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Utilizarea conform destinatiei ro

Utilizarea conform destinatiei

Aceste accesorii sunt adecvate pentru robotul de bucatarie
MUM?9 (seria constructiva ,,OptiMUM”). Respectati instructiunile
de utilizare pentru robotul de bucatarie.

Sa nu utilizati niciodata aceste accesorii pentru alte aparate.

Utilizati exclusiv piesele aferente aparatului.

In functie de asamblare, acest accesoriu este adecvat pentru
scopurile de utilizare mentionate in cele ce urmeaza:

Masina de tocat carne: pentru maruntirea si amestecarea carnii
crude si fierte, baconului, carnii de pasare si peste.

Accesoriul pentru umplerea carnatilor: pentru prepararea
carnatilor si chiftelelor.

Accesoriul pentru prepararea chiftelelor: pentru prepararea de
umpluturi cu carne tocata si aluaturi cu carne tocata.

Accesoriul pentru formarea fursecurilor: pentru formarea
fursecurilor.

Aceste accesorii nu trebuie utilizate la amestecarea altor materii sau
substante. Alimentele care urmeaza sa fie prelucrate nu trebuie sa
aiba componente tari (de exemplu, oase).

Instructiuni de siguranta

/\ Pericol de ranire!

m Sa nu introduceti niciodata mainile in piesele rotative. Sa nu
introduceti niciodata mainile in canalul de alimentare. Utilizati
exclusiv apasatorul furnizat impreuna cu aparatul!

m Ultilizati accesoriile numai in stare complet asamblata. Utilizati
accesoriile numai in pozitia de lucru prevazuta pentru acestea.
Utilizati reductorul unghiular numai la sistemul de actionare
principal negru. Montati sau demontati accesoriile numai cand
sistemul de actionare este oprit si stecherul de retea este scos
din priza.

A Atentie!

m Atentie, sa nu se gaseasca obiecte straine in carcasa sau in
canalul de alimentare. Nu introduceti obiecte (de exemplu, cutite,
linguri) in canalul de alimentare sau in deschizatura de evacuare.

m Utilizati accesoriul numai cu reductorul unghiular furnizat.

/\ Important!

Curatati obligatoriu accesoriile temeinic, dupa fiecare utilizare sau

dupa o perioada mai indelungata de neutilizare. =» ,Curatarea si

intretinerea” vezi pagina 63
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ro Dintr-o privire

Dintr-o privire
= Figura
1 Accesoriu de baza
Carcasa cu canal de alimentare
Stift (pentru orientarea insertjilor)
Picior (reglabil pe naltime)
Melc cu piesa de antrenare
Inel filetat
Cupa de umplere
Capac pentru apasator
Apasator cu compartiment de
depozitare
2 Accesoriu - masina de tocat carne
a Cutit
b Disc perforat fin (3 mm)
¢ Disc perforat mediu (5 mm)
d Disc perforat mare (8 mm)
3 Accesoriu pentru chiftele*
a Inel conic
b Duza chiftele
4 Accesoriu pentru umplerea
carnatilor®
a Inel de sustinere
b Duza accesoriu umplere carnati
5 Accesoriu pentru fursecuri*
a Inel de sustinere
b Suport pentru placa de format
¢ Placa de format cu 4 orificii
6 Reductor unghiular
a Marcaj colorat (negru)
b Maneta de inchidere
¢ Tasta de deblocare
d Sistemul de actionare pentru
accesorii

* Tn functie de model

oQ 0 Q0T
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inainte de prima utilizare

nainte de a putea utiliza noile accesorii,

acestea trebuie dezambalate complet,

curatate si verificate.

Atentie!

Nu utilizati niciodata un accesoriu

deteriorat!

m Lualti toate accesoriile din ambalaj si
indepartati materialul de ambalare
ramas.

m Verificaii toate piesele cu privire la
integralitate si eventuale defecte vizibile.
=> Figura IN

m Inainte de prima utilizare curatati
si uscati temeinic toate piesele.
=» Curdtarea si intretinerea” vezi
pagina 63

Marcajele colorate

Sistemele de actionare ale aparatului

de baza au diferite culori (negru, galben si
rosu). Aceste marcaje colorate se regasesc
si la accesorii. Utilizati aceste accesorii
exclusiv la sistemul de actionare negru.

Simboluri si marcaje

Toate insertiile au o mica deschizatura.

La asamblare, acestea trebuie orientate pe
stiftul din carcasa.

Pregatirea

in functie de insertiile utilizate, accesoriul
de baza se utilizeaza pentru aplicatiile
mentionate in cele ce urmeaza.

Masina de tocat carne

Serveste la maruntirea alimentelor

crude sau fierte. Utilizati discul perforat
corespunzator Tn functie de tipul si
consistenta alimentelor care urmeaza

sa fie prelucrate. =» ,Recomandari” vezi
pagina 64

Accesoriul pentru prepararea chiftelelor
Serveste la formarea umpluturilor cu carne
tocata si aluaturilor cu carne tocata.



Accesoriul pentru umplerea carnatilor
Serveste la umplerea matelor naturale

si invelisurilor sintetice cu compozitia de

carnati. Serveste si la formarea rulourilor.

T

=»> Recomandari” vezi pagina 64

Accesoriul pentru formarea fursecurilor
Serveste la formarea fursecurilor sau

aluatului fraged. =% ,Recomandari” vezi
pagina 64

Pregatirea piciorului

Piciorul se utilizeaza pentru diferite modele
ale aparatului de baza. Trebuie reglata
fnaltimea corecta, in functie de model.

=> Figura &

1. Pentru reglarea inaltimii {ineti apasat
butonul si departati sau apropiati
piesele. In acest caz acordati atentie
fixarii butonului cu un clic.

2. Picior scurt:

Pentru modelele fara display.

3. Picior lung:

Pentru modelele cu display.

Pregatirea masinii de tocat carne
Atentie!

Sa utilizati intotdeauna un singur disc
perforat.

= Figura

1. Introduceti in prealabil melcul cu piesa
de antrenare in carcasa.

2. Mai intai montati lama si dupa aceea
montati discul perforat pe melc.

Atentie!

Tn prealabil introduceti pe melc lama cu

scobitura patrata!

3. Asezati inelul filetat pe carcasa si
insurubati-l pana la capat in sensul
acelor de ceasornic, fara a-l forta.

Masina de tocat carne este pregatita pentru

utilizare.

Pregatirea ro

Pregatirea accesoriului pentru
prepararea chiftelelor

=> Figura [

1. Introduceti in prealabil melcul cu piesa
de antrenare in carcasa.

2. Mai intai asezati inelul conic pe melc
si dupa aceea, montati duza pentru
chiftele in carcasa.

3. Asezatii inelul filetat pe carcasa si
fnsurubati-l pana la capat in sensul
acelor de ceasornic, fara a-| forta.

Accesoriul pentru prepararea chiftelelor

este pregatit pentru utilizare.

Pregatirea accesoriului pentru
umplerea carnatilor

=> Figura 3

1. Introduceti in prealabil melcul cu piesa
de antrenare in carcasa.

2. Mai intai asezati inelul de sustinere
pe melc si dupa aceea, montati duza
pentru carnati in carcasa.

3. Asezatii inelul filetat pe carcasa si
fnsurubati-l pana la capat in sensul
acelor de ceasornic, fara a-| forta.

Accesoriul pentru umplerea carnatilor este

pregatit pentru utilizare.

Pregatirea accesoriului pentru
formarea fursecurilor

=> Figura @

1. Introduceti in prealabil melcul cu piesa
de antrenare in carcasa.

2. Mai intai asezati inelul de sustinere pe
melc si dupa aceea, montati suportul
pentru placa de formare in carcasa.

3. Asezatii inelul filetat pe carcasa si
fnsurubati-l pana la capat in sensul
acelor de ceasornic, fara a-| forta.

4. Tmpingeti placa de format pe suport si
alegeti forma dorita a fursecurilor.

Accesoriul pentru prepararea fursecurilor

este pregatit pentru utilizare.
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ro Utilizare

Utilizare

Nota: Alimentele se prelucreaza diferit in
functie de scopul utilizarii. =» ,Pregadtirea”
vezi pagina 60

Recomandari pentru viteza

1-2 Utilizare ca accesoriu pentru
formarea fursecurilor

1-2 Utilizare ca accesoriu pentru
prepararea chiftelelor

3-4 Utilizare ca accesoriu pentru

umplerea carnatilor
7  Utilizare ca masina de tocat carne

M  Nu se preteaza la utilizarea cu
A acest accesoriu!

in exemplul urmitor se descrie utilizarea
accesoriului de baza ca masina de tocat
carne:

/\ Pericol de ranire!

— 8a nu introduceti mainile in canalul de
alimentare.

— Pentru impingere sa utilizati exclusiv
apasatorul.

Atentie!

— Nu prelucrati oase, zgarciuri, tendoane
sau ale parti componente tari.

— Nu prelucrati carne congelata.

— Sa nu exercitati o presiune mare cu
apasatorul.

=> succesiune de figuri [d

Important: Pregatiti aparatul de baza

asa cum este descris in instructiunile de

utilizare principale.

1. Asezati reductorul unghiular pe
sistemul de actionare negru, asa cum
este indicat, cu maneta de inchidere
deschisa.

Nota: Reductorul unghiular poate fi aplicat

si intors cu 180° pentru a functiona pe

partea stanga a aparatului.
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2. Rotifi reductorul unghiular in sensul
acelor de ceasornic pana se asaza
bine pe sistemul de actionare principal.
Inchideti complet maneta de inchidere
pentru a bloca reductorul unghiular.

3. Asezatii oblic accesoriul pregatit, pe
sistemul de actionare al reductorului
unghiular.

4. Rotiti accesoriul in sens contrar acelor
de ceasornic pana se fixeaza facand
un clic. Butonul de deblocare trebuie sa
iasa in fata, din reductorul unghiular.

Atentie!

— \Verificati daca inaltimea piciorului este
corecta.

— Accesoriul nu trebuie sa se mai poata

roti.

. Fixati cupa de umplere.

Atentie!

Sa nu utilizati niciodata aparatul fara cupa

de umplere! n caz contrar, ap&satorul

blocheaza melcul si se deterioreaza
accesoriile.

6. Pregatifi alimentele. Maruntiti in
prealabil partile mari pentru ca acestea
sa treaca prin canalul de alimentare fara
a fi impinse.

7. Conectati stecherul de retea. Aduceti
comutatorul rotativ pe treapta
recomandata.

8. Asezati un vas adecvat sub accesoriu.
Introduceti alimentele procesate, in
cupa de alimentare.

9. Impingeti alimentele in canalul de
alimentare cu apasatorul, exercitand
0 presiune usoara.

10. Cand ati incheiat aceasta operatie,
aduceti comutatorul rotativ in pozitia O.
Asteptati oprirea sistemului de
actionare. Scoatefi stecherul de retea
din priza.

11. Scoateti cupa de alimentare si
apasatorul.

12. Tineti apasat butonul de deblocare
si rotifi accesoriul in sensul acelor de
ceasornic pana se desprinde.

[,



Curatarea si intretinerea ro

13. Scoateti accesoriul si dezasamblati-| Observatii:
14. Deschideti maneta de inchidere de la — Unele piese pot fi spalate si in masina
reductorul unghiular, roti{i reductorul de spalat vase. = Figura [3l
unghiular in sens contrar acelor de — Uscati piesele metalice imediat, prin
ceasornic si extrageti-I. frecare si protejati-le impotriva ruginirii,
m Curatafi toate piesele imediat dupa ungandu-le cu putin ulei alimentar.
utilizare. =» ,Curatarea si intretinerea” — De exemplu, atunci cand procesati
vezi pagina 63 morcovi, apar colorari ale pieselor din
material plastic. Aceste coloratji se pot
Curatarea si intretinerea indeparta cu cateva picaturi de ulei
Accesoriile utilizate trebuie curatate alimentar.
temeinic dupa fiecare utilizare. D it
Atentje! epozitarea
— Nu utilizati agenti de curatare cu => Figura i
continut de alcool sau alcool etilic. In apasator se gaseste un compartiment de
— Nu utilizati obiecte taioase, ascutite sau  depozitare pentru piesele accesoriului de
metalice. umplere a carnatilor si accesoriului pentru
— Nu utilizati lavete abrazive sau formarea chiftelelor si pentru discurile
detergenti caustici. perforate. Introduceti piesele in apasator
— Nu curatati niciodata reductorul asa cum este indicat si Tnchideti capacul.
unghiular sub apa de la robinet si nu
1l spalati in masina de spalat vase. Siguranta la suprasarciné
In figura [l se gaseste o prezentare Pentru a preveni survenirea unor defectiuni
generald a modului in care trebuie curatate  mai mari la aparatul dvs., in cazul unei
piesele individuale. suprasolicitari, piesa de antrenare a

Curatarea reductorului unghiular melcului are o crestatura (punct de rupere
m Stergeti reductorul unghiular cu o lavets prestabilit). In caz de suprasolicitare, piesa

moale, umedé si dupa aceea uscati-I. de aptrenare Se rupe in acest loc. Df’ "‘—_‘ 3
. . Serviciul clienti puteti procura o noua piesa
Curatarea accesoriilor de antrenare (nr. 10001090). Piesele de
m Dezasamblati accesoriile utilizate in schimb cu punct de rupere prestabilit nu fac

componente individuale. Pentru aceasta  parte din obligatiile noastre de garantie.
realizati operatiunile descrise n capitolul  « . . .
de ,pregatire” a respectivului accesoriu Inlocuirea piesei de antrenare

n ordine inversa. => Figura o
» Inainte de curatare scoateti capacul 1. Desfaceti surubul din piesa de antrenare
apasatorului si extrageti eventualele cuo §9rupelp|§a adecvata (PH2) si 3
accesorii continute. indepartati piesa de antrenare defecta.
m Curatati toate componentele accesorii 2. Montati noua piesa de antrenare si
cu o solutie de detergent si o laveta/ ingurubati-o la loc.

burete moale sau cu o perie moale.
m Lasati toate piesele sa se usuce.
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ro Recomandari

Recomandari

Masina de tocat carne

Utilizarea discurilor perforate

— Disc perforat fin pentru:
carne fiarta de pui, porc, vita, ficat fiert,
peste fiert pentru supe, carne cruda de
porc si vita pentru chiftele, ficat crud,
carne si grasime pentru lebar, carne de
porc pentru carnati

— Disc perforat mediu pentru:
carne de porc si vita pentru pateu si
carnati Cervelat

— Disc perforat mare pentru:
carne de porc prajita pentru supa gulas;
resturi (de exemplu, friptura, carnatj)
pentru sufleuri

m Daca se doreste o consistenta mai
fina a alimentelor de preparat, repetati
procesul de maruntire sau utilizafj
discuri perforate diferite succesiv (mare,
mediu, fin).

m Alte ingrediente (de exemplu, ceapa,
condimente) se pot adduga direct in
timpul prelucrarii. In acest mod se
amesteca bine toate ingredientele.

Accesoriul pentru umplerea

carnatilor

m Inmuiati matele naturale in apa caldutd
cu cca. 10 minute Tnainte de preparare.

m  Nu umpleti carnatul pana la refuz
deoarece ar putea plesni in timpul
prepararii.

Accesoriul pentru formarea

fursecurilor

m Introduceti in cupa de umplere aluatul
care urmeaza sa fie preparat.

m Pozitionati comutatorul rotativ pe treapta
1 sau 2.

m Taiafi aluatul format cu o paleta din
lemn. Daca aluatul iese prea repede,
opriti robotul de bucatarie pentru scurt
timp.
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Retete
Chiftele

Coltunasi:

— 500 g miel, taiat in fasii

— 500 g grau bulgur spalat si scurs

— 1 ceapa mica tocata

m Dati carnea de miel si graul alternativ
prin masina de tocat (discul perforat fin).

m  Amestecati bine compozitia impreuna
cu ceapa.

m Dati amestecul de inca doua ori prin
masgina de tocat.

Umplutura:

— 400 g miel, taiat in fasii

— 2 cepe medii, tocate

— 1lingura de ulei

— 1lingura de faina

— 2 lingurite de piment

— sare si piper

m Datii carnea de miel prin masina de tocat
(discul perforat fin).

m  Rumeniti ceapa pana capata o nuanta

maro-aurie.

Adaugati carnea de miel si prajiti in

continuare.

Adaugati si restul ingredientelor.

Caliti totul cca. 1-2 minute.

Scurgeti excesul de grasime.

Lasati umplutura sa se raceasca.

Prepararea chiftelelor:

m Prelucrati amestecul pentru coltunasi cu
accesoriul pentru prepararea chiftelelor.

m Taiati fasia goala de aluat in bucati cu
lungimea de 7,5 cm.

m Presati un capat al coltunasului.

m Introduceti putina umplutura in
deschizatura si presati si celalalt capat
al coltunasului.

m Incingeti uleiul (cca. 180°C) si prajiti
coltunasii cca. 6 minute pana capata
0 nuanta maro-aurie.

Sub rezerva modificarilor.



:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

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?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair 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.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001205871 (001207)





