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Technische Daten

Anschlussspannung
Netzfrequenz
Leistungsaufnahme
Geratehohe
Geratebreite
Geratetiefe

Gewicht betriebsbereit

220-240 V~
50/60 Hz
1000 W
393 mm
55 mm

62 mm

0,8 kg



BestimmungsgemaBe Verwendung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf lhres neuen Gerates aus
dem Hause Bosch. Weitere Informationen zu unseren Produkten
finden Sie auf unserer Internetseite: www.bosch-home.com
Die Gebrauchsanleitung sorgfaltig durchlesen, danach handeln
und aufbewahren! Bei Weitergabe des Gerats diese Anleitung
beilegen.

m Dieses Gerat ist nur fur den privaten Haushalt und das haus-
liche Umfeld bestimmt. Gerat nur flr haushaltsibliche Ver-
arbeitungsmengen und -zeiten benutzen. Zulassige Hochst-
mengen nicht Uberschreiten. Das Gerat nur in Innenraumen
bei Raumtemperatur und bis zu 2000 m Gber Meereshdhe
verwenden.

m Das Gerat ist geeignet zum Zerkleinern bzw. Vermischen von
Lebensmitteln. Das Gerat ist nicht fiir die Zubereitung von
Kartoffelpliree (oder Plirees von Lebensmitteln ahnlicher
Konsistenz) geeignet. Das Gerat darf nicht zur Verarbei-
tung von anderen Substanzen bzw. Gegenstanden benutzt
werden.

Bei Verwendung der vom Hersteller zugelassenen, weiteren
Zubehorteile sind zusatzliche Anwendungen maoglich. Das
Gerat nur mit zugelassenen Originalteilen und -zubehor
benutzen. Niemals die Zubehorteile fir andere Gerate ver-
wenden. AusschlieBlich zusammengehorige Teile verwenden.

m Das Nichtbeachten der Anweisungen fir die richtige Anwen-
dung des Gerates schlieBt eine Haftung des Herstellers fir
daraus resultierende Schaden aus.

Sicherheitshinweise

m Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.



Sicherheitshinweise

m Kinder sind vom Gerat und der Anschlussleitung fernzuhalten

und dirfen das Gerat nicht bedienen. Kinder diirfen nicht mit

dem Gerat spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen

nicht durch Kinder vorgenommen werden.

Plastiktliiten von Kindern fernhalten. Kinder nicht mit ihnen

spielen lassen.

=» Es besteht Erstickungsgefahr!

Das Gerat nicht mit feuchten Handen benutzen.

Wenn |hr Gerat in Wasser oder eine andere Flissigkeit fallt,

ist es nicht erlaubt, das Gerat weiter zu benutzen.

m MixfuBB maximal bis zur Markierung maxp»| in das Mixgut ein-
tauchen, sonst besteht Stromschlaggefahr!

SachgemaBer Gebrauch

m Gerat nur gemalB Angaben auf dem Typenschild anschlieBen
und betreiben. Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat
keine Beschadigungen aufweisen. Reparaturen am Gerat, wie
z. B. eine beschadigte Netzanschlussleitung auswechseln,
dirfen nur durch unseren Kundendienst ausgefiihrt werden,
um Gefahrdungen zu vermeiden.

Gerat nicht auf oder in die Nahe heiBer Oberflachen, wie

z.B. Herdplatten, stellen. Das Netzkabel nicht mit hei3en

Teilen in Beriihrung bringen oder tber scharfe Kanten ziehen.

m Das Gerat muss nach jedem Gebrauch, bei nicht vorhandener
Aufsicht, vor dem Zusammenbau, Auseinandernehmen oder
Reinigen und im Fehlerfall stets vom Netz getrennt werden.

m Gerat niemals an Zeitschaltuhren oder fernbedienbaren
Steckdosen anschliel3en.

m Das Gerat wahrend des Betriebs stets beaufsichtigen! Das
Gerat niemals langer eingeschaltet lassen, wie flr die Ver-
arbeitung der Lebensmittel notwendig. Das Gerat nicht im
Leerlauf betreiben.
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SachgemaBer Gebrauch

m Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und
vom Netz getrennt werden. Nach dem Ausschalten lauft der
Antrieb kurze Zeit nach. Vollstandigen Stillstand des Antriebs
abwarten.

m Das Gerat und Zubehdr nach jeder Verwendung oder nach
langerem Nichtgebrauch unbedingt grindlich reinigen.
=» Reinigung und Pflege“ siehe Seite 46

Wichtig!

m MixfuBB niemals auf heilBe Oberflachen stellen oder in sehr
heiBem Mixgut benutzen. Kochendes Mixgut vor der Verar-
beitung auf 70°C oder weniger abkuhlen lassen. Bei Verwen-
dung des Stabmixers im Kochtopf den Topf vorher von der
Kochstelle nehmen.

m Das Grundgerat, den Aufsatz des Universalzerkleinerers, den
Aufsatz des Multifunktions-Zubehors und die Vakuumpumpe
nie in Flussigkeiten tauchen und nicht unter flieBendem
Wasser oder in der Spiilmaschine reinigen. Keinen Dampfrei-
niger benutzen.

m Der Mixbecher, Universalzerkleinerer und Multifunktions-
Zubehor sind nicht fur die Verwendung in der Mikrowelle
geeignet.

m Bei Arbeiten mit dem Multifunktions-Zubehor darf das Grund-
gerat nur mit aufgesetztem und festgedrehtem Getriebeauf-
satz eingeschaltet werden.

m Darauf achten, dass sich keine Fremdkorper im Fullschacht
oder im Behalter befinden. Nicht mit Gegenstanden (z. B.
Messer, Loffel) im Flllschacht oder im Behalter hantieren.

Verletzungsgefahr!

m Nie in rotierende Teile greifen. Nie in das MixfuBmesser
greifen.

m Klingen der Messer nicht mit bloBen Handen berihren. Zum
Einsetzen und Entnehmen der Messer diese nur am Kunst-
stoff anfassen.



SachgemaBer Gebrauch

m Niemals in die scharfen Messer und Kanten der Zerkleine-
rungseinsatze greifen. Einsatze nur am Rand anfassen.

m Niemals in den Flllschacht greifen. AusschlieB3lich den mitge-
lieferten Stopfer verwenden!

m Beim Auseinandernehmen / Zusammenbauen des Wiirfel-
schneiders die Messerscheibe nur am Kunststoffknauf in der
Mitte greifen. Nicht in die scharfen Messer des Schneidgit-
ters greifen. Schneidgitter nur am Rand anfassen! Zum Reini-
gen Birste benutzen.

Verbriihungsgefahr!
m Vorsicht bei der Verarbeitung von heiBem Mixgut.

Wichtige Hinweise beim Vakuumieren!

m Alle Zutaten mussen hygienisch einwandfrei sein. Bei der Ver-
arbeitung die Regeln der Kichenhygiene beachten.

m Lebensmittel vor dem Vakuumieren immer abkihlen lassen.

m Kontrollieren Sie die Lebensmittel auch nach der Lagerung
auf ihre Qualitat. Verwenden Sie keine Lebensmittel zweifel-
hafter Qualitat.

m Vakuum-Zip-Beutel, die flr die Lagerung von rohem Fleisch,
Fisch oder Gefliigel verwendet worden sind, kdnnen nicht
wiederverwendet werden.

m Die Aufbewahrungsbehalter und Vakuum-Zip-Beutel sind fur
Geschirrspuler und Gefrierschranke geeignet.

m In der Mikrowelle kdnnen Lebensmittel im Behalter oder im
Beutel fur hochstens 90 Sekunden bei maximal 900 Watt
erwarmt werden. Vor der Verwendung in der Mikrowelle den
Deckel des Behalters entfernen bzw. den Beutel 6ffnen.

m Die Aufbewahrung unter Vakuum ist kein Ersatz fur die Aufbe-
wahrung von Lebensmitteln im Kihl- oder Gefrierschrank.
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Geratebeschreibung
@ Netzkabel @ Multifunktions-Zubehor
@ Geschwindigkeits- mit Universalmesser
einstellung Knethaken

@ Einschalt-Taste © @ Tragerscheibe mit
Scheibeneinsatzen

@ Turbo-Taste @

. @ Wirfelschneider

@ Entriegelungstasten

(6) Edelstahl-MixfuB (13 Vakuumpumpe

@ Mixbecher Vakuum-le-BeuteI

Universalzerkleinerer @ Aufbewahrungsbehalter

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das neue Gerat benutzt werden kann, muss dieses voll-
standig entpackt, gereinigt und geprift werden.

|Ein beschadigtes Gerat oder Zubehér nie in Betrieb nehmen! |

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile grindlich reinigen und
trocknen. =» ,Reinigung und Pflege“ siehe Seite 46

Symbole und Markierungen

Symbol Bedeutung

Markierung am MixfuB:

max»| MixfuB maximal bis zur Markierung maxw» in das Mixgut eintauchen.

Vorsicht! Rotierende Werkzeuge. Nicht in den Fillschacht greifen.

Nicht fur die Spilmaschine geeignet.

Nicht in Flussigkeiten tauchen oder unter flieBendes Wasser halten.

Deckel auf den Behélter des Multifunktionszubehérs aufsetzen (fg)
und verriegeln (@).
Wiirfelschneider in den Deckel einsetzen (@) und verriegeln (@).




Grundgeratbeschreibung

n Geschwindigkeitseinstellung

y Bild K

Zur stufenlosen Einstellung der
Drehzahl. Den Drehwahler zwi-
schen e (niedrigste Drehzahl) und
12 (hochste Drehzahl) einstellen.
Die eingestellte Geschwindigkeit
an der Markierung ¥ ablesen.

Bild &

Einschalt-Taste O

Zur Verwendung des Gerates mit
der voreingestellten Drehzahl.
Turbo-Taste @

Zur Verwendung des Gerates mit
maximaler Drehzahl.

Das Gerat lauft, solange die Taste gedrickt wird.
Einschalt-Taste O und Turbo-Taste @ nie gleichzeitig driicken.

Die Geschwindigkeitseinstellung hat keinen EinfluB3 bei Ver-
wendung der Turbo-Taste @.

T Entriegelungstasten
Bild
Zum Abnehmen des MixfuBBes oder

weiteren Zubehors beide Entriege-
lungstasten gleichzeitig dricken.
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Edelstahl-MixfuBB verwenden

Der MixfuB eignet sich fur folgende Anwendungen:

m Getranke mixen

m Pfannkuchenteig, Mayonnaise, Saucen und Babynahrung
zubereiten

m Gekochte Lebensmittel purieren, z. B. Obst, Gemuse, Suppen

Bild

m Die vorbereiteten Lebensmittel
in den Mixbecher oder ein
anderes geeignetes Gefal flllen
oder im Kochtopf verarbeiten.

m Das Netzkabel vollstandig
abwickeln.

m Das Grundgerat festhalten,
den MixfuB3 auf das Grundgerat
stecken und dricken, bis er
horbar einrastet.

m Gewlnschte Drehzahl mit
dem Geschwindigkeitsregler
einstellen.

m Netzstecker einstecken.

m Das Gefal3 mit einer Hand
festhalten und den Mixful
eintauchen.

m Mixful3 maximal bis zur Mar-

kierung max»] in das Mixgut
eintauchen.

11



Edelstahl-MixfuBB verwenden

m Die gewlnschte Einschalttaste
dricken.

Tipp: Bei flissigen Lebensmitteln,
das MixfuBmesser vollstandig in
das Mixgut eintauchen. Um ein
Festsaugen am Boden des GefalBes
zu vermeiden, das Gerat leicht
schrag halten.

m Mit dem Mixful3 die Lebensmittel
verarbeiten.

Tipp: Der Schnellmixstab funktio-
niert besser, wenn sich bei den zu
verarbeitenden Lebensmitteln eine
FlUssigkeit befindet.

m Wenn die gewlnschte Konsis-
tenz erreicht ist, die Taste los-
lassen. Stillstand des Antriebs
abwarten.

Tipp: Um die Reinigung zu erleich-

tern, nach der Benutzung den

Mixful3 in ein Gefa3 mit klarem

Wasser halten und mehrmals kurz

die Turbo-Taste @ driicken.

m Netzstecker ziehen.
m Beide Entriegelungstasten

gedriickt halten und den Mixful3
abnehmen.

Nach der Verarbeitung von heif3en
Lebensmittel kann der Mixful3
noch einige Zeit heil3 sein. Nie die

heiBen Teile berthren.

12



Edelstahl-MixfuBB — Beispielrezept

Mayonnaise

— 1 Ei (Eigelb und EiweiB)

— 1EL Senf

— 1 EL Zitronensaft oder Essig

— 200-250 ml Ol

— Salz und Pfeffer (nach Belieben)

Note: Mayonnaise kann mit dem Mixful3 nur aus ganzen Eiern zubereitet
werden. Alle Zutaten missen Zimmertemperatur haben.

m Alle Zutaten in den Mixbecher fillen.
Den MixfuB eintauchen und auf dem
Boden des Bechers aufsetzen.

P N m Vor dem Driicken der Einschalttaste:
Den MixfuB3 schrag halten und den Mix-
becher langsam zur Seite neigen, damit
die Luftblasen entweichen kénnen.

Den Mixbecher schrag halten, ohne die
Zutaten zu verschitten und warten, bis
keine Luftblasen mehr auftauchen.

m Den Mixbecher und den Mixful3 wieder
gerade halten und die Einschalttaste
driicken. Verarbeiten auf Stufe 8.

m Wenn die Zutaten emulgieren, den eingeschalteten Stabmixer langsam
anheben und wieder absenken, bis die Mayonnaise die gewtlinschte Kon-
sistenz erreicht hat.

13



Universalzerkleinerer verwenden

Der Universalzerkleinerer ist geeignet zum Zerkleinern von
Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Obst,
Gemuse, Nlissen, Mandeln.

Vor dem Zerkleinern von Fleisch, Knorpel, Knochen und Sehnen
entfernen.

Der Universalzerkleinerer ist nicht geeignet zum Zerkleinern
von sehr hartem Gut (Kaffeebohnen, Rettich, Muskatniisse) und
gefrorenem Gut (Eiswirfel, Obst ...).

Universalzerkleinerer nur in komplett zusammengesetztem
Zustand verwenden! Niemals mit dem Schnellmixstab im Zer-
kleinerer-Behalter arbeiten.

H Bild &

Behalter auf eine glatte, saubere
Arbeitsflache stellen und
andrucken.

m Messer einsetzen.

m Lebensmittel einfillen.

Das Messer muss gerade im
Behalter sitzen.

14



Universalzerkleinerer verwenden

m Getriebeaufsatz auf den Behalter
setzen und im Uhrzeigersinn
drehen, bis er horbar einrastet.

m Das Grundgerat auf den Getrie-
beaufsatz setzen und drtcken,
bis es horbar einrastet.

m Netzstecker einstecken.

m Grundgerat und Universalzerklei-
nerer festhalten. Die Turbo-Taste
@ driicken.

m Mit dem Universalzerkleinerer
die Lebensmittel verarbeiten.

Universalzerkleinerer niemals von
der Arbeitsflache abheben!

15



Universalzerkleinerer verwenden

m Nach der Verarbeitung die
Taste loslassen. Stillstand des
Antriebs abwarten.

m Netzstecker ziehen.

m Beide Entriegelungstasten
gedrickt halten und das Grund-
gerat abnehmen.

m Getriebeaufsatz gegen den
Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

m Messer am Kunststoffgriff anfas-
sen und herausnehmen.

16



Universalzerkleinerer - Beispielrezept

Honigkuchen mit Apfeln

Honig-Apfel-Mischung:

130 g Waldhonig (5°C)

30 g Apfel in Wiirfeln

(11 mm)

In den Universalzerkleinerer
geben und 2 Sekunden

bei Turbo-Geschwindigkeit
mixen.

Kuchen:

3 Eier

60 g Butter

100 g WeiBmehl (Type 405)

60 g gemahlene Walntsse

1TL Zimt

2 Packchen Vanillezucker

1 TL Backpulver

1 Apfel

Die Eier trennen.

EiweiB steif schlagen.

Eigelb mit dem Zucker schlagen, dann
die weiche Butter und die Honig-Apfel-
Mischung hinzugeben.

Mehl, gemahlene Walnlsse, Zimt

und Backpulver in einer separaten
Schissel mischen. Zu den feuchten
Zutaten geben und unterrthren. Den
Eischnee vorsichtig mit einem Spatel
unterziehen.

Eine Kastenkuchenform (35 x 11 cm)
mit Backpapier auslegen und die vorbe-
reitete Mischung hineingeben.

Den Apfel schalen und in Scheiben
schneiden. Die Apfelscheiben auf dem
Kuchen verteilen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen und
den Kuchen 30 Minuten backen.

17



Multifunktions-Zubehor verwenden

Bild B
Multifunktions-Zubehor

@ Behalter

@ Knethaken
@ Universalmesser
@ Deckel mit Getriebe

@ Stopfer

@Trégerscheibe far
Scheibeneinsatze

18

Scheibeneinsitze
@ Schneid-Einsatz — grob

Schneid-Einsatz — fein
@ Raspel-Einsatz

Reibe-Einsatz

Wiirfelschneider
@ Grundtrager

@ Messerscheibe
@Schneidgitter, klein (ca. 9 mm)
Schneidgitter, groB3 (ca. 13 mm)

@Schneidgitter—Reiniger
(Kopf drehbar fir verschiedene
Schneidgitter)




Multifunktions-Zubehor verwenden

Das Multifunktions-Zubehor ist fiir die Lebensmittelverarbei-
tung bestimmt.

Multifunktions-Zubehor nur im komplett zusammengesetzten
Zustand verwenden!

Vor dem Zerkleinern von Fleisch Knorpel, Knochen und
Sehnen entfernen. )

Vor der Verarbeitung von Kern- und Steinobst (Apfel, Pfirsiche
etc.) sind die Kerne bzw. Steine zu entfernen.

Das Multifunktions-Zubehor ist nicht geeignet zum Zerkleinern
von sehr hartem Gut (Kaffeebohnen, Rettich, Muskatniisse)
und gefrorenem Gut (Eiswirfel, Obst ...).

Universalmesser/Knethaken

Das Universalmesser ist geeignet zum Zerkleinern von Fleisch,
Hartkase, Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Obst, Gemiuse,
Nissen, Mandeln.

Der Knethaken ist geeignet zum Kneten von kleinen
Teigmengen.

Bild
Behalter auf eine glatte, saubere
Arbeitsflache stellen und

andricken.
m Messer/Knethaken einsetzen.

m Lebensmittel einfullen.

Messer/Knethaken muss gerade
im Behalter sitzen.

19



Multifunktions-Zubehor verwenden

m Getriebeaufsatz auf den Behalter
setzen und gegen den Uhrzei-
gersinn drehen, bis er horbar
einrastet.

Hinweis: Wenn das Aufsetzen
des Deckels etwas schwergangig
ist, die dreifligelige Kupplung
auf der Unterseite des Aufsat-
zes leicht drehen und erneut
versuchen.

m Stopfer in den Fillschacht
setzen.

m Das Grundgerat auf den Getrie-
beaufsatz setzen und drucken,
bis es horbar einrastet.

m Netzstecker einstecken.

m Grundgerat und Mutlifunktions-
Zubehor festhalten. Die Turbo-
Taste @ driicken.

m Die Lebensmittel verarbeiten.

Zutaten nachfiillen:

m Die Taste loslassen. Stillstand
des Antriebs abwarten.

m Stopfer herausnehmen und
Zutaten durch Nachfull6ffnung
einfullen.

m Stopfer wieder einsetzen und
weiterarbeiten.

20



Multifunktions-Zubehor verwenden

m Nach der Verarbeitung die
Taste loslassen. Stillstand des
Antriebs abwarten.

m Netzstecker ziehen.

m Beide Entriegelungstasten
gedrickt halten und das Grund
gerat abnehmen.

m Getriebeaufsatz im Uhrzeiger-
sinn drehen und abnehmen.

m Messer/Knethaken am
Kunststoffgriff anfassen und
herausnehmen.

21



Knethaken - Beispielrezepte

Miirbteig Brotteig

Grundrezept: Grundrezept:

— 250 g Mehl — 250 g Mehl

— 125 g Margarine oder Butter — 140 ml Wasser
(Raumtemperatur) — 7 g Zucker

— 125 g Zucker — 7 g Margarine

— 1Ei — 0,5 g Hefe

— Y% Packchen Backpulver - 4gSalz

— 1 Packchen Vanillezucker m Alle Zutaten auBer dem Wasser in den

— 1 Prise Salz Behalter geben.

m Alle Zutaten in den Behalter m Zutaten mit Turbo-Geschwindigkeit
geben. vermischen.

m Zutaten mit Turbo-Geschwin- m Nach einigen Sekunden das Wasser
digkeit vermischen. durch die Nachfilléffnung dazugeben.

m Teig kalt stellen. m Alles mit Turbo-Geschwindigkeit

Nach Bedarf weiterverarbeiten. verarbeiten.

Maximale Einschaltzeit: Unsere Empfehlung: 1% Minuten

2 Minuten Einschaltzeit

Hochstmenge: 1 x Grundrezept Maximale Einschaltzeit: 2 Minuten
Hochstmenge: 1 x Grundrezept

Multifunktions-Zubehor verwenden

Tragerscheibe mit Scheibeneinsatzen

Der Schneid-Einsatz - grob ist geeignet zum Schneiden von
Gurken, Karotten, Kartoffeln, etc.

Der Schneid-Einsatz - fein ist geeignet zum Schneiden von
Gurken, Karotten, rote Riben, Zucchini, etc.

Der Raspel-Einsatz ist geeignet zum Raspeln von Apfeln, Karot-
ten, Kase, etc.

Der Reibe-Einsatz ist geeignet zum Reiben von Kartoffeln fir
KloBe, Kartoffelpuffer; Obst und Gemise. Nicht zulassig zum
Reiben von Karotten.

Das Zerkleinern von sehr harten Lebensmitteln (Parmesan-
kase, Schokolade) mit den Scheibeneinsatzen ist nicht zulas-
sig. FlUr die Verarbeitung von faserigen Lebensmitteln (Lauch,
Sellerie, Rhabarber) sind die Scheibeneinsatze nur bedingt
geeignet.

22



Multifunktions-Zubehor verwenden

m Form und Lage des Einsatzes
beim Einsetzen in die Trager-
scheibe beachten.

Bild &
m Den gewlnschten Einsatz in die
Tragerscheibe einsetzen.

m Den Behaélter auf eine stabile,
glatte und saubere Arbeitsflache
stellen.

Tragerscheibe an den Griffmul-
den anfassen und einsetzen.

m Getriebeaufsatz auf den Behalter
setzen und gegen den Uhrzei-
gersinn drehen, bis er horbar
einrastet.

23



Multifunktions-Zubehor verwenden

m Das Grundgerat auf den Getrie-
beaufsatz setzen und drucken,
bis es horbar einrastet.

m Netzstecker einstecken.

m Grundgerat festhalten. Die
Turbo-Taste @ driicken.

m Zu verarbeitende Lebensmittel
in den Flllschacht geben. Zu
groBe Sticke vorher zerkleinern.
Schneid- oder Raspelgut nur
mit leichtem Druck mit Stopfer
nachschieben.

m Wenn die Verarbeitung beendet
ist oder die verarbeiteten
Lebensmittel fast die Unterseite
der Tragerscheibe erreichen, die
Taste loslassen. Stillstand des
Antriebs abwarten. Netzstecker
ziehen.

24



Multifunktions-Zubehor verwenden

m Beide Entriegelungstasten
gedriickt halten und das Grund-
gerat abnehmen.

m Getriebeaufsatz im Uhrzeiger-
sinn drehen und abnehmen.

m Tragerscheibe an den
Griffmulden anfassen und
herausnehmen.

m Tragerscheibe umdrehen, um die
Einsatze herauszudricken.

25



Tragerscheibe mit Scheibeneinsatz - Beispielrezept

Kartoffelplatzchen Werkzeug: Reibe-Einsatz

— 500 g Kartoffeln m Kartoffeln schalen und reiben.

— 1 groBes Ei m Dann die Kartoffeln, Ei, Mehl, Salz und
— 3 EL Mehl Pfeffer vermengen.

Salz, Pfeffer nach Geschmack ® Falls die Masse zu flussig ist, noch
etwas Mehl zugeben.

m Ol in einer Pfanne erhitzen, jeweils
einen groBen Loffel der Masse hinein-
geben und zu Platzchen formen. Von
beiden Seiten goldbraun braten.

Multifunktions-Zubehor verwenden

Wiirfelschneider

Der Wurfelschneider ist geeignet zum Schneiden von Lebens-

mitteln in Wirfelform, z. B. fir Salate, Suppen und Desserts:

— Kartoffeln (roh oder gekocht);

— Gemiuse (z. B. Karotten, Gurken, Tomaten, Paprika, Zwiebeln,
Rote Beete); )

— Obst (z. B. Bananen, Apfel, Birnen, Erdbeeren, Melonen,
Kiwi);

— Eiern;

— Kase (z. B. Gouda, Emmentaler);

— Weiche Fleischwurst (z. B. Mortadella);

— gekochtes oder gebratenes Gefllgelfleisch (nach dem Abkiih-
len, ohne Knochen).

26



Multifunktions-Zubehor verwenden

Wichtige Hinweise:

— Obst / Gemiise sollte nicht zu reif sein, da sonst der Saft
austreten kann.

— Gekochte Lebensmittel vor dem Schneiden abkihlen lassen,
da sie dann fester sind und damit das Schneidergebnis
besser wird.

— Durch mehr oder weniger Druck auf den Stopfer beim Nach-
schieben kann die Lange der Wirfel beeinflusst werden.

— Sehr weicher Kase (z. B. Mozzarella, Fetakdase) kann nicht
verarbeitet werden. Sehr harter Kase (z. B. Parmesan) darf
nicht verarbeitet werden.

— Lebensmittel diirfen nicht in gefrorenem Zustand sein.

— Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann zu Beschadigungen
des Wurfelschneiders inklusive des Schneidgitters und des
rotierenden Messers fuhren.

Die maximale Menge der in einem Arbeitsgang verarbeiteten
Lebensmittel darf nicht Gberschritten werden.

Vor dem Weiterarbeiten das Grundgerat 30 Minuten auf Raum-
temperatur abkihlen lassen.

Die Maximalmengen betragen:

— rohe und gekochte Zutaten ca. 3500 g (Richtwert: Behalter
5 x gefllt)

— Kase (z. B. Gouda, Emmentaler) ca. 300 g (Richtwert: Behal-
ter 2 x gefillt)

Die Nichteinhaltung dieser Hinweise kann zu Beschadigungen
des Wurfelschneiders inklusive des Schneidgitters und des
rotierenden Messers fihren.

Wird der Wirfelschneider zweckentfremdet, abgeandert oder
unsachgemal verwendet, kann von der Robert Bosch Hausge-
rate GmbH keine Haftung fir eventuelle Schaden Gibernommen
werden. Dies schlieBt auch die Haftung fiir Schaden aus (z. B.
stumpfe oder deformierte Messer), die infolge der Verarbeitung
nicht zugelassener Lebensmittel entstehen.
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Multifunktions-Zubehor verwenden

Bild &}

Den Behalter auf eine stabile,
glatte und saubere Arbeitsflache
stellen.

m Schneidgitter in den Grundtra-
ger einsetzen. Aussparungen
beachten!

m Verschlussklammern am Grund-
trager 6ffnen und Messerscheibe
in den Grundtrager einsetzen.

m Verschlussklammern schliel3en.

m Wirfelschneider unter den
Deckel setzen (-X-).

28



Multifunktions-Zubehor verwenden

m Gegen den Uhrzeigersinn bis

zum Anschlag drehen. Verrie-
gelung muss bis zum Anschlag
in die Deckelnase gedreht
werden(-2-).

Getriebeaufsatz auf den Behalter
setzen (-X-) und gegen den Uhr-
zeigersinn drehen, bis er horbar
einrastet. Verriegelung am Griff
muss richtig eingerastet sein.

Das Grundgerat auf den Getrie-
beaufsatz setzen und drucken,
bis es horbar einrastet.

Netzstecker einstecken.

Grundgerat festhalten. Die
Turbo-Taste @ driicken.
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Multifunktions-Zubehor verwenden

m Zu schneidende Lebensmittel in
den Einflllschacht geben. Bei
Bedarf mit Stopfer bei leichtem
Druck nachschieben. Falls
erforderlich, Lebensmittel vorher
zerkleinern.

m Wenn die Verarbeitung beendet
ist oder die Wiirfel fast die
Unterseite des Wiirfelschneiders
erreichen, die Taste loslassen.
Stillstand des Antriebs abwar-
ten. Netzstecker ziehen.

m Beide Entriegelungstasten
gedruckt halten und das Grund-
gerat abnehmen.

m Getriebeaufsatz im Uhrzeiger-
sinn drehen und abnehmen.

30



Multifunktions-Zubehor verwenden

Wiirfelschneider

auseinanderbauen

m Wirfelschneider im Uhrzeiger-
sinn drehen und vom Getriebe-
aufsatz abnehmen.

m Verschlussklammern am Grund-
trager 6ffnen und Messerscheibe
abnehmen.

m Reste mit Hilfe des Schneidgit-
ter-Reinigers aus dem Schneid-
gitter entfernen. Kopf des
Reinigers auf die entsprechende
Schneidgitter-Gro3e drehen.

m Schneidgitter aus dem Grundtra-
ger herausnehmen.
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Wiirfelschneider — Beispielrezepte

Salat ,,Olivie“
(far 2 Personen)

32

2 gekochte, abgekihlte
Kartoffeln

1 gekochte Karotte

2 hartgekochte Eier

100 g gekochtes
Hahnchenbrustfleisch

1 Salzgurke oder marinierte
Gurke

1 Salatgurke

150 g Erbsen, fein (1 kleine
Dose)

Salz und Pfeffer

125 g Mayonnaise

Die gekochten, aber bereits
abgekihlten Kartoffeln,
Karotten, Eier, Gurken und

Fleisch mit Turbo-Geschwin-

digkeit in Wirfel schneiden.
Alle gewdurfelten Zutaten in
einer Salatschiissel mit den
Erbsen vermischen.

Mit Salz und Pfeffer nach
Geschmack wiirzen.

Mit Mayonnaise vermischen
und anrichten.

Salat ,,Vinaigrette“

(fUr 2 Personen)

— 2 gekochte, abgekiihlte Kartoffeln

— 250 g gekochte rote Beete

— 1 gekochte Karotte

— 1 Salzgurke

— 50 g Erbsen fein

— % Bund Lauch (ca. 25 g)

— Salz und Pfeffer

— 50 ml Speisedl

m Die gekochten, aber bereits abge-
kihlten Kartoffeln, Karotten, rote
Beete, Lauch und Salzgurken mit
Turbo-Geschwindigkeit in gleichmaBige
Wiirfel schneiden.

m Alle gewlrfelten Zutaten in einer Salat-
schiissel mit den Erbsen vermischen.

m Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

m Mit Speisedl anrichten.

Krabbensalat

(fir 2 Personen)

— 150 g gekochtes Hiihnerfleisch

— 150 g gekochte, abgekiihlte Kartoffeln

— 100 g Salatgurke

— Gruner Salat

— 25 g Krabbenfleisch

— 1-2 hartgekochte Eier

— 75 g Mayonnaise

m Die gekochten, aber bereits abgekinhl-
ten Kartoffeln, Eier, Gurken, Krab-
benfleisch und das gekochte Fleisch
mit Turbo-Geschwindigkeit in Wiirfel
schneiden.

m Den grinen Salat kleinhacken.

m Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wiurzen.

m Mit Mayonnaise anrichten.



Wiirfelschneider — Beispielrezepte

Salat ,,Stolichny“
(far 2 Personen)

150 g Mortadella

3 gekochte, abgekiihlte
Kartoffeln

2 Salzgurken oder marinierte
Gurken

1 gekochte Karotte

Erbsen, eine halbe Dose
Salz und Pfeffer

Dressing:

Y, Becher saure Sahne

Y2 Glas Mayonnaise

Die gekochten, aber bereits
abgekihlten Kartoffeln,
Karotte, Schinken und
Gurken mit Turbo-Geschwin-
digkeit in Wirfel schneiden.
Alle gewdurfelten Zutaten in
einer Salatschiissel mit den
Erbsen vermischen.

Mit Salz und Pfeffer nach
Geschmack wiirzen.

Alle Zutaten vermischen. Mit
saurer Sahne und Mayon-
naise anrichten.

Suppe ,,Okroshka“
(far 2-3 Personen)

Kwas, 1 Liter

150 g gekochtes Hahnchenbrustfleisch
1-3 gekochte, abgekiihlte Kartoffeln
1-3 hartgekochte Eier

% Bund Radieschen (4-5 Stiick)

1-2 Salatgurken

Y% Bund Lauch (ca. 25 g)

Petersilie und Dill

1-2 Essloffel saure Sahne

Senf, Zucker

Die gekochten, aber bereits abgekihl-
ten Kartoffeln, Eier, Gurken, Radies-
chen, und das gekochte Hahnchen-
brustfleisch mit Turbo-Geschwindigkeit
in Wirfel schneiden.

Saure Sahne, gehackten Lauch und die
Eier mit Senf und Zucker gut vermi-
schen und mit Kwas verdiinnen.

Die gewdrfelten Zutaten, gehackte
Petersilie und Dill dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.
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Anwendungsbeispiele

I 2
By & 50 B

\% 200-600 g 40-90 s 8

% 200-500 g 60-90 s @

% 200-500 g 60-90 s @

% 200-600 g 60-90 s @

g?(/ﬁ 1xO 60-90 s 8

% 200-600 g 60-90 s @

-
ﬁ 200-600 g 40-60 s @

Lassen Sie das Gerat nach jedem Betriebszyklus auf Raumtemperatur abkihlen.

50-100 g 10-20 s @
50-100 g 20-40's @
5-20 x \J 3-15s @
50-100 g 2x2s @
5-15g 8-20s @
50-150 g 5-30 s @
@®[L] 7-10s
150g | @ [M] 16-20s @
e [s]20-30s
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Anwendungsbeispiele

E>E>

= ) B
MAX 00:00
500 g 30s @
250 g 30-70's @
350 g 510x2s @
209 47x2s @
20x\ 3-8x1s @
500 g 6-15x4s @
500 g @
500 g @
500 g @
500 g ©)
500 g @
(&s - 500 g ®
% - @ 500 g )
500 g @
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Aufbewahrungsbehalter

Zur Aufbewahrung von Lebensmitteln unter Vakuum, um die
Frische und Haltbarkeit der enthaltenen Lebensmittel zu ver-
langern, sie zu marinieren oder sie in der Mikrowelle wieder zu
erwarmen.

Vor der Verwendung der Behalter in der Mikrowelle, den
Deckel entfernen.

Dichtungselemente auf keinen Fall mit scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstanden berihren.

Bild

@ Behalter mit Markierung max

@Abtropfgitter
@ Deckeldichtung

@ Deckel
@Verschluss-Clips
@ Vakuum-Verschluss

@ Einstellringe fir Datum
(Tag/Monat)

Vakuum-Anzeige

Abtropfgitter

Das Abtropfgitter dient dazu, Lebensmittel wahrend der
Lagerung von austretenden Flissigkeiten zu trennen.
Flissigkeiten sammeln sich unter dem Abtropfgitter.
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Aufbewahrungsbehalter

Deckel mit Vakuum-Verschluss
Zum luftdichten VerschlieBen der Behalter.

Deckel bei bestehendem Vakuum
abnehmen

Bild
a. Bei bestehendem Vakuum im
Aufbewahrungsbehalter ist die

Vacuum-Anzeige sichtbar nach
innen gewolbt.

b. Den Vakuum-Verschluss an
einem Ende greifen und nach
oben ziehen.

c. Es muss ausreichend Luft ins
Innere gelangen, um den Deckel
abnehmen zu konnen.

d. Die Vacuum-Anzeige ist nach
auBen gewolbt. Die Verschluss-
Clips 6ffnen und den Deckel
abnehmen.

Einstellringe fiir Datum

Bild

Der Deckel des Aufbewahrungsbe-
halters ist mit einer Datumsanzeige
| ausgestattet. Durch Drehen der
beiden Ringe kdnnen Tag und

Monat eingestellt werden, an dem
die Lebensmittel eingeflllt wurden.
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Vakuum-Zip-Beutel

Zur Aufbewahrung von Lebensmitteln unter Vakuum, um die
Frische und Haltbarkeit der enthaltenen Lebensmittel zu verlan-
gern, sie zu marinieren oder sie fur das Sous-vide-Garen vorzu-
bereiten. Nur original Bosch Vakuum-Zip-Beutel verwenden.

Die Aufbewahrungsbehalter und Vakuum-Zip-Beutel sind fur
einen Temperaturbereich von -18°C bis 85°C geeignet.

Bild
@ Zip-Verschluss

— @I\/Iarkierungslinie max
< @Vakuum-Verscthss

|

Zip-Beutel bei bestehendem
Vakuum o6ffnen

Bild
m Zum Offnen des Beutels den Zip-

Verschluss auseinanderziehen
und vollstandig 6ffnen.

Wichtig!

Nach der Verwendung mussen
Vakuum-Zip-Beutel sorgfaltig
gereinigt und vollstandig getrock-
net werden.
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Sous-vide-Garen bedeutet Garen ,unter Vakuum® bei niedrigen
Temperaturen.

Bei der Zubereitung von Lebensmitteln fliir das Sous-vide-
Garen mussen unbedingt immer die folgenden Anwendungs-
und Hygienehinweise befolgt werden.

Nur frische Lebensmittel von bester und absolut einwand-
freier Qualitat verwenden.

Hande waschen und desinfizieren. Einmalhandschuhe oder
eine Koch-/Grillzange verwenden.

Kritische Lebensmittel wie z.B. Geflugel, Eier und Fisch mit
besonderer Aufmerksamkeit zubereiten.

Gemiuse und Obst immer grindlich abwaschen und/ oder
schalen.

Oberflachen und Schneidebretter stets sauber halten.
Fir unterschiedliche Lebensmittelsorten unterschiedliche
Schneidebretter verwenden.

Kihlkette einhalten. Unterbrechen Sie diese nur kurz zum
Vorbereiten der Lebensmittel und lagern Sie die vakuumier-
ten Speisen anschlieBend wieder im Kihlschrank, bevor Sie
mit dem Garprozess beginnen.

Speisen sind nur zum Sofortverzehr geeignet. Nach dem
Garprozess die Speisen sofort verzehren und nicht langer
lagern, auch nicht im Kuhlschrank. Sie eignen sich nicht zum
Wiedererwarmen.

Garen Sie die Speisen nicht in den Beuteln, in denen Sie sie
gekauft haben (z.B. portionierter Fisch). Diese Beutel sind
nicht zum Sous-vide-Garen geeignet.

Platzieren Sie die Lebensmittel im Beutel moéglichst nebenei-
nander und nicht aufeinander.

Wir empfehlen, Vakuum-Verschluss nicht ins Wasser zu
tauchen.

Fur professionelle Ergebnisse beim Sous-vide-Garen empfehlen
wir die Bosch Vakuumierschublade.
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Vakuumpumpe verwenden

Dieses Zubehor ist zum Vakuumieren von Bosch Zip-Beuteln
und Aufbewahrungsbehaltern geeignet.

Die Vakuumpumpe nur bei Stillstand des Antriebs und bei
gezogenem Netzstecker aufsetzen oder abnehmen.

Den Stabmixer nicht langer als 10 Minuten mit der
Vakuumpumpe verwenden. AnschlieBend das Grundgerat und
die Pumpe abkuhlen lassen.

Vakuumpumpe aufsetzen
Bild

m Vakuumpumpe auf das Grundge-
rat setzen und einrasten.

Vakuumpumpe abnehmen

Bild

m Beide Entriegelungstasten
gedrickt halten und die

Vakuumpumpe vom Grundgerat
abnehmen.
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Aufbewahrungsbehalter vakuumieren

A

maXx

Bild
m Die vorbereiteten oder zubereite-

ten Lebensmittel in den entspre-
chenden Behalter flllen. Dabei
die Markierung max beachten.

Stellen Sie sicher, dass die
Deckeldichtung richtig eingelegt
ist.

Den Deckel aufsetzen und mit den
Verschluss-Clips fest verschliel3en.
Mit den beiden Ringen auf dem
Deckel das Datum einstellen.

Netzstecker einstecken.

Das Grundgerat mit der Vakuum-
pumpe auf den Vakuum-Ver-
schluss des Behalters dricken
und festhalten.

Grundgerat festhalten. Die
Turbo-Taste @ driicken.
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Aufbewahrungsbehalter vakuumieren

2

m Die Vakuumpumpe saugt die Luft
aus dem Behalter.

m Wenn sich die Vakuum-Anzeige
sichtbar nach innen wolbt, ist
das Vakuum erreicht.

m Die Taste loslassen.
m Netzstecker ziehen.

m Das Grundgerat mit der Vakuum-
pumpe vom Behalter abnehmen.

Den vakuumierten Behalter
mit dem Deckel nach oben

aufbewahren.

42



Zip-Beutel vakuumieren

Bild

m Die Lebensmittel in den Beutel
fullen.

Den Beutel nicht Uberflllen. Der
Bereich des Vakuum-Verschlusses
muss sauber gehalten werden.
Besondere Sorgfalt ist beim Vaku-
umieren von saftigen, feuchten
oder marinierten Lebensmitteln
erforderlich.

m Den Beutel auf einer ebenen
Oberflache platzieren. Die Luft
leicht aus dem Beutel driicken
und den Zip-Verschluss auf der
ganzen Lange fest verschlieBen.

m Der Inhalt darf die Markierungs-
l[inie max nicht Gberschreiten.

m Beide Dichtungselemente
und der Bereich jenseits der
Markierungslinie max mussen
sauber sein.

Wenn der Zip-Verschluss nicht
sauber und vollstandig geschlos-
sen ist, kann kein Vakuum erzeugt
werden.

m Netzstecker einstecken.
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Zip-Beutel vakuumieren

m Das Grundgerat mit der
Vakuumpumpe auf den Vakuum-
Verschluss des Beutels driicken
und festhalten.

m Grundgerat festhalten. Die
Turbo-Taste @ driicken.

m Die Vakuumpumpe saugt die Luft
aus dem Beutel. Dadurch zieht
sich der Beutel zusammen und
umschlie3t den Inhalt.

Besonders darauf achten, ob
FlUssigkeit austritt und sich der
Markierungslinie max nahert.
Die Taste loslassen, bevor die
FlUssigkeit die Markierungslinie

max Ubersteigt.
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m Wenn der Beutel ausreichend
vakuumiert ist, die Taste
loslassen.

m Netzstecker ziehen.




Zip-Beutel vakuumieren

m Das Grundgerat mit der Vakuum-
pumpe vom Behalter abnehmen.

Vakuumieren von saftigen,
feuchten oder marinierten
Lebensmitteln

Bild

a. Den Vakuum-Zip-Beutel von der
Arbeitsplatte nach unten hangen
lassen und den Zip-Verschluss

auf der ganzen Lange fest
verschlieBen.

b. Den Vakuum-Zip-Beutel so posi-
tionieren, dass sich der Vakuum-
Verschluss auf der Arbeitsplat-
tenoberseite befindet.

c. Das Grundgerat mit der
Vakuumpumpe auf den Vakuum-
Verschluss des Beutels driicken
und festhalten.

Die Turbo-Taste (@ driicken. Die
Vakuumpumpe saugt die Luft
aus dem Beutel.

Die Taste loslassen, bevor die
Flissigkeit die Markierungslinie
max Ubersteigt.
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Reinigung und Pflege

m Das Gerat und die verwendeten Einzelteile sofort nach
Gebrauch reinigen. So trocknen Riickstande nicht an.

m Keine alkohol- oder spiritushaltigen Reinigungsmittel verwenden.

m Keine scharfen, spitzen oder metallischen Gegenstande
benutzen.

m Keine scheuernden Tlcher oder Reinigungsmittel verwenden.

Vor dem Reinigen den Netzstecker ziehen.
Das Grundgerat und die Zubehorteile voneinander trennen.

Bild B

m Schnellmixstab in aufrechter
Position (MixfuBmesser nach
oben) trocknen lassen, so dass
eingedrungenes Wasser heraus-
laufen kann.

m Bei der Verarbeitung von z.B. Karotten kdnnen Verfarbungen
an den Kunststoffteilen entstehen, die mit einigen Tropfen
Speiseodl entfernt werden kdnnen.

m Vakuum-Zip-Beutel die wiederverwendet werden, miissen
sorgfaltig gereinigt und vollstandig abgetrocknet werden.

Jy L
[z
@@
AX
v
v

HiraliSe
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Aufbewahrungsbehalter reinigen

Bild
m Die Deckeldichtung zur
Reinigung entfernen.

Einstellringe entnehmen.

Bild i

Die Einstellringe im Deckel der
Vakuum-Behalter kdnnen zur
grundlichen Reinigung entnommen
werden.

a. Einen kleinen Schraubenzieher
in eine der beiden Aussparungen
des Sicherungsrings stecken
und den Ring mit leichtem Druck
vorsichtig heraushebeln.

b. Sicherungsring und Einstellringe
wie abgebildet entnehmen. Alle
Teile grindlich reinigen und
trocknen.

Einstellringe einsetzen.

Bild &

m Einstellringe in der abgebildeten
Reihenfolge einsetzen. Siche-
rungsring unter leichtem Druck
einsetzen, bis er einrastet.
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Storungsbehebung

In der folgenden Tabelle finden Sie Losungen fur Probleme oder
Storungen, die Sie auf einfache Weise selbst beheben kdnnen.
Sollte sich eine Storung nicht beseitigen lassen, wenden Sie
sich bitte an den Kundendienst.

Storung

Abhilfe

Im Vakuum-Zip-

Beutel kann kein
Vakuum erzeugt
werden.

Den Zip-Verschluss auf der gesamten
Lange fest verschlieB3en.

Uberpriifen, ob die Dichtungselemente
sauber sind.

Grindlich reinigen und an der Luft
trocknen lassen. =» ,Reinigung und
Pflege® siehe Seite 46

Den Vakuum-Zip-Beutel auf Beschadi-
gungen Uberprifen. Falls er beschadigt
ist, einen anderen Vakuum-Zip-Beutel
verwenden.

Das Vakuum im
Vakuum-Zip-
Beutel bleibt nicht
bestehen.

Durch scharfe Kanten im Vakuumier-
gut (z. B. Knochen) kann der Beutel
beschadigt werden.

Vakuumiergut in einen neuen Beutel
geben.

Scharfe Kanten in Vakuum-Zip-Beutel
so positionieren, dass die Beutelwand
nicht beschadigt werden kann.*

Im Aufbewahrungs-
behalter kann kein
Vakuum erzeugt
werden.
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Den Deckel, den Vakuumverschluss
und die Deckeldichtung auf Beschadi-
gungen Uberprifen.

Uberpriifen, ob alle Teile sauber

und trocken sind, insbesondere die
Dichtungselemente.

Grindlich reinigen und an der Luft
trocknen lassen. =»  Reinigung und
Pflege® siehe Seite 46

Die Deckeldichtung ordnungsgemal
positionieren.

Der Deckel vollstandig aufsetzten und
die Clips ordnungsgemal schlieBen.



Entsorgung

Dieses Gerat ist entsprechend der europaischen Richtlinie
2012/19/EU lber Elektro- und Elektronikaltgerate (waste electrical
and electronic equipment - WEEE) gekennzeichnet. Die Richtlinie
gibt den Rahmen flr eine EU-weit glltige Ricknahme und

I \erwertung der Altgerate vor.

Hinweise zur Entsorgung

Stabmixer, Zubehor und Verpackungen sollen einer umweltgerechten
Wiederverwertung zugefiihrt werden.
Werfen Sie Stabmixer nicht in den Hausm{ill!

Verpackung

Die Verpackung schiitzt den Stabmixer vor Beschadigung auf
dem Transport. Sie besteht aus umweltfreundlichen Materialien
und ist deshalb recycelbar. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte
Verpackungsmaterialien an den Sammelstellen fiir das
Verwertungssystem ,,Griner Punkt®.

Altgerat

Altgerate enthalten vielfach noch wertvolle Materialien. Geben Sie
deshalb Ihr ausgedientes Gerat bei lhrem Handler bzw. einem Recycling-
center zur Wiederverwertung ab. Aktuelle Entsorgungswege erfragen Sie
bitte bei lhrem Handler oder lhrer Gemeindeverwaltung.

Sonderzubehor und Ersatzteile

Sonderzubehdr und Ersatzteile kdnnen liber den Handel und
den Kundendienst erworben werden. Besuchen Sie daher
www.bosch-home.com, um zu sehen, welche aktuellen Zube-
horartikel angeboten werden.
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Kundendienst

DE Deutschland, Germany

BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt fur kleine Hausgerate
Trautskirchener StraBe 6-8

90431 Nurnberg

Online Auftragsstatus und viele weitere Infos unter:
www.bosch-home.de

Reparaturservice, Ersatzteile & Zubehor, Produkt-Informationen:
Tel.: 0911 70 440 040
mailto:cp-servicecenter@bshg.com

Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr fir Sie erreichbar.
AT Osterreich, Austria

BSH Hausgerate Gesellschaft mbH
Werkskundendienst fiir Hausgerate
Quellenstrasse 2a

1100 Wien

Online Reparaturannahme, Ersatzteile und Zubehdr 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 fir Sie erreichbar.

Anderungen vorbehalten.
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DE Garantiebedingungen Bosch-Infoteam

BSH Hausgerate GmbH, Deutschland  (Mo-Fr: 8.00-18.00 Unr erreichbar)

Stand: Januar 2020 Fir Produktinformationen sowie Anwendungs- und
Bedienungsfragen zu kleinen Hausgeraten:

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen und Tel.: 0911 70 440 040 oder unter
Umfang unserer Garantieleistung beschreiben, lassen die -

Gewabhrleistungsverpflichtungen des Verkaufers aus dem bOSCh InfOteam@bShg'com
Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberiihrt. Nur fiir Deutschland giltig!

Fur dieses Gerét leisten wir Garantie gemaf den
nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaRgabe der folgenden Bedingungen (Nr.2 — 6) Mangel am Gerat, die nach-
weislich auf einem Material- und/oder Herstellungsfehler beruhen, wenn sie uns unverziiglich nach Feststellung
und innerhalb von 24 Monaten nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet werden. Zeigt sich der
Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um einen Material- oder Herstellungs-
fehler handelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw. Glihlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit, die fir
Wert und Gebrauchstauglichkeit des Geréates unerheblich sind, oder durch Schaden aus chemischen und
elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen oder sach-
fremden Betriebsbedingungen oder wenn das Gerat sonst mit ungeeigneten Stoffen in Berlihrung gekommen ist.

Ebenso kann keine Garantie ibernommen werden, wenn die Mangel am Gerat auf Transportschaden, die nicht
von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage, Fehlgebrauch, eine nicht haushaltstbliche
Nutzung, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von Bedienungs- oder Montagehinweisen zuriickzufiihren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht ermachtigt sind, oder wenn unsere Gerate mit Ersatzteilen, Ergdnzungs- oder
Zubehorteilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wird.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich instand-
gesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Geréate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kénnen, und fiir die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nachstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu Gibergeben oder zuzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort kénnen
nur fiir stationar betriebene (feststehende) Gerate verlangt werden.

Es ist jeweils der Kaufbeleg mit Lieferdatum oder wenigstens mit dem Kaufdatum vorzulegen. Ersetzte Teile
gehen in unser Eigentum Uber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlagt, wird innerhalb der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz aus dem lokalen Geréateportfolio
geliefert.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verldngerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue Garantiefrist
in Lauf. Die Garantiefrist fir eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fir das ganze Gerat.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auflerhalb des Gerates entstandener
Schaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist — ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fir Geréate, die in Deutschland gekauft und betrieben werden.

Werden Geréte in ein anderes Land der EU/der EFTA verbracht (,Zielland“) und dort betrieben, die die tech-
nischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fiir das Zielland aufweisen und die fir
die jeweiligen Umweltbedingungen geeignet sind, gelten die Garantiebedingungen des Ziellandes, soweit wir
in diesem Land ein Kundendienstnetz haben.

Diese kdnnen Sie bei der Landesvertretung des Ziellandes anfordern. Bei Verbringung in Lander auf3erhalb der
EU/der EFTA erlischt die Garantie.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienstangebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner zur Verfigung.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraRe 34
81739 Miinchen, GERMANY
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

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

or arepair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001205712 (001007)



