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CNHR34, CNHR36 80g 2049 2s
CNHR33, CNHR34C,

CNHR36C 100 g 2049 2s
CNHR37 120 g 2049 3s
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Siguranta ro

Siguranta

= Cititi cu atentie acest manual.

m Pastrati instructiunile, precum si informatiile producatorului in ve-
derea utilizarii ulterioare sau inmanarii acestora urmatorului pro-
prietar.

Utilizati acest aparat numai:

= impreund cu piesele si accesoriile originale.

® pentru maruntirea, tocarea, amestecarea, pasarea si emulsiona-
rea alimentelor lichide sau semisolide.

® pentru cantitati si durate uzuale de procesare.

® in locuinta proprie si in incaperi inchise din mediul casnic, la tem-
peratura camerei.

® pana la o inaltime de 2000 m deasupra nivelului marii.

Inainte de orice utilizare, cand nu este supravegheat, inainte de
asamblare, dezasamblare sau curatare si in caz de defectiune,
aparatul trebuie intotdeauna deconectat de la reteaua electrica.
Acest aparat poate fi utilizat de persoane cu capacitai fizice, sen-
zoriale sau mentale reduse sau fara experienta si/sau cunostinte,
daca sunt supravegheate sau au fost instruite in legatura cu utiliza-
rea in siguranta a aparatului si au inteles pericolele care rezulta din
aceasta.

Copiii nu trebuie lasati sa se joace cu aparatul.

Curatarea si intretinerea aparatului nu trebuie sa fie efectuate de

copii decéat sub supraveghere.

Acest aparat nu trebuie utilizat de copii. Copiii trebuie tinuti la dis-

tanta de aparat si de cablul de alimentare electrica al acestuia.

» Aparatul se va conecta si utiliza numai conform datelor de pe
placuta cu date tehnice.

» Daca se deterioreaza cablul de racordare la retea al acestui apa-
rat, acesta trebuie inlocuit de catre producator, de catre serviciul
sau pentru clienti sau de catre o persoana calificata in mod simi-
lar, pentru a evita pericolele.

» Nu cufundati niciodata aparatul sau cablul de alimentare de la
retea in apa sau nu le curatati in masina de spalat vase.

» Piciorul de mixat se imerseaza in alimentele de mixat numai pa-
na la marcajul ,max”.

» Nu mai utilizati aparatul daca acesta a cazut in apa sau in alte li-
chide.

» Nu folositi niciodata aparatul daca aveti mainile ude.
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ro Evitarea deteriorarilor

» Nu utilizati niciodata un aparat deteriorat.
Cablul de alimentare electrica nu trebuie sa intre niciodata in
contact cu piese fierbinti sau muchii ascultite.

Nu asezati aparatul niciodata pe sau in apropiere de suprafete fi-

erbinti.

Dupa oprire asteptati ca mecanismul de actionare sa se opreas-

ca complet.

Nu tineti mainile, parul, imbracamintea si alte ustensile in apropi-

erea pieselor care se rotesc.

Montati si scoateti accesoriile numai cadnd mecanismul de actio-
nare este oprit si aparatul este decuplat.

» Utilizati accesoriile numai in stare complet montata.

Nu atingeti niciodata lamele cutitului cu méainile goale.

» Manipularea lamelor ascutite, golirea recipientului si curatarea

trebuie efectuate cu atentie.

» Procedati cu atentie atunci cand prelucrati alimente fierbinti.
Alimentele fierte se vor lasa la racit pana ating o temperatura de

70 °C sau mica decéat aceasta.

» Respectati indicatiile privind curatarea.
» Curatati inainte de fiecare utilizare suprafetele care intra in con-

tact cu alimentele.

Evitarea deteriorarilor

>

>

Nu lasali niciodata aparatul sa functione-
ze in gol.

Nu utilizati niciodata vasul de mixare in
cuptorul cu microunde sau in cuptor.

Nu scufundati suporturile de angrenare
in lichide si nu le curatati niciodata in ma-
sina de spélat vase.

Nu utilizati niciodata vasul de gatit pentru
taietor in cuptorul cu microunde sau in
cuptor.

Nu utilizati niciodata piciorul de mixat
sau telul de batut in vasul de gatit pentru
taietor.

Blocati piciorul de mixat sau accesoriul
in aparatul de baza, complet, asa incat
sd se auda un sunet.

Componentele tari ale alimentelor vor fi
indepartate Thainte de prelucrare, de ex.
zgarciuri, oase, ligamente sau sdmburi
din fructele cu sdmburi.

"n functie de model
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Vedere de ansamblu
— Fig.

Tel de batut’

IE3 Suport pentru compactare ,ProPuree”’

Taietor universal’

Dispozitiv de blocare pornire

Maneta de comanda

Taste de deblocare

Piciorul de mixat’

Vasul mixerului din material plastic'

A Suport angrenaj pentru telul de batut

Suport angrenaj pentru suportul com-
pactorului

1 Paletd compactor (detasabili)

E Suport angrenaj pentru taietorul univer-
sal




Maneta de comanda cu dispozitiv de blocare a pornirii  ro

Cutit de méaruntit gheata'

Cutit universal

Recipient

Observatii

= Daca un accesoriu nu este inclus in pa-
chetul de livrare, 1l puteti comanda prin
Serviciul pentru clienti.

= Numai CNHR37: Taietoarele universale
pot fi comandate prin unitatea de service
abilitata, cu codul de comanda
0012042772. Cu taietorul universal utili-
zali aparatul la capacitatea sa maxima,
atunci cand preparati amestecul de mie-
re cu mar si respectati indicatiile retetei
din instructiunile de utilizare a taietorului
universal.

Maneta de comanda cu dispozi-
tiv de blocare a pornirii

Cu maneta de comanda puteti regla turatia
aparatului dvs., de maniera continua/fara
trepte.

Pentru a porni aparatul, apasati mai intai pe
dispozitivul de blocare a pornirii si apoi
apasati maneta de comanda. Cu cat mai
puternic se apasa maneta de comanda, cu
atat turatia motorului este mai mare.

Observatie: Aparatul raméane pornit atat
timp cat maneta de comanda este apasata.

—Fig. A
Piciorul de mixat

Piciorul de mixat este adecvat pentru urma-

toarele utilizari:

= Mixarea de bauturi

m Prepararea de aluaturi pentru clatite,
maioneze, sosuri Si pireuri pentru bebe-
lusi

m Pasarea alimentelor fierte, de ex. fructe,
legume, supe

Observatie: Piciorul de mixat nu este adec-

vat pentru prepararea pireurilor, care se fac

doar din cartofi sau alte alimente cu aceasi

consistenta ca acestia.

"n functie de model

Procesarea alimentelor cu piciorul de
mixat

Observatii

= Alimentele solide, de ex merele, cartofii

sau carnea se vor taia si fierbe inainte de

prelucrare.

Pentru maruntirea alimentelor crude fara

adaugarea de lichide, cum ar fi de ex.

ceapa, usturoiul sau verdeturile utilizafi

taietorul universal.

= |nainte de a prelucra alimentele in oalg,
trageti oala de pe plita de gatit.

— Fig. 1 - KEll
Un exemplu de reteta pentru
maioneza

1 ou (galbenus si albusg)

1 lingura mustar

1 lingura suc de laméaie sau ofet
200-250 ml untdelemn

Sare si piper dupa gust
Prepararea maionezei

Observatii

= Cu piciorul de mixat maioneza se poate
face numai folosind oua intregi (albus si
galbenus).

® Daca preparati maioneza aerul de sub
piciorul de mixat impiedica o legare bu-
na. Pentru a obtine un rezultat optim eva-
cuatli aerul inainte de a incepe mixarea.

- Fig. EA - KA
Taietor universal

Taietorul universal este adecvat pentru ma-
runfirea de alimente, de ex. carne, par-
mezan, ceapa, usturoi, fructe, legume, ver-
deturi nuci, sau migdale.

Observatii

= Taietorul universal nu este adecvat pen-
tru maruntirea alimentelor tari, de ex. bo-
abe de cafea, nuci muscat, ridichi sau
alimente inghetate.

= Prelucrati cuburile de gheatd numai cu
cutitul de maruntit gheata.

Utilizati taietorul universal
—Fig. i - E
Amestec miere cu mar

- Fig. EX1
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ro Tel de batut

Prajituri

3 oud

- 60 gunt

- 100 g faina alba (de tipul 405)

— 60 g nuci macinate

- 1 lingurita de scortisoara

— 2 linguri de zahar vanilat

- 1 lingurita praf de copt

- 1 mar

- Separati albusurile de géalbenusuri si
bateti spuma albusurile de ou.

- Frecati spuma galbenusurile cu zaha-
rul. Adaugati untul moale si ameste-
cul de miere cu mar preparat.

- Amestecati restul ingredientelor intr-
un vas separat, adaugati-le la masa
de galbenus frecat si amestecati-le.

- Apoi adaugati albusurile batute spu-
ma si incorporati-le cu atentie ameste-
cand de jos in sus cu ajutorul unei
spatule.

- Tapetafi o forma de cozonac
(35x 11 cm) cu hértie de copt si intro-
duceti compozitia de prajitura obfinu-
tain ea.

- Curatati marul de coaja, taiafi-l felii si
puneti acestea deasupra prajiturii.

— Preincalziti cuptorul la 180 °C si coa-
ceti prajitura timp de 30 minute.

Tel de batut

Telul de batut este adecvat pentru a prepa-
ra frisca, spuma de albus sau spuma de
lapte si pentru prepararea de sosuri sau de-
serturi.

Recomandari pentru rezultate optime:

= Utilizati frisca cu confinut de grasime de
min. 30% sila 4-8 °C

= Utilizati lapte cu un continut ridicat de
proteine si la o temperatura max. de
8°C

= Bateti frisca sau albusul de ou intr-un vas
cu gura larga

Observatie: Pentru a evita stropirea utilizati
telul de batut in recipiente adanci.

Utilizarea telului de batut

- Fig. - E

Suport pentru compactare
,,ProPuree*

Suportul pentru compactare este adecvat
pentru prepararea pireurilor din cartofi, ma-
zare, fructe fierte sau alte alimente cu con-
sistentd asemanatoare.

Observatii

= Nu prelucrati ingrediente tari.

= Tnainte de a prelucra alimentele in oald,
trageti oala de pe plita de gatit.

" Nu bateti suportul compactorului de mu-
chii tari (de ex. oala, castron).

Utilizati suportul pentru compactare
—Fig. X -Ed
Pireu de cartofi

1 kg cartofi fierti

- 0,151 lapte cald

— 50 g unt moale

— Sare, piper si nuca muscat

- Introduceti ingredientele intr-un vas
adecvat si prelucrati-le cu suportul
compactor cca. 1 minut.

— La urma potriviti gustul cu sare, piper

si nuca muscat.

Exemple de utilizare
Respectati indicatiile si valorile din tabele.

Picior de mixat

Lasati dupa fiecare ciclu de operare apara-
tul s& se raceasca la temperatura camerei.
—Fig.

— Fig. X1

Taietor universal si tel de batut

— Fig. EEJ

Vedere de ansamblu curatare
Curatati toate piesele imediat dupa utilizare,
pentru ca resturile sd nu se usuce pe ele.
Curatati piesele individuale conform specifi-
catiilor din tabel.

— Fig. [

Curatarea suportului pentru compac-
tare

Pentru o curatare cat mai temeinica scoa-
teti paleta compactorului.

el 518 54



Remediati defectiunile

Aparatul se deconecteaza in timpul
prepararii (numai la modelele de
800-1200 W).

Este activata siguranta la suprasarcina.

» Scoateti stecherul din priza si |asati apa-
ratul cca. 1 ord sa se raceasca, pentru
ca sa se dezactiveze siguranta la supra-
sarcina.

Observatie: Dacé defectiunea nu poate fi
remediatd, va rugdm sa va adresali la servi-
ciul pentru clienti.

Predarea aparatului vechi

» Eliminati In mod ecologic aparatul.
Informatii despre modalitdtile curente de
eliminare ecologica a aparatelor pot fi
obtinute de la distribuitorii comerciali de
specialitate, dar si de la primaria sau ad-
ministratia locala.

Acest aparat este marcat co-

respunzator directivei europe-

ne 2012/19/UE in privinta
]

aparatelor electrice si electro-
nice vechi (waste electrical
and electronic equipment —
WEEE).

Directiva prescrie cadrul pen-
tru o preluare Tnapoi, valabila
in intreaga UE, si valorificarea
aparatelor vechi.

Serviciul clienti

Pentru informatii detaliate despre perioada
si conditiile de garantie din fara dumnea-
voastrd, adresati-va serviciului de asistenta
pentru clienti, distribuitorului local sau acce-
sati site-ul nostru web.

Datele de contact ale serviciului pentru cli-
enfi le gasiti in lista atasata a unitatilor de
service pentru clientisau pe pagina noastra
de internet.

Remediati defectiunile

ro
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bg BesonacHocT

Be3onacHocT

® [TpoyeTeTe BHMMATEHO TOBA PbKOBOACTBO.
m 3anasete PbKOBOACTBOTO, KAKTO M MPOAyKTOBaTa MHpopMaLma, 3a
no-HaTaTbluHa cnpaska v 3a cneasalmte cOOCTBEHULM.

M3nonasarTe ypeaa camo:

B C OpPWUIMHaTHW YacTu 1 NPUHAOIEXHOCTH.

® 33 pasgpobnABaHe, KbalaHe, MUKCHMpaHe, NtopupaHe U eMyarnpaHe
Ha TEUYHW WU NOMYTBBHPANU XPAHUTETHU NPOAYKTH.

® 33 JOMaKMHCKM KOMYecTBa M BpemeHa Ha obpadoTka.

® B JOMakWHCTBOTO M B 3aTBOPEHM NMOMELLEeHUA B JoMallHa 0OCTaHOB-
Ka npu cTanHa TemnepaTtypa.

® Ha B1counHa 0o 2000 M Hag MOPCKOTO paBHULLE.

YpeatsT BUHaArK TpAdBa Aa ce U3k/uBa OT MpexaTta, Korato He e noj
HabntogeHue, Nnpeaun crnodasaHe, pas3rnodaBaHe WK NoYMCcTBaHe,
KaKToO W B C/lyyar Ha noBpea.

To3n ypea Moxe aa ce n3nonssa oT JiMLa C OrpaHnUYeHU NCUXUYECKH,

CETUBHM UM YMCTBEHW CMOCOOHOCTM MK 6e3 onuT U/unu 3HaHuA, ako

ca noj HabntodeHne UaKn ca MHCTPYKTUPaHKU No oTHoleHue Ha 6e30-

nacHara ynotpeta Ha ypeaa v ca pasdpasmM onacHOCTUTE, MPOoU3THYa-

WM OT padoTaTa C Hero.

[euarta He TpAdBa Aa UrpaAT ¢ ypeaa.

[MouncTBaHETO U NoAAPBXKKATA OT CTpaHa Ha notpeduTensa He TpAOBa

[la ce u3BbpLIBaT oT AeLa.

YpentsT He TpAadBa Aa ce u3nonasa ot geua. JpbxTe aeuarta ganed ot

ypena v 3axpaHBalyuna kaden.

» CBbp3BanTe 1 ekcrnioatMpanTe ypega caMmo B CbOTBETCTBME C AaH-
HWTe Ha ¢pabpuuHata Tabenka.

» AKO KabenbT 3a CBbpP3BaHe KbM Mpexarta Ha Tosu ype/ 6bae nos-
pefeH, Tor TpAdBa Aa ce CMeHW OT NPOWU3BOAUTENA UK HEFOBKUA OT-
nen no obcny)xBaHe Ha K/IMEHTH, UK OT APYro nnue ¢ noaodHa KBa-
nMowukauma, 3a Ja ce nsberHat onacHOCTY.

» Hukora He noTanAanTe ypeaa wan kabena 3a CBbP3BaHe KbM Mpexa-
Ta BbB BOJa M HE I'v NocTaBAKTe B CbAOMUANHATA MallunHa.

» [loTananTe HakpanHKKa B NPOAYKTUTE 3a MUKCUPaHE MakCUMyM [0
MapkupoBkara ,max”.

» Hukora He npoab/HKaBarTe ynotpedara Ha ypeaa, ako Ton e naaan
BbB BOAA MM Apyra Te4YHOCT.

» Hukora He u3nonseanTe ypeaa ¢ BNaxHU pblLe.

» Hukora He nyckawTte B ekcnaoaTtauma NoBpeaeH ypea.

» Hukora He gonyckanTe KOHTaKT Ha Kabena 3a CBbp3BaHe KbM Mpe-
Xara C ropely 4yactm u He ro NpokapBanTe BbpPXy OCTPU PpbOOBE.
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MpenoTBpaTABaHe Ha MaTepuantu Wwetu bg

Hukora He nocTtasarTe ypeaa BbpXy win B 61IM30CT A0 ropeLLm no-

BBbPXHOCTH.

Cnen U3KNHOYBAHETO M3YaKauTe LIANOCTHOTO CNMpaHe Ha 3aABuXKBa-

HETO.

[pbxTe ganey ot BbPTALIM Ce YaCTu pbleTe, KOCUTe, 061eKkn0TOo U

Apyrv NnpuHaanexxHoCTH.

MocTaBAnTe U cBaNANTE NPUHAANEXHOCTUTE CaMO KOraTo 3aaBMK-
BAHETO € B MOKOW M LLence/TbT Ha ypeaa € U3K/toUeH OT KOHTaKTa.
M3nonseante NpuHamIexXHOCTMTe CamMo B HAMBbAHO Cr10OeHO CbCTo-

AHWeE.

Hukora He JoKocBanTe pexelmTe pbdoBe C He3almMTeHM PbLE.
BHuMaBaiTe npu BopaseHe C OCTPKU HOXKOBE, NPu M3npassaHe Ha

cbaa v rnpu NnoOYNCTBaAHETO.

Bbaete BHMMaTenHu npu obpadoTkaTa Ha ropeLm XpaHUTETHU Npo-

LOYKTH.

Mpean obpadoTkara ocTaBeTe BPALMTE XpaHUTEHM MPOoAYyKTU Aa
ce oxnaaat go 70 °C wam no-H1cKa Temnepartypa.

CnasBaWlTe ykasaHuATa 3a NOUYNCTBAHE.

MouncTtBarTe npeau BcAka ynotpeda NOBLPXHOCTUTE, BIM3aLUM B

KOHTAaKT C XpaHUTENHN NMPOAYKTH.

NpenorBparABaHe Ha maTepu-
anHu WweTH

>

Hukora He ocTaBsaiTe ypeaa na pado-
TV Ha NpaseH xoa.

Hukora He nanonssanTe cbhaa 3a MUK-
cvpaHe B MMKPOBB/IHOBA Nevka uu
BBbB dypHaTa.

Hukora He notananTe 3aaBuwXxBallLuTe
HaCTaBKW B TEYHOCTU U HE TM NMOUNCT-
BaWTe B CbAOMMUASIHA MallMHa.

Hukora He nanonaearnTe cbaa Ha Yo-
Mbpa B MMKPOBB/IHOBA NEeYka Wiv BbB
dypHara.

Hukora He nanonasanTe HakpanHuka
WM TenTa 3a pasdvBaHe B Cbaa Ha Yo-
mbpa.

DukcupanTe OCHOBHMA YPea C Lpak-
BaHe W JOKpan Ha HakpawHuKa 1 Ha
OCHOBHMA ypeq.

Mpeon obpadoTkaTa oTCTpaHeTe TBbP-
ANTE KOMMOHEHTU Ha XPaHUTENHUTE
NPOAYKTU, HAMP. XPYLLUAAN, KOCTU, XKXWUIK

' B 3aBMCMMOCT OT Moaena

U KOCTU/IKKU Ha KOCTUNIKOBK M1040-
BE.

Ten 3a pazbveare '

IZ1 Mpucraska 3a niopupane ,ProPuree”’

YH1BEpcaneH yomnsp '

B/10KMPOBKA CpeLLy BK/IoUBaHe

JlocT 3a ynpaBneHue

ByToHu 3a ocBOOOXAaBaHE

HakpamHuk '

MnacTMacos cb/ 3a MuKcHpaHe '

3agBvxBalla HacTaBka 3a TesTa 3a pas-
éuBaHe

3afBwKBalla HacTaBka 3a npucTaskara
3a nopupaHe

R -Ro ol

[Mepka Ha npucTaBkara 3a ntopupaxe (ae-
MOHTMpalLa ce)

19



bg

3aABuxBalLla HacTaBka 3a yHUBEpCas H1A
4yombP

Hox 3a TpolueHe Ha ned’

YHUBEpPCaneH HoX

KoHTenHep

3abenemku

= AKO fafeHa NPUHaANEXHOCT He e
BK/IHOUYEHA B OKOMIM/IEKTOBKATA Ha A0C-
TaBkara, MOXeTe Aa A nopbyaTe 4yped
oTaena no o0cay>XBaHe Ha K/IMEHTU.

= Camo CNHR37: yHuBEpPCATHUAT YOMbP
MOXe fa ce nopbya oT oTaena no ooc-
NYXXBaHEe Ha K/IMEHTU UYpes KaTasloxkeH
Homep 0012042772, C yHuBepcaiHuna
YOMbp MOXETE Aa Ce Bb3Mno/3earte oT
Mb/iHaTa MOLIHOCT Ha ypefa, KoraTo
NPUroTBATE MefeHaTa CMec C ABBIIKM
W cnasBaTte ykasaHuATa B peLenTuTe B
PBbKOBOACTBOTO 3a yrnotpeda Ha yHu-
BEepcasiH1A YOMbp.

INocT 3a ynpaBneHue ¢ 6n0Ku-
pOBKa cpeLlly BKNouBaHe

C nomoluTta Ha 10cTa 3a yrnpas/sieHue Mo-
xeTe Ja perynvpate 6escteneHHo 00o-
poTtuTe Ha Baluua ypega.

3a Ja BKJ/IKounTe ypeaa, nbpBO HATUCHETE
610KMpOBKAaTa CpeLly BK/IUBaHe 1 cref
ToBa NocTa 3a ynpasneHue. Koakoto no-
CUIHO HATUCKaTe 10CTa 3a yrnpassieHue,
TO/IKOBA MO-BUCOKA € YecToTarta Ha Bbp-
TeHe Ha ABUraTens.

3abenemKa: YpeasT octasa BK/IIOYUEH,
[IOKAaTO JIOCTLT 3a YrpaB/eHUe ce HaTUC-
Ka.

-our. B

HakpanHuk

HakpaiHUKBT € NoaXOAALY 3a CleAHUTe

MPUNOXKEHNA:

= MWKCUPAHE Ha HamnWTKu

= MPUIrOTBAHE HA TECTO 3a NaslauynHKy,
MarnoHesa, cocoBe n Oebellika xpaHa

= MopupaHe Ha CBapEeHU XPaHWUTENHK
NPOAYKTH, HAMP. N1040BE, 3e/1eHUYLIW,
cynu

' B 3@aBMCMMOCT OT Moaena
20

JlocT 3a ynpasneHue ¢ 610KMPOBKa CpeLly BK/loUBaHe

3abenexka: HakpaliHUKBLT HE € Noaxo-
AL 32 MPUIrOTBAHE HA NIOPETA, CbAbP-
Xalpy caMo KapTodu UK XPaHUTETHK
NPOAYKTU C MoaoBHa KOHCUCTEHLMA.

O6paboTKa Ha XpaHUTENHU NPOAYKTH
C HaKpanHUKa

3abenemku

= [lpeaun obBpadoTBaHe pasapodete u
cBapeTe 10 OMeKBaHe TBbpANTE Xpa-
HWUTEJTHW MPOAYKTH, Hanp. AOBAKK, Kap-
TOPU UK MECO.

= 13n0/13BanTE YHUBEPCATHUA YOMBP 3a
pasapodaBaHe Ha CypOBU XPaHWUTEHU
npoaykTv 6e3 foBaBsAHe Ha TEYHOCT,
KaTo Hanp. iyK, YeCbH WK NOAMNPaBKU.

= [lpean oBpadoTBaHe Ha XpaHUTeNHUTe
npoAayKTM B roTBapcKa TeHxepa cBa-
neTe TeHmKepaTta oT KOT/10Ha.

o B-Ki
MNMpumepHa peuenTa 3a ManoHe3a

1 Aiue OKbATbK U BenTbK)

1 c.n. ropumua

1 c.l. "TMMOHOB COK MM OLET
200-250 ml oMo

CO/ M YEPEH Nunep Ha BKYC

MpuroTBAHe Ha MaloOHe3a

3abenemku

= C HakpanHuKa Moxe [a ce NnpuroTea
MaroHesa camo OT Lenu Anua (6enTs-
LM M OKBATBLK).

= Bb3ayx noa HakparHvka npeaoTeparta-
Ba OOPO BTBbLPAABAHE NMPU NPUroTBA-
He Ha MarWoHesa. 3a NnocTuraHe Ha on-
TUMasneH pe3ynTar usnycHeTe Bb3ayxa
npeau MuKcupaHe.

d27d 129 16
YHuBepcaneH yonbp

YHUBEPCA/THUAT YOMBP € NOAXOAAL 3a
pasapodaBaHe Ha XPaHUTEeTHW NMPOOYKTH,
Hanp. Meco, TBbPAO CUPEHE, NYK, YECHH,
na1040BE, 3eeHYYLIM, NOANPAaBKK, OPEXM
nnu Gagemu.



3abenexku

= YHWUBEPCA/IHWUAT YOMbP HE & NoAXoaAL
3a pasgpobaABaHe Ha MHOMO TBbPAM
XPaHWTE/HW NMPOAYKTH, HaMp. kadpe Ha
3bPHA, MHAMICKO opexue, pAana uim
3ampaseHn XpaHu.

» Ob6paboTBanTe kKydueTa ea camo ¢
HOXa 3a TpoLleHe Ha neq.

YnoTtpe6a Ha yHMBepCcanHUA Yonbp

e 17 Jg 28

Cmec oT AGBLAKKU U Me
—our. EE]

Cnagkuwi

- 3 Aavua

- 60 g macno

- 100 g 6ano 6paluHo (tTvn 405)

— 60 g cmneHn opexwu

- 1u.n. kaHena

— 2 C.1. BaHWNOBa 3axap

- 1 u.n. Baknynsep

- 1 abbnka

- Paspenete 6enTbUMTE U XbATbLUUTE
Ha AnuaTa 1M paslduiiTe Ha TBbPOA
nAHa 6enTbKa.

- PasbuiiTe Ha NAHa Xb/TbKa CbC 3a-
xapTa. [lobaBeTe MeKoTo Mac/1o u
NpuroTBeHaTa cmec oT mea v A6LA-
KHM.

- CwmeceTe oCTaHamMTe CbCTaBKu B
oTaesnHa Kyna, nodaBeTe KbM Blax-
HWUTE CbCTaBKM M pasdbpKanTe.

- [Jlo6aBeTe BHUMATENHO BenTbLUMTE
Ha CHAr ¢ wnartyna.

- 3acrteneTe NpaBobrbiHa Gpopma 3a
neyeHe (35x 11 cm) ¢ xapTnAa 3a
rneyeHe 1 cuneTe B HeA NOAroTBeHa-
Ta CMecC 3a CnaakulLL.

- QObenete Abbrkara, HapexeTte A Ha
landu 1 pasnpeneneTe BbPXy cnad-
KuLa.

- 3arpenTe npeasapuTenHO ¢pypHaTa
Ha 180 °C v neveTte cnagkuwa
30 MUHYTH.

Ten 3a pasbuBaHe

TenTa 3a pasdusaHe e noaxoasiya 3a
npuroTeAHe Ha 6uta cmeTaHa, 6enTbum
Ha CHAr WK M/IeYHa NAHa, KakTo v Ha Co-
COBE U/ JecepTH.

Ten 3a pasbvsaHe bg

Mpenopbku 3a ONTUMaHK Pe3ynTaTw:

= M3nons3eanTte cmetaHa ¢ MuH. 30 %
MacneHocT n Temnepatypa 4 — 8 °C

= I3nonsBanTe MIAKO C BUCOKO Cbabp-
XaHue Ha OeNTbYMHM U MaKC. TeMMe-
paTypa 8 °C

= Paz3buiiTe cmeTaHaTta uau 0enTbumTe
Ha CHAr B LWUMPOK CbA

3abenemKa: 3a npefotsparaBaHe Ha
NPBCKKM M3NON3BaNTE TeNTa 3a pasbusa-
He B AbNOOKM ChOOBE.

YnoTpeba Ha TenTa 3a pa3buBaHe
~our. El-EJ

lNMpucTaBKa 3a nropupaHe
»ProPuree®

MpucTaBkaTa 3a nopupaHe e noaxoaauia
3a NPUroTBAHE Ha MIOPETa OT CBAPEHH
KapTodu, rpax, NI0A0BE UK XPaHWUTE/HH
NpoAyKTH C NogoOHa KOHCUCTEHLMA.

3abenemKku

= He o6padoTBanTe TBbPAM CbCTABKM.

= [lpean oBpadoTBaHe Ha XpaHUTeNHUTe
NPOAYKTV B roTBapcka TeHaxepa csa-
neTe TeHmpkepara oT KOT/IoHa.

= He ygpAaiTe npuctaskara 3a nopupa-
He B TBbpAM pbOOoBe (Hanp. TeHaxepa,
Kyna).

Ynotpe6a Ha npucTaBKaTa 3a nopu-

paHe

—~our. ] -Ed

KaptodeHo ntope

1 kg cBapeHnu kaptopu

- 0,151 T0MNn0 mnako

- 50 g meko macno

— CO/, YepeH nunep u MHAMMUCKO
opexue

— CuneTe cbCTaBKMUTE B MOAXOAALL
cbAa v oBpadoTeTe ¢ npucTaskarta
3a nopupaHe okono 1 muHyTa.

— Hakpa#a oBKyceTe CbC CON, YEPEH
MUNEpP M MHAMNCKO OpexYe.

MpumepHU NpUNoXKeHus

Baemete noa BHUMAHWE AaHHUTE U CTOM-
HOoCTUTE B TadnuumTe.
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bg VYkasaHnuAa 3a nouncreaHe

HakpanHuk

OcTaBeTe ypeaa Aa ce oxnaiW 4o cTaiiHa
TemnepaTtypa cnef Bceku padoTeH Lu-
Kb/,

—Qur.

—our. X}

YHuBepcasneH yonbp U Ten 3a pas3bu-
BaHe

—our. EE]

YKa3aHuA 3a noyncTBaHe

Cnen ynoTtpeba HesabaBHO NoynucTeTe
BCWYKM YacTw, 3a Aa M3berHete 3achbxea-
He Ha ocTaTbLuTe.

MouncTBanTe oTAENHWUTE YacTK crnopes
NMocoyeHoTo B Tadnmuara.

- our. Y

MouncTBaHe Ha Np1cTaBKaTa 3a nio-
pupaHe

3a 0coBEHO LaTe/IHO NMoYMCTBaHe cBase-
Te nepkara Ha npucTaBskara 3a nopupa-
He

2 51 1 54
OTcTpaHABaHe Ha Heu3npas-
HOCTH

YpenbT ce U3KNOUBa N0 BpeMe Ha
o6paboTkara (camo Mofenu c
800-1200 W).

AKTUBMpana ce e salmrara cpetly npe-
TOBapBaHe.

» U3akoyeTe wencena ot KOHTaKTa v
ocTaBeTe ypeaa Aa ce ox/1aam 3a OKo-
no 1uac, 3a ga neaktuempare sawmra-
Ta cpelly npetosapsaHe.

3abenenka: AKo nospeara He MoXe na
Obae oTCcTpaHeHa, ce 0ObPHETE KbM OT-
nena no o6cnyXXBaHe Ha KAMEHTH.

MpenaBaHe 3a oTNagbUM HA U3-
nesnu ot ynotpe6ba ypeau

» [NpenaiTe ypeaa 3a oTnagbLUyM Mo eKo-
IorocbodpaseH HauuH.
AKTyanHa MtHpopmauma OTHOCHO Hauu-
HUTE Ha npeaaBaHe 3a oTnadbLUy e
nosyunTe oT Bawwua cneumanusupan
TbProBeLl, KakTo U OT CbOoTBeTHAaTa 00-
WMHCKa UK rpafcka yrnpasa.
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Tosu ypen e 0603HaUYEH B CHOT-
BETCTBME C eBponenckara am-
pektna 2012/19/EC 3a cTtapu
€NeKTPUYECKMN U eNNEKTPOHHHM
ypeau (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).
Tasu anpekTMBa pernameHTMpa
BaNMaHWUTE B pamkute Ha EC
npasuna 3a NnpMemMaHe u u3nos-
3BaHe Ha cTapu ypeau.

OTaen no obcnyxBaHe Ha KNu-
eHTH

MoapoBHa MHGOPMaLMA OTHOCHO rapaH-
LIMOHHMA CPOK U rapaHLMOHHWUTE YCI0BUA
BbB Ballata cTpaHa Le nosyunte oT Ha-
LKA OTAeN No 0OCNYKBaHE Ha K/IMEHTH,
Baluva Thprosey wv Ha HawaTta yed
cTpaHuLa.

[aHHWTe 3a KOHTaKT Ha oTaena no obc-
Ny)KBaHe Ha K/IMeHTH Lie HaMmepuTe B Npwu-
NOXEHWA yKasaTen ¢ OTAem no 06Cyx-
BaHe Ha K/MeHTW UM Ha HawaTa yed
cTpaHuLa.







Bosch Home Appliance!

,0 Thank you for buying a
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?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, 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 Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

8001267334 (041202)
ro, bg
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