
 

 

 

 

 

BOSCH BATIDORA DE MANO  
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Información sobre las instrucciones de uso 

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea atentamente este manual de instrucciones y 
consérvelo para futuras consultas y para otros usuarios. Este manual forma parte integrante del 
aparato.  

1. Información sobre instrucciones ampliadas de uso 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Parte I:  

2. Vista general BATIDORA 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

3. Advertencias de seguridad  

 

 



 

 

 

 

4. Vista general 

→ Fig. 1 

1 Aparato base 

2 Tecla de encendido ① 

3 Pie de la batidora de plástico o de acero inoxidable 

4 Vaso mezclador de plástico¹ 

5 Tapa¹ 

6 Varilla batidora¹ ² 

7 Picadora universal¹ ² 

¹ Según el modelo 

² Instrucciones de uso separadas 

Nota: Si un accesorio no está incluido en el suministro, puede solicitarlo a través del servicio de 
atención al cliente. 

 

Pie de la batidora 

Nota: El pie de la batidora no es adecuado para la preparación de purés compuestos 
únicamente por patatas o por alimentos de consistencia similar. 

Pie de la batidora de plástico o de acero inoxidable 

El pie de la batidora estándar es adecuado para los siguientes usos: 



 

 

▪ Preparar bebidas mezcladas 

▪ Preparar masa para tortitas, mayonesa, salsas y comida para bebés 

▪ Triturar alimentos cocidos, p. ej., frutas, verduras, sopas 

Nota: Utilice el pie de la batidora estándar para procesar alimentos en recipientes más grandes, 
directamente en la olla o en el vaso mezclador. 

 

Procesar alimentos con el pie de la batidora 

Indicaciones 
▪ Trocee y ablande los alimentos sólidos antes de procesarlos, p. ej., manzanas, patatas o 
carne. 
▪ Para trocear alimentos sin añadir líquido, p. ej., cebollas, ajo o hierbas, utilice la picadora 
universal. 

▪ Antes de procesar los alimentos en una olla, retire la olla de la zona de cocción. 
→ Fig. 2 → 7 

Receta de ejemplo Mayonesa 

▪ 1 huevo (yema y clara) 

▪ 1 cucharada de mostaza 

▪ 1 cucharada de zumo de limón o vinagre 

▪ 200–250 ml de aceite 

▪ Sal y pimienta al gusto 

Preparar mayonesa 

Indicaciones 
▪ La mayonesa solo puede prepararse con el pie de la batidora utilizando huevos enteros. (yema 
y clara). 

▪ Al preparar mayonesa, evite que entre aire en la mezcla para lograr una buena emulsión. Para 
obtener un resultado óptimo, deje salir el aire antes de mezclar. 

→ Fig. 8 – 12 

Ejemplos de aplicación 

Respete obligatoriamente las cantidades máximas de procesamiento y los tiempos de 
procesamiento indicados en la tabla. 

Deje enfriar el aparato a temperatura ambiente después de cada ciclo de funcionamiento. 

→ Fig. 13 

 



 

 

5. Limpieza  

Limpie las piezas individuales como se indica en la tabla. 

 

6. Eliminación 

• El embalaje debe eliminarse de forma selectiva: cartón al contenedor azul, plásticos al 
contenedor amarillo. 

• Este aparato está sujeto a la Directiva Europea 2012/19/UE sobre Residuos de Aparatos 
Eléctricos y Electrónicos. 

• No eliminar con la basura doméstica. 

• Entréguelo en puntos de recogida autorizados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Parte II:  

Instrucciones de uso Accesorios 

1. Vista general 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

    2. Advertencias de seguridad 

 

Evitar daños materiales 

 

 

3. Vista general 

→ Fig. 1 

A Picadora universal¹ 

B Varilla batidora¹ 

1 Recipiente 

2 Cuchilla universal 

3 Acoplamiento de engranaje para la picadora universal 

4 Tapa¹ 

5 Acoplamiento de engranaje para la varilla batidora 

Según el modelo 

Nota: Si un componente no está incluido en el suministro, puede solicitarlo a través del servicio 
de atención al cliente. 

 



 

 

Picadora universal 

La picadora universal es adecuada para trocear alimentos, p. ej., carne, queso duro, cebollas, 
ajo, frutas, verduras, hierbas, frutos secos o almendras. 

Indicaciones 
▪ Retire las partes duras de los alimentos antes de procesarlos, p. ej., cartílagos, huesos, 
tendones o pepitas. 

▪ La picadora universal no es adecuada para trocear alimentos muy duros, p. ej., granos de café, 
nuez moscada, rábano picante o alimentos congelados, p. ej., frutas o cubitos de hielo. 

Utilizar la picadora universal 

→ Fig. 2 – 11 

 

Varilla batidora 

La varilla batidora es adecuada para montar nata, claras de huevo o espuma de leche, así como 
para preparar salsas o postres. 

Recomendaciones para obtener resultados óptimos: 

▪ Utilizar nata con un mínimo del 30 % de materia grasa y a una temperatura de 4–8 °C. 
▪ Utilizar leche con alto contenido en proteínas y a una temperatura máxima de 8 °C. 

▪ Montar la nata o las claras en un recipiente ancho. 

Indicación: Para evitar salpicaduras, utilice la varilla batidora en recipientes profundos. 

Utilizar la varilla batidora 

→ Fig. 12 – 16 

 

4. Ejemplos de aplicación 

Respete obligatoriamente las cantidades máximas y los tiempos de procesamiento indicados 
en la tabla. 

→ Fig. 17 

 

 

 

 

 

 



 

 

Bizcocho de miel con manzanas 

Mezcla de miel y manzana 

→ Fig. 18 

Bizcocho 
▪ 3 huevos 

▪ 60 g de mantequilla 

▪ 100 g de harina blanca (tipo 405) 

▪ 60 g de nueces molidas 

▪ 1 cucharadita de canela 

▪ 2 cucharadas de azúcar de vainilla 

▪ 1 cucharadita de levadura en polvo 

▪ 1 manzana 

Preparación 
▪ Separar los huevos y montar las claras a punto de nieve. 

▪ Batir las yemas con el azúcar hasta obtener una mezcla espumosa. Añadir la mantequilla 
blanda y la mezcla de miel y manzana preparada. 

▪ Mezclar los ingredientes restantes en un recipiente aparte, añadirlos a los ingredientes 
húmedos y remover. 

▪ Incorporar con cuidado las claras montadas con una espátula. 

▪ Forrar un molde rectangular (35 x 11 cm) con papel de horno y verter la mezcla preparada. 
▪ Pelar la manzana y cortar en trozos pequeños. Repartir sobre la masa del bizcocho. 
▪ Precalentar el horno a 180 °C y hornear el bizcocho durante 30 minutos. 

 

5. Limpieza  

Limpie las piezas individuales como se indica en la tabla. 

→ Fig. 19 

 

 

 

 

 



 

 

6. Eliminación 

• El embalaje debe eliminarse de forma selectiva: cartón al contenedor azul, plásticos al 
contenedor amarillo. 

• Este aparato está sujeto a la Directiva Europea 2012/19/UE sobre Residuos de Aparatos 
Eléctricos y Electrónicos. 

• No eliminar con la basura doméstica. 

• Entréguelo en puntos de recogida autorizados. 

 

 

7. Almacenamiento 

Guarde el aparato en un lugar limpio, seco, sin polvo y fuera del alcance de los niños. 

 

 

8. Garantía 

Este aparato tiene una garantía de 3 años desde la fecha de compra. 

• Conserve el comprobante de compra. 

• La garantía cubre defectos de material o de fabricación. 

• Quedan excluidos los daños derivados de un uso indebido, falta de mantenimiento o 
desgaste normal. 

 

 

 

Contacto de servicio:  

 



 

 

 

14. Servicio de atención al cliente 

Importador / Fabricante 

Robert Bosch Hausgeräte GmbH, Carl-Wery-Straße 34, 81739 München 

Alemania 

 

Distribuido por: Inversiones Müller S.L. C.I.F.: B 07678170 vía Palma 3, local posterior C 
07500 Manacor España Tel. +34 971 566002. 


