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Intended use en

Intended use

Please read and follow the operating instructions carefully and
keep them for later reference! Enclose these instructions when
you give this 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 is designed for processing normal household
quantities in the home or similar quantities in non-industrial
applications. Non-industrial applications include e.g. use in
employee kitchens in shops, offices, agricultural and other
commercial businesses, as well as use by guests in boarding
houses, small hotels and similar dwellings.

The appliance is suitable for cooking, baking, roasting, braising,
steam-cooking, frying, pasteurising and heating up food, as well
as keeping food warm. It must not be used for processing other
substances or objects. All ingredients must be hygienically faultless.
During handling, the rules of kitchen hygiene must be observed.
Use the appliance with original accessories only. Only use the pan
and the accessories with the basic appliance.

Only use the appliance indoors at room temperature and up to
2000 m above sea level. When installing the appliance, ensure
that there are no sensitive surfaces and appliances above and
behind the appliance that may be damaged by the temperature
development and the escaping steam. This appliance can be used
by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and/or knowledge if they have been 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. Children must not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance must not be performed
by children.
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en Safety instructions

Safety instructions

/\ Risk of electric shock and fire!

The appliance may only be connected to a power supply with
alternating current via a correctly installed socket with earthing.
Ensure that the protective conductor system of the domestic supply
has been correctly installed. 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.
To prevent hazards, the appliance may only be repaired by
customer service. If the power cord of this appliance is damaged, it
must be replaced with a special connection cord, which is available
from our after-sales service. Never connect the appliance to timer
switches or remote-controllable sockets. Never leave the appliance
unattended while it is switched on! If there is a fault, pull out the
mains plug immediately or switch off the power supply. The mains
cable must not come into contact with hot parts or be pulled across
sharp edges. Never immerse the appliance or the mains cable in
water or place it in the dishwasher. Unplug the appliance before
cleaning it.

/\ Risk of scalding!

During operation, the appliance must never be used without the pan
inserted. The housing, pan and metallic components heat up while
the appliance is in use! The pan and the accessories may only be
removed using the tools provided. Use oven gloves. Hot steam is
generated in the appliance. Do not lean over the appliance. Open
the lid with care. Only transport or clean the appliance once it has
fully cooled down!

/\ Health risk!

Sous-vide cooking is a method of cooking at low temperatures.
Please pay particular attention to the safety instructions and the
recommendations for preparation! =» “Sous-vide cooking” see
page 14

/\ Risk of suffocation!

Do not allow children to play with packaging material.

/\ Important!

It is essential to clean the appliance thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. =» “Care and
daily cleaning” see page 16

/\ Caution!

Never use spatulas or cooking spoons with hot fat or oil or leave in a
hot pan. They might melt!

4

MUC2_MUC4_EU2.indb 4 15.03.2016 12:58:24



Congratulations on the purchase of your
new Bosch appliance.

In doing so, you have opted for a modern,
high-quality domestic appliance. On

the following pages of these operating
instructions you will find useful information
for safe use of this appliance.

We request that you read these operating
instructions carefully and observe all
instructions. This ensures you will be able
to enjoy this appliance for a long time, and
the results will confirm your choice of this
appliance.

Retain these operating instructions for
subsequent use or for the next owner.

You can find further information about our
products on our website.
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Overview en

Overview

= Fig. A

1 Multi-cooker (basic appliance)

2 Control panel

3 Lid

4 Opening button for the lid

5 Removable steam outlet
(with window*), 2-part

6 Carrying handle

7 Mains connection

8 Pan with non-stick coating

9 Removable lid insert

10 Deep frying basket with
removable handle*

11 Steamer insert, 2-part

12 Pan tongs

13 Spatula

14 Ladle

15 Measuring beaker*

16 Mains cable

17 Operating instructions

18 Recipe book

* Depending on the model

The operating instructions refer to different
models of the appliance. = “Model
overview and technical data” see page 22

Control panel

The control panel consists of controls
(buttons) and indicators (LEDs). The
buttons can be used to select the individual
preparation programmes and adopt the
different setting options (e.g. preparation
temperature and time). The settings are
indicated via the illuminated LEDs and/or
the display.
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en Control panel

Controls

= Fig. @

@ Standby
Switches the appliance standby
mode on or off.

@ Set the start time delay
The start time delay can be set for

the selected preparation programme.

@ Select a preparation programme
from the list (g)

The individual preparation
programmes are displayed one
after another by repeatedly pressing
button B. The corresponding LED
lights up in the control panel.

B Set a customised preparation
temperature
For customised adjustment of the
preparation temperature.

=« Adjust the preparation time
The pre-configured preparation
time [medium] for a preparation
programme can be shortened
[short] or lengthened [long]. The
corresponding indicator (f) lights up.
The corresponding pre-configured
preparation time is shown in the
display (a).

Set a customised preparation time
For customised adjustment of the
preparation time.

\/ Confirm the programme

Pressing button </ starts the

selected preparation programme.

Delete a setting or abort the

programme

Pressing button X deletes the

settings or stops a programme that

was previously started.

Pl
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Indicators

= Fig.

a Display
Display of the remaining time or the
temperature.

b timer
Indicates that the start time delay is
enabled. The display (a) shows the time
until the start of the selected preparation
programme.

c Preparation steps / programme
progress
Display of the individual preparation
steps and the programme progress. In
the case of multiple preparation steps
(e.g. the ingredients are added after
heating the deep frying oil), these are
visually indicated by the illumination of
LEDs 1, 2, 3 or 4. An audible signal also
sounds if a subsequent preparation step
is required.

d finished
This indicates that the meal is ready.
The display (a) flashes and shows
“00:00”. An audible signal also sounds.

e keep warm
Indicates that the keep warm function is
switched on at the end of a preparation
programme. A rectangle lights up in the
display (dotted line).

f Display of the pre-configured
preparation time
The pre-configured preparation
time [medium] for a preparation
programme can be shortened [short] or
lengthened [long] using button =<«. The
corresponding indicator lights up.

g List of preparation programmes
There are 16 pre-configured preparation
programmes available. The individual
preparation programmes are displayed
one after another by repeatedly pressing
button B. The corresponding LED lights
up in the control panel.

h recipe 1&2 (depending on model)
Memory locations for preparation
programmes with customised time and
temperature.
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i my mode
Quick setting mode for customising
the preparation time and temperature
setting for a cooking process.

Before using for the

first time

Before the new appliance can be used,

this must be fully unpacked, cleaned and

connected to the power outlet. To do this,

perform the following steps:

1. Remove the appliance and all accessory
parts from the packaging.

2. Use the carrying handle to lift up the
appliance. Swing the carrying handle
upwards accordingly.

Caution!

You must use only the carrying handle.

This also applies for safe transport of the

appliance.

3. Place the appliance on a stable, level
and smooth work surface.

Caution!

There must be no sensitive surfaces and
appliances above and behind the appliance
that may be damaged by the temperature
development and the escaping steam.

4. Remove the steam outlet
Grip the steam outlet at the rear and pull
up and off.
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Before using for the first time en

5. Open the lid of the appliance
Press the opening button on the lid.

6. Remove the lid insert
Grip both flanges on the left and right of
the lid insert, then pull out and remove
the lid insert.

8. Remove the packaging material that
is on the appliance and the accessory
parts.

9. Check all parts for completeness.

- Fig.
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en Operation

10. Check the appliance and the accessory
parts for visible damage.

Caution!
Never operate a damaged appliance!

11. Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time. =» “Care
and daily cleaning” see page 16

12. After cleaning, insert the pan back into
the appliance interior.

Caution!

Before inserting the pan, check that the

appliance interior is dry and clean.

13. Insert the lid insert
Insert the lid insert into the 2 ducts at
the bottom and press into the lid at the
top.

14. Close the lid
Press the lid down until it clicks into
place.

15. Insert the steam outlet
Place the steam outlet onto the lid from
above and press down firmly.
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16. Connect the supplied mains cable to the
appliance first and then connect it to the
socket.

Caution!
Use only the supplied mains cable.

On the control panel, buttons ® and /
and all LEDs briefly light up once and a five-
level audible signal sounds. Button ® then
flashes. The appliance is in standby mode
and is ready for operation.

Operation

Function selection mode

In function selection mode, all preparation
programmes are selected and all settings
are made on the appliance. To do this,
perform the following steps:

/A Risk of scalding!

During operation, the appliance must never
be used without the pan and the steam
outlet inserted.

Caution!

Each time prior to operation, check the

appliance for damage, completeness,

cleanliness and proper installation.

=> “Before using for the first time” see

page 7

1. The appliance is ready to use. Press
button @ in order to access function
selection mode.
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In function selection mode, button ® and
the indicator [my mode] are permanently lit.
Button </ flashes. “00:00” is shown in the
display.

BOSCH

8 my mode

Note: If no input is made on the control
panel within 5 minutes, the appliance
automatically switches to standby mode.

Selecting and starting a
preparation programme

There are 16 pre-configured preparation

programmes available to choose from.

=> “List of preparation programmes” see

page 18

1. Fill the appliance with the desired
ingredients. To do this, open the lid and
pour the ingredients into the pan. The
measuring scale on the inside of the pan
can also be used to read the quantity.

Caution!

m Do not fill the pan beyond the marking
[4.0 litres]!

m  Use only the spatula provided for stirring
(do not use metal cutlery).

2. Close the lid and press button @ to
access function selection mode.

Note: Certain preparation programmes
or steps are carried out with the lid open.
=» See recipe book provided
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3. Keep pressing button & until the
desired preparation programme is
selected.

The corresponding LED lights up in the

control panel and the pre-configured

preparation time for the selected

preparation programme flashes.

4. Press button </ to start the preparation
programme.

The appliance heats up the pan until the
target temperature is reached. During

the heating phase, lines that light up in a
clockwise direction appear in the display.
Once the target temperature is reached,
the lines go out and the preparation time is
shown in the display.

The preparation process starts
automatically.

Note: When the programme [pasta] or
[deep fry] is selected, a repeating audible
signal is emitted and the display and button
 flash until the food has been added and
button </ has been pressed.
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en Operation

The preparation time counts down.

Steam that is formed when preparing the
meals exits the multi-cooker via the steam
outlet, thereby preventing the formation of
excess pressure. Depending on the model,
the steam outlet is fitted with a viewing
window.

Increasing or reducing the
temperature during preparation

If the current temperature was set too high
or too low during the preparation, this can
be increased (by +10°C max.) or decreased
(by -10°C max.) accordingly during the
cooking process.

To increase the temperature, press and
hold button §. The current temperature will
be briefly shown on the display and will
then increase in 1°C increments until the
maximum value is reached (+10°C). Press
and hold the button until the temperature is
at the increased level desired.

To reduce the temperature, press and

hold button §. The current temperature will
be briefly shown on the display and will
initially increase in 1°C increments until the
maximum value is reached (+10°C). Once
the maximum value has been reached, the
display will jump back to the minimum value
(20°C lower). Press and hold the button
until the temperature is at the reduced level
desired.

To continue with the preparation
programme, press button /.

Note: If button </ is not pressed, the
preparation programme will continue with
the temperature that was previously set.

10
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When the preparation programme ends,

an audible signal sounds and the indicator

[finished] and button / light up. The

display flashes and shows “00:00".

5. Open the lid of the appliance and serve
the meal that has been prepared.

A\ Risk of scalding!

m During preparation, large amounts of
steam may accumulate in the appliance.
Open the lid with care. Do not lean over
the lid of the appliance.

m The pan and any inserts that are used
may be very hot. Always use pan tongs,
suitable handles or oven gloves.

Notes:

m The preparation programme can be
stopped at any time using button X.
The appliance subsequently switches to
function selection mode.

m If the preparation programme features
the keep warm function, this is switched
on automatically once the meal is
ready and keeps the meal warm for
up to 10 hours at 40°C. [finished] and
[keep warm] light up. A rectangle lights
up in the display (dotted lines). The
keep warm function can be ended using
button X. The appliance subsequently
switches to function selection mode.

If the selected preparation programme
consists of multiple preparation steps, an
audible signal sounds once the next step
needs to take place. In the control panel,
LEDs 1, 2, 3 or 4 are shown accordingly
and button / flashes. Perform the
following steps:

m Open the lid of the appliance.

Add additional ingredients.

Close the lid of the appliance.

Start the next preparation step using
button /.

The appliance heats up the appliance
interior until the target temperature of the
next preparation step is reached. During
the heating phase, lines that light up in a
clockwise direction appear in the display.
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Once the target temperature is reached, the
lines go out and the next preparation time

is shown in the display. The preparation
process starts automatically. The
preparation time counts down.

Selecting a pre-configured
preparation time

The pre-configured preparation time of
the level [medium] is shown on the control
panel for each preparation programme.
The preparation time can be shortened
[short] or lengthened [long].

1. Keep pressing button =<« until the
desired indicator is lit. The display
changes from [medium] to [long] and
then to [short] before returning to
[medium].

The corresponding pre-configured values

for the preparation time are shown in the

display.

2. Press button </ to start the preparation
programme.

Extending the preparation time
during preparation

If the ingredients are not yet fully cooked
shortly before the end of a preparation
programme, the preparation time can be
extended.

1. To do this, press and hold button &.

The current preparation time will be briefly

shown on the display and will then increase

in 1-minute increments.

2. Press and hold the button until the
desired preparation time has been
reached.

3. Activate the newly set preparation time
using button /.

Note: The preparation time can only be
extended by a maximum of 30 minutes. If
the desired preparation time is exceeded,
hold button é until the maximum value is
reached. The setting will then jump back to
5 minutes.
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Setting a start time delay

The start time delay can be set for the
selected preparation programme so you
can enjoy a freshly prepared meal at a
specific time.

Note: The start time delay can only be
set for certain preparation programmes.
The pre-configured start time delay varies
among these preparation programmes.

1. Select the preparation programme.

2. Press button ®. Button / flashes.
“00:10” flashes in the display.

Press button ® repeatedly to increase the

displayed time. A brief press increases the

time by 5 minutes. A slightly longer press

increases the time by 10 minutes. Pressing

and holding button ® for around 2 seconds

increases the time by 30 minutes.

3. Press button «/ when the desired start
time delay is displayed.

The desired start time delay is shown in the

display. [timer] lights up in the display.

The time until the start counts down. Once

this time has elapsed, the preparation

process starts automatically.

Notes:

m The start time delay can be switched
off at any time by pressing button /.
The preparation programme then starts
immediately.

m [f“00:10” does not flash in the display,
a start time delay cannot be set for the
selected preparation programme.

11
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en Operation

Prematurely terminating the
current preparation step

If the ingredients are cooked ahead of time
during one of the preparation steps, the
step can also be terminated manually.
1. To do this, press button / for at least
2 seconds.
This will terminate the current preparation
step. An audible signal will then sound as
usual once the next step can be carried out.
In the control panel, LEDs 1, 2, 3 or 4 are
shown accordingly and button </ flashes.
2. Perform the next preparation step.

Using the deep frying basket

It is necessary to use the deep frying
basket (depending on the model) in order to
prepare meat, fish, chips, etc. in hot oil.

Note: For the best and tastiest results, we
recommend using the suggestions in our
recipe book.

Observe the following when using the

deep frying basket:

/\ Risk of scalding!

m  Fill with oil or deep-frying fat up to the
mark [1.0 +&4] at maximum.

m Do not use more than 200 g of frozen
food or 300 g of non-frozen food for
deep frying.

m During preparation, large amounts of
steam may accumulate in the appliance.
Open the lid with care. Do not lean over
the lid of the appliance.

m The pan and any inserts that are used
may be very hot. Always use pan tongs,
suitable handles or oven gloves.

m Never use spatulas or ladles with hot fat
or oil.

1. Open the lid of the appliance.

2. Fill the pan with a maximum of 1 litre of
oil. The measuring scale on the inside
of the pan can also be used to read the
quantity.

3. Putthe lid on.

12
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4. In function selection mode, select the
preparation programme [deep fry]
=> “List of preparation programmes” see
page 18

5. Press button / to start the preparation
programme.

The oil is heated. Once the target

temperature is reached, an audible signal

sounds and button </ flashes.

6. Fill the deep frying basket with food for
deep frying.

7. Open the lid of the appliance.

8. Place the deep frying basket in the pan
using the handle supplied and remove
the handle.

9. Do not put the lid on.

10. Press button </ to start the preparation
programme.

Once the preparation programme ends, an

audible signal sounds.

11. To drain the deep-fried food, lift the deep
frying basket using the handle and hang
on the edge of the pan using the flange.

Using the steamer insert

It is necessary to use the steamer insert for
the purpose of steam-cooking vegetables,
meat and fish. The 2-part steamer insert
enables different ingredients to be
steamed separately at the same time

(e.g. vegetables in the bottom part and fish
in the top part).

Note: For the best and tastiest results, we

recommend using the suggestions in our
recipe book.
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Observe the following when using the
steamer insert:

A\ Risk of scalding!

m  Fill with water up to the mark [0.5 @] at
maximum.

m During preparation, large amounts of
steam may accumulate in the appliance.
Open the lid with care. Do not lean over
the lid of the appliance.

m The pan and any inserts that are used
may be very hot. Always use pan tongs,
suitable handles or oven gloves.

. Open the lid of the appliance.

2. Fill the pan with a maximum of 0.5 litres
of water. The measuring scale on the
inside of the pan can also be used to
read the quantity.

3. Hang the bottom part of the steamer
insert in the pan.

4. For steam-cooking different ingredients,
fill the bottom part up to the lower edge.

5. Position the top part and add additional
ingredients.

-

6. Put the lid on.

7. In function selection mode, select the
preparation programme [steam] = “List
of preparation programmes” see
page 18

8. Press button / to start the preparation
programme.

Once the preparation programme ends,

an audible signal sounds and button /

flashes.

9. Open the lid.

10. Lift the top part and the bottom part of
the steamer insert out of the pan.
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Child lock

The child lock can be activated and
deactivated during a preparation process.
If the child lock has been activated, all
buttons on the appliance are locked and
settings can no longer be made on the
appliance.

A Warning

When the child lock is active, the

preparation processes cannot be changed

or terminated. The child lock must be

deactivated first.

Press the following button combination:

1. Activate
Press and hold buttons § and
simultaneously for 3 seconds. A short
audible signal sounds. The child lock is
activated.

2. Deactivate
Press and hold buttons § and
simultaneously for 3 seconds once
again. A short audible signal sounds.
The child lock is switched off.

13
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en Preparation

Preparation

General recommendations

For the best and tastiest results, we
recommend using the suggestions in our
recipe book, which was specially developed
for use with the multi-cooker.

The recipe book features detailed
information on the required quantities

of ingredients, recommendations for the
preparation time and the preparation
temperature, and useful combinations of the
preparation programmes.

Use these recipe recommendations in
order to gain initial experience. Once you
appreciate the benefits and the variety

of the usage options, you will enjoy
experimenting with new recipes. To do

this, use the customised setting options
that are explained on the following pages.
To provide you with an overview of all
preparation programmes, we have compiled
this information in a clearly arranged table.
=> “List of preparation programmes” see
page 18

Sous-vide cooking

Sous-vide cooking is a method of cooking
under a vacuum at low temperatures.
Sous-vide cooking is a gentle, low-fat
method of preparing meat, fish, vegetables
and desserts. A vacuum-packing machine is
used to heat-seal the food in a special air-
tight, heat-resistant cooking bag.

/\ Health risk!

Sous-vide cooking is a method of cooking at

low temperatures. As a result, it is important

that you always follow the application and

hygiene instructions below:

m Use only fresh, good-quality food.

m  Wash and disinfect your hands. Use
disposable gloves or cooking/grill tongs.

m Take extra care when preparing critical
food, such as poultry, eggs and fish.

m  Always prepare poultry at min. 65°C.

m  Always thoroughly rinse and/or peel fruit
and vegetables.

14
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m Always keep work surfaces and
chopping boards clean. Use different
chopping boards for different types of
food.

m Maintain the cold chain. Make sure that
you only interrupt it briefly to prepare
the food, and then return the food in its
vacuum-sealed bag to the refrigerator
for storage before you cook it.

m Food is suitable for immediate
consumption only. Once the food is
cooked, consume it immediately. Do
not store it after cooking — not even
in the refrigerator. It is not suitable for
reheating.

Vacuum-sealing bags

m  When using the sous-vide cooking
method, only use heat-resistant
vacuum-sealing bags designed for this
purpose.

m Do not cook the food in the bag you
bought it in (e.g. portions of fish). These
bags are not suitable for sous-vide
cooking.

Vacuum-sealing

m Use a chamber vacuum-sealing
machine that can create a vacuum of at
least 99% to vacuum-seal the food. This
is the only way to achieve even heat
transfer and therefore a perfect cooking
result.

Notes:

m  The maximum capacity for sous-vide
cooking is 2.5 |. After the food is added,
the water level in the pan should not
exceed 2.5 1.

m Make sure you put the lid on whenever
using the sous-vide cooking method.

Customised setting options
The pre-configured values for the
preparation time and the preparation
temperature can be adapted to individual
needs and the recipe guidelines.
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Setting the preparation time

1. In function selection mode, keep
pressing button & until the desired
preparation programme is selected.

The corresponding LED lights up in the

control panel and the pre-configured

preparation time for this preparation
programme is shown.

2. Press button & once.

The pre-configured preparation time flashes

in the display.

3. Keep pressing button & until the desired
preparation time is displayed.

When button & is briefly pressed, the

preparation time is increased by 1 minute.

The time increases up to the pre-configured

maximum value and then returns to the

pre-configured minimum value. When
button & is pressed for a longer period,

the preparation time is increased by

10 minutes.

4. Once the desired preparation time is
displayed, press button /.

If the time needs to be adjusted individually

for all preparation steps in a selected

programme, then repeat points 2 to 4 prior
to starting the respective preparation step.

Note: These settings are not saved. If this
preparation programme is selected again,
the pre-configured preparation time will be
shown in the display once more.

Setting the preparation
temperature

1. In function selection mode, keep
pressing button & until the desired
preparation programme is selected.

The corresponding LED lights up in the

control panel and the pre-configured

preparation time for this preparation
programme is shown.

2. Press button § once.

The pre-configured preparation temperature

flashes in the display.

3. Keep pressing button § until the desired
preparation temperature is displayed.
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When button § is briefly pressed, the
preparation temperature is increased by
5°C. The temperature increases up to the
pre-configured maximum value and then
returns to the pre-configured minimum
value. When button § is pressed for a
slightly longer period, the temperature is
increased by 10°C.

4. Once the desired preparation
temperature is displayed, press
button /.

If the temperature needs to be adjusted

individually for all preparation steps in a

selected programme, then repeat points

2 to 4 prior to starting the respective

preparation step.

Note: These settings are not saved. If this
preparation programme is selected again,
the pre-configured preparation time will be
shown in the display once more.

my mode (manual)

Quick setting mode for customising the

preparation time and temperature setting for

a cooking process.

In function selection mode, button ® and

the indicator [my mode] are permanently lit.

Button / flashes. “00:00” is shown in the

display.

1. Press button & once.

“00:00” flashes in the display.

2. Keep pressing button é until the desired
preparation time is displayed.

3. Press button § once.

“0000” flashes in the display.

4. Keep pressing button § until the desired
preparation temperature is displayed.

5. Press button </ to start with the
selected settings.

The appliance heats up the pan until the

target temperature is reached.

Once the target temperature is reached,

the lines go out and the preparation time

is shown in the display. The preparation

process starts automatically.

15
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en Care and daily cleaning

recipe 1/ recipe 2 —
saving personal preparation
programmes

Depending on the model = “Model

overview and technical data” see page 22

Personal preparation programmes with

customised time and temperature can

be saved under the memory locations

[recipe 1] and [recipe 2].

1. In function selection mode, press button
& once.

The LED [recipe 1] lights up. The pre-

configured preparation time is shown in the

display.

Note: if you have not previously saved any

personal preparation programmes, “00:00”

is shown in the display.

2. Press button & once.

The display flashes. LED 1 (preparation

step 1) lights up in the control panel.

3. Keep pressing button & until the desired
preparation time is displayed.

When button & is briefly pressed, the prepa-

ration time is increased by 1 minute. When

button é& is pressed for a longer period, the

preparation time is increased by 10 minutes.

The time increases up to the pre-configured

maximum value and then returns to the

pre-configured minimum value.

4. Press button § once.

The pre-configured preparation temperature

is shown in the display.

Note: if you have not previously saved any
personal preparation programmes, “0000” is
shown in the display.

5. Keep pressing button § until the desired
preparation temperature is displayed.

6. Press and hold button </ (>2 seconds)
to save the set values.

In order to programme other preparation

steps, repeat points 2t0 6. Up to 3

preparation steps can be programmed.

The saved preparation programme [recipe 1]

can be selected as usual via function

selection mode =» “Selecting and starting a

preparation programme” see page 9

16
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Note: To save a second personal preparation
programme under [recipe 2], use the same
process as described above for [recipe 1].

To delete a personal preparation

programme, perform the following steps:

1. In function selection mode, press
button B once.

The LED [recipe 1] lights up. The saved

preparation time is shown in the display.

2. Press button & once.

The display flashes. LED 1 (preparation

step 1) lights up in the control panel.

3. Press and hold button X (>2 seconds).

The settings for [recipe 1] are deleted.

Note: To delete the second personal
preparation programme [recipe 2], use
the same process as described above for
[recipe 1].

Care and daily cleaning

/\ Risk of electric shock

m Never immerse the appliance in water.
m Do not steam-clean the appliance.

=  Unplug the appliance before cleaning it.

Caution!

m Do not use any cleaning agents
containing alcohol or spirits.

m Do not use any sharp, pointed or metal
objects.

m Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

The appliance must be thoroughly cleaned

after each use.

1. Let the appliance cool down completely.

2. Open the lid.

3. Remove the pan, lid insert, steam outlet
and accessories. =» “Before using for
the first time” see page 7
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Cleaning the base unit

1. Wipe the outside of the appliance with a
soft, damp cloth and dry off.

2. Wipe the interior of the appliance with a
soft, damp cloth and dry off.

3. Clean the control panel using a dry
micro-fibre cloth.

Disassembling the steam outlet

Steam outlet with window:

1. Press together the white catches on the
left and right on the underside of the
steam outlet and remove the bottom part.

&

2. To assemble, use the slot to hang the
bottom part on the top part and press
down until the catches click into place.

Steam outlet without window:

1. Press the white catches on the underside
of the steam outlet, pull off the bottom
part and remove from both ducts.

S
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Care and daily cleaning en

2. To assemble, use both ducts to hang
the bottom part and press down until the
catch clicks into place.

Cleaning the lid insert and
the steam outlet

1. Clean the individual parts with a deter-
gent solution and a soft cloth or sponge.

2. Rinse with clean water and dry off.

3. Re-assemble the dry individual parts
and attach to the basic appliance.

Cleaning the pan and
accessories

1. Clean the individual parts with a deter-
gent solution and a soft cloth or sponge.
2. Rinse with clean water and dry off.

Note: The pan, deep frying basket with
handle, steamer inserts, basket tongs,
spatula, ladle and measuring beaker can
also be placed in the dishwasher.

Caution!

Before inserting the pan, check that the
appliance interior is dry and clean and
that there are no objects present in the
appliance interior.

17
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en Disposal

Disposal

Dispose of packaging in an environ-
E mentally-friendly manner. This
mmm  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.

Guarantee

The guarantee conditions for this appliance
are as defined by our representative in the
country in which it is sold. Details regarding
these conditions can be obtained from

the dealer from whom the appliance was
purchased. The bill of sale or receipt must
be produced when making any claim under
the terms of this guarantee.

Changes reserved.

List of preparation programmes

AutoCook offers you a total of 48 preparation programmes. These consist of 16 basic
programmes, each with 3 time setting options. The following table contains the most
important data for the various preparation programmes.

Programme

my mode
Customised setting for the desired temperature and
preparation time

Number of Keep warm Lid

preparation steps function available

1 — Open / closed *

recipe 1&2

2 memory locations for personal recipes 1-3 — Open/ closed *

(depending on model)

warm up

Warming up cold (pre-cooked) meals 1 v st

soup short: 1

Preparing soups and stews medium: 2 V4 Open / closed *
long: 2

steam

Steam-cooking vegetables, meat and fish 1 V4 Closed

(steamer insert required)

stew short: 1

Stewing vegetables, meat and fish medium: 2 V4 Open / closed *
long: 2

fry

Frying vegetables, meat and fish 1 v el

deep fry

Deep frying meat, fish, chips, etc. 1 — Open

(deep frying basket required)

* Depending on the recipe / preparation step — Please see the recipe book provided for notes on correct use

of the programmes and for information on ingredients, quantities and cooking times.

18
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List of preparation programmes en

Programme Number of Keep warm Lid
preparation steps function available

baking

Baking food ! B .

cooking

Cooking food ! v clzad

porridge

Preparing dairy foods y v Clasad

nee . 1 — Closed

Cooking cereals or rice

jam _

Preserving fruits as jams ! g

legumes short: 1

Cooking beans medium: 2 V4 Closed
long: 2

sous vide

Gently cooking foods in a vacuum bag 1 B lesad

risotto short: 3

Preparing risotto medium: 3 V4 Open / closed *
long: 3

pasta 1 _ Closed /

Cooking pasta dishes open *

yogurt. 1 — Closed

Preparing yogurt

* Depending on the recipe / preparation step — Please see the recipe book provided for notes on correct use

of the programmes and for information on ingredients, quantities and cooking times.
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en Cooking times

Cooking times
The following table contains an overview of the cooking times for various dishes. The
following cooking times depend on the thickness and consistency of the foods and should
be viewed as recommendations for minimum times. Adjust cooking times accordingly. With
frozen food extend the cooking time by at least 20%.

Programme Setting Duration Food Recommended
quantity (maximum)
steam medium 30 mins Green beans (fresh) 500 g (800 g)
short 10 mins Cauliflower 500 g (800 g)
(same-sized florets)
long 50 mins Potatoes 500 g (1200 g)
(medium-sized, whole)
short 10 mins Fish fillet 500 g (1000 g)
medium 30 mins Meatballs 500 g (700 g)
short 10 mins Eggs x 8 (x 12)
medium 30 mins Dumplings 500 g (600 g)
short 5 mins Broccoli 500 g (800 g)
short 3 mins Peas 500 g (800 g)
medium 30 mins Carrots 500 g (800 g)
medium 30 mins Chicken breast 500 g (800 g)
medium 30 mins Beetroot 500 g (800 g)
(medium-sized, whole)
rice medium 30 mins White, medium grain rice 500 g rice,
(side dish) 700 ml water
medium 25 mins White, medium grainrice 250 g rice,
(side dish) 500 ml water
long 60 mins Black rice 500 g rice,
500 ml water
long 45 mins Black rice 250 g rice,
350 ml water
porridge long 45 mins Milk porridge 250 g round grain rice,
1000 ml milk,
100 g sugar
medium 30 mins Milk porridge 125 g round grain rice,
500 ml milk,
50 g sugar
deep fry long 40 mins Chicken legs 2009
short 10 mins Button mushrooms 200 g
medium 20 mins Chips 300g
medium 20 mins Cannelloni 300 g
short 10 mins Fish fillet 200 g
short 10 mins Wiener schnitzel (turkey) 200 g
short 10 mins Wiener schnitzel (pork) 200 g
steam + short + 10 mins + Raw vegetables 200 g
deep fry short 10 mins (e.g. cauliflower)
20
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Cooking times en

Programme Setting Duration Food Recommended
quantity (maximum)
baking long 60 mins Shoulder of pork 1500 g
medium 40 mins Meat loaf 800 g
long 60 mins Bread 800 g dough
medium 40 mins Biscuits, cake 500 g
short—manual  manual setting: ~ Pizza 200 g dough
setting: 160°C 25 mins
fry medium 15 mins Vegetables 300 g
medium 15 mins Fish 2009
medium 15 mins Meat 500 g
short manual setting: ~ Onions 2009
5 mins
sous vide') medium, 65°C2 80 mins Fillet of beef, 2 cm
medium, 65°C2 90 mins Fillet of beef, 3 cm
medium, 65°C2 100 mins Fillet of beef, 4 cm
medium, 65°C 70 mins Fish (salmon), 2 cm
medium, 65°C 80 mins Fish (salmon), 3 cm
medium, 65°C 90 mins Fish (salmon), 4 cm
medium, 65°C 70 mins Poultry (chicken breast),
2¢cm
medium, 65°C 80 mins Poultry (chicken breast),
3cm
medium, 65°C 90 mins Poultry (chicken breast),
4 cm
long, 85°C 60 mins Asparagus 1000 g
long, 85°C 80 mins Potatoes 800 g

long, 85°C 100 mins Root vegetables 800 g
1) Special hygiene measures must be observed when using the sous vide cooking method. Please pay
particular attention to the safety instructions and the recommendations for preparation! = “Sous vide

cooking” see page 14
2) Cooking levels for fillet of beef: 60°C = rare; 65°C = medium; 70°C = well done

21
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en Model overview and technical data

Model overview and technical data
MUC22... MUC24...

Individual memory locations — 2 2 2
Max. volume capacity (litres) 4 4 4 4
Steam outlet with viewing window — N4 V4 N4
Pan coating Teflon Ceramic Ceramic Teflon
Housing material Plastic Plastic Metal Metal
Temperature range 40-160°C 40-160°C 40-160°C 40-160°C

Electrical connection (voltage — frequency) ~ 220-240V~  220-240V~  220-240V~  220-240V~
50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz

Heater wattage 900 W 900 W 900 W 1200 W
Induction — — — Vv
Length of power cable 1.5m 15m 1.5m 15m
Weight, empty 3.7 kg 4.1kg 4.1kg 5.4 kg

Special accessories

MAZ4BI 5-litre pan; dishwasher-safe; very robust pan;

Stainless steel pan, polished with a non- 2.5 mm thick; stainless steel polished exterior;
stick coating and storage lid*; suitable  non-stick coating; lid* for the practical storage
for the induction multi-cooker MUC48  of food in the pan, e.g. in the refrigerator

MAZ2BT 5-litre pan; dishwasher-safe; Teflon non-stick
Pan with Teflon non-stick coating and  coating; lid* for the practical storage of food in
storage lid*; suitable for the multi-cooker the pan, e.g. in the refrigerator

MUC22

MAZ2BC 5-litre pan; dishwasher-safe; ceramic non-stick
Pan with ceramic non-stick coating and  coating; lid* for the practical storage of food in
storage lid*; suitable for the multi-cooker the pan, e.g. in the refrigerator

MUC24/28

MAZOFB Stainless steel basket with removable handle
Deep frying basket for easy handling; dishwasher-safe

*The storage lid is not supplied as standard with the appliance. It is only supplied with pans as a special

accessory. If an accessory is not included in the product package, it can be purchased via trade stockists or
customer service.
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Troubleshooting en

Troubleshooting
Problem Cause

The prepared meal is half-raw.  Filled beyond capacity.

Remedy
Do not fill the pan beyond the marking
[4.0 litres]!

The ratio of the amount of water
and the ingredients is incorrect.

Adjust the ratio of the amount of water
and the ingredients.

Foreign objects in the appliance

interior.

Remove all foreign objects. Do not use
any water for this purpose!

The pan is deformed.

Fault in the appliance.

Fault in the sensor.

Contact customer service.

The prepared meal is burnt. There is dirt underneath the pan.

Thoroughly clean the pan and the
appliance interior.

The pan is deformed.

Fault in the appliance.

Fault in the sensor.

Contact customer service.

The appliance boils over. Filled beyond capacity.

Adjust the amount.

The temperature is too high.

Reduce the temperature.

The selected preparation
programme requires the meal to
be cooked with the lid open.

Open the lid of the appliance.

LED does not light up. The appliance is switched off.

Switch on the appliance.

Fault in the power cord.

Contact customer service.

The hotplate does not function.  Fault in the appliance.

The hotplate is damaged.

Contact customer service.

Water is flowing out of the The appliance features overflow  Remove the water. Remove the pan

appliance. protection. and use a cloth to rub the appliance
interior dry. Ensure that no water enters
the appliance interior.

Display screen Fault in the appliance. Abort the preparation programme.

E1~E6 Disconnect the appliance from the
power supply. Switch the appliance on
again. If the problem persists, contact
customer service.

Display screen Fault in the appliance. If the display persists for more than

EO 20 seconds, disconnect the appliance
from the power supply and contact
customer service.

Display screen Incorrect pan inserted or pan not  Disconnect the appliance from the

E1 recognised. power supply and contact customer

service.

MUC2_MUC4_EU2.indb 23
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en Troubleshooting

Problem Cause Remedy

Display screen The appliance has overheated.  Disconnect the appliance from the

E2, E5, E6 or E7 power supply and allow to cool down.
Restart the appliance once it has cooled
down.

Short-circuit in the appliance. Disconnect the appliance from the
power supply and contact customer
service.

Display screen Mains voltage too high. Contact electricity provider or grid

E3 operator. Have the power supply
Display screen Mains voltage too low. checked by an expert.

E4

Display screen Communication failure. Restart the appliance once it has cooled
E8 down.

If you are unable to solve the problem, always call the hotline!

You will find the telephone numbers at the back of these instructions.

24
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Bestemming van het apparaat nl

Bestemming van het apparaat

De gebruiksaanwijzing a.u.b. zorgvuldig doorlezen, opvolgen
en goed bewaren! Als u dit apparaat aan iemand anders geefft,
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 is bedoeld voor de verwerking van normale
huishoudelijke hoeveelheden in huishoudens of vergelijkbare, niet-
commerci€le toepassingen. Hiertoe behoren bijvoorbeeld ook het
gebruik in personeelskeukens van winkels, kantoren, landbouw- en
andere industriéle bedrijven, alsmede het gebruik door gasten van
pensions, kleine hotels en soortgelijke accommodaties.

Het apparaat is geschikt voor het koken, bakken, braden, smoren,
stoomkoken, frituren, pasteuriseren, verwarmen en warmhouden
van levensmiddelen. Het mag niet worden gebruikt om andere
substanties/voorwerpen te verwerken. Alle ingrediénten moeten
hygiénisch schoon zijn. Bij de verwerking de regels voor
keukenhygiéne naleven. Gebruik het apparaat uitsluitend met
originele toebehoren. Pan en toebehoren alleen in combinatie met
het basisapparaat gebruiken.

Gebruik het apparaat alleen binnenshuis bij kamertemperatuur

en tot 2000 m boven de zeespiegel. Bij het opstellen van het
apparaat ervoor zorgen dat er zich boven en achter het apparaat
geen gevoelige vlakken en apparaten bevinden, die door de
temperatuurontwikkeling en uittredende stoom beschadigd kunnen
worden. 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.

Veiligheidsvoorschriften

/\ Gevaar voor elektrische schokken en brand!

Het apparaat mag uitsluitend via een conform de voorschriften
geinstalleerd stopcontact met randaarde op een stroomnet met
wisselstroom worden aangesloten. Overtuig u ervan dat het
randaardesysteem van de elektrische huisinstallatie conform de
elektrotechnische voorschriften is geinstalleerd.

25

‘ MUC2_MUC4_EU2.indb 25 15.03.2016 12:59:09



nl Veiligheidsvoorschriften

Het apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de
gegevens op het typeplaatje. Alleen gebruiken wanneer het
aansluitsnoer en het apparaat niet beschadigd zijn. Om gevaren te
voorkomen mogen reparaties aan het apparaat uitsluitend worden
uitgevoerd door onze klantenservice. Als het aansluitsnoer van
deze machine beschadigd raakt, dient dit te worden vervangen
door een speciaal snoer dat verkrijgbaar is bij onze servicedienst.
Het apparaat nooit aansluiten op een tijdschakelaar of op een

op afstand bedienbaar stopcontact. Tijdens het gebruik altijd
toezicht houden op het apparaat! Bij storingen direct de stekker

uit het stopcontact trekken of de netspanning uitschakelen. Het
elektriciteitssnoer niet met hete delen in aanraking brengen of over
scherpe randen trekken. Het apparaat of het elektriciteitssnoer nooit
in water dompelen en niet in de vaatwasser doen. Voor het reinigen
de stekker uit het stopcontact trekken.

A Verbrandingsgevaar!

Het apparaat tijdens het bedrijf nooit zonder aangebrachte

pan gebruiken. Tijdens het gebruik van het apparaat worden

de behuizing, pan en metalen delen sterk verhit! De pan en
toebehoren alleen met de meegeleverde hulpmiddelen verwijderen.
Ovenwanten gebruiken. In het apparaat ontwikkelt zich een hete
damp. U niet over het apparaat buigen. Het deksel voorzichtig
openen. Het apparaat pas transporteren of reinigen nadat dit
volledig is afgekoeld!

/\ Gezondheidsrisico!

Sous-vide koken vindt plaats bij lage temperaturen. Altijd de
veiligheidsinstructies en bereidingsadviezen in acht nemen!

—»> “Sous-vide koken” zie pagina 36

A Verstikkingsgevaar!

Laat kinderen niet met het verpakkingsmateriaal spelen.

/\ Belangrijk!

Na elk gebruik of als u het apparaat langere tijd niet hebt gebruikt,
dient u het altijd grondig te reinigen. =» “Verzorging en dagelijkse
reiniging” zie pagina 39

A\ Attentie!

Spatels en pollepels nooit in heet vet of olie gebruiken of in de hete
pan achterlaten. Hierdoor kunnen deze smelten!
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Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop
van uw nieuwe Bosch-apparaat.
Hiermee heeft u gekozen voor een
modern, hoogwaardig huishoudapparaat.
Op de volgende bladzijden van deze
gebruiksaanwijzing vindt u waardevolle
aanwijzingen voor een veilig gebruik van dit
apparaat.

Wij verzoeken u deze gebruiksaanwijzing
zorgvuldig te lezen en alle aanwijzingen

op te volgen. Zo zult u lang plezier beleven
van dit apparaat beleven en de resultaten
van uw werk zullen uw koopbeslissing
bevestigen.

Bewaar deze gebruiksaanwijzing voor later
gebruik of voor volgende eigenaars.

Meer informatie over onze producten vindt
u op onze internetsite.
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In één oogopslag nl

In één oogopslag

= Afb.

1 Multicooker (basisapparaat)

2 Bedieningspaneel

3 Deksel

4 Openingsknop voor het deksel

5 Uitneembare stoomuitlaat
(met venster*), tweedelig
Draaggreep
Elektrische aansluiting
Pan met antiaanbaklaag
Uitneembare dekselinzet

0 Frituurmand met afneembare
handgreep *

11 Steamerinzet, tweedelig

12 Pannenklem

13 Spatel

14 Pollepel

15 Maatbeker *

16 Elektriciteitssnoer

17 Gebruiksaanwijzing

18 Kookboek

* afhankelijk van het model

De gebruiksaanwijzing beschrijft
verschillende modellen van het apparaat.
=> “Modellenoverzicht en technische
gegevens” zie pagina 45

= O o~NO»

Bedieningspaneel

Het bedieningspaneel bestaat uit
bedieningselementen (toetsen) en indicatie-
elementen (LED’s). Via de toetsen worden
de afzonderlijke bereidingsprogramma’s
geselecteerd, en de diverse instellingen
(bijv. de bereidingstemperatuur en -duur)
opgegeven. De instellingen worden
weergegeven via oplichtende LED’s of op
het display.
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nl Bedieningspaneel

Bedieningselementen

= Afb. [

@ Stand-by
Schakelt de stand-bymodus van het
apparaat in of uit.

@ Starttijdvertraging instellen
Hiermee kan de tijd tot de
start van het geselecteerde
bereidingsprogramma worden
ingesteld.

@ Bereidingsprogramma uit de lijst
(g) selecteren
Door meermaals op toets & te
drukken, worden de afzonderlijke
bereidingsprogramma’s
achtereenvolgens opgeroepen.
Op het bedieningspaneel licht de
desbetreffende LED op.

B Individuele bereidingstemperatuur
instellen
Voor individuele aanpassingen van
de bereidingstemperatuur.

= Bereidingsduur aanpassen
De vooraf ingestelde bereidingsduur
[medium] (gemiddeld) van een
bereidingsprogramma kan worden
verkort [short] (kort) of verlengd
[long] (lang). Het desbetreffende
indicatie-element (f) licht op. De
bijpehorende, vooraf ingestelde
bereidingsduur wordt op het display
(a) weergegeven.

Individuele bereidingsduur
instellen
Voor de individuele aanpassing van
de bereidingsduur.

\/ Programma bevestigen
Door op toets / te drukken,
wordt het geselecteerde
bereidingsprogramma gestart.

X Instelling wissen of programma
annuleren
Door op toets X te drukken, worden
de instellingen gewist of een reeds
gestart programma gestopt.

28
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Indicatie-elementen

= Afb. [

a Display
Weergave van de resterende duur of de
temperatuur.

b timer (timer)
Geeft aan dat de starttijdvertraging is
ingeschakeld. Het display (a) toont de
tijd tot de start van het geselecteerde
bereidingsprogramma.

c Bereidingsstappen/
programmavoortgang
Weergave van de afzonderlijke
bereidingstappen of de
programmavoortgang. Als er meerdere
bereidingsstappen zijn (bijv. na het
verhitten van de frituurolie het vullen met
de ingrediénten), worden deze optisch
door het oplichten van de LED’s 1, 2, 3
of 4 aangegeven. Bovendien wordt er
een geluidssignaal weergegeven zodra
er een volgende bereidingstap nodig is.

d finished (gereed)
Geeft aan dat het gerecht gereed is. Het
display (a) knippert en geeft '00:00" aan.
Bovendien wordt er een geluidssignaal
weergegeven.

e keep warm (warm houden)
Geeft aan dat de warmhoudfunctie na
afloop van een bereidingsprogramma
ingeschakeld is. Op het display licht een
rechthoek (stippellijn) op.

f Weergave van de vooraf ingestelde
bereidingsduur
De vooraf ingestelde bereidingsduur
[medium] (gemiddeld) van een
bereidingsprogramma kan met toets =<«
worden verkort [short] (kort) of verlengd
[long] (lang). Het desbetreffende
indicatie-element licht op.

g Lijst met bereidingsprogramma’s
Er zijn 16 vooraf ingestelde
bereidingsprogramma’s beschikbaar.
Door meermaals op toets & te
drukken, worden de achtereenvolgende
bereidingsprogramma’s opgeroepen.
Op het bedieningspaneel licht de
desbetreffende LED op.
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h recipe 1&2 (recept 1&2)
(afhankelijk van het model)
Geheugenplaatsen voor
bereidingsprogramma’s met individuele
tijds- en temperatuurselectie.

i my mode (mijn modus)
Snelle instelmodus waarmee de
bereidingsduur en -temperatuur
afzonderlijk voor een kookproces
kunnen worden ingesteld.

Voor het eerste gebruik

Voordat het nieuwe apparaat kan worden

gebruikt, moet dit volledig uitgepakt en

gereinigd worden, en vervolgens op het

stopcontact worden aangesloten. Voer

hiervoor de volgende stappen uit:

1. Het apparaat en alle toebehoren uit de
verpakking nemen.

2. Voor het optillen van het apparaat de
draaggreep gebruiken. Hiervoor de
draaggreep maar boven zwenken.

Attentie!

Ook bij het transporteren van het apparaat

omwille van de veiligheid altijd de

draaggreep gebruiken.

3. Het apparaat op een stabiel, horizontaal
en glad werkvlak neerzetten.

Attentie!

Er mogen zich boven en achter het
apparaat geen gevoelige vlakken

en apparaten bevinden, die door de
temperatuurontwikkeling en uittredende
stoom beschadigd kunnen worden.

MUC2_MUC4_EU2.indb 29

Voor het eerste gebruik nl

4. Stoomuitlaat verwijderen
De stoomuitlaat achteraan vastpakken
en omhoog trekken.

5. Deksel van het apparaat openen
De openingstoets op het deksel
indrukken.

6. Dekselinzet verwijderen
De dekselinzet aan de linker- en
rechterlip bovenaan vastpakken, naar
voren trekken en verwijderen.

29
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nl Voor het eerste gebruik

7. De pan uit de binnenruimte van het
apparaat tillen.

13. Dekselinzet aanbrengen
De dekselinzet onderaan in de beide
geleidingen aanbrengen en bovenaan in
het deksel drukken.

8. Het aanwezige verpakkingsmateriaal
van het apparaat en de toebehoren
verwijderen.

9. Controleer alle onderdelen op
volledigheid. = Afb. [N

10. Het apparaat en de toebehoren op
zichtbare schade controleren.

Attentie!
Een beschadigd apparaat nooit in bedrijf
nemen!

11. Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Verzorging en dagelijkse reiniging”
zie pagina 39

12. Na de reiniging de pan weer in de
binnenruimte van het apparaat plaatsen.

Attentie!

Alvorens de pan aan te brengen,
controleren of de binnenruimte van het
apparaat droog en schoon is.

30
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14. Deksel sluiten
Het deksel omlaag drukken tot het
vastklikt.

15. Stoomuitlaat aanbrengen
De stoomuitlaat van bovenaf op het
deksel aanbrengen en vastdrukken.

16. Het meegeleverde elektriciteitssnoer
eerst op het apparaat en daarna op het
stopcontact aansluiten.

Attentie!
Uitsluitend de meegeleverde
elektriciteitskabel gebruiken.
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Op het bedieningspaneel lichten de beide
toetsen ® en /, evenals alle LED’s
eenmaal kort op. Daarnaast wordt er een
vijftonig geluidssignaal weergegeven.
Vervolgens begint toets O te knipperen.
Het apparaat bevindt zich in de stand-
bymodus en is gereed voor gebruik.

Bediening
Functieselectiemodus

In de functieselectiemodus worden alle
bereidingsprogramma’s geselecteerd
en alle instellingen van het apparaat
opgegeven. Voer hiervoor de volgende
stappen uit:

A Verbrandingsgevaar!

Het apparaat nooit tijdens het bedrijf
zonder aangebrachte pan en stoomuitlaat
gebruiken.

Attentie!

Het apparaat voor elke inbedrijfstelling op

schade, volledigheid, reinheid en correcte

opstelling controleren. =% “Voor het eerste

gebruik” zie pagina 29

1. Het apparaat is klaar voor gebruik.
Om toets O drukken om naar de
functieselectiemodus te gaan.

In de functieselectiemodus branden toets

O en het indicatie-element [my mode]

(mijn modus) continu. Toets </ knippert. Op

het display wordt ‘00:00’ weergegeven.

BOSCH

l:ﬂymade '—“—|.|—||—|
i N ]

Aanwijzing: Als er binnen 5 minuten geen

invoer op het bedieningspaneel plaatsvindt,
schakelt het apparaat automatisch over op

de stand-bymodus.
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Bediening nl

Een bereidingsprogramma
selecteren en starten

Er zijn 16 vooraf ingestelde
bereidingsprogramma’s beschikbaar.
=> “Ljjst van de bereidingsprogramma’s” zie
pagina 42
1. Het apparaat met de gewenste
ingrediénten vullen. Hiervoor het
deksel openen en de ingrediénten in
de pan doen. Voor het aflezen van
de hoeveelheid kan gebruik worden
gemaakt van de schaalverdeling aan de
binnenzijde van de pan.

Attentie!

m De pan maximaal tot de markering
[4.0 liter] vullen!

m Voor het omroeren uitsluitend de
meegeleverde spatel (geen metalen
bestek) gebruiken.

2. Het deksel sluiten en op
toets ® drukken om naar de
functieselectiemodus te gaan.

Aanwijzing: Bepaalde

bereidingsprogramma’s of stappen worden

bij geopend deksel uitgevoerd. =» Zie
meegeleverd kookboek

3. Net zo vaak op toets B drukken tot
het gewenste bereidingsprogramma is
geselecteerd.

BOSCH

rice

Op het bedieningspaneel licht de
desbetreffende LED op en knippert de
vooraf ingestelde bereidingsduur van het
geselecteerde bereidingsprogramma.
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nl Bediening

4. Op toets / drukken om het
bereidingsprogramma te starten.

timer 1 2 3 4 (finished keep warm

Het apparaat warmt de pan op tot de
gewenste temperatuur is bereikt. Tijdens
de opwarmfase verschijnen lijnen op het
display, die rechtsom roteren.

Zodra de gewenste temperatuur is bereikt,
doven de lijnen en wordt de bereidingsduur
op het display weergegeven.

Het bereidingsproces wordt automatisch
gestart.

Aanwijzing: Als het programma [pasta]
(pasta) of [deep fry] (frituren) wordt
geselecteerd, wordt er een terugkerend
geluidssignaal weergegeven en knippert
toets / op het display totdat het
levensmiddel in de pan wordt gedaan en op
toets /' wordt gedrukt.

De bereidingsduur wordt teruggeteld.

finished

porridge

@rice

jam

Via de stoomuitlaat wordt de waterdamp

die tijdens de bereiding van het gerecht
optreedt, uit de multicooker afgevoerd om
overmatige drukontwikkeling te voorkomen.
Afhankelijk van het model is de stoomuitlaat
van een venster voorzien.

32
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Temperatuur tijdens de bereiding
verhogen of verlagen

Als de actuele temperatuur tijdens de
bereiding te laag of te hoog is afgesteld,
kan deze ook tijdens het kookproces
worden verhoogd (met max. +10 °C) of
verlaagd (met max. -10 °C).

Voor het verhogen van de temperatuur op
toets § drukken en deze ingedrukt houden.
Op het display wordt kort de actuele
temperatuur weergegeven, waarna de
temperatuur telkens met 1 °C tot aan de
maximumwaarde (+10 °C) wordt verhoogd.
De toets net zo lang ingedrukt houden tot
de gewenste hogere temperatuur is bereikt.
Voor het verlagen van de temperatuur

op toets § drukken en deze ingedrukt
houden. Op het display wordt kort de
actuele temperatuur weergegeven, waarna
de temperatuur telkens met 1 °C tot

aan de maximumwaarde (+10 °C) wordt
verhoogd. Zodra de maximumwaarde is
bereikt, springt de indicatie terug naar de
minimumwaarde (rond 20 °C). De toets net
zo lang ingedrukt houden tot de gewenste
lagere temperatuur is bereikt.

Op toets / drukken om het
bereidingsprogramma voort te zetten.

Aanwijzing: Als niet op toets </ wordt
gedrukt, wordt het bereidingsprogramma
met de voordien ingestelde temperatuur
voortgezet.

Zodra het bereidingsprogramma is voltooid,

wordt er een geluidssignaal weergegeven

en lichten indicatie-element [finished]

(gereed) en toets /' op. Het display

knippert en geeft '00:00’ aan.

5. Het deksel van het apparaat openen en
het bereide gerecht serveren.

A Verbrandingsgevaar!

m Tijdens de bereiding kan er zich veel
stoom in het apparaat ophopen. Het
deksel voorzichtig openen. U niet over
het deksel van het apparaat buigen.
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m De pan en eventueel gebruikte
inzetstukken kunnen zeer heet zijn. Altijd
een pannenklem, de desbetreffende
handgrepen of ovenwanten gebruiken.

Aanwijzingen:

m Het bereidingsprogramma kan op elk
gewenst moment met toets X worden
gestopt. Het apparaat schakelt hierop
over op de functieselectiemodus.

m Als het bereidingsprogramma ook
de warmhoudfunctie omvat, wordt
deze functie na voltooiing van het
gerecht automatisch ingeschakeld
en houdt deze het gerecht maximaal
10 uur op 40°C. [finished] (gereed) en
[keep warm] (warm houden) lichten
op. Op het display licht een rechthoek
(stippellijnen) op. De warmhoudfunctie
kan met toets X worden beéindigd. Het
apparaat schakelt hierop over op de
functieselectiemodus.

Als het geselecteerde bereidingsprogramma

uit meerdere bereidingsstappen bestaat,

wordt er een geluidssignaal weergegeven

zodra de volgende stap moet worden

uitgevoerd. Op het bedieningspaneel licht

in dat geval LED 1, 2, 3 of 4 op en knippert

toets /. De volgende stappen uitvoeren:

m Het deksel van het apparaat openen.

m Verdere ingrediénten toevoegen.

m Het deksel van het apparaat sluiten.

m Met toets </ de volgende
bereidingsstap starten.

Het apparaat verwarmt de binnenruimte

op totdat de gewenste temperatuur van

de volgende bereidingsstap is bereikt.

Tijdens de opwarmfase verschijnen

lijnen op het display, die rechtsom

roteren. Zodra de gewenste temperatuur

is bereikt, doven de lijnen en wordt de

volgende bereidingsduur op het display

weergegeven. Het bereidingsproces wordt

automatisch gestart. De bereidingsduur

wordt teruggeteld.
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Een vooraf ingestelde
bereidingsduur selecteren

Voor elk bereidingsprogramma wordt de

vooraf ingestelde bereidingsduur van

het niveau [medium] (gemiddeld) op het

bedieningspaneel weergegeven.

De bereidingsduur kan met [short] (kort)

worden verkort of met [long] (lang) worden

verlengd.

1. Net zo vaak op toets =< drukken tot
het gewenste indicatie-element oplicht.
De indicatie schakelt van [medium]
(gemiddeld) achtereenvolgens over op
[long] (lang), [short] (kort) en vervolgens
weer op [medium] (gemiddeld).

Op het display worden de desbetreffende

vooraf ingestelde waarden voor de

bereidingsduur weergegeven.

2. Op toets / drukken om het
bereidingsprogramma te starten.

Bereidingsduur verlengen tijdens
de bereiding

Als de ingrediénten kort voor het einde

van een bereidingsprogramma nog niet

gaar zijn, kan de bereidingsduur worden

verlengd.

1. Hiervoor op toets & drukken en deze
ingedrukt houden.

De actuele bereidingsduur wordt kort op het

display weergegeven en vervolgens telkens

met 1 minuut verhoogd.

2. De toets net zo lang ingedrukt houden
tot de gewenste bereidingsduur is
bereikt.

3. Met toets / de nieuw ingestelde
bereidingsduur starten.

Aanwijzing: De bereidingsduur kan ten
hoogste met 30 minuten worden verlengd.
Als de gewenste bereidingsduur wordt
overschreden, toets & ingedrukt houden tot
voorbij de maximumwaarde. Hierna springt
de instelling terug naar 5 minuten.
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nl Bediening

Een starttijdvertraging instellen

Om op een bepaald tijdstip van een vers
bereid gerecht te kunnen genieten, kan

de duur tot de start van het geselecteerde
bereidingsprogramma worden ingesteld.
Aanwijzing: De starttijdvertraging kan
alleen bij bepaalde bereidingsprogramma’s
worden ingesteld. De starttijdvertraging

is voor deze bereidingsprogramma’s
verschillend vooraf ingesteld.

1. Bereidingsprogramma selecteren.

2. Op toets O drukken. Toets </ knippert.
Op het display knippert ‘00:10’.

Door meermaals op toets ® wordt de

weergegeven duur verhoogd. Door kort op

de toets te drukken, wordt de duur telkens
met 5 minuten verhoogd. Door iets langer
te drukken, wordt de duur telkens met

10 minuten verhoogd. Als toets ® circa

2 seconden ingedrukt wordt gehouden,

wordt de duur telkens met 30 minuten

verhoogd.

3. Op toets «/ drukken wanneer de
gewenste starttijdvertraging wordt
weergegeven.

De geselecteerde starttijdvertraging wordt

op het display weergegeven. Op het display

licht [timer] (timer) op.

De tijdsduur tot aan de start wordt

teruggeteld. Het bereidingsproces start

daarna automatisch.

Aanwijzingen:

m Door op toets </ te drukken, kan de
starttijdvertraging op elk gewenst
moment worden uitgeschakeld. Het
bereidingsprogramma start dan
onmiddellijk.

m Als de indicatie '00:10’ op het
display niet knippert, kan voor het
geselecteerde bereidingsprogramma
geen starttijdvertraging worden
ingesteld.
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Actuele bereidingsstap voortijdig
beéindigen
Als de ingrediénten tijdens een

bereidingsstap voortijdig gaar zijn, kan deze
stap handmatig worden beéindigd.

1.

Hiervoor ten minste 2 seconden op toets
V drukken.

De actuele bereidingsstap wordt beéindigd.
Vervolgens wordt zoals gebruikelijk een
geluidssignaal weergegeven, zodra de
volgende stap kan worden uitgevoerd. Op
het bedieningspaneel licht in dat geval LED
1, 2, 3 of 4 op en knippert toets /.

2,

De volgende bereidingsstap uitvoeren.

Frituurmand gebruiken

Voor het bereiden van vlees, vis, frites,
enz. in hete olie wordt (afhankelijk van
het model) gebruik gemaakt van de
frituurmand.

Aanwijzing: Om optimale en smakelijke
resultaten te bereiken, adviseren wij u de
suggesties uit ons kookboek op te volgen.

Bij het gebruik van de frituurmand het
volgende in acht nemen:

A Verbrandingsgevaar!

-

De pan maximaal tot de markering

[1.0 +&] met olie of frituurvet vullen.

Niet meer dan 200 g bevroren of 300g
niet-bevroren frituurgoed gebruiken.
Tijdens de bereiding kan er zich veel
stoom in het apparaat ophopen. Het
deksel voorzichtig openen. U niet over
het deksel van het apparaat buigen.

De pan en eventueel gebruikte
inzetstukken kunnen zeer heet zijn. Altijd
een pannenklem, de desbetreffende
handgrepen of ovenwanten gebruiken.
De spatel en pollepel nooit in heet vet of
hete olie gebruiken.

. Het deksel van het apparaat openen.

De pan met max. 1 liter olie vullen.
Voor het aflezen van de hoeveelheid
kan gebruik worden gemaakt van de
schaalverdeling aan de binnenzijde van
de pan.

Het deksel sluiten.
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4. In de functieselectiemodus het
bereidingsprogramma [deep fry]
(frituren) selecteren =» “Lijst van
de bereidingsprogramma’s” zie
pagina 42

5. Op toets / drukken om het
bereidingsprogramma te starten.

De olie wordt verhit. Zodra de gewenste

temperatuur is bereikt, wordt een

geluidssignaal weergegeven en knippert
toets /.

6. De frituurmand met frituurgoed vullen.

7. Het deksel van het apparaat openen.

8. De frituurmand met de meegeleverde
handgreep in de pan zetten en de
handgreep verwijderen.

9. Het deksel niet sluiten.

10. Met toets </ het bereidingsprogramma
starten.

Als het bereidingsprogramma voltooid is,

wordt er een geluidssignaal weergegeven.

11. In dat geval het frituurgoed laten
uitdruipen door de frituurmand met de
greep op te tillen en met de lip aan de
rand van de pan op te hangen.

Steamerinzet gebruiken

Voor het stoomkoken van groente,

vlees en vis wordt gebruik gemaakt van

de steamerinzet. Met de tweedelige
steamerinzet kunnen diverse ingrediénten
tegelijkertijd gescheiden van elkaar worden
gegaard (bijv. groente in het onderste
gedeelte en vis in het bovenste gedeelte).

Aanwijzing: Om optimale en smakelijke
resultaten te bereiken, adviseren wij u de
suggesties uit ons kookboek op te volgen.
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Bij gebruik van de steamerinzet het
volgende in acht nemen:

A Verbrandingsgevaar!

m De pan maximaal tot de markering
[0.5 @] met water vullen.

m Tijdens de bereiding kan er zich veel
stoom in het apparaat ophopen. Het
deksel voorzichtig openen. U niet over
het deksel van het apparaat buigen.

m De pan en eventueel gebruikte
inzetstukken kunnen zeer heet zijn. Altijd
een pannenklem, de desbetreffende
handgrepen of ovenwanten gebruiken.

. Het deksel van het apparaat openen.

2. De pan met max. 0,5 liter water vullen.
Voor het aflezen van de hoeveelheid
kan gebruik worden gemaakt van de
schaalverdeling aan de binnenzijde van
de pan.

3. Het onderste gedeelte van de
steamerinzet in de pan hangen.

4. Voor het stoomkoken van diverse
ingrediénten het onderste gedeelte tot
de onderste rand vullen.

5. Het bovenste gedeelte aanbrengen en
met de verdere ingrediénten vullen.

-

Het deksel sluiten.

In de functieselectiemodus het
bereidingsprogramma [steam]
(stoomkoken) selecteren =» “Lijjst
van de bereidingsprogramma’s” zie
pagina 42

8. Op toets / drukken om het
bereidingsprogramma te starten.

No
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nl Bereiding

Als het bereidingsprogramma voltooid is,

wordt er een geluidssignaal weergegeven

en knippert toets /.

9. Het deksel openen.

10. Het bovenste en onderste gedeelte van
de steamerinzet uit de pan tillen.

Kinderslot

Het kinderslot kan tijdens een
bereidingsproces worden geactiveerd of
gedeactiveerd. Als het kinderslot wordt
geactiveerd, zijn alle toetsen op het
apparaat geblokkeerd en kunnen er geen
instellingen meer op het apparaat worden
opgegeven.

/\ Waarschuwing

Als het kinderslot actief is, kunnen de
bereidingsprocessen niet worden gewijzigd
of afgebroken. Hiervoor moet het kinderslot
eerst worden gedeactiveerd.

Op de volgende toetsencombinatie drukken:

1. Activeren
De toetsen § en & tegelijkertijd
3 seconden ingedrukt houden. Er wordt
een kort geluidssignaal weergegeven.
Het kinderslot is ingeschakeld.

2. Deactiveren
Opnieuw de toetsen § en & tegelijkertijd
3 seconden ingedrukt houden. Er wordt
een kort geluidssignaal weergegeven.
Het kinderslot is uitgeschakeld.

36
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Bereiding
Algemene aanbevelingen

Om optimale en smakelijke resultaten te
bereiken, adviseren wij u zich te houden
de suggesties uit ons kookboek, dat
geheel voor gebruik in combinatie met de
multicooker is ontwikkeld.

In het kookboek worden de benodigde
hoeveelheden van de ingrediénten,
aanbevelingen met betrekking tot de
bereidingsduur en bereidingstemperatuur,
evenals zinvolle combinaties van de
bereidingsprogramma’s uitvoerig toegelicht.
Gebruik deze receptaanbevelingen om
eerste ervaringen op te doen. Zodra u

de voordelen en veelzijdigheid van de
toepassingsmogelijkheden inziet, zult u
met veel plezier met nieuwe recepten
experimenteren. Gebruik daarvoor de
individuele instellingsmogelijkheden

die op de volgende pagina’s worden
toegelicht. Om u een overzicht van alle
bereidingsprogramma’s te bieden, hebben
wij een overzichtelijke tabel samengesteld.
=> “Lijst van de bereidingsprogramma’s” zie
pagina 42

Sous-vide koken

Sous-vide koken betekent klaarmaken

van gerechten 'onder vacuim’ bij lage
temperaturen.

Sous-vide koken is een gezonde en
vetarme bereidingswijze voor vlees, vis,
groente en desserts. De gerechten worden
met behulp van een vaculiimapparaat in een
speciale hittebestendige kookzak luchtdicht
verpakt.

/\ Gezondheidsrisico!

Sous-vide koken vindt plaats bij lage

temperaturen. Let er daarom goed

op dat de volgende gebruiks- en

hygiéneaanwijzingen worden opgevolgd:

m Alleen verse levensmiddelen van goede
kwaliteit gebruiken.

m Handen wassen en ontsmetten.
Wegwerphandschoenen of een kook-/
grilltang gebruiken.
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m Kritische levensmiddelen zoals
gevogelte, eieren en vis dienen zeer
zorgvuldig te worden klaargemaakt.

m  Gevogelte bij ten minste 65 °C bereiden.

m Groente en fruit altijd grondig wassen
en/ of schillen.

m Bereidingsoppervlakken en snijplanken
altijd schoon houden. Voor verschillende
soorten levensmiddelen aparte
snijplanken gebruiken.

m Koelketen in acht nemen. Deze slechts
kort onderbreken voor het voorbereiden
van de levensmiddelen. Vaculim-
levensmiddelen vervolgens weer
bewaren in de koelkast alvorens met het
bereidingsproces te beginnen.

m De gerechten zijn alleen geschikt
voor directe consumptie. Na het
bereidingsproces de gerechten direct
consumeren en niet langer bewaren,
ook niet in de koelkast. Ze kunnen niet
opnieuw worden verwarmd.

Vacumeerzak

m  Gebruik bij het sous-vide koken alleen
hittebestendige vacumeerzakken die
voor dit doel bestemd zijn.

m Maak de gerechten niet klaar in de
zakken waarin ze zaten bij verkoop
(bijv. vis in porties). Deze zakken zijn
niet geschikt voor het sous-vide koken.

Vacumeren

m Voor het vacumeren van de gerechten
alleen gebruik maken van een apparaat
dat een vacuim van 99% tot stand kan
brengen. Alleen zo kan een gelijkmatige
warmteoverdracht en daarmee een
perfect bereidingsresultaat worden
behaald.

Aanwijzingen:

m De maximale inhoud bij het sous-vide
koken bedraagt 2,5 I. Het waterpeil in
de pan mag na het aanbrengen van het
gerecht niet meer dan 2,5 | bedragen.

m Bij het sous-vide koken altijd het deksel
sluiten.
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Individuele instellingsmogelijkheden nl

Individuele

instellingsmogelijkheden
De vooraf ingestelde waarden voor de
bereidingsduur en bereidingstemperatuur
kunnen aan de individuele behoeften en
de instructies van het recepten worden
aangepast.

Bereidingsduur instellen

1. In de functieselectiemodus net zo vaak
op toets B drukken tot het gewenste
bereidingsprogramma kan worden
geselecteerd.

Op het bedieningspaneel licht de

desbetreffende LED op en wordt de

vooraf ingestelde bereidingsduur voor dit
bereidingsprogramma weergegeven.

2. 1xop toets & drukken.

Op het display knippert de vooraf ingestelde

bereidingsduur.

3. Net zo vaak op toets & drukken tot
de gewenste bereidingsduur wordt
weergegeven.

Door kort op toets & te drukken, wordt

de bereidingsduur 1 minuut verlengd.

De duur wordt tot de vooraf ingestelde

maximumwaarde verhoogd en springt

dan terug naar de vooraf ingestelde

minimumwaarde. Als er langer op toets

wordt gedrukt, wordt de duur telkens met

10 minuten verhoogd.

4. Op toets </ drukken zodra de gewenste
bereidingsduur wordt weergegeven.

Als bij alle bereidingsstappen van

een geselecteerd programma de duur

afzonderlijk moet worden aangepast,

moeten punt 2 tot en met 4 voor de start
van de desbetreffende bereidingsstap
worden herhaald.

Aanwijzing: Deze instellingen worden
niet opgeslagen. Als het betreffende
bereidingsprogramma opnieuw wordt
geselecteerd, wordt opnieuw de vooraf
ingestelde bereidingsduur weergegeven.
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nl Individuele instellingsmogelijkheden

Bereidingstemperatuur instellen

1. In de functieselectiemodus net zo vaak
op toets (E drukken tot het gewenste
bereidingsprogramma kan worden
geselecteerd.

Op het bedieningspaneel licht de

desbetreffende LED op en wordt de

vooraf ingestelde bereidingsduur voor dit
bereidingsprogramma weergegeven.

2. 1xop toets § drukken.

Op het display knippert de vooraf ingestelde

bereidingstemperatuur.

3. Net zo vaak op toets § drukken tot de
gewenste bereidingstemperatuur wordt
weergegeven.

Door kort op toets B te drukken, wordt de

bereidingstemperatuur 5 graden verhoogd.

De temperatuur wordt tot de vooraf

ingestelde maximumwaarde verhoogd en

springt dan terug naar de vooraf ingestelde
minimumwaarde. Als toets § iets langer
wordt ingedrukt, wordt de temperatuur
telkens 10 graden verhoogd.

4. Op toets </ drukken zodra de
gewenste bereidingstemperatuur wordt
weergegeven.

Als bij alle bereidingsstappen van een

geselecteerd programma de temperatuur

afzonderlijk moet worden aangepast,
moeten punt 2 tot en met 4 véoér de start
van de desbetreffende bereidingsstap
worden herhaald.

Aanwijzing: Deze instellingen worden
niet opgeslagen. Als het betreffende
bereidingsprogramma opnieuw wordt
geselecteerd, wordt opnieuw de vooraf
ingestelde bereidingstemperatuur
weergegeven.

38
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my mode
(mijn modus — handmatig)

Snelle instelmodus waarmee de
bereidingsduur en -temperatuur van een
kookproces individueel kunnen worden
ingesteld.

In de functieselectiemodus branden

toets ® en indicatie-element [my mode]

(mijn modus) continu. De toets </ knippert.

Op het display wordt '00:00° weergegeven.

1. 1x op toets & drukken.

Op het display knippert '00:00’.

2. Net zo vaak op toets é& drukken tot
de gewenste bereidingsduur wordt
weergegeven.

3. 1xop toets § drukken.

Op het display knippert '0000’.

4. Net zo vaak op toets § drukken tot de
gewenste bereidingstemperatuur wordt
weergegeven.

5. Op toets / drukken om met de
geselecteerde instellingen te starten.

Het apparaat warmt de pan op tot de

gewenste temperatuur is bereikt.

Zodra de gewenste temperatuur is bereikt,

doven de lijnen en wordt de bereidingsduur

op het display weergegeven. Het
bereidingsproces wordt automatisch
gestart.

recipe 1/ recipe 2
(recept 1/ recept 2) — Eigen
bereidingsprogramma’s opslaan

Afhankelijk van het model

=> “Modellenoverzicht en technische

gegevens” zie pagina 45

Op de geheugenplaatsen [recipe 1]

(recept 1) en [recipe 2] (recept 2) kunnen

eigen bereidingsprogramma’s met

individuele tijds- en temperatuurselectie

worden opgeslagen.

1. In de functieselectiemodus 1x op toets
& drukken.

De LED [recipe 1] (recept 1) licht op. Op

het display wordt de vooraf ingestelde

bereidingsduur weergegeven.
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Aanwijzing: Als er nog nooit een eigen
bereidingsprogramma is opgeslagen, wordt
op het display ‘00:00’ weergegeven.

2. 1x op toets & drukken.

Het display knippert. Op het

bedieningspaneel licht LED 1

(bereidingsstap 1) op.

3. Net zo vaak op toets é& drukken tot
de gewenste bereidingsduur wordt
weergegeven.

Door kort op toets & te drukken, wordt

de bereidingsduur 1 minuut verlengd.

Als er langer op toets & wordt gedrukt,

wordt de duur telkens met 10 minuten

verhoogd. De duur wordt tot de vooraf
ingestelde maximumwaarde verhoogd en
springt dan terug naar de vooraf ingestelde
minimumwaarde.

4. 1xop toets § drukken.

Op het display wordt de vooraf ingestelde

bereidingstemperatuur weergegeven.

Aanwijzing: Als er nog nooit een eigen
bereidingsprogramma is opgeslagen, wordt
op het display ‘0000’ weergegeven.

5. Net zo vaak op toets § drukken tot de
gewenste bereidingstemperatuur wordt
weergegeven.

6. Lang op toets / drukken
(>2 seconden) om de ingestelde
waarden op te slaan.

Voor het programmeren van verdere

bereidingsstappen de punten 2

tot en met 6 herhalen. Er kunnen

maximaal 3 bereidingsstappen worden

geprogrammeerd.

Het opgeslagen bereidingsprogramma

[recipe 1] (recept 1) kan op de gebruikelijke

wijze via de functieselectiemodus worden

geselecteerd =» “Een bereidingsprogramma

selecteren en starten” zie pagina 31

Aanwijzing: Voor het opslaan van een
tweede eigen bereidingsprogramma onder
[recipe 2] (recept 2) op dezelfde wijze te
werk gaan als hierboven voor [recipe 1]
(recept 1) is beschreven.

Voor het wissen van het eigen bereidings-
programma de volgende stappen uitvoeren:

MUC2_MUC4_EU2.indb 39

Verzorging en dagelijkse reiniging nl

1. In de functieselectiemodus 1x op toets
@& drukken.

De LED [recipe 1] (recept 1) licht op. Op het

display wordt de opgeslagen bereidingsduur

weergegeven.

2. 1x op toets & drukken.

Het display knippert. Op het bedienings-

paneel licht LED 1 (bereidingsstap 1) op.

3. Lang op toets X drukken (>2 seconden).

De instellingen van [recipe 1] (recept 1) zijn

gewist.

Aanwijzing: Voor het wissen van het
tweede eigen bereidingsprogramma
[recipe 2] (recept 2) op dezelfde wijze te
werk gaan als hierboven voor [recipe 1]
(recept 1) is beschreven.

Verzorging en dagelijkse

reiniging

/A Risico van een elektrische schok

m  Dompel de machine nooit onder in
water.

m  Gebruik geen stoomreiniger.

m Voor het reinigen de stekker uit het
stopcontact trekken.

Attentie!

m  Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

m  Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

m  Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

Het apparaat moet na elk gebruik grondig
worden gereinigd.

1. Het apparaat volledig laten afkoelen.
2. Deksel openen.
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nl Verzorging en dagelijkse reiniging

3. Pan, dekselinzet, stoomuitlaat en
toebehoren verwijderen. =» “Voor het
eerste gebruik” zie pagina 29

Basisapparaat reinigen

1. De behuizing met een zachte, vochtige
doek schoon vegen en afdrogen.

2. De binnenruimte met een zachte,
vochtige doek afvegen en afdrogen.

3. Het bedieningspaneel met een droog
microvezeldoekje reinigen.

Stoomuitlaat uit elkaar nemen

Stoomuitlaat met venster:

1. De witte sluitingen links en rechts op
de onderzijde van de stoomuitlaat
indrukken en het onderste gedeelte
lostrekken.

Stoomuitlaat zonder venster:

1. De witte sluiting op de onderzijde van
de stoomuitlaat indrukken, het onderste
gedeelte lostrekken en uit de beide
geleidingen losmaken.

&)
& &

2. Voor het in elkaar zetten het onderste
gedeelte met de beide geleidingen
aanbrengen en omlaag drukken tot de

&

sluiting vastklikt.

2. Voor het in elkaar zetten het bovenste
gedeelte in de sleuf van het onderste
gedeelte aanbrengen en omlaag
drukken tot de sluitingen vastklikken.

40
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Dekselinzet en
stoomuitlaat reinigen

1. Reinig de afzonderlijke onderdelen met
een sopje en een zachte doek of spons.

2. Met schoon water spoelen en afdrogen.

3. De gedroogde afzonderlijke onderdelen
weer in elkaar zetten en op het
basisapparaat aanbrengen.

Pan en toebehoren reinigen

1. Reinig de afzonderlijke onderdelen met
een sopje en een zachte doek of spons.
2. Met schoon water spoelen en afdrogen.

Aanwijzing: Pan, frituurmand met
handgreep, steamerinzetten, mandklem,
spatel, pollepel en maatbeker kunnen ook
in de vaatwasser worden gereinigd.
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Afval nl

Attentie!

Alvorens de pan aan te brengen controleren
of de binnenruimte van het apparaat droog
en schoon is en hierin geen voorwerpen
aanwezig zijn.

Afval

Gooi verpakkingsmateriaal op een
Ef 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.

Garantie

Voor dit apparaat gelden de garantie-
voor-waarden die worden uitgegeven door
de vertegenwoordiging van ons bedrijf in
het land van aankoop. De leverancier, bij
wie u het apparaat heeft gekocht, geeft

u hierover graag meer informatie. Om
aanspraak te maken op de garantie heeft
u altijd uw aankoopbewijs nodig.

Wijzigingen voorbehouden.
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nl Lijst van de bereidingsprogramma’s

Lijst van de bereidingsprogramma’s

Bij de AutoCook staan u in totaal 48 bereidingsprogramma’s ter beschikking. Deze
zijn samengesteld uit 16 basisprogramma’s met elk 3 tijdsinstellingsmogelijkheden.
In de volgende tabel vindt u de belangrijkste gegevens van de verschillende
bereidingsprogramma’s.

Aantal Warmhoud- Deksel

bereidings- functie
stappen beschikbaar

my mode (mijn modus)

Individuele instelling van de gewenste temperatuur en 1 — open / gesloten*
bereidingstijd

recipe 1&2 (recept 1&2)

2 Geheugenplaatsen voor eigen recepten 1-3 — open / gesloten*

(afhankelijk van het model)
warm up (opwarmen)

Opwarmen van koude (voorgekookte) gerechten ! v Gesklon

soup (soep) kort: 1

Bereiding van soepen en eenpansgerechten gemiddeld: 2 V4 open / gesloten*
lang: 2

steam (stoomkoken)

Stoomkoken van groente, vlees en vis 1 v gesloten

(steamerinzet noodzakelijk)

stew (stoven) kort: 1

Stoven van groente, vlees en vis. gemiddeld: 2 V4 open / gesloten*
lang: 2

fry (aanbraden)

Aanbraden van groente, vlees en vis. i v open

deep fry (frituren)

Frituren van vlees, vis, frites enz. 1 — open

(frituurmand noodzakelijk)

baking (bakken) 1 . gesloten

Bakken van levensmiddelen

cooking (koken)

Koken van levensmiddelen { v GEEEE

porridge (zuivelproduct)

Bereiding van zuivelproducten { v GEREE

rice (rijst/graan)

Koken van graan of rijst { o cesklel

jam (marmelade) 1 . open

Inkoken van vruchten tot marmelade

legumes (peulvruchten) kort: 1

Koken van bonen gemiddeld: 2 v gesloten
lang: 2

* Afhankelijk van het recept / de bereidingsstap — Aanwijzingen voor het juiste gebruik van de programma’s en

instructies over de ingrediénten, hoeveelheden en kooktijden vindt u in het meegeleverde kookboek.
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Bereidingstijden nl

Aantal Warmhoud- Deksel

bereidings- functie
stappen beschikbaar

sous vide (sous vide)

Voorzichtig garen van gerechten in een vacuimzak ! o Geslon

risotto (risotto) kort: 3

Bereiding van risotto gemiddeld: 3 N4 open / gesloten*
lang: 3

pasta (pasta) 1 _ gesloten /

Koken van pastagerechten open*

yogurt (yoghurt 1 — gesloten

Bereiding van yoghurt
* Afhankelijk van het recept / de bereidingsstap — Aanwijzingen voor het juiste gebruik van de programma’s en

instructies over de ingrediénten, hoeveelheden en kooktijden vindt u in het meegeleverde kookboek.

Bereidingstijden

In de volgende tabel vindt u een overzicht van de bereidingstijden van de verschillende
gerechten. De bereidingstijden hangen af van de dikte en consistentie van de
levensmiddelen en dienen als aanbevolen minimumtijden te worden gezien. Pas de
bereidingstijden zo nodig navenant aan. Voor diepgevroren levensmiddelen dient u de
bereidingstijd met ten minste 20% te verlengen.

Programma Instelling Duur Levensmiddel Aanbevolen
hoeveelheid
(maximaal)
steam gemiddeld 30 min. Groene bonen (vers) 500 g (800 g)
(stoomkoken)  kort 10 min. Bloemkool (roosjes van 500 g (800 g)
gelijke grootte)
lang 50 min. Aardappels (geheel, 500 g (1.200 g)
gemiddelde grootte)
kort 10 min. Visfilet 500 g (1.000 g)
gemiddeld 30 min. Gehaktballetjes 500 g (700 g)
kort 10 min. Eieren 8 stuks (12)
gemiddeld 30 min. Knoedels / balletjes* 500 g (600 g)
kort 5 min. Broccoli 500 g (800 g)
kort 3 min. Erwten 500 g (800 g)
gemiddeld 30 min. Wortelen / peen 500 g (800 g)
gemiddeld 30 min. Kipfilet 500 g (800 g)
gemiddeld 30 min. Rode bieden (geheel, 500 g (800 g)
gemiddelde grootte)
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nl Bereidingstijden

Programma

Instelling

Levensmiddel

Aanbevolen
hoeveelheid

(maximaal)

rice gemiddeld 30 min. Witte, middelkorrelrijst 500 g rijst,
(rijst/graan) (bijgerecht) 700 ml water
gemiddeld 25 min. Witte, middelkorrelrijst 250 g rijst,
(bijgerecht) 500 ml water
lang 60 min. Zwarte rijst 500 g rijst,
500 ml water
lang 45 min. Zwarte rijst 250 g rijst,
350 ml water
porridge lang 45 min. Pap 250 g rondkorrelrijst,
(zuivelproduct) 1000 ml melk,
100 g suiker
gemiddeld 30 min. Pap 125 g rondkorrelrijst,
500 ml melk,
50 g suiker
deep fry lang 40 min. Kippenpoten 2009
(frituren) kort 10 min. Champignons 200 g
gemiddeld 20 min. Frites 300 g
gemiddeld 20 min. Canneloni 300 g
kort 10 min. Visfilet 2009
kort 10 min. Wiener schnitzel* 200g
(kalkoen)
kort 10 min. Wiener schnitzel (varken) 200 g
steam kort + 10 min. + Rauwe groente 200¢g
(stoomkoken) +  kort 10 min. (bijv. bloemkool)
deep fry (frituren)
baking lang 60 min. Varkenshals 1500 g
(bakken) gemiddeld 40 min. Gebraden gehakt 800 g
lang 60 min. Brood 800 g deeg
gemiddeld 40 min. Taart en cake 5009
kort — handmatige handmatige Pizza 200 g deeg
instelling: 160 °C  instelling: 25 min.
fry gemiddeld 15 min. Groente 300¢g
(aanbraden) gemiddeld 15 min. Vis 200 g
gemiddeld 15 min. Vlees 5009
kort handmatige Uien 2009
instelling: 5 min.
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Modellenoverzicht en technische gegevens nl

Instelling

Aanbevolen
hoeveelheid

Levensmiddel

(maximaal)

gemiddeld, 65 °C 2 80 min.

sous vide")

Runderfilet, 2 cm

(sous vide)

gemiddeld, 65 °C 2 90 min.

Runderfilet, 3 cm

gemiddeld, 65 °C 2 100 min.

Runderfilet, 4 cm

gemiddeld, 65 °C 70 min. Vis (zalm), 2 cm

gemiddeld, 65 °C 80 min. Vis (zalm), 3 cm

gemiddeld, 65 °C 90 min. Vis (zalm), 4 cm

gemiddeld, 65 °C 70 min. Gevogelte (kipfilet), 2 cm
gemiddeld, 65 °C 80 min. Gevogelte (kipfilet), 3 cm
gemiddeld, 65 °C 90 min. Gevogelte (kipfilet), 4 cm

lang, 85 °C 60 min. Asperges 1000 g
lang, 85 °C 80 min. Aardappels 800 g
lang, 85 °C 100 min. Wortelgewas 800¢g

1) Bij het sous-vide koken moeten bijzondere hygi€énemaatregelen in acht worden genomen. Altijd de
veiligheidsinstructies en de bereidingsaanbevelingen in acht nemen! =% 'Sous-vide koken'’ zie pagina 36

2) Garingsniveaus voor runderfilet: 60°C = bloederig / rare; 65°C = medium; 70°C = doorgebakken / well done

MUC22...

MUC24... MUC28...

Individuele geheugenplaatsen — 2 2 2
Max. capaciteit (liter) 4 4 4 4
Stoomuitlaat met venster — v v v
Pancoating Teflon Keramisch Keramisch Teflon
Materiaal van behuizing Kunststof Kunststof Metaal Metaal
Temperatuurbereik 40-160°C 40-160°C 40-160°C 40-160°C
Elektrische aansluiting 220-240V~  220-240V~  220-240V~  220-240V~
(spanning — frequentie) 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Verwarmingsvermogen 900 W 900 W 900 W 1200 W
Inductie — — — V4
Lengte netsnoer 1,5m 15m 1,5m 15m
Gewicht, leeg 3,7 kg 41kg 4,1kg 5,4 kg
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nl Speciale accessoires

Speciale accessoires

MAZ4BI

Roestvrijstalen pan, gepolijst met
antiaanbaklaag en bewaardeksel*;
geschikt voor de inductie-multicooker
MUC48

5| pan; vaatwasserbestendig; zeer robuuste
pan; 2,5 mm dik; buitenzijde gepolijst edelstaal;
antiaanbaklaag; deksel* voor het praktisch
bewaren van levensmiddelen in de pan, bijv. in
de koelkast

MAZ2BT

Pan met Teflon antiaanbaklaag en
bewaardeksel*; geschikt voor de
multicooker MUC22

51 pan; vaatwasserbestendig; Teflon
antiaanbaklaag; deksel* voor het praktisch
bewaren van levensmiddelen in de pan, bijv. in
de koelkast

MAZ2BC
Pan met keramische antiaanbaklaag
en bewaardeksel*; geschikt voor de

51 pan; vaatwasserbestendig; keramische
antiaanbaklaag; deksel* voor het praktisch
bewaren van levensmiddelen in de pan, bijv. in

multicooker MUC24/28 de koelkast
MAZOFB Edelstalen mand met afneembare
Frituurmand handgreep voor een eenvoudig gebruik;

vaatwasserbestendig

*Het bewaardeksel wordt niet standaard meegeleverd met het apparaat. Het deksel wordt alleen meegeleverd
met pannen uit het assortiment speciale toebehoren. * Indien een van de toebehoren niet is meegeleverd, kan

het in de speciaalzaak en bij de Service worden aangeschaft.

Hulp bij storingen
Probleem Oorzaak
Het bereide gerecht is halfrauw. Te grote hoeveelheid.

Oplossing
De pan maximaal tot de markering
[4.0 liter] vullen!

De verhouding tussen de
hoeveelheden water en
ingrediénten is niet correct.

De verhouding tussen de hoeveelheden
water en ingrediénten aanpassen.

Vreemde voorwerpen in de

Verwijder alle vreemde voorwerpen.

binnenruimte van het apparaat. ~ Gebruik hiervoor geen water!

De pan is vervormd.

Neem contact op met de Service.

Storing in het apparaat.

Storing in de sensor.

Het bereide gerecht is Er bevindt zich vuil onder de pan. Pan en binnenruimte van het apparaat

verbrand.

grondig reinigen.

De pan is vervormd.

Neem contact op met de Service.

Storing in het apparaat.

Storing in de sensor.
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Hulp bij storingen nl

Probleem Oorzaak Oplossing
Het apparaat kookt over. Te grote hoeveelheid. De inhoud aanpassen.
De temperatuur is te hoog. Temperatuur verlagen.

Het geselecteerde bereidingspro- Deksel van het apparaat openen.
gramma vereist dat het gerechts
met een geopend deksel wordt

gekook.

LED brandt niet. Apparaat is uitgeschakeld. Het apparaat inschakelen.

Storing in het elektriciteitssnoer.  Neem contact op met de Service.

De verwarmingsplaat werkt Storing in het apparaat. Neem contact op met de Service.
niet. De verwarmingsplaat is

beschadigd.

Er loopt water uit het apparaat.  Het apparaat heeft een Water verwijderen. De pan verwijderen

overloopbeveiliging. en de binnenruimte van het apparaat

met een doek droog wrijven. Erop letten
dat er geen water in de binnenruimte
van het appsraat kan komen.

Display-indicatie Storing in het apparaat. Het bereidingsprogramma afbreken.

E1~E6 Het apparaat van de stroomtoevoer
loskoppelen. Het apparaat weer
inschakelen. Contact opnemen met
de Service als het probleem zich blijft
voordoen.

Displayanzeige Storing in het apparaat. Als de indicatie langer dan 20 seconden

EO aanwezig blijft, het apparaat van de
stroomtoevoer loskoppelen en contact
opnemen met de Service.

Display-indicatie Onjuiste pan aangebracht of pan  Het apparaat van de stroomtoevoer

E1 wordt niet herkend. loskoppelen en contact opnemen met
de Service.

Display-indicatie Het apparaat is oververhit. Het apparaat van de stroomtoevoer

E2, E5, E6 of E7 loskoppelen en laten afkoelen. Zodra
het apparaat is afgekoeld, opnieuw
starten.

Kortsluiting in het apparaat. Het apparaat van de stroomtoevoer
loskoppelen en contact opnemen met
de Service.

Display-indicatie Te hoge netspanning. Contact opnemen met uw

E3 stroomleverancier of netbeheerder. Laat
Display-indicatie Te lage netspanning. de voedingsspanning door een vakman
E4 controleren.

Display-indicatie Communicatiestoring Zodra het apparaat is afgekoeld,

E8 opnieuw starten.

Bel de hotline als u de problemen niet kunt verhelpen!

De telefoonnummers staan op de laatste pagina’s van de gebruiksaanwijzing.
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it Uso corretto

Uso corretto

Leggere attentamente le istruzioni per I'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 una responsabilita del costruttore per i danni da essa
derivanti.

Questo apparecchio € destinato alla lavorazione di quantita usuali
per la famiglia o per impieghi non professionali, simili a quello
domestico. Gli utilizzi simili a quelli domestici comprendono ad es.
I'uso nelle cucine del personale di negozi, uffici, aziende agricole

o artigianali, nonché l'utilizzo da parte di ospiti di pensioni, piccoli
alberghi e simili realta residenziali.

L'apparecchio & adatto per cuocere, cuocere al forno, arrostire,
stufare, cuocere al vapore, friggere, pastorizzare, scaldare e
mantenere al caldo alimenti. Non deve essere utilizzato per lavorare
altri oggetti o sostanze. Tutti gli ingredienti devono essere in
condizioni perfettamente igieniche. Durante la lavorazione rispettare
tutte le regole di igiene in cucina. Usare I'apparecchio solo con gl
accessori originali. Utilizzare il recipiente e gli accessori soltanto con
I'apparecchio base.

Usare I'apparecchio solo in ambienti interni a temperatura ambiente
e ad un’altitudine massima di 2000 m. Collocare I'apparecchio

in modo che sopra e dietro lo stesso non vi siano superfici e
apparecchi sensibili che potrebbero essere danneggiati dalle

alte temperature e dalla fuoriuscita del vapore acqueo. Questo
apparecchio pud essere usato da persone con ridotte facolta
psichiche, sensoriali 0 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 alimentazione e non
devono utilizzare I'apparecchio. | bambini non devono giocare con
I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione non devono essere
eseguite da bambini.
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Avvertenze di sicurezza it

Avvertenze di sicurezza

/\ Pericolo di scossa elettrica e pericolo d’incendio!
L'apparecchio puo essere collegato a una rete a corrente alternata
soltanto con una presa con messa a terra installata a norma.
Accertarsi che il sistema del conduttore di protezione dell'impianto
elettrico domestico sia installato a norma. 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. Per evitare pericoli, le riparazioni
dell’apparecchio devono essere eseguite solo dal nostro servizio di
assistenza clienti. Se il cavo di alimentazione dell’apparecchio viene
danneggiato, deve essere sostituito con un apposito cavo, reperibile
presso il nostro servizio di assistenza clienti. Non collegare mai
I'apparecchio a timer o a prese telecomandate. Sorvegliare sempre
I'apparecchio durante il funzionamento! In caso di guasto staccare
immediatamente la spina di alimentazione o staccare la corrente.
Non mettere mai il cavo d’alimentazione a contatto con parti calde

o sfregarlo contro spigoli vivi. Non immergere mai I'apparecchio o il
cavo d’alimentazione in acqua né lavarli in lavastoviglie. Prima della
pulizia staccare la spina di alimentazione.

/\ Pericolo di ustioni!

Non mettere mai in funzione I'apparecchio senza il recipiente
inserito. Durante I'uso dell’apparecchio, I'esterno dell’apparecchio,
il recipiente e i componenti metallici si riscaldano! Per rimuovere
il recipiente e gli accessori utilizzare sempre gli utensili forniti.
Utilizzare guanti da cucina. Nell’apparecchio si sviluppa calore
molto caldo. Non chinarsi sull’apparecchio. Aprire il coperchio con
cautela. Prima di trasportare o pulire 'apparecchio attendere che si
sia raffreddato completamente!

/\ Rischio per la salute!

La cottura sottovuoto avviene a basse temperature. Osservare
tassativamente le avvertenze di sicurezza e i consigli per la
preparazione! =» “Cottura softtovuoto” ved. pagina 58

/\ Pericolo di soffocamento!

Vietare ai bambini di giocare con i materiali d’'imballaggio.

/\ Importante!

Lavare sempre I'apparecchio dopo ogni utilizzo o dopo un lungo
periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura quotidiana” ved. pagina 61
/\ Attenzione!

Non immergere mai la spatola o cucchiai nell’olio/grasso caldo e
non lasciarli nel recipiente quando & caldo. Possono fondere!
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it Panoramica

Congratulazioni per I’'acquisto di questo
nuovo apparecchio di produzione
Bosch.

Con esso avete scelto un elettrodomestico
moderno e di gran pregio. Nelle pagine
seguenti di queste istruzioni per 'uso
troverete utili avvertenze per I'uso sicuro di
questo apparecchio.

Vi invitiamo a leggere attentamente questo
manuale di istruzioni e a seguire tutte le
istruzioni. In tal modo potrete beneficiare

a lungo di questo apparecchio ed ottenere
ottimi risultati.

Conservate le istruzioni per I'uso per

il successivo utilizzo o per il futuro
proprietario.

Trovate ulteriori informazioni sui nostri
prodotti sul nostro sito Internet.

Indice
USO COITEtto .....eeieeiiiiiieeeeeeiieeee e
Avvertenze di sicurezza.. .
Panoramica .........ccccooeiiiiiiiii
Pannello di comando...........ccccceveeeinnnee.
Prima del primo utilizzo ..
Utilizzo e .
Preparazione ..........ccccooviiiiiiiiiiecinees
Possibilita di personalizzazione delle

IMPOStAZIONI.....ccveeeiiiiieiiiiceee e

Pulizia e cura quotidiana .
Smaltimento.........ccocceeiiiiiiis
Garanzia.......cooocveeeeeieiiee e
Elenco dei programmi .
Tempi di cottura........ccocevvieeiiiiiiie,
Modelli e dati tecniCi.........c.coovcviiiieennnen.
Accessori speciali...........
Rimedi in caso di guasti..
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Panoramica
=> Figura I\

A ON -

o N o

9
10

1
12
13
14
15
16
17
18

Multicooker (apparecchio base)
Pannello di comando
Coperchio

Tasto di apertura del coperchio
Scarico vapore estraibile

(con vetrospia*), due pezzi
Maniglia di trasporto

Spina di alimentazione
Recipiente con rivestimento
antiaderente

Inserto estraibile del coperchio
Cestello per frittura con manico
rimovibile*

Vaporiera doppia

Pinza per recipiente

Spatola

Mestolo

Misurino*

Cavo di alimentazione
Istruzioni per I'uso

Ricettario

* a seconda del modello
Questo istruzioni per I'uso descrivono
diverse versioni dell’apparecchio.

-

“Modelli e dati tecnici” ved. pagina 66

Pannello di comando

Il pannello di comando é costituito da
elementi di comando (tasti) e indicatori
(LED). | tasti consentono di selezionare i
singoli programmi e di effettuare le varie
impostazioni (ad es. temperatura e durata).
Le impostazioni sono indicate dai LED
accesi o sul display.
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Elementi di comando

= Figura @

@ Standby

Attiva e disattiva la modalita standby
dell’apparecchio.

Impostazione dell’avvio ritardato
E possibile impostare il ritardo

C)

dell’avvio del programma selezionato.

@ Selezione di un programma
dall’elenco (g)
Premendo ripetutamente il tasto & si
selezionano i singoli programmi. Nel
pannello di comando si accendono i
relativi LED.
B Impostazione personalizzata della
temperatura
Per adattare la temperatura in base
alle proprie esigenze.
Impostazione della durata
La durata [medium] (media)
preimpostata per un programma puo
essere ridotta [short] o prolungata
[long]. L'indicatore corrispondente (f)
si accende. La relativa durata
preimpostata viene visualizzata sul
display (a).
Impostazione personalizzata
della durata
Per adattare la durata in base alle
proprie esigenze.
Conferma del programma
Premendo il tasto </ si avvia il
programma selezionato.
Cancellazione di una
impostazione / interruzione del
programma
Premendo il tasto X si cancellano
le impostazioni o si arresta un
programma gia avviato.

=<

>
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Pannello di comando it

Indicatori
= Figura

a

b

Display

Indica la durata residua o la temperatura.
timer (timer)

Indica che é attivo I'avvio ritardato.

Il display (a) indica il tempo mancante
all’avvio del programma selezionato.
Fasi della preparazione /
avanzamento del programma

Indica le singole fasi della prepara-
zione / 'avanzamento del programma.
In presenza di piu fasi (ad es. dopo il
riscaldamento dell’olio per friggere si
aggiungono gli ingredienti), queste sono
indicate visivamente dall'accensione dei
LED 1, 2, 3 0 4. Viene inoltre emesso
un segnale acustico quando occorre
procedere con la fase successiva.
finished (pronto)

Indica che il piatto & pronto. Il display (a)
lampeggia e indica ,00:00“. Inoltre viene
emesso un segnale acustico.

keep warm (scaldavivande)

Indica che al termine di un programma
si attiva la funzione scaldavivande.

Sul display si illumina un rettangolo
(riga tratteggiata).

Indicazione della durata preimpostata
La durata [medium] (media)
preimpostata per un programma puo
essere ridotta [short] oppure prolungata
[long] con il tasto =<«. L'indicatore
corrispondente si accende.

Elenco dei programmi

Sono disponibili 16 programmi
preimpostati. Premendo ripetutamente

il tasto B si selezionano i singoli
programmi. Nel pannello di comando si
accendono i relativi LED.

recipe 1&2 (ricetta 1&2)

(a seconda del modello)

Posizioni di memoria per programmi con
durata e temperatura personalizzate.
my mode (la mia modalita)

Modalita di impostazione rapida

per personalizzare la durata e la
temperatura di una preparazione.
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it Prima del primo utilizzo

Prima del primo utilizzo
Prima di utilizzare I'apparecchio per la
prima volta, va completamente rimosso dal

suo imballo, pulito e collegato alla corrente.

Per fare cid seguire questi passaggi:

1. Estrarre dalla confezione I'apparecchio
e tutti gli accessori.

2. Per sollevare I'apparecchio servirsi
dell’apposita maniglia di trasporto.
Ruotare la maniglia verso I'alto.

Attenzione!

Utilizzare la maniglia anche per trasportare

'apparecchio in tutta sicurezza.

3. Collocare I'apparecchio su un piano di
lavoro stabile, liscio e orizzontale.

Attenzione!

Sopra e dietro I'apparecchio non vi devono
essere superfici e apparecchi sensibili che
potrebbero essere danneggiati dalle alte
temperature e dalla fuoriuscita del vapore
acqueo.

4. Rimuovere lo scarico vapore

Afferrare lo scarico vapore da dietro e
tirarlo verso l'alto.

5. Aprire il coperchio dell’apparecchio
Premere il tasto di apertura sul
coperchio.
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6. Togliere I'inserto del coperchio
Afferrare I'inserto del coperchio dalle
due linguette in alto a sinistra e a destra,
tirarlo ed estrarlo.

7. Sollevare il recipiente dall’interno
dell’apparecchio.

8. Rimuovere I'imballo dall’apparecchio e
dagli accessori.

9. Controllare che tutte le parti siano
complete. = Figura

10. Controllare che I'apparecchio e gli
accessori non presentino danni visibili.

Attenzione!
Non mettere mai in funzione un
apparecchio danneggiato!

11. Prima della prima messa in funzione
lavare accuratamente tutte le parti
e asciugarle. = “Pulizia e cura
quotidiana” ved. pagina 61

12. Al termine della pulizia reinserire il
recipiente all'interno dell’apparecchio.
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Attenzione!

Prima di inserire il recipiente controllare
che l'interno dell’apparecchio sia asciutto e
pulito.

13. Inserire I'inserto del coperchio
Inserire I'inserto del coperchio nelle
due guide in basso e spingere la parte
superiore nel coperchio.

14. Chiudere il coperchio
Premere il coperchio finché non scatta
in posizione.

15. Inserire lo scarico vapore
Agendo dall’alto, mettere lo scarico
vapore sul coperchio e premerlo.

16. Collegare il cavo di alimentazione prima
all’apparecchio e poi alla presa.
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Utilizzo it

Attenzione!
Utilizzare esclusivamente il cavo di
alimentazione fornito.

Sul pannello di comando si accendono
brevemente una voltaitasti O e e

tutti i LED e viene emesso un segnale
acustico (5x). Quindi il tasto @ lampeggia.
L’apparecchio si trova in modalita standby
ed é pronto per l'uso.

Utilizzo

Modalita di selezione della
funzione

La modalita di selezione della funzione
consente di selezionare tutti i programmi
e di effettuare tutte le impostazioni
dell’apparecchio. Per fare cid seguire questi
passaggi:

/A Pericolo di ustioni!

Non mettere mai in funzione I'apparecchio
senza il recipiente e lo scarico vapore
inseriti.

Attenzione!

Prima di ogni messa in funzione
dell’'apparecchio controllare che non
presenti danni, che sia completo e pulito e
che sia installato correttamente. =» “Prima
del primo utilizzo” ved. pagina 52

1. L’apparecchio & pronto per il
funzionamento. Premere il tasto @ per
impostare la modalita di selezione della
funzione.

In modalita di selezione della funzione

il tasto @ e l'indicatore [my mode]

(la mia modalita) sono accesi. Il tasto /

lampeggia. Sul display viene visualizzato

,00:00%

8 my mode
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it Utilizzo

Nota: dopo 5 minuti di inattivita del
pannello di comando, I'apparecchio passa
automaticamente alla modalita standby.

Selezione e avvio di un

programma

Sono disponibili 16 programmi preimpostati.

=» “Elenco dei programmi” ved.

pagina 63

1. Mettere nell’apparecchio gli ingredienti
desiderati. Per far cio, aprire il coperchio
e versare gli ingredienti nel recipiente.
Per dosare si puo utilizzare anche la
scala misurata all'interno del recipiente.

Attenzione!

= Non riempire il recipiente oltre la
marcatura [4,0 litri]!

m Per mescolare utilizzare esclusivamente
la spatola fornita (non usare posate di
metallo).

2. Chiudere il coperchio e premere il
tasto O per impostare la modalita di
selezione della funzione.

Nota: alcuni programmi o fasi vengono
eseguiti con il coperchio aperto.
=» Consultare il ricettario allegato

3. Premere il tasto @ fino a selezionare il
programma desiderato.

Sul pannello di comando si accende il LED

corrispondente e la durata preimpostata del

programma selezionato lampeggia.

4. Premere il tasto </ per avviare il
programma.

timer

amy

L'apparecchio riscalda il recipiente fino
al raggiungimento della temperatura
impostata. Durante il riscaldamento, sul
display compaiono delle lineette che si
accendono in senso orario.
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Una volta raggiunta la temperatura
impostata, le lineette scompaiono e
sul display viene indicata la durata del
programma.

La preparazione del cibo si avvia
automaticamente.

Nota: selezionando il programma [pastal]
(pasta) o [deep fry] (friggere) viene emesso
un segnale acustico ricorrente e il display
e il tasto «/ lampeggiano finché non

si inseriscono gli alimenti e si preme il
tasto /.

Inizia il conto alla rovescia.

Il vapore acqueo formatosi durante

la cottura degli alimenti fuoriesce dal
multicooker attraverso lo scarico vapore,
impedendo che si sviluppi una pressione
eccessiva. Su alcuni modelli lo scarico
vapore prevede un vetrospia.

Aumento o abbassamento della
temperatura durante la cottura

Se la temperatura risulta troppo alta o
troppo bassa, € possibile aumentarla
(di max. +10 °C) o ridurla (di max. -10 °C)
anche durante la cottura.

Per aumentare la temperatura tenere
premuto il tasto §. Sul display viene
visualizzata brevemente la temperatura
corrente, che tenendo premuto il tasto
aumenta di 1 °C fino al valore massimo
(+10 °C). Tenere premuto il tasto fino a
raggiungere la temperatura desiderata.
Per abbassare la temperatura tenere
premuto il tasto §. Sul display viene
visualizzata brevemente la temperatura
corrente, che tenendo premuto il tasto
aumenta di 1 °C fino al valore massimo
(+10 °C).

15.03.2016 13:00:15



Una volta raggiunto il valore massimo,
I'indicatore ritorna al valore minimo

(di 20 °C). Tenere premuto il tasto fino a
raggiungere la temperatura desiderata.
Per proseguire con il programma, premere
il tasto /.

Nota: se non si preme il tasto /, il
programma prosegue con la temperatura
precedentemente impostata.

Al termine del programma viene emesso

un segnale acustico e l'indicatore [finished]

(pronto) e il tasto </ si accendono. Il

display lampeggia e indica ,00:00%.

5. Aprire il coperchio dell'apparecchio e
servire il piatto preparato.

A\ Pericolo di ustioni!

m Durante la cottura pud accumularsi
una grande quantita di vapore
nell’apparecchio. Aprire il coperchio con
cautela. Non chinarsi sopra il coperchio
dell’apparecchio.

m |l recipiente e gli eventuali inserti
utilizzati possono essere molto caldi.
Utilizzare sempre la pinza per il
recipiente, gli appositi manici o guanti
da cucina.

Note

m E possibile arrestare il programma
in qualsiasi momento con il tasto X.
L'apparecchio passa alla modalita di
selezione della funzione.

m  Se il programma comprende la funzione
scaldavivande, questa funzione viene
attivata automaticamente al termine
della cottura; mantiene il cibo a 40°C
fino a 10 ore. [finished] (pronto)

e [keep warm] (scaldavivande) si
accendono. Sul display si illumina

un rettangolo (righe tratteggiate). La
funzione scaldavivande puo essere
interrotta con il tasto X. L'apparecchio
passa alla modalita di selezione della
funzione.
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Utilizzo it

Se il programma selezionato comprende
piu fasi di preparazione, quando deve
essere eseguita la fase successiva viene
emesso un segnale acustico. Nel pannello
di comando si accendono i LED 1, 2, 3
0 4 e il tasto / lampeggia. Eseguire le
operazioni seguenti:
m Aprire il coperchio dell’apparecchio.
m Aggiungere gli altri ingredienti.
m Chiudere il coperchio dell’apparecchio.
m Avviare la fase successiva della
preparazione con il tasto /.
L'interno dell’apparecchio si riscalda fino a
raggiungere la temperatura impostata per
la fase di preparazione successiva. Durante
il riscaldamento, sul display compaiono
delle lineette che si accendono in senso
orario. Una volta raggiunta la temperatura
impostata, le lineette scompaiono e sul
display viene indicata la durata della fase
successiva. La preparazione del cibo si
avvia automaticamente. Inizia il conto alla
rovescia.

Selezione di una durata
preimpostata

Per ogni programma viene visualizzata nel
pannello di comando la durata preimpostata
del livello [medium] (medio).

La durata pu0 essere ridotta [short] (corto)

o prolungata [long] (lungo).

1. Premere il tasto =<« finché l'indicatore
desiderato non si accende. L’indicazione
passa da [medium] (medio) a [long]
(lungo) a [short] (corto), per poi tornare
a [medium] (medio).

Sul display vengono visualizzati i valori

preimpostati relativi alla durata della

preparazione.

2. Premere il tasto / per avviare il
programma.

55
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it Utilizzo

Prolungamento della durata
durante la preparazione

Se in prossimita della fine di un programma

il cibo non & ancora cotto, € possibile

prolungare la durata.

1. Atale scopo tenere premuto il tasto &.

Sul display viene visualizzata brevemente

la durata corrente, che tenendo premuto il

tasto aumenta di 1 minuto.

2. Tenere premuto il tasto fino a
raggiungere la durata desiderata.

3. Awviare la nuova durata con il tasto /.

Nota: |la durata pud essere prolungata di
massimo 30 minuti. Se la durata desiderata
¢ stata superata, tenere premuto il tasto
fino a raggiungere il valore massimo;
successivamente I'impostazione torna
indietro di 5 minuti.

Impostazione dell’avvio ritardato

Per poter gustare un piatto appena
cucinato a una determinata ora, & possibile
impostare 'avvio ritardato del programma
selezionato.

Nota: I'avvio ritardato pud essere impostato
soltanto per determinati programmi. L'avvio
ritardato € preimpostato in modo diverso
per questi programmi.

1. Selezionare il programma.

2. Premere il tasto ©. Il tasto /
lampeggia. Sul display lampeggia
,00:10%

Premendo ripetutamente il tasto © si

aumenta la durata visualizzata. Premendo

brevemente si aumenta la durata di 5 minuti
per volta. Premendo piu a lungo si aumenta
la durata di 10 minuti per volta. Premendo

il tasto ® per circa 2 secondi si aumenta la

durata di 30 minuti.

3. Premere il tasto / quando viene
visualizzato il ritardo di avvio desiderato.

Il ritardo di avvio selezionato viene

visualizzato sul display. Si accende [timer]

(timer). Inizia il conto alla rovescia fino

all’avvio. Dopodiché la preparazione del

cibo viene avviata automaticamente.
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Note

m Premendo il tasto </ & possibile
disattivare I'avvio ritardato in qualsiasi
momento. |l programma si avvia
immediatamente.

m Se sul display non lampeggia ,,00:10°,
significa che per il programma
selezionato non € possibile impostare
I'avvio ritardato.

Interruzione anticipata di una
fase di preparazione

Se durante una fase di preparazione il cibo

risulta cotto prima del tempo, € possibile

interrompere manualmente la cottura.

1. Tenere premuto il tasto </ per almeno
2 secondi.

La fase in corso viene interrotta. Quindi

viene emesso il consueto segnale acustico

per indicare che & possibile passare alla

fase successiva. Nel pannello di comando

siaccendonoi LED 1,2,3 04 e il tasto

lampeggia.

2. Eseguire la fase successiva.

Utilizzo del cestello per frittura

Per friggere carne, pesce, patatine ecc. in
olio caldo € necessario utilizzare il cestello
per frittura (a seconda del modello).

Nota: per ottenere i migliori risultati e il
massimo del gusto consigliamo di seguire
le ricette del nostro ricettario.

Prestare attenzione a quanto segue
durante I'uso del cestello per frittura:

/A Pericolo di ustioni!

m Versare olio o grasso per frittura al
massimo fino alla marcatura [1.0 +&].

m Non friggere insieme piu di 200 g di
alimenti surgelati o 300 g di alimenti non
surgelati.

m Durante la cottura pud accumularsi
una grande quantita di vapore
nell’apparecchio. Aprire il coperchio con
cautela. Non chinarsi sopra il coperchio
dell’apparecchio.
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m |l recipiente e gli eventuali inserti
utilizzati possono essere molto caldi.
Utilizzare sempre la pinza per il
recipiente, gli appositi manici o guanti
da cucina.

= Non immergere mai la spatola e il

mestolo nell’'olio/grasso caldo.

. Aprire il coperchio dell’apparecchio.

2. Versare nel recipiente al max. 1 litro
d’olio. Per dosare si pu0 utilizzare
anche la scala misurata all’interno del
recipiente.

3. Chiudere il coperchio.

4. In modalita di selezione della funzione
selezionare il programma [deep fry]
(friggere) = “Elenco dei programmi”
ved. pagina 63

5. Premere il tasto </ per avviare il
programma.

L’olio viene riscaldato. Non appena viene

raggiunta la temperatura impostata, viene

emesso un segnale acustico e il tasto /
lampeggia.

6. Versare il cibo da friggere nel cestello.

7. Aprire il coperchio dell’apparecchio.

8. Servendosi dell’apposito manico,
inserire il cestello nel recipiente, quindi
togliere il manico.

-

IEEEEEE
INEEEER
T

9. Non chiudere il coperchio.

10. Avviare il programma con il tasto /.

Al termine del programma viene emesso un

segnale acustico.

11. Per sgocciolare la frittura, alzare |l
cestello dal manico e agganciarlo al
bordo del recipiente con la linguetta.

MUC2_MUC4_EU2.indb 57

Utilizzo it

Utilizzo della vaporiera

Per cuocere a vapore verdura, carne e
pesce € necessario utilizzare la vaporiera.
Grazie alla vaporiera doppia & possibile
cuocere separatamente cibi diversi (ad es.
verdura nella parte inferiore e pesce nella
parte superiore).

Nota: per ottenere i migliori risultati e il
massimo del gusto consigliamo di seguire
le ricette del nostro ricettario.

Prestare attenzione a quanto segue
durante I'uso della vaporiera:

/\ Pericolo di ustioni!

-

Versare acqua al massimo fino alla
marcatura [0,5 &].

Durante la cottura pud accumularsi

una grande quantita di vapore
nell'apparecchio. Aprire il coperchio con
cautela. Non chinarsi sopra il coperchio
dell’'apparecchio.

Il recipiente e gli eventuali inserti
utilizzati possono essere molto caldi.
Utilizzare sempre la pinza per il
recipiente, gli appositi manici o guanti
da cucina.

. Aprire il coperchio dell’apparecchio.

Versare nel recipiente al max. 0,5 litri
d’acqua. Per dosare si puo utilizzare
anche la scala misurata all’interno del
recipiente.

. Agganciare la parte inferiore della

vaporiera al recipiente.

Per cuocere al vapore cibi diversi
riempire la parte inferiore fino al bordo
inferiore.

57
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it Preparazione

5. Applicare la parte superiore e
aggiungere gli altri ingredienti.

6. Chiudere il coperchio.

7. In modalita di selezione della funzione
selezionare il programma [steam]
(cottura a vapore) =» “Elenco dei
programmi” ved. pagina 63

8. Premere il tasto / per avviare il
programma.

Al termine del programma viene emesso un

segnale acustico e il tasto </ lampeggia.

9. Aprire il coperchio.

10. Estrarre la parte superiore e quella
inferiore della vaporiera dal recipiente.

Sicurezza bambini

La sicurezza bambini pud essere attivata

e disattivata durante la preparazione di

un piatto. Quando la sicurezza bambini

€ attivata, tutti i tasti del’apparecchio

sono bloccati e non € possibile effettuare

impostazioni.

A Awviso

Con la sicurezza bambini attivata non

€ possibile modificare o interrompere i

processi in corso. Occorre prima disattivare

la sicurezza bambini.

Premere la seguente combinazione di tasti:

1. Attivazione
Tenere premuti contemporaneamente i
tasti § e & per 3 secondi. Viene emesso
un breve segnale acustico. La sicurezza
bambini & attivata.

58
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2. Disattivazione
Tenere nuovamente premuti i tasti § e
per 3 secondi. Viene emesso un breve
segnale acustico. La sicurezza bambini
e disattivata.

Preparazione

Consigli generali

Per ottenere i migliori risultati e il massimo
del gusto consigliamo di seguire le ricette
del nostro ricettario, che sono state create
appositamente per il multicooker.

Il ricettario indica le quantita necessarie,
fornisce consigli sul tempo di cottura e sulla
temperatura e spiega come combinare i
programmi.

Seguite le ricette consigliate per farvi le
prime esperienze. Quando conoscerete i
vantaggi e la versatilita dell’apparecchio
potrete divertirvi a sperimentare nuove
ricette sfruttando le possibilita di
personalizzazione spiegate nelle pagine
che seguono. Per offrirvi una visione
d’'insieme di tutti i programmi abbiamo
creato per voi una tabella riassuntiva.

=> “Elenco dei programmi” ved.

pagina 63

Cottura sottovuoto

Cuocere sottovuoto significa cuocere
.Senza aria“ a basse temperature.

La cottura sottovuoto & una forma di
preparazione delicata e a basso contenuto
di grassi per carni, pesce, verdure e
dessert. Le pietanze vengono sigillate
ermeticamente in uno speciale sacchetto
da cottura resistente al calore con una
confezionatrice sottovuoto.

/A Rischi per la salute!

La cottura sottovuoto avviene a

basse temperature. Attenersi pertanto

scrupolosamente alle seguenti avvertenze

per I'uso e igieniche:

m Utilizzare solamente alimenti di buona
qualita.

m Lavarsi le mani e disinfettarle. Utilizzare
guanti monouso oppure una pinza da
cucina o da griglia.
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Possibilita di personalizzazione delle impostazioni it

m Gli alimenti delicati, come per
es. pollame, uova e pesce, vanno
preparati con particolare attenzione.

m Peril pollame la temperatura deve
essere di minimo 65 °C.

m Lavare sempre con cura la frutta e la
verdura e/o sbucciarla.

m Tenere sempre pulite le superfici e i
taglieri. Utilizzare taglieri differenti per
i diversi tipi di alimenti.

m Mantenere la catena del freddo.
Interromperla solamente poco prima
della preparazione degli alimenti;
in seguito, conservare le pietanze
sottovuoto in frigorifero prima di iniziare
il procedimento di cottura.

m | cibi sono adatti solo per il consumo
immediato. Dopo il procedimento
di cottura consumare subito e non
conservare a lungo, neanche in
frigorifero. Non riscaldare.

Sacchetti per sottovuoto

m Per la cottura sottovuoto utilizzare
solamente appositi sacchetti resistenti
al calore.

m Non cuocere i cibi nei sacchetti in cui
sono stati acquistati (per es. pesce in
pezzi). Tali sacchetti non sono adatti per
la cottura sottovuoto.

Messa sottovuoto

m Per mettere cibi sottovuoto utilizzare
solamente una confezionatrice
sottovuoto a campana che sia in
grado di generare un vuoto del 99%.
Solo in questo modo il calore pud
essere trasmesso in modo uniforme,
raggiungendo un risultato di cottura
perfetto.

Note

m La quantitd massima inseribile per
la cottura sottovuoto € di 2,5 |. Dopo
I'aggiunta dei cibi il livello dell’acqua nel
recipiente non deve superare 2,5 |.

m Per la cottura sottovuoto &
assolutamente necessario chiudere il
coperchio.
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Possibilita di personalizza-

zione delle impostazioni

| valori preimpostati per la durata e la
temperatura possono essere adattati alle
esigenze individuali e alle istruzioni della
ricetta.

Impostazione della durata

1. In modalita di selezione della funzione
premere il tasto & fino a selezionare il
programma desiderato.

Sul pannello di comando si accende il

LED corrispondente e viene visualizzata

la durata preimpostata del programma

selezionato.

2. Premere una volta il tasto &.

Sul display lampeggia la durata

preimpostata.

3. Premere il tasto & finché non viene
visualizzata la durata desiderata.

Premendo brevemente il tasto & si

prolunga la durata di 1 minuto. La

durata aumenta fino al valore massimo

preimpostato, per poi tornare al valore

minimo preimpostato. Premendo il tasto

piu a lungo si aumenta la durata di

10 minuti.

4. Quando viene visualizzata la durata
desiderata, premere il tasto /.

Per personalizzare la durata di tutte le

fasi di preparazione di un programma

selezionato, ripetere i punti da 2 a 4 prima

di avviare la rispettiva fase di preparazione.

Nota: queste impostazioni non vengono
memorizzate. Quando viene selezionato
nuovamente questo programma, viene di
nuovo visualizzata la durata predefinita.

Impostazione della temperatura

1. In modalita di selezione della funzione
premere il tasto B fino a selezionare il
programma desiderato.

Sul pannello di comando si accende il

LED corrispondente e viene visualizzata

la durata preimpostata del programma

selezionato.

2. Premere una volta il tasto §.
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it Possibilita di personalizzazione delle impostazioni

Sul display lampeggia la temperatura

preimpostata.

3. Premere il tasto § finché non viene
visualizzata la temperatura desiderata.

Premendo brevemente il tasto § si

aumenta la temperatura di 5 gradi. La

temperatura aumenta fino al valore
massimo preimpostato, per poi tornare al
valore minimo preimpostato. Premendo

il tasto § un po’ pit a lungo si aumenta la

temperatura di 10 gradi.

4. Quando viene visualizzata la
temperatura desiderata, premere |l
tasto /.

Per personalizzare la temperatura di tutte

le fasi di preparazione di un programma

selezionato, ripetere i punti da 2 a 4 prima

di avviare la rispettiva fase di preparazione.

Nota: queste impostazioni non vengono
memorizzate. Quando viene selezionato
nuovamente questo programma, viene di
nuovo visualizzata la durata preimpostata.

my mode
(la mia modalita — manuale)

Modalita di impostazione rapida per

personalizzare la durata e la temperatura di

una preparazione.

In modalita di selezione della funzione

il tasto O e l'indicatore [my mode]

(la mia modalita) sono accesi. Il tasto </

lampeggia. Sul display viene visualizzato

,00:00".

1. Premere una volta il tasto &.

Sul display lampeggia ,00:00.

2. Premere il tasto é& finché non viene
visualizzata la durata desiderata.

3. Premere una volta il tasto §.

Sul display lampeggia ,0000".

4. Premere il tasto § finché non viene
visualizzata la temperatura desiderata.

5. Premere il tasto / per avviare la
preparazione con le impostazioni
selezionate.

L’apparecchio riscalda il recipiente fino

al raggiungimento della temperatura

impostata.
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Una volta raggiunta la temperatura
impostata, le lineette scompaiono e

sul display viene indicata la durata del
programma. La preparazione del cibo si
avvia automaticamente.

recipe 1/ recipe 2 (ricetta 1/
ricetta 2) — Memorizzazione
dei programmi personalizzati

A seconda del modello = “Modelli e dati

tecnici” ved. pagina 66

Nelle posizioni di memoria [recipe 1]

(ricetta 1) e [recipe 2] (ricetta 2) & possibile

memorizzare programmi con impostazioni

personalizzate per durata e temperatura.

1. In modalita di selezione della funzione
premere una volta il tasto 3.

Il LED [recipe 1] (ricetta 1) si accende.

Il display indica la durata preimpostata.

Nota: se in precedenza non ¢ stato
memorizzato nessun programma
personalizzato, il display indica ,00:00°.

2. Premere una volta il tasto &.

Il display lampeggia. Nel pannello di

comando si accende il LED 1 (fase di

preparazione 1).

3. Premere il tasto & finché non viene
visualizzata la durata desiderata.

Premendo brevemente il tasto é& si

prolunga la durata di 1 minuto. Premendo il

tasto & piu a lungo si aumenta la durata di

10 minuti. La durata aumenta fino al valore

massimo preimpostato, per poi tornare al

valore minimo preimpostato.

4. Premere una volta il tasto §.

Il display indica la temperatura

preimpostata.

Nota: se in precedenza non ¢ stato
memorizzato nessun programma
personalizzato, il display indica ,,0000".

5. Premere il tasto § finché non viene
visualizzata la temperatura desiderata.

6. Premere a lungo il tasto /' (>2 secondi)
per memorizzare i valori impostati.

Per programmare altre fasi della

preparazione, ripetere i punti da 2 a 6.

E possibile programmare fino a 3 fasi.
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Si puo selezionare il programma memoriz-
zato [recipe 1] (ricetta 1) come di consueto,
tramite la modalita di selezione della
funzione =% “Selezione e avvio di un pro-
gramma” ved. pagina 54

Nota: per memorizzare un secondo
programma personalizzato sotto [recipe 2]
(ricetta 2) procedere come descritto sopra
per [recipe 1] (ricetta 1).

Per eliminare un programma

personalizzato, procedere come indicato

di seguito:

1. In modalita di selezione della funzione
premere una volta il tasto &.

Il LED [recipe 1] (ricetta 1) si accende.

Il display indica la durata memorizzata.

2. Premere una volta il tasto &.

Il display lampeggia. Nel pannello di

comando si accende il LED 1 (fase di

preparazione 1).

3. Premere a lungo il tasto X (>2 secondi).

Le impostazioni di [recipe 1] (ricetta 1) sono

cancellate.

Nota: per eliminare il secondo programma
personalizzato [recipe 2] (ricetta 2)
procedere come descritto sopra per
[recipe 1] (ricetta 1).

Pulizia e cura quotidiana

/A Pericolo di scossa elettrica

= Non immergere mai I'apparecchio in
acqua.

= Non pulire con il vapore.

m Prima della pulizia staccare la spina di
alimentazione.

Attenzione!

= Non impiegare detergenti a base d’alcol.

m Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.
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Pulizia e cura quotidiana it

Non usare panni o detergenti abrasivi.

L'apparecchio va pulito accuratamente
dopo ogni utilizzo.

1.

2.
3. Rimuovere il recipiente, I'inserto del

Lasciar raffreddare completamente
I'apparecchio.
Aprire il coperchio.

coperchio, lo scarico vapore e gli
accessori. =» “Prima del primo utilizzo”
ved. pagina 52

Pulizia dell’apparecchio base

1.

2,

3.

Pulire I'esterno dell’apparecchio con un
panno morbido umido e asciugarlo.
Pulire I'interno con un panno morbido
umido e asciugarlo.

Pulire il pannello di comando con un
panno in microfibra asciutto.

Smontaggio dello scarico vapore

Scarico vapore con vetrospia:

1.

Premere le chiusure a scatto bianche
poste a destra e sinistra sul lato inferiore
dello scarico vapore e staccare la parte
inferiore.
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it Smaltimento

2. Per il rimontaggio agganciare la parte
inferiore a quella superiore tramite la
fessura e premere verso il basso finché
la chiusura a scatto non si innesta in
posizione.

<

Scarico vapore senza vetrospia:

1. Premere la chiusura a scatto bianca
sul lato inferiore dello scarico vapore,
staccare la parte inferiore e sganciarla
dalle guide.

&)
& &

2. Per il rimontaggio agganciare la parte
inferiore con le due guide e premerla
verso il basso finché la chiusura a scatto
non si innesta in posizione.

Lavaggio dell’inserto del
coperchio e dello scarico vapore

1. Lavare i componenti con detersivo e un
panno morbido o una spugna.

2. Risciacquare con acqua pulita e
asciugare.

3. Rimontare i componenti asciutti e
applicarli all’apparecchio base.

62
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Lavaggio del recipiente e degli
accessori

1. Lavare i componenti con detersivo e un
panno morbido o una spugna.

2. Risciacquare con acqua pulita e
asciugare.

Nota: il recipiente, il cestello per frittura
con il manico, la vaporiera, la pinza

per il cestello, la spatola, il mestolo e il
misurino possono essere lavati anche in
lavastoviglie.

Attenzione!

Prima di inserire il recipiente controllare
che l'interno dell’apparecchio sia asciutto e
pulito e che dentro non vi siano oggetti.

Smaltimento

Si prega di smaltire le confezioni nel
Ef rispetto del’ambiente. 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.

Garanzia

Per questo apparecchio sono valide le
condizioni di garanzia pubblicate dal nostro
rappresentante nel paese di vendita.

Il rivenditore, presso il quale é stato
acquistato I'apparecchio, & sempre ben
disposto a fornire a richiesta informazioni

a proposito. Per I'esercizio del diritto di
garanzia € comunque necessario presen-
tare il documento di acquisto.

Con riserva di modifica.
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Elenco dei programmi it

Elenco dei programmi

AutoCook comprende in totale 48 programmi, ossia 16 programmi base con 3 possibilita
di impostazione della durata ciascuno. Nella tabella che segue sono riportati i dati piu
importanti dei diversi programmi.

Numero di fasi di Funzione Coperchio
preparazione  scaldavivande
disponibile
my mode (la mia modalita) -
Personalizzazione della temperatura e della durata ! B AR EIIED
recipe 1&2 (ricetta 1&2)
2 posizioni di memoria per le proprie ricette 1-3 — Aperto / chiuso*
(a seconda del modello)
warm up (riscaldamento) .
Per riscaldare cibi freddi (gia cotti ! v elii=D
soup (minestra) corto: 1
Per preparare zuppe e minestre medio: 2 N4 Aperto / chiuso*
lungo: 2
steam (cottura a vapore)
Per cuocere a vapore verdura, carne e pesce 1 vV Chiuso
(serve la vaporiera)
stew (stufare) corto: 1
Per stufare verdura, carne e pesce. medio: 2 V4 Aperto / chiuso*
lungo: 2
fry (rosolare)
Per rosolare verdura, carne e pesce. i v A5
deep fry (friggere)
Per friggere carne, pesce, patatine ecc. 1 — Aperto
(serve il cestello per frittura)
baking (cottura al forno) 1 . Chiuso
Per cuocere al forno
cooking (cottura) .
Per cuocere in modo tradizionale { v Ciflrse
porridge (porridge) .
Per preparare il porridge 1 v Ciftrse
rice (riso/cereali) o 1 . Chiuso
Per cuocere cereali 0 riso
jam (marmellata)
Per cuocere frutta per fare la marmellata y B AEEID
legumes (legumi) corto: 1
Per cuocere i legumi medio: 2 v Chiuso
lungo: 2

* A seconda della ricetta / fase di preparazione — Per informazioni sull'utilizzo corretto dei programmi e sugli

ingredienti, le dosi e i tempi di cottura consultare il ricettario allegato.
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it Tempi di cottura

Numero di fasi di Funzione Coperchio

preparazione  scaldavivande
disponibile

sous vide (sottovuoto)

Per cuocere delicatamente nel sacchetto per 1 — Chiuso

sottovuoto

risotto (risotto) corto: 3

Per preparare il risotto medio: 3 v Aperto / chiuso*
lungo: 3

pasta (pasta) 1 _ Chiuso /

Per cuocere la pasta aperto*

yogurt (yogurt 1 — Chiuso

Per preparare lo yogurt
* A seconda della ricetta / fase di preparazione — Per informazioni sull'utilizzo corretto dei programmi e sugli

ingredienti, le dosi e i tempi di cottura consultare il ricettario allegato.

Tempi di cottura

Nella tabella che segue sono riportati i tempi di cottura di diversi alimenti. | tempi di cottura
dipendono dallo spessore e dalla consistenza degli alimenti e sono da intendersi come
tempi minimi consigliati. Adattarli di volta in volta. Per gli alimenti surgelati prolungare il
tempo di cottura di almeno il 20%.

Programma Impostazione Durata Alimento Quantita consigliata
(massimo)
steam media 30 min. Fagiolini (freschi) 500 g (800 g)
(cottura a vapore) corta 10 min. Cavolfiore (rosette di 500 g (800 g)
dimensioni uniformi)
lunga 50 min. Patate (intere, grandezza 500 g (1200 g)
media)
corta 10 min. Filetto di pesce 500 g (1000 g)
media 30 min. Polpette 500 g (700 g)
corta 10 min. Uova 8 uova (12)
media 30 min. Canederli / gnocchi 500 g (600 g)
corta 5 min. Broccoli 500 g (800 g)
corta 5 min. Piselli 500 g (800 g)
media 30 min. Carote 500 g (800 g)
media 30 min. Petto di pollo 500 g (800 g)
media 30 min. Barbabietole (intere, 500 g (800 g)

grandezza media)
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Tempi di cottura it

Impostazione Durata Alimento Quantita consigliata
(massimo)
rice media 30 min. Riso bianco a grana media 500 g di riso,
(riso/cereali) (contorno) 700 ml di acqua
media 25 min. Riso bianco a grana media 250 g di riso,
(contorno) 500 ml di acqua
lunga 60 min. Riso nero 500 g di riso,
500 ml di acqua
lunga 45 min. Riso nero 250 g diriso,
350 ml di acqua
porridge lunga 45 min. Riso al latte 250 gdiriso a
(porridge) chicchi tondi,

1000 ml di latte,
100 g di zucchero

media 30 min. Riso al latte 125gdirisoa
chicchi tondi, 500 ml
dilatte, 50 g di
zucchero
deep fry lunga 40 min. Cosce di pollo 200 g
(friggere) corta 10 min. Champignon 200 g
media 20 min. Patatine fritte 3009
media 20 min. Cannelloni 3009
corta 10 min. Filetto di pesce 200 g
corta 10 min. Bistecca alla viennese 200 g
(tacchino)
corta 10 min. Bistecca alla milanese 200 g
(maiale)
steam corta + 10 min. + Verdura cruda (ad es. 200¢g
(cottura a vapore) corta 10 min. cavolfiore)
+
deep fry
(friggere)
baking lunga 60 min. Coppa di maiale 1500 g
(cottura al forno) media 40 min. Polpettone 800 g
lunga 60 min. Pane 800 g di impasto
media 40 min. Biscotti, torte 500 g
corta - impostazione Pizza 200 g di impasto
impostazione manuale: 25 min.
manuale: 160 °C
fry media 15 min. Verdura 3009
(rosolare) media 15 min. Pesce 200 g
media 15 min. Carne 5009
corta impostazione Cipolle 200¢g
manuale: 5 min.
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it Modelli e dati tecnici

Programma Impostazione Durata Alimento Quantita consigliata
(massimo)
sous vide ") media, 65°C2 80 min. Filetto di manzo, 2 cm
(sottovuoto) media, 65°C2 90 min. Filetto di manzo, 3 cm
media, 65°C2 100 min. Filetto di manzo, 4 cm
media, 65 °C 70 min. Pesce (salmone), 2 cm
media, 65 °C 80 min. Pesce (salmone), 3 cm
media, 65 °C 90 min. Pesce (salmone), 4 cm
media, 65 °C 70 min. Pollame (petto di pollo),
2cm
media, 65 °C 80 min. Pollame (petto di pollo),
3cm
media, 65 °C 90 min. Pollame (petto di pollo),
4 cm
lunga, 85 °C 60 min. Asparagi 1000 g
lunga, 85 °C 80 min. Patate 800 g
lunga, 85 °C 100 min. Tuberi 800¢g

1) Per la cottura sottovuoto si devono adottare particolari misure igieniche. Osservare tassativamente le

avvertenze di sicurezza e i consigli per la preparazione! = ,Cottura sottovuoto” vedere a pagina 58
2) Cottura del filetto di manzo: 60 °C = al sangue 65 °C = media; 70 °C = ben cotto

Modelli e dati tecnici

MUC22... MUC24... MUC28...

v v v v
= v v v
Posizioni di memoria per programmi — 2 2 2
personalizzati
Capacita massima (litri) 4 4 4 4
Scarico vapore con vetrospia — V4 V4 V4
Rivestimento del recipiente Teflon Ceramica Ceramica Teflon
Materiale esterno Plastica Plastica Metallo Metallo
Campo di temperatura 40-160°C 40-160°C 40-160°C 40-160°C
Collegamento elettrico 220-240V 220-240V 220-240V 220-240V
(tensione — frequenza) - 50/60 Hz -50/60 Hz - 50/60 Hz - 50/60 Hz
Potenza del riscaldamento 900 W 900 W 900 W 1200 W
Induzione — — — v
Lunghezza del cavo di alimentazione 1,5m 15m 1,5m 1,5m
Peso, vuoto 3,7 kg 4,1kg 4,1kg 54 kg
66
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Accessori speciali it

Accessori speciali

MAZ4BI

Recipiente in acciaio inox lucido, con
rivestimento antiaderente e coperchio
per conservare gli alimenti*, adatto per il
multicooker a induzione MUC48

Capacita 5 [; lavabile in lavastoviglie;
estremamente resistente; spessore 2,5 mm;
esterno in acciaio inox lucido; rivestimento
antiaderente; pratico coperchio* per conservare
gli alimenti nel recipiente, ad es. nel frigorifero

MAZ2BT

Recipiente con rivestimento
antiaderente in teflon e coperchio per
conservare gli alimenti*, adatto per il
multicooker a induzione MUC22

Capacita 5 [; lavabile in lavastoviglie;
rivestimento antiaderente in teflon; pratico
coperchio* per conservare gli alimenti nel
recipiente, ad es. nel frigorifero

MAZ2BC

Recipiente con rivestimento
antiaderente in ceramica e coperchio
per conservare gli alimenti*, adatto per il
multicooker MUC24/28

Capacita 5 [; lavabile in lavastoviglie;
rivestimento antiaderente in ceramica; pratico
coperchio* per conservare gli alimenti nel
recipiente, ad es. nel frigorifero

MAZOFB
Cestello per frittura

Cestello in acciaio inox con manico rimovibile
per un utilizzo agevole; lavabile in lavastoviglie

*II coperchio per conservare gli alimenti non & compreso nella dotazione standard dell’apparecchio. Viene
fornito soltanto con i recipienti che fanno parte degli accessori speciali. Se un accessorio non € compreso
nella dotazione, pud essere acquistato presso i rivenditori e presso il servizio di assistenza clienti.

Rimedi in caso di guasti

Problema
I cibo & mezzo crudo.

Causa
E stata inserita una quantita
eccessiva.

Rimedio
Non riempire il recipiente oltre la
marcatura [4,0 litri]!

Il rapporto tra I'acqua e gli
ingredienti non ¢ corretto.

Correggere il rapporto tra 'acqua e gli
ingredienti.

All'interno dell'apparecchio vi

sono dei corpi estranei.

Rimuovere tutti i corpi estranei. Non
utilizzare acqua!

Il recipiente & deformato.

Rivolgersi al servizio di assistenza

Errore nell’'apparecchio.

clienti.

Errore nel sensore.

I cibo & bruciato.

Vi e della sporcizia sotto il
recipiente.

Pulire a fondo il recipiente e I'interno
dell'apparecchio.

I recipiente & deformato.

Rivolgersi al servizio di assistenza

Errore nell'apparecchio.

clienti.

Errore nel sensore.
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it Rimedi in caso di guasti

Problema
Il cibo trabocca
dall'apparecchio.

Causa

E stata inserita una quantita
eccessiva.

Rimedio

Ridurre la quantita.

La temperatura € troppo alta.

Ridurre la temperatura.

Il programma selezionato
richiede la cottura dei cibi con il
coperchio aperto.

Aprire il coperchio dell'apparecchio.

Il LED non si accende.

L'apparecchio & spento.

Accendere I'apparecchio.

Errore di alimentazione di

Rivolgersi al servizio di assistenza

corrente. clienti.
La piastra riscaldante non Errore nell'apparecchio. Rivolgersi al servizio di assistenza
funziona. La piastra riscaldante & clienti.

danneggiata.

Dall'apparecchio esce
dell'acqua.

L'apparecchio & dotato di una
protezione anti-traboccamento.

Rimuovere 'acqua. Rimuovere

il recipiente e asciugare l'interno
dell'apparecchio con un panno.
Prestare attenzione affinché non entri
acqua all'interno dell'apparecchio.

Indicazioni sul display
E1~E6

Errore nell'apparecchio.

Interrompere il programma. Staccare
I'apparecchio dalla corrente.
Riaccendere I'apparecchio. Se il
problema persiste, rivolgersi al servizio
di assistenza clienti.

Indicazione sul display
EO

Errore nell’'apparecchio.

Se l'indicazione rimane attiva per oltre
20 secondi, staccare I'apparecchio
dalla corrente e rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.

Indicazione sul display
E1

E stato inserito un recipiente
errato o il recipiente non é stato
riconosciuto.

Staccare I'apparecchio dalla corrente
e rivolgersi al servizio di assistenza
clienti.

Indicazioni sul display
E2,E5 E60E7

L'apparecchio € surriscaldato.

Staccare I'apparecchio dalla corrente
e lasciarlo raffreddare. Quando si &
raffreddato, riavviarlo.

Cortocircuito nell'apparecchio.

Staccare I'apparecchio dalla corrente
e rivolgersi al servizio di assistenza
clienti.

Indicazione sul display
E3

Tensione di rete troppo alta.

Indicazione sul display
E4

Tensione di rete troppo bassa.

Contattare il fornitore dell'energia
elettrica o il gestore della rete. Far
controllare I'alimentazione di tensione
da un tecnico.

Indicazione sul display
E8

Errore di comunicazione

Quando si ¢ raffreddato, riavviarlo.

Se non ¢ possibile risolvere un problema, chiamare il servizio di assistenza telefonica!

| numeri di telefono si trovano sull’ultima pagina del manuale.
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Utilizagao correta pt

Utilizacao correta

Ler atentamente as instrugoes, proceder em conformidade

e guarda-las! Se o aparelho mudar de proprietario, estas
instrugcoes devem acompanha-lo.

A ndo observancia das indicagdes sobre a utilizagdo correta do
aparelho exclui uma responsabilidade do fabricante por danos dai
resultantes.

Este aparelho destina-se ao processamento de volumes habituais
ao uso domestico ou aplicagdes similares ndo-comerciais.
Aplicagbes similares incluem, porexemplo: utilizagdo em cozinhas
para colaboradores em lojas, escritérios, exploragdes agricolas

e outros estabelecimentos comerciais, assim como a utilizagao

por hospedes em pensdes, pequenos hotéis e modalidades
residenciais semelhantes.

O aparelho destina-se a cozinhar, cozer, assar, estufar, cozer a
vapor, fritar e pasteurizar alimentos, bem como a aquecé-los e
manté-los quentes. Nao pode ser utilizado para processar outros
tipos de objetos ou substancias. Todos os ingredientes devem estar
em perfeitas condigdes higiénicas. Cumprir as regras de higiene na
cozinha ao processar os ingredientes. Utilizar o aparelho somente
com 0s acessorios originais. Utilizar a panela e os acessorios
apenas com o aparelho base.

Utilize o aparelho apenas em espacos interiores a temperatura
ambiente e até 2000 m acima do nivel do mar. Ao instalar o
aparelho, certifique-se de que nao existem por cima ou por baixo
do mesmo superficies ou dispositivos delicados que possam ser
danificados pela emissao de temperaturas elevadas e de vapor

de agua. 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 nao podem efetuar a
limpeza e manutenc¢ao do aparelho.

Instrugcdes de segurancga

A Perigo de choque elétrico e de incéndio!

O aparelho deve ser ligado a uma rede elétrica com corrente
alternada apenas através de uma tomada corretamente instalada.
Certifique-se de que o sistema fio terra da alimentagéao elétrica
doméstica foi instalado corretamente. Ligar e utilizar o aparelho
apenas de acordo com as indicagdes da chapa de caracteristicas.
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pt Instrugbes de seguranga

Utilizar o aparelho somente se o cabo de alimentagdo ou o proprio
aparelho ndo apresentarem quaisquer danos. Reparagdes no
aparelho s6 devem ser efetuadas pelos nossos Servigos de
Assisténcia Técnica, para se evitarem situacdes de perigo. Se o
cabo de alimentagao deste aparelho sofrer algum dano, ele deve
ser substituido por um cabo de ligagao especifico, disponivel nos
nossos Servigos de Assisténcia Técnica. Nunca ligar o aparelho

a reldgios temporizadores ou a tomadas telecomandadas. Vigiar
sempre o aparelho durante o funcionamento! Em caso de anomalia,
desligar imediatamente a ficha da tomada ou desligar a tenséo de
alimentagao. Nao permita que o cabo de alimentag&o toque em
pecas quentes nem o puxe sobre arestas vivas. Nunca mergulhar
o aparelho nem o cabo de alimentagdo em agua nem lavar na
magquina de lavar loiga. Antes da limpeza, desligar a ficha da
tomada.

A Perigo de queimaduras!

Durante o funcionamento, nunca utilizar o aparelho sem a panela
colocada. Durante a utilizacdo do aparelho, a caixa, a panela e os
componentes metalicos aquecem! Retirar a panela e os acessorios
apenas com os instrumentos fornecidos. Utilizar luvas de forno.
Dentro do aparelho forma-se vapor quente. Nao se incline sobre o
aparelho. Abrir a tampa com cuidado. Deixar o aparelho arrefecer
completamente antes de o transportar ou limpar!

/\ Risco para a saude!

A cozedura a vacuo realiza-se a baixas temperaturas. Cumprir
impreterivelmente as instrugdes de seguranga e as sugestdes de
preparagao! =» “Cozedura a vacuo” ver pagina 81

A Perigo de asfixia!

N&o permitir a criangas brincar com o material de embalagem.
A\ Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o aparelho apds

cada utilizagdo ou apdés um longo periodo de n&o utilizagao.

=» “Conservagéo e limpeza diaria” ver pagina 84

A Atencao!

Nunca utilizar a espatula nem a concha em gordura ou 6leo
quentes, nem deixar na panela quente. Estes instrumentos podem
derreter!
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Muitos parabéns por ter comprado um
novo aparelho da marca Bosch.

Optou, assim, por um eletrodoméstico
moderno e de elevada qualidade. Nas
paginas seguintes deste manual de
instrugdes, encontrara preciosas indicagoes
para uma utilizacao segura deste aparelho.
Pedimos-lhe que leia atentamente este
manual e siga todas as instrugbes. Deste
modo, podera usufruir deste aparelho
durante mais tempo e os resultados do

seu trabalho virdo confirmar a sua escolha
acertada.

Guarde este manual de instrucdes para
posterior utilizagdo ou para entregar a
futuros proprietarios.

Na nossa péagina da Internet podera
encontrar mais informagdes sobre os
nossos produtos.

Indice
Utilizag&@o correta..........cccoevveiiiieciiieenns
Instrugdes de seguranga.............cccveeeee..
Panoramica do aparelho ...........c.ccccceeee.
Painel de comandos...........c.ccceeuee.
Antes da primeira utilizagéo ..............
UtIliZaG80 ......ccoueeeiiiecec e
Preparagdo.........cccccvveeviiiiiiieeeiiee
Opcoes de regulacao individuais.......
Conservacao e limpeza diaria............ .
Eliminagéo do aparelho...........c.ccccceiieens
Garantia.....ccccooeeeeiieeie e
Lista dos programas de preparagéo.......
Tempos de cozedura........cccceeeeviiiiieeennnns
Lista de modelos e dados técnicos ..........
AcessOrios especiais.........ccceevuerennne

Ajuda em caso de anomalia
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Panoramica do aparelho pt

Panoramica do aparelho

= Fig. A

Aparelho multifungoes

(aparelho base)

Painel de comandos

Tampa

Tecla de abertura da tampa

Saida de vapor amovivel (com visor*),

duas pecas

Pega de transporte

Alimentacao elétrica

Panela com revestimento

antiaderente

9 Encaixe da tampa amovivel

10 Cesto de fritura com pega amovivel*

11 Encaixe para cozedura a vapor,
duas pecas

12 Pinga para panela

13 Espatula

14 Concha

15 Medidor *

16 Cabo de alimentagao

17 Manual de instrugoes

18 Livro de receitas

abowobdN -

0 N o

* conforme o modelo

O manual de instrugdes aplica-se a
diferentes modelos do aparelho. = “Lista
de modelos e dados técnicos” ver

pagina 89

Painel de comandos

O painel de comandos integra comandos
(teclas) e indicadores (LEDs). As teclas
permitem selecionar os respetivos
programas de preparagédo, bem como as
diferentes op¢des de regulacédo, como,
p.ex., da temperatura e da duragao de
preparacao. As regulacbes sdo mostradas
através dos LEDs iluminados ou do visor.
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pt Painel de comandos

Elementos de comando

= Fig. @

@ Stand-by
Ativa ou desativa o modo de stand-by
do aparelho.

@ Regulacgao do atraso da hora de
inicio

Regula o tempo até ao arranque
do programa de preparacéo
selecionado.
@ Selegdo de um programa de
preparacao da lista (g)
Premindo repetidamente a tecla &,
& possivel aceder sucessivamente
a cada um dos programas de
preparagdo. O LED correspondente
acende-se no painel de comandos.
B Regulacédo de uma temperatura de
preparagao individual
Ajusta a temperatura de preparagéo
as suas preferéncias individuais.
=« Ajuste do tempo de preparagéo
O tempo predefinido de um programa
de preparagao [medium] (médio)
pode ser reduzido [short] (breve)
ou prolongado [long] (longo).
O indicador correspondente (f)
acende-se. O respetivo tempo de
preparagao predefinido é exibido no
visor (a).
Regulagédo de um tempo de
preparagao individual
Ajusta o tempo de preparacéao as
suas preferéncias individuais.
Confirmagéao do programa
O programa de preparagao
selecionado inicia-se premindo a
tecla /.
X Eliminar uma regulagéo ou
cancelar um programa
Premindo a tecla X, as regulagoes
sdo eliminadas ou um programa ja
iniciado é terminado.

72
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Indicadores

= Fig.

a Visor
Exibe o tempo restante ou a
temperatura.

b timer (temporizador)

Indica que o atraso da hora de inicio
se encontra ativo. O visor (a) exibe o
tempo que falta até ao arranque do
programa de preparacéo selecionado.
¢ Passos de preparagaol/estado do
programa
Exibe cada um dos passos de
preparagao, bem como o estado do
programa. Caso sejam necessarios
varios passos de preparagao (p. ex.,
os ingredientes s&o adicionados
apods aquecer o 6leo), cada um deles
€ indicado visualmente através da
iluminacao dos respetivos LEDs 1, 2, 3
ou 4. Além disso, o aparelho emite um
sinal sonoro, caso o programa exija um
passo de preparagdo seguinte.

d finished (pronto)

Indica que o prato esta pronto.

O visor (a) pisca e exibe a indicagéo
“00:00”. Além disso, o aparelho emite
um sinal sonoro.

e keep warm (manter quente)

Indica que a fungdo Manter quente apds
a conclusdo do programa de preparagéo
esta ativada. No visor acende-se um
retangulo (linha tracejada).

f Indicagao do tempo de preparagiao
predefinido
Atecla =« permite reduzir [short]
(breve) ou prolongar [long] (longo)

o tempo predefinido de um programa
de preparagao [medium] (médio). O
indicador correspondente acende-se.

g Lista dos programas de preparagao
O aparelho disponibiliza 16 programas
de preparagao predefinidos. Premindo
repetidamente a tecla &, é possivel
aceder sucessivamente a cada um
dos programas de preparagédo. O LED
correspondente acende-se no painel de
comandos.
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h recipe 1&2 (receita 1 e 2)
(conforme o modelo)
Posicbes de memaria para programas
de preparagédo com selegéo individual
de tempo e temperatura.

i my mode (modo pessoal)
Modo de regulacao rapida para
regular individualmente o tempo e a
temperatura de um ciclo de preparagéo.

Antes da primeira utilizacao

Antes de poder utilizar o novo aparelho,

tem de o desembalar e limpar por completo

e liga-lo a tomada. Para o efeito, executar

0s seguintes passos:

1. Retire o aparelho e todos os acessoérios
da embalagem.

2. Para levantar o aparelho, utilize a pega
de transporte. Para isso, puxe a pega
para cima.

Antes da primeira utilizagéo pt

4. Retirar a saida de vapor
Pegar na parte de tras da saida de
vapor e puxar para cima.

5. Abrir a tampa do aparelho
Premir a tecla de abertura existente na
tampa.

Atencao!

Para transportar o aparelho em seguranca,

também deve usar-se exclusivamente a

pega de transporte.

3. Colocar o aparelho sobre uma bancada
estavel, horizontal e lisa.

Atencao!

Por cima ou por baixo do aparelho nao

devem existir superficies nem dispositivos

delicados que possam ser danificados pela

emissao de temperaturas elevadas e de

vapor de agua.
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6. Remover o encaixe da tampa

Agarrar no encaixe da tampa pelas
linguetas do lado esquerdo e direito,
puxar para fora e remover.
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pt Antes da primeira utilizagéo

7. Levantar a panela do interior do
aparelho.

14. Fechar a tampa
Premir a tampa para baixo até engatar.
15. Colocar a saida de vapor
Colocar a saida de vapor na tampa na
vertical e premir com firmeza.

8. Remova o material de embalagem
existente no aparelho e nos acessorios.

9. Verifique se foram fornecidas todas as
pecas. => Fig. [N

10. Verifique se o aparelho ou os
acessorios apresentam danos visiveis.

Atencao!

Nunca coloque um aparelho em

funcionamento caso se encontre danificado!

11. Antes da primeira utilizagao, limpe
bem e seque todas as pecas.
=»> “Conservacgao e limpeza diaria” ver
pagina 84

12. Apds limpar, coloque a panela
novamente no interior do aparelho.

Atencgao!

Antes de colocar a panela, verifique se o

interior do aparelho esta seco e limpo.

13. Colocar o encaixe da tampa
Engatar o encaixe da tampa nas duas
guias em baixo e premir a parte superior
contra a tampa.
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16. Ligar o cabo de alimentacao fornecido
ao aparelho em primeiro lugar e, em
seguida, a tomada.

Atencao!
Utilize exclusivamente o cabo de
alimentagao fornecido com o aparelho.

No painel de comandos, as teclas ©,
e todos os LEDs acendem-se brevemente
por uma vez, enquanto é emitido um sinal
sonoro de cinco niveis. No final, a tecla ©
pisca. O aparelho encontra-se agora no
modo de stand-by e esta pronto a ser
utilizado.
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Utilizacao
Modo de selegao de fungoes

No modo de selegdo de fungdes é
possivel selecionar todos os programas de
preparacgéo e efetuar todas as regulagdes
do aparelho. Para o efeito, executar os
seguintes passos:

A Perigo de queimaduras!

Durante o funcionamento, nunca utilizar o

aparelho sem a panela ou a saida de vapor

colocadas.

Atencgao!

Sempre que colocar o aparelho em

funcionamento, é necessario verificar

previamente se 0 mesmo apresenta danos,

se esta completo, limpo e corretamente

instalado. =» “Antes da primeira utilizagdo”

ver pagina 73

1. O aparelho esta pronto a funcionar.
Premir a tecla O para aceder ao modo
de selecéo de fungdes.

No modo de selegéo de fungdes, a tecla ©

acende-se permanentemente, bem como

o indicador [my mode] (modo pessoal).

Atecla / pisca. No visor € exibida a

indicagéo “00:00".

BOSCH

8 my mode '-||
o Uil

Nota: Caso néo seja efetuada nenhuma
entrada no painel de comandos nos
primeiros 5 minutos, o aparelho muda
automaticamente para o modo de stand-by.
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Utilizagao pt

Selegao e inicio de um programa

de preparacao

Tem a sua escolha 16 programas de

preparacao predefinidos. =» “Lista dos

programas de preparacdo” ver pagina 86

1. Colocar os ingredientes pretendidos no
aparelho. Para o efeito, abrir a tampa
e inserir os ingredientes na panela.
Adicionalmente, a escala de medicao
no interior da panela permite ler a
quantidade.

Atencgao!

m Encher a panela, no maximo, até a
marca de [4.0 liter]!

m Para mexer, utilizar apenas a espatula
fornecida (n&o utilizar instrumentos de
metal).

2. Fechar a tampa e premir a tecla @O para
aceder ao modo de selegdo de fungdes.

Nota: Determinados programas ou passos
de preparacgdao realizam-se com a tampa
aberta. =% consultar o livro de receitas
fornecido

3. Premir a tecla & as vezes necessarias
até selecionar o programa de
preparagao pretendido.

BOSCH

rice

No painel de comandos, o LED
correspondente acende-se e o tempo de
preparagao predefinido para o programa
selecionado pisca.
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pt Utilizagao

4. Premir a tecla «/ para iniciar o
programa de preparagao.

timer 1 2 3 4 (finished

O aparelho aquece a panela até atingir a
temperatura pretendida. Durante a fase
de aquecimento, o visor exibe linhas que
se acendem no sentido dos ponteiros do
relégio.

Assim que a temperatura pretendida é
atingida, as linhas apagam-se e o tempo de
preparagao surge no Vvisor.

O ciclo de preparagao inicia-se
automaticamente.

Nota: Se selecionar o programa [pasta]
(massa) ou [deep fry] (fritar), € emitido um
sinal sonoro repetido e o visor e a tecla
V/ piscam até que os alimentos sejam
completamente adicionados e a tecla /
seja premida.

O tempo de preparagao é contado
regressivamente.

O vapor de agua que se forma durante

a preparagao do prato é eliminado do
aparelho multifungdes pela saida de
vapor, evitando, deste modo, que se crie
demasiada pressao no aparelho. Em
fungdo do modelo, a saida de vapor pode
incluir um visor.
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Aumentar ou diminuir

a temperatura durante

a preparagao

Se a temperatura atual de preparagéo
estiver regulada para um nivel demasiado
elevado ou demasiado baixo, é possivel
aumenta-la (até +10 °C, no max.) ou
diminui-la (até -10 °C, no max.) durante o
ciclo de preparagéo.

Para aumentar a temperatura, prima

e mantenha premida a tecla §. O visor
exibe brevemente a temperatura atual

e, em seguida, o valor € aumentado
sucessivamente em incrementos de 1 °C,
até ao valor maximo (+10 °C). Premir a
tecla até atingir a temperatura mais elevada
pretendida.

Para diminuir a temperatura, prima e
mantenha premida a tecla §. O visor exibe
brevemente a temperatura atual e, primeiro,
o valor é aumentado sucessivamente

em incrementos de 1 °C até ao valor
maximo (+10 °C). Assim que o valor
maximo € atingido, a indicacédo regressa
imediatamente ao valor minimo (em 20 °C).
Premir a tecla até atingir a temperatura
mais baixa pretendida.

Para prosseguir com o programa de
preparag3o, prima a tecla /.

Nota: Se ndo premir a tecla </, o programa
de preparacgao prossegue com a
temperatura previamente definida.

Quando o programa de preparagao

termina, o aparelho emite um sinal sonoro,

enquanto o indicador [finished] (pronto) e a

tecla / se acendem. O visor pisca e exibe

a indicagéo “00:00".

5. Abrir a tampa do aparelho e servir o
prato confecionado.

/\ Perigo de queimaduras!

m Durante a preparacao, pode
acumular-se muito vapor no aparelho.
Abrir a tampa com cuidado. Nao se
incline sobre a tampa do aparelho.
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m Apanela e os encaixes eventualmente
utilizados podem estar muito quentes.
Use sempre a pinga para panela, as
respetivas pegas ou luvas de forno.

Notas:

m Atecla X permite parar o programa de
preparagéo em qualquer altura. Nesse
caso, o aparelho passa para o modo de
selecdo de fungdes.

m Caso o programa de preparagéo inclua
a fungdo Manter quente, esta fungao
é ativada automaticamente apos a
confecao do prato estar concluida,
mantendo-o0 a uma temperatura de
40°C durante 10 horas, no maximo.
[finished] (pronto) e [keep warm]
(manter quente) acendem-se. No
visor acende-se um retangulo (linhas
tracejadas). A fungdo Manter quente
pode ser terminada com a tecla X.
Nesse caso, o aparelho passa para o
modo de selegao de fungdes.

Caso o programa de preparagao
selecionado inclua varios passos, o
aparelho emite um sinal sonoro assim que
€ necessario realizar o passo seguinte.
Nesse momento, o painel de comandos
exibe os LEDs 1, 2, 3 ou 4 respetivamente
e a tecla / pisca. Executar os seguintes
passos:
m Abrir a tampa do aparelho.
m Adicionar mais ingredientes.
m Fechar a tampa do aparelho.
m Premir a tecla </ para iniciar o passo
de preparagédo seguinte.
O interior do aparelho é aquecido até
atingir a temperatura pretendida do passo
de preparagao seguinte. Durante a fase
de aquecimento, o visor exibe linhas que
se acendem no sentido dos ponteiros
do relégio. Assim que a temperatura
pretendida é atingida, as linhas apagam-se
e o tempo de preparagéo seguinte surge
no visor. O ciclo de preparagéo inicia-se
automaticamente. O tempo de preparagao
€ contado regressivamente.
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Selecionar um tempo de

preparagao predefinido

O painel de comandos exibe o tempo de

preparagao de nivel [medium] (médio)

predefinido para cada um dos programas

de preparagéo.

O tempo de preparagao pode ser reduzido

[short] (breve) ou prolongado [long] (longo).

1. Premir a tecla =« as vezes necessarias
até o indicador pretendido se acender.
Aindicagéo passa de [medium] (médio)
para [long] (longo) e, em seguida, para
[short] (breve), regressando depois a
[medium] (médio).

No visor sédo exibidos os valores prede-

finidos correspondentes do tempo de

preparagao.

2. Premir a tecla / para iniciar o
programa de preparagao.

Prolongar o tempo de preparagao
durante a preparagao

E possivel prolongar o tempo de pre-

paracao, se os ingredientes ainda ndo

estiverem cozinhados pouco antes do final

do programa.

1. Para o efeito, premir a tecla & e manter
premida.

O visor exibe brevemente o tempo de

preparacao atual e, em seguida, o valor é

aumentado sucessivamente em incremen-

tos de 1 minuto.

2. Premir a tecla até atingir o tempo de
preparacao pretendido.

3. Com atecla </, iniciar o novo tempo de
preparacao definido.

Nota: O tempo de preparagéo pode ser

prolongado em 30 minutos, no maximo.

Caso o tempo de preparagao pretendido

tenha sido ultrapassado, manter a tecla

premida até atingir o valor maximo.

Em seguida, a regulacdo regressa

imediatamente para 5 minutos.
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Regular um atraso da
hora de inicio

Para poder desfrutar de um prato acabado
de confecionar a uma determinada hora, é
possivel regular o tempo até ao arranque
do programa de preparacgao selecionado.

Nota: O atraso da hora de inicio s6 pode
ser regulado para determinados programas
de preparagao e encontra-se predefinido de
modo diferente para estes programas.

1. Selecionar o programa de preparagao.
2. Premir atecla ©.Atecla / pisca. No
visor pisca a indicagao “00:10”.
O tempo exibido é aumentado premindo
repetidamente a tecla ©. Premindo
brevemente, o tempo é aumentado suces-
sivamente em incrementos de 5 minutos.
Premindo mais prolongadamente, o
tempo é aumentado sucessivamente em
incrementos de 10 minutos. Se mantiver a
tecla ® premida durante aproximadamente
2 segundos, o tempo aumenta sucessiva-
mente em incrementos de 30 minutos.
3. Premir a tecla </, assim que o atraso
pretendido da hora de inicio for exibido.
O atraso selecionado da hora de inicio &
exibido no visor. No painel de comandos
acende-se [timer] (temporizador).
O tempo até ao inicio é contado
regressivamente. O ciclo de preparagao
inicia-se automaticamente apos o final da
contagem.

Notas:

m Basta premir a tecla </ para desativar
0 atraso da hora de inicio em qualquer
altura. Nesse caso, o programa de
preparagao inicia-se imediatamente.

m Se aindicagao “00:10” ndo piscar no
visor, ndo é possivel regular um atraso
da hora de inicio para o programa de
preparagéao selecionado.
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Terminar antecipadamente o
atual passo de preparagao

Se, durante o passo de preparagdo, os

ingredientes ficarem cozinhados antes

do tempo previsto, é possivel terminar

manualmente a preparagao.

1. Para o efeito, premir a tecla </ durante,
pelo menos, 2 segundos.

O passo de preparagao atual foi terminado.

Em seguida, o aparelho emite o sinal

sonoro habitual, assim que for possivel

realizar o passo seguinte. Nesse momento,

o painel de comandos exibe os LEDs 1, 2,

3 ou 4 respetivamente e a tecla </ pisca.

2. Executar o passo de preparacao
seguinte.

Utilizar o cesto de fritura

Para preparar carne, peixe, batatas fritas,
etc., em 6leo quente, é necessario utilizar o
cesto de fritura (conforme o modelo).

Nota: Para obter os melhores e mais
saborosos resultados, recomendamos que
siga as sugestdes apresentadas no nosso
livro de receitas.

Ter em atencédo o seguinte ao utilizar o
cesto de fritura:

A Perigo de queimaduras!

m Adicionar 6leo ou gordura no maximo
até & marca superior [1.0 t&].

m Nao utilizar mais de 2009 de alimentos
congelados nem mais de 300g de
alimentos ndo congelados.

m Durante a preparagao, pode
acumular-se muito vapor no aparelho.
Abrir a tampa com cuidado. Nao se
incline sobre a tampa do aparelho.

m A panela e os encaixes eventualmente
utilizados podem estar muito quentes.
Use sempre a pinga para panela, as
respetivas pegas ou luvas de forno.

m Nunca utilizar a espatula nem a concha
em gordura ou Oleo quentes.
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-

. Abrir a tampa do aparelho. Utilizar o encaixe para cozedura
2. Encher a panela com, no maximo, 1 litro a vapor
de d6leo. Adicionalmente, a escala de
medigao no interior da panela permite
ler a quantidade.
3. Fechar a tampa.
4. No modo de selegdo de fungoes,
selecionar o programa de prepara¢ao
[deep fry] (fritar) =» “Lista dos
programas de prepara¢do” ver

O encaixe para cozedura a vapor é
necessario para cozinhar legumes,
carne e peixe a vapor. Com este encaixe
de duas pecas, € possivel cozinhar
simultaneamente diferentes ingredientes
em separado, p. ex., legumes na parte
inferior e peixe na parte superior.

pagina 86 Nota: Para obter os melhores e mais
5. Premir a tecla / para iniciar o saborosos resultados, recomendamos que
programa de preparagdo. siga as sugestbes apresentadas no nosso
O ¢leo é aquecido. Assim que a livro de receitas.

temperatura pretendida é atingida, o

aparelho emite um sinal sonoro e a tecla </

pisca.

6. Encher o cesto de fritura com os
alimentos que pretende fritar.

7. Abrir a tampa do aparelho.

8. Colocar o cesto de fritura com a pega
fornecida e retirar a pega.

Ter em atencédo o seguinte ao utilizar o
encaixe de cozedura a vapor:

/\ Perigo de queimaduras!

m Encher com agua até a marca [0.5 &3]
Nno maximo.

m Durante a preparacgéo, pode
acumular-se muito vapor no aparelho.
Abrir a tampa com cuidado. Nao se
incline sobre a tampa do aparelho.

m  Apanela e os encaixes eventualmente
utilizados podem estar muito quentes.
Use sempre a pinga para panela, as
respetivas pegas ou luvas de forno.

1. Abrir a tampa do aparelho.

2. Encher a panela com, no maximo,

0,5 litro de agua. Adicionalmente, a
escala de medicao no interior da panela
permite ler a quantidade.

3. Engatar a parte inferior do encaixe de

9. Né&o fechar a tampa. cozedura a vapor na panela.
10. Iniciar o programa de preparagéo coma 4. Para cozer a vapor ingredientes
tecla /. diferentes, encher a parte inferior até ao
Quando o programa de preparagao esta canto inferior.
concluido, o aparelho emite um sinal
Sonoro.

11. Para deixar escorrer a gordura ou o
6leo, levantar o cesto de fritura com
a pega e engata-lo com a lingueta no
bordo da panela.
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pt Preparagao

5. Colocar a parte superior e adicionar
mais ingredientes.

Premir a seguinte combinacgéo de teclas:

1. Ativar
Manter as teclas § e & premidas
simultaneamente durante 3 segundos.
E emitido um breve sinal sonoro. O
fecho de seguranca para criangas esta
ativado.

2. Desativar
Manter novamente as teclas § e
premidas simultaneamente durante
3 segundos. E emitido um breve sinal
sonoro. O fecho de seguranga para
criangas esta desativado.

6. Fechar a tampa.

7. No modo de selegéo de fungdes,
selecionar o programa de preparagao
[steam] (cozer a vapor) =» “Lista
dos programas de preparagdo” ver
pagina 86

8. Premir a tecla </ para iniciar o
programa de preparagéo.

Quando o programa de preparagéo esta

concluido, o aparelho emite um sinal

sonoro e a tecla </ pisca.

9. Abrir a tampa.

10. Levantar a parte superior e a parte
inferior do encaixe de cozedura a vapor
da panela.

Fecho de seguranga para
criangas

O fecho de seguranga para criangas pode
ser ativado ou desativado durante um ciclo
de preparacao. Caso o fecho de seguranca
para criangas seja ativado, todas as teclas
do aparelho sao bloqueadas e néo é
possivel efetuar regulagdes no aparelho.

A Aviso

Com o fecho de segurancga para criangas
ativo, nao é possivel alterar ou interromper
os ciclos de preparagéo. Antes de poder
proceder a essas operagdes, € necessario
desativar o fecho de seguranca para
criangas.
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Preparacao
Recomendacgoes gerais

Para obter os melhores e mais saborosos
resultados, recomendamos que siga as
sugestdes apresentadas no nosso livro de
receitas, o qual foi desenvolvido especifica-
mente para ser utilizado com este aparelho
multifungdes.

No livro de receitas encontrara explicagbes
detalhadas sobre as quantidades necessa-
rias de ingredientes, recomendacgbes para
o tempo e a temperatura de preparacgao,
bem como combinagdes adequadas dos
programas de preparagao.

Utilize estas sugestdes de receitas para
ganhar experiéncia com o aparelho.
Quando puder apreciar as vantagens e as
variadas possibilidades de aplicagéo, ira,
com certeza, experimentar novas receitas.
Para tal, utilize as opgbes de regulacao
individuais que explicamos detalhadamente
nas paginas seguintes. Para ter uma
perspetiva abrangente de todos os
programas de preparagao disponiveis,
criamos uma tabela de leitura facil para
sua consulta. =» “Lista dos programas de
preparacdo” ver pagina 86
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Cozedura a vacuo

Cozinhar com a técnica de cozedura a
vacuo (sous-vide) significa cozinhar “em
vacuo” a baixas temperaturas.

O método de cozedura a vacuo é um tipo
de preparagéao delicado e com baixo teor
de gordura para carne, peixe, legumes e
sobremesas. Os alimentos séo selados
hermeticamente por uma embaladora a
vacuo numa bolsa especial e resistente ao
calor.

A\ Risco para a saude!

A cozedura a vacuo realiza-se a baixas

temperaturas. Respeite obrigatoriamente

as seguintes indicagdes de utilizagao e

higiene:

m Utilize apenas alimentos frescos de boa
qualidade.

m Lave e desinfete as maos. Use luvas
descartaveis ou uma pinga de cozinhar/
para grelhados.

m Preparar alimentos mais sensiveis
como, p. ex. aves, ovos e carne, com
especial atengao.

m Preparar aves a uma temperatura de,
pelo menos, 65 °C.

m Lavar sempre muito bem e/ou
descascar legumes e frutas.

m Manter as superficies e a tabua de
cozinha sempre limpas. Use diferentes
tabuas de cozinha para diferentes tipos
de alimentos.

m Manter a cadeia de frio. Interrompa-a
pouco antes de preparar os alimentos
e, em seguida, volte a guardar os
alimentos em vacuo no frigorifico, antes
de iniciar o processo de cozedura.

m Os alimentos apenas sao adequados
para o consumo imediato. Apds o
processo de cozedura, consumir
imediatamente os alimentos e n&o
armazenar durante muito tempo, nem
mesmo no frigorifico. Nado devem voltar
a ser aquecidos.
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Bolsa a vacuo

m Para cozinhar pelo método de cozedura
a vacuo, utilize apenas bolsas de vacuo
resistentes ao calor e previstas para o
efeito.

m Nao cozinhe os alimentos nas
bolsas em que foram comprados (p.
ex., porgcéo de peixe). Estas bolsas
nao sao adequadas para a cozedura a
Vacuo.

Criar vacuo

m Para fechar os alimentos em vacuo,
utilize uma embaladora a vacuo que
consiga gerar 99% de vacuo. S6 assim
se consegue uma transmissao de calor
uniforme e um resultado de cozedura
perfeito.

Notas:

m A capacidade maxima do aparelho no
caso do método de cozedura vacuo é
de 2,5 |. Apds colocar os ingredientes
dentro da panela, o nivel da agua nao
deve ultrapassar a marca de 2,5 1.

m Se optar pela cozedura a vacuo, &
impreterivel fechar a tampa da panela.

Opcgodes de regulagao
individuais

Os valores predefinidos do tempo e da
temperatura de preparacdo podem ser
adaptados as suas preferéncias individuais
e as indicagbes da respetiva receita.

Regulagao do tempo de

preparagao

1. No modo de selecao de fungbdes, premir
a tecla B as vezes necessarias até
selecionar o programa de preparagao
pretendido.

No painel de comandos, o LED

correspondente acende-se e é exibido o

tempo de preparagéao predefinido para este

programa.

2. Premir a tecla & uma vez.

O tempo de preparagéao predefinido pisca

No Vvisor.
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3. Premir a tecla & as vezes necessarias
até ser exibido o tempo de preparagao
pretendido.

Premindo brevemente a tecla &, o tempo

de preparacao é prolongado por mais

1 minuto. O tempo aumenta até atingir o

valor maximo predefinido, regressando,

em seguida, ao valor minimo predefinido.

Se mantiver a tecla & premida durante

mais algum tempo, a duracéo aumenta

sucessivamente em incrementos de

10 minutos.

4. Premir a tecla «/ assim que for exibido
o tempo de preparagéao pretendido.

Caso pretenda adaptar individualmente o

tempo de todos os passos de um programa

de preparagéao selecionado, repita os
pontos 2 a 4 antes de iniciar o respetivo
passo.

Nota: Estas regulacbées ndo sdo memo-
rizadas. Caso selecione novamente este
programa de preparacao, o aparelho torna
a exibir o tempo de preparagao predefinido.

Regulacao da temperatura de

preparagao

1. No modo de selegéo de fungbes, premir
a tecla B as vezes necessarias até
selecionar o programa de preparagao
pretendido.

No painel de comandos, o LED correspon-

dente acende-se e é exibido o tempo de

preparagéo predefinido para este programa.

2. Premir atecla § uma vez.

A temperatura de preparagao predefinida

pisca no visor.

3. Premir a tecla § as vezes necessarias
até ser exibida a temperatura de
preparagéo pretendida.

Premindo brevemente a tecla §, a
temperatura de preparacédo é aumentada
em 5 graus. A temperatura aumenta
até atingir o valor maximo predefinido,
regressando, em seguida, ao valor minimo
predefinido. Se mantiver a tecla § premida
durante mais algum tempo, a temperatura
aumenta sucessivamente em incrementos
de 10 graus.
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4. Premir a tecla </ assim que for
exibida a temperatura de preparagao
pretendida.

Caso pretenda adaptar individualmente

a temperatura de todos os passos de um

programa de preparagéo selecionado,

repita os pontos 2 a 4 antes de iniciar o

respetivo passo.

Nota: Estas regulagdes ndo séo
memorizadas. Caso selecione novamente
este programa de preparagao, o aparelho
torna a exibir a duragéo de preparagao
predefinida.

my mode
(modo pessoal — manual)

Modo de regulacao rapida para regular
individualmente o tempo e a temperatura
de um ciclo de preparacao.

No modo de selegdo de fungdes, a tecla ©

acende-se permanentemente, bem como

o indicador [my mode] (modo pessoal).

Atecla / pisca. No visor é exibida a

indicagao “00:00".

1. Premir a tecla & uma vez.

No visor pisca a indicagédo “00:00”.

2. Premir a tecla & as vezes necessarias
até ser exibido o tempo de preparacao
pretendido.

3. Premir a tecla § uma vez.

No visor pisca a indicagdo “0000”.

4. Premir a tecla § as vezes necessarias
até ser exibida a temperatura de
preparagao pretendida.

5. Premir a tecla / para iniciar a
preparagao com as regulacdes
selecionadas.

O aparelho aquece a panela até atingir a

temperatura pretendida.

Assim que a temperatura pretendida é

atingida, as linhas apagam-se e o tempo

de preparagao surge no visor. O ciclo de
preparagao inicia-se automaticamente.
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recipe 1/ recipe 2

(receita 1 / receita 2) —

Guardar programas de

preparagéo pessoais

Conforme o modelo =% “Lista de modelos e

dados técnicos” ver pagina 89

Nas posicdes de memodria [recipe 1]

(receita 1) e [recipe 2] (receita 2), é possivel

guardar programas de preparagao pessoais

com tempos e temperaturas individuais.

1. No modo de selegéo de fungbes, premir
a tecla B uma vez.

O LED [recipe 1] (receita 1) acende-se.

O visor exibe o tempo de preparagao

predefinido.

Nota: Caso ndo haja nenhum programa

de preparagao pessoal previamente

memorizado, o visor exibe a indicagao

“00:00".

2. Premir a tecla & uma vez.

O visor pisca. O LED 1 (passo de prepara-

¢ao 1) acende-se no painel de comandos.

3. Premir a tecla & as vezes necessarias
até ser exibido o tempo de preparagao
pretendido.

Premindo brevemente a tecla &, o tempo

de preparacao é prolongado por mais

1 minuto. Se mantiver a tecla & premida

durante mais algum tempo, a duracéo

aumenta sucessivamente em incrementos

de 10 minutos. O tempo aumenta até atingir

o valor maximo predefinido, regressando,

em seguida, ao valor minimo predefinido.

4. Premir a tecla § uma vez.

A temperatura de preparacao predefinida é

exibida no visor.

Nota: Caso ndo haja nenhum programa
de preparagao pessoal previamente
memorizado, o visor exibe a indicagao
“0000”.

5. Premir a tecla § as vezes necessarias
até ser exibida a temperatura de
preparacéo pretendida.

6. Manter a tecla / premida (>2 segun-
dos) para guardar os valores
predefinidos.

MUC2_MUC4_EU2.indb 83

Opgoes de regulagao individuais pt

Para programar os restantes passos
de preparagao, repetir os pontos 2 a 6.
E possivel programar até 3 passos de
preparagao.
Através do modo de selecdo de fungdes,
é possivel selecionar como habitualmente
o programa de prepara¢cdo memorizado
[recipe 1] (receita 1) =» “Selecéo e inicio
de um programa de preparacdo” ver
pagina 75
Nota: Para guardar um segundo programa
de preparagao pessoal em [recipe 2]
(receita 2), proceda conforme descrito em
cima para a opc¢ao [recipe 1] (receita 1).
Se pretender eliminar o programa de
preparacao pessoal, realize os seguintes
passos:
1. No modo de selegéo de fungbes, premir
a tecla B uma vez.
O LED [recipe 1] (receita 1) acende-se.
O visor exibe o tempo de preparagéo
memorizado.
2. Premir a tecla 8 uma vez.
O visor pisca. O LED 1 (passo de
preparacao 1) acende-se no painel de
comandos.
3. Manter a tecla X premida
(>2 segundos).
As regulagdes da opgao [recipe 1]
(receita 1) séo eliminadas.
Nota: Para eliminar o segundo programa
de preparagao pessoal em [recipe 2]
(receita 2), proceda conforme descrito em
cima para a opgao [recipe 1] (receita 1).
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pt Conservacao e limpeza diaria

Conservagao e

limpeza diaria

A Perigo de choque elétrico

m  Nunca mergulhar o aparelho em agua.

m Nunca utilizar aparelhos de limpeza a
vapor.

m Antes da limpeza, desligar a ficha da
tomada.

Atencgao!

m N&o utilizar detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

= Nao utilize objetos cortantes,
pontiagudos ou metalicos.

m Nao utilizar panos ou detergentes
abrasivos.

O aparelho tem de ser bem limpo apds

cada utilizagéo.

1. Deixar o aparelho arrefecer totalmente.

2. Abrir a tampa.

3. Retirar a panela, o encaixe da tampa,
a saida de vapor e os acessorios.

Limpar o aparelho base

1. Limpar a caixa com um pano macio
humedecido e secar.

2. Limpar o interior com um pano macio
humedecido e secar.

3. Limpar o painel de comandos com um
pano de microfibras seco.

Desmontar a saida de vapor

Saida de vapor com visor:

1. Pressionar os trincos brancos esquerdo
e direito no lado inferior da saida de
vapor e retirar a parte inferior.

2. Para montar, engatar a parte inferior
com a ranhura na parte superior
e premir para baixo até os trincos
encaixarem.

84
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Saida de vapor sem visor:

1. Premir o trinco branco no lado inferior
da saida de vapor, retirar a parte inferior
e desengatar das duas guias.

=
& &

2. Para montar, engatar a parte inferior
nas duas guias e premir para baixo até

o trinco encaixar.

Limpar o encaixe da tampa e a
saida de vapor

1. Limpe as pecas individualmente com
uma solugéo de lavagem e um pano
macio ou uma esponja.

Lave com agua limpa e enxugue.
Montar novamente as partes individuais
secas e coloca-las no aparelho base.

Limpar a panela e os acessorios

1. Limpe as pegas individualmente com
uma solugéo de lavagem e um pano
macio ou uma esponja.

2. Lave com agua limpa e enxugue.

Nota: A panela, o cesto de fritura com
pega, os encaixes de cozedura a vapor,
a pinca do cesto, a espatula, a concha e
o0 medidor também podem ser lavados na
maquina de lavar loiga.

Ladl o

Atencao!

Antes de colocar a panela, verifique se o
interior do aparelho esta seco e limpo e se
nao se encontram objetos dentro.
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Eliminagéo do aparelho pt

Eliminagao do aparelho

Eliminar a embalagem de forma

Ef ecologica. Este aparelho esta

mmm marcado em conformidade com a
Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos
e electrénicos (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
A directiva estabelece o quadro para
a criacao 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 informagoes.

Garantia

Para este aparelho vigoram as condigdes
de garantia publicadas pelo nosso repre-
sentante no pais em que o mesmo for
adquirido. O representante onde comprou

o aparelho podera dar-lhe mais pormenores
sobre este assunto. Para a prestagéo de
qualquer servigo dentro da garantia é,

no entanto, necessaria a apresentagao do
documento de compra do aparelho.

Salvo alteragdes técnicas.
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pt Lista dos programas de preparagéo

Lista dos programas de preparagao

No total, estéo disponiveis 48 programas de preparagéo no AutoCook, compostos por
16 programas base com respetivamente 3 opgbes de regulagéo do tempo. Nas tabelas
seguintes podera consultar os dados mais importantes sobre os diversos programas de
preparacéo.

Nimero de Fungao Tampa

passos de Manter quente
preparagao disponivel

my mode (modo pessoal)
Regulagéo individual da temperatura e do tempo de 1 — Aberta/fechada*
preparagéo pretendidos

recipe 1&2 (receita 1 e 2)

2 posigdes de memédria para as suas proprias receitas 1-3 — Aberta/fechada*
(conforme o0 modelo)
warm up (aquecer)

Aquecer pratos frios (pré-cozinhados) { v FEEELE

soup (sopa) Breve: 1

Preparagao de sopas e guisados Médio: 2 V4 Aberta/fechada*
Longo: 2

steam (cozinhar a vapor)

Cozinhar legumes, carne e peixe a vapor 1 V4 Fechada

(é necessario encaixe para cozedura a vapor)

stew (estufar) Breve: 1

Estufar legumes, carne e peixe Médio: 2 V4 Aberta/fechada*
Longo: 2

fry (alourar)

Alourar legumes, carne e peixe i v AT

deep fry (fritar)

Fritar carne, peixe, batatas fritas, etc. 1 — Aberta

(é necessario cesto de fritura)

baking (cozer) 1 . Fechada

Cozer alimentos

cooking (cozinhar)

Cozinhar alimentos { v FAGEE

porridge (pratos de leite)

Preparar pratos de leite 1 v FGIERE

rice (arroz/cereais)

Cozinhar cereais ou arroz ! B FEBIERE

jam (compota) .

Reduzir frutos a compota y A

legumes (leguminosas) Breve: 1

Cozinhar leguminosas Médio: 2 v Fechada
Longo: 2

* Em fungéo da receita/do passo de preparagdo — Consulte o livro de receitas fornecido com o aparelho
para obter mais informagdes sobre a utilizagdo correta dos programas, bem como sobre os ingredientes, as

quantidades e os tempos de cozedura necessarios.
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Tempos de cozedura pt

Nimero de Fungao Tampa
passos de Manter quente

preparagao disponivel

sous vide (cozedura a vacuo)

Confegéo delicada de pratos numa bolsa de vacuo { B FEEIELE

risotto (risotto) Breve: 3

Preparar risotto Médio: 3 v Aberta/fechada®
Longo: 3

pasta (massa) 1 _ Fechada/

Cozinhar pratos de massa aberta*

yogurt (iogurte) 1 — Fechada

Preparar iogurte
* Em fungéo da receita/do passo de preparagéo — Consulte o livro de receitas fornecido com o aparelho

para obter mais informagdes sobre a utilizagdo correta dos programas, bem como sobre os ingredientes, as
quantidades e os tempos de cozedura necessarios.

Tempos de cozedura

Na tabela seguinte encontrara um resumo dos tempos de cozedura dos diferentes pratos.
Os tempos de cozedura variam em fungdo da espessura e da consisténcia dos alimentos
e constituem recomendacgdes relativas aos tempos minimos. Adapte os tempos de
cozedura ao respetivo prato. No caso de alimentos ultracongelados, aconselhamos que o
tempo de cozedura seja prolongado em pelo menos 20%.

Regulagao Tempo Alimentos Quantidade
recomendada
(maxima)
steam Média 30 min. Feijdo verde (fresco) 500 g (800 g)
(cozinhar a vapor) Breve 10 min. Couve-flor (raminhos de 500 g (800 g)
tamanho igual)
Longa 50 min. Batatas (inteiras, tamanho 500 g (1200 g)
médio)
Breve 10 min. Filete de peixe 500 g (1000 g)
Média 30 min. Alméndegas de carne 500 g (700 g)
Breve 10 min. Ovos 8 unidades (12)
Média 30 min. Bolinhos de batata 500 g (600 g)
Breve 5 min. Brocolos 500 g (800 g)
Breve 3 min. Ervilhas 500 g (800 g)
Média 30 min. Batatas/cenouras 500 g (800 g)
Média 30 min. Peito de frango 500 g (800 g)
Média 30 min. Beterraba (inteira, 500 g (800 g)

tamanho médio)
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pt Tempos de cozedura

Regulagao

Alimentos

Quantidade
recomendada

(maxima)

rice (arroz/cereais) Média 30 min. Arroz branco, 500 g de arroz,
graos medios 700 ml de agua
(acompanhamento)
Média 25 min. Arroz branco, 250 g de arroz,
gréos medios 500 ml de agua
(acompanhamento)
Longa 60 min. Arroz negro 500 g de arroz,
500 ml de agua
Longa 45 min. Arroz negro 250 g de arroz,
350 ml de agua
porridge Longa 45 min. Papas de leite 250 g de arroz
(pratos de leite) carolino,
1000 ml de leite,
100 g de agucar
Média 30 min. Papas de leite 125 g de arroz
carolino, 500 ml de
leite, 50 g de agucar
deep fry (fritar) Longa 40 min. Pernas de frango 200 g
Breve 10 min. Cogumelos 200g
Média 20 min. Batatas fritas 3009
Média 20 min. Cannelloni 300 g
Breve 10 min. Filete de peixe 200 g
Breve 10 min. Escalopes a vienense 2009
(peru)
Breve 10 min. Escalopes a vienense 200g
(porco)
steam Breve + breve 10 min. Legumes crus 200g
(cozinhar a vapor) 10 min. (p- ex., couve-flor)
+
deep fry (fritar)
baking (cozer) Longa 60 min. Cachago de porco 1500 g
Média 40 min. Rolo de carne picada 800 g
Longa 60 min. Péo 800 g de massa
Média 40 min. Bolachas, bolos 500 g
Breve —regulagéo Regulacdo manual: Pizza 200 g de massa
manual: 160 °C 25 min.
fry (alourar) Média 15 min. Legumes 300 g
Média 15 min. Peixe 200 g
Média 15 min. Carne 500 g
Breve Regulagdo manual: Cebolas 200¢g

5 min.
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Lista de modelos e dados técnicos pt

Regulagao Alimentos Quantidade
recomendada
(maxima)
sous vide? Média, 65 °C2 80 min. Lombo de vaca, 2 cm
(cozedura a vacuo) Média, 65°C2 90 min. Lombo de vaca, 3 cm
Média, 65 °C2 100 min. Lombo de vaca, 4 cm
Média, 65 °C 70 min. Peixe (salmdo), 2 cm
Média, 65 °C 80 min. Peixe (salmdo), 3 cm
Média, 65 °C 90 min. Peixe (salmao), 4 cm
Média, 65 °C 70 min. Aves (peito de frango),
2cm
Média, 65 °C 80 min. Aves (peito de frango),
3cm
Média, 65 °C 90 min. Aves (peito de frango),
4 cm
Longa, 85 °C 60 min. Espargos 1000 g
Longa, 85 °C 80 min. Batatas 800 g

Longa, 85 °C 100 min. Legumes de raiz 800g

1) A cozedura a vacuo exige medidas de higiene especiais. Cumprir impreterivelmente as instrucdes de
seguranca e as sugestdes de preparagéo! =% Cozedura a vacuo, ver pagina 81

2) Niveis de cozedura para lombo de vaca: 60 °C = mal passado/rare; 65 °C = médio/medium; 70 °C = bem
passado/well done

Lista de modelos e dados técnicos
MUC22.. MUC24..

Posigdes de meméria pessoais — 2 2 2
Capacidade max. (litros) 4 4 4 4
Saida de vapor com visor — V4 V4 V4
Revestimento da panela Teflon Ceramico Ceramico Teflon
Material da caixa Plastico Plastico Metal Metal
Intervalo de temperaturas 40-160°C 40-160°C 40-160°C 40-160°C
Ligac&o elétrica (tensdo — frequéncia) 220-240V~  220-240V~  220-240V~  220-240V~
50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Poténcia do aquecimento 900 W 900 W 900 W 1200 W
Indugdo — — — V4
Comprimento do cabo de alimentagao 1,5m 1,5m 1,5m 1.5m
Peso, vazia 3,7 kg 41kg 4,1kg 54 kg
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pt Acessorios especiais

Acessorios especiais

MAZ4BI

Panela de ago inoxidavel, polida com
revestimento antiaderente e tampa

de conservagéo*; adequada para o
aparelho multifungdes de indugéo
MUC48

MAZ2BT

Panela com revestimento Teflon
antiaderente e tampa de conservagao®;
adequada para o aparelho multifungées
MUC22

MAZ2BC

Panela com revestimento ceramico
antiaderente e tampa de conservagao®;
adequada para o aparelho multifungdes

Panela de 5 |, muito robusta e adequada para
lavagem na maquina de lavar loiga; 2,5 mm de
espessura; aco inoxidavel polido no exterior;
revestimento antiaderente; tampa* para a
pratica conservagéo de alimentos na panela,
p. ex., no frigorifico

Panela de 5 |, adequada para lavagem

na maquina de lavar loi¢a; revestimento
Teflon antiaderente; tampa* para a pratica
conservagéo de alimentos na panela, p.ex.,
no frigorifico

Panela de 5 |, adequada para lavagem

na maquina de lavar loi¢a; revestimento
ceramico antiaderente; tampa* para a pratica
conservagao de alimentos na panela, p. ex.,

&S

MUC24/28

no frigorifico

MAZOFB

Cesto de fritura

Cesto de aco inoxidavel com pega amovivel

para um manuseamento facil; adequado para

lavagem na magquina de lavar loica

*A tampa de conservagao néo esta incluida no fornecimento padréo do aparelho, sendo fornecida apenas
com panelas incluidas nos acessoérios especiais. * Se um acessorio ndo estiver incluido no fornecimento, ele

pode ser adquirido no comércio da especialidade ou nos Servigos de Assisténcia Técnica.

Ajuda em caso de anomalia

Problema

Causa

Solucao

O prato preparado esta
meio cru.

Demasiada quantidade.

Encher a panela, no méaximo, até a
marca de [4.0 liter]!

Arelagdo entre quantidade
de &gua e ingredientes ndo é
correta.

Ajustar a relagéo entre quantidade de
agua e ingredientes.

Objeto estranho no interior do
aparelho.

Remover todos os objetos estranhos.
Nao utilizar agua para o efeito!

A panela apresenta
deformagdes.

Anomalia no aparelho.

Anomalia no sensor.

Contacte os Servigos de Assisténcia
Técnica.

O prato preparado esta
queimado.

A parte inferior da panela esta
suja.

Limpar bem a panela e o interior do
aparelho.

A panela apresenta
deformagdes.

Anomalia no aparelho.

Anomalia no sensor.

Contacte os Servigos de Assisténcia
Técnica.
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Problema
Os alimentos transbordam
durante a preparagao.

Causa
Demasiada quantidade.

Ajuda em caso de anomalia pt

Solugao

Ajustar a quantidade.

A temperatura é demasiado

elevada.

Reduzir a temperatura.

O programa de preparagéo
selecionado exige que o prato
seja confecionado com a tampa

aberta.

Abrir a tampa do aparelho.

O LED nao acende.

O aparelho esta desligado.

Ligar o aparelho.

Anomalia na alimentacéo

elétrica.

Contacte os Servigos de Assisténcia
Técnica.

0 aquecimento néo funciona.

Anomalia no aparelho.

O aquecimento esta danificado.

Contacte os Servigos de Assisténcia
Técnica.

Escorre agua do aparelho.

O aparelho integra uma protegéo

contra transbordo.

Retirar &gua. Remover a panela e
esfregar o interior do aparelho com um
pano. Ter ateng&o para que néo entre
agua no interior do aparelho.

Indicagéo do visor
E1~E6

Anomalia no aparelho.

Cancelar o programa de preparagao.
Desligar o aparelho da tomada. Voltar
a ligar o aparelho. Se o problema
persistir, contacte os Servigos de
Assisténcia Técnica.

Indicagéo do visor
EO

Anomalia no aparelho.

Se a indicagao for exibida durante mais
de 20 segundos, desligar o aparelho
da tomada e contactar os Servicos de
Assisténcia Técnica.

Indicagao do visor
E1

Foi colocada a panela errada ou
0 aparelho ndo reconheceu a

panela.

Desligar o aparelho da tomada e
contactar os Servigos de Assisténcia
Técnica.

Indicagao do visor
E2, E5 E6ou E7

O aparelho esta demasiado

quente.

Desligar o aparelho da tomada e deixar
arrefecer. Assim que o aparelho estiver
frio, reiniciar.

Curto-circuito no aparelho

Desligar o aparelho da tomada e
contactar os Servigos de Assisténcia
Técnica.

Indicagao do visor

Tensao de rede demasiado

Contactar o fornecedor de eletricidade

E3 elevada. ou a operadora da rede. Mandar
Indicagéo do visor Tenso de rede demasiado verificar a alimentag&o de tenséo por
E4 baixa. um técnico especializado.

Indicag&o do visor Erro de comunicagao Assim que o aparelho estiver frio,

E8 reiniciar.

Na impossibilidade de resolver um problema, contacte imediatamente os Servigos de Assisténcia Técnical

Os numeros de telefone encontram-se nas Ultimas paginas destas instrugdes.
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el Xpron cUP@WVa Pe TO OKOTTO TTPOOPIGHOU

XpAon cUP@WVA JE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AlaBdaoTe TTapakKaAw TTPOOCEKTIKA TIG 0dnyieg XpRong,
EVEPYNOTE CUPPWVA JE aUuTEG KAl QUAGETE TiIg! H ouokeun

0a TTPETTEI VO OUVOSEUETAI ATTO TIG TTAPOUCES 0BNYiEg OTavV
mapadidetal o€ Evav dAAo XpRoTN.

H pn Tpnon Twv odnyiwv yia TN 0wWaoTr) XPron TNG CUCKEUNG aTTo-
KAgigl TNV €uBUVN TOU KOTAOKEUAOTH YIA TIG TIPOKUTITOUCEG TUXOV
{NMIES. AuTr) N oUOKEUN TTPOOPICETAI VIO TNV ETTECEPYATIO TTOOOTATWY
TTOU ouvnBifovTal OTNV OIKIOKA XPron 1 0€ TTAPOUOIEG KN ETTAYYEAUQA-
TIKEG XPAOEIG. ZTIG OUVNBEIG OIKIOKEG XPHOEIG TTEPIAQUBAVETAI TT.X. N
XPAOoN 0€ KOUCIVEG CUVEPYOTWY O€ KATAOTHHATA, YPOPEIQ, YEWPYIKES
Kol GAAEG PIKPEG ETTIXEIPAOEIG, KABWG Kal n XpAon aTTd TOUG EVOIKOUG
TTavOOXEIWV, MIKPWYV EEVODOXEIWV KAl TTAPOUOIWY XWPWV dIAPOVNAG.
H ouokeun gival KaTAAANAN yia payeipeua, YAolPo, Jayeipepa

0€ KAEIOTO OKEUOG, HAYEIpEUA O ATUO, TNYAVIOUO OTN QPITECQ,
TTaOTEPIWON TPOYiPWY, (EoTAPA @aynTou Kal dIaTAPNON Tou
@aynTou eaToU. Agv EMTPETTETAI VO XPNOILOTIOINGEI yia TV
emegepyaaia GAAwV ouoiwv 1 avTIKEIHEVWY. OAa Ta UAIKG TTPETTE

va gival atrd armrown uyieivig dyoya. Katd Tnv emegepyaaia Tnpeite
TOUG KOVOVEG UYIEIVIG TNG KOULivag. XpnOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN
MOVO pE Ta yVAOIa e€apTruaTta. XpnoIKOTIOIEITE TNV KATGAPOAA Kal Ta
eCaptruata uévo P TN BaCIKr) CUCKEUN.

XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUN JOVO O€ ECWTEPIKOUC XWPOUG, O€ Bep-
Mokpagcia dwuaTiou Kal o€ UYPOPETPO PEXPI 2000 m TTavw aTTd TN
o1a0un NG 6GAaCCaG. Z€ TTEPITITWAON TOTTOBETNONG TNG CUOKEUAG
TTPOCELTE, WOTE TTAVW KAl TTIOW aT1TO TN CUCKEUR va un BpiokovTal
€UQIOONTEC ETTIPAVEIEC KAI CUOKEUEG, OI OTTOIEC ME TNV auEnon TNG
Bepuokpaaiag Kal Tov EEEPXOUEVO UDPATHO UTTOPOUV VA UTTOOTOUV
{nMIA. AuTr) N OCUCKEUN UTTOPEI va XPNOIKOTTIOINBEI atTd AToua WE TTEPI-
OPIOHEVES PUOIKEG, aIOBNTAPIES N TIVEUUATIKES IKAVOTNTEG N UE QVE-
TTAPKA EPTTEIPIA KA/ AVETTAPKEIG YVWOEIG, OTAV ETTITNPOUVTAI A £XOUV
EVNUEPWOEI OXETIKA UE TNV AC0PAAR XPrion TNG CUOKEUNG Kal £XOUV
KOTaVON el ToUug TTIBavoug atrd T XPron TNG CUCKEUNG Kivouvouc. Ta
TTAIBIA TTPETTEI VA KPATIOUVTAI JOKPIA ATTO TN OUOKEUN KAl TO NAEKTPIKO
KaAWIO oUVOEONG Kal OEV ETTITPETTETAI VA XEIPIOTOUV TN oUOKeUN. Ta
TTaIdId dev emTPETTETAN Va TTai(ouv Pe TN ouokeun. O KaBapIoPog Kal

n ouvTRPNOoN AtTo TO XPOTN OEV ETTITPETTETAI VA EKTEAEITAI ATTO TTAIDIA.

Y1rodeigeig acpaleiag

A Kivduvog nAekTpotrAndiag kai Kivduvog Trupkayidg!

H ocuokeun emTpéTreTal va ouvoebei o€ éva dikTuo evaAAaCTOopEVOU
PEUPATOG MOVO PECW MIOG TTPICOG, EYKATECTNUEVNG OCULPWVA UE TOUG
KAVOVIOUOUG.
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Ymodeigeig aopaAeiag el

E¢ao@alioTe, 611 TO CUCTNPAO QyWYWVY TTPOCTACIAG (YEiwan) TNG
NAEKTPIKNAG EYKOTAOTOONG TOU OTITIOU £XEI EYKATAOTOOEI CUPPWVQ
ME TOUG KAVOVIOUOUG. ZUVOEETE KAl AEITOUPYEITE TN CUOKEUN HOVO
oUP@WVA PJE Ta OTOIXEIQ OTAV TTIVAKIOA TUTTOU. XPNOIUOTIOIEITE

TN CUOKEUN JOVO, OTAV TO NAEKTPIKO KAAWDIO KOl N CUCKEUN eV
TTapouaiadouv Kapia nuid. O1 ETTIOKEUES OTN CUCKEUN ETTITPETTETAI
va TTPayhaToTrolouvTal Hévo atrod 1o o€pRIG TTEAQTWY TNG ETAIPEING
MOG, yia TNV aTro@uyr] €TTIKIVOUVWY KataoTdoewyv. Otav 10 KaAwdio
ouvdEoNGg OTO BIKTUO TOU PEUMATOG AUTAG TNG OUOKEUNG UTTOOTEI
NMIG, TTPETTEl va avTIKOTaOoTAOE atrd £va €101Kkd NAEKTPIKO KAAWDIO
ouvdeang, To o1Toio dlaTiBETal ATTO TO GEPPIS TTEAATWYV TNG ETAIPEIAS
Mag. Mn ouvOEoETE TTOTE TN CUOKEUN O€ XPOVODIOKOTITEG I O€
TNAexeIPIfOpEvES TTPICES. MNapakoAouBeiTe TTAVTOTE TN CUOKEUN KaTd
TN didpkela TNG Asitoupyiag! Ze TTePITTTWON OEAAPOTOS BYAATE
AMEOWG TO QIG ATTO TNV TIPICa 1] dIAKOWTE TV TAon Tou dIKTUOU. Mn
PEPETE TO KAAWDIO CUVOEDONG OE ETTAPN PE KAUTA QVTIKEIMEVA | uNV
TO TPARATE TTAVW OTTO KOPTEPES AKMES. Mn BuBileTe TTOTE TN CUCKEUN
1] TO KAAWBIO oUVOEONG OTO vEPS i PNV TNV BAETE OTO TTAUVTIPIO
maTwv. MNpiv Tov kaBapiopd TpanETe 1o QIG aTrd TNV TTPIda.

A Kivduvog eykaupdtwv!

Mn xpNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN TTOTE KATA TN OIAPKEIA TNG
AgiIToupyiag xwpig TomoBeTnuévn kKatoapoAa. Katd tn didpkeia TNG
XPAONG TNG OUCKEUNG eaTaivovTal TO TTEPIBANUA, N KatoapoAa

Kal Ta uETAAAIKG e€apTtriuaTtal AQalpeite TNV KAToapOAa Kal Ta
eCaptiuata pévo e Ta cupTTapadidopeva BondnTiKa péoa.
XPNOIYOTTOIEITE KATAAANAQ YAVTIA. 2TN CUCKEUNR dnMIoUpYEiTal
KQUTOG aTHOG. Mn okUBeTE TTAvVWw atrd TN CUOKEUH. AVoigTe
TTPOOEKTIKA TO KATTAKI. MeTagEpETE ) KOBAPIOTE TN CUOKEUR, APOoU
TTPWTA KPUWOEI EVTEAWG!

A Kivduvog yia Tnv vyseia!

To payeipepa Sous-vide TTpaypATOTTIOIEITAI O€ XaUNAEG BepuoKpaaia
MayelpEéuaTtog. NpooéETe oTTWOONTIOTE TIG UTTOOEIEEIS ao@aAsiag Kal
TIG OUCTAOEIG TTAPAOKEUNG! = «Mayeipeua Sous-vide (couBivr)»
BAémre otn oelida 104

A\ Kivduvocg aougiag!

Mnv a@rvete Ta TTaIdIG va TTaiouv PE Ta UAIKG OUOKEUAOIOG.

A ZnNMavTIKO!

KaBapileTe oTTWOONTIOTE TN CUOKEUN META aTTO KABE Xprion 1

OTaV N CUCKEUN TTOPAUEIVEL YIO JEYAAUTEPO XPOVIKO dIAoTNUA
axpnoiyotrointn. =% «®povrida Kai KabnuePIvos KaBapiouos» LAETE
oTtn oglida 107
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el Ymodeifeig acpaAeiag

A Mpoooxn!

Mn XpNOIYOTTOIEITE TN OTTATOUAQ KaI TNV KOUTAAQ TTOTE O€ KAUTO
NiTroG 1] AGdI1 1 unv TNV AQVETE HACA OTAV KAUTI) KATOOPOAQ.

Mrtropei va Aiwoouv!

ZuyxopnTAPIA yia TNV ayopd TnG VEAG
oag ouokeung atro Tov Oiko Bosch.

M’ autA diaAégaTe pia PovTépva, uWnAng
TTOIOTNTAG OIKIOKA GUOKEUR. ZTIG aKOAOUBEG
oeAIdEG auTWV TwV 0dnyIwv XpAong Ba
BpeiTe TTOAUTIMEG UTTODEIEEIG VIO IO AT@AAN
XPAON QUTAG TNG OUOKEUNG.

©£AouUpE va 0OG TTOPOKOAEGOULE, VO
OlapBdoeTe auTEG TO £yXEIPIDIO 0BNYILV
TIPOOEKTIKA KA VO TNPACETE OAEG TIG
utrodeifelg. 'ETa1 auTr TN ouokeur Ba
ouvexioel yia TToAU va 00G gival Xproiun

Kal Ta ATTOTEAETUATA TNG EpyaTiag aag Ba
€MReAIWVOUV TNV ATTOPACT] 0AG YIa TNV
ayopd AQUTAG TNG CUOKEUNG.

DuAagTe TIG 0dNYiEg XPAONG YIa pIa TUXOV
METETTEITA XPON 1) YIA TOV ETTOUEVO XPNOTN.
MepaITépw TTANPOPOPIEG OXETIKA PE TO
TrpoidvTa Jag Ba Bpeite aTnV I0TOgEAIdA POG.

Mepiexdpeva

Xprion clupgwva Pe

TO OKOTTO TTPOOPIOHOU ... 92
YTTOOEICEIG ATPANEIAG ..o 92
ME HIO HOTIG ..
Medio xeipiopou
MPIV TNV TTPWTN XPAO -eveeriieeeiieeeeiieeens 96
XEIPITPOG it
Mapaokeun
E¢aTouikeupéveg duvatdtnteg pubuiong. 104
®povTida Kal KabnuepIvog kabapiopog .. 107

ATTOOUPON .ot 108
‘OPOI EYYUNONG .ttt 109
NioTa TwV TTPOYPANUATWY TTapackeung. 110
XPOVOI HAYEIPEUATOS e 111
EmokoTTnon povréAwy Kai

TEXVIKA OTOIXEID e 113
EISIKA ECAPTAMATA . 114
AVTIHETWTTION BAABWV ..o 114
94
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Me pia patid

= Eik.

1 TMoAupdyeipag (Bacik CUOKEUR)

2 TMedio xeIpiopoU

3  Katrdki

4 TAAKTPO AVOiyHATOG KOTTAKIOU

5 Amoomwpevn £€§0506 aTpou
(ne TTapdBupo*), SUo Tepayiwv

6 Aafn peTagopdg

7 ZUvdeon oTo dikTUuO

8 KarocapoAa pe avTiKOAANTIKNA
emioTpWON

9 ATOOTIWHEVO £VOETO KATTAKIOU

10 KaAdbi @pITédag pe ATTOCTIWHEVN
AaBni*

11 "EvOeTo aTpopdyeipa @oUpvou,
800 Tepayiwv

12 AaBida katapoAag

13 ZmdarouAa

14 MeydAn KoutdAa

15 KumreAAo pétpnong*

16 KaAwdio oclvdeong

17 Odnyieg xpnong

18 BiBAio cuvTaywv

* avdAoyad pE TO MOVTEAO

O1 00nyieg xpAong Trepiypdpouv SIAQopES

€KOOOEIG TNG CUCKEUNG. =» « EmmiokdTTnOoNn

HOVTEAWV Kal TEXVIKG oTolxEiay BAETE aTn

oeAida 113

Medio xeipiopou

To 1edio xeIpIoPOU aTToTeAEITAI ATTO
aToixeia xeipiopou (TTAAKTPA) Kal
aToixeia £voeigng (ewtodiodol (LED)).
Me Ta TTAAKTPa €TTIAEyOVTal TO EEXWPIOTA
TTPOYPANMATA TTOPACKEUNG KABWG Kal

01 3Iapopeg duvaTOTNTEG PUBUIONG (TT.X.
Bepuokpacia Kal SIGPKEIA TTAPOTKEUNG).
O1 pubuioeig epavifovTal PE TIG QUTICUEVES
owTodI1660UG (LED) A e TNV 086vn
eVOEIEEWV.
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ZToIXEiO XEIPIOHOU
= Eik. 3

@ Standby (kardoTaon groipéTNTAG)

EvepyoTrolgi  atrevepyoTrolei T

Aeitoupyia eToipdtnNTag (Standby) Tng

OUOKEUNG.
@ P0UBuion Tng kaBuoTépnong Tou
Xpovou évapéng

H xpovikn didpkela pExpI TNV évapén

TOU ETTIAEYUEVOU TTPOYPANPATOG
TIOPOOKEUAG PTTOPEI VO pUBUIOTEI.

@ EmiAoyn evog rpoypduuaTog
TTOPACKEUNG ATT6 TV
KardoTaon (g)

MatwvTtag eTravelAnuuéva 1o TTARKTPO
& kahoUvTal dIAdoXIKA To £va ETA
TO GAAO TO EEXWPIOTA TTPOYPAPATO

TTAPAOCKEUAG. 2T0 TTEdIO XEIPIOUOU
avaper n avtioToixn @wTodiodog
(LED).

B PUBuIoN pIag eEQTOUIKEUNEVNG
0epUOKPACiag TTAPACKEUAG

Ma TNV €€aTouIKEUPEVN TTPOCAPUOYN

NG BepPOKPATIag TTAPACTKEUAG.
= Mpoocappoyn Tng didpkeiag

TTOPACKEUNG

H mrpoppubuicuévn yia éva

TTPOYPAPPA TTAOPACKEUNG SIAPKEIT

TTapackeung [medium] (uéTpia)

pTTopEi va pelwBei [short] (pikpn) A va
augnoei [long] (peydAn). To avTioToixo

atoixeio évdeigng (f) avapel.

H avrtioToixn, TpoppubuIouévn

OIdpKeIa TTOPACKEUNG EPPAVICETAI

aTtnv 086vn evdeigewy (a).
PUBuIon piIag eEaTOUIKEUNEVNG

SIGpPKEIAG TTAPAOKEUNG

Ma TNV €€aTopIKEUPEVN TTPOCAPUOY

TNG BIAPKEIAG TTAPACKEUNG.

\/ EmiBefaiwon Tou TpoypdupaTog
MaTwvTag 1o TARKTPO /, EEKIVA TO
ETMAEYPEVO TTPOYPOAUHA TTAPACKEUAG.

Alaypaen piag pubpiong n
S1aKOTTH) TOU TTPOYPAHATOG
MatwvTag 1o TARKTPO X,

>

diaypagovTal ol pubuiceig i oTapaTd

éva AdN gekivnuévo TTpdypappa.
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Medio xeipiopou el

ZTolxeia evoeigewv

=> EIK.

a 006vn evdeifewv
‘Evdeign Tng utrdAoITTng dIGPKEIAg 1 TNG
Beppokpaaciag.

b timer (xpovodiakOTITNG)

Aciyvel, 611 N kaBuoTépnaon Tou Xpdvou
évapéng eival evepyotroinuévn. H 086vn
evdeitewv (a) deiyvel TN Xpovikn didpKela
MEXPI TNV £vapén Tou ETTIAEYHEVOU
TTPOYPANHATOG TTAPACKEUNG.

¢ BnAupara mapaokeung / Tpéodog
TPOYPANHOTOG
‘EvOeIn Twv {exwpIoTwV BnudTtwy
TTAPACKEUNG A TNG TTPOOGSOU TOU
TTPOYPANMATOG. Z€ TTEPITITWON
TTEPICOOTEPWYV BNUATWY TTAPACKEUNG
(11.X. META TO C€aTapA TOU AadioU
TNyaviopaTtog TpoaoTiBevTal Ta UAIKG)
eP@aviCeTal autd OTITIKA JE TO Avappa
Twv wTodI0dwV (LED) 1, 2,3 7 4. Z¢
TTEPITITWON TTOU €ival aTTapaitnTo éva
€TTOUEVO BAUA TTAPATKEUNG, OKOUYETaI
ETTITTAEOV €va NXNTIKO Ora.

d finished (éro1po)

Acgixvel, 611 TO QaynTo givai £Toipo. H
0086vn evdeitewv (a) avaBooBrver Kai
Ociyvel «00:00». AkouyeTal €TTITTAéOV Eva
nxnTiké onua.

e keep warm (SiatApnon {eoToU)
Aciyvel, 611 n Aeitoupyia diatpnong
NG Bepuokpaaiag HETa TN AREN evog
TTPOYPANPATOG TTAPACKEUNG Eival
evepyoTToINUEVN. ZTNV 000vn evOEifewv
avaper éva opBoywvio (SIaKEKOPEVN
ypopn).

f "Evdeign Tng mpoppubuiopévng
S1dpKEING TTAPATKEUNG
H mrpoppubuicuévn yia éva TTpdypapua
TTAPAOKEUNG BIGPKEIQ TTAPACKEUNG
[medium] (uéTpia) uTTopei va PelwBEi
Me To TTARKTPO =< [short] (uikpR) 1 va
augnoei [long] (peydAn). To avTioToixo
aToixeio £voeigng avapel.
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el Mpiv TNV TpWTN XprRon

g AioTa TwV TPOYPAPUATWY
TOPACKEUNG
Eival di06éaiua 16 TrpoppubuIcuéva
TIpoypAPpaTa TTAPACKEUNG. MaTtwvtag
eTravelAnuuéva 1o TANKTPO B,
KaAoUvTal SIadOXIKA Ta EEXWPIOTA
TIPOYPAPHOTA TTOPACKEUNG. £TO
Tredio XEIPICPOU avaBel n avTioToixn
@wrtodiodog (LED).

h recipe 1&2 (ouvtayn 1 ka1 2)
(avdaAoya To yovTEAO)
©¢£o¢Ig aTroBnKeUONG VIO TTPOYPAUHOTO
TIAPOOKEUNG UE EEATOMIKEUPEVN ETTIAOYN
XPOvou kal Beppokpaiag.

i my mode (n AsiToupyia pou)
'priyopn Aeimoupyia pUBuIong
yla Tn pUBPIoN TNG dIAPKEIAg Kal
NG BEPUOKPATia TTAPATKEUNG
eCaTopIKeUPEVA yia pia dladikaaia
HayeIpépaTog.

Mpiv TNV TTPpWTN XPHON
MpoToU va ptTopEi va XpnolpotroinBei n véa
OUOKEUN, TTPETTEI TIPWTA VA {ETTOKETOPIOTET
EVTEAWG, va KaBapIoTei Kal va ouvdeBei oThv
ouvdeon Tou peupaToG. ' auTO eKTEAEOTE
Ta ak6Aouba BAuara:

1. AQaipéoTe TN CUOKEUN Kal OAa Ta
eCaptiuara arrd Tn CUCKEUATia.

2. Na 10 OAKWPA TNG CUOKEUNG
XpnoigotroinoTe TN Aafr HETaPOoPAG.
2TpéWTe TN AaPr) HETAPOPAG avTioToIXA
TTPOG TA ETTAVW.

Mpoooxn!

Etriong kai yia Tnv ac@aAni yetapopd Tng

OUOKEUNG XPNOIUOTTOIEITE OTTOKAEIOTIKA TN

AaBr peTag@opdga.

3. TomobetAOTE TN CUOKEUNA TTAVW O€E [ia
oTaBepry, opIfOVTIa ETTIPAVEIA EPYATIAg.
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Mpoooxn!
Aev emTPETTETAI VA BpioKOVTal TTAVW KOl
THOW AT TN CUOKEUN EUIOONTEG ETTIQAVEIEG
Kal CUOKEUEG, Ol OTTOIEG PE TNV alénan Tng
Bepuokpaaiag Kal Tov eEEpXOPEVO UDPATUO
MTTOPOUV VO UTTOOTOUV {NUId.
4. Ag@aipgon Tng €§650u aTpou
MdoTe TNV €000 aTpoU atrd TTicw Kal
TPABNETE TNV TTPOG Ta ETTAVW.

5. Avolyua Tou KaTrakioU TG CUOKEUNG
MatAoTe TO TTARKTPO avoiypaTog TTavw
OTO KOTTAKI.

6. A@aipegon Tou évBeTOoUu KATTOKIOU
MaoTe emdvw T0 €VOETO TOU KATTAKIOU
atro TIG dU0 YAWOOoEG aploTePd Kal degId,
TPABRAETE TO £EW KAl APAIPEDTE TO.
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7. 2NKWOTE TNV KAToapOAa atrd Tov
E0WTEPIKO XWPO TNG OUCKEUNAG.

8. ATTopakpUVETE TO UTTAPXOVTA UAIKG
OuoKeuaaoiag armod T CUOKEUN Kal Ta
eCaptiuara.

9. EAéyETte TNV TTANPOTNTA OAWV TWV
eCapTnuaTwy. => Eik. I}

10. EAEyETe TN OCUOKeEUN Kal T EEAPTAUATA
YIQ EPPAVEIG CNUIEG.

Mpoooxn!

Mn BéoeTe o€ AciToupyia TTOTE HIO CUGKEUR

TTou éxel BAGRN!

11. Mpiv TNV TTPWTN XPron kabapioTe
TIPOOEKTIKA OAQ TO HEPN KAl OTEYVWOTE
Ta. =»> «Ppovrida Kai KaBnuepIvos
KkaBapiouosy BAEe otn oeAida 107

12. MeTd Tov KaBapIoud TOTTOBETATTE TNV
KaToapoAa £ava GTOV ECWTEPIKO XWPO
TNG CUOKEUNG.

Mpoooxn!

Mpiv TNV T0TTOB£TNON TNG KATOAPOAAG

eAEYETE, €AV O EOWTEPIKOG XWPOG TNG

OUOKEUNG €ival oTeyvog Kal kabapdg.
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Mpiv TNV TPWTN XPrRon el

13. Toro0£TNON TOU éVOETOU KATTAKIOU
TotroBeTrOTE TO £€VOETO TOU KATTAKIOU
KATWw oTOug BUO 0dNnyouUg Kal TTIECTE TO
ETTAVW PECQA OTO KATTAKI.

14. KAgiocio Tou Katrakiov
[MéoTe KATW TO KATTAKI, MEXPI VA
ac@aAioel.

15. TotroBéTnon TnG €§650U aTpoU
TotroBetr|oTE TNV £6000 ATHOU OTTO
ETTAVW TTAVW OTO KATTAKI Kal TTIECTE TV
duvard.

16. ZuvdéaTe TO oUPTTAPAdIOOUEVO KOAWDIO
oUuvdEONG TTPWTA OTN CUCKEUR KAl PHETA
oTtnv Tpida.

Mpoooxn!

XPNOIKOTIOINOTE OTTOKAEIOTIKA TO

oupTTapadidopevo KaAwdio ouvdeong.

210 TTEdIO XEIPITHOU avapBouv auvToua

Mia opd Ta duo TTARKTpa O, / Kai OAeg

ol pwTodiodol (LED) kai akoUyeTal éva
NXNTIKG orjua évre Babuidwy. ZTn ouvéxela
avaBoaoBrvel 1o TARKTpo O. H auokeun
Bpioketal oTn AgITOoUpyia £TOINOTNTOG
(Standby) ka1 gival £Toiun yia Asitoupyia.
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el XelpIopog

Xeipiopoég
Asgitoupyia emIAoyng AsiToupyiag

>1n Aeimroupyia emmAOYAG AsiToupyiag
€TMAEyovTal OAa Ta TTPOYPAPUATA
TTAPAOKEUNG Kal TTIPAYUATOTTOIOUVTAI OAEG Ol
puBuioEIg TNG CUOKEUNG. ' AUTO EKTEAEOTE
Ta akdéAouba Bruara:

A Kivduvog eykaupdtwv!

Mn xpNOIUOTIOIEITE TN GUCKEUN TTOTE

KOTA TN SIAPKEIQ TNG AEITOUPYIAG XWpPig

ToTroBeTNEVN KAaToapOAa Kal €050 aTuoU.

Mpocoxn!

Mpiv atmod k&Be Béon o€ Aeimoupyia eAEyETe

TN GUOKEUN YIa TUXOV {nMIEG, TTANPOTNTA,

KaBapidTNTa KAl CwaoTr TOTToBETNON.

=> «[piv Tnv mpwrn xprion» BAéme otn

oehida 96

1. H ouokeur| BpiokeTal o€ €T0INOTNTO
Aerroupyiag. Marriate 10 TARKTPO @, yIa
va TTEPACETE OTN AsIToupyia TAOYAG
AeiToupyiag.

21N Aeimoupyia emAOyAG AsiToupyiag avapel

10 TTAKTPO O CUVEXWGS KABWG Kal To

aToixeio évdeigng [my mode] (n Asitoupyia

pou). To TTARKTpO /' avaBooBrvel. ZTnv

006vn evdeitewv epgavicetal «00:00».

BOSCH

Ywodegn: Edv péoa o€ 5 Aetrtd dev
TTpaypaTotroindei kapia eicaywyn oTto medio
XEIPIOPOU, TTEPVA N GUOKEUN QUTOPATA OTN
Aerroupyia gtoipoétnTag (Standby).
EmiAoyn kai évapén evog
TTPOYPAHUHATOG TTAPOCKEUNG
Ymdpyxouv 16 TpoppubuIouéva
TIPOYPANHATA TTOPACKEUNG YIA

eMAOYA. =»> «N\ioTa TWV TPOYPAUUATWY
mapaockeungy BAEme otn ogAida 110
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1. MpooBéoTe 0TN CUOKEUR Ta ETIOUPNTA
UAIKG. [T’ auTé avoigTe TO KATTAKI KAl
BaATe Ta UAIKG péoa oTnV KaToapoAa.
MNa tnv avayvwon tng ToootnTag
XPNOIUEUEl Pia TTPOCGOETN KAIMaKO
METPNONG OTNV ECWTEPIKN TTAEUPA TNG
KOToapOAaG.

Mpoooxn!

m [epiote TNV KatoapdAa 10 TTOAU PEXPI TO
papkapioua [4.0 liter]!

m [0 70 avaKATEUQ XPNOIUOTIOIEITE
ATTOKAEIOTIKA TN CUUTTAPadIdOUEVN
omrdrouAa (Kavéva PETAAAIKO KOUTAAI).

2. KAgioTe TO KOTTAKI KAl TTATHOTE TO
TARKTPo @, VIO VO TTEPATETE OTN
AeiToupyia e1TIAOYNG AsIToupyiag.

Ymwodeén: Opiopéva Trpoypdupara

TTAPACKEUNG i BAPOTA eKTEAOUVTAI

ME avoixTd Katrdki. =» BAEme 010

ouutrapadidduevo BiBAio cuvraywv

3. Mamote 10 TARKTPO B T00EC POPEC,
MEXPI va €TTIAEYET TO €TTIBUUNTO
TTPOYPANMA TTAPACKEUNG.

BOSCH

210 TTEdIO XEIPITHOU avABel N avTioToIxXN

PwT0di0d0g (LED) kai n Trpoppubuiouévn

OIAPKEIN TTOPACKEUNG VIO TO ETTIAEYUEVO

TTPOYPANMPA TTAPACTKEUNG avaBOoRAVEL.

4. MatioTe To TTARKTPO </, yia va
EEKIVATETE TO TTPOYPOAUUA TTOPOACTKEUNG.
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H ouokeun Beppaivel TNV KatoapoAa

MéXpI va eTITeEUXOei n TEAIK Bepuokpaaia.
Katd 1n didpkeia TG @aong Bépuavong
eP@avifoval oTnv 086vn evoeigewy
YPOUMEG, O1 OTTOIEG GWTICOUV TTPOG TN QOPA
TwV OEIKTWY TOU poAoyiou.

MOoAig emriTeuyBei n TeAIKA Bepuokpaaia,
oBAvouv ol ypapuég kal n dIdpKeIa
TTAPOAOKEUNG EP@avifeTal oTnv 006vn.

H diadikaoia TTapackeung {ekiva autéuaTa.
Yodei§n: Ze mepitTwaon €MAOYAG

TOU TTpoypaupaTog [pasta] (Cupapika)

r [deep fry] (Tnyaviopa otn @pitéla)
akouyeTal éva eTTavaAauBavouevo nxnNTIKG
onua, n 08évn evoeifewv Kal To TTAAKTPO
V/ avaBoaBrvouy, péxpl va rpooTebouy Ta
TPOPIUA Kal va TTaTnBei To TTARKTPO /.

H didpkeia TTApaoKeUNG ETTAVAPEPETAL.

finished

ATT6 TNV £€000 aTpoU e&EpxeTal 0 UdPATUAG,
TTou dnuioupyeital katd Tn didpKela

TNG TTAPACKEUAG TWV QaynTwy, ato

TOV TTOAUPAYEIpa Kal EPTTOBICEl £T01 TV
utrePBOAIKN augnon Tng Trieong. Avaioya To
MovTEAO N £€6000G aTpou eival eEOTTAIoUEVN
ME éva TTapaBupo eAEyyou.

Augnon N peiwon TnNg
Oepuokpaciag Katd Tn SiIdpKeIa
TNG TTAPAOKEUNG

Ortav katd Tn dIGPKEIa TNG TTAPACTKEUNG N
Tpéxouoa Bepuokpaaia gival pubuiouévn
TTOAU uWnARA A TTOAU XapnAn, YuTTopei autn
€TTioNg KaTd TN SIGPKEI TNG BIAdIKATIag
TOU PAYEIPEPATOG AVTIOTOIXO VO augnOei
(To TTOAU katd +10 °C) ) va peiwdei (To
TTOAU kaTd -10 °C).
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XeIpIopog el

Ma TNV adgnon Tng Bepuokpaaiag, TTATACTE
10 TTAAKTPO B KaI KpatAoTE To TraTNPEVO.
>Tnv 086vn epgavifetal cUVTOUa N
TpéXouoa BepUoKPaaTia Kal OTN GUVEXEIT
au&averal kaBe opd katd 1 °C uéxpl Tn
péyiotn Tipn (+10 °C). KpatoTe Trarnuévo
TO TTAAKTPO TOCO, PEXPI VA ETTITEUXOEI N
€mOuuNnTA UWNASTEPN BepUOKpaTia.

Ma TN peiwon NG Beppokpaaiag, TTATAOTE

10 TTAAKTPO B KaI KpaTAoTE To TraTNPEVO.

>Tnv 086vn epgavifetal cUvVToPa N

Tpéxouoa BepPokpaaia Kal aTnV apxn

au&averal kaBe opd katd 1 °C uéxpl Tn

péyiotn TipnA (+10 °C). Otav emiTeuxOei n

MEYIOTN TIYN, ETTIOTPEPEI N EVOEIEN OTNV

ehayiotn TiuR (kata 20 °C). KpatnoTe

TTATNHUEVO TO TTANKTPO TOCO, PEXPI VO

emTEUXOE N XaUNAOTEPN UWNASTEPN

Beppokpaaia.

Na Tn ouvéxion Tou TTPOoYPAPHATOG

TIOPOOKEUNG, TIATACTE TO TTARKTPO /.

Y1édegn: Edv 10 TARKTPO </ dev TIaTNOEI,

ouveyicetal To TTPOYPAPUA TTOPOCKEUNG

ME TNV TTPONYOUHEVWG PUBUICHEVN

Beppokpaaia.

Otav AAgel To TTPOYpaPPa TTOPACKEUNG,

QAKOUYETaI £€Va NXNTIKO OMA, TO OTOIXEIO

€vdeigng [finished] (£Toipo) kar To TTARKTPO

V avdpel. H 08évn evdeitewv avaBooprvel

kai deiyxvel «00:00».

5. Avoi€Te TO KATTAKI TNG CUCKEUNG Kal
OePPipETE TO TTAPACKEUATHEVO YAYNTO.

A\ Kivduvog eykaupdrtwv!

m  Katd 1n didpKeia TG TTAPACKEUNG
MTTOPEI VO GUYKEVTPWOET OTn OUCKEUN
TTapa TTOAUG aTPOG. AVOiETE TTPOCEKTIKG
TO KaTTaKI. Mn okUBeTe TTAvw aTré TO
KOTTAKI TNG CUOKEUNG.

m  H katoapdAa Kal evOEXOPEVWG TA
XPNOIYOTIOIoUUEVa EVOETA PTTOPEI
va gival TTOAU KauTd. XpnoIYoTToIEiTE
mravtoTte AaRida KatapoAag, avTioToIXEG
AaBEg i yavTia koudivag.
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el XeIpIopog

Ymodeigeig:

= To TpOypappa TTOPACKEUNG UTTOPET
VO OTAPOTACEI OTTOTEDNTTOTE E TO
TARKTPO X. H ouoKeun Trepva peTd oTn
AerToupyia eTTIAOYNG AsIToupyiag.

m  Edv to mpdypaupa Tapaockeung
TepIAaPBAvel TN AeiToupyia
dlatApnong TnNG Beppokpaaiag,

META TNV OAOKARpwON TOU @aynTou
EVEPYOTTOIEITAI QUTA auTOUATA KAl
dlarnpei 1o @aynTo péxpl kal 10 Wwpeg
aT1oug 40 °C CeaTd. [finished] (éToipo)
kai [keep warm] (diatripnon ¢eoTol)
avapouv. Z1nv 086vn evoEifewv
avaper éva opBoywvio (SIOKEKOPPEVN
ypauun). H Aeitoupyia diatipnong Tng
BepuoKpaCiag YTTOPEi va TEPUATIOTEN PE
10 TTAKTPO X. H GUOKEUN TTEPVA PETA
oTn AeImoupyia eTTIAOYAG AEITOUPYiagG.

Edv 1o emmAeypévo TTPOYPAPPA TTOPOOKEUNG

aTroTeAgiTal atmd TePIoCTOTEPA BrMATA

TTAPACKEUNG, AKOUYETAI £Va NXNTIKO

oAua, JOAIG TTPETTEI VA TTPAYUOTOTTOINBET

TO €TTOUEVO BrpaA. ZT10 TTEdi0 XEIPIoUOU

EP@AVICETAI N TTOU AVTIOTOIXN QWTOBI0BOG

(LED) 1, 2, 3 4 4 ka1 To TIARKTPO </

avapoofnvel. EkteAéoTe Ta akdAouba

BAuara:

m  AVOIigTE TO KOTTAKI TNG OUCKEUNG.

m [1pocBéoTe TTEPAITEPW UAIKA.

m  KAgioTe TO KATTAKI TNG OUOKEUAG.

m  Me 10 TAAKTPO / §EKIVADTE TO ETTOUEVO
Bripa TTOPACKEUNG.

H ouokeun Beppaivel TOV ECWTEPIKO XWPO

TNG CUOKEUNG, MEXPI va ETITEUXOEI N TEAIKN

Beppokpaacia Tou ETTOPEVOU BripaTog

TTapaokeung. Kard tn didpkeia TG ¢Aaong

Béppavong epgavifovial aTnv 08dvn

evOEifewV YpaPUEG, 01 OTTOIEG PWTICOUV

TTPOG TN POPA TWV BEIKTWYV TOU poAoyioU.

MOoAig etriTeuyBei n TeAIkA Bepuokpaaia,

OBAvOoUV 01 YPOUUEG Kal N ETTOPEVN BIGPKEIQ

TTAPACKEUNG EP@avifeTal oTnv 08ovn.

H diadikacia TTapackeung {ekiva autéuaTa.

H di1dpKela TTAPACKEUNG ETTAVAPEPETAL.
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EmiAoyR pioag rpoppubuiopévng

OIdPKEING TTAPAOCKEUNG

Ma KGO TTPOYPAPUA TTAPACKEUNG

edoaviCetal oTto TTEdio XeIpiopou n

TTpoppPUBUIoUEVN OIGPKEID TTAPATKEUNG TNG

BaBuidag [medium] (uétpia).

H didpKela TTapaoKEUNG UTTOPET VO JEIWOEI

[short] (uikpA) A va augnBei [long] (HEYAAN).

1. ToTAoTe TO TTAAKTPO =< TOOEG POPEG,
MéXPI va avawel To emBuPNTS aTolXEio
€vdeigng. H évdeitn aAAadel atod
[medium] (uéTtpia), [long] (ueydAn) oe
[short] (pikpR), peTd Eavda og [medium]
(HETPIO).

>Tnv 086vn evdeifewv eugavidovtal ol

QVTIOTOIXEG, TTPOPPUBUICUEVEG TIHEG VIO TN

OIAPKEID TTOPOTKEUNG.

2. MMatoTe 10 TTARKTPO /, YIa va
EEKIVAOETE TO TTIPOYPANHA TTOPACKEUNG.

MNapdraon Tng didpkeiag

TTAPOOKEUARG KATA TN SIAPKEIN THG

TTOPOOCKEUNG

Edv 1a 1po@Iua Aiyo trpiv Tn AN £vog

TTPOYPANPATOG TTAPACKEUNG OeV gival

AKOWUN JayelipePEVa, UTTOPET va TTapaTaBEi N

OIAPKEID TTOPOTKEUNG.

1. 7 autd TTATACTE TO TTANKTPO & Kal
KPATAOTE TO TTATNHEVO.

21V 086vn epavietal cUvToua n

TpExouaoa BIAPKEIQ TTAPACKEUNG Kal OTh

ouvéyela augavetal KABe popd Katd

1 AeTrTd.

2. KpaTtroTe TaTnUEVO TO TTAAKTPO TOCO,
MEXPI va eTTITEUXOE N €mBUUNTA
OIAPKEID TTOPOTKEUNG.

3. Me 10 TAARKTPO / EEKIVAOTE TN VEQ
puBuIopEVN BIGPKEID TTAPAOKEUAG.

Ymodegn: H didpKela TTApaTKEUNG UTTOPET

va au¢nBei To TTOAU katd 30 Aetrtd. Edv

EemepdoTnke n emBupnTA diIGpPKEIa

TTAPACKEUNG, KPATHOTE TTATNHEVO TO

TAAKTPO & PEXPI TNV ETTITEUEN TNG PEYIOTNG

TINAG, META ETTIOTPEPEI N pUBUION OTa 5

AetrTd.
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PUOuion piag kaBuoTépnong Tou
Xpovou évapéng

MNa va ptropeite va ammoAaloeTe Eva
PPECKOUAYEIPEPEVO QayNTO O€ Evav
OPIOHEVO XPOVO, ITTOPE va pubuIoTEi N
XPOVIKN SIdpKeIa PEXPI TNV Evapén Tou
ETTIAEYHEVOU TTPOYPAUMATOG TTAPACKEURG.
Ymwoédegn: H kabuoTépnan Tou xpdvou
€vapéng pTTopei va pubuioTei pévo yia
opICPéVa TTPOYPAUPOTA TTOPAOKEUNRG. H
KaBuaTépnon Tou xpdvou £vapéng yia

QUTA TO TTPOYPAUMATA TTAPACKEUAG Eival

TTPOPPUBUICUEVN OIAPOPETIKA.

1. EmAECTE TTPOYPOAUMA TTAPACKEUAG.

2. MatAote 10 TMARKTPO . To TARKTPO /
avapoofPrvel. Ztnv 08évn avaBoofrvel
«00:10».

MNatwvTag eaveiAnuuéva 1o TARKTpo ©,

au&avel n epeavifouevn didpkela. Matwvrag

ouvTtopa, auédvel n didpkela KABE popd

KaTa 5 AeTrTd. MartwvTtag Aiyo TrepiocdTepo,

au&avel n didpkela kGBe popd katd 10

AetrTd. Edv TratnBci To TARKTPO © TrEpiTTOU

yia 2 deuTepOAETITA, auEdveTal n SIGpKEIa

KGBe @opd katd 30 AeTTTA.

3. MartoTe 1o TTARKTPO /, OTAV EUPAVIOTE
n €mMBupuNTA KABUOTEPNON TOU XPOVOU
évapeng.

H emAeypévn kaBuoTtépnaon Tou XpOvou

évapéng eugaviCetal oTnv 06évn. 210 TTEdio

evoeigewv avaper [timer] (xpovodIakoTITNG).

H xpovikn didpkeia pExpl TNV évapén TpEXE

TTPOG Ta K&Tw. H diadikaoia TTapackeung

Eekiva peTa auTopaTa.

Ymodeigeig:

m  MatwvTag 10 TTAAKTPO </, MTTOpPEI
Va aTTeEVEPYOTTOINOE OTTOTEOATIOTE N
KaBuaTépnan Tou xpovou Evapéng. To
TTPOYPOPHA TTAPOAOKEUNG EEKIVE PETA
APETWG.

m  Edv otnv 086vn evdeifewv dev
avaBoofrvel n évdeign «00:10», dev
MTTOPET yIa TO ETTIAEYUEVO TTPOYPAU U
TTAPOAOKEUNG VO PUBUIOTE Kapia
KaBuaoTépnan Tou xpovou Evapéng.
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XeIpIopog el

Mpoéwpog TepuaTIoNOG TOU

TPEXOVTOG BANATOG TTOPOACKEUNG

Edv 1o TpO@IUa KOTA TN SIAPKEIQ EVOG

BrApaTOG TTAPACKEUNG Eival TTPOWPA

MayeipePEVa, UTTOPET va TEPUATIOTEN AUTO TO

BrAua emmiong xelpokivnTa.

1. I’ autd atAoTe To TTAAKTPO / TO
NIyOTEPO VIO 2 DEUTEPOAETTTA.

To Tpéxov BAHa TTaPaOKEUAG TEPUATICETAL.

>Tn ouvéxela akouyeTal, OTTwG ouvhBwg,

£va NXNTIKO orpa, HOAIG utTopei va

TTPAYUATOTTOINGE TO ETTOPEVO BAMA.

210 TTEdIO XEIPIOPOU EP@AvICeTal N TTOU

avrtioToixn ewtodiodog (LED) 1, 2, 3 A 4 kai

10 TTAAKTPO / avaBooBrvel.

2. EkTeAéoTe TO €TTOHEVO BrAPa
TTAPACKEUNG.

XpARon Tou KaAaBiou @pITédag

MNa Tnv TTapaockeur Kpéartog, wapiou,

TNYQVNTWYV TTATOTWY, KATT. 0€ KAUTO AGDI

gival atrapaitnTn N XPron Tou KaAabiou

epITédag (avaAoya To HOVTEAO).

Ymoédegn: MNa tnv emiteugn Twv

KOAUTEPWYV dUVATWYV Kal YEUOTIKOTATWV

ATTOTEAEOUATWY, 0OG GUVIOTOUME Va

XPNOIUOTIOIEITE TIG TTPOTACEIG aTTO TO BIBAIO

TWV CUVTOYWV JOG.

Kartd tn xprion Tou kaAaBiou @piTédog

TTPOCEETE TA aKOAouba:

A Kivduvog eykaupdtwv!

m [1pooBéoTe AadI 1) Aitrog yia @piTéla TO
TTOAU péxp! To papkapiopa [1.0 +&].

m  Mn xpnoiyotroifjoete évw atmo 200 yp.
katewuypéva f 300 yp. un KateWuyuEva
TPOPIUA VIO TNYAVIOHA.

m  Kard 1n didpKeia TG TTAPACKEUNG
MTTOPEI VO OUYKEVTPWOEI OTN CUOKEUN
Tapa TTOAUG aTPAG. AVoigTe TTPOTEKTIKA
TO KOTTAKI. Mn okUBeTE TTAVW aTTd TO
KOTTAKI TNG OUOKEUNG.

m  H katoapdéAa Kal evOEXOPEVWG TA
XPNOIJOTTOIoUEVA EVOETA PTTOPET
va gival TToAU KauTd. XpnoIUOoTToIEITE
mévtote AaBida katapodAag, avTioTOIXEG
AaBég 1 yavtia koudivag.
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el XeIpIopuog

m  Mn xpnoiyoTrolgiTe TN OTTATOUAQ KOl TN
MeYAAN KouTdAa TTOTE 0€ KAUTO ANITTOG N
AGoI.,

. Avoi€Te TO KATTAKI TNG CUOKEUNAG.

2. lMpocbBéoTe TNV KATOAPOAD TO TTOAU

1 Aitpo AGdI. MNa Tnv avayvwon tng
TTOoOTNTAG XPNOIMEUE! pia TTPO0BETN
KAiJOKO PETPNONG OTNV ECWTEPIKI
TIAeUPd TNG KATOOPOAAG.

3. KAcioTe 10 KOTTAKI.

4. >1n Aeitoupyia emAOYAG AsiToupyiag
€TMAEETE TO TTPOYPANMA TTOPACKEURG
[deep fry] (Tnydviopa otn @pITElD)
=> «\ioTa TWV TPOYPAUUATWY
Tapackeungy BAEme arn ogAida 110

5. MMatroTe 10 TARKTPO </, YId va
EEKIVAOETE TO TTIPOYPOANHA TTAPOOKEUAG.

To AadI CeoTaiveTal. MOAIG etTiTeuxBei n

TeAIKR BepuoKkpaaia, akolyeTal éva NXNTIKO

Onfua Kal To TTARKTPO «/ avaBoaBrvel.

6. BdaATe oTo KaAGOI QpITECOG TO PaynTd
TTou €ival yia Tnyavioua.

7. Avoi€Te TO KATTAKI TNG CUOKEUAG.

8. TomoBetroTe TO KAAGO! PPITECAG YE TN
oupTtrapadidduevn Aapn yéoa otnv
KatoapoAa kal aaipéaTte Tn Aapn.

-

9. Mnv KAgioETE TO KOTTAKI.

10. Me 10 TTAAKTPO /' EEKIVIOTE TO
TTPOYPAPHA TTOPACKEUNG.

Otav AA&el To TTPOYPAUUO TTOPOOKEUNG,

akouyeTal £va NXNTIKO GAJA.

11. Na 10 oTPAyYYICHO TOU TNYAVICUEVOU
@aynTou onNKWOoTE TO KOAAB! ppITECOG PE
N AaBA Kal avapTAoTE TO PE TO AYKIOTPO
oTNV AKPn TNG KAToapoAag.
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XpnRon Tou évOeTOU aTHOMAYEIPA
poupvou

MNa 10 payeipepa o€ ato AAXavIKWY,
KpEaTog Kal waplou gival atrapaitntn n
¥xpnon Tou évBeTou aTuoudyEipa @oUpvou.
Me 10 évBeTO OTUOUAYEIPA PoUpvoU dUO
TEPaXiwy PTTopoUlV va PayeipeuTouV
TOUTOXPOVA EEXWPIOTA PETALU TOUG
OI0QOPETIKA TPOPIUA (TT.X. OTO KATW PEPOG
Aaxavikd, aTo TTAvVW PEPOG WApI).
Ywodegn: MNa tnv etmiteusn Twv
KOAUTEPWYV BUVATWYV KAl YEUOTIKOTATWY
ATTOTEAEOPATWY, 0OG OUVIOTOUME va
XPNOIYOTIOIEITE TIG TTPOTACEIG aTrd TO BIBAIO
TWV CUVTOYWV UOG.

Kartd tn xprion Tou £€vBETOU ATHOMAYEIPQ

poupvou TPocéfTe Ta akOAouba:

A\ Kivduvog eykaupdrtwv!

m [1pooBéoTe vepd TO TTOAU PEXPI TO
papkdpioua [0.5 )]

= Katd 1n didpKela TG TTAPACKEUNG
MTTOPEI VO OUYKEVTPWOEI 0T OUOKEUN
TTapa TTOAUG aTPOG. AVOIETE TTPOCEKTIKA
TO KaTTéKI. Mn okUBeTe TTavw aTré 10
KOTTAKI TNG OUOKEUNG.

m  H katoapdéAa Kal evOEXOPEVWG TO
XPNOIJoTTIoIoUUEVa €VOETA PTTOPEI
va gival TToAU KauTd. XpnoIdoTToIEiTE
mravtote AaBida KatapoAag, avTioTOIXEG
AaBEg i yavTia kougivag.

1. AvoiTe TO KOTTAKI TNG OUCKEUNG.

2. Tpoobéate oTnV KATGapPOAa TO TTOAU
0,5 Aitpa vepd. Ta Tnv avayvwon g
TTO0OTNTAG XPNOIYEUE Pia TTPOCOETN
KAiJaKa JETPNONG OTNV ECWTEPIKN
TTAEUPd TNG KATOAPOAAG.

3. AvapTtAoTe TO KATW PEPOG TOU £vBETOU
atpopdyelipa @oUpVou PJECa aTNV
KOaToapoAa.

4. Ta 10 payeipepa o€ aTPd dIAPOPETIKWV
TPOPIPNWV YEUIOTE TO KATW PEPOG PEXPI
NV KATW aKun.
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5. TotmoBeTroTE TO ETTAVW PEPOG KOl
TIPOCBECTE TTEPAITEPW UAIKA.

Mapaokeun el

1. Evepyotmroinon
KpatoTe Tautdxpova TraTnuéva ta
TAAKTPa B kai & yia 3 SeutepdAeTTTaL.
AkouyeTal éva oUVTOPO NXNTIKO
onua. H aceaAsia aidiwy ivai
EVEPYOTTOINUEVN.

2. Amevepyotroinon
KpartioTe Eava Tautéxpova Tratnuéva
Ta TARKTPa § Kot & yia 3 SeutepodAeTTTa.
AkouyeTal éva oUVTOPO NXNTIKO
onua. H aceaAsia maidiwy eivai
QATTEVEPYOTTOINUEVN.

6. KAcioTe 1O KOTTAKI.

7. X Aeimoupyia €TTIAOYAG AsIToupyiag
ETTIAECTE TO TTPOYPAPHA TTOPOACKEUNG
[steam] (payeipepa o€ aTud) = «AioTa
TWV TTPOYPAUUATWY TTAPACKEUNS» BAETTE
or1n oedida 110

8. MMartroTe 10 TTARKTPO </, YIa VO
ZeKIVAOETE TO TTPOYPAUUO TTOPOACTKEUNG.

Otav AA&el To TTPOYPAUUO TTOPOOKEUNG,

aKoUyETal £€va NXNTIKO GHA Kal TO TTAAKTPO

< avaBoafrvel.

9. Avoi€Tte TO KATTAKI.

10. 2NKWOTE TO ETTAVW KaI TO KATW PEPOG
TOU £VOETOU ATPOPAYEIPA POUPVOU OTTO
TNV KatoapoAa.

Ac@dAsia TrTaidiwv

H aoc@dAcia TTaidiwyv YTTopei va
evepyoTroindei A va atrevepyoTToindei Katd
TN S1dpKela pIag dIadIKACIag TTAPACKEUNG.
Otav evepyoTtroinBei N acpdaAeia

TTadIwy, 6Aa Ta TTAAKTPQ OTN CUCKEUN
gival KAeIdwpEva Kal dev UTTOpoUV va
TTpaypaTotroinBouv AoV AAAEG pubuioelg
OTn OUOKEUN.

A Mposidotroinon

> TIEPITITWOT EVEPYOTTOINUEVNG OOPAAEIAG
TTaIdIWV Ogv UTTopEi va aAAdgouv A va
BIaKOTTOUV Ol BIOBIKACIEG TTOPOTKEUNG.

H aoc@dAcia TTaidiwy TTPETTEl TTPWTA VA
QTTEVEPYOTTOINBEI.

MartAoTe Tov akdAouBo cuvduacuod
TIAAKTPWV:
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Mapaokeun

levikég ouoTdoelg

Ma TV emiteugn Twv KaAUTEPWY duvaTWwV
KOl YEUOTIKOTATWY OTTOTEAECUATWY, 0OG
OUVIOTOUUE VO XPNOIUOTIOIEITE TIG TIPOTACEIG
atré 10 BIBAIO TWV CUVTOYWY PAG, Ol OTTOIEG
EXOUV €CENIXTEI EIDIKA yIO XPrON PE TOV
TToAupdyeipa.

>10 BIBAio cuvTaywv eTegnyouvTal
AETTTOPEPWG OI ATTAPAITNTEG TTOOOTNTEG
TWV UNIKWV TNG ouvTayng, didovTal
OUMBOUAEG yia Tn SIAPKEIa Kal TN
BepuoKpaCia TTaPACKEUNG KABWG Kal
XPAOIUOI CUVOUACHOI TWV TTPOYPANNATWY
TTAPAOCKEUNG.

XpNOoIYOTIOINOTE QUTEG TIG CUOTACEIG
OUVTaYWV, YIO VO OTTOKTACETE TIG TIPWTEG
ePTTEIPiEG. EQV eKTINATE T TTAEOVEKTAMATA
Kal TNV TTOIKIAI TwV dUVATOTATWY XProng,
Ba TTEIPaUaTIOTEITE YE EUXAPIOTNON YIO VEEG
ouvTay£G. XpNOIYOTIOINCTE ETTITTAEOV TIG
€COTOMIKEUPEVEG dUVATOTNTEG PUBUIONG,

o1 oTToieg eTTeENyoUvTal OTIG OKOAOUBEG
oeNideG. Mo va EXETE PIO ETTIOKOTTION

OAWV TWV TTPOYPOUUATWY TTAPACKEUNG,
£XOUUE OUVTAEE! yIa 0ag £vav EUGUVOTITO
TTivaka. =» «AioTa Twv TPoypauudTwyv
mapackeunsy BAEme arn ogAida 110
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el E¢aTopikeupéveg duvaToTnTeG pUBUIONG

Mayeipepa Sous-vide (couBivrT)
Mayeipepa Sous-vide onuaivel yayeipepa
«O€ KEVO a€POG» O€ XaUNAEG BEPUOKPATIEG.
To payeipepa Sous-vide gival £vag ATTIOG
KAl TWXOG o€ AiITTOog TPATTOG PAYEIPEUOTOG
yia Kp€ag, wdapl, Aaxavikd kal eTTdOPTTIa.
Ta @ayntd oepayifovral EpUNTIKA O€ PIa
€10IKN, AVOEKTIKN 0Tn BEPUATNTA GAKOUAQ
MOYEIPEUATOG PE YIO CUOKEUH OUOKEUATiag
o€ Kevo a€Pog.

A Kivduvog yia Tnv vyeia!

To payeipepa Sous-vide TTpayuaToTToIEiTAI

o€ XaunAég Bepuokpaaia payeipéUaTog.

MpooéxeTe yI' autd OTTWOOATIOTE OTNV

THPNON TWV OKOAOUBWY UTTOBEIEEWV

€QAPMPOYNG Kal UYIEIVAG:

m  XpnoIyoTrolgite JOVo @péoka TPOPIA,
KOAAG TTo16TNTOG.

m  [MAUveTE Kal aTTOAUPAVETE Ta XEPIA.
XpPNOIUOTIOIEITE YAVTIA HIOG XPARONG 1 MIa
TOIUTTIOO payEIPEUATOS / TOIUTTION YKPIA.

m [apaokeudleTte Ta euaicONTa TPOPIUA,
OTTWG TT.X. TTOUAEPIKA, auyd Kal Yap! he
101aiTEPN TTPOCOXN).

m [lopaokeUAeTe TO TTOUAEPIKG TO
AiyéTepo oToug 65 °C.

m  [AéveTe Kal/ 1] ATTOPAOIWVETE TA
Aaxavikd Kai Ta POoUTA TTAVTOTE KOAJ.

m  Kpatdre TIg mIQAVEIES KAl TIG GAVIOES
KOTTNG TTAVTOTE KABAPES. XPNOIWOTTOIEITE
yIQ JIAQOPETIKA €idN TPOPINWV
OIAPOPETIKEG GAVIOEG KOTTAG.

m  AlaTnpProTE TNV YUKTIKN aAucida.
AlOKOYTE TNV YUKTIKA aAuaida pévo yia
Aiyo yia TNV TTPOETOIPACIA TWV TPOPINWV
Kl a1roBnKeUOTE TO OPPAYIOUEVA OE
KEVO aéPOG PaynTa aTn CUVEXEID Eavd
OTO Wuyeio, TTPOTOU EEKIVIOETE E TN
d1adIkaaia Tou JayeIpéPaToq.

m  Ta @ayntd gival KatdAAnAa pévo yia Tnv
dueon karavédAwaon. Metd tn diadikacia
MOYEIPEUATOG KATAVOAWOTE APECTWG TA
@aynTa Kal unv Ta amolnkeuoete AAAO,
oUTe 01O Yuyeio. Aev gival KatdAAnAa yia
10 EavadéaTaua.
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ZaKOUAEG CUOKEUNDIOG O& KEVO 0€POG

m  XpPnOoIYOTIOIEITE YIO TO PayeEipepa Sous-
vide povo Tig TTpoBAeTTOHEVEG YIa QUTO
TO OKOTTO, QVOEKTIKEG OTN BepUOTNTA
OOKOUAEG OUOKEUAOiag O€ KEVO AEPOG.

m  Mn payeipéweTte Ta @aynTtd oTIg
OOKOUAEG, OTIG OTTOIEG TA AyopAoaTE
(11.X. Wapl o€ PePIdEG). AUTEG OI
OOKOUAEG B¢V gival KATAAANAEG yia TO
Mayeipepa Sous-vide.

ZPPAyIon O& KEVO 0éPOG

m  XPNOIYOTIOINOTE YIa TN 0QPAYIoN OE
KEVO a€POG TWV PAYNTWYV HIO CUOKEUR
OuoKeuaoiag o€ Kevo apog, n oTroia
MTTOPEI VO dnuIoupynoEl Eva KEVO
aépog 99 %. Mévo £1al ytropei va
emMTEUXOEI YIa OpOIGUOPPN HETAPOP
NG BePUOTNTAG Kal £TC1 £va TEAEIO
ATTOTEAECA TOU PAYEIPEUATOG.

Ymodeigeig:

m H péyiotn ToodTNTA TTARPWONG GTO
Mayeipepa Sous-vide avépxeTal OTa
2,5 Nitpa. H a1d0un Tou vepou oTnv
KOToapOAa PETA TNV TOTTOBETNON TWV
TPOYINWYV OV ETTITPETTETAI VO EETTEPVA TO
2,5 Nitpa.

m 270 pyayeipeya Sous-vide kAcioTe
OTTWOONTTIOTE TO KATTAKI.

ESaTtopikeupéveg

duvatoéTnTeg pUOBMIONG

O1 TTPOPPUBUICUEVEG TIHEG YIO TN

SIGPKEI TTAPACKEUNG KAl TN BepUoKpaaia

TTOPOOKEUAG UTTOPOUV VA TTPOCAPHUOCTOUV

OTIG EEATOUIKEUPEVEG AVAYKES KOl OTA

oToIXEia TNG ouvTayng.

PuBuion tng didpkeiag

TTOPOOCKEUNG

1. Z1n Asitoupyia emAoyng Aeiroupyiag
TratoTe 10 TTARKTPO B 1d60eC Popic,
MEXPI va eTTIAEYE TO €TIBUUNTO
TTPOYPANMA TTAPACKEUNG.

270 TTEdiO XEIPIOPOU avafel n avtioToixn

pwTodiodog (LED) kai epgaviletal n

TTpoppuBuIouEVN BIGPKEIA TTAPACKEUNG

ylo auTo TO TTPOYPANMA TTAPACKEUNG

avapooBrvel.
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2. TlaTtAoTe TO TTANKTPO & 1 Qopd.
>Tnv 086vn evdeitewv avaBooBrvel n
TTpoppPuUBUIcHEVN OIGPKEID TTOPACKEUNG.
3. lMarAoTe 10 TTAAKTPO & TOOEG POPEG,
MEXPI VO ePpavIaTEi N €TIBUUNTA
OIdpKeIa TTAPACKEUNG.
Moatwvtag olvTopa 1o TTARKTPO & augdvel
n SIGPKEIN TTOPOAOKEUNG KATA 1 AETTTO.
H xpovikn didpkeia avepaivel Péxpl
TNV TTPOPPUBUICUEVN PEYIOTN TIMNA Kal
META ETTIOTPEPEI OTNV TTPOPPUBUIoUEVN
eAaxiotn Tipn. E&v TatnBei To TTAAKTPO
TEPIOTOTEPO, aveRaivel n didpKeia KAOe
@opa Katd 10 AeTrTd.
4. Otav eyaviaTei n €mBuunTA didpKeia
TIOPOOKEUNAG, TTATACTE TO TTANKTPO /.
Edv n didpkeia o€ 6Aa Ta BAuata
TTAPAOKEUNG £VOG ETTIAEYHEVOU
TIPOYPANHATOG TTPETTEI VO TIPOCAPUOOTET
eCoTOpIKEUPEVQA, TOTE ETTAVAAGRETE TO ONPEiO
2 péxpl 4 TIpIv TO EEKivNUO TOU EKACTOTE
BrMATOG TTAPACKEUNG.
Ymodegn: Autég ol pubpioeig dev
atrobnkevovTal. Zg TEPITTTWAN avda
€TMIAOYAG auToU TOU TTPOYPANMATOG
TTAPOOKEUNG, EPPavileTal Eava n
TTPopPUBUICHEVN OIGPKEID TTAPACKEUNG.

PUOuion Tng Beppokpaciag
TTAPAOKEUNG

1. Zmn Aeitoupyia emAoyng Asitoupyiag
TraTroTe To TMARKTPO B T00EC QOpEG,
MEXPI va eTTIAEYEi TO €TIOUUNTO
TTPOYPAPHA TTAPATKEUNG.

270 TTEdIO XEIPITPOU avAaBel N avTioToIxXN

@wTodiodog (LED) kai epgaviCeTal n

TTPopPUBUICUEVN OIAPKEI TTOPOATKEUNG

yIa aUTO TO TTPOYPANMA TTAPACKEUNG

avapoofrvel.

2. MatoTe 10 TARKTEO B 1 @opd.

21NV 086vn evoeiewv avaBooBrvel

n TTpoppubuIcuévn Bepuokpaaia

TIAPACKEUNG.

3. MatAoTe 10 TARKTPO B TdOEC Popéc,
MEXP! Va EPOAVIOTEL N €TIBUPNTA
Beppokpaaia TTAPACKEUNG.
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E¢atopikeupéveg duvardtnTeg pUubuiong el

MaTwvTag ouvtopa 1o TTARKTPO B, au€dvel
n Beppokpacia TTOPACKEUNG KaTd 5
BaBuoug. H Bepuokpaaia aveBaivel gEXpP!
TNV TTPOPPUBUICHEVN PEYIOTN TIMA Kal JETA
EMOTPEPEI OTNV TTPOPPUBUIoHEVN EAAXIOTN
Tiux. E&v Tratn®si To TARKTPO § Aiyo
TTEPIOTOTEPO, avePaivel n Bepuokpacia KaBe
@opd katd 10 Babuoug.

4. Ortav ep@aviaTei n €mOUUNTA
BepuoKpaCia TTOPACKEUNG, TTATACTE TO
TTAAKTPO /.

Edv n Bepuokpoia o€ 6Aa Ta BrpaTa

TTAPACKEUNG £VOG ETTIAEYUEVOU

TTPOYPANMATOG TTPETTEl VA TTPOCAPUOOTET

€CATOUIKEUUEVA, TOTE ETTAVAAARBETE TO ONpEIO

2 uéxpr 4 Tpiv To Eekivnua Tou EKACTOTE

BAMATOG TTAPACKEUNG.

Ymodegn: Autég ol pubuioeig dev

amoBnkevovTal. 2 TEPITITWON avda

€MAOYAG QUTOU TOU TTPOYPAUUATOG

TTAPACKEUNG, EJpavileTal Eavd n

TTPpopPUBUIGUEVN DIGPKEI TTAPATKEUNG.

my mode

(n AsiIToUupyia pou - XeIpokivnTa)

"prAyopn Asitoupyia pubuiong yia Tn

pUBuIoN TNG didpKelag Kai TNG Bepuokpacia

TTAPACKEUNG EEATOUIKEUPEVA YIA HIT

dladikacia gayeipéuaTog.

>1n Aermoupyia emAOYAG AsiToupyiag avapel

10 TTAKTPO D TUVEXWG KABWG Kal TO

oToixeio £vdeigng [my mode] (n Asitoupyia

pou). To TTARKTPO / avaBoofrvel. ZTnv

000vn evdeitewv eppavicetar «00:00».

1. MarAoTe To TARKTPO & 1 Popd.

Ztnv 086vn avaBoofrivel «00:00».

2. MatAoTe 1o TTARKTPO & TOOEC POPES,
MEXPI Va ePpavIoTEi N mMOUPNTA
OIGPKEI TTAPACKEUNG.

3. MatioTe 70 TAARKTPO § 1 Popd.

2tnv 086vn avaBooPrivel «0000».

4. MatAoTe 1o TTARKTPO B TO0EC Popéc,
MEXPI VO EPQavIOTED N TBUPNTA
Bepuokpacia TTAPACKEUNG.

5. MartoTe 10 TTARKTPO </, YIO VO
EEKIVAOETE PE TIG ETTIAEYUEVEG PUBUIOEIG.

H ouokeun Beppaivel TNV KataapoAa PEXP!

va emTeuxBei n TEAIKN Bepuokpaaia.
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el E¢aTopikeupéveg duvaToTnTeG pUBUIONG

MOoAig etriTeuyBei n TeAIKA Bepuokpaaia,
oBrAvouv ol ypapuég kal n dIdpKeIa
TTAPAOKEUNG Ep@avieTal otnv 086vn. H
d1adIKooia TTOPOOKEUAG EEKIVE auToOuaTa.

recipe 1/ recipe 2

(ouvrayn 1/ ocuvrayn 2) —

ATrofrkeuon SIKWvV oag

TPOYPAUUATWY TTAPUCKEUAG

Avaloya pe 10 povTéAo = « ETTIOKOTTNON

HOVTEAWV Kal TEXVIKG aToIxEia» BAETE oTn

oeAida 113

Kdatw a1 116 B€0€1g atmobrikeuong

[recipe 1] (ouvTayn 1) kai [recipe 2]

(ouvtayn 2) ytropouv va atrodnkeuTouv

OIk& 00G TTPOYPAUUATA TTAPACKEUAG

ME e€aTopikeupévn eTTIAOYRA XpOvou Kal

Beppokpaiag.

1. Zmn Aeitoupyia emAoyng Asitoupyiag
matoTe 10 TANKTPO B 1 popd.

H gpwtodiodog (LED) [recipe 1] (cuvTayn

1) avdpBer. H 0B6vn evdeitewv deixvel Tnv

TTPopPUBUIcHEVN BIAPKEID TTOPOATKEUNG.

Y1odegn: EAv Tponyoupévwg dev Exel

atroBnkeutei kavéva dIKO oag TTpoypauua

TIAPAOKEUNG, N 086vN evOeiewV deixvel

«00:00».

2. MatAoTe 10 TARKTPO & 1 Qopd.

H 086vn avaBoofrivel. 10 edio XEIPIGUOU

avaper n pwrodiodog (LED) 1 (BAua

TTAPOOKEUAG 1).

3. MatAoTe 1o TTAAKTPO & TOOEG POPEG,
MEXPI VO ePpavIOTEL N €TIBUUNTA
BIdpKeIa TTAPACKEUNG.

MaTwvTag oUVTOPa To TTARKTPO & QUEAVEI

N SIGPKEID TTOPOAOKEUNG KATA 1 AETTTO.

Edv 1TaTtnBei TO TTANKTPO & TTEPIoTdTEPO,

aveBaivel n d1dpkela KABe popd kaTd 10

AemrTd. H xpovikn] didpkeia aveRaivel HEXpI

TNV TTPOPPUBUICUEVN PEYIOTN TIMA Kal JETA

ETMOTPEPEI OTNV TTPOPPUBUIoUEVN EAGXIOTN

TIUA.

4. MomoTe 1o TARKTPO B 1 popd.

H 066vn evoeifewv deixvel TNV

TTPoppPUBUIcUEVN Bepuokpaaia

TTAPAOCKEUNG.

106
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Ymodegn: Eav mponyoupévwg dev Exel
atmodnkeuTei kavéva dIkd aag TTPOYyPaARa
TIOPOOKEUAG, N 086vn evdeifewy Beixvel
«0000».

5. MatAoTe To TAAKTPO § TéoEC Popéc,
MEXPI VO EPQavIoTEL N TIBUUNTA
BepuoKpaCia TTAPACKEUNG.

6. MaTtroTe TTapaATETAPEVA TO TTARKTPO /
(>2 deuTepOAETTTA), VIO VO OTTOBNKEUTETE
TIG PUBUIOUEVEG TIUEG.

MNa va TpoypapPaTioeTe TTEPAITEPW BAKOTA

TTOPOOKEUNG, ETTAVOAGBETE Ta onueia 2 £wg

6. MTTOpOUV VA TTPOYPAUMATIOTOUV HEXPI

Kal 3 BApaTa TTapaoKEUNG.

To a1moBnKeupévo TTPOYPANUA TTOPACKEUNG

[recipe 1] (cuvTayn 1) pTropei va eTTIAEyEi Pe

TN AgiToupyia €TTIAOYNG AgIToupyiag, OTTwG

ouvnBwg =» «EmmAoyn kai évapén evog

TPOYPAULATOS TTAPACKEUNS» BAETTE OTN

oeAida 98

Ymoédegn: MNa va amobnkeloeTe éva

0eUTEPO BIKG TAG TTPOYPANUA TTOPOATKEUNG

KaTw atrod [recipe 2] (ouvTayn 2), evepynoTe

avaloya, OTTWG TTEPIYPAPETAI TTIO ETTAVW YIA

[recipe 1] (cuvtayn 1).

Ma va diaypayete 10 SIKO 0OG TTPOYPAUUA

TTOPOOKEUNG, EKTEAEOTE Ta aKOAOUBa

BrAuara:

1. 2 Asitoupyia €TmAOYNG AciToupyiag
matioTe 70 TANRKTPo B 1 Popad.

H gwTtodiodog (LED) [recipe 1] (cuvTtayn

1) avaBel. H 086vn evdeitewv deixvel TNV

atmoBnkeupévn dIAPKEIQ TTAPACKEUNG.

2. TMaTAoTe 10 TTAAKTPO & 1 Qopd.

H 086vn avaBoofrvel. 210 edio xeIpIopoU

avdper n pwrodiodog (LED) 1 (Briua

TTapaockeung 1).

3. MMarroTe TopaTeTapéva 10 TTARKTPO X
(>2 deutepdAeTTTA).

O1 pubBpioeig yia [recipe 1] (cuvtayn 1)

dIaypaPTNKAV.

Yodegn: lMNa va diaypdyeTe 10 dEUTEPO

OIKG 00¢ TTPOYPAUUA TTAPATKEUNG [recipe 2]

(ouvtayn 2), evepyrioTe avaioya, OTTwg

TIEPIYPAPETAI TTIO ETTAVW Yia [recipe 1]

(ouvtayn 1).
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PpovTida kal KABNPEPIVOG

Ka0apioudg

A\ Kivduvog nAektpotrAngiag

m  Mnv BubileTe TTOTE TN OUOKEUN O€ VEPO.

m  Mn XpnoIPOTIOINOETE KaVEVAV
aTpOKaBapIoTH.

m [lpiv Tov kaBapiopod TpaBr&Te 1o @Ig atod
TNV TTpida.

Mpoooxn!

m  Mnv xpnoiyoTroigite KaBapIoTIKG TTou
TTEPIEXOUV OAKOOA 1} OIVOTTVEUNQ.

m  Mn XpnOIYOTIOINOETE KAVEVA KOPTEPOD,
AIXMNPEO ) HETAAAIKO QVTIKEIMEVO.

m  Mn xpnoipoTrolgite OKANPA TTavid r
KoBapIOoTIKA.

dpovTida Kal KaBnuepIvog KaBapIouog el

AtroouvappoAdynon tng £§650u

aTHOU

‘E¢odog aTuou pe rapdadupo:

1. ZupmméoTe Ta GOTTPA KAITT apIoTEPA KAl
0e€1d TNV KATW PEPIA TNG ££6B0OU aTUOU
KOl aQaIPEDTE TO KATW PEPOG.

?
&

2. [ia Tn ouvappoAdynon avapTAoTE TO
KATW PEPOG PE TN OXIOMN OTO ETTAVW
MEPOG Kal TTIECTE TO TTPOG TA KATW, MEXPI
VO a0QaAicCOUV Ta KAITT.

H ouokeun petd a1mo kK&Be xprion TPETEl va

KaBapileTal TTIPOTEKTIKA.

1. AQNAOTE TN OUOKEUN VA KPUWOEI
EVTEAWG.

2. AvoiéTte 1O KATTAKI.

3. Ag@aipéaTe TNV KaToapOAa, To EVBETO
KATTOKIOU, TNV £€€000G aTUOU Kal Ta
eCaptAuata. = «[llpiv TNV mPwTn
xpnon» BAEme otn oedida 96

KaBapiopédg TnG BACIKAG
OUOKEUNG

1. ZkouTrioTe TO TTEPIBANUA PE éva JaAOKO,
Bpeypévo TTavi Kal OTEYVWAOTE TO.

2. 3KOUTTIOTE TOV ECWTEPIKO XWPO MHE Eva
MOAQKO, BpeyHEVO TTAVI KOl OTEYVWOTE
TOV.

3. KabapioTe 10 TTEdIO XEIPIOPOU UE €va
oTeYVO TTaVi OTTO PIKPOIVEG.
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=

‘E€od0g aTuou xwpig Tapddupo:

1. MéoTe 10 AOTTPO KAITT OTNV KATW UEPIG
NG €€600U aTPOU, aPAIPEDTE TO KATW
MEPOG Kal eEAeuBepwOTE TO aTTd TOUg dUO
odnyoug.

S
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el Amréoupaon

2. Tia Tn ouvapuoAdynon avapTAoTE A1T60'Up0'l’]

TO KATW PEPOS HE TOUG §uo o6nvoug ATTOppPiYTE TN CUCKEUOTIa e TPOTTO
Kal TTIECTE TO TTPOG TO KATW, PEXPI Va E GINIKS TIpoC To TrEPIBGAOY. AUTA N

ao@alioe! 1o KA. mmm  JUOKEUN XOPOKTNPIZETaI CUPQWVA UE

TNV eupwTraikf odnyia 2012/19/EE
TTEPI NAEKTPIKWV KaI NAEKTPOVIKWV
ouokeuwv (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
H odnyia Trpokabopilel Ta TTAaicIa yia
MIa aTTOoUPOT Kal agloTroinon Twv
TTAAIWV OUOKEUWV HE 1I0XU 0° OAn Thv
EE. lNa Toug Tpé1TOUG aTTOKOUIBNAG
; ; TToU 1I0KUOUV £TTi TOU TTAPOVTOG, Ba
KaBapiopog Tou évBeTou 00G EVNUEPWOEI O EIBIKAC EUTTOPOC.
KOTTOKIOU Kal TnG £§660uU aTuou
1. KoBapioTe Ta {exwpioTd eCapTripaTa

ME oatrouvada Kal éva paAako Travi i

o@ouyydapl.
2. ZemAUvTe OAa Ta ggapTrpaTa pe Kabapo

VEPO KOl OTEYVWOTE Ta.
3. ZuvappoloynoTte Eavd Ta oTeyvd

ZexwpIoTa €CapTAMATA Kl TOTTOBETAOTE

Ta 0TN BOCIKA CUOKEUN.
KaBapiop6g Tng kKatoapoAag Kai
TWV £APTNHUATWV
1. KoBapioTe Ta {exwploTd eCapTripaTa

ME oatrouvada Kal éva HaAako Travi i

o@ouyydapl.
2. ZemAOvTe OAa Ta ggapTrpaTa pe Kabapo

VvEPO KOl OTEYVWOTE TA.
Ymoédegn: H katoapdAa, To KaOAGB! @pITEdag
Me AaBn, To évBeTo aTuoudyeipa goupvou,
n AaBida kaAabiou, n oTTATOUAQ, N HEYAAN
KOUTAAQ Kal To KUTTEANO pETPNONG PTTOpOUV
Va JTTOUV €TTIONG OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

Mpoooxn!

Mpiv TNV TOTTOBETNON TNG KATGAPOAAG
eAEYETE, €AV O EOWTEPIKOG XWPOG TNG
OUOKEUNG gival aTeyvog Kal kaBapdg kai o
BpiokovTal y€oa TUXOV QVTIKEIPEVA.

108
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‘Opol eyyunong el

OPOI gyyunong

H Eyyunon Ka)\ng A€ITOUpPYIOg TWV TTPOIG-
VIWV POG TTAPEXETAI VIO XPOVIKO SIGOTNHO
€ikool TEoodpwyv (24) pnvwy atoé Thv
nUEPOPNVia TNG TTPWTNG ayopdg TTou ava-
ypa@eTal oTn Bewpnuévn atrodeign ayopds.
[Na Tnv TTapoxr TNG eyyunong aTTaITEITaI N
€mmideIEN TNG Bewpnuévng aTrddEIENG ayopag
TNV OTT0Ia AVAYPAPETAl O TUTTOG KOl TO
UOVTEAO TOU TTPOIOVTOG.

H eTaipeia péoa oTa avwTépw XPOoVIKA opia,
o€ TTEPITITwon TTANUPEAOUG AgIToupyiag TnG
OUOKEUNG, avOAauBAvEl TNV UTTOXPEWCN
NG ETTAVAQOPAG TNG O€ OJaAN AsiIToupyia
Kal TNG AVTIKATAOTOONG KABE TUXOV EAOTTW-
HaTIKoU PEPOUG (TTANV TwV aVOAWCIUWY Kal
TWV EUTTABWY, OTTWG T YUGAIVA, AQUTTTAPEG
KATT).

ATmrapaitntn TPoUTTé0e0n yia va IoXUEl N
gyyunaon €ival n pn A&Iroupyia TNG CUCKEUAG
Va TTPOEPXETAI OTTO TNV TTOAUMEAT KATO-
OKEUN TNG Kal Oyl £TTi TrTapadeiypat arméd
KoKn xpron, Aavbaouévn eykardoTtaon, un
THPNON Twv 0dNYIWV XPrOoNG TNG CUOKEUNG,
akaTdAANAN cuvTAPNon até TTPOCWTTA Wn
e¢ouaiodotnuéva amo Tnv BSH Oikiakég
>uokeuég A.B.E. fj atmd ewyeveig Tapayo-
VTEG OTTWG BIOKOTTEG NAEKTPIKOU PEUMATOG 1
d1aPOPOTIOINCNG TNG TAONG KATT.

TNV TTEPITITWOTN TTOU TO TTPOIOV OEV AeIToup-
V&I CWOTA AOyw TNG KATOOKEUNG TOU KAl
€pOooV N TTANUUEAAG AcIToupyia EKONAW-
Onke Katd Tnv TTEPiodO eyyunong, To E¢ou-
alodoTnuévo ZEPRIS (N To EEOUTIOdOTNHEVO
ouvepyeio) TnGg BSH Oikiakég Zuokeuég
A.B.E. Ba 10 €TmIOKEUAOEI UE OKOTTO TN
XPAON VIO TNV OTToIO KATOOKEUAOTNKE, XWPIG
va uTTapé&el Xpéwan yia avToOAAQKTIKG 1) Thv
epyaaoia.

Agv kKaAUTTTOVTAI ATTO TNV €YyUNON O XPE-
WOEIG Kal Ol Kivduvol TToU OXETICoVTAl PE TN
METOPOPA TOU TTPOIOVTOG TTPOG ETTIOKEUN
oTov PETATTWANTA 1} TTPog To E¢ouaiodortn-
pévo Z€pPig Tng BSH OIkiakég ZUOKEUEG
AB.E.

'OAgG o1 €TTIOKEVEG TNG €yyUNONG TTPETTEN va
yivovtal a1d 10 E€ouaiodotnuévo ZEpRIS (
n 10 £€oualodoTnuévo ouvepyeio) Tng BSH
Oikiakég 2uokeuég AB.E.

H eyyunon dev KaAUTITEl KOVEVA TTPOIOV TTOU
XPNOILOTIOIEITaI TTEPAV TWV TTPOBIAYPAPWYV
yIa TIG OTTOIEG KOTAOKEUAOTNKE (TT.X. OIKIOKT)
xenon).
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10.

1.

H eyyunon kaAng Asitoupyiag TTou TTapéxeTal
aTTé TOV KATOOKEUAOTH TTAUEI OV ATTOKOA-
AnBouv, aAAoiwBouUv A TpoTToTToINBoUV e
OTTOIOBATTOTE TPOTTO OI TAIVIEG ATPAAEIAG N
01 €I0IKEG OIOKPITIKEG AUTOKOAANTEG ETIKETEG
€TTi TWV OTTOIWYV avaypAaPeTal 0 apIBUOg
O€IpAg A N NUEPoUNVia ayopdg.

H eyyunon dev KaAUTTTEL

— EmMoKeuég, ETOTPOTTEG ) KaBaApIoHOUG
TToU éAafav Xwpa o€ KEVTPO service pn
e¢ouaiodoTnuévo atrd Tnv BSH Oikiakég
>uokeuég A.B.E.

— N\@Bog xprion, uttepPBOAIK Xprion, XEl-
PIoUO 1} ASITOUpPYia TOU TTPOIOVTOG KT
TPOTTO PN CUPPWVO WE TIG 0dNYieg TToU
TTEPIEXOVTAI OTA EYXEIPIOIO XProNG Kai/f
OTO OXETIKA £yypa®a XpAong, CUUTTEPI-
AapBavopévwy TG TTANUPEAOUG GUAAENG
TNG OUOKEUNAG, TNG TITWONG TNG OUCKEUNG
KATT.

— MpoidvTta pe duoavayvwaoTo apiBuo
o€IpdG.

— ZnUIEG TTOU TTPOKOAOUVTAI EVOEIKTIKG
aTTé AOTPATTEG, VEPO 1 UYPACIa, PWTIA,
TTOAEPO, BNUOOIEG avaTapaxEg, AdBog
Tdo€Ig Tou BIKTUOU TTApPOXNG PEUNATOG, N
OTT0I00ATTOTE AGYO TTOU €ival TTEPAV aTTO
TOV €AEYXO TOU KATOOKEUQOTA A TOU €£60U-
01080TNUEVOU TUVEPYEIOU.

H eyyUnon 1Tou TTpoc@EpeTal TTavEl va

10¥UEl EQOTOV N KUPIOTNTA TNG CUOKEUNG

peTaBiBacTei o€ TPITO TTPOCWTIO AT TOV
aApxIKO ayopaaoTh TO GVOUa TOU OTTOIoU
avaypA@eTal GTO TTAPACTATIKO ayopdg TNG

OUOKEUNG.

AvTIKOTAOTAON TNG CUOKEUNG YivETal HOVO

epooov dev gival duvaTr n emdIdPOwon

TNG KOTOTTIV TTIOTOTTOINONG TNG aduvapiag

ETTIOKEUNG o110 To EEouaiodotnuévo ZEpPig

(n To e€ouaiodotnuévo ouvepyeio) TNG BSH

Oikiakég Zuokeuég AB.E.

H k@B emaokeun A n avTikatdoTaon eAaT-

TWHOTIKOU PEPOUG BEV TTOPATEIVEI TOV XPOVO

€yyunong Tou TTPOiGVTOG.

. E€apmpaTa kal UAIKG TTou avTIKaBIoTwvTal

KaTd TN SIdpKEIa TNG £yyUNONG ETTIOTPEPO-
VTal OTO CUVEPYEIO.

Me emmipUAagn yia TIg OTTOIEG OAAQYEG.
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el NioTa TWV TTPOYPANUATWY TTAPACKEUNG

AioTa TWV TTPOYPAMMNATWY TTAPACKEUNG
>1n ouokeur) AutoCook €xeTe oTn 816601 0ag OUVOAIKE 48 TTpOoYyPANUATA TTOPACKEURG.
Autd atroteAoUvTal atrd 16 Bacikd TTpoypappaTa pe KABe popd 3 duvardTnTeg pUBUIoNg
TOU Xpdvou. ZTov akdAouBo TTivaka Ba Bpeite Ta onuavTIKOTEPQ OTOIXEID YIa Ta did@opa
TIPOYPANHOTA TTAPACKEUNG.
ApiBudg Aeiroupyia Karréki
Pnudrwv  Biaipnang mg

TOpooKeurlg  Beppokpaaiog
Sl06éoiun

my mode (n AeiToupyia pou)

A . avoIxTo /
E¢atopikeupévn pUBpion Tng emBuuntig 1 — KAEIOTE*
BepuoKpaaiag Kal Tou XPOVOU TTAPATKEUNG
recipe 1&2 (ouvtayn 1 kai 2) AVOINTS /
2 B¢oeig amobrkeuang yia dIkEG 0aG CUVTAYEG 1-3 — K)\aém*
(avaoya 10 povTéNo)
warm up ({éoTapa) 1 v KAEIOTO
ZéoTapa KpUwV (TTPOUAYEIPEPEVWV) QayNTWY
soup (oouTa) pikpn: 1 :
Mapaagkeun oouttwy Kai ToupAol péTpIa: 2 V4 i\)’\:'goé*/

peyaAn: 2
steam (payeipepa o€ aTpo)
Mayeipepa g€ atpo Aaxavikwy, KpEATOG Kal Wyapiou 1 vV KAeIOTO
(ammapaitnTo T0 évOETO ATHOUAYEIPA POUPVOU)
stew (payeipepa o€ kAe10T6 OKEVOG) pikpn: 1 -
Mayeipepa o€ KAEIoTS OKEUOG AdyavIKWY, KPEATOG KAl péTpIa: 2 V4 el él o
yapiou. pEeYAAn: 2
fry (cotapiopa) .
ZoTapIopa Aayavikwy, KpETOG Kal Wyapiou. J v avoixo
deep fry (Tnyaviopa otn @pITéda)
Tnyavioua otn epItéla KpEATog, YapioU, TaTaTwy 1 — avoixTé
KATT. (amrapaitnto KaAdBi epitedag)
baking (ynoipo) 1 . KAEIOTO
WAoo TPOQiwy
cooking (payeipepa) 1 v B
Mayeipeua Tpo@iwv
porridge (koudkep) 1 v B
lMapaoKeun KOUAKep
rice (pUQIIBNUNTPIOKE) 1 . B
Mayeipeua dnunTpiakwy A pudiou
jam (papperada) 1 _ avoiyT

Bpdaaoipo diampnong @poUuTtwy o€ pappeAdda
* Avahoya e T ouvtayn / 1o Brua Tapackeung - YTOdEiCeIS yia T owoTh Xprion Twv TTPoypauudTwy Kabwg
KaI gToIxEia yia Ta UAIKG, TIG TTOOBTNTES Kal TOUG XpOvoug payelpéuarog Ba Bpeite aTto auvnupévo BiAio

GUVTAYWV.
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Xpovol payeipéuaTog el

ApiBuog Aeiroupyia Karréki
Pnparwv  iampnong Tg
TOPAOKEUNG  Bepuokpaaciag
Sl00éoiun
legumes (6oTrpIa) pikpn: 1
Mayeipepa eacoAiwv péTpia: 2 N4 KAEIOTO
pEeYaAn: 2
sous vide (sous vide)
ATaAd payeipepa Twy aynTwy g€ GOKOUAQ 1 — KAEIOTO
OUOKeUaaiag o€ Kevo aépog
risotto (p1JoT0) pikpr: 3 5/
Mapaokeun pifoto pétpia: 3 V4 iXO'XT 9*
- €10TO
eYaAn: 3
pasta (Jupapikd) 1 _ KA10TO /
Mayeipepa (upapikwv avoIxTo*
yogurt (yio0o0pTi) 1 . R

Mapagkeun yiaoupTiou
* Avahoya e T auvtayn / To Bripa Tapackeung - YOSEIEeIS yia T CwaTr Xpron Twv TPOYPANHATWY KaBWwG
KaI gToIXEia yia Ta UAIKG, TIG TTOOGTNTEG KAl TOUG XPAvoug payeipéuarog Ba Bpeite ato auvnupévo PiBAio

ouvTaywy.

Xpovol payeipéuarog

210V akOAouBo Trivaka Ba BPEiTe pia TTIOKOTTNON YIA TOUG XPOVOUG JOYEIPEUOTOG TWV

S1a@opwv eayntwyv. O1 xpdvol ayEIPEPOTOG EEQPTWVTAI ATTO TO TTOCO XOVTPA KAl GUVEKTIKA

gival To TPOPIPA Kal TTPETTEl va AapBdavovTal UTTOWn wg GUVIOTOUPEVOI EAGXIOTOI XPOVOL.

[MpocappdoTe avTioToIXa TOUG XPOVOUG HaYEIPEPATOG. MNa KATEWUYUEVA TPOPIUA TTPETTEI VA

QUEAOETE TO XPOVO PayelpEPaTog To AlyoTepo 20%.
Pulpion Aidpkeia

Tpooipa ZuvioToUpEvN

mMoCoTNTA (P€YIOTN)

steam pETPIO 30 Aetrral ®péoka pacolakia 500 yp. (800 yp.)
(nayeipepa e pikpn 10 AeTrTé KouvouTrid 500 yp. (800 yp.)
aTpo) (Gv@n idiou peyéBoug)
peyaAn 50 Aetrta Marémeg 500 yp. (1.200 yp.)
(oAéKANnpeG, peaaio
péyedog)
JIKPR 10 Aetrral ®iAéTo Wapiol 500 yp. (1.000 yp.)
péTpIa 30 Aetrta Kegreddkia 500 yp. (700 yp.)
HIKPA 10 Aemrté Auyd 8 koppdaria (12)
ETPIO 30 Aetrél lNouBapAdkia / kepreédes 500 yp. (600 yp.)
HikpA 5 Aemrtd MmpokoAo 500 yp. (800 yp.)
HIKPA 3 Aemrtd Apakdg 500 yp. (800 yp.)
pétpia 30 Aetrél Kapéra 500 yp. (800 yp.)
péTpIa 30 Aerrta 211B80¢ KOTOTTOUAOU 500 yp. (800 yp.)
péTpIa 30 Aetrta Mavt¢apia (oA6kAnpa, 500 yp. (800 yp.)
peaaio Péyebog)
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el Xpobvol yayeipéuaTog

Mpoypappa Pulpion Aidpkeia Tpooipa ZuvioToUMEVN
TMoCoTNTA (P€YIOTN)
rice pETIO 30 Aetrta AoTpo, peaaio Ul 500 yp. puli kai
(PUTUBNENTPIOKA) (ouvodEUTIKO) 700 ml vepd
pETpIO 25 Aetrral AcTpo, peaaio pudi 250 yp. pUCI Kai
(oUvOdEUTIKO) 500 ml vepd
HEYAAN 60 Aetrta Madpo pud 500 yp. pudi kai
500 ml vepd
HEYGAN 45 \etrtd Maupo pid 250 yp. p0OC Kau
350 ml vepd
porridge EYAAn 45 \etrtal XuAog pe Baon 1o ydha 250 yp.
(koudikep) OTPOYYUAOTTIEPO
pug,
1.000 ml yaiAa,
100 yp. Zaxapn
péTpIa 30 Aetrta XuAog pe Baon 1o ydha 125 yp. aTpoyyuho-
aTeppo pudl,
500 ml ydAa,
50 yp. Zaxapn
deep fry EYAAn 40 Aetrr@l MmouTia kotdTOUAOU 200 yp.
(myaviopa oTn  pikpn 10 AeTTél Mavitépia champignons 200 yp.
opITECQ) péTPIO 20 Aetrrél Tnyavnrég Trarareg 300 yp.
PETPIO 20 Aerrt@ KavveAovia 300 yp.
KPR 10 Aetrta ®1AéT0 Wapiol 200 yp.
MIKPH 10 AetrTél YvitoeA Biévvng 200 vyp.
(yaAotroUAa)
IKPH 10 AetrTél YvitoeA Biévvng (xoipive) 200 yp.
steam IKpr + 10 Aetrrd + Qua Aayavikd (Tr.x. 200 yp.
(nayeipepa o€ MIKPH 10 Aetrrél kouvouTridi)
aTpo) +
deep fry
(Tnyéviopa atn
PpiTéda)
baking (ynoipo)  peyan 60 AetTa Xoipivo, oBEpKog 1.500 yp.
péTpIa 40 Aetra Wnrog Kidg 800 vyp.
peyaAn 60 Aetrral Wopi 800 yp. Coun
PETPIO 40 \etrta MmiokéTa, YAUKa 500 yp.
MIKPA - XEIPOKivNTn  XEIPOKivATN Mitoa 200 yp. Quun
puBuion: 160 °C  puBpion: 25 Aetrtd
fry (cotapiopa)  pérpia 15 Aetrd Nayaviké 300 yp.
pETpIa 15 AetTd Yapi 200 yp.
péTpia 15 Aetrral Kpéag 500 yp.
Ik XeElpokivnTn Kpeppudia 200 yp.

pUBuIoN: 5 AetrTd
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Emmokotnon povtéAwy Kal TEXVIKE oToIXEia el

Pulpion Aidpkeia Tpooipa ZuvioToUpEvN
TMoCoTNTA (P€YIOTN)
sous vide') pérpia, 65°C2 80 Aerrrd BodIvo @IAETO, 2 cm
(sous vide) pétpia, 65°C2 90 Aemra BodIvo @IATO, 3 cm
pérpia, 65°C2 100 Aetrta BodIvo QIAETO, 4 cm
pétpia, 65 °C 70 Aetrta Wapi (gohopdg), 2 cm
pétpia, 65 °C 80 Aetrta Wapi (gohopdg), 3 cm
pétpia, 65 °C 90 Aetrrél Wapi (cohopdg), 4 cm
pétpia, 65 °C 70 Aemrél Moulepika (ariBog
KoTOTIOUAOU), 2 CM
pétpia, 65 °C 80 Aetral MouAepika (a1riBog
KotéToUAOU), 3 cm
pétpia, 65 °C 90 Aetrél MouAepika (o1rBog
KoTOTIOUAOU), 4 CM
peydAn, 85 °C 60 Aetrél Zmapdyyla 1.000 yp.
peyaAn, 85 °C 80 Aetrtd Mardreg 800 yp.

peydAn, 85 °C 100 Aetrrél Pi¢wdn Aayavika 800 vyp.
1) 210 payeipepa Sous-vide mpémel va TnpnBolyv 181aitepa péTpa uyievig. Mpoaétre omwadrToTe TIg
uTrodeiteIc ao@aleiag kai TI ouaTaaelg Tapaokeung! = «Mayeipeua Sous-vide» BAEme aTn aeAida 104

2) BaBuideg payeipéuarog yia Bodivo @iAéTo: 60 °C = yéoa wpo / rare, 65 °C = yiocoynpévo / medium, 70 °C
= kaAoynpévo / well done

ETrioKkOtTTNON HOVTEAWYV KAl TEXVIKA OTOIXEIO

MUC22.. MUC24.. MUC28..

v v v v

= v v v
E¢aTopikeupéveg BEaeig amobrnkeuong — 2 2 2
MéyioTn xwpntikotnTa (Aitpa) 4 4 4 4
‘E€0doc aruoU e Tapdbupo eAEyyou — V4 V4 V4
EmioTpwon karoapoAag TepAov Kepapikd Kepapikd TepAdv
YAIK6 TrepIBARpaTOg [TAQOTIKO MAaoTIKO MéraAho Méraho
Mepioxn Beppokpaaiag 40-160 °C 40-160 °C 40-160 °C 40-160 °C
HAekTpIk aOvdean (1don - ouxvotnTa) 220-240V 220-240V 220-240V 220-240V

- 50/60 Hz - 50/60 Hz - 50/60 Hz - 50/60 Hz
loxUg ouoTiuarog Béppavang 900 W 900 W 900 W 1.200 W
Emaywyn = — — Vv
Mnkog kaAwdiou 1,5m 15m 1,5m 1.5m
Bapog, adeia ouokeun 3,7 kg 4,1kg 4,1kg 54 kg
113
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el Eidika e€aptiuaTa

E1dika egapTipaTa

@ MAZ4BI Karoapdha 5 Aitpwv, KatdAAnAn yia TAuvTApio
KargapodAa avotgidwrou xdAupa, TMATWY, TOAU aTaBEPH KATOPOAQ, TIEXO0G
oTIABwHEVN pe avTIKOAANTIKA emTiaTpwaon 2,5 mm, e§wTepikd oTIABwEVOS avoteidwTog
kai kammak @UAagnG*, kataAnAn yia Tov xdAupag, avrikoAANTIKR eTTioTpwan, Kammékr*
€maywyIiké moAupdyeipa MUC48 yia TNV TTPAKTIKY QUAAEN TwV TPOPiUWY 0TV
KaToOPOAQ, TT.X. OTO WUyEio

@ MAZ2BT Katoapdha 5 Aitpwv, KatdAAnAn yia TAuvTApio
Kargapdha pe avTiKoANTIK emioTpwan TATWY, avTIKOANTIKA ETIOTPWON TEQAOV,
TEQAOV Kal Kammdaki @UAaENG, KaTAAANAN  KaTTéKI* yia TV TTPAKTIKA @UAGE Twv
yia Tov TToAupdyeipa MUC22 TPOIHWY GTNV KATGOPOAQ, T1.X. OTO YuyEio

@ MAZ2BC Karoapdha 5 Aitpwv, KatdAAnAn yia TAuvtipio
KatoapdAa e kepauiki avTIKOMNTIKA — TTIATWY, KEPAUIKA AVTIKOANTIKA £TTIOTPWON,
EMIOTPWAON Kal KAkl UAagnG®, KOTTAKI® Y10 TNV TIPAKTIKA QUAAEN Twv
KaT@AANAN yia Tov ToAupdyeipa TPOQIUWV GTNV KATGAPOAQ, TT.X. OTO YUyEio
MUC24/28
MAZOFB KaAdb1 avoeidwtou xaAuBa pe amooTrwpevn
KaAdabi epitéCag AaBA yia évav atmAo xeipiaud, KatdAAnAo yia

TAUVTAPIO TIATWY,

*To kamdki QUAagnG Gev avrkel aTa aTaviap UAIKG TTapddoang Tng auakeung. Auté Trapadidetal ovo
JE TIG KATTAPOAES amd Ta €1dIKA eGaptruara. Edv éva egaptnua dev oupmepIAapBAveTal aTn GuaKeUaaia
TOPad0CNG, UTTOPEITE VO TO TTPOHNBEUTEITE OTTO TO EUTTOPIO KAl TNV UTIMPEETTa EEUTTNPETNONG TIEAQTWY.

Avtipetwrion BAaBwv

MpopAnpa Artia AvTIPETWTTION
To MogdmTa mARpwong oAU lepioTe TNV KATGOPOAQ TO TIOAU péXPI TO
TIOPOOKEUAOUEVO  HYAAN. papkapiapa [4.0 liter]!
GaynTo eiva ) H avaloyia vepou kal ToootnTag Mpooapu6aTe TV avahoyia vepou Kal TToooTnTag
MIOOUQYEIPEHEVO.  UNIKWV eV Eival owaTH). UNIKWV.
=€va OWHATA GTOV ETWTEPIKO AtropakpUveTe 6Aa Ta Eva awpata. Mn
XWPO TNG CUGKEUNG. xpnaoiyotoiAaTe yi' autd kabdAou vepd!
H karoapdAa gival Arrotabeite aTnV UTTNPETIa EEUTINEETNONG TTEAQTWV.
TIOPAHOPPWUEVN.
2@aAua aTn OUGKEUN.
2pdaAua aTov aigbnTrpa.
To Katw amé v kataapoia KaBapioTe mpoaekTika TV katgapdAa kai Tov
TIOPOCKEUAOPEVO  UTTAPXE! pUTTavaT. EOWTEPIKS XWPO TNG TUCKEUAG.
<P0Y[]T0 eival H karoapoha gival Arrotabeite otV UTMpPETia eEUTTNPETNONG TIEAATWV.
Kapevo. TIOPAHOPPWUEVN.
Z@AaAua aTn OUGKEUN.
2pdAua aTov aiobntripa.
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MUC2_MUC4_EU2.indb 114 15.03.2016 13:01:55



AvTipgeTwmon BAaBwv el

MpopAnpa Artia AvTipeTwTION
H guokeun MoagdmTa mARpwong oAU MpocapuéaTe TNV TOgdTNTA TTARPWAONG.
utrepXeIAiCEl. HYGAN.

H Beppokpaaia gival oAU MeiwaTe T Beppokpaaia.

uynAy.

To emiAeypévo TPOYpapHa AvoicTe T0 KATTAKI TNG TUOKEUNG.

TIOPACKEUNG OTTAITE] TO
MOYEIPED TWV GAYNTWV ME
QvoIxTO KATTAKI.
H pwrodiodog H ouaokeur eival EvepyotmoiaTe T guokeun.
(LED) dev avaper.  amevepyomroinuévn.
Z@aApa aTo nAekTpIKG KaAwdIo  Amotabeite otV uTPETia euTTNPEETNONG TIEATTWY.

TTAPOXNG.

H BeppavTiki Z@AaAua aTn CUGKEUN. Arotabeite TNV UTTNPETia EGUTINPETNONG TIEAQTWV.

TAGKa Be H BepuavTiki TAGKa gival

AerToupyei. XaAaoEVN.

A6 TN ouoKeun H ouaokeun O106€Tel pia AtropakpUVETE T0 vEPO. AQaipEaTe TV KatoapdAa

TPéXEl VEPO. TpooTacia utrepyeihiong. KOl OKOUTTIOTE OTEYVA TOV ECWTEPIKG XWPO TNG
OUoKeung Pe éva avi. Mpoo€dte, va pnv mepacel
K0BOAOU vePO OTOV ECWTEPIKO XWPO TNG CUOKEUNG.

‘Evdeign 086vng Z@AAya OTn CUCKEUR. AlakéyTe 10 TPOYPAUUA TTAPACKEUNG.

E1~E6 ATTOGUVOEDTE TN CUOKEUN OTTO TV TIApOXA

peuparog. EvepyotroifaTe ¢ava mn ouokeur). Edv
70 TTPORANUa e§akoAoubei va utrapyel, amoTabeite
0TV UTTNPETia EEUTTNPETNONG TTEAQTWV.

‘Evdeign 086vng 2QGAUQ OTN OUCKEUN. Edv n évdeign mapapeivel mavw amé 20
OEUTEPOAETTTA, ATTOCOUVOEDTE Tr) CUCKEUR ATTO TV
Tapoxn peUaTOS Kal aTroTabEiTe OV UTTNPETia

eCuTTNPETNONG TTEADTWV.
‘Evdeign 086vng ‘Exe1 TommoBeTnBei Aabog ATIOOUVOEDTE TN GUOKEUR AT TV TTAPOXA
E1 karoapoAa fi n katoapdha dev  pelpaTOG Kal aToTabeiTe OV UTTNPETia
QVaAYVWPIOTNKE. euTTNPETNONG TTEATTWV.
‘Evdeitn 086vng H gukeun eivar umepbeppaapévn. AmoouvdéaTe T ouakeun amd Tnv Tapoxh
E2, E5,E6 N E7 pEUPATOG KAl AQATTE TNV VA Kpuwael. MOAIG n

OUGKEUN KPUWOEI, EEKIVAOTE €K VEOU.

BpayukUkAwua aTn GUOKEUN. ATTOOUVOEDTE TN CUOKEUR OTTO TV TTAPOXA
pEUUATOS KAl aTToTaBEiTeE GTNV UTTNPETia

€EuUTIPETNONG TIEAQTWV.

‘Evdeign 0Bovng MoAU uynAr 1éon dikTuou. EAGTe o€ €Taon pe TV ETaIpeia TTAPOXAS
NAEKTPIKAG evEpyeIag. AvabeaTe Tov EAeyxo TG

‘Evdeign 086vng MMoAU xaunAn téon diktUou. TPO@OdOTIag PEUHATOG TE EVAV EIBIKEUEVO
NAEKTPOAGYO.

‘Evdeign 086vng ATroTuyia ETIKOIVWViag MOAIG N GUOKEUT KPUWOEL, EEKIVATTE €K VEOU.

¢ TiepiTmwaon mou Tuxév TpoAfuaTa dev ptropolv va emAuBoulv, kaAéaTe omwadnote Tn Hotline!

O1 apiBpoi TnAe@wvwy Bpickovtal aTIG TEAEUTaIEG TENIDEG TV 0ONYIWV.
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da Bestemmelsesmeessig brug

Bestemmelsesmaessig brug

Laes brugsanvisningen grundigt, felg 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 er beregnet til forarbejdning af almindelige masngder
i husholdningen og til husholdningslignende ikke-kommercielle
anvendelser. Husholdningslignende anvendelser omfatter f.eks.
brug i kekkener for ansatte i butikker, kontorer, landbrugsbedrifter
og andre kommercielle virksomheder, eller geesters brug i
pensioner, sma hoteller og lignende.

Apparatet er beregnet til kogning, stegning, grydestegning,
dampkogning, friturestegning, pasteurisering, opvarmning og
varmholdning af madvarer. Det ma ikke bruges til at forarbejde
andre substanser eller genstande. Alle ingredienser skal veere
hygiejnemaessigt i orden. Overhold reglerne for kekkenhygiejne
under forarbejdningen. Brug kun apparatet med originalt tilbehgr.
Brug kun gryden og tilbehgret sammen med basisapparatet.
Apparatet ma kun anvendes indendgrs ved stuetemperatur og
maks. 2000 m over havets overflade. Nar du placerer apparatet,
skal du sg@rge for, at der bag apparatet ikke er nogen fglsomme
overflader eller apparater, som kan blive beskadiget som fglge

af temperaturudviklingen og den udslippende vanddamp.

Dette apparat kan bruges af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring og/eller
viden, hvis de er under opsyn og er blevet instrueret i brug af
apparatet og har forstaet de deraf resulterende farer. Apparatet og
tilslutningsledningen skal vaere utilgeengelige for barn, og de ma
ikke betjene apparatet. Apparatet er ikke legetgj for barn. Barn ma
ikke foretage renggringen og bruger-vedligeholdelsen.
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Sikkerhedshenvisninger da

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for elektrisk sted og brandfare!

Apparatet ma kun tilsluttes en stremforsyning med vekselstrem via
en stikdase med jord, der er installeret forskriftsmaessigt. Kontroller,
om jordledningssystemet for den elektriske husinstallation

er installeret forskriftmaessigt. Apparatet ma kun tilsluttes og

bruges iht. angivelserne pa typeskiltet. Brug kun apparatet, hvis
netledningen og apparatet er uden skader. Reparationer pa vaegten
ma kun udfgres af vores kundeservice for at undga risici. Hvis
nettilslutningsledningen til apparatet bliver beskadiget, skal den
udskiftes med en speciel tilslutningsledning, som kan fas hos vores
kundeservice. Tilslut aldrig apparatet til kontakture eller stikdaser,
der kan fjernbetjenes. Apparatet skal altid vaere under opsyn, nar
det anvendes! | tilfaelde af fejl traek med det samme netstikket

ud eller sluk netspaendingen. Netkablet ma ikke komme i kontakt
med varme dele eller traekkes over skarpe kanter. Apparatet

eller netkablet ma aldrig dyppes ned i vand eller kommes i
opvaskemaskine. Treek netstikket ud far rengaring.

/\ Fare for forbranding!

Apparatet ma aldrig bruges, uden at gryden er sat i. Nar apparatet
bruges, bliver kabinettet, gryden og metaldelene varme! Gryden og
tilbehgret ma kun tages ud med de medfalgende hjaelpemidler. Brug
grydelapper. Der dannes varm damp i apparatet. Bgj dig ikke ind
over apparatet. Abn laget forsigtigt. Apparatet méa farst transporteres
eller renggres, nar det er helt afkglet!

/\ Sundhedsrisiko!

Sous-vide-madlavning foregar ved lave tilberedningstemperaturer.
Det er vigtigt at tage hensyn til sikkerhedsanvisningerne og
tilberedningsanbefalingerne! =» "Sous-vide-tilberedning” se

side 126

/\ Fare for kvaelning!

Lad ikke bgrn lege med emballagematerialet.

A Vigtigt!

Renggr altid apparatet grundigt efter hver brug eller efter leengere
tid, hvor det ikke har veeret i brug. Rengear altid apparatet grundigt
efter hver brug eller efter lzengere tid, hvor det ikke har vaeret i brug.
=> “Pleje og daglig rengaring” se side 129

/\ Bemaerk!

Spatlen og grydeskeen ma aldrig bruges i varmt fedt eller olie eller
efterlades i den varme gryde. De kan smelte!
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da Overblik

Tillykke med kobet af dit nye apparat fra
firmaet Bosch.

Dermed har du valgt et moderne,
forsteklasses husholdningsapparat. Pa de
felgende sider i denne brugsanvisning kan
du finde nyttige henvisningerne angaende
sikker brug af apparatet.

Vi beder dig om at leese denne vejledning
grundigt igennem og falge alle anvisninger.
Dermed far du gleede at dette apparat i
lang tid, og resultaterne af dit arbejde vil
bekreefte dig i, at du har kebt det helt rigtige
produkt.

Opbevar denne brugsanvisning til senere
brug, og giv den videre til en senere ejer.
Flere informationer om vores produkter
findes pa vores internetside.
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Overblik

=> Billede

Multicooker (basisapparat)
Betjeningsfelt

Lag

Abningstast for laget
Aftageligt dampaflgb (med vindue®*),
todelt

Handtag

Nettilslutning

Gryde med slip-let-belaegning
Aftagelig lagindsats

10 Friturekurv med aftageligt handtag*
11 Dampkogerindsats, todelt

12 Grydetang

13 Spatel

14 Ose

15 Malebaeger*

16 Nettilslutningskabel

17 Brugsanvisning

18 Kogebog

* afhaengigt af model
Brugsanvisningen beskriver forskellige
apparatmodeller. =» "Modeloversigt og
tekniske data” se side 134

A ON -

Betjeningsfelt

Betjeningsfeltet bestar af betjeningselemen-
ter (taster) og indikatorelementer (LED’er).
Tasterne bruges til at vaelge de individuelle
tilberedningsprogrammer og til at foretage
de forskellige indstillingsmuligheder (f.eks.
tilberedningstemperaturen og -varigheden).
Indstillingerne vises ved hjeelp af lysende
LED’er hhv. pa displayet.
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Betjeningsfelt da

Betjeningselementer Displayelementer

= Billede [ => Billede

@ Standby a Display
Slar enhedens standbytilstand til og Visning af den resterende varighed eller
fra. temperaturen.

@ Indstilling af starttidsforsinkelsen b timer (timer)
Tidsrummet inden det valgte Angiver, at starttidforsinkelsen er slaet
tilberedningsprogram startes kan til. Displayet (a) viser varigheden, indtil
indstilles. det valgte tilberedningsprogram startes.

@ Valg af et tilberedningsprogram pa ¢ Tilberedningstrin/programstatus
listen (g) Visning af de individuelle
Ved at trykke flere gange pa tasten B tilberedningstrin hhv. programstatus.
kan du veelge de individuelle tilbered- Hvis der er flere tilberedningstrin
ningsprogrammer. | betjeningsfeltet (f.eks. pafyldning af ingredienserne
teendes den tilsvarende LED. efter opvarmningen af fritureolien),

B Indstilling af en individuel angives disse visuelt ved, at LED’erne
tilberedningstemperatur 1, 2, 3 eller 4 teendes. Desuden hares
Til individuel tilpasning af der en signaltone, hvis der kraeves et
tilberedningstemperaturen. efterfalgende tilberedningstrin.

= Tilpasning af tilberednings- d finished (feerdig)
righeden Angiver, at retten er feerdig. Displayet
Den forudindstillede tilberednings- (a) blinker og viser ,00:00“. Desuden
varighed for et tilberedningsprogram hgres en signaltone.
[medium] (mellem) kan gores kortere e keep warm (hold varm)
[short] (kort) eller leengere [long] Angiver, at varmholdefunktionen er slaet
(lang). Det tilsvarende indikatorele- til, efter at et tilberedningsprogram er
ment (f) lyser. Den dertil harende afsluttet. Pa displayet vises et rektangel
forudindstillede tilberedningsvarighed (stiplet linje).
vises pa displayet (a). f Visning af den forudindstillede

Indstilling af en individuel tilberedningsvarighed
tilberedningsvarighed Den forudindstillede tilberednings-
Til individuel tilpasning af varighed for et tilberedningsprogram
tilberedningsvarigheden. [medium] (mellem) kan g@res kortere

\/ Bekreaeftelse af programmet [short] (kort) eller leengere [long]
Hvis du trykker pa tasten </, starter (lang)'med tasten =<. Det tilsvarende
det valgte tilberedningsprogram. indikatorelement lyser.

X Sletning af en indstilling hhv. g Liste med
afbrydelse af programmet tilberedningsprogrammerne
Hvis du trykker pa tasten X, slettes Der er 16 forudindstillede tilbered-
indstillingerne hhv. stoppes et startet ningsprogrammer til radighed. Ved at
program. trykke flere gange pa tasten B kan du

veelge de individuelle tilberedningspro-
grammer. | betjeningsfeltet teendes den
tilsvarende LED.
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da Far farste brug

h recipe 1&2 (opskrift 1&2)
(afhaengigt af modellen)
Hukommelsespladser il
tilberedningsprogrammer med
individuelt tids- og temperaturvalg.

i my mode (min tilstand)

Hurtig indstillingstilstand til at
indstille tilberedningsvarigheden
og -temperaturen individuelt for en
tilberedningsproces.

For forste brug

Inden det nye apparat kan bruges, skal

det pakkel helt ud, renggres og tilsluttes

stremforsyningen. Udfar i den forbindelse

felgende trin:

1. Tag apparatet og alle tilbehgrsdele ud af
emballagen.

2. Brug handtaget til at Igfte apparatet.
Sving handtaget opad eller nedad efter
behov.

Bemaerk!

Til sikker transport af apparatet ma du ogsa

kun bruge handtaget.

3. Stil apparatet pa et stabilt, vandret og
glat arbejdsunderlag.

Bemaerk!

Der ma ikke veere nogen falsomme
overflader eller apparater over eller bag ved
apparatet, da disse kan blive beskadiget

pa grund af temperaturudviklingen og den
udslippende vanddamp.

120
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4. Fjernelse af dampaflgbet
Tag fat bag pa dampaflgbet, og traek det
opad.

5. Abning af apparatets lag
Tryk pa abningstasten pa laget.

6. Fjernelse af lagindsatsen
Tag fat i Iagindsatsen ved de to tapper til
venstre og hgjre, treek den ud, og fiern
den.
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7. Loft gryden ud af apparatets indre.

8. Fjern eventuelt emballagemateriale fra
apparatet og tilbehgrsdelene.

9. Kontrollér, om alle dele er fuldsteendige.
=> Billede IN

10. Kontroller apparatet og tilbehgrsdelene
for synlige skader.

Bemaerk!

Et beskadiget apparat ma aldrig tages

i brug!

11. For den forste brug skal alle dele
renggres grundigt. =» "Pleje og daglig
rengering” se side 129

12, Efter renggringen skal du saette gryden
tilbage i apparatets indre.

Bemeerk!

Inden du seetter gryden i, skal du kontrol-
lere, at apparatets indre er tgrt og rent.
13. Indsatning af lagindsatsen

Seet lagindsatsen ind nederst i de to
tiller, og tryk den ind i laget gverst.

14. Lukning af laget
Tryk laget nedad, til det klikker pa plads.
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Betjening da

15. Indsatning af dampaflgbet
Saet dampaflgbet pa laget ovenfra, og
tryk det fast.

16. Tilslut farst det medfalgende
nettilslutningskabel til apparatet og
derefter til stikdasen.

Bemaerk!
Brug kun det medfglgende
nettilslutningskabel.

Pa betjeningsfeltet lyser tasterne O og /
samt alle LED’er kortvarigt én gang, og der
hgres en 5-trins signaltone. Derefter blinker
tasten (. Apparatet er i standbytilstand og
er Kklar til brug.

Betjening
Funktionsvalgtilstand

| funktionsvalgtilstand veelges alle
tilberedningsprogrammer og alle apparatets
indstillinger. Udfer i den forbindelse
felgende trin:

/\ Fare for forbranding!

Brug aldrig apparatet, uden at gryden og
dampaflgbet er sat i.

Bemeerk!

Hver gang apparatet skal tages i brug, skal
du kontrollere det for skader, komplethed,
renhed og korrekt opstilling. =» "Far farste
brug” se side 120
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da Betjening

1. Apparatet er klar til brug. Tryk pa tasten
O for at skifte til funktionsvalgtilstand.

| funktionsvalgtilstanden lyser tasten O og

indikatorelementen [my mode] (min tilstand)

konstant. Tasten / blinker. Pa displayet

vises ,00:00

BOSCH

8 my mode
el

Bemaerk: Hvis der i 5 minutter ikke
foretages nogen indtastning i betjenings-
feltet, skifter apparatet automatisk il
standbytilstand.

Valg og start af et
tilberedningsprogram

Der er 16 forudindstillede

tilberedningsprogrammer til radighed.

=> “Liste med tilberedningsprogrammer” se

side 131

1. Fyld apparatet med de gnskede
ingredienser. Det gor du ved at abne
laget og fylde ingredienserne i gryden.
Maleskalaen pa grydens inderside
bruges ogsa til at aflaese masngden.

Bemaerk!

m  Fyld maksimalt gryden op til
markeringen [4,0 liter]!

m Brug kun den medfglgende spatel
(ikke metalbestik) til omregring.

2. Luk laget, og tryk pa tasten © for at
skifte til funktionsvalgtilstand.

Bemaerk: Visse tilberedningsprogrammer
og trin udfgres med abent lag. = se den
medfglgende kogebog
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3. Tryk pa tasten &, indtil det gnskede
tilberedningsprogram vises.

| betjeningsfeltet teendes den tilsvarende LED,
og den forudindstillede tilberedningsvarighed
for det valgte tilberedningsprogram blinker.
4. Tryk pa tasten «/ for at starte
tilberedningsprogrammet.

timer 1 2 3 4 inished

Apparatet opvarmer gryden, indtil maltem-
peraturen er naet. Under opvarmningsfasen
viser displayet linjer, der teendes i urets
retning.

Sa snart maltemperaturen er naet, forsvin-
der linjerne, og tilberedningsvarigheden
vises pa displayet.

Tilberedningsprocessen starter automatisk.
Bemaerk: Hvis du veelger programmet
[pasta] (pasta) eller [deep fry]
(friturestegning), heres der gentagne gange
en signaltone, og displayet og tasten /
blinker, indtil fedevarene er fyldt pa, og der
er trykket pa tasten /.

Tilberedningsvarigheden teelles ned.
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Den vanddamp, der dannes under
tilberedningen af maden, kommer ud af
multi-madlaveren gennem dampaflgbet,
hvilket forhindrer, at der dannes for

stort tryk. Afhaengigt af modellen kan
dampaflgbet veere udstyret med en rude.

@gning eller senkning
af temperaturen under
tilberedningen

Hvis den aktuelle temperatur er indstillet

for haijt eller for lavt under tilberedningen,
kan den ogsa under tilberedningsprocessen
gges (med maks. +10 °C) eller seenkes
(med maks. -10 °C).

Hvis du vil gge temperaturen, skal du trykke
pa tasten § og holde den nede. P4 displayet
vises den aktuelle temperatur kortvarigt, og
derefter gges den med 1 °C ad gangen op
til maksimumveerdien (+10 °C). Hold tasten
nede, indtil den gnskede hgjere temperatur
er naet.

Hvis du vil reducere temperaturen, skal

du trykke pa tasten § og holde den nede.
Pa displayet vises den aktuelle temperatur
kortvarigt og ages fgrst den med 1 °C ad
gangen op til maksimumvaerdien (+10 °C).
Hvis maksimumvaerdien er naet, hopper
visningen tilbage til minimalvaerdien (20 °C).
Hold tasten nede, indtil den gnskede lavere
temperatur er naet.

Tryk pa tasten / for at fortseette
tilberedningsprogrammet.

Bemaerk: Hvis der ikke trykkes

pa tasten /, fortsaettes
tilberedningsprogrammet med den tidligere
indstillede temperatur.

Nar tilberedningsprogrammet er afsluttet,

hagres en signaltone, og indikatorelementet

[finished] (feerdig) og tasten </ lyser.

Displayet blinker og viser ,00:00“.

5. Abn apparatets 1&g, og server den
tilberedte ret.

A\ Fare for forbranding!

m Under tilberedningen kan der samle sig
meget damp i apparatet. Abn laget forsig-
tigt. Bgj dig ikke ind over apparatets lag.
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Betjening da

m  Gryden og eventuelle anvendte
indsatser kan veere meget varme. Brug
altid grydetang, egnede handtag eller
grydehandsker.

Bemaerkninger:

m Tilberedningsprogrammet kan til enhver
tid stoppes med tasten X. Apparatet
skifter derefter til funktionsvalgtilstand.

m Hoyis tilberedningsprogrammet
indeholder varmholdningsfunktionen,
aktiveres det automatisk, nar retten er
feerdig, og holder retten 40 °C varm
i op til 10 timer. [finished] (feerdig) og
[keep warm] (hold varm) lyser. P&
displayet vises et rektangel (stiplede
linjer). Varmholdefunktionen kan
afsluttes med tasten X. Apparatet skifter
derefter til funktionsvalgtilstand.

Hvis tilberedningsprogrammet bestar af
flere tilberedningstrin, hgres en signaltone,
sa snart det neest trin skal udfgres.

| betjeningsfeltet lyser tilsvarende LED’erne
1, 2, 3 eller 4, og tasten / blinker. Udfer
felgende trin:

m Abn apparatets Iag.

Tilseet yderligere ingredienser.

Luk apparatets lag.

Start det neeste tilberedningstrin med
tasten /.

Apparatet opvarmer apparatets indvendige
rum, indtil maltemperaturen for det naeste
tilberedningstrin er naet. Under opvarm-
ningsfasen viser displayet linjer, der teendes
i urets retning. Sa snart maltemperaturen
er naet, forsvinder linjerne, og den naeste
tilberedningsvarighed vises pa displayet.
Tilberedningsprocessen starter automatisk.
Tilberedningsvarigheden teelles ned.

Valg af en forudindstillet
tilberedningsvarighed

For hvert tilberedningsprogram vises den
forudindstillede tilberedningsvarighed med
niveauet [medium] (mellem) i betjeningsfeltet.
Tilberedningsvarigheden kan ggres kortere
[short] (kort) eller leengere [long] (lang).

123
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da Betjening

1. Tryk pa tasten =<, indtil det enskede
indikatorelement lyser. Visningen skifter
fra [medium] (mellem) over [long] (lang)
til [short] (kort) og derefter igen til
[medium] (mellem).

Pa displayet vises de tilsvarende,

forudindstillede veerdier for

tilberedningsvarigheden.

2. Tryk pa tasten </ for at starte
tilberedningsprogrammet.

Forlengelse af tilberednings-
varigheden under tilberedningen

Hvis ingredienserne endnu ikke

er feerdigtilberedt kort inden et

tilberedningsprograms slutning, kan

tilberedningstiden forlaenges.

1. Hvis du vil gare det, skal du trykke pa
tasten & og holde den nede.

Pa displayet vises den aktuelle

tilberedningstid kortvarigt, og derefter ages

den med 1 minut ad gangen.

2. Hold tasten nede, indtil den gnskede
tilberedningsvarighed er naet.

3. Start den nyindstillede
tilberedningsvarighed med tasten /.

Bemaerk: Tilberedningsvairgheden kan
hgjst forleenges med 30 minutter. Hvis den
gnskede tilberedningsvarighed overskrides,
skal du holde tasten & nede, indtil den
maksimale veerdi er naet. Derefter hopper
indstillingen tilbage til 5 minutter.

Indstilling af en
starttidsforsinkelse

For at gare det muligt at spise en frisklavet
ret pa et bestemt tidspunkt kan varigheden
indstilles indtil starten pa det valgte
tilberedningsprogram.

Bemaerk: Starttidsforsinkelsen kan kun

indstilles for visse tilberedningsprogrammer.

Starttidsforsinkelsen er forudindstillet for-
skelligt for disse tilberedningsprogrammer.

1. Veelg et tilberedningsprogram.
2. Tryk pa knappen ©. Tasten </ blinker.
Pa displayet blinker ,00:10".
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Tryk flere gange pa ® for at gge den viste
varighed. Tryk kort for at @ge varigheden
med 5 minutter ad gangen. Tryk lidt
leengere for at @ge varigheden med

10 minutter ad gangen. Hvis du holder

tasten © nede i ca. 2 sekunder, gges

varigheden med 30 minutter ad gangen.

3. Tryk pa tasten </, nar den gnskede
starttidsforsinkelse vises.

Den valgte starttidsforsinkelse vises pa

displayet. | indikatorfeltet lyser [timer]

(timer).

Varigheden inden starten teelles ned.

Tilberedningsprocessen starter derefter

automatisk.

Tip:

m Ved at trykke pa tasten </ kan
starttidsforsinkelsen til enhver tid slas
fra. Tilberedningsprogrammet starter sa
med det samme.

m Hvis visningen ,,00:10“ ikke blinker pa
displayet, er det ikke muligt at indstille
en starttidsforsinkelse for det valgte
tilberedningsprogram.

Afslutning af det aktuelle
tilberedningstrin for tid

Hvis ingredienserne er faerdigtilberedt under
et tilberedningstrin, kan dette ogsa afsluttes
manuelt.
1. Det gor du ved at trykke pa tasten </

i mindst 2 sekunder.
Det aktuelle tilberedningstrin afsluttes.
Derefter hgres som saedvanlig en
signaltone, nar det naeste trin kan udferes.
| betjeningsfeltet lyser tilsvarende LED’erne
1, 2, 3 eller 4, og tasten / blinker.
2. Udfer det neeste tilberedningstrin.

Anvendelse af friturekurven

Ved tilberedning af kad, fisk, pommes frites
osv. i varm olie er det ngdvendigt at bruge
friturekurven (afhaengigt af modellen).
Bemaerk: For at opna de bedst mulige og

mest velsmagende resultater anbefaler vi,
at du bruger forslagene fra vores kogebog.
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Ved anvendelse af friturekurven skal du
vaere opmarksom pa felgende:

A\ Fare for forbraending!

m Fyld maksimalt olie eller friturefedt op til
markeringen [1,0 +&].

m Brug ikke mere end 200 g frosne
eller 300 g ikke-frosne madvarer il
friturestegning.

m Under tilberedningen kan der samle sig
meget damp i apparatet. Abn laget forsig-
tigt. Bgj dig ikke ind over apparatets lag.

m  Gryden og eventuelle anvendte
indsatser kan veere meget varme. Brug
altid grydetang, egnede handtag eller
grydehandsker.

m Brug aldrig en spatel eller gse i varmt
fedt eller olie

1. Abn apparatets l&g.

2. Fyld maks. 1 liter olie i gryden.
Maleskalaen pa grydens inderside
bruges ogsa til at aflaese maengden.

3. Luk laget.

4. Veelg i funktionsvalgtilstand
tilberedningsprogrammet [deep fry]
(friturestegning) = "Liste med
tilberedningsprogrammer” se side 131

5. Tryk pa tasten </ for at starte
tilberedningsprogrammet.

Olien opvarmes. Nar maltemperaturen er

naet, hgres en signaltone, og tasten </

blinker.

6. Fyld de madvarer, der skal frituresteges,
i friturekurven.

7. Abn apparatets lag.

8. Seaet friturekurven i gryden ved hjaelp
af det medfelgende handtag, og tag
handtaget af.
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9. Luk ikke laget.

10. Start tilberedningsprogrammet med
tasten /.

Nar tilberedningsprogrammet er afsluttet,

hgres en signaltone.

11. Lad de friturestegte madvarer dryppe af
ved at tage friturekurven med handtaget
og heenge den pa kanten af gryden med
tappen.

Anvendelse af
dampkogerindsatsen

Til dampkogning af grentsager, kad og fisk
skal damptilberedningsindsatsen anvendes.
Med den todelte damptilberedningsindsats
kan du pa samme tid tilberede forskellige
ingredienser adskilt fra hinanden (f.eks.
greontsager i underdelen og fisk i overdelen).

Bemaerk: For at opna de bedst mulige og
mest velsmagende resultater anbefaler vi,
at du bruger forslagene fra vores kogebog.

Ved anvendelse af dampkogerindsatsen
skal du vaere opmarksom pa felgende:

/\ Fare for forbraending!

m Fyld maksimalt vand op til markeringen
[0,5 &].

m Under tilberedningen kan der samle
sig meget damp i apparatet. Abn
laget forsigtigt. Bej dig ikke ind over
apparatets lag.

m Gryden og eventuelle anvendte

indsatser kan veere meget varme. Brug

altid grydetang, egnede handtag eller
grydehandsker.

Abn apparatets lag.

2. Fyld gryden med maks. 0,5 liter vand.
Maleskalaen pa grydens inderside
bruges ogsa til at afleese maengden.

3. Heeng dampkogerindsatsens underdel i
gryden.

4. Hyvis du vil dampkoge forskellige
ingredienser, skal du fylde underdelen
op til den nederste kant.

-—
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da Tilberedning

5. Saet overdelen pa, og fyld yderligere
ingredienser pa.

Tilberedning

Generelle anbefalinger

For at opna de bedst mulige og mest
velsmagende resultater anbefaler vi, at du
bruger forslagene fra vores kogebog, som
er udviklet specifikt til anvendelse med
multi-madlaveren.

| kogebogen finder du udfgrlige forklarin-
ger af de kraevede ingrediensmaengder,
anbefalinger for tilberedningsvarig-

heden og tilberedningstemperaturen

samt meningsfulde kombinationer af
tilberedningsprogrammerne.

Brug disse opskriftanbefalinger til at ggre
dine farste erfaringer. Nar du har leert
fordelene og de alsidige anvendelsesmu-
ligheder at kende, vil du med forngjelse
kunne eksperimentere med nye opskrifter.
Til dette formal kan du bruge de individuelle
indstillingsmuligheder, som forklares pa de
felgende sider. For at give dig et overblik
over alle tilberedningsprogrammerne har
vi lavet en overskuelig tabel. = “Liste med
tilberedningsprogrammer” se side 131

Sous-vide-tilberedning

Sous-vide-tilberedning betyder tilberedning
Lunder vakuum® ved lave temperaturer.
Sous-vide-tilberedning er en skdnsom og
fedtfattig tilberedningsmetode til kad, fisk,
grontsager og desserter. Maden forsegles
i en seerlig varmebestandig kogepose ved
hjeelp af en vakuumpakker.

6. Luk laget.

7. Veelg i funktionsvalgtilstand
tilberedningsprogrammet [steam]
(dampkogning) =» “Liste med
tilberedningsprogrammer” se side 131

8. Tryk pa tasten / for at starte
tilberedningsprogrammet.

Nar tilberedningsprogrammet er afsluttet,

heres en signaltone, og tasten </ blinker.

9. Abn laget.

10. Tag dampkogerindsatsens over- og
underdel ud af gryden.

Bornesikring

Barnesikringen kan aktiveres eller
deaktiveres under tilberedningsprocessen.
Hvis barnesikringen er aktiveret, er alle
taster pa apparatet spaerret, og der kan
ikke leengere foretages indstillinger pa
apparatet.

A\ Advarsel
Nar barnesikringen er aktiveret, kan
tilberedningsprocesserne ikke aendres
eller afbrydes. Bgrnesikringen skal forst
deaktiveres.
Tryk pa felgende tastekombinationer:
1. Aktiver
Tryk samtidig pa tasterne § og
i 3 sekunder. Der hgres en kort
signaltone. Barnesikringen er aktiveret.
2. Deaktiver
Tryk igen samtidig pa tasterne §
og & i 3 sekunder. Der hgres en
kort signaltone. Barnesikringen er
deaktiveret.
126
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A\ Sundhedsfare!
Sous-vide-madlavning foregar ved

lave tilberedningstemperaturer.

Det er derfor meget vigtigt, at du er
opmeerksom pa falgende anvendelses- og
hygiejneanvisninger:

Brug kun friske fgdevarer af god kvalitet.
Vask og desinficer haenderne. Brug
engangshandsker eller en gryde-/
grilltang.

Problematiske fedevarer som f.eks.
fierkree, eeg og fisk skal tilberedes med
seerlig opmaerksomhed.

Tilbered fijerkree ved mindst 65 °C.
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m  Grentsager og frugt skal altid skylles
grundigt og/eller skreelles.

m  Sprg altid for at holde overflader og
skeerebraetter rene. Brug forskellige
skeerebreetter til forskellige typer
levnedsmidler.

m  Overhold kalekaeden. Afbryd den
kun kortvarigt for at forberede
levnedsmidlerne, og opbevar igen
de vakuumpakkede fgdevarer i
koleskabet, inden du gér i gang med
tilberedningsprocssen.

m Retterne egner sig kun til at
blive spist med det samme. Efter
tilberedningsprocessen skal retterne
spises med det samme, og de ma
ikke opbevares i laengere tid (heller
ikke i kgleskab). De egner sig ikke til
genopvarmning.

Vakuumposer

m Til sous-vide-madlavning ma du kun
bruge varmebestandige vakuumposer,
der er beregnet til dette formal.

m Tilbered ikke fgdevarerne i de
poser, som du har kegbt dem i (f.eks.
portionsopdelt fisk). Disse poser egner
sig ikke til sous-vide-madlavning.

Vakuumpakning
m Til vakuumpakningen af fedevarerne

skal du bruge en kammervakuumpakker,

der kan skabe et 99 % vakuum. Kun pa
denne made kan der opnas en ensartet
varmeoverfgrsel og dermed et perfekt
tilberedningsresultat.

Bemaerkninger:

m Den maksimale pafyldningsmeengde
ved sous-vide-tilberedning er 2,5 I.
Vandstanden i gryden ma ikke overstige
2,51, efter at fgdevarerne er lagt i.

m Ved sous-vide-tilberedning er det vigtigt,
at du lukker laget.
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Individuelle

indstillingsmuligheder

De forudindstillede veerdier for tilbered-
ningsvarighed og tilberedningstemperatur
kan tilpasses til de individuelle behov og til
opskriftens angivelser.

Indstilling af
tilberedningsvarigheden

1. Tryk pa tasten & i funktionsvalgtilstand,
indtil det gnskede tilberedningsprogram
vises.

| betjeningsfeltet lyser den tilsvarende

LED, og den forudindstillede

tilberedningsvarighed for dette

tilberedningsprogram vises.

2. Tryk péa tasten & 1x.

Den forudindstillede tilberedningsvarighed

blinker pa displayet.

3. Tryk pa tasten &, indtil den enskede
tilberedningsvarighed vises.

Hvis du trykker kort pa tasten &, @ges

tilberedningsvarigheden med 1 minut.

Varigheden gges til den forudindstillede

maksimalveerdi og hopper derefter tilbage til

den forudindstillede minimalveerdi. Hvis du
trykker lzenge pé tasten &, oges varigheden
med 10 minutter.

4. Tryk pa tasten </, nar den gnskede
tilberedningsvarighed vises.

Hvis varigheden skal tilpasses individuelt

ved alle et valgt programs tilberedningstrin,

skal du gentage punkt 2 til 4 inden starten
pa hvert enkelt tilberedningstrin.

Bemaerk: Disse indstillinger gemmes
ikke. Nar dette tilberedningsprogram
veelges igen, vises den forudindstillede
tilberedningsvarighed igen.

Indstilling af
tilberedningstemperaturen

1. Tryk pa tasten & i funktionsvalgtilstand,
indtil det gnskede tilberedningsprogram
vises.
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da Individuelle indstillingsmuligheder

| betjeningsfeltet lyser den tilsvarende

LED, og den forudindstillede

tilberedningsvarighed for dette

tilberedningsprogram vises.

2. Tryk patasten § 1x.

Den forudindstillede tilberedningstemperatur

blinker pa displayet.

3. Tryk pa tasten B, indtil den gnskede
tilberedningstemperatur vises.

Tryk kort pa tasten § for at age

tilberedningstemperaturen med 5 grader.

Temperaturen gges til den forudindstillede

maksimalveerdi og hopper derefter tilbage

til den forudindstillede minimalveerdi. Hvis

du trykker lidt lzengere pa tasten §, ages

temperaturen med 10 grader.

4. Tryk pa tasten </, nar den gnskede
tilberedningstemperatur vises.

Hvis temperaturen skal tilpasses individuelt

ved alle et valgt programs tilberedningstrin,

skal du gentage punkt 2 til 4 inden starten

pa hvert enkelt tilberedningstrin.

Bemaerk: Disse indstillinger gemmes
ikke. Nar dette tilberedningsprogram
veelges igen, vises den forudindstillede
tilberedningsvarighed igen.

my mode (min tilstand — manuel)

Hurtig indstillingstilstand til at indstille

tilberedningsvarigheden og -temperaturen

individuelt for en tilberedningsproces.

| funktionsvalgtilstanden lyser tasten @ og

indikatorelementen [my mode] (min tilstand)

konstant. Tasten / blinker. Pa displayet

vises ,00:00%.

1. Tryk pa tasten & 1x.

Pa displayet blinker ,00:00“.

2. Tryk pa tasten &, indtil den enskede
tilberedningsvarighed vises.

3. Tryk patasten § 1x.

Pa displayet blinker “0000*.

4. Tryk pa tasten §, indtil den snskede
tilberedningstemperatur vises.

5. Tryk pa tasten </ for at starte med de
valgte indstillinger.

Apparatet opvarmer gryden, indtil

maltemperaturen er naet.
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Sa snart maltemperaturen er naet, forsvin-
der linjerne, og tilberedningsvarigheden
vises pa displayet. Tilberedningsprocessen
starter automatisk.

recipe 1/ recipe 2

(opskrift 1 / opskrift 2) — Lagring
af et tilberedningsprogram
Afhaenger af modellen =» "Modeloversigt og
tekniske data” se side 134

Pa hukommelsespladserne [recipe 1]
(opskrift 1) og [recipe 2] (opskrift 2) kan du
gemme dine egne tilberedningsprogrammer
med individuelle tids- og temperaturvalg.

1.

Tryk 1x pa tasten & i
funktionsvalgtilstand.

LED’en [recipe 1] (opskrift 1) lyser.
Displayet viser den forudindstillede
tilberedningsvarighed.

Bemaerk: Hvis du ikke tidligere har gemt dit
eget tilberedningsprogram, viser displayet
”00:00”.

2,

Tryk pa tasten & 1x.

Displayet blinker. | betjeningsfeltet lyser
LED 1 (tilberedningstrin 1).

3.

Tryk pé tasten &, indtil den enskede
tilberedningsvarighed vises.

Hvis du trykker kort pa tasten &, gges
tilberedningsvarigheden med 1 minut.

Hvis du trykker lzenge pa tasten &, gges
varigheden med 10 minutter. Varigheden
gges til den forudindstillede maksimalveerdi
og hopper derefter tilbage til den
forudindstillede minimalvaerdi.

4,

Tryk pa tasten § 1x.

Displayet viser den forudindstillede
tilberedningstemperatur.

Bemaerk: Hvis du ikke tidligere har gemt dit
eget tilberedningsprogram, viser displayet
”0000".

5.

6.

Tryk pa tasten §, indtil den enskede
tilberedningstemperatur vises.

Tryk leenge pa tasten / (>2 sekunder)
for at gemme de indstillede veerdier.
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Hvis du vil programmere flere
tilberedningstrin, skal du gentage punkt

2 til 6. Der kan programmeres op til 3
tilberedningstrin.

Det gemte tilberedningsprogram [recipe 1]
(opskrift 1) kan veelges som szaedvanlig via
funktionsvalgtilstanden =» "Valg og start af
et tilberedningsprogram” se side 122

Bemaerk: Hvis du vil gemme et andet af

dine egne tilberedningsprogrammer under

[recipe 2] (opskrift 2), skal du ggre pa

tilsvarende made som beskrevet overfor for

[recipe 1] (opskrift 1).

Hvis du vil slette dit eget

tilberedningsprogram, skal du udfgre

felgende trin:

1. Tryk 1x pa tasten & i
funktionsvalgtilstand.

LED’en [recipe 1] (opskrift 1)

lyser. Displayet viser den gemte

tilberedningsvarighed.

2. Tryk pé tasten & 1x.

Displayet blinker. | betjeningsfeltet lyser

LED 1 (tilberedningstrin 1).

3. Tryk leenge pa tasten X (>2 sekunder).

Indstillingerne for [recipe 1] (opskrift 1) er

slettet.

Bemaerk: Hvis du vil slette det andet af dine
egne tilberedningsprogrammer [recipe 2]
(opskrift 2), skal du gare pa tilsvarende
made som beskrevet overfor for [recipe 1]
(opskrift 1).

Pleje og daglig rengering
A\ Fare for elektrisk stod

m Maskinen ma aldrig dyppes ned i vand.
m Anvend ikke nogen damprenser.

m Treek netstikket ud fgr renggring.

Bemaerk!

m  Der ma ikke anvendes renggringsmidler,
der indeholder alkohol eller sprit.

m Der ma ikke anvendes skarpe, spidse
eller metalliske genstande.
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Pleje og daglig rengering da

m Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller renggringsmidler.

Apparatet skal renggres grundigt efter hver

brug.

1. Lad apparatet kgle helt af.

2. Abn laget.

3. Fjern gryden, lagindsatsen, dampaflgbet
og tilbehagret. = "For forste brug” se
side 120

Rengoring af motorenhed

1. Tor kabinettet af med med en blad,
fugtig klud.

2. Ter apparatet af indvendigt med med en
blgd, fugtig klud.

3. Tor betjeningsfeltet af med en ter
mikrofiberklud.

Adskillelse af dampaflgbet

Dampafleb med rude:

1. Tryk de hvide klemmer til venstre og
hgjre pa dampaflgbets underside
sammen, og tag underdelen af.

129
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da Bortskaffelse

2. Hvis du vil samle det igen, skal du
haenge underdelen ind med rillen pa
overdelen og derefter trykke nedad, til
klemmerne klikker pa plads.

Dampaflgb uden rude:

1. Tryk pa den hvide klemme pa
dampaflgbets underside, tag underdelen
af, og friger den fra de to styreriller.

&)
& &

2. Hvis du vil samle det igen, skal du
haenge underdelen ind med de to
styreriller og trykke nedad, til klemmen

klikker pa plads.

Rengering af lagindsatsen
og dampafigbet

1. Renggr de enkelte dele med
opvaskevand og en blad klud eller
svamp.

2. Skyl med rent vand, og lad dem tarre.

3. Seet de torrede enkeltdele sammen
igen, og placer dem pa basisapparatet.

130

MUC2_MUC4_EU2.indb 130

Rengering af gryden og
tilbehoret

1. Renggr de enkelte dele med
opvaskevand og en blad klud eller
svamp.

2. Skyl med rent vand, og lad dem terre.

Bemaerk: Gryden, friturekurven med
handtag, dampkogerindsatserne,
kurvetangen, spatelen, gsen og
malebaegeret kan ogsa vaskes i
opvaskemaskine.

Bemeaerk!

Inden du seetter gryden i, skal du
kontrollere, at apparatets indre er tart og
rent, og at der ikke er nogen genstande
derinde.

Bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes pa
Ef 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 geeldende for hele EU. Du
kan fa naermere informationer om
aktuelle muligheder for bortskaffelse
i faghandlen.

Reklamationsret

Pa dette apparat yder Bosch 2 ars rekla-
mationsret. Kgbsnota skal altid vedleegges
ved indsendelse til reparation, hvis denne
onskes udfart indenfor retten til reklamation.
Medfaelger kabsnota ikke, vil reparationen
altid blive udfgrt mod beregning.

Indsendelse til reparation

Skulle Deres Bosch apparat ga i stykker,
kan det indsendes til vort servicevaerksted:
BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 4,

2750 Ballerup, tIf. 44 89 88 10.

Ret til @ndringer forbeholdes.
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Liste med tilberedningsprogrammer

AutoCook har 48 forudindstillede tilberedningsprogrammer til radighed. De bestar af

16 basisprogrammer med hver 3 tidsindstillingsmuligheder. | den fglgende tabellen finder
du de vigtigste data for de forskellige tilberedningsprogrammer.

Antal Varmhold-

tilberedningstrin  ningsfunktion
tilgaengelig

my mode (min tilstand)

Individuel indstilling af den gnskede temperatur og 1 — aben/lukket*
tilberedningstid

recipe 1&2 (opskrift 1&2)

2 hukommelsespladser til egne opskrifter 1-3 — aben/lukket*

(afhaengigt af modellen)
warm up (opvarmning)

Opvarmning af kolde (forkogte) retter ! v L

soup (suppe) kort: 1

Tilberedning af supper og gryderetter mellem: 2 V4 aben/lukket*
lang: 2

steam (dampkogning)

Dampkogning af grantsager, kad og fisk 1 vV lukket

(kreever damptilberedningsindsats)

stew (grydestegning) kort: 1

Grydestegning af grentsager, kad og fisk. mellem: 2 vV aben/lukket*
lang: 2

fry (stegning) o

Stegning af grentsager, kad og fisk. ! v gl

deep fry (friturestegning)

Friturestegning af ked, fisk, pommes frites osv. 1 — aben

(kreever friturekurv)

baklr!g (bagning) 1 . lukket

Bagning af fedevarer

cooking (kogning)

Kogning af fedevarer . v -

porridge (malkebudding)

Tilberedning af maelkebudding L v el

rice (ris/korn)

Kogning af korn eller ris L o el

jam (marmelade) 1 _ aben

Indkogning af frugt til marmelade

legumes (balgfruger) kort: 1

Kogning af banner mellem: 2 Vv lukket
lang: 2

* Afheengigt af opskriften/tilberedningstrinnet — Anvisninger for korrekt anvendelse af programmet samt

oplysninger om ingredienser, meengder og tilberedningstider finder du i den medfalgende kogebog.
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da Tilberedningstider

Antal Varmhold-

tilberedningstrin  ningsfunktion
tilgaengelig

sous vide (sous vide)

Skansom tilberedning af fedevarer i vakuumpose ! o e

risotto (risotto) kort: 3

Tilberedning af risotto mellem: 3 v aben/lukket*
lang: 3

pasta (pasta) 1 _ lukket /

Kogning af pastaretter aben*

yogurt (yoghurt) 1 _ lukket

Tilberedning af yoghurt
* Afheengigt af opskriften/tilberedningstrinnet — Anvisninger for korrekt anvendelse af programmet samt

oplysninger om ingredienser, meengder og tilberedningstider finder du i den medfglgende kogebog.

Tilberedningstider

I den fglgende tabellen finder du en oversigt over tilberedningstiderne for forskellige
fedevarer. Tilberedningstiderne afhaenger af fadevarernes tykkelse og konsistens og skal
forstds som anbefalede mindstetider. Tilpas tilberedningstiderne tilsvarende. For dybfrosne
fedevarer skal du forleenge tilberedningstiden med mindst 20 %.

Program Indstilling Varighed Fodevarer anbefalet mangde
(maksimal)
steam mellem 30 min. Gronne bgnner (friske) 500 g (800 g)
(dampkogning)  kort 10 min. Blomkal (buketter af 500 g (800 g)
samme stgrrelse)
lang 50 min. Kartofler 500 g (1200 g)
(hele, mellemstore)
kort 10 min. Fiskefiletter 500 g (1000 g)
mellem 30 min. Frikadeller 500 g (700 g)
kort 10 min. g 8 stk. (12)
mellem 30 min. Dumplings/melboller 500 g (600 g)
kort 5 min. Broccoli 500 g (800 g)
kort 3 min. Frter 500 g (800 g)
mellem 30 min. Gulergdder 500 g (800 g)
mellem 30 min. Kyllingebryst 500 g (800 g)
mellem 30 min. Rodbeder 500 g (800 g)

(hele, mellemstore)
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Indstilling Varighed Fodevarer anbefalet mangde

(maksimal)
rice (ris/korn) mellem 30 min. hvide, mellemstore ris 500 g ris,

(tilbehgar) 700 ml vand
mellem 25 min. hvide, mellemstore ris 250 gris,

(tilbehgr) 500 ml vand
lang 60 min. brune ris 500 g ris,

500 ml vand

lang 45 min. brune ris 250 g ris,

350 ml vand
porridge lang 45 min. Meelkedessert 250 g rundkornede ris,
(maelkebudding) 1000 ml meelk,

100 g sukker

mellem 30 min. Mzelkedessert 125 g rundkornede ris,
500 ml meelk,
50 g sukker
deep fry lang 40 min. Kyllingelar 2009
(friturestegning)  kort 10 min. Champignon 200 g
mellem 20 min. Pommes frites 300 g
mellem 20 min. Cannelloni 300 g
kort 10 min. Fiskefiletter 2009
kort 10 min. Wienerschnitzel (kalkun) 200 g
kort 10 min. Wienerschnitzel 200 g
(svinekgd)

steam kort + 10 min. + ra grentsager 2009

(dampkogning) + kort 10 min. (f.eks. blomkal)

deep fry

(friturestegning)

baking (bagning) lang 60 min. Grisenakke 1500 g
mellem 40 min. Farsbrad 800 g
lang 60 min. Brad 800 g dej
mellem 40 min. Kiks, kager 500 g
kort — manuel manuel indstilling: Pizza 200 g dej
indstilling: 160 °C 25 min.

fry (stegning) mellem 15 min. Grentsager 300 g
mellem 15 min. Fisk 200 g
mellem 15 min. Kad 500 g
kort manuel indstilling:  Lag 2009

5 min.
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da Modeloversigt og tekniske data

Indstilling Varighed Fodevarer anbefalet mangde
(maksimal)
sous vide? mellem, 65 °C2 80 min. Oksefilet, 2 cm
(sous vide) mellem, 65 °C? 90 min. Oksefilet, 3 cm
mellem, 65°C2 100 min. Oksefilet, 4 cm
mellem, 65 °C 70 min. Fisk (laks), 2 cm
mellem, 65 °C 80 min. Fisk (laks), 3 cm
mellem, 65 °C 90 min. Fisk (laks), 4 cm
mellem, 65 °C 70 min. Fierkree (kyllingebryst),
2cm
mellem, 65 °C 80 min. Fierkree (kyllingebryst),
3cm
mellem, 65 °C 90 min. Fjerkree (kyllingebryst),
4 cm
lang, 85 °C 60 min. Asparges 1000 g
lang, 85 °C 80 min. Kartofler 800 g
lang, 85 °C 100 min. Rodfrugter 800g

1) Ved sous-vide-tilberedning skal der tages seerlige hygiejneforholdsregler. Det er vigtigt, at du tager hensyn

il sikkerhedsanvisningerne og tilberedningsanbefalingerne! = ,Sous-vide-tilberedning” se side 126
2) Tilberedningstrin for oksefilet: 60 °C = rad/rare; 65 °C = medium; 70 °C = gennemstegt/well done

Modeloversigt og tekniske data

Individuelle hukommelsespladser — 2 2 2
Maks. kapacitet (liter) 4 4 4 4
Dampaflgb med rude — v v v
Grydebeleegning Teflon Keramik Keramik Teflon
Kabinetmateriale Plast Plast Metal Metal
Temperaturomrade 40-160°C 40-160°C 40-160°C 40-160°C

Elektrisk tilslutning (spaending — frekvens) 220-240V~  220-240V~  220-240V~  220-240V~
50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz

Varmesystemets effekt 900 W 900 W 900 W 1200 W
Induktion — — — N4
Elledningens leengde 1,5m 15m 1,5m 15m
Veegt, tom 3,7 kg 41kg 4,1kg 54 kg
134
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Ekstra tilbehor

MAZ4BI 51 gryde; opvaskemaskineegnet; yderst
Gryde i rustfrit stal, poleret med anti- robust gryde; 2,5 mm tyk; udvendigt poleret
stickbeleegning, og opbevaringslag*; rustfrit stal; anti-stickbeleegning; lag* til

egner sig til induktions-multi-madlaveren praktisk opbvaring af fedevarer i gryden, f.eks.
MUC48 i kaleskabet

MAZ2BT 51 gryde; opvaskemaskineegnet; anti-

Gryde med anti-stickbelzegning af Teflon stickbelaegning af Teflon; lag* til praktisk

og opbevaringslag*; egner sig til multi-  opbvaring af fadevarer i gryden, f.eks.
madlaveren MUC22 i koleskabet

MAZ2BC 51 gryde; opvaskemaskineegnet; anti-
Gryde med anti-stickbelaegning af stickbelaegning af keramik; lag* til praktisk
keramik og opbevaringslag*; egner sig til opbvaring af fedevarer i gryden, f.eks.

multi-madlaveren MUC24/28 i koleskabet

MAZOFB Kurv i rustfrit stal med aftageligt handtag,

Friturekurv som ggr den nem at handtere; egnet il
opvaskemaskine

*Opbevaringslaget falger ikke med apparatet som standard. Det udleveres kun sammen med gryder
fra specialtilbehgret. Hvis en tilbehgrsdel ikke fglger med leveringen, kan den kebes i handlen og hos
kundeservice.

Hjaelp i tilfeelde af fejl
Problem Arsag
Den tilberedte mad er halvra.  For stor pafyldningsmaengde.

Afhjaelpning
Fyld maksimalt gryden op til
markeringen [4,0 liter]!

Forholdet mellem vand- og
ingrediensmaengde er ikke
korrekt.

Tilpas forholdet mellem vand- og
ingrediensmaengde.

Fremmedlegemer inde i
apparatet.

Fiern alle fremmedlegemer. Brug ikke
vand!

Gryden er deformeret.

Fejl i apparatet.

Fejl i sensoren.

Kontakt kundenservice.

Den tilberedte mad er
breendt pa.

Der er snavs under gryden.

Renger gryden og apparatets indre
grundigt.

Gryden er deformeret.

Fejl i apparatet.

Fejl i sensoren.

Kontakt kundenservice.
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da Hjeelp i tilfaelde af fejl

Problem Arsag Afhjaelpning
Apparatet koger over. For stor pafyldningsmaengde. Tilpas pafyldningsmaengden.
Temperaturen er for hgj. Saenk temperaturen.

Det valgte tilberedningsprogram  Abn apparatets lag.
kraever, at retten koges med

abent lag.
LED’en lyser ikke. Apparatet er slukket. Teend for apparatet.
Fejl i stramforsyningen. Kontakt kundenservice.
Kogepladen fungerer ikke. Fejl i apparatet. Kontakt kundenservice.
Kogepladen er beskadiget.

Der Igber vand ud af apparatet. Apparatet har en overlgbssikring. Fjern vandet. Tag gryden ud, og ter
apparatets indre med en klud. Serg
for, at der ikke kommer vand ind i
apparatets indre.

Displayvisning Fejl i apparatet. Afbryd tilberedningsprogrammet. Kobl

E1~E6 apparatet fra stremforsyningen. Teend
apparatet igen. Kontakt kundeservice,
hvis problemet ikke bliver lgst.

Displayvisning Fejl i apparatet. Hvis visningen forbliver uzendret i

EO mere end 20 sekunder, skal du koble
apparatet fra stremforsyningen og
kontakte kundeservice.

Displayvisning Der er sat en forkert gryde i, eller  Kobl apparatet fra strgmforsyningen,

E1 gryden blev ikke registreret. og kontakt kundeservice.

Displayvisning Apparatet er overophedet. Kobl apparatet fra stremforsyningen,

E2, E5, E6 eller E7 og lad det kele af. Teend apparatet igen,
nar det er kolet af.

Kortslutning i apparatet. Kobl apparatet fra stremforsyningen,

og kontakt kundeservice.

Displayvisning For hgj lysnetspzending. Kontakt elforsyningsselskabet.

E3 Fa en fagmand til at kontrollere

Displayvisning For lav lysnetspaending. speendingsforsyningen.

E4

Displayvisning kommunikationsfejl Teend apparatet igen, nar det er

E8 kolet af.

Hvis problemerne ikke kan afhjeelpes, sa ring altid til vores hotline!

Telefonnumrene kan findes pa de sidste side i denne vejledning.
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Maarayksenmukainen kayttd fi

Maarayksenmukainen kaytto

Lue kayttoohje tarkkaan, noudata siina olevia ohjeita ja sailyta
se huolellisesti! Kun annat laitteen toiselle henkilolle, anna
mukana myos tama kayttoohje.

Jos laitteen kayttoohjeet laiminlyddaan, valmistaja ei ole vastuussa
ohjeidenvastaisesta kaytosta aiheutuvista vahingoista.

Tama laite on tarkoitettu maarille, jotka ovat normaaleja kotitalous-
kaytossa tai siihen rinnastettavassa kaytdssa. Se ei sovellu ammat-
timaiseen kayttoon. Kotitalouskaytolla tarkoitetaan esim. kayttda
tyontekijoiden keittidtiloissa kaupoissa, toimistoissa, maatiloilla ja
muilla elinkeinoelaman alueilla, kuten pienten hotellien, motellien

ja muiden asuintilojen asiakkaiden kaytossa. Laite soveltuu elin-
tarvikkeiden keittamiseen, paistamiseen, hauduttamiseen, hoyry-
kypsennykseen, friteeraamiseen, pastorointiin, lammittamiseen ja
lampimanapitoon. Sita ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden / aineiden
kasittelyyn. Kaikkien aineksien on oltava hygieenisesti moitteetto-
mia. Noudata niiden kasittelyssa keittiohygienian yleisia saantoja.
Kayta laitteessa ainoastaan valmistajan alkuperaisia lisavarusteita.
Kayta astiaa ja varusteita vain peruslaitteen kanssa.

Kayta laitetta vain sisatiloissa huoneenlammaossa ja enint. 2000 metrin
korkeudessa merenpinnan ylapuolella. Valitse laitteen sijoituspaikka
niin, ettei sen ylapuolella tai takana ole herkkia pintoja tai laitteita,
jotka voivat vaurioitua lampaétilan tai laitteesta tulevan vesihoyryn
vuoksi. Fyysisilta, sensorisilta tai henkisilta valmiuksiltaan rajoitteiset
taikka kokemattomat ja/tai taitamattomat henkil6t voivat kayttaa tata
laitetta, jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkilo valvoo heita
tai on perehdyttanyt heidat laitteen turvalliseen kayttoon ja kaytosta
aiheutuviin vaaroihin. Lapset on pidettava loitolla laitteesta ja virtajoh-
dosta eivatka he saa kayttaa laitetta. Lapset eivat saa leikkia laitteella.
Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta ja itse tehtavaa huoltoa.

Turvallisuusohjeet

A Sahkoisku- ja palovaara!

Laitteen saa liittaa vain maaraysten mukaisesti asennetun, maa-
doitetun pistorasian kautta vaihtovirtaverkkoon. Varmista, etta talon
suojamaadoitusjarjestelma on asennettu maaraysten mukaisesti.
Liita laite ainoastaan tyyppikilvessa olevien ohjeiden mukaiseen
sahkodverkkoon. Kayta laitetta vain, kun liitantajohto ja laite ovat
moitteettomassa kunnossa. Laitteen saa korjata vain valtuutta-
mamme asiakaspalvelu, jotta valtytadn mahdollisilta vaaratilanteilta.
Jos laitteen verkkoliitantajohto vaurioituu, sen tilalle tulee vaihtaa
erityinen liitantajohto, joita on saatavana huoltopalvelun kautta. Ala
kytke laitetta ajastimeen tai kauko-ohjattavaan pistorasiaan. Valvo

laitetta aina kayton aikana! i3
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fi Turvallisuusohjeet

Irrota vian ilmetessa pistotulppa heti pistorasiasta tai katkaise
verkkojannite. Verkkoliitantajohto ei saa joutua kosketuksiin
kuumien osien kanssa eika sita saa vetaa teravien reunojen vyli.
Ala koskaan upota laitetta tai verkkoliitantajohtoa veteen tai pese
sita astianpesukoneessa. Irrota verkkopistoke pistorasiasta ennen
puhdistamista.

"A Palovamman vaara!

Ala koskaan kayta laitetta ilman astiaa. Laitteen runko, astia ja
metalliosat kuumenevat kayton aikana! Poista astia ja varusteet
vain tahan tarkoitetuilla apuvalineilla. Kayta patakintaita. Laitteessa
syntyy kuumaa hoyrya. Ala kumarru laitteen ylapuolelle. Avaa kansi
varovasti. Kuljeta ja puhdista laite vasta, kun se on taysin jaahtynyt!
A Terveysriski!

Sous-vide-kypsennys tapahtuu matalassa kypsennyslampatilassa.
Noudata ehdottomasti turvallisuusohjeita ja ruoan valmistusta
koskevia suosituksia! =» "Sous-vide-kypsennys” katso sivu 147

/\ Tukehtumisvaara!

Ala anna lasten leikkia pakkausmateriaalilla.

/\ Tirkea!

Laite on ehdottomasti puhdistettava perusteellisesti aina kayton
jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkaan aikaan. =» "Hoito ja
paivittainen puhdistus” katso sivu 149

A\ Huomio!

Ala missaan tapauksessa kayta lastaa ja sekoitinta kuumassa
rasvassa tai Oljyssa alaka jata niita kuumaan astiaan. Ne voivat
sulaa!

Onneksi olkoon, valintasi on Bosch. Sisalto
Uusi hankintasi on nykyaikainen ja laadukas  Maarayksenmukainen kéytto................ 137
kodinkone. Taman kayttoohjeen sivuilta Turvallisuusohjeet...........ococcveenirrcennn. 137
I6ydat tarkeita ohjeita laitteen turvallista Yhdelld silmaykselld .............ccoocovvee.... 139
kayttoa varten. Ohjauspaneeli..............cccococeeeeeeeeeenennn, 139
Pyydamme sinua lukemaan ohjeet tarkasti  Ennen ensimmaista kayttod ................. 140
ja noudattamaan kaikkia maarayksia. Vo RS 142
Nain sinulla on pitkaan iloa laitteesta ja Ruoanvalmistus ............ccoceeveveeeeennnne. 146
onnistunut lopputulos nayttaa, etta teit Yksilolliset asetusmahdollisuudet........... 147
oikean ostopaatoksen. Hoito ja paivittainen puhdistus................ 149
Sailyta kayttoohje hyvin, jotta laitteen JALENUOIO ... 150
mahdollinen uusi omistaja voi tutustua TAKUU ..o 150
ohjeisiin. Ruoanvalmistusohjelmien lista............... 151
Lisatietoja tuotteistamme I0ydat KypsSennysajat ..........ccocruevevevreeuerennnns 152
internet-sivuiltamme. Mallitaulukko ja tekniset tiedot................ 154
Lisavarusteet .......ccocccvvviieiiiiiiic e 155

Toimenpiteitd kayttohairididen varalle..... 155
138
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Yhdella silmayksella
=> Kuva I\

1 Monitoimikeitin (peruslaite)

2 Ohjauspaneeli

3 Kansi

4 Kannen avauspainike

5 Irrotettava (ikkunallinen*)
hoyryventtiili, kaksiosainen

6 Kantokahva

7 Verkkoliitanta

8 Astia, jossa tarttumaton pinnoite

9 Kannen irrotettava sisédosa

10 Friteerauskori, jossa

irrotettava kahva*
11 Hoyrytysastia, kaksiosainen
12 Pihdit
13 Lasta
14 Kauha
15 Mitta-astia*
16 Verkkoliitintdjohto
17 Kayttoohje
18 Ruokaohjekirja

* mallista riippuen

Kayttdohje on tarkoitettu eri laitemalleille.
=> "Mallitaulukko ja tekniset tiedot” katso
sivu 154

Ohjauspaneeli
Ohjauspaneeli sisaltaa valitsimet (painik-
keet) ja merkkivalot (LED). Painikkeilla

valitaan ruoanvalmistusohjelmia ja erilaisia

asetuksia (esim. valmistuksen lampdétila ja

kesto). Asetukset osoitetaan LED-merkkiva-

loilla tai ndytossa.

Valitsimet

=> Kuva [5
@ Valmiustila
Kytkee laitteen valmiustilan paalle
tai pois.
@ Viivastysajan asetus
Voit asettaa ajan, jonka kuluttua
valitsemasi ruoanvalmistusohjelma
kaynnistyy.
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Yhdella silmayksella fi

Ruoanvalmistusohjelman valinta
listasta (g)

Ohjelmat tulevat vuorotellen
nakyviin, kun painelet useita kertoja
painiketta &. Ohjauspaneelissa
palaa LED-merkkivalo.
Yksil6llisen valmistuslampétilan
valinta

Tassa voidaan saataa
valmistuslampdtilaa yksildllisesti.
Valmistusajan muuttaminen
Ruoanvalmistusohjelmassa
asetettua valmistusaikaa [medium]
(keskimaarainen) voidaan lyhentaa
[short] (Iyhyt) tai pidentaa [long]
(pitkd). Vastaava merkkivalo (f)
palaa. Ohjelmaan asetettu
valmistusaika nakyy naytdssa (a).
Yksilollisen valmistusajan asetus
Tassa voidaan saataa valmistusaikaa
yksil6llisesti.

Ohjelman vahvistaminen

Kun painat valitsinta </, valitsemasi
ruoanvalmistusohjelma kaynnistyy.
Asetuksen poistaminen tai
ohjelman keskeyttaminen
Valitsinta X painamalla voidaan
poistaa asetukset tai keskeyttaa
kaynnistetty ohjelma.

Merkkivalot

->
a

b

Kuva

Naytto

Jaljella olevan ajan tai lampatilan naytto.
timer (ajastin)

limaisee, etta viivastysaika on kytketty.
Nayttd (a) ilmoittaa, kuinka paljon aikaa
ruoanvalmistusohjelman kéynnistykseen
viela on.

Valmistusvaiheet /

ohjelman edistyminen

Yksittaisten valmistusvaiheiden tai ohjel-
man edistymisen nayttd. Jos valmistus-
vaiheita on useita (esim. friteerausdéljyn
kuumennus ja sen jalkeen ainesten
lisddminen), ne ilmaistaan LED-valoilla
1, 2, 3 tai 4. Lisaksi kuuluu merkkiaani,
kun seuraava valmistusvaihe on
ajankohtainen.
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fi

Ennen ensimmaista kayttoa

finished (valmis)

limoittaa, etté ruoka on valmis. Nayttd
(@) vilkkuu ja siina nakyy "00:00”. Liséksi
kuuluu merkkiaani.

keep warm (lampiméanapito)

liImaisee lampimanapitotoiminnon
olevan paalla ohjelman paatyttya. Nay-
tossa palaa neliésymboli (katkoviiva).
Asetetun valmistusajan naytto
Ruoanvalmistusohjelmassa asetettua
valmistusaikaa [medium] (keskimaarai-
nen) voidaan lyhentaa [short] (lyhyt) tai
pidentaa [long] (pitka) valitsimella =<.
Vastaava merkkivalo palaa.
Ruoanvalmistusohjelmien lista
Kaytettavissa on 16 valmista ohjelmaa.
Ruoanvalmistusohjelmat tulevat vuo-
rotellen nakyviin, kun painelet useita
kertoja painiketta (). Ohjauspaneelissa
palaa LED-merkkivalo.

recipe 1&2 (resepti 1&2)

(mallista riippuen)
Ruoanvalmistusohjelmien muistipaikat,
joille voidaan valita yksildllinen aika ja
lampatila.

my mode (oma kayttétila)
Pika-asetustila, jossa voidaan asettaa
valmistusaika ja -lampétila yksil6llisesti
yhté ruoanvalmistuskertaa varten.

Ennen ensimmaista kayttoa
Uusi laite on otettava pakkauksesta,
puhdistettava ja kytkettéava séahkoverkkoon
ennen kayttda. Toimi seuraavasti:

1.

2.

Ota laite ja kaikki varusteet
pakkauksesta.

Kayta laitteen nostamiseen kantokahvaa.
Ka&anna kantokahva ylds tata varten.
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Huomio!

Kayta myos laitteen turvalliseen

kuljetukseen aina kantokahvaa.

3. Aseta laite tukevalle, vaakasuoralle ja
tasaiselle tyotasolle.

Huomio!

Laitteen ylapuolella tai takana ei saa olla
herkkia pintoja tai laitteita, jotka voivat
vaurioitua lAmpétilan tai laitteesta tulevan
vesihdyryn vuoksi.

4. Hoyryventtiilin irrottaminen
Tartu hoyryventtiiliin ja veda se ylos.

5. Laitteen kannen avaaminen
Paina kannessa olevaa avauspainiketta.
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6. Kannen sisdosan irrottaminen
Tartu kannen sisdaosan ylareunassa
vasemmalla ja oikealla oleviin
ulokkeisiin, veda ja ota sisdosa pois.

Ennen ensimmaista kayttoa fi

13. Kannen sisdaosan kiinnittaminen
Aseta kannen sisdosa alhaalta kiinnikkei-
siin ja paina sen ylareuna kiinni kanteen.

14. Kannen sulkeminen
Paina kantta alas, kunnes se lukittuu.
15. Hoyryventtiilin kiinnittdminen
Aseta hoyryventtiili ylhaalta pain
kohdalleen kanteen ja paina se kiinni.

8. Poista laitteen ja sen varusteiden
pakkausmateriaali.

9. Tarkista, ovatko kaikki osat mukana.
= Kuva I

10. Tarkista, ettei laitteessa ja varusteissa
ole nakyvia vaurioita.

Huomio!
Viallista laitetta ei saa koskaan kayttaa!

11. Puhdista ja kuivaa osat huolellisesti
ennen ensimmaista kayttokertaa.
=» "Hoito ja péivittdinen puhdistus”
katso sivu 149

12. Kun olet puhdistanut astian, laita se
takaisin laitteen sisalle.

Huomio!

Ennen kuin laitat astian laitteeseen, tarkista

etta sisatila on puhdas ja kuiva.

MUC2_MUC4_EU2.indb 141

16. Liita laitteen mukana toimitettu
verkkoliitdntajohto ensin laitteeseen ja
sitten pistorasiaan.

Huomio!
Kayta ainoastaan laitteen mukana
toimitettua verkkoliitdntajohtoa.

Ohjauspaneelin painikkeet @O, / ja kaikki
LED-valot syttyvat kerran lyhyesti ja kuuluu
viisiosainen merkkidani. Taman jalkeen
valitsin ® vilkkuu. Laite on valmiustilassa ja
valmis kaytettavaksi.
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fi Kayttd

Kayttd

Toimintojen valintatila

Toimintojen valintatilassa valitaan kaikki
ruoanvalmistusohjelmat ja tehdaan laitteen
kaikki asetukset. Toimi seuraavasti:

/A Palovamman vaara!
Ala koskaan kayta laitetta, jos astia ja
hoéyryventtiili eivat ole paikoillaan.

Huomio!

Ennen jokaista kayttdkertaa on
tarkistettava, etta laitteessa ei ole vaurioita,
kaikki osat ovat paikoillaan ja laite on
puhdas ja asianmukaisesti sijoitettu.

=»> “Ennen ensimmaisté kéyttéa” katso
sivu 140

1. Laite on kayttdvalmis. Paina valitsinta
@, jolloin paaset toimintojen
valintatilaan.

Toimintojen valintatilassa valitsimen @O valo

ja merkkivalo [my mode] (oma kayttétila)

palavat jatkuvasti. Valitsin </ vilkkuu.

Naytossa nakyy "00:00”.

BOSCH

8 my mode

Huomautus: Jos ohjauspaneeliin ei
tehda muutoksia 5 minuuttiin, laite siirtyy
automaattisesti valmiustilaan.

Ruoanvalmistusohjelman valinta
ja kdynnistaminen

Kaytettavissa on 16 valmista ruoanvalmis-

tusohjelmaa. =» "Ruoanvalmistusohjelmien

lista” katso sivu 151

1. Tayta haluamasi ainekset laitteeseen.
Tata varten avaa kansi ja laita ainekset
astiaan. Maaran voit tarkistaa astian
sisdpuolella olevasta mitta-asteikosta.
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Huomio!

m Tayta aineksia astiaan enintdan
merkkiin [4.0 litraa] saakka!

m  Kayta sekoittamiseen vain laitteen
mukana toimitettua lastaa (ei
metallivalineitd).

2. Sulje kansi ja paina valitsinta @, jolloin
paaset toimintojen valintatilaan.

Huomautus: Erdat ruoanvalmistusohjelmat
tai vaiheet suoritetaan kannen ollessa
avattuna. =» katso oheinen ruokaohjekirja

3. Painele valitsinta & niin monta kertaa,
etta haluamasi ruoanvalmistusohjelma
on valittuna.

Ohjauspaneelissa palaa LED-merkkivalo

ja valitun ohjelman asetettu valmistusaika

vilkkuu naytossa.

4. Kaynnista ruoanvalmistusohjelma
painamalla valitsinta /.

Laite kuumentaa astiaa, kunnes asetettu
lampdtila on saavutettu. Kuumennusajan
kuluessa nayttdon ilmestyy viivoja, jotka
syttyvat vuorotellen mydtapaivaan.

Kun asetettu lampdtila on saavutettu, viivat
katoavat naytosta ja valmistusaika tulee
nakyviin.

Ruoan valmistus alkaa automaattisesti.
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Huomautus: Kun valitset ohjelman [pasta]
(pasta) tai [deep fry] (friteeraus), kuuluu
toistuva merkkiaani, naytto ja valitsin </
vilkkuvat, kunnes elintarvikkeet on lisatty ja
valitsinta / painettu.

Valmistusajan naytto ilmaisee jaljella olevan
ajan.

finished

porridge

@rice

jam

Monitoimikeittimen hdyryventtiilin kautta
tulee ulos vesihdyrya, jota muodostuu
ruoanvalmistuksen aikana. Venttiili estaa
paineen liiallisen kohoamisen. Mallista
riippuen hdyryventtiilissa voi olla 1apindkyva
ikkuna.

Lampétilan korottaminen tai
alentaminen ruoanvalmistuksen
aikana

Jos ruoanvalmistuksen lampétila on ase-
tettu liilan korkeaksi tai liian matalaksi, sita
voidaan korottaa (enint. +10°C) tai alentaa
(enint. -10°C) myos valmistuksen aikana.
Jos haluat korottaa l[ampdtilaa, pida
valitsinta § painettuna. Naytdssa nakyy
ensin ajankohtainen lampétila, joka nousee
1°C kerrallaan enintdan suurimpaan
mahdolliseen arvoon (+10°C) saakka. Pida
painike painettuna, kunnes haluamasi
korkeampi lampétila on saavutettu.

Jos haluat alentaa lampétilaa, pida
valitsinta § painettuna. Naytdssa nakyy
ensin ajankohtainen lampdtila, joka ensin
nousee 1°C kerrallaan enintdan suurimpaan
mahdolliseen arvoon (+10°C) saakka. Kun
suurin arvo on saavutettu, naytté hyppaa
pienimpaan mahdolliseen arvoon (20°C
alaspain). Pida painike painettuna, kunnes
haluamasi alempi lampétila on saavutettu.
Jatka ruoanvalmistusohjelmaa painamalla
valitsinta /.

MUC2_MUC4_EU2.indb 143

Kaytts  fi

Huomautus: Jos valitsinta </ ei paineta,
ruoanvalmistusohjelmassa kaytetaan
aiemmin asetettua lampétilaa.

Kun ruoanvalmistusohjelma on paattynyt,
kuuluu merkkiaani ja merkkivalo [finished]
(valmis) ja valitsimen </ valo syttyvat.
Nayttd vilkkuu ja siind nakyy "00:00”.

5. Avaa kansi ja tarjoile valmistettu ruoka.

/\ Palovamman vaara!

m Laitteen sisélle voi kertya runsaasti
hoyrya ruoanvalmistuksen aikana. Avaa
kansi varovasti. Ala kumarru laitteen
ylapuolelle.

m Astia ja siind mahdollisesti kaytettavat
varusteet voivat olla erittdin kuumia.
Kayta aina pihteja, vastaavia kahvoja tai
patakintaita.

Huomautuksia:

m Ruoanvalmistusohjelma voidaan
keskeyttda milloin tahansa
valitsimella X. Tallgin laite siirtyy
toimintojen valintatilaan.

m Jos ruoanvalmistusohjelmaan kuuluu 1am-
pimanapitotoiminto, se kytkeytyy paalle
automaattisesti, kun ruoka on valmistunut,
ja pitéa sen lampimana (40 °C) enintaan
10 tunnin ajan. Merkkivalot [finished]
(valmis) ja [keep warm] (lampimanapito)
palavat. Naytossa palaa neliGsymboli
(katkoviiva). Lampimanapitotoiminto
voidaan lopettaa valitsimella X. Tall6in
laite siirtyy toimintojen valintatilaan.

Jos valittu ruoanvalmistusohjelma sisaltaa
useita valmistusvaiheita, kuuluu merkkiaani,
kun seuraava vaihe on ajankohtainen.
Ohjauspaneelissa nakyy vastaava LED-valo
1, 2, 3 tai 4 ja valitsimen / valo vilkkuu.
Toimi seuraavasti:

m Avaa laitteen kansi.

Lis&da ainekset.

Sulje laitteen kansi.

Kéynnista seuraava valmistusvaihe
valitsimella /.
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fi Kayto

Laitteen sisatila kuumenee, kunnes
seuraavalle valmistusvaiheelle asetettu
ldmpédtila on saavutettu. Kuumennusajan
kuluessa nayttoon ilmestyy viivoja, jotka
syttyvat vuorotellen myétapaivaan. Kun
asetettu lampdtila on saavutettu, viivat
katoavat ndytdsta ja seuraava valmistusaika
tulee nakyviin. Ruoan valmistus alkaa
automaattisesti. Valmistusajan naytto
iimaisee jaljella olevan ajan.

Valmiiksi asetetun valmistusajan
valinta

Jokaiselle ruoanvalmistusohjelmalle
naytetaan ohjauspaneelissa valmiiksi
asetettu valmistusaika [medium]
(keskimaarainen).

Valmistusaikaa voidaan lyhentaa [short]

(lyhyt) tai pidentaa [long] (pitka).

1. Painele valitsinta =< niin monta kertaa,
ettd haluamasi merkkivalo palaa.
Nayttéon tulee vuorotellen asetus
[medium] (keskimaarainen), [long]
(pitkd), [short] (lyhyt) ja sitten jalleen
[medium] (keskimaarainen).

Valmistusajalle asetetut arvot nakyvat

naytdssa.

2. Ka&ynnista ruoanvalmistusohjelma
painamalla valitsinta /.

Valmistusajan pidentaminen
ruoanvalmistuksen aikana

Jos ainekset eivat vield ole kypsia, vaikka

ohjelma on lahes paattynyt, voit pidentaa

valmistusaikaa.

1. Paina tall6in valitsinta & ja pida se
painettuna.

Naytéssa nékyy ensin ajankohtainen

valmistusaika, jota jatketaan 1 minuutti

kerrallaan.

2. Pida painike painettuna, kunnes
haluamasi valmistusaika on saavutettu.

3. K&ynnista uusi valmistusaika painamalla
valitsinta </

144
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Huomautus: Valmistusaikaa voidaan
pidentda enintdan 30 minuuttia. Jos
haluamasi valmistusaika meni naytéssa
ohi, paina valitsinta &, kunnes suurin
mahdollinen arvo on saavutettu, minka
jalkeen nayttd hyppaa takaisin 5 minuuttiin.

Viivastysajan asettaminen

Jos haluat nauttia juuri valmistuneen ruoan
tiettyyn aikaan, voit asettaa ajan, jonka
kuluttua valitsemasi ruoanvalmistusohjelma
kaynnistyy.

Huomautus: Viivastysaika on mahdollinen
vain tietyille ruoanvalmistusohjelmille.
Viivastysajan esiasetus vaihtelee eri
ohjelmissa.

1. Valitse ruoanvalmistusohjelma.

2. Paina painiketta . Valitsin </ vilkkuu.
Naytéssa vilkkuu "00:10”.

Aikaa voidaan pidentaa painelemalla

valitsinta @ useita kertoja. Kun painat sita

lyhyesti, aika pitenee 5 minuuttia kerrallaan.

Jos painat valitsinta hieman pitempaan,

aika pitenee 10 minuuttia kerrallaan.

Kun pidat valitsinta ® painettuna noin

2 sekunnin ajan, aika pitenee 30 minuuttia

kerrallaan.

3. Kun haluamasi viivastysaika on
néytdsséa, paina valitsinta /.

Valitsemasi viivastysaika nakyy naytssa.

Naytdssa palaa [timer] (ajastin).

Nayttd ilmaisee ohjelman kaynnistykseen

jaljella olevan ajan. Ruoan valmistus alkaa

taman jalkeen automaattisesti.

Huomautuksia:

m Viivastysaika voidaan kytkea pois
paaltd milloin tahansa painamalla paini-
ketta /. Talldin ruoanvalmistusohjelma
kaynnistyy heti.

m Jos naytdssa ei vilku "00:10”, valitulle
ruoanvalmistusohjelmalle ei voi asettaa
viivastysaikaa.

Valmistusvaiheen ennenaikainen
keskeyttaminen

Jos ainekset ovat valmistusvaiheen aikana
kypsia odotettua nopeammin, vaihe voidaan
keskeyttdd manuaalisesti.
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1. Paina tallgin valitsinta </ vahintaan

2 sekuntia.
Tamanhetkinen valmistusvaihe paattyy.
Taman jalkeen kuuluu totuttuun tapaan
merkkidani, kun seuraava vaihe on
ajankohtainen. Ohjauspaneelissa nakyy
vastaava LED-valo 1, 2, 3 tai 4 ja valitsimen
V valo vilkkuu.
2. Kaynnista seuraava valmistusvaihe.

Friteerauskorin kaytto

Lihan, kalan, ranskanperunoiden tms.
valmistamiseen kuumassa 0ljyssa
vaaditaan friteerauskori (riippuu mallista).

Huomautus: Parhaan mahdollisen

ja maukkaan lopputuloksen
saavuttamiseksi suosittelemme, ettd kaytat
ruokaohjekirjiamme ehdotuksia.

Friteerauskorin kaytossa huomioitavaa:

/\ Palovamman vaara!

m Lisaa Oljya tai friteerausrasvaa enintaan
merkkiin [1.0 +&y] saakka.

m Friteeraa kerrallaan enintaan 200g
pakastettuja tai 300 g pakastamattomia
aineksia.

m Laitteen sisélle voi kertya runsaasti
hdéyrya ruoanvalmistuksen aikana. Avaa
kansi varovasti. Ala kumarru laitteen
ylapuolelle.

m Astia ja siind mahdollisesti kaytettavat
varusteet voivat olla erittain kuumia.
Kayta aina pihteja, vastaavia kahvoja tai
patakintaita.

m  Ald miss&an tapauksessa kayta lastaa
ja kauhaa kuumassa rasvassa tai
Oljyssa.

1. Avaa laitteen kansi.

2. Tayta astiaan enintaan 1 litra 6ljya.
Maaran voit tarkistaa astian sisapuolella
olevasta mitta-asteikosta.

3. Sulje kansi.

4. Valitse toimintojen valintatilassa
ruoanvalmistusohjelma
[deep fry] (friteeraus)
=» "Ruoanvalmistusohjelmien lista”
katso sivu 151

5. Kaynnista ruoanvalmistusohjelma
painamalla valitsinta /.
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Kaytts  fi

Oliy kuumenee. Kun asetettu lampétila on

saavutettu, kuuluu merkkiaani ja valitsimen

<V valo vilkkuu.

6. Lisaa ainekset friteerauskoriin.

7. Avaa laitteen kansi.

8. Aseta friteerauskori astiaan laitteen
mukana toimitetun kahvan avulla ja
poista sitten kahva.

9. Ala sulje kantta.

10. K&ynnista ruoanvalmistusohjelma
painamalla valitsinta /.

Kun ruoanvalmistusohjelma on paattynyt,

kuuluu merkkiaani.

11. Anna friteerattujen ainesten valua jonkin
aikaa nostamalla friteerauskori kahvan
avulla yl6s ja ripustamalla se kiinnikkeen
avulla astian reunaan.

Hoyrytysastian kaytto

Vihanneksien, lihan ja kalan héyrykypsen-
nykseen vaaditaan hdyrytysastia. Kaksi-
osaisessa hoyrytysastiassa voidaan kyp-
sentaa samanaikaisesti erilaisia aineksia
(esim. alaosassa vihanneksia ja yldosassa
kalaa).

Huomautus: Parhaan mahdollisen

ja maukkaan lopputuloksen
saavuttamiseksi suosittelemme, ettd kaytat
ruokaohjekirjamme ehdotuksia.

Hoyrytysastian kdytossa huomioitavaa:

/\ Palovamman vaara!
m Tayta laitteeseen vetta enintdan
merkkiin [0.5 (&3] saakka.
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fi Ruoanvalmistus

m Laitteen sisélle voi kertya runsaasti
héyrya ruoanvalmistuksen aikana. Avaa
kansi varovasti. Ala kumarru laitteen
ylapuolelle.

m Astia ja siind mahdollisesti kaytettavat
varusteet voivat olla erittdin kuumia.
Kayta aina pihteja, vastaavia kahvoja tai
patakintaita.

. Avaa laitteen kansi.

2. Tayta astiaan enintdan 0,5 litraa vetta.
Maaran voit tarkistaa astian sisapuolella
olevasta mitta-asteikosta.

3. Ripusta hdyrytysastian alaosa laitteessa
olevaan astiaan.

4. Jos haluat kypsentaa erilaisia aineksia,
tayta alaosa alempaan tasoon saakka.

5. Aseta yldosa paikalleen ja lisda
aineksia.

-

6. Sulje kansi.

7. Valitse toimintojen valintatilassa
ruoanvalmistusohjelma
[steam] (hoyrykypsennys)
=» "Ruoanvalmistusohjelmien lista”
katso sivu 151

8. Kaynnista ruoanvalmistusohjelma
painamalla valitsinta /.

Kun ruoanvalmistusohjelma on paattynyt,

kuuluu merkkiani ja valitsimen </ valo

vilkkuu.

9. Avaa kansi.

10. Nosta hoyrytysastian yla- ja alaosa ulos.

146
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Lapsilukko

Lapsilukko voidaan aktivoida tai deaktivoida
valmistusvaiheen aikana. Kun lapsilukko akti-
voidaan, laitteen kaikkien valitsimien kayttd
estetaan eika laitteen asetuksia voi muuttaa.

A\ Varoitus
Lapsilukon ollessa paalla valmistusvaiheita
ei voi muuttaa tai keskeyttaa. Lapsilukko on
ensin deaktivoitava.
Paina seuraavia valitsimia:
1. Aktivointi
Paina samanaikaisesti valitsimia § ja
3 sekuntia. Kuuluu lyhyt merkkiaani.
Lapsilukko on kytketty paalle.
2. Deaktivointi
Paina uudelleen samanaikaisesti
valitsimia § ja & 3 sekuntia. Kuuluu
lyhyt merkkiaani. Lapsilukko on kytketty
pois paalta.

Ruoanvalmistus

Yleisia suosituksia

Parhaan mahdollisen ja maukkaan lopputu-
loksen saavuttamiseksi suosittelemme, etta
kaytat ruokaohjekirjamme ehdotuksia, jotka
on laadittu erityisesti monitoimikeitinta varten.
Ruokaohjekirjassa annetaan tarkkoja
ohjeita ainesten vaadittavista maarista,
suosituksia valmistusajoista ja -lampétiloista
sekd neuvoja ohjelmien jarkevaa yhdistelya
varten.

Kéayta aluksi reseptisuosituksiamme, kunnes
saat hieman kokemusta laitteen kaytosta.
Jos arvostat laitteen etuja ja monipuolisia
kayttdbmahdollisuuksia, uusien reseptien
kokeilu tuottaa sinulle varmasti iloa. Kayta
talldin yksildllisia asetusmahdollisuuksia,
joiden kaytto selostetaan seuraavilla
sivuilla. Jotta saat yleiskuvan kaikista
ruoanvalmistusohjelmista, olemme
koonneet ne selkedan taulukkoon.

=»> "Ruoanvalmistusohjelmien lista” katso
sivu 151
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Sous-vide-kypsennys
Sous-vide-kypsennys tarkoittaa kypsen-
nysta "tyhjidssd” matalissa lampdtiloissa.
Sous-vide-kypsennys on hellavarainen

ja vaharasvainen kypsennysmenetelma
lihalle, kalalle, vihanneksille ja jalkiruoille.
Elintarvikkeet suljetaan ilmatiiviisti
tyhjiopakkauslaitteella erityiseen kuumuutta
kestavaan keittopussiin.

A Terveysriski!

Sous-vide-kypsennys tapahtuu matalassa

kypsennyslampdétilassa. Kiinnitéa sen tahden

ehdottomasti huomiota seuraaviin kayttda ja
hygieniaa koskeviin ohjeisiin:

m Kayta vain hyvélaatuisia tuoreita
elintarvikkeita.

m Pese ja desinfioi katesi. Kayta
kertakayttokasineita tai keittio-/
grillipihteja.

m  Kayta kriittisten elintarvikkeiden kuten
esim. linnunlihan, kananmunien
ja kalan valmistamisessa erityista
tarkkaavaisuutta.

m Valmista linnunliha vahintaan 65°C:een
lampdtilassa.

m Pese ja/tai kuori vihannekset ja
hedelmat aina huolellisesti.

m Pida pinnat ja leikkuulaudat aina
puhtaina. Kayta eri elintarvikelaaduille
eri leikkuulautaa.

m Pida kylméaketju katkeamattomana. Kat-
kaise se vain lyhyesti elintarvikkeiden
esivalmistelua varten, ja laita tyhjipa-
katut ruoat sen jalkeen taas jdakaappiin
odottamaan kypsennyksen aloittamista.

m Ruoat soveltuvat vain heti nautittaviksi.
Nauti ruoat heti kypsennyksen jalkeen
alaka sailyta niitd pidempaan, edes
jadkaapissa. Ne eivat sovellu uudelleen
[dBmmitettaviksi.

Vakuumipussi

m  Kayta sous-vide-kypsennykseen vain
tata tarkoitusta varten olevia, kuumuutta
kestavia vakuumipusseja.

m  Al& kypsenna ruokia pakkauksissa,
joissa ostit ne (esim. pakattu kala).
Nama pakkaukset eivat sovellu
sous-vide-kypsennykseen.
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Yksilolliset asetusmahdollisuudet fi

Vakumointi

m  Kayta ruokien tyhjidpakkaamiseen
tyhjiopakkauslaitetta, joka kykenee
tuottamaan 99 % tyhjion. Vain
siten voidaan saavuttaa tasainen
[dBmmonsiirto ja sen myd6ta taydellinen
kypsennystulos.

Ohjeita:

m  Suurin mahdollinen tayttémaara
sous-vide-kypsennyksessa on 2,5 .
Astian vedenpinta ei saa ylittda ruokien
lisdamisen jalkeen 2,5 litran merkkia.

m Sulje kansi aina sous-vide-
kypsennyksen ajaksi.

Yksilolliset

asetusmahdollisuudet
Valmistusajan ja -lampétilan valmiiksi
asetettuja arvoja voidaan muuttaa
yksildllisten toiveiden ja reseptin ohjeiden
mukaisesti.

Valmistusajan asetus

1. Painele valitsinta & toimintojen
valintatilassa niin monta kertaa, etta
haluamasi ruoanvalmistusohjelma on
valittuna.

Ohjauspaneelissa palaa LED-merkkivalo

ja tdman ohjelman asetettu valmistusaika

vilkkuu naytossa.

2. Paina 1 kerran valitsinta &.

Asetettu valmistusaika vilkkuu naytossa.

3. Painele valitsinta &, kunnes nakyvissa
on haluamasi valmistusaika.

Kun painat valitsinta é& lyhyesti,

valmistusaika pitenee 1 minuutin. Kun

suurin asetettu kesto on saavutettu, nayttd
hyppaa pienimpaan asetettuun arvoon. Kun
pidat valitsinta & pitempaan painettuna,
aika pitenee 10 minuuttia kerrallaan.

4. Kun haluamasi valmistusaika on
nakyviss3, paina valitsinta </ .

Jos haluat muuttaa valitun ohjelman

kaikkien valmistusvaiheiden kestoa, toista

vaiheet 2-4 ennen kunkin valmistusvaiheen
alkua.
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fi Yksilolliset asetusmahdollisuudet

Huomautus: Nama asetukset eivat
tallennu. Kun sama ruoanvalmistusohjelma
valitaan uudelleen, nakyviin tulee jalleen
valmiiksi asetettu valmistusaika.

Valmistuslampdatilan asetus

1. Painele valitsinta B toimintojen
valintatilassa niin monta kertaa, etta
haluamasi ruoanvalmistusohjelma on
valittuna.

Ohjauspaneelissa palaa LED-merkkivalo

ja tdman ohjelman asetettu valmistusaika

vilkkuu naytdssa.

2. Paina 1 kerran valitsinta §.

Asetettu valmistuslampdtila vilkkuu

naytdssa.

3. Painele valitsinta §, kunnes nakyvissa
on haluamasi valmistuslampdatila.

Kun painat valitsinta § lyhyesti,

valmistuslampoétila nousee 5 astetta. Kun

suurin asetettu lampdétila on saavutettu,
nayttd hyppaa pienimpaan asetettuun
arvoon. Kun pidat valitsinta § pitempaan
painettuna, lampdtila nousee 10 astetta
kerrallaan.

4. Kun haluamasi valmistuslampétila on
nakyvissa, paina valitsinta </ .

Jos haluat muuttaa valitun ohjelman

kaikkien valmistusvaiheiden lampdtilaa,

toista vaiheet 2-4 ennen kunkin
valmistusvaiheen alkua.

Huomautus: Nama asetukset eivat
tallennu. Kun sama ruoanvalmistusohjelma
valitaan uudelleen, nékyviin tulee jalleen
valmiiksi asetettu valmistusaika.

my mode
(oma kayttotila — manuaalinen)

Pika-asetustila, jossa voidaan asettaa

valmistusaika ja -lampétila yksildllisesti yhta

ruoanvalmistuskertaa varten.

Toimintojen valintatilassa valitsimen @ valo

ja merkkivalo [my mode] (oma kayttétila)

palavat jatkuvasti. Valitsin </ vilkkuu.

Naytdssa nakyy "00:00".

1. Paina 1 kerran valitsinta &.

Naytoéssa vilkkuu "00:00”.

2. Painele valitsinta &, kunnes nakyvissa
on haluamasi valmistusaika.
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3. Paina 1 kerran valitsinta §.

Naytdssa vilkkuu "0000”.

4. Painele valitsinta §, kunnes nakyvissa
on haluamasi valmistuslampdétila.

5. K&ynnista ohjelma valituilla asetuksilla
painamalla valitsinta /.

Laite kuumentaa astiaa, kunnes asetettu

lampdtila on saavutettu.

Kun asetettu lampdtila on saavutettu,

viivat katoavat naytosta ja valmistusaika

tulee nakyviin. Ruoan valmistus alkaa

automaattisesti.

recipe 1/ recipe 2

(resepti 1/ resepti 2) —

omien ruoanvalmistusohjelmien
tallentaminen

Mallista riippuen =» "Mallitaulukko ja
tekniset tiedot” katso sivu 154
Muistipaikkoihin [recipe 1] (resepti 1) ja
[recipe 2] (resepti 2) voidaan tallentaa
omia ruoanvalmistusohjelmia, joiden
valmistusaika ja lampétila voidaan valita
yksilollisesti.
1. Paina toimintojen valintatilassa 1 kerran
valitsinta &.
LED-valo [recipe 1] (resepti 1) syttyy.
Asetettu valmistusaika nékyy naytdssa.
Huomautus: Jos omia
ruoanvalmistusohjelmia ei ole aikaisemmin
tallennettu, naytdssa nakyy lukema "00:00”.

2. Paina 1 kerran valitsinta &.

Naytto vilkkuu. Ohjauspaneelissa palaa

LED-valo 1 (valmistusvaihe 1).

3. Painele valitsinta &, kunnes nakyvissa
on haluamasi valmistusaika.

Kun painat valitsinta & lyhyesti,

valmistusaika pitenee 1 minuutin. Kun pidat

valitsinta & pitempaan painettuna, aika

pitenee 10 minuuttia kerrallaan. Kun suurin

asetettu kesto on saavutettu, nayttdé hyppaa

pienimpaan asetettuun arvoon.

4. Paina 1 kerran valitsinta §.

Asetettu valmistuslampétila nakyy naytdssa.

Huomautus: Jos omia
ruoanvalmistusohjelmia ei ole aikaisemmin
tallennettu, naytdssa nakyy lukema "0000”.
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5. Painele valitsinta §, kunnes nakyvissa
on haluamasi valmistuslampdétila.
6. Tallenna asettamasi arvot painamalla
valitsinta </ pitkdan (> 2 sekuntia).
Jos haluat ohjelmoida lisda
valmistusvaiheita, toista kohdat 2-6. Voit
ohjelmoida enintdan 3 valmistusvaihetta.
Tallennettu ruoanvalmistusohjelma
[recipe 1] (resepti 1) voidaan valita
normaalisti toimintojen valintatilassa
=»> "Ruoanvalmistusohjelman valinta ja
kdynnistdminen” katso sivu 142

Huomautus: Jos haluat tallentaa toisen
oman ruoanvalmistusohjelman kohtaan
[recipe 2] (resepti 2), tee se ylla olevan
kuvauksen [recipe 1] (resepti 1) mukaisesti.

Jos haluat poistaa tallentamasi oman

ruoanvalmistusohjelman, toimi seuraavasti:

1. Paina toimintojen valintatilassa 1 kerran
valitsinta &.

LED-valo [recipe 1] (resepti 1) syttyy.

Tallennettu valmistusaika nakyy naytdssa.

2. Paina 1 kerran valitsinta &.

Naytto vilkkuu. Ohjauspaneelissa palaa

LED-valo 1 (valmistusvaihe 1).

3. Paina valitsinta X pitkdan (> 2 sekuntia).

Asetukset [recipe 1] (resepti 1) on poistettu.

Huomautus: Jos haluat poistaa toisen
oman ruoanvalmistusohjelman kohdasta
[recipe 2] (resepti 2), tee se ylla olevan
kuvauksen [recipe 1] (resepti 1) mukaisesti.

Hoito ja paivittainen
puhdistus

/\ Sihkoiskun vaara

m Al4 koskaan upota laitetta veteen.
= Al3 kdytd hdyrypuhdistinta.

m Irrota verkkopistoke pistorasiasta ennen
puhdistamista.

Huomio!

m  Al4 kayté alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

m Al3 kayté terdvareunaisia tai -kérkisia tai
metalliesineita.
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Hoito ja paivittdinen puhdistus fi

m Al4 kayta hankaavia liinoja tai

puhdistusaineita.

Laite on puhdistettava huolellisesti aina
kayton jalkeen.

1.
2.
3.

Anna laitteen jadhtya kokonaan.
Avaa kansi.

Poista astia, kannen sisdosa,
hoyryventtiili ja varusteet. =» "Ennen
ensimmaista kayttéa” katso sivu 140

Peruslaitteen puhdistus

1.

2,

3.

Pyyhi laitteen runko pehmealla,
kostealla liinalla ja kuivaa se.
Pyyhi laitteen siséatila pehmealla,
kostealla liinalla ja kuivaa se.
Puhdista ohjauspaneeli kuivalla
mikrokuituliinalla.

Hoéyryventtiilin avaaminen

Ikkunallinen héyryventtiili:

1.

Purista hdyryventtiilin alapuolella
vasemmalla ja oikealla olevat valkoiset
lukitsimet yhteen ja veda venttiilin
alaosa irti.

149
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fi Jatehuolto

2. Kiinnita alaosa asettamalla sen ura
kohdalleen yldosaan ja painamalla alas,
kunnes lukitsimet kiinnittyvat.

=

Hoyryventtiili ilman ikkunaa:

1. Paina héyryventtiilin alapuolella olevaa
valkoista lukitsinta, veda venttiilin alaosa
irti ja irrota molemmat kiinnikkeet.

&)
& &

2. Kiinnita alaosa asettamalla sen
molemmat kiinnikkeet kohdalleen
ja painamalla alas, kunnes lukitsin

kiinnittyy.

Kannen sisdosan ja

hoyryventtiilin puhdistus

1. Puhdista osat astianpesuaineella ja
pehmealla liinalla tai sienella.

2. Huuhtele puhtaalla vedella ja kuivaa.

3. Kokoa kuivatut yksittaiset osat taas
yhteen ja kiinnita ne peruslaitteeseen.
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Astian ja varusteiden puhdistus

1. Puhdista osat astianpesuaineella ja
pehmealla liinalla tai sienella.
2. Huuhtele puhtaalla vedella ja kuivaa.

Huomautus: Astia, friteerauskori ja
kahva, hoyrytysastian osat, pihdit, lasta,
kauha ja mitta-astia voidaan pesta myos
astianpesukoneessa.

Huomio!

Ennen kuin laitat astian laitteeseen, tarkista
ettd sisatila on puhdas ja kuiva eika sen
sisalla ole mitaan esineita.

Jatehuolto
Havita pakkaus ymparistoystaval-
lisesti. Taman laitteen merkinta

mmm  perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical
and electronic equipment — WEEE)
koskevaan direktiiviin 2012/19/EU.
Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen
laitteiden palautus- ja kierratys-saan-
nokset koko EU:n alueella. Tietoja
oikeasta jatehuollosta saa myyjalta
tai kunnalliselta jateneuvojalta.

Takuu

Talle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
myodntamat takuuehdot. Taydelliset takuue-
hdot saat myyntiliikkeeltd, josta olet ostanut
laitteen. Takuutapauksessa on naytettava
ostokuitti.

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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Ruoanvalmistusohjelmien lista fi

Ruoanvalmistusohjelmien lista

AutoCook-tilassa on kaytettavissa 48 ruoanvalmistusohjelmaa. Niihin kuuluu

16 perusohjelmaa, joissa on 3 mahdollista valmista aika-asetusta. Seuraavaan taulukkoon
on koottu ruoanvalmistusohjelmien tarkeimmat tiedot.

Valmistusvaihei-  Lampiména-
den pitotoiminto
lukumaara kaytettavissa
my mode (oma kayttotila) = 1 - auki / Kiinni*
Lampdtilan ja valmistusajan yksilollinen asetus
recipe 1&2 (resepti 1&2) i . T,
2 muistipaikkaa omille resepteille (mallista riippuen) = AL
warm up (ldmmitys) .
Kylmien (valmiiden) ruokien lammittdminen ! v AL
soup (keitto) lyhyt: 1
Keittojen ja pataruokien valmistus keskimaarainen: 2 v auki / kiinni*
pitka: 2
steam (hoyrykypsennys)
Vihanneksien, lihan ja kalan héyrykypsennys 1 v kiinni
(vaaditaan hoyrytysastia)
stew (haudutus) lyhyt: 1
Vihanneksien, lihan ja kalan haudutus keskiméaarainen: 2 N4 auki / kiinni*
pitka: 2
fry (ruskistaminen) .
Vihanneksien, lihan ja kalan ruskistaminen ! v g
deep fry (friteeraus)
Lihan, kalan, ranskanperunoiden tms. friteeraus 1 — auki
(vaaditaan friteerauskori)
baking (paistaminen) 1 _ Kiinni
Elintarvikkeiden paistaminen
cooking (keittdminen) _—
Elintarvikkeiden keittaminen ! v Kilnni
porridge (puuro) I
Puurojen valmistaminen maitoon y v T
rice (riisilvilja) . .
Viljan tai risin keittaminen y b
jam (hillo) 1 . auki
Hedelma- ja marjahillojen keittdminen
legumes (palkovihannekset) lyhyt: 1
Papujen keittdminen keskimaarainen: 2 v kiinni
pitka: 2
sous vide (sous vide eli matalalampokypsennys) 1 _ Kiinni

Ruokien hellévarainen kypsennys vakuumipussissa
* Reseptista / valmistusvaiheesta riippuen — ohjeita ohjelmien oikeaan kayttoon seka tietoja aineksista,

maadrista ja keittoajoista [0ydat oheisesta ruokaohjekirjasta.
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fi Kypsennysajat

Valmistusvaihei-  Lampiméana-
den pitotoiminto
lukumaara kaytettavissa
risotto (risotto) lyhyt: 3
Risoton valmistus keskimaarainen: 3 v auki / kiinni*
pitka: 3
pasta (pasta) 1 _ kiinni /
Pastaruokien valmistaminen auki*
yogurt (jogurtti 1 _ Kiinni

Jogurtin valmistus
* Reseptista / valmistusvaiheesta riippuen — ohjeita ohjelmien oikeaan kayttddn seka tietoja aineksista,

maarista ja keittoajoista I6ydat oheisesta ruokaohjekirjasta.

Kypsennysajat

Seuraava taulukko antaa tietoja eri ruokien kypsennysajoista. Kypsennysajat riippuvat
elintarvikkeiden paksuudesta ja konsistenssista; ilmoitetut ajat ovat suositeltavia
vahimmaisaikoja. Muuta kypsennysaikoja tarpeen mukaan. Pakastettujen elintarvikkeiden
kypsennysaikoja tulisi pidentaa vahintaan 20 %.

Asetus Elintarvike Suositeltava maara
(enintaén)
steam keskimaarainen 30 min Vihreat pavut (tuoreet) 500 g (800 g)
(hGyrykypsennys) |yhyt 10 min Kukkakaali 500 g (800 g)
(samankokoisina
nuppuina)
pitké 50 min Perunat 500 g (1200 g)
(kokonaisina,
keskikokoiset)
lyhyt 10 min Kalafilee 500 g (1000 g)
keskimaarainen 30 min Lihapyorykat 500 g (700 g)
lyhyt 10 min Kananmunat 8 kpl (12)
keskimaarainen 30 min Kndodelit / mykyt 500 g (600 g)
lyhyt 5 min Parsakaali 500 g (800 g)
lyhyt 3 min Herneet 500 g (800 g)
keskimaarainen 30 min Porkkanat 500 g (800 g)
keskimaarainen 30 min Broilerinrinta 500 g (800 g)
keskimaarainen 30 min Punajuuret 500 g (800 g)
(kokonaisina,
keskikokoiset)
152
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Kypsennysajat fi

Asetus Elintarvike Suositeltava maara
(enintaan)
rice (riisi/vilja) keskimaarainen 30 min Valkoinen, keskikokoinen 500 g riisia,
riisi (lisuke) 700 ml vetta
keskimaarainen 25 min Valkoinen, keskikokoinen 250 g riisia,
riisi (lisuke) 500 ml vettd
pitka 60 min Musta riisi 500 g riisia,
500 ml vettd
pitka 45 min Musta riisi 250 griisia,
350 ml vettd
porridge (puuro) pitka 45 min Maitoon tehtava puuro 250 g pydredjyvaista
riisia,
1000 ml maitoa,
100 g sokeria
keskimaarainen 30 min Maitoon tehtava puuro 125 g pydredjyvaista
riisia,
500 ml maitoa,
50 g sokeria
deep fry pitka 40 min Broilerin koipireisi 2009
(friteeraus) lyhyt 10 min Herkkusienet 200 g
keskimaarainen 20 min Ranskalaiset perunat 300 g
keskimaarainen 20 min Cannelloni 300 g
lyhyt 10 min Kalafilee 2009
lyhyt 10 min Wieninleike kalkkunasta 200 g
lyhyt 10 min Wieninleike sianlihasta 200 g
steam lyhyt + 10 min Raa'at vihannekset 2009
(héyrykypsennys) lyhyt 10 min (esim. kukkakaali)
+
deep fry
(friteeraus)
baking pitka 60 min Porsaan etuselka 1500 g
(paistaminen) keskimaarainen 40 min Lihamureke 800 g
pitka 60 min Leipa 800 g:n taikina
keskimaarainen 40 min Pikkuleivat, kakku 500 g
lyhyt — manuaalinen manuaalinen Pizza 200 g:n taikina
asetus: 160°C asetus:
25 min.
fry keskimaarainen 15 min Vihannekset 3009
(ruskistaminen)  keskimaarainen 15 min Kala 200g
keskimaarainen 15 min Liha 500 g
lyhyt manuaalinen  Sipulit 200 g
asetus: 5 min.
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fi Mallitaulukko ja tekniset tiedot

Asetus Elintarvike Suositeltava maara
(enintaan)
sous vide? keskimaarainen, 65°C 2 80 min Naudanfilee, 2 cm
(sous vide eli keskimaarainen, 65°C 2 90 min Naudanfilee, 3 cm
matalalampdkyp- eskimaaréinen, 65°C2 100 min Naudanfilee, 4 cm
sennys) keskimaarainen, 65°C 70 min Kala (lohi), 2 cm
keskiméaarainen, 65°C 80 min Kala (lohi), 3 cm
keskimaarainen, 65°C 90 min Kala (lohi), 4 cm
keskimaarainen, 65°C 70 min Linnunliha (broilerinrinta),
2cm
keskimaarainen, 65°C 80 min Linnunliha (broilerinrinta),
3cm
keskimaarainen, 65°C 90 min Linnunliha (broilerinrinta),
4cm
pitka, 85°C 60 min Parsa 1000 g
pitka, 85°C 80 min Perunat 800 g
pitka, 85°C 100 min Juurekset 800 g

1) Sous-vide-kypsennyksessé hygieniasta on huolehdittava erityisen tarkkaan. Noudata ehdottomasti

turvallisuusohjeita ja ruoan valmistusta koskevia suosituksia. =% "Sous-vide-kypsennys” katso sivu 147
2) Naudanfileen kypsennysaste: 60°C = sisélta punainen / rare; 65°C = medium; 70°C = lapikypsa / well done

Mallitaulukko ja tekniset tiedot

Yksilolliset muistipaikat — 2 2 2
Maksimitilavuus (litraa) 4 4 4 4
Ikkunallinen hdyryventtiili — V4 V4 V4
Astian pinnoite Teflon Keraaminen ~ Keraaminen Teflon
Rungon materiaali Muovi Muovi Metalli Metalli
Lampdtila-alue 40-160°C 40-160°C 40-160°C 40-160°C
Verkkoliitanta (jannite - taajuus) 220-240V - 220-240V-  220-240V-  220-240V -

50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Lammittimen teho 900 W 900 W 900 W 1200 W
Induktio — — — N4
Johdon pituus 1,5m 15m 1,5m 1,5m
Paino, tyhjana 3,7 kg 4,1kg 4,1kg 54 kg
154
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Lisavarusteet fi

Lisavarusteet
MAZ4BI 5 litran astia; konepesun kestava; erittain
Ruostumaton terésastia, lujatekoinen astia; paksuus 2,5 mm; ulkopuoli
kiillotettu, tarttumista estava kiillotettua ruostumatonta terasta; tarttumista
pinnoite ja sailytyskansi*; soveltuu estava pinnoite; kansi* elintarvikkeiden esim.
induktiomonitoimikeittimeen MUC48 jaakaapissa sailyttamista varten
MAZ2BT 5 litran astia; konepesun kestéava; tarttumista
Astia, jossa tarttumista estava estava teflonpinnoite; kansi* elintarvikkeiden

teflonpinnoite ja sailytyskansi*; soveltuu esim. jaékaapissa séilyttdmista varten
monitoimikeittimeen MUC22

MAZ2BC 5 litran astia; konepesun kestéava; tarttumista
Astia, jossa tarttumista estava estavé keraaminen pinnoite; kansi*
keraaminen pinnoite ja sailytyskansi*;  elintarvikkeiden esim. jaakaapissa sailyttamista
soveltuu monitoimikeittimeen MUC24/28 varten

MAZOFB Ruostumaton teréskori, jossa kasittelya
Friteerauskori helpottava irrotettava kahva; konepesun
kestava

*Sailytyskansi ei kuulu laitteen vakiovarusteisiin. Se toimitetaan vain lisdvarusteena saatavien astioiden
mukana. Jos jokin varuste ei ole laitteen mukana vakiovarusteena, voit hankkia sen alan liikkeisté tai
huoltopalvelusta.

Toimenpiteita kayttohairididen varalle

Ongelma Syy Toimenpide
Valmistettu ruoka on puoliksi Tayttomaara liian suuri. Tayta aineksia astiaan enintaan
raakaa. merkkiin [4.0 litraa] saakka!
Veden ja aineksien maaran Muuta veden ja aineksien maaran
suhde ei ole oikea. suhdetta.
Laitteen sisélla ylimaaraisia Poista kaikki ylimé&araiset esineet.
esineita. Ala kayta tahan vettal
Astia on vaantynyt. Ota yhteys huoltopalveluun.
Laitteessa on vikaa.
Anturivika.
Valmistettu ruoka on palanut Astian alapuolella on likaa. Puhdista astia ja laitteen sisétila
pohjaan. huolellisesti.
Astia on vaantynyt. Ota yhteys huoltopalveluun.
Laitteessa on vikaa.
Anturivika.
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fi Toimenpiteita kayttohairididen varalle

Ongelma Syy Toimenpide
Ruoka kiehuu yli. Tayttomaara liian suuri. Muuta tayttomaaraa.
Lampoatila on liian korkea. Laske lampétilaa.

Valittu ruoanvalmistusohjelma Avaa laitteen kansi.
edellyttaa, etta ruoka keitetaan
kannen ollessa auki.

LED-valo ei pala. Laite on kytketty pois paalta. Kytke laite paalle.
Vika verkkojohdossa. Ota yhteys huoltopalveluun.
Lampdlevy ei toimi. Laitteessa on vikaa. Ota yhteys huoltopalveluun.
Lampolevy on viallinen.
Laitteesta vuotaa vetta. Laitteessa on ylivuotosuoja. Tyhjenna vesi. Poista astia ja kuivaa

laitteen sisatila liinalla. Huolehdi siita,
ettei laitteen sisatilaan paase vetta.
Naytossa teksti Laitteessa on vikaa. Keskeyta ruoanvalmistusohjelma.
E1~E6 Irrota laite sahkdverkosta. Kytke laite
taas paalle. Jos ongelma ei poistu, ota
yhteys huoltopalveluun.

Naytossa teksti Laitteessa on vikaa. Jos néyttd on nékyvissa yli 20 sekunnin

EO0 ajan, irrota laite sahkoverkosta ja ota
yhteys huoltopalveluun.

Naytossa teksti Laitteen sisélla on vaara astia tai  Irrota laite séhkdverkosta ja ota yhteys

E1 sitd ei tunnisteta. huoltopalveluun.

Naytossa teksti Laite on ylikuumentunut. Irrota laite sahkoverkosta ja anna

E2, E5, E6 tai E7 sen jaahtya. Kun laite on jaahtynyt,
kéynnisté se uudelleen.

Laitteessa on oikosulku. Irrota laite sahkdverkosta ja ota yhteys

huoltopalveluun.

Naytossa teksti Verkkojannite liian korkea. Ota yhteytta sahkélaitokseen. Anna

E3 ammattilaisen tarkastaa jannitelahde.

Naytossa teksti Liian matala verkkojannite.

E4

Naytossa teksti Kommunikaatiovirhe Kun laite on jaahtynyt, kdynnisté se

E8 uudelleen.

Jos ongelmien poistaminen ei onnistu, soita ehdottomasti hotline-palveluun!

Puhelinnumerot Idytyvat kayttdohjeen viimeisilta sivuilta.
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Korrekt bruk no

Korrekt bruk

Vennligst 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 er beregnet pa tilberedning av mengder som er
vanlige i husholdningen, og ikke pa industriell bruk. Husholdnings-
preget bruk omfatter f.eks. bruk i medarbeiderkjokkener i butikker, pa
kontorer, landbruksbedrifter eller andre produksjonsbedrifter, samt
bruk av gjester i pensjonater, sma hoteller eller lignende boligen-
heter. Apparatet er egnet til koking, baking, steking, surring, dam-
pkoking, frittering, pasteurisering, oppvarming og varmholding av
matvarer. Det ma ikke brukes til bearbeidelse av andre substanser
eller gjenstander. Alle ingredienser ma veere hygienisk upaklage-
lige. Under arbeidet skal hygienereglene for kjgkken overholdes.
Apparatet ma kun brukes med originalt tilbehgr. Gryten og tilbehgret
ma bare brukes med basisapparatet. Apparatet skal kun brukes
innendgrs ved romtemperatur, og ikke hayere enn 2000 meter over
havet. Nar du stiller opp apparatet, ma du passe pa at det over og
bak apparatet ikke finnes gmfintlige overflater og apparater som

kan bli skadet av temperaturutviklingen og vanndampen som slipper
ut. 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 oppleering 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.
Rengjering og brukervedlikehold ma ikke utfgres av barn.

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for elektrisk stot og brannfare

Apparatet skal bare kobles til via en forskriftsmessig montert
stikkontakt med jording til et streamnett med vekselstrem. Kontroller
at systemet for husets jordleder er forskriftsmessig installert.
Apparatet ma kun tilkobles og brukes i henhold til angivelsene

pa typeskiltet. Ma kun benyttes nar ledningen og apparatet ikke
viser tegn pa skade. Reparasjoner pa apparatet ma kun utfgres

av var kundeservice for a unnga fare. Dersom det oppstar

skader pa ledningen til apparatet, ma den skiftes ut med en egen
tilkoblingsledning som kan bestilles fra kundeservice. Dette apparatet
ma aldri kobles til tidsur eller stikkontakter med fjernkontroll.
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no Sikkerhetshenvisninger

Hold alltid tilsyn med apparatet nar det er i bruk! Dersom det skulle
oppsta feil, ma straks stgpselet trekkes ut eller nettspenningen
slas av. La aldri stramkabelen komme i bergring med varme deler,
og trekk den aldri over skarpe kanter. Apparatet og stramkabelen
ma aldri dyppes ned i vann eller vaskes i oppvaskmaskin. Far
rengjering ma stgpselet trekkes ut.

/\ Fare for forbrenning!

Du ma aldri bruke apparatet uten innsatt gryte. Huset, gryten og
metalldelene blir varme nar apparatet er i bruk! Gryte og tilbehgr
ma bare tas ut med de hjelpemidlene som falger med. Bruk
grytehansker. Det utvikles varm damp i apparatet. Bgy deg ikke
over apparatet. Apne lokket forsiktig. Vent med & transportere eller
rengjere apparatet til det er blitt helt kaldt!

Helserisiko!
Sous vide-tilberedning foregar ved lave temperaturer. Les og falg
sikkerhetsanvisningene og anbefalt tilberedning! =» “"Sous vide-
tilberedning” se side 167
/\ Fare for kvelning!
Barn ma ikke fa leke med emballasjen.
A\ Viktig!
Det er tvingende ngdvendig a rengjere apparatet grundig etter hver
bruk, eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode. =» "Stell
og daglig rengjaring” se side 169
A\ Obs!
Du ma aldri bruke spatel og sleiv i varmt fett eller olje, eller la dem
sta i den varme gryten. De kan smelte!

Gratulerer med ditt nye Bosch-produkt. Innhold

Dermed har du bestemt deg for et moderne  Korrekt bruk...........o..oveeveevereeesreersrns 157
husholdningsapparat av hey kvalitet. Pade  gjkkerhetshenvisninger ............oo.......... 157
neste sidene av denne bruksanvisningen EN ovVersiKte. oo 159
finner du verdifull informasjon om sikker BeteningSfelt. . ....ov.ovvereoereeeseeeeeeee. 159
bruk av apparatet. =~ Far forste gangs bruk..........ccccoeeeveennes 160
Vi ber deg lese grundig gjennom denne Betiening......coveveeeeeeeeeeeeeeeeeee e 162
bruksanvisningen og falge alle instruksjo-  Tilberedning............oovvvroevverreeeresre. 166
nene. Da vil du ha glede av apparatetilang  |ngividuelle innstillingsmuligheter.......... 167
tid, og resultatene av arbeidet med den vil Stell og daglig rengj@ring............ccccue..... 169
bekrefte at du har gjort et godt valg. AVFAlIShEANGLENING v 170
Oppbevar bruksanvisningen for senere bruk  Garanti.............o.ccoocooooieeeveeeeereeen, 170
eller for en senere eier. ] Liste over tilberedningsprogrammer-....... 171
Mer informasjon om vare produkter finner  Tjjperedningstider............ccoo.covveevvereeeene. 172
du pa var internettside. Modelloversikt og tekniske data.............. 174

Spesialtilbeh@r...........ccooveeeiiiiiiis 174

Hjelp ved feil ... 175
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En oversikt

—> Bilde I\

Multikoker (basisapparat)
Betjeningsfelt

Lokk

Apningstast for lokk
Uttakbart damputlgp (med vindu*),
todelt

Baerehandtak
Stromtilkobling

Gryte med non-stick-belegg
Uttakbar lokkinnsats

10 Frityrkurv med avtakbart handtak*
11 Dampkokerinnsats, todelt
12 Grytetang

13 Spatel

14 Gse

15 Malebeger*

16 Stremledning

17 Bruksanvisning

18 Oppskriftsbok

* avhengig av modell

Denne bruksanvisningen beskriver flere
versjoner av apparatet. =» "Modelloversikt
og tekniske data” se side 174

A WN =

©oo~N®

Betjeningsfelt

Betjeningsfeltet bestar av betjeningse-
lementer (taster) og visningselementer
(lysdioder). Ved hjelp av tastene velges
de enkelte tilberedningsprogrammene,

og de ulike innstllingsmulighetene (f.eks.
tilberedningstemperatur og -tid) utfgres.
Innstillingene vises med lysende lysdioder
og i displayet.

MUC2_MUC4_EU2.indb 159

En oversikt no

Betjeningselementer

= Bilde [

@ Standby
Aktiverer og deaktiverer apparatets
standby-modus.

@ Innstilling av tid for forsinket start
Tiden fram til valgt
tilberedningsprogramm skal starte,
kan stilles inn.

@ Valg av tilberedningsprogram
fra listen (g)

Ved a trykke gjentatte ganger pa
tast & apnes i tur og orden de
enkelte tilberedningsprogrammene.
Tilsvarende LED tennes i
betjeningsfeltet.

ﬂ Innstilling av individuell
tilberedningstemperatur
For individuell tilpasning av
tilberedningstemperaturen.

= Tilpasning av tilberedningstiden
Forhandsinnstilt tilberedningstid for
et tilberedningsprogram [medium]
(middels) kan forkortes [short]
(kort) eller forlenges [long] (lang).
Tilsvarende visningselement (f)
lyser. Tilhgrende, forhandsinnstilte
tilberedningstid vises i displayet (a).

Innstilling av individuell
tilberedningstid
For individuell tilpasning av
tilberedningstiden.

\/ Bekreftelse av programmet
Ved & trykke pa tast «/ startes det

valgte tilberedningsprogrammet.

Slette en innstilling eller avbryte

programmet

Ved & trykke pa tast X slettes

innstillingene, eller et allerede startet

program stoppes.

>
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no For forste gangs bruk

Visningselementer

=> Bilde

a Display
Visning av gjenveerende tid eller
temperatur.

b timer (tidsur)

Indikerer at forsinket start er aktivert.
Displayet (a) viser tiden fram til valgt
tilberedningsprogram starter.

¢ Tilberedningstrinn / programmets
framdrift
Visning av de enkelte tilberedningstrin-
nene og programmets framdrift. Dersom
det foreligger flere tilberedningstrinn
(f.eks. nar pafylling av ingredienser skjer
etter at frityroljen er varmet opp) vises
dette optisk ved at LED 1, 2, 3 eller 4
tennes. | tillegg avgir apparatet en sig-
naltone dersom et nytt tilberedningstrinn
er ngdvendig.

d finished (ferdig)

Viser at retten er ferdig. Displayet (a)
blinker og viser ,,00:00“. | tillegg avgir
apparatet en signaltone.

e keep warm (holde varm)

Viser at. varmholdingsfunksjonen er
aktivert etter at et tilberedningsprogram
er avsluttet. | displayet lyser et rektangel
(striplet linje).

f Visning av forhandsinnstilt
tilberedningstid
Tilberedningstiden [medium]

(middels) som er forhandsinnstilt

for et tilberedningsprogram, kan
forkortes [short] (kort) eller forlenges
[long] (lang) med tast =<. Tilhgrende
visningselement lyser.

g Liste over tilberedningsprogrammene
16 forhandsinnstilte tilberedningspro-
grammer er tilgjengelige. Ved & trykke
gjentatte ganger pa tast & apnes i tur
og orden de enkelte tilberedningspro-
grammene. Tilsvarende LED tennes i
betjeningsfeltet.

160
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h recipe 1&2 (oppskrift 1&2)
(alt etter modell)
Minneplasser for tilberednings-
programmer med individuelle valg av tid
og temperatur.

i my mode (min modus)
Hurtiginnstillingsmodus for 4 stille
inn tilberedningstid og -temperatur
individuelt for en matlaging.

For forste gangs bruk

For det ny apparatet kan tas i bruk, ma det

pakkes fullstendig ut, rengjeres og kobles til

strammen. Utfar da fglgende punkter:

1. Ta apparatet og alle tilbehgrsdelene ut
av emballasjen.

2. Bruk baerehandtaket nar du lafter appa-
ratet. Sving baerehandtakket da opp.

Obs!

Du méa ogsa bare bruke baerehandtaket for

en sikker transport av apparatet.

3. Plasser apparatet pa en stabil, vannrett
og glatt arbeidsflate.

Obs!

Over og bak apparatet ma det ikke finnes

gmfintlige overflater og apparater som

kan bli skadet av temperaturutviklingen og

vanndampen som slipper ut.

4. Fjerne damputlgpet
Ta tak bak pa damputlgpet og trekk
det opp.
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5. Apne apparatets lokk
Trykk pa apningstasten pa lokket.

6. Ta ut lokkinnsats
Ta tak i de to laskene pa gverste venstre
og hagyre side av lokkinnsatsen, trekk
den ut og fjern den.

8. Fjern eksisterende forpakningsmateriell
pa apparat og tilbehgrsdeler.

9. Kontroller at alle delene er fullstendige.
—> Bilde IN

MUC2_MUC4_EU2.indb 161

For forste gangs bruk no

10. Kontroller om det finnes synlige skader
pa apparatet og tilbehgrsdelene.

Obs!
Du ma aldri ta i bruk et apparat som har
skader!

11. Rengjgr og terk alle deler grundig
for forste bruk. =» "Stell og daglig
rengjoring” se side 169
12. Etter rengjeringen ma du sette gryten
inn pa innsiden av apparatet igjen.
Obs!
For du setter inn gryten, mé& du kontrollere
at apparatets innside er tgrr og ren.
13. Innsetting av lokkinnsatsen
Sett lokkinnsatsen inn i de to faringene
nederst og press den inn i lokket gverst.

14. Lukke lokket
Trykk lokket ned til det gar i las.

15. Sett inn damputlgpet
Sett damputlgpet pa lokket fra oppsiden
og trykk det fast.

161
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no Betjening

16. Koble den vedlagte stremledningen
farst til apparatet og deretter til
stikkontakten.

Obs!
Bruk kun den stremledningen som fulgte
med i leveringen.

| betjeningsfeltet tennes de to tastene @O,
V og alle lysdiodene kort, og apparatet
avgir en femtrinns signaltone. Deretter
blinker tast . Apparatet er i standby-
modus og klar til bruk.

Betjening
Funksjonsvalgmodus

| funksjonsvalgmodus velge alle tilbe-
redningsprogrammer og utfgres alle
innstillinger pa apparatet. Utfer da fglgende
punkter:

/A Fare for forbrenning!

Du ma aldri bruke apparatet uten innsatt
gryte og damputlgp.

Obs!

Kontroller at apparatet ikke har skader, at
det er komplett, rent og plassert korrekt far
hver bruk. =» “Far forste gangs bruk” se
side 160

1. Apparatet er klart til bruk. Trykk pa
tast © for a ga til funksjonsvalgmodus.

162
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| funksjonsvalgmodus lyser tast ® perma-
nent, og det gjer ogsa visningselementet
[my mode] (min modus). Tasten </ blinker.
Displayet viser ,,00:00.

BOSCH

Merk: Hvis det ikke gjgres noen
innstillinger pa betjeningsfeltet i lgpet av
5 minutter, skiftr apparatet automatisk il
standby-modus.

Valg og start av
tilberedningsprogram

Du kan velge mellom 16 forhandsinnstilte

programmer. =» “Liste over

tilberedningsprogrammer” se side 171

1. Fyll apparatet med gnskede
ingredienser. Apne da lokket og ha
ingrediensene i gryten. Maleskalaen pa
innsiden av gryten kan i tillegg brukes til
a avlese pafylt mengde.

Obs!

m  Gryten ma maks. fylles opp til merket
[4.0 liter]!

m  Du ma kun bruke den inkluderte
spatelen (ikke metallbestikk) til & rgre i
gryten.

2. Lukk lokket og trykk pa tast @ for & ga
til funksjonsvalgmodus.

Merk: Bestemte tilberedningsprogrammer
eller trinn utfgres med apent lokk. = se
vedlagt oppskriftsbok
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3. Trykk gjentatte ganger pa tast &, helt til
gnsket tilberedningsprogram er valgt.

| betjeningsfeltet tennes tilhgrende LED,
og forhandsinnstilt tilberedningstid for valgt
tilberedningsprogram blinker.

4. Trykk pa tast </ for & starte
tilberedningsprogrammet.

timer 1 2 3 4 fini

@my mode

Apparatet varmer opp gryten til maltem-
peratur er nadd. Under oppvarmingsfasen
viser displayet linjer som lyser opp med
urviseren.

Sa snart maltemperaturen er nadd, slukkes
linjene, og tilberedningstiden vises i
displayet.

Tilberedningsprosessen starter automatisk.
Merk: Ved valg av program met [pastal]
(pasta) eller [deep fry] (fritere) avgir
apparatet en gjentatt signaltone, og
displayet og tast </ blinker til det er fylt pa
matvarer og tast / er trykket.

Tilberedningstiden telles ned.
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Betjening no

Det kommer vanndamp ut av damputlgpet.
Vanndampen oppstar under tilberedningen
av maten og stremmer ut av multikokeren,
slik at det ikke oppstar for stor trykkutvikling.
Damputlgpet er utstyrt med vindu, alt etter
modell.

Oke eller redusere temperaturen
under tilberedningen

Hvis den aktuelle temperaturen er innstilt
for hgyt eller for lavt under tilberedningen,
kan den ogsa gkes (med maks. +10°C)
eller reduseres (med maks. -10°C) under
kokeprosessen.

Trykk og hold tast § for & gke temperaturen.
Displayet viser kort den aktuelle
temperaturen og deretter gkningen i trinn
pa 1 °C opp til maksimal verdi (+10 °C).
Hold tasten inne helt til den gnskede,
hgyere temperaturen er nadd.

Trykk og hold tast § for & redusere
temperaturen. Displayet viser kort

den aktuelle temperaturen og deretter
gkningen i trinn pa 1 °C til maksimal verdi
(+10 °C). Nar maksimal verdi er nadd,
hopper displayet tilbake til minimal verdi
(20 °C). Hold tasten inne til gnsket, lavere
temperatur er nadd.

Trykk pa tast / for a fortsette
tilberedningsprogrammet.

Merk: Hvis tast «/ ikke trykkes, fortsettes
tilberedningsprogrammet med den
temperaturen som pa forhand var innstilt.

Nar tilberedningsprogrammet er

avsluttet, avgir apparatet en signaltone,

visningselementet [finished] (ferdig) og

tast / lyser. Displayet blinker og viser

,00:00%

5. Apne lokket pa apparatet og server den
tilberedte retten.

/\ Fare for forbrenning!

m Det kan samles opp sveert mye damp
i apparatet under tilberedningen. Apne
lokket forsiktig. Bey deg ikke over
apparatets lokk.

163
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no Betjening

m Gryten og innsatser som ev. eri
bruk, kan veere sveert varme. Bruk
alltid grytetang, egnede handtak eller
grytehansker.

Merknader:

m Tilberedningsprogrammet kan til enhver
tid stoppes med tast X. Deretter gar
apparatet over til funksjonsvalgmodus.

m Hyvis tilberedningsprogrammet har
varmholdingsfunksjon, aktiveres denne
automatisk nar retten er ferdig, og
holder retten varm i inntil 10 timer pa
40°C. [finished] (ferdig) og [keep warm]
(holde varm) lyser. | displayet
lyser et rektangel (striplede linjer).
Varmholdingsfunksjonen kan avsluttes
med tast X. Deretter gar apparatet over
til funksjonsvalgmodus.

Hvis det valgte tilberedningsprogrammet
bestar av flere tilberedningstrinn, avgir
apparatet en signaltone sa snart neste
trinn ma utfgres. | betjeningsfelgtet vises
i henhold til dette LED 1, 2, 3 eller 4, og
tast / blinker. Utfer felgende punkter:
m Apne apparatets lokk.
m  Fyll pa ytterligere ingredienser.
m Lukk apparatets lokk.
m Start neste tilberedningstrinn med

tast /.
Apparatet varmes opp innvendig, helt til
maltemperaturen for neste tilberednings-
trinn er nadd. Under oppvarmingsfasen
viser displayet linjer som lyser opp med
urviseren. Sa snart maltemperaturen er
nadd, slukkes linjene, og neste tilbered-
ningstid vises i displayet. Tilberedningspro-
sessen starter automatisk. Tilberedningsti-
den telles ned.

Valg av forhandsinnstilt
tilberedningstid

For hvert tilberednibgsprogram vises
forhandsinnstilt tilberedningstid for trinn
[medium] (middels) i betjeningsfeltet.
Tilberedningstiden kan forkortes [short]
(kort) eller forlenges [long] (lang).

164
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1. Trykk gjentatte ganger pa tast =< il
gnsket visningselement lyser. Visningen
skifter fra [medium] (middels) via [long]
(lang) til [short] (kort), og deretter igjen
tilfmedium] (middels).

Displayet viser de aktuelle forhandsinnstilte

verdiene for tilberedningstid.

2. Trykk pa tast / for & starte
tilberedningsprogrammet.

Forlenge tilberedningstiden
under tilberedningen

Hvis ingrediensene fortsatt ikke er ferdig-

kokte rett for et tilberedningsprogramm er

ferdig, kan tilberedningstiden forlenges.

1. Trykk og hold da tast &.

Displayet viser kort aktuell tilberedningstid,

og deretter gkes denne med hhv. 1 minutt.

2. Hold tasten inne helt til ansket
tilberedningstid er nadd.

3. Start den nye innstilte tilberedningstiden
med tast /.

Merk: Tilberedningstiden kan forlenges
med maksimalt 30 minutter. Hvis gnsket
tilberedningstid er overskredet, ma du
trykke og holde tast & til maksimal verdi er
nadd. Deretter hopper innstillingen tilbake til
5 minutter.

Innstilling av forsinket start

For a kunne nyte en nylaget rett pa et
bestemt tidspunkt, kan du stille inn tiden
fram til valgt tilberedningsprogram skal
starte.

Merk: Forsinket start kan bare stilles inn
for bestemte tilberedningsprogrammer.
For disse tilberedningsprogrammene
er forsinket start innstilt med ulike
forhandsinnstillinger.
1. Velg tilberedningsprogram.
2. Trykk pa tast ®. Tasten / blinker.

| displayet blinker ,00:10%
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Ved a trykke gjentatte ganger pa tast ®

okes den viste tiden. Ved a trykke kort

pa tasten gkes tiden i trinn pa 5 minutter.

Hvis tasten trykkes lenger, gkes tiden i

trinn pa 10 minutter. Hvis tast © holdes

inne i ca. 2 sekunder, gkes tiden i trinn pa

30 minutter.

3. Trykk pa tast «/ nar gnsket tid for
forsinket start vises.

Valg tid for forsinket start vises i displayet.

| displayet lyser [timer] (tidsur).

Tiden fram til start telles ned. Deretter

startes tilberedningsprosessen automatisk.

Merknader:

m Ved a trykke pa tast </ kan forsinket
start nar som helst deaktiveres. Da
startes tilberedningsprogrammet
umiddelbart.

m Hvis visningen ,00:10“ ikke blinker
i displayet, kan det ikke stilles
inn forsinket start for det valgte
tilberedningsprogrammet.

Avslutte aktuelt
tilberedningstrinn for tiden

Hvis ingrediensene i et tilberedningstrinn er
ferdigkokte fer tiden, kan trinnet avsluttes
manuelt.

1. Hold da tast </ inne i minst 2 sekunder.
Det aktuelle tilberedningstrinnet avsluttes.
Deretter avgir apparatet som vanlig en
signaltone s& snart neste trinn kan utfgres.
| betjeningsfelgtet vises i henhold til dette
LED 1, 2, 3 eller 4, og tast / blinker.

2. Utfer neste tilberedningstrinn.

Bruke frityrkurv

Hvis du vil tilberede kjgtt, fisk, pommes
frites, etc. i varm olje, er det ngdvendig a
bruke frityrkurv (alt etter modell).

Merk: Vi anbefaler & bruke forslagene i
oppskriftsboken for & oppna best mulige og
smakfulle resultater.

Var oppmerksom pa felgende nar du
bruker frityrkurv:

/\ Fare for forbrenning!
m Olje eller frityrfett m& maksimalt fylles
opp til merket [1.0 ¢&4].
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Betjening no

m Bruk ikke mer enn 2009 dypfryste
eller 3009 ikke dypfryste matvarer til
friteringen.
m Det kan samles opp sveert mye damp
i apparatet under tilberedningen. Apne
lokket forsiktig. Bey deg ikke over
apparatets lokk.
m Gryten og innsatser som ev. er i
bruk, kan veere sveert varme. Bruk
alltid grytetang, egnede handtak eller
grytehansker.
m Du ma aldri bruke spatel og sleiv i varmt
fett eller varm olje.
. Apne apparatets lokk.
2. Fyll maks. 1 liter olje pa gryten.
Maleskalaen pa innsiden av gryten kan i
tillegg brukes til & avlese pafylt mengde.
Lukk lokket.
Velg tilberedningsprogrammet [deep fry]
(fritere) i funksjonsvalgmodus =» “Liste
over tilberedningsprogrammer” se
side 171
5. Trykk pa tast / for & starte
tilberedningsprogrammet.
Oljen varmes opp. Sa snart
maltemperaturen er nadd, avgir apparatet
en signaltone, og tast </ blinker.
6. Fyll matvarer som skal friteres i
frityrkurven.
7. Apne apparatets lokk.
8. Sett frityrkurven i gryten med det
vedlagte handtaket og ta av handtaket.

-

el

9. Lukk ikke lokket.

10. Start tilberedningsprogrammet med
tast /.

Nar tilberedningsprogrammet er avsluttet,

avgir apparatet en signaltone.

165
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no Tilberedning

11. Loft frityrkurven opp med handtaket
slik at oljen kan dryppe av de friterte
matvarene, og heng den pa kanten av
gryten med lasken.

Bruk av dampkokerinnsats

Nar du skal dampkoke gr@nnsaker, kjgatt og
fisk, er det nadvendig a bruke dampkoke-
rinnsatsen. Med den todelte dampkokerinn-
satsen kan du koke ulike ingredienser atskilt
fra hverandre samtidig (f.eks. grannsaker i
underdelen og fisk i overdelen).

Merk: Vi anbefaler & bruke forslagene i
oppskriftsboken for & oppna best mulige og
smakfulle resultater.

Var oppmerksom pa felgende nar du
bruker dampkokerinnsatsen:

/A Fare for forbrenning!

m  Fyll pa vann maksimalt opp til merket
[0.5 2]

m Det kan samles opp sveert mye damp
i apparatet under tilberedningen. Apne
lokket forsiktig. Bey deg ikke over
apparatets lokk.

m Gryten og innsatser som ev. er i bruk,
kan vaere sveert varme. Bruk alltid gryte-
tang, egnede handtak eller grytehansker.

. Apne apparatets lokk.

2. Gryten ma fylles med maks. 0,5 liter vann.
Maleskalaen pa innsiden av gryten kan i
tillegg brukes til & avlese pafylt mengde.

3. Heng underdelen av dampkokerinnsat-
sen ned i gryten.

4. Fyll ulike ingredienser for dampkoking
opp til den nederste kanten i underdelen.

5. Sett pa overdelen og fyll pa flere
ingredienser.

-
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6. Lukk lokket.

7. \Velg tilberedningsprogrammet [steam]
(dampkoking) i funksjonsvalgmodus
=> "L jste over tilberedningsprogrammer’
se side 171

8. Trykk pa tast / for & starte
tilberedningsprogrammet.

Nar tilberedniongsprogrammet avsiuttes,

avgir apparatet en signaltone, og tast /

blinker.

9. Apne lokket.

10. Lgft dampkokerinnsatsens over- og
underdel ut av gryten.

Barnesikring

Barnesikringen kan aktiveres eller
deaktiveres under en tilberedningsprosess.
Hvis barnesikringen aktiveres, er alle taster
pa apparatet sperret, og det er ikke lenger
mulig a utfare innstillinger pa apparatet.

/\ Advarsel

Nar barnesikringen er aktivert, kan tilbered-

ningsprosessene ikke endres eller avbrytes.

Barnesikringen ma fgrst deaktiveres.

Trykk fglgende tastekombinasjon:

1. Aktivere
Trykk tast § og & samtidig og hold
dem inne i 3 sekunder. Apparatet avgir
en kort signaltone. Barnesikringen er
aktivert.

2. Deaktivere
Trykk pa nytt pa tast § og & samtidig og
hold dem inne i 3 sekunder. Apparatet
avgir en kort signaltone. Barnesikringen
er deaktivert.

J

Tilberedning

Generelle anbefalinger

Vi anbefaler a bruke forslagene i
oppskriftsboken for & oppna best mulige
og smakfulle resultater. Disse er utviklet
spesielt for matlaging med multikokeren.

| oppskriftsboken finner du detaljert
informasjon om de ngdvendige mengder
av ingredienser, anbefalinger om
tilberedningstid og tilberedningstemperatur,
samt hensiktsmessige kombinasjoner av
tilberedningsprogrammer.
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Bruk disse anbefalte oppskriftene for a
samle dine farste erfaringer. Nar du har
leert & sette pris pa fordelene og de varierte
bruksmulighetene, vil du finne glede i &
eksperimentere med nye oppskrifter. Bruk
da de individuelle innstillingsmulighetene
som forklares pa de neste sidene.

Vi har satt sammen en oversiktlig

tabell som gir deg oversikt over alle
tilberedningsprogrammene. =» "Liste over
tilberedningsprogrammer” se side 171

Sous vide-tilberedning

Sous vide-tilberedning betyr tilberedning
“under vakuum” ved lave temperaturer.
Sous vide-tilberedning er en skansom
og fettfattig mate 4 tilberede kjgtt, fisk,
grgnnsaker og desserter pa. Rettene
pakkes i spesielle varmebestandige
kokeposer som er lukket med vakuum.

A\ Helserisiko!

Sous vide-tilberedning foregar ved lave

temperaturer. Veer derfor veldig ngye pa a

overholde fglgende instrukser om bruk og

hygiene:

m  Bruk bare ferske matvarer med god
kvalitet.

m Vask og desinfiser hendene. Bruk
engangshansker eller en grilltang.

m Under tilberedning av kritiske matvarer,
som f.eks. fugl, egg og fisk, ma disse
folges ekstra ngye.

m Fugl skal tilberedes ved minst 65 °C.

m Vask og/eller skrell frukt og grennsaker
ngye.

m Hold alltid skjeerebrett og overflater
rene. Bruk forskjellige skjeerebrett til
forskjellige typer matvarer.

m Pass pa a oppbevare matvarene kaldt.
Vakuumpakkede retter skal bare veere
i romtemperatur mens de klargjgres og
deretter legges tilbake i kjgleskapet frem
til tilberedningen starter.

m Rettene er bare egnet til umiddelbar
servering. Spis rettene etter at de er
ferdig tilberedt, og ikke sett dem til
oppbevaring, selv ikke i kjgleskapet. De
er ikke egnet til gijenoppvarming.
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Individuelle innstillingsmuligheter no

Vakuumposer

m Ved sous vide-tilberedning ma du bare
bruke varmebestandige vakuumposer
som er beregnet pa dette.

m Tilbered ikke maten i posen du kjgpte
den i (f.eks. porsjonsfisk). Disse posene
er ikke egnet for sous vide-tilberedning.

Vakuumering

m Bruk et vakuumkammer som kan lage
99 % vakuum, til rettene. Bare slik
oppnar du en jevn varmeoverfgring og
et perfekt resultat.

Merknader:

m Maksimal pafyllingsmengde ved sous-
vide-tilberedning er 2,5 |. Vannstanden
i gryten ma ikke overskrice 2,5 | nar
rettene er lagt i.

m Under sous-vide-tilberedning er det
tvingende ngdvendig a lukke lokket.

Individuelle

innstillingsmuligheter

De forhandsinnstilte verdiene for
tilberedningstid og tilberedningstemperatur
kan tilpasse individuelle behov og det som
er angitt i oppskriften.

Innstilling av tilberedningstid

1. Trykk gjentatte ganger pa tast & i
funksjonsvalgmodus, helt til gnsket
tilberedningsprogram er valgt.

i betjeningsfeltet lyser aktuell LED, og den

forhandsinnstilte tilberedningstiden for dette

tilberedningsprogrammet vises.

2. Trykk 1 gang pa tast &.

| displayet blinker forhandsinnstilt

tilberedningstid.

3. Trykk gjentatte ganger pa tast &, helt til
gnsket tilberedningstid vises.

Ved a trykke kort pa tast & forlenges
tilberedningstiden med 1 minutt. Tiden
okes til forhandsinnstilt maksimalverdi og
hopper deretter tilbake til forhandsinnstilt
minimalverdi. Hvis tast & trykkes lenger,
gkes tiden i trinn pa 10 minutter.

4. Trykk pa tast / nar gnsket
tilberedningstid vises.

167
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no Individuelle innstillingsmuligheter

Hvis tiden skal tilpasses individuelt for alle
tilberedningstrinn i et valgt program, ma du
gjenta punkt 2 til 4 far du starter det aktuelle
tilberedningstrinnet.

Merk: Disse innstillingene lagres
ikke. Neste gang du velger dette
tilberedningsprogrammet, vises igjen
forhandsinnstilte tilberedningstider.

Innstilling av
tilberedningstemperaturen

1. Trykk gjentatte ganger pa tast & i
funksjonsvalgmodus, helt til gnsket
tilberedningsprogram er valgt.

i betjeningsfeltet lyser aktuell LED, og den

forhandsinnstilte tilberedningstiden for dette

tilberedningsprogrammet vises.

2. Trykk 1 gang pa tast §.

| displayet blinker forhandsinnstilt

tilberedningstemperatur.

3. Trykk gjentatte ganger pa tast §, helt til
gnsket tilberedningstemperatur vises.

Ved 4 trykke kort pa tast § okes tilbered-

ningstemperaturen med 5 grader. Tempera-

turen gker til forhandsinnstilt maksimalverdi
og hopper deretter tilbake til forhandsinnstilt
minimalverdi. Hvis tast § trykkes lenger,
gker temperaturen i trinn pa 10 grader.

4. Trykk pa tast </ nar gnsket
tilberedningstemperatur vises.

Hvis temperaturen skal tilpasses individuelt

for alle tilberedningstinn i et valgt program,

ma du gjenta punkt 2 til 4 for du starter det
aktuelle tilberedningstrinnet.

Merk: Disse innstillingene lagres ikke.
Neste gang dette tilberedningsprogrammet
velges, vises igjen forhandsinnstilt
tilberedningstid.

my mode (min modus — manuell)

Hurtiginnstillingsmodus for a stille inn
tilberedningstid og -temperatur individuelt
for en kokeprosess.

| funksjonsvalgmodus lyser tast ® og
visningselementet [my mode] (min modus)
permanent. Tast </ blinker. Displayet viser
,00:00%
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1. Trykk 1 gang pa tast &.

| displayet blinker ,00:00%

2. Trykk gjentatte ganger pa tast &, helt til
gnsket tilberedningstid vises.

3. Trykk 1 gang pa tast §.

| displayet blinker “0000*.

4. Trykk gjentatte ganger pa tast §, helt til
onsket tilberedningstemperatur vises.

5. Trykk pa tast «/ for & starte med de
valgte innstillingene.

Apparatet varmer opp gryten til

maltemperatur er nadd.

Sa snart maltemperaturen er nadd, slukkes

linjene, og tilberedningstiden vises i

displayet. Tilberedningsprosessen starter

automatisk.

recipe 1/ recipe 2
(oppskrift 1 / oppskrift 2) —
lagring av egne
tilberedningsprogrammer

Alt etter modell =» "Modelloversikt og

tekniske data” se side 174

Pa minneplassene [recipe 1] (oppskrift 1)

og [recipe 2] (oppskrift 2) kan du lagre egne

tilberedningsprogrammer med individuelle

tids- og temperaturvalg.

1. Trykk 1 gang pa tast @ i
funksjonsvalgmodus.

LED [recipe 1] (oppskrift 1) lyser. Displayet

viser forhandsinnstilt tilberedningstid.

Merk: Hvis det pa forhand ikke er lagret et

eget tilberedningsprogram, viser displayet

,00:00%

2. Trykk 1 gang pa tast &.

Displayet blinker. | betjeningsfeltet lyser

LED 1 (tilberedningstrinn 1).

3. Trykk gjentatte ganger pé tast &, helt til
gnsket tilberedningstid vises.

Ved a trykke kort pa tast & forlenges

tilberedningstiden med 1 minutt. Hvis

tast & trykkes lenger, gkes tiden i trinn pa

10 minutter. Tiden gkes til forhandsinnstilt

maksimalverdi og hopper deretter tilbake til

forhandsinnstilt minimalverdi.

4. Trykk 1 gang pa tast §.

Displayet viser forhandsinnstilt

tilberedningstemperatur.
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Merk: Hvis det pa forhand ikke er lagret et
eget tilberedningsprogram, viser displayet
,0000“.
5. Trykk gjentatte ganger pa tast §, helt til
gnsket tilberedningstemperatur vises.
6. Trykk lenge pa tast </ (>2 sekunder) for
a lagre de innstilte verdiene.
Gjenta punkt 2 til 6 for & programmere
flere tilberedningstrinn. Det er mulig &
programmere inntil 3 tilberedningstrinn.
Det lagrede tilberedningsprogrammet
[recipe 1] (oppskrift 1) kan velges pa vanlig
mate ved hjelp av funksjonsvalgmodus
=> "Valg og start av tilberedningsprogram”
se side 162

Merk: For a lagre et eget
tilberedningsprogram til pa [recipe 2]
(oppskrift 2) ma du ga fram tilsvarende det
som er beskrevet for [recipe 1] (oppskrift 1)
ovenfor.

Utfer felgende punkter for & slette et eget

tilberedningsprogram:

1. Trykk 1 gang pa tast & i
funksjonsvalgmodus.

LED [recipe 1] (oppskrift 1) lyser. Displayet

viser den lagrede tilberedningstiden.

2. Trykk 1 gang pa tast &.

Displayet blinker. | betjeningsfeltet lyser

LED 1 (tilberedningstrinn 1).

3. Trykk lenge pa tast X (>2 sekunder).

Innstillingene for [recipe 1] (oppskrift 1) er

slettet.

Merk: For & slette det andre
tilberedningsprogrammet pa [recipe 2]
(oppskrift 2) ma du ga fram tilsvarende det
som er beskrevet for [recipe 1] (oppskrift 1)
ovenfor.

Stell og daglig rengjering
A\ Fare for elektrisk stot

m Apparatet ma aldri legges i vann.

m |kke bruk damprenser.

m  For rengjering ma stepselet trekkes ut.
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Stell og daglig rengjering no

Obs!

Ikke bruk rengjgringsmidler som
inneholder alkohol eller sprit.

Ikke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

Ikke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

Apparatet méa rengjgres grundig etter hver
bruk.

1.
2,
3.

La apparatet avkjgles fullstendig.

Apne lokket.

Ta ut gryten, lokkinnsatsen, damputlgpet
og tilbeharet. = "Fgr forste gangs bruk”
se side 160

Rengjering av basismaskinen

1.

2,

3.

Tark huset rent med en myk, fuktig klut
og gni det deretter tort.

Tark apparatet rent innvendig med en
myk, fuktig klut og gni det deretter tart.
Rengjgr betjeningsfeltet med en tarr
mikrofiberklut.

Ta fra hverandre damputlgpet
Damputlgp med vindu:

1.

Press sammen de hvite smekklasene
pa venstre og hgyre underside av
damputlgpet og trekk underdelen av.

?
&
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no Avfallshandtering

2. Nar du skal sette den sammen, ma
du henge underdelen med slissen
pa overdelen og presse den ned til
smekklasene gar i las.

J

=

Damputlgp uten vindu

1. Trykk inn den hvite smekklasen pa
undersiden av damputlgpet, trekk
underdelen av og Igsne den fra de to
feringene.

&)
& &

2. Nar du skal sette den sammen, ma
du henge inn underdelen med de
to feringene og trykke den ned til
smekklasen gari las.

Rengjoring av lokkinnsats og

damputlop

1. Rengjer de enkelte delene med
sapevann og en myk klut eller svamp.

2. Skyll med rent vann og terk dem.

3. Sett de tarkede enkeltdelene sammen

igjen og monter dem pa basisapparatet.
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Rengjoring av gryte og tilbehor

1. Rengjgr de enkelte delene med
sapevann og en myk klut eller svamp.
2. Skyll med rent vann og terk dem.

Merk: Gryte, frityrkurv med handtak,
dampkokerinnsatser, kurvtang, spatel,
sleiv og malebeger kan ogsa vaskes i
oppvaskmaskin.

Obs!

For du setter inn gryten, ma du kontrollere
at apparatet er tgrt og rent innvendig, og at
det ikke finnes gjenstander i det..

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.

Garanti

For dette apparatet gjelder de garantibe-
tingelser som er oppgitt av var representant
i de respektive land. Detaljer om disse
garantibetingelsene far du ved & henvende
deg til elektrohandelen der du har kjgpt
apparatet. Ved krav i forbindelse med
garantiytelser, er det i alle fall ngdvendig &
legge fram kvittering for kjgpet av apparatet.

Det tas forbehold om endringer.
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Liste over tilberedningsprogrammer no

Liste over tilberedningsprogrammer

Tilsammen AutoCook 48 tilberedningsprogrammer er tilgjengelige. Disse bestar av 16
basisprogrammer, hvert med 3 mulige tidsinnstillinger. | tabellen nedenfor finner du de
viktigste data for de ulike tilberedningsprogrammene.

Antall Varmhol-

tilberedningstrinn  dingsfunksjon
tilgjengelig

my mode (min modus)

Individuell innstilling av @nsket temperatur og 1 — apen / lukket*
tilberedningstid
recipe 1&2 (oppskrift 1&2) 13 _ spen / lukket*

2 minneplasser for egne oppskrifter (alt etter modell)
warm up (oppvarming)

Oppvarming av kalde (tidligere kokte) retter L v Lite

soup (suppe) kort: 1

Tilberedning av supper og gryteretter middels: 2 N4 apen / lukket*
lang: 2

steam (dampkoking)

Dampkoking av grennsaker, kjgtt og fisk 1 N4 lukket

(krever bruk av dampkokerinnsats)

stew (surring) kort: 1

Surring av grennsaker, kjott og fisk. middels: 2 v apen / lukket*
lang: 2

fry (steking) 7

Steking av grennsaker, kjott og fisk. ! v apen

deep fry (fritere)

Fritering av kjatt, fisk, pommes frites, etc. 1 — apen

(det kreves bruk av frityrkurv)

baking (baking) 1 o lukket

Baking av matvarer

cooking (koking)

Koking av matvarer { v it

porridge (grot)

Tilberedning av grgt ! v 5

rice (ris/korn)

Koking av korn eller ris. { o it

jam (syltetoy) _ o

Koking av frukt il syltetay ! apen

legumes (belgfrukter) kort: 1

Koking av bgnner middels: 2 V4 lukket
lang: 2

sous vide (sous vide) 1 . lukket

Skansom koking av retter i vakuumpose
* Alt etter oppskrift / tilberedningstrinn — du finner instrukser om korrekt bruk av programmene samt

opplysninger om ingredienser, mengder og tilberedningstider i den vedlagte oppskriftsboken.
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no Tilberedningstider

Antall Varmhol-
tilberedningstrinn  dingsfunksjon
tilgjengelig

risotto (risotto) kort: 3
Tilberedning av risotto middels: 3 4 apen / lukket*

lang: 3
pasta (pasta) 1 _ lukket /
Koking av pastaretter apen*
yogurt (yoghurt) 1 . lukket

Tilberedning av yoghurt
* Alt etter oppskrift / tilberedningstrinn — du finner instrukser om korrekt bruk av programmene samt

opplysninger om ingredienser, mengder og tilberedningstider i den vedlagte oppskriftsboken.

Tilberedningstider

| tabellen nedenfor finner du en oversikt over tilberedningstidene for ulike retter.
Tilberedningstidene avhenger av matvarenes tykkelse og konsistens og er ment & veere
anbefalte minimumstider. Du ma tilpass tilberedningstidene tilsvarende. For dypfryste
matvarer bgr du forlenge tilberedningstiden med minst 20 %.

Innstilling [ Type mat Anbefalt mengde
(maksimalt)
steam middels 30 min Grenne bgnner (ferske) 500 g (800 g)
(dampkoking)  Kort 10 min Blomkal (buketterav 500 g (800 g)
samme stgrrelse)
lang 50 min Poteter 500 g (1200 g)
(hele, middels store)
kort 10 min Fiskefilet 500 g (1000 g)
middels 30 min Kjattboller 500 g (700 g)
kort 10 min Egg 8 stk. (12)
middels 30 min Melboller / potetballer 500 g (600 g)
kort 5min Brokkoli 500 g (800 g)
kort 3 min Erter 500 g (800 g)
middels 30 min Gulrgtter 500 g (800 g)
middels 30 min Kyllingbryst 500 g (800 g)
middels 30 min Redbeter 500 g (800 g)
(hele, middels store)
rice (ris/korn) middels 30 min Hvit ris, middels 500 g ris, 700 ml vann
kornstarrelse (tilbehar)
middels 25 min Hvit ris, middels 250 g ris, 500 ml vann
kornstarrelse (tilbehar)
lang 60 min Svart ris 500 g ris, 500 ml vann
lang 45 min Svart ris 250 g ris, 350 ml vann
porridge (gret)  lang 45 min Risengrynsgrat 250 g rundkornet ris,
1000 ml melk, 100 g sukker
middels 30 min Risengrynsgrat 125 g rundkornet ris,

500 ml melk, 50 g sukker
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Tilberedningstider no

Innstilling Type mat Anbefalt mengde
(maksimalt)
deep fry (fritere) lang 40 min Kyllinglar 2009
kort 10 min Sjampinjonger 200 g
middels 20 min Pommes frites 3009
middels 20 min Cannelloni 3009
kort 10 min Fiskefilet 200 g
kort 10 min Schnitzel ,Wiener Art* 200 g
(kalkun)
kort 10 min Schnitzel ,Wiener Art* 200 g
(svin)
steam kort + 10 min + ra grennsaker 2009
(dampkoking) +  kort 10 min (f.eks. blomkal)
deep fry (fritere)
baking (baking) lang 60 min Svinenakke 1500 g
middels 40 min Kjettpudding 800 g
lang 60 min Brad 800 g deig
middels 40 min Kjeks, kaker 500 g
kort — manuell manuell Pizza 200 g deig
innstilling: 160 °C  innstilling:
25 min
fry (steking) middels 15 min Grgnnsaker 3009
middels 15 min Fisk 200 g
middels 15 min Kjott 500 g
kort manuell Lok 200 g
innstilling: 5 min
sous vide) middels, 65 °C 2 80 min Oksefilet, 2 cm
(sous vide) middels, 65 °C 2 90 min Oksefilet, 3 cm
middels, 65 °C2 100 min Oksefilet, 4 cm
middels, 65 °C 70 min Fisk (laks), 2 cm
middels, 65 °C 80 min Fisk (laks), 3 cm
middels, 65 °C 90 min Fisk (laks), 4 cm
middels, 65°C 70 min Fugl (kyllingbryst), 2 cm
middels, 65 °C 80 min Fugl (kyllingbryst), 3 cm
middels, 65 °C 90 min Fugl (kyllingbryst), 4 cm
lang, 85 °C 60 min Asparges 1000 g
lang, 85 °C 80 min Poteter 800 g
lang, 85 °C 100 min Rotgrennsaker 800 g

1) For sous-vide-tilberedning skal spesielle hygienetiltak iverksettes. Les og falg sikkerhetsanvisningene i

anbefalingene om tilberedning! =% ,Sous-vide-tilberedning®, se side 167

2) tilberedningstrinn for oksefilet: 60°C = blodig / rare; 65 °C = medium; 70 °C = gjennomstekt / well done
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no Modelloversikt og tekniske data

Modelloversikt og tekniske data

Individuelle minneplasser — 2 2 2
Maks. kapasitet (liter) 4 4 4 4
Damputlgp med vindu — v v v
Grytebelegg Teflon Keramisk Keramisk Teflon
Husmateriale Kunststoff Kunststoff Metall Metall
Temperaturomrade 40-160°C 40-160°C 40-160°C 40-160°C

Elektrisk tilkobling (spenning — frekvens) 220-240V~

220-240V~ 220240V~  220-240V~

50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Varmeelementets effekt 900 W 900 W 900 W 1200 W
Induksjon — — — V4
Strgmkabelens lengde 1,5m 1,5m 1,5m 1,5m
Vekt, tom 3,7 kg 4.1kg 4,1kg 5,4 kg
Spesialtilbehor

MAZ4BI

Gryte av rustfritt stal, polert med
antiklebebelegg og oppbevaringslokk®;
egnet for induksjons-multikoker MUC48

51 gryte, egnet for oppvaskmaskin; sveert
robust gryte; 2,5 mm tykk; utvendig polert
rustfritt stal; antiklebebelegg; lokk for praktisk
oppbevaring av matvarer i gryten, f.eks, i
kjoleskapet

MAZ2BT

Gryte med teflon-antiklebebelegg og
oppbevaringslokk*, egnet for multikoker
MUC22

51gryte, egnet for oppvaskmaskin; teflon-
antiklebebelegg; lokk* for praktisk oppbevaring
av matvarer i gryten, f.eks, i kjoleskapet

MAZ2BC

Gryte med keramikk-antiklebebelegg og
oppbevaringslokk*, egnet for multikoker
MUC24/28

51 gryte, egnet for oppvaskmaskin; keramikk-
antiklebebelegg; lokk* for praktisk oppbevaring
av matvarer i gryten, f.eks, i kjgleskapet

MAZOFB
Frityrkurv

Kurv av rustfritt stal med avtakbart handtak
for enkel handtering, egnet til vask i
oppvaskmaskin

*Oppbevaringslokket er ikke inkludert i standardleveringen av apparatet. Det leveres bare med gryter fra

spesialtilbeharet. Dersom en av tilbeharsdelene ikke er med i leveringsomfanget, kan den faes i handelen og

hos kundeservice.
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Hjelp ved feil no

Hjelp ved feil
Problem Arsak
Den tilberedte retten er halvra.  For stor fyllmengde.

Utbedring

Gryten ma maks. fylles opp til merket
[4.0 liter]!

Feil forhold mellom vannmengde

og mengde ingredienser.

Juster forholdet mellom vannmengde
og mengde ingredienser.

Uvedkommende gjenstander inne

i apparatet.

Fjern alle uvedkommende
gjenstander. Bruk ikke vann til dette!

Gryten er deformert.

Feil i apparatet,

Feil i sensoren.

Henvend deg til kundeservice.

Den tilberedte retten er svidd,

Det finnes smuss under gryten.

Rengjar gryten og apparatets innside
grundig.

Gryten er deformert.

Feil i apparatet,

Feil i sensoren.

Henvend deg til kundeservice.

Apparatet koker over, For stor fyllmengde.

Juster fyllmengden.

Temperaturen er for hgy.

Reduser temperaturen.

Det valgte tilberedningsprogrammet
krever at maten kokes med apent

lokk.

Apne lokket pa apparatet.

LED lyser ikke. Apparatet er slatt av.

Sla apparatet pa.

Feil i stramledningen,

Henvend deg til kundeservice.

Varmeplaten virker ikke. Feil i apparatet,

Varmeplaten er skadet.

Henvend deg til kundeservice.

Det lekker vann ut av apparatet. Apparatet er utstyrt med
overlgpsvern.

Fjern vannet. Ta ut gryten og gni
apparatets innside tarr med en klut.
Pass pa at det ikke kommer vann inn
i appararatet,

Displayvisning Feil i apparatet, Avbryt tilberedningsprogrammet.

E1~E6 Koble apparatet fra stramtilfarselen.
Sla apparatet pa igjen. Ta kontakt
med kundeservice hvis problemet
fortsatt finnes.

Displayvisning Feil i apparatet, Hvis feilmeldingen vises i mer enn

EO 20 sekunder, ma du koble apparatet

fra stremtilfgrselen og henvende deg
til kundeservice.

Displayvisning Det er satt inn feil gryte, eller
E1 gryten identifiseres ikke.

Koble apparatet fra stramtilfarselen
og henvend deg til kundeservice.

Displayvisning Apparatet er overopphetet.
E2, E5, E6 eller E7

Koble apparatet fra strgmtilfgrselen
og la det avkjoles. Start apparatet pa
nytt sa snart det er avkjglt.

Kortslutning i apparatet

Koble apparatet fra strgmtilfgrselen
og henvend deg til kundeservice.

MUC2_MUC4_EU2.indb 175
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no Hjelp ved feil

Problem Arsak Utbedring

Displayvisning For hay nettspenning. Kontakt stramleverandgren eller

E3 nettopperateren. Fa en fagmann til &
Displayvisning For lav nettspenning. kontrollere spenningsforsyningen.
E4

Displayvisning Kommunikasjonsfeil Start apparatet pa nytt sa snart det
E8 er avkjglt.

Ring var Hotline dersom du ikke kan lgse problemene!

Telefonnumrene star pa de siste sidene i veiledningen.
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Anvandning for avsett andamal sV

Anvéandning for avsett andamal

Las igenom bruksanvisningen noggrant, folj den och spara
den! Bifoga de har instruktionerna om du 6verlater apparaten
till nagon annan.

Om du inte foljer instruktionerna for ratt anvandning av apparaten
patar sig sig tillverkaren inte nagot ansvar for eventuella skador som
detta kan orsaka. Denna apparat ar avsedd for tillagning av normala
hushallsmangder eller fér anvandning i hushallsliknande, icke
yrkesmassiga férhallanden. Hushallsliknande anvandning omfattar
t.ex. anvandning i pentryn for medarbetare i butiker, kontor, jordbruk
och andra yrkesmassiga foretag, samt anvandning av gaster i
pensionat, mindre hotell och liknande boendeinrattningar.
Apparaten ar avsedd foér kokning, bakning, stekning, grytstekning,
angkokning, fritering, pastérisering, uppvarmning och varmhalining
av matvaror. Den far inte anvandas for att bearbeta andra substan-
ser eller féremal. Alla ingredienser maste vara hygieniskt felfria.

Folj kbkshygieniska regler vid bearbetningen. Apparaten far bara
anvandas med originaltillbehéren. Kastrullen och tillbehdren far

bara anvandas tillsammans med basapparaten. Apparaten far bara
anvandas inomhus vid rumstemperatur och inte pa hogre hojd an
2000 m 6ver havsytan. Nar du staller upp apparaten maste du se till
att det inte finns nagra kansliga ytor och redskap ovanfér och bakom
apparaten som kan ta skada av temperaturutvecklingen och den
uttrangande vattenangan. 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 maskinen och informerats om
riskerna. Lat inte barn komma i narheten av apparaten och natkabeln
och Iat dem inte mandévrera apparaten. Lat inte barn leka med appa-
raten. Rengoring och anvandarunderhall far inte utféras av barn.

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for elektrisk stét och brand!

Maskinen far bara anslutas till ett vaxelstromselnat via ett jordat
eluttag som har installerats enligt gallande bestammelser. Forvissa
dig om att skyddsledarsystemet i husets elektriska installation ar
installerat enligt gallande bestammelser. Apparaten far bara anslu-
tas och anvandas enligt uppgifterna pa typskylten. Anvand den bara
om natkabeln och apparaten ar oskadade. Reparation av appa-
raten far bara utféras av var kundtjanst, for att undvika risker. Om
apparatens natkabel blir skadad maste den bytas ut mot en speciell
anslutningskabel som kan bestallas fran var kundtjanst. Anslut aldrig
produkten till timer eller eluttag som styrs med fjarrkontroll.
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sV Sakerhetsanvisningar

Ha alltid apparaten under tillsyn nar den ar igang! Ta genast ut
stickkontakten ur eluttaget eller stdng av natspanningen om ett fel
uppstar. Lat inte natkabeln komma i kontakt med varma delar och
dra den inte dver skarpa kanter. Sank aldrig ned apparaten eller
natkabeln i vatten och maskindiska dem inte. Ta ut stickkontakten
fore rengoringen.

/\ Risk for brannskador!

Anvand aldrig apparaten under drift utan att kastrullen ar insatt.
Holjet, kastrullen och metalldelarna blir varma nar apparaten
anvands! Anvand bara de medfdljande hjalpmedlen for att ta ut
kastrullen och tillbeh6ren. Anvand grytvantar. | apparaten utvecklas
het anga. Luta dig inte dver apparaten. Oppna locket forsiktigt.
Flytta eller rengor inte apparaten forran den har svalnat helt!

/\ Hilsorisk!

Sous vide-tillagning sker vid lag tillagningstemperatur. Folj ovillkor-
ligen sakerhetsforeskrifterna och tillagningsrekommendationerna!
=» “Sous vide-tillagning” se sidan 187

A\ Risk for kvavning!

Lat inte barn leka med férpackningsmaterialet.

A\ Viktigt!

Rengor ovillkorligen apparaten noggrant efter varje anvandning och
om den inte har anvants under en langre tid. =» "Skétsel och daglig
reng6ring” se sidan 189

A Varning!

Anvand aldrig spateln och sleven i varmt fett eller het olja och I1damna
inte kvar dem i kastrullen nar den ar varm. De kan smalta!

Vi gratulerar dig till ditt kop av en ny Innehall
apparat fran Bosch. . Anvandning for avsett &ndamal.............. 177
Darmed har du bestamt dig fér en modern Sakerhetsanvisningar............ccccccceveu...... 177
hogvardig hushallsapparat. Pa de foljiande  Gyersikt ...............ccoovvvvvvecorrrrrrecsr 179
sidorna i bruksanvisningen hittar finns Manoéverpanel............cccoeeveeeeeeveeeennn. 179
vardefulla tips for hur du kan anvanda Fore forsta anvandningen....................... 180
apparaten. ANVANANING. ..o 182
Viber dig att Iasa igenom bruksanvisningen  Tillagning ...............ccooccoociivcoiiceiieei, 186
noga och att folja alla instruktionerna. Da Individuella instéllningsalternativ ............ 187
kommer du att ha gladje av apparaten Skotsel och daglig rengéring .................. 189
under lang tid, och dina arbetsresultat Avfallshantering ...........cocooovveeeveereen, 190
kommer att visa att du valde ratt vid kdpet.  Konsumentbestammelser.................... 190
Férvara bruksanvisningen for senare Lista 6ver tillagningsprogram.................. 191
anvandning eller till nasta agare. TillagningStder ...........cooovvvveeeveeeerenn. 192
Mer information om vara produkter finns pa  \odelléversikt och tekniska data........... 194
var Internet-sida. EXtratilbehor.............oovvvereeeeeeeeeenane 194
Rad vid fel.......coooeeiiiie e 195
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Oversikt

= Figur [

Multikokare (basapparat)
Mandverpanel

Lock

Knapp for att 6ppna locket
Uttagbart angutlopp (med synglas®),
tva delar

6 Barhandtag

7 Natanslutning

8 Kastrull med non stick-belaggning
9 Uttagbar lockinsats

10 Frityrkorg med l6stagbart handtag*
11 Angkokningsinsats, tvadelad

12 Kastrulltang

13 Spatel

14 Slev

15 Matbagare*

16 Natkabel

17 Bruksanvisning

18 Receptbok

* beroende pa modell

| bruksanvisningen beskrivs

olika utféranden av apparaten.

=»> "Modelléversikt och tekniska data” se
sidan 194

A WN -

Manodverpanel

Mandverpanelen bestar av mandverorgan
(knappar) och symboler (lysdioder). Med
knapparna valjer du de olika tillagningspro-
grammen och instéllningsalternativen (t.ex.
tillagningstemperatur och tillagningstid).
Instéllningarna visas med tédnda lysdioder
och pa displayen.
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Oversikt sv

Manoverorgan
= Figur 3@

O]
C]

B

=<«

>

Standby

Startar och stanger av apparatens
standby-lage.

Instéllning av starttidsfordréjning
Tiden fram till starten for det valda
tillagningsprogrammet gar att

stalla in.

Val av ett tillagningsprogram fran
listan (g)

Om du trycker flera ganger

pa knapp & anropas de olika
tillagningsprogrammen i tur och
ordning. Pa mandverpanelen tands
den tillhérande lysdioden.
Instéllning av individuell
tillagningstemperatur

For individuell anpassning av
tillagningstemperaturen.
Anpassning av tillagningstiden
Den tillagningstid som ar forinstalld
for ett tillagningsprogram [medium]
(medel) kan forkortas [short] (kort)
eller forlangas [long] (lang). Det
tillhdrande symbolelementet (f)
tands. Den tillhérande forinstallda
tillagningstiden visas pa

displayen (a).

Instéllning av individuell
tillagningstid

For individuell anpassning av
tillagningstiden.

Bekréftelse av programmet

Om du trycker pa </ startar det valda
tillagningsprogrammet.

Radering av en instéllning eller
avbrott av programmet

Om du trycker pa X raderas
installningarna och ett program som
redan har startat avbryts.
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sv Fore forsta anvandningen

Symbolelement

=> Figur

a Display
Visar den atestaende tiden eller
temperaturen.

b timer (Timer)

Anger att starttidsfordréjningen ar
inkopplad. Displayen (a) visar tiden till
dess att det valda tillagningsprogrammet
startar.

c Tillagningssteg / Programférlopp
Visar de olika tillagningsstegen resp.
programforloppet. Om det finns flera
tillagningssteg (t.ex. nar frityroljan har
hettats upp fylls ingredienserna pa)
visas de optiskt genom att lysdioderna
1, 2, 3 eller 4 tands. Dessutom
hors en ljudsignal om ett paféljande
tillagningssteg behdvs.

d finished (fardig)

Visar att ratten ar fardig. Displayen (a)
blinkar och visar "00:00”. Dessutom hors
en ljudsignal.

e keep warm (varmhallning)

Visar att varmhallningsfunktionen
efter slutet av ett tillagningsprogram
har startats. Pa displayen tands en
rektangel (streckad linje).

f Visning av forinstalld tillagningstid
Den tillagningstid [medium] (medel) som
ar forinstalld for ett tillagningsprogram
kan forkortas [short] (kort) eller
forlangas [long] (lang) med knappen
=« Det tillh6rande symbolelementet
tands.

g Lista over tillagningsprogrammen
Det finns 16 forinstallda tillagningspro-
gram. Om du trycker flera ganger pa &
anropas de olika tillagningsprogrammen
i tur och ordning. P4 mandverpanelen
ténds den tillhérande lysdioden.

h recipe 1&2 (recept 1&2)

(beroende pa modell)
Minnesplatser for tillagningsprogram
med individuellt tids- och temperaturval.
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i my mode (mitt lage)
Snabbinstallningslage for individuell
installning av tid och temperatur for ett
tillagningsforlopp.

Fore forsta anvandningen

Innan du kan anvanda din nya apparat

maste du packa upp den fullstandigt,

rengdra den och ansluta den till elnatet.

Gor detta i foljande steg.

1. Ta ut apparaten och alla tillbehdren ur
férpackningent

2. Anvand barhandtaget for att lyfta upp
apparaten. Fall da barhandtaget uppat.

Varning!

Anvand ocksa enbart barhandtaget for att

transportera apparaten sakert.

3. Stall apparaten pa en stabil, vagrat och
slat arbetsyta.

Varning!

Ovanfor och bakom apparaten far det inte

finnas nagra kansliga ytor och redskap som

kan ta skada av temperaturutvecklingen

och den uttréngande vattenangan.

4. Ta bort angutloppet
Fatta angutloppet baktill och dra det
uppat.
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Fore forsta anvandningen sv

5. Oppna apparatens lock Varning!
Tryck pa lockets 6ppningsknapp. Anvand aldrig apparaten om den ar skadad!

11. Rengor och torka alla delar noggrant
fore den forsta anvandningen.
=» "Skotsel och daglig rengéring” se
sidan 189

12. Rengor kastrullen och satt tillbaka den i
apparaten.

Varning!

Kontrollera innan du sétter tillbaka

kastrullen att apparaten ar torr och ren

invandigt.
13. Sétt in lockinsatsen
6. Ta bort lockinsatsen Sétt in lockinsatsen nedtill i de bada
Fatta lockinsatsen i den vanstra och den styrningarna och tryck in den pa lockets
hogra fliken, dra ut den och ta bort den. ovansida.

14. Stang locket
Tryck locket nedat tills det snapper fast.
15. Satt in angutloppet
Satt pa angutloppet uppifran pa locket
och tryck fast det.

8. Ta bort det befintliga
forpackningsmaterialet fran apparaten
och tillbehdren.

9. Kontrollera att alla delar ar kompletta.
= Figur I

10. Kontrollera att apparaten och tillbehéren
inte har nagra synliga skador.

181
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sv Anvandning

16. Anslut den medfdljande natkabeln forst
till apparaten och darefter till eluttaget.

Varning!

Anvand enbart den medféljande natkabeln.
Pa manoverpanelen tands knapparna O
och </ och alla lysdioderna kortvarigt en
gang och en ljudsignal med fem steg hors.
Darefter blinkar knapp ©. Apparaten star
nu i standby-lage och ar klar att anvandas.

Anvandning

Funktionsvallage

| funktionsvallaget kan du vélja alla tillag-
ningsprogrammen och goéra alla installningar
av apparaten. Gor detta i féljande steg.

A\ Risk for brannskador!

Anvand aldrig apparaten om inte kastrullen
och angutloppet ar insatta.

Varning!

Kontrollera alltid innan du startar apparaten
att den ar oskadad, komplett, rengjord och
uppstalld enligt féreskrifterna. =» “Fére
férsta anvdndningen” se sidan 180

1. Apparaten ar klar att anvandas. Tryck
pa O for att ga till funktionsvallaget.

| funktionsvallaget lyser hela tiden knappen

® och symbolelementet [my mode]

(mitt lage). Knappen / blinkar. Displayen

visar "00:00".

BOSCH

8 my mode
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Anm.: Om ingen inmatning har gjorts pa
mandverpanelen under 5 minuter dvergar
apparaten automatiskt till standby-laget.

Val och start av ett

tillagningsprogram

Du kan valja mellan 16 forinstallda tillag-

ningsprogram. =» “Lista éver tillagningspro-

gram” se sidan 191

1. Fyll pa onskade ingredienser i
apparaten. Oppna darvid locket och
lagg ingredienserna i kastrullen. Du kan
ocksa avlasa mangden pa skalan pa
kastrullens insida.

Varning!

m Fyll aldrig kastrullen mer an till
markeringen [4.0 liter]!

= Anvand enbart den medfdljande spateln
(inga metallbestick) for att réra om.

2. Stang locket och tryck pa @ for att ga
till funktionsvallaget.

Anm.: Vissa tillagningsprogram eller
steg utférs med locket Oppet. =» se den
medféljande receptboken

3. Tryck flera ganger pa @ tills det

onskade tillagningsprogrammet har
valts.

BOSCH

Pa mandverpanelen tands den tillhdrande
lysdioden och den férinstallda tillagnings-
tiden for det valda tillagningsprogrammet

blinkar.
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4. Tryck pa </ for att starta
tillagningsprogrammet.

Apparaten varmer upp kastrullen tills
maltemperaturen har uppnatts. Under
uppvarmningen visar displayen linjer som
tédnds medurs.

Nar maltemperaturen har uppnatts slacks
linjerna och tillagningstiden visas pa
displayen.

Tillagningsforloppet startar automatiskt.
Anm.: Om du har valt programmet [pasta]
(pasta) eller [deep fry] (fritering) hors en
aterkommande ljudsignal, och displayen
och knappen «/ blinkar tills du har lagt i
matvarorna och tryckt pa /.

Tillagningstiden raknas ned.

finished

Vattenanga som uppkommer under
tilagningen av maten tranger ut genom
multikokarens angutlopp sa att inte ett
alltfor hogt tryck kan utvecklas. Beroende
pa modellen ar angutloppet forsett med ett
synglas.

Hojning eller sdnkning av
temperaturen under tillagningen
Om den aktuella temperaturen ar for hogt
eller for lagt installd under tillagningen kan
den, aven under pagaende tillagning, hojas
(med hogst +10 °C) eller sankas (med
hogst -10 °C).
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Anvandning sV

Hall knappen 8 intryckt for att hdja tempera-
turen. Den aktuella temperaturen visas kort-
varigt pa displayen och hojs darefter i steg
om 1 °C upp till det hégsta vardet (+10 °C).
Hall knappen intryckt tills den 6énskade
hogre temperaturen har uppnatts.

Hall knappen 8 intryckt for att sénka
temperaturen. Den aktuella temperaturen
visas kortvarigt pa displayen och hojs
sedan i steg om 1 °C upp till det hogsta
vardet (+10 °C). Nar det hogsta vardet

har uppnatts hoppar displayen bakat till

det lagsta vardet (differens 20 °C). Hall
knappen intryckt tills den 6énskade lagre
temperaturen har uppnatts.

Fortsatt tillagningsprogrammet genom att
trycka pa /.

Anm.: Om du inte trycker pa </ fortsatter
tillagningsprogrammet med den tidigare
installda temperaturen.

Nar tillagningsprogrammet har slutforts hors

en ljudsignal. Symbolelementet [finished]

(fardig) och knappen </ tands. Displayen

blinkar och visar "00:00”.

5. Oppna apparatens lock och servera den
tillagade ratten.

A\ Risk for brannskador!

m Under tillagningen kan mycket anga
ansamlas i apparaten. Oppna locket for-
siktigt. Luta dig inte Over apparatens lock.

m Kastrullen och eventuella insatser
kan vara mycket varma. Anvand alltid
kastrulltangen, lampliga handtag eller
grytvantar.

Anmarkningar:

m Du kan nér du vill stoppa tillagningspro-
grammet med knappen X. Apparaten
overgar da till funktionsvallaget.

m  Om varmhallning ingar i tillagnings-
programmet startar den automatiskt
nar ratten ar fardig och haller ratten
varm i 10 timmar vid 40 °C. [finished]
(fardig) och [keep warm] (varmhallning)
tands. Pa displayen tands en rektangel
(streckad linje). Du kan avsluta varm-
hallningen med knappen X. Apparaten
overgar da till funktionsvallaget.

183
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sV Anvandning

Om det valda tillagningsprogrammet
bestar av flera tillagningssteg hors en
ljudsignal nar nasta steg ska starta. Pa
manodverpanelen tands lysdioderna 1, 2, 3
respektive 4 och knappen / blinkar. Gor
sa har:

m Oppna apparatens lock.

Lagg i ytterligare ingredienser.

Stang apparatens lock.

Starta nasta tillagningssteg med
knappen /.

Apparatens inre varms upp tills
maltemperaturen for nasta tillagningssteg
har uppnatts. Under uppvarmningen visar
displayen linjer som tadnds medurs. Nar
maltemperaturen har uppnatts slacks
linjerna och nasta tillagningstid visas pa
displayen. Tillagningsforloppet startar
automatiskt. Tillagningstiden raknas ned.

Val av forinstalld tillagningstid

For varje tillagningsprogram visas den
forinstallda tillagningstiden for steget
[medium] (medel) pa mandverpanelen.
Tillagningstiden kan forkortas [short] (kort)
eller forlangas [long] (lang).

1. Tryck flera ganger pa =< tills 6nskat
symbolelement visas. Symbolen vaxlar
fran [medium] (medel) via [long] (lang)
till [short] (kort) och sedan ater till
[medium] (medel).

Displayen visar motsvarande forinstallda

varden for tillagningstiden.

2. Tryck pa «/ for att starta
tillagningsprogrammet.

Forlangning av tillagningstiden
under tillagningen

Om ingredienserna fortfarande inte ar far-

digkokta vid slutet av ett tillagningsprogram

kan tillagningstiden férlangas.

1. Hall da knappen & intryckt.

Displayen visar kortvarigt den aktuella

tillagningstiden och 6kar den darefter med

1 minut i sander.

2. Hall knappen intryckt tills den dnskade
tillagningstiden har uppnatts.

3. Starta den nya installda tillagningstiden
med knappen /.
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Anm.: Tillagningstiden kan forlangas

med hogst 30 minuter. Om den 6nskade
tillagningstiden 6verskrids haller du
knappen & intryckt tills det hdgsta vardet
har uppnatts. Darefter hoppar instéllningen
tillbaka till 5 minuter.

Instéllning av starttidsfordrojning

For att kunna njuta av en nylagad ratt vid en
viss tidpunkt kan du stélla in tiden fram till
starten av det valda tillagningsprogrammet.

Anm.: Starttidsfordrojningen kan bara

stéllas in for vissa tillagningsprogram.

Starttidsfordrojningen ar olika forinstalld for

dessa tillagningsprogram.

1. VAl tillagningsprogram.

2. Tryck pa ®. Knappen «/ blinkar. P&
displayen blinkar "00:10”.

Om du trycker flera ganger pa © Okar den

visade tiden. Om du trycker kortvarigt 6kar

tiden med 5 minuter i sénder. Om du trycker

nagot langre okar tiden med 10 minuter i

sénder. Om du haller ® intryckt i ungefar

2 sekunder okar tiden med 30 minuter i

sander.

3. Tryck pa </ nar den 6nskade
starttidsfordrojningen visas.

Den valda starttidsfordrojningen visas

pa displayen. | symbolféltet tAnds [timer]

(timer).

Tiden fram till start raknas ned. Darefter

startar tillagningen automatiskt.

Anmarkningar:

m  Genom att trycka pa </ kan du nar som
helst stdnga av starttidsfordrojningen.
Tillagningsprogrammet startar da
omedelbart.

m  Om symbolen "00:10” pa displayen
inte blinkar gar det inte att stalla in
nagon starttidsfordréjning for det valda
tillagningsprogrammet.
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Fortida avbrott av det aktuella
tillagningssteget
Om ingredienserna blir genomkokta i fortid
under ett tillagningssteg kan steget ocksa
avslutas manuellt.
1. Hall da knappen </ intryckt i minst

2 sekunder.
Det aktuella tillagningssteget avslutas.
Darefter hérs som vanligt en ljudsignal
nar nasta steg kan pabdrjas. Pa
manoverpanelen tands lysdioderna 1, 2, 3
respektive 4 och knappen / blinkar.
2. Utfor nasta tillagningssteg.

Anvéndning av frityrkorgen

Vid tillagning av kott, fisk, pommes frites
etc. i het olja maste frityrkorgen (beroende
pa modell) anvandas.

Anm.: For att du ska fa basta majliga och
smakrika resultat rekommenderar vi dig att
anvanda forslagen i var receptbok.

Tank pa féljande nar du anvander
frityrkorgen:

A\ Risk for brannskador!

m  Fyll inte pa mer olja eller frityrfett &n till
markeringen [1.0 +&].

m  Anvand inte mer &n 2009 frysta eller
30049 ofrysta friteringsmatvaror.

m Under tillagningen kan mycket anga
ansamlas i apparaten. Oppna locket
forsiktigt. Luta dig inte 6ver apparatens
lock.

m Kastrullen och eventuella insatser
kan vara mycket varma. Anvand alltid
kastrulltdngen, lampliga handtag eller
grytvantar.

m Anvand aldrig spateln och sleven i varmt
fett eller het olja

1. Oppna apparatens lock.

2. Fyll pa hogst 1 liter olja i kastrullen. Du
kan ocksa avlasa mangden pa skalan
pa kastrullens insida.

3. Sténg locket.

4. Gatill funktionsvallaget och
valj tillagningsprogrammet
[deep fry] (fritering) =» "Lista 6ver
tillagningsprogram” se sidan 191
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Anvandning sV

5. Tryck pa </ for att starta
tillagningsprogrammet.

Oljan hettas upp. Nar maltemperaturen har

uppnatts hors en ljudsignal och knappen /

blinkar.

6. Lagg frityrmatvarorna i frityrkorgen.

7. Oppna apparatens lock.

8. Stall frityrkorgen med det medféljande
handtaget i kastrullen och ta av
handtaget.

9. Stang inte locket.

10. Starta tillagningsprogrammet med
knappen /.

Nar tillagningsprogrammet har slutférts hors

en ljudsignal.

11. Lat frityrmatvarorna droppa av
genom att lyfta upp frityrkorgen med
handtaget och hanga den med fliken pa
kastrullkanten.

Anvéandning av
angkokningsinsatsen

Vid angkokning av gronsaker, koétt och fisk
maste angkokningsinsatsen anvandas. Med
den tvadelade angkokningsinsatsen kan

du samtidigt angkoka olika ingredienser
atskilda fran varandra (t.ex. gronsaker i
underdelen och fisk i dverdelen).

Anm.: For att du ska fa basta mojliga och
smakrika resultat rekommenderar vi dig att
anvanda forslagen i var receptbok.

Tank pa foéljande nar du anvander
angkokningsinsatsen:
A\ Risk for brannskador!
m Fyll inte pa mer vatten &an upp till
markeringen [0.5 &3].
185
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sv Tillagning

m Under tillagningen kan mycket anga
ansamlas i apparaten. Oppna locket
forsiktigt. Luta dig inte ver apparatens
lock.

m Kastrullen och eventuella insatser

kan vara mycket varma. Anvand alltid
kastrulltangen, lampliga handtag eller
grytvantar.

. Oppna apparatens lock.

2. Fyll pa hogst 0,5 liter vatten i kastrullen.
Du kan ocksa avlasa mangden pa
skalan pa kastrullens insida.

3. Hang upp angkokningsinsatsens
underdel i kastrullen.

4. L&gg i de olika ingredienser som ska
angkokas i underdelen upp till den
undre kanten.

5. Satt pa dverdelen och lagg i fler
ingredienser.

-

p =k =~

\

6. Stang locket.

7. Ga till funktionsvallaget och valj
tillagningsprogrammet [steam]
(angkokning) = "Lista éver
tillagningsprogram” se sidan 191

8. Tryck pa </ for att starta
tillagningsprogrammet.

Nar tillagningsprogrammet har slutférts hors

en ljudsignal och knappen </ blinkar.

9. Oppna locket.

10. Lyft upp angkokningsinsatsens over-
och underdel ur kastrullen.
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Barnsparr

Barnsparren kan aktiveras och avaktiveras
under en tillagning. Om barnsparren ar aktiv
ar alla knappar pa apparaten sparrade och
det gar inte att gora nagra installningar av
apparaten.

A Varning

Om barnsparren ar aktiv gar det inte att

andra eller avbryta tillagningsférloppen.

Avaktivera forst barnsparren.

Tryck pa foljande knappkombination:

1. Aktivering
Hall knapparna § och & intryckta
samtidigt i 3 sekunder. En kort ljudsignal
hérs. Barnsparren ar inkopplad.

2. Avaktivering
Hall an en gang knapparna § och
intryckta samtidigt i 3 sekunder. En
kort ljudsignal hérs. Barnsparren ar
frankopplad.

Tillagning
Allmanna rekommendationer

For att du ska fa basta mojliga och smakrika
resultat rekommenderar vi dig att anvanda
forslagen i var receptbok, som ar speciellt
utarbetad for att anvandas tillsammans med
multikokaren.

| receptboken finns utforliga forklaringar till
ingrediensmangderna, rekommendationer
for tillagningstid och tillagningstemperatur
samt fornuftiga kombinationer av
tillagningsprogrammen.

Utnyttja receptrekommendationerna for

att samla dina forsta erfarenheter. Om du
uppskattar fordelarna och mangfalden hos
anvandningsalternativen kommer du med
noje att vilja experimentera med nya recept.
Utnyttja de individuella installningsalternativ
som forklaras pa de foljande sidorna.

For att du ska fa en dverblick dver alla
tillagningsprogram har vi gjort i ordning

en overskadlig tabell at dig. =» "Lista 6ver
tillagningsprogram” se sidan 191
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Sous vide-tillagning

Sous vide-tillagning betyder tillagning
"under vakuum” vid laga temperaturer.
Sous vide-tillagning ar ett skonsamt
och fettsnalt tillagningssatt for kott, fisk,
gronsaker och desserter. Matvarorna
forsluts lufttatt med ett vakuumsug i en
speciell varmetalig kokpase.

/\ Halsorisk!

Sous vide-tillagning sker vid lag

tillagningstemperatur. Var darfér mycket

noga med att folja anvandnings- och
hygienféreskrifterna nedan:

m  Anvand enbart farska matvaror av god
kvalitet.

m Tvatta och desinficera handerna.
Anvand engangshandskar eller en
matlagnings-/grilltang.

m Var sarskilt noggrann nar du tillagar
kritiska matvaror som t.ex. fagel, agg
och fisk.

m Tillaga fagel vid lagst 65 °C.

m Skolj alltid noggrant av gronsaker och
frukter och/eller skala dem.

m Hall alltid ytor och skarbrador rena.
Anvand olika skarbrador till olika slag av
matvaror.

m Var noga med kylkedjan. Bryt den
forst strax innan du ska forbereda
matvarorna och lagg sedan tillbaka
de vakuumbehandlade matvarorna
i kylskapet innan du bérjar med
tillagningen.

m Ratterna ar enbart avsedda for att atas
omedelbart. At upp maten omedelbart
efter tillagningen och férvara den inte
under langre tid, inte ens i kylskap.
Det ar inte lampligt att varma upp den
pa nytt.

Vakuumpase

m  Anvand bara fér &ndamalet avsedda
varmetaliga vakuumpasar vid sous
vide-tillagning.

m Tillaga inte maten i de pasar som du har
kopt den i (t.ex. portionsférpackad fisk).
Sadana pasar ar inte lampliga for sous
vide-tillagning.
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Individuella installningsalternativ sV

Vakuumférpackning

m Vakuumférpacka maten med en
kammarvakuummaskin som kan alstra
99 % vakuum. Bara pa sa satt far du en
likformig varmedverforing och ett perfekt
tillagningsresultat.

Anm.:

m Den maximala pafyliningsvolymen
vid sous vide-tillagning ar 2,5 liter.
Vattennivan i kastrullen far inte vara
hdégre an 2,5 liter nar matevarorna har
lagts i.

m Locket maste ovillkorligen vara stangt
under sous vide-tillagningen.

Individuella

installningsalternativ

De forinstallda vardena for tillagningstid och
tillagningstemperatur kan anpassas till dina
individuella behov och till féreskrifterna i
receptet.

Instéllning av tillagningstid

1. Gatill funktionsvallaget och tryck
flera ganger pa @ tills det 6nskade
tillagningsprogrammet har valts.

Pa mandverpanelen tdnds den

tillhérande lysdioden och den férinstallda

tillagningstiden for tillagningsprogrammet
visas.

2. Tryck en gang pa &.

Den forinstallda tillagningstiden blinkar pa

displayen.

3. Tryck flera ganger pa & tills den
onskade tillagningstiden visas.

Om du trycker kortvarigt pa & forlangs

tillagningstiden med 1 minut. Tiden 6kar

upp till det férinstallda maximivardet och
hoppar darefter bakat till det forinstallda
minimivardet. Om du haller knappen

intryckt 1angre 6kar tiden med 10 minuter i

sander.

4. Tryck pa / nar den 6nskade
tillagningstiden visas.

Om tiden ska anpassas for alla

tillagningsstegen i det valda programmet

upprepar du punkterna 2 till 4 innan du
startar respektive tillagningssteg.
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sV Individuella installningsalternativ

Anm.: De hér instéliningarna sparas inte.
Nar du valjer samma tillagningsprogram
nasta gang visas ater den forinstéllda
tillagningstiden.

Instéllning av
tillagningstemperaturen

1. Gatill funktionsvallaget och tryck
flera ganger pa (B tills det 6nskade
tillagningsprogrammet har valts.
Pa mandverpanelen tands den tillhérande
lysdioden och den forinstallda tillagningsti-
den for tillagningsprogrammet visas.
2. Tryck en gang pa §.
Den forinstallda tillagningstemperaturen
blinkar pa displayen.
3. Tryck flera ganger pa 8 tills den
onskade tillagningstemperaturen visas.
Om du trycker kortvarigt pa § hojs
tillagningstemperaturen med 5 grader.
Temperaturen hojs upp till det férinstallda
maximivardet och hoppar darefter bakat
till det forinstallda minimivardet. Om du
haller knappen § intryckt litet Iangre hojs
temperaturen med 10 grader i sénder.
4. Tryck pa «/ nar den 6nskade
tillagningstemperaturen visas.
Om temperaturen ska anpassas for alla
tillagningsstegen i det valda programmet
upprepar du punkterna 2 till 4 fore starten
av respektive tillagningssteg.

Anm.: De har installningarna sparas inte.
Nar du valjer samma tillagningsprogram
nasta gang visas ater den forinstallda
tillagningstiden.

my mode (mitt lage — manuellt)

Snabbinstallningslage for individuell
installning av tid och temperatur fér en
tillagning.

| funktionsvallaget lyser knappen © och
symbolelementet [my mode] (mitt I1age) med
fast sken. Knappen / blinkar. Displayen
visar "00:00".

1. Tryck en gang pa &.

”00:00” blinkar pa displayen.
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2. Tryck flera ganger pa & tills den
onskade tillagningstiden visas.

3. Tryck en gang pa 8.

”0000” blinkar pa displayen.

4. Tryck flera ganger pa § tills den
onskade tillagningstemperaturen visas.

5. Tryck pa / for att starta med de valda
installningarna.

Apparaten varmer upp kastrullen tills

maltemperaturen har uppnatts.

Nar maltemperaturen har uppnatts slacks

linjerna och tillagningstiden visas pa

displayen. Tillagningsférloppet startar

automatiski.

recipe 1/ recipe 2

(recept 1/ recept 2) — Lagring av

egna tillagningsprogram

(beroende pa modell) = "Modellbversikt

och tekniska data” se sidan 194

Pa minnesplatserna [recipe 1] (recept 1)

och [recipe 2] (recept 2) kan du lagra egna

tillagningsprogram med individuellt vald tid

och temperatur.

1. Gatill funktionsvallaget och tryck en
gang pa B.

Lysdioden [recipe 1] (recept 1) tdnds.

Pa displayen visas den forinstallda

tillagningstiden.

Anm.: Om du inte tidigare har lagrat nagot

eget tillagningsprogram visar displayen

”00:00”.

2. Tryck en gang pa &.

Displayen blinkar. P4 mandverpanelen

tands lysdioden 1 (tillagningssteg 1).

3. Tryck flera ganger pa & tills den
onskade tillagningstiden visas.

Om du trycker kortvarigt p& & forlangs

tillagningstiden med 1 minut. Om du

haller knappen & intryckt langre okar

tiden med 10 minuter i sénder. Tiden okar

upp till det férinstallda maximivardet och

hoppar darefter bakat till det forinstallda

minimivardet.

4. Tryckengangpal.

Displayen visar den férinstallda

tillagningstemperaturen.
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Anm.: Om du inte tidigare har lagrat nagot

eget tillagningsprogram visar displayen

”0000".

5. Tryck flera ganger pa B tills den
onskade tillagningstemperaturen visas.

6. Hall knappen «/ intryckt (>2 sekunder)
for att lagra de installda vardena.

Upprepa punkterna 2 till 6 om du vill

programmera fler tillagningssteg. Du kan

programmera upp till 3 tillagningssteg.

Det lagrade tillagningsprogrammet

[recipe 1] (recept 1) kan valjas pa vanligt

satt fran funktionsvallaget =% "Val och start

av ett tillagningsprogram” se sidan 182

Anm.: Om du vill lagra ytterligare ett
eget tillagningsprogram under [recipe 2]
(recept 2) gor du det analogt med

beskrivningen ovan for [recipe 1] (recept 1).

Om du vill ta bort ditt egna

tillagningsprogram gor du det med féljande

steg:

1. Gatill funktionsvallaget och tryck en
gang pa E.

Lysdioden [recipe 1] (recept 1) tands.

Displayen visar den lagrade tillagningstiden.

2. Tryck en gang pa &.

Displayen blinkar. P& manéverpanelen
tands lysdioden 1 (tillagningssteg 1).

3. Hall knappen X intryckt (>2 sekunder).
Installningarna for [recipe 1] (recept 1) har
raderats.

Anm.: Om du vill ta bort ditt andra egna
tillagningsprogram [recipe 2] (recept 2) gor
du det analogt med beskrivningen ovan for
[recipe 1] (recept 1).

Skotsel och daglig rengéring sV

Varning!

Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

Anvand inga skarpa eller spetsiga
foremal och inga metallféremal.
Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

Rengdr apparaten noggrant efter varje
anvandning.

1.
2.
3.

Lat apparaten svalna helt.

Oppna locket.

Ta ut kastrullen, lockinsatsen,
angutloppet och tillbehéren. =» "Fére
férsta anvdndningen” se sidan 180

Rengoring av basapparaten

1.

2,

3.

Torka av holjet med en mjuk fuktig trasa
och lat det torka.

Torka ur apparatens inre med en mjuk
fuktig trasa.

Rengdr mandverpanelen med en torr
mikrofiberduk.

Isartagning av angutloppet

Angutlopp med synglas:

1.

Tryck samman de vita snappena till
vanster och hoger pa angutloppets
undersida och dra av underdelen.

Skotsel och daglig
rengoring

/\ Risk for elektrisk stot

m Doppa aldrig maskinen i vatten.

m  Anvand aldrig angrengdring.

m Ta ut stickkontakten fére rengdringen.
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sv Avfallshantering

2. Satt ihop angutloppet genom att
hénga upp underdelen med slitsen pa
overdelen och trycka den nedat tills
snappena sitter fast.

=

Angutlopp utan synglas:

1. Tryck pa det vita snappet pa angutlop-
pets undersida, dra av underdelen och
ta ut den ur de bada skenorna.

&)
& &

2. Satt ihop angutloppet genom att fora in
underdelen med de bada skenorna och
trycka den nedat tills snappet sitter fast.

S
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Rengoring av lockinsatsen och

angutloppet

1. Rengor de olika delarna med diskvatten
och en mjuk trasa eller svamp.

2. Skolj dem med vatten och lat dem torka.

3. Satt ater ihop de torra delarna och
montera dem pa basapparaten.

Rengoring av kastrullen och
tillbehoren

1. Rengor de olika delarna med diskvatten
och en mjuk trasa eller svamp.
2. Skolj dem med vatten och lat dem torka.

Anm.: Kastrullen, frityrkorgen med handtag,
angkokningsinsatserna, kastrulltangen,
spateln, sleven och matbagaren gar ocksa
att maskindiska.

Varning!

Kontrollera innan du séatter in kastrullen att
apparaten ar torr och ren invandigt och att
det inte finns kvar nagra féremal i den.

Avfallshantering

Kassera forpackningen pa ett
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.

Konsumentbestammelser

| Sverige galler av EHL antagna konsument-
bestammelser. Den fullstandiga texten finns
hos din handlare. Spar kvittot.

Ratt till andringar férbehalls.
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Lista 6ver tillagningsprogram sv

Lista over tillagningsprogram

Det finns sammanlagt 48 tillagningsprogram fér AutoCook. De bestar av 16 grundprogram
med vardera 3 tidinstalliningsalternativ. | tabellen nedan hittar du de viktigaste uppgifterna
om de olika tillagningsprogrammen.

Antal Varmhallnings-

tillagningssteg  funktion finns

my mode (mitt lage)

Individuell instéllning av 6nskad temperatur och 1 — Oppen / stangd*
tillagningstid
recipe 1&2 (recept 1&2) 13 _ dppen / stingd*

2 minnesplatser for egna recept (beroende pa modell)
warm up (uppvarmning)

Uppvarmning av kalla (i forvag tillagade) ratter ! v S

soup (soppa) kort: 1

Tillagning av soppor och grytor medel: 2 v oppen / stangd*
lang: 2

steam (angkokning)

Angkokning av gronsaker, kétt och fisk 1 V4 stangd

(éngkokningsinsatsen behdvs)

stew (grytstekning) kort: 1

Grytstekning av gronsaker, kott och fisk. medel: 2 V4 oppen / stangd*
lang: 2

fry (stekning) .

Stekning av gronsaker, koétt och fisk. i v Oppen

deep fry (fritering)

Fritering av kétt, fisk, pommes frites etc. 1 — oppen

(frityrkorgen behdvs)

baking (bakning) . .

Bakning av matvaror ! ST

cooking (kokning) .

Kokning av matvaror ! v ST

porridge (mjolkratter) .

Tillagning av mjolkratter { v ST

rice ('rlslspannmal)° . 1 . stingd

Kokning av spannmal eller ris

jam (sylt) _ .

Inkokning av frukt till sylt och marmelad ! oppen

legumes (baljvéxter) kort: 1

Kokning av bénor medel: 2 V4 stangd
lang: 2

sous vide (sous vide) 1 _ stingd

Skonsam tillagning av mat i vakuumpase
* Beroende pa recept / Tillagningssteg — Anvisningar for rétt anvandning av programmen samt uppgifter om

ingredienser, mangder och koktider finns i den medféljande receptboken.
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sv Tillagningstider

Antal Varmhallnings-
tillagningssteg  funktion finns

risotto (risotto) kort: 3
Tillagning av risotto medel: 3 v oppen / stangd*

lang: 3
pasta (pasta) 1 . stangd /
Kokning av nudelratter oppen*
yogurt (yoghurt) 1 . stingd

Tillagning av yoghurt
* Beroende pa recept / Tillagningssteg — Anvisningar for ratt anvandning av programmen samt uppgifter om

ingredienser, mangder och koktider finns i den medféljande receptboken.

Tillagningstider

| tabellen nedan finns en dversikt dver tillagningstiderna for olika ratter. Tillagningstiderna
ar beroende av matvarornas tjocklek och konsistens och ska betraktas som
rekommenderade minimitider. Justera tillagningstiderna vid behov. For djupfrysta matvaror
boér du forlanga tillagningstiden med minst 20 %.

Instélining i EWETE] Rekommenderad
méngd (hogst)
steam medel 30 min. Grona bénor (farska) 500 g (800 g)
(4ngkokning)  kort 10 min. Blomkal (lika stora buketter) 500 g (800 g)
lang 50 min. Potatis (hela, medelstora) 500 g (1200 g)
kort 10 min. Fiskfilé 500 g (1000 g)
medel 30 min. Kottbullar 500 g (700 g)
kort 10 min. Agg 8st(12)
medel 30 min. Klimpar 500 g (600 g)
kort 5 min. Broccoli 500 g (800 g)
kort 3 min. Arter 500 g (800 g)
medel 30 min. Mordtter 500 g (800 g)
medel 30 min. Kycklingfilé 500 g (800 g)
medel 30 min. Radbetor (hela, medelstora) 500 g (800 g)
rice medel 30 min. Vitt medelkornigt ris 500 g ris,
(ris/spannmal) (tillbehdr) 700 ml vatten
medel 25 min. Vitt medelkornigt ris 250 gris,
(tillbehaor) 500 ml vatten
lang 60 min. Svart ris 500 g ris,

500 ml vatten

lang 45 min. Svart ris 250 g ris,

350 ml vatten
porridge lang 45 min. Risgrynsgrot 250 g rundkornigt ris,
(mjolkréatter) 1000 ml mjolk,

100 g socker

medel 30 min. Risgrynsgrot 125 g rundkornigt
ris, 500 ml mjolk,

50 g socker
192
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Tillagningstider sv

Instélining i [EWETE] Rekommenderad
méngd (hogst)
deep fry lang 40 min. Kycklinglar 200 g
(fritering) kort 10 min. Champinjoner 2009
medel 20 min. Pommes frites 300 g
medel 20 min. Cannelloni 300 g
kort 10 min. Fiskfilé 200 g
kort 10 min. "Wienerschnitzel” (kalkon) 200 g
kort 10 min. "Wienerschnitzel” (flask) 200 g
steam kort + 10 min. Raa gronsaker (t.ex. blomkal) 200 g
(angkokning) +  kort 10 min.
deep fry
(fritering)
baking (bakning) lang 60 min. Flaskkarré 1500 g
medel 40 min. Kottfarslimpa 800 g
lang 60 min. Brod 800 g deg
medel 40 min. Kex, kakor 500 g
kort — manuell manuell Pizza 200 g deg
installning 160 °C  installning:
25 min.
fry (stekning) medel 15 min. Gronsaker 3009
medel 15 min. Fisk 200 g
medel 15 min. Kott 500 g
kort manuell Lok 200 g
installning:
5 min.
sous vide? medel, 65°C2 80 min. Oxfilé, 2 cm
(sous vide) medel, 65°C2 90 min. Oxfilé, 3 cm
medel, 65°C2 100 min. Oxfilé, 4 cm
medel, 65 °C 70 min. Fisk (lax), 2 cm
medel, 65 °C 80 min. Fisk (lax), 3 cm
medel, 65 °C 90 min. Fisk (lax), 4 cm
medel, 65 °C 70 min. Fagel (kycklingbrost), 2 cm
medel, 65 °C 80 min. Fagel (kycklingbrost), 3 cm
medel, 65 °C 90 min. Fagel (kycklingbrost), 4 cm
lang, 85 °C 60 min. Sparris 1000 g
lang, 85 °C 80 min. Potatis 800 g
lang, 85 °C 100 min. Rotsaker 800g

1) Vid sous vide-tillagning maste sarskilda hygienatgarder vidtas. Var noga med att folja

sakerhetsforeskrifterna och tillagningsrekommendationerna! = "Sous vide-tillagning* se sida 187
2) Tillagningssteg for oxfilé 60 °C = blodig / rare; 65 °C = medium; 70 °C = genomstekt / well done
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sv Modelléversikt och tekniska data

Modelloversikt och tekniska data

Individuella minnesplatser — 2 2 2
Max. volym (liter) 4 4 4 4
Angutiopp med synglas = V4 4 V4
Kastrullbelaggning Teflon Keramik Keramik Teflon
Héljesmaterial Plast Plast Metall Metall
Temperaturomrade 40-160°C 40-160°C 40-160°C 40-160°C
Elanslutning (spanning — frekvens) 220-240V 220-240V 220-240V 220-240V
- 50/60 Hz - 50/60 Hz - 50/60 Hz - 50/60 Hz

Varmarens effekt 900 W 900 W 900 W 1200 W
Induktion — — — Vv
Néatkabelns langd 1,5m 1,5m 1,5m 1,5m
Vikt, tom 3,7kg 4,1kg 4.1kg 5,4 kg
Extratillbehor

MAZ4BI

5 liters kastrull, maskindiskbar, mycket robust

Kastrull av rostfritt stal, polerad med non kastrull, tjocklek 2,5 mm; utvéndigt polerat

stick-belaggning och férvaringslock?;
lamplig for induktionsmultikokaren
MUC48

rostfritt stal; non stick-beldggning; lock* for
praktisk forvaring av matvaror i kastrullen, t.ex.
i kylskap

MAZ2BT

Kastrull med non stick-belédggning av
teflon och forvaringslock®; [amplig till
multikokaren MUC22

5 liters kastrull, maskindiskbar, non stick-
belaggning av teflon; lock* for praktisk forvaring
av matvaror i kastrullen, t.ex. i kylskap

MAZ2BC
Kastrull med non stick-belaggning av

5 liters kastrull, maskindiskbar, non stick-
belaggning av keramik, lock* for praktisk

keramik och forvaringslock®; lamplig for  forvaring av matvaror i kastrullen, t.ex. i kylskap

multikokaren MUC24/28
MAZOFB Korg av rostfritt stal med avtagbart handtag
Frityrkorg som ger enkel hantering, maskindiskbar

*Forvaringslocket ingar inte i apparatens standardleverans. Det levereras bara tillsammans med kastruller
som ar specialtillbehdr. * Om ett tillbehdr inte ingar i leveransen kan det kdpas i fackhandeln och fran var
kundtjanst.
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Rad vid fel sV

Rad vid fel
Problem Orsak Atgird
Den tillagade ratten  For stor pafylld méngd. Fyll aldrig kastrullen mer &n till markeringen
ar halvra. [4.0 liter]!
Forhallandet mellan vatten- och  Justera forhallandet mellan vatten- och
ingrediensmangderna ar inte ratt. ingrediensmangderna.

Frammande foremal i apparatens
inre.

Ta bort alla frammande foremal. Anvand da inget
vatten!

Kastrullen ar deformerad.

Fel hos apparaten.

Fel hos sensorn.

Kontakta kundtjénsten.

Den tillagade ratten Det finns smuts under kastrullen.

Rengdr kastrullen och apparatens inre noggrant.

ar vidbrand. Kastrullen ar deformerad.

Fel hos apparaten.

Fel hos sensorn.

Kontakta kundtjénsten.

Apparaten kokar For stor pafylld mangd.

Anpassa den pafylldda mangden.

over. For hog temperatur. Sank temperaturen.
Det valda tillagningsprogrammet  Oppna apparatens lock.
kréver att maten tillagas med
locket dppet.

Lysdioden tands Apparaten ar avstangd. Starta apparaten.

inte. Fel hos stromforsérjningen. Kontakta kundtjansten.

Vérmeplattan Fel hos apparaten. Kontakta kundtjansten.

fungerar inte. Varmeplattan ar skadad.

Vatten rinner utur ~ Apparaten har ett Avlagsna vattnet. Ta av kastrullen och torka

apparaten. overrinningsskydd. apparaten torr invandigt med en trasa. Se noga till
att inget vatten kommer in i apparaten.

Displaysymbol Fel hos apparaten. Avbryt tillagningsprogrammet. Koppla bort apparaten

E1~E6 fran elnatet. Starta om apparaten. Kontakta
kundtjénsten om problemet kvarstar.

Displaysymbol Fel hos apparaten. Om symbolen visas under langre tid an 20 sekunder

EO maste du koppla bort apparaten fran elnatet och
kontakta kundtjansten.

Displaysymbol Felaktig kastrull insatt, eller Koppla bort apparaten fran elnétet och kontakta

E1 kastrullen kunde inte identifieras.

kundtjansten.

Displaysymbol Apparaten ar dverhettad.
E2, E5, EG eller E7

Koppla bort apparaten fran elnatet och lat den
svalna. Starta om apparaten nér den har svalnat.

Kortslutning i apparaten.

Koppla bort apparaten fran elnatet och kontakta
kundtjansten.

Displaysymbol For hog natspanning. Ta kontakt med elleverantéren eller natoperatoren.
E3 Lat en fackman kontrollera spanningsforsorjningen.
Displaysymbol For lag natspanning.

E4

Displaysymbol Kommunikationsfel Starta om apparaten nér den har svalnat.

E8

Om det inte gar att avhjélpa problemet maste du ringa till var Hotline!

Telefonnumren finns pa de bada sista sidorna i bruksanvisningen.
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tr Amaca uygun kullanim

Amaca uygun kullanim

Kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyun, verilen bilgilere gore
hareket edin ve ileride bagvurmak lizere 6zenle saklayin!
Cihazi bagka birine verirken cihaz ile birlikte bu kilavuzu da
teslim ediniz.

Cihazin dogru kullanimina yénelik talimatlarin dikkate alinmamasi
nedeniyle olugsabilecek hasarlardan Uretici sorumlu tutulamaz.

Bu cihaz, evde ya da ev ortamina benzer, ticari olmayan
uygulamalarda kuguk miktarlarda kullanim igin 6ngorulmustar.

Ev ortamina benzeruygulamalar deyimiyle, dikkan, buro, tarimsal
ve baska isletmelerin personel mutfaklarinda ayrica pansiyon,
kicguk otel ve benzer konaklama tesislerinin misafirleri tarafindan
kullaniimasi kastedilmektedir.

Cihaz, yiyecekleri pisirmek, firinda pisirmek, kizartmak, bugulamak,
buharda pisirmek, pastorize etmek, 1sitmak ve sicak tutmak

icin uygundur. Bagka cisimlerin veya maddelerin iglenmesi igin
kullaniimamalidir. Dondurmanin igindeki tim malzemeler hijyenik
acidan temiz olmalidir. Kullanim sirasinda mutfak hijyeni ile ilgili
kurallar dikkate alin. Cihazi sadece orijinal aksesuarlari ile birlikte
kullaniniz. Tencereyi ve aksesuarlari sadece ana cihazla birlikte
kullanin.

Cihazi sadece normal oda sicakliginda ve deniz seviyesinden en
fazla 2000 m yUkseklikte kullaniniz. Cihazi yerlestirirken cihazin
ustiinde ve arkasinda, sicakhgin olugsmasi ve ¢ikan su buhari
sonucu hasar gorebilecek olan hassas yuzeylerin ve cihazlarin
bulunmamasina dikkat edin. 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 bilgilendirilmig olmalari ve kullanimdan
kaynaklanan tehlikeleri anlamig olmalari halinde kullanilabilir.
Cocuklar cihazdan ve baglanti kablosundan uzak tutulmalidir ve
cihazi kullanmalari yasaktir. Cocuklar cihazla oynamamalidir.
Temizlik veya kullanici bakimi galismalari gocuklar tarafindan
gerceklestiriimemelidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Elektrik carpma tehlikesi ve yangin tehlikesi!

Cihaz sadece kurallara uygun sekilde monte edilmis olan
topraklamali bir priz Gzerinden alternatif akimli bir akim sebekesine
baglanabilir. Evinizdeki elektrik tesisatina ait koruyucu iletken
sisteminin usuline uygun sekilde takilmis oldugundan emin olunuz.
Cihazi kesinlikle tip etiketi Gzerindeki bilgilere uygun sekilde
baglayiniz ve galistiriniz.
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Guvenlikle ilgili uyarilar tr

Cihazin kendisinde veya elektrik kablosunda hasar varsa cihazi
kesinlikle kullanmayiniz. Tehlikeleri dnlemek i¢in cihazda sadece
yetkili servisimiz tarafindan onarimlar yapilmalidir. Bu cihazin
sebeke baglanti kablosu hasar gorurse, musteri hizmetlerimizden
temin edebileceginiz 6zel bir baglanti kablosuyla degistiriimek
zorundadir. Cihazi kesinlikle zaman ayarl salterlere veya uzaktan
kumandal prizlere baglamayiniz. Cihazi isletim sirasinda surekli
olarak gbzetim altinda tutunuz! Hata durumunda derhal elektrik figini
cekip prizden gikariniz veya elektrik sebekesinin gerilimini kapatiniz.
Elektrik sebekesi baglanti kablosunu sicak pargalar ile temas
ettirmeyin veya sivri kenarlar Gzerine gekmeyin. Cihazi veya elektrik
sebekesi baglanti kablosunu kesinlikle suya daldirmayin veya
bulasik makinesine koymayin. Temizlik yapmadan once elektrik
fisini gekiniz.

/\ Yanma tehlikesi!

Calisma esnasinda cihazi kesinlikle tencere yerlestiriimeden
kullanmayin. Cihazi kullanirken gévde, tencere ve metal pargalar
Isinir! Tencereyi ve aksesuarlari sadece urun ile birlikte teslim edilen
yardimci araglarla ¢ikartin. Firin eldiveni kullanin. Cihaz igerisinde
sicak buhar olugur. Cihazin Ustiine dogru egilmeyin. Kapagi dikkatli
bir sekilde acin. Cihazi ancak tamamen soguduktan sonra taglyin
veya temizleyin!

/\ Saglik riski!

Vakum posetinde pisirme, dusuk pisirme sicakliklarinda gergeklesir.
Guvenlik uyarilarini ve hazirlama 6nerilerini mutlaka dikkate alin!
=> “Vakumlu torbada pigirme” bkz. sayfa 206

/\ Bogulma tehlikesi!
Cocuklarin ambalaj malzemesiyle oynamasina izin vermeyin.

A\ Onemli!

Cihaz her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadiysa
mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Bakim ve glinliik temizlik” bkz.
sayfa 209

/\ Dikkat!
Malayi ve yemek pigirme kasigini asla sicak yag icinde kullanmayin
veya sicak tencere iginde birakmayin. Aksi takdirde eriyebilirler!

EEE yonetmeligine uygundur.
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tr Genel Bakis

Yeni bir Bosch cihazi satin aldiginiz igin
sizi candan kutluyoruz.

Bdylelikle kararinizi modern ve ylksek
kaliteli bir ev aleti ydniinde vermis oldunuz.
Bu kullanim kilavuzunun devamindaki
sayfalarda, bu cihazi giivenli bir sekilde
kullanmanizi saglayacak ¢ok degerli bilgiler
yer almaktadir.

Sizden bu kullanim kilavuzunu dikkatlice
okumanizi ve tim talimatlara uymanizi rica
ediyoruz. Boylelikle cihazinizi uzun sire
keyifle kullanabilir ve elde ettiginiz sonuglari
gorerek bu cihazi satin almaktan bir kez
daha memnuniyet duyabilirsiniz.

Bu kullanim kilavuzunu ileride bagvurmak
veya cihazi kullanan diger kigilere teslim
etmek lizere muhafaza ediniz.

Uriinlerimiz hakkindaki ayrintili bilgileri
internet sayfamizda bulabilirsiniz.
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Genel Bakig

=> Resim [

1 Cok fonksiyonlu pigirme cihazi
(ana cihaz)
Kumanda bélimii
Kapak
Kapak i¢in agma diigmesi
Cikarilabilir buhar ¢ikisi (camli*),
iki parcali
Tasima kulpu
Elektrik baglantisi
Yapismaz kaplamal tencere
Cikarilabilir kapak elemani

0 Cikanlabilir tutamakl kizartma
sepeti*

11 Buharl firin tertibati, iki pargali

12 Tencere masasi

13 Mala

14 Kepce

15 Olgme kabi*

16 Sebeke baglanti kablosu

17 Kullanim kilavuzu

18 Yemek tarifi kitabi

* modele bagh

Kullanim kilavuzunda cihazin ¢esitli
modelleri agiklanmigtir. = “Modellere genel
bakis ve teknik veriler’ bkz. sayfa 214

aAbhWN

= O o~NO»

Kumanda bolimi

Kumanda alani, kumanda elemanlarindan
(tuslar) ve gosterge elemanlarindan
(LED’ler) olugur. Tuslar Gzerinden
hazirlama programlari segcilir ve cesitli
ayarlar (6rn. Hazirlama sicakhgi ve suresi)
yapllir. Ayarlar, yanan LED’ler veya ekran
Uzerinden gosterilir.
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Kumanda elemanlari

=> Resim [E

@ Bekleme
Cihazin bekleme modunu acgar veya
kapatir.

@ Baslatma zamani gecikmesinin
ayarlanmasi

Secilen hazirlama programi
baslayana dek olan sire ayarlanabilir.
Listeden bir hazirlama programinin
segilmesi (g)
& tusuna tekrar tekrar basildiginda,
arka arkaya farkh hazirlama
programlari agilir. Kumanda alaninda
ilgili LED yanar.
B Ozel bir hazirlama sicakhginin
ayarlanmasi
Hazirlama sicakhgini 6zel olarak
uyarlamak igin.
= Hazirlama siiresinin uyarlanmasi
Bir hazirlama programi icin dnceden
ayarlanan hazirlama suresi [medium]
(orta) kisaltilabilir [short] (kisa)
veya uzatilabilir [long] (uzun).
ilgili gdsterge elemani (f) yanar.
Bununla ilgili 6nceden ayarlanmis
olan hazirlama suresi ekranda (a)
gOsterilir.
Ozel bir hazirlama siiresinin
ayarlanmasi
Hazirlama suresini 6zel olarak
uyarlamak igin.
Programin onaylanmasi
/ tusuna basildiginda, segilen
hazirlama programi baslar.
Bir ayarin silinmesi veya
programin iptal edilmesi
X tusuna basildiginda ayarlar silinir
veya baglatiimig olan bir program
durdurulur.

E

Pl
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Gosterge elemanlari
=> Resim

a

b

Ekran

Kalan sure veya sicaklik gostergesi.
timer (zamanlayici)

Baslatma zamani gecikmesinin acik
oldugunu gosterir. Ekranda (a) segilen
hazirlama programi baglayana dek olan
sure gosterilir.

Hazirlama adimlari /

Program ilerleme durumu

Tek tek hazirlama adimlarinin veya
program ilerleme durumunun gostergesi.
Eger birden fazla hazirlama adimi varsa
(6rnegin kizartma yagi isitildiktan sonra
malzemeler koyulur), bu durum, 1, 2,

3 veya 4 LED’inin yanmasi ile gorsel
olarak gosterilir. Sonraki bir hazirlama
adimi gerekli ise, ilave olarak bir sinyal
sesi duyulur.

finished (bitti)

Yemegin hazir oldugunu gdsterir. Ekran
(a) yanip séner ve ekranda “00:00”
gOsterilir. Buna ilave olarak bir sinyal
sesi duyulur.

keep warm (sicak tutma)

Hazirlama programi sona erdikten sonra
sicak tutma 6zelligi fonksiyonunun

aclk oldugunu gdsterir. Ekranda bir
dikdortgen (aralikli gizgi) yanar.
Onceden ayarlanan hazirlama
siiresinin gostergesi

Bir hazirlama programi icin 6nceden
ayarlanan hazirlama siresi [medium]
(orta) =<« tusuyla kisaltilabilir [short]
(kisa) veya uzatilabilir [long] (uzun). ilgili
gOsterge elemani yanar.

Hazirlama programlarinin listesi
Onceden ayarlanmis 16 hazirlama
programi mevcuttur. & tusuna tekrar
tekrar basildiginda, arka arkaya farkli
hazirlama programlari acilir. Kumanda
alaninda ilgili LED yanar.

recipe 1&2 (yemek tarifi 1&2)
(modele gore)

Ozel zaman ve sicaklik segimi ile
hazirlama programlari igin hafiza
alanlari.

199
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tr ilk kullanimdan énce

i my mode (benim modum) 5. Cihaz kapaginin agilmasi
Hazirlama suresini ve sicakhgi bir Kapaktaki agma digmesine basin.
pisirme islemi icin 6zel olarak ayarlamak -
icin hizli ayarlama modu.

llk kullanimdan 6nce

Yeni cihaz kullanilmadan énce

ambalajindan komple gikartiimali,

temizlenmeli ve elektrik baglantisina

baglanmalidir. Bunun i¢in asagidaki adimlar

takip edilmelidir:

1. Cihaz ve tim aksesuar pargalari
ambalajdan c¢ikartilmaldir.

2. Cihazi kaldirmak igin tagima kulpunu

kullanin. Tagima kulpunu yukariya dogru 6. Kapak elemaninin ¢ikartiimasi
gevirin. Kapak elemanini sol ve sag ust

Dikkat! kulaklardan tutun, disari ¢ekin ve

Cihazi guvenli bir sekilde tasimak igin de gikartin.

sadece tagima kulpunu kullanin.

3. Cihazi saglam, yatay ve diiz bir galisma
alani Gzerine yerlestirin.

Dikkat!

Cihazin ustinde ve arkasinda, sicakligin
olusmasi ve gikan su buhari sonucu hasar
gorebilecek olan hassas ylzeyler ve
cihazlar olmamaldir.

4. Buhar ¢ikisinin gikartilmasi
Buhar ¢ikisini arkadan tutun ve yukariya
dogru gekin.

7. Cihazin i¢ bélimuinden tencereyi
kaldirin.

8. Cihazda ve aksesuar pargalarinda
mevcut olan ambalaj malzemesini
cikartin.

9. TUm pargalarin eksiksiz oldugu kontrol
edilmelidir. =» Resim [}

200
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10. Cihazi ve aksesuar pargalarini gézle
gorultr hasarlar olup olmadigina dair
kontrol edin.

Dikkat!

Hasarl bir cihazi kesinlikle kullanmayin!

11. ik kullanimdan énce tiim parcalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. =» “Bakim ve
glinliik temizlik” bkz. sayfa 209

12. Temizleme igleminin ardindan tencereyi
tekrar cihazin i¢ bélimune yerlestirin.

Dikkat!

Tencereyi yerlestirmeden 6nce cihazin i¢

bolumanin kuru ve temiz oldugunu kontrol

edin.

13. Kapak elemaninin yerlestirilmesi
Kapak elemanini altta iki kilavuza yer-
lestirin ve Ustte kapagin igine bastirin.

14. Kapagin kapatiimasi
Kapag! yerine oturana dek asagiya
bastirin.

15. Buhar c¢ikiginin yerlestiriimesi
Buhar cikigini Ustten kapagda yerlestirin
ve sikica bastirin.
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Kullanim tr

16. Uriin ile birlikte teslim edilen sebeke
baglanti kablosunu énce cihaza ve
ardindan prize baglayin.

Dikkat!
Sadece Urin ile birlikte teslim edilen sebeke
baglanti kablosunu kullanin.

Kumanda alaninda @O, </ tusu ve tim
LED’ler bir kere kisa sureligine yanar

ve beg kademeli bir sinyal sesi duyulur.
Ardindan @ tusu yanip soner. Cihaz,
bekleme modundadir ve galistiriimak igin
hazirdir.

Kullanim

Fonksiyon se¢gme modu

Fonksiyon se¢gme modunda tiim hazirlama
programlari segilir ve cihazin tim ayarlari
yapilir. Bunun igin asagidaki adimlar takip
edilmelidir:

/\ Yanma tehlikesi!

Calisma esnasinda cihazi kesinlikle

tencere ve buhar cikisi yerlestiriimeden

kullanmayin.

Dikkat!

Cihazi her galistirmadan énce hasar,

eksiksizlik, temizlik ve kurallara uygun

yerlestirme bakimindan kontrol edin. = “jlk

kullanimdan énce” bkz. sayfa 200

1. Cihaz calismaya hazirdir. Fonksiyon
segme moduna gitmek igin @O tusuna
basin.

201
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tr Kullanim

Fonksiyon segme modunda @ tusu ve
[my mode] (benim modum) gosterge
elemani surekli yanar. </ tusu yanip soner.
Ekranda “00:00” gosterilir.

BOSCH

l:“yl*:c?e l-“-l"-“-'

Bilgi: 5 dakika igerisinde kumanda alaninda
herhangi bir giris yapilmazsa, cihaz
otomatik olarak bekleme moduna gecer.

Bir hazirlama programinin
secilmesi ve baglatilmasi

Onceden ayarlanmig 16 hazirlama programi

arasindan secim yapilabilir. =» “Hazirlama

programlari listesi” bkz. sayfa 211

1. Cihaza istediginiz malzemeleri doldurun.
Bunun icin kapagi agin ve malzemeleri
tencereye koyun. Miktari okumak igin
ilave olarak tencerenin i¢ bolimindeki
Olgiim skalasini kullanabilirsiniz.

Dikkat!

m Tencereyi en fazla isarete [4.0 litre]
kadar doldurun!

m  Karigtirmak igin sadece Urun ile birlikte
teslim edilen malayi (metal kasik degil)
kullanin.

2. Kapagi kapatin ve fonksiyon se¢me
moduna gitmek igin © tusuna basin.

Bilgi: Belirli hazirlama programlari veya
adimlari, kapak acikken uygulanir. =» ekteki
yemek tarifi kitabina bakiniz

202
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3. Istediginiz hazirlama programini segcene
kadar [ tusuna tekrar tekrar basin.

Kumanda alaninda ilgili LED yanar ve

secilen hazirlama programi i¢in dnceden

ayarlanan hazirlama suresi yanip soner.

4. Hazirlama programini baglatmak igin /
tusuna basin.

Cihaz, hedef sicakliga ulasana dek
tencereyi isitir. Isitma agsamasi esnasinda
ekranda, saat yoniinde yanan cizgiler
gOruntilenir.

Hedef sicakhga ulasildiginda, cizgiler séner
ve ekranda hazirlama suresi gosterilir.
Hazirlama islemi otomatik olarak baslar.
Bilgi: [pasta] (makarna) veya [deep fry]
(kizartma) programi secildiginde, yiyecekler
doldurulup «/ tusuna basilana dek
tekrarlayan bir sinyal sesi duyulur, ekran ve
V tusu yanip soner.

Hazirlama stresi geriye dogru sayilir.
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Yemeklerin hazirlanmasi esnasinda
olusan su buhari, buhar ¢ikisi Gzerinden
cok fonksiyonlu pisirme cihazindan ¢ikar
ve boylece asiri basing olusumu énlenir.
Modele bagh olarak buhar ¢ikigi bir kontrol
cami ile donatiimistir.

Hazirlama esnasinda sicakligin
arttirnlmasi veya azaltilmasi

Hazirlama esnasinda guincel sicaklik ¢cok
yuksek veya cok disik ayarlanmigsa,
sicaklik, pisirme islemi esnasinda da
arttirilabilir (en fazla +10°C) veya
azaltilabilir (en fazla -10°C).

Sicakligi arttirmak igin § tusuna basin ve
basil tutun. Ekranda kisa sureligine guincel
sicakhk gosterilir ve ardindan azami dedere
(+10°C) kadar 1°C’lik adimlarla arttirihr.
istediginiz daha yiiksek sicakliga ulagsana
kadar tusu basili tutun.

Sicaklig azaltmak icin § tusuna basin ve
basil tutun. Ekranda kisa sureligine guincel
sicakhk gosterilir ve ardindan azami dedere
(+10°C) kadar 1°C’lik adimlarla arttirihr.
Azami degere ulastiktan sonra gosterge
asgari degere (20°C kadar) geri doner.
istediginiz daha diisiik sicaklia ulasana
kadar tusu basili tutun.

Hazirlama programini devam ettirmek igin
 tusuna basin.

Bilgi: / tusuna basilmazsa, hazirlama
programi, daha 6énce ayarlanmis olan
sicakhkla devam ettirilir.

Hazirlama programi sona erdiginde bir
sinyal sesi duyulur, gdsterge elemani
[finished] (bitti) ve </ tusu yanip soner.
Ekran yanip séner ve ekranda “00:00”
gosterilir.

5. Cihazin kapagini agin ve hazirlanmig
olan yemegi servis edin.

/\ Yanma tehlikesi!

m Hazirlama esnasinda cihazin iginde ¢ok
fazla buhar birikebilir. Kapag dikkatli bir
sekilde agin. Cihaz kapaginin ustiine
dogru egilmeyin.
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m Tencere ve kullanilan tertibatlar gok
sicak olabilir. Her zaman firin eldiveni,
uygun tutamaklar veya mutfak eldiveni
kullanin.

Bilgiler:

m Hazirlama programini istediginiz zaman
X tusuyla durdurabilirsiniz. Bunun
Uzerine cihaz, fonksiyon se¢gme moduna
geger.

m Hazirlama programinda sicak tutma
ozelligi fonksiyonu mevcutsa, bu
fonksiyon, yemek hazirlandiktan
sonra otomatik olarak acilir ve yemegi
10 saate kadar 40 °C’de sicak tutar.
[finished] (bitti) ve [keep warm]

(sicak tutma) yanar. Ekranda bir
dikdortgen (aralikli gizgiler) yanar. Sicak
tutma 6zelligi fonksiyonu, X tusuyla
sonlandirilabilir. Bunun Uzerine cihaz,
fonksiyon segme moduna geger.

Segilen hazirlama programinda birden fazla
hazirlama adimi varsa, sonraki adimin
uygulanmasi gerektiginde bir sinyal sesi
duyulur. Kumanda alaninda 1, 2, 3 veya

4 LED’i gosterilir ve </ tusu yanip soner.
Asagidaki adimlari uygulayin:

m Cihaz kapagini agin.

Diger malzemeleri koyun.

Cihaz kapagini kapatin.

V/ tusuyla sonraki uygulama adimini
baslatin.

Cihaz, sonraki hazirlama adiminin
sicakligina ulasana dek cihazin i¢
bolumuna isitir. Isitma asamasi esnasinda
ekranda, saat yonunde yanan cizgiler
gorintulenir. Hedef sicakliga ulasildiginda,
cizgiler soner ve ekranda sonraki hazirlama
suresi gosterilir. Hazirlama islemi otomatik
olarak baslar. Hazirlama suresi geriye
dogru sayilir.

Onceden ayarlanan bir hazirlama
siiresinin secgilmesi

Her bir hazirlama programi icin [medium]
(orta) kademesinde dnceden ayarlanan
hazirlama sliresi, kumanda alaninda
gosterilir.

203

15.03.2016 13:05:15



tr Kullanim

Hazirlama siresi kisaltilabilir [short] (kisa)

veya uzatilabilir [long] (uzun).

1. Istediginiz gdsterge elemani yanana
dek =« tusuna tekrar tekrar basin.
Gosterge [medium] (orta) durumundan
[long] (uzun) ve [short] (kisa) durumuna
ve ardindan tekrar [medium] (orta)
durumuna gecer.

Ekranda hazirlama suresi i¢in dnceden

ayarlanan degerler gosterilir.

2. Hazirlama programini baslatmak igin /
tusuna basin.

Hazirlama esnasinda hazirlama
suiresinin uzatilmasi

Eger malzemeler, bir hazirlama programinin

bitmesine yakin henlz pismediyse,

hazirlama suresi uzatilabilir.

1. Bunun igin & tusuna basin ve basili
tutun.

Ekranda kisa sureligine gincel hazirlama

suresi gosterilir ve ardindan 1 dakikalik

adimlarla arttirihir.

2. istediginiz hazirlama siiresine ulasana
kadar tusu basili tutun.

3. / tusuyla yeni ayarlanan hazirlama
suresini baglatin.

Bilgi: Hazirlama suresi en fazla 30 dakika
uzatilabilir. istenen hazirlama siiresi
asildiginda, azami degere ulasana dek
tusunu basih tutun; bunun Gzerine ayar

5 dakikaya geri doner.

Baglatma zamani gecikmesinin
ayarlanmasi

Yeni hazirlanan bir yemegi belirli bir saatte
yemek icin secilen hazirlama programi
baslayana dek olan siire ayarlanabilir.

Bilgi: Baslatma zamani gecikmesi
sadece belirli hazirlama programlari igin
ayarlanabilir. Baslatma zamani gecikmesi,
bu hazirlama programlari igin farkli olarak
Onceden ayarlanmigtir.

1. Hazirlama programini segin.
2. (® tusuna basin. </ tusu yanip soner.
Ekranda “00:10” yanip soner.
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® tusuna birkag kere bastiginizda,

gOsterilen sure arttirilir. Kisa sure

bastiginizda, sirre her defasinda 5 dakika
arttirihr. Uzun bastiginizda, sire her
defasinda 10 dakika arttirilir. ® tusunu
yaklasik 2 saniye basil tuttugunuzda, sure
her defasinda 30 dakika arttirihr.

3. Istediginiz baglatma zamani gecikmesi
gosterildiginde </ tusuna basin.

Secilen baglatma zamani gecikmesi,

ekranda gosterilir. Gosterge alaninda [timer]

(zamanlayici) yanar.

Baslatmaya kadar olan sure geriye dogru

sayilir. Ardindan hazirlama islemi otomatik

olarak baslar.

Bilgiler:

m </ tusuna basarak baglatma zamani
gecikmesini istediginiz zaman
kapatabilirsiniz. Bu durumda hazirlama
programi hemen baslar.

m Ekranda “00:10” gOstergesi yanip
sonmiyorsa, segilen hazirlama
programi igin baslatma zamani
gecikmesi ayarlanamaz.

Giincel hazirlama adiminin
zamanindan once sonlandiriimasi

Eger malzemeler, bir hazirlama adimi
esnasinda zamanindan Once piserse, bu
adimi mandel olarak sonlandirabilirsiniz.
1. Bununigin / tusunu en az 2 saniye
basili tutun.
Guincel hazirlama adimi sonlandirilir.
Ardindan sonraki adim uygulanabilecegi
zaman yine bir sinyal sesi duyulur.
Kumanda alaninda 1, 2, 3 veya 4 LED’i
gosterilir ve </ tusu yanip soner.
2. Sonraki hazirlama adimini uygulayin.

Kizartma sepetinin kullaniimasi

Et, balik, patates kizartmasini vs. sicak
yagda hazirlamak igin bir kizartma sepeti
(modele bagl olarak) kullaniimahdir.

Bilgi: MUmkun olan en iyi ve lezzetli
sonuglar elde etmek igin yemek tarifi
kitabimizdaki tavsiyelere uyulmasini
oneririz.
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Kizartma sepeti kullanildiginda
asagidakiler dikkate alinmalidir:

A\ Yanma tehlikesi!

m Enfazlaisarete [1.0 +&] kadar olmak
Uzere yag veya kizartma yagi doldurun.

m  Kizartmak i¢in en fazla 200g
dondurulmus veya 300g dondurulmamig
malzeme kullanin.

m Hazirlama esnasinda cihazin iginde gok
fazla buhar birikebilir. Kapag dikkatli bir
sekilde agin. Cihaz kapaginin Ustiine
dogru egilmeyin.

m Tencere ve kullanilan tertibatlar gok
sicak olabilir. Her zaman firin eldiveni,
uygun tutamaklar veya mutfak eldiveni
kullanin.

m Malayi ve kepcgeyi asla sicak yag icinde

kullanmayin

. Cihaz kapagini agin.

2. Tencereye en fazla 1 litre yag doldurun.
Miktari okumak igin ilave olarak
tencerenin i¢ bolumundeki dlgim
skalasini kullanabilirsiniz.

3. Kapagi kapatin.

4. Fonksiyon segme modunda [deep fry]
(kizartma) hazirlama programini segin
=»> “Hazirlama programlari listesi” bkz.
sayfa 211

5. Hazirlama programini baslatmak igin </
tusuna basin.

Yag isitilir. Hedef sicaklia ulasildiginda, bir

sinyal sesi duyulur ve /' tusu yanip soner.

6. Kizartma sepetine kizartilacak olan
yiyecekleri koyun.

7. Cihaz kapagini agin.

-
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8. Kizartma sepetini, Urln ile birlikte teslim
edilen tutamakla tencereye koyun ve
tutamag cikartin.

9. Kapagi kapatmayin.

10. </ tusuyla hazirlama programini
baslatin.

Hazirlama programi sona erdiginde bir

sinyal sesi duyulur.

11. Kizartilan malzemelerin yagini
damlatmak igin kizartma sepetini
tutamaktan tutarak kaldirin ve kulak ile
tencerenin kenarina asin.

Buharli firin tertibatinin
kullaniimasi

Sebze, et ve baliklari buharda pisirmek
icin buharli firin tertibati kullanilmalidir. iki
parcall buharli firin tertibati ile ayni anda
farkli malzemeleri birbirinden ayri olarak
pisirebilirsiniz (6rn. alt bélimde sebze, Ust
bélimde balik).

Bilgi: MUmkun olan en iyi ve lezzetli
sonuglar elde etmek igin yemek tarifi
kitabimizdaki tavsiyelere uyulmasini
oneririz.

Buharl firin tertibati kullanildiginda

asagidakiler dikkate alinmalidir:

/\ Yanma tehlikesi!

m En fazla isarete [0.5 (&] kadar su
doldurun.

m Hazirlama esnasinda cihazin iginde gok
fazla buhar birikebilir. Kapag dikkatli bir
sekilde agin. Cihaz kapaginin ustiine
dogru egilmeyin.
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tr Hazirlama

m Tencere ve kullanilan tertibatlar gok
sicak olabilir. Her zaman firin eldiveni,
uygun tutamaklar veya mutfak eldiveni
kullanin.

. Cihaz kapagini agin.

2. Tencereye en fazla 0,5 litre su doldurun.
Miktari okumak igin ilave olarak
tencerenin i¢ bolimundeki dlgim
skalasini kullanabilirsiniz.

3. Buharli firin tertibatinin alt bélimiina
tencereye asin.

4. Farkli malzemeleri buharda pisirmek igin
alt bolima alt kenara kadar doldurun.

5. Ust bélimi yerlestirin ve diger
malzemeleri koyun.

6. Kapag kapatin.

7. Fonksiyon se¢gme modunda [steam]
(buharda pisirme) hazirlama programini
secin =» “Hazirlama programlari listesi”
bkz. sayfa 211

8. Hazirlama programini baslatmak igin /
tusuna basin.

Hazirlama programi sona erdiginde bir

sinyal sesi duyulur ve </ tusu yanip soner.

9. Kapagi acin.

10. Buharli firin tertibatinin Gst ve alt
bdlimunl kaldirarak tencereden
cikartin.

Cocuk emniyeti

Cocuk emniyeti, hazirlama islemi esnasinda
etkinlestirilebilir veya devre digi birakilabilir.
Cocuk emniyeti etkinlestirildiginde,
cihazdaki tim tuslar bloke edilir ve cihazda
herhangi bir ayar yapilamaz.

A\ Uyar

Cocuk emniyeti etkin oldugunda, hazirlama

islemleri degistirilemez veya iptal

edilemez. Cocuk emniyeti 6nce devre disi

birakiimalidir.

Asagidaki tus kombinasyonuna basin:

1. Etkinlestirme
B ve & tuslarini ayni anda 3 saniye
basili tutun. Kisa bir sinyal sesi duyulur.
Cocuk emniyeti agik.

-
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2. Devre disi birakma
B ve & tuslarini tekrar ayni anda
3 saniye basili tutun. Kisa bir sinyal sesi
duyulur. Cocuk emniyeti kapall.

Hazirlama

Genel oneriler

Mumkun olan en iyi ve lezzetli sonuglar elde
etmek igin ¢ok fonksiyonlu pisirme cihazi ile
birlikte kullanim igin 6zel olarak hazirlanmis
olan yemek tarifi kitabimizdaki tavsiyelere
uyulmasini éneririz.

Yemek tarifi kitabinda gerekli olan malzeme
miktari, hazirlama slresi ve hazirlama
sicakhgi icin 6neriler ve mantikli hazirlama
programi kombinasyonlari aciklanir.

ilk deneyimlerinizi kazanmak igin bu

yemek tarifi 6nerilerinden yararlanin.
Uygulama imkanlarinin avantajlarini ve

cok yonluluguni gordiginizde, keyifle
yeni yemek tarifleri deneyeceksiniz. Bunun
icin asagidaki sayfalarda agiklanan 6zel
ayarlama secgeneklerini kullanin. Tum
hazirlama programlarina bir genel bakis
sunmak igin size kolay anlasilir bir tablo
hazirladik. = “Hazirlama programlari
listesi” bkz. sayfa 211

Vakumlu torbada pisirme

Vakumlu torbada pisirme, dlsUlk sicaklikta

“Vakumlu” pisirme anlamina gelir.

Vakumlu torbada pigirme et, balik, sebze ve

tath icin koruyucu ve yagsiz bir hazirlama

bigimidir. Yemekler 6zel, isiya dayanikli

pisirme torbalari icinde bir vakumlama

cihaziyla sizdirmaz bigimde kapatilir.

A\ Saglik riski!

Vakum posetinde pisirme, dusuk pisirme

sicakliklarinda gerceklesir. Bu nedenle

asagidaki uygulama ve hijyen uyarilarina

mutlaka uymaniz gereklidir:

m Sadece iyi kalitede, taze yiyecekler
kullaniniz.

m Ellerinizi yikayiniz ve dezenfekte ediniz.
Tek kullanimlik eldivenler veya pisirme/
1zgara masasi kullaniniz.
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m Kumes hayvanlari, yumurta ve balik
gibi kritik yiyecekleri pigirirken 6zellikle
dikkat edilmesi gereklidir.

m  Klmes hayvanlarini en az 65°C’de
hazirlayin.

m Meyve ve sebzeleri iyice yikayiniz ve/
veya soyunuz.

m  YUzeyleri ve kesme tahtasini her zaman
temiz tutunuz. Farkl yiyecek turleri icin
farkli kesme tahtalari kullaniniz.

m Sogutma zincirini bozmayiniz. Bu
zinciri sadece yemegi hazirlamak icin
kisa slire bozunuz ve vakumlanmis
yiyecekleri pisirme islemine baslayana
kadar yeniden buzdolabina yerlestirerek
burada saklayiniz.

m Yiyecekler sadece hemen tuketilmek
icindir. Pisirme surecinin ardindan
yiyecekler hemen tuketilmelidir,
buzdolabinda olsa bile uzun sure
saklanmamalidir. Yeniden isitiimalari
uygun degildir.

Vakum poseti

m  Vakumlu torbada pisirme igin sadece bu
amacla Uretilmis, 1siya dayanikli vakum
poseti kullaniniz.

m  Yiyecekleri, satin aldi§iniz posetler
icinde pisirmeyiniz (6rnegin porsiyonluk
baliklar). Bu posetler vakumlu torbada
pisirme icin uygun degildir.

Vakumlama

m Yiyecekleri vakumlamak igin, %99
oraninda vakum saglayabilen hazneli
bir vakumlama cihazi kullaniniz.

Ancak bodylece esit bir 1s1 aktarimi ve
mukemmel bir pisirme sonucu elde
edilebilir.

Uyarilar:

m  Vakumlu torbada pisirme icin azami
dolum kapasitesi 2,5 litredir. Tenceredeki
su seviyesi, yiyecekler yerlestirildikten
sonra 2,5 litreyi gegcmemelidir.

m Vakumlu torbada pisirme isleminde
kapagi mutlaka kapatin.
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Ozel ayarlama secenekleri tr

Ozel ayarlama secenekleri
Hazirlama stresi ve hazirlama sicakligi
icin 6nceden ayarlanan degerler, 6zel
ihtiyaclara ve yemek tarifindeki bilgilere
uyarlanabilir.

Hazirlama siiresinin ayarlanmasi

1. Fonksiyon segcme modunda istediginiz
hazirlama programini segene kadar B
tusuna tekrar tekrar basin.

Kumanda alaninda ilgili LED yanar ve bu

hazirlama programi i¢in dnceden ayarlanan

hazirlama suresi gosterilir.

2. & tusuna 1x basin.

Ekranda énceden ayarlanmis olan

hazirlama suresi yanip soner.

3. Istediginiz hazirlama siiresi gosterilene
dek & tusuna tekrar tekrar basin.

tusuna kisa bastiginizda, hazirlama

slresi 1 dakika uzatilir. Stire, 6nceden
ayarlanmis azami degere kadar artar

ve ardindan tekrar 6nceden ayarlanmis

asgari degere geri déner. & tusuna uzun

basildiginda, siire her defasinda 10 dakika
artar.

4. istediginiz hazirlama siiresi
gosterildiginde, /' tusuna basin.

Secilen bir programin her bir hazirlama

adiminin suresi 6zel olarak uyarlanacaksa,

ilgili hazirlama adimi baslamadan 6nce
madde 2 ile 4 arasi belirtilenleri tekrarlayin.

Bilgi: Bu ayarlar kaydedilmez. Bu
hazirlama programi tekrar segildiginde,
yeniden dnceden ayarlanmig olan
hazirlama suresi gosterilir.

Hazirlama sicakhginin
ayarlanmasi

1. Fonksiyon segme modunda istediginiz
hazirlama programini segene kadar &
tusuna tekrar tekrar basin.

Kumanda alaninda ilgili LED yanar ve bu

hazirlama programi igin énceden ayarlanan

hazirlama sturesi gosterilir.

2. § tusuna 1x basin.

Ekranda 6nceden ayarlanmis olan

hazirlama sicakligr yanip soner.

207
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tr Ozel ayarlama secenekleri

3. Istediginiz hazirlama sicaklig
gosterilene dek § tusuna tekrar tekrar
basin.

8 tusuna kisa bastiginizda, hazirlama

sicakligi her defasinda 5 derece arttirilir.

Sicaklik, 6nceden ayarlanmis azami degere

kadar artar ve ardindan tekrar 6nceden

ayarlanmis asgari degere geri déner. §
tusuna daha uzun bastiginizda, sicaklik her
defasinda 10 derece artar.

4. istediginiz hazirlama sicaklig
gosterildiginde, /' tusuna basin.

Secilen bir programin her bir hazirlama

adiminin sicakligi 6zel olarak

uyarlanacaksa, ilgili hazirlama adimi
baslamadan 6énce madde 2 ile 4 arasi
belirtilenleri tekrarlayin.

Bilgi: Bu ayarlar kaydedilmez. Bu
hazirlama programi tekrar segildiginde,
yeniden dnceden ayarlanmig olan
hazirlama slresi gosterilir.

my mode
(benim modum — mantiel)

Hazirlama suresini ve sicakhgi bir pisirme
islemi icin 6zel olarak ayarlamak igin hizli
ayarlama modu.

Fonksiyon se¢gme modunda @ tusu ve

[my mode] (benim modum) gosterge

elemani siirekli yanar. </ tusu yanip soner.

Ekranda “00:00” gosterilir.

1. & tusuna 1x basin.

Ekranda “00:00” yanip soner.

2. istediginiz hazirlama siiresi gosterilene
dek & tusuna tekrar tekrar basin.

3. § tusuna 1x basin.

Ekranda “0000” yanip soner.

4. istediginiz hazirlama sicakligi
gosterilene dek § tusuna tekrar tekrar
basin.

5. Segilen ayarlari baslatmak igin </
tusuna basin.

Cihaz, hedef sicakliga ulasana dek

tencereyi Isitir.

Hedef sicakhga ulasildiginda, gizgiler séner

ve ekranda hazirlama suresi gosterilir.

Hazirlama islemi otomatik olarak baslar.

208
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recipe 1/ recipe 2

(yemek tarifi 1 / yemek tarifi 2) —
Ozel hazirlama programlarinin
kaydedilmesi

Modele bagli olarak =% “Modellere genel
bakis ve teknik veriler” bkz. sayfa 214
[recipe 1] (yemek tarifi 1) ve [recipe 2]
(yemek tarifi 2) hafiza alanlarinda 6zel
sure ve sicaklik sec¢imli kendi hazirlama
programlarinizi kaydedebilirsiniz.
1. Fonksiyon segme modunda & tusuna
1x basin.
[recipe 1] (yemek tarifi 1) LED’i yanar.
Ekranda 6nceden ayarlanmis olan
hazirlama sturesi gosterilir.

Bilgi: Eger 6nceden kendi hazirlama
programinizi kaydetmediyseniz, ekranda
“00:00” gosterilir.

2. & tusuna 1x basin.

Ekran yanip séner. Kumanda alaninda LED

1 (Hazirlama adimi 1) yanar.

3. Istediginiz hazirlama siiresi gosterilene
dek & tusuna tekrar tekrar basin.

tusuna kisa bastiginizda, hazirlama

suresi 1 dakika uzatilir. & tusuna uzun

basildiginda, sire her defasinda 10 dakika

artar. Surre, 6nceden ayarlanmis azami

degere kadar artar ve ardindan tekrar

onceden ayarlanmis asgari degere geri

doner.

4. B tusuna 1x basin.

Ekranda énceden ayarlanmis olan

hazirlama sicakligi gosterilir.

Bilgi: Eger 6nceden kendi hazirlama
programinizi kaydetmediyseniz, ekranda
“0000” gosterilir.

5. Istediginiz hazirlama sicakligi
gosterilene dek § tusuna tekrar tekrar
basin.

6. Ayarlanan degerleri kaydetmek igin </
tusuna uzun basin (>2 saniye).

Baska hazirlama adimlari programlamak

icin madde 2 ila 6 arasini tekrarlayin. En

fazla 3 hazirlama adimi programlanabilir.
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Kaydedilen hazirlama programi [recipe 1]
(yemek tarifi 1) fonksiyon segme modu
Uzerinden alisildik sekilde segilebilir

=> “Bir hazirlama programinin secilmesi ve
baslatiimasi” bkz. sayfa 202

Bilgi: [recipe 2] (yemek tarifi 2) altinda ikinci

bir 6zel hazirlama programi kaydetmek

icin [recipe 1] (yemek tarifi 1) icin belirtilen

adimlarin aynisini uygulayin.

Ozel hazirlama programini silmek igin

asagidaki adimlari uygulayin:

1. Fonksiyon segme modunda & tusuna
1x basin.

[recipe 1] (yemek tarifi 1) LED’i yanar.

Ekranda kayitli olan hazirlama suresi

gosterilir.

2. & tusuna 1x basin.

Ekran yanip s6ner. Kumanda alaninda LED

1 (Hazirlama adimi 1) yanar.

3. X tusuna uzun basin (>2 saniye).

[recipe 1] (yemek tarifi 1) ayarlari silindi.

Bilgi: ikinci 6zel hazirlama programini
[recipe 2] (yemek tarifi 2) silmek igin
[recipe 1] (yemek tarifi 1) igin belirtilen
adimlarin aynisini uygulayin.

Bakim ve glinluk temizlik

/\ Elektrik carpma tehlikesi

m Cihaz kesinlikle suya sokmayin.

m Buharli temizleme aleti kullanmayin.

m Temizlik yapmadan 6nce elektrik fisini
¢ekiniz.

Dikkat!

m Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayin.

m  Keskin, sivri uclu veya metalik cisimler
kullaniimamaldir.
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Bakim ve glinlik temizlik tr

m Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayin.

Cihazi her kullanimdan sonra iyice

temizleyiniz.
1. Cihazin tamamen sogumasini bekleyin.
2. Kapag acgin.

3. Tencereyi, kapak elemanini, buhar
cikisini ve aksesuarlari gikartin. = “ilk
kullanimdan énce” bkz. sayfa 200

Ana cihazin temizlenmesi

1. Godvdeyi yumusak ve nemli bir bezle
silin ve kurulayin.

2. ¢ bélimii yumusak ve nemli bir bezle
silin ve kurulayin.

3. Kumanda alanini kuru, mikro lifli bir
bezle temizleyin.

Buhar ¢ikiginin pargalarina
ayrilmasi

Camli buhar cgikisi:

1. Buhar ¢ikisinin alt tarafinda solda

ve sagda bulunan beyaz mandallari
bastirin ve alt parcayi ¢cekerek cikartin.

&

2. Birlestirmek icin alt parcayi yarik ile Ust
parcaya asin ve mandallar yerlerine
oturana dek asagiya dogru bastirin.

209
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tr Elden ¢ikartiimasi

Camsiz buhar ¢ikisi:

1. Buhar ¢ikisinin alt tarafinda bulunan
beyaz mandala bastirin, alt parcayi
cekin ve iki kilavuzdan gikartin.

=
& &

2. Birlestirmek icin alt parcayi iki kilavuzla
asin ve mandal yerine oturana dek
asagiya dogru bastirin.

.%n

Kapak elemaninin ve
buhar ¢ikisinin temizlenmesi

1. Pargalari deterjanli su ve yumusak bir
bez veya slinger ile tek tek temizleyiniz.

2. Temiz suyla durulayin ve sonra
kurulayin.

3. Kuruyan pargalari yeniden birlestirin ve
ana cihaza monte edin.

Tencerenin ve aksesuarlarin
temizlenmesi

1. Pargalari deterjanli su ve yumusak bir
bez veya slinger ile tek tek temizleyiniz.

2. Temiz suyla durulayin ve sonra
kurulayin.

Bilgi: Tencere, tutamak ile birlikte kizartma
sepeti, buharli firin tertibatlari, sepet
masasl, mala, kepge ve élgme kabi, bulasik
makinesinde de yikanabilir.

210
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Dikkat!

Tencereyi yerlestirmeden 6nce cihazin

i¢c bolumunun kuru ve temiz oldugunu ve
icinde herhangi bir malzemenin olmadigini
kontrol edin.

Elden gikartiimasi

Ambalaji cevre dostu bir sekilde

E elden gikarin. Bu Griin 2012/19/EU

mmm  sayil Atik Elektrikli ve Elektronik
Ekipmanlar Direktifi'ne gére
etiketlenmistir. Ulusal yonetmelik
(Tarkiye Resmi Gazetesi No:28300
Tarih: 22.05.2012) Avrupa genelinde
gecerli olan, Grtnlerin geri toplan-
masi ve geri donustirdlmesi ile ilgili
yaplyi belirtir. Latfen cihazi aldiginiz
magazadan glincel imha etme yollari
hakkinda bilgi aliniz.

Garanti

Bu cihaz igin, yurt disindaki temsilcilik-
lerimizin vermis oldugu garanti sartlari
gecerlidir. Bu hususta daha detayl bilgi
almak igin, cihazi satin aldiginiz saticiya
bas vurunuz. Garanti suresi igerisinde bu
garantiden yararlanabilmek igin, cihazi
satin aldiginizi gosteren fisi veya faturayi
gOstermeniz sarttir.

Degisiklik haklari mahfuzdur.

Makinenizi daha verimli

kullanabilmeniz igin:

e Bu cihazlar ev tipi kullanima uygundur,
endustriyel (sanayi tipi) kullanima
uygun degildir.

e Cihazi sadece tip levhasindaki bilgilere
uygun bir sekilde elektrik prizine baglayip
calistiriniz.

e Cihazinizi kullanmayacaksaniz,
digmesinden kapatip kaldiriniz.
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Hazirlama programlari listesi tr

Hazirlama programlari listesi

AutoCook cihazinda toplam 48 hazirlama programi mevcuttur. Bunlar 16 ana programdan
olusur ve her biri 3 sure ayar segenegine sahiptir. Asagidaki tabloda, ¢esitli hazirlama
programlari igin en énemli veriler verilmistir.

Hazirlama Sicak tutma Kapak

adimi sayisi fonksiyonu
mevcut

my mode (benim modum)

istenen sicaklik ve hazirlama siiresi 6zel olarak 1 — aclk / kapalr®
ayarlanabilir

recipe 1&2 (yemek tarifi 1&2)

Ozel yemek tarifleri igin 2 hafiza alan 1-3 — aclk / kapalr®

(modele bagli olarak)
warm up (1sitma)

Soguk (6nceden pisirilmis) yemekleri 1sitma { v )

soup (gorba) kisa: 1

Gorba ve tiirlli hazirlama orta: 2 vV acik / kapalr®
uzun: 2

steam (buharda pisirme)

Sebze, et ve baliklari buharda pisirme 1 vV kapali

(buharli firin tertibati gereklidir)

stew (bugulama) kisa: 1

Sebze, et ve balik bugulama. orta: 2 N4 aclk / kapali*
uzun: 2

fry (kizartmaya baglama)

Sebze, et ve balik kizartmaya baslama. i v golk

deep fry (kizartma)

Et, balik, patates kizartmasi vs. kizartma 1 — aclk

(kizartma sepeti gereklidir)

baking (firinda pigirme

Yiyecgkl(eri fmndZ %isirm)e { B Dl

cooking (Pigirme

Yiyecek‘clle(ri p§i§irme) { v el

porridge (siitlii yiyecek

Satlii y?yef:ekler ﬁailrlam)a { v Il

rice (pllavltghll) y 1 . kapal

Tahil veya piring pisirme

jam (marmelat) 1 _ agik

Meyveleri kaynatarak marmelat yapma

legumes (baklagiller) kisa: 1

Kuru fasulye pisirme orta: 2 v kapali
uzun: 2

* Yemek tarifine / hazirlama adimina gdre — Programlarin dogru kullanimi ve malzemeler, miktarlar ve pisirme

stireleri ile ilgili bilgiler igin ltitfen trin ile birlikte teslim edilen yemek tarifi kitabina bakiniz.
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tr Pisirme sureleri

Program Hazirlama Sicak tutma Kapak
adimi sayisi fonksiyonu
mevcut

sous vide (vakumlu torbada pigirme) 1 . kapal
Yiyecekleri vakumlu torbada koruyarak pisirme
risotto (risotto) kisa: 3
Risotto hazirlama orta: 3 v acik / kapalr®

uzun: 3
pasta (makarna) 1 _ kapali /
Makarna pisirme aclk*
yogurt (yogurt) 1 _ kapal

Yogurt hazirlama

* Yemek tarifine / hazirlama adimina gdre — Programlarin dogru kullanimi ve malzemeler, miktarlar ve pisirme

stireleri ile ilgili bilgiler igin liitfen Uriin ile birlikte teslim edilen yemek tarifi kitabina bakiniz.

Pigirme sureleri

Asagidaki tabloda, farkl yiyeceklerin pisirme sirelerine yonelik bir genel bakis verilmisgtir.
Pisirme sureleri, yiyeceklerin kalinhigina ve kivamina baghdir ve dnerilen asgari sureler

olarak degerlendirilmelidir. Pigirme surelerini uygun sekilde uyarlayin. Derin dondurulmus
yiyecekler igin pisirme suresini en az %20 uzatin.

Yiyecek

onerilen miktar

steam

(azami)

(buharda pisirme) kisa

orta 30 dak. Taze fasulye (taze) 500 g (800 g)
10 dak. Karnabahar 500 g (800 g)
(ayni biytiklikte dallar)
uzun 50 dak. Patates 500 g (1200 g)
(tam, orta buyukliikte)
kisa 10 dak. Balik filetosu 500 g (1000 g)
orta 30 dak. Kiyma koftesi 500 g (700 g)
kisa 10 dak. Yumurta 8 adet (12)
orta 30 dak. Patates koftesi 500 g (600 g)
kisa 5 dak. Brokoli 500 g (800 g)
kisa 3 dak. Bezelye 500 g (800 g)
orta 30 dak. Havug 500 g (800 g)
orta 30 dak. Tavuk gogsi 500 g (800 g)
orta 30 dak. Pancar 500 g (800 g)

(tam, orta biyiikliikte)

212
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Pisirme sureleri tr

Yiyecek onerilen miktar
(azami)
rice (pilav/tahil)  orta 30 dak. beyaz, orta biiytiklikte 500 g piring,
taneli piring (garnitiir) 700 ml su
orta 25 dak. beyaz, orta biyikliikte 250 g piring,
taneli piring (garnittir) 500 ml su
uzun 60 dak. siyah piring 500 g piring,
500 ml su
uzun 45 dak. siyah piring 250 g piring,
350 ml su
porridge uzun 45 dak. Siitlag 250 g baldo piring,
(sutlii yiyecek) 1000 ml siit,
100 g seker
orta 30 dak. Siitlag 125 g baldo piring,
500 ml sit,
50 g seker
deep fry uzun 40 dak. Tavuk budu 200 g
(kizartma) kisa 10 dak. Mantar 200 g
orta 20 dak. Patates kizartmasi 300 g
orta 20 dak. Cannelloni 3009
kisa 10 dak. Balik filetosu 200g
kisa 10 dak. “Viyana usull” snitzel 200 g
(tavuk)
kisa 10 dak. “Viyana usull” snitzel 200 g
(domuz)
steam kisa + 10 dak. + cig sebze 200 g
(buharda pisirme) kisa 10 dak. (6rn. Karnabahar)
+
deep fry
(kizartma)
baking uzun 60 dak. Domuz boynu 1500 g
(firnda pisirme)  orta 40 dak. Dalyan kofte 800 g
uzun 60 dak. Ekmek 800 g hamur
orta 40 dak. Kurabiye, kek 500 g
kisa — manuel ayar: manUel ayar: Pizza 200 g hamur
160°C 25 dak.
fry (kizartmaya  orta 15 dak. Sebze 3009
baglama) orta 15 dak. Balik 200g
orta 15 dak. Et 500 g
kisa manliel ayar: 5 dak. Sogan 200 g
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tr Modellere genel bakis ve teknik veriler

Yiyecek onerilen miktar

(azami)

sous vide? orta, 65°C 2 80 dak. Sigrr filetosu, 2 cm
(vakumlu orta, 65°C 2) 90 dak. Sigrr filetosu, 3 cm
torbada pigirme) orta 65°C 2 100 dak. Sigir filetosu, 4 cm
orta, 65°C 70 dak. Balik (somon), 2 cm
orta, 65°C 80 dak. Balik (somon), 3 cm
orta, 65°C 90 dak. Balik (somon), 4 cm
orta, 65°C 70 dak. Kiimes hayvanlari
(tavuk gogsti), 2 cm
orta, 65°C 80 dak. Kiimes hayvanlari
(tavuk gogsti), 3 cm
orta, 65°C 90 dak. Kiimes hayvanlari
(tavuk gogsti), 4 cm
uzun, 85°C 60 dak. Kuskonmaz 1000 g
uzun, 85°C 80 dak. Patates 800 g
uzun, 85°C 100 dak. Kok sebzeler 800¢g

1) Vakumlu torbada pisirirken 6zel hijyen 6nlemleri alinmalidir. Giivenlik uyarilarini ve hazirlama onerilerini
mutlaka dikkate alin. =» “Vakumlu torbada pisirme” bkz. Sayfa 206
2) Sigir filetosu igin pisirme seviyeleri: 60°C = kanli / rare; 65°C = medium / orta; 70°C = tam pismis /
well done

Modellere genel bakis ve teknik veriler

MUC22..

MUC24..

v v v v
= v v v
Ozel hafiza alanlari — 2 2 2
Azami hacim kapasitesi (litre) 4 4 4 4
Camli buhar ¢ikig! — V4 V4 V4
Tencere kaplamasi Teflon Seramik Seramik Teflon
Govde malzemesi Plastik Plastik Metal Metal
Sicaklik araligi 40-160°C 40-160°C 40-160°C 40-160°C
Elektrik baglantisi (gerilim — frekans) 220-240V~  220-240V~  220-240V~  220-240V~
50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Isiticinin giicti 900 W 900 W 900 W 1200 W
indiiksiyon — — — v
Elektrik kablosu uzunlugu 1,5m 1,5m 1,5m 1.5m
Agirlik, bos 3,7 kg 41kg 4,1kg 54 kg
214
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Ozel aksesuar tr

Ozel aksesuar

MAZ4BI 5 | tencere; bulagik makinesine konulabilir;
Cilalanmis, yapismaz kaplamali ve cok saglam tencere; 2,5 mm kalinlik; distan
saklama kapakli* paslanmaz celik cilalanmis paslanmaz celik; yapismaz kaplama;

tencere, endiksiyonlu ok fonksiyonlu  yiyecekleri tencere iginde, 6rn. buzdolabinda
pisirme cihazi MUCA48 igin uygundur pratik bir sekilde saklamak igin kapak*

MAZ2BT 5 | tencere; bulagik makinesine konulabilir;

Teflon yapismaz kaplamali ve saklama  teflon yapismaz kaplama; yiyecekleri tencere

kapakli* tencere, endiiksiyonlu gok icinde, érn. buzdolabinda pratik bir sekilde

fonksiyonlu pisirme cihazi MUC22 igin  saklamak igin kapak*

uygundur

MAZ2BC 5 I tencere; bulagik makinesine konulabilir;

Seramik yapismaz kaplamali ve seramik yapismaz kaplama; yiyecekleri tencere

saklama kapakli* tencere, endiiksiyonlu iginde, 6rn. buzdolabinda pratik bir sekilde

cok fonksiyonlu pisirme cihazi saklamak icin kapak*

MUC24/28 icin uygundur

MAZOFB Kolay kullanim igin ¢ikarilabilir tutamakli

Kizartma sepeti paslanmaz gelik sepet; bulasik makinesine
konulabilir

*Saklama kapag, cihazin standart teslimat kapsaminda degildir. Bu kapak sadece ¢zel aksesuar olarak
sunulan tencerelerle teslim edilir. Teslimat kapsaminda yer almayan aksesuar parcalarini ilgili saticilardan,
yetkili servislerden ve miisteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz.

Ariza durumunda yardim

Sorun Sebep Coziim
Hazirlanan yemegin yarisi ¢ig.  Dolum miktari ok yiksek. Tencereyi en fazla isarete [4.0 litre]
kadar doldurun!
Su ve malzeme miktari orani Su ve malzeme miktari oranini
dogdru degil. uyarlayin.
Cihazin i¢ bollimiinde yabanci Tim yabanci cisimleri gikartin. Bunun
cisim mevcut. icin su kullanmayin!
Tencere deforme oldu. Musteri hizmetlerine bagvurun.

Cihazda ariza var.
Sensorde ariza var.

Hazirlanan yemek yand. Tencerenin alti kirli. Tencereyi ve cihazin ig bollimind iyice
temizleyin.
Tencere deforme oldu. Musteri hizmetlerine bagvurun.

Cihazda ariza var.
Sensorde ariza var.
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tr Ariza durumunda yardim

Sorun Sebep Coziim

Cihaz pisirirken tasiyor. Dolum miktari gok yiiksek. Dolum miktarini uyarlayin.
Sicaklik ¢ok yiiksek. Sicakligi azaltin.
Segilen hazirlama programl, Cihaz kapagini agin.
yemegin kapak agikken
pisirilmesini gerektirir.

LED yanmiyor. Cihaz kapall. Cihazi caligtiriniz.

Elektrik besleme hattinda ariza
var.

Musteri hizmetlerine bagvurun.

Isitma g6z galismiyor.

Cihazda ariza var.

Isitma g6z hasarli.

Musteri hizmetlerine bagvurun.

Cihazdan su gikiyor.

Cihazda bir tasma emniyeti
mevcuttur.

Suyu temizleyin. Tencereyi cikartin ve
cihazin i¢ bélimind temiz bir bezle
kurulayin. Cihazin i¢ bélimiine su
girmemesine dikkat edin.

Ekran gostergesi
E1~E6

Cihazda ariza var.

Hazirlama programini iptal edin. Cihazi
elektrik beslemesinden ayirin. Cihazi
tekrar agin. Sorun devam ederse,
musteri hizmetlerine bagvurun.

Ekran géstergesi
EO

Cihazda ariza var.

Eger gdsterge 20 saniyeden uzun
sure mevcut kalirsa, cihazi elektrik
beslemesinden ayirin ve misteri
hizmetlerine bagvurun.

Ekran géstergesi
E1

Yanlis tencere yerlestirilmis veya
tencere algilanmiyor.

Cihazi elektrik beslemesinden ayirin ve
musteri hizmetlerine bagvurun.

Ekran gostergesi

E2, ES, E6 veya E7

Cihaz asIri isinmis.

Cihazi elektrik beslemesinden ayirin
ve sogumasini bekleyin. Cihaz
sogudugunda cihazi yeniden baglatin.

Cihazda kisa devre.

Cihazi elektrik beslemesinden ayirin ve
musteri hizmetlerine basvurun.

Ekran gostergesi

Sebeke gerilimi gok ytiksek.

Elektrik saglayicisi veya sebeke

E3 isletmecisi ile irtibata gegin. Gerilim
Ekran gdstergesi Sebeke gerilimi gok diigtik. beslemesinin bir uzman tarafindan
E4 kontrol edilmesini saglayin.

Ekran gostergesi iletisim hatasi Cihaz sogudugunda cihazi yeniden
E8 baslatin.

Gideremediginiz bir sorun oldugunda mutlaka cagri merkezimizi arayin!

Telefon numaralari kilavuzun sondaki sayfalarinda yer almaktadir.
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Bosch Cagn @ BOSCH

Merkezi

[444 6333

7/24 hizmetinizde

(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu cevirmeden)

Sabit telefonlardan yapilan aramalarda kullanmakta oldugunuz tarife Gzerinden, cep telefonu ile
yapilan aramalarda ise kayitli oldugunuz GSM operatorindn tarifesi Gizerinden Uicretlendirme yapilmaktadir.

Yazili basvurular icin adresimiz

BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret AS _
Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad. No: 51 Umraniye 34771 - Istanbul

Bosch’u tercih ettiginiz icin tesekkiir eder, triiniintizi iyi glinlerde kullanmanizi dileriz.

KUGUK EV ALETLERI

BELGES:

«  Cihaziniz; kullanma kilavuzunda OStenIdlgi Eekilde kullaniimasi ve yetkili kildigimiz teknik servis elemanlari disindaki sahislar tarafindan
bakim, onarim veya baska bir. nedenle miidahale edi\mem'\f olmasi i,artjga btin pargalari dahil olmak Gizere tamamen malzeme, iscilik

ve Uretim hatalarina karsi 2 (IKI) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

Bu garanti belgesinde yer alan sartlar, Tirkiye'de satilan driinler icin gecerlidir. ) .

Arizalarin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yontemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi tamamen firmamiza aittir.

Malin tesliminden sonraki ytkleme, boialtma ve sevkiyat aninda meydana gelecek arizalar garanti kapsami disindadir.

Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar, ariza ve bilgilendirme hizmetleri garanti kapsami disindadir.

Voltaj diistk|igl veya fazlalig), hatali elektrik tesisati, Grlin etiketinde yazili voltajdan farkli voltajda kullanma nedenlerinden

meydana gelen hasar ve arizalar garanti kapsami d\?mdadm . .

- Dogal afetler (Deprem -Sel baskini v.b.) yangin ve yildirim dismesinden meydana gelecek arizalar ve hasarlar garanti kapsami disindadir.

« Belge lzerine tahrifat yapildigl, cihazin Gzerindeki orjinal seri numarasi kaldirildigi veya tahrifat yapildigi takdirde garanti gegersizdir.

GARANTI SARTLARI
1. GarantisUresi, malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.
2. Malin butin parcalari dahil olmak tizere tamami garantisi kapsamindadir. o .
3|. Malin ayipli oldugunun anlasilmasi durumda tiiketici, 6502 sayili Tlketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer
alan;
a-Sozlesmeden donme,
b-Satis bedelinden indirim isteme,
c-Ucretsiz onarilmasini isteme, =~ o
d-Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme,
_haklarindan birini kullanabilir. B
4. Tiiketicinin bu haklarindan licretsiz onarim hakkini secmesi durumunda satici; iscilik masrafi, degistirilen parca bedeliya da baska
herhangi bir ad altinda hicbir Gcret talep etmeksizin malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yikumludar,
Tlketici Ucretsiz onarim hakkini Gretici veya ithalatglya karsi da kullanilabilir. Satici, tretici ve ithalatgl tiketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur. .
5. Tiketicinin, ticretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;
- Garanti stresi icinde tekrar arizalanmas,
- Tamiri igin gereken azami stirenin asilmasi,
- Tamirinin mdmkin olmadiginin, yetkili servis istasyonu,

satic, Uretici veya ithalatci tarafindan bir raporla Marka Uriin Ismi
belirlenmesi durumlarinda; o

tiiketici malin bedel iadesini, ayllp oraninda bedel indirimini veya Bosch Kahve Makinasi
imkan varsa malin ayipsiz misliile degistirilmesini saticidan talep edilir. Bosch Dilim Kesici

Saticl, tiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi

durumunda satici, Ureticive ithalatci miteselsilen sorumludur. ) Bosch Ekmek Kizartma Mak.

6. Malin tamir stresi 20 iEvFununugegemez. Bu slire, garanti stresi icerisinde Bosch Su Isitici (Kettle)

malailiskin arnizanin Yetkili Servis Istasyonuna veya saticiya bildirimi tarihinde, Bosch Mikser

garanti suresi disinda ise malin Yetkili Servis Istasyonuna teslim tarihinden Bosch Mutfak Robotu

itibaren baslar. Malin arizasinin 10 is glinii icerisinde giderilememesi Bosch Kahve Degirmeni

halinde, Uretici veya ithalatcl; malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer h kvg

ozelliklere sahip baska bir mali tuketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Bosc Tost Makinasi

Malin garanti suresy icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gecen stre Bosch Kiyma Makinasi

aranti siresine eklenir. Bosch Sag¢ Kurutma Mak.

7. Malin kullanim kilavuzunda yer alan huhuslara aykiri kullanilimasindan Bosch Baskiil

kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir.

8. Tuketici, §arantiden ogan haklarinin kullaniimasi ile ilgili olarak ¢ikabilecek Bosch §afl" El Stpurgesi
uyusmazliklarda yerlesim yerinin bu\unduiu Bosch utd
veya tlketici isleminin yapildigr yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Bosch Blender
Tiiketici Mahkemesine basvurabilir, ) ) o Bosch Sag Sekillendirme cihazi
9. Saticitarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tlketici Bosch Meyva Sikacagi
Gumrik ve Ticaret Bakanligl Tuketicinin Korunmasi ve Piyasa Gozetimi Bosch Meyva ve Sebze Sikacagi

Genel Mudirlugtine basvurabilir.
Bu iiriin Bosch igin BSH Ev Aletleri San. ve Tic. A.$. tarafindan
imal/ithal edilmektedir.

BSH EV ALETLERI SAN. VE TiC. A.S. ) _
Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad. No: 51 Umraniye 34771 - Istanbul
Tel.: (0216) 528 90 00 Faks: (0216) 528 91 88

Bosch Masaj Aletleri
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Degerli Miisterimiz

Bosch Cagri Merkezi 444 6 333 no.lu telefon numarasi ile, 7 glin 24 saat hizmet vermektedir. Dogrudan bu
numarayi ¢evirerek satis Oncesive satis sonrasi hizmetlerimizden faydalanabilirsiniz.
Bosch Cagri Merkezimize ayrica www.bosch-home.com/tr adresindeki Misteri Hizmetleri bolimUinde bulunan
Musteri Hizmetleri Formunu doldurarak ya da 0216 528 91 88 no.lu telefona faks cekerek de ulasabilirsiniz.
Yetkili Servis listemize asagida yazili internet adreslerinden veya ¢cagri merkezi numaramizdan ulasabilirsiniz.

www.bosch-home.com/tr
www.bosch-yetkiliservisi.com

Asagida yer alan konularda yardimci olmanizi rica ederiz.

1. Cihazinizi kullanma kilavuzunda

belirtilen hususlara gore kullanmaya 6zen gosteriniz.

2. Urininazle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukarida yazili telefonlardan Cagri Merkezimizi arayiniz.
3. Hizmet icin gelen teknisyene “BOSCH YETKILI SERVIS” kimlik kartini sorunuz. Bu kimlik karti, 18 yasindan kciik

elemanlara verilmemektedir.

4. Yetkili servisimiz, cihazinizda yapilan herhangi bir islemden sonra size servis fisini duzenleyip vermek zorundadir. Bu

servis fisini mutlaka isteyiniz ve

kesinlikle saklayiniz.

DiKKAT

Garanti stresinin anlasmazlik durumunda fatura tarihi esas alinacagindan bu belge

ile birlikte faturanin veya okunakli fotokopisinin saklanmasi gereklidir.

URETICi VEYA ITHALATCI FIRMANIN SATICI FIRMANIN

Unvani : BSHEV Aletleri Sanayive Ticaret A.S. Unvani

Adresi  : FSMMh. Balkan Cd. No.51, Adresi
Umraniye 34771 Istanbul Telefonu:

Telefonu : 0216 528 90 00 Pbx Faks

Faks 02165289188 E-posta

E-posta :.hoschcagrimerkezi@bshg.com Fatura Tarih ve sayisi:

Yetkilinin imzasi

Firmanin Kasesi:

Teslim Tarihi ve yeri
Yetkilinin imzasi

BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. Firmanin Kasesi
MALIN

Cinsi KUQUK EV ALETLERI

Markasi BOSCH

Modeli

Garanti Suresi

2YIL

Azami tamir suresi

201S GUNU

Bandrol ve Seri No. :
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Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Prosze doktadnie przeczyta¢ instrukcje obstugi, starannie

ja przechowywac¢ i postepowac zgodnie z zawartymi w niej
wskazéwkami! Przekazujac urzadzenie innej osobie nalezy
dotaczyé¢ niniejszg instrukcje.

Niezastosowanie sie do wskazéwek prawidtowego korzystania

z urzgdzenia wyklucza odpowiedzialno$¢ producenta za wynikte
szkody.

To urzadzenie jest przeznaczone do przygotowywania matych
ilosci produktu na uzytek domowy lub w warunkach zblizonych do
domowych, do zastosowan niekomercyjnych. Warunki zblizone

do domowych obejmujg na przykfad zastosowanie w kuchniach

dla pracownikow sklepdw, biurach, gospodarstwach rolnych i
innych matych firmach. Urzgdzenie moze by¢ takze uzywane przez
gosci w pensjonatach, matych hotelach i podobnych obiektach
mieszkalnych.

Urzadzenie jest przeznaczone do gotowania, pieczenia,

smazenia, duszenia, gotowania na parze, gtebokiego smazenia,
pasteryzowania, podgrzewania oraz utrzymywania Zywnosci

w cieple. Nie uzywac do przetwarzania innych przedmiotow

lub substancji. Wszystkie sktadniki muszg spetnia¢ wymagania
higieniczne. Podczas przygotowywania lodéw przestrzegac

zasad higieny w kuchni. Urzgdzenie eksploatowac tylko

z oryginalnym wyposazeniem. Mise i akcesoria uzywac tylko razem
z podstawowym urzgdzeniem.

Urzgdzenie wolno uzywac tylko w pomieszczeniach, w temperaturze
pokojowej i na wysokosci nie wiekszej niz 2000 m n.p.m. Podczas
instalowania urzgdzenia nalezy zwracac¢ uwage, aby powyzej

i ponizej urzadzenia nie znajdowaty sie wrazliwe na ciepto
powierzchnie i sprzet, ktore pod wptywem temperatury i uwolnionej
pary mogtyby ulec uszkodzeniu. Urzgdzenie mogg obstugiwac
osoby z ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi
lub umystowymi, a takze osoby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia i/lub wiedzy, jesli pozostajg pod nadzorem lub
zostaty pouczone, jak bezpiecznie obstugiwaé urzgdzenie i sg
Swiadome zwigzanego z tym niebezpieczenstwa. Nie dopuszczac
dzieci do urzadzenia oraz do elektrycznego przewodu zasilajgcego.
Nie wolno im obstugiwac¢ urzgdzenia. Dzieciom nie wolno bawic

sie urzgdzeniem. Nie wolno dzieciom czysci¢ urzgdzenia oraz
dokonywac konserwacji w zakresie przewidzianym dla uzytkownika.
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pl Zasady bezpieczenstwa

Zasady bezpieczenstwa
A Niebezpieczenstwo porazenia pradem i pozaru!
Urzadzenie musi by¢ podtgczone do sieci elektrycznej prgdu
zmiennego poprzez prawidtowo zainstalowane gniazdo z
uziemieniem. Prosze sie upewnic, ze uktad przewoddw ochronnych
domowej instalacji elektrycznej jest wykonany zgodnie z przepisami.
Urzadzenie nalezy podtgczyc€ i uzytkowac zgodnie z parametrami
podanymi na tabliczce znamionowej. Urzgdzenia mozna
uzywac tylko wtedy, gdy elektryczny przewdd zasilajgcy i samo
urzgdzenie nie sg uszkodzone. Ze wzgledow bezpieczenstwa,
naprawe urzgdzenia moze przeprowadzac wytgcznie nasz serwis.
W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego tego urzgdzenia
nalezy go wymieni¢ na specjalny przewdd przytgczeniowy
dostepny w naszym serwisie. Nigdy nie podtgczac urzgdzenia
do automatycznych wytgcznikdéw czasowych lub do zdalnie
sterowanych gniazdek sieciowych. Zawsze nadzorowac prace
urzgdzenia! W przypadku awarii natychmiast wyjg¢ wtyczke
z gniazdka sieciowego albo wytgczy¢ prad. Nie doprowadzi¢ do
stykania sie przewodu elektrycznego z gorgcymi elementami lub
nie przeciggac go nad ostrymi krawedziami. Nie wolno zanurza¢
urzgdzenia lub przewodu elektrycznego w wodzie ani umieszczac
w zmywarce do naczyn. Przed przystgpieniem do czyszczenia
nalezy wyjgc¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.
Niebezpieczenstwo poparzenia!
Nie wolno uzywacé urzgdzenia bez wiozonej na miejsce misy.
W trakcie uzytkowania urzgdzenia korpus, misa i metalowe
czesci nagrzewajg sie! Mise i akcesoria wyjmowac tylko za
pomocg dostarczonych srodkéw pomocniczych. Uzywacé rekawic
kuchennych. W urzgdzeniu powstaje gorgca para. Nie pochylac
sie nad urzgdzeniem. Ostroznie zdejmowac pokrywe. Urzgdzenie
przenosic i czysci¢ dopiero po catkowitym ostygnieciu!
A Zagrozenie dla zdrowia!
Gotowanie sous vide odbywa sie w niskich temperaturach.
Nalezy przestrzegac zalecen dotyczgcych bezpieczenstwa oraz
przygotowywania! =% ,Gotowanie sous vide” patrz strona 230

Niebezpieczenstwo uduszenia!
Dzieciom nie wolno bawic sie opakowaniem urzgdzenia.
/\ Uwaga!
Urzgdzenie nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub po
dtuzszym okresie nieuzywania. =» ,Konserwacja i codzienne
czyszczenie” patrz strona 233
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A Uwaga!

Zasady bezpieczenstwa pl

Szpatutki i tyzki nigdy nie uzywac w gorgcym ttuszczu lub oleju oraz
nie pozostawia¢ w gorgcej misie. Moga sie stopic!

Serdecznie gratulujemy Panstwu zakupu
nowego urzadzenia marki Bosch.

Tym samym wyboér Panstwa padt na
nowoczesne, wysokowartosciowe
urzgdzenie gospodarstwa domowego. Na
kolejnych stronach tej instrukcji znajdujg sie
cenne wskazowki na temat bezpiecznego
korzystania tego urzadzenia.

Zachecamy, aby doktadnie przeczytac

te instrukcje i przestrzega¢ wszystkich
podanych wskazéwek. W ten sposob
uzyska sie statg satysfakcje z korzystania
z tego urzgdzenia, a wyniki pracy tylko
potwierdzg stusznos¢ decyzji o jego
zakupie.

Starannie przechowywac te instrukcje do
pozniejszego uzycia i z myslg o dalszych
uzytkownikach.

Dalsze informacje dotyczgce naszych
produktow znajdg Panstwo na naszej
stronie internetowe;j.
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Opis urzadzenia

=> Rysunek IN
Multiwar (urzadzenie podstawowe)
Panel obstugi
Pokrywa
Przycisk do otwierania pokrywy
Zdejmowany wylot pary (z oknem®*),
dwuczesciowy
Uchwyt do przenoszenia
Gniazdo zasilania
Misa z powtoka nieprzywierajaca
Wyjmowana wktadka pokrywy

0 Kosz do smazenia z wyjmowanym
uchwytem*

11 Kosz do gotowania na parze,

dwuczesciowy

12 Szczypce do misy

13 Szpatutka

14 Chochla

15 Miarka*

16 Przewod zasilajacy

17 Instrukcja obstugi

18 Broszura z przepisami kulinarnymi

A WON-=

= O Oo0~NO®

* w zaleznosci od modelu

Instrukcja obstugi opisuje rozne wersje
urzadzenia. =» ,Przeglagd modeli i dane
techniczne” patrz strona 238

Panel obstugi

Panel obstugi sktada sie z elementéw
sterowania (przyciski) oraz wskaznikéw
(diody LED). Przyciski stuzg do wybierania
poszczegolnych programoéw gotowania
oraz wykonywania roznych ustawien (np.
temperatury i czasu gotowania). Ustawienia
sg pokazywane swiecgcymi diodami LED
lub na wyswietlaczu.
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Panel obstugi

Elementy obstugi
=> Rysunek [

O]
€]
B

222

Tryb gotowosci

Wigcza i wytgcza tryb gotowosci
urzgdzenia.

Ustawienie op6znionego startu
Pozwala ustawi¢ czas do rozpoczecia
wybranego programu gotowania.
Wybér programu gotowania

z listy (g)

Wielokrotne naciskanie przycisku B
wywotuje kolejno poszczegdlne
programy gotowania. Na panelu
obstugi $wieci sie odpowiednia dioda
LED.

Ustawienie indywidualnej
temperatury gotowania

Pozwala indywidualnie dostosowac
temperature gotowania.

Ustawienie czasu gotowania
Ustawiony fabrycznie dla danego
programu czas gotowania [medium]
($redni) moze zostac¢ skrécony [short]
(krotki) albo wydtuzony [long] (diugi).
Swieci sie odpowiedni wskaznik (f).
Na wyswietlaczu (a) jest pokazywany
wiasciwy ustawiony czas gotowania.
Ustawienie indywidualnego czasu
gotowania

Pozwala indywidualnie dostosowac
czas gotowania.

Potwierdzenie programu
Nacisniecie przycisku «/ powoduje
uruchomienie wybranego programu
gotowania.

Skasowanie ustawienia lub
przerwanie programu

Nacisniecie przycisku X powoduje
skasowanie ustawien lub zatrzymanie
juz uruchomionego programu.
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Wskazniki

=> Rysunek

a Wyswietlacz
Pokazuje czas do konca programu lub
temperature.

b timer (minutnik)

Pokazuje, ze jest wtgczony opdzniony
start. Wyswietlacz (a) pokazuje czas
do uruchomienia wybranego programu
gotowania.

c Etapy gotowania/ zaawansowanie
programu
Pokazanie poszczegdlnych etapow
gotowania lub postepu w realizacji
programu. Gdy istnieje kilka etapow
gotowania (na przykfad po podgrzaniu
oleju do smazenia nastepuje podanie
sktadnikéw), sg one pokazywane
optycznie diodami LED 1, 2, 3 lub 4.
Ponadoto, jesli konieczny jest nastepny
etap gotowania, rozlega sie sygnat
dzwiekowy.

d finished (gotowe)

Pokazuje, ze danie jest gotowe.
Wyswietlacz (a) miga i pokazuje
,00:00“. Dodatkowo rozlega sie sygnat
dzwiekowy.

e keep warm (podgrzewanie)
Pokazuje, ze po zakonczeniu programu
gotowania jest wigczona funkcja
utrzymywania ciepta. Na wy$wietlaczu
Swieci sie prostokat (linia przerywana).

f Pokazanie zaprogramowanego czasu
gotowania
Ustawiony fabrycznie dla danego
programu czas gotowania [medium]
($redni) moze zostac przyciskiem =<«
skrocony [short] (krétki) albo wydtuzony
[long] (dtugi). Swieci sie odpowiedni
wskaznik.

g Lista programoéw gotowania
Dostepnych jest 16 predefiniowanych
programow gotowania. Wielokrotne
naciskanie przycisku & wywotuje
kolejno poszczegdlne programy
gotowania. Na panelu obstugi swieci sie
odpowiednia dioda LED.
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Przed pierwszym uzyciem pl

h recipe 1&2 (przepis 1&2) 4. Usuna¢ wylot pary
(w zaleznosci od modelu) Chwyci¢ z tytu wylot pary i podniesé do
Miejsca w pamieci dla programéw gory.

gotowania z indywidualnie dobranym
czasem i temperatura.

i my mode (mgj tryb)
Tryb szybkiej konfiguracji, pozwalajgcy
indywidualnie ustawi¢ czas i
temperature dla danego procesu
gotowania.

Przed pierwszym uzyciem :
Przed rozpoczeciem uzytkowania 5. Otworzy¢ pokrywe urzadzenia

nowego urzadzenia nalezy je catkowicie Nacisna¢ przycisk otwierajacy na
rozpakowac, oczysci¢ i podigczy¢ do pokrywie.

sieci elektrycznej. W tym celu wykonaé
nastepujgce czynnosci:
1. Wyja¢ z opakowania urzadzenie
i wszystkie elementy wyposazenia.
2. Aby podnies$¢ urzadzenie, nalezy
postuzy¢ sie uchwytem do
przenoszenia. W tym celu uchwyt
odchyli¢ do gory.

6. Wyjac¢ wktadke pokrywy
Chwyci¢ za wystepy wkiadki pokrywy
z lewej i prawej strony, pociggnac i
wyjac.

Uwaga!

Réwniez do bezpiecznego transportowania

urzgdzenia nalezy wykorzystywac

wytgcznie uchwyt.

3. Postawi¢ urzgdzenie na stabilnej,
poziomej i rbwnej powierzchni.

Uwaga!

Nalezy zwracac uwage, aby powyzej

i ponizej urzadzenia nie znajdowaty

sie wrazliwe na ciepto powierzchnie

i sprzet, ktére pod wptywem temperatury

i uwolnionej pary mogtyby ulec

uszkodzeniu.

223
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7. Wyja¢ mise ze srodka urzadzenia.

8. Usungc¢ pozostajgcy materiat
opakowania z urzagdzenia i elementow
wyposazenia.

9. Sprawdzi¢ kompletnos¢ wszystkich
czesci. =» Rysunek

10. Sprawdzi¢ urzgdzenie oraz wszystkie
czesci pod katem widocznych
uszkodzen.

Uwaga!
Nigdy nie uzytkowa¢ uszkodzonego
urzgdzenia!

11. Przed pierwszym uzyciem umy¢
doktadnie wszystkie czeéci i osuszyc.
=» Konserwacja i codzienne
czyszczenie” patrz strona 233

12. Po umyciu mise z powrotem wiozy¢ do
Srodka urzadzenia.

Uwaga!

Przed wiozeniem misy upewnic sie, ze

wnetrze urzgdzenia jest suche i czyste.

13. Wlozy¢ wkiadke pokrywy
Wsuna¢ wkiadke pokrywy u dotu w obie
prowadnice i wcisng¢ u gory w pokrywe.

224
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14. Zamkna¢ pokrywe
Docisng¢ pokrywe tak, by styszalnie sie
zablokowata.

15. Wstawi¢ wylot pary
Umiesci¢ wylot pary u gory na pokrywie
i mocno docisngc¢.

16. Podigczy¢ dostarczony przewod
zasilajgcy do urzadzenia, a potem do
gniazdka sieciowego.

Uwagal!
Nalezy uzywa¢ wytgcznie dostarczonego
przewodu zasilajgcego.

Na panelu obstugi zaswiecg sie na chwile
oba przyciski O, / oraz wszystkie
diody LED, jak réwniez rozlegnie sie
pieciostopniowy sygnat dzwigkowy.
Nastepnie miga przycisk @. Urzadzenie
jest w trybie gotowosci do pracy.

Obstuga
Tryb wyboru funkcji

W trybie wyboru funkcji mozna zaznaczac¢
wszystkie programy gotowania oraz
dokonac catej konfiguracji urzgdzenia.

W tym celu wykonaé nastepujgce
czynnosci:

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Nie wolno nigdy uzywac urzadzenia bez
wtozonej na miejsce misy oraz wylotu pary.
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Uwaga!

Przed kazdym uruchomieniem sprawdzic¢
urzgdzenie pod katem uszkodzen,
kompletnosci, czystosci i prawidtowego
ustawienia. =» ,Przed pierwszym uzyciem”
patrz strona 223

1. Urzadzenie jest gotowe do pracy.
Wecisng¢ przycisk @, aby przej$¢ do
trybu wyboru funkgiji.

W trybie wyboru funkcji $wieci stale

przycisk (O oraz element wskaznika

[my mode] (méj tryb). Miga przycisk /.

Na wyswietlaczu pojawia sie ,00:00“.

BOSCH

8 my mode

Wskazowka: jezeli w ciggu 5 minut nie
dokona sie zadnego wprowadzenia na
panelu obstugi, urzgdzenie automatycznie
przetgczy sie w tryb czuwania.

Wybér i uruchomienie programu
gotowania

Dostepnych jest 16 fabrycznie ustawionych
programow gotowania. =» ,Lista
programow gotowania” patrz strona 235
1. Napetni¢ urzadzenie niezbednymi
sktadnikami. W tym celu nalezy
otworzy¢ pokrywe i wtozy¢ sktadniki
do misy. Do odczytania ilosci stuzy
dodatkowo skala pomiarowa znajdujgca
sie na wewnetrznej stronie misy.

Uwaga!

m Mise napetni¢ maksymalnie do
oznaczenia [4.0 litry]!

m Do mieszania stosowac tylko
dostarczong z urzgdzeniem szpatutke
(nie uzywac metalowych sztuécow).

2. Zamkng¢ pokrywe i wcisng¢ przycisk
@, aby przejs¢ do trybu wyboru funkcji.
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Wskazowka: niektore programy i etapy
gotowania sg wykonywane wtedy, gdy
pokrywa jest otwarta. =% patrz dofgczona
broszura z przepisami kulinarnymi

3. Naciskac¢ przycisk B, az zostanie
wybrany Zzgdany program gotowania.

Na panelu obstugi zaswieci sie
odpowiednia dioda i zacznie miga¢ czas
zaprogramowany dla wybranego programu
gotowania.

4. Wecisng¢ przycisk </, aby uruchomi¢
program gotowania.

timer 1

Urzgdzenie ogrzewa mise, az zostanie osig-
gnieta zadana temperatura. Podczas fazy
grzania wyswietlacz pokazuje linie zapala-
jaca sie zgodnie z ruchem wskazowek.

Po osiggnieciu zadanej temperatury linia
gasnie, a na wyswietlaczu pojawia sie czas
gotowania.

Proces gotowania rozpoczyna sie
automatycznie.

Wskazowka: w przypadku wyboru
programu [pasta] (makaron) lub [deep fry]
(gtebokie smazenie) bedzie rozlegat sie
powtarzalny sygnat dzwiekowy i zaczng
migac wyswietlacz oraz przycisk /,
dopdki nie zostang zatadowane skfadniki
i wcisniety przycisk /.

225
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Nastgpi odliczanie czasu gotowania.

Przez wylot pary uchodzi z multiwara para

wodna powstajgca podczas gotowania,

zapobiegajgc w ten sposob powstaniu zbyt
duzego cisnienia. W niektérych modelach

wylot pary jest zaopatrzony w okno do
podgladu.

Zwiekszanie lub zmniejszanie
temperatury gotowania

Jezeli ustawiona, aktualna temperatura

gotowania jest zbyt wysoka lub zbyt niska,

to w trakcie procesu gotowania mozna jg
odpowiednio zwigkszy¢ (maks. o +10°C)
lub zmniejszy¢ (maks. 0 -10°C).

W celu podwyzszenia temperatury
nalezy nacisna¢ i przytrzymaé przycisk §.
Wyswietlacz pokaze na chwile aktualng
temperature, po czym zostanie ona
podniesiona w krokach co 1°C az do

maksymalnej wartosci (+10°C). Tak dtugo

trzymac wcisniety przycisk, az zostanie
osiggnieta zgdana, wyzsza temperatura.
W celu obnizenia temperatury nalezy
nacisnaé i przytrzymac przycisk §.
Wyswietlacz pokaze na chwile aktualng
temperature, po czym zostanie ona
najpierw podniesiona w krokach co 1°C
az do maksymalnej wartosci (+10°C).
Po osiggnieciu maksymalnej wartosci,

wyswietlacz powréci do warto$ci minimalnej

(0 20°C). Tak dtugo trzymac wcisniety
przycisk, az zostanie osiggnieta zgdana,
nizsza temperatura.

Nacisng¢ przycisk </, aby kontynuowac
program gotowania.

226
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Wskazowka: jezeli przycisk </ nie zostanie
nacisniety, to program gotowania bedzie
kontynuowany z poprzednio ustawiong
temperaturg.

Na koniec programu gotowania odezwie

sie sygnat dzwiekowy oraz zaswiec3 sie

element wyswietlacza [finished] (gotowy)

i przycisk /. Wyswietlacz miga i pokazuje

,00:00".

5. Otworzy¢ pokrywe i podaé gotowg
potrawe na stot.

/\ Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Podczas gotowania, w urzgdzeniu moze
zgromadzi¢ bardzo duzo pary. Ostroznie
otwiera¢ pokrywe. Nie pochyla¢ sie nad
pokrywg urzadzenia.

m Miska i wstawione elementy, jesli
sg stosowane, mogg by¢ bardzo
gorgce. Zawsze uzywac szczypiec
do wyjmowania misy, odpowiednich
uchwytéw lub rekawic kuchennych.

Wskazowki:

m Program gotowania mozna w kazdej
chwili zatrzymac przyciskiem X.
Urzadzenie przechodzi wéwczas w tryb
wyboru funkgji.

m Jesli program gotowania zawiera
funkcje podtrzymywania ciepta, to
funkcja ta wtgcza sie automatycznie
po ugotowaniu i utrzymuje potrawe
nawet przez 10 godzin w temperaturze
40°C. Swiecs sie [finished] (gotowy)
oraz [keep warm] (podgrzewanie). Na
wyswietlaczu swieci sie prostokat (linie
przerywane). Funkcje podtrzymywania
ciepta mozna zakonczy¢ przyciskiem X.
Urzadzenie przechodzi wéwczas w tryb
wyboru funkgji.

Jesli wybrany program gotowania skfada sie
z kilku etapow, to koniecznos¢ rozpoczecia
nastepnego etapu bedzie sygnalizowana
dzwiekiem. Na panelu obstugi zostang
odpowiednio pokazane diody 1, 2, 3 lub

4, a przycisk </ bedzie miga¢. Wykonac
nastepujgce czynnosci:

m  Otworzy¢ pokrywe urzgdzenia.

m Dodac¢ dalsze sktadniki.
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m  Zamkng¢ pokrywe urzadzenia.

m  Uruchomi¢ kolejny etap przyciskiem /.
Urzadzenie ogrzewa wnetrze do okreslonej
temperatury nastepnego etapu gotowania.
Podczas fazy nagrzewania pojawiajg

sie na wyswietlaczu linie, ktére zapalajg
sie zgodnie z kierunkiem wskazowek.

Po osiggnieciu temperatury docelowe;j

linie gasng i na wyswietlaczu pojawi

sie nastepny czas gotowania. Proces
gotowania rozpoczyna sie automatycznie.
Nastgpi odliczanie czasu gotowania.

Wybranie zaprogramowanego
czasu gotowania

Dla kazdego programu gotowania panel
obstugi pokazuje czas fabrycznie ustawiony
na poziomie [medium] ($redni).

Czas gotowania mozna skrocic [short]

(krotki) lub wydtuzy¢ [long] (diugi).

1. Naciskac¢ przycisk =< tak czesto, az
zaswieci sie zgdany element wskaznika.
Wskaznik zmienia sie z [medium]
(8redni) poprzez [long] (dtugi) na [short]
(krotki), a nastepnie z powrotem na
[medium] ($redni).

Na wyswietlaczu zostajg pokazane

odpowiednio wybrane wartosci czasu

gotowania.

2. Wcisng¢ przycisk </, aby uruchomic¢
program gotowania.

Wydtuzanie czasu gotowania

Jezeli krétko przed kohcem programu
sktadniki nie sg jeszcze ugotowane, to czas
gotowania moze zostac¢ przedtuzony.

1. W tym celu nacisng¢ i przytrzymac
przycisk &.

Wyswietlacz pokaze na chwile aktualny

czas gotowania, po czym zostanie on

zwiekszony w krokach co 1 minuta.

2. Tak dtugo trzymac wcisniety przycisk,
az zostanie osiggniety zgdany czas
gotowania.

3. Uruchomi¢ przyciskiem «/ ustawiony na
nowo czas gotowania.
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Wskazowka: czas gotowania mozna
wydtuzy¢é maksymalnie o 30 minut.

Jezeli zgdany czas gotowania zostat
przekroczony, trzymaé wcisniety przycisk
az do osiggniecia wartosci maksymalnej,
nastepnie ustawienie przeskoczy

z powrotem na 5 minut.

Ustawianie op6znionego startu
Aby mozna byto poda¢ swiezo ugotowany
positek w odpowiedniej chwili, istnieje
mozliwosc¢ ustawienia czasu do rozpoczecia
wybranego programu gotowania.

Wskazowka: ustawienie opdznienia
startu jest mozliwe tylko dla okreslonych
programoéw gotowania. Opdznienie czasu
rozpoczecia jest dla tych programow
gotowania roznie skonfigurowane.
1. Wybra¢ program gotowania.
2. Nacisng¢ przycisk ®. Miga przycisk /.
Na wyswietlaczu miga ,00:10"
Kilkakrotne naciskanie przycisku ®
powoduje podwyzszenie pokazywanego
czasu. Krotkie naci$nigcie zwieksza czas
kazdorazowo o 5 minut. Nieco dtuzsze
nacisniecie zwigksza czas kazdorazowo
o 10 minut. Jezeli przycisk ® zostanie
nacisniety na okotfo 2 sekundy, to czas
zwigkszy sie o 30 minut.
3. Naciskac przycisk </ tak dtugo, az
ukaze sie zgdane opodznienie startu.
Na wyswietlaczu pojawi sie wybrane
opoznienie startu. W polu wyswietlacza
Swieci sie [timer] (minutnik).
Nastgpi odliczanie czasu do startu. Po tym
czasie proces gotowania rozpocznie sie
automatycznie.

Wskazowki:

m Opdznienie startu mozna w kazdej
chwili wytgczy€ przez nacisniecie
przycisku «/. Wéwczas program
gotowania uruchomi sie od razu.

m Jezeli na wyswietlaczu nie miga ,00:10¢
to dla danego programu gotowania nie
mozna ustawi¢ opdznionego startu.
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Wczesniejsze konczenie
aktualnego etapu gotowania

Jezeli w trakcie danego etapu sktadniki

ugotowalty sie za wczesnie, to moze on

zosta¢ zakonczony réwniez recznie.

1. W tym celu nacisng¢ przycisk </ na co
najmniej 2 sekundy.

Aktualny etap gotowania zostaje

zakonczony. Nastepnie rozlegnie sie jak

zwykle sygnat dzwiekowy, informujgcy

o0 mozliwosci rozpoczecia nastepnego

etapu. Na panelu obstugi zostang

odpowiednio pokazane diody 1, 2, 3 lub 4,

a przycisk /' bedzie migaé.

2. Wykona¢ nastepny etap gotowania.

Uzycie kosza do smazenia

Do smazenia miesa, ryby, frytek itp. w
gorgcym oleju jest konieczne stosowanie
kosza (wystepuje w zaleznosci od modelu).

Wskazéwka: aby przygotowac¢ smaczne
dania, zalecamy stosowanie receptur
podanych w naszej broszurze z przepisami
kulinarnymi.

W trakcie korzystania z kosza do
smazenia, nalezy stosowa¢ sie do
nastepujacych wskazowek:

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

= Napetni¢ mise olejem lub ttuszczem do
smazenia maksymalnie do oznaczenia
[1.0 ¢&].

m llos¢ przygotowanych do smazenia
produktoéw nie powinna przekraczac
200g mrozonek lub 300 g produktow
w stanie niezamrozonym.

m Podczas gotowania, w urzgdzeniu moze
zgromadzi¢ bardzo duzo pary. Ostroznie
otwierac pokrywe. Nie pochyla¢ sie nad
pokrywg urzgdzenia.

m Miska i wstawione elementy, jesli
sg stosowane, mogg by¢ bardzo
gorgce. Zawsze uzywac szczypiec
do wyjmowania misy, odpowiednich
uchwytéw lub rekawic kuchennych.

m  Szpatukki i chochli nigdy nie uzywac
w gorgcym ttuszczu lub oleju

1. Otworzy¢ pokrywe urzgdzenia.
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2. Do misy wla¢ maksymalnie 1 litr oleju.
Do odczytania ilosci stuzy dodatkowo
skala pomiarowa znajdujgca sie na
wewnetrznej stronie misy.

3. Zamkna¢ pokrywe.

4. W trybie wyboru funkcji wybrac
program gotowania [deep fry] (gtebokie
smazenie) =» ,Lista programéw
gotowania” patrz strona 235

5. Wcisna¢ przycisk </, aby uruchomi¢
program gotowania.

Olej jest podgrzewany. Po osiggnieciu

zadanej temperatury rozlega sie sygnat

dzwigkowy i miga przycisk </ .

6. Napetni¢ kosz produktem do gtebokiego
smazenia.

7. Otworzy¢ pokrywe urzadzenia.

8. Wstawi¢ kosz do misy uzywajgc
uchwytu z wyposazenia i wyjgc¢ uchwyt.

IEEEEEE
INEEEER
T

9. Nie zamyka¢ pokrywy.

10. Uruchomic¢ przyciskiem </ program
gotowania.

Jezeli program gotowania dojdzie do konca,

rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

11. W celu odsgczenia usmazonego
produktu nalezy podnies¢ kosz za
pomocg uchwytu i zawiesi¢ wystepem
na krawedzi misy.

Uzycie kosza do gotowania
na parze

Gotowanie na parze warzyw, miesa i ryby
wymaga uzycia kosza wstawianego do
misy. Dwuczesciowy kosz pozwala na
jednoczesne przygotowanie niezaleznie od
siebie roznych sktadnikéw (na przyktad na
dole warzyw, a w gornej czesci miesa).
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Wskazowka: aby przygotowa¢ smaczne
dania, zalecamy stosowanie receptur
podanych w naszej broszurze z przepisami
kulinarnymi.

W trakcie korzystania z kosza do
gotowania na parze, nalezy stosowac sie
do nastepujacych wskazowek:

/\ Niebezpieczenstwo poparzenia!

m  Wode wlewa¢ maksymalnie do
oznaczonego poziomu [0.5 £3].

m Podczas gotowania, w urzgdzeniu moze
zgromadzi¢ bardzo duzo pary. Ostroznie
otwiera¢ pokrywe. Nie pochyla¢ sie nad
pokrywg urzadzenia.

m Miska i wstawione elementy, jesli sg
stosowane, mogg by¢ bardzo gorgce.
Zawsze uzywac szczypiec do wyjmowa-
nia misy, odpowiednich uchwytéw lub
rekawic kuchennych.

. Otworzy¢ pokrywe urzadzenia.

2. Do misy wla¢ maksymalnie 0,5 litra
wody. Do odczytania ilosci stuzy
dodatkowo skala pomiarowa znajdujgca
sie na wewnetrznej stronie misy.

3. Zawiesi¢ w misie dolng czes¢ kosza.

4. Aby ugotowac na parze rozne skfadniki,
wypei¢ dolng czes¢ kosza do dolnej
krawedzi.

5. Ustawi¢ gorng czes¢ i napetni¢
pozostatymi sktadnikami potrawy.

-

6. Zamkngc¢ pokrywe.

7. W trybie wyboru funkcji wybra¢ program
gotowania [steam] (gotowanie na parze)
=> Lista programow gotowania” patrz
strona 235

MUC2_MUC4_EU2.indb 229

Obstuga pl

8. Wocisnac¢ przycisk </, aby uruchomic¢
program gotowania.

Jezeli program gotowania dojdzie do konca,

rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i miga

przycisk /.

9. Otworzy¢ pokrywe.

10. Wyjaé z misy gorng i dolng cze$¢ kosza.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Zabezpieczenie przed dzie¢mi moze by¢
wigczone lub wylgczone podczas procesu
gotowania. Jesli zabezpieczenie przed
dziecmi jest wigczone, to wszystkie przyci-
ski urzadzenia sg zablokowane oraz nie jest
juz mozliwe konfigurowanie urzadzenia.

/\ Ostrzezenie
Gdy zabezpieczenie przed dzie¢mi jest
wigczone, to nie mozna dokonywaé zmian
W procesie gotowania, ani go przerywac.
Najpierw trzeba wytgczy¢ zabezpieczenie
przed dziec¢mi.
Nalezy uzy¢ nastepujacej kombinacji
przyciskow:
1. Wigczanie
Przyciski § i & trzymaé jednoczesnie
wcisniete przez 3 sekundy. Rozlegnie
sie krotki sygnat dzwigkowy.
Zabezpieczenie przed dziec¢mi jest
wigczone.
2. Wylaczanie
Przyciski 8 i & ponownie trzymad
jednoczes$nie wcisniete przez 3 sekundy.
Rozlegnie sie krotki sygnat dzwigkowy.
Zabezpieczenie przed dziec¢mi jest
wytgczone.
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Przygotowanie potraw

Zalecenia ogolne

Aby przygotowac smaczne dania, zalecamy
stosowanie receptur podanych w naszej
broszurze z przepisami kulinarnymi,
specjalnie przygotowanej do uzycia

z multiwarem.

Broszura zawiera szczegdtowe informacje
0 wymaganej ilosci sktadnikéw, zalecanym
czasie i temperaturze gotowania oraz

o korzystnych kombinacjach programoéw
gotowania.

Skorzystaj z naszych rekomendowanych
przepiséw, aby zgromadzi¢ pierwsze,
wiasne doswiadczenia. Jezeli cenisz

sobie zalety i r6znorodnos¢ wariantow
stosowania, bedziesz z przyjemnoscia
eksperymentowat z nowymi przepisami.

W tym celu wykorzystaj indywidualne
mozliwosci konfiguraciji, ktére sg opisane
na nastepnych stronach. Wszystkie
programy gotowania zestawiliSmy w jednej
uporzadkowanej tabeli, co pozwoli na tatwe
zapoznanie sie z nimi. =» ,Lista programow
gotowania” patrz strona 235

Gotowanie sous vide

Gotowanie sous vide oznacza gotowanie

.bez powietrza“ w niskich temperaturach.

Gotowanie sous vide jest delikatnym spo-

sobem przyrzgdzania miesa, ryb, warzyw

i deserdw, z uzyciem matej ilosci ttuszczu.

Potrawy sg hermetycznie zamykane

w specjalnym zaroodpornym woreczku przy

uzyciu pakowarki prézniowe;j.

A Zagrozenie dla zdrowia!

Gotowanie sous vide odbywa sie

w niskich temperaturach. Dlatego nalezy

bezwzglednie przestrzegac ponizszych

zasad dotyczacych przyrzgdzania potraw i

zachowania higieny:

m  Uzywac wytgcznie Swiezych produktow
wysokiej jakosci.

m  Myc¢ i dezynfekowac¢ rece. Uzywac
rekawiczek jednorazowych lub
szczypiec do gotowania/grillowania.

230
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Delikatne produkty spozywcze, jak np.
dréb, jaja i ryby, nalezy przyrzadzac

z zachowaniem szczegodlnej
starannosci.

Dréb gotowac w temperaturze
przynajmniej 65°C.

Warzywa i owoce zawsze doktadnie
umy¢ i/lub obra¢.

Utrzymywaé w czystosci powierzchnie
i deski do krojenia. Do poszczegdlnych
rodzajéw produktéw uzywaé osobnych
desek do krojenia.

Zachowac ciggtos¢ tancucha
chtodniczego. Mozna go przerwacé
wytgcznie na krotko w celu
przygotowania produktow spozywczych,
a zapakowane prozniowo potrawy
nalezy ponownie przechowac¢ w
lodéwce, zanim dojdzie do gotowania.
Potrawy sg przeznaczone wytgcznie
do natychmiastowego spozycia. Po
zakonhczeniu gotowania natychmiast
spozy¢ przyrzgdzone potrawy i nie
przechowywac ich dtuzej, nawet

w lodéwce. Nie nadajg sie do
ponownego podgrzewania.

Woreczki prézniowe

Do gotowania sous vide uzywaé
wytgcznie przeznaczonych do tego celu
zaroodpornych woreczkow prézniowych.
Nie przyrzadzac¢ potraw w torebkach,

w ktorych zostaty zakupione (np.
porcjowana ryba). Torebki te nie nadajg
sie do gotowania sous vide.

Pakowanie prézniowe

Do prézniowego pakowania potraw
uzywac komorowej pakowarki préznio-
wej, ktéra wytwarza 99% prozni. Tylko
w ten sposéb mozna uzyskac réwno-
mierne przekazywanie ciepta, a tym
samym optymalny rezultat gotowania.

Wskazowki:

Przy gotowaniu sous-vide maksymalne
napetnienie wynosi 2,5 |. Poziom wody
w misie po witozeniu produktow nie
powinien przekroczy¢ 2,5 I.

Przy gotowaniu sous-vide koniecznie
zamykac pokrywe.
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Indywidualne ustawianie
Fabrycznie ustawione wartosci czasu

i temperatury gotowania moga by¢
dostosowane do indywidualnych potrzeb
i danych przepiséw.

Ustawianie czasu gotowania

1. W trybie wyboru funkcji naciskaé
przycisk B, az zostanie zaznaczony
zadany program gotowania.

Na panelu obstugi zaswieci sie odpowiednia

dioda i zostanie pokazany czas gotowania

fabrycznie zaprogramowany dla tego
programu.

2. Nacisnaé 1x przycisk &.

Na wyswietlaczu miga fabrycznie ustawiony

czas gotowania.

3. Naciskac przycisk é tak dtugo, az ukaze
sie zgdany czas gotowania.

Krétkie nacisniecie przycisku é& powoduje

wydtuzenie czasu gotowania o 1 minute.

Czas rosnie do ustawionej fabrycznie

wartosci maksymalnej, a nastepnie

powraca do ustawionej fabrycznie wartosci
minimalnej. Jezeli przycisk & zostanie
nacisniety dtuzej, to czas bedzie zwiekszat
sie co 10 minut.

4. Gdy ukaze sie zgdany czas gotowania,
wcisnggé przycisk /.

Jesli potrzebne jest indywidualne

ustawienie czasu przy wszystkich etapach

gotowania wybranego programu, to przed
rozpoczeciem danego etapu powtérzy¢

czynnosci od 2 do 4.

Wskazéwka: te ustawienia nie sg

zapisywane. Przy ponownym wybraniu tego

programu zostanie znowu wyswietlony czas
fabrycznie zaprogramowany.
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Ustawianie temperatury
gotowania

1. W trybie wyboru funkcji naciskaé
przycisk B, az zostanie zaznaczony
zgdany program gotowania.

Na panelu obstugi zaswieci sie odpowiednia

dioda i zostanie pokazany czas gotowania

fabrycznie zaprogramowany dla tego
programu.

2. Nacisnaé 1x przycisk §.

Na wyswietlaczu miga fabrycznie ustawiona

temperatura gotowania.

3. Naciska¢ przycisk § tak diugo, az ukaze
sie zadana temperatura gotowania.

Krétkie nacisniecie przycisku §

powoduje podwyzszenie temperatury

gotowania o 5 stopni. Temperatura

ro$nie do ustawionej fabrycznie wartosci

maksymalnej, a nastepnie powraca do

ustawionej fabrycznie wartosci minimalnej.

Jezeli przycisk C zostanie nacisniety dtuzej,

to temperatura bedzie zwigkszata sie co

10 stopni.

4. Gdy ukaze sie zgdana temperatura
gotowania, wcisng¢ przycisk /.

Jesli potrzebne jest indywidualne

ustawienie temperatury przy wszystkich

etapach gotowania wybranego programu,
to przed rozpoczeciem danego etapu

powtdrzy¢ czynnosci od 2 do 4.

Wskazowka: te ustawienia nie sg
zapisywane. Przy ponownym wybraniu
tego programu zostanie znowu wyswietlona
temperatura fabrycznie zaprogramowana.

my mode (moj tryb — manualny)

Tryb szybkiej konfiguracji, pozwalajgcy

indywidualnie ustawi¢ czas i temperature

dla danego procesu gotowania.

W trybie wyboru funkcji $wieci stale

przycisk O oraz element wskaznika

[my mode] (mdj tryb). Miga przycisk /. Na

wyswietlaczu pojawia sie ,00:00°.

1. Nacisngé 1x przycisk &.

Na wyswietlaczu miga ,,00:00.

2. Naciska¢ przycisk & tak dtugo, az ukaze
sie zadany czas gotowania.
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3. Nacisnaé 1x przycisk §.

Na wyswietlaczu miga ,0000".

4. Naciskaé przycisk § tak dlugo, az ukaze
sie zgdana temperatura gotowania.

5. Nacisnaé przycisk 8, aby rozpoczaé
gotowanie z wybranymi ustawieniami.

Urzadzenie ogrzewa mise, az zostanie

osiggnieta zadana temperatura.

Po osiggnieciu zadanej temperatury linia

gasnie, a na wyswietlaczu pojawia sie czas

gotowania. Proces gotowania rozpoczyna

sie automatycznie.

recipe 1/ recipe 2
(przepis 1/ przepis 2) —
zapisywanie wlasnych
programow gotowania

W zaleznosci od modelu =» ,Przeglad
modeli i dane techniczne” patrz strona 238
W miejscach pamieci [recipe 1] (przepis 1)
oraz [recipe 2] (przepis 2) mozna zapisac
wiasne programy gotowania z indywidualnie
dobranymi czasem i temperatura.
1. W trybie wyboru funkcji wcisng¢ 1x
przycisk B.
Swieci sie LED [recipe 1] (przepis 1).
Wyswietlacz pokazuje fabrycznie ustawiony
czas gotowania.

Wskazoéwka: jezeli nie zostat wczesniej

zapisany wiasny program gotowania, to na

wyswietlaczu pojawi sie ,00:00¢

2. Nacishaé 1x przycisk &.

Miga wskaznik. Na panelu obstugi swieci

sie LED 1 (etap gotowania 1).

3. Naciskac przycisk é tak dtugo, az ukaze
sie zgdany czas gotowania.

Krétkie nacisniecie przycisku & powoduje

wydtuzenie czasu gotowania o 1 minute.

Jezeli przycisk & zostanie nacisniety dtuzej,

to czas bedzie zwiekszat sie co 10 minut.

Czas rosnie do ustawionej fabrycznie

wartosci maksymalnej, a nastepnie

powraca do ustawionej fabrycznie wartosci

minimailne;.

4. Nacisnaé 1x przycisk §.

Wyswietlacz pokazuje fabrycznie ustawiong

temperature gotowania.
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Wskazowka: jezeli nie zostat wczesniej
zapisany wiasny program gotowania, to na
wyswietlaczu pojawi sie ,0000°.
5. Naciskac¢ przycisk § tak dtugo, az ukaze
sie zgdana temperatura gotowania.
6. Wcisna¢ na dtuzej przycisk /
(>2 sekundy), aby ustawione wartosci
zapisa¢ w pamieci.
Aby zaprogramowac kolejne etapy
gotowania, powtorzy¢ czynnosci od 2 do
6. Mozna zaprogramowac¢ maksymalnie 3
etapy gotowania.
Zapisany program gotowania [recipe 1]
(przepis 1) mozna, jak zwykle, wybrac
poprzez tryb wyboru funkcji =» ,Wybor i
uruchomienie programu gotowania” patrz
strona 225

Wskazoéwka: aby zapisa¢ drugi wtasny
program gotowania pod [recipe 2]
(przepis 2), nalezy postepowac
analogicznie, jak opisano powyzej dla
[recipe 1] (przepis 1).

W celu skasowania wtasnego programu
gotowania, wykona¢ nastepujagce

czynnosci:
1. W trybie wyboru funkcji wcisng¢ 1x
przycisk &.

Swieci sie LED [recipe 1] (przepis 1).
Wyswietlacz pokazuje zapisany czas
gotowania.
2. Nacisngé 1x przycisk &.
Miga wskaznik. Na panelu obstugi swieci
sie LED 1 (etap gotowania 1).
3. Wcisna¢ na dtuzej przycisk X

(>2 sekundy).
Ustawienia pod [recipe 1] (przepis 1) sa
skasowane.
Wskazoéwka: aby skasowacé drugi wtasny
program gotowania [recipe 2] (przepis 2),
nalezy postepowac analogicznie, jak
opisano powyzej dla [recipe 1] (przepis 1).
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Konserwacja i codzienne
czyszczenie

A Niebezpieczenstwo porazenia

pradem

m Nigdy nie zanurzac¢ urzadzenia w
wodzie.

m Nie stosowa¢ myjek parowych.

m Przed przystgpieniem do czyszczenia
nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego.

Uwaga!

m  Nie uzywac srodkéw czyszczgcych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

m Nie nalezy uzywac ostrych, spiczastych
lub metalowych przedmiotow.

m Nie stosowac szorstkich Sciereczek ani
Srodkow do szorowania.

Urzgdzenie musi by¢ doktadnie

oczyszczone po kazdym uzyciu.

1. Odczekaé¢, az urzadzenie catkowicie
ostygnie.

2. Otworzy¢ pokrywe.

3. Wyjac mise, wktadke pokrywy, wylot
pary i akcesoria =% ,Przed pierwszym
uzyciem” patrz strona 223

Czyszczenie korpusu urzadzenia

1. Obudowe urzgdzenia wytrze¢ do sucha
miekka, wilgotng szmatka.

2. Wnetrze urzgdzenia wytrze¢ do sucha
miekka, wilgotng szmatka.

3. Panel obstugi czy$ci¢ suchg Sciereczka
z mikrowtokna.
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Rozmontowanie wylotu pary

Wylot pary z oknem:

1. Scisnaé biate zatrzaski z lewej i prawej
strony u dotu wylotu pary i wyjg¢ dolng
czesé.

&

2. W celu zamontowania, wstawi¢ dolng
czes¢ w szczeline w czesci gérnej
i docisng¢ w dét, aby zablokowaé
zatrzaski.

4

<

Wylot pary bez okna:

1. Scisngé bialy zatrzask u dotu wylotu
pary, wyciggnac¢ dolng czesc¢ i odczepic
z obu prowadnic.

233
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2. W celu zamontowania, zaczepi¢ dolng
czes¢ w obu prowadnicach i docisngé
w dot, aby zablokowac zatrzask.

Ekologiczna utylizacja

)i

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie
z Dyrektywg Europejskg 2012/19/UE

mmm  oraz polskg Ustawg z dnia 11 wrzesnia
) 2015 . ,0 zuzytym sprzecie elek-
w trycznym i elektronicznym” (Dz.U. z
y dn. 23.10.2015 poz. 11688) symbolem
/ przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytko-
wania nie moze by¢ umieszczany
] . tacznie z innymi odpadami pocho-
Czyszczenie wkiadki dzgcymi z gospodarstwa domowego.
pokrywy i wylotu pary Uzytkownik jest zobowigzany do
1. Poszczegdlne czesci umyé plynem do oddania go prowadzgcym zbieranie
mycia naczyn i miekka $ciereczka lub zuzytego sprzetu elektrycznego i
gabka. elektronicznego. Prowadzacy zbie-
2. Op}ukaé Czystq Woda i Wysuszyé_ ranie, W tym lokalne punkty Zbiérki,
3. Zlozyé wysuszone czesci z powrotem sklepy oraz gminne jednostka, tworza
i umiesci¢ w korpusie urzadzenia. odpowiedni system umozliwiajacy
. L .. oddanie tego sprzetu. Wiasciwe
Czyszczenie misy i akcesoriow postepowanie ze zuzytym sprzetem
1. Poszczegdlne czesci umyc¢ ptynem do elektrycznym i elektronicznym przy-
mycia naczyn i migkka Sciereczkg lub czynia sie do unikniecia szkodliwych
gabka. dla zdrowia ludzi i Srodowiska natu-
2. Optukac czystg wodg i wysuszyc. ralnego konsekwencji, wynikajgcych
Wskazowka: mise, kosz do smazenia z obecnosci sktadnikéw niebezpiecz-
z uchwytem, elementy kosza do gotowania nych oraz niewtasciwego sktadowania
na parze, szczypce, szpatutke oraz miarke i przetwarzania takiego sprzetu.
mozna réwniez my¢ w zmywarce do .
naczyé. Gwarancja
Dla urzadzenia obowigzujg warunki
Uwaga!

gwarancji wydanej przez nasze przed-
stawicielstwo handlowe w kraju zakupu.
Doktadne informacje otrzymacie Panstwo
w kazdej chwili w punkcie handlowym,

w ktorym dokonano zakupu urzgdzenia.
W celu skorzystania z ustug gwarancyinych
konieczne jest przedtozenie dowodu
kupna urzadzenia. Warunki gwaranc;ji
regulowane sg odpowiednimi przepisami
Kodeksu cywilnego oraz Rozporzadze-
niem Rady Ministrow z dnia 30.05.1995
roku ,W sprawie szczegdlnych warunkow
zawierania i wykonywania umow rzeczy
ruchomych z udziatem konsumentow”.

Przed wiozeniem misy upewnic sie, ze
wnetrze urzgdzenia jest suche i czyste oraz
nie zawiera zadnych przedmiotéw.

Zmiany zastrzezone.
234
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Lista programéw gotowania

W AutoCook mozna skorzysta¢ z 48 programéw gotowania. Skfada sie na nie 16
programow podstawowych, z ktérych kazdy wystepuje w 3 wersjach z réznymi
ustawieniami czasu. W ponizszej tabeli zestawiono najwazniejsze dane dotyczace réznych
programow gotowania.

Liczba etapow Dostepna Pokrywa
gotowania funkcja
podtrzymywania
ciepta

my mode (méj tryb)
Indywidualne ustawienie zadanej temperatury i czasu 1 — Otwf r.ta /*
gotowania NI
recipe 1&2 (przepis 1&2)
2 miejsca w pamieci dla wiasnych przepisow 1-3 — ng;nritat;*
(zaleznie od modelu) ¢
warm up (podgrzewanie)
Podgrzewanie zimnych (wstepnie ugotowanych) 1 v zamknieta
potraw
soup (zupa) krotki: 1
Przygotowanie zup i gulaszow $redni: 2 vV Otwlf ﬂa /*

dhugi: 2 zamknieta
steam (gotowanie na parze)
Gotowanie na parze warzyw, migsa i ryb 1 vV zamknieta
(wymaga uzycia kosza do gotowania na parze)
stew (duszenie) krotki: 1
Duszenie warzyw, miesa i ryb. Sredni: 2 4 otwar.ta /*

dlugi: 2 zamknieta
fry (obsmazanie) 1 v otwarta

Obsmazanie warzyw, migsa i ryb.
deep fry (gtebokie smazenie)
Smazenie w gtebokim ttuszczu migsa, ryb, frytek itp. 1 — otwarta
(potrzebny kosz do smazenia)
baking (pieczenie)

Pieczenie produktow spozywczych 1 - zamknieta
g?)(t):\:vr;?\i?::gxll(?é:) spozywezych 1 v zamknigta
Gotowans sup My 1 v zamicieta
gg‘:o%zli?;::z) lub ryzu 1 - zamknigta
jam (marmolada) ] B Stvarta

Konserwowanie owocdw na marmolade
* W zaleznosci od przepisu / etapu gotowania — Wskazéwki dotyczace prawidtowego uzywania programéw,

jak réwniez informacje o sktadnikach, ilociach i czasach gotowania sg zawarte w zatgczonej broszurze
z przepisami kulinarnymi.
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Liczba etapow Dostepna Pokrywa
gotowania funkcja
podtrzymywania
ciepta
legumes (warzywa straczkowe) krotki: 1
Gotowanie fasoli $redni: 2 v zamknieta
dtugi: 2
sous vide (sous vide) .
: : - 1 — zamknieta
Delikatne gotowanie potraw w woreczku prozniowym
risotto (risotto) krotki: 3
Przygotowanie risotto $redni: 3 N4 otwar.ta /*
. zamknieta
dhugi: 3
pasta (makaron) 1 _ zamknieta /
Gotowanie makaronu otwarta*
yogurt (jogurt) 1 — zamknieta

Przygotowanie jogurtu
* W zaleznosci od przepisu / etapu gotowania — Wskazowki dotyczace prawidfowego uzywania programow,
jak réwniez informacje o sktadnikach, ilociach i czasach gotowania sg zawarte w zataczonej broszurze

z przepisami kulinarnymi.

Czasy gotowania

W ponizszej tabeli zestawiono czasy gotowania réznych potraw. Czasy gotowania zalezg
od grubosci oraz konsystencji produktéw i powinny by¢ rozumiane jako zalecane czasy
minimalne. Nalezy odpowiednio dostosowac czasy gotowania. Dla mrozonek powinno sie
wydtuzy¢ czas gotowania o przynajmniej 20%.

Ustawienie Produkt spozywczy Zalecana ilos¢
(maksymalna)
steam $Sredni 30 min zielona fasolka (Swieza) 500 g (800 g)
(gotowanie na krotki 10 min kalafior (rozyczki kalafiora 500 g (800 g)
parze) o jednakowej wielkosci)
dhugi 50 min ziemniaki (cate, srednie) 500 g (1200 g)
krotki 10 min filet rybny 500 g (1000 g)
Sredni 30 min kuleczki z migsa 500 g (700 g)
mielonego
krotki 10 min Jajka 8 sztuk (12)
Sredni 30 min kluski, knedle 500 g (600 g)
krotki 5 min brokuty 500 g (800 g)
krotki 3 min groszek 500 g (800 g)
Sredni 30 min marchew 500 g (800 g)
$redni 30 min piers$ kurczaka 500 g (800 g)
$redni 30 min czerwone buraki 500 g (800 g)

(cate, Srednie)
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Czasy gotowania pl

Ustawienie Produkt spozywczy Zalecana ilos¢
(maksymalna)
rice (ryzlkasze)  $redni 30 min biaty ryz $rednioziamisty 500 g ryzu,
(jako przystawka) 700 ml wody
Sredni 25 min biaty ryz srednioziarnisty 250 g ryzu,
(jako przystawka) 500 ml wody
dhugi 60 min czarny ryz 500 g ryzu,
500 ml wody
dhugi 45 min czarny ryz 250 g ryzu,
350 ml wody
porridge dtugi 45 min deser mleczny 250 g ryzu
(potrawa okragtoziarnistego,
mleczna) 1000 ml mleka,
100 g cukru
$redni 30 min deser mleczny 125 g ryzu
okragtoziamnistego,
500 ml mleka,
50 g cukru
deep fry dhugi 40 min udka z kurczaka 200 g
(gtebokie krotki 10 min pieczarki 200 g
smazenie) $rednia 20 min frytki 300 g
Sredni 20 min cannelloni 300 g
krotki 10 min filet rybny 2009
krotki 10 min sznycel po wiedensku 200g
(z indyka)
krotki 10 min sznycel po wiedensku 200g
(z wieprzowiny)
steam krotki + 10 min + surowe warzywa 200¢g
(gotowanie na  krotki 10 min (np. kalafior)
parze) +
deep fry
(gtebokie
smazenie)
baking dhugi 60 min karkéwka wieprzowa 1500 g
(pieczenie) $redni 40 min pieczen rzymska 800 g
dtugi 60 min chleb 800 g ciasta
Sredni 40 min keks, ciasto 500 g
krotki - reczne reczne ustawienie: pizza 200 g ciasta
ustawienie: 160°C 25 min
fry (obsmazanie) $redni 15 min warzywa 3009
$Sredni 15 min ryby 200 g
$Sredni 15 min migso 500 g
krotki reczne ustawienie: cebula 200 g

5 min
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pl Przeglad modeli i dane techniczne

Ustawienie Produkt spozywczy Zalecana ilos¢
(maksymalna)
sous vide? $redni, 65°C 2 80 min filet wotowy, 2 cm
(sous vide) $redni, 65°C 2 90 min filet wotowy, 3 cm
$redni, 65°C 2 100 min filet wotowy, 4 cm
$redni, 65°C 70 min ryby (foso$), 2 cm
$redni, 65°C 80 min ryby (foso$), 3 cm
$redni, 65°C 90 min ryby (toso$), 4 cm
$redni, 65°C 70 min dréb (piers kurczaka),
2cm
$redni, 65°C 80 min dréb (piers kurczaka),
3cm
$redni, 65°C 90 min drob (piers$ kurczaka),
4 cm
diugi, 85°C 60 min szparagi 1000 g
dtugi, 85°C 80 min ziemniaki 800 g
dtugi, 85°C 100 min warzywa okopowe 800¢g

1) Podczas gotowania sous-vide musza by¢ zachowane specjalne $rodki higieny. Nalezy przestrzega¢
zalecen dotyczacych bezpieczenstwa oraz przygotowywania! =% ,Gotowanie sous vide* patrz strona 230
2) Poziomy przygotowania wotowiny: 60°C = krwista; 65°C = $rednia; 70°C = dobrze wysmazona

MUC22.. MUC24..

Pamieci indywidualnych ustawien — 2 2 2
Maks. pojemnos¢ (litry) 4 4 4 4
Wylot pary z oknem — V4 V4 V4
Powtoka misy teflonowa ceramiczna  ceramiczna teflonowa
Materiat obudowy tworzywo szt.  tworzywo szt. metal metal
Zakres temperatur 40-160°C 40-160°C 40-160°C 40-160°C
Zasilanie elektryczne 220-240V~  220-240V~  220-240V~  220-240V~
(napigcie — czestotliwosc) 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Moc ukfadu grzejnego 900 W 900 W 900 W 1200 W
Indukcja — — — V4
Diugos¢ przewodu sieciowego 1,5m 1,5m 1,5m 1,5m
Ciezar pustego urzadzenia 3,7 kg 4.1kg 4,1kg 54 kg
238
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Akcesoria dodatkowe pl

Akcesoria dodatkowe

@ MAZ4BI Misa 5-litrowa; nadaje sie do mycia w
Misa ze stali nierdzewnej, polerowana,  zmywarce do naczyn; bardzo wytrzymata;

z powtoka zapobiegajaca przywieraniu  grubos¢ 2,5 mm; stal nierdzewna polerowana z
i pokrywa* do zamykania produktéw;  zewnatrz; powloka zapobiegajaca przywieraniu;
nadaje sie do indukcyjnego multiwara  pokrywa* do przechowywania produktéw w

MUC48 naczyniu, na przyktad w lodéwce
@ MAZ2BT Misa 5-litrowa; nadaje sie do mycia w
Misa z teflonowa powtoka zmywarce do naczyn; teflonowa powtoka
zapobiegajaca przywieraniu i pokrywg*  zapobiegajaca przywieraniu; pokrywa* do
do zamykania produktow; nadaje si¢ do przechowywania produktéw w naczyniu, na
multiwara MUC22 przyktad w lodowce
@ MAZ2BC Misa 5-litrowa; nadaje sie do mycia w
Misa z ceramiczng powfoka, zmywarce do naczyn; ceramiczna powloka

' zapobiegajaca przywieraniu i pokrywg*  zapobiegajaca przywieraniu; pokrywa* do

do zamykania produktow; nadaje sie do przechowywania produktéw w naczyniu, na

multiwara MUC24/28 przykiad w lodéwce
MAZOFB Kosz ze stali nierdzewnej, ze zdejmowanym
Kosz do smazenia uchwytem dla tatwego postugiwania sig; nadaje

si¢ do mycia w zmywarce do naczyn

*Pokrywa do przechowywania produktéw nie nalezy do standardowego wyposazenia urzadzenia. Jest
dostarczana tylko z misami z wyposazenia dodatkowego. * Jezeli jaki$ element wyposazenia nie nalezy do

zakresu dostawy, mozna go dokupi¢ w sklepach lub za po$rednictwem naszego serwisu.

Usuwanie drobnych usterek

Problem Przyczyna Sposob usuniecia
Przygotowana potrawa jest pét  Zbyt duza ilo$¢ produktow. Mise napetni¢ maksymalnie do
surowa. oznaczenia [4.0 litry]!
Nieprawidtowa proporcja wody i Dostosowac proporcje wody i
sktadnikow. sktadnikow.
Ciata obce w $rodku urzadzenia.  Usuna¢ wszystkie ciata obce. Nie
uzywac do tego wody!
Misa odksztalcita sig. Zwrdcic sie do serwisu.
Usterka w urzadzeniu.
Usterka w czujniku.
Przygotowana potrawa jest Zanieczyszczenie pod misa. Mise i wnetrze urzadzenia doktadnie

spalona.

oczyscic.

Misa odksztalcita sie.

Usterka w urzadzeniu.

Usterka w czujniku.

Zwrdcic sie do serwisu.
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pl Usuwanie drobnych usterek

Problem

Zawarto$¢ urzadzenia
wygotowuje sie.

Przyczyna

Zbyt duza ilos¢ produktow.

Sposob usuniecia

Dostosowac ilo$¢ produktow.

Temperatura jest zbyt wysoka.

Zmniejszy¢ temperature.

Wybrany program wymaga
gotowania potrawy z otwartg
pokrywa.

Otworzy¢ pokrywe urzadzenia.

LED nie $wieci sig.

Urzadzenie jest wytaczone.

Wiaczy¢ urzadzenie.

Usterka w zasilaniu napigciem.

Zwrdcic sie do serwisu.

Nie dziata ptyta grzewcza.

Usterka w urzadzeniu.

Ptyta grzewcza jest uszkodzona.

Zwrdcic sie do serwisu.

Wycieka woda z urzadzenia.

Urzadzenie posiada ochrone
przed przepetieniem.

Usuna¢ wode. Wyjaé mise i wytrze¢ do
sucha szmatkg wnetrze urzadzenia.
Zwraca¢ uwage, aby zadna woda nie
przedostata sie do wnetrza urzadzenia.

Wyswietlacz pokazuje
E1~E6

Usterka w urzadzeniu.

Przerwa¢ program gotowania. Odtaczy¢
urzadzenie od sieci. Ponownie wigczy¢
urzadzenie. Jezeli problem nadal
wystepuje, zwrdcic sie do serwisu.

Wyswietlacz pokazuje
EO

Usterka w urzadzeniu.

Jesli wskazanie na wySwietlaczu
utrzymuije sie dtuzej niz 20 sekund,
odtaczy¢ urzadzenie od sieci i zwrocic
sie do serwisu.

Wyswietlacz pokazuje
E1

Umieszczono niewtasciwg mise

lub misa nie zostata rozpoznana.

Odtaczy¢ urzadzenie od sieci i zwrécié
sie do serwisu.

Wyswietlacz pokazuje
E2, E5, E6 lub E7

Urzadzenie ulegto przegrzaniu.

Odtaczy¢ urzadzenie od sieci i
pozostawi¢ do ochtodzenia. Gdy
urzadzenie ostygnie, ponownie je
uruchomic.

Zwarcie w urzadzeniu.

Odtaczy¢ urzadzenie od sieci i zwrécié
sie do serwisu.

Wyswietlacz pokazuje
E3

Zbyt wysokie napiecie zasilania.

Wyswietlacz pokazuje
E4

Zbyt niskie napiecie zasilania.

Skontaktowac sie z dostawca energii
elektrycznej lub operatorem sieci.
Zlecic elektrykowi sprawdzenie napiecia
zasilania.

Wyswietlacz pokazuje
E8

Btad komunikacji

Gdy urzadzenie ostygnie, ponownie je
uruchomic.

Jesli problemu nie mozna rozwigza¢, nalezy koniecznie skontaktowa¢ si¢ z infolinig)

Numery telefondw znajdujq sie na ostatnich stronach instrukcji.
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Kundendienst — Customer Service

DE Deutschland, Germany
BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt fur kleine
Hausgerate

Trautskirchener Strasse 6-8
90431 Nirnberg

Online Auftragsstatus, Filterbeutel-
Konfigurator und viele weitere
Infos unter:
www.bosch-home.com

Reparaturservice, Ersatzteile &
Zubehor, Produkt-Informationen:
Tel.: 0911 70 440 040
mailto:cp-servicecenter@
bshg.com

Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr
erreichbar.

AE United Arab Emirates,
Saadal) Ay gl <l jlaY)

BSH Home Appliances FZE

Round About 13,

Plot Nr MO-0532A

Jebel Ali Free Zone — Dubai

Tel.: 04 881 4401

mailto:service.uae@bshg.com

www.bosch-home.com/ae

AL Republika e Shqiperise,
Albania

ELEKTRO-SERVIS sh.p.k

Rr. Shkelgim Fusha, Selite,

Pallati "Matrix Konstruksion",

Kati 0 dhe +1

1023 Tirane

Tel.: 4 2278 130, -131

Fax: 4 2278 130

mailto:info@elektro-servis.com

EXPERT SERVIS

Rruga e Kavajes,

Kulla B Nr 223/1 Kati |

1023 Tirane

Tel.: 4 480 6061

Tel.: 4 227 4941

Fax: 4 227 0448

Cel: +355 069 60 45555
mailto:info@expert-servis.al

AT Osterreich, Austria

BSH Hausgerate

Gesellschaft mbH
Werkskundendienst

fur Hausgerate

Quellenstrasse 2

1100 Wien

Online Reparaturannahme,
Ersatzteile und Zubehér und
viele weitere Infos unter:
www.bosch-home.at
Reparaturservice, Ersatzteile &
Zubehor, Produktinformationen
Tel.: 0810 550 511
mailto:vie-stoerungsannahme@
bshg.com

Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr
fur Sie erreichbar.

02/16
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AU Australia

BSH Home Appliances Pty. Ltd.
7-9 Arco Lane

HEATHERTON, Victoria 3202
Tel.: 1300 368 339
mailto:bshau-as@bshg.com
www.bosch-home.com.au

BA Bosna i Hercegovina,
Bosnia-Herzegovina

"HIGH" d.o.o.

Gradacacka 29b

71000 Sarajevo

Tel.: 061 10 09 05

Fax: 033 21 3513

mailto:bosch_siemens_sarajevo@

yahoo.com

BE Belgique, Belgi€, Belgium
BSH Home Appliances S.A.
Avenue du Laerbeek 74
Laarbeeklaan 74

1090 Bruxelles — Brussel

Tel.: 070 222 141

Fax: 024 757 291
mailto:bru-repairs@bshg.com
www.bosch-home.be

BG Bulgaria

BSH Domakinski Uredi

Bulgaria EOOD

115K Tsarigradsko Chausse Blvd.
European Trade Center Building,
5th floor

1784 Sofia

Tel.: 0700 208 17

Fax: 02 878 7972
mailto:informacia.servis-bg@
bshg.com

www.bosch.home.bg

BH Bahrain, )~ i<l
Khalaifat Est.

P.O. Box 5111

Manama

Tel.: 01 7400 553
mailto:service@khalaifat.com

BY Belarus, Benapycb
00O "BCX BbiToBas TexHuka"
Ten.: 495 737 2961
mailto:mok-kdhl@bshg.com

CH Schweiz, Suisse,
Svizzera, Switzerland
BSH Hausgerate AG
Werkskundendienst fur
Hausgerate
Fahrweidstrasse 80
8954 Geroldswil
mailto:ch-info.hausgeraete@
bshg.com
Service Tel.: 0848 840 040
Service Fax: 0848 840 041
mailto:ch-reparatur@bshg.com
Ersatzteile Tel.: 0848 880 080
Ersatzteile Fax: 0848 880 081
mailto:ch-ersatzteil@bshg.com
www.bosch-home.com

CY Cyprus, Kumrpog

BSH lkiakes Syskeves-Service
39, Arh. Makaariou Il Str.
2407 Egomi/Nikosia (Lefkosia)
Tel.: 7777 8007

Fax: 022 658 128
mailto:bsh.service.cyprus@
cytanet.com.cy

CZ Ceska Republika,
Czech Republic

BSH domaci spotfebice s.r.o.

Firemni servis domacich

spotiebicu

Pekarska 10b

15500 Praha 5

Tel.: 0251 095 546

Fax: 0251 095 549

www.bosch-home.com/cz

DK Danmark, Denmark
BSH Hvidevarer A/S
Telegrafvej 4

2750 Ballerup

Tel.: 44 89 89 85

Fax: 44 89 89 86
mailto:BSH-Service.dk@
BSHG.com
www.bosch-home.dk

EE Eesti, Estonia

SIMSON OU
Raua 55
10152 Tallinn

Tel.: 0627 8730
Fax: 0627 8733
mailto:teenindus@simson.ee

ES Espaia, Spain

BSH Electrodomésticos
Espafa S.A.

Servicio Oficial del Fabricante
Parque Empresarial PLAZA,
C/ Manfredonia, 6

50197 Zaragoza

Tel.: 902 245 255 0 976 305 713
Fax: 976 578 425
mailto:CAU-Bosch@bshg.com
www.bosch-home.es

FlI Suomi, Finland

BSH Kodinkoneet Oy
Italahdenkatu 18 A, PL 123
00201 Helsinki

Tel.: 0207 510 700

Fax: 0207 510 780
mailto:Bosch-Service-
Fl@bshg.com
www.bosch-home.fi
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu
+ 7 snt/min (alv 24%)
Matkapuhelimesta 8,28 snt/puhelu
+ 17 snt/min (alv 24%)
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FR France

BSH Electroménager S.A.S.
50 rue Ardoin — BP 47
93401 SAINT-OUEN cedex

Service interventions a domicile:
0140101100

Service Consommateurs:
0892 698 010 (0,34 € TTC/mn)
mailto:soa-bosch-conso@bshg.com

Service Pieces Détachées et
Accessoires:

0 892 698 009 (0,34 € TTC/mn)
www.bosch-home.fr

GB Great Britain

BSH Home Appliances Ltd.

Grand Union House

Old Wolverton Road

Wolverton

Milton Keynes MK12 5PT

To arrange an engineer visit, to
order spare parts and accessories
or for product advice please visit
www.bosch-home.co.uk

or call

Tel.: 0344 892 8979

*Calls are charged at the basic rate, please
check with your telephone service provider
for exact charges

GR Greece, EAAdg

BSH Ikiakes Siskeves A.B.E.
Central Branch Service

17 km E.O. Athinon-Lamias &
Potamou 20

14564 Kifisia

MaveAArvio TNAEpwvo: 181 82
(AaTIKA Xpéwon)
www.bosch-home.gr

HK Hong Kong, &#

BSH Home Appliances Limited
Unit 1 & 2, 3rd Floor

North Block, Skyway House

3 Sham Mong Road

Tai Kok Tsui, Kowloon

Hong Kong

Tel.: 2565 6151

Fax: 2565 6681
mailto:bosch.hk.service@bshg.com
www.bosch-home.cn

HR Hrvatska, Croatia

BSH ku¢ni uredaji d.o.o.
Kneza Branimira 22

10000 Zagreb

Tel:. 01 552 08 88

Fax: 01 640 36 03
mailto:informacije.servis-hr@
bshg.com
www.bosch-home.com/hr
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HU Magyarorszag, Hungary
BSH Haztartasi Késziilék
Kereskedelmi Kift.

Haztartasi gépek markaszervize
Kiralyhago tér 8-9

1126 Budapest

Hibabejelentés

Tel.: +361 489 5461

Fax: +361 201 8786
mailto:hibabejelentes@bsh.hu
Alkatrészrendelés

Tel.: +361 489 5463

Fax: +361 201 8786
mailto:alkatreszrendeles@bsh.hu
www.bosch-home.com/hu

IE Republic of Ireland
BSH Home Appliances Ltd.
Unit F4, Ballymount Drive
Ballymount Industrial Estate
Walkinstown

Dublin 12

Service Requests,

Spares and Accessories
Tel.: 01450 2655*

Fax: 01450 2520
www.bosch-home.co.uk
*0.03 € per minute at peak.

Off peak 0.0088 € per minute

IL Israel, 8w

C/S/B/ Home Appliance Ltd.
1, Hamasger St.

North Industrial Park

Lod, 7129801

Tel.: 08 9777 222

Fax: 08 9777 245
mailto:csb-serv@csb-Itd.co.il
www.bosch-home.co.il

IN India, Bharat, #iRd

BSH Household Appliances

Mfg. Pvt. Ltd.

Arena House, 2nd Floor, Main Bldg,
Plot No. 103, Road No. 12, MIDC,
Andheri East

Mumbai 400 093

Toll Free 1800 266 1880
www.bosch-home.com/in

IS Iceland

Smith & Norland hf.
Noatuni 4

105 Reykjavik

Tel.: 0520 3000
Fax: 0520 3011
Www.sminor.is

IT Italia, Italy

BSH Elettrodomestici S.p.A.

Via. M. Nizzoli 1

20147 Milano (MI)

Numero verde 800 829 120
mailto:info@bosch-elettrodomestici.it
www.bosch-home.com/it

KZ Kazakhstan, KasakctaH
IP Turebekov Yerzhan
Nurmanovich

Jangeldina str. 15

Shimkent 160018

Tel.: 0252 31 00 06
mailto:evrika_kz@mail.ru

LB Lebanon, &b

Teheni, Hana & Co.

Boulevard Dora 4043 Beyrouth
P.O. Box 90449

Jdeideh 1202 2040

Tel.: 01 255 211
mailto:Info@Teheni-Hana.com

LT Lietuva, Lithuania
Senuku prekybos centras UAB
Jonavos g. 62

44192 Kaunas

Tel.: 0372 12146

Fax: 0372 12165
www.senukai.lt

LU Luxembourg

BSH électroménagers S.A.
13-15, ZI Breedeweues

1259 Senningerberg

Tel.: 26349 300

Fax: 26349 315

Reparaturen: lux-repair@bshg.com
Ersatzteile: lux-spare@bshg.com
www.bosch-home.com/lu

LV Latvija, Latvia
General Serviss Limited
Bullu street 70c

1067 Riga

Tel.: 07 42 41 37
mailto:bt@olimpeks.lv

Elkor Serviss

Brivibas gatve 201

1039 Riga

Tel.: 067 0705 20; -36
mailto:domoservice@elkor.lv
www.servisacentrs.lv

MD Moldova

S.R.L. "Rialto-Studio"

yn. Lycesa 98

2012 KnwnHes
Ten./dakc: 022 23 81 80
mailto:bosch-md@mail.ru

ME Crna Gora, Montenegro
Elektronika komerc

Ul. Slobode 17

84000 Bijelo Polje

Tel./Fax: 050 432 575

Mobil: 069 324 812
mailto:ekobosch.servis@
t-com.me

MK Macedonia, MakegoHuja
GORENEC

Jane Sandanski 69 lok.3

1000 Skopje

Tel.: 022 454 600

Mobil: 070 697 463
mailto:gorenec@yahoo.com

MT Malta

Oxford House Ltd.
Notabile Road

Mriehel BKR 14

Tel.: 021 442 334

Fax: 021 488 656
www.oxfordhouse.com.mt
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MV Raajjeyge Jumhooriyyaa,
Maledives

Lintel Investments

Ma. Maadheli, Majeedhee Magu

Malé

Tel.: 0331 0742

mailto:mohamed.zuhuree@

lintel.com.mv

NL Nederland, Netherlands
BSH Huishoudapparaten B.V.
Taurusavenue 36

2132 LS Hoofddorp

Storingsmelding:

Tel.: 088 424 4010

Fax: 088 424 4845
mailto:bosch-contactcenter@
bshg.com

Onderdelenverkoop:

Tel.: 088 424 4010

Fax: 088 424 4801
mailto:bosch-onderdelen@bshg.com
www.bosch-home.nl

NO Norge, Norway

BSH Husholdningsapparater A/S
Grensesvingen 9

0661 Oslo

Tel.: 22 66 06 00

Fax: 22 66 05 50
mailto:Bosch-Service-NO@
bshg.com

www.bosch-home.no

NZ New Zealand

BSH Home Appliances Ltd.
Unit F 2, 4 Orbit Drive
Mairangi Bay

Auckland 0632

Tel.: 09 477 0492

Fax: 09 477 2647
mailto:bshnz-cs@bshg.com
www.bosch-home.co.nz

PL Polska, Poland

BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego sp. z 0.0.

Al. Jerozolimskie 183

02-222 Warszawa

Centrala Serwisu

Tel.: 801 191 534

Fax: 022 572 7709
mailto:Serwis.Fabryczny@bshg.com
www.bosch-home.pl

PT Portugal

BSHP Electrodomésticos Lda.

Rua Alto do Montijo, n® 15
2790-012 Carnaxide

Tel.: 214 250 730

Fax: 214 250 701
mailto:bosch.electrodomesticos.pt@
bshg.com

www.bosch-home.pt
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RO Romania, Romania

BSH Electrocasnice srl.

Sos. Bucuresti-Ploiesti,

nr. 19-21, sect.1

13682 Bucuresti

Tel.: 021 203 9748

Fax: 021 203 9733
mailto:service.romania@bshg.com
www.bosch-home.ro

RU Russia, Poccus

00O "BCX BbiToBas TexHuka"
CepBuC OT Npon3BOAUTENS
Manas Kanyxckasa 19/1
119071 Mocksa

Ten.: 495 737 2961
mailto:mok-kdhi@bshg.com
www.bosch-home.com

SA Kingdom Saudi Arabia,
A0 gl Ay jal) ASLaall

Abdul Latif Jameel Electronics

and Airconditioning Co. Ltd.

BOSCH Service centre,

Kilo 5 Old Makkah Road

(Next to Toyota), Jamiah Dist.

P.O.Box 7997

Jeddah 21472

Tel.: 800 244 0043

mailto:kunnumalsp@alj.com

www.aljelectronics.com.sa

SE Sverige, Sweden
BSH Home Appliances AB
Landsvagen 32

169 29 Solna

Tel.: 0771 11 22 77 Iocal rate
mailto:Bosch-Service-SE@
bshg.com
www.bosch-home.se

SG Singapore, $rini

BSH Home Appliances Pte. Ltd.
TECHPLACE | and

Mo Kio Avenue 10

Block 4012 #01-01

569628 Singapore

Tel.: 6751 5000

Fax: 6751 5005
mailto:bshsgp.service@bshg.com
www.bosch-home.com.sg

Sl Slovenija, Slovenia
BSH Hisni aparati d.o.o.
Litostrojska 48

1000 Ljubljana

Tel.: 01 583 07 00

Fax: 01 583 08 89
mailto:informacije.servis@
bshg.com
www.bosch-home.com/si

SK Slovensko, Slovakia
BSH domaci spotfebice s.r.o.
Organizac¢na zlozka Bratislava
Galvaniho 17/C

821 04 Bratislava

Tel.: 02 44 45 20 41
mailto:opravy@bshg.com
www.bosch-home.com/sk

TR Tirkiye, Turkey

BSH Ev Aletleri Sanayi

ve Ticaret A.S.

Fatih Sultan Mehmet Mahallesi
Balkan Caddesi No: 51

34771 Umraniye, Istanbul

Tel.: 0 216 444 6333*

Fax: 0 216 528 9188
mailto:careline.turkey@bshg.com
www.bosch-home.com/tr

*Cagr merkezini sabit hatlardan aramanin
bedeli sehir igi Ucretlendirme, Cep
telefonlarindan ise kullanilan tarifeye gore
degiskenlik gostermektedir

TW Taiwan, &2
IMIERBY IR A ETR S B ER AR,
ERIEHIBRBH K,
BaHEIRELR

BSH Home Appliances Private Limited
Bt iR M FE805% 1112

11F., No.80, Zhouzi St., Neihu Dist.
Taipei City 11493

Tel.: 0800 368 888

Fax: 02 2627 9788
mailto:bshtzn-service@bshg.com
www.bosch-home.com.tw

UA Ukraine, YkpaiHa

TOB "BCX lNobyToBa TexHika"
Ten.: 044 490 2095
mailto:bsh-service.ua@bshg.com
www.bosch-home.com.ua

XK Kosovo

NTP GAMA

Rruga Mag Prishtine-Ferizaj
70000 Ferizaj

Tel.: 0290 321 434
mailto:a_service@
gama-electronics.com

XS Srbija, Serbia

BSH Ku¢ni aparati d.o.o.
Milutina Milankovic¢a br. 9z
11070 Novi Beograd

Tel.: 011 353 70 08

Fax: 011 205 23 89
mailto:informacije.servis-sr@
bshg.com
www.bosch-home.rs

ZA South Africa

BSH Home Appliances (Pty) Ltd.
15th Road Randjespark

Private Bag X36, Randjespark
1685 Midrand — Johannesburg
Tel.: 086 002 6724

Fax: 086 617 1780
mailto:applianceserviceza@
bshg.com
www.bosch-home.com/za
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@ Beratung und Reparaturauftrag bei Storungen
DE 0911 70440 040

AT 0810550511

CH 0848840 040

Die Kontaktdaten aller Lander finden Sie im beiliegenden Kundendienst-Verzeichnis.

Robert Bosch Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-Straf3e 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

8001036704 960315
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M™/b/E/E

my mode
recipe 1

recipe 2

warm up
soup
steam

stew

porridge
rice

jam

legumes

keep warm

sous vide
risotto
pasta

yogurt
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