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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Gerat ist nur fur den privaten Haushalt und das

hausliche Umfeld bestimmt. Gerat nur fir haushaltsubliche
Verarbeitungsmengen und -zeiten benutzen.

Das Gerat ist zum Ruhren, Kneten, Schlagen, Schneiden und
Raspeln von Lebensmitteln geeignet. Das Gerat darf nicht zur
Verarbeitung von anderen Substanzen bzw. Gegenstanden benutzt
werden. Bei Verwendung der vom Hersteller zugelassenen,
weiteren Zubehorteile sind zusatzliche Anwendungen maoglich.
Das Gerat nur mit zugelassenen Originalteilen und -zubehor
benutzen. Niemals die Zubehorteile fur andere Gerate verwenden.
Das Gerat nur in Innenraumen bei Raumtemperatur und bis zu
2000 m Uber Meereshdhe verwenden.

Wichtige Sicherheitshinweise

Die Gebrauchsanleitung sorgfaltig durchlesen, danach handeln

und aufbewahren! Bei Weitergabe des Gerats diese Anleitung
beilegen. Das Nichtbeachten der Anweisungen fur die richtige
Anwendung des Gerates schliel3t eine Haftung des Herstellers fur
daraus resultierende Schaden aus.

Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
bezuglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
Kinder sind vom Gerat und der Anschlussleitung fernzuhalten und
durfen das Gerat nicht bedienen. Kinder durfen nicht mit dem Gerat
spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder
vorgenommen werden.

Gerat nur gemaly Angaben auf dem Typenschild anschliel3en

und betreiben. Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine
Beschadigungen aufweisen.

Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und vom
Netz getrennt werden. Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht
und vor dem Zusammenbau, dem Auseinandernehmen oder
Reinigen stets vom Netz zu trennen.

Zuleitung nicht Uber scharfe Kanten oder heilde Flachen ziehen.
Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden. Reparaturen am Gerat nur durch unseren Kundendienst
vornehmen lassen.

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier 9



de Wichtige Sicherheitshinweise

Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat
A Verletzungsgefahr

/\ Stromschlaggefahr

Bei Stromunterbrechung bleibt das Gerat eingeschaltet und
lauft nach der Unterbrechung wieder an. Das Grundgerat nie in
Flussigkeiten tauchen, nie unter flieRendes Wasser halten und
nicht in der Spulmaschine reinigen. Vor Behebung einer Stérung
Netzstecker ziehen.

A Verletzungsgefahr durch rotierende Werkzeuge!
Wahrend des Betriebes nie in die Schissel greifen.

Zum Nachdrucken von Zutaten immer den Stopfer verwenden.
Nach dem Ausschalten lauft der Antrieb noch kurze Zeit nach.
Werkzeug nur bei Stillstand des Antriebes wechseln.

A Verletzungsgefahr durch scharfe Messer /

rotierenden Antrieb!
Nie in den aufgesetzten Mixer-Becher greifen! Mixer-Becher nur bei
Stillstand des Antriebes abnehmen/aufsetzen. Universalzerkleinerer-
Becher nur bei Stillstand des Antriebes abnehmen/aufsetzen.

A Verletzungsgefahr durch scharfe Messer!

Klingen des Universalmessers nicht mit bloRen Handen berthren.
Bei Nichtgebrauch Universalmesser immer im Messerschutz
aufbewahren. Zum Reinigen eine Burste benutzen. Nicht in die
scharfen Messer und Kanten der Zerkleinerungsscheiben greifen.
Scheiben nur am Kunststoffteil in der Mitte angreifen! Nicht in

die Nachfull6ffnung greifen. Zum Nachschieben nur den Stopfer
verwenden. Klingen des Messereinsatzes nicht mit blolen Handen
berthren. Zum Reinigen eine Burste benutzen.

/\ Verbriihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heiltem Mixgut tritt Dampf durch den
Trichter im Deckel aus. Maximal 0,4 Liter heil3e oder schaumende
Flassigkeit einfullen.

/\ Verletzungsgefahr!

Zubehor nie auf dem Grundgerat zusammenbauen.

A Wichtig!

Das Gerat nach jeder Verwendung oder nach langerem
Nichtgebrauch unbedingt grundlich reinigen. =» ,Reinigen und
Pflegen” siehe Seite 15
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Wichtige Sicherheitshinweise de

Erlauterung der Symbole am Gerat bzw. Zubehor

Vorsicht! Rotierende Werkzeuge.
Nicht in die Nachfull6ffnung greifen.

=
@ Messereinsatz im Mixer- bzw. Universalzerkleinerer-Becher verriegeln.
= Messereinsatz aus dem Mixer- bzw. Universalzerkleinerer-Becher
&] entnehmen.

Messereinsatz mit Mixer-/Zerkleinerungsmesser

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres
neuen Gerates aus dem Hause Bosch.
Weitere Informationen zu unseren
Produkten finden Sie auf unserer
Internetseite.

Messereinsatz mit Mahlmesser
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Auf einen Blick

Bild I

Grundgerat

1 Drehschalter
0/off = Stopp
M = Momentschaltung mit hdchster
Drehzahl, Schalter fiir gewlinschte
Mixdauer festhalten.
Stufe 1-2, Arbeitsgeschwindigkeit:
1 = niedrige Drehzahl — langsam,
2 = hohe Drehzahl — schnell.

2 Antrieb

3 Kabelfach

4 Schiissel
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Werkzeughalter

Werkzeuge*

a Universalmesser mit Messerschutz

b Knethaken

¢ Schlagscheibe

7 Zerkleinerungsscheiben*
a Schneid-Wendescheibe — dick/dinn
b Raspel-Wendescheibe — grob/fein
¢ Schneid-/Raspel-Wendescheibe

8 Deckel
a Nachfulléffnung
b Stopfer

Zubehor*

9 Messereinsatz mit Mixer-/
Zerkleinerungsmesser und Dichtung

10 Messereinsatz mit Mahlmesser und
Dichtung

11 Universalzerkleinerer-Becher

12 Mixer-Becher

13 Deckel fiir Mixer

a Nachfilléffnung

b Trichter

* je nach Modell

Wenn der Universalzerkleinerer nicht im
Lieferumfang enthalten ist, kann dieser

Uber den Kundendienst bestellt werden

(Bestell-Nr. 12005833).

(=20 ]

11



de Bedienen

Bedienen

Gerat und Zubehor vor dem ersten
Gebrauch grundlich reinigen, siehe
,Reinigen und Pflegen®.

Smart tool detection (MCM3P...)
Jede Geschwindigkeitseinstellung ist mit
einer anderen Farbe (grau und rot) gekenn-
zeichnet. Dieses Farbkodierungssystem
finden Sie auch auf dem Zubehor. Das
Zubehdr wird automatisch mit der richtigen
Geschwindigkeitseinstellung verbunden.

mit Antriebswelle

Niedrige Geschwindigkeit, grau @
Fir Werkzeige und

Zerkleinerungsscheiben.

Hohe Geschwindigkeit, rot
ohne Antriebswelle *
Fir Mixer und Universalzerkleinerer.

Vorbereiten

m Grundgerat auf glatten, stabilen und
sauberen Untergrund stellen.

m Kabel bis zur bendtigten Lange aus dem
Grundgerat herausziehen.

Wichtige Hinweise

— Gerat ausschlielich mit dem Dreh-
schalter ein- und ausschalten.

— Das Gerat niemals durch Drehen
der Schissel, des Mixers oder eines
Werkzeugs ausschalten.

— Gerat nur einschalten, wenn Werkzeuge
bzw. Zubehdr vollsténdig montiert sind.

Schissel mit Zubehor/Werkzeug

/\ Verletzungsgefahr durch rotierende
Werkzeuge!

Wahrend des Betriebes nie in die Schiissel

greifen. Zum Nachdriicken von Zutaten

immer den Stopfer verwenden.

Nach dem Ausschalten lauft der Antrieb

noch kurze Zeit nach. Werkzeug nur bei

Stillstand des Antriebes wechseln.

Achtung!

Bei Arbeiten in der Schussel kann das
Gerat nur mit aufgesetzter Schissel sowie
aufgesetztem und festgedrehtem Deckel
eingeschaltet werden.

12

Universalmesser
zum Zerkleinern, Hacken, Rihren
und Kneten.

/A Verletzungsgefahr durch

scharfe Messer!
Klingen des Universalmessers nicht mit
bloRen Handen beriihren. Bei Nichtge-
brauch Universalmesser immer im Messer-
schutz aufbewahren. Universalmesser nur
am Kunststoffgriffrand anfassen.

Knethaken

zum Kneten von Teig und zum
Untermischen von Zutaten, die nicht
zerkleinert werden sollen (z.B. Rosinen,
Schokoladenplattchen).

Schlagscheibe
fur Sahne, Eischnee und
Mayonnaise.

Bild [3

m Schissel aufsetzen (Pfeil auf Schissel
auf Punkt am Geréat g-) und im Uhrzei-
gersinn bis zum Anschlag drehen (-X-).

m Werkzeugtrager in die Schuissel
einsetzen.

m Universalmesser, Schlagscheibe oder
Knethaken auf den Werkzeugtrager
setzen und loslassen.

Lage der Werkzeuge beim Einsetzen
beachten! Werkzeuge bis zum
Anschlag nach unten driicken.

Achtung!

Verarbeitungsgut immer erst nach dem

Einsetzen der Werkzeuge hinzugeben.

m Zutaten einfillen.

m Deckel mit Stopfer aufsetzen (Pfeil am
Deckel auf Punkt an Schissel §-) und
im Uhrzeigersinn drehen (-Z-). Deckel-
nase muss bis zum Anschlag im Schlitz
des Schusselgriffs sitzen.

m Netzstecker einstecken.

m Drehschalter auf gewlinschte Stufe
stellen.

m Um Zutaten nachzuftillen, Drehschalter
auf 0/off stellen.

m Stopfer herausnehmen und Zutaten durch
Nachfilléffnung einflillen. Stopfer kann
als Messbecher benutzt werden.

0

Pom o s

.-‘ﬂ T
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Zerkleinerungsscheiben

A Verletzungsgefahr durch

scharfe Messer!
Nicht in die scharfen Messer und Kanten der
Zerkleinerungsscheiben greifen. Scheiben
nur am Kunststoffteil in der Mitte anfassen!
Nicht in die Nachfull6ffnung greifen. Zum
Nachschieben nur den Stopfer verwenden.

Schneid-Wendescheibe —

dick/diinn ®
zum Schneiden von Obst und

Gemise. Verarbeitung auf Stufe 1.

Bezeichnung auf der
Schneid-Wendescheibe:

,grob* fir die dicke Schneidseite,
Lfein® fur die diinne Schneidseite

Achtung!

Die Schneid-Wendescheibe ist nicht geeig-
net zum Schneiden von Hartkase, Brot,
Brotchen und Schokolade. Gekochte,
festkochende Kartoffeln nur kalt schneiden.

Raspel-Wendescheibe —
grob/fein

zum Raspeln von Gemduse, Obst
und Kése, aufler Hartkase (z.B. Parmesan).
Verarbeitung auf Stufe 1.

Bezeichnung auf der
Raspel-Wendescheibe:

,2" fur die grobe Raspelseite
L4 fur die feine Raspelseite

Achtung!

Die Raspel-Wendescheibe ist nicht geeig-
net zum Raspeln von Nissen. Weichkase
nur mit der groben Seite auf Stufe 2
raspeln.

Schneid-/Raspel-Wendescheibe
zum Schneiden und Raspeln von
Obst, GemUse und Kase.
Verarbeitung auf Stufe 2.

Hinweis: Keine harten Lebensmittel mit der
Schneid-/Raspel-Wendescheibe verarbei-
ten, da sonst das Messer stumpf werden
kann. Dazu die Schneid-Wendescheibe
(dick/diinn) verwenden.

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier

Bedienen de

Bild

m Schussel aufsetzen (Pfeil auf Schiissel
auf Punkt am Gerat 3-) und im Uhrzei-
gersinn bis zum Anschlag drehen (-X-).

m Werkzeugtrager in die Schissel
einsetzen.

Je nach gewunschter Anwendung:

m Zerkleinerungsscheibe auf Werkzeug-
trager legen. Gewiinschte Schneid-/
Raspelseite nach oben wenden. Scheibe
so auf den Scheibentrager legen, dass
die Mitnehmer am Werkzeugtrager in die
Offnung der Scheiben greifen.

m Deckel mit Stopfer aufsetzen (Pfeil am
Deckel auf Punkt an Schiissel —g-) und
im Uhrzeigersinn drehen (-Z-). Deckel-
nase muss bis zum Anschlag im Schlitz
des Schusselgriffs sitzen.

m Netzstecker einstecken.

m Drehschalter auf gewlinschte Stufe
stellen.

m Schneid- oder Raspelgut einfullen.

m Schneid- oder Raspelgut nur mit leichtem
Druck mit Stopfer nachschieben. Stopfer
herausnehmen und Zutaten durch Nach-
fulléffnung einfillen.

Achtung!

Schussel entleeren bevor diese so voll
ist, dass das Schneid- oder Raspelgut die
Tragerscheibe erreicht.

Nach der Arbeit

m Drehschalter auf 0/off stellen.

m Netzstecker ziehen.

m Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

m Werkzeug herausnehmen:
Werkzeugtrager gemeinsam mit
Universalmesser, Schlagscheibe bzw.
Knethaken aus der Schissel herausneh-
men. Werkzeug vom Werkzeugtrager
abnehmen.

m Zerkleinerungsscheiben am Kunst-
stoffknauf in der Mitte herausnehmen.
Werkzeugtrager aus der Schissel
herausnehmen.

m Schissel gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

m Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.
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de Bedienen

Mixer

Mit dem Messereinsatz mit Mixer-/ Zerklei-
nerungsmesser zum Mischen flissiger bzw.
halbfester Lebensmittel, zum Zerkleinern/
Hacken von rohem Obst und Gemiise und
zum Purieren von Speisen.

Achtung!

Mixer kann beschadigt werden. Keine tief-
gefrorenen Zutaten (ausgenommen Eiswir-
fel) verarbeiten. Mixer nicht leer betreiben.

A Verletzungsgefahr durch scharfe
Messer/rotierenden Antrieb!

Nie in den aufgesetzten Mixer greifen! Mixer

nur bei Stillstand des Antriebes abnehmen/

aufsetzen. Klingen des Messereinsatzes

nicht mit bloRen Handen bertihren. Zum

Reinigen eine Birste benutzen.

A\ Verbriihungsgefahr!

Beim Verarbeiten von heiflem Mixgut tritt
Dampf durch den Trichter im Deckel aus.
Maximal 0,4 Liter heie oder schdumende
Flissigkeit einflllen.

Bild [

m Dichtung auf den Messereinsatz aufle-
gen. Darauf achten, dass die Dichtung
korrekt aufliegt.

Wichtige Hinweise

Wenn die Dichtung beschadigt ist oder nicht

richtig aufgelegt wurde, kann Flissigkeit

auslaufen.

m Messereinsatz mit Mixer-/Zerkleinerungs-
messer %% in den Mixer-Becher
einsetzen und gegen den Uhrzeigersinn
verriegeln (@). Mindestens so weit
drehen, dass der Pfeil mit der Markierung
auf dem Mixerbecher ausgerichtet ist.

m Mixbecher umdrehen (Messereinsatz
nach unten).

m Mixbecher aufsetzen (Pfeil am Becher auf
Punkt am Geréat 3-) und im Uhrzeiger-
sinn bis zum Anschlag drehen (-X-).

m Zutaten einflllen.

Maximalmenge, flissig = 1,0 Liter
(schaumende oder heifde Fllissigkeiten
maximal 0,4 Liter).

Optimale Verarbeitungsmenge —

fest = 80 Gramm.

m Deckel aufsetzen und festdriicken.
Deckel wahrend des Arbeitens festhalten.

14

m Netzstecker einstecken.

m Drehschalter auf gewlinschte Stufe
stellen.

m Um Zutaten nachzufiillen, Drehschalter
auf 0/off stellen.

m Deckel abnehmen und Zutaten einflillen

oder

m Trichter herausnehmen und feste Zutaten
nach und nach in Nachfull6ffnung
einflllen

oder

m flissige Zutaten durch den Trichter
einflllen.

Nach der Arbeit

m Drehschalter auf 0/off stellen.

m Netzstecker ziehen.

m Mixer gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abnehmen.

m Deckel abnehmen.

m Messereinsatz im Uhrzeigersinn |6sen
(&) und vom Mixer-Becher abnehmen.

m Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Universalzerkleinerer

Verwendung (je nach Modell):

— Mit dem Messereinsatz mit Mixer-/Zerklei-
nerungsmesser <% zum Zerkleinern und
Hacken von Fleisch, Hartkase, Zwiebeln,
Krautern, Knoblauch, Obst, GemUse.

— Mit dem Messereinsatz mit Mahlmesser
@» zum Mahlen und Zerkleinern
kleinerer Mengen von Gewdrzen (z.B.
Pfeffer, Kreuzkiimmel, Wacholder, Zimt,
trockener Sternanis, Safran), Getreide
(z.B. Weizen, Hirse, Leinsamen), Kaffee
oder Zucker. Es ist nicht zum Mahlen von
sehr trockenen, festen Lebensmitteln
geeignet, die groRer sind als Kaffee-
bohnen, wie Muskatnuss, getrockneter
Ingwer ... .

Achtung!
AusschlieBlich gerostete Kaffee- oder
Espressobohnen einfiillen.

A Verletzungsgefahr durch

scharfe Messer / rotierenden Antrieb!
Universalzerkleinerer nur bei Stillstand des
Antriebes abnehmen/aufsetzen. Klingen
des Messereinsatzes nicht mit bloRen

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier



Handen berihren. Zum Reinigen eine
Birste benutzen.

Im Bild [d sind Richtwerte flir die Maximal-
mengen und Verarbeitungszeiten bei

der Arbeit mit dem Universalzerkleinerer
dargestellt.

Bild 3

m Universalzerkleinerer-Becher mit der
Offnung nach oben abstellen.

m Zu zerkleinernde Lebensmittel in den
Becher einfillen. Markierung MAX am
Becher beachten!

m Dichtung auf den Messereinsatz aufle-
gen. Darauf achten, dass die Dichtung
korrekt aufliegt.

Wichtige Hinweise

Wenn die Dichtung beschadigt ist oder nicht
richtig aufgelegt wurde, kann Flussigkeit
auslaufen.

m Messereinsatz (/@) in den Univer-
salzerkleinerer-Becher einsetzen und
gegen den Uhrzeigersinn verriegeln (8).
Mindestens so weit drehen, dass der Pfeil
mit der Markierung auf dem Universalzer-
kleinerer-Becher ausgerichtet ist.

m Universalzerkleinerer umdrehen (Messer-
einsatz nach unten).

m Universalzerkleinerer aufsetzen (Pfeil
am Becher auf Punkt am Geréat —3-)
und im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
drehen (-X-).

m Netzstecker einstecken.

m Drehschalter auf gewlinschte Stufe stellen.

Hinweis: Je langer das Gerat eingeschaltet
bleibt, desto feiner wird zerkleinert.
Empfehlungen zur Verwendung des
Zubehdrs kdnnen dem Abschnitt ,Rezepte/
Zutaten/Verarbeitung“ entnommen werden.

Nach der Arbeit

m Drehschalter auf 0/off stellen.

m Netzstecker ziehen.

m Universalzerkleinerer gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abnehmen.

m Universalzerkleinerer umdrehen
(Messereinsatz nach oben).

m Messereinsatz im Uhrzeigersinn |6sen
(&) und vom Universalzerkleinerer-
Becher abnehmen.

m Becher entleeren.

Gedruckt auf 100% Recyclingpapier

Reinigen und Pflegen de

m Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Reinigen und Pflegen

Das Gerat ist wartungsfrei. Grindliche Rei-

nigung bewahrt das Gerat vor Schaden und
erhalt die Funktionsfahigkeit.

Eine Ubersicht zur Reinigung der Einzelteile
kénnen Sie Bild [€ entnehmen.

A\ Stromschlaggefahr!
Grundgerat niemals in Wasser tauchen und
nie unter flieBendes Wasser halten.

Achtung!

Oberflachen kénnen beschadigt werden.
Keine scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

Hinweis: Bei der Verarbeitung von

z.B. Mohren und Rotkohl entstehen Ver-
farbungen an den Kunststoffteilen, die mit
einigen Tropfen Speisedl entfernt werden
konnen.

Grundgerit reinigen

m Netzstecker ziehen.

m Grundgerat feucht abwischen. Bei Bedarf
etwas Spulmittel benutzen.

m Gerat anschlieRend trockenreiben.

Schiissel mit Zubehor reinigen

A Verletzungsgefahr durch

scharfe Messer!
Klingen des Universalmessers nicht mit
bloRen Handen berihren. Bei Nicht-
gebrauch Universalmesser immer
im Messerschutz aufbewahren. Zum
Reinigen eine Biirste benutzen. Nicht
in die scharfen Messer und Kanten der
Zerkleinerungsscheiben greifen. Scheiben
nur am Kunststoffteil in der Mitte anfassen!

Alle Teile sind spulmaschinenfest. Kunst-
stoffteile in der Spllmaschine nicht einklem-
men, da Verformung moglich ist.
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de Hilfe bei Stérungen

Mixer/Universalzerkleinerer
reinigen
A Verletzungsgefahr durch

scharfe Messer!
Klingen des Messereinsatzes nicht mit
bloRen Handen beriihren. Zum Reinigen
eine Burste benutzen.

Mixbecher (ohne Messereinsatz), Deckel
und Trichter sind spiilmaschinenfest.
Messereinsatz nicht in der Spllmaschine,
sondern unter flieRendem Wasser reinigen
(nicht im Wasser liegen lassen).

Dichtung zur Reinigung abnehmen.

Entsorgung
Entsorgen Sie die Verpackung

ﬁ umweltgerecht. Dieses Gerat ist

mmm entsprechend der europaischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro-
und Elektronikaltgerate (waste
electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen flr
eine EU-weit glltige Ricknahme
und Verwertung der Altgerate vor.
Uber aktuelle Entsorgungswege
bitte beim Fachhandler informieren.

Hilfe bei Stérungen

/A Verletzungsgefahr!
Vor Behebung einer Stérung Netzstecker
ziehen.

Storung:
Gerat lauft nicht an oder Gerat schaltet
wahrend des Betriebes ab.

Mogliche Ursache:
Schissel oder Deckel bzw. das Zubehor ist
nicht richtig aufgesetzt oder hat sich gelost.

Behebung:

m Drehschalter auf 0/off stellen.

m Schissel/Deckel bzw. Zubehor richtig
aufsetzen und bis zum Anschlag
festdrehen.

m Gerat wieder in Betrieb nehmen.

Wichtiger Hinweis

Sollte sich die Stérung so nicht beseitigen
lassen, wenden Sie sich bitte an den Kun-
dendienst (siehe Kundendienstadressen am
Ende dieses Heftes).

Aufbewahrung

Bild [

Zur Aufbewahrung kénnen die Werkzeuge
platzsparend in der Schiissel verstaut
werden.
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Kundendienst

Detaillierte Informationen Uiber die Garan-
tiedauer und die Garantiebedingungen

in Inrem Land erhalten Sie bei unserem
Kundendienst, Ihrem Handler oder auf
unserer Webseite.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden
Sie im beiliegenden Kundendienstver-
zeichnis oder auf unserer Webseite.
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Rezepte / Zutaten / Verarbeitung de

Rezepte / Zutaten / Verarbeitung

Werk- Dreh- Zeit Rezepte/Zutaten/Verarbeitung
zeug zahl
niedrig ca. 1-2 Hefeteig
a2 Min.  — max. 500 g Mehl
oder — 25 g Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe
— 220 ml Milch (Raumtemperatur)
= _ —1Ei
— 1 Prise Salz
— 80 g Zucker
— 60 g Butter
— Schale einer V2 Zitrone (Zitronenaroma)
m Alle Zutaten (auRer der Milch) in die Schiissel geben.
m Drehschalter fiir 10 Sekunden auf eine niedrige Drehzahl
stellen.
m Milch hinzugeben und mit niedriger Drehzahl fir ca.
1% Minuten rihren.
Zutaten sollten gleiche Temperatur haben. Wenn der Teig glatt
aussieht, an einem warmen Ort gehen lassen.
M Zwiebeln, Knoblauch
— ab 1 Zwiebel (geviertelt) bis 300 g
— ab 1 Knoblauchzehe bis 300 g
m Bis zum gewilinschten Zerkleinerungsgrad verarbeiten.
hoch Hartkase (z. B. Parmesan)
— 10 g bis 200 g
m Kase in Wirfel schneiden.
m Bis zum gewilinschten Zerkleinerungsgrad verarbeiten.
hoch Schokolade
— 50 g bis 200 g
m Schokolade in Stiicke schneiden oder brechen.
m Bis zum gewilinschten Zerkleinerungsgrad verarbeiten.
hoch Petersilie
—ab 10 g bis 50 g
m Bis zum gewtlinschten Zerkleinerungsgrad verarbeiten.
hoch Fleisch, Leber (fir Hackfleisch, Tatar usw.)
— 50 g bis 500 g
m Knochen, Knorpel, Haut und Sehnen entfernen. Fleisch in
Wiirfel schneiden.
Fleischteige, Fullungen und Pasteten herstellen:
m Fleisch (Rind, Schwein, Kalb, Geflligel, aber auch Fisch usw.)
zusammen mit weiteren Zutaten und Gewdirzen in die
Schussel geben und zu einem Teig verarbeiten.

JRININ I
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de Rezepte / Zutaten / Verarbeitung

Werk- Dreh- Rezepte/Zutaten/Verarbeitung
zeug zahl
hoch Erdbeersorbet
__ — 250 g gefrorene Erdbeeren

— 100 g Puderzucker

— 180 ml Sahne (knapp 1 Becher)

m Alle Zutaten in die Schissel geben. Sofort einschalten, da sich
sonst Klumpen bilden. So lange riihren, bis sich cremiges Eis
bildet.

—¥y-, Niedrig Eischnee
= — 2 bis 6 Eiweif
m Mit niedriger Drehzahl schlagen.
- hoch Schlagsahne
@ — 200 g bis 400 g
m Mit hoher Drehzahl schlagen.
— ¥y, Niedrig/ Mayonnaise
<=~ hoch — 1Ei

— 1TL Senf

— 150 bis 200 ml Ol

— 1 EL Zitronensaft oder Essig

— 1 Prise Salz

— 1 Prise Zucker

Zutaten sollten gleiche Temperatur haben.

m Alle Zutaten (auRer Ol) einige Sekunden auf Stufe 1 mischen.

m Gerat auf Stufe 2 schalten, Ol langsam durch die Nachfiill-
offnung gielRen und so lange mischen, bis die Masse
emulgiert.

Mayonnaise bald verbrauchen, nicht aufbewahren.

F hoch/M Niisse, Mandein

=2
L

K&

— 50 g bis 200 g
m Schalen restlos entfernen, Mixermesser wird sonst stumpf.
m Bis zum gewilinschten Zerkleinerungsgrad verarbeiten.

<= hoch/M Obst oder Gemiise piirieren
11 E — Apfelmus, Spinat, Karotten, Tomaten; roh oder gekocht
i m Zutaten und Gewdlrze zusammen in den Mixer geben und zu
k= Piree verarbeiten.
hoch Schokoladen-Milch

\I. r.'-_ K_—E_I:,E“

— 80 g bis 100 g gekihlte Schokolade

— ca. 400 ml heifl’e Milch

m Schokolade im Mixer zerkleinern, heiRe Milch dazugeben und
kurz unterrthren.
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Werk- Dreh- Zeit

Rezepte / Zutaten / Verarbeitung de

Rezepte/Zutaten/Verarbeitung

zeug zahl

Honig-Haselnuss-Brotaufstrich (CNCM12C)

— 20 g Haselnusse

— 80 g Blitenhonig (Raumtemperatur)

m Die NuUsse in den Universalzerkleinerer-Becher geben und
mit dem Mixer-/Zerkleinerungsmesser in ca. 5 Sekunden auf
Stufe M zerkleinern.

m Den Universalzerkleinerer-Becher abnehmen, umdrehen und
den Messereinsatz herausnehmen.

m Den Honig dazugeben. Den Universalzerkleinerer-Becher
wieder mit dem Messer verschlieRen und auf das Grundgerat
aufsetzen.

m Abwarten, bis der Honig vollstandig nach unten Uber das
Messer gelaufen ist. Dann alles fir 5 Sekunden auf Stufe M
vermischen.

bei der Arbeit mit dem Universalzerkleinerer-Becher und den Messereinsatzen

@ Im Bild [d sind Richtwerte fur die Maximalmengen und Verarbeitungszeiten

dargestellt.
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en Intended use

Intended use

This appliance is intended for domestic use and the household
environment only. Use the appliance only for processing normal
amounts of food and for normal amounts of time in domestic use.
The appliance is suitable for mixing, kneading, beating, cutting and
shredding food. The appliance must not be used for processing other
substances or objects. Additional applications are possible if other
accessories approved by the manufacturer are used. Only use the
appliance with approved genuine parts and accessories. Never use
the accessory parts for other appliances.

Only use the appliance indoors at room temperature and up to
2000 m above sea level.

Important safety notices

Read and follow the instruction manual carefully and keep for later
reference! Enclose these instructions when you give the appliance to
someone else. If the instructions for correct use of the appliance are
not observed, the manufacturer’s liability for any resulting damage will
be excluded.

This appliance can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and/or
knowledge if they are given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and if they understand the hazards
involved. Keep children away from the appliance and connecting
cable and do not allow them to use the appliance. Do not let children
play with the appliance. Cleaning and user maintenance must not be
performed by children.

Connect and operate the appliance only in accordance with the
specifications on the rating plate. Do not use the appliance if the
power cord and/or appliance are damaged.

Before replacing accessories or additional parts, which move during
operation, switch off the appliance and disconnect from the power
supply. Always disconnect the appliance from the supply if it is left
unattended and before assembling, disassembling or cleaning.

Do not place the power cord over sharp edges or hot surfaces.

To prevent injury, a damaged power cord must be replaced by the
manufacturer or his customer service or a similarly qualified person.
Only our customer service may repair the appliance.
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Important safety notices en

Safety instructions for this appliance

/\ Risk of injury

/\ Risk of electric shock

If the power is interrupted, the appliance remains switched on and
restarts when the power is restored.

Never immerse the base unit in liquids or place under running water
and do not clean in the dishwasher.

Before rectifying a fault, pull out the mains plug.

/\ Risk of injury from the rotating tools!

While the appliance is operating, never place fingers in the mixing
bowl. Always use the pusher for adding ingredients.

After switching off, the drive continues running for a short time.
Change tools only when the drive is at a standstill.

/\ Risk of injury from sharp blades/rotating drive!

Never reach into the attached blender jug!

Do not remove/attach the blender jug until the drive has stopped. Do
not remove/attach the universal cutter jug until the drive has stopped.

/\ Risk of injury from sharp blades!

Do not touch blades of the universal blade with bare hands. When
not in use, always store the universal blade in the blade guard. Clean
them with a brush.

Do not grip the sharp blades or edges of the cutting discs. Grip the
discs by the plastic part in the centre only!

Do not place fingers in the feed tube. Only use the pusher when
adding more ingredients. Do not touch blades of the blade insert with
bare hands. Clean them with a brush.

/\ Risk of scalding!

If processing hot liquids, steam escapes through the funnel in the lid.
Add a max. 0,4 litres of hot or frothing liquid.

/\ Risk of injury!

Never assemble accessories on the base unit.

A Important!

It is essential to clean the appliance thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. =% “Cleaning and
servicing” see page 26
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en Important safety notices

Explanation of the symbols on the appliance or accessory

Caution! Rotating tools.

Do not place fingers in the feed tube.

@ Lock blade insert in the blender or universal cutter jug.
&] Remove blade insert from the blender or universal cutter jug.

Blade insert with blender/cutting blade

Congratulations on the purchase of
your new Bosch appliance. You can find
further information about our products
on our website.

Blade insert with grinding blade
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Overview
Fig.
Base unit
1 Rotary switch

0/off = Stop

M = Instantaneous switching at
maximum speed, hold switch for required
blending duration.

Settings 1-2, Operating speed:

1 = low speed — slow,

2 = high speed — fast.

Drive

Cord store

Bowl

Tool holder

abLbwN

6 Tools*
a Universal blade with blade guard
b Kneading hook
¢ Beating disc
7 Cutting discs*
a Slicing reversible disc — thick/thin
b Shredding reversible disc —
coarseffine
¢ Reversible slicing/shredding disc
8 Lid
a Filler opening
b Pusher
Accessories*
9 Blade insert with blender/cutting
blade and seal
10 Blade insert with grinding blade and
seal
11 Universal cutter jug
12 Blender jug
13 Lid for blender
a Filler opening
b Funnel-shaped stopper

*  for some models

If the universal cutter is not included, it can
be ordered from customer service (order no.
12005833).

Operation

Before operating the appliance and
accessories for the first time, clean
thoroughly; see “Cleaning and servicing”.
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Smart tool detection (MCM3P...)
Every speed setting is identified with a differ-
ent colour (grey and red). This colour coding
system can also be found on the acces-
sories. The accessories are automatically

Low speed, grey
with drive shaft
For using tools and cutting discs.

High speed, red
without drive shaft
For using the blender and universal

connected to the right speed setting.

cutter.

Preparation

m Place the base unit on a smooth, clean
surface.

m Pull cable out of the base unit to the
required length.

Important information

— Use only the rotary switch to switch the
appliance on or off.

— Never switch the appliance off by rotating
the bowl, the blender or a tool.

— Do not switch the appliance on unless
tools or accessories have been completely
attached.

Bowl with accessories/tools

A\ Risk of injury from the rotating tools!
While the appliance is operating, never place
fingers in the mixing bowl. Always use the
pusher for adding ingredients. After switching
off, the drive continues running for a short
time. Change tools only when the drive is at
a standstill.

Warning!

When working with the bowl, the appliance
cannot be switched on until the bow! has
been attached and the lid has been attached
and screwed on tight.

Universal blade
for cutting, mincing, mixing. =
/\ Risk of injury from sharp blades!

Do not touch blades of the universal blade
with bare hands. When not in use, always
store the universal blade in the blade guard.
Grip the universal blade by the edge of the
plastic handle only.

Printed on 100% recycled paper
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Kneading hook ey,
for kneading dough and mixing-in ~ ©
ingredients that ought not be cut (e.g. raisins
and chocolate chips).

Beating disc = .
for cream, egg white and —
mayonnaise.

Fig. 3

m Attach the bowl (arrow on bowl on dot on
the appliance —g-) and rotate as far as
possible in a clockwise direction (-X-).

m Insert tool holder into the bowl.

m Insert universal blade, whisking disc or
kneading hook into the tool holder and
release.

Note position of the tools when
inserting them! Press tools all the way
down.

Warning!

Do not add ingredients until the tools have

been inserted.

m Add ingredients.

m Attach lid with pusher (match arrow on
lid on dot on bowl —g-) and rotate in
a clockwise direction (-X-). Lid lug must be
located fully in the slot in the bowl handle.

m Insert the mains plug.

m Set the rotary switch to the desired setting.

m To add more ingredients, set the rotary
switch to 0/off.

m Remove the pusher and add ingredients
through the feed tube. Pusher can be used
as a measuring cup.

Cutting discs

A\ Risk of injury from sharp blades!

Do not grip the sharp blades or edges of the
cutting discs. Grip the discs by the plastic
part in the centre only! Do not place fingers
in the feed tube. Only use the pusher when
adding more ingredients.
Slicing reversible disc —

thick/thin ®
for slicing fruit and vegetables.

Process at setting 1.

Identification on the reversible slicing disc:
“grob” for the thick cutting side,
“fein” for the thin cutting side
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en Operation

Warning!

The reversible slicing disc is not suitable for
slicing hard cheese, bread, rolls or
chocolate. Slice boiled, waxy potatoes only
when they are cold.

Shredding reversible disc —
coarselfine

for shredding vegetables, fruit

and cheese, except for hard cheese
(e.g. Parmesan).

Process at setting 1.

Designation on the reversible shredding disc:

“2” for the coarse shredding side

“4” for the fine shredding side

Warning!

The reversible shredding disc is not suitable
for shredding nuts. Shred soft cheese with

the coarse side only at setting 2.

Reversible slicing/shredding disc
for slicing and shredding fruit,
vegetables and cheese.

Process at setting 2.

Note: Do not process any hard foods using
the slicing/grating reversible disc as this may
blunt the blade. Use the slicing reversible
disc (thick/thin) for this purpose.

Fig.

m Attach the bowl (arrow on bowl on dot on
the appliance —g-) and rotate as far as
possible in a clockwise direction (-X-).

m Insert tool holder into the bowl.

Depending on the required use:

m Place cutting disc on tool holder. Turn
required slicing/shredding side face up.
Place disc on the disc holder so that the
drivers on the tool holder grip the opening
in the discs.

m Attach lid with pusher (match arrow

on lid on dot on bowl —§-) and rotate

in a clockwise direction (-X-). Lid lug must
be located fully in the slot in the bowl
handle.

m Insert the mains plug.

m Set the rotary switch to the desired setting.

m Fill with contents which are to be sliced or
shredded.

24

m When adding contents which are to be
sliced or shredded, apply only light pres-
sure to the pusher. Remove the pusher
and add ingredients through the feed tube.

Warning!

Empty the bowl before it becomes so full

that the cutting or grating contents reach the

carrier disc.

After using the appliance

m Set the rotary switch to 0/off.

m Remove mains plug.

m Rotate the lid in an anti-clockwise direction
and remove.

m Remove tool:

Take tool holder together with universal
blade, whisking disc or kneading hook out
of the bowl. Remove the tools from the tool
holder.

m Take out the cutting discs by the plastic
stud in the centre. Take tool holder out of
the bowl.

m Rotate bowl anti-clockwise and remove.

m Clean all parts, see “Cleaning and
servicing”.

Blender

Blade insert with blender/cutting blade for

mixing liquid or semi-solid food, for cutting/

chopping raw fruit and vegetables, for
puréeing food.

Warning!

Blender may be damaged. Do not process

deep-frozen ingredients (except ice cubes).

Do not operate blender when empty.

A\ Risk of injury from sharp blades /
rotating drive!

Never place fingers in the attached blender!

Do not remove/attach the blender until the

drive is at a standstill. Do not touch blades of

the blade insert with bare hands. Clean them

with a brush.

A\ Risk of scalding!

If processing hot liquids, steam escapes

through the funnel in the lid. Add a max.

0,4 litres of hot or frothing liquid.

Fig. B]

m Place seal on the blade insert. Ensure that
the seal is positioned correctly.
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Important information
If the seal is damaged or not correctly
positioned, liquid may run out.

m Insert blade insert with blender/cutting
blade ={*é into the blender jug and lock
anti-clockwise (®). Rotate the blade insert
at least until the arrow matches up with the
marking on the blender jug.

m Turn blender jug over (blade insert face
down).

m Attach the blender jug (match arrow on the
jug to the dot on the appliance §-) and
rotate as far as possible in a clockwise
direction (-X-).

m Add ingredients.

Maximum capacity, liquid = 1.0 litres
(frothing or hot liquids max. 0.4 litres).
Optimal processing capacity —

solids = 80 g.

m Attach lid and press firmly. Hold lid while
working.

m Insert the mains plug.

m Set the rotary switch to the desired setting.

m To add more ingredients, set the rotary
switch to 0/off.

m Remove the lid and add ingredients

or

m remove the funnel and gradually add solid
ingredients through the refill opening

or

m pour liquid ingredients through the funnel.

After using the appliance

m Set the rotary switch to 0/off.

m Remove mains plug.

m Rotate the blender in an anti-clockwise
direction and remove.

m Remove lid.

m Loosen blade insert clockwise (&) and
remove from the blender jug.

m Clean all parts, see “Cleaning and
servicing”.
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Universal cutter

Use (depending on model):

— With the blade insert with blender/cutting
blade < for cutting and chopping meat,
hard cheese, onions, herbs, garlic, fruit,
vegetables.

— With the blade insert with grinding blade
@ for grinding and cutting fairly small
quantities of spices (e.g. pepper, cumin,
juniper, cinnamon, dried anise, saffron),
grain (e.g. wheat, millet, linseeds), coffee
and sugar. It is not intended for grinding
very dry, solid foods larger than coffee
beans such as nutmeg, dry ginger ....

Caution!
Only fill the appliance with roasted coffee or
espresso beans.

/\ Risk of injury from sharp blades /
rotating drive!

Do not remove/attach the universal cutter

until the drive has stopped.

Do not touch blades of the blade insert with

bare hands. Clean them with a brush.

Fig. [d shows guide values for the maximum

quantities and processing times when

working with the universal cutter.

Fig. @

m Put down universal cutter jug with the
opening face up.

m Add food, which is to be cut, in the jug.
Note MAX mark on the jug!

m Place seal on the blade insert. Ensure that
the seal is positioned correctly.

Important information
If the seal is damaged or not correctly
positioned, liquid may run out.

m Insert blade insert (<¥&/@D) into the
universal cutter jug and lock anti-
clockwise (). Rotate the blade insert at
least until the arrow matches up with the
marking on the universal cutter jug.

m Turn universal cutter over (blade insert
face down).

m Attach the universal cutter (arrow on jug
on dot on the appliance —g-) and rotate all
the way clockwise (-X-).

m Insert the mains plug.

m Set the rotary switch to the desired setting.
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en Cleaning and servicing

Note: The longer the appliance remains
switched on, the finer the ingredients are cut.
Recommendations on using the accessories
can be found in the section “Recipes/
Ingredients/Processing”.

After using the appliance

m Set the rotary switch to 0/off.

m Remove mains plug.

m Rotate universal cutter anti-clockwise and
remove.

m Turn universal cutter over (blade insert
face up).

m Loosen blade insert clockwise (&) and
remove from the universal cutter jug.

= Empty jug.

m Clean all parts, see “Cleaning and
servicing”.

Cleaning and servicing

The appliance requires no maintenance.
Thorough cleaning protects the appliance
from damage and keeps it functional.

An overview of cleaning the individual parts
can be found in Fig. [€.

A\ Risk of electric shock

Never immerse the base unit in water or
place under running water.

Warning!

Surfaces may be damaged. Do not use
abrasive cleaning agents.

Note: If processing e.g. carrots and red
cabbage, the plastic parts will become
discoloured by a red film which can be
removed with a few drops of cooking oil.

Cleaning the base unit

m Remove mains plug.

m Wipe the base unit with a damp cloth.
If required, use a little detergent.

m Then dry the base unit.

Cleaning the bowl and
accessories

/A Risk of injury from sharp blades!

Do not touch blades of the universal blade
with bare hands. When not in use, always
store the universal blade in the blade guard.
Clean them with a brush. Do not grip the
sharp blades or edges of the cutting discs.
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Grip the discs by the plastic part in the centre
only!

All parts are dishwasher-proof. Do not
wedge plastic parts in the dishwasher as
they could warp.

Cleaning the blender /
universal cutter

A\ Risk of injury from sharp blades!
Do not touch blades of the blade insert with
bare hands. Clean them with a brush.

The blender jug (without blade insert), lid
and funnel are dishwasher-proof.

Do not clean the blade insert in the dish-
washer, but under running water (do not
soak in water). Remove seal for cleaning.

Troubleshooting

A\ Risk of injury!

Before rectifying a fault, pull out the
mains plug.

Fault:

Appliance does not start or appliance
switches off during operation.

Possible cause:
Bowl or lid or the accessory has not been
attached correctly or has become detached.

Remedial action:

m Set the rotary switch to 0/off.

m Correctly attach bowl/lid or accessory and
screw on all the way.

m Switch the appliance on again.

Important information

If the fault cannot be eliminated, please
contact customer service (see customer
service addresses at the end of this booklet).

Storage

Fig. @
The tools can be stored in the bowl to save
space.
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Disposal en

Disposal

Dispose of packaging in an environ-

mentally-friendly manner. This

=mm gppliance is labelled in accordance
with European Directive 2012/19/EU

concerning used electrical and

electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
The guideline determines the frame-

work for the return and recycling
of used appliances as applicable

throughout the EU. Please ask your

specialist retailer about current

disposal facilities.

Customer Service

Detailed information on the warranty period
and terms of warranty in your country is
available from our after-sales service, your
retailer or on our website.

The contact details for Customer Service
can be found in the enclosed Customer
Service directory or on our website.

Recipes / Ingredients / Processing

Tool Speed Time

approx. Yeast dough
1-2 min — Max. 500 g flour

low

AL

or

&

Recipes / Ingredients / Processing

— 25 g yeast or 1 packet of dried yeast
— 220 ml milk (room temperature)

— 1egg

— 1 pinch of salt

— 80 g sugar
— 60 g butter

— Graded rind of half a lemon

m Add all ingredients (except the milk) to the bowl.

m Set rotary switch to a low speed for 10 seconds.

m Add milk and stir at low speed for about 1% minutes.
Ingredients should be at the same temperature. When the dough
has a smooth appearance, place in a warm location.

Onions, garlic

— from 1 onion, quartered, up to 300 g
— from 1 clove of garlic up to 300 g
m Process until it has been chopped to the required size.

high

Hard cheese (e.g. parmesan)

—10gt0o200g

m Cut the cheese into cubes.
m Process until it has been chopped to the required size.

high

Chocolate

- 50gto200g

m Cut or break the chocolate into pieces.
m Process until it has been chopped to the required size.

high

Parsley

- 10gto50g

m Process until it has been chopped to the required size.

Printed on 100% recycled paper

27



en Recipes / Ingredients / Processing

Tool Speed Time

Recipes / Ingredients / Processing

high Meat, liver (for mince, steak tartare, etc.)
- - 50gto500g
m Remove bones, gristle and sinews. Dice the meat.
Making sausage meat, stuffing and paté:
m Put meat (beef, pork, veal, poultry, or even fish, etc.) together
with other ingredients and spices into the bowl and mix into a
dough.
high approx. Strawberry sorbet
- 1.5-2 - 250 g frozen strawberries
min — 100 g icing sugar
— 180 ml cream
m Put all ingredients in the bowl. Switch on immediately, otherwise
the mixture will go lumpy. Mix until a creamy sorbet forms.
. lOW Beaten egg white
@ — 2 to 6 egg whites
m Beat at a low speed.
_—ww—. high Whipped cream
& 200910400 g
m Whisk at high speed.
iy, lOW/ Mayonnaise
\f_"; high —1egg
— 1 tsp. mustard
— 150-200 ml oil
— 1 tbs. lemon juice or vinegar
— 1 pinch of salt
— 1 pinch of sugar
Ingredients should be at the same temperature.
m Mix all ingredients (except oil) for several seconds at setting 1.
m Switch appliance to setting 2, slowly pour oil through the feed
tube and mix until the mixture emulsifies.
Eat the mayonnaise immediately, do not store.
= high/M Nuts, almonds
Y —-50gto200g
Jl 3 m Remove shells completely, otherwise the blender blade will be
= blunted.
m Process until it has been chopped to the required size.
g= high/M Puréeing fruit or vegetables
I nl — Apple sauce, spinach, carrot and tomato purée; raw or cooked
Jl 4 m Put ingredients and spices into the blender and purée.
== high Chocolate-milk

— 80 g-100 g cooled chocolate

— approx. 400 ml hot milk

m Chop up the chocolate in the blender, add the hot milk and mix
briefly.
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Recipes / Ingredients / Processing en

Tool Speed Time Recipes /Ingredients / Processing
D M Honey and hazel nut spread (CNCM12C)

— 20 g hazelnuts

— 80 g blossom honey (room temperature)

m Put the nuts in the universal cutter jug and cut with the blender/
cutting blade for 5 seconds on setting M.

m Remove the universal cutter jug, turn it over and take out the
blade insert.

m Add the honey. Close the universal cutter jug again with the
blade and put on the base unit.

m Wait until all the honey has run down over the blade. Then mix
everything for 5 seconds on setting M.

B Fig. [d shows guide values for the maximum quantities and processing times when

working with the universal cutter jug and the blade inserts.
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fr Conformité d’utilisation

Conformité d’utilisation

Cet appareil est destiné exclusivement a une utilisation domestique
et non professionnelle. Utiliser cet appareil uniquement pour des
quantités de préparations culinaires courantes et pour des durées
de service normales.

L'appareil convient pour mélanger, pétrir, fouetter, couper et raper
des produits alimentaires. L’appareil ne doit pas servir a transformer
d’autres substances ou objets. D’autres applications sont

possibles a condition d’utiliser d’autres accessoires homologués
par le fabricant. Utiliser I'appareil uniquement avec des pieces

et accessoires d’origine homologués. Ne jamais utiliser les
accessoires destinés a d’autres appareils.

N’utiliser 'appareil que dans des pieces intérieures a température
ambiante et jusqu’a 2000 m au-dessus du niveau de la mer.

Consignes de sécurité importantes

Lire attentivement cette notice d’utilisation. Respecter les
instructions qu’elle contient et la ranger soigneusement! Si I'appareil
change de propriétaire, lui remettre cette notice. Le non-respect
des instructions permettant d’utiliser correctement I'appareil dégage
le fabricant de toute responsabilité envers les dommages qui
pourraient en résulter.

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou des personnes
inexpérimentées, a condition qu’elles soient surveillées ou qu’elles
aient été informées de I'utilisation slre de I'appareil et qu’elles
comprennent les risques inhérents a son usage. |l faut tenir les
enfants a I'écart de I'appareil et du cordon de branchement et ne
pas leur permettre d'utiliser I'appareil. Ne pas laisser les enfants
jouer avec I'appareil. Le nettoyage et I'entretien incombant a
I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants.

Ne branchez et faites marcher I'appareil que conformément aux
indications figurant sur la plaque signalétique. N'utilisez I'appareil
que si son cordon d’alimentation et I'appareil lui-méme ne
présentent aucun dommage. Avant de remplacer des accessoires
ou des pieces supplémentaires déplacées en service, il faut
eteindre |‘appareil et le débrancher du secteur. Débranchez toujours
I'appareil du secteur s’il doit se trouver sans surveillance, avant de
'assembler, de le démonter ou de le nettoyer. Veillez a ce que le
cordon de branchement ne frotte pas sur des arétes vives ou des
surfaces trés chaudes.
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Consignes de sécurité importantes fr

Afin d’écarter tout danger, seul le fabricant ou son service aprés-
vente ou une personne détenant une qualification équivalente
est habilité a remplacer un cordon de branchement endommagé.
Les réparations sur I'appareil sont réservées a notre service
apres-vente.

Consignes de sécurité pour cet appareil
A Risque de blessures

/\ Risque d’électrocution

Si une coupure de courant se produit, I'appareil reste en position
allumée et redémarrera dés le retour du courant.

Ne plongez jamais I'appareil de base dans des liquides et ne le
lavez pas au lave-vaisselle. Avant de supprimer un dérangement,
débranchez la fiche male de la prise de courant.

/\ Risque de blessures avec les accessoires en rotation!
Pendant le fonctionnement, n’introduisez jamais les doigts dans le
bol mélangeur. Pour pousser des ingrédients, utilisez toujours

le pilon poussoir. Aprés que vous avez éteint I'appareil, son moteur
continue de tourner brievement. Ne changez d’accessoire qu’apres
avoir immobilisé I'entrainement.

/\ Risque de blessures avec les lames tranchantes /
I’entrainement en rotation!

N’introduisez jamais les doigts dans le mixeur en place!

Ne retirez / posez le mixeur qu’aprés avoir arrété I'entrainement. Ne

retirez / posez le gobelet du broyeur universel qu’aprés avoir arrété

I'entrainement.

A Risque de blessures avec les lames tranchantes!

Ne touchez pas les lames du couteau universel avec les mains
nues.Lorsque la lame universelle ne sert pas, conservez-la toujours
dans le fourreau. Pour les nettoyer, utilisez une brosse.
N’approchez pas les doigts des lames et des arétes, tranchantes,
des disques a réduire.

Ne saisissez les disques que par la piéce en plastique au milieu!
N’introduisez pas les doigts dans I'orifice d’ajout.

Pour ajouter des aliments, n’utilisez que le pilon poussoir.

Ne touchez pas les lames de 'accessoire porte-lames avec les
mains nues. Pour les nettoyer, utilisez une brosse.

A Risque de bralure!

Lorsque vous traitez des aliments mélangés trés chauds, de la
vapeur traverse I'’entonnoir ménagé dans le couvercle.

Versez au maximum 0,4 litre de liquide trés chaud ou moussant.
Risque de blessures!
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fr Consignes de sécurité importantes

A Risques de blessures!

N’assemblez jamais les accessoires sur I'appareil de base.

/\ Important!

Nettoyer soigneusement I'appareil aprés chaque utilisation ou aprées
une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et entretien » voir

page 37

Explication des symboles sur I’appareil et les accessoires

Prudence! Accessoires rotatifs.
N’introduisez pas les doigts dans I'orifice d’ajout.

= Verrouillez I'accessoire porte-lames dans le bol mixeur
@ ou le gobelet du broyeur universel.
= Retirez I'accessoire porte-lames du bol mixeur ou du gobelet du broyeur
&] universel.

Insert avec couteau mixeur / couteau broyeur

Vous venez d’acheter ce nouvel appareil
Bosch et nous vous en félicitons
cordialement. Vous trouverez sur notre site
web plus d’informations sur nos produits.
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Accessoire porte-lames de mouture

Vue d’ensemble

Figure
Appareil de base
1 Interrupteur rotatif
0/off = Arrét
M = Touche pulse, avec vitesse la plus
élevée, maintenez l'interrupteur pendant
la durée de fonctionnement souhaitée.
Positions 1-2, vitesses de travail :
1 = vitesse basse — marche lente,
2 = vitesse élevée — marche rapide.
Entrainement
Rangement du cordon
Bol mélangeur
Porte-accessoire
Accessoires*
a Lame universelle avec fourreau
b Crochet pétrisseur
¢ Disque-fouet
7 Disques a réduire*
a Disque réversible a émincer —
épais / mince
b Disque réversible a raper —
grossier / fin
¢ Disque réversible a émincer / raper

oabhwWN
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8 Couvercle
a Ouverture pour ajout
b Pilon-poussoir

Accessoires*

9 Accessoire porte-lames pour mixeur /
couteau broyeur et joint.

10 Accessoire porte-lames de mouture
et joint

11 Gobelet du broyeur universel

12 Bol mixeur

13 Couvercle de mixeur
a Ouverture pour ajout
b Entonnoir

* Selon le modéle
Si le broyeur universel n’a pas été livré
d’origine, vous pouvez le commander

aupres du service aprés-vente
(n° de réf. 12005833).

Utilisation

Avant de les utiliser pour la premiére fois,
nettoyez soigneusement I'appareil et ses
accessoires, voir le chapitre intitulé

« Nettoyage et entretien ».

Smart tool detection (MCM3P...)
Chaque réglage de vitesse est signalé par
une couleur différente (gris et rouge). Vous
trouverez également ce systeme de codes
de couleur sur I'accessoire. L'accessoire
est automatiquement raccordé avec le bon
réglage de vitesse.

Vitesse basse, gris
avec arbre d’entrainement

Vitesse élevée, rouge
sans arbre d’entrainement

Pour ustensiles et disques a réduire. @

Pour mixeur et broyeur universel.

Préparatifs

m Placez I'appareil de base sur une surface
lisse, robuste et propre.

m De I'appareil de base, sortez la longueur
de cordon requise.
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Consignes importantes

— Allumez et éteignez I'appareil uniquement
par le sélecteur rotatif.

— Pour éteindre I'appareil, ne tournez
jamais le bol mélangeur, le mixeur ou un
accessoire.

— N’allumez I'appareil qu’aprés avoir
entierement monté ses différents
accessoires.

Bol mélangeur avec
accessoires / Outils

A Risque de blessures avec les
accessoires en rotation!
Pendant le fonctionnement, n’introduisez
jamais les doigts dans le bol mélangeur.
Pour pousser des ingrédients, utilisez
toujours le pilon poussoir. Aprés que vous
avez éteint I'appareil, son moteur continue
de tourner brievement. Ne changez
d’accessoire qu’aprées avoir immobilisé
I'entrainement.
Attention!
Si vous travaillez avec le bol mélangeur,
vous ne pourrez allumer 'appareil qu’'apres
avoir mis le bol mélangeur en place, posé
et tourné le couvercle a fond jusqu’en
position fermée.

Lame universelle

Pour réduire, hacher, mélanger et ==

pétrir.

Crochet pétrisseur "
P 2

pour pétrir la pate épaisse et
incorporer les ingrédients qu’il ne faut pas
broyer (par exemple les raisons secs, les
plaquettes de chocolat).

Disque-fouet
Pour monter la créme, les blancs
d’ceuf en neige et la mayonnaise.

Figure [F

m Mettez le bol mélangeur en place
(la fleche du bol doit regarder le point
situé sur I'appareil -g-) puis tournez dans
le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a
la butée (-I-).

m Mettez le porte-accessoires dans le bol
mélangeur.

.,
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m Posez la lame universelle, le disque-fouet
ou le crochet a pétrir sur le porte-
accessoires puis lachez-le.

Veillez a la bonne position des
accessoires lors de leur mise en
place! Poussez les outils vers le bas
jusqu’a la butée.

Attention!

N’ajoutez les produits a traiter qu’apres

avoir monté les accessoires.

m Ajoutez des ingrédients.

m Montez le couvercle avec le pilon-
poussoir (la fleche du couvercle regarde
le point sur le bol —§3-) puis tournez dans
le sens des aiguilles d’'une montre (-X-).
La saillie du couvercle doit venir reposer
jusqu’a la butée dans la fente ménagée
dans la poignée du bol.

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Réglez l'interrupteur rotatif sur la position
voulue.

m Pour rajouter des ingrédients, amenez
I'interrupteur rotatif sur 0/off.

m Sortez le pilon poussoir et versez les
ingrédients par I'orifice d’ajout. Le pilon
poussoir peut étre utilisé comme gobelet
de mesure.

Disques a réduire
/\ Risque de blessures avec les lames
tranchantes!
N’approchez pas les doigts des lames et
des arétes, tranchantes, des disques a
réduire. Saisir les disques uniquement au
niveau de la partie en plastique située au
centre. N'introduisez pas les doigts dans
I'orifice d’ajout. Pour ajouter des aliments,
n’utilisez que le pilon poussaoir.
épais / mince ®
pour émincer les fruits et légumes.
Travaillez les aliments sur la position 1.
Marquage sur le disque a émincer
réversible:

«grob» pour le coté coupe épaisse,
«fein» pour le c6té coupe mince.

Disque réversible a émincer —

34

Attention!

Le disque a émincer réversible convient

pour couper le fromage dur, le pain, les

petitspains et le chocolat. Ne coupez les
pommes de terre cuites fermes qu’aprés
qu’elles ont refroidi.

Disque réversible a raper — oz T

grossier / fin

pour raper des fruits, des légumes

et du fromage (sauf le fromage dur, le

parmesan par exemple).

Travaillez les aliments sur la position 1.

Chiffre «2» sur le disque réversible a raper,

pour désigner le coté servant a raper épais

«4» pour le coté servant a raper fin.

Attention!

Le disque a raper réversible ne convient

pas pour raper les noix. Ne rapez le

fromage mou qu’avec le cété épais sur la

position 2.

Disque réversible a émincer /

raper

pour émincer et raper les fruits, les
légumes et le fromage.

Travaillez les aliments sur la position 2.

Remarque: ne pas travailler d’aliments

durs avec le disque réversible a émincer /

raper, car la lame risque de s’émousser.

Utiliser le disque réversible a émincer

(épais / mince).

Figure

m Mettez le bol mélangeur en place (la
fleche du bol doit regarder le point situé
sur I'appareil -g-) puis tournez dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a la
butée (-I-).

m Mettez le porte-accessoires dans le bol
mélangeur.

Suivant I'application souhaitée:

m Posez le disque de broyage sur le porte-
accessoire. Le coté actif de la rape est
celui tourné vers le haut. Posez le disque
sur le porte-disque de sorte que les
taquets du porte-accessoire engrenent

dans les orifices que comporte le disque.
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m Monter le pilon-poussoir sur le couvercle
(la fleche sur le bol pointe vers le point
sur le bol §3-) et le tourner dans le sens
des aiguilles d’'une montre (-X-). La saillie
du couvercle doit venir reposer jusqu’a
la butée dans la fente ménagée dans la
poignée du bol.

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Réglez l'interrupteur rotatif sur la position
voulue.

m Versez les aliments a émincer ou raper.

m Ne faites avancer les aliments a émincer
ou raper qu’en appuyant peu avec le
pilon poussoir. Sortez le pilon poussoir et
versez les ingrédients par l'orifice d’ajout.

Attention!

Pensez a vider le bol mélangeur avant
qu’il ne se remplisse au point que les
aliments émincés ou rapés atteignent le
disque-support.

Aprés le travail

m Amenez l'interrupteur rotatif sur la
position 0/off.

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m Tournez le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

m Retirez I'accessoire:

Du bol, sortez le porte-accessoires avec
la lame universelle, le disque-fouet et le
crochet a pétrir. Retirez I'accessoire du
porte-accessoires.

m Retirez les disques de broyage par leur
pommeau central en plastique. Sortez le
porte-accessoire du bol.

m Tournez le bol mélangeur en sens inverse
des aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

m Nettoyez toutes les pieces, voir
«Nettoyage et entretien ».

Mixeur

Avec 'accessoire porte-lames pour mixeur /
broyeur, pour mélanger des aliments
liquides ou mi-fermes, pour broyer / hacher
des fruits et légumes crus, et pour réduire
des aliments en purée.
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Attention!

Vous risquez d’endommager le mixeur! Ne
traitez pas d’'ingrédients surgelés (sauf les
glacons). Ne faites pas tourner le mixeur a
vide.

A Risque de blessures avec les lames
tranchantes / I’entrainement en
rotation!

N’introduisez jamais les doigts dans le

mixeur en place! Ne retirez / posez le

mixeur qu’apres avoir arrété I'entrainement.

Ne touchez pas les lames de I'accessoire

porte-lames avec les mains nues. Pour les

nettoyer, utilisez une brosse.

A\ Risque de bralure!

Lorsque vous traitez des aliments mélangés
trés chauds, de la vapeur traverse
I’entonnoir ménagé dans le couvercle.
Versez au maximum 0,4 litre de liquide tres
chaud ou moussant.

Figure [3]

m Posez le joint sur I'accessoire porte-
lames. Veillez a ce que le joint soit
correctement en applique.

Consignes importantes

Si le joint est endommagé ou s'’il n’a pas

été correctement posé, du liquide risque de

couler.

m Mettez I'accessoire porte-lames pour
mixeur / broyeur %% dans le bol du
mixeur et verrouillez en tournant en sens
inverse des aiguilles d’'une montre ().
Le tourner jusqu’a ce que la fleche soit en
face du repére figurant sur le bol mixeur.

m Retournez le bol mixeur (accessoire
porte-lames tourné vers le bas).

m Posez le bol du mixeur (fléeche du bol
sur le point situé sur 'appareil —§-) puis
tournez-le dans le sens des aiguilles
d’'une montre jusqu’a la butée (--).

m Ajoutez des ingrédients.

Quantité maximum de liquide = 1,0 litre
(0,4 litre maximum de liquide moussant
ou chaud).

Quantité optimale si I'aliment est ferme =
80 grammes
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m Mettez le couvercle en place puis
appuyez bien. Tenez fermement le
couvercle pendant le travail.

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Réglez l'interrupteur rotatif sur la position
voulue.

m Pour rajouter des ingrédients, amenez
l'interrupteur rotatif sur 0/off.

m Retirez le couvercle et ajoutez les
ingrédients

ou

m retirez I'entonnoir et rajoutez
progressivement les ingrédients fermes
par l'ouverture

ou

m versez les ingrédients liquides par
I'entonnoir.

Apreés le travail

m Amenez l'interrupteur rotatif sur la
position 0/off.

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m Tournez le mixeur en sens inverse des
aiguilles d’'une montre puis retirez-le.

m Enlevez le couvercle.

m Desserrez I'accessoire porte-lames dans
le sens des aiguilles d’une montre (&) et
détachez-le du bol mixeur.

m Nettoyez toutes les pieces, voir
«Nettoyage et entretien ».

Broyeur universel

Utilisation (selon le modele):

— Avec l'accessoire porte-lames pour
mixeur / broyeur % pour broyer et
hacher de la viande, du fromage dur, des
oignons, herbes culinaires, de l'ail, des
fruits et légumes.

— Avec l'accessoire porte-lames de
mouture @2 : pour moudre et broyer de
petites quantités d’épices (p.ex. poivre,
cumin, genévrier, cannelle, anis sec,
safran), des céréales (p.ex. blé, millet,
graines de lin), du café ou du sucre.

Ne convient pas au broyage d’aliments
solides trés secs, plus gros que les grains
de café, tels que la noix de muscade, le
gingembre séché ... .

36

Attention!
Introduire uniquement des grains de café
torréfiés pour café ou espresso.

A Risque de blessures avec les lames
tranchantes / I’entrainement en
rotation!

Ne retirez / posez le broyeur universel

qu’apres que le moteur se soit immobilisé.

Ne touchez pas les lames de I'accessoire

porte-lames avec les mains nues. Pour les

nettoyer, utilisez une brosse.

La figure [A contient des valeurs indicatives
pour les quantités maximales et durées de
traitement lors du travail avec le couteau
universel.

Figure @

m Déposez le gobelet du broyeur universel
avec l'orifice tourné vers le haut

m Versez les aliments a broyer dans le
gobelet. Respectez le repere MAX sur le
bol!

m Posez le joint sur I'accessoire porte-
lames. Veillez a ce que le joint soit
correctement en applique.

Consignes importantes

Si le joint est endommageé ou s'’il n’a pas
été correctement posé, du liquide risque de
couler.

m Introduisez I'accessoire porte-lames
(+¥&/@0) dans le gobelet du broyeur
universel et verrouillez-le en tournant
en sens inverse des aiguilles d’'une
montre (& ). Tourner au moins jusqu’a
ce que la fleche soit en face du repere
figurant sur le gobelet du broyeur
universel.

m Retournez le broyeur universel (porte-
lames tourné vers le bas)

m Mettez le broyeur universel en place (la
fleche du gobelet doit regarder le point
situé sur I'appareil -g-) puis tournez dans
le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a
la butée(-X-).

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Réglez l'interrupteur rotatif sur la position
voulue.
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Remarque: Plus I'appareil reste allumé
longtemps et plus il broie fin. Des
recommandations sur I'utilisation des
accessoires sont disponibles dans le
paragraphe « Recettes / Ingrédients /
Préparation ».

Apreés le travail

m Amenez l'interrupteur rotatif sur la
position 0/off.

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m Tournez le broyeur universel en sens
inverse des aiguilles d’'une montre puis
retirez-le.

m Retournez le broyeur universel (porte-
lames tourné vers le haut).

m Desserrez 'accessoire porte-lames dans
le sens des aiguilles d’une montre (&) et
détachez-le du bol du broyeur universel.

m Videz le gobelet.

m Nettoyez toutes les piéces, voir
«Nettoyage et entretien ».

Nettoyage et entretien

L'appareil ne nécessite aucun entretien.
Un nettoyage soigné protége I'appareil

contre les dégats et le maintient fonctionnel.

Vous trouverez un apercu du nettoyage des
piéces détachées dans la figure [€.

/\ Risque d’électrocution!

Ne plongez jamais I'appareil de base dans
I'eau et ne le tenez jamais sous I'eau du
robinet!

Attention!
Vous risquez d’endommager les surfaces.
N'utilisez pas de détergent abrasif.

Remarque: Lors du traitement de carottes
et de chou rouge par exemple, les piéces
en plastique changent de couleur; vous
pourrez supprimer cette coloration avec
quelques gouttes d’huile alimentaire.

Nettoyage de I'appareil de base

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m Essuyez I'appareil de base avec un
essuie-tout humide. Si nécessaire,
ajoutez un peu de produit a vaisselle.
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m Ensuite, essuyez I'appareil avec un
essuie-tout sec.

Nettoyez le bol mélangeur avec
les accessoires

A Risque de blessures avec les lames
tranchantes!
Ne touchez pas les lames du couteau
universel avec les mains nues. Lorsque la
lame universelle ne sert pas, conservez-la
toujours dans le fourreau. Pour les
nettoyer, utilisez une brosse. N'approchez
pas les doigts des lames et des arétes,
tranchantes, des disques a réduire. Saisir
les disques uniquement au niveau de la
partie en plastique située au centre.

Toutes les piéces vont au lave-vaisselle.
Ne coincez pas les piéces en plastique
dans le lave-vaisselle car elles risquent de
se déformer.

Nettoyer le mixeur / le broyeur
universel

A Risque de blessures avec les lames
tranchantes!

Ne touchez pas les lames de I'accessoire

porte-lames avec les mains nues. Pour les

nettoyer, utilisez une brosse.

Le bol mixeur (sans porte-lames), le
couvercle et I'entonnoir vont au lave-
vaisselle. Ne nettoyez pas le porte-lame au
lave-vaisselle mais sous I'eau du robinet
(ne le laissez pas tremper dans I'eau). Pour
le nettoyage, retirez le joint.

Dérangements et remeédes

/A Risque de blessures!

Avant de supprimer un dérangement,
débranchez la fiche male de la prise de
courant.

Dérangement:

L’appareil ne démarre pas ou il s’éteint
pendant le fonctionnement.

Cause possible:

Le bol ou le couvercle et/ou 'accessoire
n’est pas correctement posé ou s’est
desserré.
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Remeéde:

m Amenez l'interrupteur rotatif sur la
position 0/off.

m Posez correctement le bol / couvercle et/
ou l'accessoire et tournez a fond jusqu’a
la butée.

m Remettez I'appareil en service.

Remarque importante

Si le dérangement persiste, veuillez vous
adresser au service apres-vente (voir les
adresses du service aprés-vente a la fin de
la présente.

Rangement

Figure [Zl

Il est possible de ranger les accessoires
dans le bol pour économiser ainsi de la
place.

Mise au rebut
Eliminez I'emballage en respectant

E 'environnement. Cet appareil est

mmm  marqué selon la directive européenne

@ 2012/19/UE relative aux appareils

§" électriques et électroniques usagés

(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE). La directive définit
le cadre pour une reprise et une
récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.

S’informer auprés du revendeur sur la
procédure actuelle de recyclage.

Service aprés-vente

Pour plus d‘informations sur la durée et les
conditions de la garantie dans votre pays,
adressez-vous a notre service aprés-vente,
a votre revendeur ou consultez notre site
Web.

Vous trouverez les données de contact du
service aprés-vente dans la liste ci-jointe ou
sur notre site Web.

Recettes / Ingrédients / Préparation

Accessoire Vitesse Durée

Recettes / Ingrédients / Préparation

. faible  env. 1-2 Pate a la levure de boulanger
A minutes — 500 g de farine maxi.
ou — 25 g de levure ou 1 sachet de levure en poudre
— 220 ml de lait (a la température ambiante)
= — 1 ceuf

— 1 pincée de sel

— 80 g de sucre

— 60 g de beurre

— Le zeste d’un demi-citron (ou de I'aréme citron)

m Versez tous les ingrédients dans le bol mélangeur, sauf

le lait.

m Réglez le sélecteur rotatif pendant 10 secondes sur une
vitesse réduite.

m Ajoutez du lait et mélangez a vitesse réduite pendant
environ 1 minute et demie.

Les ingrédients devront se trouver a la méme tempé-

rature. Une fois que la pate a acquis un aspect lisse,

laissez-la gonfler dans un endroit chaud.
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Accessoire Vitesse Durée

Recettes / Ingrédients / Préparation fr

Recettes / Ingrédients / Préparation

Oignons, ail

1 oignon minimum, jusqu’a 300 g, coupé en quatre.
1 gousse d’ail minimum, jusqu’a 300 g

m Reduisez jusqu’a obtenir la finesse voulue.

élevé

Fromage dur (par ex. parmesan par exemple)
—102a200g

m Coupez le fromage en dés.

m Reduisez jusqu’a obtenir la finesse voulue.

élevé

Chocolat

—-50a200g

m Coupez ou brisez le chocolat en petits morceaux.
m Reduisez jusqu’a obtenir la finesse voulue.

élevé

Persil
—de10a50g
m Reduisez jusqu’a obtenir la finesse voulue.

élevé

JE I

Viande, foie (pour un plat de viande hachée, steak

tartare, etc.)

- 50a500g

m Retirez les os, cartilages, la peau et les tendons.
Découpez la viande en dés.

Confection des pates de viande, des farces et des patés:
m Dans le bol, versez la viande (de boeuf, cochon, veau,
volaille, mais aussi de poisson, etc.) avec les autres
ingrédients et épices puis malaxez ces ingrédients

jusqu’a obtention d’'une pate.

élevé

;

env.
1,5-2
minutes

Sorbet aux fraises

— 250 g de fraises congelées

— 100 g de sucre glace

— 180 ml de créme (juste le contenu d’un pot).

m Versez tous les ingrédients dans le bol. Enclenchez
immédiatement I'appareil sinon des grumeaux vont se
former. Mélangez tout le temps nécessaire a 'obtention
d’'une glace crémeuse.

faible

1

CEufs en neige
— 2 a 6 blancs d’ceuf
m Battez au fouet a petite vitesse.

&
@ éleve

Créme Chantilly
—200a400g
m Fouettez a une vitesse élevée.
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fr Recettes / Ingrédients / Préparation

Accessoire Vitesse Durée Recettes / Ingrédients / Préparation
_ww-. faible/ Mayonnaise
(-f—::-" éleve — 1 ceuf
— 1 c. a café de moutarde
— 150 a 200 ml d’huile
— 1 cuillere a soupe de jus de citron ou de vinaigre
— 1 pincée de sel
— 1 pincée de sucre
Les ingrédients devront se trouver a la méme
température.
m Pendant quelques secondes, mélangez tous ces ingré-
dients sauf I'huile, avec le mixeur réglé sur la position 1.
m Réglez I'appareil sur le niveau 2, versez I'huile lente-
ment par 'ouverture d’ajout et mélangez jusqu’a ce que
masse s’émulsionne.
La mayonnaise ne se conserve pas longtemps,
consommez-la rapidement.
(= élevé/M Noix, amandes
I ]:. —-50a200g
|
i

m Retirez entierement les coquilles, sinon les lames du
mixer s’émoussent.
m Reduisez jusqu’a obtenir la finesse voulue.
= éleve/M Réduire les fruits ou les légumes en purée
E — Compote de pomme, purée d’épinards, de carottes,
de tomates; cuits ou crus
= m Versez les ingrédients et les épices dans le mixeur et
transformez-les en purée.
éleve Lait au chocolat
— 80 a 100 g de chocolat refroidi
4 — env. 400 ml de lait trés chaud
m Broyez le chocolat dans le mixeur, rajoutez le lait chaud
et mélangez brievement.
M Pate a tartiner au miel et aux noisettes (CNCM12C)
— 20 g de noisettes
— 80 g de miel de fleurs (a la température ambiante)
m Versez les noix dans le gobelet du broyeur universel
puis broyez-les en 5 secondes environ, appareil réglé
sur M.
m Retirez le gobelet du broyeur universel, retournez-le et
retirez 'accessoire porte-lames.
m Ajoutez le miel. Refermez le gobelet du broyeur univer-
sel avec la lame puis posez-le sur I'appareil de base.
m Attendez que le miel ait entierement coulé jusqu’en
bas via la lame. Ensuite, mélangez le tout pendant
5 secondes en réglant I'appareil sur M.

f‘l La figure [A contient des valeurs indicatives pour les quantités maximales
g - et durées de traitement lors du travail avec le goblet du broyeur universel et
avec les accessoires porte-lames.

Ay
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L

v
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Uso corretto it

Uso corretto

Questo apparecchio € pensato esclusivamente per I'utilizzo in abita-
zioni private e in ambito domestico. Utilizzare I'apparecchio solo per
quantita e tempi di preparazione usuali nell’attivita domestica.
L'apparecchio & idoneo a miscelare, impastare, montare, tagliare

e grattugiare alimenti. L'apparecchio non deve essere utilizzato

per lavorare altri oggetti o sostanze. Altri impieghi sono possibili

se si utilizzano ulteriori accessori autorizzati dal produttore. Usare
I'apparecchio solo con gli accessori e i ricambi originali approvati.
Non utilizzare mai le parti degli accessori con altri apparecchi.
Usare I'apparecchio solo in ambienti chiusi a temperatura ambiente
e ad un’altitudine massima di 2000 m s.l.m.

Importanti avvertenze di sicurezza

Leggere attentamente le istruzioni per 'uso, osservarle e
conservarle! Se I'apparecchio viene ceduto, allegare anche le
presenti istruzioni. L'inosservanza delle istruzioni per I'uso corretto
dell’apparecchio esclude la responsabilita del costruttore per i danni
da essa derivanti.

Questo apparecchio pud essere usato da persone con ridotte
facolta psichiche, sensoriali o mentali o con conoscenze e/o
esperienza insufficienti, purché siano sotto il controllo di persone
adulte o siano state istruite sull’'uso sicuro dell’apparecchio e
abbiano compreso i pericoli connessi all’'uso dello stesso. | bambini
devono essere tenuti lontani dall’apparecchio e dal cavo di
collegamento e non devono utilizzare I'apparecchio. | bambini non
devono giocare con I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione a
cura dell’'utente non devono essere eseguite da bambini.
Collegare e usare I'apparecchio solo rispettando i dati della
targhetta d’'identificazione. Usare I'apparecchio solo se il cavo di
alimentazione e I'apparecchio stesso non presentano danni.

Prima di sostituire accessori o pezzi di ricambio, che durante il
funzionamento si muovono, I‘apparecchio deve essere spento

e staccato dalla rete. Staccare sempre I'apparecchio dalla rete
quando non & sorvegliato e prima del montaggio, dello smontaggio
o della pulizia.

Non tirare il cavo di alimentazione su spigoli vivi né metterlo a
contatto con superfici calde.

Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione di questo
apparecchio subisce danni, deve essere sostituito dal produttore,
dal suo servizio assistenza clienti o da persona in possesso di
simile qualificazione. Fare eseguire le riparazioni all’apparecchio
solo dal nostro servizio assistenza clienti.
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it Importanti avvertenze di sicurezza

Avvertenze di sicurezza per questo apparecchio
/\ Pericolo ferite

/\ Pericolo di scariche elettriche

In caso d’interruzione dell’alimentazione elettrica I'apparecchio resta
inserito e dopo l'interruzione si rimette in funzione.

Non immergere mai 'apparecchio base in liquidi, non metterlo mai
sotto I'acqua corrente e non lavarlo nella lavastoviglie.

Prima di eliminare un guasto estrarre la spina di alimentazione.

/\ Pericolo di ferite a causa di utensili in rotazione!

Durante il funzionamento non introdurre mai le mani nella ciotola.
Per spingere gli ingredienti usare sempre il pestello.

Dopo avere spento I'apparecchio, I'ingranaggio continua ancora
brevemente a girare. Sostituire I'utensile solo ad ingranaggio fermo.

/\ Pericolo di ferite a causa di lame taglienti/ingranaggio in
rotazione!

Non introdurre mai le mani nel bicchiere-frullatore applicato!

Rimuovere/applicare il bicchiere-frullatore solo quando l'ingranaggio

e fermo. Rimuovere/applicare il bicchiere mini-tritatutto solo quando

'ingranaggio € fermo.

/\ Pericolo di ferite da lame taglienti!

Non toccare a mani nude le lame del coltello universale.

In caso di mancato utilizzo custodire sempre la lama universale nel

coprilama. Per la pulizia usare una spazzola.

Tenere le mani lontano dalle lame taglienti e dai bordi dei dischi

sminuzzatori. Prendere i dischi solo al centro, sull’elemento in

materiale sintetico! Non introdurre le mani nell’apertura di aggiunta

ingredienti. Per spingere usare solo il pestello. Non toccare a mani

nude le lame dell'inserto lame. Per la pulizia usare una spazzola.

/\ Pericolo di scottature!

Durante la lavorazione di frullati molto caldi, dal imbuto nel
coperchio esce vapore. Introdurre massimo 0,4 litri di liquido molto
caldo o che produce schiuma.

/\ Pericolo di ferite!

Non assemblare mai I'accessorio quando € montato
sull’apparecchio base.

A Importante!

Lavare sempre a fondo I'apparecchio dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. = “Pulizia e cura” ved. pagina 47
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Importanti avvertenze di sicurezza

it

Spiegazione dei simboli sull’apparecchio o sugli accessori

Attenzione: Utensili rotanti.
Non introdurre le mani nell’apertura di aggiunta ingredienti.

@ Bloccare l'inserto lame nel frullatore o nel bicchiere minitritatutto.
&] Rimuovere l'inserto lame dal frullatore o dal bicchiere minitritatutto.

“?ﬁ’ Inserto lama con lama di miscelazione/triturazione

@ Inserto lame con lama di macinazione

Congratulazioni per I’acquisto di questo
nuovo apparecchio di produzione
Bosch. Trovate ulteriori informazioni sui
nostri prodotti nel nostro sito Internet.
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Guida rapida

Figura N

Apparecchio base

1 Interruttore rotante
0/off = spento
M = Funzionamento “pulse” alla
massima velocita, mantenere la
manopola per la durata desiderata.
Grado 1-2, velocita di lavoro:
1 = basso numero di giri — lento,
2 = alto numero di giri — veloce.

2 Ingranaggio

3 Vano portacavo
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Ciotola

Portautensile

Utensili*

a Lama universale con coprilama

b Braccio impastatore

¢ Disco sbattitore

Disco sminuzzatore*

a Disco doppia funzione taglio —
spesso / sottile

b Disco doppia funzione grattugia —
grosso / fine

¢ disco doppia funzione taglio /
grattugia

Coperchio

a Apertura di aggiunta

b Pestello

Accessorio*

9

Inserto lama con lama frullatore /
di triturazione e guarnizione

10 Inserto lame con lama di macinazione

e guarnizione

11 Bicchiere mini tritatutto
12 Bicchiere-frullatore
13 Coperchio per frullatore

*

a Apertura di aggiunta
b Imbuto

A seconda del modello

Se il mini tritatutto non & compreso nella
fornitura, puo essere ordinato tramite

il servizio assistenza clienti (codice di
ord. N° 12005833).
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it Uso

Uso

Al primo uso pulire accuratamente
apparecchio ed accessori, vedi capitolo
“Pulizia e cura”.

Smart tool detection (MCM3P...)
Ciascuna impostazione di velocita &
indicata con un colore diverso (grigio e
rosso). Questo sistema di codifica a colori
€ usato anche sull’accessorio. L'accessorio

I'impostazione di velocita corretta.

Velocita bassa, grigio
con albero di comando
Per attrezzi e dischi sminuzzatori.

Velocita alta, rosso
senza albero di comando

viene collegato automaticamente con

Per il frullatore e il mini tritatutto.

Preparazione

m Disporre I'apparecchio base su una
superficie resistente e pulita.

m Estrarre il cavo dall’apparecchio base fino
alla lunghezza necessaria.

Avvertenze importanti

— Accendere e spegnere I'apparecchio solo
con la manopola.

— Non spegnere mai I'apparecchio
mediante rotazione della ciotola, del
frullatore o di un attrezzo.

— Accendere I'apparecchio solo se gli
attrezzi o accessori sono completamente
montati.

Ciotola con accessori / Utensili

/\ Pericolo di ferite a causa di utensili in
rotazione!

Durante il funzionamento non introdurre

mai le mani nella ciotola. Per spingere gl

ingredienti usare sempre il pestello. Dopo

avere spento I'apparecchio, I'ingranaggio

continua ancora brevemente a girare.

Sostituire 'utensile solo ad ingranaggio

fermo.

Attenzione!

Per lavori nella ciotola, 'apparecchio pud

essere acceso solo con ciotola applicata e

coperchio applicato e fissato.

44

Lama universale
per sminuzzare, macinare,
miscelare ed impastare.

/A Pericolo di ferite da lame taglienti!
Non toccare a mani nude le lame del
coltello universale. In caso di mancato
utilizzo custodire sempre la lama universale
nel coprilama. Afferrare la lama universale
solo sul bordo di presa in plastica.

Braccio impastatore P

. .”.-Iﬁ,-
per impastare pasta pesante e per -
incorporare ingredienti, che non devono
essere sminuzzati (per es. uva passa,
scaglie di cioccolato).

Disco sbattitore -,
per panna, albume montato a neve —
€ maionese.

Figura [&

m Applicare la ciotola (freccia sulla ciotola
sopra il punto sull'apparecchio —g-)

e ruotare in senso orario fino
allarresto (-I-).

m Applicare il portautensile.

m Disporre la lama universale, il disco
sbattitore o il gancio impastatore sul
portautensile e rilasciare.
Nell’applicazione tenere presente la
posizione degli utensili! Spingere in
basso gli utensili fino all’arresto.

Attenzione!

Immettere alimenti da lavorare solo dopo

avere applicato gli utensili.

m Introdurre gli ingredienti.

m Applicare il coperchio con il pestello
(freccia sul coperchio sopra il punto
sulla ciotola —g-) e ruotare in senso
orario (-X-). Il nasello del coperchio
deve entrare fino all’arresto nella fessura
dellimpugnatura della ciotola.

m Inserire la spina.

m Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

m Per aggiungere ingredienti, ruotare la
manopola su 0/off.

0
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m Estrarre il pestello ed introdurre
gli ingredienti attraverso 'apertura
d’introduzione. |l pestello puo essere
utilizzato come misurino.

Dischi per sminuzzare

/\ Pericolo di ferite da lame taglienti!
Tenere le mani lontano dalle lame taglienti e
dai bordi dei dischi sminuzzatori. Afferrare

i dischi soltanto dalla parte di plastica al
centro. Non introdurre le mani nell’apertura
di aggiunta ingredienti. Per spingere usare

solo il pestello.

Disco doppia funzione taglio —
spesso / sottile

per tagliare frutta e verdura.
Lavorazione alla velocita 1.

Riferimento sul disco doppia funzione per
affettare:

“grob” per il lato di taglio spesso,

“fein” per il lato di taglio sottile

Attenzione!

Il disco doppia funzione taglio non & idoneo
per affettare formaggio duro, pane, panini e
cioccolato. Affettare solo a freddo le patate
cotte, che nella cottura si mantengono dure.

Disco doppia funzione
grattugia — grosso / fine

per grattugiare verdura, frutta e
formaggio, tranne il formaggio duro (per es.
parmigiano).

Lavorazione alla velocita 1.

Indicazione sul disco doppia funzione
grattugiare:

“2” per il lato grattugia grossa

“4” per il lato grattugia fine

Attenzione!

Il disco doppia funzione grattugiare non &
idoneo per grattugiare noci. Grattugiare il
formaggio tenero solo con il lato grosso alla

velocita 2.

Disco doppia funzione taglio /
grattugia

per tagliare e grattugiare frutta,
verdura e formaggio.
Lavorazione alla velocita 2.
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Uso it

Avvertenza: non lavorare alimenti duri con
il disco doppia funzione taglio/grattugia in
quanto la lama potrebbe danneggiarsi. Per
fare cio usare il disco doppia funzione taglio
(spesso/sottile).

Figura

m Applicare la ciotola (freccia sulla
ciotola sopra il punto sull’apparecchio
—o-) € ruotare in senso orario
fino all’arresto (-X-).

m Applicare il portautensile.

A seconda dell'impiego desiderato:

m Mettere il disco sminuzzatore sul
portautensile. Ruotare verso I'alto il disco
grattugia/di taglio desiderato. Deporre
il disco sul portadisco in modo che i
trascinatori del portautensile entrino
nell’'apertura delle lame.

m Applicare il coperchio con il pestello
(freccia sul coperchio in corrispondenza
del punto sulla ciotola —3-) e ruotarlo in
senso orario (- ). Il nasello del coperchio
deve entrare fino all’arresto nella fessura
dellimpugnatura della ciotola.

m Inserire la spina.

m Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

m Introdurre gli alimenti da tagliare o
grattugiare.

m Spingere con il pestello gli alimenti
da tagliare o grattugiare solo con
leggera pressione. Estrarre il pestello
ed introdurre gli ingredienti attraverso
'apertura d’introduzione.

Attenzione!

Vuotare la ciotola prima che sia piena al
punto che gli alimenti tagliati o grattugiati
raggiungano il disco portante.

Dopo il lavoro

m Ruotare la manopola su 0/off.

m Staccare la spina.

m Ruotare il coperchio in senso antiorario e
rimuoverlo.
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it Uso

m Estrarre l'utensile:
Estrarre dalla ciotola il portautensile con
la lama universale, il disco sbattitore o il
gancio impastatore. Staccare 'utensile
dal portautensile.

m Estrarre i dischi sminuzzatori prendendoli
al centro sul pomello di plastica. Estrarre
il portautensile dal contenitore.

m Ruotare la ciotola in senso antiorario e
rimuoverla.

m Pulire tutte le parti, vedi “Pulizia e cura”.

Frullatore

Con l'inserto lame con lama frullatore/di
triturazione per miscelare alimenti liquidi o
semisolidi, per sminuzzare/tritare frutta e
verdura crude e per fare passate

di alimenti.

Attenzione!

Evitare danni al frullatore. Non lavorare
ingredienti surgelati (tranne cubetti di
ghiaccio). Non fare girare a vuoto il
frullatore.

/\ Pericolo di ferite a causa di lame

taglienti / ingranaggio in rotazione!
Non introdurre mai le mani nel frullatore
applicato! Rimuovere/applicare il coperchio
solo quando il motore € fermo. Non toccare
a mani nude le lame dell'inserto lame. Per
la pulizia usare una spazzola.

/A Pericolo di scottature!

Durante la lavorazione di frullati molto caldi,
dal imbuto nel coperchio esce vapore.
Introdurre massimo 0,4 litri di liquido molto
caldo o che produce schiuma.

Figura ]

m Mettere la guarnizione dal gruppo lame.
Attenzione alla corretta posizione della
guarnizione.

Avvertenze importanti

Possibile la fuoriuscita di liquido, se la
guarnizione € danneggiata o non é stata
applicata correttamente.

46

m Inserire 'inserto lame con lama frullatore /
di triturazione <& nel bicchiere-frullatore e
bloccarlo ruotando in senso antiorario (@).
Ruotare almeno finché la freccia con la
marcatura non é rivolta verso il bicchiere
frullatore.

m Capovolgere il bicchiere frullatore (inserto
lame in basso).

m Applicare il bicchiere frullatore
(freccia sul frullatore sopra il punto
sull'apparecchio —g-) e ruotare in senso
orario fino all'arresto (-X-).

m Introdurre gli ingredienti.

Quantita massima, liquido = 1,0 litro
(liquidi che formano schiuma o liquidi
molto caldi massimo 0,4 litri).
Quantita ottimale di lavorazione —
solidi = 80 grammi.

m Applicare il coperchio e premerlo forte.
Durante il funzionamento mantenere
fermo il coperchio.

m Inserire la spina.

m Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

m Per aggiungere ingredienti, ruotare la
manopola su 0/off.

m Rimuovere il coperchio ed introdurre gli
ingredienti

oppure

m togliere I'imbuto ed aggiungere un poco
alla volta gli ingredienti solidi attraverso
I'apertura di aggiunta

oppure

m introdurre gli ingredienti liquidi attraverso
'imbuto.

Dopo il lavoro

m Ruotare la manopola su 0/off.

m Staccare la spina.

m Ruotare il frullatore in senso antiorario e
rimuoverlo.

m Rimuovere il coperchio.

m Sbloccare I'inserto lame ruotando
in senso orario (&) e rimuoverlo dal
bicchiere-frullatore.

m Pulire tutte le parti, vedi “Pulizia e cura”.
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Mini tritatutto

Utilizzo (a seconda del modello):

— Con l'inserto lame con lama frullatore/di
triturazione <& per sminuzzare e tritare
carne, formaggio duro, cipolle, erbe
aromatiche, aglio, frutta, verdura.

— Con l'inserto lame con lama di
macinazione @2 per macinare e
sminuzzare piccole quantita di spezie (ad
es. pepe, cumino, ginepro, cannella, anice
stellato secco, zafferano), cereali (ad es.
frumento, miglio, semi di lino), caffé o
zucchero. Non idoneo per la macinatura
di alimenti solidi e molto secchi, piu grossi
di chicchi di caffé, come noce moscata,
zenzero disidratato ecc. .

Attenzione!
Riempire solo con chicchi di caffé tostato o
di caffé espresso.

/A Pericolo di ferite a causa di lame

taglienti / ingranaggio in rotazione!
Rimuovere/applicare mini-tritatutto solo
quando il motore & fermo. Non toccare a
mani nude le lame dell’inserto lame. Per la
pulizia usare una spazzola.

Nella figura [d si riportano i valori indicativi
per le quantita massime ed i tempi di
lavorazione nel lavoro con il mini-tritatutto.

Figurad

m Deporre il bicchiere mini-tritatutto con
I'apertura rivolta in alto.

m Introdurre nel bicchiere gli alimenti da
tritare. Osservare il riferimento MAX sul
bicchiere!

m Mettere la guarnizione dal gruppo lame.
Attenzione alla corretta posizione della
guarnizione.

Avvertenze importanti

Possibile la fuoriuscita di liquido, se la
guarnizione € danneggiata o non ¢ stata
applicata correttamente.

m Inserire l'inserto lame (&/Q2) nel
bicchiere mini-tritatutto e bloccarlo
ruotando in senso antiorario (). Ruotare
almeno finché la freccia con la marcatura
non é rivolta verso il bicchiere del mini
tritatutto.

Stampato su carta riciclata al 100%

Pulizia e cura it

m Capovolgere il mini-tritatutto (inserto lame
in basso).

m Applicare il mini-tritatutto (freccia
sul frullatore sopra il punto
sull'apparecchio —g-) e ruotare in senso
orario fino all'arresto (-X-).

m Inserire la spina.

m Ruotare la manopola sulla velocita
desiderata.

Avvertenza: Quanto piu a lungo
I'apparecchio resta acceso, tanto piu fine
diventa I'alimento tritato. Leggere i consigli
per 'impiego dell’accessorio nel capitolo
“Ricette / ingredienti/lavorazione”.

Dopo il lavoro

m Ruotare la manopola su 0/off.

m Staccare la spina.

m Ruotare il mini tritatutto in senso
antiorario e rimuoverlo.

m Capovolgere il mini-tritatutto (inserto lame
in alto).

m Sbloccare l'inserto lame ruotando
in senso orario (&) e rimuoverlo dal
bicchiere mini-tritatutto.

m Vuotare il bicchiere.

m Pulire tutte le parti, vedi “Pulizia e cura”.

Pulizia e cura

L’apparecchio non ha bisogno di
manutenzione. La pulizia scrupolosa
protegge I'apparecchio da danni e ne
conserva l'efficienza.

Per una panoramica del lavaggio dei singoli
pezzi si rimanda alla figura [€.

/A Pericolo di scossa elettrica!
Non immergere mai I'apparecchio base in
acqua, né lavarlo sotto acqua corrente.

Attenzione!
Possibili danni alle superfici. Non utilizzare
detergenti abrasivi.

Avvertenza: Nella lavorazione per es. di
carote e cavolo rosso, sulle parti di plastica
si formano macchie colorate, che possono
essere rimosse con qualche goccia di olio
alimentare.
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it Rimedio in caso di guasti

Pulire I'apparecchio base

m Staccare la spina.

m Pulire 'apparecchio base con un panno
umido. Se necessario utilizzare un poco
di detersivo per stoviglie.

m Infine asciugare I'apparecchio.

Pulire la ciotola con gli accessori

/\ Pericolo di ferite da lame taglienti!
Non toccare a mani nude le lame del
coltello universale. In caso di mancato
utilizzo custodire sempre la lama universale
nel coprilama. Per la pulizia usare una
spazzola. Tenere le mani lontano dalle lame
taglienti e dai bordi dei dischi sminuzzatori.
Afferrare i dischi soltanto dalla parte di
plastica al centro.

Tutte le parti sono lavabili in lavastoviglie.
Per evitare possibili deformazioni,

non incastrare le parti di plastica nella
lavastoviglie.

Pulizia del frullatore /
mini-tritatutto

/\ Pericolo di ferite da lame taglienti!
Non toccare a mani nude le lame dell’inserto
lame. Per la pulizia usare una spazzola.

Il bicchiere frullatore (senza gruppo lame),
il coperchio e I'imbuto sono lavabili in
lavastoviglie. Non lavare I'inserto lame in
lavastoviglie, ma sotto acqua corrente (non
lasciarlo a lungo nell’acqua). Per la pulizia
rimuovere la guarnizione.

Rimedio in caso di guasti

A\ Pericolo di ferite!
Prima di eliminare un guasto estrarre la
spina di alimentazione.

Guasto:

L’apparecchio non si avvia o si spegne
durante il funzionamento.

Causa possibile:

Il contenitore di miscelazione, il coperchio o
I'accessorio non & applicato correttamente
o si & sbloccato.
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Rimedio:

m Ruotare la manopola su 0/off.

m Applicare correttamente il contenitore di
miscelazione/coperchio o I'accessorio
ruotandolo fino all’arresto.

m Rimettere I'apparecchio in funzione.

Avvertenza importante

Se questo non bastasse per eliminare il
malfunzionamento, preghiamo di rivolgersi
al servizio assistenza clienti (vedi indirizzi
alla fine di questo fascicolo).

Conservazione

Figura [l

Gli utensili possono essere conservati
con risparmio di spazio nel contenitore di
miscelazione.

Smaltimento

Si prega di smaltire le confezioni nel
E rispetto dell’lambiente. Questo

mmm  gpparecchio dispone di contrassegno
ai sensi della direttiva europea
2012/19/UE in materia di apparecchi
elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE). Questa direttiva definisce le
norme per la raccolta e il riciclaggio
degli apparecchi dismessi valide su
tutto il territorio dell’Unione Europea.
Informarsi presso il rivenditore
specializzato sulle attuali disposizioni
per la rottamazione.

Servizio di assistenza clienti

Informazioni dettagliate sulla durata della
garanzia e sulle condizioni di garanzia in
ciascun Paese sono reperibili presso il
nostro servizio di assistenza clienti, presso
il proprio rivenditore o sul nostro sito
Internet.

| dati di contatto del servizio di assistenza
clienti sono disponibili nell’elenco dei centri
di assistenza allegato o sul nostro sito
Internet.
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Ricette / ingredienti / lavorazione it

Ricette / ingredienti / lavorazione

Utensile Velocita Tempo Ricette / ingredienti / lavorazione
bassa ca. 1-2 Pasta con lievito per dolce

min. — max 500 g farina
oppure — 25 g lievito o 1 confezione di lievito secco
— 220 ml latte (a temperatura ambiente)
g = — 1 uovo

— 1 pizzico sale
— 80 g zucchero
— 60 g burro
— buccia di %z limone (aroma di limone)
m Introdurre nella ciotola tutti gli ingredienti (tranne il latte).
m Regolare la manopola per 10 secondi su una bassa
velocita.
m Aggiungere latte e miscelare a bassa velocita per ca.
1% minuti.
Tutti gli ingredienti dovrebbero avere la stessa temperatura.
Quando la pasta assume un aspetto liscio, lasciarla lievitare
in un luogo caldo.
M Cipolle, aglio
— da 1 cipolla divisa in quattro a 300 g
— da 1 spicchio d’aglio a 300 g
m Lavorare fino al grado di triturazione desiderato.
alta Formaggio duro (per es. parmigiano)
—da10ga200g
m Tagliare il formaggio a dadini.
m Lavorare fino al grado di triturazione desiderato.

-
=
- W
=
=

m Tagliare o rompere il cioccolato in pezzetti.
m Lavorare fino al grado di triturazione desiderato.
alta Prezzemolo
—da10gab0g
m Lavorare fino al grado di triturazione desiderato.
alta Carne, fegato (per carne macinata, tartara ecc.)
—da50gab500g
m Rimuovere ossi, cartilagini, pelle e tendini. Tagliare la carne
a pezzetti.
Preparare impasti di carne, farcie e pasticci:
m Introdurre nel contenitore la carne (manzo, suino, vitello,
pollame, ma anche il pesce ecc.) insieme con altri
ingredienti e spezie e lavorare fino a farne un impasto.
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it Ricette / ingredienti / lavorazione

Utensile Velocita Tempo Ricette / ingredienti / lavorazione
alta ca. 1,5- Sorbetto di fragole
2min. - 250 g di fragole congelate

— 100 g di zucchero a velo

— 180 ml panna (1 bicchiere scarso)

m Introdurre tutti gli ingredienti nel contenitore di
miscelazione. Inserire immediatamente, altrimenti si
formano grumi. Agitare finché si forma un gelato cremoso.

bassa Albumi montati a neve

— da 2 a 6 chiare d’uovo

m Mescolare a bassa velocita.

alta Panna montata

¢

@ —da200ga400g
m Battere ad alta velocita.
-, bassa/ Maionese
“—— alta — 1 uovo
— 1 cucchiaino di senape
— da 150 a 200 ml olio
— 1 cucchiao succo di limone o aceto
— 1 pizzico sale
— 1 pizzico di zucchero
Tutti gli ingredienti dovrebbero avere la stessa temperatura.
m Miscelare tutti gli ingredienti (eccetto I'olio) per alcuni
secondi a livello 1.
m Accendere I'apparecchio alla velocita 2, introdurre olio
lentamente attraverso I'apertura di aggiunta ingredienti e
miscelare fino ad emulsionare la massa.
Consumare la maionese subito. Non conservarla.
=, alta/M Noci, mandorle
| ti —da50ga200g
} | m Eliminare completamente tutti i gusci, che possono
= danneggiare la lama mixer.
m Lavorare fino al grado di triturazione desiderato.
= alta/M Purea di frutta o verdura
b Ili — passato di mele, purea di spinaci, carote, pomodori; crudi
.49 o cotti
o m Introdurre insieme nel frullatore ingredienti e condimenti e
lavorarli a purea.
= alta Latte al cioccolato
i nl — Da 80 g a 100 g cioccolata raffreddata
} — ca. 400 ml latte molto caldo

m Sminuzzare la cioccolata nel frullatore, aggiungere il latte
molto caldo e mescolare brevemente.
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Ricette / ingredienti / lavorazione it

Utensile Velocita Tempo Ricette / ingredienti / lavorazione
D M Crema spalmabile di miele e nocciole (CNCM12C)

— 20 g nocciole

— 80 g miele millefiori (a temperatura ambiente)

m Introdurre le noci nel bicchiere mini-tritatutto e sminuzzarle
con la lama frullatore/di triturazione per ca. 5 secondi alla
velocita M.

m Rimuovere il bicchiere mini-tritatutto, capovolgerlo ed
estrarre il gruppo lame.

m Aggiungere il miele. Richiudere il bicchiere mini-tritatutto
con la lama ed applicarlo sull’apparecchio base.

m Attendere che il miele sia colato completamente in basso
sulla lama. Frullare poi il tutto per 5 secondo alla velocita
M.

E Nella figura [d si riportano i valori indicativi per le quantita massime ed i tempi di

lavorazione nel lavoro con il bicchiere mini-tritatutto e gli inserti lame.
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nl Bestemming van het apparaat

Bestemming van het apparaat

Dit apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik en de
huiselijke omgeving. Gebruik het apparaat uitsluitend voor verwer-
kingshoeveelheden en -tijden die gebruikelijk zijn in het huishouden.
Het apparaat is geschikt voor het roeren, kloppen, snijden en
raspen van levensmiddelen. Het apparaat mag niet worden gebruikt
om andere substanties of voorwerpen te verwerken. Bij gebruik

van door de fabrikant goedgekeurde andere toebehoren zijn
aanvullende toepassingen mogelijk. Het apparaat uitsluitend met
goedgekeurde originele onderdelen en accessoires gebruiken. De
toebehoren nooit voor andere apparaten gebruiken.

Gebruik het apparaat alleen binnenshuis bij kamertemperatuur en
tot 2000 m boven de zeespiegel.

Belangrijke veiligheidsinstructies

Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door, houd u eraan en
bewaar hem goed! Als u dit apparaat aan iemand anders geeft,
lever dan ook deze gebruiksaanwijzing mee. Bij niet-naleving van
de aanwijzingen voor het juiste gebruik van het apparaat is de
fabrikant niet aansprakelijk voor daaruit resulterende schade.

Dit apparaat mag door personen met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en/of
kennis worden gebruikt indien dit onder toezicht gebeurt of indien
zij over het veilige gebruik van het apparaat zijn geinstrueerd en de
hieruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen. Kinderen moeten
van het apparaat en aansluitsnoer worden weggehouden en mogen
het apparaat niet bedienen. Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen. Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd.

Het apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de
gegevens op het typeplaatje. Alleen gebruiken wanneer het
aansluitsnoer en het apparaat niet zijn beschadigd.

Voordat u toebehoren of hulpstukken vervangt die bewegen tijdens
het gebruik, moet het apparaat worden uitgeschakeld en worden
losgemaakt van het stroomnet. Het apparaat moet altijd worden
losgemaakt van het stroomnet wanneer er geen toezicht op is en
voordat het in elkaar wordt gezet, uit elkaar wordt genomen of wordt
gereinigd.
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Belangrijke veiligheidsinstructies nl

Leid het aansluitsnoer niet langs scherpe randen of hete
opperviakken. Wanneer het aansluitsnoer van het apparaat
beschadigd raakt, moet om gevaren te vermijden het snoer worden
vervangen door de fabrikant, de klantenservice of een andere
gekwalificeerde persoon. Reparaties aan het apparaat mogen
uitsluitend worden uitgevoerd door onze klantenservice.

Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat
A Verwondingsgevaar

/\ Gevaar van een elektrische schok

Bij een stroomstoring blijft het apparaat ingeschakeld; na de
stroomstoring gaat het automatisch weer lopen.

Het basisapparaat niet in vloeistof dompelen, niet onder stromend
water houden en niet reinigen in de afwasautomaat.

Trek de stekker uit het stopcontact voordat u storingen verhelpt.

A Verwondingsgevaar door roterende hulpstukken!

Tijdens het gebruik nooit in de mengkom grijpen.

Voor het aandrukken van ingrediénten altijd de stopper gebruiken.
Na uitschakeling blijft de aandrijving nog even lopen. Hulpstuk
uitsluitend verwisselen wanneer de aandrijving stilstaat.

/A Verwondingsgevaar door scherpe messen/roterende
aandrijving!

Nooit in de aangebrachte mixkom grijpen!

De kom van de mixkom alleen verwijderen/aanbrengen wanneer

de aandrijving stilstaat. De kom van de universele fijnsnijder alleen

verwijderen/aanbrengen wanneer de aandrijving stilstaat.

A Verwondingsgevaar door scherpe messen!

De klingen van het universele mes niet met blote handen aanraken.
Het universele mes altijd bewaren in de meshouder wanneer het
niet wordt gebruikt. Voor het reinigen een borstel gebruiken.

Niet in de scherpe messen en randen van de fijnmaakschijven
grijpen. Schijven alleen vastpakken aan het kunststof gedeelte in het
midden! Niet in de vulopening grijpen. Voor het aanduwen altijd de
stopper gebruiken. De klingen van het mesinzetstuk mes niet met
blote handen aanraken. Voor het reinigen een borstel gebruiken.

/\ Risico van brandwonden!

Bij verwerking van hete mixvloeistoffen komt er stoom uit de trechter
in het deksel. Maximaal 0,4 liter hete of schuimende mixvloeistof
toevoegen.

A Verwondingsgevaar!
Toebehoren nooit samenbouwen terwijl het op het basisapparaat is
aangebracht.
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nl Belangrijke veiligheidsinstructies

/\ Belangrijk!

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,
dient u het altijd grondig te reinigen. =» “Reiniging en onderhoud”

Zie pagina 58

Toelichting bij de symbolen op het apparaat en het

toebehoren
Voorzichtig! Draaiende hulpstukken.
Niet in de vulopening grijpen.
= Mesinzetstuk vergrendelen in de mixkom resp. in de kom van de universele
&  |finsniider.
= Mesinzetstuk verwijderen uit de mixkom resp. de kom van de universele
&J fijnsnijder.

Mesinzetstuk met mixer-/fijnmaakmes

Mesinzetstuk met maalmes

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop
van uw nieuwe Bosch-apparaat. Meer
informatie over onze producten vindt u
op onze internetsite.

Inhoud

Bestemming van het apparaat.................. 52
Belangrijke veiligheidsinstructies.............. 52
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In één oogopslag

Afb. [N
Basisapparaat
1 Draaischakelaar
0/off = stop
M = Momentschakeling met hoogste
toerental, schakelaar gedurende de
gewenste mixduur vasthouden.
Stand 1-2, draaisnelheid:
1 = laag toerental — langzaam,
2 = hoog toerental — snel.
Aandrijving
Snoeropbergvak
Kom
Hulpstukhouder
Hulpstuk*
a Universeel mes met meshouder
b kneedhaak
¢ Slagschijf
7 Fijnmaakschijven*®
a Snijschijf — dik/dun
b Raspschijf — grof/fijn
¢ Snij-/raspschijf
8 Deksel
a Vulopening
b Stopper

oNnhwWN
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Toebehoren*

9 Mesinzetstuk met mixer-/fijnmaakmes
en afdichting

10 Mesinzetstuk met maalmes en
afdichting

11 Universele fijnsnijderbeker

12 Mixkom

13 Deksel voor mixer
a Vulopening
b Trechter

* afhankelijk van het model

Als de universele fijnsnijder niet standaard
bij het apparaat geleverd wordt, kunt

u deze bestellen bij de klantenservice
(bestelnr. 12005833).

Bedienen

Het apparaat en het toebehoren grondig
reinigen voordat u deze voor het eerst
gebruikt, zie “Reiniging en onderhoud”.

Smart tool detection (MCM3P...)
Elke snelheidsinstelling is met een
andere kleur (grijs en rood) gemarkeerd.
Dit kleurcoderingssysteem vindt u ook
op het toebehoren. Het toebehoren
wordt automatisch met de juiste
snelheidsinstelling verbonden.

Lage snelheid, grijs
met aandrijfas
Voor gereedschappen en

fijnmaakschijven

Hoge snelheid, rood
zonder aandrijfas

Voor mixers en universele

fijnsnijders
Voorbereiden

m Basisapparaat op een gladde, stevige en
schone ondergrond zetten.

m Snoer tot de gewenste lengte uit het
basisapparaat trekken.

Belangrijke aanwijzingen

— Het apparaat uitsluitend in- en
uitschakelen met de draaischakelaar.

— Het apparaat nooit uitschakelen door de
kom, de mixer of een hulpstuk te draaien.

Gedrukt op 100% kringlooppapier

Bedienen nl

— Het apparaat alleen inschakelen wanneer
hulpstukken resp. toebehoren volledig
zijn gemonteerd.

Mengkom met toebehoren/
hulpstukken

A\ Verwondingsgevaar door roterende
hulpstukken!
Tijdens het gebruik nooit in de mengkom
grijpen. Voor het aandrukken van
ingrediénten altijd de stopper gebruiken. Na
uitschakeling blijft de aandrijving nog even
lopen. Hulpstuk uitsluitend verwisselen
wanneer de aandrijving stilstaat.

Attentie!

Bij gebruik van de kom kan het apparaat
alleen worden ingeschakeld wanneer de
kom is aangebracht en het deksel is
aangebracht en vastgedraaid.

Universeel mes
voor fijnmaken, hakken, roeren en
kneden.

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

De klingen van het universele mes niet met

blote handen aanraken. Het universele mes

altijd bewaren in de meshouder wanneer

het niet wordt gebruikt. Universeel mes

alleen vastpakken aan de kunststof greep.

Kneedhaak ey
voor het kneden van dik deegen  — -
het mengen van ingrediénten die niet
fijngemaakt moeten worden (bijv. rozijnen,
chocolaatjes).

=

Gardeschijf i
voor slagroom, geklopt eiwit en —
mayonaise.

Afb.[H

m De kom aanbrengen (pijl op de kom
tegen de stip op het apparaat §-) en
met de klok mee tot aan de aanslag
draaien (-X-).

m Hulpstukhouder aanbrengen in de kom.
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nl Bedienen

m Het universele mes, de gardeschijf of
de kneedhaak op de hulpstukhouder
plaatsen en loslaten.
Bij het aanbrengen letten op de positie
van de hulpstukken! Hulpstukken tot
aan de aanslag omlaag drukken.

Attentie!
De ingrediénten pas toevoegen nadat de
hulpstukken zijn aangebracht.

m De ingrediénten toevoegen.

m Het deksel met de stopper aanbrengen
(pijl op het deksel tegen de stip op
de kom —3-) en met de klok mee
draaien (—X-). De uitstulping van het
deksel moet tot aan de aanslag in de
gleuf van de komhandgreep zitten.

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

m Om ingrediénten toe te voegen de
draaischakelaar op 0/off zetten.

m De stopper verwijderen en de
ingrediénten toevoegen via de
vulopening. De stopper kan worden
gebruikt als maatbeker.

Fijnmaakschijven

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

Niet in de scherpe messen en randen van

de fijnmaakschijven grijpen. De schijven

uitsluitend in het midden aan het kunststof

gedeelte vastpakken. Niet in de vulopening

grijpen. Voor het aanduwen altijd de stopper

gebruiken.

Snijschijf — dik / dun

voor het snijden van fruit en
groente. Verwerking op stand 1.
Aanduiding op de snij-draaischijf:
“grob” voor de dikke snijzijde,
“fein” voor de dunne snijzijde.
Attentie!

De snij-draaischijf is niet geschikt voor het
snijden van harde kaas, brood, broodjes en
chocolade. Gekookte vastkokende aard-
appels in koude toestand snijden.
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Raspschijf — grof/fijn AV
voor het raspen van groente, fruit A
en kaas, uitgezonderd harde kaas

(bijv. parmezaanse kaas). Verwerking op
stand 1.

Aanduiding op de rasp-draaischijf:
“2” voor de grove raspzijde
“4” voor de fijne raspzijde

Attentie!

De rasp-draaischijf is niet geschikt voor het
raspen van noten. Zachte kaas alleen met
de grove zijde raspen op stand 2.

Snij-/raspschijf

voor het snijden en raspen van fruit,
groente en kaas.

Verwerking op stand 2.

N.B.: Geen harde levensmiddelen
verwerken met de snij-/raspschijf, anders
kan het mes bot worden. Hiervoor de
snijschijf (dik/dun) gebruiken.

Afb.

m De kom aanbrengen (pijl op de kom tegen
de stip op het apparaat 3-) en met de
klok mee tot aan de aanslag draaien (-X-).

m Hulpstukhouder aanbrengen in de kom.

Afhankelijk van de gewenste toepassing:

m Fijnmaakschijf op de hulpstukhouder
leggen. Gewenste snij-/raspzijde naar
boven keren. De schijf zodanig op de
schijfhouder leggen dat de meenemer
van de hulpstukhouder in de opening van
de schijf grijpt.

m Het deksel met de stopper aanbrengen
(pijl op het deksel tegen de stip op
de kom —g-) en met de klok mee
draaien (-Z-). De uitstulping van het
deksel moet tot aan de aanslag in de
gleuf van de komhandgreep zitten.

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

m Snij- of raspgoed toevoegen.

m Snij- of raspgoed slechts met lichte
druk aanduwen met de stopper. De
stopper verwijderen en de ingrediénten
toevoegen via de vulopening.

il
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Attentie!

De kom leegmaken voordat deze zo vol
is dat het snij- of raspgoed de draagschijf
bereikt.

Na gebruik

m Draaischakelaar op 0/off zetten.

m Stekker uit wandcontactdoos nemen.

m Deksel tegen de klok in draaien en
verwijderen.

m Het hulpstuk verwijderen:
Hulpstukhouder samen met het
universele mes, de gardeschijf of de
kneedhaak uit de kom nemen. Het
hulpstuk van de hulpstukhouder nemen.

m Fijnmaakschijven verwijderen door ze aan
de kunststof knop in het midden vast te

pakken. Hulpstukhouder uit de kom nemen.

m De kom tegen de klok in draaien en
verwijderen.

m Alle onderdelen reinigen, zie “Reiniging
en onderhoud”.

Mixer

Met het mesinzetstuk met mixer-/
fiinmaakmes voor het mengen van
vloeibare en halfvaste levensmiddelen, het
fijnmaken/ hakken van rauw fruit en rauwe
groente en voor het pureren van gerechten.

Attentie!

De mixer kan beschadigd raken.

Geen bevroren ingrediénten (uitgezonderd
ijsblokjes) verwerken. De mixer niet zonder
vulling laten lopen.

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen/roterende aandrijving!
Niet in de aangebrachte mixer grijpen! De
mixer alleen verwijderen of aanbrengen
wanneer de aandrijving stilstaat. De klingen
van het mesinzetstuk mes niet met blote
handen aanraken. Voor het reinigen een
borstel gebruiken.

A Risico van brandwonden!

Bij verwerking van hete mixvloeistoffen
komt er stoom uit de trechter in het deksel.
Maximaal 0,4 liter hete of schuimende
mixvloeistof toevoegen.

Gedrukt op 100% kringlooppapier

Bedienen nl

Afb. 3]

m Afdichting aanbrengen op de
mesinzetstuk. Ervoor zorgen dat de
afdichting goed ligt.

Belangrijke aanwijzingen

Als de afdichting beschadigd is of niet

goed wordt aangebracht, kan er vloeistof

vrijkomen.

m Mesinzetstuk met mixer- / fijnmaakmes
%% in de mixkom aanbrengen en
tegen de klok in vergrendelen (®). Ten
minste zo ver draaien dat de pijl met de
markering op de mixkom uitgelijnd is.

m Mixkom omdraaien (mesinzetstuk naar
onderen).

m De mixkom aanbrengen (de pijl op de
kom tegen de punt op het apparaat —§-)
en met de klok mee tot aan de aanslag
draaien (=-).

m De ingrediénten toevoegen.

Maximum hoeveelheid vloeistof =

1,0 liter (schuimende of hete vloeistoffen
maximaal 0,4 liter).

Optimale verwerkingshoeveelheid vaste
stof = 80 gram.

m Deksel aanbrengen en vastdrukken.
Deksel vasthouden tijdens het gebruik.

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

= Om ingrediénten toe te voegen de
draaischakelaar op 0/off zetten.

m Deksel verwijderen en de ingrediénten
toevoegen

of

m trechter verwijderen en vaste ingrediénten
beetje bij beetje toevoegen via de
vulopening

of

m vloeibare ingrediénten toevoegen via de
trechter.

Na gebruik

m Draaischakelaar op 0/off zetten.

m Stekker uit wandcontactdoos nemen.

m Mixer tegen de klok in draaien en
verwijderen.

m Deksel verwijderen.
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nl Reiniging en onderhoud

m Mesinzetstuk met de klok mee losdraaien
(&) en van de mixkom nemen.

m Alle onderdelen reinigen, zie “Reiniging
en onderhoud”.

Universele fijnsnijder

Gebruik (afhankelijk van het model):

— Met het mesinzetstuk met mixer-/
fijnmaakmes <& voor het fijnmaken
en hakken van vlees, harde kaas, uien,
kruiden, knoflook, fruit, groente.

— Met het mesinzetstuk met maalmes @
voor het malen en fijnmaken van kleine
hoeveelheden kruiden (bijv. peper,
komijn, jeneverbessen, kaneel, droge
steranijs, saffraan), graan (bijv. tarwe,
gierst, lijnzaad), koffie of suiker. Niet
geschikt voor het malen van zeer droge,
vaste levensmiddelen die groter zijn
dan koffiebonen, zoals muskaatnoot,
gedroogde gember ... .

Attentie!
Het apparaat alleen met gebrande koffie- of
espressobonen vullen.

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen / roterende aandrijving!

De universele fijnsnijder alleen verwijderen/

aanbrengen wanneer de aandrijving

stilstaat. De klingen van het mesinzetstuk

mes niet met blote handen aanraken. Voor

het reinigen een borstel gebruiken.

In afbeelding [A vindt u richtwaarden
voor de maximumhoeveelheden en
verwerkingstijden bij gebruik van de
universele fijnsnijder.

Afb.[d

m De kom van de universele fijnsnijder met
de opening naar boven neerzetten.

m De fijn te maken levensmiddelen in de
kom doen. De MAX-markering op de kom
in acht nemen!

m Afdichting aanbrengen op de
mesinzetstuk. Ervoor zorgen dat de
afdichting goed ligt.

Belangrijke aanwijzingen

Als de afdichting beschadigd is of niet

goed wordt aangebracht, kan er vioeistof

vrijkomen.
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m Mesinzetstuk (+{%&/@) aanbrengen in
de kom van de universele fijnsnijder
en tegen de klok in vergrendelen (&).
Ten minste zo ver draaien dat de pijl
met de markering op de universele
fijnsnijderkom gelijkligt.

m Universele fijnsnijder omdraaien
(mesinzetstuk naar onderen).

m De universele fijnsnijder aanbrengen
(de pijl op de kom tegen de punt op het
apparaat —3-) en met de klok mee tot aan
de aanslag draaien (--).

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m Draaischakelaar op de gewenste stand
zetten.

N.B.: hoe langer het apparaat ingeschakeld
blijft, hoe fijner er wordt gesneden.
Adviezen over het gebruik van het
toebehoren vindt

u in de paragraaf “Recepten/ingrediénten/
verwerking”.

Na gebruik

m Draaischakelaar op 0/off zetten.

m Stekker uit wandcontactdoos nemen.

m Universele fijnsnijder tegen de klok in
draaien en verwijderen.

m Universele fijnsnijder omdraaien
(mesinzetstuk naar boven).

m Mesinzetstuk met de klok mee losdraaien
(&) en van de universele fijnsnijderbeker
nemen.

= Kom leegmaken.

m Alle onderdelen reinigen, zie “Reiniging
en onderhoud”.

Reiniging en onderhoud

Het apparaat behoeft geen verzorging.
Grondige reiniging beschermt het apparaat
tegen beschadiging en zorgt ervoor dat het
apparaat goed blijft werken.

In afbeelding [€ vindt u een overzicht

van de reiniging van de verschillende
onderdelen.

/\ Gevaar van een elektrische schok!
Het basisapparaat nooit in water dompelen
of onder stromend water houden.
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Attentie!

De oppervlakken kunnen beschadigd
raken. Geen schurende reinigingsmiddelen
gebruiken.

N.B.: Bij het verwerken van bijv. wortels
en rodekool komt er een rood laagje op de
kunststof delen. Dit kunt u verwijderen met
een beetje slaolie.

Basisapparaat reinigen

m Stekker uit wandcontactdoos nemen.

m Het basisapparaat schoonvegen met een
vochtige doek. Indien nodig een beetje
afwasmiddel gebruiken.

m Daarna het apparaat afdrogen.

Mengkom en toebehoren reinigen

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!
De klingen van het universele mes niet met
blote handen aanraken. Het universele mes
altijd bewaren in de meshouder wanneer
het niet wordt gebruikt. Voor het reinigen
een borstel gebruiken. Niet in de scherpe
messen en randen van de fijnmaakschijven
grijpen. De schijven uitsluitend in het
midden aan het kunststof gedeelte
vastpakken.

Alle delen kunnen in de afwasautomaat
worden gereinigd. Kunststof onderdelen
niet vastklemmen in de afwasautomaat, ze
kunnen vervormd raken.

Mixer / universele fijnsnijder

reinigen

A Verwondingsgevaar door scherpe
messen!

De klingen van het mesinzetstuk mes

niet met blote handen aanraken. Voor het

reinigen een borstel gebruiken.

De mixkom (zonder mesinzetstuk),

het deksel en de trechter kunnen in de
afwasautomaat worden gereinigd. Het
mesinzetstuk niet in de afwasautomaat
reinigen, maar onder stromend water
(niet in water laten liggen). Afdichting ter
reiniging verwijderen.
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Hulp bij storingen

A\ Verwondingsgevaar!

Trek de stekker uit het stopcontact voordat
u storingen verhelpt.

Storing:

Het apparaat gaat niet lopen of het
apparaat schakelt uit tijdens het gebruik.

Mogelijke oorzaak:

Kom, deksel of toebehoren is niet goed

aangebracht of is losgeraakt.

Oplossing:

m Draaischakelaar op 0/off zetten.

m Kom, deksel of toebehoren goed
aanbrengen en tot de aanslag
vastdraaien.

m Apparaat weer in gebruik nemen.

Opbergen

Afb. [

Om ruimte te sparen kunnen de
hulpstukken in de kom worden opgeborgen.

Afval

Gooi verpakkingsmateriaal op een
milieuvriendelijke manier weg. Dit
mmm gpparaat is gekenmerkt in overeen-
stemming met de Europese richtlijn
2012/19/EU betreffende afgedankte
elektrische en elektronische appara-
tuur (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). De richtlijn
geeft het kader aan voor de in de EU
geldige terugneming en verwerking
van oude apparaten. Raadpleeg uw
gespecialiseerde handelaar voor
de geldende voorschriften inzake
afvalverwijdering.
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nl Servicedienst

Servicedienst

Gedetailleerde informatie over de garantie-
periode en garantievoorwaarden in uw land
kunt u opvragen bij onze servicedienst, uw
dealer of op onze website.

De contactgegevens van de servicedienst
vindt u in de meegeleverde servicedienst-
lijst of op onze website.

Recepten / ingrediénten / verwerking

Hulpstuk Toerental Tijd Recepten / ingrediénten / verwerking
. laag ca. 1-2 Gistdeeg
&2 min. — max. 500 g meel
of — 25 g gist of 1 pakje droge gist
— 220 ml melk (kamertemperatuur)
ﬂ—- —1ei
— 1 snufje zout
— 80 g suiker
— 60 g boter
— % citroenschil (citroenaroma)
m Alle ingrediénten (behalve de melk) in de kom doen.
m Draaischakelaar 10 seconden inschakelen op een laag
toerental.
m Melk toevoegen en op een laag toerental ca. 1% minuut
mixen.
De ingrediénten moeten dezelfde temperatuur hebben.
Wanneer het deeg er glad uitziet, het laten rijzen op een
warme plaats.
M Uien, knoflook
=__ — vanaf 1 ui, in 4 stukken max. 300 g
— vanaf 1 teentje knoflook, max. 300 g
m Verwerken tot de gewenste grootte.
hoog Harde kaas (bijv. parmezaan)
= ~10gtot 200 g
m Kaas in blokjes snijden.
m Verwerken tot de gewenste grootte.

hoog Chocolade

= — 50 gtot200 g

m Chocolade in stukjes snijden of breken.
m Verwerken tot de gewenste grootte.
hoog Peterselie
= —10gtot50g
m Verwerken tot de gewenste grootte.
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Recepten / ingrediénten / verwerking nl

Hulpstuk Toerental Tijd Recepten / ingrediénten / verwerking
hoog Vlees, lever (voor gehakt, tartaar enz.)

= ~50gtot 500 g

m Been, kraakbeen, huid en zeen verwijderen. Het vlees in
blokjes snijden.

Vleesdeeg, vulling en pasteien maken:

m Vlees (rund-, varkens-, kalfsvlees, gevogelte, vis enz.)
samen met de ingrediénten in de mengkom doen en er
deeg van maken.

hoog ca. Aardbeiensorbet
= 152 — 250 g koude aardbeien
min. — 100 g poedersuiker

— 180 ml slagroom (1 beker)

m Alle ingrediénten in de mengkom doen. Direct
inschakelen, anders ontstaan er klonten. Roeren totdat
er créme-achtig ijs ontstaat.

—cw-, laag Geklopt eiwit
Qj—:—‘[/ — eiwit van 2 tot 6 eieren

m Met laag toerental mixen.
- hoog Slagroom
@ — 200 g tot 400 g

m Kloppen op een hoog toerental.
. laag/hoog Mayonaise
& —1eij

— 1 theelepel mosterd

— 150 tot 200 ml olie

— 1 eetlepels citroensap of azijn

— 1 snufje zout

— beetje suiker

De ingrediénten moeten dezelfde temperatuur hebben.

m Alle ingrediénten (behalve de olie) enkele seconden op
stand 1 mengen.

m Het apparaat op stand 2 schakelen, de olie langzaam in
de vulopening gieten en mixen tot de massa emulgeert.

De houdbaarheid van de mayonaise is beperkt.

= hoog/M Noten, amandelen

i Iii — 50g tot 200 g

}‘ 4 m Schalen geheel verwijderen, anders wordt het mixermes
= bot.

m Verwerken tot de gewenste grootte.

= hoog/M Fruit of groente pureren
] — appelmoes, spinazie, wortel- of tomatenpuree; rauw of
1.4 gekookt

i m Ingrediénten en kruiden samen in de mixer doen en er
puree van maken.
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nl Recepten / ingrediénten / verwerking

Hulpstuk Toerental Tijd Recepten / ingrediénten / verwerking
T hoog Chocolademelk
rtl — 80 g tot 100 g gekoelde chocolade
L — ca. 400 ml hete melk
&= m Chocolade klein maken in de mixer, hete melk toevoegen
en kort roeren.

— 20 g hazelnoten

— 80 g bloemenhoning (kamertemperatuur)

m De noten in de kom van de universele fijnsnijder doen en
met het mixer-/fijinmaakmes in ca. 5 seconden fijnmaken
op stand M.

m De kom van de universele fijnsnijder nemen, omdraaien
en de mesinzetstuk eruit nemen.

m De honing erbij doen. De kom van de universele
fijnsnijder weer sluiten met de mes en op het
basisapparaat plaatsen.

m Wachten tot de honing volledig over het mes omlaag is
gelopen. Dan alles 5 seconden mengen op de stand M.

D In afbeelding [ vindt u richtwaarden voor de maximumhoeveelheden en

@ M Honing-hazelnoot-broodbeleg (CNCM12C)

verwerkingstijden bij gebruik van de kom van de universele fijnsnijder en de
mesinzetstukken.
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Bestemmelsesmaessig brug da

Bestemmelsesmaessig brug

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i private husholdninger
og i hjemmet. Brug kun apparatet til forarbejdningsmaengder og
-tider, som er almindelige i husholdningen.

Apparatet er egnet til at rgre, slte, piske, skaere og rive fadevarer.
Apparatet ma ikke bruges til at forarbejde andre genstande eller
substanser. Bruges andre af producenten tilladte tilbehgrsdele, er
andre anvendelser ogsa mulige. Brug kun apparatet med tilladte
originale dele og tilbehgr. Brug aldrig tilbehgrsdelene til andre
apparater.

Apparatet ma kun anvendes indendgrs ved stuetemperatur og
maks. 2000 m over havets overflade.

Vigtige sikkerhedshenvisninger

Laes brugsanvisningen grundigt, falg den, og opbevar den pa et
sikkert sted! Ved overdragelse af apparatet skal denne vejledning
vedlaegges. Producenten fraskriver sig ansvaret for skader, der
skyldes en manglende overholdelse af instrukserne vedr. korrekt
brug af apparatet.

Dette apparat kan bruges af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring og/eller
viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i sikker brug
af apparatet og har forstaet de farer, der kan vaere forbundet med
brugen af apparatet. Apparatet og tilslutningsledningen skal vaere
utilgaengelige for barn, og de ma ikke betjene apparatet. Apparatet
er ikke legetgj for barn. Rengaring og brugervedligeholdelse ma
ikke foretages af barn.

Apparatet skal kun tilsluttes og benyttes iht. angivelserne pa
typeskiltet. Ma kun benyttes, hvis ledningen og apparatet er
ubeskadigede.

For udskiftning af tilbehar eller ekstradele, der beveeges under
driften, skal apparatet slukkes og afbrydes fra nettet. Apparatet
skal altid afbrydes fra nettet, nar det ikke er under opsyn og fgr det
samles, skilles ad eller renggres.

Ledningen ma ikke treekkes hen over skarpe kanter eller varme
flader. Hvis tilslutningsledningen til dette apparat beskadiges, skal
den udskiftes af producenten, eller dennes kundeservice eller en
lignende kvalificeret person for at undga fare. Reparationer pa
apparatet ma kun foretages af vores kundeservice.
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da Vigtige sikkerhedshenvisninger

Sikkerhedshenvisninger til dette apparat
/\ Kvaestelsesfare

/\ Fare for elektrisk sted

| tilfeelde af streamsvigt forbliver apparatet teendt og gar automatisk i
gang igen, nar strammen vender tilbage.

Motorenheden ma aldrig dyppes i vaesker, aldrig holdes ind under
rindende vand og ikke saettes i opvaskemaskinen.

Forinden en fejl afhjeelpes skal netstikket treekkes ud.

/\ Kvastelsesfare som folge af roterende redskaber!

Stik aldrig handen ned i skalen under driften. Anvend altid stopperen
til at stoppe ingredienser ned med.

Drevet karer kort efter, at apparatet er slukket. Skift kun redskab,
nar drevet star stille.

/\ Kvastelsesfare som folge af skarpe knive/roterende drev!
Stik aldrig handen ned i blenderbaegeret!

Blenderbaegeret ma kun tages af/saettes pa, nar drevet star stille.
Minihakker-bzegeret ma kun tages af/saettes pa, nar drevet star
stille.

/\ Kvastelsesfare som folge af skarpe knive!

Bergr ikke universalknivens klinger med de bare haender.

Nar universalkniven ikke er i brug, skal den altid opbevares i
knivbeskyttelsen. Benyt en bgrste til renggring.

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter pa
finhakningsskiverne. Tag kun fat i kunststofdelen i midten pa
skiverne!

Stik ikke fingrene ind i pafyldningsabningen. Anvend kun stopperen
til at skubbe efter med.

Bergr ikke knivindsatsens klinger med de bare haender. Benyt en
barste til renggring.

/\ Fare for skoldning!

Ved forarbejdning af varme fedevarer kommer der damp ud gennem
tragten i laget. Pafyld maksimalt 0,4 liter varm eller skummende
vaeske.

/\ Fare for kvaestelser!

Tilbehgr ma aldrig samles pa motorenheden.

A Vigtigt!

Renger altid apparatet grundigt efter hver brug eller efter laengere
tid, hvor det ikke har veeret i brug. = "Rengaring og pleje” se

side 69
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Vigtige sikkerhedshenvisninger da

Forklaring af symbolerne pa apparat hhv. tilbehor

Veer forsigtig! Roterende redskaber. Stik ikke fingrene ind i

pafyldningsabningen.
@ Las knivindsatsen i blender- hhv. minihakker-beegeret.
&] Tag knivindsatsen ud af blender- hhv. minihakker-baegeret.

Knivindsats med blender-/finhakningskniv

Knivindsats med malekniv

Tillykke med kobet af dit nye apparat
fra firmaet Bosch. Flere informationer
om vores produkter findes pa vores
internetside.
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Overblik

Billede

Motorenhed

1 Drejekontakt
0/off = stop
M = momentfunktion med hgjeste
omdrejningstal, hold kontakten fast for
gnsket blendetid.
Trin 1-2, arbejdshastighed:
1 = lavt omdrejningstal — langsom,
2 = hgjt omdrejningstal — hurtig.

2 Drev

3 Kabelrum

Trykt pa 100 % genbrugspapir

Skal

Redskabsholder

Redskaber*

a Universalkniv med knivbeskyttelse

b ZEltekrog

c Piskeskive

7 Finhakningsskiver*
a Vendbar skeereskive — tyk/tynd
b Vendbar raspeskive — grov/fin
¢ Vendbar skaere-/raspeskive

8 Lag
a Pafyldningsabning
b Stopper

Tilbehor*

9 Knivindsats med blender-/
finhakningskniv og pakning

10 Knivindsats med malekniv og
pakning

11 Minihakkerbaeger

12 Blender-bager

13 Lag til blender

a Pafyldningsabning b Tragt

afhaengigt af model

Hvis minihakkeren ikke medfalger, kan
den bestilles hos kundeservice (best.-nr.
12005833).

o o bh

*
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da Betjening

Betjening

Renger apparat og tilbehar grundigt, for de
tages i brug fgrste gang, se "Renggring og
pleje”.

Smart tool detection (MCM3P...)
Hver hastighedsindstilling er markeret

med en anden farve (gra og red). Dette
farvekodesystem findes ogsa pa tilbehgret.
Tilbehgret forbindes automatisk med den

korrekte hastighedsindstilling.

Lav hastighed, gra
med drivaksel
Til redskaber og finhakningsskiver.

Hoj hastighed, rod
uden drivaksel
Til blender og minihakker.

Forberedelse

m Stil motorenheden pa et glat, stabilt og
rent underlag.

m Traek kablet ud af motorenheden i den
gnskede leengde.

Vigtige henvisninger

— Apparatet ma udelukkende teendes og
slukkes med drejekontakten.

— Apparatet ma aldrig slukkes ved at dreje
pa skalen, blenderen eller et redskab.

— Apparatet ma kun teendes, hvis redskaber
hhv. tilbehar er helt monteret.

Skal med tilbehgr/redskab

A\ Kvastelsesfare som falge af
roterende redskaber!

Stik aldrig handen ned i skalen under

driften. Anvend altid stopperen til at stoppe

ingredienser ned med. Drevet karer kort

efter, at apparatet er slukket. Skift kun

redskab, nar drevet star stille.

OBS!

Nar der arbejdes i skalen kan apparatet kun

teendes med pasat skal samt med pasat og

fastdrejet lag.
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Universalkniv
til finhakning, hakning, rering og
eeltning.

A\ Kvastelsesfare som falge af skarpe
knive!

Bergr ikke universalknivens klinger med de

bare haender. Nar universalkniven ikke er i

brug, skal den altid opbevares i

knivbeskyttelsen. Tag kun fat i

kunststofkanten pa universalkniven.

Fltekrog .
til eltning af dej og til iblandning af o
ingredienser, som ikke skal finhakkes
(f.eks. rosiner, tynde chokoladeblade).

Piskeskive

0

T,
til flede, piskede seggehvider og —
majonnaise.

Billede [3

m Seet skalen pa (pil pa skal skal veere ud
for punkt pa apparat g-) og drej den til
hgjre indtil stop (=X-).

m Szt redskabsholderen ind i skalen.

m Seet universalkniven, piskeskiven eller
eeltekrogen pa redskabsholderen og slip
den.

Overhold redskabernes position, nar
de saettes i! Tryk redskaberne ned
indtil stop.

OBS!
Tilszet altid farst ingredienserne som skal
forarbejdes, nar redskaberne er sat i.

m Fyld ingredienserne i.

m Seet laget med stopper pa (pil pa lag skal
veere ud for punkt pa skal —§3-) og drej til
hejre (-X-). Lagneesen skal sidde i slidsen
pa skalegrebet indtil stop.

m Seet netstikket i.

m Stil drejekontakten pa det gnskede trin.

m For at pafylde ingredienserne stil
drejekontakten pa 0/off.

m Tag stopperen ud og fyld ingredienserne
gennem pafyldningsabningen. Stopperen
kan anvendes som malebaeger.

Trykt pa 100 % genbrugspapir



Finhakningsskiver

/\ Kvaestelsesfare som felge af skarpe
knive!

Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og

kanter pa finhakningsskiverne. Tag kun fat i

plastikdelen i midten pa skiverne. Stik ikke

fingrene ind i pafyldningsabningen. Anvend

kun stopperen til at skubbe efter med.

Vendbar skzareskive — tyk/tynd

til skeering af frugt og grent. ®
Forarbejdning pa trin 1.

Betegnelse pa den vendbare skaereskive:
"grob” for den tykke skeereside,

"fein” for den tynde skeereside

OBS!

Den vendbare skeereskive er ikke egnet til
skaer af hard ost, brad, rundstykker og

chokolade. Kogte, fastkogende kartofler
skal altid veere kolde, far de skaeres.

Vendbar raspeskive — grov/fin
til raspning af grent, frugt

og ost, undtagen hard ost
(f.eks. parmesan).
Forarbejdning pa trin 1.

Betegnelse pa den vendbare raspeskive:
”2” for den grove raspeside
"4” for den fine raspeside

OBS!
Den vendbare raspeskive er ikke egnet til
rivning af ngdder. Blgd ost ma kun raspes

med den grove side pa trin 2.

Vendbar skaere-/raspeskive
til skeering og raspning af frugt,
grent og ost.

Forarbejdning pa trin 2.

Bemaerk: Der ma ikke forarbejdes harde
fgdevarer med den vendbare skeere-/
raspskive, da kniven ellers kan blive slgv.
Brug i den forbindelse den vendbare
skaereskive (tyk/tynd).

Billede

m Seet skalen pa (pil pa skal skal veere ud
for punkt p& apparat §-) og drej den til
hgjre indtil stop (=X-).

m Seet redskabsholderen ind i skalen.

Trykt pa 100 % genbrugspapir

Betjening da

Afhaengigt af den gnskede anvendelse:

m Laeg finhakningsskiven pa
redskabsholderen. Vend den gnskede
skeere-/ raspeside opad. Laeg skiven
pa skiveholderen pa en saddan made,
at medbringerne pa redskabsholderen
griber ind i abningen pa skiverne.

m Szet laget med stopper pa (pilen pa laget
skal veere ud for punktet p& skélen —3-), og
drej det i retning med uret (-X-). Lagnaesen
skal sidde i slidsen pa skalegrebet indtil stop.

m Seet netstikket i.

m Stil drejekontakten pa det gnskede trin.

m Pafyld fadevarerne som skal skeeres eller
raspes.

m Skub fgdevarerne, der skal skeeres
eller raspes, efter kun med et let
tryk pa stopperen. Tag stopperen
ud og fyld ingredienserne gennem
pafyldningsabningen.

OBS!

Tom skalen, fgr den bliver sa fuld, at

de skarede eller raspede fgdevarer nar

holdeskiven.

Efter arbejdet

m Stil drejekontakten pa 0/off.

m Traek netstikket ud.

m Drej ldget mod venstre og tag det af.

m Udtagning af redskab:

Tag redskabsholder sammen med
universalkniv, piskeskive hhv. aeltekrog
ud af skalen. Tag redskabet af
redskabsholderen.

m Tag finhakningsskiverne ud ved at
tage fat i plastduppen i midten. Tag
redskabsholderen ud af skalen.

m Drej skalen mod venstre og tag den af.

m Renggr alle dele, se "Renggring og
pleje”.

Blender

Med knivindsatsen med blender-/

finhakningskniv til blandning af flydende

hhv. halvfaste fadevarer, til finhakning/
hakning af ra frugt og grent og til purering af
madvarer.
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da Betjening

OBS!

Blenderen kan beskadiges. Forarbejd
ikke dybfrossede ingredienser (undtagen
isterninger). Brug ikke blenderen, hvis den
er tom.

A\ Kvastelsesfare som folge af skarpe
knive / roterende drev!

Stik aldrig handen ned i den pasatte

blender! Blenderen ma kun tages af/

saettes pa, nar drevet star stille. Bergr

ikke knivindsatsens klinger med de bare

heender. Benyt en barste til rengaring.

/\ Fare for skoldning!

Ved forarbejdning af varme fadevarer
kommer der damp ud gennem tragten i
laget. Pafyld maksimalt 0,4 liter varm eller
skummende vaeske.

Billede 0]

m Laeg pakningen pa knivindsatsen. Sgrg
for, at pakningen er lagt korrekt pa.

Vigtige henvisninger

Er pakningen beskadiget, eller er den ikke

lagt rigtigt pa, kan vaeske Igbe ud.

m Seet knivindsatsen med blender-/
finhakningskniv <% i blenderbsegeret og
l&s den fast mod venstre (&). Drej som
minimum, indtil pilen er indstillet ud for
markeringen pa blenderbeaegeret.

m Vend blenderbzegeret om (knivindsats
nedad).

m Seet blenderbaesgeret pa (pil pa baeger
skal veere ud for punkt pa apparat —g-) og
drej det til hgjre indtil stop (-L-).

m Fyld ingredienserne i.

Maksimal maengde, flydende konsistens
= 1,0 liter (skummende eller varme
vaesker maks. 0,4 liter).

Optimal forarbejdningsmaengde, fast
konsistens = 80 gram.

m Saet laget pa og tryk det fast. Hold fast pa
laget under arbejdet.

m Seet netstikket i.

m Stil drejekontakten pa det gnskede trin.

m For at pafylde ingredienserne stil dreje-
kontakten pa 0/off.

m Tag laget af og fyld ingredienserne i

eller
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m tag tragten ud og fyld faste ingredienserne
lidt ad gangen i pafyldningsabningen

eller

m fyld flydende ingredienser gennem
tragten.

Efter arbejdet

m Stil drejekontakten pa 0/off.

m Traek netstikket ud.

m Drej blenderen mod venstre indtil stop og
tag den af.

m Tag laget af.

m Losn knivindsatsen til hgjre (§) og tag
den af blenderbeegeret.

m Renggr alle dele, se "Renggring og pleje”.

Minihakker

Formal (afhaengigt af model):

— Med knivindsatsen med blender-/
finhakningskniv «{% til finhakning
og hakning af ked, hard ost, lag,
krydderurter, hvidlag, frugt, grent.

— Med knivindsatsen med malekniv @2 il
maling og finhakning af mindre maengder
krydderier (f.eks. peber, spidskommen,
enebeer, kanel, tgr stjerneanis, safran),
korn (f.eks. hvede, hirse, herfrg), kaffe
eller sukker. Ikke egnet til at male meget
torre og faste fgdevarer, der er stgrre
end kaffebgnner, f.eks. muskatnad, terret
ingefeer ... .

Bemaerk!
Fyld udelukkende ristede kaffe- eller
espressobgnner i.

A\ Kvastelsesfare som folge af skarpe
knive / roterende drev!

Minihakkeren ma kun tages af/saettes

pa, nar drevet star stille. Berar ikke

knivindsatsens klinger med de bare

haender. Benyt en barste til rengaring.

P4 billede [ findes vejledende veerdier for
de maks. maengder og forarbejdningstider,
nar der arbejdes med minihakkeren.

Billede @

m Stil minihakker-baegeret fra med abningen
opad.

m Fyld fgdevarerne, der skal finhakkes, ind i
baegeret. Overhold markeringen MAX pa
baegeret!

Trykt pa 100 % genbrugspapir



m Laeg pakningen pa knivindsatsen. Sgrg
for, at pakningen er lagt korrekt pa.

Vigtige henvisninger

Er pakningen beskadiget, eller er den ikke

lagt rigtigt pa, kan vaeske Igbe ud.

m Szt knivindsatsen (+¥&/@2) ind i mini-
hakker-baegeret og Ias den fast mod
venstre (®). Drej som minimum, indtil
pilen er indstillet ud for markeringen pa
minihakkerbaegeret.

m Vend minihakkeren om (knivindsats nedad).

m Seet minihakkeren pa (pil pa beeger skal
veere ud for punkt pa apparat —g-) og drej
den til hgjre indtil stop (-X-).

m Seet netstikket i.

m Stil drejekontakten p& det gnskede trin.

Henvisning: Jo lzengere apparatet forbliver
teendt, desto finere hakkes der. Anbefalinger
mht. brug af tilbehgret fremgar af afsnit
"Opskrifter/ingredienser/forarbejdning”.

Efter arbejdet

m Stil drejekontakten pa 0/off.

m Traek netstikket ud.

m Drej minihakkeren mod venstre og tag
den af.

= Vend minihakkeren om (knivindsats opad).

m Losn knivindsatsen til hgjre (&) og tag
den af minihakker-baegeret.

m Tom baegeret.

m Renggr alle dele, se "Rengaring og pleje”.

Rengoring og pleje

Apparatet er vedligeholdelsesfrit.

Grundig rengering beskytter apparatet mod
skader og sikrer en god funktion.

En oversigt over renggring af de enkelte
dele fremgar af billede [€.

/\ Fare for elektrisk stod!

Dyp aldrig motorenheden i vand og hold
den aldrig ind under rindende vand.

OBS!

Overfladerne kan beskadiges. Benyt ingen
skurende renggringsmidler.

Henvisning: Ved forarbejdning af

f.eks gulergdder og redkal opstar der
misfarvninger pa plastdelene, som kan
fiernes med nogle draber spiseolie.

Trykt pa 100 % genbrugspapir

Renggring og pleje da

Rengering af motorenhed

m Treek netstikket ud.

m Tor motorenheden af med en fugtig klud.
Benyt en smule opvaskemiddel efter
behov.

m Derefter tgr apparatet af med en tar klud.

Rengering af skal med tilbehor

/\ Kvastelsesfare som folge af skarpe
knive!

Bergr ikke universalknivens klinger med

de bare haender. Nar universalkniven

ikke er i brug, skal den altid opbevares

i knivbeskyttelsen. Benyt en bgrste til

renggring. Stik ikke fingrene ind i de skarpe

knive og kanter pa finhakningsskiverne. Tag

kun fat i plastikdelen i midten pa skiverne.

Alle dele taler opvaskemaskine. Klem ikke
kunststofdele fast i opvaskemaskinen, da
de kan blive deformeret.

Rengoring af blender /
minihakker

A\ Kvastelsesfare som folge af skarpe
knive!

Bergr ikke knivindsatsens klinger med de

bare haender. Benyt en barste til renggring.

Blenderbaeger (uden knivindsats), lag og
tragt kan tale opvaskemaskine. Knivind-
satsen ma ikke saettes i opvaskemaskinen,
men skal renggres under rindende vand
(ma ikke blive liggende i vand). Tag paknin-
gen af til rengering.

Hjeelp i tilfaelde af fejl

A\ Fare for kvaestelser!

Treek netstikket ud forinden du afhjeelper en
fejl.

Fejl:

Apparatet gar ikke i gang, eller apparatet
slukker under brug.

Mulig arsag:

Skal eller 1ag hhv. tilbehar er ikke sat rigtigt
pa eller har lgsnet sig.

Afhjaelpning:

m Stil drejekontakten pa 0/off.
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da Opbevaring

m Seet skal/lag hhv. tilbehgr rigtigt pa og
drej det fast indtil stop.

m Tag apparatet i brug igen.

Vigtig henvisning

Kan fejlen ikke afhjeelpes pa denne made,

bedes du kontakte kundeservice (se

kundeserviceadresser bag i dette heefte).

Opbevaring

Billede ]
Redskaberne kan opbevares
pladsbesparende i skalen.

Bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes pa
miljgvenlig vis. Dette apparat er klas-

mmm  sificeret iht. det europeeiske direktiv
2012/19/EU om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for
indlevering og recycling af kasserede
apparater gaeldende for hele EU. Du
kan f& naermere informationer om
aktuelle muligheder for bortskaffelse
i faghandlen.

Kundeservice

Der findes detaljerede oplysninger om
garantiperiode og garantibetingelser for det
aktuelle land hos vores kundeservice, den
lokale forhandler og pa vores hjemmeside.
Kontaktdata for kundeservice findes i ved-
lagte liste over kundeserviceafdelinger eller
pa vores hjemmeside.

Opskrifter / ingredienser / forarbejdning

Red- Omdrej- Tid
skab ningstal

Opskrifter / ingredienser / forarbejdning

ca. 1-2 Gardej
min

lavt
V= o A

eller

= _ - 1eg

— 1 knivspids salt

— 80 g sukker
— 60 g smar

— maks. 500 g mel
— 25 g geer eller 1 pakke tgrgaer
— 220 ml meelk (rumtemperatur)

— skal af en % citron (citronaroma)

m Kom alle ingredienserne (undtagen meelk) i skalen.

m Stil drejekontakten pa et lavt omdrejningstal i 10 sekunder.

m Tilsaet maelk og rgr i ca. 1%2 minut ved lavt omdrejningstal.
Ingredienserne skal have samme temperatur. Nar dejen er glat,
stilles den til haevning pa et varmt sted.
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Opskrifter / ingredienser / forarbejdning da

Red- Omdrej- Tid Opskrifter / ingredienser / forarbejdning

skab ningstal
M Lag, hvidleg
TR — fra 1 lag, skaret i kvarte, il 300 g
— fra 1 fed hvidlgg til 300 g
m Fortseet forarbejdningen, indtil den gnskede konsistens er
naet.

hgijt Hard ost (f.eks. parmesan)
= ~ 10 g til 200 g
m Skeer osten i tern.
m Fortseet forarbejdningen, indtil den gnskede konsistens er
naet.

hgijt Chokolade
= — 50 g til 200 g
m Skeer eller braek chokoladen i sma stykker.
m Fortsaet forarbejdningen, indtil den gnskede konsistens er
naet.

hgijt Persille
= ~10gti50g
m Fortseet forarbejdningen, indtil den gnskede konsistens er
naet.

hgijt Kod, lever (til hakket kad, tartar osv.)
iR ~50gtil500g
m Fjern knogler, brusk, hud og sener. Skaer kagdet i terninger.
Fremstilling af kedblandinger, fyldninger og postejer:
m Kom ked (oksekad, svinekad, kalvekad, fierkrae, men ogsa
fisk osv.) sammen med gvrige ingredienser og krydderier i
skalen og forarbejd det hele til en dej.

haijt ca. Jordbaersorbet
= 1,5-2 - 250 g frossede jordbeer
min — 100 g puddersukker

— 180 ml flade (ca. 1 baeger)

m Kom alle ingredienserne i skalen. Teend straks for apparatet,
da der ellers dannes klumper. Rear til der dannes en cremet
is.

lavt Piskede a&ggehvider
@ — 2 til 6 ;eggehvider

m Pisk med lav hastighed.

@ hgijt Piskeflode
: — 200 g til 400 g
m Pisk med et hgjt omdrejningstal.
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da Opskrifter / ingredienser / forarbejdning

Red- Omdrej- Tid Opskrifter / ingredienser / forarbejdning
skab ningstal

-, lavt/hojt Mayonnaise
<= - 1&g

— 1 tsk sennep

— 150 til 200 ml olie

— 1 spsk citronsaft eller eddike

— 1 knivspids salt

— 1 knivspids sukker

Ingredienserne skal have samme temperatur.

m Bland alle ingredienser (undtagen olie) i nogle sekunder pa
trin 1.

m Stil apparatet pa trin 2, haeld langsomt olie gennem
pafyldningsabningen og bliv ved med at blande, til massen
emulgerer.

Mayonnaise skal bruges i lgbet af kort tid og ikke

opbevares.

— hgjt/M Nadder, mandler
IR - 50gtil200g
| | m Fjern alle skaller, da blenderkniven ellers bliver uskarp.
== m Fortseet forarbejdningen, indtil den gnskede konsistens er
naet.
= hajt/M Purering af frugt eller grent
il — aeblemos, spinat, gulerods-, tomatpure; ra eller kogt
1 | m Kom ingredienser sammen med krydderier i blenderen og
o forarbejd det hele til puré.

= hgjt Chokolademaelk
I El — 80 g til 100 g kelet chokolade
J — ca. 400 ml varm maelk

m Finhak chokoladen i blenderen, tilseet den varme meelk og
ibland den kort.

B M Honning-hasselngd-smgrepalaeg (CNCM12C)

— 20 g hasselngdder

— 80 g blomsterhonning (rumtemperatur)

m Kom ngdderne i minihakker-baegeret og finhak det hele i
ca. 5 sekunder pa trin M med blender-/finhakningskniven.

m Tag minihakker-baegeret af, vend det om og tag
knivindsatsen ud.

m Tilseet honningen. Luk igen minihakker-baegeret med kniven
og saet det pa motorenheden.

m Vent, til honningen er Igbet helt ned over kniven. Bland sa alt
i 5 sekunder pa trin M.

a Pa billede [A findes vejledende veerdier for de maks. maengder og

forarbejdningstider, nar der arbejdes med minihakker-baegeret og knivindsatserne.
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Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Dette apparatet er bare ment for bruk i private husholdninger.
Apparatet ma kun brukes til & bearbeide vanlige
husholdningsmengder og ogsa innen vanlige bearbeidelsestider.
Apparatet er egnet til ragring, elting, pisking, skjeering og rasping

av matvarer. Apparatet ma ikke brukes til bearbeidelse av andre
gjenstander eller substanser. Ved bruk av andre tilbehgrsdeler som er
godkjent av produsenten, er det ogsa mulig med annen bruk i tillegg.
Apparatet skal kun brukes med godkjente originaldeler og -tilbehgr.
Tilbeharsdelene ma aldri brukes for andre apparater.

Apparatet skal kun brukes innendgrs ved romtemperatur, og ikke
hgyere enn 2000 meter over havet.

Viktige sikkerhetsanvisninger

Les ngye igjennom bruksanvisningen og rett deg etter den. Den
ma oppbevares omhyggelig! Dersom apparatet blir levert videre,
ma denne veiledningen vedlegges. Dersom det ikke blir tatt hensyn
til henvisningene for riktig bruk av apparatet, er produsenten ikke
ansvarlig for skader som oppstar pa grunn av dette.

Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring og/eller
kunnskap dersom de er under oppsyn eller har fatt opplaering i sikker
bruk av apparatet og er informert om farene ved bruk av apparatet.
Barn ma holdes borte fra apparatet og tilkoblingsledningen. De ma
ikke fa lov a betjene apparatet. Barn ma ikke leke med apparatet.
Rengjgring og brukervedlikehold ma ikke utferes av barn.
Apparatet ma kun tilkobles og brukes i henhold til angivelsene

pa typeskiltet. Ma kun benyttes nar ledningen og apparatet ikke
viser tegn pa skade. Far skift av tilbehgr eller tilleggsdeler som
kommer i bevegelse under driften, ma apparatet slas av og skilles
fra stramnettet. Apparatet ma alltid skilles fra streamnettet nar det
ikke kan overvakes og for det settes sammen, tas fra hverandre
eller rengjares. Ledningen ma ikke trekkes over skarpe kanter eller
varme flater. Dersom tilkoblingsledningen pa dette apparatet er
skadet, ma den skiftes ut av produsenten eller dens kundeservice
eller en lignende kvalifisert person for a unnga fare. Reparasjoner pa
apparatet ma kun foretas av var kundeservice.
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no Viktige sikkerhetsanvisninger

Sikkerhetshenvisninger for dette apparatet
/\ Fare for skade

/\ Fare for stremstot

Ved strgambrudd forblir apparatet innkoblet og starter igjen nar
stremmen kommer tilbake. Basismaskinen ma aldri dyppes ned
i veesker, aldri holdes under rennende vann og ikke rengjgres i
oppvaskmaskin. Fgr feil blir utbedret, ma stopselet trekkes ut.

/\ Fare for skade pa grunn av roterende verktoy!

Under driften ma det aldri gripes inn i bollen. For a trykke ned
ingrediensene ma det alltid brukes stgteren. Etter utkoblingen gar
drevet etter i kort tid. Verktgyet ma kun skiftes nar drevet star stille.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe kniver/roterende drev!
Det ma aldri gripes inn i det pasatte miksebegeret!

Miksebegeret ma kun tas av/settes pa nar drevet star stille. Begeret
pa universalkutteren ma kun tas av/settes pa nar drevet star stille.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe kniver!

Klingene pa universalkniven ma ikke bergres med bare hender.
Nar den ikke brukes, ma universalkniven alltid oppbevares i
knivbeskyttelsen. For rengjgring brukes en barste. Det ma ikke
gripes i de skarpe knivene og kantene pa kutteskivene. Skivene
ma kun holdes ved plastdelen i midten! Det ma ikke gripes inn i
pafyllingsapningen. For a skyve ned ma det kun brukes steteren.
Klingene pa knivinnsatsen ma ikke bergres med bare hender. For
rengjaring brukes en bgrste.

/\ Fare for skolding!

Ved bearbeiding av varme mikseprodukter, kommer det damp ut
igjennom trakten i lokket. Det ma maksimailt fylles 0,4 liter varm eller
skummende veeske.

/\ Fare for skade!

Tilbehgret ma aldri settes sammen pa basismaskinen.

/\ Viktig!

Det er tvingende ngdvendig a rengjere apparatet grundig etter hver
bruk eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode.

=» “Rengjoring og pleie” se side 79
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Viktige sikkerhetsanvisninger no

Forklaring av symboler pa apparatet hhv. tilbehgret

Veer forsiktig! Roterende verktoy.
Det ma ikke gripes inn i pafyllingsapningen.

= Fastlasing av knivinnsatsen i miksebegeret hhv. begeret
@ pa universalkutteren.
= Uttak av knivinnsatsen fra miksebegeret hhv. begeret
&] pa universalkutteren.

Knivinnsats med mikser-/kuttekniv

Knivinnsats med malekniv

Gratulerer med ditt nye Bosch-produkt.
Mer informasjon om vare produkter finner
du pa var internettside.

Innhold

Korrekt bruk..........ocoveieviiieiiieicceceeee 73
Viktige sikkerhetsanvisninger..................... 73
Enoversikt ..o 75
Betjening .......ooooiiii e 76
Rengjaring og pleie.......ccccoveveriiicieennnne 79
Hijelp ved feil........cccovenieieeee 80
Oppbevaring........ccccceeeeeereneeneeceeeene 80
Avfallshandtering..........cccoooveeenirieneenene 80
KUNdESErVICE .....coouveeiiieiiieeeeeee e 80

Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding ... 80

En oversikt

Bilde IN

Basismaskin

1 Dreiebryter

0/off = Stopp

M = Momentkobling med hgyeste turtall,
bryteren holdes fast for gnsket miksetid.
Trinn 1-2, arbeidshastighet:

1 = lavt turtall — langsomt,

2 = hgyt turtall — hurtig.

Drev

Kabelrom

Bolle

Verktoyholder

aAbhwWN

Trykt pa 100 % resirkulert papir

6 Verktoy*
a Universalkniv med knivbeskyttelse
b Eltekrok
¢ Piskeskive
Kutteskiver*
a Skjeere-vendeskive — tykk/tynn
b Raspe-vendeskive — grov/fin
¢ Skjeere-/raspe-vendeskive
8 Lokk
a Pafyllingsapning
b Stoter
Tilbehar*
9 Khnivinnsats med mikser-/kuttekniv og
pakning
10 Knivinnsats med malekniv og pakning
11 Beger pa universalkutter
12 Miksebeger
13 Lokk for mikseren
a Pafyllingsapning
b Trakt
alt etter modell

~

*

Dersom universalkutteren ikke hgrer med i
leveringsomfanget, kan denne bestilles via
kundeservice (best. nr. 12005833).
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Betjening

Apparatet og tilbehgret ma rengjeres grundig
far farste gangs bruk, se "Rengjering og
pleie”.

Smart tool detection (MCM3P...)
Hver hastighetsinnstilling er merket

med en annen farge (gra og rad). Dette
fargekodesystemet finner du ogsa pa
tilbehgret. Tilbehgret knyttes automatisk til

Lav hastighet, gra,
med drivaksel

For verktay og kutteskiver.

Hoy hastighet, rad,
uten drivaksel

korrekt hastighetsinnstilling.

For blender og universalkutter.

Forberedning

m Basismaskinen stilles pa et glatt, stabilt og
rent underlag.

m Kabelen trekkes ut av basismaskinen inntil
ngdvendig lengde.

Viktige henvisninger

— Apparatet ma utelukkende slas pa og av
med dreiebryteren.

— Apparatet ma aldri slas av ved a dreie pa
bollen, pa mikseren eller pa et verktgy.

— Apparatet ma kun slas pa nar verktegyene
hhv. tilbehgret er fullstendig montert.

Bolle med tilbehgr/verktoy

/\ Fare for skade pa grunn av roterende
verktoy!

Under driften ma det aldri gripes inn i bollen.

For a trykke ned ingrediensene ma det alltid

brukes stgteren. Etter utkoblingen gar drevet

etter i kort tid. Verktayet ma kun skiftes nar

drevet star stille.

Obs!

Under arbeider i bollen kan apparatet kun

slas pa nar bollen er satt pa og nar lokket er

satt pa og skrudd fast.
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Universalkniv ,
for kutting, hakking, raring og elting. R
/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!
Klingene pa universalkniven ma ikke bergres
med bare hender. Nar den ikke brukes, ma
universalkniven alltid oppbevares i
knivbeskyttelsen. Universalkniven ma kun
holdes i plasthandtaket langs kanten.

Eltekrok , "
for elting av deig og for innblanding e
av ingredienser som ikke skal kuttes opp
(f.eks. rosiner, sjokoladebiter).

Piskeskive -
for flote, stivpisket eggehvite og —
majones.

Bilde [&1

m Bollen settes pa (pilen pa bollen ved
punktet pa apparatet —g-) og dreies i
klokkens retning inntil anslag (==-).

m Verktgyholderen settes inn i bollen.

m Universalkniven, piskeskiven eller
eltekroken settes pa verktgyholderen og
slippes.

Ta hensyn til stillingen av verktayene
nar de settes inn! Verktoyene trykkes
ned inntil anslag.

Obs!

De ingrediensene som skal bearbeides ma
alltid farst fylles pa etter at verktgyene er satt
inn.

m Ingrediensene fylles pa.

m Lokket med stateren settes pa (pilen
pa lokket ved punktet pa bollen —g-) og
dreies i klokkens retning (-X-). Nesen pa
lokket ma sitte pa anslaget i sprekken pa
handtaket pa bollen.

m Stepselet stikkes inn.

m Dreiebryteren settes pa egnsket trinn.

m For a fylle pa mere ingredienser, settes
dreiebryteren pa 0/off.

m Stgteren tas ut og ingrediensene fylles pa
igiennom pafyllingsapningen. Stateren kan
brukes som malebeger.

Trykt pa 100 % resirkulert papir



Kutteskiver

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!
Det ma ikke gripes i de skarpe knivene og
kantene pa kutteskivene. Grip bare tak i
plastdelen i midten av skivene. Det ma ikke
gripes inn i pafyllingsapningen. For a skyve
ned ma det kun brukes stgteren.
Skjaere-vendeskive — tykk/tynn @
for skjeering av frukt og grennsaker.
Bearbeiding pa trinn 1.

Betegnelse pa skjaere-vendeskiven:
"grob” for den tykke skjaeresiden,
“fein” for den tynne skjaeresiden

Obs!

Skjeere-vendeskiven er ikke egnet for &
skjeere hard ost, brgd, rundstykker og
sjokolade. Kokte, faste poteter ma kun
skjeeres nar de er kalde.

Raspe-vendeskive — grov/fin
for rasping av grennsaker,
frukt og ost, unntatt hard ost
(f.eks. Parmesan).
Bearbeiding pa trinn 1.

Betegnelse pa raspe-vendeskiven:
"2” for den grove raspesiden
"4” for den fine raspesiden

Obs!
Raspe-vendeskiven er ikke egnet for rasping
av ngtter. Myk ost ma kun raspes med den

grove siden pa trinn 2.

Skjeere-/raspe-vendeskive
for skjeering og rasping av frukt,
gronnsaker og ost.

Bearbeiding pa trinn 2.

Merk: Ikke bearbeid harde naeringsmidler
med skjeere-/raspe-vendeskiven, for da kan
knivene bli slgve. Bruk skjeere-vendeskive
(tykk/tynn) til dette.

Bilde

m Bollen settes pa (pilen pa bollen ved
punktet pa apparatet —3-) og dreies i
klokkens retning inntil anslag ().

m Verktgyholderen settes inn i bollen.

Alt etter gnsket bruk:

Trykt pa 100 % resirkulert papir

Betjening no

m Kutteskiven legges oppa verktayholderen.
Den gnskede skjeere-/ raspesiden
vendes oppover. Skiven legges slik
oppa skiveholderen at medbringere pa
verktgyholderen griper inn i apningen pa
skivene.

m Sett pa lokket med stateren (pilen pa
lokket ved punktet pa bollen 3-) og drei
med urviseren (-X-). Nesen pa lokket ma
sitte pa anslaget i sprekken pa handtaket
pa bollen.

m Stgpselet stikkes inn.

m Dreiebryteren settes pa gnsket trinn.

m De ingrediensene som skal skjeeres eller
raspes fylles pa.

m De ingrediensene som skal skjeeres
eller raspes skyves kun med et lett
trykk ned med stgteren. Stgteren tas
ut og ingrediensene fylles pa igiennom
pafyllingsapningen.

Obs!

Bollen ma temmes fer denne er sa full at

de skarete eller raspete tingene nar opp til

holdeskiven.

Etter arbeidet

m Dreiebryteren settes pa 0/off.

m Stgpselet trekkes ut.

m Lokket dreies imot klokkens retning og tas
av.

m Uttak av verktgy:

Verktgyholderen tas ut av bollen sammen
med universalkniven, piskeskiven

hhv. eltekroken. Verktgyet tas av fra
verktgyholderen.

m Kutteskivene tas ut ved & holde i
plastknappen pa midten. Verktayholderen
tas ut av bollen.

m Bollen dreies imot klokkens retning og tas
av.

m Alle delene rengjgres, se "Rengjgring og
pleie”.

Mikser

Med knivinnsatsen med mikser-/kuttekniven

for blanding av flytende hhv. halvfaste

matvarer, for kutting/hakking av ra frukt og
grennsaker og for mosing av mat.
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Obs!

Mikseren kan bli skadet. Det ma ikke
bearbeides dypfrosne ingredienser (unntatt
isbiter). Mikseren ma ikke brukes nar den er
tom.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver / roterende drev!

Det ma aldri gripes inn i den pasatte

mikseren! Mikseren ma kun settes pa/

tas av nar drevet star stille. Klingene pa

knivinnsatsen ma ikke bergres med bare

hender. For rengjgring brukes en bgrste.

/\ Fare for skolding!

Ved bearbeiding av varme mikseprodukter,
kommer det damp ut igjennom trakten i
lokket. Det ma maksimailt fylles 0,4 liter varm
eller skummende vaeske.

Bilde [3]

m Pakningen legges pa knivinnsatsen. Det
ma passes pa at pakningen ligger skikkelig
pa.

Viktige henvisninger

Dersom pakningen er skadet, eller ikke er

lagt skikkelig pa, kan det renne ut vaeske.

m Knivinnsatsen med mikser-/
kuttekniven «{%& settes inn i miksebegeret
og lases fast imot klokkens retning (&).
Drei minst til pilen er innrettet slik at den
flukter med merket pa miksebegeret.

m Miksebegeret dreies om (knivinnsatsen
peker nedover).

m Miksebegeret settes pa (pilen pa begeret
ved punktet p4 apparatet g-) og dreies i
klokkens retning inntil anslag (-X-).

m Ingrediensene fylles pa.

Maksimal mengde, flytende = 1,0

liter (skummende eller varme vaesker
maksimalt 0,4 liter).

Optimal arbeidsmengde, fast = 80 gram.

m Lokket settes pa og trykkes fast. Lokket
ma holdes fast under arbeidet.

m Stopselet stikkes inn.

m Dreiebryteren settes pa gnsket trinn.

m For a fylle pa mere ingredienser, settes
dreiebryteren pa 0/off.

m Lokket tas av og ingrediensene fylles pa

eller
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m trakten tas ut og faste ingrediensene fylles
etter hverandre ned i pafyllingsapningen

eller

m flytende ingrediensene fylles pa igiennom
trakten.

Etter arbeidet

m Dreiebryteren settes pa 0/off.

m Stgpselet trekkes ut.

m Mikseren dreies imot klokkens retning og
tas av.

m Lokket tas av.

m Knivinnsatsen Igsnes i klokkens retning
(&) og tas av miksebegeret.

m Alle delene rengjares, se "Rengjgring og
pleie”.

Universalkutter

Bruk (alt etter modell):

— Med knivinnsatsen med mikser-/kuttekniv
% for kutting og hakking av kjett, hard
ost, lgk, urter, hvitlgk, frukt, grgnnsaker.

— Med knivinnsatsen med malekniv @2
for maling og kutting av mindre mengder
krydder (f.eks. pepper, karve, enebeer,
kanel, tgrr stierneanis, safran), korn (f.eks.
hvete, hirse, linkorn), kaffe eller sukker.
Ikke egnet til maling av sveert terre, faste
matvarer som er stgrre enn kaffebanner,
f.eks. muskatnatt, tarket ingefeer ... .

Obs!
Det ma kun fylles pa ristede kaffe- eller
espressobgnner.

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver / roterende drev!
Universalkutteren ma kun tas av/settes
pa nar drevet star stille. Klingene pa
knivinnsatsen ma ikke beragres med bare
hender. For rengjgring brukes en barste.

Pa bildet [d er retningsverdiene
framstilt for de maksimale mengdene og
bearbeidelsestidene under arbeidet med
universalkutteren.

Bilde [
m Begeret pa universalkutteren stilles opp
med apningen opp.

Trykt pa 100 % resirkulert papir



m De matvarene som skal kuttes fylles ned
i begeret. Ta hensyn til markeringen MAX
pa begeret!

m Pakningen legges pa knivinnsatsen. Det
ma passes pa at pakningen ligger skikkelig
pa.

Viktige henvisninger

Dersom pakningen er skadet, eller ikke er

lagt skikkelig pa, kan det renne ut veeske.

m Knivinnsatsen (}&/@0) settes inn i
begeret pa universalkutteren og lases fast
imot klokkens retning (®). Drei minst il
pilen er innrettet slik at den flukter med
merket pa universalkutterens beger.

m Universalkutteren dreies om
(knivinnsatsen nedover).

m Universalkutteren settes pa (pilen pa
begeret ved punktet pa apparatet §3-) og
dreies i klokkens retning inntil anslag (==-).

m Stopselet stikkes inn.

m Dreiebryteren settes pa gnsket trinn.

Henvisning: Jo lenger apparatet forblir
paslatt, desto finere blir det som kuttes.
Anbefalinger for bruk av tilbehgret finnes
i avsnittet "Oppskrifter/ingredienser/
bearbeiding”.

Etter arbeidet

m Dreiebryteren settes pa 0/off.

m Stopselet trekkes ut.

m Universalkutteren dreies imot klokkens
retning og tas av.

m Universalkutteren dreies om
(knivinnsatsen oppover).

m Knivinnsatsen Igsnes i klokkens retning
(&) og tas av begeret pa universalkutteren.

m Begeret tammes.

m Alle delene rengjeres, se "Rengjering og
pleie”.

Rengjoring og pleie

Apparatet er vedlikeholdsfritt. Grundig
rengjgring beskytter apparatet mot skader og
bevarer funksjonsdyktigheten.

Pa bildet [d finner du en oversikt over
rengjgring av de enkelte delene.

Trykt pa 100 % resirkulert papir

Rengjering og pleie no

A\ Fare for stromstot!
Basismaskinen ma aldri dyppes ned i vann
og aldri holdes under rennende vann.

Obs!
Overflatene kan bli skadet. Det ma ikke
brukes skurende rengjaringsmidler.

Henvisning: Ved bearbeiding av f.eks.
gulrgtter og redkal oppstar det misfarginger
pa kunststoffdelene som kan fiernes med
noen draper matolje.

Rengjering av basismaskinen

m Stgpselet trekkes ut.

m Basismaskinen tgrkes av med en fuktig
klut. Etter behov brukes litt oppvaskmiddel.

m Deretter tgrkes apparatet godt av.

Rengjering av bollen med tilbehar

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Klingene pa universalkniven mé ikke bergres

med bare hender. Nar den ikke brukes,

ma universalkniven alltid oppbevares i

knivbeskyttelsen. For rengjaring brukes

en bgrste. Det ma ikke gripes i de skarpe

knivene og kantene pa kutteskivene. Grip

bare tak i plastdelen i midten av skivene.

Alle delene kan rengjgres i oppvaskmaskin.
Kunststoffdelene ma ikke klemmes fast i
oppvaskmaskinen, da de kan bli deformert.

Rengjering av mikseren/
universalkutteren

/\ Fare for skade pa grunn av skarpe
kniver!

Klingene pa knivinnsatsen ma ikke bergres

med bare hender. Nar den ikke brukes,

ma universalkniven alltid oppbevares i

knivbeskyttelsen. For rengjgring brukes en

barste.

Miksebeger (uten knivinnsats), lokk og
trakt kan rengjares i oppvaskmaskin.
Knivinnsatsen ma ikke vaskes i
oppvaskmaskinen, men rengjgres under
rennende vann (ma ikke bli liggende i
vannet). Pakningen tas av for rengjgring.
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Hjelp ved feil

/\ Fare for skade!

Fer feil blir utbedret, ma stgpselet trekkes ut.
Feil:

Apparatet starter ikke eller apparatet slas av
under driften.

Mulig arsak:
Bollen eller lokket, hhv. tilbehgaret er ikke satt
riktig pa eller er lgsnet.

Utbedring:

m Dreiebryteren settes pa 0/off.

m Bollen/lokket hhv. tilbehgret ma settes
riktig pa og dreies fast inntil anslag.

m Apparatet tas i drift igjen.

Viktig henvisning

Dersom feilen ikke lar seg utbedre pa dette

viset, ma du henvende deg til kundeservice

(se adressene for kundeservice pa slutten av

dette heftet).

Oppbevaring

Bilde [
For oppbevaring kan verktgyene legges ned
i bollen for & spare plass.

Avfallshandtering

Vennligst kast innpakningsmaterialet
pa en miljg- og forskriftsmessig

mmm mate. Dette apparatet er klassifisert
i henhold til det europeiske direk-
tivet 2012/19/EU om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE). Direktivet angir rammene
for innlevering og gjenvinning av
innbytteprodukter. Faghandelen
kan gi opplysninger om aktuelle
avfallsmottak.

Kundeservice

Du far detaljert informasjon om garantitid
og garantivilkar i ditt land hos var kundeser-
vice, din forhandler eller pa vare nettsider.
Kontaktinformasjonen for kundeservice
finner du i den vedlagte kundeserviceover-
sikten eller pa vare nettsider.

Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding

lavt

e o A

eller

=B

ca. 1-2 Gjeerdeig
min

—1egg

— 1 klype salt
— 80 g sukker
— 60 g smer

— maks. 500 g mel
— 25 g gjeer eller 1 pakke torrgjeer
— 220 ml melk (romtemperatur)

— skall av 2 sitron (sitronaroma)

m Alle ingrediensene (unntatt melk) legges i bollen.

m Dreiebryteren settes pa et lavt turtall i 10 sekunder.

m Melken tilsettes og det hele rgres med lavt turtall i ca.

1%2 minutter.

Ingrediensene bgr ha samme temperatur. Nar deigen ser glatt ut,
ma den fa heve seg pa et varmt sted.
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Verktoy Turtall Tid

Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding no

Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding

M Lok, hvitlgk
=__ — fra 1 lgk, delt i fire biter, til 300 g
— fra 1 fedd hvitlgk, til 300 g
m Bearbeides til gnsket kuttegrad.
hgyt Hard ost (f.eks. parmesan)
= —10gtil 200 g
m Skjeer osten i terninger.
m Bearbeides til gnsket kuttegrad.
hgyt Sjokolade
= — 50 gtil 200 g
m Skjeer eller bryt sjokoladen i sma biter.
m Bearbeides til gnsket kuttegrad.
hgyt Persille
= —10gti50g
m Bearbeides til gnsket kuttegrad.
hgyt Kjott, lever (for kjottdeig, biff tartar osv.)
= —50 g til 500 g

m Knoker, brusk, skinn og sener fiernes. Kjattet skjeeres i
terninger.

Framstilling av kjettdeig, fyllinger og posteier:

m Kjottet (okse, svin, kalv, fijgerkre, men ogsa fisk osv.) legges
sammen med andre ingredienser og krydder i bollen og
bearbeides til en deig.

hgyt ca. Jordbaersorbet
== 1,52 - 250 g frosne jordbaer
min — 100 g melis

— 180 ml flate (ca. 1 beger)

m Alle ingrediensene legges ned i bollen. Apparatet ma straks
slas pa, da det ellers danner seg klumper. Det ma reres sa
lenge inntil det dannes en kremaktig is.

oy, lavt Stivpisket eggehvite

— 2 til 6 eggehviter
m Visp med lavt turtall.

s

Stivpisket kremflote
—200gtil400g
m Piskes med hgyt turtall.

Trykt pa 100 % resirkulert papir 81
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Verktey Turtall Tid Oppskrifter / ingredienser / bearbeiding

ey, lavt/ Majones
— hgyt —1egg
— 1ts sennep

— 150 til 200 ml olje

— 1 ss sitronsaft eller eddik

— 1 klype salt

— 1 klype sukker

Ingrediensene bgr ha samme temperatur.

m Alle ingrediensene (unntatt oljen) blandes sammen i noen
sekunder pa trinn 1.

m Apparatet slas pa trinn 2, oljen helles langsomt igjennom
pafyllingsapningen og det hele blandes sa lenge til massen
emulgerer.

Majonesen ma brukes opp snart, ikke oppbevares.

= heyt/M Natter, mandler

— 50 gtil 200 g

m Skallene fiernes helt, ellers blir mikserkniven slgv.
(T m Bearbeides til gnsket kuttegrad.

heoyt/M Mosing av frukt eller gronnsaker
— Eplemos, spinat, gulrot-, tomatpuré; ra eller kokt
m Ingrediensene og krydder legges sammen i mikseren og
bearbeides til puré.
hgyt Varm sjokolade
— 80 g til 100 g kald sjokolade
— ca. 400 ml varm melk
m Sjokoladen kuttes i mikseren, den varme melken tilsettes og
rgres inn kort.
8 M Honning-hasselngtter-palegg (CNCM12C)

|
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=2
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4
Y

—
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— 20 g hasselngtter
— 80 g blomsterhonning (romtemperatur)
m Nogttene legges i begeret pa universalkutteren og kuttes med
mikser-/kuttekniven i ca. 5 sekunder pa trinn M.
m Begeret pa universalkutteren tas av, dreies om og
knivinnsatsen tas ut.
m Honningen tilsettes. Begeret pa universalmikseren lukkes igjen
med kniven og settes pa basismaskinen.
m Det ma ventes til honningen renner fullstendig ned over kniven.
Deretter blandes alt i 5 sekunder pa trinn M.
Pa bildet [d er det framstilt retningsverdier for den maksimale mengden og
8 bearbeidelsestidene under arbeidet med begeret pa universalkutteren og
knivinnsatsene.

82 Trykt pa 100 % resirkulert papir



Anvandning for avsett andamal sv

Anviandning for avsett andamal

Apparaten ar bara avsedd for normal anvandning i hemmet.

Anvand apparaten bara for att bearbeta mangder som ar normala i ett
hushall. Detsamma galler bearbetningstiderna.

Apparaten lampar sig for att blanda, knada, vispa, skara och riva
matvaror. Apparaten far inte anvandas for att bearbeta andra foremal
eller amnen. | kombination med andra tillbehdrsdelar som tillverkaren
har godkant ar fler anvandningsomraden mojliga. Apparaten far bara
anvandas med godkanda originaldelar och originaltillbehér. Anvand
aldrig tillbehoren till andra apparater.

Apparaten far bara anvandas inomhus vid rumstemperatur och inte
pa hogre hojd an 2000 m dver havsytan.

Viktiga sakerhetsanvisningar

Las igenom bruksanvisningen noggrant, folj den och forvara den
noga! Bifoga bruksanvisningen om du ger apparaten till nagon annan.
Om du inte féljer instruktionerna for ratt anvandning av apparaten
patar sig tillverkaren inte nagot ansvar for eventuella skador som
detta kan orsaka.

Denna apparat far anvandas av personer med reducerade fysiska,
sensoriska eller mentala férmagor och brist pa erfarenhet och/eller
kunskap, om de star under 6verinseende eller om de instruerats i
anvandningen av apparaten och informerats om riskerna. Lat inte
barn komma i narheten av apparaten och natkabeln och lat dem inte
mandvrera apparaten. Lat inte barn leka med enheten. Rengéring
och anvandarunderhall far inte utféras av barn.

Apparaten far endast anslutas och anvandas enligt angivelserna pa
typskylten.

Far endast anvandas nar ledningen och apparaten inte uppvisar
nagra skador. Fore byte av tillbehdr eller tilldggsdelar som ror pa sig
nar apparaten anvands maste apparaten stangas av och skiljas fran
natet. Apparaten maste alltid skiljas fran natet nar den lamnas utan
uppsikt och innan den ska monteras, tas isar eller rengoras.
Ledningen far inte dras 6ver vassa kanter eller heta ytor.

Om anslutningskabeln av denna apparat skulle skadas maste den
bytas ut av tillverkaren eller dennes kundtjanst eller en liknande
kvalificerad person, for att undvika risker.

Reparationer pa apparaten far endast utféras av var kundtjanst.
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sv Viktiga sakerhetsanvisningar

Sakerhetsanvisningar for denna apparat
A\ Risk for skada

/\ Risk for elektriska stotar

Vid strémavbrott forblir apparaten paslagen och fortsatter att arbeta
nar strommen ater slas pa. Doppa aldrig motordelen i vatskor, hall
den aldrig under rinnande vatten och rengor den inte i diskmaskin.
Dra ut stickkontakten ur vagguttaget innan du férsoker atgarda ett fel.

/\ Risk for skada pga roterande verktyg!

Stoppa aldrig ned handen i blandarskalen nar apparaten ar igang.
Anvand alltid pamataren for att mata ner ingredienser.

Sedan apparaten stangts av fortsatter drivuttaget rotera en kort stund.
Byt verktyg endast nar drivuttaget star stilla.

Risk for skada pga vassa knivar/roterande drivuttag! Stoppa aldrig
ned fingrarna i den pasatta mixerbagaren!

Lossa/satt pa mixerbagaren endast nar drivuttaget star stilla. Lossa/
satt pa bagaren till minihackaren endast nar drivuttaget star stilla.

/\ Risk for skada pga vassa knivar!

Beror inte universalknivens klingor med bara handerna.

Forvara alltid universalkniven i knivskyddet nar den inte anvands.
Anvand en borste for rengéring. Ta inte i de vassa knivarna

och skarytorna pa riv- och skarskivorna. Fatta skivorna bara i
plastdetaljen i mitten! Stick inte ned fingrarna i pafyllningsGppningen.
Anvand bara pamataren for att mata ner. Beror inte knivinsatsens
klingor med bara handerna. Anvand en borste for rengoring.

A\ Risk for skallskador!

Vid bearbetning av heta ingredienser i mixern tranger anga ut genom
tratten i locket. Fyll pa maximalt 0,4 liter het eller skummande vatska.
A\ Risk for skada!

Montera aldrig ihop tillbehoret pa motordelen.

A\ Viktigt!

Du maste rengéra apparaten noggrant efter varje anvandning och om
den inte har anvants under en langre tid. =» "Rengdring och skétsel”
se sidan 89

84 Tryckt pa 100 % returpapper



Viktiga sakerhetsanvisningar sv

Forklaring av symbolerna pa apparaten resp tillbehoren

Varning! Roterande verktyg.

Stick inte ned fingrarna i pafyliningsdppningen.

@ Las fast knivinsatsen i mixerbagaren resp bagaren till minihackaren.
&] Ta ut knivinsatsen ur mixerbagaren resp bagaren till minihackaren.

Knivinsats med mixer-/finférdelningskniv

Knivinsats med malkniv

Vi gratulerar dig till ditt k6p av en ny
apparat fran Bosch. Mer information om
vara produkter finns pa var Internet-sida.

Innehall
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Kort oversikt

Bild IN

Motordel

1 Stromvred
0/off = stop

M = momentldge med hogsta varvtal, hall
vredet fast for dnskad mixningstid. Lage
1-2, arbetshastighet:

1 = lagt varvtal — langsamt,

2 = hogt varvtal — snabbt.

Drivuttag

Kabelfack

Blandarskal

Verktygshallare

abhwdN

Tryckt pa 100 % returpapper

6 Verktyg*
a Universalkniv med knivskydd
b Degkrok
¢ Vispskiva
7 Riv- och skarskivor®
a Vandbar skarskiva — tjockt / tunt
b Vandbar riv- och strimmelskiva — grov
/fin
¢ Vandbar skar / riv- och strimmelskiva
8 Lock
a Pafyliningsdéppning
b Pamatare
Tillbehor*
9 Knivinsats med mixer-/
finfordelningskniv och tatning
10 Knivinsats med malkniv och tétning
11 Baégare till minihackaren
12 Mixerbagare
13 Lock till mixer
a Pafyliningsdppning
b Tratt
Beroende pa modell

Om minihackaren inte foljer med leveransen
kan den bestéllas via kundtjanst (best.
nr. 12005833).

*
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sv Anvandning

Anvandning

Rengdr apparaten och tillbehéren grundligt
fore forsta anvandningen, se "Rengdring och
skotsel”.

Smart tool detection (MCM3P...)
Alla hastighetsinstallningar &r markta

med annan farg (gra och réd). Samma
fargkodningssystem finns ocksa pa
tillbehoren. Tillbehdren kopplas automatiskt

Lag hastighet, gra,
med drivningsaxel
For verktyg och finférdelningsskivor.

Hog hastighet, rod,
utan drivningsaxel
For mixer och universalfinfordelare.

ihop med ratt hastighetsinstallning.

Forberedelser

m Stall motordelen pa plant, stabilt och rent
underlag.

m Dra ut kabeln ur motordelen till dnskad
langd.

Viktiga anvisningar

— Anvand uteslutande strémvredet for att sla
pa och sténga av apparaten.

— Stang aldrig av apparaten genom att vrida
pa blandarskalen, mixern eller nagot av
verktygen.

— Starta forst apparaten nar verktyg resp
tillbehor ar ordentligt pamonterade.

Blandarskal med tillbehor/verktyg

/\ Risk for skada pga roterande verktyg!
Stoppa aldrig ned handen i blandarskalen
nar apparaten ar igang. Anvand alltid
pamataren for att mata ner ingredienser.
Sedan apparaten sténgts av fortsatter
drivuttaget rotera en kort stund.

Byt verktyg endast nar drivuttaget star stilla.
/\ Var forsiktig!

Vid arbeten i blandarskalen kan apparaten
bara startas med blandarskalen pasatt samt
med locket pasatt och atdraget.

Universalkniv
for att finfordela, hacka, blanda och
knada.

=0
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/\ Risk for skada pga vassa knivar!
Berdr inte universalknivens klingor med bara
handerna. Forvara alltid universalkniven i
knivskyddet nar den inte anvands. Fatta
endast universalkniven i greppkanten av
plast.

Degkrok "
for att knada deg och for att blanda o=
ner ingredienser som inte ska finfordelas
(t.ex. russin, chokladknappar).

Vispskiva .-
for gradde, vispad aggvita och —
majonnas.

Bild &

m Satt pa blandarskalen (pilen pa
blandarskalen mot punkten pa apparaten
—-) och vrid medurs till stoppet (-=X-).

m Satt in verktygshallaren i blandarskalen.

m Satt universalkniven, vispskivan eller
degkroken pa verktygshallaren och slapp
den.

Observera verktygens lage nar de
sattas in! Tryck verktygen nedat tills de
sitter fast.

A\ Var forsiktig!
Tillsatt livsmedel som ska bearbetas forst
efter det att verktygen satts in.

m Fyll pa ingredienserna.

m Satt pa locket med pamataren (pilen pa
locket mot punkten pa blandarskélen —3-)
och vrid medurs (-Z-). Kilen p& locket
ska sitta fast i springan pa handtaget till
blandarskalen.

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Vrid strémvredet till 6nskat lage.

m For att fylla pa ingredienser vrid
stromvredet till 0/off.

m Ta ut pamataren och fyll pa ingredienser
genom pafyliningséppningen. Pamataren
kan anvandas som matbagare.

Riv- och skarskivor

/\ Risk fér skada pga vassa knivar!

Ta inte i de vassa knivarna och skéarytorna
pa riv- och skarskivorna. Fatta skivorna
enbart i plastdelen i mitten. Stick inte ned
fingrarna i pafyliningséppningen. Anvand
bara pamataren for att mata ner.
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Vandbar skarskiva — tjockt/tunt
for att skara frukt och grénsaker.

Bearbeta i lage 1.

Beteckning pa den vandbara skarskivan:
"grob” for den tjocka skarsidan,
“fein” for den tunna skarsidan

/\ Var forsiktig!

Den vandbara skarskivan ar inte lamplig for
att skara hard ost, bréd, smafranska och
choklad. Kokta potatisar med fast konsistens
skars forst nar de kallnat.

Véndbar riv- och strimmelskiva— v/
grov / fin STASE
for att riva/strimla gronsaker, frukt

och ost utom hardost (t.ex. parmesanost).
Bearbeta i lage 1.

Beteckning pa den vandbara riv- och
strimmelskivan:

”2” for den grova riv- och strimmelsidan
"4” for den fina riv- och strimmelsidan

/\ Var forsiktig!
Den vandbara riv- och strimmelskivan ar inte
ldmplig for att riva notter. Mjuk ost rivs

endast med den grova sidan i lage 2.

Vandbar skar / riv- och
strimmelskiva

for att skara och riva/strimla frukt,
grénsaker och ost.

Bearbeta i lage 2.

Observera: Bearbeta inga harda livsmedel
med skar- och rivskivan, eftersom eggen
da kan bli sl6. Anvand istéllet den vandbara
skarskivan (fjockt/tunt).

Bild

m Satt pa blandarskalen (pilen pa blandar-
skalen mot punkten pa apparaten —g-) och
vrid medurs till stoppet (-=-).

m Satt in verktygshallaren i blandarskalen.

Beroende pa 6nskad anvandning:

m Lagg riv- och skarskivan pa
verktygshallaren. Vand skivan med
onskad skar eller riv-/strimmelsida uppat.
Placera skivan pa skivhallaren sa pass att
medbringaren pa verktygshallaren griper
in i dppningen pa skivorna.

Tryckt pa 100 % returpapper

Anvandning sv

m Satt pa locket med pamataren (pilen pa
locket mot punkten pa blandarskélen —3-)
och vrid det medurs (-X-). Kilen pa locket
ska sitta fast i springan pa handtaget till
blandarskalen.

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Vrid strdmvredet till dnskat lage.

m Fyll pa det som ska skaras eller rivas/
strimlas.

m Tryck bara latt ned det som ska skéras
eller rivas/strimlas med pamataren. Ta ut
pamataren och fyll pa ingredienser genom
pafyliningséppningen.

A\ Var forsiktig!

Tom blandarskalen innan den blir sa full att

det som skars eller rivs/strimlas nar anda

upp till insatshallaren.

Efter arbetet

m Vrid strdmvredet till 0/off.

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m Vrid locket moturs och lossa det.

m Uttagning av verktyget:

Ta ut verktygshallaren tillsammans
med universalkniven, vispskivan resp
degkroken ur blandarskalen. Lossa
verktyget fran verktygshallaren.

m Fatta riv- och skarskivorna i plastknoppen
i mitten och ta ut dem. Ta ut verktygs-
hallaren ur blandarskalen.

m Vrid blandarskalen moturs och lossa den.

m Rengor alla delar, se "Rengéring och
skotsel”.

Mixer

Med knivinsatsen med mixer-/finférdelnings-
kniv for att blanda flytande resp halvfasta
livsmedel, for att finfordela/hacka ra frukt och
réa gronsaker och for att puréa matratter.

Var forsiktig!
Mixern kan skadas. Bearbeta inte djupfrysta
ingredienser (undantaget isbitar). Starta inte
en tom mixer.

/\ Risk for skada pga vassa knivar /
roterande drivuttag!

Stoppa aldrig ned fingrarna i den pasatta

mixern! Lossa/satt pa mixern endast

nar drivuttaget star stilla. Beror inte

knivinsatsens klingor med bara handerna.

Anvand en borste for rengdring.
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sv Anvandning

A\ Risk for skallskador!

Vid bearbetning av heta ingredienser i
mixern tranger anga ut genom tratten

i locket. Fyll pa maximalt 0,4 liter het eller
skummande vatska.

Bild 3]

m L&gg tatningen pa knivinsatsen.
Kontrollera att tatningen ligger pa ratt satt.

Viktiga anvisningar

Om tatningen ar skadad eller inte placerats

pa ratt satt kan vatska rinna ut.

m Satt in knivinsatsen med mixer-/ finfordel-
ningskniven «{%& i mixerb&garen och las
fast den genom att vrida den moturs (®).
Skruva minst sa langt att pilen med marke-
ringen blir vand mot mixerbagaren.

m Vand pa mixerbagaren (knivinsatsen
nedat).

m Satt pa mixerbagaren (pilen pa bagaren
mot punkten pa apparaten —g-) och vrid
medurs till stoppet (-X-).

m Fyll pa ingredienserna.

Max mangd vatska = 1,0 liter (skummande
eller heta vatskor max 0,4 liter).

Optimal bearbetningsmangd fasta
ingredienser = 80 gram.

m Satt pa locket och tryck fast det ordentligt.
Hall fast locket under arbetet.

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Vrid strdmvredet till 6nskat lage.

m For att fylla pa ingredienser vrid
stromvredet till 0/off.

m Lossa locket och fyll pa ingredienser

eller

m ta ut tratten och fyll fasta ingredienser
sakta pa genom pafyliningséppningen

eller

m fyll pa flytande ingredienser genom tratten.

Efter arbetet

m Vrid stromvredet till 0/off.

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m Vrid mixern moturs och lossa den.

m Lossa locket.

m Lossa knivinsatsen genom att vrida
den medurs (&) och ta av den fran
mixerbagaren.

m Rengor alla delar, se "Rengdring och
skotsel”.
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Minihackare

Anvandning (beroende pa modell):

— Med knivinsats med mixer-/
finférdelningskniv <& for att finférdela och
hacka kott, hard ost, gul 16k, orter, vitlok,
frukt, gronsaker.

— Med knivinsats med malkniv @2 for att
mala och finférdela mindre mangder
kryddor (t.ex. peppar, spiskummin, enbar,
kanel, torkad stjarnanis, saffran), sad
(t.ex. vete, hirs, linfrd), kaffe eller socker.
Lampar sig inte for malning av mycket
torra och fasta livsmedel som ar storre
an kaffebonor, t.ex. muskotnot, torkad
ingefara etc. .

Varning!

Fyll bara pa rostade kaffe- eller

espressobonor.

A\ Risk for skada pga vassa knivar/
roterande drivuttag!

Lossal/satt pa minihackaren endast

nar drivuttaget star stilla. Beror inte

knivinsatsens klingor med bara handerna.

Anvand en borste fér rengdring.

Pa bilden [d anges riktvardena fér maximala
bearbetningsmangder och bearbetningstider
for arbete med minihackaren.

Bild 3

m Stall bagaren till minihackaren med
Oppningen uppat.

m Fyll pa de livsmedel som ska finférdelas i
bagaren. Observera markeringen MAX pa
bagaren!

m Lagg tatningen pa knivinsatsen.
Kontrollera att tatningen ligger pa ratt satt.

Viktiga anvisningar

Om tatningen ar skadad eller inte placerats

pa ratt satt kan vatska rinna ut.

m Satt in knivinsatsen (°&/@2) i bagaren
till minihackaren och las fast den genom
att vrida den moturs (®). Vrid minst sa
langt att pilen linjerar med markeringen pa
universalfinférdelarbagaren.

m VVand pa minihackaren (knivinsatsen
nedat).
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m Satt pa minihackaren (pilen pa bagaren
mot punkten p& apparaten —g-) och vrid
medurs till stoppet (-X-).

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Vrid strédmvredet till 6nskat lage.

Obs: Ju langre apparaten forblir paslagen,
desto mera finférdelat blir livsmedlen.
Rekommendationer om anvandning av
tillbehoret framgar av avsnittet "Recept/
ingredienser/bearbetning”.

Efter arbetet

m Vrid stromvredet till 0/off.

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m Vrid minihackaren moturs och lossa den.

m Vand pa minihackaren (knivinsatsen
uppat).

m Lossa knivinsatsen genom att vrida den
medurs (&) och ta av den fran bagaren till
minihackaren.

m TOm bagaren.

m Rengor alla delar, se "Rengdring och
skotsel”.

Rengoring och skotsel

Apparaten ar underhallsfri.

Grundlig rengoring skyddar apparaten mot
skador och bevarar funktionsférmagan.

En dversikt 6ver hur de enskilda detaljerna
ska rengoras framgar av bild [€.

A\ Risk for elektriska stotar!
Doppa aldrig motordelen i vatten och hall
den aldrig under rinnande vatten.

A\ Var forsiktig!
Apparatens ytor kan skadas.
Anvand inga repande rengdringsmedel.

Obs! Vid bearbetning av t.ex. morétter

och rédkal uppstar missfargningar pa
plastdetaljer som kan avlagsnas med nagra
droppar matolja.

Rengoéra motordelen

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m Torka av motordelen med en fuktig duk.
Anvand lite handdiskmedel vid behov.

m Torka apparaten darefter torr.

Tryckt pa 100 % returpapper

Rengdring och skotsel sv

Rengora blandarskalen med
tillbehor

A\ Risk for skada pga vassa knivar!
Berdr inte universalknivens klingor med bara
handerna. Forvara alltid universalkniven

i knivskyddet nar den inte anvands.

Anvand en borste for rengéring. Ta inte i

de vassa knivarna och skarytorna pa riv-
och skarskivorna. Fatta skivorna enbart i
plastdelen i mitten.

Alla delar kan rengdras i diskmaskin. Klam
inte fast plastdelaljerna i diskmaskinen
eftersom de da kan deformeras.

Rengora mixern/minihackaren

/\ Risk for skada pga vassa knivar!
Berdr inte knivinsatsens klingor med bara
handerna. Anvand en borste for rengdring.

Mixerbagaren (utan knivinsats), locket och
tratten kan rengoras i diskmaskin.

Rengor inte knivinsatsen i diskmaskin utan
under rinnande vatten (14t den inte ligga

i blét). Lossa tatningen fér rengdéring.

Rad vid fel

/\ Risk for skada!
Dra ut stickkontakten ur vagguttaget innan
du forsoker atgarda ett fel.

Fel:
Apparaten startar inte eller apparaten
stanger av sig under arbetet.

Mojlig orsak:

Blandarskalen eller locket resp tillbehoret

sitter inte fast pa ratt satt eller har lossnat.

Atgérd:

m Vrid stromvredet till 0/off.

m Satt pa blandarskalen/locket resp
tillbehodret pa ratt satt och vrid fast till
stoppet.

m Starta ater apparaten.

Viktig anvisning

Om felet inte gar att atgarda pa det vis, vand

dig till kundtjanst (se adresser till kundtjanst i

slutet av detta hafte).
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sv Férvaring

Forvaring

Bild [
Verktygen kan forvaras i blandarskalen for
att spara utrymme.

Avfallshantering

Kassera férpackningen pa ett
E miljévanligt satt. Denna enhet ar

mmm  markt i enlighet med der europeiska
direktivet 2012/19/EU om avfall som
utgors av eller innehaller elektro-
niska produkter (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
Direktivet anger ramarna fér inom
EU giltigt atertagande och korrekt
atervinning av uttjanta enheter.
Kontakta din fackhandel om du vill
ha ytterligare information.

Kundtjanst

Utforligare information om garantitid och
garantivillkor i ditt land finns hos service,
aterforsaljare eller pa var webbsaijt.
Kontaktuppgifterna till kundtjansten finns i
den medfdljande kundtjanstforteckningen
eller pa var webbplats.

Recept / ingredienser / bearbetning

Verktyg Varvtal Tid Recept / ingredienser / bearbetning

lagt ca Jasdeg

Fou o A

1-2 min — max 500 g vetemjol

eller — 25 g jast eller 1 pkt torrjast

— 1 krm salt
— 80 g socker
— 60 g smor

— 220 ml mjolk (rumsvarmt)

— skalet fran %z citron (citronaroma)

m Hall alla ingredienser (utom mjolken) i blandarskalen.

m Vrid stromvredet till Iagt varvtal for 10 sekunder.

m Tilsatt mjolken och blanda pa lagt varvtal under ca 1% minut.
Ingredienserna bor ha samma temperatur.

Nar degen ser slat ut, lat den jasa pa varm plats.

M Gul I6k, vitlok

— minst 1 16k, delad i fyra bitar, till 300 g

— minst 1 vitloksklyfta, till 300 g
m Bearbeta till 6nskad finférdelningsgrad.

hogt
= ~ 10 g till 200 g

Hardost (t.ex. parmesan)

m Skar osten i tarningar.
m Bearbeta till 6nskad finférdelningsgrad.
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Recept / ingredienser / bearbetning sv

Verktyg Varvtal Tid Recept / ingredienser / bearbetning
hogt Choklad
== — 50 g till 200 g

m Skar eller bryt chokladen i bitar.
m Bearbeta till 6nskad finférdelningsgrad.

hogt persilja
= Z10gtil50g
m Bearbeta till 6nskad finférdelningsgrad.
hogt Kott, lever (till kottfars, rabiff osv)
== _ 50 gtill 500 g

m Avlagsna ben, brosk, skinn och senor. Skar kéttet i tarningar.

Tillverka farser, fyliningar och pastejer:

m Lagg kottet (not, gris, kalv, fagel, men aven fisk osv)
tillsammans med Ovriga ingredienser och kryddor i
blandarskalen och bearbeta till en deg.

hogt ca Jordgubbssorbet

= _ 15-2 — 250 g frysta jordgubbar
min — 100 g florsocker

— 180 ml gradde (ca 1 bagare)

m Hall alla ingredienser i blandarskalen. Sla genast pa apparaten
sa att inte klumpar hinner bildas. Blanda sa lange tills det
bildas en kramig glass.

P lagt Vispad dggvita
"*-f—'[} — 2 till 6 aggvitor
m Vispa med lagt varvtal.
- hogt Vispgradde
@ — 200 g till 400 g
m Vispa pa hogt varvtal.
. lagt/ Majonnas
ﬂ"’ hogt — 1agg

— 1 tsk senap

— 150 till 200 ml matolja

— 1 msk citronsaft eller vindger

— 1 krm salt

— 1 krm socker

Ingredienserna bér ha samma temperatur.

m Blanda alla ingredienser (utom oljan) nagra sekunder i lage 1.

m Vrid apparaten till Iaget 2, hall lAangsamt oljan genom
pafyliningsdppningen och blanda sa lange tills massan
emulgerar.

Majonnasen ska inte férvaras utan konsumeras snart.

= hogt/M Nétter, mandlar
“ i — 50 g till 200 g

m Avldgsna skal helt och hallet, annars blir mixerkniven slo.
m Bearbeta till 6nskad finfordelningsgrad.

e ——5
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sv Recept / ingredienser / bearbetning

Verktyg Varvtal Tid Recept / ingredienser / bearbetning

e hogt/M Puréa frukt eller gronsaker
E Bl — appelmos, spenat, morotspuré, tomatpuré; raa eller kokta
| m Lagg ingredienserna och kryddorna tillsammans i mixern och
e bearbeta till puré.
= hogt Mjolkchoklad
‘ EI — 80 g till 100 g kall choklad
— ca 400 ml het mjolk

= m Finfordela chokladen i mixern, tillsatt den heta mjslken och

blanda ner kort.
M Honungs-hasselnétspaldagg (CNCM12C)
& — 20 g hasselnotter

— 80 g blomsterhonung (rumsvarmt)

m Hall noétterna i bagaren till minihackaren och finférdela dem
med mixer-/finférdelningskniven under ca 5 sekunder i lage M.

m Lossa bagaren till minihackaren, vand den och ta ut
knivinsatsen.

m Tillsatt honungen. Stang ater bagaren till minihackaren med
kniven och satt den pa motordelen.

m Vanta tills honungen fullstandigt runnit ner dver kniven. Blanda
sedan allt under 5 sekunder i Iage M.

@ P4 bild [d anges riktvardena fér maximala bearbetningsméangder och

bearbetningstider fér arbete med bagaren till minihackaren och knivinsatserna.
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Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi yksityisessa kotitaloudessa
ja kodinomaisessa ymparistossa. Kayta laitetta vain kotitalouk-
sissa tavallisten maarien kasittelyyn ja keskeytyksetta ainoastaan
ohjeissa ilmoitetun ajan.

Laite soveltuu ruoka-aineiden sekoittamiseen, vatkaamiseen, viipa-
lointiin ja raastamiseen seka taikinan vaivaamiseen. Laitetta ei saa
kayttaa muiden tarvikkeiden/aineiden kasittelyyn. Muiden valmis-
tajan hyvaksymien lisavarusteiden kanssa voit kayttaa sita myos
muihin kayttotarkoituksiin. Kayta laitteessa ainoastaan hyvaksyttyja
valmistajan alkuperéisia osia ja varusteita. Al koskaan kayta muille
laitteille tarkoitettuja varusteita.

Kayta laitetta vain sisatiloissa huoneenlammadssa ja enint.

2000 metrin korkeudessa merenpinnan ylapuolella.

Tarkeita turvallisuusohjeita

Lue kayttoohje tarkkaan, noudata siina olevia ohjeita ja sailyta se
huolellisesti! Kun annat laitteen toiselle henkildlle, anna mukana
my0s tama kayttoohje. Jos laitteen kayttoohjeet laiminlyodaan, val-
mistaja ei ole vastuussa ohjeidenvastaisesta kaytosta aiheutuvista
vahingoista.

Fyysisilta, sensorisilta tai henkisiltd valmiuksiltaan rajoitteiset taikka
kokemattomat ja/tai taitamattomat henkilGt voivat kayttaa tata lai-
tetta, jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkilo valvoo heita
tai on perehdyttanyt heidat laitteen turvalliseen kayttoon ja kaytosta
aiheutuviin vaaroihin. Lapset on pidettava loitolla laitteesta ja vir-
tajohdosta eivatka he saa kayttaa laitetta. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta ja itse tehtavaa
huoltoa.

Liita laite vain tyyppikilvessa olevan kayttéjannitemerkinnan mukai-
seen pistorasiaan. Kayta laitetta vain, kun liitantajohto ja laite ovat
moitteettomassa kunnossa.

Katkaise laitteesta virta ja irrota se sahkovirrasta, ennen kuin
vaihdat varusteita tai lisaosia, jotka liikkkuvat laitteen ollessa toimin-
nassa. Irrota laite aina sahkoverkosta, kun se jaa ilman valvontaa
ja ennen sen kokoamista, osiin purkamista tai puhdistamista. Varo,
etta teravat reunat tai kuumat pinnat eivat vaurioita liitantajohtoa.
Jos laitteen liitantajohto vioittuu, sen saa turvallisuussyista vaihtaa
vain valmistaja, valtuutettu huoltoliike tai vastaavat valtuudet
omaava sahkoasentaja. Jata sen vuoksi laitteen korjaukset vain
valtuutetun huoltoliikkeen tehtavaksi.
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fi Tarkeita turvallisuusohjeita

Laitetta koskevat turvallisuusohjeet
/\ Loukkaantumisvaara

/\ Sihkoiskun vaara

Sahkokatkon sattuessa laite ei kytkeydy pois paalta; se kaynnistyy
uudelleen sahkokatkon jalkeen.

Ala upota peruslaitetta veteen tai muihin nesteisiin, pese sita juok-
sevan veden alla tai astianpesukoneessa.

Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen hairion poistamista.

/\ Varo pyorivia varusteita — loukkaantumisvaara!
Ala tartu kulhoon koneen ollessa toiminnassa. Kun lisaat aineksia,
kayta aina syottopaininta. Kone kay viela jonkin aikaa pysayt-
tamisen jalkeen. Vaihda varuste vasta sitten, kun moottori on
pysahtynyt.

Varo teravaa teraa/pyorivaa kayttoakselia —
_ loukkaantumisvaara!
Ala laita sormia paikalleen kiinnitettyyn tehosekoittimen kulhoon!
Irrota ja kiinnita tehosekoittimen kulho vain, kun toiminta on pysah-
tynyt. Irrota ja kiinnita minileikkurin kulho vain, kun toiminta on
pysahtynyt.
/\ Varo teravaa teraa — loukkaantumisvaara!
Ala koske yleisteran teraosaan paljain kasin. Kun et kayta yleiste-
raa, sailyta sita teran suojuksessa. Kayta puhdistamiseen harjaa.
Ala koske hienonnusterien teraviin teriin tai syrjiin.
Tartu teriin vain keskeltd muoviosaa! Ala tartu tayttdaukkoon. Kun
lisaat aineksia, kayta aina syottdpaininta.
Ala koske terdosaan paljain kasin. Kayta puhdistamiseen harjaa.
/\ Palovamman vaara!
Kannessa olevan suppilon kautta tulee ulos hdyrya sekoitettaessa
kuumia aineksia. Tayta tehosekoittimeen kuumaa tai kuohuvaa nes-
tettd enintaan 0,4 litraa.
/\ Loukkaantumisvaara
Kokoa aina ensin lisaosa ja kiinnita se vasta sitten yleiskoneeseen.
/\ Tirkeaa!
Laite on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton

jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkaan aikaan. =» "Puhdistus ja
hoito” katso sivu 99
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Tarkeita turvallisuusohjeita fi

Laitteeseen tai lisavarusteeseen kiinnitettyjen symbolien

selitykset

Varoitus! Pydriva varuste.
Al3 tartu tayttdaukkoon.

Terdosa, jossa on sekoitus- ja
hienonnustera

V'

Lukitse teraosa tehosekoittimen
6 tai minileikkurin kulhoon.

Terdosa, jossa on jauhintera

@

Irrota terdosa tehosekoittimen tai
&] minileikkurin kulhosta.

Onneksi olkoon, valintasi on Bosch.
Lisatietoja tuotteistamme l6ydat
internet-sivuiltamme.

Sisalto

Maarayksenmukainen kaytto.................... 93
Tarkeita turvallisuusohjeita...................... 93
Laitteen osat........cccooviiiiiiiiiiii e 95
KAYHO ..o 95
Puhdistus ja hoito..........ccoooiiiiiiiie 99
Toimenpiteitad kayttohairididen varalle....... 99
SAIYLYS . 100
Jatehuolto ........cooviiieei e 100
Huoltopalvelu.............cccoooeeiiiiiiiiiiis 100
Ruokaohjeet / ainekset / kasittely ........... 100

Laitteen osat

Kuva

Peruslaite

1 Valitsin

0/off = seis

M = pitoasento, suurin kayttdnopeus,
pida valitsin alaspainettuna haluamasi
ajan.

Tehoalueet 1-2, kayttdnopeudet:

1 = alhainen kaytténopeus — hidas,

2 = suuri kayttébnopeus — nopea.
Kayttoliitanta

Liitintdjohdon sailytystila

Kulho

Varusteen pidike

AabhwWN
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6 Varusteet*
a Yleistera ja terdnsuojus
b Taikinakoukku
¢ Vatkaintera
7 Hienonnusterat*
a Kaannettava viipalointitera —
paksu / ohut
b Kaannettava raastintera —
karkea / hieno
¢ Kaannettava viipalointi- ja raastintera
8 Kansi
a Tayttdaukko
b Syéttopainin Varuste*
Varusteet*
9 Terdosa, jossa on sekoitus-/
hienonnus-teri ja tiiviste
10 Terdosa, jossa on sekoitustera ja
tiiviste
11 Minileikkurin kulho
12 Tehosekoittimen kulho
13 Tehosekoittimen kansi
a Tayttdaukko
b Suppilo
mallista riippuen

*

Jos minileikkuri ei kuulu vakiovarus-
teisiin, voit tilata sen huoltopalvelusta
(tilaus nro 12005833).

Kaytto

Puhdista laite ja varusteet huolellisesti
ennen ensimmaistad kayttokertaa, katso
kappale "Puhdistus”.
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fi Kaytto

Smart tool detection (MCM3P...)
Nopeussaadot on merkitty eri vareilla

(harmaa ja punainen). Samaa varikoodi-
jarjestelmaa kaytetddn myds varusteissa.

oikeaan nopeussaatoon.

Matala nopeus, harmaa,
kayttoakselilla

Varusteille ja hienonnusterille.

Suuri nopeus, punainen,
ilman kayttoakselia

Varusteet yhdistetaan automaattisesti

Sekoittimille ja minileikkurille.

Esivalmistelut

m Aseta kone tasaiselle ja puhtaalle
alustalle.

m Veda johtoa ulos yleiskoneesta, kunnes
se on sopivan pituinen.

Tarkeita ohjeita

— Kaynnisté ja pysayta laite ainoastaan
valitsimesta.

— Ala pysayta laitetta koskaan k&antamalla
kulhoa, tehosekoitinta tai jotain varustetta.

— Kéaynnista laite vain, kun lisdosa tai
varuste on Kiinnitetty paikalleen valmiiksi
koottuna.

Kulho varusteineen / varusteet

A\ Varo pyorivia

varusteita — loukkaantumisvaara!
Al4 tartu kulhoon koneen ollessa toimin-
nassa. Kun lisdat aineksia, kayta aina
syo6ttdpaininta.
Kone kay viela jonkin aikaa pysayttamisen
jalkeen. Vaihda varuste vasta sitten, kun
moottori on pysahtynyt.

Huomio!

Kun kaytat kulhoa, laite kaynnistyy vain,
kun kulho on paikallaan ja kansi on kiinni-
tetty kunnolla paikalleen.

Yleistera
hienontaa, silppuaa, sekoittaa ja
vaivaa jopa taikinat.

=0
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/\ Varo teraviai

teraa — loukkaantumisvaara!
Ala koske yleisteran terdosaan paljain
kasin. Kun et kayta yleisteraa, sailyta sita
teran suojuksessa. Tartu yleisteraan vain
muovikahvan reunasta.

Taikinakoukku ey,
vaivaa paksut taikinat ja sekoittaa
taikinaan ainekset, joita ei tarvitse hienon-
taa (esim. rusinat, suklaalastut).

Vatkainkiekko

vatkaa kerma- ja valkuaisvaahdon

ja valmistaa majoneesin.

Kuva &

m Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli ja
laitteen nuoli vastatusten —3-) ja k&anna
myotapaivaan vasteeseen asti (-L-).

m Aseta varusteenpidin paikalleen kulhoon.

m Aseta yleistera, vatkaintera tai taikina-
koukku paikalleen varusteenpitimeen ja
paasta irti.

Kun kiinnitat varustetta, huomioi sen
asento! Kiinnita varuste painamalla
alaspdin vasteeseen asti.

Huomio!

Lisada ainekset vasta sitten, kun varuste on

kiinnitettyna.

m Tayta ainekset.

m Aseta kansi paikalleen syéttdpainimen
kanssa (kannen nuoli ja kulhossa
oleva piste vastatusten —g-) ja kdanna
myo6tapaivaan (). Kannen nokan tulee
kiinnittya kulhon kahvassa olevaan kiinni-
tyskohtaan vasteeseen asti.

m Laita pistotulppa pistorasiaan.

m Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

m Kun lisdat aineksia, aseta valitsin ensin
asentoon 0/off.

m Poista sitten syéttdpainin ja lisda ainekset
tayttdaukon kautta. Voit kayttaa syottdpai-
ninta mittana.

P
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Hienonnusterat

/\ Varo terivia terdd —
loukkaantumisvaara!

Al koske hienonnusterien teraviin teriin tai

syrjiin. Koske teriin vain niiden keskella ole-

vasta muoviosasta. Kun lisaat aineksia,

kayta aina syottdpaininta.

Kaannettava viipalointitera —

paksu/ohut @

viipaloi hedelmét ja kasvikset.

Kaytténopeus 1.

Kaannettavan viipalointiteran merkinnat:
"grob” paksuille viipaleille,
“fein” ohuille viipaleille

Huomio!

Kaannettava viipalointitera ei sovellu kovan
juuston, leivan, sdmpyldiden tai suklaan vii-
palointiin. Viipaloi keitetyt perunat vain
kylmina.

Kaannettava raastintera —
karkea/hieno

raastaa vihannekset, hedel-

mat ja juuston, paitsi kovan juuston
(esim. parmesaani).

Kayttdnopeus 1.

i

Ak

Kaannettavan raastinteran merkinnat:
"2” karkealle raasteelle
"4” hienolle raasteelle

Huomio!

Kéannettava raastinterd ei sovellu pahkindi-
den rouhimiseen. Raasta pehmedaa juustoa
vain teran karkealla puolella nopeudella 2.
Kaannettava viipalointi- ja

raastintera
viipaloi ja raastaa hedelmat, kasvik-

set ja juuston.

Kayttdnopeus 2.

Huomautus: Al3 kasittele kdannettavalla
viipalointiteralla kovia elintarvikkeita, silla
terd voi muuten tylsya. Kayta tadhan kaan-
nettavaa viipalointiteraa (paksu/ohut).

Kuva

m Aseta kulho paikalleen (kulhon nuoli ja
laitteen nuoli vastatusten —g-) ja kdanna
myotapaivaan vasteeseen asti ().

m Aseta varusteenpidin paikalleen kulhoon.
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Kaytts  fi

Kayttotarkoituksen mukaan:

m Aseta hienonnustera paikoilleen varuste-
enpitimeen haluamasi viipalointi-/raastin-
puoli yloéspain. Aseta tera teranpitimeen
niin, ettd varusteenpitimen vaantiot
tarttuvat terdssa olevaan reikaan.

m Aseta kansi ja syo6ttopainin paikoilleen
(kannen nuoli ja kulhossa oleva piste
vastatusten —g-) ja kd&dnna myotapaivaan
(=X). Kannen nokan tulee kiinnittya
kulhon kahvassa olevaan kiinnityskoh-
taan vasteeseen asti.

m Laita pistotulppa pistorasiaan.

m Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

m Tayta kulhoon viipaloitavat tai raastetta-
vat ainekset.

m Tyonna viipaloitavia tai raastettavia ainek-
sia sisaan vain kevyesti syottopainimella
painaen. Poista sitten syottdpainin ja lisaa
ainekset tayttbaukon kautta.

Huomio!

Tyhjenna kulho, ennen kuin se on niin
taynna, etta viipaloitavat tai raastettavat
ainekset ulottuvat pidikelevyyn.

Kayton jalkeen

m Aseta valitsin asentoon 0/off.

m Irrota pistotulppa pistorasiasta.

m Irrota kansi vastapaivaan kaantaen.

m Poista varuste:
Poista varusteenpidin kulhosta yhdessa
yleisteran, vatkainteran tai taikinakoukun
kanssa. Irrota varuste pitimesta.

m Poista teranpidin ja hienonnustera kul-
hosta. Poista varusteenpidin kulhosta.

m Poista kulho kdantadmalla vastapaivaan.

m Puhdista kaikki osat, katso kohta
"Puhdistus”.

Tehosekoitin

Sekoitus- ja hienonnusteralla varustettu
terdosa sekoittaa nestemaiset ja puolikovat
elintarvikkeet, hienontaa ja pilkkoo hedelmat
ja vihannekset seka soseuttaa ruoat.
Huomio!

Tehosekoitin voi vaurioitua. Alé kasittele
pakasteita (paitsi jaapaloja). Ala kayta
tehosekoitinta tyhjana.
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fi Kaytto

/\ Varo terivia terad / pyorivai

kayttoakselia — loukkaantumisvaara!
Al tartu paikalleen kiinnitettyyn tehosekoit-
timeen! Irrota/kiinnita tehosekoitin vain kun
koneen moottori on pysahtynyt! Al& koske
terdosaan paljain kdsin. Kayta puhdistami-
seen harjaa.

/\ Palovamman vaara!

Kannessa olevan suppilon kautta tulee ulos

hoyrya sekoitettaessa kuumia aineksia.

Tayta tehosekoittimeen kuumaa tai kuohu-

vaa nestetta enintaan 0,4 litraa.

Kuva [8]

m Kiinnita tiiviste paikoilleen terdosaan. Var-
mista, etta tiiviste on kunnolla paikoillaan.

Tarkeita ohjeita

Jos tiiviste vioittuu tai ei ole oikein paikoil-

laan, nestetta voi vuotaa ulos.

m Kiinnitd terdosa, jossa on sekoitus- ja hie-
nonnusteré «%& tehosekoittimen kulhoon
ja lukitse kdantamalla vastapaivaan (@).
Kierra sita vahintaan niin pitkalle, etta
nuoli on sekoituskannun merkinnan
kohdalla.

m Kaanna kulho ylosalaisin (terdosa
alaspain).

m Aseta tehosekoittimen kulho paikalleen
(kulhon nuoli ja koneen nuoli vastatus-
ten 3-) ja kdanna myotapaivaan vastee-
seen asti (-1-).

m Tayta ainekset.

Maksimimaara nesteita = 1,0 litraa;
(maksimimaara kuohuvia tai kuumia
nesteita 0,4 litraa)

Optimaali kasittelymaara, kiinteita ainek-
sia = 80 grammaa

m Aseta kansi paikoilleen ja paina kiinni.
Pida kiinni kannesta kayton aikana.

m Laita pistotulppa pistorasiaan.

m Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

m Kun lisdat aineksia, aseta valitsin ensin
asentoon 0/off.

m Irrota kansi ja lisda ainekset

tai

m poista suppilo ja lisaa kiinteat ainekset
vahitellen tayttdaukon kautta

tai
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m kaada nestemaiset ainekset kulhoon
suppilon lapi.

Kayton jalkeen

m Aseta valitsin asentoon 0/off.

m Irrota pistotulppa pistorasiasta.

m Irrota tehosekoitin vastapaivaan
kaantaen.

m Irrota kansi.

m Avaa terdosa kaantamalla myotapaivaan
(&) ja irrota tehosekoittimen kulhosta.

m Puhdista kaikki osat, katso kohta
"Puhdistus”.

Minileikkuri

Kayttd (laitemallin mukaan)

— Sekoitus- ja hienonnusteralla varustettu
terdosa ¥ hienontaa ja pilkkoo lihan,
kovan juuston, sipulit, yrtit, valkosipulin,
hedelmat ja vihannekset.

— Jauhinteralla varustettu terdosa @
hienontaa pienemmat maarat mausteita
(esim. pippuri, kumina, katajanmarijat,
kaneli, tahtianis, sahrami) ja sokeria
seka jauhaa viljan (esim. vehnan, hirssin,
pellavansiemenet). Ei sovellu sellaisten
erittain kuivien ja kovien elintarvikkeiden
kasittelyyn, jotka ovat kahvipapuja
suurempia, esimerkiksi muskottipahkina,
kuivattu inkivaari ... .

Huomio!

Jauha laitteella vain paahdettuja kahvi- tai

espressopapuija.

/A Varo teravai terai / pyorivai
kéyttoakselia — loukkaantumisvaara!

Irrota ja kiinnita minileikkuri vain, kun toi-

minta on pysahtynyt. Al& koske terdosaan

paljain kasin. Kayta puhdistamiseen harjaa.

Kuvassa [d on annettu maksimimaarien ja
kayttdaikojen ohjeelliset arvot kaytettdessa
minileikkuria.

Kuva[d

m Aseta minileikkurin kulho tyétasolle auk-
kopuoli yléspain.

m Laita hienonnettavat elintarvikkeet
kulhoon. Huomioi merkki MAX kulhossa!

m Kiinnita tiiviste paikoilleen teraosaan. Var-
mista, etta tiiviste on kunnolla paikoillaan.
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Tarkeita ohjeita
Jos tiiviste vioittuu tai ei ole oikein paikoil-
laan, nestetta voi vuotaa ulos.

m Kiinnité terdosa (~¥&/@2) minileikkurin
kulhoon ja lukitse kdantamalla vastapai-
vaan (®). Kierra vahintaan niin pitkalle,
etta nuoli on minileikkurin kulhossa
olevan merkin kohdalla.

m K&anna minileikkuri ylésalaisin (terédosa
alaspain).

m Aseta minileikkuri paikalleen (kulhon nuoli
ja laitteen nuoli vastatusten —3-) ja k&danna
myotépaivaan vasteeseen asti ().

m Laita pistotulppa pistorasiaan.

m Valitse haluamasi nopeus valitsimella.

Huomautus: Mitd kauemmin laite on kayn-

nistettyna, sitd hienomman lopputuloksen

saat. Lisalaitteiden kayttdsuositukset voit

katsoa kohdasta "Ruokaohjeet/ainekset/

kasittely”.

Kayton jalkeen

m Aseta valitsin asentoon 0/off.

m Irrota pistotulppa pistorasiasta.

m K&anna minileikkuria vastapaivaan ja
irrota.

m Kaanna minileikkuri toisin pain
(terdosa ylospain).

m Avaa terdosa kaantamalla myotapaivaan
(&) ja irrota minileikkurin kulhosta.

m Tyhjenna kulho.

m Puhdista kaikki osat, katso kohta
"Puhdistus”.

Puhdistus ja hoito

Laite on huoltovapaa. Kun muistat puhdis-
taa laitteen huolellisesti, se ei vahingoidu
ja toimii hyvin. Katso kuvasta [€], miten eri
osat puhdistetaan.

/\ Sihkaiskun vaara!

Al upota peruskonetta veteen tai pese sitd
juoksevan veden alla.

Huomio!

Laitteen pinnat voivat vaurioitua. Ala kayta
hankaavia puhdistusaineita.
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Puhdistus ja hoito fi

Ohje: Porkkanoista, punakaalista tms. jaa
muoviosiin punaista varia, jonka voit poistaa
muutamalla tipalla ruokadljya.

Peruskoneen puhdistus

m Irrota pistotulppa pistorasiasta.

m Pyyhi peruskone puhtaaksi kostealla
liinalla. Kayta tarvittaessa hieman kasin-
pesuun tarkoitettua astianpesuainetta.

m Kuivaa kone lopuksi.

Kulhon ja varusteiden puhdistus

/\ Varo teravai terai —
loukkaantumisvaara!
Ala koske yleisteran terdosaan paljain
kasin. Kun et kayta yleisteraa, sailyta sita
terén suojuksessa. Kayta puhdistamiseen
harjaa. Ala koske hienonnusterien teraviin
teriin tai syrjiin. Koske teriin vain niiden
keskella olevasta muoviosasta.
Kaikki osat ovat konepesun kestavia.
Varo, ettd muoviosat eivat jaa puristuksiin
astianpesukoneessa, niiden muoto saattaa
muuttua pesun aikana.

Tehosekoittimen ja minileikkurin
puhdistus

A\ Varo terivai terds —
loukkaantumisvaara!
Ala koske terdosaan paljain kasin. Kun et
kayta yleisteraa, sailyta sita teran suojuk-
sessa. Kayta puhdistamiseen harjaa.
Tehosekoittimen kulho (ilman terdosaa),
kansi ja suppilo ovat konepesun kestavia.
Ala pese tehosekoittimen teraé astianpe-
sukoneessa, vaan puhdista se juoksevan
veden alla (ala jata likoamaan veteen).
Irrota tiiviste puhdistamista varten.

Toimenpiteita kayttohairioi-
den varalle

/A Loukkaantumisvaara

Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen
hairién poistamista.

Hairio:

Laite ei kaynnisty tai kytkeytyy pois
toiminnasta kayton aikana.
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fi Sailytys

Mahdollinen syy:

Kulho tai kansi ja/tai lisdosa ei ole oikein

paikoillaan tai on I0ystynyt.

Toimenpide:

m Aseta valitsin asentoon 0/off.

m Aseta kulho/kansi ja/tai lisdosa oikein pai-
koilleen ja k&danna kiinni vasteeseen asti.

m Kaynnista laite uudelleen.

Tarkea ohje

Jos vika ei korjaannu ohjeiden avulla, ota

yhteys huoltopalveluun (katso huoltoliikkei-

den osoitteet vihkon lopusta).

Jatehuolto
Havita pakkaus ymparistdystaval-
lisesti. Taman laitteen merkinta

mmm  perustuu kaytettyja sdhko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical
and electronic equipment — WEEE)
koskevaan direktiiviin 2012/19/EU.
Tama direktiivi maarittda kaytettyjen
laitteiden palautus- ja kierratys-saan-
ndkset koko EU:n alueella. Tietoja
oikeasta jatehuollosta saa myyjalta
tai kunnalliselta jateneuvojalta.

Sailytys
Kuva [l

Varusteita voit sailyttda kulhossa tilan
saastamiseksi.

Huoltopalvelu

Lisatietoja kayttdbmaan takuuajasta ja
takuuehdoista saat huoltopalvelustamme,
jalleenmyyijaltasi tai verkkosivultamme.
Huoltopalvelun yhteystiedot 16ytyvat
oheisesta huoltopalveluluettelosta tai
internet-sivuiltamme.

Ruokaohjeet / ainekset / kasittely

Tyova- Nopeus Kaytto- Ruokaohjeet / ainekset / kdsittely

tai — 25 g hiivaa tai vastaava maara kuivahiivaa

— 220 ml maitoa (huoneenlampdisena)

line aika
alhainen n. Hiivataikina
B2 1-2 min — max. 500 g jauhoja
- — 1 muna
— ripaus suolaa
— 80 g sokeria
— 60 g voita

— % sitruunankuorta (sitruuna-aromaa)

m Laita kulhoon kaikki ainekset (paitsi maito).

m Valitse alhainen nopeus 10 sekunniksi.

m Lisda maito ja sekoita alhaisella nopeudella noin

1%2 minuuttia.

Ainesten tulee olla huoneenlampaisia. Kun taikina nayttaa
silealta, anna sen nousta lampimassa paikassa.

M Sipulit, valkosipuli
= — 1 sipuli, neljaén osaan paloiteltuna — 300 g
— 1 valkosipuli— 300 g
m Rouhi sopivan hienoksi.

korkea

- ~10-200 g

Kova juusto (esim. parmesaani)

m Leikkaa juusto kuutioiksi.
m Rouhi sopivan hienoksi.
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Ruokaohjeet / ainekset / kasittely fi

Tyova- Nopeus Kaytto- Ruokaohjeet / ainekset / kidsittely

line aika
korkea

g -

Suklaa

—50-200 g

m Leikkaa tai murenna suklaa pieniksi paloiksi.
m Rouhi sopivan hienoksi.

korkea

Persilja
- 10-50 g
m Rouhi sopivan hienoksi.

korkea

b#

Liha, maksa (jauhelihaan, tartarpihviin jne.)

— 50-500 g

m Poista luut, rustot, nahka ja janteet. Paloittele liha.

Lihataikinan, taytteen ja pasteijan valmistus:

m Laita liha (nauta, sika, vasikka, lintu, mutta myds kala jne.)
kulhoon yhdessa muiden aineiden ja mausteiden kanssa ja
alusta taikinaksi.

korkea n.
1,5-2
min

¢

Mansikkasorbetti

— 250 g pakastemansikoita

— 100 g tomusokeria

— 180 ml kermaa

m Mittaa kaikki ainekset kulhoon. Kaynnista kone heti, koska
muutoin ainekset paakkuuntuvat. Sekoita niin kauan,
kunnes syntyy kermaista jaateloa.

alhainen

¢

Valkuaisvaahto
— 2-6 munanvalkuaista
m Kayta alhaista kierroslukua.

korkea

¢

[

Kermavaahto
— 200-400 g
m Vatkaa suurella nopeudella.

alhainen/
: korkea

¢

Majoneesi

— 1 muna

— 1 tl sinappia

— 150-200 ml &ljya

— 1 rkl etikkaa tai sitruunanmehua

— ripaus suolaa

— ripaus sokeria

Ainesten tulee olla huoneenlampaisia.

m Sekoita kaikkia aineksia (paitsi 6ljya) muutama sekunti
nopeudella 1.

m Kytke paalle nopeusalue 2, lisda 6ljy joukkoon hitaasti tayt-
téaukosta ja sekoita niin kauan, kunnes seos emulgoituu.

Kéayta majoneesi tuoreena, ala sailyta.

= korkea/M
i

|3

. =9
"

Pahkinat, mantelit

—50-200 g

m Poista kuoret, muuten tera tylsyy.
m Rouhi sopivan hienoksi.
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fi Ruokaohjeet / ainekset / kasittely

Tyova- Nopeus Kaytto- Ruokaohjeet / ainekset / kidsittely

aika

E;T korkea/M Hedelmien tai vihannesten soseuttaminen
F E — omenasose, pinaatti, porkkana-, tomaattisose; raakoina tai
, keitettyna
[ m Laita ainekset ja mausteet yhdessa tehosekoittimeen ja
soseuta.
ET korkea Suklaamaito
rE — 80-100 g kylmé&a suklaata
| — noin 400 ml kuumaa maitoa
= m Hienonna suklaa tehosekoittimessa, kaada sekaan kuuma
maito ja sekoita hetken.
M Hunaja-hasselpdhkina-levite (CNCM12C)
8 — 20 g hasselpahkindéita
— 80 g kukkaishunajaa (huoneenlampdisena)

m Mittaa pahkinat minileikkurin kulhoon ja hienonna sekoitus-
ja hienonnusterallad noin 5 sekuntia valitsin asennossa M.

m Poista minileikkurin kulho, kdanna yldsalaisin ja irrota
terdosa.

m Lisaa joukkoon hunaja. Sulje minileikkurin kulho teraosalla
ja aseta leikkuri paikoilleen yleiskoneeseen.

m Odota, kunnes hunaja on valunut kokonaan teran paalle.
Valitse sitten asento M ja sekoita 5 sekuntia.

@ Kuvassa [d on annettu maksimimaarien ja kayttdaikojen ohjeelliset arvot

kaytettdessa minileikkurin kulhoa ja terdosia.
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Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente para uso privado en
el ambito doméstico. No sobrepasar las cantidades a elaborar ni los
tiempos de funcionamiento habituales para uso doméstico.

El presente aparato ha sido disefiado para mezclar, amasar, batir,
cortar y rallar alimentos. El aparato no debera usarse para procesar
otros tipos de alimentos o productos. Siempre que se empleen los
accesorios especificos homologados por el fabricante, el aparato
podra usarse para otras aplicaciones adicionales. Utilizar el aparato
solo con piezas y accesorios originales autorizados. No utilizar nunca
los accesorios para otros aparatos.

Utilizar el aparato solo en recintos interiores y a temperatura
ambiente y no utilizarlo por encima de los 2000 m sobre el nivel del
mar.

Indicaciones de seguridad importantes

iLea detenidamente las instrucciones de uso del aparato y guardelas
para una posible consulta posterior! No olvide adjuntar estas instruc-
ciones si entrega el aparato a otra persona. El fabricante no asume
ninguna responsabilidad por posibles danos resultantes del incumpli-
miento de las instrucciones relativas al uso correcto del aparato.

Este aparato puede ser manejado por personas con facultades
fisicas, sensoriales o mentales disminuidas, o bien con falta de expe-
riencia y/o de conocimientos, si lo hacen bajo supervision o han sido
instruidas acerca del uso seguro del aparato y han comprendido los
peligros resultantes de ello. Los nifilos deben mantenerse alejados
del aparato y del cable de alimentacion y, ademas, no deben manejar
el aparato. No dejar que los nifios jueguen con el aparato. La lim-
pieza y el mantenimiento a cargo del usuario no deben ser realizados
por nifos.

Conectar y usar el aparato so6lo de conformidad con los datos que
figuran en la placa de caracteristicas del mismo.

No conectar el aparato a la red eléctrica en caso de presentar el
cable de conexidn o el aparato mismo huellas visibles de desperfec-
tos. Antes de sustituir los accesorios o piezas adicionales que giran
cuando esta en funcionamiento el aparato, debera desconectarse el
éste y extraer el cable de conexion de la toma de corriente.

El aparato debera desconectarse de la red eléctrica en caso no haber
una persona adulta que lo vigile, asi como al armarlo, desarmarlo o
limpiarlo. No arrastrar el cable de conexion del aparato por encima de
bordes o cantos cortantes. Prestar asimismo atencion a que el cable
de conexion del aparato no entre en ningun momento en contacto
con objetos o piezas calientes.
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es Indicaciones de seguridad importantes

Con objeto de evitar posibles situaciones de peligro, la sustitucion del
cable de conexion del aparato sélo podra ser realizada por personal
técnico del fabricante o de su Servicio Técnico. Las reparaciones e
intervenciones que debieran efectuarse en el aparato solo podran
ser ejecutadas por personal técnico cualificado del Servicio Técnico
Oficial de la marca.

Advertencias de seguridad para este aparato
A jPeligro de lesiones!

A iPeligro de descarga eléctrica!

En caso de interrupcion del suministro de corriente, el aparato
permanece conectado y continua su marcha tras restablecerse la ali-
mentacion de corriente. No sumergir nunca la unidad motriz en liqui-
dos. No lavarla debajo del grifo de agua ni tampoco en el lavavajillas.
Antes de efectuar cualquier trabajo en el aparato, extraer el cable de
conexion de la toma de corriente.

A jPeligro de lesiones a causa de los accesorios giratorios!
iNo introducir nunca las manos en el recipiente mientras esté en
funcionamiento el aparato! Usar siempre el empujador para empujar
los ingredientes. Tras desconectar el aparato, el accionamiento del
mismo continua girando durante unos instantes. Por eso se deberan
cambiar los accesorios solo con el aparato completamente parado.

/\ iPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes/el
accionamiento giratorio!

iNo introducir las manos en la jarra batidora estando montada en la

base motriz! Montar o desmontar la jarra batidora solo con el accio-

namiento parado. Montar o desmontar el recipiente de la picadora

universal solo con el accionamiento parado.

A iPeligro de lesiones a causa de las cuchillas cortantes!

iNo tocar las cuchillas de la picadora universal con las manos!
Guardar la cuchilla universal siempre en su funda protectora cuando
no se use. jUsar siempre un cepillo para limpiar las cuchillas!

No tocar ni manipular nunca con las manos las cuchillas ni los discos
picadores. jSujetar los discos cortadores solo por la pieza de plastico
central! No introducir las manos en la abertura para incorporar ingre-
dientes. Usar siempre el empujador para empujar los ingredientes.
iNo tocar ni manipular las cuchillas con las manos!

jUsar siempre un cepillo para limpiar las cuchillas!

A jPeligro de quemadural!

Al elaborar alimentos o liquidos calientes en la batidora, puede
escapar vapor caliente a través del embudo en la tapa.

Llenar como maximo 0,4 litros de liquido caliente en la batidora.
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A iPeligro de lesiones!

Indicaciones de seguridad importantes es

No armar los accesorios encima de la base motriz.

/\ jlmportante!

Es imprescindible limpiar en profundidad el aparato después de cada
uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo prolon-
gado. =» «Cuidados y limpieza» véase la pagina 110

Explicacion de los simbolos en el aparato o los accesorios

jAtencion! jAccesorios giratorios.
No introducir las manos en la abertura para incorporar ingredientes.

Bloquear la cuchilla de la jarra de la batidora o del recipiente de la picadora

@ universal.
= Retirar la cuchilla de la jarra de la batidora o del recipiente de la picadora
&] universal.

Cuchilla para batir y triturar

Cuchilla para moler

Enhorabuena por la compra de su nuevo
aparato de Bosch. En nuestra pagina
web encontrara mas informacién sobre
nuestros productos.

Contenido

Uso conforme a lo prescrito..................... 103
Indicaciones de seguridad importantes... 103
Descripcion del aparato............cceeeuveeee. 105
Manejo del aparato ..........cccccceeveviiennne. 106
Cuidados y limpieza.......c...cccoeeervenvecennnen. 110
Localizacion de averias ..........ccccceeeeeennee. 111
Guardar el aparato..........ccccceeveieeiiiceeeen. 111
Eliminacion..........cccccoeevvecie e 111
Servicio de Asistencia Técnica ................. 111
Recetas / Ingredientes / Elaboracion........ 112

Impreso sobre papel reciclado 100 %

Descripcidn del aparato

Fig.

Base motriz

1 Mando giratorio

0/off = Parada

M = Accionamiento momentaneo

(permite trabajar con el maximo numero

de revoluciones; hay que mantenerlo

accionado con la mano).

Posicion 1-2 = la velocidad de trabajo:

1 = velocidad de trabajo lenta,

2 = velocidad de trabajo rapida.

Accionamiento

Compartimento recogecables

Recipiente

Soporte porta accesorios

Accesorios*

a Cuchilla universal con funda
protectora

b Garfio amasador

¢ Disco para batir

oabhwWN
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es Manejo del aparato

7 Cuchillas picadoras*

a Cuchilla reversible para cortar

— gruesalfina
b Cuchilla reversible para rallado
— grueso/fino

¢ Disco reversible para cortar y rallar
8 Tapa

a Abertura para incorporar ingredientes

b Empujador
Accesorios*
9 Cuchilla para batir/picar, con junta
10 Cuchilla para moler, con junta
11 Vaso del accesorio picador universal
12 Jarra batidora
13 Tapa para la batidora
a Abertura para incorporar ingredientes
b Embudo
Segun modelo
En caso de no estar incluido el picador uni-
versal en el equipo de serie de su aparato,
lo puede adquirir como accesorio opcional
en el Servicio de Asistencia Técnica (n° de
pedido 12005833).

*

Manejo del aparato
Se aconseja limpiar a fondo el aparato y sus

accesorios antes de usarlos por vez primera.

Véase a este respecto también el capitulo
«Limpieza».

Smart tool detection (MCM3P...)
Cada ajuste de velocidad estd marcado con
un color diferente (gris y rojo). Encontrara
este sistema de codificacion con colores
también en los accesorios. El accesorio se
asocia automaticamente con el ajuste de

velocidad adecuado.

con eje de transmisioén
Para herramientas y discos

picadores.

Velocidad alta, rojo
sin eje de transmision
Para batidoras y picadores

Velocidad baja, gris

universales.

106

Preparativos

m Colocar la base motriz sobre una superfi-
cie lisa y limpia.

m Extraer el cable de la base motriz en la
longitud necesaria.

Advertencias importantes

Conectar o desconectar el aparato exclusi-
vamente a través del mando giratorio.

No desconectar nunca el aparato girando el
recipiente, la batidora o un accesorio.
Conectar el aparato solo con las cuchillas o
accesorios completamente montados.

Recipiente de mezcla con
accesorios

A\ iPeligro de lesiones a causa de los
accesorios giratorios!
iNo introducir nunca las manos en el reci-
piente mientras esté en funcionamiento el
aparato! Usar siempre el empujador para
empuijar los ingredientes. Tras desconectar
el aparato, el accionamiento del mismo
continua girando durante unos instantes. Por
eso se deberan cambiar los accesorios solo
con el aparato completamente parado.
jAtencion!
Para procesar alimentos en el recipiente de
mezcla, el aparato sélo se podra conectar si
el recipiente esta montado y la tapa de éste
colocada y enroscada.

Cuchilla universal

para picar, batir y amasar.

iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

iNo tocar las cuchillas de la picadora univer-
sal con las manos! Guardar la cuchilla uni-
versal siempre en su funda protectora
cuando no se use. Sujetar la cuchilla univer-
sal solo en el borde de plastico.

Garfio amasador =y,
para amasar masas pesadas =
y mezclar ingredientes que no deben picarse
(por ejemplos uvas pasas, laminas de
chocolate).

B
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Disco para batir Py,
para preparar nata, claras de huevo —
a punto de nieve y mayonesa.

Fig. 3

m Colocar el recipiente de mezcla en la unidad
motriz (la flecha del recipiente de mezcla
debera coincidir con la marca en forma de
punto en el cuerpo del aparato —g-) y girarlo
hacia la derecha (sentido de marcha de las
agujas del reloj) hasta el tope ().

m Colocar el porta-accesorios en el
recipiente de mezcla.

m Montar la cuchilla universal, el disco para
batir o el garfio amasador en el soporte
porta-accesorios y soltarlo.
jAl colocar los accesorios, prestar
atencion a su posicion correcta!
Presionar los accesorios hacia abajo,
hasta el tope.

jAtencion!

Agregar los alimentos siempre después de

colocar los accesorios.

m Poner los ingredientes en la jarra batidora.

m Montar la tapa con empujador (la flecha de
la tapa debe coincidir con la marca en forma
de punto del recipiente de mezcla —g-) y
girarla hacia la derecha (sentido de marcha
de las agujas del reloj (-X-). El saliente de
la tapa tiene que encajar hasta el tope en la
ranura del asa del recipiente de mezcla.

m Introducir el cable de conexion en la toma
de corriente.

m Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo apropiada.

m Para incorporar adicionalmente ingre-
dientes, colocar el mando giratorio en la
posicion «0/off».

m Extraer el empujador de su alojamiento
e incorporar los ingredientes a través de
la abertura. El empujador se puede usar
como vaso graduado.
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Manejo del aparato es

Cuchillas y discos para rallar,
picar y cortar

A\ iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!

No tocar ni manipular nunca con las manos

las cuchillas ni los discos picadores. Tocar

los discos solo por la parte de plastico, en el

centro. No introducir las manos en la aber-

tura para incorporar ingredientes. Usar

siempre el empujador para empujar los

ingredientes.

Cuchilla reversible para cortar —

gruesa/ fina ®

para cortar frutar y verdura. Proce-

sar en el escalén 1.

Identificacion del disco reversible para cortar:
«grob» caracteriza el lado de corte grueso,
«fein» caracteriza el lado de corte delgado
del disco.

jAtencion!

El disco reversible para cortar no es ade-
cuado para cortar queso curado, pan, pane-
cillos y chocolate. Cortar las patatas cocidas
no harinosas solo estando frias.

Cuchilla reversible para rallado —
grueso / fino

para rallar verdura, fruta y

queso, excepto queso duro curado
(tipo parmesano).

Procesar en el escaldn 1.
Denominacién en el disco reversible para
rallar: «2» designa la cara mas gruesa,

«4» para la cara mas fina.

jAtencion!

El disco reversible para rallar no es ade-
cuado para rallar nueces. Rallar los quesos
blandos sélo con la cara gruesa en el
escalon 2.

Disco reversible para cortar

y rallar

para cortar y rallar fruta, verdura y
queso.

Procesar en el escalon 2.
Advertencia: No procesar alimentos duros
con el disco reversible para cortar y rallar, ya
que de lo contrario la cuchilla podria desafi-
larse. Para ello, utilizar la cuchilla reversible
para cortar (gruesa/fina).

229
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es Manejo del aparato

Fig.

m Colocar el recipiente de mezcla en la unidad
motriz (la flecha del recipiente de mezcla
debera coincidir con la marca en forma de
punto en el cuerpo del aparato —g-) y girarlo
hacia la derecha (sentido de marcha de las
agujas del reloj) hasta el tope (-X-).

m Colocar el porta-accesorios en el
recipiente de mezcla.

Segun la aplicacién concreta que desee

hacer:

m Colocar el disco para picar en el porta
accesorios. Colocar el disco reversible
para cortar y rallar con la cara que se
desea utilizar hacia arriba. Colocar el
disco de tal modo en el portadiscos que
los arrastradores del porta accesorios
enganchen en la abertura de los discos.

m Montar la tapa con empujador (la flecha de
la tapa debe coincidir con la marca en forma
de punto del recipiente de mezcla §-) y
girarla en sentido horario (-X-). El saliente
de la tapa tiene que encajar hasta el tope en
la ranura del asa del recipiente de mezcla.

m Introducir el cable de conexion en la toma
de corriente.

m Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo apropiada.

m Incorporar los ingredientes que se desean
cortar o rallar.

m Agregar los alimentos empujandolos sélo
levemente con el empujador. Extraer el
empujador de su alojamiento e incorporar
los ingredientes a través de la abertura.

jAtencion!

Vaciar el recipiente de mezcla antes de que

los ingredientes cortados o picados entren

en contacto con el disco porta-accesorio.

Tras concluir el trabajo

m Colocar el mando giratorio en la posicion
0/off.

m Extraer el cable de conexion de la toma de
corriente.

m Girar la tapa de la jarra hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj); retirarla.

108

m Retirar los accesorios:

Retirar el porta-accesorios conjuntamente
con la cuchilla universal, la cuchilla para
batir o el garfio amasador del recipiente
de mezcla. Retirar los accesorios del
portaaccesorios.

m Extraer el disco picador sujetandolo por
la pieza de plastico central. Retirar el
portaaccesorios del recipiente de mezcla.

m Girar el recipiente de mezcla hacia la
izquierda (sentido de marcha contrario al
de las agujas de reloj) y retirarlo.

m Limpiar todas las piezas. Véase a
este respecto el capitulo «Cuidados y
limpiezay.

Batidora

Con la cuchilla para batir/picar montada se
pueden batir alimentos liquidos

0 semisolidos, picar fruta y verdura crudas y
triturar alimentos para hace purés.
jAtencion!

La batidora puede sufrir dafios. jNo tratar
de elaborar productos o ingredientes conge-
lados (excepto cubitos de hielo)! No hacer
funcionar la batidora en vacio.

A\ iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes/el accionamiento
giratorio!

iNo introducir nunca las manos en la bati-

dora montada! Desmontar o montar la bati-

dora solo estando el accionamiento parado.
iNo tocar ni manipular las cuchillas con las
manos! jUsar siempre un cepillo para limpiar
las cuchillas!

A iPeligro de quemadura!

Al elaborar alimentos o liquidos calientes en

la batidora, puede escapar vapor caliente a

través del embudo en la tapa. Llenar como

maximo 0,4 litros de liquido caliente en la

batidora.

Fig. ]

m Poner la junta sobre la cuchilla. jCercio-
rarse del asiento correcto de la junta!

Advertencias importantes

Si la junta estuviera defectuosa o no se

hubiera colocado correctamente, pueden

producirse fugas de liquido durante el

trabajo.

Impreso sobre papel reciclado 100 %



m Colocar la cuchilla para batir/picar «é
en la jarra batidora. Bloquearla girandola
hacia la izquierda @. Girar como minimo
hasta que la flecha esté alineada con la
marca del vaso de la batidora.

m Dar la vuelta a la jarra batidora (cuchi-
lla hacia abajo).

m Montar la jarra batidora (la flecha de la
jarra debe coincidir con la marca en forma
de punto en el aparato —§-). Girarla hacia
la derecha, hasta el tope (-X-).

m Poner los ingredientes en la jarra batidora.
Maxima cantidad de liquido admisible =
1,0 litro (en caso de liquidos calientes o
con propension a formar espuma, la canti-
dad maxima admisible es de 0,4 litro).
Optima cantidad de elaboracién para
productos solidos = 80 gramos.

m Montar la tapa sobre el vaso y apretarla.
Sujetar la tapa durante el trabajo con la
maquina.

m Introducir el cable de conexion en la toma
de corriente.

m Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo apropiada.

m Para incorporar adicionalmente ingre-
dientes, colocar el mando giratorio en la
posicion «0/off ».

m Retirar la tapa e incorporar los ingredientes

o]

m retirar el embudo y agregar los ingredien-
tes solidos a través de la abertura

o]

m agregar los ingredientes liquidos a través
del embudo.

Tras concluir el trabajo

m Colocar el mando giratorio en la posicion
0/off.

m Extraer el cable de conexion de la toma de
corriente.

m Girar la jarra batidora hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj); retirarla.

m Retirar la tapa.

m Soltar la cuchilla (&) girandola hacia la
derecha (sentido de marcha de las agujas
de reloj) y retirarla de la jarra batidora.
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Manejo del aparato es

m Limpiar todas las piezas. Véase a
este respecto el capitulo «Cuidados y
limpiezay.

Accesorio picador universal

Uso (seguin modelo):

— Con la cuchilla para batir/picar «d: Tritu-
rar y picar pequefias cantidades de carne,
queso duro, cebollas, hierbas aromaticas,
ajo, fruta, verdura.

— Con la cuchilla para moler @»: Moler y
triturar pequenas cantidades de especias
(por ejemplo pimienta, comino, enebro,
canela, anis seco, azafran), cereales
(por ejemplo trigo, mijo, linaza). No es
adecuado para moler alimentos sélidos
muy secos de mayor tamafio que
granos de café, como puede ser la nuez
moscada, el jengibre seco ... .

jAtencion!

Introducir Unicamente granos de café

tostado o espresso.

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes/el accionamiento
giratorio!

Desmontar/montar el accesorio picador

universal solo con el accionamiento parado.

iNo tocar ni manipular las cuchillas con las
manos! jUsar siempre un cepillo para limpiar
las cuchillas!

En la figura [A se facilitan los valores de

referencia relativos a las maximas cantida-

des admisibles y los tiempos de elaboracion
con la picadora universal.

Fig. 3

m Colocar el recipiente de la picadora univer-
sal con la abertura hacia arriba.

m Poner los ingredientes que se desean
picar en el vaso. jPrestar atencién a la
marca de maximo llenado «MAX» del
vaso!

m Poner la junta sobre la cuchilla. jCercio-
rarse del asiento correcto de la junta!

Advertencias importantes

Si la junta estuviera defectuosa o no se

hubiera colocado correctamente, pueden

producirse fugas de liquido durante el
trabajo.
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es Cuidados y limpieza

m Colocar la cuchilla (+}&/@2) en el reci-
piente de la picadora universal. Bloquearlo
(8) girandolo hacia la izquierda (sentido
de marcha contrario al las agujas de reloj).
Girar como minimo hasta que la flecha
esté alineada con la marca del vaso del
picador universal.

m Dar la vuelta a la picadora universal
(cuchilla hacia abajo).

m Montar la picadora universal en la base
motriz (la flecha del recipiente debe
coincidir con el punto en el cuerpo de la
base motriz g-) y girarla hacia la derecha
(sentido de marcha de las agujas de reloj),
hasta el tope (-I-).

m Introducir el cable de conexion en la toma
de corriente.

m Colocar el mando giratorio en la posicion
de trabajo apropiada.

Consejo practico: Cuanto mas tiempo

permanezca conectado el aparato, mas

finamente pica los alimentos. Los consejos
relativos al uso del accesorio figuran

en el capitulo «Recetas/Ingredientes/

Elaboracién».

Tras concluir el trabajo

m Colocar el mando giratorio en la posicion
0/off.

m Extraer el cable de conexion de la toma de
corriente.

m Girar la picadora universal hacia la
izquierda (sentido de marcha contrario al de
las agujas de reloj) y retirarla del aparato.

m Dar la vuelta a la picadora universal
(cuchilla hacia arriba).

m Soltar la cuchilla (§) girandola hacia la
derecha (sentido de marcha de las agujas
de reloj) y retirarla del recipiente de la
picadora universal.

m Vaciar el recipiente.

m Limpiar todas las piezas. Véase a
este respecto el capitulo «Cuidados y
limpieza».
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Cuidados y limpieza

El aparato no requiere un mantenimiento
especifico. Una limpieza cuidadosa y a
fondo del accesorio evitara dafios en el
mismo y conservara su capacidad de
funcionamiento.

En la figura [€ se muestra un cuadro sinép-
tico relativo al modo de lavado adecuado
de las distintas piezas y componentes del
aparato.

A iPeligro de descarga eléctrica!

iNo sumergir nunca la base motriz en el
agua! jNo colocar nunca la base motriz bajo
el chorro de agua del grifo!

jAtencion!

Las superficies pueden resultar dafiadas. No
emplear agentes agresivos o abrasivos.
Consejo practico: Al rallar zanahorias,
lombardas o productos similares, se
acumula sobre las piezas de plastico una
capa de color rojizo. Esta capa se puede
eliminar aplicando varias gotas de aceite
comestible y frotando con un pafio.

Limpiar la base motriz

m Extraer el cable de conexién de la toma de
corriente.

m Limpiar la base motriz con un pafio
humedo. En caso necesario, agregar un
poco de lavavajillas manual.

m Secar la base motriz.

Limpiar el recipiente de mezcla
con accesorios

A iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!
iNo tocar las cuchillas de la picadora uni-
versal con las manos! Guardar la cuchilla
universal siempre en su funda protectora
cuando no se use. jUsar siempre un cepillo
para limpiar las cuchillas! No tocar ni mani-
pular nunca con las manos las cuchillas ni
los discos picadores. Tocar los discos solo
por la parte de plastico, en el centro.
Todas las piezas se pueden lavar en el
lavavajillas. Al colocar las piezas de plastico
en el lavavajillas, prestar atencion a no
aprisionarlas, de lo contrario podrian sufrir
deformaciones.
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Limpiar la batidora/la picadora
universal

/\ iPeligro de lesiones a causa de las
cuchillas cortantes!
iNo tocar ni manipular las cuchillas con las
manos! jUsar siempre un cepillo para limpiar
las cuchillas!
La jarra (sin cuchilla), la tapa y el embudo
son apropiados para el lavado en el lavava-
jillas. jNo lavar la cuchilla en el lavavajillas!
Limpiarla siempre bajo el chorro de agua
del grifo. jNo sumergirla nunca en el agua!
Retirar la junta para lavarla.

Localizacion de averias es

Guardar el aparato

Fig.
Para ahorrar sitio se pueden guardar los
accesorios en el recipiente de mezcla.

Localizacion de averias

A iPeligro de lesiones!

Antes de efectuar cualquier trabajo en el
aparato, extraer el cable de conexion de la
toma de corriente.

Averia:

El aparato no se conecta o se desconecta
durante su funcionamiento.

Posible causa:

El recipiente de mezcla, la tapa o el acceso-

rio no se han colocado correctamente o se

han soltado.

Forma de subsanarla:

m Colocar el mando giratorio en la posicion
0/off.

m Colocar el recipiente de mezcla, la tapa o
el accesorio correctamente, apretandolos
hasta el tope.

m Volver a poner en marcha el aparato.

Advertencia importante

En caso de no poder subsanar la averia

debera ponerse en contacto con el Servicio

de Asistencia Técnica Oficial de la marca

(las direcciones figuran al final del presente

manual de instrucciones).
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Eliminacion
Elimine el embalaje respetando el
medio ambiente. Este aparato esta

mmm marcado con el simbolo de cum-
plimiento con la Directiva Europea
2012/19/UE relativa a los aparatos
eléctricos y electronicos usados
(Residuos de aparatos eléctricos
y electronicos RAEE). La directiva
proporciona el marco general valido
en todo el ambito de la Union Euro-
pea para la retirada y la reutilizacion
de los residuos de los aparatos eléc-
tricos y electronicos. Informese sobre
las vias de eliminacion actuales en su
distribuidor.

Servicio de Asistencia
Técnica

Para obtener informacién detallada sobre
el periodo de validez de la garantia y

las condiciones de garantia en su pais,
pdéngase en contacto con nuestro Servicio
de Asistencia Técnica o con su distribuidor,
o bien consulte nuestra pagina web.

Los datos de contacto del Servicio de Asis-
tencia Técnica se encuentran en el directo-
rio adjunto o en nuestra pagina web.

1M



es Recetas / Ingredientes / Elaboracion

Recetas / Ingredientes /
Elaboracion

Accesorio Velocidad Duracion Recetas / Ingredientes / Elaboracion

necesario de trabajo

baja aprox. 1-2 Masa de levadura
2 min — 500 gramos de harina
o — 25 gramos de levadura 6 1 paquetito de levadura seca
— 220 ml de leche (a temperatura ambiente)
= — 1 huevo
— 1 pizca de sal

— 80 gramos de azucar

— 60 gramos de mantequilla

— La cascara de 2 limén (o aroma de cascara de limon)

m Poner todos los ingredientes (excepto la leche) en el
recipiente.

m Ajustar con el mando giratorio durante 10 segundos
una velocidad de trabajo lenta.

m Agregar leche y batir durante aprox. 1% minuto a baja
velocidad.

Prestar atencion a que todos los ingredientes tengan la

misma temperatura. Tan pronto como la masa presente

un aspecto liso, dejar reposar (,levar) la masa en un

lugar templado.

M Cebollas, ajo
!@-— — A partir de una cebolla, partida en trozos,

hasta 300 gramos

— A partir de un diente, hasta 300 gramos

m Procesar hasta alcanzar el grado de troceado
deseado.

alta Queso curado (por ejemplo parmesano)
= — 10 hasta 200 gramos

m Cortar el queso en dados.

m Procesar hasta alcanzar el grado de troceado
deseado.

alta Chocolate
== — 50 hasta 200 gramos
m Cortar o desmenuzar el chocolate en trozos.
m Procesar hasta alcanzar el grado de troceado
deseado.
alta Perejil
= — 10 hasta 50 gramos

m Procesar hasta alcanzar el grado de troceado
deseado.
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Accesorio Velocidad Duraciéon

Recetas / Ingredientes / Elaboracion es

Recetas / Ingredientes / Elaboracion

necesario de trabajo
alta

¢

Carne, higado (para preparar carne picada, tartar, etc.)

— 50 hasta 500 gramos

m Retirar los huesos, cartilagos, tendones y piel. Cortar
la carne en dados.

Para masas, pasteles y rellenos de carne:

m Poner la carne (vacuno, cerdo, ternera, ave, pescado,
etc.) conjuntamente con los restantes ingredientes y
las especias, en el bol. Elaborar todo hasta formar una
masa.

alta aprox.
1,5-2 min

¢

Helado (sorbete) de fresa

— 250 gramos de fresas congeladas

— 100 gramos de azucar glas

— 180 ml de nata (1 vaso aprox.)

m Poner todos los ingredientes en el bol. Conectar la
maquina inmediatamente, a fin de evitar que se formen
grumos. Batir hasta obtener un helado cremoso.

baja

Claras de huevo a punto de nieve
— 2 hasta 6 claras de huevo
m Procesar a una velocidad baja.

alta

Nata montada
— 200 hasta 400 gramos
m Batir con una velocidad de trabajo rapida.

baja/ alta

G 6 6

Mayonesa

— 1 huevo

— 1 cucharillas de mostaza

— 150-200 ml de aceite

— 1 cucharadas sopera de zumo de limén o vinagre

— 1 pizca de sal

— 1 pizca de azucar

Prestar atencién a que todos los ingredientes tengan la

misma temperatura.

m Mezclar todos los ingredientes (excepto el aceite)
durante unos segundos en la posicion 1.

m Ajustar la velocidad de trabajo 2; agregar lentamente
el aceite a través de la abertura para incorporar
ingredientes y batir hasta que la masa emulsione.

Consumir la mayonesa tras su elaboracion.

iNo guardarla!

-’a\ alta/M

Nueces, almendras

— 50 gramos hasta 200 gramos

m Eliminar completamente las cascaras, de lo contrario,
la cuchilla puede perder su afilado.

m Procesar hasta alcanzar el grado de troceado
deseado.
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es Recetas / Ingredientes / Elaboracion

Accesorio Velocidad Duracion Recetas / Ingredientes / Elaboracion

necesario de trabajo

(S alta/M Triturar frutas o verduras
rtl — Preparar purés de manzana, de espinacas o de
| tomates, con productos crudos o cocidos
= m Poner los ingredientes y las especias en la batidora;
triturarlos hasta alcanzar el grado deseado.
s alta Batido de leche

— 80 hasta 100 gramos de chocolate frio

— aprox. 400 ml de leche caliente

m Triturar el chocolate, agregar la lecha caliente y
mezclar brevemente.

Crema de miel y avellana para untar en el pan

(CNCM12C)

— 20 gramos de avellanas

— 80 gramos de miel de flores (a temperatura ambiente)

m Colocar las avellanas en el recipiente de la picadora
universal y picar las avellanas con la cuchilla para
batir/picar durante 5 segundos en la posicion «M»
(accionamiento momentaneo).

m Retirar el recipiente de la picadora universal, darle la
vuelta y extraer la cuchilla.

m Agregar la miel. Cerrar el recipiente de la picadora
universal con la cuchilla y colocarlo sobre la base
motriz.

m Aguardar a que la miel haya fluido completamente
hacia abajo, pasando por encima de la cuchilla. Batir
los ingredientes durante 5 segundos en la posicion
«Mp.

tidades admisibles y los tiempos de elaboracién en el recipiente de la picadora

D En la figura [A se facilitan los valores de referencia relativos a las maximas can-

universal con las cuchillas.
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Utilizagao correta pt

Utilizagao correta

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso privado e doméstico.
Utilizar o aparelho somente para as quantidades e tempos de utiliza-
¢ao normais no uso domestico.

O aparelho é adequado para mexer, amassar, bater, cortar e raspar
alimentos. O aparelho nido pode ser utilizado para processar

outros tipos de objetos ou substancias. Sdo possiveis aplicagdes
adicionais mediante utilizagao de outros acessorios homologados
pelo fabricante. Este aparelho sé pode ser utilizado com pecas

e acessorios originais autorizados. Nunca utilizar os acessorios para
outros aparelhos.

Utilizar o aparelho apenas em espacos interiores a temperatura
ambiente e até 2000 m acima do nivel do mar.

Indicagoes de seguranga importantes

Leia atentamente o manual de instrugcdes, proceda em conformidade
e guarde-o! Se o aparelho mudar de proprietario, estas instru¢des
devem acompanha-lo. A ndo observancia das indicagbes sobre

a utilizacao correta do aparelho exclui uma responsabilidade do
fabricante por danos dai resultantes.

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais limitadas ou com falta de experiéncia
e/ou conhecimentos, desde que supervisionadas ou informadas
sobre como trabalhar com o aparelho de forma segura e instruidas
sobre os perigos inerentes. O aparelho e o cabo elétrico devem

ser mantidos fora do alcance de criangas. As criangas nao podem
brincar com o aparelho. As criangas n&o podem efetuar a limpeza

e manutengao do aparelho.

O aparelho s6 deve ser ligado e utilizado de acordo com as
indicagdes constantes da chapa de caracteristicas. Utilizar o aparelho
somente, se o0 cabo de alimentagao ou o préprio aparelho néo
apresentarem quaisquer danos. Antes da troca de acessorios ou de
pecas adicionais que sejam deslocadas durante o funcionamento, é
necessario desligar o aparelho e separa-lo da rede eléctrica. Desligar
o aparelho da corrente sempre que este ndo se encontre sob
vigilancia e antes de se proceder a sua montagem, desmontagem

e limpeza. N&o deixar que o cabo passe sobre arestas agugadas
nem superficies quentes. Se o cabo de alimentagao deste aparelho
apresentar danos, tera que ser substituido pelo fabricante ou pelos
seus Servigos Técnicos ou por um técnico devidamente qualificado
para o efeito, para se evitarem situa¢des de perigo. As reparagdes
no aparelho devem ser executadas somente pelos nossos Servicos
Técnicos.
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pt Indicacdes de seguranca importantes

Indicagcoes de seguranga para este aparelho
/\ Perigo de ferimentos

A Perigo de choque eléctrico

No caso duma falha de corrente, o aparelho continua ligado e volta a
funcionar, logo que volte a corrente.

Nunca mergulhar o aparelho base em liquidos, n&o coloca-lo sob
agua corrente nem lava-lo na maquina de lavar loiga.

Antes de tentar eliminar uma anomalia, desligar a ficha da tomada.

A Perigo de ferimentos devido a ferramentas em rotagao
Durante o funcionamento, nunca tente agarrar a tigela. Para
pressionar ingredientes, utilizar sempre o calcador. Depois de
desligado, o accionamento ainda gira por breves instantes. Substituir
a ferramenta s6 com o aparelho completamente parado.

A Perigo de ferimentos devido a lamina afiada/aos
accionamentos em rotagao!

Nunca inserir a mao no copo do misturador ja montado! S6

desmontar/montar o copo do misturador com o accionamento

completamente imobilizado. Sé desmontar / montar o copo do

picador universal com o accionamento completamente imobilizado.

A Perigo de ferimentos devido a lamina afiada!

N&o tocar nas arestas cortantes da lamina universal com as maos
desprotegidas. Quando a lamina universal ndo estiver a ser utilizada,
guarda-la sempre na respectiva protec¢ao. Para a sua limpeza,
utilizar uma escova. Nao tocar nas laminas afiadas nem nas arestas
do disco de picar. S6 pegar nos discos pela parte de plastico no
meio! Nao tocar na abertura de enchimento. Para empurrar os
ingredientes, usar s6 o calcador. Nao tocar nas arestas cortantes do
elemento de ldminas com as maos desprotegidas.

Para a sua limpeza, utilizar uma escova.

A Perigo de queimaduras!

Ao trabalhar com produtos quentes, verifica-se uma passagem de
vapor através do funil para a tampa. Introduzir o maximo de 0,4 litros
de liquidos quentes ou que desenvolvam espuma.

/\ Perigo de ferimentos

Nunca montar o acessorio no aparelho base.

A Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o aparelho apds cada
utilizagao ou apdés um longo periodo de nao utilizagao. = “Limpeza e
manutengdo” ver pagina 121
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Indicacdes de seguranca importantes pt

Explicagao dos simbolos no aparelho e nos acessoérios

Cuidado: Ferramentas em
rotacdo. Nao tocar na abertura de
enchimento.

Elemento com lamina para
misturador / triturar

fd

Encaixar o elemento de laminas
& no copo do misturador ou do
picador universal.

Elemento com ldmina de moer

@

Retirar o elemento de I1&minas do
&] copo do misturador ou do picador
universal.

Muitos parabéns por ter comprado um
novo aparelho da marca Bosch. Na nossa
pagina da Internet podera encontrar mais
informacoes sobre os nossos produtos.

indice
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Panoramica do aparelho

Fig.
Aparelho base
1 Selector rotativo
0/off = Stop
M = Comutagdo momentanea com
velocidade maxima, n&o largar
o selector, se se pretender um
funcionamento continuo do misturador.
Fase 1-2, Velocidade de funcionamento:
1 = Rotagao baixa — lento,
2 = Rotagéao elevada — rapido.
Accionamento
Compartimento do cabo
Tigela
Suporte de ferramentas
Ferramenta*
a Lamina universal com protecgéo
b Vara para massas grossas
¢ Disco de bater
7 Discos de triturar®
a Disco reversivel de cortar —
grosso / fino
b Disco reversivel de ralar —
grosso / fino
¢ Disco reversivel de cortar / ralar
8 Tampa
a Abertura de enchimento
b Calcador
Acessorio*
9 Elemento com lamina para
misturador / triturar e vedante
10 Elemento com lamina de moer e
vedante
11 Copo do picador universal

oA WN
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pt Utilizagao

12 Copo do misturador

13 Tampa para o misturador
a Abertura de enchimento
b Funil

* Dependente do modelo

Se o picador universal nao fizer parte do
equipamento de origem, 0 mesmo pode ser
encomendado através da assisténcia técnica
€ (n.° de encomenda 12005833).

Utilizacao

Limpar bem o aparelho e os acessoérios,
antes da primeira utilizagéo, ver capitulo
“Limpeza e manutencao”.

Smart tool detection (MCM3P...)
Cada regulacéo de velocidade esta
identificada com uma outra cor (cinzento

e vermelho). Este sistema de codigo de
cores também se encontra no acessorio.
O acessorio é conectado automaticamente
com a regulagdo de velocidade correta.

com eixo de acionamento
Para ferramentas e discos de triturar.

Velocidade alta, vermelho
sem eixo de acionamento

Velocidade baixa, cinzento @

Para misturador e picador universal.

Preparacgao

m Colocar o aparelho base sobre uma
superficie inferior lisa, resistente e limpa.

m Puxar o comprimento necessario do cabo
para fora do aparelho base.

Indicagdes importantes

— Ligar e desligar o aparelho exclusivamente
com o selector.

— Nunca desligar o aparelho através da
rotagao da tigela, do misturador ou de
uma ferramenta.

— S0 ligar o aparelho, quando ferramentas
ou acessorios estiverem completamente
montados.
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Tigela com acessoérios/
Ferramentas

/A Perigo de ferimentos devido a
ferramentas em rotagao

Durante o funcionamento, nunca

tente agarrar a tigela. Para pressionar

ingredientes, utilizar sempre o calcador.

Depois de desligado, o accionamento

ainda gira por breves instantes. Substituir

a ferramenta s6 com o aparelho

completamente parado.

Atencao!

Ao trabalhar com a tigela, o aparelho sé pode

ser ligado com a tigela montada, bem como

com a tampa montada e bem apertada.

Lamina universal -
para ralar, picar, bater e amassar

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!
N&o tocar nas arestas cortantes da I1&mina
universal com as maos desprotegidas.
Quando a lamina universal ndo estiver a ser
utilizada, guarda-la sempre na respectiva
proteccdo. Segurar a lamina universal s6
pelo bordo de plastico.

Vara para massas pesadas D
para amassar massas pesadase
para misturar ingredientes que ndo devam
ser triturados (p.ex. passas de uvas,
pedacos de chocolate em folha).

Disco de bater P
para natas, claras em castelo e —
maionese.

Fig. 3

m Colocar a tigela (a seta no tigela tem que
coincidir com o ponto no aparelho -) e
rodar no sentido dos ponteiros do reldgio
até ao batente (--).

m Aplicar o suporte de ferramentas na tigela.

m Montar e libertar a ldmina universal, o
disco de batidos ou as varas para massas
pesadas no suporte de ferramentas.

Ter em atencgao a posicao das
ferramentas ao monta-las! Pressionar
as ferramentas para baixo até ao
batente.
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Atencao!
Adicionar os ingredientes a tratar s6 depois
de aplicadas as ferramentas.

m Introduzir os ingredientes.

m Montar a tampa com o calcador (a seta
na tampa deve coincidir com o ponto
da tigela 3-) e roda-la no sentido dos
ponteiros do reldgio (—-). O bico da
tampa tem que assentar até ao batente na
ranhura da péga da tigela.

m Ligar a ficha a tomada.

m Regular o selector para a fase pretendida.

m Para adicionar ingredientes, colocar o
selector na posicao 0/off.

m Retirar o calcador e introduzir os
ingredientes através da abertura de
enchimento. O calcador pode ser usado
como copo medidor.

Discos de fragmentagao

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!
Nao tocar nas lAminas afiadas nem nas
arestas do disco de picar. Agarrar nos discos
apenas pelo elemento de plastico central.
N&o tocar na abertura de enchimento. Para
empurrar os ingredientes, usar s6 o
calcador.

Disco reversivel de cortar —
grosso / fino

Para cortar frutos e legumes.
Processamento na fase 1.

Designacéao no disco reversivel de cortar:
“grob” para o lado de corte grosso,

“fein” para o lado de corte fino

Atencéo!

O disco reversivel de cortar ndo é adequado
para cortar queijo duro, pao, paezinhos nem
chocolate. Batatas cozidas ou muito cozidas
s6 devem ser cortadas frias.

Disco reversivel de ralar —

grosso / fino

Para ralar legumes, fruta e queijo,
excepto queijo rijo (p.ex. Parmesao).
Processamento na fase 1.

S

Designacao no disco reversivel de ralar:
“2” para o lado de raspar mais grosso
“4” para o lado de ralar mais fino
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Atencgao!
O disco reversivel de ralar ndo é adequado
para ralar nozes. Queijo mole s6 deve ser

ralado com o lado grosso na fase 2.

Disco reversivel de cortar / ralar
Para cortar e ralar frutos, legumes
e queijo.

Processamento na fase 2.
Indicacdo: Nao processar alimentos duros
com o disco reversivel de cortar/ralar, pois,
caso contrario, a lamina pode desgastar-se
e ficar romba. Para esse fim, utilizar o disco
reversivel de cortar (grossof/fino).

Fig.

m Colocar a tigela (a seta no tigela tem que
coincidir com o ponto no aparelho g-) e
rodar no sentido dos ponteiros do relogio
até ao batente (--).

m Aplicar o suporte de ferramentas na tigela.

Conforme a utilizagdo pretendida:

m Colocar o disco de triturar no suporte de
ferramentas. Virar para cima a face de
corte/ralar pretendida. Colocar o disco
no suporte de discos de modo que os
arrastadores do suporte de ferramentas
entrem na abertura dos discos.

m Montar a tampa com o calcador (a seta
na tampa deve coincidir com o ponto
da tigela —g-) e roda-la no sentido dos
ponteiros do relégio (—X-). O bico da
tampa tem que assentar até ao batente na
ranhura da péga da tigela.

m Ligar a ficha a tomada.

m Regular o selector para a fase pretendida.

m Adicionar o produto para cortar ou para
ralar.

m Com o calcador, empurrar suavemente
0 produto para cortar ou ralar. Retirar
o calcador e introduzir os ingredientes
através da abertura de enchimento.

Atencgao!

Esvaziar a tigela antes desta estar

demasiado cheia e o produto para cortar ou

ralar alcangar o disco de suporte.
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Depois do trabalho

m Posicionar o selector em 0/off.

m Desligar a ficha da tomada.

m Rodar a tampa em sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio e desmonta-la.

m Desmontar a ferramenta:

Retirar da tigela o suporte de ferramenta
juntamente com a lamina universal,
disco de batidos ou varas para massas
pesadas. Desmontar a ferramenta do
suporte de ferramentas.

m Retirar os discos de triturar pelo punho
de plastico no meio. Retirar o suporte de
ferramentas da tigela.

m Rodar a tigela em sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio e retira-la.

m Limpar todos os componentes, ver
“Limpeza e manutencéo”.

Misturador

Usando o elemento com lamina para
misturador/triturar, pode-se misturar
alimentos liquidos ou meio consistentes,
triturar/picar fruta crua e legumes e passar
alimentos cozinhados.

Atencao!

O misturador pode ficar danificado. Nao
processar ingredientes ultracongelados
(excepto cubos de gelo). Nao utilizar o
misturador vazio.

/A Perigo de ferimentos devido a
lamina afiada/aos accionamentos em
rotagao!

Nunca segurar no misturador, depois

deste estar montado! Desmontar/montar

o misturador, s6 com o accionamento

completamente parado. Nao tocar nas

arestas cortantes do elemento de laminas
com as maos desprotegidas. Para a sua
limpeza, utilizar uma escova.

A Perigo de queimaduras!

Ao trabalhar com produtos quentes,
verifica-se uma passagem de vapor através
do funil para a tampa. Introduzir o maximo
de 0,4 litros de liquidos quentes ou que
desenvolvam espuma.
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Fig. 8]

m Colocar o vedante no elemento de
laminas. Assegurar que o vedante esta
correctamente colocado.

Indicagdes importantes
Se o0 vedante estiver danificado ou ndo
estiver bem colocado, pode derramar liquido.

m Colocar o elemento com lamina para
misturador/triturar <& no copo do
misturador e apertar no sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio (®). Rodar
pelo menos até que a seta esteja alinhada
com a marcagao no copo misturador.

m Virar o copo misturador ao contrario
(elemento de laminas para baixo).

m Montar o copo misturador (a seta no
copo tem que coincidir com o ponto no
aparelho —g-) e rodar no sentido dos
ponteiros do reldgio até ao batente (-I-).

m Introduzir os ingredientes.

Quantidade maxima, liquida = 1,0 litros
(Liquidos que desenvolvam espuma ou
quentes, maximo 0,4 litros). Quantidade
ideal para trabalhar solidos = 80 gramas.

m Montar a tampa e fixa-la bem. Segurar
bem a tampa durante o trabalho.

m Ligar a ficha a tomada.

m Regular o selector para a fase pretendida.

m Para adicionar ingredientes, colocar o
selector na posigéo 0/off.

m Desmontar a tampa e adicionar os
ingredientes ou

m desmontar o funil e introduzir lentamente
os ingredientes solidos na abertura de
enchimento ou

m introduzir os ingredientes liquidos através
do funil.

Depois do trabalho

m Posicionar o selector em 0/off.

m Desligar a ficha da tomada.

m Rodar o misturador em sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio e desmonta-lo.

m Retirar a tampa.

m Desapertar o elemento de Iaminas no
sentido dos ponteiros do relégio (B) e
retira-lo do copo do misturador.

m Limpar todos os componentes, ver
“Limpeza e manutengéo”.
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Picador universal

Utilizacdo (em fungdo do modelo):

— Usando o elemento com lamina para
misturador/triturar &, pode-se triturar e
picar carne, queijo duro, cebolas, ervas
aromaticas, alho, fruta e legumes.

— Usando o elemento com lamina de moer
®, pode-se moer e triturar quantidades
menores de especiarias (p.ex., pimenta,
cominhos, zimbro, canela, estrelas de
anis secas, acafrao), cereais (p.ex.,
trigo, paingo, sementes de linho), café
ou agucar. Nao adequado para triturar
alimentos solidos muito secos, maiores do
que gréos de café, como noz-moscada,
gengibre seco ... .

Atencao!

Adicionar exclusivamente gréos de café

torrado ou graos de café expresso.

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada / aos accionamentos em
rotagao!

S6 desmontar/montar o picador universal

com o accionamento completamente

imobilizado. N&o tocar nas arestas cortantes
do elemento de ldminas com as m&os
desprotegidas. Para a sua limpeza, utilizar
uma escova.

Na figura [d sdo apresentados valores de
referéncia para as quantidades maximas e
tempos de preparacao no trabalho com o
picador universal.

Fig. 3

m Pousar o copo do picador universal com a
abertura virada para cima.

m Inserir os alimentos a triturar no copo.
Respeitar a marcacdo MAX inscrita no
copo!

m Colocar o vedante no elemento de
laminas. Assegurar que o vedante esta
correctamente colocado.

Indicagbes importantes

Se o vedante estiver danificado ou ndo
estiver bem colocado, pode derramar
liquido.
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m Colocar o elemento de laminas (+'d/@D)
no copo do picador universal e apertar
no sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio (®). Rodar pelo menos até que a
seta esteja alinhada com a marcagao no
copo do picador universal.

m Virar o picador universal ao contrario
(elemento de laminas para baixo).

m Montar o picador universal (a seta no
copo tem que coincidir com o ponto no
aparelho —g-) e rodar no sentido dos
ponteiros do reldgio até ao batente (--).

m Ligar a ficha a tomada.

m Regular o selector para a fase pretendida.

Indicagdo: Quanto mais tempo o

aparelho estiver ligado, mais fino fica o
alimento triturado. E possivel consultar
recomendagdes para utilizagéo do
acessorio na secgdo “Receitas/Ingredientes/
Confecgao”.

Depois do trabalho

m Posicionar o selector em 0/off.

m Desligar a ficha da tomada.

m Rodar o picador universal em sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e
retira-lo.

m Virar o picador universal ao contrario
(elemento de laminas para cima).

m Desapertar o elemento de Iaminas no
sentido dos ponteiros do relégio (B) e
retira-lo do copo do picador universal.

m Esvaziar o copo.

m Limpar todos os componentes, ver
“Limpeza e manutengéo”.

Limpeza e manutengao

O aparelho ndo carece de manutencao.
Uma limpeza cuidadosa evita danos no
aparelho e preserva a sua funcionalidade.
Consulte a figura [€ para conhecer os
detalhes relativos a limpeza de cada

uma das pegas.

A Perigo de choque eléctrico!
Nunca mergulhar o aparelho base em agua
e nem o lavar sob agua corrente.
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pt Ajuda em caso de anomalia

Atencao!

As zonas exteriores do aparelho podem ficar
danificadas. Nao utilizar, por isso, produtos
de limpeza abrasivos.

Indicagao: Ao preparar, p.ex., cenouras e
couve roxa, formam-se manchas nas pecas
de plastico, que se eliminam facilmente com
algumas gotas de dleo alimentar.

Limpar o aparelho base

m Desligar a ficha da tomada.

m Limpar o aparelho base com um pano
hdmido. Se necessario, utilizar um pouco
de detergente da loica.

m De seguida, secar bem o aparelho com
um pano.

Limpeza da tigela com os
acessorios

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!
N&o tocar nas arestas cortantes da lamina
universal com as maos desprotegidas.
Quando a l&mina universal no estiver a ser
utilizada, guarda-la sempre na respectiva
protecgdo. Para a sua limpeza, utilizar uma
escova. Nao tocar nas laminas afiadas nem
nas arestas do disco de picar. Agarrar nos
discos apenas pelo elemento de plastico
central.

Todas as pegas podem ser lavadas na
maquina de lavar loiga. N&o prender as
pecas de plastico na maquina de lavar loiga,
para evitar que sofram deformagdes.

Limpar o picador universal/
misturador

A Perigo de ferimentos devido a lamina
afiada!

N&o tocar nas arestas cortantes do elemento

de laminas com as maos desprotegidas.

Para a sua limpeza, utilizar uma escova.

O copo misturador (sem as laminas),

a tampa e o funil podem ser lavados

na maquina de lavar loica. N&o lavar o
adaptador da Idmina na maquina de lavar
loiga, mas sim, sob agua corrente (ndo
deixar este componente mergulhado na
agua). Retirar o vedante para proceder a
limpeza.
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Ajuda em caso de anomalia

/\ Perigo de ferimentos
Antes de tentar eliminar uma anomalia,
desligar a ficha da tomada.

Anomalia:

O aparelho ndo comecga a funcionar ou
o aparelho desliga-se durante o seu
funcionamento.

Causa possivel:

Atigela, a tampa ou o acessorio ndo
estéo correctamente montados ou
desapertaram-se.

Como remediar:

m Posicionar o selector em 0/off.

m Montar correctamente a tigela, a tampa ou
0 acessorio e aperta-los até ao batente.

m Voltar a colocar o aparelho em
funcionamento.

Indicacao importante!

Se néo for possivel eliminar a anomalia,
contactar os servigos técnicos (consultar
os respectivos enderegos no final deste

caderno).

Arrumacgao

Fig. @
Para poupar espacgo ao guardar, pode-se
colocar as ferramentas dentro da tigela.

Eliminagao do aparelho

Eliminar a embalagem de forma

Ei ecologica. Este aparelho esta

mmm  marcado em conformidade com a
Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos
e electronicos (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
A directiva estabelece o quadro para
a criagcao de um sistema de recolha
e valorizagao dos equipamentos
usados valido em todos os Estados
Membros da Unido Europeia.
Contactar o revendedor especializado
para mais informagées.
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Assisténcia Técnica

Assisténcia Técnica

Pode obter informagdes detalhadas sobre o
periodo e as condi¢gdes de garantia no seu
pais junto da nossa Assisténcia Técnica, do
comerciante ou na nossa pagina web.

Os dados de contacto da Assisténcia
Técnica encontram-se no registo de pontos
de Assisténcia Técnica em anexo ou na

nossa pagina web.

pt

Receitas / Ingredientes / Confecgao

Ferramenta Velocidade Tempo Receitas / Ingredientes / Confecgao

. baixa ca. Massa levedada
22 1-2 min — max. 500 g de farinha
ou — 25 g de fermento ou 1 pacote de fermento seco
— 220 ml de leite (temperatura ambiente)
- — 1ovo
— 1 pitada de sal
— 80 g de agucar
— 60 g de manteiga
— Casca de 2 lim&o (aroma de limao)
m Colocar todos os ingredientes (excepto leite) na tigela.
m Colocar o selector numa velocidade de rotagao baixa
durante 10 segundos.
m Adicionar leite e mexer durante cerca de 172 minutos
a uma velocidade baixa.
Os ingredientes devem estar a mesma temperatura.
Quando a massa tiver um aspecto liso, coloque-a num
local quente, para levedar.
M Cebolas, alhos
- — a partir de 1 cebola, partida em quartos, até 300 g
— a partir de 1 dente de alho até 300 g.
m Trabalhar até obter o grau de fragmentagao desejado.
elevada Queijo rijo (p. ex. Parmesao)
__ —10ga200g
m Cortar o queijo em cubos.
m Trabalhar até obter o grau de fragmentacéo desejado.
elevada Chocolate
- —50ga200g
m Cortar ou partir o chocolate em pedacos.
m Trabalhar até obter o grau de fragmentacéo desejado.
elevada Salsa
= —10ga50g

m Trabalhar até obter o grau de fragmentacéo desejado.
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Ferramenta Velocidade Tempo Receitas / Ingredientes / Confecgao

elevada Carne, figado (para rolo de carne, bife tartaro, etc.)
= —50a500g

m Limpar a carne de ossos, cartilagens, pele e nervos.
Partir a carne em cubos.

Massas com carne, recheios e pastéis:

m Deitar a carne (de vaca, porco, vitela, aves, mas
também peixe) na tigela juntamente com outros
ingredientes e trabalha-los até obter uma massa.

elevada ca. Sorvete de morango
= 1,5-2 - 250 g de morangos congelados
min — 100 g de agucar em po

— 180 ml de natas (cerca de 1 copo)

m Deitar todos os ingredientes na tigela. Ligar
imediatamente o aparelho, para que nao se formem
grumos. Bater até se obter um gelado cremoso.

—w-.,  baixa Claras em castelo
—=/ — 2 a6 claras
m Bater com rotagbes baixas.
-, €levada Natas batidas
— — 2002400 g
m Bater com velocidade de rotagéo elevada.
-, baixa/ Maionese
(E.L' elevada — 1ovo

— 1 cl. de cha de mostarda

— 150-200 ml de dleo

— 1 colher de sopa de sumo de limdo ou vinagre

— 1 pitada de sal

— 1 pitada de agucar

Os ingredientes devem estar a mesma temperatura.

m Misturar todos os ingredientes (menos o 6leo) durante
alguns segundos na fase 1.

m Regular o aparelho para a fase 2 e deitar lentamente
o 6leo através da abertura de enchimento, continuando
a mexer até obter uma massa emulsionada.

Consumir a maionese rapidamente, nao a guardar.

= elevada/M Nozes, améndoas
i - 50a200g
/l | m Retirar as peles, caso contrario as laminas ficam

embotadas.
m Trabalhar até obter o grau de fragmentacéo desejado.

E, elevada /
M

Fazer purés de frutos e de legumes

— mousse de maga, espinafres, cenouras, tomates; crus
ou cozidos

m Deitar os ingredientes no misturador e trabalha-los até
obter um puré.
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c=  elevada Leite com chocolate
EI — 80 g a 100 g de chocolate frio
| — cerca 400 ml de leite quente
i m Partir o chocolate no misturador, juntar o leite quente
€ mexer um pouco.

B M Pasta de mel e avela para barrar no pao (CNCM12C)

— 20 g avelas

— 80 g de mel de flores (temperatura ambiente)

m Deitar as avelas no copo do picador universal e triturar
com a lamina para misturador/triturar durante cerca de
5 segundos na fase M.

m Retirar o copo do picador universal, vira-lo e retirar
o elemento de laminas.

m Adicione o mel. Fechar novamente o copo do picador
universal com a lamina e monta-lo no aparelho base.

m Aguarde até o mel descer completamente através
da lamina. Depois mexa tudo durante 5 segundos na
fase M.

8 Na figura [d sdo apresentados valores de referéncia para as quantidades

maximas e tempos de preparagéo no trabalho com o copo do picador universal
e os elementos de laminas.
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el Xprion cUPQWVA PE TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

XpRon cUN@WVA ME TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

AuTH n ouokeun TTpoopileTal HOVOo yia TNV OIKIOKA XPron Kal To
OIKIOKO TTEPIBAAAOV. XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN JOVO YIa TTOOOTNTEG
Kal XpOVOUG £TTECEPYATiag, OUVABEIC yIa TNV OIKIOKK XPHon.

AuTH N ouokeun gival KATAAANAN yia TO avakATePa, CUPwWUA, XTUTThUA,
KOWIUO Kal TRIWIKNO TPOPiuwV. H CUoKeUr eV ETTITPETTETAI VA XPN-
OlJOTTOINGEI YIa TNV £TTECEPYATia GAAWY OUCIWVY | AVTIKEILEVWV.

Me Tn Xprion TWV EYKEKPIMEVWYV ATTO TOV KATAOKEUAOTH TTEQAITEPW
eCapTNUATWY gival duvaTég TTPOOBETEG EQAPUOYES. XPNOIUOTIOIEITE TN
OUOKEUN JOVO HE EYKEKPIYEVA, YVAOIA EEAPTNHA KAl TIPOCOPTAMUATA.
Mn XPNOIYOTTOIEITE TTOTE TA £COPTAMATA YIA AANEG CUOKEUEG.
XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN JOVO O€ ECWTEPIKOUG XWPOUG, O€ Bep-
Mokpaaoia dwuatiou Kal o€ UYPOPETPO PEXPI 2000 m TTdvw aTTd TNV
EM@AveIa TNG BAAACOaC.

ZNMAVTIKEG UTTODEICEIS aoPaAEgiag

Al0BAoTE TTPOCEKTIKA TIG 0ONYIES XPNONG, EVEPYNOTE CUNPWVA PE
QUTEG KAl QUAGETE TIG! Z€ TTEPITITWON TTAPAXWPENONG TNG CUOKEUNG O€
TPITOUG TTPETTEI VO DWOETE PAdi KAl auTéG TIG 0dnyieg. H un TApnon Twv
0dnyIwV yia TN OwaTr XPHon TNG OUCKEUNG ATToKAEiEl TNV EuBUVN Tou
KATAOKEUAOTH YIa {NUIEG TTOU TUXOV TTPOKUTITOUV.

AUTI N CUCKEUN UTTOPEI VO XPNOIUOTTOINBEI aTTd ATOPA UE TTEPIOPI-
OMEVEG QUOIKEG, AIOBNTHPIEG 1] TIVEUUATIKEG IKAVOTNTEG I JE AVETTOPKNA
EMTTEIPIO KAI/I) QVETTAPKEIG YVWOEIG, OTAV ETTITNPOUVTAI 1] £XOUV EVNUE-
PWOEI OXETIKA PE TNV ACPAAN XPON TNG CUCKEUNG KAl £XOUV KATAVO-
o€l Toug TMBavoug aTtro Tn XPron TNG CUOKEUNG KIvOUuvoug. Ta TTaidid
TIPETTEI VA KPOTIOUVTAI HAKPIA ATTO Tr) CUOKEUN) KAl TO NAEKTPIKO
KOAWSIO oUVOEONG KAl OEV ETTITPETTETAI VA XEIPIOTOUV T OUOKEUN.

Ta maudid dev emTpETTETAI VA TTAi{OUV PE TN OUuoKeun. O KaBapIopog
Kal N ouvtipnon atod 1o XPAoTN OEV ETTITPETTETAI VA EKTEAEITAI ATTO
TTadId.

2 UVOEETE KAl AEITOUPYEITE TN CUOKEUR JOVO OUPPWVA PE T OTOIXEIA
TNV TTIVOKIdA TUTTOU.

XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN JOVOV, OTav auTr Kal TO KOAWDIO TNG dev
TTapouciddouv BAAReG. MNpiv TNV aAAayn EEapTNPATWY I TIPOCOPTN-
MATWYV, Ta OTToia KIVOUVTAI KOTA TN AEITOUPYiQ, N CUOKEUN TTPETTEI va
artrevepyoTroinBei kal va atropovweei atrd 1o dikTuo.

Ortav dev TNV emMPBAETTETE — TIPIV TN CUVAPPOASYNON, TNV ATTOCUVApP-
MoAGynon A Tov KaBapIoPd — N CUOKEUN TTPETTEI VA ATTOUOVWVETAI
TTavToTE aTTd TO OiKTUO. M QEPVETE TO TPOPODOTIKO KOAWDIO OE
ETTAPN YE AIXUNPES AKPEG 1) ME KAUTEG ETTIPAVEIEG.
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2nUAavTIKEG UTTOOEIEEIC aoPaAeiag el

H aAAayr Tou Tpo@odoTIKoU KaAwdiou, étav auTo TTapoucidlel KATrola
BAGRN, TTPETTEI va YiVETAI ATTO TOV KATOOKEUAOTH A TV QvTiOTOIXN
UTTNPETIa TEXVIKAG EUTTNPETNONG TTEAATWY A aTTO KATAAANAQ KaTOP-
TIOMEVO TTPOOWTTO, WOTE VA ATTOPEUYOVTAI Ol Kivouvol. O1 ETTIOKEUEG
OTN CUOKEUN TTPETTEI VO avaTIBEVTAI JOVO OTNV UTTNPETIA TEXVIKAG
€CUTTNPETNONG TWV TTEAATWV UAG.
Y1rodeieig ao@alegiag yia Tnv Tapouca CUCOKEUN
A Kivduvog TpaupaTiopou
A Kivduvog nAekTpotrAngiag
2.€ TTEPITITWOT BIAKOTTNG TOU PEUUATOG N CUCKEUH TTOPAUEVEI EVEP-
yotroinuévn Kal JeTd T dIakoTrr) avagekiva. Mn BuBiceTe TTOTE T
BaoIKA CUCKEUR HECQ O€ UYPA, INV TNV KPOTAOETE TTOTE KATW ATTO
TPEXOUMEVO VEPO OUTE VA TNV TTAUVETE OTO TTAUVTIPIO TTIATWV. [pIv TNV
QVTIMETWTTION KATTOIaG BAGBNG BYALETE TO PIG OTTO TNV TTIPIlA.
A Kivduvog TpaupaTiopoU aTtrd TTepIoTpePOeva epyaleial
Katd mn Asitoupyia pun BAagete 1TOTE TO XEPI 000G JECA OTO PTTOA. TNa TO
OTTPWEINO UNIKWYV XPNOIKOTIOIEITE TTAVTOTE TOV TTIECTH.
Metd Tn 6€0n €KTOG AsiToupyiag €akoAouBei va Asitoupyei n Kivnon
yla Aiyo Xpoévo akoun. ANACeTe Ta epyaleia povov, étav n Kivnon
gival akivnTotroinuévn.
/A KivSuvog TpaupaTiopoU atrd To KOQTEPO Haxaipl Tou pigep/
TNV TTEPICTPEPOPEVN Kivnon!
Mnv mdveTe TTOTE €A OTO TOTTOBETNPEVO TTOTAPI MigeP! ApaipeiTe/
ToTroBeTEITE TO TTOTAPI MigEP MOVO PE AKIVNTOTTOINUEVN TNV Kivnon.
A@aipeite/TotroBETEITE TO PUTTOA TOU KOPTN YEVIKAS XPAONG UOVO UE
QKIVNTOTTOINUEVN TNV Kivnon.
Kivduvog TpaupaTiopoU atrd To KOQPTEPO paxaipi!
Mnv ayyiceTe TIG AETTIOEG TOU PaxapIoU YEVIKAG XPAONG ME YUUVA TA
xépla. Otav dev TO XPNOIUOTIOIEITE, QUAATE TO JAXQip! YEVIKAS XPAONS
TTAVTOTE OTNV TTPOCTACIa paxaipioU. [Na Tov KaBapioud XpnoIKoTTol-
€ite BoupToa.
Mnv TTIAVETE TO KOPTEPA PaXAipIa KAl TIG AKUES TwV OIOKWV KOTTNG.
Mavete TOUG BIOKOUG JOVO OTO TTAACTIKO THRHA OTO KEVTPO!
Mnv TTIAVETE OTO AVOIYUQ CUPTTANPWONG UAIKWV. lNa TO KATOTTIV
OTTPWEINO TWV UAIKWYV XPNOIUOTIOIEITE JOVOV TOV TTIECTH.
Mnv ayyiceTe TIG AeTTIOEC TOU £VOETOU PaXapIoU e YUuuva Ta Xépia. MNa
TOV KaBapIoud XpnoiPoTTolEiTE foUpToa.
A Kivduvog {epartioparog!
Otav douAeveTe KAUTA UAIKA, EEEPXETAI ATUOG ATTO TO XWVi OTO KATTAKI.
"epiCeTe TO TTOTAPI TOU WiEep pE 0,4 AiTpa kauTd A agpidov uypod 1O
TTOAU.
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el 2nUAavTIKEG UTTOOEIEEIC aoPaAeiag

A\ Kivduvog TpaupaTiopou!

Mnv cuvapuoAoyeiTe Ta €EaPTAUATA TTOTE ETTAVW OTN BACIKY) CUOKEUN.

ZNMUAVTIKO!

KaBapileTe oTTwodNTTOTE TN CUOKEUN PETA aTTd KABE Xprion A éT1av n
OUOKEUN TTAPAUEIVEI YIO HEYOAUTEPO XPOVIKO BIACTNHA axXPNOIKOTTOI-
nTN. = «KaBapiouog kai gpovridoar» BAETE otn oedida 133

Emre§iynon Twv cupBOAwyv o0Tn CUOKEUN 1 AVTIOTOIXO OTA

ggapTiuaTa
Mpoooxn! MNepioTpepodueva epyaleia.
Mnv TTdveTe OTO AVOIYUA GUUTTARPWONG UAIKWV.
= Aoc@ahileTe TO €vOeTO paxaipioU OTO TTOTHPI PiEEP A aVTIOTOIXA GTO UTTOA TOU
@ KOPTN YEVIKNG XProNg.
= A@aipeite TO évOETO paxaipioU atrd To TTOTAPI PiEep ) avTioToixa atrd To PTTOA
E] TOU KOQPTN YEVIKAG XPrONG.

‘EvBeTO payaipiol pe poxaipl avaueIigng/TpIwiuaTog/KoTImG

ZuyXapnTApIa yia TNV ayopd Tng véag
oag ouokeung atré Tov Oiko Bosch.
MepaiTépw TTANPOPOPIEG TXETIKA ME TA
TPOIOVTA pag Ba BpeiTe OTNV I0TOOEAISA
HoG.

Mepiexopeva

XpAon ocUP@WVa PE TOV OKOTTO

TTPOOPITHOU. ...t 126
ZNUAvTIKEG UTTOBEICEIG AOPAAEING............ 126
ME IO HOTIA - 128
XEIPITHOG et 129
KaBapiopdg Kal @POvVTida ........ceeceeeeeenen. 133
AVTIHETWTTION BAABWV .. 134
DUAAEN e 134
PN 1010 7¥ oo o PSSR 134
YTnpeoia e§UTTNPETNONG TTEAQTWV .......... 134
SuvTayEG / YAIKG / EKTENEON.....cc.veeeee 135
128

‘EvBeTO paxaipiol pe payaipl GAeong

Mg pia patid

Eikéva

Baoiki cuokeun

1 MepioTpe@OPEVOG SIOKOTITNG

0/off = Zromr

M = oTiyuiaia Asitoupyia Ye Tov YEyIoTo

apIBuod OTPOPWIV, KPATATE TOV SIAKAOTITN

yla Tnv emBupunTA didpkeia avapigng.

BaBuida 1-2, Taxutnta Asitoupyiag:

1 = 0 PIKPOTEPOG APIBUGS OTPOPWY, apyd

2 = 0 peyaAUTEPOG OPIBPOG OTPOPUIV,

ypriyopa

Kivnon

Xwpog kaAwdiou

M1roA

ZuyKpdTnon gpyaAgiou

EpyaAcio*

a Mayxaip! yevIKAG Xpriong JE TTpooTacia
Maxaipiol

b EpyaAgio Cupwpuarog ¢ Aiokog
XTUTTFPOTOG

O BLhWN

ExTuttwpévo oe 100 % avakukAwpévo xapTi



7 Aiokol koTr\G*
a Aiokog KoTrg dITTANG éwng —
XOVTPO/WIAO KOWIUO/TPIWIUO
b Aiokog Tpigipartog pe dU0 dYeIg —
XOVTPO/WIAS TpiyIo
¢ Aiokog KOTTAG-TPIYipaTOG, SITTARG
owng
8 Koatrdki
a Avolyua yia Tn CUPTTARPWON UNIKWV
b TMeotng
ESaprApara*®
9 ’EvBero payaipiou pe poxaipi pigep /
Hoaxaipl KOTTAG Kal TOIMOUXa
10 'EvBeTo paxaipioU pe paxaipl dAeong
Kal ToIHoUX
11 Aoxeio TTOAUKOPTN
12 MotAp1 pigep
13 Katrdki yia 1o pigep
a Avolyua yia Tn CUMTTANPWGN UNIKWV
b Xwvi
*  AvdAoya pe 10 JovTéAo
Av 0 KOPTNG YEVIKNG XPriong dev €xel TTapa-
000¢i padi, uTTopEiTe va TOV TTapayYEIAETE
MEOW TNG UTTNPETIa TEXVIKNAG ECUTTNPETNONG
TTeEAATWV (KWd. TTapayyeliag: 12005833).

Xeipiopodg

Mpiv TNV TTpWTN XPAon KabBapileTe KAAG TN
OUOKEUT Kal Ta eEapTAUATA, BA. OTO KEQA-
Aaio «KaBapiopdg kai gpovTiday.

Smart tool detection (MCM3P...)
Kd&Be pUBpion TaxUTnTag €ival XapakTnpl-
opévn PE Eva GANO Xpuwpa (YKPI KOl KOKKIVO).
AuTO TO GUCTNUA XPWHATIKAG KWAIKOTTOIN-
ong Ba 1o BpeiTe €TTioNG KOI OTA £EXPTAMATA.

Ma epyaAeia kal ioKOUG KOTTAG.

YynARn Tax0tnTa, KOKKIVO

To €€aPTNUA CUVOEETAI QUTOUATA [E TN
Xwpig dgova Kivhong
Mo piep kar KOPTN YEVIKAG XPNONG.

owaTn pUBuion TaxUTNTAG.
XaunAn TaxoTnTa, ykpl
HE agova Kivnong

MpocToipacia

m TotroBeTeiTe TN BOACIKY GUOKEUN ETTAVW O€
Aeia ka1 kaBapr| emQAvelQ.

Extutrwpévo og 100 % avakukAwpévo xapTi

XeIpIopog el

m TpaBnTe To KOAWDIO PEXP! TO ATTAITOU-
MEVo PNKog atrd Tn BaciKr) CUCKEUN.

ZnMAVTIKEG UTTOBEISEIG

— OETETE T OUCKEUN O€ Kal EKTOG AEITOUp-
yiag atroKAEIOTIKA PE TOV TTEPICTPEPOEVO
OIaKOTITN.

— Mn B€oeTe TTOTE T CUOKEUNR EKTOG AEl-
TOUPYIag, OTPEPOVTAG TO UTTOA, TO Higep N
KATTOI0 EpyaAEio.

— O¢1eTe TN OUOKeUR o€ AgiToupyia pévov,
otav £xouv ToTToBeTNOET TTARPWG TO EPya-
Agia ) avTioToIxa Ta €EaPTAMATA.

M1roA pe eaptipaTta/Epyaleia

A Kivduvog TpaupaTtiopou atrod

TMEPIOTPEPOUEVA EpYaAeial

Katé tn Aeitoupyia un BAagete TOTE TO XEPI

oag péoa aT1o PTTOA. IMa To OTTPWEINO UNIKWY

XPNOIYOTIOIEITE TTAVTOTE TOV TTIECTH.

Metd Tn B€0on ekTdG AciToupyiag eaKOAOUBEI

va AeItoupyei N Kivnon yia Aiyo xpdvo akoun.

AN\GCeTe Ta epyakeia povov, 6Tav n Kivnon

€ival akivnToTroINuEVN.

Mpoooxn!

>€ gpyaaieg yEoa OTO PTTOA N CUOKEUN

MTTOpPEl va TeBEI Oog AsiToupyia povo pe ToTTo-

BeTnUEVO TO PTTOA KABWG Kal JE TOTTOBETN-

MEVO KOl aOQANTUEVO TO KOTTAKI.

Maxaip! yevikiig xpnong

Ma kéWiuo, Tpiyiyo, dAeon, ava-

deuon kal UPWA.

A Kivduvog TpaupaTtiopol atré 1o
KOQTEPO paxaipi!

Mnv ayyileTte TIG AeTTidEG TOU paxapioU

YEVIKNG XPAONG KE Yupva Ta xépia. Otav dev

TO XPNOIYOTIOIEITE, PUAATE TO JAXAIPI YEVIKNG

XPNOoNG TTAVTOTE OTNV TTPOCTACIA payaiplou.

Mavete TO paxaipl YEVIKAG XpHiong HOvo oTnv

TAQOTIKA dkpn Aafr).

EpyaAgio upwparog ey
Ma 10 {0pwua Bapidg CuuNg Kai -
yla TNV avauign UAIKWY, Ta oTroia dev TTPETTE
Va KOTTOUV (TT. X. OTA®IOES, KOUUOTAKIO
OOKOAAGTAG).

B
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el XeIpIopog

Aiokog XTutTpaTOg

yla cavTiyi, JOpEyKa Kal payloveqa.

Eikéva [E

m TotroBeTeite TO PTTOA (TO BEAOG GTO
MTTOA VO GUUTTITITEI JE TNV KOUKKIdQ OTN
OUOKEUN —g-) KOI TO OTPEPETE OTN YOPA TWV
OEIKTWV TOU POAOYIOU PEXPI TO TEPHA (—-).

m TotroBeTeiTe TOV QOopéa epyaleiwy péoa
OTO WUTTOA.

m TOTTOBETEITE TO POXaip! YEVIKAG XPAONG,
TOV BiOKO XTUTTAHATOG I TO EPYAAEio
CUPWPATOG ETTAVW OTOV QOopE EPYOAEioU
KaI apAVETE TO PYAAEio EAEUBEPO.
Mpoocéxere TN 0é0n TWV gpyaleiwv KaTd
Tnv TotroBérnon! Miédere Ta epyaleia
HEXPI TO TEPHA TTPOG TA KATW.

Mpoooxn!

MpooBéTeTe Ta TTPOG £TTECEPYOTia ayabd

TTAvToTE PETG TNV TOTTOBETNON TWV

EPYOAEiwV.

m Pixvete Ta UAIKG.

m TOTTOBETEITE TO KOTTAKI UE TOV TMIECTH (TO
BENOG OTO KATTAKI VO GUUTTITITEI PE TNV
KOUKKiI®O OTO UTTON —g-) KOl TO OTPEPETE
oTn @opd TwV OEIKTWYV Tou poAoyiou (—X-).
H p0Tn oT10 KOTTéKI TTPETTEl VO BPIoKETaI
MEXPI TO TEPUA OTN OXIoUN TNG AaBrg Tou
MTTOA.

m Bddete 10 @I oTNV TTPIC0.

m PuBpicete Tov TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN
oTtnv €mBuunTr Babuida.

m [a va TpooBéaeTe UNIKA, puBICeTE TOV
TTEPIOTPEPOUEVO BIaKOTITN oTO 0/Off .

m AQQIPEITE TOV TTIECTH KaI TIPOCHETETE UAIKA
atré T0 Avolyua CUUTTARPWONG UAIKWV.

O TECTAG PTTOPET VO XPNOIPOTIOINBE WG
TrothPI hedoupa.
Aiokol KOTTRAG/TpIYiaTog
/A KivBuvog TpaupaTiopol atré To
KOQTEPO paxaipi!

Mnv TTIdveTE Ta KOPTEPA paxaipla Kal TIG

AKPEG TwV BioKwv KOTTAG. MidveTe TOUg

Oiokoug PJévo GTo TTAACTIKG UEPOG OTN PETN.

Mnv TmdveTe 0TO Avolypa CUUTTARPWONG

UAIKWV. lMa 1o KAtV oTTpwEino Twv UAIKWV

XPNOIUOTIOIEITE POVOV TOV TTIECTH.

T
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Aiokog kotrng dITTARg oyng — ®
XOVTPO/YIAG KOWIUO/TPIYINO

VIO TO KOWIKO ppoUTwV Kal

Aaxavikwv. Emre€epyacia otn Babuida 1.

‘Evdeign oTtov dioko KOG dITTANG dwng:
«grob» yia TNV TTAEUPA yia XovTpd

KOWIUO/ TpiYIuo,

«fein» yia TNV TTAEUPA yia WIAG
KOWIPO/TpiYIpO.

Mpoooxn!

O diokog KoTG dITTANG 6w dev ival
KOTAAANAOG yia To TPpiwIpo okAnpou Tuplou,
WWHIOU, NIKPWV WWUIWV KOI COKOAATAG.
KoBeTte TIg Bpacpéveg TTATATEG HOVOV KPUEG.
Aiokog Tpipiparog pe dUo oyelg —
XOVTPO/YIAG TpiyIHo NVASD
YIa TO TPIYIPO AQXQVIKWY, GPOUTWV

KaI TUPIOU, EKTOG aTTO OKANPSG TUPI

(1. X. TTOppeCava).

Emegepyaoia otn Babuida 1.

Ovopaacia oTov dioKo TPIYIKATOG JITTARG
oyng:
«2» Y10 TN MEPIA YIA XOVTPO TPIWIUO
«4» yia TN HEPIA YIa WIAS TPiYIHo
Mpoooxn!
O diokog TpiyipaTtog dITTARG dwng dev Eival
KOTGAANAOG yia TO TRIYIPO ENPWV KOPTTWV.
TpiBete TO HOAOKO TUPI HOVO PE TNV TTAEUPA
XovTpou TpIyipaTog oTn Babuida 2.
Aiokog KOTrAG-TPIYipaTOG,
S1ITAng 6yng
yIO TO KOWIPO Kal TPIWIPo @poUuTwy,
Aaxavikwv kai Tupiou. Etregepyaaia otn
Bobuida 2.
Y1odeign: Mnv emmegepydleaTe Kavéva
OKANPOS TPOPIUO e TO BiIOKO KOTTAG/SioKo
TPIWipaTOG BITTAAG OWNG, ETTEIBN BIOPOPETIKA
MTTOPEI VO OTWHWOoEl To Jaxaipl. I autd
XPNOIPOTIOIEITE TO BioKO KOTTAG SITTARG dwng
(xovTPG/AETTTA).
Eikéva
m TotroBeteite TO UTTOA (TO BEAOG GTO
MTTOA VO GUUTTITITEI JE TNV KOUKKIOO OTN
OUOKEUN —g-) KOI TO OTPEPETE OTN POPA TWV
OEIKTWV TOU POAOYIOU PEXPI TO TEPUA (—-).
m TotroBeTeiTE TOV POopéa epyaisiwy péoa
OTO WTTOA.

ExTuttwpévo oe 100 % avakukAwpévo xapTi



AvdAoya Je TNV emMOUUNTH EQapuoyn:

m ToTroBeTeiTe TOV BioKO KOTTAG/TPIYWIUATOG
ETTAVW OTOV Qopéa epyaheiou. MNupioTe TNV
€mMBuUPNTA TTAEUPA KOTTAG/TPIYINATOG TTPOG
Ta TTavw. TOTTOBETEITE TOV BiOKO ETTAVW
oToV Popéa BiOKOU £TOI, LDOTE TO KOUTTAEP
oToV PopEa epyalgiou va TTAvel OTO
Aavolyua Twv dioKwv.

m TotroBeTAOTE TO KATTAKI Padi e To €G-
TNUa Wwenaong (BEA0G OTO KATTAKI TTAVW
OTNV KOUKKI®a OTO PTTON —g-) Kal YUPioTE
TO TTPOG TN POPA TWV SEIKTWYV TOU POAO-
y10U (-X-). H p0Tn oTO KOTTAKI TTPETTEN VO
BpiokeTal YEXPI TO TEPUA OTN GXIOUA TNG
Aafrg Tou PTTOA.

m Bddete 10 @i oTnV TTRId0.

m PuBpicete Tov TTEPIOTPEPOPEVO BIOKOTITN
otnv €mBuunTh Babuida.

m Bddete Ta ayabd yia To KOWIYO 1 TO TPIYIYO.

m 2TTPWYVETE KATOTTIV Ta ayaBd yia KOWIKO
Il TPIYIPO POVO PE EAaPPIG TTIEDT PE TOV
MEDTH. AQQIPEITE TOV TTIECTA KaI TTPOCHE-
TETE UNIKG aTT6 TO AVOIYUa GUUTTARPWONG
UANIKWV.

Mpoooxn!

AdeIdeTe TO UTTOA TTPOTOU YEUIOEI KAl TA

KOMMEVa N TpIPEVa ayabd eBdoouv aTov

@épovTa dioko.

MeTd TV gpyaoia

m PuBpieTe Tov TTEQIOTPEPOEVO BIOKOTITN
oto 0/off.

m Tpafdre 10 QIG ATTO TNV TTPIlA.

m ZTPEQPETE TO KATTAKI QVTIBETA TTPOG TN Yopd
TWV BEIKTWY TOU poAoyloU Kal TO AQAIPEITE.

m AQaIpEiTE TO EpyaAeio.

Agaipeite Tov popéa epyaleiou pyadi pe To
Hoxaipl YEVIKAG XProng, Tov dioKo XTUTTH-
HOTOG 1 AVTIOTOIXA TO £PYOAEI0 UPWHPATOG
atré 10 PTToA. AQaipeiTe To epyaAgio atd
TOV QOpEa EpyaAgiou.

m AQaipeite TOUG BiOKOUG KOTTAG/ TPIYIHATOG,
MAvovVTag OTNV TTAACTIKA o@aipiki Aafn
oT0 KEVTPO. ByddeTe Tov gopéa epyaAeiou
aTTé TO UTTOA.

m 2ZTPEQPETE TO PTTOA QvTIBETA TTPOG TN Yopd
TWV OEIKTWY TOU PpoAoyIoU Kal TO AQAIPEITE.

m KabBapilete OAa Ta pépn, BA. «KaBapiouog
Kall QPovTiday.

Extutrwpévo og 100 % avakukAwpévo xapTi

XeIpIopog el

Migep

Me 10 évBeTO paxaIpIoU pe paxaipl picep/

Maxaipl KOTmmg ival duvarh n avapign

UYPWV N aQvTIOTOIXA NUIPEUCTWYV TPOYiUwWY,

TO KOWILO/TPIWIUO QPPETKWY PPOUTWY Kal N

TTOATOTTOINGN GAYNTWV.

Mpoocoxn!

To pigep ptTopei va 1aBel {nuid.

Mn douAeUeTe kKaTewuypéva UNIKE (EKTOG

atré maydakia). Mn Asitoupyeite To Higep

adelo.

A Kivduvog TpaupaTtiopol atré 1o
KOQTEPO paxaipl TOU pigep/TnV
TMEPIOTPEPOEVN Kivnon!

Mnv BdadeTe TTOTE TO XEPI OOG PECA OTO

TOTTOBETNUEVO pigep! ApaipeiTe/TOTTOBETEITE

TO Wigep poévov, étav n Kivnon eival akivn-

ToTToINMEVN. Mnv ayyileTe TIG AeTTiOEG TOU

€vBeTOU paxapiou pe yupva Ta xépia. MNa tov

KaBaplouod xpnaoiyoTroleite BoupToa.

/A KivSuvog Zeparioparog!

‘OT1av douAeleTe KQUTA UAIKA, eGEPYETAI ATUOG

atrd TO XwVvi 0TO KATTAKI. [€pieTe TO TTOTAPI

Tou pigep pe 0,4 Aitpa kauTd 1 agpidov uypod

TO TTOAU.

Eikéva [3]

m TotroBeTeiTE TNV TOIMOUXA ETTAVW OTO

€vBeTo payaipiou. MpooéxeTte va givai
OWOTA TOTTOBETNEVN N TOIUOUXA.

ZNMAVTIKEG UTTODEISEIG

Av n To14oUXO €ival KATECTPAUUEVN 1) OEV

TOTTOBETAONKE CWOTA, UTTOPEi VO TPEEEI £EW

uypo.

m TotroBeTeiTE TO EVOETO PaYAIPIOU [E axaipl
ui€ep/paxaipl KOTTAG <°é WECa GTO TTOTAPI
Mi€ep Kal TO ao@aAileTe, OTPEPOVTAG
avTioTPO®aA TTPOG TN YOPA TWV SEIKTWV TOU
poloyioU (@). Zeigte TG00, WaTE To BENOG
Va €UBUYPOAUMIOTEN JE TO JAPKAPICHA OTO
Ooxeio avaueIgng.

m AvaTtrodoyupileTe TO TTOTHPI Wiep (€vOETO
MayaipioU TTPog Ta KATW).

m TotroBeTeite TO TTOTHPI TOU pigep(TO BEAOG
OTO TTOTAPI VA €pBEI TNV KOUKKIOO OTN
OUOKEUN —g-) KOI TO OTPEPETE OTN POPA TWV
OEIKTWV TOU pohoylou, HEXPI TO TEpHA (—X-).
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el XeIpIopog

m PixveTe 10 UNIKG.
Méyiotn TToooTnTa, uypd = 1,0 Aitpa
(o€ uypd TTOU APpPiouv f} OTNV TTEPITITWON
KQUTWV Uypwv 10 TTOAU 0,4 AiTpa).
Idavikr) TTO0OTNTA ETTEEEPYATIOG,
oTteped = 80 ypauudpia.

m TotroBeTeiTe ATTO TTAVW TO KATTAKI KA TO
ECETE YEPA. KpaTdTe TO KATTAKI KATA TNV
epyaaia.

m Badete 10 Ig otV TIpIda.

m PubpiCeTe Tov TrEPIOTPEPOPEVO DIAKOTITN
oTnv €mBuunTh Babuida.

m [Na va mpooBéaeTe UAIKA, pubuileTe TOV
TTEPIOTPEPOHEVO OIaKSOTITN oTo 0/0ff.

m AQQIPECTE TO KOTTAKI KOI GUUTTANPWOTE TA
UAIKG

n

m AQAIPEITE TO XwVi Kal pixveTe Aiya Aiya
Ta OTEPEG UNIKG OTOBIOKA PHéTa ATTO TO
dvolypa CUPTTARPWONG UNIKWV

n

m XUVETE TA UYPA UAIKA HECW TOU XWVIOU.

MeTd TnV gpyacia

m PubpiCete Tov TrEPIOTPEPOPEVO DIAKOTITN
oTo 0/off.

m Tpafdre 10 QIG aTTO TNV TTPIla.

m 2TPEQPETE TO WiGeP avTiBETA TTPOG TN Yopd

TWV OEIKTWY TOU poAoyIoU Kal TO AQAIPEITE.

m AQaIp£0TE TO KOTTAKI.

m =eBIBWVETE TO £VOETO Payalplol, OTPEPO-
VTG To 0T Popd Tou poroyiot (&) kai To
Byddete amrd 1o TToTPI Higep.

m KoBapilete 6Aa Ta pépn, BA. «Kabapiopdg
Kal @povTido».

KéoTng yevikng xpriong

Xprion (avaAoya Pe To HOVTEAO):

— Me 10 évBeTO paxaipioU Pe Yaxaipl Wigep/
paxaipl KOTIAG ¥ ival SuvaTto To KOWINO
KPEATOG, KPEUHUUBIWY, APWHOTIKWV
XOPTWYV, OKOPOOU, GPOUTWY, AAXAVIKWYV
Kal TO TPiYWIuo okAnpoU TuploU.
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— Me 10 évBeTO paxaipIoU pe paxaipl GAeong
@» cival duvaTnA ) GAeon Kal To TPIYIKO
MIKPWYV TTOOOTATWY UTTAXAPIKWY (TT. X.
TITTEPI, KUMIVO, KeEOPOUNAQ, KavéAa, Enpod
YAUKAvioo, {agopd), dSNUNTPIOKWV (TT. X.
oITépl, Kexpi, AivapdaoTropol), KagE i
axapng. Aev evdeikvuTal yia 1o GAeoua
TIOAU {NPWV, OTEPEWV TPOPIUWYV, TTOU Eival
MEYAAUTEPQ OTTO KOKKOUG KA®E, OTTWG
pooxokdapudo, atrognpapévo TEiviZep
(mTePSPIa) ... .

Mpoooxn!

epiCeTe pévo pe KABoUPBITUEVOUG KOKKOUG

KOQE 1 E0TTPECO.

A Kivduvog TpaupaTtiopou atré 1o
KOQTEPO paxaipl Tou pigep/TnVv
TMEPIOTPEPOEVN Kivnon!

A@aipeiTe/TOTTOBETEITE TOV KOPTN YEVIKNG

XPNONG MOVO WE OKIVNTOTTOINUEVN TNV Kivnon.

Mnv ayyiCeTe TG AeTTiIdEG TOU £VOETOU pOXa-

pIoU Pe yuuva Ta xépia. MNa tov kabapioud

XPNOIUOTIOIEITE BOUpTOQ.

>tnv eikéva [ divovTal evOEIKTIKES TIUEG YIa

TIG MEYIOTEG TTOOOTNTEG KAl TOUG XPOVOUG

€TMECEPYAOIag KATA TNV EPYACIa E TOV KOPTN

YEVIKAG Xpriong.

Eikéva 3

m ATTOBETETE TO PTTOA TOU KOQPTN YEVIKAG
XPNONG ME TO AVOIYUa TTPOG TA TTAVW.

m Pi¢te T TPO@IPQ TTOU TTPOKEITAI VO KOTTOUV/
TPIPTOUV péoa oTo TToTrPI. MNPocégTe TO
onuad MAX gT1o pTToA!

m TotroBeTeiTe TNV TOIMOUXA ETTAVW OTO
€vBeTo payaipiou. MpooéxeTe va ivai
OWaTA TOTTOBETNWEVN N TOIUOUXA.

ZnMAVTIKEG UTTOBEISEIG

Av n TO1HOUXO €ival KOTEOTPOPMEVN 1} eV

TOTTOBETAONKE CWOTA, UTTOPEI VO TPEELEI £EW

uypPo.

m TOTTOBETEITE TO £VBETO HOXAIPIOU (/D)
Méoa OTO UTTOA TOU KOQTN YEVIKAG XPIONG
KalI TO A0QAAICETE, OTPEPOVTAG AVTIOTPOPA
TTPOG TN POPA TWV OEIKTWVY TOU POAO-
yioU (&). TupioTe To AiyoTEPO TOOO, WOTE
10 B€AOG va EUBUYPOUMIOTEN UE TO HOPKAPI-
OO OTOV KOPTN YEVIKNG XPronG.

m AvaTtrodoyupileTe TOV KOPTN YEVIKAG
xpHong (€vBeto paxaipiol TTpog Ta KATW).

ExTuttwpévo oe 100 % avakukAwpévo xapTi



m TOTTOBETEITE OTTO TTAVW TOV KOPTN YEVIKAG
XPAONG (To BEAOG GTO PTTOA GUUTTITITEI PE
TNV KOUKKI®O OTN OUOKEUI| —g-) KaI YUpIiOTeE
TOV OTN QOPAa TwV OEIKTWYV TOU POAOYIOU
wg TO TéPHA (—X-).

m Badete 10 Ig 0TV TIPIda.

m PuBpieTe Tov TTEQIOTPEPOEVO BIOKOTITN
aTtnv €mBuunTr Babuida.

Y1odei§n: Ooo TepIcOOTEPO TTAPAUEVEI

EVEPYOTTOINUEVN N GUOKEUN, TOOO WIAGTEPO

gival To KOWIPO/TPIYIPO. ZUCTATEIG YIa TN

xpnon Twv egoptnudTtwy Ba Bpeite 0TO KEPA-

A0 «ZuvTayEg/YNIKG/EKTEAEON ».

MeTd TnV epyaocia

m PubpiCeTe ToV TrEPIOTPEPOPEVO DIAKOTITN
oto 0/off.

m TpaBdTe 10 QIG aTT6 TNV TTPIlA.

m STPEWTE TOV KOPTN YEVIKAG XPONG
avTiBeTa TTPOG TN POPA TwV OEIKTWYV TOU
POAOYIOU KOl 0QOIPETTE TOV.

m AvattodoyupiCeTe TOV KOPTN YEVIKAG
Xpnong (éveeto paxaipiol TTPog Ta TTAVW).

m =eBIBWVETE TO £VOETO Payaipiol, OTPEPO-
VTG TO 0T Popd Tou poroyiou (&) kai To
ByddeTte atrd TO UTTOA TOU KOPTN YEVIKIG
Xpnong.

m AS€IGOTE TO UTTOA.

m KaBapilete OAa Ta pépn, BA. «KaBapiouog
Kal QPOoVTIOay.

KaBapiopdg kai gpovrida
H ouokeur| dev xpeidleTal cuvtApnaon.

O pIgik6G KaBaPIoTPOG TTPOCTATEVE! TN
ouokeur atmé nui€G kail diatnpei TNV
IKavoTnTa Asitoupyiag. Mia yevikn drmown
yla ToV KOBapITPO TWV ETTIHEPOUG HEPWIV
pTopeite va Bpeite otnv Eikéva [€.

A\ KivBuvog nAextpomrAngiag!

Mn BuBiceTe TN BaCIKr) CUCKEUN TTOTE PéCaA
o€ vepd oUTE Va TNV KPOTAOETE KATW aTTd
TPEXOUUEVO VEPOD.

Mpoooxn!

O1 em@Aveleg uTTopoUV vVa UTTOOTOUV
@BopEG. Mn xpnoiyotrolgite péoa kabapi-
OMOU TTOU XapAadouv.

Extutrwpévo og 100 % avakukAwpévo xapTi

KaBapiopdg kal gpovTida el

Ymodeign: Kard tnv emegepyaaia . X.
KOPOTWV Kal KOKKIVOU Adyavou axnuartieral
Mia KOKKIVN €TTIOTpWON TTAVW OTa TTAACTIKA
MEPN, N OTTOIO UTTOPET VO ATTOPAKPUVOET PE
MEPIKEG OTAYOVEG AadIoUu gaynTou.
KaBapiopnég TG BAaCIKAg
OUOKEURG

m Tpafdare 10 QIg atrd TNV TIPIda.

m 2KOUTTICETE TN BACIKA CUCKEUN UE BPEY-
Mévo TTavi. Av XPEIOOTE], XPNOIUOTTOIEITE
Aiyo aTToppuTTaVTIKO TTAUGTMATOG TTIATWY.

m 2Tn OUVEXEIO OKOUTTICETE T GUOKEUN VA
OTEYVWOEL.

KaBapiopdg Tou uroA pe ta

egapTApaTa

A\ KivBuvog TpaupaTtiopos arré To

KOQTEPO payaipi!

Mnv ayyiCeTte TIG AeTTidEG TOU paxapiou

YEVIKNG XPAoNG KE yupva Ta xépia. Otav dev

TO XPNOIUOTIOIEITE, UAGTE TO PaXaipl YEVIKAG

XPNong TTAvToTE OTNV TTPOCTACIA payaiplou.

Ma Tov kaBapioud xpnoipoTroigite BoupToa.

Mnv TTAVETE TA KOPTEPA PaXaipIa Kail TIG

OKMEG TwV BioKwV KOTTAG. MdveTe TOUg

diokoug pOvVo OTO TTAACTIKO JEPOG OTN MEOT.

OAa 1a pépn TTAévovTal OTO TTAUVTHPIO

TMATWV. MNPOCEXETE VA YN HOYKWOOUV TO

TIAQOTIKG PPN JEGQ OTO TTAUVTHPIO TTIATWY,

Q161! gival duvaTdv va TTapapopewoouy.

KaBapioudg Tou piep/ko@TN
YeVIKAg Xpiong

A Kivduvog TpaupaTtiopol atré 1o
KOQTEPO payaipi!

Mnv ayyiCete TIG AeTTidEG TOU £vBETOU PaXa-

pIoU pe yuuva Ta xépia. lNa Tov kaBapioud

XPnoldoTrolgiTe BoupToa.

To Trotrp1 pigep (Xwpig To EvBETO paxaipt), TO

KOTTAKI KOI TO XWVi TTAEVOVTal OTO TTAUVTHPIO

TIATWV.

To €vBeTO payaipioU unv 1o TTAEVETE GTO TTAU-

VTAPIO TTATWY, GAAG KATW aTtrd TPEXOUUEVO

vePO (UNV TO APrOETE VO TTAPAUEIVEl JETT

OTO VEPOD). AQaIPETTE TNV TOIMOUXA YIO TOV

KaBapIouo.
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el AvTipgetwTrion BAaBwv

AvTipeTwtrion BAaBwv

/A Kivduvog TpaupaTiopou!

Mpiv TNV avTIMETWTTION KATTOIaG BAGRNG
Byadete 10 @Ig atrd TNV TIPIda.

BAapn:

H ouokeun dev avdpel ] ofrvel KaTd T
AeiToupyia.

Meavn airia:

To WUTTOA A TO KATTAKI A QVTIGTOIXA TO

€CapTnua dev gival CwWATA TOTTOBETNUEVO 1

EeL1dWONKE.

AvTipeTwITION:

m PubpiCeTe ToV TTEPIOTPEPOPEVO DIAKOTITN
oTo 0/off.

m TotroBeTACTE TO UTTONKATTAKI A avTioTOIXA
Ta €EAPTAPOTA CWOTA Kal BISWOTE T YEPK
WG TO TEPUQ.

m OETETE TN CUOKEUN Eava o€ AeiToupyia.

ZNMAVTIKA UTTOdEIEN

2€ TIEPITITWON TTOU &gV UTTOPEI va avTi-
peTwTTIoTE €701 N BAARN, TTapakaAoUpe

va aTTEUBUVOEITE OTNV UTTNPEDIO TEXVIKAG
eCuttnpETNONG TTEAATWV (BA. OTIG AleuBUvoeig
UTTNPECIWYV TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TTEAATWOV
aTo TENOG TOU TTAPOVTOG GUAAADIOU).

®UOAagn

Eikéva [

Ma TN eUAagN Ta epyaAeia Propouv va
TOTTOBETOUVTAI IO OIKOVOIO XWPOU Péaa
OTO WTTOA.

134

Améoupon
ATToppiyTe TN CUCKEUAGIQ YE TPOTTO
@IAIKS TTpOG TO TTEPIBAAAOV. AUTh) N

mmm  JUOKEUN XOPOKTNPIZETaI CUPPWVA PE
TNV eupwTraikf odnyia 2012/19/EE
TTEPI NAEKTPIKWY KaI NAEKTPOVIKWV
ouokeuwv (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
H odnyia Trpokabopilel Ta TAaioia yia
Mia atréoupaon Kal agloTroinon Twv
TTOAIWV CUCKEUWY HE I0XU G” OAN TNV
EE. lNa Toug 1pOTTOUG ATTOKOMIONG
TTOU I0XUOUV ETTI TOU TTOPOVTOG, Ba
0aG EVNHEPWOEI O E10IKOG EUTTOPOG.

Ytmnpeoia e§utrnpéTnong
TTeEAATWV

NETTTOUEPEIG TTANPOPOPIES YIa TOV XPOVO
£yyunong Kal Toug 6poug £yyunong oTn
Xwpa gag Ba AdBeTe atrd TNV uTTNpPETia
€EUTTNPETNONG TTEAATWV TNG ETAIPEIAG PAG,
TOV €UTTOPA 0ag A TNV 1I0ToCcEAIdA pag.

Ta oTOIKEIO ETTIKOIVWVIAG TNG UTTNPETIAg
€CUTTNPETNONG TTEAATWY Ba Ta Bpeite aTOV
OuvNUPEVO KATAAOYO TNG UTTNPETiag eEuTTn-
PETNONG TTEAQTWYV ) 0TV I0TOCEAI®A pag.

ExTuttwpévo oe 100 % avakukAwpévo xapTi



Juvtayég / YAIkG / EKTéAeON el

2uvrtayég / YAIkA | EkTéAeon
EpyaAcio ApiBuég Xpovog Zuvrayég / YAIkA / EkTéAeon

OTPOPWV
XaunAn  Tep. 1-2 Zoun pe payid
e o AeTTd  — 10 TTOAU 500 g aAeupl
A - ggog HIGVI’é)(\ n (19(pa|<. anoﬁ’npgpévn,pa;(ld o€ OKoOvn
- ml yaAa (Beppokpaaia dwpartiou
ﬂ- — 1 apyo
— 1 Tp€da aAdT
— 80 g Zaxapn
— 60 g BouTupo
— ZUopa 1/2 Aepoviou (A dpwpa Aepovo@Aoudag)
m BdaATe OAa Ta UAIKG (EKTOG aTTd TO YAAQ) HEGQ GTO UTTOA.
m PuBuioTe ToV TTEPIOTPEPOEVO BIAKOTITN Via 10 deUTEPOAE-
TITa € XOUNASG apIBUO GTPOPWV.
m [1pocBEaTe TO YGAQ Kal AvaKATEWTE PE XAUNAG aplBud
OTPIPWV Yia TreP. 175 AeTTTO.
Ta uAikd Ba TTpETTel va £xouv Tnv idia Beppokpaaia. Otav n
COun @aiveTal Agia, TNV GQAVETE va «yively o€ (EGTO UEPOG.
M Kpeupudia, ok6pdo
— amd 1 KpePPUBI, KOPPEVO aTa TEaaepa, Ewg 300 g
— amo 1 okeAida okopdo £wg 300 g
m EmegepyaaoTeite 10 péEXPI Tov emMOUUNTO BaBu6 TEPOXITUOU.
uwnAn 2KANpPO TUpI (1. X. TTappElava)
— 10 £éwg 200 g
m KOwrTe 10 TUpi 0€ PIKPA KOUUATIO.
m EmegepyaaTeite 10 péExpl Tov emOuunTo Babuod TEPaxIGUOU.
uwnAn ZoKkoAdTa
— 50 éwg 200 g
m KOWTe ] 6TTA0TE TN OOKOAGTO O€ KOUUATIA.
m EmegepyaoTeite 10 pEXpI Tov emOUuNTO BaBud TEPOXIGUOU.
uywnAni Mdaivravog
—10€éwg50g
m Emre€epyaoreite 1o péxpl Tov emBuUPNTO Babud Tepaxiopou.
uwnaAn Kpéag, oukwrTi (yIa KIUG KATT.)
— 50 éwg 500 g
m AQaIPEITE Ta KOKOAQ, TOUG XOVOPOUG, TIG TIETOEG KAl TOUG
TévovTeg. KOBeTe TO Kp€ag o€ KUBOUG.
Mapaokeur CUUNG ME KPEAG, YEMIOEWYV Kal TTATE:
m Bddete 10 kKp€ag (BodIvo, xoIpIve, JOOXapialo, aTrd TTou-
Aepikd, aAAG kol wapl KTA.) padi e Ta GAAa UAIKG Kal Ta
KOPUKEUPOTA HECA GTO PTTOA Kl TO SOUAEUETE G€ CUUN.

JLININ N
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el >uvtayég / YAIkG / EKTéAeEON

EpyoAgio ApiBuég Xpovog Xuvrayég/ YAIkd / ExkTéAeon
OTPOPWV
uywnAn ep. pavita a1rd @pdouleg
= 1,5-2 — 250 g kaTeWuypEveG PPAOUAEG
Aerrd — 100 g daxapn axvn
— 180 ml kpéua yaAakTog (cavTiyi) (oxedov 1 KouTi)
m Badete 6Aa Ta UAIKG p€oa OTo PTTOA. OETETE TN GUOKEUN
apéowg o€ Aeiroupyia, S10TI dIAPOPETIKA TRWAIALEI TO
Miyua. AVOKQTEUETE, JEXPI VA OXNMATIOTEN KPEUWOEG

TTaywrTo.

B, XAUNAN Mapéyka
— — 2 éwg 6 aoTTpdadia afywv

m XTUTTAOTE PE XAUNAG apIBuo OTPOPWV.
@ uywnAn ZavTiyi

— 200 ¢wg 400 g

m XTUTTAOTE PJE UWNAS aplBud oTPOPUV.
B, XOENARY/ Mayiovéa
= — 1 apyo

— 1 K.T. JouaTApPda

— 150—200 ml AGdI

— 1 kouTaAiEg goUTTag Xupod Aepoviou 1y EudI

— 1 Tpéda aAdTI

— 1 Tpéa daxapn

Ta uAIkd Ba TTPETTEl Va £X0UV ThV idia BEpuokpaaia.

m AvokaTeUeTe OAa Ta UNIKG (eKTOG Tou Aadiol) yia PEPIKG
deuTepOAeTITa OTN BaBpida 1.

m Evepyotroiote Tn cuokeur atn Babpida 2, pi¢Te T0 AGdI
apyd p€oa atro To Avolyua CUMTTANPWONG UAIKWV Kal
QAVOKOTEWTE, PEXPI VO YOAAKTWHOTOTTOINBEN N pada.

KaravaAwvere Tn payiovéla ouvTopa, autrh dev

dlarnpeital yio ToAU.

uwnAn/M ®ouvToukia, Kapudia, apiydaAa

— 50 éwg 200 g

m AQaIpEiTe TIG PAOUBEG, BIOTI dlaPOPETIKG Ba oTOPWOE TO
Maxaipl Tou Pigep.

m Emre€epyaorteite 1o péxpl Tov emMBUPNTO Babud Tepaxiouou.

uywnAn/M Moupég @poUTWV N AaXaviKwV

— Moug pRAwY, TTOUPEG aTTd OTTAVAKI, KAPOTA, VIOUATEG,
até wud f Bpacuéva Aayavika

m Bddete 10 UAIKG Kal To KapukeUpaTa padi yéoa aTo picep
KQlI TO TIOATOTTOIEITE.

uywnAn MiAk-C€1k cOKOAdTOG

— 80 g £éwg 100 g TraywvEvn COKOAATA TTEP.

— 400 ml kauTd yaAa
e 4 m TpiBeTe TNV 0OKOAGTA OTO WiEEP, TTPOCOETETE TO KAUTO
yG@Aa Kal avokaTeUETE yia Aiyo.
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Zuvtayég / YAIKG / EkTéAeon el

EpyaAeio ApiBuég Xpovog Zuvrayég / YAIkG / EkTéAeon

OTPOPWV
M AAgippa ywpiou pe péAI kal ouvtoUki (CNCM12C)
Q — 20 g @ouvToUKIa
— 80 g avBopueho (Beppokpaaia dwuaTiou)
m BAaATe T0 ouvTOUKIO HECQ GTO PTTOA TOU KOPTN YEVIKNAG
XPAONG Kal TRIWTE Ta PE TO Paxaipl MiCep/paxaipl KOTIAG O€
mep. 5 deutepoAeTiTa oTn Badpida M.
m [14pTE TO PTTOA TOU KOPTN YEVIKNG XPHONG,
avatrodoyupioTe To Kal BYAATE TO £vBETO paxaipioU.
m [pooBéaTe 1o PN KAEIOTE TO UTTOA TOU KOPTN YEVIKIG
XPNong Eava Pe TO Paxaipl Kal TOTTOBETAOTE TO ETTAVW GTN
Baoikr) cuokeur).
m [epipéveTe, PEXPI va TPEEEI TO HENI TTANPWG TTPOG TA KATW
TTavw atré 10 paxaipl. AvOKATEWTE KATOTTIV TO Piyua TTi
5 deutepoAeTITa 0TN BaBuida M.

v eikova [A divovTar evOEIKTIKEG TINEG YIa TIG JEYIOTEG TTOOOTNTEG KAl TOUG
g i |: XPOVOUG £TTECEPYOTIOG KATA TNV EPYOTia E TO UTTOA TOU KOPTN YEVIKNAG XPHONG
Kal Ta €vBeTa paxaipiou.
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda kullaniimak i¢in tasarlanmis-
tir. Cihazi sadece eviniz i¢in hazirlayacaginiz miktarda urinler igin
kullaniniz.

Cihaz, besinlerin karigtirilmasi, yogrulmasi, ¢irpilmasi, kesilmesi ve
rendelenmesi i¢in uygundur. Cihaz bagka cisimlerin veya madde-
lerin islenmesi icin kullaniimamalidir. Uretici tarafindan izin verilmis
baska aksesuarlar kullanarak cesitli uygulamalarin gerceklestiriimesi
de mumkundur. Cihazi sadece izin verilen orijinal pargalari ve
aksesuarlari ile birlikte kullaniniz. Baska cihazlara ait aksesuarlari
kesinlikle kullanmayiniz.

Cihazi sadece normal oda sicakliginda ve deniz seviyesinden en
fazla 2000 m yukseklikte kullaniniz.

Onemli giivenlik uyarilari

Kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyun, verilen bilgilere gore hareket
edin ve ileride basvurmak Uzere 6zenle saklayin! Cihazi baska
birine verirken cihaz ile birlikte bu kilavuzu da teslim ediniz. Cihazin
dogru kullanimina yonelik talimatlarin dikkate alinmamasi nedeniyle
olusabilecek hasarlardan Uretici sorumlu tutulamaz.

Bu cihaz fiziksel, duyusal ya da zihinsel engeli olan ya da deneyimi
ve bilgisi yetersiz olan kisiler tarafindan sadece, sorumlu bir kisinin
nezareti altinda veya cihazin guvenli kullanimi konusunda bilgilendi-
rilmis olmalari ve kullanimdan kaynaklanan tehlikeleri anlamis olma-
lar1 halinde kullanilabilir. Cocuklar cihazdan ve baglanti kablosundan
uzak tutulmalidir ve cihazi kullanmalari yasaktir. Cocuklar cihazla
oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi ¢alismalari gocuklar
tarafindan gergeklestiriimemelidir.

Cihazi sadece tipe etiketi Uzerinde bildirilen bilgilere gore elektrik
gerilimine baglayiniz ve g¢alistiriniz. Cihazin kendisinde ya da bag-
lanti kablosunda ariza varsa kullanmayiniz. Igletme aninda hareket
eden aksesuar veya ek pargalar degistiriimeden once, cihaz kapa-
tilmali ve elektrik figi prizden ¢ikarilmalidir. Cihaz, basinda kimse
yokken, monte edilmeden 6nce, sokulup pargalarina ayrilmadan
once veya temizlenmeden 6nce daima elektrik sebekesinden ayril-
malidir. Elektrik kablosunu keskin kenarlar ve sicak yluzeyler Uze-
rinden gegecek sekilde cekmeyiniz. Herhangi bir tehlikeli duruma
yer vermemek igin, cihazin baglanti kablosunda herhagi bir hasar
oldugu zaman, sadece uretici tarafindan, ureticinin yetkili servisi
tarafindan veya benzeri yetki ve egitime sahip baska bir uzman
eleman tarafindan degistirilmelidir. Cihazda yapilacak onarimlar,
herhangi bir tehlike olusmasini dnlemek igin, sadece yetkili servisi-
miz tarafindan yapilmalidir.
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Onemli giivenlik uyarilari tr

Bu cihaz i¢in guvenlik bilgi ve uyarilari
/\ Yaralanma tehlikesi

/\ Elektrik carpma tehlikesi

Elektrik kesilmesi halinde, cihaz agik kalir ve elektrik yeniden
gelince, cihaz yeniden hareket etmeye baslar.

Ana cihaz asla suya sokulmamalidir, asla akan su altinda tutulma-
malidir ve bulagik makinesinde yikanmamalidir.

Bir ariza giderilmeden once, elektrik fisi ¢ekilip prizden ¢ikariimalidir.

/\ Dénen alet ve takimlardan dolayi yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Cihaz calisirken elinizi karistirma kabinin, yani ganagin igine kesin-

likle sokmayiniz. Malzemeleri cihazin igine itmek i¢in daima tikaci

kullaniniz. Cihaz kapatildiktan sonra, tahrik sistemi (motor) kisa bir

suire hareket etmeye devam eder. Cihaza takilan aletleri sadece

cihazin tahrik sistemi (motor) dururken degistiriniz.

/\ Keskin bigaklarindan/donen tahrik sisteminden (motordan)
dolayi yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Kesinlikle cihaz Uzerine takilmis mikser kabinin icine elinizi sokma-

yiniz! Mikser kabini sadece tahrik sistemi (motor) duruyorken ¢ika-

riniz / takiniz. Genel dograyici kabini sadece tahrik sistemi (motor)

duruyorken ¢ikariniz/takiniz.

A\ Keskin bigcaklardan dolay! yaralanma tehlikesi s6z
konusudur!

Genel dograyici bigaginin agizlarina ¢iplak elleriniz ile dokunma-

yiniz. Universal bigagi kullaniimadiginiz zaman, daima bigak koru-

yucu pargasinda muhafaza ediniz. Temizleme iglemi igin bir firga

kullaniniz. Elinizle keskin bigaklara ve dograma diskinin kenarlarina

dokunmayiniz ve tutmayiniz. Diskleri sadece orta kisimdaki plastik

bdlim Gzerinden tutunuz! Elinizi malzeme ilave etme agzi igine sok-

mayiniz. Malzemeleri igeri itmek i¢in sadece tikaci kullaniniz.

Bigak Unitesinin bigak agizlarina giplak elleriniz ile dokunmayiniz.

Temizleme iglemi icin bir firga kullaniniz.

A Haslanma tehlikesi!

Mikserde sicak malzeme iglendigi zaman, kapakdaki huniden sicak

buhar c¢ikar. En fazla 0,4 litre sicak veya kopuren sivi doldurunuz.

/\ Yaralanma tehlikesi!

Aksesuarlari kesinlikle ana cihaz Uzerinde monte etmeyiniz.

A Onemli!

Cihaz her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadiysa

mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Cihazin temizlenmesi ve bakimi”

bkz. sayfa 144
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tr Onemli giivenlik uyarilari

Cihazdaki ya da aksesuarlardaki sembollerin agiklamasi

Dikkat! Donen aletler.
Elinizi malzeme ilave etme agzi
icine sokmayiniz.

Mikser/ufalama bigakh bigak
Unitesi

V'

dograyici kabindan gikariniz.

<= | Bigak Unitesini mikser ya da genel - W
6 dograyici kabi iginde kilitleyiniz. @ Ogtme bicakli bigak Unitesi
= | Bigak unitesini mikser ya da genel

Yeni bir Bosch cihazi satin aldiginiz

i¢in sizi candan kutluyoruz. Uriinlerimiz
hakkindaki ayrintil bilgileri internet say-
famizda bulabilirsiniz.

Icindekiler

Amaca uygun kullanim ...........ccccceveeen. 138
Onemli giivenlik uyarilari......................... 138
Genel baKi$ ...ooovveeiiiiiiiice 140
Cihazin kullanilmasl ...........ccccccceeeeennee. 141
Cihazin temizlenmesi ve bakimi............. 144
Ariza durumunda yardim............cocceeeee. 145
Muhafaza edilmesi..............ccccceeivvnrnnnnns 145
Elden ¢ikartimasi.........cccevviviiniiicnineeen. 145
Musteri hizmetleri.............coocveeieeiinnnn. 146
Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin
ISIENMESI..cvveiiiiiiiieeeeeeeee e 146

Genel bakis

Resim

Ana cihaz

1 Doner salter
0/off = Stop
M = Azami devir sayisina sahip moment
fonksiyonu, istenilen karistirma suresi
icin, bu diigme ilgili konumda sabit
tutulmahdir.
Kademe 1-2, Calisma hizi:
1 = DUgUk devir sayis| — Yavas
2 = Ylksek devir sayisi — Hizl

2 Tahrik sistemi
3 Kablo gozii

4 Karistirma kabi
5 Alet tutucu
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6 Aletler*
a Bigak koruyucu parcasi ile birlikte
Universal bicak
b Yogdurma kancasi
¢ Cirpma diski
7 Dograma diskleri*
a Cevrilebilen kesme diski — kalin/ince
b Cevrilebilen rendeleme diski —
kabalince
¢ Kesmek ve raspalamak igin gevrilir
disk
8 Kapak
a Malzeme ilave etme veya doldurma
agzi
b Tikac
Aksesuarlar*
9 Mikser bigakli/dograma bigakl ve
contali bigak linitesi
10 Ogiitme bigakli ve contal bigak
linitesi
11 Universal dograma kabi
12 Mikser kabi
13 Mikser kapagi
a Malzeme ilave etme veya
doldurma agzi
b Huni

modele bagh olarak

Eger genel dograyici cihazin teslimat
kapsamina dahil degilse, yetkili servis lize-
rinden i1smarlanabilir (siparis no. 12005833).

%100 geri donusimli kagit tzerine basilmigtir



Cihazin kullanilmasi

Cihazi ilk kez kullanmaya baglamadan
once, cihazi ve aksesuarlarini iyice temizle-
yiniz, bkz. “Temizlenmesi ve Bakimi”.

Smart tool detection (MCM3P...)
Her hiz ayari ayri bir renk (gri veya kirmizi)
ile isaretlenmistir. Bu renkli kodlama siste-
mini aksesuarin Uzerinde de bulabilirsiniz.
Aksesuar otomatik olarak dogru hiz ayari ile

Diisiik hiz, gri,
tahrik mili ile
Aletler ve dograma diskleri igin.

Yiiksek hiz, kirmizi,
tahrik mili yok
Mikserler ve genel dograyicilar igin.

baglanir.

Hazirlanmasi

m Ana cihazi diiz, saglam ve temiz bir
zemin Uzerine yerlestiriniz.

m Elektrik kablosunu ihtiyag duydugunuz
uzunluga kadar ¢ekip ana cihazdan disari
cikariniz.

Onemli bilgiler

— Cihazi sadece doner salter ile aginiz ve
kapatiniz.

— Cihazi kesinlikle kaplari, mikseri veya bir
aleti cevirerek kapatmayiniz.

— Cihazi sadece aletler ya da aksesuarlar
tamamen monte edildikten sonra devreye
sokunuz.

Kap ve aksesuarlar/aletler

/\ Dénen alet ve takimlardan dolayi
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!
Cihaz calisirken elinizi karigtirma kabinin,
yani canagin i¢ine kesinlikle sokmayiniz.
Malzemeleri cihazin igine itmek i¢in daima
tikaci kullaniniz.
Cihaz kapatildiktan sonra, tahrik sistemi
(motor) kisa bir siire hareket etmeye devam
eder. Cihaza takilan aletleri sadece cihazin
tahrik sistemi (motor) dururken degistiriniz.
Dikkat!
Kabin icinde yapilan ¢calismalarda, cihaz
sadece kap takil oldugunda ve ayrica
kapak takil ve sikigtiriimis oldugunda
devreye sokulabilir.
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Cihazin kullaniimasi tr

Universal bigak
Dogramak, kiymak, karistirmak ve
yogurmak igin kullanilir.

A\ Keskin bicaklardan dolay! yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Genel dograyici bigaginin agizlarina giplak
elleriniz ile dokunmayiniz. Universal bigagi
kullaniimadiginiz zaman, daima bigak koru-
yucu parcasinda muhafaza ediniz. Univer-
sal bigadi sadece plastik tutamak kenarin-
dan tutunuz.

Yogurma kancasi ey
Agir hamurlarin yogrulmasi ve dog- ~ -
ranmamasi gereken malzemelerin (6rn.
kuru Gzum, cikolata parcaciklari) hamura
karistirilmasi icin kullanilir.

Cirpma diski
Kremsanti, yumurta aki kremasi,
mayonez icin kullantlir.

Resim &

m Kabi yerine takiniz (kabin tzerindeki ok
isareti cihazdaki noktaya bakmali —g-) ve
sonuna kadar saatin ¢alisma yoniinde
ceviriniz (-X-).

m Alet tutucuyu kabin igine yerlestiriniz.

m Universal bigag, ¢cirpma diskini veya
yogurma kancasini alet mesnedine
takiniz ve serbest birakiniz.
Yerlestirme isleminde aletlerin konu-
muna dikkat ediniz! Aletleri sonuna
kadar asagiya dogru bastiriniz.

Dikkat!
Islenecek malzemeyi daima aletleri taktik-
tan sonra ilave ediniz.

m Malzemeleri miksere doldurunuz.

m Tikacgh kapagi takiniz (kapaktaki ok isareti
kabin Gzerindeki noktaya bakmalidir -g-)
ve saatin ¢alisma yonunde geviriniz ().
Kapagin dili sonuna kadar kabin tutama-
gindaki yuvaya girip oturmalidir.

m Elektrik figini prize takiniz.

m Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

m Malzeme ilave etmek igin, doner salteri
0/off konumuna ayarlayiniz.

0

.-‘ﬂ T
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tr Cihazin kullaniimasi

m Tikaci ¢ikariniz ve malzemeleri ilave
etme agzi Uzerinden doldurunuz. Tikag,
olcme kabi olarak kullanilabilir.

Dograma diksleri

A\ Keskin bigcaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!
Elinizle keskin bigaklara ve dograma diski-
nin kenarlarina dokunmayiniz ve tutmayi-
niz. Diskleri sadece ortalarindaki plastik
bélimden tutunuz. Elinizi malzeme ilave
etme agzi icine sokmayiniz. Malzemeleri
iceri itmek icin sadece tikaci kullaniniz.

Cevrilebilen kesme diski — ®

kalin/ince

Meyve ve sebze kesmek icin kulla-

nilir. isleme 1. kademede yapilmalidir.
Cevrilebilen kesme diski tizerindeki tanim:
Kalin kesme tarafi igin “grob”,

ince kesme tarafi igin “fein”

Dikkat!

Cevrilebilen kesme diski, sert peynir,
ekmek, sandvi¢ ekmegi ve cikolata kesmek
icin uygun degildir. Pigirilmis, dagilmadan
pisen tirden patatesleri sadece sogukken
kesiniz.

Cevrilebilen rendeleme diski — A
kabalince NAR

Sert peynir (6rn. parmican),

sogutulmus cikolata ve findik turleri rende-
lemek igin kullanilir. isleme 1. kademede
yapilimalidir.

Cevrilebilen raspalama diski Gzerindeki
tanim: Kaba raspalama tarafi igin “2”
Ince raspalama tarafi igin “4”

Dikkat!

Cevrilebilen raspalama diski, findik turlerini
raspalamak icin uygun degildir. Yumusak
peyniri sadece kaba taraf ile 2 kademede

raspalayiniz.

Kesmek ve raspalamak igin
cevrilir disk

Meyve, sebze ve peynir kesmek ve
rendelemek igin kullanilir.

isleme 2. kademede yapiimalidir.
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Bilgi: Sert besinleri kesme/gevrilebilen
rendeleme diski ile islemeyiniz, aksi halde
bigak kdrelebilir. Bunun igin ¢evrilebilen
kesme diskini (kalin/ince) kullaniniz.

Resim

m Kabi yerine takiniz (kabin tzerindeki ok
isareti cihazdaki noktaya bakmali —g-) ve
sonuna kadar saatin ¢alisma yoniinde
ceviriniz (-X-).

m Alet tutucuyu kabin igine yerlestiriniz.

istenilen kullanima gére:

m Dograma diskini alet mesnedi Uzerine
yerlestiriniz. Istediginiz kesme/raspalama
tarafini Ust tarafa geviriniz. Diskleri disk
mesnedi Uzerine dyle yerlestiriniz ki, alet
mesnedindeki kavramalar diskin delikle-
rine tutunsun.

m Tikacl kapagi takiniz (kapaktaki ok isareti
kabin Gzerindeki noktaya bakmalidir g-)
ve saat donls yonunde geviriniz (-X-).
Kapagin dili sonuna kadar kabin tutama-
gindaki yuvaya girip oturmalidir.

m Elektrik fisini prize takiniz.

m Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

m Kesme veya rendeleme malzemesini
doldurunuz.

m Kesilecek veya raspalanacak besin tikag
ile sadece hafif bastirilarak cihazin igine
itelenmelidir. Tikaci ¢ikariniz ve malzeme-
leri ilave etme agzi lizerinden doldurunuz.

Dikkat!

Kabi, kesilmis veya raspalanmis besinler
tutucu diske temas edecek kadar fazlalas-
madan 6nce bosaltiniz.

Isiniz sona erdikten sonra

m Doner salteri 0/off konumuna ayarlayiniz.

m Elektrik fisini cekip ¢ikariniz.

m Kapagi saatin calisma ydnunin tersine
dogdru geviriniz ve ¢ikariniz.

m Aleti gikariniz:
Alet mesnedini, Universal bigak, ¢cirpma
diski ya da yogurma kancasi ile birlikte
canaktan disari ¢ikariniz. Aleti, alet mes-
nedinden ¢ikariniz.

m Dograma disklerini orta kisimdaki plastik
bolim Gzerinden tutup disarn gikariniz.
Aleti mesnedini kabin icinden ¢ikariniz.

%100 geri donusimli kagit tzerine basilmigtir



m Kabi saatin ¢alisma yoninun tersine
dogru geviriniz ve ¢ikariniz.

m TUm parcalari temizleyiniz, bakiniz
“Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.

Mikser

Mikser bigakli/dograma bigakli bigak
Unitesi, sivi ya da yari kati besinleri
karistirmak, ¢ig meyve ve sebzeleri dog-
ramak/kiymak ve besinleri ptrelemek igin
uygundur.

Dikkat!

Mikser zarar gorebilir. Bu cihaz ile, derin
dondurulmus malzemeler (kip buz
haric) islemeyiniz. Mikseri kesinlikle bog
calistirmayiniz.

/\ Keskin bicaklarindan/donen tahrik
sisteminden (motordan) dolayi
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Mikser cihaza takiliyken kesinlikle miksere

elinizi sokmayiniz! Mikseri cihazdan ¢ikara-

caginiz/cihaza takacaginiz zaman cihazin
durur vaziyette olmasina 6zellikle dikkat
ediniz! Bigak Unitesinin bigak agizlarina
ciplak elleriniz ile dokunmayiniz. Temizleme
islemi icin bir firca kullaniniz.

/\ Haslanma tehlikesi!

Mikserde sicak malzeme islendigi zaman,
kapakdaki huniden sicak buhar ¢ikar.

En fazla 0,4 litre sicak veya kopduren sivi
doldurunuz.

Resim [3]

m Contayi bigak Unitesi Uzerine yerlestiriniz.
Contanin dogru yerlesmesine dikkat
ediniz.

Onemli bilgiler

Eger conta hasarliysa veya dogru yerlestiril-

memisse, digariya sivi sizabilir.

m Bicak Unitesini mikser bigagi/dograma
bigag! ¥ ile birlikte mikser kabinin igine
yerlestiriniz ve saatin ¢calisma yénunin
tersine dogru gevirerek kilitleyiniz (§).

En azindan ok mikser kabindaki isaret ile
aynli hizaya gelene dek geviriniz.

m Mikser kabini ters geviriniz (bigak Unitesi
asagiya dogru).
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Cihazin kullaniimasi tr

m Karistirma bardagini takiniz (bardak tze-
rindeki ok isareti, cihaz Uzerindeki noktaya
denk gelmelidir -g-) ve saatin ¢alisma
yoniinde sonuna kadar geviriniz (-X-).

m Malzemeleri miksere doldurunuz. Azami
sivi malzeme miktari = 1,0 litre; (azami
kdpuren veya sicak sivi malzeme miktari
= 0,4 litre). Islenebilecek en uygun kati
besin miktari = 80 gram

m Kapagi takiniz ve sikica bastiriniz.
Calisma esnasinda kapag sabit tutunuz.

m Elektrik fisini prize takiniz.

m Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

m Malzeme ilave etmek igin, doner salteri
0/off konumuna ayarlayiniz.

m Kapagi agip aliniz ve malzemeleri
doldurunuz

veya

m huniyi ¢ikariniz ve kati malzemeleri
islendikce ilave etme agdzi Gizerinden ilave
ediniz

veya

m sIvi malzemeleri huni Uzerinden ilave
ediniz.

Isiniz sona erdikten sonra

m Doner salteri 0/off konumuna ayarlayiniz.

m Elektrik fisini gekip ¢ikariniz.

m Mikseri saatin calisma yénunin tersine
dogdru ceviriniz ve ¢ikariniz.

m Kapag cikariniz.

m Bicak Unitesini saatin galisma yoninde
cevirip ¢oziiniiz (&) ve mikser kabindan
cikariniz.

m TUm pargalari temizleyiniz, bakiniz
“Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.

Genel dograyici

Kullanim (modele bagh):

— Mikser bigakli/dograma bigakli bigak
tnitesi %, et, sert peynir, sogan, otsu
baharatlar, sarimsak, meyve ve sebze
dogramak ve kiymak igin uygundur.
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tr Cihazin temizlenmesi ve bakimi

— Ogiitme (st pargal bigak linitesi @9, az
miktarda baharat (6rn. karabiber, gemen,
ardig, targin, kuru anason, safran), tahil
(6rn. bugday, dari, keten tohumu), kahve
veya seker 6gutmek ve ufalamak igin kul-
lanilir. Kiiguk hindistan cevizi, kurutulmus
zencefil vs. gibi, kahve ¢ekirdeginden
blyuk olan ¢ok kuru ve kati besinleri
ogutmek icin uygun degildir ... .

Dikkat!

Sadece kavrulmus kahve kahve ve

espresso cekirdekleri doldurunuz.

A\ Keskin bicaklarindan/dénen tahrik
sisteminden (motordan) dolayi
yaralanma tehlikesi s6z konusudur!

Genel dograyiciyl sadece tahrik sistemi

(motor) duruyorken gikariniz/takiniz. Bigak

Unitesinin bigak agizlarina ¢iplak elleriniz

ile dokunmayiniz. Temizleme iglemi igin bir

firca kullaniniz.

Resim [d, genel dograyiciyla galigilirken
sz konusu olan azami miktarlar ve isleme
sureleri hakkinda bilgiler igerir.

Resim @

m Genel dograyici kabini delidi yukarida
olacak sekilde konumlandiriniz.

m Dogranacak gida maddelerini bardaga
doldurunuz. Kabin Gzerindeki MAX
(AZM.) isaretini dikkate aliniz!

m Contayi bigak Unitesi Uzerine yerlestiriniz.
Contanin dogru yerlesmesine dikkat
ediniz.

Onemli bilgiler

Eger conta hasarliysa veya dogru yerlestiril-

memisse, disariya sivi sizabilir.

m Bigak Unitesini (<&/@0) genel dograyici
kabinin icine yerlestiriniz ve saatin
calisma yoninin tersine dogru gevirerek
kilitleyiniz (&). En azindan ok, genel
dograyici kabindaki isaret ile ayni hizaya
gelene dek ceviriniz..

m Genel dograyiclyi ters geviriniz
(bigak Unitesi asagiya dogru).

m Genel dograyiciyi yerine takiniz (kabin
Uzerindeki ok isareti cihazdaki noktaya
bakmali 3-) ve sonuna kadar saatin
¢alisma yoninde geviriniz (--).

m Elektrik figini prize takiniz.
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m Doner salteri istediginiz kademeye
ayarlayiniz.

Bilgi: Cihaz ne kadar uzun galistirilirsa,
dogranan besin o kadar ince olur.
Aksesuarlarin kullanilmasi ile ilgili 6neriler
icin “Tarifeler/Malzemeler/Malzemelerin
islenmesi” bélimune bakabilirsiniz.

isiniz sona erdikten sonra

m Doner salteri 0/off konumuna ayarlayiniz.

m Elektrik fisini gekip ¢ikariniz.

m Universal dograyiciyi saatin galisma
yoénunun tersine dogru ¢eviriniz ve
cikariniz.

m Genel dograyiclyi ters geviriniz
(bicak unitesi yukariya dogru).

m Bicak Unitesini saatin galisma yoninde
gevirip ¢dziiniiz (&) ve genel dograma
kabindan ¢ikariniz.

m Kabi bosaltiniz.

m TUm parcalar temizleyiniz, bakiniz
“Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.

Cihazin temizlenmesi ve
bakimi

Cihazin bakima ihtiyaci yoktur.

itinali ve iyi temizleme, cihazin zarar gér-
mesini Onler ve islevselligini korur. Minferit
parcalarin temizlenmesine genel bir bakis
icin bakiniz Resim [€l.

/\ Elektrik garpma tehlikesi!
Ana cihazi kesinlikle suya sokmayiniz ve
akan su altina tutmayiniz.

Dikkat!

Cihazin ylzeyi zarar goérebilir. Ovalama
gerektiren deterjan veya temizlik malzemesi
kullanmayiniz.

Bilgi: Orn. havug ve kirmizi lahana gibi
besinlerin islenmesinde, plastik pargalarda
renk alma s6z konusu olabilir; bu renkler,
yemekler i¢in kullanilan az miktarda likit yag
ile silinebilir.

Ana cihazin temizlenmesi

m Elektrik fisini ¢cekip ¢ikariniz.

m Ana cihazi nemli bir bez ile siliniz.
Gerekirse biraz bulasik deterjani
kullaniniz.

m Ardindan cihazi silip kurulayiniz.

%100 geri donusimli kagit tzerine basilmigtir



Karigtirma kabinin ve aksesuarla-
rin temizlenmesi

A\ Keskin bicaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!
Genel dograyici bicaginin agizlarina giplak
elleriniz ile dokunmayiniz. Universal bigagi
kullanilmadiginiz zaman, daima bigak
koruyucu pargasinda muhafaza ediniz.
Temizleme islemi igin bir firga kullaniniz. Eli-
nizle keskin bicaklara ve dograma diskinin
kenarlarina dokunmayiniz ve tutmayiniz.
Diskleri sadece ortalarindaki plastik bolim-
den tutunuz.

Tum pargalar bulasik makinesinde
yikanmaya elveriglidir. Plastik parcalar
bulagik makinesine yerlestirirken, sikistiril-
mamasina dikkat ediniz, aksi halde yikama
islemi esnasinda kalici deformasyonlar s6z
konusu olabilir!

Mikserin/genel dograyicinin
temizlenmesi

A\ Keskin bicaklardan dolayi yaralanma
tehlikesi s6z konusudur!

Bicak Unitesinin bigcak agizlarina giplak

elleriniz ile dokunmayiniz. Temizleme iglemi

icin bir firga kullaniniz.

Karistirma bardagi (bigak Unitesi harig),
kapak ve huni bulasik makinesinde yika-
nabilir. Bigak Unitesini bulagik makinesinde
yikamayiniz; musluktan akan su altinda
yikayiniz (su iginde birakmayiniz).

Contayi temizlemek igin ¢ikariniz.

Ariza durumunda yardim

/\ Yaralanma tehlikesi!

Bir ariza giderilmeden once, elekitrik fisi
cekilip prizden gikariimalidir.

Arnza:

Cihaz harekete gegmiyor veya galistirma
esnasinda kapaniyor.

Muhtemel nedeni:

Kap veya kapak ya da aksesuar dogru
takilmamis veya ¢6zulmus.

Giderilmesi:

m Doner salteri 0/off konumuna ayarlayiniz.
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Ariza durumunda yardim tr

m Kabi/kapagi ya da aksesuari dogru
takiniz ve sonuna kadar sikica geviriniz.
m Cihaz tekrar galistiriniz.

Onemli not

Eger ariza bu sekilde giderilemiyorsa, litfen
yetkili servise (bu kilavuzun sonundaki
yetkili servislerin adreslerine bakiniz)
basvurunuz.

Muhafaza edilmesi

Resim [
Aletler muhafaza edilmek igin ve yerden
tasarruf edilerek kabin igine yerlestirilebilir.

Elden gikartiimasi

AEEE Yoénetmeligine Uyum ve Atik
K Uriiniin Elden Gikarilmasi
|

Ambalaj malzemesini ¢evre kural-
larina uygun sekilde imha ediniz.

Bu rlin T.C. Cevre ve Sehircilik
Bakanhgi tarafindan yayimlanan
“Atik Elektrikli ve Elektronik Egyalarin
Kontroli Yénetmeligi’nde belirtilen
zararh ve yasakli maddeleri icermez.
AEEE ybénetmeligine uygundur.

Bu drlin, geri donlisiimli ve tekrar kullanila-
bilir nitelikteki ylksek kaliteli parca ve mal-
zemelerden uretilmistir.

Bu nedenle, Grind, hizmet 6mrindn
sonunda evsel veya diger atiklarla birlikte
atmayin. Elektrikli ve elektronik cihazlarin
geri dondsimui icin bir toplama noktasina
g6tlrun. Bu toplama noktalarini bélgeniz-
deki yerel ydnetime sorun.

Kullaniimig Grtinleri geri kazanima vererek
cevrenin ve dogal kaynaklarin korunmasina
yardimci olun.

Uriini atmadan énce gocuklarin giivenligi
icin elektrik figini kesin ve kilit mekanizma-
sini kirarak ¢alismaz duruma getirin.
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tr Mdasteri hizmetleri

Misteri hizmetleri

Ulkenizde gegerli olan garanti siiresi ve
garanti kosullari ile ilgili ayrintili bilgileri mug-
teri hizmetlerimizden, yetkili saticinizdan
veya Web sitemizden alabilirsiniz.

ithalatgi Firma: BSH Ev Aletleri ve Sanayi
Ticaret A.S.

Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad.
No:51

Umraniye-istanbul-Tiirkiye

Tel : 0216 528 90 00 Fax : 0216 528 99 99
Uretici Firma : BSH Hausgeréte GmbH
Carl-Wery StralRe 34

81739 Miinchen, Germany
www.bosch-home.com

Musteri hizmetlerinin irtibat bilgileri, ekteki
musteri hizmetleri dizninde veya web site-
mizde yer almaktadir.

Tum yetkili servis istasyonlarinin ileti-

sim bilgilerine asagidaki web sitemizden
ulagabilirsiniz.
https://www.bosch-yetkiliservisi.com/
Ayrica yetkili servis istasyonlarina ait bil-
giler, ilgili bakanlik tarafindan olusturulan
www.servis.gov.tr adresli web sitesinde yer
almaktadir.

Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin iglenmesi

Aletler Devir Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin igslenmesi
CEVE]
disik vyakl. Mayal hamur
= 1-2 = Azami 500 g un
veya dakika — 25 g maya veya 1 paket kuru maya
— 220 ml sut (oda sicakliginda)
= — 1 yumurta
— 1 tutam tuz
— 80 g seker

— 60 g tereyag

— Y limonun kabugu (limon aromasi)

m TUm malzemeleri (sit hari¢) kabin igine doldurunuz.

m Doner salteri 10 saniye boyunca disik bir devir sayisina
ayarlayniz.

m SUtl ilave ediniz ve dusik devir sayisi ile yakl. 1%2 dakika
karistiriniz.

islenecek malzemelerin sicakligi ayni olmalidir. Hamur diizgiin

bir kivama ulasinca, hamuru sicak bir yerde bekletiniz.
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Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin islenmesi

CEVE]
M Sogan, sarmisak
- _ bir ve birden fazla sogan, dérde baliinmis, 300 g
— kadar 1 dis sarimsak, 300 g
m Istediginiz kadar kiigllinceye kadar kesmeye devam ediniz.
yuksek Sert peynir (6rn. parmesan)
= ~10-200 g
m Peyniri kiip seklinde kesiniz.
m Istediginiz kadar kuculinceye kadar kesmeye devam ediniz.
yuksek Cikolata
= ~50-200 g
m Cikolatay! kii¢lik parcalar halinde kesiniz veya kiriniz.
m Istediginiz kadar kiicllinceye kadar kesmeye devam ediniz.
yuksek Maydanoz
= ~ 1050 g
m Istediginiz kadar kugulinceye kadar kesmeye devam ediniz.
yuksek Et, ciger (kiyma et, tartar vs. icin)
== — 50-500 g

m Kemikleri, kikirdaklari, deri ve sinirleri etten ayiriniz, eti kugbasi
seklinde dograyiniz. Eti kiiguk parcalar (kusbasi) seklinde kesiniz.

Etli hamur, doldurma malzemesi ve borek hazirlamak igin:

m Eti (sigir, domuz, dana, tavuk, balik, vs.) diger ek malzemeler
ve baharatlar ile birlikte cihazin kabina doldurunuz ve hamur
kivamina gelinceye kadar igleyiniz.

yiuksek yakl. Cilek serbeti
= 1,5-2 — 250 g dondurulmus cilek
dakika — 100 g pudra sekeri

— 180 ml kaymak (hemen hemen bir kiiclik kutu dolusu)

m TUm malzemeleri cihazin kabina doldurunuz. Cihazi derhal galis-
tinniz, aksi halde malzemeler iyi ve diizglin karismaz. Malzemeler
krema kivamina ulasincaya kadar karistirmaya devam ediniz.

—wy-., dlslk Yumurta aki kremasi
&= — 2-6 yumurta aki
m DUsuk devirde calistiriniz.
-, YUksek Kremsanti
= — 200-400 g

m Yiksek devir sayisi ile ¢irpiniz.
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tr Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin islenmesi

Aletler Devir Siire Tarifeler / Malzemeler / Malzemelerin iglenmesi

CEVIE]
ey, dUslk/ Mayonez
yuksek — 1 yumurta

— 1 kahve kasigi hardal

— 150-200 ml sivi yag

— 1 gorba kasigi limon suyu veya sirke

— 1 tutam tuz

— 1 tutam seker

islenecek malzemelerin sicakligi ayni olmalidir.

m BUtlin malzemeleri (yag hari¢) kademe 1'de bir ka¢ saniye
karistiriniz.

m Cihazi 2 kademesine aliniz, yag yavasca ilave etme
deliginden iceri dokinuz ve tim malzeme emdilsiyonlasincaya
kadar karistiriniz.

Mayonezi kisa siirede kullaniniz, fazla muhafaza etmeyiniz.

= yuksek / Findik tiirleri, badem
i H M — 50-200 g
j .. m Kabuklarini tamamen ayiriniz, aksi halde mikserin bigagi
= korelir.
m istediginiz kadar kiigiilinceye kadar kesmeye devam ediniz.
=, ylksek/ Meyve veya sebze piiresi
M — elma ezmesi, Ispanak, havug ve domates puresi; ¢ig veya pismis

| 4 m Malzemeleri ve baharatlar birlikte miksere doldurunuz ve pire

= haline gelinceye kadar isleyiniz.

= YylUksek Cikolatal st

— 80 g—100 g kadar sogutulmus gikolata

— yaklasik 400 ml sicak st

= m Cikolatayl mikserde dograyiniz, sicak sutu ilave ediniz ve kisa
bir stre karisgtiriniz.

B M Balli findik ezmesi (CNCM12C)

)

’

= [

— 20 g findik

— 80 g bal (oda sicakhginda)

m Findiklari genel dograyici kabina doldurunuz ve mikser bigagi/
dograma bigagi ile yakl. 5 saniye M kademesinde dograyiniz.

m Genel dograyici kabini ¢ikariniz, ters geviriniz ve bigak tnite-
sini digari ¢ikariniz.

m Bali ilave ediniz. Genel dograyici kabini tekrar bigak ile kilitle-
yiniz ve ana cihaza takip oturtunuz.

m Balin bigak Gizerinden tamamen asagiya akmasini bekleyiniz.
Sonra hepsini 5 saniye M modunda karistiriniz.

B Resim [d, genel dograyici kabi ve bigak Uniteleri ile galisilirken s6z konusu olan

azami miktarlar ve isleme sureleri hakkinda bilgiler igerir.
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Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i podobnych otoczeniach. Uzywaé urzgdzenia tylko do
przygotowywania produktéw w ilosciach typowych dla gospodarstw
domowych i przez czas typowy dla gospodarstw domowych.

To urzadzenie jest przeznaczone do mieszania, zagniatania, ubijania,
ciecia na plasterki i tarcia na wiérki produktéw spozywczych.
Urzadzenia nie wolno uzywac do przetwarzania innych substancji

i przedmiotow. Uzycie dodatkowych akcesoriow zaaprobowanych
przez producenta umozliwia sg dodatkowe zastosowania urzgdzenia.
Urzadzenia uzywac tylko z zaaprobowanymi, oryginalnymi czesciami
i akcesoriami. Nigdy nie uzywac akcesoriéw przeznaczonych dla
innych urzadzen.

Urzgdzenia wolno uzywac tylko w pomieszczeniach przy
temperaturze pokojowej i na wysokosci nie wiekszej niz 2000 m nad
poziomem morza.

Wazne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczyta¢ instrukcje obstugi, stosowac sie do niej
i starannie jg przechowywac! Przekazujgc urzgdzenie innej osobie
nalezy dotgczy¢ do niego niniejszg instrukcje. Niezastosowanie

sie do wskazowek instrukcji korzystania z urzgdzenia wyklucza
odpowiedzialnos¢ producenta za wynikte szkody.

To urzgdzenie moze by¢ obstugiwane przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych oraz osoby
nieposiadajgce wystarczajgcego doswiadczenia i/lub wiedzy pod
warunkiem, ze pozostajg one pod nadzorem lub zostaty pouczone

0 sposobie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i zrozumiaty
zwigzane z tym zagrozenia. Nie dopuszczac dzieci do urzadzenia i
przewodu zasilajgcego i nie pozwalac¢ im na obstugiwanie urzgdzenia.
Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzgdzeniem. Dzieciom nie wolno
czyscic¢ urzgdzenia ani wykonywac przewidzianych dla uzytkownika
czynnosci konserwacyjnych.

Urzadzenie nalezy podtgczyc i uzytkowac zgodnie z parametrami
podanymi na tabliczce znamionowej. Urzgdzenie mozna uzywac tylko
wtedy, gdy elektryczny przewod zasilajgcy i samo urzadzenie nie

sg uszkodzone. Przed wymiang elementéw wyposazenia lub czesci
dodatkowych, ktore znajdujg sie w ruchu podczas pracy urzgdzenia,
nalezy koniecznie wytgczyC urzgdzenie i wyjgc¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego. Zawsze wytgczac urzgdzenie gdy jest bez nadzoru, przed
montazem i demontazem oraz przed czyszczeniem.

Nie wolno ocierac elektrycznego przewodu zasilajgcego o ostre
krawedzie ani gorgce powierzchnie.
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pl Wazne wskazéwki dotyczgce bezpieczehstwa

Aby unikng¢ zagrozen w przypadku uszkodzenia przewodu
zasilajgcego nalezy zleci¢ jego wymiane wytgcznie producentowi
albo jego autoryzowanemu serwisowi lub osobie o podobnych
kwalifikacjach i odpowiednich uprawnieniach. Naprawy urzadzenia
moze przeprowadzic tylko nasz autoryzowany punkt serwisowy.

Wskazowki bezpieczenstwa dla pracy z niniejszym
urzadzeniem
/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia

A Niebezpieczenstwo porazenia pragdem elektrycznym

W przypadku przerwy w doptywie pradu, urzgdzenie pozostaje
wigczone i po przerwie wznawia prace. Korpusu urzgdzenia nigdy nie
zanurza¢ w zadnych ptynach, nigdy nie my¢ pod biezgcg wodg ani

w zmywarce do naczyn. Przed przystgpieniem do usuwania usterek
nalezy wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

Niebezpieczenstwo skaleczenia obracajacymi sie narzedziami!
Podczas pracy urzgdzenia nie wolno wktadac¢ rgk do miski. Do
popychania sktadnikow uzywac tylko i wytgcznie popychacza. Po
wytgczeniu urzadzenia naped pracuje jeszcze przez krotki czas.
Narzedzia wymieniac tylko wtedy, gdy naped jest wytgczony i
nieruchomy.

/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami/obracajacym
sie napedem!

Nigdy nie wkfadac rgk do natozonego dzbanka miksera! Dzbanek

miksera naktadac/zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest nieruchomy.

Kubek rozdrabniacza uniwersalnego naktadac/ zdejmowac tylko wtedy,

gdy naped jest nieruchomy.

Niebezpieczenstwo skaleczenia ostrymi nozami!

Nie dotykac ostrzy noza uniwersalnego gotymi rekami. Jezeli n6z
uniwersalny nie jest uzywany, wtedy nalezy go umiesci¢ w ostonie.
Do czyszczenia uzywac szczotki. Nie dotykac ostrych nozy i krawedzi
tarcz rozdrabniajgcych. Tarcze chwytac tylko za centralng czesé

z tworzywa sztucznego! Nie wkiadac¢ rgk do otworu wsypowego.
Produkty popychac¢ tylko popychaczem. Nie dotykac ostrzy wktadki
nozowej gotymi rekami. Do czyszczenia uzywac szczotki.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas przetwarzania gorgcych produktow przez lejek w pokrywie
wydostaje sie para. Napetnia¢ maksymalnie 0,4 litra gorgcych lub
pienigcych sie ptynow.

Niebezpieczenstwo skaleczenia!

Nigdy nie sktada¢ przystawki na module napedowym.
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Wazne wskazoéwki dotyczgce bezpieczehstwa

A Uwaga!

pl

Urzgdzenie nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub po
diuzszym okresie nieuzywania. =» ,Czyszczenie i pielegnacja” patrz

strona 156

Objasnienie symboli na urzadzeniu wzglednie wyposazeniu

Uwaga! Obracajgce sie narzedzia.
Nie wktadac¢ rgk do otworu
WwSypowego.

Wktadka nozowa z nozem do
miksowania/rozdrabniania

b

Wkiadke nozowg zamocowac

miksera lub z kubka rozdrabniacza
uniwersalnego.

Serdecznie gratulujemy Panstwu zakupu
nowego urzgdzenia marki Bosch. Dalsze
informacje dotyczace naszych produktow
znajda Panstwo na naszej stronie
internetowe;j.

Spis tresci
Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem . 149
Wazne wskazéwki dotyczgce

bezpieczenstwa ..........ccceveiiiiiiiiiecn, 149
Opis urzgdzenia ........cccoeeeeeeevieeieeiinns 151
Obstuga.......ccovveeiieiecee e 152
Czyszczenie i pielegnacija..........ccccceeue.... 156
Usuwanie drobnych usterek .................... 156
Przechowywanie..........c.cccooevveiieiinccnnnn. 156
Ekologiczna utylizacja...........ccccceeeereenen. 157
SEIWIS....iiiiiiieee e 157
Przepisy kulinarne / sktadniki /

PrzygotoWanie ........ccceveveieeeeiee e 157

Wydrukowano na papierze pochodzgcym w 100% z recyklingu

5 w dzbanku miksera lub w kubku @ \r/nvilglae dr:i(: nozowa z nozem do
rozdrabniacza uniwersalnego.
Wktadke nozowg wyjac¢ z dzbanka

Opis urzadzenia

Rysunek [N
Korpus urzadzenia
1 Przetacznik obrotowy
0/off = stop
M = wigczanie chwilowe, najwyzsza
liczba obrotéw, przetgcznik przytrzymaé
zadany czas.
Zakresy 1-2, predko$c¢ robocza:
1 = niska liczba obrotéw — powoli,
2 = wysoka liczba obrotéw — szybko.
Naped
Schowek na przewod elektryczny
Miska
Uchwyt narzedzi
Narzedzia*
a No&z uniwersalny z ostong
b Haki do zagniatania
¢ Tarcza do ubijania
7 Tarcze rozdrabniajace*
a Dwustronna tarcza do ciecia —
grubo / cienko
b Dwustronna tarcza do tarcia —
grubo / drobno
¢ Tarcza dwustronna, tngca na
plasterki / wiorki
8 Pokrywa
a Otwor wsypowy
b Popychacz

o hWN
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Wyposazenie*
9 Whkladka nozowa wraz z nozem do
miksowania/rozdrabniania i uszczelka
10 Wktadka nozowa wraz z nozem do
mielenia i uszczelka
11 Pojemnik rozdrabniacza
uniwersalnego
12 Dzbanek miksera
13 Pokrywa miksera
a Otwor wsypowy
b Lejek
*  zaleznie od modelu
Jezeli rozdrabniacz uniwersalny nie nalezy
do zakresu dostawy (patrz przeglad modeli),
mozna go zamowi¢ w punkcie zakupu
urzgdzenia lub w punkcie serwisowym
(nr katalogowy 12005833).

Obstuga

Urzadzenie i wyposazenie nalezy przed
pierwszym uzyciem doktadnie wyczyscic,
patrz ,Czyszczenie urzadzenia”.

Smart tool detection (MCM3P...)
Kazde ustawienie jest oznaczone innym
kolorem (szarym i czerwonym). Ten sam
system kodowana barwnego stosowany jest
w przypadku akcesoriow. Akcesoria tgczone
sg automatycznie z wtasciwie ustawiong
predkoscia.

Niska predkosé, kolor szary
z watkiem napedowym

Wysoka predkosé, kolor czerwony
bez watka napedowego
Dla miksera z rozdrabniaczem

Dla narzedzi i tarcz rozdrabniajgcych. @

uniwersalnym.

Przygotowanie

m Postawi¢ korpus urzgdzenia na gtadkiej,
stabilnej i czystej powierzchni.

m Z modutu napedowego wyciagnac¢ kabel
na potrzebng dtugos¢.

Wazne wskazowki

— Urzgdzenie wigczaé i wytgczac tylko
przetgcznikiem obrotowym.

— Nigdy nie wylgcza¢ urzadzenia poprzez
krecenie miski, miksera lub narzedzia.
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— Urzgdzenie wigczaé tylko z catkowicie
zamontowanym wyposazeniem lub
narzedziami.

Miska z wyposazeniem/
narzedziami

A Niebezpieczenstwo skaleczenia
obracajacymi sie narzedziami!
Podczas pracy urzgdzenia nie wolno
wktada¢ rgk do miski. Do popychania
sktadnikéw uzywac tylko i wytacznie
popychacza. Po wytgczeniu urzadzenia
naped pracuje jeszcze przez krotki czas.
Narzedzia wymienia¢ tylko wtedy, gdy naped
jest wytgczony i nieruchomy.
Uwagal!
Przy pracy z miskg mozna wigczy¢
urzadzenie tylko wtedy, gdy miska jest
zatozona a pokrywa miski jest zatozona i
dokrecona.

N6z uniwersalny

do rozdrabniania, siekania, ucierania

i zagniatania.

A\ Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrymi nozami!

Nie dotyka¢ ostrzy noza uniwersalnego

gotymi rekami. Jezeli n6z uniwersalny nie

jest uzywany, wtedy nalezy go umiesci¢

w ostonie. N6z uniwersalny chwytac tylko za

uchwyt z tworzywa sztucznego (brzeg).

Haki do zagniatania =y
do zagniatania ciast oraz mieszania -
sktadnikéw, ktére nie powinny ulec
rozdrobnieniu (np. rodzynki, ptatki
czekoladowe).

Tarcza do ubijania A,
do bitej Smietany, piany z biatek i —
majonezu.

Rysunek [

m Natozy¢ miske (strzatke na misce na
punkt na urzadzeniu —3-) i przekrecic az
do oporu w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara (-X-).

m Whozy¢ nosnik narzedzi do miski.

m N6z uniwersalny, tarcze do ubijania lub
hak do zagniatania natozy¢ na nosnik
narzedzi i puscic.

TR
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Przy wktadaniu narzedzi uwzgledni¢ ich
potozenie! Narzedzia wcisngé¢ w dét, az
do oporu.

Uwaga!

Produkty przeznaczone do przetwarzania

wkfadac¢ dopiero po zatozeniu narzedzi.

m Wiozy¢ sktadniki.

m Natozy¢ pokrywe z popychaczem (strzatke
na pokrywie na punkt na misce —g-) i
przekreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara (-X-). Nosek pokrywy
musi wejs¢ az do oporu do wyciecia w
uchwycie miski.

m Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m Nastawi¢ przetgcznik obrotowy na zgdany
zakres.

m W celu dodawania sktadnikéw przekrecic
przetgcznik obrotowy do pozycji 0/off.

m Wyjac¢ popychacz i wtozy¢ skiadniki przez
otwor wsypowy. Popychacz mozna takze
uzywac jako miarki do odmierzania.

Tarcze do rozdrabniania

/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrymi nozami!

Nie dotykac ostrych nozy i krawedzi tarcz

rozdrabniajgcych. Tarcze chwyta¢ tylko za

czes¢ z tworzywa sztucznego w srodku. Nie

wktada¢ rgk do otworu wsypowego. Produkty

popychac tylko popychaczem.
Dwustronna tarcza do ciecia —
grubo/cienko ®
do ciecia owocdw i warzyw. Przetwarzac na
zakresie 1.

Oznaczenie na tarczy dwustronnej tngcej

w plasterki:

,grob” na stronie do grubych plasterkoéw,
»fein” na stronie do cienkich plasterkéw
Uwaga!

Tarcza dwustronna tngca na plasterki nie
nadaje sie do ciecia twardego sera, chleba,
butek i czekolady. Ugotowane ziemniaki
twardego gatunku kroi¢ tylko na zimno.
Dwustronna tarcza do tarcia —
grubo/drobno

do tarcia na widrki warzyw, owocow i sera z
wyjatkiem twardego sera (np. parmezanu).
Przetwarzac¢ na zakresie 1.

22
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Oznaczenie na tarczy dwustronnej tngcej na
wiorki:

,2" dla grubej strony tarcia

,4” dla drobnej strony tarcia

Uwaga!

Tarcza dwustronna tngca na wiorki nie
nadaje sie do rozdrabniania i orzechéw.
Miekkie sery trze¢ tylko na grubej stronie

tarczy na zakresie 2.

Tarcza dwustronna, thaca na

plasterki/wiorki

do ciecia i tarcia owocow, warzyw i sera.

Przetwarzac na zakresie 2.

Wskazowka: dwustronng tarczg tngcg na

plasterki/widrki nie rozdrabnia¢ twardych

produktow spozywczych, poniewaz moze

to doprowadzi¢ do stepienia noza. Do tego

celu uzywac dwustronnej tarczy do ciecia

(grubo/cienko).

Rysunek

m Natozy¢ miske (strzatke na misce na
punkt na urzadzeniu —3-) i przekrecic¢ az
do oporu w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara (-X-).

m Wiozy¢ no$nik narzedzi do miski.

W zaleznosci od wybranego zastosowania:

m Tarcze rozdrabniajgcg natozy¢ na uchwyt
narzedzi. Odwrdcic tarcze odpowiednig
strong (ciecie/tarcie) do gory. Tarcze
natozy¢ na nosnik tarczy w taki sposéb,
zeby zabieraki uchwytu narzedzia znalazty
sie w otworach tarczy.

m Natozy¢ pokrywe z popychaczem (strzatke
na pokrywie na punkt na misce —g-)

i przekreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara (-X-). Nosek pokrywy
musi wejs¢ az do oporu do wyciecia w
uchwycie miski.

m Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

Nastawi¢ przetgcznik obrotowy na zadany

zakres.

m Whozy¢ sktadniki przeznaczone do ciecia
lub tarcia.

m Produkty przeznaczone do cigcia lub tarcia
popychac¢ popychaczem lekko naciskajac,
bez uzywania sity. Wyja¢ popychacz i
witozy¢ sktadniki przez otwor wsypowy.
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Uwaga!

Miske oprézni¢ zanim bedzie catkiem petna,
aby rozdrobnione produkty nie dosiegaty
nosnika wktadek.

Po pracy

m Nastawi¢ przetgcznik obrotowy na 0/off.

m Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

m Przekreci¢ pokrywe w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdjac.

m Wyjmowanie narzedzi:

Wyja¢ z miski nosnik narzedzi wraz z
nozem uniwersalnym, tarczg do ubijania,
wzglednie hakiem do zagniatania. Zdjg¢
narzedzia z nosnika narzedzi.

m Tarcze rozdrabniajgce wyjmowac
chwytajgc za centralny uchwyt z tworzywa
sztucznego. Uchwyt narzedzi wyjg¢ z
miski.

m Przekreci¢ miske w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara i zdjgc¢.

m Wyczys$ci¢ wszystkie czesci, patrz rozdziat
,Czyszczenie i pielegnacja”.

Mikser

Z wkitadkg nozowg do miksowania/
rozdrabniania nadaje si¢ do mieszania
ptynnych lub péttwardych artykutéw
spozywczych, do rozdrabniania/siekania
surowych owocéw i warzyw oraz do
wytwarzania potraw puree.

Uwaga!

Mikser moze ulec uszkodzeniu. Nie
wolno przetwarza¢ zadnych zamrozonych
produktow (z wyjatkiem kostek lodu). Nie
wigczac pustego miksera.

A Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrymi nozami/obracajacym sie
napedem!

Nigdy nie wktada¢ rgk do zatozonego

miksera! Mikser zaktada¢/zdejmowac tylko

wtedy, gdy urzadzenie jest wylgczone a

naped nieruchomy. Nie dotyka¢ ostrzy

wktadki nozowej gotymi rekami. Do
czyszczenia uzywac szczotki.
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/\ Niebezpieczenstwo poparzenia!
Podczas przetwarzania gorgcych produktow
przez lejek w pokrywie wydostaje sie para.
Napetnia¢ maksymalnie 0,4 litra gorgcych
lub pienigcych sie ptynow.

Rysunek [3]

m Natozy¢ uszczelke na wkiadke nozowa.
Zwréci¢ uwage, zeby uszczelka
prawidtowo przylegata.

Wazne wskazowki

Gdy uszczelka jest uszkodzona lub

nieprawidtowo natozona, wtedy moze

wyptynac ptyn.

m Wktadke nozowg wraz z nozem do
miksowania / rozdrabniania % wtozyé
do dzbanka miksera i zamocowac
ja przekrecajac przeciwnie do ruchu
wskazowek zegara (@®). Obrécic¢
co najmniej na tyle, by topatka ze
znacznikiem wskazywata na pojemnik
miksera.

m Obrdci¢ dzbanek miksera
(wktadka nozowa na dole).

m Natozy¢ pojemnik miksera (strzatke na
pojemniku na punkt na urzgdzeniu —g-) i
przekreci¢ az do oporu w kierunku zgodnym
z ruchem wskazoéwek zegara (—X-).

m Wiozy¢ skiadniki.

Maksymalna ilos¢ ptynnych sktadnikow =
1,0 litra (maksymalnie 0,4 litra pienigcych
sie lub gorgcych ptynéw). Optymalna
ilo$¢ miksowanych skfadnikéw statych =
80 gramow.

m Natozy¢ pokrywe i mocno przycisnggc.
Podczas miksowania przytrzymywaé
pokrywe.

m Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m Nastawi¢ przetgcznik obrotowy na zgdany
zakres.

m W celu dodawania skfadnikéw przekrecic
przetacznik obrotowy do pozycji 0/off.

m Zdjg¢ pokrywe i dodawac sktadniki

albo

m Wyjac lejek z pokrywy i dodawac state
sktadniki stopniowo przez otwor wsypowy

albo

m dodawac ptynne skfadniki poprzez lejek.
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Po pracy

m Nastawi¢ przetgcznik obrotowy na 0/off.

m Wyjaé wtyczke z gniazdka sieciowego.

m Przekreci¢ mikser w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara i zdjg¢.

m Zdjg¢ pokrywe.

m Odtgczy¢ wktadke nozowg przekrecajac ja
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara (&) i zdjgé z dzbanka miksera.

m Wyczysci¢ wszystkie czesci, patrz rozdziat
,Czyszczenie i pielegnacja”.

Rozdrabniacz uniwersalny

Zastosowanie (w zaleznosci od modelu):

— Z wktadka nozowg do miksowania/
rozdrabniania & nadaje sie do
rozdrabniania miesa, twardego sera,
cebuli, zidt, czosnku, owocdw, warzyw.

— Z wkiadkg nozowg do mielenia &2
nadaje sie do mielenia i rozdrabniania
matych ilosci przypraw (np. pieprzu,
kminu rzymskiego, jatowca, cynamonu,
suszonego anyzu, szafranu), zboza
(np. pszenicy, kaszy, nasion Inu), kawy
lub cukru. Nie uzywac do mielenia
bardzo suchych, twardych artykutéw
spozywczych, ktére sg wieksze od ziaren
kawy, takich jak gatka muszkatotowa,
suszony imbir ... .

Uwaga!

Do mielenia uzywac wytagcznie kawy palonej

lub ziarnistej Espresso.

/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrymi nozami/obracajgcym sie
Rozdrabniacz uniwersalny naktadac/
zdejmowac tylko wtedy, gdy naped jest
nieruchomy. Nie dotykac ostrzy wkiadki
nozowej gotymi rekami. Do czyszczenia
uzywac szczotki.
Na rysunku [d podano wartosci
orientacyjne dla maksymalnych ilosci i
czasoOw przerabiania produktéw z uzyciem
rozdrabniacza uniwersalnego.
Rysunek 3
m Kubek rozdrabniacza uniwersalnego
odstawi¢ otworem skierowanym w gory.
m Do pojemnika wiozy¢ produkty
przeznaczone do rozdrobnienia.
Przestrzega¢ znaku MAX na kubku!

Wydrukowano na papierze pochodzgcym w 100% z recyklingu

Obstuga pl

m Natozy¢ uszczelke na wkitadke nozowa.
Zwréci¢ uwage, zeby uszczelka
prawidtowo przylegata.

Wazne wskazéwki

Gdy uszczelka jest uszkodzona lub

nieprawidtowo natozona, wtedy moze

wyptynaé ptyn.

m Wktadke nozowg (°é/@0) wtozy¢ do
kubka rozdrabniacza uniwersalnego i
zamocowac go przekrecajgc przeciwnie
do ruchu wskazowek zegara (@ ). Obroci¢
€O najmniej na tyle, by strzatka ze
znacznikiem wskazywata na pojemnik
miksera.

m Obrdci¢ rozdrabniacz uniwersalny
(wktadka nozowa na dole).

m Natozy¢ rozdrabniacz uniwersalny
(strzatka na kubku wskazuje na kropke na
module napgdowym —g-) i przekreci¢ w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara, az do oporu (-X-).

m Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m Nastawi¢ przetgcznik obrotowy na zadany
zakres.

Wskazowka: Im dtuzej urzgdzenie

pozostaje wtgczone, tym drobniejsze bedg

produkty. Zalecenia dotyczace zastosowania
przystawki podano w rozdziale ,Przepisy
kulinarne/sktadniki/przygotowanie”.

Po pracy

m Nastawi¢ przetgcznik obrotowy na 0/off.

m Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

m Przekreci¢ rozdrabniacz uniwersalny w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara i zdjgc.

m Obrdci¢ rozdrabniacz uniwersalny
(wktadka nozowa w goérze).

m Odtgczy¢ wktadke nozowg przekrecajac ja
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara (§) i zdjaé z kubka rozdrabniacza
uniwersalnego.

m Oprozni¢ kubek.

m Wyczysci¢ wszystkie czesci, patrz rozdziat
,Czyszczenie i pielegnacja’.
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pl Czyszczenie i pielegnacja

Czyszczenie i pielegnacja
Urzadzenie nie wymaga przegladow

ani konserwacji. Doktadne czyszczenie
chroni urzadzenie przed uszkodzeniem
oraz utrzymuje urzgdzenie w sprawnosci
techniczne;j.

Zasady czyszczenia poszczegolnych czesci
pokazano na rysunku [€.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem
elektrycznym!

Korpusu urzgdzenia nigdy nie zanurza¢ w

wodzie ani nie my¢ pod biezagcg woda.

Uwagal!

Powierzchnie moga ulec uszkodzeniu. Nie

stosowac¢ zadnych szorujgcych srodkow

czyszczacych.

Wskazéwka: Przy tarciu np. marchewki i

czerwonej kapusty zabarwiajg sie elementy

z tworzywa sztucznego. Mozna je wyczyscié

za pomoca kilku kropel oleju jadalnego.

Czyszczenie korpusu urzadzenia
m Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.
m Urzadzenie wytrze¢ wilgotng Scierka.
W razie potrzeby uzy¢ troche ptynu do
mycia naczyn.
m Wytrze¢ urzadzenie do sucha.

Czyszczenie miski i wyposazenia

A Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrymi nozami!
Nie dotykac ostrzy noza uniwersalnego
gotymi rekami. Jezeli n6z uniwersalny nie
jest uzywany, wtedy nalezy go umiesci¢ w
ostonie. Do czyszczenia uzywaé szczotki.
Nie dotykac ostrych nozy i krawedzi tarcz
rozdrabniajgcych. Tarcze chwyta¢ tylko za
czes¢ z tworzywa sztucznego w srodku.
Wszystkie cze$ci mozna my¢ w zmywarce
do naczyn. Zwracac¢ uwage na to, aby
elementy z tworzywa sztucznego nie zostaty
zablokowane w zmywarce, poniewaz moga
ulec deformaciji.

Czyszczenie miksera/
rozdrabniacza uniwersalnego

A Niebezpieczenstwo skaleczenia
ostrymi nozami!
Nie dotyka¢ ostrzy wkiadki nozowej gotymi
rekami. Do czyszczenia uzywac szczotki.
Pojemnik miksera (bez wktadu z nozami),
pokrywe i lejek mozna my¢ w zmywarce
do naczyn. Wktadu z nozami miksera nie
wktadaé do zmywarki, tylko umy¢ pod
biezgca wodg (nie pozostawiaé nozy w
wodzie).
Wyijac¢ uszczelke w celu umycia.

Usuwanie drobnych usterek

A Niebezpieczenstwo skaleczenia!

Przed przystgpieniem do usuwania

usterek nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka

sieciowego.

Usterka:

Urzadzenia nie da sie wtgczy¢ albo podczas

pracy wytgcza sie.

Mozliwa przyczyna:

Miska lub pokrywa wzglednie akcesoria

nie sg prawidtowo natozone albo ulegty

poluzowaniu.

Usuwanie przyczyny:

m Nastawi¢ przetgcznik obrotowy na 0/off.

m Miske/pokrywe wzglednie akcesoria
prawidtowo natozy¢ i przekrecic, az do
oporu.

m Ponownie uruchomic¢ urzadzenie.

Wazna wskazéwka

Jezeli w opisany sposob nie da sie usung¢

wystepujgcych usterek, prosze zwrdcic

sie do naszego autoryzowanego punktu

serwisowego (patrz spis adreséw punktow

serwisowych na koficu instrukcji).

Przechowywanie

Rysunek [
Narzedzia mozna przechowywac w misce,
dzieki czemu nie zajmujg wiele miejsca.
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Ekologiczna utylizacja pl

Ekologiczna utylizacja Serwis
To urzadzenie jest oznaczone zgodnie  Doktadne informacje na temat okresu i wa-
E z Dyrektywag Europejska 2012/19/UE runkéw gwarancji mozna uzyskac od na-
mmm  oraz polskg Ustawg z dnia 11 wrzesnia  szego serwisu, od sprzedawcy urzgdzenia
2015 . ,,0 zuzytym sprzecie elek- lub na naszej stronie internetowe;j.
trycznym i elektronicznym” (Dz.U. z Dane kontaktowe serwisu mozna znalez¢

dn. 23.10.2015 poz. 11688) symbolem  tutaj lub w dotgczonym wykazie punktow
przekreslonego kontenera na odpady.  serwisowych albo na naszej stronie
Takie oznakowanie informuje, ze internetowej.
sprzet ten, po okresie jego uzytko-

wania nie moze by¢ umieszczany

tgcznie z innymi odpadami pocho-

dzgcymi z gospodarstwa domowego.

Uzytkownik jest zobowigzany do

oddania go prowadzgcym zbieranie

zuzytego sprzetu elektrycznego

i elektronicznego. Prowadzacy zbie-

ranie, w tym lokalne punkty zbiorki,

sklepy oraz gminne jednostka, tworzg

odpowiedni system umozliwiajgcy

oddanie tego sprzetu. Wiasciwe

postepowanie ze zuzytym sprzetem

elektrycznym i elektronicznym przy-

czynia sie do unikniecia szkodliwych

dla zdrowia ludzi i Srodowiska natu-

ralnego konsekwencji, wynikajgcych

z obecnosci sktadnikdw niebezpiecz-

nych oraz niewtasciwego sktadowania

i przetwarzania takiego sprzetu.

Przepisy kulinarne / sktadniki / przygotowanie

Narzedzie Obroty Czas Przepisy kulinarne / sktadniki / przygotowanie

M Cebula, czosnek
= — od 1 cebuli, po¢wiartowanej, do 300 g
— od 1 zgbka czosnku do 300 g
m Przetwarzac do zgdanego stopnia rozdrobnienia.

wysoka Twardy ser (np. parmezan)
- ~10 g do 200 g

m Pokroi¢ ser w kostke.
m Przetwarzac do zgdanego stopnia rozdrobnienia.
wysoka Czekolada
= —'50 g do200g
m Czekolade pokroi¢ na kawatki lub potamac.
m Przetwarzac do zgdanego stopnia rozdrobnienia.
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pl Przepisy kulinarne / sktadniki / przygotowanie

Narzedzie Obroty Czas

Przepisy kulinarne / sktadniki / przygotowanie

wysoka Pietruszka zielona
- ~10gdo50g
m Przetwarza¢ do zgdanego stopnia rozdrobnienia.
wysoka Mieso, watrébka (na migso siekane, tatar itd.)
= —50gdo500g
m Usuna¢ kosci, chrzastki, skore i Sciegna. Mieso pokroi¢
w kostke.
Ciasta miesne, farsze i pasztety:
m Mieso (wotowina, wieprzowina, cielecina, drob, jak rowniez
ryba itd.) wlozy¢ do miski razem z pozostatymi sktadnikami
i przyprawami i miesza¢, az do wyrobienia ciasta.
wysoka ok. Sorbet truskawkowy
- 1,52 = 250 g mrozonych truskawek
min — 100 g cukru pudru
— 180 ml $mietany (prawie 1 kubek)
m Whozy¢ wszystkie sktadniki do miski. Natychmiast wigczy¢
urzadzenie, w przeciwnym przypadku tworzg sie grudki.
Miesza¢ tak dtugo, az powstang kremowe lody.
. hiska okoto  Ciasto drozdzowe
B 1-2 — maks. 500 g maki
albo min. — 25 g drozdzy lub 1 paczka drozdzy suszonych
— 220 ml mleka (o temperaturze pomieszczenia

— 1 jajko

— 1 szczypta soli

— 80 g cukru

— 60 g masta

— otarta skorka z %z cytryny (aromat skoérki cytrynowej)

m Wszystkie sktadniki (poza mlekiem) wiozy¢ do miski.

m Nastawi¢ przetgcznik obrotowy na 10 sekund na niskie
obroty.

m Dola¢ mleko i mieszaé z niskg predkoscig obrotowg przez
okoto 1% minuty.

Wszystkie sktadniki powinny mie¢ takg samg temperature.

Jezeli ciasto jest juz gtadkie, pozostawic je w cieptym miejscu

do wyrosniecia.

@ niska

Piana z biatek
— 2 do 6 biatek z jaj
m Ubija¢ z matg predkoscia.

-, Wysoka Bita Smietana
— —200gdo400g
m Ubija¢ na wysokich obrotach.
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Przepisy kulinarne / sktadniki / przygotowanie pl

Narzedzie Obroty Czas Przepisy kulinarne / skladniki / przygotowanie

—w-.  hiska/ Majonez
QE.L‘ wysoka — 1 jajko

— 1 tyzeczki musztardy

— 150-200 ml oliwy

— 1 tyzka soku cytrynowego lub octu

— 1 szczypta soli

— 1 szczypta cukru

Wszystkie sktadniki powinny mie¢ takg samg temperature.

m Wszystkie sktadniki (oprocz oliwy) zamieszac kilka sekund
na zakresie 1.

m Urzadzenie wigczy¢ na 2 stopien, powoli wlewac olej przez
otwor do napetniania i tak dtugo miesza¢, az masa ulegnie
emulgowaniu.

Majonez spozy¢ w krétkim czasie — nie przechowywac.

=, Wysoka / Orzechy, migdaty

M —509gdo200g
A m Doktadnie usungc¢ tupiny, w przeciwnym przypadku stepig
€= sie noze.

m Przetwarza¢ do zgdanego stopnia rozdrobnienia.

= wysoka / Purée z owocoéw lub jarzyn
i ']:. M — Przecier jabtkowy, szpinak, przecier marchewkowy,
1.5 pomidorowy; surowy lub gotowany
== m Produkty i przyprawy witozy¢ razem do miksera i miksowac
az do uzyskania purée.
= wysoka Mleko czekoladowe
il — od 80 g do 100 g chtodnej czekolady
— ok. 400 ml gorgcego mleka
m Czekolade rozdrobni¢ w mikserze, doda¢ gorgce mleko i
krotko zmiksowac.

8 M Miodowo-orzechowe smarowidto do chleba (CNCM12C)

— 20 g orzechéw laskowych
— 80 g miodu mniszkowego (o temperaturze pomieszczenia)
m Orzechy wsypac¢ do kubka rozdrabniacza uniwersalnego i
przez okoto 5 sekund rozdrabnia¢ nozem do miksowania/
rozdrabniania na stopniu M.
m Zdjg¢ kubek rozdrabniacza uniwersalnego, obréci¢ i wyjac
wkiadke nozows.
m Doda¢ miod. Zamkng¢ znéw kubek rozdrabniacza
uniwersalnego z nozem i natozy¢ na modut napedowy.
m Poczekac, az midd catkowicie sptynie na dot w zasieg
noza. Potem wszystko razem przemiesza¢ przez 5 sekund
na stopniu M.
Na rysunku [@ podano wartosci orientacyjne dla maksymalnych ilosci i czaséw
& przerabiania produktéw z uzyciem kubka rozdrabniacza uniwersalnego i wktadek
nozowych.
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uk BukopucTaHHs 3a npu3Ha4YeHHAM

BVIKOpI/ICTaHHﬂ 3a nNpu3Ha4YeHHAM

Llen npunag npmusHaveHum Tinbku 4ns nobyToBOro BUKOPUCTaHHS.
Mpunag cnig BUKOPUCTOBYBATH, TifbKn WO6 06pobnsaTn NnpoaykTn y
3BUYAHUX OS5 JOMALLHBOro rocrnogapcTBa KiflbKOCTAX 3i 3BUYaNHOK
TPUBAnIcTHo.

Llen npunan npuaaTtHWiA AN nepemillyBaHHsl, 3aMillyBaHHs, 30u-
BaHHsI, Hapi3aHHs Ta WaTkyBaHHsA NpoaykTiB. He BUkopucToByiiTE
npunag, wob obpobnsaTy iHWI pe4YoBUHU YK NpegMeTn. 3a yMOoBU
BUKOPUCTaHHS JO3BOMEHOro BUPOOHMKOM A04aTKOBOro npuniagas
MOXIMBI TaKoX iHLWi cnocobu 3acTtocyBaHHs. Bukopuctoynte
npunag, Tinbkn 3 A03BOSIEHUMM OPUriHANbHUMM YacTUHaAMK Ta Npu-
napaam. Hikonu He BUKOPUCTOBYNTE Npuniagasa ans iHwmnx npunagis.
BukopucToByiTe npunag nvwe BcepeanHi NpuMilLeHb 3a KiMHaTHOT
TemnepaTypu Ha BucoTi He Buwe 2000 M Hag piBHEM MOPSI.

NMpaBuna TexHikn 6e3nekn

YBaXKHO npoynTanTe iIHCTPYKLiO 3 eKcnyaTauii, JOTpuMynTecs ii BKa-
3iBOK, He BukmnagawnTe ii! [Nepenaroumn npunag y KOpUCTyBaHHS iHLINM
noaam, gogante 4o Hboro M LK iHCTPYKUiK. Y pasi HegoTpUMaHHS
BKa3iBOK LLIOA0 NPaBUIbHOMO BUKOPUCTaHHS Npunagy BUPOOHUK He
Hece BiAnoBiAanbHOCTI 3a 30UTKN, AKi BUHMKIX BHACIOOK LIbOro.
Ocobwu 3 isnyHMMN, ceHCOpHUMM abo MeHTanbHUMK Bagamu abo
ocobu, gkum Bpakye 3HaHb Ta 4OCBIAY, MOXYTb KOPUCTYBATUCS
npunagom nuiie nig HarnsagomM abo sKLWOo BOHU NPOWILLINM MiArOTOBKY
3 KOPUCTYBaHHS NpuUNagom Ta po3yMmitoTb MOXIMBY Hebesneky. bepe-
XiTb npunag i kabenb XXMBNEHHS Bia OiTen, iM 3abOPOHEHO KOPUCTY-
BaTuca npunagom. [itam 3abopoHeHo rpatucs 3 npunagom. Jditam
3abOPOHEHO YNCTUTU A 0BGCNyroByBaTyK Npunag.

Mpunap cnig nigkntoyaty 4O enekTpoMepeski Ta ekcrnyarysaTu
TiNbKKW y BiAMNOBIAHOCTI 3 AaHUMU Ha TabnuYLi 3 TEXHIYHUMU XapakTe-
puctukamu. BukopuctoByBaTH TifTbKW, SKLLO Y LLUHYPA XUBIIEHHSA | Y
npvnagy HeMae Hisikux noLwKomxXeHb. [epen 3amiHowo npunaaas abo
AOAaTKOBUX AeTanen, aki pyxarTbcs nig yac pobotu, npunag cnig
BUMKHYTW Ta Bif‘€4HATU Bi enekTpomepexi. 3anuiiarodm npynag
6e3 gornagy, a Takox nepes noro cknagaHHAM, po3dupaHHam abo
OYMLLEEHHAM, Npunag, cnig 3aBXxau Big eqHyBaTy Bif, eNeKTpoMepexi.
He TarHyTu WHyp XMBMNEHHSA Yepes rocTpi kpai abo rapsyi NoOBEPXHI.
AKLLO LWHYP XUBMEHHSA LbOro npunagy noLKOMKEHUN, TO NOro 3amiHa
NMOBUHHA BUKOHYBAaTUCSA BUPOBHNKOM, abo noro cnyxboto cepsicy abo
BIQMNOBIAHO KBanigikoBaHO 0COBO0 3 METOK YHUKHEHHSA PU3UKIB.
PeMOHT npunagy gopyyaru Tinbky HaLin cnyx6i cepsicy.
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MpaBuna TexHiku 6eaneku uk

Bka3iBKu 3 TexHiku 6e3nekn Ana uboro npunagy
/\ He6e3neka nopaHeHHs

/\ He6e3neka BpaXeHHS €NEKTPUYHUM TOKOM

IMig Yac nepepsu B nogadi CTpyMy npunag, 3anuaetbcsl BBIMKHEHUM
Ta NPOAOBXYE NpauroBaTty gani nicns nepepsu.

Hikonu He 3aHyproBaT! OCHOBHWUI BOK Y PiaNHMW, HIKONW HE TpUMaTK
nig NPOTOYHOK BOAOK Ta HE MUTU B MOCYAOMUNHIA MALLIVHI.
BunHATK WwiTencensHy BUIKY 3 pO3eTKU Nepes TUM 9K NpuctynaTtu 4o
YCYHEHHS1 HEMONaaKMu.

/\ He6e3neka nopaHeHHA o6epToBUMMK Hacagkamu!

IMig Yac poboTH HiKONM HEe BCTPOMIATY PYKU 40 YalLi.

[N nigwToBXyBaHHS iHrpedieHTIB KOPUCTYBATUCH 3aBXAWN LUTOBXa-
4yeM. [licnst BUMKHEHHS NPuUBIA, We OesKUK Yac NMPOLAOBXYE pyXaTuUCA.
Hacagku MoXxHa MiHATU TiNbKX MiCns 3yNYHKK NMpUBoaY.

/\ He6e3neka NOopaHeHHA rocTpMMmn Hoxxamum/o6epToBUM
npusoaom!

Hikonn He BCTPOMAMATM pyK 4O BCTAHOBMEHOrO Kenvxa neHaepa!

Kenux bnengepa MoxHa 3HiMaTW/BCTaHOBMOBATY TiNlbKK NicNs

3ynuHKM npmeogy. Kenux yHiBepcanbHOro nogpibHoBayva MoxHa

3HiMaTK/ BCTAHOBIOBATY TiNbKK NiCNSA 3yNMHKN NPUBOLAY.

/\ He6e3neka nopaHeHHs roCTPMMMU Hoxxamu!

He TopkaTtuca nes yHiBepcanbHOro Hoxa rofiuMun pykamu.

Mpn HEBUKOPUCTAHHI YHIBEpCanbHUA HiXX cnif 3aBxaun 3bepirati B
3axXMCHOMY KOXYCi. [1NA o4MLLEHHS KOPUCTYBATUCS LLITKOHO.

He TopkaTncs roctpux HOXIB | KaHTIB AUCKIB ANst noapibHeHHs. [uckn
OpaTu TiNbKM 3a NIAaCTMacoBUN ENEMEHT NocepeamnHi!

He BCTpoMnATM pyK 0O 3aBaHTaXyBanbHOro oteopy. [na nigwroBxy-
BaHHSA KOPUCTYBATUCA TifbKuM LUTOBXa4yeM. He TopkaTuca nes Hoxa-
BCTaBKWN ronNuMun pykamu. [ns o4nLeHHs KOPUCTYBATUCS LLLITKOHO.

/\ He6e3neka ownaptoBaHHs!

IMig Yac nepepobku rapsyumx NPoayKTiB B brieHaepi 3 BOPOHKM B
KpywiLi BucTynae napa. 3anosHioBat makcumym 0,4 nitpa rapsidol
abo NiHMCTOI pPianHN.

/\ He6e3neka nopaHeHHs!

Hikonun He 36upatn npunagas Ha OCHOBHOMY 6oL

/\ Baxnugo!

[Micna KOXXHOrO BUKOPUCTAaHHS, a TakoX MNicns TpuBasioro HeBUKOPU-
CTaHHA Npunag HeobxiaHo ounwaTn. =% « O4uweHHs i 0oernsd» ous.
cmop. 166
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uk MpaBuna TexHiku 6eanekn

NMosicHeHHA cuMmBoOniB Ha Npunagi abo npunapAi

O6epexHo! ObepToBi Hacaaku.
He BcTpomnsiTv pyk Ao
3aBaHTa)KyBarbHOro OTBOPY.

®

Hix-BcTaBka 3 Hoxxem brieHaepa/
HOXeM A1 NoApiOHEHHSA

Vb

Hix-BcTaBky 3adikcyBaTu y Kenunxy

6neHgepa un yHiBepcanbHoro
nogpibHoBava.

b

LLnpo BiTaeMo Bac i3 NOKYNnKo HOBOro
npunaay ¢ipmu Bosch. logaTkoBy
iHcpopmauito Npo Hawy npoayKuio BU
3HanaeTe Ha HaWoMy CanTi.

3wmicTt

BrikopuctaHHs 3a MPU3HaYeHHAM............ 160
MpaBuna TexHikn 6E3NEKU ....................... 160
KOPOTKUMA OTTISAS, ..o 162
YIP@BIIHHS .ot 163
OUYULLEHHS | AOTNIAL ..o 166
[lonomora nNpy HENONAAKAX ........cccuveeennns 167
BOEPITAHHS ...t 167
YTURIBALIA oo 167
CEePBICHI LLEHTPM. .o 168
PeuenTu / iHrpegieHTn / nepepobka......... 168

KopoTtkun ornsg

MantoHok

OCHOBHMI 6GNok

1 [MoBOpOTHUI NepeMukay

«0/off» = cTon

«M» = MOMeHTanbHe BKIMHYEHHS 3
HaMBMLLMM Yncriom obopoTiB, nepeMukad
YyTPYMYBaTh NPOTAroM Yacy noTpibHoro
ONns nepepoodKu.

CryneHi 1-2, pobo4a WBnAKICTb:

«1» = HM3bKe Yncno obopoTiB —
MOBINbHO,

«2» = BMCOKE 4MCro 060poTiB — LLBUAKO.
Mpuein

Biacik ana kabento

Yawa

YTpumyBay Hacapok

abLbwN

162

< " Hixk-BCcTaBka 3 HOXeM ans
2 BrieHzepa Y yHiBepcarbHOro @
. nepemMentoBaHHs
nopgpibHoBava.
Hix-BCTaBKy BUNHATY 3 Kenuxa

6 Hacagku*
a YHiBepcarnbHUI HiX i3 3aXMCHUM
KOXKYXOM
b Tavok onsa 3amiwysaHHA ¢ uck Ans
30MBaHHSA
7 [Ouckm ansa nogpiOHeHHs™*
a [IBOCTOPOHHIN ANCK ANS Hapi3aHHSA —
Ha TOBCTI/TOHKI CKMOKM
b [1BOCTOPOHHS WaTKIBHULUA —
KpynHo/ apibHo
¢ [0BOCTOPOHHI pizanbHui
ONCK-LUATKIBHULA
8 Kpwwika
a 3aBaHTaxyBasnbHWIA OTBIP
b LtoBxau

Mpunapgsa*

9 Hix-BcTaBKa HoXxem GneHaepa /
HOXeM ONA NoApPiOHeHHs i
yuwinbHOBa4YeM

Hix-BcTaBKa 3 HOXXeM ans
nepemMentoBaHHA i ylWinbHoBa4YeM
Kenux yHiBepcanbHoro
noapi6HoBa4ya

Kenux 6neHgepa

Kpuwka ans 6neHgepa

a 3aBaHTaxyBasnbHWIA OTBIP

b BopoHka

B 3aneXHOCTi Big mogeni
Akwo yHiBepcanbHui nogpibHoBaY He
BXOAUTb A0 KOMNIEKTY, Todi Bn moxete

3aMOBUTY 10ro Yepes cryx0y cepsicy
(Homep ansa 3amoBneHHs:: 12005833).

10

11

12
13

*
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YnpaBniHHA

Mepen nepLumM BUKOPUCTaHHSAM Npunag,
Ta Npunagas cnig peTenbHO NOYUCTUTH,
amnB. «OunLLEeHHS | gornagy.

Smart tool detection (MCM3P...)
LLBMAKOCTI NO3HaYeHi PisHNUMK KONbopamm
(cipvm i yepBoHMM). Llen konipHui koa
3aCTOCOBYETLCS TakoX Ha npunaggi. MNpu-
napast aBTOMaTU4HO MOB’SA3YETbCS 3 NOTPI6-

Bucoka wBuAakicTb, YepBOHUN
Konip, 6e3 npuBogHoro Bana
[ns 6neHgepa 1 yHiBepcanbHOro

HOO LUBUAKICTHO.

Hu3sbka wBuAakicTb, cipun Konip,

3 NPUBOAHMUM Bariom @

[ns 3Hapsab i nogpibHoBanbHUX

OUCKIB.

noapibHoBaya.

MigroroBka

m BcTaHoBUTM OCHOBHMI BrOK Ha PiBHIlA,
CTabinbHiN Ta YMCTIN NOBEPXHI.

m Kabenb BUTArHyTM 3 OCHOBHOIO GMOKY Ha
HeOoOXigHY OOBXMHY.

BaxxnuBi BKa3iBKu

— lMpunag BMyKaTK Ta BUMUKATU BUKITHOYHO
NMOBOPOTHUM MEepeMUKaYeEM.

— Hi B sxomy pasi He BuMukaTy npunag,
noBepTaroyn yally, 6rneHgep 4m Hacaaky.

— lMpvnag MoXHa TiNbKWU BMUKaTH, SKLLO
Hacagkv Yn npunagas noBHICTHO
BCTaHOBEHI.

Yawa 3 npunapgna M/Hacagkamm

/\ He6Ge3neka nopaHeHHs 06epToBUMM
Hacagkamu!
MMig yac poboTK HiKONMKW HE BCTPOMIIATU PYKM
00 yauwli. [ins nigwToBXyBaHHS iHrpeaieHTiB
KOPWCTYyBaTUCS 3aBXay LUToBXadveM. [icns
BMMKHEHHS MPUBIZ e AesKuiA Yac npo-
OOBXye pyxatuce. Hacagkvm MoxHa MiHATK
TiNbKW NiCNsa 3yrnUHKKA NpyuBoay.

YBara!

Mig yac poboTtu B YaLli npunag MoxHa
BBIMKHYTM TiMbKW 3 yCTAHOBIIEHOIO YalLleto, a
TaKoOX 3 YCTaHOBIIEHOO Ta MiLHO 3aKpy4e-
HOO KPULLIKOHO.

YnpasniHHs uk

YHiBepcanbHUM Hix
ONsi NOAPIOHEHHS, CiYeHHs1, NepeMi-
LUYBaHHS | 3aMiLlyBaHHS.

/\ HeGe3neka nopaHeHHs rocTpUmm
HoXamu!

He TopkaTncst nes yHiBepcanbHOro Hoxa

ronumu pykamu. MNpw HEBUKOPUCTaHHI yHiBep-

canbHWI HiX cnig, 3aBxam 3bepirati B 3axuc-

HOMY KOXYCi. YHiBEpCanbHUA HiXX MOXHa

TpYUMaTK TiNbKW 3a NNacTMacoBm Kpai.

Mavyok Fl,nﬂ 3aM|_|.uyBa|-||-|;| . ‘{;&:
ONs 3aMilllyBaHHs TicTa Ta Ana nia-
MiLyBaHHS iHFPEAIEHTIB, siKi He MOBUHHI
nogpibHoBaTMCA (Hanp.: POA3WNHOK, LLOKO-
NnagHUX NnacTiBuUiB).

0

Ouck onsa 36uBaHHA -,
Onsi BepLUKiB, 30MTKx Binkie Ta —
ManoHesy.

MantoHok [E

m BcraHoButun yawy (ctpinka Ha yaui
HaBMpPOTM Kparnku Ha npunagi —-) 1a
MOBEPHYTU i 3@ FOOMHHMKOBOIO CTPINKO
Ao ynopy (-X-)-

m BcraButu TprmMay Hacagok B valy.

m BcTaHoBUTY yHiBEpCAnbHUIA HiX, AWCK ANst
36mBaHHA abo ra4yok Ans 3amillyBaHHSA Ha
TpVYMay Hacafok i BignycTuTy.
3BepHYTH yBary Ha po3TallyBaHHs
Hacapok npwu yctaHoBui! Hacagku
HaTUCKaTu BHU3 [0 ynopy.

YBara!
MpoaykTn Ansi nepepobKn 3aBaHTaXxXyBaTh
3aBXxau nvLe nicns ycTaHoBKM HacafokK.

m 3aBaHTaXuTW iHrpeaieHTw.

m BcTtaHoBUTU KPULLIKY 3 LUTOBXaYeM
(CTpinka Ha KpULLLi HaBNPOTK Kpamnku Ha
Yalli —g-) Ta NOBEPHYTU 3a FOANHHNKOBOO
CTPINKoto (—%-). HOCKK KpWLLIKM MOBUHEH
BBINTM 4O yNOPY B NPOPI3 Py4Ky YaLli.

m BcraButu WwitencensHy BUNKY B pO3ETKY.

m BcTtaHoBUTM NOBOPOTHMI Nepemumkad Ha
GaxkaHW CTynMiHb.

m [Nepen Tmm, K 4OKNafaTy iHrpedieHTw,
BCTaHOBWTW NMOBOPOTHUI NepeMukay Ha
«0/off».
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uk YnpaeniHHs

m BuiHATY WwTOBXay Ta 3aBaHTaXnTu iHrpe-
AIEHTU Yepes 3aBaHTaxyBarbHUN OTBIP.
LLIToBxa4 MOXXHa BUKOPUCTOBYBATH SIK
MIPHUWI CTaKaH4uK.

Ouckun gna nogpibHeHHA

/\ He6e3neka nopaHeHHs rocTpUmm
HoXamu!

He TopkaTucs rocTpyx HOXIB | KaHTIB AMCKIB

ONs noapibHeHHs. TopkanTecs ANCKY TiNbKu

rnocepeavHi nnacTMacoBoro enemeHTa. He

BCTPOMIISATU PYK 0 3aBaHTaXyBarbHOro

oTBOpY. 15 NiALITOBXYBaHHA KOPUCTYBa-

TUCS TiNbKM LUTOBXa4YeM.

[ BOCTOpPOHHIN AuCK Ansa
Hapi3aHHsA — Ha TOBCTi /

TOHKi CKMOKN

Ans HapisaHHSA PYKTiB Ta OBOIB.
Mepepobka Ha cTyneHi «1».

Mo3Ha4yeHHs Ha 4BOCTOPOHHLOMY AWCKY AN
Hapi3aHHs:

«grob» — cTopoHa Ans Hapi3aHHsS Ha TOBCTI
CKUOKM,

«feiny — cTopoHa onsi Hapi3aHHSA Ha TOHKI
CKNOKM

YBara!

[1BOCTOPOHHI ANCK ANsi HAapi3aHHSA He npu-
OaTHUIA ANS Hapi3aHHA TBEPAOro Cupy,
xniba, 6yno4vok i wokonazgy. Bapery, TBepay
KapTOMto pi3aTy TiflbKW XONOAHOM.

[ BOCTOPOHHS WaTKIBHMLUSA —
KpynHo/ppi6Ho

0N WaTKyBaHHS OBOYIB, (OPYKTIB
i cupy, kpim TBepaoro cupy (Hamp.,
«MapmesaHy»).

Mepepobka Ha cTyneHi «1».

[Mo3Ha4YeHHs1 Ha ABOCTOPOHHIN LUATKIBHULL:
«2» — CTOPOHAa Ansi KPYMHOTO LAaTKyBaHHS
«4» — CTOpOHa Anst APIGHOTO LLATKyBaHHS

YBara!

[BOCTOPOHHS LIATKIBHULA HE NpuaaTHa Ans

HaTUPaHHs ropixis. M’akuin cnp MoXHa Lwart-

KyBaTW TiNbKW Ha CTOPOHI s KPYNHOro LwaT-

KyBaHHS Ha CTYynNeHi «2».

[ BOCTOPOHHIN pi3anbHUM
OVUCKLUATKIBHUUSA

ONS Hapi3aHHA Ta WaTKyBaHHS
OpPYyKTiB, OBOMIB Ta CUPY.

164

Mepepobka Ha CTyneHi «2».

BkasiBka: 0na TBepanx NpogykTiB xap-
YyBaHHS He 3aCTOCOBYNTE OBOCTOPOHHIN
pi3anbHUN ONCK/LLIATKIBHULIEO, OCKINIbKM HiXK
MOXe LUBUAKO NpuTynutuca. [ins uboro
BVKOPUCTOBYWTE ABOCTOPOHHIN AUCK AN
Hapi3aHHA TOBCTUMW/TOHKUMU CKMOKaMW.

ManoHok

m BcraHoBuTtun yawy (cTpinka Ha yaui
HaBMNPOTY Kparku Ha npunagi —-) 1a
NOBEPHYTY ii 3@ FOONHHMKOBOIO CTPINKOK
Ao ynopy (-X-)-

m BcraButu TprmMay Hacagok B vally.

B 3anexHocrTi Big 6axaHoro Buagy

3aCTOCYBaHHS:

m [uck ons noapibHeHHs noknacTu Ha
Tpumad Hacagok. [loBepHyTH GaxaHow
CTOPOHOIO A5 Hapi3aHHS/WaTKyBaHHS
poropw. [Inck posmicTUT Ha TpUMadeBi
ONCKIB Tak, LWO6 3axonmnoBadi Ha Tpuma-
YeBi HacagoK 3axoAunM 4o OTBOPY AMUCKIB.

m YCTaHOBITb KPULLKY 3i LUTOBXa4eM (CTpinka
Ha KpULLILLi Ma€e ONMMHUTUCH HaBMNPOTU
MO3HaYKM Ha Yalli —g-) Ta MOBEPHITL 3a
rOOVHHMKOBOIO CTPINkoto (—X-). Hocwuk
KPWLLIKM MOBMHEH BBINTW O YNOpY B NPOpi3
py4KM YaLi.

m BcTaButu WwitencensHy BUMKY B pO3ETKY.

m BcTaHOBUTY NOBOPOTHUIA NEpeMuKad Ha
GaxaHU CTynMiHb.

m 3aBaHTaXuTV NPOAYKTW ANS Hapi3aHHS Yn
LLIATKYBaHHS.

m [igwroBxyBaTv NpoayKTK ANg Hapi-
3aHHS YU LIATKYBaHHSA LUTOBXa4eMm, He
HaTMCKaloun CUMbHO. BUMHATKM WITOBXaY Ta
3aBaHTaXWTW iHrpedieHTn Yepes 3aBaHTa-
XyBarbHUi OTBIp.

YBara!

CnycToLINTM YaLlly, NepLU Hi>X HapidaHi 41
HalLaTKOBaHi NPOAYKTN HAMNOBHATbL i A0
AvcKa Ans KpinneHHs BCTaBOK.

Micnsa po6otu

m BcTtaHoBUTM NOBOPOTHMI Nepemukad Ha
«0/off ».

m BUiiHATM WTencenbHy BUIKY 3 PO3ETKN.

m [NoBEPHYTU KPULLIKY NPOTN FOANHHUKOBOI
CTPINKKN Ta 3HATK.
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m BuimaHHs Hacagku:

BuiHATY TpMMay Hacagok pasom 3 yHiBep-
canbHVM HOXeM, AUCKOM Af1si 30MBaHHS
YM ra4ykoM Ans 3amillyBaHHS 3 YaLui.
3HATU HacagKy 3 TpMMaya Hacagok.

m [Jyckv Ans nogpibHeHHs! BURHATU, yTPUMY-
H04M 3@ NacTMacoBy Py4Ky NnocepenyHi.
Tpumay HacagoK BURHSATK 3 Yalli.

m [1oBEpHYTU YaLly NPOTU FOANHHWUKOBOI
CTPINK/ Ta 3HATWU.

m [MounctuTn Bei getani, avB. « OUMLLEHHS i
aornagy.

BneHpep

3 HOXXeM-BCTaBKOK 3 HoXXeM bGrneHaepa/
HOXeM ANsi NoApPiOHEHHS AN nepemiLly-
BaHHS piakux abo HaniBTBeEpAMX NPOAYKTIB,
Ans NoApiGHEeHHSA/CiYeHHA cMpnX OPYKTIB i
OBOMIB Ta 4151 NPUrOTYBaHHS MOpe.

YBara!

Bnengep moxe OyTu NOLLKOMKEHWNA.

He nepepobnstu WBMAKO3aMOPOXKEHI
NpoayKTK (3a BUHATKOM KyOukiB nboay). He
ekcnnyaTtysatu bneHaep NoOpoXHiM.

/\ He6e3neka nopaHeHHs rocTpUMM

HoXamu/o6epToBUM NpuBogom!
Hikonu He BCTPOMMATU pyK 4O BCTAHOBIE-
Horo 6rneHaepy! brnengep moxHa 3HimaTun/
BCTa@HOBIIOBATM TifbKW MICNS 3YMUHKM
npuBody. He TopkaTucsi nea Hoxa-BCTaBKM
ronMmmn pykamu. [Ins oumniLeHHs KopucTyBa-
TUCS LLLITKOMO.

/\ He6e3neka ownaproBaHHsA!

IMig yac nepepobku rapsumx NPoAyKTiB B

6neHaepi 3 BOPOHKM B KPULLILLi BUCTYNae

napa. 3anosHtoBatn makcumym 0,4 nitpa

rapsiqoi abo MiHUCTOT pianHN.

MantoHok []

m Po3micTTu yLwinbHIOBaY Ha HOXIBCTaBL.
[MpocTexunTn 3a NpaBUnbHYM PO3MILLEH-
HSIM YLLiNbHIOBaYa.

BaxxnuBi BKasiBKu

Y pasi noLKomKeHHs abo HenpaBuIbHOrO
PO3MiLLIEHHS YLUiNbHIOBaYa MOXe BUTIKaTK
piguHa.
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YnpasniHHs uk

m BcraBuTtu Hix-BCcTaBKy 3 HOXXeM GrneHaepa/
HOXeM A5 NoAPIGHEHHS % Y Kennx
GneHaepa i 3adikcyBaTv NPOTY rOAUH-
HMKOBOT CTPINKKM (®). KpyTiTb NpuHaiMHiI
OOTW, AOKM CTPifika He CyMiCTUTbCS 3
NO3HAaYKoI0 Ha Yalli brieHaepa.

m Kenux 6neHgepa nepeBepHyTH
(HOXXEMBCTaBKOI AOHU3Y).

m BcraHoBuTtu kenux 6neHagepy (cTpinka
Ha KenuxoBi HAaBMNPOTM Kparnkun Ha
npunagi —g-) Ta NoBEpHyTH 3a
FOAVMHHWKOBOIO CTPINIKO A0 YNopy (—%-).

m 3aBaHTaXUTW iHrpegieHTn. MakcnmansHa
KinbKiCTb, pignHa = 1,0 niTp (NiHUCTMX
abo rapsumx piguH makcumym 0,4 nitpa).
OnTumanbHa KinekicTe Ans nepepooku
TBepAaux npoaykTiB = 80 rpam.

m BcTaHoBUTY KpuLKy | npuTucHYTH Ti. i
Yac pobOTH KPULLIKY NPUTPUMYBATW.

m BcTaBuTtu WiTencensbHy BUMKY B pO3ETKY.

BcTaHOBUTM MOBOPOTHMI NepemuKkad Ha

BakaHU CTynMiHb.

m [1ns gogaBaHHS iHrpedieHTiB BCTaHOBUTH
NMOBOPOTHWUI NepemMukad Ha « 0/off ».

m 3HATW KPULLKY | 3aMOBHUTY iHrpeaieHTr

abo

® BUNHSITU BOPOHKY i 3arnoBHIOBaTU TBepai
iHrpedieHTN NOCTYNOBO Yepe3 3aBaHTaxy-
BasibHUI OTBIp

abo

® 3aMOBHWUTW PigKi iHrpeaieHTn Yepes
BOPOHKY.

Micna po6otu

m BcTtaHoBUTM NOBOPOTHMIN Nepemumkad Ha
«0/off».

m BuiHATK WwitencenbHy BUIKY 3 pO3ETKU.

m [NoBepHyTN BnieHaep NPOTY rOAMHHUKOBOT
CTPINKu Ta 3HATU.

m 3HATU KPULLKY.

m Hix-BCTaBKy BiAKPYTUTU 3@ FOAUHHUKO-
Boto cTpinkoto (&) Ta 3HATM 3 kenuxa
GneHaepa.

m [lounctutn BCi getani, anB. «OUMLLEHHS i
aornagy.
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uk OuunweHHs i gornsaa

YHiBepcanbHUi nogpioHoBaY

BuikopucTaHHs (B 3anexHocTi Big Moaeni):

— 3 HOXEeM-BCTaBKOI 3 HOXeM bneHaepa/
HOXEM ANs NOAPIBHEHHS «°dy ANs noapi6-
HEHHS i CiYeHHs M'sica, TBepaoro cupy,
unbyni, Tpas, YacHUKY, PPyKTIB, OBOMIB.

— 3 HOXEM-BCTaBKOK 3 HOXEM Ans nepe-
MenoBaHHSA @2 Ans nepeMentoBaHHs i
nogpibHeHHs HEBEMUKOI KiNbKOCTi MPSIHO-
wiB (Hanp.: neputo, 3ipuy, AniBLO, KOPUL,
cylueHoro 6ag‘sHy, WwadpaHy), 3epHOBUX
(Hanp.: NweHuUi, NWoHa, HaciHHA
NbOHY), kaBu abo uykpy. He nioxoguTsb,
o6 noapibHoBaTH OyxXe cyxi, TBepai
NPOAYKTW, PO3MIP SKMX MEPEBMILLYE PO3MIP
KaBOBUX 3€PEH, SIK-OT MYCKaTHi ropixu,
CyLUeHWI imbup ToLoO ... .

YBara!
3aBaHTaxylTe n1LIe CMaXKeHi KaBoOBI 3epHa.

/\ He6e3neka nopaHeHHsA rocTpumMmn

HoXamu/o6epToBUM NpuBogom!
YHiBepcanbHui NoapiGHIBaY MOXHA
3HIMaTW/BCTAHOBMIOBATU TiNbKW MNicNsi
3ynuHKKU NpuBoay. He TopkaTucs nes Hoxa-
BCTaBKM roNMmMu pykamu. [isi O4MLLEHHSI
KOPUCTYBATUCS LLLITKOHO.

Ha mantoHky [d npviBeaeHi opieHTOBHI
OaHi Ana MakcumarnbHOi KiNbKOCTi | yacy
nepepobkn ons poboTn 3 yHiBepcanbHUM
noapiobHoBa4eM.

MarntoHok 3

m Kenux yHiBepcanbHoro noapibHoBaya
NMocTaBuUTV OTBOPOM [OTOpPW.

m 3aBaHTaXuTV NPOAYKTU, NPU3HAaYeHi Ans
noapibHeHHs, 4o kenuxy. 3BepTaTu yBary
Ha nosHayky «MAX» Ha kenuxosi!

m Po3micTTL yLinbHIOBaY Ha HOXIBCTaBL.
[MpocTexunTn 3a NpaBUnbHNM PO3MILLIEH-
HAM YLLiNbHIOBaYa.

BaxnuBi Bka3iBku

Y pasi noLwKomKeHHs abo HenpaBuITbHOTO

PO3MILLEHHS YLLiNbHIOBaYa MOXe BUTIKaTh

piavHa.

m Hix-BcTaBky (+%&/D) BCTaBUTU Y KENux
yHiBepcanbHoro noapibHioBaya i 3adik-
cyBaTh NPOTW FOAMHHUKOBOI CTPINKM (@ ).
KpyTiTe NprHaiMHi 4OTK, [OKM CTpiNnka He
CYMICTUTBLCS 3 MO3HAYKOK Ha Yalli yHiBep-
carnbHoro noapibHoBaya.

166

m YHiBepcanbHui nogpibHioBay nepesep-
HYTU (HOXXEM-BCTaBKOI JOHN3Y).

m YHiBepcarnbHWiA nogpibHoBa4Y BCTaHOBUTU
(cTpinka Ha KenuxoBi HaBNPOTY Kpamnku Ha
npunagi —g-) i NOBEpHYTW 3a FOANHHUKO-
BOIO CTPINKOI 40 yrnopy (—X-).

m BctaButu WwitencensHy BUNKY B pO3eTky.

m BcTaHoBWUTY NOBOPOTHUIA NEepeMukad Ha
BaxkaHWi CTyNiHb.

BkagziBka: Yvim gosLue npunag 3anu-
LIAETbCS BBIMKHEHUM, TUM ApPiOHiLle
nogpibHoTLCS NpoaykTn. PekomeHaauii
ONsi BUKOPUCTaHHA Npuragasa npyvBeneHi B
po3gini «PeuenTw/iHrpenieHTn/nepepodkay.

Micna po6oTtn

m BcTtaHoBUTM NOBOPOTHUI Nepemukad Ha
«0/off».

m BuiHATK WwitencenbHy BUIIKY 3 PO3ETKU.
m [NoBepHyTU yHiBEpcanbHWI NoapiGHIoBaY
NPOTU FOANHHWKOBOI CTPINKM Ta 3HATW.

m YHiBepcanbHWiA nogpibHoBaY nepesep-
HYTN (HOXXEM-BCTaBKOK [OTOpW).

m HiXX-BCTaBKy BiAKPYTUTU 3a rOAVHHUKOBOIO
cTpinkoto (£) Ta 3HATU 3 Kenuxa yHiBep-
carnbHoro nogpibHoBava.

m CnycToLmTy Kenumx.

m [TounctuTtn BCi getani, anB. « OYMLLEHHS i
aornagy.

OuuLleHHs i gornag,

Mpunag He noTpebye TexHIYHOro Aornaay.
PeTenbHe oumLLeHHs1 nonepeakae noLuKo-
DXXeHHsA npunagy Ta 3abesnevye 36epe-
XXEeHHs1 noro npauesgatHocti. Orngaa ans
YULLIEHHA OKpPeMUX AeTarnen npuBeaeHUn Ha
ManoHKy [€l.

/\ He6e3neka BpaeHHs eNeKTPUYHUM
TOoKOM!

OCHOBHMI BMNOK Hi B IKOMY pasi He 3aHy-

ptoBaTu B BOAY i HIKONW He TpUMaTw nig,

NPOTOYHOK BOAOH.

YBara!

Ha noBepxHsAX MOXyTb BUHUKHYTU MOLLKO-
OXeHH:A. He 3acTtocoByBaTy Hisikux abpasue-
HMX 3ac06iB AN YMLLEHHS.
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BkasiBka: [ig yac nepepo©bku, Hanp.:
MOPKBW Ta YEePBOHOI KanycTu, Ha nnacTMma-
COBWX JeTansx yTBOpooTbCS 3abapBneHHs,
SIKi MOXKHa YCYHYTM 32 JONMOMOTOH AEKiNIbKOX
Kpanenb CTOMoBOI Ofii.

OunLEeHHA OCHOBHOIO GIOKY

m BUHATY WiTencenbHy BUIIKY 3 PO3ETKY.

m [1poTepTy OCHOBHMIA BrIOK BOMOTOH0
raHdipkoto. 3a noTpebu ckopucTyBaTucs
HEBENMKOIO KiNbKICTIO MUIOHOro 3acoby.

m [licnga yporo NpoTepTV Npunag Hacyxo.

OunLleHHA Yawi 3 npunagaam

/\ He6e3neka nopaHeHHs rocTpUMM
HoXamu!

He TopkaTucs nes yHiBepcanbHOro Hoxa

ronumn pykamu. INMpu HeBUKOPUCTaHHI

yHiBepcanbHuiA HiX cnig, 3aBxam 36epiratn

B 3aXMCHOMY KOXYCi. [1Ns O4MLLEHHS Kopu-

CTyBaTUCA LLITKOK. He TopKatucs roctpux

HOXIB i KaHTIB OUCKIB ANst NoApPIOGHEHHS.

TopkanTecs OUCKy TiNbKK nocepeauHi nnact-

MacoBOrO efnemMeHTa.

Bci getani MmoxHa MUTU B NOCYOOMUIAHIN
MaLuvHi. He 3atuckartu nnactmacosi getani
B NMOCYAOMUIMHIA MaLLWHI, TaK SIK BOHU
MOXYTb AedopMyBaTUCS.

OuuweHHsa 6neHaepalyHiBep-
canbHOro nogpioHwBava

/\ HeGe3neka NopaHeHHs1 roCTPUMU
HOXamu!

He TopkaTtucst nes Hoxxa-BCTaBKM ronvMu

pykamu. [Ins O4ULLEHHSI KOPUCTYBaTUCS

LLITKOHO.

Kenunx 6nengepa (6e3 Hoxa-BCTaBKw),
KPULLIKY Ta BOPOHKY MOXHa MUTK B NOCY-
OOMUIHIN MawwmHi. Hixk-BCTaBKy HE MUTK B
NOCYOOMUMHIN MaLLUWHI, @ Mig NPOTOYHOK
BOZOM0 (He 3anuviuati nexarv B Bogi).
YWinbHIOBaY AN YNLLEHHS 3HATU.
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[lonomora npu Henonagkax uk

[Jdonomora npu Henonagkax

/\ He6Ge3neka nopaHeHHs!

BUAHSITU LUTENCENbHY BITKY 3 PO3ETKM
nepea TUM SIK NPUCTYNaT [0 YCYHEHHS
Hernonagxu.

Henonapka:
Mpunap He BMUKaETbCS abo Npunag BUMK-
KaeTbCa nig yac poboTu.

MoxnuBa npuumnHa:

Yawa abo kpuLuka Yv npunagas Henpa-
BUITbHO BCTAHOBIEHI abo BMIALINMK 3
KpinneHHs.

YcyHeHHs1 Henonaaku:

m BcTaHoBUTH NOBOPOTHUIA NEepeMukad Ha
«0/off».

= Yawy/KpyLLKy Yv npunagas BCTaHOBUTU
NPaBUbHO Ta LUINbHO 3aKPYTUTK A0
ynopy.

m [1pogoBxuTn poboTy 3 Npunagom.

Baxnusa Bka3siBka

Akwo Bn He moxeTe yCyHyT! HECNpPaBHICTb

TaKvM YMHOM, ToAi 3BepHITbCH, Byab nacka,

[0 cnyx6u cepsicy (auBiTbCA agpecu cnyxo6

CepBicy HanpuKiHLi Ljiei GpoLuypwn).

36epiraHHA

MantoHok [5]
[ns 36epiraHHst HACaAKN MOXHA CKIacTu y
yally 3 METOH eKOHOMIT MiCLis.

YTunisauis
Llen npunag mapkipoBaHo 3rigHO
nonoxeHb €BpoONencbkoi [upekTrnen

mmm  2012/19/EU CTOCOBHO €NEKTPOHHMX
Ta enekTponpunagis, Lo oéynuy
BUKOPUCTaHHI (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
[npekTnBO BU3HaYaTLCA MOXIN-
BOCTI, AKi € AiINCHUMU Y Mexax
€BponencLKOro coay, Woao
NPUNHATTA Ha3apg Ta yTunisauii
OyBLUMX Y BUKOPUCTaHHI Nnpunagis.
Mpo akTyanbHi MOXNUBOCTI ANS
BMAANEHHs MOXHa fisHaTuncs
B crneujianizoBaHoOMy MarasuHi.
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uk CepsicHi LeHTpu

CepBicHi LeHTpu

[oknagHiLwi BigoMOCTi NpO TEPMIH i yMOBU
rapaHTii y BaLUin KpaiHi MOXXHa oTpumaTu B
CepBICHiN cnyx6i, y Aunepa 1 Ha HawoMy
cawTi.

BupobHuk: «BCX Xaysrepete M6X» Byn.
Kapn-Bepi-LLTtpace, 34, M. MtoHxeH, 81739,
HimeuunHa

IMnoptep: TOB «BCX MobyToBa TexHika»
Byn. Paguwesa, 10/14 kopn.B, m. Kuis,
YkpaiHa

KoHTakTHi AaHi cepBiCHOro LeHTpY MOXHa
3HaNTK B JONy4YeHOMY JOBiAHUKY abo Ha

HaLloMy CauTi.

Peuentn / iHrpeaieHTn / nepepobka

Hacagka Yucno

oboportiB

HU3bke

B2

abo

=

Yac

npuon.
1-2 xB.

PeuenTtu / iHrpegnieHTH / nepepo6bka

OpixmkoBe TicTo

— makc. 500 r 6opoluHa

— 251 gpixokiB abo 1 nakyHOK Cyxux AphKaXiB

— 220 mn mMornoka (KiMHaTHOT TemMneparypm)

— 1 anue

— 1 winka coni

— 80 r uykpy

— 60 r BepLLKOBOrO Macna

— ueapa ¥z IMMOHY (MMMOHHWIA apoMar)

m [loknacTtu Bci iHrpegieHT (KpiM MOMnoka) B YalLly.

m [NoBopoTHMI Nnepemykad BCTaHOBUTU Ha 10 cekyHA Ha
HM3bKe YMCro 060pOTiB.

m [logati Moroka i nepemilllyBaTi Ha HU3bkux obopoTax
npoTarom npuon. 1% XBUNMWH.

IHrpegieHT NoBUHHI ByTn ogHOT TeMnepatypu. Konu Ticto

BUIMSAATMME rMafaKkMm, MoMy HeobXigHO AaTu NigHATUCS

B TEMIIOMY MiCLi.

¢

Lin6ynsa, yacHuk

— Big 1 unbynuHu, posaineHoto Ha 4 YyactuHu, oo 300 r
— Big 1 3y6umka YacHuky go 300 r

m [Nepepobnatn o 6axaHoro cTyneHs NoApibHEHHS.

BUCOKe

¢

TBepaun cup (Hanp., napme3aH)

—Big 10 r oo 200 r

m Hapizatu cup kybrkamu.

m [Nepepobnsati o 6axaHoro cTyneHs NoApiGHEHHS.

BMCOKE
=

LLilokonap,

—Bin 50 r oo 200 r

m Lllokonag po3namatu abo HapizaTy LMaTo4Kamu.
m [lepepobnsaTy Ao 6axaHoro cTyneHst NogpibHeHHs.
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PeuenTtu / iHrpegieHTn / nepepobka uk

Hacapka Yucno Yac PeuenTu / iHrpegieHTH / nepepobka
oboportiB
BUCOKE 3eneHb NeTpyLIKu
= —Bin10rpo 50 r
m [Nepepobnatn oo 6axaHoro cTyneHs NoApPIGHEHHS.
BMICOKE M’sico, neyiHka (ansa m’acHoro dapluy, hapluy Taptap TOLlO)
= ~ 501710500 F

m BuganuTu KicTku, XpsLwi, LWKipy Ta cyxoxunns. Hapisatu
M’SICO KyOuKamu.
[MpurotyBaHHA M’ACHMX dapLLiB, HAYMHOK Ta NaLUTETIB:
m M’co (SNoBMYMHA, CBUHMHA, TENSATMHA, NTULSA, @ TaKOX
puba TOLLO) pa3oM 3 iHLUMMK iHFpedieHTamMu Ta npunpa-
BaMW MOKIACTV B Yally Ta nepepobuti y dapiu.
BMICOKE npuon.  MonyHu4HUM Wwepbet
=__ 1,5-2 xB. — 250 r 3aMOPOXEHOI NMONYHWLI|
— 100 r uykpoBoi nyapu
— 180 mn BepLLKiB (1 HEMOBHWI CTakaH)
m YCi iHrpegieHTy noknacTy B Yawly. Bigpasy > BBIMKHYTU
npunag, iHakwe yTBopATbCA rpyaoyku. MNepemilysaTty Jo
YTBOPEHHSA MOPO3MBa KPEMOBOI KOHCUCTEHLIT.
¥y, HU3bKE 36uTi 6inku
—= — Bi 2 10 6 Ginkis
m 36vBaTV Npy HX3bKIV YacToTi 0b6epTaHHs.
@ BMCOKE 36uTi BepLUKK
— Big 200 r o 400 r
m 3061BaTM Ha BUCOKMX 0BOpOTaXx.
By, HU3bKe/ MaiioHes
“——— Bucoke — 1 qanue
— 1 4. n. ripunui
— 150 go 200 mn onii
— 1 CT. N. IMMOHHOTO COKy abo ouTy
— 1 winka coni
— 1 winka uykpy
IHrpeaieHT NOBUHHI ByTN OAHOT TEMNepaTypu.
m Yci iHrpegieHTn (kpim onii) nepemillyBaT Aekinbka
CeKyH[, Ha CTyneHi «1».
m [pynag nepekntoymTy Ha CTYMiHb «2», 3anuBaTu
MOBIMNBHO ONit0 Yepe3 3aBaHTaXKyBallbHWUIN OTBIP i
nepemillyBaTu o TUX Mip, MOKW Maca He eMyrnbrye.
MaroHe3 BuKkopuctaTu sKHavMwBuAaLle, He 36epiratu noro.

=, Buncoke/M Fopixn, murganb
{Ei — 50110200
1.4 m Llkapanyny cnig BuganuTy NOBHICTIO, iHAKLLE HIXK

= bneHaepa 3atynuTcs.
m [Nepepobnatn oo 6axaHoro CTyneHs NoApPIGHEHHS.
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uk PeuenTtun / iHrpegieHTn / nepepobka

Hacapka Yucno Yac PeuenTu / iHrpegieHTH / nepepobka
oboportiB
= Bucoke/M MpurotyBaHHA ntope 3 hpykTiB a60 OBOYIB

— A0MyYHUIA MyC, LUNMHAT, NMope 3 MOPKBU, NOMIAOPIB; CUPKX
| abo BapeHux
oo m |HrpegieHT Ta Npunpaey NoknacTy pa3om Ao brneHaepy
Ta nepepobuTu B Mope.
BMCOKE LLlokonagHe Monoko
— 80 r oo 100 r oxonomKeHoro Lwokonagy
— npubn. 400 mn raps4oro Mosnoka

.A
Ay
=2\

L
i
i

4
|

=iy

= m [Moapi6bHMTY Wokonas B GneHaepi, AogaTy rapsye Morioko
Ta KOpPOTKO nigmiLuaTu.
M ByTtepbpoaHa Maca 3 mefoMm i nicoBuMu ropixamu
@ (CNCM12C)

— 20 r nicoBux ropixis

— 80 r kBiTKOBOrO Mefy (KiMHaTHOI TemnepaTtypw)

m [opixu noknacTu B Kenux yHiBepcaneHOro nogpibHoBava
i nogpibHIoBaTK HOXEM BnieHaepa/HoxeM A5ia noapio-
HEHHSI MPOTAroM Npubn. 5 cekyHA Ha cTyneHi «M».

m Kenux yHiBepcanbHoro nogpibHioBayva 3HATH, nepeBep-
HYTW | BUAHATU HIXX-BCTaBKY.

m [Jonatn men. Kenux yHiBepcanbHOro nogpibHoBava
3aKPUTU 3HOBY HOXEM i YCTAHOBUTW Ha OCHOBHOMY GroLi.

m 3ayekaTu MoKy Mep NMOBHICTIO CTeye JOHM3Y Yepe3
HiX. [oTiM nepemilwyBaTy BCE NPOTAroM 5 cekyHA Ha
cTyneHi «My.

8 Ha mantoHky [ npvBeaeHi opieHTOBHI faHi AN MakcMMarnbHOI KinbKocTi

i Yacy nepepobky Ans poBGoTK 3 KENIMXOM YHiBEpcarnbHOro noapioHoBava
i HOXKaMMBCTaBKaMW.
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Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo ru

Mcnonb3oBaHWe NO Ha3HAYEeHUIO

[aHHbIM Npubop npeaHasHadYeH TOMbKO ANd AOMAaLUHErO UCMOoSb-
30BaHus. [1pnbop MOXXHO UCMONb30BaTh TOMBKO ANS nepepaboTkm
TaKoro KonmyecTsa NPoayKTOB U B TEYEHNE TaKkoro BpeEMeEHU, KOTopble
XapakTepHbl ANs JOMaLLHEro Xo3sancTea.

Mpnbop npurogeH ansa nepemeLLmBaHng, 3aMeLLnBaHns, B3ou-
BaHMWs, HAPE3KN U LUMHKOBKM NpoayKToB. [Mprnbop 3anpeluaetcs
ncnonb3oBaTth Ans NnepepaboTku ApyrMx BELWEeCTB Un NpeameTos.
Mpu ncnonb3oBaHUKM OPYrMx paspeLleHHbIX MpomM3BoauTenem npu-
HaO1eXXHOCTEN BO3MOXHbI Apyrne BapuaHTbl npumeHeHus. MNpnbop
paspeLuaeTca UCNonb30BaTh TOMbKO C JOMNYLLEHHBIMW YacTsMU U
NpUHagnNexXHocTaMu. Kateropuyecku sanpeLLaeTcs Ncnonb3oBatb
NPUHAONEXHOCTM ANS ApYrnx Npnbopos.

Mcnonb3ynTte npnbop TOMbKO BHYTPU NOMELLEHUI NPY KOMHATHOW
TemnepaType Ha BbicoTe He Bbilwe 2000 M Hag ypoBHEM MOPS.

BaxxHble npaBuna TexXHUKU 6e30nacHoOCTU

BHUMaTENbHO 03HAaKOMBTECH C MHCTPYKLMEN NO JKCryaTtaumum, npu
paboTe pyKOBOACTBYMTECH YKa3aHUAMMN SAHHOW MHCTPYKLUMM U coXpa-
HANTE ee ANs AanbHenwero ncnons3oBaHus! MNepenasasa npmnbop
APpYrM nvuam, npunaramTte AaHHyto MHCTpyKumto. MponssoguTens He
HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a NOBPEXAEHMS, BOSHUKLLUNE B pe3yrnbrare
HecobnoaeHns ykasaHuii No NpaBunbHOMY NpUMeHeHUto npubopa.
OTOT NpMBOP MOTyT MCMNOMb30BaTh fMLa C OrpaHUYeHHbIMU Pr3K-
4YeCKMMMU, CEHCOPHBIMW U YMCTBEHHBIMY CMOCOBHOCTAMU NN HE
UMEIOLLMMN JOCTATOYHOIO OrbiTa UM 3HAHWIW, eCINN OHW HaxXoaATCA
noA NPMUCMOTPOM UIN NPOLLISIN COOTBETCTBYIOLLIMA UHCTPYKTaX OTHO-
cuTenbHO 6e3onacHOro Nonb3oBaHNA NPUBOPOM 1 yAacHUNN ansa cebs,
KaKyto onacHocTb HeceT B cebe npunbop. [leten Henb3s noanyckaTtb

K Npubopy 1 LWHYpY NUTaHWS, UM HEMb3si NOfb30BaTbCA NMPMOOPOM.
HeTtam 3anpeLueHo urpatb ¢ npnbopom. NponsBoanTb OYUCTKY U
TexobcnyxmBaHve OEeTsM He paspeLuaeTcs.

Mpnbop MOXHO NoAKMYaTh U UCMONb30BaTh TONIbKO B COOTBETCTBUM
C TEXHUYECKMMU JaHHBbIMK Ha TunoBown Tabnuyke. Micnonb3oBatb
TONbKO B TOM Criyyae, ecnv 'y npubopa 1 ero CeTeBoro LHypa HeT
HUKaKNX NOBPEXOEHUMN.

Mepen 3ameHon NpUHaLNEXHOCTEN UM LOMONMHUTENbHLIX AETanen,
KOTOpble BO BpeMsi paboTbl NPUBOAATCS B ABWXKEHME, Nprubop
OOMKeH ObITb OTKIIOYEH N OTCcoeanHeH oT ceTu. [Npubop cneayet
BCerga OTCOeanHsITb OT CETU, Korga OH ocTaeTcsa 6e3 npucmoTpa, a
Takke nepen ero cbopkon, pa3dbopKor UM YNCTKON.
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ru BaxHble npaBuna TEXHMKN Ge3onacHocTn

He npoTdarMeatb ceTeBOM LUHYP Yepe3 OCTPbIe Kpasi unu ropsiine
noBepxHOCTW. Ecnun ceteBon WHyp AaHHoro npubopa byaet nospe-
XOEH, TO, BO nsbexaHue onacHbIX CUTyaunn, ero JormKkeH dyaet
3aMeHUTb NPOM3BOAUTENb, UK ero cepBuUcHaga cnyxba, nnm nuuo c
aHanormyHon keanudmkaumen. PeMoHT npubopa nopydaTtb TOMbKO
Hallen CepBUCHOM Cnyxbe.

YKa3aHus no TexHuke 6e3onacHoOCTu Ans gaHHoro npubopa
/\ OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA

/\ OnacHocTb nopaXeHWs 3MeKTPNYECKUM TOKOM

Mpu nepebosix anekTpocHabXeHns NPUGoP OCTAETCHA BKMOYEHHbIM
1 nocre BO306HOBIEHUS ArEKTPOCHABXeHMs CHoBa Ha4YMHaeT pabo-
Tatb. OCHOBHOW GMOK HUKOrAA HEe NMOorpy»KaTb B XKUAKOCTMU, HUKOrAA
He aepkaTb nog NPOTOYHOW BOAOV U HE MbITb B MNOCYAOMOEYHOM
mawmHe. [Nepen ycTpaHeHNneM HeMcrnpaBHOCTU U3BIEeYb LUTENCerb-
HYIO BUITKY M3 PO3ETKM.

/\ OnacHocTb TpaBMMPOBaHUA BpaLLaOLMMUCA HacaaKkamm!
Bo Bpemsa akcnnyatauumn HUKOrga He onyckaTb PyKU B CMECUTESbHYHO
Yawly. [ina noatankuBaHWUs MHIPeaneHTOB BCeraa UCnorb30BaTh TOS-
katernb. [ocne BbIKIOYEHNSI NPUBOA eLLe HEKOTOpoe BpeMs NPOaor-
XaeT paboTaTtb. Hacagkm MOXHO 3aMEHSTb TONbKO MNOCHEe OCTaHOBKM
npvBeoAaa.
/\ OnacHocTb TpaBMMPOBaHUA 06 OCTpble HOXM/BpaLLato-
wuncsa npueoa!
Hukorga He onyckaTb pyKv B yCTAHOBMEHHbIN CTakaH bneHaepal
CrakaH brniengepa MOXHO CHUMaTb/yCTaHaBNMBaTh TOMbKO Nocrne
ocTaHoBKM npusoga. CTakaH yHMBEPCANbHOIO N3MENBINTENSA MOXHO
CHMMaTb/yCTaHaBNMBaTb TOMNbKO MOCHE OCTaHOBKM NpUBoAa.

/\ OnacHocTb TpaBMUpPOBaHUA 06 ocTpbie HOXMK!

He kacaTbcs ronbiMu pykamu nessuim yHUBEPCarbHOro HoXa. YHu-
BepcarbHbI HOX MPY HEMUCMONb30BaHUN BCeraa XpaHuUTb B 3aLUmUT-
HOM yexrie. [1na YncTkm ncnonb3oBaThb LWETKY. He Tporate ocTpble
HOXW 1 BbICTYMbl AUCKOB-U3MerneimTenen. [uckn 6patb ToNbKo 3a
nnacTtmMaccoByto AeTtanb nocepeanHe!

He onyckaTtb pyku B 3arpy3o4Hoe oTBepcTme. [ns noarankmBaHus
NCnonb30BaTh TONbKO TorKaTernb. He kacatbCs ronbIMmn pykamu
ne3Bun HoXa-BCTaBKW. [1ns YUCTKN NCNONb30BaTh LLETKY.

/\ OnacHocTb ownapuBaHus!

Mpu nepepaboTke B BrieHaepe ropsymx NpoOAyKTOB Yepe3 BOPOHKY B
KpbILLKe BbIXOAMT nap. 3anonHate Makcumym 0,4 nutpa ropssyen nnm
CUINbHOMEHSALLENCS XNOKOCTU.
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BakHble npaBuna TeXHUKN 6e3onacHocTn ru

/\ OnacHocTb TpaBMMpoBaHUs!

Hukorga He cobupaTb NPUHAANEXHOCTU HA OCHOBHOM GroKe.

A BaxHo!

Mocne kaxgoro npuMeHeHnAa nnn nocrne AnnTernibHOro Hencnorb30-
BaHMs1 06a3aTensHO TWaTternbHO O4HUCTUTE |'|p|/|6op. =» «Hucmka u

yxo0» cMm. cmp. 178

Pa3bsicHeHue CMMBOJSIOB Ha npu6ope nnum

NnpuHaANeXHoCTAX
OcTopoxHo! BpaluatoLimecs Hacagku.
He onyckaTb pyku B 3arpy304HOe OTBEPCTUE.
= Hox-BcTaBKy 3adhMKCMpOBaThb B CTakaHe GneHaepa nnm
@ YHUBEPCABLHOTO U3MENBYUTENS.
— Hox-BcTaBKy M3BneYb U3 ctakaHa bneHaepa wnm
&] YHUBEPCArbHOTO N3MENBYNTENS.

Hox-BCTaBka ¢ HOXXOM BrieHaepa/HoXKOoM A1 U3MENbYEHNsE

OT Bcero cepaua nosgpasnsiem Bac

C NOKyMNKoW HoBoro npuéopa ¢pupmbi
Bosch. [lononHuTtenbHyto nHopmaLuo
0 Hawewn npoaykuuu Bbl HanaeTe Ha
Hawew cTpaHuue B MHTepHeTe.

OrnaBsneHune

Vicnonb3oBaHue No Ha3Ha4YeHUto.............. 171
BaxkHble npaBuna TeXHUKN

OE30MACHOCTU ... 171
KOMMNAEKTHBIN 0630P.......ccvereeeieeiineeeee 173
OKCIITYATAUMS ...t 174
UNCTKA M YXOL, +eeeveeenteeeiee e 178
MomoLub npu ycTpaHeHun

HEUNCNPABHOCTEM .....eeeneeieiieeeiiee e 179
XPAHEHUE ...t 179
YTUMMBALNS ..o 179
CepBUCHASA CMYXKOA......c.ceeeveeecieeiieeiiens 179

PeuenTbl / nHrpeaneHTsl / nepepaboTka . 180

HaneyataHo Ha 6ymare, Ha 100 % W3roTOBNEHHON 13 BTOPCLIPbA

Hox-BCTaBka ¢ HOXXOM 41151 nepemMarbiBaHns

KoMnneKkTHbIn 0630p

PucyHok

OcHoBHOWM 650K

1 ToBOpPOTHbLIN NepekntoyaTesnb

«0/off » = octaHOBKa

«M» = MrHOBEHHOE BKIHOYEHME Ha

MaKcMMaribHOe Y1Ccno 060poTOoB,

YAepKMBaTb NepekroyaTerb B Te4eHne

HeobXxoaAMMOro BpeMeHu nepepaboTku.

CtyneHun 1-2, paboyas CKOpoCTb:

«1» = HM3Koe Yncro 06opoToB —

MeZNEHHO,

«2» = BbICOKO€E 4ncno o6opoToB —

ObICcTpO.

MpuBop

OTcek ans kabens

CmMecuTenbHas vawa

OepxaTenb Hacagok

Hacapkn*

a YHvBepcanbHbIN HOX C 3aLUMTHBIM
4Yexsiom

b MecunbHas Hacagka

¢ [uck onsi B3dbmBaHus

oanbhwWdN
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7 Ouckn-namenbuntenu®

a [1ByCTOpPOHHWI OMCK-pe3Ka —
TONCThIE/TOHKNE NTOMTUKMN

b [1BYCTOPOHHWI OUCK-LLUMHKOBKA —
KpynHo/Menko

¢ [1ByCTOPOHHUI ANCK-pe3Ka/LLIMHKOBKA

8 Kpbiwka
a 3arpy3o4yHoe oTBepcTue
b Tonkartenb MNpuHagnexHocTn*

MpuHagnexHocTb*

9 Hox-BcTaBKa ¢ HOXXOM bneHpgepa /
HOXOM OISl U3MeSbYEeHUsA U
YyNJIOTHUTENEM

10 Hox-BCcTaBKa C HOXOM Ans
nepemanbiBaHUs U yNNOTHUTENEM

11 CrakaH yHuBepcasnbHOro
n3Menb4nTens

12 CrakaH bneHpgepa

13 Kpblwka ans 6neHaepa
a 3arpy3o4Hoe oTBepcTue
b BopoHka

B 3@aBUCMMOCTHM OT MoAenun
Ecnn yHVIBepcaJ'IbeIIZ n3menb4nTenb He
BXOOUT B KOMMJEKT NOCTaBKU, TO €ro MOXXHO

3aKa3aTb Yepes CEePBUCHYHO CryxDy
(Homep ans 3akasa: 12005833).

*

JKkcnnyaTtauus

Mepen nepBbiM UCNONb30OBaHMEM TLLA-
TeNbHO NOYUCTUTL NPUBOP 1 NPUHAAMNEXHO-
CTU, CM. «YuUctka n yxog».

Smart tool detection (MCM3P...)
CkopocTtn 0603Ha4YeHbl pasHbIM LIBETOM
(cepbim 1 KpacHbIM). Takol LBETOBOW Kop,
NCMONb3YEeTCst Y HA NPUHAATIEXHOCTSIX.
[MpuHagnNeXHOCTN aBTOMaTUYECKM COMNoCcTaB-

Hu3skasa ckopocTb, cepbin LBET,
C NPUBOAHLIM BariomMm

NSOTCA C NOAXOAALLEN CKOPOCTHHO.
[nst Hacagok n :

[ONCKOB-U3MeENBInNTENEN.

Bbicokasi CKOPOCTb, KpacHbIM
uBerT, 6e3 NpMBOAHOro Bana

%

[na GneHaepa v yHMBepcarnbHoro

n3menb4nTend.
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MoprortoBka

m [locTaBUTL OCHOBHOW BrIOK Ha rmajkyto,
CTabWIbHYIO 1 YMCTYHO NMOBEPXHOCTb.

m Kaberb BbITAHYTb M3 OCHOBHOrO Grioka Ha
HeobXoaMMYHo ANUHY.

BaxHble npyumeyaHus

— Bkntoyatb 1 BbIkno4aTb Nproop MOXHO
WCKIMOYUTENBHO C MOMOLLbK MOBOPOTHOMO
nepekntoyarens.

— Hun B koem crniyyae He BbIkno4aTh Npubop
nocpeacTBOM NMOBOPOTA CMECUTENBHOM
Yawun, bneHgepa unm Hacagku.

— Mpubop MOXHO BKMIOYaTb TOMBLKO
rocne NoSIHOM YCTaHOBKM HACafdoK uIm
NpUHaaNeXHOCTEN.

CmecuTenbHas yawia c
NpuUHaAnNeXxHocTsaAMM / Hacagkamum

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA
BpaLjarolmMmnca Hacagkamm!

Bo Bpemsi akcnnyaTtauum HUKorga He

onycKkaTb PyKU B CMECUTENbHYIO YaLly.

[ns nogTanknBaHWs MHIPEONEHTOB Beeraa

1cnonb30BaTh TONKaTEeNb.

Mocne BbIKMHYEHMS NPUBOA eLLe HEKOTopoe

Bpems npogormkaet pabotaTte. Hacagku

MOXHO 3aMEHSATb TOMNbKO MOCHEe OCTaHOBKU

npveoaa.

BHumaHue!

Mpw paboTtax B cMecuTenbHOM Yalle npnubop

MOXET ObITb BKITHOYEH TOMBKO C YCTAHOBIEH-

HOW CMecuTenNbHOM Yallen, a Takke ¢ ycTa-

HOBMEHHOW ¥ NIIOTHO NPUKPYYEHHOM

KPbILLKOW.

YHUuBepcanbHbIA HOX
AN n3mensyeHus, pyoku, nepeme-
LIiMBaHUA U 3aMeLlnBaHnA.

el

/\ OnacHocTb TpaBMMpOBaHUs 06
ocTpblie HOXMu!

He kacaTbcs ronbiMy pyKkamu nes3suin yHu-

BEPCanbHOro HoXa. YHMBepCcarbHbIN HOX

npy HeMcnonbL30BaHWM BCeraa XpaHuTb B

3aLUMTHOM Yexre.

YHuBepcanbHbIi HOX MOXHO 6paTb TOMbKO

3a nracTmMaccoBble Kpasi.

HaneuataHo Ha Bymare, Ha 100 % M3roTOBMEHHON 13 BTOPCbIPbS



MecunbHasi Hacagka B
ONS 3aMeLUMBaHnsA TecTa U Ans noa-
MeLUnBaHUA MHIrpeaneHToB, KOTOPble He
OOIMKHbI U3Merb4YaTbCA (Hanp.: N3KoMa,
LHOKONaaHbIX HJ'IaCTI/IHOK).

Ouck ona B3buBaHus = o
NS CNUBOK, B30UTbLIX 6enkoB 1 g
MaKnoHesa.

PucyHok [

m YCTaHOBWTb CMECUTENbHYIO YaLly
(cTpenka Ha cMecuTENbHOW Yalle Hanpo-
TUB TOYKM Ha Npubope —g-) 1 MOBEPHYTb
ee Mo 4acoBoWn CTperke Ao ynopa (—=).

m BcraBuTh gepxatenb Ans Hacagok B
CMECUTENbHYIO YaLuy.

m YCTaHOBWTb YHMBEPCASIbHbBIN HOX, ANCK
Ans B3bMBaHNA UM MECUMbHYIO HacaaKy
Ha aepxxaTenb A5 HacadoK U OTMYCTUTb.
O6paTnUTb BHAMaHWE Ha pacnonoXeHue
Hacapgok npu yctaHoBke! Hacagku
npuxaTtb BHU3 A0 ynopa.

BHumaHume!
MpoaykTbl Ans nepepaboTkn 3arpyxaTb
TONbKO NOCIe YCTaHOBKWN Hacadok.

m 3arpysutb UHrPeanNEeHTbI.

m YCTaHOBWTb KPbILLKY C TOMKaTenem
(cTpenka Ha KpblLLKe HanpoT1B TOYKM Ha
CMECUTENbHON Yalle —g-) 1 NOBEepHYTb
no YacoBown ctpenke (—-). Hocuk KpbiLkn
AOIMKEH [0 yrnopa BOMTW B MPOPE3b PyYKM
CMEeCUTENbHOW YaLuu.

m BcTaBuThb LUTENCENbHYIO BUSIKY B PO3ETKY.

m YCTaHOBWTb NOBOPOTHBIV NepeksoyaTens
Ha )Xernaemyto CTyneHb.

m [1na no6aBneHns MHrpeaMeHToB ycTa-
HOBWTb MOBOPOTHBIV NEpeKnoYaTens Ha
«0/off».

m V13Bneyb Tonkartenb v 3arpy3utb UHrpegu-
€HTbl Yepes 3arpy3o4Hoe oTBepcTue. Ton-
KaTenb MOXHO UCMONb30BaTh B Ka4ecTBe
MEPHOrO CTakaH4uka.

HaneyataHo Ha 6ymare, Ha 100 % W3roTOBNEHHON 13 BTOPCLIPbA

3KCI'IJ'IyaTaLI,I/I9I ru

Oucku-usmenbunTenm

/\ OnacHocTb TpaBMMpOBaHUs 06
ocTpbie HOXu!

He TporaTtb OCTpPbl€ HOXW N BbICTYNbI ANC-

KOB-um3meneunTenen. bepute gnckn Toneko

3a NNacTMaccoByto YacTb nocepeauHe. He

onyckaTb pykv B 3arpy304HOe OTBEpCTHE.

,D,J'Iﬂ noaTtankmBaHUA UCNONb30BaTb TONbKO

TOnkKaTtenb.

[BYyCTOPOHHMI ANCK-pe3Ka —
TONICTbIe/TOHKUE JIOMTUKN

0N Hapeskn PPyKTOB 1 OBOLLEN.
MepepabaTbiBaTb Ha CTyNeHn «1».

0O603HayeHns Ha OBYCTOPOHHEM OUCKe-pe3ke:
«grob» — CTOpPOHa AnA Hape3Kn Ha TOINCTble
NomTUKK, «feiny — cTtopoHa Anst Hape3kn Ha
TOHKMNE NTOMTUKMN.

BHumaHue!

[IByCTOPOHHMIN ANCK-pe3Ka He NpUrogeH Ans
Hapeskun TBepAoro chbipa, xreba, bynovek un
Lwokonaga. BapeHbii, HepasBapuBatoLLmncs
KapTodenb Hape3aTb TONbKO nocrne
oxnaxaeHus.

[ BYCTOPOHHUIM AUCK-LUMHKOBKA —
KpynHo/Menko

AN LUMHKOBKW OBOLLIEN,

(bpYKTOB 1 Cbipa, KPOMe TBEPAOTO Chipa
(Hanp., «Mapme3aHa).
MepepabaTbiBaTb Ha CTyNeHM «1».
0O603Ha4YeHMs1 Ha BYCTOPOHHEM
ONCKEe-LUMHKOBKE:

«2» — CTOPOHA AN KPYMHOW LUNMHKOBKMN
«4» — CTOpPOHA AN MENKON LUMHKOBKM

BHumaHwme!

[BYCTOPOHHUI ANCK-LLUMHKOBKA HE NpurogeH
AN HaTUpaHus opexoB. MSArkuIn Cbip LUMHKO-
BaTb TONbKO CTOPOHOW A1 KPYMHOW LUWH-
KOBKM Ha CTYMNeHn «2».
AWCK-pe3Kal-LUMHKOBKa
0119 Hapes3Kn 1 LUMHKOBKM (OPYKTOB,

oBoLLel u cbipa. MNMepepabaTbiBaTh Ha
CTYNeHu «2».

Eo o
%

[ByCTOpPOHHMI
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YkasaHue. He nepepabatbiBaiite TBEpabIE
MPOAYKTbI MUTaHWSA, CMONb3Ys ABYCTOPOHHUIA
AVCK-pe3Ky 1 ABYCTOPOHHWIN ANCK-LLNHKOBKY,
TaK Kak MHa4ye HOXW MOryT 3aTynuTbCs.
Vcnonb3yiite Ans aToro ABYCTOPOHHUN
OVCK-PE3KY (TONCTbIE/TOHKNE NOMTUKN).

PucyHok

m YCTaHOBWTbL CMECUTENbHYO YaLly
(cTpernka Ha cMecuTENbLHON Yalle Hanpo-
TUB TOYKM Ha Npubope —g-) 1 MOBEPHYTb
ee Mo YacoBoW cTpenke Ao ynopa (—x-).

m BcraBuTh aepxarens Ans Hacagok B
CMECUTENbHYHO YaLlly.

B 3aB1CMMOCTM OT enaemMoro NpUMeHEeHNS:

m [IMCK-M3menbunTenb NONOXUTL Ha AepXKa-
Tenb Hacadok. MNoBepHyTb AWCK Kenaemom
CTOPOHOW (pe3ka/LunHKoBKa) BBEpX. [nck
NOMOXMWTb Ha AepXaTerb ANCKOB Tak,
4yTOGbI 3aXBaThl Ha AepXarene Hacagok
BXOAMIN B OTBEPCTME AUCKOB.

m YCTaHOBWTb KPbILLKY C TOrKaTenem
(cTpenka Ha KpblLLKe HanpoTVB TOYKM Ha
CMeCcUTenbHOM Yalle —-) Y MOBEpPHYTb
no YacoBown cTpenke (—). Hocuk KpbILLKu
[OIMKEeH A0 yrnopa BOWTU B NMPOPE3sb PyYKM
CMECUTENBbHOM YaLuw.

m BcTaBuTb LUTENCENbHYIO BUIIKY B PO3ETKY.

m YCTaHOBWTb NOBOPOTHbIN MepeksoyaTens
Ha )Xernaemyto CTyneHb.

m 3arpy3utb NPOAYyKTbl A5t HAPE3KU UMK
LUMHKOBKM.

m [1poayKTbl ANS HAPE3KW UMW LUMHKOBKN
NULWb crierka noaTankueatb TonKaTenem.
M3Bneyb Tonkartenb 1 3arpy3nTb MHrpeau-
€HTbl Yepes 3arpy3o4Hoe OTBEPCTME.

BHumaHwme!

CwmMecuTenbHyo Yally cnegyeT onycTowarb
npexae, YeM OHa HaMomnHUTCS HACTONMbKO,
YTO Hape3aHHble UITN HALLUWHKOBAHHbIE
NpOoAYyKTbl HAYHYT AOCTaBaThb A0 ANCKa Ans
KpEenneHns BCTaBOK.

Mocne paboTbl

m YCTaHOBWTb NOBOPOTHbIN MepeksoyaTens
Ha «0/off ».

m /13Bneyb LWTencenbHyo BUIIKY U3 PO3ETKU.

m [1OBEPHYTbL KPbILLKY MNPOTUB YacoBOW
CTPENKM 1 CHATb.
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m /13BneyeHne Hacagok:

M3Breyb 13 cMecuUTenbHOM Yalum aepxa-
Tenb HacagoK BMeCTe C YHMBepCarbHbIM
HOXOM, ANCKOM A11si B3OMBaHUS Unu
MecunbHoOM Hacagkon. CHATb Hacaaky ¢
Jepxartenst ons Hacaok.

m VI13BNeYb ANCKU-U3MENBINTENM, YAEPKN-
Bas 3a MracTMaccoByto PyyKy nocepe-
avHe. [lepxarenb HacagoK U3Brneyb U3
CMECUTENbHOW YaLlw.

m [10BEPHYTbL CMECUTENbHYIO Yally NPOTUB
4aCoBOW CTPENKM U CHATb ee.

m [1poBecTn YMCTKy BCeX AeTaneu,

CM. «YucTtka n yxon».

Bnenaep

C HOXXOM-BCTaBKOW C HOXXOM GrneHaepa/
HOXOM ANs U3MenbveHns Ans nepemeLuvsa-
HUS XXMOKUX UK NONyTBEPAbIX NPOAYKTOB,
AN n3mens4eHns/pyokm coipbiX (OPYKTOB 1
OBOLLEV U ANIA NIopUpoBaHus brioa.

BHumanume!

BreHgep moxHo nospegnTb. He nepepa-
6aTbiBaTh 3aMOPOXKEHHbBIE MHIPEANEHTbI
(3a uckntoveHneM KybukoB nbaa). He Bknto-
YaTb nycTow brneHaep.

/\ OnacHocTb TpaBMUpoBaHUA 06

ocTpble HOXU/BpalLaroLwWwmincs npusoa!
Hwvkoraa He onyckaTb pyku B YCTaHOBIEH-
HbI Grienaep! Bnenaep MOXHO CHUMaTL/
yCTaHaBNMBaTb TOMbKO MOCIE OCTaHOBKM
npueoaa. He kacatbcs ronbiMu pykamu
Ne3Buii HoXa-BCTaBKU. [N YUCTKM UCMONb-
30BaTh LUETKY.

/\ OnacHocTk ownapuBanmns!

Mpun nepepaboTke B BneHaepe ropsymx npo-
OYKTOB 4Yepe3 BOPOHKY B KpbILLKE BbIXOAUT
nap. 3anonHATe makcumym 0,4 nutpa
ropsiyent Uny CUNbHOMEHSALLENCS XUOKOCTU.

PucyHok 3]

m [10NOXWTb YNNOTHUTENb Ha HOX-BCTaBKY.
MpocneanTb 3a NpaBuIbHBIM pacnonoxe-
HVMEM YNMOTHUTENS.

BaxHble npumeyaHus

Ecnun ynnoTHWTenb nospexaeH nnm Henpa-
BUJIbHO PACMONOXeH, MOXET BblTeKaTb
XNOKOCTb.

HaneuataHo Ha Bymare, Ha 100 % M3roTOBMEHHON 13 BTOPCbIPbS



m BcTaBuTb HOX-BCTaBKy C HOXXOM BneH-
AepalHOXOM 1151 M3MersIeHns ¥ B
CTakaH brnienaepa v 3aduKcMpoBaTb
NpOTUB YacoBoi cTpenku (®). Mosopa-
yMBaTb KaKk MUHUMYM 0 Tex Mop, noka
CTpernka ¢ MeTKon He OyaeT BbIpOBHEHaA Mo
cTakaHy brnieHgepa.

m [lepeBepHyTb CTakaH 6rieHgepa
(HOXXOMBCTaBKOW BHU3).

m YCTaHOBWTbL CTakaH bneHaepa (cTpenka
Ha cTakaHe brieHaepa HanpoTVB TOYKN Ha
npnéope —g-) 1 NOBEPHYTL MO YaCOBON
cTpernke o ynopa (—-).

m 3arpysutb MHrpegneHTbl. MakcumansHoe
KonmyecTso xuakoctn = 1,0 nuTp (cunb-
HOMEHSILLMXCS U FOPSUmX XMOKOCTEN
makcumym 0,4 nutpa). OntumansHoe
KonunyecTBo Ans nepepaboTku TBepabIX
uHrpegmeHToB = 80 rpamm.

m YCTaHOBWTb KPbILLKY M NIOTHO NpwKaThb.
Bo Bpemsi paboTbl NpyuaepX1BaTh KPbILLIKY.

m BcTaBuThb LWITENCENbHYIO BUIIKY B PO3ETKY.

m YCTaHOBWTL NMOBOPOTHLIN NepeknoyaTens
Ha Xenaemyto CTyneHb.

m [1ns fo6aBneHnst MHrpeaneHToB ycTa-
HOBUTb MOBOPOTHBIN NepekntovaTtesnb Ha
«0/off ».

m CHSATb KPbILLKY 1 3arpy3nTb MHIPEANEHTbI

nnm

m V3BreYb BOPOHKY U MOCTENEHHO 3arpy-
XaTb TBepAble NHIPeaneHTbl Yepes
3arpy3o4Hoe oTBepcTue

nnm

B 3aMOMHUTL XUAOKNE UHTPEANEHTbI Yepes
BOPOHKY.

Mocne pa6oTbl

m YCTaHOBWTL NMOBOPOTHLIN NepeknoyaTens
Ha «0/off ».

m V13Bneyb LWTencenbHyo BUIIKY N3 PO3ETKU.

m [loBepHyTb BrieHaep NPOTMB YacoBON
CTPEnKMN 1 CHATb €ero.

m CHATb KPbILLKY.

m Hox-BCTaBKy OTKPYTUTL MO YaCOBOW
ctpenke (B) 1 cHsTL co cTakaHa
oneHpepa.

m [TpoBecTn YMCTKY BCex Aetanem, CM.
«YuncTtka n yxoo».

HaneyataHo Ha 6ymare, Ha 100 % W3roTOBNEHHON 13 BTOPCLIPbA

3KCI'IJ'IyaTaLI,I/I9I ru

YHuBepcanbHbIN U3MenbL4YnTenb

MpuMeHeHWe (B 3aBUCUMOCTU OT MOAENW):

— C HOXXOM-BCTaBKOW C HOXOM GrneHaepa/
HOXOM A5 M3MenkHeHns % ans
n3mernesyeHusi u pybku msica, TBEpAOro
cblpa, nyka, TpaB, YeCHOKa, PYKTOB,
OBOLLIEN.

— C HOXXOM-BCTaBKOW C HOXOM Anis nepe-
ManbiBaHUa @2 Ana nepemarnbiBaHus U
n3merns4eHnst HeGomnbLLIOro KonMyecTsa
npsiHoCTewW (Hanp.: nepua, 3vpbl, MOXoKe-
BEMbHYKa, KOpULbl, CyLLueHoro baabsiHa,
WwadpaHa), 3epHOBbIX (Hanp.: NWEHULbI,
rnieHa, CeMsiH fbHa), kode unm caxapa.
He noaxoauT ans naMens4eHmst oueHb
CYXUX, TBepAbIX NPOAYKTOB, pa3Mep
KOTOpPbIX MPEBbILLAET pa3Mmep KOPenHoro
3epHa, HanpyUmMep MyCcKaTHbIX OPEXOB,
CYXOro UMBMps U T. A. .

BHumaHwme!
3arpyxarite B Npubop TONbKO XapeHble
KodoeliHble 3epHa UNnn 3epHa acrnpecco.

/\ OnacHocTb TpaBMUpPOBaHUA 06
OCTpble HOXM / BpalyaroLmnca
npusoa!

YHuBEpCcanbHbIN N3MENBINTENb MOXHO

CHMMaTb/yCTaHaBnMBaTb TONbKO Nocrne

OCTaHOBKM NpuBoAa. He kacatbcsi ronbiMu

pykamu ne3Buii Hoxa-BCTaBkW. [nst Ynctku

NCMONb30BaTh LUETKY.

Ha pucyHke [d npvBeneHbl OpueHTUPOBOY-
Hble AaHHble ANsi MaKCUMaIlbHOrO Konmye-
CTBa W BpeMeHW nepepaboTky Anst paboTbl C
YHMBEpCarbHbIM U3MENBIUTENEM.

PucyHok 3

m CTakaH yHv1BepcarnbHOro namensunTens
NocTaBWUTb OTBEPCTNEM BBEPX.

m 3arpysuTb npegHasHa4YeHHble Ans
N3MenbYeHNs NPOAYKTbl B CTaKaH.
O6paTnTb BHMMaHWE Ha MapKMPOBKY
«MAX» Ha cTakaHe!

m [10NOXWTb YNNOTHUTENb Ha HOX-BCTaBKY.
MpocneanTb 3a NpaBuIibHBIM pacnonoxe-
HMEM YNMOTHUTENS.

BaxHble npumeyaHus

Ecnu ynnotHuTens noBpexaeH nnm Henpa-
BWJIbHO PACMONOXeH, MOXET BblTeKaTb
XNOKOCTb.
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m Hox-BcTaBky (+{%&/@D) BCTaBUTb B CTaKaH
YHUBEPCANbHOIO N3MENbYNTENS 1 3aduk-
cupoBaTb NPOTMB YacoBou CTpernku (@ ).
[MoBopaunBaTh kak MMHUMYM [0 TEX Mop,
roka cTpenka He COBMECTUTCS C METKOW
Ha Yalle YH/BepCanbHOro n3MensymTens.

m [NepeBepHyTb YHMBEPCATbHbIA U3MENbYU-
Tenb (HOXXOM-BCTaBKOWN BHU3).

m YHUBepcarnbHbIi U3MENbYUTENb YCTaHOo-
BUTb (CTpenka Ha cTakaHe HanpoTUB TOYKM
Ha npubope —g-) 1 NOBEPHYTL MO YaCOBOW
cTpenke go ynopa (—%-).

m BcTaBuThb LWTENCenbHy0 BUIKY B PO3ETKY.

m YCTaHOBWTb NMOBOPOTHLIN NEpeknoyaTenb
Ha Xenaemyto CTyneHb.

MpumeyaHue: Yem gonbLue npnbop
OCTaeTCs BKIMOYEHHbIM, TeM OonbLue
n3mMmenbyarTca NpoaykTbl. PekomeHgauum
ONS MCNONb30BaHWS NPUHAASEXHOCTEN Npu-
BeOeHbI B pasaene «PeuenTbl/MHrpeaneHTbl/
nepepaboTka.

Mocne pa6oTbl

m YCTaHOBWTb NOBOPOTHBIV NepeksoyaTens
Ha «0/off».

m /13Bneyb WTencenbHyo BUMKY U3 PO3ETKN.

m [1OBepHYTb YHMBEPCAnbHbIA N3MENBYUTEND
MPOTUB YACOBOW CTPESIKM U CHATL €ro.

m [lepeBepHyTb YH1BEPCasbHbIN N3MENBYM-
Tenb (HOXXOM-BCTaBKOW BBEPX).

m Hox-BCTaBKy OTKPYTUTb MO YaCoBOK
ctpenke (B) 1 cHATL co cTakaHa yHuUBep-
canbHOro U3MenLYnTens.

m OnycTowwmnTb CTakaH.

m [MpoBecTn YnMCTKy BCex aetanen,
cM. «HYuctka n yxog».

YucTtka u yxopn

[aHHbIi Npubop He HyXXaaeTcs B TEXHUYe-
cKoM obcnykmBaHuy. TwaTtensHasi YicTka
3awmLaeT Npubop OT NOBPEXAEHMIA 1
COXpaHsIeT ero paboTocnoCo6GHOCTb.
OB630p ANg YNCTKM OTAENbHBLIX AeTanen
npviBedeH Ha pucyHke [€.

/\ OnacHocTb nopaxeHus
3MeKTPUYECKMM TOKOM!

OCHOBHOI1 BIIOK H B KOEM CIyuae He Norpy-

*aTb B BOAY W HUKOTA He fiepxaTb Mof

NPOTOYHOW BOLOW.
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BHumaHue!

MoBepxHocTN Npnbopa MoryT ObITb NOBPEX-
AeHbl. He ucnonb3oBatb abpasnBHbIe YNCTS-
Lime cpeacTea.

Mpumeyanue: MNpu nepepaboTke, Hanp.:
MOPKOBM U KPACHOKOYaHHOWN KanycTbl, Ha
MnacTMacCoBbIX AeTansax NnosiBrsieTcs
LIBETHOW HarleT, KOTOPbIA MOXHO yAanuTb C
NMOMOLLIbHO HECKOIbKMX Kanerb pacTuTenb-
HOro macna.

Yuctka OCHOBHOro 6510Ka

m /13Bneyb LWTEencensHy BUIKY 13 PO3ETKM.

m [poTepeTb OCHOBHOW GOk BNa)xHoM
Tpsnkou. MNpu HeoBXoAMMOCTH NCNONb30-
BaTb HEMHOIO CPEACTBA AJ151 MbITbs1 NMOCYAbI.

m B 3akntoyeHve BbITepeTb npubop Hacyxo.

YucTtka cMecuTernbHOM Yalium ¢
NPUHaANIeXXHOCTAMM

/\ OnacHocTb TpaBMUpoBaHUA 06
ocTpble HoXMu!
He kacatbcsi ronbiMu pykamu nessuii yHu-
BEpCarnbHOro Hoxa. YHuBepcarnbHbIi HOX npu
HeWCnonb30BaHUM BCEraa XpaHUTb B 3aLLuT-
HOM Yexne. [ns YNCTKU NCMOMNb30BaTh LLETKY.
He TporaTb OCTpble HOXM 1 BbICTYMbI ANC-
KoB-m3mMenbynTenein. bepute gucky Tonbko
3a NracTMaccoByH YacTb NOcepenVHE.

Bce getanu MoXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON
MaLmHe. MNMnactmaccoBble AeTanu He 3axu-
MaTb B MOCYAOMOEYHON MalLnHe, TaK Kak
BO3MOXHa 1x gedopmauus.

YucTtka 6neHgepa /
YHUBepCcanbHOro uamenbYnMTens

/\ OnacHocTb TpaBMUpoBaHUA 06
ocTpble HoXMu!

He kacaTbCs ronbiMun pykamu NnesBuin Hoxa-

BCTaBKW. [N YUCTKU MCMONb30BaThb LLETKY.

CrakaH 6neHaepa (6e3 Hoxa-BCcTaBKM),
KPbILLKY 1 BOPOHKY MOXHO MbITb B NOCYA0-
MOEYHON MalunHe. Hox-BCTaBKy MbITb HE B
MOCYAOMOEYHOW MalLnHe, a NoA NPOTOYHOM
BOOV (He oCTaBnaTb Nnexarb B Boge). Ans
YUCTKM CHATb YNNOTHUTENb.

HaneuataHo Ha Bymare, Ha 100 % M3roTOBMEHHON 13 BTOPCbIPbS



[MomoLpb npu yCTpaHeHnn HeuncrnpasHOCTEN ru

Momowb Npu ycTpaHeHun
HeucnpaBHOCTEN

/A OnacHocTb TpaBMUpoOBaHUs!
Mepen ycTpaHeHWeM HeucrnpaBHOCTH
13BMeYb LUTENCENbHYIO BUMKY U3 PO3ETKM.

HeuncnpaBHOCTbL:
Mpnbop He BKNOYaEeTCs MM NPUBOP BbIKIO-
Yyaetcs BO BpeMsi paboTbl.

Bo3mMoxHasa npuymnHa:

CmecuTenbHas yalla, unm Kpbilka unm npu-
Ha[NEeXHOCTb HENPaBUITIbHO YCTaHOBMEHA
unm ocnabna ee dukcaums.

YctpaHeHue:

m YCTaHOBWTL NMOBOPOTHLIN NepeknoyaTens
Ha «0/off ».

m CmecuTenbHyo Yally/KpbILWKY Uim npu-
HaAneXHOCTb YCTaHOBUTb MPaBUIbHO U
3aKpyTUTb 40 yropa.

m [IpopomknTb akcnnyataumo npmbopa.

BaxHoe npumeyaHue

Ecnu Takum 06pa3om He yaanoch ycTpaHuTb
HenCnpaBHOCTb, NOXarnyncra, obpaTtutecs B
CEepBYCHYIO CryD0y (CM. agpeca CepBUCHbIX
LIEHTPOB B KOHLE 3TON GpoLutopbl).

XpaHeHue

PucyHok [l

[Ons xpaHeHys:, HacaaKn MOXKHO CIIOKUTb
B CMECUTENbHYIO Yallly B LESISX 3KOHOMMM
MecTa.

HaneyataHo Ha 6ymare, Ha 100 % W3roTOBNEHHON 13 BTOPCLIPbA

YTunusauumsa

YTnnuaupyinTe ynakoBky C UCMOMb30-
E BaHMeM 3aKonornyecky 6esonacHbix
mmm  \VeTOAOB. [JaHHbIN Npubop nmeet
OTMETKY O COOTBETCTBUW EBPONEN-
ckum Hopmam 2012/19/EU yTunu-
3aLMM ANEKTPUYECKUX N SNEKTPOH-
HbIX Npubopos (waste electrical and
electronic equipment — WEEE). [lan-
Hble HOPMbI ONpPeaeNnstoT OENCTBYO-
Lwme Ha Tepputopumn EBpocotosa npa-
BWMa BO3BpaTa 1 yTunusauum ctapbix
npubopoB.. MHdopmaLmio 06 akTy-
arnbHbIX BO3MOXHOCTSAX yTUNM3auum
Bbl MOXeTE Nony4nTb B MarasuHe,

B KOTOpOM Bbl nprobpenu npnbop.

CepBucHas cnyxb6a

MogpobHyto MHhopMaLMIO O rapaHTUNHOM
CPOKE U YCINOBUSIX rapaHTuu B Ballel CTpaH
Bbl MOXETE 3anpocuTb B HaLLEN CEPBNCHOWN
cnyx6e, y Ballero npogasLa Unn HanTn Ha
Hallem canTte.

Apnpec v TeneoH cepBUCHOM CryX0bl
MOXHO HalTK B NpuraraemMomM nepeyHe
CEPBUCHBIX CryX0 Unn Ha Hallem
Beb-cante.

[na poctyna K KOHTakTam Cryx6 KrmeHT-
CKOro cepBuca, Bbl TaKXKe MOXETe UCNofb-
30BaThb gaHHbI QR kog
https://www.bosch-home.ru
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ru PeuenTbl / nHrpeaneHTbl / nepepaboTtka

PeuenTbl / nHrpepgmeHTbl / nepepaboTka

Hacapka Yucno Bpems Peuentbl / uHrpeaueHThl / nepepabortka
obopoTtoB
HU3Koe oK. 1 OpoxckeBoe TeCcTo
2 MUH 8o — Makc. 500 r myku
oder 2MUH — 25 1 gpoxoker unm 1 nakeTuk Cyxmx OpOoXoKen
— 220 mn monoka (KOMHaTHOWM TeMneparypbl)
ﬂ— — 1 anuo
— 1 wenoTka conu
— 80 r caxapa
— 60 r cnuBoYHOro macna
— ueapa ¢ %2 TMMOHA (MTMMOHHBIV apomaTm3aTop)
m 3arpysuTtb BCe MHIPeAMEHThI (KpOMe MOroKa) B
CMECUTEMbHYIO YaLlly.
m YCTaHOBUTb MOBOPOTHbIN Nepekntoyatens Ha 10 cekyHA Ha
HM3KOEe YMCcro 060pOToB.
m [106aB/Tb MOMNOKO 1 NEpPeMELLNBATL Ha HU3KMX 0OopoTax B
TEYEHNN MPUMEPHO 1%2 MUHYT.
WIHrpeameHThbl JOMKHBI UMETb OAMHAKOBYH TEeMMepartypy.
Korza Tecto cTaHeT rmagkum, AaTe eMy NoAOUTY B TEMMOM
mecrTe.
M Penyvatbiv nykK, YeCHOK
— ot 1 nykoBwLbl, pa3pesaHHon Ha 4 yactu, go 300 r
— ot 1 3ybunka yecHoka, o 300 r
m [NepepabaTbiBaTh 4O HEOOXOAMMOWM CTENEHN U3MEMBYEHNS.
BbICOKOE TBepAbIN Cbip (HanpuMep, NnapMe3aH)
—10rpo200r
m Hapesartb cbip kybukamu.
m [lepepabartbiBaTb 40 HEOOXOAUMOW CTEMEHU U3MENBHEHNS.

=
= _
g Bbicowoe LLiokonag,
= _
=

—50rpmo200r
m Hapesatb unv nomiomMarts LLIOKOMAA Ha KyCOYKN.
m [NepepabaTbiBaTh 4O HEOOXOAMMOWN CTENEHN U3MEMBYEHUSI.
BbICOKOE MeTpyLuka
—10rpo50r
m [NepepabaTbiBaTh 4O HEOOXOAMMOWM CTENEHN U3MEMBYEHNS.
BbICOKOE Msco, neyeHb (ansa cdaplia, Taptapa u T.4.)
—50rpo500r
m Y[OanuTb KOCTU, XPSALLM, KOXY U cyxoxunus. Hapesatb
MSICO KyOukamm.
MpuroToBneHne MsicHoro dapLua, Ha4YMHOK 1 MaLUTETOB:
m 3arpy3utb B CMECUTENbHYIO YaLlly MSCO (FOBAANHY,
CBVIHVHY, TEMATUHY, MTULY, @ Takke pbidy 1 T.4.), BMECTe
C OpYruMuy UHrpeaveHTaMm 1 npunpasamu 1 nepepaboTarb
B hapLul.
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Hacagka Yucno
obopotoB
BbICOKOE

=

PeuenTbl / nHrpeaneHTbl / nepepaboTtka ru

Bpemsi Peuentbl / nHrpeaneHThbl / nepepabotka

oK. 1,5
MUWH OO0
2 MVH

Kny6Hu4HbIN cop6eT

— 250 r 3aMOpOXXEHHOM KinyOHWKM

— 100 r caxapHown nyapsbl

— 180 mn cnMBOK (NMpUMeEpHO 1 cTakaH4uK)

m Bce MHrpeaneHThbl NONOXNUTL B CMECUTENbHYIO Yallly.
Cpasy e BKIo4MTb NpMbop, MHavYe 06pasytoTcst KOMKW.
MepemeluvBaTth 40 TEX MOP, NOka He obpa3yetcst
KpeMoobpasHOe MOPOXEHOE.

HU3Koe

B36utblie 6enku
— OT 2 00 6 ANYHbIX b6enkoB
m B30uUTb C HM3KMM YMcrioM 060pPOTOB.

BbICOKOE

B36uTble cnMBKM
—200rpgo400r
m B36uBaTh Ha BbICOKMX 06OpOTaXx.

Hu3koe/
BbICOKOE

MarioHe3

— 1 anuo

— 1 4. n. ropumupl

— 150 po 200 mn pacTuTenbHOro Macna

— 1 CT. NI. IMMOHHOTO COKa MNK yKcyca

— 1 wenotka conu

— 1 WwenoTka caxapa

WHrpeaveHTbl OMKHbI MMETb OAMHAKOBYLO TEMMepaTypy.

m Bce nHrpeaneHTsl (Kpome pacTuTensbHOro macna)
nepemeLLnBaTh B TEHEHNE HECKOMbKMX CEKYH Ha
cTyneHn «1».

m BkmounTb Npnbop Ha CTyneHb «2», MEANIEHHO 3anvBaTth
Macrio Yyepes 3arpy304HoOe OTBEPCTUE U NepeEMeLLVBaThL
[0 Tex Mop, Noka mMacca He 3MyrbrmpyeTcs.

MarioHe3 cneayeTt ynotpebuthb B CXaTble CPOKM, He

XPaHWUTb €ro.

Bbicokoe/M

Opexu, MuHaanb

—50rpo200r

m [1onHOCTBIO YyaanuTb CKOpIymy, MHa4e HoOX GneHaepa
3aTynuTcs.

m [lepepabatbiBaTh 40 HEOOXOANMOW CTENEHWN U3MENBYEHUS.

Bblcokoe/M

MopupoBaHue oBollen Unu pykToB

— ABMOYHbIA MyCC, LUMUHAT, NOPE U3 MOPKOBW, TOMATOB;
CbIpbIX UM BapeHbIX

m /IHrpeaneHTbl U Npunpasbl 3arpy3ntb BMecTe B GrnieHaep
1 nepepabatbiBaTh UX A0 MOPEOOPA3HOr0 COCTOAHUSA.

BbICOKOE

LLlokonagHoe MOnoKo

— 80 r go 100 r oxna)aeHHoro Lwokonaga

— oK. 400 mn ropsiyero morioka

m Lllokonag namensinTs B GrieHaepe, [obaButb ropsiyee
MOJOKO M KOPOTKO BMELLATb.

HaneyataHo Ha 6ymare, Ha 100 % W3roTOBNEHHON 13 BTOPCLIPbA
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ru PeuenTbl / nHrpeaneHTbl / nepepaboTtka

Hacapka Yucno Bpems Peuentbl / MHrpeaueHThl / nepepaboTtka

obopoTtoB
M ByTepbpoaHas Macca c MEAOM U NIECHbIMU Opexamu
Q (CNCM12C)
— 20 r NecHbIX OPeEXOB

— 80 r uBeTo4HOro Mefa (KOMHaTHOM TemMnepaTtypbl)

m Opexu BbINOXWUTb B CTakaH YHUBEPCANbHOIO M3MenbInTENs
1 n3mMene4aTb HOXOM brieHaepa / HOXOM ANs U3MerbYeHNs
B TEYEHWE NPUMEPHO 5 CEKyHA Ha CTyneHn «Mby.

m CTakaH yHMBepCanbHOro U3MenbinTens CHATb,
nepeBepHYTb M U3BMEYb HOX-BCTaBKY.

m [lo6asuTtb Med. CTakaH yHMBEPCanbHOrO N3MeNsYMTENs
CHOBA 3aKPbITb HOXXOM U YCTAHOBUTb Ha OCHOBHOW GrOK.

m [Mogoxpartb, Noka Mef NOMHOCTLIO CTEYET BHU3 Yepes
HOX. 3aTem BCe UHrpeaneHTbl NepeMeLLrBaTh B TEHEHNE
5 cekyHp Ha ctyneHun «My.

Q Ha pucyHke [d npuBegeHbl OpMeHTUPOBOYHbIE AaHHbIE A4S MaKCMMarbHOTO

Konn4yecrtea U BpeMeHn nepepa60TKM Aand paGOTbI CO CTakaHOM yHMBepcalrbHOro
n3mMenbinTensd n HoXKaMun-BCtaBkaMu.
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: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 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 Hausgerate GmbH Valid within Great Britain:

Carl-Wery-StraBe 34
81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

800125866 (020517)

Imported to Great Britain by
BSH Home Appliances Ltd.
Grand Union House

Old Wolverton Road
Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT

United Kingdom



