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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Gerat ist nur fur den privaten Haushalt und das

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

Dieses Gerat ist zum Zerkleinern und Vermengen von rohem und
gekochtem Fleisch, Speck, Gefligel und Fisch geeignet.

Zu verarbeitende Lebensmittel mussen frei von harten Bestandteilen
(z.B. Knochen) sein. Das Gerat darf nicht zur Verarbeitung von
anderen Substanzen bzw. Gegenstanden benutzt werden.

Bei Verwendung der vom Hersteller zugelassenen, weiteren
Zubehorteile sind zusatzliche Anwendungen maoglich. Das Gerat nur
mit zugelassenen Originalteilen und -zubehor benutzen.

Niemals die Aufsatze bzw. die Schneid- und Raspeleinsatze fur
andere Gerate verwenden. AusschlieRlich zusammengehorige Teile
fur die jeweiligen Aufsatze verwenden.

Das Gerat nur in Innenraumen bei Raumtemperatur und bis zu
2000 m Uber Meereshdhe verwenden.

Wichtige Sicherheitshinweise

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

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

A Stromschlaggefahr und Brandgefahr!

m Gerat nur gemal Angaben auf dem Typenschild anschliel3en
und betreiben. Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine
Beschadigungen aufweisen. Reparaturen am Gerat, wie z. B.
eine beschadigte Netzanschlussleitung auswechseln, durfen
nur durch unseren Kundendienst ausgefuhrt werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden.

m Gerat niemals an Zeitschaltuhren oder fernbedienbaren
Steckdosen anschliel3en.



de Wichtige Sicherheitshinweise

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

m Das Grundgerat niemals in Flussigkeiten tauchen oder unter
flieRendes Wasser halten und nicht im Geschirrspuler reinigen.
Keinen Dampfreiniger benutzen. Das Gerat nicht mit feuchten
Handen benutzen.

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

m Das Gerat wahrend des Betriebs stets beaufsichtigen!

A Verletzungsgefahr!

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

m Vorsatze nur im komplett zusammengesetzten Zustand
verwenden. Vorsatze nie am Grundgerat zusammenbauen.

m Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und vom
Netz getrennt werden. Nach dem Ausschalten lauft der Antrieb
kurze Zeit nach. Vollstandigen Stillstand des Antriebs abwarten.

m Bei Unterbrechung der Stromzufuhr bleibt das Gerat
eingeschaltet und lauft danach wieder an.

m Nicht in die scharfen Messer und Kanten der Schneid- und
Raspeleinsatze greifen. Niemals in rotierende Teile greifen.
Niemals mit den Handen in den Fullschacht oder in die
Auslassoffnung greifen.

m Zum Nachschieben immer den Stopfer verwenden.

m Die scharfen Messer und Kanten der Schneid- und
Raspeleinsatze niemals mit blolRen Handen reinigen.

A\ Achtung!

m Darauf achten, dass sich keine Fremdkorper im Fullschacht oder
in den Aufsatzen befinden. Nicht mit Gegenstanden (z.B. Messer,
Loffel) im Flllschacht oder in der Auslassoffnung hantieren.

m Niemals Ein-/Aus-Taste und Umkehrlauf-Taste gleichzeitig
benutzen. Vor Betatigung der anderen Taste den vollstandigen
Stillstand des Antriebes abwarten. Gefahr von Gerateschaden.

A Erstickungsgefahr!

Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spielen lassen.

A Wichtig!

Das Gerat nach jeder Verwendung oder nach langerem
Nichtgebrauch unbedingt grundlich reinigen. =» ,Reinigen und
Pflegen” siehe Seite 9
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Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres

neuen Gerates aus dem Hause Bosch.
Weitere Informationen zu unseren
Produkten finden Sie auf unserer
Internetseite.
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Auf einen Blick

Bitte Bildseiten ausklappen.

= Bild A

Fleischwolf

Antrieb
Fleischwolf-Vorsatz
Einfiillschale

Kunststoff oder Edelstahl*
5 Stopfer

6 Deckel fiir Stopfer

7 Sicherungs-Taste
8

9

HBOON-=

Tragegriff

Aufbewahrungsfach mit Einsatz*
Deckel fiir Aufbewahrungsfach
Kontrollleuchte
Umkehrlauf-Taste

13 Ein-/Aus-Taste

14 Thermoschutz-Schalter

15 Kabelaufbewahrung

Fleischwolf-Vorsatz

16 Gehause

17 Schnecke mit Mitnehmer
18 Messer

Inhalt

19 Lochscheibe
a grob, Lochdurchmesser 8 mm
b fein, Lochdurchmesser 3 mm*
¢ fein, Lochdurchmesser 3,8 mm*
d mittel, Lochdurchmesser 4,8 mm*
20 Schraubring

Wurstfiiller-Vorsatz
21 Diise
22 Tragring

Kebbe-Vorsatz
23 Former
24 Konusring

Fruchtpressen-Vorsatz*
25 Gehause
26 Schnecke
27 Siebeinsatz
a fein
b grob
28 Siebtrager
29 Auslasstrichter
30 Schraubring
31 Trester-Diise

Raspel-Vorsatz*

32 Gehause

33 Stopfer

34 Wechsel-Einsatz
a Schneid-Einsatz
b Raspel-Einsatz, grob
¢ Raspel-Einsatz, fein
d Reib-Einsatz

* je nach Modell

de

Sicherheitseinrichtungen

Uberlastsicherung
(Thermoschutz-Schalter)

Schaltet der Motor wahrend der Benutzung
selbstandig ab, ist der Uberlastungsschutz

aktiviert. Mégliche Ursachen kénnen
die gleichzeitige Verarbeitung zu grofder
Mengen an Lebensmitteln oder eine
Blockade durch Knochen sein.

Zum Verhalten bei Aktivierung eines
Sicherheitssystems siehe ,,Hilfe bei
Stérungen®.



de Schutz vor Uberlastung

Schutz vor Uberlastung

Um bei einer Uberlastung des Fleischwolfs
groRere Schaden an Ihrem Gerat zu
verhindern, verfugt der Mithehmer Gber
eine Einkerbung (Sollbruchstelle). Bei
Uberlastung bricht der Mitnehmer an dieser
Stelle. Der Mitnehmer kann jedoch leicht
ersetzt werden.

Ansonsten sind Ersatzteile mit
Sollbruchstelle nicht Bestandteil unserer
Garantieverpflichtungen.

Solche Ersatzteile sind beim Kundendienst
kauflich erhaltlich (Best.-Nr. 753348).

Bedienen

/A Verletzungsgefahr!

Netzstecker erst einstecken, wenn alle

Vorbereitungen zum Arbeiten mit dem Gerat

abgeschlossen sind.

m  Gerat und Zubehdr vor dem ersten
Gebrauch grindlich reinigen, siehe
»Reinigen und Pflegen*.

= Bild[&

m Lochscheiben im Aufbewahrungsfach
verstauen.

m Einzelteile des Wurstfliller- und des
Kebbe-Vorsatzes im Stopfer verstauen
und diesen mit Deckel verschliel3en.

Fleischwolf-Vorsatz montieren

= Bild

m Lochscheibe mit gewlinschtem
Lochdurchmesser aus dem
Aufbewahrungsfach entnehmen.

m Schnecke in das Gehause einsetzen.

m Messer auf die Schnecke aufsetzen.
Klingen mussen zur Lochscheibe zeigen.

m Lochscheibe mit dem gewtlinschten
Lochdurchmesser auf die Schnecke
aufsetzen. Aussparung an der
Lochscheibe muss auf Nase im
Gehause sitzen.

m  Schraubring im Uhrzeigersinn
aufschrauben. Schraubring nicht zu fest
anziehen.

m Die Demontage erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge.

Verwendung:

— Verarbeiten von rohem und gekochtem
Fleisch, Speck, Gefligel und Fisch.

— Keine Knochen verarbeiten!

— Tatar zweimal durchlassen.

Wourstfiiller-Vorsatz montieren

Hinweis: Es werden die Teile des
Fleischwolf-Vorsatzes (ohne Lochscheibe
und Messer) verwendet.

= Bild 8]

m Dise (A) und Tragring (D) aus dem
Stopfer nehmen.

m Schnecke in das Gehause einsetzen.

Duse in Schraubring einsetzen.

m Tragring auf die Schnecke aufsetzen
und festhalten. Aussparung am
Tragring muss auf Nase im Gehause
sitzen.

m Schraubring mit Dise im Uhrzeigersinn
aufschrauben. Schraubring nicht zu fest
anziehen.

m Die Demontage erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge.

Verwendung:
Zum Beflllen von Kunst- und Naturdarm mit
Wurstmasse.

Kebbe-Vorsatz montieren

Hinweis: Es werden die Teile des
Fleischwolf-Vorsatzes (ohne Lochscheibe
und Messer) verwendet.

- Bild[@

m  Former (B) und Konusring (C) aus dem
Stopfer nehmen.

m Schnecke in das Gehause einsetzen.

Former in Schraubring einsetzen.

m  Konusring auf die Schnecke aufsetzen
und festhalten. Aussparung am
Konusring muss auf Nase im
Gehduse sitzen.

m Schraubring mit Former im
Uhrzeigersinn aufschrauben.
Schraubring nicht zu fest anziehen.

m Die Demontage erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge.

Verwendung:
Zum Formen von Teigréhren.



Mit dem Gerat arbeiten

A\ Verletzungsgefahr!

— Vorsatz nur bei Stillstand des Antriebes
und bei gezogenem Netzstecker
aufsetzen / abnehmen.

— Nicht in den Einfillschacht greifen.
Zum Nachschieben immer den Stopfer
verwenden.

= Bild[@

Gerat auf ebene, saubere Arbeitsplatte

stellen.

m Netzkabel aus der Kabelaufbewahrung
entnehmen und bis zur gewiinschten
Lange herausziehen.

m Den komplett montierten Fleischwolf-
Vorsatz leicht nach rechts geneigt auf
den Antrieb setzen.

m Fleischwolf-Vorsatz bis zum Einrasten
nach oben drehen.

m Schraubring am Fleischwolf-Vorsatz
festziehen.

m Einflllschale aufsetzen.

m Stopfer in Einflll6ffnung stecken.

m Schissel oder Teller unter die
Auslassoéffnung stellen.

m Netzstecker einstecken.

m Gerat mit der Ein- / Aus-Taste
einschalten.

m Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Einflllschale geben.

m Zum Nachschieben ausschlie3lich den
Stopfer verwenden.

Anwendungshinweis:
Sollten sich die zu zerkleinernden

Lebensmittel in der Schnecke verklemmen:

Umkehrlauf-Taste verwenden, um die
Blockade zu l6sen.

1. Gerat mit der Ein-/Aus-Taste
ausschalten.

Stillstand des Antriebs abwarten.
Umkehrlauf-Taste kurz betatigen.
Stillstand des Antriebs abwarten.
Gerat mit der Ein-/Aus-Taste
einschalten.

aprwN

Mit dem Geréat arbeiten de

Nach der Arbeit:

m  Gerat mit der Ein-/Aus-Taste

ausschalten.

Netzstecker ziehen.

Stopfer herausziehen.

Einflllschale abnehmen.

Fleischwolf-Vorsatz abnehmen. Dazu

bei gedrickter Entriegelungstaste

den Vorsatz nach rechts drehen und

abnehmen.

m Fleischwolf-Vorsatz demontieren.

m Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Fruchtpressen-Vorsatz

(bei einigen Modellen)

Beerenobst, Tomaten, Apfel, Birnen oder
Hagebutten zu Saft / Mus pressen.

Die Auswahl des Siebeinsatzes bestimmt
den Gehalt an Fruchtfleisch im Saft.
Keine Friichte pressen, deren
Kerndurchmesser ahnlich dem
Lochdurchmesser im Siebeinsatz

des Fruchtpressen-Vorsatzes ist

(z.B. Himbeeren).

A\ Verletzungsgefahr!

— Vorsatz nur bei Stillstand des Antriebes
und bei gezogenem Netzstecker
aufsetzen / abnehmen.

— Nicht in den Einflllschacht greifen.
Zum Nachschieben immer den Stopfer
verwenden.

Achtung!

Kein gefrorenes Obst oder Gemuse
verarbeiten. Steine (Kirschen, Pflaumen,
Aprikosen,...) entfernen.

= Bild [

m  Schnecke in das Gehause einsetzen.

m Siebeinsatz in den Siebtrager einsetzen.
Siebeinsatz bis zum Anschlag
eindrlcken.

m Siebtrager in Schraubring einsetzen.

m Schraubring mit Siebtrager im
Uhrzeigersinn aufschrauben. Nase am
Siebtrager muss in Aussparung im
Gehause sitzen. Schraubring nicht zu
fest anziehen.
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Mit dem Geréat arbeiten

Trester-Diise in den Siebtrager
einschrauben.

Auslasstrichter an den Siebtrager
ansetzen und einrasten lassen.

Den komplett montierten Fruchtpressen-
Vorsatz leicht nach rechts geneigt auf
den Antrieb setzen.
Fruchtpressen-Vorsatz bis zum
Einrasten nach oben drehen.
Schraubring am Fruchtpressen-Vorsatz
festziehen.

Einflllschale aufsetzen.

Geeignetes Gefaly unter die Saft-
Auslassoéffnung stellen.

Schiissel oder Teller unter die Offnung
der Trester-Duse stellen.

Netzstecker einstecken.

Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Einflllschale geben.

Gerat mit der Ein-/Aus-Taste
einschalten.

Lebensmittel mit dem Stopfer nach
unten driicken. Nicht zu viel Druck
ausuben! Siebeinsatz kann beschadigt
werden.

Anwendungshinweis:

Trester-Diise zunachst soweit 16sen,
dass der Trester (feste Bestandteile)
noch feucht abflief3t.

Trester-Diise dann langsam schlieRen,
bis Saft und Trester in gewlinschter
Form austreten.

Nach der Arbeit:

Gerat mit der Ein-/Aus-Taste
ausschalten.

Netzstecker ziehen.

Stopfer herausziehen.

Einflllschale abnehmen.
Fruchtpressen-Vorsatz abnehmen.
Dazu bei gedriickter Entriegelungstaste
den Vorsatz nach rechts drehen und
abnehmen.

Fruchtpressen-Vorsatz demontieren.
Die Demontage erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge.

Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Raspel-Vorsatz

(bei einigen Modellen)

Zum Raspeln und Schneiden von Kase,
Obst, Gemuse, Niissen, Mandeln,
getrockneten Brotchen und Brotstlicken,
Schokolade und anderen harten
Lebensmitteln.

A\ Verletzungsgefahr!

— Vorsatz nur bei Stillstand des Antriebes
und bei gezogenem Netzstecker
aufsetzen/abnehmen.

— Nicht in die scharfen Messer und
Kanten der Raspel- und Schneid-
Einsatze greifen.

— Nicht in den Einflllschacht greifen.
Zum Nachschieben immer den Stopfer
verwenden.

Bild [Z]

Gewlnschten Einsatz in das Gehause

des Raspel-Vorsatzes einsetzen.

Verriegelung des Einsatzes erfolgt

automatisch beim Einschalten des

Geréates.

m Den Raspel-Vorsatz leicht nach rechts
geneigt auf den Antrieb setzen.

m Raspel-Vorsatz bis zum Einrasten nach
oben drehen.

m Schussel oder Teller unter die
Auslasséffnung stellen.

m Netzstecker einstecken.

m Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Nachfllléffnung geben.

m Stopfer einsetzen und festhalten.

Hinweis:

Stopfer kann nur in einer Richtung

eingesetzt werden. Lage der Rundung

beachten!

m  Gerat mit der Ein-/Aus-Taste
einschalten.
Lebensmittel mit dem Stopfer nach
unten drucken. Nicht zu viel Druck
auslben!



Nach der Arbeit:

m  Gerat mit der Ein-/Aus-Taste
ausschalten.

m Netzstecker ziehen.

Stopfer herausziehen.

m Raspel-Vorsatz abnehmen. Dazu
bei gedrickter Entriegelungstaste
den Vorsatz nach rechts drehen und
abnehmen.

m Raspel-Vorsatz demontieren.

m Alle Teile reinigen, siehe ,Reinigen und
Pflegen®.

Reinigen und Pflegen

Wichtiger Hinweis

Das Gerat ist wartungsfrei. Griindliche
Reinigung bewahrt das Gerat vor Schaden
und erhélt die Funktionsfahigkeit.

/\ Stromschlag-Gefahr

— Das Grundgerat nie in Flissigkeiten
tauchen und nicht in der Spllmaschine
reinigen.

— Vor Beginn der Reinigungsarbeiten
Netzstecker ziehen!

Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel
verwenden. Oberflachen kénnen beschadigt
werden. Die Aluminium-Teile (Gehause,
Schnecke und Schraubring des Fleischwolf-
Vorsatzes) nicht im Geschirrspller reinigen.
Mit der Zeit kdnnen harmlose Verfarbungen
auftreten.

Gerat reinigen

m Stecker ziehen.

m Gerat feucht abwischen. Bei Bedarf
etwas Spullmittel benutzen.

Vorsatze reinigen

m Gehause, Schnecke und Schraubring
des Fleischwolf-Vorsatzes von Hand
spulen.

m Metallteile gleich trockenreiben und mit
etwas Speisedl vor Rost schiitzen.

= Im Bild M finden Sie eine Ubersicht, wie
die Einzelteile zu reinigen sind.

Reinigen und Pflegen de

Hilfe bei Stérungen

Storung
Gerat bleibt stehen, schaltet aber nicht ab.

Ursache
Gerat Uberlastet, z. B. Fleischwolf blockiert.

Behebung

m Gerat ausschalten und Stillstand
abwarten.

m  Umkehrlauf-Taste driicken, um
Blockierung zu |6sen.

m Stillstand des Antriebs abwarten.

m Gerat wieder einschalten.

Stérung
Gerat schaltet wahrend der Benutzung ab.

Ursache
Gerat tiberlastet. Uberlastsicherung hat
ausgelost.

Behebung

m Gerat ausschalten.

m Netzstecker ziehen.

m Gerat ca. 60 Minuten abkuhlen lassen.

m Gerat anheben und den Thermoschutz-
Schalter an der Unterseite des Gerates
driicken (Bild I, 14).

m Netzstecker einstecken.

m Gerat wieder einschalten.

Wichtiger Hinweis

Wenn Sie den Fehler nicht beheben
kénnen, wenden Sie sich an den
Kundendienst.
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Rezepte und Tipps

Fleischwolf-Vorsatz

Lochscheibe, fein, 3 mm/3,8 mm:
gekochtes Hihner-, Schweine-, Rindfleisch,
gekochte Leber, gekochter Fisch fur
Suppen; rohes Schweine- und Rindfleisch
flr Hackbraten; rohe Leber, Fleisch und
Speck flur Leberwurst; Schweinefleisch fir
Mettwurst

Lochscheibe, mittel, 4,8 mm:
Schweine- und Rindfleisch fiir Pastete und
Cervelatwurst

Lochscheibe, grob, 8 mm:

gebratenes Schweinefleisch fiir
Gulaschsuppe; Reste (Braten, Wurst, ...) fir
Resteauflauf

Semmel-Knodel

Lochscheibe 8 mm verwenden
— 300 g frisches Weillbrot

— 40 g Butter oder Margarine
— 200 ml Milch

— 2 Eier

— 1 EL feingehackte Zwiebeln
— Petersilie, Salz

— etwas Mehl

Verarbeitung der Zutaten

m  Weillbrot mit dem Fleischwolf
zermahlen.

m Kleingehackte Zwiebeln, Petersilie und
Butter dazugeben und vermischen.

m Eier mit Milch und Salz verquirlen und
unter die Semmelmasse mischen.

m Den Teig einige Minuten ziehen lassen.
Dann noch einmal durchkneten.

m  Zum Formen der Knddel die Hande
immer gut mit Wasser befeuchten.
Knddel in Mehl walzen.

m  Knddel in kochendes Wasser geben
und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Nicht
aufkochen lassen!

10

Gemahlener Kase

Grundrezept

— 500-600 g Kase (Gouda)

m Zur besseren Verarbeitung den Gouda
in Wirfel schneiden (2,5 x 2,5 x 2,5 cm)
und 24 Stunden bei -20 °C einfrieren.

m Den gefrorenen Gouda mit dem
Fleischwolf (Lochscheibe fein)
verarbeiten.

Verarbeitungszeit: 1 Minute

Hackfleisch-Rollen mit Gouda

Grundrezept

— 500 g Rindfleisch, in Streifen
geschnitten

— 500 g Schweinefleisch, in Streifen
geschnitten

— 200 g Kase (Gouda)

— 10g Salz

— 2 g gemahlener schwarzer Pfeffer

— Knoblauch (optional)

— Ol zum Frittieren

m Zuerst den gefrorenen Gouda
(=» ,Gemahlener Kase®), dann
das Rind- und Schweinefleisch mit
dem Fleischwolf (Lochscheibe fein)
verarbeiten.

m Salz, Pfeffer und Knoblauch (optional)
dazugeben und vermischen.

m Etwa 10 cm lange Rollen von Hand oder
mit dem Waurstfiller-Einsatz formen.

m Etwas Ol in einer Bratpfanne erhitzen
und die Hackfleisch-Rollen fiir ca.
5 Minuten braten. Dabei mehrmals
wenden, bis alles gut durchgebraten ist.

Wurstfiiller-Vorsatz

m Naturdarm vor der Verarbeitung ca.

10 Minuten in lauwarmen Wasser
einweichen.

m  Wirste nicht zu ,prall” fillen, da die
Wiirste sonst beim Kochen oder Braten
platzen kénnen.

m  Man kann die Diisen auch ohne Darm
verwenden! Wurstmasse panieren und
anschliel3end braten.



Kebbe-Vorsatz
Rezept fiir gefiillte Kebbe

Teigtasche:

— 500 g Lamm, in Streifen geschnitten

— 500 g Bulgur-Weizen, gewaschen und
abgetropft

— 1 kleine Zwiebel, gehackt

m Abwechselnd Lamm und Weizen durch
die feine Lochscheibe des Fleischwolf-
Vorsatzes drehen.

m Teig gut durchmischen, Zwiebel
untermischen.

m Die Mischung noch zweimal durch den
Fleischwolf-Vorsatz drehen.

Fiillung:

— 400 g Lamm, in Streifen geschnitten

— 2 mittelgroRe Zwiebeln, gehackt

— 1 Essléffel Ol

— 1 Essloffel Mehl

— 2 Teelofel Piment

— Salz und Pfeffer

m Lamm durch die feine Lochscheibe des
Fleischwolf-Vorsatzes drehen.

m Zwiebeln goldbraun anbraten.

m Lammfleisch dazugeben und
durchbraten.

m Ubrige Zutaten dazugeben. Alles fiir ca.
1-2 Minuten dunsten lassen.

m Uberschiissiges Fett abgieRen.

m Flllung abkuhlen lassen.

Zubereitung der Kebbe:

m  Mischung fir Teigtaschen durch den
Kebbe-Vorsatz geben.

m Von dem hohlen Teigstrang jeweils
7,5 cm lange Stlicke abtrennen.

m Ein Ende einer solchen Teigtasche
zudricken.

m Etwas Fiillung in die Offnung
hineindriicken und das andere Ende der
Teigtasche auch zudrucken.

m Ol erhitzen (ca. 180°C) und die
Teigtaschen fiir ca. 6 Minuten goldbraun
frittieren.

Entsorgung de

Raspel-Vorsatz

Schneid-Einsatz

fiir Zwiebeln, Kraut, Apfel, Karotten
Raspel-Einsatz, grob

fir NUsse, Schokolade, Kase, hartes Brot /
Brotchen

Raspel-Einsatz, fein

fur Nisse, Schokolade, Kase

Reib-Einsatz
fur Kartoffeln, Parmesankase

Entsorgung

Entsorgen Sie die Verpackung
Ei umweltgerecht. Dieses Gerat ist
mmm entsprechend der europaischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro-
und Elektronikaltgerate (waste
electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir
eine EU-weit glltige Ricknahme
und Verwertung der Altgerate vor.
Uber aktuelle Entsorgungswege
bitte beim Fachhandler informieren.

Garantiebedingungen

Fur dieses Gerat gelten die von unserer
jeweils zustandigen Landesvertretung
herausgegebenen Garantiebedingungen
des Landes, in dem das Gerat gekauft
wurde. Sie kénnen die Garantiebedin-
gungen jederzeit tber Ihren Fachhandler,
bei dem Sie das Gerat gekauft haben,
oder direkt bei unserer Landesvertretung
anfordern. Die Garantiebedingungen fur
Deutschland und die Adressen finden
Sie auf den letzten vier Seiten dieses
Heftes. Darlber hinaus sind die Garantie-
bedingungen auch im Internet unter der
benannten Webadresse hinterlegt.

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

Anderungen vorbehalten.
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en Intended use

Intended use

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

This appliance is suitable for cutting and mixing raw and cooked
meat, bacon, poultry and fish. Food which is to be processed must
not contain any hard components (e.g. bones). The appliance must
not be used for processing other substances or objects.

Additional applications are possible if the accessories approved by
the manufacturer are used. Only use the appliance with approved
genuine parts and accessories.

Never use the attachments or slicing / shredding inserts on other
appliances. Only use matching parts for the relevant attachments.
Only use the appliance indoors at room temperature and up to
2000 m above sea level.

Important safety information

Read and follow the instruction manual carefully and keep for later
reference! Enclose these instructions when you give this appliance
to someone else. If the instructions for correct use of the appliance
are not observed, the manufacturer’s liability for any resulting
damage will be excluded.

This appliance can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and/or
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved. Keep children away from the
appliance and connecting cable and do not allow them to use the
appliance. Do not let children play with the appliance. Cleaning and
user maintenance must not be performed by children.

/\ Risk of electric shock and fire!

m Connect and operate the appliance only in accordance with the
specifications on the rating plate. Do not use the appliance if the
power cord and / or appliance are damaged. Only our customer
service may repair the appliance, e.g. by replacing a damaged
power cord, in order to avoid hazards.

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

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

m Never immerse the base unit in liquids or hold under running
water and do not clean in the dishwasher. Do not steam-clean the
appliance. Do not use the appliance with damp hands.

m After each use, whenever the appliance is unsupervised, prior to
assembly, prior to disassembly, prior to cleaning and in the event
of an error, the appliance must always be disconnected from the
mains.

m Never leave the appliance unattended while it is switched on!

A Risk of injury!

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

m Attachments must be completely assembled before use. Never
assemble attachments on the base unit.

m Before replacing accessories or additional parts which move
during operation, the appliance must be switched off and dis-
connected from the power supply. After switching off, the drive
continues for a short time. Wait until the drive has come to
a standstill.

m If there is a power cut, the appliance remains switched on and will
start up again when the power is restored.

m Do not grasp the sharp blades and edges of the shredding and
slicing inserts. Keep hands clear of rotating parts. Never reach
into the feed chute or outlet opening.

m Always use the stuffer to push food down the hole.

m Never clean the sharp blades and edges of the shredding and
slicing inserts with your bare hands.

/\ Caution!

m Check that there are no foreign objects in the feed chute or
attachments. Do not insert objects (e.g. knives, spoons) into the
feed chute or outlet opening.

m Never press the On/Off button and reverse button at the same
time. Before pressing the other button, wait until the drive has
come to a complete standstill. Risk of damaging the appliance.

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

A Important!

It is essential to clean the appliance thoroughly after each use or
after it has not been used for an extended period. =» “Cleaning and
servicing” see page 18
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Congratulations on the purchase of
your new Bosch appliance. You can find
further information about our products
on our website.
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Please fold out the illustrated pages.
= Fig. A
1 Mincer
2 Drive
3 Mincer attachment
4 Filler tray

Plastic or stainless steel*
5 Pusher
6 Lid for pusher
7 Release button
8 Handle
9 Storage compartment with insert*

10 Cover for storage compartment
11 Indicator light

12 Reverse button

13 On/Off button

14 Thermal circuit breaker

15 Cord store

Mincer attachment

16 Casing

17 Worm gear with driver

18 Blade

14

19 Perforated disc

a coarse, hole diameter 8 mm

b fine, hole diameter 3 mm*

¢ fine, hole diameter 3.8 mm*

d medium, hole diameter 4.8 mm*
20 Threaded ring

Sausage filler attachment
21 Nozzle

22 Bearing ring

Kebbe attachment

23 Shaper

24 Conical ring

Fruit press attachment*
25 Casing
26 Worm gear
27 Filter insert
a fine
b coarse
28 Filter holder
29 Outlet funnel
30 Threaded ring
31 Pulp nozzle

Shredding attachment*
32 Casing
33 Pusher
34 Interchangeable insert
a Slicing attachment
b Shredding insert — coarse
¢ Shredding insert — fine
d Grating insert

* for some models

Safety devices

Overload protection

(thermal circuit breaker)

If the motor switches itself off while the
appliance is being used, the overload
protection feature has been activated.
Possible causes may be the simultaneous
processing of large quantities of food or a
blockage caused by bones.

If a safety system is activated, see
“Troubleshooting”.



Predetermined
breaking point

To prevent serious damage to your
appliance if the mincer is overloaded, the
driver has a notch (predetermined breaking
point). If an overload occurs, the driver
breaks instead. However, the driver can
easily be replaced.

Otherwise spare parts with a predetermined
breaking point are not a component of our
warranty obligations.

Such spare parts can be purchased from
customer service (order no. 753348).

Operation

A\ Risk of injury!

Do not insert mains plug until all

preparations for working with the appliance

are complete.

m Before operating the appliance
and accessories for the first time,
clean thoroughly; see “Cleaning and
servicing”.

= Fig. 3

m Stow perforated discs in the storage
compartment.

m Stow individual parts of the sausage
filler attachment and kebbe attachment
in the pusher and close the pusher with
the lid.

Assembling the mincer
attachment

= Fig.

m Take perforated disc with required
hole diameter out of the storage
compartment.

m Insert worm gear into the housing.

m Put blade on the worm gear. Blades
must face the perforated disc.

m Put perforated disc with the required
hole diameter on the worm gear.
Recess on the perforated disc must
be situated on the lug in the housing.

m Screw on threaded ring clockwise. Do
not tighten the threaded ring too tight.

m Disassembly is in reverse order.

Predetermined breaking point en

Use for:

— processing raw or cooked meat, bacon,
poultry and fish.

— Do not process bones!

Process steak tartare through the

mincer twice.

Assembling sausage filler

attachment

Note: The parts of the mincer attachment

(without perforated disc and blade) are

used.

= Fig. B

m Take nozzle (A) and bearing ring (D) out
of the pusher.

m Insert worm gear into the housing.

Insert nozzle into the threaded ring.

m Put bearing ring on the worm gear and
hold in place. Recess on the bearing
ring must be situated on the lug in
the housing.

m  Screw on threaded ring with nozzle
clockwise. Do not tighten the threaded
ring too tight.

m Disassembly is in reverse order.

Use for:
Filling artificial and natural casings with
sausage meat.

Assembling kebbe attachment
Note: The parts of the mincer attachment
(without perforated disc and blade) are
used.

= Fig.[3

m Take shaper (B) and conical ring (C) out
of the pusher.

m Insert worm gear into the housing.

m Insert shaper into threaded ring.

m Put conical ring on the worm gear and
hold in place. Recess on the conical
ring must be situated on the lug in
the housing.

m Screw on threaded ring with shaper
clockwise. Do not tighten the threaded
ring too tight.

m Disassembly is in reverse order.

Use for:
Shaping dough tubes.
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en Operating the appliance

Operating the appliance

A Risk of injury
Before fitting/removing attachment, wait
until the drive has come to a standstill
and pull out the mains plug.

— Do not reach into the feed tube. Always
use the stuffer to push food down the
hole.

= Fig.

Stand the mincer on a clean, level work

surface.

m Take power cord out of the cable
storage and pull out to the required
length.

m Put the completely assembled mincer
attachment, inclined slightly to the right,
on the drive.

m  Turn mincer attachment upwards until it
engages.

m Tighten threaded ring on the mincer
attachment.

m Attach filling tray.

m Insert pusher into filling opening.

m Place a bowl or plate under the outlet
opening.

m Insert the mains plug.

m Switch appliance on with the On/Off
button.

m Place the food to be processed in the
filling tray.

m  Only use the pusher when adding more
ingredients.

Application instructions:

If the food to be chopped up jams in the

worm gear: Use reverse button to remove

the blockage.

1. Switch appliance off with the On/Off
button.

Briefly press reverse button.

aprwN

Switch appliance on with the On/Off
button.
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Wait until the drive comes to a standstill.

Wait until the drive comes to a standstill.

After using the appliance:

m  Switch appliance off with the On/Off

button.

Remove mains plug.

Pull out the pusher.

Remove filling tray.

Remove the mincer attachment. Holding

down the release button, turn the

attachment to the right and remove.

Disassemble mincer attachment.

m Clean all parts, see “Cleaning and
servicing”.

Fruit press attachment

(some models)

Puréeing soft fruit, tomatoes, apples, pears

or rosehips. The selection of the filter insert

determines the content of fruit pulp in the
juice. Do not use for puréeing fruit that
contains pips the same size as the holes

in the filter insert of the purée attachment

(e.g. raspberries).

A Risk of injury
Before fitting/removing attachment, wait
until the drive has come to a standstill
and pull out the mains plug.

— Do not reach into the feed tube. Always
use the stuffer to push food down the
hole.

Warning!

Do not process frozen fruit or vegetables.

Remove stones (cherries, plums, apricots,

etc.).

= Fig. [d

m Insert worm gear into the housing.

m Insert filter insert into the filter holder.
Press in filter insert all the way.

m Insert filter holder into threaded ring.

m  Screw on threaded ring with filter holder
clockwise. Lug on the filter holder
must be situated in the recess in the
housing. Do not tighten the threaded
ring too tight.

m Screw pulp nozzle into the filter holder.

m Attach outlet funnel to the filter holder
and engage.



m Put the completely assembled fruit
press attachment, inclined slightly to the
right, on the drive.

m Turn fruit press attachment upwards
until it engages.

m Tighten threaded ring on the fruit press
attachment.

m Attach filling tray.

m Place suitable container under the juice
outlet opening.

m Place bowl or plate under the opening of
the pulp nozzle.

m Insert the mains plug.

m Place the food to be processed in the
filling tray.

m  Switch appliance on with the On/Off
button.

m Press food down using the pusher. Do
not exert too much pressure! Filter insert
may be damaged.

Application instructions:

m First loosen the pulp nozzle until the
pulp (solid constituents) is still moist
when it flows out.

m Then slowly close the pulp nozzle until
juice and pulp come out in the required
form.

After using the appliance:

m  Switch appliance off with the On/Off

button.

Remove mains plug.

Pull out the pusher.

Remove filling tray.

Remove the fruit press attachment.

Holding down the release button, turn

the attachment to the right and remove.

m Disassemble fruit press attachment.
Disassembly is in reverse order.

m Clean all parts, see “Cleaning and
servicing”.

Shredding attachment

(some models)

For shredding and slicing cheese, fruit,
vegetables, nuts, almonds, dried bread rolls
and pieces of bread, chocolate and other
hard foods.

Operating the appliance en

A Risk of injury
Before fitting/removing attachment, wait
until the drive has come to a standstill
and pull out the mains plug.

— Do not grip the sharp blades and edges
of the shredding and slicing inserts.

— Do not reach into the feed tube. Always
use the stuffer to push food down the
hole.

= Fig. [

Place required insert in the housing of

the shredding attachment. The insert is

automatically locked when the appliance
is switched on.

m Put the shredding attachment, inclined
slightly to the right, on the drive.

m Turn shredding attachment upwards
until it engages.

m Place a bowl or plate under the outlet
opening.

m Insert the mains plug.

m Place the food to be processed in the
feed tube.

m Insert pusher and hold in place.

Note:

Pusher can be inserted in one direction

only. Note position of the curve!

m Switch appliance on with the On/Off
button.

m Press food down using the pusher.
Do not exert too much pressure!

After using the appliance:

m Switch appliance off with the On/Off
button.

= Remove mains plug.

Pull out the pusher.

m  Remove the shredding attachment.
Holding down the release button, turn
the attachment to the right and remove.

m Disassemble shredding attachment.

m Clean all parts, see “Cleaning and
servicing”.
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en Cleaning and servicing

Cleaning and servicing

Important information

The appliance requires no maintenance.
Thorough cleaning protects the appliance
from damage and keeps it functional.

/\ Electric shock risk

— Never immerse the base unit in liquids
and do not clean in the dishwasher.

— Before cleaning the appliance, pull out
the mains plug!

Warning!

Do not use abrasive cleaning agents.

Surfaces may be damaged. Do not clean

the aluminium parts (housing, worm gear

and threaded ring of the mincer attachment)

in the dishwasher. Harmless discolouration

may occur over time.

Cleaning the appliance

m Pull out the mains plug.

m  Wipe the mincer clean with a damp
cloth. If required, use a little detergent.

Cleaning the attachments

m Rinse housing, worm gear and threaded
ring of the mincer attachment by hand.

m Dry metal parts straight away and apply
a little edible oil to protect them from
rust.

m Fig. Bl gives an overview of how to
clean the individual parts.

Troubleshooting

Fault
Appliance stops but does not switch off.

Cause
Appliance overloaded, e.g. mincer blocked.

Remedial action

m Switch appliance off and wait until it
comes to a standstill.

m Press reverse button to remove the
blockage.

m  Wait until the drive comes to a standstill.

m  Switch on appliance again.
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Fault
Appliance switches off during use.

Cause
Appliance overloaded. Overload protection
feature has been activated.

Remedial action

m Switch off the appliance.

= Remove mains plug.

m Leave the appliance to cool down for
approx. 60 minutes.

m Lift appliance and press the thermal
circuit breaker on the underside of the
appliance (Fig. Iy, 14).

Insert the mains plug.
Switch on appliance again.

Important information
If the fault cannot be eliminated, please
contact customer service.

Recipes and tips

Mincer attachment

Perforated disc, fine (3 mm/3.8 mm):
cooked chicken, pork, beef, cooked liver,
cooked fish for soups; raw pork and beef
for meat loaf; raw liver, meat and bacon for
liverwurst; pork for Mettwurst

Perforated disc, medium (4.8 mm):
Pork and beef for paté and Cervelat
sausage.

Perforated disc, coarse (8 mm):
roast pork for goulash soup; leftovers
(joint, sausage, ...) for casserole

Bread dumplings

Using the perforated disc 8 mm

— 300 g of fresh white bread

— 40 g of butter or margarine

— 200 ml of milk

- 2eggs

— 1 tbs. of finely chopped onions
— Parsley, salt

— Alittle flour



Proccessing ingredients

m Using the mincer, chop up the white
bread.

m Add the finely chopped onions, a little
parsley and butter and mix.

m  Whisk eggs, milk and salt and mix into
the bread dough.

m Leave the dough to prove for several
minutes. Then knead again.

m Shape the dumplings with wet hands.
Roll dumplings in flour.

m Place dumplings in boiling water and
leave to simmer for approx. 20 minutes.
Do not bring to the boil!

Ground cheese

Basic recipe

— 500-600g Gouda cheese

m To make Gouda cheese easier to
process, cut into cubes, 2.5 x 2.5 x
2.5 cm, and freeze for 24 h to -20°C

m Process frozen Gouda using the mincer
(perforated disc, fine).

Operation time: 1 minute

Minced meat rolls with Gouda

Basic recipe

— 500 g beef, cut into strips

— 500 g pork, cut into strips

— 200 g cheese (Gouda)

— 10 gsalt

— 2 g freshly ground black pepper

— Garlic (optional)

— Oil for deep frying

m First process the frozen Gouda
(=» “Ground cheese”), followed by
the beef and pork using the mincer
(perforated disc, fine).

m Add the salt, pepper and garlic
(optional) and mix.

m  Make rolls approx. 10 cm in length
either using your hands or with the
sausage stuffing attachment.

m Heat a little oil in a frying pan and fry the
minced meat rolls for approx. 5 minutes.
Turn several times until everything is
cooked through.

Recipes and tips en

Sausage filler attachment

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

m Do not overfill sausages, otherwise
the sausages may burst while they are
being boiled or fried.

m The nozzles can also be used without
casings! Coat sausage meat with
breadcrumbs and then fry.

Kebbe attachment
Recipe for stuffed kebbe

Dough pocket:

— 500 g of lamb, cut into strips

— 500 g of bulgur wheat,
washed and drained

— 1 small onion, chopped

m Pass lamb and wheat alternately
through the fine perforated disc of the
mincer attachment.

= Mix the dough thoroughly, mix in the
onion.

m Pass the mixture twice more through the
mincer attachment.

Filling:

— 400 g of lamb, cut into strips

— 2 medium-sized onions, chopped

— 1 tablespoon of ol

— 1 tablespoon of flour

— 2 teaspoons of pimento

— Salt and pepper

m Pass lamb through the fine perforated
disc of the mincer attachment.

m  Fry onions until golden brown.

m Add lamb and fry until well done.

m Add remaining ingredients. Braise
everything for approx. 1-2 minutes.

m Pour off excess fat.

m Leave the filling to cool down.

Preparing the kebbe:

m Pass mixture for dough pockets through
the kebbe attachment.

m Divide the hollow strand of dough into
pieces approx. 7.5 cm in length.

m Seal one end of the dough pocket.
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en Disposal

m Press a little stuffing into the opening
and also seal the other end of the dough
pocket.

m Heat oil (approx. 180°C) and deep-fry
the dough pockets for approx. 6 minutes
until golden brown.

Shredding attachment
Slicing insert
for onions, cabbage, apples, carrots

Shredding insert — coarse
for nuts, chocolate, cheese, hard bread /
bread rolls

Shredding insert — fine
for nuts, chocolate, cheese

Grating insert
for potatoes, Parmesan cheese

Disposal
Dispose of packaging in an environ-

ﬁ mentally-friendly manner. This

=mm gppliance is labelled in accordance
with European Directive 2012/19/EU
concerning used electrical and
electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
The guideline determines the frame-
work for the return and recycling
of used appliances as applicable
throughout the EU. Please ask your
specialist retailer about current
disposal facilities.

Guarantee

The guarantee conditions for this appliance
are as defined by our representative in the
country in which it is sold. Details regarding
these conditions can be obtained from

the dealer from whom the appliance was
purchased. The bill of sale or receipt must
be produced when making any claim under
the terms of this guarantee.

Changes reserved.
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Utilisation conforme fr

Utilisation conforme

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

Cet appareil convient pour broyer et mélanger la viande crue, cuite,
du lard, de la volaille, et du poisson. Les produits alimentaires a
traiter doivent étre exempts de constituants durs (os par exemple).
L'appareil ne doit pas servir a transformer d’autres substances ou
objets.

D’autres applications sont possibles a condition d’utiliser d’autres
accessoires homologués par le fabricant. Utiliser 'appareil
uniquement avec des piéces et accessoires d’origine homologués.
Ne jamais utiliser les accessoires a raper, a émincer et autres sur
d’autres appareils. N'utiliser que des piéces adaptées a I'accessoire
correspondant.

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

Consignes de sécurité importantes

Lire attentivement cette notice d’utilisation. Respecter les
instructions qu’elle contient et la ranger soigneusement! Si I'appareil
change de propriétaire, lui remettre cette notice. Le non-respect
des instructions permettant d’utiliser correctement I'appareil dégage
le fabricant de toute responsabilité envers les dommages qui
pourraient en résulter.

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

A Risque de chocs électriques et d’incendie!

m Ne brancher et n’utiliser 'appareil que conformément aux
indications figurant sur la plaque signalétique. N'utiliser
I'appareil que si son cordon d’alimentation et 'appareil lui-méme
ne présentent aucun dommage. Afin d’écarter tout danger,
seul notre service apres-vente est habilité a réparer 'appareil,
comme par exemple procéder au remplacement d’'un cordon
d’alimentation endommageé.
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fr Consignes de sécurité importantes

m Ne jamais raccorder I'appareil a des minuteries ou a des prises
pouvant étre commandées a distance.

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

m Ne jamais plonger I'appareil de base dans des liquides, ne jamais
le tenir sous I'eau du robinet et ne pas le laver au lave-vaisselle.
Ne jamais utiliser de nettoyeur a vapeur. Ne pas utiliser I'appareil
avec les mains humides.

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

m Surveiller toujours ¥ appareil pendant son fonctionnement!

A Risque de blessure!

m Ne branchez la fiche méle dans la prise de courant qu’une fois
tous les préparatifs sur I'appareil achevés.

m Nutiliser les kits qu’entierement assemblés. Ne jamais assembler
les kits sur 'appareil de base.

m L’appareil doit étre éteint et débranché du secteur avant
de procéder au changement d’accessoires ou de pieces
complémentaires mobiles en fonctionnement. Aprés extinction de
I'appareil, son moteur continue de tourner brievement. Attendre
I'arrét complet de I'entrainement.

m Si une coupure de courant se produit, 'appareil reste en position
allumée et redémarrera dés le retour du courant.

m Ne jamais approcher les doigts des lames et arétes tranchantes
équipant les accessoires a raper et émincer. Ne pas toucher les
pieces en rotation. Ne jamais mettre les mains dans l'orifice de
remplissage ou de sortie.

m Pour ajouter des aliments, utiliser toujours le pilon poussoir.

m Ne jamais nettoyer les lames et arétes tranchantes équipant les
accessoires a raper et émincer a mains nues.

A\ Attention!

m Veiller a ce qu'aucun corps étranger ne se trouve dans l'orifice de
remplissage ou dans les accessoires. Ne pas introduire d'objets
(p- ex. couteau, cuiller) dans l'orifice de remplissage ou de sortie.

m Ne jamais utiliser en méme temps la touche Marche / Arrét
et la touche d’inversion de sens. Attendre I'arrét complet
de I'entrainement avant d’actionner 'autre touche. Risque
d’endommager I'appareil.

A Risque d’asphyxie!

m Ne jamais laisser les enfants jouer avec les emballages.
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/\ Important!

Consignes de sécurité importantes fr

Nettoyer soigneusement I'appareil aprés chaque utilisation ou aprées
une longue durée sans utilisation. =» « Nettoyage et entretien » voir

page 27

Vous venez d’acheter ce nouvel appareil
Bosch et nous vous en félicitons
cordialement. Sur notre site Web, vous
trouverez des informations avancées sur
nos produits.
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Vue d’ensemble

Veuillez déplier les volets illustrés.

= Figure
Hachoir a viande
Entrainement
Hachoir a viande
Entonnoir
Matiére plastique ou acier inox*
Pilon-poussoir
Couvercle pour pilon poussoir
Touche de verrouillage
Poignée de transport
Compartiment de rangement a insert*
0 Couvercle pour compartiment de
rangement
11 Voyant de controle
12 Touche d’inversion de marche
13 Touche Marche / Arrét
14 Disjoncteur thermique
15 Rangement du cordon

HBOON -

= Ooo~NOOM

Hachoir a viande
16 Boitier
17 Vis sans fin avec taquet entraineur
18 Lame
19 Disque ajouré

a épais, diamétre de trou 8 mm

b fin, diamétre de trou 3 mm*

¢ fin, diamétre de trou 3,8 mm*

d moyen, diamétre de trou 4,8 mm*
20 Anneau vissable

Accessoire a extruder les saucisses
21 Buse
22 Anneau porteur

Accessoire a kebbeh
23 Appareil de moulage
24 Bague conique

Kit pour coulis de fruits et Iégumes*
25 Boitier
26 Vis sans fin
27 Insert passoire
a fin
b épais
28 Support de passoire
29 Entonnoir de sortie
30 Anneau vissable
31 Buse a pulpe

Accessoire a raper*
32 Boitier
33 Pilon-poussoir
34 Accessoire amovible
a Accessoire a découper
b Insert pour raper, grossiérement
¢ Insert pour raper, finement
d Accessoire a raper

* Selon le modéle
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fr Dispositifs de sécurité

Dispositifs de sécurité
Disjoncteur anti-surcharge
(disjoncteur thermique)

Si le moteur s’éteint tout seul pendant
I'utilisation, ceci signifie que la protection
antisurcharge s’est activée. Parmi les
causes possibles: de trop grandes
quantités d’aliments traitées en méme
temps ou blocage di a la présence d’un os.
Pour savoir comment procéder si le
systéme de sécurité s’active, voir
«Dérangements et remédes ».

Protection contre la

surcharge

Pour empécher que votre appareil ne
s’endommage en cas de surcharge du
hachoir, le taquet entraineur comporte une
entaille (zone de rupture programmée). En
cas de surcharge, le taquet entraineur se
rompt a cet endroit. Le taquet entraineur est
néanmoins facile a remplacer.

Les piéces de rechange a point de rupture
programmeé ne font sinon pas partie
intégrante de nos obligations a garantie.
Vous pouvez acheter de telles pieces de
rechange aupres du service aprés-vente
(n° de ref. 753348).

Utilisation

/A Risque de blessures!

Ne branchez la fiche méale dans la prise de

courant qu’une fois tous les préparatifs sur

I'appareil achevés.

m Avant de les utiliser pour la premiére
fois, nettoyez soigneusement I'appareil
et ses accessoires, voir le chapitre
intitulé « Nettoyage et entretien ».

=> Figure &

m Rangez les disques ajourés dans le
compartiment de rangement.

m Rangez les piéces détachées
de l'accessoire a extruder et de
I'accessoire a kebbeh dans le pilon
poussoir et obturez-le avec le couvercle.
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Monter I’accessoire a hacher
la viande

=> Figure

m Du compartiment de rangement, sortez
le disque ajouré a trous du diametre
souhaité.

m Introduisez la vis sans fin dans le boitier.

m Posez la lame sur la vis sans fin. Les
lames doivent regarder vers le disque
ajouré.

m Sur la vis sans fin, posez le disque
ajouré présentant le diametre souhaité.
L’évidement que comporte le disque
ajouré doit reposer sur la saillie dans
le boitier.

m Vissez I'anneau vissable dans le sens
des aiguilles d’'une montre. Ne serrez
pas trop la bague filetée.

Le démontage a lieu dans I'ordre
chronologique inverse.

Utilisation:

— prépare la viande crue et cuite, le lard,
la volaille et le poisson.
Veillez a 'absence totale d’os.

— Pour les steaks tartares, passez la
viande deux fois dans le hachoir.

Monter ’accessoire a extruder
les saucisses

Remarque: Il faut utiliser les piéces
de l'accessoire a hacher la viande
(sans disque ajouré ni lame).

=> Figure [3]

m Retirez la buse (A) et I'anneau support
(D) du pilon poussoir.

m Introduisez la vis sans fin dans le boitier.

m Introduisez la buse dans 'anneau
vissable.

m Posez 'anneau porteur sur la vis
sans fin et maintenez-les en position.
L’évidement sur I’anneau porteur doit
reposer sur la saillie dans le boitier.

m Vissez I'anneau vissable avec la buse
dans le sens des aiguilles d’'une montre.
Ne serrez pas trop la bague filetée.

m Le démontage a lieu dans 'ordre
chronologique inverse.



Utilisation:
Pour remplir les boyaux artificiels et
naturels avec de la chair a saucisse.

Monter I’accessoire a kebbeh

Remarque: |l faut utiliser les piéces de
'accessoire a hacher la viande (sans
disque ajouré ni lame).

=> Figure @

m Sortez 'appareil de moulage (B) et la
bague conique (C) du pilon poussaoir.

m Introduisez la vis sans fin dans le boitier.

m Introduisez I'appareil de moulage dans
I'anneau vissable.

m Posez la bague conique sur la vis
sans fin et maintenez-les en position.
L’évidement sur la bague conique
doit reposer sur la saillie dans le
boitier.

m Dans le sens des aiguilles d’'une montre,
vissez I'anneau vissable avec I'appareil
de moulage. Ne serrez pas trop la
bague filetée.

m Le démontage a lieu dans 'ordre
chronologique inverse.

Utilisation:
Pour former des tubes de pate.

Travailler avec I'appareil

A\ Risque de blessure

— Ne posez / retirez I'accessoire qu'aprés
que I'entrainement s’est immobilisé et
apres avoir débranché la fiche male de
la prise de courant.

— Nintroduisez pas les doigts dans
I'ouverture d’ajout. Pour tasser la
préparation, utilisez toujours le pilon
POUSSOIr.

=> Figure @

Posez I'appareil sur une surface lisse et

propre.

m Sortez le cordon d’alimentation de son
rangement et extrayez-en la longueur
voulue.

m Posez I'accessoire a hacher la viande
entiérement monté et Ilégérement incliné
a droite sur I'entrailnement.

Travailler avec I'appareil fr

m Tournez I'accessoire a hacher la viande
vers le haut jusqu’a ce qu'il encrante.

m Serrez 'anneau vissable a fond contre
I'accessoire a hacher la viande.

m  Mettez I'entonnoir en place.

m Introduisez le pilon poussoir dans
I'orifice de remplissage.

m Placez le récipient ou I'assiette sous
I'orifice de sortie.

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Allumez 'appareil par la touche
Marche / Arrét.

m Introduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a traiter.

m Pour remplir 'appareil, servez-vous
uniqguement du pilon-poussoir.

Consigne d’utilisation:

Si les produits alimentaires a broyer

devaient se coincer dans la vis sans fin:

utilisez la touche d’inversion de marche

pour supprimer le blocage.

1. Eteignez 'appareil par la touche
Marche / Arrét.

2. Attendez que que I'entrainement se soit
immobilisé.

3. Actionnez brievement la touche
d’inversion de marche.

4. Attendez que que I'entrainement se soit
immobilisé.

5. Allumez I'appareil par la touche
Marche / Arrét.

Apreés le travail:

m FEteignez 'appareil par la touche
Marche / Arrét.

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m Extrayez le pilon poussoir.

Retirez I'entonnoir.

m Retirez 'accessoire a hacher la viande.
Pour ce faire, maintenez la touche
de déverrouillage appuyée, tournez
I'accessoire a droite et retirez-le.

m Démontez I'accessoire a hacher la
viande.

m Nettoyez toutes les piéces, voir
«Nettoyage et entretien ».
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fr Travailler avec 'appareil

Kit pour coulis de fruits et

légumes

(Sur certains modéles)

Pressez des baies, tomates, pommes,
poires ou baies d’églantier pour obtenir du
jus / de la compote.

La teneur du jus en pulpe dépend de l'insert
passoire qui a été choisi.

Ne pressez pas de fruits (framboises par
exemple) dont le diametre des pépins
approche celui les trous de la passoire qui
équipe I'accessoire a presser les fruits.

A\ Risque de blessure

— Ne posez / retirez I'accessoire qu'aprés
que I'entrainement s’est immobilisé et
aprées avoir débranché la fiche male de
la prise de courant.

— Nintroduisez pas les doigts dans
I'ouverture d’ajout. Pour tasser la
préparation, utilisez toujours le pilon
POUSSOIr.

Attention!

Ne passez jamais de fruits ou de légumes
surgelés au mixer. Retirez les noyaux
(cerises, prunes, abricots, ...).

=> Figure [€@

m Introduisez la vis sans fin dans le boitier.

m Mettez l'insert passoire dans son
support. Enfoncez l'insert passoire
jusqu’a la butée.

m Introduisez le support de passoire dans
I'anneau vissable.

m Vissez I'anneau vissable avec support
de passoire dans le sens des aiguilles
d’une montre. La saillie du support
de passoire doit étre assise dans
I’évidement prévu dans le boitier.
Ne serrez pas trop la bague filetée.

m Vissez la buse a pulpe dans le support
de passoire.

m Appliquez I'entonnoir de sortie contre
le support de passoire et faites-le
encranter.

m Prenez 'accessoire a presser les
fruits entierement monté et posez-le
Iégérement incliné a droite sur
I'entrainement.

26

m Tournez 'accessoire a presser les fruits
vers le haut, jusqu’a ce qu'il encrante.

m Serrez 'anneau vissable a fond contre
I'accessoire a presser les fruits.

m Mettez I'entonnoir en place.

m Placez un récipient approprié sous
I'orifice de sortie du jus.

m Placez un bol ou une assiette sous
I'orifice de la buse a pulpe.

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Introduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a traiter.

m Allumez I'appareil par la touche
Marche / Arrét.

m Avec le pilon poussoir, poussez les
aliments vers le bas. N'exercez pas de
trop forte pression! L'insert passoire
risque de s’endommager.

Consigne d’utilisation:

m  Commencez par desserrer la buse a
pulpe (ingrédients solides) ce qu'’il faut
pour que la pulpe mouillée continue de
couler.

m Fermez ensuite lentement la buse a
pulpe jusqu’a ce que le jus et la pulpe
sortent sous la forme souhaitée.

Apreés le travail:

m FEteignez 'appareil par la touche
Marche / Arrét.

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m Extrayez le pilon poussoir.

Retirez I'entonnoir.

m Retirez 'accessoire a presser les fruits.
Pour ce faire, maintenez la touche
de déverrouillage appuyée, tournez
I'accessoire a droite et retirez-le.

m Démontez 'accessoire a presser les
fruits. Le démontage a lieu dans l'ordre
chronologique inverse.

m Nettoyez toutes les piéces, voir
«Nettoyage et entretien ».



Accessoire a raper

(Sur certains modéles)

Pour raper et découper le fromage, les
fruits, les légumes, les noix, les amandes,
les petits pains et morceaux de pain secs,
le chocolat et d’autres aliments durs.

A\ Risque de blessure

— Ne posez / retirez I'accessoire qu'aprés
que I'entrainement s’est immobilisé et
apres avoir débranché la fiche male de
la prise de courant.

— N’approchez jamais les doigts des
lames et arétes tranchantes équipant
les accessoires a raper et émincer.

— N’introduisez pas les doigts dans
I'ouverture d’ajout. Pour tasser la
préparation, utilisez toujours le pilon
pOUSSOIr.

=> Figure [

Dans le boitier de I'accessoire a

raper, introduisez l'insert souhaité.

Le verrouillage de l'insert a lieu

automatiquement au moment ou vous

allumez I'appareil.

m Posez I'accessoire a raper |égérement
incliné sur I'entrainement.

m Tournez l'accessoire a raper vers le
haut, jusqu’a ce qu’il encrante.

m Placez le récipient ou I'assiette sous
I'orifice de sortie.

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Introduisez les produits alimentaires a
traiter par I'orifice d’ajout.

m Introduisez le pilon poussoir et tenez-le
fermement.

Remarque:

Le pilon poussoir ne peut étre introduit que

dans un sens. Surveillez la position de la

partie arrondie!

m  Allumez l'appareil par la touche
Marche / Arrét.

m Avec le pilon poussoir, poussez les
aliments vers le bas. N'exercez pas de
trop forte pression!

Nettoyage et entretien fr

Apreés le travail :

m Eteignez 'appareil par la touche
Marche / Arrét.

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m Extrayez le pilon poussoir.

m Retirez 'accessoire a raper. Pour
ce faire, maintenez la touche de
déverrouillage appuyée, tournez
I'accessoire a droite et retirez-le.

m Démontez I'accessoire a raper.

m Nettoyez toutes les piéces, voir
«Nettoyage et entretien ».

Nettoyage et entretien

Remarque importante

L'appareil ne nécessite aucun entretien. Un
nettoyage soigné protége I'appareil contre
les dégats et le maintient fonctionnel.

/\ Risque d’électrocution

— Ne plongez jamais I'appareil de base
dans des liquides et ne le lavez pas au
lavevaisselle.

— Avant les travaux de nettoyage,
débranchez la fiche male de la prise de
courant!

Attention!

N’utilisez pas de détergent abrasif. Vous
risquez d’'endommager les surfaces. Les
piéces en aluminium (boitier, vis sans fin et
anneau vissable de I'accessoire a hacher la
viande) ne vont pas au lave-vaisselle. A la
longue, des décolorations ne présentant
aucun risque peuvent apparaitre.

Nettoyer I'appareil

m Débranchez la fiche male de la prise de
courant.

m Essuyez I'appareil avec un chiffon
humide. Si nécessaire, ajoutez un peu
de produit a vaisselle.
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fr Dérangements et remédes

Nettoyer les accessoires

m Lavez ala main le boitier, la vis sans fin
et 'anneau vissable de I'accessoire a
hacher la viande.

m Essuyez immédiatement les piéces
métalliques jusqu’a ce qu’elles soient
seches puis protégez-les de la rouille
avec un peu d’huile alimentaire.

m La figure M vous montre comment laver
les pieces détachées.

Dérangements et remedes

Dérangement

L’appareil s'immobilise mais ne s’éteint pas.
Cause

Appareil surchargé, le hachoir a viande par
exemple est bloqué.

Remeéde

m FEteignez 'appareil et attendez qu'il
s’immobilise.

m Pour supprimer le blocage, appuyez sur
la touche d’inversion de marche.

m Attendez que I'entrainement se soit
immobilisé.

m Rallumez I'appareil.

Dérangement

L'appareil s’éteint pendant son utilisation.

Cause
Appareil surchargé. Le disjoncteur
antisurcharge a disjoncté.

Remeéde

m Eteindre I'appareil.

m Débranchez la fiche méle de la prise de
courant.

m Laissez I'appareil refroidir pendant
60 minutes environ.

m  Soulevez I'appareil et appuyez sur
le disjoncteur thermique situé sous
l'appareil (fig. I, 14).

m Introduisez la fiche dans la prise de
courant.

m Rallumez I'appareil.

Remarque importante

Si vous ne parvenez pas a supprimer le
défaut, veuillez vous adresser au service
aprés-vente.
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Recettes et astuces

L’accessoire a hacher la viande
Disque ajouré, fin, 3 mm /3,8 mm:
Viande cuite de poulet, de porc et de

boeuf, foie cuit, poisson cuit pour soupes;
viande crue de porc et de boeuf pour roti de
viande hachée; foie cru, viande et lard pour
saucisse de paté de foie; viande de porc
pour saucisse de viande hachée.

Disque ajouré, moyen, 4,8 mm:

Viande de porc et de boeuf pour paté et
cervelas;

Disque ajouré, grossier, 8 mm:

Viande de porc rétie pour soupe de
goulasch; restes (de roti, de charcuterie,...)
pour le soufflé

Quenelles de pain

Utiliser le disque ajouré de 8 mm

— 300 g de pain blanc frais

— 40 g de beurre ou de margarine

— 200 ml de lait

— 2 oeufs

— 1 c. asoupe d’oignons finement hachés
— Persil, sel

— un peu de farine

Traitement des ingrédients

m Faites passer le pain blanc dans le
hachoir a viande.

m Ajoutez les oignons plus le persil
finement hachés et le beurre puis
mélangez bien.

m Battez les oeufs avec le lait et le sel
puis incorporez ce mélange a la pate a
quenelles.

m Laissez la pate reposer quelques
minutes. Ensuite, pétrissez-la a
nouveau énergiquement.

m Avant de former les quenelles,
humidifiez bien vos mains avec de I'eau.
Roulez les quenelles dans la farine.

m Mettez les quenelles dans I'eau
frémissante et faites-les cuire env.

20 minutes. L'eau ne doit jamais entrer
en ébullition!



Fromage rapé
Recette de base

500-600 g de fromage (gouda)

Pour faciliter la préparation, découpez
le gouda en dés (2,5 x 2,5 x 2,5 cm)
et mettez-le au congélateur pendant
24 heures a -20°C.

Hachez le gouda congelé avec le
hachoir a viande (disque ajouré fin).

Durée de traitement: 1 minute

Roulés de viande hachée au
gouda
Recette de base

500 g de beeuf découpé en laniéres
500 g de porc découpé en laniéres

200 g de fromage (gouda)

10 g de sel

2 g de poivre noir moulu

Ail (facultatif)

Huile de friture

Hachez d’abord le gouda congelé

(=» « Fromage rapé»), puis la viande
de beeuf et de porc avec le hachoir a
viande (disque ajouré fin).

Ajoutez le sel, le poivre et I'ail (facultatif)
et mélangez.

Formez des roulés d’environ 10 cm de
long a la main ou a I'aide de I'accessoire
a extruder les saucisses.

Faites chauffer un peu d’huile dans une
poéle et cuisez les roulés de viande
hachée pendant environ 5 minutes.
Retournez-les plusieurs fois pour qu’ils
soient bien cuits.

Accessoire a extruder les
saucisses

Avant d’utiliser du boyau naturel, faites
le tremper env. 10 minutes dans de
I'eau tiede.

Ne «bourrez» pas trop les saucisses
car elles risquent d’éclater en cuisant
dans I'eau ou au four.

Il est possible d'utiliser les buses
également sans boyau! Panez la chair a
saucisse et faites-la ensuite rotir.

Recettes et astuces fr

Accessoire a kebbeh
Recettes de kebbehs fourrés
Poche de pate:

500 g d’agneau découpé en laniéres
500 g de boulgour lavé et égoutté

1 petit oignon haché

Hachez en alternance I'agneau et le

blé par le disque ajouré fin équipant
I'accessoire a hacher.

Mélangez bien la pate puis incorporez
les oignons.

Passer le mélange deux fois de plus par
I'accessoire a hacher la viande.

Garniture:

400 g d’agneau découpé en laniéres

2 oignons moyens hachés

1 c. a soupe d’huile

1 c. a soupe de farine

2 c. a café de piment

Sel et poivre

Hachez la viande d’agneau avec le
disque ajouré fin de I'accessoire a
hacher la viande.

Saisissez les oignons jusqu’a ce qu'ils
soient bien dorés.

Rajoutez la viande d’agneau et faites-la
bien cuire.

Rajoutez les ingrédients restants.
Cuisez le tout a I'étuvée 1 a 2 minutes.
Retirez la graisse excédentaire.
Laissez la farce refroidir.

Préparation des kebbehs:

Dans I'accessoire a kebbeh, passez le
mélange destiné aux poches de pate.
Découpez la pate creuse en segments
longs de 7,5 cm.

Comprimez les bords pour obturer une
extrémité de chaque poche.

Introduisez un peu de farce dans I'orifice
puis obturez-le en comprimant les
bords.

Faites chauffer I'huile (a2 180°C) puis
faites frire les poches de pate pendant
env. 6 minutes jusqu’a ce qu’elles soient
bien dorées.
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fr Mise au rebut

Accessoire a raper

Accessoire a découper

pour les oignons, les herbes culinaires,
les pommes et les carottes

Insert pour raper, grossiérement

pour les noix, le chocolat, le fromage,
le pain dur / les petits pains dur

Insert pour raper, finement
pour les noix, le chocolat, le fromage

Accessoire a raper
pour les pommes de terre, le parmesan

Mise au rebut

Eliminez 'emballage en respectant
K lenvironnement. Cet appareil est

marqué selon la directive européenne

|
@ 2012/19/UE relative aux appareils
$" électriques et électroniques usagés

(waste electrical and electronic equip-

ment — WEEE). La directive définit
le cadre pour une reprise et une

récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.

S’informer auprés du revendeur sur la

procédure actuelle de recyclage.

Garantie

Les conditions de garantie applicables
sont celles publiées par notre distributeur
dans le pays ou a été effectué I'achat. Le

revendeur chez qui vous vous étes procuré
I'appareil fournira les modalités de garantie

sur simple demande de votre part. En cas
de recours en garantie, veuillez toujours
vous munir de la preuve d’achat.

Sous réserve de modifications.
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Uso corretto it

Uso corretto

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

Questo apparecchio € idoneo a sminuzzare e mescolare carne,
speck, pollame e pesce crudi e cotti. Gli alimenti da lavorare devono
essere privi di parti dure (ad es. ossi). L'apparecchio non deve
essere utilizzato per lavorare altri oggetti o sostanze.

Altri impieghi sono possibili se si utilizzano ulteriori accessori
autorizzati dal produttore. Usare I'apparecchio solo con gli accessori
e i ricambi originali approvati.

Non utilizzare mai gli adattatori, ossia il disco grattugia e gli inserti
per affettare con altri apparecchi. Utilizzare solamente i componenti
appartenenti ai diversi adattatori.

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

Importanti avvertenze di sicurezza

Leggere attentamente le istruzioni per 'uso, osservarle e
conservarle! Se I'apparecchio viene ceduto, allegare anche le
presenti istruzioni. L'inosservanza delle istruzioni per I'uso corretto
dell’apparecchio esclude la responsabilita del costruttore per i danni
da essa derivanti.

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

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

m Collegare e usare I'apparecchio solo rispettando i dati della
targhetta d’identificazione. Usare I'apparecchio solo se il cavo
di alimentazione e I'apparecchio stesso non presentano danni.
Al fine di evitare pericoli, le riparazioni dell’apparecchio, come
ad es. la sostituzione di un cavo di alimentazione danneggiato,
devono essere eseguite solo dal nostro servizio assistenza
clienti.

m Non collegare mai 'apparecchio a timer o a prese
telecomandate.
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Importanti avvertenze di sicurezza

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

Non immergere mai 'apparecchio base in liquidi, non metterlo
mai sotto I'acqua corrente e non lavarlo in lavastoviglie. Non
pulire con il vapore. Non usare I'apparecchio con le mani
bagnate.

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

Sorvegliare sempre I'apparecchio durante il funzionamento!

/\ Pericolo di lesioni!

Inserire la spina di rete solo dopo che tutti i preparativi per il
lavoro con I'apparecchio sono stati conclusi.

Usare gli adattatori solo completamente montati. Non montare
adattatori sull’apparecchio principale.

Prima di sostituire accessori o parti aggiuntive che durante il
funzionamento si muovono, 'apparecchio deve essere spento
e staccato dalla corrente. Dopo avere spento I'apparecchio,
l'ingranaggio continua brevemente a girare. Attendere I'arresto
completo dell'ingranaggio.

In caso d’interruzione dell’energia elettrica I'apparecchio resta
inserito e dopo l'interruzione riprende a funzionare.

Non toccare le lame e i bordi taglienti del disco grattugia e degli
inserti per affettare. Non toccare mai le parti in rotazione. Non
inserire mai le mani nel pozzetto di riempimento o nel foro di
uscita.

Per spingere gli alimenti usare sempre il pestello.

Non pulire mai con le mani nude le lame e i bordi taglienti del
disco grattugia e degli inserti per affettare.

/A Attenzione!

Fare attenzione che non si trovino corpi estranei nel pozzetto di
riempimento o negli adattatori. Non inserire e utilizzare oggetti
(ad es. coltelli, cucchiai) nel pozzetto di riempimento o nel foro di
uscita.

Non usare mai contemporaneamente il pulsante Acceso/Spento
ed il pulsante d’inversione. Prima di azionare I'altro pulsante
attendere che l'ingranaggio sia completamente fermo. Pericolo di
danni all’apparecchio.

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



/\ Importante!

Importanti avvertenze di sicurezza it

Lavare sempre a fondo I'apparecchio dopo ogni utilizzo o dopo un
lungo periodo di inattivita. =» “Pulizia e cura” ved. pagina 37

Congratulazioni per I’acquisto di questo
nuovo apparecchio di produzione
Bosch. Trovate ulteriori informazioni sui
nostri prodotti nel nostro sito Internet.
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Guida rapida

Aprire le pagine con le figure.

=> Figura [N

Tritacarne

Ingranaggio

Adattatore tritacarne

Piatto di carico

Plastica o acciaio inox*

Pestello

Coperchio per pestello

Pulsante di arresto

Maniglia di trasporto

Scomparto di conservazione

con inserto*

10 Coperchio per scomparto di
conservazione

11 Spia di controllo

12 Pulsante d’inversione

13 Pulsante Acceso/Spento

14 Interruttore termico di sicurezza

15 Conservazione del cavo

B OWON =

©oo~NO O,

Adattatore tritacarne
16 Custodia
17 Coclea con trascinatore
18 Lama
19 Disco forato
a grosso, diametro del foro 8 mm
b fine, diametro del foro 3 mm*
¢ fine, diametro del foro 3,8 mm*
d media, diametro del foro 4,8 mm*
20 Ghiera

Adattatore per salsicce
21 Ugello

22 Reggispinta
Adattatore per kebbe
23 Sagomatore

24 Anello conico

Adattatore spremifrutta*
25 Custodia
26 Coclea
27 Inserto filtro
a fine
b grosso
28 Portafiltro
29 Cono di uscita
30 Ghiera
31 Ugello del residuo di spremitura

Adattatore grattugia*
32 Custodia
33 Pestello
34 Inserto intercambiabile
a Inserto per affettare
b Inserto grattugia, grosso
¢ Inserto grattugia, fine
d Inserto grattugia

* A seconda del modello

33



it Dispositivi di sicurezza

Dispositivi di sicurezza
Sicurezza di sovraccarico
(interruttore termico di sicurezza)

Se durante I'uso il motore si spegne
automaticamente, si € attivata la protezione
contro i sovraccarichi. Possibili cause
possono essere la contemporanea
lavorazione di quantita di alimenti troppo
grandi oppure un blocco causato da ossi.
Per il comportamento in caso di
attivazione di un sistema di sicurezza
vedi “Rimedio in caso di guasto”.

Protezione da sovraccarico

Al fine di evitare maggiori danni
all’'apparecchio in caso di un sovraccarico
sul tritacarne, il trascinatore & dotato di

una incisione (punto di rottura prestabilita).
In questo punto il trascinatore si spezza nel
caso di un sovraccarico.

Il trascinatore pud essere tuttavia facilmente
sostituito.

A parte questo i ricambi con punto di
rottura predeterminato non fanno parte

dei nostri impegni di garanzia. Questi
ricambi possono essere acquistati presso

il servizio assistenza clienti (codice di ord.
N° 753348).

Uso

/A Pericolo di ferite!

Inserire la spina di rete solo dopo che tutti

i preparativi per il lavoro con I'apparecchio

sono stati conclusi.

m Al primo uso pulire accuratamente
apparecchio ed accessori, vedi capitolo
“Pulizia e cura”.

=> Figura &

Conservare i dischi forati nel vano

custodia.

m Conservare i singoli pezzi dell’adattatore
per salsicce e dell’adattatore per kebbe
nel pestello e chiude questo con il
coperchio.
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Montare I’adattatore tritacarne

= Figura

m Prendere dal vano custodia il disco
forato con il diametro dei fori desiderato.

m Introdurre la coclea nel corpo.

m Applicare la lama alla coclea. Le lame
devono essere rivolte verso il disco
forato.

m Applicare alla coclea il disco forato con
il diametro fori desiderato. Il nasello del
corpo deve entrare nella rientranza
del disco forato.

m Avvitare la ghiera in senso orario. Non
stringere troppo la ghiera.

m Lo smontaggio avviene nell’ordine
inverso

Uso:

— lavorazione di carne, speck, pollame
e pesce crudi e cotti.

— Non lavorare ossi.

— Passare due volte la carne alla tartara.

Montare I’adattatore per salsicce

Avvertenza: Si utilizzano i pezzi
dell’adattatore tritacarne (senza disco
forato e lama).

=> Figura 8]

m Prendere dal pestello 'ugello (A) e il
reggispinta (D).

m Introdurre la coclea nel corpo.

m Inserire l'ugello nella ghiera.

m Applicare il reggispinta alla coclea e
tenerlo fermo. Il nasello del corpo
deve entrare nella rientranza del
reggispinta.

m Avvitare la ghiera con 'ugello in senso
orario. Non stringere troppo la ghiera.

m Lo smontaggio avviene nell'ordine
inverso

Uso:
Per riempire budello artificiale e naturale
con impasto per salsiccia.



Montare I’adattatore per kebbe

Avvertenza: Si utilizzano i pezzi
dell’adattatore tritacarne (senza disco
forato e lama).

=> Figura[@

m Estrarre dal pestello il sagomatore (B)
e I'anello conico (C).

m Introdurre la coclea nel corpo.

Inserire il sagomatore nella ghiera.

m Applicare I'anello conico sulla coclea
e tenerlo fermo. Il nasello del corpo
deve entrare nella rientranza
dell’anello conico.

m Avvitare la ghiera con il sagomatore in
senso orario. Non stringere troppo la
ghiera.

m Lo smontaggio avviene nell’'ordine
inverso

Uso:
Per la sagomatura di pasta tubolare.

Lavorare con I’apparecchio

/\ Pericolo di ferite!

— Applicare/rimuovere I'accessorio
solo ad ingranaggio fermo e spina di
alimentazione estratta.

— Non introdurre le mani nel pozzetto
di carico. Per spingere gli alimenti nel
tritacarne usare sempre il pestello.

=> Figura @

Disporre I'apparecchio su una superficie

di lavoro piana e pulita.

m Prendere il cavo di rete dalla custodia
cavo riavvolgibile ed estrarlo fino alla
lunghezza desiderata.

m Tenendo I'adattatore tritacarne
completamente montato leggermente
inclinato verso destra, applicarlo
allingranaggio.

m Ruotare I'adattatore tritacarne in alto
fino all'innesto in posizione.

m Stringere bene la ghiera sull’adattatore
tritacarne.

m Applicare il piatto di carico.

m Introdurre il pestello nell’apertura di
carico.

Lavorare con I'apparecchio it

m Mettere la ciotola o un piatto sotto
I'apertura di uscita.

m Inserire la spina.

m Accendere I'apparecchio con il pulsante
Acceso / Spento.

m Mettere gli alimenti da lavorare sul piatto
di carico.

m Per spingere usare solo il pestello.

Avvertenza per 'uso:

Se gli alimenti da sminuzzare si bloccano

nella coclea: per rimuovere il blocco usare |l

pulsante d’inversione.

1. Spegnere I'apparecchio con il pulsante
Acceso / Spento.

2. Attendere che l'ingranaggio sia fermo.

3. Attivare per breve tempo il pulsante
d’inversione.

4. Attendere che l'ingranaggio sia fermo.

5. Accendere 'apparecchio con il pulsante
Acceso / Spento.

Dopo il lavoro:

m Spegnere 'apparecchio con il pulsante
Acceso / Spento.

Staccare la spina.

Estrarre il pestello.

Rimuovere il piatto di carico.
Rimuovere I'adattatore tritacarne. A

tal fine, tenendo premuto il pulsante

di sblocco, ruotare I'adattatore verso
destra e rimuoverlo.

m Smontare I'adattatore tritacarne.

m Pulire tutte le parti, vedi “Pulizia e cura”.

Adattatore spremifrutta

(In alcuni modelli)

Per ottenere succo / passata da bacche,
pomodori, mele, pere o cinorrodi. La

scelta dell'inserto filtro determina il
contenuto di polpa di frutta nel succo. Non
spremere frutta con diametro del seme
simile al diametro dei fori dell’inserto filtro
dell’adattatore spremifrutta (ad es. lamponi).
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it Lavorare con I'apparecchio

/\ Pericolo di ferite!

— Applicare/rimuovere I'accessorio
solo ad ingranaggio fermo e spina di
alimentazione estratta.

— Non introdurre le mani nel pozzetto
di carico. Per spingere gli alimenti nel
tritacarne usare sempre il pestello.

Attenzione!

Non frullare frutta o verdura surgelate.

Rimuovere i noccioli (di ciliegie, prugne,

albicocche,...).

=> Figura @

m Introdurre la coclea nel corpo.

m Inserire I'inserto filtro nel portafiltro.
Spingere l'inserto filtro fino all’arresto.

m Inserire il portafiltro nella ghiera.

m Avvitare la ghiera con il portafiltro in
senso orario. Il nasello del portafiltro
deve entrare nella rientranza del
corpo. Non stringere troppo la ghiera.

m Inserire 'ugello del residuo di spremitura
nel portafiltro.

m Applicare il cono di uscita al portafiltro e
farlo innestare in posizione.

m Tenendo l'adattatore spremifrutta
completamente montato leggermente
inclinato verso destra, applicarlo
allingranaggio.

m Ruotare 'adattatore spremifrutta in alto
fino all'innesto in posizione.

m Stringere bene la ghiera sull’adattatore
spremifrutta.

m Applicare il piatto di carico.

m Mettere un recipiente idoneo sotto
I'apertura di uscita succo.

m Mettere una ciotola o un piatto sotto
l'uscita dell’'ugello del residuo di
spremitura.

m Inserire la spina.

m Mettere gli alimenti da lavorare sul piatto
di carico.

m Accendere I'apparecchio con il pulsante
Acceso / Spento.

m Con il pestello spingere in basso
I'alimento. Non premere troppo.
L'inserto filtro puod subire danni.
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Avvertenza per 'uso:

m Allentare inizialmente 'ugello del
residuo di spremitura quanto basta
per fare uscire il residuo (componente
solida) ancora umido.

m Stringere poi lentamente I'ugello del
residuo di spremitura finché succo
e residuo solido non escono con la
consistenza desiderata.

Dopo il lavoro:

m  Spegnere 'apparecchio con il pulsante

Acceso / Spento.

Staccare la spina.

Estrarre il pestello.

Rimuovere il piatto di carico.

Rimuovere I'adattatore spremifrutta.

Atal fine, tenendo premuto il pulsante

di sblocco, ruotare 'adattatore verso

destra e rimuoverlo.

m  Smontare I'adattatore spremifrutta. Lo
smontaggio avviene nell’ordine inverso.

m Pulire tutte le parti, vedi “Pulizia e cura”.
Adattatore grattugia

(In alcuni modelli)

Per grattugiare e affettare formaggio, frutta,
verdura, noci, mandorle, panini e pezzi di
pane rappresi, cioccolato e altri alimenti
duri.

/\ Pericolo di ferite!

— Applicare/rimuovere I'accessorio
solo ad ingranaggio fermo e spina di
alimentazione estratta.

— Non toccare le lame ed i bordi taglienti
del disco grattugia e degli inserti per
affettare.

— Non introdurre le mani nel pozzetto
di carico. Per spingere gli alimenti nel
tritacarne usare sempre il pestello.

= Figura [l

Inserire I'inserto desiderato nel corpo

dell’adattatore grattugia. Il bloccaggio

dell'inserto avviene automaticamente
all’accensione dell’apparecchio.

m Tenendo I'adattatore grattugia
completamente montato leggermente
inclinato verso destra, applicarlo
allingranaggio.



m Ruotare I'adattatore grattugia in alto fino
allinnesto in posizione.

m Mettere la ciotola o un piatto sotto
I'apertura di uscita.

m Inserire la spina.

m Introdurre gli alimenti da lavorare
nell’apertura di aggiunta.

m Inserire e mantenere il pestello.

Avvertenza:

Il pestello pud essere inserito in una sola

direzione. Attenzione alla posizione della

parte rotonda!

m Accendere I'apparecchio con il pulsante
Acceso / Spento.

m Con il pestello spingere in basso
I'alimento. Non premere troppo.

Dopo il lavoro:

m Spegnere 'apparecchio con il pulsante
Acceso / Spento.

m Staccare la spina.

Estrarre il pestello.

m Rimuovere 'adattatore grattugia. A tal
fine, tenendo premuto il pulsante di
sblocco, ruotare I'adattatore verso
destra e rimuoverlo.

m Smontare I'adattatore grattugia.

m Pulire tutte le parti, vedi “Pulizia e cura”.

Pulizia e cura it

Pulire I’apparecchio

m Estrarre la spina.

m Pulire 'apparecchio con un panno
umido. Se necessario utilizzare un poco
di detersivo per stoviglie.

Pulizia degli adattatori

m Lavare a mano corpo, coclea e ghiera
dell’adattatore tritacarne.

m Asciugare subito con uno strofinaccio
le parti metalliche e proteggerle dalla
ruggine con un poco di olio alimentare.

m Nella figura B si mostrata una
panoramica per il lavaggio delle singole
parti.

Pulizia e cura

Avvertenza importante
L’apparecchio non ha bisogno di
manutenzione. La pulizia scrupolosa
protegge I'apparecchio da danni e ne
conserva l'efficienza.

/A Pericolo di scariche elettriche

— Non immergere mai I'apparecchio base
in liquidi né lavarlo nella lavastoviglie.

— Prima di iniziare la pulizia staccare la
spina di rete!

Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi.

Possibili danni alle superfici. Non lavare
in lavastoviglie le parti in alluminio (corpo,
coclea e ghiera dell’adattatore tritacarne).
Con il tempo possono presentarsi innocue
alterazioni di colore.

Rimedio in caso di guasti

Guasto
L’apparecchio si ferma ma non si spegne.

Causa

Apparecchio sovraccarico, ad es. tritacarne

bloccato.

Rimedio

m Disinserire 'apparecchio e attendere
che sia fermo.

m Premere il pulsante d’inversione per
sbloccare il bloccaggio.

m Attendere che I'ingranaggio sia fermo.

m Accendere di nuovo I'apparecchio.

Guasto
L’apparecchio si spegne durante l'uso.

Causa

Apparecchio sovraccarico. E intervenuta la

sicurezza di sovraccarico.

Rimedio

m Spegnere I'apparecchio.

m Staccare la spina.

m Lasciare raffreddare I'apparecchio per
ca. 60 minuti.

m Sollevare I'apparecchio e premere
I'interruttore termico di sicurezza sul lato
inferiore dell’apparecchio (figura [y, 14).

m Inserire la spina.

m Accendere di nuovo I'apparecchio.

Avvertenza importante
Se non si riesce ad eliminare I'inconveniente,
rivolgersi al servizio assistenza clienti.
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it Ricette e consigli

Ricette e consigli

Adattatore tritacarne

Disco forato, fine, 3 mm/ 3,8 mm:

carne cotta di pollame, maiale, di manzo,
fegato cotto, pesce cotto per minestre;
carne di maiale e di manzo cruda per
polpettone; fegato, carne e lardo crudi per
paté di fegato; carne di maiale per salsiccia
a base di carne affumicata di manzo o di
maiale (Mettwurst)

Disco forato, media, 4,8 mm:
carne di maiale e di manzo per paté e
cervellata

Disco forato, grosso, 8 mm:
carne di maiale arrostita per zuppa di gulasch;
resti (arrosto, salumi, ...) per sformato di resti

Canederli di pane

Usare il disco forato da 8 mm

— 300 g pane bianco fresco

— 40 g burro o margarina

— 200 ml latte

— 2uova

— 1 cucchiaio di cipolla tritata fine
— Prezzemolo, sale

— un poco di farina

Lavorazione degli ingredienti

m Tritare il pane bianco con il tritacarne.

m Aggiungere cipolla tritata fine,
prezzemolo e burro e mescolare.

m Frullare le uova con latte e sale e
incorporare nella massa di pane.

m Fare montare la pasta per alcuni minuti.
Impastare poi ancora una volta.

m Per la formatura dei canederli bagnare
sempre bene le mani con acqua.
Passare i canederli nella farina.

m Mettere i canederli in acqua bollente e
lasciarli cuocere a fuoco lento per ca.
20 minuti. Non portarli ad ebollizione!

Formaggio grattugiato

Ricetta base

— 500-600 g di formaggio (Gouda)

m Per lavorare meglio il Gouda, tagliarlo a
cubetti (2,5 x 2,5 x 2,5 cm) e metterlo in
freezer per 24 ore a -20°C.
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m Lavorare il Gouda congelato con il
tritacarne (disco con fori piccoli).
Tempo di lavorazione: 1 minuto

Rolate di carne tritata con
formaggio Gouda

Ricetta base

— 500 g di carne di manzo tagliata
a strisce

— 500 g di carne di maiale tagliata
a strisce

— 200 g di formaggio (Gouda)

— 10gdisale

— 2 g dipepe nero macinato

— Aglio (opzionale)

— Olio per friggere

m Prima lavorare il Gouda congelato
(=» “Formaggio grattugiato®), quindi
la carne di manzo e di maiale con |l
tritacarne (disco con fori piccoli).

m Aggiungere il sale, il pepe e I'aglio
(opzionale) e mescolare.

m Formare delle rolate lunghe 10 cm
a mano o con l'inserto insaccatore.

m Scaldare un po’ di olio in una pentola
e cuocere le rolate di carne tritata per
circa 5 minuti. Girare piu volte fino alla
cottura completa.

Adattatore per salsicce

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

= Non riempire eccessivamente le
salsicce, poiché altrimenti possono
scoppiare durante la cottura o 'arrosto.

m  Si puo utilizzare I'ugello anche senza
budello! Impanare I'impasto per
salsiccia e poi arrostirlo.

Adattatore per kebbe
Ricetta per kebbe farcito

Raviolo:

— 500 g agnello, tagliato a strisce

— 500 g bulgur, lavato e scolato

— 1 cipolla piccola, tritata

m Passare alternativamente agnello e
grano nell’adattatore tritacarne con
disco forato fine.



m Mescolare bene la pasta, incorporare
la cipolla.

m Passare ancora una volta la massa
attraverso 'adattatore tritacarne.

Farcia:

— 400 g agnello, tagliato a strisce

— 2 cipolle di media grandezza tritate

— 1 cucchiaio di olio

— 1 cucchiaio di farina

— 2 cucchiaini da té di pimento

— Sale e pepe

m Passare 'agnello attraverso
nell’adattatore tritacarne con disco
forato fine.

m Rosolare le cipolle a colore oro-scuro.

m Aggiungere la carne di agnello e
cuocere bene.

m  Aggiungere gli altri ingredienti. Lasciare
stufare il tutto per ca. 1-2 minuti.

m Scolare il grasso superfluo.

m Fare raffreddare la farcia.

Preparazione del kebbe:

m Passare l'impasto per il raviolo
attraverso 'adattatore per kebbe.

m Tagliare dal tubo di pasta pezzi della
lunghezza di 7,5 cm.

m Chiudere un’estremita formando un
raviolo.

m Introdurre nell’apertura un poco di farcia
e chiudere anche l'altra estremita del
raviolo.

m Riscaldare I'olio (ca. 180°C) e friggere i
ravioli di kebbe per ca. 6 minuti a colore
oro-scuro.

Adattatore grattugia

Inserto per affettare
per cipolle, erbe aromatiche, mele, carote

Inserto grattugia, grosso
per noci, cioccolato, formaggio,
pane / panini rappresi

Inserto grattugia, fine
per noci, cioccolato, formaggio

Inserto grattugia
per patate, parmigiano

Smaltimento it

Smaltimento

Si prega di smaltire le confezioni nel
E rispetto dell’lambiente. Questo

mmm  gpparecchio dispone di contrassegno
ai sensi della direttiva europea
2012/19/UE in materia di apparecchi
elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE). Questa direttiva definisce le
norme per la raccolta e il riciclaggio
degli apparecchi dismessi valide su
tutto il territorio dell’Unione Europea.
Informarsi presso il rivenditore
specializzato sulle attuali disposizioni
per la rottamazione.

Garanzia

Per questo apparecchio sono valide le
condizioni di garanzia pubblicate dal nostro
rappresentante nel paese di vendita.

Il rivenditore, presso il quale é stato
acquistato I'apparecchio, &€ sempre ben
disposto a fornire a richiesta informazioni

a proposito. Per I'esercizio del diritto di
garanzia € comunque necessario presen-
tare il documento di acquisto.

Con riserva di modifica.
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nl Reglementaire toepassing

Reglementaire toepassing

Dit apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik en

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

Dit apparaat is geschikt voor het fijnmaken en mengen van

rauw en gekookt vlees, spek, gevogelte en vis. De te verwerken
levensmiddelen mogen geen harde bestanddelen (bijv. beenderen)
bevatten. Het apparaat mag niet worden gebruikt om andere
substanties of voorwerpen te verwerken.

Bij gebruik van door de fabrikant goedgekeurde andere accessoires
zijn aanvullende toepassingen mogelijk. Het apparaat uitsluitend
met goedgekeurde originele onderdelen en accessoires gebruiken.
Nooit opzetstukken of snij- en rasp-inzetstukken voor andere
apparaten gebruiken. Uitsluitend de bijbehorende onderdelen voor
de desbetreffende opzetstukken gebruiken.

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

Belangrijke veiligheidsinstructies

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

Dit apparaat mag door personen met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en/of
kennis worden gebruikt indien dit onder toezicht gebeurt of indien
zij over het veilige gebruik van het apparaat zijn geinstrueerd en de
hieruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen. Kinderen moeten
van het apparaat en aansluitsnoer worden weggehouden en mogen
het apparaat niet bedienen. Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen. Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd.

/\ Gevaar voor elektrische schokken en brand!

m Het apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de
gegevens op het typeplaatje. Alleen gebruiken wanneer het
aansluitsnoer en het apparaat niet beschadigd zijn. Om gevaren
te vermijden, mogen reparaties aan het apparaat, zoals het
vervangen van een beschadigd aansluitsnoer, uitsluitend worden
uitgevoerd door onze klantenservice.

m Het apparaat nooit aansluiten op een tijdschakelaar of op een op
afstand bedienbaar stopcontact.
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Belangrijke veiligheidsinstructies nl

Het apparaat niet neerzetten op of in de buurt van hete
oppervlakken, zoals fornuisplaten. Het netsnoer niet met hete
delen in aanraking brengen of over scherpe randen trekken.
Het basisapparaat nooit in vloeistoffen dompelen of onder
stromend water houden en niet in de afwasmachine reinigen.
Gebruik geen stoomreiniger. Het apparaat niet met vochtige
handen gebruiken.

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

Tijdens het gebruik altijd toezicht houden op het apparaat!

/\ Gevaar voor letsel!

De stekker pas in het stopcontact steken wanneer alle
voorbereidingen voor het werken met het apparaat zijn
uitgevoerd.

Voorzetstukken alleen in compleet samengebouwde toestand
gebruiken. Voorzetstukken nooit aan het basisapparaat
samenbouwen.

Voordat u toebehoren of hulpstukken vervangt die bewegen
tijdens het gebruik, moet het apparaat worden uitgeschakeld

en worden losgemaakt van het stroomnet. Na het uitschakelen
loopt de aandrijving nog even na. Wacht tot de aandrijving geheel
stilstaat.

Bij stroomstoring blijft het apparaat ingeschakeld en gaat daarna
weer lopen.

Niet in de scherpe messen en randen van de snij- en rasp-
inzetstukken grijpen. Nooit in de draaiende onderdelen grijpen.
Nooit met de handen in de vulschacht of de uitlaatopening
grijpen.

Tijdens het bijvullen altijd de stopper gebruiken.

De scherpe messen en randen van de snij- en rasp-inzetstukken
nooit met de blote handen reinigen.

/\ Attentie!

Erop letten dat er zich geen vreemde voorwerpen in de
vulschacht of in de opzetstukken bevinden. Niet met voorwerpen
(bijv. messen, lepels) in de vulschacht of uitlaatopening komen.
Nooit de aan/uit-knop en de draairichtingwijzigingsknop tegelijk
indrukken. Wachten tot de aandrijving volledig stilstaat voordat u
de andere knop indrukt. Gevaar van apparaatbeschadiging.

A Verstikkingsgevaar!

Laat kinderen niet met verpakkingsmateriaal spelen.
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nl Belangrijke veiligheidsinstructies

/\ Belangrijk!

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

Zie pagina 46

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop
van uw nieuwe Bosch-apparaat. Meer
informatie over onze producten vindt
u op onze internetsite.
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In één oogopslag

De pagina’s met afbeeldingen uitklappen
a.u.b.

= Afb. I\

Vleesmolen

Aandrijving
Vleesmolenhulpstuk
Vultrechter

Kunststof of roestvrij staal*
Stopper

Deksel van stopper
Veiligheidsknop

Handgreep

Opbergvak met inzetstuk*®
10 Deksel voor opbergvak

11 Controlelampje

12 Draairichtingwijzigingsknop
13 Aan/uit-toets

14 Thermo-veiligheidsschakelaar
15 Kabelvak

B OWON =

©oo~NO O,
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Vieesmolenhulpstuk
16 Motorhuis
17 Wormaandrijving met meenemer
18 Mes
19 Ponsschijf

a grof, gatdiameter 8 mm

b fijn, gatdiameter 3 mm*

c fijn, gatdiameter 3,8 mm*

d gemiddeld, gatdiameter 4,8 mm
20 Schroefring

Worstvuller-hulpstuk
21 Pijpje

22 Draagring
Kebbe-hulpstuk

23 Vormer

24 Kegelring

Fruitpershulpstuk*

25 Motorhuis

26 Wormaandrijving

27 Zeefinzetstuk
a fijn
b grof

28 Zeefhouder

29 Afvoertrechter

30 Schroefring

31 Pulppijpje

Rasp-hulpstuk*

32 Motorhuis

33 Stopper

34 Verwisselbaar inzetstuk
a Snij-inzetstuk
b Rasp-inzetstuk, grof
¢ Rasp-inzetstuk, fijn
d Rasp-inzetstuk

* afhankelijk van het model

*



Veiligheidsvoorzieningen

Overbelastingsbeveiliging
(thermo-veiligheidsschakelaar)

Als de motor zichzelf tijdens het gebruik
uitschakelt, is de overbelastingsbeveiliging
geactiveerd. Dit kan worden veroorzaakt
doordat men teveel levensmiddelen tegelijk
verwerkt of een blokkade door beenderen.
Wat u moet doen indien een
veiligheidssysteem wordt geactiveerd,
zie “Hulp bij storingen”.

Beveiliging tegen
overbelasting

Om bij overbelasting van de vleesmolen
grotere schade aan uw apparaat te
voorkomen, is de meenemer voorzien van
een inkerving (breekpunt). Bij overbelasting
breekt de meenemer op dit punt. De
meenemer kan echter makkelijk worden
vervangen.

Andere vervangingsonderdelen met
ingebouwde breekpunten maken geen
deel uit van onze garantieverplichtingen.
Zulke vervangingsonderdelen kunnen
worden gekocht bij de klantenservice
(bestelnummer 753348).

Bedienen

A\ Verwondingsgevaar!

De stekker pas in het stopcontact steken

wanneer alle voorbereidingen voor het

werken met het apparaat zijn uitgevoerd.

m Het apparaat en het toebehoren grondig
reinigen voordat u ze in gebruik neemt,
zie “Reiniging en onderhoud”.

= Afb. &

m Ponsschijven bewaren in het opbergvak.

m De onderdelen van het worstvuller- en
kebbe-hulpstuk opbergen in de stopper
en deze afsluiten met het deksel.

Veiligheidsvoorzieningen nl

Vileesmolenhulpstuk monteren

- Afb.

m Ponsschijf met de gewenste
gatdiameter uit het opbergvak nemen.

m  Wormaandrijving aanbrengen in de
behuizing.

m  Mes op de schroef plaatsen. De klingen
moeten in de richting van de ponsschijf
wijzen.

m Ponsschijf met de gewenste
gatdiameter op de schroef plaatsen. De
uitsparing in de ponsschijf moet op
de neus van de behuizing zitten.

m Schroefring met de klok mee
vastschroeven. Schroefring niet te vast
aandraaien.

m Demontage in omgekeerde volgorde.

Toepassing:

— Malen van rauw en gekookt viees, spek,
gevogelte en vis.

— Geen beenderen verwerken!

— Tartaar twee keer malen.

Worstvuller-hulpstuk monteren

Opmerking: Hiervoor worden de
onderdelen van het vleesmolenhulpstuk
(zonder ponsschijf en mes) gebruikt.

=> Afb. [5]

m  Pijpje (A) en draagring (D) uit de stopper
nemen.

m  Wormaandrijving aanbrengen in de
behuizing.

m Pijpje in de schroefring plaatsen.

m Draagring op de schroef plaatsen
en vasthouden. De uitsparing in de
draagring moet op de neus van de
behuizing zitten.

m  Schroefring met pijpje met de klok mee
vastschroeven. Schroefring niet te vast
aandraaien.

m Demontage in omgekeerde volgorde.

Toepassing:

Voor het vullen van kunst- en natuurdarm

met worstmassa.

43



nl Werken met het apparaat

Kebbe-hulpstuk monteren

Opmerking: Hiervoor worden de
onderdelen van het vleesmolenhulpstuk
(zonder ponsschijf en mes) gebruikt.

= Afb. 3

m Vormer (B) en kegelring (C) uit de
stopper nemen.

m  Wormaandrijving aanbrengen in de
behuizing.

m Vormer in de schroefring plaatsen.

m Kegelring op de schroef plaatsen en
vasthouden. De uitsparing in de
kegelring moet op de neus van de
behuizing zitten.

m Schroefring met vormer met de klok
mee vastschroeven. Schroefring niet te
vast aandraaien.

m Demontage in omgekeerde volgorde.

Toepassing:

Voor het vormen van deegbuisjes.

Werken met het apparaat

A Verwondingsgevaar!

— Hulpstuk alleen aanbrengen / verwijderen
wanneer de aandrijving stilstaat en de
stekker uit het stopcontact is getrokken.

— Niet in de vulschacht grijpen. Tijdens het
bijvullen altijd de stopper gebruiken.

=> Afb. @

m Het apparaat op een vlakke en schone
ondergrond zetten.

m Aansluitsnoer uit het kabelvak nemen
en tot de gewenste lengte uittrekken.

m Het compleet gemonteerde
vleesmolenhulpstuk iets naar rechts
hellend op de aandrijving plaatsen.

m Vleesmolenhulpstuk naar boven draaien
tot het vastklikt.

m  Schroefring op het vleesmolenhulpstuk
vastdraaien.

m Vultrechter aanbrengen.

m Stopper in de vulopening steken.

m Een kom of bord onder de
uitloopopening zetten.

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m Apparaat inschakelen met de aan /
uit-knop.
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m De gewenste hoeveelheid
levensmiddelen in de vultrechter doen.

m  Gebruik voor het aandrukken uitsluitend
de stopper.

Gebruiksaanwijzing:

Als de fijn te maken levensmiddelen

klemraken in de schroef: De

draairichtingwijzigingsknop indrukken om

de blokkade te verhelpen.

1. Apparaat vitschakelen met de aan /
uit-knop.

2. Wachten tot de aandrijving stilstaat.

3. Draairichtingwijzigingsknop kort
indrukken.

4. Wachten tot de aandrijving stilstaat.

5. Apparaat inschakelen met de aan /
uit-knop.

Na gebruik:

Apparaat uitschakelen met de aan /

uit-knop.

Stekker uit wandcontactdoos nemen.

Stopper uittrekken.

Vultrechter verwijderen.

Vleesmolenhulpstuk verwijderen.

Daartoe met ingedrukte

ontgrendelingsknop het hulpstuk naar

rechts draaien en verwijderen.

m Vleesmolenhulpstuk demonteren.

m Alle onderdelen reinigen, zie “Reiniging
en onderhoud”.

Fruitpershulpstuk

(bij sommige modellen)

Bessen, tomaten, appels, peren of
rozenbottels persen tot sap / moes.

De keuze van het zeefinzetstuk bepaalt het
gehalte aan vruchtvlees in het sap. Geen
fruit persen waarvan de pitten ongeveer
even groot zijn als de gatdiameter van het
fruitpershulpstuk (bijv. frambozen).

A Verwondingsgevaar!

— Hulpstuk alleen aanbrengen /
verwijderen wanneer de aandrijving
stilstaat en de stekker uit het
stopcontact is getrokken.

— Niet in de vulschacht grijpen. Tijdens het
bijvullen altijd de stopper gebruiken.



Attentie!

Verwerk geen bevroren fruit of groente.
Pitten (kersen, pruimen, abrikozen,...)
verwijderen.

=> Afb. [

m  Wormaandrijving aanbrengen in de
behuizing.

m Zeefinzetstuk in de zeefhouder
plaatsen. Zeefinzetstuk tot aan de
aanslag indrukken.

m Zeefhouder in de schroefring plaatsen.

m Schroefring met zeefhouder met de klok
mee vastschroeven. De uitsparing in
de zeefhouder moet op de neus van
de behuizing zitten. Schroefring niet te
vast aandraaien.

m Pulppijpje in de zeefhouder schroeven.

m Afvoertrechter tegen de zeefhouder
plaatsen en laten vastklikken.

m Het compleet gemonteerde
fruitpershulpstuk iets naar rechts hellend
op de aandrijving plaatsen.

m  Fruitpershulpstuk naar boven draaien tot
het vastklikt.

m  Schroefring op het fruitpershulpstuk
vastdraaien.

m Vultrechter aanbrengen.

m Een geschikte opvangbak onder de
sapafvoeropening zetten.

m Kom of bord onder de opening van het
pulppijpje zetten.

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m De gewenste hoeveelheid
levensmiddelen in de vultrechter doen.

m Apparaat inschakelen met de aan /
uit-knop.

m Levensmiddelen met de stopper
aandrukken. Niet te veel druk
uitoefenen! Het zeefinzetstuk kan
beschadigd raken.

Gebruiksaanwijzing:

m Pulppijpje eerst zover losdraaien dat de
pulp (vaste bestanddelen) nog vochtig
wegstroomt.

m Dan het pulppijpje langzaam sluiten tot
het sap en de pulp er in de gewenste
vorm uitkomen.

Werken met het apparaat nl

Na gebruik:

m Apparaat uitschakelen met de aan /

uit-knop.

Stekker uit wandcontactdoos nemen.

Stopper uittrekken.

Vultrechter verwijderen.

Fruitpershulpstuk verwijderen. Daartoe

met ingedrukte ontgrendelingsknop

het hulpstuk naar rechts draaien en

verwijderen.

m  Fruitpershulpstuk demonteren.
Demontage in omgekeerde volgorde.

m Alle onderdelen reinigen, zie “Reiniging
en onderhoud”.

Rasp-hulpstuk

(bij sommige modellen)

Voor het raspen en snijden van kaas, fruit,
groente, noten, amandelen, gedroogde
broodjes en broodstukken, chocolade en
andere harde levensmiddelen.

A Verwondingsgevaar!

— Hulpstuk alleen aanbrengen/verwijderen
wanneer de aandrijving stilstaat en de
stekker uit het stopcontact is getrokken.

— Niet in de scherpe messen en randen
van de rasp- en snij-inzetstukken
grijpen.

— Niet in de vulschacht grijpen. Tijdens het
bijvullen altijd de stopper gebruiken.

= Afb. [l

Gewenste inzetstuk in de behuizing van

het rasphulpstuk plaatsen. Het inzetstuk

wordt automatisch vergrendeld wanneer

het apparaat wordt ingeschakeld.

m Het rasphulpstuk iets naar rechts
hellend op de aandrijving plaatsen.

m Rasphulpstuk naar boven draaien tot
het vastklikt.

m  Een kom of bord onder de
uitioopopening zetten.

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m De te verwerken levensmiddelen in de
vulopening doen.

m Stopper aanbrengen en vasthouden.
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nl Reiniging en onderhoud

Opmerking:

De stopper kan maar in één richting worden

aangebracht. De positie van de ronding in

acht nemen!

m Apparaat inschakelen met de aan /
uit-knop.

m Levensmiddelen met de stopper aan-
drukken. Niet te veel druk uitoefenen!

Na gebruik:

m Apparaat uitschakelen met de aan /
uit-knop.

m Stekker uit wandcontactdoos nemen.

Stopper uittrekken.

m Rasphulpstuk verwijderen. Daartoe
met ingedrukte ontgrendelingsknop
het hulpstuk naar rechts draaien en
verwijderen.

m Rasphulpstuk demonteren.

m Alle onderdelen reinigen, zie “Reiniging
en onderhoud”.

Reiniging en onderhoud
Belangrijke aanwijzing

Het apparaat behoeft geen verzorging.
Grondige reiniging beschermt het apparaat
tegen beschadiging en zorgt ervoor dat het
apparaat goed blijft werken.

/\ Gevaar van een elektrische schok

— Het basisapparaat niet in vlioeistof
dompelen en niet reinigen in de afwas
automaat.

— De stekker uit het stopcontact trekken
voordat u begint met de reiniging!

Attentie!

Geen schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. De oppervlakken kunnen
beschadigd raken. De aluminium
onderdelen (behuizing, schroef en
schroefring van het vleesmolenhulpstuk)
niet in de afwasautomaat reinigen. In de
loop van de tijd kunnen er onschadelijke
verkleuringen optreden.

Apparaat reinigen

m De stekker uit het stopcontact trekken.

m Apparaat afvegen met een vochtige
doek. Indien nodig een beetje
afwasmiddel gebruiken.
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Hulpstukken reinigen

m Behuizing, schroef en schroefring van
het vleesmolenhulpstuk met de hand
afwassen.

m Metalen onderdelen direct droogwrijven
en met een beetje slaolie beschermen
tegen roest.

m In afbeelding M vindt u een overzicht
van hoe de onderdelen gereinigd dienen
te worden.

Hulp bij storingen

Storing

Het apparaat blijft stilstaan, maar schakelt
niet uit.

Oorzaak

Het apparaat is overbelast, bijv. de

vleeswolf is geblokkeerd.

Oplossing

m Apparaat uitschakelen en wachten tot
het stilstaat.

m De draairichtingwijzigingsknop
indrukken om de blokkade te verhelpen.

m Wachten tot de aandrijving stilstaat.

m Apparaat weer inschakelen.

Storing
Het apparaat schakelt uit tijdens het
gebruik.

Oorzaak

Apparaat overbelast. Overbelastings-

beveiliging is geactiveerd.

Oplossing

m Apparaat uitschakelen.

m Stekker uit wandcontactdoos nemen.

m Laat het apparaat ca. 60 minuten
afkoelen.

m Apparaat optillen en de
thermoveiligheidsschakelaar op de
onderzijde van het apparaat indrukken
(afb. IN, 14).

m Stekker in wandcontactdoos doen.

m Apparaat weer inschakelen.

Belangrijke aanwijzing

Neem contact op met de klantenservice als

u de storing niet kunt verhelpen.



Recepten en tips

Vleesmolenhulpstuk

Ponsschijf, fijn, 3 mm/ 3,8 mm:

gekookt kippen-, varkens- en rundvlees,
gekookte lever, gekookte vis voor soep,
rauw varkens- en rundvlees voor gehakt,
rauwe lever, vlees en spek voor leverworst;
varkensvlees voor metworst

Ponsschijf, gemiddeld, 4,8 mm:
varkens- en rundvlees voor paté en
cervelaatworst

Ponsschijf, grof, 8 mm:

gebraden varkensvlees voor goulashsoep,
kliekjes (braadvlees, worst, ...) voor
kliekjesovenschotel

Deegballetjes

Ponsschijf 8 mm gebruiken
— 300 g vers wittebrood

— 40 g boter of margarine
— 200 ml melk

— 2eieren

— 1 eetlepel fijngehakte ui
— Peterselie, zout

— een beetje meel

Verwerken van de ingrediénten

m  Witbrood met de vleesmolen fijnmalen.

m Fijngehakte ui, peterselie en boter
toevoegen en erdoor mengen.

m Eieren met melk en zout opkloppen en
door de deegmassa mengen.

m Het deeg enkele minuten laten rusten.
Dan nogmaals doorkneden.

m Voor het vormen van de deegballetjes
de handen altijd goed bevochtigen met
water. Deegballetjes door het meel
rollen.

m Deegballetjes in kokend water doen en
ca. 20 minuten laten trekken. Niet aan
de kook laten komen!

Recepten en tips nl

Gemalen kaas

Basisrecept

— 500-600 g kaas (Gouda)

m De Gouda voor een betere verwerking
in blokjes snijden (2,5 x 2,5 x 2,5 cm)
en 24 uur bij -20°C invriezen.

m De bevroren Gouda met de vleesmolen
(ponsschijf fijn) verwerken.

Verwerkingstijd: 1 minuut

Gehaktrolletjes met Gouda

Basisrecept

— 500 g rundvlees, in reepjes gesneden

— 500 g varkensvlees, in reepjes
gesneden

— 200 g kaas (Gouda)

— 10 g zout

— 2 g gemalen zwarte peper

— knoflook (optioneel)

— olie om te frituren

m Eerst de bevroren Gouda (= “Gemalen
kaas”), dan het rund- en varkensvlees
met de vleesmolen (ponsschijf fijn)
verwerken.

m Zout, peper en knoflook (optioneel)
toevoegen en vermengen.

m  Ongeveer 10 cm lange rolletjes met de
hand of met het worstvullerinzetstuk
vormen.

m Een beetje olie in een braadpan
verhitten en de gehaktrolletjes ca.

5 minuten bakken. Hierbij meermaals
omkeren tot alles goed doorbakken is.

Worstvuller-hulpstuk

s Natuurdarm voor de verwerking ca.
10 minuten laten inweken in lauw water.

m  Worsten niet propvol maken, omdat ze
anders bij het koken of braden kunnen
knappen.

= Men kan de pijpjes ook zonder darm
gebruiken! Worstmassa paneren en
daarna braden.
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nl Afval

Kebbe-hulpstuk

Recept voor gevulde kebbe

Deegzakje:

— 500 g lamsvlees, in reepjes gesneden

— 500 g bulgurtarwe, gewassen en
uitgelekt

— 1 kleine ui, gehakt

m Afwisselend lamsvlees en tarwe
door de fijne ponsschijf van het
vleesmolenhulpstuk draaien.

m Deeg goed mengen, uien erdoor
mengen.

m Het mengsel nog tweemaal door het
vleesmolenhulpstuk draaien.

Vulling:

— 400 g lamsvlees, in reepjes gesneden

— 2 middelgrote uien, gehakt

— 1 eetlepel olie

— 1 eetlepel meel

— 2 theelepels piment

— zout en peper

m Lamsvlees door de fijne ponsschijf van
het vieesmolenhulpstuk draaien.

m Uien goudbruin bakken.

m Lamsvlees erbij doen en gaar braden.
m  Overige ingrediénten erbij doen. Alles
ca. 1-2 minuten laten uitdampen.

m  Overtollig vet afgieten.
m Vulling laten afkoelen.

Bereiding van de kebbe:

m Mengsel voor deegzakjes door het
kebbe-hulpstuk draaien.

m Stukken van 7,5 cm afsnijden van de
holle deegstreng.

m Een uiteinde van elk deegzakje
dichtdrukken.

m Een beetje vulling in de opening
drukken en het andere eind van het
deegzakje dichtdrukken.

m Olie verhitten (ca. 180°C) en de
deegzakjes in ca. 6 minuten goudbruin
frituren.
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Rasp-hulpstuk

Snij-inzetstuk
voor uien, kool, appels, wortels

Rasp-inzetstuk, grof

voor noten, chocolade, kaas, hard brood /
broodjes

Rasp-inzetstuk, fijn

voor noten, chocolade, kaas
Rasp-inzetstuk

voor aardappels, Parmezaanse kaas

Afval

Gooi verpakkingsmateriaal op een
milieuvriendelijke manier weg. Dit
mmm gpparaat is gekenmerkt in overeen-
stemming met de Europese richtlijn
2012/19/EU betreffende afgedankte
elektrische en elektronische appara-
tuur (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). De richtlijn
geeft het kader aan voor de in de EU
geldige terugneming en verwerking
van oude apparaten. Raadpleeg uw
gespecialiseerde handelaar voor
de geldende voorschriften inzake
afvalverwijdering.

Garantie

Voor dit apparaat gelden de garantievoor-
waarden die worden uitgegeven door de
vertegenwoordiging van ons bedrijf in het
land van aankoop. De leverancier, bij wie u
het apparaat heeft gekocht, geeft u hierover
graag meer informatie. Om aanspraak te
maken op de garantie heeft u altijd uw
aankoopbewijs nodig.

Wijzigingen voorbehouden.



Tilteenkt anvendelse da

Tiltaenkt anvendelse

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i private husholdninger
og i hjemmet. Brug kun apparatet til forarbejdningsmaengder og
-tider, som er almindelige i husholdningen.

Dette apparat er beregnet til at smahakke og blande rat og kogt
kad, bacon, fierkree og fisk. Fadevarerne, der skal bearbejdes,
skal veere fri for harde bestanddele (f.eks. ben). Apparatet ma ikke
bruges til at forarbejde andre genstande eller substanser.

Bruges andre af producenten tilladte tilbehgrsdele, er andre
anvendelser ogsa mulige. Brug kun apparatet med tilladte originale
dele og tilbehgar.

Brug aldrig pasatserne eller skeere- og raspeindsatserne til

andre apparater. Brug udelukkende sammenhgrende dele til de
pagaeldende pasatser.

Apparatet ma kun anvendes indendgrs ved stuetemperatur og
maks. 2000 m over havets overflade.

Vigtige sikkerhedshenvisninger

Laes brugsanvisningen grundigt, falg den, og opbevar den pa et
sikkert sted! Ved overdragelse af apparatet skal denne vejledning
vedlaegges. Producenten fraskriver sig ansvaret for skader, der
skyldes en manglende overholdelse af instrukserne vedr. korrekt
brug af apparatet.

Dette apparat kan bruges af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring og/eller
viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i sikker brug
af apparatet og har forstaet de farer, der kan vaere forbundet med
brugen af apparatet. Apparatet og tilslutningsledningen skal vaere
utilgaengelige for barn, og de ma ikke betjene apparatet. Apparatet
er ikke legetgj for barn. Rengaring og brugervedligeholdelse ma
ikke foretages af barn.

/\ Fare for elektrisk sted og brandfare!

m Apparatet ma kun tilsluttes og bruges iht. angivelserne pa
typeskiltet. Brug kun apparatet, hvis netledningen og apparatet
er uden skader. Reparationer pa apparatet som f.eks. udskiftning
af en beskadiget tilslutningsledning ma kun foretages af vores
kundeservice for at undga fare.

m Tilslut aldrig apparatet til kontakture eller stikdaser, der kan
fiernbetjenes.

m Apparatet ma ikke stilles pa eller i neerheden af varme overflader,
f.eks. komfur. Netkablet ma ikke komme i kontakt med varme
dele eller treekkes over skarpe kanter.
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da Vigtige sikkerhedshenvisninger

m Dyp aldrig motorenheden i vaeske, hold den aldrig ind under
rindende vand, og renger den ikke i opvaskemaskinen. Anvend
ikke nogen damprenser. Brug ikke apparatet med fugtige haender.

m Apparatet skal efter hver brug, nar det ikke er under opsyn, altid
afbrydes fra stremnettet, for det samles, adskilles eller renggres
og i tilfeelde af fejl.

m Apparatet skal altid vaere under opsyn, nar det anvendes!

A Fare for tilskadekomst!

m Seet farst netstikket i, nar alle forberedelser til arbejdet med
apparatet er afsluttet.

m Forsatserne ma kun bruges, nar de er helt samlet. Forsatserne
ma aldrig samles pa motorenheden.

m Fgr udskiftning af tilbehgr eller ekstradele, der bevaeges under
driften, skal apparatet slukkes og afbrydes fra stremnettet. Drevet
karer stadig lidt kort efter, at apparatet er slukket. Vent, til drevet
star helt stille.

m Selv om strammen skulle svigte, forbliver apparatet teendt og gar
automatisk i gang igen, nar strammen vender tilbage.

m Bergr aldrig de skarpe knive og kanter pa skaere- og
raspeindsatserne med fingrene. Stik aldrig fingrene ind i
roterende dele. Stik aldrig haenderne i pafyldningsskakten eller i
udgangsabningen.

m Anvend altid stopperen til at skubbe efter med.

m Rengor aldrig de skarpe knive og kanter pa skeere- og
raspeindsatserne med de bare haender.

/\ OBS!

m Sgrg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i
pafyldningsskakten eller i pasatserne. Anvend ikke
genstande (f.eks. knive, skeer) inde i pafyldningsskakten eller
udgangsabningen.

m Brug aldrig teend-/sluk-knappen og modsatlab-knappen pa
samme tid. Vent med at betjene den anden knap, til drevet star
helt stille. Apparatet kan blive beskadiget.

/\ Fare for kvalning!

m Lad ikke barn lege med emballagemateriale.

A Vigtigt!

Renger altid apparatet grundigt efter hver brug eller efter laengere
tid, hvor det ikke har veeret i brug. =% "Renggaring og pleje” se
side 54
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Tillykke med kgbet af dit nye apparat fra
firmaet Bosch. Yderligere informationer
om vores produkter finder du pa vores
internetside.
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Overblik

Fold billedsiderne ud.

=> Billede IN

1 Kedhakker

2 Drev

3 Kedhakker-forsats

4 Pafyldningsskal

Kunststof eller rustfrit stal*
Stopper

Lag til stopper
Sikringstaste

Baeregreb
Opbevaringsrum med indsats*
10 Lag til opbevaringsrum

11 Kontrollampe

12 Modsatlgb-taste

13 Taend-sluk-taste

14 Termobeskyttelseskontakt
15 Kabelopbevaring
Kodhakker-forsats

16 Hus

17 Snekke med medbringer
18 Kniv

©oo~NO O,

Indhold

19 Hulskive

a grov, huldiameter 8 mm

b fin, huldiameter 3 mm*

¢ fin, huldiameter 3,8 mm*

d middel, huldiameter 4,8 mm*
20 Skruering

Polsestopper-forsats
21 Dyse
22 Barering

Kibbeh-forsats
23 Former
24 Konusring

Frugtpresse-forsats*
25 Hus
26 Snekke
27 Siindsats
a fin
b grov
28 Siholder
29 Udgangstragt
30 Skruering
31 Kvas-dyse

Raspe-forsats*

32 Hus

33 Stopper

34 Skifte-indsats
a Skeere-indsats
b Raspe-indsats, grov
¢ Raspe-indsats, fin
d Rive-indsats

* Ikke alle modeller

da

Sikkerhedsudstyr

Overbelastningssikring
(termobeskyttelseskontakt)

Slukker motoren automatisk under brug,
er overbelastningssikringen aktiveret.
Dette kan skyldes, at for store maengder
fedevarer forarbejdes pa samme tid, eller
at ben blokerer.
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da Beskyttelse mod overbelastning

Beskyttelse mod

overbelastning

Medbringeren har et hak (fast brudsted),
som modvirker starre skader pa dit
apparat, hvis kgdhakkeren overbelastes.
Medbringeren braekker pa dette sted i
tilfeelde af overbelastning. Medbringeren
kan dog nemt udskiftes. Ellers er
reservedele med fast brudsted ikke
bestanddel af vores garantiforpligtelser.
Sadanne reservedele kan kgbes hos
kundeservice (best.nr. 753348).

Betjening

/\ Fare for kvastelser!

Seet forst netstikket i, nér alle forberedelser

til arbejdet med apparatet er afsluttet.

m Renger apparat og tilbehgr grundigt,
fgr den tages i brug ferste gang, se
"Renggaring og pleje”.

=> Billede [&]

m  Gem hulskiver i opbevaringsrummet.

m  Gem de enkelte dele til pglsestopper-
og kibbeh-forsatsen i stopperen og luk
denne med laget.

Keodhakker-forsats monteres

=> Billede

m Tag hulskiven med den gnskede
huldiameter ud af opbevaringsrummet.

m Seet snekken ind i huset.

m Seet kniven pa snekken. Klingerne skal
pege hen mod hulskiven.

m Seet hulskiven med den gnskede
huldiameter pa snekken. Udsparingen
pa hulskiven skal sidde pa nzaesen i
huset.

m  Skru skrueringen op til hgjre. Spaend
ikke skrueringen for meget.

m Det hele demonteres i omvendt
reekkefolge.
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Formal:

— Til bearbejdning af ra og kogt ked,
bacon, fierkree og fisk.

— Ben ma ikke bearbejdes!

— Tartar kgres igennem to gange.

Polsestopper-forsats monteres

Bemaerk: Her bruges delene til kegdhakker-

forsatsen (uden hulskive og kniv).

=> Billede 3]

m Tag dysen (A) og beereringen (D) ud af
stopperen.

m  Saet snekken ind i huset.

Seet dysen ind i skrueringen.

m Saet beereringen pa snekken og hold
fast i den. Udsparingen pa bareringen
skal sidde pa nasen i huset.

m  Skru skrueringen med dysen op til hgjre.
Speaend ikke skrueringen for meget.

m Det hele demonteres i omvendt
reekkefolge.

Formal:
Til at fylde kunst- og naturtarm med
polsemasse.

Kibbeh-forsats monteres

Bemaerk: Her bruges delene til kgdhakker-

forsatsen (uden hulskive og kniv).

= Billede [

m Tag formeren (B) og konusringen (C) ud
af stopperen.

m  Seet snekken ind i huset.

m Saet formeren ind i skrueringen.

m Saet konusringen pa snekken og
hold fast i den. Udsparingen pa
konusringen skal sidde pa naesen i
huset.

m  Skru skrueringen med formeren op
til hajre. Spaend ikke skrueringen for
meget.

m Det hele demonteres i omvendt
reekkefglge.

Formal:
Til at forme sma dejrar.



Arbejde med apparatet

A\ Kvastelsesfare

— Forsatsen ma kun saettes pa/tages af,
nar drevet star stille og netstikket er
trukket ud af stikkontakten.

— Stik ikke fingrene ind i
pafyldningsskakten. Brug altid
stopperen til at skubbe ned med.

=> Billede

m Stil apparatet pa en glat og ren
kokkenbordplade.

m Traek netkablet ud af kabelopbevaringen
og traek det ud i den gnskede leengde.

m Seet den komplet monterede
kadhakkerforsats haeldet lidt mod hgjre
pa drevet.

m Drej kadhakker-forsatsen opad indtil
den falder i hak.

m Speend skrueringen fast pa
kadhakkerforsatsen.

m Seet pafyldningsskalen pa.

m Stick stopperenind i
pafyldningsabningen.

m Stil en skal eller en tallerken ind under
udgangsabningen.

m Seet netstikket i.

m Teend apparatet med taend-sluk-tasten.

m Kom fgdevarerne der skal bearbejdes i
pafyldningsskalen.

m  Anvend kun stopperen til at skubbe efter
med.

Anvendelseshenvisning:

Skulle fgdevarerne, der skal smahakkes,
seette sig i klemme i snekken:

brug modsatlgbtasten for at Iasne
blokeringen.

Sluk apparatet med taend-sluk-tasten.
2. Vent til drevet star stille.

3. Betjen kort modsatlgb-tasten.

4. Vent til drevet star stille.

5. Teend apparatet med teend-sluk-tasten.

Efter arbejdet:

m Sluk apparatet med taend-sluk-tasten.
m  Traek netstikket ud.

m Treek stopperen ud.

m Tag pafyldningsskalen af.

-—

Arbejde med apparatet da

m Tag kgdhakker-forsatsen af. Drej hertil
forsatsen mod hgjre og tag den af,
mens sikkerhedstasten trykkes ned.

m Demontér kgdhakker-forsatsen.

m Renggr alle dele, se "Renggring og
pleje”.

Frugtpresse-forsats

(ikke alle modeller)

Presse saft/mos af baerfrugt, tomater, aebler,
peerer eller hyben. Den valgte siindsats
bestemmer maengden af frugtked i saften.
Pres ikke frugt, hvis kernediameter er lige
sa stor som huldiameteren i siindsatsen pa
frugtpresse-forsatsen (f.eks. hindbeer).

A\ Kvastelsesfare

— Forsatsen ma kun saettes pé/tages af,
nar drevet star stille og netstikket er
trukket ud af stikkontakten.

— Stik ikke fingrene ind i
pafyldningsskakten. Brug altid
stopperen til at skubbe efter med.

OBS!

Bearbejd ikke dybfrosset frugt og
gront. Fjern sten (kirsebaer, blommer,
abrikoser,...).

=> Billede [d

m  Seet snekken ind i huset.

m Saet siindsatsen ind i siholderen. Tryk
siindsatsen ind indtil stop.

m Saet siholderen ind i skrueringen.

m  Skru skrueringen med siholderen op
til hajre. Naesen pa siholderen skal
sidde i udsparingen i huset. Spand
ikke skrueringen for meget.

m Skru kvas-dysen ind i siholderen.

m Anbring udgangstragten pa siholderen
og fa den til at falde i hak.

m Seet den komplet monterede
frugtpresseforsats haeldet lidt mod hajre
pa drevet.

m Drej frugtpresse-forsatsen opad indtil
den falder i hak.

m Speend skrueringen fast pa
frugtpresseforsatsen.

m Saet pafyldningsskalen pa.

m Stil en egnet beholder ind under
saftudgangsabningen.
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da Renggring og pleje

m Stil en skal eller en tallerken ind under
abningen pa kvas-dysen.

m St netstikket i.

m Kom fgdevarerne der skal bearbejdes i
pafyldningsskalen.

m Teend apparatet med teend-sluk-tasten.

m Tryk fedevarerne nedad med
stopperen. Brug ikke for mange kraefter!
Siindsatsen kan beskadiges.

Anvendelseshenvisning:

m Losn farst kvas-dysen sa meget, at
kvasen (faste bestanddele) flyder endnu
fugtigt ud.

m Luk sa kvas-dysen langsomt, til saft og
kvas kommer ud i den gnskede form.

Efter arbejdet:

m  Sluk apparatet med taend-sluk-tasten.

Treek netstikket ud.

Treek stopperen ud.

Tag pafyldningsskalen af.

Tag frugtpresse-forsatsen af. Drej hertil

forsatsen mod hgjre og tag den af,

mens sikkerhedstasten trykkes ned.

m Demontér frugtpresse-forsatsen. Det
hele demonteres i omvendt reekkefalge.

m  Renger alle dele, se "Rengaring og
pleje”.

Raspe-forsats

(ikke alle modeller)

Til at raspe og skaere ost, frugt, grentsager,
ngdder, mandler, terrede rundstykker og
brgdstykker, chokolade og andre harde
fedevarer.

A\ Kvastelsesfare

— Forsatsen ma kun seettes pa/tages af,
nar drevet star stille og netstikket er
trukket ud af stikkontakten.

— Stik ikke fingrene ind i de skarpe
knive og kanter pa raspe- og
skaereindsatserne.

— Stik ikke fingrene ind i
pafyldningsskakten. Brug altid
stopperen til at skubbe efter med.

—> Billede [

Saet den gnskede indsats ind i huset
pa raspe-forsatsen. Indsatsen lases
automatisk, nar apparatet taendes.
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m Seet raspe-forsatsen haeldet lidt mod
hgjre pa drevet.

m Drej raspe-forsatsen opad indtil den
falder i hak.

m Stil en skal eller en tallerken ind under
udgangsabningen.

m  Saet netstikket i.

m Kom fgdevarerne der skal bearbejdes i
pafyldningsabningen.

m Seet stopperen i og hold fast i den.

Bemaerk:

Stopperen kan kun anvendes i en retning.

Veer opmaerksom pa afrundingens position!

m Taend apparatet med taend-sluk-tasten.

m  Tryk fedevarerne nedad med stopperen.
Brug ikke for mange kraefter!

Efter arbejdet:

m Sluk apparatet med teend-sluk-tasten.

m Traek netstikket ud.

m Traek stopperen ud.

m Tag raspe-forsatsen af. Drej hertil

forsatsen mod hgjre og tag den af,

mens sikkerhedstasten trykkes ned.

Demontér raspe-forsatsen.

m  Renggr alle dele, se "Renggring og
pleje”.

Renggring og pleje

Vigtig henvisning

Apparatet er vedligeholdelsesfrit. Grundig
renggring beskytter apparatet mod skader
og sikrer en god funktion.

A\ Risiko for elektrisk sted

— Dyp aldrig motorenheden i vaesker og
seet den ikke i opvaskemaskinen.

— Treek netstikket ud, far
renggringsarbejderne startes!

OBS!

Benyt ingen skurende renggringsmidler.
Overfladerne kan beskadiges. Saet

ikke aluminiumsdelene (hus, snekke

og skruering pa kedhakker-forsatsen)

i opvaskemaskinen. Med tiden kan
uskadelige misfarvninger opsta.



Renggring af apparat

m  Treek netstikket ud.

m Tor apparatet af med en fugtig klud.
Benyt en smule opvaskemiddel efter
behov.

Rengoring af forsatser

m Skyl hus, snekke og skruering pa
kadhakker-forsatsen i handen.

m Tor metaldele af med det samme og
beskyt dem mod rust med en smule
spiseolie.

m | billede M ses en oversigt over,
hvordan de enkelte dele skal renggres.

Hjeelp i tilfeelde af fejl da

Hjeelp i tilfaelde af fejl

Fejl

Apparatet bliver stdende, men slukker ikke.

Arsag

Apparatet er overbelastet, f.eks. fordi

Afhjzelpning

m Sluk for apparatet og vent, til det star
stille.

m  Tryk pa modsatlgb-tasten for at Iasne
blokeringen.

m Vent til drevet star stille.

m Teend for apparatet igen.

Fejl

Apparatet slukker under brug.

Arsag

Apparatet er overbelastet.

Overbelastningssikringen er udlgst.

Afhjzelpning

m  Sluk apparatet.

m  Treek netstikket ud.

m Lad apparatet afkgle i ca. 60 minutter.

m Loft apparatet og tryk pa
termobeskyttelseskontakten pa

undersiden af apparatet (billede I, 14).

m  Seet netstikket i.

m Teend for apparatet igen.

Vigtig henvisning

Kan du ikke afhjeelpe fejlen, bedes du
kontakte kundeservice.

Opskrifter og tips

Kedhakker-forsats Hulskive, fin,

3 mm/3,8 mm:

kogt hgnse-, svine- og oksekad, kogt lever,
kogt fisk til supper; rat svine- og oksekgd
til forloren hare; ra lever, kad og bacon til
leverpglse; svinekad il tepglse

Hulskive, middel, 4,8 mm:
svine- og oksekgad til pasteter og
cervelatpglse

Hulskive, grov, 8 mm:
stegt svinekgd til gullaschsuppe; rester
(steg, paleeg, ...) til gratin med rester

Melboller

Brug hulskive 8 mm

— 300 g frisk franskbrgd

— 40 g smar eller margarine
— 200 ml maelk

- 2e&g

— 1 spsk finthakkede lgg

— persille, salt

— lidt mel

Forarbejdning af ingredienserne

m Finmal franskbrgdet med k@dhakkeren.

m Tilseet de smahakkede lag, persilie og
smgr og bland det hele.

m Pisk 22g med meaelk og salt og bland det
i melbollemassen.

m Lad dejen treekke i nogle minutter. It
sa det hele igennem en gang til.

m Fugt altid heenderne godt med vand for
at forme bollerne. Rul bollerne i mel.

m  Kom bollerne i kogende vand og lad
dem treekke i ca. 20 minutter. Lad dem
ikke koge op!

Malet ost

Grundopskrift

— 500-600 g ost (gouda)

m For at opna en bedre forarbejdning skeer
da goudaenitern (2,5 x 2,5 x 2,5 cm),
og frys den i 24 timer ved -20°C.

m Forarbejd den frosne gouda med
kadhakkeren (fin hulskive).

Forarbejdningstid: 1 minut
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da Opskrifter og tips

Hakkekgadsruller med gouda

Grundopskrift

— 500 g oksekad, skaret i strimler

— 500 g svinekad, skaret i strimler

— 200 g ost (gouda)

— 10 gsalt

— 2 g kveernet sort peber

— Hvidlgg (valgfrit)

— Olie til fritering

m Forarbejd forst den frosne gouda
(=»> "Malet ost”) og derefter okse-
samt svinekadet med kadhakkeren
(fin hulskive).

m Tilseet salt, peber og hvidlag (valgfrit),
og bland det hele sammen.

m Form omkring 10 cm lange
ruller med handen eller med
polsestopperindsatsen.

m  Opvarm en smule olie pa en
stegepande, og steg hakkekadsrullerne
i ca. 5 minutter. Vend dem flere gange
undervejs, indtil det hele er ordentligt
gennemstegt.

Polsestopper-forsats

m Leeg naturtarmen i lunkent vand i ca.
10 minutter, for den forarbejdes.

m Fyld ikke pglserne alt for meget, da
polserne ellers kan revne, nér de koges
eller steges.

m Dyserne kan ogsa bruges uden tarm!
Panér pglsemassen og steg den
herefter.

Kibbeh-forsats
Opskrift til fyldte kibbeh

Kadrulle:

— 500 g lammekead, skaret i strimler

— 500 g bulgur, vasket og dryppet af

— 1lille lag, hakket

m  Korlammeked og bulgur pa skift gennem
den fine hulskive pa kedhakkerforsatsen.

m Bland dejen godt, bland ind laget.

m  Kor blandingen endnu to gange gennem
kedhakker-forsatsen.
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Fyldning:

— 400 g lammekead, skaret i strimler

— 2 mellemstore lgg, hakket

— 1 spiseske olie

— 1 spiseske mel

— 2 teske allehande

— salt og peber

m  Kgr lammekgdet gennem den fine
hulskive pa kadhakker-forsatsen.

m Steg lggene gyldne.

m Tilseet lammekadet og steg det
igennem.

m Tilseet de gvrige ingredienser. Lad det
hele brune i ca. 1-2 minutter.

m Haeld det overskydende fedt fra.

m Lad fyldningen aftkgle.

Tilberedning af kibbeh:

= Kom blandingen til kadrullerne gennem
kibbeh-forsatsen.

m Skeer de hule kadslanger i stykker af
7,5cm.

m  Tryk den ene ende pa en sadan kedrulle
sammen.

m  Tryk en smule fyldning ind i &bningen
og tryk sa ogsa den anden ende pa
kadrullen sammen.

m Opvarm olie (ca. 180°C) og frittér
kedrullerne i ca. 6 minutter, til de far en
gylden farve.

Raspe-forsats

Skare-indsats
til lag, kal, eebler, guleradder

Raspe-indsats, grov

til ngdder, chokolade, ost, hardt brgd/
rundstykker

Raspe-indsats, fin

til ngdder, chokolade, ost
Rive-indsats

til kartofler, parmesanost



Bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes pa
miljgvenlig vis. Dette apparat er klas-

mmm  sificeret iht. det europeeiske direktiv
2012/19/EU om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for
indlevering og recycling af kasserede
apparater geeldende for hele EU. Du
kan fa naermere informationer om
aktuelle muligheder for bortskaffelse
i faghandlen.

Reklamationsret

Pa dette apparat yder Bosch 2 ars rekla-
mationsret. Kgbsnota skal altid vedleegges
ved indsendelse til reparation, hvis denne
onskes udfgrt indenfor retten til reklamation.
Medfglger kabsnota ikke, vil reparationen
altid blive udfgrt mod beregning.

Indsendelse til reparation

Skulle Deres Bosch apparat ga i stykker,
kan det indsendes til vort servicevaerksted:
BSH Hvidevarer A/S, Telegrafvej 4,

2750 Ballerup, tIf. 44 89 88 10.

Ret til @endringer forbeholdes.

Bortskaffelse

da
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no Korrekt bruk

Korrekt bruk

Dette apparatet er bare ment for bruk i private husholdninger.
Apparatet ma kun brukes til & bearbeide vanlige
husholdningsmengder og ogsa innen vanlige bearbeidelsestider.
Dette apparatet er egnet for kutting og blanding av ra og kokt kjatt,
flesk, fjaerkre og fisk. Matvarene som skal bearbeides ma veere fri
for harde bestanddeler (f.eks. knoker). Apparatet ma ikke brukes til
bearbeidelse av andre gjenstander eller substanser.

Ved bruk av andre tilbehgrsdeler som er godkjent av produsenten,
er det ogsa mulig med annen bruk i tillegg. Apparatet skal kun
brukes med godkjente originaldeler og -tilbehgr.

Du ma aldri bruke pasatsene eller skjeere- og raspeinnsatsene pa
andre maskiner. Det ma kun brukes deler som hgrer sammen til de
respektive pasatsene.

Apparatet skal kun brukes innendgrs ved romtemperatur, og ikke
hayere enn 2000 meter over havet.

Viktige sikkerhetsanvisninger

Les ngye igjennom bruksanvisningen og rett deg etter den. Den
ma oppbevares omhyggelig! Dersom apparatet blir levert videre,
ma denne veiledningen vedlegges. Dersom det ikke blir tatt hensyn
til henvisningene for riktig bruk av apparatet, er produsenten ikke
ansvarlig for skader som oppstar pa grunn av dette.

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 sikker bruk av apparatet og er informert om farene

ved bruk av apparatet. Barn ma holdes borte fra apparatet og
tilkoplingsledningen. De ma ikke fa lov & betjene apparatet. Barn ma
ikke leke med apparatet. Rengjgring og brukervedlikehold ma ikke
utfgres av barn.

/\ Fare for elektrisk stot og brannfare

m Apparatet ma kun tilkobles og brukes i henhold til angivelsene pa
typeskiltet. Ma kun benyttes nar ledningen og apparatet ikke viser
tegn pa skade. Reparasjoner pa apparatet, f.eks. utskifting av
skadet tilkoblingsledning, ma kun foretas av var kundeservice, for
a unnga at det oppstar farer.

m Dette apparatet ma aldri kobles til tidsur eller stikkontakter med
fiernkontroll.

m Apparatet ma ikke settes pa eller i naerheter av varme overflater,
f.eks. komfyren. La aldri stramkabelen komme i bergring med
varme deler, og trekk den aldri over skarpe kanter.
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Viktige sikkerhetsanvisninger no

m Basisapparatet ma aldri dyppes ned i vaesker eller holdes under
rennende vann og ikke rengjares i oppvaskmaskin. Ikke bruk
damprenser. Apparatet ma ikke brukes med fuktige hender.

m Apparatet ma alltid kobles fra nettet etter bruk, nar det ikke
er under tilsyn, fgr det settes sammen, tas fra hverandre eller
rengjgres og ved feil.

m Hold alltid tilsyn med apparatet nar det er i bruk!

A Fare for skade!

m Stopselet ma farst stikkes inn nar alle forberedelsene til arbeidet
med apparatet er avsluttet.

m Forsatsene ma kun brukes i komplett sammensatt tilstand.
Forsatsene ma aldri settes sammen pa basisapparatet.

m Apparatet ma slas av og kobles fra nettet, far det skiftes
tilbehgrsdeler eller ekstrautstyr som beveges under bruk. Etter
at apparatet er slatt av, fortsetter drevet a ga en kort tid. Det ma
ventes til drevet star helt stille.

m Ved strgmbrudd forblir apparatet slatt pa, og det starter igjen nar
stremmen kommer tilbake.

m Grip ikke inn i de skarpe knivene og kantene pa raspe- og
skjeereinnsatsene. Grip aldri inn i roterende deler. Grip aldri med
hendene inn i pafyllingssjakten eller utlgpsapningen.

m Stgteren skal alltid brukes til & skyve ned.

m De skarpe knivene og kantene pa skjeere- og raspeinnsatsene
ma aldri rengjgres med bare hender.

/\ Obs!

m Pass pa at det ikke finnes uvedkommende gjenstander i
pafyllingssjakten eller i pasatsene. Stikk ikke gjenstander (f.eks.
kniver, skjeer) inn i pafyllingssjakten eller i utlapsapningen.

m Det ma aldri brukes pa-/av-tasten og reverstasten samtidig. Far
betjening av den andre tasten, ma det ventes inntil drevet star
helt stille. Fare for skader pa apparatet.

/\ Fare for kvelning!

m Barn ma ikke fa leke med emballasjen.

A\ Viktig!

Det er tvingende ngdvendig a rengjgre apparatet grundig etter

hver bruk eller nar det ikke har veert i bruk i en lengre periode.

=» "Rengjaring og pleie” se side 63
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no Innhold

Hjertelig tillykke med kjopet av det

nye apparatet ditt fra Bosch. Videre
informasjoner om vare produkter finner
du pa var nettside.
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Avfallshandtering .........c.ccoooevvevieiiiiieneen. 66
Garanti.......ooceeeeiiee e 66
Overblik
Vennligst brett ut sidene med bilder.
—> Bilde [
1 Kjottkvern
2 Drev
3 Kjettkvernforsats
4 Matebrett

Kunststoff eller rustfritt stal*

5 Stoter

6 Lokk for steter

7 Sikringstast

8 Barehandtak

9 Oppbevaringsrom med innsats*
10 Lokk for oppbevaringsrom
11 Kontrollys

12 Reverstast

13 Pa-/av-tast

14 Termovern bryter

15 Kabeloppbevaring

Kjottkvernforsats

16 Kasse

17 Snekke med medbringer
18 Kniv

60

19 Hullskive

a grov, hulldiameter 8 mm

b fin, hulldiameter 3 mm*

¢ fin, hulldiameter 3,8 mm*

d middels, hulldiameter 4,8 mm*
20 20 Skruering

Forsats for pglsestopperen
21 Dyse
22 Barering

Forsats for "kebbe”
23 Former
24 Konusring

Fruktpresseforsats*
25 Kasse
26 Snekke
27 Silinnsats
a fin
b grov
28 Silholder
29 Utlgpstrakt
30 Skruering
31 Dyse for fruktrester

Raspe-forsats*

32 Kasse

33 Stoter

34 Vekselinnsats
a Skjeere-innsats
b Raspe-innsats, grov
¢ Raspe-innsats, fin
d Rive-innsats

* alt etter modell

Sikkerhetsinnretninger

Sikring mot overbelastning

(termovern bryter)

Slas motoren av under bruk av seg

selv, er overbelastningsvernet aktivert.
Mulige arsaker kan veere en samtidig
bearbeidelse av for store mengder matvarer
eller en blokkering pa grunn av knoker.
Hvordan du gar fram dersom et av
sikkerhetssystemene er aktivert, se
”Hjelp ved feil”.



Beskyttelse mot

overbelastning

For a forhindre at det oppstar starre

skader pa apparatet ved overbelastning

av kjottkvernen, er medbringeren utstyrt
med et innsnitt (fastlagt bruddsted). Ved
overbelastning bryter medbringeren ved
dette stedet. Medbringeren kan imidlertid
lett skiftes ut. Ellers er reservedeler med
fastlagt bruddsted ikke tatt med i vare
garantiforpliktelser. Slike reservedeler kan
kigpes hos kundeservice (Best.-nr. 753348).

Betjening

/\ Fare for skade!

Stepselet ma farst stikkes inn nar alle

forberedelsene til arbeidet med apparatet er

avsluttet.

m Apparatet og tilbehgret ma rengjgres
grundig fer farste gangs bruk, se
"Rengjering og pleie”.

—=> Bilde [

m Hullskivene kan oppbevares i
oppbevaringsrommet.

m  Oppbevar de enkelte delene av
forsatsen for pglsestopperen og for
"kebbe” i stateren og lukk den med
lokket.

Montering av kjottkvernforsatsen

=> Bilde

m Ta ut en hullskive med gnskede
hulldiameter fra oppbevaringsrommet.

m Sett snekken inn i kassen.

m Sett kniven oppa snekken. Klingene ma
peke mot hullskiven.

m Sett hullskiven med det gnskede
hulldiameteren oppa snekken. Kjerven
pa hullskiven ma sitte pa "nesen” til
kassen.

m  Skru pa skrueringen i klokkens retning.
Ikke skru skrueringen for fast pa.

m Demonteringen skjer i motsatt
rekkefglge.

Beskyttelse mot overbelastning no

Brukes till:

— Bearbeiding av ratt og kokt kjatt, flesk,
fiaerkre og fisk.

— Knoker ma ikke bearbeides!

— Biff tartar m& males to ganger.

Montering av forsatsen for
polsestopperen

Henvisning: Det brukes delene av
kjgttkvernforsatsen (uten hullskive og
kniv).

—=> Bilde [3]

m Tautdysen (A) og beereringen (D) av
stgteren.

m  Sett snekken inn i kassen.

Sett dysen inn i skrueringen.

m Sett baereringen oppa snekken og hold
den fast. Kjerven pa baereringen ma
sitte pa "nesen” til kassen.

m Skru pa skrueringen med dysen i
klokkens retning. Ikke skru skrueringen
for fast pa.

m Demonteringen skjer i motsatt
rekkefalge.

Brukes till:
Pafylling av kunst- og naturtarm med
pglsedeig.

Montering av forsatsen for
”kebbe”

Henvisning: Det brukes delene av
kjattkvernforsatsen (uten hullskive og kniv).

= Bilde [@

m Ta ut formeren (B) og konusringen (C)
av stgteren.

m  Sett snekken inn i kassen.

m Sett formeren inn i skrueringen.

m Sett konusringen oppa snekken og hold
den fast. Kjerven pa konusringen ma
sitte pa "nesen” til kassen.

m  Skru skrueringen med formeren pa i
klokkens retning. Ikke skru skrueringen
for fast pa.

m Demonteringen skjer i motsatt
rekkefglge.

Brukes till:
Forming av deigrer.
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Arbeid med apparatet

Arbeid med apparatet
/\ Fare for skade

Forsatsen ma kun settes pa/tas av
nar drevet star stille og stepselet er
trukket ut.

Ikke grip ned i pafyllingssjakten. For
a skyve ned skal det alltid brukes
stgteren.

=> Bilde [d

m Sett apparatet pa en glatt og ren
arbeidsbenk.

m Ta ut strgmkabelen av
kabeloppbevaringen og trekk den ut i
den gnskede lengden.

m Sett den komplett monterte
kjettkvernforsatsen oppa drevet ved a
dreie den litt mot hgyre.

m Drei kjagttkvernforsatsen oppover inntil
den smekker i.

m Skru fast skrueringen pa
kjottkvernforsatsen.

m Sett pa matebrettet.

m Sett stgteren inn i pafyllingsapningen.

m Still en skal eller tallerken under
utlgpsapningen.

m Stikk inn stgpselet.

m Sla pa apparatet med pa-/av-tasten.

m Fyll matvarene som skal bearbeides pa
matebrettet.

m For a skyve ned, brukes kun stateren.

Henvisning for bruk:

Dersom matvarene som skal kuttes
skulle klemme seg fast i snekken: bruk
reverstasten for & Igsne blokkeringen.

aprON=

Sla av apparatet med pa-/av-tasten.
Vent til drevet star stille.

Betjen reverstasten i kort tid.

Vent til drevet star stille.

Sla pa apparatet med pa-/av-tasten.

Etter arbeidet:
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Sla av apparatet med pa-/av-tasten.
Trekk ut stapselet.

Trekk ut stateren.

Ta av matebrettet.

Ta av kjattkvernforsatsen. Hold hertil
utlgsningsknappen trykket og drei
forsatsen mot hgyre og ta den av.

m Demontér kjattkvernforsatsen.
m Rengjor alle delene, se "Rengjgring og
pleie”.

Fruktpresseforsats

(ved noen modeller)

Pressing av beerfrukt, tomater, epler, paerer
eller nyper til saft/mos. Valg av silinnsats
avgjer mengden av fruktkjgtt i saften. Ikke
press frukt som har en diameter pa kjernen
som er lik hulldiameteren i silinnsatsen pa
fruktpresseforsatsen (f.eks. bringebeer).

A\ Fare for skade

— Forsatsen ma kun settes pa/tas av nar
drevet stér stille og stgpselet er trukket
ut.

— lkke grip ned i pafyllingssjakten. For
a skyve ned skal det alltid brukes
stgteren.

Obs!

Bearbeid ikke frosne frukt eller grgnnsaker.

Fjern steiner (kirsebeer, plommer,

aprikoser,...).

=> Bilde [9

m Sett snekken inn i kassen.

m Sett silinnsatsen inn i silholderen. Trykk
silinnsatsen ned inntil anslag.

m Sett silholderen inn i skrueringen.

m Skru skrueringen med silholderen
pa i klokkens retning. ”Nesen” pa
silholderen ma sitte i kjerven pa
kassen. lkke skru skrueringen for
fast pa.

m Skru dysen for fruktrester inn i
silholderen.

m Sett utlgpstrakten pa silholderen og la
den smekke i.

m Sett den komplett monterte
fruktpresseforsatsen oppa drevet ved a
dreie den litt mot hgyre.

m Drei fruktpresseforsatsen oppover inntil
den smekker i.

m Skru skrueringen fast pa
fruktpresseforsatsen.

m Sett pa matebrettet.

m Still en egnet beholder under
utlepsapningen for saften.



m Still en skal eller tallerken under
apningen for dysen for fruktrester.

m Stikk inn stgpselet.

m Fyll matvarene som skal bearbeides pa
matebrettet.

m Sla pa apparatet med pa-/av-tasten.

m Trykk matvarene ned med stgteren.
Ikke bruk for mye kraft nar du trykker!
Silinnsatsen kan ta skade.

Henvisning for bruk:

m Losn dysen for fruktrester farst s mye
at fruktrestene (faste bestanddeler)
renner ut mens de enna er fuktige.

m Lukk deretter dysen for fruktrester
langsomt inntil saften og fruktrestene
renner ut i gnsket form.

Etter arbeidet:

m Sla av apparatet med pa-/av-tasten.

Trekk ut stgpselet.

Trekk ut stateren.

Ta av matebrettet.

Ta av fruktpresseforsatsen. Hold hertil

utlgsningsknappen trykket og drei

forsatsen mot hgyre og ta den av.

m Demontér fruktpresseforsatsen.
Demonteringen skjer i motsatt
rekkefglge.

m  Rengjor alle delene, se "Rengjgring og
pleie”.

Raspe-forsats

(ved noen modeller)

For rasping og skjeering av ost, frukt,
gregnnsaker, ngtter, mandler, torkete
rundstykker og stykker av brgd, sjokolade
og andre harde matvarer.

A\ Fare for skade

— Forsatsen ma kun settes pa/tas av
nar drevet star stille og stgpselet er
trukket ut.

— Ikke grip i de skarpe knivene og kantene
pa raspe- og skjeereinnsatsene.

— Ikke grip ned i pafyllingssjakten. For
a skyve ned skal det alltid brukes
stgteren.

Rengjering og pleie no

= Bilde [

m Sett gnsket innsats inn i kassen for
raspeforsatsen. Fastlasing av innsatsen
skjer automatisk nar apparatet blir
slatt pa.

m Sett raspe-forsatsen oppa drevet ved &
dreie den lett mot hgyre.

m Drei raspe-forsatsen oppover inntil den
smekker i.

m Still en skal eller tallerken under
utlgpsapningen.

m Stikk inn stgpselet.

m Fyll matvarene som skal bearbeides i
pafyllingsapningen.

m Sett inn stgteren og hold den fast.

Henvisning:

Stateren kan kun settes inn i en retning. Ta

hensyn til stillingen av rundingen!

m Sla pa apparatet med pa-/av-tasten.

m  Trykk matvarene ned med stateren. Ikke
bruk for mye kraft nar du trykker!

Etter arbeidet:

m Sla av apparatet med pa-/av-tasten.

m  Trekk ut stgpselet.

m  Trekk ut stgteren.

m Ta av raspe-forsatsen. Hold hertil

utlgsningsknappen trykket og drei

forsatsen mot hgyre og ta den av.

Demontér raspe-forsatsen.

m  Rengjor alle delene, se "Rengjgring og
pleie”.

Rengjoring og pleie

Viktig henvisning

Apparatet er vedlikeholdsfritt. Grundig
rengjering beskytter apparatet mot skader
og bevarer funksjonsdyktigheten.

/\ Fare for stramstot!

— Basismaskinen ma aldri dyppes
ned i vaesker og ikke rengjeres i
oppvaskmaskin.

— Far begynnelse av rengjgringsarbeider,
ma stapselet trekkes ut!
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no Hjelp ved feil

Obs!

Ikke bruk skurende rengjgringsmidler.
Overflatene kan bli skadet. Aluminium-
delene (kasse, snekke og skruering pa
kjattkvernforsatsen) ma ikke rengjares i
oppvaskmaskin. Med tiden kan det oppsta
harmlgse misfarginger.

Rengjoring av apparatet

m  Trekk ut stgpselet.

m Tork av apparatet med en fuktig klut.
Om ngdvendig bruk litt oppvaskmiddel.

Rengjoring av forsatsene

m Kassen, snekken og skrueringen pa
kjattkvernforsatsen ma skylles for hand.

m Tork metalldelene straks godt og
beskytt dem mot rust med litt matolje.

m Pa bildet M finner du en oversikt over
hvordan de enkelte delene blir rengjort.

Hjelp ved feil
Feil

Apparatet blir stdende stille, men slas ikke av.

Arsak
Apparatet er overbelastet, f.eks. blokkerer
kjottkvernen.

Utbedring

m Sla av apparatet og vent til det star stille.

m Trykk reverstasten, for a lasne
blokkeringen.

m Vent til drevet stér stille.

m Sla apparatet pa igjen.

Feil

Apparatet slas av under bruken.

Arsak

Apparatet er overbelastet.

Sikringen for overbelastning er utlgst.

Utbedring

m Sla av apparatet.

m Trekk ut stgpselet.

m La apparatet kjgle av i ca. 60 minutter.
m Loft opp apparatet og trykk termovern
bryteren pa undersiden av apparatet
(bilde LY, 14).

Stikk inn stgpselet.

m Sla apparatet pa igjen.
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Viktig henvisning
Dersom du ikke kan utbedre feilen, bgr du
henvende deg til kundeservice.

Oppskrifter og tips

Kjottkvernforsats

Hullskive, fin, 3 mm/3,8 mm:

kokt hgnse-, svine-, oksekjatt, kokt lever,
kokt fisk for supper, ratt svine- og oksekjatt
for kjettpudding, ra lever, kjott og flesk for
leverpostei; svinekjott for medisterpalse

Hullskive, middels, 4,8 mm:
svine- og oksekjgtt for postei og
servelatpglse

Huliskive, grov, 8 mm:
stekt svinekjgtt for gulasj suppe; rester (av
stek, palse, ...) for restegrateng

Kumle av breadsmuler

Bruk hullskive 8 mm

— 300 g ferskt franskbrgd
— 40 g smer eller margarin
— 200 ml melk

- 2egg

— 1 ss finhakket Igk

— persille, salt

— litt mel

Bearbeiding av ingrediensene

m Mal hvetebradet med kjattkvernen.

m Tilsett finhakket gk, persille og smar og
bland sammen.

m Visp egg med melk og salt og bland
dette inn i brgdmassen.

m La deigen sta og trekke i noen minutter.
Elt deretter en gang til.

m For & forme kumlene fukte hendene alltid
godt med vann. Vend kumlene i mel.

m Legg kumlene i kokende vann og la
dem trekke i ca. 20 minutter. Ikke la dem
koke opp!



Malt ost

Grunnoppskrift

— 500-600 g ost (gouda)

m  Skjeer goudaosten i terninger (2,5 x 2,5
x 2,5 cm) og ha den i fryseren i 24 timer
ved -20°C, da er det lettere a arbeide
med den.

m Bearbeid den frosne goudaosten med
kjgttkvernen (fin hullskive).

Bearbeidingstid: 1 minutt

Kjottdeigruller med gouda

Grunnoppskrift

— 500 g storfekjott, skaret i strimler

— 500 g svinekjott, skaret i strimler

— 200 g ost (gouda)

— 10 gsalt

— 2 g nykvernet, svart pepper

— Hvitlgk (valgfritt)

— Olje til fritering

m Bearbeid fgrst den frosne goudaosten
(=»> ,Malt ost*),, deretter storfe- og
svinekjgttet i kjgttkvernen (fin hullskive).

m Tilsett salt, pepper og hvitlgk (valgfritt)
og bland.

m Form ca. 10 cm lange ruller for hand
eller med pglsestapperinnsatsen.

m Varm opp noe olje i en stekepanne og
stek kjottdeigrullene i ca. 5 minutter.
Snu dem flere ganger til alt er godt
gjennomstekt.

Forsats for polsestopperen

m La naturtarmen myke seg opp i lunkent
vann i ca. 10 minutter far bearbeidelsen.

m Ikke fyll pglsene for mye, da de ellers
kan sprekke under koking eller steking.

m Du kan ogsa bruke dysene uten tarm!
Panér pglsedeigen og stek den deretter.

Forsats for ’kebbe”
Oppskrift for fylt "kebbe”.

Deigpute:
— 500 g lammekjott, skaret i striper
— 500 g bulgur hvete, vasket og avdryppet
— 1 liten lgk, hakket
m  Kjgr avvekslende lammekjgtt og
hvete igjennom den fine hullskiven pa
kjettkvernforsatsen.

Oppskrifter og tips no

m Bland deigen godt, bland i Igken.

m  Kjor blandingen to ganger til igiennom
kjgttkvernforsatsen.

Fylling:

— 400 g lammekjett, skaret i striper

— 2 middels store Igk, hakket

— 1 spiseskje olje

— 1 spiseskje mel

— 2 teskjeer piment

— salt og pepper

m  Kjor lammekjgttet igiennom den fine
hullskiven pa kjgttkvernforsatsen.

m Stek Igken gulbrun.

m Tilsett lammekjott og gjennomstek det.

m Tilsett de andre ingrediensene. La alt
koke litt i ca. 1-2 minutter.

m Hell av overfladig fett.

m Lafyllingen kjgle av.

Tilberedning av “kebbe”:

= Mal blandingen for deigputene igjennom
forsatsen for "kebbe”.

m Skjeer av hhv. 7,5 cm lange stykker av
den hule deigrullen.

m Trykk sammen en ende pa en slik
deigpute.

m  Trykk litt fyllmasse igjennom apningen
og trykk sammen ogsa den andre enden
pa deigputen.

= Varm opp oljen (ca. 180 °C) og frityrstek
sa deigputene i ca. 6 minutter til de er
gulbrune.

Raspe-forsats

Skjeere-innsats
for lgk, kal, eple, gulrot

Raspe-innsats, grov

for ngtter, sjokolade, ost, hardt brad/
rundstykker

Raspe-innsats, fin

for ngtter, sjokolade, ost
Rive-innsats

for poteter, parmesanost
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no Avfallshandtering

Avfallshandtering

Vennligst kast innpakningsmaterialet
pa en miljg- og forskriftsmessig

mmm mate. Dette apparatet er klassifisert
i henhold til det europeiske direk-
tivet 2012/19/EU om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE). Direktivet angir rammene
for innlevering og gjenvinning av
innbytteprodukter. Faghandelen
kan gi opplysninger om aktuelle
avfallsmottak.

Garanti

For dette apparatet gjelder de garantibe-
tingelser som er oppgitt av var representant
i de respektive land. Detaljer om disse
garantibetingelsene far du ved a henvende
deg til elektrohandelen der du har kjgpt
apparatet. Ved krav i forbindelse med
garantiytelser, er det i alle fall ngdvendig &
legge fram kvittering for kjgpet av apparatet.

Det tas forbehold om endringer.
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Andamalsenlig anvandning sv

Andamalsenlig anvandning

Enheten ar bara avsedd for normalt hemmabruk. Anvand apparaten
endast for att bearbeta sadana mangder som ar normala i ett
hushall. Detsamma galler bearbetningstiderna.

Denna apparat ar lamplig for att finférdela och blanda ratt och kokt
kott, flask, fagel och fisk. Det livsmedel som ska bearbetas far

inte innehalla harda bestandsdelar (t.ex. ben). Apparaten far inte
anvandas for att bearbeta andra féremal eller amnen.

| kombination med andra tillbehdrsdelar som stdds av tillverkaren
ar fler anvandningsomraden majliga. Apparaten far bara anvandas
med godkanda originaldelar och originaltilbehor.

Anvand aldrig tillsatser eller skar- och rivinsatser fran andra
apparater. Anvand enbart samhorande delar till de olika tillsatserna.
Apparaten far bara anvandas inomhus vid rumstemperatur och inte
pa hogre hojd an 2000 m éver havsytan.

Viktiga sakerhetsanvisningar

Las igenom bruksanvisningen noggrant, folj den och forvara den
noga! Bifoga de har instruktionerna om du ger apparaten till nagon
annan. Om du inte foljer instruktionerna for ratt anvandning av
apparaten patar sig sig tillverkaren inte nagot ansvar fér eventuella
skador som detta kan orsaka.

Denna apparat far anvandas av personer med reducerade fysiska,
sensoriska eller mentala férmagor och brist pa erfarenhet och/eller
kunskap, om de star under dverinseende eller om de instruerats i
anvandningen av maskinen och informerats om riskerna. Lat inte
barn komma i narheten av apparaten och natkabeln och lat dem inte
mandvrera apparaten. Lat inte barn leka med enheten. Rengéring
och anvandarunderhall far inte utféras av barn.

/\ Risk for elektrisk st6t och brand!

m Apparaten far bara anslutas och anvandas enligt uppgifterna
pa typskylten. Anvand den bara om natkabeln och apparaten
ar oskadade. Reparation av apparaten, t.ex. om natkabeln har
skadats och maste bytas, far bara utféras av var kundtjanst for att
undvika risker.

m Anslut aldrig apparaten till en timer eller till ett eluttag som styrs
med fjarrkontroll.

m Stall inte apparaten pa eller i narheten av heta ytor, t.ex.
kokplattor. Lat aldrig natkabeln komma i kontakt med varma delar
eller skarpa kanter.

m Sank aldrig ned motordelen i vatska, hall den aldrig under
rinnande vatten och maskindiska den inte. Anvand aldrig
angrengoring. Ta inte i apparaten med vata hander.
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sv Viktiga sakerhetsanvisningar

m Dra alltid ut natkabeln ur uttaget efter varje anvandning, nar du
inte har apparaten under uppsikt, fore hopsattning, isartagning
eller rengoring och om ett fel skulle uppkomma.

m Ha alltid apparaten under tillsyn nar den ar igang!

A Risk fér personskador!

m Satt forst stickkontakten i vagguttaget nar alla forberedelser for
att kunna arbeta med apparaten ar klara.

m Anvand tillsatserna enbart i komplett sammansatt tillstand. Satt
aldrig samman tillsatserna pa motordelen.

m Innan du byter tillbehor eller tillsatser som ror sig under
anvandningen maste du forst stdnga av apparaten och dra ut
natkabeln ur uttaget. Efter avstangning fortsatter drivuttaget att
rotera en kort stund. Vanta tills drivningen star helt stilla.

m Om stromforsorjningen bryts ar apparaten fortfarande inkopplad
och startar sedan pa nytt.

m Tainte i de vassa klingorna och kanterna pa skar- och
rivinsatserna. Sticjk aldrig ned handen i roterarande delar. Stick
aldrig in handerna i pafyllningsroret eller utloppsroret.

m Anvand alltid pamataren for att skjuta pa.

m Rengor aldrig de vassa klingorna och kanterna pa skar- och
rivinsatserna for hand.

/\ Varning!

m Se till att det inte finns nagra oavsiktliga féremal i pafyllningsroret
eller i tillsatserna. Stick inte in nagra foremal (t.ex. knivar eller
skedar) i pafyllningsroret eller utloppet.

m Anvand aldrig till-/fran-knappen och backningsknappen samtidigt.
Vanta tills drivningen star helt stilla innan du trycker pa den andra
knappen. Risk for apparatskador.

/\ Risk fér kvivning!

m Lat inte barn leka med férpackningsmaterialet.

A\ Viktigt!

Du maste reng6ra apparaten noggrant efter varje anvandning och

om den inte har anvants under en langre tid. =» "Rengdring och

Skotsel” se sidan 72
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Vi gratulerar dig till ditt nya inkop av en
apparat fran Bosch. Mer information om
vara produkter hittar du pa var hemsida
pa Internet.
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Oversiktsbilden
Vik ut bildsidorna.
- Bild
1 Kottkvarn
2 Drivuttag
3 Kottkvarnstillsats
4 Matarbord

Rostfri eller av plast*
5 Pamatare
6 Lock till paAmataren
7 Lasknapp
8 Baérhandtag
9 Forvaringsfack med insats*

10 Lock till forvaringsfack
11 Kontrollampa

12 Backningsknapp

13 TILL/FRAN-knapp

14 Thermoskyddsbrytare
15 Kabelférvaring
Kottkvarnstillsats

16 Hus

17 Vals med medbringare
18 Kniv

Innehall sV

19 Halskiva

a grov, haldiameter 8 mm

b fin, haldiameter 3 mm*

¢ fin, haldiameter 3,8 mm*

d medel, haldiameter 4,8 mm*
20 Lasring

Korvstoppningstillsats
21 Munstycke
22 Barring

Kebbetillsats
23 Formare
24 Konusring

Passertillsats*
25 Hus
26 Vals
27 Silinsats
a fin
b grov
28 Silhallare
29 Avfallstratt
30 Lasring
31 Avfallsmunstycke

Riv-/strimmeltillsats*
32 Hus
33 Pamatare
34 Utbytbar insats
a Skarinsats
b Riv- och strimmelinsats, grov
¢ Riv- och strimmelinsats, fin
d Rivinsats

* Beroende pa modell

Sakerhetssystem

Overbelastningsskyddet
(thermoskyddsbrytare)

Om motorn stdngs av under anvandning
innebar det att dverbelastningsskyddet
aktiverats. Mojliga orsaker kan vara att

du férsoker bearbeta for stora mangder
livsmedel samtidigt eller att ben fastnat och
blockerar. Se ”Rad vid fel” om hur du ska
gora nar nagot av sdkerhetssystemen
aktiveras.
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sv Overbelastningsskydd

Overbelastningsskydd

For att forhindra storre skador pa din
apparat vid 6verbelastningen av kottkvar-
nen ar medbringaren férsedd med en skara
(6verbelastningsskydd). Vid 6verbelastning
bryts medbringaren pa detta stélle. Det ar
dock latt att byta ut medbringaren. | 6vrigt
ingar inte reservdelar med 6verbelastnings-
skydd i vara garantidtaganden. Sadana
reservdelar finns att kdpa hos kundtjanst
(Best.-Nr. 753348).

Anvandning

A\ Risk for skada!

Satt forst stickkontakten i vagguttaget nar

alla férberedelser for att kunna arbeta med

apparaten ar klara.

m Rengor apparaten och tillbehéret
grundligt fore forsta anvandningen, se
"Rengoring och skotsel”.

= Bild &

m Forvara halskivorna i forvaringsfacket.

m Forvara enskilda delar till korvstopp-
nings- och kebbetillsatsen i pamataren
och stédng den med locket.

Montera kottkvarnstillsatsen

= Bild

m Ta ut halskiva med 6nskad haldiameter
ur forvaringsfacket.

m Sattin valsen i huset.

m  Satt kniven pa valsen. Klingorna maste
vara riktade mot halskivan.

m Satt halskivan med den dnskade haldi-
ametern pa valsen. Det lilla urtaget pa

halskivan maste sitta i kilen pa huset.

m Skruva fast lasringen medurs. Dra inte
at lasringen for hart.

m Kottkvarnen tas isér i omvand ordning.

Anvandningsomrade:

— Bearbetning av ratt och kokt kott, flask,
fagel och fisk.

— Ben féar inte bearbetas!

— Kaott till rabiff kores tva ganger.
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Montera korvstoppningstillsatsen

Obs! Anvand samma delar som hor till
kottkvarnstillsatsen (utan halskivan och
kniven).

= Bild ]

m Ta ut munstycket (A) och barringen (D)
ur pamataren.

m  Séttin valsen i huset.

m  Satt in munstycket i lasringen.

m  Satt barringen pa valsen och hall fast
den. Det lilla urtaget pa barringen
maste sitta i kilen pa huset.

m Skruva fast lasringen med munstycket
medurs. Dra inte at lasringen for hart.

m  Kottkvarnen tas isér i omvand ordning.

Anvidndningsomrade:
For att fylla konst- och naturtarm med
korvmassa.

Montera kebbetillsatsen

Obs! Anvand samma delar som hor till kott-
kvarnstillsatsen (utan halskivan och kniven).

= Bild[@

m Ta ut formaren (B) och konusringen (C)
ur pamataren.

m Sattin valsen i huset.

m Satt in formaren i lasringen.

m Satt konusringen pa valsen och hall fast
den. Det lilla urtaget pa konusringen
maste sitta i kilen pa huset.

m Skruva fast lasringen med formaren
medurs. Dra inte at lasringen for hart.

m Kottkvarnen tas isar i omvand ordning.

Anvidndningsomrade:
For att forma degror.

Arbeta med apparaten

A\ Risk for skada
Tillsatsen far endast sattas fast/lossas
nar drivuttaget star stilla och stickkon-
takten ar utdragen ur vagguttaget.

— Stick inte ned fingrarna i matarréret.
Anvand alltid pamataren for att mata ner.



= Bild[d

m Stall apparaten pa en plan, ren
kdksbank.

m Ta ut natkabeln ur kabelférvaringen och
dra ut den till dnskad langd.

m Luta den komplett ihopmonterade
kottkvarnstillsatsen 1att at héger och satt
in den i drivuttaget.

m Vrid kéttkvarnstillsatsen uppat tills den

snapper fast.

Dra at lasringen pa kottkvarnstillsatsen.

Satt pa matarbordet.

Sétt pamataren i pafylinadséppningen.

Stall en skal eller en tallrik under

kéttkvarnens 6ppning.

Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Starta apparaten med
TILL/FRAN-knappen.

m Lagg livsmedlen som ska bearbetas pa
matarbordet.

m  Anvand uteslutande pamataren for att
mata ner.

Observera:

Om livsmedlen som ska finférdelas fastnar
i valsen: anvand backningsknappen for att
lossa livsmedlet.

1. Sténg av apparaten med
TILL/FRAN-knappen.

Vanta tills drivuttaget star stilla.

Tryck kort pa backningsknappen.
Vanta tills drivuttaget star stilla.

Starta apparaten med
TILL/FRAN-knappen.

Efter arbetet:

m Sténg av apparaten med

TILL/FRANknappen.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Dra ut pamataren.

Lossa matarbordet.

Lossa kéttkvarnstillsatsen. Tryck in

lasknappen samtidigt som du vrider

tillsatsen at héger och tar loss den.

Demontera kottkvarnstillsatsen.

m Rengor alla delar, se "Rengdring och
skotsel”.

abroN

Arbeta med apparaten sV

Passertillsats

(pa vissa modeller)

For att pressa barfrukt, tomater, applen,
paron eller nypon till saft/mos. Vilken
siltillsats du valjer bestammer halten
fruktkott i saften. Pressa inga frukter dar
karnorna har samma diameter som halen i
silinsatsen pa passertillsatsen (t.ex. hallon).

/\ Risk for skada

— Tillsatsen far endast sattas fast/
lossas nar drivuttaget star stilla
och stickkontakten ar utdragen ur
vagguttaget.

— Stick inte ned fingrarna i matarroret.
Anvand alltid pamataren for att mata
ner.

Var forsiktig!

Mixa inte djupfrysta frukter eller grénsaker.
Ta bort stenarna/karnorna (korsbar,
plommon, aprikoser, ...).

= Bild [

m Sattin valsen i huset.

m Satt silinsatsen i silhallaren. Tryck ned
silinsatsen till stoppet.

m Satt in silhallaren i lasringen.

m Skruva fast lasringen med silhallaren
medurs. Kilen pa silhallaren maste
sitta i urtaget pa huset. Dra inte at
lasringen for hart.

m Skruva fast avfallsmunstycket i
silhallaren.

m Séatt avfallstratten pa silhallaren och
tryck tills den snapper fast.

m Luta den komplett ihopmonterade
passertillsatsen latt at hdger och sétt in
den i drivuttaget.

m Vrid passertillsatsen uppat tills den
snapper fast.

m Dra at lasringen pa passertillsatsen.

m Satt pa matarbordet.

m Placera lampligt karl under den 6ppning
dar saften ska rinna ut.

m Placera en skal eller en tallrik under
avfallsmunstyckets 6ppning.

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Lagg livsmedlen som ska bearbetas pa
matarbordet.
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sv Rengdring och skétsel

m Starta apparaten med
TILL/FRAN-knappen.

m  Tryck ned livsmedlet med pamataren.
Tryck inte for hart! Silinsatsen kan
skadas.

Anvisning for anvandaren:

m Lossa forst avfallsmunstycket sa
pass, att avfallet (fasta bestandsdelar)
fortfarande kommer ut i flytande form.

m Dra sedan langsamt at
avfallsmunstycket tills saft och avfall
kommer ut i 6nskad form.

Efter arbetet:

m Stang av apparaten med

TILL/FRAN-knappen.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Dra ut pamataren.

Lossa matarbordet.

Lossa passertillsatsen. Tryck in

lasknappen samtidigt som du vrider

tillsatsen at héger och tar loss den.

m Demontera passertillsatsen.
Demontering sker i omvand ordning.

m Rengor alla delar, se "Rengdring och
skotsel”.

Riv-/strimmeltillsats

(pa vissa modeller)

For att riva/strimla och skara ost, frukt,
grénsaker, nétter, mandel, torkade
smafranska och brodbitar, choklad och
andra harda livsmedel.

/\ Risk for skada

— Tillsatsen far endast sattas fast/
lossas nar drivuttaget star stilla
och stickkontakten &r utdragen ur
vagguttaget.

— Ta aldrig i de vassa knivarna och
kanterna pa skar- och riv- och
strimmelinsatserna.

— Stick inte ned fingrarna i matarroret.
Anvand alltid pamataren for att mata ner.

= Bild [

Satt 6nskad insats i huset av riv-/

strimmeltillsatsen. Insatsen lases

automatiskt fast nar apparaten startas.

m Luta riv-/strimmeltillsatsen latt at hoger
och sétt in den i drivuttaget.
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m Vrid riv-/strimmeltillsatsen uppat tills den
snapper fast.

m Stall en skal eller en tallrik under
kottkvarnens 6ppning.

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Lagg det livsmedel som ska bearbetas i
pafylinadsdppningen.

m Satt in pamataren och hall fast den.

Obs!

Pamataren kan endast sattas in pa ett satt.

Observera rundningens lage!

m Starta apparaten med
TILL/FRAN-knappen.

m  Tryck ned livsmedlet med pamataren.
Tryck inte for hart!

Efter arbetet:

m Stang av apparaten med
TILL/FRAN-knappen.

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

Dra ut pamataren.

m Lossa riv-/strimmeltillsatsen. Tryck in
lasknappen samtidigt som du vrider
tillsatsen at héger och tar loss den.

m Demontera riv-/strimmeltillsatsen.

m Rengor alla delar, se "Rengdéring och
skotsel”.

Rengodring och skotsel

Viktig anvisning

Apparaten ar underhallsfri. Grundlig
rengoring skyddar apparaten mot skador
och bevarar funktionsférmagan.

/\ Risk for elektriska stotar

— Doppa aldrig motordelen i vatskor och
rengor den inte i diskmaskin.

— Dra alltid ut stickkontakten ur
vagguttaget ore rengoring!

Var forsiktig!

Anvand inga repande rengdringsmedel.

Apparatens ytor kan skadas. Rengér inte

delar av aluminium (hus, vals och lasring till

kottkvarnstillsatsen) i diskmaskin. Med tiden

kan helt ofarliga missfargningar uppsta.



Rengoring av apparaten

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m Torka av apparaten med en fuktig duk.
Anvand lite handdiskmedel vid behov.

Rengora tillsatserna

m Diska hus, vals och lasring till
kottkvarnstillsatsen for hand.

m Torka delar av metall omedelbart torra
och skydda dem mot rost med lite
matolja.

m P& bild B finns en 6versikt éver hur de
enskilda delarna ska rengoras.

Rad vid fel

Fel
Apparaten stannar men stangs inte av.

Orsak

Apparaten ar dverbelastad, t.ex. har nagot

fastnat i kottkvarnen.

Atgard

m Stang av apparaten och vanta tills
motorn star stilla.

m  Tryck pa backningsknappen for att lossa
livsmedlet.

m Vanta tills drivuttaget star stilla.

m Starta ater apparaten.

Fel
Apparaten stanger av sig under anvandning.

Orsak

Apparaten ar dverbelastad.

Overbelastningsskyddet har I8sts ut.

Atgard

m Stang av apparaten.

m Dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

m Lat apparaten svalna ca 60 minuter.

m Lyft apparaten och tryck pa
thermoskyddsbrytaren pa apparatens
undersida (bild [N, 14).

m Satt stickkontakten i vagguttaget.

m Starta ater apparaten.

Viktig anvisning

Ta kontakt med kundtjanst om du inte kan

avhjalpa felet.

Rad vid fel sV

Recept och tips

Kottkvarnstillsats

Halskiva, fin 3 mm/3,8 mm:

kokt kyckling-, flask- och notkott, kokt lever,
kokt fisk till soppor; ratt flask- och notkott
till kottfarslimpa; ra lever, kott och spack till
leverkorv; flaskkott till medvurst

Halskiva, medel, 4,8 mm:
flask- och notkott till pastejer och cervelatvurst

Halskiva, grov, 8 mm:
stekt flaskkott till gulaschsoppa; rester
(stek, kory, ...) till I1dda av resterna

Knodel

Anvand halskiva 8 mm

— 300 g farskt vitt brod

— 40 g smor eller margarin

— 200 ml mjolk

- 24agg

— 1 msk finhackad gul I6k

— persilja, salt

— lite mjol

Bearbetning av ingredienserna

m  Mal vitt bréd med kottkvarnen.

m Tillsatt den finhackade gula I6ken,
persiljan och smoret och blanda.

m Blanda aggen med mjol och salt och
blanda ned i det malda brodet.

m Lat degen dra nagra minuter. Knada
darefter degen en gang till.

m Fukta alltid handerna rejalt med vatten
innan du borjar forma knddelbollarna.
Rulla knédelbollarna i mjél.

m Lagg knodelbollarna i kokande vatten
och 1at dem dra ca 20 minuter. Koka inte

upp!
Mald ost

Grundrecept

— 500-600 g ost (Gouda)

m Skar Gouda-osten i tarningar (2.5 x
2.5 x 2.5 cm) sa att den blir lattare att
bearbeta och Iat den ligga 24 timmar i
frysen vid -20°C.

m Bearbeta den frysta Gouda-osten i
kottkvarnen (fin halskiva).

Bearbetningstid; 1 minut
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sV Recept och tips

Kéttfarsrullar med goudaost

Grundrecept

— 500 g notkott skuret i strimlor

— 500 g flaskkott skuret i strimlor

— 200 g ost (Gouda)

— 10 gsalt

— 2 g mald svartpeppar

— Vitlok (frivilligt)

— Olja till fritering

m Bearbeta forst den frysta Gouda-osten
(=»> "Mald ost”) och sedan nét- och
flaskkottet i kottkvarnen (fin halskiva).

m Tillsétt salt, peppar och vitlok (frivilligt)
och blanda.

m Forma cirka 10 cm langa rullar fér hand
eller med korvstoppningsinsatsen.

m Hetta upp litet olja i en stekpanna och
stek kottfarsrullarna ungefar 5 minuter.
Vand dem flera ganger sa att de blir
ordentligt genomstekta.

Korvstoppningstillsats

m BI6tlagg naturtarmen fore bearbetningen
ca 10 minuter i ljummet vatten.

m Stoppa inte korvarna for hart eftersom
de i sa fall kan spricka nar de kokas
eller steks.

m Man kan dven anvanda munstyckena
utan tarm! Panera korvmassan och stek
den darefter.

Kebbetillsats

Recept for fylld kebbe

Degknyte:

— 500 g lamm, skuren i strimlor

— 500 g bulgurvete, skolj forst och sila bort
vattnet

— 1 liten gul 16k, hackad

m  Koér omvéaxlande lamm och vete genom
den fina halskivan i kéttkvarnstillsatsen.

m Blanda degen val, blanda ned den gula
I6ken.

m  KOor an tva ganger blandningen genom
kottkvarnstillsatsen.
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Fyllning:

— 400 g lamm, skuren i strimlor

— 2 medelstora gula I6kar, hackade

— 1 matsked matolja

— 1 matsked mjol

— 2 teskedar kryddpeppar

— salt och peppar

m  Kor lammet genom den fina halskivan
pa koéttkvarnstillsatsen.

m Stek den gula I6ken gyllenbrun.

m  Tillsatt lammkottet och stek det helt
igenom.

m Tillsatt de dvriga ingredienserna. Lat allt
stekas ca 1-2 minuter.

m Hall av dverskottsfettet.

m L&t fyllningen svalna.

Tillagning av kebbe:

m  Kor blandningen till degknytena genom
kebbetillsatsen.

m Skar av den ihdliga smetenica 7,5 cm
langa bitar.

m Tryck ihop ena énden av varje degknyte.

m  Tryckin lite fyllning i dppningen och
tryck sedan till ven den andra &nden av
degknytet.

= Varm upp matoljan (ca 180°C) och
fritera degknytena under ca 6 minuter
tills de ar gyllenbruna.

Riv-/strimmeltillsats

Skarinsats

till gul 16k, kryddvaxter, applen, mordtter
Riv- och strimmelinsats, grov

till notter, choklad, ost, hart brod/
smafranska

Riv- och strimmelinsats, fin
till notter, choklad, ost

Rivinsats
till potatis, parmesanost



Avfallshantering

Avfallshantering

Kassera forpackningen pa ett
miljévanligt satt. Denna enhet ar

mmm  markt i enlighet med der europeiska
direktivet 2012/19/EU om avfall som
utgors av eller innehaller elektro-
niska produkter (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).
Direktivet anger ramarna for inom
EU giltigt atertagande och korrekt
atervinning av uttjanta enheter.
Kontakta din fackhandel om du vill
ha ytterligare information.

Konsumentbestammelser

| Sverige galler av EHL antagna konsument-
bestammelser. Den fullstandiga texten finns
hos din handlare. Spar kvittot.

Ratt till andringar forbehalls.

sV
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fi Maarayksenmukainen kayttd

Maarayksenmukainen kaytto

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi yksityisessa kotitaloudessa
ja kodinomaisessa ymparistossa. Kayta laitetta vain kotitalouksissa
tavallisten maarien kasittelyyn ja keskeytyksetta ainoastaan
ohjeissa ilmoitetun ajan.

Tama laite soveltuu raa’an ja keitetyn lihan, silavan, linnunlihan ja
kalan hienontamiseen ja kasittelyyn. Kasiteltavissa elintarvikkeissa
ei saa olla kovia aineksia (esim. luita). Laitetta ei saa kayttaa
muiden tarvikkeiden / aineiden kasittelyyn.

Muiden valmistajan hyvaksymien lisdvarusteiden kanssa voit
kayttaa sitd myos muihin kayttotarkoituksiin. Kayta laitteessa
ainoastaan hyvaksyttyja valmistajan alkuperaisia osia ja varusteita.
Ala koskaan kayta siina muihin laitteisiin kuuluvia lisdosia, teria tai
raastinosia. Kayta ainoastaan kuhunkin lisdosaan kuuluvia osia.
Kayta laitetta vain sisatiloissa huoneenlammadssa ja enint.

2000 metrin korkeudessa merenpinnan ylapuolella.

Tarkeita turvallisuusohjeita

Lue kayttoohje tarkkaan, noudata siina olevia ohjeita ja sailyta se
huolellisesti! Kun annat laitteen toiselle henkildlle, anna mukana
my0s tama kayttoohje. Jos laitteen kayttoohjeet laiminlyodaan,
valmistaja ei ole vastuussa ohjeidenvastaisesta kaytosta
aiheutuvista vahingoista.

Fyysisilta, sensorisilta tai henkisiltd valmiuksiltaan rajoitteiset taikka
kokemattomat ja/tai taitamattomat henkilot voivat kayttaa tata
laitetta, jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkilo valvoo heita
tai on perehdyttanyt heidat laitteen turvalliseen kayttoon ja kaytosta
aiheutuviin vaaroihin. Lapset on pidettava loitolla laitteesta ja
virtajohdosta eivatka he saa kayttaa laitetta. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta ja itse tehtavaa
huoltoa.

A Sahkoisku- ja palovaara!

m Kytke laite ja kayta sita ainoastaan tyyppikilvessa mainittujen
tietojen mukaisessa sahkoverkossa. Kayta laitetta vain, kun
litantajohto ja laite ovat moitteettomassa kunnossa. Laitteen saa
turvallisuussyista korjata, esim. vaihtaa vioittuneen liitantajohdon,
vain valtuutettu huoltoliike.

m Al3 kytke laitetta ajastimeen tai kauko-ohjattavaan pistorasiaan.

m Ala aseta laitetta kuumien pintojen, esim. keittolevyjen, paalle
tai Iaheisyyteen. Verkkojohto ei saa joutua kosketuksiin kuumien
osien kanssa eika sita saa vetaa teravien reunojen yli.
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Tarkeita turvallisuusohjeita fi

m Al4 upota peruslaitetta veteen tai muihin nesteisiin 4l3ka pese
sita juoksevan veden alla tai astianpesukoneessa. Ala kayta
hoyrypuhdistinta. Al kayta laitetta marin kasin.

m Laite on irrotettava verkkovirrasta aina, kun sen kayttd
lopetetaan, sita ei voida valvoa, ennen sen kokoamista,
purkamista tai puhdistusta seka hairiétilanteissa.

m Valvo laitetta aina kaytdon aikana!

/\ Loukkaantumisvaara!

m Kytke pistotulppa pistorasiaan vasta sitten, kun kaikki
alkuvalmistelut koneella tydskentelya varten on tehty.

m Kayta lisaosia vain, kun niiden kaikki osat ovat paikoilleen
kiinnitettyina. Kokoa lisdosat aina ennen kuin asennat ne laitteen
runkoon.

m Katkaise laitteesta virta ja irrota se verkkovirrasta, ennen kuin
vaihdat varusteita tai lisdosia, jotka liikkuvat laitteen ollessa
toiminnassa. Kone kay viela jonkin aikaa pysayttamisen jalkeen.
Odota, etta kone pysahtyy kokonaan.

m Sahkokatkon sattuessa laite ei kytkeydy pois paalta; se
kaynnistyy uudelleen sahkokatkon jalkeen.

m Ala koske viipalointi- tai raastinosien teraviin teriin tai syrjiin.

Al koske pydriviin osiin. Al4 laita kasia tayttdsuppiloon tai
poistoaukkoon.

m Tyonna ainekset sisdanpain aina syottopainimella.

m Ala missaan tapauksessa puhdista viipalointi- tai raastinosien
teravia teria tai syrjia kasin.

/A Huomio!

m Varmista, ettei tayttOsuppilossa tai lisdosissa ole ylimaaraisia
kappalelta Ala tydnna tayttdsuppiloon tai poistoaukkoon mitaan
esineita (esim. veitsia, lusikoita).

m Al3 paina samanaikaisesti virtakytkinta ja suunnanvaihtokytkinta.
Odota, etta moottori on pysahtynyt, ennen kuin painat toista
kytkimista. Laite saattaa vahingoittua.

A__Tukehtumisvaara!

m Ala anna lasten leikkia pakkausmateriaalilla.

/\ Tirkeaa!

Laite on ehdottomasti puhdistettava huolellisesti jokaisen kayton

jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkaan aikaan. =» "Puhdistus”

katso sivu 81
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fi Sisaltd

Onneksi olkoon valintasi on Bosch.
Lisatietoja tuotteistamme 16ydat
internetsivuiltamme.

Sisalto

Maarayksenmukainen kaytto....................
Tarkeita turvallisuusohjeita......................
Laitteen osat........cccoooiiiiiiiiiii
Turvalaitteet..........cccceevvie
Ylikuormitussuoja
KAYHO .o
Laitteen Kaytt0 .........ccccvvvveeeiiiiiiee e
PUhdistus........cooveiiiiii
Toimenpiteitad kayttohairididen varalle.......
Ruokaohjeita ja vinkkeja................ccueee...
Jatehuolto ........cooviieiii

Laitteen osat
Kaanna esiin kuvasivut

=> Kuva [\

Runko-osa
Kayttoliitanta
Lihamylly

Tayttoastia

Muovia tai terasta*
Syo6ttopainin
Syo6ttopainimen kansi
Turvakytkin
Kantokahva
Sailytyslokero, jossa on irrotettava
teline terille*

10 Sailytyslokeron kansi
11 Merkkivalo

12 Suunnanvaihtokytkin
13 Virtakytkin

14 Lamposuojakytkin
15 Johdon sailytystila
Lihamylly

16 Runko

17 Syo6ttoruuvi ja vaantio
18 Tera

B OWON =

©O©oo~NO O
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19 Reikdlevy
a karkea, reikien halkaisija 8 mm
b hieno, reikien halkaisija 3 mm*
¢ hieno, reikien halkaisija 3,8 mm*
d keskikarkea, reikien halkaisija

4,8 mm*

20 Kiinnitysrengas

Makkaran tayttolaite

21 Suutin

22 Kannatinrengas

Kebben valmistusosa
23 Muotti
24 Kartiorengas

Sosepuserrin*
25 Runko
26 Syottoruuvi
27 Siivila
a hieno
b karkea
28 Siivildan kannatin
29 Poistosuppilo
30 Kiinnitysrengas
31 Hedelmalihasuutin
Raastinosa*
32 Runko
33 Sydéttopainin
34 Vaihtoterat
a Viipalointitera
b Raastintera, karkea
¢ Raastintera, hieno
d Hienonnustera

* mallista riippuen

Turvalaitteet

Ylikuormitussuoja

(lamposuojakytkin)

Jos moottori kytkeytyy kayton aikana
itsestdan pois paalta, on ylikuormitussuoja
aktivoitunut. Siihen saattaa olla syyna,

ettd on kasitelty samanaikaisesti liian
suuria maaria elintarvikkeita tai luut ovat
tukkineet laitteen. Katso kappaleesta
”Toimenpiteita kdyttohairioiden varalle”
miten on toimittava, jos turvajarjestelma
aktivoituu.



Ylikuormitussuoja

Vaantidssa on lovi (murtumiskohta), joka
suojaa laitetta suuremmilta vahingoilta
lihamyllyn ylikuormittuessa. Vaantio
murtuu tasta kohtaa ylikuormituksessa.
Vaantion tilalle voi helposti vaihtaa uuden.
Muutoin murtumiskohdalla varustetut
varaosat eivat kuulu takuun piiriin. Tallaisia
varaosia voi tilata asiakaspalvelusta
(tilausnumero 753348).

Kaytto

A\ Loukkaantumisvaara

Kytke pistotulppa pistorasiaan vasta

sitten, kun kaikki alkuvalmistelut koneella

tydskentelya varten on tehty.

m Puhdista laite ja varusteet huolellisesti
ennen ensimmaista kayttdkertaa, katso
kappale "Puhdistus”.

= Kuva [

m  Sailyta reikalevyja sailytyslokerossa.

m  Sailytd makkaran tayttolaitteen
ja kebben valmistusosan osia
sy6ttdpainimessa ja sulje painin
kannella.

Lihamyllyn kiinnitys

=> Kuva

m Ota sailytyslokerosta reikahalkaisijaltaan
sopiva reikalevy.

m  Kiinnita syottéruuvi runkoon.

m Aseta tera paikalleen sy6ttoruuviin.
Terapuolen tulee olla reikalevyyn pain.

m Aseta reikahalkaisijaltaan sopiva
reikalevy paikalleen syo6ttoruuviin.
Reikédlevyn kiinnityskohdan tulee olla
kunnolla paikallaan rungon nokassa.

m Kierra kiinnitysrengas paikalleen
mydtapaivaan kaantaen. Ala kiristd
kiinnitysrengasta liian tiukkaan.

m lrrota painvastaisessa jarjestyksessa.

Ylikuormitussuoja fi

Kaytto:

— Raa’an ja keitetyn lihan, silavan,
linnunlihan ja kalan hienontamiseen.

— AJ& hienonna luita.

— Hienonna tartarpihvin liha kahteen
kertaan.

Makkaran tayttolaitteen kiinnitys

Ohje: Kayté lihamyllyn osia

(paitsi reikédlevya ja teraa).

=> Kuva [3]

m Ota sydttdpainimesta suutin (A) ja
kannatinrengas (D).

m  Kiinnita sy6ttéruuvi runkoon.

Kiinnita suutin kiinnitysrenkaaseen.

m Aseta kannatinrengas paikalleen sy6tto-
ruuviin ja pida kiinni. Kannatinrenkaan
kiinnityskohdan tulee olla kunnolla
paikallaan rungon nokassa.

m Kierrd kiinnitysrengas ja suutin
paikoilleen myoétapaivaan kaantaen.

m Al4 Kkirista ruuvirengasta liian tiukkaan.

m Irrota painvastaisessa jarjestyksessa.

Kaytto:

Teko- ja luonnonsuolien tayttdmiseen

makkaramassalla.

Kebben valmistusosan kiinnitys

Ohje: Kayta lihamyllyn osia

(paitsi reikédlevya ja teraa).

=> Kuva 3

m Ota syo6ttdpainimesta muotti (B) ja

kartiorengas (C).

Kiinnita syottéruuvi runkoon.

Kiinnitéd muotti kiinnitysrenkaaseen.

m Aseta kartiorengas paikalleen
syottdruuviin ja pida kiinni.
Kartiorenkaan kiinnityskohdan tulee
olla kunnolla paikallaan rungon
nokassa.

m Aseta kiinnitysrengas ja muotti
paikoilleen myétépéaivaan kaantaen. Ala
kirista ruuvirengasta liian tiukkaan.

m Irrota painvastaisessa jarjestyksessa.

Kaytto:

Taikinakaardjen muotoiluun.
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fi Laitteen kayttoé

Laitteen kaytto

A\ Loukkaantumisvaara

— Kiinnita tai irrota lisdosa vain, kun
moottori on pysahtynyt ja pistotulppa
irrotettu pistorasiasta.

— A4 laita sormia téayttésuppiloon. Kun
lisdat aineksia, kayta aina survinta.

=> Kuva @

m Aseta laite tasaiselle ja puhtaalle
tyotasolle.

m Ota liitdntdjohto johdon sailytystilasta ja
veda se tarvittavan pituiseksi.

= Kiinnita valmiiksi koottu lihamylly
kayttoliitantdan vahan kallellaan
oikealle.

m  K&anna lihamylly pystyasentoon, niin

ettd se napsahtaa kiinni.

Kirista kiinni lihamyllyn kiinnitysrengas.

Aseta tayttdastia paikalleen.

Aseta syo6ttdpainin tayttdaukkoon.

Aseta kulho tai lautanen ulostuloaukon

alapuolelle.

Laita pistotulppa pistorasiaan.

Kaynnista laite virtakytkimesta.

Laita kasiteltavat ainekset tayttdastiaan.

Tybnna ainekset sisdanpain ainoastaan

syé6ttépainimella.

Kayttoohje:

Jos hienonnettavat elintarvikkeet juuttuvat

sy6ttéruuviin: Poista tukos painamalla

suunnanvaihtokytkinta.

Katkaise virta laitteesta virtakytkimella.

Odota, etta moottori pysahtyy.

Paina lyhyesti suunnanvaihtokytkinta.

Odota, etta moottori pysahtyy.

Kaynnista laite virtakytkimesta.

Kayton jalkeen:

m Katkaise virta laitteesta virtakytkimella.

Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Irrota syo6ttopainin.

Poista tayttdastia.

Irrota lihamylly. Paina avaamispainiketta

ja irrota samalla lisdosa oikealle

kaantaen.

Irrota lihamyllyn osat toisistaan.

m Puhdista kaikki osat, katso kohta
"Puhdistus”.
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Sosepuserrin

(vain joissain malleissa)

Marjojen, tomaattien, omenien, paaryndiden
ja ruusunmarjojen pusertamiseen mehuksi/
soseeksi. Siivilan reikdkoko maaraa,

kuinka paljon mehussa on hedelmalihaa.
Ala purista hedelmia tai marjoja, joiden
sisalapimitta on sama kuin sosepuristimen
siivilan reikien halkaisija (esim. vadelmia).

/\ Loukkaantumisvaara

— Kiinnita tai irrota lisdosa vain, kun
moottori on pysahtynyt ja pistotulppa
irrotettu pistorasiasta.

— Al3 laita sormia tayttésuppiloon. Kun
lisdat aineksia, kayta aina survinta.

Huom.!

Ala kasittele jaisia hedelmia, marjoja tai

vihanneksia. Poista kivet (kirsikat, luumut,

aprikoosit,...)

= Kuva [€d

m  Kiinnita sy6ttdéruuvi runkoon.

m  Kiinnita siivilda kannattimeen. Tyénna
siivild vasteeseen asti.

m  Kiinnita siivilan kannatin
kiinnitysrenkaaseen.

m Aseta kiinnitysrengas ja siivilan
kannatin paikoilleen myétapaivaan
kadantéden. Kannattimen nokan tulee
olla kunnolla paikallaan rungon
kiinnityskohdassa. Al kirista
kiinnitysrengasta liian tiukkaan.

m  Kierrd hedelmalihan suutin kiinni siivilan
kannattimeen.

m Aseta poistosuppilo siivilan kannatti-
meen niin, ettd se napsahtaa kiinni.

m  Kiinnitad valmiiksi koottu sosepuserrin
kayttoliitdntdan vahan kallellaan oikeall.

m  K&anna sosepuserrin pystyasentoon,
niin ettéd se napsahtaa kiinni.

m Kirista kiinni sosepusertimen
kiinnitysrengas.

m Aseta tayttdastia paikalleen.

m Aseta sopiva astia mehun poistoaukon
alle.

m Aseta kulho tai lautanen hedelmalihan
suuttimen aukon alapuolelle.

m Laita pistotulppa pistorasiaan.



m Laita kasiteltavat ainekset tayttdastiaan.

Kéaynnista laite virtakytkimesta.

m Paina elintarvikkeita sisdanpain
syéttdpainimella. Al paina liian kovaal!
Siivila voi vahingoittua.

Kayttoohje:

m  Avaa hedelmélihan suutinta aluksi vain
sen verran, ettd hedelmaliha (kiinteat
osat) poistuu viela kosteina.

m Sulje sitten hitaasti hedelmalihan
suutin, kunnes mehun ja hedelmalihan
koostumus on haluamasi.

Kayton jalkeen:

m Katkaise virta laitteesta virtakytkimella.

Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Irrota sy6ttopainin.

Poista tayttdastia.

Irrota sosepuserrin. Paina

avaamispainiketta ja irrota samalla

lisdosa oikealle kdantaen.

m Irrota sosepusertimen osat toisistaan.
Irrota painvastaisessa jarjestyksessa.

m Puhdista kaikki osat, katso kohta
"Puhdistus”.

Raastinosa

(vain joissain malleissa)

Raastaa ja viipaloi juuston, hedelméat
ja vihannekset, rouhii pahkinat, kuivat
sampylat ja leipapalat, suklaan ja muut
kovat elintarvikkeet.

/A Loukkaantumisvaara

— Kiinnita tai irrota lisdosa vain, kun
moottori on pysahtynyt ja pistotulppa
irrotettu pistorasiasta.

— Ala koske raastin- tai viipalointiosien
teraviin teriin tai syrjiin.

— A4 laita sormia tayttdsuppiloon. Kun
lisdat aineksia, kayta aina survinta.

=> Kuva [l

m Aseta haluamasi tera paikoilleen
raastinosaan. Tera lukittuu
automaattisesti kaynnistettaessa laite.

m Kiinnita raastinosa kayttoliitantaan
vahan kallellaan oikealle.

m Kaanna raastinosa pystyasentoon, niin
etta se napsahtaa kiinni.

Puhdistus fi

m Aseta kulho tai lautanen ulostuloaukon
alapuolelle.

m Laita pistotulppa pistorasiaan.

m Lisaa kasiteltavat ainekset tayttdaukon
kautta.

= Kiinnita sy6ttdpainin ja pida siita kiinni.

Ohje:

Sy6ttdpainimen voi kiinnittdd vain yhdessa

suunnassa. Huomioi kaarevan reunan

asento!

m  Kaynnista laite virtakytkimesta.

m Paina elintarvikkeita sisdanpain
syéttépainimella. Al4 paina liian kovaal

Kayton jalkeen:

m Katkaise virta laitteesta virtakytkimella.

m Irrota pistotulppa pistorasiasta.

m Irrota sy6ttopainin.

m Irrota raastinosa. Paina

avaamispainiketta ja irrota samalla

lisdosa oikealle kaantaen.

Irrota raastinosan osat toisistaan.

m Puhdista kaikki osat, katso kohta
"Puhdistus”.

Puhdistus

Tarkea ohje

Laite on huoltovapaa. Kun muistat

puhdistaa laitteen huolellisesti, se ei

vahingoidu ja toimii hyvin.

/A Sihkéiskun vaara

— A& upota peruslaitetta veteen
tai muihin nesteisiin tai pese sita
astianpesukoneessa.

— lIrrota pistotulppa pistorasiasta ennen
laitteen puhdistamista!

Huom.!

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita.
Laitteen pinnat voivat vaurioitua. Ala
pese astianpesukoneessa alumiiniosia
(lihamyllyn runkoa, syéttdruuvia ja
kiinnitysrengasta). Niiden vari saattaa
hieman muuttua ajan mittaan.

Laitteen puhdistus

m Irrota pistoke pistorasiasta.

m Pyyhi laite kostealla pyyhkeella. Kayta
tarvittaessa hieman kasinpesuun
tarkoitettua astianpesuainetta.
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fi Toimenpiteitd kayttdhairididen varalle

Lisaosien puhdistus

m Pese lihamyllyn runko, syottéruuvi ja
kiinnitysrengas kasin.

m Pyyhi metalliosat heti kuiviksi ja voitele
ne kevyesti ruokadljylla ruostumisen

m estamiseksi.

m  Kuvasta Fl naet, miten eri osat tulee
puhdistaa.

Toimenpiteita
kayttohairioiden varalle
Hairid

Laite pysahtyy, mutta virta ei kytkeydy pois

paalta.

Syy

Laite on ylikuormittunut, esim. lihamylly

jumittunut.

Toimenpide

m Katkaise virta laitteesta ja odota, ettd se
pysahtyy.

m Poista tukos painamalla
suunnanvaihtokytkinta.

m Odota, ettd moottori pysahtyy.

m Kaynnisté laite uudelleen.

Hairio

Kone kytkeytyy kayton aikana pois paalta.

Syy

Laite on ylikuormittunut. Ylikuormitussuoja

on lauennut.

Toimenpide

m Pysayta laite.

m lrrota pistotulppa pistorasiasta.

= Anna laitteen jadhtya 60 minuuttia.

m Nosta laitetta ja paina laitteen
pohjassa olevaa lampdsuojakytkinta
(kuva Iy, 14).

m Laita pistotulppa pistorasiaan.

m Kaynnista laite uudelleen.

Tarkea ohje
Jos et pysty korjaamaan vikaa itse, kaanny
huoltopalvelun puoleen.
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Ruokaohjeita ja vinkkeja
Lihamylly

Reikélevy, hieno, 3 mm/3,8 mm:

keitetty kanan-, sian- ja naudanliha, keitetty
maksa, keitetty kala keittoihin; raaka sian-
ja naudanliha jauhelihamurekkeisiin; raaka
maksa, liha ja silava maksamakkaraan;
sianliha ruokamakkaraan

Reikélevy, keskilampo, 4,8 mm:

sian- ja naudanliha pasteijoihin ja

Cervelatmakkaraan

Reikélevy, karkea, 8 mm:

paistettu sianliha gulassikeittoihin; tdhteet

(paisti, makkarat, ...) laatikoihin

Leipaknoodelit

Kayta 8 mm:n reikalevya

— 300 g tuoretta vehnaleipaa

— 40 g voita tai margariinia

— 200 ml maitoa

— 2 munaa

— 1 rkl hienoksi silputtua sipulia

— Persilja, suolaa

— Vahan jauhoja

Ainesten kasittely

m Jauha vaalea leipa lihamyllylla.

m Lisaa hienoksi silputut sipulit, persilja ja
Voi ja sekoita.

m Mittaa astiaan munat, maito ja suola
ja vatkaa sekaisin, sekoita ne sitten
leipamassan joukkoon.

m Anna taikinan vetaytya muutama minuutti.
Vaivaa viela kerran huolellisesti.

m Kostuta kadet aina hyvin vedella, ennen
kuin alat muotoilla kndédeleita. Pydrita
knoddelit jauhoissa.

m Laita knoddelit kiehuvaan veteen ja
anna vetaytya noin 20 minuuttia. Vesi ei
saa enaa kiehua!

Jauhettu juusto

Perusohje

— 500-600 g juustoa (Gouda)

m Leikkaa gouda kuutioiksi (2,5 x 2,5 x
2,5 cm) ja pakasta sita 24 tuntia
-20°C:eessa, jotta sen kasittely on
helpompaa.



m Jauha pakastettu gouda lihamyllyn
hienon reikalevyn lapi.
Kasittelyaika: 1 minuutti

Gouda-jauheliharullat

Perusohje

— 500 g suikaloitua naudanlihaa

— 500 g suikaloitua sianlihaa

— 200 g juustoa (Gouda)

— 10gsuolaa

— 2 gjauhettua mustapippuria

— Valkosipulia (haluttaessa)

— Oljya friteerausta varten

m Jauha ensin pakastettu gouda
(=» "Jauhettu juusto”) ja sitten naudan-
ja sianliha lihamyllyn hienon reikalevyn
lapi.

m Lisaa suola, pippuri ja valkosipuli
(haluttaessa) ja sekoita ainekset.

m Muovaa taikinasta noin 10 cm:n pituisia
rullia k&sin tai makkaran tayttolaitteella.

= Kuumenna pannulla tilkka 6ljya ja paista
jauheliharullia noin 5 minuuttia. Kaantele
niitd useita kertoja, kunnes ne ovat
kypsia.

Makkaran tayttolaite

m Liota ennen kasittelya luonnonsuolta
haaleassa vedesséa noin 10 minuuttia.

m Varo tayttdmasta liian tayteen, koska
makkarat saattavat silloin haljeta
keitettdessa tai paistettaessa.

m Voit kdyttdad suuttimia myds ilman
suolta! Leivitd makkaramassa ja paista
sen jalkeen.

Kebben valmistusosa

Ohje taytetyille kebbe-kaaraille:
500 g suikaloitua lampaanlihaa

— 500 g huuhdottua ja valutettua
bulgurvehnaa

— 1 pieni silputtu sipuli

m Jauha vuorotellen lampaanlihaa ja
vehnaa lihamyllyn hienon reikalevyn
lapi.

m Sekoita taikina hyvin, lisda joukkoon
sipuli.

m Jauha seos vield kaksi kertaa
lihamyllyssa.

Ruokaohjeita ja vinkkeja fi

Tayte
400 g suikaloitua lampaanlihaa

— 2 keskikokoista silputtua sipulia

— 17kl dljya

— 1 rkl jauhoa

— 2 tl maustepippuria

— Suolaa ja pippuria

m Jauha lampaanliha lihamyllyn hienon
reikalevyn lapi.

m Kuullota sipulit kullanruskeiksi.

m Lisaa lampaanliha ja paista, kunnes liha
on kypsaa.

m Lisda muut ainekset. Hauduta noin
1-2 minuuttia.

m Kaada liika rasva pois.

= Anna taytteen jaahtya.

Kebben valmistus:

m Syo6ta kaaroihin tuleva tayte kebben
valmistusosan lapi.

m Leikkaa taikinarullasta 7,5 cm pituisia
paloja.

m  Sulje kdardn toinen paa.

m Tyodnna avonaisesta paasta kaaroon
vahan taytetta ja sulje sitten myos
kaaron toinen paa.

m  Kuumenna 6ljy (noin 180°C) ja
uppopaista kaardja noin 6 minuuttia,
kunnes ne ovat kullanruskeita.

Raastinosa

Viipalointitera

sipuleille, yrteille, omenoille, porkkanoille
Raastintera, karkea

pahkindille, suklaalle, juustolle, kovalle
leivalle/ sampylaille

Raastinterd, hieno

pahkindille, suklaalle, juustolle
Hienonnustera

perunoille, parmesaanijuustolle
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Jatehuolto

Jatehuolto

)¢

Havita pakkaus ymparistoystaval-
lisesti. Taman laitteen merkinta
perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical
and electronic equipment — WEEE)
koskevaan direktiiviin 2012/19/EU.
Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen
laitteiden palautus- ja kierratys-saan-
nokset koko EU:n alueella. Tietoja
oikeasta jatehuollosta saa myyjalta
tai kunnalliselta jateneuvojalta.

Takuu

Talle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
mydntamat takuuehdot. Taydelliset takuue-
hdot saat myyntiliikkeeltd, josta olet ostanut
laitteen. Takuutapauksessa on naytettava
ostokuitti.

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente para uso doméstico.
No sobrepasar las cantidades a elaborar y los tiempos de
funcionamiento habituales para uso doméstico.

El presente aparato es adecuado para triturar o mezclar carne cruda
y cocida, tocino, aves y pescado. Los alimentos que se deseen
procesar deberan estar libres de elementos duros (por ejemplo
huesos). El aparato no debera usarse para procesar otros tipos de
alimentos o productos.

Siempre que se empleen los accesorios especificos homologados
por el fabricante, el aparato podra usarse para otras aplicaciones
adicionales. Utilizar el aparato solo con piezas y accesorios
originales autorizados. No utilizar nunca los adaptadores ni los
elementos insertables de corte o rallado para otros aparatos. Utilizar
exclusivamente las piezas correspondientes a cada adaptador.
Utilizar el aparato solo en recintos interiores y a temperatura ambiente
y no utilizarlo por encima de los 2000 m sobre el nivel del mar.

Indicaciones de seguridad importantes

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

Este aparato puede ser manejado por personas con facultades
fisicas, sensoriales 0 mentales disminuidas o bien con falta de
experiencia y/o de conocimientos, si lo hacen bajo supervision o han
sido instruidas acerca del uso seguro del aparato y han comprendido
los peligros resultantes de ello. Los nifios deben mantenerse
alejados del aparato y del cable de alimentacion, y ademas no deben
manejar el aparato. Impida que los nifios jueguen con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento a cargo del usuario no deben ser
realizados por nifios.

A iPeligro de electrocucién y de incendio!

m Conectar y usar el aparato unicamente de acuerdo con las
indicaciones especificadas en la placa de caracteristicas del
modelo. No utilizar el aparato en caso de que el cable de conexion
o el propio aparato presenten dafos visibles. Para evitar riesgos,
el aparato solo debe ser reparado (p. ej., cambio de un cable de
alimentacion danado) por nuestro servicio de asistencia técnica.

m No conectar nunca el aparato a temporizadores ni enchufes
teledirigidos.
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Indicaciones de seguridad importantes

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

No sumergir nunca la unidad motriz en liquidos. No lavarla

debajo del grifo de agua ni tampoco en el lavavajillas. jNo utilizar
limpiadoras de vapor! No usar el aparato con las manos humedas.
El aparato debe desconectarse siempre de la red eléctrica
después de cada uso, cuando se vaya a dejar sin vigilancia, antes
del montaje, desmontaje o limpieza y en caso de averia.

i Vigilar siempre el aparato mientras esté funcionando!

A iPeligro de lesiones!

Introducir el enchufe en la toma de corriente s6lo una vez se ha
cerciorado de que todos los preparativos se han concluido y el
aparato esta listo para trabajar.

Usar los accesorios solo si estan completamente armados. No
armar nunca los accesorios en la base motriz.

Antes de cambiar accesorios o piezas adicionales que se muevan
durante el funcionamiento, apagar el aparato y desconectarlo de
la red eléctrica. Tras desconectar el aparato, el accionamiento del
mismo continta girando durante unos instantes. Esperar a que el
accionamiento se detenga completamente.

En caso de corte o interrupcion del suministro de corriente, el
aparato permanece conectado y reanuda su funcionamiento tan
pronto como se ha restablecido la alimentacion de corriente.

No tocar las cuchillas ni los bordes de los elementos insertables
para rallado y corte. No agarrar nunca las piezas giratorias. No
introducir nunca las manos en la boca de llenado o la abertura de
entrada.

Trabajar siempre con el empujador.

No limpiar nunca las cuchillas ni los bordes de los elementos
insertables para rallado y corte con las manos sin utilizar guantes
protectores.

/\ jAtencion!

Asegurarse de que no haya cuerpos extrafios en la boca de
llenado o en los adaptadores. No introducir objetos (p. ej., cuchillo,
cuchara) en la boca de llenado o la abertura de salida.

No usar nunca simultaneamente las teclas de Conexion/
Desconexidn y Marcha inversa. Antes pulsar la otra tecla,
aguardar a que el accionamiento se haya parado completamente.
De lo contrario pueden producirse danos o desperfectos en el
aparato.

A iPeligro de asfixia!
No permita que los nifios jueguen con el embalaje.
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/\ ilmportante!

Indicaciones de seguridad importantes es

Es imprescindible limpiar en profundidad el aparato después de
cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo
prolongado. =» «Cuidados y limpieza» véase la pagina 91

Enhorabuena por la compra de su

nuevo aparato de la casa Bosch. Mas
informaciones sobre nuestros productos
las podra hallar en nuestra pagina web.
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Descripcion del aparato

Despliegue, por favor, las paginas
con las ilustraciones.

= Fig.

Picadora de carne

Accionamiento

Picadora de carne

Bandeja de carga

Plastico o acero inoxidable*

Empujador

Tapa del empujador

Tecla de bloqueo

Asa de transporte

Compartimento para guardar

accesorios, con accesorio*

10 Tapa del compartimento para guardar
accesorios

11 Piloto de control

12 Tecla para marcha inversa

13 Tecla para Conexion/Desconexion

A OWON-

©O©ooO~NOOO;

14 Interruptor de proteccion térmica
15 Recogida del cable

Picadora de carne
16 Cuerpo del aparato
17 Rosca transportadora con elemento
de arrastre
18 Cuchilla
19 Disco perforado
a grueso, diametro del orificio 8 mm
b fino, diametro del orificio 3 mm*
¢ fino, diametro del orificio 3,8 mm*
d media, diametro del orificio 4,8 mm*
20 Anillo roscado

Accesorio para embutido de salchichas
21 Bogquilla de aspiracion
22 Anillo de soporte

Accesorio para Kebbe
23 Conformador para masa Kebbe
24 Anillo coénico

Accesorio tamizador de frutas*

25 Cuerpo del aparato

26 Rosca de transporte

27 Tamiz
a fino
b grueso

28 Portatamiz

29 Tolva de salida

30 Anillo roscado

31 Boquilla para pulpa

Accesorio rallador*

32 Cuerpo del aparato

33 Empujador

34 Elementos insertables
a Elemento cortador insertable
b Accesorio para rallado, grueso
¢ Accesorio para rallado, fino
d Elemento para rallado insertable

* Seguin modelo
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Dispositivos de seguridad

Proteccion contra sobrecarga
(interruptor de proteccion térmica)

En caso de desconectarse el motor
automaticamente durante el trabajo con

el aparato, ello es debido a la activacion
de la proteccién contra sobrecarga. Esta
puede producirse al procesar una excesiva
cantidad de alimentos o bloquearse el
aparato por los huesos contenidos en los
alimentos. Para conocer los detalles
sobre el comportamiento del aparato en
caso de activarse uno de los sistemas
de seguridad, debera consultarse el
capitulo «Localizacion de averias».

Proteccion contra

sobrecarga

Con objeto de proteger el aparato contra
posibles dafios por sobrecarga de la
picadora de carne, el arrastrador de la
rosca transportadora posee una entalladura
o punto de rotura prescrito que se rompe en
caso de sobrecarga. El arrastrador roto se
puede sustituir con toda facilidad por uno
nuevo. El arrastrador roto se puede sustituir
con toda facilidad por uno nuevo. Los
elementos de repuesto con punto de rotura
prescrito no forman parte de nuestro
servicio de garantia. Estos elementos

de repuesto se pueden adquirir a

través del Servicio Postventa Oficial

(n° de pedido 753348).

Manejo del aparato

A\ iPeligro de lesiones!

Introducir el enchufe en la toma de

corriente solo una vez se ha cerciorado de

que todos los preparativos se han concluido

y el aparato esta listo para trabajar.

m Se aconseja limpiar a fondo el aparato y
sus accesorios antes de usarlos por vez
primera. Véase a este respecto también
el capitulo «Limpieza».
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= Fig.3

m  Guardar los discos perforados en el
compartimento correspondiente.

m Guardar los componentes de los
accesorios para embutido de salchichas
y para Kebbe en el empujador y cerrarlo
con su tapa.

Armar el accesorio picador

= Fig.

m Retirar el disco perforado con el
diametro adecuado a la tarea que se
desea realizar del compartimento donde
se encuentran alojados.

m Introducir la rosca de transporte en la
carcasa.

m Montar la cuchilla en la rosca
transportadora. Las hojas deben
mostrar hacia los discos perforados.

m  Montar el disco perforado del diametro

adecuado en la rosca transportadora.

La escotadura en el disco perforado

debe asentarse en la pestaia de la

carcasa.

Enroscar el anillo de rosca girandolo

hacia la derecha (sentido de marcha

de las agujas del reloj). iNo apretar en
exceso el anillo roscado!

Las operaciones de desmontaje se

ejecutan en orden inverso al del

montaje.

Aplicacion:

— Para picar carne cruda y cocida, tocino,
aves y pescado.

— iNo procesar huesos!

— Pasar la carne para tartar dos veces por
la picadora.

Armar el accesorio para
embutido de salchichas

Advertencia: Se emplean los elementos

del accesorio picador (sin el disco

perforado y la cuchilla).

= Fig. Bl

m Retirar la boquilla (A) y el anillo de
soporte (D) del empujador.

m Introducir la rosca de transporte en la
carcasa.



m Colocar la boquilla en el anillo de rosca.

m Colocar el anillo de soporte sobre la
rosca transportadora y sujetarlo en
dicha posicion. La escotadura del
anillo de soporte tiene que asentarse
en la pestana de la carcasa.

m  Enroscar el anillo de rosca con la
boquilla girandolo hacia la derecha
(sentido de marcha de las agujas del
reloj). jNo apretar en exceso el anillo
roscado!

m Las operaciones de desmontaje se
ejecutan en orden inverso al del
montaje.

Aplicacion:

Para embutir carne picada en tripas

naturales o artificiales

Accesorio para Kebbe

Advertencia: Se emplean los elementos
del accesorio picador (sin el disco
perforado y la cuchilla).

= Fig.[3

m Retirar el conformador (B) y el anillo
conico (C) del empujador.

m Introducir la rosca de transporte en la
carcasa.

m Colocar el conformador en el anillo
roscado.

m  Coloca el anillo de rosca sobre la rosca
transportadora y sujetarlo en dicha
posicion. La escotadura del anillo
conico tiene que asentarse en la
pestafa de la carcasa.

m Enroscar el anillo de rosca con el
conformador girandolo hacia la derecha
(sentido de marcha de las agujas del
reloj). jNo apretar en exceso el anillo
roscado!

m Las operaciones de desmontaje se
ejecutan en orden inverso al del
montaje.

Aplicacion:

Para formar rollitos de masa.

Trabajar con el aparato es

Trabajar con el aparato

/\ iPeligro de lesiones!

— Montar y desmontar el accesorio solo
con el accionamiento completamente
parado y una vez que se ha retirado
el enchufe del aparato de la toma de
corriente.

— No introducir las manos en la boca
de llenado. Trabajar siempre con el
empujador.

= Fig.

Colocar el aparato sobre una base de

trabajo limpia y lisa.

m Retirar el cable de conexion de su
alojamiento y desenrollarlo en la
longitud deseada.

m Colocar el accesorio picador
completamente armado, en posicion
ligeramente inclinada hacia la derecha
sobre el accionamiento.

m Girar el accesorio picador hacia arriba,
hasta que enclave.

m Apretar el anillo de rosca en el
accesorio picador.

m Montar la bandeja de carga.

m Introducir el empujador en la boca de
llenado.

m Colocar el recipiente de mezcla o un
plato debajo de la abertura de descarga.

m Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente.

m Conectar el aparato a través de la tecla
de Conexién/Desconexion.

m Poner los alimentos que se desean
elaborar en la bandeja de carga.

m  Empujar los productos sélo con el
empujador.

Consejo practico:

En caso de que los alimentos que se

desean picar quedaran atascados en la

rosca trasportadora:

Pulsar la tecla de marcha inversa para

eliminar la obstruccion.

1. Desconectar el aparato a través de la
tecla de Conexion/Desconexion.

2. Aguardar que el accionamiento se
detenga.
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es Trabajar con el aparato

3. Accionar brevemente la tecla «Marcha
inversay.

4. Aguardar que el accionamiento se
detenga.

5. Conectar el aparato a través de la tecla
de Conexién/Desconexion.

Tras concluir el trabajo:

m Desconectar el aparato a través de la
tecla de Conexion/Desconexion.

m Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

m Retirar el empujador.

Retirar la bandeja de carga.

m Retirar el accesorio picador. Pulsar
a tal efecto la tecla de desbloqueo,
girarlo a la derecha y extraerlo de su
alojamiento.

m Desmontar el accesorio picador.

m Limpiar todas las piezas. Véase a
este respecto el capitulo «Cuidados y
limpieza».

Accesorio tamizador de frutas
(s6lo en algunos modelos)

Para exprimir y tamizar bayas (moras, etc.),
tomates, manzanas, peras o escaramujos.
El tamafio del accesorio tamizador elegido
determinara el contenido de pulpa del
zumo. No exprimir ni tamizar frutas de
pepitas con un diametro similar al de los
orificios del tamiz del accesorio tamizador
(por ejemplo frambuesas).

/A iPeligro de lesiones!

— Montar y desmontar el accesorio solo
con el accionamiento completamente
parado y una vez que se ha retirado
el enchufe del aparato de la toma de
corriente.

— No introducir las manos en la boca
de llenado. Trabajar siempre con el
empujador.

jAtencion!

No elaborar en la batidora fruta o verdura

congelada. Retirar los huesos de las frutas

(cerezas, ciruelas, albaricoques, etc.).
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m Introducir la rosca de transporte en la
carcasa.

m Colocar el tamiz en el portatamiz.
Presionar el tamiz hasta el tope en el
portatamiz.

m Colocar el portatamiz en el anillo de
rosca.

m  Enroscar el anillo de rosca con el porta-
tamiz girandolo hacia la derecha (sentido
de marcha de las agujas del reloj). La
pestaina del portatamiz tiene que asen-
tarse en la escotadura de la carcasa.
iNo apretar en exceso el anillo roscado!

m Enroscar la boquilla para la pulpa en el
portatamiz.

m Colocar la tolva de salida sobre el
portatamiz; encajarla.

m Montar el accesorio tamizador
completamente armado en posicion
ligeramente hacia la derecha sobre el
accionamiento.

m Girar el accesorio tamizador hacia
arriba, hasta que enclave.

m Apretar el anillo de rosca en el
accesorio tamizador.

m Montar la bandeja de carga.

m Colocar un recipiente adecuado debajo
de la boca de descarga del zumo.

m Colocar una fuente o plato debajo de la
abertura de la boquilla para la pulpa.

m Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente.

m Poner los alimentos que se desean
elaborar en la bandeja de carga.

m Conectar el aparato a través de la tecla
de Conexion/Desconexion.

m Empujar los alimentos hacia abajo
con el empujador. jPrestar atencion a
no ejercer excesiva presion! El tamiz
podria resultar dafiado.

Consejo practico:

m Abrir primero la boquilla para la pulpa
de modo que la pulpa (elementos
sélidos) salga aun humeda.

m Cerrar a continuacion lentamente la
boquilla hasta que el zumo y la pulpa
salgan en la composicion deseada.



Tras concluir el trabajo:

m Desconectar el aparato a través de la
tecla de Conexion/Desconexion.

m Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

m Retirar el empujador.

Retirar la bandeja de carga.

m Retirar el accesorio tamizador. Pulsar
a tal efecto la tecla de desbloqueo,
girarlo a la derecha y extraerlo de su
alojamiento.

m Desmontar el accesorio tamizador. Las
operaciones de desmontaje se ejecutan
en orden inverso al del montaje.

m Limpiar todas las piezas. Véase a
este respecto el capitulo «Cuidados y
limpieza».

Accesorio rallador

(s6lo en algunos modelos)

Para rallar y cortar queso, frutas, verduras,
nueces, almendras, panecillos y trozos de
pan secos, chocolate y otros alimentos
duros.

/\ iPeligro de lesiones!

— Montar y desmontar el accesorio solo
con el accionamiento completamente
parado y una vez que se ha retirado
el enchufe del aparato de la toma de
corriente.

— No tocar las cuchillas ni los bordes
de los elementos para rallado y corte
insertables con las manos.

— No introducir las manos en la boca
de llenado. Trabajar siempre con el
empujador.

=> Fig. &l

Colocar el elemento insertable que se

desea usar en la carcasa del accesorio

rallador. El bloqueo del elemento
insertable se produce automaticamente
al conectar el aparato.

m Montar el accesorio rallador en posicién
ligeramente hacia la derecha sobre el
accionamiento.

m Girar el accesorio rallador hacia arriba,
hasta que enclave.

Cuidados y limpieza es

m Colocar el recipiente de mezcla o un
plato debajo de la abertura de descarga.

m Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente.

m Poner los alimentos que desean
procesar en la abertura para incorporar
ingredientes.

m Colocar el empujador sobre los
alimentos y sujetarlo.

Advertencia:

El empujador solo se puede emplear en

una direccion. jHay que prestar atencion

a la posicion de la zona redondeada del

empujador!

m Conectar el aparato a través de la tecla
de Conexion/Desconexion.

m  Empujar los alimentos hacia abajo con
el empujador. jPrestar atencion a no
ejercer excesiva presion!

Tras concluir el trabajo:

m Desconectar el aparato a través de la
tecla de Conexion/Desconexion.

m Extraer el cable de conexién de la toma
de corriente.

m Retirar el empujador.

m Retirar el accesorio rallador. Pulsar
a tal efecto la tecla de desbloqueo,
girarlo a la derecha y extraerlo de su
alojamiento.

m Desmontar el accesorio rallador.

m Limpiar todas las piezas. Véase a
este respecto el capitulo «Cuidados y
limpieza».

Cuidados y limpieza

Advertencia importante

El aparato no requiere un mantenimiento
especifico. Una limpieza cuidadosa y a
fondo del accesorio evitara dafios en el
mismo y conservara su capacidad de
funcionamiento.

A iPeligro de descarga eléctrica!

— No sumergir nunca la base motriz en
liquidos ni lavarla en el lavavaijillas.

— Antes de iniciar trabajos de limpieza
debera retirarse el enchufe de la toma
de corriente.
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es Localizacién de averias

jAtencion!

No emplear agentes agresivos o abrasivos.
Las superficies pueden resultar dafiadas.
Las piezas de aluminio (carcasa, rosca
transportadora y anillo de rosca del
accesorio picador) no deberan lavarse

en el lavavaijillas. Con el tiempo pueden
producirse ligeras decoloraciones que

no tienen ningun efecto sobre el buen
funcionamiento del aparato.

Limpiar el aparato

m Extraer el enchufe de conexion de la
toma de corriente.

m Limpiar la unidad basica con un pafio
huimedo. En caso necesario, agregar un
poco de lavavajillas manual.

Lavar los accesorios

m Lavar a mano la carcasa, la rosca
transportadora y el anillo de rosca a
mano.

m La cuchillay el disco perforado deberan
secarse inmediatamente después de
lavarlos. Protegerlos contra el 6xido
untando un poco de aceite comestible.

m En la figura M se facilita una relacion
de los métodos de lavado adecuados
para los diferentes accesorios y
componentes del aparato.

Localizacion de averias

Averia
El aparato se queda parado, pero no se
desconecta.

Posible causa
El aparato esta sobrecargado, por ejemplo
porque la picadora esta bloqueada.

Forma de subsanarla

m Desconectar el aparato y aguardar a
que se haya parado completamente el
accionamiento.

m Pulsar la tecla de marcha inversa para
desbloquear el aparato.

m Aguardar que el accionamiento se
detenga.

m Conectar el aparato nuevamente.
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Averia
El aparato se desconecta durante la
marcha.

Posible causa
El aparato esta sobrecargado. El seguro
contra sobrecarga se ha disparado.

Forma de subsanarla

m Desconectar el aparato.

m Extraer el cable de conexion de la toma
de corriente.

m Dejar enfriar el aparato durante aprox.
60 minutos.

m Alzar ligeramente el aparato y pulsar
el interruptor de proteccion térmica
situado en la parte inferior del mismo
(Fig. I\, 14).

m Introducir el cable de conexion en la
toma de corriente.

m Conectar el aparato nuevamente.

Advertencia importante

En caso de no poder solucionar la averia
por sus propios medios, debera avisar al
Servicio de Asistencia Técnica Oficial de la
marca.

Recetas y sugerencias

Picadora de carne

Juego de discos, finos 3 mm/3,8 mm:
Para procesar carne de pollo, cerdo y res
cocida; higado cocido, pescado cocido
para sopas; carne de cerdo y de res
cruda para pastel de carne picada; higado
crudo, carne y tocino para morcillas de
higado (Leberwurst); carne de cerdo para
sobrasada (Mettwurst)

Juego de discos, media 4,8 mm:
Para procesar carne de cerdo y res para
patés y salchichas tipo cervelata.

Juego de discos, grueso 8 mm:

Para procesar carne de cerdo asada para
preparar estofados de carne (goulash);
restos de carne (de asados, embutidos)
para preparar soufflés de restos de carne



Albéndigas de pan rallado y
leche

Utilizar el disco perforado de 8 mm

— 300 gramos de pan blanco fresco

— 40 gramos de margarina o mantequilla

— 200 ml de leche

— 2 huevos

— 1 cucharada sopera de cebollas
finamente picadas

— Perejil, sal

— un poco de harina

Procesar los ingredientes

m  Moler el pan blanco con la picadora de
carne.

m Agregar la cebolla finamente picada,
el perejil y la mantequilla o margarina;
mezclar los ingredientes.

m Batir los huevos, la leche y la sal y
mezclarlos con la masa de pan molido.

m Dejar reposar la masa unos minutos.
Amasarla nuevamente,

m Formar las albondigas siempre con las
manos mojadas. Pasar las albondigas
por la harina.

m Poner las albéndigas en una cacerola
con en agua hirviendo y dejarlas
reposar durante 20 minutos. jPrestar
atencion a que no cuezan!

Queso molido

Receta basica

— 500-600 g de queso (gouda)

m Para un mejor procesamiento, cortar el
gouda en dados (2,5x2,5x2,5¢cm)y

congelar durante 24 horas a -20 grados.

m Procesar el gouda congelado con el
picador de carne (disco perforado fino).
Tiempo de procesado: 1 minuto

Recetas y sugerencias es

Rollos de carne picada con
gouda

Receta basica

— 500 g de carne de vaca, cortada en tiras

— 500 g de carne de cerdo cortada en
tiras

— 200 g de queso (gouda)

— 10gde sal

— 2 g de pimienta negra molida

— Ajo (opcional)

— Aceite para freir

m Primero procesar el gouda congelado
(=» «queso molido»“) con la picadora
de carne (disco perforado fino),
seguidamente la carne de vaca y la
carne de cerdo.

m Afadir sal, pimienta y ajo (opcional) y
mezclar.

m Formar con la mano, o con el accesorio
de embutidos, rollos largos de
aproximadamente 10 cm de largo.

m Calentar un poco de aceite en una
sartén y freir los rollos de carne durante
5 minutos aproximadamente. Darle
vueltas varias veces hasta que estén
bien hechas.

Accesorio para embutido de

salchichas

m Reblandecer la tripa natural durante
aprox. diez minutos en agua templada
antes de embutir la carne en la misma.

m No llenar las tripas en exceso, de lo
contrario las salchichas pueden reventar
al cocerlas o asarlas.

m jLas boquillas se pueden utilizar
también sin tripas! Empanar la masa
y freirla a continuacion.

Accesorio para Kebbe

Recetas para Kebbe relleno

Albéndigas alargadas:

— 500 gramos de carne de cordero
cortada en tiras

— 500 gramos de trigo burgol lavado
y escurrido

— 1 cebolla pequena picada
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es Eliminacion

m Hacer pasar alternativamente la carne
de cordero y el trigo por el disco
perforado fino del accesorio picador.

m Amasar bien la mezcla, anadiendo la
cebolla.

m Hacer pasar dos veces mas la mezcla
por el accesorio picador.

Ingredientes para el relleno:

— 400 gramos de carne de cordero
cortada en tiras

— 2 cebollas medianas picadas

— 1 cucharada sopera de aceite de oliva

— 1 cucharada sopera de harina

— 2 cucharillas de pimentén

— Saly pimienta

m Hacer pasar la carne de cordero por
el disco perforado fino del accesorio
picador.

m Dorar las cebollas.

m Afadir la carne de cordero y freir hasta
que esté dorada por fuera.

m Agregar los restantes ingredientes.
Rehogar durante 1-2 minutos.

m Verter el aceite sobrante.

m Dejar enfriar el relleno.

Preparacion de la masa de Kebbe:
m Hacer pasar la masa para las

albondigas por el accesorio para Kebbe.

m Cortar el rollo hueco de masa en tiras
de 7,5 cm.

m Aplastar uno de los extremos de las
tiras para cerrarlo.

m Introducir por el extremo abierto de
la albondiga algo de relleno; aplastar
también este extremo para cerrar la
albondiga.

m Calentar aceite (aprox. a 180°C) y
freir las albéndigas durante aprox.

6 minutos, hasta que adquieran un
color dorado,

Accesorio rallador

Elemento cortador insertable
Para cortar cebollas, coles, manzanas,
zanahorias

Accesorio para rallado, grueso
Para rallar nueces, chocolate, queso, pan o
panecillos asentados
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Accesorio para rallado, fino
Para rallar nueces, chocolate, queso

Elemento para rallado insertable
Para rallar patatas, queso parmesano

Eliminacion

Elimine el embalaje respetando el
)g medio ambiente. Este aparato esta
mmm  marcado con el simbolo de cum-
plimiento con la Directiva Europea
2012/19/UE relativa a los aparatos
eléctricos y electronicos usados
(Residuos de aparatos eléctricos
y electronicos RAEE). La directiva
proporciona el marco general valido
en todo el ambito de la Unién Euro-
pea para la retirada y la reutilizacion
de los residuos de los aparatos eléc-
tricos y electrénicos. Informese sobre
las vias de eliminacion actuales en su
distribuidor.



Garantia

Garantia

Bosch se compromete a reparar o reponer
de forma gratuita durante un periodo de

24 meses, a partir de la fecha de compra por
el usuario final, las piezas cuyo defecto o
falta de funcionamiento obedezca a causas
de fabricacién, asi como la mano de obra
necesaria para su reparacion, siempre y
cuando el aparato sea llevado por el usuario
al taller del Servicio Técnico Autorizado por
Bosch.

En el caso de que el usuario solicitara la
visita del Técnico Autorizado a su domicilio
para la reparacion del aparato, estara
obligado el usuario a pagar los gastos del
desplazamiento.

Esta garantia no incluye: lamparas, cristales,
plasticos, ni piezas estéticas, reclamadas
después del primer uso, ni averias produ-
cidas por causas ajenas a la fabricacion o
por uso no doméstico. lgualmente no estan
amparadas por esta garantia las averias o
falta de funcionamiento producidas por cau-
sas no imputables al aparato (manejo inade-
cuado del mismo, limpiezas, voltajes e insta-
lacion incorrecta) o falta de seguimiento de
las instrucciones de funcionamiento y mante-
nimiento que para cada aparato se incluyen
en el folleto de instrucciones.

Para la efectividad de esta garantia es
imprescindible acreditar por parte del usua-
rio y ante el Servicio Autorizado de Bosch, la
fecha de adquisicion mediante la correspon-
diente FACTURA DE COMPRA que el usua-
rio acompafara con el aparato cuando ante la
eventualidad de una averia lo tenga que lle-
var al Taller Autorizado.

La intervencion en el aparato por perso-

nal ajeno al Servicio Técnico Autorizado

por Bosch, significa la pérdida de garantia.
GUARDE POR TANTO LA FACTURA DE
COMPRA.

Todos nuestros técnicos van provistos del
correspondiente carnet avalado por ANFEL
(Asociacion Nacional de Fabricantes de Elec-
trodomésticos) que le acredita como Servicio
Autorizado de Bosch.

Reservado el derecho a cambios y
modificaciones sin previo aviso.

es
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pt Utilizagao correcta

Utilizagao correcta

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso privado e
doméstico. Utilizar o aparelho somente para as quantidades e
tempos de utilizacdo normais no uso domeéstico.

Este aparelho é adequado para triturar e misturar carne, bacon

e peixe crus e cozinhados. Os alimentos a preparar ndo devem
conter partes duras (p. ex., 0ssos). O aparelho nao pode ser
utilizado para processar outros tipos de objetos ou substancias.
Sao possiveis aplicagdes adicionais mediante utilizagcao de outros
acessorios homologados pelo fabricante. Este aparelho s6 pode ser
utilizado com pegas e acessorios originais autorizados.

Os acessorios e as pecas de encaixe de cortar e ralar ndo

devem ser utilizados, em caso algum, noutros aparelhos. Utilizar
exclusivamente pecas pertencentes aos respectivos acessorios.
Utilizar o aparelho apenas em espacos interiores a temperatura
ambiente e até 2000 m acima do nivel do mar.

Indicagdes de seguranga importantes

Leia atentamente o manual de instrugcdes, proceda em
conformidade e guarde-o! Se o aparelho mudar de proprietario,
estas instrugbes devem acompanha-lo. A ndo observancia das
indicacdes sobre a utilizacdo correta do aparelho exclui uma
responsabilidade do fabricante por danos dai resultantes.

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, 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 e instruidas
sobre os perigos inerentes. O aparelho e o cabo elétrico devem
ser mantidos fora do alcance de criangas. As criangas nao podem
brincar com o aparelho. As criangas nao podem efetuar a limpeza e
manutengao do aparelho.

A Perigo de choque elétrico e de incéndio!

m Ligar e utilizar o aparelho apenas de acordo com as indicagdes
da chapa de caracteristicas. Utilizar o aparelho somente se o
cabo de alimentagdo ou o proprio aparelho ndo apresentarem
quaisquer danos. Reparagdes no aparelho como, p. ex., a
substituicdo de um cabo elétrico danificado, s6 podem ser
efetuadas pelo nosso Servigo de Assisténcia Técnica, para se
evitarem situagdes de perigo.

m Nunca ligar o aparelho a relégios temporizadores ou a tomadas
telecomandadas.
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Indicacdes de seguranca importantes pt

Nao colocar o aparelho sobre ou na proximidade de superficies
quentes, como por exemplo placas de fogdo. Nao permitir que o
cabo de alimentagao toque em pecas quentes nem o puxar sobre
arestas vivas.

Nunca mergulhar o aparelho base em liquidos, ndo coloca-lo
sob agua corrente nem lava-lo na maquina de lavar loiga. Nunca
utilizar aparelhos de limpeza a vapor. Nao utilizar o aparelho com
as maos humidas ou molhadas.

Desligar o aparelho da corrente apds cada utilizagéo, sempre
que fique sem vigilancia, antes de se montar, desmontar ou
limpar, e em caso de anomalia.

Vigiar sempre o aparelho durante o funcionamento!

A Perigo de ferimentos!

S6 ligar a ficha a tomada, quando estiverem concluidos todos os
preparativos para o trabalho com o aparelho.

S6 utilizar adaptadores em estado totalmente montado. Nunca
montar os adaptadores no aparelho base.

Antes de se trocar pecas acessoérias ou opcionais que se
movimentam durante o funcionamento, tem de se desligar o
aparelho e retirar a ficha da corrente. Depois de desligado,

0 acionamento ainda gira por breves instantes. Aguardar que o
acionamento esteja completamente parado.

Em caso de falha de energia, o aparelho fica ligado e comega a
funcionar, logo que volte a energia.

Nao tocar nas laminas e arestas afiadas das pecas de encaixe
para cortar e ralar. Nunca tocar nas pegas em rotagdo. Nunca
tocar com as maos no canal de enchimento ou na abertura de
saida.

Para empurrar os alimentos utilizar sempre o calcador.

Nunca limpar com as méaos, sem protec¢ao, as laminas e arestas
afiadas das pecas de encaixe para cortar e ralar.

/\ Atencio!

Assegurar que ndo ha objetos estranhos no canal de enchimento
nem nos acessorios. Nao utilizar quaisquer utensilios, p.ex.,
facas ou colheres, no interior do canal de enchimento nem na
abertura de saida.

Nunca usar simultaneamente o botao para ligar/desligar e

o botdo de sentido inverso. Antes de premir o outro botao,
aguardar até o acionamento ficar totalmente imobilizado. Perigo
de danos no aparelho.

A Perigo de asfixia!

Nao permitir que criangas brinquem com o material de
embalagem.
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A\ Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o aparelho apds cada
utilizagcado ou apds um longo periodo de nao utilizagdo. =» “Limpeza

e manutencdo” ver pagina 102

Muitos parabéns por ter comprado um
novo aparelho da Marca Bosch. a nossa
pagina da Internet podera encontrar
mais informag6es sobre os nossos
produtos.
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Panoramica do aparelho

Por favor, desdobre as paginas com as

ilustracoes.

= Fig.

1 Picador de carne

2 Accionamento

3 Acessorio picador de carne

4 Cubeta de enchimento
Plastico ou inox*

5 Calcador

6 Tampa do calcador

7 Botao de seguranga

8 Pega de transporte

9 Compartimento de arrumagao com
peca de encaixe*

10 Tampa do compartimento de
arrumacgao

11 Luz de controlo

12 Botao de sentido inverso
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13 Botéo para ligar/desligar
14 Interruptor de protecgao térmica
15 Arrumagao do cabo

Acessorio picador de carne

16 Estrutura

17 Sem-fim com arrastador

18 Lamina

19 Disco perfurado
a grosso, diametro de furo 8 mm
b fino, didmetro de furo 3 mm*
¢ fino, diametro de furo 3,8 mm*
d média, diametro de furo 4,8 mm

20 Anel roscado

Acessorio para enchidos
21 Bico
22 Anel de suporte

Acessorio para bolinhos de carne
23 Moldador
24 Anel conico

Acessorio para espremer fruta*
25 Estrutura
26 Sem-fim
27 Passador de encaixe
a fino
b grosso
28 Suporte do passador
29 Funil de saida
30 Anel roscado
31 Bocal para borra

Acessorio para raspar*
32 Estrutura
33 Calcador
34 Pecgas de encaixe intercambiaveis
a Peca de encaixe para cortar
b Peca de encaixe para raspar, grosso
¢ Peca de encaixe para raspar, fino
d Peca de encaixe para ralar

* Dependente do modelo

*



Dispositivos de segurancga

Proteccao contra sobrecarga
(interruptor de protecc¢ao térmica)

Se, durante a utilizagdo, o motor se desligar
sozinho, isso significa que foi activada a
proteccao contra sobrecarga. Possiveis
causas: preparagao simultadnea de grandes
quantidades de alimentos ou bloqueio
provocado por ossos. Como proceder na
activagao dum sistema de seguranga,
ver “Ajuda em caso de anomalias ”.

Proteccao contra

sobrecarga

Para evitar maiores danos no seu aparelho,
em caso de sobrecarga, o arrastador tem
um entalhe (ponto tedrico de ruptura). Em
caso de sobrecarga, o arrastador parte
precisamente neste ponto. O arrastador
pode, no entanto, ser facilmente
substituido. De resto, pegas de substituigao
com ponto tedrico de ruptura ndo fazem
parte das nossas obrigagdes de garantia.
Essas pecas de substituicdo podem ser
adquiridas junto da assisténcia técnica

(n.° de encomenda: 753348).

Utilizacao

A Perigo de ferimentos

S0 ligar a ficha a tomada, quando estiverem

concluidos todos os preparativos para o

trabalho com o aparelho.

m Limpar bem o aparelho e os acessorios,
antes da primeira utilizagao, ver
“Limpeza e manutengéo”.

= Fig. &

m Guardar os discos perfurados no
compartimento de arrumacao.

m Guardar as pegas dos acessorios
para enchidos e bolinhos de carne no
calcador e fecha-lo com a tampa.

Dispositivos de seguranca pt

Montar o acessoério picador de
carne

= Fig.

m Retirar o disco perfurado com o
diametro de furos desejado de dentro
do compartimento de arrumacéao.

m Aplicar o sem-fim na caixa.

m Colocar a lamina no sem-fim. As
laminas devem ficar viradas para o
disco perfurado.

m Colocar o disco perfurado com o
diametro de furos desejado no sem-fim.
A reentrancia do disco deve assentar
na saliéncia da estrutura.

m Enroscar o anel roscado no sentido
dos ponteiros do relégio. Nao apertar
demasiado o anel roscado.

m A desmontagem ocorre na sequéncia
inversa.

Utilizagao:

— Para trabalhar carne, toucinho, aves
e peixe crus ou cozidos.

— Retirar sempre todos os ossos.

— Para preparar um bife tartaro passar
duas vezes a carne no picador.

Montar o acessorio para enchidos

Indicagao: Sao utilizadas as pegas do
acessorio picador de carne (sem disco
perfurado nem lamina).

= Fig. B

m Retirar o bocal (A) e o anel de suporte
(D) de dentro do calcador.

m Aplicar o sem-fim na caixa.

m Colocar o bocal no anel roscado.

m Colocar o anel de suporte no sem-fim
e segurar. A reentrancia do anel de
suporte deve assentar na saliéncia
da estrutura.

m Enroscar o bocal no sentido dos
ponteiros do reldgio. Nao apertar
demasiado o anel roscado.

m A desmontagem ocorre na sequéncia
inversa.

Utilizagao:

Para encher tripas naturais e sintéticas com

massa de enchidos.
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pt Trabalhar com o aparelho

Montar acessoério para bolinhos
de carne

Indicagao: Sao utilizadas as pegas do
acessorio picador de carne (sem disco
perfurado nem lamina).

= Fig. 3

m Retirar o moldador (B) e o anel cénico
(C) de dentro do calcador.

m Aplicar o sem-fim na caixa.

Colocar o moldador no anel roscado.

m Colocar o anel conico no sem-fim
e segurar. A reentrancia do anel
conico deve assentar na saliéncia da
estrutura.

m Enroscar o anel roscado com moldador
no sentido dos ponteiros do relégio. Nao
apertar demasiado o anel roscado.

m A desmontagem ocorre na sequéncia
inversa.

Utilizacao:

Para moldar tubos de massa.

Trabalhar com o aparelho

A Perigo de ferimentos

— S0 colocar/retirar o acessorio com
0 accionamento completamente
imobilizado e com a ficha desligada da
tomada.

— Nao tocar no compartimento de
enchimento. Para empurrar os
alimentos devera utilizar sempre o
calcador.

- Fig.[d

m Colocar o aparelho sobre uma
superficie de trabalho plana e limpa.

m Retirar o cabo eléctrico do local de
arrumagéao do cabo e puxa-lo até ao
comprimento desejado.

m Colocar no accionamento o acessorio
picador de carne montado, ligeiramente
inclinado para a direita.

m Rodar o acessorio picador de carne
para cima, até encaixar.

m Apertar bem o anel roscado no
acessorio picador de carne.

m Montar o recipiente de enchimento.
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m Inserir o calcador na abertura de
enchimento.

m Colocar uma tigela ou um prato por
baixo da saida.

m Ligar a ficha a tomada.

m Ligar o aparelho com o bot&o para ligar/
desligar.

m Colocar os alimentos a trabalhar no
recipiente de enchimento.

m Para empurrar os alimentos utilizar,
exclusivamente, o calcador.

Indicagao de utilizagao:

Se os alimentos a triturar ficarem presos no

sem-fim: utilizar o botédo de sentido inverso

para soltar os alimentos.

1. Desligar o aparelho com o botéo para
ligar/desligar.

2. Aguardar até o accionamento ficar
completamente imobilizado.

3. Premir brevemente o botédo de sentido
inverso.

4. Aguardar até o accionamento ficar
completamente imobilizado.

5. Ligar o aparelho com o botéo para ligar/
desligar.

Depois do trabalho:

m Desligar o aparelho com o botéo para

ligar/desligar.

Desligar a ficha da tomada.

Retirar o calcador.

Retirar a cubeta de enchimento.

Retirar o acessorio picador de carne.

Para isso, mantendo premido o botédo

de desbloqueio, rodar o acessoério para

a direita e retira-lo.

m Desmontar o acessorio picador de carne.

m Limpar todos os componentes, ver
“Limpeza e manutengao”.



Acessorio para espremer fruta
(em alguns modelos)

Espremer frutos de baga, tomates, magas,
péras, ou frutos de roseira para sumo/
musses. A selecgédo do passador de encaixe
determina o teor de polpa de fruta no sumo.
Nao espremer fruta cujo diametro das grai-
nhas seja semelhante ao didametro dos furos
do passador de encaixe do acessorio para
espremer fruta (p. ex., framboesas).

/\ Perigo de ferimentos
— S0 colocar/retirar o acessoério com o
accionamento completamente imobili-

zado e com a ficha desligada da tomada.

— Nao tocar no compartimento de enchi-
mento. Para empurrar os alimentos
devera utilizar sempre o calcador.

Atencao!

N&o trabalhar frutos ou legumes

ultracongelados. Retirar os carogos

(cerejas, ameixas, alperces,...).

= Fig. @

m Aplicar o sem-fim na caixa.

m Colocar o passador de encaixe no
suporte do passador. Pressionar o
passador de encaixe até ao batente.

m Colocar o suporte do passador no anel
roscado.

m Enroscar o anel roscado com o suporte
do passador no sentido dos ponteiros
do relégio. A reentrancia do suporte
do passador deve assentar na
saliéncia da estrutura. Nao apertar
demasiado o anel roscado.

m Enroscar o bocal para borra no suporte
do passador.

m Fixar o funil de saida no suporte do
passador, encaixando-o.

m Colocar no accionamento o acessorio
para espremer fruta montado,
ligeiramente inclinado para a direita.

m Rodar para cima o acessorio para
espremer fruta, até encaixar.

m Apertar bem o anel roscado no
acessorio para espremer fruta.

m Montar o recipiente de enchimento.

Trabalhar com o aparelho pt

m Colocar um recipiente adequado por
baixo da abertura de saida do sumo.

m Colocar uma tigela ou um prato por
baixo de abertura do bocal para borra.

m Ligar a ficha a tomada.

m Colocar os alimentos a trabalhar no
recipiente de enchimento.

m Ligar o aparelho com o botao para ligar/
desligar.

m Pressionar os alimentos para baixo com o
calcador. N&o exercer demasiada pressao!
O passador de encaixe pode danificar-se.

Indicagao de utilizagao:

m Primeiro, soltar o bocal para borra o
suficiente para que a borra (componen-
tes sélidos) ainda escoe humida.

m Depois fechar o bocal para borra
lentamente, até o sumo e a borra terem
a consisténcia desejada.

Depois do trabalho:

m Desligar o aparelho com o botéo para

ligar/desligar.

Desligar a ficha da tomada.

Retirar o calcador.

Retirar a cubeta de enchimento.

Retirar o acessorio para espremer fruta.

Para isso, mantendo premido o botédo

de desbloqueio, rodar o acessoério para

a direita e retira-lo.

m Desmontar o acessorio para espremer
fruta. A desmontagem ocorre na
sequéncia inversa.

m Limpar todos os componentes, ver
“Limpeza e manutengao”.

Acessorio para raspar

(em alguns modelos)

Para ralar e cortar queijo, fruta, legumes,
nozes, améndoas, paezinhos secos e
pedagos de pao, chocolate e outros alimen-
tos duros.
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pt Limpeza e manutengéao

/\ Perigo de ferimentos

— So colocar/retirar 0 acessorio com
0 accionamento completamente
imobilizado e com a ficha desligada da
tomada.

— Na&o tocar nas laminas e arestas afiadas
das pecas de encaixe para raspar e
cortar.

— Na&o tocar no compartimento de enchi-
mento. Para empurrar os alimentos
devera utilizar sempre o calcador.

= Fig. &l

m Inserir a peca de encaixe desejada
na estrutura do acessorio para raspar.
A peca de encaixe fica automaticamente
bloqueada ao ligar o aparelho.

m Colocar o acessorio para raspar,
ligeiramente inclinado para a direita, no
accionamento.

m Rodar para cima o acessorio para
raspar, até encaixar.

m Colocar uma tigela ou um prato por
baixo da saida.

m Ligar a ficha a tomada.

m Inserir os alimentos a preparar na
abertura de enchimento.

m Inserir e segurar o calcador.

Indicagao:

O calcador s6 pode ser inserido numa

posicao. Prestar atencéo a posigéo da

parte arredondada!

m Ligar o aparelho com o bot&o para ligar/
desligar.

m Pressionar os alimentos para baixo com
o calcador. Nao exercer demasiada
pressao!

Depois do trabalho:

m Desligar o aparelho com o botdo para
ligar/desligar.

m Desligar a ficha da tomada.

Retirar o calcador.

m Retirar o acessorio para raspar. Para
isso, mantendo premido o botédo de
desbloqueio, rodar o acessorio para a
direita e retira-lo.

m Desmontar o acessorio para raspar.

m Limpar todos os componentes, ver
“Limpeza e manutencao”.
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Indicagao importante!

O aparelho néo carece de manutencgao.
Uma limpeza cuidadosa evita danos no
aparelho e preserva a sua funcionalidade.

A Perigo de choque eléctrico

— Nunca mergulhar o aparelho base em
liquidos nem lava-lo na maquina de
lavar loica.

— Antes de iniciar a limpeza, desligar a
ficha da tomadal!

Atencao!

N&o utilizar, por isso, produtos de limpeza

abrasivos. As zonas exteriores do aparelho

podem ficar danificadas. Nao lavar as

pecas de aluminio (estrutura, sem fim

e anel roscado do acessoério picador de

carne) na maquina de lavar loica. Com o

tempo, podem surgir alteragdes de cor, que

nao tém qualquer problema.

Limpeza do aparelho

m Desligar a ficha da tomada.

m Limpar o aparelho com um pano
humido. Se necessario, utilizar um
pouco de detergente da loica.

Lavar acessorios

m Lavar a mao a estrutura, o sem-fime o
anel roscado do acessoério picador de
carne.

m As pegas metalicas devem ser secas
imediatamente apds a lavagem e,
depois, passar-lhe um pouco de
6leo alimentar para protecgao contra
oxidagao.

m Para saber como lavar cada uma das
pegas, consultar a tabela da figura Kl



Ajuda em caso de
anomaliam

Anomalia
O aparelho para, mas nao se desliga.

Causa possivel

O aparelho esta em sobrecarga,

p. ex. picador de carne bloqueado.

Solugio

m Desligar o aparelho e aguardar até ele
ficar imobilizado.

m Premir o botéo de sentido inverso para
soltar os alimentos.

m Aguardar até o accionamento ficar
completamente imobilizado.

m Voltar a ligar o aparelho.

Anomalia
O aparelho desliga durante o
funcionamento.

Causa possivel

Aparelho sobrecarregado. A protecc¢ao

contra sobrecarga disparou.

Solugao

m Desligar o aparelho.

m Desligar a ficha da tomada.

m Deixar o aparelho arrefecer durante
cerca de 60 minutos.

m Levantar o aparelho e premir o
interruptor de protecgao térmica na
parte inferior do aparelho (figura [, 14).

m Ligar a ficha a tomada.

m Voltar a ligar o aparelho.

Indicagao importante!

Se nao conseguir eliminar a anomalia,

queira dirigir-se ao Posto de Assisténcia da

sua area.

Receitas e sugestoes

Acessorio picador de carne

Disco com furos, fino 3 mm/3,8 mm
Carne de galinha, porco e vaca cozinhada,
figado cozinhado, peixe cozido para sopas;
carne crua de porco e vaca para picar;
figado cru, carne e bacon para enchidos
de figado; carne de porco para salsicha
defumada

Ajuda em caso de anomaliam pt

Disco com furos, média 4,8 mm:
Carne de porco e vaca para pastéis e
enchidos;

Disco com furos, grosso 8 mm:

Carne de porco salteada para sopa de
carne; restos (carne assada, enchidos, ...)
para fazer empadao

Bolinhos de pao

Utilizar disco perfurado de 8 mm

— 300 g de péo de trigo fresco

— 40 g de manteiga ou margarina

— 200 ml de leite

— 2ovos

— 1 colher de sopa de cebolas bem
picadas

— Salsa, sal

— Um pouco de farinha

Preparacgao dos ingredientes

m Triturar pao branco com o picador de
carne.

m Adicionar a cebola picada, a salsa e a
manteiga e misturar.

m Bater os ovos com o leite e sal e
envolver na massa de pao.

m Deixar a massa apurar durante
alguns minutos. Depois amassar bem
novamente.

m Para moldar os bolinhos, molhar bem as
maos em agua. Passar os bolinhos por
farinha.

m Deitar os bolinhos em agua a ferver e
deixar cozinhar durante 20 minutos.
Nao deixar levantar fervural!

Queijo ralado

Receita base

— 500-600 gr de queijo (Gouda)

m Para uma melhor preparagéo, corte
0 queijo Gouda em cubos (2,5 x 2,5
x 2,5 cm) e deixe congelar durante
24 horas a -20°C.

m Processe o queijo Gouda congelado
com o picador de carne (disco com
furos fino).

Tempo de processamento: 1 minuto
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pt Receitas e sugestdes

Rolos de carne picada com
queijo Gouda

Receita base

— 500 gr de carne de vaca, cortada em
tiras

— 500 gr de carne de porco, cortada em
tiras

— 200 gr de queijo (Gouda)

— 10 grde sal

— 2 grde pimenta preta moida

— Alho (opcional)

— Oleo para fritar

m Processe primeiro o queijo Gouda
congelado (= “Queijo ralado”) e depois
a carne de vaca e de porco com o
picador de carne (disco com furos fino).

m Adicione o sal, a pimenta e o alho
(opcional) e misture.

m Forme rolos com cerca de 10 cm de
comprimento com a méo ou com o
acessorio para enchidos.

m Aquega um pouco de 6leo numa
frigideira frite os rolos de carne picada
durante aprox. 5 minutos. Vire varias
vezes até estar tudo bem passado.

Acessorio para enchidos

m Demolhar a tripa natural em agua
morna durante 10 minutos antes de a
utilizar.

m N3ao encher demasiado, sendo os
enchidos podem rebentar ao serem
cozinhados.

m Também se pode utilizar o bocal sem
tripa! Panar a massa de enchido e
depois fritar ou assar.

Acessorio para bolinhos de
carne

Receita para bolinhos recheados com
carne

Massa exterior:

— 500 g de borrego cortado em tiras

— 500 g de triguilho lavado e escorrido

— 1 pequena cebola picada

m Passar alternadamente borrego e
triguilho pelo disco perfurado fino do
aces-sorio picador de carne.
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m  Mexer bem a massa e envolver a cebola.
m Passar a mistura mais duas vezes pelo
acessorio picador de carne.

Para o recheio:

— 400 g de borrego cortado em tiras

— 2 cebolas médias picadas

— 1 colher de sopa de 6leo

— 1 colher de sopa de farinha

— 2 colheres de cha de pimenta da
Jamaica

— Sal e pimenta

m Passar o borrego pelo disco perfurado
fino do acessorio picador de carne.

m Refogar a cebola até ficar alourada.

m Adicionar a carne de borrego e saltea-la
bem.

m Adicionar os restantes ingredientes.
Deixar estufar tudo durante cerca de 1 a
2 minutos.

m Escorrer a gordura excedente.

m Deixar o recheio arrefecer.

Preparacgao dos bolinhos de carne:

m Deitar a mistura para a massa no
acessorio para bolinhos de carne.

m Cortar o tubo de massa em pedacgos de
7,5 cm.

m Pressionar a extremidade de um
tubinho de massa.

m Inserir um pouco de recheio pela
abertura e depois também fechar a
outra extremidade do tubo de massa,
pressionando-a.

m Aquecer 0 6leo (a cerca de 180°C) e
fritar os tubos de massa recheados
durante cerca de 6 minutos, até ficarem
alourados.

Acessorio para raspar

Peca de encaixe para cortar
Para cebolas, ervas aromaticas, macas,
cenouras

Pecga de encaixe para raspar, grosso
Para nozes, chocolate, queijo, pao duro
Peca de encaixe para raspar, fino
Para nozes, chocolate, queijo

Peca de encaixe para ralar

Para batatas, queijo parmesao



Eliminagao do aparelho

Eliminagao do aparelho

)¢

Eliminar a embalagem de forma
ecolégica. Este aparelho esta
marcado em conformidade com a
Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos
e electrénicos (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).

A directiva estabelece o quadro para
a criagao de um sistema de recolha
e valorizacao dos equipamentos
usados valido em todos os Estados
Membros da Unido Europeia.
Contactar o revendedor especializado
para mais informagoes.

Garantia

Para este aparelho vigoram as condigbes
de garantia publicadas pelo nosso repre-
sentante no pais em que o mesmo for
adquirido. O representante onde comprou

o aparelho podera dar-lhe mais pormenores
sobre este assunto. Para a prestagao de
qualquer servigo dentro da garantia é,

no entanto, necessaria a apresentagao do
documento de compra do aparelho.

Salvo alteragdes técnicas.

pt
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el Xprion cUPQwWva PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

Xpon cUPN@WVA JE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AuTr N ouokeur) TTpoopiCeTal HAVo yia TNV OIKIAKA XPrRon Kal To
OIKIAKO TTEPIBAANOV. XpNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR JOVO YIA TTOOOTNTEG
Kl XpOVOUG €TTEEEPYATiIOG, OUVABEIG yIa TNV OIKIOKA XpAoN.

H tTapouca cuokeun gival KATAAANAN yia TO KOWIPO Kal TV avAUEIEn
WHOU Kal payeipePEVou KpEATOG, AapdloU, TTOUAEPIKWY Kal WapIiou.
Ta TTPOG ETTECEPYQTIA TPOWIUA TTPETTEI VA PNV TTEPIEXOUV KABAAOU
OKANPA OUCTATIKA (TT.X. KOKKOAQ). H OuoKeur) dev eTITPETTETAI VA
XPNOIMOTTOINGEI yIa TNV £TTECEPYATIa AAAWY OUCIWV I AVTIKEIMEVWV.
Me Tn Xpron Twv eYKEKPIMEVWYV ATTO TOV KATOOKEUAOTA

TTEPAITEPW ECAPTNPATWY Eival BUVATEG TTPOCBETEG EQAPPOYEG.
XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN JOVO PE EYKEKPIPEVA, YVAOIO EEAPTNUA
Kal TTpocapTAuaTa. Mn XpNOIUOTTIOIEITE TTOTE TA TTPOCAPTAMATA

N Ta €EAPTANATA KOTTAG KAl EUCIUATOG VIO AANEG OUOKEUEG.
XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA OUVOQN £COPTAMATA YIA TO EKACTOTE
TTPOCOPTANATA. XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO O€ E0WTEPIKOUG
XWPOUG, o€ BEpPOKPATia dWUATIOU KAl 0€ UYPOUETPO PEXPI 2.000 m
TAvW aTTd TNV €MEAVEI TG BGAACOAG.

ZnNMavTIKEG UTTOOEIEEIG ao@aAgiag

AlaBAOTE TTPOCEKTIKA TIG OONYIEG XPAONG, EVEPYNOTE CUPPWVA UE
auTéG Kal QUAAgTe TiIg! H ouokeun] Ba TTpETTel va ouvodeueTal aTTd
TIG TTAPOUOCEG 0dnyieg Otav TTapadideTal o€ Evav AAAo xprotn. H un
TAPNON TWV 0BNYIWV YIO TN OWOTH XPron TNG OUOKEUNG ATTOKAEIE
TNV €UBUVN TOU KATAOKEUOOTH YIA CNUIEG TTOU TUXOV TTPOKUTITOUV.
AUTA N oUOKeEUN PTTOPEI va XpNOIYOTTOINBEI aTTO ATOUA PE
TTEPIOPIOPEVEG QUOIKEG, AIOBNTAPIEG ] TIVEUUATIKEG IKAVOTNTEG 1] UE
QVETTAPKI) EUTTEIPIA KA/} AVETTAPKEIG YVWOEIG, OTAV ETTITAPOUVTAI

I €XOUV EVNUEPWOEI OXETIKA YE TNV AOQPAAN XPron TNG OUCKEUNG

Kal £€XOUV KATavonoel Toug TTIBavoug atro Tn Xpron TNG CUOKEUNG

KivOUvoug. Ta TTaudid TTPETTEl va KPATIOUVTAl JAKPIA OTTO TN

OUOKEUN Kal TO NAEKTPIKO KOAWDIO OUVOEONG Kal OEV ETTITPETTETAI

Va XEIPIOTOUV TN OUOKEeUN. Ta TTaidid dev EMTPETTETAI VA TTAIOUV

ME TN ouokeur]. O KaBapIoPOG Kal N ouvTrpnon atro To XxproTn Ogv

ETTITPETTETAI VA EKTEAEITAI ATTO TTAIOIA.

A Kivduvog nAektpotrAnsiag kai Kivduvog Trupkayidg!

m 2UVOEETE KAl AEITOUPYEITE TN CUOKEUN JOVO CUUPWVA UE TA
oToIXEia oTNV TTIVakida TUTTOU. XpNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN UOVO,
OTaV TO NAEKTPIKO KAAWDIO KAl N oUOKeUr dgv TTapouaialouv
Kapia ¢nuid. ETToKeuEG 0Tn OUOKEU], OTTWG TT1.X. N aAAayn
TOU KATECTPAMUMEVOU KAAWDIOU oUVOEONG OTO DIKTUO TOU
PEUNATOC ETTITPETTETAI VA EKTEAOUVTAI JOVO ATTO TNV UTTNPETIA
€EUTTNPETNONG TTEAATWY, WOTE VA ATTOPEUYOVTAI O KivOuVvol.
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2nUAavTIKEG UTTOOEIEEIC aoPaAeiag el

Mn cuvdEoeTe TTOTE TN CUOKEUN O€ XPOVODIAKOTITEG I O€
TNAEXEIPICOPEVEG TTPICEG.

Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUN TTAVW A KOVTA O€ TTOAU (EOTEG
ETTIQAVEIEG, OTTWG TT.X. TTAAKEG €0TIWV. Mn QEPETE TO NAEKTPIKO
KAaAWDdIO O€ €TTAPN YE KAUTA QVTIKEIMEVA A INV TO TPARATE TTAVW
ATTO KOPTEPEG OKMEG.

Mn BuBiceTe TTOTE TN BACIKI) CUOKEUR O€ UYPA 1} uNV TNV
KPOTAOCETE KATW OTTO TPEXOUPEVO VEPO KaI UNV TNV KaBapioeTe OTO
TTAUVTAPIO TATWY. Mn XPNOIUOTIOINCETE KAvEVAV ATUOKOBAPIOTH).
Mn xpnOIJOTTOIEITE TN CUCKEUN ME BpeyuEva XEPIQA.

H ouokeun uetd atd KABe xpAon, O€ TTEPITITWON Un €MITAPNONG,
TTPIV aTTd TN oUVapPPOAdYNON, TNV ATTOCUVAPUOAdYNoN N

TOV KABapIoud Kal 0€ TTEPITITWON OPAAUATOG TTPETTEI VO
QTTOCUVOEETAI TTAVTOTE ATTO TO OIKTUO TOU PEUNATOG.
MapakoAouBeiTe TTAVTOTE Tr CUCKEUN KATA TN OIAPKEIA TNG
AeiToupyiag!

/A Kivduvocg Tpaupatiopoy!

BaATe TO @Ig 0TV TTPIa, a@oU OAOKANPWOOUV TTPWTA OAEG Ol
TTPOETOINOACIES YIA TNV EPYACia UE TN CUOKEUN.

XpNOIUOTTOIEITE TA E€APTAMATA HOVO OE TTANPWS
ouvappoAoynpévn kataotaon. Mn cuvapuoAOYEITE Ta ECOPTANOTA
TTOTE OTN PBACIKA CUOKEUN.

Mpiv TNV aAAayn €€apTANATWY i TTPOCAPTANATWY, TA

OTTOIa KIVOUVTAI KATA TN AEITOUPYIA, N CUOKEUN TTPETTEI VA
artrevepyoTroinBei Kal va atroouvoeBei atrd 1o diKTUO Tou
peupaTog. MeTd TNV atrevepyoTToinon eaKOAOUBEI va AsIToupyei
0 KIVQTAPAG yia Aiyo Xpovo akéun. MNepipevete TNV TTANPN
QKIVNTOTTOINON TOU PNXavIoPoU Kivnong.

2€ TTEPITITWON OIOKOTING TNG TTAPOXNAG PEUPATOG N CUCKEUN
TTOPAMEVEI EVEPYOTTOINUEVN KAl JETA CEKIVAEI EavVAL.

Mn BACeTe Ta XEPIO OAG OTA KOPTEPA PAXAIPIA KA OTIG KOPTEPES
OKMEG TWV ECOPTANATWY KOTIAG Kal uaipaTtog. Mn BaceTe Ta xépia
0QG TTOTE OTA TTEPIOTPEPOUEVA HEPN. Mn BACETE Ta XEPIO OOG TTOTE
oTnv utrodoxn TTARpwaong f oto avolyua ££600u.

MNa 10 EavaoTTPWEIPO XPNOIKOTIOIEITE TTAVTOTE TO £CAPTNUA
wénong.

Mnv kaBapideTe TTOTE TA KOPTEPA PAXAIPIA KOl TIG KOPTEPES AKUEG
TWV £LOPTANATWY KOTTAG KAl {UOINATOG JE YUUVA XEpIQ.

A\ Npoaooxn!

MpooéxeTe, va un BpiokeTal Kavéva ¢Evo OCWPA TNV UTTOBOXN
TARPWONG 1 oTa TTPOCAPTHPATA. Mn XPNOIYOTIOIEITE AVTIKEIUEVA
(T71.X. paxaipt, KOUTGAI) oTnV UTTOdOXI TTAPWONG I} OTO
TTEPIBANUA.
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el 2nUAavTIKEG UTTOOEIEEIC aoPaAeiag

m Mn xpnoipotrolgite TToTé TauTdxpova 10 TTARKTPo On/Off Kai
TO TTAAKTPO avTioTpo®ng Kivnong. Mpiv 1o Tartnua Tou GAAou
TIAAKTPOU TTEPIMEVETE TNV TTANEN AKIVNTOTTOINON TNG Kivnong.

Kivduvog ¢nuIdg oTn CUOKEUN.
A\ Kivduvoc aoguéiag!

m Mnv a@rjvete Ta TTaudIA va TTAiCOUV JE TA UAIKG OUOKEUQOIAG.

A InpavTiké!

KaBapileTe oTTwWOOATIOTE TN CUOKEUN PETA ATTO KABE Xprion i
OTAV N CUOKEUN TTOPAUEIVEL VIO JEYAAUTEPO XPOVIKO dIGCTANA
ayxpnoiyoTroinTn. =% « Kabapiouogs Kai gpovrida» BAETTE aTn

oedidoa 113

ZuyxopnTipIa yia TNV ayopd TnG VEag
oag ouokeung atro Tov Oiko Bosch.
MepaiTépw TANPOPOPiEG OXETIKA HE TA
mwpoiovTa pag Ba Bpeite oTNV 1I0TOCEAISA
MoG.

Mepirexépeva

XpAon cUP@WVA PE TO OKOTTO

TTPOOPICHOU ..eeeeeiiiieee et 106
ZNUAVTIKEG UTTOOEIEEIC aoPaAEiag........... 106
ME IO HATIA. ... 108
ZUCTAUATA ACOQOAEIOG .oveeeeeiiieeeeeeee 109
MpooTacia armd utrepPOPTWAN............... 109
XEIPIOHOG . eeciiiee et 109
Epyooia Je TN GUOKEUA ...cocvvvveeeeeeee. 110
KaBapiopdg kal @povTidd........c..ceeueeee... 113
AVTIHETWTTION BAABWY .eveeeiiiiieeeeeeie 113
ZUVTAYEG KOI ZUMBOUAEG.......vvveeeeeee. 114
ATTOOUPTT . 115

Me pia paTid

MapakaAeioBe v’ avoigeTe TIG OEAIDEG YE TIG
EIKOVEG.

=> Eikova I}

1 Kpeatounyavi

2 Kivnon

3 TpoodpTnua KPEATOUNXAVAG

4 Aoxeio MARpwong
MAaoTIKG UAIKO 1| avogeidwTo
XGAuBa*

5 TheoTtng
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6 Katrdki yia Tov mIEoTh
7 TMAARkTPO ao@AAIoNg
8 Aan peTagopdg
9 Xwpog QUAang pe évBeTo*
10 Katrdki yia xwpo @UAagng
11 EvdeIkTIK Au)via
12 MAAKTPO avTioTPO®NG Kivnong
13 MARkTpo ONn/Off
14 Al0kOTITNG BEPUOTTPOCTACIOG
15 ®UAagn kaAwdiou
MpoocdpTnua KPEATOUNXAVAG
16 MepiAnua
17 KoxAiag pe kO6uTTAEp
18 Maxaipi
19 AidTpnrog diokog
a Tplyipatog, dIGuETPOG TPUTTAG 8 mm
b WiA6 KOYIPO, BIAUETPOG TPUTTOG
3 mm*
Cc WIAG KOWIPO, BIAPETPOG TPUTTOG
3,8 mm*
d peoaia, didpeTpog TpUTTag 4,8 mm*
20 Aeauouo aaeoyeeio
MpoocdpTnua YEUIOHATOG AOUKAVIKWYV
21 AkpooTouio
22 Pépwyv dakTUAIOG
MpoocdpTnua yia KeQPTESAKIA
23 Mop@oTtroinTAg
24 Kwvik6g daKTUAIOG
MpoocdpTnua eKXUUWTA*
25 MepiAnpa
26 KoxAiag



27 vBeTo iATpou
a AemtA GAeon
b TpIyiparog
28 Popéag piATpou
29 Xwvi ekpong
30 Aeauouo aaeoyeeio
31 AKpPO@UOIO OTEPEWV UTTOAEIPUATWV
MpoodpTnua TpIYipaTog*
32 NepiAnpa
33 MieoTtg
34 AvtaAAdagipo évlsto
a 'EvBeTo KOTTAG
b 'EvOeTo TPIYIUOTOG; XOVTPO TRIYIUO
¢ 'Evbeto TpigipaTog, WG kKOWIuo
d ‘EvbeTo TpigipaTog
* AvdAoya pe 10 povTéAo

ZUoTAMATA do@aAgiag

Aoc@dAeia UTTEPPOPTWONG

(d10k6TTTNG BepUOTTPOOTATIAG)

2 TTEPITITWON TTOU O KIVATAPAG OTAPOTAOEI
QAUTOPOTO KATA TN XPron, TOTE £XEI EVEPYO-
TT0INBEI N TTPOCTACIA UTTEPPOPTWONG.
MBavég aitieg uTropouv va gival n TauTo-
xpovn emegepyaaia TTOAU peydAwv TT00-
OTATWYV TPOYIPWV 1 €va UTTAOKGPIoHA aTTo
KOKKOAQ. ZXETIKA JE TNV CUHTTEPIPOPT
o€ TTEPITITWON EVEPYOTTOINGNG KATTOIOU
OUOTAUOTOG ao@aAgiag avaTpéSTe oTNV
TAPAYPAPO «AVTIMETWTION BAABWVY.

MpooTacia amd
UTTEPPOPTWON

Ma va eutrodIoToUV PHEYAAEG CNMIEG OTN
OUCKEUN 00G O€ TTEPITITWON UTTEPPOPTWONG
TNG KPEATOUNXAVHG, TO KOUTTAEP S1aBETEl

Mia eyKOTTA (onueio nBeAnuévng Bpadong).
>€ TTEPITITWON UTTEPPOPTWONG OTTALEI TO
KOUTTAEP G" auTO TO onueio. To KOUTTAEP
MTTOPEI OPWG Va avTIKATAOTABE EUKOAQ.
Al0@opETIKA Ta avTAAAGKTIKG pE onueio nBe-
Anuévng Bpadong dev atroTeAOUV PEPOG TWV
UTTOXPEWOEWV PAG OTA TTAQICIO TNG TTAPOXNG
eyyunong. Tétola avTOAAOKTIKG YTTOPEITE VO
TIPOPNOEUTEITE £vavT TOU avaAoyou avTiTiou
atrd TNV UTTNPEDIa TEXVIKAG EEUTTNPETNONG
TTEAATWV (KWOIKOG TTapayyeAiag 753348).

JuoThuaATa AoPOAEgiag el

Xeipiopoédg

/A KivSuvog TpaupaTtiopou!

BdaATte 10 @I1g oTnV TIPica, apoU OAOKANpw-

Bouv TTPpWTa OAEG OI TTPOETOINATIES VIO TNV

£PYQOia YE TN CUOKEUN.

m  [lpiv TNV TTpWTN XPHon KaBapideTe KAAG
TN OUOKEUN Kal Ta egaptrpara, BA. oTo
KEQAAaI0 «KaBapiopdg Kal povTida.

= Eikéva &

m DulaTe Toug BiGTPNTOUG SiICKOUG GTOV
XWPOo GUAagNG.

m QuAdTe Ta €TINEPOUG PEPN TOU TTPO-
OapPTAPATOG YEUIOPATOG AOUKAVIKWYV KOl
TOU TTPOCAPTAUATOG YIa KEPTESAKIO OTOV
TTIECTN KAl KAEIOTE TOV JE TO KATTAKI TOU.

ZuvappoAdynon TTPOCaPTAHATOG

KPEATOMNXAVAS

= Eikéva

m [1&pte amd Tov Xwpo euAagng Tov
O1dTpnTO BiOKO HE TNV EMOUUNTA
OIAUETPO OTTWV.

m  TomroBeTroTE TOV KOYAia OTO TrEPIBANMQ.

m  ToTroBeTOTE TO Paxaipl ETTEAVW OTOV
KoxAia. O1 Aetrideg TTpéTel va deixvouv
TTpog Tov d1dTpNTO BioKO.

m  TotmoBetroTe TOV dIGTPNTO BIOKO WE TNV
€MOUUNTA JIGUETPO OTTWV ETTAVW OTOV
koxAia. H eykotrrj oTov didTpnTo dioko
TPETTEl VO EQapuo6del oTn piTNH OTO
mepiBAnua.

m  BidwoTe Tov BIdwT6 dakTUAIO OTN Qopd
TwV BEIKTWYV Tou poAoyiol. Mnv ogigeTe
TTIOAU TOV BIdwWTO SaKTUAIO.

m H amoouvapuoAdynon yiveral otnv
avTioTpo®n oeIpd.

XpAaon:

— Eme€epyacia wuou kal Bpacuévou
KpéaTog, AapdioU, TTOUAEPIKWY Kal
wapiou.

—  Mnv emegepydleaTe KOKAAQ.

— Tov Kid a1moé Bodivo QIAETO TTOU
TPWYETAl WHOG, TOV KOBETE BUO POPEG.
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el Epyacia pye 1N cuokeun

ZuvapuoAdynon Tou TTPOCapPTH-
MOTOG YEHIOHATOG AOUKAVIKWYV
Y1odei§n: XpnolipotrolouvTal Ta JéEpn Tou
TTPOCAPTIHATOG KPEATOPNXAVAS (XWPig
SiarpnTo dioko Kal paxaipr).

=> Eikéva Bl

m [1&pTe TO akpoPUCIOo (A) KOl TOV QEPOVTA
®akTUAIO (D) atré TOV TTIECTH).

m  TomroBeTrOTE TOV KOYAia aTO TrEPIBANua.

m  ToTroBETAOTE TO AKPOPUGIO OTOV BIdWTO
OaKTUAIO.

m  ToTmoBeTOTE TOV PEPOVTA SOKTUAIO ETTAVW
oTov KoxAia kal KpaTtioTe Tov. H eykoTtri
oToV PEéPOVTa SAKTUAIO TIPETTEI VA
£Q@APHOLel 0T PUTN OTO TTEPIBANMQ.

m BidwoTte amd mavw Tov BidwTd dakTUAIO
ME AKPO®UGIO OTNn OPd TwV SEIKTWV TOU
poAoyloU. Mnv c@ifeTe TTOAU ToV BIOWTO
OaKTUAIO.

m H amoouvappoAdynaon yivetal oTnv
avTioTpon oeIpd.

Xpron:

MNa 10 yéuiopa TexvnToU Kal QUGCIKOU

EVTEPOU PE PJALA yIa AOUKAVIKA.

ZUuVvapHOAdYNON TOU TTPOCAPTH-

HOATOG VIO KEPTESAKIA

Y1odei§n: XpnoipoTrolouvTal Ta JEPN TOU

TTPOCAPTHNATOG KPEATOUNXAVAS (XWPig

Si1dTpnTo SioKo Kal paxaipt).

= Eikéva 3

m [lapte Tov popgotrointh| (B) kai Tov
KwVIKO dakTUAIo (C) o116 TOV TTIECTH.

m  TomroBeTrOTE TOV KOYAia OTO TrEPIBANMa.

m ToOTTOBETHOTE TOV HOPPOTTOINTH GTOV
BIdwT6 daKTUAIO.

m  TOTTOBETAOTE TOV KWVIKG SAKTUAIO ETTAVW
aTov KoxAia kail kpatrjoTe Tov. H eykoTtrh
OTOV KWVIKO BAKTUAIO TTPETTEI VA
€@ApuOgel oTn pUTN OTO TrEPiBANMa.

m  BidwoTe amod mavw Tov B1dwTd daKTUAIO
ME Hop@OTToINTH OTN POPA TWV JEIKTWYV
TOU poAoyloU. Mnv o@igeTe TTOAU ToV
BIdwT6 daKTUAIO.

m H amoouvapuoAdynon yivetal otnv
avtioTpo®n oeipd.

XpAon:

MNa Tov oxnuaTiopd cwAfvwy até ¢uun.
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Epyacia geg Tn OUOKEUR

/A KivSuvog TpaupaTiopou

— TotroBereite/Apaipeite TO TTPOCAPTNUA
pOVO PE aKivnToTToINUEVN TNV Kivnon Kol
ME ByaApévo To @Ig atrd Tnv TTpida.

— Mn Bdadete Ta xépia oag pEca 0To OTOUIO
TARpwonNG. MNa va mMECETE Ta TPOPIPA
MEOQ 0T OUCKEUR, XPNOIUOTIOIEITE
TTAVTOTE TOV TTIECTH.

= Eikéva

m TOTTOBETAOTE TN CUOKEUN ETTAVW O€
eTTiTTed0, KaBapsd TTAYKO £pyaciag.

m  BydATte 10 TpO@OOOTIKO KOAWSIO aTTd TN
@UAagN kaAwdiou kal TPaBAETE TO WG TO
€TMOUUNTO PAKOG.

m  ToTroBeTrOTE TO TTAPWG CUVAPUOAOYN-
MEVO TTPOCAPTNHA KPEATOUNXAVAG HE
eAa@pid kAion TTpog Ta OeId eTTAvw
oTnVv Kivnon.

B 2TPEYTE TO TTPOCAPTNUA KPEATOWMN-
XOVAG TTPOG TA TTAVW, PEXP! VO
KOUUTTWOEL.

m  >Qi¢te Tov BIdWTS daKTUAIO OTO TTPOOC-
ApTNUO KPEATOPNXAVAG.

m TotroBeTtAoTe atrd Tavw 10 doxEio
TTARpWONG.

m  TOTTOBETAOTE TOV TTIECTH OTO AVOIyUa
TTARpWONG.

m  ToTroBeTAOTE PUTTOA A TTIATO KATW ATTO TO
avolypa e¢6dou.

m  Bddete 10 @ig oTnV Tpida.

m  EvepyotroioTe TN CUOKEUN WE TO TTAAK-
Tp0 On/Off.

m  BdATe 10 TpOG eTECEPYacTia TpOPIUA
péoa oTo doyeio TTARpwonNG.

m [1a 10 KATOTTIV OTTPWEIPO XPNOIUOTIOIEITE
QATTOKAEIOTIKA TOV TTIECTH.

Ymodei§n epappuoyng:

2 € TTEPITITWON TTOU £XOUV JOYKWOEI

TA TTPOG KOWIUO TPOPIUA GTOV KOXAIQ:

XpNOIYOTTOINCTE TO TTANKTPO QVTIOTPOPNG

Kivnong, yia va AUOETE TO ITTAOKAPIoHA.

1. ATTEVEPYOTTOINOTE TN OUOKEUN HE TO
TARKTPO On/Off.

2. [MepiyéveTte TNV akivnToTroinon NG
Kivnong.



3. lMatAoTe yia Aiyo 1o TTAAKTPO avTi-
aTPOPNG Kivnong.

4. TlepIP€veTe TNV AKIVNTOTIOINON TNG
Kivnong.

5. EvepyotroinoTe TN CUOKEUN PE TO TTARK-
TpOo On/Off.

Metda Tnv epyaoia:

m  ATTEVEPYOTTOINGTE T GUOKEUN UE TO

TAAKTPO ON/Off.

TpaBdre 10 @IG AT TNV TIPIA.

TpaBn&re Tov TEQTH TTPOG Ta £EW.

ApaipéoTe To doxeio TTARpwaOnNG.

A@aipéoTE TO TTPOCAPTNHA KPEATOUN-

Xavng. MNa Tov oKoTTd auTd JE TTaTNPEVO

TO TTAAKTPO ATTACPAAIONG YUPIOTE

TO TTPOCAPTNHA TTPOG Ta BECIA KAl

APAIPEDTE TO.

m  ATTOOUVAPPOAOYADTE TO TTPOCAPTHUA
KPEATOUNXAVAG.

m  KaBapilete 6Aa Ta pépn, BA. «KabBapi-
OMOG Kal @POVTIOa».

MpoodpTnua EKXUMWTH

(o€ pePIKA HoVTEAQ)

Ma TNV ékBAIYn poUpwyv, TOPATWY,

MAAWY, axAadiwy r KpATalyou yia ThV

TTAPACKEUN XUMOU/TTOATOU. H etmiAoyn)

ToU £vBeTOU PiATPOU KaBOPICEl TNV

TTEPIEKTIKOTNTA OAPKOG PPOUTWY OTOV

XUMO. Mnv oTUpeTe @poUTa, TWV OTTOIWV

N SIGUETPOG TWV KOUKOUTOIWV Eival

6pola pe T SIGUETPO OTTWV OTO £VOETO

@IATPOU TOU TTPOCAPTANATOG ATTOXUNWTH

(17. X. opéoupa).

A Kivduvog Tpaupatiopou

— TotroBeTeiTe/apaipeiTe TO TTPOCAPTANA
MOVO e akivnToTToINKéVN TNV Kivnan Kai
pE ByaApévo To @I atrd Thv TTpida.

— Mn Bddete Ta xépia cag pEoa oTo OTOHIO
TApwonG. MNa va mMECETE T TPOPIPA
MEoA OTN OUCKEUR, XPNOIUOTIOIEITE
TIAVTOTE TOV TTIECTH.

Mpoooxn!

Mnv douAeleTe KaTEWUYPEVA PPOUTA A

Aaxavikd. ByaATe Ta koukoUTola (kepdoia,

dapdoknva, BepUKoka,...).

Epyacia pe 1N cuokeun el

=> Eikéva [€

m TommoBetoTE TOV KOXAia OTO TrEPiBAnua.

m  TotroBetr|oTe TO £VOETO PiATPOU OTOV
@opéa @iATpou. MNi€aTe TO £€vOETO
@IATPOU WG TO TEPUA TTPOG TA PETA.

m  TotroBeTr|OTE TOV POpPEQ QIATPOU GTOV
B1dwT6 daKTUAIO.

m  BidwoTe Tov BIdwTo dakTUAIO YE Qopia
@iATPOU OTN POPA TWV BEIKTWYV TOU
pohoyiou. H pitn otov @opéa @iAtpou
TIPETTEI VO EQAPHOTEI OTNV EYKOTTH
oTo mePiAnpa. Mnv o@igeTe TTOAU TOV
B1dwT6 daKTUAIO.

m  BidwoTe To akpo@Uaio yia Ta OTEPER
UTTOAEippaTa @POUTWY GTOV QOpET TOU
@iATpOU.

m  TOTTOBETHOTE TO XWVi EKPONG OTOV POpPEQ
@IATPOU KAl APACTE TO VO KOUPTTWOEL.

m  TotroBeTr|OTE TO TTA)PWG TUVAPUOAOYN-
MEVO TTPOCAPTNMA ATTOXUPWTH GPOoUTWV
ME EAAPPIA KAiON TTPOG Ta BECIA ETTAVW
oTnv Kivnon.

B XTPEYTE TO TTIPOCAPTNUA ATTOXUUWTA
@POUTWV TTPOG TA TTAVW, PEXPI VO

B KOUUTTWOEL.

m  >QigTe TOV BIdBWTSO BAKTUAIO OTO TTPO-
OAPTNHA ATTOXUPWTH GPOUTWV.

m  TomoBetroTe o116 TTévw TO dOXEIO
TARpWONG.

m  BdATe katdAAnAo doxeio kaTw aTrd TO
dvolyua eKpong Xupou.

m  TotroBeTr|OTE UTTOA 1) TNIATO KATW OTTO
TO GVOIYHa TOU OKPOPUTIOU OTEPEWV
UTTOAEIMPATWY GPOUTWV.

m  Bddete 10 @Ig O0TNV TTPIdAL.

m  BdAte ta mpog emmeepyaania Tpé@ipa
péoa aTo doyeio TTARpwonNG.

m Evepyomroifote Tn OUOKEUNA PE TO TTARK-

Tp0 On/Off.

MéoTe Ta TPOPIPA PE TOV TTIEQTH TTPOG TA

KA&TWw. Mnv aokrjoete utrepBoAIKr| Trieon!

To évBeTo QiIATPOU PTTOPET VO UTTOOTET

dnuid.
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el Epyacia pye 1N cuokeun

Ymodei§n e@apuoyng:

m  /AUOTE apYIKA TO OKPOPUCIO GTEPEWV
UTTOAEINPATWY TOOO, WOTE TA OTEPEA
UTTOAEIMATA TWV PPOUTWY VA EXOUV
akOua uypaaia.

m  KAgioTe KaToOTIV apyd TO aKPOPUGIO
OTEPEWV UTTOAEIUPATWY, PEXPI VO EEEP-
XOVTal O XUUOG Kal TO UTTOAEIJPOTO aTNV
€mMOuUNTH HOP®N.

Metd Tnv epyaoia:

m  ATTEVEPYOTTOINGTE TN GUOKEUN UE TO

TAAKTPO ON/Off.

TpaBare 1o @I atrd TNV TTPIda.

TpaBn&re Tov TEATH TTPOG Ta £EW.

AopaipéoTe To doxeio TTApwaonNG.

A@aipEéoTE TO TTPOGAPTNHA ATTOXUPWTH

@pouTwv. lNa Tov oKoTTo auTd pE

TTaTNUEVO TO TTANKTPO aTTacPEAIong

YUPIOTE TO TTPOCAPTNHA TTPOG Ta OEEIA

Kal aQaIpETTE TO.

m  ATTOOUVAPHOAOYAOTE TO
TTPOCAPTNHA ATTOXUNWTH GPOUTWV.

H ammoouvappoAdynaon yivetal aTnv
avTioTpo®n oeIpd.

m  KaBapilete 6Aa Ta pépn, BA.
«KaBapiopodg kal gpovTidan.

MpoocdpTnua TpIYPipaTOg

(o€ pePIKA HovTEAQ)

MNa 1o Tpiyipo ka1 KOWIPO TupIoU, GPOUTWY,

Aayavikwy, KapudlwV, pOUVTOUKIWY,

APUYOAAWY, ITTAYIATIKWY WWHOKIWY Kal

KOMMOTIWV WYWHIOU, GOKOAATAG Kal GAAWY

OKANPWYV TPOPIHwWV.

A Kivduvog Tpaupatiopou

— TotroBeteitTe/AQaipeite TO TTPOCAPTAMA
MOVO e akivnToTToINKéVN TNV Kivnon Kai
pE ByaApévo To @I atrd Thv TTpida.

—  Mnv TA&veTE TO KOPTEPO aXaipI Kal
TIG OKMEG TWV EVOETWV TPIWIPATOGS Kal
KOTTNG.

— Mn Bddete Ta xépia cag pEoa oTo OTOHIO
TApwonG. MNa va mECETE T TPOPIPA
MEoA OTN OUCKEUR, XPNOIUOTIOIEITE
TIAVTOTE TOV TTIECTH.
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=> Eikéva Il

m  TomroBetr|oTe TO £mMBOUPNTS £vBETO
07O TTEPIBANMA TOU TTPOCAPTAUATOG
TpipTN. H ao@daAion Tou évBeTou yiveTal
QUTOUOTA KOTA TNV EVEPYOTTOINGN TNG
OUOKEUNG.

m  TOTTOBETHOTE TO TTPOCAPTNUA TPIPTN
ME EAA@PIA KAiON TTPOG Ta BECIA ETTAVW
oTnv Kivnon.

B 2TPEYTE TO TTPOCAPTNUA TPIPTN TTPOG TA
TTAVW, PMEXPI VO KOUUTTWOEL.

m  TotroBeTAOTE YTTOA 1} TTIGTO KATW OTTO TO
dvolyua e§odou.

m  Bddete 10 @Ig O0TNV TTPICAL.

m TomroBeTr|OTE Ta TTPOG £TTEEEPYaTia
TPOYIUa pEGa OTO Avolyua
OUMTTAPWONG.

m  TOTTOBETAOTE TOV TTIECTH| KAl KPOTAOTE
TOV.

Ymodeign:

O mEeOTAG PTTopEi va ToTToBeTNBEl pdvo

o€ pia kateuBuvon. MNpooéfTe TN BEon TNG

KOQUTTUANG!

m  EvepyoTmroijoTe TN OUOKEUN WE TO TTAAK-
PO On/Off.

m [li€oTe Ta TPOQIYA PE TOV TTIECTA TTPOG TA
KATw. Mnv aokfoete utteEPPOAIKY TTieon!

MeTd TnV epyacia:

m  ATTEVEPYOTTOINOTE T GUOKEUN E TO
TAAKTPO ONn/Off.

m  Tpafare 10 QIG a1ré TNV TTPIla.

TpaBn&Te Tov TETTA TTPOG Ta £EW.

m  AQaIpEOTE TO TTPOCAPTNMA TPIPTN.
MNa Tov oKoTro auTd e TTaTnPévo
TO TTAAKTPO ATTACPANIONG YupioTE
TO TIPOTdpPTNUa TTPOG Ta OeId Kal
aQAIPECTE TO.

m  ATTOCUVOPUOAOYNOTE TO TTPOCAPTNHO
TPiQTN.

m  KabBapiCete 6Aa Ta pépn, BA. «KabBapi-
OMOG Kal @POVTIOO».



KaBapiopdg kal gpovTida el

KaBapiopég kail @povTida

ZNUOVTIKA UTTod€1gn

H ouokeun dev xpeidleTal ouvTipnon.
O piQIkdG KaBAPIOPOG TTPOOTOTEVEN TN
OUOKEUN aTTo ¢nuIEG Kal dIaTnPEl TNV
IKOVOTNTA AEITOUPYIaG.

A\ KivBuvog nAektpotrAngiag

— Mn BubBiceTe TN BACIKr) CUCKEUN TTOTE
Méoa o€ uypd oUTe va TNV TTAUVETE OTO
TIAUVTAPIO TTIATWV.

— Mpiv TNV évapén Twv epyaciwyv
KaBapiopou BydATe TO QIS ATTO TNV
Tpica!

Mpoooxn!

Mn xpnoiuoTroleite yéoa Kabapiouou

10U Xapadouv. O em@AveIEG YTTOPOUV

va uttoaTouv @BopéS. Mnv TTAéveTE OTO

TIAUVTAPIO TTIATWY T GAOUUIVEVIA PEPN

(TrepiBAnua, koxAiag kai BIOWTOG daKTUAIOG

TOU TTPOCOPTHHATOG KPEATOPNXAVAG).

Me tnv TTépodo Tou xpodvou uTropEi va

EMOAVIOTOUV OKIVOUVEG XPWHATIKEG

aANOIWOEIG.

Ka@apiopdg TNG CUOKEURG

m  TpaBdre 10 @IG aTT6 TNV TIPIQ.

m  ZKOUTTICETE T CUOKEUN PE BpeyHEVO
Travi. AV XPEIQOTEl, XPNOIUOTTOIEITE Aiyo
ATTOPPUTTAVTIKO TTAUCTUATOG TTIATWV.

KaBapileTe Ta TpOCapTAHATA

m  [AéveTe TO TEPiIBANUQ, TOV KOXAia
Kail Tov B1dwTd dAKTUAIO TOU
TTPOCAPTHHATOG KPEATOPNXAVAG OTO
XEPI.

B 2KOUTTICETE AUEOWG T HETOANIKA péPN
Kal Ta aAgiQeTe Pe Aiyo Bpwaipo AddI,

YIQ VO TO TTPOCTATEWETE ATTO TN OKOUPIA.

m  >mnv Eikova M 6a Bpeite pia cuvotTikA
TTApOUCiacn OXETIKA PE TTWG TTPETTEI VA
kaBapiovTal Ta ETTUEPOUG PEPN.

AvTigeTwmion BAaBwv
BAdaBn

H ouokeun akivntoTroigital, aAAG dev
QTTEVEPYOTTOIEITA.

Artia

H ouokeun uTTEPPOPTWONKE, TT. X. £XEI

MTTAOKOPIOTEI N KPEATOPNXAVH.

AvTIHETWTTION

m  ATTEVEPYOTTOINOTE T GUOKEUN Kal
TTEPIMEVETE VO OKIVNTOTTOINOEI.

m [loTAoTE TO TTARKTPO aAvVTIOTPOPNG
Kivnong, yia va AuBei To utrAokapioua.

m [lepiyéveTe TNV aKivnToTIOinON TNG
Kivnong.

m  Of€teTe TN oUoKeun avd ae Aeimoupyia.

BAdBn

H ouokeun TiBeTal Katd TN Xpron eKTOg

AerToupyiag.

Artia

H ouokeun uTTEPPOPTWONKE.

Evepyotroinbnke n ac@aAeia

uTTEPPOPTWONG.

AvTipeTwTion

m  OFETETE TN OUOKEUT EKTOG AEITOUPYIOG.

m  Tpafdre 10 @Ig ammd TNV TTPIda.

m  AQNAOTE T OUOKEUN VO KPUWOEI ETTI TTEP.
60 AetrTd.

m  AvaonKwaoTE T GUCKEUR KAl TTATHOTE
TOV JIAKOTITN BEPUOTTPOOTATIOG
OTNV KATW TTAEUPA TNG GUCKEUNG
(Eikova [N, 14).

m  Bddete 10 @I1g O0TNV TTPIdaL.

m  O¢fteTe TN ouokeun {ava ag Asitoupyia.

ZNHOAVTIKA UTTO8E1EN

Av dgv UTTOPEITE VO QVTIUETWTTIOETE TN

BAGBN povol oag, ameubuvBeite oTNV

UTTNPEDIa TEXVIKAG EEUTTNPETNONG TTEAQTWV.
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el JUVTayEG Kal ZUPBOUAEG

2UVTaYEG Kal ZUMBOUAEG
MpoocdpTNUA KPEATOUNXAVAS

AiatpnTog diokog, Aetrtdg, 3 mm/3,8 mm:
BpaaoTd koTOTTOUAO, BPACTO XOIPIVO KAl
BodIvo kpéag, BpacTd ouKWTI, BPacTd Wapl
yla OOUTTEG, WHO XOIPIVO Kal BOBIVO KPEQG
yla KIMG, WPO OUKWTI, KpEAg Kal Aapdi

Y10 GAEIPPA GUKWTIOU, XOIPIVO KPEQG Yia
Aoukdvika

AiaTpnTog diokog, yecaia, 4,8 mm:
XOIpIVO Kal BodIVO KPEAG YIa TTATE Kal
AOUKAVIKO oepBEAAT

AidTpnTog Siokog, Tpiyiyarog, 8 mm
wntd XOIPIVO KpEag yia ooUTra YKOUAAG,
TepIcoeUPaTa (WnTou, AOUKAVIKA, ...) YIO
yKpatév atrd TepIcoeUaTa

MiraAdkia ywiou

Xpnoipotroinate Tov dIATpnTo SiOKO TWV

8 mm

— 300 g ppéoko AoTTPO Wwi

— 40 g BouTtupo A papyapivn

— 200 ml y&Aa

— 2 aBya

— 1 K.0. WINOKOUUEVO KPEPPUBIa

— Maivravég, aAdr

— Aiyo aAeupi

Emegepyacia Twv UAIKWV

m  AAEOTE TO AOTTPO WWUI PE TNV
KpeaTopnyavr).

m [1pooBéoTe Ta WIAOKOPPEVA KPEUUUDIQ,
TOV pdiviavo Kal To BoUTupo Kal
AVOAKATEYTE.

m  XTUTTAOTE EAaPPA Ta afyd PE TO yaAa
Kal TO OAQTI KAl QVOUIETE TA JE TO PiyPa
TOU YwpIoU.

m  A@nroTte T CUuN va oToBEi eTTi PEPIKG
AETTTA. ZUPWOTE KOTOTTIV EQVA.

m [la va TTAdoeTe Ta UTTAAGKIO, BPEXETE
T XEPIO 0OG TTAVTOTE KOAG E vEPO.
AAeupwoTe T PTTaAdKIaL

m  Pi¢te T0 pTTOAGKIO 0€ BpacTd vePO
Kal a@rjoTe Ta va Tpargouv i Trep.
20 Aetrtd. Mnv 10 BpdoeTe!

114

AAeopévo Tupi

Baoiki ouvtayn

— 500-600 yp. Tupi (yKouvTa)

m  [1a TNV KoAUTEPN €TTECEPYATia KOWTE
TO TUpPi YKOUVTa O€ KUBdKIa (2,5 x 2,5 x
2,5 cm) ka1 katayugTe TO yia 24 WPEeg
oToug -20°C.

m  EmelepyaoTeite TO KATEWUYPEVO
TUPI YKOUVTO PE TNV KPEATOUNXAVH
(&1a1pNTOG BioKOG, AETTTAG).

Xpovog emregepyaoiag: 1 AeTTod

PoAd Kipd pe Tupi yKoUvTa

Baoikn cuvrayn

— 500 yp. BodIVO KpEag, KOPUEVO O€
Awpideg

— 500 yp. xoipivé Kp€ag, KOPPEVO O€
Awpideg

— 200 yp. Tupi (YkouvTaQ)

— 10. yp. aAdT

— 2.Yp. HaUpo TTITTEPI, AAECUEVO

—  2KOPOO (TTPOAIPETIKA)

— A&dI yia Tnyavioua

m  EmegepyaoTeite TTPWTA TO KATEWUYPEVO
TUpPi YKOUVTA (=% «ANEGUEVO TUPI»),
METE TO BOdIVO KAl XOIPIVO KPEQG WE
TNV Kpeatounxavh (diarpntog diokog,
AETTTOG).

m [1pocBéaTe aAdTi, TITTEPI Kal OKOPDO
(TTPOAIPETIKA) KAl QVAUEIETE Ta.

m  Xxnuartiote poAd prkoug TrepiTrou 10 cm
ME TO XEPI A YE TO €EAPTNHA YEUIOTIKOU
AOUKAVIKWV.

m  ZeoTavete Aiyo AGdI o€ €va Tnydvi Kai
TnyavioTe Ta poAd Tou KIPd yia TTEPITTOU
5 AeTr1d. EVOIdueoa yupioTe TO OPKETEG
POPEG, MEXPI VO TNYAVIOTOUV OAA KaAQ.

MpoocdpTnua yENioHATOG

AOUKAVIKwV

m [lpiv Tnv eTe€epyaania pouAidoTe 10
QUOIKO €vTepo eTTi TTEP. 10 AeTTTd O€
XNapod vepod.

m  Mnv TTapayepifeTe Ta AOUKAVIKA, YIOT
BIOPOPETIKA QUTA UTTOPEI VO OTTACOUV
KATA TO BPACIYo A TO YATIYO.



m  MTTOpEiTeE va XpNOIPOTIOINCETE TA AKPO-
@uaola kal Xwpig évrepo! MavdapeTe Tn
pada yia AOUKAvIKa Kal TnyavioTe Tnv
OTn OUVEXEIQ.

MpoodpTnua yia KEPTESAKIA

ZUuVTaYR YIO YEMIOTA KEQTESAKIO

(avaToAiTika)

MiTa:

— 500 g apvi, koppévo ae Awpideg

— 500 g TAnyoUp! atd oITdpl, TTAUPEVO Kal
OTPAYYIOUEVO

— 1 piIKpS KPEPUUDI, YIAOKOUUEVO

m [lepvdre evaAAGE To apvi kai To
TTAnyouUp! atrd Tov WiAG didtpnTo dioko
TOU TTPOCAPTIMATOG KPEATOPNXAVAG.

m  Avapigte KaAd Tn {UuN, TTPOCBEaTE TO
KPEMMUDI KAl OVOKATEWTE.

m [lepdoTe T0 piyua akéua dU0 YopES AT
TO TTPOCAPTNHA KPEATOUNXAVAG.

Fépion:

— 400 g apvi, koppévo ae Awpideg

— 2 PETPIO KPEPPUBIA, WIAOKOUUEVA

— 1K.0.A&dI

— 1K.0.aAelpl

— 2 KYA. gTTaxapl

— AAGTI Kan TITTEPI

m [lepdoTe 10 apvi atmd Tov YIAO
O1aTpNTO BiOKO TOU TTPOCAPTANUATOG
KPEATOMNXAVNAG.

B 2OTAPETE TA KPEPMUDIA, WWOTE VA TTAPOUV
XPUCOQi XpwHa.

m [lpooBéaTe 1O apviolo KpEAg Kal Tnya-
vioTe TO.

m [lpooBéaTe Ta uTTOAOITTA UAIKA. AXVioTE
T0 OAa €TTi TTEP. 1-2 AETTTA.

m  XUoTte 10 TTAgovalov AiTrog.

m  AQNOTE TN YEUION VA KPUWOEL.

MoapaokeuR TWV avATOAITIKWY KEPTESWV:

m [lepdoTe 1O piyua ammod 1o TTpocdpTnUaA
yIOa KEQTEDAKIAL.

= XwpiceTe TNV KoUPIa Awpida Uung o€
KOMMATIO urKkoug 7,5 cm T0 KaBéva.

m [liéoTe 10 éva dkpo K&Be TTiTAg va
KAgioe€l.

m  BdAte Aiyn yépion péoa oTo avolyua Kai
TMEOTE KOl TO GANO GKPO TNG TTITAG va
KAgioe€l.

Améoupaon el

m  ZeoTavete 1o AGdI (11ep. 180 °C) kai
TNYQVIOTE TIG TTITEG (YEUIOTA KEPTEDAKIA)
yIa TTEP. 6 AETTTG OTN QPITECQ, PEXP! VO
TIAPOUV XPUCOQi XPWHA.

MpoodpTnua TPIYiNATOG

‘EvOeTo KOTTig

Ma kpeppudia, Aaxavo, uiAa, KapoTa

‘EvBeTo TpIYipaTog; XovTpo Tpiyipo

yia Kapudia, GouvToUKIa, COKOAATA, TUpI,

OKANPO Ywi/Ywudkia

‘EvOeTo TpIYipaTog, YiAd KOWIpo

yia Kapudia, GouvToUKIa, COKOAATA, TUPI

‘Ev@eTo TpIYipaTOg

yIQ TTOTATEG, TUPI TTapueddva

Atréocupon
ATToppiyTe TN CUCKEUATIQ YE TPOTTO
@IAIKO TTpOG TO TTEPIBAAAOV. AuTh N

mmm  GUOKEUN XOPAKTNPIZETal CUPQWVA [E
TNV eupwTTaikn odnyia 2012/19/EE
TTEPI NAEKTPIKWY KaI NAEKTPOVIKWV
ouokeuwv (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
H odnyia mpokabopilel Ta TAaigia yia
Mia atrdoupaon Kal agloTroinon Twv
TTAAIWV CUCGKEUWY HE I0XU 0 OAn TNV
EE. lNa Toug 1pOTTOUG ATTOKOUIBNG
TT0U 10YUO0UV €TTi TOU TTAPOVTOG, Ba
00G EVNHEPWOEI O EI0IKOG EUTTOPOG.

Me em@UAagn yia Tig OTToIEG AAAOYEG.
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Opoi Eyyunong

1. H gyyunon KaAAg AeIToupyiag Twv TTPOIOVTWY Pag TTOPEXETAI Yia XPOVIKO dIAoTNHa €ikool TEOOApwWY (24)
UNVWV oTré TNV NUEPOMNVia TG TTPWTNG ayopdg TTou avaypageTtal oTn Bewpnuévn amodeign ayopdg. MNa v
TTaPOXI TNG €yyUnong aTraiTeital n eTTiOEIEN TNG Bewpnpévng aTrddeIENG ayopdg oTnv oTToia avaypa@eTal o TUTTOG
KQI TO HOVTEAO TOU TTPOIOVTOG.

2. H etaipeia péoa oTa avwTéPW XPOVIKA OPIA, OE TTEPITITWON TTANUUEAOUG AEITOUPYIOG TNG CUOKEUAG, avaAOu-
Bdvel TNV uTTOXPEWON TNG ETTAVOPOPAG TNG O€ OMAAR AEITOUPYIa KAl TNG AVTIKATAOTACNG KABE TUXOV EAATTWHA-
TIKOU PEPOUG (TTANV TV aVOAWGCIUWY KAl TWV EUTTABWY, OTTWG T YUGAIVA, AAUTITAPES KATT.). ATTapaitnTn TTpoU-
TO0EDN yia va IoXUel N eyyUnon gival n un AEIToupyia TNG CUOKEUAG va TIPOEPXETAI aTTO TNV TTANUMEAR KOTOOKEUR
NG Kai Ol €TTi TTapadeiypaTt ammd KakA xprion, AavBacuévn eykatdaTtaon, Un TAPNCN Twv odnyiwv Xpriong tng
OUOKEUNG, akaTdAANAN cuvTrpnon atmmd mpdowta pn e¢ouaiodotnuéva amoé tnv BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
n atrod e§wyeveig TTapdyovTeg OTTWG BIAKOTTEG NAEKTPIKOU PEUPATOG A IAQOPOTTOINGNG TNG TAONG KATT.

3. ZTnV TTePITITWon TToU TO TTPOIdV 8ev AeiIToupyei CwaoTd Adyw TNG KATOOKEUNG TOU Kal €QACOV N TIANUUEAAG
AerIToupyia ekdnAwBNKe Katd TNV TrEPiodo £yyunaong, n povada PRI (1) To egouaiodotnuévo ouvepyeio) Tng BSH
Oikiakég Zuokeuég A.B.E. Ba To £TMIOKEUAOEI PE GKOTTO TN XPHON YIA TNV OTToIa KATAOKEUAOTNKE, XWPIG VO UTTAPEE!
XPEWaon yia avTOAAAKTIKG A TNV Epyaaia.

4. Aev KaAUTTTOVTOI OTTO TNV EYYUNON O1 KiVOUVOI TTOU GXETICOVTaI PE TTT HETAPOPEG TOU TTPOIOVTOG TTPOG ETTIOKEUN
oToV PETATTWANTA 1 TTPOG TNV povada ZEpRIG (A TTpog To E€ouaiodotnuévo Zuvepyeio) Tng BSH OIKIOKEG ZUOKEUEG
AB.E. epboov dev mpayparotroloUvtal atmd v BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E. ) amd eCouaiodotnuévo atr’
auTAv TTPAOWTTO.

5. 'OAeg o1 €TMOKEVEG TNG €yyUnang TTPETTEl va yivovTal atrd 1o E§ouciodotnuévo ZEpRIG (1) To e§ouaiodoTnuévo
ouvepyeio) Tng BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.

6. H eyyunon dev KaAUTITEl KOVEVQ TTPOIOV TTOU XPNOIUOTIOIEITAI TTEPAV TWV TTPOBIAYPAPWY YIa TIG OTTOIEG KOTA-
OKEUAOTNKE (TT.X. OIKIOKN XPron).

7. H eyyunon kaAig Asitoupyiag TTou TTApEXETAI ATTO TOV KATAOKEUAOTH TTauel av atrokoAAnBouUv, aAAoiwboulv
TPOTTOTTOINBOUV E OTTOIOdNTIOTE TPOTIO Ol TAIVIEG AOPAAEING I OI EIDIKEG DIOKPITIKEG AUTOKOAANTEG ETIKETEG ETTI TWV
OTTOiWV avaypAageTal 0 apIBPOS GeEIPAG 1 N NUEPOUNVia ayopds.
8. H gyyunon &ev KOAUTITEL:
— Emokeuég, petatpotrég ) kaBapiopoUg Tou éAaBav xwpa o€ KEVTpo ZEPPIG PN £§ouaiodoTnuévo atrd Tnv
BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
—A\&Bog xprion, uTTEPBOAIKN XPrion, XEIPIOWO i AsIToupyia Tou TTPOIGVTOG KaTd TPOTIO Wn CUMQWVO PE TIG
0dnyYieg TTOU TTEPIEXOVTAI OTA EYXEIPIDIO XPAONG Kal/ff OTa OXETIKA £yypaga XPAonG, CUPTTEPIAAUBAVOUEVWY
NG TTANPPEAOUG QUAAENG TNG GUOKEUNG, TNG TITWONG TNG GUOKEUNG KATT.
— lMpoidvTa pe duoavayvwaTo apiBud oeipdg.
— ZnMIEG TTOU TTPOKOAOUVTAI EVOEIKTIKG OTTO ACTPATTEG, VEPO 1 UYPaOia, GwTIA, TTOAEPO, dNUOTIEG avaTAPAXEG,
AGBog TéOoEIg TOU BIKTUOU TTAPOXNG PEUMATOG, i OTToIOdATIOTE AGyo TTou gival TrEpav aTTd Tov €AEyX0 Tou
KATAOKEUOOTH 1} €60UCI000TNPEVOU GUVEPYEIOU.

9. AvTikaTdaTaon TNG CUCKEUAG YiveTal uovo epooov dev gival duvaTr n emdIOpOwaon TNG KATOTTIV TTIOTOTIoiNGNG
NG aduvapiag emokeung amod 1o E§ouaiodotnuévo ZEpPig (f) To e§ouaiodotnuévo ouvepyeio) Tng BSH Oikiakég
>uokeuég A.B.E.

10. H kB¢ eTTioKeUr A N AVTIKATAOTACN EAATTWHATIKOU HEPOUG DEV TTAPATEIVEI TOV XPOVO £yyUNONG TOU TTPOIOVTOG.

11. E€apTrpaTa kol UANIKG TTou avTIKaBioTwvTal Katd Tn SIdpKeia TG £yyUnong ETIOTPEPOVTAl GTO CUVEPYEIO.

BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
17° AW EBVIKAG 000U ABnvwy - Aapiag & Motapou 20,145 64 Kneioid, ABrAva

TA KENTPIKA ZHMEIA EZYMHPETHZHZ NMEAATQN
ABAVA ... 17° xAu EBvikrig 0d0oU ABnvwv — Aapiag & Motapou 20,145 64 Kngioia
Beo/vikn. ...006¢ XaAkng, Matpiapyiko MuAaiag, 570 ol MNuAaia, T.6. 60017 B£pun

Marpa . . XapaAdutn 57. 262 24 WnAd AAwvia

HpdkAeio — ceeeee NEWQ. EBVIKAG AvTIOTAOEWG 23 & KaAapd, 713 06 HpdkAgio
KUTTPOG. ..ot ApX. Makapiou I' 39. 2407 Eykwpn Aeukwoaia, KUtrpog

18182 ... 24 wpeg | 7 NUEPEG, TUTTIKN XPEwan KAAANG TTPog €BVIKA dikTua

MANEAAAAIKO THAE®QNO EZYMNMHPETHZHZ NEAATQN

01/17



Amacina uygun kullanim tr

Amacina uygun kullanim

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda kullaniimak igin
tasarlanmistir. Cihazi sadece evinizde hazirlayacaginiz miktarlar ve
sureler icin kullaniniz.

Bu cihaz, ¢ig ve pigsmis et, jambon, kimes hayvanlar eti ve balik
dogramak ve karistirarak iglemek igin uygundur. Islenecek besinler,
icerdikleri sert kisimlardan (6rn. kemik) arindiriimis olmaldir. Cihaz
baska cisimlerin veya maddelerin islenmesi icin kullanilmamalidir.
Uretici tarafindan izin veriimis baska aksesuarlar kullanarak cesitli
uygulamalarin gergeklestiriimesi de mimkundur. Cihazi sadece izin
verilen orijinal parcalari ve aksesuarlari ile birlikte kullaniniz.

Baska cihazlara ait basliklari, kesme ve rendeleme basliklarini
kesinlikle kullanmayiniz. Sadece ilgili baghgda ait parcalari kullaniniz.
Cihazi sadece normal oda sicakliginda ve deniz seviyesinden en
fazla 2000 m yukseklikte kullaniniz.

Onemli giivenlik uyarilari

Kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz, verilen bilgilere gore
hareket ediniz ve ileride bagvurmak uzere 6zenle saklayiniz! Cihazi
baska birine verirken cihaz ile birlikte bu kilavuzu da teslim ediniz.
Cihazin dogru kullanimina yonelik talimatlarin dikkate alinmamasi
nedeniyle olugabilecek hasarlardan Uretici sorumlu tutulamaz.

Bu cihaz fiziksel, duyusal ya da zihinsel engeli olan ya da deneyimi
ve bilgisi yetersiz olan kisiler tarafindan sadece, sorumlu bir

kisinin nezareti altinda veya cihazin guvenli kullanimi konusunda
bilgilendirilmig olmalari ve kullanimdan kaynaklanan tehlikeleri
anlamig olmalari halinde kullanilabilir. Cocuklar cihazdan ve baglanti
kablosundan uzak tutulmalhdir ve cihazi kullanmalari yasaktir.
Gocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi
calismalari gocuklar tarafindan gercgeklestiriimemelidir.

/\ Elektrik carpma tehlikesi ve yangin tehlikesi!

m Cihazi kesinlikle tip etiketi Uzerindeki bilgilere uygun sekilde
baglayiniz ve galistiriniz. Cihazin kendisinde veya elektrik
kablosunda hasar varsa cihazi kesinlikle kullanmayiniz. Her tarlt
tehlikenin dnlenmesi amaciyla, orn. hasarli bir elektrik baglanti
kablosunun degistiriimesi gibi cihaz Uzerinde gergeklestirilecek
tim onarimlar sadece yetkili servisimiz tarafindan yuruttlmelidir.

m Cihazi kesinlikle zaman ayarl salterlere veya uzaktan kumandali
prizlere baglamayiniz.

m Cihazi, ocak gibi sicak ylzeylerin Uzerine veya yakinina
koymayiniz. Elektrik sebekesi kablosunu sicak pargalar ile temas
ettirmeyiniz veya sivri kenarlar Uzerine gekmeyiniz.
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tr Onemli giivenlik uyarilari

m Ana cihazi kesinlikle sivilara daldirmayiniz veya akan su
altinda tutmayiniz ve bulasik makinesinde yikamayiniz. Buharli
temizleme aleti kullanmayiniz. Cihazi, elleriniz nemli veya islak
durumdayken kullanmayiniz.

m Cihazi her kullanimdan sonra, gézetim altinda degilken,
parcalarini ayirmadan, birlestirmeden ve temizlemeden 6nce ve
acil durumlarda mutlaka elektrik sebekesinden ayiriniz.

m Cihazi igletim sirasinda surekli olarak gézetim altinda tutunuz!

A Yaralanma tehlikesi!

m Elektrik figini ancak cihaz ile ¢alismak igin tim 6n hazirliklar sona
erdikten sonra prize takiniz.

m On takimlari sadece komple monte edilmis durumdayken kullani-
niz. On takimlari kesinlikle ana cihaz uzerinde monte etmeyiniz.

m Cihazin kullanimi sirasinda hareket eden aksesuar pargalarini
veya yedek pargalari degistirmeden dnce, cihazi kapatiniz ve
elektrik sebekesinden ayiriniz. Cihaz kapatildiktan sonra, tahrik
sistemi (motor) kisa bir sure hareket etmeye devam eder. Tahrik
sisteminin (motorun) tamamen durmasini bekleyiniz.

m Elektrik beslemesi kesilmesi halinde cihaz agik kalir ve elektrik
beslemesi saglaninca yine ¢calismaya devam eder.

m Kesme ve rendeleme basliklarinin keskin bigaklarini ve
kenarlarini tutmayiniz ve buralara dokunmayiniz. Donen pargalari
kesinlikle tutmayiniz ve buralara dokunmayiniz. Dolum kanalini
veya cikis agzini kesinlikle tutmayiniz ve buralara dokunmayiniz.

m Eti kabin igine itelemek veya bastirmak i¢in daima bastirma
tokmagini kullaniniz.

m Kesme ve rendeleme unitelerinin keskin bigaklarini ve kenarlarini
kesinlikle tutmayiniz ve buralara dokunmayiniz.

/\ Dikkat!

m Dolum kanalinin ve Unitelerin i¢cinde yabanci cisimlerin mevcut
olmamasina dikkat ediniz. Dolum agzina veya govdeye, bigak,
catal) ile dolum agzina ve ¢ikis agzina mudahalede etmeyiniz.

m Kesinlikle ayni anda agma/kapatma tusunu ve donme yonu
degistirme tusunu kullanmayiniz. Diger tusa basmadan once,
tahrik sisteminin (motor) tamamen durmasini bekleyiniz. Cihaz
hasari tehlikesi.

/\ Bogulma tehlikesi!
m Cocuklarin ambalaj malzemeleri ile oynamasina izin vermeyiniz.
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/A Onemli!

Onemli giivenlik uyarilari tr

Cihaz her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadiysa
mutlaka iyice temizlenmelidir. =» “Cihazin temizlenmesi ve bakimi”

bkz. sayfa 123

Yeni bir Bosch cihazi satin aldiginiz igin
sizi candan kutluyoruz.

Uriinlerimiz hakkinda daha fazla bilgi
icin, liitfen internet sitemize bakiniz.

Icindekiler

Amacina uygun kullanim ..............cccee.. 117
Onemli guvenlik uyarilari......................... 17
Genel bakis ... 119
Guvenlik tertibatlari...............occcociie 120
Asiri yiklenmeye kargi koruma............... 120
Cihazin kullanilmasi .........ccccoooiiieninis 120
Cihazin kullanilmasi .........ccccooocoieeninis 121
Cihazin temizlenmesi ve bakimi............. 123
Ariza durumunda yardim...........ccccceeeee. 123
Tarifler ve yararl bilgiler.......................... 124
Elden ¢ikartilmasi..........cccooocieiiinineen. 125
Garanti......coceeeeiiiee e 126

Genel bakis
Lutfen resimli sayfalari aginiz.

=> Resim

Et kiyma makinesi

Tahrik sistemi

Kiyma makinesinin 6n takimi
Malzeme doldurma kabi
Plastik veya paslanmaz ¢elik *
Tikag

Tikag icin kapak

Givenlik tusu

Tasima kulpu

Muhafaza gozii ve unite*

10 Muhafaza gozii i¢in kapak

11 Kontrol lambasi

12 D6nme yonii degistirme tusu
13 Acik/Kapali tusu

14 Termik koruma salteri

15 Kablo muhafaza boélimii

BOON -

©O©oo~NO O,

Kiyma makinesinin 6n takimi
16 Govde
17 Kavrama liniteli helezon
18 Bigak
19 Delikli disk
a kaba, delik gapi 8 mm
b nce, delik gapi 3 mm*
¢ Ince, delik ¢api 3,8 mm*
d orta, delik gapi 4,8 mm*
20 Montaj bilezigi

Sucuk doldurma 6n lnitesi
21 Lileye
22 Tutucu bilezik

Kebbe on linitesi
23 Sekil verici
24 Konik halka

Meyve suyu sikma 6n seti*
25 Govde
26 Salyangoz
27 Siizgeg unitesi
a Ince
b kaba
28 Siizgeg tutucu
29 Cikis hunisi
30 Montaj bilezigi
31 Tortu enjektori

Raspalama 6n linitesi*

32 Govde

33 Tikag

34 Degistirme linitesi
a Kesme Unitesi
b Raspalama unitesi, kaba
¢ Raspalama Unitesi, ince
d Rendeleme Unitesi

* modele bagl olarak
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tr Gulvenlik tertibatlari

Gilivenlik tertibatlarn

Asin yliklenme giivenligi

(termik koruma salteri)

Cihazin motoru kullanim esnasinda
kendiliginden kapanirsa, asiri yiklenmeye
karg! koruma sistemi aktiflestiriimistir. Ayni
zamanda ¢ok miktarda besinin islenmesi
veya kemikler tarafindan blokaj olasi
sebeplerden biri olabilir. Bir emniyet
sisteminin aktiflesmesi, yani devreye
girmesi durumunda yapilacak iglem igin
“Anza durumunda yardim” boéliimiine
bakiniz.

Asirn yuklenmeye karsi
koruma

Et kiyma makinesinin asiri bir yiklenmesi
durumunda cihazinizin fazla zarar
gormesini 6nlemek igin, kavrama Unitesinde

bir gentik (zaruri kirllma yeri) 6ngorilmustir.

Asiri bir ylklenme s6z konusu oldugunda,
kavrama Unitesi bu ¢entigin bulundugu
yerden kinlir. Fakat bu kavrama parcasi
kolayca yenilenebilir. Bunun diginda,
onceden belirenmis kirilma noktasina sahip
yedek parcgalar garanti sorumlulugumuz
kapsamina girmez. Bu tir yedek pargalar
yetkili servis tzerinden satin alinabilir
(siparis no. 753348).

Cihazin kullanilmasi

/A Yaralanma tehlikesi!

Elektrik fisini ancak cihaz ile galismak igin

tm 6n hazirliklar sona erdikten sonra prize

takiniz.

m Cihaz ilk kez kullanmaya baglamadan
once, cihazi ve aksesuarlarini iyice
temizleyiniz, bkz. “Temizlenmesi ve
Bakimi”.

=> Resim [

m Delikli diskleri muhafaza g6zu igine
yerlestiriniz.

m  Sucuk doldurucu 6n Unitesinin ve Kebbe
on Unitesinin pargalarini tikacin igine
yerlestiriniz ve tikaci kapak ile kapatiniz.
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Et kiyma makinesi 6n lnitesinin
monte edilmesi

= Resim

m Istediginiz delik capina sahip delikli diski
muhafaza etme g6zinden aliniz.

m Salyangozu gévdenin icine yerlestiriniz.

m Bicagi salyangozun lzerine takiniz.
Bicak agizlan delikli diske dogru
bakmalidir.

m Istediginiz delik capina sahip delikli diski
salyangozun Uzerine takiniz. Delikli
diskteki ¢entik, govdedeki dil tizerine
oturmalidr.

m Montaj bilezigini saatin ¢alisma yoniinde
cevirip tutturunuz. Montaj bilezigini gok
fazla sikmayiniz.

m Demontaj islemi montaj isleminin tersi
yonde yapilir.

Kullanildig: yerler:

— Pismis veya ¢ig et, jambon, tavuk
turtinden kiimes hayvanlarinin eti ve
balik icin kullanilabilir.

— Cihazda kemik islemeyiniz!

— Cig yenilen baharath kiymay (tatar) iki
kez cekiniz.

Sucuk doldurucu 6n unitesinin

monte edilmesi

Bilgi: Et kiyma makinesi 6n Unitesinin parca-

lar (delikli disk ve bigak harig) kullanilir.

=> Resim [1]

m  Enjektéra (A) ve tutucu bilezigi (D)
tikagtan gikariniz.

m Salyangozu gdvdenin icine yerlestiriniz.

Enjektdrli montaj bilezigine yerlestiriniz.

m Tutucu bilezigi salyangozun uzerine
takiniz ve sabit tutunuz. Tutucu
bilezikteki ¢entik, govdedeki dil
tizerine oturmahidir.

m Montaj bilezigini enjektodrle birlikte saatin
calisma yonlnde cevirip tutturunuz.
Montaj bilezigini ¢ok fazla sikmayiniz.

m Demontaj islemi montaj isleminin tersi
yoénde yapilir.

Kullanildig: yerler:

Suni ve dogal bagirsagin sucuk malzemesi
ile doldurulmasi igindir.



Kebbe 6n linitesinin monte
edilmesi

Bilgi: Et kiyma makinesi 6n Unitesinin
parcalari (delikli disk ve bigak harig)
kullanilir.

= Resim @

m  Sekil vericiyi (B) ve konik bilezigi (C)
tikactan cikariniz.

m Salyangozu gévdenin icine yerlestiriniz.

m  Sekil vericiyi montaj bilezigine
yerlestiriniz.

m  Konik bilezigi salyangozun uzerine
takiniz ve sabit tutunuz. Konik
bilezikteki gentik, gévdedeki dil
tizerine oturmahdir.

m  Montaj bilezigini sekil vericiyle birlikte
saatin ¢alisma yoénulnde gevirip tutturunuz.
Montaj bilezigini ¢cok fazla sikmayiniz.

m Demontaj islemi montaj isleminin tersi
yonde yapilir.

Kullanildig yerler:

Hamurdan boru seklinde kaliplar olusturmak
igindir.

Cihazin kullaniimasi

/\ Yaralanma tehlikesi

— On (initeyi sadece tahrik sistemi (motor)
dururken ve elektrik fisi gekilip prizden
cikarilmisken takiniz/gikariniz.

— Elinizi besin doldurma agzina sokmayiniz.
Eti kabin igine itelemek veya bastirmak
icin daima bastirma tokmagini kullaniniz.

=> Resim [d

m Cihaz dizguln ve temiz bir ylizeyin
Uzerine koyunuz.

m  Sebeke kablosunu kablo muhafaza
yerinden ¢ikariniz ve istediginiz
uzunluga kadar digari ¢ekiniz.

m  Komple monte edilmis et kiyma
makinesi 6n Unitesini hafif saga
egilmis konumda tahrik sistemi tizerine
oturtunuz.

m Et kiyma makinesi 6n Unitesini yerine
tam oturuncaya kadar yukari geviriniz.

m Et kiyma makinesi 6n unitesindeki
montaj bilezigini iyice sikiniz.

Cihazin kullaniimasi tr

m Doldurma kabini takiniz.

m Tikaci et doldurma agzina takiniz.

m  Kiyma cikis deliginin altina canak veya
tabak koyunuz.

m  Elektrik fisini prize takiniz.

m Cihazi Agma/Kapama tusu ile devreye
sokunuz.

m Isleneck besinleri doldurma deligine
doldurunuz.

m Cihaz icin meyve/sebze itmek icin
sadece tikaci kullaniniz.

Uygulama bilgisi:

Eger dogranacak besinler salyangoz

icinde sikisirsa: Blokaji ¢gézmek icin ddnme

yonini degistirme tusunu kullaniniz.

1. Cihazi Agma/Kapama tusu ile kapatiniz.

2. Tahrik sisteminin (motorun) durmasini
bekleyiniz.

3. Tahrik sisteminin (motorun) durmasini
bekleyiniz.

4. Tahrik sisteminin (motorun) durmasini
bekleyiniz.

5. Cihazi Agma/Kapama tusu ile devreye
sokunuz.

isiniz sona erdikten sonra:

m Cihazi Agma/Kapama tusu ile kapatiniz.

Elektrik fisini ¢ekip ¢ikariniz.

Tikaci ¢ekip disari gikariniz.

Doldurma kabini gikariniz.

Et kiyma makinesi 6n Unitesini ¢ikariniz.

Bunun igin kilit gdzme tusunu basili

tutarak, 6n Uniteyi sada ceviriniz ve

cikariniz.

m Et kiyma makinesi 6n Unitesini demonte
ediniz.

m TUm pargalari temizleyiniz, bakiniz
“Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.

Meyve suyu sikma on seti

(bazi modellerde)

Bogurtlen turleri, domates, elma, armut ve
kusburnu gibi Grtinlerin suyunu ¢ikarmak
veya ezmek icin kullanilir. Segilen stizge¢
Unitesi, meyve suyu icindeki meyve ezmesi-
nin miktarini belirler. Cekirdek ¢api, meyve
presi 6n Unitesinin stizge¢ Unitesindeki delik
¢apina yakin olan meyveleri sikmak igin
kullanmayiniz (6rn. ahududu).
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tr Cihazin kullaniimasi

/\ Yaralanma tehlikesi

— On (initeyi sadece tahrik sistemi (motor)
dururken ve elektrik fisi ¢ekilip prizden
cikariimigken takiniz/gikariniz.

— Elinizi besin doldurma agzina
sokmayiniz. Eti kabin igine itelemek
veya bastirmak i¢in daima bastirma
tokmagini kullaniniz.

Dikkat!

Dondurulmus meyve veya sebze isleme-
yiniz. Cekirdekleri (kiraz, erik, kayisi, ...)
cikariniz.

=> Resim [d

m Salyangozu gdvdenin icine yerlestiriniz.

m Suzgec Unitesini siizge¢ tutucuya
yerlestiriniz. Suizge¢ Unitesini sonuna
kadar iceri bastiriniz.

m Slzgeg tutucuyu montaj bilezigine
yerlestiriniz.

m  Montaj bilezigini stizge¢ tutucu ile
birlikte saatin calisma ydniinde gevirip
tutturunuz. Sitizgeg tutucudaki dil,
govdedeki gentige oturmalidir. Montaj
bilezigini cok fazla sikmayiniz.

m Tortu enjektoriint stizgeg tutucuya takip
vidalayiniz.

m  Cikis hunisini stizge¢ tutucuya takiniz
ve yerine oturmasini saglayiniz.

= Komple monte edilmis meyve presi 6n
Unitesini hafif saga egilmis konumda
tahrik sistemi Gzerine oturtunuz.

m  Meyve presi 6n Unitesini yerine tam
oturuncaya kadar yukari ¢eviriniz.

m  Meyve presi 6n Unitesindeki montaj
bilezigini iyice sikiniz.

m  Doldurma kabini takiniz.

m  Meyve suyu cikis deliginin altina uygun
bir kap koyunuz.

m Tortu enjektorinun ¢ikis deliginin altina
canak veya tabak yerlestiriniz.

m Elektrik fisini prize takiniz.

m Isleneck besinleri doldurma deligine
doldurunuz.

m Cihazi Agma/Kapama tusu ile devreye
sokunuz.

m Besinleri tikag ile asagi dogru bastiriniz.
Cok fazla basing uygulamayiniz!
Slizge¢ Unitesi zarar gorebilir.
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Uygulama bilgisi:

m Tortu enjektdrini 6nce sadece tortu
(kat maddeler) daha nemli sekilde akip
bosalacak sekilde ¢oziiniz.

= Ardindan meyve suyu ve tortu istediginiz
sekil ve kivamda ¢ikincaya kadar, tortu
enjektoriini yavasca kapatiniz.

isiniz sona erdikten sonra:

m Cihazi Agma/Kapama tusu ile kapatiniz.

Elektrik fisini cekip cikariniz.

Tikaci ¢ekip disari gikariniz.

Doldurma kabini gikariniz.

Meyve presi 6n Unitesini ¢ikariniz.

Bunun igin kilit gozme tusunu basih

tutarak, 6n Uniteyi sada ceviriniz ve

cikariniz.

m  Meyve presi 6n Unitesini demonte
ediniz. Demontaj islemi montaj isleminin
tersi yonde yapilr.

m TUm pargalari temizleyiniz, bakiniz
“Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.

Raspalama on unitesi

(bazi modellerde)

Peynir, meyve, sebze, findik, badem,
kurutulmus kahvaltilik etmek ve ekmek
parcalari, gikolata ve diger sert besinlerin
raspalanmasi ve kesilmesi i¢indir.

/\ Yaralanma tehlikesi

— On lniteyi sadece tahrik sistemi (motor)
dururken ve elektrik fisi ¢cekilip prizden
cikariimigken takiniz/gikariniz.

— Elinizle raspalama ve kesme Unitelerinin
keskin bigaklarina ve kenarlarina
dokunmayiniz ve tutmayiniz.

— Elinizi besin doldurma agzina
sokmayiniz. Eti kabin i¢ine itelemek
veya bastirmak icin daima bastirma
tokmagini kullaniniz.

=> Resim [l

m [stediginiz Giniteyi raspalama 6n initesi
gbvdesinin igine yerlestiriniz. Cihaz
devreye sokulunca, unite otomatik
olarak kilitlenir.

m Raspalama 6n Unitesini hafif saga
egilmis konumda tahrik sistemi Uzerine
oturtunuz.



m Raspalama 6n unitesini yerine tam
oturuncaya kadar yukari geviriniz.

m  Kiyma cikis deliginin altina ¢anak veya
tabak koyunuz.

m Elektrik fisini prize takiniz.

m Islenecek besinleri ilave etme agz
Uzerinden doldurunuz.

m Tikaci yerlestiriniz ve sabit tutunuz.

Bilgi:

Tikag sadece bir yonde takilabilir. Yuvarlak

bélimin konumuna dikkat ediniz!

m Cihazi Agma/Kapama tusu ile devreye
sokunuz.

m Besinleri tikag ile agagdi dogru bastiriniz.
Cok fazla basing uygulamayiniz!

isiniz sona erdikten sonra:

m Cihazi Agma/Kapama tusu ile kapatiniz.

m Elektrik fisini gekip ¢ikariniz.

m Tikaci gekip disari ¢ikariniz.

m Raspalama 6n Unitesini gikariniz. Bunun

icin kilit gzme tusunu basili tutarak, 6n

Uniteyi sada ceviriniz ve ¢ikariniz.

Raspalama 6n Unitesini demonte ediniz.

m TUm pargalar temizleyiniz, bakiniz
“Cihazin temizlenmesi ve bakimi”.

Cihazin temizlenmesi ve
bakimi

Onemli not

Cihazin bakima ihtiyaci yoktur. Itinali ve iyi
temizleme, cihazin zarar gérmesini énler ve
islevselligini korur.

/\ Elektrik carpma tehlikesi

— Ana cihaz kesinlikle suya sokulmamalidir
ve bulasik makinesinde yikanmamalidir.

— Temizleme galismalarina baglamadan
once, cihazin elektrik fisini cekip
cikariniz!

Dikkat!

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik
malzemesi kullanmayiniz. Cihazin yizeyi
zarar gorebilir. Aliminyum parcalari (gévde,
salyangoz ve et kiyma makinesi 6n Unite-
sinin montaj bilezigdi) bulasik makinesinde
yikamayiniz. Zamanla renk degismeleri s6z
konusu olabilir, bu renk degisimi zararsizdir.

Cihazin temizlenmesi ve bakimi tr

Cihazin temizlenmesi

m Fisi elektrik prizinden gikariniz.

m Cihazi nemli bir bez ile siliniz. Gerekirse
biraz bulasik deterjani kullaniniz.

On uniteleri temizlenmesi

m  Govde, salyangoz ve et kiyma makinesi
On Unitesinin montaj bilezigi elden
yikanmalidir.

m Metal pargalari derhal kuru bir bez ile silip
kurutunuz ve paslanmalarini dnlemek igin
Uzerlerine biraz sivi yemek yagi suriniz.

m  Resim W, munferit pargalarin nasil temiz-
lenecegi ile ilgili bir genel bakig sunar.

Ariza durumunda yardim

Ariza
Cihaz duruyor, fakat devreden ¢ikmiyor.

Sebebi

Cihazda asin ylklenme s6z konusu
oldugunda; kiyma makinesinde blokaj
meydana gelebilir.

Giderilmesi

m Cihazi kapatiniz ve durmasini bekleyiniz.

m  Blokaji ¢6zmek icin ddnme yoénini
degistirme tusuna basiniz.

m Tahrik sisteminin (motorun) durmasini
bekleyiniz.

m Cihaz tekrar devreye sokunuz (aginiz).

Ariza
Cihaz kullanim esnasinda kapaniyor.

Sebebi

Cihazda asiri yiklenme s6z konusudur.

Asiri yuklenme giivenligi devreye girdi.

Giderilmesi

m Cihaz kapatiniz.

m  Elektrik figini cekip ¢ikariniz.

m Cihazin yakl. 60 dakika sogumasini
bekleyiniz.

m Cihaz yukari kaldiriniz ve cihazin alt
tarafindaki termik koruma salterine
basiniz (Resim [, 14).

m  Elektrik figini prize takiniz.

m Cihaz tekrar devreye sokunuz (aginiz).

Onemli not
Eger ariza giderilemiyorsa, lutfen yetkili
servise basvurunuz.
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tr Tarifler ve yararl bilgiler

Tarifler ve yararh bilgiler

Kiyma makinesinin 6n takimi

Delikli disk, ince 3 mm/3,8 mm:

Pismis tavuk, domuz, sigir eti, pismis ciger,
pismis corbalik et, kizartmalik kiyma icin ¢ig
domuz ve sigir eti; ¢ig ciger, ciger sucugu
icin et ve i¢ yagi,ince kiyllmis etten sucuk
icin domuz eti

Delikli disk, orta, 4,8 mm:

Macun ve servelat sosisi icin domuz ve sigir
eti

Delikli disk, kaba, 8 mm:

Gulas gorbasi i¢in kavrulmus domuz eti;
artiklardan yapilan sufle igin kullanilan
artiklar (kizartma, sucuk, ...)

Ekmekli hamur koftesi

8 mm c¢apinda delikleri olan diski kullaniniz
— 300 g taze beyaz ekmek

— 40 g tereyag! veya margarin

— 200 ml sut

— 2yumurta

— 1 CKince kiyllmis sogan

— Maydanoz, tuz

— Birazun

Malzemelerin iglenmesi

m Beyaz ekmegi et kiyma makinesi ile
ogutinuz.

m  Kiglk dogranmis soganlari, maydanozu
ve tereyagini ilave ediniz ve karistiriniz.

m  Yumurtayi sut ve tuz ile karistirip ¢irpi-
niz ve ufalanmis ekmeklere karistiriniz.

m  Hamuru birkag dakika bekletiniz. Tekrar
iyice yogurunuz.

m  Yuvarlak kofteleri sekillendirmek icin
ellerinizi daima su ile iyice nemlendiriniz.
Yuvarlak koéfteleri un tzerinde gezdiriniz.

m  Yuvarlak kofteleri kaynar suya atiniz
ve yakl. 20 dakika su iginde bekletiniz.
Suyun kaynayip tasmamasina dikkat
ediniz!
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Ogiitilmus Peynir

Temel tarif

— 500-600 g peynir (Gouda)

m Daha kolay kullanabilmek i¢in Gouda
peynirini kiipler halinde (2,5 x 2,5 x
2,5 cm) kesiniz ve 24 saat boyunca
-20°C’de dondurunuz.

m  Donmus haldeki Gouda peynirini, et
kiyma makinesinden (ince delikli disk)
gecirerek isleyiniz.

isleme siiresi: 1 dakika

Gouda peynirli kiymali rulo kofte

Temel tarif

— 500 g dana eti, seritler halinde kesilmis

— 500 g domuz eti, seritler halinde
kesilmis

— 200 g peynir (Gouda)

— 10gtuz

— 2 g cekilmis karabiber

— Sarimsak (istege bagl)

— Kizartmak igin yag

m  Oncelikle donmus haldeki Gouda
peynirini (=» “6gutdlmus peynir”),
daha sonra da dana ve domuz etini et
kiyma makinesinden (ince delikli disk)
gecirerek isleyiniz.

m Bu karisima tuzu, biberi ve sarimsagi
(istege bagh) ekleyiniz ve karistiriniz.

m Elinizle veya bir sosis doldurma
aparatiyla sekil vererek yaklasik 10 cm
uzunlugunda rulo kéfteler hazirlayiniz.

m Kizartma tavasinda yagi 1sitiniz ve
kiymali rulo koéfteleri yakl. 5 dakika
kizartiniz. Birkag kez gevirerek her yerini
iyice kizartiniz.

Sucuk doldurma 6n linitesi

m Dogal bagirsagi islemeden 6nce yakl.
10 dakika 1lik suda yumusatiniz.

m  Sucuk ve sosisleri “tika basa”
doldurmayiniz, aksi halde sucuklar
kaynayinca veya kizartilinca patlayabilir.

m Enjektorler bagdirsaksiz da kullanilabilir!
Sucukluk malzemeyi pane ediniz ve
ardindan kizartiniz.



Kebbe 6n linitesi

Doldurulmus Kebbe igin tarifler

Doldurulmus hamur:

— 500 g kuzu, seritler halinde kesilmis

— 500 g bulgur, yikanmis ve suyu alinmig

— 1 kuglk sogan, dogranmig

m Sirayla kuzuyu ve bulguru et kiyma
makinesi 6n Unitesinin kuguk delikli
diskinden gegiriniz.

m Hamuru iyice karistiriniz, sogani ilave
edip karistiriniz.

m  Karisimi iki kez daha et kiyma makinesi
6n unitesinden gegiriniz.

icine doldurulacak harg:

— 400 g kuzu, seritler halinde kesilmis

— 2 orta buytuklikte sogan, dogranmis

— 1 corba kasidi sivi yag

— 1 corba kasig1 undan sonra

— 2 kahve kasigi yenibahar

— Tuz ve karabiber

m  Kuzuyu et kiyma makinesi 6n Unitesinin
kiictk delikli diskinden gegiriniz.

m Soganlari kizil kahverengi olacak
sekilde kizartiniz.

m  Kuzu etini ilave ediniz ve iyice kizartiniz.

m Diger malzemeleri ilave ediniz. Tim
malzemeleri yakl. 1-2 dakika buguda
pisirmeye devam ediniz.

m Fazlalik yagi dokinuz.

m Doldurma malzemesinin sogumasini
bekleyiniz.

Kebbe hazirlanmasi:
m Doldurulmus hamur igin kullanilacak

karisimi Kebbe 6n Unitesinden gegiriniz.

m ici bos hamur borusundan 7,5 cm
uzunlukta pargalar kesiniz.

m  Bu hamur borularinin bir ucunu bastirip
kapatiniz.

m icine biraz doldurma maddesi bastiriniz
ve hamur borusunun diger ucunu da
bastirip kapatiniz.

m  Siviyag isitiniz (yakl. 180°C) ve igi
doldurulmus hamurlari yag icinde
yaklasik 6 dakika kizil kahverengi
oluncaya kadar kizartiniz.

Elden gikartiimasi tr

Raspalama on linitesi
Kesme uinitesi

Sogan, lahana, elma, havug igin
Raspalama linitesi, kaba

Findik, cikolata, peynir, sert ekmek/
kahvaltilik ekmek igin

Raspalama iinitesi, ince
Findik, cikolata, peynir icin

Rendeleme iinitesi
Patates, Parma peyniri (parmican) icin

Elden ¢ikartiimasi

AEEE Yoénetmeligine Uyum ve Atik
Uriiniin Elden Cikariimasi

mm=_ Ambalaj malzemesini gevre kural-
larina uygun sekilde imha ediniz.
Bu rlin T.C. Cevre ve Sehircilik
Bakanhgi tarafindan yayimlanan
“Atik Elektrikli ve Elektronik Egyalarin
Kontroll Yénetmeligi’nde belirtilen
zararh ve yasakli maddeleri icermez.
AEEE ydénetmeligine uygundur.
Bu drlin, geri dénlisiimli ve tekrar kullanila-
bilir nitelikteki ylksek kaliteli parca ve mal-
zemelerden Uretilmistir.
Bu nedenle, Grind, hizmet 6mrindn
sonunda evsel veya diger atiklarla birlikte
atmayin. Elektrikli ve elektronik cihazlarin
geri dondsimu igin bir toplama noktasina
g6turun. Bu toplama noktalarini bélgeniz-
deki yerel ydnetime sorun.
Kullaniimig Grtnleri geri kazanima vererek
cevrenin ve dogal kaynaklarin korunmasina
yardimci olun.
Uriinii atmadan énce gocuklarin givenligi
icin elektrik figini kesin ve kilit mekanizma-
sini kirarak ¢alismaz duruma getirin.

Tum yetkili servis istasyonlarinin ileti-
sim bilgilerine asagidaki web sitemizden
ulasabilirsiniz.
https://lwww.bosch-yetkiliservisi.com/
Ayrica yetkili servis istasyonlarina ait bil-
giler, ilgili bakanlk tarafindan olugturulan
www.servis.gov.tr adresli web sitesinde
yer almaktadir.
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tr Garanti

Garanti

Bu cihaz igin, yurt disindaki temsilcilikleri-
mizin vermis oldugu garanti sartlari gecerli-
dir. Bu hususta daha detayl bilgi almak igin,
cihazi satin aldiginiz saticiya bas vurunuz.
Garanti suresi igerisinde bu garantiden yarar-
lanabilmek i¢in, cihazi satin aldiinizi goste-
ren fisi veya faturayi gostermeniz sarttir.

Makinenizi daha verimli

kullanabilmeniz igin:

m Bu cihazlar ev tipi kullanima uygundur,
endustriyel (sanayi tipi) kullanima
uygun degildir.

m Cihazi sadece tip levhasindaki bilgilere
uygun bir sekilde elektrik prizine baglayip
calistiriniz.

m Cihazinizi kullanmayacaksaniz,
digmesinden kapatip kaldiriniz.

Degisiklik haklar mahfuzdur.
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Bosch Cagni @ BOSCH

Merkezi

[444 6333

7/24 hizmetinizde

(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu gevirmeden)

Sabit telefonlardan yapilan aramalarda kullanmakta oldugunuz tarife Gzerinden, cep telefonu ile
yapilan aramalardaise kayitli oldugunuz GSM operatorinin tarifesi Gizerinden tcretlendirme yapilmaktadir.

Yazih bagvurular icin adresimiz
BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret AS _
Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad. No: 51 Umraniye 34771 - Istanbul

Bosch’u tercih ettiginiz icin tesekkiir eder, Uriinliniizi iyi glinlerde kullanmanizi dileriz.

KUCUK EV ALETLERI

BELGES SI

+  Cihaziniz; kullanma kllavuzu_ndagdster\\dwgi %ek\\de_ku\\an!lmw ve yetkili kildigimiz teknik servis elemanlari disindaki sahislar tarafindan
bakim, onarim veya baska blI’_I’]f enle mudahale edilmemis olmasi iartjala butln parcalar dahil olmak Gizere tamamen malzeme, iscilik
ve Uretim hatalarina karsi 2 (IKI) YIL SURE iLE GARANTI EDILM STIR.

+ Bugaranti belgesinde yer alan sartlar, Turkiye'de satilan Grlinler icin gecerlidir. . o

+Anizalarin gideriimesi konusunda uygulanacak teknik yontemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi tamamen firmamiza aittir.

- Malintesliminden sonraki ylkleme, bo%a\tma ve sevkiyat aninda meydana gelecek arizalar garanti kapsami disindadir.

Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar, ariza ve bilgilendirme hizmetleri garanti kapsami disindadir. .
Voltaj dusuklugu veya fazlalig, hatali elektrik tesisati, trun etiketinde yazili voltajdan farkli voltajda kullanma nedenlerinden
meydana gelen hasar ve arizalar garanti kapsami dl'ismdad\r_._ ) .

+  Dogalafetler (Deprem -Sel baskiniv.b.) yangin ve yildinm dismesinden meydana gelecek arizalar ve hasarlar garanti kapsami disindadir.

Belge Uzerine tahrifat yapildigl, cihazin Gzerindeki orjinal seri numarasi kaldirildigi veya tahrifat yapildigi takdirde garanti gecersizdir.

GARANTI SARTLARI _ - .
1. Garanti slresi, malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.
2. Malinbitin pargalari dahil olmak tzere tamami garantisi kapsamindadir. . o .
3‘. Malin ayipli oldugunun anlasiimasi durumda tiketici, 6502 sayili Tuketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer
alan;
a-Sozlesmeden dénme,
b-Satis bedelinden indirim isteme,
c- Ucretsiz onarilmasini isteme,
d-Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme,
_haklarindan birini kullanabilir. _ ) o )
. Tuketicinin bu haklarindan tcretsiz onarim hakkini secmesi durumunda saticy; iscilik masr@ﬂ,,deggt}rllen parca bedeli ya da baska
herhangi bir ad altinda higbir tcret talep etmeksizin malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yukimludr.
TUketicl Ucretsiz onarim hakkini tretici veya ithalatglya karsi da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatgi tiiketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur. .
5. Tuketicinin, ticretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;
- Garanti suresi icinde tekrar arizalanmasi,
- Tamiri icin gereken azami slrenin asiimasi,
- Tamirinin mumkin olmadiginin, yetkili servis istasyonu,

Sy

satici, Uretici veya ithalatci tarafindan bir raporla Marka Urin Ismi
belirlenmesi durumlarinda; B

tliketici malin bedel iadesini, ay_llp oraninda bedel indirimini veya Bosch Kahve Makinasi
imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini saticidan talep edilir. Bosch Dilim Kesici

Saticy, tiiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine getiriimemesi

durumunda satici, Ureticive ithalatci miteselsilen sorumludur. Bosch Ekmek Kizartma Mak.
6. Malin tamir stresi 20 |E‘§ununu gecemez. Bu sUre, garanti stresiicerisinde Bosch Su Isitici (Kettle)
mala iliskin arizanin Yetkili Servis Istasyonuna veya saticiya bildirimi tarihinde, Bosch Mikser
garanti stresi disinda ise malin Yetkili Servis Istasyonuna teslim tarihinden Bosch Mutfak Robotu
itibaren baslar. Malin arizasinin 10 is glinii icerisinde giderilememesi Bosch Kahve Degirmeni
halinde, Uretici veya ithalatcr; malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer h Ki
ozelliklere sahip baska bir mali tuketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Bosc Tost Makinasi
Malin garanti suresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gecen slre Bosch Kiyma Makinasi
aranti stresine eklenir. Bosch Sag Kurutma Mak.
7. Malin kullanim kilavuzunda yer alan huhuslara aykiri kullaniimasindan Bosch Baskill
kaynaklanan arizalar garanti kapsami digindadir. B h Sarjll El Sipil .
8. Tuietici, %arantidem 0gan haki)arln\n kullaniimasi ile ilgili olarak ikabilecek 0s¢ 2anii Bl supurgest
uyusmazIiiklarda yerlesim yerinin bulundugu ) Bosch uta
veya tlketici isleminin yaglldlgl yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Bosch Blender
Tiiketici Mahkemesine basvurabilir, . ) o Bosch Sac Sekillendirme cihazi
9. Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tilketici 5
LICT L < 5 AL 0 reler Bosch Meyva Sikacagi
Gumriik ve Ticaret Bakanligi Tuketicinin Korunmasi ve Piyasa Gézetimi Bosch Mevva ve Sebze Sikacag!
Genel Miidiirliigiine basvurabilir. 0S¢ eyvave sebze sikacag
Bosch Masaj Aletleri

Bu iiriin Bosch icin BSH Ev Aletleri San. ve Tic. A.S. tarafindan
imal/ithal edilmektedir.

BSH EV ALETLERI SAN. VE TiC. A.S. i _
Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad. No: 51 Umraniye 34771 - Istanbul
Tel.: (0216) 528 90 00 Faks: (0216) 528 91 88



Degerli Miisterimiz

Bosch Cagri Merkezi 444 6 333 no.lu telefon numarast ile, 7 giin 24 saat hizmet vermektedir. Dogrudan bu
numarayi cevirerek satis oncesi ve satis sonrasi hizmetlerimizden faydalanabilirsiniz.

Bosch Cagri Merkezimize ayrica www.bosch-home.com/tr adresindeki Misteri Hizmetleri bolimuinde bulunan
Musteri Hizmetleri Formunu doldurarak ya da 0216 528 91 88 no.lu telefona faks ¢ekerek de ulasabilirsiniz.
Yetkili Servis listemize asagida yazili internet adreslerinden veya cagri merkezi numaramizdan ulasabilirsiniz.
www.bosch-home.com/tr

www.bosch-yetkiliservisi.com

Asagida yer alan konularda yardimci olmanizi rica ederiz.

1. Cihazinizi kullanma kilavuzunda belirtilen hususlara gore kullanmaya 6zen gosteriniz.

2. Uriintintzle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukarida yazil telefonlardan Cagri Merkezimizi arayiniz.

3. Hizmet icin gelen teknisyene “BOSCH YETKILI SERVIS” kimlik kartini sorunuz. Bu kimlik karti, 18 yasindan kiicik
elemanlara veriimemektedir.

4. Yetkili servisimiz, cihazinizda yapilan herhangi bir islemden sonra size servis fisini diizenleyip vermek zorundadir. Bu
servis fisini mutlaka isteyiniz ve kesinlikle saklayiniz.

DIiKKAT
Garanti stresinin anlasmazlik durumunda fatura tarihi esas alinacagindan bu belge
ile birlikte faturanin veya okunakli fotokopisinin saklanmasi gereklidir.

URETICI VEYA ITHALATCI FIRMANIN SATICI FIRMANIN
Unvani  : BSHEv Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. Unvani

Adresi  : FSM Mh. Balkan Cd. No.51, Adresi
Umraniye 34771 Istanbul Telefonu:
Telefonu : 0216528 90 00 Pbx Faks
Faks 102165289188 E-posta
E-posta :.hoschcagrimerkezi@bshg.com Fatura Tarih ve sayisi:
Yetkilinin imzasi Teslim Tarihi ve yeri

Yetkilinin imzas
Firmanin Kasesi:

BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. Firmanin Kasesi
MALIN

Cinsi : KUCUK EV ALETLERI

Markasi : BOSCH

Modeli

Garanti Suresi : 2YIL

Azamitamir sresi :  201S GUNU

Bandrol ve Seri No. :




Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem pl

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i podobnych otoczeniach. Uzywaé urzgdzenia tylko do
przygotowywania produktow w ilosciach typowych dla gospodarstw
domowych i przez czas typowy dla gospodarstw domowych.
Niniejsze urzadzenie nadaje si¢ do mielenia oraz mieszania
surowego i gotowanego miesa, stoniny, drobiu i ryby. Produkty
spozywcze przeznaczone do przetworzenia nie mogg zawierac
twardych czesci (np. kosci). Urzadzenia nie wolno uzywac do
przetwarzania innych substancji i przedmiotéw.

Przy zastosowaniu wyposazenia dopuszczonego przez producenta
mozliwe sg dodatkowe zastosowania. Urzgdzenia uzywac tylko

z dopuszczonymi, oryginalnymi czesciami i akcesoriami.

Nie wolno stosowaé nasadek lub przystawek szatkujgcych i trgcych
pochodzgcych z innych urzgdzenh. Stosowacé wytgcznie akcesoria
dotaczone do odpowiednich przystawek.

Urzadzenia wolno uzywac tylko w pomieszczeniach przy
temperaturze pokojowej i na wysokosci nie wiekszej niz 2000 m nad
poziomem morza.

Wazne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczytac instrukcje obstugi, stosowac sie do niej
i starannie jg przechowywac! Przekazujgc urzadzenie innej osobie
nalezy dotgczy¢ do niego niniejszg instrukcje. Niezastosowanie sie
do wskazéwek prawidtowego korzystania z urzgdzenia wyklucza
odpowiedzialnos$¢ producenta za wynikte szkody.

To urzadzenie moze by¢ obstugiwane przez osoby ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych oraz
osoby nie posiadajgce wystarczajgcego doswiadczenia i/

lub wiedzy pod warunkiem, ze pozostajg one pod nadzorem

lub zostaty pouczone o sposobie bezpiecznego korzystania

z urzgdzenia i zrozumiaty zwigzane z tym zagrozenia. Nie
dopuszczac dzieci do urzgdzenia i przewodu zasilajgcego i nie
pozwalac im na obstugiwanie urzgdzenia. Dzieciom nie wolno
bawic sie urzgdzeniem. Dzieciom nie wolno czysci¢ urzgdzenia
ani wykonywac przewidzianych dla uzytkownika czynnosci
konserwacyjnych.
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Wazne wskazéwki dotyczgce bezpieczehstwa

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem i pozaru!

Urzadzenie nalezy podtgczy¢ i uzytkowac zgodnie z parametrami
podanymi na tabliczce znamionowej. Urzgdzenia mozna

uzywac tylko wtedy, gdy elektryczny przewod zasilajgcy i samo
urzadzenie nie sg uszkodzone. W celu wykluczenia zagrozen
zleca¢ naprawy urzadzenia, takie jak np. wymiane uszkodzonego
przewodu zasilajgcego, tylko naszemu autoryzowanemu
SEerwisowi.

Nigdy nie podtgcza¢ urzgdzenia do automatycznych wytgcznikow
czasowych lub do zdalnie sterowanych gniazdek sieciowych.

Nie stawiaC urzgdzenia na gorgcych powierzchniach, np.
palnikach kuchenek elektrycznych, ani w ich poblizu. Wykluczyc¢
kontakt przewodu zasilajgcego z gorgcymi elementami i nie
ciggngc¢ go przez ostre krawedzie.

Korpusu urzgdzenia nigdy nie zanurza¢ w zadnych ptynach, nie
my¢ pod biezgcg wodg ani w zmywarce do naczyn. Nie stosowac
myjek parowych. Nigdy nie uzywaé urzgdzenia z mokrymi rekami.
Urzadzenie musi by¢ odigczane od sieci po kazdym uzyciu,

w razie braku nadzoru, przed ztozeniem, roztozeniem i
rozpoczeciem czyszczenia oraz w przypadku wystgpienia usterki.
Zawsze nadzorowac prace urzgdzenia!

A Niebezpieczenstwo odniesienia obrazen!

Wiozy¢ wtyczke do gniazdka sieciowego dopiero wtedy, gdy
wszystkie przygotowania do pracy z urzgdzeniem zostaty
przeprowadzone.

Przystawek uzywac tylko w stanie catkowicie zmontowanym.
Przystawek nie wolno nigdy sktadac na korpusie urzgdzenia.
Przed wymiang elementow wyposazenia lub czesci dodatkowych,
ktore znajdujg si¢ w ruchu podczas pracy urzadzenia, nalezy
koniecznie wylgczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z gniazdka
sieciowego. Po wytgczeniu urzgdzenia naped pracuje jeszcze
przez krétki czas. Zaczekac, az naped catkowicie sie zatrzyma.
W przypadku przerwy w dopin|e pradu, urzgdzenie pozostaje
wigczone i po przerwie wznawia prace.

Nie zbliza¢ rgk do ostrych nozy i krawedzi przystawek do
szatkowania i tarcia. Nigdy nie zbliza¢ rgk do wirujgcych czesci.
Nigdy nie wktadac¢ rgk w otwor do napetniania lub w otwor
wylotowy.

Produkty popychac tylko za pomocg popychacza.

Nigdy nie czysci¢ gotymi rekoma ostrych nozy i krawedzi
przystawek do szatkowania i tarcia.
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Wazne wskazoéwki dotyczgce bezpieczehstwa pl

A Uwagal!

m Zwracac¢ uwage, aby w otworze do napetniania oraz w nasadkach
nie byto zadnych ciat obcych. W otworze do napetniania oraz
w otworze wylotowym nie postugiwac sie zadnymi przedmiotami

(np. nozem lub tyzka).

m Nigdy nie naciskac¢ rownoczesnie przycisku wtgcz/wytgcz
i przycisku zmiany kierunku obrotu. Przed nacisnieciem innego
przycisku poczekac do catkowitego zatrzymania napedu.
Niebezpieczenstwo uszkodzenia urzgdzenia.

/\ Niebezpieczenstwo uduszenia!
m Nie zezwala¢ dzieciom na zabawe opakowaniem, a szczegodlnie

folig.
A\ Uwaga!

Urzadzenie nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub po
dtuzszym okresie nieuzywania. =% ,Czyszczenie i pielegnacja” patrz

strona 135

Serdecznie gratulujemy Panstwu zakupu
nowego urzadzenia marki Bosch.

Dalsze informacje dotyczace naszych
produktéw znajda Panstwo na naszej
stronie internetowe;j.
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Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki z
rysunkami.

= Rysunek

Przystawka do mielenia migsa
Naped

Przystawka do mielenia migsa
Taca wsypowa

Tworzywo sztuczne lub stal
szlachetna*

Popychacz

Pokrywa dla popychacza
Przycisk zabezpieczajacy
Uchwyt do przenoszenia
Schowek z wktadka*

10 Pokrywa schowka

11 Lampka kontrolna

12 Przycisk zmiany kierunku obrotu
13 Przycisk witacz/wytacz

14 Wyltacznik termiczny

15 Schowek dla kabla
Przystawka do mielenia migsa

16 Obudowa

17 Olimak z zabierakiem

18 Noz

AWON-=

©oo~NO O,
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pl Wyposazenie bezpieczenstwa

19 Sitko
a grubo, $rednica otworu 8 mm
b drobno, $rednica otworu 3 mm*
¢ drobno, srednica otworu 3,8 mm*
d $rednia, $rednica otworu 4,8 mm*
20 Nakretka

Przystawka do wytwarzania kietbasy
21 Dysza

22 Pierscien nosny

Przystawka do wytwarzania kibbeh
23 Element formujacy

24 Pierscien stozkowy

Przystawka do wyciskania owocow*
25 Obudowa
26 Slimak
27 Wkiadka sitowa
a drobno
b grubo
28 Oprawka sita
29 Lej wylotowy
30 Nakretka
31 Dysz dla wytlokow

Przystawka do rozdrabniania na wiorki*
32 Obudowa
33 Popychacz
34 Wktadka wymienna
a Wkiadka do szatkowania
b Wkfadka do tarcia, grubo
¢ Whktadka do tarcia, drobno
d Wkiadka do tarcia

* zaleznie od modelu

Wyposazenie
bezpieczenstwa!

Zabezpieczenie przed przecigzeniem
(wytacznik termiczny)

Jezeli podczas pracy urzadzenia silnik
wyftgczy sie samoczynnie, oznacza to, ze
wigczyt sie system zabezpieczenia przed
przecigzeniem. Mozliwg przyczyng moze
by¢ réwnoczesne przetwarzanie duzej ilosci
produktéw spozywczych lub zablokowanie
przez kosé. Sposob postepowania w
przypadku zadziatania ktéregos systemu
zabezpieczajacego opisany jest w
rozdziale ,,Usuwanie drobnych usterek”.
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Ochrona przed
przecigzeniem

Zabierak wyposazony jest w naciecie
(miejsce przewidzianego przetomu)
zapobiegajgce wiekszemu uszkodzeniu
urzgdzenia w przypadku przecigzenia
przystawki do mielenia migsa. W razie
przecigzenia zabierak tamie sie w tym
miejscu. Zabierak mozna jednak fatwo
wymieni¢. Czesci zamienne z miejscem
przewidzianego przetomu nie sg objete
zobowigzaniem gwarancyjnym. Takie czesci
zamienne mozna naby¢ poprzez punkt
serwisowy (nr katalogowy 753348).

Obstuga

A\ Niebezpieczenstwo skaleczenia!
Wiozy¢ wtyczke do gniazdka sieciowego
dopiero wtedy, gdy wszystkie
przygotowania do pracy z urzgdzeniem
zostaty przeprowadzone.

m Urzadzenie i wyposazenie nalezy
przed pierwszym uzyciem doktadnie
wyczyscic, patrz ,Czyszczenie
urzgdzenia”.

=> Rysunek &

m Sitka przechowywaé w schowku.

m Pojedyncze czesci przystawek
do wytwarzania kietbasy i kibbeh
przechowywaé¢ w popychaczu
zamknigtym pokrywa.

Zamontowanie przystawki do
mielenia miesa

= Rysunek

m Sitko z wymagang $rednicg otworéw
wyjgc ze schowka.

m  Slimak wiozy¢ do korpusu przystawki.

m N6z natozy¢ na $limak. Ostrza musza
by¢ zwrécone do sitka.

m Sitko z wymagang $rednicg otworéw
natozy¢ na slimak. Wyciecie w sitku
musi by¢ osadzone na wystepie w
korpusie.



m Nakretke pierscieniowg przykreci¢ w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara. Nie dokreca¢ zbyt mocno
nakretki.

m Demontaz nastepuje w chronologicznie
odwrotnej kolejnosci.

Zastosowania:

— Do mielenia surowego i gotowanego
miesa, stoniny, drobiu i ryby.

— Nie wolno przetwarza¢ zadnych kosci.

— Mieso na tatar mieli¢ dwa razy.

Zamontowanie przystawki
dowytwarzania kietbasy

Wskazéwka: Zastosowane bedg czesci
przystawki do mielenia miesa (bez sitka i
noza).

=> Rysunek [8]

m Dysze (A) i pierscien nosny (D) wyja¢ z
popychacza.

m Slimak wiozyé do korpusu przystawki.

Wiozy¢ dysze do nakretki.

m Natozy¢ pierécien nosny na slimak i
przytrzymac¢. Wyciecie w pierscieniu
nosnym musi by¢ osadzone na
wystepie w obudowie.

m Nakretke z dyszg przykreci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazoéwek zegara.
Nie dokrecac¢ zbyt mocno nakretki.

m Demontaz nastepuje w chronologicznie
odwrotnej kolejnosci.

Zastosowania:
Do wttaczania masy kietbasy do ostonki
syntetycznej lub z jelita naturalnego.

Montowanie przystawki do
wytwarzania kibbeh

Wskazowka: Zastosowane bedg czesci

przystawki do mielenia miesa (bez sitka i

noza).

=> Rysunek [3

m Element formujacy (B) i pierscien
stozkowy (C) wyja¢ z popychacza.

m  Slimak wiozyé do korpusu przystawki.

m  Wiozy¢ element formujgcy do nakretki.

Uzytkowanie urzgdzenia pl

m  Natozy¢ pierscien stozkowy na slimak i
przytrzymac. Wyciecie w pierscieniu
stozkowym musi by¢ osadzone na
wystepie w obudowie.

m Nakretke z elementem formujgcym
przykreci¢ w kierunku zgodnym z
ruchem wskazoéwek zegara. Nie
dokrecaé zbyt mocno nakretki.

m Demontaz nastepuje w chronologicznie
odwrotnej kolejnosci.

Zastosowania:
Do formowania rurek z masy.

Uzytkowanie urzadzenia

A Niebezpieczenstwo skaleczenia

— Przystawke naktadaé/zdejmowac tylko
wtedy, gdy naped jest nieruchomy i
wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

— Nie wktadac¢ palcow do otworu
wsypowego. Produkty popychac tylko za
pomoca popychacza.

= Rysunek [@

m Urzadzenie ustawi¢ na ptaskim, czystym
blacie roboczym.

m  Wyja¢ kabel sieciowy ze schowka i
wyciggngc¢ potrzebng dtugosé kabla.

m Catkowicie zmontowang przystawke
do mielenia miesa natozy¢ na naped,
trzymajac jg lekko przechylong w prawo.

m Przystawke do mielenia miesa
przekreci¢ az do unieruchomienia w
zapadce.

m Dokreci¢ nakretke na przystawce do
mielenia miesa.

m Natozy¢ tace wsypowa.

m  Wilozy¢ popychacz do otworu
wsypowego.

m Pod otworem wylotowym przystawki
podstawi¢ miske lub talerz.

m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m  Wiaczy¢ urzadzenie przyciskiem
wigcz/wytacz.

m Polozy¢ na tacy wsypowej produkty
spozywcze przeznaczone do
przetworzenia.

m Do popychania produktéw uzywac tylko
i wytgcznie popychacza.
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pl Uzytkowanie urzgdzenia

Praktyczna wskazowka:

W przypadku zaklinowania sie

rozdrabnianych produktéw spozywczych w

slimaku: Nacisnag¢ przycisk zmiany kierunku

obrotu, w celu usuniecia zablokowania.

1. Wytaczy¢ urzadzenie przyciskiem
wigcz/wytacez.

2. Odczeka¢ do zatrzymania napedu.

3. Nacisngc¢ krotko przycisk zmiany
kierunku obrotu.

4. Odczeka¢ do zatrzymania napedu.

5. Wigczy¢ urzgdzenie przyciskiem
wigcz/wytacez.

Po pracy:

m  Wytgczy¢ urzadzenie przyciskiem

wigcz/wytgcz.

Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.

Wyja¢ popychacz.

Zdjac¢ tace wsypowa.

Zdjg¢ przystawke do mielenia migsa.

W tym celu przy wcisnietym przycisku

odblokowania obréci¢ przystawke w

prawo i zdjgé.

m Zdemontowac przystawke do mielenia
miesa.

m  WyczysSci¢ wszystkie czesci, patrz
rozdziat ,Czyszczenie i pielegnacja”.

Przystawka do wyciskania

owocow

(w niektorych modelach)

Do wyciskania soku/przecieru z owocow
jagodowych, pomidoréw, jabtek,

gruszek lub owocow dzikiej rozy. Wybor
wktadu sitowego decyduje o zawartosci
pozostatosci owocow w soku. Nie wyciskac
soku z owocow, ktorych Srednica pestek
jest zblizona do Srednicy otworu we
wktadzie sitowym przystawki (np. maliny).

/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia

— Przystawke naktadaé/zdejmowac tylko
wtedy, gdy naped jest nieruchomy i
wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

— Nie wktadac¢ palcéw do otworu
wsypowego. Produkty popychac tylko za
pomoca popychacza.
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Uwaga!

Nie wolno miksowa¢ bardzo mocno

zamrozonych owocow, ani jarzyn. Usunac¢

pestki (z wisni, Sliwek, moreli, itp.).

=> Rysunek [€

m  Slimak wiozyé do korpusu przystawki.

m  Wiozy¢ wktad sitowy do oprawki. Wktad
sitowy wcisng¢ az do oporu.

m  Wiozy¢ oprawke sita do nakretki.

m Nakretke z oprawka sita przykrecic
w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwekzegara. Wystep na
oprawce sita musi by¢ osadzony w
wycieciu w obudowie. Nie dokrecac
zbyt mocno nakretki.

m Dysze wyttoku wkreci¢ do oprawki sita.

m  Lej wylotowy przytozy¢ do oprawki sita i
przymocowac w zapadce.

m Catkowicie zmontowang przystawke do
wyciskania owocéw natozy¢ na naped,
trzymajac jg lekko przechylong w prawo.

m Przystawke do wyciskania owocow prze-
kreci¢, az do unieruchomienia w zapadce.

m Dokreci¢ nakretke na przystawce do
wyciskania owocow.

m Natozy¢ tace wsypowa.

m  Odpowiednie naczynie podstawi¢ pod
otwor wyptywu soku.

m Miske lub talerz podstawi¢ pod otwér
dyszy wyttoku.

m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m Polozy¢ na tacy wsypowej produkty
spozywcze przeznaczone do
przetworzenia.

m  Wiaczy¢ urzadzenie przyciskiem
wigcz/wytacz.

m Produkty spozywcze naciskaé
popychaczem w dot. Nie wywierac zbyt
duzego nacisku! Wkifad sitowy moze
bowiem ulec uszkodzeniu.

Praktyczna wskazéwka:

m Dysze wyttoku najpierw poluzowaé
tak daleko, zeby wyttoki (pozostatosci
owocow) wysuwaty sie w stanie jeszcze
wilgotnym.

m Potem powoli zamyka¢ dysze wyttoku,
az sok i wyttoki bedg wyciskane w
wymaganej konsystencji.



Po pracy:

m  Wytaczy¢ urzadzenie przyciskiem

wigcz/wytacz.

Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

Wyjaé popychacz.

Zdjac¢ tace wsypowa.

Zdjac¢ przystawke do wyciskania

owocow. W tym celu przy wcisnietym

przycisku odblokowania obréci¢
przystawke w prawo i zdjg¢.

m Zdemontowac przystawke do
wyciskania owocow. Demontaz
nastepuje w chronologicznie odwrotnej
kolejnosci.

m  Wyczysci¢ wszystkie czesci, patrz
rozdziat ,Czyszczenie i pielegnacja”.

Przystawka do rozdrabniania na

wiorki

(w niektorych modelach)

Do rozdrabniania na wi6rki i ciecia sera,

owocow, warzyw, orzechow, migdatéw,

wysuszonych butek i kawatkéw chleba,
czekolady i innych twardych produktow
spozywczych.

/\ Niebezpieczenstwo skaleczenia

— Przystawke naktada¢/zdejmowac tylko
wtedy, gdy naped jest nieruchomy i
wtyczka sieciowa jest wyciggnieta.

— Nie zbliza¢ rgk do ostrych nozy
i krawedzi wktadek do siekania i
rozdrabniania na wiorki.

— Nie wktadac¢ palcéw do otworu
wsypowego. Produkty popychac¢ tylko za
pomoca popychacza.

=> Rysunek [l

=  Wymagany wktad wtozy¢ do korpusu
przystawki do rozdrabniania na wiorki.
Zaryglowanie wktadu nastepuje
automatycznie przy wtgczeniu
urzgdzenia.

m Przystawke do rozdrabniania na wiorki
natozy¢ na naped, trzymajgc jg lekko
przechylong w prawo.

m Przystawke do rozdrabniania na wiorki
przekreci¢ az do unieruchomienia w
zapadce.

Czyszczenie i pielegnacja pl

m Pod otworem wylotowym przystawki
podstawi¢ miske lub talerz.

m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m  Produkty spozywcze do rozdrobnienia
wiozy¢ do otworu wsypowego.

m  Wiozy¢ popychacz i przytrzymac.

Wskazowka:

Popychacz mozna wktadac tylko w

jednym kierunku. Pamieta¢ o potozeniu

zaokraglenia!

m  Wiaczy¢ urzadzenie przyciskiem
wigcz/wytacz.

m Produkty spozywcze naciskac
popychaczem w dot. Nie wywierac zbyt
duzego nacisku!

Po pracy:

m  Wytgczy¢ urzadzenie przyciskiem
wigcz/wytgcz.

m  Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

Wyja¢ popychacz.

m Zdjg¢ przystawke do rozdrabniania
na wiérki. W tym celu przy wcisnietym
przycisku odblokowania obrécic¢
przystawke w prawo i zdjgé.

m Zdemontowac przystawke do
rozdrabniania na wiorki.

m  Wyczysci¢ wszystkie czesci, patrz
rozdziat ,Czyszczenie i pielegnacja”.

Czyszczenie i pielegnacja

Wazna wskazowka

Urzadzenie nie wymaga przegladéw

ani konserwacji. Doktadne czyszczenie
chroni urzgdzenie przed uszkodzeniem
oraz utrzymuje urzgdzenie w sprawnosci
techniczne;j.

A Niebezpieczenstwo porazenia

pradem elektrycznym

— Korpusu urzadzenia nigdy nie zanurzac
w zadnych ptynach ani nie my¢é w
zmywarce do naczyn.

— Przed przystgpieniem do czyszczenia
wyjgc wtyczke z gniazdka sieciowego!
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pl Usuwanie drobnych usterek

Uwagal!

Nie stosowac¢ zadnych szorujgcych srodkéw
czyszczacych. Powierzchnie moga ulec
uszkodzeniu. Czesci aluminiowych (korpus,
slimak i nakretke przystawki do mielenia
miesa) nie my¢ w zmywarce. Z czasem
moga wystapi¢ przebarwienia, ktdre jednak
nie sg szkodliwe.

Czyszczenie urzadzenia

m  Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

m Urzadzenie wytrzec tylko wilgotng
Scierkg. W razie potrzeby uzy¢ troche
ptynu do mycia naczyn.

Czyszczenie przystawek

m  Korpus, slimak i nakretke przystawki do
mielenia miesa umy¢ recznie.

m Czesci metalowe natychmiast wytrze¢
do sucha i natrze¢ olejem jadalnym w
celu ochrony przed korozja.

m  Na rysunku M znajduje sie przeglad,

w jaki sposob nalezy czyscic
poszczegolne czesci.

Usuwanie drobnych usterek

Usterka

Urzadzenie zatrzymuije sie, ale nie ulega
wytgczeniu.

Przyczyna

Urzadzenie jest przecigzone, np.
zablokowata sie przystawka do mielenie
miesa.

Usuniecie usterki

m  Wytgczy¢ urzadzenie i poczekaé az do
zatrzymania.

m Nacisngc¢ przycisk zmiany kierunku
obrotu, w celu usuniecia zablokowania.

m Odczeka¢ do zatrzymania napedu.

m Ponownie wigczy¢ urzgdzenie.

Usterka

Urzagdzenie wytgcza sie podczas pracy.
Przyczyna

Urzadzenie jest przecigzone. Zadziatato
zabezpieczenie przed przecigzeniem.
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Usuniecie usterki

m  Wyltgczy¢ urzadzenie.

m  Wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

m Urzadzenie pozostawi¢ na okoto
60 minut, az do ochtodzenia.

m Podnies¢ urzadzenie i na spodzie
urzadzenia wcisng¢ wytacznik termiczny
(rysunek [, 14).

m  Wiozy¢ wtyczke do gniazdka.

m Ponownie wigczy¢ urzadzenie.

Wazna wskazowka

Jezeli usterki nie da sie usungc, prosze

zwrocic sie do autoryzowanego serwisu.

Przepisy kulinarne i
wskazéwki

Przystawka do mielenia migsa

Sitko, drobno 3 mm/3,8 mm:
gotowane mieso drobiowe, wieprzowe,
wotowe, gotowana watrobka, gotowane
ryby do zup; surowe mieso wieprzowe

i wotowe na kotlety mielone; surowa
watrobka, mieso i stonina na kietbase
pasztetowg; mieso wieprzowe na metke

Sitko, srednia 4,8 mm:
mieso wieprzowe i wotowe na pasztet i
serwolatke;

Sitko, grubo 8 mm:

smazone migso wieprzowe na bogracz;
resztki (smazone, kietbasa, ...) do
zapiekanek z resztek

Knedle z butki

Zastosowac sitko 8 mm

— 300 g swiezego chleba pszennego
— 40 g masta lub margaryny

— 200 ml mleka

— 2jajka

— 1 tyzka drobno posiekanej cebuli
— pietruszka zielona, sol

— troche maki



Przetwarzanie skladnikow

m  Zmieli¢ biaty chleb w przystawce do
mielenia miesa.

m Dodac¢ drobno posiekang cebule,
pietruszke i masto, potem zmieszac.

m Roztrzepac¢ jajka z mlekiem i solg,
potem zmiesza¢ z masa knedli.

m Poczekac¢ kilka minut, az ciasto dojrzeje.
Nastepnie ciasto jeszcze raz zagnies¢.

m Podczas formowania knedli rece
zawsze dobrze zwilza¢ wodg. Knedle
otoczy¢ w mace.

m  Knedle wlozy¢ do wrzacej wody i
gotowac przez okoto 20 minut. Nie
dopusci¢ do rozgotowania!

Zmielony ser

Przepis podstawowy

— 500-600 g sera (gouda)

m Aby utatwic sobie prace, pokroi¢ ser
gouda w kostke (2,5x2,5x2,5cm)i
umiesci¢ na 24 godziny w zamrazalniku
przy temperaturze -20°C.

m  Zmieli¢ zamrozony ser gouda za
pomocg przystawki do mielenia miesa
(tarcza perforowana do drobnego
mielenia).

Czas przetwarzania: 1 minuta

Rolady z migsa mielonego z
serem gouda

Przepis podstawowy

— 500 g wotowiny, pokrojonej w paski

— 500 g wieprzowiny, pokrojonej w paski

— 200 g sera (gouda)

— 10 g soli

— 2 g Swiezo zmielonego czarnego
pieprzu

— Czosnek (opcjonalnie)

— Olej do smazenia na gtebokim ttuszczu

m  Zmieli¢ najpierw zamrozony ser gouda
(=» ,zmielony ser”), potem wotowine,
a nastepnie wieprzowine za pomocg
przystawki do mielenia miesa (tarcza
perforowana do drobnego mielenia).

m Dodac sél, pieprz i (opcjonalnie)
czosnek. wymieszac.

Przepisy kulinarne i wskazéwki pl

m Uformowac rolady o dtugosci 10 cm
recznie lub przy uzyciu przystawki do
kietbas.

m Rozgrzaé niewielkg ilo$¢ oleju na
patelni i smazy¢ rolady przez ok.

5 minut. Podczas smazenia kilkakrotnie
odwrdci¢, aby mieso zostato dobrze
wysmazone.

Przystawka do wytwarzania
kietbasy
u

Przed napetnieniem jelita naturalnego
zamoczyc¢ je w letniej wodzie przez
okoto 10 minut.

m Nie napemi¢ zbyt mocno, poniewaz w
czasie gotowania lub smazenia kietbasy
mogtyby ulec peknieciu.

m Dysze mozna réwniez uzyc¢ takze bez
jelita! Panierowac¢ mase kietbasy i
nastepnie smazy¢.

Przystawka do wytwarzania
kibbeh

Przepis na kibbeh z nadzieniem

Masa:

— 500 g baraniny, pociete w paski

— 500 g kaszy pszennej Bulgur,
wyptukanej i osuszonej

— 1 mata cebula, posiekana

m Baranine i kasze pszenng na przemian
przepusci¢ przez drobne sitko
przystawki do mielenia miesa.

m Mase dobrze przemieszac, domieszac
cebule.

m  Mieszanke jeszcze dwa razy przepusci¢
przez przystawke do mielenia miesa.

Nadzienie:

— 400 g baraniny, pociete w paski

— 2 $redniej wielkosci cebule, posiekane

— 1tyzka oleju

— 1 tyzki maki

— 2tyzeczki ziela angielskiego

— sOlipieprz

m Baranine przepuscic¢ przez drobne sitko
przystawki do mielenia miesa.

m Cebule przysmazy¢ na kolor
ztotobrgzowy.

m Dodac¢ baranine i przysmazyé.
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pl Ekologiczna utylizacja

m Dodac¢ pozostate sktadniki. Wszystko
razem dusi¢ w sosie wtasnym przez
okofo 1-2 minuty.

m  Odla¢ nadmiar tluszczu.

m Poczekaé na ostygniecie farszu.

Przyrzadzanie kibbeh:

m Mieszaning masy przepusci¢ przez
przystawke do przyrzadzania kibbeh.

m Z wytworzonej rurki masy odcina¢
kawatki o dtugosci 7,5 cm.

m Zacisnag¢ jeden koniec rurki masy.

m  Niewielkg ilo$¢ farszu wcisng¢ do
otworu i zacisng¢ drugi koniec rurki
masy.

m Rozgrzac olej (okoto 180°C) i smazy¢
kibbeh przez okoto 6 minut, az do
osiggniecia ztoto-brgzowego koloru.

Przystawka do rozdrabniania na
Wiorki

Wkiadka do szatkowania

do cebuli, kapusty, jabtek, marchewek

Wkiadka do tarcia, grubo
do orzechéw, czekolady, sera, twardego
chleba/butek

Wktadka do tarcia, drobno
do orzechéw, czekolady, sera

Wkiadka do tarcia
do ziemniakow, sera parmesan

Ekologiczna utylizacja

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie
E\/ z Dyrektywa Europejskg 2012/19/UE
mmm  oraz polskg Ustawg z dnia 11 wrzesnia
2015 r. ,,0 zuzytym sprzecie elek-
trycznym i elektronicznym” (Dz.U. z
dn. 23.10.2015 poz. 11688) symbolem
przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytko-
wania nie moze by¢ umieszczany
tgcznie z innymi odpadami pocho-
dzgcymi z gospodarstwa domowego.

138

Uzytkownik jest zobowigzany do
oddania go prowadzgcym zbieranie
zuzytego sprzetu elektrycznego

i elektronicznego. Prowadzacy zbie-
ranie, w tym lokalne punkty zbiorki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy
oddanie tego sprzetu. Wiasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przy-
czynia sie do uniknigcia szkodliwych
dla zdrowia ludzi i Srodowiska natu-
ralnego konsekwencji, wynikajgcych
z obecnosci sktadnikdéw niebezpiecz-
nych oraz niewtasciwego sktadowania
i przetwarzania takiego sprzetu.

Gwarancja

Urzadzenie objete gwarancja. Dystrybutor/
gwarant: BSH Sprzet Gospodarstwa Domo-
wego Sp. z 0.0., Al. Jerozolimskie 183,
02-222 Warszawa. Czas trwania gwarancji:
24 miesigce od wydania rzeczy pierwszemu
kupujgcemu. Terytorialny zasieg ochrony
gwarancyjnej: Polska. Konieczny dowod
zakupu. Uprawnienia przystugujgce kupu-
jacemu: usuniecie wady fizycznej, a jezeli
to nie jest mozliwe — dostarczenie rzeczy
wolnej od wady. Gwarancja nie wytacza,
nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien
kupujgcego wynikajgcych z przepiséw

o rekojmi za wady rzeczy sprzedane;.
Dalsza tres¢ oswiadczenia gwarancyjnego
(wraz z wytgczeniami z napraw gwaran-
cyjnych) dostepna na stronie internetowe;j:
www.bosch-home.pl/gwarancja. Gwarant
udostepni tres$¢ oswiadczenia gwarancyj-
nego rowniez na pismie lub e-mailem —

w tym celu oraz w celu skorzystania z
uprawnien z gwarancji prosimy o kontakt

z infolinig: +48 42 271 5555 (optata wg.
stawek operatora).

Zmiany zastrzezone.



BukopucTaHHs 3a npM3HavyeHHAM uk

BI/IKOpMCTaHHil 3a NPpU3Ha4YeHHAM

Llen npunag npuaHavyeHui Tinbkn gna nobyToBOro BUKOPUCTaHHS.
[Mpunag cnif BUKOPUCTOBYBATY TiNbkK ANsi Nepepobku NpoayKTiB y
3BMYaNHWX Anst AOMALLHBOrO FoCMoAAPCTBA KiNbKOCTAX i Biapiakax
yacy. Llev npunag I'IpI/I,D,aTHI/II/I ANs1 NoApiOHEHHs! | nepemiLLyBaHHS
CUpOro i BigBapeHoro M’sica, cana, ntuui i pudwn. MNMpoayktu

Ans nepepobkn maroTb 6yT|/| BiMbHi BiZ TBEPAMX KOMIMOHEHTIB
(Hanp., kictok). He BukopucToBynTe npunag ang nepepobdku iHWmx
pPeYvyoBUMH YKM NpeaMeTiB

3a yMOBU BUKOPUCTaHHs1 AO3BONEHUX BUPOOHUKOM AOAATKOBUX
Aetanei MOXNMBI TAKOX AOAATKOBI BUAM 3aCTOCYBaAHHSI.
BukopuctoByinte npunag Tifibkn 3 4O3BONIEHUMN OpUriHaNbHUMU
YacTMHaMu Ta npunagasam.

Hikonu He 3acTocoByinTe Hacaaku abo BCTaBKM OS5 HApi3aHHS

M WaTKyBaHHA Ha iHWKWX npunagax. [Anga BignosigHUX Hacagok
3aCTOCOBYMTE TiNbKW CyMiCHi geTani.

BukopuctoByinte npunag nuwe BcepenuHi NpUMilLeHb 3a KIMHaTHOI
TemnepaTtypu Ha BucoTi He Buwe 2000 M Hag piBHEM MOpPA.

NMpaBuna TexHikn 6e3nekm

YBaxkHO npoyuTanTe iIHCTPYKLiO 3 ekcnnyartauii, JoTpumymnTecs 1i
BKasiBOK, He BuknganTte 1i! [Nepenatoum npunag y KOpUCTyBaHHS
iHWKWM Nogsam, goganTte 40 HbOTO i LK IHCTPYKLUito. Y pasi
HeLOTPUMAaHHS BKa3iBOK LLIOAO NPaBUITbHOrO BUKOPUCTAHHS
npunagy BMpPOGHUK He Hece BiANOBIgANbHOCTI 3@ 30MTKM, SKi
BUMHWKIM BHACHIOOK LibOro.

Ocobu 3 i3nyHNMK, CEHCOPHNMM abo MeHTanbHMMK BagaMmmn abo
ocobu, AkuM Bpakye 3HaHb Ta 4OCBiAY, MOXYTb KOPUCTYBaTUCS
npunagom nuwe nig Harnsaom abo AKWo BOHM MPONLLAN NiGrOTOBKY
3 KOPUCTYBaHHA NpUNagoM Ta po3yMitoTb MOXIMBY HeBe3mneky.
TpumanTe npunag i kabenb XUBNEHHA nogani Big Aiten, im

He [O3BOSIAETbCA KOpUCTyBaTUCA npunagom. [itam He MOXHa
rpatuca 3 npunagom. OuneHHs Ta TexHiYHe 0BCcnyroByBaHHs
3ab60pPOHAETLCA BUKOHYBATU OiTAM.

/\ He6e3zneka BPaXXeHHS eNeKTPU4YHUM CTPYMOM Ta Hebe3neka
BMHUKHEHHSA nNoxexi!

m [Npunag oo3BonNseTbLCSA NigKNOYaTN 4O PO3ETKN 1 eKCnyaTyBaTu
nuLle BiANOBIAHO A0 AaHUX, 3a3HAYEeHUX Ha 3aBOACHKi Tabnuuu,.
He kopuctyntecs npunagom, ko kabenb X1BNEHHS i npunag,
MatoTb Byab-AKi MOLIKOMXKEHHS. 3 METOI YHUKHEHHST PU3KKIB
PEMOHT Npunaay, Hanpuknag 3amMiHa NoLIKOAXKeHOoro kabernto
XUBMNEHHS, NOBUHEH BUKOHYBATUCS TifTbKM HALLUM CEPBICHUM
LEHTPOM.

139



uk

MpaBuna TexHiku 6eanekn

Hikonu He nigknoYanTe npunag 4o BUMUKAYiB 3 rOQUHHUKOBUM
MEeXaHi3MOM 4K PO3ETOK 3 AUCTAHLUINHUM KEPYBaHHSAM.

He ctaBTe npunag Ha rapsidi nosepxHi abo nobnuay ix, Hanp.,

Ha nnuTy. Kabenb XXMBNEHHSA He MOBMHEH TOPKATUCA 4O rapsynx
YacTuH abo rocTpux Kpais.

KaTteropn4yHo 3a60poHEHO 3aHyptOBaTU OCHOBHUI BrOK y pianHu,
TpUMaTtn Noro nig, NPOTOYHOK BOAOK Ta MUTU B NOCYLOMMUNHIN
MaLUVHi. He BUKOPUCTOBYMTE NApOOYUCHUK. He kopuctymtecs
npunagom, Konu saLli pyku BOMOri.

O60B’A3KOBO BigKnoYanTe Npunag Big enekTpomMepexi B Taknx
BUNagKax: nicrng KOXXHOro BUKOPUCTAHHS; Nepes CKnagaHHsMm,
po30MpaHHsaM abo OUYNLLEHHSAM; SKLWO BMHMKIIA HECMPABHICTb abo
BW NNaHyeTe 3anuwmut npunag 6e3 gornagy.

Hikonwu He 3anuwante BBIMKHEHMI Npunag 6e3 Harnsay!

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHs!

BMukaTtu wtencenbHy BUNKY A0 PO3ETKM TifTbKM NiCNSA 3aKiHYEeHHS
yCix NigrotoBok 4o po6oTu 3 npunagom.

BrkopucTtoByiTe Hacaaku TifbKM B MOBHICTIO 3iGpaHOMY CTaHi.
Hikonn He 30MpanTe Hacagku Ha OCHOBHOMY 6roui.

Mepen 3amiHow Npunagas abo 4ooaTKOBUX €NEMEHTIB, SiKi
pyxarTbca nig Yac pobotn, Nnpunag cnig BUMKHYTU Ta Big'egHaTu
BiZ enekTpomepexi. [icna BUMKHEHHS NpuBO[ e AedKUA Yac
NpPoJoBXye pyxaTucs. [loyekantecs NOBHOI 3ynuHKU NpuBoaa.

Y pasi nopyLleHHs enekTponocTayaHHs npunag 3anuaeTbca
BBIMKHEHMM | 3HOBY 3aMyCKaeTbCs NiCrs BiAHOBNEHHSA
erleKTponocTa4yaHHs.

He TopkanTecs rocTpmx HOXIB i KpaiB BCTABOK AJ151 LUATKyBaHHSA
Ta Hapi3aHHs. Hikonu He TopkanTecb 06epToBuX aetanen. Hikonu
He BCTaBMnsINTE PyKu B roprioBMHY abo BMNYCKHUI OTBIp.

[nsa nigwToBXyBaHHSA 3aBXAM KOPUCTYNTECS LUTOBXaYeM.

Hikonu He YncTbTe rocTpi HOXI Ta Kpal BCTABOK ANS WaTKyBaHHSA
M Hapi3aHHA ronMmMu pykamu.

/\ Ysara!

CnigkynTe 3a TUM, WOG y roproBuHi Ta Hacagkax He 6yno
CTOPOHHIX NpeamMeTiB. He BcTaBnanTte npeameTn (Hanpuknag, Hix
abo NOXKyY) B roprioBuHy abo BUNYCKHUIN OTBIp.

Hikonn He HaTucKanTe KHOMNKY BBIMKHEHHSI/BUMKHEHHS OHOYaCHO
3 KHOMKOK 3BOPOTHOrO o6epTaHHS. lNepLl HiXX HaTUCKaTW iHLY
KHOMKY, AoYeKanTecs NOBHOI 3ynuHKK npusoga. IcHye Hebe3neka
MOLLKOI)KEHHA npunagay.

/\ He6esneka 3apyLlueHHs!
He fossonanTe OiTam rpatvucs 3 nakysasribHUM MaTepianom.
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A Baxnuso!

MpaBuna TexHiku 6eaneku uk

Micnsa KOXXHOrO BUKOPUCTAHHS, @ TakoxX Micnsa TpMBanoro
HEBUKOPUCTaHHSA npunag HeobxiaHo ounwat. =» « OYULWEeHHS i

0oensid» ous. cmop. 145

Lunpo BiTaemo Bac 3 nokynkor HoBOro
npunany dipmu Bosch. lonaTkoBy
iHdbopmauito npo Hawy npoaykuito Bu
3HanaeTe Ha Hawin cTopiHui B IHTepHeTi.
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Po6oTa 3 NPpUNagoM ........ceeeuvveeeeeennnee.. 143
OUNLLEHHS | AOTNAO....cceeeeeeeeeiiiieeeeeeeeenns 145
[lonomora nNpu HEMOMAAKAX ..........vvvvvennes 145
PeuenTn Ta nopagu

YTURNi3auis c...eeeeeeeeeeeeeeeee,

YMOBW FaP@HTIT oo

KopoTtkuin ornsapg

Byab nacka, po3ropHiTb CTOPIHKM
3 MarntoHKaMu.

=> MantoHoK

M’sicopy6ka

Mpusig

Hacapgka-m’sicopy6ka
3aBaHTaXyBanbHa 4awa
Mnactmaca a6o HepxaBiloya cTanb*®
LUToBxa4

Kpuwka gnsa wroBxava

ABapiiHa KHonka

Pyuka ans nepeHeceHHs
BipaineHHsa ona 36epiraHHs 3i
BCTaBKOKO*

10 Kpuwka BigaineHHsa onsa 36epiraHHsA
11 KoHTponbHa namno4ka

12 KHonky 3MiHU HanpsaMy pyxy

HBOON -

O©oo~NO O,

13 KHonka BBiMKHEHHSI/BUMKHEHHS
14 TepmoBUMMKaY
15 Biacik ana ka6enwo

Hacapka-m’sicopy6ka

16 Kopnyc

17 LWHek 3 3axonnoBavyem

18 Hix

19 PewiTkoBUM AUCK
a KpynHo, AiameTp OoTBOpPIB 8 MM
b gpibHo, giameTp oTBOPIB 3 MM*
¢ [ApibHo, giameTp otBopiB 3,8 MM*
d cepegHbo, giameTp oTBOPIB 4,8 MM

20 Kinbue 3 pisabboro

Hacapka koB6acHu# wnpwmy,

21 NonoBka

22 OnopHe Kinbue

Hacapka ke66e
23 ®dopmyBanbHe NPUCTOCYBaHHA
24 KoHycHe Kinbue

Hacapka-npec ons BimXumaHHA coky™
25 Kopnyc
26 LWHek
27 Cityactum inbTp
a [apibHo
b kpynHo
28 Tpumau cinsTpa
29 BunyckHa BOpOHKa
30 PisbboBe Kinbue
31 lNoniBka ons BigBeAeHHS BUYaBKiB

Hacapka-waTkiBHMUA*

32 Kopnyc

33 LWroBxau

34 3miHHa BcTaBKa
a BcraBka ons HapisaHHs
b BcTtaBka Ans waTkyBaHHS, KpYnHO
¢ BcraBka gns watkyBaHHS, OpibHO
d BcTtaBka-TepTka

* B 3anexHOoCTi Big mogeni

*
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uk 3axucHi npuctpoi

3axucHi npucTtpoi

3axucT Big nepeBaHTaXXeHHs!
(TepmoBUMMEKaY)

B pasi camMOCTINHOIro BUMKHEHHSI ABUTYHa
nig Yac ekcnnyarauii, 3axXucT Big nepeBaH-
TaXEHHS akTMBOBaHWI. MOXnMBUMU npuymn-
HaMK LbOro MoXyTb OyTn ogHOYacHa nepe-
pobka 3aHaAToO BENUKOI KiNMbKOCTI MPOAYKTIB
abo 6nokyBaHHs kicTkoto. Mpo noBeAiHKy
y pasi akTuBauii 3aXMCHOI cucTeMm, AuB.
po3ain «[JJonomora npy HenonagKaxy».

3axucT Bia

nepeBaHTa>XeHHA

LLlo6 nonepeanTi 3HaYHi NOLUKOOXKEHHS
BaLLOro Npunagy B pasi nepeBaHTaXeHHS
M’sicopyOku, Ha 3axonnoBadi 3pobneHa
Haciyka (micue 3agaHoro 3romy). Y Bunagky
nepeBaHTaXXeHHS 3aXOMoBay NaMmaeTbCst
B LboMy Micui. OgHak 3axonmnoBay MOXHa
Jlerko 3amiHMTK. Ha iHwWi 3anacHi YacTuHu

3 MiCLleM 3aaHoro 3roMy Halli rapaHTinHi
30060B’A3aHHSA HE PO3MOBCIOOXKYIOTLCS. Taki
3anacHi YacTvHU MOXHa npuadaTtu B cryxo6i
cepaicy (HoMep Ans 3aMoBreHHs: 753348).

YnpaBniHHA

/\ HeGe3neka nopaHeHHs!

Bmukatn BUNKy [0 pO3eTKM nvwe nicns

3aKiHYEeHHs1 yCix NiaroToBok Ao poboTn 3

npunazgom.

m [lepen nepLunm BUKOPUCTaHHAM Npunag,
Ta npunagas cnif petenbHO NoYnUCTUTH,
amB. «OunLLeHHs | gornsay».

=> MantoHok [&

m PeLwiTKoBi ANCKM CKnacTu y BioOINeHHA
ans 36epiraHHs.

m  Okpewmi getani koBbacHoro wnpuua i
Hacagku keb66e cknacTu y WToBxau i
3aKpUTK MO0 KPULLKOHO.
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CknapgaHHs HacagKu-m’sicopyoku

= MarnoHok

m  BuiiHATK pelliTkoBuiA AMCK 3 0TBOPaMu
HeobxigHoro AiameTtpy 3 BigAineHHsa anga
30epiraHHs.

m BcTaButu WHek y kopnyc.

m  Hapgitv Hix Ha wHek. Jle3a NoBUHHI
nokasyBaTv [0 PELUiTKOBOro Aucka.

m Hapiti pewwiTkoBui Amuck 3 otsopamu
HeoOXxigHoro giameTtpy Ha WwHek. Buimka
Ha peLliTKOBOMY AMCKY MOBUHHA
po3TaloByBaTUCA Ha HOCUKY
Kopnycy.

m  3akpytutu pisbboBe KinbLe 3a roguH-
HUKOBOIO CTpinkoto. PisbboBe kinbue He
nepekpy4yBsaTy.

m  Po3bvpaHHSA BUKOHYETLCH Y 3BOPOTHOMY
NOpPSAAKY.

3acTtocyBaHHs:

— Tepepobka cuporo i BapeHoro m’sica,
cana, nTuui i pubu.

— He nepepobnsaTtu kocTi!

— ®apw TapTap nponyckaTtu ABivi.

CknagaHHA Hacaaku KoB6acHUM
wnpuy
BkasiBka: BukopucTtoBytoTbecsa getani

Hacagku-m’sicopy6ku (6e3 peLiTkoBoro
aucka i Hoxa).

= MantoHok [5]

m  BuiiHaTuK ronieky (A) i onopHe kinbLe (D)
3 LUTOBXaYa.

m BcTaButu WHek y kopnyc.

BcTaBuTu roniBky B pisbboBe KinbLie.

m  OnopHe Kinble HagiTV Ha LWHeK i MiLHO
Tpumatu. BuiMka Ha onopHoMy KinbLi
NOBUHHA po3TalloByBaTUCS Ha
HOCUKY Kopnycy.

m Pi3bboBe KinbLie pa3oM 3 rofiBko
3aKpYTUTU 3@ FOOAVHHWKOBOIO CTPINKOH.
PisbboBe kinbLe He nepekpyyyBaTy.

m  Po3bvpaHHs BUKOHYETLCS Y 3BOPOTHOMY
NopsAKY.

3acTtocyBaHHs:

[nsi 3anoBHEHHs1 KOBOACHOK Macow

LITYYHOI i HaTypanbHoi koBbacHOT

0GOMOHKM.



CknapaHHA Hacaaku Keb6oe

BkasiBka: BukopuctoBytoTbca gerani
Hacagku-m’'acopy6ku (6e3 peLtiTkoBoro
AWCKa i HoXa).

=> ManoHok [3

m  BunHatm bopmyBanbHe npuctocyBaHHSA
(B) i koHycHe kinbue (C) 3 wToBxava.

m BcTaBuTtu WHeK y kopnyc.

m BcraButu chopmyBanbHe npucTocy-
BaHHS B pi3bboBe KinbLe.

m  KOHyCHe KinbLie HagiT1 Ha LWHEK i MiLHO
TpumaTn. BuiMka Ha KOHycHOMy
KiNbLji NOBMHHA pO3TallOBYBaTUCA Ha
HOCMKY Koprmycy.

m Pi3bboBe kinbLe pasom 3 hopMyBasnb-
HUM MPUCTOCYBAHHAM 3aKpyTUTK 3a
rOAVMHHUKOBOLO CTpinkoto. Pisbbose
KinbLe He nepekpyyyBaTu.

m Po30bvpaHHs BUKOHYETLCS Y 3BOPOTHOMY
nopsiaKy.

3acTocyBaHHA:

[nsa dbopmyBaHHsA TpybOYOK 3 Macu.

Po6oTa 3 npunagom

/\ He6e3aneka nopaHeHHs

— Hacagky moxHa BctaHoBmntoBaTu/
3HIMaTU TiNbKU NiCns 3ynyWHKWM Npusoay i
nicrns BUAMaHHS BUIKW 3 PO3ETKN.

— He BcTpoMnaTY pyk 4O MPUAOMHOIO
OyHkepy. [lna niglwToOBXyBaHHA 3aBXAun
KOPUCTYBaTUCH LUTOBXaYEM.

=> MarnioHoK

m BcraHoBuTM nNpunag Ha piBHOMY,
4ncTomy pobo4vomy cTori.

m  ButarHytu mepexeBun kabenb 3 BiACIKy
ans 30epiraHHA kabento | BUTArHyTU
NOro Ha HeobXiAHY OOBXMHY.

m [loBHicTio 3ibpaHy Hacaaky-m’'sicopyoky
HagiTX Ha NpYBIA 3 NTEerkMM HaXMIIoM
ynpageo.

m [loBepHyTU Hacaaky-m’sascopybky goropu
0o dikcauii.

m 3ararHyTu pisbOoBe Kinbue Ha
Hacagui-m’'sacopy6bui.

m BcTaHoBUTK 3aBaHTaxyBarbHy YalLlly.

m BcTaBuTu WITOBXaY y 3aBaHTaxXyBarb-
HWI OTBIp.

Po6ota 3 npunagom uk

m [ligknacTtu nig BUNYCKHWUIA OTBIP MUCKY
4K Tapinky.

m  BBiMKHYTV BUIKY 0O pO3€ETKN.

m  BBiMKHYTV npunag, HaTUCHYBLUW Ha
KHOMKY BBIMKHEHHS1/BUMKHEHHS.

= 3aBaHTaXuTU NPOAYKTW AN nepepobkn
00 3aBaHTaXyBarbHOI YalLi.

m  [1n{ niglwToBXyBaHHS KOPUCTyBaTUCA
TiNbKW LLUTOBXa4eM.

PekomeHpauia onsa kopuctyBaya:

Y pasi 3acTpsiraHHs noApibHEeHNX NpoaykK-

TiBY LUHEKY: ANsi YyCYHEHHS1 GOKyBaHHS

HaTUCHYTU Ha KHOMKY 3MiHW Hanpsimy pyxy.

1. BuMKHYTW npunag, HaTUCHYBLUWN Ha
KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS1.

2. [JouekaTtuncs 3ynvHKM NpuBoay.

3. KopOTKO HaTUCHYTU Ha KHOMKY 3MiHU
Hanpsimy pyxy.

4. [lodvekaTucs 3ynuHKU NpuBoaY.

5. BBiMKHYTM nNpunag, HaTUCHYBLUM Ha
KHOMKY BBIMKHEHHS1/BUMKHEHHS.

Micnsa po6oTu:

m  BuMKHYTM npunag, HaTUCHYBLUM Ha

KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS.

BunHaTK BUIKY 3 po3eTku.

BunHATK wToBxauy.

3HATU 3aBaHTaXyBarbHy YaLuu.

3HATU HacagKy-m'ssicopy6ky. [ns uboro

NPV HAaTUCHYTIN KHOMUi po36roKyBaHHSA

HacagKy crif NoBEePHYTV YNpaBo Ta 3HATW.

Pogzibpatu Hacagky-m’sicopy©Oky.

m [louncTtuTtun BCi getani, ams.
«OuuLLeHHs | gornaay.

Hacapka-npec onsa BigXXUMaHHs

COKY
(B AeskmMx mogensx)

[ns BigXnmaHHSA coky/mycy i3 4rig,
nomMigopis, A6nyk, rpyw 4v wunwmHn. Big
BMOOPY ciT4yacToro hineTpy 3anexuTb BMIiCT
M’SIKOTi MrogiB y CokoBi. He BuyasnioBatu
CiK 3 OPYKTIiB, AiaMeTp KICTOYOK AKUX
CXOXWI 3 fiaMeTpoM OTBOPIB CiTHACTOro
inbTPY Hacagku-npecy Ans BiAXMMaHHSA
COKY (Hanp., ManuHa).
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uk Po6oTa 3 npunagom

/\ He6e3neka nopaHeHHs

— Hacagky moxHa BctaHoBnoBaTu/
3HIMaTK TiNbKW NICNSA 3yNWHKMA NpuBOoAY i
nicnsg BUAMaHHS BUIKN 3 PO3ETKN.

— He BcTpoMnaTY pyK 4O MPUAOMHOIO
OyHkepy. NS NigwWToBXYyBaHHS 3aBXau
KOPWCTYBAaTUCS LUTOBXaYEM.

YBara!

He nepepobnatn 3amopoxeHi dpykTn abo
0BoMi. KicToukm (BULLEHB, CruB, abpUKOCiB,...)
BUNHATN.

=> MantoHok [€

m BcTaBuTtu WHekK y kopnyc.

m BcrtaBuTtu cityactuii ginbtp y Tpumay
dinbTpa. HatucHytM cityactum inestp
00 ynopy.

m BcTaButu Tpumad ginstpa y pisbbose
Kinbue.

m  3akpyTuTu pisbboBE KiNnbLe pasom 3
TpumayeM inbTpa 3a roguHHUKOBOK
cTpinkoto. Hocuk Tpumava dinbrpa
NOBUHEH po3TalloByBaTUCS Y
BUiMUi kopnycy. Pi3b6oBe kinbLe He
nepekpy4yBaTy.

m BkpyTtutu ronisky Ans BigBegeHHs
BMYaBKIB y TpMMad ginbTpa.

m Hapiti BUNyckHy BOPOHKY Ha TpumMay
dinbTpa Ta 3agikcysatu.

m [loBHicTio 3ibpaHy Hacagky-npec ans
BiIPKUMaHHS COKY HafiTK Ha npuBig 3
NErkMM Haxmriom ynpaso.

m [loBepHyTU Hacagky-npec ans
BiJPKMMaHHS COKy Joropu Ao dikcadii.

m 3aTarHyTu pisbboBe Kinbue Ha Hacagui-
npeci Ans BiAXXMMaHHS COKY.

m BcTaHoBUTK 3aBaHTaxyBarnbHy YaLlly.

m BcraHoBuWTM BignoBigHy EMHICTb nig
BWMYCKHNUM OTBOPOM [J151 COKY.

m BcraHoBuTM Mucky abo Tapinky nig,
OTBOPOM rofliBKM ANS BiABEAEHHS
BUYaBKIB.

m  BBiMKHYTU BUIKY 0O pO3eTKuU.

m  3aBaHTaXWTU NPOAYKTY AN Nepepodku
[0 3aBaHTaxyBarbHOI YalLi.

m BBiMKHYTU Npunag, HaTUCHYBLUW Ha
KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS.
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m [lpowwToBXYBaTV NPOAYKTN OOHNU3Y
wToBxadem. He HaTtuckaTu 3aHaaTo
cunbHo! Cityactuii ginsTp Moxe byTn
MOLLKODKEHWIA.

PekomeHpauia ona kopuctyBaya:

m [oniBky Ans BigBeOeHHS BMYaBKIB
crepLuy TPOXu BiOKPYTUTU Tak, LLOOG
BMYaBKM (TBEPAI YaCTKu) BUTIKanu Lwe
BONOrMMMU.

m [loTiM NOBINBLHO 3akpmMBaTK roniBkKy ANs
BiABEOEHHS BMYaBKiB, NOKN CiK i BUHABKMN
He BUXOOUTUMYTb Y BaxaHin dopmi.

Micnsa po6oTu:

m  BumMKHYTW npunag, HaTUCHYBLUM Ha

KHOMKY BBIMKHEHHS1/BUMKHEHHS.

BuiHsaTK BUnKY 3 po3eTku.

BunHaTtn wtoBxau.

3HATY 3aBaHTaxyBarnbHYy YaLly.

3HATW HacaaKy-npec Ans BigKu- MaHHSA

COKy. [1nsi ubOro Npu HAaTUCHYTIN KHOMLL

po3 6rokyBaHHs Hacaaky criif nosep-

HYTW yNpaBo Ta 3HATU.

m PosibpaTtn Hacaaky-npec Ans Bimxu-
MaHHS1 COKy. Po301paHHsi BUKOHYETBCS Y
3BOPOTHOMY NOPSAKY.

m [louncTtutuy BCi getani, amB. « O4YnNLLEHHS
i gornagy.

Hacapgka-waTkiBHMUA

(B oesikmx mogensix)

[nsa HaTupaHHs | Hapi3aHHS cupy, PpyKTiB,
OBOYIB, ropixiB, MUrganto, cyxmx 6ynoyok

i xnibHUX cyxapi, Wokonaay i iHWmx
TBEPAUX NPOJYKTIB.

/\ He6e3neka nopaHeHHs

— Hacagky moxHa BcTaHoBnoBatu/
3HIMaTK TiNbKKW NiCNSA 3yNWHKK NpUBoAY i
nicnsi BUAMaHHSA BUINKM 3 PO3ETKU.

— He TopkaTuca rocTpmx HOXIB Ta KpaiB
BCTaBOK 151 LUATKYBaHHS Ta Hapi3aHHs.

— He BcTpoMnATM pyK 4O NPUAOMHOIO
OyHkepy. [Ina nigwToBXyBaHHA 3aBXaun
KOpPUCTYBaTUCS LUTOBXa4eM.

=> MantoHok [

m bBaxaHy BCTaBKy BCTaBUTU y KOpnyc
Hacagku-aTkiBHULi. PikcaLia BcTaBku
BifOyBa€eTbCA aBTOMATUYHO B MOMEHT
BBIMKHEHHSsI npunaay.



m Hacagky-aTkiBHULIO HadiTK Ha NpuBIa
3 NerknuM Haxurnom ynpaeo.

m Hacagky-waTKiBHMLIO NOBEPHYTH
[oropu o ynopy.

m [ligknacTu nig BUNYCKHWUIA OTBIP MUCKY
Yn Tapinky.

m  BBiMKHYTV BUIKy 4O PO3ETKM.

m  3aBaHTaXvTU NPOAYKTW ANA nepepobku
[0 3aBaHTaxy BanbHOro OTBOPY.

m BcTaBuTu WwToBXaY i yTpymyBatmn y
hikCOBaHOMY MOMOXKEHH.

BkasiBka:

LLIToBXay MOXHa BCTaBMATU TiNlbKn B

O[HOMY HanpsIMKy. 3BepHYTU yBary Ha

dopMy 3akpyrrieHocTi!

m  BBiMKHYTM nNpunag, HaTUCHYBLUM Ha
KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS.

m [lpowToBXyBaTM NPOAYKTU OOHU3Y
LToBxadem. He HaTtuckaTn 3aHagTo
cunbHo!

Micna po6oTu:

m  BuMKHYTW npunapg, HaTUCHYBLUM Ha
KHOMKY BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS.

m  BuiHATY BUIKY 3 po3eTku.

BuHAaTK wtoBxay.

m  3HATU Hacagky-waTkiBHUL0. [Ans uboro
NpW HaTUCHYTIN KHOMLi po36roKyBaHHS
HacafKy cnig noBepHyTU yrnpaeo Ta
3HATHW.

m PosibpaTu Hacagky-LuaTKiBHULLIO.

m [lounctuTtun BCi getani, ame.
«OynLLEeHHsI gornaay.

OuunwieHHs i pgornag,

BaxnuBa BKasiBKa

Mpunag He noTpebye TEXHIYHOrO Aornsaay.
PeTenbHe ounLLeHHA nonepegxae
MOLLUKOPKEHHST Npunaay Ta 3abeanedvye
30epeXXeHHs Moro npawesgaTHocCTi.

/\ Heb6e3aneka BpaeHHs eNEKTPUYHUM

TOKOM

— Hikonu He 3aHyptoBaT OCHOBHUI BOK
Y PiAVHM Ta HE MWUTU Yy NOCYAOMUNHIN
MaLLWHI.

— [lepen No4aTKOM YMLLEHHS BURHATK
BUITKY 3 po3eTku!

OuuLleHHs i gornsaa uk

YBara!

He 3actocoByBaTy Hisikvx abpasnBHMX
3acobiB 41a YnLeHHSA. Ha noBepxHAxX
MOXYTb BUHWUKHYTW NOLLUKOMXKEHHS. [deTani

3 antoMiHilo (KOpMyc, LUHEK i KinbLe 3 pisb-
OneHHAM HacagKkn-M aAcopybKmn) He MUTH B
NOCYAOMUIHIA MaLUUHi. 3 YaCOM Ha NOBEPXHi
MOXYTb 3'ABUTUCS HELLKIANMBI NAsMU.

OuuweHHa npunany

m  BuiHATK BUNKy 3 pO3eTKu.

m [lpoTepTy npvnaa Bonorow TKAHUHOH).
3a noTpebun MoXxHa cKkopucTyBaTucs
HEBENMKOIO KINbKICTIO MUKOYOTro 3aco0y.

YuweHHA Hacagok

m  Kopnyc, WwHek i pisbboBe kinbLe
HacafKkv-m’acopybKky NOMUTU BPYYHY.

m MeTanesi getani BUTepTyH Bigpasy x
Hacyxo i 3MacTUTK CTOMNOBOIO OrliEl0 ANs
3aXUCTY Bif, ipXKaBiHHS.

m Ha mantoHky B npuegeHuii ornag
YULLEHHS OKpEeMUX AeTanemw.

[Jonomora npu Henonagkax

Henonagka
Mpunag 3ynuHSIETLCS, ane He BUMUKAETHCS.

MpuunnHa
Mpunag nepeBaHTaXXeHUn, Hanp.,
M’sicopybka 3abnokoBaHa.

YcyHeHHs Henonaaku

m  BuMKkHyTM npunag i govekatucs
3YNUHKN.

m  [1nsa ycyHeHHs BGroKyBaHHSA HAaTUCHYTK
Ha KHOMKY 3MiHW Hanpsimy pyxy.

m [loyekaTucs 3ynuHKM Npusosy.

m  BBiMKHYTU Npunapg 3HoBY.

Henonagka

Mpunag BUMUKAETLCA Mig Yac
BMKOPUCTaHHS.

MpuunHa

Mpunap nepesaHTaxeHun. Cnpavtosas
3aXMCT Bif NepeBaHTaXeHHs1.
YcyHeHHs Henonagku

m  BumkHyTV npunag.

m  BuiiHATK BUNKY 3 po3eTku.
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PeuenTtu Ta nopaau

[aTtn npynagy oxonoHyTu npunbn.

60 xBUNWH.

MigHATV Npunag i HaTUCHYTW Ha TepMo-
BMMUKaY, pO3TaLLlOBaHWNIA 3 HUKHLOTO
6oky npunagy (mantoHok [, 14).
BBiMKHYTM BUIKY 40O PO3ETKM.
BBiMKkHYTM npunag 3HoBY.

Baxnusa Bka3siBka
Akwo Bu He 3moxeTe yCyHYTU Henonagaky,
3BEPHITLCA A0 Cny>x06u cepaicy.

PeuenTtu Ta nopagu

Hacapka-m’sicopy6ka

PewiTkoBun guck, gpioHo, 3 mm/3,8 Mm:
BapeHe Kypsiye, CBMHSAYE, ANoBNYe M'SCO,
BapeHa neviHka, BapeHa puba ans cynis;
cvpa CBMHUWHA | ANOBUYMHA ONSA pyneTy 3
pybrieHoro m’sica; cvpa nediHka, M'aco i
cano Ans nisepHoi koBbacu; CBMHUHA Anst
cupoKon4yeHoi koBbacu

PewiTkoBMI OUCK, cepenHbo, 4,8 MM:
CBUHSIYE | AroBMYe M’SICO Ans nawiTeTy i
cepsenarty

PewiTkoBui guck, KpynHo, 8 mm:
CMa)KeHe CBUHsIYEe M’SICO NSt MyrsiloBOro
cyny; pewTk1 (neyexi, kosbacy, ...) ang
3anikaHKK i3 peLuTok

XniGHi ranywku
3acTocoByBaTy peLLiTKOBUMA AUCK 8 MM

300 r cBixoro 6inoro xnida

40 r BepLUKOBOro Macrna abo maprapuHy
200 mn monoka

2 anus

1 cT. n. ApiBHO HapisaHoi unbyni

3eneHb NeTpyLLKH, Cinb

Tpoxu 6opoLuHa

Mepepobka iHrpenicHTIB

MepemeniTb Ginuii xni6 y M’sicopybui.
Oopatu gopibHo HapisaHy uubynto,
NeTpyLLKy, BEPLUKOBE Macno i
nepemiwaTtu.

361TK AL 3 MOMNOKOM Ta Cinnto i
popatu y xnibHy macy.

TicTy gatu NiginTn gekinbka XBUMIUH.
[MoTim BUMiCUTM LWe pas.
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[ns popmyBaHHS ranyLUok 3aBxamn
nobpe 3amovyBaTtu pyku Bogor. ManyLuku
o6BandATn y 60poLLHi.

OnycTuTH ranyLwukn y KUnns4vy Boay i
3anvwmnTK iX Nexarun B rapsidivi Bogi
npnobn. 20 xBunuH. He goBoauTn 40
KumMiHHSA!

MeneHuwn cup
OcHoBHUM peuenT

500-600 r cupy (rayga)

Onsa kpawoi o6pobku nopixTe raygy
Kybukamm (2,5 x 2,5 x 2,5 cm) i
3amopoxywte Ti 24 roguHu npm -20 °C.
MoTim nepemeniTb 3aMOpPOXeEHY

raygy y m’sicopy6ui (auck i3 apibHumm
oTBOpamu).

TpuBanictb 06po6ku: 1 xBunuHa

dapLueBi pyneTuku 3 rayaoro
OCHOBHUM peLenTt

500 r anoBUYMHN, Hapi3aHOI CMYy>XKamu
500 r CBMHWUHW, Hapi3aHOI CMY>XKamu
200 r cupy (rayga)

10 r coni

2 I MENeHoro YopHoOro NepLo

YacHuk (3a cmakom)

Onis gns dpuTiopy

Cnepuly nepemenitb y M’'scopy6ui
(amck i3 opibHUMK oTBOpamu) rayay
(=» «MeneHuit cup»), NOTIM ANOBUYNHY
i CBUHUHY.

[opante n nepemiwanTe cinb, nepeub i
(32 cMakoM) YacHUK.

Cdopmytiite pykamu abo koBbacHo
BCTaBKow ponvku aecb 10 cm
3aBOOBXKM.

Harpinte B ckoBopoAi TPoXu onii i
cMaxTe dapLueBi pyneTuku npnbnusHo
5 xBunuH. Tig 4Yac uporo pas no pas
nepesepTanTe, ax Aok/ Bce Jobpe
NPOCMaXWTbCS.



Hacagka koB6acHui wnpuy

m HartypanbHy koB6acHy 060NOHKY nepes
nepepobKoo 3amounTy B TENIiV BOAI
npunbn. 10 XBUMKWH.

m  OGOnoHKy He cnifg HanoBHIOBATK
3aHaaTo WinbHO, iHaKLWwe nig Yac
BiBaptoOBaHHS abo ob6cmaKyBaHHSA
koBbaca MoXxe MOMnHyTU.

m [OniBKM MOXHa BMKOPUCTOBYBATK TaKOX
6e3 obonoHkn! KoBGacHy macy naHipy-
BaTu i NOTIM 06CMaxXnTu.

Hacapka keb66e
PeuenT onsa ke66e 3 HAYMHKOIO

dapw ans Tpy6oyok:

— 500 r 6apaHuHK, Hapi3aHoi CMyXKamu

— 500 r kpynu 3 nweHui 6ynryp, npoMuTH
i patn

— BOfAi CTEKTU

— 1 mManeHbka unbynuHka, nocideHa

m [lponyctutn 6apaHuHy i NweHuuto,
3aBaHTaXytouy NonepemiHHo,
yepes OpidHUIA peLLiTKOBUIA ANCK
HacagKu-M’sicopyoKu.

m  Macy nobpe nepewmiwartu, jogatm
unbynio.

= Macy nponyctuTu We ABidi Yepes
HacagKky-M’'sicopy©ky.

HauuHka:

— 400 r bapaHuHK, Hapi3aHoi CMyXKamu

— 2 uMbBynNuHW cepenHbOi BEMUYMHMY,
Noci4eHnx

— 1 cTonosa noxka onii

— 1 cTonoBa noxka 6opoLuHa

— 2 YarHUX NOXKM AYXMSHOIo neputo

— Cinb i nepeub

m [lponyctutn 6apaHuHy Yepes ApiOHUIA
PELLITKOBUI ANCK HacaaKn-M sicopyoku.

m LinBynto obcmaxnTn o 30notucto-
KOPWUYHEBOTO KOMbOpY.

m  [opaTu 6GapaHuHy i npoxaputu.

m [lopaTw iHwWi iHrpegieHTn. Bee
NPOTYLLUKYBaTU NPOTArom npuobn.
1-2 XBUAWH.

= 3nUTK 3arBUIN XNP.

m  HauumHky oxonoguTu.

YTunisauis uk

MpuroTyBaHHsA Keb6e:

m  Papuw gnsa Tpy6oyoK NponycTuTh Yepes
Hacagky keb6e.

m [lopoxHucty koBbacky 3 dapLuy Hapi-
3aTh Ha LUMAaTOo4KM 3aBOOBXKM 7,5 cm

m  3aninnTn OAWH KiHeLb Takoi TPyOOouKM.

m  TpOXM HaYMHKN BTUCHYTW B OTBIp i
3aninuMT1 TakoX iHWWIA KiHeLb TPyBo4Ku.

m Harpitn onito (npubn. 180 °C) i cmaxuTtn
Tpy6oukmn y ppuTiOpi NprbI. 6 XBUIUH
[0 300TUCTO-KOPNYHEBOTO KOMbOPY.

Hacaaka-waTtkiBHUUA

BcTaBka pnsa HapizaHHA

Aans unbyni, kanycTu, A6nyk, MOpKeu
BcTaBka ans waTkyBaHHSA, KPyNnHO
ANs ropixis, LWOKoNaay, cvpy, TBEpL0ro
xni6a/6ynovok

BcTaBka gns waTtkyBaHHSA, ApPiGHO
AN ropixis, LWokonaay, cupy
BcraBka-TepTka

ANsi KapTonni, cupy napmesaHy

YTunisauis
Llen npunag mapkipoBaHo 3rigHo
NoMoXeHb EBPONENCLKOT [MpekTnamn

mmm  2012/19/EU CTOCOBHO €NTEeKTPOHHUX
Ta enekTponpunaais, Wwo oynuy
BUKOpUCTaHHI (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
OnpekTMBO BU3HAYaATLCA MOXIN-
BOCTI, SKi € OINCHUMN Yy Mexax
€BpoNecbKOro coway, Woao
NPUNHATTA Hasapg Ta yTunisauii
OyBLUMX Y BUKOPUCTaHHI Nnpunagis.
[Mpo akTyanbHi MOXNMBOCTI AN
BUAaneHHs MoxHa fisHaTucs
B crneuianizaoBaHoOMy MarasuHi.
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uk YMOBW rapaHTii

YMoBM rapaHTii

CTOCOBHO LbOrO Npunaay 4itoTb YMOBU
rapaHTii, wo6 6ynu onybnikoBaHi HaLWUMm
KOMMNETEHTHUM NPeaCcTaBHULTBOM B KpaiHi,
B skinn Bu npuabanu npunag. Bu moxete

B OyOb-AIKMI Yac ofepxaTtv YMOBM rapaHTii
y cneuianisoBaHoMy marasuHi, B sikomy Bu
npuadanu npunag, abo 6eanocepeHbLO

B HalLloMy NpeacTaBHMUTBI y Bac B kpaiHi.
YmoBwu rapaHTii ana Hime4yynHu Ta agpecu
Bu 3HangeTe Ha OCTaHHIX YOTUPbLOX
cTopiHKax uiei 6poLuypu. Kpim Toro, ymoBu
rapaHTil po3MilLeHi TakoxX i B IHTepHeTi 3a
3a3Ha4YeHOol aapecoro. [1nst KOPUCTYBaHHS
rapaHTiNnHMMK nocryramm HeobXiaHO B
Oyab-kOMy BUMNAAKy NokasaTh KBUTaHLt0
npo onnary.

MoXxnuBi 3miHW.
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Vcnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo ru

Mcnonb3oBaHue NO Ha3Ha4YeHUIO

OT0T Npnbop nNpefHasHayYeH ToNbKO A5 AOMaLLHEero
ncrnonb3oBaHus. Npnbop MOXHO MCNOMNb30BaTb TONBLKO 4SS
nepepaboTKn Takoro KonnmyecTesa NpPoayKTOB U B TEYEHNE TaKOro
BpeMEHU, KOTOPble XapaKTepHbl 4S5 AOMaLIHero Xo3sncTaa.
[aHHbIN Nprbop NnpeaHasHavYeH ans U3aMenb4eHns n
nepemMeLLMBaHus CbIpOro 1 BapeHoro Msca, cana, ntuubl 1 pblbbl.
3 nepepabaTtbiBaeMbIx NPOAYKTOB AOSMKHbI ObITb MOSTHOCTLIO
yaaneHbl TBepable KOMMOHEHTbI (Hanp., koctn). Mpnbop
3anpeLLaeTcs Ucnonb3oBaThb A5 nepepaboTkn Opyrnx BeLeCTB
U NpeameToB.

Mpn ncnonb3oBaHUn OPyrnx paspeLleHHbIX NPon3BoaANTENEM
NPUHaLNEXHOCTEN BO3MOXHbI ApYyrne BapnaHTbl MPUMEHEHUS.
Mpnbop paspeluaeTcs UCnonb30BaTh TOMBKO C JONYLLUEHHBIMN
YacTaAMU U NPUHAANEXHOCTAMM.

Hun B kOem cnyyae Hernb3s UCnonb30oBaTh NPUCTaBKK, a Takke
Hacadkv Onsi pesku 1 LWMHKOBKWN B ApYrmux npudopax. Micnonbayinte
TONMbKO NOAXOAdALLMe OPYr K APYry YacTu A9 COOTBETCTBYHOLLMX
NPUCTaBOK.

Mcnonb3ynTte npubop TOMNbKO BHYTPWU NOMELLEHUI MPU KOMHATHON
Temnepartype Ha BbicoTe He Bbiwe 2000 M Hag ypoOBHEM MOpPS.

BaxHble npaBuna TeXHUKKM 6e3onacHoCcTH

BHMMaTENbHO 03HAKOMBTECH C MHCTPYKLUMEN MO IKCnnyaTauum,

npu paboTte pyKkOBOACTBYUTECH YKa3aHUAMU AAaHHOW MHCTPYKUMK

N COXpaHaAnTe ee ANs ganbHenwero ncnons3oBaHus! Nepenasas
npnbop apyrum nuuam, npunaramte 4aHHY UHCTPYKLNIO.
lMpounsBoanTenb He HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a NOBPEXAEHMS,
BO3HUKLLME B pe3ynbrate HecobnioaeHns yKkasaHuin no
npaBubHOMY NpUMeEHeEHMI0 Npubopa.

OTOT NpuBOp MOryT NCMOMB30BaTb NIMLA C OrpaHNYEHHbIMU
PU3NYECKMMN, CEHCOPHBIMU MU YMCTBEHHbBIMW CNOCOBHOCTAMU
U He UMELUMM AOCTATOYHOrO ONbITa UMW 3HAHUI, €CIN OHU
HaxoOATCcsA No4 NPUCMOTPOM MU NPOLLAM COOTBETCTBYIOLLMIA
WHCTPYKTaXK OTHOCUTENBbHO 6e30MacHOro Nofb3oBaHns NpMbopom

N ysacHUNM anga cebs, kakyto onacHOCTb HeceT B cebe npmnbop.
[eTten Henb3a nognyckaTb K NPUbopy 1 WHYPY NUTaHUS, UM HENb3S
nonb3oBaTtbcsa Npubopom. [leTam 3anpeLLeHo urpatb ¢ npubdopom.
Mpon3BOANTbL OYUCTKY U TEXOBCnyXnBaHMe AETAM He paspeLLaeTcs.
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BaxHble npaBuna TEXHMKN Ge3onacHocTn

A OnacHocTb nopaxeHnd TOKOM U BO3rOpaHMS|!

Mpy nogknoYeHnn npudopa 1 ero akcnnyaTtauum codnogante
AaHHble, NpUBEeAEHHbIE HA (PMPMEHHON Tabnuyke. MNonb3oBaTbCs
npubopom paspeLuaeTcs TONbKO NPy OTCYTCTBUN NOBPEXOEHUI
kabens n npmbopa. Bo nsbexaHne BO3HUKHOBEHUS OMacHOWM
cuTyaumm, peMoHT npmnbopa, Hanpumep, 3aMeHy NOBPEXAEHHOTO
CETEBOrO LUHYpa, pa3peLlaeTcs NPou3BoaUTb TONbKO Hallewn
CcepBUCHOM cnyxoe.

KaTeropunyeckn 3anpeltaercsa nogkrodatb npmbop K Tanmepam
Unn po3eTkaM C ANCTaHLUMOHHbBIM yripaBfieHneM.

Hwn B koem cnyyae He cTaBbTe NpMBOp Ha ropavMe NOBEPXHOCTH,
Hanpumep, Ha aNekTponnuTy, nnu Bnuamn HmMx. Ceteson kabenb
He JOMKeH conpukacaTbCs C ropsuuMm YacTAaMM UM NPOXOAUTb
yepes OCTpble rpaHu.

Hwn B koem cnyyae He norpy>kamte OCHOBHOWM BNOK B KWUAKO-

CTW, HE MOMWTE ero nog NPOTO4YHOW BOOOM N B NOCYLOMOEYHOM
MalunHe. He ncnonb3ynTte napoBble ouncTuTenu. He ncnonb-
3ynTe Npnbop BRaxKHbIMU pyKamu.

Mocne kaxgoro NpUMEHeHUs!, NPU OTCYTCTBUX NPUCMOTPA,
nepepn cbopkon, pasbopKkon NN O4YNCTKON, a TaKkKe B crnyyae
HencnpaBHOCTU 00s3aTeENbHO OTCoeaMHUTE NPMbop OT ceTu.
Bcerga cnegute 3a npnbopom BO BpeMs ero paboTbl!

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHMUS!

LLItencenbHyto BUNKY MOXXHO BCTaBMNATb B PO3ETKY TOMbKO nocrne
NOSTHOrO OKOHYaHUSA NOAroTOBKM K paboTe ¢ Nnpnbopom.
MpucTaBKM MOXHO MCMNONbL30BaTb TOSLKO B MOSTHOCTLIO
cobpaHHOM Buae. Hu B Koem criydae He cobupante npucTaBku
Ha OCHOBHOM OrokKe.

Mepen 3ameHoM NpUHAONEXHOCTEN NN OONONHUTENBHbIX
aertanen, KoTopble BO Bpemsi paboThbl NPUBOAATCS B ABMXEHME,
npubop AomkeH ObITb OTKITHOYEH U OTCOEAUHEH OT CETW.

[Mocne BbIKMOYEeHUs NPUBOA eLle ABMXKETCH HEKOTOPOE BPeEMS.
[oxantecb NONHOM OCTAHOBKM NpMBOAA.

B cnyyae nepebos B nogave anekTpoaHeprum npubop octaetcs
BKIHOMEHHBIM U BO30GHOBNSAET CBOK paboTy nocne nogayv
3NEeKTPOSHEPTUN.

He kacantecb pykamu OCTPbIX HOXEW N KPOMOK Ha Hacagkax

ANsi PE3KM 1 LUMHKOBKM. He B koem crnyyvae He Npukacamtech K
BpaLLaloLLMMcs aeTansam. Hu B koem criydyae He NpoCOBbIBanTE PyKU
M NanbLpbl B 3arpy304HbI NaTpybOK Mnn B BbIMYCKHOE OTBEPCTME.
[nsa npotankuBaHus Bcerga UCNonb3ynTe TonkaTerb.

Hwn B KOeMm cny4ae He kacanTech rofibiIMn pykaMu OCTPbIX HOXEN
N KPOMOK Ha Hacagkax anst pesku 1 LUMHKOBKW.
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BakHble npaBuna TeXHUKN 6e3onacHocTn ru

A BHumaHue!

m Cnegute 3a Tem, 4ToObl B 3arpy3o4HOM natpybke unm B
npucTaBKkax He Haxo4unNUCb NOCTOPOHHME NpeameThl. He
nonb3ynTecb npegmetTamu (HanpuMep, HOXXOM, NTOXXKOM) B
3arpy3o4HoM naTtpyobke unm B BbiMyCKHOM OTBEPCTUN.

m Hu B kOem cnyyae He UCnonb3ynTe OOQHOBPEMEHHO KHOMKY
BKINIOYEHNA/BBIKOYEHMS U KHOMKY obpaTHoro xoaa. lNepea
Ha)kaTMeM Ha [pYryro KHOMKY crieayeT AOXAAaTbCs MOMHON
ocTaHoBKM npmBoda. OnacHOCTb NOBpeXaeHust npubopa.

/\ OnacHocTb yaywbs!

m He nossonsatb getam nrpaTtb C yrnakoBOYHbIM MaTepuasriom.

/\ BaxHo!

Mocne kaxgoro npuMeHeHna ninn nocrie grnnTesibHOro
Hencnonb30BaHUsA 00a3aTeENbHO TLATENbHO OYNCTUTE np|/|6op.

=»> «Yucmka u yxo0» cm. cmp. 156

OT Bcero cepaua nosapaensem Bac

C NOKynkou HoBoro npuéopa ¢pupmbl
Bosch. [lononHutenbHy0 MHdopmauuto
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KomMnnekTHbIN 0630p

Moxanymncra, OTKpOMTE CTpaHULbl
C pPUCYHKaMMU.

=> PUCYHOK

Mscopy6ka

Mpuson

Hacapka-msicopy6ka

3arpy304HbIil NIOTOK

M3 nnacTMacchbl UNN HepXKaBeloLlen
ctanu*

5 Tonkarenb

6 Kpbiwka Tonkartens

7 3awuTHasa KHomnka
8
9

AWON-=

Pyuka ans nepeHocku
OTpeneHue ons xpaHeHus co
BCTaBKOM*
10 Kpbiwka oTAeneHnsa ansa xpaHeHus
11 KoHTponbHas namnouka
12 KHonka uameHeHus1 HanpaBrneHus
OBWXeHUs
13 KHonka BKNo4YeHUs/BbIKNHOYEeHUs1
14 TennoBOW 3aWMUTHbLIN BbIKNOYaTelb
15 OTcek Ans ceTeBOro WHypa
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ru Cuctembl 6e3onacHocTr

Hacapka-msicopybka

16 Kopnyc

17 LWHek c 3axBaToM

18 Hox

19 ®opMOBOYHbIN AUCK
a KpyrnHo, auameTp oTBepcTu 8 Mm
b wmenko, guameTtp oTBEepcTUIA 3 MM*
C Meriko, anameTp oteepctuin 3,8 mm*

d cpegHe, gnameTp otBepcTun 4,8 Mm*

20 KonbLuo ¢ pe3b6on

Hacagka «konbacHbIN Wwnpuu»
21 MyHOWTYK

22 OnopHoe KonbLo

Hacapka «ke66e»

23 ®opMOBLUMK

24 KoHycHoe KonbLo

Hacapka-npecc ans omxuma coka*
25 Kopnyc
26 LHek
27 BctaBKa-cuTo
a Merko
b kpynHo
28 Cutopepxartenb
29 BbinyckHas BOpOHKa
30 Konbuo ¢ pe3b6oit
31 lNonoBka AnAa orBoAa BbIXMMOK

Hacapka-lumHKoBKa*

32 Kopnyc

33 Tonkatenb

34 CmeHHas BcTaBKa
a BcraBka-peska
b BcTaBka-LLUMHKOBKA, KPYMHO
¢ BcraBka-LUMHKOBKA, MEerko
d BcraBka-Tépka

* B 3aBUCUMOCTM OT MOAENM
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Cuctembl 6e3onacHoOCTU

3awuTa oT neperpyskm

(TennoBow 3alMTHbIN BbIKNOYaTeNb)
Ecnu gBuratens Bo BpeMsi paboThbl
aBTOMaTUYECKM BbIKMOYAETCS, TO 9TO
3HauuT, YTO cpaboTano yCTponcTBO
3aLmUThbl OT Neperpysku. BoaMoxHbIMK
NpUYMHaMmM 3TOro MOryT GbITb
oaHoBpeMeHHas nepepaboTka CIULLKOM
©0nbLUOro KonMyecTBa NpoayKTOB UM
3acTpeBaHue kocTn. O noBeaeHUMU nNpu
cpabaTbiBaHMU OOQHOW U3 CUCTEM
6e3onacHocTH, cM. «[Momollb npu
yCTpaHEeHUU HeucrnpaBHOCTEMNY.

3awmTa OoT neperpyskKm

YUTto6bl NpeaoTBpaTUTb 3HAYMTENbHbIE
nospexaeHunst Bawero npnbopa Bo Bpems
neperpy3knm macopyoku, 3axeaT cHabxeH
Haceuykou (3agaHHoe mecTo crioma). B
criy4ae neperpysku 3axsat JIoOMaeTcs B
3TOM MecTe. OgHaKo ero MOXHO Nnerko
3amMeHUTb. 3aMeHa [pyrux 3anacHbIx
YyacTew ¢ 3agaHHbIM MECTOM CIloMa He
BXOAMT B PaMKV HaLLIMX rapaHTUNAHBIX
06s13aTenbCTB. TakvMe 3anacHble YacTu
MOXXHO NMPUOBPECTM B CEPBUCHON Crnyxbe
(No 3akasa 753348).

AkcnnyaTtaums

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHus!

BcTaBnaTh BUIKY B pO3ETKY MOXHO TOJSbKO

rocre NnosfiHOro OKOHYaHWUsi MOArOTOBKU K

paboTe ¢ npubopom.

m [lepen nepBbIM NCMONb30BaHNEM
TLLATENbHO NOYUCTUTL NPUGOP U
NPUHAANEXHOCTU, CM. «YncTKa 1 yxoa».

=> PucyHok [

m  Cnoxutb (hOPMOBOYHbIE ONCKN B
oTAeneHne Ans nx XxpaHeHus.

m  CnoxuTtb oTaenbHble AeTanu
«konbacHoro wnpuua» 1 Hacaaku
«kebbe» B TONKaTenb 1 3aKpbITb €ro
KPbILLKOWN.



Cb6opka HacagKu-mscopyokm

=> PucyHok

m  VI3Bneyb POPMOBOYHbIV AUCK C
oTBEpPCTUSIMU TpebyeMoro anamertpa n3
OTAENEeHNst AN XpaHeHus.

m BcTaBuTb LIHEK B kopnyc.

m HapeTb HOX Ha LHekK. J1e3Brs JOMKHbI
nokasbiBaTb K (HOPMOBOYHOMY OUCKY.

m HageTb hopMOBOYHBIN ANCK C
oTBepcTuaAMuM Tpebyemoro guamerpa
Ha WwHek. Bbiemka Ha chopmoBOYHOM
OWCKe JOKHA pacrnonaratbcsl Ha
HOCMKe Kopnyca.

m  3aKkpyTuTb KOMbLO C pe3bboli no
yacoBoWu cTpenke. He 3atarneatb
KOnbLO C pe3b0O0oi CRNLLKOM TYro.

m Pa3bopka BbINonHsieTcs B obpaTHoOM
nopsigke.

MpumeHeHue:

— TlepepaboTka CcbIporo 1 BapeHoro msca,
cana, NTuubl 1 pbibbI.

— He nepepabatbiBaTh koCTW!

— Taptap nponyckaTb Yepe3 MAcopybOKy
OBaxabl.

Cbopka HacagKku «KonobacHbIN

wnpuu»

MpumeyvaHue: Vicnonbayotcs aetanm

Hacagku-msacopybkm (6e3 opMOBOYHOrO
AUCKa U HOXa).

=> PucyHok [3]

m  VI3Bneyb MyHAWTYK (A) 1 onopHoe
konbLo (D) n3 Tonkatens.

m BcTaBuTb LWIHEK B kopnyc.

m BcTtaBuTb MyHALTYK B KONbLO C
pe3bOo.

m HapgeTb onopHoe KonbLO Ha LUHEK U
yaepxveaTb. Bblemka Ha onopHom
KomnbLie AOMKHa pacnonararbca Ha
HOCHUKe Kopnyca.

m  3aKkpyTuTb KOMbLO C pe3bboi BMecTe C
MYHZLUTYKOM MO YacoBow cTpenke. He
3aTArMBaTh KOMbLIO C pe3bbor CAnLLIKOM
Tyro.

m Pasbopka BbinonHseTcs B o6paTHoM
nopsiake.

Pa6ota ¢ npubopom ru

MpumeHeHue:

[ns 3anonHeHust konbacHol maccon
NCKYCCTBEHHOW 1 HaTyparbHOW konbacHon
obonouku.

COopka Hacagku «kebbe»

MpumeyvaHue: Vicnonb3yroTtcs getanu
Hacagku-msicopybkm (6e3 popMOBOYHOIO
OUCKa U HOXa).

=> PucyHok H

m  VI3Bneub hopmoBLUKK (B) u koHycHoe
konbuo (C) u3 Tonkarensi.

m BcTaButhb LWHek B kopnyc.

m BcTtaButb hOPMOBLUYMK B KOMbLO C
pe3bboli.

m HapgeTtb KOHYCHOE KOMbLIO Ha LUHEK U
yAepxuveaTb. Bblemka Ha KOHYyCHOM
KonbLe AOMKHA pacnonaraTtbca Ha
HOCMKe Koprnyca.

m  3aKkpyTuTb KOMbLO C pe3bboii BMecTe ¢
(hOPMOBLLMKOM MO YacoBou cTperke. He
3aTArMBaTh KOMbLO C pe3b00i CINLLKOM
Tyro.

m Pa3bopka BbinonHsieTcs B obpaTtHoM
nopsiake.

MpumeHeHue:

[ns dpopmoBaHus Tpybouek 13 TecTa.

Pa6oTta c npubopom

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUs

— Hacagky moxHo ycTtaHaenuaTtb/
CHMMAaTb TOMNbKO NOCIIe OCTAHOBKM
NPUBOAA W MOCIE N3BNEYESHNS BUMKN U3
PO3ETKN.

— He onyckaTtb pyku B 3arpy304HbIit
cteon. [ins nogrankveaHus Bcerga
MCMonb30oBaTb TonKaTerb.

= PucyHok @

m [loctaButb Npnbop Ha POBHYHD, YNCTYIO
paboyyto MOBEPXHOCTb.

m VI3Bneyb ceTeBor Kabenb 13 oTceka ansi
XpaHeHus kabensi u BbITAHYTb €ro Ha
Tpebyemyto AnvHy.

m HapgeTtb NonHoCTLI0 COBpaHHyo
HacagKy-MsicopyOKy Ha nNpuBof C
NerkMM HaKImoHOM BMpaeo.
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ru Pab6ota ¢ nputopom

m [loBepHyTb Hacaaky-mMsicopybKy BBEpX
Ao cukcaumm B nase.

m  3aTsaHyTb KOMbLO C pe3bboit Ha
Hacapkemscopy6bke.

m YCTaHOBUTb 3arpy304HbI TOTOK.

m BcTaBuTb TOnKaTenb B 3arpy3oyHoe
oTBepCTMeE.

m [logcTaBnTb MUCKY UK Taperky nog
BbIXOZHOE OTBEpCTME.

m BcTtaBuTb BUIIKY B PO3ETKY.

m  Bknountb npubop ¢ MOMOLLBIO KHOMKM
BKITOYEHUSI/BbIKIIO4EHWS.

m [lonoxuTb NpegHasHayYeHHble Ans
nepepaboTkn NPOAYKTbI B 3arpy304HbIi
NOTOK.

m [Inga nogtankuBaHus UCNOMb30BaTh
TOMbKO TONKaTenb.

Yka3aHue no NpMMeHeHuIo:

B cnyyae 3acTtpeBaHusa N3Menb4YeHHbIX

NPOAYKTOB B LUHEKE:

[nsi ycTpaHeHns GrOKMPOBKN UCNONb30BaThb

KHOMKY M3MEHEHWs1 HanpaBneHus

OBUKEHUS.

1. BbIKNoUYNTb NPUGOP C MOMOLLbI KHOMKM
BKIMHOYEHUS/BIKITHOUEHNS.

2. [loxpaTbCsa OCTaHOBKM NpuBoOAa.

3. KopOTKO HaxaTb Ha KHOMKY M3MEHEHNs
HanpaBneHns ABUXKEHMSI.

4. [oxaaTbCa OCTaHOBKM NpyBOAa.

5. BknounTb NpMBop € NOMOLLIbIO KHOMKK
BKMOYEHWNS/BbIKITHOYEHUS.

Mocne pa6oTbi:

m  BbikntoynTb NpMbop ¢ NOMOLLbIO KHOMKM

BKITFOYEHUS/BBIKIMIOYEHNS.

M3Bneyb BUIKY U3 PO3eTKN.

M3Bneub Tonkartens.

CHATb 3arpy304HbIA NOTOK.

CHsATb Hacaaky-msicopy6ky. [ins aToro,

NPV HaXxaTow KHOMke pa3brnokMpoBKy,

MOBEPHYTb HacagKy BNpaBoO U CHATb.

Pasobpatb Hacagky-mMsacopyoky.

m [lpoBecTun UnCTKy BCeX AeTaneu, CM.
«YucTtka n yxoa».
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Haca,qKa-npecc AnA OTXKMMa COKa
(B HEKOTOPLIX MOAENSIX)

AN OTXMMa coka/mycca U3 Arog, NoMuao-
poB, S6MOK, rpyL unu wunosHuka. OT
BblIOOpa BCTaBKW-CUTa 3aBUCUT KONNYECTBO
(PPYKTOBON MAKOTU B COKe. He omxumatb
COK 13 ppyKTOB, ANAMETP KOCTOHEK
KOTOPbIX CXOAEH C ANaMeTpOM OTBEPCTUN
BCTaBKM-CUTa Hacagku-npecca Ans omkuma
coka (Hanp., U3 ManwuHbl).

A OnacHOCTb TPaBMUPOBaHUA
Hacapky MoxHoO ycTaHaBnunsaTb/
CHUMaTb TOMbLKO MOCIe OCTAHOBKM
NpPUBOAA M MOCIe U3BNEYEHNS BUNKN 13
PO3ETKM.

— He onyckaTtb pyku B 3arpy304Hblit
cTBon. [Ina noAaTankvMeaHus BCceraa
MCNonb3o0BaTh TonkaTerns.

BHumaHue!

He nepepabatbiBaTb 3aMOPOXKEHHbIE
dpYKTbI 1 0BOLLM. M3BNEYb KOCTOYKM (13
BULLEH, CNB, abpMKOCOB,...).

= PucyHok [d

m BcraButh WHek B Kopnyc.

m BcTaButb BcTaBky-cuTO B
cuTopepxartensb. MNpuxaTb BCTaBKy-CUTO
Ao ynopa.

m BcTaBuTtb cutogepkatens B KOMbLO C
pe3bbon.

m  3aKkpyTuTb KOMbLO C pe3bboi BMecTe ¢
cuUTOAEepKaTenemM no YacoBOW CTPerke.
Hocuk cutopepxatens gomkeH
pacnonaraTbcs B BbleMKe Koprnyca.
He 3aTarmsath KomnbLO ¢ pe3bboi
CIMLLKOM TYTO.

m  3akpyTuTb rofnioBKy Ans oTBoAa
BbDKMMOK B cutogdeparerne.

m HapgeTb BbINyCKHYH BOPOHKY Ha
cuTOAEepXKaTens 1 3adukcnposaTth B
nase.

m  Hapetb NONHOCTLIO COBpaHHyo
HacafgKy-npecc Ans oTXuma coka Ha
NpVBOZ C NErkMM HaKkMoHOM BMpago.

m [loBepHyTb Hacaaky-npecc Ans omxuma
coka BBepx [0 hmkcaumm B nase.

m 3aTaHyTb Ha Hacaake-npecce A5
OTXKMMa CoKa KorbLo C pe3bboi.

m  YCTaHOBUTb 3arpy304HbIil MOTOK.



m  YCTaHOBUTb MNOAXOOALLYH EMKOCTb MOz
BbIMYCKHbIM OTBEPCTMEM AN COKa.

m  YCTaHOBWTb MWUCKY WK Tapernky nog
OTBEpPCTUEM TOMOBKN Ans 0TBOAA
BbIKUMOK.

m BcTaBuTb BUMKY B PO3ETKY.

m [lonoxuTb NpegHasHa4YeHHble Ans
nepepaboTKkV NPOAYKTbI B 3arpy304HbIN
NOTOK.

m  Bknountb npnbop ¢ NOMOLLbIO KHOMKM
BKITFOYEHUS/BbIKIMIOYEHNS.

m [poadyKkTbl MpoTankmBaTb BHA3
TonkateneM. He npunaratb CrvLLIKOM
MHoro ycunumn! BctaBka-cuTo MOXeT
noBPeanTLCS.

Yka3aHue no NpMMeHeHUIo:

m CHayana ocnabwuTb ronoBky Ansi oteoga
BbPKUMOK HACTOMbKO, YTOObI BbKUMKM
(TBepable YacTuLbl) BbiTEKANK eLle
BMaXHbIMU.

m 3aTtem MeaneHHO 3aKpbiBaTb roNoBKY
ONs 0TBOAA BbPKUMMOK, NMOKa COK
N BbXKUMKM He ByayT BbIXOAMTb B
xenaemon opme.

Mocne pa6oTbi:

m  BbIknounTb NpMbop ¢ MOMOLLbI KHOMKK

BKIMOYEHUSA/BbIKITIOYEHUS.

M3Bneyb BUIKY 13 pO3ETKU.

M3Bneyb Tonkartensb.

CHSITb 3arpy304HbI NOTOK.

CHsTb HacagKy-npecc Anst omkuma

coka. [insa aToro, npu HaXxkaTon KHOMKe

pa3broKMpOBKM, MOBEPHYTbL Hacaaky

BMPaBO U CHATb.

m Pa3obpatb Hacagky-npecc Ans omxuma
coka. Pasbopka BbInonHseTcs B
obpaTHOM nopsiake.

m [IpoBecTun YnMCTKy BCeX AeTaneu, CM.
«YucTka n yxon».

Hacapaka-lwumHKoBKa

(B HEKOTOPBIX MOAENSX)

[Ns LWMHKOBKM 1 Hapesku cbipa, (PYKTOB,
OBOLLiEN, OPEXOB, MUHAANS, Cyxmx Bynoyek
1 xnebHbIX cyxapen, wokonaga v apyrux
TBEpPAbIX MPOAYKTOB.

Pa6ota ¢ npubopom ru

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUs

— Hacagky moxHo yctaHasnusaTtb/
CHMMAaTb TONbKO MOCIIe OCTAHOBKM
npueoAa 1 Nocre U3BrneYeHns BUMKN 13
pO3eTKy.

— He kacatbcs pykamum oCTpbIX HOXeN
1 KpaeB BCTaBOK ANS LUMHKOBKM U
Hapesku.

— He onyckaTtb pyku B 3arpy304HbIit
ctBon. [Ina noaTankveaHWs BCeraa
MCNonb30BaTh TonkaTerns.

= PucyHok [l

m BcrasuTh Kenaemylo BCTaBKy B KOPMyc
HacaaKU-LLINHKOBKN. PUKCMpOBaHMe
BCTaBKM MPOMCXOANT aBTOMATUYECKN B
MOMEHT BKMioHeHns npubopa.

m HapgeTb HacaaKy-LIMHKOBKY Ha NpWBOA C
NErkM HaKNOHOM BMPaBo.

m [loBepHyTb HacaaKy-LLMHKOBKY BBEPX
Ao ynopa.

m [loacTasuTb MUCKY UNn Tapenky nof
BBIXOJHOE OTBEPCTHE.

m BcTaBuThL BUMKY B PO3ETKY.

m 3arpyauTb NpoayKThl ANs nepepaboTku
B 3arpy3o4Hoe oTBepCTMe.

m BcTaBuTh TOMNKaTenb 1 yaepXueaTh.

MpumeyvaHue:

TonkaTenb MOXHO BCTaBNsATb TONbKO B

ogHoMm HanpasrneHun. O6paTnTb BHUMaHME

Ha pacnonoxeHue okpyrrnocTu!

m  BkntounTb npnbop ¢ NOMOLLLIO KHOMKK
BKIHOYEHUS/BbIKITHOYEHNS.

m [lpoayKTbl NpoTankueaTe BHU3
Tonkarenem. He npunaratb CnmLIKOM

®  MHOro ycunuim!

Mocne pabortbl:

m  Bblkniountb Npnbop ¢ NOMOLLbI KHOMKM
BKITHOUYEHUS/BbIKITOYEHUS.

m /13Bneyb BUIKY U3 pO3eTKU.

V3Bneyb TOnKaTenb.

m  CHATb Hacaaky-LWMHKOBKY. [1nga aToro,
Npw HaXxaToln KHoMke pa3broKMPOBKHY,
NOBEpPHYTb HAcaAKy BNpaBo U CHATH.

m Pa3obpatb HacaaKy-LUMHKOBKY.

m [lpoBecTy YNCTKY BCex AeTanen, cMm.
«YuncTka n yxoa».
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ru YucTka n yxoa

YucTtka u yxopn

BaxHoe ykasaHue
[aHHbIN Npnbop He HyXaaeTcs B TEXHW-
YeckoM obcnyxusaHuu. TwatensHas

4ynCTKa 3aluLIaeT Npubop OT MOBPEXAEHI

N COXpaHAeT ero paGOTOCI’IOCO6HOCTb.

/\ OnacHocTb nopaxeHnus
3NEKTPUYECKUM TOKOM

— OcHoBHo 610K HUKOrZa He MorpyxaThb B

XWNOKOCTU N HE MbITb B I'IOCWJ,OMOG‘-IHOI?I
MallnHe.

- I'Iepe,q HavyarioMm YNCTKU n3BneKkaTb
BUJIKY N3 pOSeTKVI!

BHumaHwue!

He ncnonb3oBatb abpasnBHble YncTALwme
cpeacTtBa. MNosepxHocTn npubopa

MOryT 6bITb NoBpexaeHsbl. fletany us
antoMUHUS (KOpMyc, LWHEK U KomnbLo C
pe3bboii Hacaakn-macopyokn) He MbiTb B
nocyaomoeyHon MaiunHe. Co BpemeHeM
MOryT NosiBUTbCA 6e3BpeHble NATHA.

Yuctka npubopa

m  VI3Bneyb BUIKY 13 PO3ETKU.

m [lpoTepeTb Npnbop BNa)KHOM TPSNKOM.
Mpun HeobxoaMMOCTH UCNOMNbL30BaTb
HEMHOro cpeacTea Anst MbITbs MOCYAbl.

YucTka Hacagok

m  [1pombITb KOPMYC, LWHEK M KOMbLO C
pe3bboii HacagKkn-MsacopyoKM Bpy4YHYHO.

m Cpasy BbITepeTb MeTannyeckmne
[JeTanu Hacyxo U HEMHOro cMasaTb
NULLIEBLIM MacrioM ANs 3alnThbl OT
pKaBYMHbI.

m Ha pucyHke N Bbl HavigeTe 0630p, kak
cnefyeT YNCTUTb OTAENbHbIE AeTanu.
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Momolb Npu ycTpaHeHun
HeucnpaBHOCTEN

HeucnpaBHOCTb
Mpnbop ocTaHaBnNMBAETCSH, HO He
BbIKITHOYAETCS.

MpuunHa
MpunbGop neperpyxeH, Hanp., mscopybka
3abrokMpoBaHa NpoAyKTOM.

YcTtpaHeHue

m  BbikniounTb npubop 1 goxaartees
MOSIHOV OCTaHOBKM.

m  [Inga yctpaHeHus 6rnokMpoBKM HaxaTb
Ha KHOMKY M3MEHEeHWs HanpasneHns
OBWXKEHNS.

m [loxaaTbcs 0CTaHOBKM NpyBOAA.

m  CHoBa BKMO4MTb Npubop.

HeucnpaBHocTb
Mpnbop BbIKNOYAETCA BO BPEMS
MCMOMb30BaHus.

MpuunHa
Mpnbop neperpyxxeH. Cpabotana 3awmTa
OT neperpysku.

YcTtpaHeHue

m  Bbikntountb npmbop.

m  /I3Bneub BUIKY U3 PO3ETKN.

m [laTb npMbopy OXNagnTbCsi B TeHeHne
npumepHo 60 MUHYT.

m [punogHaTb Nnpubop 1 HaxaTb Ha
TENNOBON 3aLUMUTHBIN BbIKMIOYaTENb,
pacnonoXeHHbIN C HXHEN CTOPOHbI
npubopa (pucyHok [, 14).

m BcraBuTb BUNKy B po3eTky.

m CHoBa BKMOYMTb Npubop.

BaxHoe yka3aHue
Ecnu Bbl He cmoxeTe yCcTpaHuTb Henonaa-
Ky, 06paTnTeCh B CEPBUCHYIO CryXOy.



PeuenTtbl n peKkomMmeHaauunm

Hacapka-msicopy6ka

POpPMOBOYHbLIN QUCK, MESIKO,

3 Mmm/3,8 mm:

BapeHoe KypyHOE, CBMHOE, FOBSXKbEe MSICO,
BapeHasi neyeHb, BapeHas pbiba ans
CYMNOB; Cbipasi CBMHWHA W TOBSiAMHA ANs
pyneta un3 gapLua; cbipast nevyeHb, MsICo U
cano Ansi nuBepHown konbackl; CBUHUHA AN
CblpoKOn4eHown konbacskl

POopMOBOYHLIN OAUCK, cpeaHe, 4,8 MM:
CBUWHMHA U FOBSIAMHA NS nawteta u
cepsernara

®DOpPMOBOYHbLIN AUCK, KPYMHO, 8 MM:
»KapeHoe CBUHOE MSICO AJ1s TYNsLeBoro
cyna; ocTaTku (xapkoro, konbachl, ...) ons
3aneKkaHkn 13 ocTaTkoB

XneOHble Kneukun

Vicnonb3oBaTb hOPMOBOYHbIN AUCK 8 MM

— 300 r ceexero 6enoro xneba

— 40 r cnMBOYHOrO Macna unu MaprapvHa
— 200 mn monoka

— 2gqanua

— 1 cT. n. Menko HapybneHHoro nyka

— neTpyLlKa, cornb

— HEMHOro MyKu

MepepaboTka MHrpeaneHToB

m Pa3amonotb 6enbinn xneb B MsicopyOke.

m [lo6aBnTb MeNko HapybrneHHbIN
nyK, NETPYLLKY, CIIMBOYHOE Macrio u
nepemMeLlatb.

m B36utb sriLa ¢ MONoOKOM 1 COoMnbio 1
BMeLLaTb B XJN1eOHYt0 Maccy.

m [laTb TEeCTy NOQONTM B TEYeHNe
HECKOMbKMX MUHYT. 3aTeM BbIMECUTb
elle pas.

m [lns nenku knewuok Bcerga XopoLuo
cMaumBaTtb pyku Bogon. Kneuku
obBansATb B MyKe.

m  OnycTuTb KNeuku B KUMSLLYIO BOAY U
OCTaBUTb UX NeXaTb B ropsyeit Boae oK.
20 MmuHyT. He goBoauTb 0 KuneHus!

PeuenTbl 1 pekoMeHaaLmm ru

Monotbi# cbip

OcHOBHoOM peuenT

— 500-600 r cbipa («Mayga»)

m [Ins obneryeHns ob6paboTkm chip
«layna» HapesaTtb Kybukamm (2,5 x
2,5 x 2,5 cm) 1 3amopo3uTb Ha 24 4yaca
npu Temneparype -20 °C.

= 3amMOopOXeHHbIN cbip «ayaa»
nepepabotatb B Msicopybke
(bOpMOBOYHbIV ANCK C MENKUMU
OTBEPCTUSAMM).

Bpems nepepaboTku: 1 MUHyTa

PyneTbl U3 msicHoro chapuia ¢
cbipom «laypa»

OcHoBHoOM peuenT

— 500 r roBsavHbIl, Hape3aHHON
nornockamu

— 500 r CBMHMHbI, HApe3aHHON nofockamm

— 200 r cbipa («laypa»)

— 10 r conu

— 21 MOMOTOro YepHoro nepua

— YeCHOK (MO XenaHuio)

— pacTtutensHoe macno ans dpuTiopa

m CHavana nepepaboTtatb B Msicopybke
3aMOPOXeHHbIV cbip «ayaa»

(=»> «MonoThkI cbip»), 3aTemM roBaaunHy
N CBUHWHY ((POPMOBOYHBIN ANCK C
MENKUMK OTBEPCTUSAMM).

m [lo6aBuTb conb, NepeL, u YeCHOK
(no >xenaHuio) 1 BCe nepemeLlaThb.

m  CdopmupoBaTb pykamu unm npu
NMOMOLLM HacaaKu «KonbacHbIV LINpULLy
pynetbl AnuHon npumepHo 10 cm.

m B ckoBopoae pasorperb HEMHOro
mMacna v obxapuTb pyneTbl U3 MSICHOTO
hapLia npuMepHo 5 MUHYT. Mpn aTOM
perynsipHo nepeBopaynBaTtb UX, YTOObI
pYneTbl XOPOLLO NPOXapUITUCh.

Hacapka «konbacHbIn wnpuuy

m  3amMounTb HaTyparnbHyo KonbacHyo
06onoyKy B TENSION BoAEe NPUMEPHO 3a
10 MUHYT Nepen nepepaboTKOMN.

m  O6Gonouky He criegyeT HanomnHATb
CINULLIKOM NJIOTHO,MHaYe BO BpeMs
BapKM MINK apku konbacku MoryT
NOMHYTb.
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ru YTununsauus

m  MyHOLWTYKM MOXHO MCNONb30BaTh
Takke 6e3 obonoykn! KonbacHyto maccy
naHupoBaTh U 3aTeM 0BXapuTb.

Hacapka «ke66e»

PeuenTt onsa «ke66e» ¢ HAYMHKOMN

TecTto ansa Tpybouek:

— 500 r 6apaHviHbI, Hape3aHHoW
nofiockamm

— 500 r kpynbl 13 NweHnLbl Bynryp,
NPOMbITOM U CTEKLLEWN

— 1 maneHbkas nykosuua, HapybneHHas

m [lponyckaTb 6apaHvHy 1 nLueHuLy,
3arpyxas nx nornepemMeHHo, Yyepes
MenKuni oOPMOBOYHbIV AUCK
Hacaakun-mscopy6okm.

m XOpOLUO nepemMeLlaTb TeCTO, BMeLLaTh
nyK.

m [ponycTutb CMech elle ABaxAbl Yepes
Hacapky-MscopyOky.

HauuHka:

— 400 r 6bapaHviHbI, Hape3aHHOW
nofnockamm

— 2 cpepgHue NyKoBuLbl, HAPYONeHHble

— 1 cTonoBas noxka pacTUTenbHOro
macna

— 1 cTonoBas noxka Myku

— 2 YalHbIX NOXKU NMMEHTa

— conb u nepey,

m [ponyctutb GapaHuHy Yepes
MEIKUN POPMOBOYHbIV ANCK
Hacagku-mMsicopyoku.

m  OGXapuTb nyk 0O 30M10TUCTO-
KOPWYHEBOrO LBETA.

m [Jo6aBuTb GapaHuHy 1 NpoXapuTb.

m [lo6aBuTb OCTanbHble MHIPEONEHTHI.
Bce npoTywnTtb B TEHEHME NPUMEPHO
1-2 MUHYTBI.

m  CnuTb NUWHWM Xunp.

m [laTb Ha4yMHKe OCTbITb. [TpuroToBneHne

«Kebb6ex:

m [lponyctutb cmeck ans Tpyboyek yepes
Hacapgky «ke66ey.

m Hape3satb nonyto konbacky u3 Tecta Ha
KYCOYKM ANIMHOM no 7,5 cMm.

= 3alennTb OOMH KOHeL, Takow TpyOoUKu.

m  BroXuTb HEMHOrO Ha4YMHKK B OTBEPCTUE
M 3aLllenunTb TakkKe OPYron KOHeL|
TpyOOuKU.
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m Harpetb macno (npumepHo 180°C) n
XapuTb kebbe Bo dputiope NpMMepHo
6 MVUHYT 0O 30MOTUCTO-KOPUYHEBOTO
ugera.

Hacapgka-lLuMHKOBKa

BcTaBka-pe3ka

Ans nyka, KanycTbl, 560K, MOPKOBM
BcTaBKka-LUMHKOBKA — KPYMHO

ANsi OpexoB., LWokoraaa, cbipa, TBepAoro
xneba/bynovek

BcTaBKa-lLWMHKOBKA — MeNKo

ANsi OpexoB., LWokoraaa, coipa

BcraBka-Tépka
ansa kaptogens, coipa «lMapmesaxH»

YTunusauumsa

YTUnumanpymnte ynakoBky ¢ MCMONb30-
)g BaHMeM aKonornyeckm 6esonacHbix
mmm  \VeToA0B. [laHHbI npubop nmeet
OTMETKY O COOTBETCTBUWN €BpPONen-
ckum Hopmam 2012/19/EU yTunu-
3aLMN ANEKTPUYECKNX U SMEKTPOH-
HbIx Nnpubopos (waste electrical and
electronic equipment — WEEE). [lan-
Hble HOPMbI OMPEAENSIOT AeNCTBYO-
Lne Ha TeppuTtopun EBpocotosa npa-
BMINa BO3BpaTa v yTUnunsaumm ctapbix
npunbopos. MiHdopmaumo 06 akTy-
anbHbIX BO3MOXHOCTSX yTUIM3aumm
Bbl MOXeTe nonyymTb B MarasmHe,
B KoTOopom Bkl nprnobpenun npunbop.

YcnoBus rapaHTUUHOrO

o6cnyXuBaHus

[MonyunTb ncyepnbiBatoLLy0 MHOPMaLMIO
06 ycnoBusiX rapaHTUNHOrO 06CnyXu-
BaHusA Bbl MoxeTe B Bawem onuxkariem
aBTOPU30BaHHOM CEPBUCHOM LEHTPE, Nnm
B CEPBMCHOM LIEHTPE OT NPOM3BOAMTENS
00O «BCX BbiToBbIE [NPMGOPLIY, UNN

B CONPOBOANTENBHON AOKYMEHTaLIMN.

Mbl ocTaBnsiem 3a cobor npaeo Ha
BHECEHWE N3MEHEHNN.



HUHcpopmauua M3rotoBUTENA 0 raPpaHTUMHOM U CEPBUCHOM 0OCny>XKUBaHUKU

KpyrnocyTtouHblit Tened)oH cny>6bl noanepKku*: 8 (800) 200-29-61
OcdmumnanbHbii caWT B UHTepHeTe: www.bosch-home.ru
Anpeca p X LUEHTPOB, a TaKXKe BCA UHG no y 06 AOCTYNHa Ha oduMuUanbHOM
caiite B UHTepHeTe: WWW. bosch home.ru.
PekomeHgyem Bam nonb3oBaTbCA yCnyramu Tonbko P X X LLeHTPOB.
OpuruHanbHble akceccyapbl U cpeficTBa no yxoay AnA 6biToBoi TexHukn Bosch Bbl moxeTe npuo6 uB (¢ ] WHTepHeT-
marasuHe: www.bosch-home.ru/store. C ycnoBuamu 3akasa, onnatbi U not:TaaKu Bbl moXxeTte 03HaKOMMTbCiI Ha cauTe. TaK)Ke OpUruHanbHble
akKceccyapbl U cpefcTBa no yxoay Bbi P pecTu B aBTOp LeHTpax.

1. U3penue 2. Mogenb

nyHKTbI 1-2 3anonHAKTCA TONbKO B Cny4yae, eCnuv 3TM aHHble He cofepXXaTcA B AOKYMeHTax O MOKynKe wuagenua (KaCCOBbIl;I uek M/MHM
TOBaprIlﬁ yekK, ToBapHaAa HaknaaHan).

3. [laHHaA MHbOPMaLMA pacnpocTpaHAETCA Ha Manble BbiToBble NpUbopbl TOoBapHOTo 3Haka Bosch: kotheBapku, kohemallnHbl, KotheMOonku, Bechl,
KYXOHHble KOMBaWHbl, MUKCepbI, MbINecockl, Pe3ku, TOCTepbI, YTIOrM, theHbl, pacnpAMUTENW ANA BONOC, 3NEKTPOYaNHUKK, COKOBbIXKUMANKH, U3Menb-
yuTenu, bneHaepsbl, raaunbHble JOCKU, BAHHOUKM, HaNoMbHbIE BECHI, YTIOTU, NapoBble CTaHUMWM, rafunbHble JOCKW U aHanorMyHble UM U3genua.

B COOTBETCTBMM C 3aKOHO[ATENbCTBOM OCyLiecTBNAETCA B (hopMe 06A3aTeNnbHOM cepTUdUKaLUM U AeKNapupoOBaHUA COOTBETCTBUA.
WHdopmauuio 06 oba3aTensHOM NOATBEPKAEHWU COOTBETCTBUA HALIMX NPUOOPOB, B TOM UMCNE AaHHbIE O HOMEpe cepTuduKara cooT-
BETCTBMA (AeKnapaunu o COOTBETCTBUM) U CpOKe ero (ee) AencTaua Bbl moxeTe nonyunts B8 OO0 «BECX BbiToBble Mpubopbi».
Hala npogykuuA Npou3BOAMUTCA MOA KOHTPONEM TpaHCHaUWOHanbHOM Kopnopauuu «BCX Xaycrepete M6X», agpec wTab-kBapTupbl: 81739
MioHxeH, Kapn-Bepw LWtpacce 34, lepmanus (BSH Hausgerate GmbH, Carl-Wery-Str. 34, 81739 Miinchen, Germany).
OpraHu3saumei, BbinonHALeh hyHKLMW MHOCTPAHHOTO U3rOTOBUTENA, YNTONHOMOUYEHHOW N3rOTOBUTENEM Ha OCHOBAHWK J0rOBOPA C HUM, ABNA-
etcA OO0 «BCX BbiToBble Mpubopbl», 198515, CaHkT-MeTepbypr, r. Meteprod, yn. Kapna Cumenca, a.1 nut. A, ounuan B r. Mocksa, 119071, yn.
Manan Kanyxckas, A.15, TenedoH (495) 737-2777, dakc (495) 737-2798.

5. ObA3aTenbHble CBEAEHNA O TEXHUUECKMX XapaKTepucTMKax Npubopa npusBeaeHbl Ha TUNOBOM Tabnuuke npubopa UNK Ha ero aTUKeTKe W/uUnn
B COMPOBOAMTENBHOM OKYMEHTaLUK.

6. AKceccyapbl U CpeacTBa no yxogy

[ina GesynpeuHoro thyHKUMOHMPOBaHWA Ballei TeXHUKU M yxofa 3a Helt NPOU3BOAUTENb PEKOMEHYET UCMONb30BaTh TONbKO OPUrMHAMNbHbIE
akceccyapbl U cpeacTsa no yxoay. OpuruHanbHble akceccyapbl paspaboTaHbl NPOM3BOAMTENEM, OHU WAeanbHO NOAXOAAT UMeHHO AnA Bawero
npubopa. OpuruHanbHble akceccyapbl 1 CPEACTBA NO YXOAY COOTBETCTBYIOT CaMblM BbICOKMM TpeboBaHMAM KayecTBa ToBapHOro 3Haka Bosch,
OHW NPOXOAAT 3aBOACKUE UCMbITaHUA ANA oBecneyeHns MaKCUManbHOM HafeXHOCTH B paboTe. o BceM BONpocam, CBA3aHHbLIM C akceccyapamu
1 CpeACTBaMM Mo yxoay ANnA Bawweit 6bITOBOM TEXHUKHM, Bbl MOXeTe 06paTUTbCA B aBTOPU30BAHHbIE CEPBUCHDBIE LIEHTPbI UNK MO TenedoHy Cryxbbl
NOANEPXKKH.

7. FapaHTHA usrotoBuTens

®dupma U3roToBUTENb NPEAOCTABAAET Ha NpUobpeTeHHbIM Bamu B Poccuiickoi deaepaumnn 6biToBOM NpUbop rapaHTUio B COOTBETCTBUM C Aeic-
TBYIOLMM 3aKkoHofatenoctBom P® cpokom 1 rog. Ha npuobpeteHHbiit B Pecnybnuke benapych 6biToBoi nprbop, K KOTOPOMY Npu NoKynke 6bin
Bbl@H rapaHTUIHbINA TanoH, AeMCTBYIOT rapaHTUitHble YCNIOBUA, He NPOTUBOpPeyYallMe 3akoHoaaTenbeTBy Pecnybnuku benapych.

8. BHumaHue! BaxkHasa uHdopmauua ana norpeburenen

[aHHbii npubop NpefHa3HaueH ANA UCMONb30BaHUA UCKMIOUMTENBHO ANA NMUUHbBIX, CEMENHbIX, JOMALIHAX U UHbIX HYX[, HE CBA3AHHBIX C OCY-
LLleCTBNEHWEM NMPEeANPUHMUMATENBCKOM AEATENBHOCTH NMBO yaoBneTBopeHnem BbIToBbIX NOTPEBHOCTEN B odKce NPEANpPUATUS, YUPEXAEHUA UK
opraHu3auuu. Mcnonb3osaHue npubopa B LENAX, OTNUUHBIX OT BbILUEYKa3aHHbIX, ABNAETCA HapylWeHMeM NPaBUN Hanexallen aKcnnyarauum
npubopa.

Hanuuue dmMpmeHHOM 3aBOACKOM TMMOBOM Tabnuukn Ha npubope obAasatensHo! MoxanyicTa, ybeautech B ee HaNMUMK U COXPaHWUTE ee Ha Npw-
bope B TeueHWe Bcero cpoka cnyxbel npubopa. YaaneHue 1abnuuku senet k 06e3nuueHmnio npubopa u K BO3MOXHbLIM HapyLUIEHWAM NPaBun ero
IKcnnyaTaymum.

M3rotoBuTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HEOCTATKK B NPUbOpe, eCnn CepBUCHOI cnyxBoit byaet AoKa3aHo, UTo OHM BO3HUKIM NOCTNEe NepeAaym
npubopa noTpebuTento BCeACTBUE HAPYLLIEHWA UM NPABKI NONb30BAHUA, TPAHCMOPTUPOBKM, XPaHEHUS, AEMCTBUI TPETbUX NNL, HEMPEOJONUMON
cunbl (Moxapa, NPMPOAHOM KaTacTPOmbl 1 T.M.), NonafaHnsA ObITOBLIX HACEKOMBbIX 1 FPbI3YHOB, BO3AENCTBUA MHBIX MOCTOPOHHNX (haKTOPOB, a TakKe
BC/EACTBUE CYLLECTBEHHbBIX HAapYLIEHUI TEXHUUECKMX TPeBOBaHMi, OrOBOPEHHbIX B MHCTPYKLMK MO 3KCMyaTalumu, B TOM YUCNe HECTabUNbHOCTH
napamMeTpoB 3N1eKTPoceTH, ycTaHoBneHHbix TOCT 32144-2013.

[na nopTBepXKAEHUA AaTbl MOKYNKW Npubopa npu rapaHTUHOM PEMOHTE WK MPeAbABMNEHUU MHbIX MPEfyCMOTPEHHbIX 3aKOHOM TpeBoBaHMii
ybeanTenbHO Npocum Bac coxpaHATb AOKYMEHTbI O MOKYMKe (UeK, KBUTaHLMIO, MHble AOKYMEHTbI, MOATBEPXKAAIOLME AATY U MECTO MOKYMKK).
CobntofeHne peKoMeHAALMUIi U yKazaHWM, COAEPKALLMXCH B MHCTPYKLMHK MO IKCNNyaTaumu (npasunax nonb3osaHua), NOMOXeT nabexarb npobnem
B 9KCMNyaTauun npubopa n ero o6enyxuBaHum.

HewncrnpasHble y3/bl NpUbOPOB B rapaHTUitHbIN NEPUOA BecnnaTtHo PEMOHTUPYIOTCA UMM 3aMeHAIOTCA HOBbIMU. PelueHre Bonpoca o uenecoob-
Pa3HOCTU UX 3aMEHbI UMW PEMOHTa OCTaeTcA 3a cnybamu cepeuca.

9. UHchopmauma o cepBuce

B nepuopa v nocne UCTeUeHUA rapaHTUHOTO cpoka Hawwa Cnyx6a CepBiuca, a TaKKe MacTepPCKUE HallKMX NMapTHEPOB BCerAa roToBbl NPeAnoXuTb
Bam cBou ycnyru. Cnucok aapecos YNONMHOMOUEHHbIX U3roToBUTENeM MyHKTOB aBTOPU3OBAHHOMO CEPBMCHOrO 0bCNYyXMBaHUA HaXOAMTCA Ha
ohuumansHom cante B MHTepHete: www.bosch-home.ru.

Cpok cnyxbbl Manbix 6bITOBbIX NPUBOPOB (KPOME KyxOHHbIX KOMBaMHOB W Mbinecocos) cocTaBnAeT 2 roaa. Cpok cnyxbbl KyxOHHbIX Kombaii-
HOB W MblNecocoB cocTaBnAet 5 net. CpoK Cnyx0bbl U3[AeNUA UCUMCNAETCA C AaTbl €ro MOoKyMnKu, NGO Npu HEBO3MOXKHOCTH ee OMNpeAeneHus, ¢
[laTbl U3TOTOBNEHUA WU3[ENUA, HAHECEHHOW Ha TUMOBYIO TabnMUuKy M3genuA. B COOTBETCTBUM CO CTaHAAPTOM M3roTOBWUTENA AaTa U3roTOBNEHWUA
Mapkupyetca FD ITMM, rge T - rog usrotoBnexnua MmuHyc 1920, a MM — Mecal usrotoenexus. [inAa onpeageneHna roga M3rotoBneHua npubopa
Heobxoanmo k 1920 npubaButb uncno IT.

[H[ 4. YBakaemble Aambl U rocnopa, coobujaem Bam, uto noaTBep>KAEHHWe COOTBETCTBUA Hallei NPoAyKUWKM obAsaTenbHbIM TpebGoBaHUAM

* BecnnatHbl¥ KPyrnocyTouHblit TeneoH ANnA 3BOHKOB Ha TeppuTopuun PO. B34C065N1-1M00  03/2017

BOSCH

PaspaboTaHo AN KM3HU




MHdopmaumsa o 6bIToBOM TEXHUKE, MPOU3BeAEHHOWN Mo KOHTPOJIEM KOHLepHa
BCX Xaycrepete 'm6X, Kapn-Bepu-LUTtp. 34, 81739 MioHxeH, lepmaHus
B COOTBETCTBUM C TPeGOBaAHUAMU 3aKOHOZATENLCTBA O TEXHUYECKOM
perynvpoBaHuu U 3aKkoHoAaTeNbLCTBA O 3alyuTe NpaB noTpeduTenen
Poccuiickon ®epepaunmn

Mpoaykumus: MacopybKkn, COKOBbLhKMMArnku, bneHaepbl ToBapHbI 3HaK: Bosch

BHUMAHME! AccopTUMeHT NpoayKLUun NOCTOSIHHO OBGHOBMSieTCS. TeXHWYeckue XapakTepUCTUKW NPoAYKLUMU, B TOM YUCTE 3HEProdadPeKTUBHOCTH,
NOCTOSHHO COBepLUeHCTBYOTCS. MpoayKUMA perynsapHo NpoxoauT obs3aTtenbHyto NpoLeaypy NoATBEPX/AEHNS COOTBETCTBIS COMMacHoO AeiCTByoLLe-
My 3aKoHoAaTeNbCTBY. MIHhopMaLmio 0 peKBU3UTaX akTyarnbHbIX CEPTUUKATOB COOTBETCTBIS U CPOKaX UX AeCTBUS, MHCOPMALMIO 06 akTyanbHoM
aCCOPTUMEHTE NPOAYKLMM MOXHO MOSYYUTb Y OpraHu3aumnm, BbINOMHSAOLLEN OYHKLMU MHOCTPAHHOrO U3roTOBUTENS Ha Tepputopun Poccuiickoin de-
Aepaunn OO0 «BCX Beitosble Mpubopel», 198515, CaHkT-TMNetepbypr, . Meteprod, yn. Kapna Cumenca, a.1 nuT.A, dunnan B r. Mocksa, 119071,
yn. Manasi Kanysxckasi, A.15, TenecoH (495) 737-2777, dpakc (495) 737-2798.
KomnaHnus OO0 «BCX BbiToBble Mpubopel», 198515, CankT-MeTepbypr, . MNeteprod, yn. Kapna CumeHca, 4.1 nuT.A, ounuan B r. Mockea, 119071,
yn. Manasi Kanysxckas, A.15, TenedoH (495) 737-2777, cbakc (495) 737-2798 ocyLLECTBNSET CBOIO AEATENBHOCTb NO NOATBEPXKAEHUIO COOTBETCTBUS
npoayKuMn OT UMEHN NPOU3BOAUTENS HA €ANHON TAMOXEHHOI TeppuTopun EBpasniickoro 3KoHOMUYECKOro Colo3a B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOLLMMU
TEXHUYECKUMU pernamMmeHTamu, B Ka4ecTtee yrnonHOMOYEeHHOro WarotoButenem nuua, a Takke BbINnonHaeT TpeﬁOBaHMﬂ, npeaycMoTpeHHble 3akoHOM
P® Ne184-®3 «O TexHU4eckom perynmpoBaHum» ANs nuua, BbINOMHSALWETO (OYHKLIMM MHOCTPaHHOTO W3roTOBUTENS Ha Tepputopun Poccuiickoii de-
Aepauuu.
MmnopTtepom B Poccuiickyto ®efepaumio npoaykummn, cepTuduLMpoBaHHoOii B kadyecTBe cepuitHo npoussoanmoit, siensetcss OO0 «BCX BbiToBble
Mpubopsbl», 198515, CaHkT-Metepbypr, r. MeTteprod, yn. Kapna Cumerca, 4.1 nut.A, cdunuan B r. Mockea, 119071, yn. Manas Kanyxckas 1.15,
TenedoH (495) 737-2777.
OpraHusaumeit, ykasbiBaemoii Ha NpoAyKUuMM B LEensx uaeHTUMKaumm nNpoaykuMmM U OCyLLECTBASIOLE NepBUYHOE pasMeLLeHne NpoaykumMn Ha
pblHke EBponeiickoro coto3a, siBnsietca Pobept Bow Xaycrepete 'M6X Kapn-Bepu-LUtp. 34, 81739 MioHxeH, lepmanus (Robert Bosch Hausgerate
GmbH, Carl-Wery-Str. 34, 81739 Miinchen, Germany).
Opuanyeckum nULOM (M3roToBUTENeM), OCYLLECTBMAIOLMM OT CBOETO UMEHU W3rOTOBMEHME NPOAYKUMM W OTBETCTBEHHBIM 3@ €€ COOTBETCTBUE
TpeBoBaHMAM NPUMEHUMbIX TEXHUYECKUX pernameHToB, siensieTcs BCX Xaycrepete MM6X, Kapn-Bepu-LUTtp. 34, 81739 MioHxeH, Mepmanus (BSH
Hausgerate GmbH, Carl-Wery-Str. 34, 81739 Miinchen, Germany).
I'IpI/I nepesBo3ke, Norpyske, pasrpy3ke n XpaHeHnn npoaykumu cnegyetr pykoBoACTBOBATLCSA, MOMUMO U3MOXEHHbIX B MHCTPYKUMK NO 3KCnnyaTtaumn,
cneayoLwmMn TpebosaHnaMu:
« 3anpellaeTca nogsepratb NPOAYKLMIO CYLLECTBEHHBIM MEXaHU4ECKUM HarpyskaMm, KOTOpble MOTyT MPUBECTU K MOBPEXAEHNI0 NPOAYKLMA n/unu

HapyLLEHMIO ee yNaKoBKY.
+ Heobxoanmo nsberatb nonagaHns Ha ynakoBKy NpoAyKLUMW BOAbI U APYTvX XUAKOCTER.
Mepen nepeBo3koON MNK Nepeaayeil Ha xpaHeHue BbiBLUE B dKCnyaTauum npoayKuumu nNpy otpuuaTtensHo Temneparype Heobxoaumo ybeantscs B
OTCYTCTBUM B NPOAYKUMN BOAbI.
Mpoaykumsa npeaHasHayYeHa K 1CMonb3oBaHMIo B YCNIOBUAX TemnepaTypbl Beille 0°C 1 OTHOCUTENbHOI BNaXHOCTH, He npesbiwatoen 93%.
I'Iepea Havanom akcnnyataunuu npoaykumn, AnutenbHoe BpemMsa HaXOﬂMBUJeﬁCSI noa BO3LLe§ICTBMeM OTpML(aTeJ'IbHOVI Temneparypebl, HeO6XO,ClI/IMO Bbl-
[epXaTb ee B yCroBUAX KOMHATHOI TeMNepaTypbl HECKOMbLKO YacoB.
MpaBuna peanu3auuy NPOAYKUMM ONPEAENsoTCs NPeanpUATUAMU PO3HUYHOI TOPTOBMM B COOTBETCTBUN C TpeBOBaHUAMU AefCTBYIOLIETO 3aKOHO-
Aarenbcrea.
YkasaHust no yTunusaumm npoaykuumn cogepxarcs B MHCTPYKLMM NO dKCryaTaumm u MoryT 6biTb YTOUYHEHb! Y MyHULUMNAMbHbLIX OPraHoB UCMOMHK-
TenbHO BNacTu.
,ﬂ]‘lﬂ npoaykuuu, peaJ'II/I3OBaHHOI;I n3roToBuTENEM B Te4eHne cpoka [Zlel;ICTBVIﬂ CepTI/Id)I/IKaTa COOTBETCTBUSA, ITOT CepTVIdI)VIKaT ﬂel:ICTBI/ITeJ'IeH npu ee
nocTaBke, MPoAaxe 1 NCMOMNb30BaHNM (MPUMEHEHNN) B TeHeHne Cpoka CryxGbl, yCTaHOBMEHHOrO B COOTBETCTBUM CO cTaTkbeil 18 3akoHa PP o 3awumTe
npas notpeduteneit. Cpok cnyx6bl Ha NPOAYKLMIO yKkasaH NpoussoauTenemM B NncToBke «/HopmaLms 3roToBUTENS O rapaHTUIMHOM U CEPBUCHOM
obcnyxuBaHumny.
Mpoaykumst MoxeT 6biTb MAeHTUDMLMPOBaHa MO MoaenbHOMY o6o3HaueHuo (none «E-Nr.»), anpobauuonHomy Tuny (none «Typex») u ToBapHOMY
3HaKky BOSCh, HaHeCeHHbIM Ha NpoAYyKUWUIO, YyNnakoBKy U (I/IJ'II/I) coaepxalmuxcsa B aKCnnyataumoHHbIX AOKYyMEHTax. B cooTBeTcTBUM C BHYTPEHHUM
CTaHAapTOM M3roToBuUTenNs GbIToBas TeXHWUKa MAEHTUMULMPYETCS MO CreayloLLen cxeme:

E-Nr. <maTepuanbHblil HOMep> / <UHAEKC CEPBUCHOI CRyX6bI>

MatepuanbHbiii Homep npeacTaenseT coboit BykseHHO-LMGPoBoe 0603HaYeHNe NpoayKLMKM ANnHOW He Gonee 10 CMMBOMOB, UCMONb3yeMoe Npu
npoaaxe (MMeHyemoe MopaenbHbIM 0603Ha4YeHMeM Unu Mogernbio GbiToBoro npubopa) Toprosoit Mapku Bosch. MatepuanbHblii Homep (Moaens)
yka3blBaeTcs Mexay KofoBbIM CroBoM «E-Nr.» 1 Kocoi vyepToit «/».
MHﬂeKC CepBMCHOVI CJ'Iy)KGbI — ABY3Ha4Hoe Lmd)poaoe OﬁOSHaHSHI’Ie, npuceaneaemoe eguMHuue nNpoaykuuu B npouecce npoMs3BoacTsa U Ucnonbaye-
MO€e CEPBUCHON Criyx0oM.
OkcnnyaTauyoHHble AOKYMEHTbI paspabaTbiBaloTcs B yHUULMPOBaHHON hopMe AN1s LUMPOKOro acCOPTUMEHTa NPOAYKLIMK, MO3TOMY U3roToBUTENEM
npeslyCMOTPEHO ykasaHue TOProBoro 0603HaueHns Npubopa B 9KCMIyaTaLMOHHbIX JOKYMEHTaX Kak MOMHOCTbIO, Tak U YacTUYHO, MpU YCNIOBUM, YTO
9TO NO3BONSET ONPEAENUTL NPUHAANEXHOCTb AAHHOTO JKCMITyaTaLUMOHHOrO AOKYMeHTa K GbITOBOMY Npubopy, CONpoBoOXAaeMOMY 3TUM 3KCTfyaTaLm-
OHHbIM JOKYMEHTOM. YCTaHOBIEHNE B NpoLecce naeHTUdMKaLmMm COOTBETCTBUS XapakTepUCTUK 6bITOBOTro Npubopa NonoxeHUsM, CoaepxaLlnumcs B
npunaraemMbix K HeMy 3KCnyaTaunoHHbIX AOKYMEHTax, NpoOBOAUTCA NyTEM aHanuisa I/IH(*)OpMaLlI/IVI, V3MNOXEHHON B 3KCNlyaTauMoOHHbIX AOKYMEHTaxX.
B coctas 3KCnnyaTauMoHHbIX AOKYMEHTOB, NPeAyCMOTPEHHbIX U3roToBUTENEM ANA NPOAYKUUK, MOTYyT BXOAUTb HAacToAwas I/IHd)OpMaLlVIﬂ, WHCTPYyKUNSA
(pyKoBOACTBO) MO 3KCMyaTaLmuu, MHchopmaums 06 YCroBUSX rapaHTUIHOTO 1 CEPBUCHOTO 0GCITYKMBaHNS.
MapknpoBaHue npoayKLUM OCYLLEECTBIIAETCS U3rOTOBUTENEM Ha TUMOBOW Tabnuyke Npubopa, Ha yNakoBOYHOW STUKETKE, HENOCPEACTBEHHO Ha yna-
KoBKe npuGopa, a TaKkke MOXET NPOU3BOAUTLCS UHbIMK criocobamu, obecrneumBatoLLyMn JOCTYNHOE W HarnsaHOe NpeacTaBneHne HhopmMaumumn o
npubope B MecTax npopax.

rO COK3a /UMK TEXHUYECKIX pernameHToB EBpa3niickoro akOHOMUYECKOro Col3a, MapK1pyeTCst €AMHBLIM 3HaKOM oBpalleHust NpoayKLmn

Mpoaykuusi, koTopas npoLuna npoLeaypy NoATBEPXAEHUS COOTBETCTBUS COrMacHoO TpeboBaHUAM TEXHUYECKUX pernaMeHToB TaMoXKeHHO-
Ha pblHKe rocyAapcTB-4neHoB TaMoXeHHOro cotosa (EBpasmniickoro 3KOHOMUYECKOro coto3a).

MpoayKuKs COOTBETCTBYET CrEAYIOLLMM TEXHUYECKUM pernameHTam TaMoXEeHHOro coto3a:

« TP TC 020/2011 OrnekTpomarHuTHasi COBMECTUMOCTb TEXHUYECKMX CPeacTB

« TP TC 004/2011 O 6e30nacHOCTU HU3KOBOSMLTHOrO 060pyAOBaHMS

« TP EASC 037/2016 O6 orpaHM4eHUN NPUMEHEHUS ONACHbIX BELLECTB B U3AENMUSIX 3NIEKTPOTEXHUKN N PaANO3NEKTPOHUKN

SKCI'I]'IyaTaLU/IOHHbIe AOKYMEHTbI Ha NPOAYKUMUIO BbIMNOMTHAKTCA Ha PYCCKOM A3blKe. aKcnﬂyaTaLLVIOHHbIe AOKYMEHTbI Ha roCyAapCTBEHHbIX A3blKax
rocygapcTe-4yieHOB EBPBSVIIZCKOI'O 3KOHOMWYECKOro cok3a, OT/INYHbIX OT PYCCKOro, Npu Hann4Mm COOTBETCTBYHOLMX TpeﬁOBaHMVI B 3aKoHoaaTtenbCc-
TBE MOXHO GE3BO3ME3[IHO MOMY4UTh Y TOPryloLLEen opraH13aLmu-pesaeHTa CooTBETCTBYIOLLETO FoCyAapcTBa-yreHa EBpasniickoro akOHOMUYECKOro
coto3a.

WHopmaums o KoMnnekTaumum NpoayKLMW NpeacTaBneHa B TOProBbIX 3anax, MOXKET ObiTb 3anpolueHa no TenedoHy 6ecnnarHon «ropsyeit TMHUM»
(800) 200-2961, a TaKkke JOCTYMNHA B MHTEPHETE Ha caiTe nponasoauTens http://www.bosch-home.ru.



Toprosoe A i ‘ CepTudmkat cooTseTCTBUA ‘ CrpaHa- HY, B HH™, [y | HW, Br
06o3HaYeHne ™n ‘ Per. Homep ‘ Nata Buipaun | feiicteyet Ao ‘ n3rotoBUTENHL
Mscopy6ku
MFW2500W CNFW4 C-DE.Af146.8.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurait 50/60 | 220-240 350
MFW2510W CNFW4 C-DE.Af146.8.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurain 50/60 | 220-240 350
MFW2514W CNFW4 C-DE.Af146.B.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurai 50/60 | 220-240 350
MFW2515W CNFW4 C-DE.Af146.B.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurait 50/60 | 220-240 350
MFW2517W CNFW4 C-DE.Af146.8.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurain 50/60 | 220-240 350
MFW2520W CNFW4 C-DE.Af146.B.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurai 50/60 | 220-240 350
MFW3520G CNFW3A C-DE.A5146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbwa 50/60 | 220-240 500
MFW3520W CNFW3A C-DE.AS146.B.82954 24112017 23.11.2022 Monbuwa 50/60 | 220-240 500
MFW3540W CNFW3A C-DE.A5146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbuwa 50/60 | 220-240 500
MFW3600W CNFW3A C-DE.A5146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbwa 50/60 | 220-240 500
MFW3630A CNFW3B C-DE.AS146.B.82954 24112017 23.11.2022 Monbuwa 50/60 | 220-230 500
MFW3630I CNFW3B C-DE.AS146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbua 50/60 | 220-230 500
MFW3640A CNFW3B C-DE.A5146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbwa 50/60 | 220-230 500
MFW3710B CNFW3A C-DE.A5146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbwa 50/60 | 220-240 500
MFW38508 CNFW3B C-DE.AS146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbuwa 50/60 | 220-230 500
MFW3910W CNFW3A C-DE.A5146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbuwa 50/60 | 220-240 500
MFW3X108 CNFW3B C-DE.A5146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbwa 50/60 | 220-230 500
MFW3X10W CNFW3B C-DE.A5146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbuwa 50/60 | 220-230 500
MFW3X13W CNFW3B C-DE.AS146.8.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbwa 50/60 | 220-230 500
MFW3X14B CNFW3B C-DE.A5146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbwa 50/60 | 220-230 500
MFW3X14W CNFW3B C-DE.A5146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbwa 50/60 | 220-230 500
MFW3X188 CNFW3B C-DE.AS146.8.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbuwa 50/60 | 220-230 500
MFW3X18W CNFW3B C-DE.A5146.B.82954 24.11.2017 23.11.2022 Monbuwa 50/60 | 220-230 500
MFW45000 CNFW5 C-DE.Af146.B.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kuraii 50/60 | 220-240 500
MFW45020 CNFW5 C-DE.Af146.8.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurait 50/60 | 220-240 500
MFW45120 CNFW5 C-DE.Af146.8.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurain 50/60 | 220-240 500
MFW66020 CNFW6 C-DE.Af146.B.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurai 50/60 | 220-240 600
MFW67440 CNFW7 C-DE.Af146.8.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurait 50/60 | 220-240 700
MFW67450 CNFW7 C-DE.Af146.8.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurait 50/60 | 220-240 700
MFW67600 CNFW7 C-DE.Af146.B.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurai 50/60 | 220-240 700
MFW68100 CNFW6 C-DE.Af146.B.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurain 50/60 | 220-240 600
MFW68640 CNFW8 C-DE.Af146.8.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurait 50/60 | 220-240 800
MFW68660 CNFW8 C-DE.Af146.B.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurai 50/60 | 220-240 800
MFW68680 CNFW8 C-DE.Af146.B.06079/19 | 18.07.2019 17.07.2024 Kurai 50/60 | 220-240 800
COKOBbIKUMANKuU
MCP3000N CNzP3 C-DE.AS46.8.00250/18 | 19.12.2018 18.12.2023 ; rei‘;ce’z;wa 50/60 | 220-240 25
MCP3500N CNzP3 C-DE.A146.B.00250/18 19.12.2018 18.12.2023 " reif;zsma 50/60 | 220-240 25
MCP72GPB CNzP4 C-DE.A5146.B.82955 24.11.2017 23.11.2022 Kurait 50/60 | 220-240 40
MES25A0 CNCJ03 C-DE.AS146.B.73451 08.02.2016 07.02.2021 Kurait 50/60 | 220-240 700
MES3500 CNCJ03 C-DE.Af146.B.73451 08.02.2016 07.02.2021 Kurai 50/60 | 220-240 700
MES4010 CNCJ05 C-DE.A5146.B.73451 08.02.2016 07.02.2021 Kurait 50/60 | 220-240 1200
MESM500W CNSJO1 C-DE.A5146.8.80092 24.05.2017 23.05.2022 Kurait 50/60 | 220-240 150
MESM731M CNSJO1 C-DE.A5146.8.80092 24.05.2017 23.05.2022 Kurait 50/60 | 220-240 150
Bnenpepb!
MMB21POR CNSM10 C-DE.A5146.B.84228 27.02.2018 26.02.2023 Kurain 50/60 | 220-240 500
MMB21P1W CNSM10 C-DE.A5146.B.84228 27.02.2018 26.02.2023 Kurai 50/60 | 220-240 500
MMB42G0B CNSM11 C-DE.AS146.B.84228 27.02.2018 26.02.2023 Kurait 50/60 | 220-240 700
MMB42G 1B CNSM11 C-DE.A5146.B.84228 27.02.2018 26.02.2023 Kurait 50/60 | 220-240 700
MMB43G2B CNSM12 C-DE.A5146.B.84228 27.02.2018 26.02.2023 Kurai 50/60 | 220-240 700
MMB65G5M CNSM13 C-DE.A5146.B.84228 27.02.2018 26.02.2023 Kurait 50/60 | 220-240 800
MMB66G5M CNSM15 C-DE.AS146.B.84228 27.02.2018 26.02.2023 Kurait 50/60 | 220-240 900
MMB66G7M CNSM15 C-DE.A5146.B.84228 27.02.2018 26.02.2023 Kurain 50/60 | 220-240 900
MMBH6P6B CNSM16 C-DE.A5146.B.82171 22.09.2017 21.09.2022 Kurai 50/60 | 220-240 1600
MMBM401W CNSM14 C-DE.A5146.B.80114 25.05.2017 24.05.2022 Kurait 50 220-240 350
MMBM4G6K CNSM14 C-DE.AS146.B.80114 25.05.2017 24.05.2022 Kurait 50 220-240 350
MMBM7G2M CNSM14 C-DE.A5146.B.80114 25.05.2017 24.05.2022 Kurai 50 220-230 350
MMBM7G3M CNSM14 C-DE.AS146.B.80114 25.05.2017 24.05.2022 Kuraii 50 220-230 350
MMBP1000 CNSM14 C-DE.AS146.B.80114 25.05.2017 24.05.2022 Kurait 50 220-230 350
MMBV621M CNSM18 C-DE.Af146.8.00388/18 | 20.12.2018 19.12.2023 Kurai 50/60 | 220-240 1000
MMBV625M CNSM18 C-DE.Af146.8.00388/18 | 20.12.2018 19.12.2023 Kuraii 50/60 | 220-240 1000

HY — HoMWHanbHas YacToTa MnK AnanasoH HOMMHAamNbHLIX 4acToT NepemMeHHOro Toka nuTatowen cetu B Mepuax
HH — HomMmMHanbHoe HanpsxeHne 1N AnanasoH HOMUHANBHOTO HanpsxeHusa B BonbTax

*** HM — HoMMHanbHas noTpebnsiemasi MOLHOCTb WM AMaNa3oH HOMUHANbHBIX NOTPEGNsiemMbIX MOLLHOCTEN B BaTTax

FB5965 / aBryct 2019
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DE Garantiebedingungen Bosch-Infoteam

BSH Hausgerate GmbH, Deutschland  (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)
Stand: Januar 2021 Fir Produktinformationen sowie Anwendungs-
und Bedienungsfragen zu kleinen Hausgeraten:

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen und Tel.: 0911 70 440 040 oder unter
Umfang unserer Garantieleistung beschreiben, lassen die i

Gewahrleistungsverpflichtungen des Verkadufers aus dem bosch mfoteam@bshg.com
Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unberihrt. Nur fiir Deutschland gultig!

Fir dieses Gerat leisten wir Garantie gemafR den nachstehenden Bedingungen:

1. Wir beheben unentgeltlich nach MaRgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2 — 6) Méngel am Gerét, die
nachweislich auf einem Material- und/oder Herstellungsfehler beruhen, wenn sie uns unverziiglich nach
Feststellung und innerhalb von 24 Monaten nach Lieferung an den Erstendabnehmer gemeldet werden.
Zeigt sich der Mangel innerhalb von 6 Monaten ab Lieferung, wird vermutet, dass es sich um einen Material-
oder Herstellungsfehler handelt.

2. Die Garantie erstreckt sich nicht auf zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw. Gliihlampen.
Ebenfalls ausgenommen sind Teile, die einem gebrauchsbedingten oder sonstigen natirlichen Verschlei
unterliegen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit, die fir
Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch Schaden aus chemischen und
elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen oder sach-
fremden Betriebsbedingungen oder wenn das Gerat sonst mit ungeeigneten Stoffen in Berlihrung gekommen ist.

Ebenso kann keine Garantie ibernommen werden, wenn die Mangel am Geréat auf Transportschaden, die nicht
von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage, Fehlgebrauch, eine nicht haushaltstbliche
Nutzung, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von Bedienungs- oder Montagehinweisen zurtickzufiihren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden, die
hierzu von uns nicht ermachtigt sind, oder wenn unsere Gerate mit Ersatzteilen, Ergdnzungs- oder Zubehor-
teilen versehen werden, die keine Originalteile sind und dadurch ein Defekt verursacht wird.

3. Die Garantieleistung erfolgt in der Weise, dass mangelhafte Teile nach unserer Wahl unentgeltlich instand-
gesetzt oder durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Gerate, die zumutbar (z.B. im PKW) transportiert werden kénnen, und fir die unter Bezugnahme auf diese
Garantie eine Garantieleistung beansprucht wird, sind unserer nachstgelegenen Kundendienststelle oder
unserem Vertragskundendienst zu libergeben oder zuzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort kdnnen
nur flr stationar betriebene (feststehende) Gerate verlangt werden.

Es ist jeweils der Kaufbeleg mit Lieferdatum oder wenigstens mit dem Kaufdatum vorzulegen.
Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlagt, wird innerhalb der oben genannten Garantie-
zeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz aus dem lokalen Gerateportfolio geliefert.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch setzen sie eine neue Garantiefrist
in Lauf. Die Garantiefrist fir eingebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist fir das ganze Gerat.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auflerhalb des Gerates entstandener
Schéaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist — ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fiir Geréte, die in Deutschland gekauft und betrieben werden. Werden Gerate
in ein anderes Land der EU/der EFTA verbracht (,Zielland“) und dort betrieben, die die technischen Voraus-
setzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fir das Zielland aufweisen und die fir die jeweiligen
Umweltbedingungen geeignet sind, gelten die Garantiebe-dingungen des Ziellandes, soweit wir in diesem Land
ein Kundendienstnetz haben.

Diese kdnnen Sie bei der Landesvertretung des Ziellandes anfordern. Bei Verbringung in Léander auRerhalb

der EU/der EFTA erlischt die Garantie.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen lhnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner zur Verfiigung.

BSH Hausgerédte GmbH
Carl-Wery-StraRe 34

81739 Miinchen, GERMANY
A Bosch Company

07/21



:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

« Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems
or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.
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Valid within Great Britain:
Imported to Great Britain by
BSH Home Appliances Ltd.
Grand Union House

Old Wolverton Road
Wolverton, Milton Keynes
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