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Sicherheit de

Sicherheit

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Produktinformationen fur
einen spateren Gebrauch oder Nachbesitzer auf.

= SchlieBen Sie das Gerat bei einem Transportschaden nicht an.

Verwenden Sie das Gerat nur:

= fr Anwendungen, die in dieser Anleitung beschrieben sind.

= zum Zerkleinern von rohen oder gekochten Lebensmitteln, z. B.
Fleisch, Fisch und GemuUse.

= yunter Aufsicht.

m f(r haushaltstbliche Verarbeitungsmengen und Verarbeitungs-
zeiten.

= im privaten Haushalt und in geschlossenen Raumen des hausli-
chen Umfelds bei Raumtemperatur.

® bis zu einer Hohe von 2000 m Uber dem Meeresspiegel.

Das Gerat nach jedem Gebrauch, bei nicht vorhandener Aufsicht,
vor dem Zusammenbau, Auseinandernehmen, Reinigen, im Fehler-
fall, und wenn Sie sich rotierenden Teilen ndhern, stets vom Strom-
netz trennen.

Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, sen-

sorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung

und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder be-
zuglich des sicheren Gebrauchs des Gerats unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht durch Kinder durch-

gefuhrt werden.

Das Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Kinder vom Ge-

rat und der Netzanschlussleitung fernhalten.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie ein Gerat mit gerissener oder gebrochener Oberflache be-
treiben.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen, um das Gerat vom
Stromnetz zu trennen. Immer am Netzstecker der Netzanschluss-
leitung ziehen.

» Wenn das Gerat oder die Netzanschlussleitung beschadigt ist,
sofort den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen oder die
Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

» Den Kundendienst rufen. - Seite 25
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Sicherheit

Das Gerat nur gemalB den Angaben auf dem Typenschild an-
schlieBen und betreiben.

Nie das Gerat Uber eine externe Schaltvorrichtung versorgen,

z. B. Zeitschaltuhr oder Fernsteuerung.

Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat
durchfuhren.

Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des Gerats verwen-
det werden.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.

Nie das Gerat oder die Netzanschlussleitung in Wasser tauchen
oder in den Geschirrspuler geben.

» Das Geréat nur in geschlossenen Raumen verwenden.
» Nie das Geréat groBer Hitze und Nasse aussetzen.
» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger verwenden, um

das Gerat zu reinigen.

Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen Gerateteilen oder War-
mequellen in Kontakt bringen.

Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen Spitzen oder Kanten
in Kontakt bringen.

Nie die Netzanschlussleitung knicken, quetschen oder veran-
dern.

Nie das Gerat auf oder in die Nahe heiBer Oberflachen stellen.
Die Hande, das Haar, die Kleidung und andere Utensilien von ro-
tierenden Teilen fernhalten.

Die Aufsatze nur bei Stillstand des Antriebs und ausgestecktem
Gerat aufsetzen und abnehmen.

» Nicht in den Einfullschacht fassen.
» Nur den Stopfer verwenden, um Zutaten nachzuschieben.
» Teile, die Risse oder sonstige Beschadigungen aufweisen oder

nicht korrekt sitzen, gegen Originalersatzteile austauschen.

» Die Aufsatze nie am Grundgerat zusammenbauen.
» Die Aufsatze nur im komplett zusammengebauten Zustand ver-

wenden.

Nie die scharfen Messer und Kanten mit bloBen Handen berlh-
ren.
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jedem Gebrauch reinigen.
Sachschaden vermeiden

» Das Gerét nie langer als 10 Minuten un-
unterbrochen betreiben. Danach das Ge-
rat ausschalten und auf Raumtemperatur

abkihlen lassen.
» Das Gerét nie im Leerlauf betreiben.
» Keine Gegenstande in den Einfill-

schacht oder das Gehause stecken, z. B.

Kochloffel.

» Vor der Verwendung den Einfiillschacht
und das Gehause auf Fremdkorper Uber-

prifen.

» Nie den Fruchtpressenaufsatz zum Aus-

pressen sehr harter oder faseriger Le-

bensmittel verwenden, z. B. Karotten, Ro-

te Bete oder Lauch.

Kennenlernen
Ubersicht

Prifen Sie nach dem Auspacken alle Teile
auf Transportschaden und die Vollstandig-

keit der Lieferung.
—Abb. 11

Sachschaden vermeiden de

Die Messerscheibe und das Schneidgitter nur am Kunststoff an-

Die Schneid-Raspel-Wendescheibe nur am Kunststoff anfassen.
Verpackungsmaterial von Kindern fernhalten.

Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spielen lassen.

Kleinteile von Kindern fernhalten.
Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.
Die Reinigungshinweise beachten.
Oberflachen, die mit Nahrungsmitteln in Bertihrung kommen, vor

Wiirfelschneider
— "Wiirfelschneider”, Seite 22

Taste Ein/Aus

Taste Reverse-Funktion

Kontrollleuchte

Aufnahme und Antrieb flr Aufsatze

Entriegelungstaste

Griff

Deckel fur Aufbewahrungsfach

Aufbewahrungsfach fiir Lochscheiben

Thermoschutzschalter

Kabelaufbewahrung

Einfillschale?

Schraubring

Lochscheibe grob

Messer

Foérderschnecke mit Kupplung

Metallkammergehause

Grundgerét

Lochscheibe mittel

IEl Fleischwolfaufsatz

Lochscheibe fein

Waurstfiilleraufsatz

b1 Kebbeaufsatz

Stopfer mit Aufoewahrungsfach und
Deckel

Spritzgebéackvorsatz

WurstfllldUse

Raspelaufsatz
— "Raspelaufsatz”, Seite 20

Lagerring fur Wurstfuller

Kebbedlse

Fruchtpressenaufsatz
— "Fruchtpressenaufsatz", Seite 21

Konusring fiir Kebbeaufsatz

NENEE B BB EEEEEERER &R

Formblech

" Sonderzubehor
2 Je nach Modell
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de Bedienung

Halter fir Formblech

Lagerring fir Spritzgebackvorsatz

Bedienelemente

Taste Funktion

o/l Verarbeitung starten und stop-
pen.

REV Festsitzende Lebensmittel mit
der Reverse-Funktion [6sen.

@ Aufsatz entriegeln und abneh-

men.

Reverse-Funktion

Die Reverse-Funktion dient dazu, festsitzen-
de Lebensmittel durch kurzzeitiges Ruck-
wartslaufen der Férderschnecke wieder zu
[6sen.

— "Stérungen beheben", Seite 24

Hinweis: Verwenden Sie die Reverse-Funk-

tion ausschlieBlich mit dem Fleischwolfauf-
satz.

Sicherheitssysteme

Uberlastsicherung

Die Uberlastsicherung verhindert, dass der
Motor und andere Bauteile durch eine zu
hohe Belastung beschadigt werden.

— "Stérungen beheben", Seite 24
Thermoschutzschalter

Wenn der Motor Uberlastet wird oder sich
zu stark erhitzt, schaltet der Thermoschutz-
schalter das Gerét aus.

Um das Gerat weiter zu verwenden, den
Thermoschutzschalter zurlicksetzen.

— "Stérungen beheben", Seite 24
Sollbruchstelle

Wenn die Foérderschnecke blockiert oder

Uberlastet wird, bricht die Kupplung an der
daflr vorgesehenen Sollbruchstelle.

Bedienung

Gerat und Teile vor dem ersten Ge-

brauch reinigen

1. Alle Teile, die mit Lebensmitteln in Be-
rihrung kommen, vor dem ersten Ge-
brauch reinigen.

2. Die gereinigten und getrockneten Teile
fur die Verwendung bereitlegen.

Grundgerit vorbereiten

-Abb.HH-H
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Fleischwolfaufsatz zusammenbauen

—Abb. -4

Aufsatz anbringen

—Abb. B - il

Lochscheiben

@ Lochscheibe fein (3 mm)

Lochscheibe mittel (4,8 mm)

@ Lochscheibe grob (8 mm)

Lebensmittel verarbeiten

mealeld 12 B 18|

Weitere Anwendungen

Kombinieren Sie Zubehorteile mit Teilen
des Fleischwolfaufsatzes, um weitere An-
wendungen zu ermaoglichen.

Hinweis: Bauen Sie den Aufsatz fir die je-
weils gewlinschte Anwendung zusammen.
Verwenden Sie den vorbereiteten Aufsatz,
wie fUr den Fleischwolfaufsatz beschrieben.
— "Aufsatz anbringen", Seite 20

— "l ebensmittel verarbeiten", Seite 20
Wourstfiilleraufsatz zusammenbauen

Der Wurstfilleraufsatz eignet sich zum Be-
flllen von Kunst- und Naturdarm mit Brat
und zum Formen von Rolichen, z. B. fir Ce-
vapcici.

mdal2el 19 B 22 |
Kebbeaufsatz zusammenbauen

Der Kebbeaufsatz eignet sich zum Formen
von Teig- oder Hackfleischtaschen.

—Abb. B - Ed
Spritzgebackvorsatz zusammenbauen

Der Spritzgebéackvorsatz eignet sich zum
Formen von Platzchenteig oder Mirbeteig.

—Abb. B -Ed
Raspelaufsatz

Der Raspelaufsatz eignet sich zum Ras-
peln, Reiben und Schneiden von Lebens-
mitteln, z. B. von Kése, Obst, GemUse, NUs-
sen, Mandeln oder getrockneten Brotchen.

Ubersicht
— Abb. Kl



Fruchtpressenaufsatz de

Gehause fiir Raspelaufsatz

A Auslauftrichter

Stopfer fir Raspelaufsatz

Filtereinsatz fein

Reibetrommel

EX Filtereinsatz grob

Schneidetrommel

Raspeltrommel grob

I3 Raspeltrommel fein

Trommeleinsatze

Reibetrommel
Lebensmittel fein reiben, z. B. NUs-
se, Hartkase, Kartoffeln.

Schneidetrommel

Lebensmittel in Scheiben schnei-
den, z. B. Gurken, M6hren, Rote
Beete.

Raspeltrommel grob
Lebensmittel in grobe Stlicke ras-
peln, z. B. Obst und Gemise wie
Apfel oder Karotten; Kase wie
Gouda oder Edamer.

Raspeltrommel fein

Lebensmittel in feine Stiicke ras-
peln, z. B. Nisse; Obst und Gemu-
se wie Apfel oder Karotten; Kase
wie Gouda oder Edamer.

Hinweise

= Die Trommeleinsatze sind nicht geeignet
zur Verarbeitung von sehr weichen oder
sehr faserigen Lebensmitteln.

®» Die empfohlene Dauerbetriebszeit be-
tragt 2 Minuten.

Raspelaufsatz verwenden
—Abb. EA-Ed
Fruchtpressenaufsatz

Der Fruchtpressenaufsatz eignet sich zum
Auspressen von Lebensmitteln, z. B. von
Tomaten, kernlosen Trauben, Wassermelo-
nen und Apfeln.

Ubersicht
— Abb. Kl

Schraubring fir Fruchtpressenaufsatz

Einstelldiise fir Fruchtfleisch

Filterhalter mit Dichtungsring

Forderschnecke mit Dichtungsring

Gehause flr Fruchtpressenaufsatz

Einstelldiise

Mit der Einstelldlse bestimmen Sie die
Konsistenz des Fruchtfleischs.

Feuchteres Frucht-
fleisch und weniger
Saft

Trockeneres Frucht-
fleisch und mehr Saft

Gegen den Uhrzei-
gersinn drehen

Im Uhrzeigersinn
drehen

Hinweis: Wenn die Einstelldise zu weit hin-
eingedreht ist, kann sehr festes oder tro-
ckenes Fruchtfleisch die Einstelldise ver-
stopfen. Die Einstelldlse weiter herausdre-
hen oder komplett entnehmen.

Fruchtpressenaufsatz zusammen-
bauen

Hinweis: Vor dem Zusammenbau den Zu-
stand und den korrekten Sitz der Dich-
tungsringe der Forderschnecke und des Fil-
terhalters prufen. Nie ohne Dichtungsringe
und nie mit beschadigten Dichtungsringen
verwenden.

—Avb. 2 - i

Fruchtpressenaufsatz anbringen

—Abo. EE - EX
Fruchtpressenaufsatz verwenden

Hinweise

= \Wahrend der Verarbeitung darauf ach-
ten, dass der Filtereinsatz und die Ein-
stelldUse nicht verstopfen, sonst kann
Flussigkeit in den Antrieb und das Innere
des Gerats gedrlckt werden. Wenn der
Fruchtpressenaufsatz verstopft ist, das
Gerat sofort ausschalten.
— "Stérungen beheben", Seite 24

= Die Kerne mancher Friichte haben eine
ahnliche GréBe, wie die Offnungen des
feinen oder des groben Filtereinsatzes
und kénnen den Filtereinsatz verstopfen.
Die EinstelldUse vor der Verarbeitung auf
eine Einstellung fur feuchteres Frucht-
fleisch einstellen. Die Kerne werden
dann mit dem Fruchtfleisch aus der Du-
se gepresst.

= GroBe Friichte zerkleinern, damit diese
in den Einflllschacht passen. Harte
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de Wirfelschneider

Schalen, Stiele, Kerne und Steine entfer-
nen.

= Keine gefrorenen Friichte verarbeiten.

= Keinen groBen Druck mit dem Stopfer
austben.

—Aob. [Hl-E3

Fruchtpressenaufsatz auseinander-
nehmen

—Aob. [Ed - E

Wiirfelschneider

Der Wiirfelschneider eignet sich zum
Schneiden von Lebensmitteln in Wiirfelform
oder mit der Schneid-Raspel-Wendeschei-

be zum Schneiden und Raspeln von Le-
bensmittel.

Ubersicht
— Abb. [l

Getriebeaufsatz flr Wirfelschneider

Gehause

Deckel mit integriertem Einflllschacht

Stopfer

Schneid-Raspel-Wendescheibe

Messerscheibe

Schneidgitter

Grundtrager

olfceliNflofloli~ el

Verschlussklammern

Antriebswelle

Schneidgitter-Reiniger

Allgemeine Hinweise

Der Wurfelschneider ist geeignet, um fol-

gende Lebensmittel in Wirfelform zu

schneiden:

= Rohes oder gekochtes Gemlse, z. B.
Kartoffeln, Karotten, Gurken, Tomaten,
Paprika, Zwiebeln

= Obst, z. B. Bananen, Apfeln, Birnen, Pfir-
siche, Erdbeeren, Melonen, Kiwi

= Hartk&se, hart gekochte Eier oder wei-
che Fleischwurst, z. B. Mortadella

Die Schneid-Raspel-Wendescheibe ist ge-

eignet, um folgende Lebensmittel zu verar-

beiten:

= Obst und Gemdse in Scheiben schnei-
den

22

= QObst, GemuUse und Schnittkase raspeln,
z. B. Gouda

Verarbeitungshinweise:

= Nicht zu reifes Obst oder GemUse verar-
beiten, da sonst der Saft austreten kann

= Gekochte Lebensmittel vor dem Schnei-
den abkihlen lassen, sie sind dann fes-
ter und das Schneidergebnis wird bes-
ser

= Vor der Verarbeitung die Kerne und Stei-
ne von Obst entfernen, z. B. von Apfeln
oder Pfirsichen

= Vor der Verarbeitung die Knochen von
gekochtem oder gebratenem Fleisch
entfernen, z. B. von Geflugelfleisch

= \Wenn mehr oder weniger Druck auf den
Stopfer ausgelibt wird, verandert sich die
Lange der Stlicke

= Der Wurfelschneider ist nicht geeignet
zum Schneiden von sehr weichem Kése,
z. B. Mozzarella, Schafskase

= \Wenn Schnitt- oder Hartk&se verarbeitet
wird, nicht mehr als 1 kg in einem Ar-
beitsgang verarbeiten, z. B. Gouda, Em-
mentaler

= Keine gefrorenen Lebensmittel verarbei-
ten

Hinweise

= Die Nichteinhaltung dieser Hinweise
kann zu Beschadigungen des Wirfel-
schneiders fuhren.

= Wenn der Wrfelschneider zweckent-
fremdet, abgeandert oder unsachgeman
verwendet wird, ist eine Haftung fir even-
tuelle Schaden ausgeschlossen. Dies
schlieBt auch die Haftung fir Schaden
aus, die infolge der Verarbeitung nicht
zugelassener Lebensmittel entstehen,
z. B. stumpfe oder deformierte Messer.

Wiirfelschneider zusammenbauen
- Abb. 31 -

Wiirfelschneider anbringen

—Abb. [ -

Wiirfelschneider verwenden
YN 70 B 74 |

Wiirfelschneider auseinanderneh-
men

AL 75 8 79|



Reinigungsiibersicht

Reinigen Sie nach dem Gebrauch sofort al-
le Teile, damit die Ruckstande nicht an-
trocknen.

» Keine alkohol- oder spiritushaltigen Rei-
nigungsmittel verwenden.

» Keine scharfen, spitzen oder metalli-
schen Gegenstande benutzen.

» Keine scheuernden Tucher oder Reini-
gungsmittel verwenden.

Die einzelnen Teile reinigen, wie in der Ta-

belle angegeben.

—Abb. E1

Einzelteile aufbewahren

1. Nach der Reinigung die getrockneten
Zubehorteile des Fleischwolfaufsatzes
im Aufoewahrungsfach des Stopfers auf-
bewahren.

—Abb. Elll

2. Um die Lochscheiben aufzubewahren,
den Deckel des Aufbewahrungsfachs
auf der Oberseite des Grundgeréts ab-
nehmen. Die Lochscheiben auf die vor-
gesehenen Halterungen legen und den
Deckel wieder verschlieBen.

—Abb. EA
Verarbeitungshinweise und
Anwendungsbeispiele
Verarbeitungshinweise
Fleischwolfaufsatz

= Alle Lochscheiben sind fir Verarbeitung
von rohem Fleisch geeignet.

= Fleisch und groBe Lebensmittel in
Stlicke schneiden, damit sie in den Ein-
flllschacht passen.

= Harte Bestandteile von Lebensmitteln vor
der Verarbeitung entfernen, z. B. Knor-
pel, Knochen oder Sehnen.

Wurstfllleraufsatz

= Nur fein zerkleinerte Lebensmittel mit
dem Wurstfllleraufsatz verarbeiten.

= Naturdarm vor der Verarbeitung 10 Mi-
nuten in lauwarmem Wasser einweichen.

= Die Wursthlle nicht zu prall befillen, da
die Wirste sonst beim Kochen oder Bra-
ten platzen kénnen.

Reinigungsubersicht de

Beispielrezepte
Hier finden Sie Beispielrezepte, die speziell
fur Ihr Geréat entwickelt wurden.

Semmelknoddel

Zutaten

300 g frisches WeiBbrot

20 ml Milch

40 g Butter oder Margarine
3 Eier

1 EL feingehackte Zwiebeln
Petersilie

etwas Mehl

Salz und Pfeffer

Zubereitung

= Das Brotin 10 mm dicke Scheiben
schneiden, der Lange nach halbieren
und mit 20 ml Milch GbergieBen und zie-
hen lassen.

= Die feuchten Brotstlicke mit der groben
Lochscheibe im Fleischwolf ca. 50 Se-
kunden verarbeiten.

= Die klein gehackten Zwiebeln, die Peter-
silie und geschmolzene Butter dazuge-
ben und vermischen.

= Verquirlte Eier, Salz und Pfeffer unter die
Masse mischen.

= Die Masse einige Minuten ziehen lassen
und noch einmal durchkneten.

= Mit angefeuchteten Handen die Knddel
formen und in etwas Mehl walzen.

= Die Knddel in ausreichend kochendes
Wasser geben und 20 Minuten ziehen
lassen, ohne das Wasser erneut aufzu-
kochen.

Gemahlener Kase

Zutaten
= 500-600 g Gouda

Zubereitung

= Den Goudain 2,5x2,5x2,5cm groBe
Stlicke schneiden und 24 Stunden bei
-20 °C einfrieren.

= Den gefrorenen Gouda mit der feinen
Lochscheibe im Fleischwolf verarbeiten.

Verarbeitungszeit: 1 Minute
Hackfleischrollen mit Gouda

Zutaten

= 500 g Rindfleisch, in Streifen geschnitten
= 500 g Schweinefleisch, in Streifen ge-

schnitten
= 200 g Gouda
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de Storungen beheben

= 10gSalz = Salz, Pfeffer und Knoblauch dazugeben
= 2 g schwarzer Pfeffer, gemahlen und vermischen.

= Knoblauch, optional = Etwa 10 cm lange Rollen von Hand for-
= etwas Ol zum Braten men oder den Waurstfllleraufsatz verwen-

Zubereitung

den.

= Zuerst den gefrorenen Gouda, dann das ™ Etwas Ol in einer Bratpfanne erhitzen
Rind- und Schweinefleisch mit der feinen und die Hackfleischrollen unter mehrma-
Lochscheibe im Fleischwolf verarbeiten. ligem Wenden flr ca. 5 Minuten braten.

Stérungen beheben

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Lebensmittel werden
nicht verarbeitet, obwohl
das Grundgerat lauft.

Lebensmittel sitzen fest und haben den Aufsatz verstopft.

Hinweis: Die Reverse-Funktion nur mit dem Fleischwolfaufsatz
verwenden.

1. Dricken Sie die Ein/Aus-Taste und warten Sie den Still-
stand des Gerats ab.

2. Driicken Sie flr einige Sekunden REV, um die Reverse-
Funktion zu starten und die festsitzenden Lebensmittel zu
|6sen.

3. Warten Sle den Stillstand des Gerats ab.

4. Driicken Sie die Ein/Aus-Taste und priifen Sie, ob die Le-
bensmittel wieder normal verarbeitet werden.

Hinweis: Wenn sich die Stérung so nicht beheben lasst, die
folgenden Schritte beachten.

1. Dricken Sie die Ein/Aus-Taste und warten Sie den Still-
stand des Gerats ab.

2. Nehmen Sie den Aufsatz ab und zerlegen Sie den Aufsatz.

3. Entfernen Sie festsitzende Lebensmittel und prifen Sie, ob
sich Knochen, Sehnen oder andere harte Bestandteile im
Aufsatz oder in den Lebensmitteln befinden.

Die Kupplung der Férderschnecke wurde Uberlastet und ist an
der Sollbruchstelle gebrochen.

Hinweis: Ersatzteile mit Sollbruchstelle sind nicht Bestandteil
unserer Garantieverpflichtungen. Eine neue Kupplung ist unter
der Bestellnummer 00753348 beim Kundendienst erhéltlich.

1. Die Schraube |6sen und die defekte Kupplung entnehmen.

—Abb. B9

2. Die neue Kupplung einsetzen und festschrauben.

—Abb. EA
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Altgerat entsorgen de

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat schaltet wahrend

2.
3.

4.

5.

Motor ist Uberhitzt.
der Verarbeitung ab. 1.

Schalten Sie das Gerét aus und ziehen Sie den Netzste-
cker.

Lassen Sie das Gerat ca. 1 Sunde abkdihlen.

Driicken Sie den Thermoschutzschalter auf der Unterseite
des Gerats, um die Uberlastsicherung zu deaktivieren.

— "Ubersicht"”, Abb. [}/ ERSeite 19

Stecken Sie den Netzstecker ein und schalten Sie das Ge-
rat wieder ein.

Wenn die Stérung weiterhin besteht, rufen Sie den Kunden-
dienst.

Aus dem Fruchtpressen-

Fruchtfleisch aus, obwohl

das Grundgerat lauft. 2.

3.
. Entfernen Sie festsitzende Lebensmittel und reinigen Sie al-

Einstelldise und Filtereinsatz sind verstopft.
aufsatz tritt kein Saft oder 1.

Driicken Sie die Ein/Aus-Taste und warten Sie den Still-
stand des Geréts ab.

Verwenden Sie nicht die Reverse-Funktion, um Schaden
am Gerét zu vermeiden.

Nehmen Sie den Aufsatz ab und zerlegen Sie den Aufsatz.

le Teile grindlich.

. Beachten Sie alle Hinweise, bevor Sie den Fruchtpressen-

aufsatz erneut verwenden.
— "Fruchtpressenaufsatz", Seite 21

Altgerat entsorgen

» Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsor-
gungswege erhalten Sie bei Inrem Fach-
handler sowie Ihrer Gemeinde- oder

Stadtverwaltung.

Kundendienst

Detaillierte Informationen Uber die Garantie-
dauer und die Garantiebedingungen in |h-
rem Land erhalten Sie Gber den QR-Code
auf dem beiliegenden Dokument zu den
Servicekontakten und Garantiebedingun-

2

zeichnet.

Dieses Gerat ist entsprechend
der européischen Richtlinie
2012/19/EU Uber Elektro-
und Elektronikaltgerate (waste
electrical and electronic
equipment - WEEE) gekenn-

gen, bei unserem Kundendienst, lhrem
Handler oder auf unserer Website.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts fin-
den Sie Uber den QR-Code auf dem beilie-
genden Dokument zu den Servicekontakten
und Garantiebedingungen oder auf unserer
Website.

Die Informationen gemaB Verordnung (EU)

Die Richtlinie gibt den Rah-
men flr eine EU-weit glltige
Rucknahme und Verwertung
der Altgerate vor.

2023/826 finden Sie online unter
www.bosch-home.com auf der Produktseite
und der Serviceseite Ihres Geréts bei den
Gebrauchsanleitungen und zusatzlichen
Dokumenten.
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en Safety

Safety

® Read this instruction manual carefully.

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

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

Only use this appliance:

m for applications described in these instructions.

m for cutting up raw or cooked food, e.g. meat, fish and veget-
ables.

= under supervision.

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

® in private households and in enclosed spaces in a domestic en-
vironment at room temperature.

= yp to an altitude of max. 2000 m above sea level.

The appliance must always be disconnected from the mains after

each use, whenever it is left unattended, prior to assembly, disas-

sembly or cleaning, in the event of an error and when you are

close to rotating parts.

This appliance can be used by persons with reduced physical,

sensory or mental capabilities or a lack of experience and/or

knowledge if they have been given supervision or instruction con-

cerning use of the appliance in a safe way and if they understand

the hazards involved.

Do not let children play with the appliance.

Cleaning and user maintenance must not be performed by chil-

dren.

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

from the appliance and power cord.

» Never operate a damaged appliance.

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

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

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

» Call customer services. —»Page 33

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

Never equip the appliance with an external switching device, e.g.
a timer or remote control.

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

» Only use genuine spare parts when repairing the appliance.
» If the power cord of this appliance is damaged, it must be re-

placed by the manufacturer, the manufacturer's Customer Ser-
vice or a similarly qualified person in order to prevent any risk.
Never immerse the appliance or the power cord in water or clean
in the dishwasher.

» Only use the appliance in enclosed spaces.
» Never expose the appliance to intense heat or humidity.
» Do not use steam- or high-pressure cleaners to clean the appli-

vV Yy VvV

v

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

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

Never kink, crush or modify the power cord.

Never place the appliance on or near hot surfaces.

Keep hands, hair, clothing and utensils away from rotating parts.
Only fit and remove attachments once the drive has stopped and
the appliance has been unplugged.

Do not reach into the filling shaft.

» Only use the pusher to push down ingredients.

v

vV v v v.Yy

vV vVv.v v .Yy

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

Never assemble attachments on the main unit.

Only use the attachments once they are fully assembled.
Never touch the sharp blades and edges with bare hands.
Only touch the cutter disc and the cutting grid by the plastic.
Only take hold of the reversible slicing / shredding disc by the
plastic.

Keep packaging material away from children.

Do not let children play with packaging material.

Keep small parts away from children.

Do not let children play with small parts.

Follow the cleaning instructions.
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en Avoiding material damage

» Clean surfaces which come in contact with food before each

use.

Avoiding material damage

» Never operate the appliance for more
than 10 minutes without stopping. Then
switch off the appliance and allow it to
cool down to room temperature.

» Do not operate the appliance at no-load.

» Do notinsert objects into the filling shaft
or housing, e.g. wooden spoons.

» Before use, check the filling shaft and
housing for foreign objects.

» Never use the juicer attachment for

squeezing very hard or fibrous food, e.g.

carrots, beetroot or leeks.
Familiarising yourself with
your appliance

Overview
After unpacking all parts, check for any

Main unit

IE1 Meat mincer attachment

@]

Sausage filler attachment

Kebbe attachment

Cookie maker attachment'

Ml flc]io)

Shredding attachment
— "Shredding attachment", Page 29

Juice attachment
— "Juice attachment", Page 30

o)

Cube cutter
— "Cube cutter”, Page 30

On/off button

Reversing function button

Indicator light

Holder and drive for attachments

Release button

Handle

E2RRENE B

Cover for storage compartment

' Special accessory
2 Depending on the model
28

8| Storage compartment for perforated
discs

R Thermal circuit breaker

Cord storage

[N
N

Filling tray?

Threaded ring

Perforated disc, coarse

Knife

Worm conveyor with clutch

Metal chamber housing

Perforated disc, medium

Perforated disc, fine

Pusher with storage compartment and
lid

Sausage filler nozzle

Sausage filler bearing ring

NNB B | §NEEHEEE

N

Kebbe nozzle

3]

Conical ring for kebbe attachment

Shape plate

Holder for shape plate

Bearing ring for cookie maker attach-

ment

Control elements

Button Function

o/l Start and stop processing.

REV Food that has got stuck can be
released using the reversing
function.

5} Release and remove the attach-
ment.

Reversing function

The reversing function is designed to re-
lease food that has got stuck by briefly run-
ning the worm conveyor in reverse.

— "Troubleshooting”, Page 32

Note: The reversing function should only be
used with the meat mincer attachment.



Safety systems

Overload protection

The overload protection system prevents
the motor and other components from be-
ing damaged through being overloaded.
— "Troubleshooting", Page 32

Thermal circuit breaker

If the motor becomes overloaded or too
hot, the thermal circuit breaker will switch
the appliance off.

To continue using the appliance, reset the
thermal circuit breaker.

— "Troubleshooting”, Page 32
Predetermined breaking point

If the worm conveyor jams or becomes
overloaded, the clutch will break at the pre-
determined breaking point.

Operation

Cleaning the appliance and parts be-

fore using for the first time

1. Clean all parts that come into contact
with food before using for the first time.

2. Put the cleaned and dried parts out
ready for use.

Preparing the main unit

~Fio.A-H

Assembling the meat mincer attach-
ment

~Fig. -l
Fitting the attachment
~fio. E1 - I

Perforated discs

@ Perforated disc, fine (3 mm)

Perforated disc, medium (4.8 mm)

§ Perforated disc, coarse (8 mm)

N
o

Processing food

- Fig. KA - K&

Additional applications

You can combine accessories with parts of

the meat mincer attachment for additional
applications.

Operation en

Note: Assemble the attachment for the indi-
vidual application you require. Use the pre-
pared attachment as described for the
meat mincer attachment.

— "Fitting the attachment”, Page 29

— "Processing food", Page 29

Assembling the sausage filler attachment
The sausage filler attachment is suitable for
filling artificial and natural casings with
meat and for shaping rolls, e.g. cevapcici.
—Fig. KBl -EA

Assembling the kebbe attachment

The kebbe attachment is suitable for shap-
ing dough or minced meat pockets.

—Fig. ] -Ed

Assembling the cookie maker attachment
The cookie maker attachment is suitable for
shaping biscuit dough or shortcrust pastry.

- Fig. Ed - El
Shredding attachment

The shredding attachment is suitable for
shredding, grating and slicing items such
as cheese, fruit, vegetables, nuts, almonds
or dry bread rolls.

Overview

- Fig. Eill

Shredding housing

Pusher for shredding attachment
Grating barrel

Slicing barrel

Shredding barrel coarse

A shredding barrel fine

Barrel inserts

Grating barrel
Grating food finely, e.g. nuts, hard
cheese, potatoes.

Slicing barrel
Cutting food into slices, e.g. cu-
cumbers, carrots, beetroot.

Shredding barrel coarse
Shredding food into large pieces,
e.qg. fruit and vegetables like
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en Juice attachment

apples or carrots; cheese like
Gouda or Edam.

Shredding barrel fine

Shredding food into fine pieces,
e.g. nuts; fruit and vegetables like
apples or carrots; cheese like
Gouda or Edam.

Notes

= The barrel inserts are not suitable for
processing very soft or very fibrous
foods.

= The recommended continuous operating
time is 2 minutes.

Using the shredding attachment
— Fig. EA - E4
Juice attachment

The juicer attachment is suitable for
squeezing food, e.g. tomatoes, seedless
grapes, watermelon and apples.

Overview

— Fig. X1

Threaded ring for juice attachment
Control nozzle for fruit pulp

Filter holder with sealing ring
Worm conveyor with sealing ring
A Housing for juice attachment

A Outlet funnel

Filter insert fine

X Filter insert coarse

Control nozzle

The control nozzle is used to set the con-
sistency of the fruit pulp.

Turn anticlockwise  Pulp more moist and

less juice

Turn clockwise Pulp drier and more

juice

Note: If the control nozzle is inserted too
far, very firm or dry pulp can block the con-
trol nozzle. Turn the control nozzle to move
out further or remove completely.

Assembling the juice attachment

Note: Before assembling, check the condi-
tion and proper positioning of the sealing

30

rings of the worm conveyor and the filter
holder. Never use without the sealing rings
and never use if they are damaged.

~Fig. A -
Fitting the juice attachment
daied 48 B 50
Using the juice attachment

Notes

= During processing, make sure that the fil-
ter insert and the control nozzle do not
become blocked or liquid may be forced
into the drive and the interior of the appli-
ance. If the juice attachment is blocked,
switch off the appliance at once.
— "Troubleshooting”, Page 32

= The pips of some fruit are similar in size
to the openings of the fine or the coarse
filter insert and may block it. Before pro-
cessing, set the control nozzle to a set-
ting for juicier fruit pulp. The pips will
then be pressed out of the nozzle with
the pulp.

= Cut large items of fruit into pieces so
they fit into the filling shaft. Remove hard
peel, stalks, cores and stones.

= Do not process fruit when frozen.

= Do not apply great force with the pusher.

— Fig. [l - EA
Taking the juicer attachment apart
—rig. [Ed-E
Cube cutter

The cube cutter is suitable for cutting food
into cubes or for slicing and shredding food
with the reversible slicing / shredding disc.

Overview
— Fig. [ 1

Gear attachment for cube cutter

Housing

Lid with integrated filling shaft

Pusher

Reversible slicing / shredding disc

Cutter disc

Cutting grid

Base holder

olfeli~floffoll~ el

Catches




Drive shaft
Cutting grid cleaner

General information

The cube cutter is suitable for cutting the

following foods into cubes:

= Raw or cooked vegetables, e.g. pota-
toes, carrots, cucumbers, tomatoes, pep-
pers, onions

= Fruit, e.g. bananas, apples, pears,
peaches, strawberries, melons, kiwis

= Hard cheese, hard-boiled eggs or soft
meat sausage, e.g. mortadella

The reversible slicing / shredding disc is

suitable for processing the following foods:

= Slicing fruit and vegetables

® Shredding fruit, vegetables and sliced
cheese, e.g. Gouda

Processing instructions:

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

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

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

» Before processing, remove the bones
from boiled or fried meat, e.g. from
poultry

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

= The cube cutter is not suitable for cutting
very soft cheese, e.g. mozzarella,
sheep's cheese

= \When processing sliced or hard cheese,
do not process more than 1 kg in one
go, e.g. Gouda, Emmental

= Do not process any frozen food

Notes

= Failure to observe these guidelines may
result in damage to the cube cutter.

= |f the cube cutter is not used as inten-
ded, is modified or is used improperly, li-
ability for any damage is excluded. Also
excluded here is liability for damage that
results from processing unapproved
foods, e.g. blunt or deformed blades.

Assembling the cube cutter

mdaiea 61 8 67

Overview of cleaning
Fitting the cube cutter
- Fig. B -
Using the dicer
dared 70 B 74 |
Dismantling the cube cutter
- Fig. A - &
Overview of cleaning

Clean all parts immediately after use so that
residues do not dry on.

en

» Do not use cleaning agents containing
alcohol or spirits.

» Do not use sharp, pointed or metal ob-
jects.

» Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

Clean the individual parts as indicated in

the table.

- Fig. F

Storing individual parts

1. After cleaning, keep the dried accessor-
ies of the meat mincer attachment in the
storage compartment for the pusher.

- Fig. il

2. To store the perforated discs, take off the
cover of the storage compartment on top
of the main unit. Fit the perforated discs
onto the holders provided and close the
lid again.

—Fig. FA

Processing instructions and

application examples

Processing instructions
Meat mincer attachment

= All perforated discs are suitable for pro-
cessing raw meat.

= Cut meat and large items of food into
pieces so they fit into the filling shaft.

= Remove hard pieces of food before pro-
cessing, e.g. gristle, bones or sinews.

Sausage filler attachment

= Only process food that has been cut up
fine with the sausage filler attachment.

» Soak natural casing in lukewarm water
for 10 minutes before processing.

= Do not stuff casings too full or the saus-
ages may burst during boiling or frying.
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en Troubleshooting

Sample recipes

You can find sample recipes that have
been specially developed for your appli-
ance here.

Bread dumplings

Ingredients

= 300 g fresh white bread

20 ml milk

40 g butter or margarine

3 eggs

1 tbsp finely chopped onions
Parsley

A little flour

Salt and pepper

Cookmg method
Cut the bread into slices 10 mm thick
and cut in half lengthwise. Add 20 ml
milk and leave to soak.

= Process the moistened pieces of bread
in the meat mincer with the coarse per-
forated disc for approx. 50 seconds.

= Add the finely chopped onions, parsley
and melted butter and mix.

= Mix the whisked eggs, salt and pepper
into the mixture.

= | eave the mixture to stand for several
minutes and knead through again.

= With damp hands shape into dumplings
and roll in a little flour.

= Add the dumplings to a sufficient quant-
ity of boiling water and leave to stand for
20 minutes without bringing the water to
the boil again.

Troubleshooting

Ground cheese

Ingredients
= 500-600 g Gouda

Cooking method

= Cut the Gouda into pieces
2.5x2.5x2.5cmin size and freeze at -
20 °C for 24 hours.

= Process the frozen ground cheese in the
meat mincer with the fine perforated
disc.

Processing time: 1 minute
Minced meat rolls with Gouda

Ingredients

500 g beef, cut into strips
500 g pork, cut into strips
200 g Gouda

10 g salt

2 g black pepper, ground
Garlic, optional

= A little oil for frying

Cooking method

» First process the frozen Gouda, followed
by the beef and pork in the mincer with
the fine perforated disc.

= Add salt, pepper and garlic and mix.

= Shape into rolls approx. 10 cm in length
with your hands or use the sausage filler
attachment.

= Heat a little oil in a frying pan and fry the
minced meat rolls for approx. 5 minutes,
turning them several times.

Fault

Cause and troubleshooting

Food is not being pro-
cessed although the

main unit is running. tachment.

Food has got stuck and is blocking the attachment.
Note: Only use the reversing function with the meat mincer at-

1. Press the on/off button and wait until the appliance stops.

2. Press REV for a few seconds to start the reversing function
and release the food that has got stuck.

3. Wait until the appliance stops.

4. Press the on/off button and check whether the food is be-
ing processed normally again.

Note: If the fault cannot be eliminated in this manner, observe
the following steps.
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Disposing of old appliance en

Fault

Cause and troubleshooting

Food is not being pro-
cessed although the
main unit is running.

1. Press the on/off button and wait until the appliance stops.
2. Remove the attachment and take it apart.
3. Remove food that has got stuck und check whether the at-

tachment or the food contains any sinews, bones or other

hard pieces.

The clutch of the worm conveyor has been overloaded and
has broken at the predetermined breaking point.

Note: Spare parts with a predetermined breaking point are not
covered by our warranty obligations. A new clutch is available
from customer service under order number 00753348.

1. Release the screw and remove the faulty clutch.

- Fig. EA

2. Insert the new clutch and screw in tight.

—Fig. EA

Appliance switches off
during processing. 1.

Motor is overheated.
Switch off the appliance and unplug it from the mains.

2. Allow the appliance to cool down for approx. 1 hour.
3. Press the thermal circuit breaker on the underside of the
appliance to de-activate the overload protection.
= "Overview", Fig. [l}IENPage 28
4. Insert the mains plug and switch the appliance back on.
5. If the fault persists, call Customer Service.

No juice or fruit pulp exits
from the juice attachment 1.
although the base unitis 2.

running. appliance.

[S,0F

again.

Control nozzle and filter insert are blocked.
Press the on/off button and wait until the appliance stops.
Do not use the reversing function to avoid damage to the

. Remove the attachment and take it apart.
. Remove any caked-on food and clean all parts thoroughly.
. Observe all instructions before using the juice attachment

— "Juice attachment”, Page 30

Disposing of old appliance

» Dispose of the appliance in an environ-
mentally friendly manner.
Information about current disposal meth-
ods are available from your specialist
dealer or local authority.

This appliance is labelled in
accordance with European
Directive 2012/19/EU con-
cerning used electrical and
electronic appliances (waste
electrical and electronic
equipment - WEEE).

The guideline determines the
framework for the return and
recycling of used appliances

2

as applicable throughout the
EU.

Customer Service

Detailed information about the warranty
period and the warranty conditions in your
country is available via the QR code on the
enclosed document on service contacts
and warranty conditions, from our customer
service or on our website.

You can find the contact details for our cus-
tomer service via the QR code on the en-
closed document on service contacts and
warranty conditions or on our website.

You can find the information required as
per Regulation (EU) 2023/826 online at
www.bosch-home.com on the product and
service pages for your appliance, in the
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en Customer Service

area of user manuals and additional docu-
ments.
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Sécurité  fr

Sécurité

m | jsez attentivement cette notice.

m Conservez la notice ainsi que les informations produit en vue
d’une réutilisation ultérieure ou pour un futur nouveau proprié-
taire.

m Ne branchez pas 'appareil si ce dernier a été endommagé du-
rant le transport.

Utilisez I'appareil uniquement :

= pour les utilisations décrites dans cette notice.

= pour broyer des aliments crus ou cuits, p. ex. de la viande, du
poisson et des légumes.

® sous surveillance.

® pour les quantités de préparation et durées de traitement habi-
tuelles pour un ménage.

® pour un usage domestique privé et dans les piéces fermées
d’un domicile, a la température ambiante.

® jusqgu'a une altitude maximale de 2000 m au-dessus du niveau
de la mer.

L’appareil doit étre débranché du secteur aprés chaque utilisation,
lorsgqu’il n’est pas sous surveillance, avant son assemblage ou dé-
montage, avant le nettoyage, en cas de panne et lorsque les
pieces en rotation s’approchent.

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux capacités phy-

siques, sensorielles ou mentales réduites ou des personnes inex-

périmentées, a condition qu'elles soient surveillées ou gu'elles
aient été informées de I'utilisation de l'appareil et gu'elles com-
prennent les risques inhérents a son usage.

Les enfants ne sont pas autorisés a jouer avec l'appareil.

Le nettoyage et I'entretien de 'appareil ne doivent pas étre effec-

tués par des enfants.

L'appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Les enfants

doivent étre tenus a distance de 'appareil et du cordon d’alimenta-

tion secteur.

» N'utilisez jamais un appareil endommage.

» Ne jamais faire fonctionner I'appareil avec une surface fissurée
Ou cassee.

» Ne tirez jamais sur le cordon d'alimentation secteur pour débran-
cher I'appareil du secteur. Débranchez toujours la fiche du cor-
don d'alimentation secteur.
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Sécurité
Si l'appareil ou le cordon d'alimentation secteur est endommageé,

débranchez immeédiatement le cordon d'alimentation secteur ou
coupez le fusible dans le boitier a fusibles.

» Appelez le service apres-vente. »Page 44
» Pour le raccordement et l'utilisation de I'appareil, respectez im-

pérativement les indications figurant sur la plaque signalétique.
N'alimentez jamais l'appareil par l'intermédiaire d'un appareil de
commutation externe, par ex. une minuterie ou une télécom-
mande.

Seul un personnel diment qualifié peut entreprendre des répara-
tions sur l'appareil.

Seules des piéces de rechange d'origine peuvent étre utilisées
pour réparer l'appareil.

Afin d’écarter tout danger quand le cordon d’alimentation sec-
teur de cet appareil est endommagé, seul le fabricant ou son
service aprés-vente ou toute autre personne de qualification
équivalente est habilité a le remplacer.

Ne jamais plonger I'appareil ou le cordon d’alimentation secteur
dans I'eau et ne pas les mettre au lave-vaisselle.

» Utiliser 'appareil uniguement dans des piéces fermées.
» Ne jamais exposer I'appareil a une forte chaleur ou humidité.
» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute pression pour net-

toyer I'appareil.

Ne mettez jamais en contact le cordon d'alimentation avec des
sources de chaleur et des pieces chaudes de l'appareil.

Ne mettez jamais en contact le cordon d'alimentation avec des
pointes acérées ou arétes tranchantes.

Ne pliez, n'écrasez ou ne modifiez jamais le cordon d'alimenta-
tion.

Ne jamais poser I'appareil sur des surfaces chaudes ou a proxi-
mité de celles-ci.

Tenir les mains, les cheveux, les vétements et autres ustensiles a
distance des piéces en rotation.

Mettre en place et retirer les embouts uniguement aprés immobi-
lisation de I'entrainement et débranchement de I'appareil.

» Ne pas introduire les doigts dans I'ouverture d’ajout.
» Utiliser uniquement le pilon poussoir pour rajouter des ingré-
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Prévenir les dégats matériels fr

» Les pieces présentant des fissures ou autres défauts évidents ou
qui sont mal positionnées doivent étre remplacées par des

pieces de rechange d’origine.

» Ne jamais assembler les embouts sur 'appareil de base.
» Toujours assembler complétement les embouts avant de les utili-

ser.

» Ne jamais toucher les lames et arétes acérées avec les mains

nues.

» Saisir uniqguement le disque a découper et la grille de coupe par

le plastique.

» Saisir le disque réversible a émincer/raper uniquement au ni-

veau du plastique.

» Conserver les matériaux d’emballage hors de portée des en-

fants.

vV vy V. VY

Ne jamais laisser les enfants jouer avec les emballages.
Conserver les petites pieces hors de portée des enfants.

Ne pas laisser les enfants jouer avec les petites piéces.
Respecter les consignes de nettoyage.

Nettoyer les surfaces qui entrent en contact avec les denrées ali-

mentaires avant chaque utilisation.

Prévenir les dégats matériels

» Ne jamais faire fonctionner I'appareil
sans interruption pendant plus de 10 mi-
nutes. Eteindre ensuite 'appareil et le
laisser refroidir a la température am-
biante.

» Ne jamais faire tourner I'appareil a vide.
» Ne jamais introduire d’objet dans I'orifice
d’ajout ou le bottier, par ex. une cuilléere

en bois.

» S’assurer de I'absence de corps étran-
ger dans l'orifice d’ajout et le boitier
avant 'utilisation.

» Ne jamais utiliser I'embout pour coulis
de fruits et légumes pour presser des ali-
ments trés durs ou fibreux, comme les
carottes, les betteraves rouges ou les
poireaux.

Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recy-
clables.

" Accessoires en option

» Veuillez éliminer les pieces détachées
apres les avoir triées par matiére.

&

Description de I'appareil
Apercu

Aprés avoir déballé le produit, inspectez
toutes les piéces pour détecter d’éventuels

dégats dus au transport et pour vous assu-
rer de l'intégralité de la livraison.

—Fig. |l

Appareil de base
Hachoir & viande
Insert a saucisse
Insert a kebbé

Eliminez I'emballage en res-
pectant I'environnement.

Kit pour gateaux secs'

Insert a raper
— "Insert a raper", Page 39

N Qe e E
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fr Utilisation

Embout pour coulis de fruits et 1é-

e dumes
— "Embout pour coulis de fruits et Ié-
gumes", Page 39

Accessoire a découper en dés
— "Accessoire a découper en dés”,
Page 40

E

Touche Marche/Arrét

Touche pour fonction d’inversion

Voyant de contrdle

Logement et entrainement des acces-
soires

Touche de déverrouillage

Poignée

Couvercle pour case de rangement

Case de rangement pour disques ajou-
rés

Disjoncteur thermique

Rangement du cordon

Entonnoir

Anneau vissable

Disque ajouré, grossier

Lame

Vis sans fin avec raccord

Boftier métal

Disque ajouré, moyen

Disque ajouré, fin

Poussoir avec espace de rangement et
couvercle

Buse de remplissage de saucisses

Bague d’appui pour I'embout a sau-
cisses

Embout a kebbé

Bague conique pour insert a kebbé

Filiere

Support pour filiere

Bague d’appui pour kit pour gateaux
secs
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" Selon le modéle
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Eléments de commande

Touche Fonction

o/l Démarrez et arrétez le traite-
ment.

REV Décoincer les aliments avec la
fonction d’inversion.

B Déverrouillez et retirez I'acces-

soire.

Fonction d’inversion

La fonction d’inversion sert a retirer les ali-
ments blogqués par un fonctionnement en
sens inverse de la vis sans fin.

— "Dépannage”, Page 42

Remarque : Utilisez la fonction d’inversion
unigquement avec le hachoir a viande.
Systémes de sécurité

Sécurité anti-surcharge

La sécurité anti-surcharge empéche que le
moteur et d’autres composants ne soient
endommagés suite a une charge trop éle-
vée.

— "Dépannage”, Page 42

Disjoncteur thermique

Si le moteur est sursollicité ou devient trop
chaud, le disjoncteur thermique éteint I'ap-
pareil.

Pour continuer a utiliser I'appareil, réinitiali-
ser le disjoncteur thermique.

— "Dépannage”, Page 42

Zone de rupture programmeée

Si la vis sans fin est bloquée ou sursollici-
tée, le raccord se rompt dans la zone de
rupture programmeée a cet effet.

Utilisation

Nettoyer I‘appareil et ses compo-
sants avant la premiére utilisation

1. Avant la premiére utilisation, nettoyer
toutes les piéces qui entreront en
contact avec des produits alimentaires.

2. Tenir les composants préalablement net-
toyés et séchés a disposition pour I'utili-
sation.

Préparer I'appareil de base

-Fig.A-H




Assembiler le hachoir a viande
—Fio. -

Monter I’embout

—Fig. & - Kl

Disques ajourés

Insert a raper fr

Boitier d’insert & raper
Poussoir pour insert a raper
Tambour a raper

8 Tambour a découper
Tambour a raper grossier

@ Disque ajouré, fin (3 mm)

Disque ajouré, moyen (4,8 mm)

& Disque ajouré, grossier (8 mm)
%

Transformer les aliments

~fio. KA1 -KE}

Autres applications

Combinez les pieces d’accessoires avec
les piéces du hachoir a viande pour accé-
der a d’autres applications.

Remarque : Montez 'embout pour I'appli-
cation souhaitée. Utilisez I’embout préparé
comme décrit pour le hachoir a viande.

— "Monter I'embout", Page 39

— "Transformer les aliments", Page 39
Assembler I'insert a saucisse

L’insert a saucisse convient pour remplir
les boyaux artificiels et naturels de chair a
saucisse et pour former des rouleaux, par
exemple pour les cevapcici.

- Fig. lE1- EA

Assemblez I'insert a kebbé

L’insert a kebbé convient pour former des
boulettes de pate ou de viande hachée.

- Fig. EX1 - E]

Assembler le kit pour gateaux secs

Le kit pour gateaux secs convient pour don-

ner forme a la pate a petits-fours ou a la
pate brisée.

- Fig. B - EQ
Insert a raper

L’insert a rAper convient pour raper et cou-
per des aliments, par exemple du fromage,
des fruits, des légumes, des noix, des
amandes ou des petits pains secs.

Apercu
— Fig. Eill

I3 Tambour & raper fin

Tambours

Tambour a raper

Raper finement les aliments, par
exemple les noix, les fromages a
pate dure, les pommes de terre.

Tambour a découper

Emincer les aliments en tranches
fines et épaisses, p. ex. les corni-
chons, les carottes, les betteraves.

Tambour a raper grossier

Pour réper les aliments en gros
morceaux, p. ex. les fruits et les lé-
gumes, comme les pommes ou
carottes ; le fromage comme le
gouda ou I'édam.

Tambour a raper fin

Pour raper les aliments en petits
morceaux, p. ex. les noix ; les fruits
et les légumes, comme les
pommes ou carottes ; le fromage
comme le gouda ou I'édam.

Remarques

= | esinserts de tambour ne conviennent
pas au traitement d’aliments trés mous
ou trés fibreux.

= | adurée de fonctionnement continu re-
commandée est de 2 minutes.

Utiliser I'insert a raper

— Fig. [EA - Ed

Embout pour coulis de fruits et
légumes

L’embout pour coulis de fruits et Iégumes
convient pour presser des aliments, par
exemple des tomates, des raisins sans pé-
pins, des pastéques et des pommes.

Apercu
—Fig. il

Anneau vissable pour I'embout pour
coulis de fruits et légumes
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fr Accessoire a découper en dés

Buse réglable pour la pulpe

Porte-filtre avec bague d’étanchéité

Vis sans fin avec bague d’étanchéité

Boitier pour I'embout pour coulis de
fruits et [égumes

Entonnoir de sortie

Insert filtrant fin

BN 8 BN

Insert filtrant grossier

Buse réglable

La buse réglable vous permet de régler la
consistante de la pulpe.

Tourner dans le
sens inverse des ai-
guilles d’une montre

Pulpe plus humide et
moins de jus

Tourner dans le
sens des aiguilles
d’une montre

Une pulpe plus
seéche et plus de jus

Remarque : Si la buse réglable est trop en-
fonceée, la pulpe trés ferme ou séche risque
de I'obstruer. Continuer a dévisser la buse
réglable ou la retirer complétement.

Assembler I’embout pour coulis de
fruits et Ilégumes

Remarque : Avant I'assemblage, vérifier
I’état et le bon positionnement des bagues
d’étanchéité de la vis sans fin et du porte-
filtre. Ne jamais utiliser I'embout sans
bagues d’étanchéité ou si les bagues
d’étanchéité sont endommagées.

— Fig. EA -
Monter I’embout pour coulis de fruits
et léegumes

—rig. E - EX
Utiliser ’'embout pour coulis de fruits
et légumes

Remarques

= Pendant le traitement, veiller a ce que
I’élément filtrant et la buse réglable ne se
bouchent pas, car cela pourrait causer
un refoulement du liquide dans I’entrai-
nement et a I'intérieur de 'appareil. Si
I’embout pour coulis de fruits et Iégumes
est bouché, il faut éteindre I'appareil im-
meédiatement.
— "Dépannage”, Page 42
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= Certains fruits ont un noyau d’une taille
similaire a celle des ouvertures de I'élé-
ment filtrant fin ou grossier et peuvent
obstruer I'élément filtrant. Régler la buse
de réglage sur un réglage pour une
pulpe plus humide avant le traitement.
Les pépins sont alors pressés hors de la
buse avec la pulpe.

= Broyer les gros fruits pour gu’ils rentrent
dans la cheminée de remplissage. Reti-
rer les écorces, les tiges, les pépins et
les noyaux.
Ne pas traiter de fruits congelés.
Ne pas appliquer une force trop impor-
tante sur le pilon poussoir.

—Fig. [l - Ed
Démonter ’'embout pour coulis de
fruits et léegumes

mdaicd 57 B 59
Accessoire a découper en dés

Le coupe-dés convient pour couper les ali-
ments en cubes ou, avec le disque réver-
sible a émincer/raper, pour couper et raper
les aliments.

Apercu

—Fig.

Couvercle démultiplicateur du coupe-
dés

Boftier

Couvercle avec ouverture pour ajout

Pilon poussoir

Disque réversible a émincer / raper
Disque a découper

Grille de coupe

Support de base

Agrafes de fermeture

Arbre d’entrainement

Nettoyeur de grille de coupe

Indications générales

Le coupe-dés convient a la découpe en dés

des aliments suivants :

® |es légumes crus ou cuits tels que les
pommes de terre, carottes, concombres,
tomates, poivrons, oignons

= |es fruits tels que les bananes, pommes,
poires, fraises, melons, kiwis;
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= |es fromages durs, les ceufs durs ou la
charcuterie molle, p.ex. la mortadelle

Le disque réversible a émincer/raper

convient pour traiter les aliments suivants :

= Pour émincer les fruits et Iégumes en
tranches

= Pour raper les fruits, les légumes et le
fromage en tranches comme le gouda

Instructions d'utilisation :

= Ne pas utiliser avec des fruits et lé-
gumes trop murs, car leur jus risque de
couler

= | aisser refroidir les aliments cuits avant
de les couper avec 'accessoire, pour
qu'ils soient plus fermes et que le résul-
tat de coupe soit meilleur

= Retirer les noyaux et pépins des fruits
avant de les traiter, p.ex. pour les
pommes ou les péches

= Avant de traiter de la viande cuite ou ro-
tie, par ex. de la volaille, il faut la désos-
ser

= | alongueur des morceaux varient en
fonction de la pression appliquée sur le
poussoir

= | e coupe-dés ne convient pas aux fro-
mages trés mous comme la mozzarella
ou le fromage de brebis

= Ne pas traiter plus de 1 kg a la fois de
fromage en tranches ou dur, comme le
gouda ou l'emmental

= Ne pas traiter d’aliments congelés

Remarques

= | e non-respect de ces consignes peut
endommager le coupe-dés.

= Nous déclinons toute responsabilité
pour les éventuelles dommages liés a
|'utilisation du coupe-dés de maniére
abusive, détournée ou incorrecte. Cela
exclut aussi la responsabilité des dom-
mages engendrés par le traitement de

denrées alimentaires non admises, p.ex.

lames émoussées ou déformées.
Assembler le coupe-dés
- Fig. & -
Monter le coupe-dés
—Fig. [ -
Utiliser I’accessoire a découper en
dés

ndaed 708 74

Guide de nettoyage fr
Retirer le coupe-dés
dared 75 B 79|
Guide de nettoyage

Apres utilisation, nettoyer immeédiatement
toutes les piéces afin d’éviter que les rési-
dus ne séchent.

» Ne pas utiliser de produit nettoyant
contenant de I'alcool ou de I'alcool a
brdler.

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

» Ne pas utiliser de chiffons abrasifs ou de
produits nettoyants.

Nettoyer les différents composants comme

indiqué dans le tableau.

— Fig. B
Ranger les piéces détachées

1. Aprées le nettoyage, ranger les acces-
soires secs du hachoir a viande dans la
case de rangement du poussoir.

— Fig. 1l

2. Pour ranger les disques ajourés, retirer
le couvercle de la case de rangement si-
tué sur la partie supérieure de I'appareil
de base. Placer les disques ajourés sur
les supports prévus et refermer le cou-
vercle.

—Fig. FA
Instructions d’utilisation et
exemples
Instructions d’utilisation
Hachoir a viande

= Tous les disques ajourés conviennent a
la préparation de la viande crue.

s Couper la viande et les aliments de
grande taille morceaux afin qu’ils
passent dans la cheminée de remplis-
sage.

= Retirer les parties dures des aliments
avant le traitement, p. ex. cartilages, os
ou tendons.

Insert a saucisse

= Ne transformer que des aliments fine-
ment hachés avec l'insert a saucisse.

= Avant d’utiliser du boyau naturel, le faire
tremper environ 10 minutes dans de
I’'eau tiede.
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fr Dépannage

= Ne pas trop remplir le boyau afin d’éviter
qu’il n’éclate lors de la cuisson.

Exemples de recette

Vous trouverez ici des exemples de re-
cettes spécialement congues pour votre ap-
pareil.

Boulettes de pain

Ingrédients

= 300 g de pain blanc frais

20 ml de lait

40 g de beurre ou de margarine

3 ceufs

1 c. as. d’oignons finement hachés
Persil

Un peu de farine

Sel et poivre

Préparation

= Couper le pain en tranches de 10 mm
d’épaisseur, le couper en deux dans le
sens de la longueur, I'arroser de 20 ml
de lait et laisser reposer.

= Travailler les morceaux de pain humides
avec le disque ajouré dans le hachoir a
viande pendant environ 50 secondes.

= Ajoutez les oignons hachés, le persil et
le beurre fondu et mélangez.

= Battez les ceufs,le sel et le poivre, puis
ajoutez-les a la masse.

= | aissez reposer la masse quelques mi-
nutes et pétrissez-la a nouveau.

= Avec les mains mouillées, formez les
boulettes et roulez-les dans un peu de
farine.

= Plongez les boulettes dans une quantité
suffisante d’eau bouillante et laissez re-

Dépannage

poser 20 minutes sans porter I'eau a
nouveau a ébullition.

Fromage rapé

Ingrédients
= 500 a 600 g de gouda

Préparation

= Coupez le Gouda en morceaux de
2,5x2,5x2,5cm et congelez-le pendant
24 heures a-20 °C.

®» Passez le gouda congelé au disque
ajouré fin dans le hachoir a viande.

Durée de traitement: 1 minute
Rouleaux de viande hachée au gouda

Ingrédients

500 g de beeuf découpé en lanieres
500 g de porc découpé en laniéres
200 g de gouda

10 g de sel

2 g de poivre noir, moulu

Ail, facultatif

Un peu d’huile pour la cuisson

Préparation

= Hachez d’abord le gouda congelé, puis
la viande de beeuf et de porc avec le
disque ajouré fin dans le hachoir a
viande.

= Ajoutez le sel, le poivre et Iail et mélan-
gez.

= Formez des rouleaux d’environ 10 cm de
long a la main ou utilisez I'insert a sau-
cisse.

» Faijtes chauffer un peu d’huile dans une
poéle a frire et faites cuire les rouleaux
de viande hachée pendant environ 5 mi-
nutes en les retournant plusieurs fois.

Défaut

Cause et dépannage

Les aliments ne sont pas
traités bien que l'appareil
de base fonctionne.

Les aliments sont coincés et obstruent I'embout.

Remarque : Utiliser la fonction d’inversion uniquement avec le
hachoir a viande.

1. Appuyez sur la touche Marche/Arrét et attendez que 'appa-

reil s'arréte.

2. Appuyez pendant quelques secondes sur REV pour lancer
la fonction d’inversion et libérer les aliments coincés.

3. Attendez que I'appareil s’arréte.

4. Appuyez sur la touche Marche/Arrét et vérifiez si les ali-
ments sont a nouveau traités normalement.
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Mettre au rebut un appareil usagé fr

Défaut

Cause et dépannage

Les aliments ne sont pas
traités bien que l'appareil
de base fonctionne.

Remarque : Si le dysfonctionnement ne peut pas étre corrigé
de cette maniére, suivre les étapes suivantes.

1. Appuyez sur la touche Marche/Arrét et attendez que I'appa-
reil s'arréte.

2. Retirez 'embout et démontez-le.

3. Retirez les aliments coincés et vérifiez qu’il n’y a pas d’os,
de tendons ou d’autres éléments durs dans I'embout ou
dans les aliments.

Le raccord de la vis sans fin a été sursollicité et s’est cassé
dans la zone de rupture programmée.

Remarque : Les piéces de rechange a zone de rupture pro-
grammeée ne sont pas couvertes par nos engagements de ga-
rantie. Un nouveau raccord est disponible auprées du service
aprés-vente sous le numéro de commande 00753348.
1. Desserrer la vis et retirer le raccord défectueux.

— Fig. ER}
2. Mettre en place le nouveau raccord et le visser.

- Fig. B4

L’appareil s’éteint pen-
dant son utilisation.

Le moteur a surchauffe.

1. Eteignez 'appareil et retirez la fiche de la prise.

2. Laissez I'appareil refroidir env. 1 heure.

3. Appuyez sur l'interrupteur de protection thermique situé
sous l'appareil pour désactiver la protection contre les sur-
charges.

— "Apercu”, Fig. )/ EEBPage 38

4. Branchez la fiche secteur et remettez l'appareil en marche.

5. Si le dysfonctionnement persiste, appelez le Service aprées-
vente.

Aucun jus ou pulpe ne
s’échappe de I'embout
pour coulis de fruits et 1é-
gumes, bien que I'appa-
reil de base soit en

La buse de réglage et I'élément filtrant sont obstrués.

1. Appuyez sur la touche Marche/Arrét et attendez que I'appa-
reil s’arréte.

2. N'utilisez pas la fonction d’inversion, car vous risqueriez
d’endommager I'appareil.

marche. 3. Retirez 'embout et démontez-le.
4. Retirez les aliments coincés et nettoyez soigneusement
toutes les piéces.
5. Respectez toutes les consignes avant de réutiliser 'embout
pour coulis de fruits et légumes.
— "Embout pour coulis de fruits et Iegumes", Page 39
Mettre au rebut un appareil Cet appareil est marqué selon
usagé la directive europeenne
) 2012/19/UE relative aux ap-
» Eliminez I'appareil dans le respect de mmmm Pareils électriques et électro-
I’environnement. niques usageés (waste electri-
Vous trouverez des informations sur les cal and electronic equipment -
circuits actuels d'élimination auprés de WEEE).
votre revendeur spécialisé ou de I'admi- La directive définit le cadre
nistration de votre commune/ville. pour une reprise et une récu-

pération des appareils usagés
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fr Service aprés-vente

applicables dans les pays de
la CE.

Service apres-vente

Pour plus d'informations sur la durée et les
conditions de la garantie dans votre pays,
scannez le QR code figurant sur le docu-
ment joint afin d'obtenir les coordonnées
du service apres-vente ainsi que les condi-
tions de garantie, adressez-vous a notre
service aprés-vente, votre revendeur ou
consultez notre site web.
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Vous trouverez les coordonnées du service
aprés-vente en scannant le QR code figu-
rant sur le document joint relatif aux coor-
données du service aprés-vente et aux
conditions de garantie, ou sur notre site
web.

Vous trouverez les informations relatives au
reglement(EU) 2023/826 en ligne sous
www.bosch-home.com sur la page produit
et la page de service de votre appareil
dans les notices d'utilisation et les docu-
ments complémentaires.


https://www.bosch-home.com

Sicurezza it

Sicurezza

® | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Conservare le istruzioni e le informazioni sul prodotto per il suc-
cessivo utilizzo o per il futuro proprietario.

= Non collegare l'apparecchio se ha subito danni durante il tra-
sporto.

Utilizzare I'apparecchio soltanto:

m per le applicazioni descritte nelle presenti istruzioni.

Per tritare alimenti crudi o cotti, ad es. carne, pesce e verdure.

m sotto sorveglianza;

m per quantita e tempi di lavoro usuali nell’attivita domestica.

® in case private e in locali chiusi in ambito domestico a tempera-
tura ambiente;

® fino a un'altitudine di massimo 2000 m sul livello del mare.

Scollegare sempre l'apparecchio dalla corrente elettrica dopo ogni
utilizzo, se lasciato incustodito, prima del montaggio, dello smon-
taggio, della pulizia, in caso di guasti e se ci si avvicina a oggetti in
rotazione.

Questo apparecchio pud essere usato da persone con ridotte fa-

colta psichiche, sensoriali 0 mentali o con conoscenze e/o espe-

rienza insufficienti, purché siano sotto il controllo di persone adulte

0 siano stati istruiti sull’uso sicuro dell’apparecchio € abbiano com-

preso i pericoli connessi all’uso dello stesso.

| bambini non devono giocare con l'apparecchio.

Ai bambini € vietato eseguire la pulizia e manutenzione di compe-

tenza dell’'utente.

L’'uso di questo apparecchio € vietato ai bambini. Tenere i bambini

lontani dall’apparecchio e dal cavo di alimentazione.

» Non mettere mai in funzione un apparecchio danneggiato.

» Non utilizzare mai un apparecchio con la superficie danneggiata.

» Non tirare mai il cavo di collegamento alla rete elettrica per stac-
care l'apparecchio dalla rete elettrica. Staccare sempre la spina
del cavo di alimentazione.

» Se l'apparecchio o il cavo di alimentazione € danneggiato, stac-
care subito la spina di alimentazione del cavo di alimentazione e
spegnere il fusibile nella scatola dei fusibili.

» Rivolgersi al servizio di assistenza clienti. »Pagina 53

» Collegare e utilizzare I'apparecchio solo in conformita con i dati
indicati sulla targhetta identificativa.
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Sicurezza

Non alimentare mai l'apparecchio da un commutatore esterno
ad es. un timer esterno o un telecomando.

Solo il personale adeguatamente specializzato e formato puo
esequire riparazioni sull'apparecchio.

Per la riparazione dell'apparecchio possono essere impiegati
soltanto pezzi di ricambio originali.

Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione di questo
apparecchio subisce danni deve essere sostituito dal produttore,
dal suo servizio di assistenza clienti o da persona in possesso di
simile qualifica.

Non immergere mai l'apparecchio o il cavo di alimentazione
nell'acqua e non metterli in lavastoviglie.

Utilizzare I'apparecchio esclusivamente in luoghi chiusi.

Non esporre mai l'apparecchio a calore e umidita eccessivi.
Non lavare l'apparecchio con pulitori a vapore o idropulitrici.
Non mettere mai il cavo di allacciamento alla rete a contatto con
fonti di calore o parti dell'apparecchio calde.

Non mettere mai il cavo di allacciamento alla rete a contatto con
spigoli vivi.

Non piegare, schiacciare o modificare mai il cavo di allaccia-
mento alla rete.

Non disporre mai I'apparecchio sopra oppure in prossimita di
superfici calde.

Tenere lontano mani, capelli, abiti e altri utensili dalle parti rotan-
ti.

Applicare e rimuovere gli adattatori solo ad ingranaggio fermo
ed apparecchio scollegato.

» Non introdurre le mani nel pozzetto di riempimento.
» Per spingere gli ingredienti utilizzare solo il pestello.
» Sostituire i componenti che presentano incrinature o altri danni o

che non possono essere alloggiati correttamente nella propria
sede con ricambi originali.

» Non assemblare mai gli adattatori sull'apparecchio base.
» Utilizzare gli adattatori soltanto quando sono completamente as-

semblati.

» Non toccare mai le lame e i bordi taglienti a mani nude.

v
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Afferrare il disco di taglio e la griglia di taglio solo in corrispon-
denza della plastica.
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Prevenzione di danni materiali it

Afferrare il disco doppia funzione taglio/grattugia solo dalla parte

di plastica.

Tenere lontano il materiale di imballaggio dai bambini.

Vietare ai bambini di giocare con materiali d’imballaggio.
Tenere i bambini lontano dalle parti piccole.

Non lasciare che i bambini giochino con le parti piccole.
Attenersi alle istruzioni per la pulizia.

Pulire le superfici che vengono a contatto con gli alimenti prima

di ogni utilizzo.

Prevenzione di danni materiali

>

Mai far funzionare l'apparecchio ininter-
rottamente per oltre 10 minuti. Dopodi-
ché spegnere l'apparecchio e lasciarlo
raffreddare a temperatura ambiente.
Non mettere mai I'apparecchio in funzio-
ne a vuoto.

Non introdurre oggetti (es. cucchiai) nel
pozzetto di riempimento o nel corpo
dell'apparecchio.

Prima dell'uso, verificare che il pozzetto
di riempimento e il corpo dell'apparec-
chio non presentino corpi estranei.

Mai usare l'adattatore pressafrutta per
pressare alimenti molto duri o fibrosi,

ad es. carote, barbabietole rosse o porri.

Conoscere I'apparecchio

Panoramica

Dopo il disimballaggio controllare che tutti i
componenti siano presenti e che non pre-
sentino danni dovuti al trasporto.

—Fig. |l

Adattatore pressafrutta
— "Adgattatore pressafrutta”,
Pagina 49

Cubettatrice
— "Cubettatrice", Pagina 50

Tasto on/off

Pulsante funzione reverse

Spia di controllo

Sede e ingranaggio per adattatori

Pulsante di sblocco

Manico

Coperchio per vano di conservazione

Vano di conservazione per dischi forati

Interruttore di protezione termica

Portacavo

Piatto di carico?

Ghiera

Disco forato, grosso

Apparecchio base

Lama

= Kit tritacarne

Coclea di trasporto con giunto

Adattatore per insaccatrice

Alloggiamento con camera in metallo

b1 Adattatore per kebbe

Disco forato, medio

Adattatore per pasticcini di pasta mi-
scelata iniettata '

Disco forato, fine

Adattatore sminuzzatore

— "Adattatore sminuzzatore”

Pagina 49

Pestello con vano di conservazione e
coperchio

Ugello di riempimento

Anello del cuscinetto per insaccatrice

" Accessori speciali
2 A seconda del modello

NEE B BNEEEENEERE N8

Ugello per kebbe
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it Funzionamento

Anello conico per adattatore per kebbe
Lamiera traforata

Supporto per lamiera traforata

Anello del cuscinetto per adattatore
per pasticcini di pasta miscelata inietta-
ta

Elementi di comando
Pulsante Funzione

o/l Avviare e arrestare la lavorazio-
ne.

REV Liberare gli alimenti incastrati
con la funzione reverse.

3 Sbloccare e togliere I'accesso-

ro.

Funzione reverse

La funzione reverse serve a smuovere gli
alimenti incastrati facendo ruotare breve-
mente la coclea di trasporto in senso inver-
SO.

— "Sistemazione guasti", Pagina 52

Nota: Utilizzare la funzione reverse esclusi-
vamente con l'adattatore tritacarne.

Sistemi di sicurezza

Sicurezza di sovraccarico

La sicurezza di sovraccarico previene che |l
motore ed altri componenti vengano dan-
neggiati da un sovraccarico eccessivo.

— "Sistemazione guasti", Pagina 52
Interruttore di protezione termica

Se il motore é sovraccarico o si scalda ec-
cessivamente, l'interruttore di protezione
termica spegne l'apparecchio.

Per continuare a usare l'apparecchio, reset-
tare l'interruttore di protezione termica.

— "Sistemazione guasti", Pagina 52

Punto di rottura prestabilito

Quando la coclea di trasporto € bloccata o
sovraccarica, il giunto si rompe in corri-
spondenza dell'apposito punto di rottura
prestabilito.

Funzionamento

Pulizia dell’apparecchio e dei compo-
nenti prima di usarlo la prima volta

1. Prima del primo uso pulire tutte le parti,
che entrano in contatto con gli alimenti.

48

2. Predisporre le parti pulite ed asciugate
per l'utilizzo.

Preparazione dell'apparecchio base
~Fig. A-H

Assemblaggio dell'adattatore tritacar-
ne

—Fig. 1 1-H
Montaggio dell'adattatore
—Fig. B - KRl
Dischi forati
@ Disco forato fine (3 mm)

Disco forato medio (4,8 mm)

Disco forato grosso (8 mm)

Lavorazione degli alimenti

- rig. IA - K&

Ulteriori applicazioni

Combinare gli accessori con i pezzi
dell'adattatore tritacarne per permettere al-
tri impieghi.

Nota: Montare I'adattatore per I'applicazio-
ne desiderata. Utilizzare |'adattatore prepa-
rato come descritto per I'adattatore tritacar-
ne.

— "Montaggio dell'adattatore”, Pagina 48
— "Lavorazione degli alimenti", Pagina 48

Assemblaggio dell'adattatore per insac-
catrice

L'adattatore per insaccatrice € adatto per
riempire budelli artificiali € naturali con car-
ne trita e per formare rotoli, ad esempio per
cevapcici.

- Fig. lE1- EA

Assemblaggio dell'adattatore per kebbe
L'adattatore per kebbe ¢ adatto alla prepa-
razione di ravioli ripieni, anche con carne
macinata.

- Fig. EX1 - EQ

Assemblaggio dell'adattatore per biscotti
L'adattatore per pasticcini di pasta miscela-

ta iniettata &€ idoneo per formare pasta per
pasticcini o pasta frolla.

—Fig. Ed - Ed



Adattatore sminuzzatore

'adattatore sminuzzatore € adatto per smi-
nuzzare, grattugiare e tagliare alimenti,

ad es. formaggio, frutta, verdura, noci, man-
dorle o pane raffermo.

Panoramica

— Fig. Ell

Adattatore sminuzzatore it

Corpo per adattatore sminuzzatore

Pestello per adattatore sminuzzatore

Tamburo grattugia

Tamburo di taglio

El Tamburo sminuzzatore grosso

I3 Tamburo sminuzzatore fine

Tamburi

Tamburo grattugia

Grattugiare finemente gli alimenti,
ad es. noci, formaggio duro, pata-
te.

Tamburo di taglio
Tagliare gli alimenti a fette, ad es.
cetrioli, carote, barbabietole.

Tamburo sminuzzatore grosso
Sminuzzare grossolanamente gli
alimenti, ad es. frutta e verdura co-
me mele o carote; formaggio co-
me il Gouda o I'Edamer.

Tamburo sminuzzatore fine
Sminuzzare finemente gli alimenti,
ad es. noci; frutta e verdura come
mele o carote; formaggio come il
Gouda o I'Edamer.

Note

= | tamburi non sono idonei per lavorare
alimenti molto morbidi o molto fibrosi.

= | a durata di funzionamento continua
consigliata € di 2 minuti.

Utilizzo dell'adattatore sminuzzatore
- Fig. EA -
Adattatore pressafrutta

L'adattatore pressafrutta € adatto per pres-
sare alimenti, ad es. pomodori, uva senza
semi, angurie e mele.

Panoramica

—Fig. il

Ghiera per adattatore pressafrutta

Ugello di regolazione per polpa di frut-
ta

Supporto filtro con anello di tenuta

Coclea di trasporto con anello di tenu-
ta

Corpo per adattatore pressafrutta
Imbuto di scarico

Inserto filtro fine

Inserto filtro grosso

Ugello di regolazione

Con l'ugello di regolazione si definisce la
consistenza della polpa di frutta.

EE2E B8 =

Ruotare in senso Polpa di frutta piu

antiorario umida e meno succo
Ruotare in senso Polpa di frutta piu
orario asciutta e piu succo

Nota: Se I'ugello di regolazione € ruotato
troppo verso l'interno, la polpa di frutta mol-
to solida o asciutta pud intasarlo. Svitare un
po' di piu l'ugello di regolazione o toglierlo
completamente.

Montaggio dell'adattatore pressafrut-
ta

Nota: Prima del montaggio controllare le
condizioni degli anelli di tenuta della coclea
di trasporto e del supporto filtro e che siano
alloggiati correttamente. Mai usare senza
anelli di tenuta e con anelli di tenuta dan-
neggiati.

— rig. A -
Applicazione dell'adattatore pressa-
frutta

— rig. B - EX
Uso dell'adattatore pressafrutta

Note

= Durante la lavorazione prestare attenzio-
ne che l'inserto filtro e l'ugello di regola-
zione non si intasino, altrimenti pud pe-
netrare fluido nell'ingranaggio e all'inter-
no dell'apparecchio. Se I'adattatore pres-
safrutta € intasato, spegnere subito l'ap-
parecchio.
— "Sistemazione guasti', Pagina 52

= | semi di alcuni frutti sono di grandezza
simile alle apertura dell'inserto filtro fine
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it Cubettatrice

0 grosso e possono intasare l'inserto fil-
tro. Prima della lavorazione regolare
I'ugello di regolazione su un'impostazio-
ne per la polpa di frutta umida. | semi
vengono poi spremuti fuori dall'ugello
con la polpa di frutta.

= Spezzettare la frutta grande per adattarla
alla bocca di carico. Rimuovere bucce
dure, gambi, semi e noccioli.

= Non lavorare frutta surgelata.

= Non esercitare una forte pressione con il
pestello.

—Fig. Bl - E3
Smontaggio dell'adattatore pressa-
frutta

- Fig. A -
Cubettatrice

La cubettatrice € adatta per tagliare alimenti
a forma di cubetti o con il disco doppia fun-
zione taglio/grattugia per tagliare e grattu-
giare alimenti.

Panoramica

gl 60 |

Innesto per corpo motore per cubetta-
trice

Corpo dell'apparecchio

Coperchio con bocca di carico integra-
ta

Pestello

Disco doppia funzione taglio/grattugia

Disco di taglio

Griglia di taglio

Supporto base

Mollette di chiusura

Albero motore

NERENRaE 8 8 8

Pulitore per griglia di taglio

Avvertenze generali

La cubettatrice & adatta per tagliare a cu-

betti i seguenti alimenti:

= verdure crude o cotte, come ad esempio
patate, carote, cetrioli, pomodori, pepe-
roni, cipolle

= frytta, ad esempio banane, mele, pere,
pesche, fragole, meloni, kiwi
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= formaggio duro, uova sode o salumi
morbidi, come ad esempio la mortadella

Il disco doppia funzione taglio/grattugia

adatto per lavorare gli alimenti seguenti:

n Affettare frutta e verdura

= Grattugiare frutta, verdura e formaggio,
ad es. gouda

Istruzioni per la lavorazione:

= Non lavorare frutta o verdura troppo ma-
ture, poiché in caso contrario il succo
potrebbe fuoriuscire

® Far raffreddare gli alimenti cotti prima di
tagliarli, in questo modo saranno piu so-
lidi e il risultato di taglio sara migliore

= Prima della lavorazione rimuovere i semi
e i noccioli dalla frutta, ad esempio da
mele o pesche

= Disossare la carne cotta o arrostita pri-
ma di lavorarla, ad es. la carne di polla-
me

= Una maggiore 0 minore pressione sul
pestello modifica la lunghezza dei pezzi

= | a cubettatrice non € adatta per il taglio
di formaggi molto morbidi, ad es. mozza-
rella, formaggio di pecora

= Se silavora un formaggio duro, ad es. il
gouda o I'emmental, non lavorare piu di
1 kg alla volta

= Non lavorare alimenti congelati

Note

m | ’'inosservanza di queste avvertenze pud
causare danni alla cubettatrice.

= Sj esclude una responsabilita per even-
tuali danni in caso di utilizzo dell'affetta-
trice a cubetti per scopi diversi da quello
previsto, nonché in caso di modifiche e
uso improprio della stessa. Questo
esclude anche la responsabilita per de-
terminati danni, come lame deformate o
poco affilate, derivanti dalla lavorazione
di alimenti non permessi.

Assemblaggio della cubettatrice
mdaied 61 8 67

Applicazione della cubettatrice
adael 68 B 69

Utilizzo della cubettatrice

mdaied 70 B 74

Smontaggio della cubettatrice

gl 758 79



Panoramica per la pulizia

Pulire tutti i componenti subito dopo I'uso
per prevenire l'essiccamento dei residui.

» Non impiegare detergenti a base di al-
col.

» Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti o
metallici.

» Non usare panni o detergenti abrasivi.

Pulire i singoli componenti come indicato

nella tabella.

—Fig. Ed
Conservazione dei singoli pezzi

1. Dopo il lavaggio, conservare gli acces-
sori dell'adattatore tritacarne asciutti
nell'apposito vano di conservazione del
pestello.

- Fig. &l

2. Per riporre i dischi forati, togliere il co-
perchio del vano di conservazione sul la-
to superiore dell'apparecchio base. Si-
stemare i dischi forati negli appositi sup-
porti e richiudere il coperchio.

—Fig.EA
Istruzioni per la lavorazione ed
esempi di utilizzo
Istruzioni per la lavorazione
Adattatore tritacarne

= Tutti i dischi forati sono adatti per lavora-
re carne cruda.

m Tagliare a pezzi la carne e gli alimenti di
grosse dimensioni per farli entrare nella
bocca di carico.

= Rimuovere le parti dure degli alimenti pri-
ma della lavorazione, ad es. cartilagini,
0ssa o tendini.

Adattatore per insaccatrice

= | avorare con l'adattatore per insaccatri-
ce solo alimenti sminuzzati finemente.

= Prima della lavorazione ammorbidire il
budello naturale per 10 minuti in acqua
tiepida.

= Non riempire eccessivamente il budello
in quanto le salsicce potrebbero romper-
si durante la cottura.

Esempi di ricette

Qui trovate esempi di ricette elaborate ap-
positamente per il vostro apparecchio.

Panoramica per la pulizia it

Canederli

Ingredienti

= 300 g di pane bianco fresco
20 ml di latte

40 g di burro o margarina

3 uova

1 cucchiaio di cipolla tritata fine
Prezzemolo

Un po' di farina

Sale e pepe

Preparazione

= Affettare il pane a fette spesse 10 mm,
tagliarle a meta nel senso della lunghez-
za, bagnarle con 20 ml di latte e lasciare
riposare.

= | avorare il pane bagnato nel tritacarne
con il disco con fori grandi per ca. 50 se-
condi.

= Aggiungere le cipolle tritate finemente, il
prezzemolo e il burro fuso e mescolare.

= |ncorporare al composto le uova sbattu-
te, il sale e il pepe.

= | asciar riposare il composto per alcuni
minuti, quindi impastarlo nuovamente.

= Con le mani umide formare i canederli e
passarli nella farina.

= Mettere i canederli in sufficiente acqua
bollente e lasciarli cuocere per 20 minuti
senza far di nuovo bollire I'acqua.

Formaggio grattugiato

Ingredienti
= 500-600 g di Gouda

Preparazione

» Tagliare il Gouda a pezzi di
2,5x2,5x2,5cm e metterlo nel congela-
tore per 24 ore a-20 °C.

= | avorare il Gouda congelato con il trita-
carne con il disco con fori piccoli.

Tempo di lavorazione: 1 minuto
Rolate di carne tritata con Gouda

Ingredienti

= 500 g di carne di manzo tagliata a stri-
sce

= 500 g di carne di maiale tagliata a stri-

sce

200 g di Gouda

10 g disale

2 g di pepe nero macinato

Aglio (opzionale)

Un po' di olio per la cottura
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it Sistemazione guasti

Preparazione

= Formare a mano delle rolate lunghe cir-

= Prima lavorare il Gouda congelato, quin- ca 10 cm oppure usare l'adattatore per
di la carne di manzo e di maiale con il tri- insaccatrice.
tacarne con il disco con fori piccoli. m Scaldare un po' di olio in una padella e
= Aggiungere il sale, il pepe € l'aglio € me- cuocere le rolate di carne tritata per cir-

scolare.

ca 5 minuti, rigirandole piu volte.

Sistemazione guasti

Guasto

Causa e ricerca guasti

Gli alimenti non vengono
lavorati anche se l'appa-
recchio base gira.

Gli alimenti sono incastrati e hanno intasato I'adattatore.

Nota: Usare la funzione reverse solo con l'adattatore tritacar-
ne.

1. Premere il tasto on/off e attendere che I'apparecchio sia
fermo.

2. Premere REV per alcuni secondi per avviare la funzione re-
verse e liberare gli alimenti incastrati.

3. Attendere che l'apparecchio sia fermo.

4. Premere il tasto on/off e controllare che gli alimenti venga-
no di nuovo lavorati normalmente.

Nota: Se il problema non viene eliminato, seguire i passi se-
guenti.

1. Premere il tasto on/off e attendere che I'apparecchio sia
fermo.

2. Togliere l'adattatore e smontarlo.

3. Rimuovere gli alimenti incastrati e controllare che non vi
siano o0ssa, tendini o altre parti dure nell'adattatore o negli
alimenti.

Il giunto della coclea di trasporto € stato sovraccaricato e si &
spezzato nel punto di rottura prestabilito.

Nota: | ricambi con punto di rottura prestabilito non rientrano
nei nostri impegni di garanzia. E possibile ordinare un nuovo
giunto 00753348 presso il servizio di assistenza clienti.
1. Svitare la vite e togliere il giunto rotto.

- Fig. B8
2. Inserire il nuovo giunto e serrarlo.

—Fig. B

L’apparecchio si spegne
durante la lavorazione.

Il motore ¢ surriscaldato.

1. Spegnere I'apparecchio e staccare la spina di alimentazio-
ne.

2. Lasciar raffreddare I'apparecchio per ca. 1 ora.

3. Premere l'interruttore di protezione termica sul lato inferiore
dell'apparecchio per disattivare la protezione contro il so-
vraccarico.

— "Panoramica", Fig. n/mPag/na 47

4. Inserire la spina di alimentazione e riaccendere l'apparec-
chio.

5. Se I'anomalia continua a manifestarsi, contattare il servizio
di assistenza clienti.
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Rottamazione di un apparecchio dismesso it

Guasto

Causa e ricerca guasti

Dall'adattatore pressa-
frutta non esce succoo 1.
polpa anche se l'appa-
recchio base ¢ in funzio- 2.
ne.

fermo.

verse.

L'ugello di regolazione e l'inserto filtro sono otturati.
Premere il tasto on/off e attendere che l'apparecchio sia

Per evitare danni all'apparecchio non usare la funzione re-

3. Togliere I'adattatore e smontarlo.
4. Rimuovere gli alimenti incastrati e pulire a fondo tutte le

parti.

5. Osservare tutti i suggerimenti prima di usare di nuovo
|'adattatore pressafrutta.
— "Adattatore pressafrutia”, Pagina 49

Rottamazione di un apparec-
chio dismesso

» Smaltire I'apparecchio nel rispetto
dell'ambiente.
Per informazioni sulle attuali procedure
di smaltimento rivolgersi al rivenditore
specializzato o al comune di competen-
za.

Questo apparecchio dispone
di contrassegno ai sensi della
direttiva europea 2012/19/UE
in materia di apparecchi elet-
trici ed elettronici (waste elec-
trical and electronic equip-
ment - WEEE).

Questa direttiva definisce le
norme per la raccolta e il rici-
claggio degli apparecchi di-
smessi valide su tutto il territo-
rio dell’lUnione Europea.

2

Servizio di assistenza clienti

Informazioni dettagliate sulla durata e sulle
condizioni di garanzia in ciascun Paese so-
no reperibili tramite il codice QR sul docu-
mento allegato relativo ai contatti di assi-
stenza e alle condizioni di garanzia, presso
il nostro servizio di assistenza clienti, il vo-
stro rivenditore o sul nostro sito web.

| dati di contatto del servizio di assistenza
clienti sono reperibili tramite il codice QR
sul documento allegato relativo ai contatti
di assistenza e alle condizioni di garanzia o
sul nostro sito web.

Le informazioni conformi alla normativa
(EU) 2023/826 sono disponibili online alla
voce www.bosch-home.com nella pagina
del prodotto e nella pagina di assistenza
dell'apparecchio nelle istruzioni per l'uso e
nei documenti aggiuntivi.
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nl Veiligheid

Veiligheid

m | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

m Bewaar de gebruiksaanwijzing en de productinformatie voor la-
ter gebruik of voor volgende eigenaren.

m Sluit het apparaat in geval van transportschade niet aan.

Gebruik het apparaat uitsluitend:

® voor extra toepassingen die in deze gebruiksaanwijzing zijn be-
schreven.

® voor het fijnmaken van rauwe of gekookte levensmiddelen, bijv.
vlees, vis en groente.

m onder toezicht.

m voor verwerkingshoeveelheden en -tijden die gebruikelijk zijn in
het huishouden.

= voor huishoudelijk gebruik en in gesloten ruimtes binnen de hui-
selijke omgeving bij kamertemperatuur.

= tot een hoogte van 2000 m boven zeeniveau.

Het apparaat na ieder gebruik, als er geen toezicht aanwezig is,
voor de montage, demontage of reiniging en als u roterende on-
derdelen nadert, altijd van het net scheiden.

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 mogen niet met het apparaat spelen.

Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet worden uit-

gevoerd door kinderen.

Het apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt. Kinderen uit

de buurt van het apparaat en het aansluitsnoer houden.

» Nooit een beschadigd apparaat gebruiken.

» Nooit een apparaat met gescheurd of gebroken oppervlak ge-
bruiken.

» Nooit aan het netsnoer trekken, om het apparaat van het elektri-
citeitsnet te scheiden. AltijJd aan de stekker van het netsnoer trek-
ken.

» Wanneer het apparaat of het netsnoer is beschadigd, dan direct
de stekker van het netsnoer uit het stopcontact halen of de zeke-
ring in de meterkast uitschakelen.

» Contact opnemen met de servicedienst. »Pagina 62
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Veiligheid nl

Het apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de ge-
gevens op het typeplaatje.

Nooit het apparaat via een externe schakelinrichting voeden, bij-
voorbeeld een tijdschakelaar of besturing op afstand.

Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel mag reparaties aan het
apparaat uitvoeren.

Er mogen uitsluitend originele reserveonderdelen worden ge-
bruikt voor reparatie van het apparaat.

Als het netsnoer van dit apparaat beschadigd raakt, moet het ter
vermijding van risico's worden vervangen door de fabrikant, de
servicedienst of een andere gekwalificeerde persoon.

Nooit het apparaat of het netsnoer in water dompelen of in de
vaatwasser plaatsen.

» Gebruik het apparaat alleen in gesloten ruimtes.

» Stel het apparaat nooit bloot aan grote hitte en vochtigheid.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger gebruiken om het appa-
raat te reinigen.

Nooit het aansluitsnoer met hete apparaatonderdelen of warmte-
bronnen in contact brengen.

Nooit het aansluitsnoer met scherpe punten of randen in contact
brengen.

Het aansluitsnoer nooit knikken, knellen of veranderen.

Het apparaat nooit neerzetten op of in de buurt van hete opper-
vlakken.

De handen, het haar, de kleding en andere voorwerpen uit de
buurt van roterende delen houden.

De opzetstukken alleen aanbrengen en verwijderen wanneer de
aandrijving niet meer draait en de stekker uit het stopcontact is
verwijderd.

» Niet in de vulschacht grijpen.

» Alleen de stopper gebruiker om ingrediénten toe te voegen.

» Onderdelen die herkenbare barsten of andere beschadigingen
vertonen of niet goed zitten, door originele reserveonderdelen
vervangen.

» De opzetstukken nooit op het basisapparaat in elkaar zetten.

» De opzetstukken alleen in compleet gemonteerde toestand ge-
bruiken.

Nooit de scherpe messen en randen met blote handen aanra-
ken.
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nl Materiéle schade voorkomen

De messchijf en het snijrooster alleen bij de kunststof vastpak-
ken.

De snij-/raspschijf uitsluitend aan het kunststof beetpakken.
Verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen houden.

Laat kinderen niet met verpakkingsmateriaal spelen.

Kleine onderdelen uit de buurt van kinderen houden.

Kinderen niet met kleine onderdelen laten spelen.

De reinigingsinstructies in acht nemen.

Opperviakken die met voedingsmiddelen in contact komen, voor
elk gebruik reinigen.

v

vV VY VY VY VY Y

Materiéle schade voorkomen Blokjessnijder

— "Blokjessnijder", Pagina 59

» Het apparaat nooit langer dan 10 minu-

ten ononderbroken laten werken. Daarna Knop Aan/Uit

het apparaat uitschakelen en tot kamer- Knop Reverse-functie

temperatuur laten afkoelen. Controlelampje

» Het apparaat nooit onbelast laten draai-
en.
» Geen voorwerpen in de vulschacht of de

Opname en aandrijving voor hulpstuk-
ken

behuizing steken, bijv. kooklepel. Ontgrendelknop

» V6or het gebruik de vulschacht en de

behuizing op vreemde voorwerpen con-

troleren.
» Gebruik het fruitpershulpstuk nooit voor

het uitpersen van zeer harde of vezelige

levensmiddelen zoals wortels, rode bie-
ten of prei.

Uw apparaat leren kennen

Overzicht

Controleer na het uitpakken alle onderde-
len op transportschade en de volledigheid
van de levering.

—Fig. K

A Handgreep

Deksel voor opbergvak

B Opbergvak voor ponsschijven

R Thermische onderbreker

Kabelvak

Vultrechter2

Schroefring

Gatenschijf grof

Mes

Transportschroef met koppeling

Basisapparaat

Metalen behuizing met kamers

IE1 Vieesmolenopzetstuk

Gatenschijf middelfijn

Worstvulopzetstuk

Gatenschijf fijn

B Kibbeh-opzetstuk

Stopper met opbergvak en deksel

I3 Spritsgebak-hulpstuk

Worstvulmondstuk

Versnipperopzetstuk
— "Versnipperopzetstuk”, Pagina 57

Lagerring voor worstvuller

Kibbeh-mondstuk

Fruitpershulpstuk
— "Fruitoershulpstuk”, Pagina 58

Conusring voor kibbeh-hulpstuk

Vormprofiel

' Speciale accessoires
2 Afhankelijk van het model
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Houder voor vormprofiel
Lagerring voor spritsgebak-hulpstuk

Bedieningselementen

Bediening nl

Vleesmolen-opzetstuk in elkaar zet-
ten

—Fig. 13-

Opzetstuk aanbrengen

Kno Functie
P . —Fig. 1 - KKl
o/ Verwerking starten en stoppen. I
. , Ponsschijven
REV Vastzittende levensmiddelen —
losmaken met de Reverse-func- @ Ponsschijf fijn (3 mm)
tie.
@ Hulpstuk ontgrendelen en ver- Ponsschijf gemiddeld (4,8 mm)
wijderen.

Reverse-functie

De Reverse-functie dient ervoor om vastzit-
tende levensmiddelen weer los te maken
door de transportschroef kort achteruit te
laten draaien.

— "Storingen verhelpen”, Pagina 61

Opmerking: Gebruik de Reverse-functie uit-
sluitend bij het vleesmolen-opzetstuk.

Veiligheidssystemen
Overbelastingsbeveiliging

De overbelastingsbeveiliging voorkomt dat
de motor en andere onderdelen door een

te hoge belasting worden beschadigd.
— "Storingen verhelpen”, Pagina 61
Thermische onderbreker

Wanneer de motor wordt overbelast of te
sterk verhit raakt, schakelt de thermische
onderbreker het apparaat uit.

Reset de thermische onderbreker om het
apparaat verder te gebruiken.

— "Storingen verhelpen", Pagina 61
Breekpunt

Als de transportschroef geblokkeerd raakt

of wordt overbelast, breekt de koppeling op
het daarvoor voorziene breekpunt.

Bediening

Apparaat en onderdelen voor het eer-
ste gebruik reinigen

1. Alle onderdelen die met levensmiddelen
in aanraking komen voor het eerste ge-
bruik reinigen.

2. De gereinigde en gedroogde onderdelen
gereed leggen voor het gebruik.

Basisapparaat voorbereiden

-rig. A-H

) Ponsschijf grof (8 mm)

Levensmiddelen verwerken

- Fig. KA - K&

Andere toepassingen

U kunt accessoires met onderdelen van het

vleesmolen-opzetstuk combineren om an-
dere toepassingen mogelijk te maken.

Opmerking: Zet het opzetstuk voor de ge-
wenste toepassing in elkaar. Gebruik het
voorbereide opzetstuk zoals voor het vlees-
molen-opzetstuk is beschreven.

— "Opzetstuk aanbrengen”, Pagina 57

— "Levensmiddelen verwerken",

Pagina 57

Worstvulopzetstuk in elkaar zetten

Het worstvulopzetstuk is geschikt voor het
vullen van kunst- en natuurdarm met worst-
vlees en voor het vormen van rolletjes, bijv.
VOOor cevapcici.

—Fig. KE1- EA

Kibbeh-hulpstuk monteren

Het kibbeh-opzetstuk is geschikt voor het
vormen van deeg- of gehaktzakjes.

—Fig. E1- E3

Spritsgebak-hulpstuk monteren

Het spritsgebak-hulpstuk is geschikt voor
het vormen van koekjesdeeg of zandtaart-
deeg.

— Fig. il - Ed
Versnipperopzetstuk

Het versnipperopzetstuk is geschikt voor
het versnipperen, raspen en snijden van le-
vensmiddelen zoals kaas, fruit, groente, no-
ten, amandelen gedroogde broodjes.
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nl Fruitpershulpstuk

Overzicht
—Fig.

Behuizing voor versnipperopzetstuk

Stopper voor versnipperopzetstuk

Rasptrommel

Snijtrommel

Versnippertrommel grof

A Versnippertrommel fijn

A Transportschroef met afdichtring

Behuizing voor fruitpershulpstuk
A Uitlooptrechter
Filterinzetstuk fijn

EX Filterinzetstuk grof

Instelmondstuk

Met het instelmondstuk bepaalt u de con-
sistentie van het vruchtvlees.

Trommelinzetstukken

Rasptrommel
Levensmiddelen fijn raspen, bijv.
noten, harde kaas, aardappelen.

Snijtrommel
Levensmiddelen in plakken snij-
den, bijv. komkommers, wortels,
rode bieten.

Versnippertrommel grof
Levensmiddelen in grove stukjes
versnipperen, bijv. groente en fruit
zoals appels of wortelen; kaas zo-
als Goudse of Edammer kaas.

Versnippertrommel fijn
Levensmiddelen in fijne stukjes
versnipperen, bijv. noten; groente
en fruit zoals appels of wortelen;
kaas zoals Goudse of Edammer
kaas.

Opmerkingen

= De trommelinzetstukken zijn niet ge-
schikt voor de verwerking van zeer zach-
te of zeer vezelige levensmiddelen.

= De aanbevolen continue bedrijfstijd be-
draagt 2 minuten.

Versnipperopzetstuk gebruiken
— Fig. EA - X3
Fruitpershulpstuk

Het fruitpershulpstuk is geschikt voor het
uitpersen van levensmiddelen zoals toma-
ten, pitloze druiven, watermeloen en ap-
pels.

Overzicht

—Fig. Eill

Schroefring voor fruitpershulpstuk

Instelmondstuk voor vruchtviees

Filterhouder met afdichtring

58

Linksom draaien Vochtig vruchtvlees

en minder sap

Droog vruchtvlees en
meer sap

Rechtsom draaien

Opmerking: Als het instelmondstuk te ver
naar binnen wordt gedraaid, kan zeer vast
of droog vruchtvlees het instelmondstuk
verstoppen. Het instelmondstuk verder naar
buiten draaien of volledig verwijderen.

Fruitpershulpstuk in elkaar zetten

Opmerking: Alvorens het hulpstuk in elkaar
te zetten, de toestand en correcte plaatsing
van de afdichtringen van de transport-
schroef en de filterhouder controleren.
Nooit zonder afdichtringen en nooit met be-
schadigde afdichtringen gebruiken.

—Fig. A - Ed

Fruitpershulpstuk aanbrengen

- Fig. EEY - K1

Fruitpershulpstuk gebruiken

Opmerkingen

= Tijdens de verwerking erop letten dat het
filterinzetstuk en het instelmondstuk niet
verstopt raken, aangezien er anders
vloeistof in de aandrijving en het inwendi-
ge van het apparaat kan worden ge-
drukt. Als het fruitpershulpstuk verstopt
is, moet het apparaat direct worden uit-
geschakeld.
— "Storingen verhelpen", Pagina 61

= De pitten van sommig fruit hebben vaak
ongeveer dezelfde grootte als de openin-
gen van het fijne of grove filterinzetstuk
en kunnen het filterinzetstuk verstoppen.
Het instelmondstuk véér de verwerking
op een instelling voor vochtiger vrucht-
vlees instellen. De pitten worden dan
met het vruchtvlees uit het mondstuk ge-
perst.



= Groot fruit verkleinen, zodat deze in de
vulopening passen. Harde schillen, steel-
ties en pitten verwijderen.

= Geen bevroren fruit verwerken.

= Geen grote druk met de stopper uitoefe-
nen

- Fig. Bl - E3

Fruitpershulpstuk uit elkaar nemen
— Fig. [l -

Blokjessnijder

De blokjessnijder is geschikt voor het in
blokjes snijden van levensmiddelen of het
in combinatie met de snij-/raspschijf snij-
den en raspen van levensmiddelen.

Overzicht
— Fig. [

Aandrijvingsopzetstuk voor blokjessnij-
der

Behuizing

Deksel met geintegreerde vulschacht

Stopper

Snij-/raspschijf
Messchijf
Snijrooster

Basishouder

Bevestigingsklemmen
Aandrijfas
Snijroosterreiniger

Algemene aanwijzingen

De blokjessnijder is geschikt voor het in

blokjes snijden van de volgende levensmid-

delen:

= Rauwe of gekookte groenten, bijv. aard-
appelen, wortels, komkommers, toma-
ten, paprika, uien

= Fruit, bijv. bananen, appels, peren, perzi-
ken, aardbeien, meloenen, Kiwi

= Harde kaas, hardgekookte eieren of
zachte boterhamworst, bijv. mortadella

De snij-/raspschijf is geschikt voor verwer-

king van de volgende levensmiddelen:

= |n plakken snijden van fruit en groente

= Raspen van fruit, groente en snijbare
kaas, zoals Goudse kaas

FERERRaEEN 8

Blokjessnijder nl

Verwerkingstips:

= Geen te rijp fruit of te rijpe groenten ver-
werken, omdat er anders sap kan vrijko-
men

= Gekookte levensmiddelen voor het snij-
den laten afkoelen; dan zijn ze steviger
en kunnen ze beter worden gesneden

= VGOr het verwerken de kernen en pitten
van fruit verwijderen, bijv. van appels of
perziken

= VOor de verwerking de botten verwijde-
ren uit gekookt of gebraden vlees, zoals
gevogelteviees

= Als er meer of minder druk op de stop-
per wordt uitgeoefend, verandert de
lengte van de stukken

= De blokjessnijder is niet geschikt voor
het snijden van zeer zachte kaas, zoals
mozzarella en schapenkaas

= Bijj verwerking van snijbare of harde
kaas zoals Goudse kaas of Emmentaler
niet meer dan 1 kg per keer verwerken

= Geen bevroren levensmiddelen verwer-
ken

Opmerkingen

= Niet-nakoming van deze aanwijzingen
kan leiden tot beschadiging van de blok-
jessnijder.

= Als de blokjessnijder anders dan be-
doeld, met wijzigingen of ondeskundig
wordt gebruikt, is aansprakelijkheid voor
eventuele schade uitgesloten. Dit sluit
ook de aansprakelijkheid voor schade
uit, bijv. botte of vervormde messen, die
ontstaat door het verwerken van niet toe-
gestane levensmiddelen.

Blokjessnijder in elkaar zetten
- Fig. 31 -

Blokjessnijder aanbrengen
~Fig. B -

Blokjessnijder gebruiken
mdaieA 70 B 74

Blokjessnijder uit elkaar nemen
mdaieA 75 B 79
Reinigingsoverzicht

Reinig direct na gebruik alle onderdelen rei-
nigen om het vastkoeken van resten te
voorkomen.
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nl Verwerkingstips en toepassingsvoorbeelden

» Gebruik geen reinigingsmiddelen die al-
cohol of spiritus bevatten.

» Gebruik geen scherpe, puntige of meta-
len voorwerpen.

» Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

De afzonderlijke onderdelen reinigen zoals

in de tabel is aangegeven.

—Fig. E

Onderdelen bewaren

1. Na de reiniging de gedroogde accessoi-
res van het vleesmolen-opzetstuk in het
opbergvak van de stopper opbergen.

— Fig. il

2. Voor het opbergen van de ponsschijven
het deksel van het opbergvak aan de bo-
venzijde van het basisapparaat verwijde-
ren. De ponsschijven op de hiervoor be-
stemde houders aanbrengen en het dek-
sel weer sluiten.

—Fig. FA
Verwerkingstips en toepas-
singsvoorbeelden

Verwerkingstips
Vleesmolen-opzetstuk

= Alle ponsschijven zijn geschikt voor de
verwerking van rauw vlees.

= Vlees en grotere levensmiddelen in stuk-
ken snijden, zodat ze in de vulschacht
passen.

= Harde ingrediénten van levensmiddelen
voor de verwerking verwijderen, bijv.
kraakbeen, botjes of zenen.

Worstvulopzetstuk

= Alleen fijngemaakte levensmiddelen met
het worstvulopzetstuk verwerken.

= Natuurdarm voor de verwerking 10 minu-
ten in lauwwarm water laten inweken.

= Het worstomhulsel niet te vol maken,
aangezien de worsten anders bij het ko-
ken of braden kunnen barsten.

Voorbeeldrecepten

Hier vindt u voorbeeldrecepten die speciaal
voor uw apparaat zijn ontwikkeld.

Semmelknédel (broodknoedels)

Ingrediénten
= 300 g vers wittebrood
= 20 ml melk
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40 g boter of margarine
3 eieren

1 el fijngehakte ui
Peterselie

een beetje bloem

zout en peper

Bereiding

= Het brood in dikke plakken van 10 mm
snijden, in de lengte halveren en met
20 ml melk overgieten. De melk hierna
even laten intrekken.

= De vochtige stukken brood in de viees-
molen met grove ponsschijf in ca.
50 sec. verwerken.

= De fijngehakte ui, peterselie en gesmol-
ten boter toevoegen en erdoor mengen.

® Geklutste eieren, zout en peper door de
massa mengen.

= De massa enkele minuten laten rusten
en daarna nog eens kneden.

= Met bevochtigde handen knoedels vor-
men en door wat bloem rollen.

= De knoedels in voldoende kokend water
leggen en ca. 20 minuten laten trekken
zonder het water opnieuw aan de kook
te brengen.

Geraspte kaas

Ingrediénten

= 500-600 g Goudse kaas

Bereiding

= De Goudse kaas in stukjes van
2,5x2,5x2,5cm snijden en gedurende
24 uur op -20 °C invriezen.

= De bevroren Goudse kaas in de vlees-
molen met fijne ponsschijf verwerken.

Verwerkingstijd: 1 minuut
Gehaktrolletjes met Goudse kaas

Ingrediénten

= 500 g rundvlees, in reepjes gesneden

= 500 g varkensvlees, in reepjes gesne-

den

200 g Goudse kaas

10 g zout

2 g zwarte peper, gemalen

knoflook, optioneel

een beetje olie om te bakken

Bereiding

= FEerst de bevroren Goudse kaas en ver-
volgens het rund- en varkensvlees in de
vleesmolen met fijne ponsschijf verwer-
ken.



Storingen verhelpen nl

= Zout, peper en knoflook toevoegen en = Een beetje olie in een braadpan verhitten

door de massa mengen.

en de gehaktrolletjes ca. 5 minuten bak-

= Met de hand of met het worstvulopzet- ken terwijl u deze regelmatig keert.
stuk ca. 10 cm lange rolletjes vormen.

Storingen verhelpen

Storing

Oorzaak en probleemoplossing

Levensmiddelen worden
niet verwerkt, hoewel het
basistoestel loopt.

Er zitten levensmiddelen vast en deze hebben het opzetstuk
verstopt.

Opmerking: De Reverse-functie alleen bij het vieesmolen-op-
zetstuk gebruiken.

1. Op de aan/uit-knop drukken en wachten tot het apparaat
niet meer draait.

2. Enkele seconden op REV drukken om de Reverse-functie te
starten en de vastzittende levensmiddelen los te maken.

3. Wachten tot het apparaat niet meer draait.

4. Op de aan/uit-knop drukken en controleren of de levens-
middelen weer normaal worden verwerkt.

Opmerking: De volgende stappen volgen wanneer de storing
zo niet kan worden verholpen.

1. Op de aan/uit-knop drukken en wachten tot het apparaat
niet meer draait.

2. Het opzetstuk van het apparaat verwijderen en uit elkaar
nemen.

3. De vastzittende levensmiddelen verwijderen en controleren
of er zich botjes, zenen of andere harde bestanddelen in
het opzetstuk of in de levensmiddelen bevinden.

De koppeling van de transportschroef is overbelast geweest
en is op het breekpunt gebroken.

Opmerking: Vervangingsonderdelen met ingebouwde breek-
punten vallen niet onder onze garantieverplichtingen. Een
nieuwe koppeling is onder bestelnummer 00753348 verkrijg-
baar bij de servicedienst.

1. De schroef losdraaien en de defecte koppeling verwijderen.
— Fig. B8]

2. De nieuwe koppeling aanbrengen en vastschroeven.
— Fig. E3

Het apparaat gaat tijdens
de verwerking uit.

Motor is oververhit.

1. Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcon-
tact.

2. Laat het apparaat ca. 1 uur afkoelen.

3. Druk op de thermische beveiligingsschakelaar op de on-
derzijde van het apparaat om de overbelastingsbeveiliging
uit te schakelen.

— "Overzicht", Fig. I/ #EBPagina 56

4. Steek de stekker weer in het stopcontact en schakel het ap-
paraat weer in.

5. Wanneer de storing aanhoudt, neem dan contact op met
de klantenservice.
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nl Afvoeren van uw oude apparaat
Storing Oorzaak en probleemoplossing
Er komt geen sap of Mondstuk en filterinzetstuk zijn verstopt.

vruchtvlees uit het fruit- 1. Op de aan/uit-knop drukken en wachten tot het apparaat
pershulpstuk, hoewel het niet meer draait.
basisapparaat werkt. 2. Maak geen gebruik van de Reverse-functie om schade aan

het apparaat te voorkomen.

3. Het opzetstuk van het apparaat verwijderen en uit elkaar
nemen.

4. Verwijder vastzittende levensmiddelen en reinig alle onder-
delen grondig.

5. Neem alle aanwijzingen in acht voordat u het fruitpershulp-
stuk weer in gebruik neemt.
— "Fruitpershulpstuk”, Pagina 58

Afvoeren van uw oude appa- Servicedienst
raat Gedetailleerde informatie over de garantie-

>

62

Voer het apparaat milieuvriendelijk af. duur en de garantievoorwaarden in uw land
Bij uw dealer en uw gemeente- of deel- ontvangt u via de QR-code op het meegele-
raadskantoor kunt u informatie verkrijgen Verde document over de servicecontacten
over de actuele afvoermethoden. en garantievoorwaarden, bij onze klanten-

. - y service, uw dealer of op onze website.
Dit apparaat is gekenmerkt in - De contactgegevens van de klantenservice
overeenstemming met de Eu-  vindt u via de QR-code op het meegelever-
ropese richtliin 2012/19/EU  de document over de servicecontacten en
mmmm Detreffende afgedankte elek-  garantievoorwaarden of op onze website.
trische en elektronische appa-  De informatie conform verordening (EU)

ratuur (waste electrical and 2023/826 vindt u online op www.bosch-
electronic equipment - WEEE).  home.com op de productpagina en de
De richtlijn geeft het kader servicepagina van uw apparaat bij de ge-
aanvoor de in de EU geldige  pruiksaanwijzingen en aanvullende docu-
terugneming en verwerking menten.

van oude apparaten.



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

Sikkerhed da

Sikkerhed

® | zes denne vejledning omhyggeligt igennem.

= Opbevar vejledningen og produktinformationerne til senere brug,
0g giv dem videre til en senere ejer.

m Tilslut ikke apparatet i tilfaelde af en transportskade.

Anvend kun apparatet:

= til anvendelser, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

m til finhakning af ra eller kogte fadevarer, f.eks. kad, fisk og grant-
sager.

= ynder opsyn

= til forarbejdningsmeengder og -tider, som er almindelige i hus-
holdningen.

m ved stuetemperatur i privat husholdning og i lukkede rum i husli-
ge omgivelser.

= Op til en hgjde pa maksimalt 2000 m over havets overflade.

Apparatet skal altid afbrydes fra stramnettet efter hver brug, nar
det ikke er under opsyn, far det samles, adskilles, renggres og i til-
feelde af fejl, samt nar du naermer dig roterende dele.

Dette apparat kan bruges af personer med begraensede fysiske,

sensoriske eller psykiske evner eller manglende erfaring og/eller

viden, hvis de overvages eller er blevet instrueret i en sikker brug
af apparatet og har forstaet de farer, der kan veere forbundet med
brugen af apparatet.

Bern ma ikke bruge apparatet til leg.

Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke udferes af bern.

Apparatet ma ikke bruges af barn. Barn skal altid befinde sig pa

sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.

» Brug aldrig et beskadiget apparat.

» Brug aldrig et apparat med revnet eller gdelagt overflade.

» Treek aldrig i nettilslutningsledningen for at afbryde apparatets
forbindelse til stremnettet. Tag altid fat i nettilslutningsledningens
netstik, og treek det ud.

» Hvis apparatet eller nettilslutningsledningen er beskadiget, sa
traeek straks nettilslutningsledningens netstik ud, eller sla sikrin-
gen fra i sikringsskabet.

» Kontakt kundeservice. —»Side 70

» Apparatet ma kun tilsluttes og bruges iht. angivelserne pa type-
skiltet.
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da Sikkerhed

>

>

>

Forsyn aldrig apparatet via en ekstern kontaktanordning, f.eks.
tidsur eller fjernstyring.

Kun fagpersonale, der er uddannet til det, ma udfare reparatio-
ner pa apparatet.

Der ma kun anvendes originale reservedele til reparation af ap-
paratet.

Hvis nettilslutningsledningen til apparatet bliver beskadiget, skal
den udskiftes af producenten, producentens kundeservice eller
en lignende kvalificeret person for at undga, at der opstar fare.
Dyp aldrig apparatet eller nettilslutningsledningen i vand, og saet
det aldrig i opvaskemaskinen.

Anvend kun apparatet i lukkede rum.

» Udseaet aldrig apparatet for ekstrem varme og fugt.
» Brug ikke damprenser eller hgjtryksrenser til at rengoere appara-

>

tet.

Nettilslutningsledningen ma aldrig komme i kontakt med var-
mekilder eller varme apparatdele.

Nettilslutningsledningen ma aldrig komme i kontakt med skarpe
spidser eller kanter.

Nettilslutningsledningen ma aldrig kneekkes, klemmes eller a&en-
dres.

Stil aldrig apparatet pa eller i neerheden af varme overflader.
Hold hasnder, hér, tgj og andre genstande veek fra roterende de-
le.

Pa-/forsatserne ma kun saettes pa og tages af, nar drevet star
stille, og apparatet er afbrudt fra stramnettet.

» Stik ikke fingrene ind i pafyldningsskakten.
» Brug kun stopperen for at skubbe ingredienser i.

>

vV VvV vV vV vV VY

»
~

Alle dele, der har spraekker eller andre skader, eller som ikke
sidder rigtigt mere, skal udskiftes med originale reservedele.
Pa-/forsatserne ma aldrig samles pa motorenheden.
Pa-/forsatserne ma kun benyttes, nar de er fuldstaendig samlet.
Beror aldrig de skarpe knive og kanter med de bare fingre.
Tag kun fat pa knivskiven og skeeregitteret ved kunststoffet.
Tag kun fat pd den vendbare skasre-/raspeskives plastik.
Opbevar emballagematerialet utilgaengeligt for barn.

Lad ikke bgrn lege med emballagemateriale.

Opbevar smadele utilgeengeligt for barn.

Lad ikke barn lege med smadele.



» Falg anvisningerne om rengering.
» Rengor overflader, som kommer i kontakt med fgdevarer, for

hver brug.

Forhindring af materielle
skader

» Brug aldrig apparatet i mere end 10 mi-
nutter uden pause. Sluk apparatet deref-
ter, og lad det kgle af til stuetemperatur.

» Brug aldrig apparatet i tomgang.

» Stik ikke genstande i pafyldningsskakten

eller huset, f.eks. grydeske.

» Kontrollér pafyldningsskakten og huset

for fremmedlegemer fgr anvendelse.
» Brug aldrig frugtpresseforsatsen til

presning af meget harde eller fiberholdi-
ge fedevarer, f.eks. gulergdder, redbe-

der eller porrer.

Laer apparatet at kende
Oversigt

Kontrollér alle dele for transportskader efter
udpakningen, og om leveringen indeholder

alle dele.
—Fig. |l

Motorenhed

IE] Kgdhakkerpasats

Polsestopperforsats

B Kibbeh-forsats

Smakageformsaet '

Raspepasats
— "Raspepdsats”, Side 66

Frugtpresseforsats
— "Frugtpresseforsats”, Side 67

Terningsnitter
— "Terningsnitter”, Side 67

Teend-/sluk-tast

Reverse-funktionstast

Kontrollampe

Holder og drev til forsatser

Sikkerhedsknap

A Greb

' Ekstra tilbehar
2 Afheengigt af model

Forhindring af materielle skader da

LAag til opbevaringsrum

Opbevaringsrum til hulskiver

Termisk beskyttelsesafbryder

Kabelopbevaring

Pafyldningsskal?

Skruering

Hulskive, grov

Kniv

Transportsnegl med kobling

Metalkammerhus

Hulskive, middel

Hulskive, fin

Stopper med opbevaringsrum og lag

Pgalsedyse

Lejering til pglsestopper

Kibbeh-dyse

Konus-ring til kibbeh-forsats

Formplade

Holder til formplade

BERENNEERENEEERENEEA

Lejering til smakageformsaet

Betjeningselementer

Tast Funktion

o/ Start og stop af forarbejdning.

REV Lasning af fadevarer, der har sat
sig fast, med reverse-funktionen.

o) Oplasning og aftagning af pa-

sats.

Reverse-funktion

Reverse-funktionen bruges til at lasne fade-
varer, der har sat sig fast, ved kortvarigt at
lade transportsneglen kare baglaens.

— "Afhjeelpning af fejl”, Side 69

Bemeerk: Brug kun reverse-funktionen med
kadhakkerpasatsen.
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da Betjening

Sikkerhedssystemer

Overbelastningssikring
Overbelastningssikringen forhindrer, at mo-
toren og andre dele bliver beskadiget som
falge af en for hgj belastning.

— "Afhjeelpning af fejl", Side 69

Termisk beskyttelsesafbryder

Den termiske beskyttelsesafbryder slukker
apparatet, hvis motoren overbelastes eller
opvarmes for kraftigt.

Nulstil den termiske beskyttelsesafbryder
for at fortsaette med at anvende apparatet.
— "Afhjeeloning af fejl", Side 69

Fast brudsted

Hvis transportsneglen blokeres eller over-
belastes, braskker koblingen pa det dertil
beregnede faste brudsted.

Betjening
Renggring af apparat og dele inden
forste ibrugtagning

1. Renger alle dele, som kommer i kontakt
med fgdevarer, inden den ferste ibrug-
tagning.

2. Leeg de rengjorte og tarrede dele Klar til
anvendelsen.

Forberedelse af motorenhed
-Ffig. H-H
Samling af kedhakkerpasats

—Fig. -

Anbringelse af pasats
— Fig. 1 - KEll

Hulskiver

@ Hulskive, fin (3 mm)

Hulskive, middel (4,8 mm)

Hulskive, grov (8 mm)

Forarbejdning af fadevarer
— Fig. KA1 - KB
Yderligere anvendelser

Kombinér tilbehgarsdele med kegdhakkerpa-
satsens dele for at muliggaere yderligere
anvendelser.
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Bemaerk: Saml pasatsen til den pagaelden-
de gnskede anvendelse. Anvend den klar-
gjorte pasats som beskrevet for kadhakker-
pasatsen.

— "Anbringelse af pasats”, Side 66

— "Forarbejdning af fadevarer”, Side 66

Samling af polsestopperforsats
Polsestopperforsatsen er beregnet til fyld-
ning af kunst- og naturtarme med palsefars
og til formning af sma farsruller, f.eks. til ce-
vapcici.

—Fig. KE1- A

Samling af kibbeh-forsats
Kibbeh-forsatsen er beregnet til formning af
dej- eller hakkekgdslommer.

—rig. E1-E3

Samling af smakageforsats

Smakageformsasttet er beregnet til at forme
smakagedej eller marde;.

—Fig. Ed - Ed

Raspepasats

Raspepasatsen er beregnet til at rapse, rive
og skeere fadevarer, f.eks. ost, frugt, grent-
sager, ngdder, mandler eller tarrede
rundstykker.

Oversigt
—Fig.

Hus til raspepasats

Stopper til raspepasats

Rivetromle

8 Skeeretromle

Raspetromle, grov
A Raspetromle, fin

Tromleindsatser

Rivetromle
Fin rivning af fedevarer, f.eks. nad-
der, hard ost eller kartofler.

Skaeretromle

Skeering af fadevarer i skiver,
f.eks. agurker, gulergdder eller
rgdbeder.

Raspetromle, grov
Raspning af fadevarer i grove
stykker, f.eks. frugt og gregntsager




sasom aebler eller gulergdder eller
ost sdsom gouda eller edamer.

Raspetromle, fin

Raspning af fadevarer i fine styk-
ker, f.eks. ngdder, frugt og grent-
sager sasom abler eller gulergd-
der eller ost sdsom gouda eller
edamer.

Bemaerkninger

= Tromleindsatserne er ikke egnet til at
forarbejde meget blade eller meget fi-
berholdige fadevarer.

= Den anbefalede konstante driftstid er
2 minutter.

Anvendelse af raspepasats
- Fig. EA - Ed
Frugtpresseforsats

Frugtpresseforsatsen er beregnet til
presning af fadevarer, f.eks. tomater, kerne-
fri druer, vandmeloner og aebler.

Oversigt
—Fig. X1

Skruering til frugtpresseforsats

Indstillingsdyse til frugtked

Filterholder med pakring

Transportsnegl med pakring
Hus til frugtpresseforsats
Udlgbstragt

Fin filterindsats

EERaEENE

Grov filterindsats

Indstillingsdyse

Med indstillingsdysen bestemmer du frugt-
kedets konsistens.

Drejning i retning Fugtigere frugtked

mod uret 0g mindre saft
Drejning i retning Tarrere frugtked og
med uret mere saft

Bemaerk: Hvis indstillingsdysen er drejet for
langt ind, kan meget fast eller tart frugtked
tilstoppe indstillingsdysen. Drej indstillings-
dysen laengere ud, eller tag den helt af.

Samling af frugtpresseforsats

Bemaerk: Kontrollér tilstanden af transports-
neglens samt filterholderens pakringe, og

Frugtpresseforsats da

om de sidder korrekt, far frugtpresseforsat-
sen samles. De ma aldrig bruges uden pa-
kringe eller med beskadigede pakringe.

~Fig. A -
Anbringelse af frugtpresseforsats
dalA 48 N 50 |
Anvendelse af frugtpresseforsats

Bemaerkninger

= Sgrg under forarbejdningen for, at filte-
rindsatsen og indstillingsdysen ikke
stopper til, da der ellers kan presses vee-
ske ind i drevet og apparatets indre. Hvis
frugtpresseforsatsen er tilstoppet, sa
sluk straks for apparatet.

— "Afhjeelpning af fejl", Side 69

= Kernerne i visse frugter er pa starrelse
med den fine eller grove filterindsats ab-
ninger og kan tilstoppe filterindsatsen.
Indstil indstillingsdysen pa en indstilling
til fugtigere frugtkad fer forarbejdningen.
Kernerne presses da ud af dysen sam-
men med frugtkedet.

m Skaer grove frugter i stykker, s& de pas-
ser i pafyldningsskakten. Fjern harde
skraller, stilke, kerner og sten.

= Forarbejd ikke frosne frugter.

= Udgv ikke noget stort tryk pa stopperen.

dared 51 J 56|

Adskillelse af frugtpresseforsats
mdared 57 B 59|

Terningsnitter

Terningsnitteren er beregnet til at skaere
fedevarer i terninger eller til at skeere og ra-
spe fadevarer med den vendbare skeere-/
raspeskive.

Oversigt

- Fig. [

Drevpésats til terningsnitter

Hus

Lag med integreret pafyldningsskakt
Stopper

Vendbar skeere-/raspeskive

I Knivskive

Skeeregitter

N Grundholder
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da Renggringsoversigt

El Lukkeklemmer
Drivaksel
Skeeregitter-rengeringsenhed

Generelle anvisninger

Terningsnitteren egner sig til at skeere fol-

gende fadevarer i terninger:

= R4 eller kogte grentsager, f.eks. kartof-
ler, guleradder, agurk, tomater, peber-
frugt, leg

= Frugt som f.eks. bananer, abler, peerer,
ferskner, jordbeer, meloner, kiwi

= Hard ost, kogte aeg eller blad pglse,
f.eks. mortadella

Den vendbare skaere-/raspeskive egner sig

til at forarbejde felgende fadevarer:

= Skeering af frugt og grentsager i skiver

= Raspning af frugt, grentsager og skae-
reost, f.eks. gouda

Anvisninger om bearbejdning:

= Undlad at bearbejde frugt og grentsager,
der er for modne, da saften ellers kan
treenge ud

= | ad kogte fedevarer kgle af, for de skee-
res, da de sé er fastere, og skeereresulta-
tet bliver bedre

= |nden bearbejdningen skal kerner og
sten fjernes fra frugten, f.eks. fra abler
eller ferskner

= |nden forarbejdningen skal ben fjernes
fra kogt eller stegt kad, f.eks. fra fjerkree-
kad

= Hvis der udgves mere eller mindre tryk
pa stopperen, aendres stykkets leengde

= Terningsnitteren er ikke egnet til at skee-
re meget blad ost, f.eks. mozzarella og
fareost

= Hvis der forarbejdes skaereost eller hard
ost, ma der ikke forarbejdes mere end
1 kg i én arbejdsgang, f.eks. gouda og
emmentaler

= Forarbejd ikke frosne fgdevarer

Bemaerkninger

= En manglende overholdelse af disse
henvisninger kan fare til beskadigelser
pa terningsnitteren.

= Hyis terningesnitteren misbruges, &n-
dres eller anvendes forkert, fraskriver vi
os ansvaret for eventuelle skader. Her-
med fraskrives ogsa ansvaret for skader,
der opstar som fglge af en forarbejdning
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af ikke godkendte fadevarer, f.eks.
uskarpe eller deformerede knive.

Samling af terningesnitter
daied 61 8 67|

Pasezetning af terningsnitter
—Fig. B -

Anvendelse af terningsnitter

~ Fig. 0 - I

Adskillelse af terningsnitter
mdacd 75 B 79
Renggaringsoversigt

Renger straks alle dele efter brug, sa re-
sterne ikke tarrer fast.

» Brug ikke renggringsmidler, der indehol-
der alkohol eller sprit.

» Brug ikke skarpe, spidse eller metalliske
genstande.

» Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller rengeringsmidler.

Renger de enkelte dele som anfert i tabel-

len.

— Fig. Ed

Opbevaring af enkeltdele

1. Opbevar kadhakkerpasatsens terre tilbe-
hersdele i stopperens opbevaringsrum
efter rengeringen.

— Fig.

2. Tag opbevaringsrummets lag af pa over-
siden af motorenheden for at opbevare
hulskiverne. Saet hulskiverne péa de dertil
beregnede holdere, og luk laget igen.

—Fig. EA
Anvisninger om forarbejdning
og eksempler pa brug
Anvisninger om forarbejdning
Kodhakkerpasats

= Alle hulskiver er egnet til at forarbejde rat

ked.

Skeer ked og grove fgdevarer i stykker,

sé de passer i pafyldningsskakten.

» Fjern harde bestanddele af fgdevarer,
f.eks. brusk, knogler eller sener, far forar-
bejdningen.

Polsestopperforsats

® Forarbejd kun fint hakkede fadevarer
med pglsestopperforsatsen.



® | =g naturtarmen i blgd i lunkent vand i
ca. 10 minutter fer forarbejdningen.

= Fyld ikke tarmen for meget, da pelsen el-
lers kan springe under kogningen eller
stegningen.

Opskrifteksempler

Her kan du finde opskrifteksempler, der er
udviklet specielt il dit apparat.

Semmelknoddel

Ingredienser

300 g frisk franskbrad

20 ml meelk

40 g smer eller margarine
3 &g

1 spsk. finthakkede lag
Persille

Lidt mel

Salt og peber

Tilberedning

m Skeer bredet i 10 mm tykke skiver, halvér
dem pa langs, haeld 20 ml maslk over
dem, og lad dem treekke.

= Forarbejd de fugtige bradstykker i ca.
50 sekunder med den grove hulskive i
kedhakkeren.

= Tilsaet de sméahakkede lgg, persillen
samt det smeltede smar, og bland det
hele.

= Bland piskede &g, salt og peber i mas-
sen.

= | ad massen treekke i nogle minutter, og
2lt den igennem en gang til.

= Form knddel-bollerne med fugtede heaen-
der, og vend dem i en smule mel.

Afhjeelpning af fejl

Afhjeelpning af fejl da

= Kom knddel-bollerne i rigeligt med
kogende vand, og lad dem treekke i
20 minutter uden at koge vandet op
igen.

Malet ost

Ingredienser
= 500-600 g gouda

Tilberedning

® Skeer goudaeni 2,5x2,5x2,5cm store
stykker, og frys dem i 24 timer ved
-20 °C.

= Forarbejd den frosne gouda med den fi-
ne hulskive i kedhakkeren.

Forarbejdningstid: 1 minut
Hakkekgadsruller med gouda

Ingredienser

500 g oksekgad, skaret i strimler
500 g svinekad, skéret i strimler
200 g gouda

10 g salt

2 g sort peber, friskkveernet
Hvidlgg, valgfrit

En smule olie til stegning

Tilberedning

» Forarbejd forst den frosne gouda og der-
efter okse- samt svinekgdet med den fi-
ne hulskive i kadhakkeren.

= Tilseet salt, peber og hvidlag, og bland
det hele sammen.

= Form ca. 10 cm lange ruller med han-
den, eller brug pelsestopperforsatsen.

= Opvarm en smule olie pa en stegepan-
de, og steg hakkekgdsrullerne i ca. 5 mi-
nutter, mens de vendes flere gange un-
dervejs.

Fejl

Arsag og fejlafhjaelpning

Fadevarerne forarbejdes
ikke, selvom motorenhe-

den karer. sen.

Faodevarer sidder fast og har tilstoppet pasatsen.
Bemaerk: Brug kun reverse-funktionen med kedhakkerpasat-

1. Tryk pa teend-/sluk-tasten, og vent, indtil apparatet star stil-

le.

2. Tryk pa REV i nogle sekunder for at starte reverse-funktio-
nen og lgsne fgdevarerne, der har sat sig fast.

3. Vent, indtil apparatet star stille.

4. Tryk pa teend-/sluk-tasten, og kontrollér, om fedevarerne
igen forarbejdes normailt.
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da Bortskaffelse af udtjent apparat

Fejl

Arsag og fejlafhjeelpning

Fadevarerne forarbejdes
ikke, selvom motorenhe-
den karer.

Bemeerk: Hvis fejlen ikke kan afhjeelpes pa denne made, sa
folg de fglgende trin.

1. Tryk pa teend-/sluk-tasten, og vent, indtil apparatet star stil-
le.

2. Tag péasatsen af, og skil den ad.

3. Fjern fadevarer, der har sat sig fast, og kontrollér, om der
findes knogler, sener eller andre harde bestanddele i pasat-
sen eller i fgdevarerne.

Transportsneglens kobling blev overbelastet og er braekket pa
det faste brudsted.

Bemaerk: Reservedele med fast brudsted er ikke bestanddel
af vores garantiforpligtelser. En ny kobling kan kebes hos kun-
deservice under bestillingsnummeret 00753348.

1. Lasn skruen, og tag den defekte kobling ud.
— Fig. E&}

2. Sat den nye kobling i, og skru den fast.
- Fig. B3

Apparatet slukkes efter
brug.

Motoren er overophedet.

1. Sluk for apparatet, og traek netstikket ud af kontakten.

2. Lad apparatet kgle af i ca. 1time.

3. Tryk pa den termiske beskyttelsesafbryder pa undersiden
af apparatet for at deaktivere overbelastningssikringen.
= "Oversigt", Fig. [}/ BB Side 65

4. Szt netstikket i, og teend for apparatet igen.

5. Kontakt kundeservice, hvis fejlen fortseetter.

Der kommer ikke saft el-
ler frugtked ud af frugt-
presseforsatsen, selvom
motorenheden kgrer.

Indstillingsdysen og filterindsatsen er tilstoppet.

1. Tryk pa teend-/sluk-tasten, og vent, indtil apparatet star stil-
le.

2. Anvend ikke reverse-funktionen for at undgéa skader pa ap-
paratet.

3. Tag péasatsen af, og skil den ad.

4. Fjern fastsiddende fadevarer, og renger alle dele grundigt.

5. Folg alle anvisninger, for frugtpresseforsatsen anvendes
igen.
— "Frugtpresseforsats”, Side 67

Bortskaffelse af udtjent appa- (waste electrical and electro-
rat nic equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammer-
» Bortskaf apparatet miljgrigtigt. ne for indlevering og recycling
Hvis der er tvivi om genbrugsordninger- af kasserede apparater gal-
ne, og om hvor genbrugspladserne er dende for hele EU.

placeret, sa kan forhandleren, kommu-

nen eller de kommunale myndigheder Kundeservice

int. det europasiske direktiv aktuelle land via QR-koden pa det medfal-

E Dette apparat er klassificeret ~ rantiperiode og garantibetingelser for det

2012/19/EU om affald af gende dokument om servicekontakter hos

I
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elektrisk- og elektronisk udstyr Vores kundeservice, forhandleren eller pa

vores website.



Der findes kontaktdata til kundeservice via
QR-koden péa det medfelgende dokument
om servicekontakter og garantibetingelser
eller pa vores website.

Kundeservice da

Oplysningerne om forordning (EU)
2023/826 findes online under www.bosch-
home.com pa produktsiden og servicesi-
den for apparatet under brugsanvisninger
og andre dokumenter.
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no Sikkerhet

Sikkerhet

® | es ngye gjennom denne anvisningen.

m Oppbevar veiledningen og produktinformasjonen for senere bruk
eller for en senere eier.

m |kke koble til apparatet dersom det har transportskader.

Apparatet ma kun brukes:

m til bruk som ikke er beskrevet i denne anvisningen.

m til kutting av ra eller kokte matvarer, f.eks. kjott, fisk og grannsa-
ker.

= under tilsyn.

® til mengder og arbeidstider som er vanlige i en normal hushold-
ning.

® ved romtemperatur i private husholdninger og i lukkede rom
hjemme.

® opp til hgyde pa maks 2000 m over havet.

Apparatet ma alltid kobles fra stremnettet etter bruk, nar det ikke er

under tilsyn, for det settes sammen, tas fra hverandre, rengjares,

ved feil og nar du kommer i naerheten av roterende deler.

Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte fysiske,

sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring og/eller

kunnskap dersom de er under oppsyn eller har fatt oppleering i sik-

ker bruk av apparatet og er informert om farene ved bruk av ap-

paratet.

Barn ma ikke fa leke med apparatet.

Rengjaring og brukervedlikehold ma ikke foretas av barn.

Apparatet ma ikke brukes av barn. Barn ma holdes borte fra ap-

paratet og stramkabelen.

» Bruk aldri apparatet hvis det har skader.

» Bruk aldri apparatet med sprukket eller knust overflate.

» Dra aldri i stremledningen nar du skal koble vaskemaskinen fra
stremnettet. Dra alltid i pluggen pa streamledningen.

» Hvis vaskemaskinen eller stremledningen er skadet, ma du dra

ut stepselet eller sla av sikringen i sikringsskapet umiddelbart.

Ta kontakt med kundeservice. - Side 79

» Maskinen méa kun tilkobles og brukes i henhold til angivelsene
pa typeskiltet.

» Maskinen ma aldri forsynes med stram via en ekstern
bryteranordning, f.eks. tidsur eller fjernstyring.

» Kun opplaert fagpersonell skal utfare reparasjoner pa maskinen.
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Sikkerhet no

Det ma kun brukes originale reservedeler til reparasjon av
maskinen.

Dersom det oppstar skader pa apparatets stramkabel, ma den
skiftes ut av produsenten, kundeservice eller av en annen kvalifi-
sert person for & unnga at det oppstar fare.

Dypp aldri apparatet eller stramkabelen i vann eller legg dem i
oppvaskmaskinen.

» Apparatet skal kun brukes i lukkede rom.
» Utsett aldri apparatet for kraftig varme eller fuktighet.
» |kke bruk dampstréle eller hoytrykksspyler for & rengjere appara-

tet.

La aldri stremkabelen veere i kontakt med varme maskindeler el-
ler varmekilder.

La aldri stramkabelen komme i kontakt med skarpe spisser eller
kanter.

Du ma aldri fa knekk pa, klemme sammen eller endre stregm-
kabelen.

Apparatet ma aldri plasseres pa eller i naerheten av varme over-
flater.

Hold hender, har, kleer og andre gjenstander pa avstand fra
roterende deler.

Oppsatsene ma kun settes pa og tas av nar drevet og det fra-
koblede apparatet star stille.

» lkke grip inn i pafyllingssjakten.
» Bruk kun stgteren for & skyve inn ingrediensene.

v
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Skift ut deler som har riss eller andre skader, eller som ikke sitter
korrekt, med original-reservedeler.

Oppsatsene ma aldri settes sammen pa grunnapparatet.
Oppsatsene ma kun brukes i komplett montert tilstand.

Du ma aldri bergre skarpe kniver og kanter med bare hender.
Grip bare tak i plasten pa knivskiven og skjeeregitteret.

Grip bare i plastdelen pé skjeere-/raspe-vendeskiven.

Hold emballasjen borte fra barn.

Barn ma ikke fa leke med emballasjen.

Hold smadeler borte fra barn.

lkke la barn leke med sméadeler.

Felg rengjeringsanvisningene.

Overflater som kommer i kontakt med naeringsmidler skal
rengjeres for hver bruk.
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no Unnga materielle skader

Unnga materielle skader

» Du ma aldri bruke apparatet kontinuerlig
i mer enn 10 minutter om gangen. Sla
den deretter apparatet av og la det av-
kjales til romtemperatur.

» Apparatet ma aldri brukes ubelastet.

» Ikke stikk gjenstander, f.eks. sleiv, ned i
pafyllingssjakten eller inn i huset.

» Kontroller pafyllingssjakten og huset
med tanke pa uvedkommende gjen-
stander, for de tas i bruk.

» Forsatsen for fruktpresse ma aldri bru-
kes til & presse sveert harde eller fib-
errike matvarer, f.eks. gulratter, redbeter
eller purre.

Bli kjent med

Oversikt

Etter fierning av emballasjen ma du
kontrollere alle delene med henblikk pa
transportskader og forvisse deg om at in-
gen deler mangler.

—Fig. H

X Termisk vernebryter

Kabeloppbevaring

[N
—

Matebrett?

Skruring

Hullskive, grov

Kniv

Mateskrue med kobling

Metallkammerhus

Hullskive, middels

Hullskive, fin

Stapper med oppbevaringsrom og
deksel

Polsestapperdyse

Grunnapparat

IE Kjottkvernpasats

Polsestapperpasats

b1 Kebbepasats

I3 Forsats for sproytebakst'

Raspepasats
— "Raspepdsats”, Side 75

Forsats for fruktpresse
— "Forsats for fruktoresse”, Side 76

Terningkutter
— "Terningkutter”, Side 76

PA/AV-tast

Tast for Revers-funksjon

Kontrollys

Feste og drev for pasatser

Utlgsningstast

Handtak

Lokk for oppbevaringsrom

EEREANENE B

Oppbevaringsrom for hullskiver

' Spesialtilbehar
2 Avhengig av modell
74

Lagerring for pglsestapper
Kebbedyse

Konusring for kebbepéasats
Formplate

Holder for formplate

Lagerring for forsats for spraytebakst

Betjeningselementer

BERNEENE B BNE&EEEN

Knapp Funksjon
o/l Starte og stoppe bearbeidingen.
REV Lasne matvarer som har satt

seg fast, med revers-funksjonen.
@ Lasne og ta av forsatsen.

Revers-funksjon

Revers-funksjonen har til oppgave a lgsne
matvarer som har satt seg fast, ved at mate-
skruen roterer bakover en kort tid.

— "Utbedring av feil", Side 78

Merk: Revers-funksjonen mé kun brukes
med kjottkvernpasats.
Sikkerhetssystemer

Overlastvern

Overbelastningssikringen hindrer at moto-
ren og andre komponenter far skader pa
grunn av for hgy belastning.

— "Utbedring av feil", Side 78




Termisk vernebryter

Hvis motoren overbelastes eller oppvarmes
for mye, kobler den termiske vernebryteren
ut apparatet.

Tilbakestill den termiske vernebryteren for &
fortsette bruken av apparatet.

— "Utbedring av feil", Side 78

Fastlagt bruddsted

Hvis mateskruen blokkeres eller overbelas-
tes, brekker koblingen i det hertil tiltenkte
bruddstedet.

Betjening
Rengjore apparat og deler for forste
gangs bruk

1. Alle deler som kommer i beraring med
matvarer, ma rengjeres omhyggelig far
farste bruk.

2. Legg de rengjorte og tarkede delene klar
til bruk.

Forberedelse av grunnapparatet
- Fig. A-H
Sette sammen kjottkvernpasatsen
—Fig. 3-H
Montere pasatsen
~Fig. & - KK
Hullskiver
@ Hullskive, fin (3 mm)

Hullskive, middels (4,8 mm)

5 Hullskive, grov (8 mm)
Behandle matvarer

mdaed 128 18

@vrige bruksomrader

Kombiner tilbehgrsdeler med deler av kjott-

kvernpasatsen for & muliggjere ytterligere
bruksomrader.

Merk: Sett sammen pasatsen for det til enh-
ver tid gnskede bruksomradet. Bruk den
klargjorte pasatsen som beskrevet for kjatt-
kvernpasatsen.

— "Montere pdsatsen”, Side 75

— "Behandle matvarer”, Side 75

Betjening no

Sette sammen polsestapperpasatsen
Polsestapperpasatsen brukes til 4 fylle
kunstig tarm og naturtarm med pglsefarse,
og til & forme ruller, f.eks. til cevapcici.

- Fig. lE1-EA
Sette sammen kebbepasats

Kebbepasatsen brukes til & forme deigpu-
ter som skal fylles med f.eks. kjgttdeig.

e 23 B 26
Sette sammen pasats for sproytebakst

Forsatsen for spraytebakst egner seg til
forming av kakedeig eller mardeig.

—Fig. Ed - Ed

Raspepasats

Raspepasatsen er egnet til rasping, riving
og skjeering av matvarer, f.eks. ost, frukt,

grgnnsaker, ngtter, mandler eller torkete
rundstykker.

Oversikt
—Fig.
Hus for raspepasats

Stoter for raspepasats
Rivetrommel
Skjeeretrommel
Raspetrommel, grov

A Raspetrommel, fin
Trommelinnsatser

Rivetrommel
Til fin riving av matvarer, f.eks. ngt-
ter, hard ost, poteter.

Skjeeretrommel

Til & skjeere matvarer i tykke ski-
ver, f.eks. agurker, gulrgtter,
redbeter.

Raspetrommel, grov

Raspe matvarene i grove stykker,
f.eks. frukt og grennsaker, f.eks.
epler eller gulratter; ost som f.eks.
gouda eller edamer.

Raspetrommel, fin

Rasping av matvarer i fine stykker,
f.eks. ngtter, frukt og grennsaker
som epler eller gulrgtter; ost, som
gouda eller edamer.

==
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no Forsats for fruktpresse

Merknader

= Trommelinnsatsene er ikke egnet til be-
arbeidning av sveert myke matvarer eller
matvarer med spesielt mye fiber.

= Anbefalt kontinuerlig bruk er 2 minutter.

Bruk av raspepasats
— Fig. EA - EX)
Forsats for fruktpresse

Forsatsen for fruktpresse er egnet til &
presse matvarer, f.eks. tomater, steinfri
druer, vannmeloner og epler.

Oversikt

—Fig. Bl

Skruring for forsats for fruktpresse

Justeringsdyse for fruktkjett

Filterholder med pakningsring

Mateskrue med pakningsring

Hus for forsats for fruktpresse

Utlgpstrakt

Filterinnsats, fin

EE2a88

Filterinnsats, grov

Justeringsdyse

Med justeringsdysen bestemmer du frukt-
kjottets konsistens.

Dreies mot urvise-  Fuktigere fruktkjott
ren 0g mindre saft
Dreies med urvise-  Tarrere frukikjott og
ren mer saft

Merk: Hvis justeringsdysen skrus for langt
inn, kan sveert fast eller tort fruktkjott
forstoppe justeringsdysen. Skru justerings-
dysen lenger ut, eller ta den helt ut.

Sette sammen forsatsen for frukt-
presse

Merk: Kontroller tilstanden og at paknings-
ringene for mateskrue og filterholder sitter
korrekt, for den settes sammen. Den ma
aldri brukes uten pakningsringer og aldri
med skadde pakningsringer.

~ Fig. A - Eid

Montere forsatsen for fruktpresse

- Fig. 8] - EJ

76

Bruke forsatsen for fruktpresse

Merknader

»  Under bearbeidingen ma du pase at
filterinnsatsen og justeringsdysen ikke til-
stoppes, for ellers kan vaeske bli presset
inn i drevet og apparatet. Sla apparatet
av omgaende dersom forsatsen for frukt-
presse er tilstoppet.

— "Utbedring av feil", Side 78

= Steinene i ulike typer frukt har en starrel-
se som tilsvarer apningene i den fine el-
ler den grove filterinnsatsen og kan til-
stoppe filterinnsatsen. Still inn inn-
stillingsdysen pé en innstilling for fuktige-
re fruktkjett for bearbeidingen. Kjernene
presses da ut av dysen sammen med
fruktkjattet.

m Skjeer opp stor frukt, slik at de passer
ned i pafyllingssjakten. Fjern hardt skall,
stilker, kjerner og steiner.

= Frossen frukt ma ikke bearbeides.

Ikke utav stort press med stateren.

ﬂmeﬂ

Ta forsatsen for fruktpresse fra hver-
andre

daieA 57 B 59
Terningkutter

Terningkutteren egner seg til skjeering av
matvarer i terningform, eller til skjeering og
rasping av matvarer med skjaere-/raspe-
vendeskiven.

Oversikt
— Fig. [

Drevpésats for terningkutter

Hus

Lokk med integrert pafyllingssjakt
Stater

Skjaere-/raspe-vendeskive

Knivskive

Skjaeregitter

Basisholder

Laseklemmer

Drivaksling

NEREN2BRENEE

Rens for skjaeregitter




Generell informasjon

Terningkutteren er egnet til & skjeere opp

folgende matvarer i terninger:

m Ra eller kokte grennsaker, f.eks. poteter,
gulrgtter, agurker, tomater, paprika, lok

= Frukt, f.eks. bananer, epler, peerer, fers-
ken, jordbaer, meloner, kiwi

= Hard ost, hardkokte egg eller myke pal-
ser, f.eks. mortadella

Skjeere-/raspe-vendeskiven er egnet til &

bearbeide falgende matvarer:

m Skjeering av frukt og grennsaker i skiver

= Rasping av grgnnsaker, frukt og ost,
f.eks. gouda

Bearbeiding:

m |kke bruk overmoden frukt eller over-
modne grannsaker siden saften kan
renne ut

m Kokte matvarer méa avkjgles for de skjse-
res opp. Da har de en fastere konsis-
tens, og skjeereresultatet blir dermed
bedre

= Fgr bearbeiding ma du fjerne kjerner og
steiner fra frukten, f.eks. fra epler og fers-
kener

® For bearbeiding méa knoker fiernes fra
kokt eller stekt kjott, f.eks. fra kjott fra
fugl

= Hvor hardt du trykker mot stateren, pavir-
ker lengden pa stykkene

= Terningkutteren er ikke egnet til opp-
skjeering av sveert myk ost, f.eks. mozza-
rella, fetaost

= Hvis du skal bearbeide skiveost eller
hard ost, f.eks. gouda, emmentaler, ma
du ikke ta mer enn 1 kg om gangen

= Frosne matvarer skal ikke bearbeides

Merknader

= Dersom disse henvisningene ikke blir
fulgt, kan det fare til skade pa terning-
kutteren.

= Hvis du bruker terningkutteren pa andre
eller feilaktige mater, kan vi ikke ta an-
svar for eventuelle skader. Dette uteluk-
ker ogsa ansvar for skader som oppstar
dersom du bearbeider ikke tillatte mat-
varer, f.eks. slave eller deformerte kniver.

Sammensetting av terningkutteren
mdaiea 61 8 67

Montere terningkutter

- Fig. (-

Oversikt over rengjering no

Bruk av terningkutteren

mdaied 70 B 74

Ta terningkutteren fra hverandre
—Fig. & - K&l

Oversikt over rengjoring

Rengjar alle deler rett etter bruk for & hindre
at rester tgrker inn.

» |kke bruk rengjeringsmidler som innehol-
der alkohol eller sprit.

» |kke bruk skarpe, spisse gjenstander el-
ler metallgjenstander.

» |kke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

Rengjer enkeltdeler som angitt i tabellen.

- Fig.

Oppbevaring av enkeltdelene

1. Etter at tilbehersdelene til kjsttkvernpa-
satsen er blitt rengjort og terket, skal de
oppbevares i oppbevaringsrommet til
stateren.

—Fig. Eill

2. For & oppbevare hullskivene tas lokket
av oppbevaringsrommet pa oppsiden av
grunnapparatet. Legg hullskivene pa de
hertil tiltenkte holderne og lukk lokket
igjen.

—Fig. EA

Merknader om bearbeiding og

eksempler pa bruk

Merknader om bearbeiding

Kjottkvernpasats

= Alle hullskivene er egnet til bearbeiding
av ratt kjatt.

m Skjeer kjott og store matvarer i stykker,
slik at de passer ned i pafyllingssjakten.

= Fjern harde deler av matvarene for be-
arbeidingen, f.eks. brusk, bein eller se-
ner.

Polsestapperpasats

= Kun finkuttede matvarer skal bearbeides
med polsestapperpasatsen.

= Naturtarmen ma blgtlegges i lunkent
vann i ca. 10 minutter for bearbeiding.

= |kke overfyll pglseskinnet slik at det blir
for stramt, da kan pglsene sprekke nar
de kokes eller stekes.
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no Utbedring av feil

Eksempel pa oppskrifter

Her finner du oppskriftseksempler som er
utviklet spesielt for ditt apparat.

Semmelknédel
Ingredienser

Til
]

300 g ferskt franskbrad
20 ml melk

40 g smer eller margarin
3egg

1 ss finhakket lgk
Persille

Litt mel

salt og pepper

beredning

Skjaer brgdet i 10 mm tykke skiver, del
det i to pa langs, hell over 20 ml melk og
la den trekke inn.

Bearbeid de fuktige bradstykkene med
den grove hullskiven i kjgttkvernen i ca.
50 sek.

Den finhakkede lgken, persillen og det
smeltede smgret tilsettes og blandes
sammen.

Bland de vispede eggene, salt og pep-
per med massen.

La massen sté og trekke i noen minutter,
og kna den en gang til.

Form kumlene (Knddel) med fuktige hen-
der, og rull dem i litt mel.

Kumlene legges i tilstrekkelig kokende
vann og ma trekke i ca. 20 minutter, uten
at vannet kokes opp pa nytt.

Utbedring av feil

Malt ost
Ingredienser

500-600 g gouda

Tilberedning

Skjeer goudaosteni 2,5x2,5x2,5cm
store stykker, og ha den i fryseren i 24 ti-
mer ved -20 °C.

Bearbeid den frosne goudaosten med
den fine hullskiven i kjgttkvernen.

Bearbeidingstid: 1 minutt
Kjottdeigruller med gouda
Ingredienser

500 g storfekjett, skaret i strimler
500 g svinekjgtt, skaret i strimler
200 g gouda

10 g salt

2 g sort, malt pepper

hvitlgk, valgfritt

litt olje til steking

Tilberedning

Bearbeid fgrst den frosne goudaosten,
deretter storfe- og svinekjgttet med den
fine hullskiven i kjattkvernen.

Tilsett salt, pepper og hvitlek og bland.

= Form ca. 10 cm lange ruller for hand, el-

ler bruk pglsestapperpésatsen.

Varm opp noe olje i en stekepanne og
stek kjgttdeigrullene i ca. 5 minutter. Snu
dem flere ganger.

Feil

Arsak og feilsgking

Matvarene bearbeides
ikke, selv om grunnap-
paratet gar.
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sen.

Matvarene sitter fast og har blokkert pasatsen.
Merk: Revers-funksjonen ma kun brukes med kjgttkvernpasat-

1. Trykk pa PA/AV-tasten, og vent til apparatet star stille.

2. Trykk paREV i noen sekunder for & starte revers-funksjonen
og lasne matvarene som sitter fast.

3. Vent til apparatet har stanset.

4. Trykk pa PA/AV-tasten, og kontroller om matvarene igjen
kan bearbeides normalt.

Merk: Folg punktene nedenfor dersom feilen ikke kan utbed-

res pa denne maten.



Avfallsbehandling av gammelt apparat no

Feil

Arsak og feilsoking

Matvarene bearbeides
ikke, selv om grunnap-
paratet gar.

1. Trykk pa PA/AV-tasten, og vent til apparatet star stille.

2. Ta pésatsen av og ta den fra hverandre.

3. Fjern matvarene som sitter fast, og kontroller om det finnes
bein, sener eller andre harde bestanddeler i pasatsen eller i
matvarene.

Mateskruens kobling er overbelastet og har brukket i det
fastlagte bruddstedet.

Merk: Reservedeler med fastlagt bruddsted er ikke inkludert i
vare garantiforpliktelser. Du kan f& en ny kobling hos
kundeservice under bestillingsnummer 00753348.
1. Lesne skruen og ta ut den defekte koblingen.

— Fig. E&]}
2. Sett inn og skru fast den nye koblingen.

—Fig. EQ

Apparatet slas av under
bearbeidningen.

Motoren er overopphetet.

1. Sla av apparatet, og trekk stapselet ut av stikkontakten.

2. La apparatet avkjgles i ca. 1 time.

3. Trykk pa varmebeskyttelsesbryteren pa undersiden av ap-
paratet for & deaktivere overlastsikringen.
= "Oversikt", Fig. [l}ERSide 74

4. Sett stgpselet i stikkontakten, og sla apparatet pa igjen.

5. Hvis feilen vedvarer, ma du ta kontakt med kundeservice.

Det kommer ikke saft el-
ler fruktkjett ut av forsat-
sen for fruktpresse, selv
om grunnapparatet er i
gang.

Innstillingsdysen og filterinnsatsen er tilstoppet.

1. Trykk pa PA/AV-tasten, og vent til apparatet star stille.

2. Ikke bruk revers-funksjonen, slik at du unngar skader pa
apparatet.

3. Ta pasatsen av og ta den fra hverandre.

4. Fjern fastsittende matvarer, og rengjer alle delene grundig.

5. Felg alle instruksene far du igjen tar forsatsen for frukt-
presse i bruk.
— "Forsats for fruktoresse”, Side 76

Avfallsbehandling av gammelt

apparat

» Kast apparatet pa en miljgvennlig méte.
Du kan innhente informasjon om aktuelle
muligheter for avfallsbehandling hos en
spesialisert forhandler eller hos kom-
muneadministrasjonen der du bor.

Direktivet angir rammene for
innlevering og gjenvinning av
innbytteprodukter.

Kundeservice

Du finner detaljert informasjon om garantitid
og garantivilkar i ditt land ved & skanne QR-
koden i det vedlagte dokumentet om

2

- WEEE).

Dette apparatet er klassifisert i
henhold til det europeiske
direktivet 2012/19/EU om av-
hending av elektrisk- og
elektronisk utstyr (waste elect-
rical and electronic equipment

servicekontakter og garanti, hos
kundeservice, forhandler eller pa nettsiden
Var.

Du finner kontaktinformasjonen til
kundeservice ved a skanne QR-koden i det
vedlagte dokumentet om servicekontakter
og garanti eller pa nettsiden var.

Du finner informasjonen i henhold til for-
skrift (EU) 2023/826 pa nettet under
www.bosch-home.com péa produktsiden og
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no Kundeservice

servicesiden til apparatet ditt, i bruksanvis-
ningen og tilleggsdokumenter.
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Sakerhet sv

Sakerhet

® | s igenom anvisningen noga.

® Fdrvara bruksanvisningen och produktinformationen for senare
anvandning eller till nasta agare.

= Anslut inte enheten om den har transportskador.

Anvand bara enheten for:

= fOr tillampningar som beskrivs i den har anvisningen.

m fOr finfordelning av raa eller kokta matvaror, t.ex. kott, fisk och
gronsaker.

= ynder tillsyn.

= med de bearbetningsmangder och bearbetningstider som nor-
malt forekommer i hushall.

m j privata hushall och i slutna utrymmen i hemmiljé vid rumstem-
peratur.

= ypp till max. 2000°moh.

Dra alltid ur sladden efter anvandning, nar du inte har apparaten

under uppsikt, fore hopsattning, isartagning, rengéring, vid fel och

nar du narmar dig roterande delar.

Apparaten far anvandas av personer med nedsatt fysisk, sensorisk

eller mental férmaga eller brist pa erfarenhet och/eller kunskap,

om de star under tillsyn eller om de har instruerats om hur appara-

ten ska anvandas sakert och har forstatt de risker som samman-

hanger med detta.

Lat inte barn leka med enheten.

Barn far inte utféra rengdring och anvéandarskotsel.

Lat inte barn anvanda apparaten. Hall barn borta fran apparaten

och anslutningsledningen.

Anvand aldrig skadad enhet.

Anvand aldrig en apparat med sprucken trasig yta.

» Dra aldrig i sladden for att géra maskinen stromlés. Dra alltid |
kontakten, inte sladden.

» Dra direkt ur sladdens kontakt eller sla av sékringen i proppska-
pet om maskin eller sladd ar skadade.

» Ring service. »Sid. 88

» Anslut och anvand bara maskinen enligt uppgifterna pa typskyl-
ten.

» Mata aldrig maskinen via externbrytare som t.ex. timer eller fjarr-
kontroll.

» Det ar bara specialutbildad personal som far reparera maskinen.
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sv Undvika sakskador

» Maskinen far bara repareras med originalreservdelar.

» Om apparatens natanslutningsledning blir skadad maste den for
att risker ska férhindras bytas av tillverkaren eller dennes kund-
tjanst eller av en person med likvardiga kvalifikationer.

» Sank aldrig ner apparaten eller natanslutningsledningen i vatten
och maskindiska dem inte.

» Anvand bara maskinen i slutna utrymmen.

» Exponera aldrig maskinen fo6r kraftig varme och fukt.

» Anvand inte angrengoring eller hogtryckstvatt for att rengdra ap-
paraten.

» Lat aldrig sladden komma i kontakt med heta maskindelar eller
varmekallor.

» Lat aldrig sladden komma i kontakt med vassa spetsar eller kan-
ter.

» Vecka, klam och andra aldrig sladden.

» Stall aldrig enheten pa eller i narheten av heta ytor.

» Lat inte hander, har, klader eller andra husgerad komma i narhe-
ten av roterande delar.

» Tillsatserna far séttas pa och tas av enbart nar drivningen star
stilla och apparaten ar bortkopplad fran elnatet.

» Stoppa inte ned handen i pafyliningsroret.

» Anvand enbart pamataren for att trycka in ingredienser.

» Byt delar som &r spruckna eller skadade pa annat sétt, eller som

inte sitter fast korrekt, mot originalreservdelar.

Sétt aldrig ihop tillsatserna pa motordelen.

Anvand tillsatsen enbart i komplett ihopsatt tillstand.

Vidror aldrig de vassa knivarna och kanterna med bara héander.

Hall knivskivan och skargallret enbart i plasten.

Hall bara i den vandbara skar- och strimlingsskivans plastdel.

Lat inte barn komma i narheten av férpackningsmaterial.

Lat inte barn leka med forpackningsmaterialet.

Lat inte barn komma i narheten av smadelar.

Lat inte barn leka med smadelar.

F&lj rengdringsanvisningarna.

Rengor fore varje anvandning de ytor som kan komma i kontakt

med matvaror.

Undvika sakskador av apparaten och lat den svalna till rums-
temperatur.

» L&t aldrig apparaten vara i gang oavbru- » Kér aldrig apparaten pa tomgang.
tet langre an 10 minuter. Stadng darefter

vV vV VvV VvVVvYV vy VY VY VY
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» Sattinte in foremal, t.ex. slevar, i pafyll-
ningsroret eller héljet.

» Kontrollera fére anvandning att det inte
finns frammande foremal i pafyliningsro-
ret och hdljet.

» Anvand aldrig fruktpresstillsatsen for att
pressa mycket harda eller fiberrika livs-
medel, t.ex. mordtter, rédbetor eller pur-
jolék.

Lar kdnna

Oversikt

Kontrollera efter uppackningen att inga de-
lar ar transportskadade och att leveransen
ar komplett.

Lar kédnna sv

=]

Kniv

Transportskruv med koppling

Metallkammarhus

Halskiva medel

Halskiva fin

Pamatare med forvaringsfack och lock
Korvstoppningsmunstycke

Lagerring till korvstoppare
Kebbemunstycke

Konring fér kebbetillsats

Formplat

BEREEREEENE &

Rivtillsats

- Fig. Hallare for formpléat
Motordel Lagerring fOr kakspritstillsats
=3 Kottkvarntillsats Kontroller
Korvstoppningstillsats Knapp Funktion
B Kebbetillsats o/l Starta och stoppa bearbetning-
Kakspritsmunstycke ' en.
REV Lossa fastnade matvaror med

— "Rivtillsats”, Sid. 84

Fruktprestillsats
— "Fruktoresstillsats”, Sid. 85

o)

Tarnare
— "Tdrnare”, Sid. 85

on/off-knapp

Knapp reverseringsfunktion

W

Kontrollampa

Tillsatsfaste och -drivning

Lasknapp

Handtag

Lock till férvaringsfack

Forvaringsfack for rivskivor

Varmeskyddsbrytare

Kabelfack

Pafyliningsskal ?

Lasring

FEESEENRANENE B

Halskiva grov

! Extratilloehor
2 Beroende pa modell

Reverse-funktionen.
G} Lossa tillsatsen och lyft av den.

Reverse-funktion

Reverse-funktionen anvands for att I16sgéra
fastnade matvaror genom att transportskru-
ven kortvarigt kors bakat.

— "Avhjalpning av fel", Sid. 87

Notering: Anvand reverse-funktionen en-
bart tillsammans med koéttkvarntillsats.en.

Sékerhetssystem

Overlastskydd

Overlastskyddet férhindrar att motorn och
andra komponenter skadas pa grund av
alltfor hog belastning.

— "Avhjalpning av fel", Sid. 87
Varmeskyddsbrytare

Om du 6verbelastar motorn eller om den
blir f6r varm stanger varmeskyddsbrytaren
av apparaten.

For att kunna fortsatta anvanda apparaten
maste varmeskyddsbrytaren aterstallas.
— "Avhjalpning av fel", Sid. 87
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sv Anvandning

Brottanvisning

Om transportskriven blir blockerad eller
Overbelastad bryts kopplingen av vid den
for andamalet avsedda brottanvisningen.

Anvéndning

Rengéring av apparater och delar f6-

re den férsta anvdandningen

1. Rengor alla delar som kommer i kontakt
med matvaror innan du anvander dem
forsta gangen.

2. Lagg fram de rengjorda och torkade de-
larna sa att de ar klara att anvanda.

Férberedelse av motordelen

—Fig. A-H

Hopsattning av kéttkvarntillsatsen
—Fig. -H

Montering av tillsatsen

- Fig. &1 - KKl

Halskivor

Sétta ihop kebbetillsatsen

Kebbetillsatsen passar for att forma klimp
eller kottfarspiroger.

—Fig. ] - Ed
Satta ihop kakspritstillsatsen

Kakspritstillsatsen lampar sig for formning
av smakaksdeg eller mordeg.

—Fig. Ed - Ed
Rivtillsats

Strimlingstillsatsen ar lamplig fér strimling,
rivning och skarning a matvaror, t.ex. ost,
frukt, gronsaker, nétter, mandel eller torkat
brod.

Oversikt
—Fig.

Holje till strimlingstillsats

Stét till strimlingstillsats

Rivtrumma

Skartrumma

@ Rivskiva, fin (3 mm)

Rivskiva, medel (4,8 mm)

Rivskiva, grov (8 mm)

22,

Strimlingstrumma, grov

A Strimlingstrumma, fin

Truminsatser

Rivtrumma
Riv matvarorna fint, t.ex. nétter,
hardost, potatis.

Bearbeta livsmedel
mdaed 128 18
Andra anvandningssatt

Kombinera tillbehor med kottkvarntillsat-
sens delar sa kan de anvandas pa fler satt.

Notering: Séatt ihop tillsatsen s& att den
passar till den dnskade anvandningen. An-
vand den férberedda tillsatsen enligt be-
skrivningen for kottkvarnstillsatsen.

— "Montering av tillsatsen”, Sid. 84

— "Bearbeta livsmedel", Sid. 84
Hopsittning nav korvstoppningstillsat-
sen

Korvstoppningstillsatsen ar 1amplig for fyll-
ning av syntet- och naturfjalster med fars
och fér formning av smakorvar, t.ex. for ce-
vapcici.

- Fig. KE1 - EA
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Skartrumma
Skéar matvarorna i skivor, t.ex. gur-
ka, morotter, rodbetor.

Strimlingstrumma, grov

Strimla matvaror i tjocka bitar, t.ex.
frukt, och grénsaker som applen,
eller moroétter, ost som Gouda el-
ler Edamer.

Strimlingstrumma, fin

Strimla matvarorna till tunna bitar,
t.ex. notter, frukt, och grénsaker
som applen eller morétter, ost
som Gouda eller Edamer.

Noteringar

= Truminsatserna ar inte lampliga for bear-
betning av mycket mjuka eller mycket fi-
berrika matvaror.

= Den rekommenderade kontinuerliga
drifttiden ar 2 minuter.



Anvéandning av strimlingstillsatsen
—rig. [EA -
Fruktpresstillsats

Fruktpresstillsatsen ar lamplig for att pressa
livsmedel, t.ex. tomater, karnfria druvor, vat-
tenmeloner och &pplen.

Oversikt

- Fig. &l

Lasring for fruktpresstillsatsen

Instaliningsmunstycke for fruktkott

Filterhallare med packning

Transportskruv med packning

Hélje for fruktpresstillsatsen

Utloppstratt

Filterinsats fin

EERANENE

Filterinsats grov

Installningsmunstycke

Anvand instéliningsmunstycket for att be-
stdmma fruktkdttets konsistens.

Vrid moturs Fuktigare fruktkott

och mindre juice

Torrare fruktkdtt och
mer juice

Vrid medurs

Notering: Om instaliningsmunstycket vrids
in for langt kan mycket fast eller torrt frukt-
kott satta igen installningsmunstycket. Skru-
va loss instéllningsmunstycket ytterligare el-
ler ta bort det helt.

Montera ihop fruktpresstillsatsen

Notering: Kontrollera fére hopmonteringen
att packningarna pa transportskruven och
filterhallaren ar i gott skick och sitter kor-
rekt. Anvand aldrig utan packningar och an-
vand aldrig med skadade packningar.

— Fig. 21 - EXd

Montera fruktpresstillsatsen

—Fig. 6] -

Anvanda fruktpresstillsatsen

Noteringar

= Se till att filterinsatsen och instélinings-
munstycket inte sétts igen under bear-

betningen. Om det gor det kan véatska
trdnga in i drivningen och enheten. Om

Fruktpresstillsats sv

fruktpresstillsatsen ar igensatt ska du o-
medelbart stdnga av enheten.
— "Avhjalpning av fel", Sid. 87

= Karnorna i vissa frukter har samma stor-
lek som Oppningarna i fin- eller grovfilter-
insatsen och kan sétta igen filterinsat-
sen. Stall in munstycket pa fuktigt frukt-
kott fore bearbetningen. Karnorna pres-
sas da ut ur munstycket tillsammans
med fruktkottet.

» Dela stora frukter sa att de far plats i pa-
fyliningsroret. Avlagsna harda skal, stjal-
kar, karnor och karnor.

® Bearbeta inga frysta frukter.

= Tryck inte hart pa pamataren.

—Fig. il - EA

Demontera fruktpresstillsatsen
— Fig. 4 - E

Tarnare

Anvand tarnaren for att skara livsmedel i
tarningar eller for att skéra och strimla livs-
medel med den vandbara skar- och strim-
lingsskivan.

Oversikt
—Fig. 51

Drivningstillsats for tarnare

Holje

Lock med inbyggt matarror

Pamatare

Vandbar skar- och strimlingsskiva

Knivskiva

Skargaller

Hallare

Spérrar

Drivaxel

Rensare till skargallret

Allméanna anvisningar

Anvéand tarnaren for att skara féljande livs-

medel i tarningar:

= Raa eller kokta gronsaker, t.ex. potatis,
moroétter, gurkor, tomater, paprikor, 16kar

= Frukt, t.ex. bananer, applen, paron, persi-
kor, jordgubbar, meloner, kiwi;

= Hardost, hardkokta &gg eller mjuk kott-
korv, t.ex. mortadella

NERENRDBEEE
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sv Rengoringsoversikt

Anvand den vandbara skar- och strimlings-

skivan for att bearbeta foljande livsmedel:

= Skara frukt och grénsaker i skivor

= Strimla frukt, gronsaker och ost, t.ex.
Gouda

Bearbetningsanvisningar

= Bearbeta inte alltfér mogna frukter eller
gronsaker eftersom saften annars kan
rinna ut

= | 3t kokta matvaror svalna innan du skar
dem, eftersom de da blir fastare och ger
ett battre skarresultat

= Ta bort k&rnor fran frukt fore bearbet-
ning, t.ex. fran &pplen och persikor

= Ta bort benen fran kokt eller stekt kott fo-
re bearbetning, t.ex. fran kyckling

= Bitarna blir olika langa beroende pa om
hur héart du trycker p& pamataren

= Tarnaren lampar sig inte for att skara
mycket mjuk ost, t.ex. mozzarella, farost

= Nar du bearbetar ostskivor eller hardost,
t.ex. Emmentaler eller Gouda, ska du in-
te bearbeta mer an 1 kg at gangen

= Bearbeta inga frysta matvaror

Noteringar

= Om dessa anvisningar inte f6ljs kan det
leda till att tarnaren skadas.

= Om tarnaren anvands pa ej avsett eller
felaktigt satt eller modifieras ar ansvar
for ev. skador uteslutet. Detta utesluter
aven ansvar fér skador som uppkommer
pa grund av att icke tillatna livsmedel be-
arbetats, t.ex. sloa eller deformerade kni-
var.

Montera tarningsskivaren

mdaied 61867

Montera tdrnaren

- Fig. B -

Anvandning av tarningsskéararen
mdacd 70 B 74

Ta isér tdrnaren

mdaied 75 8 79
Rengoringsoversikt

Rengér alla delar direkt efter anvandningen
sd att inga rester torkar in.

» Anvand inga alkoholhaltiga rengérings-
medel.
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» Anvand inga vassa, spetsiga eller metal-
liska féremal.

» Anvand inga trasor eller rengdringsme-
del som kan repa apparaten.

Rengdr de olika delarna enligt anvisningar-

na i tabellen.

— Fig. Ed
Forvara delarna

1. Nar de torkade tillbehéren har rengjorts
forvarar du kottkvarntillsatsen i stétens
forvaringsfack.

- Fig. Xl

2. Forvara rivskivorna genom att ta av lock-
et "pa forvaringsfacken pa motordelens
ovansida. Lagg rivskivorna i tillhérande
héllare och sétt tillbaka locket.

—Fig.EA
Bearbetningsanvisningar och
anvandningsexempel

Bearbetningsanvisningar
Kéttkvarntillsats

= Alla rivskivorna ar lampliga fér bearbet-
ning av ratt kott.

m  Skér kott och tjocka matvaror i bitar sa
att far plats i pafyliningsroret.

= Ta bort harda bestandsdelar, t.ex. brosk,
ben eller senor, fran matvarorna fore be-
arbetningen.

Korvstoppningstillsats

= Bearbeta bara fint sénderdelade matva-
ror med korvstoppningstillsatsen.

= Bl6tlagg naturtarmsfjalster 10 minuter i
ljummet vatten fére bearbetning.

m Stoppa inte korvskinnet alltfor hart efter-
som korven dé kan spricka vid kokning
eller stekning.

Receptexempel

Har f6ljer receptexempel som har tagits
fram speciellt for din apparat.

Brodknodel

Ingredienser

= 300 g farskt vitt brod

20 ml mjolk

40 g smor eller margarin
3 &gg

1 msk finhackad gul 16k
Persilja

litet mjol

Salt och peppar



Tillagning

Skér brédet i 10 mm tjocka skivor, halve-
ra dem pa langden och hall dver 20 ml
mjolk och lat det dra.

Bearbeta de blétta brodbitarna med den
grova halskivan i kottkvarnen i ca 50 se-
kunder.

Tills&tt den finhackade |6ken, persiljan
och det smélta smdret och blanda.
Blanda ned de hoprérda aggen, salt och
peppar i smeten.

Lat smeten dra i nagra minuter och kna-
da sedan igen.

Forma knddlarna med fuktade hander
och rulla dem i lite mjol.

Lagg knddlarna i rikligt med kokande
vatten och lat dem dra ca 20 minuter, ut-
an att koka upp vattnet igen.

Mald ost
Ingredienser

500-600 g Gouda

Tillagning

Skar Gouda i 2,5x2,5x 2,5 cm stora bi-
tar och frys ini-20 °C i 24 timmar.

Avhjalpning av fel

Avhjalpning av fel sv

Bearbeta den frysta goudaosten med
den fina halskivan i kdttkvarnen.

Bearbetningstid: 1 minut
Kéttfarsrullar med Gouda
Ingredienser

500 g no6tkott skuret i strimlor
500 g flaskkdtt skuret i strimlor
200 g Gouda

10 g salt

2 g svartpeppar, malen

Vitlok, om sa 6nskas

Lite olja till stekningen

Tillagning

Bearbeta forst den frysta goudaosten
och darefter n6t- och flaskkottet med
den fina halskivan i kdttkvarnen.
Tillsatt salt, peppar och vitlok och blan-
da.

Forma ca 10 cm langa rullar f6r hand el-
ler med hjalp av korvstoppningstillsat-
sen.

Hetta upp lite olja i en stekpanna och
stek kottfarsrullarna ungefar 5 minuter,
vand dem flera ganger.

Fel

Orsak och fels6kning

Matvarorna blir inte bear-
betade, trots att grundap-
paraten ar igang.

Matvaror har fastnad och satt igen tillsatsen.

Notering: Anvand enbart reverseringsfunktionen tillsammans
med kottkvarntillsatsen.

1. Tryck p& on/off-knappen och vanta tills apparaten stér stilla.

2. Tryck paREV i ett par sekunder for att starta reverserings-
funktionen och |6sgéra de matvaror som har fastnat.

3. Vanta tills apparaten star stilla.

4. Tryck pa on/off-knappen och kontrollera om matvarorna
bearbetas normalt igen.

Notering: Vidta féljande atgarder om felet inte gar att avhjalpa

pa detta satt.

1. Tryck pa on/off-knappen och vanta tills apparaten star stilla.

2. Ta av tillsatsen och ta isér den.

3. Ta bort matvaror som har fastnat och kontrollera om ben,
senor, eller andra harda bestandsdelar finns i tillsatsen eller

i matvarorna.

Transportskrivens koppling har éverbelastats och gatt av vid

brottanvisningen.

Notering: Reservdelar med dverbelastningsskydd ingar inte i
vara garantidtaganden. En ny koppling kan levereras fran
kundtjansten under bestallningsnumret 00753348.
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sv Omhandertagande av begagnade apparater

Fel

Orsak och felsdékning

Matvarorna blir inte bear- 1. Lossa skruven och ta ut den defekta kopplingen.

betade, trots att grundap-  — Fig. E{]
paraten ar igang.

- Fig. B4

2. Satt in den nya kopplingen och skruva fast den.

Apparaten stangs av un-
der bearbetningen. 1.

Motorn ar dverhettad.
Stang av apparaten och dra ur kontakten.

2. Lat apparaten svalnaica 1 timme.

3. Tryck pa termoskyddsbrytaren pa apparatens undersida for
att avaktivera dverlastsékringen.
— "Oversikt", Fig. fl/ERSId. 83

4. Satt i kontakten och sla pa apparaten igen.

5. Om felet kvarstar maste du kontakta kundtjansten .

Ingen juice eller fruktkdtt
kommer ut ur fruktpress- 1.
tillsatsen trots att motor- 2.

delen &r igang. funktionen.

Justeringsmunstycket och filterinsatsen ar igensatta.
Tryck pa on/off-knappen och vanta tills apparaten star stilla.
For att undvika skador pa apparaten, anvand inte Reverse-

3. Ta av tillsatsen och ta isar den.
4. Ta bort matvaror som fastnat och rengér alla delar nog-

grant.

5. Folj alla instruktioner innan du anvander fruktpresstillsatsen

igen.

— "Fruktpresstillsats”, Sid. 85

Omhandertagande av begag-
nade apparater

» Omhéanderta enheten miljévanligt.
Information om aktuell avfallshantering
kan du fa hos aterforsaljare och kom-
mun.

Denna enhet &r mérkt i enlig-
het med der europeiska direk-
tivet 2012/19/EU om avfall
som utgors av eller innehaller
elektroniska produkter (waste
electrical and electronic e-
quipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna for
inom EU giltigt dtertagande

2
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och korrekt atervinning av ut-
tjanta enheter.

Kundtjanst

Utforligare information om garantitid och
-villkor i ditt land hittar du med QR-koden
pa medfdljande dokument map. service-
kontakter och garantivillkor, hos service,
aterforséljare eller pa var webbsaijt.
Service kontaktinfo hittar du med QR-koden
pa medfdljande dokument map. service-
kontakter och garantivillkor eller pa var
webbsajt.

Information enligt férordning (EU)
2023/826 hittar du online under
www.bosch-home.com pa enhetens pro-
dukt- och servicesida bland bruksanvis-
ningar och 6vrig dokumentation.


https://www.bosch-home.com

Turvallisuus  fi

Turvallisuus

= | ue tama ohje huolellisesti.

® Sailyta ohjeet ja tuotetiedot mydhempéaa kayttétarvetta tai
mahdollista uutta omistajaa varten.

® Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, ala kytke laitetta kayttoon.

Kayta laitetta vain:

® t3ss8 kayttoohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin.

® raakojen tai keitettyjen elintarvikkeiden, esim. lihan, kalan ja
vihannesten hienontamiseen.

= valvonnan alaisena.

m kotitalouksissa tavallisten maarien kasittelyyn ja keskeytyksetta
ainoastaan ohjeissa ilmoitetun ajan.

m yksityisissd kotitalouksissa ja kodinomaisen ympaériston
suljetuissa tiloissa huonelampétilassa.

m enintdan 2000 m korkeudella merenpinnasta.

Irrota laite verkkovirrasta aina, kun sen kayttd lopetetaan, sita ei

voida valvoa, ennen sen kokoamista, purkamista tai puhdistusta,

hairidtilanteissa ja |ahestyttaessa pyorivia osia.

Fyysisilta, sensorisilta tai henkisilta valmiuksiltaan rajoitteiset taikka

kokemattomat ja/tai taitamattomat henkildt voivat kayttaa tata

laitetta, jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkild valvoo heita

tai on perehdyttanyt heidat laitteen turvalliseen kayttdon ja kaytosta

aiheutuviin vaaroihin.

Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai tehda sille mitdan kayttajalle

kuuluvia huoltotdita.

Lapset eivat saa kayttaa laitetta. Pida lapset poissa laitteen ja

litantdjohdon lahettyvilta.

» Al kéyta viallista laitetta.

» Jos laitteen pinta on haljennut tai murtunut, sitad ei saa missaan
tapauksessa kayttaa.

» Ald veda verkkojohdosta, kun irrotat laitteen sahkoverkosta.
Veda aina verkkojohdon pistokkeesta.

» Jos laite tai verkkojohto on rikki, irrota heti verkkojohdon pistoke
tai kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

» Soita huoltopalveluun. - Sivu 96

» Liita laite ainoastaan tyyppikilvessa olevien tietojen mukaiseen
sahkdverkkoon.

89



fi

Turvallisuus

Ala syodta laitteeseen virtaa ulkoisella kytkentélaitteella,
esimerkiksi kellokytkimella tai kauko-ohjaimella.

» Laitteen korjaustoitd saavat tehda vain alan ammattilaiset.
» Laitteen korjaukseen saa kayttaa vain alkuperaisia varaosia.
» Jos laitteen verkkojohto vaurioituu, sen saa turvallisuussyista

v vyvyy

vaihtaa vain valmistaja, sen huoltopalvelu tai vastaavan
patevyyden omaava henkild.

Laitetta tai verkkojohtoa ei saa upottaa veteen eika pesta
astianpesukoneessa.

Kayta laitetta vain suljetuissa tiloissa.

Alé altista laitetta voimakkaalle kuumuudelle tai kosteudelle.
Ala kayta laitteen puhdistukseen hdyry- tai painepesuria.
Varmista, ettd verkkojohto ei koske laitteen kuumiin osiin tai
[Ammonlahteisiin.

Varmista, ettd verkkojohto ei koske teraviin ulokkeisiin tai
reunoihin.

Verkkojohtoa ei saa taittaa, jattaa puristuksiin eikd muuttaa.
Ala koskaan aseta laitetta kuumien pintojen paélle tai
laheisyyteen.

» Pida kadet, hiukset, vaatteet tms. loitolla pyorivista osista.
» Irrota ja kiinnita hyllyt vain, kun kayttoliitanta on pysahtynyt ja laite

irrotettu pistorasiasta.

» Al laita sormia tayttdaukkoon.
» Kun lisdat aineksia, kayta aina syottopaininta.
» Osat, joissa on halkeamia tai muita vaurioita tai jotka eivat ole

kunnolla kohdallaan, on vaihdettava valmistajan alkuperaisiin
varaosiin.

» Ala koskaan kokoa hyllyja peruslaitteesssa.

v

vV VvV v VvV v VY
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Kayta laitetta vain, kun sen kaikki osat ovat paikoilleen
Kiinnitettyina.

Ald milloinkaan koske teraviin teriin ja reunoihin paljain k&sin.
Tartu terdosaan ja saleikkdon vain muoviosista.

Koske vain kdannettavan viipalointi- ja raastinteran muoviosiin.
Pida pakkausmateriaali poissa lasten ulottuvilta.

Al anna lasten leikkia pakkausmateriaalilla.

Pida pienet osat poissa lasten ulottuvilta.

Al& anna lasten leikkia pienillé osilla.

Noudata puhdistusohjeita.



Esinevahinkojen vélttdaminen fi

» Puhdista aina ennen kayttda kaikki pinnat, jotka ovat
kosketuksissa elintarvikkeiden kanssa.

Esinevahinkojen valttaminen

» Laitetta ei saa kayttaa jatkuvasti
pidempaan kuin 10 minuuttia Taman
jalkeen kytke laite pois paalta ja anna
sen jaahtya huoneenlampotilaan.

» Ala koskaan kayta laitetta tyhjakaynnilla.

» Ala tydnna tayttdaukkoon tai runkoon
esineita, esim. lastaa.

» Tarkista ennen kayttoa, ettei
tayttdaukossa ja rungossa ole
ylimaaréisia esineitéa.

» Ala koskaan kayta sosepuserrinta
erittdin kovien tai kuitupitoisten
elintarvikkeiden, kuten porkkanoiden,
punajuurten tai purjon pusertamiseen.

Tutustuminen

Yleiskatsaus

Kun olet poistanut kaikki osat
pakkauksesta, tarkista ettei niissa ole
kuljetusvaurioita ja ettd kaikki osat ovat
mukana.

—Kuvall

Peruslaite

Lihamylly

Makkarantayttéputki

Kibbeh-varuste

Kakkupursotin '

Raastinosa
— "Raastinosa”, Sivu 92

NS

Sosepuserrin
— "Sosepuserrin”, Sivu 93

o)

Kuutioleikkuri
— "Kuutioleikkuri”, Sivu 93

Virtakytkin

Peruutustoimintopainike

Merkkivalo

Kannatin kayttolaitteelle ja lisdosille

Avaamispainike

2EBENE B

Kahva

! Lisvarusteet
2 Mallista riippuen

Sailytyslokeron kansi

Saéilytyslokero reikalevyja varten

Lampodsuojakytkin

Johdon séilytystila

Tayttdastia?

Kiinnitysrengas

Reikélevy, karkea

Tera

Syoéttéruuvi kytkimella

Metallikammion kotelo

Reikalevy, keskikarkea

Reikalevy, hieno

Syéttdpainin, sailytyslokero ja kansi

Makkarantayttosuutin

Laakerirengas makkaran tayttélaitetta
varten

Kibbeh-suulake

Kartiorengas kibbeh-varusteeseen

Pursotinlevy

Pursotinlevyn pidike

BEREE B BEENEEERENEERER

Laakerirengas kakkupursottimelle

Valitsimet
Valitsin Toiminto
o/l Kasittelyn aloittaminen ja

lopettaminen.

REV Irrota juuttunut ruoka
peruutustoiminnolla.
o] Lisdosan lukituksen avaaminen

jairrottaminen.

Peruutustoiminto

Peruutustoiminnon avulla voit irrottaa kiinni
juuttuneet elintarvikkeet pydrittamalla
syottéruuvia hetken ajan taaksepadin.

— "Toimintahdirididen korjaaminen", Sivu

95

Huomautus: Kayta peruutustoimintoa vain
lihamyllyn lisdosan kanssa.
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fi Kéyttd

Turvajarjestelmat

Ylikuormitussuoja

Ylikuormitussuoja estdd moottorin ja
muiden osien vioittumisen lilan suuren
kuormituksen seurauksena.

— "Toimintahdirididen korjaaminen", Sivu
95

Lamposuojakytkin

Jos moottori ylikuormitetaan tai
ylikuumenee, lampdsuojakytkin sammuttaa
laitteen.

Jos haluat jatkaa laitteen kayttd4a, nollaa
lampdodsuojakytkin.

— "Toimintahdiriéiden korjaaminen", Sivu
95

Murtumiskohta

Jos syottdruuvi ylikuormittuu tai jumiutuu,
kytkin murtuu suunnitellusta
murtumiskohdasta.

Kayttd

Laitteen ja sen osien puhdistaminen

ennen ensimmaista kayttéa

1. Puhdista ennen kaytt6a kaikki laitteen
osat, jotka joutuvat kosketuksiin
elintarvikkeiden kanssa.

2. Aseta puhdistetut ja kuivatut osat
valmiiksi kaytt6a varten.

Peruslaitteen esivalmistelut
-kuwall-H

Lihamyllyn kokoonpano
Oz 4 B 7|

Lisdosan kiinnittdminen
—kuvalE] -Kil

Reikalevyt

Reikalevy, hieno (3 mm)

Reikalevy, keskikarkea (4,8 mm)

Reikalevy, karkea (8 mm)

Elintarvikkeiden kasittely

—KuvaliE - KB
Muut kayttétavat

Yhdista lisdvarusteet lihamyllyn lisdosien
kanssa mahdollistaaksesi lisdsovelluksia.
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Huomautus: Kokoa hylly haluttua
sovellusta varten. Kayta valmistettua hyllya
lihamyllylle kuvatulla tavalla.

— "[ jsdosan kiinnittdminen", Sivu 92

— "Elintarvikkeiden kdsittely", Sivu 92
Makkarantayttoputken kokoonpano
Makkarantayttéputki sopii keino- ja
luonnonsuolen tayttamiseen lihamassalla ja
kaaryleiden muotoiluun, esimerkiksi
Cevapcicia varten.

—kuwal[l]-E3
Kibbeh-varusteen kokoaminen
Kibbeh-varuste sopii taikina- tai
jauhelihataskujen muotoiluun.
—kuva EX] - E3
Kakkupursottimen kokoaminen

Kakkupursotin soveltuu pikkuleipa- tai
murotaikinan muotoiluun.

- Kuva 2 - Y
Raastinosa

Raastinosa raastaa, hienontaa ja viipaloi
ruoka-aineet, esim. juuston, hedelmat ja
vihannekset, rouhii pahkinat, mantelit,
kuivat sampylat.

Yleiskatsaus
—Kuva [l

Raastinosan runko

Raastinosan sybttdpainin

Raastinrumpu

Leikkuurumpu

E Raastinrumpu, karkea

A Raastinrumpu, hieno

Rummun lisaosat

Raastinrumpu

Raastaa hienoksi elintarvikkeet,
esim. mantelit, kovan juuston ja
perunat.

Leikkuurumpu
Leikkaa elintarvikkeet, esim.
kurkut, porkkanat, punajuuret.

Raastinrumpu, karkea



Raastaa karkeasti elintarvikkeet,
esim. hedelmaét, vihannekset tai
juustot kuten goudan tai edamin.

Raastinrumpu, hieno

Raastaa hienosti elintarvikkeet,
esim. pahkinat; hedelmat,
vihannekset, kuten omenat tai
porkkanat ja juustot kuten goudan
tai edamin.

Huomautukset

= Rummun lisdosat eivat sovellu erittéin
pehmeiden tai erittdin kuitumaisten
elintarvikkeiden késittelyyn.

= Suositeltu yhtajaksoinen kayttdaika on
2 minuuttia.

Raastinosan kaytté
—Kuva EA -
Sosepuserrin

Sosepuserrin soveltuu elintarvikkeiden,
kuten tomaattien, siemenettdmien
viinirypéleiden, vesimelonien ja omenoiden
pusertamiseen.

Yleiskatsaus

—Kuva il

Sosepusertimen kiinnitysrengas

Saatdsuutin hedelmalihalle

Suodatinpidike ja tiivistysrengas

Syé6ttdruuvi ja tiivistysrengas

Sosepusertimen runko

Poistosuppilo

Hieno suodatin

EE22EENE

Karkea suodatin

Saatosuutin
Saatdsuuttimen avulla sdddetaan
hedelmalihan koostumus.

Kierra vastapaivaan Kosteampi
hedelmaliha ja
vahemman mehua

Kierra
myotapaivaan

Kuivempi
hedelmaliha ja
enemman mehua

Huomautus: Jos saatdsuutin kierretdan
liian pitkalle sisdan, hyvin kiintea tai kuiva
hedelmaéliha voi tukkia sdatdésuuttimen.

Sosepuserrin  fi

Kierra sdatdsuutinta ulospéin tai irrota se
kokonaan.

Sosepusertimen kokoaminen

Huomautus: Tarkista ennen kokoamista
syottéruuvin ja suodatinpidikkeen
tiivistysrenkaiden kunto ja oikea kiinnitys.
Ald koskaan kayta ilman tiivistysrenkaita tai
vahingoittuneilla tiivistysrenkailla.

~Kuva 2 - 1A

Sosepusertimen kiinnitys

maAIZ] 48 B 50
Sosepusertimen kaytto

Huomautukset

= Huolehdi késittelyn aikana siita, etta
suodatin ja saatdésuutin eivat tukkeudu;
muuten kayttéliitantéén ja laitteen
sisapuolelle voi tunkeutua nestetta. Jos
sosepuserrin on tukossa, sammuta laite
valittomasti.
— "Toimintahdiriéiden korjaaminen", Sivu
95

= Joidenkin hedelmien siemenet ovat
samankokoisia kuin hienon tai karkean
suodattimen aukot, joten ne voivat tukkia
suodattimen. Aseta sdatdsuutin ennen
kasittelya kostean hedelmalihan
asetukselle. Talldin siemenet puristetaan
ulos suuttimesta yhdessa hedelmalihan
kanssa.

= Pilko suuret hedelmét niin, ettd ne
mahtuvat tayttésuppiloon. Poista kovat
kuoret, varret, siemenet ja kivet.

= Al3 kasittele jaisia hedelmia.

= Sydttdpaininta ei saa painaa liian
voimallisesti.

Rzl 51 B 56

Sosepusertimen purkaminen osiin
i OZ] 57 B 59 |

Kuutioleikkuri

Kuutioleikkuri soveltuu elintarvikkeiden
leikkaamiseen kuutioiksi tai niiden
viipalointiin ja raastamiseen kdannettavan
viipalointi- ja raastinteran avulla.

Yleiskatsaus

—Kuva[{]

FN Kuutioleikkurin vaihteisto-osa
Runko
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Puhdistusohjeet

Kansi, jossa on integroitu syéttdsuppilo

Syéttépainin

Kaannettava viipalointi- ja raastintera

Terédosa

Saleikkd

Kannatin

Kiinnittimet

Kayttdakseli

NERENESES

Saleikdn puhdistin

Yleisia ohjeita

Kuutioleikkuri soveltuu seuraavien

elintarvikkeiden kuutiointiin:

= Raa'at tai keitetyt kasvikset, esim.
peruna, porkkana, kurkku, tomaatti,
paprika, sipuli

= Hedelmat, kuten banaani, omena,
paaryna, persikka, mansikka, meloni,
kiivi

= Kova juusto, kovaksi keitetyt munat tai
pehmea leikkelemakkara, esim.
Mortadella

Kaannettava viipalointi- ja raastintera

soveltuu seuraavien elintarvikkeiden

kasittelyyn:

= Hedelmien ja vihannesten viipalointiin

= Hedelmien, kasvisten ja puolikovan
juuston, esim. Goudan, raastamiseen

Kasittelyohjeita:

= Al kasittele liian kypsia hedelmia tai
vihanneksia, koska niistd voi tulla ulos
mehua

= Anna keitettyjen elintarvikkeiden jaahtya
ennen paloittelua, koska ne ovat silloin
kiinteampia ja lopputuloksesta tulee
parempi

= Poista ennen kasittelya kivet hedelmista,
esim. omenoista tai persikoista

= Keitetysté tai paistetusta lihasta, esim.
linnunlihasta, poistetaan luut ennen
kasittelya

= Kappaleiden pituus muuttuu
sy6ttépaininta enemman tai vahemman
painettaessa

= Kuutioleikkuri ei sovellu erittédin pehmeéan
juuston, esim. mozzarellan tai
vuohenjuuston, leikkaamiseen

= Pyolikovaa tai kovaa juustoa, esim.
goudaa, emmentalia, kasiteltdessa

94

yhdessé tydvaiheessa ei saa kasitella yli
1 kg:aa

= Al3 kasittele jaisia elintarvikkeita

Huomautukset

= Jollet noudata ohjeita, kuutioleikkuri
saattaa vioittua.

= Emme vastaa mahdollisista vahingoista,
jos kuutioleikkuria kaytetaan
kayttdtarkoituksen vastaisesti tai
epaasianmukaisesti tai siihen tehdaan
muutoksia. Vastuu on poissuljettu myés
silloin, kun vahingot, esim. tylsat tai
vaantyneet terat, aiheutuvat muiden kuin
hyvaksyttyjen elintarvikkeiden
kasittelysta.

Kuutioleikkurin kokoaminen

Rzl 61§ 67/

Kuutioleikkurin kiinnittaminen

~ Kuva [ - 2

Kuutioleikkurin kayttd

~ Kuva 0l - 23

Kuutioleikkurin osien irrottaminen
—Kuva I& - EEY
Puhdistusohjeet

Puhdista kaikki osat kayton jalkeen, jotta

elintarvikkeiden jaanteet eivat kuivu niihin

Kiinni.

» Ald kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

» Ala kayta teravareunaisia tai -karkisia tai
metalliesineité.

» Al4 kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

Puhdista yksittaiset osat taulukon ohjeiden

mukaan.

—Kuva [}

Yksittéaisten osien sailyttdminen

1. Sailyta kuivatut lihamyllyn lisdosat
puhdistuksen jalkeen syottépainimen
sailytyslokerossa.

—Kuva il

2. Kun haluat sailyttaa reikalevyja, irrota
peruslaitteen paalla olevan
sailytyslokeron kansi. Aseta reikéalevyt
mukana toimitetuille pidikkeille ja sulje
kansi uudelleen.

—KuvalFA



Kasittelyohjeita ja

kayttoesimerkkeja

Kasittelyohjeita

Lihamylly

= Kaikki reikélevyt soveltuvat raa‘an lihan
kasittelyyn.

= | eikkaa raa'at ja isokokoiset
elintarvikkeet paloiksi, jotta ne sopivat
syottdsuppiloon.

= Poista elintarvikkeista ennen

hienontamista kovat osat, kuten rustot,
luut tai janteet.

Makkarantayttéputki

m K&sittele vain hienoksi leikattuja
elintarvikkeita makkarantayttdputkella.

= |iota luonnonsuolta ennen kasittelya
haaleassa vedessa 10 minuuttia.

= Varo tayttdméasta makkaroiden kuorta
liian tayteen, koska makkarat saattavat
silloin haljeta keitettaessa tai
paistettaessa.

Reseptiesimerkkeja

Tasta [0ydat reseptiesimerkkeja, jotka on
suunniteltu erityisesti laitettasi varten.

Sampylaknoodelit

Ainekset

300 g tuoretta vaaleaa leipaa

20 ml maitoa

40 g voita tai margariinia

3 kananmunaa

1 rkl hienoksi silputtua sipulia

Persilja

Vahéan jauhoja

Suolaa ja pippuria

Valmistus

= | eikkaa leipa 10 mm:n paksuisiksi
viipaleiksi ja leikkaa ne pituussuunnassa
kahteen osaan. Kaada péaélle 20 ml
maitoa ja anna sen imeytya.

= Jauha kosteita leivanpaloja n.
50 sekuntia lihamyllyn karkealla
reikalevylla.

Toimintahairididen korjaaminen

Kasittelyohjeita ja kayttoesimerkkeja fi

= | isda hienoksi silputut sipulit, persilja ja
sulatettu voi ja sekoita.

= Sekoita vatkatut kananmunat, suola ja
pippuri massan joukkoon.

= Anna massan vetaytyd muutama minuutti
ja vaivaa viela kerran.

= Muotoile kndddelit kostutetuin kasin ja
pyOrittele niité pienesséd maarassa
jauhoja.

= | ajta kndodelit runsaaseen kiehuvaan
veteen ja anna hautua noin 20 minuuttia
ilman, etta vesi kiehuu uudelleen.

Jauhettu juusto

Ainekset
= 500-600 g goudajuustoa

Valmistus

® | eikkaa gouda 2,5x2,5x2,5 cm:n
paloiksi ja pakasta 24 tuntia -20 °C:ssa.

= Jauha pakastettu gouda lihamyllyn
hienolla reikalevylla.

Kasittelyaika: 1 minuutti
Jauheliharullat goudajuuston kanssa

Ainekset

500 g suikaloitua naudanlihaa
500 g suikaloitua sianlihaa
200 g goudajuustoa

10 g suolaa

2 g jauhettua mustapippuria
valkosipulia haluttaessa
hieman &ljya paistamiseen

Valmistus

= Jauha ensin pakastettu gouda ja sitten
naudan- ja sianliha lihamyllyn hienolla
reikalevylla.

= | is&4 suola, pippuri ja valkosipuli ja
sekoita ainekset.

= Muotoile noin 10 cm:n pituisia rullia
kasin tai kayta makkarantayttoputkea.

= Kuumenna pannulla tilkka dljya ja paista
jauheliharullia noin 5 minuuttia useita
kertoja kaannellen.

Vika

Syy ja vianhaku

Elintarvikkeita ei kasitella, Elintarvike on juuttunut ja tukkinut hyllyn.

vaikka perusliate toimii.

Huomautus: Kayté peruutustoimintoa vain lihamyllyn kanssa.

1. Paina virtakytkinta ja odota, kunnes laite pysahtyy.
2. Paina muutaman sekunnin ajan REV kdynnistaaksesi
peruutustoiminnon ja irrottaaksesi juuttuneen

alintarvikkean



fi Kaytosta poistetun laitteen havittdminen

Vika

Syy ja vianhaku

Elintarvikkeita ei kasitella,
vaikka perusliate toimii.

3. Odota, kunnes laite pysahtyy.
4. Paina virtakytkinta ja tarkista, onko elintarvikkeet taas
kasitelty normaalisti.

Huomautus: Jos héiridta ei voida korjata talla tavalla, noudata
alla olevia ohjeita.

1. Paina virtakytkinta ja odota, kunnes laite pyséhtyy.

2. Irrota hylly ja poista se.

3. Poista kiinni juuttunut elintarvike ja tarkista, onko hyllyssa
tai elintarvikkeessa luita, janteita tai muita kovia osia.

Syéttdruuvin kytkin on ylikuormittunut ja murtunut
murtumiskohdasta.

Huomautus: Murtumiskohdalla varustetut varaosat eivat kuulu
takuun piiriin. Uuden kytkimen voit tilata huoltopalvelusta
tilausnumerolla 00753348.

1. Irrota ruuvi ja poista viallinen kytkin.
—Kuva R}

2. Aseta uusi kytkin paikalleen ja kierra kiinni.
—Kuva |l

Laite kytkeytyy kasittelyn
aikana pois paalta.

Moottori on ylikuumentunut.

1. Kytke laite pois paaltd ja irrota verkkopistoke.

2. Anna laitteen jaahtya noin 1 tunnin ajan.

3. Poista ylikuormitussuoja kaytésta painamalla laitteen
alapuolella olevaa lampokatkaisijaa.
— "Yieiskatsaus", Kuva n/ES/'vu a1

4. Liita verkkopistoke ja kytke laite uudelleen paalle.
5. Jos hairid ei poistu, soita huoltopalveluun.

Sosepuristimesta ei tule

Suutin ja suodatin ovat tukkeutuneet.

mehua tai hedelmélihaa, 1. Paina virtakytkintd ja odota, kunnes laite pyséhtyy.

vaikka peruslaite on 2. Ala kayta peruutustoimintoa, jotta laite ei vahingoitu.

k&ynnissé. 3. Irrota hylly ja poista se.

4. Poista kiinni tarttuneet elintarvikejaamat ja puhdista kaikki
osat huolellisesti.
5. Noudata kaikkia ohjeita ennen kuin kaytat sosepuserrinta
uudelleen.
— "Sosepuserrin”, Sivu 93
Kaytosta poistetun laitteen ﬁquLDment p WEKE“E)“
T oskevaan direktiiviin
havittaminen 5012/19/EU.

» Havita laite ymparistoystavallisesti. Tama direktiivi maarittaa
Tarkempia tietoja kaytettyjen laitteiden palautus-
kierratysmahdollisuuksista saat ja kierratys-sadnndkset koko
kodinkoneliikkeista seka paikkakuntasi EU:n alueella.

jatehuollosta vastaavilta viranomaisilta.

Huoltopalvelu

elektroniikkalaitteita (waste takuuehdoista saat QR-koodista, joka on

Tamén laitteen merkinta ST . )
perustuu kaytettyja sahko-ja  Lisétietoja kayttdmaan takuuajasta ja
I

electrical and electronic mukana olevassa huoltoyhteystietoja ja
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takuuehtoja koskevassa dokumentissa,



huoltopalvelustamme, kauppiaaltasi tai
verkkosivultamme.

Huoltopalvelun yhteystiedot saat QR-
koodista, joka on mukana olevassa
huoltoyhteystietoja ja takuuehtoja
koskevassa dokumentissa, tai
verkkosivultamme.

Huoltopalvelu fi

Asetuksen (EU) 2023/826 mukaiset tiedot
l6ytyvét verkosta osoitteesta www.bosch-
home.com laitteesi tuotesivulta ja
huoltosivulta kayttéohjeen ja
lisddokumenttien kohdasta.

97


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

es Seguridad

Seguridad

® | ea atentamente estas instrucciones.

m Conservar las instrucciones y la informacion del producto para
un uso posterior o para futuros propietarios.

= No conecte el aparato en el caso de que haya sufrido dafios du-
rante el transporte.

Utilizar el aparato unicamente:

® para aplicaciones que no estan descritas en estas instrucciones
de uso.

m Para triturar alimentos crudos o cocidos, p €j., carne, pescado o
verduras.

® bajo la supervision de una persona.

® para cantidades y tiempos de funcionamiento habituales de uso
domeéstico.

® en el uso domeéstico privado y en espacios cerrados del entorno
doméstico a temperatura ambiente.

® hasta una altura de 2000 m sobre el nivel del mar.

El aparato debe desconectarse siempre de la red eléctrica des-

pués de cada uso, cuando se vaya a dejar sin vigilancia, antes del

montaje, desmontaje, limpieza, en caso de averia 'y cuando usted

se vaya a acercar a las piezas giratorias.

Este aparato los pueden manejar personas con facultades fisicas,

sensoriales o mentales disminuidas o bien con falta de experien-

cia 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.

No deje que los niios jueguen con el aparato.

La limpieza y el cuidado del aparato a cargo del usuario no debe-

ran ser efectuados por nifios.

El aparato no debera ser usado por nifos. Mantenga a los nifios

alejados del aparato y del cable de conexion.

» No ponga nunca en funcionamiento un aparato dafado.

» No hacer funcionar nunca un aparato con una superficie agrieta-
da o rota.

» No tirar nunca del cable de conexion a la red eléctrica para de-
senchufar el aparato. Desenchufar siempre el cable de conexion
de red de la toma de corriente.
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Seguridad es

Si el aparato o el cable de conexion de red estan danados, de-
senchufar inmediatamente el cable de conexion de red o desco-
nectar el interruptor automatico del cuadro eléctrico.

» Llame al Servicio de Asistencia Técnica. »Pdaginal07
» Conectar y poner en funcionamiento el aparato solo de confor-

midad con los datos que figuran en la placa de caracteristicas
del mismo.

No alimentar nunca el aparato a través de un dispositivo de con-
mutacion externo, como por ejemplo, un reloj avisador o un
mando a distancia.

Solo el personal especializado puede realizar reparaciones e in-
tervenciones en el aparato.

Utilizar unicamente piezas de repuesto originales para la repara-
cion del aparato.

Si el cable de conexion de red de este aparato resulta danado,
debe sustituirlo el fabricante, el Servicio de Asistencia Técnica o
una persona cualificada a fin de evitar posibles situaciones de
peligro.

No sumergir nunca en agua el aparato o el cable de conexion
de red ni introducirlos en el lavavajillas.

» Utilizar el aparato solo en espacios interiores.
» No exponer el aparato a altas temperaturas y humedad.
» No utilizar limpiadores por chorro de vapor ni de alta presion pa-

ra limpiar el aparato.

Evitar siempre que el cable de conexion de red entre en contac-
to con piezas calientes del aparato o fuentes de calor.

Evite siempre que el cable de conexion de red entre en contacto
con esquinas o bordes afilados.

No doble, aplaste ni modifique nunca el cable de conexion de
red.

No colocar nunca el aparato sobre o cerca de superficies calien-
tes.

Mantener las manos, el cabello, la ropa y otros utensilios aleja-
dos de las piezas giratorias.

Montar y desmontar los accesorios solo cuando el accionamien-
to se haya detenido completamente y se haya extraido el enchu-
fe del aparato de la toma de corriente.

» No introducir las manos en la boca de llenado.
» Usar siempre el empujador para introducir posteriormente los in-

gredientes.
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es Evitar dafios materiales

» Piezas que presenten grietas u otros dafios, o bien que no
asienten correctamente, deben cambiarse por piezas de repues-

to originales.

v vy VYy

de plastico.

v

plastico.

vV VY V. VY VY

to con alimentos.

Evitar dahos materiales

» No hacer funcionar el aparato mas de
10 minutos sin interrupcion. A continua-
cion, apagar el aparato y dejar que se
enfrie a temperatura ambiente.

» No poner nunca en marcha el aparato
en vacio.

» No introducir objetos en la boca de lle-
nado o la carcasa, p. ej. cuchara.

» Antes de utilizar el aparato, comprobar
que no haya objetos extrafos en la boca
de llenado ni en la carcasa.

» No usar nunca el accesorio tamizador
de frutas para exprimir alimentos muy
duros o fibrosos, como zanahorias, re-
molacha o puerro.

Familiarizandose con el apara-
to

Vista general

Al desembalar el aparato, comprobar que
estén todas las piezas y que no presenten
dafios ocasionados durante el transporte.

—Fig. Hi

No montar nunca los accesorios sobre la base motriz.

Utilizar los accesorios solo completamente ensamblados.

No tocar nunca las cuchillas ni los bordes con las manos.

La cuchilla y la rejilla cortadora solo deben tocarse por la parte

Sujetar el disco reversible para cortar y rallar solo por la parte de

Mantener el material de embalaje fuera del alcance de los nifios.
No permita que los nifnos jueguen con el embalaje.

Mantener las piezas pequefnas fuera del alcance de los nifos.
No permita que los ninos jueguen con piezas pequenas.
Respetar las indicaciones de limpieza.

Antes de cada uso, limpiar las superficies que entren en contac-

IZ1 Picadora de carne

Accesorio para llenar embutido

3] Accesorio para kibbe

I3 Accesorio para reposteria’

Accesorio para rallar y cortar
— "Accesorio para rallar y cortar”,
Pdginal02

Accesorio tamizador de frutas
— "Accesorio tamizador de frutas”,
Pdginal02

Picadora en dados
— "Picadora en dados", Pdgina103

Tecla on/off

Tecla funcién de marcha atras

Piloto de control

Alojamiento y transmision para acce-
S0rios

Tecla de desbloqueo

A tirador

Tapa del compartimento de almacena-
,
miento

Base motriz

' Accesorios opcionales
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Compartimento de almacenamiento
para discos perforados

Interruptor de proteccion térmica
Recogida del cable
Bandeja de carga'

Anillo roscado

Disco perforado, grueso
Cuchilla

Tornillo de alimentacién con acopla-
miento

Cuerpo
Disco perforado, mediano
Disco perforado, fino

Empujador con compartimento para
guardar accesorios y tapa

Boquilla para llenar embutido
Aro de rodamiento para embutidora
Boquilla para kebbe

Anillo cénico para el accesorio para
kebbe

Placa de moldeado
Soporte para la placa de moldeado

Aro de rodamiento para accesorio pa-
ra reposteria

B EEE NS B ENE &8 EEESE8 &

Mandos

Tecla Funcién

o/ Iniciar y detener la preparacion.

REV Desprender los alimentos adhe-
ridos con la funciéon de marcha
atras.

B Desbloquear vy retirar el acceso-
rio.

Funcion de marcha atras

La funcidon de marcha atras sirve para des-
prender alimentos que hayan podido que-
darse adheridos mediante una breve mar-
cha atras del tornillo de alimentacion.

— "Solucionar pequenas averias”,
Pdgina105

Nota: Utilice la funcion de marcha atras uni-
camente con la picadora de carne.

" En funcién del modelo

Manejo es

Sistemas de seguridad

Seguro contra sobrecarga

El seguro contra sobrecarga evita que el
motor y otros componentes se dafien debi-
do a una carga demasiado elevada.

— "Solucionar pequenas averias”,
Pdgina105

Interruptor de proteccion térmica

Si el motor se sobrecarga o se calienta de-
masiado, el interruptor de proteccion térmi-
ca desconecta el aparato.

Para seguir utilizando el aparato, restable-
cer el interruptor de proteccion térmica.

— "Solucionar pequenas averias’,
Pdgina105

Punto de rotura prescrito

Si el tornillo de alimentacion se bloquea o
sobrecarga, el acoplamiento se rompe por
el punto de rotura prescrito previsto.

Manejo
Limpiar el aparato y las piezas antes
de usarlo por primera vez

1. Limpiar todas las piezas que entren en
contacto con los alimentos antes de
usar el aparato por primera vez.

2. Tener preparadas las piezas limpias y
secas para su utilizacion.

Preparativos de la base motriz
-rig. A-H
Montar la picadora de carne
~Fig. I -
Colocar el accesorio
—Fig. E1 - KKl
Discos perforados
@ Disco perforado fino (3 mm)

Disco perforado medio (4,8 mm)

B Disco perforado grueso (8 mm)

0

o5

0

Procesar los alimentos

daed 12 B 18 |
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es Accesorio para rallary cortar

Otras aplicaciones

Combine accesorios con piezas de la pica-
dora de carne para obtener otras aplicacio-
nes.

Nota: Monte el accesorio para la aplicacion
que desee. Utilice el accesorio preparado
como se describe para la picadora de car-
ne.

— "Colocar el accesorio”, Pdginal01

— "Procesar los alimentos”, Pdginal01

Montar el accesorio para llenar embutido
El accesorio para llenar embutido es ade-
cuado para embutir piel artificial de salchi-
chay tripas naturales con masa de salchi-
cha, asi como para formar rollitos como,
p. €j., cevapcici.

daeA 19 B 22

Armar el accesorio para kebbe

El accesorio para kibbe es adecuado para
elaborar empanadas o albéndigas rellenas
de carne.

mdared 23 B 26

Armar el accesorio para reposteria

El accesorio para reposteria es adecuado

para moldear masa de galletas o masa
quebrada.

— Fig. B - EY
Accesorio para rallar y cortar

El accesorio para rallar y cortar es adecua-
do para rallar y cortar alimentos, p. €j., que-
so, fruta, verdura, nueces, almendras o pa-
necillos secos.

Vista general
— Fig.

Para el rallado estrella fino de los
alimentos, p. €j., nueces, queso
duro, patatas.

Cono para cortar

Los alimentos se cortan en roda-
jas, p. ej., pepinos, zanahorias, re-
molacha.

Cono para rallar grueso

Para rallar los alimentos en trozos
gruesos, p. €j., fruta y verdura, co-
mo manzanas o zanahorias; que-
s0s tipo gouda o edamer.

Carcasa del accesorio para rallary
cortar

Empujador del accesorio para rallar y
cortar

Cono para rallado estrella

Cono para cortar

Cono para rallar grueso

a8 8

Cono para rallar fino

Accesorios de cono

Cono para rallado estrella
9

Cono para rallar fino

Para rallar los alimentos en trozos
finos, p. €j., nueces, fruta y verdu-
ra, Como manzanas o zanahorias;
quesos tipo gouda o edamer.

Notas

® | 0s accesorios de cono no son adecua-
dos para procesar alimentos muy blan-
dos o fibrosos.

= E| tiempo de funcionamiento continuo re-
comendado es de 2 minutos.

Uso del accesorio para rallar y cortar
- Fig. [EA - X0
Accesorio tamizador de frutas

El accesorio tamizador de frutas es ideal
para exprimir alimentos como tomates,
uvas sin pepitas, sandias y manzanas.

Vista general
— Fig. Al

Anillo roscado para accesorio tamiza-

Elemento filtrante de malla fina

dor de frutas

Boquilla regulable para pulpa

Portafiltros con junta anular

Eje de alimentacion con junta anular

Carcasa para accesorio tamizador de
frutas

A Embudo

B

Elemento filtrante de malla gruesa

Boquilla regulable

Con la boquilla regulable, puede ajustar la
consistencia de la pulpa.



Girar en sentido
contrario a las agu-
jas del reloj Zumo

Pulpa mas humeda y
menor cantidad de

Girar en el sentido  Pulpa mas secay
de las agujas del re- mas cantidad de zu-
|0] mo

Nota: Si la boquilla regulable esta demasia-
do apretada, la pulpa muy dura o seca pue-
de obstruirla. Desenroscar mas la boquilla
regulable o retirarla del todo.

Montar el accesorio tamizador de fru-
tas

Nota: Antes de montarlo, revisar el estado
y el ajuste correcto de las juntas anulares
del eje de alimentacion y del portafiltros.
No usarlo nunca sin juntas anulares o con
juntas anulares danadas.

daed 42 B 47|
Colocar el accesorio tamizador de
frutas

mdaed 48 B 50 |
Usar el accesorio tamizador de frutas

Notas

= Durante el procesamiento, preste aten-
cion a que el elemento filtrante y la bo-
quilla regulable no se obstruyan, dado
que esto puede causar que el liquido se
filtre hacia la transmisién y el interior del
aparato. Si el accesorio tamizador de
frutas esta obstruido, apague el aparato
inmediatamente.

— "Solucionar pequenas averias”,
Pdgina105

® | as pepitas de algunas frutas son de un
tamano similar al de las aberturas del
elemento filtrante de malla fina o gruesa
y pueden obstruir el filtro. Ajustar la bo-
quilla reguladora en una posicion ade-
cuada para pulpa mas humeda antes de
iniciar el procesamiento. Asi las pepitas
se expulsan junto con la pulpa a través
de la boquilla.

» Cortar las frutas grandes para que en-
tren en la boca de llenado. Retirar las
cascaras duras, los tallos, las pepitas y
los huesos.

= No procesar frutas congeladas.

Picadora en dados es

= No ejercer demasiada presion con el
empujador.

maaed 51 B 56 |
Desmontar el accesorio tamizador de
frutas

— Fig. 4 - E
Picadora en dados

La picadora en dados es ideal para cortar
alimentos en forma de dados y también se
puede usar con el disco reversible para
cortar y rallar alimentos.

Vista general
—Fig. [§d

Tapa de accionamiento para la picado-
ra en dados

Carcasa

Tapa con boca de llenado integrada

Empujador

Disco reversible para cortar y rallar
Cuchilla
Rejilla cortadora

Base motriz

Cierres

Eje de accionamiento

NERENERaBEN

Limpiador de la rejilla cortadora

Advertencias de caracter general

La picadora en dados esta indicada para

cortar en forma de dados los siguientes ali-

mentos:

= Hortalizas crudas o cocidas, como pata-
tas, zanahorias, pepinos, tomates, pi-
mientos, cebollas

= Frutas, como platanos, manzanas, pe-
ras, melocotones, fresas, melones y san-
dias, kiwis

= Queso curado, huevos duros o embuti-
dos blandos, como la mortadela

El disco reversible para cortar y rallar es

adecuado para procesar los siguientes ali-

mentos:

= Para cortar frutas y verduras en rodajas

= Para rallar frutas, verduras y quesos de
corte, como el Gouda
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es Vista general de la limpieza

Indicaciones de uso:

= No procesar frutas y hortalizas excesiva-
mente maduras: podria salir el jugo

= Dejar enfriar los alimentos cocidos antes
de cortarlos: estaran mas firmes y po-
dran cortarse mejor

= Antes de procesar fruta, retirar las pepi-
tas y los huesos, por ejemplo, de las
manzanas y los melocotones

= Antes de proceder a la elaboracion, reti-
rar los huesos de la carne cocida o asa-
da, como la carne de ave

= | alongitud de los trozos se modifica
presionando mas o menos el empujador

= | 3 picadora en dados no es adecuada
para cortar queso muy blando como
mozzarella o queso de cabra

= Sise corta queso de corte o curado, co-
mo Gouda o Emmental, no procesar
mas de 1 kg en un mismo ciclo de traba-
jo

= No procesar alimentos congelados

Notas

= [l incumplimiento de estas advertencias
puede causar importantes da dafos en
la picadora en dados.

= Sj |la cortadora de dados se utiliza en
contra del uso previsto, con modificacio-
nes o de forma inadecuada, no se asu-
mira ninguna responsabilidad por los
posibles dafos. Igualmente esta exclui-
da la responsabilidad por posibles da-
fios (p. €j., cuchillas sin filo o deforma-
das) en caso de procesamiento de ali-
mentos no permitidos.

Montar la cortadora de dados
mdael 61 B 67 |

Colocar la picadora en dados

- Fig. [ - X1

Utilizar la cortadora de dados
mdaed 70 B 74

Desmontar la picadora en dados
mdaed 75 B 79

Vista general de la limpieza

Limpiar todas las piezas directamente des-
pués de utilizarlas para evitar que los res-
tos se sequen en la superficie.

» No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

104

» No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

» No utilizar pafios ni productos de limpie-
za abrasivos.

Limpiar todas las piezas como se indica en

la tabla.

— Fig. Ed
Guardar las piezas individuales

1. Después de la limpieza, guardar los ac-
cesorios secos de la picadora de carne
en el compartimento de almacenamiento
del empujador.

— Fig.

2. Para guardar los discos perforados, qui-
tar la tapa del compartimento de alma-
cenamiento en la parte superior de la
base motriz. Colocar los discos perfora-
dos en la sujecion prevista y volver a ce-
rrar la tapa.

—Fig. EA
Indicaciones de procesamiento
y ejemplos de uso
Indicaciones de procesamiento
Picadora de carne

= Todos los discos perforados son ade-
cuados para procesar carne cruda.

= Cortar la carne y los alimentos de gran
tamafo en trozos grandes para que en-
tren en la boca de llenado.

= Antes de procesar los alimentos, retirar
sus partes duras, por ejemplo, cartila-
gos, huesos o tendones.

Accesorio para llenar embutido

= Con el accesorio para llenar embutido
solo pueden procesarse alimentos fina-
mente picados.

= Reblandecer la tripa natural durante
aprox. 10 minutos en agua templada an-
tes de embutir la carne en ella.

= No introducir demasiada carne en la tri-
pa, ya que si no se abriria al cocerla o
freirla.

Recetas de ejemplo

Aqui encontrara ejemplos de recetas espe-
cialmente disefiadas para su aparato.

Albondigas de pan

Ingredientes
= 300 g de pan blanco del dia
= 20 ml de leche



= 40 g de margarina o mantequilla

= 3 huevos
1 cucharada sopera de cebollas fina-
mente picadas

= Peregjil

= Un poco de harina

= Saly pimienta

Preparacion

m Cortar el pan en rebanadas de 10 mm
de grosor, cortarlas por la mitad a lo lar-
go, bafnarlas con 20 ml de leche y dejar-
las reposar.

® Procesar los trozos de pan humedeci-
dos con el disco perforado de agujeros
gruesos en la picadora de carne durante
unos 50 segundos.

® Agregar la cebolla finamente picada, el
perejil y la mantequilla derretida y mez-
clarlo todo.

= Afadir los huevos batidos, la sal y la pi-
mienta a la masa y mezclar.

= Dejar reposar la mezcla unos minutos y
amasarla otra vez.

®» Formar las albéndigas con las manos
humedas y pasarlas por un poco de ha-
rina.

= Poner las albdndigas en una cacerola
con suficiente agua hirviendo y dejarlas
reposar durante 20 minutos, sin que el
agua vuelva a hervir.

Queso molido
Ingredientes
= 500-600 g de queso gouda

Solucionar pequenas averias

Solucionar pequefias averias es

Preparacion

s Cortar el gouda en trozos de
2,5x2,5x2,5cmy congelarlos a-20 °C
durante 24 horas.

= Procesar el gouda congelado con el dis-
co perforado de agujeros finos en la pi-
cadora de carne.

Tiempo de elaboracion: 1 minuto
Rollos de carne picada con gouda

Ingredientes

= 500 g de carne de vaca, cortada en tiras
= 500 g de carne de cerdo cortada en ti-
ras

200 g de queso gouda

10 g de sal

2 g de pimienta negra molida

Ajo, opcional

Un poco de aceite para freir

Preparacion

= Primero, procesar el gouda congelado
con el disco perforado de agujeros finos
en la picadora de carne y, despusés, la
carne de vacay la carne de cerdo.

= Afadir sal, pimientay ajo y mezclar.
Formar rollos de unos 10 cm de largo
con las manos o usar el accesorio para
llenar embutido.

= Calentar un poco de aceite en una sar-
tén vy freir los rollos de carne picada, vol-
teandolos varias veces durante unos
5 minutos.

Averia

Causa y resolucion de problemas

Los alimentos no son
procesados aunqgue la
base motriz esta en mar-
cha.

Los alimentos se han adherido y han obstruido el accesorio.

Nota: Utilizar la funcién de marcha atras unicamente con la pi-
cadora de carne.

1. Pulse la tecla on/off y espere a que el aparato se detenga
completamente.

2. Pulse durante unos segundos REV para iniciar la funcion de
marcha atras y desprenda los alimentos adheridos.

3. Espere hasta que se detenga el aparato.

4. Pulse la tecla on/off y compruebe si los alimentos se vuel-
ven a procesar con normalidad.

Nota: Si no puede subsanarse la averia, deben tenerse en
cuenta los siguientes pasos.
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es Eliminacién del aparato usado

Averia Causa y resolucion de problemas

Los alimentos no son 1. Pulse la tecla on/off y espere a que el aparato se detenga

procesados aunque la completamente.

base motriz esta en mar- 2. Retirar el accesorio y desarmarlo.

cha. 3. Retirar los alimentos adheridos y compruebe si hay hue-
s0s, tendones u otras partes duras en el accesorio o los ali-
mentos.

El acoplamiento del tornillo de alimentacion se ha sobrecarga-
do y se ha partido por el punto de rotura prescrito.

Nota: Los repuestos con punto de rotura prescrito no entran

dentro de nuestras obligaciones de garantia. Puede solicitar-
se un nuevo acoplamiento al Servicio de Asistencia Técnica

con el n.° de pedido 00753348.

1. Aflojar el tornillo y retirar el acoplamiento defectuosos.
- Fig. E&
2. Colocary enroscar el nuevo acoplamiento.
— Fig. 3
El aparato se desconecta El motor se ha sobrecalentado.
durante el procesamien- 1. Desconectar el aparato y extraer el enchufe.
to. 2. Dejar enfriar el aparato durante aproximadamente 1 hora.
3. Presionar el interruptor térmico ubicado en la parte inferior
del aparato para desactivar la proteccion contra sobrecar-
ga.
— "Vista general", Fig. [/ BEBPZgina101
4. Insertar el enchufe en la toma de corriente y encender de
nuevo el aparato.
5. Si el fallo persiste, avisar al Servicio de Atencion al Cliente.

No sale zumo ni pulpa La boquilla reguladora y el filtro estan obstruidos.
del accesorio tamizador 1. Pulse la tecla on/off y espere a que el aparato se detenga
de frutas, a pesar de que completamente.
la base motriz esta en 2. No utilizar la funcion de marcha atras para evitar danos en
marcha. el aparato.
3. Retirar el accesorio y desarmarlo.
4. Retirar todos los alimentos incrustados y limpiar bien todas
las piezas.
5. Seguir todas las instrucciones antes de volver a usar el ac-
cesorio tamizador de frutas.
— "Accesorio tamizador de frutas”, Pdgina102

Eliminacion del aparato usado los aparatos eléctricos y elec-

trénicos usados (Residuos de
» Desechar el aparato de forma respetuo- aparatos eléctricos y electro-
sa con el medio ambiente. nicos RAEE).
Puede obtener informacién sobre las vi- La directiva proporciona el
as y posibilidades actuales de desecho

d teriales d distribuid marco general valido en todo
€ materiales de su distribuidor o ayun- el ambito de la Union Europea
tamiento local.

para la retirada y la reutiliza-

Este aparato esta marcado cioén de los residuos de los
con el simbolo de cumpli- aparatos eléctricos y electro-
miento con la Directiva Euro- nicos.

mmmm P2 2012/19/UE relativa a
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Servicio de Asistencia Técnica

Para obtener informacion detallada sobre
el periodo de garantia y las condiciones de
garantia en su pais, utilizar el codigo QR
del documento adjunto sobre contactos de
servicio y condiciones de garantia, contac-
tar con nuestro servicio al cliente, con su
distribuidor o visitar nuestra pagina web.

Servicio de Asistencia Técnica es

En el documento adjunto sobre contactos
de servicio y condiciones de garantia o en
nuestra pagina web figuran los datos de
contacto del servicio al cliente mediante el
codigo QR.

La informacidn conforme a los reglamentos
(EU) 2023/826 se puede encontrar online
en www.bosch-home.com en las secciones
referentes al producto y servicio al cliente,
en el area de manuales y documentos.
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pt Seguranga

Seguranca

® | eia atentamente este manual.

®» Guarde estas instrucdes € as informacdes sobre o produto para
posterior utilizacdo ou para entregar a futuros proprietarios.

m Se detetar danos de transporte, néo ligue o aparelho.

Utilize o aparelho apenas:

® para utilizacdes que estejam descritas neste manual.

m para triturar alimentos crus ou cozinhados, p. ex. carne, peixe e
legumes.

= s0b supervisao.

® para as quantidades e frequéncias normais num lar.

® para uso domeéstico e em espacos fechados domeésticos a tem-
peratura ambiente.

® 3 uma altitude até 2000 m acima do nivel do mar.

Desligar sempre o aparelho da corrente apods cada utilizacéo,

sempre que figue sem vigilancia, antes de se montar, desmontar,

limpar, em caso de anomalia e se se aproximar de pecas em rota-

cao.

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fi-

sicas, sensoriais ou mentais limitadas ou com falta de experiéncia

e/ou conhecimentos, desde que supervisionadas ou informadas

sobre como trabalhar com o aparelho de forma segura € instrui-

das sobre os perigos inerentes.

As criangas nao podem brincar com o aparelho.

A limpeza e a manutencédo pelo utilizador ndo podem ser realiza-

das por criangas.

O aparelho ndo pode ser utilizado por criangas. Manter as crian-

cas afastadas do aparelho e da ficha de ligacéao.

» Nunca operar um aparelho danificado.

» Nunca operar um aparelho com a superficie fissurada ou que-
brada.

» Para desligar o aparelho da fonte de alimentacdo nunca puxar
pelo cabo elétrico. Remover o cabo elétrico sempre pela ficha.

» Se 0 aparelho ou o cabo elétrico estiver avariado, puxe o cabo
ou a ficha da tomada ou desligue o fusivel no quadro elétrico.

» Contactar a Assisténcia Técnica. »Pdgina 116

» Ligar e operar o aparelho unicamente de acordo com as indica-
cdes na placa de caracteristicas.
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Seguranca pt

Nunca alimentar o aparelho através de um comutador externo,
p. ex., temporizador ou telecomando.

As reparacdes no aparelho apenas podem ser realizadas por
técnicos qualificados.

Para a reparacao do aparelho s6 podem ser utilizadas pecas so-
bresselentes originais.

Se o cabo de alimentacéo deste aparelho sofrer algum dano,
devera ser substituido pelo fabricante ou pela sua Assisténcia
Técnica, ou por um técnico devidamente qualificado para o efei-
to, para se evitarem situacdes de perigo.

Nunca mergulhar o aparelho ou o cabo elétrico em agua e nun-
ca o lavar na maquina de lavar loica.

» Utilize o aparelho apenas em espacos fechados.
» Nunca exponha o aparelho a calor intenso e humidade.
» Nao utilizar aparelhos de limpeza a vapor ou de alta pressao pa-

ra limpar o aparelho.

Nao permitir, em caso algum, que o cabo elétrico entre em con-
tacto com componentes do aparelho quentes ou com fontes de
calor.

Nao permitir, em caso algum, que o cabo elétrico entre em con-
tacto com pontas afiadas ou arestas vivas.

Nao permitir, em caso algum, que o cabo elétrico seja dobrado,
esmagado ou modificado.

Nunca colocar o aparelho sobre ou nas proximidades de super-
ficies quentes.

Mantenha as maos, os cabelos, o vestuario e outros utensilios
afastados das pecas em rotacéao.

Cologue e retire os acessorios apenas com o acionamento imo-
bilizado e o aparelho desligado da tomada.

» Nao tocar no canal de enchimento.
» Utilizar apenas o calcador para adicionar ingredientes.
» Pecas que apresentem fissuras ou outros danos, ou que nao es-

vV v vy

tejam colocadas corretamente, tém de ser substituidas por pe-
cas sobressalentes originais.

Nunca monte os acessorios no aparelho base.

Utilize os acessorios apenas em estado totalmente montado.
Nunca toqgue com as maos nas laminas e arestas afiadas.
Agarre a lamina circular € a grelha de corte apenas pela parte
de plastico.
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pt Evitar danos materiais

Pegue no disco reversivel de cortar/ralar apenas pela parte de

>

vy VvYYy

plastico.

Manter o material de embalagem fora do alcance das criancas.
» N&o permitir que as criangas brinquem com o material de emba-

lagem.

Manter as pecas pequenas fora do alcance das criancas.

N&o permitir gue as criancas brinquem com pecas pequenas.
Ter em atencao as indicagdes de limpeza.

Limpar as superficies que entram em contacto com os alimentos

antes de cada utilizacao.

Evitar danos materiais

>

Nunca utilize ininterruptamente o apare-
Iho durante mais do que 10 minutos. Em
seguida, o aparelho deve ser desligado

e arrefecer até atingir a temperatura am-
biente.

» Nunca utilize o aparelho em vazio.
» Nao introduzir objetos no canal de enchi-

mento ou na caixa, p. ex. colher de cozi-
nha.

Antes da utilizacao, verificar o canal de
enchimento e a caixa quanto a corpos
estranhos.

Nunca utilizar o adaptador para espre-
medor de fruta para espremer alimentos
muito duros ou fibrosos, p. ex. cenouras,
beterraba ou alho francés.

Familiarizacao

Vista geral

Depois de desembalar o aparelho, ha que
verificar todas as pegas quanto a danos de

transporte e se o material fornecido esta
completo.

—Fig. H

Aparelho base

IE1 Acessério para picador de carne

Acessdrio para enchidos

31 Acessério para bolinhos de carne

I3 Adaptador para biscoitos '

Acessorio para ralar

— "Acessdrio para ralar”, Pdgina 112

' Acessorios especiais
2 Conforme o modelo
110

Adaptador para espremedor de fruta
— "Adaptador para espremedor de fru-
ta", Pdgina 112

Cortadora de cubos
— "Cortadora de cubos", Pdgina 113

Tecla "on/off"

Tecla fungéo de inverséo

Luz de controlo

Alojamento e acionamento para aces-
sorios

Bot&o de desblogueio

Punho

~Hl-fl]

Tampa do compartimento de arruma-
cao

Compartimento de arrumacéo para
discos perfurados

Interruptor de protecao térmica

58 &

Arrumacéo do cabo

Recipiente de enchimento?

Anel roscado

Disco com furos, grosso

Lamina

Parafuso sem-fim de transporte com
acoplamento

Caixa com camaras de metal

Disco com furos, médio

Disco com furos, fino




Calcador com compartimento de arru-
magao e tampa

Bocal para enchidos

Anel de rolamento para acessorio para
enchidos

Bico de bolinhos de carne

Anel cénico para acessorio para boli-
nhos de carne

Forma
Suporte para forma

Anel de rolamento para adaptador pa-
ra biscoitos

B EEENRBE B

Comandos
Tecla Funcao
o/l Iniciar e parar o processamento.

Soltar alimentos presos com a
funcéo de inversao.

@ Desbloquear e retirar o suporte.

Funcéao de inversao

A funcao de inversdo permite soltar alimen-
tos presos no aparelho, pondo o parafuso
sem-fim de transporte a funcionar breve-
mente para tras.

— "Eliminar falhas", Pdgina 115

Nota: Use a fungao de inversao exclusiva-
mente com o acessorio para picador de
carne.

Sistemas de seguranca

Protecao contra sobrecarga

A protecéo contra sobrecarga impede que
o0 motor e outros componentes figuem da-
nificados devido a uma carga demasiado
elevada.

— "Eliminar falhas", Pdgina 115

Interruptor de protecao térmica

Se 0 motor é sobrecarregado ou aguece
demasiado, o interruptor de protecao térmi-
ca desliga o aparelho.

Para continuar a utilizar o aparelho, repor o
interruptor de protecao térmica.

— "Eliminar falhas", Pdgina 115

Ponto tedrico de rutura

Se o parafuso sem-fim de transporte blo-
quear ou ficar sobrecarregado, o acopla-

Operagao pt

mento parte no ponto tedrico de rutura pre-
visto para o efeito.

Operacao

Limpar o aparelho e as pecas antes

da primeira utilizacao

1. Limpe todas as pec¢as que entrem em
contacto com alimentos antes da primei-
ra utilizacao.

2. Prepare as pecas limpas e secas para a
utilizacao.

Preparar o aparelho base
-Fig.A-H

Montar o acessorio para picador de
carne

~Fig. I -
Colocar o acessorio
—Fig. B} - KK
Discos perfurados
@ Disco perfurado, fino (3 mm)

Disco perfurado, médio (4,8 mm)

) Disco perfurado, grosso (8 mm)

0

&

25eS

Processar os alimentos

mdacd 128 18

Outras aplicacoes

Combine acessorios com pecas do aces-
sorio para picador de carne para permitir
mais aplicacoes.

Nota: Monte o acessodrio para a respetiva
aplicacéo desejada. Use o0 acessorio pre-
parado da forma descrita para 0 acessorio
para picador de carne.

— "Colocar o acessdrio”, Pdgina 111

— "Processar os alimentos”, Pdgina 111
Montar o acessorio para enchidos

O acessorio para enchidos é adequado pa-
ra encher tripa artificial e natural com carne
de enchido e para moldar rolinhos, p. ex.,
para Cevapcici.

— Fig. K&l - EA



pt Acessorio para ralar

Monte o acessorio para bolinhos de carne
O acessorio para bolinhos de carne é ade-
quado para moldar rissdis de massa e de
carne.

mdaied 23 B 26

Monte o adaptador para biscoitos

O adaptador para biscoitos é adequado
para moldar massa para biscoitos ou mas-
sa quebrada.

- Fig. B - EYd
Acessorio para ralar

O acessorio para ralar serve para ralar, ras-
par e cortar alimentos, p. ex., queijo, fruta,
legumes, nozes, améndoas ou paezinhos
Secos.

Vista geral
—Fig.

Caixa para acessorio para ralar

Calcador para acessorio para ralar

Tambor para raspar

Tambor para cortar

A Tambor para ralar, grosso

IA Tambor para ralar, fino

Insertos de tambor

Tambor para raspar
Para raspar fino alimentos, p. ex.
nozes, queijo duro, batatas.

Tambor para cortar

Para cortar alimentos em rodelas,
p. eX. pepinos, cenouras, beterra-
ba.

Tambor para ralar, grosso

Para ralar alimentos em pedagos
grossos, p. ex. fruta e legumes,
COMO magas ou cenouras; queijo
como Gouda ou Edam.

Tambor para ralar, fino

Para ralar alimentos em pedacos
finos, p. ex. nozes; fruta e legu-
mes, COmOo magas ou cenouras;
queijo como Gouda ou Edam.

Notas

= (Osinsertos de tambor ndo sdo adequa-
dos para o processamento de alimentos
muito macios ou fibrosos.

112

= O tempo de funcionamento continuo re-
comendado é de 2 minutos.

Usar o acessorio para ralar

— Fig. EA - EY

Adaptador para espremedor de
fruta

O adaptador para espremedor de fruta é
adequado para espremer alimentos, p. ex.
tomates, uvas sem grainha, melancias e
macas.

Vista geral

— Fig. 5l

Anel roscado para adaptador para es-
premedor de fruta

Bocal de ajuste para a polpa

Suporte do filtro com anel de vedacéao

Parafuso sem-fim de transporte com
anel de vedacao

Caixa para adaptador para espreme-
dor de fruta

Funil

Elemento de filtro fino

SRS 8 BN R

Elemento de filtro grosso

Bocal de ajuste
Com o bocal de ajuste determina a consis-
téncia da polpa.

Polpa mais humida e
menos sumo

Rodar no sentido
contrario ao dos
ponteiros do reldgio

Rodar no sentido Polpa mais seca e
dos ponteiros do re- mais sumo
|6gio

Nota: Se o bocal de ajuste for rodado de-
mais, a polpa muito firme ou seca pode en-
tupir o bocal de ajuste. Desenroscar ainda
mais o bocal de ajuste ou remover por
completo.

Montar o adaptador para espremedor
de fruta

Nota: Antes da montagem, verificar o esta-
do e o0 assento correto dos anéis de veda-

¢ao do parafuso sem-fim de transporte e
do suporte do filtro. Nunca usar sem anéis



de vedacao e nunca com anéis de vedacéao
danificados.

—rig. A -
Colocar o adaptador para espreme-
dor de fruta

—Fig. B - EJ
Usar o adaptador para espremedor
de fruta

Notas

= Durante o processamento, certificar-se
de que o elemento de filtro e 0 bocal de
ajuste ndo figuem entupidos, caso con-
trario, o liquido pode ser pressionado
para dentro do acionamento e para o in-
terior do aparelho. Se o adaptador para
espremedor de fruta estiver entupido,
desligar imediatamente o aparelho.

— "Eliminar falhas", Pagina 115

» Os carogos de alguns frutos tém tama-
nho semelhante as aberturas do elemen-
to de filtro fino ou grosso e podem entu-
pir o elemento de filtro. Ajuste o bocal
de ajuste antes do processamento para
um ajuste para polpa mais humida. Os
carogos sao entdo extraidos do bico jun-
to com a polpa.

» Cortar frutos grandes em pedacos, para
que passem pelo canal de enchimento.
Remover cascas duras, caules, carocos
e pedras.

N&o preparar frutos congelados.
N&o exercer muita pressao com o calca-
dor.

mdared 51 56 |
Desmontar o adaptador para espre-
medor de fruta

saa/eA 57 B 59 |
Cortadora de cubos

A cortadora de cubos serve para cortar ali-
mentos em forma de cubos ou, com disco
reversivel de cortar/ralar, para cortar e ralar
alimentos.

Vista geral
- Fig. {4

Suporte da engrenagem para cortado-
ra de cubos

Caixa

Cortadora de cubos pt

Tampa com canal de enchimento inte-
grado

Calcador

Disco reversivel de cortar/ralar

Lamina circular

Grelha de corte
Suporte base
Grampos de fecho

Veio de acionamento

EERRRRaR &

—

Objeto de limpeza da grelha de corte

Indicacoes gerais

A cortadora de cubos é adequada para

cortar os seguintes alimentos em cubos:

= | egumos crus ou cozidos, p. ex., bata-
tas, cenouras, pepinos, tomates, pimen-
tos, cebolas

= Fruta, p. ex., bananas, macéas, peras,
péssegos, morangos, meldes, kiwis

= Queijo duro, ovos cozidos ou enchidos
macios, p. ex., mortadela

O disco reversivel de cortar/ralar é adequa-

do para processar 0s seguintes alimentos:

= Cortar fruta e legumes em rodelas

= Para ralar fruta, legumes, frutos e queijo
fatiado, p. ex. Gouda

Indicacdes de utilizacao:

= N&o processar frutos ou legumes dema-
siado maduros, caso contrario o sumo
pode derramar

= Deixar arrefecer os alimentos cozidos
antes de os cortar, pois assim ficam
mais rijos e o resultado de corte é me-
Ihor

= Antes de processar, remover 0S carogos
da fruta, p. ex., de macas ou péssegos

= Antes da preparacéo de carne cozida ou
assada, 0s 0ssos tém que ser retirados,
p. ex. carne de aves

= Se for exercida mais ou menos presséo
no calcador, o comprimento dos peda-
¢cos pode alterar

= A cortadora de cubos ndo é adequada
para cortar queijo muito mole, p. ex.,
Mozzarella, queijo de ovelha

= Se for processado queijo fatiado ou du-
ro, p. ex. Gouda, Emmental, ndo proces-
sar mais de 1 kg numa Unica operagéo

= N&o processar alimentos congelados
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pt Vista geral da limpeza

Notas

= A ndo observancia destas indicagbes
pode provocar danos na cortadora de
cubos.

= Se o cortador de cubos for utilizado para
outros fins, modificado ou utilizado incor-
retamente, esta excluida a responsabili-
dade por eventuais danos. Isto exclui
também a responsabilidade por danos
resultantes do processamento de ali-
mentos nao recomendados, p. ex., lami-
nas rombas ou deformadas.

Montar o cortador de cubos

mdaied 61867

Colocar a cortadora de cubos
mdaied 68 B 69

Usar cortadora de cubos

—Fig. [ -4

Desmontar a cortadora de cubos
mdaed 75 8 79
Vista geral da limpeza

Limpar imediatamente todas as pecas
apos a utilizacao, para que os residuos nao
sequem.

» N&o utilizar detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

» N&o utilizar objetos cortantes, pontiagu-
dos ou metalicos.

» N&o utilizar panos ou detergentes abra-
Sivos.

Limpe cada uma das pecgas, como indica-

do na tabela.

— Fig. Fl

Guardar pecas individuais

1. Apos a limpeza, guarde os acessorios
secos do acessorio para picador de car-
ne no compartimento de arrumagao do
calcador.

— Fig. il

2. Para armazenar os discos perfurados,
remova a tampa do compartimento de
arrumacao na parte de cima do apare-
Iho base. Coloque os discos perfurados
no suportes previstos e volte a fechar a
tampa.

- Fig. FA
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Indicacoes de utilizacao e
exemplos de aplicacao
Indicacoes de utilizacao
Acessorio para picador de carne

m Todos os discos perfurados séo ade-
quados para o0 processamento de carne
crua.

® Corte carne e alimentos grandes em pe-
dacos, para que passem pelo canal de
enchimento.

= Antes do processamento tirar os compo-
nentes rijos dos alimentos, p. ex. cartila-
gens, 0Ssos ou tenddes.

Acessorio para enchidos

®» Processe apenas alimentos triturados
com o acessorio para enchidos.

= Demolhe a tripa natural em agua morna
durante 10 minutos antes de a utilizar.

= N&o encha demasiado a tripa do enchi-
do, pois, caso contrario, os enchidos po-
dem rebentar ao serem cozidos ou fri-
tos.

Exemplo de receita

Encontra aqui exemplos de receitas que fo-
ram desenvolvidos especialmente para o
seu aparelho.

Bolinhos de massa de pao

Ingredientes

300 g de péao branco fresco

20 ml de leite

40 g de manteiga ou margarina

3 ovos

1 colher de sopa de cebolas bem pica-
das

= Salsa

= Um pouco de farinha

= Sal e pimenta

Preparacao

= Cortar o pdo em fatias de 10 mm de es-
pessura, dividir ao meio longitudinal-
mente, juntar 20 ml de leite e deixar apu-
rar.

= Processe 0s pedacos de pdo humidos
com o disco perfurado grosso na pica-
dora de carne durante aprox. 50 segun-
dos.

= Adicione a cebola picada finamente, a
salsa e a manteiga derretida e misture.



= Misture os ovos mexidos, o sal e a pi-
menta com a massa.

= Deixar a massa apurar durante alguns
minutos e amassar mais uma vez.

= Com as maos humedecidas, formar os

bolinhos e passar num pouco de farinha.

= Deitar os bolinhos em agua a ferver sufi-
ciente e deixar cozinhar durante 20 mi-

nutos, sem que a agua ferva novamente.

Queijo ralado

Ingredientes

= 500-600 g de queijo Gouda

Preparacao

= Cortar 0 queijo Gouda em pedacos de
2,5x2,5x2,5cm de tamanho e conge-
lar durante 24 horas a -20 °C.

= Processar o queijo Gouda congelado
com o disco perfurado fino no picador
de carne.

Tempo de processamento: 1 minuto

Eliminar falhas

Eliminar falhas pt

Rolo de carne picada com queijo Gouda

Ingredientes

= 500 g de carne de vaca, cortada em ti-
ras

= 500 g de carne de porco, cortada em ti-

ras

200 g de queijo Gouda

10 g de sal

2 g de pimenta preta, moida

Alho, opcional

Um pouco de dleo para assar

Preparacao

= Processar primeiro o queijo Gouda con-
gelado e depois a carne de vaca e de
porco com o disco perfurado fino no pi-
cador de carne.

= Adicionar o sal, a pimentae o alho e
misturar.

= Formar manualmente rolos com 10 cm
de comprimento ou utilizar o acessorio
para enchidos.

= Aqguecer um pouco de dleo numa frigi-
deira e fritar os rolos de carne picada
durante aprox. 5 minutos virando varias
vezes.

Avaria

Causa e resolucgao de problemas

Os alimentos nao séao
processados, apesar de
o aparelho estar a funcio-
nar.

Alimentos estdo presos e entupiram o acessorio.

Nota: Usar a fungéo de inversdo apenas com o acessorio pa-
ra picador de carne.

1. Prima a tecla "on/off" e aguarde que o aparelho pare.

2. Prima REV durante alguns segundos para iniciar a funcao
de inversdo e soltar alimentos presos.

3. Aguarde a paragem do aparelho.

4. Prima a tecla "on/off" e verifigue se os alimentos sdo nova-
mente processados de forma normal.

Nota: Se nao for possivel eliminar a falha, observe os seguin-

tes passos.

1. Prima a tecla "on/off" e aguarde que o aparelho pare.

2. Retire 0 acessodrio e desmonte 0 acessorio.

3. Retire os alimentos presos e verifique, se existem 0ss0s,
tenddes ou outros componentes duros no acessorio ou na

comida.

O acoplamento do parafuso sem-fim de transporte fim foi so-
brecarregado e esta partido no ponto tedrico de rutura.

Nota: Pecas de substituicdo com ponto tedrico de rutura ndo
fazem parte das nossas obriga¢des de garantia. Um novo
acoplamento pode ser adquirido nos nossos Servigos Técni-
cos com o numero de encomenda 00753348.
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pt Eliminar o aparelho usado

Avaria

Causa e resolucao de problemas

Os alimentos n&o séo
processados, apesar de
o aparelho estar a funcio-
nar.

1.

2

Solte o parafuso e remova o acoplamento com defeito.
—Fig. E&
Coloque e enrosque bem o acoplamento novo.

— Fig. B4

O aparelho desliga-se
durante o processamen-
to.

)
1.
2,
3.

4,
5.

motor esta demasiado quente.

Desligue o aparelho e retire a ficha.

Deixe arrefecer o aparelho aprox. 1 hora.

Pressione o interruptor de protecéo térmica na parte inferi-
or do aparelho, para desativar a protec&o contra sobrecar-
ga.

— "Vista geral", Fig. [lVEENPEgina 110

Enfie a ficha na tomada e volte a ligar o aparelho.

Caso a avaria persiste, contacte o Servigo de Assisténcia
Técnica.

Do adaptador para es-
premedor de fruta ndo
sai sumo ou polpa ape-
sar de o aparelho base
estar a funcionar.

)
1.
2

3.
4.

bocal de ajuste e o inserto do filtro estdo obstruidos.
Prima a tecla "on/off" e aguarde que o aparelho pare.

N&o utilize a funcdo de inversao para evitar danos no apa-
relho.

Retire 0 acessodrio e desmonte o acessorio.

Retire os alimentos incrustados e limpe muito bem todas

as pecgas.

5. Observe todas as indicagdes antes de utilizar novamente o
adaptador para espremedor de fruta.
— "Adaptador para espremedor de fruta”, Pdgina 112

Eliminar o aparelho usado

» Elimine o aparelho de forma ecoldgica.
Para obter mais informacdes sobre os
procedimentos atuais de eliminacao,
contacte o seu Agente Especializado ou
os Servigcos Municipais da sua zona.

Este aparelho estda marcado
em conformidade com a Di-
rectiva 2012/19/UE relativa
aos residuos de equipamen-
tos eléctricos e electrénicos
(waste electrical and electro-
nic equipment - WEEE).

A directiva estabelece o qua-
dro para a criacdo de um sis-
tema de recolha e valorizacéo
dos equipamentos usados va-
lido em todos os Estados
Membros da Unido Europeia.

B
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Assisténcia Técnica

Pode obter informacdes detalhadas sobre
a duracéo e as condi¢des de garantia no
no seu pais junto do nosso servico de
apoio ao consumidor, do comerciante ou
na nossa pagina web, por meio do codigo
QR no documento em anexo referente aos
contactos de servico e condicdes de ga-
rantia.

Pode encontrar os dados de contacto do
servico de apoio ao consumidor por meio
do cédigo QR no documento em anexo re-
ferente aos contactos de servigco condicdes
de garantia ou na nossa pagina Web.
Encontra informagdes de acordo com o Re-
gulamento (EU) 2023/8260nline em
www.bosch-home.com, na pagina do pro-
duto e na pagina de servigo do seu apare-
Iho no manual de instrugdes e documentos
adicionais.


https://www.bosch-home.com

Aopoieia el

AcpaAeix

= AI0BAOTE TIPOOEKTIKG QUTEC TIC odnyieg.

® QuUAGETE TIC 00Nyiec KABWC Kal TIC TTANPOPOPIEC TTPOIOVTOC VIa
LETETIEITO XPMNON N VIO TOV EMOPUEVO KOTOXO TNG OUOKEUNC.

= Mn ouvOEETE TN CUOKEUN O€ TIEPIMTWOoN CNUIAC KOTO TN UETOPO-
Q.

XpNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO:

B VIO EPOPHOVYEC, TTOU TIEPIYPAPOVTOI OE AUTEC TIC 0dnyieg.

® [0 TOV TEHAXIOHO WHWV I BPOCHEVWY TPOPIUWY, TI.X. KPEOC, WAPI
KO AOXOVIKAL.

B KATW OTO EMTHPNON.

® [0 TOOOTNTEC KO XPOVOUC €TeEepyaoiac, ouvrnOeIC yIol TO VOIKO-
KUPIO.

B OTO IQIWTIKA VOIKOKUPIA KOl 08 KAEIOTOUC XWPOUC TOU OIKIGKOU
epIBAAOVTOC 0 Beppokpaoia dWUOTIOU.

® yexpl eva uyoc armd 2000 m mavw armo TNV emM@Avelia TNG OAAao-
OGC.

H ouokeur peta amo KGO Xpron, o€ TEPITITWOoN N EMTNENONG,

TTPIV OTIO TN OUVOPPOAOYNON, TV OTTOOUVAPHOAOYNON N ToV KaBapI-

OUO, O€ TTEPITITWON OPOALOTOC Kol OTaV TTANCIGCETE OE KIVOUUEVD

Hepn TTPETIEl VO AMOOUVOEETOI TIOVTOTE OTTO TO OIKTUO TOU PEUUO-

TOG.

AUTI N OUOKEUN PTTOPEi va xpnolpomoinBei amd OTOO Pe TTEPIoPI-

OUEVEC (PUOIKEC, AI0ONTNAPIEC I TIVEULOTIKECG IKOVOTNTEC 1 UE ve-

TTOPKI EUTIEINION KOI/T) AVETIAPKEIC YVWOEIC, OTOV EMTNEOUVTAI I

EXOUV EVNUEPWOEI OXETIKG PE TNV GOPOAN XPNon TNG OUOKEUNC KOl

EXOUV KOTOVONoel Toug MOavouUc ammo Tn XPron TN CUOKEUNG KIv-

duvouc.

Ta maidI& Oev EMTEETETAI VO TTRICOUV PE TN CUOKEUN.

O kKaBopIopOC Kal N ouvTENoN amnd To XPHoTn Oev EMTPETETAI VO

ekTeAeiTal ammd maudid.

H ocuokeur) dev emTpEMETOI VO XpnolgoroleiTal arod maidid. KpatdTe

TO TTAUOIG HAKPIG OTIO TN CUOKEUN Kail TO KOAwOIO ouvdeoNnC.

» Mn AeITOUPYEITE TTIOTE PIG CUOKEUN TTOU €xel uttooTei CnUIA.

» Mn ASITOUPYEITE TTIOTE PIG CUOKEUN PE PAYIOCUEVN ) OTTOCHEVN ETTI-
PAvEIQ.

» Mnv TpaBaTe MOTE TO KOGAWDIO OUVAEDNC, VIO VO OTTOOUVOEOETE
TN OUOKeur amod Tol OiIKTUO TOU PeUPOTOC. TpaBoTe MAVTOTE TO
PIC TOU KoAwdiou ouvdeonG.
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AopdiAeia

OTtav n ouokeun N 7o KoAwdio cuvdeonc exel CnUIG, TpaRNETe
QUEOWC TO PIC TOU KaAhwdiou ouvdeonc N KateBaoTe TNV
QOPAAEIO OTO KIBWTIO TWV AOPOAEIWV.

» KaAeoTe Tnv utinpeoia e€unnpeTnong meAoTwy. »2eAida 126
» SUVOEOTE KOI XPNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN PHOVO OUP(PWVO PE TO

OTOIXEIO TTOU QVAPEPOVTAI OTNV TIVOKIOO TUTTOU.

Mnv Too(podOTEITE TN OUOKEUN TTOTE HEOW HIOC €EWTEPIKNG OINTO-
ENC PETAYWYNG, TT.X. XPOVOOIOGKOTTNG ) TNAEXEIPIOUOC.

Movo ekmmaideupevo yiI' auTo, EIBIKEUPEVO TTPOOWTTIKO EMITOETIETAI
VO TTIDOlYHOTOTIOINOE! ETIIOKEUEC OTN OUOKEUN.

MOVO yVNOoI0 GVTOAMOKTIKG ETTITRETETOI VO XPNOIJOTTOINOOUV VIO
TNV €MOKEUN TNC OUCKEUNC.

EdGv To KoAwdIo ouvdeong 0To SIKTUO TOU PEUPOTOC GUTAC TNG
OUOKEUNC umooTei (NI, TTPETIEI VO QVTIKATOOTOOEI OTIO TOV KOTO-
OKeuaoTn N TNV utmnpeoia e&unnpeTnong MEAGTWY TOU 1) OTIO VA
QVTIOTOIXO EIOIKEUPEVO OTOHO, VIO TNV ATTOPUYN EMKIVOUVWY KO-
TOOTAOEWV.

H ouokeun Kail To KaAwdio ouvdeonc oTo iKTUO TOU PEUPATOC
dev emTpemovTal Vo BuBidovTal TTOTE HEOCO OE VEPO OUTE VO
TTAEVOVTQOI OTO TTAUVTNPIO TTIATWV.

» XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO O€ KAEIOTOUC XWPOUC.
» Mnv eKBETETE TN OUOKEUN TTIOTE O€ PeYOGAN (0T KOl UYPOoial.
» Mn XPNOIUOTIOIEITE OUOKEUEC EKTOEEUONC OTHOU I CUOKEUEC KO-

Bapiopou UYPNANC TTieoNc, VIO V& KaBapIioeTe TN OUOKEUN).

Mn pepveTe TTOTE TO KOAWDIO oUVOEONC OE EMOPN PE KAUTA pePN
OUOKEUWV I TTNYEC BepUOTNTAC.

Mnv a@nveTe MoTe To KaAwdIo ouvdeonc oTo OIKTUO VO £pBel oe
ETTOPI PE AIXUNPEC HUTEC I KOPTEPEC OKUEC.

Mnv TooKileTe, un OUVOAIBETE 1 PN PETOTPETIETE TTOTE TO KOAWDIO
ouvdeonc oTo BIKTUO.

Mnv TOTTOBETEITE TN OUCKEUN TTOTE EMAVW I KOVTG O€ KAUTEC ETTI-
PAveIEC.

KpoTdaTte Ta XEPIO, TO HOAAIG, TG POUXO KO GAG QVTIKEIJEVDL IO
KPIG OTIO T TIEPIOTPEPOUEVA HEPN.

TomoBeTeiTE KOI QPAIPEITE TO TIPOOGPTALOTA HOVO PE QKIVATOTION-
NUEVO TOV PNXAVIOUO Kivnong Kol pe armoouvoedepevn Tn ou-
OKeun.

» Mnv MAveTe YEOCO OTO OTOWIO TIANPWONC.
» Xpnolpotoleite povo To eEapTNHO WONONG, VIo Vo EavaoTTpWEETE

UANIKQL.
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Amouyn Twv UAIKwV nuiov el
AVTIKOTOOTNOTE €EQPTIHOTA, TO OTTOIO EUPAVICOUV PWYHEC 1 GA-
Aec ¢nuiec n dev TPooaPUOCOVTAI OWOTA, HE YVNOIO AVTOAOKTI-
KO

» Mn ouvoppoAoyEiTE TO TTPOOOPTHHOTO TTOTE OTN BACIKI CUOKEUN.
» XONOIYOTIOIEITE T TIPOCOIPTIHOTA HOVO O€ TTANPWC OUVOPHOAOYN-

HEVN KOTAOTOON.

MnV OKOUUTINOETE TTOTE TO KOPTEPT POXAIPION KOl TIC KOPTEPEC
OKHEC HE YUUVA XEPIQ.

[MaveTe TOV OIOKO POXOIPIOU KOl TO TIASYHO KOTING POVO OTTO TO
TTAGOTIKO.

MaveTe Tov dioko kKomNc/EuoipaTog, dIMANG OWwnG POVOo aTo TO

TTAQOTIKO.

vV VY vV v VY

TTPIV armo KABe xpnon.
Amopuyn TWV UAIK®V {nHIwV

» Mn AeIToupyeiTe TTOTE TN OUOKEUT) VIO TTE-
p1000TePO amo 10 AenTd xwpPIig SiakoT).
MeT& aTevePYOTTOINOTE TN CUOKEUN KOl
QQoTE TNV VO KPUKWOEI 0TN BEPUOKPATIa
TrepIBGANOVTOC.

» Mn AEITOUPYEITE TTOTE TN CUOKEUN XWPIC
TPOPIUO (KEVT AeITOUpYIaL).

» Mn B&deTe KOVEVD QVTIKEIIEVO (TT.X. KOU-
TAOAQ) UEOO GTO OTOWIO TIAPWONG 1 OTO
mepiBAnua.

» [pIv TN XpNnon eAeyETe To OTOUIO TTANPW-
oNg Kail To TePIBANUG yia Tuxov Eeva
OWHOTO.

» Mn XpnOoIYOTIOIEITE TTOTE TO TIPOOAPTNUC
OTTOXUHWTH GPOUTWY VIO TO OTUWILO TTOAU
OKANPQV 1 IVwOWV TOOPIUWY, TI.X. KOAPOTO
| mavTZAPIa.

MNvopipia
Emokornon

MeTa To EETTOKETAPIOUO EAEYETE OAOL TOH
pEpN via evoexopeveg {NUIEC HETAPOPAC

T EISIKG EEQPTHHOTO

KpaTOTe T UNKG OUOKEUQOIAC HOKPIG OTTO TO TTAIOIA.

Mnv agnveTe Ta maudIa vo aiCouV Pe T UNKG OUOKEUQOITC.
KpaTOTe TO HIKPO! KOUUATION HOKPIG OTTO T TTAOIA.

Mnv aprveTe Ta TAIOIG Vo TTAICOUV PE PIKPA KOUUOTIO.
MpooexeTe TIC uodei&elc Kabaplopou.

KaBapileTe TIC eMPAVEIES, TTOU EPXOVTOI O ETIAPN UE TOOPILA,

KOB®WC Kal yia TNV MANPOTNTA TNC TApAd0-

ong.
—Eix. i

Boiolkr oUoKeun

EmiGepa KpeaTounxovne

@ EZdpTnua mANPWonNg AOUKGVIKOU

EEapTnua kepte

D |
'E| MPoCAPTNU VIO HIKOG YAUKG (PTIONY-
HEVO PE KOPVE'

MpoooapTnua EuoipaTog
— "Mpoodprnua Euoiuaroc”,
Jehida 121

[MpooGPTNUA AMOXUHWTH PPOUTWY
— "MpoCAPTHLIC ATTOXULIOTH QOOUTWV",
2ehida 121

ECapTnua Kot ¢ KUBwV
— "EE&pTNLIO KOTINC KUBWY",
2elida 122

MARKTPO On/Off

MARKTPO "AgiToupyia ovTIOTPOPAC"
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el Xeipiopoe

EvOEIKTIKA Auxvia

Trmodoxn Kol pNXavIopog Kivnong Twv
TTPOCOPTNHATWV

MARKTPO OmMaoPANIONG

A Aopn

Komaki yio OrKkn eUAGENG

EX onkn pUAaENC via SidTpNTOUC BioKoug

El AiokonTng BepuIkAC TPOOTACIOG

DUAaEN KaAwdiou

Aoxeio mAnpwong!

Bi6wTOC 6OKTUANIOG

AldrpnTog OioKOG, XOVTPOG

Moixaipl

EAkoeldec ypavadl ye Celién

MeTaAIKO TEpiBANua BoAGIoU

AidrpnTocg dioKog, HEORioC

AidrpnTog Oiokog, AemTog

E€aptnua wbnong e Onkn gpuAagng
KOl KOTTOKI

B B BNEEEEEEE

(=}

AKPOPUOIO TIANPWONC AOUKAVIKOU

AOGKTUNIOG VIO VEUIOTIKO AOUKAVIKWY

AKPOPUOCIO KEUTTE

KwVIKOC OOKTUNIOG VIO TO EMOEUO Ke-
pme

‘EAaopa Siopoppwong

2TAPIYUO TOU EAGOUOTOC OIOUOPPWONG

AOKTUNIOG TOU TIPOOCPTAUGTOC VIO LI
KP& YAUKG (PTIQYUEVQ E KOPVE

ZTOIXEIX XEIPIGHOU

NARKTpO AsiTOoUpyix

o/l Ekkivnon Kol TEPUOTIONOC TNC
enelepyonoiog.

REV ATTEUTIAEETE TO HOYKWUEVAL
TPOPIYO e TN AeIToupyia avTi-
OTPOPIG.

@ ATaopAAIon Kal apaipeon TPo-
OOPTHHUOTOG.

T AvdAoya e TO PHOVTEAO
120

AgiToupyia avTIOTPOPAG

H AeiToupyia avTIOTPOPNC XPNOIYEUE! VIO
TNV AmePTAOKN EOVA TWV PHOYKWUEVWY TPO-
PiNWV Hecw olvVToUNG Kivnong TTPog TG TTow
Tou eNikoeldoug ypavadiou.

— "Amokaraoraon BAaBwv”, Zedida 125
Znueinon: Xpnoigotoleite TN Aeiroupyia
QVTIOTPOPNG OTTOKAEIOTIKG UE TO EMIBEU
KPEATOUNXAVAG.

ZUOTHHOTX XOPAAEIRG

AGPEAEIX UTIEPPOPTWONG

H aopdieia uteppopTwong eumodidel TNV
TTPOKANGON CNUIWV OTOV KIVNTAPG KOl OTO OA-
Ao e€apTrHoTa AdYw evoc TTOAU uwnAou
popTiou.

— "Amokaraoraon BAaBwv”, ZeAida 125
Al0KOTITNG BEPUIKAG TTPOOTAGING

OT1av 10 poTép empPBapuvOei ) BepuavOei To-
AU, 0 1aKOTITNG BEPUIKNG TTPOCTOOIOG OTTe-
VEPYOTIOIEl TN OUOKEUN.

Mo va ouvexioeTe pe Tn XPron TG OUOKEU-
g, EMOVAPEPETE TOV OIOKOTITN BEPUIKNG
TTPOCTOCIAG.

— "Amokaraoraon BAaBwv”, ZeAida 125
Znueio MpokaxBopIGHEVNG Bpaliong

OT0V TO ENIKOEIBEC YPOVALI UTTAOKAPEI
uTTePPOPTWOEI, N (eUEN OmAEl GTO TTPOKAOO0-
PIOLEVO VIO OUTO onpeio Bpauonc.

XeIpIoHOG

Ka®xpIopOG TNG GUGKEUNG KOI TWV

€EXPTNUATWYV TIPIV TNV TIPWTN XPrion

1. KaBapileTe MPOOEKTIKA TIQIV TNV TTPKWTN
XPNon, OAa ToL EQPTAUATA, TTOU EPXOVTOI
o€ EMAPN UE TOOPILO.

2. [MpoeTOIUGOTE T KABOPIOUEVQ KOl OTE-
VVWUEVD EEAPTAHATO VIO TN XProN.

MposToINXCIxX TNG BACIKAG CUCKEURG

-« HA-H

ZuvappoAOynon EMOEPATOG KPEXKTO-

HnXavng

-« -

TommoB£TNoN TPOCKPTHATOG
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Ai&TpnTol diokol

AiGTpnTOG OioKOG, AeTITOC (3 mm)

L

AidrpnTog dioKog, pecaiog
(4,8 mm)

AléTpnTog diokog, XovTPocg (8 mm)

&

Ene&epyacia Tpopipwv

md=0d 12 B 18

MepaITEPW EQAPHOYES

>UvOUAOTE TO EERPTHUOTO UE PEPN TOU ETTI-
OELOTOC KPEATOUNXOVNG, VIO VO ETNITOEWETE
TIEQPAITEPW EPOPUOYEG.

ZNMEiWoN: ZuvaPUOAOYNOTE TO TTPOOGPTN-
JO VIO TNV EKAOTOTE eMOUUNTY EPAPUOV.
XpNOIUOTIOINGTE TO TTOOETOIUOIOUEVO TTPO-
o0APTNUA, OTIWG TTEPIYPAPETAI VIO TO MO
KOEATOUNXOVNC.

— "Tormo6gTnon mpooapTRuAToC”,

2elida 120

— "Eneéepyaoia roopiuwv”, SeAida 121
JuvapHoAoynon eEXPTANATOG TARPWONG
AOUKQ&VIKOU

To e€apTNUa TANPWONG AOUKAVIKOU €ival
KOTOAMNAO VIO TNV TIANPWON TEXVNTWV KAl
(PUOIKQV EVTEPWY PE KPETC KOl YION OXNUOTI-
opod poAwv, T.X. B. yia couTCOUKAKIO
(cevapci).

g4 19 B 22

JUVAPHMOAOYNGN TOU ETMIOEUARTOG KEUTTE
To e€aPTNUG KEUTIE €ival KATGAMNAO Yo Th
SlopopPwon MtV CUPNG KOl THITWV KIPA.

g4 23 B 26

ZUVAXPHOAOYNGN TTPOCKPTHHATOG KOPVE
To TPOOGETNUO VIO HIKPG YAUKS PTIOYUEVA
e KOPVE eival KOTAANAO yIa TO TTAGOILO
ard Cuun pmokoTou 1) CUpn T&ETOC.

g4 27 B 30

Npooc&pTnua EUCiIpNOTOG

To mpoo&pTNUa EUCIUOTOC eVOEIKVUTAI VIO
EUoIyo, TPIYINO Kol KOTTIH TPOPILWY, TT.X. TU-
ploU, PPOUTWV, AOXOVIKWYV, KAPUDIWV, GHU-
YOAAWV 1 EEPLV YWUAKIWY.

Emokormnon

— Fik.

Mpoo&pTnua Eucipatoc el

MePiBANUO VIO TTPOOGETNUC TUUTIGVOU
EuoipaTog

E&apTtnua wbnonc yia mpoodpTnuo Eu-
olpgoToc

TUPTIOVO TPIWIPOTOC
TUPTIOVO KOTIC
TUPTIOVO XOVTPOU EUsIUaTOC

I3 Tupmovo Aemmou EucipoTog
EEXPTANOTX TUUTIAVOU

”.

TUumavo TpIyipoTog
NAenTd TPIYIUO TPOPIPWY, TT.X. KAPU-
OlRV, OKANP®WV TUPIWY, TIOTOTWY.

TUPTOVO KOTING
Ko ToOPILWY 08 PETEC, TL.X. Oy~
youpIa, KapoTa, TavT{APIa.

TUpmavo xovtpou EucipaTog
=UOILO TPOPIPWY OE XOVTPG KO-
PATIO, TL.X. PPOUTO KO AGXOVIKA,
OMWG PNAG 1) KapOTa, TUPI, OTTWC
YKOUVTOL I EVTO.

TUpmavo AerroU EuoipaTog

=UOIUO TPOPIUWV O AETITG KO-
PATIO, TL.X. KOPUBIO, GPOUTA Kal
AOXOVIKG, OTTIWC IAAG 1 KAPOTAL, TU-
pi, OTIWC YKOUVTQ.

ZNUEINCEIG

= To eEapTAPOTO TUPTIAVOU 08V Eival KO-
TAMNAG VIO TNV eTeEepyaoia TTOAU POAG-
KWV N IVOOWV TPOPIPWY, TT.X. TPGOO N
HAVYKO.

= O CUVIOTWHEVOC XPOVOC ouvexoUcg Ael-
TOUPYIOG eival 2 AeTTTAL.

Xprion mpooxpTiaToCg EUCiIaTOg
g4 32 § 40/

MPoC&KPTNHX ATTOXUMWTI)
PPOUTWV

To MPOOGPETNUO AMOXUUWTH GPOoUTWY eival
KOTAAMNAO VIa OTUYILO TOOPIPWY, TI.X. VTO-
HATES, OTOPUAIO XWPIC KOUKOUTOIO, KOPTTOU-
dia Kail giAa.

Emokomnon
= 41|

BIdwTOC GOKTUAIOG VIO TO TTPOCAPTN U
QMOXUHWTH pPOUTWY

121



el E&&pTnua Kot e KUBwWY

2 AKPOPUOIO pUBUIONG VIG TN OAPKA TWV
PPOUTWV

STNPIYUO PIATPOU pE OTEYAVOTIOINTIKO
OOKTUAIO

=

ATEQUOVOC KOXAIOIG e OTEYOVOTTOINTIKO
OOKTUANIO

>

[MepiBANUO VIO TO TTOOOXPTNHO ATTOXU-
HWTA PPOUTWV

Xodvn e€600u

‘EvBeTO QiATPOU, AeTITO

BN &

‘EvBeT0 ®iATpOU, XOVTPO

AKpo@UGIO pUBUIONG
Me To akpopUOoIo pubuiong KabopileTe TN
OUVEKTIKOTNTA TOU (PPOUTOTIOATOU.

ApIOTEPOOTPOPN TIE-
pIOTPOPN

Mo uypoC ppPoUTOo-
TTOATOC Kail AlyOTEPOG
XUHOG

Ae&iboTpopn TIEPI-
epyelely]

Mo oTeydC pPOoUTO-
TTOATOG KOl TIEPIO-
00TEPOC XUHOC

Inueinon: Otov To okpoPUaoio pUBUIoNG
B106wOEi TOAU, 0 TTOAU CPIXTOG I OTEYVOC
(PPOUTOTIOATOC UTTOPEI VO PPAEEI TO OIKPO-
QUOoI0 PUBUIONG. ZeRIOWOTE TTEPAITEPW TO
OKPOPUOIO PUBUIoNG 1N OPAIPEDTE TO EVTE-
AG.

JUVAPHMOAOYNGN TOU TIPOCXPTH HO-
TOG AMOXUMWTH ¢POUTWV

Tnueiwon: Mpiv TN oUVaPUOAOYNON, EAEY-
&Te TNV KATAOTOON KAl TN OWOTH €dpaon
TwV OOKTUAIWV OTEYOVOTIOINONG TOU OTEPHO-
VO KOXAIO KOl TOU OTNPIYHOTOC TOU (PIATPOU.
[MoTE unv KAveTe xpron Xweic OoKTUAIOUC
OTEYQVOTIOINONG KOl TIOTE UE KATEOTPOL-
pévoucg OOKTUAIOUG oTeyavoToinong.

el 42 B 47
TomoB£TNoN TOU MPOCAPTHHATOG
ATITOXUHMWTH ¢POUTWV

g4 48 B 50

Xprion Tou MPOGAKPTHHATOG XITOXU-

HWTH pOoUTWV

ZNUEINCEIG

= KaTta Tn didpKela TNG enefepyaoiag mpo-
0¢E&Te, WOTE TO £VOETO PIATPOU KO TO
OKPOPUOIO pUBPIoNG va Un p&lovTal,

122

OIOPOPETIKA UTTOPEI VO EI0XWPENOEI UYPO
OTOV UNXOVIOUO KivnoNng Kol OTO E0WTEPI-
KO TNG OUOKeUNC. Edv To mpoodpTnua
TOU QMOXUPWTH PPOUTWV EiVal PPOYUEVO,
QTTEVEQYOTIOINOTE QLECWE TN CUOKEUN.
— "Amokaraoraon BAaBwv’, Zedida 125

= TO KOUKOUTOIG OPIOPEVWV PPOUTWY
£XOUV TTAPOUOIO PEYEDOC PE TO AVOIYUO-
TO TOU AeTiToU 1) TOU XOVTPOU €vOeTOU
(QIATPOU Kail urmopei va ppaouv To evBe-
TO PiATpou. Mpiv omd Tnv eneepyoaoia,
puBuioTe TO OKPOPUOIO PUOUIONC O Pt
oUBuIoN VIO TTIO UYPO (PPOUTOTIOATO. 3TN
OUVEXEID Tt KOUKOUTOIO TIECOVTOI €EW
oo TO GKPOPUOIO Padi UE TOV PPOUTO-
TTOATO.

= TepoxioTe To HeyAAa pPOoUTA, VIO VO XW-
poUV OTO OTOUIO TANPWONG. APIPEDTE
TIC OKANPEC PAOUDEC, T KOTOAVIO KOI T
KOUKOUTOIO TWV PPOUTWV.

= Mnv ene€epyaleoTte KABOAOU KOTEWUY-
HEVO ppOUTOL.

= Mnv e€ookeite pe To e€dpTnUa wWONong
KOWIo pey&An tieon.

g4 51 B 56|

AmocuvapHoAOYN TOU TPOCKPTH G-
TOG XIMMOXUMWTH ¢POUTWV

=4 57§ 59|

EEXPTNHX KOTTAG KUBWV

To e€dpTNUO KOTINC KUBWV gival KATAAMNAO
VIO KOTIT TOOPIHWV Og OXMUa KUBOU N ye Tov

dioko kot ¢/EuoipaTog, SIMANC OYNng VIG
KOTT Kol EUCIUO TPOPIHWV.

Emokormnon
g =4 60 |

Mpoodptnua peTddooncg TNG Kivnong
yiot TO EXPTNUA KOTTINC KUBWV

MepiBAnuo

KamoKI e eVOWUOTWUEVO OTOUIO TTAN-
pwong

EEapTnua wOnong

AioKOG KOTTNG-TPIYipaTog, OIMANG OWng
Aioko¢ poxaipiou

MAEypa KOTING

Baoikodc popeac

SUVOETHPEC KASIOILOTOC

N
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KivnThpiog &&ovac

KaBapIoTAG TTAEYUATOC KOTING

Fevikég untodeitelg

To e€apTNUG KOTINC KUPBWV €ival KATGAMNAO

VIO TNV KOTIN TWV OKOAOUBWV TPOYIUWY o€

pHop®n KUBou:

= Qud N Bpooueva AOXOVIKE, T.X. TIOTATEC,
KOpOTQ, ayyoupId, VTOUATES, TITIEQIEC,
KpeUUUdIa

® QpoUTa OTTWE TT.X. HTTAVAVEC, UNHAC,
axAadIa, POJAKIVA, PPAOUAEC, TIETOVIQ,
OKTIVIOIOK

= 3KANPO TUPI, OPIXTA GRYA 1 HOAGKO AOU-
KAVIKO BpaoToU KPEQTOG, VIO TTARASElY-
po popTadEAT

O diokog komng/EuaipaTog IMANG owng i

VOI KOATOMNAOC VIO TNV €MEEEPYATIT TWV

OKOANOUBWYV TPOPIHWV:

= Korr) ppoUTWV Kol AOXOVIKQV O PETEC

= =(OIUO PTOUTWV, AOXOVIKWV KOl NUIOKAN-
OOU TUPIOU, TI.X. TUPI YKOUVTC

Ynodeileic emelepyaoiog:

® Mnv enelepyaleoTe MOAU WPIHG PPOUTO
1 AGXQVIKG, YIaTi SIGPOPETIKA Uropei va
TPEEEl O XUPOG TOUC

= [TpIv TO KOWYILO OPrVETE T BPOOTH
TPOPIUOG VO KOUWOOUV, TEIdN TOTE givail
MO OPIXTA KAl £TOI €ival KAAUTEPO TO
OTTOTEAEOUO KOTING

= AQQIPEOTE TG KOUKOUTOIO QIO TO pPOU-
T, TI.X. OTTO TO UAAG 1] T PODAKIVT

= [IpIv TNV eMeéepyaoia aPpaIpEDTE TO
KOKOAG oo TO BPOOTO 1) YNTO KPEAC,
TL.X. OTIO TO KPEGG TTOUAEPIKWV

= AvOAOYWC TNC Tieong TTOU GOKEITAI OTO
e&apTNUa WONONCG, GAGLE! TO PAKOC TWV
Tepaxiov

= To eEdpTnua KOTMC KUBWV dev eival Ka-
TAAMNAO VIOl TNV KOTTI) TTOAU HOAGKOU TU-
ploU, TI.X. HOTOGPEAS, TUPI PETOL

= Edv viveTal emeepyaoio nUiokAnpou 1
OKANpPoU TuploU, pnv enelepyaldeoTe Tie-
p10006TePO omd 1 kg avd oTGdI0 QYOOI
OC, T.X. YKOUVTQ, EPEVTOA

= Mnv ene€epydleoTe KATEWUYHEVD TPOPI-
yo

ZNHUEINGCEIG

= H un TAPNON GUTWV TWV UTTodEIEEwY UTTO-
pei va odnynoel oe {nNUIEC TOU E0PTHUO-
TOG KOTING KUBWV.

Emokonnon kabopiopou el

= Av 70 €£GPTNUA KOTINC KUPBWV XPNOILOo-
moInNOei yio OKOoTIO €KTOC TOU TTPORBAe-
TTOpevou, TpototoinBei rj xonolgoroinBei
OKOTGMNAQ, ammokAgieTal K&Oe eubuvn
VIO TUXOV CnuIeC. AUTO OTTOKAEie! eTTiong
Kol TNV euduvn yia NUIEG, T.X. OTOUW-
HEVA N TTOPOHOPPWHEVO HOXAIPI, Ol
OTTOIEC TIPOKUTITOUV WC OUVETIEI TNC ETTE-
Eepyaoiag Un EYKEKPIUEVWV TPOPIUWV.

ZuvapHoAoynon Tou eEPTAMATOG
KOTING KUBWV

ezl 61 B 67

TomoB£Tnon Tou eEXPTHHATOG KO-
NG KUBWV

a4 68 B 69 |

Xprion Tou KOPTN KUBWV

ng=l4 70 B 74 |

AmocuvappoAoynon Tou eEXpTHHA-
TOG KOTING KUBwV

— Eik. N 79 |

Emokonnon KabaxpiGHou
KabopileTe apeows YETA TN XPNon OAa Ta

efapTNuaTa, via va epmodioeTe TNV ERpavon
TUXWV UTTOASIUPATWV.

» Mnv xpnaolyoroleite KOABAPIOTIKA TTOU Tie-
PIEXOUV OAKOOAN 1 OIVOTIVEULIO.

» Mn XPNOIUOTIOINOETE KAVEVD KOPTEPO,
AIXUNPEO 1 HETOAIKO QVTIKEIUEVO.

» Mn xpnoIUoTIoIEiTE OKANPA TTAVIAL 1) ATTOP-
PUTIOVTIKA.

Kabopiote Ta EeXWPIOTA PEPN, OTIWC OVO-

(PEPETAI OTOV TTHVOIKOL.

- Eix. [

DUAAEN TWV EEXWPIOTWV EEXPTN-

H&TWV

1. MeTd Tov KaBopiouo, amobnkeloTe Ta
OTeYVA eEAPTAUOTA TOU EMBEPATOC KPE-
aTOUNXOVAG 0TN BNKN GUAGENC Tou e€op-
TNUOTOC WONONC.
— Eix. 1l

2. T TN eUAGEN Twv BIGTPENTWY BiOKWV
APAIPEOTE TO KATIOKI TNC OAKNG GUAGENC
oTNV endvw TIASUPA TNC BAOIKAC CUOKEU-
n¢. TomoBeTnoTe Toug didTpnTouc Oi-
OKOUC OTIC TTPOoRAeTTOUEVEC UTTOOOXEG KOl
KAeioTe Eava TO KOTTAKI.

—Eix. FA
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el Ynodeiteig enelepyaoiag Kal TAPODEIYUATO EPAPUOYRV

Ymodei&eig emeEepyxoiag Ko

MXPASEIYHATX EQXPHOYWV

MpooéETe TIg UTTOdEi&EIg emeEepyaai-

oc

Emifeuo KpEXTOUNXAVAG

= ‘OAol o1 diGTpnTO! BioKOo!I gival KATAAMNAOI
ylo eme€epyaoia WUOU KPEQTOC.

= KOWTE TO KPEAC KAl TO HEYOAT TROPILO
0€ KOUUATIA, VIO VO XWPOUV OTO OTOUIO
TANPwoNG.

= [Tpiv TNV enegepyonoia AMOUOKPUVETE TO
OKANPG PEPN TWV TPOPIHWY, T.X. XOV-
OpOUC, KOKKOAD ) TEVOVTEC.

EE&pTNHX TTAIjpwONG AOUK&VIKOU

= EnelepydleoTe pOVO WINOKOUPEVA TOODI-
pot pe 7o eEGPTNHO TANPWONG AOUKAVI-
KOU.

= [piv TNV enelepyaoia HOUNIGOTE TO PUOI-
KO évtepo yia 10 Aertd oe xAioipd vepo.

= Mn vepileTe untepBoAIK& To TIEPIBANHIC
TOU AOUKQWVIKOU, eTTEIdN) IGPOPETIKA TO
AOUKQAVIKO UTTOPE! VO "OKACOUV" KOTO TO
Bp&oipo N To YHoIuo.

MNapaAdEiyHATX CUVTAYWV

Edw 6o Bpeite mapadeiyuaTo OUVTOYWY, TO

omoia e€eAixTnKov e10IKA VIO TN CUOKEUN

00C.

KvévTel Bauapiag

YANK& OuvTOynG

300 yp. PPECKO AOTIPO YW

20 ml yaAha

40 yp. BoUTUPO N Popyoapivn

3 auya

1 KOUTOAION WIAOKOUPEVD KPEUPUDIT

Maoivtavog

Niyo oAeUpl

ANGTI KOl TITTEQI

Mapaokeun

= KoyTe TO Wi oe peTec 10 mm XOVTPEG,
KOYTE TEC OTN PECN KATA PUNKOG Kol XU-
oTe amo TMavw 20 ml yaAa Kol aproTe TeQ
va TpaBnEouv.

= EnelepyaoTeite TGO UYPO KOUPATION Yw-
HIoU pe Tov XovTpo BiarpnTo 6ioKo aTnv
KpeoTounxavr) yia mepirmou 50 deuTe-
poAetTa.
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= [1p00BEO0TE TO WINOKOUPEVA KPEPUUDIQ,
TOV HaiVTOVO Kol TO Alwpévo BouTupo Kol
OVOKOTEWYTE TOL.

= AVOPEIETE TO XTUTINUEVO QUYA, TO OAGTI
KOl TO TITTEPI OTO HEIVUAL.

= AQNOTE TO PEIYUO VO TPORALEI LEPIKG Ae-
TG Kol CUPWOTE TO GKOHN HIG POPA.

= [TAGOTE TO KVEVTEA PE UYPA XEQIC KO TC
POAAPETE TOL OE Aiyo OAeUpI.

= PifTe Ta KVEVTEA OE QPKETO BPaoTO vePOd
Kail a@rioTe Ta va TpapnEouv yvia 20 Ae-
Td, XWPIC va EavaBpdoel To vepo.

AAecpévo Tupi

YNK& OuvToync

= 500-600 g Tupi ykouvTa

Mopaokeun

m KOWTE TO TUPI YKOUVTO O KOPUGTIO
2,5x2,5x2,5cm Kal KaTayuyTe TO
oTtoug -20 °C via 24 wpeg.

. EmefepyaoTeiTe TO KOTEWUYHEVO TUPI
YKOUVTO e Tov AeTiTd diaTpnTo dioko
OTNV KPEOTOUNXAVT).

Xpovog enelepyaoioc: 1 Aentd

POA& KIJ& [E TUPI YKOUVTX

YAK& ouvtaync

= 500 g BodIvO KPEAG, KOUUEVO O AWPIOEC

= 500 g xoIpIvd KPEQC, KOUPEVO O Awpi-

oeg

200 g Tupi yKoUvTO

10 g oG

2 g HoUpOo MMEPI, GAEOPEVO

>kOpO0, TTIPOIPETIKA

= \iyo AAdI yIol TO WAOIUO

Mapookeun

® [1pwTO eMeePYOOTEITE TO KOATEYUYUEVO
TUPI YKOUVTQ, HETG TO BODIVO Kall XOIPIVO
KPEOC pe Tov AeTTo O1GmpnTo OioKOoC
OTNV KPEOTOUNXAVT).

= [1000BEOTE QAGTI, TITIEQI KO OKOPDO KOl
avapeiéTe TO.

= 3XNUOTIOTE PE TO XEPI POAG UNKOUG TTEPI-
mou 10 cm 1} xPNOIYOTIOINOTE TO TTPOCAP-
TNUO TTANPWONG AOUKAVIKWY.

m ZeoTAveTe Aiyo AGdI O eva TNYAVI KOl TN-
yovioTe To pOAG TOU KIPd, YupilovTag To
TTOMEG POPEC, VIO TIEPITTIOU 5 ASTITAL.



AnokoTaoTaon BAaBav el

AmokaTaoTaon BAapwv

BA&BN

AITIEG KOI QVTIMETWTTION TTPOBANHATWV

Ta TpOPIua Oev emelep-
yadovTal, TapOAO TTouU N
OUOKEUT AeITOUPYEI KaVO-
VIKO.

Ta ToOPIPO €XOUV KOMNOEI Kail €xel PPAEEI TO TTPOCAPTNUA.

Znueiwaon: XpnolyoTolgiTe TN ASITOUPYIO AVTIOTPOPNC UOVO e

TO eMOeUa KPEATOUNXAVAG.

1. MoThoTe To MANKTPO ONn/Off KAl TTepIPEVETE TNV OKIVNTOTOIN-
on TG OUOKEUNG.

2. Mot oTe vio HePIKA OEUTEPOAETITA REV, VIO VO EEKIVIIOETE TN
AEITOUPYIO AVTIOCTPOPNC KOI VO OTEUTIASEETE TO LOYKWHUEVDL
TPOPIUO.

3. MeplyeveTe TNV GKIVATOTIOINON TNG OUOKEUNG.

4. MoTnote To MANKTPO ONn/Off Kal eAeyETe, edv umopei va ou-
VEXIOTEI KAVOVIKG N ETTEEEPYOOIA TWV TOOPILIWV.

Znueiwon: Eav dev unopei va avTigeTwmoTei n SuoAeiroupyia
HE QUTOV TOV TPOTTO, GKOAOUOMNOTE TO TTOPOKATW BrAUCTO.

1. MoThoTe To MANKTPO ONn/Off KAl TTEPIPEVETE TNV OKIVNTOTTOIN-
0on TG OUOKEUNG.

2. AQQIPECDTE TO TTPOOAPTNHG KOI OTTOCUVOPHOAOYHOTE TO
e&apTNUOL.

3. AQaIPEDTE TO HOYKWHEVD TPOPIUO KOl EAEYETE OV UTIAPXOUV
KOKKOAQ, TEVOVTEG I GAG OKANPG CUCTOTIKG GTO TTPOOGETN-
HO 1) OTO TPOPILIC.

H Cel&n Tou eAikoeidoug ypavadloU UTIEpPOPTWONKE KAl EOTTO-
0€ 0TO onueio mpokabopiopevng Bpalong.
Inueiwon: AVTOMOKTIKG pe TTpoKaBopIiouevo onueio Bpaluong
Oev omoTEAOUV PEPOC TWV UTTOXPEWOEWY UOC OTO TTAQIOIO TNG
TTAPOXNC eyyunong. Mia vea Ceuén eivail d1oeoiun KATw oo
ToV apIBuo mapayyehiog 00753348 otnv unnpeoia eEunnEETN-
0oNG TEACTQV.
1. AUoTe Tn Bida Kol apaIPEDTE TNV EAGTTWHOTIKA CeUEN.

g =4 83 |
2. TommoBetnoTe TN vEa CeUEn Kol OPiETe TNV.

= 84 |

H ouokeun TiBeTal KOTO
TNV ene€epyaoio eKTOC
AeIToupyiag.

O KIvNTHPOG gival UTIEPOEPUOOUEVOG.

1. ATIEVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUN KOl TOARNAETE TO PIC ammo TNV
mpida.

2. ApnoTe TN ouoKeun Tepimou 1 wPa VoL KQUKWOEL.

3. Mot oTe Tov OI0KOTTN BEPUIKNGC TTPOOTACIAG OTO KATW
HUEPOC TNC CUOKEUNG, VIO VO OTTIEVEPYOTIOINOETE TNV TTPOOTO-
olo uTIEPPOPTWONG.

— "Emoxdmmon”, Eix. fENSeNda 120

4. >uvOEoTe TO PIC OTNV TIPICa KOl evepyoTIoInoTe Eaval TN Ou-
OKeun.

5. OTov n BAGRN e€akoAouBei va UPIOTOTOI, KOAEDTE TNV UTIN-
peoia eEUTINEETNONG TIEAGTWV.

125



el Amdoupon MOANIGG CUOKEUNG

BA&BN AITiEG KOI QVTIMETWITION TIPOBANHATWV
ATO TO TPOOGPTNUA OTO- TO GKPOPUOCIO pUBUIoNC KOl TO EVOETO PIATPOU eival ppay-
XULWTH ppouTwV Oev pEVA.
eEEpXeTal XULOC 1) TTOA- 1. Mamote To MANKTPo On/Off KOl TIEPIPEVETE TNV OKIVNTOTIOIN-
TOG, MAPOAO TTOU AEITOUP- on TNG CUOKEUNG.
vei N BOOIKr) CUOKEUN. 2. o va amopuyeTe CNUIEC OTN OUOKEUN, YN XpNOoIJOoTIoIEiTE TN
AeIToupyia avTIOTPOPNC.
3. AQaipEoTe TO TTPOOGPTNUC KGI IMOCUVAPUOAOYNOTE TO
efapTNUO.
4. AQaipEoTe TO KOMNUEVD TPOPIUG KOl KABopioTe KAAX OAO
TOL EEAPTAPATO.
5. Mpooekte OAeC TIC 0dnyieg, TPOTOU XPNOIUOTIOINOETE £V
TO TTPOCAPTNUG OTTOXUHWTN PPOUTWV.
— "[oooaoTnua amoxuuwTn @oouTwV", 2eAida 121

Anmocupon MOAIXG CUCKEUNG  YTnpeoix eEunnpETnong me-

» AMooUpeTe Tn OUoKeUr cUPPWVO e TOUG ATV
Kovoveg npoomomc‘ TOU T[SpIBO()'\)\OVTOC,‘. AeTTTopEQEIC TTANPOMOPIES VIG TOV XOOVO £Y-
I'I)\ppocpoplep OXETIKA LIE TOUG ETKAIPOUG  yijnong kol TOUG OPOUG eyyUNONG 0T XWPX!
TPOTIOUG amooupanG Ba BpeiTe 0TO €10l G50 B AGBeTe PEGW TOU KwdIKoU QR 0TO
KO KOTAOTNUO 1) OTNV apuodia TotKN An- OUVNULEVO £YYPOPO VIO TIC ETTAPEC OEPRIC

HOTIKN APXN 0OG. KOl TOUG OPOUG €yyUNoNG Qo TNV UTTNPEoIia
AUTH N OUOKEUT XOpOKTNPIZe-  EEUTNPETNONG TIEAOTGV TNG ETAIPEING HOG,
TOI OUPPWVO LE TNV EUPW- TOV €UTTOPO OaG N TNV I0TOoENIBO JOC.
maikn odnyio 2012/19/EE me-  Ta OTOIXEIN EMKOIVWVIAG TNG UTNPEDIOG e§U-

mmmmm O NAEKTPIKGV KOl NAeKTpOVI-  TINPETNONG TeAaTwv Ba Ba Bpeite LEow Tou
KOV OUOKEUGYV (waste KwdIkou QR 0TO OUVNUUEVO EyYPOPO VIO TIG
electrical and electronic EMOPEG OEPPIG KOl TOUG OPOUG YYUNONG N
equipment - WEEE). GTNV I0TOOEAIBO HOLG.
H odnyia mpokaBopilel To O1 MANPOPOPIEG CUUPWVO HE TOV KOVOVIOUO
mAaiola via pia omdoupon ko (EU) 2023/826 BpiokovTal online kK&Tw amo
a&lomoinon Twv MoAI®Y Ou- www.bosch-home.com oTtn oeNida TTPOi-

OKEUQV PE 1oX0 0° OAn TNV EE.  OVTOG Kail 0Tn 0gAida 0€pPIG TNG OUCKEUNG
OOC OTIC 0ONYIES XPNONC Kol OTO TPOOOETO
EYYPOPO.
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Gulvenlik tr

Givenlik

= Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz.

= Kilavuzu ve urun bilgilerini, ileride kullanmak i¢in veya cihazin
muhtemel bir sonraki sahibi i¢in saklayin.

= Nakliye hasari varsa cihaz baglantilarini kurmayiniz.

Cihazi sadece su amagla kullaniniz:

= bu kilavuzda belirtilen uygulamalar icin.

® Cig veya pismis besinleri dogramak igin, drnegin et, balik ve
sebze.

® gbzUunUzd cihazdan ayirmadan kullanin.

m evde islenilen miktar ve sureler icin kullanin.

m Ozel konutlarda ve 6zel konutlarin kapall mekanlarinda oda
sicakliginda.

® deniz seviyesinden en fazla 2000 m yUkseklige kadar kullanin.

Her kullanimdan sonra, gbzetim altinda degilken, birlestirme,
ayirma ve temizlik dncesinde, hata durumunda ve dénen parcalara
yaklastiginizda cihazinizin elektrik fisini ¢cekiniz.

Bu cihaz fiziksel, algisal veya zihinsel becerileri sinirli olan ya da

deneyimi ve bilgisi yetersiz olan kisiler tarafindan, mutlaka sorumlu

bir kisinin nezareti altinda veya ancak cihazin givenli kullanimi
konusunda bilgilendirilmis ve kullanimdan kaynaklanan tehlikeleri
anlamis olmalari halinde kullanilabilir.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina izin vermeyiniz.

Temizlik ve kullanicinin yapacagi bakim ¢alismalari cocuklar

tarafindan yapiilmamalidir.

Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kullaniimamalidir. Cocuklar cihazdan

ve baglanti hattindan uzak tutulmalidir.

» Hasarli cihazlar kesinlikle kullaniimamalidir.

» YUzeyi catlamis olan veya kirik olan bir cihaz kesinlikle
kullanmayin.

» Cihaz elektrik sebekesinden ayirmak icin kesinlikle sebeke
baglanti kablosundan tutularak ¢cekilmemelidir. Her zaman
sebeke baglanti kablosunun fisinden tutularak cekilmelidir.

» Cihaz veya sebeke baglanti kablosu arizaliysa fis derhal
cekilmeli veya sigorta kutusundan sigorta kapatiimalidir.

» Mdusteri hizmetlerini arayiniz. - Sayfa135

» Cihazi sadece tip plakasindaki bilgilere gore baglanmali ve
isletilmelidir.

AEEE Yo6netmeligine Uygundur. PCB igermez. 127



tr

Gulvenlik

Cihaz zamanlayici veya uzaktan kumanda gibi harici anahtarlama
tertibatlari Gzerinden kesinlikle kullaniimamalidir.

Sadece bunun egitimini almis uzman personel cihazda onarimlar
yapabilir.

Cihazin onarimi sirasinda sadece orijinal yedek parcalar
kullaniimalidir.

Bu cihazin elektrik kablosu zarar gérmusse tehlikenin dnlenmesi
icin, Uretici, musteri hizmetleri veya benzer kalifikasyona sahip bir
kisi tarafindan degistirilmelidir.

Cihazi veya elektrik kablosunu kesinlikle suya sokmayin veya
bulasik makinesine koymayin.

» Cihazi yalnizca kapali alanlarda kullanin.
» Cihazi kesinlikle asir sicakliga ve islakliga maruz birakmayin.
» Cihazi temizlemek icin buharli temizleyiciler veya ylksek basingli

>

temizleyiciler kullanmayin.

Sebeke baglanti kablosunun cihazin sicak parcalari veya isi
kaynaklari ile temas etmesine asla izin vermeyiniz.

Sebeke baglanti kablosunun keskin uclar veya kenarlar ile temas
etmesine asla izin vermeyiniz.

Sebeke baglanti kablosunu asla bikmeyiniz, ezmeyiniz veya
degistirmeyiniz.

Cihazi kesinlikle sicak yuzeylerin Uzerine veya yakinina
koymayiniz.

Ellerinizi, saclarinizi, kiyafetlerinizi ve diger kisisel esyalarinizi
doner pargalardan uzak tutun.

Ust parcalari sadece tahrik duruyorken ve cihaz ¢ikartiimis
durumdayken takiniz ve gikartiniz.

» Elinizi besin doldurma agzina sokmayin.
» Malzemeleri eklemek icin sadece tikaci kullanin.
» Gbzle gorullr renk degisimleri, catlaklar veya baska hasarlar

vV vy vy VYy

>

olan veya yerine dogru oturmayan parcalar orijinal yedek
parcalarla degistirin.

Ust parcalari kesinlikle ana cihaz lizerinde monte etmeyiniz.
Ust parcalarn mutlaka komple monte edilmis sekilde kullaniniz.
Keskin bicaklara ve kenarlara asla ciplak elle dokunmayin.
Bicak diskini ve kesme i1zgarasini sadece plastikten tutunuz.
Ters cevrilebilir kesme-rendeleme diskini mutlaka plastik
pbolimuanden tutunuz.

Ambalaj malzemesini cocuklardan uzak tutun.
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Maddi hasarlarin 6nlenmesi

Cocuklarin ambalaj malzemeleri ile oynamasina izin vermeyin.
Klguk parcalari cocuklardan uzak tutun.
Cocuklarin ki¢cUk parcalarla oynamasina izin vermeyin.

Temizlik bilgilerini dikkate aln.

Gida maddeleri ile temas eden ylzeyleri her kullanimdan 6nce

temizleyin.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi

IS

Cihaz kesinlikle 10 dakikadan uzun sire
kesintisiz sekilde ¢alistirmayiniz. Bu stire
gectiginde cihazi kapatiniz ve oda
sicakligina kadar sogumasini bekleyiniz.
Cihaz kesinlikle malzemesiz
calistirmayin.

Dolum agzina veya gévdeye herhangi bir
cisim sokmayin, orn. kasik.

Kullanmadan énce dolum agzinda ve
gbévdede yabanci cisim olup olmadigini
kontrol edin.

Meyve sikici 6n takimini kesinlikle havug,
kirmizi pancar veya pirasa gibi ¢cok sert
veya lifli besinlerin suyunu sikmak igin
kullanmayiniz.

Cihazi tanima
Genel bakis

tr

Terse cevirme fonksiyonu tusu

Kontrol lambasi

Ekler icin yuva ve tahrik

Kilidi agma digmesi

Tutma sapi

Muhafaza g6z icin kapak

Delikli diskler i¢cin muhafaza g6z

Termal devre kesici

Kablo muhafaza bolimi

Malzeme doldurma kabi?

Montaj bilezigi

Kaba delikli disk

Bicak

Kuplajli burgu

Metal hazne gdvdesi

Ambalajindan cikardiktan sonra tim
parcalarda nakliyeden kaynaklanan
hasarlar olup olmadigini ve pargalarin
eksiksiz olup olmadigini kontrol edin.

— Sek.

Orta delikli disk

ince delikli disk

Muhafaza gézli tikac ve kapak

Ana cihaz

Sosis doldurma agizhgi

Et kiyma makinesi parcasi

Sucuk doldurma Unitesi igin yatak
halkasi

Sosis doldurma Unitesi

Kebbe nozild

icli kofte aparati

Kebbe Unitesi igin koni halkasi

Sikma hamur 6n takimi’

Profil levha

Rendeleme Unitesi
— "Rendeleme (initesi", Sayfa130

M iolioff=(l>

Profil levhali tutucu

Meyve sikici 6n takimi
— "Meyve sikici 6n takimi", Sayfa131

o)

B EEEN R EBEENEEEEEEERENEE0E88

Sikma hamur 6n takimi igin yatak
halkasi

Kip kesici
— "Klip kesici", Sayfai32

E

Kumanda elemanlari

Tus Fonksiyon

Acma/Kapama tusu

o1

islemeyi baslatip durdurunuz.

" Ozel aksesuar
2 Modele bagli
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tr Kullanim

Tus Fonksiyon Delikli diskler

REV Yapismis besinleri ters cevirme ince delikli disk (3 mm)
fonksiyonu ile ¢ézme. @

@ Takimin Kilidini aginiz ve takimi Orta delikli disk (4,8 mm)

cikartiniz.

Terse cevirme fonksiyonu

Terse gevirme fonksiyonu, burguyu kisa
slire geriye dogru déndlrerek yapismis
besin maddelerinin tekrar ¢éztlmesini
saglamak icin kullanilir.

— "Arizalari giderme", Sayfa134

Not: Terse cevirme fonksiyonunu sadece et
kiyma makinesi parcasiyla birlikte
kullaniniz.

Emniyet sistemleri

Asin yiiklenme emniyeti

Asiri yikleme emniyeti, motorun ve diger
parcalarin gok yuksek yiklenme nedeniyle
hasar gérmelerini dnler.

— "Arizalarr giderme", Sayfa134

Termal devre kesici

Motorun asiri yiklenmesi veya asiri Isinmasi
durumunda, termal devre kesici cihazi
kapatacaktir.

Cihaz tekrar kullanmak icin termal devre
kesiciyi sifirlayiniz.

— "Arizalarr giderme", Sayfa134

Kirilma noktasi

Burgunun bloke olmasi veya asiri
ylklenmesi durumunda, kuplaj 6ngérilen
kirilma noktasindan kirilir.

Kullanim
Cihazin ve parcalarin ilk kullanimdan
6nce temizlenmesi

1. Gida maddeleri ile temas edecek tim
parcalari ilk kullanimdan énce temizleyin.

2. Temizlenen ve kurutulan parcalari
kullanmak Uzere hazir bulundurun.

Ana cihazin hazirlanmasi
—sek. A-H

Et kiyma makinesi pargasinin
birlestirilmesi

—sex. -H
Ust parcanin takilmasi

—sex. B - K
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Kaba delikli disk (8 mm)

Besinlerin islenmesi

—sex. IA-KH

Diger uygulamalar

Diger uygulamalarin yapilabilmesini
saglamak icin, et kiyma makinesi
pargalarini aksesuarlar ile birlestiriniz.

Not: istediginiz uygulama icin olan st
parcay! birlestirerek olusturunuz.
Hazirladidiniz Ust pargayi, et kiyma
makinesi pargasi i¢in agiklanan sekilde
kullaniniz.

— "Ust parcanin takiimasi", Sayfa130
— "Besinlerin islenmesi”, Sayfa130
Sosis doldurma tnitesinin birlestirilmesi
Sosis doldurma Unitesi, yapay ve dogal
kiliflari sosis eti ile doldurmak ve
ornegin Cevapcici yaparken rulo
olusturmak i¢in uygundur.

—sex. iE1-EA

Kebbe linitesinin birlestirilmesi

Icli kofte aparati, hamur bohgalarinin ve
kiymal bohcalarin yapilmasi igindir.

maocd 23 B 26 |

Sikma hamur 6n takiminin birlestiriimesi
Sikma hamur 6n takimi, kurabiye hamuruna

veya tart hamuruna sekil vermek i¢in
uygundur.

- Sex. Ed - EY
Rendeleme initesi

Rendeleme Unitesi peynir, meyve, sebze,
findik, badem veya kurutulmus kahvaltilik
ekmek gibi besinlerin kesilmesi,
dogranmasi ve rendelenmesi igin uygundur.

Genel bakis
— Sek. Eill

Rendeleme Unitesi igin gbvde

Rendeleme Unitesi icin tikag
Rendeleme tamburu




Kesme silindiri

Kaba rendeleme silindiri

I3 ince rendeleme silindiri

Tambur ek parcalari

Rendeleme tamburu
Findik, sert peynir, patates gibi
besinleri ince sekilde rendeler.

Kesme silindiri

Salatalik, havug, pancar gibi
besinleri ince dilimler halinde
keser.

Kaba rendeleme silindiri

Elma veya havu¢ gibi meyve ve
sebzeleri, Gouda veya Edam gibi
peynirleri iri parcalar seklinde
rendeler.

ince rendeleme silindiri
Kuruyemisleri, elma veya havu¢
gibi meyve ve sebzeleri, Gouda
veya Edam gibi peynirleri ince
parcalar seklinde rendeler.

Notlar

= Tambur ek pargalari gok yumusak veya
cok lifli besinlerin islenmesi igin uygun
degildir.

= Onerilen kesintisiz ¢alistirma siiresi
2 dakikadrr.

Rendeleme iinitesinin kullaniimasi
- sek. EA -
Meyve sikici 6n takimi

Meyve sikici dn takimi domates, ¢ekirdeksiz
Uzum, karpuz ve elma gibi besinlerin
suyunun sikilmasi igin uygundur.

Genel bakis

— Sek. Xl

Meyve sikicl &n takimi icin vidall halka
Meyve posasl icin ayar memesi
Sizdirmazlik halkali filtre tutucu
Sizdirmazlik halkali burgulu konveyoér
Meyve sikici 6n takimi igin gévde

I Cikis hunisi

ince filtre elemant

El Kalin filtre elemani

Meyve sikicl 6n takimi  tr

Ayar memesi

Ayar memesini kullanarak meyve posasinin
kivamini ayarlayabilirsiniz.

Saat donls Daha sivi meyve
yéndniin tersine posasi ve daha az
cevirme meyve suyu

Saat donds yonine Daha kuru meyve
cevirme posas! ve daha fazla

meyve suyu

Not: Ayar memesini ¢ok fazla gevirirseniz,

¢ok kati veya kuru olan meyve posasi ayar
memesini tikayabilir. Ayar memesini biraz

daha gevsetin veya tamamen cikarin.

Meyve sikici 6n takiminin
birlestirilmesi

Not: Birlestirme isleminden énce burgulu
konveyordeki ve filtre tutucudaki
sizdirmazlik halkalarinin durumunu ve
dogru oturup oturmadidini kontrol edin.
Sizdirmazlik halkalar olmayan veya hasarli
olan bir cihazi asla kullanmayin.

—sex. A -Ed
Meyve sikici 6n takiminin
yerlestirilmesi

—sex. - EX
Meyve sikici 6n takiminin
kullaniimasi

Notlar

= Besinlerin islenmesi sirasinda filtre
elemaninin ve ayar agzinin
tikanmadigindan emin olun, aksi halde
motor Unitesine ve cihazin i¢ kismina sivi
kagcmasi s6z konusu olabilir. Meyve sikici
on takimi tikanirsa cihazi derhal kapatin.
— "Arizalar1 giderme", Sayfa134

= Bazi meyvelerin ¢ekirdekleri, ince veya
kalin filtre elemanindaki acikliklarla ayni
buyikliktedir ve filtre elemanini
tikayabilir. Malzemeleri islemeye
baslamadan 6nce ayar agzini daha sulu
meyve posasl i¢in uygun bir ayara
getiriniz. Bu durumda cekirdekler de
preslenerek meyve posasi ile birlikte
agizdan disari verilecektir.

= BlyUk meyveleri doldurma kanalina
sigacak sekilde dograyin. Sert kabuklari,
saplari, ¢cekirdekleri ve taslar ayiklayin.

= Dondurulmus meyveleri islemeyin.
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tr Kulp kesici

= Tikag ile cok fazla baski uygulamayin.
—Sex. Bl -EH3

Meyve sikici 6n takimi parcalarinin
ayrilmasi

—sek. Ed -
Kup kesici

Klp kesici, besinlerin kip seklinde
kesilmesi veya ters ¢evrilebilir kesme-
rendeleme diski ile birlikte besinlerin
kesilmesi ve rendelenmesi i¢in uygundur.

Genel bakis
—Sek. 4

Kup kesici icin digli diizenegi

Govde

Entegre doldurma agizl kapak

Tikag

Kesmek ve raspalamak icin geuvrilir
disk

Bicak diski

Kesme izgarasi

NS 8 ENE

Ana mesnet

1 Kilitteme mandallari

Tahrik mili

Kesme Izgaras! temizleyici

Genel uyarilar

Kip kesici su besinlerin kiip seklinde

kesilmesi icin uygundur:

= Cig veya haglanmis sebzelerin, érn.
patates, havug, salatalik, domates, biber,
sogan

= Meyve, 6rn. muz, elma, armut, seftali,
cilek, kavun-karpuz, Kivi

= Sert peynir, haslanmis yumurtalar veya
yumusak sucuk, 6rn. Mortadella

Ters cevrilebilir kesme-rendeleme diski su

besinlerin islenmesi icin uygundur:

= Sebzeleri ve meyveleri dilimler halinde
kesme

= Sebzeleri, meyveleri ve Gouda gibi sert
peynirleri rendeleme

isleme uyarilar:

= Cok fazla olgunlasmamis meyve veya
sebzeleri islemeyiniz, aksi halde bunlarin
suyu akabilir
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= Pisirilmis besinleri kesmeden 6nce,
sogumasini bekleyiniz, boylelikle
meyveler daha sert olur ve kesme
sonucu daha iyi olur

= [slemeden Once elma veya seftali gibi
meyvelerin ¢ekirdeklerini gikarin

= Pismis veya kizartilmis etleri islemeden
once kemikleri ayiklayiniz, 6rn. kimes
hayvani etleri

® Tikag Uzerine uygulanan fazla veya az
baskiya gbre parca buyuklugu degisir

= Kip kesici, Mozzarella veya beyaz peynir
gibi cok yumusak peynirlerin kesilmesi
igin uygun degildir

= Gouda veya Emmentaler gibi yari sert
veya sert peynirleri islerken, bir islem
adiminda en fazla 1 kg peynir kullaniniz

= Dondurulmus besinleri islemeyiniz

Notlar

= Bu bilgi ve uyarilara uyulmamasi kip
kesicinin zarar gérmesine neden olur.

= K{p dograyici amaci disinda kullanilir,
degistirilir veya amacina uygun
kullanilmazsa olasi bir hasar i¢in
sorumluluk Gstlenilmez. islenmesine izin
verilmeyen besinlerin islenmesinden
dolayi olusan hasarlar i¢in de herhangi
bir sorumluluk kabul edilmez, érn.
korelmis veya deforme olmus bicaklar.

Kip dograyicinin toplanip monte
edilmesi

2 61K 67/

Kip kesicinin yerlestirilmesi

520 68 B 69

Kiip kesici kullanimi

—sex. i -4

Kiip kesicinin parcalarina ayriimasi
—sex. & - K8

Temizlige genel bakis

Artiklarin kuruyarak yapismasini
engellemek icin tim parcalar kullandiktan
hemen sonra temizleyiniz.

» Alkol veya ispirto igceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

» Keskin, sivri uglu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

» Asindirici nitelikte bez veya temizleme
maddeleri kullaniimamalidir.



Her bir parcayi tabloda belirtilen sekilde
temizleyiniz.

—Sek. Ed

Ayri parcalarin saklanmasi

1. Temizledikten sonra, et kiyma makinesi
parcasinin kurumus aksesuarlarini
tikacin muhafaza gézinde saklayiniz.

- Sek. Ell

2. Delikli diskleri muhafaza etmek icin, ana
cihazin Ust tarafindaki muhafaza g6zu
kapagdini ¢ikartiniz. Delikli diskleri
buradaki tutuculara yerlestiriniz ve
kapagi tekrar kapatiniz.

—Sek. EA

isleme uyarilari ve uygulama
ornekleri

Isleme uyarilar

Et kiyma makinesi parcasi

= Tim delikli diskler ¢ig etin islenmesi icin
uygundur.

m FEtleri ve blyUk besinleri, dolum
hlicresine sigabilecek parcalar halinde
kesiniz.

» Cihazi calistirmadan 6nce érnegin
kikirdak, kemik veya kirig gibi
besinlerdeki sert kisimlari gikartiniz.

Sosis doldurma unitesi

® Sosis doldurma Unitesinde sadece ince
kiyllmis besinleri isleyiniz.

= Dogdal bagirsagi islemeden énce
10 dakika ilik suda yumusatiniz.

® Sosis sarmalarini "tika basa"
doldurmayiniz, aksi halde sosisler
piserken veya kizarirken patlayabilir.

Ornek tarifler

Burada cihaziniz icin 6zel olarak gelistirilmis
olan 6rnek tarifleri bulabilirsiniz.

Haslamalik ekmek kéftesi

Malzemeler

= 300 g taze beyaz ekmek

20 ml sit

40 g tereyadi veya margarin

3 yumurta

1 yemek kasigi ince kiyllmis sogan
Maydanoz

biraz un

Tuz ve karabiber

isleme uyarilari ve uygulama érnekleri  tr

Hazirlama

= Ekmegi 10 mm kalinliginda dilimler
halinde kesiniz, boyuna ikiye ballinlz,
Uzerine 20 ml stt dokunlz ve bekletiniz.

= |slak ekmek parcalarini kiyma
makinesinde kaba delikli disk ile yakl.
50 saniye isleyiniz.

= K{lcuk dogranmis soganlari, maydanozu
ve erimis tereyagdini ilave ediniz ve
karigtiriniz.

= Karisima ¢irpilmis yumurtalari, tuz ve
karabiber ekleyip karistiriniz.

= Karisimi birka¢ dakika bekletiniz ve
tekrar yogurunuz.

» Ellerinizi 1slatarak ekmek koéftelerini
sekillendirip biraz unla yuvarlayiniz.

» Ekmek koftelerini yeterli miktarda kaynar
suya atiniz ve suyu tekrar kaynatmadan
20 dakika su iginde bekletiniz.

Ogutiilmiis peynir

Malzemeler

= 500-600 g Gouda peyniri

Hazirlama

= Gouda peynirini 2,5x2,5x2,5¢cm
bUyUkligunde parcalar halinde kesiniz
ve 24 saat sliresince 20 °C'de
dondurucuda dondurunuz.

= Donmus haldeki Gouda peynirini kiyma
makinesinde ince delikli disk ile isleyiniz.

isleme siiresi: 1 dakika
Gouda peynirli kiymali rulo kéfteler

Malzemeler

= 500 g dana eti, seritler halinde kesilmis
500 g domuz eti, seritler halinde kesilmis
200 g Gouda peyniri

10gtuz

2 g karabiber, ¢ekilmis

Sarimsak, istege bagl

= Kjzartmak i¢in biraz yag

Hazirlama

= Oncelikle donmus haldeki Gouda
peynirini, daha sonra da dana ve domuz
etini makinesinde ince delikli disk ile
isleyiniz.

= Bu karisima tuzu, biberi ve sarimsagi
ekleyiniz ve karistiriniz.

= FElle yaklasik 10 cm uzunlugunda rulolar
sekillendiriniz veya sosis doldurma
Unitesini kullaniniz.
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tr Arizalari giderme

= Kjzartma tavasinda biraz yag isitiniz ve
kiymali rulo kofteleri birkag kere
cevirerek yakl. 5 dakika kizartiniz.

Arizalari giderme

Hata

Neden ve sorun giderme

Ana cihaz calisiyor ancak
yiyecekler iglenmiyor.

Besin maddeleri yapismis ve Ust parcayi tikamis.

Not: Terse ¢evirme fonksiyonunu yalnizca et kiyma makinesi
parcasi ile kullaniniz.

1. A¢gma/Kapama tusuna basiniz ve cihazin durmasini
bekleyiniz.

2. Terse gevirme fonksiyonunu baslatmak ve yapismis
besinlerin ¢éztlmesini saglamak igin birkac saniye REV
tusuna basiniz.

3. Cihazin durmasini bekleyiniz.

4. Agma/Kapama tusuna basiniz ve besinlerin tekrar normal
sekilde islenip islenmedigini kontrol ediniz.

Not: Arizayl bu sekilde gideremezseniz asagidaki adimlari
uygulayiniz.

1. A¢gma/Kapama tusuna basiniz ve cihazin durmasini
bekleyiniz.

2. Ust parcay cikartiniz ve parcalarina ayiriniz.

3. Yapismis besinleri temizleyiniz ve Ust parcada veya besinin
icinde kemik, tendon veya bagka sert pargalarin olup
olmadigini kontrol ediniz.

Burgunun kuplaji asin ytklenmis ve dngérilen nominal kirllma
noktasindan kirilmis.

Not: Nominal kirllma noktasina sahip olan yedek parcalar,
bizim garanti sorumlulugumuz kapsaminda dedgildir. Yeni bir
kuplaji, 00753348 siparis numarasiyla musteri hizmetlerinden
temin edebilirsiniz.
1. Viday sokintiz ve arizah kuplaji gikartiniz.

—Sek. B}
2. Yeni kuplaji yerlestiriniz ve sikica vidalayiniz.

—Sek. E4

Cihaz isleme esnasinda
kapaniyor.

Motor asiri isinmis.

1. Cihaz kapatiniz ve elektrik fisini ¢ekiniz.

2. Cihaz yakl. 1 saat sogumaya birakiniz.

3. Asiri yik emniyetini devre disi birakmak i¢in cihazin alt
tarafindaki termal koruma salterine basiniz.
— "Genel bakis", Sek. [}/ IENSayta129

4. Elektrik fisini takiniz ve cihazi tekrar aginiz.

5. Sorun devam ederse, musteri hizmetlerini arayiniz.
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Eski cihazlari atiga verme  tr

Hata

Neden ve sorun giderme

Ana cihazin ¢alismasina
ragmen meyve sikici én 1.
takimindan meyve suyu
veya meyvenin etli kismi 2.
¢cikmiyor.

bekleyiniz.

Ayar memesi ve filtre elemani tikanmis.
Acma/Kapama tusuna basiniz ve cihazin durmasini

Cihazda hasarlari 6nlemek icin terse ¢cevirme fonksiyonunu
kullanmayiniz.

3. Ust parcayi cikartiniz ve parcalarina ayiriniz.
4. Sikismis besinleri ¢ikartiniz ve tim parcalari iyice

temizleyiniz.

5. Meyve sikici 6n takimini yeniden kullanmadan 6nce tim
ipuclarini dikkate aliniz.
— "Meyve sikici 6n takimi", Sayfai31

Eski cihazlar atiga verme

» Cihazi cevreye zarar vermeyecek sekilde
imha ediniz.
Glncel imha yol ve yontemleri hakkinda
bilgi edinmek icin lUtfen yetkili saticiniza
veya bagdl oldugunuz belediyeye ya da
sehir idaresine basvurunuz.

ve iklim Degisikligi Bakanlg
tarafindan yayimlanan
“Elektrikli ve Elektronik
Esyalarda Bazi Zararli
Maddelerin Kullaniminin
Kisitlanmasina iliskin
Yonetmeligi’'nde belirtilen
zararli ve yasakli maddeleri
icermez”.

AEEE y6netmeligine
uygundur.

Bu drln, geri dénisimli ve
tekrar kullanilabilir nitelikteki
ylksek kaliteli parca ve
malzemelerden dretilmistir. Bu
nedenle, Uriny, hizmet
Oomrindn sonunda evsel veya
diger atiklarla birlikte atmayin.
Elektrikli ve elektronik
cihazlarin geri dénistmu icin
bir toplama noktasina
géturin. Bu toplama
noktalarini bdlgenizdeki yerel
yénetime sorun. Kullaniimig
artnleri geri kazanima vererek
cevrenin ve dogal kaynaklarin
korunmasina yardimci olun.
Urtnl atmadan 6nce
cocuklarin glvenligi icin
elektrik fisini kesin ve Kilit

E Bu (iriin T.C. Cevre, Sehircilik
|

mekanizmasini kirarak
calismaz duruma getirin.

Musteri hizmetleri

Ulkenizde gecerli olan garanti siresi ve
garanti kosullari ile ilgili ayrnintil bilgileri
ekteki belgede yer alan QR kodu
aracihgiyla servis iletisim kisilerine ve
garanti kosullarina, ekteki musteri hizmetleri
listesinden, musteri hizmetlerimizden, yetkili
saticimizdan veya Web sitemizden
alabilirsiniz.
[thalat¢i Firma: BSH Ev Aletleri ve Sanayi
Ticaret A.S.
Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad.
No:51
Umraniye-Istanbul-Tlrkiye
Tel: 0216 528 90 00
Fax:0216 528 99 99
Uretici Firma : BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery StraBe 34
81739 Minchen, Germany
www.bosch-home.com
Musteri hizmetlerinin iletisim verilerini ekteki
belgede yer alan QR kodu araciligiyla
servis iletisim kisilerine ve garanti
kosullarina, ekteki musteri hizmetleri
listesinden veya Web sitemizde
bulabilirsiniz.
TUum yetkili servis istasyonlarinin iletisim
bilgilerine asagidaki web sitemizden
ulasabilirsiniz.
https://www.bosch-yetkiliservisi.com/
Ayrica yetkili servis istasyonlarina ait
bilgiler, ilgili bakanlik tarafindan olusturulan
www.servis.gov.tr adresli web sitesinde yer
almaktadir.
SGM-2024/5 ybnetmeligine uygun bilgileri,
cihazinizin Grin sayfasinda ve servis
sayfasinda www.bosch-home.com altinda
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tr Musteri hizmetleri

cevrimici olarak ilgili kullanim talimatlarinda  Garanti Sartlar

ve ek belgelerde bulabilirsiniz. Kullanim Siresi: 10 YIL (Uriintin
fonksiyonunu yerine getirebilmesi icin
gerekli yedek parca bulundurma siresi).
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Bezpieczenstwo pl

Bezpieczenstwo

= Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg instrukcje.

m |nstrukcje nalezy zachowac i starannie przechowywac jako zro-
dto informaciji, a takze z myslg o innych uzytkownikach.

m Jezeli w trakcie transportu urzgdzenie zostato uszkodzone, nie
wolno go podtgczac.

Urzgdzenia nalezy uzywac wytgcznie:

® do zastosowan opisanych w tej instrukciji.

® do rozdrabniania surowych lub gotowanych artykutow spozyw-
czych, np. miesa, ryb i warzyw.

® ciggle je nadzorujac.

® do przetwarzania ilosci typowych dla gospodarstw domowych w
typowym dla gospodarstw domowych czasie.

= W prywatnym gospodarstwie domowym i zamknigtych otocze-
niach domowych w temperaturze pokojowe;.

= do wysokosci 2000 m nad poziomem morza.

Urzadzenie musi by¢ odtgczane od sieci po kazdym uzyciu, w razie
braku nadzoru, przed ztozeniem, roztozeniem, rozpoczeciem
czyszczenia, w razie wystgpienia btedu oraz przy zblizaniu sie do
obracajgcych sie czesci.

Osobom o zredukowanych zdolnosciach fizycznych, sensorycz-

nych i umystowych lub nieposiadajgcym odpowiedniego doswiad-

czenia i/lub wiedzy wolno uzywac urzagdzenia tylko pod warunkiem,
ze znajdujg sie pod opiekg innych osodb lub zostaty poinstruowane

w zakresie bezpiecznej obstugi urzgdzenia i rozumiejg zagrozenia

Z niej wynikajgce.

Dzieciom nie wolno bawic sie urzgdzeniem.

Dzieciom nie wolno wykonywac zadnych przewidzianych dla uzyt-

kownika czynnosci z zakresu czyszczenia i konserwacji urzgdzenia.

Tego urzadzenia nie wolno obstugiwac¢ dzieciom. Dzieciom nalezy

uniemozliwi¢ dostep do urzgdzenia i jego przewodu zasilajgcego.

» Nigdy nie wtgczac¢ uszkodzonego urzgadzenia.

» Nigdy nie uzywac urzgdzenia, jezeli jego powierzchnia jest pek-
nieta lub ztamana.

» Nigdy nie ciggnac¢ za przewdd przytgczeniowy, aby odtgczy¢
urzgdzenie od sieci. Zawsze ciggngc za wtyczke przewodu przy-
tgczeniowego.

» W przypadku uszkodzenia urzgdzenia lub przewodu przytgcze-
niowego nalezy natychmiast wyciggngc¢ wtyczke przewodu przy-
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pl Bezpieczenstwo

tgczeniowego lub wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpieczni-
kowej.

» Wezwac serwis. »Strona 146

» Urzadzenie nalezy podtgczyc¢ i uzytkowac zgodnie z informacjami
podanymi na tabliczce znamionowej.

» Nigdy nie zasila¢ urzgdzenia poprzez zewnetrzne urzgdzenie
przetgczajace, np. wytgcznik czasowy lub pilot zdalnego sterowa-
nia.

» Naprawy urzgdzenia mogg by¢ wykonywane wytgcznie przez wy-
kwalifikowany personel.

» Do naprawy urzadzenia nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych
czesci zamiennych.

» W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego tego urzadze-
nia nalezy zleci¢ jego wymiane przez producenta, jego serwis lub
przez odpowiednio wykwalifikowang osobe, co jest koniecznym
warunkiem wykluczenia zagrozen.

» Nigdy nie zanurzac¢ urzgadzenia lub przewodu sieciowego w wo-
dzie ani nie umieszczac ich w zmywarce do naczyn.

» Uzywac urzgdzenia wytgcznie w zamknietych pomieszczeniach.

» Nigdy nie narazac¢ urzgdzenia na dziatanie wysokiej temperatury i
wilgoci.

» Nie uzywac do czyszczenia urzadzenia myjek parowych ani ci-
snieniowych.

» Nigdy nie dopuszczac do kontaktu przewodu przytgczeniowego
Z gorgcymi czesciami urzadzenia lub zrodtami ciepta.

» Nigdy nie dopuszczac do kontaktu przewodu przytgczeniowego
Z przedmiotami zakonczonymi ostrym czubkiem i ostrymi krawe-
dziami.

» Nigdy nie zatamywac, nie zgniata¢ ani nie modyfikowac¢ przewo-
du przytgczeniowego.

» Nigdy nie ustawiac urzgdzenia na gorgcych powierzchniach ani
w ich poblizu.

» Do obracajgcych sie czesci nie zblizac rak, wtosoéw, czesci odzie-
zy oraz innych przybordw.

» Zaktadac i zdejmowac przystawki tylko przy nieruchomym nape-
dzie i wtyczce urzgdzenia odtgczonej od sieci elektirycznej.

» Nie wktadac palcow do otworu do napetniania.

» Do dodawania sktadnikow zawsze uzywac popychacza.
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Zapobieganie szkodom materialnym pl

Czesci posiadajgce pekniecia lub inne uszkodzenia albo niepo-
prawnie zamocowane muszg zosta¢ wymienione na oryginalne
czesci zamienne.

Nigdy nie sktadac przystawek na korpusie urzgdzenia.

Uzywac tylko catkowicie zmontowanych przystawek.

Nigdy nie dotykac ostrych nozy i krawedzi gotymi rekoma.
Tarcze nozowaq i kratke tngcg chwytac tylko za plastikowe czesci.
Tarcze dwustronng do ciecia i widrkowania chwytac¢ za plastiko-
wy element.

Materiaty z opakowania nalezy trzymac poza zasiegiem dzieci.
Nie pozwalac¢ dzieciom na zabawe opakowaniem, a szczegdlnie
folig.

Drobne czesci nalezy trzymacd poza zasiegiem dzieci.

Nie nalezy pozwala¢ dzieciom na zabawe drobnymi czesciami.
Nalezy przestrzega¢ wskazdwek dotyczgcych czyszczenia.
Powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig nalezy czyscic¢ przed
kazdym uzyciem.

Zapobieganie szkodom mate- Korpus urzadzenia

rialnym 21 Maszyna do mielenia migsa

» Nie wigczad urzadzenia bez przerw na Nasadka masarska
czas dtuzszy niz 10 min. Po tym czasie B Przystawka do kebbe
urzadzenie nalezy wytaczyc i zaczekal, [ Przystawka do wyciskania ciastek |
az ostygnie do temperatury pokojowe;. -

» Nigdy nie wigczaé pustego urzadzenia. Szatkownica .,

» Nie wkiadaé do otworu do napetniania — "Szatkownica', Strona 141
ani do obudowy zadnych przedmiotdw, Przystawka do wyciskania soku z owo-
np. chochli. cow

» Przed uzyciem przystawki sprawdzi¢, czy — "Przystawka do wyciskania soku z
w otworze do napetniania i obudowie nie owocow”, Strona 141

ma ciat obcych. . _ Przystawka do krojenia w kostke
Nigdy nie uzywac przystawki do wyciska- — "Przystawka do krojenia w kostke",
nia soku z owocdéw do wyciskania sokow Strona 142

z bardzo twardych artykutéw spozyw-

E

czych, takich jak np. marchew, czerwone Przycisk wigcz/wytacz

buraki czy por. Przycisk funkgciji reverse
Poznawanie urzadzenia Lampka kontrolna
Przeglad 3 Uchwyt do napedu i przystawek
Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ wszyst- Przycisk zwalniajgcy
kie czgsci pod katem ewentualnych uszko- &l Uchwyt
dzen podczas transportu.
~>Ays Pokrywa schowka

' Akcesoria specjalne
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pl Obstuga

B Schowek do przechowywania sitek

El Bezpiecznik termiczny

Schowek dla kabla

Taca wsypowa'

Nakretka

Tarcza perforowana do grubego tarcia

N6z

Slimak ze sprzegtem

Metalowa obudowa komory mielenia

Tarcza perforowana do Srednio grube-
go tarcia

Tarcza perforowana do drobnego tar-
cia

Popychacz ze schowkiem i pokrywag

Dysza nasadki masarskiej

Pierscien do przechowywania nasadki
masarskiej

Dysza do kebbe

Pierscien stozkowy przystawki do keb-
be

Wzornik

Uchwyt wzornika

Pierscien nosny przystawki do wyciska-
nia ciastek

B EEENR BB S

Elementy obstugi

Przycisk Funkcja

o/l Rozpoczynanie i przerywanie
przetwarzania.

REV Odblokowac zablokowane arty-
kuty spozywcze przy uzyciu
funkcji revers.

@ Odblokowywanie i zdejmowanie

przystawki.

Funkcja revers

Funkcja revers stuzy do odblokowywania
artykutow spozywczych przez krotkotrwate
odwrdcenie kierunku obrotéw slimaka.

— "Usuwanie usterek”, Strona 144

Uwaga: Funkcji revers nalezy uzywac wy-
tgcznie w potaczeniu z maszyng do miele-
nia miesa.

"W zalezno$ci od modelu
140

Systemy zabezpieczajace
Zabezpieczenie przed przecigzeniem
Zabezpieczenie przed przecigzeniem zapo-
biega uszkodzeniu silnika i innych czesci
przez nadmierne obcigzenie.

— "Usuwanie usterek” Strona 144
Bezpiecznik termiczny

Bezpiecznik termiczny wytgcza urzadzenie
w przypadku przegrzania lub nadmiernego
nagrzania silnika.

Aby umozliwi¢ dalsze uzywanie urzgdzenia,
nalezy zresetowac bezpiecznik termiczny.
— "Usuwanie usterek” Strona 144
Miejsce przewidzianego przetomu

W przypadku zablokowania lub przeciaze-
nia slimaka sprzegto tamie sie w przewi-
dzianym konstrukcyjnie migejscu.

Obstuga

Czyszczenie urzadzenia i jego czesci

przed pierwszym uzyciem

1. Wszystkie czesci, ktdre stykajg sie z arty-
kutami spozywczymi, nalezy przed uzy-
ciem doktadnie umyc.

2. Przygotowac wyczyszczone i wysuszone
czesci do uzycia.

Przygotowywanie korpusu urzadze-

nia

-Rys. A-H
Skitadanie maszyny do mielenia mie-
sa

-Rys. -

Zaktadanie przystawki

~fys E-El
Sitka

Sitko do drobnego mielenia
(3mm)

Sitko do sredniego mielenia
(4,8 mm)

Sitko do grubego mielenia (8 mm)

s




Przetwarzanie produktoéw spozyw-
czych

daizd 12 B 18|

Inne zastosowania

Aby umozliwi¢ korzystac z dalszych funkcji
przystawek, mozna je tgczy¢ z czesciami
maszyny do mielenia miesa.

Uwaga: Ztozy¢ przystawke potrzebng do
wykonania potrzebnej funkcji. Uzy¢ przygo-
towanej przystawki w sposdb opisany w
czesci dotyczgcej maszyny do mielenia
migsa.

— "Zaktadanie przystawki", Strona 140

— "Przetwarzanie produktow spozywczych”,
Strona 141

Skiadanie nasadki masarskiej

Nasadka masarska jest przeznaczona do
napetniania sztucznych i naturalnych osto-
nek miesem oraz do formowania nadzienia
w rulon, np. do cevapcici.

—Rys. KB -EA

Montaz przystawki do kebbe

Przystawka do kebbe jest przeznaczona do
formowania ciasta lub zmielonego miesa w
ten sposoéb, aby umozliwi¢ wypetnienie go
dowolnym nadzieniem.

- Rys. E1-E3

Montaz przystawki do formowania ciastek
Przystawka do wyciskania ciastek nadaje
sie do formowania ciasta na drobne wypieki
i ciasta kruchego.

- rys. Ed - Ed
Szatkownica

Szatkownica jest przeznaczona do szatko-
wania, przecierania i krojenia artykutow
spozywczych, np. sera, owocow, warzyw,
orzechéw, migdatéw czy wysuszonych bu-
tek.

Przeglad
—Rys. Kl

Obudowa szatkownicy

Popychacz do szatkownicy

Beben do przecierania

Beben do szatkowania na plasterki

3 Beben do szatkowania na grubo

I Beben do szatkowania na drobno

Szatkownica pl
Wktady bebnowe

Beben do przecierania

Drobne przecieranie artykutow
spozywczych, np. orzechdw, twar-
dych serdw, ziemniakdw.

%72\ Beben do szatkowania na plaster-
ﬁ ki

Krojenie artykutéw spozywczych,
np. ogérkow, marchewek, bura-
kow, na plasterki.

Beben do szatkowania na grubo
Szatkowanie artykutdéw spozyw-
czych, np. owocow i warzyw takich
jak jabtka albo marchew lub seréw
takich jak gouda czy edamer, na
grube lub drobne kawatki.

Beben do szatkowania na drobno
Szatkowanie artykutéw spozyw-
czych, np. orzechow, owocow i
warzyw takich jak jabtka albo mar-
chew czy serdw takich jak gouda
czy edamer na drobne kawatki.

Uwagi

= \Wktady bebnowe nie nadajg sie do prze-
twarzania bardzo miekkich lub bardzo
wtdknistych produktow.

m Zalecany czas pracy ciggtej wynosi
2 min.

Uzywanie szatkownicy

—rys. EA-Ed

Przystawka do wyciskania so-
ku z owocow

Przystawka do wyciskania soku z owocow
nadaje sie do wyciskania sokow z artyku-
téw spozywczych, takich jak np. pomidory,
winogrona bezpestkowe, arbuzy i jabtka.
Przeglad
—Rys. KA
Nakretka przystawki do wyciskania so-
ku z owocow
Dysza do regulacji migzszu
Uchwyt filtra z pierscieniem uszczelnia-
jacym
8 Slimak z pierscieniem uszczelniajgcym

Obudowa przystawki do wyciskania so-
Ku z owocow
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pl Przystawka do krojenia w kostke

I Lejek wylotowy
Dysk filtra drobnego
B Dysk filtra grubego

Dysza do regulacji

Dysze do regulacji okresla konsystencje
migzszu.

Obracanie w kierun- Wilgotniejszy migzsz
ku przeciwnym do i mniej soku
kierunku ruchu

wskazdéwek zegara

Obracanie w kierun- Suchszy miazsz i wie-
ku ruchu wskazoé- cej soku
wek zegara

Uwaga: Jezeli dysza do regulacji jest wkre-
cona za daleko, moze zostaé zatkana przez
bardzo zbity lub suchy migzsz. Wykrecic¢ dy-
sze do regulacji bardziej albo catkowicie
wyjac.

Sktadanie przystawki do wyciskania
soku z owocow

Uwaga: Przed ztozeniem sprawdzi¢ stan i
prawidtowe zamocowanie pierscieni
uszczelniajgcych slimaka i uchwytu filtra.
Nie uzywac przystawki bez pierscieni
uszczelniajgcych lub z uszkodzonymi pier-
Scieniami uszczelniajgcymi.

—nrys. A -Ed
Zakladanie przystawki do wyciskania
soku z owocow

el 48 B 50

Uzywanie przystawki do wyciskania

soku z owocow

Uwagi

= Podczas pracy uwazac, by nie doszto do
zatkania wktadu filtracyjnego i dyszy do
regulacji, gdyz moze to spowodowac
wttoczenie cieczy do napedu i wnetrza
urzadzenia. Jezeli przystawka do wyci-
skania soku z owocow jest zatkana, na-
tychmiast wytaczy¢ urzadzenie.
— "Usuwanie usterek", Strona 144

= Pestki niektérych owocdw majg podob-
ng wielkos¢ co otwory drobnego lub gru-
bego dysku filtracyjnego i mogg powo-
dowad zatykanie tych dyskow. Przed roz-
poczeciem przetwarzania ustawi¢ dysze
w potozeniu przystosowanym do wilgot-
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niejszego migzszu. Dzieki temu pestki
beda wypychane z dyszy razem z migz-
szem.

= Rozdrobni¢ duze owoce, by pasowaty
do otworu wsypowego. Usung¢ twarde
skorki, szyputki i pestki.

= Nie przetwarza¢ mrozonych owocow.

= Nie naciskac¢ zbyt mocno na popychacz.

~rys. Hl-Ed

Demontaz przystawki do wyciskania
soku z owocow

—Rys. |[Ed - B3
Przystawka do krojenia w kost-
ke

Przystawka do krojenia w kostke nadaje sie
do krojenia artykutow spozywczych w kost-
ke albo do ciecia i widrkowania artykutéw
spozywczych przy uzyciu tarczy dwustron-
nej do ciecia i widrkowania.

Nasadka przektadniowa dla przystawki
do krojenia w kostke

Obudowa

Pokrywa ze zintegrowanym otworem
do napetniania

Popychacz

Tarcza dwustronna, tngca na plaster-
ki / wiorki
Tarcza nozowa

Kratka do ciecia

Uchwyt narzedzi

Klamry zamykajgce

EERNE &8 5888

0l Watek napedowy

Przyrzad do czyszczenia kratki thgcej

Wskazowki ogolne

Przystawka do krojenia w kostke jest przy-

stosowana do krojenia nastepujgcych pro-

duktow:

= surowe lub gotowane warzywa, np. ziem-
niaki, marchewki, ogorki, pomidory, pa-
pryka, cebula

= owocow takich, jak np. banandw, jabtek,
gruszek, brzoskwin, truskawek, melo-
now, Kiwi;




= twardy ser, jajka ugotowane na twardo,
mocno rozdrobniona kietbasa, np. mor-
tadela

Tarcza dwustronna do ciecia i widérkowania

jest przystosowana do przetwarzania naste-

pujacych artykutéw spozywczych:

= Kkrojenie owocow i warzyw na plasterki

= widorkowanie owocow, warzyw i sera, np.
goudy

Wskazowki dotyczgce przygotowania:

= Nie przetwarzaé zbyt dojrzatych owocdw
i warzyw, ktére mogag wydziela¢ sok.

= Ugotowane produkty spozywcze ostu-
dzi¢ przed krojeniem; beda wtedy tward-
sze, co utatwi ich pokrojenie.

® Przed przetworzeniem usung¢ gniazda
nasienne i pestki z owocow, np. jabtek
czy brzoskwin

® Przed rozpoczeciem przetwarzania goto-
wanego lub pieczonego miesa, np. dro-
biowego, nalezy usunac¢ kosci

= Przy zmianie sity nacisku zmienia sie dtu-
gosé kawatkow

® Przystawka do krojenia w kostke nie na-
daje sie do krojenia bardzo miekkiego
sera, np. mozzarelli, sera owczego

= Przy krojeniu twardego sera, np. goudy
lub emmentalera, nie przetwarzac¢ na raz
wiecej niz 1 kg

= Nie przetwarza¢ mrozonych produktow
spozywczych

Uwagi

= Nieprzestrzeganie tych wskazowek moze
spowodowac uszkodzenie przystawki do
krojenia w kostke.

= Qdpowiedzialno$¢ za ewentualne szko-
dy jest wykluczona, jesli przystawka do
krojenia w kostke bedzie uzywana w
sposob niewtasciwy lub niezgodny z
przeznaczeniem. Wyklucza to réwniez
odpowiedzialnos¢ za uszkodzenia, np.
stepienie czy deformacje nozy, spowo-
dowane przetwarzaniem artykutow spo-
zywczych, ktérych przetwarzanie przy
uzyciu tego urzadzenia jest niedozwolo-
ne.

Montaz przystawki do krojenia
w kostke

el 61 67

Przeglad procesu czyszczenia pl

Zaktadanie przystawki do krojenia w
kostke

el 68 B 69

Uzywanie przystawki do krojenia w
kostke

mdad 70 B 74|
Rozktadanie przystawki do krojenia w
kostke

oS 75 B 79
Przeglad procesu czyszczenia

Po uzyciu od razu czyscic¢ wszystkie czesci,
aby nie dopusci¢ do zasychania resztek
sktadnikow.

» Nie uzywacé srodkow czyszczacych za-
wierajgcych alkohol lub spirytus.

» Nie uzywac ostrych, spiczastych czy me-
talowych przedmiotéw.

» Nie stosowac szorstkich sciereczek ani
srodkéw do szorowania.

Wyczysci¢ poszczegodlne czesci zgodnie z

opisem podanym w tabeli.

—Rys. El

Przechowywanie elementéw wyposa-

Zzenia

1. Po wyczyszczeniu przechowywac suche
elementy maszyny do mielenia miesa
przechowywac¢ w schowku popychacza.
—Rys. il

2. Aby umiesci¢ sitka w miejscu ich prze-
chowywania, zdjg¢ pokrywe schowka w
gornej czesci korpusu urzgdzenia. Umie-
Sci¢ sitka w odpowiednich uchwytach i
zamknac¢ pokrywe.
- Rys. EA

Wskazowki dotyczace przygo-
towywania artykutéw i przykia-
dy zastosowan

Wskazoéwki dotyczgce przygotowy-
wania

Maszyna do mielenia migsa

= \Wszystkie sitka nadajg sie do przetwa-
rzania surowego miesa.

= Mieso i duze artykuty pokroi¢ na kawatki
pasujgce do otworu wsypowego.

® Przed rozpoczeciem przetwarzania usu-
ng¢ twarde czesci artykutdw spozyw-
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pl Usuwanie usterek

czych, takie jak np. chrzastki, kosci czy
sciegna.
Nasadka masarska

= Przy uzyciu nasadki masarskiej przetwa-
rza¢ tylko drobno rozdrobnione produk-
ty.

= Przed napetnieniem jelita naturalnego
moczy¢ je w letniej wodzie przez okoto
10 minut.

= Ostonki do kietbas nie wypetnia¢ nad-
miernie, poniewaz podczas gotowania
lub smazenia kietbasy mogtyby zostaé
rozerwane.

Przykladowe przepisy

W tym miejscu mozna znalez¢ przyktadowe
przepisy, przystosowane specjalnie do po-
siadanego urzadzenia.

Knedle z bulki tartej

Sktadniki

= 300 g swiezego chleba pszennego

20 ml mleka

40 g masta lub margaryny

3 jaja

1 tyzka drobno posiekanej cebuli

Pietruszka zielona

troche maki

Solipieprz

Przyrzagdzanie

= Pokroi¢ chleb w kromki o grubosci
10 mm, przepotowi¢ kromki wzdtuz, za-

la¢ 20 ml mleka i zaczekac, az naciagna.

= Mieli¢ zwilzone kawatki chleba w przy-
stawce do mielenia miesa z uzyciem sit-
ka do grubego mielenia przez ok. 50 se-
kund.

= Dodac¢ drobno posiekang cebule, pie-
truszke i roztopione masto, wymieszac.

= \Wmieszaé w mase roztrzepane jajka, sol
i pieprz.

Usuwanie usterek

m Zaczekac kilka minut, az masa naciag-
gnie, a nastepnie ugnies¢ jg jeszcze raz.

= Zwilzonymi rekami formowac knedle i
obtaczac je w niewielkiej ilosci maki.

= Umiesci¢ knedle w dostatecznej ilosci
wrzgcej wody i gotowac przez okoto 20
minut, nie doprowadzajgc wody do po-
nownego wrzenia.

Mielony ser

Sktadniki
= 500-600 g sera gouda

Przyrzadzanie

= Pokroi¢ ser gouda na kawatki 2,5x 2,5
x 2,5 cm i zamrozi¢ na 24 godziny w
temperaturze -20°C.

= Zmieli¢ zamrozony ser gouda w maszyn-
ce do mielenia migsa z sitkiem do drob-
nego mielenia.

Czas przetwarzania: 1 minuta
Roladki z mielonego miesa z serem gouda

Sktadniki

500 g wotowiny, pokrojonej w paski
500 g wieprzowiny, pokrojonej w paski
200 g sera gouda

10 g soli

2 g czarnego pieprzu, zmielonego
czosnek, opcjonalnie

niewielka ilos$¢ oleju do smazenia

Przyrzadzanie

= Zmieli¢ najpierw ser, a nastepnie wotowi-
ne i wieprzowine przy uzyciu przystawki
do mielenia migsa z uzyciem sitka do
drobnego mielenia.

» Dodac sdl, pieprz i czosnek, wymieszac.

= Formowac recznie roladki o dtugosci
okoto 10 cm albo uzy¢ nasadki masar-
skiej.

= Rozgrzac niewielka ilos¢ oleju na patelni
i smazyc¢ roladki przez ok. 5 minut, kilka
razy je przewracajac.

Usterka

Przyczyna i rozwigzanie problemu

Produkty nie sg przetwa-
rzane, mimo ze urzadze-
nie dziata.

144

Artykuty spozywcze zostaty zablokowane i zatkaty przystawke.

Uwaga: Funkcji reverse nalezy uzywac wytacznie w potgcze-
niu z maszyng do mielenia migsa.



Usuwanie usterek pl

Usterka

Przyczyna i rozwigzanie problemu

Produkty nie sg przetwa-
rzane, mimo ze urzadze-
nie dziata.

1. Nacisnac przycisk wtgcz/wytacz i zaczekac na zatrzymanie
sie urzadzenia.

2. Naciskac¢ REV przez kilka sekund, aby uruchomi¢ funkcje re-
verse i odblokowac artykuty spozywcze.

3. Zaczekac na zatrzymanie napedu urzadzenia.

4. Nacisnac przycisk wtacz/wytgcz i sprawdzic, czy jest znowu
mozliwe normalne przetwarzanie artykutow spozywczych.

Uwaga: Jezeli problemu nie mozna usunac w ten sposob, wy-

konac opisane nizej czynnosci.

1. Nacisnac przycisk witacz/wytacz i zaczekac na zatrzymanie
sie urzgdzenia.

2. Zdjac¢ i roztozy¢ przystawke.

3. Usung¢ zablokowane artykuty spozywcze i sprawdzi¢, czy
w przystawce i w artykutach spozywczych nie ma kosci,
Sciegien i innych twardych czesci.

Sprzegto slimaka zostato przecigzone i pekto w miejscu prze-
widzianym konstrukcyjnie.

Uwaga: Czesci zamienne z miejscem przewidzianego przeto-
mu nie sg objete zobowiazaniem gwarancyjnym. Nowe sprze-
gto mozna naby¢ w serwisie pod numerem katalogowym
00753348.

1. Odkrecic¢ srube i wyjg¢ uszkodzone sprzegto.
— Rys. EF]

2. Zatozy¢ i przykreci¢ nowe sprzegto.
—Rys. B4

Urzadzenie wytgcza sie
podczas przetwarzania
sktadnikow.

Silnik jest przegrzany.

1. Wytgczy¢ urzadzenie i odtgczy¢ wtyczke od gniazda siecio-
wego.

2. Odczekac ok. 1 godziny, az urzadzenie ostygnie.

3. Wcisngc¢ bezpiecznik termiczny na spodzie urzadzenia, aby
dezaktywowac zabezpieczenie przeciwprzecigzeniowe.
— "Przeglad", Rys. [} R Strona 140

4. Ponownie podtgczy¢ wtyczke sieciowa do gniazda i wia-
czy¢ urzadzenie.

5. Jezeli usterka w dalszym ciggu sie utrzymuje, wezwac ser-
wis.

Z przystawki do wyciska-
nia soku z owocow nie
wydobywa sie sok ani
migzsz, mimo ze urza-
dzenie pracuje.

Dysza regulacyjna i wktad filtrujgcy sg zatkane.

1. Nacisnac przycisk wtgcz/wytacz i zaczekac na zatrzymanie
sie urzadzenia.

2. Nie uzywac funkcji reverse, aby wykluczy¢ uszkodzenia
urzgdzenia.

3. Zdjac¢ i roztozy¢ przystawke.

4. Usung¢ zablokowane artykuty spozywcze i doktadnie wy-
czysci¢ czesci.

5. Przed ponownym uzyciem przystawki do wyciskania soku z
owocow zapoznac sie ze wskazowkami.
— "Przystawka do wyciskania soku z owocow", Strona 141
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pl Utylizacja zuzytego urzgdzenia

Utylizacja zuzytego urzadzenia
» Urzadzenie utylizowac zgodnie z przepi-
sami o ochronie srodowiska naturalne-
go.
Informacje o aktualnych mozliwosciach
utylizacji mozna uzyskaé od sprzedawcy
lub w urzedzie miasta lub gminy.

B

To urzgdzenie jest oznaczone
zgodnie z Dyrektywa Europej-
skg 2012/09/UE oraz polskg
Ustawag z dnia 29 lipca 2005r.
,O zuzytym sprzecie elektrycz-
nym i elektronicznym” (Dz.U. z
2005 r. Nr 180, poz. 1495)
symbolem przekreslonego
kontenera na odpady. Takie
oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego
uzytkowania nie moze byc¢
umieszczany tgcznie z innymi
odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany
do oddania go prowadzgcym
zbieranie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektroniczne-
go. Prowadzacy zbieranie, w
tym lokalne punkty zbidrki,
sklepy oraz gminne jednostka,
tworza odpowiedni system
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umozliwiajgcy oddanie tego
sprzetu. Wtasciwe postepowa-
nie ze zuzytym sprzetem elek-
trycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi

i sSrodowiska naturalnego kon-
sekwenciji, wynikajacych z
obecnosci sktadnikdw niebez-
piecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.

Serwis

Doktadne informacje na temat okresu i wa-
runkéw gwarancji w danym kraju mozna
uzyskac, korzystajgc z kodu QR na zatgczo-
nym dokumencie dotyczgcym kontaktow
serwisowych i warunkéw gwaranciji, od pra-
cownikow naszego serwisu, od sprzedawcy
lub znalez¢ na naszej stronie internetowe;.
Dane kontaktowe obstugi klienta mozna
znalez¢ za pomoca kodu QR w zatgczonym
dokumencie dotyczgcym kontaktow serwi-
sowych i warunkéw gwarancji lub na naszej
stronie internetowej.

Informacje zgodne z Rozporzadzeniem
(EU) 2023/826 mozna znalez¢ online pod
adresem www.bosch-home.com na stronie
produktu i stronie serwisowej urzadzenia, w
obszarze instrukcji obstugi i dodatkowych
dokumentow.


https://www.bosch-home.com

besneka uk

Be3neka

= byab 1acka, yBaXXHO NpOUUTamUTe LK IHCTPYKLIO.

m 30epexiTb iHCTPYKLiO ¥ iHpOopMaLiito Npo Npuaaa ana nisHiloro
KOpWCTYBaHHA abo AnA HACTYMHOro BAacHKKa npunagay.

= He nigkatovanTe npunagd, AKLO MOro NMoLKOMKEHO Nif Yac TpaHc-
NOPTYBaHHA.

KopucTtyrTteca npunaaom ave 3a Takux yMOoB:

® 1A LUinen, OnMcaHux y LUiv iHCTPYKLiIi.

® 117 noapiGHOBaHHA cMpux abo BapeHUx NPoayKTiB, Hanpukian
M’Aca, pudu 11 OBOUIB.

® ig HArnAQoM.

= 118 00p0oOKK NPOAYKTIB Y Ki/IbKOCTI | 3 TOMBasICTIO, 3BUYaHUMK 1A
[OMallHbOro rocnoaapcTsaa.

® y MPUMBATHUX AJOMOrOCMNOAapCcTBaXx i B 3aKPUTUX NMPUMILLIEHHAX
noOyTOBOro Npu3HaYeHHa 3a KiMHaTHOI TemnepaTtypu.

® Ha BMCOTI WwoHanobinbwe 2000 m Haa piBHEM MOpPA.

[1icnAa KOXXHOro KOPUCTYBaAHHA NPUAaaoM, NEPLL HiX 3anuwiatv Koro
6e3 Harnaay, nepea cknaaaHHAM, PO3OMPaHHAM i YUALLEHHAM, Y pagi
HecnpaBHOCTI, a TaKoX nepes AOCTYNoM 0 00epToBMX AeTanewn
BiA’eAHyWTE NpWnaj Bia eNeKTPOMEPEXI.

Ocobu 3 diBUYHUMK, CEHCOPHUMK aB0 MeHTa/lbHUMK Bagamu ado

ocobu, AKMM Bpakye 3HaHb Ta JOCBiAY, MOXYTb KOPUCTYBaTUCA NMpuia-

[JOM NuLie nig Harnagom abo AKLWO BOHW NPOWMLLAM MiAroTOBKY 3 6e3-

NeYyHoro KOPUCTYBaHHA NPUIAA0OM Ta PO3YMitOTb MOX/IMBY HeOesneky.

[itam 3aB0pOHEHO rpatnca 3 NpuiaaoMm.

LitAM 3aO0POHEHO YMCTUTK M 0OCTYyroByBaTW Npuia.

[itam 3aBopoHEeHO KopucTyBaThCA UM npunaaom. MNpunan i kadens

XWBNEHHA cnia 6epertu Bia AiTew.

» Hikonn He KOPUCTYMTeCA NOLWKOMKEHUM NPUIAL0M.

» 3a00pPOHEHO KOPUCTYyBaTUCA NMPUIAA0M, MOBEPXHA AKOro TPiCHYNa
un 3namanacs.

» He TArHiTh 3a MepexHun kadenb, Woo Bia’eaHaTM npunan Bia mepe-
Xi. 3aBXau TATHITb TiNbKKW 38 MEPEXHUN LUTEKED MEPEXHOIO
kadento.

» Akwo npunan abo MepexxH1ui kabenb NOLWKOAXKEHWH, HeramHo
BiA'eaHANTe MEepeXeBun LTekep po3noaiibHoro 610ka abo Bu-
MKHITb 3an00iXHWK Y po3noainbHOMY 610U,

» 3aTenepOoHynTe 40 CEPBICHOrO LEHTPY. = CropiHka 156
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uk beaneka

>

Mpunan 4O3BOMEHO NigKIKOYaTH OO ENEKTPOMEPEXI M eKcnya-
TyBaTK /IMLLE BIANOBIAHO A0 AaHMX, 3a3HAa4YE€HMX HA 3aBOACHKIN Ta-
OnunuLi.

3ab0opoHAETLCA BUKOPUCTAHHA Npuaaay B NpUMILLEHHAX, Ae
eNekTpMUHa Mepexa He obnaaHaHa 3a3eMtOBa/IbHUM NMPOBOJOM.
B xogHomy pagsi He nigkawuanTe npunaa Ao 30BHILLHLOrO PO3-
NoAiIbHOrO MPUCTPOIO ANA XMBAEHHA, Hanpuknaa, Tanmepa abo ny-
NibTa OAWCTaHLIMHOIO KEPYBAHHA.

PemoHTyBaTV npunag 403BONEHO Ti/IbKK G axiBUAM.

[nAa pemoHTy npunany A03BONAETLCA BUKOPUCTOBYBATH /ULLIE OPU-
riHa/IbHI 3aN4YacTUHM.

LLlo6 yHWKHYTW Hebe3nek, Y padi MOLWKOMKEHHA Kabento XMUBNEHHS
LibOro npunany noro 3amiHy Mae BUKOHYBaTU BUPOOHMK, CEPBICHMM
LeHTp abo ocoba 3 BiANOBIAHOK KBasidpikaLli€eto.

Hikonu He 3aHyptoTe Hi npunag, Hi Kabesb XUBNEHHA Yy BOAY W He
MUITE B MOCYAOMWWHIA MaLLUUHI.

BukopucToBynTe npunaa ave B 3aKpUTUX MPUMILLEHHAX.

» bepexiTb Npuiaa B BUCOKOI TEeMNepaTypu 1 BOSTOU.

He MoXHa UnMCTUTK Nprnaa 3a 4ONOMOror nNapoBoro abo BUCOKOTH-
CKOBOro npwuniaay.

He nonyckanTe KOHTaKTy Kabento XMBAEHHA 3 rapAYMMM YacTUHaAMM
npuaagy Yy iHWWMK mxepenamu Tenna.

He nonyckanTe KOHTaKTy MepexXHoro kadesnto 3 rocTpumu
npeamMeTamu.

He neperunnanTe, He nepeTuckanTe U He nepeodnagHynTe kabenb
YXUBNEHHA.

Y »KOAHOMY pasi He cTaBTe npuaad Ha rapadvi NoBepxHi abo Nodmay
HUX.

Pyku, Bosiocca, o4ar Towo cnia Tpumaty Ha 6e3neyHin BiacTaHi Big
YyacTWH Npunaay, wo obeprarTbCAa.

YcTaHOBNOBATH | 3HIMATKM HAcaaKn MOXXHA TiIbKW TO4i, KO/IM MPUBOA
HEePYXOMWW, a Npunaa Biad’ €AHaHWK Bi eNeKTpoMepeXi.

He npocoBynTe pyKy B 3aBaHTaXyBaslbHy rOP/IOBUHY.

MigwTOBXYWTE IHFPEMIEHTH Ti/IbKKU LUTOBXAYEM.

YacTunHu, WO MatOTb MOMITHI TPILLUMHKM UM iHLLI NOLWKOMKEHHA ado X
He TPUMatoTbCA AK CAif, HEOOXiAHO 3aMIHUTU OPUTiHa/IbHUMK 3ar-
yacTUHaMM.

CknapaTv Hacaaku 6e3nocepeHbo Ha OcCHoBHOMY ©noLi npunany
3a00pPOHEHO.

KopwucTyBaTnca Hacagkamu MOXKHa TiNlbKK B MOBHICTIO CK1aaeHoOMy
CTaHi.
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AK YHUKHYTM MaTepianbHux 30MTKiB  uk

» Hikonn He TOpKarWTeCcA HOXIB i KpanoK roIMMK pyKamu.

[nCcKoBWIA HiX | pisanibHy peLliTky 6epiTb uLle 3a n1acTMacoBy Ya-
CTUHY.

» bepiTb ABOBIYHUI pidanbHO-LLATKYBaNbHUIA AUCK NWLle 3a nna-
CTMacOBY YacCTUHY.

BepexiTb nakyBasbHi MaTepianv Bia AiTEN.

He no3BonAanTe AitAM rpatuca 3 nakyBa/lbHUM Matepianom.
BepexiTb ApiOHI ageTani Biag AiTen.

He nos3BonAnTe aitAmM rpatvca 3 ApiOHUMKM AeTanAMM.

BUKOHYWTE BKa3iBKK 3 UMLLIEHHA.

[TOBEPXHI, AKI KOHTAKTYOTb 3 XapUYOBUMMK NPOAYKTAMM, CNid YUNCTUTH
nepen KOXXHUM KOPUCTYBaAHHAM.

AK YHUKHYTHU MaTepianbHUX
30UTKiB

» KopwuctyBatvca npunagom 6es nepe-
pBK MOXKHa makcumym 10 xB. icnAa
LIbOrO BUMKHITb Npunan i nante nomy
OXOJIOHYTK A0 KiMHATHOI TEMMepaTtypwv.

» 3abopoHEHO BMMKATH MOPOXKHIW Mpu-
nag.

» He BCTaBnAWTe NpeameTu, AK-0T
yepnaku, y 3aBaHTaxyBasibHy rop/o-
BUHY ado Kopmnyc.

» [lepen KOpPUCTYBAHHAM NepeEBIpTe, Un
Hemae B 3aBaHTaXKyBa/lbHili FOP/TOBUHI
W KOpMyCi CTOPOHHIX NPeaMETIB.

» KarteropunuyHo 3a00pOHAETLCA BUKOPK-
CTOBYyBaTH Hacaaky-npec ana GpykTiB
0NA BUYaBNOBAHHA COKY i3 AyXe
TBEPAMX a®0 BOMIOKHUCTMX NPOIYKTIB,
AK-OT MOPKBa, OypAK un Lnbyns.

3HaMoOMCTBO

Oornag

[licna po3nakyBaHHA NEPEBIPTE, UM
KOMMIEKT MOBHWUM i UM HE NOLIKOANSIO
AKICb YaCTUHM Mia Yac TpaHCNopTyBaHHA.
— Man.

OCHOBHMI1 610K NprAagy

v

vV v v VY

Hacapnka onsa ke66e

Hacagka anda neunsa’

LLlaTkyBanbHa Hacaagka
— "lllaTkyBasibHa Hacaaka",
CropiHka 151

Hacanka-npec ana ¢pykTis

— "Hacaaka-npec 41A pyKTiB",
CropiHka 151

Ky6ukopiska

— "Kyoukopizka", CropiHka 152

(o]

o)

KHonka BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA

KHonka ¢yHKLUii pesepcy

KoHTponbHa namnoyka

KpinneHHA Ta npvBOA ANA Hacaaok

KHonka po36/ioKkyBaHH#A

pyuka

Kpuwka sigaineHHa anAa séepiraHHA

BinninenHa aona 36epiraHHA
nep¢dopoBaHNX AMCKIB

TennosaxmcHui BUMMKaY

Micue ana 3bepiraHHA kadento

3aBaHTaxysasibHa Yyala?

['BUHTOBE KifbLie

MepdOopoBaHWI AUCK i3 BEIMKUMMU
oTBOpPaMu

Hixx

IE] Hacaaka-m’acopy6ka
Hacaaka a1a KoBéacok

R B SEERE 2 RRBBENE &

MonaBanbHWM LUHEK 3i 3UENIEHHAM

' CneuiansHe npunanns
2 3anexHo Big Mmogeni
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EkcnnyaTtauia

MeTanesui Kopnyc i3 kamepamu

[MepdopoBaHMi OMCK i3 cepeaHimm
oTBOpamMu

= |5 5
~llo|ke

MepdopoBaHuii AMCK i3 APiIGHUMHU
oTBOPaMM

>

LLIToBxau 3 BiACIKOM i KpuLLKOO AnA 30e-
piraHHA

KoBBacHWM HaKOHEUYHKK

N B B8

MigwrMnHMKoBe KinbLie AnA KoBBacHoOro
wnpuvua

Tpy6ka ana kebbe

KoHycHe kinblie anA Hacaaku aonAa keboe
dopmyBanbHa naacTuHa

Tpumay ona GopmMyBanbHOI NIaCcTUHK
OnopHe KinbLe nia Hacaaky anA neynsa
EnemeHTH ynpaBniHHA

KHonka  PyHKuUiA

o/l MoyaTok i 3ynuHka 0BpPoBKHU.

REV 3BiNIbHEHHA 3aCTPAMIMX NPOAYKTIB

dyHKUieto pesepcy.

@ Pos®nokyBaHHA | BHATTA Hacaaku.

DyHKLiIA peBepcy

®yHKUIA peBePCyY CNyrye AnA 3Bi/IbHEHHA
3aCTPAMMX NPOAYKTIB KOPOTKOYACHUM
3BOPOTHUM 0OEpPTaHHAM MNoaBasibHOro
LUHeKa.

— "YCYHEHHA HecrpaBHOCTEN ",

CropiHka 154

HoTtatka: Bukopuctosynte dpyHKLiO
PEeBEPCY /MLIe 3 HacaaKo-M ACOpyOB-
KO'O.

Cuctemu 6e3neku

3axucT Bia nepeBaHTaMeHHA

3axucT Bia nepeBaHTaxeHHsa 3anobdirae
MOLIKOMKEHHIO ABUIYHA M iHLIMX YaCTUH
yepes 3aBUCOKE HaBaHTaXKEHHA.

— "VeyHeHHA HecripaBHoCTeu ",
CropiHka 154

TennosaxucHUM BUMHKaY

Y pagi nepeBaHTaXeHHs abo neperpisy
[OBWIyHa TEMN03aXUCHUI BUMMKAY BUMM-
Kae npunag.
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LLlo6 3HOBY KOPWUCTYBaTUCA NPUIALOM,
NOBEPHITb TENMO3aXMCHUIM BUMUKAY Y BU-
XiOHWW CTaH.

— "VYeyHeHHA HecripaBHocTen”,
CropiHka 154

Micue 3agaHoro snomy

AKLWOo nogaBasibHKUK WHeK BN0KYyETbCA
a00 nepeBaHTaXyETLCA, 3UEr/IeHHA Na-
MaeThbCcA y crneLiasibHo nependadyeHomy
MiCLLi.

ExcnnyaTtauin

OuuLleHHA Npunany i horo aetaneu

nepea nepwrMm BUKOPUCTAHHAM

1. Yci getani, AKi KOHTaKTYIOTh i3 Xa-
PYOBUMM NPOAYKTaAMM, Nepes NepLmnm
KOPUCTYBaHHAM Cif MOMWTH.

2. [liaroTymTe BUMWTI ¥ BUCYLLEHI AeTani
[10 3aCTOCYBaHHA.

MiaroToBka ocHoBHOro 6noka

-man. B -H

CKnagaHHA HacaAKU-M ACOpPYOKH

-Man. |-

Po3milleHHAa HacaaKku

— vz B-K6

MepdopoBaHi AUCKH

L

MepdopoBaHuit anck i3 ApiIGHUMU
oTBOpamMu (3 Mmm)

[MepdopoBaHuii AnCK i3 cepeaHimu
oTBopamu (4,8 mm)

s

[TepdpopoBaHni ONCK i3 BETMKUMHU
oTBOpaMu (8 Mm)

I

O6po6Kka npoayKTiB

achd 12 B 18

HoaaTtkosi cnocobu sacTocyBaHHA
o6 ymMOXIMBWTM AOAATKOBI cnocodu 3a-
CTOCYBaHHA, NOEAHYITE 3 YaCTUHAMM
Hacaaku-m’AacopyOku cnevjanbHe npuna-
AnaA.

Hotatka: Cknagite Hacaaky ana GaxaHo-
ro cnoco®y s3actocyBaHHA. Bukopw-
CTOBYMTE MiAroTOBNEHY HacaaKy Tak, AK
OMnMMUCcaHo 4n1A Hacaaku-M ACopyOKH.

— "PoamiujeHHA Hacanku", CtopiHka 150
— "O6pobka npoayktis", CropiHka 150



CKnajaHHA HacaaKku Ans koB6acok
Hacaaka ana koBGacok npusHaveHa,
o6 3anoBHOBaTH hapLleM NPUPOaHI Ta
LUTYYHi KOBOACHI 0O0NOHKM i 1|00 dopMy-
BaTU KOBOACKM, AK-OT YeBanuuui.

—-Man. EE1-EA

36upaHHa Hacaaku anAa Keb6e

Hacanka ona ke66e npvaatHa ans
$OopMyBaHHA KOHBEPTHKIB 3 TicTa ado dpa-
puly.

-Man. 5] - E3

36upaHHA KOHAUTEPCbKOI HacaaKK
Hacapgka ana neunsa nigxoauThb, Woo

G OpMyBaTH MNICOYHE W iHLIE NEUnBO.

el 27 § 30
LLlaTKyBanbHa Hacagka

LLlaTkyBanbHa Hacaaka npudHadeHa anAa
LIaTKyBaHHA, HAaTUPAaHHA W Hapi3aHHA
NPOAYKTIB, AK-OT CUPY, GPYKTIB Ta OBOUIB,
MUILaMO W iHWKX ropixiB abo YepcTBux
Oy/I04OK.

Kopnyc ana watkyBasbHOI Hacaaku

LLIToBxa4 annA LaTkyBa/ibHOT Hacaaku

HatupanbHuii 6apadaH

PisanbHuit 6apadaq

LLlaTkyBanbHWi 6apadaH 3 BEMKUMM
oTBOPaMU

LLlaTkyBasibHWI GapadaH i3 APiOHUMU
oTBOPaMu

Bapa6aHHi BCTaBKU

HaTtupanbHui 6apadax

[piBHe HaTUupaHHA NPOaYKTiB, Ha-
npwknaa ropixie, TBEPAOIO CUPY,
KapToni.

PizanbHuii 6apadaH
HapizaHHA NpoayKTiB, AK-OT OripKw,
MOPKBa un OypaK, CKMOKaMMu.

LaTtkyBasibHWi GapadaH 3 BeIMKUMM
OoTBOPaMU

LLlaTkyBaHHA NpoAayKTiB, AK-OT
bPYKTH 1 oBOYi (Hanpwvknaa, Adnyka

LLlaTkyBanbHa Hacagka uk

un MmopkBa) abo cup (Hanpuknag, ra-
yna abo efam), BEIMKUMK
LmMaTtkamu.

LaTkyBanbHWi GapadaH i3 APiOHUMU
oTBOPaMM

LLlaTkyBaHHA NPOAYKTIB, AK-OT ropi-
X1, GPYKTH ¥ OBOUI (Hanpuknag,
Adnyka um MopkBea) ado cup (Hanpu-
knap, rayna abo egam) ApidHUMK
luiMaTkamu.

HoTtaTku

= bapabaHHUMK BCTaBKaMu HE MOXHa
06pobnaTh ayxe M’Aki aBo ay»e Boso-
KHUCTI NpOAYKTH.

= PekoMeHoBaHWi yac 6e3nepepBHOI
poBOTU CTAHOBWTL 2 XBU/IMH.

BuKopucTaHHA WaTKyBanbHOI Hacan-
KU

YA 32§ 40

Hacagka-npec anAa ¢pykTiB

Hacaaka-npec ana ¢pykTiB NpusHaYeHa,

0B BUYABIOBATH CiK i3 TAKMX NPOAYKTIB,

AK NoMigopu, BuHorpa 6e3 KiCToYok,

KaByHM i abnyka.

Ornan

— Man.

'BUHTOBE KinblLe Hacaaku-npeca anq
dpyKTiB

PerynioBanbHa Hacaaka ana ¢ pykToBoi

M’AKOTI

Tpumay ¢pinbTpa 3 yWinbHIOBaIbHUM Ki-

NbLEem

[MoaaBanbHWM WHEK 3 YLLiNIbHIOBAIbHUM
Kinbuem

=

=

Kopnyc Hacaaku-npeca ansa ¢ pykTiB

BunyckHa nirka

28 8

QinbTpyBanbHa BCTaBka 3 APIOHUMU
oTBOpPaMu

QinbTpyBasibHa BCTaBKa 3 BE/IMKUMU
oTBOPaMU

PerynioBanbHa HacaaKa

3a 4oNOMOroK peryntoBasibHOI Hacaaku
MOXHa B13Ha4aTh KOHCUCTEHLitO
GPYKTOBOI M'AKOTI.
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uk KyBukopiska

[ToBepTaHHA NpoTH Mokpiwa ¢pykToBa

rOAMHHUKOBOI M’AKOTb, MEHLLE COKY
CTPINKK

[ToBepTaHHA 3a Cyxiwa ¢ppykToBa
rOAUMHHUKOBOIO M’AKOTb, OiflblLe COKY
CTPINKOKO

HoTaTKka: AKu0 BKpYTUTU perytoBasnbHy
HacaaKy HaaTo CWbHO, HAATO TBEPAA UM
cyxa GpyKToBa M’AKOTb MOXeE 3abuTh pe-
ryntoBasibHy Hacaaky. Tpoxu BiAKPYTiTb
peryntoBasnbHy Hacaaky ado NoBHICTIO
3HIMITB il.

CknapaHHA HacagKu-npeca ang
bpyKTiB

HoTtaTka: Nepen cknagaHHam Tpeda
NepPEeBIpUTM CTaH i NPaBUNLHICTb
YCTaHOB/IEHHA YLLiNbHIOBA/IbHUX Kinelpb
noJaBasibHOro WHeka 1 Tpumava
dinbTpa. Excnnyaradia 6e3 yuinbHio-
Ba/IbHMX KiNewb i 3 NOWKOMKEHUMM YLL|i-
JIbHIOBA/TbLHUMMU KiNbLAMM 3a00p0OHEHA.

—Man. A -

YcTaHOBNEHHA HacaaKu-npeca ana
bpyKTiB
—Man. B - EQl

BukopucTaHHA HacaaKu-npeca AnA

$pykTiB

HoTtatku

= [1ig yac 0OpoOKU NUNbHYITE, WO
®inbTPyBasibHa BCTaBka W peryno-
Ba/lbHa Hacaaka He 3abuBanucs,
iHaKLWe piavHa MoxXe noTpanuTu B
NnpuBOA i BCepeamHy npunaay. AKWwo
Hacaaka-npec ansa ¢pykTiB 3adunacs,
HeramHo 3ynuHiTL Npunaa.
— "VeyHeHHA HecripaBHoCTewn ",
CropiHka 154

= HaciHHA AeAKMX N104iB Ma€e Takum
camuii poaMip, Lo 1 ApiOHI aBo BenuKi
biNbTPYBasbHi OTBOPH M MOXYTb 3a0u-
™ QinbTPyBaNbHY BCTaBky. [lepea
06po06KOIO BiAPEryntonTe HoCUK y Bik
BO/OTILWIOI M’AKOTI. Y TakoMmy pasi Haci-
HHA BUXOAUTUME 3 HOCKMKA Pa3oM 3
M’AKOTTHO.

= Benuki ¢ppykTH cnig nogpibHioBaTu,
11106 BOHM MOMILLA/IMCA B 3aBaHTaXy-
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BaslbHy rop/1oBuHY. Buaganante teepai
LUKIPKK, HACIHHA M KiICTOUKMW.

He 06pobnanTe 3aMOpPOXeHi GdPyKTH.
He TUCHITb LWToBXauem HaaToO CUJIbHO.

YA 51 8 56

Po36upaHHA HacaaKku-npeca anA
bpyKTiB

— Man. N 59 |

KybuKkopiska

Ky6ukopiska niaxoauts AnA HapisaHHA
npoaykTiB kyéukamu ado, y noeaHaHHi 3
[BOBIYHUM pi3asibHO-WATKYBa/IbHUM
OVUCKOM, — ANA HapiSaHHA W WaTKyBaHHA.

PenykTopHa Hacagka ana KyOukopisku
Kopnyc

Kpuiika 3 yOynoBaHO 3aBaHTaxy-
Ba/IbHOIO FOP/IOBUHOIO

LLIToBxau

[B0BIUHUIA pi3anbHO-LLATKYBa/IbHWUI OMCK

JnCK-Hix

PisanbHa peuwitka

OcHoBa

3atuckysaui

[MpvBOOHMK Ban

[MpuCTpiv 4nA ounLLEHHA pi3asbHOI peLli-
TKU

N EREERAEE 8 NS

3aranbHi BKa3iBKH LLL040 BCTaHOBNEH-
HA Nnpunagy

Ky6ukopiska nigxoauts 4na HapisaHHA

KyOunKaMu Takux npoayKTiB:

= Cupi abo BapeHi oBoui, Hanpuknaa,
KapTon/aA, MOPKBa, OripkKK, MOMiA0PH,
nepeLb, UMdyns

» DOpyKTH, Hanpuknam, aHaHu, AGnyka,
rpyLUi, NePCUKK, NOAYHMLI, ONHI, KiBI

= TBepaui cup, 3BapeHi KpyTo anuAa ado
Mm’Aka koBBaca, Hanpuknaa, MopTaaen-
na

[BOGIUHMI pisasibHO-WAaTKYBa/IbHUM UCK
nigxoanTb AnA o®6poOKku Takux NPOAYKTIB:
» HapisaHHA OBOYIB i HPYKTiB CKMOKaMK,



= |llaTKyBaHHA OBOUYIB, GPYKTIB i CUpY
(Hanpuknag, cupy rayana).

BkasiBku w000 06podKu:

= He 06pobnanTe nepecturni GpykTH
a00 0BOYi, 60 BOHW MOXYTb MYCTUTH
CiK

= BapeHi npoaykTu cnin nepen HapisaH-
HAM OXONOAMTU; TOAI BOHWM CTaHyTb Tyri-
MMM, LIO NOKPAaLUMTb Pe3ybTaTu
HapisaHHA

= [lepen 06poOKO0 BUOANITL CEPLIEBUHM
Ta KiCTOUKM i3 GPYKTIB, HANpUKIaL, i3
A61yk abo nepcukis

= [lepen 06pobKoto BapeHoro abo cMma-
XKEHOrO M’Aca (NTvui) cnia BUOaImMTyH Ki-
CTKM.

= Y Mipy Ginblworo abo MeHLLOro TUCKY
Ha LITOBXa4 AOBXMHa LimaTkis Oyae
3MiHIOBaTKCA

= KyOukopiska He MiaxoauTs AnA nepe-
pPOBKK Ay)Ke M’AKOro cupy, Hanpuknaza
mMoLapesim abo 0Bevoro.

= Hapizatoun TBepani ado HaniBMm AKKiA
cvp (Hanpwvknag, rayay ado
€MeHTasIb), 3a OAIMH LMK JO3BOEHO
006pobuTM MakcUMyMm 1 Kr.

= 3aMOPOXeHi NPoayKTH NepepodnaTy
He MOXHa

HoTtatku

= HegoTpumaHHA LMX BKA3iBOK MOXe
NPW3BECTM A0 NOWKOMKEHb KYyOUKOPI-
3KM.

= VY pasi HenpaBu/IbHOrO BUKOPUCTAHHA,
Moandikalii ado BUKOPUCTaHHA He 3a
NpPU3HaUYEHHAM KyOUKOPI3KW BUKIOYA-
€TbCA BiANOBiAanbHICTL 3a Oyab-AKi No-
LUKOMKEHHA. Lle BUKtOUaE TakoX Bia-
NOBIAA/bHICTb 3a NOLWKOMKEHHA, WO
BUHMKAIOTb YHACNIAOK NepepodKu
HeO3BOIEHMX NPOAYKTIB (Hanpuknag,
3aTynneHHa ado aedopmadlia HOXiB).

CKnaaaHHA KyOMKOpPi3KH

XA 618 67

Po3milLeHHA KyOUKOpi3KK

—Man. B -

3acTocyBaHHA KYyOUKOpI3KU

el 70 B 74

Ornag umwenHa  uk
Po36upaHHA KyGUKOpi3KK
aZCxA 75 B 79 |
Ornag YMLeHHA

Oppagy nicna KOPUCTYBaHHA OUUCTLTE
BCi AeTai, Wob 3anuLIKKU He NpUCHUXani.

» He BMKOPWUCTOBYWTE 3acOo0M AnA
OUYMLLEHHSA, WO MICTATb CAMPT.

» He BUMKOPUCTOBYWTE 3aroctpeHi abo
MeTaneBsi NpeameTy.

» He BMKOPUCTOBYWTE XXOPCTKi raHUipKu
a6o 3acobu 4718 OUMLLEHHA.

[TouncTbTe oKpeMi geTani, AK yKkasaHo B

Tadnuui.

- Man. i)

36epiraHHA okpeMux getanen

1. Uucte 1 cyxe npunagaA Hacaaku-
M’ACOpYyOKM NokiadiTe Ha 30epiraHHA
BCEPEAMHY LITOBXaua.

— Man.

2. lLlo6 nomicTTh Ha 3bepiraHHA
nep®opoBaHi AMCKU, 3HIMITb KPULLKY
BiOAINEeHHA AnA 30epiraHHA 3Bepxy
OCHOBHOro 6n10ka npunaay. MNoknagits
nep®OopoOBaHi IMCKX Ha CreLiasibHO
nependayeHi TpUMayi; 3HOBY 3aUUHITb
KPWLLKY.

- Man. EA

BKasiBKM LLIOJ0 0OPOOKH 1
NPUKNaau 3acTocyBaHHA

BkasiBKM 040 06poOKH
Hacaaka-m’acopy6ka

= Yci nepdopoBaHi AMCKM npuaaTHi, wob
06pobAaTh cupe M’Aco.

= Benuki Wwmatkn m’Aca v iHWnx
NPOAYKTIB C/iA pisat APiOHILLKMM
KaBasikamu, LLo® BOHW MPOULLIN B
3aBaHTaXyBaslbHYy rOP/IOBUHY.

= [lepen 0OpoOKOK BUNMITh i3 MPOAYKTIB
TBEPAi YaCTKM, AK-OT XPALLi, KicTkn ado
CYXOXWNNA.

Hacanka ana kos6acok

= Hacaakoto ana KoB6acoK MOXHa
00p0oBNATU TiNbKK APIOHO NEepeMeneHi
npPoAayKTH.

= 3amouiTk HaTypasibHy 0000HKY nepen
06pobkoto Ha 10 XBUAWH Y TeNNin BOAi.
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uk YcyHeHHA HecnpaBHOCTEW

= He 3anoBHIONTe KoBOACHY 000/IOHKY
3aHaaTo LWiNbHO, iHaKLWe KoBBaCKK MO-
XKYTb JIONHYTW NiA Yac BapiHHA ado
CMa)KeHHs.

Mpuknanu peuenTis

TyT HaBeaeHO Npukaan PeLenTis,
CKNaleHi cneuianbHO ANA UbOro npunaay.
Xni6Hi kHe ani

IHrpeadieHTH

= 300 r cBixxoro 6inoro xni6a

= 20 Mmn MosiOKa

= 40 BepwkKoBoro macna abo maprapu-
Hy

= 3 AnuA

= 1 .¢.n. ApiBHO NociueHoi umodyni

= 3e/fieHb NETPYLLUKK

= Tpoxu BopoLiHa

= Cifb i nepeub

[MpurotyBaHHA

= [lopixTe x1id Ha ckmMbkn 10 MM
3aBTOBLUKM 1 NO3AOBXHLO PO3PiXKTE
Haenis; nonmiTe 20 Ma Mosioka
navite NpocounTUCA.

= [IpocoueHi Wwmatku xnida odbpodnaiTe
B M’ACOpPYOLi 3a AONOMOrot Ancka 3
BE/IMKMMU OTBOPaMU MPUOIUIHO
50 cekyHa.

» JloganTe ApiOHO nociueHy umdynto,
NeTpyLKy W po3Ton/IeHe BEPLUKOBE
Macso; NnepemillanTe iHrpedieHTy.

= [ligmilwanTe oo macu 30uTi ARLA, Cinb i
nepedb.

= JlaiTe mMaci NOCTOATH Kiflbka XBW/IWH, a
noTim 36uiTe ii LWe pas.

= 3BONIOXEHUMM pyKamu 31iNiTb KHeaN;
obBanaTe ix y GOPOLLHI.

= [loknaniTe KHeANi B AOCTATHIO Ki-
NbKICTb BOAM, LLO 3aKunina, u BUTPU-

YcyHeHHA HecnpaBHOCTEH

ManTe Tak 20 XBUIKH, Oinblue He
[0BOAAYM BOAY A0 KUMiHHA.

MeneHun cup

IHrpenieHTu
= 500—600 r cupy rayoa

[MpuroTyBaHHA

= [lopixTe cup rayaa wmMarkamu
3aBOiNblWKN 2,5x2,5x2,5CcM i
3aMOPOXXyMTE NPOTAroM 24 roavH npu
Temnepartypi -20 °C.

= 3aMOpPOXEHUH Ccup rayaa nepemenitb
y M’AcopyOLi, yCTaHOBUBLLKM OUCK i3
OPIBHNMK OTBOPAMMU.

TpuBanictb 06podku: 1 XBUIKHA
M’AcHi KOTNETKHM i3 cupoM rayaa

IHrpenieHTH

= 500 r ANOBUUMHM, HAPI3aHOI CMYy>XKaMK
= 500 r CBMHWHW, HApi3aHOT CMYXKaMK
200 r cupy rayna

10 coni

2 I MENIEHOr0 YOPHOro NePLo

YacHuk, 3a cMakom

Tpoxu onii AnA cMaXXeHHA

[MpuroTyBaHHA

» [lepemMenitb y M’'ACOpyOL|i 38 JONOMO-
roto AuMcka 3 ApiGHMMKM OTBOpaMM
cnepuly cup rayaa, a Todi ANOBUYMHY W
CBMHUHY.

» [lopanTte ¥ nigmiwanTe cinb, nepeub i
YacHMK.

= Pykamu 3ninitb 10-CaHTUMETPOBI KO-
TneTkn-koBdacku abo ckopucTanTeca
Hacaakol A1A KoBOACOK.

= HarpiiTe Ha ckoBOpOAi TPOXM ONil i
CMaXkTe KOTNETKKU NPUBAN3HO 5 XBU-
JIMH, MOCTIMHO NepeBepTakoun.

HecnpaBHicTb

MNMpuyrHa 1 yCYHEeHHA HecnpaBHOCTI

[Mpunan npautoe, ane

MpoAayKTW 3aCTPAMM i 320U HacaKy.

NPOAYKTN HE NEPEMEIOI0-  HoTtaTka: OyHKLiIO PeBEpCy 3aCTOCOBYMATE TiflbKM 3 HACAAKOIO-

TeCA. M’ACOPYBKOIO.

154



Y1unisauia ctapux npunagis  uk

HecnpaBHicTb

MpUunHa 1 YCYHEHHA HecnpaBHOCTi

[Mpunan npautoe, ane
NPOAYKTU HE MEPEMENIOIO-
ThCA.

1. HaTUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA i oyekanTeca
3YNWHKK Npunaay.

2. Ha kinbka cekyHl HaTUCHITb KHOMKY REV, 06 3anycTUTh GyHK-
Liit0 peBepcCy 1 3BiISTbLHUTK 3aCTPATI MPOAYKTH.

3. BauekaliTe, 1OKM Npunaa NOBHICTHO 3YMUHUTLCA.

4. HaTUCHIiTb KHOMKY BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA 1 nepesipTe, uu Bia-
HoBMNacA HopMasbHa o6poBka NPOoAYKTIB.

HoTraTtka: AKLI0 HecnpaBHiCTb He 3HWKA, BUKOHAWTE ONUcaHi Hu-
Xue il

1. HaTUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA i JoyekanTeca
3YNWHKK Npunaay.

2. 3HiMiTb i po36epiTb Hacaaky.

3. lMpubepiTb 3aCTpPArAi NPOAYKTU; NEPEKOHAWTECH, IO Hi B
HacafLi, Hi B NpoayKTax Hemae TBepaux YacTok, AK-OT 3€PHUH
abo KicTouok.

3uyenneHHa NoaaBasbHOro WHeka nepeBaHTaxu10cA W nonamano-
CA B 3aZ1aHOMY MicCUi.

HoTaTtka: Ha 3anacHi getani 3 3agaHvMm Micuem 3/10My Halli ra-
paHTiliHi 3000B'A3aHHA HEe NoLMPIOOTLCA. HoBe 3uenneHHA MoXHa
3aMOBWTH B CePBICHIN cnyx6i 3a Homepom 00753348.

1. BianycTiTb rBUHT i 3HiIMITb 3iNCOBaHE 34eneHHA.
— Man. E-

2. YCTaHOBITb | MPUIBUHTITL HOBE 3UYEM/IEHHS.
— Man. B

[Mpunan BMMMKAETLCA Nifg
yac 00polBKHu.

[BuryH neperpiscA.

1. BUMKHITb Npunaa i BANMITh WTencenbHy BUMKY 3 PO3ETKMU.

2. [avite npunamy oxXonoHyTY NPUOAN3HO 1 roanHy.

3. HaTuCHITb BUMWKaY TEPMO3axuCTy 3HU3Y Npunagy, Wwob ae-
aKTWBYBAaTK 3aMOODKHMK Bifl NepeBaHTaKEHHS.
= "Ornan", Man. [MEN Cropitka 149

4. BcTaBTe BW/IKY B PO3ETKY | 3HOB YBIMKHITb Npunaz.

5. AKLIO HECNPAaBHICTb HEe 3HWK/A, BUK/IMYTE CEPBIiCHY CyxXOy.

3 Hacaaku-npecy ana

®PYKTIB He iae cik abo
M’AKYLL, XO4Ya OCHOBHWM
©n0K Npunaay npautoe.

3abunuca peryntoBasibHa Hacaaka v ¢inbTpyBasbHa BCTaBka.

1. HaTUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA 1 oyekanTeca
3YNWHKK Npunaay.

2. He kopwcTyiiTeca ¢pyHKLiED peBepcy, iHaKLWe MOX/IMBE Mo-
LUKOMKEHHA Npunaay.

3. 3HiMiTb i po36epiTh Hacaaky.

4. TpubepiTb 3aCTPAMI NPOAYKTU K PETE/TbHO MOYUCTLTE BCI
netani.

5. [Nepen NOBTOPHUM 3aCTOCYBaHHAM Hacadku-npeca BUKOHanTe
BCi BKA3IiBKM.
— "Hacanka-npec a1a ¢pyktie", CTopiHka 151

YTunisauifa ctapux npunagis npoaasua npunady abo oprawis

» VYTunisynTe npunan ekoaoriyHnm

Ccnocodom.

IHpopmaLito Woao akTyabHUX
cnocobiB yTunisaLii MoXxHa oTpumaT y

MiCLIeBOro caMoBpAdyBaHHA.

Llev npnnaa mapkipoBaHo
3riHO NONOXEHb EBPOMNENCLKOI
OupekTneu 2012/19/EU
CTOCOBHO €1EeKTPOHHMUX Ta
enekTponpunaais, Wo Oynuy Bu-
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uk CepBicHi LeHTpu

KopucTaHHi (waste electrical
and electronic equipment -
WEEE). IMpekT1BOtO BU3Ha4ato-
TbCA MOXJ/IMBOCTI, AKi € AiNCHK-
MU Yy Mexax EBPONEenCcbKoro
CO03Y, WOA0 NPUIHATTA Hasan
Ta yTunisadii 6yBLKUX Y BUKOPH-
CTaHHi npunaais.

CepBiCHi ueHTpHU

[nA oTpumaHHA aetansHol iHpopmalii
Npo rapaHTinHWI TEPMIH Ta YMOBM ra-
paHTii y Bawwiv kpaiHi, Oyab nacka, Bu-
kopuctoByrTe QR-koa Ha BK1aaeHOMy
NOKYMEHTI 3 iIHhopMaLie NPO CEepPBICHI
KOHTaKTK Ta YMOBW rapaHTii, 3B'AXiTbCA 3
HalloK CepBiCHO Cny00t0, BalMM An-
nepom ado BigsBinanTe Hal Be6-canT.
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BupobHuk: "BCX Xaysrepete MMOX" Bys.
Kapn-Bepi-LUTtpace, 34, M. MtoHxeH,
81739, HimeuunHa

IMnopTep: TOB "BCX MobyTtoBa TexHika",
03124, m.KuiB, Byn.BonHoBackka, 10/14
kopn.b, Ykpaina

Bu MmoxeTe 3HaMTH KOHTaKTHI AaHi
CepBiCHOI cnyx6u 3a nonomoroto QR-
KOAY Ha JOKYMEHTI 3 iHpopmalieto Npo
CEepPBICHI KOHTaKTK Ta rapaHTikHi YMOBH,
AKUI goaaeTbeA, aBo Ha Hallomy Bed-
cauTi.

IHpopmaLito 3rigHo 3 pernameHTom (EU)
2023/826 MOXHa 3HaWTU B MepeXi
IHTEpPHET 3a agpecoto www.bosch-
home.com Ha cTOpiHLi BUPOOY 1
CEpPBICHIW CTOPIHLI BaWOro npunaay B iH-
CTPYKLUiAX 3 ekcnayaTauii i B 40AaTKOBKX
NOKYMEHTaXx.


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

besonacHoctb ru

Be3onacHoOCTb

= BHMMAaTENbHO NpoYMTanTE AaHHOE PYKOBOACTBO.

® COoXpaHuTe MHCTPYKLMIO U MHGOPMaLMIO O Npubope AnA AanbHewn-
LLEero MCNosb30BaHWA WK ANA nepeaayn cneaytolemy snanenstly.

= B cnyuae oBHapyXeH1A NoBpexXaeHUi, CBA3AaHHbLIX C TPAHCMOPTU-
POBKOW, He NoAK/itouanTe npuoop.

Mcnonb3ynte npubop TONLKO:

B 1A JOMNONHUTENbHbIX MPUKAAAHbIX 3a4a4, ONMCAaHHbLIX B 9TOW
MHCTPYKLMK.

B 1A U3MENbYEHUA ChIPbIX UK BapeHbIX MPOAYKTOB, TakKUX Kak MACO,
pbiGa 1 OBOLLM.

® 1071 NPUCMOTPOM,;

= 1A nepepadoTKu KoMYecTBa NpoayKToB M BpeMeHn 00padoTKHy,
XapakTepHbIX 417 JoMallHero xo3ancTBea;

® B ObITOBbIX YC/IOBUAX U B 3aKPbITbIX MOMELLEHMAX AOMaLLHUX XO-
3AUCTB NPW KOMHATHOW TemnepaTtype.

® Ha BbicoTe He 6onee 2000 M Haa ypoOBHEM MOpPA.

Mocne Kaxaoro npuMmeHexHra npudopa, nepen TeM, Kak OCTaBNATb ero

6e3 Haasopa, nepes cOopKon, pasdopPKOn U OUUCTKOM, B Criyyae

HEeMCcnpaBHOCTU, a TakxXe nepea AOCTYNoM K Bpaljarowmmea AeTanam

npuoop cneayeT OTCOeAMHATL OT 1EKTPOCETHU.

3T10T NPUOOP MOryT UCTMONB30BATL /MLA C OrPaHUYEHHBIMU PU3UYE-

CKUMW, CEHCOPHBLIMWU UK YMCTBEHHBIMU CMOCOOHOCTAMU WU HE UMELD-

LXMW JOCTATOUYHOrO OMbITa UK 3HAHWM, €C/IM OHWM HAXOAATCA NMoa

NPUCMOTPOM WM MOCAE NOSYYEHNUA yKasaHuin No 6€30MnacHOMY Uc-

NoNb30BaHMO NprMbopa 1 Noce Toro, Kak OHWM 0CO3HaIM ONACHOCTH,

CBA3AHHbIE C HEMpPaBW/IbHbIM UCNONL30OBAHUEM.

[etam 3anpeLyeHo urpatb ¢ npudopom.

OuncTky 1 obcnyxuBaHue npubopa sanpeLlaeTca BbiMOMNHATL ASTAM.

Mprbop Henb3Aa NCnonbL3oBaTh AeTAM. He aonyckante aeten K npmoo-

Py M ero ceTeBoMy NnpoBoay.

» Kateropuuecku sanpelyaetca aKCnayaTupoBaTh NOBPEXAEHHbIN
npuoop.

» KaTteropuuecku 3anpelaerca sakcnayartauma npudopa, noBepx-
HOCTb KOTOPOIrO MMEET TPELLUMHbI UM MOBPEXAeHa.

» 3anpellaeTtca TAHYTb 3a ceTeBon Kabe b, UTOObl OTCOEAUHWUTL MPK-
O0p OT CEeTU INEeKTPONUTaAHNA. BbiHUMaWTe 3 PO3ETKKU BUIKY CeTe-
Boro kabens.
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ru besonacHocTb

>

v

B cnyuae nospexaeHuna npubopa unm ceteBoro kabena Hemeanex-
HO BbIHbTE BWU/IKY CETEBOro Kabens U3 po3eTKu Wau OTKoUnUTe
npenoxpaHuTens B 610ke NnpeaoxpaHuTenen.

Ob6paTtuTech B CepBUCHYIO cayx0y. » CrpaHuia 166

Mpu noakntoueHun npudopa 1 ero aKcnayartaumu codbntoganTe aax-
Hble, MPUBEAEHHbIE HA PUPMEHHON TabIMuKe.

3anpellaeTtca ocHawartb NpMOop BHELHWM NepekatoyaTenem,
Hanpumep, TakMepoM WaK NMyIbTOM AUCTaHLUMOHHOMO yrnpaB/ieHus.
PemMoHTMpOBaTh NpMOOP paspellaeTca TONbKO KBaNMPULMPOBAH-
HbIM crieuuanmMcTam.

[na pemoHTa npudopa MOXHO UCMOMNb30BATL TO/IbKO OPUTMHasIbHbIE
3anyacTu.

Bo nsbexaHune onacHocTern 3ameHa noBpeXaeHHOro CeTeBoro Ka-
6ena aaHHoro npuoopa MoXeT ObiTb BbINO/IHEHA TONBKO NPOU3BOAU-
Tenem v aBTOPU3OBAHHON UM CEPBUCHOM CNYXXO0M MO0 STMLIOM,
MMEIOLLIMM aHaIOTUUHYO KBaIMGUKALMIO.

Kateropuuecku 3anpellaetca norpyaTb npuoéop B BOAY WM MOMe-
ATk ero B MOCYJOMOEYHYIO MaLLUHY.

Mcnonb3ynte Nprdop TONLKO B 3aKPbITOM NMOMELLEHWM.

He nonb3yntechk NprbopoM NMpu CAULLKOM BbICOKOW TemnepaType
WU BNaXKHOCTM.

He ncnonbaynTe Ansa o4nMcTkun npudopa napooUYnUCTUTEN UIKN OYK-
CTUTE/IM BbICOKOIO JaB/EHMA.

Hu B koeM cnyyae He gonyckanTe KoHTakTa ceTeBoro kabena c ro-
PAYMMMK YacTAMKM Npudopa 1M C UCTOYHUKaMK Tenna.

Hu B kOoeM cniyyae He fornyckanTe KOHTakTa ceTeBoro kabena ¢
OCTPbIMU KOHLIAMKW UM KDOMKaMMU.

3anpellaetca neperndaTtb, 3aLEeMIATL UK NnepeodopyaoBaTh ceTe-
BOW Kabesb.

Hukorna He ctaBbTe NpuOOP Ha ropAaYne NOBEPXHOCTU UK PALOM C
HUMM.

He nonyckanTe KOHTaKkTa pyk, BOOC, 04eXdbl U APYrMX NPeAMETOB
C BpaljatrolmMMmnca aetanamu.

Hacaaku MOXHO ycTaHaBAMBaTb U CHUMATb TOMIbKO NOC/1e OCTAHOB-
KW NpuBOAa v OTCoeaMHeHWa npudopa OT CeTw.

He onyckanTe pyku B 3arpy304Hbli CTBOJI.

[na noaTankmMBaHWaA MHIPEeaNEHTOB UCMO/b3YUTE TONBKO TOSIKATE b.

» Yactv npubopa C TpewmHamm niv ApyruMu NOBPEXAEeHUAMM, a Tak-

e C HernJIoTHOM Nocaakon AOMKHbLI ObITb 3aMEHEHbLI OPUTMHAbHbI-
MW YaCTAMM.
Cobupatb Hacaaku NpAMo Ha 610Ke ABUraTens sanpeLleHo.
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MpeaoTBpalleHne maTepuansHoro yuepba ru

» Mlcnonb3oBaTtb HACaAKW MOXHO TO/IbKO B Y>Ke MOIHOCTLIO coBpaH-
HOM COCTOAHMMW.

» He TporanTte oCcTpble HOXK U KPOMKW FO/IbIMK PyKaMMU.

[NCK-HOX M pexyLLyto peleTky 6paTth TOMbKO 3a NaacTMacCoBYO

yacTb.

» bepute ABYCTOPOHHUIM AMCK-PESKY/-LLUMHKOBKY TONBKO 3a NAacTUKO-

BYIO UacCTb.

He noanyckanTe AeTen K ynakOBOUYHOMY Matepuany.

He nosBonAnTe AeTAM urpaTb C yNakOBOUYHbIM Matepuasiom.

He noanyckanTte aeten K Menkum aeTanam.

He nosBonAanTe AeTAM urpatb C MEKUMU AETANIAMM.

Cobntofanite ykasaHua No o4YnUCTKe.

[MOBEPXHOCTU, KOHTAKTUPYIOLIME C NPOAYKTaMu NUTaHKA, cneayet

oumLaTth Nnepesn KaxabiM MCNONb30BAHMUEM.

MpenoTepallueHre MaTepuarnb- Bo aswrarens

HOro yu_[epﬁa Hacaaka-mAacopyodka
Hacapgka onsa Habusku kondac

v

vV VY VY VY

» He ucnonsayite npnbop 6e3 nepepsbl-
Ba gosblue uem 10 muH. MNocne aTtoro
BbIKtOUMTE MPUOOP U JanTe emy
OCTbITb 10 KOMHaTHOVﬁ Temneparypsl. Hacanka AnA WHHKOBKN

» Hukoraa He Bk/touanTe Nprudop BXO- — "Hacanka fiA WHKOBKH',

NOCTYHO. Crparmya 161

» He BBOAMTE Kakne-TMOO npeameTsl B Hacanka-NDecs A71A OTKHMA COKa
3arpy304Hbli CTBON WM KOPNYC, — "Hacanka-npecc AiA OTkumMa coka',
Hanpumep, PasMBaTEbHYIO JIOXKKY. Crparmya 161

» [lepen Ucnonb3oBaHWEM NPOBEPLTE Hacanka A HApEsk KyGrKamm

3arpy30qulﬁ CTBOJ1 M KOPMNYyC Ha Ha- — "Hacanka /19 Hapesku Kyoukamm'",
Jimune nNoCToOPOHHUX NpeaMeTOB. CrpaHuya 162

Hacanka-ke66e

Hacapnka-lwa®noH ana sbineyku '

I lolloff=

@

E

» He ucnonbayite Hacaaky-npecc and Knonka Bro/ Bar
oTKMMa coka ana nepepadoTkn OUYeHb
TBEPAbIX UM BOSIOKHUCTLIX MPOAYKTOB, Knonka ¢yHKunn pesepca
HanpuUMep, MOPKOBM, CBEK/Tbl K NTy- KOHTponbHan namnouka
Ka-nopeA. Kpennenue v NpuBoa Hacaaku
3HaKOMCTBO C NpMbopom KHonka pukcaLym
O630p I Pyuka
Mocne pacnakoBKu NPOBEpLTE BCE AeTa- Kpbiluka OTAeneHnA AnA XpaHeHuA
/1 Ha OTCYTCTBME TPAHCTIOPTHbLIX NOBPE- 8| OtaeneHve anA xpaHeHna G OPMOBOUHBIX
XOEHWI, a TaKKe KOMMIEKTHOCTb MOCTaB- QMCKOB
KMP 0 1 Buikntouatens TennosawmTbl
— Puc.
OTcek oA XpaHeHua Kkabens

' CneupnanbHble NpUHaaNEXHOCTH
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ru OkcnnyaTtauua

3arpysouHblit N10TOK

KonbLo ¢ pessdoi

DOPMOBOYHBIM ANCK ANA KPYMHOW pyOKu

Hox

LLIHek co cuenneHvem

MeTannumueckui kopnyc

DOPMOBOYHBIN ANCK ANA cpeaHen pyoKu

DOPMOBOYHBIV AWCK AN1A MEIKOW PyOKU

TonkaTenb ¢ OTCeKoM ANA XpaHeHuAa U
KPbILKOK

Tpy6ka kondacHoro wnpuua

OnopHbIi AUcK Ana koadacHoro wnpuua

Hacanka-ke66e

KoHyCHOe KO/bLIo 1A Hacaaku-keboe

DopMOBOYHaA NnaHka

Hepxxatens ¢ OPMOBOYHOM MAaHKK

OnopHbIi AMCK Hacaaku-liadioHa anAa
BbINEeUKM

B ERSENNE B BNEEEEEE

AnemeHThI ynpaBneHus

KHonka  ®yHKuuA

o/ 3anyck 1 ocTaHoBKa nepepa-
BOOTKH.

REV OcBobox/aeHue 3acTpABLUMX NPO-
NyKTOB OYHKLIMEN peBepca.

] PazbnokunpoBaHue 1 CHATUE Ha-

caaku.

DYHKLUA peBepca

®yHKUMA peBepca CAYyXKT AnA Toro, Yto-
Obl MyTEM KPaTKOBPEeMeHHOro o®parTHoro
BpalleHWA WHeka ocBoOOXAaTh 3aCTPAB-
LUKe NPOAYKThI.

— "YerpaHeHne HencripaBHOCTEN,
Crpanuya 165

MpumeyaHue: Mcnonbaynte GyHKUMIO
peBepca To/IbKO C HacaakonW-MAcopyo-
KOM.

Cuctembl 6e3onacHoCTH

3awuTa oT neperpysku

3alwmra oT neperpy3kun NpenATcTBYeT No-
BPEXOEHMUIO 3/1EKTPOMOTOPA U APYrmMX

' B 3@aBUCMMOCTH OT MOZESM
160

KOMMOHEHTOB BCNEACTBUE C/IULLKOM Bbl-
COKOW Harpysku.

— "YerpaHeHne HeucripasHocTen ",
Crpaxuya 165

Bbikntouatenb Tenno3awmThbl

B cnyuae neperpyaku unv neperpesa
ABuratena BbiktouaTenb Tenno3almTbl
BbIK/Il0UaeT npundop.

[nAa nanbHeNWero MCnoab30BaHUA Npu-
0opa BEPHUTE B UCXOAHOE MOMOXEHNE
BbIKtOUaTE b TEM03aLLUThI.

— "YerpaHerne HencripaBHocTeHn ",
CrpaHmya 165

3agaHHOe mecTo cnoma

B cnyyae BNoKMpPOBKK MK Neperpysku

Jepxartena LWHeka cLenneHne nomaetca
B cneynasibHO NpeayCMOTPEeHHOM MecTe.

AKcnnyatauuna

OuucTtka npubopa u oTAENbHLIX Ae-

Tanew nepep nepBbiM UCNONb30BaHU-

em

1. Bce petanu, conpukacatowmecs ¢
NpoAyKTaMu, CeayeT OUMCTUTL Nepes
MepPBbIM UCTONb30BAHMEM.

2. OuulieHHbIe 1 NPOCYLLIEHHbIE AeTanu
MOMOXUTE HAroToBE 1A UCMOL30BAa-
HUA.

MogroTtoBKa 6noka aApurartena

-ruc. H-H

C6opKa HacaaAKU-MACOPYOKH

-ruc. 1-H

YcTaHOBKa HacaaKu

—Puc. - KK

¢OpMOBO'-IHbIe AUCKH

DOPMOBOYHBIN AUCK ANA MESTKON
pyoKu (3 MMm)

L

DOPMOBOYHbIV ANCK A1A CpeaHen
pyoku (4,8 mm)

DGOPMOBOYHbIV ANCK ANA KPYNHOW
pyoKu (8 Mm)

&>




O6paboTKa NpoAYKTOB

—ruc. KA -EE

AdononHutenbHble GYHKLNKU

CoueTan NpuHaaNexHOCTH C YaCcTAMMU Ha-
caaku-MACopyOKM, MOXHO BbINMOAHATL 4O-
NOMHUTENbHbIE GYHKLWN.

MNpumeuanue: Cobepute Hacaaky ann
BbIMOJIHEHWA KenaemMon GyHKLMKU. Uc-
nosb3ynTe NOArOTOBAEHHYIO HacaaKy,
Kak ornuMcaHo A1A Hacaaku-MACOPYOKHU.
— "YeraHoska Hacankun”, CtpaHmya 160
— "O6paboTtka rnpoaykTos”,

CrpaHmya 161

C6opra Hacagku ansa Habusku Konbac
Hacagka ana HabuBku kondac noaxoauT
[NA 3aMno/IHEHWA G apLleM WCKYCCTBEH-
HbIX M HATypasibHbIX 000M0YEK, a TaKxe
onAa GopMMpOoBaHMA Konbacok, TakMx Kak
yesanuunum.

—pPuc. IE]-EA

C6opra HacagKu-keb6e
Hacanka-ke66e ucnonb3yeTca npwu Bbi-
NenaMBaHuv U3aenui U3 Tecta uam MAc-
HOro gapuua.

- ruc. 2] - E3

C6opka Hacapku-lwabnoHa ANA BbiNeuKky1
Hacanka-abnoH Ana BuINeuky noaxoamT
ANA GOPMOBAHHA NECOUYHOrO W PYroro
neyeHbA.

A 27 B 30|
Hacapaka AnfA LUMHKOBKM

Hacanka onA WnHKOBKKM MCMONb3yeTca
MPM WKHKOBKE, HATUPaHWK U HapesaHuu
NPOAYKTOB, HANPUMEP Chipa, OBOLLEH U
$PYKTOB, MUHOA/IBHBIX M MPOUUX OPEXOB,
a TakXe Cyxmx Bysiouex.

O630p
- Puc. Kl

Kopnyo Hacaakun anA WUMHKOBKU

Tonkartens Hacaakv ANA WWHKOBKM

TepouHbi GapadaH

Bapabarunk oA Hapesku

BapabaH ana KpynHOW WKMHKOBKK

REBENE

BapabaH AnAa Menkon WKUHKOBKK

Hacagka onA WWHKOBKK — ru

Bapa6aHHble BCTaBKU

" TepouyHblh GapadaH

7  Menkoe HaTupaHue NpoayKToB,
Harnp1Mep OpPexoB, TBEPAOro Chipa,
KapTodens.

BapabaHunk ansa Hapesku
Hapeska nomtrkamu npoayKToB,
HanpuMep orypLios, MOPKOBH, CBe-
Kb,

BapabaH ana KPYNHOMW LMHKOBKM
LLInHKkoBKa NpoayKToB, HANPUMEP
$PYKTOB 1 OBOLLEN (ABNOK, MOPKOBHM
W T.M.) UK Cbipa (Takoro Kak rayaa,
3aaMm), KPYMHbIMK KYCOYKaMM.

BapabaH 4nA Meskon LWMHKOBKK
LLInHKOBKa NpoayKTOB, HANpUMep
opexoB, PPYKTOB U OBoOLLeN (AONOK,
MOPKOBM 1 T. M.) UK Cbipa (Takoro
Kak rayaa, anam), Mekumu Kycouka-
MH.

YKasaHuAa

» bapabaHHble BCTABKM HE MPUrOaHbI
nna nepepadoTkun oUeHb MATKUX UK
OYeHb BOSTOKHWUCTLIX NMPOAYKTOB.

= PekomeHayemoe BpeMaA HenpepbIBHOM
padoTbl COCTABNAET 2 MUHYTHI.

Ucnonb3oBaHWe HacaAKHU ANA LUKH-
KOBKH

a2 32 | 40
Hacaaka-npecc anAa oTxuma
COKa

Hacapgka-npecc ana omkuma coka npea-
Ha3HayeHa a1a OmKnma coka 13 npoayk-
TOB, HAaNpUMep, TOMaToB, BUHOrpaaa 6es
KocTouek, apby3oB 1 ABMOK.

Konbuo ¢ pessdoi Hacaaku-npecca ans
OTXXMMa coka

Perynupyemslii HAKOHEUHWK 418 MAKOTH

[epxatesnb GuUabTPa C YNAOTHUTEIbHLIM
KOJIbLIOM

LLIHeK ¢ ynaoTHUTENbHLIM KOJIbLIOM

Kopnyc Hacagku-npecca ana omkuma co-
Ka

BbinyckHaA BOpOHKa
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ru Hacagka ana Hapesku Kyoukamu

OuUNbTP TOHKOW OUUCTKM

EX ounbtp rpy6oit ouncTku

Perynupylouiana Hacaaka
Perynupytollen Hacagkon yctaHaBIMBa-
€TCA KOHCMCTEHLMA MAKOTH.

Bbonee BnaxHanA ma-
KOTb M MEHbLLIE cOoKa

Bpauienve npotus
4YacoBOW CTPENKM

BpalieHne no yaco-
BOW CTpesnke

Bonee cyxaAa MAKOTb u
6orblle coka

MpumeuaHue: Ecnu perynupytowan Ha-
cajka BKpy4yeHa C/AULLIKOM CUbHO, TO
OY€Hb NJ1I0THAA UM Cyxada MAKOTb MOXET
3acopuTb ee. BbiIkpyTuTe perynnpyoLlyo
Hacaaky 4yTb O0/bLIE WM CHUMUTE ee.

C6opka HacagKu-npecca ANA OTHU-
Ma coka

Mpumeuanue: MNepen cOOPKON NPOBEPL-
T€ COCTOAHWE M NPaBWU/IbHOCTb NOCaAKHM
YNOTHUTENBHBIX KOMEL, LUHEKA U AepXa-
TenAa puneTpa. Hrukoraa He ucnonb3dymnte
Hacaaky 6e3 ynAoTHUTENbHbIX KoNew, Uu
C NOBPEXAEHHbIMW YNIOTHUTETbHBIMM
KOJbLiamu.

~Puc. EA - A

YcTaHOBKa HacagKu-npecca anfg oT-
HKHUMa COKa

i 48 B 50

Ucnonb3oBaHWe HacaaKU-npecca Anf
OTXHUMa COKa

YKasaHuA

= Bo Bpemsa nepepadoTku creanTe 3a
TeM, UToObl GUALTP M peryanpytoLlan
Hacaaka He 3aCoPAIUCH, MHaUe Xua-
KOCTb MOXET MPOHWUKHYTH B MPWUBO/ U
BHYTPb Npudopa. Ecnm Hacaaka-npecc
ON1A OTXMMa coka 3acopwuiack, cpasy
e BbIKtouMTE Nprodop.
— "YeTpaHeHne HencripaBHoOCTeN ",
CrpaHuya 165

= CemeHa HEKOTOPLIX G PYKTOB UMELOT
NoYTH TaKOW e pasMep, YTo U OTBEP-
CTUA PUIbTPA TOHKOM MK rpyBow
OUMUCTKHM, MOSTOMY CEMEHa MOTyT 3aco-
puTb GunbTp. MNepen nepepadoTkown
YCTaHOBUTE PETY/IMPYIOLLYIO FO/TOBKY B
noJsioXXeHue ansa 06padoTKu BaXKHOM
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N1040BOM MAKOTK. pu 9TOW HACTPOK-
Ke cemeHa BblaB/IMBalOTCA U3 FON0B-
KM BMECTe C M/1040BON MAKOTbLIO.

® YT106bl KPYMHbIE GPYKTHI MPOLW/IN B 3a-
rPYy30UHbIM NaTpydoK, UX CnemyeT us-
MeNbUUTb. YIaNAWTE XECTKYHO KOXYPY,
NIOAOHOXKK, CEMEHA N KOCTOYKH.

= 3anpelleHo nepepadarbiBaTb 3aMOPO-
XEHHblE PPYKTbI.

= He HapaBnvBawTe Ha TO/KATE b CAWLL-
KOM CH/BbHO.

el 51 8 56
Pas6opka HacaaKku-npecca anA oT-
UMa COKa

e 57 B 59|
Hacagka ana Hape3Kku KyOuKa-
MU

OTa Hacazka Ucrnonb3yeTcA ANnA Hape3Ky
NPOAYKTOB KyOuKaMu UM COBMECTHO C
[IBYCTOPOHHUM AMCKOM /1A PE3KMU U LKMH-
KOBKM MPOJYKTOB.

PenykTop Hacaaku ana Hapesku Kyouka-
MK

Kopnyc

KpbilKka Co BCTPOEHHbIM 3arpy304YHbIM
CTBOJIOM

TonkaTenb

[1BYCTOPOHHUI AMCK-pesKa/-LMHKOBKA

Jnck-HoX

Pexyuiana pewetka

OcHoBa

3axumsl

FERRRaR a8

[MpucnocodnexHne AnA YNCTKU PeXyLLen
peLleTku

O6wue ykaszaHua

Hacagka ana Hapesku KyOukamu UCrosib-

3yeTcA 1A Hapesku KyOrkamu cneayto-

LLMX NPOAYKTOB:

= CbIpble WK BapeHble OBOLLM, Hanpwu-
Mep, KapTopesb, MOPKOBb, OrypLibl, TO-
Martbl, CTPYYKOBbIW nepeL, 1yK

= OPYKThI, TakMe Kak GaHaHbl, ABMI0KH,
rPYLUW, MEPCHKK, KNYOHMKA, OblHW, KUBU




= TBEPAbIN ChP, CBAPEHbIE BKPYTYHO Al-
La UM mArkana BapeHas konodaca,
Hanpumep, MopTaaenna

[1ByCTOPOHHUIM AnCK-pe3ka/-lUnHKOBKA

ncnonb3lyeTtca Ana nepepadoTku cneayto-

LLMX MPOIYKTOB:

= peska GPYyKTOB M OBOLLEW TOMTUKAMM

= LIMHKOBKA GPYKTOB, OBOLLEN N HAPE3-
HOrO Cbipa, HaNpMMEp, Chipa rayaa

MHCTPYKLMKU MO UCMONTb30BaHUIO

®» He oBpabaTbiBaiiTe nepecnensie
®PYKTbI ¥ OBOLLM, TAK KaK OHW MOTYT
MyCTUTb COK

= BapeHble NpoayKTbl HE0BX0AMMO
oxn1aauTh Nepe HapesKon, Tak Kak
OHW NOC/Ee 3TOrO CTaHyT TBEPXeE v Oy-
OyT Nyylle HapesaTbCA

= [lepen 06padoTKON yaanuTe cepaLe-
BWHY M KOCTOUKM 13 HPYKTOB, TAKMX
Kak ABGMN0KKU UK MEepPCHKK

» [lepen nepepadoTkor yaanmTe KoCcTu
M3 BAPEHOI0 UM KapeHoro MAca,
Hanpumep, M3 MAca NTULb

= [11MHa KYCKOB M3MEHAETCA B 3aBUCK-
MOCTM OT YCWIKA, NpUiaraemMoro K Tos-
Katesnto

= Hacagka ana Hapesku Kyoukamu He
roauTCA AN1A HapesaHna oYeHb MArKo-
ro chipa, Hanpumep, MopTaaessl, oBe-
Ybero chipa

= [lpu padoTe C HaPE3HbLIM UK TBEPAbIM
CbIPOM, HAaNPUMepP, SMMEHTaIbCKUM
WK CbIPOM rayaa, He nepepadartbl-
BaiTe 3a ogHy onepauuto donbe 1 kr

= 3anpeuleHo nepepadartbiBaTb 3aMOPO-
YKEHHbIE NPOAYKTbI

YKasaHuA

® HecobntoaeHue aTUX yKasaHuii MOXeT
NMPUBECTU K MOBPEXAEHUIO Hacaaku
ONA Hapesku Kybrkamu.

= B cryyae Mcnonb3oBaHWA Hacaaku ana
Hapeskn Kybrkamu He No HasHaue-
HWIO, BHECEHMA B HEE U3MEHEHWI UK
HeHaanexallero UCnob3oBaHuA OT-
BETCTBEHHOCTb 3a BO3MOXHbIN yLepd
UCKtoUeHa. OTO UCKYaEeT Takxe oT-
BETCTBEHHOCTb 3a NOBPEeXAeHWA, BO3-

O0630p OUUCTKKN U

HUKLIWE B peaynbTate nepepadoTku
HeJoMyCTUMbIX MPOAYKTOB (Hanpumep,
3aTynuBLUMECA MK AedOPMUPOBaH-
HbIE HOXMW).

C6opka HacaAKH AnA Hape3KU Kyou-
Kamu

a7 61 H 67 |
YcTaHOBKa HacaAKH ANA Hape3Ku Ky-
6uxkamu

i 68 B 69

HMcnonb3oBaHWe HacaaKu ANA Hapes-
KU KyOUKamu

e 70 74

Pas6opka HacafKu AnA Hape3KH Ky-
6uramu

a8 75 B 79
O630p OUMCTKH

Cpagy nocrne ucnosb3oBaHUa ounLLanTe
BCe yacTu npubdopa, YTodbl OCcTaTKK NPO-
[JYKTOB HE NpucChIXasnu.

» He vcnonbayiiTe MotoLme cpeacTsa,
coaepxallme ankorosb Wan CrmpT.

» He vcnonb3yiTe meTanMyeckue
OCTPOKOHEUHblEe NPeaMEThl, a TaKXe
npPeamMeThl C OCTPLIMU KPOMKaMMK.

» He npumeHaiTe rpydyto TKaHb Uu
abpasmBHble YUCTALLME cpeacTsa.
OTaenbHble AeTanv OYMLLaTCA Cornac-

Ho Tabnuue.

- Puc. Ed
XpaHeHue geTanen npubopa

1. Mocne OYNCTKU 1 CYLLKK NOMECTUTE
NPUHaAANEXHOCTU HacaOKn-MACOPYOKK
Ha XpaHeHwWe BHYTPb TosKaTens.

— Puc.

2. YToBbl NOMECTUTb Ha XpaHeHne Gpop-
MOBOUHbIE JJUCKW, CHUMWUTE KPbILLIKY
oTAeneHua 418 XpaHeHna ceepxy 610-
ka asurartens. MNonoxure ¢ opmMoBouU-
Hble ANCKK Ha cneuuanbHO NpeaycMoT-
PEHHbIe KPEenaeHna n CHOBa 3aKponTe
KPbILLKY.

- Puc. FA
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ru PexkomeHaaLmu no o6padoTke U NPUMEPbl UCMONL30BaHMA

PekomeHaauuu no obpaboTtke
U NnpUumMepbl UCNOJIb30OBaHUA
PekomeHgauuu no obpaboTtke
Hacapgka-macopy6ka

= Bce ¢pOpMOBOUHbLIE AMCKM NOAXOAAT
anA 00padoTKK ChIPOro MAca.

= BofibliMe KYyCKWM MACA W JPpYrvX Npo-
[YKTOB CnefyeT pesaTb Ha MeHbLIne
KYCOUKM, YTOObI OHW MPOLLN B 3arpy-
30UHYIO Kamepy.

= [lepen nepepadoTkomn HY)KHO yaaUTh
13 NPOAYKTOB TBEPALIE KOMMOHEHTHI,
HanpUMep XPALLK, KOCTH UK CyXOXK-
A,

Hacanaka anAa Habusku Kon6ac

= C nomoulbto Hacaaku ans HabuBku
Konéac MoxxHo obpadaTbiBaTb TONLKO
XOPOLLIO M3ME/TbYEHHbIE MPOAYKThI.

= [lepen 00pad®oTKON 3amMounTe HaTy-
pasibHble 00010YKM B TEM/OW BOAE Ha
10 MUHYT.

= He HabuBalTe 0060/10UKY Ana Kondac
C/MLWKOM MAOTHO, MHauYe Konbacku Mo-
ryT NOMHYTb NPW BapKe WK Xapke.

Mpumepbl peuenToB

3nech npuBeaeHbl NPUMepPs PeLenTos,

COCTaB/IEHHbIX CNeLMabHO A71A Ballero

npundopa.

Xne6Hble Kneuku

MHrpeaneHTbl

= 300 r cBexero 6enoro xnebda

= 20 M1 MOSI0Ka

= 40 r CAMBOYHOrO Macna wan maprapu-
Ha

= 3 anua

= 1 CT. 1. MeIKoHape3aHHoro syka

= neTpylwka

= HEeMHOro MyKM

= COJb U Nepey

MpurotoBneHue

= Xned nopesatb JIOMTUKAMK TOSILLMHOW
10 MM, pagpesatb nonosam B A/IMHY,
3anuTtb 20 M1 MOIOKA U OCTaBUTb Bbl-
cTamBathCH.

= BraxHble TOMTHKK xneda nepepado-
TaTb B MACOPYOKE, UCMOsIb3yA G OPMO-
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BOYHbIV ANCK 1A KPYMHOW PyOKH,
npuén. 50 cekyHa.

= [lo6aBuTb MesIKOoHape3aHHbIN NyK, Nnet-
PYLLKY, PACTOMN/IEHHOE C/IMBOYHOE
Mac/o v Nepemellarts.

= [lo6aBuTb B Maccy B3OUTbIE AliLa, COMb
v neped.

» [laTb Macce NoJOWTM HECKOJIbKO MUHYT
W ellle pas nepemMellaTs.

= MOKpbIMK pyKamu chOpMUPOBaTh
KNeLKn 1 HEMHOro 00BasnATL B MyKe.

= OnycTuUTb KNEeLKW B KMMALLYIO BOAY U
OCTaBUTb UX TOMUTLCA Ha 20 MUHYT Be3
MOBTOPHOrO BCKUMAHUA BOAbI.

MonoTbi# cbip

MHrpeaneHThbl
= 500-600r cbipa «[ayna»

[MpurotoBneHue

= Hapesartb cbip «[ayga» Kycoykamu
pasmepom 2,5 x 2,5 x 2,5 cm u 3amo-
po3uTb Ha 24 yaca npu -20 °C.

= 3aMOPOXEHHBIN Chip «[ayaa» nepepa-
6oTtaTb B MACOpyOKe, UCnonb3ya Gpop-
MOBOUYHbIV ANCK A58 MESIKOW PyOKHU.

Bpema nepepadotku: 1 MuHyTa

PyneTtbl U3 MAcHoro ¢apiua ¢ cbipom

«Faypna»

MHrpeaneHThbl

» 500 r roBAauHbI, HApPe3aHHOW No0C-
Kamu

= 500 r CBUHWHBI, HApPe3aHHOW NoaocKa-

MU

200 cbipa «[ayna»

101 conm

2 I MOMIOTOrO YEePHOro nepua

UECHOK, MO XeNaHuto

HEMHOrO pacTUTENbLHOro Macna ansa

KapKu

MpuroToBnexHune

= CHauana nepepabotatb B MACOpPYOKe
3aMOpPOXEHHbIM ChIp «[ayaa», 3aTemM
rOBAAMHY W CBMHUHY, MCMOb3YA GOp-
MOBOUYHBIV JUCK /1A MENKOW PyOKH.

= [1o6aBuTb COJlb, MEPEL| M YECHOK U BCE
nepemMeLaThb.

= ChopmmpoBath pyneThbl A/TMHOM
npu6a. 10 cM BPYYHYIO MM MUCMOSb30-
BaTb Hacadky AnAa HabuBku Konodac.



YCcTpaHeHWe HencnpaBHOCTEW  ru

= B ckoBOpode pasorpeTb HEMHOMO pac- M3 MACHOrO dapliua NPUMeEpPHo 5 Mu-
TUTENBbHOrO Macna 1 00XapuTb PyneThl HYT, NepeBopaUMBan HECKO/bKO Pas.

YcTpaHeHue HeucnpaBHOCTEHN

HeucnpaBHocTb

MpuuKnHa U ycTpaHeHUe HeucnpaBHOCTEN

MepepaboTka NpoAyKTOB
He BbINO/IHAETCA, XOTA
OCHOBHOM 6510k padoTaer.

[MpoayKTbl 3acTpANK 1 3aOUNIKCL B Hacaake.

MpumeuaHue: McnonbayiTe GyHKLMIO peBepca TOMbKO C Haca-
KOU-MACOPYOKOW.

1. HaxmuTte kHoMKy Bkn/Bbikn 1 4oXAMTECH MONHOW OCTAHOBKM
npuoéopa.

2. Ha HeckosnbKo CekyH HaXMWUTE REV, YTOObI 3aMyCTUTb QYHK-
LMio peBepca 1 0CBOOOAUTL 3aCTPABLUME NPOAYKTHI.

3. JoxanTechk NosHOW OCTaHOBKM npuoopa.

4. HaxmuTe KHOMNKY Bka/Bbikn M NpOBeEPLTE, BO3MOXHA /M CHOBA
HopManbHaA o6padoTka NPOayKTOB.

MpumeuaHue: Ecv HeMcnpaBHOCTL HE YAA/IOCh YCTPAHUTb TakKnM
00pasom, CM. MHCTPYKLIMK Janee.

1. Haxmute kHonky Bkn/BbIK v AOXAUMTECH NOHOW OCTAHOBKM
npuoéopa.

2. CHuMUTe W pas3bepute Hacaaky.

3. YnanuTe 3acTpABLIME NPOAYKTLI U NPOBEPLTE, HET /K B MPOAYK-
Tax WM B Hacaake KOCTOUEK, 3ePeH W T. M. TBEPAbIX YaCTUL.

CuenneHve WHeka NePerpy>XeHo 1 CIOManoch B 3aaHHOM Me-
cTe.

MNpumeuaHue: Ha 3anacHble YacTu C 3alaHHbIM MECTOM C/ioMa
HallW rapaHTuiiHble 06A3aTeNbLCTBa He pacnpocTpaHatoTca. Ho-
BOE CLeneHne MOXHO NProOpecT B CEPBUCHOM cyxbe no Ho-
mepy 00753348.

1. OTNyCTUTE BUHT U CHUMUTE HEUCMPABHOE CLIEM/IEHME.

— Puc. EE}

2. YCTaHOBWTE v MPUBUHTATE HOBOE CLIEM/IEHME.

—Puc. B3

Bo Bpema nepepadoTku
npubop oTKIouaeTcA.

Meperpes asurarens.

1. Bblk/tounTe Npruoop 1 U3BNEKMUTE BUJIKY CETEBOTO LHYpPa 13 pPo-
36TKM.

2. [avite npnOopy OCTbITb B TeueHune npuodn. 1 yaca.

3. HaxmuTe Ha BbIktoUYaTe /b TePMO3ALLUUThLI C HUXKHEN CTOPOHI
npuoopa, YToObl OTKOUNTL NEPErpy30UHbLIA NPEAOXPAHUTE b,

— "0630p", Puc. )/ EN Crparmiya 159

4. BcTaBbTe BUKY CETEBOTO LHYPA B PO3ETKY 1 CHOBA BK/IOUNTE
npuoop.

5. ECNM HEUCNIPaBHOCTb COXPAHAETCA, 0OPATUTECH B CEPBUCHYIO
cnyxoy.
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ru Ymunausauua ctaporo ObIToBoro npuéopa

HeucnpaBsHocTb

MpuunHa u ycTpaHeHHWe HeucnpaBHOCTEN

Hacagka-npecc ana omxu-
Ma CoKa He BblOaeT CoK
WK NAOAOBYIO MAKOTb, XO-
TA OCHOBHOM 6/10K padoTa-
er.

npuéopa.

HWN

aetanu.

Perynupytowan ronoska v ¢unsTpytoLian BCTaBka 3aCOPEHHI.
1. HaxmuTe kHonky Bkn/BbIka v A0XAUTECH NOHOW OCTAHOBKM

. Micnonb3yite pyHKUMIO peBepca, YToObl He MOBPEeanTb NPUOop.
. CHUMUTE U pasdepuTe Hacaaky.
. Yaanute npuauniune octaTku MUK 1 TLATeNbHO OUUCTUTE BCE

5. MNepen NOBTOPHLIM NMPUMEHEHWEM HacadKW-Mpecca s oTkuma
COKa BbIMO/IHUTE BCE PEeKOoMeHAaLMK.
— "Hacanka-npecc a1a onkuma coka', Ctparmya 161

YTunusauua ctaporo 6bIToBoro

npubopa

» YTunusupyite npndop B COOTBETCTBUM
C 9KOJIOMMYECKUMU HOPMaMM.
CBefeH1A 0 BOSMOXHbIX criocobax
YyTUAM3aLMM MOXHO NOJTyYnTb B CAELU-
ann3MpoOBaHHOM TOProBOM Npeanpwma-
WK, a TaKkXXe B ParOHHbIX WU FO-
POACKMX OpraHax yrnpas/ieHuA.

[aHHbIM Nprbop MMeeT OTMETKY
O COOTBETCTBMM EBPONENCKUM
Hopmawm 2012/19/EU ytunuaa-
LMK 3N1EKTPUUYECKMX U DNIEKTPOH-
HbIX NpubopoBs (waste electrical
and electronic equipment -
WEEE).

ﬂaHHbIe HOPMbI onpeaenarT
NeNCTBYIOLLME HA TEPPUTOPUM
EBpocotosa npaswna Bo3Bpara
W YTUIM3aLUmMK cTapbix Npruoo-
POB.

CepBucHana cnyxba

Moapo6Hyto MHOPMaLMIO O rapaHTUi-
HOM CpOKEe W YCIOBMAX rapaHTuu B Ballewn
CTpaHe MOXHO MOJTyYnTb, OTCKaHMPOBAaB
QR-koa B NpuaaraemMon AoKymeHTauum ¢
MHpOPMaLMen o cepBUCHOM cnyxbe u
YC/IOBUAX rapaHTuu, B HaLLlEW CEPBUCHOM
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cnyx0be, y Ballero aunepa v Ha Hallem
Beb-canTe.

KOHTaKTHbIE AaHHbIE CEPBUCHOM CYXObI
MOXXHO MOJTyYnTb, OTCKaHWpoBaB QR-koa
B NMpwiaraemMon JOKyMeHTaumu ¢ MHop-
MaLWen 0 CepBUCHON CryX0e U yCoBUAX
rapaHTUu UM Ha Hallem Beb-canTe.

[na nocTyna K KOHTaKTaM Cny0 KaneHT-
CKOro cepBu1Ca, Bbl TAK)XE MOXETE UC-
nonb3oBath AaHHbIM QR koa.
https://www.bosch-home.ru

MmnopTtep/OpraHnsauma, npuHumaroLlan
npeteH3un no kadvectry/ TOO «BSH
Home Appliances (ECX Xoym
AnnaviaHcac)» Pecnybnvka KasaxcraH, r.
Anmarsl, yn. Xamkn MykaHa, 22/5, 7
aTax

e-mail: ala-infokz@bshg.com

Cpok cnyx06bl ycTponcTea — 7 NeT.

Ha tepputopun Pecnybnuku KasaxcTtaH,
npv 0OHaPYXXEHWWU HEUCNPABHOCTH, 3BO-
HWTE B CEPBUCHbIM KOHTaKT-LEeHTP 5454
(ToNbKO ANA MOBUIbHBIX TENE)OHOB).
CaenaHo B Kutae


https://www.bosch-home.ru
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’0 Thank you for buying a
MyBosch Bosch Home Appliance!

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 Valid within Great Britain:
Carl-Wery-StraBe 34 Imported to Great Britain by
81739 Miinchen, GERMANY BSH Home Appliances Ltd.
www.bosch-home.com Grand Union House
Old Wolverton Road
A Bosch Company Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT

United Kingdom

8001335020 (050314)
de, en, fr, it, nl, da, no, sv, fi, es, pt, el, tr, pl, uk, ru, ar


https://www.bosch-home.com
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