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cs Bezpecénost

Bezpeénost

m Peclivé si prectéte tento navod.

® Dodrzujte navod zakladniho spotrebice.

PrisluSenstvi pouzivejte pouze:

® s kuchyrniskym robotem konstruk¢ni fady MUMO.

® s originalnimi dily a pfislusenstvim.

m k vyrobé zmrzliny a sorbet(.

» Prislusenstvi nikdy nesestavujte na zakladnim spotfebidi.

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

» PrisluSenstvi pouzivejte jen v uréené pracovni poloze.

» Dodrzujte pravidla hygieny v kuchyni.

VSechny pfisady musi byt Cerstvé a v hygienicky bezvadném

stavu.

» Nikdy znovu nezmrazujte zmrzlinu, ktera jiz Caste¢né nebo zcela
roztala.

Zabranéni vécnym skodam Soucasti

Obecné —Obr. |

v

Pfi pouzivani pfisluSenstvi dodrzujte tyto po- Drzék chladici nadoby

kyny. Chladici nadoba

» Do plnici Sachty nebo krytu nevsunujte Michaci rameno s integrovanou
#4dné predmaéty, napt. varechy. 9

» V chladici nadobé nepouzivejte a ne- spojkou
odkladejte ostré nebo tvrdé pfedméty, 3 Viko s integrovanou plnici achtou
napf. kovové Izice nebo davkovade A Adaptér pro vyrobnik zmrzliny
zmrzliny. Pouzivejte pouze pfilozenou
plastovou st&rku. Pouziti prislusenstvi

» Chladici nadobu nikdy neohfivejte nebo
neplite horkymi tekutinami.
» Chladici nadobu nikdy nepouziveite v — Obr. B - KB
mikvrovlnrjé ne’bo pecici troubé nebo v éi§ténl' pfisluéenstvi
mycce nadobi. o o o
» Prislusenstvi neprovozuite ve volnobghu. * Jednotlivé soucasti Cistéte podle udaju
uvedenych v tabulce.
—Obr.

Postupujte podle obrazkovych pokynd.

Prehled receptu

Zde najdete vybér receptl, které byly vyvinuty specialné pro vase pfislusenstvi.

Poznamky

= Chladici vykon vyrobniku zmrzliny je dostateény k vyrobé cca 1 | zmrzliny nebo mnoz-
stvi, které je uvedeno v prehledu receptl. K vyrobé dalsi zmrzliny zmrazte vycisténou
chladici nadobu znovu nejméné 18 hodiny.

= Udaje o mnozstvi jednotlivych receptll odpovidaji cca 4 porcim.

= Recepty nejsou vhodné pro diabetiky.



Prehled receptll cs

» K ochuceni smési na zmrzlinu nepouzivejte pfisady obsahuijici alkohol, jinak zmrzlina

neztuhne.

= Nasleduijici faktory ovliviiuji skute¢nou dobu zpracovani:

— mnozstvi smési na zmrzlinu
— teplota smési na zmrzlinu

- teplota ve vasi mrazni¢ce
- teplota mistnosti

Tipy

= Zmrzlina chutnd nejlépe Cerstvé pfipravena. Zmrzlinu mdzete zdobit a zjemnit napft.
ovocem, $tavou, Slehackou nebo nastrouhanou ¢okoladou.

= Pfed podavanim pohary nebo misky zchladte, aby se zmrzlina tak rychle neroztekla.

= Zmrazenou zmrzlinu vyjméte z mrazni¢ky chvili pfed podavanim.

= Pomoci tohoto pfislusenstvi mizete 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 miéka nozem vyskrabnéte drer.
= 100 g cukru = Do hrnce dejte mléko, cukr a vanilkovou
= 200 ml Slehacky dfen a za stalého michani kratce pfivedte
= 1 $petka soli k varu.
= Smés nechte vychladnout na pokojovou
teplotu.
= Vmichejte zbyvajici pfisady.
= Otocény spina¢ nastavte na stupen 1 a
smeés naplrite do vyrobniku zmrzliny.
= 20-30 minuty zpracujte na stupni 1.
Cokoladova = 100 g &okolady na = Do hrnce dejte nasekanou ¢okoladu na
zmrzlina varen{ vareni, Slehacku a cukr a za stalého mi-
= 300 ml Slehacky chani zahtivejte, dokud se cukr a ¢okola-
= 40 g cukru da nerozpusti.
= 150 g jogurtu = Do jesté teplé smési pfimichejte jogurt.
= Smés nechte vychladnout na pokojovou
teplotu.
= Otocny spina¢ nastavte na stupen 1 a
smeés naplrite do vyrobniku zmrzliny.
= 20-30 minuty zpracujte na stupni 1.
Zmrzlina = 100 g bilé Cokolady = Do hrnce dejte nasekanou bilou ¢okola-
Stracciatella = 300 ml Slehacky du a Slehacku a za stalého michani zahfi-
= 60 gjogurtu vejte, dokud se Cokolada nerozpusti.
= 40 g mouckového = Smés nechte vychladnout na pokojovou
cukru teplotu.
= 50 g ¢okoladovych = Vmichejte zbyvajici pfisady.
hoblin = Otoc¢ny spina¢ nastavte na stupen 1 a

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




cs Prehled receptl

Recept

Prisady

Zpracovani

Bananova zmrz-
lina

200 g banand (nakra-
jené na kousky)

80 g cukru

100 ml mléka

100 ml Slehacky

1 PL citronové §tavy

VSechny pfisady rozmixuijte.

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

Zmrzlina z tfes-
flového jogurtu

500 g tfesriového
jogurtu

24 g vanilkového cuk-
ru

3 platky bilé Zelatiny

Tip: VyzkouSejte tento re-
cept také s jinymi druhy
jogurtu.

Zelatinu namoéte v dostate&ném mnoz-
stvi studené vody na 15 minuty.

Zelatinu lehce vymackejte a za stalého
michani ji zahfejte v malém hrnci, ale ne-
varte.

Zbyvajici pfisady rozmixuijte tak, aby
vznikla jemna hmota.

Do béziciho mixéru pfidejte teplou zelati-
nu.

OtocCny spinag nastavte na stupefi 1 a
smés napliite 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 miéka

200 ml slehacky

3 platky bilé Zelatiny

Zelatinu namodte v dostateném mnoz-
stvi studené vody na 15 minuty.

Zelatinu lehce vymackejte a za stalého
michani ji zahtejte v malém hrnci, ale ne-
varte.

Zbyvaijici pfisady rozmixuijte tak, aby
vznikla jemna hmota.

Do béZiciho mixéru pfidejte teplou Zelati-
nu.

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

Citronovy sorbet

150 ml citronové stavy
(Cerstvé vymackané)
200 ml vody

170 g cukru

150 g jogurtu

4 platky bilé zelatiny

Tip: Pfi vyrobé pomeran-
Sového sorbetu pouZijte
namisto 100 ml citronové
stavy Cerstvé vy-
mackanou pomeran-
¢ovou Stavu.

Zelatinu namodte v dostate&ném mnoz-
stvi studené vody na 15 minuty.

Zelatinu lehce vymackejte a za stalého
michani ji zahtejte v malém hrnci, ale ne-
varte.

Zbyvajici pfisady rozmixuijte tak, aby
vznikla jemna hmota.

Do béziciho mixéru pfidejte teplou zelati-
nu.

OtocCny spina¢ nastavte na stupen 1 a
smés naplrite do vyrobniku zmrzliny.
40-50 minuty zpracujte na stupni 1.

Jahodova zmrz-
lina

250 g jahod (Cers-
tvych)

75 g cukru

100 ml mléka

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

VSechny pfisady rozmixuijte.

OtocCny spina& nastavte na stupefi 1 a
smés napliite do vyrobniku zmrzliny.
20-30 minuty zpracujte na stupni 1.
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Recept Prisady Zpracovani

Kiwi zmrzlina = 400 g kiwi (oloupané = VSechny pfisady rozmixuijte.
a nakrajené na Ctvrti- = Otocny spinaC nastavte na stupen 1 a
ny) smés naplnte do vyrobniku zmrzliny.

= 20-30 ml citronové
Stavy (Cerstvé vy-

= 20-30 minuty zpracujte na stupni 1.

mackané)
= 100 ml vody
= 80 g cukru
Merunkova = 250 g merunék (z ple- = VSechny pfisady rozmixujte.
zmrzlina chovky, okapané) = OtocCny spina¢ nastavte na stupen 1 a
= 80 g cukru smés naplrite do vyrobniku zmrzliny.
= 50 ml mléka = 20-30 minuty zpracujte na stupni 1.
= 50 ml podmasli
= 100 ml Slehacky
Zmrzlina zibis- = 400 ml vody = Zalijte ¢aj a nechte jej louhovat 10 minuty.
kového Caje = 5 néalevovych sacku = Pfidejte citronovou $tavu a cukr a michej-
ibiSkového Caje (cca te tak dlouho, dokud se cukr zcela neroz-
109) pusti.
= 140 g cukru = Smés nechte vychladnout na pokojovou

2 CL citronové $tavy
= 150 g Cerstvého syra

teplotu.

= Pfidejte Cerstvy syr a vmichejte ho metlic-
kou na snih.

= Otocny spinac nastavte na stupefi 1 a
smés napliite do vyrobniku zmrzliny.

= 30-40 minuty zpracujte na stupni 1.

Mokka zmrzlina 300 ml studené kavy
200 ml Slehacky
80 g cukru

1 Spetka soli

= V/Sechny pfisady mixujte tak dlouho,
dokud se cukr zcela nerozpusti.

= Otocny spina¢ nastavte na stupen 1 a
smés naplnte do vyrobniku zmrzliny.

= 20-30 minuty zpracujte na stupni 1.

Odstranéni poruch

Je slysSet praskani a michaci rameno
se neotaci.

Zmrzlina dosahla poZadované tuhosti pred
uplynutim uvedené doby.

1. Nastavte oto&ny prepina¢ na O.
2. Sejméte vyrobnik zmrzliny.

3. Hotovou zmrzlinu pfemistéte do vhodné
nadoby.

Michaci rameno je pfetizené nebo zablo-

kované.

1. Nastavte otocny prepinac na O.

2. Snizte mnozstvi pfisad.
3. Odstrarite pficiny blokovani.



sk Bezpecénost

Bezpeénost

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

PrisluSsenstvo pouzivajte len:

® s kuchynskym spotrebiCom konstrukéného radu MUM9
® 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.

» PrisluSenstvo pouzivajte len v prisluSnej urCenej pracovnej

polohe.

» ReSpektujte pravidla hygieny v kuchyni.

v

VSetky suroviny musia byt Cerstvé a hygienicky bezchybné.

» Nikdy znovu nezmrazujte uz Uplne alebo Ciastocne roztopenu

zmrzlinu.

Zabranenie vechym skodam

VsSeobecne

Pri pouzivani prislusenstva dodrziavajte
tieto pokyny.

» Nezavadzajte do plniaceho hrdla alebo
krytu Ziadne predmety, napr. varechy.

» 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
nenapifiaijte ju hortcimi tekutinami.

» Chladiacu nadobu nikdy nepouzivajte v
mikrovinnej rdre alebo v rudre na peéenie,
necistite ju v umyvacke riadu.

» NepouZzivajte prisluSenstvo naprazdno.

Prehlad receptov

Sucasti
— Obrazok |l

Drziak pre chladiacu nadobu

Chladiaca nadoba

Metli¢ka s integrovanym spojenim

Veko s integrovanym plniacim hrdlom

Adaptér pre vyrobnik zmrzliny

Pouzivanie prislusenstva
Dodrzte obrazovy navod.
—obrazok A - A

Cistenie prislusenstva

» Jednotlivé diely vydistite podla udajov
v tabulke.
— Obrazok I

Tu najdete vyber receptov, ktoré boli vyvinuté Specialne pre vase prislusenstvo.

Poznamky

= Chladiaci vykon vyrobnika zmrzliny vystacéi na vyrobu asi 1 | zmrzliny alebo na mnoz-
stva uvedené v prehlade receptov. Na vyrobu dalSej zmrzliny znovu zmrazte vyc&istenu
chladiacu nadobu aspori na 18 hodiny/hodin.

= Uvedené mnozstva jednotlivych receptov zodpovedaju cca 4 porciam.

= Recepty nie s vhodné pre diabetikov.

= Nepouzivajte ziadne alkoholické prisady na aromatizovanie zmesi zmrzliny, pretoze

inak nebude dost pevna.
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= Nasledujuce faktory ovplyviuju skutoCny ¢as spracovania:
- Mnozstvo zmesi zmrzliny
— Teplota zmesi zmrzliny
— Teplota vaSej mraznicky
— Teplota v miestnosti
Tipy
= NajlepSie chuti zmrzlina Cerstvo pripravena. Ozdobte alebo vylepSite zmrzlinu napr.
ovocim, polevami, Slahackou alebo ¢okoladovymi hoblinami.
m Pred servirovanim dajte pohare alebo misky chladit, aby sa zmrzlina neroztopila tak
rychlo.
= Hlboko zmrazenu zmrzlinu vyberte z mraznic¢nky chvilu pred servirovanim.
= Pomocou nasledujiceho prislusenstva mozete zmes zmrzliny pripravit obzvlast
jednoducho:
— Mixovaci nadstavec
— Multifunkény mixovaci nadstavec
— Lis na citrusy

Recept Suroviny Spracovanie
Vanilkovd zmrz- = 2 strukov bourbon va- = Vanilkové struky rozrezte po dizke a po-
lina nilky mocou noza vySkrabte dren.
= 250 ml mlieka = Mlieko, cukor a vanilkovu dren dajte do
= 100 g cukru hrnca a po¢as miesania kratko povarte.
= 200 ml smotany = Zmes nechajte vychladnut na izbovu tep-
= 1 Stipka soli lotu.

= PrimieSajte zvySné prisady.

= Nastavte otoCny spinac na stupen 1 a na-
plite zmes do vyrobnika zmrzliny.

= 20-30 minuty/minut spracuvajte na stup-

nit.
Cokoladova = 100 g tabulkovej = Poldmanu &okoladu, smotanu a cukor
zmrzlina Cokolady vloZte do hrnca a za staleho mieSania za-
= 300 ml smotany hrievajte, kym sa cukor a ¢okolada neroz-
= 40 g cukru pustia.
= 150 g jogurtu = Jogurt primieSajte do este teplej zmesi.
= Zmes nechajte vychladnut na izbovu tep-
lotu.

= Nastavte otoCny spinac na stupen 1 a na-
plite zmes do vyrobnika zmrzliny.
= 20-30 minuty/minut spracuvajte na stup-

nit.
Stracciatellova = 100 g bielej Sokolady = Polamanu bielu ¢okolddu a smotanu vloz-
zmrzlina = 300 ml smotany te do hrnca a za staleho mieSania za-
= 60 gjogurtu hrievajte, kym sa Cokolada neroztopi.
= 40 g praskového cuk- = Zmes nechajte vychladnut na izbovu tep-
ru lotu.
= 50 g ¢okoladovych = PrimieSajte zvySné prisady.
hoblin = Nastavte oto¢ny spinac na stupen 1 a na-

plrite zmes do vyrobnika zmrzliny.
= 15-25 mindty/minut spracuvajte na stup-
nit.

11
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Recept Suroviny Spracovanie
Bananova zmrz- = 200 g bananov (na- = Rozmixujte vSetky prisady.
lina krajanych na kusky) = Nastavte oto¢ny spinac na stupen 1 a na-
= 80 g cukru plfite zmes do vyrobnika zmrzliny.
= 100 ml mlieka = 20-30 minuty/minut spracuvajte na stup-
= 100 ml smotany nit.
= 1 PL citronovej $tavy
Zmrzlina = 500 g Geredfiového jo- = Zelatinu ponorte do dostatoéne studenej
s CereSnovym gurtu vody 15 mindty/minut.
jogurtom = 24 gvanilkového cuk- = Zelatinu lahko vytladte a zahrejte ju
ru v malom hrnci za staleho mieSania, avsak
= 3 platkov bielej Zelati- nevarte.
ny = Zmixujte zvy$Sné prisady, kym nevznikne

Tip: Vyskusajte recept gj
s inymi druhmi ovocného
jogurtu.

pevna hmota.

Daijte teplu zZelatinu do spusteného mixé-

ra.

Nastavte oto¢ny spina& na stupen 1 a na-
plfiite zmes do vyrobnika zmrzliny.

15-25 minuty/minut spracuvajte na stup-

nit.

Pistaciova zmrz- =
lina

100 g pistacii (naseka-
nych)

8 g vanilkového cukru
90 g cukru

200 ml mlieka

200 ml smotany

3 platkov bielej Zelati-
ny

Zelatinu ponorte do dostato&ne studenej
vody 15 minuty/minut.

Zelatinu fahko vytladte a zahrejte ju

v malom hrnci za staleho mieSania, avSak
nevarte.

Zmixujte zvysné prisady, kym nevznikne
pevna hmota.

Daijte teplu zelatinu do spusteného mixé-
ra.

Nastavte otoény spinac na stupen 1 a na-
pliite zmes do vyrobnika zmrzliny.

15-25 minuty/minut spracuvajte na stup-
nit.

Citréonovy sorbet 150 ml citréonovej
Stavy (Cerstvo vyliso-
vanej)

200 ml vody

170 g cukru

150 g jogurtu

4 platkov bielej Zelati-
ny

Tip: Na vytvorenie po-
marancoveého sorbetu vy-
merite 100 ml citronovej
gtavy za Cerstvo vylisova-
nu pomarancéovu Stavu.

Zelatinu ponorte do dostatoéne studenej
vody 15 mindty/minut.

Zelatinu lahko vytladte a zahrejte ju

v malom hrnci za staleho mieSania, avsak
nevarte.

Zmixujte zvySné prisady, kym nevznikne
pevna hmota.

Daijte teplu zZelatinu do spusteného mixé-
ra.

Nastavte oto¢ny spina& na stupen 1 a na-
pliite zmes do vyrobnika zmrzliny.

40-50 minuty/minut spracuvajte na stup-
nit.
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Recept Suroviny

Spracovanie

Jahodova zmrz- 250 g jahdd (Cers-
lina tvych)

75 g cukru

100 ml mlieka

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

= Rozmixujte vSetky prisady.

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

= 20-30 minuty/minut spracuvajte na stup-
nit.

nej)
Kivi zmrzlina = 400 g kivi (oSupanych = Rozmixujte vSetky prisady.
anakrajanych na Stvrf- = Nastavte oto¢ny spinac¢ na stupen 1 a na-
ky) plite zmes do vyrobnika zmrzliny.
= 20-30 ml citrénovej = 20-30 minuty/minut spracuvajte na stup-
Stavy (Cerstvo lisova- nit.
nej)
= 100 ml vody
= 80 g cukru
Marhulova zmrz- = 250 g marhul = Rozmixujte vSetky prisady.
lina (z plechovky, odkvap- = Nastavte otoény spinac¢ na stupen 1 a na-
kanych) plfite zmes do vyrobnika zmrzliny.
80 g cukru = 20-30 minuty/minut spracuvajte na stup-
50 ml mlieka nit.

50 ml podmaslia
100 ml smotany

Zmrzlina s ibis-
tekovym Cajom

400 ml vody

5 vrecuSok ibiStekové-
ho &aju (cca 10 g)

= 140gcukru

= 2 CL citronovej stavy
= 150 g Cerstvého syra

= Zalejte ¢aj a nechajte ho odstat 10 minu-
ty/minut.

= Pridajte citrénovu $tavu a cukor a miesaj-
te, kym sa cukor Uplne nerozpusti.

= Zmes nechajte vychladnut na izbovu tep-
lotu.

= Pridajte &erstvy syr a zmieSajte ho pomo-
cou metlicky.

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

= 30-40 minuty/minut spracuvajte na stup-
nit.

Mokka zmrzlina 300 ml studenej kavy
200 ml smotany
80 g cukru

1 Stipka soli

= VSetky prisady mixujte, kym sa cukor Upl-
ne nerozpusti.

= Nastavte oto&ny spinac na stupen 1 a na-
plfite zmes do vyrobnika zmrzliny.

= 20-30 minuty/minut spracuvajte na stup-
nit.

Odstranenie poruch

Poéut praskavy zvuk a metli¢ka sa uz
neotaca.

Zmrzlina dosiahla poZadovanu pevnost
pred uplynutim stanoveného Casu.

1. Oto¢ny spinac¢ nastavte do polohy O.
2. Zlozte vyrobnik zmrzliny z pristroja.

3. Naplfte hotovu zmrzlinu do vhodnej
nadoby.

MieSacie rameno je pretazené alebo za-
blokované.

1. Oto&ny spina¢ nastavte do polohy O.
2. Znizte mnozstvo ingrediencii.

3. Odstrarite pric¢inu blokovania.

13









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

8001351253 (050329)
cs, sk


https://www.bosch-home.com
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