmrz- = 2 vanilkové lusky = Vanilkové lusky podélné rozfiznéte a
lina = 250 ml mléka nozem vySkrabnéte dren.
= 100 g cukru = Do hrnce dejte mléko, cukr a vanil-
= 200 ml &lehacky kovou dfefl a za stalého michani kratce
= 1 Spetka soli pfivedte k varu.
= Smés nechte vychladnout na pokojovou
teplotu.
= Vmichejte zbyvajici pfisady.
= Otocény spina¢ nastavte na stupefi 1 a
smés naplnte do vyrobniku zmrzliny.
= 20-30 minuty zpracujte na stupni 1.
Cokoladova = 100 g Cokolady na = Do hrnce dejte nasekanou ¢okoladu na
zmrzlina vareni vareni, Slehacku a cukr a za stalého mi-
= 300 ml Slehacky chani zahrivejte, dokud se cukr a Soko-
= 40 g cukru lada nerozpusti.

150 g jogurtu

®m Do jeSteé teplé smési pfimichejte jogurt.

= Smés nechte vychladnout na pokojovou
teplotu.

= Otocny spinac nastavte na stupen 1 a
smés naplrte do vyrobniku zmrzliny.

= 20-30 minuty zpracujte na stupni 1.




cs Prehled receptl

Recept

Prisady

Zpracovani

Zmrzlina
Stracciatella

100 g bilé ¢okolady
300 ml Slehacky
60 g jogurtu

40 g mouckového
cukru

50 g Cokoladovych
hoblin

Do hrnce dejte nasekanou bilou ¢okola-
du a Slehacku a za stalého michani za-
hrivejte, dokud se Cokolada nerozpusti.
Smés nechte vychladnout na pokojovou
teplotu.

Vmichejte zbyvajici pfisady.

= Otocny spinac nastavte na stupeni 1 a

smés naplnte do vyrobniku zmrzliny.
15-25 minuty zpracujte na stupni 1.

Bananova zmrz-
lina

200 g bananu (nakra-
jené na kousky)

80 g cukru

100 ml mléka

100 ml Slehacky

1 PL citronové Stavy

VSechny pfisady rozmixujte.

OtocCny spina€ nastavte na stupen 1 a
smés naplnte do vyrobniku zmrzliny.
20-30 minuty zpracujte na stupni 1.

Zmrzlina z tfes-
nového jogurtu

500 g tfesnového
jogurtu

24 g vanilkového cuk-
ru

3 platky bilé Zelatiny

Tip: VyzkouSejte tento
recept také s jinymi
druhy jogurtu.

Zelatinu namodte v dostate¢ném mnoz-
stvi studené vody na 15 minuty.
Zelatinu lehce vymadkejte a za stalého
michani ji zahtejte v malém hrnci, ale
nevarte.

Zbyvajici pfisady rozmixujte tak, aby
vznikla jemna hmota.

Do béZiciho mixéru pridejte teplou Zela-
tinu.

OtocCny spina€ nastavte na stupen 1 a
smés naplfite do vyrobniku zmrzliny.
15-25 minuty zpracujte na stupni 1.

Pistaciova zmrz-
lina

100 g pistacii (nase-
kanych)

8 g vanilkového cukru
90 g cukru

200 ml mléka

200 ml slehacky

3 platky bilé Zelatiny

Zelatinu namodte v dostateéném mnoz-
stvi studené vody na 15 minuty.
Zelatinu lehce vymagkejte a za stélého
michani ji zahfejte v malém hrnci, ale
nevarte.

Zbyvajici pfisady rozmixujte tak, aby
vznikla jemna hmota.

Do béziciho mixéru pridejte teplou zZela-
tinu.

Otoc¢ny spina¢ nastavte na stupen 1 a
smeés naplite do vyrobniku zmrzliny.
15-25 minuty zpracujte na stupni 1.




Prehled receptli cs

Recept

Prisady

Zpracovani

Citronovy sor-
bet

150 ml citronové
Stavy (Cerstvé vy-
mackané)

200 ml vody

170 g cukru

150 g jogurtu

4 platky bilé Zelatiny

Tip: Pfi vyrobé& pomeran-
C¢ového sorbetu pouzijte
namisto 100 ml citro-
nové stavy Cerstvé vy-
mackanou pomeran-
Sovou Stavu.

Zelatinu namodte v dostate¢ném mnoz-
stvi studené vody na 15 minuty.
Zelatinu lehce vymackejte a za stalého
michani ji zahfejte v malém hrnci, ale
nevarte.

Zbyvaijici pfisady rozmixujte tak, aby
vznikla jemna hmota.

Do bézZiciho mixéru pridejte teplou zZela-
tinu.

= Otocény spinac nastavte na stupefi 1 a

smés naplnte do vyrobniku zmrzliny.
40-50 minuty zpracujte na stupni 1.

Jahodovéa zmrz-
lina

250 g jahod (Cers-
tvych)

75 g cukru

100 ml mléka

100 ml Slehagky
20-30 ml citronové
gtavy (Cerstvé vy-
mackané)

m VSechny pfisady rozmixujte.
= Otocny spinac nastavte na stupeni 1 a

smés naplrte do vyrobniku zmrzliny.
20-30 minuty zpracujte na stupni 1.

Kiwi zmrzlina

400 g kiwi (oloupané
a nakrajené na Gtvrti-
ny)

20-30 ml citronové
Stavy (Cerstvé vy-
mackané)

100 ml vody

= 80 g cukru

VSechny pfisady rozmixujte.

= Otocény spina¢ nastavte na stupefi 1 a

smés naplnte do vyrobniku zmrzliny.
20-30 minuty zpracujte na stupni 1.

Merunkova
zmrzlina

250 g merunék (z ple-
chovky, okapané)

80 g cukru

50 ml mléka

50 ml podmasli

100 ml Slehacky

V8echny pfisady rozmixujte.

Otoc¢ny spina¢ nastavte na stupen 1 a
smés naplnte do vyrobniku zmrzliny.
20-30 minuty zpracujte na stupni 1.




cs Odstranéni poruch

Recept Prisady Zpracovani

Zmrzlina z ibis- = 400 ml vody = Zalijte ¢aj a nechte jej louhovat 10 mi-

kového Caje = 5 ndlevovych sacku nuty.
ibiskového Gaje (cca ® Pridejte citronovou Stavu a cukr a mi-
10 g) chejte tak dlouho, dokud se cukr zcela
140 g cukru nerozpusti.

= 2 CL citronové &tavy
150 g Cerstvého syra

= Smés nechte vychladnout na pokojovou
teplotu.

= Pridejte Cerstvy syr a vmichejte ho
metliCkou na snih.

= Otocény spinac nastavte na stupefi 1 a
smés naplnte do vyrobniku zmrzliny.

= 30-40 minuty zpracujte na stupni 1.

Mokka zmrzlina = 300 ml studené kavy ® VSechny pfisady mixujte tak dlouho,
= 200 ml Slehacky dokud se cukr zcela nerozpusti.
= 80 g cukru = Otocény spinac nastavte na stupefi 1 a
m 1 Spetka soli smés naplfite do vyrobniku zmrzliny.
= 20-30 minuty zpracujte na stupni 1.
Odstranéni poruch

Je slySet praskani a michaci rameno se

neotaci.

Zmrzlina dosahla poZzadované tuhosti pfed

uplynutim uvedené doby.

1. Nastavte otoény piepina¢ na O off.

2. Sejméte vyrobnik zmrzliny.

3. Hotovou zmrzlinu pfemistéte do vhodné
nadoby.

Michaci rameno je pretizené nebo

zablokované.

1. Nastavte otoény piepina¢ na O off.

2. Snizte mnozZstvi pfisad.

3. Odstrarite pfiCiny blokovani.
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Bezpecénost

Bezpecnost sk

m Starostlivo si preditajte tento navod.
m ReSpektujte navod k zakladnému spotrebicu.

PrisluSsenstvo pouzivajte len:

® s kuchynskym spotrebi¢om konstrukéného radu MUMS2,

MUMS4, MUM5S

s originalnymi dielmi a prislusenstvom.

na vyrobu zmrzliny a sorbetu,

| |

| |

» Nikdy nezostavujte prislusenstvo na zakladnom spotrebici.

» PrisluSenstvo nasadzujte a odoberajte len vtedy, ked je pohon
zastaveny a spotrebic je odpojeny.

v

polohe.

Prislusenstvo pouzivajte len v prislusnej uréenej pracovnej

» ReSpektujte pravidla hygieny v kuchyni.
» VVSetky suroviny musia byt cerstvé a hygienicky bezchybné.
» Nikdy znovu nezmrazujte uz Uplne alebo CiastoCne roztopenu

zmrzlinu.

Zabranenie vecnym Skodam

Pri pouzivani prislusenstva dodrZiavajte

tieto pokyny.

» V chladiacej nadobe nepouZivajte alebo
neukladajte ziadne predmety s ostrymi
hranami alebo tvrdé predmety, napr. lyzi-
ce alebo kovové naberacky na porcova-
nie zmrzliny. Pouzivajte iba prilozenu
plastovu stierku.

» Nikdy nezohrievajte chladiacu nadobu a
nenaplifiaijte ju hortcimi tekutinami.

» Chladiacu nadobu nikdy nepouzivajte v
mikrovinnej rdre alebo v rdre na pedenie,
nedistite ju v umyvacke riadu.

» Nepouzivajte prisluSenstvo naprazdno.

Veko s integrovanym plniacim hrd-
lom

Sucasti

- Obr. @

DrZiak pre chladiacu nadobu
Chladiaca nadoba

Metlicka s integrovanym spojenim
Unéasacie koliky

Prehlad zakladnych spotrebi-

cov

Toto prisluSenstvo sa da pouzivat s réznymi
zakladnymi spotrebi¢mi.

- Obr.A

MUZ5EB2 pre kuchynsky
spotrebi¢ konstrukéného radu
MUMS4 alebo MUM5

MUZS2EB pre kuchynsky

spotrebi¢ konstrukéného radu
MUMS2

Pouzivanie prislusenstva
Dodrzte obrazovy navod.

- Obr.A-

Cistenie prislusenstva

» Jednotlivé diely vydistite podla udajov
v tabulke.
- Obr. EH
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sk Prehlad receptov

Prehl'ad receptov
Tu najdete vyber receptov, ktoré boli vyvinu-
té Specialne pre vase prislusenstvo.

Poznamky

Chladiaci vykon vyrobnika zmrzliny vy-
staCi na vyrobu asi 1 | zmrzliny alebo na
mnozstva uvedené v prehlade receptov.
Na vyrobu dalSej zmrzliny znovu zmrazte
vycCistenu chladiacu nadobu aspon na
18 hodiny/hodin.

Uvedené mnozstva jednotlivych receptov
zodpovedaju cca 4 porciam.

m Recepty nie s vhodné pre diabetikov.
= NepouZivajte ziadne alkoholické prisady

na aromatizovanie zmesi zmrzliny, preto-
ze inak nebude dost pevna.

Nasledujuce faktory ovplyviuju skutocny
¢as spracovania:

— MnoZstvo zmesi zmrzliny

— Teplota zmesi zmrzliny

— Teplota vasej mraznicky

— Teplota v miestnosti

Tipy
= NajlepSie chuti zmrzlina Cerstvo priprave-

na. Ozdobte alebo vylepsite zmrzlinu na-
pr. ovocim, polevami, Sfahackou alebo
¢okoladovymi hoblinami.

Pred servirovanim dajte pohare alebo
misky chladit, aby sa zmrzlina neroztopi-
la tak rychlo.

Hlboko zmrazenu zmrzlinu vyberte z
mrazni¢nky chvilu pred servirovanim.
Pomocou nasledujuceho prislusenstva
mbézete zmes zmrzliny pripravit obzviast
jednoducho:

— Mixovaci nadstavec

— Multifunkény mixovaci nadstavec

— Lis na citrusy

Recept

Suroviny

Spracovanie

Vanilkova zmrz-

m 2 strukov bourbon va-

Vanilkové struky rozrezte po dizke a po-

lina nilky mocou noZa vyskrabte drer.
= 250 ml mlieka = Mlieko, cukor a vanilkovu dren dajte do
= 100 g cukru hrnca a poc¢as mieSania kratko povarte.
= 200 ml smotany = Zmes nechajte vychladnut na izbovu
= 1 Stipka soli teplotu.
® PrimieSajte zvy$né prisady.
= Nastavte otocny spinac na stupen 1
a naplite zmes do vyrobnika zmrzliny.
= 20-30 minuty/mindt spracuvajte na
stupni 1.
Cokoladova = 100 g tabulkovej = Polamanu ¢okoladu, smotanu a cukor
zmrzlina cokolady vloZte do hrnca a za staleho mieSania
= 300 ml smotany zahrievajte, kym sa cukor a ¢okolada
= 40 g cukru nerozpustia.

150 g jogurtu

= Jogurt primieSajte do este teplej zmesi.
= Zmes nechajte vychladnut na izbovu

teplotu.

Nastavte otoény spinac na stupen 1

a napliite zmes do vyrobnika zmrzliny.
20-30 minuty/minut spracuvajte na
stupni 1.
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Prehlad receptov sk

Recept

Suroviny

Spracovanie

Stracciatellova
zmrzlina

100 g bielej Cokolady
300 ml smotany

60 g jogurtu

40 g praskového cuk-
ru

= 50 g Cokoladovych
hoblin

= Polamanu bielu Cokoladu a smotanu
vlozte do hrnca a za staleho mieSania
zahrievajte, kym sa ¢okolada neroztopi.

= Zmes nechajte vychladnut na izbovu
teplotu.

= PrimieSajte zvy$né prisady.

= Nastavte oto¢ny spinac na stupen 1
a naplnite zmes do vyrobnika zmrzliny.

= 15-25 minudty/mindt spracuvajte na
stupni 1.

Bananova zmrz-
lina

= 200 g bananov (na-
krajanych na kusky)
80 g cukru

100 ml mlieka

100 ml smotany

1 PL citrénovej stavy

= Rozmixujte vSetky prisady.
= Nastavte oto¢ny spinac na stupen 1
a naplnite zmes do vyrobnika zmrzliny.
= 20-30 minuty/mindt spracuvajte na
stupni 1.

Zmrzlina
s CereSnovym
jogurtom

m 500 g CereSniového
jogurtu

m 24 g vanilkového cuk-
ru

= 3 platkov bielej zelati-
ny

Tip: VyskuSajte recept aj

s inymi druhmi ovocné-

ho jogurtu.

m Zelatinu ponorte do dostatoéne
studenej vody 15 mindty/minut.

m Zelatinu lahko vytlaéte a zahrejte ju
v malom hrnci za stdleho mieSania, av-
Sak nevarte.

= Zmixujte zvys$né prisady, kym nevznikne
pevna hmota.

= Dajte teplu Zelatinu do spusteného
mixéra.

= Nastavte otocny spinac na stupen 1
a naplnite zmes do vyrobnika zmrzliny.

= 15-25 minuty/mindt spracuvajte na
stupni 1.

Pistaciova zmrz-
lina

= 100 g pistacii (na-
sekanych)

8 g vanilkového cukru
90 g cukru

200 ml mlieka

200 ml smotany

3 platkov bielej zZelati-
ny

= Zelatinu ponorte do dostatocéne
studenej vody 15 mindty/minut.

m Zelatinu fahko vytladte a zahreijte ju
v malom hrnci za staleho miesania, av-
Sak nevarte.

= Zmixujte zvySné prisady, kym nevznikne
pevna hmota.

= Dajte teplu zelatinu do spusteného
mixéra.

= Nastavte otoény spinac na stupen 1
a naplite zmes do vyrobnika zmrzliny.

= 15-25 minuty/minudt spracuvajte na
stupni 1.
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sk Prehlad receptov

Recept

Suroviny

Spracovanie

Citrénovy sor-
bet

= 150 ml citronovej
Stavy (Cerstvo vyliso-
vanej)

200 ml vody

170 g cukru

150 g jogurtu

4 platkov bielej zelati-
ny

Tip: Na vytvorenie po-
marancoveho sorbetu
vymente 100 ml citro-
novej Stavy za Cerstvo
vylisovanu pomarancovu
Stavu.

Zelatinu ponorte do dostatoc¢ne
studenej vody 15 mindty/minut.
Zelatinu fahko vytladte a zahrejte ju

v malom hrnci za staleho miesania, av-
Sak nevarte.

Zmixujte zvysné prisady, kym nevznikne
pevna hmota.

Daijte teplu Zelatinu do spusteného
mixéra.

Nastavte otoény spinac na stupen 1

a naplite zmes do vyrobnika zmrzliny.
40-50 minuty/minut spracuvajte na
stupni 1.

Jahodova zmrz-
lina

m 250 g jahéd (Cers-
tvych)

75 g cukru

100 ml mlieka

100 ml smotany
20-30 ml citrénovej
Stavy (Cerstvo lisova-
nej)

= Rozmixujte vSetky prisady.
= Nastavte otocny spinac na stupen 1

a napliite zmes do vyrobnika zmrzliny.
20-30 minuty/minut spracuvajte na
stupni 1.

Kivi zmrzlina = 400 g kivi (oSupanych ® Rozmixujte vSetky prisady.
a nakrajanych na = Nastavte oto¢ny spinac na stupen 1
Stvrtky) a naplite zmes do vyrobnika zmrzliny.
= 20-30 ml citrénovej = 20-30 minuty/minut spracuvajte na
Stavy (Cerstvo lisova- stupni 1.
nej)
100 ml vody
= 80 g cukru
Marhulova = 250 g marhul = Rozmixujte vSetky prisady.
zmrzlina (z plechovky, odkvap- = Nastavte oto¢ny spina¢ na stupen 1

kanych)

80 g cukru

50 ml mlieka

50 ml podmaslia
100 ml smotany

a naplite zmes do vyrobnika zmrzliny.
20-30 minuty/minut spracuvajte na
stupni 1.
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Odstranenie poruch sk

Recept Suroviny Spracovanie

Zmrzlina s ibis- = 400 ml vody ® Zalejte ¢aj a nechajte ho odstat

tekovym &ajom = 5 vrecusok ibiStekové- 10 mindty/minut.
ho &aju (cca 10 Q) ® Pridajte citrénovu Stavu a cukor
140 g cukru a mieSajte, kym sa cukor uplne neroz-
= 2 CL citrénovej Stavy pusti.
150 g Serstvého syra ® Zmes nechajte vychladnut na izbovu
teplotu.

® Pridajte Cerstvy syr a zmieSajte ho po-
mocou metlicky.
= Nastavte otoény spinac na stupen 1
a naplite zmes do vyrobnika zmrzliny.
= 30-40 minuty/minut spracuvajte na

stupni 1.
Mokka zmrzlina = 300 ml studenej kavy m VSetky prisady mixujte, kym sa cukor
= 200 ml smotany Uplne nerozpusti.
= 80 g cukru = Nastavte oto¢ny spinac na stupen 1
= 1 Stipka soli a naplite zmes do vyrobnika zmrzliny.
= 20-30 minuty/minut spracuvajte na
stupni 1.

Odstranenie poruch
Poéut praskavy zvuk a metli¢ka sa uz
neotaca.

Zmrzlina dosiahla pozadovanu pevnost
pred uplynutim stanoveného ¢asu.

1. Otocny spina¢ nastavte do polohy O off

2. ZloZte vyrobnik zmrzliny z pristroja.

3. Naplrite hotovl zmrzlinu do vhodnej
nadoby.

MieSacie rameno je pretazené alebo

zablokované.

1. Oto&ny spinad nastavte do polohy O off

2. Znizte mnozstvo ingredienci.
3. Odstrante pricinu blokovania.
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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

A A
8001233341 (021123)

cs, sk
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