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Safety en

m Read this instruction manual carefully.

m Keep the instruction manual and the product information safe for future reference or
for the next owner.

= Do not connect the appliance if it has been damaged in transit.

Only use this appliance:

= with genuine parts and accessories.

» for mixing, kneading, beating, cutting and shredding food.

m for applications described in these instructions.

= ynder supervision.

» for normal processing quantities and for normal processing times for domestic use.

m in private households and in enclosed spaces in a domestic environment at room
temperature.

® Up to an altitude of max. 2000 m above sea level.

The appliance must always be disconnected from the mains after each use, whenever
it is left unattended, prior to assembly, disassembly or cleaning, when approaching ro-
tating parts and in the event of an error.

This appliance can be used by persons with reduced physical, sensory or mental cap-

abilities or a 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.

Do not let children play with the appliance.

Cleaning and user maintenance must not be performed by children.

The appliance must not be used by children. Keep children away from the appliance

and power cord.

» Never operate a damaged appliance.

» Never operate an appliance with a cracked or fractured surface.

» Never pull on the power cord to unplug the appliance. Always unplug the appliance
at the mains.

» If the appliance or the power cord is damaged, immediately unplug the power cord or
switch off the fuse in the fuse box.

» Connect and operate the appliance only in accordance with the specifications on the
rating plate.

» Repairs to the appliance should only be carried out by trained specialist staff.

» Only use genuine spare parts when repairing the appliance.

» If the power cord of this appliance is damaged, it must be replaced by the manufac-
turer, the manufacturer's Customer Service or a similarly qualified person in order to
prevent any risk.

» Never immerse the appliance or the power cord in water or clean in the dishwasher.

» Do not use the appliance with damp hands.

» Only use the appliance in enclosed spaces.

» Never expose the appliance to intense heat or humidity.

» Do not use steam- or high-pressure cleaners to clean the appliance.

» Never let the power cord come into contact with hot appliance parts or heat sources.

» Never let the power cord come into contact with sharp points or edges.

» Never kink, crush or modify the power cord.

» Never place the appliance on or near hot surfaces.

» Keep hands, hair, clothing and utensils away from rotating parts.

» Only use the accessories once fully assembled.



» Only attach and remove tools and accessories once the drive has stopped and you
have unplugged the appliance.

» Do not reach into the filling shaft.

» Only use the pusher to push down food.

» Never leave the appliance switched on if the power supply is interrupted. The appli-
ance will automatically start up again following the interruption in the power supply.

» Never connect the appliance to timer switches or remote-controllable sockets.

» Parts which show cracks or other damage or do not fit correctly must be replaced
with genuine spare parts.

» Care should be taken when handling sharp blades, emptying the container and dur-
ing cleaning.

» Never touch the sharp blades and edges with bare hands.

» Only grip the universal knife by the plastic part.

» When not in use, always store the universal knife in the blade guard.

» Only take hold of the cutting discs by the edge.

» Only touch the cutter disc and the cutting grid by the plastic.

» Always place the blade guard on the cutter disc when not in use.

» |f food needs to be pushed down, use a suitable tool e.g. wooden spoons.

» Never put a hand in the blender jug when it is placed on the main unit.

» Always operate the blender with the lid or the guard in position as indicated in the in-
structions.

» When cleaning and emptying the blender jug, watch out for the sharp blades.

» Be careful if hot liquid is poured into the food processor as it can be ejected out of the
container due to a sudden steaming.

» Add a maximum of 400 ml of hot or frothing food to the blender jug.

» Be careful when processing hot food.

» Do not lean over the appliance.

» Do not process food that is hotter than 70 °C in the blender jug.

» Follow the cleaning instructions.

» Clean surfaces which come in contact with food before each use.

Avoiding material damage Main unit
» Never operate the appliance longer than neces- EZ3 Bowl
sary. .
» Do not operate the appliance at no-load. Drive shaft grey
» Never use genuine parts and accessories for B Tools
other appliances. TR —
> Do not exceed maximum processing quantities. Lid with integrated filling shaft
» Before use, check the bowl and accessory for for- Plastic blender attachment
eign objects and remove. — "Blender attachment', Page 21
» Do not process food that contains hard compon- Cutting discs '
ents, e.g. bones, gristle or stones. — "Cutting discs", Page 21

» During operation do not insert objects into the
Cube cutter’

After unpacking all parts, check for any damage in Drive

transit and completeness of the delivery.

filling shaft or blender jug, e.g. wooden spoons. [H | ) )
» Do not apply great force with the pusher. — "Cube cutter', Page 22
» Never expose the blender jug to temperatures n Chopper'

above 80 °C. — "Chopper", Page 22
» Do not process frozen food in the blender attach- ; 1

ment without liquid, except for ice cubes. El)tr”ucs”;ryggs’!sressﬂ Page 22
Familiarising yourself with your appli- Grips for transporting
ance

. > - T -
Overview A Rotary switch with illuminated ring
n

Cord storage

—Fig.
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Stirring whisk
I Gearattachment
Tool holder

[} Blade guard

R Universal blade
Dough tool
Pusher

Depending on the model
Symbols

You can find an overview of the symbols used on
your appliance and the accessories here.

Symbol Description

Mounting marking on the bowl and on
other parts

Position marking on the main unit and
on the bowl

Do not reach into the filling shaft.

When cleaning and emptying the
blender jug, watch out for the sharp
blades.

Follow the instructions in the operating
instructions.

= S| 4

Rotary switch
Symbol Description
0/off Stop processing

min Minimum speed

max Maximum speed

M Non-locking switch: highest speed as
long as the rotary switch is held in this
position

Pulse Interval operation: the speed alternates

between the lowest and the highest
setting at short intervals

Tip: Interval operation is particularly
suitable for making milkshakes or
smoothies.

Tip: You can adjust the speed steplessly between
min and max.

Tools

Use

Universal blade

Cutting up and mixing food, e.g. meat,
hard cheese, onions, garlic, fruit, veget-
ables, herbs, nuts and almonds.

Dough tool
Kneading small quantities of dough,
e.g. pizza dough.

Tools

=

Use

Stirring whisk

= Beat whipped egg whites and cream
(at least 30% fat).

= Mix light dough, e.g. sponge mix-
ture.

Safety systems

Start lock-out

Start lock-out prevents your appliance from being

switched on accidentally.

The appliance can only be switched on and operated

if one of the following conditions is satisfied.

® The bowl is fitted correctly and properly closed
with the lid or the citrus press.

® The blender attachment or the chopper is fitted
correctly and properly closed with the lid.

Overload protection

The overload protection system prevents the motor

and other components from being damaged through

being overloaded.

Operation
Setting up appliance

1. Place the appliance on a stable, level, clean and
flat work surface.
2. Adjust the power cable to the required length.
— To shorten the cord, push it into the cord stor-
age compartment.
— Tolengthen the cord again, pull it out of the
cord storage compartment.

Using the universal blade or dough tool

—fig. -l

Using the stirring whisk

—Fig. A -EE1
Application examples for the tools

Note: To ensure that the ingredients of yeast dough
or sourdough with a high water content mix best,
pour the liquid into the bowl first.

Observe the information and values in the table.
—Fig. Ed
Sample recipe

Heavy fruit cake
Ingredients

® 3eggs

135 g sugar

135 g margarine

255 g flour

10 g baking powder
150 g currants

150 g mixed dried fruit

Note: Process max. 2 times the quantity at the same
time.

Preparation

® |nsert the dough tool.

® Add all ingredients except the dried fruit.

® Process for 30 seconds at setting min.

® Then process for 3-5 minutes at setting max.
® Select setting min.

Tools




® Add the dried fruit within the next 30-60 seconds.

Blender attachment

The blender attachment is suitable for cutting up,
chopping, blending, puréeing and emulsifying liquid
or semi-solid food and for chopping up ice cubes.
Overview

—Fig. Bl

Blade insert

Blender jug

Lid with filling opening

Funnel

Preparing the blender attachment
Note: Prepare the food. Cut up large items of food.

—fig. EA - Ed
Processing food using the blender attach-
ment

— Fig. - E&

Application examples for the blender attach-

ment

Observe the information and values in the table.

—Fig. Ed

Note

Restrictions on processing:

® Do not chop food such as almonds, onions, pars-
ley and meat.

® The blender cannot produce spreads, such as
peanut butter, coconut butter or nut spreads.

® The blender cannot be used to make mayonnaise.

m Use sufficient liquid when mixing solid food.

= Mix powdered food with sufficient liquid before
blending, or dissolve it entirely in liquid. Examples
of powdered food include icing sugar, cocoa
powder, roasted soybeans, flour, protein powder.

m Never mix food without any liquid.

m Add the food in the following order: liquids, dry
products, fresh fruit and vegetables, leaf veget-
ables, frozen fruit and vegetables, ice.

m Before mixing, cut the food into cubes approx.
2cmin size.

Cutting discs

The cutting discs are suitable for cutting up, shred-
ding and grating food.

Overview

—Fig. B4

Disc holder

Reversible cutting disc, thick/thin

Fine grating disc’

Coarse grating disc’

Reversible shredding disc, coarse/fine’
(6|

Reversible slicing / shredding disc’

French fries disc’

[}  Asiavegetables disc!

" Depending on the model

Using the cutting discs

Designation Use

Reversible Cutting food into thick or thin slices,
cutting disc,  e.g. fruit and vegetables.

thick/thin Marking:

® COARSE = thick slices
= FINE =thin slices
Note: Not suitable for processing

hard cheese, bread, rolls or chocol-
ate.

&

Tip: Only cut up cooked potatoes
once they have cooled down.

Reversible Shredding food coarsely or finely,
shredding e.g. fruit, vegetables or cheese as
disc, coarse/  Gouda or Edam.

fine Marking:

m 2 =coarse side

= 4 =fine side

Note: Not suitable for processing
nuts or hard cheese, e.g. Parmesan.

Tip: Shred soft cheese with the
coarse side only.

Fine grating
disc

Shredding food medium-fine, e.g.
raw potatoes or hard cheese such
as Parmesan.

Note: Not suitable for processing
soft cheese and cheese slices.

Coarse grat-
ing disc

Grating food coarsely, e.g. raw pota-
toes for dumplings or potato pan-
cakes.

Asia veget-
ables disc

=

For cutting food into thin strips, e.g.
fruit and vegetables.

French fries
disc

Slicing raw potatoes for French fries.

Reversible sli-

Grating raw potatoes or cutting into
cing / shred— slices.
d|ngd|sc Note: Not suitable for processing

very fibrous foods, e.g. leek or
mango.

Processing food with the cutting discs

Tip: For optimum results, process thin ingredients in
bunches.



Notes

® \When fitting a cutting disc onto the disc holder,
make sure that the disc is lying on the 6 guide ele-
ments at the edge.

m Prepare the food. Cut up large items of food.

— fio. [E-EH

Application examples for the cutting discs

Observe the information and values in the table.

—Fig. B

Cube cutter

The cube cutter is suitable for cutting food into

Processing food with the cube cutter

Note: Prepare the food. Cut up large items of food.
—Fig. EA-Ed

Application examples for the cube cutter
Observe the information and values in the table.
—Fig.

Chopper

The chopper is suitable for cutting up small quantit-
ies of meat, hard cheese, onions, parsley, garlic, fruit
and vegetables.

cubes. Overview
Overview i 59
—Fig. B Container with cutting blade
Base holder Lid
Cutting grid Processing food with the chopper
Cutter disc endaieA 60 B 65 |
Blade guard Application examples for the chopper
- Observe the information and values in the table.
Drive shaft black —Fig. 3
6 | Cutting grid cleaner Note

General information

The following foods are suitable for processing with

the cube cutter;

® Raw or cooked vegetables, e.g. potatoes, carrots,
cucumbers, tomatoes, peppers, onions

® Fruit, e.g. bananas, apples, pears, peaches, straw-
berries, melons, kiwis

® Hard cheese, hard-boiled eggs or soft meat saus-
age, e.g. mortadella

Processing instructions:

® Do not process fruit or vegetables that are too ripe
or the juice may escape

® | eave cooked food to cool down before dicing it
as it will then be firmer and the dicing result will be
better

m Before processing, remove the seeds and stones
from fruit, e.g. apples or peaches.

® The length of the pieces changes as more or less
pressure is applied to the pusher

® The cube cutter insert is not suitable for cutting
very soft cheese or sliced cheese, e.g. mozzarella,
sheep's cheese, Gouda, Edam

® \When processing hard cheese, e.g. Emmental, do
not process more than 3 kg in one go

® Do not process any frozen food

Notes

m Fajlure to follow these instructions may resultin
damage to the cube cutter, the cutting grid and the
cutter disc.

m |fthe cube cutter is not used as intended, is modi-
fied or is used improperly, liability for any damage
is excluded. Also excluded here is liability for dam-
age that results from processing unapproved
foods, e.g. blunt or deformed blades.

Prepare the cube cutter

o F9 46 B 51

Restrictions on processing:

® Never process liquids or very liquid food in the
chopper.

® Do not grind very dry or solid food larger than cof-
fee beans. Unsuitable food includes e.g. nutmeg
and dry ginger.

® Do not chop ice cubes.

® The chopper is not suitable for making nut puree.

® The chopper is not suitable for fine chopping
meat, e.g. for Bolognese.

® Do not chop coffee beans, peppercorns, sugar,
poppy seeds, horseradish or similar foods.

Sample recipe

Honey and hazel nut spread

Ingredients

® 10 g hazelnuts

® 100 g blossom honey (room temperature)

Preparation

® Add the nuts to the container of the chopper and
chop for 5 s at setting M.

® Add the honey and process for 10 s at setting M.

Citrus press

The citrus press is suitable for pressing citrus fruit.

Overview

—Fig.

Sieve

Juicing citrus fruit

—Fig. I -E&

Overview of cleaning

Clean all parts immediately after use so that residues
do notdry on.

Pressing cone




» Do not use cleaning agents containing alcohol or
spirits.

» Do not use sharp, pointed or metal objects.

» Do not use abrasive cloths or cleaning agents.

Tip: When processing food such as carrots, plastic

parts may become discoloured. Remove discoloura-

tion with a soft cloth and a few drops of cooking oil.

Clean the individual parts as indicated in the table.

—Fig.

Preparing for cleaning

Separate the assembled parts before cleaning.

maEed 75 B 79 |
Note: After cleaning reassemble the dry parts in re-
verse order.

Disposing of old appliance

> Dispose of the appliance in an environmentally
friendly manner.

Troubleshooting

Information about current disposal methods are
available from your specialist dealer or local author-
ity.
This appliance 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 framework for the re-
turn and recycling of used appliances as applicable
throughout the EU.

Customer Service

You can find the information required as per Regula-
tion (EU) 2023/826 online at www.bosch-home.com
on the product and service pages for your appliance,
in the area of user manuals and additional docu-
ments.

Fault

Cause and troubleshooting

The appliance is not working.

Appliance has no power supply.

» Check whether your appliance is supplied with power.

Appliance does not start pro-
cessing or switches off during
processing.

Processing quantity is too big or processing time was too long.
> Set the rotary switch to 0/off.
» Reduce the quantity of ingredients.

» Allow the appliance to cool down to deactivate the overload protection

device.

Appliance or accessory is blocked.
» Set the rotary switch to 0/off.
» Remove the blockage.

A safety system has been activated.
» Eliminate the problem that caused the appliance to stop.
— "Safety systems", Page 20

Keselamatan
m Baca panduan ini dengan teliti.

ms

® Simpan panduan dan juga maklumat produk untuk penggunaan atau pengguna

seterusnya.

= Jangan sambungkan peranti jika terdapat kerosakan semasa penghantaran.

Gunakan peranti hanya:
= dengan alat ganti dan aksesori tulen.

= yntuk mengadun, menguli, memukul, memotong dan memarut makanan.
= yntuk aplikasi yang dijelaskan dalam manual ini.

= di bawah pengawasan.

= yntuk kuantiti dan masa pemprosesan di rumah yang biasa.
® dalam rumah persendirian dan dalam kawasan persekitaran rumah yang tertutup

dengan suhu bilik.

m sehingga ketinggian 2000 m dari paras laut.

Peranti mesti dicabut dari bekalan kuasa selepas setiap penggunaan, apabila tanpa
pengawasan, sebelum dipasang, dibuka atau dibersihkan, sebelum mendekati
bahagian berputar, dan sentiasa sekiranya berlaku kerosakan.
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Peranti ini boleh digunakan oleh orang yang mempunyai kekurangan keupayaan

fizikal, deria atau mental atau kurangnya pengalaman dan/atau pengetahuan jika

mereka telah diselia atau dilatih mengikut keselamatan peranti ini dan memahami

kesan bahayanya.

Kanak-kanak tidak dibenarkan bermain dengan peranti ini.

Pembersihan dan penyelenggaraan pengguna tidak boleh dilakukan oleh kanak-

kanak.

Kanak-kanak tidak dibenarkan untuk menggunakan peranti ini. Jauhkan kanak-kanak

daripada peranti dan kabel penyambungan.

» Jangan sesekali kendalikan peranti yang rosak.

» Jangan sesekali mengendalikan peranti dengan permukaan yang retak atau pecah.

» Jangan sesekali menarik kabel kuasa untuk memisahkan peranti dengan bekalan
elektrik. Sentiasa tanggalkan palam kabel kuasa.

» Tanggalkan palam kabel kuasa dengan segera atau matikan fius di kotak fius jika
peranti atau kabel kuasa rosak.

» Sambungkan dan kendalikan peranti hanya mengikut spesifikasi pada label.

» Hanya pengendali yang berkelayakan boleh melakukan pembaikan pada peranti.

» Hanya alat ganti tulen dibenarkan untuk pembaikan peranti.

» Untuk mengelakkan kecederaan, kabel kuasa peranti rosak mestilah digantikan oleh
pengeluar atau khidmat pelanggannya atau orang yang sama kelayakannya.

» Jangan sesekali mencelup peranti atau kabel kuasa ke dalam air atau
memasukkannya ke dalam mesin pencuci pinggan.

» Jangan sesekali menggunakan peranti dengan tangan basah.

» Gunakan peranti hanya dalam ruang tertutup.

» Jangan sesekali dedahkan peranti pada panas dan kelembapan melampau.

» Jangan gunakan pembersih wap atau pencuci bertekanan tinggi untuk
membersihkan peranti.

» Jangan sesekali dekatkan kabel kuasa dengan komponen peranti yang panas atau
dengan sumber panas.

» Jangan sesekali dekatkan kabel kuasa dengan bucu atau pada sudut yang tajam.

» Jangan sesekali melipat, menekan atau mengubah kabel kuasa.

» Jangan sesekali meletakkan peranti di atas atau berhampiran permukaan panas.

» Jauhkan tangan, rambut, pakaian dan perkakas lain daripada kompoenn yang
berputar.

» Gunakan aksesori hanya apabila dipasang sepenuhnya.

» Hanya pasang dan tanggalkan alat dan aksesori semasa pemacu berhenti dan
peranti tidak terpasang.

» Jangan pegang di dalam bahagian suapan.

» Gunakan penghentak sahaja untuk menolak makanan.

» Jangan sesekali biarkan peranti dihidupkan semasa bekalan kuasa terganggu.
Peranti akan dimulakan semula secara automatik setelah bekalan kuasa terganggu.

» Jangan sesekali menyambungkan peranti pada pemasa atau soket yang boleh
dikawal dengan alat kawalan jauh.

» Komponen yang retak atau rosak atau tidak dipasang dengan betul diganti dengan
alat ganti yang tulen.

» Berhati-hati semasa mengendalikan bilah pemotong yang tajam dan juga semasa
mengosongkan bekas dan semasa pembersihan.

» Jangan sekali-kali menyentuh pisau dan tepinya tajam dengan tangan kosong.

» Pegang pisau universal hanya pada bahagian plastik.

» Sentiasa simpan bilah pisau universal di dalam sarung apabila tidak digunakan.

» Pegang kepipis pencincang pada pinggirnya sahaja.



» Hanya sentuh cakera bilah dan grid pemotong pada bahagian plastik.

» Apabila tidak digunakan, sentiasa letakkan pelindung bilah pada cakera bilah.

» Untuk menolak makanan ke bawah, gunakan alat yang sesuai seperti sudu kayu.

» Jangan sekali-kali masukkan tangan ke dalam bekas pengadun apabila peranti ini
dipasang pada unit asas.

» Sentiasa gunakan pengadun dengan penutup ditutup atau pelindung terpasang
seperti yang diterangkan dalam arahan.

» Perhatikan bilah tajam ketika membersihkan dan mengosongkan bekas pengadun.

» Berhati-hati semasa menuang cecair panas ke dalam pemproses makanan kerana
wap panas boleh terbentuk.

» Tuangkan maksimum 400 ml bahan makanan panas atau berbuih ke dalam bekas

pengadun.

» Berhati-hati semasa memproses makanan panas.

» Jangan bongkok di atas perkakas.

» Jangan proses makanan panas yang lebih daripada 70 °C di dalam bekas

pengadun.
» Patuhi arahan pembersihan.

» Bersihkan permukaan yang bersentuhan dengan makanan sebelum setiap

penggunaan.
Elakkan kerosakan harta benda

» Jangan sesekali mengendalikan peranti lebih
lama daripada yang diperlukan.

» Jangan mengendalikan peranti dalam keadaan
tanpa beban.

» Jangan sekali-kali menggunakan alat ganti dan
aksesori tulen untuk peranti lain.

» Jangan melebihi kuantiti pemprosesan
yangmaksimum.

» Sebelum digunakan, periksa mangkuk dan
aksesori untuk mencari bendasing dan
tanggalkan.

» Jangan proses bahan makanan yang
mengandungi komponen keras, contohnya
tulang, tulang rawan atau biji.

» Jangan masukkan objek ke dalam bahagian
suapan atau bekas pengadun semasa operasi,
cth. sudu kayu.

» Jangan kenakan tekanan yang tinggi ke atas
penghentak.

» Jangan sesekali dedahkan bekas pengadun
kepada suhu 80 °C berlebihan.

» Jangan proses makanan sejuk beku tanpa cecair

dalam alat tambah pengadun, kecuali ketulan ais.

Pengenalan

Gambaran keseluruhan

Periksa kerosakan semasa penghantaran pada
semua komponen dan kelengkapan penghantaran
selepas membuka pembungkusan.

—Ra.

Unit asas

(B | Mangkuk

Aci pemacu kelabu

LD EY

[ E | Penutup dengan aci pengisian bersepadu

Lekapan pengadun-plastik
— "Alat tambah pengadun", Halaman 26
1
Cakera pemotong

— "Cakera pencincang", Halaman 27

Pemotongan dadu’
— "Pemotong dadu", Halaman 28

Pemotong kecil universal’
— "Pemotong kecil universal", Halaman 28

Penekan sitrus’
— "Penekan sitrus", Halaman 29

Plat pemegang untuk kenderaan

Suis putaran dengan gelang berlampu

Pemacu

Penyimpanan kabel

Pengacau

Lekapan gear

Pemegang alat

Perlindungan bilah

Bilah universal

Alat doh

FEREREENENE 2 =

il Penghentak

Bergantung kepada model

Simbol

Di sini, anda akan menemukan gambaran
keseluruhan simbol pada peranti dan bahagian
aksesori.

Simbol Huraian
v Tanda penjajaran pada mangkuk dan
bahagian lain
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Simbol Huraian

. Tanda kedudukan pada unit asas dan
mangkuk
Jangan pegang di dalam bahagian
suapan.

Perhatikan bilah tajam ketika
membersihkan dan mengosongkan
bekas pengadun.

Ikut arahan dalam manual arahan.

®

Suis putaran

Simbol Huraian

0/off Hentikan proses
min Kelajuan terendah
max Kelajuan tinggi

M Pensuisan segera: kelajuan tertinggi
selagi suis berputar dipegang dalam
kedudukan ini

Mod selang: kelajuan berselang-seli
antara tetapan terendah dengan
tertinggi pada selang masa yang
pendek

Petua: Mod selang masa amat sesuai
untuk mencampur susu kocak atau
smoothie.

Pulse

Petua: Anda boleh menetapkan kelajuan secara
berterusan antara min dengan max.

Alat
Alat

A=

Penggunaan

Pisau universal

Potong kecil dan adun bahan
makanan, contohnya, daging, keju
keras, bawang, bawang putih, buah-
buahan, sayur-sayuran, herba,
kekacang dan badam.

Alat doh
Uli sedikit doh, contohnya, doh piza.

L=

Pengacau

= Pykul putih telur dan krim (sekurang-
kurangnya 30 % kandungan lemak).

= Campurkan adunan ringan,
contohnya adunan biskut.

Sistem keselamatan

Pelindung penghidupan

Pelindung penghidupan menghalang peranti anda

dihidupkan secara tidak sengaja.

Peranti hanya dapat dihidupkan dan dikendalikan

jika salah satu syarat berikut dipenuhi.

® Mangkuk dipasang dengan betul dan ditutup
dengan betul dengan penutup atau pemerah
buah sitrus.

® Alat tambah pengadun atau pemotong kecil
universal dipasang dengan betul dan ditutup
dengan betul dengan penutup.

Pelindung beban berlebihan

Pelindung beban lebih menghalang motor dan
komponen lain daripada rosak akibat beban
berlebihan.

Pengendalian
Pasangkan peranti

1. Letakkan peranti di atas permukaan kerja yang
stabil, rata, bersih dan licin.
2. Laraskan kabel kuasa mengikut panjang yang
diperlukan.
— Untuk memendekkan panjang kabel, tolak
kabel ke dalam ruang penyimpanan kabel.
— Untuk memanjangkan panjang kabel, tarik
kabel dari ruang penyimpanan kabel.

Gunakan bilah universal atau alat doh

—fa. A -l

Gunakan pengacau

i 12 B 19
Contoh penggunaan alat

Nota: Untuk memastikan bahan bater atau doh
masam dengan kandungan air yang tinggi
bercampur dengan baik, tuangkan cecair ke dalam
mangkuk terlebih dahulu.

Perhatikan maklumat dan nilai dalam jadual.
—Raj. El
Resipi contoh

Kek buah berat

Bahan-bahan

3 biji telur

135ggula

135 g marjerin

255 gtepung

10 g Serbuk penaik

150 g Kismis

150 g campuran buah-buahan kering
Nota: Proses 2-jumlah lipatan maksimum pada
masa yang sama.

Penyediaan

® Menggunakan alat doh.

® Masukkan semua bahan kecuali buah-buahan
kering.

® 30 Saat Memproses min ke atas tahap.

® Kemudian 3-5 Minit memproses max pada tahap.

m Tetapkan min tahap.

® Tambahkan buah-buahan kering 30-60 Saat
dalam.

Alat tambah pengadun

Alat tambah pengadun sesuai untuk
menghancurkan, mencincang, mencampurkan,
membersihkan dan mengemulsikan bahan
makanan cair atau separa pepejal serta
menghancurkan ketulan ais.

Gambaran keseluruhan

—Raj.
Unit bilah
Bekas pengadun




Penutup dengan bukaan pengisian

Penentuan Penggunaan

Corong tuang

Menyediakan alat tambah pengadun

Nota: Sediakan makanan. Potong makanan besar
menjadi kepingan.

e/ 22 B 27 |

Proses makanan dengan alat tambah

pengadun

e/ 28 B 33

Contoh penggunaan untuk alat tambah

pengadun

Perhatikan maklumat dan nilai dalam jadual.

—Raj. Ed

Nota

Batasan pemprosesan:

® Jangan cincang bahan makanan seperti badam,
bawang, pasli dan daging.

m Pengadun tidak dapat menghasilkan lepa seperti
mentega kacang tanah, mentega kelapa atau
mentega kacang.

® Pengadun tidak boleh membuat mayonis.

®m Campurkan makanan pepejal dengan cecair yang

mencukupi.

® Campurkan makanan serbuk dengan cecair yang

mencukupi atau larutkan sepenuhnya dalam
cecair sebelum diadunkan. Makanan serbuk,
contohnya gula aising, serbuk koko, kacang soya
panggang, tepung, serbuk protein.

® Jangan sesekali adunkan bahan makanan tanpa
cecair.

® Masukkan bahan makanan dalam susunan
berikut: cecair, produk kering, buah-buahan dan
sayur-sayuran segar, sayur-sayuran berdaun,
buah-buahan dan sayur-sayuran beku, ais.

® Sebelum bahan makanan diadunkan, potong
bahan makanan tersebut kepada kiub kira-kira 2
cm.

Cakera pencincang

Cakera pemotong sesuai ntuk memotong, menyagat

dan memarut bahan makanan.
Gambaran keseluruhan

— Raj. Ed

Label:

= COARSE = Kepingan tebal

= FINE = Kepingan nipis

Nota: Tidak sesuai untuk
memproses keju keras, roti, ban
atau coklat.

Petua: Sila potong kentang rebus
hanya apabila kentang itu telah

sejuk.
Kepipis Parut makanan menjadi kepingan
pemarut kasar atau halus, mis. B. buah,

kasar/halus  sayur-sayuran atau keju, seperti
Gouda atau Edam.

Label:

= 2 =bahagian kasar

= 4 =Dbahagian halus

Nota: Tidak sesuai untuk
memproses kacang atau keju keras,
contoh Parmesan.

Petua: Parut keju lembut pada
bahagian kasar.

Kepipis Makanan parut halus-halus, contoh
pencincang  kentang mentah atau keju keras

halus. seperti parmesan.

Nota: Tidak sesuai untuk
memproses keju lembut dan
kepingan keju.

Kepipis parut  Parut makanan secara kasar,
kasar contoh kentang mentah untuk ladu,
— ladu atau lempeng kentang

Potongan Potong makanan menjadi kepingan
sayur-Asia halus, contoh buah-buahan dan

@ sayur-sayuran.

Pemegang cakera

Kepingan- Potong ubi kentang untuk kentang
kentang- goreng.
goreng

Pemotong kepipis, tebal / nipis’

Kepipis pemarut kasar/halus’

Kepipis pencincang halus.’

' Bergantung kepada model

Penggunaan cakera pencincang

Penentuan Penggunaan

Pemotong Potong makanan menjadi kepingan
kepipis, tebal atau nipis, mis. B. buah-
tebal / nipis buahan dan sayur-sayuran.

&

Cakera Parut atau potong kentang mentah.

pemotong Nota: Tidak sesuai untuk
danpemarut  memproses makanan yang sangat
2 berserat, contoh daun bawang atau
mangga.

Menyediakan bahan makanan dengan
cakera pencincang

Petua: Untuk hasil terbaik, gunakan keratan nipis
dalam kumpulan.

Nota
® Apabila meletakkan cakera pencincang pada
pemegang cakera, pastikan cakera tersebut

terletak pada 6 elemen panduan di tepinya.
27
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® Sediakan makanan. Potong makanan besar
menjadi kepingan.

giC] 36 B 43

Contoh penggunaan untuk cakera

pencincang

Perhatikan maklumat dan nilai dalam jadual.

— Raj. [

Pemotong dadu

Pemotong kiub sesui untuk memotong bahan

makanan dalam bentuk kiub.

Gambaran keseluruhan

—Ra

Sokongan tapak
Pemarut

Cakera pisau
Perlindungan bilah
Aci pemacu hitam

Pembersih pemarut

Arahan Umum

Bahan makanan yang berikut sesuai untuk diproses

dengan pemotong kiub:

® Sayur-sayuran yang mentah atau sudah dimasak,
cth, kentang, lobak, timun, tomato, paprika dan
bawang

® Buah-buahan, cth. pisang, epal, pir, pic, strawberi,
tembikai dan kiwi

m Keju keras, telur rebus, atau sosej lembut,
contohnya mortadella

Arahan pemprosesan:

B Jangan proses buah-buahan atau sayur-sayuran
yang terlalu masak, kerana jus boleh mengalir
keluar

B Bijarkan bahan makanan yang dimasak menyejuk
terlebih dahulu, kerana ia lebih keras dan dengan
itu hasil pemotongan lebih baik

® Sebelum proses, keluarkan biji dan batu buah
daripada buah-buahan, contohnya epal atau pic

® Panjang kepingan akan berubah bergantung
pada tekanan yang dikenakan pada penghentak

® Alat pemotong kiub tidak sesuai untuk menghiris
keju yang sangat lembut atau separa keras,
contonya Mozzarella, keju biri-biri, Gouda, Edamer

B Semasa memproses keju keras, contohnya,
Emmentaler, jangan memproses lebih daripada 3
kg dalam satu operasi

B Jangan proses bahan makanan yang beku

Nota

m Kegagalan mematuhi arahan ini boleh
mengakibatkan kerosakan pada pemotong kiub,
grid pemarut dan bilah.

® Jika pemotong kiub digunakan untuk tujuan selain
daripada yang dimaksudkan, diubah suai, atau
dengan cara tidak betul, liabiliti untuk sebarang
kerosakan yang terhasil dikecualikan. Ini juga
tidak termasuk liabiliti untuk kerosakan yang
terhasil daripada pemprosesan makanan yang

tidak dibenarkan, contohnya, bilah yang tumpul
atau berubah bentuk.

Menyediakan pemotong kiub

andatA 46 B 51

Memproses makanan dengan pemotong
kiub

Nota: Sediakan makanan. Potong makanan besar
menjadi kepingan.

nditA 52 B 57 |

Contoh penggunaan untuk pemotong kiub
Perhatikan maklumat dan nilai dalam jadual.

— Raj. E

Pemotong kecil universal

Pemotong kecil universal sesuai untuk memotong
kecil dalam kuantiti kecil daging, keju keras,
bawang, pasli, bawang putih, buah-buahan dan
sayur-sayuran.

Gambaran keseluruhan

— Raj. B

El  Bekas dengan bilah pemotong kecil

Penutup

Proses bahan makanan dengan pemotong
kecil universal

EnditI4 60 B 65 |

Contoh penggunaan untuk pemotong kecil

universal

Perhatikan maklumat dan nilai dalam jadual.

EndarzA 66 |

Nota

Batasan pemprosesan:

® Jangan sekali-kali proses cecair atau makanan
yang sangat cair dalam pemotong kecil universal
universal.

® Jangan kisar makanan yang terlalu kering atau
pepejal yang bersaiz lebih besar daripada biji
kopi. Makanan yang tidak sesuai seperti buah
pala dan halia kering.

® Jangan cincang ketulan ais.

® Pemotong kecil universal tidak sesuai untuk
membuat lepa kacang.

® Pemotong kecil universal tidak sesuai untuk
pencincang halus daging, cth. untuk bolognese.

® Jangan cincang biji kopi, lada benggala, gula, biji
popi, lobak pedas atau makanan yang serupa.

Resipi contoh

Sapuan madu dan kacang hazel

Bahan-bahan

® 10 g kacang hazel

= 100 g madu bunga (suhu bilik)

Penyediaan

m | etakkan kacang dalam bekas pemotong kecil
universal dan potong kecil selama 5 s pada
kelajuan M.

® Tambahkan madu dan proses selama 10 s pada
kelajuan M.



Penekan sitrus
Pemerah sitrus sesuai ntuk memerah buah sitrus.
Gambaran keseluruhan

—Raj.
Penapis

Kon penekan

Perah buah sitrus
gl 68 B 73
Gambaran keseluruhan pembersihan

Bersihkan semua komponen selepas digunakan
dengan segera supaya sisa tidak menjadi kering.

» Jangan gunakan agen pembersih yang
mengandungi alkohol.

» Jangan gunakan objek tajam, berbucu atau
logam.

» Jangan gunakan kain atau agen pembersih yang
melelas.

Petua: Perubahan warna boleh berlaku pada
bahagian plastik, contoh semasa memproses lobak
merah. Keluarkan perubahan warna dengan kain
lembut dan beberapa titisan minyak masak.

Selesaikan gangguan

Bersihkan komponen tunggal seperti yang
ditunjukkan dalam jadual.

—Raj.

Persediaan pembersihan

Asingkan bahagian yang dipasang sebelum
dibersihkan.

iz 75 B 79 |
Nota: Selepas pembersihan, pasang semula
bahagian yang kering dalam urutan terbalik.

Lupuskan peranti lama

> Lupuskan peranti secara mesra alam.

Maklumat mengenai kaedah pelupusan terkini boleh
didapati daripada pengedar anda dan juga
pentadbir perbandaran atau bandar anda.

Alat ini bersesuaian dengan garis panduan
Eropa 2012/19/EU tentang alat-alat tua
elektrik dan elektronik (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).
Garis panduan tersebut memberi rangka rujukan
yang berlaku di seluruh Eropa untuk penerimaan
balik dan penggunaan alat-alat tua.

Ralat

Punca dan penyelesaian masalah

Peranti tidak berfungsi.

Perkakas tidak mempunyai kuasa.

> Periksa sama ada peranti anda mempunyai kuasa.

Peranti tidak mula diproses
atau dimatikan semasa
diproses.

Kuantiti pemprosesan terlalu tinggi atau masa pemprosesan terlalu lama.
» Tetapkan suis putar ke 0/off.
» Kurangkan jumlah ramuan.

» Biarkan peranti menyejuk untuk menyahaktifkan peranti pelindung

beban.

Perkakas atau aksesori tersekat.
» Tetapkan suis putar ke 0/off.

> Keluarkan sekatan.

Sistem keselamatan diaktifkan.
» Sila betulkan punca yang menyebabkan peranti berhenti.
— "Sistem keselamatan", Halaman 26
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, Many thanks for choosing a Bosch
(+) home appliance!

MyBosch

Register your new appliance now on MyBosch and benefit directly from:

» Expert advice and tips to make the most of your appliance
» Options for warranty extension

* Discounts on spare parts and accessories

 Digital information for use and all appliance data to hand
» Easy access to Bosch Home Appliance Service

Simple to register, free of charge — including on mobile devices:
www.bosch-home.com/welcome

Need some help?
You can find it here.

Expert advice on your Bosch home appliances, help with problems or repairs by professionals
from Bosch.

Discover all the different ways Bosch can assist you:
www.bosch-home.com/service

The contact details of all countries are listed in the attached service directory.

Valid within Great Britain:

BSH Hausgerite GmbH Imported to Great Britain by
Carl-Wery-StraBe 34 BSH Home Appliances Ltd.
81739 Miinchen, GERMANY Grand Union House

Old Wolverton Road
Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT

United Kingdom

www.bosch-home.com
A Bosch Company

8001384012 (060602)
en, ms, zh-tw, zh, ar


https://www.bosch-home.com/welcome
https://www.bosch-home.com/service
https://www.bosch-home.com
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