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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Gerat ist nur fur den privaten Haushalt und das

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

Zulassige Hochstmengen (= ,Garzeiten” siehe Seite 18) nicht
Uberschreiten.

Das Geréat ist zum Kochen, Backen, Braten, Schmoren,
Dampfgaren, Frittieren, Pasteurisieren, Erwarmen und Warmhalten
von Lebensmitteln geeignet. Das Gerat darf nicht zur Verarbeitung
von anderen Substanzen bzw. Gegenstanden benutzt werden.

Bei Verwendung der vom Hersteller zugelassenen, weiteren
Zubehorteile sind zusatzliche Anwendungen maoglich. Das Gerat nur
mit zugelassenen Originalteilen und -zubehor benutzen. Topf und
Zubehor nur mit dem Grundgerat benutzen. Alle Zutaten missen
hygienisch einwandfrei sein. Bei der Verarbeitung die Regeln der
Klchenhygiene beachten.

Das Gerat nur in Innenraumen bei Raumtemperatur und bis zu
2000 m uber Meereshohe verwenden.

Das Gerat nur mit Originalzubehdr benutzen.

Wichtige Sicherheitshinweise

Die Gebrauchsanleitung sorgfaltig durchlesen, danach handeln und
aufbewahren! Bei Weitergabe des Gerats diese Anleitung beilegen.
Das Nichtbeachten der Anweisungen fur die richtige Anwendung
des Gerates schlief3t eine Haftung des Herstellers fur daraus
resultierende Schaden aus.

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

/\ Stromschlaggefahr und Brandgefahr!

m Das Gerat darf nur Uber eine vorschriftsmalig installierte
Steckdose mit Erdung an ein Stromnetz mit Wechselstrom
angeschlossen werden. Stellen Sie sicher, dass das
Schutzleitersystem der elektrischen Hausinstallation
vorschriftsmafig installiert ist.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Gerat nur gemald Angaben auf dem Typenschild anschliel3en
und betreiben. Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine
Beschadigungen aufweisen. Reparaturen am Gerat dirfen

nur durch unseren Kundendienst ausgefuhrt werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden. Wenn die Netzanschlussleitung
dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch eine besondere
Anschlussleitung ersetzt werden, die bei unserem Kundendienst
erhaltlich ist.

Gerat niemals an Zeitschaltuhren oder fernbedienbaren
Steckdosen anschliel3en. Das Gerat wahrend des Betriebs stets
beaufsichtigen!

Gerat nicht auf oder in die Nahe heiler Oberflachen, wie z.B.
Herdplatten, stellen. Das Netzkabel nicht mit hei3en Teilen in
Beruhrung bringen oder Uber scharfe Kanten ziehen.

Das Grundgerat niemals in Wasser tauchen oder in den
Geschirrspuler geben. Keinen Dampfreiniger benutzen.

Das Gerat nicht mit feuchten Handen benutzen.

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

/\ Verletzungsgefahr!

Netzstecker erst einstecken, wenn alle Vorbereitungen zum
Arbeiten mit dem Gerat abgeschlossen sind.

A Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wahrend des Betriebes niemals ohne eingesetzten
Topf benutzen. Wahrend der Nutzung des Gerates erhitzen sich
Gehause, Topf und metallische Bestandteile!

Topf und Zubehor nur mit den mitgelieferten Hilfsmitteln
entnehmen. Topfhandschuhe benutzen.

Im Gerat entwickelt sich heilRer Dampf. Nicht Uber das Gerat
beugen. Deckel vorsichtig 6ffnen. Nicht iber den Deckel des
Gerates beugen. Das Gerat erst nach dem vollstandigen
Abkuhlen transportieren oder reinigen!

/\ Erstickungsgefahr!
Kinder nicht mit dem Verpackungsmaterial spielen lassen.

A Brandgefahr!

Gerat niemals einstecken, wenn sich noch Zubehdr oder andere
Gegenstande im Topf befinden.

Wird ein Programm unerwilnscht ausgefuhrt, die Taste X
dricken, um das Programm abzubrechen und in den Standby-
Modus zu gelangen.



A Wichtig!

Wichtige Sicherheitshinweise de

m Nach Verwendung oder Reinigung das Gerat bei enthommenem
Topf mindestens 30 Minuten mit getffnetem Deckel trocknen
lassen, um Kondenswasserbildung zu verhindern.

m Das Gerat nach jeder Verwendung oder nach langerem
Nichtgebrauch unbedingt grindlich reinigen. =» ,Reinigung und

Pflege” siehe Seite 15

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres
neuen Gerates aus dem Hause Bosch.
Damit haben Sie sich fir ein modernes,
hochwertiges Haushaltsgerat entschieden.
Auf den folgenden Seiten dieser
Gebrauchsanleitung finden Sie wertvolle
Hinweise flr einen sicheren Gebrauch
dieses Gerates.

Wir mochten Sie bitten, diese Anleitung
grundlich zu lesen und alle Anweisungen
zu befolgen. So werden Sie lange Freude
an diesem Gerat haben und die Ergebnisse
Ihrer Arbeit werden Ihre Kaufentscheidung
bestatigen.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung
fiir einen spateren Gebrauch oder fir
Nachbesitzer auf.

Weitere Informationen zu unseren
Produkten finden Sie auf unserer
Internetseite.
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Auf einen Blick

= Bild Y

Multikocher (Grundgerat)
Bedienfeld

Deckel

Offnungstaste fiir den Deckel
Herausnehmbarer Dampfauslass
Netzanschluss

Topf mit Antihaftbeschichtung
Herausnehmbarer Deckeleinsatz
Dampfgarer-Einsatz

10 Topfzange

11 Netzanschlusskabel

Zubehor (separat erhaltlich)
12 Frittierkorb MAZOFB

Bedienfeld

Das Bedienfeld besteht aus Bedien-
elementen (Tasten) und Anzeigeelementen
(LEDs). Uber die Tasten werden die
einzelnen Zubereitungsprogramme
ausgewahlt sowie die verschiedenen
Einstellungsmaoglichkeiten

(z.B. Zubereitungstemperatur und -dauer)
vorgenommen. Die Einstellungen werden
Uber leuchtende LEDs und das Display
angezeigt.

OCONOOAWN=-



de Vor dem ersten Gebrauch

= Bild &

Bedienelemente

Standby

Auswahl eines
E] Zubereitungsprogramms
Anpassung der voreingestellten
Zubereitungsdauer
short (kurz)
medium (mittel)
long (lang)
Programm starten

=<

Einstellung der Startzeitverzogerung

Einstellung einer individuellen
Zubereitungstemperatur

Einstellung einer individuellen
Zubereitungsdauer

Ldéschen einer Einstellung bzw.
Abbrechen des Programms

= Bild

Anzeigeelemente

a Display

b timer (Timer)

¢ Zubereitungsschritte /
Programmfortschritt

d finished (fertig)

keep warm (warm halten)

f Anzeige der voreingestellten
Zubereitungsdauer (kurz, mittel,

lang)
g Liste der Zubereitungsprogramme

h  my mode (Mein Modus)

> B =@

o®
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Vor dem ersten Gebrauch

Bevor das neue Gerat benutzt werden
kann, muss dieses vollstandig entpackt,
gereinigt und geprtft werden.

Achtung!

Ein beschadigtes Gerat nie in Betrieb

nehmen!

m  Grundgerat und alle Zubehorteile
aus der Verpackung nehmen und
vorhandenes Verpackungsmaterial
entfernen.

m Alle Teile auf Vollstandigkeit und
sichtbare Schaden prifen. = Bild

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=> Reinigung und Pflege* siehe
Seite 15

Vorbereitung

Beachten Sie die Sicherheitshinweise am
Anfang der Anleitung.

—=> Bildfolge [8]

1. Grundgerat auf glatten, sauberen und
stabilen Untergrund stellen.

2. Das mitgelieferte Netzanschlusskabel
zuerst am Gerat und dann an der
Steckdose anschlieRen.

3. Auf dem Bedienfeld leuchten die beiden
Tasten @O, / und alle LEDs einmal
kurz auf und ein funfstufiger Signalton
wird ausgegeben. Anschlieend blinkt
die Taste . Das Gerat befindet sich im
Standby-Modus und ist betriebsbereit.

4. Die Taste @ drlicken, um in den
Funktionsauswahl-Modus zu gelangen.

5. Die Taste O und das Anzeigeelement
[my mode] (Mein Modus) leuchten.

Die Taste </ blinkt.

6. Im Display wird ,00:00 angezeigt. Das

Gerat ist zur Verwendung bereit.

Hinweis: Wird innerhalb von 5 Minuten
keine Eingabe am Bedienfeld
vorgenommen, wechselt das Gerat
automatisch in den Standby-Modus.



Verwendung

AutoCook Rezepte

Um bestmdgliche und schmackhafte
Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir

die Verwendung der Rezepte aus unserer
AutoCook App, die gezielt fir den AutoCook
entwickelt wurde. Die Rezepte werden
stetig weiter entwickelt und erganzt. In
der App werden Ihnen die erforderlichen
Mengen der Zutaten, Empfehlungen fir
Zubereitungsdauer und Zubereitungs-
temperatur sowie sinnvolle Kombinationen
der Zubereitungsprogramme ausfihrlich
erlautert. Um zur App zu gelangen bitte
folgende URL verwenden oder den QR
scannen: https://autocook-app.com

Um einen Uberblick (iber die verschiedenen
Zubereitungsprogramme sowie empfohlene
Garzeiten zu erhalten, sehen Sie sich bitte
folgende Tabellen vor der Verwendung an.
=> Liste der Zubereitungsprogramme®
siehe Seite 16

=» Garzeiten” siehe Seite 18

Einige Programme bestehen aus mehreren
Programmschritten. Der jeweilige
Programmschritt wird im Display angezeigt.
Nach Beendigung eines Schritts ertont

ein wiederkehrender Signalton, das

Display und die Taste </ blinken. Je nach
Rezept Lebensmittel einflillen und die
Taste / erneut driicken. Der folgende
Zubereitungsschritt wird gestartet.

Je nach Programmwahl oder Zubereitungs-
schritt sollte der Deckel geschlossen oder
offen sein. Hinweise dazu entnehmen Sie
der AutoCook App.

Verwendung de

Programm auswahlen und starten

Achtung!

— Den Topf maximal bis zur Markierung
[4.0 liter] befullen!

— Zum Umrlhren ausschlieRlich Plastik-
oder Kunststoffbesteck verwenden
(kein Metallbesteck).

Wichtig: Beachten Sie die Sicherheits-

hinweise am Anfang der Anleitung.

= Bildfolge @

1. Die Taste B so oft driicken, bis das
gewlinschte Zubereitungsprogramm
ausgewahlt ist. Im Bedienfeld leuchtet
die entsprechende LED auf und die
voreingestellte Zubereitungsdauer fiir
das gewahlte Zubereitungsprogramm
blinkt.

2. Die Taste =< driicken, um die
voreingestellte Zubereitungsdauer
zu verandern. Die Anzeige wechselt
von [medium] (mittel) Gber [long]
(lang) zu [short] (kurz), dann wieder
zu [medium] (mittel). Im Display wird
die voreingestellte Zubereitungsdauer
angezeigt.

3. Deckel 6ffnen und je nach Rezept die
notwendigen Zutaten einfullen.

4. Je nach Zubereitungsprogramm den
Deckel schlief3en.

5. Die Taste / driicken, um das
Zubereitungsprogramm zu starten.

6. Das Gerat heizt den Topf auf, bis die
Ziel-Temperatur erreicht ist. Wahrend
der Aufheizphase erscheinen im
Display Linien, die im Uhrzeigersinn
aufleuchten.

7. Sobald die Zieltemperatur erreicht
ist, erldschen die Linien und die
verbleibende Zubereitungsdauer wird im
Display angezeigt.

Hinweis: Bei Programmen mit mehreren

Zubereitungsschritten ertdont nach Erreichen

der Zieltemperatur oder nach Beendigung

des durchgeflhrten Zubereitungsschrittes
ein Signalton. Weitere Zutaten einftillen
und die Taste </ driicken, um den nachsten

Zubereitungsschritt zu starten.

1"



de Voreinstellungen anpassen

8. Ist das Zubereitungsprogramm beendet,
wird ein Signalton ausgegeben, das
Anzeigeelement [finished] (fertig) und
die Taste «/ leuchtet. Das Display blinkt
und zeigt ,00:00“ an.

Hinweis: Bei einigen Programmen

wird nach Abschluss automatisch die

Warmhalte-Funktion aktiviert. Die Anzeige

[keep warm] (warm halten) leuchtet.

9. Die Taste @ driicken, um das Geréat
in den Standby Modus zu schalten.
Netzstecker ausstecken.

10. Das fertige Gericht servieren und das
Gerat vollstandig abkuhlen lassen.

m Nach dem vollstandigen Abkuhlen
alle Teile reinigen. =» ,Reinigung und
Pflege” siehe Seite 15

Aktuellen Zubereitungsschritt

vorzeitig beenden

Sind die Zutaten wahrend eines

Zubereitungsschrittes vorzeitig gar, kann

dieser auch manuell beendet werden.

m Die Taste / fir mindestens
2 Sekunden driicken.

m Der aktuelle Zubereitungsschritt
wird beendet. AnschlieRend wird ein
Signalton ausgegeben, sobald der
nachste Schritt erfolgen kann.

m Im Bedienfeld werden entsprechend die
LEDs 1, 2, 3 oder 4 angezeigt und die
Taste / blinkt.

m Die Taste /driicken, um den nachsten
Zubereitungsschritt zu starten.

Zubereitungsprogramm vorzeitig

beenden
m Die Taste X driicken, um das
Zubereitungsprogramm zu beenden.

Mein Modus

Manuelles Kochen mit individuellen

Einstellungen der Zubereitungsdauer und

-temperatur.

m Nach dem Einschalten leuchtet im
Funktionsauswahl-Modus die Taste O
durchgéangig sowie das Anzeigeelement
[my mode] (Mein Modus). Die Taste /
blinkt. Im Display leuchtet ,,00:00".
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m Die Taste & 1x driicken. Im Display
blinkt ,00:00“.

m Die Taste é& so oft driicken oder
gedrickt halten, bis die gewlinschte
Zubereitungsdauer angezeigt wird.

m Die Taste § 1x driicken. Im Display
blinkt “00c".

m Die Taste § so oft driicken oder
gedrickt halten, bis die gewlinschte
Zubereitungstemperatur angezeigt wird.

m Die Taste / driicken, um das
Zubereitungsprogramm mit den
individuellen Werten zu starten oder
fortzusetzen.

m Das Gerat heizt den Topf auf, bis die
Ziel-Temperatur erreicht ist.

m Sobald die Ziel-Temperatur erreicht
ist, erléschen die Linien und die
Zubereitungsdauer wird im Display
angezeigt. Der Zubereitungsvorgang
startet automatisch.

Voreinstellungen anpassen

Voreingestellte Werte fir Temperatur, Dauer
oder Startzeitverzégerung kdnnen je nach
Programm an die individuellen Bedurfnisse
angepasst werden.

Die Werte werden durch Driicken der
entsprechenden Taste eingestellt. Durch
gedrickt Halten andern sich die Werte
schneller. Ist der Maximalwert einer
Einstellung erreicht, dann springt die
Anzeige auf den Minimalwert.

Einstellen einer

Startzeitverzégerung

Je nach Zubereitungsprogramm kann die

Dauer bis zum Start eingestellt werden.

m Zubereitungsprogramm auswahlen.

m Taste ® dricken. Die Taste / blinkt.
Im Display blinkt ein voreingestellter
Wert.

m Durch Dricken der Taste ® wird die
angezeigte Dauer erhoht.

m Die Taste / driicken, wenn die
gewulnschte Startzeitverzogerung
angezeigt wird.



m Die ausgewahlte Startzeitverzégerung
wird im Display angezeigt. Im
Anzeigefeld leuchtet [timer] (Timer).

m Die Dauer bis zum Start wird
zuruckgezahlt. Der Zubereitungs-
vorgang startet danach automatisch.

Hinweise:

m Durch Dricken der Taste </ kann
die Startzeitverzégerung jederzeit
ausgeschaltet werden. Das
Zubereitungsprogramm startet dann
sofort.

m  Wenn im Display keine voreingestellte
Zeit blinkt, kann fur das ausgewahlte
Zubereitungsprogramm keine

Startzeitverzégerung eingestellt werden.

Einstellen der

Zubereitungstemperatur
Die Temperatur kann vor oder wahrend der
Zubereitung individuell angepasst werden.
m  Vor der Zubereitung:
Im Funktionsauswahl-Modus die
Taste B so oft drlicken, bis das
gewtinschte Zubereitungsprogramm
ausgewahlt ist.
m Die Taste § 1x driicken. Im
Display blinkt die voreingestellte
Zubereitungstemperatur.
m  Wahrend der Zubereitung:
Die Taste § driicken und halten. Auf
dem Display wird kurz die aktuelle
Zubereitungstemperatur angezeigt
m Werte dndern: Die Taste §
mehrfach driicken oder solange
gedrickt halten, bis die gewlinschte
Zubereitungstemperatur erreicht ist.
m Die Taste </ driicken, um das
Zubereitungsprogramm mit den
individuellen Werten zu starten oder
fortzusetzen.

Hinweis: Wird die Taste </ nicht gedriickt,
wird das Zubereitungsprogramm mit der
zuvor eingestellten Temperatur fortgesetzt.

Spezielle Anwendungen de

Einstellen der Zubereitungsdauer

m Vor der Zubereitung:

Im Funktionsauswahl-Modus die
Taste B so oft driicken, bis das
gewlinschte Zubereitungsprogramm
ausgewahlt ist.

m Die Taste & 1x driicken. Im
Display blinkt die voreingestellte
Zubereitungsdauer.

m  Wahrend der Zubereitung:

Die Taste & driicken und halten.
Im Display wird kurz die aktuelle
Zubereitungsdauer angezeigt

m  Werte dndern: Die Taste & mehrfach
driicken oder solange gedrickt halten,
bis die gewlinschte Zubereitungsdauer
erreicht ist.

m Die Taste </ driicken, um das
Zubereitungsprogramm mit den
individuellen Werten zu starten oder
fortzusetzen.

Spezielle Anwendungen

Dampfgaren mit dem

Dampfgareinsatz

Zum Dampfgaren von Gemiise, Fleisch
oder Fisch. Mit dem zweiteiligen
Dampfgareinsatz konnen gleichzeitig
verschiedene Zutaten getrennt
voneinander gegart werden (z.B. im
Unterteil Gemiise, im Oberteil Fisch).

Wichtig: Beachten Sie die Sicherheits-
hinweise am Anfang der Anleitung.

=> Bildfolge @

1. Im Funktionsauswahl-Modus
das Zubereitungsprogramm
[steam] (Dampfgaren) auswahlen.
Voreingestellte Werte eventuell
anpassen. = ,Voreinstellungen
anpassen” siehe Seite 12

2. Den Topf Wasser maximal bis zur
Markierung [0.5 (&3] (0,5 Liter) mit
Wasser fillen.

3. Das Unterteil des Dampfgar-Einsatzes
in den Topf hangen.

13



de Spezielle Anwendungen

4. Zum Dampfgaren verschiedener
Zutaten das Unterteil bis zur unteren
Kante befiillen.

5. Das Oberteil aufsetzen und weitere
Zutaten einfllen.

6. Den Deckel schlieRen. Die
Taste </ driicken, um das
Zubereitungsprogramm zu starten.

7. Ist das Zubereitungsprogramm beendet,
wird ein Signalton ausgegeben. Den
Deckel des Gerates 6ffnen.

8. Das Ober- und Unterteil des Dampfgar-
Einsatzes aus dem Topf heben.

Sanft Frittieren
Zum Frittieren von Fleisch, Fisch,
Gemiiise, etc. in heiBem Ol oder Fett.

Wichtig: Beachten Sie die Sicherheits-

hinweise am Anfang der Anleitung.

m Im Funktionsauswahl-Modus das
Zubereitungsprogramm [soft fry]

(Sanft Frittieren) auswahlen.
Voreingestellte Werte eventuell
anpassen. =% ,Voreinstellungen
anpassen” siehe Seite 12

m Den Topf maximal bis zur Markierung
[1.0 +&] (1 Liter) mit Ol oder Frittierfett
fullen.

m Den Deckel schlief3en.

m Die Taste </ drlicken, um das
Zubereitungsprogramm zu starten.

m Das Ol wird erhitzt. Sobald die
Ziel-Temperatur erreicht ist, wird ein
Signalton ausgegegeben und die Taste
 blinkt.

m Den Deckel des Gerates 6ffnen.

m Nicht mehr als 200 g gefrorenes oder
300 g nicht gefrorenes Frittiergut
vorsichtig mit einem Schopfléffel in den
Topf geben.

m Den Deckel nicht schlief3en.

m Die Taste </ driicken, um den nachsten
Zubereitungsschritt zu starten.

m Ist das Zubereitungsprogramm beendet,
wird ein Signalton ausgegeben.

Hinweis: Fir ein einfacheres Frittieren gibt
es von Bosch einen passenden Frittierkorb
als Zubehor. Art.-Nr: MAZOFB
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Sous-vide-Garen

Sous-vide-Garen bedeutet Garen ,unter
Vakuum* bei niedrigen Temperaturen.
Sous-vide-Garen ist eine schonende und
fettarme Zubereitungsart fir Fleisch, Fisch,
Gemise und Dessert. Die Speisen werden
in einem speziellen hitzebestandigen
Kochbeutel mit einem Vakuumierer luftdicht
verschweif3t.

/\ Gesundheitsrisisko!
Sous-vide-Garen erfolgt bei niedrigen
Gartemperaturen. Achten Sie daher
unbedingt auf das Einhalten der folgenden
Anwendungs- und Hygienehinweise:

m  Nur frische Lebensmittel von guter
Qualitat verwenden.

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

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

m Geflligel bei Mindestens 65°C
zubereiten.

m  Gemuse und Obst immer grindlich
abwaschen und/ oder schalen.

m Oberflachen und Schneidebretter stets
sauber halten. Fur unterschiedliche
Lebensmittelsorten unterschiedliche
Schneidebretter verwenden.

m Kuhlkette einhalten. Unterbrechen
Sie diese nur kurz zum Vorbereiten
der Lebensmittel und lagern Sie die
vakuumierten Speisen anschlieRend
wieder im Kihlschrank, bevor Sie mit
dem Garprozess beginnen.

m 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.



Vakuumierbeutel

m Verwenden Sie zum Sous-vide-Garen
nur fir diesen Zweck vorgesehene,
hitzebestandige Vakuumierbeutel.

m 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.

Vakuumieren

m  Nutzen Sie fiir das Vakuumieren der
Speisen einen Kammervakuumierer,
der ein 99% Vakuum erzeugen kann.
Nur so kann eine gleichmaRige
Warmeubertragung und somit perfektes
Garergebnis erzielt werden.

Hinweise:

m Die maximale Fillmenge beim Sous-
vide-Garen betragt 3 I. Der Wasserstand
im Topf darf nach Einlegen der Speisen
3 I nicht Uberschreiten.

m Beim Sous-vide-Garen unbedingt den
Deckel schlieRen.

Kindersicherung

Die Kindersicherung kann wahrend
eines Zubereitungsvorganges aktiviert
bzw. deaktiviert werden. Wird die
Kindersicherung aktiviert, sind alle
Tasten am Gerat gesperrt und es kénnen
keine Einstellungen mehr an dem Gerat
vorgenommen werden.

A Warnung
Bei aktiver Kindersicherung kénnen die
Zubereitungsvorgange nicht verandert oder
abgebrochen werden. Die Kindersicherung
muss zuerst deaktiviert werden.
m Aktivieren
Die Tasten § und & gleichzeitig fir
3 Sekunden gedrickt halten. Ein
kurzer Signalton wird ausgegeben.
Die Kindersicherung ist aktiviert.
m Deaktivieren
Erneut die Tasten § und & gleichzeitig
fur 3 Sekunden gedrtickt halten. Ein
kurzer Signalton wird ausgegeben.
Die Kindersicherung ist deaktiviert.

Kindersicherung de

Reinigung und Pflege

Das Gerat und die verwendeten Teile
mussen nach jedem Gebrauch griindlich
gereinigt werden.

Wichtig: Beachten Sie die Sicherheits-
hinweise am Anfang der Anleitung.

Achtung!

— Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

— Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegensténde benutzen.

— Keine scheuernden Ticher oder
Reinigungsmittel verwenden.

— Das Gerat vor der Reinigung vollstandig
abkihlen lassen.

—=> Bildfolge [€

1. Deckel 6ffnen. Topf mit der Topfzange
entnehmen.

2. Deckeleinsatz entnehmen.

3. Dampfauslass entnehmen.

4. Dampfauslass zerlegen.

Grundgerit reinigen

m Das Gehause und den Innenraum
mit einem weichen, feuchten Tuch
abwischen und abtrocknen.

m Das Bedienfeld mit einem trockenen
Mikrofasertuch reinigen.

Deckeleinsatz, Dampfauslass,

Topf und Zubehor reinigen

m Die Einzelteile mit Spiillauge und einem
weichen Tuch oder Schwamm reinigen.

m  Mit klarem Wasser spulen und
abtrocknen.

Hinweis: Topf, Topfzange und
Dampfgarer-Einsatze kdnnen auch in den
Geschirrspuler gegeben werden.

Achtung!

Vor dem Einsetzen des Topfes priifen, ob
der Gerateinnenraum trocken und sauber
ist und sich keine Gegenstande darin
befinden.
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de Entsorgung

Entsorgung Garantiebedingungen
Entsorgen Sie die Verpackung Fur dieses Gerat gelten die von unserer

ﬁ umweltgerecht. Dieses Gerat ist jeweils zustandigen Landesvertretung

mmm  entsprechend der europaischen herausgegebenen Garantiebedingungen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- des Landes, in dem das Gerat gekauft
und Elektronikaltgerate (waste wurde. Sie kdnnen die Garantiebedin-
electrical and electronic equip- gungen jederzeit tber Ihren Fachhandler,
ment — WEEE) gekennzeichnet. bei dem Sie das Gerat gekauft haben,
Die Richtlinie gibt den Rahmen fur oder direkt bei unserer Landesvertretung
eine EU-weit gultige Ricknahme anfordern. Die Garantiebedingungen fur
und Verwertung der Altgerate vor. Deutschland und die Adressen finden
Uber aktuelle Entsorgungswege Sie auf den letzten vier Seiten dieses
bitte beim Fachhandler informieren. Heftes. Darlber hinaus sind die Garantie-

bedingungen auch im Internet unter der
benannten Webadresse hinterlegt.

Fir die Inanspruchnahme von Garantie-
leistungen ist in jedem Fall die Vorlage des
Kaufbeleges erforderlich.

Anderungen vorbehalten.

Liste der Zubereitungsprogramme

Insgesamt stehen lhnen beim AutoCook 48 Zubereitungsprogramme zur Verfligung.
Diese setzen sich aus 16 Grundprogrammen mit jeweils 3 Zeiteinstellungsmdglichkeiten
zusammen. In der Kurzanleitung sowie in der folgenden Tabelle finden Sie die wichtigsten
Daten fiir die verschiedenen Zubereitungsprogramme.

Programm Anzahl Warmbhalte-
Zubereitungs- | Funktion
Schritte verfiigbar
my mode (Mein Modus) 1 — offen/
Individuelle Einstellung der gewlinschten Temperatur geschlossen*
und Zubereitungszeit
warm up (Aufwérmen) 1 v geschlossen
Aufwarmen von kalten (vorgekochten) Speisen
soup (Suppe) short (kurz): 1 V4 offen /
Zubereitung von Suppen und Eintdpfen medium (mittel): 2 geschlossen*
long (lang): 2
steam (Dampfgaren) 1 V4 geschlossen

Dampfgaren von Gemiise, Fleisch und Fisch
(Dampfgareinsatz notwendig)

stew (Schmoren) short (kurz): 1 N4 offen /
Schmoren von Gemiise, Fleisch und Fisch. medium (mittel): 2 geschlossen*
long (lang): 2

* Je nach Rezept / Zubereitungsschritt - Hinweise zur richtigen Verwendung der Programme sowie

Angaben zu Zutaten, Mengen und Kochzeiten entnehmen Sie bitte der AutoCook App.

16



Liste der Zubereitungsprogramme de

Programm Anzahl Warmhalte-
Zubereitungs- | Funktion
Schritte verfiighar
fry (Anbraten) 1 V4 offen
Anbraten von Gemdise, Fleisch und Fisch.
soft fry (Sanft Frittieren) 1 — offen

Sanftes Frittieren von geringen Mengen (z.B. Fleisch,
Fisch, Geback, ...). Nicht geeignet fiir gefrorene

Zutaten.
baking (Backen) 1 — geschlossen
Backen von Lebensmitteln
cooking (Kochen) 1 4 geschlossen
Kochen von Lebensmitteln
porridge (Milchspeise) 1 V4 geschlossen
Zubereitung von Milchspeisen
rice (Reis/Getreide) 1 v geschlossen
Kochen von Getreide oder Reis
jam (Marmelade) 1 — offen
Einkochen von Friichten zu Marmelade
legumes (Hiilsenfriichte) short (kurz): 1 4 geschlossen
Kochen von Bohnen medium (mittel): 2

long (lang): 2
sous vide (Sous Vide) 1 — geschlossen
Schonendes Garen von Speisen im Vakuum-Beutel
risotto (Risotto) 3 v offen /
Zubereitung von Risotto geschlossen*
pasta (Pasta) 1 — geschlossen /
Kochen von Nudelgerichten offen*
yogurt (Joghurt) 1 — geschlossen

Zubereitung von Joghurt
* Je nach Rezept / Zubereitungsschritt — Hinweise zur richtigen Verwendung der Programme sowie

Angaben zu Zutaten, Mengen und Kochzeiten entnehmen Sie bitte der AutoCook App.
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de Garzeiten

Garzeiten

In der folgenden Tabelle finden Sie eine Ubersicht iiber die Garzeiten verschiedener
Speisen. Die Garzeiten hangen von der Dicke und Konsistenz der Lebensmittel ab und
sind als empfohlene Mindestzeiten zu verstehen. Passen Sie die Garzeiten entsprechend
an. Fur tiefgefrorene Lebensmittel sollten Sie die Garzeit mindestens 20% verlangern.

Programm Lebensmittel empfohlene
Menge (maximal)

steam
(Dampfgaren)

rice
(Reis/Getreide)

porridge
(Milchspeise)

soft fry
(Sanft Frittieren)

18

mittel
kurz

lang

kurz
mittel
kurz
mittel
kurz
kurz
mittel
mittel
mittel

mittel
mittel
lang
lang

lang

mittel

mittel
kurz
mittel
kurz
kurz
kurz

30 Min.

10 Min.

50 Min.

10 Min.
30 Min.
10 Min.
30 Min.

5 Min.
3 Min.

30 Min.
30 Min.
30 Min.
30 Min.
25 Min.
60 Min.

45 Min.

45 Min.

30 Min.

20 Min.
10 Min.
20 Min.
10 Min.
10 Min.
10 Min.

Griline Bohnen (frisch)
Blumenkohl

(Rdschen gleicher GréRe)
Kartoffeln

(ganz, mittlere GréRe)
Fischfilet

Hackbéllchen

Eier

Knodel / KloRe

Brokkoli

Erbsen

Karotten / M6hren
Hahnchenbrust

Rote Beete

(ganz, mittlere Grolke)
weiler, mittelkdrniger Reis
(Beilage)

weiler, mittelkdrniger Reis
(Beilage)

schwarzer Reis

schwarzer Reis

Milchbrei

Milchbrei

Hahnchenschenkel
Champignons

Cannelloni

Fischfilet

Schnitzel ,Wiener Art* (Pute)

500 g (800 g)
500 g (800 g)

500 g (1200 g)

500 g (1000 g)
500 g (700 g)
8 Stiick (12)
500 g (600 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)

500 g Reis,

700 ml Wasser

250 g Reis,

500 ml Wasser

500 g Reis,

500 ml Wasser

250 g Reis,

350 ml Wasser

250 g Rundkornreis,
1000 ml Milch,

100 g Zucker

125 g Rundkornreis,
500 ml Milch,

50 g Zucker

300 g

2009

300 g

2009

2009

Schnitzel ,Wiener Art* (Schwein) 200 g



Hilfe bei Stérungen de

Programm Lebensmittel empfohlene
Menge (maximal)

steam + soft fry  kurz + 10 Min. + rohes Gemiise 200g
(Dampfgaren +  kurz 10 Min. (z.B. Blumenkohl)
Sanft Frittieren)
baking lang 60 Min. Schweinenacken 1500 g
(Backen) mittel 40 Min. Hackbraten 800 g
lang 60 Min. Kuchen 500 g
fry mittel 15 Min. Gemiise 300 g
(Anbraten) mittel 15 Min. Fisch 200 g
mittel 15 Min. Fleisch 500 g
kurz manuelle Zwiebeln 200 g
Einstellung:
5 Min.
sous vide kurz, 60°C 60 Min. Rinderfilet (blutig / rare) Der Wasserstand
(Sous Vide) mittel, 65°C 50 Min. Rinderfilet (medium) im Topf darf nach
mittel, 70°C 45 Min. Rinderfilet (durch / well done) ~ Einlegen der
kurz, 60°C 30 Min. Fisch (Lachs) Sg:;:gﬁrglfeh ficht
mittel, 65°C 60 Min. Geflligel (Hahnchenbrust) '
lang, 85°C 60 Min. Spargel
lang, 85°C 80 Min. Kartoffeln
lang, 85°C 100 Min. Wurzelgemiise

1) Beim Sous-vide-Garen sind besondere Hygiene-MaRnahmen einzuhalten. Unbedingt die Sicher-

heitshinweise und Zubereitungsempfehlungen beachten! =» , Sous-vide-Garen“ siehe Seite 14

Hilfe bei Stérungen

Problem _______Ursache __________|Abhilfe

Die zubereitete Speise ist Fullmenge zu hoch. Den Topf maximal bis zur Markierung
halbroh. [4.0 liter] befiillen!
Das Verhéltnis von Wasser- und  Das Verhaltnis von Wasser und Zutaten-
Zutatenmenge ist nicht korrekt.  menge anpassen.

Fremdkorper im Entfernen Sie alle Fremdkdrper.
Geréateinnenraum. Benutzen Sie hierfiir kein Wasser!
Der Topf ist verformt. An den Kundendienst wenden.

Fehler im Gerét.
Fehler im Sensor.

Die zubereitete Speise ist Unterhalb des Topfes befindet Topf und Geréteinnenraum griindlich
verbrannt. sich Schmutz. reinigen.
Der Topf ist verformt. An den Kundendienst wenden.

Fehler im Gerét.
Fehler im Sensor.
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de Hilfe bei Stérungen

Problem _______Ursache __________|Abhilfe

Das Gerét kocht uber. Fullmenge zu hoch.
Die Temperatur ist zu hoch.
Das ausgewahlte
Zubereitungsprogramm erfordert
das Kochen der Speise mit
gedffnetem Deckel.
LED leuchtet nicht. Gerét ist ausgeschaltet.
Fehler in der Stromzuleitung.
Die Heizplatte funktioniert nicht. Fehler im Gerét.
Die Heizplatte ist beschadigt.
Es lauft Wasser aus dem Gerét. Das Gerét besitzt einen
Uberlaufschutz.

Displayanzeige Fehler im Gerét.
E1~E5

Die Fullmenge anpassen.
Temperatur reduzieren.

Deckel des Gerates 6ffnen.

Das Gerat einschalten.
An den Kundendienst wenden.
An den Kundendienst wenden.

Wasser entfernen. Den Topf entnehmen
und den Geréateinnenraum mit

einem Tuch trocken reiben. Darauf
achten, dass kein Wasser in den
Gerateinnenraum gelangt.

Das Zubereitungsprogramm abbrechen.
Das Gerat von der Stromzufuhr trennen.
Das Gerat wieder einschalten. Wenn
das Problem weiterhin besteht, an den
Kundendienst wenden.

Konnen Probleme nicht behoben werden, unbedingt die Hotline anrufen!

Die Telefonnummern befinden sich auf den letzten Seiten der Anleitung.
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Intended use en

Intended use

This appliance is intended for domestic use only. Use the appliance
only for processing normal amounts of food and for normal amounts
of time in domestic use.

Do not exceed permitted maximum quantities (=» “Cooking times”
see page 31).

The appliance is suitable for cooking, baking, roasting, braising,
steam-cooking, frying, pasteurising and heating up food, as well as
keeping food warm. The appliance should not be used for process-
ing other substances or objects. Additional applications are possi-
ble if other accessories approved by the manufacturer are used.
Only use the appliance with approved genuine parts and accesso-
ries. Only use the pan and the accessories with the basic appliance.
All ingredients must be hygienically faultless. During handling, the
rules of kitchen hygiene must be observed.

Only use the appliance indoors at room temperature and up to

2000 m above sea level.

Use the appliance with original accessories only.

Important safety notices

Read and follow the user manual carefully and keep for later refer-
ence! Enclose this manual 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 can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and/or knowl-
edge if they are given supervision or instruction concerning safe use
of the appliance and if they understand the hazards involved. Keep
children away from the appliance and connecting cable and do not
allow them to use the appliance. Do not let children play with the
appliance. Cleaning and user maintenance must not be performed
by children.

/\ Risk of electric shock and fire!

m 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.

m Connect and operate the appliance only in accordance with the
specifications on the rating plate. Do not use if the mains cable or
appliance show any signs of damage. To prevent hazards, the appli-
ance may only be repaired by our customer service. If the power
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en Important safety notices

cord of this appliance is damaged, it must be replaced with a special
connection cord, which is available from our customer service.

m Never connect the appliance to timer switches or remote-control-
lable sockets. Never leave the appliance unattended while it is
switched on!

m Do not place the appliance on or near hot surfaces, e.g. hobs.
The power cord must not come into contact with hot parts or be
pulled across sharp edges.

m Never immerse the base unit in water or place it in the dish-
washer. Do not steam-clean the appliance. Do not use the appli-
ance with damp hands.

m |t must always be disconnected from the mains after each use,
whenever the appliance is unsupervised, prior to assembly, dis-
assembly or cleaning and in the event of an error.

/\ Risk of injury!

m Do not insert the mains plug until all preparations for working with
the appliance are complete.

A\ Risk of burns!

m 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!

m The pan and the accessories may only be removed using the
tools provided. Use oven gloves.

m Hot steam is generated in the appliance. Do not lean over the
appliance. Open the lid with care. Do not lean over the lid of the
appliance. Only transport or clean the appliance once it has fully
cooled down!

/\ Risk of suffocation!
Do not allow children to play with packaging material.

A\ Risk of fire!

m Never plug the appliance in if there are still accessories or other
objects in the pan.

m If an unwanted programme starts running, press button X to stop
the programme and to enter standby mode.

A Important!

m After usage or cleaning, with the pan removed, allow the appli-
ance to dry for at least 30 minutes with the lid open to prevent the
formation of condensation.

m Itis essential to clean the appliance thoroughly after each use
or after it has not been used for a long period. = “Cleaning and
maintenance” see page 28
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Congratulations on the purchase of your
new Bosch appliance.

In doing so, you have opted for a modern,
high-quality domestic appliance. On the fol-
lowing 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 sub-
sequent use or for the next owner.

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

= Fig.

Multicooker (basic appliance)
Control panel

Lid

Opening button for the lid
Removable steam outlet
Mains connection

Pan with non-stick coating
Removable lid insert
Steamer insert

10 Pan tongs

11 Mains cable

Accessories (available separately)
12 MAZOFB deep frying basket

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 the
display.

= Fig. @

(@ Standby

E) Selection of a preparation
programme

Adapting the pre-configured prepa-
ration time

short

medium

long

Start programme

OCOoONOOIAWN-=

=<

Setting the start time delay
Setting an individual preparation
temperature

Setting an individual preparation
time

Deleting a setting or stopping the
programme

Bd =@

>
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en Before using for the first time

= Fig.
indicators |
a Display
b timer
c Preparation steps/programme
progress
d finished
e keep warm

f Display of the pre-configured prepa-
ration time (short, medium, long)

g List of preparation programmes

h  my mode

Before using for the first

time

Before the new appliance can be used,

it must be fully unpacked, cleaned and

checked.

Warning!

Never operate a damaged appliance!

m Remove the base unit and all accesso-
ries from the packaging and dispose of
the packing materials.

m  Check that all parts are present and
examine them for obvious damage.
= Fig.

m Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.
=> “Cleaning and maintenance” see
page 28

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

4. Press button @ in order to access the
function selection mode.

5. Button @ and the indicator [my mode]
light up. Button </ flashes.

6. “00:00” is shown in the display. The
appliance is ready for use.

Note: If no input is made on the control

panel within 5 minutes, the appliance auto-
matically switches to standby mode.

Use

AutoCook recipes

For the best and tastiest results, we
recommend using the recipes from our
AutoCook app which was specially devel-
oped for the AutoCook. The recipes are
constantly being further developed and
supplemented. The app features detailed
information on the required quantities

of ingredients, recommendations for the
preparation time and temperature, as well
as smart combinations of the preparation
programmes. To access the app, please
use the following URL or scan the QR code:
https://autocook-app.com

Preparation

Take note of the safety instructions at the
beginning of the manual.

=> Image sequence [5]

1. Place the base unit on a flat, clean and
stable surface.

2. Connect the supplied mains cable to the
appliance first and then connect it to the
socket.
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Please read the following table before use
to gain an overview of the different prepara-
tion programmes as well as recommended
cooking times.

=> “Ljst of preparation programmes” see
page 29

=» “Cooking times” see page 31



Some programmes consist of several pro-
gramme steps. The respective programme
step is shown in the display. Once a step is
finished, a recurring signal tone sounds and
the display and button / flash. Add ingre-
dients depending on the recipe, and press
button </ again. The following preparation
step will start.

Depending on the programme selection

or the preparation step, the lid should be
closed or open. Please see the AutoCook
app for more details here.

Selecting and starting the

programme

Warning!

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

— Use only plastic utensils for stirring
(do not use metal utensils).

Important: Take note of the safety instruc-

tions at the beginning of the manual.

=> Image sequence 3

1. Keep pressing button B until the
desired preparation programme is
selected. The corresponding LED lights
up in the control panel and the pre-con-
figured preparation time for the selected
preparation programme flashes.

2. Press button =< to change the
pre-configured preparation time. The
display changes from [medium] to [long]
and then to [short] before returning to
[medium]. The pre-configured prepara-
tion time is shown in the display.

3. Open the lid and add the required ingre-
dients depending on the recipe.

4. Depending on the preparation pro-
gramme, close the lid.

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

6. 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.

Use en

7. Once the target temperature is reached,
the lines go out and the remaining
preparation time is shown in the display.

Note: For programmes with several prepa-

ration steps, once the target temperature

has been reached or once the preparation
step is completed, a signal tone sounds.

Add further ingredients and press button /

to start the next preparation step.

8. When the preparation programme ends,
a signal tone sounds, and the indicator
[finished] and button / light up. The
display flashes and shows “00:00”.

Note: For some programmes, once com-

plete, the keep warm function is automati-

cally activated. The indicator [keep warm]
lights up.

9. Press button @ to switch to standby
mode. Disconnect the mains plug.

10. Serve the finished dish and let the appli-
ance cool down completely.

m  Once it has cooled down completely,
clean all of the parts. =» “Cleaning and
maintenance” see page 28

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.

m Press button «/ for at least 2 seconds.

m This will terminate the current prepara-
tion step. A signal tone will then sound
once the next step can be carried out.

m In the control panel, LEDs 1, 2, 3 or 4
are shown accordingly and button </
flashes.

m Press button / to start the next prepa-
ration step.

Prematurely terminating the

preparation programme
m Press button X to end the preparation
programme.
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en Changing presettings

my mode

Manual cooking with individual settings for

the preparation time and temperature.

m  Once the appliance has been switched
on, in function selection mode, button
O and the indicator [my mode] are per-
manently lit. Button / flashes. “00:00”
lights up in the display.

m Press button & once. “00:00” flashes in
the display.

m Keep pressing, or press and hold,
button & until the desired preparation
time is displayed.

m Press button § once. “00c” flashes in the
display.

m Keep pressing, or press and hold,
button § until the desired preparation
temperature is displayed.

m Press button / to start or continue
the preparation programme with the
individual values.

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

m  Once the target temperature is reached,
the lines go out and the preparation time
is shown in the display. The preparation
process starts automatically.

Changing presettings
Depending on the programme, the pre-con-
figured values for temperature, time or start
time delay can be changed according to
your individual needs.

The values are set by pressing the applica-
ble button. The values will change faster if
the button is pressed and held down. Once
the maximum value of a setting has been
reached, the display will jump back to the
minimum value.

Setting a start time delay
Depending on the preparation program, the
time until the programme s started can be set.
m Select the preparation programme.
m Press button . Button </ flashes.
A pre-configured value flashes in the
display.
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m Pressing button ® increases the time
displayed.

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

m The desired start time delay is shown
in the display. [timer] lights up in the
display.

m  The time until the start counts down.
The preparation process starts automat-
ically after this.

Please note:

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

m [f a pre-configured time does not flash
in the display, a start time delay cannot
be set for the selected preparation
programme.

Setting the preparation

temperature

The temperature can be individually

changed either before or during preparation.

m Before preparation:

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

m Press button § once. The pre-configured
preparation temperature flashes in the
display.

m  During preparation:

Press and hold button §. The current
preparation temperature is briefly shown
on the display.

m Change the values: Press button §
repeatedly, or press and hold it until
the desired preparation temperature is
reached.

m Press button </ to start or continue
the preparation programme with the
individual values.

Note: If button </ is not pressed, the

preparation programme will continue with
the temperature that was previously set.



Setting the preparation time

m Before preparation:

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

m Press button & once. The pre-config-
ured preparation time flashes in the
display.

m During preparation:

Press and hold button &. The current
preparation time is briefly shown in the
display.

m Change the values: Press button
repeatedly, or press and hold it until the
desired preparation time is reached.

m Press button / to start or continue
the preparation programme with the
individual values.

Special applications

Steam-cooking with the steamer

insert

For the steam-cooking of vegetables,
meat or fish. The 2-part steamer insert
enables different ingredients to be
steamed separately at the same time
(e.g. vegetables in the bottom section
and fish in the top section).

Important: Take note of the safety instruc-
tions at the beginning of the manual.

=> Image sequence [d

1. In function selection mode, select
the preparation programme [steam].
Change the pre-configured values if
needed. = “Changing presettings” see
page 26

2. Fill the pan with water up to the mark
[0.5 &3] (0.5 litres) as the maximum.

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

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

5. Position the top part and add additional
ingredients.

6. Close lid. Press button / to start the
preparation programme.

Special applications en

7. Once the preparation programme ends,
a signal tone sounds. Open the lid of the
appliance.

8. Lift the top section and the bottom section
of the steamer insert out of the pan.

Soft frying
For the frying of meat, fish, vegetables,
etc. in hot oil or fat.

Important: Take note of the safety instruc-

tions at the beginning of the manual.

m In function selection mode, select
the preparation programme [soft fry].
Change the pre-configured values if
needed. = “Changing presettings” see
page 26

m Fill the pan with oil or deep-frying fat up
to the marking [1.0 +&] (1 litre) as the
maximum.

m Close lid.

m Press button / to start the preparation
programme.

m The oil is heated. Once the target
temperature is reached, a signal tone
sounds and button </ flashes.

= Open the lid of the appliance.

m Using a ladle, carefully place no more
than 200 g of frozen food or 300 g of
non-frozen food for deep frying in the pan.

m Do not close the lid.

m Press button / to start the next prepa-
ration step.

m  Once the preparation programme ends,
a signal tone sounds.

Note: For more simple frying, Bosch has
a frying basket available as an accessory.
Art. no: MAZOFB

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.
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en Child lock

/A Health risk!

Sous-vide cooking is a method of cooking

at low temperatures. As a result, it is impor-

tant 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.

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 con-
sumption only. Once the food is cooked,
consume it immediately. Do not store it
after cooking — not even in the refrigera-
tor. 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 3 |. After the food is added,
the water level in the pan should not
exceed 3 |.

m Make sure you put the lid on whenever

using the sous-vide cooking method.
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Child lock

The child lock can be activated and deac-
tivated 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 prepara-
tion processes cannot be changed or termi-
nated. The child lock must be deactivated
first.
m Activate
Press and hold buttons § and & simul-
taneously for 3 seconds. A short signal
tone sounds. The child lock is now
active.
m Deactivate
Press and hold buttons § and & simul-
taneously for 3 seconds once again.
A short signal tone sounds. Now the
child lock is deactivated.

Cleaning and maintenance

The appliance and the parts used must be
thoroughly cleaned after each use.

Important: Take note of the safety instruc-
tions at the beginning of the manual.
Warning!

— Do not use any cleaning agents contain-
ing alcohol or spirits.

Do not use any sharp, pointed or metal
objects.

Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

Allow the appliance to cool down com-
pletely before cleaning it.

—> Image sequence [d

1. Open the lid. Remove the pan with the
pan tongs.

2. Remove the lid insert.

3. Remove the steam outlet.

4. Disassemble the steam outlet.



Cleaning the base unit

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

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

Cleaning the lid insert, steam

outlet, pan and accessories
m Clean the individual parts with a deter-

gent solution and a soft cloth or sponge.

m Rinse with clean water and dry off.

Note: The pan, pan tongs and steamer
inserts can also be put in the dishwasher.
Warning!

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

Disposal en

Disposal
Dispose of packaging in an environ-
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 and the brief description
contain the most important data for different preparation programmes.

Programme

Number of
preparation
steps

Keep warm
function
available

my mode

Customised setting for the desired temperature and
preparation time

warm up

Warming up cold (pre-cooked) meals

soup

Preparing soups and stews

— Open/ closed *

N4 Closed
short: 1 v Open / closed *
medium: 2
long: 2

* Depending on the recipe / preparation step - Please see the AutoCook app for notes on correct use

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

Programme Number of Keep warm Lid
preparation function

steps available

steam Closed
Steam-cooking vegetables, meat and fish (steamer

insert required)

stew short: 1 V4 Open / closed *
Stewing vegetables, meat and fish. medium: 2
long: 2
fry 1 N4 Open
Frying vegetables, meat and fish.
soft fry 1 — Open

Soft frying of small amounts (e.g. meat, fish,
pastries, ...). Not suitable for frozen ingredients.

baking 1 — Closed
Baking food
cooking 1 v Closed
Cooking food
porridge 1 V4 Closed
Preparing dairy foods
rice 1 4 Closed
Cooking cereals or rice
jam 1 — Open
Preserving fruit as jams
legumes short: 1 4 Closed
Cooking beans medium: 2

long: 2
sous vide 1 — Closed
Gently cooking foods in a vacuum bag
risotto 3 V4 Open / closed *
Preparing risotto
pasta 1 — Closed /
Cooking pasta dishes open*
yogurt 1 — Closed
Preparing yogurt

* Depending on the recipe / preparation step — Please see the AutoCook app for notes on correct use

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

en

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 Time Recommended
quantity
(maximum)

steam

rice

porridge

soft fry

medium
short

long

short
medium
short
medium
short
short
medium
medium
medium

medium
medium
long
long

long

medium

medium
short
medium
short
short
short

30 mins
10 mins

50 mins

10 mins
30 mins
10 mins
30 mins
5 mins

3 mins

30 mins
30 mins
30 mins

30 mins

25 mins

60 mins

45 mins

45 mins

30 mins

20 mins
10 mins
20 mins
10 mins
10 mins
10 mins

Green beans (fresh)

Cauliflower (same-sized
florets)

Potatoes (medium-sized,
whole)

Fish fillet

Meatballs

Eggs

Dumplings

Broccoli

Peas

Carrots

Chicken breast

Beetroot (medium-sized,
whole)

White, medium grain rice
(side dish)

White, medium grain rice
(side dish)

Black rice

Black rice

Milk porridge

Milk porridge

Chicken legs

Button mushrooms
Cannelloni

Fish fillet

Wiener schnitzel (turkey)
Wiener schnitzel (pork)

500 g (800 g)
500 g (800 g)

500 g (1200 g)

500 g (1000 g)
500 g (700 g)
8(12)

500 g (600 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)

500 g rice,

700 ml water

250 g rice,

500 ml water

500 g rice,

500 ml water

250 grrice,

350 ml water

250 g round grain ri
1000 ml milk, 100 g
sugar

125 g round grain
rice, 500 ml milk,
50 g sugar

300¢g

2009

300¢g

2009

2009

2009

ce,
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en Troubleshooting

Programme Time Recommended
quantity
(maximum)

steam + soft fry  short + 10 mins + Raw vegetables (e 2009
short 10 mins cauliflower)
baking long 60 mins Shoulder of pork 1500 g
medium 40 mins Meat loaf 800¢g
long 60 mins Cake 500¢
fry medium 15 mins Vegetables 3009
medium 15 mins Fish 200 g
medium 15 mins Meat 500 g
short Manual setting:  Onions 2009
5 mins
sous vide 1 short, 60°C 60 mins Fillet of beef (rare) After adding the food,
medium, 65°C 50 mins Fillet of beef (medium) the water level in
medium, 70°C 45 mins Fillet of beef (well done) the pan should not
short, 60°C 30 mins Fish (salmon) exceed 3.01.
medium, 65°C 60 mins Poultry (chicken breast)
long, 85°C 60 mins Asparagus
long, 85°C 80 mins Potatoes
long, 85°C 100 mins Root vegetables

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 27

Troubleshooting
The prepared meal is half-raw.  Filled beyond capacity. Do not fill the pan beyond the marking
[4.0 litres]!
The ratio of the amount of water ~ Adjust the ratio of the amount of water
and the ingredients is incorrect.  and the ingredients.
Foreign objects in the appliance  Remove all foreign objects. Do not use
interior. any water for this purpose!
The pan is deformed. Contact customer service.
Fault in the appliance.
Fault in the sensor.
The prepared meal is burnt. There is dirt underneath the pan.  Thoroughly clean the pan and the appli-
ance interior.
The pan is deformed. Contact customer service.

Fault in the appliance.
Fault in the sensor.
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Troubleshooting en

Remedial action

The appliance boils over. Filled beyond capacity.
The temperature is too high.
The selected preparation pro-
gramme requires the meal to be
cooked with the lid open.

LED does not light up. The appliance is switched off.
Fault in the power cord.

The hotplate does not function.  Fault in the appliance.
The hotplate is damaged.

Water is flowing out of the The appliance features overflow
appliance. protection.

Display screen Fault in the appliance.

E1~E5

Adjust the amount.
Reduce the temperature.

Open the lid of the appliance.

Switch on the appliance.
Contact customer service.
Contact customer service.

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

Abort the preparation programme.
Disconnect the appliance from the power
supply. Switch the appliance on again.
Please contact customer service if the
problem persists.

If you are unable to solve the problem, always call the hotline!
You will find the telephone numbers at the back of these instructions.
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fr Conformité d’utilisation

Conformité d’utilisation

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

Ne pas dépasser les quantités maximales admissibles (= « Temps
de cuisson » voir page 45).

Cet appareil est adapté a la cuisson, au rotissage, au braisage,

a la cuisson vapeur, a la friture, a la pasteurisation, au réchauffage
et au maintien au chaud d’aliments. L'appareil ne doit pas servir

a transformer d’autres substances ou objets. D’autres applications
sont possibles a condition d’utiliser d’autres accessoires
homologués par le fabricant. Utiliser 'appareil uniquement avec des
pieces et accessoires d’origine homologués. Utiliser uniquement

le récipient et les accessoires livrés avec I'appareil de base. Tous
les ingrédients doivent étre conformes a I'hygiéne. Lors de la
préparation, respecter les regles d’hygiéne culinaire.

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

Consignes de sécurité importantes

Lire attentivement cette notice d’utilisation. Respecter les
instructions qu’elle contient et la conserver soigneusement!

Si 'appareil change de propriétaire, lui remettre cette notice.

Le non-respect des instructions permettant d’utiliser correctement
I'appareil dégage le fabricant de toute responsabilité envers les
dommages qui pourraient en résulter.

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

A Risque de chocs électriques et d’incendie!

m L'appareil doit étre branché uniquement sur un réseau a courant
alternatif par I'intermédiaire d’une prise de courant installée
de maniére conforme et disposant d’'une connexion a la terre.
S’assurer que le systeme a conducteur de protection de
l'installation électrique de la maison est conforme.
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Ne brancher et n’utiliser I'appareil que conformément aux
indications figurant sur la plaque signalétique. N'utiliser 'appareil
que si son cordon d’alimentation et I'appareil lui-méme ne
présentent aucun dommage. Pour éviter tout risque, seul notre
service aprés-vente est autorisé a effectuer des réparations sur
I'appareil. Si le cordon d’alimentation secteur de cet appareil est
endommagé, il doit étre remplacé par un cordon d’alimentation
spécifique qui est disponible auprés de notre service apres-vente.
Ne jamais raccorder I'appareil a des minuteurs ou a des prises
pouvant étre commandées a distance. Surveiller toujours
I'appareil pendant son fonctionnement!

Ne pas poser I'appareil sur des surfaces chaudes (tables de
cuisson par ex.) ou a proximité de celles-ci. Ne pas mettre le
cordon d’alimentation en contact avec des éléments brllants et
ne pas le faire glisser sur des arétes vives.

Ne jamais plonger I'appareil de base dans I'eau ou le mettre dans
un lave-vaisselle. Ne jamais utiliser de nettoyeur a vapeur. Ne
pas utiliser 'appareil avec les mains humides.

L'appareil doit toujours étre débranché du secteur, aprés chaque
utilisation, lorsqu’il n’est pas sous surveillance, lorsqu’il doit étre
monté ou démonté, avant de le nettoyer et en cas de panne.

/\ Risque de blessures!

Ne brancher la fiche secteur qu’une fois tous les préparatifs sur
'appareil achevés.

/\ Risque de brilures!

Pendant le fonctionnement, ne jamais utiliser I'appareil sans
le récipient fourni. Lors de l'utilisation de I'appareil, le boitier,
le récipient et les composants métalliques chauffent!

Ne saisir le récipient et les accessoires qu’a I'aide des outils
fournis. Utiliser des gants de cuisine.

Dans I'appareil, de la vapeur chaude se forme. Ne pas se
pencher au-dessus de I'appareil. Ouvrir le couvercle avec
précaution. Ne pas se pencher sur le couvercle de I'appareil.
Ne transporter ou ne nettoyer I'appareil qu’une fois totalement
refroidi!

/\ Risque d’asphyxie!
Ne jamais laisser les enfants jouer avec les emballages.
A Risque d’incendie!

Ne jamais brancher I'appareil s'il se trouve encore des
accessoires ou d’autres objets dans le récipient.

Si un programme non désiré est exécuté, appuyer sur la touche
X pour mettre fin au programme et pour activer le mode Standby.
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/A Important!

m Aprés avoir utilisé ou nettoyé I'appareil, le laisser sécher avec le
récipient retiré pendant au moins 30 minutes, couvercle ouvert,

pour éviter la condensation.

m Nettoyer soigneusement I'appareil apres chaque utilisation
ou apres une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et

entretien » voir page 42

Vous venez d’acheter ce nouvel appareil
Bosch et nous vous en félicitons
cordialement.

Vous venez ainsi d’opter pour un appareil
électroménager moderne et de haute
qualité. Au cours des pages suivantes de
cette notice d’utilisation, vous trouverez de
précieuses indications sur l'utilisation de cet
appareil en toute sécurité.

Nous vous engageons a lire
minutieusement cette notice d’utilisation

et a respecter toutes les instructions. Vous
aurez ainsi toute satisfaction de votre
appareil pendant de nombreuses années et
les résultats qu’il fournira confirmeront votre
décision d’achat.

Veuillez conserver cette notice d’utilisation
en vue d’'une réutilisation ultérieure ou pour
un futur nouveau propriétaire.

Sur notre site web, vous trouverez des
informations avancées sur nos produits.
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Vue d’ensemble

=> Figure IN

Multi-cuiseur (appareil de base)
Bandeau de commande
Couvercle

Bouton d’ouverture du couvercle
Dispositif d’évacuation de vapeur
amovible

Raccordement au secteur
Récipient avec revétement
anti-adhérent

8 Garniture de couvercle amovible
9 Insert de cuisson vapeur

10 Pince du récipient

11 Cordon d’alimentation

Accessoire (disponible séparément)
12 Panier a friture MAZOFB

Bandeau de commande

Le bandeau de commande est constitué
d’éléments de commande (touches) et
d’éléments d’affichage (LED). Les touches
permettent de sélectionner chaque
programme de préparation et d’exécuter les
différentes options de réglage (par ex. la
température et la durée de préparation).
Les réglages sont indiqués par des LED qui
s’allument et sur I'écran d’affichage.

A WON -
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=> Figure [E

Eléments de commande

@ Standby

E] Sélection d’'un programme de
préparation

Adaptation de la durée de
préparation préréglée

short (court)

medium (moyen)

long (long)

Démarrer le programme

=<«

Réglage du retardateur de mise en
marche

Réglage d’une température de
préparation personnalisée

Réglage d’une durée de préparation
personnalisée

X Suppression d'un réglage ou
annulation du programme

= Figure

Eléments d’affichage

a Ecran

b timer (Timer)

¢ Etapes de préparation/Avancement
du programme

d finished (prét)

keep warm (maintien chaud)

f Affichage de la durée de préparation
préréglée (court, moyen, long)

g Liste des programmes de
préparation

h  my mode (Mon mode)

v
C)
8

o

Avant la premiére utilisation fr

Avant la premiére utilisation

Avant de pouvoir utiliser le nouvel appareil,
le déballer complétement, le nettoyer et le
contrdler.

Attention!

Ne jamais mettre en service un appareil

endommagé!

m Sortir 'appareil de base ainsi que tous
les accessoires de 'emballage et retirer
les éventuels restes d’emballage.

m  Controler l'intégrité des piéces et vérifier
gu’elles ne présentent pas de dommage
visible. =»> Figure [

m Avant de les utiliser pour la premiére
fois, nettoyer et sécher soigneusement
toutes les pieces.
=> « Nettoyage et entretien » voir
page 42

Préparation

Respecter les consignes de sécurité
figurant au début de la présente notice.

= Suite de la figure []

1. Placer I'appareil de base sur une
surface lisse, propre et stable.

2. Brancher le cordon d’alimentation fourni
d’abord sur I'appareil puis sur la prise de
courant.

3. Sur le bandeau de commande, les deux
touches @ et </ s’allument, toutes les
LED s’allument une fois brievement et
un signal sonore a cing niveaux retentit.
Ensuite, la touche @ clignote. L'appareil
est en mode Standby et opérationnel.

4. Appuyer sur la touche O pour passer
en mode Sélection des fonctions.

5. Latouche O et I'élément d’affichage
[my mode] (Mon mode) s’allument.

La touche «/ clignote.

6. L'écran affiche «00:00». L’'appareil est
opérationnel.

Remarque: si aucune saisie n’est

effectuée pendant 5 minutes sur le

bandeau de commande, I'appareil se met
automatiquement en mode Standby.
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Utilisation

Recettes AutoCook

Pour obtenir d’excellents et savoureux
résultats, il est recommandé de suivre
les recettes de notre application
AutoCook, qui a été élaborée précisément
pour I'AutoCook. Ces recettes sont
constamment complétées et améliorées.
L’application indique de maniére détaillée
les quantités d’ingrédients nécessaires,
fournit des conseils concernant la durée
et la température de préparation et
fournit également des combinaisons
pertinentes de programmes de
préparation. Pour accéder a I'application,
utiliser 'URL suivante ou scanner le

code QR: https://autocook-app.com

Avant l'utilisation, consulter les tableaux
suivants pour avoir un apergu des différents
programmes de préparation et des temps
de cuisson recommandés.

=> « Liste des programmes de préparation »
voir page 44

=> « Temps de cuisson » voir page 45
Certains programmes se composent

de plusieurs étapes. L’étape concernée

du programme est indiquée sur I'écran.
Lorsqu’une étape est terminée, un signal
sonore récurrent retentit, 'écran et la
touche / clignotent. Introduire les aliments
correspondant a la recette et appuyer une
nouvelle fois sur la touche /. L'étape
suivante de la préparation démarre.

Selon le programme sélectionné ou

I'étape de la préparation, le couvercle

doit étre fermé ou ouvert. Les indications
correspondantes figurent dans I'application
AutoCook.
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Sélectionner et démarrer un
programme

Attention!

— Remplir au maximum le récipient
jusqu’au repeére [4,0 litres]!

— Pour remuer, utiliser exclusivement
le couvert en plastique fourni (pas de
couvert en métal).

Important: respecter les consignes de

sécurité figurant au début de la notice.

= Suite de la figure @

1. Appuyer autant de fois sur la touche
& que nécessaire pour sélectionner le
programme de préparation souhaité.
Sur le bandeau de commande, la
LED correspondante s’allume et la
durée de préparation préréglée pour le
programme de préparation sélectionné
clignote.

2. Appuyer sur la touche =< pour modifier
la durée de préparation préréglée.
L'affichage change de [medium]
(moyen) a [long] (long) et [short] (court),
puis revient a [medium] (moyen). La
durée de préparation préréglée s’affiche
sur I'écran.

3. Ouvrir le couvercle et introduire les
ingrédients nécessaires a la recette.

4. Selon le programme de préparation,
fermer le couvercle.

5. Appuyer sur la touche / pour démarrer
le programme de préparation.

6. L'appareil chauffe le récipient jusqu’a
ce que la température souhaitée soit
atteinte. Au cours de la phase de
chauffage, des lignes apparaissent sur
I'écran et tournent dans le sens des
aiguilles d’'une montre.

7. Dés que la température souhaitée est
atteinte, les lignes disparaissent et la
durée de préparation restante s’affiche
sur I'écran.



Remarque: dans le cas des programmes
comportant plusieurs étapes de préparation,
un signal sonore retentit lorsque la
température souhaitée est atteinte ou
lorsque I'étape en cours est terminée.
Introduire les ingrédients suivants et appuyer
sur la touche «/ pour démarrer I'étape de
préparation suivante.

8. Lorsque le programme de préparation
est terminé, un signal sonore retentit,
I'élément d’affichage [finished] (prét) et
la touche </ s'allument. L'écran clignote
et affiche «00:00 ».

Remarque: avec certains programmes,

la fonction de maintien au chaud est activée

automatiquement a la fin. L'affichage

[keep warm] (maintien chaud) s’allume.

9. Appuyer sur la touche © pour mettre
I'appareil en mode Standby. Débrancher
la fiche secteur.

10. Servir le plat et laisser I'appareil refroidir
entierement.

m Une fois I'appareil entierement
refroidi, nettoyer toutes les pieces.
=> « Nettoyage et entretien » voir
page 42

Terminer prématurément I’étape

de préparation en cours

Si les ingrédients sont cuits plus rapidement

que prévu au cours d’'une étape de

préparation, cette derniére peut également
étre arrétée manuellement.

m Appuyer sur la touche </ pendant au
moins 2 secondes.

m L'étape de préparation en cours est
arrétée. Ensuite, un signal sonore
retentit dés qu'il est possible de passer
a I'étape suivante.

m  Sur le bandeau de commande, les LED
1, 2, 3 ou 4 s’allument et la touche </
clignote.

m  Appuyer sur la touche </ pour démarrer
I'étape de préparation suivante.

Utilisation fr

Terminer prématurément un

programme de préparation
m  Appuyer sur la touche X pour arréter le
programme de préparation.

Mon mode

Cuisson manuelle avec des réglages

personnalisés de la durée et de la

température de préparation.

m Aprés la mise en marche, la touche
O est allumée en continu ainsi que
I'élément d’affichage [my mode]

(Mon mode) en mode Sélection des
fonctions. La touche / clignote. L'écran
affiche «00:00 ».

m Appuyer 1x sur la touche &. «00:00 »
clignote sur I'écran.

m  Appuyer sur la touche & autant de
fois que nécessaire ou la maintenir
enfoncée jusqu’a I'affichage de la durée
de préparation souhaitée.

m Appuyer 1x sur la touche §. «00c»
clignote sur I'écran.

m Appuyer sur la touche § autant de
fois que nécessaire ou la maintenir
enfoncée jusqu’a I'affichage de la
température de préparation souhaitée.

m  Appuyer sur la touche / pour
démarrer ou poursuivre le programme
de préparation avec les valeurs
personnalisées.

m L’appareil chauffe le récipient jusqu’a
ce que la température souhaitée soit
atteinte.

m Dés que la température souhaitée est
atteinte, les lignes disparaissent et
la durée de préparation apparait sur
I’écran. La préparation commence
automatiquement.
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Adapter les préréglages

Les valeurs préréglées pour la température,
la durée ou le retardateur de mise en
marche peuvent étre adaptées aux besoins
spécifiques, selon le programme.

Appuyer sur la touche correspondante

pour régler les valeurs. En maintenant la
touche enfoncée, les valeurs changent plus
rapidement. Lorsque la valeur maximale
d’'un réglage est atteinte, I'affichage revient
a la valeur minimale.

Réglage d’un retardateur de mise

en marche
Selon le programme de préparation, il
est possible de régler la durée jusqu’au

démarrage.
m Sélectionner le programme de
préparation.

m  Appuyer sur la touche ®. La touche /
clignote. Une valeur préréglée clignote
sur I'écran.

m  Appuyer sur la touche ®© pour
augmenter la durée affichée.

m Appuyer sur la touche «/ lorsque le
retardateur de mise en marche souhaité
s’affiche.

m Le retardateur de mise en marche
sélectionné s’affiche sur I'écran. Sur le
bandeau de commande, [timer] (Timer)
s’allume.

m La durée écoulée jusqu’au démarrage
est décomptée. La préparation démarre
alors automatiquement.

Remarques:

m Le retardateur de mise en marche
peut étre désactivé a tout moment
en appuyant sur la touche /.

Le programme de préparation démarre
alors immédiatement.

m Siaucune durée préréglée ne clignote
sur I'écran, il n’est pas possible de
régler de retardateur de mise en marche
pour le programme de préparation
sélectionné.
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Réglage de la température de

préparation

La température peut étre adaptée avant et

pendant la préparation.

m Avant la préparation:

En mode Sélection des fonctions,
appuyer sur la touche B autant de fois
que nécessaire pour sélectionner le
programme de préparation souhaité.

m Appuyer 1x sur la touche §.

La température de préparation
préréglée clignote sur I'écran.

m Pendant la préparation:

Appuyer sur la touche § et la maintenir
enfoncée. La température de
préparation actuelle s’affiche brievement
sur I'écran

m Modifier les valeurs : appuyer plusieurs
fois sur la touche § ou la maintenir
enfoncée jusqu’a ce que la température
de préparation souhaitée soit atteinte.

m  Appuyer sur la touche / pour
démarrer ou poursuivre le programme
de préparation avec les valeurs
personnalisées.

Remarque: si la touche </ n’est pas
enfoncée, le programme de préparation
se poursuit avec la température
précédemment réglée.

Réglage de la durée de

préparation

m Avant la préparation:

En mode Sélection des fonctions,
appuyer sur la touche B autant de fois
que nécessaire pour sélectionner le
programme de préparation souhaité.

m Appuyer 1x sur la touche &. La durée
de préparation préréglée clignote sur
I'écran.

m Pendant la préparation:

Appuyer sur la touche & et la maintenir
enfoncée. La durée de préparation
actuelle s’affiche brievement sur I'écran

m Modifier les valeurs : appuyer plusieurs
fois sur la touche & ou la maintenir
enfoncée jusqu’a ce que la durée de
préparation souhaitée soit atteinte.



m  Appuyer sur la touche / pour
démarrer ou poursuivre le programme
de préparation avec les valeurs
personnalisées.

Applications spéciales

Cuisson vapeur avec l'insert de

cuisson vapeur
Pour la cuisson a la vapeur des
légumes, de la viande ou du poisson.

L’insert de cuisson vapeur composé de

deux parties permet de cuire en méme

temps différents ingrédients séparément

I'un de I’autre (par ex. dans la partie

inférieure des légumes et dans la partie

supérieure du poisson).
Important: respecter les consignes de
sécurité figurant au début de la notice.

=> Suite de la figure [

1. En mode Sélection des fonctions,
sélectionner le programme de
préparation [steam] (Vapeur). Adapter
éventuellement les valeurs préréglées.
=> « Adapter les préréglages » voir
page 40

2. Remplir le récipient d’eau jusqu’au

repére [0.5 &3] (0,5 litre) au maximum.
3. Accrocher la partie inférieure de l'insert

de cuisson vapeur dans le récipient.

4. Pour cuire a la vapeur différents
ingrédients, remplir la partie inférieure
jusqu’au bord inférieur.

5. Mettre la partie supérieure en place et
remplir d’autres ingrédients.

6. Fermer le couvercle. Appuyer sur la

touche </ pour démarrer le programme

de préparation.

7. Lorsque le programme de préparation
est terminé, un signal sonore retentit.
Ouvrir le couvercle de I'appareil.

8. Retirer la partie supérieure et la partie

inférieure de l'insert de cuisson vapeur

du récipient.

Applications spéciales fr

Frire doux

Pour frire la viande, le poisson, les
légumes, etc. dans de I’huile ou de la
graisse chaude.

Important: respecter les consignes de
sécurité figurant au début de la notice.

En mode Sélection des fonctions,
sélectionner le programme de
préparation [soft fry] (Frire doux).
Adapter éventuellement les valeurs
préréglées. = « Adapter les
préréglages » voir page 40

Remplir le récipient d’huile ou de
graisse de friture jusqu’au repére

[1.0 ¥&4] (1 litre) au maximum.

Fermer le couvercle.

Appuyer sur la touche </ pour démarrer
le programme de préparation.

L’huile chauffe. Dés que la température
souhaitée est atteinte, un signal sonore
retentit et la touche </ clignote.

Ouvrir le couvercle de I'appareil.

Placer au maximum 200 g d’aliment

a frire surgelé ou 300 g d’aliment a
frire non surgelé prudemment dans le
récipient a I'aide d’'une louche.

Ne pas fermer le couvercle.

Appuyer sur la touche </ pour démarrer
I'étape de préparation suivante.
Lorsque le programme de préparation
est terminé, un signal sonore retentit.

Remarque: Bosch propose en accessoire
un panier a friture qui permet de frire trés
facilement. Réf.: MAZOFB

Cuisson sous vide

Sous vide signifie cuire « sous vide» a
basse température. La cuisson sous vide
est un mode de préparation diététique et
sans graisse pour le poisson, la viande,
les légumes et les desserts. Les mets sont
scellés hermétiquement dans un sachet de
cuisson thermorésistant spécial avec un
appareil a mise sous vide.
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/\ Risque pour la santé!

La cuisson sous vide s’effectue a basse

température. Veillez donc impérativement

au respect des consignes d’utilisation et
d’hygiéne suivantes:

m  Nutilisez que des aliments de bonne
qualité.

m Lavez-vous et désinfectez-vous les
mains. Utilisez des gants jetables ou
une pince pour grillade.

m Préparer les aliments délicats tels que
la volaille, les ceufs et le poisson avec le
plus grand soin.

m Préparez la volaille a au moins 65 °C.

m Lavez et/ou épluchez toujours
soigneusement les fruits et les légumes.

m Maintenez les surfaces et les planches
a découper toujours propres. Utilisez
différentes planches a découper pour
différents types d’aliments.

m Respectez la chaine du froid.
N’interrompez celle-ci que brievement
pour préparer les aliments et remettez
les mets sous vide au réfrigérateur avant
de commencer le processus de cuisson.

m Les mets doivent impérativement étre
consommeés sur le champ. Aprés le
processus de cuisson, consommez les
mets sur le champ et ne les stockez
pas plus longtemps, méme pas au
réfrigérateur. lls ne se prétent pas au
réchauffage.

Sachets sous vide

m Pour la cuisson sous vide, n'utilisez que
des sachets sous vide thermorésistants
prévus a cet effet.

m Ne cuisez pas les mets dans les
sachets dans lesquels ils ont été
achetés (par ex. poisson en portions).
Ces sachets ne sont pas compatibles
avec la cuisson sous vide.

Mise sous vide

m Pour la mise sous vide des mets,
utilisez un appareil a chambre de mise
sous vide pouvant générer un vide de
99 %. C’est la seule fagon d’obtenir un
transfert de chaleur uniforme et donc,
un résultat de cuisson parfait.
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Remarques:

m La contenance maximale pour la cuisson
sous vide est de 3 . Le niveau d’eau
dans le récipient ne doit pas dépasser 3 |
apres avoir inséré les mets.

m Lors de la cuisson sous vide, fermer
impérativement le couvercle.

Sécurité enfants

La sécurité enfants peut étre activée ou
désactivée au cours d’une préparation. Si
la sécurité enfants est activée, toutes les
touches situées sur I'appareil sont bloquées
et plus aucun réglage ne peut étre effectué
sur I'appareil.

/\ Avertissement

Lorsque la sécurité enfants est activée, les

préparations ne peuvent étre ni modifiées,

ni arrétées. La sécurité enfants doit tout

d’abord étre désactivée.

m Activation
Enfoncer les touches § et & en méme
temps pendant 3 secondes. Un bref
signal sonore retentit. La sécurité
enfants est activée.

m Désactivation
Enfoncer a nouveau les touches § et
en méme temps pendant 3 secondes.
Un bref signal sonore retentit. La
sécurité enfants est désactivée.

Nettoyage et entretien

L'appareil et les éléments utilisés doivent
étre soigneusement nettoyés aprés chaque
utilisation.

Important: respecter les consignes de
sécurité figurant au début de la notice.

Attention!

— Ne pas utiliser de produit nettoyant
contenant de I'alcool ou de l'alcool a
braler.

— Ne pas utiliser d’objets acérés, pointus
ou métalliques.

— Ne pas utiliser de chiffons ni de produits
nettoyants abrasifs.

— Laisser refroidir complétement I'appareil
avant de le nettoyer.



= Suite de la figure [

1. Ouvrir le couvercle. Retirer le récipient
avec la pince.

2. Retirer la garniture de couvercle.

3. Retirer le dispositif d’évacuation de
vapeur.

4. Démonter le dispositif d’évacuation de
vapeur.

Nettoyer I’appareil de base

m Essuyer le boitier et I'intérieur avec un
chiffon doux humide et les sécher.

m Nettoyer le bandeau de commande
avec un chiffon en microfibre sec.

Nettoyer la garniture de
couvercle, le dispositif
d’évacuation de vapeur, le

récipient et les accessoires

m Nettoyer les différentes piéces avec de
I'eau savonneuse et un chiffon doux ou
une éponge.

m Rincer a I'eau claire et sécher.

Remarque: le récipient, la pince du
récipient et les inserts de cuisson
vapeur peuvent également passer au
lave-vaisselle.

Attention!

Avant la mise en place du récipient, vérifier
si I'intérieur de I'appareil est sec et propre
et s'il ne contient aucun objet.

Mise au rebut fr

Mise au rebut

Eliminez I'emballage en respectant
Ef 'environnement. Cet appareil est
mmm  marqué selon la directive européenne
Y 2012/19/UE relative aux appareils
§" électriques et électroniques usagés
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE). La directive définit
le cadre pour une reprise et une
récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.
S’informer auprés du revendeur sur la
procédure actuelle de recyclage.

Garantie

Les conditions de garantie applicables
sont celles publiées par notre distributeur
dans le pays ou a été effectué I'achat. Le
revendeur chez qui vous vous étes procuré
I'appareil fournira les modalités de garantie
sur simple demande de votre part. En cas
de recours en garantie, veuillez toujours
vous munir de la preuve d’achat.

Sous réserve de modifications.
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Liste des programmes de préparation

Au total, 48 programmes de préparation sont proposés avec I'’AutoCook. Ils se
décomposent en 16 programmes de base possédant chacun 3 options de réglage de la
durée. Vous trouverez dans la notice abrégée de méme que dans le tableau suivant les
principales données pour les différents programmes de préparation.

Programme Nombre Fonction Couvercle
d’étapes de maintien

préparation chaud
disponible

my mode (Mon mode) 1 — ouvert / fermé*
Réglage personnalisé de la température et de la durée
de préparation souhaitées

warm up (Réchauffer) 1 N4 fermé
Réchauffage des plats froids (préalablement cuisinés)
soup (soupe) short (court): 1/ ouvert / fermé*
Préparation des soupes et des ragodts medium (moyen):

2

long (long) : 2
steam (Vapeur) 1 V4 fermé

Cuisson a la vapeur des légumes, de la viande et du
poisson (insert de cuisson vapeur nécessaire)

stew (Mijoter) short (court): 1/ ouvert / fermé*
Faire mijoter des légumes, de la viande et du poisson. medium (moyen):
2
long (long): 2
fry (Rissoler) 1 v ouvert
Faire rissoler des légumes, de la viande et du poisson.
soft fry (Frire doux) 1 — ouvert

Friture douce de petites quantités (par ex. de viande,
de poisson, de gateaux, ...). Ne convient pas pour les
ingrédients congelés.

baking (Cuisson) 1 — fermé
Cuisson des aliments

cooking (Bouillir) 1 N4 fermé
Cuisson dans I'eau des aliments

porridge (Porridge) 1 V4 fermé
Préparation des produits laitiers et porridges

rice (Riz/Céréales) 1 4 fermé
Cuisson dans I'eau des céréales ou du riz

jam (Confiture) 1 — ouvert

Réduction des fruits pour faire de la confiture
* Suivant la recette ou I'étape de préparation — Vous trouverez des conseils pour bien utiliser les

programmes et des indications concernant les ingrédients, les quantités et les temps de cuisson
dans I'application AutoCook.
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Temps de cuisson fr

Programme Nombre Fonction Couvercle
d’étapes de maintien
préparation chaud
disponible

legumes (Légumes secs) short (court): 1/ fermé
Cuisson dans I'eau des haricots medium (moyen):

2

long (long): 2
sous vide (Sous vide) 1 — fermé
Cuisson douce des aliments en sachet sous vide
risotto (Risotto) 3 V4 ouvert / fermé*
Préparation du risotto
pasta (Pates) 1 — fermé /
Cuisson dans I'eau des pates ouvert®
yogurt (Yaourt) 1 — fermé

Préparation des yaourts
* Suivant la recette ou I'étape de préparation — Vous trouverez des conseils pour bien utiliser les

programmes et des indications concernant les ingrédients, les quantités et les temps de cuisson
dans I'application AutoCook.

Temps de cuisson

Le tableau ci-dessous présente une vue d’ensemble des temps de cuisson des différents
plats. Les temps de cuisson dépendent de I'épaisseur et de la consistance des aliments et
sont a prendre comme des temps de cuisson minimaux conseillés. Adapter les temps de
cuisson en conséquence. Pour les aliments surgelés, le temps de cuisson doit étre allongé
d’au moins 20 %.

Programme Réglage Aliment Quantité
(maximale)
conseillée

steam moyen 30 min. Haricots verts (frais) 500 g (800 g)
(Vapeur) court 10 min. Chou-fleur 500 g (800 g)
(bouquets de méme taille)
long 50 min. Pommes de terre 500 g (1200 g)
(entiéres, de taille moyenne)
court 10 min. Filet de poisson 500 g (1000 g)
moyen 30 min. Boulettes de viande hachée 500 g (700 g)
court 10 min. Oeufs 8 piéces (12)
moyen 30 min. Quenelles / boulettes 500 g (600 g)
court 5 min. Brocoli 500 g (800 g)
court 3 min. Petits pois 500 g (800 g)
moyen 30 min. Carottes 500 g (800 g)
moyen 30 min. Blanc de poulet 500 g (800 g)
moyen 30 min. Betteraves rouges 500 g (800 g)

(entieres, de taille moyenne)
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Programme Réglage Quantité
(maximale)
conseillée

rice moyen 30 min. Riz blanc a grains moyens 500 g de riz,
(Riz/Céréales) (accompagnement) 700 ml d’eau
moyen 25 min. Riz blanc a grains moyens 250 g de riz,
(accompagnement) 500 ml d’eau
long 60 min. Riz noir 500 g de riz,
500 ml d’eau
long 45 min. Riz noir 250 g de riz,
350 ml d’eau
porridge long 45 min. Bouillie 250 g de riz rond,
(Porridge) 1000 ml de lait,
100 g de sucre
moyen 30 min. Bouillie 125 g de riz rond,
500 ml de lait, 50 g
de sucre
soft fry moyen 20 min. Cuisses de poulet 300¢g
(Frire doux) court 10 min. Champignons 200 g
moyen 20 min. Cannellonis 3009
court 10 min. Filet de poisson 200¢g
court 10 min. Escalopes viennoises (de dinde) 200 g
court 10 min. Escalopes viennoises (de porc) 200 g
steam + soft fry  court + 10 min. + Légumes crus (par 2009
(Vapeur + Frire  court 10 min. ex. chou-fleur)
doux)
baking long 60 min. Echine de porc 1500 g
(Cuisson) moyen 40 min. Réti de viande hachée 800 g
long 60 min. Gateaux 500g
fry moyen 15 min. Légumes 300¢g
(Rissoler) moyen 15 min. Poisson 200 g
moyen 15 min. Viande 500 ¢
court réglage manuel: Oignons 200 g
5 min.
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(maximale)
conseillée
sous vide court, 60°C 60 min. Filet de boeuf (saignant) Le niveau d’eau
(Sous vide)" moyen, 65°C 50 min. Filet de boeuf (médium) dans le récipient ne
moyen, 70°C 45 min. Filet de boeuf (bien cuit) doit pas depasser
court, 60°C 30 min. Poisson (saumon) gl’iomlel:::: ::I': ;S
moyen, 65°C 60 min. Volaille (blanc de poulet) place.
long, 85°C 60 min. Asperges
long, 85°C 80 min. Pommes de terre
long, 85°C 100 min. Légumes racines

1) Lors de la cuisson sous vide, des mesures d’hygiéne particulieres sont a prendre. Tenir

impérativement compte des consignes de sécurité et des conseils de préparation! =» ,,Cuisson sous

vide“, voir la page 41

Dérangements et solutions

Probléme Cause Solution |

Le plat préparé est semi-cru.

Le plat préparé est trop cuit.

L'appareil cuit trop.

LED pas allumée.

La plaque chauffante ne
fonctionne pas.

Quantité trop élevée.

Le rapport entre la quantité d'eau
et la quantité d'ingrédients est
incorrect.

Corps étrangers a l'intérieur de
I'appareil.

Le récipient est déformé.

Défaut dans I'appareil.

Défaut du capteur.

II'y a des salissures sous le
récipient.

Le récipient est déformé.

Défaut dans I'appareil.

Défaut du capteur.

Quantité trop élevée.

La température est trop élevée.
Le programme de préparation
sélectionné exige la cuisson des
mets avec le couvercle ouvert.
L'appareil est éteint.

Défaut du cordon d'alimentation.
Défaut dans I'appareil.

La plaque chauffante est
endommageée.

Remplir au maximum le récipient
jusqu’au repere [4,0 litres]!

Adapter le rapport entre la quantité d’eau
et la quantité d'ingrédients.

Retirer tous les corps étrangers. Ne pas
utiliser d'eau pour cela!
S’adresser au service aprées-vente.

Bien nettoyer le récipient et I'intérieur de
I'appareil.
S’adresser au service apres-vente.

Adapter la quantité.
Réduire la température.

Ouuvrir le couvercle de I'appareil.

Mettre I'appareil en marche.
S’adresser au service aprées-vente.
S’adresser au service apres-vente.
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De I'eau sort de I'appareil. L'appareil est équipé d'une Retirer 'eau. Retirer le récipient et
protection anti-débordement. sécher l'intérieur de I'appareil avec un

chiffon. Faire en sorte que de I'eau ne

pénétre pas a l'intérieur de I'appareil.

Affichage Défaut dans I'appareil. Arréter le programme de préparation.

E1~E5 Débrancher I'appareil. Remettre
I'appareil en marche. Si le probleme
persiste, s'adresser au service
apres-vente.

Appeler impérativement la hotline si les problémes ne peuvent pas étre résolus!

Les numéros de téléphone se trouvent dans les derniéres pages de la notice.
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Uso corretto

Questo apparecchio € pensato esclusivamente per I'utilizzo in
abitazioni private e in ambito domestico. Utilizzare I'apparecchio
solo per quantita e tempi di preparazione usuali nell’attivita
domestica.

Non superare le quantita massime ammesse (= “Tempi di cottura”
ved. pagina 60).

L'apparecchio € adatto per cuocere, cuocere al forno, arrostire,
stufare, cuocere al vapore, friggere, pastorizzare, scaldare e
mantenere al caldo alimenti. L’apparecchio non deve essere
utilizzato per lavorare altri oggetti o sostanze. Altri impieghi sono
possibili se si utilizzano ulteriori accessori autorizzati dal produttore.
Usare I'apparecchio solo con gli accessori e i ricambi originali
approvati. Utilizzare il recipiente e gli accessori soltanto con
I'apparecchio base. Tutti gli ingredienti devono essere in condizioni
perfettamente igieniche. Durante la lavorazione rispettare tutte le
regole di igiene in cucina.

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

Usare I'apparecchio solo con gli accessori originali.

Importanti avvertenze di sicurezza

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 la responsabilita del costruttore per i danni
da essa derivanti.

Questo apparecchio pud essere usato da persone con ridotte
facolta psichiche, sensoriali o mentali o con conoscenze e/o
esperienza insufficienti, purché siano sotto il controllo di persone
adulte o siano state istruite sull’'uso sicuro dell’apparecchio e
abbiano compreso i pericoli connessi all’'uso dello stesso. | bambini
devono essere tenuti lontani dall’apparecchio e dal cavo di
collegamento e non devono utilizzare I'apparecchio. | bambini non
devono giocare con I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione

a cura dell’'utente non devono essere eseguite da bambini.

/\ Pericolo di scossa elettrica e pericolo d’incendio!

m 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.
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it Importanti avvertenze di sicurezza

m 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.

m Non collegare mai I'apparecchio a timer o a prese telecomandate.
Sorvegliare sempre I'apparecchio durante il funzionamento!

m Non disporre 'apparecchio sopra oppure in prossimita di superfici
molto calde, come per es. fornelli. Non mettere mai il cavo
d’alimentazione a contatto con parti calde o tirarlo sopra spigoli
Vivi.

m Non immergere mai 'apparecchio base in acqua
né lavarlo in lavastoviglie. Non pulire con il vapore. Non usare
I'apparecchio con le mani bagnate.

m L’apparecchio va sempre scollegato dalla corrente elettrica dopo
ogni utilizzo, se lasciato incustodito, prima del montaggio, dello
smontaggio, della pulizia e in caso di guasti.

A\ Pericolo di lesioni!
m Inserire la spina di alimentazione solo dopo che tutti i preparativi
per il lavoro con I'apparecchio sono stati conclusi.

/\ Pericolo di ustioni!

m 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!

m Per rimuovere il recipiente e gli accessori utilizzare sempre gli
utensili forniti. Utilizzare guanti da cucina.

m Nell’'apparecchio si sviluppa vapore molto caldo. Non chinarsi
sull’apparecchio. Aprire il coperchio con cautela. Non chinarsi
sopra il coperchio dell’apparecchio. Prima di trasportare o pulire
I'apparecchio attendere che si sia raffreddato completamente!

/\ Pericolo di soffocamento!
Non lasciare che i bambini giochino con il materiale di imballaggio.

/\ Pericolo di incendio!

m Non inserire mai la spina dell’apparecchio se nel recipiente vi
SoNno ancora accessori o altri oggetti.

m Se viene eseguito un programma non desiderato, premere il tasto
H per interrompere il programma e passare alla modalita standby.
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/\ Importante!

Importanti avvertenze di sicurezza it

m Dopo l'uso o il lavaggio lasciare asciugare I'apparecchio senza
recipiente e con il coperchio aperto per almeno 30 minuti per
prevenire la formazione di condensa.

m Lavare sempre a fondo 'apparecchio dopo ogni utilizzo o dopo
un lungo periodo di inattivita. =% “Pulizia e cura” ved. pagina 57

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 '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 'uso per

il successivo utilizzo o per il futuro
proprietario.

Trovate ulteriori informazioni sui nostri
prodotti sul nostro sito Internet.
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Panoramica

=> Figura IN

Multicooker (apparecchio base)
Pannello di comando
Coperchio

Tasto di apertura del coperchio
Scarico vapore estraibile

Spina di alimentazione
Recipiente con rivestimento
antiaderente

Inserto estraibile del coperchio
Vaporiera

10 Pinza per recipiente

11 Cavo di alimentazione

Accessorio (disponibile separatamente)
12 Cestello per frittura MAZOFB

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 e sul display.

NO AR WN=

©
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it Prima del primo utilizzo

=> Figura &

Elementi di comando

@ Standby

(§) Selezione di un programma
Regolazione della durata
preimpostata
short (corta)
medium (media)
long (lunga)
Avvio del programma

=<

Impostazione dell’avvio ritardato
Impostazione personalizzata della
temperatura

Impostazione personalizzata della
durata

Cancellazione di un’impostazione
o interruzione del programma

=> Figura

Display

timer (timer)

¢ Fasidi preparazione / avanzamento
del programma

d finished (pronto)

e keep warm (scaldavivande)

f Indicazione della durata
preimpostata (corta, media, lunga)

g Elenco dei programmi

h  my mode (la mia modalita)

< Bl =@

T o
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Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare I'apparecchio nuovo per
la prima volta, va completamente rimosso
dal suo imballo, pulito e controllato.

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un

apparecchio danneggiato!

m Estrarre dalla confezione I'apparecchio
base e tutti gli accessori e rimuovere
I'imballo.

m Controllare che vi siano tutti i
componenti e che non presentino danni
visibili. =»> Figura

m  Prima del primo utilizzo lavare
accuratamente tutte le parti e
asciugarle.
=> “Pulizia e cura” ved. pagina 57

Preparazione

Osservare le avvertenze di sicurezza
all’inizio delle istruzioni.

=»> Sequenza immagini []

1. Disporre I'apparecchio base su una
superficie liscia, pulita e stabile.

2. Collegare il cavo di alimentazione fornito
prima all’apparecchio e poi alla presa.

3. Sul pannello di comando si accendono
brevemente una volta i tasti © e /
e tutti i LED e viene emesso un
segnale acustico (5x). Quindi il tasto ©®
lampeggia. L'apparecchio si trova in
modalita standby ed & pronto per l'uso.

4. Premere il tasto @ per impostare la
modalita di selezione della funzione.

5. Il tasto @ e lindicatore [my mode]
(la mia modalita) sono accesi. Il tasto /
lampeggia.

6. Sul display viene visualizzato “00:00”.
L’apparecchio & pronto per l'utilizzo.

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



Utilizzo
Ricette AutoCook

Per ottenere i migliori risultati e il massimo
del gusto consigliamo di seguire le ricette
della nostra app AutoCook, che sono
state create appositamente per AutoCook.
Le ricette vengono continuamente
aggiornate e integrate. L’'app indica le
quantita necessarie, fornisce consigli

sul tempo di cottura e sulla temperatura

e spiega come combinare i programmi.
Per giungere all’'app seguire 'URL

seguente oppure scansionare il codice QR:

https://autocook-app.com

Per una panoramica dei diversi programmi
e dei tempi di cottura consigliati consultare
le tabelle seguenti prima dell’'uso.

=» “Elenco dei programmi” ved.

pagina 58

=> “Tempi di cottura” ved. pagina 60
Alcuni programmi comprendono varie

fasi. La fase relativa viene visualizzata

sul display. Al termine di una fase viene
emesso un segnale acustico ricorrente,

il display e il tasto «/ lampeggiano. A
seconda della ricetta, inserire gli alimenti
e premere nuovamente il tasto </. La fase
successiva del programma viene avviata.
A seconda della selezione del programma
o della fase di preparazione il coperchio
deve essere chiuso o aperto. Per
indicazioni in merito consultare I'app
AutoCook.

Utilizzo it

Selezione e avvio del programma

Attenzione!

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

— Per mescolare utilizzare esclusivamente
posate di plastica (non usare posate di
metallo).

Importante: osservare le avvertenze di

sicurezza all’inizio delle istruzioni.

=> Sequenza immagini [@

1. 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.

2. Premere il tasto E per modificare la
durata preimpostata. L'indicazione
passa da [medium] (medio) a [long]
(lungo) a [short] (corto), per poi tornare
a [medium] (medio). Sul display viene
visualizzata la durata preimpostata.

3. Aprire il coperchio e versare gl
ingredienti necessari in base alla ricetta.

4. In base al programma, chiudere il
coperchio.

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

6. 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.

7. Una volta raggiunta la temperatura
impostata, le lineette scompaiono e sul
display viene indicata la durata restante
del programma.

Nota: per i programmi che comprendono

piu fasi di preparazione, una volta raggiunta

la temperatura impostata o al termine di una
fase viene emesso un segnale acustico.

Aggiungere ulteriori ingredienti e premere

il tasto </ per avviare la fase successiva

della preparazione.

8. Al termine del programma viene emesso
un segnale acustico e l'indicatore
[finished] (pronto) e il tasto </ si
accendono. |l display lampeggia e indica
“00:00".
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it Modifica delle preimpostazioni

Nota: per alcuni programmi, al termine
viene attivata automaticamente la funzione
Scaldavivande. L'indicatore [keep warm]
(scaldavivande) si accende.

9. Premere il tasto © per far passare
I'apparecchio alla modalita standby.
Staccare la spina di alimentazione.

10. Servire la pietanza e lasciar raffreddare
completamente I'apparecchio.

m  Quando il raffreddamento & completo,
pulire tutte le parti. = “Pulizia e cura”
ved. pagina 57

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.

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

m La fase in corso viene interrotta. Quindi
viene emesso un segnale acustico per
indicare che & possibile passare alla
fase successiva.

m Nel pannello di comando si accendono
iLED 1, 2, 3 04 el tasto </ lampeggia.

m Premere il tasto </ per avviare la fase
successiva della preparazione.

Interruzione anticipata di un

programma
m Premere il tasto H per interrompere il
programma.

La mia modalita

Cottura manuale con impostazioni

individuali della durata e della temperatura.

m Dopo I'accensione, in modalita di
selezione della funzione il tasto O e
l'indicatore [my mode] (la mia modalita)
sono accesi. |l tasto /' lampeggia. Sul
display si accende “00:00".

m Premere una volta il tasto &. Sul display
lampeggia “00:00".

m Premere ripetutamente o tenere
premuto il tasto & finché non viene
visualizzata la durata desiderata.

m Premere una volta il tasto §. Sul display
lampeggia “00c”.
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m Premere ripetutamente o tenere
premuto il tasto § finché non viene
visualizzata la temperatura desiderata.

m Premere il tasto </ per avviare o far
proseguire il programma con i valori
individuali.

m L'apparecchio riscalda il recipiente fino
al raggiungimento della temperatura
impostata.

= 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.

Modifica delle
preimpostazioni

| valori preimpostati di temperatura, durata
0 avvio ritardato possono essere adattati
alle esigenze individuali a seconda del
programma.

| valori vengono impostati premendo il
tasto corrispondente. Tenendo premuto il
tasto, i valori cambiano piu velocemente.
Una volta raggiunto il valore massimo

di un’impostazione, l'indicatore passa al
valore minimo.

Impostazione dell’avvio ritardato
A seconda del programma & possibile
impostare la durata prima dell’avvio.

m Selezionare il programma.

m Premere il tasto A. Il tasto /
lampeggia. Sul display lampeggia il
valore preimpostato.

m Premendo il tasto A si aumenta la durata
visualizzata.

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

m |l ritardo di avvio selezionato viene
visualizzato sul display. Si accende
[timer] (timer).

m Inizia il conto alla rovescia fino all’avvio.
Dopodiché la preparazione del cibo
viene avviata automaticamente.




Note:

Premendo il tasto «/ & possibile
disattivare I'avvio ritardato in qualsiasi
momento. Il programma si avvia
immediatamente.

Se sul display non lampeggia alcun
tempo preimpostato, significa che per il
programma selezionato non € possibile
impostare I'avvio ritardato.

Impostazione della temperatura
La temperatura pud essere modificata
individualmente prima o durante la
preparazione.

Prima della preparazione:

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

Premere una volta il tasto §. Sul display
lampeggia la temperatura preimpostata.
Durante la preparazione:

tenere premuto il tasto §. Sul display
viene visualizzata brevemente la
temperatura corrente

Per modificare i valori: premere piu
volte il tasto § o tenerlo premuto fino a
raggiungere la temperatura desiderata.
Premere il tasto </ per avviare o far
proseguire il programma con i valori
individuali.

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

Impostazione della durata

Prima della preparazione:

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

Premere una volta il tasto &. Sul display
lampeggia la durata preimpostata.
Durante la preparazione:

tenere premuto il tasto F. Sul display
viene visualizzata brevemente la durata
corrente

Per modificare i valori: premere piu
volte il tasto F o tenerlo premuto fino

a raggiungere la durata desiderata.

Applicazioni speciali it

m Premere il tasto </ per avviare o far
proseguire il programma con i valori
individuali.

Applicazioni speciali

Cottura a vapore con la vaporiera
Per cuocere a vapore verdura, carne

o pesce. Grazie alla vaporiera doppia

€ possibile cuocere separatamente

cibi diversi (ad es. verdura nella parte
inferiore e pesce nella parte superiore).

Importante: osservare le avvertenze di
sicurezza all'inizio delle istruzioni.

=> Sequenza immagini

1. In modalita di selezione della
funzione selezionare il programma
[steam] (cottura a vapore). Modificare
eventualmente i valori preimpostati.
=»> “Modifica delle preimpostazioni” ved.
pagina 54

2. Riempire il recipiente d’acqua al
massimo fino alla marcatura [0.5 @]
(0,5 litri).

3. Agganciare la parte inferiore della
vaporiera al recipiente.

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

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

6. Chiudere il coperchio. Premere il tasto
</ per avviare il programma.

7. Al termine del programma viene emesso
un segnale acustico. Aprire il coperchio
dell’apparecchio.

8. Estrarre la parte superiore e quella
inferiore della vaporiera dal recipiente.
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it Applicazioni speciali

Frittura leggera
Per friggere carne, pesce, verdura ecc.
in olio o grasso caldi.

Importante: osservare le avvertenze di

sicurezza all'inizio delle istruzioni.

m In modalita di selezione della
funzione selezionare il programma
[soft fry] (frittura leggera). Modificare
eventualmente i valori preimpostati.
=> “Modifica delle preimpostazioni” ved.
pagina 54

m  Riempire il recipiente d’olio o grasso per
frittura al massimo fino alla marcatura
[1.0 ¢&] (1 litro).

m Chiudere il coperchio.

m Premere il tasto / per avviare il
programma.

m L'olio viene riscaldato. Non appena
viene raggiunta la temperatura
impostata, viene emesso un segnale
acustico e il tasto /' lampeggia.

m Aprire il coperchio dell’apparecchio.

m  Servendosi di un mestolo, inserire con
cautela nel recipiente non piu di 200 g di
alimenti surgelati o 300 g di alimenti non
surgelati.

m Non chiudere il coperchio.

m Premere il tasto </ per avviare la fase
successiva della preparazione.

m Al termine del programma viene emesso
un segnale acustico.

Nota: per friggere piu facilmente, Bosch
offre come accessorio un cestello per
frittura adatto. Codice art.: MAZOFB

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.
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A\ Rischi per la salute!

La cottura sottovuoto avviene a basse

temperature. Attenersi pertanto

scrupolosamente alle seguenti avvertenze
per l'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.

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

m Per il 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 sot-
tovuoto a campana che sia in grado
di generare un vuoto del 99%. Solo
in questo modo il calore puo essere
trasmesso in modo uniforme, raggiun-
gendo un risultato di cottura perfetto.



Note

m La quantita massima inseribile per
la cottura sottovuoto & di 3 |. Dopo
I'aggiunta dei cibi il livello dell’acqua nel
recipiente non deve superare 3 .

m Per la cottura sottovuoto &
assolutamente necessario chiudere il
coperchio.

Sicurezza bambini

La sicurezza bambini pud essere attivata

e disattivata durante la preparazione di

un piatto. Quando la sicurezza bambini

¢ attivata, tutti i tasti dell’apparecchio

sono bloccati e non ¢ possibile effettuare

impostazioni.

/\ Avvertenza

Con la sicurezza bambini attivata non

€ possibile modificare o interrompere i

processi in corso. Occorre prima disattivare

la sicurezza bambini.

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

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

Pulizia e cura

L'apparecchio e le parti utilizzate devono
essere puliti accuratamente dopo ogni
utilizzo.

Importante: osservare le avvertenze di
sicurezza all’inizio delle istruzioni.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base di
alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

— Prima della pulizia lasciar raffreddare
completamente I'apparecchio.

Sicurezza bambini it

=> Sequenza immagini [@

1. Aprire il coperchio. Togliere il recipiente
con I'apposita pinza.

2. Togliere l'inserto del coperchio.

3. Togliere lo scarico vapore.

4. Smontare lo scarico vapore.

Pulizia dell’apparecchio base

m Pulire 'apparecchio e I'interno con un
panno morbido umido e asciugare.

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

Lavaggio dell’inserto del
coperchio, dello scarico vapore,

del recipiente e degli accessori

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

m Risciacquare con acqua pulita e
asciugare.

Nota: il recipiente, la pinza per il cestello e
la vaporiera 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

E 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.
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it Garanzia

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.

Elenco dei programmi

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

Programma Numero Funzione Coperchio
di fasi di scaldavivande
preparazione disponibile
my mode (la mia modalita) 1 — Aperto / chiuso*
Personalizzazione della temperatura e della durata
warm up (riscaldamento) 1 v Chiuso
Per riscaldare cibi freddi (gia cotti)
soup (minestra) short (corta): 1/ Aperto / chiuso*
Per preparare zuppe e minestre medium (media):
2
long (lunga): 2
steam (cottura a vapore) 1 N4 Chiuso

Per cuocere a vapore verdura, carne e pesce (serve
la vaporiera)

stew (stufare) short (corta): 1/ Aperto / chiuso*
Per stufare verdura, carne e pesce. medium (media):
2
long (lunga): 2
fry (rosolare) 1 N4 Aperto
Per rosolare verdura, carne e pesce.
soft fry (frittura leggera) 1 — Aperto

Frittura delicata di piccole quantita (ad es. carne,
pesce, dolci...). Non adatta per gli alimenti surgelati.

baking (cottura al forno) 1 — Chiuso
Per cuocere al forno

* 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 I'app AutoCook.
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Elenco dei programmi it

Programma Numero Funzione Coperchio
di fasi di scaldavivande
preparazione disponibile
cooking (cottura) 1 V4 Chiuso
Per cuocere in modo tradizionale
porridge (porridge) 1 N4 Chiuso
Per preparare il porridge
rice (riso/cereali) 1 V4 Chiuso
Per cuocere cereali o riso
jam (marmellata) 1 — Aperto
Per cuocere frutta per fare la marmellata
legumes (legumi) short (corta): 1/ Chiuso
Per cuocere i legumi medium (media):

2

long (lunga): 2
sous vide (sottovuoto) 1 — Chiuso
Per cuocere delicatamente nel sacchetto per
sottovuoto

risotto (risotto) 3 v Aperto / chiuso*

Per preparare il risotto

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 I'app AutoCook.

59



it Tempi di cottura

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 Quantita
consigliata
(massimo)

steam Media 30 min. Fagiolini (freschi) 500 g (800 g)
(cottura a vapore) Corta 10 min. Cavolfiore 500 g (800 g)
(rosette di dimensioni uniformi)
Lunga 50 min. Patate 500 g (1200 g)
(intere, grandezza 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 3 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 500 g (800 g)
(intere, grandezza media)
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 diriso,
(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 g di riso a chicchi
(porridge) tondi, 1000 ml di latte,

100 g di zucchero

Media 30 min. Riso al latte 125 g di riso a chicchi

tondi, 500 ml di latte,
50 g di zucchero

soft fry Media 20 min. Cosce di pollo 300¢g
(frittura leggera)  Corta 10 min. Champignon 200 g
Media 20 min. Cannelloni 300¢g
Corta 10 min. Filetto di pesce 200 g
Corta 10 min. Bistecca alla viennese 200 g

(tacchino)
Corta 10 min. Bistecca alla milanese (maiale) 200 g
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Rimedi in caso di guasti it

Programma Impostazione Quantita
consigliata
(massimo)

steam + soft fry  Corta + 10 min. + Verdura cruda (a 2009
(cottura a vapore corta 10 min. es. cavolfiore)
+ frittura leggera)
baking Lunga 60 min. Coppa di maiale 1500 g
(cottura al forno)  Media 40 min. Polpettone 800 g
Lunga 60 min. Torte 500¢
fry Media 15 min. Verdura 3009
(rosolare) Media 15 min. Pesce 200 g
Media 15 min. Carne 500 g
Corta Impostazione  Cipolle 200 g
manuale: 5 min.
sous vide Corta, 60 °C 60 min. Filetto di manzo (al sangue)  Dopo I'aggiunta dei
(sottovuoto) Media, 65°C 50 min. Filetto di manzo (cottura cibi il livello dellacqua
media) nel recipiente non
Media, 70°C 45 min. Filetto di manzo (ben cotto) ~ deve superare 3,01.
Corta, 60 °C 30 min. Pesce (salmone)
Media, 65 °C 60 min. Pollame (petto di pollo)
Lunga, 85°C 60 min. Asparagi
Lunga, 85°C 80 min. Patate
Lunga, 85°C 100 min. Tuberi

1) Per la cottura sottovuoto si devono adottare particolari misure igieniche. Osservare tassativa-

mente le avvertenze di sicurezza e i consigli per la preparazione! = ,,Cottura sottovuoto“ vedere a
pagina 56

Rimedi in caso di guasti

Il cibo € mezzo crudo. E stata inserita una quantita Non riempire il recipiente oltre la
eccessiva. marcatura [4,0 litri]!
Il rapporto tra 'acqua e gli Correggere il rapporto tra I'acqua e gli
ingredienti non € corretto. ingredienti.
Allinterno dell'apparecchio vi Rimuovere tutti i corpi estranei. Non
sono dei corpi estranei. utilizzare acqua!
Il recipiente & deformato. Rivolgersi al servizio di assistenza
Errore nell'apparecchio. clienti.
Errore nel sensore.

II cibo & bruciato. Vi & della sporcizia sotto il Pulire a fondo il recipiente e l'interno
recipiente. dell'apparecchio.
Il recipiente & deformato. Rivolgersi al servizio di assistenza
Errore nell'apparecchio. clienti.

Errore nel sensore.
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it Rimedi in caso di guasti

Il cibo trabocca dall'apparecchio. E stata inserita una quantita

Il LED non si accende.
La piastra riscaldante non
funziona.

Dall'apparecchio esce
dell'acqua.

Indicazione sul display
E1~E5

eccessiva.

La temperatura & troppo alta.

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

L'apparecchio & spento.

Errore di alimentazione di
corrente.

Errore nell'apparecchio.

La piastra riscaldante &
danneggiata.

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

Errore nell'apparecchio.

Ridurre la quantita.

Ridurre la temperatura.
Aprire il coperchio dell'apparecchio.

Accendere I'apparecchio.
Rivolgersi al servizio di assistenza
clienti.

Rivolgersi al servizio di assistenza
clienti.

Rimuovere I'acqua. Rimuovere

il recipiente e asciugare l'interno
dell'apparecchio con un panno. Prestare
attenzione affinché non entri acqua
allinterno dell'apparecchio.
Interrompere il programma. Staccare
I'apparecchio dalla corrente.
Riaccendere I'apparecchio. Se il
problema persiste, rivolgersi al servizio
di assistenza clienti.

Se non é possibile risolvere un problema, chiamare I'assistenza!

| numeri di telefono si trovano sull’ultima pagina del manuale.
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Bestemming van het apparaat nl

Bestemming van het apparaat

Dit apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik en

de huiselijke omgeving. Gebruik het apparaat uitsluitend voor
verwerkingshoeveelheden en -tijlden die gebruikelijk zijn in het
huishouden.

Toegestane maximumhoeveelheden (= “Bereidingstijden” zie
pagina 74) niet overschrijden.

Het apparaat is geschikt voor het koken, bakken, braden, smoren,
stoomkoken, frituren, pasteuriseren, verwarmen en warmhouden
van levensmiddelen. Het apparaat mag niet worden gebruikt

om andere substanties of voorwerpen te verwerken. Bij gebruik
van door de fabrikant goedgekeurde andere toebehoren zijn
aanvullende toepassingen mogelijk. Het apparaat uitsluitend met
goedgekeurde originele onderdelen en accessoires gebruiken.
Pan en toebehoren alleen in combinatie met het basisapparaat
gebruiken. Alle ingrediénten moeten hygiénisch schoon zijn. Bij de
verwerking de regels voor keukenhygiéne naleven.

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

Gebruik het apparaat uitsluitend met originele toebehoren.

Belangrijke veiligheidsinstructies

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

Dit apparaat mag door personen met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en/of
kennis worden gebruikt indien dit onder toezicht gebeurt of indien
zij over het veilige gebruik van het apparaat zijn geinstrueerd en

de hieruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen. Kinderen
moeten van het apparaat en aansluitsnoer worden weggehouden
en mogen het apparaat niet bedienen. Er mogen geen kinderen met
het apparaat spelen. Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet
door kinderen worden uitgevoerd.

/\ Gevaar voor elektrische schokken en brand!

m 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.
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nl Belangrijke veiligheidsinstructies

m 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 Service. Als het aansluitsnoer van
deze machine beschadigd raakt, dient dit te worden vervangen
door een speciaal snoer dat verkrijgbaar is bij onze Service.

m Apparaat nooit aansluiten op een tijdschakelaar of op een op
afstand bedienbaar stopcontact. Tijdens het gebruik altijd toezicht
houden op het apparaat!

m Apparaat niet neerzetten op of in de buurt van hete oppervlakken,
zoals fornuisplaten. Het netsnoer niet met hete delen in
aanraking brengen of over scherpe randen trekken.

m Het basisapparaat niet in water dompelen en niet in de
vaatwasser doen. Gebruik geen stoomreiniger. Het apparaat niet
met vochtige handen gebruiken.

m Het apparaat moet na ieder gebruik, als er geen toezicht
aanwezig is, voor de montage, demontage of reiniging en bij
storingen altijd van het net worden gescheiden.

/\ Gevaar voor letsel!

m Stekker pas in het stopcontact steken wanneer alle
voorbereidingen voor het werken met het apparaat zijn
uitgevoerd.

A Verbrandingsgevaar!

m 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!

m De pan en toebehoren alleen met de meegeleverde hulpmiddelen
verwijderen. Ovenwanten gebruiken.

m In het apparaat ontwikkelt zich een hete damp. U niet over het
apparaat buigen. Het deksel voorzichtig openen. U niet over het
deksel van het apparaat buigen. Het apparaat pas transporteren
of reinigen nadat dit volledig is afgekoeld!

A Verstikkingsgevaar!
Laat kinderen niet met het verpakkingsmateriaal spelen.

/\ Risico van brand!

m Het apparaat nooit op het stopcontact aansluiten als er zich nog
toebehoren of andere voorwerpen in de pan bevinden.

m Wordt een programma ongewenst uitgevoerd, dan op de toets
H drukken om het programma af te breken en naar de stand-
bymodus te gaan.
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A Belangrijk!

Belangrijke veiligheidsinstructies nl

m Na gebruik of reiniging het toestel bij een verwijderde pot
minstens 30 minuten met geopend deksel laten drogen om de
vorming van condenswater te vermijden.

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

verzorging” zie pagina 71

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

- Afb. [N

Multicooker (basisapparaat)
Bedieningspaneel

Deksel

Openingsknop voor het deksel
Uitnheembare stoomuitlaat
Elektrische aansluiting

Pan met antiaanbaklaag
Uitneembare dekselinzet
Steamerinzet gebruiken

10 Pannenklem

11 Elektriciteitssnoer

Toebehoren (afzonderlijk verkrijgbaar)
12 Frituurmand MAZOFB

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.

OCONOAIAWN=-
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nl Voor het eerste gebruik

= Afb. [

Bedieningselementen

(@ Stand-by

E] Een bereidingsprogramma
selecteren

Aanpassing van de vooraf ingestelde
bereidingsduur

short (kort)

medium (gemiddeld)

long (lang)

Starten van het programma

=X

De starttijdvertraging instellen
Een individuele
bereidingstemperatuur instellen

Een individuele bereidingsduur
instellen

Een instelling wissen of het
programma annuleren

= Afb.

Displayelementen

a Display

b timer (timer)

¢ Bereidingsstappen/
programmavoortgang

d finished (klaar)

keep warm (warm houden)

f Indicatie van de vooraf ingestelde
bereidingsduur (kort, gemiddeld,

lang)
g Lijst van de bereidingsprogramma's

h  my mode (mijn modus)

Bd =@

>

(1]
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Voor het eerste gebruik

Voordat het nieuwe apparaat kan worden
gebruikt, moet dit volledig uitgepakt,
gereinigd en gecontroleerd worden.

Let op!

Een beschadigd apparaat nooit in bedrijf

nemen!

m Basisapparaat en alle toebehoren uit
de verpakking nemen en het aanwezige
verpakkingsmateriaal verwijderen.

m Alle onderdelen op volledigheid en
zichtbare beschadigingen controleren.
= Afb. [N

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Reiniging en verzorging” zie
pagina 71

Voorbereiding

Neem de veiligheidsvoorschriften aan het
begin van de handleiding in acht.

=> Afbeeldingenreeks [1]

1. Basisapparaat op een gladde, schone
en stabiele ondergrond zetten.

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

3. 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 @ te knipperen. Het apparaat
bevindt zich in de stand-bymodus en is
gereed voor gebruik.

4. Om toets ® drukken om naar de
functieselectiemodus te gaan.

5. De toets D en het indicatie-element [my
mode] (mijn modus) branden. De toets
 knippert.

6. Op het display wordt “00:00”
weergegeven. Het apparaat is klaar
voor het gebruik.

Aanwijzing: als er binnen 5 minuten geen

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

de stand-bymodus.



Gebruik

AutoCook-recepten

Om optimale en smakelijke resultaten

te bereiken, adviseren we het gebruik

van de recepten uit onze AutoCook-app

die speciaal voor de AutoCook werd
ontwikkeld. De recepten worden permanent
verder ontwikkeld en aangevuld. In de

app worden de benodigde hoeveelheden
van de ingrediénten, aanbevelingen

met betrekking tot de bereidingsduur en
bereidingstemperatuur, evenals zinvolle
combinaties van de bereidingsprogramma'’s
uitvoerig toegelicht. Om naar de app te
gaan, de volgende URL gebruiken of de QR
scannen: https://autocook-app.com

Om een overzicht van de verschillende
bereidingsprogramma's evenals
aanbevolen bereidingstijden te krijgen,
bekijkt u het best volgende tabellen véor het
gebruik.

=> “Lijjst van de bereidingsprogramma's” zie
pagina 72

=> “Bereidingstijden” zie pagina 74
Sommige programma's bestaan uit
meerdere programmastappen. De
betreffende programmastap wordt op het
display weergegeven. Na het voltooien
van een stap weerklinkt een terugkerend
geluidssignaal, het display en de toets

V knipperen. Afhankelijk van het recept
product vullen en de toets </ opnieuw
indrukken. De volgende bereidingsstap
wordt gestart.

Afhankelijk van de programmakeuze of
bereidingsstap moet het deksel gesloten of
open zijn. Aanwijzingen hieromtrent vindt u
in de AutoCook-app.

Gebruik nl

Programma kiezen en starten

Let op!

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

— Voor het omroeren uitsluitend
plastic of kunststofbestek gebruiken
(geen metalen bestek).

Belangrijk: neem de

veiligheidsvoorschriften aan het begin van

de handleiding in acht.

—> Afbeeldingenreeks [3

1. Net zo vaak op toets & drukken tot
het gewenste bereidingsprogramma is
geselecteerd. Op het bedieningspaneel
licht de desbetreffende LED op
en knippert de vooraf ingestelde
bereidingsduur van het geselecteerde
bereidingsprogramma.

2. Op de toets =« drukken om de
vooraf ingestelde bereidingsduur te
veranderen. De indicatie schakelt
van [medium] (gemiddeld) over [long]
(lang) over op [short] (kort), vervolgens
weer naar [medium] (gemiddeld). Op
het display wordt de vooraf ingestelde
bereidingsduur weergegeven.

3. Deksel openen en afhankelijk van
het recept de nodige ingrediénten
toevoegen.

4. Afhankelijk van het
bereidingsprogramma het deksel
sluiten.

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

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

7. Zodra de doeltemperatuur is bereikt,
doven de lijnen en wordt de resterende
bereidingsduur op het display
weergegeven.
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nl Voorinstellingen aanpassen

Aanwijzing: bij programma's met

meerdere bereidingsstappen weerklinkt

na het bereiken van de doeltemperatuur

of na het beéindigen van de uitgevoerde

bereidingsstap een geluidssignaal. Meer

ingrediénten toevoegen en op de toets </
drukken om de volgende bereidingsstap te
starten.

8. 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.

Aanwijzing: bij sommige programma's

wordt na voltooiing automatisch de

warmhoudfunctie geactiveerd. De indicatie

[keep warm] (warm houden) is verlicht.

9. Op de toets O drukken om het apparaat
in de stand-bymodus te schakelen.
Stekker uit het stopcontact nemen.

10. Het afgewerkte gerecht serveren en het
apparaat volledig laten afkoelen.

m Na het volledig afkoelen alle delen
reinigen. =» “Reiniging en verzorging”
zie pagina 71

Actuele bereidingsstap voortijdig

beéindigen

Als de ingrediénten tijdens een

bereidingsstap voortijdig gaar zijn, kan deze

stap handmatig worden beéindigd.

m De toets </ gedurende minstens
2 seconden indrukken.

m De actuele bereidingsstap wordt
beéindigd. Vervolgens wordt een
geluidssignaal weergegeven, zodra de
volgende stap kan worden uitgevoerd.

m  Op het bedieningspaneel licht in dat
geval LED 1, 2, 3 of 4 op en knippert
toets /.

m  Op de toets «/ drukken om de volgende
bereidingsstap te starten.

Bereidingsprogramma voortijdig

beéindigen

m  Op de toets X drukken om het
bereidingsprogramma te beéindigen.
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Mijn modus

Handmatig koken met individuele

instellingen van de bereidingstemperatuur

en -temperatuur.

m Na het inschakelen branden in de
functieselectiemodus de toets ©
permanent evenals het indicatie-
element [my mode] (mijn modus). De
toets / knippert. Op het display brandt
“00:00” .

m 1x op toets & drukken. Op het display
knippert “00:00”.

m De toets F zo vaak indrukken of
ingedrukt houden tot de gewenste
bereidingsduur wordt weergegeven.

m 1x op toets § drukken. Op het display
knippert “00c”.

m De toets § zo vaak indrukken of
ingedrukt houden tot de gewenste
bereidingstemperatuur wordt
weergegeven.

m De toets / indrukken om het
bereidingsprogramma met de
individuele waarden te starten of voort
te zetten.

m Het apparaat warmt de pan op tot de
gewenste temperatuur is bereikt.

m Zodra de gewenste temperatuur is
bereikt, doven de lijnen en wordt
de bereidingsduur op het display
weergegeven. Het bereidingsproces
wordt automatisch gestart.

Voorinstellingen aanpassen

Vooraf ingestelde waarden voor
temperatuur, duur of starttijdvertraging
kunnen afhankelijk van het programma
aan de individuele behoeften worden
aangepast.

De waarden worden door het indrukken van
de betreffende toets ingesteld. Door het
ingedrukt houden veranderen de waarden
sneller. Is de maximumwaarde van een
instelling bereikt, dan springt de indicatie
naar de minimumwaarde.



Een starttijdvertraging instellen
Afhankelijk van het bereidingsprogramma
kan de duur tot aan de start worden
ingesteld.

m Bereidingsprogramma selecteren.

m Druk de toets ® in. De toets /
knippert. Op het display knippert een
vooraf ingestelde waarde.

m  Door op toets A te drukken, wordt de
weergegeven duur verhoogd.

m  Op toets / drukken wanneer de
gewenste starttijdvertraging wordt
weergegeven.

m De geselecteerde starttijdvertraging
wordt op het display weergegeven. Op
het display licht [timer] (timer) op.

m 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 op het display geen vooraf
ingestelde tijd knippert, kan voor het
geselecteerde bereidingsprogramma
geen starttijdvertraging worden
ingesteld.

Bereidingstemperatuur instellen
De temperatuur kan voor of tijdens de
bereiding individueel worden aangepast.
m Voor de bereiding:
In de functieselectiemodus net zo vaak
op de toets B drukken tot het gewenste
bereidingsprogramma is geselecteerd.
m 1xop toets § drukken. Op het
display knippert de vooraf ingestelde
bereidingstemperatuur.
m Tijdens de bereiding:
toets § indrukken en ingedrukt houden.
Op het display wordt kort de actuele
bereidingstemperatuur weergegeven.

Speciale toepassingen nl

m  Waarden veranderen: de toets
B meermaals indrukken of zolang
ingedrukt houden tot de gewenste
bereidingstemperatuur is bereikt.

m De toets / indrukken om het
bereidingsprogramma met de
individuele waarden te starten of voort
te zetten.

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

De bereidingsduur instellen

m Voor de bereiding:

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

m 1xop toets & drukken. Op het
display knippert de vooraf ingestelde
bereidingsduur.

m Tijdens de bereiding:
toets & indrukken en ingedrukt houden.
Op het display wordt kort de actuele
bereidingstemperatuur weergegeven

m  Waarden veranderen: de toets
meermaals indrukken of zolang
ingedrukt houden tot de gewenste
bereidingsduur is bereikt.

m De toets / indrukken om het
bereidingsprogramma met de
individuele waarden te starten of voort
te zetten.

Speciale toepassingen

Stoomkoken met de steamerinzet
Voor het stoomkoken van groente, viees
of vis. 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).

Belangrijk: neem de
veiligheidsvoorschriften aan het begin van
de handleiding in acht.
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nl Speciale toepassingen

=> Afbeeldingenreeks

1. In de functieselectiemodus het
bereidingsprogramma [steam]
(stoomkoken) selecteren. Vooraf
ingestelde waarden eventueel
aanpassen. =» “Voorinstellingen
aanpassen” zie pagina 68

2. De pan water maximaal tot aan de
markering [0.5 @] (0,5 liter) met water
vullen.

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.

6. Het deksel sluiten. Op toets «/ drukken
om het bereidingsprogramma te starten.

7. Als het bereidingsprogramma voltooid
is, wordt er een geluidssignaal
weergegeven. Het deksel van het
apparaat openen.

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

Licht frituren
Voor het frituren van vlees, vis, groente
etc. in hete olie of vet.

Belangrijk: neem de
veiligheidsvoorschriften aan het begin van
de handleiding in acht.

m In de functieselectiemodus het
bereidingsprogramma [soft fry] (licht
frituren) selecteren. Vooraf ingestelde
waarden eventueel aanpassen.
=> “Voorinstellingen aanpassen” zie
pagina 68

m De pan maximaal tot aan de markering
[1.0 ¢&4] (1 liter) met olie of frituurvet
vullen.

m Het deksel sluiten.

m Op toets </ drukken om het
bereidingsprogramma te starten.

m De olie wordt verhit. Zodra de gewenste
temperatuur is bereikt, wordt een
geluidssignaal weergegeven en knippert
toets /.

m Het deksel van het apparaat openen.
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m Niet meer dan 200 g bevroren of 300 g
niet bevroren frituurgoed voorzichtig met
een scheplepel in de pan doen.

m Het deksel niet sluiten.

m  Op de toets / drukken om de volgende
bereidingsstap te starten.

m Als het bereidingsprogramma voltooid
is, wordt er een geluidssignaal
weergegeven.

Aanwijzing: voor het eenvoudiger frituren
heeft Bosch een passende frituurkorf als
accessoire. Art.-nr: MAZOFB

Sous-vide koken

Sous-vide koken betekent klaarmaken

van gerechten ’onder vacuiim’ 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 vacuimapparaat in een
speciale hittebestendige kookzak luchtdicht
verpakt.

A\ 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.

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. Vacuim-
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 3 |. Het waterpeil in de
pan mag na het aanbrengen van het
gerecht niet meer dan 3 | bedragen.

m Bij het sous-vide koken altijd het deksel
sluiten.

Kinderslot nl

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.

A\ Waarschuwing
Als het kinderslot actief is, kunnen de
bereidingsprocessen niet worden gewijzigd
of afgebroken. Hiervoor moet het kinderslot
eerst worden gedeactiveerd.
m Activeren
De toetsen § en & tegelijkertijd
3 seconden ingedrukt houden. Er wordt
een kort geluidssignaal weergegeven.
Het kinderslot is geactiveerd.
m Deactiveren
Opnieuw de toetsen § en & tegelijkertijd
3 seconden ingedrukt houden. Er wordt
een kort geluidssignaal weergegeven.
De kinderbeveiliging is gedeactiveerd.

Reiniging en verzorging

Het apparaat en de gebruikte onderdelen
moeten na elk gebruik grondig worden
gereinigd.

Belangrijk: neem de
veiligheidsvoorschriften aan het begin van
de handleiding in acht.

Let op!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
reinigingsmiddelen.

— Het apparaat véér de reiniging volledig
laten afkoelen.

=> Afbeeldingenreeks [€

1. Deksel openen. Pan met de
pannenklem verwijderen.

2. Dekselinzet verwijderen.

3. Stoomuitlaat verwijderen.

4. Stoomuitlaat uit elkaar nemen.
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nl Afval

Basisapparaat reinigen

m De behuizing en de binnenruimte met
een zachte, vochtige doek afvegen en
afdrogen.

m Het bedieningspaneel met een droog
microvezeldoekje reinigen.

Dekselinzet, stoomuitlaat, pan en

toebehoren reinigen

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

m Met schoon water spoelen en afdrogen.

Aanwijzing: pan, pannentang,
steamerinzetten kunnen ook in de
vaatwasser worden gereinigd.

Let op!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
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 garantievoor-
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.

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
korte handleiding evenals in de volgende tabel vindt u de belangrijkste gegevens van de

verschillende bereidingsprogramma's.

Programma Aantal Warmhoudfunctie
bereldlngsstappen beschikbaar

my mode (mijn modus)

Individuele instelling van de gewenste
temperatuur en bereidingstijd

warm up (opwarmen) 1
Opwarmen van koude (voorgekookte)

gerechten

open / gesloten*

v gesloten

* 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 de

Autocook-app.
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Lijst van de bereidingsprogramma's nl

Programma Aantal Warmhoudfunctie
bereldlngsstappen beschlkbaar

soup (soep) short (kort): open / gesloten*
Bereiding van soepen en eenpansgerechten medlum (gemlddeld) 2

long (lang): 2
steam (stoomkoken) 1 V4 gesloten

Stoomkoken van groente, viees en vis
(steamerinzet noodzakelijk)

stew (stoven) short (kort): 1 V4 open / gesloten*
Stoven van groente, vlees en vis. medium (gemiddeld): 2

long (lang): 2
fry (aanbraden) 1 V4 open
Aanbraden van groente, vlees en vis.
soft fry (licht frituren) 1 — open

Mild frituren van kleine hoeveelheden (bijv.
vlees, vis, bakwaren, ...). Niet geschikt voor
bevroren ingrediénten.

baking (bakken) 1 — gesloten
Bakken van levensmiddelen
cooking (koken) 1 v gesloten
Koken van levensmiddelen
porridge (zuivelproduct) 1 v gesloten
Bereiding van zuivelproducten
rice (rijst/graan) 1 v gesloten
Koken van graan of rijst
jam (marmelade) 1 — open
Inkoken van vruchten tot marmelade
legumes (peulvruchten) short (kort): 1 V4 gesloten
Koken van bonen medium (gemiddeld): 2

long (lang): 2
sous vide (sous vide) 1 — gesloten
Voorzichtig garen van gerechten in een
vacutimzak
risotto (risotto) 3 v open / gesloten*
Bereiding van risotto
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 de

Autocook-app.
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nl Bereidingstijden

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.

Levensmiddel

Aanbevolen
hoeveelheid

Programma “

steam gemiddeld
(stoomkoken) kort

lang

kort
gemiddeld
kort
gemiddeld
kort
kort
gemiddeld
gemiddeld
gemiddeld

rice (rijst/graan)  gemiddeld
gemiddeld
lang
lang

porridge lang
(zuivelproduct)

gemiddeld

soft fry (licht gemiddeld
frituren) kort
gemiddeld
kort
kort
kort
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30 min.
10 min.

50 min.

10 min.
30 min.
10 min.
30 min.

5 min.
3 min.

30 min.
30 min.
30 min.
30 min.
25 min.
60 min.

45 min.

45 min.

30 min.

20 min.
10 min.
20 min.
10 min.
10 min.
10 min.

Groene bonen (vers)

Bloemkool (roosjes van gelijke

grootte)

Aardappels (geheel, gemiddelde

grootte)

Visfilet
Gehaktballeties
Eieren

Knoedels / balletjes
Broccoli

Erwten

Wortelen / peen
Kipfilet

Rode bieten (geheel,
gemiddelde grootte)
Witte, middelkorrelrijst
(bijgerecht)

Witte, middelkorrelrijst
(bijgerecht)

Zwarte rijst

Zwarte rijst

Pap

Pap

Kippenpoten
Champignons

Cannelloni

Visfilet

Wiener schnitzel (kalkoen)
Wiener schnitzel (varken)

(maximaal)
500 g (800 g)
500 g (800 g)

500 g (1200 g)

500 g (1000 g)
500 g (700 g)
8 stuks (12)
500 g (600 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)
500 g (800 g)

500 g rijst,

700 ml water

250 g rijst, 500 ml
water

500 g rijst, 500 ml
water

250 g rijst, 350 ml
water

250 g rondkorrelrijst,
1000 ml melk, 100 g
suiker

125 g rondkorrelrijst,
500 ml melk,

50 g suiker

3009

2009

3009

2009

2009

2009



Bereidingstijden nl

Programma Levensmiddel Aanbevolen
hoeveelheid
(maximaal)

steam + soft fry  kort + kort

(stoomkoken +

licht frituren)

baking (bakken) lang
gemiddeld
lang

fry (aanbraden)  gemiddeld
gemiddeld
gemiddeld
kort

sous vide kort, 60°C

(sous vide) 1 gemiddeld,
65°C
gemiddeld,
70°C
kort, 60°C
gemiddeld,
65°C
lang, 85 °C
lang, 85 °C

lang, 85 °C

10 min. +
10 min.

60 min.
40 min.
60 min.
15 min.
15 min.
15 min.
handmatige

instelling: 5 min.

60 min.
50 min.

45 min.

30 min.
60 min.

60 min.
80 min.
100 min.

Rauwe groente (bijv. bloemkool) 200 g

Varkenshals 1500 g

Gebraden gehakt 800g

Gebak 500 g

Groente 300g

Vis 200 g

Viees 500 g

Uien 2009

Rundsfilet (saignant / rare) Het waterpeil in
Runderfilet (medium) de pot mag na het

plaatsen van de
gerechten niet meer

Runderfilet (doorgebakken / well
dan 3.0 | bedragen.

done)
Vis (zalm)
Gevogelte (kipfilet)

Asperges
Aardappels
Wortelgewas

1) Bij het sous-vide koken moeten bijzondere hygiénemaatregelen in acht worden genomen. Altijd
de veiligheidsinstructies en de bereidingsaanbevelingen in acht nemen! =% ’Sous-vide koken’ zie

pagina 70
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nl Hulp bij storingen

Hulp bij storingen

Oplossing

Het bereide gerecht is half rauw. Te grote hoeveelheid.

De verhouding tussen de
hoeveelheden water en
ingrediénten is niet correct.
Vreemde voorwerpen in de
binnenruimte van het apparaat.
De pan is vervormd.
Storing in het apparaat.
Storing in de sensor.

Het bereide gerecht is verbrand. Er bevindt zich vuil onder de pan.

De pan is vervormd.
Storing in het apparaat.
Storing in de sensor.
Het apparaat kookt over. Te grote hoeveelheid.
De temperatuur is te hoog.
Het geselecteerde
bereidingsprogramma vereist dat
het gerecht met een geopend
deksel wordt gekookt.
LED brandt niet. Apparaat is uitgeschakeld.
Storing in het elektriciteitssnoer.
De verwarmingsplaat werkt niet.  Storing in het apparaat.
De verwarmingsplaat is
beschadigd.
Er loopt water uit het apparaat.  Het apparaat heeft een
overloopbeveiliging.

Display-indicatie E1~E5 Storing in het apparaat.

De pan maximaal tot de markering

[4.0 liter] vullen!

De verhouding tussen de hoeveelheden
water en ingrediénten aanpassen.

Verwijder alle vreemde voorwerpen.
Gebruik hiervoor geen water!
Neem contact op met de Service.

Pan en binnenruimte van het apparaat
grondig reinigen.
Neem contact op met de Service.

De inhoud aanpassen.
Temperatuur verlagen.
Deksel van het apparaat openen.

Het apparaat inschakelen.
Neem contact op met de Service.
Neem contact op met de Service.

Water verwijderen. De pan verwijderen
en de binnenruimte van het apparaat
met een doek droog wrijven. Erop letten
dat er geen water in de binnenruimte van
het apparaat kan komen.

Het bereidingsprogramma afbreken.
Het apparaat van de stroomtoevoer
loskoppelen. Het apparaat weer
inschakelen. Contact opnemen met

de Service als het probleem zich blijft
voordoen.

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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Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente para uso privado en
el ambito doméstico. No sobrepasar las cantidades de elaboracién
ni los tiempos de funcionamiento habituales para uso doméstico.
No superar las cantidades maximas admisibles (= « Tiempos de
coccion» véase la pagina 88).

El aparato es apto para cocer, hornear, asar, estofar, cocinar a vapor,
freir, pasteurizar, calentar y conservar calientes los alimentos. El
aparato no debera usarse para procesar otros tipos de alimentos

o productos. Siempre que se empleen los accesorios especificos
homologados por el fabricante, el aparato podra usarse para otras
aplicaciones adicionales. Utilizar el aparato solo con piezas y
accesorios originales autorizados. Utilizar la olla y los accesorios

solo con la base motriz. Todos los alimentos deben encontrarse en
perfectas condiciones higiénicas. Al procesar los alimentos, tener en
cuenta las reglas de higiene en la cocina.

Utilizar el aparato solo en recintos interiores y a temperatura ambiente,
asi como no utilizarlo por encima de los 2000 m sobre el nivel del mar.
Usar el aparato solo en combinacion con los accesorios originales
del fabricante.

Indicaciones de seguridad importantes

iLea detenidamente las instrucciones de uso del aparato

y guardelas para una posible consulta posterior! No olvide adjuntar
estas instrucciones si entrega el aparato a otra persona. El
fabricante no asume ninguna responsabilidad por posibles dafios
resultantes del incumplimiento de las instrucciones relativas al uso
correcto del aparato.

Este aparato puede ser manejado por personas con facultades
fisicas, sensoriales 0 mentales disminuidas, o bien con falta de
experiencia y/o de conocimientos, si lo hacen bajo supervision

o han sido instruidas acerca del uso seguro del aparato y han
comprendido los peligros resultantes de ello. Los nifios deben
mantenerse alejados del aparato y del cable de alimentacion vy,
ademas, no deben manejar el aparato. No dejar que los nifios
jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento a cargo del
usuario no deben ser realizados por nifios.

A jPeligro de electrocucioén y de incendio!

m El aparato solo puede conectarse a una fuente de alimentacion
con corriente alterna a través de un enchufe reglamentario con
puesta a tierra. Asegurese de que el terminal de tierra protector
de la instalacion doméstica esté instalado de acuerdo con las
normas vigentes.
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es Indicaciones de seguridad importantes

m Conectar y usar el aparato unicamente de acuerdo con las
indicaciones especificadas en la placa de caracteristicas del
modelo. No utilizar el aparato en caso de que el cable de
conexion o el propio aparato presenten dafos visibles. Para
evitar posibles situaciones de peligro, las reparaciones del
aparato solo podran ser realizadas por nuestro servicio de
asistencia técnica. Si el cable de conexion a la red de este
aparato resulta dafado, debe sustituirse por un cable de
conexion especial que puede adquirirse en su servicio de
asistencia técnica.

m No conectar nunca el aparato a temporizadores ni enchufes
teledirigidos. jVigilar siempre el aparato mientras esté
funcionando!

m No colocar el aparato sobre o cerca de superficies calientes
como, p. €j., placas eléctricas. Evitar que el cable de conexion
del aparato entre en contacto con piezas calientes y cantos
afilados.

m No sumergir nunca la base motriz en agua ni lavarla en el
lavavajillas. No utilizar limpiadoras de vapor. No usar el aparato
con las manos humedas.

m El aparato debe desconectarse siempre de la red eléctrica
después de cada uso, cuando se vaya a dejar sin vigilancia,
antes del montaje, desmontaje o limpieza y en caso de averia.

/\ iPeligro de lesiones!
m Introducir el enchufe en la toma de corriente solo una vez
concluidos todos los preparativos para trabajar con el aparato.

/\ iPeligro de quemaduras!

m No utilizar nunca el aparato sin colocar la olla. jDurante el
funcionamiento pueden calentarse la carcasa, la olla y los
componentes metalicos!

m Retirar la olla y los accesorios solo con los medios auxiliares que
se suministran. Utilizar los guantes de cocina.

m En el aparato se genera vapor caliente. No inclinarse sobre el
aparato. Abrir la tapa con precaucién. No inclinarse sobre la tapa
del aparato. jEl aparato solo puede transportarse o limpiarse
cuando se ha enfriado completamente!

/\ iPeligro de asfixia!

No permita que los nifios jueguen con el embalaje.

A iPeligro de incendio!

m No conectar nunca el aparato cuando aun haya accesorios
u otros objetos en la olla.
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Indicaciones de seguridad importantes es

m En caso de ejecutar un programa no deseado, pulsar la tecla X
para cancelar el programa y acceder al modo de espera.

/\ ilmportante!

m Después de utilizar o limpiar el aparato, dejarlo secar, habiendo
sacado la olla, durante al menos 30 minutos con la tapa abierta,
para evitar la formacién de agua condensada.

m Es imprescindible limpiar en profundidad el aparato después
de cada uso y después de que no se haya utilizado durante
un tiempo prolongado. =» «Limpieza y cuidado» véase la

pagina 85

Enhorabuena por la compra de su nuevo
aparato de la casa Bosch.

Con él, ha elegido un electrodoméstico
moderno y de gran calidad. En las
siguientes paginas de estas instrucciones
de uso encontrara indicaciones utiles para
un manejo seguro del aparato.

Le rogamos que lea detenidamente estas
instrucciones y siga todas las indicaciones.
De este modo, podra sacar el mayor
provecho del aparato y obtendra tan
buenos resultados que estara seguro de
haber realizado la mejor compra.
Conserve estas instrucciones de uso

por si necesita consultarlas mas tarde o
entregarsela al siguiente propietario.

En nuestra pagina web encontrara mas
informacién sobre nuestros productos.
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Descripcion del aparato

= Figura

Robot de cocina (base motriz)
Panel de mando

Tapa

Boton de apertura de la tapa

Salida de vapor extraible

Conexion a la red eléctrica

Olla con recubrimiento antiadherente
Tapa extraible

Aplicacion de aparato de coccion al
vapor

10 Pinzas para la olla

11 Cable de alimentacion

Accesorio (puede adquirirse por separado)
12 Cesta para freir MAZOFB

Panel de mando

El panel de mando se compone de
elementos de mando (teclas) y elementos
indicadores (LED). Por medio de las teclas
se seleccionan los distintos programas

de elaboracion, asi como las diferentes
posibilidades de ajuste (p. ej.,temperatura
y tiempo de la elaboracion). Los ajustes se
muestran mediante la iluminacion de los
LED y la pantalla de visualizacion.

©COoONOOAWN-=-
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es Antes de usar el aparato por vez primera

=> Figura &

Elementos de mando

(@ Modo de espera

E] Seleccion de un programa de
elaboracion

Ajuste del tiempo de elaboracion
preestablecido

short (corto)

medium (medio)

long (largo)

Iniciar el programa

=X

Ajuste del retraso de la hora de
comienzo

Ajuste de una temperatura de
elaboracion individual

Ajuste del tiempo de elaboracion

v
C)
8

individual
X Borrar und ajuste o cancelar un
programa
= Figura

Elementos de visualizacion

a Pantalla de visualizacion
b timer (reloj temporizador)

c Etapas de eleboracién/etapa del
programa

d finished (listo)
keep warm (mantener caliente)

f Indicador del tiempo de elaboracién
preestablecido (corto, medio, largo)

g Lista de los programas de
elaboracion

h  my mode (mi modo)

o
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Antes de usar el aparato por
vez primera

Antes de utilizar el aparato por primera vez,
desembalarlo completamente, limpiarlo
y comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

aparato dafiado!

m Extraer la base motriz y todos los
accesorios del embalaje y retirar el
material de embalaje.

m  Comprobar que estén todas las
piezas y que no haya dafios visibles.
= Figura IN

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso.
=»> «Limpieza y cuidado» véase la
pagina 85

Preparativos

Tener en cuenta las adventencias de
seguridad descritas al principio de este
manual de uso.

=> Secuencia de imagenes [1]

1. Colocar la base motriz sobre una
superficie lisa, estable y limpia.

2. Conectar el cable de alimentacion
que se suministra primero al aparato
y después en el enchufe.

3. En el panel de mando se iluminan
brevemente las dos teclas O,/

y todos los LED, asi como se

emite una sefial acustica de cinco
niveles. A continuacion parpadea la
tecla . El aparato se encuentra en
modo de espera y esta listo para el
funcionamiento.

4. Pulsar la tecla © para acceder al modo
de seleccion de funcion.

5. Latecla @ y el elemento indicador
[my mode] (mi modo) se iluminan. La
tecla «/ parpadea.

6. En la pantalla de visualizacion se
muestra «00:00». El aparato se
encuentra listo para el funcionamiento.



Nota: Si durante 5 minutos no se ejecuta
ninguna accion en el panel de mando, el
aparato conmuta automaticamente al modo
de espera.

Utilizaciéon

Recetas Autocook

Para conseguir mejores y sabrosos
resultados, recomendamos utilizar las
recetas de nuestra aplicacion Autocook
que fue especialmente desarrolada
para esta funcién. Constantemente se
crean y agregan nuevas recetas. En la
aplicacion puede encontrar explicaciones
detalladas sobre la cantidad necesaria
de ingredientes, recomendaciones para
el tiempo y temperatura de elaboracion,
asi como practicas combinaciones

de los programas de elaboracion.

Para acceder a la aplicacion, utilice el
siguiente URL o escanee el codigo QR:
https://autocook-app.com

Para obtener una vision general sobre

los diferentes programas de elaboracion,
asi como sobre los tiempos de coccion,
véase, por favor, la siguiente tabla antes de
utilizarlo.

=> «Lista de los programas de elaboracion»
véase la pagina 87

=» « Tiempos de coccion» véase la

pagina 88

Algunos programas constan de varias
etapas. La pantalla de visualizacion
muestra la etapa de elaboracion respectiva.
Después de cada etapa se emite una

sefal acustica periodica y la pantalla

de visualizacion, asi como la tecla /
parpadean.

Utilizacion es

Dependiendo de la receta, afadir los
ingredientes y pulsar nuevamente la tecla
. La siguiente etapa de elaboracion se
inicia.

Dependiendo del programa elegido o

la etapa de elaboracion se tiene que
poner o no la tapa. Consulte la aplicacion
AutoCook para mas informacion.

Seleccionar e iniciar un programa

jAtencion!

— jLlenar la olla como maximo hasta la
marca [4,0 litros]!

— Para remover, usar exclusivamente
cubiertos de madera o plastico (ningun
cubierto metélico).

Importante: Ténganse en cuenta las

adventencias de seguridad descritas al

principio de este manual de uso.

—> Secuencia de imagenes 3

1. Pulsar la tecla @ repetidamente
hasta que se haya seleccionado el
programa de elaboracion deseado. En
el panel de mando se ilumina el LED
correspondiente y parpadea el tiempo
preestablecido para el programa de
elaboracion seleccionado.

2. Pulsar la tecla =« para cambiar el
tiempo de elaboracion preestablecido.
La indicacién cambia de [medium]
(medio) pasando por [long] (largo)
hasta [short] (corto), después vuelve
a [medium] (medio). La pantalla de
visualizacién muestra el tiempo de
elaboracion preestablecido.

3. Abrir la tapa y, dependiendo de la
receta, afadir los ingredientes.

4. Cerrar con la tapa segun el programa
de elaboracion.

5. Pulsar la tecla </ para comenzar el
programa de elaboracion.

6. El aparato calienta la olla hasta que
se alcanza la temperatura deseada.
Durante la fase de calentamiento,
se ven lineas en la pantalla de
visualizacion que se iluminan en sentido
horario.
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es Ajustar ajustes preestablecidos

7. Tan pronto como se haya alcanzado
la temperatura deseada, las lineas
desaparecen y el tiempo de elaboracion
restante se muestra en la pantalla de
visualizacion.

Nota: Para los programas con varias

etapas de elaboracion se emite una

sefial acustica al alcanzar la temperatura
deseada o al finalizar la etapa de
elaboracion que se ha aplicado. Adadir
los demas ingredientes y pulsar la tecla

V/ para comenzar la siguiente etapa de

elaboracion.

8. Si ha finalizado el programa de
elaboracion, se emite una senal
acustica, el elemento indicador
[finished] (listo) y la tecla </ se
iluminan. La pantalla de visualizacion
parpadea y aparece «00:00».

Nota: En algunos programas se activa al

finalizar la funcion mantener caliente. El

indicado [keep warm] (mantener caliente)
se ilumina.

9. Pulsar la tecla O para cambiar al modo
de reposo. Extraer el enchufe de la
toma de corriente.

10. Servir la comida y dejar que el aparato
se enfrie completamente.

m Limpiar cuando todas las piezas
se hayan enfriado completamente.
=» «Limpieza y cuidado» véase la
pagina 85

Finalizar antes de tiempo la etapa

de elaboracién actual

Si los ingredientes estan listos antes de

tiempo durante una etapa de elaboracion,

esta puede finalizarse de forma manual.

m Pulsar la tecla </ durante al menos
2 segundos.

m Se finaliza la etapa de elaboracion
actual. A continuacion, se emite una
sefial acustica tan pronto como pueda
realizarse el siguiente paso.

m En el panel de mando se visualiza
el LED 1, 2, 3 0 4 correspondiente y
parpadea la tecla /.

m Pulsar la tecla </ para comenzar la
siguiente etapa de elaboracion.

82

Finalizar antes de tiempo el

programa de elaboracion
m Pulsar la tecla / para finalizar el
programa de elaboracion.

Mi modo

Cocinar manualmente con ajustes

individuales de la temperatura y del tiempo

de elaboracion.

m Después de encender el aparato se
iluminan continuamente en el modo
de seleccion de funcion la tecla @, asi
como el elemento indicador [my mode]
(mi modo). La tecla / parpadea. En
la pantalla de visualizacion se ilumina
«00:00».

m Pulsar la tecla & una vez. En la pantalla
de visualizacién parpadea «00:00».

m Pulsar la tecla & repetidamente,
o mantenerla pulsada, hasta que se
muestre el tiempo de elaboracion que
se desea.

m Pulsar la tecla § una vez. En la pantalla
de visualizacién parpadea «00c».

m Pulsarlatecla § repetidamente,
o mantenerla pulsada, hasta que se
muestre la temperatura de elaboracion
que se desea.

m Pulsar la tecla § para comenzar
o continuar el programa de elaboracion
con los valores individuales.

m El aparato calienta la olla hasta que se
alcanza la temperatura deseada.

m Tan pronto como se haya alcanzado
la temperatura deseada, las lineas
desaparecen y el tiempo de elaboracion
se muestra en la pantalla de
visualizacion. El proceso de elaboracion
comienza de forma automatica.

Ajustar ajustes

preestablecidos

Los valores preestablecidos para la
temperatura, el tiempo o el retraso de
la hora de comienzo, pueden adaptarse
a las necesidades individuales segun el
programa.



Los valores se ajustan al pulsar la tecla
correspondiente. Manteniéndola presionada
los valores cambian mas rapido. Si se ha
alcanzado el valor maximo de un ajuste, el
indicador retorna al valor minimo.

Ajustar un retraso de la hora de

comienzo

Segun el programa de elaboracion se

puede programar el tiempo hasta el

comienzo.

m Seleccionar el programa de elaboracion.

m Pulsarlatecla ®. La tecla </ parpadea.
En la pantalla de visualizacién parpadea
el valor preestablecido.

m Puede aumentarse el tiempo indicado
pulsando la tecla ©.

m Pulsar la tecla / cuando se visualice
el retraso deseado de la hora de
comienzo.

m En la pantalla de visualizacién se
muestra el retraso deseado de la hora
de comienzo. En el panel indicador se
ilumina [timer] (tiempo).

m Empieza a descontarse el tiempo hasta
el comienzo. Mas tarde, el proceso
de elaboracién comenzara de forma
automatica.

Notas:

m Pulsando la tecla </, el retraso de la
hora de comienzo puede desconectarse
en cualquier momento. En tal caso, el
programa de elaboracion comienza de
inmediato.

m Sien la pantalla de visualizacién no
parpadea el tiempo preestablecido, no
es posible configurar el retraso de la
hora de comienzo para el programa de
elaboracion seleccionado.

Ajustar la temperatura de

elaboracion
Se puede ajustar individualmente la
temperatura antes o durante la elaboracion.
m Antes de la elaboracion:
En el modo de seleccion de funcion,
pulsar la tecla & repetidamente hasta
que se seleccione el programa de
elaboracién deseado.

Ajustar ajustes preestablecidos es

m Pulsar la tecla § una vez. La
temperatura preestablecida de
elaboracion se muestra en la pantalla
de visualizacion.

m Durante la elaboracion:

Pulsar la tecla § y mantenerla pulsada.
En la pantalla de visualizacion se
muestra por un corto periodo la
temperatura de elaboracion actual.

m Cambiar los valores: Pulsar
repetidamente la tecla § o mantenerla
pulsada hasta que se alcance el tiempo
de elaboracién que se desea.

m Pulsar la tecla § para comenzar
o continuar el programa de elaboracion
con los valores individuales.

Nota: Si no se pulsa la tecla </, el
programa de elaboracion continta con la
temperatura ajustada previamente.

Ajustar el tiempo de elaboracion

m Antes de la elaboracion:

En el modo de seleccion de funcion,
pulsar la tecla & repetidamente hasta
que se seleccione el programa de
elaboracion deseado.

m Pulsar la tecla & una vez. El tiempo
preestablecido de elaboracion se
muestra en la pantalla de visualizacion.

m Durante la elaboracion:

Pulsar la tecla & y mantenerla pulsada.
En la pantalla de visualizacién se
muestra brevemente el tiempo actual de
la elaboracion.

m Ajustar los valores: Pulsar
repetidamente, o mantener pulsada,
la tecla & hasta que se alcance el
tiempi de elaboracién que se desea.

m Pulsar la tecla § para comenzar
o continuar el programa de elaboracion
con los valores individuales.
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es Aplicaciones especiales

Aplicaciones especiales

Coccién a vapor con la

aplicacion de coccién al vapor
Para cocer verduras, carne y pescado.
Con la aplicacion de aparato de coccion
al vapor de dos piezas pueden cocinarse
al mismo tiempo diferentes ingredientes
separados entre si (p. €j., en la pieza
inferior, verdura, en la superior,
pescado).

Importante: Ténganse en cuenta las
adventencias de seguridad descritas al
principio de este manual de uso.

= Secuencia de imagenes [@

1. Seleccionar el programa de elaboracion
[steam] (al vapor) en el modo de
seleccion de funcion. Si es necesario,
ajuste los valores preestablecidos.
=> «Ajustar ajustes preestablecidos»
véase la pagina 82

2. Llenar la olla como méaximo hasta la
marca [0.5 &3] (0,5 litros).

3. Colgar la pieza inferior de la aplicacion
de coccion al vapor en la olla.

4. Para cocer al vapor diferentes
ingredientes, llenar la pieza inferior
hasta su borde inferior.

5. Colocar la pieza superior y agregar los
demas ingredientes.

6. Cerrar la tapa. Pulsar la tecla </ para
comenzar el programa de elaboracion.

7. Si ha finalizado el programa de
elaboracion, se emite una sefial
acustica. Abrir la tapa del aparato.Abrir
la tapa del aparato.

8. Sacar de la olla las piezas superior e
inferior de la aplicacién de coccién al
vapor.

Freir suave
Para freir carnes, pescado, verduras, etc
en aceite o grasa caliente.

Importante: Ténganse en cuenta las
adventencias de seguridad descritas al
principio de este manual de uso.
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m  Seleccionar el programa de elaboracion
[soft fry] (freir suave) en el modo de
seleccion de funcion. Si es necesario,
ajuste los valores preestablecidos.
=> «Ajustar ajustes preestablecidos»
véase la pagina 82

m Llenar con grasa o aceite de freir como
maximo hasta la marca [1,0 ] (1 litro).

m Cerrar la tapa.

m Pulsar la tecla </ para comenzar el
programa de elaboracion.

m El aceite empieza a calentarse. Tan
pronto como se alcanza la temperatura
deseada, se emite una sefal acustica y
parpadea la tecla /.

m Abrir la tapa del aparato.Abrir la tapa del
aparato.

m Afadir cuidadosamente, y con un
cucharén, no mas de 200 g de alimento
para freir, si estéd congelado, o no mas
de 300 g, si no esta congelado.

m No cerrar la tapa.

m Pulsar la tecla </ para comenzar la
siguiente etapa de elaboracion.

m Si ha finalizado el programa de
elaboracion, se emite una sefal
acustica.

Nota: Para freir mas facil, Bosch suministra
como accesorio una cesta para freir
adecuada. Nr. de articulo: MAZOFB

Coccidén sous-vide

Este tipo de coccion consiste en cocinar

»al vacio“ a bajas temperaturas.

La coccién sous-vide es un tipo de prepara-
cion poco agresivo y sin grasas para carne,
pescado, verduras y postres. Los alimentos
se envasan al vacio herméticamente en
bolsas especiales resistentes al calor con
una envasadora al vacio.

A Riesgos para la salud

La coccidén sous-vide se realiza con

temperaturas de coccién bajas. Por este

motivo, deben respetarse las instrucciones

sobre aplicacion e higiene indicadas

a continuacion:

m Utilizar nicamente alimentos frescos de
buena calidad.



Lavar y esterilizar las manos. Utilizar
guantes desechables o pinzas para grill/
cocinar.

Preparar con especial atencion los
alimentos delicados, por ejemplo, aves,
huevos y pescado.

Preparar las aves, como minimo,
a65°C.

Lavar siempre las verduras y la fruta
cuidadosamente y/o pelarlas.

Mantener siempre limpias las
superficies y la tabla de cortar. Utilizar
distintas tablas de cortar para los
distintos tipos de alimentos.

Respetar la cadena de frio. Interrumpirla
solo poco antes de preparar el alimento
y, posteriormente, volver a guardar los
alimentos al vacio en el frigorifico antes
de iniciar el proceso de coccion.

Los alimentos solo son aptos para un
consumo inmediato. Tras el proceso

de coccion, consumir los alimentos

de inmediato y no guardarlos durante
mucho tiempo ni siquiera en el
frigorifico. No son aptos para recalentar.

Bolsa de vacio

Para la coccion sous-vide utilizar Unica-
mente las bolsas de vacio resistentes al
calor disefadas para tal fin.

No cocer los alimentos en las bolsas

en que se han adquirido (por ejemplo,
pescado en porciones). Esas bolsas no
son aptas para la coccion sous-vide.

Envasar al vacio

Para envasar los alimentos al vacio,
utilizar una envasadora al vacio con
camara, capaz de generar un 99 % de
vacio. Solo de este modo se puede
obtener una transferencia homogénea
del calor y, por tanto, un resultado de la
coccion perfecto.

Notas:

La capacidad de la coccion sous-vide
es de 3 |. El nivel de agua en la olla no
puede superar los 3 | tras introducir los
alimentos.

Con la coccion sous-vide es
imprescindible cerrar la tapa.

Seguro para nifios es

Seguro para nifios

El seguro para nifios puede activarse

o desactivarse durante un proceso de
elaboracion. Si el seguro para nifios esta
activado, todas las teclas del aparato se
bloquean y ya no pueden llevarse a cabo
mas ajustes en el mismo.

A\ Advertencia
Con el seguro para nifios activado, los
procesos de elaboracion no pueden
modificarse ni detenerse. Antes tiene que
desactivarse el seguro para nifios.
m Activacion
Mantener pulsadas simultaneamente
las teclas § y & durante 3 segundos.
Se emite una breve sefal acustica.
El seguro para nifios se ha activado.
m Desactivacion
Mantener otra vez pulsadas
simultaneamente las teclas § y
durante 3 segundos. Se emite una
breve sefial acustica. El seguro para
nifos se ha desactivado.

Limpieza y cuidado
Limpiar bien el aparato y las piezas
utilizadas después de cada uso.

Importante: Ténganse en cuenta las
adventencias de seguridad descritas al
principio de este manual de uso.
jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que

contengan alcohol.

No utilizar objetos afilados, en punta o

metalicos.

No utilizar pafios ni productos de

limpieza abrasivos.

— Dejar que el aparato se enfrie
completamente antes de proceder a
limpiarlo.

=»> Secuencia de imagenes [€

1. Abrir la tapa. Retirar la olla con las
pinzas para la olla.

2. Retirar el inserto de la tapa.

3. Retirar la salida de vapor.

4. Desmontar la salida de vapor.
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es Eliminacion

Limpiar la base motriz

m Limpiar la carcasa y el interior del
aparato con un pafo suave y humedo
y secarlo.

m Limpiar el panel de mando con un pafio
de microfibra seco.

Limpieza del inserto de la tapa,
la salida de vapor, la olla y los

accesorios

m Limpiar las distintas partes con agua
con un poco de jabdén y un pafio o
esponja suaves.

m Aclarar con agua limpia y secar.

Nota: La olla, las pinzas para olla 'y
aplicacciones de coccidn al vapor pueden
lavarse en el lavavajillas.

jAtencion!

Antes de colocar la olla, debe comprobarse
si el interior del aparato esta seco y limpio,
asi como que no se encuentre ningun
objeto en él.

Eliminacion
Elimine el embalaje respetando el
medio ambiente. Este aparato esta

=mm marcado con el simbolo de cum-
plimiento con la Directiva Europea
2012/19/UE relativa a los aparatos
eléctricos y electronicos usados
(Residuos de aparatos eléctricos
y electronicos RAEE). La directiva
proporciona el marco general valido
en todo el ambito de la Union Euro-
pea para la retirada y la reutilizacion
de los residuos de los aparatos eléc-
tricos y electronicos. Inférmese sobre
las vias de eliminacion actuales en su
distribuidor.
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Garantia

Bosch se compromete a reparar o reponer
de forma gratuita durante un periodo de

24 meses, a partir de la fecha de compra por
el usuario final, las piezas cuyo defecto o
falta de funcionamiento obedezca a causas
de fabricacion, asi como la mano de obra
necesaria para su reparacion, siempre y
cuando el aparato sea llevado por el usuario
al taller del Servicio Técnico Autorizado por
Bosch.

En el caso de que el usuario solicitara la
visita del Técnico Autorizado a su domicilio
para la reparacion del aparato, estara
obligado el usuario a pagar los gastos del
desplazamiento.

Esta garantia no incluye: lamparas, cristales,
plasticos, ni piezas estéticas, reclamadas
después del primer uso, ni averias produ-
cidas por causas ajenas a la fabricacién o
por uso no domestico. Igualmente no estan
amparadas por esta garantia las averias o
falta de funcionamiento producidas por cau-
sas no imputables al aparato (manejo inade-
cuado del mismo, limpiezas, voltajes e insta-
lacion incorrecta) o falta de seguimiento de
las instrucciones de funcionamiento y mante-
nimiento que para cada aparato se incluyen
en el folleto de instrucciones.

Para la efectividad de esta garantia es
imprescindible acreditar por parte del usua-
rio y ante el Servicio Autorizado de Bosch, la
fecha de adquisicién mediante la correspon-
diente FACTURA DE COMPRA que el usua-
rio acompafara con el aparato cuando ante la
eventualidad de una averia lo tenga que lle-
var al Taller Autorizado.

La intervencion en el aparato por perso-

nal ajeno al Servicio Técnico Autorizado

por Bosch, significa la pérdida de garantia.
GUARDE POR TANTO LA FACTURA DE
COMPRA.

Todos nuestros técnicos van provistos del
correspondiente carnet avalado por ANFEL
(Asociacion Nacional de Fabricantes de Elec-
trodomésticos) que le acredita como Servicio
Autorizado de Bosch.

Reservado el derecho a cambios y
modificaciones sin previo aviso.



Lista de los programas de elaboracion es

Lista de los programas de elaboracion

En el AutoCook hay disponibles 48 programas de elaboracion en total. Estos constan
de 16 programas basicos con 3 posibilidades de ajuste de tiempo cada uno. En la guia
rapida, asi como en la siguiente tabla, encontrara datos importantes relativos a los
diferentes programas de elaboracion.

Programa Cantidad Disponible
de etapas de la funcion

elaboracion mantener
calor

*

my mode (mi modo) 1 — cerrado/abierto
Ajuste individual del tiempo y temperatura de
elaboracion deseados

warm up (recalentar) 1 N4 cerrado
Recalentar comidas frias (ya cocinadas)
soup (sopas) short (corto): 1 v cerrado/abierto*
Elaboracion de sopas y cocidos medium (medio): 2

long (largo): 2
steam (al vapor) 1 V/ cerrado

Coccion al vapor de verduras, carne y pescado
(aplicacion de coccion al vapor necesaria)

stew (estofar) short (corto): 1 V4 cerrado/abierto*
Estofado de verduras, carne y pescado medium (medio): 2
long (largo): 2
fry (sofreir) 1 4 abierto
Sofrito de verduras, carne y pescado
soft fry (freir suave) 1 — abierto

Para freir suave cantidades pequefias (p. €j. carne,
pescado, reposteria, ...). No es adecuado para
alimentos congelados.

baking (hornear) 1 — cerrado
Horneado de alimentos

cooking (cocer) 1 4 cerrado
Coccion de alimentos

porridge (lacteos) 1 V4 cerrado
Elaboracion de lacteos

rice (arroces) 1 4 cerrado
Coccion de arroces

jam (mermeladas) 1 — abierto
Confitado de frutas para hacer mermelada

legumes (legumbres) short (corto): 1 V4 cerrado
Coccion de judias medium (medio): 2

long (largo): 2
* Segun la recetaletapa de elaboracion - En la aplicacion AutoCook se encuentran las notas para

el uso correcto de los programas, asi como para los datos sobre los ingredientes, cantidades y
tiempos de cocinado.
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es Tiempos de coccién

Programa Cantidad Disponible
de etapas de la funcion
elaboracion mantener
calor

sous vide (sous vide) 1 — cerrado
Coccion suave de alimentos en bolsas de vacio
risotto (risotto) 3 4 cerrado/abierto*
Elaboracion de risottos
pasta (pastas) 1 — cerrado/
Coccion de platos con pasta abierto*
yogurt (yogures) 1 — cerrado

Elaboracion de yogures
* Segln la recetaletapa de elaboracion - En la aplicacion AutoCook se encuentran las notas para

el uso correcto de los programas, asi como para los datos sobre los ingredientes, cantidades y
tiempos de cocinado.

Tiempos de coccidn

En la siguiente tabla se recoge una relacién de los tiempos de coccién para diferentes
alimentos. Los tiempos de coccion dependen del grosor y consistencia de los alimentos

y deben entenderse como tiempos minimos recomendados. Ajuste correspondientemente
los tiempos de coccién. En caso de alimentos congelados, el tiempo de coccion debe
prolongarse al menos un 20 %.

Programa Cantidad
recomendada
(maxima)

steam medio 30 min judias verdes (frescas) 500 g (800 g)
(al vapor) corto 10 min coliflor (cogollos del mismo 500 g (800 g)
tamafo)
largo 50 min patatas (enteras, tamafio 500 g (1200 g)
medio)
corto 10 min filete de pescado 500 g (1000 g)
medio 30 min albéndigas 500 g (700 g)
corto 10 min huevos 8 unidades (12)
medio 30 min albondigas de patata 500 g (600 g)
corto 5 min brécoli 500 g (800 g)
corto 3 min guisantes 500 g (800 g)
medio 30 min zanahorias 500 g (800 g)
medio 30 min pechuga de pollo 500 g (800 g)
medio 30 min remolacha (entera, tamafio 500 g (800 g)
medio)
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Programa

rice
(arroces)

porridge
(lacteos)

soft fry
(freir suave)

steam + soft fry
(al vapor + freir
suave)

baking
(hornear)

fry
(sofreir)

medio
medio
largo
largo

largo

medio

medio
corto
medio
corto
corto
corto

corto +
corto

largo
medio
largo
medio
medio
medio
corto

30 min
25 min
60 min
45 min

45 min

30 min

20 min
10 min
20 min
10 min
10 min
10 min
10 min +
10 min

60 min

40 min

60 min

15 min

15 min

15 min

ajuste manual:
5 min

Tiempos de coccién es

arroz blanco, de grano medio
(guarnicion)
arroz blanco, de grano medio
(guarnicion)
arroz negro

arroz negro

gachas de leche

gachas de leche

muslo de pollo

champifiones

canelones

filete de pescado

escalope vienés (pavo)
escalope vienés (cerdo)
verdura cruda (p. €j., coliflor)

aguja de cerdo

asado de carne picada
bizcocho:

verduras

pescado

carne

cebollas

Cantidad

recomendada
(maxima)

500 g arroz,
700 ml agua

250 g arroz,
500 ml agua

500 g arroz,
500 ml agua

250 g arroz,

350 ml agua

250 g arroz de grano
redondo, 1000 ml

de leche, 100 g de
azlcar

125 g arroz de grano
redondo, 500 ml de
leche, 50 g de azcar
3009

2009

3009

2009

2009

2009

200 g

1500 g
800 g
500¢
3009
2009
500 g
2009

89



es

Programa

sous vide corto, 60°C
(sous vide) 1)

medio, 65°C

medio, 70°C

corto, 60°C
medio, 65°C
largo, 85°C
largo, 85°C
largo, 85°C
1) En la coccion sous-vide deben cumplirse medidas especiales de higiene. jEs imprescindible

Localizacién de averias

Cantidad

recomendada
(maxima)

filete de ternera (poco hecho/  Después de introducir

los alimentos, el nivel

filete de ternera (en su punto/ de agua de la olla no

puede sobrepasar los

filete de ternera (muy hecho / 30L.

60 min
rare)
50 min
medium)
45 min
well done)
30 min pescado (salmon)
60 min ave (pechuga de pollo)
60 min esparragos
80 min patatas
100 min tubérculos

observar las indicaciones de seguridad y las recomendaciones de elaboracién! =% ,,Coccion sous-

vide“, véase la pagina 84

Localizacion de averias

La comida elaborada esta medio
cruda.

La comida elaborada se ha
quemado.

El aparato rebosa hirviendo.

EI'LED no se ilumina.

La placa calefactora no
funciona.
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Capacidad excedida.

La proporcién de agua e
ingredientes no es correcta.
Cuerpos extrafios en el interior
del aparato.

La olla esta deformada.

Averia del aparato.

Averia del sensor.

Hay suciedad debajo de la olla.

La olla esta deformada.
Averia del aparato.

Averia del sensor.

Capacidad excedida.

La temperatura es demasiado
elevada.

El programa de elaboracion
seleccionado requiere que la
tapa esté abierta para cocinar los
alimentos.

El aparato esta desconectado.
Averia de la alimentacion de
corriente.

Averia del aparato.

La placa calefactora esta dafiada.

iLlenar la olla como maximo hasta la
marca [4,0 litros]!

Ajustar la proporcién de agua e
ingredientes.

Retire los cuerpos extrafios. jNo use
agua para hacerlo!

Avisar al servicio de asistencia técnica.

Limpiar a fondo la olla y el interior del
aparato.
Avisar al servicio de asistencia técnica.

Ajustar la capacidad.
Disminuir la temperatura.

Abrir |a tapa del aparato.

Encender el aparato.
Avisar al servicio de asistencia técnica.

Avisar al servicio de asistencia técnica.



Localizacion de averias es

Sale agua del aparato. El aparato cuenta con una Desechar el agua. Retirar la olla y secar
proteccion antirrebose. el interior del aparato con un pafio.

Prestar atencién a que no entre agua en
el interior del aparato.

Indicacion de la pantalla Averia del aparato. Interrumpir el programa de elaboracion.

E1~E5 Desconectar el aparato de la
alimentacion de corriente. Volver a
conectar el aparato. Si el problema
persiste, avisar al servicio técnico de
asistencia.

Si no puede solucionar algun problema, péngase en contacto con el teléfono de asistencia.

Los nimeros de teléfono se encuentran en la dltima pagina de estas instrucciones.
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el Xprion cUPQWva PE TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

XpRon cUN@EWVA JE TOV OKOTTO TTPOOPICHOU

AuTr n ouokeur TTpoopieTal HAVo YIa OIKIOKA XPAoN Kal yid OIKIOKO
TePIBAANOV. XpNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUH JOVO YIA TTOOOTNTEG Kal
XPOVOUG ETTECEPYQTIAG CUVNBEIG yIa TNV OIKIAKK XPron.

Mnv UTTEPBEITE TIG ETITPETITEG PEYIOTEG TTOOOTNTEG (=¥ «XpOVOI
yayeipéuarocy BAEme arn aeAida 103).

H ouokeun gival KatdAANAN yia payeipepa, YAOIPO, Hayeipepa

0€ KAEIOTO OKEUOG, HAYEIPEPA O ATPO, TNYAVIOUA 0T QPITECQ,
TTAOTEPIWON TPOYiUWY, {éoTaua gaynTou Kal diaTripnon Tou
@aynTou CeoTou. H cuokeur Ogv EMITPETTETAI VO XPNOIMOTTOINGEI yIa
TNV €TTECEPYQTia AAAWY OUCIWV I avTIKEIUEVWY. Me Tn xprion Twv
EYKEKPIMEVWYV ATTO TOV KATAOKEUQOTH TTEPAITEPW ECAPTNHATWY Eival
dUVATEG TTPOOBETEG EQAPPOYEG. XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN JOVO UE
EYKEKPIMEVA YVAOIA EAPTAHUATA KAl TTIPOCOPTANATA. XPNOIUOTIOIEITE
TNV KATOOPOAA Kal T EEapTAMATA JOVO e TN Baoikry cuokeur). OAa
Ta UAIKG TTPETTEI va gival aTtd atroyn uyisivig dyoya. Katda tnv
ETTECEPYOTIO TNPEITE TOUG KAVOVEG UYIEIVAG TNG KOUlivag.
XPNOIUOTTOIEITE TN CUCKEUN JOVO O€ ECWTEPIKOUG XWPOUGS, OE
Beppokpacia dwuaTiou Kal o€ UYPOPETPO HEXPI 2.000 m TTavw aTTd
TNV ETTIQAVEIQ TNG BAAQCOCAG.

XPNOIUOTTOIEITE TN CUCKEUN JOVO PE YVNOIA ECOPTANATA.

ZnNMavTIKEG UTTodEigEIg ao@aAgiag

AlaBAOTE TTPOCEKTIKA TIG 0dNYIEG XPAONG, EVEPYAOTE CUPPWVA UE
QUTEG KAl QUAAETE TEG! 2 € TTEPITITWON TTAPAXWPENONG TNG CUOKEUNG
o€ TPITOUG TTPETTEl va dWOoETE Padi Kal auTéG TIG odnyieg. H un
TAPNON TWV 0BNYIWV YIO TN OWOTH XPron TNG CUOKEUNG ATTOKAEIE
TNV €UBUVN TOU KATAOKEUOOTHA YIO CNUIEG TTOU TUXOV TTPOKUTITOUV
atro auTh.

AUTA N OUOKEUN PTTOPEI va XpNOoIYOTToINBEI aTTO ATOUA E
TTEPIOPIOPEVES QUOIKEG, AIOONTAPIES 1] TIVEUUATIKEG IKAVOTNTEG 1] UE
QVETTOPKI) EUTTEIPIA KA/} AVETTAPKEIG YVWOEIG, OTAV ETTITAPOUVTAI

1 €XOUV EVNUEPWOEI OXETIKA YE TNV AOQPAAN XPron TNG OUOKEUNG
Kal £€XOUV KATavonoel Toug TTIBavoug atro Tn Xpron TNG CUOKEUNG
KIvOUvoug. Ta TTaudid TTPETTEI va KPATIOUVTAI JAKPIA OTTO T OUOKEUN)
Kal TO KAAWOIO oUVOEDNG Kal OEV ETTITPETTETAI VA XEIPIOTOUV TN
ouokeur. Ta TTaudid dgv EMTPETTETAI VA TTAICOUV E TN OUOKEUN.

O KaBapIoPOS Kal N oUVTHPENON XPNOTN dEV ETITPETTETAI VA
ekTeAouvTal atro TTaidid.
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2nUAavTIKEG UTTOOEIEEIC aoPaAeiag el

A Kivduvog nAekTpoTtrAnsiag kai Kivduvog Trupkayidg!

H ouokeun emTpémmeTal va ouvdebei og éva OiKTUO pEUPATOG

ME EVOANAOOOUEVO pEUPA HOVO HECW PIAG YEIWUEVNG TTPICAG,
EYKATEOTNUEVNG CUPPWVA JE TOUG KavovIoPous. BeBaiwoeite,
OTI TO CUCTNPA AYWYWYV TTPOCTACIAG (YEiWoN) TNG NAEKTPIKAG
EYKATAOTAONG TOU OTTITIOU £XEI EYKOTAOTABEI CUPPWVA PE TOUG
KQvOVIOPoUG.

2UVOEETE KAl AEITOUPYEITE TN OUOKEUA JOVO CUUPWVA UE TA
oToIxgia oTnVv TMvakida TUTTou. XpNOIUOTIOIEITE Tr) CUOKEUN UOVO,
OTaV TO NAEKTPIKO KOAWDIO Kal N OUOKEUR &gV TTapouacialouv
Kapia ¢nuid. O1 ETTIOKEVEG OTN OUOKEUN ETTITPETTETAI VA
TTPAYHATOTTOIOUVTAI JOVO aTTd TNV UTTNPECIA £EUTTNPETNONG
TTEAQTWYV TNG ETAIPEIAG PAG, VIO TV ATTOQUYN ETTIKIVOUVWV
KaraoTaoewv. OT1av 10 KAAWdIO oUvdEONG OTO BIKTUO TOU
PEUPATOG QUTAG TNG CUOKEUNAG UTTOOTEI CnUIQ, TTPETTEI va
QVTIKOTAOTABE atrd £va €18IKO KAAWDIO oUVOEDNG, TO OTTOIO
diatifeTal atd TNV UTTNPETia eEUTTNPETNONG TTEAQTWYV TNG
ETAIPEIOG POG.

Mn cuvoEoeETE TTOTE TN CUCKEUN OE XPOVODIOKOTITEG
TNAEXEIPICOPEVEG TTPICES. MapPAKOAOUBEITE TTAVTOTE TN CUOKEUN
Katd mn didpkela TNG Asiroupyiag!

Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUN TTAVW A KOVTA O€ CEOTEG ETTIPAVEIEG,
OTTWG TT.X. TTAAKEG €0TIWV. Mn @épeTe TO KAAWDIO TOU BIKTUOU
o€ €TTaPn ME CEOTA QVTIKEIPMEVA 1) PNV TO TPABATE TTAVW ATTO
KOPTEPEG OKMEG.

Mn BuBiCeTe TTOTE TN BACIKA CUOKEUA OTO VEPO 1 UNV TNV PBAdleTe
oTO TTAUVTAPIO TIATWV. Mn xpnoiyoTroleite atuokabapioTh. Mn
XPNOIUOTTOIEITE TN OUOKEUN PE Bpeyuéva XEpIa.

H ouokeun petd atd KABe xpAon, O€ TTEPITITWON UNn EMITAPNONG,
TTPIV atTd TN oUVapPPOAdYNON, TNV ATTOCUVAPUOAGYNoN N

TOV KABapIoud Kal O€ TTEPITITWON OPAAUATOG TTPETTEI VO
QTTOCUVOEETAI TTAVTOTE ATTO TO OIKTUO TOU PEUNATOG.

/A Kivduvog Tpaupatiopoy!

BaATe TO @Ig 0TV TTPICA, a@OU TTPWTA £XOUV OAOKANPWOEI OAEG Ol
TTPOETOINOACIES YIA TNV EPYACia UE TN CUOKEUN.

A\ Kivduvog eykaupdtwv!

Mn XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN TTOTE KATA TN OIAPKEIA TNG
AeIToupyiag Xwpig TotroBeTnuévn KatoapoAa. Katd tn didpkeia TnG
XPNonNg TNG OUOKEUNG CeaTaivovTal TO TTEPIBANUA, N KatoapoAa
Kal Ta JETOAAIKG e€apTrpaTal

AQalIpeiTe TNV KATOOPOAA Kal TO EEAPTANATA JOVO PE TA
OUUTTOPadIdOEVA BoNONTIKA HECA. XPNOIPOTTOIEITE KATAAANAQ
yavTia.
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2nUavTIKEG UTTOOEIEEIC aoPaAeiag

2T OUOKEUN dnUIoUpPYEITal KAUTOG aTPOG. Mn okUBETE TTAvVW
atrd TN OUOKEUN. AVOIYETE TTPOCEKTIKG TO KOTTAKI. Mn OoKUBETE
TTAVW aTTO TO KATTAKI TNG CUOKEUNG. MeTa®EPETE 1) KABAPICETE TN
OUOKEUN, a@OoU TTPWTA KPUWOEI EVTEAWG!

/A Kivduvoc aouéiag!
Mnv a@rvete Ta TTaIdIA va TTAiOUV YE TA UAIKG OUOKEUQOIAG.

Kivduvog TTupkayidag!
Mn ouvdéeTe TTOTE TN CUCKEUNR, OTAV OTNV KAToapOAa BpickovTal
eCapTUATa rj AAAQ QVTIKEIYEVA.

Orav ekTeAeital Eva TTPOYPAUPA AVETTIOUUNTA, TTATHOTE TO

TIAAKTPO X, YIa va OIAKOWETE TO TTPOYPAPUA KAl VO TTEPACETE OTN
Aeimoupyia etoipdtnTag (Standby).

A InpavTiké!

m MeTtd Tn xprion 1 Tov KaBapIoPO aPrOTE TN CUCKEUN VO
OTEYVWOEl XWPig KAaTaapoAa 1o AiydTepo yia 30 AETTTA PE avoIXTO
KATTAKI, VIO VO ATTOQUYETE TN ONPIOUPYia CUPTTUKVWPATOG.

m KaBapilete omwodATIOTE TN OUCKEUN PETA OTTO KABE Xprion N
OTTOTE N OUOKEUN TTAPAMEIVEI aXPNOIKNOTTOINTN VIO JEYAAUTEPO
XPoVIKO diaoTnua. =» «Kabapiouog kai ppovrida» BAETTE aTn

oedioa 101

Zuvxapmr’lpl'a yia mv avqu NG véag |'|£p|£x()pqu
oag ouokeung atod Tov Oiko Bosch. Xor . .
M’ auTr dIaA£€aTe pia povTépva, UWNANG ProN OUMPWVA HE TOV OKOTIO 92
TIOIBTNTOC OIKIGKT GUGKEUT. STIC OKOAOUBEC TPOOPIOHOU.......... B IR
GENBEC QUTMV TwV 0BNYILV XPAONS Ba 2NUAVTIKEG yﬂoéslﬁalg A0QAAEIOG............. 92
BpEiTE TOAUTILIEC UTTOBEIEEIC VIO HIG AOQAAN Me pia HOTIG....... e 95
XPFAGN QUTAC TNE GUOKEUNAC. Mpiv ammd TNV TTPWTN XPAON oo 95
O¢NOULE VO 0OC TTAPAKAAEGOULE, Va >I'I(p(’)sTomo(crlo( ............................................ gg
O10BACETE QUTEG TO EYXEIPIOIO 0dNYIWV HPHUH """"" P 9 S 08
TTPOCEKTIKA KAl VO TNPHOETE OAEG TIG UTTODEI- E%oqapuoyn TTPOPPUBHIGEWV -ovvoovvvvoens 99
£€1c. 'ETO1 QUTF| T GUGKEUF, 80 GUVEXIOE! Yia AI IK[S)% acpapuaoy’eg ................................... 1 o
TIOAU VO GC £IVal XPRGIUN Kal Ta QTTOTEAE- Kc(epq €I TIAIBIQV ... 5 .......................... o
GHATA TNC £PYOTIAC 0aC B EMRERAIGVOUV AG JAPIOHOG KAl PPOVTIOA ... o
TNV QTEQAGT, GO YIa TNV ayopd QUTAC TG TTOOUPOT oo 3
GUOKEUNC. QIO"TCX TWV TTPOYPAUHETWY TTAPAOKEUAG . 1 8§
y . i . POVOI HAYEIPEPATOG «eeeeeeeiiee e
DUAGETE TIG 0dNYiES XPAANG Y1 Ia TUXGV AVTIHETWTTION BAABWV oo 105

METETTEITA XPON 1) YIQ TOV ETTOPEVO XPNOTN.
Mepaitépw TTANPOYPOPIEG OXETIKA PE TA
TPOidvTa pag Ba Bpeite oTnV I0TOCEAIdO
pag.
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Me pia patid

= Eik. Y

1 TMoAupdyeipag (Baoikn CUOKEUR)

2 TMedio xeIpiopoU

3 Katrdki

4 TIAAKTPO AVOiyMATOG KATTAKIOU

5 Amoomrwpevn £€£050G aTpou

6 ZUvdeon SikTUOU

7 Karocapo6Aa pe avTiIKOAANTIKNA
emioTpWON

8 ATooTTWHEVO £VOETO KATTOKIOU

9 ’'EveBerto arpopdyeipa

10 AaBida karapoAag

11 KaAwdio ouvdeong dikTUou

ESapTApaTta (diaBéoiua EexwpioTd)

12 KaAabi @pité¢ag MAZOFB

Medio xe1ipiopou

To 1edio xeIpIoUOU aTToTEAEITAI ATTO OTOIXEIQ
XEIPIOPOU (TTAAKTPQA) Kail aToIxEia EvoeiEng
(pwTtodiodol (LED)). Me Ta TTAAKTPQ ETTIAE-
yovTal Ta EEXWPIOTA TTpoypAuPaTa TTaPa-
OKEUNG KaBWG Kal ol dIGpopeg duvVATOTNTEG
pUBuIoNG (TT.X. BeppoKkpaaia kal SIGPKEIT
Tapaokeung). O1 pubpioeig epgavidovTal
HEOW TWV QWTIOUEVWY GWTOdI0dwV (LED)
Kal TNG 086vNG evoEeigewv.

= Eik.[H

TOIXEiO XEIPIOOU

(D Neitoupyia eToiudtnTag (Standby)

E] EmmiAoyr| evog TTpoypaupaTog
TTAPACKEUNG

Mpooappoyn TNG TIPOPPUBUICHEVNG
OIApKEIAG TTAPACKEUNG

short (uikpry)

medium (peaaia)

long (peyahn)

‘Evapén Tou TTpoypdupaTog

=<«

PUBpion Tng kaBuoTépnaong Tou
Xpovou &vapéng

PUBuion piag e€atopikeupévng
BepuUoKPaCiag TTOPACKEUNG
PUBuion piag e€atopikeupévng
OIAPKEIAG TTAPACKEUNG

Alaypa®n piog puduiong r) SI0KOTTH
TOU TTPOYPAUHATOG

v
C)
8
X

Me pia pamé el

= EIK.

ZToIxEia EVOEiSEWV

a 0806vn evoeitewv

b timer (xpovodiokoTTNG)

¢ Bnparta mapaokeung / NMpoéodog Tou
TTPOYPAHHATOS

d finished (¢toipo)
keep warm (diatripnon {eaTou)

f 'Evdeign Tng mpoppubuicuévng
OIGPKEIOG TTAPATKEUNG (MIKP,
peaaia, peyaAn)

g AioTa Twv TTPoYpPAPPATWY
TTOPOOKEUNG

h my mode (n Asitoupyia pou)

Mpiv atré TNV TPpWTN XPHON
MpoToU va ptropei va xpnoipoTroinBei n véa
OUOKEUN, TIPETTEI TIPWTA VA LETTAKETOPIOTEI
EVTEAWG, VO KaBapIOoTED Kal va eAeyxOEi.
Mpoooxn!

Mn B¢oeTe o€ AsiToupyia TTOTE PO GCUOKEUR

Trou €xel BAGRN!

m  A@aipéaTe TN BACIKA GUCKEUR Kal OAa
Ta €apTApaTa AT TN CUCKEUOTIa Kal
ATTOPOKPUVETE TA UTTAPXOVTA UAIKA
ouokeuaoiag.

m  EA&y&re OAa Ta e€apTtrpata yia
TTANPOTNTA KOI EPPAVEIG CNMIEG.
= Eik. [}

m [lpiv atré Tnv TpwWTN XPHon KabapioTe
TIPOCEKTIKA OAQ TO IEPN KAl OTEYVWOTE TA.
=> «KaBapiopog kai ppovrida» BAETE
orn oedida 101

MposToipacia

Mpooégte Tig uTTOdEiCEIC aoPaAeiag oTnv

apxn Twv odnylwv.

= Zeipd eiIk6vwy Bl

1. TomoBeTtoTe TN BACIKA CUCKEUN TTAVW O€
Mia Agia, kaBapr] kai oTaBepn ETTIPAVEIQ.

2. 2uvdéoTe TO CUPTTAPAdIOOUEVO KAAWDIO
ouvdeang OIKTUOU TTPWTA OTN CUCKEUN)
Kal YeTd oTtnv TTpida.
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el Xpnron

3. Zro medio xeipiopou avapouv auvToua
pia @opd Ta dUo TARKTPa O,  Kai
OAeg o1 pwTodiodol (LED) kai akouyeTal
éva NXNTIKO onpa TTévTe BaBuidwv. ZTn
ouvéxela avapooBrivel 1o TTARKTpo O.
H ouokeun BpiokeTal 0Tn Aciroupyia
eToipuoTnTag (Standby) kai gival £Toiun
yla AgIToupyia.

4. TMamote 10 TARKTPo @O, yIa va
TTEPAOETE OTN AgIToupyia €TTIAOYNG
Aeitoupyiag.

5. To mAnktpo O Kai To aToIXEiO £VOEIENG
[my mode] (n Asitoupyia pou) avaBouv.
To TTAAKTPO /' avaBooBrvel.

6. XTnVv 0B6vn evdeifewv gp@avileTal
«00:00». H ouokeun eival €To1un yia
xeron.

Ymwodei§n: Edv péoa oe 5 Aetrtd dev

TTpaypaToTroiNdei kapia eicaywyn oTto medio

XEIPIGUOU, TTEPVA N CUCKEUN QUTOUATA OTN

Aeitoupyia eToipéTnTag (Standby).

Xpnon
2uvrayég AutoCook

Ma TV eTTiTEUEN TWV KOAUTEPWYV BUVOTWV

Kal YEUOTIKOTATWY OTTOTEAEOHATWY, 00G
OUVIOTOUNE VO XPNOIUOTIOIEITE TIG CUVTOYEG
ard v epappoyn (App) AutoCook pag, ol
oTToieg €xouv e€eiyTei €101KA yia To AutoCook.
O1 ouvtay£g eEeNicOOVTaI CUVEXWG TTEPAITEPW)
Kal CUPTTANPWvovTal. Zmv epappoyn (App)
eTTEENYOUVTaI AETTITOPEPWIG Ol ATTOPAITNTEG
TTOOOTNTEG TWV UNIKWY, BivovTal CUMBOUALG yia
N SIGPKEIQ Kal T BEPPOKPATIa TTAPACKEUNG
KaBwg Kal XPrioiol CUVOUOOUOI TwV
TTPOYPOPMATWY TTapackeunG. MNa va epdoeTe
oTnV epappoyn (App) XpnaipoTmonaTe
TTapakaAw T0 akéAoubo URL 1 okavdapeTe Tov
KwdIk6 QR: https://autocook-app.com
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Ma va atrokTrAoETE pIa ETTIOKOTTNON TWV
OIAPOPETIKWYV TTPOYPANHATWY TTOPACTKEURG
KOBWG KAl TWV GUVICTOUPEVWYV XPOVWV
HayeipépaTog, OEiTE TTOPOAKAAW TOUG
ak6AouBoug TTivakeg TTpIv TN XpAon.

=> «/\ioTa Twv mPOoYypauUATWY

Tapaokeuns» BAEme arn oeAida 102

=> «Xpovor payeipéuarosy BAETE atn

oeAida 103

Mepikd TTpoypdpuata amroreAolvTal aTTd

TEPIOOOTEPA BripaTa. To ekAoTOTE BN

TIPOYPANPOTOG EPPaVICeTal OTNV 006vn

evoeigewv. MeTd Tov TEpUATIOUO VOGS

BrAupaTog nxei éva eravalauBavouevo

nNXNTIKG onpa, n 08évn evdeifewv Kal To

TARKTPO / avaBooBrivouv. Avdhoya e

TN OUVTAYN YEPIOTE PE TPOPIUA KOl TTATAOTE

€K véou To TTARKTPO /. To akoouBo Brjua

TTPOETOINACTIOG EEKIVA.

Avdhoya pe Tnv eTmIAOYA TTPOYPANMATOG 1) TO

Brjua TrpogToIPaciag, Ba TTPETTEI TO KATTAKI Va

gival KAEIOTO 1) avoIxTO. ZXETIKEG UTTODEIEEIG

Ba Bpeite otnVv epappoyn (App) AutoCook.

EmAoyn rpoypdupaTog Kai évapén

Mpoooxn!

— TepioTe TNV KATOAPOAQ TO TTOAU PEXPI TO
papkdpiopa [4,0 Aitpa]!

— Ta 1o avakdTepa XpnNOIKOTTOIEITE
ATTOKAEIOTIKA KOUTAAIO OTTO TTAACTIKO
1 UVOETIKO UAIKO (kavéva JETOAAIKO
KOUTAAI).

ZnpavTIKO: MpooéfTe TIG UTTOBEICEIS

AoQaAgiag aTnv apyr Twv odNyIwv.

=> Zeipd eikévwy 3

1. MoatoTe To MARKTPO B TdOEC
POPEG, HEXPI VO ETTIAEYEI TO
€MMOUUNTO TTPOYPOUUA TTOPOAOKEUNG.
210 TEdiO XEIPIGPOU avapel n
avrioToixn ewTtodiodog (LED) kai n
TTPOPPUBUICUEVN OIAPKEID TTOPOTKEUNG
yIa TO €TTIAEYPEVO TTPOYPOUUA
TTAPAOKEUNG avaBooBrVel.

2. TlatAoTe 10 TTAAKTPO =<, yIa va aAAGEETE
TNV TTPOPPUBUIoHEVN BIGPKEID TTAPa-
okeung. H évdeign aAAdder atmd [medium]
(ueoaia), [long] (MeyaAn) o€ [short]
(uikpn), petd Eava og [medium] (ueoaia).
21NV 086vn evoeitewv ep@aviceTal n
TIPOPPUBUIoHEVN BIGPKEIA TTAPOACTKEUNG.



3. Avoire 10 KOTTAKI KOI avaAoya e Tn
OuVTaYN YEPIOTE YE TA ATTAPAITNTA UAIKAL.

4. Avdaloya pe 1o TTpOYpaAPPa TTAPACKEUNG
KAEIOTE TO KATTAKI.

5. MatoTe To TTAAKTPO </, YIA va
EEKIVAOETE TO TTPOYPOAUUA TTOPOACTKEUNG.

6. H ouokeun Beppaivel TNV KatoapoAa
MEXPI va eTITEUXOEi N TEAIKN
Bepuokpacia. Kard 1n didpkeia Tng
(paong Bépuavong eppavifovral oTnv
0006vn evdeitewv YPAPPES, OI OTTOIEG
QWTICOUV TTPOG TN POPA TWV JEIKTWV TOU
poAoyioU.

7. MOAig emiteuxBei n TeAIK Bepuokpaaia,
OBAVOUV 01 YPAUUEG KAl N UTTOAOITTOHEVN
OIdpKEIa TTOPACKEUNG EPPAVICETAI OTNV
0006vn evodeigewy.

Ymodei§n: e mepimTwon

TTPOYPANMATIGHOU UE TTEPITOOTEPA BAUATA

TTOPOOKEUNG NXEI METG TNV ETTITEUEN

NG TEAIKNG BeppoKpaaiag i PETA TOV

TEPUATIOUO TOU TTPAYHATOTTOINBEVTOG

BripaTog TTAPACKEUNG £va NXNTIKO OrUa.

[epioTe pe TepAITEPW UAIKA Kal TTATACTE TO

TIANKTPO /, VIO VO EEKIVAOETE TO ETTOUEVO

BrAua TTOpaAocKEUNG.

8. Ortav AAéel To TTPOYPOPHA TTAPOACTKEUAG,
AKOUYETaI £va NXNTIKO Ofa, TO
oToixeio £voeigng [finished] (éToipo)

Kal To TTARKTPO / avdpouv. H 086vn
evoeitewv avaBooBrivel kai Oeixvel
«00:00».

Y1modeign: Ze YePIKA TTPOYPAPUATA, PETA

TOV TEPUATIONO, EVEPYOTTOIEITAI AUTOPATA

n Aeiroupyia diatipnong BepudtnTag. H

évoeign [keep warm] (diatripnon {eaTou)

avapel.

9. Matote 10 MARKTPo @, yia va BéaeTe
TN OUOKEUN OTN AEIToupyia €TOINOTATAG
(Standby). ATToouvdéoTe TO @IG.

10. ZepBipeTe TO £TOINO PAYNTO KAI APAOTE
TN OUCKEUN VA KPUWOEI EVTEAWG.

m  AQoU TTPWTA KPUWOEI EVTEAWG
KaBapioTe 6Aa Ta CopTAUATO.
= «KaBapioudgs kai gpovrida» BAETE
orn ogAida 101

Xpnon el

Mpéwpog TeppaTIoNOG TOU
TPEXOVTOG BAMATOG TTOPACKEUNG
Edv Ta UAIKG KaTd Tn didpKela VoG BAPOTOG
TTAPAOKEUNG €ival TTPOWPA PAYEIPEUEVQ,
MTTOPEI va TEpUOTIOTEN aUTS TO BAMA ETTIONG
XElpokivnra.

m [latoTe To TARKTPO /' TO AlyOTEPO Yia
2 DeUTEPOAETTTA.

m  To Tpéxov Brpa TTOPacKEURG
TEPUOTICETAI. 2T CUVEXEIQ OKOUYETAI
£va NXNTIKO ONa, JOAIG UTTopEi va
TTPAYUOTOTTOINDEN TO ETTOUEVO BAMA.

m 2710 TT€dio XEIPIoUOU euavidovTal
avrioToixa o1 pwrodiodol (LED) 1, 2, 3 A
4 kai To TTAAKTPO «/ avaBooBrivel.

m MatAoTe T0 TAAKTPO +/, VIO va
EeKIVAOETE TO €TTOEVO Bripa
TIAPACKEUNG.

Mpéwpog TeppaTIoNOG TOU

TMPOYPAMHATOG TTAPACKEUNG

m MatAoTe 10 TAAKTPO X, YIid va
TEPUATIOETE TO TTPOYPAUHA TTAPACKEUAG.

H Asitoupyia pou
XeIPOKIVNTO PAYEIPEPA PE EEATOPIKEUPEVEG
pubuioeig TNG didpKelag Kal Bepuokpaaciag
TIAPACKEUNG.
m  MeTtd TnVv evepyotroinon avapel otn
Aermoupyia eTmIAOYNG AeIToupyiag
10 TTAAKTPO (D CUVEXWS KABWG
Kal To aTolxeio £voeigng [my mode]
(n Aeiroupyia pou). To TTAAKTPO /
avaBoofrvel. ZTnv 086vn evoeitewv
avaper «00:00».
m [MaroTe To TAAKTPO & 1 Qopd. TV
0086vn evdeigewv avaBoofBrvel «00:00».
m [loTAoTE TO TTAAKTPO & TOOEG POPES
Il KPOTAOTE TO TTATNPEVO, PEXPI VO
ep@avioTei n emBuunTr diIdpkeia
TTAPACKEUNG.
m [atioTe To TAAKTPO § 1 @opd. v
006vn evdeigewv avaBoofrver «00c».
m [otioTe 7o TAAKTPo § Té0EC Popéc
] KPOTAOTE TO TTATNPEVO, PEXPI VO
eu@avioTei N emBuunTh Bepuokpacia
TIAPAOKEUNG.
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el Mpocappoyn TTpoppubuicewyv

m [amoTe 10 TARKTPO +/, yIa va
EekIvAoeTE 1] ouvexioeTe To TTPOYpPApMA
TTAPACKEUNG HE TIG EEATOMIKEUUEVEG
TINEG.

m H ouokeun Bepuaivel TNV katoapoAa
MEXPI va TTITEUXOE N TEAIKNA
Beppokpaaia.

m  MOAig emiTeuxBei n TeAIKA Beppuokpaaia,
OBrvouv ol YPauuES Kai N SIGPKEIX
TTOPOOKEUNG EPPaviCeTal oTnv 086vn
evdeitewv. H dladikaoia TTapaoKeung
&exiva autopara.

Mpocappoyn
mPOopPPUBNIcEWY

O1 TTPopPPUBUICUEVEG TIMEG YIa TN Bepuo-
kpaaoia, Tn didpkela ) TNV KaBuoTépnaon

TOU Xpovou évapéng utropouyv, avaioya 1o
TTPOYPANMA, VO TTPOCAPUOCTOUV OTIG EEATO-
MIKEUPEVEG ATTAITHOEIG.

O1 TIgEG puBpiIdovTal TTATWVTAG T AVTIOTOIKA
TTAAKTPA. KpaTwvTag TTaTNUEVO TO EKACTOTE
TTAAKTPO, aAAGOUV Ol TIUEG YPnyopoTEPQ.
Orav emmteuyBei n péyioTn Tiur piag pubuiong,
ETIOTPEPEI N EVOEIEN OTNV EAAXIOTN TIWN.

PuBuion piag kaBuoTtépnong Tou

Xpovou évaping

AvdAoya pe To TTPOYPAPHA TTAPACKEUNG,

JTTOPEl VO puBUIoTEN N dIGPKEIa PHEXPI TNV

évapén.

m  EmAE&ETE TTPOYpPOApA TTAPACKEUAG.

m MNamoTte 10 TARKTPo . To TTARKTPO
V/ avaBoaPBrvel. ZTnv 006vn evoeifewv
avaBooBrvel pia TTpopPUBUICHEVN TIPN.

m [MatwvTag 1o TARKTeo O, aufdavel n
epeavifopevn SIAPKEIQ.

m [atioTe 10 TAAKTPO </, OTAV EUPAVIOTE
n €mBupnTA KaBuoTEPNON TOu XPOVOU
évapgng.

m H emAeypévn kaBuoTépnaon Tou xpdvou
€vapéng epgavigetal aTnv 006vn
evdeifewv. 210 TEdio evoeiEewy avapel
[timer] (xpovodIaKOTITNG).

m  H xpovikA didpkeia pEXpI TNV évapén
TPEXEN TTPOG Ta KATW. H diadikaacia
TTAPACKEUNG EeKIVA PETE QUTOUATO.
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Ymodeigeig:

m  [laTwvTag 10 TTAAKTPO </, UTTOpPE(

Va ATTEVEPYOTTOINOEI OTTOTEDSATIOTE N
KaBuoTépnaon Tou xpovou Evapéng. To
TTPOYPANMA TTAPACKEUNG CEKIVA PETA
AUETWG.

m  Edv otnv 086vn evdeifewv dev
avaBoofrvel kKavévag TTPoPPUBUICUEVOG
XPOVOG, eV PTTOPEI YIa TO ETTIAEYHEVO
TTPOYPAPMA TTAPACKEUNG va pUBUIOTEI
Kapia kaBuoTépnaon Tou Xpovou
évapéng.

PUOuion Tng Beppokpaciag

TTOPAOKEUNG

H Beppokpaacia putropei va TpocapuooTei

eCoTOMIKEUPEVA TTPIV A KOTA TN SIGPKEIA TNG

TTAPACKEUNG.

m [piv TNV TTapaoKeun: 21N Asitoupyia
€TMIAOYNG AgIToupyiag TTaTroTe 10
TANKTPO B T00EC PopPEG, HéEXP! va
€TMIAEYEi TO €MOUUNTO TTPOYPAUU
TTAPAOCKEUNG.

m [MaroTe To TAAKTPO § 1 popd.
>Tnv 086vn evoeitewv avaBooBAvel
n TpoppubuIcuévn Bepuokpaaia
TTAPACKEUNG.

m  Kard Tn Sidpkeia TG MapaoKEUNG:
MatroTe 1o TARKTPO 8 Kai kpatAoTE
TO TTATNUEVO. TNV 006vn evoeifewv
eyavicetai yia Aiyo n Tpéxouca
Beppokpaaia TTAPACKEUNG.

= AAAayd Tipwv: MatAoTe 1o TTARKTPO §
TIOAAEG POPEG A KPATAOTE TO TTATNHEVO,
MEXPI Va ePpavIaTEl N €TIBUUNTA
Beppokpacia TTAPACKEUNG.

m [amoTe 10 TARKTPO </, YIa va
EeKIVAOETE 1] UvEXIOETE TO TTPOYPANMA
TIAPAOKEUNG HE TIG EEATOMIKEUMEVEG
TINEG.

Ymodeign: Edv 1o TARKTpo </ dev TraTnOEi,

ouveyiZetal To TTPOYPAPHA TTOPOCKEUNG

ME TNV TTPONYOUUEVWG PUBUICHEVN

Beppokpaaia.



PuOuion tng didpkeiag

TTAPOAOKEUAG

m [piv TNV Tapaokeun: X AciToupyia
€MAOYAG AsITOupyiag TTATHOTE TO
TAqKTPO B T00€G QOpPEg, PEXP! va
emAgyei TO €MOUPNTO TTPOYPAPUT
TTAPACKEUNG.

m [lamoTe 10 TTARKTPO & 1 Qopd. TNV
0086vn evdeitewv avaBoofryvel n
TTpoppubuIcuéVn BIGPKEIO TTAPACKEUNG.

m  Kartd Tn S1dpKEIa TG TTAOPOOKEUNG:
MaTtAoTE TO TIARKTPO & KOl KPATAOTE
TO TTATNUEVO. ZTNV 006vn evoeiEewv
ep@avicetal yia Aiyo n TpExouca dIdpKeia
TTAPACKEUNG.

m  AAAayn TipwvV: TaTACTE TO TTAAKTPO
TTOAMEG POPEG 1) KPATAOTE TO TTOTNHEVO,
MEXPI VO egpavIoTEi N €mMOUPNTA
OIAPKEIT TTOPOTKEUNG.

m [atioTe 10 TARKTPO </, Via va
EEKIVAOETE ) ouvEXIOETE TO TTPOYPANMA
TTAPAOCKEUNG ME TIG ECATOUIKEUPEVEG
TIMEG.

E181kég epappoyég

Mayeipepa o€ aTHO JE TO OKEUOG
aTgopdyesipa

Ma 1o payeipepa o ATPO AAXAVIKWYV,
kpéaTog N yapiou. Me To okelog
aTgopdyelpa 600 Tepa)iwv HTTOPOUV Va
HOYEIPEUTOUV TAUTOXPOVA SEXWPIOTA
METAU TOUG S1APOPETIKA UAIKA (TT.X. OTO
KATW PEPOG AaXAVIKA, OTO ETTAVW PEPOG
papi).

ZnpavTiko: MpooéfTe TG UTTODEICEIG
ACQAAEiag TNV Apxr TWV 0dNYIWV.

=> Zeipd sikévwy @

1. Z1n Asitoupyia eTmIAOYAG AeiToupyiag
ETMIAECTE TO TTPOYPANMUA TTOPACKEUNG
[steam] (payeipepa o€ aTuo).
MpooapudoTe evOEXOUEVWG
TIG TIPOPPUBUICUEVEG TIUEG.
=> «[lpooapuoyn mpoppubuicewv»
BAérre atn oedida 98

2. [epioTe TNV KaTOAPOAQ vEPOU TO
TTOAU péxp! To papkdpioua [0,5 +&4]
(0,5 Aitpa) pe vepd.

Eidikég epappoyég el

3. AvapTtnoTe TO KATW PEPOG TOU OKEUOUG
ATHOPAYEIPA HECA OTNV KATOOPOAQ.

4. Tia 10 payeipepa o€ aTud SIOPOPETIKWY
UNIKWV YEMIOTE TO KATW UEPOG PEXPI TNV
KATW aKpn.

5. TomoBeTAOTE TO ETTAVW PEPOG Kal
TTPOCOEDTE TTEPAITEPW UAIKA.

6. KAgioTe 10 KOTTAKI. [1aTACTE TO TTAAKTPO
</, YId va EEKIVAOETE TO TTPOYPAUHA
TTOPOOKEUNAG.

7. Otav Aij&el To TTpdypaAppa TTAPACKEUNG,
aKOUYETaI £va NXNTIKO orjpa. AvoigTte TO
KATTAKI TNG OUOKEUNG.

8. XnKWOoTE TO ETTAVW Kal TO KATW PEPOG
TOU oKeUoUg arpopdyeipa atod TNV
KATOaPOAQ.

"Hmo tnydviopa otn @pITéda

Mo Tnydviopa otn @pITéda KpEATOG,

papiou, AaxXavikwy, KTA. o€ KauTto Addi i

AiTrog.

ZnpavTiko: MpooéfTe TIg UTTOBEICEIS

aoQaAEiag aTnV apyr Twv odNyIwV.

m 2Tn Asitoupyia €TmIAOYNG AeIToupyiag
€MAEETE TO TTPOYPANMA TTOPACKEURG
[soft fry] (fiTTio TNyAviopa oTn
@pITECa). NpoocapudaTE EVOEXOUEVWG
TIG TIPOPPUBUICUEVEG TIEG.
=> «[lpogapuoyn mpoppubuicEwV»
BAérre otn oeAida 98

m [epioTe TNV KAToapoAa 1o TTOAU PEXPI TO
uapkdpiopa [1.0 24] (1,0 Aitpo) e AGdI
1 NiTToG yia @pITECa.

m  KAgioTe TO KOTTAKI.

m MatAoTe 1o TTAAKTPO +/, VIO va
EEKIVAOETE TO TTIPOYPOANHA TTAPOOKEUAG.

m  To A&di Ceotaivetal. MOAIG eTiTeuyBei
n TeAIKA Bepuokpaacia, akouyeTal
£va NXNTIKG orua Kail To TTARKTPO /
avaBoofrvel.

m  AVOIigTE TO KOTTAKI TNG CUCKEUNG.

m  Mn BdaAeTe TPOOEKTIKA TTAVW OTTO
200 yp. kaTewuypéva i 300 yp. un
KATEWUYHEVA TPOPIUA VIO TNYAVIOUA JE
MIO HEYAAN KOUTAAQ OTNV KATOOPOAQ.

m  Mnv KAgioeTE TO KATTAKI.

m MatAoTe 10 TAAKTPO +/, VIO va
EeKIVAOETE TO ETTOPEVO Brpa
TTAPACKEUNG.
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el Eidikég epappuoyég

m  Orav AR&el 1O TTPOYPAUUA TTAPATKEUNG,

AKOUYETAI £€va NXNTIKO ORUQ.
Ymwodei§n: MNa éva atmAd Tnyavioua atn
QpITECD UTTApYEl aTTo TNV Bosch éva
KaTdAANAO KOAGB! @pITECAG WG EAPTNUA.
ApiB. egapt.: MAZOFB

Mayeipepa Sous-vide (couivr)
Mayeipepa Sous-vide onuaivel payeipepa
«O€ KEVO A€POG» € XOUNAEG BepUOKPATiEG.
To payeipepa Sous-vide gival £€vag ATTIOG
KOl TWXOG 0€ NITTOG TPOTTOG PJAYEIPEPATOG
yla Kpéag, wapl, Aayavikd Kal emdopTTia.
Ta @aynté oppayilovTal EpUNTIKE OE PIa
€10IKNA, QVOEKTIKN) 0T BepudTNTA CAKOUAQ
MOYEIPEPATOG PE YIA CUOKEUT OCUOKEUATIag
o€ KeVo a€POoG.

A Kivduvog yia Tnv vyeia!

To payeipepa Sous-vide TTpayUATOTIOIEITAI

g€ XaUNnAég Bepuokpaacia YayeIpEPOTOG.

Mpooéxete yI' autd OTTWOOATIOTE OTNV

TAPNON TwV aKOAOUBWYV UTTOdEIEEWV

€QAPHOYNG KAl UYIEIVAG:

m  Xpnaoiyotrolgite pévo epéoka TpOQIua,
KOARG TT016TNTOG.

m [TAUveTE KOl ATTOAUPAVETE Ta XEPIA.
XPNOIYOTIOIEITE YAVTIO HIAG XPAOoNG A HIa
TOIUTTIOA payeIpéPaTog / TOINTTIOA YKPIA.

m [lapaokeuddeTe Ta guaiocOnTa TPOPIUA,
OTTWG TT.X. TTOUAEPIKA, auyd Kal Wwap! he
101aiTEPN TTPOCOXN.

m [lopaoKeuddeTe T TTOUAEPIKA TO
Aiyotepo aToug 65 °C.

m  [AéveTe Kal/ 1) ATTOPAOILVETE TO
Aayavikd Kai Ta @PoUTa TTAVTOTE KAAJ.

m  Kpatdre TIG ETTIQAVEIEG KAl TIG CAVIOEG
KOTTAG TTAVTOTE KABAPEG. XPNOIUOTIOIEITE
yia O10QOPETIKA €idN TPOYiUWV
OIAPOPETIKEG OAVIOEG KOTTNG.

m  Al0TNPAOCTE TNV WUKTIKN aAuacida.
AlokOyTe TNV YUKTIKA aAuaida pévo yia
Aiyo yia TNV TTPOETOINOTIO TWV TPOPINWY
Kal aTToBnKeUOTE TA OPPAYIOUEVA OE
KEVO a€POG PaynTA 0T CUVEXEID Eavd
OTO YUYEIo, TTPOTOU EEKIVIOETE PE TN
d10d1kaTia TOU PayEIPENATOG.
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m  Ta eayntd gival KatdAAnAa povo yia Tnv
dueon karavaAwaon. Metd tn diadikaoia
MOYEIPEPATOG KATAVOADOTE APECWGS TA
@aynTa Kal unv Ta amoBnkeuoete dAAO,
ouUTe 0TO Yuyeio. Aev gival katdAAnAa yia
10 EavadéaTaua.

ZaKOUAEG CUOKEUNTIOG O€ KEVO 0EPOG

m  XPnNOIUOTIOIEITE yIa TO Payeipepa Sous-
vide yovo TIG TTPOBAETTOPEVEG YIa QUTO
TO OKOTTO, aVOEKTIKEG OTn BepudTNTA
OAKOUAEG OUOKEUAOIOG O€ KEVO QEPOG.

m  Mn payeipéyeTe Ta @ayntd oTIg
OQKOUAEG, OTIG OTTOIEG TA AyopdoaTe
(TT.X. Wap! o€ pepideg). AUTEG OI
OaKOUAEG B¢V gival KATAAANAEG yia TO
Mayeipepa Sous-vide.

ZPPAYION O€ KEVO 0EPOG

= XpnOIYoTIoINoTE yia TN a@pdyion o€
KEVO Q€POG TWV QAYNTWYV UIG CUOKEUNR
ouokeuaaoiag og Kevd a€pog, n oTToia
MTTOPEI va dnuioupynoel £€va Kevo
aépog 99 %. Movo £101 pTTopEi va
€MTEUXOEI PIa OPOIGUOPPN PETAPOPA
NG BepUOTNTAG Kal £TO1 £va TEAEIO
QATTOTEAECA TOU PAYEIPEUATOG.

Ymodeigeig:

m  H péyiotn ToodTnTa TTANPWONG OTO
Mayeipepa Sous-vide avépxeTtal oTa
3 AiTpa. H o1dBun ToU vepou aTnv
KATOAPOAQ PETA TNV TOTTOBETNON TWV
TPOQPiUWYV OEV ETTTPETTETAI VA EETTEPVA TA
3 Aitpa.

m 270 payeipepa Sous-vide kAgioTe
OTTWOONATTIOTE TO KATTAKI.



Aoc@daAsia TTaIdiwyv

H aogpdAeia TTaudiwv PTropei va
€VEPYOTTOINOEI ) va aTTevePYOTTOINBEi KATd TN
di1dpkela piag diadikaaiag TTapackeung. Otav
evepyoTroinBei N ac@dAcia TTaudiwy, OAa Ta
TTAAKTPA OTN OUOKEUR gival KAEIBWHEVA KOl
Oev PTTOPOUV va TTpayuaToTroinfouv TTAéov
pubuicelg oTn GUOKEUN.
/\ Mposidomoinon
2 TTEPITITWON EVEPYOTTOINUEVNG QOPAAEIOG
TadIwv Oev ptropei va aAAdgouv 1 va
OlaKOTTOUV 01 BIadIKACIEG TTAPAOCKEUNG.
H ao@dAeia TTaidiwyv TTPETTEN TTPWTA VA
QATTEVEPYOTTOINOEI.
m Evepyomoinon
KpartoTe Tautdxpova TrarTnuéva ta
TAAKTPa B kai & yia 3 SeutepdAeTTTaL
AkouyeTal €va oUVTOPO NXNTIKG ofua. H
Ao@AAEID TTAIBIWV Eival EVEPYOTTOINUEVN.
m ATmevepyoTtroinon
KpatroTe Eavd Tautdxpova matnuéva
1o TTARKTPa 8 ko & yia 3 SeutepoAeTTTa.
AkouUyeTal éva oUVTOPO NXNTIKO
onua. H ao@dAcia Taidiwv eivai
QATTEVEPYOTTOINMEVN.

Ac@dAeia TTaidiwy el

KaBapiopég Tng Baoikig

OUOKEUNG

m  2KOUTTIOTE TO TTEPIBANUA Kal TOV
EOWTEPIKO XWPO HUE £va PHOAAKO,
Bpeypévo TTavi Kal OTEYVWOTE TA.

m  KabBapioTe 10 Edi0 XEIPIOPOU UE €va
oTeYVO TTaVi OTTO PIKPOIVEG.

KaBapiopdg Tou évBeTou
KOTTaKIOU, TnG €600V aTuoU, TNG
KATOAPOANG KAl TWV EEAPTNHATWYV
m  KabBapioTe 10 EEXWPIOTA CapTAUATA
ME oatTouvada Kail éva JOAOKO Travi
] OQOUYYApI.
m  =€TTAUVTE Ta PE KaBapo vepod Kai
OTEYVWOTE TA.

Ymodeign: H katoapdia, n AaBida
KOTOOPOAQG Kal Ta €vOETa aTUoPAyEIpa
MTTOPOUV VA PTTOUV £TTIONG OTO TTAUVTHPIO
TATWV.

Mpoooxn!lpiv Tnv TomoBETNON TNG
KOTOAPOAAG EAEYETE, €AV O ECWTEPIKOG
XWPOG TNG CUOKEUNG €ival aTEYVOGS Kal
KaBapodg Kai de BpiokovTal JECa TUXOV
QVTIKEIMEVA.

KaBapiopog kal ppovrida

H ouokeun kai Ta XpnoidoTToloUueva

eCaptiuaTa TTPETTEl va kaBapifovTal

TTPOCEKTIKA PETA OTTO KAOE Xpron.

ZNUAvTIKO: NpocélTe TIG UTTOBEIEEIG

ACQAAEIOG OTNV APXI] TWV 0BNYIWV.

Mpoooxn!

— Mn xpnoipoTtroleite KABAPIOTIKA TTOU
TTEPIEXOUV AAKOOAN 1 OIVOTIVEUUA.

— Mn xpnoIyoTIOINCETE KavEVA KOPTEPOD,
AIXUNEO 1 METAAAIKO QVTIKEIPEVO.

— Mn xpnoipotroinoeTe OKANPAG TTavid A
KaBapIOTIKA.

— [lpiv Tov KOBAPIOPS APACTE TN CUCKEUNR
VO KPUWOEI EVTEAWG.

= Te1pd eIkOvwy [€

1. AvoiTe TO KOTTAKI. AQaIPEDTE TNV
KatoapoAa pe TN Aafida katoapoAag.
A@aipéaTe TO £€VOETO KATTAKIOU.
AgaipéoTe TNV ££0d0 aTPoU.

. AtmroouvappoAoyAoTe TNV £€£060 aTuou.

rwN

Atréocupon

ATTOppiYTE TN CUCOKEUATTa YE TPOTTO
ﬁ @IANIKO TTPOG TO TTEPIBAAAOV. AuTh N
mmm  JUOKEUN XOPOKTNPIZETAI CUPPWVA PE
TNV eupwTraikr) odnyia 2012/19/EE
TTEPI NAEKTPIKWY Kal NAEKTPOVIKWV
ouokeuwv (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
H odnyia Trpokabopilel Ta TAaioia yia
Mo aTTOoUPON KAl a&loTToinon Twv
TTAAIWV CUOKEUWV HE 1I0XU 0 OANn TNV
EE. lNa Toug 1pOTTOUG ATTOKOUIONG
TTOU I0XUOUV ETTi TOU TTOPOVTOG, Ba
0aG EVNUEPWOEI O E10IKOG EUTTOPOG.

Me em@UAagn yia TIG OTToIEG AAAOYEG.
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el NioTa TWV TTPOYPANPATWY TTAPACKEUAG

AioTa TWV TTPOYPAUHATWY TTAPACKEUNG

>10 AutoCook éxete 0Tn d1GBe0T) 0ag GUVOAIKG 48 TTpoypAUUATa TTAPACKEUNG. AuTd
atroteAoUvTal atré 16 Baoikd TTpoypduuaTa Ye KdBe @opd 3 duvaTdTnNTEG PUBUIONG TOU
Xpovou. ZTig aUvTopeg 0dnyieg Kal aTov akdAouBo Trivaka Ba BpeiTe Ta onUaAvTIKOTEPT
oToIXEia yia T dIdPopa TTPOYPAUUOTA TTOPOOKEUNG.

Mpoypayua ApiBuog Aerroupyia
Pnpdrwv Biaripnong e

TAPAOKEUNG Beppokpaciog
Sl00éo1pun
my mode (n AsiToupyia pou) 1 — avoIxTo / KAEIoTO*
E¢aroyikeupévn pUBuIon Tng emBuunTg
Beppokpaaiag Kai Tou XpOvou TTapACKEUNG

warm up (JéaTapa) 1 v KAEIOTO
Z¢oTapa KpUWV (TTPOPAYEIPEPEVV) GaYNTWV
soup (oouTra) short (Wikpr): 1 v avoIxTo / KAeIgTo*
Mapaaokeun GouTwv Kal ToupAoU medium (peoaia): 2
long (peyaAn): 2
steam (payeipepa o€ aTuo) 1 V4 KA€IOTO

Mayeipepa o€ atuéd Aaxavikwy, KpEATog Kal
yapioU (atrapaitnTo 1o okeUOg aTuoudyelpa)

stew (payeipepa o€ kA€IoTO OKeUOG) short (ikpn): 1 V4 avoIxTo / KAeioTo*
Mayeipepa o€ KAEIoTO OKEUOG AayaviKwy, medium (peoaia): 2

KPEQTOG Kal Wapiou. long (peyaAn): 2

fry (cotdpiopa) 1 4 avoIxTo
Zotdpiopa Aaxavikwy, KpEaTog Kal wapiou.

soft fry (o Tnyaviopa otn @piTéda) 1 — QavoIxTo

‘Hmio Tnyaviopa aTn @pITECa MIKPWY TTOGOTATWY
(T.X. KpEag, WApI, TAPACKEUATUATA, ...).
AKaTAANAO yia KaTEWUyuEVA UAIKAL.

baking (ynaiypo) 1 — KA€IOTO
Yroiuo Tpoipwy

cooking (payeipeya) 1 / KA€IOTO
Mayeipepa Tpo@ipwv

porridge (koudkep) 1 V4 KAEIOTO
Mapaokeun Kouakep

rice (pUQIBNUNTPIOKE) 1 V4 KA€I0TO
Mayeipepa dnuntpiakwy f puliol

jam (papperdada) 1 — QavoIxTo
Bpdaaipo diarpnong epoltwv o€ uapuerdda

legumes (6ompia) short (uikpn): 1 4 KAEIOTO
Mayeipepa @agoAiwv medium (peoaia): 2

long (ueyaAn): 2
* Avahoya pe Tn ouvtayn / To Bpa Tapackeung - Yodeieig yia n owoTh Xxpron Twv

TPOYPAUHATWY KABWG KOl GTOIXEIO YIa Ta UAIKG, TIG TTOOOTNTEG KAl TOUG XPOVOUG HayEIpEHaTOS Ba
Bpeite otnv epapuoyn (App) AutoCook.
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Xpobvol payeipéuarog el

Mpoypappa ApiBuég Aeiroupyia
Bnparwy Biaripnong g

TAPAOKEUNG Beppokpaaiag
Sia0éoiun

sous vide (ooupivr) 1 — KA€I0TO
ATIOAG payEipEHa TWY GaynTwV o€ GOKOUAQ
OUOKEUOTTag O€ KeVO 0€POG

risotto (pi{oTo) 3 v avoixTé / kKAeigTo*
Mapaaokeun pigéTo

pasta (Jupapikd) 1 — KAeI0TO /
Mayeipepa Cupapikwv avoIxTo*

yogurt (yiaoUpTi) 1 — KAEIOTO

[Mapaokeun yiooupTiou

* Avaloya pe Tn cuvtayn / To Bripa Tapaokeung - Ymodeigeig yia Tn cwaoTh Xpnon Twv
TPOYPAUHATWY KABWG KAl OTOIXEIA yIo Ta UAIKA, TIG TTOOOTNTEG Kal TOUG XPOVOUG pHayelpépaTog Ba

Bpeite otnv epapuoyn (App) AutoCook.

Xpovol payeIpEUNATOG

>1ov ak6AouBo Trivaka Ba BpeiTe pia €MOKOTINON VIO TOUG XPOVOUG HAYEIPEUATOG
S1a@épwv @ayntwyv. O1 Xpdvol HayeipéPaTog EAPTWVTAl OTTO TO TTOOO XOVTPA KAl CUVEKTIKA
gival Ta TpO@IPa Kal TTPETTE va AapuBdavovTal UuTToyn wé UVIOTOUNEVOI EAAXIOTOI XPOVOI.
MpooapudoTe avaAoya Toug XPOVOUG payeipéPaTog. MNa KaTeWuyuéva TPOQIUa Ba TTPETTE
va augnoeTe To XPOVo payelpéuaTtog 1o Aiyotepo 20 %.

Mpoéypayppa Pubuion Aidpkela Tpogipa ZuvioTOUHEVN
moCOTNTA
(uéyiomn)

steam (payeipepa  pecaia 30 Aetrta ®péoka pacordkia 500 yp. (800 yp.)
ot aTpd) HIKpN 10 AeTrTé KouvouTridi (Gven idiou 500 yp. (800 yp.)
peyéBoug)
peyaAn 50 Aetrta [arémeg (oAdkAnpeg, peaaio 500 yp. (1200 yp.)
HéyeBog)
pIKpN 10 Aetrral ®1AéTo Wapiol 500 yp. (1.000 yp.)
peaaia 30 Aetrta Kegreddkia 500 yp. (700 yp.)
pIKpN 10 AetrT@l Auya 8 koppdma (12)
pecaia 30 Aetrta louBapAdkia / KEPTEDEG 500 yp. (600 yp.)
pIKPN 5 Aemrra Mmpdkoho 500 yp. (800 yp.)
MIKPA 3 AetrTal Apakdg 500 yp. (800 yp.)
pecaia 30 Aerd Kapéra 500 yp. (800 yp.)
peaaia 30 Aemrta 211806 KoTOTTOUAOU 500 yp. (800 yp.)
peaaia 30 Aemrta Mavr¢apia (oA6kAnpa, peaaio 500 yp. (800 yp.)
HéyeBog)
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el Xpoévol payeipéuarog

Mpoypappa POOuion Adpkela Tpooipa ZuvioToUuEVN
TMOCOTNTA
(wéyiomn)
rice (puqi/ peaaia 30 Aetrta AaTipo, peaaio pUd 500 yp. pudi, 700 ml
SnunTpIaKd) (ouvodeEuTIKO) VEPO
peaaia 25 Aetrta AaTipo, peaaio pUl 250 yp. pudi, 500 ml
(ouvodEUTIKO) VEPO
peyaAn 60 Aetrta Matpo pul 500 yp. pudi, 500 ml
vepd
peyaAn 45 \etrt@l Matpo pulI 250 yp. pudi, 350 ml
vepd
porridge EYAAn 45 \etrt@l Xuhég e Béon 10 yaAa 250 yp.
(koudikep) OTPOYYUAODTTEPLO

puCI, 1.000 ml yaAa,
100 yp. gaxapn

peaaia 30 Aertd XuAog pe Baon 1o yaAa 125 yp.
OTPOYYUAGOTIEPO
puCI, 500 ml yaAa, 50
yp. Caxapn
soft fry (qmio peaaia 20 Aetrta MmouTia kotdrouAou 300 yp.
TYaviopa ot pikpn 10 Aemrté Mavitdpia champignons 200 yp.
opiTéda) peaaia 20 Aemmra KavveAdvia 300 yp.
pIKPN 10 Aetrra ®1AéTo Wapiol 200 yp.
ke 10 Aemrté ZvitoeA Biévvng (yahotrouha) 200 yp.
kA 10 Aemrtd 2vitaeh Bivvng (xo1pIvo) 200 yp.
steam + soft pikpr + pikpry 10 Aemd + Qua Aaxavikd (Tr.x. 200 yp.
fry (poyeipepa 10 Aemrtd KouvouTTidI)
o€ aTpo * Ao
TNYaviopa oTn
PpITECQ)
baking (ynoipo)  peydin 60 Aetrta Xoipivo, aBEpkog 1.500 yp.
peaaia 40 Aetrral Wnrdg Kiudg 800 yp.
peyaAn 60 Aetrta IAukd 500 yp.
fry (ootdpiopa)  pecaia 15 Aetrral Nayavika 300 yp.
peoaia 15 Aemrtd Yapi 200 yp.
peaaia 15 Aetrr@ Kpéag 500 yp.
HIKPA XEIPOKIVNTN Kpeppidia 200 yp.
pubuion:
5 Aemmtd
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AvTipyetwirion BAaBwv el

Mpoypappa POOuion Adpkela Tpooipa ZuvioToUuEVN
moCOTNTA
(wéyiomn)
sous vide pikpr), 60 °C 60 Aemrta Bod1vo @iAéTo (Uéaa wpo / H a166un Tou vepol
(oouBivt) 1 rare) oTnV karaapoAa
peoaia, 65 °C 50 Aemra BodIvo giAéTo (picownpévo/  HETA TV TomoBEman
medium) TWV TPOPipwWV dev
peoaia, 70 °C 45 Aetrrd Bodivd GIAETO (kahownuévo | ETTITRETETal va
well done) gemepva ta 3,0 Aitpa.
pikpr, 60 °C 30 Aemrta WYapi (cohopde)
peaaia, 65 °C 60 Aetrta [Mouhepika (aThBog
kotdTrouAou)
peydAn, 85 °C 60 Aetrta mapayyia
peydAn, 85 °C 80 Aetrtd MMaréreg
peyaAn, 85 °C 100 Aettd Pi¢wdn Aaxavikd

1) 10 payeipepa Sous-vide mpétmel va TnenBouv Idiaitepa péTpa uyievig. Mpoaéfte omwadnoTe
TIg UTT0dEifeIg aoaAeiag Kal TI ouaTdoelg Tapaokeung! =» «Mayeipepa Sous-vide» BAéme aTn

oehida 100

AvTiyeTwTrion BAaBwyv

Mpophpa__[Ama _ |Avmperamon |
To mapaokeuaauévo ayntd  Mogdtnta TARPWANG TOAU [epioTe TNV KOTOOPOAQ TO TIOAU péXPI TO
eivar yioopayeipepévo. HEYAAN. papkapiopa [4,0 Aitpal]!

H avaloyia vepoU kai ToodtnTag MpooapudaTe Tnv avahoyia vepou kal

UAIKWV dev gival owaTn. TT00OTNTAG UNIKWV.

=éva oWHATA GTOV ETWTEPIKO AtropakpUveTe 6Aa Ta EEva awpata. Mn

To TTapaCKEUATHEVO QaynTod
eival Kapévo.

H ouokeun umepyelAidel.

XWPO TNG CUTKEUNG.

H karoapdAa givai
TIAPAUOPPWHEVN.

2QGAUQ OTN OUCKEUN.
2pdAua aTov aigbnThpa.
Kétw amd v karaapoia
uTIApXE! pUTTavVOT.

H katoapda gival
TIOPAHOPPWUEVN.

ZpdAua aTn ouakeun.
ZpdAua atov aigbntipa.
Moa6TnTa mMAfpWang oAU
EYGAN.

H Beppokpaaia gival oAU
uwnAn.

To emiAeypévo TPAYpaMH

XpnaoiyotmoInaTe yiI' autd kaboAou vepd!
Amotabeite aTnV UTINPETIa
€CuTTNPETNONG TTEADTV.

KaBapioTe mpoaekTika TNV KataapdAa
Kall TOV ECWTEPIKG XWPO TNG CUOKEUNG.
Arrotabeite aTnV UTIMPETa
€EuTPETNONG TIEAQTWV.

lMpocapuéaTe Ty ToaoTNTA TTARPWANG.

MeiwaoTe Tn Beppokpaaia.

Avoire 10 KATIAKI TNG CUOKEUNG.

TIOPACKEUNG ATTAITE TO PayEipeUa
TWV QAynTwV PE avoIXTO KATTAKI.
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el AvTipgetwTrion BAaBwv

MpoBAnjia Ama ________JAvmperomon |

H @wrodiodog (LED) dev avapel. H ouakeun eivai

H Beppavriki TAGKa Oe
Aerroupyei.

ATIé Tn GUOKEUR TPEXEI VEPO.

‘Evdeién 0B6vng E1~E5

QTTEVEPYOTTOINUEVN.

Z@aApa aTo nAekTpIKG KaAwdIO
Tapoxg.

2@AaAua aTn oUaKeUR.

H BeppavTiki mAGKa eival
XaAaauévn.

H guokeur) 61aBéTel pia
TpooTacia utrepyeihiong.

QAN aTn CUGKEUN.

EvepyotroInaTe Tn GuoKeUn.

Amotabeite aTnV UTNPETIa
€Ut PETNONG TrEAQTWY.
Amrotabeite aTnV UTTNPETIa
€CuTTNPETNONG TTEATTV.

ATropakpUVETE TO VEPO. AQaIpETTE

TNV KOTOOPOAA KOl GKOUTTIOTE OTEYVA
TOV ECWTEPIKO XWPO TNG GUOKEUNG HE
¢va mavi. Mpoa€de, va pnv mepaacel
KaBOAou vepd OTOV EGWTEPIKO XWPO TNG
OUOKEUNG.

AlakoyTe 10 TIPOYPANHA TIAPACKEUNG.
ATTOOUVOEDTE TN CUCKEUN OTTO TV
Tapoxn peuparog. Evepyotoiate
&ava m ouokeun. EGv 10 TpoPAnua
eakohouBei va utrdipyel, amoTabeiTte
0NV UTINPETia eEUTIPEETNONG TIEAQTWV.

Ze mepimTWON TOU TUXOV TrpoBAfpaTa dev propolv va emAuBouv, KaAEGTE OTTWOBATIOTE TN YPAUHN

umroaTpi§ng (Hotline)! O1 apiBuoi TnAspwvwv Bpiokovral aTig TeAeuTaieg aeAideg Twv 0dnyIwV.
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Opoi Eyyunong

1. H gyyunon KaAAg AeIToupyiag Twv TTPOIOVTWY PagG TTOPEXETAI Yia XPOVIKO dIdoTnHa €ikool TEOoApwY (24)
UNvwv oTré TNV NUEPOMNVia TG TTPWTNG ayopdg TTou avaypageTtal oTn Bewpnuévn amodeign ayopdg. MNa v
TTaPOXI TNG EyyUnong aTtaiTeital N €TTOEIEN TNG Bewpnpévng aTTddeIENG ayopdg oTnv oTToia avaypa@eTal o TUTTOG
KQI TO HOVTEAO TOU TTPOIOVTOG.

2. H etaipeia péoa oTa avwTéPW XPOVIKA OPIa, OE TTEPITITWON TTANUUEAOUG AEITOUPYIOG TNG CUOKEUAG, aVaAOu-
Bdvel TNV uTTOXPEWON TNG ETTAVAPOPAG TNG O€ OMAAR AEITOUPYIa KAl TNG AVTIKATAOTACNG KABE TUXOV EAATTWHA-
TIKOU PEPOUG (TTANV TV aVOAWGCIPWY KOl TWV EUTTABWY, OTTWG T YUGAIVA, AAUTITAPES KATT.). ATrapaitnTn TTpoU-
TOBEDN yia va IoXUel N eyyUunon gival n un AEIToupyia TNG CUOKEUAG va TIPOEPXETAI ATTO TNV TTANUMEAR KOTOOKEUR
NG Kai OxI €TTi TTapadeiypaTt ammd KakA xprion, AavBacpévn eykatdaTtaon, Un TAPNCN Twv odnyiwv Xpriong tng
OUOKEUNG, akaTdAANAN cuvTrpnon atmmd mpdowta pn e¢ouaiodotnuéva amoé tnv BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
n atroé e§wyeveig TTapdyovTeg OTTWG BIAKOTTEG NAEKTPIKOU PEUUATOG A 1IAQOPOTTOINGNG TNG TAONG KATT.

3. ZTnV TTePITITWon TToU TO TTPOIdV 8ev AeiIToupyei CwaoTd Adyw TNG KATOOKEUNG TOU Kal €QACTOV N TIANUKEAAG
AeIToupyia ekOnNAWBNKe Katd TNV TrEPiodo £yyunaong, n povada PRI (1) To egouaiodotnuévo ouvepyeio) Tng BSH
Oikiakég Zuokeuég A.B.E. Ba To £TMIOKEUAOEI PE GKOTTO TN XPHON YIO TNV OTToI0 KATOOKEUAOTNKE, XWPIG VO UTTAPEE!
XPEWaOnN yia avTOAAAKTIKG A TNV Epyaadia.

4. Aev KaAUTTTOVTOI OTTO TNV EYYUNON 01 KivOUVOI TTOU GXETICOVTaI PE TTT HETAPOPA TOU TTPOIOVTOG TTPOG ETTIOKEUN
oToV PETATTWANTA 1 TTPOG TNV povada ZEpRIG (A TTpog To E€ouaiodotnuévo Zuvepyeio) Tng BSH OIKIoKEG ZUOKEUEG
AB.E. epboov dev mpaypatotroioUvtal ammd v BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E. ) amd eCouaiodotnuévo atr’
QauTAV TTPOOWTTO.

5. 'OAeg o1 €TMIOKEVEG TNG €yyUnang TTPETTEl va yivovTal atrd 1o E§ouciodotnuévo ZEpRIG (1 To e§ouaiodoTnuévo
ouvepyeio) Tng BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.

6. H eyyunon dev KaAUTITEl KOVEVQ TTPOIOV TTOU XPNOIUOTIOIEITAI TTEPAV TWV TTPOBIAYPAPWY YIa TIG OTTOIEG KOTA-
OKEUAOTNKE (TT.X. OIKIOKN XPron).

7. H eyyunon kaAig Asitoupyiag TTou TTApEXETAI ATTO TOV KATOOKEUAOTHA TTavel av atrokoAAnBouUv, aAAoiwboulv 1
TPOTTOTTOINBOUV E OTTOIOdNTIOTE TPOTIO Ol TAIVIEG AOPAAEING I OI EIDIKEG DIOKPITIKEG AUTOKOANTEG ETIKETEG ETTT TWV
OTTOIWV avaypAa@eTal 0 apIBPOS GEIPAG 1 N NUEPOUNVia ayopds.
8. H gyyunon &ev KOAUTTTEL:
— Emokeuég, petatpotrég ) kabBapiopoug TTou éAaBav xwpa o€ KEVTpo ZEPPIG PN £§ouciodoTnuévo atrd Thv
BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
—A\&Bog xprion, uTTEPBOAIKN XPron, XEIPIOWO i AsIToupyia Tou TTPOIGVTOG KaTd TPOTIO Wn CUPQWVO PE TIG
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DE Garantiebedingungen Bosch-Infoteam

BSH Hausgerate GmbH, Deutschland  (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)
Stand: Januar 2021 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 i

Gewahrleistungsverpflichtungen des Verkadufers aus dem bosch mfoteam@bshg.com
Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberihrt. Nur fiir Deutschland gultig!

Fir dieses Gerat leisten wir Garantie gemafR den nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaRgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 — 6) Méngel am Gerét, die
nachweislich 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 Herstellungsfehler handelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw. Gliihlampen.
Ebenfalls ausgenommen sind Teile, die einem gebrauchsbedingten oder sonstigen natirlichen Verschlei
unterliegen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit, die fir
Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates 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 Geréat 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 zurtickzufiihren 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 Zubehor-
teilen 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.

Gerate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kénnen, und fir die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nachstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu libergeben oder zuzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort kdnnen
nur flr 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 Garantie-
zeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz aus dem lokalen Gerateportfolio geliefert.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung 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
Schéaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist — ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fiir Geréte, die in Deutschland gekauft und betrieben werden. Werden Gerate
in ein anderes Land der EU/der EFTA verbracht (,Zielland“) und dort betrieben, die die technischen Voraus-
setzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fir das Zielland aufweisen und die fir die jeweiligen
Umweltbedingungen geeignet sind, gelten die Garantiebe-dingungen des Ziellandes, soweit wir in diesem Land
ein Kundendienstnetz haben.

Diese kdnnen Sie bei der Landesvertretung des Ziellandes anfordern. Bei Verbringung in Léander auRerhalb

der EU/der EFTA erlischt die Garantie.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen lhnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner zur Verfiigung.

BSH Hausgerédte GmbH
Carl-Wery-StraRe 34

81739 Miinchen, GERMANY
A Bosch Company
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

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

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

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

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems
or a repair from Bosch experts.

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

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

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
A Bosch Company
www.bosch-home.com

8001135011 (010819)

Valid within Great Britain:
Imported to Great Britain by
BSH Home Appliances Ltd.
Grand Union House

Old Wolverton Road
Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT

United Kingdom



