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Bestimmungsgemaler Gebrauch de

BestimmungsgemaRer Gebrauch

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 schliel3t eine Haftung des Herstellers fur
daraus resultierende Schaden aus.

Dieses Gerat ist nur fur den privaten Haushalt und das

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

Das Gerat und das Zubehor (je nach Modell) ist fur folgende
Einsatzzwecke geeignet:

Fleischwolf: Zum Zerkleinern und Vermengen von rohem und
gekochtem Fleisch, Speck, Gefligel und Fisch.

Waurstfiiller: Zur Herstellung von Warsten und Rdllchen.
Kebbe-Former: Zur Herstellung von Teig- und Hackfleischtaschen.
Raspelaufsatz: Zum Raspeln, Reiben und Schneiden von
Lebensmitteln.

Fruchtpresse: Zum Entsaften von weichen Frichten, wie z. B.
Himbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren und Tomaten.

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 Originalteilen und -zubehdr benutzen. Niemals die Aufsatze bzw.
die Schneid- und Raspeleinsatze fur andere Gerate verwenden.
Ausschliel3lich zusammengehdrige Teile fur die jeweiligen Aufsatze
verwenden.

Das Gerat nur in Innenraumen bei Raumtemperatur und bis zu
2000 m Uber Meereshdhe verwenden. Gerat nicht auf oder in die
Nahe heiler Oberflachen, wie z.B. Herdplatten, stellen.

Die Arbeitsflache muss gut zuganglich, feuchtigkeitsbestandig,

fest, eben, trocken und ausreichend grof3 sein, um Schaden durch
Spritzer zu vermeiden und unbehindert arbeiten zu konnen.



de Sicherheitshinweise

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.

Sicherheitshinweise

A Stromschlaggefahr und Brandgefahr

Gerat nur gemafld 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, dirfen nur durch
unseren Kundendienst ausgefihrt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.Gerat niemals an Zeitschaltuhren oder fernbedienbaren
Steckdosen anschlieRen. Das Gerat wahrend des Betriebs stets
beaufsichtigen! Es wird empfohlen, das Gerat niemals langer
eingeschaltet zu lassen, wie fur die Verarbeitung der Lebensmittel
notwendig.

Das Netzkabel nicht mit hei3en Teilen in Berthrung bringen oder
Uber scharfe Kanten ziehen. Das Grundgerat niemals in Wasser
tauchen oder in den Geschirrspuler geben. Keinen Dampfreiniger
benutzen. Das Gerat nicht mit feuchten Handen benutzen und nicht
im Leerlauf betreiben.

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

A Verletzungsgefahr

Nach dem unmittelbaren Einsatz des Gerates den Stillstand des
Antriebes abwarten. Vor dem Montieren oder Auswechseln der
Aufsatze, muss das Gerat ausgeschaltet und vom Netz getrennt
werden.

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 Auslassoéffnung
greifen.



Sicherheitshinweise de

Niemals die zu verarbeitenden Lebensmittel mit den Handen in den
Flllschacht schieben. Ausschlie3lich den mitgelieferten Stopfer

verwenden!

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

/A Achtung! Gefahr von Geriteschiden

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

A\ Wichtig!

Das Gerat nach jeder Verwendung oder nach langerem Nicht-
gebrauch unbedingt wie beschrieben reinigen. =» ,Pflege und

tagliche Reinigung” siehe Seite 10

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres
neuen Gerates aus dem Hause Bosch.
Auf den folgenden Seiten dieser
Gebrauchsanleitung finden Sie wertvolle
Hinweise flir einen sicheren Gebrauch
dieses Gerates.

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

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

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

Auf einen Blick

= Bild
Grundgerat

1

a
b
c
d

Antrieb fur Aufsatze
Taste O/I
Sicherungs-Taste
Netzkabel

Basis-Aufsatz

Q 0 Q0T

Gehause

Fillschacht

Einflllschale

Stopfer

Deckel fur Stopfer
Schnecke mit Mithehmer
Schraubring

Fleischwolf-Einsatz

a
b
c

Messer
Lochscheibe fein (3,8 mm) *
Lochscheibe grob (8 mm)

Wurstfiiller-Einsatz *

a
b

Tragring
Wourstflller-Dise

Kebbe-Einsatz *

a
b

Konusring
Kebbe-Duse

Raspel-Aufsatz *

a
b
c
d
e
f
F
a
b
c
d
e
f
9

h

Gehause
Fullschacht

Stopfer
Schneid-Einsatz
Raspel-Einsatz, fein
Reibe-Einsatz

ruchtpressen-Aufsatz *

Gehause

Fullschacht

Schnecke mit Dichtungsring
Siebeinsatze fein (B) & grob (A)
Siebtrager mit Dichtungsring
Schraubring

Auslasstrichter

Trester-Dise (einstellbar)

* je nach Modell

Zubehor und Ersatzteile sind Gber
den Kundendienst oder unter
www.bosch-home.com erhaltlich.
=»> Ersatzteile und Zubehér” siehe
Seite 13

Vor dem ersten Gebrauch

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

Achtung!

Ein beschadigtes Gerat nie in Betrieb

nehmen!

m  Grundgerat und alle Zubehorteile aus
der Verpackung nehmen.

m Vorhandenes Verpackungsmaterial
entfernen.

m Zusammengebaute Teile in die
Einzelteile zerlegen. Dabei in
umgekehrter Reihenfolge vorgehen, wie
unter ,Vorbereitung® beschrieben.

m Alle Teile auf Vollstandigkeit prifen.
= Bild

m Alle Teile auf sichtbare Schaden
Uberprifen.

m Vor dem ersten Gebrauch alle Teile
grundlich reinigen und trocknen.
=> Pflege und tdgliche Reinigung*
siehe Seite 10

Bedien- und

Anzeigeelemente

Taste O/I

Durch Dricken der Taste O/1 wird das
Gerat eingeschaltet. Der Antrieb auft sofort
an. Durch erneutes Driicken der Taste O/I
wird das Gerat ausgeschaltet. Der Antrieb
wird gestoppt.

Sicherungs-Taste

Durch Dricken der Sicherungs-Taste

wird der an dem Gerat montierte Aufsatz
entriegelt. Erst durch Dricken der
Sicherungs-Taste kann der Aufsatz im
Uhrzeigersinn gedreht und vom Grundgerat
abgenommen werden.



Sicherheitseinrichtungen

Uberlastsicherung
(Thermoschutz-Schalter)

Schaltet der Motor wahrend der Benutzung
selbstandig ab, ist der Uberlastungsschutz
aktiviert. Mdgliche Ursachen kénnen

die gleichzeitige Verarbeitung zu groRRer
Mengen an Lebensmitteln oder eine
Blockade durch Knochen sein.

=> Hilfe bei Stérungen” siehe Seite 14

Grundgerat

Vorbereitung

A\ Verletzungsgefahr!

Netzstecker erst einstecken, wenn alle

Vorbereitungen zum Arbeiten mit dem Gerat

abgeschlossen sind und die bendtigten

Aufséatze korrekt zusammengebaut und mit

dem Grundgerat verbunden sind.

m Das Grundgerat auf eine stabile,
waagrechte Arbeitsflache stellen.

Das Grundgeréat ist vorbereitet.

Basis-Aufsatz

Der Basis-Aufsatz wird fir folgende
Anwendungen verwendet:

Fleischwolf

Zum Zerkleinern von rohen oder gekochten
Lebensmitteln. Je nach Art und Konsistenz
der zu verarbeitenden Lebensmittel die
entsprechende Lochscheibe verwenden.
=> Tipps“ siehe Seite 11

Waurstfiiller
Zum Beflllen von Kunst- und Naturdarm mit
Wurstmasse. Zum Formen von Rodllchen.

Kebbe-Former
Zum Formen von Teig- oder
Hackfleischrohren.

Hinweis: Mit dem Basis-Aufsatz und
passendem Zubehor, das Sie lber den
Kundendienst erwerben kénnen, sind
weitere Anwendungen mdglich.

Sicherheitseinrichtungen de

Achtung!

Beim Zusammensetzen der verschiedenen
Einzelteile die Aussparungen an den
Einsatzen auf das entsprechende
Gegenstiick am Gehause ausrichten.

Vorbereitung Fleischwolf

/A Verletzungsgefahr!
Nicht in das scharfe Messer greifen.

Achtung!
Stets nur eine Lochscheibe verwenden.

= Bild [&

1. Die Schnecke mit dem Mitnehmer voran
in das Gehause einsetzen.

2. Zuerst das Messer, dann die gewiinschte
Lochscheibe auf die Schnecke setzen.
Klingen missen zur Lochscheibe zeigen.

3. Den Schraubring auf das Gehause
setzen und ohne Kraftaufwand im
Uhrzeigersinn festschrauben.

Der Fleischwolf ist vorbereitet.

Vorbereitung Wurstfiiller

= Bild

1. Die Schnecke mit dem Mitnehmer voran
in das Gehause einsetzen.

2. Zuerst den Tragring auf die Schnecke,
dann die Wurst-Duse in das Gehause
setzen.

3. Den Schraubring auf das Gehause
setzen und ohne Kraftaufwand im
Uhrzeigersinn festschrauben.

Der Wurstflller ist vorbereitet.

Vorbereitung Kebbe-Former

= Bild 1]

1. Die Schnecke mit dem Mitnehmer voran
in das Gehause einsetzen.

2. Zuerst den Konusring auf die Schnecke,
dann die Kebbe-Diise in das Gehause
setzen.

3. Den Schraubring auf das Gehause
setzen und ohne Kraftaufwand im
Uhrzeigersinn festschrauben.

Der Kebbe-Former ist vorbereitet.



de Raspel-Aufsatz

Verwendung

Hinweis: Je nach Verwendungszweck
werden die Lebensmittel unterschiedlich
verarbeitet. = ,Rezepte” siehe Seite 10

Das folgende Beispiel beschreibt die
Verwendung des Basis-Aufsatzes als
Fleischwolf:

A\ Verletzungsgefahr!

— Nicht mit den Handen in den Fllschacht
greifen.

— Zum Nachschieben ausschlieRlich den
Stopfer verwenden.

Achtung!

— Keine Knochen, Knorpel, Sehnen oder
andere feste Bestandteile verarbeiten.

— Kein gefrorenes Fleisch verarbeiten.

— Mit dem Stopfer keinen groRen Druck
ausuben.

= Bildfolge [

1. Den vorbereiteten Aufsatz schrag auf
den Antrieb des Grundgerates aufsetzen.

2. Den Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn
drehen, bis dieser horbar einrastet.

3. Die Einfiillschale aufsetzen und den
Stopfer in den Fllschacht stecken.

4. Die Lebensmittel vorbereiten. GroRe
Teile zuvor zerkleinern, damit sie ohne
zu Dricken in den Fillschacht passen.

5. Ein geeignetes Gefall unter den Aufsatz
stellen. Die vorbereiteten Lebensmittel
in die Einflllschale geben.

6. Den Netzstecker einstecken. Das Geréat
einschalten.

7. Mit dem Stopfer die Lebensmittel unter
leichtem Druck in den Fullschacht
schieben.

8. Wenn die Arbeit beendet ist, das Gerat
ausschalten und den Netzstecker
ausstecken.

9. Die Einfiillschale und den Stopfer
abnehmen.

10. Die Sicherungstaste gedriickt halten
und den Aufsatz im Uhrzeigersinn
drehen, bis dieser sich 10st.

11. Den Aufsatz abnehmen, zerlegen und
alle Teile reinigen. =» ,Pflege und
tagliche Reinigung” siehe Seite 10

Raspel-Aufsatz

Zum Raspeln, Reiben und Schneiden
z.B. von Kase, Obst, Gemlise, Niissen,
Mandeln, getrockneten Brétchen und
anderen harten Lebensmitteln. Nicht
geeignet zum Schneiden von fasrigen
Lebensmitteln, wie z.B. Sellerie oder
Lauch. Je nach Art und Konsistenz der
zu verarbeitenden Lebensmittel den
entsprechenden Einsatz verwenden.
=> Tipps“ siehe Seite 11

Vorbereitung

A Verletzungsgefahr!

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

- Bild @

m Den gewunschten Einsatz in das
Gehause setzen.

Hinweis: Verriegelung des Einsatzes

erfolgt automatisch beim Einschalten des

Gerates.

Der Raspel-Aufsatz ist vorbereitet.

Verwendung

A Verletzungsgefahr!

— Nicht mit den Handen in den Fillschacht
greifen.

— Zum Nachschieben ausschlielich den
Stopfer verwenden.

Achtung!

— Der Stopfer kann nur in einer Richtung
eingesetzt werden.

— Harte Schalen (z.B. von Nussen)
entfernen.

— Mit dem Stopfer keinen gro3en Druck
austben.

= Bildfolge [@

1. Den vorbereiteten Aufsatz schrag auf
den Antrieb des Grundgerates aufsetzen.

2. Den Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn
drehen, bis dieser horbar einrastet.

3. Die Lebensmittel vorbereiten. Grol3e
Teile zuvor zerkleinern, damit sie ohne
zu Driicken in den Fillschacht passen.



4. Ein geeignetes Gefal} unter den Aufsatz
stellen. Die vorbereiteten Lebensmittel
in die Einflllschale geben.

5. Netzstecker anschlieflen. Das Gerat
einschalten.

6. Mit dem Stopfer die Lebensmittel unter
leichtem Druck in den Fullschacht
schieben. Die Lebensmittel werden
geschnitten bzw. geraspelt.

7. Wenn die Arbeit beendet ist, das Gerat

ausschalten und den Netzstecker

ausstecken.

Stopfer herausziehen.

Die Sicherungstaste gedruckt halten

und den Aufsatz im Uhrzeigersinn

drehen, bis dieser sich I0st.

10. Aufsatz abnehmen, zerlegen und alle
Teile reinigen. =» ,Pflege und tégliche
Reinigung” siehe Seite 10

©

Fruchtpressen-Aufsatz

Zum Entsaften von weichen Frlichten,

wie z.B. Himbeeren, Johannisbeeren,
Erdbeeren und Tomaten. Der Aufsatz ist
nicht fiir Apfel und Trauben geeignet. Der
Aufsatz eignet sich auch nicht fir hartes
Obst oder Gemlise, wie Karotten und Rote
Beete.

Vorbereitung

Achtung!

Beim Zusammensetzen die Nase am
Siebtrager auf das entsprechende
Gegenstiick am Gehause ausrichten.

Hinweis: Die Auswahl des Siebeinsatzes
bestimmt den Gehalt an Fruchtfleisch

im Saft. Keine Friichte pressen,

deren Kerndurchmesser ahnlich dem
Lochdurchmesser des Siebeinsatzes ist
(z.B. Himbeeren).

= Bild [

1. Den gewunschten Siebeinsatz in den
Siebtrager einsetzen und festdriicken.

2. Die Schnecke mit dem Mitnehmer voran
in das Gehause einsetzen.

3. Den Siebtrager in das Gehause setzen.

Fruchtpressen-Aufsatz de

4. Den Schraubring auf das Gehause
setzen und ohne Kraftaufwand im
Uhrzeigersinn festschrauben.

5. Den Auslasstrichter auf den Siebtrager
aufsetzen, bis dieser horbar einrastet.

6. Die Trester-Diise in die Offnung
des Siebtragers setzen und im
Uhrzeigersinn einige Umdrehungen
einschrauben.

Der Fruchtpressen-Aufsatz ist vorbereitet.

Verwendung

/\ Warnung

Verletzungsgefahr!

— Nicht mit den Handen in den Fillschacht
greifen.

— Zum Nachschieben ausschlieRlich den
Stopfer verwenden.

Achtung!

— Harte Obstschalen, -kerne und -stiele
entfernen.

— Beerenobst, wie z.B. Johannisbeeren,
kénnen mit Stielen gepresst werden.

— Frichte mit gréReren Kernen, wie z.B.
Pflaumen und Kirschen, missen vor
dem Entsaften entkernt werden.

— Kein gefrorenes Obst verarbeiten.

— Mit dem Stopfer keinen grof3en Druck
ausliben.

= Bild

1. Den vorbereiteten Aufsatz schrag
auf den Antrieb des Grundgerates
aufsetzen.

2. Den Aufsatz gegen den Uhrzeigersinn
drehen, bis dieser horbar einrastet.

3. Die Einfullschale aufsetzen und den
Stopfer in den Fllschacht stecken.

4. Die Frichte vorbereiten. GroRe
Frichte zuvor zerkleinern, damit sie
ohne zu Dricken in den Fillschacht
passen. GrofRere Kerne (z.B. Kirschen,
Pflaumen) entfernen.

m  Geeignete Gefalle unter den Auslass-
trichter und die Trester-DUse stellen.
Die vorbereiteten Friichte in die
Einflllschale geben.

5. Den Netzstecker einstecken. Das Gerat
einschalten.
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10.

1.

12.

Pflege und tagliche Reinigung

Mit dem Stopfer die Friichte unter
leichtem Druck in den Fullschacht
schieben.

Durch den Auslasstrichter fliel3t der
gepresste Saft ab. Durch die Trester-
Dise werden die festen Bestandteile
gedruckt.

Die Trester-Diise wie gewiinscht
einstellen. Durch Herausdrehen wird der
Trester feuchter; durch Hineindrehen
wird er trockener und mehr Saft fliel3t
aus dem Trichter.

Wenn die Arbeit beendet ist, das Geréat
ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

Die Einfullschale und den Stopfer
abnehmen.

Die Sicherungstaste gedriickt halten
und den Aufsatz im Uhrzeigersinn
drehen, bis dieser sich I0st.

Den Aufsatz abnehmen, zerlegen und
alle Teile reinigen. =» ,Pflege und
tagliche Reinigung” siehe Seite 10

Pflege und tagliche
Reinigung

Das Gerat, alle Aufsatze und die
verwendeten Zubehorteile miissen nach

jedem Gebrauch grundlich gereinigt
werden.

A Stromschlaggefahr!

Vor dem Reinigen das Netzkabel von
der Steckdose trennen.

Das Grundgeréat nie in Flissigkeiten
tauchen und nicht in der Spllmaschine
reinigen.

A Verletzungsgefahr!
Nicht in die scharfen Messer und Kanten
der Raspel- und Schneid-Einsatze greifen.

Achtung!

10

Keine alkohol- oder spiritushaltigen
Reinigungsmittel verwenden.

Keine scharfen, spitzen oder
metallischen Gegenstéande benutzen.
Keine scheuernden Tlcher oder
Reinigungsmittel verwenden.

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

m Das Grundgerat mit einem weichen,
feuchten Tuch abwischen und
abtrocknen.

m Die verwendeten Aufsatze in
umgekehrter Reihenfolge zerlegen (siehe
,Vorbereitung“ beim jeweiligen Aufsatz).

m Alle Zubehorteile mit Spullauge und
einem weichen Tuch/Schwamm oder mit
einer weichen Brste reinigen.

m Alle Teile trocknen lassen.

Hinweise:

— Metallteile umgehend trockenreiben und
mit etwas Speisedl vor Rost schitzen.

— Bei der Verarbeitung von z.B.

Karotten kénnen Verfarbungen an
den Kunststoffteilen entstehen. Diese
kénnen mit einigen Tropfen Speisedl
entfernt werden.

Rezepte

Hackfleisch-Rollen mit Gouda

Grundrezept

— 500 g Rindfleisch, in Streifen
geschnitten

— 500 g Schweinefleisch, in Streifen
geschnitten

— 200 g Kase (Gouda)

— 10gSalz

— 2 g gemahlener schwarzer Pfeffer

— Knoblauch (optional)

— Ol zum Frittieren

m Zur besseren Verarbeitung den Gouda
in Wrfel schneiden (2 x 1 x 1 cm) und
Uber Nacht einfrieren.

m Zuerst den gefrorenen Gouda, 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 Waurstflller-Einsatz formen.

m Etwas Ol in einer Bratpfanne erhitzen

und die Hackfleisch-Rollen fir ca.
5 Minuten braten. Dabei mehrmals
wenden, bis alles gut durchgebraten ist.



Kebbe

Teigtasche:

500 g Lamm, in Streifen geschnitten
500 g Bulgur-Weizen, gewaschen und
abgetropft

1 kleine Zwiebel, gehackt
Abwechselnd Lamm und Weizen mit
dem Fleischwolf (Lochscheibe fein)
verarbeiten.

Teig gut durchmischen, Zwiebel
untermischen.

Die Mischung noch zweimal mit dem
Fleischwolf verarbeiten.

Fiillung:

400 g Lamm, in Streifen geschnitten
2 mittelgroRe Zwiebeln, gehackt
1 Essléffel Ol

1 Essléffel Mehl

2 Teeldfel Piment

Salz und Pfeffer

Lamm mit dem Fleischwolf
(Lochscheibe fein) verarbeiten.
Zwiebeln goldbraun anbraten.
Lammfleisch dazugeben und
durchbraten.

Ubrige Zutaten dazugeben.

Alles fur ca. 1-2 Minuten dinsten.
Uberschissiges Fett abgieRen.
Fullung abkuhlen lassen.

Zubereitung der Kebbe:

Mischung fir Teigtaschen mit dem
Kebbe-Former verarbeiten.

Von dem hohlen Teigstrang jeweils

7,5 cm lange Sticke abtrennen.

Ein Ende der Teigtasche zudrticken.
Etwas Fiillung in die Offnung
hineindriicken und das andere Ende der
Teigtasche auch zudrticken.

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

Tipps de

Semmel-Knodel

300 g frisches Weilbrot

20 ml Milch

40 g Butter oder Margarine

3 Eier

1 EL feingehackte Zwiebeln

Petersilie

etwas Mehl

Salz und Pfeffer

Das Brot in 10 mm dicke Scheiben
schneiden und der Lange nach
halbieren. Mit 20 ml Milch UbergieRRen
und ziehen lassen.

Die feuchten Brotstlicke mit dem
Fleischwolf (Lochscheibe grob) ca.

50 Sek. verarbeiten.

Kleingehackte Zwiebeln, Petersilie und
geschmolzene Butter dazugeben und
vermischen.

Verquirlte Eier, Salz und Pfeffer unter
die Semmelmasse mischen.

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

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

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

Tipps

Fleischwolf
Verwendung der Lochscheiben

Lochscheibe fein (3,8 mm) fir:
gekochtes Hiihner-, Schweine-,
Rindfleisch, gekochte Leber, gekochter
Fisch fiir Suppen; rohes Schweine- und
Rindfleisch fur Hackbraten; rohe Leber,
Fleisch und Speck flr Leberwurst;
Schweinefleisch fiir Mettwurst;
Schweine- und Rindfleisch fur Pastete
und Cervelatwurst

Lochscheibe grob (8 mm) fiir:
gebratenes Schweinefleisch fir
Gulaschsuppe; Reste (z.B. Braten,
Wourst) fir Resteauflauf

11
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Entsorgung

Ist eine feinere Konsistenz der
verarbeiteten Lebensmittel gewilinscht,
den Zerkleinerungsvorgang wiederholen
oder verschiedene Lochscheiben
nacheinander verwenden (grob, fein).
Weitere Zutaten (z.B. Zwiebeln,
Gewlrze) kénnen bei der Verarbeitung
direkt zugegeben werden. Dadurch
werden alle Zutaten gut miteinander
vermengt.

Wurstfiiller

Naturdarm vor der Verarbeitung ca.
10 Minuten in lauwarmem Wasser
einweichen.

Woursthille nicht zu ,prall“ beflllen, da
die Wirste sonst beim Kochen oder
Braten platzen kdnnten.

Raspel-Aufsatz

Verwendung der Einsétze

Schneid-Einsatz: fir Karotten,
Zucchini, Gurke

Raspel-Einsatz (fein): fir Nusse,
Hart-Kase

Reibe-Einsatz: fir Kartoffeln,
Parmesan-Kase

Entsorgung

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

Garantiebedingungen

Fir dieses Gerat gelten die von unserer
jeweils zustandigen Landesvertretung
herausgegebenen Garantiebedingungen
des Landes, in dem das Gerat gekauft
wurde. Sie kdnnen 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.

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

Anderungen vorbehalten.



Ersatzteile und Zubehor de

Ersatzteile und Zubehor

Ersatzteile und Zubehor

= 10009254
= 10009255

= 00753386

= 00753387

= 00753399

= 00753398

= 00753400
= 00753401
= 00753402

= 00753403

Lochscheibe (fein) fir Fleischwolf
Lochscheibe (grob) fir Fleischwolf
Waurstfiiller: zum Beflillen von Kunst- und

Naturdarm mit Wurstmasse. Zum Formen von
Rollchen.

Kebbe-Former: zum Formen von Teig- oder
Hackfleischréhren.

Raspel-Aufsatz: zum Raspeln, Reiben und
Schneiden.

Raspel-Einsatz (grob) fiir Raspel-Aufsatz
Raspel-Einsatz (fein) fur Raspel-Aufsatz
Reibe-Einsatz fiir Raspel-Aufsatz

Schneid-Einsatz fir Raspel-Aufsatz

Ersatzteile und Zubehor konnen iiber den Handel und den Kundendienst erworben
werden.

13



de Hilfe bei Stérungen

Hilfe bei Stérungen

In der folgenden Tabelle finden Sie Losungen fiir Probleme oder Stérungen, die Sie einfach
selbst beheben kdnnen. Sollte sich eine Stérung so nicht beseitigen lassen, wenden Sie
sich bitte an den Kundendienst.

I T U

Das Gerat lauft beim Das Gerat hat keinen Den Netzstecker in die Steckdose
Einschalten nicht an. Strom. stecken.

Die Lebensmittel Der Aufsatz oder die Gerat ausschalten, Stillstand
werden nicht oder sehr  Schnecke ist verstopft.  abwarten und ausstecken.
langsam verarbeitet. Aufsatz abnehmen, zerlegen und

reinigen, um die Blockierung zu
I6sen. =» ,Pflege und tégliche
Reinigung” siehe Seite 10

Es wird zu starker Den Druck auf den Stopfer verringern
Druck auf den Stopfer ~ und den Fillschacht mit weniger
ausgeubt oder der Lebensmitteln befillen.
Fillschacht ist zu voll.
In den zu Harte Bestandteile entfernen. Hartes
verarbeitenden Gemiuse vor der Verarbeitung
Lebensmitteln sind vorgaren bzw. -dunsten.
noch harte Bestandteile
enthalten.
Gerét lauft nicht an oder Die Uberlastsicherung  Gerat ausschalten, Stillstand
schaltet wahrend der ist aktiviert. abwarten und ausstecken.
Benutzung ab. Gerat ca. 15-20 Minuten abkuhlen

lassen und dann erneut einschalten.
Falls das Gerat nicht anlauft, weiter
abkihlen lassen und spater erneut
versuchen.
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Intended use

Read and follow the operating instructions 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 is intended for domestic use only. Use the appliance
for processing normal quantities of food for domestic use.

The appliance and accessories (depending on the model) are
suitable for the following purposes:

Meat mincer: for mincing and mixing raw and cooked meat, bacon,
poultry and fish.

Sausage filler: for making sausages and meat rolls.

Kebbe maker: for making dough and minced meat pockets.
Shredding attachment: for shredding, grating and cutting up food.
Fruit press: for squeezing juice out of soft fruits such as
raspberries, currants, strawberries and tomatoes.

Food which is to be processed must not contain any hard
components (e.g. bones). The appliance should not be used for
processing other substances or objects. Additional applications
are possible if the accessories approved by the manufacturer are
used. Use the appliance only with 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. Do not place the appliance on or near hot
surfaces, e.g. hobs.

Your work surface should be easily accessible, resistant to moisture,
firm, flat, dry and large enough to prevent any harm from splashing
and to let you work unhindered.

This appliance can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge
if they have been given supervision or instruction concerning safe
use of the appliance and if they understand the hazards involved.
Keep children away from the appliance and connecting cable and
do not allow them to use the appliance.

Children must not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance must not be performed by children.
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en Safety instructions

Safety instructions

A Danger of electric shock and fire

Connect and operate the appliance only according to the type

plate specifications. Do not use if the mains cable or appliance
show any signs of damage. To avoid potential hazards, repairs

such as replacing a damaged cable must only be carried out by

our customer service personnel. Never connect the appliance to
timer switches or remote-controllable sockets. Never leave the
appliance unattended while it is switched on! We recommend that
the appliance is never switched on for longer than is necessary to
process the ingredients.

The mains cable must not come into contact with hot parts or be
pulled across sharp edges. Never immerse the base unit in water or
place it in the dishwasher. Do not steam-clean the appliance. Do not
use the appliance with damp hands and do not operate at no load.
The appliance must always be disconnected from the mains after
each use, whenever the appliance is unattended, prior to assembly,
disassembly or cleaning and in the event of a fault.

/\ Risk of injury

Immediately after using the appliance wait for it to stop. Before
fitting or replacing attachments, the appliance must be switched off
and disconnected from the mains.

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. Never put the food to be processed
into the feed chute with your hands. Only use the pusher provided!
Never clean the sharp blades and edges of the shredding and
slicing inserts with your bare hands.

/\ Caution! Risk of damaging the appliance

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

/\ Important!

It is essential to clean the appliance as described after each use
or after it has not been used for an extended period. =% “Care and
daily cleaning” see page 21
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Congratulations on the purchase of your
new Bosch appliance.

On the following pages of these operating
instructions you will find useful information
for safe use of this appliance.

We request that you read these operating
instructions carefully and observe all
instructions. This ensures you will be able
to enjoy this appliance for a long time, and
the results will confirm your choice of this
appliance.

Retain these operating instructions for
subsequent use or for the next owner.

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

Overview

= Fig. I}
1 Base unit
a Drive for attachments
b Button O/I
¢ Release button
d Mains cable
2 Base attachment
Housing
Feed chute
Filling tray
Pusher
Lid for pusher
Worm gear with agitator paddle
Threaded ring
3 Meat mincer insert
a Blade
b Perforated disc, fine (3,8 mm) *
¢ Perforated disc, coarse (8 mm)
4 Sausage filler insert *
a Bearing ring
b Sausage filler nozzle
5 Kebbe insert *
a Conical ring
b Kebbe nozzle
6 Shredding attachment *
a Housing
b Feed chute
¢ Pusher
d Slicing insert
e Shredding insert, fine
f Grating insert
7 Fruit press attachment *
Use filling tray and pusher from the base
attachment.
Housing
Feed chute
Worm gear with sealing ring
Filter inserts: fine (B) & coarse (A)
Filter holder with sealing ring
Threaded ring
Outlet funnel
Pulp nozzle (adjustable)

* depending on the model

-0 QOO0

«Q

Q S0 Q0T

Spare parts and accessories are
available from Customer Service or at
www.bosch-home.com. = “Spare parts
and accessories” see page 24
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en Before using for the first time

Before using for the first time

Before the new appliance can be used,
it must be fully unpacked, cleaned and
checked.

Caution!

Never operate a damaged appliance!

m Remove the base unit and all
accessories from the packaging.

m  Remove the packaging material that is
present.

m Dismantle any assembled parts into
their individual parts. Do this in reverse
order, as described under ,Preparation®.

m Check all parts for completeness.
= Fig. N

m Inspect all parts for visible damage.

m Thoroughly clean and dry all parts
before using for the first time.
=»> “Care and daily cleaning” see
page 21

Control and display
elements
Button O/I

Press button O/I to switch on the appliance.

The drive will start up at once. Press button
O/1 again to switch off the appliance. The
drive stops.

Release button

Press the release button to unlock an
attachment fitted on the appliance. Only
when the release button is pressed is it
possible to turn the attachment clockwise
and remove it from the base unit.

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.

=> “Troubleshooting” see page 25
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Base unit

Preparation

/\ Risk of injury!

Do not insert the mains plug until all

preparations for working with the appliance

are complete and the required attachments

are assembled correctly and connected to

the base unit.

m Place the base unit on a stable and level
work surface.

The base unit is now prepared.

Base attachment

The base attachment can be used for the
following applications:

Meat mincer

For mincing raw or cooked food. Select the
appropriate perforated disc depending on
the type and consistency of the food to be
processed. = “Tips” see page 23

Sausage filler
For filling artificial and natural casings with
sausage meat. For producing meat rolls.

Kebbe maker
For producing tubes of dough or minced meat.

Note: Other applications are possible
using the base attachment and appropriate
accessories available from Customer
Service.

Caution!

When assembling the different individual
parts, make sure that the notched markings
on the inserts match up with the relevant
one on the housing.

Preparation for meat mincer

A\ Risk of injury!

Do not reach into the sharp knife.

Caution!

Always only use one perforated disc.

= Fig. 3

1. Insert the worm gear with the agitator
paddle at the front in the housing.



2. First fit the knife and then the required
perforated disc onto the worm gear.
Blades must face the perforated disc.

3. Fit the threaded ring onto the housing
and screw tight in a clockwise direction
without using force.

The meat mincer is now prepared.

Preparation for sausage filler

= Fig.

1. Insert the worm gear with the agitator
paddle at the front in the housing.

2. First fit the bearing ring onto the worm
gear and then the sausage nozzle into
the housing.

3. Fit the threaded ring onto the housing
and screw tight in a clockwise direction
without using force.

The sausage filler is now prepared.

Preparation for kebbe maker

=> Fig. Bl

1. Insert the worm gear with the agitator
paddle at the front in the housing.

2. First fit the conical ring onto the worm
gear and then the kebbe nozzle into the
housing.

3. Fit the threaded ring onto the housing
and screw tight in a clockwise direction
without using force.

The kebbe maker is now prepared.

Use

Note: The food is processed in different

ways depending on the application.

=> “Recipes” see page 22

The following example describes use of

the base attachment as a meat mincer:

A\ Risk of injury!

— Do not reach into the feed chute with
your hands.

— Only use the pusher when adding more
food.

Caution!

— Do not process bones, gristle, sinews or
other solid components.

— Do not process frozen meat.

— Do not apply great force with the pusher.

Shredding attachment en

=> Sequence of figures @

1. Fit the prepared attachment onto the drive
of the base unit, holding it at an angle.

2. Turn the attachment anticlockwise until
you hear it click into position.

3. Fit the filling tray and insert the pusher
in the feed chute.

4. Prepare your food. Chop up large parts
beforehand so they fit into the feed
chute without having to press them in.

5. Place a suitable container under the
attachment. Add the prepared food to
the filling tray.

6. Connect the mains plug. Switch on the
appliance.

7. Use the pusher to slide the food down
the feed chute, applying light pressure.

8. Once you have finished, switch off the
appliance and pull out the mains plug.

9. Remove the filling tray and pusher.

10. Hold down the release button and turn the
attachment clockwise until it disengages.

11. Remove the attachment, take it apart
and clean all parts. =» “Care and daily
cleaning” see page 21

Shredding attachment

For shredding, grating and slicing items
such as cheese, fruit, vegetables, nuts,
almonds, dried bread rolls and other hard
foodstuffs. Not suitable for cutting up
fibrous foods such as celery or leek. Select
the appropriate insert depending on the
type and consistency of the food to be
processed. = “Tips” see page 23

Preparation

/\ Risk of injury!

Do not reach into the sharp blades and
edges of the shredding, grating and slicing
inserts.

- Fig. @

m Fit the required insert into the housing.
Note: The insert is automatically locked
when the appliance is switched on.

The shredding attachment is now prepared.
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en Fruit press attachment

Use

A\ Risk of injury!

— Do not reach into the feed chute with
your hands.

— Only use the pusher when adding more
food.

Caution!

— The pusher can only be inserted in one
direction.

— Remove hard shells (e.g. on nuts).

— Do not apply great force with the pusher.

=> Sequence of figures [€

1. Fit the prepared attachment onto the
drive of the base unit, holding it at an
angle.

2. Turn the attachment anticlockwise until
you hear it click into position.

3. Prepare your food. Chop up large parts
beforehand so they fit into the feed
chute without having to press them in.

4. Place a suitable container under the
attachment. Add the prepared food to
the filling tray.

5. Connect the mains plug. Switch on the
appliance.

6. Use the pusher to slide the food down
the feed chute, applying light pressure.
The food is now cut up or shredded.

7. Once you have finished, switch off the

appliance and pull out the mains plug.

Pull out the pusher.

Hold down the release button and

turn the attachment clockwise until it

disengages.

10. Remove the attachment, take it apart
and clean all parts. =» “Care and daily
cleaning” see page 21

©®
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Fruit press attachment

For squeezing juice out of soft fruits such
as raspberries, currants, strawberries and
tomatoes. This attachment is not suitable
for apples or grapes. The attachment is also
not suitable for hard fruits or vegetables like
carrots and beetroot.

Preparation

Note: selection of the filter insert
determines the content of fruit pulp in the
juice. Do not press fruit whose pips are
similar in diameter to the hole diameter in
the filter insert (e.g. raspberries).

=> Fig. [

m Make sure that the sealing rings are
fitted onto the filter holder and the worm
gear. If not, insert them into the sealing
grooves of these parts.

1. Insert the filter insert into the filter holder
and press it into place.

2. Insert the worm gear into the housing.

3. Insert the filter holder into the housing.
Lug on the filter holder must be situated
in the recess on the housing.

4. Fit the threaded ring onto the housing
and screw tight in the clockwise
direction without using force.

5. Screw pulp nozzle into the filter holder.

6. Place the outlet funnel onto the filter
holder until it audibly clicks into place.

The fruit press attachment is now prepared.

Use

A\ Warning

Risk of injury!

— Do not reach into the feed chute with
your hands.

— Only use the pusher when adding more
food.



Caution!

10.
1.

12.

Remove hard fruit peel, pips and stalks.
Berries such as e.g. currants can be
pressed together with their stalks.

Fruit with larger pips and stones such as
e.g. plums and cherries must have their
pips or stones removed before juicing.
Do not process frozen fruit.

Do not apply great force with the pusher.

Fig.

. Fit the prepared attachment onto the

drive of the base unit, holding it at an
angle.

Turn the attachment anticlockwise until
you hear it click into position. Tighten
threaded ring.

Fit the filling tray and insert the pusher
in the feed chute.

Prepare the fruit. Chop up large fruit
beforehand so it fits into the feed
chute without having to be pressed in.
Remove larger pips and stones (e.g.
cherries, plums).

Place one container under each of the
apertures for juice and for the pulp.
Add the prepared fruit to the filling tray.
Connect the mains plug. Switch on the
appliance.

Use the pusher to slide the fruit down
the feed chute, applying light pressure.
The pressed juice flows out from

the outlet funnel. The pulp (solid
components) is pressed through the
pulp nozzle.

. Adjust the pulp nozzle. Unscrewing

makes the pulp more moist; screwing
in makes it dryer and more juice flows
from the funnel. If the pulp is too dry,
unscrew the nozzle, to avoid clogging
the appliance with the pulp.

Once you have finished, switch off the
appliance and pull out the mains plug.
Remove the filling tray and pusher.
Hold down the release button and
turn the attachment clockwise until it
disengages.

Remove the attachment, take it apart
and clean all parts. =» “Care and daily
cleaning” see page 21

Care and daily cleaning en

Care and daily cleaning

The appliance, all attachments and the
relevant accessories must be thoroughly
cleaned after each use.

/\ Risk of electric shock!

— Disconnect the mains cable from the
socket prior to cleaning.

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

A\ Risk of injury!

Do not reach into the sharp blades and

edges of the shredding and slicing inserts.

Caution!

— Do not use any cleaning agents
containing alcohol or spirits.

— Do not use any sharp, pointed or metal
objects.

— Do not use abrasive cloths or cleaning
agents.

Fig. M gives an overview of how to clean

the individual parts.

m  Wipe the outside of the base unit with a
soft, damp cloth and dry off.

m Dismantle the attachments used in
reverse order (see ,Preparation” for the
relevant attachment).

m Clean all accessories with a detergent
solution and a soft cloth/sponge or with
a soft brush.

m Allow all parts to dry.

Notes:

— Immediately rub metal parts dry and
apply a little cooking oil to protect them
from rust.

— Discolouration of plastic parts may occur
when processing foods such as carrots.
This can be removed with a few drops of
cooking oil.
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Recipes

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)

— Qil for deep frying

m To make the Gouda easier to process,
cut into cubes (2 x 1 x 1 cm) and freeze
overnight.

m First process the frozen Gouda, 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.

Kebbe

Dough pockets:

— 500 g lamb, cut into strips

— 500 g bulgur wheat, washed and
drained

— 1 small onion, chopped

m Process the lamb and wheat with the
meat mincer, alternating between the
two (perforated disc, fine).

m  Mix the dough thoroughly and mix in the
onion.

m Process the mixture another two times
with the meat mincer.

Filling:

— 400 g lamb, cut into strips

— 2 medium-sized onions, chopped

— 1 tablespoon of oil

— 1 tablespoon of flour

— 2 teaspoons of pimento

— Salt and pepper
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Process the lamb with the meat mincer
(perforated disc, fine).

Fry the onions until golden brown.

Add the lamb and fry until well done.
Add the remaining ingredients.

Fry everything gently for about

1-2 minutes.

Pour off the excess fat.

Leave the filling to cool down.

Prepare the kebbe:

Use the kebbe maker to process the
mixture for dough pockets.

Cut off pieces 7.5 cm in length from the
hollow strand of dough.

Press one end of the dough pocket to
seal.

Insert a little filling in the opening and
also seal the other end of the dough
pocket.

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

Bread dumplings

300 g fresh white bread

20 ml milk

40 g butter or margarine

3 eggs

1 tbsp finely chopped onions

Parsley

A little flour

Salt and pepper

Cut the bread into slices 10 mm thick
and halve lengthways. Add 20 ml of milk
and soak.

Process the moistened bread for
approx. 50 secs with the meat mincer
(perforated disc, coarse).

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

Add the whisked eggs, salt and pepper
and mix into the bread dough.

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

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

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

Meat mincer

Usmg the perforated discs
Perforated disc, fine (3.8 mm) for:
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 ;
pork and beef for paté and Cervelat
sausage

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

m If you require a finer consistence to your
processed food, process it several times
or use different perforated discs one
after the other (coarse, fine).

m You can add other ingredients
(e.g. onions, spices) directly during
processing. This ensures all ingredients
are mixed together thoroughly.

Sausage filler

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

m Do not stuff casings too full or the
sausages may burst during boiling or

frying.
Shredding attachment

Using the inserts

— Slicing insert: for carrots, courgettes,
cucumber

— Shredding insert (fine): for nuts, hard
cheese

— Grating insert: for potatoes, Parmesan
cheese

Disposal

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

Guarantee

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

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

Changes reserved.
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en Spare parts and accessories

Spare parts and accessories

Spare parts and accessories

= 10009254
= 10009255

= 00753386

= 00753387

= 00753399

= 00753398

= 00753400
= 00753401
= 00753402

= 00753403

Perforated disc (fine) for meat mincer
Perforated disc (coarse) for meat mincer

Sausage filler: for filling artificial and natural
casings with sausage meat. For producing
meat rolls.

Kebbe maker: for producing tubes of dough or
minced meat.

Shredding attachment: for shredding, grating
and slicing

Shredding insert (coarse) for the shredding
attachment

Shredding insert (fine) for the shredding
attachment

Grating insert for the shredding attachment

Slicing insert for the shredding attachment

Spare parts and accessories are available from retailers and Customer Service.
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Troubleshooting en

Troubleshooting

In the following table you will find solutions for problems or faults which you can easily
rectify yourself. If a fault cannot be eliminated, please contact customer service.

The appliance does not
start when switched on.
The food is not being
processed or only very
slowly.

Appliance fails to start up
or switches off while in
use.

Appliance has no power
supply.

The attachment or worm
gear is blocked.

The pressure on the
pusher is too great or the
feed chute is too full.

The food to be processed
still contains hard
components.

The overload protection
device is activated.

Insert the mains plug in the socket.

Switch appliance off, wait until it
has stopped and unplug.
Remove the attachment, take it
apart and clean to eliminate the
blockage. =» “Care and daily
cleaning” see page 21

Reduce the pressure on the
pusher and fill the feed chute with
less food.

Remove hard components.
Precook/steam vegetables before
processing them.

Switch appliance off, wait until it
has stopped and unplug.

Let the appliance cool down for
approx. 15-20 minutes and then
switch it on again.

If the appliance still does not start,
leave the appliance to cool down
further and try it again later.
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fr Conformité d’utilisation

Conformité d’utilisation

Veuillez lire attentivement cette notice d’utilisation. Respectez
les instructions qu’elle contient et rangez-la soigneusement!
Si I’appareil change de propriétaire, remettez-lui 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 est destiné exclusivement a une utilisation domes-
tique et non professionnelle. Utiliser cet appareil uniquement
pour des quantités de préparations culinaires courantes

et pour des durées de service normales.

L'appareil et ses accessoires (en fonction du modéle) sont adaptés
aux utilisations suivantes:

Hachoir a viande : pour broyer et mélanger de la viande crue et
cuite, du lard, de la volaille, et du poisson.

Accessoire a saucisses : pour fabriquer des saucisses et des
boudins.

Moule a kebbehs : pour fabriquer des boulettes de pates et de
viande hachée.

Rape: pour raper et couper les produits alimentaires.
Presse-fruits : pour presser les fruits mous (p. ex. les framboises,
groseilles, fraises et tomates).

Les produits alimentaires a traiter doivent étre exempts de consti-
tuants durs (os par exemple). L'appareil ne doit pas servir a trans-
former d’autres substances / objets. D’autres applications sont pos-
sibles a condition d’utiliser d’autres accessoires homologués par le
fabricant. Utiliser I'appareil avec les piéces et accessoires d’origine
uniguement. Ne jamais utiliser les rapes et autres accessoires sur
d’autres appareils. N'utiliser que des pieéces adaptées a I'appareil
correspondant.

N’utiliser 'appareil que dans des pieces intérieures a température
ambiante et jusqu’a 2000 m au-dessus du niveau de la mer. Ne
jamais poser I'appareil sur des surfaces chaudes (tables de cuisson
par ex.) ou a proximité de celles-ci.

La surface de travail doit étre accessible, résistante a I'hnumidité,
solide, plane, séche et suffisamment grande pour éviter tout
dommage da aux projections et pour travailler sans encombre.
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Consignes de sécurité fr

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou des personnes
inexpérimentées, a condition qu’elles soient surveillées ou qu’elles
aient été informées de I'utilisation slre de I'appareil et qu’elles com-
prennent les risques inhérents a son usage.

[l faut tenir les enfants a I'écart de I'appareil et du cordon de bran-
chement et ne pas leur permettre d’utiliser 'appareil. Ne pas laisser
les enfants jouer avec I'appareil. Le nettoyage et I'entretien incom-
bant a l'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants.

Consignes de sécurité

/A Risque de chocs électriques et d’incendie

Ne brancher et n’utiliser 'appareil que conformément aux indica-
tions figurant sur la plaque signalétique. N'utiliser 'appareil que

si son cordon d’alimentation et 'appareil lui-méme ne présentent
aucun dommage. Les réparations sur I'appareil telles que le rempla-
cement d’'un cordon endommageé ne doivent étre effectuées que par
notre SAV afin d’éliminer tout danger. Ne jamais raccorder I'appareil
a des minuteries ou a des prises pouvant étre commandées a dis-
tance. Toujours surveiller 'appareil pendant son fonctionnement! Ne
jamais laisser I'appareil allumé plus longtemps que nécessaire au
mixage des produits alimentaires a traiter.

Ne pas mettre le cordon d’alimentation en contact avec des élé-
ments brilants et ne pas le faire glisser sur des arétes vives.

Ne jamais plonger I'appareil de base dans I'eau ou le mettre dans un
lave-vaisselle. Ne jamais utiliser de nettoyeur a vapeur. Ne pas utili-
ser l'appareil avec des mains humides, ne pas le faire tourner a vide.
L'appareil doit toujours étre débranché du secteur, apres chaque uti-
lisation, lorsqu’il n’est pas sous surveillance, lorsqu’il doit étre monté
ou démonté, avant de le nettoyer et en cas de panne.

A Risque de blessures

Une fois I'appareil utilisé, attendre I'arrét de I'entrainement. L’appa-
reil doit étre éteint et débranché du secteur avant de procéder au
montage ou au remplacement des accessoires.

Ne jamais approcher les doigts des lames et arétes tranchantes
équipant les accessoires a raper et émincer.

Ne pas toucher les piéces en rotation. Ne jamais mettre les mains
dans l'orifice de remplissage ou de sortie. Ne jamais pousser a la
main les aliments a traiter dans l'orifice de remplissage. Utiliser
exclusivement le pilon-poussoir fourni!

Ne jamais nettoyer les lames et arétes tranchantes équipant les
accessoires a raper et émincer a mains nues.
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fr Consignes de sécurité

/\ Attention! Risque d’endommager I'appareil

Veiller a ce qu’aucun corps étranger ne se trouve dans l'orifice de
remplissage ou dans les accessoires. Ne pas introduire d’objets
(par ex. couteau ou cuillére) dans l'orifice de remplissage ou de

sortie.
/\ Important!

Nettoyer I'appareil selon la description aprés chaque utilisation ou
aprés une longue durée sans utilisation. = « Entretien et nettoyage

quotidiens » voir page 33

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

Au cours des pages suivantes de cette
notice d’utilisation, vous trouverez de
précieuses indications sur I'utilisation de cet
appareil en toute sécurité.

Nous vous demandons a lire minutieuse-
ment cette notice d’utilisation et a respecter
toutes les instructions. Vous aurez ainsi
toute satisfaction de votre appareil pendant
de nombreuses années et les résultats qu’il
fournira confirmeront votre décision d’achat.
Veuillez conserver cette notice d’utilisation
en vue d’une réutilisation ultérieure ou pour
un futur nouveau propriétaire.

Sur notre site web, vous trouverez des
informations avanc ées sur nos produits.

28

Sommaire

Conformité d’utilisation ...............ccccccoee 26
Consignes de sécurité...........ccceeveeeennneen. 27
Vue d’ensemble.........cccooiiiiiiiiiiiiieens 29
Avant la premiére utilisation ..................... 29
Eléments de commande et d’affichage ....29
Dispositifs de sécurité.............cc.ccevevneee... 30
Appareil de base..........cccccoeiiiiiiiiniiee 30
BaSe ..o 30
RAPE et 31
Presse-fruits ..o 32
Entretien et nettoyage quotidiens............. 33
Recettes ... 33
CONSEIlS....oeiiieiiiiiie e 34
Mise au rebut..........cccveeiiiiiiiien 35
Garantie......ccccoviiiiiiie e 35
Pieces de rechange et accessoires.......... 36
Dérangements et solutions....................... 37



Vue d’ensemble

= Figure
1 Appareil de base
a Entrainement des accessoires
b Touche O/I
¢ Touche de verrouillage
d Cordon d’alimentation
2 Base
Boitier
Orifice de remplissage
Entonnoir
Pilon-poussoir
Couvercle pour pilon poussoir
Vis sans fin avec pale d’entrainement
Anneau vissable
3 Hachoir a viande
a Lame
b Disque ajouré, fin (3,8 mm) *
¢ Disque ajouré, grossier (8 mm)
4 Accessoire a saucisses *
a Anneau porteur
b Insert a saucisses
5 Accessoire a kebbehs *
a Bague conique
b Insert a kebbehs
6 Rape*
a Boitier
b Orifice de remplissage
¢ Pilon-poussoir
d Accessoire a découper
e Rape, fine
Réape
7 Presse-fruits *
Utiliser I'entonnoir et le pilon poussoir de
I'accessoire de base.
a Boitier
b Orifice de remplissage
¢ Vis sans fin avec bague d’étanchéité
d Inserts passoire fin (B) & grossier (A)
e Support de passoire avec bague
d’étanchéité
f Anneau vissable
g Entonnoir de sortie
h Buse a pulpe (réglable)

* selon le modéle

- 0QO0TO

«Q

-

Vue d’ensemble fr

Les accessoires et piéces de rechange
sont disponibles auprés du service apres-
vente ou sur www.bosch-home.com.

=> « Pieces de rechange et accessoires »
voir page 36

Avant la premiere utilisation

Avant de pouvoir utiliser 'appareil, le débal-
ler complétement, le nettoyer et le contrdler.

Attention!

Ne jamais mettre en service un appareil

endommagé!

m Sortir 'appareil de base et tous les
accessoires de I'emballage.

m Retirer les emballages.

m Démonter les parties assemblées. Pour
cela, procéder dans l'ordre inverse de la
description dans « Préparatifs ».

m  Contréler I'intégrité de toutes les pieces.
= Fig.

m Vérifier chacune des piéces pour vous
assurer qu’il N’y a pas de défaut visible.

m Nettoyer et sécher soigneusement
toutes les piéces avant la premiére
utilisation. =» « Entretien et nettoyage
quotidiens » voir page 33

Eléments de commande et
d’affichage

Touche O/I

La touche O/I permet de mettre I'appareil en
marche. L'entrainement démarre aussitot.

Un nouvel appui sur la touche O/l permet
d’éteindre I'appareil. L'entrainement s’arréte.

Touche de verrouillage

L’accessoire monté sur I'appareil est
déverrouillé en appuyant sur la touche de
verrouillage. L’accessoire peut étre tourné
dans le sens horaire et retiré de I'appareil
de base que lorsque la touche de verrouil-
lage est enfoncée.
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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'uti-
lisation, ceci signifie que la protection anti-
surcharge s’est activée. Parmi les causes
possibles: de trop grandes quantités d’ali-
ments traitées en méme temps ou blocage
dd a la présence d’un os. =» « Dérange-
ments et solutions » voir page 37

Appareil de base

Préparatifs

/\ Risque de blessures!

Ne brancher la fiche secteur qu’une fois
tous les préparatifs sur 'appareil achevés
et lorsque les accessoires nécessaires sont

montés correctement sur I'appareil de base.

m Poser 'appareil de base sur un plan de
travail stable et horizontal.
L'appareil de base est prét.

Base

La base est utilisée pour les applications
suivantes:

Hachoir a viande

Pour broyer des alliments crus ou cuits. En
fonction du type et de la consistance des
aliments a traiter, utiliser le disque adéquat.
=» « Conseils » voir page 34

Accessoire a saucisses

Pour remplir les boyaux artificiels et
naturels avec de la chair a saucisse. Pour
fagonner des boudins.

Moule a kebbehs
Pour faconner des boulettes de pate ou de
viande hachée.

Remarque: avec la base et I'accessoire
adéquat que vous pouvez vous procurer
aupres du service apres-vente, d’autres
applications sont possibles.

Attention!

Lors du montage des différentes piéces,
aligner les évidements des accessoires sur
la piéce correspondante du boitier.
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Préparatifs pour le hachoir a
viande

A Risque de blessures!
Ne pas toucher la lame tranchante.

Attention!

N’utiliser qu’un seul disque ajouré a la fois.

= Figure &

1. Insérer la vis avec la pale d’entraine-
ment vers I'avant dans le boitier.

2. Installer tout d’abord la lame puis le
disque souhaité sur la vis. Les lames
doivent regarder vers le disque ajouré.

3. Installer 'anneau vissable sur le boitier
puis visser sans forcer dans le sens
horaire.

Le hachoir a viande est prét.

Préparatifs pour ’accessoire a
saucisses

= Figure

1. Insérer la vis avec la pale d’entraine-
ment vers I'avant dans le boitier.

2. Installer tout d’abord I'anneau porteur
sur la vis puis l'insert a saucisses dans
le boitier.

3. Installer 'anneau vissable sur le boitier
puis visser sans forcer dans le sens
horaire.

L’accessoire a saucisses est prét.

Préparatifs pour le moule a
kebbehs

=> Figure [B]

1. Insérer la vis avec la pale d’entraine-
ment vers I'avant dans le boitier.

2. Installer tout d’abord la bague conique
sur la vis puis l'insert a kebbehs dans le
boitier.

3. Installer 'anneau vissable sur le boitier
puis visser sans forcer dans le sens
horaire.

Le moule a kebbehs est prét.



Utilisation

Remarque: en fonction de l'utilisation sou-
haitée, les aliments sont traités differemment.
=> « Recettes » voir page 33

L’exemple suivant décrit I'utilisation de
la base comme hachoir a viande:

A\ Risque de blessures!

— Ne jamais mettre les mains dans l'orifice
de remplissage.

— Pour remplir 'appareil, servez-vous
uniquement du pilon-poussoir.

Attention!

— Ne pas traiter d’'os, de cartilage, de
tendons ou autres parties dures.

— Ne pas traiter de la viande congelée.

— Ne pas appliquer une force trop impor-
tante sur le pilon-poussoir.

=> Suite de la figure @

Installer a I'oblique I'accessoire préparé

sur I'entrainement de I'appareil de base.

2. Tourner l'accessoire dans le sens
inverse horaire jusqu’a entendre son
enclenchement.

3. Installer I'entonnoir et placer le
pilon-poussoir dans l'orifice de
remplissage.

4. Préparer les aliments. Couper tout
d’abord les grands morceaux en plus
petits morceaux afin qu’ils passent dans
I'orifice de remplissage sans devoir les
enfoncer.

5. Placer un récipient adapté sous
I'accessoire. Introduire les aliments
préparés dans I'entonnoir.

6. Raccorder la fiche secteur. Mettre
I'appareil en marche.

7. Pousser légérement les aliments avec
le pilon-poussoir dans l'orifice de
remplissage.

8. Une fois terminé, éteindre I'appareil et
débrancher.

9. Retirer I'entonnoir et le pilon-poussoir.

10. Maintenir la touche de verrouillage
enfoncée et tourner I'accessoire dans le
sens horaire jusqu’a ce qu’il se retire.

11. Retirer 'accessoire, démonter et net-
toyer toutes les piéces. =» « Entretien et
nettoyage quotidiens » voir page 33

-—

Rape fr

Rape

Pour raper et découper le fromage, les
fruits, les légumes, les noix, les amandes,
les petits pains secs et d’autres aliments
durs. Ne convient pas pour couper les
produits alimentaires fibreux, p. ex. le céleri
ou les poireaux. En fonction du type et de
la consistance des aliments a traiter, utiliser
I'accessoire adéquat. =» « Conseils » voir
page 34

Préparatifs

A\ Risque de blessures!

Ne jamais approcher les doigts des lames et
arétes tranchantes équipant les accessoires
a raper et émincer.

= Figure @

m Placer 'accessoire souhaité dans le boitier.
Remarque: Le verrouillage de I'insert a

lieu automatiquement au moment ou vous
allumez I'appareil.

La rape est préte.

Utilisation

A\ Risque de blessures!

— Ne jamais mettre les mains dans l'orifice
de remplissage.

— Pour remplir 'appareil, servez-vous
uniquement du pilon-poussoir.

Attention!

— Le pilon-poussoir ne peut étre introduit
que dans un sens.

— Retirer les coquilles (de noix par ex.).

— Ne pas appliquer une force trop
importante sur le pilon-poussoir.

=»> Suite de la figure [€

Installer a I'oblique I'accessoire préparé

sur I'entrainement de I'appareil de base.

2. Tourner I'accessoire dans le sens
inverse horaire jusqu’a entendre son
enclenchement.

3. Préparer les aliments. Couper tout
d’abord les grands morceaux en plus
petits morceaux afin qu’ils passent dans
I'orifice de remplissage sans devoir les
enfoncer.

4. Placer un récipient adapté sous I'acces-
soire. Introduire les aliments préparés
dans I'entonnoir.

-
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fr Presse-fruits

5. Brancher la fiche secteur. Mettre
I'appareil en marche.

6. Pousser légérement les aliments avec
le pilon-poussoir dans I'orifice de rem-
plissage. Les aliments ont été découpés
ou rapes.

7. Une fois terminé, éteindre I'appareil et

débrancher.

Extrayez le pilon poussoir.

Maintenir la touche de verrouillage

enfoncée et tourner I'accessoire dans le

sens horaire jusqu’a ce qu’il se retire.

10. Retirer 'accessoire, démonter et net-
toyer toutes les piéces. =» « Entretien et
nettoyage quotidiens » voir page 33

o

Presse-fruits

Pour presser les fruits mous (p. ex. les
framboises, groseilles, fraises et tomates).
L’accessoire ne convient pas pour les
pommes et raisons. Il ne convient pas non
plus pour le traitement de fruits et légumes
durs comme les carottes et les betteraves.

Préparation

Remarque: la teneur en pulpe du jus
dépend de l'insert passoire qui a été choisi.
Ne pas presser de fruits dont le diameétre
des graines est similaire au diamétre

du trou de l'insert passoire (p. ex. des
framboises).

=> Figure [

m Vérifier si les bagues d’étanchéité sont
fixées sur le support de passoire et
la vis sans fin. Si ce n’est pas le cas,
insérer des bagues d’étanchéité dans
les rainures d’étanchéité de ces piéces.

1. Mettre l'insert passoire en place dans

le support de passoire et le presser

fermement.

Introduire la vis sans fin dans le boitier.

Mettre le support de passoire dans le

botitier. La saillie du support de passoire

doit étre assise dans I'évidement prévu
dans le boitier.

4. Installer 'anneau vissable sur le boitier,
puis visser sans forcer dans le sens des
aiguilles d’'une montre.

5. Visser la buse a pulpe dans le support
de passoire.
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6. Placer I'entonnoir de sortie sur le
support de passoire jusqu’a ce qu'il
s’enclenche de maniére audible.

Le presse-fruits est prét.

Utilisation

A\ Avertissement

Risque de blessures!

— Ne jamais mettre les mains dans l'orifice
de remplissage.

— Pour remplir 'appareil, servez-vous
uniquement du pilon-poussoir.

Attention!

— Enlever les parties dures des fruits
(peau, pépins, tiges).

— Les baies comme les groseilles peuvent
étre pressées avec leurs tiges.

— Les graines ou noyaux de grande taille,
p. ex. des prunes et cerises, doivent
étre retirées avant d’extraire le jus.

— Ne pas utiliser de fruits congelés.

— Ne pas appliquer une force trop impor-
tante sur le pilon poussoir.

= Suite de la figure Il

1. Installer a I'oblique 'accessoire préparé
sur I'entrainement de I'appareil de base.

2. Tourner I'accessoire dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre
jusqu’a son enclenchement audible.
Serrer 'anneau vissable.

3. Installer I'entonnoir et placer le
pilon poussoir dans I'orifice de
remplissage.

4. Préparer les fruits. Couper tout d’abord
les fruits de grande taille en morceaux
plus petits afin qu’ils passent dans
I'orifice de remplissage sans devoir les
enfoncer. Retirer les noyaux de grande
taille (p. ex. des cerises ou des prunes).

m Placer un récipient en dessous de
I'ouverture pour le jus et un sous celui
pour la pulpe.

m Introduire les fruits préparés dans
I’entonnoir.

5. Raccorder la fiche secteur. Mettre
'appareil en marche.

6. Pousser [égérement les fruits avec
le pilon poussoir dans l'orifice de
remplissage.



7. Le jus pressé s’écoule a travers
I'entonnoir de sortie. La pulpe (compo-
sants solides) est pressée et évacuée
par la buse a pulpe.

8. Régler la buse a pulpe. En la dévissant
la buse, la pulpe devient plus humide;
en la vissant, elle devient plus seche
et plus de jus s’écoule de I'entonnair.
Si la pulpe est trop séche, dévisser la
buse pour que la machine ne soit pas
obstruée par la pulpe.

9. Une fois terminé, éteindre I'appareil et
débrancher.

10. Retirer 'entonnoir et le pilon poussoir.

11. Maintenir la touche de verrouillage
enfoncée et tourner I'accessoire dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a
ce qu'il se sépare.

12. Retirer I'accessoire, puis démonter et
nettoyer toutes les piéces. =» « Entre-
tien et nettoyage quotidiens » voir
page 33

Entretien et nettoyage

quotidiens

L'appareil, les accessoires et toutes les
piéces utilisées doivent étre soigneusement
nettoyés aprés chaque utilisation.

A Risque d’électrocution!

— Débrancher le cordon d’alimentation de
la prise électrique avant de procéder au
nettoyage.

— Ne jamais plonger I'appareil de base
dans des liquides et ne pas le laver au
lave-vaisselle.

A Risques de blessures!

Ne jamais approcher les doigts des
lames et arétes tranchantes équipant les
accessoires a raper et émincer.

Attention!

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

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

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

Entretien et nettoyage quotidiens fr

La figure M vous montre comment laver les

pieces détachées.

m Essuyer et sécher I'appareil de base
avec un chiffon doux humidifé.

m Démonter les accessoires utilisés dans
I'ordre inverse (voir « Préparatifs » de
I'accessoire correspondant).

m Nettoyer tous les accessoires avec un
produit de nettoyage et une éponge / un
chiffon doux ou avec une brosse douce.

m Laisser sécher toutes les piéces.

Remarques:

— Sécher immédiatement les pieces
métalliques puis les protéger de la
rouille avec un peu d’huile alimentaire.

— Dans le cas des carottes par exemple,
les aliments peuvent colorer les parties
en plastique. Celles-ci peuvent étre
éliminées par quelques gouttes d’huile
alimentaire.

Recettes

Roulés de viande hachée au gouda

Recette de base

— 500 g de boeuf découpé en laniéres

— 500 g de porc découpé en laniéres

— 200 g de fromage (gouda)

— 10 gde sel

— 2 g de poivre noir moulu

— Ail (facultatif)

— Huile de friture

m Pour faciliter la préparation, découpez le
gouda en cubes (2 x 1 x 1 cm) et met-
tez-le au congélateur pendant la nuit.

m Hachez d’abord le gouda congelé puis
la viande de boeuf et de porc avec le
hachoir a viande (disque ajouré fin).

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

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

m 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.
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Conseils

Kebbehs

Pate:

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

1 petit oignon haché

Traiter en alternance I'agneau et le
boulgour avec le hachoir a viande
(disque fin).

Mélanger bien la pate puis incorporer
les oignons.

Traiter le mélange deux fois de plus
avec le hachoir a viande.

Garniture:

400 g d’agneau découpé en lanieres
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

Hacher 'agneau avec le hachoir a
viande (disque fin).

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

Ajouter 'agneau et faires revenir.
Ajouter le reste des ingrédients.
Cuire le tout a I'étuvée 1 a 2 minutes.
Retirer la graisse en exces.

Laisser la garniture refroidir.

Préparation des kebbehs:

34

Traiter le mélange pour la pate avec le
moule a kebbehs.

Découper la pate creuse en segments
de 7,5 cm de long.

Comprimer un bord pour fermer un coté
de la boulette.

Introduire un peu de garniture dans le
trou puis fermer en comprimant.

Faire chauffer I'huile (a 180 °C) puis
faire frire la pate pendant env. 6 minutes
jusqu’a ce qu’elle soit bien dorée.

Quenelles de pain

300 g de pain blanc frais

20 ml de lait

40 g de beurre ou de margarine

3 ceufs

1 c.as. d’oignons finement hachés
Persil

Un peu de farine

Sel et poivre

Couper le pain en tranches d’env.

10 mm, puis les couper en deux dans
le sens de la longueur. Les couvrir avec
20 ml de lait et les laisser s’'imbiber.
Faire passer les morceaux de pain
imbibés dans le hachoir (disque ajouré
grossier) pendant env. 50 secondes.
Ajouter les oignons et le persil finement
hachés, puis le beurre fondu. Bien
mélanger le tout.

Brouiller les ceufs, les saler et poivrer,
puis les ajouter a la masse a base de
pain.

Laisser la pate reposer quelques
minutes. Ensuite, la pétrir a nouveau
énergiquement.

Avant de former les quenelles, bien
s’humidifier les mains avec de 'eau.
Rouler les quenelles dans la farine.
Mettre les quenelles dans I'eau frémis-
sante et faites-les cuire env. 20 minutes.
L'eau ne doit jamais entrer en ébullition!

Conseils

Hachoir a viande
Utilisation des disques ajourés

Disque ajouré fin (3,8 mm) pour:
Viande cuite de poulet, de porc et

de beeuf, foie cuit, poisson cuit pour
soupes; viande crue de porc et de boeuf
pour réti de viande hachée; foie cru,
viande et lard pour saucisse de paté de
foie; viande de porc pour saucisse de
viande hachée, Viande de porc et de
boeuf pour paté et cervelas

Disque ajouré grossier (8 mm) pour:
Viande de porc rétie pour goulasch;
restes (de réti, de charcuterie,...)

pour gratin



m Pour une consistance plus fine des
aliments, répéter le processus de
broyage plusieurs fois ou utiliser
successivement les différents disques
(grossier, fin).

m D’autres ingrédients peuvent étre
directement ajoutés lors du traitement
(par ex. oignons, épices). Tous les
ingrédients sont ainsi bien mélangés.

Accessoire a saucisses

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

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

Rape

Utilisation des accessoires

— Accessoire a découper: pour les
carottes, les courgettes, les concombres

— Rape (fine): pour les noix, le fromage
dur

— Rape: pour les pommes de terre, le
parmesan

Mise au rebut
Eliminez 'emballage en respectant
ﬁ 'environnement. Cet appareil est
=mm  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 aupres du revendeur sur la
procédure actuelle de recyclage.

Mise au rebut fr

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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Pieces de rechange et accessoires

Piéces de rechange et accessoires

= 10009254 Disque ajouré (fin) pour le hachoir a viande

= 10009255 Disque ajouré (grossier) pour le hachoir a
viande

= 00753386 Accessoire a saucisses: pour remplir les

boyaux artificiels et naturels avec de la chair a
saucisse. Pour fagonner des boudins.

= 00753387 Accessoire a gateaux sablés : Pour former
des gateaux sablés avec 3 motifs différents.

= 00753399 Rape: pour réper et émincer

= 00753398

= 00753400 Insert pour raper (grossier) pour la rape

& 00753401 Insert pour raper (fin) pour la rape

& 00753402 Accessoire a raper pour la rape

& 00753403 Accessoire a découper pour la rape

Les accessoires et piéeces de rechange sont disponibles dans le commerce ou

aupreés du service aprés-vente.
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Dérangements et solutions

Le tableau suivant vous présente des solutions aux problémes ou dérangements auxquels
vous pouvez remédier vous-méme. Si le dérangement ne peut pas étre résolu ainsi, merci
de s’adresser a notre service aprés-vente.

L'appareil ne L'appareil n’est pas sous Insérer la fiche secteur dans la prise de
démarre pas tension. courant.
lorsqu’il est mis en
marche.
Les aliments ne L’accessoire ou la vis est  Eteindre I'appareil, attendre qu'il
sont pas traités bouché. s’immobilise et le débrancher.
ou le sont trés Retirer I'accessoire, démonter et
lentement. nettoyer pour éliminer le blocage.
=» « Entretien et nettoyage quotidiens »
voir page 33

Une pression trop impor-  Réduire la pression sur le pilon-pous-
tante est appliquée sur le  soir et moins remplir l'orifice de
pilon-poussoir ou l'orifice  remplissage.

de remplissage est trop

plein.
Des parties dures sont Retirer les parties dures. Pré-cuire les
encore présentes dans Iégumes durs avant leur traitement.
les aliments a traiter.
L'appareil ne La protection anti-sur- Eteindre I'appareil, attendre qu'il
fonctionne pas ou charge est activée. s’immobilise et le débrancher.
s’arréte pendant Laisser refroidir I'appareil pendant env.
I'utilisation. 15 a 20 minutes, puis le remettre en

marche.

S’il ne démarre pas, laisser encore
refroidir I'appareil et essayer de
nouveau plus tard.
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Uso corretto

Leggere con attenzione interamente, osservare e conservare le
istruzioni per I'uso! Se I'apparecchio viene ceduto, allegare anche
le presenti istruzioni.

L'inosservanza delle istruzioni per I'uso corretto dell’apparecchio
esclude una responsabilita del costruttore per i danni da essa derivanti.
Questo apparecchio € pensato esclusivamente per I'utilizzo in
abitazioni private e in ambito domestico. Utilizzare I'apparecchio solo
per quantita e tempi di lavoro usuali nell’attivita domestica.
L’apparecchio e gli accessori (secondo il modello) sono adatti per

le seguenti applicazioni:

Tritacarne: per sminuzzare e mescolare carne, speck, pollame e
pesce crudi e cotti.

Insaccatrice: per preparare salsicce e involtini.

Forma kebbe: per preparare ravioli di pasta o ripieni di carne macinata.
Adattatore grattugia: per grattuggiare, grattare e affettare alimenti.
Estrattore: per estrarre il succo di frutta, ad es. lamponi, ribes, fragole,
fragole e pomodori.

Gli alimenti da lavorare devono essere privi di parti dure (ad es. ossi).
L'uso dell’apparecchio € vietato per la lavorazione di altri oggetti o
sostanze. Altri impieghi sono possibili se si utilizzano ulteriori accessori
autorizzati dal produttore. Usare I'apparecchio solo con gli accessori e
le parti originali. 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 ambientale
e ad un’altitudine massima di 2000 m. Non disporre I'apparecchio
sopra oppure in prossimita di superfici molto calde, come per es.
fornelli.

Il piano di lavoro deve essere ben accessibile, impermeabile, stabile, in
piano, asciutto e sufficientemente grande, per evitare danni da spruzzi
e potere lavorare liberamente.

Questo apparecchio puo essere usato da persone con ridotte facolta
psichiche, sensoriali 0 mentali o con conoscenze e/o esperienza insuf-
ficienti, purché siano sotto il controllo di persone adulte o siano state
istruite sull’'uso sicuro dell’apparecchio e abbiano compreso i pericoli
connessi all'uso dello stesso.

| bambini devono essere tenuti lontani dall’apparecchio e dal cavo

di collegamento e non devono utilizzare I'apparecchio. Ai bambini &
vietato giocare con I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione non
devono essere eseguiti da bambini.
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Avvertenze di sicurezza

/\ Rischio di scossa elettrica e di incendio

Collegare e usare I'apparecchio solo rispettando i dati della targhetta
d’identificazione. Usare I'apparecchio solo se il cavo di alimentazione
e l'apparecchio stesso non presentano danni. Al fine di evitare rischi,
le riparazioni sull’apparecchio, come ad es. la sostituzione di un cavo
danneggiato, sono consentite solo al nostro servizio clienti. Non colle-
gare mai I'apparecchio a timer o a prese telecomandate. Sorvegliare
sempre I'apparecchio durante il funzionamento! Si consiglia di non
lasciare mai I'apparecchio acceso piu a lungo di quanto € necessario
per la lavorazione dell’alimento.

Non mettere mai il cavo d’alimentazione a contatto con parti calde o
tirarlo sopra spigoli vivi. Non immergere mai I'apparecchio in acqua
né lavarlo in lavastoviglie. Non pulire con il vapore. Non usare
I'apparecchio con le mani bagnate e non farlo funzionare a vuoto.
L’apparecchio va sempre scollegato dalla rete elettrica dopo ogni uti-
lizzo, se lasciato incostudito, prima del montaggio, dello smontaggio,
della pulizia e in caso di guasto.

/\ Pericolo di lesioni

Non appena viene spento I'apparecchio, attendere che l'ingranaggio
si sia fermato. Prima di montare o sostituire gli adattatori, spegnere
I'apparecchio e scollegarlo dalla rete elettrica.

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. Non inserire mai
gli alimenti con le mani nel pozzetto di riempimento. Utilizzare solo il
pestello a corredo! Non pulire mai con le mani nude le lame e i bordi
taglienti del disco grattugia e degli inserti per affettare.

/\ Attenzione! Pericolo di danni all’apparecchio

Fare attenzione che non si trovino corpi estranei nel pozzetto di riem-
pimento o negli adattatori. Non inserire oggetti (es. coltello, cucchiaio)
nel pozzetto di riempimento o nel foro di uscita.

A Importante!

Lavare sempre I'apparecchio dopo ogni utilizzo o dopo un lungo
periodo di inattivita, come descritto nelle istruzioni. =» “Pulizia e cura
quotidiana” ved. pagina 45
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Congratulazioni per I'acquisto di questo
nuovo apparecchio di produzione
Bosch.

Nelle pagine seguenti di queste istruzioni
per l'uso trovera utili avvertenze per 'uso
sicuro di questo apparecchio.

La preghiamo di leggere attentamente
questo manuale istruzioni e seguire tutte
le istruzioni. In tal modo potra beneficiare
a lungo di questo apparecchio ed ottenere
degli ottimi risultati.

Conservare le istruzioni per I'uso per il suc-
cessivo utilizzo o per il futuro proprietario.
Puo trovare ulteriori informazioni sui nostri
prodotti nel nostro sito Internet.

Indice
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Panoramica

=> Figura IN
Apparecchio base

1

a
b
c
d

Ingranaggio per adattatori
Tasto O/I

Pulsante di arresto

Cavo d’alimentazione

Adattatore di base

a Corpo dell’apparecchio

b Pozzetto di riempimento

¢ Piatto di carico

d Pestello

e Coperchio per pestello

f Coclea con trascinatore

g Ghiera

Inserto tritacarne

a Lama

b Disco forato, fine (3,8 mm) *

c

Disco forato, grosso (8 mm)

Inserto insaccatrice *

a
b

Reggispinta
Ugello insaccatrice

Inserto kebbe *

a
b

Anello conico
Ugello kebbe

Adattatore grattugia *

a
b
c
d
e
f

Corpo dell'apparecchio
Pozzetto di riempimento
Pestello

Inserto per affettare
Inserto grattugia, fine
Inserto per grattare

Adattatore estrattore *

Utilizzare il piatto di carico e il pestello

dell’adattatore di base.

TQ "0 Q0T

Corpo

Bocchetta per inserimento ingredienti

Coclea con anello di tenuta
Inserto filtro fine (B) e grosso (A)
Portafiltro con anello di tenuta
Ghiera

Cono di uscita

Ugello del residuo di spremitura
(regolabile)

* a seconda del modello



Gli accessori e le parti di ricambio sono
disponibili presso il servizio di assistenza
clienti o sul sito www.bosch-home.com.
=> “Pezzi di ricambio e accessori” ved.
pagina 47

Prima del primo utilizzo

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

Attenzione!

Non mettere mai in funzione un

apparecchio danneggiato!

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

m Smaltire il materiale d’'imballaggio.

m  Smontare le parti montate nei singoli
componenti. Per fare cid procedere in
senso inverso rispetto a quanto descritto
alla voce “Preparazione”.

m Controllare che tutte la parti siano
complete. = Figura

m Controllare con un’ispezione visiva che
nessuna parte sia danneggiata.

m Prima della prima messa in funzione
pulire accuratamente tutte le parti e farle
asciugare. =» “Pulizia e cura quotidiana”
ved. pagina 45

Elementi di comando e
visualizzazione

Tasto O/I

Premendo il tasto O/l si accende I'ap-
parecchio. L'ingranaggio entra subito in
funzione. Premendo nuovamente il tasto
O/1 si spegne I'apparecchio. L'ingranaggio
si ferma.

Pulsante di arresto

Premendo il tasto di arresto viene sbloccato
I'adattatore montato sull’apparecchio. Solo
premendo il pulsante di arresto & possibile
ruotare I'adattatore in senso orario e rimuo-
verlo dall’apparecchio di base.

Prima del primo utilizzo it

Sicurezza di sovraccarico

Al fine di evitare maggiori danni all’apparec-
chio in caso di un sovraccarico sull'adatta-
tore di base, il trascinatore & dotato di una
incisione (punto di rottura prestabilita). In
questo punto il trascinatore si spezza nel
caso di un sovraccarico. Un nuovo trascina-
tore puo essere acquistato presso il servizio
assistenza clienti (Nr. 630701). | ricambi
con punto di rottura predeterminato non
rientrano nei nostri doveri di garanzia.

Sostituzione del trascinatore

= Figura &

1. Allentare le viti nel trascinatore con un
cacciavite adatto (PH2) e rimuovere il
trascinatore guasto.

2. Inserire il nuovo trascinatore ed avvitarlo
saldamente.

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.
=» “Rimedio in caso di guasti” ved.
pagina 48

Apparecchio base

Preparazione

/A Pericolo di lesioni!

Inserire la spina di rete solo dopo che tutti

i preparativi per il lavoro con I'apparecchio

sono stati conclusi e gli adattatori necessari

sono stati montati e connessi correttamente

allapparecchio di base.

m Collocare I'apparecchio di base su un
piano di lavoro stabile e orizzontale.

L’apparecchio di base & pronto per l'uso.
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Adattatore di base

L’adattatore di base viene impiegato per le
seguenti applicazioni:

Tritacarne

Per sminuzzare alimenti cotti e crudi.

A seconda del tipo e consistenza
dell’'alimento da lavorare, utilizzare i
rispettivi dischi forati. =» “Consigli” ved.
pagina 46

Insaccatrice

Per riempire budello artificiale e naturale
con impasto per salsiccia. Per formare
involtini.

Forma kebbe

Per formare rotolini di pasta o carne
macinata.

Avvertenza: con I'adattatore di base e
I'accessorio adatto, che puo essere acqui-
stato tramite il servizio clienti, sono possibili
ulteriori applicazioni.

Attenzione!

Nell’assemblare le varie parti, allineare gl
incavi presenti sugli inserti alla controparte
sul corpo dell’apparecchio.

Preparazione del tritacarne

/A Pericolo di lesioni!
Non toccare la lama affilata.

Attenzione!
Utilizzare sempre un disco forato.

=> Figura &

1. Inserire la coclea con il trascinatore nel
corpo dell’apparecchio.

2. Applicare sulla coclea prima la lama poi
il disco forato. Le lame devono essere
rivolte verso il disco forato.

3. Inserire la ghiera sul corpo dell’apparec-
chio ed avvitarlo in senso orario senza
esercitare una forza eccessiva.

Il tritacarne & pronto per l'uso.
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Preparazione dell’insaccatrice

=> Figura

1. Inserire la coclea con il trascinatore nel
corpo dell’apparecchio.

2. Applicare prima il reggispinta sulla
coclea, poi l'ugello per salsicce nel
corpo dell’apparecchio.

3. Inserire la ghiera sul corpo dell’apparec-
chio ed avvitarlo in senso orario senza
esercitare una forza eccessiva.

L’insaccatrice € pronta per l'uso.

Preparazione del forma kebbe

= Figura [5]

1. Inserire la coclea con il trascinatore nel
corpo dell’apparecchio.

2. Applicare prima I'anello conico sulla
coclea, quindi I'ugello per kebbe nel
corpo dell'apparecchio.

3. Inserire la ghiera sul corpo dell’apparec-
chio ed avvitarlo in senso orario senza
esercitare una forza eccessiva.

Il forma kebbe & pronto per l'uso.

Utilizzo

Avvertenza: a seconda dello scopo
d’impiego gli alimenti vengono lavorati
diversamente. =» “Ricette” ved.

pagina 45

L’esempio successivo descrive
I'utilizzo dell’adattatore di base come
insaccatrice:

A\ Pericolo di lesioni!

— Non inserire le mani nel pozzetto di
riempimento.

— Per spingere usare solo il pestello.

Attenzione!

— Non lavorare ossa, cartilagine, nervi o
altri elementi solidi.

— Non lavorare carne ancora surgelata.

— Non esercitare una pressione eccessiva
con il pestello.



=> Sequenza immagini [3

1. Applicare obliguamente sull’ingranaggio
dell’'apparecchio di base I'adattatore
pronto.

2. Girare 'adattatore in senso orario fino
ad udirne l'arresto.

3. Applicare il piatto di carico ed inserire il
pestello nel pozzetto di riempimento.

4. Lavorazione degli alimenti. Sminuzzare
prima i pezzi piu grandi perché possano
passare nel pozzetto di riempimento
senza dover fare troppa pressione.

5. Collocare un recipiente adatto sotto
I'adattatore. Inserire nel piatto di carico
gli alimenti preparati.

6. Collegare la spina di alimentazione.
Accendere I'apparecchio.

7. Premere leggermente gli alimenti nel
pozzetto di riempimento usando il
pestello.

8. Quando il lavoro é finito, spegnere
I'apparecchio e staccare la spina
d’alimentazione.

9. Rimuovere il piatto di carico e il pestello.

10. Tenere premuto il pulsante di arresto e
girare I'adattatore in senso orario fino a
quando non si sblocca.

11. Rimuovere I'adattatore, smontare e
pulire tutte le parti. = “Pulizia e cura
quotidiana” ved. pagina 45

Adattatore grattugia

Per grattugiare, grattare e affettare, ad
es. formaggio, frutta, verdura, noci, man-
dorle, pane raffermo e altri alimenti duri.
Non adatto per tagliare alimenti fibrosi
come sedano o porri. A seconda del tipo
e consistenza dell’alimento da lavorare,
utilizzare I'inserto adatto. =» “Consigli” ved.
pagina 46

Preparazione

/A Pericolo di lesioni!

Non toccare le lame e i bordi taglienti

degli inserti per affettare e grattare e
grattuggiare.

Adattatore grattugia it

=> Figura @

m Inserire nel corpo dell’apparecchio
l'inserto desiderato.

Avvertenza: Il bloccaggio dell'inserto

avviene automaticamente all’accensione

dell’apparecchio.

L’adattatore grattugia & pronto per 'uso.

Utilizzo

A\ Pericolo di lesioni!

— Non inserire le mani nel pozzetto di
riempimento.

— Per spingere usare solo il pestello.

Attenzione!

— |l pestello pud essere inserito in una
sola direzione.

— Rimuovere i gusci duri (es. di noci).

— Non esercitare una pressione eccessiva
con il pestello.

—> Sequenza immagini [€

1. Applicare obliguamente sull'ingranaggio
dell’apparecchio di base I'adattatore
pronto.

2. Girare I'adattatore in senso orario fino
ad udirne l'arresto.

3. Lavorazione degli alimenti. Sminuzzare
prima i pezzi piu grandi perché possano
passare nel pozzetto di riempimento
senza dover fare troppa pressione.

4. Collocare un recipiente adatto sotto
I'adattatore. Inserire nel piatto di carico
gli alimenti preparati.

5. Collegare la spina di alimentazione.
Accendere 'apparecchio.

6. Premere leggermente gli alimenti nel
pozzetto di riempimento usando il
pestello. Gli alimenti vengono affettati
e/o grattuggiati.

7. Quando il lavoro é finito, spegnere
I'apparecchio e staccare la spina
d’alimentazione.

8. Estrarre il pestello.

9. Tenere premuto il pulsante di arresto e
girare I'adattatore in senso orario fino a
quando non si sblocca.

10. Rimuovere I'adattatore, smontare e
pulire tutte le parti. = “Pulizia e cura
quotidiana” ved. pagina 45
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it Adattatore estrattore

Adattatore estrattore

Per estrarre il succo di frutta, ad es.
lamponi, ribes, fragole, fragole e pomodori.
L’adattatore non & adatto per mele e uva.
L'adattatore non & adatto neanche per frutta
o verdura dure come carote e barbabietole.

Preparazione

Avvertenza: scelta dellinserto filtro
determina il contenuto di polpa di frutta nel
succo. Non estrarre il succo di frutta, il cui
diametro del nocciolo € simile al diametro
del foro dell'inserto del filtro (es. lamponi).

=> Figura [l

m Verificare che gli anelli di tenuta sul
portafiltro e sulla coclea siano fissati.

In caso contrario, inserire gli anelli di
tenuta nelle apposite scanalature.

1. Inserire e serrare I'inserto del filtro

nell’apposito supporto.

Introdurre la coclea nel corpo.

Inserire il portafiltro nel corpo. Il nasello

del portafiltro deve entrare nella rien-

tranza del corpo.

4. Inserire la ghiera sul corpo dell’appa-
recchio e avvitare in senso orario senza
applicare forza.

5. Inserire 'ugello del residuo di spremitura
nel portafiltro.

6. Montare il cono di uscita sul portafiltro
fino allo scatto.

L’adattatore estrattore & pronto per 'uso.

Utilizzo

/\ Attenzione

Pericolo di lesioni!

— Non inserire le mani nel pozzetto di
riempimento.

— Per spingere usare solo il pestello.

wnN
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Attenzione!

— Rimuovere bucce, semi e gambi di frutta
duri.

— Frutti di bosco quali ribes possono
essere estratti con i piccioli

— La frutta con noccioli piu grandi quali
prugne e ciliegie deve essere denoccio-
lata prima dell’'estrazione.

— Non lavorare frutta ancora surgelata.

— Non esercitare una forte pressione con
il pestello.

=> Sequenza immagini [l

1. Applicare obliguamente sull'ingranaggio
dell'apparecchio di base I'adattatore
pronto.

2. Girare 'accessorio in senso antiorario
fino ad udirne l'arresto. Serrare la
ghiera.

3. Applicare il piatto di carico ed inserire il
pestello nel pozzetto di riempimento.

4. Preparare la frutta. Sminuzzare prima la
frutta piu grande percheé possa passare
nel pozzetto di riempimento senza dover
fare troppa pressione. Rimuovere i noc-
cioli piu grandi (es. ciliegie, prugne).

m Mettere un contenitore sotto ciascuna
apertura per il succo e la polpa.

m Inserire nel piatto di carico la frutta
preparata..

5. Collegare la spina di alimentazione.
Accendere I'apparecchio.

6. Premere leggermente la frutta nel poz-
zetto di riempimento usando il pestello.

7. |l succo estratto scorre attraverso il
cono di uscita. La polpa (parte solida)
viene pressata dall’'ugello del residuo di
spremitura.

8. Impostare 'ugello del residuo di
spremitura. Svitando, la polpa diventa
piu umida, avvitando piu secca con la
fuoriuscita di piu succo dal cono. Se la
polpa € troppo secca, svitare l'ugello per
non intasare I'apparecchio.

9. Una volta terminato il lavoro, spegnere
I'apparecchio e staccare la spina.

10. Rimuovere il piatto di carico e il pestello.

11. Tenere premuto il tasto di arresto e
girare I'adattatore in senso orario fino a
quando non si sblocca.



12. Rimuovere I'adattatore, smontare e
pulire tutte le parti. = “Pulizia e cura
quotidiana” ved. pagina 45

Pulizia e cura quotidiana

L'apparecchio, tutti gli adattatori e gli
accessori utilizzati vanno puliti accurata-
mente dopo ogni utilizzo.

/A Pericolo di scossa elettrica!

— Prima della pulizia, scollegare il cavo di
alimentazione dalla presa.

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

A\ Pericolo di lesioni!
Non toccare le lame e i bordi taglienti
dellinserto per grattugiare ed affettare.

Attenzione!

— Non impiegare detergenti a base d’alcol.

— Non utilizzare oggetti taglienti, appuntiti
o metallici.

— Non usare panni o detergenti abrasivi.

Nella figura Bl viene mostrato in una

panoramica come pulire le singole parti.

m Pulire 'apparecchio base con un panno
morbido e umido e asciugarlo.

m  Smontare in senso inverso gli adattatori
utilizzati (vedi “Preparazione” del rispet-
tivo adattatore).

m Pulire tutti gli accessori con detersivo e
un panno o spugna morbida oppure con
una spazzola morbida.

m Lasciare asciugare tutte le parti.

Nota:

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

— Durante la lavorazione, per es. di cavolo
rosso o carote, sulle parti di plastica
si formano macchie colorate. Queste
possono essere eliminate con alcune
gocce di olio da cucina.

Pulizia e cura quotidiana it

Ricette

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 di pepe nero macinato

— Aglio (opzionale)

— Olio per friggere

m Per lavorare meglio il Gouda, tagliarlo
a cubetti (2 x 1 x 1 cm) e metterlo in
freezer per una notte.

m Prima lavorare il Gouda congelato,
quindi la carne di manzo e di maiale con
il tritacarne (disco con fori piccoli).

m Aggiungere il sale, il pepe e '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.

Kebbe

Raviolo:

— 500 g di agnello, tagliato a strisce

— 500 g di bulgur, lavato e scolato

— 1 cipolla piccola, tritata

m Lavorare in modo alternato I'agnello e il
grano con il tritacarne (disco con fori
piccoli).

m Mescolare bene la pasta, incorporare la
cipolla.

m Lavorare la miscela altre due volte con il
tritacarne.

Farcitura:

— 400 g di 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 Lavorare I'agnello con il tritacarne
(disco con fori piccoli).

m Rosolare le cipolle a colore oro-scuro.
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Consigli

Aggiungere la carne di agnello

e cuocere bene.

Aggiungere gli altri ingredienti.

Lasciare stufare il tutto per ca. 1-2 minuti.
Scolare il grasso superfluo.

Fare raffreddare il ripieno.

Preparazione del kebbe:

Lavorare la miscela per i ravioli con il
forma kebbe.

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

Chiudere un’estremita formando un raviolo.
Introdurre nell’apertura un poco di
farcitura e chiudere anche I'altra
estremita del raviolo.

Riscaldare I'olio (ca. 180 °C) e friggere
i ravioli di kebbe per ca. 6 minuti

a colore oro-scuro.

Canederli di pane
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300 g di pane bianco fresco

20 ml di latte

40 g di burro o margarina

3 uova

1 cucchiaio di cipolla tritata fine
Prezzemolo

Un po’ di farina

Sale e pepe

Affettare il pane a fette spesse 10 mm
e tagliarle a meta nel senso della
lunghezza. Versare sopra 20 ml di latte
e lasciar riposare.

Lavorare il pane bagnato con il tritacarne
(disco forato, grosso) per ca. 50 sec.
Aggiungere la cipolla tritata fine, il prez-
zemolo e il burro fuso e mescolare.
Incorporare al composto di pane le uova
sbattute, il sale e il pepe.

Lasciar riposare I'impasto per alcuni
minuti. Impastare poi ancora una volta.
Per formare i canederli bagnare sempre
bene le mani con acqua. Passare i
canederli nella farina.

Mettere i canederli in acqua bollente

e lasciarli cuocere a fuoco lento per

ca. 20 minuti. Non portarli ad ebollizione!

Consigli

Tritacarne

Utilizzo dei dischi forati

— Disco con fori piccoli (3,8 mm) per:
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 (Met-
twurst); Carne di maiale e di manzo per
paté e cervellata

— Disco con fori grandi (8 mm) per:
carne di maiale arrostita per zuppa di
gulasch; resti (es. arrosto, salumi) per
sformato di avanzi

m Se si desidera una consistenza piu fine
dell’'alimento lavorato, ripetere la pro-
cedura di sminuzzamento od utilizzare
diversi dischi forati uno dopo l'altro
(fori grandi, piccoli).

m E possibile aggiungere altri ingredienti
(es. cipolle, odori) direttamente durante
la lavorazione. In tal modo € possibile
mescolare bene tra loro tutti gli
ingredienti.

Insaccatrice

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

= Non riempire eccessivamente il budello

in quanto la salsiccia potrebbe rompersi

durante la cottura.

Adattatore grattugia

Utilizzo degli inserti

— Inserto per affettare: per carote,
zucchine, cetrioli

— Inserto per grattugiare (finemente):
per noci, formaggio duro

— Inserto per grattugiare: per patate,
parmigiano



Smaltimento it

Smaltimento Garanzia
Si prega di smaltire le confezioni nel Per questo apparecchio sono valide le
ﬁ rispetto del’ambiente. Questo condizioni di garanzia pubblicate dal nostro
mmm  gpparecchio dispone di contrassegno  rappresentante nel paese di vendita.
ai sensi della direttiva europea Il rivenditore, presso il quale & stato
2012/19/UE in materia di apparecchi  acquistato I'apparecchio, € sempre ben
elettrici ed elettronici (waste disposto a fornire a richiesta informazioni
electrical and electronic equipment —  a proposito. Per I'esercizio del diritto di

WEEE). Questa direttiva definisce le  garanzia & comunque necessario presen-
norme per la raccolta e il riciclaggio tare il documento di acquisto.

degli apparecchi dismessi valide su

tutto il territorio del’Unione Europea.  Con riserva di modifica.

Informarsi presso il rivenditore

specializzato sulle attuali disposizioni

per la rottamazione.

Pezzi di ricambio e accessori

Pezzi di ricambio e accessori

= 10009254 Disco forato (fine) per tritacarne

= 10009255 Disco forato (grosso) per tritacarne

& 00753386 Insaccatrice: per riempire budello artificiale e
naturale con impasto per salsiccia. Per formare
involtini.

& 00753387 Forma kebbe: per formare rotolini di pasta o
carne macinata.

& 00753399 Adattatore grattugia: per grattuggiare, grat-
tare e affettare

& 00753398

& 00753400 Inserto per grattuggiare (grossolanamente)
per I'adattatore grattugia

& 00753401 Inserto per grattuggiare (finemente) per
I'adattatore grattugia

= 00753402 Inserto per grattare per I'adattatore grattugia

'/4)\) = 00753403 Inserto per affettare per 'adattatore grattugia

Le parti di ricambio e gli accessori possono essere acquistati presso i rivenditori o

tramite il servizio di assistenza clienti.
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it Rimedio in caso di guasti

Rimedio in caso di guasti

Nella seguente tabella trovate le soluzioni per problemi o guasti che potete risolvere da
soli. Se non fosse possibile eliminare un guasto, rivolgersi al servizio assistenza clienti.

L’apparecchio non All'apparecchio non
funziona quando & arriva elettricita.
acceso.

Gli alimenti

non vengono
lavorati o lavorati
lentamente.

sono intasati.

Viene esercitata una

pressione eccessiva sul
pestello o il pozzetto di

riempimento & troppo
pieno.

Negli alimenti da lavorare

sono ancora presenti

parti dure.
L'apparecchio non
parte o si spegne
durante l'uso.

carico si & attivata.

L’adattatore o la coclea

La sicurezza di sovrac-

Inserire la spina nella presa.

Spegnere I'apparecchio, attendere che
sia fermo e staccare la spina.
Rimuovere I'adattatore, smontarlo

e pulirlo per eliminare I'intasamento.

=> “Pulizia e cura quotidiana” ved.
pagina 45

Ridurre la pressione sul pestello e riem-
pire di meno il pozzetto di riempimento.

Rimuovere le parti dure. Precuocere

o stufare le verdure dure prima della
lavorazione.

Spegnere I'apparecchio, attendere che
sia fermo e staccare la spina.

Lasciar raffreddare I'apparecchio per ca.
15-20 minuti, quindi riaccenderlo.

Se l'apparecchio non parte, lasciarlo raf-
freddare ancora e riprovare dopo qualche
tempo.
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Bestemming van het apparaat nl

Bestemming van het apparaat

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 appa-
raat is de fabrikant niet aansprakelijk voor daaruit resulterende schade.

Dit apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik en de huise-
lijke omgeving. Gebruik het apparaat uitsluitend voor verwerkingshoe-
veelheden en -tijden die gebruikelijk zijn in het huishouden.

Het apparaat en de accessoires (afhankelijk van het model) zijn
geschikt voor de volgende gebruiksdoeleinden:

Vleesmolen: voor het fijnmaken en mengen van rauw en gekookt
vlees, spek, gevogelte en vis.

Worstvuller: voor het maken van worsten en rolletjes.

Kebbevormer: voor het maken van deeg- en gehaktzakjes.
Rasp-opzetstuk: voor het raspen, fijinwrijven en snijden van levensmiddelen.
Vruchtenpers: voor het persen van zacht fruit, zoals bijv. frambozen,
aalbessen, aardbeien en tomaten.

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 toe-
passingen mogelijk. Het apparaat uitsluitend met originele onderdelen
en accessoires gebruiken. Nooit opzetstukken of snij- en rasp-inzet-
stukken voor andere apparaten gebruiken. Uitsluitend de bijbehorende
onderdelen voor de desbetreffende opzetstukken gebruiken.

Gebruik het apparaat alleen binnenshuis bij kamertemperatuur en tot
2.000 m boven de zeespiegel. Het apparaat niet neerzetten op of in
de buurt van hete oppervlakken, zoals fornuisplaten.

Het werkvlak moet goed toegankelijk, vochtbestendig, vast, viak,
droog en voldoende groot zijn om schade door spatten te voorkomen
en ongehinderd te kunnen werken.

Dit apparaat mag door personen met verminderde lichamelijke, zin-
tuiglijke 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 appa-
raat niet bedienen. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen worden
uitgevoerd.
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nl Veiligheidsaanwijzingen

Veiligheidsaanwijzingen

A\ Gevaar voor elektrische schokken en brand

Het apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de gege-
vens op het typeplaatje. Alleen gebruiken wanneer het aansluitsnoer
en het apparaat niet beschadigd zijn. Om gevaarlijke situaties te
vermijden mogen reparaties aan het apparaat, zoals vervanging van
een beschadigd aansluitsnoer, alleen door onze servicedienst worden
uitgevoerd. Het apparaat nooit aansluiten op een tijdschakelaar of

op een op afstand bedienbaar stopcontact. Tijdens het gebruik altijd
toezicht houden op het apparaat! Wij adviseren u het apparaat niet
langer ingeschakeld te laten dan nodig is voor het verwerken van het
levensmiddel.

Het netsnoer niet met hete delen in aanraking brengen of over
scherpe randen trekken. Het basisapparaat niet in water dompelen
en niet in de vaatwasmachine doen. Gebruik geen stoomreiniger.

Het apparaat niet met vochtige handen gebruiken en niet onbelast
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
stroomnet worden losgekoppeld.

/\ Gevaar voor letsel

Direct na gebruik van het apparaat wachten totdat de aandrijving
stilstaat. Voordat u opzetstukken monteert of vervangt, moet het
apparaat worden uitgeschakeld en van het stroomnet worden
losgekoppeld.

Niet in de scherpe messen en randen van de snij- en rasp-inzetstuk-
ken grijpen. Nooit in de draaiende onderdelen grijpen. Nooit met de
handen in de vulschacht of de uitlaatopening grijpen. Nooit het te ver-
werken levensmiddel met de handen in de vulschacht schuiven. Altijd
de bijgevoegde stopper gebruiken!

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

A Let op! Gevaar voor apparaatbeschadiging

Erop letten dat er zich geen vreemde voorwerpen in de vulschacht of
in de opzetstukken bevinden. Niet met voorwerpen (zoals messen,
lepels) in de vulschacht of uitlaatopening komen.

/\ Belangrijk!

Het apparaat na elk gebruik of als het langere tijd niet is gebruikt,
altijd volgens de beschrijving reinigen. =» “Onderhoud en dagelijkse
reiniging” zie pagina 55
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Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop
van uw nieuwe Bosch-apparaat.

Op de volgende bladzijden van deze
gebruiksaanwijzing vindt u waardevolle
aanwijzingen voor een veilig gebruik van dit
apparaat.

Wij verzoeken u deze gebruiksaanwijzing
zorgvuldig te lezen en alle aanwijzingen

op te volgen. Zo zult u lang plezier beleven
van dit apparaat beleven en de resultaten
van uw werk zullen uw koopbeslissing
bevestigen.

Bewaar deze gebruiksaanwijzing voor later
gebruik of voor volgende eigenaars.

Meer informatie over onze producten vindt
u op onze internetsite.

Inhoud

Bestemming van het apparaat.................. 49
Veiligheidsaanwijzingen.........ccccccceveeee.... 50
In €én 0ogopslag.......cccceevvvieeeiiiiiiiieeeeene 51
Voor het eerste gebruik ............ccocccoeeee 52
Bedienings- en indicatie-elementen ......... 52
Veiligheidsvoorzieningen.............ccccccoue.. 52
Basisapparaat..........cccceiiieiiiiiiiiic 52

TIPS ettt 57
AVAL e 57
Garantie......cccceuevveeeeeieeeeeeee e 58
Onderdelen en accessoires...................... 58
Hulp bij storingen.........ccccocoviiiiiiiciinee. 59

In één oogopslag nl

In één oogopslag
=> Afb. IN
1 Basisapparaat
a Aandrijving voor opzetstukken
b Toets O/I
¢ Veiligheidsknop
d Aansluitsnoer
Basis-opzetstuk
Behuizing
Vulschacht
Vultrechter
Stopper
Deksel van stopper
Wormaandrijving met meenemer
Schroefring
3 Vleesmolen-inzetstuk
a Mes
b Ponsschijf, fijn (3,8 mm) *
¢ Ponsschijf, grof (8 mm)
4 Worstvuller-inzetstuk *
a Draagring
b Worstvuller-mondstuk
5 Kebbe-inzetstuk *
a Kegelring
b Kebbemondstuk
6 Rasp-opzetstuk *
a Behuizing
b Vulschacht
¢ Stopper
d Snij-inzetstuk
e Rasp-inzetstuk, fijn
f Wrijf-inzetstuk
7 Vruchtenpers-opzetstuk *
Vultrechter en stopper van het
basisopzetstuk gebruiken.
Behuizing
Vulschacht
Wormaandrijving met afdichtring
Zeefinzetstukken fijn (B) & grof (A)
Zeefhouder met afdichtring
Schroefring
Afvoertrechter
Pulppijpje (instelbaar)

* afhankelijk van het model

N
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nl Voor het eerste gebruik

Onderstaande accessoires en reserve-
onderdeel zijn via de servicedienst of op
www.bosch-home.com verkrijgbaar.
=> “Onderdelen en accessoires” zie
pagina 58

Voor het eerste gebruik

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

Let op!

Neem een beschadigd apparaat nooit in

bedrijf!

m Neem het basisapparaat en alle
accessoires uit de verpakking.

m Verwijder het aanwezige
verpakkingsmateriaal.

m  Gemonteerde onderdelen uit elkaar
halen. Hierbij de instructies onder
“Voorbereiding” in omgekeerde volgorde
uitvoeren.

m Controleer alle onderdelen op volledig-
heid. = Afb.

m Controleer alle delen op zichtbare
schade.

m Voor het eerste gebruik alle delen
grondig reinigen en drogen.
=> “Onderhoud en dagelijkse reiniging”
zie pagina 55

Bedienings- en
indicatie-elementen

MFW35...

Toets O/I

Door de toets O/l in te drukken, wordt het
apparaat ingeschakeld. De aandrijving start
direct. Door de toets O/ nogmaals in te
drukken, wordt het apparaat uitgeschakeld.
De aandrijving wordt gestopt.

Veiligheidsknop

Door de veiligheidsknop in te drukken,
wordt het op het apparaat gemonteerde
opzetstuk ontgrendeld. Pas na het indruk-
ken van de veiligheidsknop kan het opzet-
stuk rechtsom worden gedraaid en van het
basisapparaat worden verwijderd.
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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.=» “Hulp bij storingen” zie
pagina 59

Basisapparaat

Voorbereiding

A\ Gevaar voor letsel!

De stekker pas in het stopcontact steken

wanneer alle voorbereidingen voor het

werken met het apparaat zijn uitgevoerd

en de benodigde opzetstukken correct in

elkaar zijn gezet en met het basisapparaat

zijn verbonden.

m Het basisapparaat op een stabiel,
horizontaal werkvlak plaatsen.

Het basisapparaat is voorbereid.

Basis-opzetstuk

Het basis-opzetstuk wordt voor de volgende
toepassingen gebruikt:

Vleesmolen

Voor het verkleinen van rauwe of gekookte
levensmiddelen. Afhankelijk van de aard en
consistentie van de te verwerken levens-
middelen de juiste ponsschijf gebruiken.
=> “Tips” zie pagina 57

Worstvuller

Voor het vullen van kunst- en natuurdarm
met worstmassa. Voor het vormen van
rolletjes.

Kebbevormer
Voor het vormen van deeg- of
gehaktstaven.

Aanwijzing: met het basisopzetstuk en
een bijpassend accessoire, dat u via de
servicedienst kunt bestellen, zijn nog meer
toepassingen mogelijk.



Let op!

Bij het in elkaar zetten van de diverse losse
onderdelen de uitsparingen in de inzetstuk-
ken op het desbetreffende tegenstuk op de
behuizing uitlijnen.

Voorbereiding vieesmolen

/\ Gevaar voor letsel!
Niet in het scherpe mes grijpen.

Let op!
Altijd slechts één ponsschijf gebruiken.

=> Afb. [F

1. De worm met de meenemer vooraan in
de behuizing aanbrengen.

2. Eerst het mes en vervolgens de gewenste
ponsschijf op de worm aanbrengen. De
klingen moeten in de richting van de
ponsschijf wijzen.

3. De schroefring op de behuizing aanbren-
gen en zonder uitoefening van kracht
rechtsom vastschroeven.

De vleesmolen is voorbereid.

Voorbereiding worstvuller

= Afb.

1. De worm met de meenemer vooraan in
de behuizing aanbrengen.

2. Eerst de draagring op de worm aan-
brengen en dan het worstmondstuk in
de behuizing plaatsen.

3. De schroefring op de behuizing
aanbrengen en zonder uitoefening van
kracht rechtsom vastschroeven.

De worstvuller is voorbereid.

Voorbereiding kebbevormer

=> Afb. 3]

1. De worm met de meenemer vooraan in
de behuizing aanbrengen.

2. Eerst de kegelring op de worm aanbren-
gen en vervolgens het kebbemondstuk
in de behuizing plaatsen.

3. De schroefring op de behuizing
aanbrengen en zonder uitoefening van
kracht rechtsom vastschroeven.

De kebbevormer is voorbereid.

Basis-opzetstuk nl

Gebruik

Aanwijzing: afhankelijk van het
gebruiksdoel worden de levensmiddelen
verschillend verwerkt. =» “Recepten” zie
pagina 56

In het volgende voorbeeld wordt
beschreven hoe u het basisopzetstuk als
vleesmolen kunt gebruiken:

/\ Gevaar voor letsel!

— Niet met de handen in de vulschacht
grijpen.

— Gebruik voor het aandrukken uitsluitend
de stopper.

Let op!

— Geen beenderen, kraakbeen, zeen of
andere vaste bestanddelen verwerken.

— Geen bevroren vlees verwerken.

— Geen hoge druk met de stopper
uitoefenen.

= Afbeeldingenreeks [d

1. Het voorbereide opzetstuk schuin op
de aandrijving van het basisapparaat
aanbrengen.

2. Het opzetstuk vervolgens linksom
draaien tot dit hoorbaar vastklikt.

3. De vultrechter aanbrengen en de
stopper in de vulschacht steken.

4. De levensmiddelen voorbereiden. Grote
delen vooraf verkleinen, zodat deze
zonder aandrukken in de vulschacht
passen.

5. Een geschikte kom onder het opzetstuk
plaatsen. De voorbereide levens-
middelen in de vultrechter doen.

6. De stekker in het stopcontact steken.
Het apparaat inschakelen.

7. Met de stopper de levensmiddelen met
lichte druk in de vulschacht schuiven.

8. Na afloop van de werkzaamheden het
apparaat uitschakelen en de stekker uit
het stopcontact trekken.

9. De vultrechter en de stopper
verwijderen.

10. De veiligheidsknop ingedrukt houden en
het opzetstuk rechtsom draaien tot het
loskomt.
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nl Rasp-opzetstuk

11. Het opzetstuk verwijderen, uit elkaar
nemen en alle onderdelen reinigen.
=> “Onderhoud en dagelijkse reiniging”
zie pagina 55

Rasp-opzetstuk

Voor het raspen, wrijven en snijden van

bijv. kaas, fruit, groente, noten, amandelen,
gedroogde broodjes en andere harde
levensmiddelen. Niet geschikt voor het
snijden van vezelachtige levensmiddelen,
zoals bijv. selderij of prei. Afhankelijk van de
aard en consistentie van de te verwerken
levensmiddelen de desbetreffende inzetstuk
gebruiken. = “Tips” zie pagina 57

Voorbereiding

/\ Gevaar voor letsel!

Niet in de scherpe messen en randen van

de rasp-, wrijf- en snij-inzetstukken grijpen.

= Afb. [

m Het gewenste inzetstuk in de behuizing
aanbrengen.

Opmerking: Het inzetstuk wordt automa-

tisch vergrendeld wanneer het apparaat

wordt ingeschakeld.

Het rasp-opzetstuk is voorbereid.

Gebruik

/\ Gevaar voor letsel!

— Niet met de handen in de vulschacht
grijpen.

— Gebruik voor het aandrukken uitsluitend
de stopper.

Let op!

— De stopper kan maar in één richting
worden aangebracht.

— Harde schillen (bijv. van noten)
verwijderen.

— Geen hoge druk met de stopper
uitoefenen.

=> Afbeeldingenreeks [€

1. Het voorbereide opzetstuk schuin op
de aandrijving van het basisapparaat
aanbrengen.

2. Het opzetstuk vervolgens linksom
draaien tot dit hoorbaar vastklikt.
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3. De levensmiddelen voorbereiden. Grote
delen vooraf verkleinen, zodat deze
zonder aandrukken in de vulschacht
passen.

4. Een geschikte kom onder het opzetstuk
plaatsen. De voorbereide levensmidde-
len in de vultrechter doen.

5. De stekker in het stopcontact steken.
Het apparaat inschakelen.

6. Met de stopper de levensmiddelen met
lichte druk in de vulschacht schuiven.
De levensmiddelen worden gesneden of
geraspt.

7. Na afloop van de werkzaamheden het
apparaat uitschakelen en de stekker uit
het stopcontact trekken.

8. Stopper uittrekken.

9. De veiligheidsknop ingedrukt houden en
het opzetstuk rechtsom draaien tot het
loskomt.

10. Het opzetstuk verwijderen, uit elkaar
nemen en alle onderdelen reinigen.
=> “Onderhoud en dagelijkse reiniging”
zie pagina 55

y

Vruchtenpers-opzetstuk

Voor het persen van zacht fruit, zoals
bijv. frambozen, aalbessen, aardbeien en
tomaten. Het opzetstuk is niet geschikt
voor appelen en druiven. Het opzetstuk is
ook niet geschikt voor hard fruit of harde
groente, zoals wortels en rode biet.

Voorbereiding

Aanwijzing: de keuze van het zeefinzet-
stuk bepaalt het gehalte aan vruchtvlees

in het sap. Geen fruit persen waarvan

de diameter van de pit ongeveer gelijk is

aan de gatdiameter van het zeefinzetstuk
(bijv. frambozen).

= Afb. [

m Controleer of de afdichtringen aan de
zeefhouder en aan de wormaandrijving
zijn bevestigd. Indien niet, de afdicht-
ringen in de afdichtgroeven van deze
delen plaatsen.

1. Het gewenste zeefinzetstuk in de zeef-
houder plaatsen vastdrukken.



2. De wormaandrijving in de behuizing
aanbrengen.

3. De zeefhouder in de behuizing plaatsen.

De nok aan de zeefhouder

4. De schroefring op de behuizing
aanbrengen en zonder uitoefening van
kracht rechtsom vastschroeven.

5. Hetin de zeefhouder schroeven.

6. De afvoertrechter op de zeefhouder
plaatsen tot deze hoorbaar vastklikt.

Het vruchtpers-opzetstuk is voorbereid.

Gebruik

/\ Waarschuwing

Gevaar voor letsel!

— Niet met de handen in de vulschacht
grijpen.

— Gebruik voor het aandrukken uitsluitend
de stopper.

Attentie!

— Harde fruitschillen, -pitten en -stelen
verwijderen.

— Bessen, zoals bijv. aalbessen kunnen
met stelen worden geperst.

— Vruchten met grotere pitten of stenen,
zoals bijv. pruimen en kersen moeten
voor het persen worden ontpit.

— Geen bevroren fruit verwerken.

— Geen hoge druk met de stopper
uitoefenen.

=> Afbeeldingenreeks Il

1. Het voorbereide opzetstuk schuin op
de aandrijving van het basisapparaat
aanbrengen.

2. Het opzetstuk vervolgens linksom
draaien tot het hoorbaar vastklikt.
Schroefring aantrekken.

3. De vultrechter aanbrengen en de
stopper in de vulschacht steken.

4. Het fruit voorbereiden. Grote vruchten
vooraf verkleinen, zodat deze zonder
aandrukken in de vulschacht passen.
Grote pitten (bijv. kersen, pruimen)
verwijderen.

m Kannen onder de openingen voor het
sap en vruchtvlees zetten.

m De voorbereide vruchten in de vultrech-
ter doen.

Onderhoud en dagelijkse reiniging nl

5. De stekker in het stopcontact steken.
Het apparaat inschakelen.

6. Met de stopper de vruchten met lichte
druk in de vultrechter schuiven.

7. Het uitgeperste sap stroomt door de
afvoertrechter weg. Het vruchtvlees
(vaste delen) wordt door het pulppijpje
gedrukt.

8. Het pulppijpje instellen. Door het uit-
draaien wordt het vruchtvlees vochtiger;
door het indraaien wordt het droger en
uit de trechter stroomt meer sap. Is het
vruchtvlees te droog, pijpje afschroeven
zodat het apparaat niet door het vrucht-
vlees wordt verstopt.

9. Na afloop van de werkzaamheden het
apparaat uitschakelen en de stekker uit
het stopcontact trekken.

10. De vultrechter en de stopper
verwijderen.

11. De veiligheidsknop ingedrukt houden en
het opzetstuk rechtsom draaien tot het
loskomt.

12. Het opzetstuk verwijderen, uit elkaar
nemen en alle onderdelen reinigen.
=»> “Onderhoud en dagelijkse reiniging”
Zie pagina 55

Onderhoud en dagelijkse
reiniging
Het apparaat, alle opzetstukken en de

gebruikte accessoires moet na elk gebruik
grondig worden gereinigd.

A\ Gevaar voor elektrische schokken!

— Voor het reinigen het netsnoer uit het
stopcontact trekken.

— Het basisapparaat niet in vioeistof
dompelen en niet reinigen in de
vaatwasmachine.

/\ Gevaar voor letsel!
Niet in de scherpe messen en randen van
de rasp- en snij-inzetstukken grijpen.
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nl Recepten

Let op!

— Gebruik geen reinigingsmiddelen die
alcohol of spiritus bevatten.

— Gebruik geen scherpe, puntige of
metalen voorwerpen.

— Gebruik geen schurende doeken of
schurende reinigingsmiddelen.

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

m Veeg het basisapparaat schoon met een
zachte, vochtige doek en droog het af.

m De gebruikte opzetstukken in omge-
keerde volgorde uit elkaar nemen
(zie “Voorbereiding” bij het desbetref-
fende opzetstuk).

m Alle accessoires met zeepsop en een
zachte doek/spons of me een zachte
borstel reinigen.

m Alle onderdelen laten drogen.

Opmerkingen:

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

— Bij verwerking van bijvoorbeeld rode
kool of wortel kunnen verkleuringen bij
de kunststof onderdelen optreden. Deze
kunnen met enkele druppels spijsolie
worden verwijderd.

Recepten

Gehaktrolletjes met Gouda

Basisrecept

— 500 g rundvlees, in reepjes gesneden

— 500 g varkensvlees, in reepjes gesneden

— 200 g kaas (Gouda)

— 10 g zout

— 2 ggemalen zwarte peper

— Knoflook (optioneel)

— Olie om te frituren

m Voor de betere verwerking de Gouda
in blokjes snijden (2 x 1 x 1 cm)
en ‘s nachts invriezen.

m Eerst de bevroren Gouda, dan het
rund- en lamsvlees met de vleesmolen
(ponsschijf fijn) verwerken.

m Zout, peper en knoflook (optioneel)
toevoegen en vermengen.
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m  Ongeveer 10 cm lange rolletjes met de
hand of met het worstvullerinzetstuk
vormen.

m Een beetje olie in een braadpan verhit-
ten en de gehaktrolletjes ca. 5 minuten
bakken. Hierbij meermaals omkeren tot
alles goed doorbakken is.

Kebbe

Deegzakje:

— 500 g lamsvlees, in reepjes gesneden

— 500 g bulgurtarwe, gewassen en
uitgelekt

— 1 kleine ui, gehakt

m Beurtelings lamsvlees en tarwe met de
vleesmolen (ponsschijf fijn) verwerken.

m Deeg goed mengen, uien erdoor mengen.

m Het mengsel nog twee maal met de
vleesmolen verwerken.

Vulling:

— 400 g lamsvlees, in reepjes gesneden

— 2 middelgrote uien, gehakt

— 1 eetlepel olie

— 1 eetlepel meel

— 2 theelepels piment

— zout en peper

Het lamsvlees met de vieesmolen

(ponsschijf fijn) verwerken.

Uien goudbruin bakken.

Lamsvlees erbij doen en gaar braden.

Overige ingrediénten erbij doen.

Alles ca. 1-2 minuten fruiten.

Overtollig vet afgieten.

Vulling laten afkoelen.

Bereiding van de kebbe:

m Het mengsel voor de deegzakjes met de
kebbevormer verwerken.

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

m Eén uiteinde van het deegzakje
dichtdrukken.

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

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



De

egballetjes

300 g vers wittebrood

20 ml melk

40 g boter of margarine

3 eieren

1 el fijngehakte ui

Peterselie

een beetje bloem

zout en peper

Het brood in dikke plakken van 10 mm
snijden en in de lengte halveren. Met
20 ml melk overgieten en laten intrekken.
De vochtige stukken brood met de
vleesmolen (ponsschijf grof) ca. 50 sec.
verwerken.

Fijngehakte ui, peterselie en gesmolten
boter toevoegen en erdoor mengen.
Geklutste eieren, zout en peper onder
de deegmassa mengen.

Het deeg enkele minuten laten rusten.
Dan nogmaals doorkneden.

Voor het vormen van de deegballetjes de

handen altijd goed bevochtigen met water.

Deegballetjes door het meel rollen.
Deegballetjes in kokend water doen en
ca. 20 minuten laten trekken. Niet aan
de kook laten komen!

Tips

Vleesmolen
Gebruik van de ponsschijven

Ponsschijf fijn (3,8 mm) voor:
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;
Varkens- en rundvlees voor paté en
cervelaatworst

Ponsschijf grof (8 mm) voor:
gebraden varkensvlees voor gou-
lashsoep, kliekjes (bijv. gebraden viees,
worst) voor kliekjes-ovenschotel

Als de verwerkte levensmiddelen een
fijnere consistentie moeten krijgen,

dan het verkleiningsproces herhalen of
verscheidene ponsschijven na elkaar
gebruiken (grof, fijn).

Tips nl

Verdere ingrediénten (zoals uien en
specerijen) kunnen direct tijdens de
verwerking worden toegevoegd. Daar-
door worden alle ingrediénten goed met
elkaar vermengd.

Worstvuller

Natuurdarm voor de verwerking

ca. 10 minuten in lauwwarm water laten
inweken.

Het worstomhulsel niet te vol maken,
aangezien de worsten anders bij het
koken of braden kunnen barsten.

Gebruik van de inzetstukken

Snij-inzetstuk: voor wortels, courgette,
augurk

Rasp-inzetstuk (fijn): voor noten,
harde kaas

Wrijf-inzetstuk: voor aardappels,
Parmezaanse kaas

Afval

)i

Gooi verpakkingsmateriaal op een
milieuvriendelijke manier weg. Dit
apparaat 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.
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nl Garantie

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.

Onderdelen en accessoires

Onderdelen en accessoires

& 10009254 Ponsschijf (fijn) voor vieesmolen

= 10009255 Ponsschijf (grof) voor vleesmolen

= 00753386 Worstvuller: voor het vullen van kunst- en
natuurdarm met worstmassa. Voor het vormen
van rolletjes.

= 00753387 Kebbevormer: voor het vormen van deeg- of
gehaktstaven.

= 00753399 Rasp-opzetstuk: voor het raspen, wrijven en
snijden

& 00753398

= 00753400 Rasp-inzetstuk (grof) voor het rasp-opzetstuk

& 00753401 Rasp-inzetstuk (fijn) voor het rasp-opzetstuk

& 00753402 Wrijf-inzetstuk voor het rasp-opzetstuk

& 00753403 Shij-inzetstuk voor het rasp-opzetstuk

Reserveonderdelen en accessoires zijn in de handel en via de servicedienst

verkrijgbaar.
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Hulp bij storingen
In de volgende tabel vindt u oplossingen voor problemen of storingen die u makkelijk zelf
kunt verhelpen. Neem contact op met de servicedienst als een storing niet kan worden

verholpen.

Het apparaat

start niet bij het
inschakelen.

De levensmiddelen
worden niet of
slechts zeer lang-
zaam verwerkt.

Het apparaat start
niet of schakelt uit
tijdens het gebruik.

Het apparaat ontvangt
geen stroom.

Het opzetstuk of de
worm is verstopt.

Er wordt te veel druk op
de stopper uitgeoefend
of de vulschacht is te
vol.

De te verwerken levens-
middelen bevatten nog
harde bestanddelen.

De overbelastingsbevei-
liging is geactiveerd.

De stekker in het contactdoos steken.

Apparaat uitschakelen, wachten tot

het stilstaat en van het stroomnet
loskoppelen.

Opzetstuk verwijderen, uit elkaar nemen
en reinigen om de blokkering te ver-
helpen. =» “Onderhoud en dagelijkse
reiniging” zie pagina 55

De druk op de stopper verminderen

en de vulschacht met minder
levensmiddelen vullen.

De harde bestanddelen verwijderen.
Harde groenten voor verwerking
voorgaren of fruiten.

Apparaat uitschakelen, wachten tot
het stilstaat en van het stroomnet
loskoppelen.

Het apparaat ca. 15-20 minuten

laten afkoelen en daarna opnieuw
inschakelen.

Als het toestel niet opstart, het toestel
verder laten afkoelen en later opnieuw
proberen.
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Bestemmelsesmaessig brug

Lzes brugsanvisningen grundigt, folg den, og opbevar den

pa et sikkert sted! Ved overdragelse af apparatet skal denne
brugsanvisning vedlaegges.

Producenten fraskriver sig ansvaret for skader, der skyldes en
manglende overholdelse af instrukserne vedr. korrekt brug af
apparatet.

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i private husholdninger
og i hjemmet. Apparatet er kun beregnet til at blive brugt til
maengder og tider, som er almindelige i en normal husholdning.
Apparatet og tilbehgret (afhaengigt af model) egner sig til felgende
anvendelsesformal:

Kodhakker: Til at smahakke og blande rat og kogt ked, bacon,
fierkree og fisk.

Polsestopper: Til fremstilling af palser og sma ruller.
Kibbeh-former: Til fremstilling af hakkekgdsruller.

Raspepasats: Til at raspe, rive og skeere fgdevarer.

Frugtpresse: Til saftpresning af blgd frugt, som f.eks. hindbeer, ribs,
jordbeer og tomater.

Fadevarerne, der skal forarbejdes, 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 originale dele og tilbehgr. Brug aldrig pasatsene eller
skaere- og raspeindsatsene til andre apparater. Brug udelukkende
sammenhgrende dele til de pagaeldende pasatse.

Apparatet ma kun anvendes indendgrs ved stuetemperatur og
maks. 2000 m over havets overflade. Apparatet ma ikke stilles pa
eller i neerheden af varme overflader, f.eks. komfur.

Arbejdsfladen skal veere let tilgeengelig, fugtighedsbestandig, fast,
jeevn, tar og tilstraekkelig stor, sa skader pa grund af sprgjt undgas,
og sa du kan arbejde uhindret.

Dette apparat kan bruges af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring og/eller
viden, hvis de er under opsyn og er blevet instrueret i brug af
apparatet og har forstaet de deraf resulterende farer. Apparatet og
tilslutningsledningen skal veere utilgaengelige for bgrn, og de ma
ikke betjene apparatet. Apparatet er ikke legetgj for barn. Barn ma
ikke foretage renggringen og bruger-vedligeholdelsen.
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Sikkerhedshenvisninger da

Sikkerhedshenvisninger

/\ Fare for elektriske stod og brandfare

Apparatet ma kun tilsluttes og benyttes iht. angivelserne pa
typeskiltet. Brug kun apparatet, hvis netledningen og apparatet er
uden skader. Reparationer pa apparatet, f.eks. udskiftning af en
beskadiget netledning, ma kun foretages af vores kundeservice
for at undga tilskadekomst. Tilslut aldrig apparatet til kontakture
eller stikdaser, der kan fiernbetjenes. Apparatet skal altid veere
under opsyn, nar det anvendes! Det anbefales, at apparatet

kun er teendt, sa leenge fadevarerne forarbejdes. Netkablet ma
ikke komme i kontakt med varme dele eller traekkes over skarpe
kanter. Motorenheden ma aldrig dyppes ned i vand eller kommes

i opvaskemaskine. Anvend ikke nogen damprenser. Haenderne

ma ikke veere fugtige, nar der arbejdes med apparatet. Benyt ikke
apparatet i tomgang. Apparatet skal efter hver brug, nar det ikke er
under opsyn, altid afbrydes fra stramnettet, for det samles, adskilles
eller rengares og i tilfeelde af fejl.

/\ Fare for tilskadekomst

Vent, indtil motoren star helt stille efter brug af apparatet. Far
montering eller udskiftning af pasatse skal apparatet slukkes og
afbrydes fra nettet.

Bergr aldrig de skarpe knive og kanter pa skeere- og
raspeindsatserne med fingrene. Stik aldrig fingrene ind i
roterende dele. Stik aldrig heenderne i pafyldningsskakten eller i
udgangsabningen. Skub aldrig fadevarerne, som skal forarbejdes,
i pafyldningsskakten med handerne. Brug udelukkende den
medleverede stopper! Renger aldrig de skarpe knive og kanter pa
skeere- og raspeindsatserne med de bare hzender.

/\ OBS! Apparatet kan blive beskadiget

Sorg for, at der ikke er nogen fremmedlegemer i pafyldningsskakten
eller i pasatsene. Kom ikke genstande (f.eks. knive, skeer) i
pafyldningsskakten eller i udgangsabningen.

A\ Vigtigt!

Renggr altid apparatet som beskrevet efter hver brug eller efter
leengere tid, hvor det ikke har veeret i brug. "Pleje og daglig
rengaring” se side 66
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da Overblik

Tillykke med kgbet af dit nye apparat fra
firmaet Bosch.

Pa de fglgende sider i denne brugsanvis-
ning kan du finde nyttige henvisningerne
angaende sikker brug af apparatet.

Vi beder dig om at laese denne vejledning
grundigt igennem og felge alle anvisninger.
Dermed far du glaede at dette apparat i
lang tid, og resultaterne af dit arbejde vil
bekreefte dig i, at du har kabt det helt rigtige
produkt.

Opbevar denne brugsanvisning til senere
brug, og giv den videre til en senere ejer.
Yderligere informationer om vores produk-
ter finder du pa vores internetside.
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Overblik

=> Billede I
1 Motorenhed
a Motor til pasatse
b Tasten O/I
¢ Sikringstasten
d Netkabel
2 Basispasats
Hus
Pafyldningsskakt
Pafyldningsskal
Frugt-/grentsagsstopper
Lag til stopper
Snekke med medbringer
Skruering
3 Kodhakkerindsats
a Kniv
b Hulskive, fin (3,8 mm) *
¢ Hulskive, grov (8 mm)
4 Polsestopperindsats *
a Beerering
b Polsestopperdyse
5 Kibbeh-indsats *
a Konusring
b Kibbeh-dyse
6 Raspepasats *
a Hus
b Pafyldningsskakt
¢ Frugt-/grgntsagsstopper
d Skeereindsats
e Raspeindsats, fin
f Riveindsats
7 Frugtpressepasats *
Anvend basispasatsens pafyldningsskal
og stopper.
Hus
Pafyldningsskakt
Snekke med pakring
Fin (B) og grov (A) siindsats
Siholder med pakring
Skruering
Udgangstragt
Kvas-dyse (indstillelig)
* athaengigt af model

Tilbehar og reservedele fas via kunde-
service eller pa www.bosch-home.com.
=> "Reservedele og tilbehar” se side 68
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Far forste brug da

For forste brug

Far det nye apparat kan bruges, skal det
pakkes helt ud, renggres og testes.

OBS!

Tag aldrig et beskadiget apparat i brug!

m Tag motorenheden og alle tilbehgrsdele
ud af emballagen.

m Fjern emballagematerialet.

m Skil samlede dele ad i de enkelte
dele. Ga i den forbindelse i omvendt
reekkefelge frem som beskrevet under
"Forberedelse”.

m  Kontrollér, om alle dele er fuldstaendige.
—> Billede )

m Kontrollér alle dele for synlige skader.

m For den forste brug skal alle dele
renggres grundigt. = “Pleje og daglig
rengaring” se side 66

Betjenings- og
displayelementer

Taste O/I

Apparatet teendes, nar der trykkes pa tasten
O/1. Motoren starter med det samme.
Apparatet slukkes, nar der trykkes pa tasten
O/1 igen. Motoren stopper.

Sikringstasten

Pasatsen, som er monteret pa apparatet,
lases op, nar der trykkes pa sikringstasten.
Pasatsen kan fgrst drejes med uret og
tages af motorenheden, nar der trykkes pa
sikringstasten.

Sikkerhedsudstyr

Overbelastningssikring
(termobeskyttelseskontakt)

Slukker motoren automatisk under brug,
er overbelastningssikringen aktiveret.
Dette kan skyldes, at for store maengder
f@devarer forarbejdes pa samme tid, eller
at ben blokerer. =» "Hjaelp i tilfeelde af fejl”
se side 69

Motorenhed

Forberedelse

/\ Fare for tilskadekomst!

Seet forst netstikket i, nar alle forberedelser

til arbejdet med apparatet er afsluttet og de

ngdvendige pasatse er monteret korrekt og

forbundet med motorenheden.

m Stil motorenheden pa en stabil og
vandret flade.

Motorenheden er forberedt.

Basispasats
Basispasatsen bruges til falgende opgaver:

Kodhakker

Til at smahakke ra eller kogte fadevarer.
Brug den passende hulskive afheengigt af
typen og konsistensen pa fgdevaren, som
skal forarbejdes. =% "Tips” se side 67

Polsestopper
Til at fylde kunst- og naturtarm med pglse-
masse. Til at forme sma ruller.

Kibbeh-former
Til at forme dej- eller hakkekgdsruller.

Bemeerk: Flere anvendelser er mulige med
basispasatsen og det passende tilbeher,
som du har kgbt via kundeservice.

OBS!

Ret udsparingen pa indsatsene til det
pageeldende modstykke pa huset, nar de
forskellige enkeltdele skal saettes sammen.

Forberedelse kedhakker

A\ Fare for tilskadekomst!
Bergr aldrig den skarpe kniv med fingrene.

OBS!
Brug altid kun den ene hulskive.

—> Billede [(

1. Monter forst snekken med med-
bringeren i huset.

2. Monter fgrst kniven og sa den gnskede
hulskive pa snekken. Klingerne skal
pege hen mod hulskiven.

3. Seet skrueringen pa huset, og spaend
den med uret uden at bruge kraefter.

Kadhakkeren er parat.
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da Raspepasats

Forberedelse polsestopper

=> Billede
1. Monter fgrst snekken med medbringeren
i huset.

2. Monter farst beereringen pa snekken og
derefter pglsedysen i huset.

3. Seaet skrueringen pa huset, og spaend
den med uret uden at bruge kreefter.

Pglsestopperen er parat.

Forberedelse kibbeh-former

=> Billede 1]
1. Monter forst snekken med medbringeren
i huset.

2. Monter fgrst konusringen pa snekken og
derefter kibbeh-dysen i huset.

3. Seet skrueringen pa huset, og spaend
den med uret uden at bruge kreefter.

Kibbeh-formeren er parat.

Brug

Bemaerk: Afheengigt af anvendelsesformal
forarbejdes fgdevarerne forskelligt.

=> "Opskrifter” se side 66

Folgende eksempel beskriver anvendel-
sen af basispasatsen som kedhakker:

/\ Fare for tilskadekomst!

— Stik aldrig haenderne i
pafyldningsskakten.

— Anvend udelukkende stopperen til at
skubbe efter med.

OBS!

— Khnogler, brusk, sener eller andre faste
bestanddele ma ikke forarbejdes.

— Frossent ked ma ikke forarbejdes.

— Trykket fra stopperen ma ikke vaere for
stort.

=> Billedraekke [@

1. Monter den forberedte pasats skrat pa
motorenhedens drev.

2. Drej pasatsen mod uret, indtil den gar
hgrbart i hak.

3. Monter pafyldningsskalen, og stik
stopperen i pafyldningsskakten.

4. Forbered fgdevarerne. Skeer store dele
i mindre stykker, sa de passer i pafyld-
ningsskakten uden at trykke.
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5. Stil en egnet beholder under pasat-
sen. Kom de forberedte fgdevarer i
pafyldningsskalen.

6. Saet netstikket i. Teend for apparatet.

7. Skub fgdevarerne i pafyldningsskakten
med stopperen med et let tryk.

8. Sluk for apparatet, og traek netstikket ud,
nar arbejdet er afsluttet.

9. Fjern pafyldningsskalen og stopperen.

10. Hold sikringstasten trykket, og drej
pasatsen med uret, indtil den lgsner sig.

11. Tag pasatsen af, adskil den, og rengar
alle dele. = "Pleje og daglig rengering”
se side 66

Raspepasats

Til at raspe, rive og skeere f.eks. ost, frugt,
gregntsager, ngdder, mandler, tarrede
rundstykker og andre harde fadevarer. lkke
egnet til at skeere fibrgse fedevarer, som
f.eks. selleri eller porre. Brug den passende
indsats afhaengigt af typen og konsisten-
sen pa fgdevaren, som skal forarbejdes.
=»> “Tips” se side 67

Forberedelse

/\ Fare for tilskadekomst!

Bergr aldrig de skarpe knive og kanter pa
raspe-, rive- og skeereindsatserne med
fingrene.

= Billede [@

m  Monter den gnskede indsats i huset.
Bemeerk: Indsatsen lases automatisk, nar
apparatet teendes.

Raspepasatsen er parat.

Brug

/\ Fare for tilskadekomst!

— Stik aldrig haenderne i
pafyldningsskakten.

— Anvend udelukkende stopperen til at
skubbe efter med.

OBS!

— Stopperen kan kun iszettes i en retning.

— Fjern harde skaller (f.eks. fra ngdder).

— Trykket fra stopperen ma ikke vaere for
stort.



—> Billedraekke [€

1. Monter den forberedte pasats skrat pa
motorenhedens drev.

2. Drej pasatsen mod uret, indtil den gar
hgrbart i hak.

3. Forbered fadevarerne. Skeer store dele
i mindre stykker, sa de passer i pafyld-
ningsskakten uden at trykke.

4. Stil en egnet beholder under pasat-
sen. Kom de forberedte fadevarer i
pafyldningsskalen.

5. Seet stikket i. Teend for apparatet.

6. Skub fadevarerne i pafyldningsskakten
med stopperen med et let tryk. Fgdeva-
rerne skeeres eller rives.

7. Sluk for apparatet, og traek netstikket ud,

nar arbejdet er afsluttet.

Traek stopperen ud.

Hold sikringstasten trykket, og drej

pasatsen med uret, indtil den lgsner sig.

10. Tag pasatsen af, adskil den, og renger
alle dele. = "Pleje og daglig rengaering”
se side 66

©®

Frugtpressepasats

Til saftpresning af blgd frugt, som f.eks.
hindbaer, ribs, jordbeer og tomater. Pasatsen
er ikke egnet til eebler og druer. Pasatsen
er heller ikke egnet til hard frugt eller grant,
som f.eks. gulergdder og rgdbeder.

Forberedelse

Bemaerk: Den valgte siindsats bestemmer
meengden af frugtkgd i saften. Pres ingen
frugter, hvis kernediameter er lignende som
siindsatsens huldiameter (f.eks. hindbzer).

=> Billede [E

m Kontroller, at pakringene er fastgjort
pa siholderen og pa snekken. Hvis
ikke, saet pakringene ind i disse deles
pakriller.

1. Seet den gnskede siindsats i siholderen

og tryk den fast.

Saet snekken ind i huset.

Seet siholderen i huset. Neesen pa sihol-

deren skal sidde i udsparingen i huset.

4. Saet skrueringen pa huset, og spaend
den med uret uden at bruge kraefter.

5. Skru kvas-dysen ind i siholderen.

wnN

Frugtpressepasats da

6. Saet udgangstragten pa siholderen, indtil
den falder hgrbart i hak.
Frugtpressepasatsen er parat.

Brug

A\ Advarsel

Fare for tilskadekomst!

— Stik aldrig haenderne i
pafyldningsskakten.

— Anvend udelukkende stopperen til at
skubbe efter med.

OBS!

— Fjern harde frugtskaller, -kerner og
-stilke.

— Beaer som f.eks. ribs kan presses med
stilk.

— Frugt med starre kerner eller sten
som f.eks. blommer og kirsebaer skal
udstenes.

— Frossen frugt ma ikke forarbejdes.

— Trykket fra stopperen ma ikke vaere for
stort.

—> Billedraekke I

1. Monter den forberedte pasats skrat pa
motorenhedens drev.

2. Drej pasatsen mod uret, indtil den falder
hgrbart i hak. Speend skrueringen til.

3. Monter pafyldningsskalen, og stik stop-
peren i pafyldningsskakten.

4. Forbered frugterne. Skeer store frugter
i mindre stykker, sa de passer i pafyld-
ningsskakten uden at trykke. Fjern
starre kerner (f.eks. kirsebeer, blommer).

m Stil en beholder under hver af abnin-
gerne til saft og frugtkad.

m Kom de forberedte frugter i
pafyldningsskalen.

5. Saet netstikket i. Teend for apparatet.

6. Skub frugterne i pafyldningsskakten
med stopperen med et let tryk.

7. Den udpressede saft Igber gennem
udgangstragten. Frugtkgdet (faste
bestanddele) presses gennem
kvas-dysen.
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da Pleje og daglig rengering

8. Indstil kvas-dysen. Ved at dreje den ud
bliver frugtkedet fugtigere, ved at dreje
den ind bliver det tarre og der kommer
mere saft ud af tragten. Hvis frugtkedet
er for tart, skru dysen af for at apparatet
ikke tilstoppes af frugtkadet.

9. Sluk for apparatet, og treek netstikket
ud, nar arbejdet er afsluttet.

10. Fjern pafyldningsskalen og stopperen.

11. Hold sikringsknappen trykket inde, og
drej pasatsen med uret, indtil den lgsner
sig.

12. Tag pasatsen af, adskil den, og renger
alle dele. =» "Pleje og daglig rengering”
se side 66

Pleje og daglig rengering
Apparatet, alle pasatse og de anvendte

tilbehgrsdele skal renggres grundigt efter
hver brug.

/\ Fare for elektrisk stad!

— Treek netkablet ud af stikdasen inden
renggringen.

— Dyp aldrig motorenheden i vaeske, og
renger den aldrig i opvaskemaskinen.

/\ Fare for at komme til skade!
Bergr ikke de skarpe knive og kanter pa
raspe- og skeereindsatserne med fingrene.

OBS!

— Brug ikke renggringsmidler, der
indeholder alkohol eller sprit.

— Benyt ikke skarpe, spidse eller
metalliske genstande.

— Der ma ikke anvendes skurrende klude
eller renggringsmidler.

Pa billede M ses en oversigt over, hvordan

de enkelte dele skal rengares.

m Tgr motorenheden af med en blgd og
fugtig klud, og ter den.

m Adskil de anvendte pasatse i omvendt
reekkefelge (se ,Forberedelse” ved den
pagaeldende pasats).

m  Renger alle tilbehgrsdele med saebe-
vand og en blgd klud/svamp eller med
en blgd barste.

m Lad alle dele tgrre.
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Henvisninger:

— Ter omgaende metaldele af, og beskyt
dem mod rust med en lidt madolie.

— Ved forarbejdning af f.eks. gulergdder
kan der opsta misfarvninger pa plastde-
lene. Det kan fijernes med nogle draber
madolie.

Opskrifter

Hakkekgdsruller med gouda

Grundopskrift

— 500 g oksekgd, 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 For at opna en bedre forarbejdning skaer
da goudaenitern (2 x 1 x 1 cm), og frys
den natten over.

m Forarbejd forst den frosne gouda, og
derefter okse- samt svinekgdet med
kadhakkeren (fin hulskive).

m Tilsaet salt, peber og hvidlgg (valgfrit),
og bland det hele sammen.

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

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

Kibbeh

Keadrulle:

— 500 g lammekgad, skaret i strimler

— 500 g bulgur-hvede, vasket og
dryppet af

— 1 lille lag, hakket

m Forarbejd lammekgd og hvede skiftevis
med kadhakkeren (fin hulskive)

m Bland dejen godt, bland lgget i.

m Forarbejd blandingen to gange mere
med kgdhakkeren.




Fyld:

— 400 g lammekad, skaret i strimler

— 2 mellemstore lag, hakket

— 1 spiseske olie

— 1 spiseske mel

— 2 teske allehande

— Salt og peber

m Forarbejd lammekgdet med
kedhakkeren (fin hulskive)

m Steg lagene gyldne.

Tilsaet lammekgdet, og steg det

igennem.

Tilseet de gvrige ingredienser.

Brun det hele i ca. 1-2 minutter.

Heeld det overskydende fedt fra.

Lad fyldet afkale.

Tilberedning af kibbeh:

m Forarbejd blandingen til kgdrullerne med
kibbeh-formeren.

m Skeer 7,5 cm lange stykker af den hule
kadslange.

m Tryk den ene ende af kadrullen
sammen.

m  Tryk en smule fyld ind i &bningen,
og tryk derefter den anden ende af
kadrullen sammen.

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

Melboller

— 300 g frisk franskbrgd

— 20 ml meelk

— 40 g smar eller margarine

- 3e&g

— 1 spsk. finthakkede lag

— Persille

— Lidt mel

— Salt og peber

m Skeer brgdeti 10 mm tykke skiver, og
halvér dem pa langs. Haeld 20 ml maelk
over, og lad det treekke.

m Forarbejd de fugtige bradstykker med
kadhakkeren (hulskive, grov) ca. 50 sek.

m Tilseet de smahakkede lgg, persilie og
den smeltede smar, og bland det hele.

m Bland piskede g, salt og peber i
bredmassen.

Tips da

m Lad dejen traekke i nogle minutter.
/Elt sa det hele igennem en gang til.

m Fugt altid haenderne 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!

Tips

Kedhakker

Anvendelse af hulskiver

— Fin hulskive (3,8 mm) til:
kogt hgnse-, svine- og oksekad, kogt
lever, kogt fisk til supper; rat svine- og
oksekad til forloren hare; ra lever, kad
og bacon til leverpglse; svinekad til
tepolse; Svine- og oksekad til postejer
og cervelatpglse
Grov hulskive (8 mm) til:
stegt svinekad til gullaschsuppe; rester
(f.eks. steg, paleeg, ...) til gratin med
rester

m Hyvis en finere konsistens af de forar-
bejdede fadevarer gnskes, gentages
processen, eller forskellige hulskiver
bruges efter hinanden (grov, fin).

m  Andre ingredienser (f.eks. lag, kryd-
derier) kan tilsaettes direkte ved forar-
bejdningen. Alle ingredienser blandes
dermed godt med hinanden.

Polsestopper

m Laeg naturtarmen i lunkent vand i ca.
10 minutter, fgr den forarbejdes.

m  Fyld ikke tarmen for meget, da pglsen
ellers kan springe ved kogning eller
stegning.

Raspepasats

Anvendelse af indsatse

— Skeareindsats: til gulergdder, squash,
agurk

— Raspeindsats (fin): til ngdder, hard ost

— Riveindsats: til kartofler, parmesanost
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da Bortskaffelse

Bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes pa
miljgvenlig vis. Dette apparat er klas-
sificeret iht. det europaeiske 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 f& 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 udfart indenfor retten til reklamation.
Medfglger kebsnota 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.

Reservedele og tilbehor

Reservedele og tilbehor

= 10009254
= 10009255

= 00753386

= 00753387

= 00753399

= 00753398

= 00753400
= 00753401

= 00753402

= 00753403

Hulskive (fin) til kedhakker
Hulskive (grov) til kedhakker

Pglsestopper: til at fylde kunst- og naturtarm
med pglsemasse. Til at forme sma ruller.

Kibbeh-former: til at forme dej- eller
hakkekadsruller.

Raspepasats: til at raspe, rive og skaere

Raspeindsats (grov) til raspepasats
Raspeindsats (fin) til raspepasats
Riveindsats til raspepasats

Skaereindsats til raspepasats

Reservedele og tilbehor kan kgbes i handlen og via kundeservice.
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Hjeelp i tilfeelde af fejl da

Hjeelp i tilfaelde af fejl
| den fglgende tabel findes der Igsninger til problemer eller fejl, som du nemt selv kan
afhjeelpe. Kan en fejl ikke afhjeelpes pa denne made, sa kontakt kundeservice.

Afjlpning

Apparatet starter ikke ved Apparatet far ikke strem.

start.

Fadevarerne forarbejdes
ikke eller kun meget
langsomt.

Apparatet starter ikke
eller slukker under brug.

Pasatsen eller snekken er
tilstoppet.

Der udgves for kraftigt tryk
pa stopperen, eller pafyld-
ningsskakten er for fuld.
Der er stadig harde
bestanddele i fadevarerne,
som skal forarbejdes.
Overbelastningssikringen
er aktiveret.

Seet stikket i stikdasen.

Sluk apparatet, vent, indtil det
star stille, og traek stikket ud.
Tag pasatsen af, adskil den, og
renggr delene, sa blokeringen
fiernes. =» “Pleje og daglig
rengaring” se side 66

Reducer trykket pa stopperen,
og haeld feerre fadevarer i
pafyldningsskakten.

Fjern harde bestanddele. Forkog
eller damp harde grgntsager for
forarbejdning.

Sluk apparatet, vent, indtil det
star stille, og traek stikket ud.
Lad apparatet kale af i ca.

15-20 minutter, og teend derefter
for det igen.

Hvis apparatet ikke starter, sa
lad det kgle yderligere af, og
prav igen senere.
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no Korrekt bruk

Korrekt bruk

Les ngye igjennom bruksanvisningen og rett deg etter den.
Den ma oppbevares omhyggelig! Dersom maskinen blir levert
videre, ma denne veiledningen vedlegges.

Dersom det ikke blir tatt hensyn til henvisningene for riktig bruk av
maskinen, er produsenten ikke ansvarlig for skader som oppstar pa
grunn av dette.

Dette apparatet er bare ment for bruk i private husholdninger. Mas-
kinen ma kun brukes til & bearbeide vanlige husholdningsmengder
0g ogsa innen vanlige bearbeidelsestider.

Maskinen og tilbehgret (alt etter modell) er egnet til falgende
bruksformal:

Kjottkvern: Til kutting og blanding av ratt og kokt kjatt, flesk, fjaerkre
og fisk.

Palsestopper: Til produksjon av pglser og ruller.

Kebbe-former: Til produksjon av deig- og kjettdeigpasties.
Raspe-pasats: Til rasping, riving og kutting av matvarer.
Frugtpresse: Til safting av myk frukt, som f.eks. bringebeer, rips,
jordbeer og tomater.

Matvarene som skal bearbeides ma veere fri for harde bestanddeler
(f.eks. knoker). Maskinen 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. Maskinen skal kun brukes med 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.

Maskinen skal kun brukes innendgrs ved romtemperatur, og ikke
hgyere enn 2000 meter over havet. Maskinen ma ikke settes pa
eller i naerheter av varme overflater, f.eks. plater pa komfyren.
Arbeidsflaten ma veere lett tilgjengelig, fuktighetsbestandig, hard,
jevn, tarr og tilstrekkelig stor for & unnga skader pa grunn av sprut,
og slik at man kan arbeide uhindret.

Denne maskinen 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 maskinen og er informert om farene ved bruk av
maskinen. Barn ma holdes borte fra maskinen og tilkoplingslednin-
gen. De ma ikke fa lov & betjene maskinen. Barn ma ikke leke med
maskinen. Rengjgring og brukervedlikehold ma ikke utfares av barn.
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Sikkerhetshenvisninger no

Sikkerhetshenvisninger

/\ Fare for elektrisk stot og brannfare

Maskinen ma kun tilkobles og brukes i henhold til angivelsene pa
typeskiltet. M& kun benyttes nar ledningen og maskinen ikke viser
tegn pa skade. For & unnga farlige situasjoner ma apparatet ikke
repareres av andre enn produsentens kundeservice. Dette gjelder
f.eks. ved utskifting av en skadet streamkabel. Denne maskinen

ma aldri koplet til tidsur eller stikkontakter med fjernkontroll. Hold
alltid tilsyn med maskinen nar den er i bruk! Det anbefales ikke a la
maskinen vaere innkoblet lenger enn det som er ngdvendig for bear-
beidingen av matvarene.

La aldri stramkabelen komme i bergring med varme deler, og trekk
den aldri over skarpe kanter. Basismaskinen ma aldri dyppes ned i
vann eller vaskes i oppvaskmaskin. lkke bruk damprenser. Ikke bruk
maskinen med fuktige hender, og ikke la den ga pa tomgang.
Maskinen ma alltid kobles fra nettet etter bruk, nar den ikke er under
tilsyn, for den settes sammen, tas fra hverandre eller rengjgres og
ved feil.

/\ Fare for personskader

Vent til drevet har stanset rett etter at maskinen har veert i bruk.
Maskinen ma slas av og kobles fra nettet, fgr det monteres eller
skiftes ut pasatser.

Grip ikke inn i de skarpe knivene og kantene pa raspe- og skjeere-
innsatsene. Grip aldri inn i roterende deler. Grip aldri med hendene
inn i pafyllingssjakten eller utlgpsapningen. Skyv aldri matvarene
som skal bearbeides inn i pafyllingssjakten med hendene. Bruk kun
den stgteren som fulgte med i leveransen!

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

/\ Obs! Fare for skader pa maskinen

Pass pa at det ikke finnes uvedkommende gjenstander i pafyl-
lingssjakten eller i pasatsene. Stikk ikke gjenstander (f.eks. kniver,
skjeer) inn i pafyllingssjakten eller i utlgpsapningen.

A\ Viktig!

Apparatet ma rengjgres som beskrevet etter hver bruk eller nar
det ikke har veert i bruk i en lengre periode. =» "Stell og daglig
rengj@ring” se side 76
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no En oversikt

Gratulerer med ditt nye Bosch-produkt.
Pa de neste sidene av denne bruksanvis-
ningen finner du verdifull informasjon om
sikker bruk av maskinen.

Vi ber deg lese grundig gjennom denne
bruksanvisningen og felge alle instruksjo-
nene. Da vil du ha glede av maskinen i lang
tid, og resultatene av arbeidet med den vil
bekrefte at du har gjort et godt valg.
Oppbevar bruksanvisningen for senere bruk
eller for en senere eier.

Videre informasjoner om vare produkter
finner du pa var nettside.

Innhold
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En oversikt

—> Bilde [N
1 Basismaskin
a Drev for pasatser
b Tasten O/I
¢ Sikringstast
d Strgmkabel
2 Basispasats
Hus
Pafyllingssjakt
Matebrett
Stoter
Lokk for stater
Snekke med medbringer
Skruring
3 Kjottkverninnsats
a Kniv
b Hullskive, fin (3,8 mm) *
¢ Hullskive, grov (8 mm)
4 Polsestopperinnsats *
a Beerering
b Polsestopperdyse
5 Kebbe-innsats *
a Konusring
b Kebbe-dyse
6 Raspelpasats *
a Hus
b Pafyllingssjakt
c Stater
d Skjsereinnsats
e Raspe-innsats, fin
f Rivjerninnsats
7 Frugtpressepasats *
Anvend basispasatsens pafyldningsskal
og stopper.
Hus
Pafyldningsskakt
Snekke med pakring
Fin (B) og grov (A) siindsats
Siholder med pakring
Skruering
Udgangstragt
Kvas-dyse (indstillelig)
* avhengig av modell

Tilbehgr og reservedeler kan kjgpes hos
kundeservice eller pa internettadressen
www.bosch-home.com. = “Reservedeler
og tilbehar” se side 78
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For fgrste gangs bruk no

For forste gangs bruk

Far den nye maskinen kan tas i bruk, ma
den pakkes fullstendig ut, rengjeres og
kontrolleres.

Obs!

Du ma aldri ta i bruk et apparat som har

skader!

m Ta basismaskinen og alle tilbehgrsde-
lene ut av emballasjen.

m Fjern eksisterende forpakningsmateriell.

m Ta de monterte enkeltdelene fra hver-
andre i sine enkeltdeler. Ga i denne for-
bindelse fram i motsatt rekkefglge til det
som er beskrevet under "Forberedelse”.

m Kontroller at alle delene er fullstendige.
= Bilde

m Kontroller alle delene med henblikk pa
synlige skader.

m  Rengjgr og terk alle deler grundig
for farste bruk. =» "Stell og daglig
rengjoring” se side 76

Betjenings- og
indikatorelementer

O/I-tasten

Nar du trykker pa O/I-tasten slas apparatet
pa. Drevet starter umiddelbart. Nar du
trykker en gang til pa O/I-tasten slas maski-
nen av. Drevet stoppes.

Sikringstast

Nar sikringstasten trykkes, Iasnes den
pasatsen som er montert pa maskinen.
Farst nar sikringstasten er trykket, kan
pasatsen dreies med urviseren og tas av
basismaskinen.

Sikkerhetsinnretninger

Sikring mot overbelastning

(termovern bryter)

Slas motoren av under bruk av seg selyv,

er overbelastningsvernet aktivert. Mulige
arsaker kan vaere en samtidig bearbeidelse
av for store mengder matvarer eller en blok-
kering pa grunn av knoker. = "Hjelp ved
feil” se side 79

Basismaskin

Forberedelse

/\ Fare for personskader!

Stapselet ma forst stikkes inn nar alle

forberedelsene til arbeidet med maskinen

er avsluttet og de nadvendige pasatsene

er satt korrekt sammen og koblet til

basismaskinen.

m Plasser basismaskinen pa en stabil,
vannrett arbeidsflate.

Basismaskin er klargjort.

Basispasats
Basispasatsen brukes i fglgende brukstilfeller:

Kjottkvern

Til kutting av ra eller kokte matvarer. Bruk
passende hullskive, avhengig av matva-
renes type og konsistens. =» "Tips” se
side 77

Palsestopper
Pafylling av kunst- og naturtarm med
pglsedeig. Forming av ruller.

Kebbe-former
Forming av deig- eller kjgttdeigpasties.

Merk: Andre brukstilfeller er mulige med
basispasatsen og passende tilbehgr. Dette
kan kjgpes hos kundeservice.

Obs!

Nar de ulike enkeltdelene settes sammen,
ma utsparingene pa innsatsene rettes inn
mot tilsvarende motstykke pa huset.

Forberedelse av kjottkvern

/\ Fare for personskader!
Grip ikke inn i den skarpe kniven.

Obs!
Bruk alltid bare én hullskive.

= Bilde &

1. Sett farst snekken med medbringeren
inn i huset.

2. Sett forst kniven og deretter gnsket
hullskive pa snekken. Klingene ma peke
mot hullskiven.

3. Sett skruringen pa huset og skru den
fast med urviseren uten & bruke makt.

Kjettkvernen er klargjort.
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no Raspe-pasats

Forberedelse av polsestopperen

=> Bilde
1. Sett forst snekken med medbringeren
inn i huset.

2. Sett farst baereringen inn pa snekken og
sett deretter pglsedysen inn i huset.

3. Sett skruringen pa huset og skru den
fast med urviseren uten & bruke makt.

Pglsestopperen er klargjort.

Forberedelse av Kebbe-formeren

=> Bilde 3]
1. Sett farst snekken med medbringeren
inn i huset.

2. Sett forst konusringen pa snekken og
sett deretter kebbe-dysen inn i huset.

3. Sett skruringen pa huset og skru den
fast med urviseren uten & bruke makt.

Kebbe-formeren er klargjort.

Bruk

Merk: Matvarene bearbeides ulikt, avhen-
gig av bruksformal. =» "Oppskrifter” se
side 76

Eksemplet nedenfor beskriver bruken av
basispasatsen som kjottkvern:

/\ Fare for personskader!

— Grip ikke inn i pafyllingssjakten med
hendene.

— Bruk kun steteren for & skyve ned.

Obs!

— Du ma ikke bearbeide knokler, brusk,
sener eller andre faste bestanddeler.

— Bearbeid ikke frosset kjott.

— Ikke utgv stort press med stoteren.

—> Bildesekvens [3

1. Sett den klargjorte pasatsen skratt pa
basismaskinens drev.

2. Drei pasatsen mot urviseren til den gar
hgrbart i inngrep.

3. Sett matebrettet pa og stikk stateren
ned i pafyllingssjakten.

4. Forbered matvarene. Kutt opp store
deler pa forhand, slik at de passer ned i
pafyllingssjakten uten a matte presses.

5. Plasser en egnet beholder under
pasatsen. Ha de klargjorte matvarene
pa matebrettet.

6. Koble til stopselet. Sla maskinen pa.
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7. Skyv matvarene ned i pafyllingssjakten
med stgteren med et lett trykk.

8. Sla av maskinen og trekk ut stgpselet
nar arbeidet er avsluttet.

9. Ta av matebrettet og stgteren.

10. Hold sikringstasten trykket og drei
pasatsen med urviseren til den Igsner.

11. Ta av pasatsen, ta den fra hverandre og
rengjer alle delene. =» "Stell og daglig
rengj@ring” se side 76

Raspe-pasats

Til rasping, riving og skjeering av f.eks. ost,
frukt, grennsaker, ngtter, mandler, tarkete
rundstykker og andre harde matvarer. Ikke
egnet til skjaering av matvarer med mye
fiber, som f.eks. selleri eller purre. Bruk den
innsatsen som passer til matvarenes type
og konsistens. =» "Tips” se side 77

Forberedelse

/\ Fare for personskader!

Grip ikke inn i de skarpe knivene

og kantene pa raspe-, rivjern- og
skjeereinnsatsene.

—> Bilde [[d

m Sett gnsket innsats inn i huset.
Henvisning: Fastlasing av innsatsen skjer
automatisk nar apparatet blir slatt pa.
Raspe-pasatsen er klargjort.

Bruk

/\ Fare for personskader!

— Grip ikke inn i pafyllingssjakten med
hendene.

— Bruk kun stgteren for & skyve ned.

Obs!

— Steteren kan kun settes inn i en retning.
— Fjern harde skall (f.eks. fra ngtter).

— lkke utgv stort press med stgteren.

=> Bildesekvens [d

1. Sett den klargjorte pasatsen skra pa
basismaskinens drev.

2. Drei pasatsen mot urviseren til den gar
hgrbart i inngrep.

3. Forbered matvarene. Kutt opp store
deler pa forhand, slik at de passer ned i
pafyllingssjakten uten & matte presses.



4. Plasser en egnet beholder under
pasatsen. Ha de klargjorte matvarene
pa matebrettet.

5. Koble til stgpselet. Sl& maskinen pa.

6. Skyv matvarene ned i pafyllingssjakten
med stgteren med et lett trykk. Matva-
rene skjeeres eller raspes.

7. Sla& av maskinen og trekk ut stgpselet

nar arbeidet er avsluttet.

Trekk ut stgteren.

Hold sikringstasten trykket og drei

pasatsen med urviseren til den Igsner.

10. Ta av pasatsen, ta den fra hverandre og
rengjer alle delene. =» "Stell og daglig
rengjoring” se side 76

©

Frugtpressepasats

Til safting av myk frukt, som f.eks. bringe-
beer, rips, jordbaer og tomater. Pasatsen er
ikke egnet for epler og druer. Pasatsen er
heller ikke egnet for hard frukt eller harde
grennsaker som gulrot og radbete.

Forberedelse

Bemaerk: Den valgte siindsats bestemmer
maengden af frugtkad i saften. Pres ingen
frugter, hvis kernediameter er lignende som
siindsatsens huldiameter (f.eks. hindbeer).

—> Billede [E]

m Kontroller, at pakringene er fastgjort
pa siholderen og pa snekken. Hvis
ikke, seet pakringene ind i disse deles
pakriller.

1. Seet den gnskede siindsats i siholderen
og tryk den fast.

2. Saet snekken ind i huset.

3. Seet siholderen i huset. Naesen pa sihol-
deren skal sidde i udsparingen i huset.

4. Sezet skrueringen pa huset, og spaend
den med uret uden at bruge kreefter.

5. Skru kvas-dysen ind i siholderen.

6. Saet udgangstragten pa siholderen, indtil
den falder hgrbart i hak.

Frugtpressepasatsen er parat.

Frugtpressepasats no

Brug

A\ Advarsel

Fare for tilskadekomst!

— Grip ikke inn i pafyllingssjakten med
hendene.

— Bruk kun stgteren for & skyve ned.

OBS!

— Fjern harde frugtskaller, -kerner og
-stilke.

— Beaer som f.eks. ribs kan presses med
stilk.

— Frugt med starre kerner eller sten
som f.eks. blommer og kirsebaer skal
udstenes.

— Frossen frugt ma ikke forarbejdes.

— Trykket fra stopperen ma ikke veere for
stort.

=> Billedraekke I

1. Monter den forberedte pasats skrat pa
motorenhedens drev.

2. Drej pasatsen mod uret, indtil den falder
hgrbart i hak. Spaend skrueringen til.

3. Monter pafyldningsskalen, og stik stop-
peren i pafyldningsskakten.

4. Forbered frugterne. Skeer store frugter
i mindre stykker, sa de passer i pafyld-
ningsskakten uden at trykke. Fjern
starre kerner (f.eks. kirsebzer, blommer).

m Stil en beholder under hver af abnin-
gerne til saft og frugtked.

m Kom de forberedte frugter i
pafyldningsskalen.

5. Seet netstikket i. Taend for apparatet.

6. Skub frugterne i pafyldningsskakten
med stopperen med et let tryk.

7. Den udpressede saft lgber gennem
udgangstragten. Frugtkedet (faste
bestanddele) presses gennem
kvas-dysen.

8. Indstil kvas-dysen. Ved at dreje den ud
bliver frugtkgdet fugtigere, ved at dreje
den ind bliver det tarre og der kommer
mere saft ud af tragten. Hvis frugtkadet
er for tert, skru dysen af for at apparatet
ikke tilstoppes af frugtkadet.

9. Sluk for apparatet, og treek netstikket
ud, nar arbejdet er afsluttet.

10. Fjern pafyldningsskalen og stopperen.

75



no Stell og daglig rengjaring

11. Hold sikringsknappen trykket inde, og
drej pasatsen med uret, indtil den lgsner
sig.

12. Tag pasatsen af, adskil den, og renger
alle dele. = "Stell og daglig rengjering”
se side 76

Stell og daglig rengjering
Maskinen, alle pasatsene og benyttede
tilbeharsdeler ma rengjgres grundig etter
hver bruk.

/\ Fare for elektrisk stat!

— Koble stremkabelen fra stikkontakten for
rengjering.

— Basismaskinen ma aldri dyppes ned
i veeske og ma heller ikke rengjares i
oppvaskmaskin.

/\ Fare for skade!
Grip ikke inn i de skarpe knivene og
kantene pa raspe- og skjeereinnsatsene.

Obs!

— Ikke bruk rengjgringsmidler som inne-
holder alkohol eller sprit.

— lkke bruk skarpe, spisse gjenstander
eller metallgjenstander.

— Ikke bruk skurekluter eller skurende
rengjgringsmidler.

Pa bildet M finner du en oversikt over

hvordan de enkelte delene blir rengjort.

m Tork basismaskinen ren med en myk,
fuktig klut og gni den deretter torr.

m Ta fra hverandre de benyttede pasat-
sene i motsatt rekkefglge (se ,Forbere-
delse” for den aktuelle pasatsen).

m  Rengjgr alle tilbehgrsdelene med sape-
vann og en myk klut/svamp, eller med
en myk bgrste.

m Alle delene ma terkes.

Merknader:

— Metalldelene ma umiddelbart terkes
godt av og beskyttes mot rust med litt
matolje.

— Ved bearbeiding av f.eks. gulrot kan det
oppsta misfarging av plastdelene. Det
kan fiernes med noen draper matolje.
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Oppskrifter

Kjottdeigruller med gouda

Grunnoppskrlft
500 g storfekjott, skaret i strimler

— 500 g svinekjett, skaret i strimler

— 200 g ost (gouda)

— 10 gsalt

— 2 g nykvernet, svart pepper

— Huvitlgk (valgfritt)

— Olje til fritering

m Skjeer goudaosten i terninger
(2x1x1cm)og hadenifryseren
natten over, da er det lettere a arbeide
med den.

m Bearbeid farst den frosne goudaosten,
deretter storfe- og svinekjottet i kjott-
kvernen (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 kjgttdeigrullene i ca. 5 minutter.
Snu dem flere ganger til alt er godt
gjennomstekt.

Kebbe

Deigpute:

— 500 g lamm, skaret i strimler

— 500 g bulgurhvete, vasket og avdryppet

— 1 liten lgk, hakket

m Bearbeid skiftevis lammekjgtt og hvete
med kjottkvernen (fin hullskive).

m Deigen blandes godt, lgken blandes inn.

m Bearbeid blandingen to ganger til med
kjgttkvernen.

Fylllng
400 g lammekjgtt, skaret i strimler

— 2 middels store gk, hakket

— 1 spiseskje olje

— 1 spiseskje mel

— 2 teskjeer piment

— salt og pepper

m Bearbeid lammekjattet med kjottkvernen
(fin hullskive).

m Loken stekes gulbrun.

m  Lammekjgttet tilsettes og
gjennomstekes.

m De gvrige ingrediensene tilsettes.



Alt ma koke litt i ca. 1-2 minutter.
Overflgdig fett helles av.
Fyllingen ma avkjoles.

Tilberedning av “kebbe”:

Bearbeid blandingen for deigputene
med kebbe-formeren.

Det ma skjeeres av 7,5 cm lange stykker
av den hule deigrullen.

En ende av deigputen trykkes sammen.
Litt fyllmasse trykkes inn i apningen, og
den andre enden pa deigputen trykkes
ogsa sammen.

Oljen varmes opp (ca. 180 °C), og
deigputene frityrstekes i ca. 6 minutter til
de er gulbrune.

Kumle av bredsmuler

300 g ferskt franskbrgd

20 ml melk

40 g smgr eller margarin

3 egg

1 ss finhakket lgk

persille

litt mel

salt og pepper

Skjeer brgdet i 10 mm tykke skiver og
del det i to pa langs. Hell 20 ml melk
over og la det trekke.

Bearbeid de fuktige bragdstykkene

med kjettkvernen (hullskive, grov) i ca.
50 sek.

Finhakket Igk, persille og smeltet smar
tilsettes og blandes sammen.

Bland de vispede eggene, salt og
pepper med brgdmassen.

Deigen ma sta og trekke i noen minutter.
Deretter eltes den en gang til.

For & forme kumlene ma hendene alltid
fuktes godt med vann. Kumlene vendes
i mel.

Kumlene legges i kokende vann og ma
trekke i ca. 20 minutter. De ma ikke
koke opp!

Tips no

Tips

Kjottkvern
Bruk av hullskivene

Hullskive, fin (3,8 mm) for:

kokt hgnse-, svine-, oksekjatt, kokt
lever, kokt fisk for supper, ratt svine- og
oksekjott for kjgttpudding, ra lever, kjatt
og flesk for leverpostei; Svinekjgtt for
medisterpglse; svine- og oksekjgait til
postei og servelatpglse

Hullskive, grov (8 mm) for:

stekt svinekjgtt til gulasj suppe; rester
(f.eks. av stek, pglse) til restegrateng
Hvis man gnsker at de bearbeidete mat-
varene har en finere konsistens, ma man
gjenta kutteprosessen eller bruke ulike
hullskiver etter hverandre (grov, fin).
Andre ingredienser (f.eks. gk, krydder)
kan tilsettes direkte under bearbeidin-
gen. Dermed blandes alle ingrediensene
godt med hverandre.

Polsestopper

Naturtarmen ma blgtlegges i lunkent
vann i ca. 10 minutter fgr bearbeiding.
Ikke fyll for mye pa pelseskinnet, for da
kan palsene sprekke nar de kokes eller
stekes.

Raspe-pasats
Bruk av innsatsene

Skjaereinnsats: for gulrgtter, squash,
agurk

Raspe-innsats (fin): for ngtter, hard ost
Rivjern-innsats: for poteter,
parmesanost
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no Avfallshandtering

Avfallshandtering

Vennligst kast innpakningsmaterialet
pa en miljg- og forskriftsmessig
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 & henvende
deg til elektrohandelen der du har kjgpt
apparatet. Ved krav i forbindelse med
garantiytelser, er det i alle fall ngdvendig a
legge fram kvittering for kjgpet av apparatet.

Det tas forbehold om endringer.

Reservedeler og tilbehor

Reservedeler og tilbehor

= 10009254
= 10009255

= 00753386

= 00753387

= 00753399

= 00753398

= 00753400

= 00753401

& 00753402

= 00753403

Reservedeler og tilbehor kan kjgpes hos forhandleren eller hos kundeservice.
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Hullskive (fin) for kjgttkvern
Hullskive (grov) for kjattkvern

Palsestopper: pafylling av kunst- og naturtarm
med pglsedeig. Forming av ruller.

Kebbe-former: forming av deig- eller
kjottdeigpasties.

Raspe-pasats: rasping, riving og skjaering

Raspe-innsats (grov) for raspe-pasats
Raspe-innsats (fin) for raspe-pasats
Rivjern-innsats for raspe-pasats

Skjaere-innsats for raspe-pasats



Hjelp ved feil no

Hjelp ved feil

| tabellen nedenfor finner du lgsninger pa problemer eller feil som du enkelt kan
utbedre selv. Dersom en feil ikke lar seg utbedre pa dette viset, ma du henvende deg til

kundeservice.

Utbedring

Maskinen starter ikke nar
den slas pa.

Matvarene bearbeides
ikke, eller sveert sakte.

Apparatet starter ikke
eller slar seg av under
bruk.

Maskinen tilfgres ikke
strgm.

Pasatsen eller snekken er
tilstoppet.

Det uteves for sterkt press
pa stateren, eller pafyl-
lingssjakten er for full.
Matvarene som bearbeides
inneholder fortsatt harde
bestanddeler.

Overlastvernet er aktivert.

Koble stgpselet til stikkontakten.

Sla maskinen av, vent til den star
stille og koble den fra.

Ta av pasatsen, ta den fra hver-
andre og rengjer den for a fierne
blokkeringen. =» "Stell og daglig
rengjering” se side 76

Reduser trykket pa steteren

og fyll mindre matvarer pa
pafyllingssjakten.

Fjern de harde bestand-

delene. Forhandskok eller
dampkok harde grgnnsaker for
bearbeidingen.

Sla maskinen av, vent til den star
stille og koble den fra.

La apparatet avkjoles i ca.

15-20 minutter og sla det deret-
ter pa igjen.

Hvis apparatet ikke starter, ma
det avkjgles ytterligere. Forsgk
pa nytt senere.
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sv Anvandning for avsett andamal

Anvandning for avsett andamal

Las igenom bruksanvisningen noggrant, folj den och forvara
den noga! Bifoga de har instruktionerna om du ger maskinen
till nagon annan.

Om du inte foljer instruktionerna for ratt anvandning av apparaten
patar sig sig tillverkaren inte nagot ansvar for eventuella skador som
detta kan orsaka.

Enheten ar bara avsedd for normalt hemmabruk. Anvand appara-
ten endast for att bearbeta sadana mangder som ar normala i ett
hushall. Detsamma galler bearbetningstiderna.

Apparaten och dess tillbehér (beroende pa modell) ar avsedd for
foljande andamal:

Kottkvarn: for att finférdela och blanda ratt och kokt koétt, flask,
fagel och fisk.

Korvstoppare: for att tillverka korvar och rullar.

Kubbeformare: for att tillverka deg- och kottknyten.

Rivtillsats: for att riva, strimla och skiva matvaror.

Fruktpresse: for pressning av saft ur mjuka frukter, t.ex. hallon,
vinbar, jordgubbar och tomater.

Det livsmedel som ska bearbetas far inte innehalla harda bestands-
delar (t.ex. ben). Apparaten far inte anvandas for att bearbeta andra
foremal eller amnen. | kombination med andra tillbehdérsdelar som
stdds av tillverkaren ar fler anvandningsomraden mojliga. Apparaten
far bara anvandas med originaldelar och originaltilbehér. Anvand
aldrig tillsatser eller skar- och rivinsatser fran andra apparater.
Anvand enbart samhdrande delar till de respektive tillsatserna.
Apparaten far endast anvandas inomhus vid rumstemperatur och ej
over 2000 m 6ver havsytan. Stall inte apparaten pa eller i narheten
av heta ytor, t.ex. kokplattor.

Arbetsytan ska vara lattillganglig, fukttalig, stabil, jamn, torr och till-
rackligt stor for att tala skvatt och spill och for att arbetet ska kunna
ske obehindrat.

Denna apparat far anvandas av personer med reducerade fysiska,
sensoriska eller mentala férmagor och brist pa erfarenhet och/eller
kunskap, om de star under 6verinseende 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 apparaten. Rengdéring
och anvandarunderhall far inte utféras av barn.

80



Sakerhetsanvisningar sv

Sakerhetsanvisningar

/\ Risk for elektrisk stdt och brand

Apparaten far bara anslutas och anvandas enligt uppgifterna pa
typskylten. Anvand den bara om natkabeln och apparaten ar oska-
dade. Reparationer pa maskinen, som t. ex. att byta ut en skadad
kabel, far endast utféras av var kundservice for att undvika faror.
Anslut aldrig produkten till timer eller eluttag som styrs med fjarrkon-
troll. Ha alltid apparaten under tillsyn nar den ar igang! Vi rekom-
menderar att inte l1ata apparaten vara paslagen under langre tid an
vad som behovs for att bearbeta matvarorna.

Lat aldrig natkabeln komma i kontakt med varma delar eller skarpa
kanter. Motordelen far aldrig sdnkas ned i vatten eller maskindiskas.
Anvand aldrig &nga vid rengoéring. Anvand inte apparaten med vata
hander och Iat den inte ga pa tomgang.

Dra alltid ut natkabeln ur uttaget efter varje anvandning, nar du inte
har apparaten under uppsikt, fore hopsattning, isartagning eller ren-
goring och om ett fel skulle uppsta.

/\ Risk for personskador

Omedelbart efter att du har anvant apparaten maste du vanta tills
motorn star stilla. Innan du satter i eller byter tillsatser ska du forst
stanga av apparaten och dra ut natkabeln ur uttaget.

Ta inte i de vassa klingorna och kanterna pa skar- och rivinsatserna.
Stoppa aldrig ned handen i roterarande delar. Stoppa aldrig ner
handerna i pafyllningsroret eller i utloppsroret. Anvand aldrig han-
derna for att trycka ner matvarorna i pafyllningsréret. Anvand endast
den pamatare som foljer med apparaten!

Rengor aldrig de vassa klingorna och kanterna pa skar- och rivinsat-
serna for hand.

A Varning! Risk for skador pa apparaten

Se till att det inte finns nagra oavsiktliga foremal i pafyliningsroret
eller i tillsatserna. Anvand inga féremal (som kniv eller sked) i pafyll-
ningsroret eller utloppsroret.

A\ Viktigt!

Rengor ovillkorligen apparaten enligt beskrivningen efter varje
anvandning och om den inte har anvants under en langre tid.

=» "Skotsel och daglig rengbring” se sidan 86
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sv Oversikt

Vi gratulerar dig till ditt kép av en ny
apparat fran Bosch.

Pa de foljande sidorna i bruksanvisningen
hittar finns vardefulla tips for hur du kan
anvanda apparaten.

Vi ber dig att l&sa igenom bruksanvisningen
noga och att folja alla instruktionerna. Da
kommer du att ha gladje av apparaten
under lang tid, och dina arbetsresultat
kommer att visa att du valde ratt vid kopet.
Forvara bruksanvisningen for senare
anvandning eller till nasta agare.

Mer information om vara produkter finns pa
var Internet-sida.
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Oversikt

=> Figur I}
1 Motordel
a Motor for tillsatser
b Knapp O/I
c Lasknapp
d Natsladd
2 Bastillsats
Holje
Pafyliningsror
Matarbord
Pamatare
Lock till pamataren
Vals med medbringare
Lasring
3 Kottkvarninsats
a Kniv
b Halskiva fin (3,8 mm) *
¢ Halskiva grov (8 mm)
4 Korvstoppningsinsats *
a Barring
b Korvstoppningstratt
5 Kubbeinsats *
a Konusring
b Kubbetratt
6 Rivtillsats *
a Hodlje
b Pafyliningsror
¢ Pamatare
d Skérinsats
e Rivinsats, fin
f Rivinsats
7 Fruktpresse-pasats *
Bruk basispasatsens matebrett og stater.
Hus
Pafyllingssjakt
Snekke med pakningsring
Silinnsatser, fin (B) og grov (A)
Silholder med pakningsring
Skruring
Utlgpstrakt
Dyse for fruktrester (justerbar)
* beroende pa modell
Tillbehdr och reservdelar gar att bestalla via
kundtjanst eller pa www.bosch-home.com.

=» "Reservdelar och tillbehér” se
sidan 88
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Fore forsta anvandningen sv

Fore forsta anvandningen

Innan du anvander den nya apparaten

maste du packa upp den helt och rengéra

och kontrollera den.

Varning!

Forsok aldrig att starta apparaten om den

ar skadad!

m Ta upp motordelen och alla tillbehoér ur
férpackningen.

m  Omhanderta férpackningsmaterialet.

m Taisar hopsatta delar. Utfor sedan de
steg som beskrivs under "Férberedel-
ser” i omvand ordningsfoljd,

m Kontrollera att alla delar ar kompletta.
= Bild N

m Kontrollera att inga delar har nagra
synliga skador.

m Rengor och torka alla delarna noggrant
fore den forsta anvandningen.
=» "Skotsel och daglig rengéring” se
sidan 86

Reglage och displayer

Knapp O/I

Apparaten startas med knappen O/I.
Motorn gar igang genast. Tryck pa knappen
O/l igen for att stdnga av apparaten.
Motorn stannar.

Lasknapp

Genom att trycka pa lasknappen blir den
pamonterade tillsatsen upplast. Forst nar
lasknappen har tryckts kan tillsatsen vridas
medurs och lossas fran motordelen.

Sdkerhetssystem

Overbelastningsskyddet
(thermoskyddsbrytare)

Om motorn stangs av under anvandning
innebar det att dverbelastningsskyddet akti-
verats. Méjliga orsaker kan vara att du for-
soker bearbeta for stora mangder livsmedel
samtidigt eller att ben fastnat och blockerar.
=> "Rad vid fel” se sidan 89

Motordel

Forberedelser

/\ Risk fér personskador!

Satt i stickkontakten i vagguttaget forst

nar alla forberedelser for att kunna arbeta

med apparaten ar klara och de nédvandiga

tillsatserna ar korrekt ihopsatta och monte-

rade pa motordelen.

m  Motordelen pa ett stabilt och vagratt
underlag.

Nu &r motordelen iordningsstalld.

Bastillsats

Bastillsatsen anvands till féljande
tildmpningar:

Koéttkvarn

For att finfordela raa eller tillagade
matvaror. Anvand en halskiva som passar
till sort och konsistens pa de matvaror som
ska bearbetas. =» "Tips” se sidan 87

Korvstoppare
For att fylla konst- och naturtarm med
korvmassa. For att forma rullar.

Kubbeformare
For att forma deg- eller kottror.

Obs: Med bastillsatsen och passande
tillbehdr, vilka kan bestallas via kundtjanst,
gar det att fa ytterligare funktioner.
Varning!

Tank pa att markeringarna i tillsatsdelarna
ska passas in pa motsvarande stélle i holjet
nar apparaten satts ihop.

Forberedelser for kottkvarnen

/A Risk for personskador!

Ta aldrig direkt i knivbladet.

Varning!

Anvand alltid bara en halskiva.

= Figur &

1. Satt in valsen och medbringaren framtill
pa holjet.

2. Satt forst pa kniven, sedan 6nskad hal-
skiva, pa valsen. Klingorna maste vara
riktade mot halskivan.

3. Satt lasringen pa holjet och skruva fast i
medurs riktning utan att ta i alltfor hart.
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sv Rivtillsats

Kottkvarnen ar nu iordningstalld.

Forberedelser for korvstopparen

=> Figur

1. Satt in valsen och medbringaren framtill
pa holjet.

2. Satt forst pa barringen pa valsen, sedan
tratten pa holjet.

3. Satt lasringen pa holjet och skruva fast i
medurs riktning utan att ta i alltfor hart.

Korvstopparen ar nu iordningsstalld.

Forberedelser for kubbeformaren

=> Figur [
1. Satt in valsen och medbringaren framtill
pa holjet.

2. Satt forst pa konusringen pa valsen,
sedan kubbetratten pa holjet.

3. Satt lasringen pa holjet och skruva fast i
medurs riktning utan att ta i alltfor hart.

Kubbeformaren ar nu iordningsstalld.

Anvandning

Obs: Beroende pa 6nskad slutprodukt
bearbetas matvarorna olika. =% "Recept” se
sidan 86

Foljande exempel beskriver bastillsatsen
nar den anvands som koéttkvarn:

/\ Risk for personskador!

— Stoppa aldrig ner handerna i
pafyliningsroret.

— Anvand uteslutande pamataren for att
mata ner.

Varning!

— Bearbeta inte ben, brosk, senor eller
andra hardare delar.

— Bearbeta inte fruset kott.

— Lagg inte nagot storre tryck pa
pamataren.

= Bildserie @

1. Satt pa den férberedda tillsatsen snett pa
motordelen.

2. Vrid sedan tillsatsen moturs tills den
snapper fast med ett horbart klick.

3. Satt pa matarbordet och satt i pamata-
ren i pafyliningsroret.

4. Forbered ravarorna. Dela stora stycken
i mindre bitar sa att de passar in i pafyll-
ningsroret utan att man maste pressa.
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5. Stall en passande behallare under
tillsatsen. Lagg den férberedda ravaran
pa matarbordet.

6. Satt in stickkontakten. Sla pa maskinen.
7. Anvand pamataren for att med Iatt tryck
fora ner matvarorna i pafyliningsroret.

8. Nar arbetet ar klart stdnger du av
apparaten och drar ut stickkontakten ur
eluttaget.

9. Lossa matarbordet och pamataren.

10. Hall nere lasknappen och vrid tillsatsen
medurs tills den har lossnat helt.

11. Ta av tillsatsen, montera isar den och
rengor alla delar. = "Skdtsel och daglig
rengdring” se sidan 86

Rivtillsats

For att riva, strimla och skéra t.ex. ost, frukt,
grénsaker, nétter, mandel, torrt bréd och
andra harda matvaror. Inte lamplig for skar-
ning av fiberhaltiga matvaror, t.ex. selleri
eller I6kar. Anvand en insats som passar

till sort och konsistens pa de matvaror som
ska bearbetas. =» "Tips” se sidan 87

Forberedelser

/\ Risk for personskador!
Ta inte i de vassa klingorna och kanterna pa
skar-, riv- och strimmelinsatserna.

= Figur @

m Satti onskad insats i holjet.

Obs! Insatsen lases automatiskt fast nar
apparaten startas.

Rivtillsatsen ar nu iordningsstalld.

Anvéandning

/\ Risk fér personskador!

— Stoppa aldrig ner handerna i
pafyliningsroret.

— Anvand uteslutande pamataren for att
mata ner.

Varning!

— Pamataren kan endast sattas in pa ett satt.

— Tabort harda skal (t.ex. fran notter).

— Lagg inte nagot storre tryck pa pamataren.

—=> Bildserie [€
1. Satt pa den forberedda tillsatsen snett
pa motordelen.



2. Vrid sedan tillsatsen moturs tills den
snapper fast med ett horbart klick.

3. Forbered ravarorna. Dela stora stycken
i mindre bitar sa att de passar in i pafyll-
ningsroret utan att man maste pressa.

4. Stall en passande behallare under
tillsatsen. Lagg den férberedda ravaran
pa matarbordet.

5. Anslut natkontakten. Sla pa maskinen.
6. Anvand pamataren for att med Iatt tryck
fora ner matvarorna i pafyliningsroret.

Matvarorna skars eller rivs.

7. Nar arbetet ar klart stanger du av
apparaten och drar ut stickkontakten ur
eluttaget.

8. Dra ut pamataren.

9. Hall nere lasknappen och vrid tillsatsen
medurs tills den har lossnat helt.

10. Ta av tillsatsen, montera isar den och
rengOr alla delar. = "Skétsel och daglig
reng6ring” se sidan 86

Fruktpresse-pasats

For pressning av saft ur mjuka frukter, t.ex.
hallon, vinbar, jordgubbar och tomater.
Tillsatsen ar inte 1amplig for applen eller
druvor. Tillsatsen ar inte heller lamplig for
harda frukter eller gronsaker, t.ex. potatis
och roédbetor.

Forberedelse

Merk: Valg av silinnsats avgjer mengden
av frukikjett i saften. Ikke press frukt med
kjernediameter som tilsvarer diameteren pa
silinnsatsens hull (f.eks. bringebeer).

=> Bilde [

m  Kontroller om pakningsringene pa
silholderen og snekken er festet. Hvis
ikke, ma du sette inn pakningsringer i
tetningssporene pa disse delene.

1. Sett gnsket silinnsats inn i silholderen

og trykk den fast.

Sett snekken inn i huset.

Sett silholderen inn i huset.

Fremspringet pa silholderen ma sitte i

utsparingen i huset.

4. Sett skruringen pa huset og skru den
fast med urviseren uten & bruke makt.

wn

5. Skru dysen for fruktrester inn i silholderen.

Fruktpresse-pasats sV

6. Sett utlgpstrakten pa silholderen til den
gar hgrbart i inngrep.
Fruktpresse-pasatsen er klargjort.

Bruk

A\ Advarsel

Risk for personskador!

— Stoppa aldrig ner handerna i
pafyliningsroret.

— Anvand uteslutande pamataren for att
mata ner.

Obs!

— Fjern hardt fruktskall, kjerner og stilker.

— Beer som f.eks. rips kan presses med
stilker.

— Frukt med starre kjerner eller steiner,
som f.eks. plommer og kirsebaer, ma
ikke saftes far kjernene er fijernet.

— Bearbeid ikke frosset frukt.

— lkke utgv stort press med stgteren.

=> Bildesekvens Il

1. Sett den klargjorte pasatsen skratt pa
basisapparatets drev.

2. Drei pasatsen mot urviseren til den gar
hgrbart i inngrep. Trek til skruringen.

3. Sett matebrettet pa og stikk stateren
ned i pafyllingssjakten.

4. Forbered frukten. Kutt opp stor frukt pa
forhand, slik at de passer ned i pafyl-
lingssjakten uten & matte presses. Fjern
store kjerner (f.eks. kirsebaer, plommer).

m Sett en beholder under hver av apning-

ene for juice og fruktkjett.

Ha den klargjorte frukten pa matebrettet.

Koble til stapselet. Sla apparatet pa.

Skyv frukten ned i pafyllingssjakten med

stgteren med et lett trykk.

7. Den utpressede juicen renner ut
giennom utlgpstrakten. Fruktkjottet
(faste bestanddeler) presses gjennom
dysen for fruktrester.

8. Still inn dysen for fruktrester. Nar den
dreies ut, blir fruktkjattet fuktigere; nar
den dreies inn, blir det tarrere, og det
renner mer juice ut av trakten. Hvis
fruktkjettet er for tert, ma du skru av
dysen slik at apparatet ikke blokkeres av
fruktkjottet.

oom
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sv Skétsel och daglig rengéring

9. Sla apparatet av og trekk ut stapselet
nar arbeidet er avsluttet.

10. Ta av matebrettet og stateren.

11. Hold sikringstasten trykket og drei
pasatsen med urviseren til den Igsner.

12. Ta av pasatsen, ta den fra hverandre
og rengjer alle delene. =» "Skétsel och
daglig rengéring” se side 86

Skotsel och daglig rengoring

Rengdr apparaten och alla dess tillbehoér
noggrant efter varje anvandning.

/\ Risk for elektrisk stot!

— Dra ut natsladden ur eluttaget fore
rengdringen.

— Sank aldrig ned motordelen i vatska och
diska den inte i maskin.

Risk for personskador!

Ta inte i de vassa klingorna och kanterna pa

skar-, riv- och strimmelinsatserna.

Varning!

— Anvand inga alkoholhaltiga
rengdringsmedel.

— Anvand inga skarpa eller spetsiga
féremal och inga metallféremal.

— Anvand inga slipande trasor eller
rengdringsmedel.

Pa bild M finns en 6versikt éver hur de

enskilda delarna ska rengoras.

m Torka av motordelen med en mjuk fuktig
trasa och Iat den torka.

m Taisar de tillsatser som har anvants i
omvand ordning (se "Forberedelser” for
respektive tillsats).

m Rengor alla tillbehdr i diskvatten och
med en mjuk trasa eller svamp eller
anvand en mjuk borste.

m Lat samtliga delar torka.

Observera:

— Torka delar av metall omedelbart sa att
de blir torra och skydda dem mot rost
med lite matolja.

— Nar du bearbetar mordétter t.ex. kan
plastdelarna bli missfargade. Det gar att
ta bort med nagra droppar matolja.
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Recept

Kéttfarsrullar med goudaost

Grundrecept

— 500 g notkott skuret i strimlor

— 500 g flaskkott skuret i strimlor

— 200 g ost (Gouda)

— 10gsalt

— 2 g mald svartpeppar

— Vitlok (frivilligt)

— Olja till fritering

m Skar Goudaosten i térningar
(2 x 1 x 1 cm) for att underlatta bear-
betningen och Iagg den i frysen dver
natten.

m Bearbeta forst den frysta goudaosten
och darefter n6t- och flaskkottet i kott-
kvarnen (fin halskiva).

m Tillsatt 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.

Kubbe

Degknyte:

— 500 g lammkott, skuret i strimlor

— 500 g bulgurvete, skolj férst och sila bort
vattnet

— 1 liten gul 18k, hackad

m Bearbeta omvaxlande lammkéttet och
vetet med kottkvarnen (anvand fin
halskiva).

m Blanda degen val, blanda ned den gula
I6ken.

m Bearbeta blandningen ytterligare tva
ganger med kottkvarnen.

Fyllning:

— 400 g lammkott, skuret i strimlor

— 2 medelstora gula I6kar, hackade

— 1 matsked matolja

— 1 matsked mjol

— 2 teskedar kryddpeppar

— Salt och peppar

m Bearbeta lammkottet med kottkvarnen
(anvand fin halskiva).

m Stek I6ken gyllenbrun.



Tillsatt lammkottet och 1at det bli helt
genomstekt.

Tillsatt de dvriga ingredienserna.
Fras allti ca 1-2 minuter.

Hall av 6verskottsfettet.

Lat fyliningen svalna.

Tillagning av kubbe:

Br

Bearbeta blandningen for degknytena
med kubbeformaren.

Skar av den ihdliga degstrangen i ca

7,5 cm langa bitar.

Tryck ihop ena énden av varje degknyte.
Tryck in lite fylining i 6ppningen och
tryck sedan till aven den andra anden av
degknytet.

Varm upp matoljan (ca 180 °C) och
fritera degknytena i ca 6 minuter tills de
ar gyllenbruna.

odklimpar

300 g farskt vitt bréd

20 ml mjolk

40 g smor eller margarin

3 agg

1 msk finhackad gul 16k

persilja

litet mjol

salt och peppar

Skar brodet i 10 mm tjocka skivor och
halvera det pa langden. Hall dver 20 ml
mjolk och lat den sugas upp.

Bearbeta de fuktiga brédbitarna med
kottkvarnen (halskiva grov) i cirka

50 sekunder.

Tillsatt den finhackade I0ken, persiljan
och det smalta sméret och blanda.
Blanda ned de hoprdrda aggen, saltet
och pepparen i brédmassan.

Lat smeten std nagra minuter. Knada
sedan igenom den pa nytt.

Fukta alltid handerna rejalt med vatten
nar du formar klimparna. Rulla klim-
parna i mjol.

Lagg klimparna i kokande vatten och lat
dem dra cirka 20 minuter. Lat dem inte
koka upp!

Tips sV

Tips

Kéttkvarn

Anvindning av halskivorna

— Fin halskiva (3,8 mm) for:
kokt kyckling-, flask- och no6tkott, kokt
lever, kokt fisk till soppor; ratt flask- och
notkott till kottfarslimpa; ra lever, kott
och spack till leverkorv; flaskkaott till
medvurst; Flask- och notkott till pastejer
och cervelatvurst
Grov halskiva (8 mm) for:
stekt flaskkétt till gulaschsoppa; rester
(stek, korv) till 1dda av resterna

m Onskas en finare konsistens pa matva-
rorna upprepar du malningsproceduren
eller anvander olika halskivor efter
varandra (grov, fin).

m Andra ingredienser (t.ex. 16k, kryddor)
kan tillsattas vid bearbetningen. Pa sa
vis blandas alla ingredienser ordentligt.

Korvstoppare

m Blotlagg naturtarmen fore bearbetningen
ca 10 minuter i ljummet vatten.

m Packa inte korvskinnet alltfor hart
eftersom det da kan spricka nar korven
kokas eller steks.

Rivtillsats

Anvandning av insatserna

— Skarinsats: till mordtter, zucchini, gurka

— Rivinsats (fin): till nétter, hardost

— Strimmelinsats: till potatis,
parmesanost

Avfallshantering

Kassera férpackningen pa ett
)g 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 fér inom
EU giltigt atertagande och korrekt
atervinning av uttjanta enheter.
Kontakta din fackhandel om du vill
ha ytterligare information.
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sv Konsumentbestammelser

Konsumentbestammelser

| Sverige galler av EHL antagna konsument-
bestammelser. Den fullstandiga texten finns
hos din handlare. Spar kvittot.

Ratt till andringar forbehalls.

Reservdelar och tillbehor

Reservdelar och tillbehor

& 10009254 Halskiva (fin) for kottkvarn
= 10009255 Halskiva (grov) fér kéttkvarn
= 00753386 Korvstoppare: for att fylla konst- och natur-
tarm med korvmassa. For att forma rullar.
= 00753387 Kubbe-formare: for att forma deg- eller kottror.
= 00753399 Rivtillsats: for att riva, strimla och skiva
= 00753398
& 00753400 Rivinsats (grov) till rivtillsats
= 00753401 Rivinsats (fin) till rivtillsats
= 00753402 Rivinsats till rivtillsats
v@ & 00753403 Skarinsats till rivtillsats

Reservdelar och tillbehor kan képas i handeln eller bestallas fran kundtjéanst.
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Rad vid fel sV

Rad vid fel

| tabellen nedan hittar du I6sningar pa problem eller fel som du sjalv enkelt kan avhjalpa.
Om felet inte gar att atgarda pa detta satt maste du vanda dig till kundtjanst.

Apparaten startar inte nar Apparaten har ingen strom.
man slar pa den.

Matvarorna bearbetas Tillsatsen eller valsen ar
inte eller bara valdigt igenproppad.
langsamt.

Det ar for hogt tryck pa

pamataren eller pafyll-
ningsroret ar fullt.

Det finns harda delar kvar
i de matvaror som ska

bearbetas.
Apparaten startar inte Overlastskyddet har
eller stéangs av under aktiverats.

anvandningen.

Satt in stickkontakten i eluttaget.

Stang av apparaten och vanta tills
den star stilla, dra ut kontakten.
Ta av tillsatsen, montera isar
den och rengor den for att lossa
blockeringen. =» "Skdétsel och
daglig rengdring” se sidan 86
Latta pa trycket pa pamataren
och lagg inte i sa mycket matva-
ror i pafyliningsroret.

Ta bort de harda delarna. Harda
gronsaker kan (ang-)kokas innan
de bearbetas.

Stang av apparaten och vanta tills
den stér stilla, dra ut kontakten.
Lat apparaten svalna cirka i
15—20 minuter och starta den
sedan pa nytt.

Om apparaten inte startar maste
du lata den svalna pa nytt och
férsoka igen senare.
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fi Maarayksenmukainen kayttd

Maarayksenmukainen kaytto

Lue kayttoohje tarkkaan, noudata siina olevia ohjeita ja sailyta
se huolellisesti! Kun annat laitteen toiselle henkilolle, anna
mukana myos tama kayttoohje.

Jos laitteen kayttoohjeet laiminlyddaan, valmistaja ei ole vastuussa
ohjeidenvastaisesta kaytosta aiheutuvista vahingoista.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi yksityisessa kotitaloudessa

ja kodinomaisessa ymparistossa. Kayta laitetta vain kotitalouksissa
tavallisten maarien kasittelyyn ja keskeytyksetta ainoastaan ohjeissa
ilmoitetun ajan.

Laite ja varusteet (mallista riippuen) soveltuvat seuraaviin
kayttotarkoituksiin:

Lihamylly: raa’an ja keitetyn lihan, silavan, linnunlihan ja kalan
hienontamiseen ja sekoittamiseen.

Makkaran tayttolaite: makkaroiden ja rullien valmistukseen.
Kebben valmistusosa: taikina- ja jauhelihakaardjen valmistukseen.
Raastinosa: elintarvikkeiden raastamiseen, hienontamiseen ja
viipalointiin.

Mehupuristin: pehmeiden hedelmien ja marjojen kuten esim. vadel-
mien, viiniherukoiden, mansikoiden ja tomaattien mehustamiseen.

Kasiteltavissa elintarvikkeissa ei saa olla kovia aineksia (esim. luita).
Laitetta ei saa kayttaa muiden tarvikkeiden / aineiden kasittelyyn.
Muiden valmistajan hyvaksymien lisdvarusteiden kanssa voit kayttaa
sitda myOs muihin kayttotarkoituksiin. Kayta laitteessa ainoastaan
valmistajan alkuperaisia osia ja varusteita. Ala koskaan kayta siina
muihin laitteisiin kuuluvia lisaosia, teria tai raastinosia. Kayta ainoas-
taan kuhunkin lisdosaan kuuluvia osia.

Kayta laitetta vain sisatiloissa huoneenlammaossa ja enint.

2000 metrin korkeudessa merenpinnan ylapuolella. Al4 aseta laitetta
kuumien pintojen, esim. keittolevyjen, paalle tai laheisyyteen.
Tybskentelyalustan on oltava hyvin ulottuvilla, kosteutta kestava,
kova, tasainen, kuiva ja riittdvan suuri, jotta roiskuvat elintarvikkeet
eivat aiheuta vahinkoja ja voit tydskennella esteetta.

Fyysisilta, sensorisilta tai henkisiltd valmiuksiltaan rajoitteiset taikka
kokemattomat ja/tai taitamattomat henkilot voivat kayttaa tata laitetta,
jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkil6 valvoo heita tai on
perehdyttanyt heidat laitteen turvalliseen kayttoon ja kaytosta aiheu-
tuviin 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.
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Turvallisuusohjeet fi

Turvallisuusohjeet

/\ Sahkoisku- ja palovaara

Liita laite ainoastaan tyyppikilvessa olevien ohjeiden mukaiseen
sahkoverkkoon. Kayta laitetta vain, kun liitantgjohto ja laite ovat moit-
teettomassa kunnossa. Laitteen saa korjata (esim. viallisen johdon
vaihtaminen) vain valtuuttamamme asiakaspalvelu, jotta valtytaan
mahdollisilta vaaratilanteilta. Ala kytke laitetta ajastimeen tai kau-
ko-ohjattavaan pistorasiaan. Valvo laitetta aina kaytén aikana! Al4 jata
laitetta kayntiin pidemmaksi aikaa kuin mita tarvitset elintarvikkeiden
kasittelyyn. Verkkojohto ei saa joutua kosketuksiin kuumien osien
kanssa eika sité saa vetaa teravien reunojen yli. Ala koskaan upota
peruslaitetta veteen tai pese sité astianpesukoneessa. Ala kayta hoy-
rypuhdistinta. Ala kayta laitetta marin kasin tai tyhjakaynnilla.

Laite on irrotettava verkkovirrasta aina, kun sen kaytto lopetetaan,
sita ei voida valvoa, ennen sen kokoamista, purkamista tai puhdis-
tusta seka hairiotilanteissa.

/\ Loukkaantumisvaara

Kayton jalkeen odota, kunnes kayttoakseli pysahtyy. Katkaise lait-
teesta virta ja irrota se verkkovirrasta, ennen kuin asennat tai vaihdat
lisdosia. Ala koske viipalointi- tai raastinosien teraviin teriin tai syrjiin.
Ala koske pyoriviin osiin. Al3 laita kasia tayttdsuppiloon tai poistoauk-
koon. Ala koskaan tydnna kasiteltavia elintarvikkeita tayttdsuppiloon
kasin. Kayta aina oheista syottopaininta!

Ala missaan tapauksessa puhdista viipalointi- tai raastinosien teravia
teria tai syrjia kasin.

/\ Huomio! Laite saattaa vahingoittua

Varmista, ettei tayttosuppilossa tai lisaosissa ole ylimaaraisia kappa-
leita. Ala tydnna tayttdsuppiloon tai poistoaukkoon mitaan esineita
(esim. veitsia, lusikoita).

A\ Tarkeaa!

Laite on puhdistettava ehdottomasti ohjeiden mukaan aina kayton
jalkeen tai kun sita ei ole kaytetty pitkaan aikaan. =» "Hoito ja
paivittdinen puhdistus” katso sivu 96
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fi Yhdella silmayksella

Onneksi olkoon, valintasi on Bosch.
Taman kayttoohjeen sivuilta 10ydat tarkeita
ohjeita laitteen turvallista kaytt6a varten.
Pyyddmme sinua lukemaan ohjeet tarkasti
ja noudattamaan kaikkia maarayksia. Nain
sinulla on pitk&an iloa laitteesta ja onnis-
tunut lopputulos nayttaa, etta teit oikean
ostopaatoksen.

Sailyta kayttdohje hyvin, jotta laitteen mah-
dollinen uusi omistaja voi tutustua ohjeisiin.
Lisatietoja tuotteistamme I0ydat
internet-sivuiltamme.
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Yhdella silmayksella
=> Kuva I\

1

Peruslaite

a Lisdosien kayttdakseli

b Valitsin O/I

¢ Turvakytkin

d ellinen sailytyslokero

e Liitantajohto

Perusyksikko

Runko

Tayttésuppilo

Tayttdastia

Syoéttopainin
Syoéttépainimen kansi
Sy6ttéruuvi ja vaantio
Kiinnitysrengas

Lihamylly

a Terd

b Reikélevy, hieno (3,8 mm) *
¢ Reikalevy, karkea (8 mm)
Makkaran tayttolaite *

a Kannatinrengas

b Makkaran tayttdsuutin
Kebben valmistusosa *

a Kartiorengas

b Kebbe-suutin

Raastinosa *

Runko

Tayttdésuppilo

Syoéttopainin

Viipalointitera

Raastintera, hieno
Hienonnustera
Mehupuristinosa *

Kayta perusyksikon tayttdastiaa ja
syo6ttdpaininta.

Runko

Tayttdésuppilo

Sy6ttdruuvi ja tiivisterengas
Siivilat, hieno (B) & karkea (A)
Siivilan kannatin ja tiivisterengas
Kiinnitysrengas
Poistosuppilo
Hedelmalihan suutin (saadettava)

Q "0 Q0T

-0 QO0T

TQ S0 Q0T

* mallista riippuen



Lisdvarusteita ja varaosia on saatavissa
huoltopalvelusta tai internet-sivustolta:
www.bosch-home.com. = “Lisévarusteet
Ja varaosat” katso sivu 99

Ennen ensimmaista kayttoa

Uusi laite on otettava pakkauksesta, puh-
distettava ja tarkastettava ennen kayttoa.

Huomio!

Viallista laitetta ei saa koskaan kayttaa!

m Ota peruslaite ja kaikki lisdvarusteet
pakkauksesta.

m Poista pakkausmateriaali.

m Pura kootut osat yksittaisiksi osiksi.
Toimi painvastaisessa jarjestyksessa
kuin kohdassa "Valmistelut” on kuvattu.

m Tarkista, ovatko kaikki osat mukana.
= Kuva [\

m Tarkista, ettei osissa ole nakyvia
vaurioita.

m Puhdista ja kuivaa kaikki osat huolelli-
sesti ennen ensimmaista kayttokertaa.
=> "Hoito ja péivittdinen puhdistus”
katso sivu 96

Kayttokytkimet ja
merkkivalot

Valitsin O/I

Valitsinta O/l painamalla laite kytketaan
paalle. Laite kdynnistyy valittdtmasti.
Painamalla valitsinta O/I uudelleen laite
kytketdan pois paalta. Laitteen kayttdakseli
pysahtyy.

Turvakytkin

Turvakytkintd painettaessa laitteeseen
kiinnitetyn lisdosan lukitus aukeaa. Lisédosa
voidaan irrottaa peruslaitteesta kiertamalla
sita my6tapaivaan vain, kun painetaan
turvakytkinta.

Ennen ensimmaista kayttoéa fi

Turvalaitteet

Ylikuormitussuoja

(lamposuojakytkin)

Jos moottori kytkeytyy kayton aikana
itsestdan pois paalta, on ylikuormitussuoja
aktivoitunut. Siihen saattaa olla syyna, etta
on kasitelty samanaikaisesti liian suuria
maaria elintarvikkeita tai luut ovat tukkineet
laitteen.=» "Toimenpiteitd kayttéhéairididen
varalle” katso sivu 100

Peruslaite

Valmistelut

A\ Loukkaantumisvaara!

Kytke pistoke pistorasiaan vasta sitten,

kun kaikki valmistelut koneella tyds-

kentelya varten on tehty, vaadittavat

lisdosat on koottu oikein ja ne on liitetty

peruslaitteeseen.

m Aseta peruslaite tukevalle, vaakasuoralle
pinnalle.

Peruslaite on valmis kaytettavaksi.

Perusyksikko

Perusyksikkda kaytetdan seuraaviin
kayttotarkoituksiin:

Lihamylly

Raakojen tai keitettyjen elintarvikkeiden
hienontamiseen. Kayta kasiteltavan elintar-
vikkeen tyypille ja koostumukselle sopivaa
reikalevya. =» "Vinkkeja” katso sivu 98

Makkaran tayttolaite
Teko- ja luonnonsuolien tayttdmiseen
makkaramassalla. Rullien muotoiluun.

Kebben valmistusosa
Taikina- tai jauhelihakdardjen muotoiluun.

Huomautus: Perusyksikkda voidaan
kayttdd myos muihin kayttotarkoituksiin
huoltopalvelusta saatavien lisdvarusteiden
avulla.

Huomio!

Lisdosissa olevat kolot on aina kohdis-
tettava rungossa olevan vastakappaleen
kohdalle.
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fi Perusyksikko

Lihamyllyn valmistelut

A\ Loukkaantumisvaara!
Ala koske teravaan teraan.

Huomio!
Kayta aina vain yhta teraa kerrallaan.

= Kuva 3]

1. Kiinnita sy6ttéruuvi runkoon vaantiépuoli
edella.

2. Kiinnita sy6ttéruuviin ensin tera ja sitten
haluamasi reikalevy. Terapuolen tulee
olla reikalevyyn pain.

3. Kierré kiinnitysrengas paikalleen
runkoon myo6tapaivaan kaantaen ja
voimaa kayttamatta.

Lihamylly on valmis kaytettavaksi.

Makkaran tayttolaitteen
valmistelut

= Kuva

1. Kiinnita syo6ttéruuvi runkoon vaantiopuoli
edella.

2. Kiinnita ensin kannatinrengas sy6ttéruu-
vin ja sitten makkarasuutin runkoon.

3. Kierra kiinnitysrengas paikalleen
runkoon myétapaivaan kaantaen ja
voimaa kayttamatta.

Makkaran tayttolaite on valmis

kaytettavaksi.

Kebben valmistusosan
valmistelut

=> Kuva [3]

1. Kiinnitd syo6ttéruuvi runkoon vaantiépuoli
edella.

2. Kiinnita ensin kartiorengas syottéruuvin
ja sitten kebbe-suutin runkoon.

3. Kierra kiinnitysrengas paikalleen
runkoon myo6tapaivaan kaantaen ja
voimaa kayttamatta.

Kebben valmistusosa on valmis

kaytettavaksi.
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Kaytto

Huomautus: Elintarvikkeet kasitellaan
eri tavoin kayttétarkoituksen mukaan.
=> “Reseptit” katso sivu 97

Seuraavassa esimerkissa kuvataan

perusyksikon kayttéa lihamyllyna:

/\ Loukkaantumisvaara!

— Al3 laita kasia tayttdsuppiloon.

— TyoOnna ainekset sisdanpain ainoastaan
syo6ttdpainimella.

Huomio!

— Al3 kasittele laitteella luita, rustoja,
janteitd tai muita kiinteité aineksia.

— A4 kasittele jaista lihaa.

— Syottdpaininta ei saa painaa liian
voimallisesti.

=> Kuvasarja @

1. Aseta valmisteltu lisdosa viistosti perus-
laitteen kayttdakselille.

2. Kaanna lisdosaa vastapaivaan, kunnes
se napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.

3. Aseta tayttoastia paikalleen ja syottopai-
nin tayttésuppiloon.

4. Valmistele elintarvikkeet. Pilko suuret
kappaleet pienemmiksi, jotta ne sopivat
tayttdsuppiloon voimaa kayttamatta.

5. Aseta lisdosan alle sopiva astia.

Laita valmistelemasi elintarvikkeet
tayttdastiaan.

6. Laita pistotulppa pistorasiaan. Kytke
laite paalle.

7. Tydénna elintarvikkeet tayttdsuppiloon
syottdpainimella vain kevyesti painaen.

8. Kun tyéskentely on paattynyt, kytke
laite pois paalta ja irrota pistotulppa
pistorasiasta.

9. Poista tayttdastia ja syéttdpainin.

10. Pida turvakytkinta painettuna ja kierra
lisdosaa myotapaivaan, kunnes se
irtoaa.

11. Irrota lisdosa, pura se osiin ja puhdista
kaikki osat. =» "Hoito ja péivittdinen
puhdistus” katso sivu 96



Raastinosa

Raastaa, hienontaa ja viipaloi esim. juuston,
hedelmat ja vihannekset, rouhii pahkinat,
mantelit, kuivat sdmpylat ja muut kovat
elintarvikkeet. Ei sovellu kuituisten elintar-
vikkeiden kuten esim. sellerin tai purjon
leikkaamiseen. Kayta kasiteltavan elintar-
vikkeen tyypille ja koostumukselle sopivaa
lisdosaa. = "Vinkkeja” katso sivu 98

Valmistelut

/\ Loukkaantumisvaara!

Al3 koske raastin-, hienonnus- tai viipaloin-
tiosien teraviin teriin tai syrjiin.

= Kuvald

m Kiinnitd haluamasi lisdosa runkoon.
Ohje: Tera lukittuu automaattisesti kaynnis-
tettaessa laite.

Raastinosa on valmis kaytettavaksi.

Kaytto

A\ Loukkaantumisvaara!

— A4 laita kasia tayttdsuppiloon.

— Ty6nné ainekset sisdanpain ainoastaan
syo6ttépainimella.

Huomio!

— Syottdpaininta voi kayttaa vain yhdessa
suunnassa.

— Poista kovat kuoret (esim. pahkindista).

— Syoéttopaininta ei saa painaa liian
voimallisesti.

=> Kuvasarja[d

1. Aseta valmisteltu lisdosa viistosti perus-
laitteen kayttoakselille.

2. Kaanna lisaosaa vastapaivaan, kunnes
se napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.

3. Valmistele elintarvikkeet. Pilko suuret
kappaleet pienemmiksi, jotta ne sopivat
tayttdsuppiloon voimaa kayttamatta.

4. Aseta lisdosan alle sopiva astia.

Laita valmistelemasi elintarvikkeet
tayttdastiaan.

5. Laita pistotulppa pistorasiaan. Kytke
laite paalle.

6. Tydnna elintarvikkeet tayttosuppi-
loon syéttdpainimella vain kevyesti
painaen. Elintarvikkeet viipaloidaan tai
raastetaan.

Raastinosa fi

7. Kun tyéskentely on paattynyt, kytke

laite pois paalta ja irrota pistotulppa

pistorasiasta.

Irrota syéttépainin.

Pida turvakytkinta painettuna ja kierra

lisdosaa myotapaivaan, kunnes se

irtoaa.

10. Irrota lisdosa, pura se osiin ja puhdista
kaikki osat. = "Hoito ja péivittdinen
puhdistus” katso sivu 96

©®

Mehupuristinosa

Pehmeiden hedelmien ja marjojen kuten
esim. vadelmien, viiniherukoiden, mansikoi-
den ja tomaattien mehustamiseen. Tera ei
sovi omenoille ja viinirypaleille. Tera ei sovi
koville ja kiinteille hedelmille ja vihannek-
sille, esim. porkkanat ja punajuuri.

Valmistelut

Huomautus: Siivilan reikdkoko maaraa,
kuinka paljon mehussa on hedelmalihaa.
Ala purista hedelmia tai marjoja, joiden
siemenet ovat suunnilleen samankokoisia
kuin siivilan reiat (esim. vadelmia).

=> Kuva il

m Tarkista, onko tiivisterenkaat kiinnitetty
siivilan kannattimeen ja syottéruuviin.
Jos ei, kiinnita tiivisterenkaat naiden
osien tiivisteuriin.

1. Kiinnitd haluamasi siivila kannattimeen
ja paina se kiinni.

2. Kiinnita sy6ttéruuvi runkoon.

3. Aseta siivilan kannatin runkoon.
Kannattimen nokan tulee olla kunnolla
paikallaan rungon kiinnityskohdassa.

4. Kierra kiinnitysrengas paikalleen
runkoon myétapaivaan kaantaen ja
voimaa kayttamatta.

5. Kierra hedelmalihan suutin kiinni siivilan
kannattimeen.

6. Kiinnita poistosuppilo siivilan kannatti-
meen niin, ettd se napsahtaa kuuluvasti
paikoilleen.

Mehupuristinosa on valmis kaytettavaksi.
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fi

Hoito ja paivittédinen puhdistus

Kaytto

/\ Varoitus
Loukkaantumisvaara!

Ala laita késia tayttdsuppiloon.
Ty6nna ainekset sisdanpain ainoastaan
syottdpainimella.

Huomio!

96

Poista kovat kuoret, siemenet ja varret.
Viiniherukoiden kaltaiset marjat voidaan
puristaa varsineen.

Suuria siemenia tai kivia sisaltavista
hedelmista ja marjoista kuten luumuista
ja kirsikoista on poistettava kivet ennen
mehustusta.

Al3 kasittele jaisia hedelmia tai marjoja.
Syéttdpaininta ei saa painaa liian
voimallisesti.

Kuvasarja 1

. Aseta valmisteltu lisdosa viistosti perus-

laitteen kayttdakselille.

Kaanna lisdosaa vastapaivaan, kunnes
se napsahtaa kuuluvasti paikoilleen.
Kirista kiinnitysrengas.

. Aseta tayttdastia paikalleen ja syéttdpai-

nin tayttésuppiloon.

Valmistele hedelmat tai marjat. Pilko
suuret hedelmat tai marjat pienemmiksi,
jotta ne sopivat tayttdsuppiloon voimaa
kayttamatta. Poista suuret kivet tai sie-
menet (esim. kirsikoista, luumuista jne.).
Aseta mehun ja hedelmalihan aukkojen
alle astia.

Laita valmistelemasi hedelmat tai marjat
tayttdastiaan.

Laita pistotulppa pistorasiaan. Kytke
laite paalle.

Tyénna hedelmat tai marjat tayttdsup-
piloon syéttdpainimella vain kevyesti
painaen.

Puristettu mehu valuu poistosuppilon
kautta ulos. Hedelmaliha (kiinteat ainek-
set) puristetaan ulos suuttimen kautta.

10.
1.

12.

Saada hedelmalihan suutin. Suuttimen
kiertaminen ulospain tekee hedel-
malihasta kosteampaa; kiertaminen
sisdanpain tekee siitéd kuivempaa ja
suuttimesta tulee enemman mehua.
Jos hedelmaliha on liian kuivaa,

irrota suutin, jotta laite ei tukkeudu
hedelmalihasta.

Kun tydskentely on paattynyt, kytke
laite pois paalta ja irrota pistotulppa
pistorasiasta.

Poista tayttdastia ja syottdpainin.

Pida turvakytkinta painettuna ja kierra
lisdosaa myoétapaivaan, kunnes se irtoaa.
Irrota lisdosa, pura se osiin ja puhdista
kaikki osat. =» "Hoito ja péivittdinen
puhdistus” katso sivu 96

Hoito ja paivittainen
puhdistus

Laite, kaikki lisdosat ja varusteet on puhdis-
tettava huolellisesti aina kayton jalkeen.

/\ Sihkdiskun vaara!

Irrota verkkojohto pistorasiasta ennen
laitteen puhdistusta.

Ala koskaan upota peruslaitetta veteen
tai muihin nesteisiin tai pese sita
astianpesukoneessa.

/A Loukkaantumisvaara!

Ala koske raastin- tai viipalointiosien tera-
viin teriin tai syrjiin.

Huomio!

Ala kayta alkoholi- tai spriipitoista
puhdistusainetta.

Ala kayté teravareunaisia tai -kérkisia tai
metalliesineita.

Ala kayta hankaavia liinoja tai
puhdistusaineita.

Kuvasta Bl naet, miten eri osat tulee
puhdistaa.

Pyyhi peruslaite pehmealld, kostealla
linalla ja kuivaa se.

Pura kayttamasi lisdosat painvastai-
sessa jarjestyksessa kuin kunkin osan
kohdassa "Valmistelut” on kuvattu.



Puhdista kaikki lisavarusteet astianpe-
suaineliuoksella ja pehmealla liinalla/
sienelld tai pehmealla harjalla.

Anna kaikkien osien kuivua.

Ohjeita:

Pyyhi metalliosat heti kuiviksi ja voitele
ne kevyesti ruokadljylla ruostumisen
estamiseksi.

Jos kasittelet esimerkiksi porkkanoita,
muoviosiin voi tulla varjaantymia. Ne
voidaan poistaa muutamalla tipalla
ruokaodljya.

Reseptit

Gouda-jauheliharullat
Perusohje

500 g suikaloitua naudanlihaa

500 g suikaloitua sianlihaa

200 g juustoa (Gouda)

10 g suolaa

2 g jauhettua mustapippuria
Valkosipulia (haluttaessa)

Oljya friteerausta varten

Leikkaa gouda kuutioiksi (2 x 1 x 1 cm)
ja pakasta se yon yli, jotta sen kasittely
on helpompaa.

Jauha ensin pakastettu gouda ja sitten
naudan- ja sianliha lihamyllyn hienon
reikalevyn lapi.

Lisda suola, pippuri ja valkosipuli
(haluttaessa) ja sekoita ainekset.
Muovaa taikinasta noin 10 cm:n pituisia
rullia kdsin tai makkaran tayttélaitteella.
Kuumenna pannulla tilkka 6ljya ja paista
jauheliharullia noin 5 minuuttia. Kaantele
niitd useita kertoja, kunnes ne ovat
kypsia.

Reseptit fi

Kebbe

Taikinakaarot:

— 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 viela kaksi kertaa
lihamyllyssa.

Tayte:

— 400 g suikaloitua lampaanlihaa

— 2 keskikokoista silputtua sipulia

— 1kl dljya

— 1 rkl jauhoa

— 2 tl maustepippuria

— Suolaa ja pippuria

m Jauha lampaanliha lihamyllyn hienon

reikalevyn lapi

Kuullota sipulit kullanruskeiksi.

Lisda lampaanliha ja paista, kunnes liha

on kypsaa.

Lisda muut ainekset.

Hauduta noin 1-2 minuuttia.

Kaada liika rasva pois.

Anna taytteen jaahtya.

Kebben valmistus:

m Syo6ta kaaroihin tuleva tayte kebben
valmistusosan lapi.

m Leikkaa taikinarullasta 7,5 cm:n pituisia
paloja.

m  Sulje kdardn toinen paa.

m Tyodnna avonaisesta paasta kaaroon
vahan taytetta ja sulje sitten myos
kaaron toinen paa.

= Kuumenna 6ljy (noin 180 °C) ja uppo-
paista kaardja noin 6 minuuttia, kunnes
ne ovat kullanruskeita.
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fi Vinkkeja

Leipaknoodelit

— 300 g tuoretta vaaleaa leipaa

— 20 ml maitoa

— 40 g voita tai margariinia

— 3 kananmunaa

— 1 rkl hienoksi silputtua sipulia

— Persiljaa

— Vahan jauhoja

— Suolaa ja pippuria

m Leikkaa leipa 10 mm:n paksuisiksi
viipaleiksi ja leikkaa ne pituussuunnassa
kahteen osaan. Kaada paalle 20 ml
maitoa ja anna sen imeytya.

m Jauha kosteita leivénpaloja n. 50 sekun-
tia lihamyllylla (reikalevy, karkea).

m Lisaa hienoksi silputut sipulit, persilja ja
sulatettu voi ja sekoita.

m Sekoita vatkatut kananmunat, suola ja
pippuri leipamassan joukkoon.

m Anna taikinan vetdytyd muutama
minuutti. Vaivaa viela kerran
huolellisesti.

m Kostuta kédet aina hyvin vedella, ennen
kuin alat muotoilla kndodeleita. Pyorita
knoddelit jauhoissa.

m Laita kndddelit kiehuvaan veteen ja
anna niiden kypsya noin 20 minuuttia.
Vesi ei saa enaa kiehua!

Vinkkeja

Lihamylly

Reikdlevyjen kaytto

— Reikalevy, hieno (3,8 mm):
keitetty kanan-, sian- ja naudanliha,
keitetty maksa, keitetty kala keittoihin;
raaka sian- ja naudanliha jauhelihamu-
rekkeisiin; raaka maksa, liha ja silava
maksamakkaraan; sianliha ruokamakka-
raan; Sian- ja naudanliha pasteijoihin ja
Cervelat-makkaraan

— Reikélevy, karkea (8 mm):
paistettu sianliha gulassikeittoihin;
tahteet (esim. paisti, makkarat, ...)
laatikoihin

m  Mikali toivot elintarvikkeiden hienompaa
koostumusta, toista hienontaminen tai
kayta perakkain eri kokoisia reikalevyja
(karkea, hieno).
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m  Muut ainekset (esim. sipulit, mausteet)
voidaan lisata seokseen suoraan
kasittelyn aikana. Nain kaikki ainekset
sekoittuvat hyvin keskenaan.

Makkaran tayttolaite

m Liota luonnonsuolta ennen kasittelya
haaleassa vedessa noin 10 minuuttia.

m Varo tayttdmasta makkaroiden kuorta liian
tayteen, koska makkarat saattavat silloin
haljeta keitettdessa tai paistettaessa.

Raastinosa

Terien kaytto

— Viipalointitera: porkkanoille, kesakur-
pitsalle, kurkulle

— Raastintera (hieno): pahkindille,
kovalle juustolle

— Hienonnustera: perunoille,
parmesaanille

Jatehuolto
Havita pakkaus ymparistoystaval-
lisesti. Tdman laitteen merkinta

mmm  perustuu kaytettyja sdhko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical
and electronic equipment — WEEE)
koskevaan direktiiviin 2012/19/EU.
Tama direktiivi maarittda kaytettyjen
laitteiden palautus- ja kierratys-saan-
ndkset koko EU:n alueella. Tietoja
oikeasta jatehuollosta saa myyjalta
tai kunnalliselta jateneuvojalta.

Takuu

Téalle laitteelle ovat voimassa maahantuojan
myontamat takuuehdot. Taydelliset takuue-
hdot saat myyntiliikkeelta, josta olet ostanut
laitteen. Takuutapauksessa on naytettava
ostokuitti.

Oikeus muutoksiin pidatetaan.



Lisdvarusteet ja varaosat fi

Lisavarusteet ja varaosat

Lisavarusteet ja varaosat

= 10009254 Reikalevy (hieno) lihamyllya varten

& 10009255 Reikalevy (karkea) lihamyllya varten

= 00753386 Makkaran tayttolaite: teko- ja luonnonsuolien
tayttamiseen makkaramassalla. Rullien
muotoiluun.

= 00753387 Kebben valmistusosa: Taikina- tai
jauhelihakaaréjen muotoiluun.

& 00753399 Raastinosa: raastamiseen, hienontamiseen ja
viipalointiin

= 00753398

= 00753400 Raastintera (karkea) raastinosaa varten

= 00753401 Raastintera (hieno) raastinosaa varten

& 00753402 Hienonnustera raastinosaa varten

% = 00753403 Viipalointitera raastinosaa varten

Varaosia ja lisavarusteita on saatavissa jalleenmyyjilta tai huoltopalvelusta.
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fi Toimenpiteitd kayttdhairididen varalle

Toimenpiteita kayttohairioiden varalle

Seuraavasta taulukosta I6ydat ratkaisuja ongelmiin tai hairidihin, jotka voit korjata helposti
itse. Jos hairio ei poistu annettujen ohjeiden avulla, kdanny huoltopalvelun puoleen.

Laite ei kaynnisty. Laite ei saa virtaa.
Laite ei kasittele elin-  Lisdosa tai sy6ttéruuvi
tarvikkeita tai se kay on tukossa.

hyvin hitaasti.

Sy6ttdpaininta paine-
taan lilan voimallisesti
tai tayttdsuppilo on
lian taynna.
Kasiteltavissa elin-
tarvikkeissa on viela
kovia ainesosia.

Laite ei kaynnisty tai Ylikuormitussuoja on

kytkeytyy pois toimin-  aktivoitunut.

nasta kayton aikana.

Tydnna pistoke pistorasiaan.

ytke laite pois paalta ja odota, kunnes
se pysahtyy.

Irrota pistoke pistorasiasta. Irrota
lisdosa, pura se osiin ja puhdista, jotta
tukos poistuu. "Hoito ja péivittdinen
puhdistus” katso sivu 96

Kevenna syottdpainimen painetta

ja tayta suppiloon vdhemman
elintarvikkeita.

Poista kovat ainesosat. Esikypsenna
tai -hauduta kovat vihannekset ennen
niiden kasittelya.

Kytke laite pois paalta ja odota, kunnes
se pysahtyy.

Anna laitteen jaahtya n. 15-20 minuuttia
ja kytke se sitten uudelleen paalle.

Jos laite ei kaynnisty, anna laitteen
jaahtya pitempaan ja yritda myéhemmin
uudelleen.
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Uso conforme a lo prescrito es

Uso conforme a lo prescrito

Lea detenidamente las instrucciones de uso del aparato y guarde-
las 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 ha sido disefiado exclusivamente
para uso domeéstico. No sobrepasar las cantidades a elaborar y los
tiempos de funcionamiento habituales para uso domeéstico.

El aparato y sus accesorios (dependiendo del modelo) son adecuados
para las siguientes aplicaciones:

Picadora de carne: para triturar y mezclar carne cruda y cocida,
tocino, aves y pescado.

Embutidora: para preparar embutidos y rollitos.

Moldeador para kebbe: para preparar albondigas de masa y
albondigas rellenas de carne.

Adaptador para rallado grueso: para rallar, raspar y cortar alimentos.
Exprimidor de frutas: para extraer el jugo de frutas blandas, por
ejemplo, frambuesas, grosellas, fresas y tomates.

Los alimentos que se desee procesar deberan estar libres de elemen-
tos duros (por ejemplo huesos). El aparato no debera usarse para pro-
cesar 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. No utilizar nunca los adaptado-
res ni los elementos insertables de corte o rallado para otros aparatos.
Utilizar exclusivamente las piezas correspondientes a cada adaptador.
Utilizar el aparato sélo en recintos interiores y a temperatura ambiente
y no utilizarlo por encima de los 2000 m sobre el nivel del mar.

No colocar el aparato sobre o cerca de superficies calientes, como

p. €. placas eléctricas.

La superficie de trabajo debe estar facilmente accesible, debe ser resis-
tente a la humedad, firme, lisa, seca y lo suficientemente grande para
evitar posibles dafos por salpicaduras y poder trabajar sin problemas.
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 alimentacidn, y ademas no deben manejar el aparato.
Impida que los nifios jueguen con el aparato. La limpieza y el manteni-
miento a cargo del usuario no deben ser realizados por nifos.
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es Indicaciones de seguridad

Indicaciones de seguridad

A iPeligro de electrocucion y de incendio!

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. Las reparaciones en el aparato, como por
ejemplo, el cambio de un cable de alimentacion daiado, deben ser
realizadas solo por nuestro servicio al cliente para evitar peligros. No
conectar nunca el aparato a temporizadores ni enchufes teledirigidos.
Vigilar siempre el aparato durante la operacion. Se aconseja dejar el
aparato conectado sélo el tiempo absolutamente indispensable para
elaborar los alimentos.

Evitar que el cable de conexion del aparato entre en contacto con
piezas calientes y cantos afilados. No sumergir nunca la base motriz
en agua ni lavarla en el lavavajillas. jNo utilizar limpiadoras de vapor!
No utilizar nunca el aparato con las manos humedas ni hacerlo funcio-
nar en vacio.

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.

A iPeligro de lesiones!

Después de utilizar el aparato, esperar a que el accionamiento se
detenga. Antes de montar o cambiar los adaptadores, apagar el
aparato y desconectarlo de la red eléctrica.

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.

No introducir nunca los alimentos en la boca de llenado con las manos.
jUtilizar solo el empujador suministrado con el aparato!

No tocar nunca las cuchillas ni los bordes de los elementos insertables
para rallado y corte con las manos sin utilizar guantes protectores.

A jAtencion! Pueden producirse daihos o desperfectos en el
aparato

Asegurarse de que no haya cuerpos extrafos en la boca de llenado o

en los adaptadores. No introducir objetos (p.e€j. cuchilla, cuchara) en la

boca de llenado o en la abertura de entrada.

El aparato s6lo puede estar en funcionamiento sin interrupcion durante

/\ jimportante!

Es imprescindible limpiar el aparato de la forma indicada después de

cada uso y después de que no se haya utilizado durante un tiempo

prolongado. =» «Cuidado y limpieza diaria» véase la pagina 108
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Enhorabuena por la compra de su nuevo
aparato de la casa Bosch.

En las siguientes paginas de estas instruc-
ciones de uso encontrara indicaciones utiles
para un manejo seguro del aparato.

Le rogamos que lea detenidamente estas
instrucciones y siga todas las indicaciones.
De este modo, podra sacar el mayor prove-
cho del aparato y obtendra tan buenos resul-
tados que estara seguro de haber realizado
la mejor compra.

Conserve estas instrucciones de uso por si
necesita consultarlas mas tarde o entregar-
sela al siguiente propietario.

En nuestra pagina web encontrara mas
informacién sobre nuestros productos.

Contenido
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Descripcion del aparato es

Descripcién del aparato

=> Figura I
1 Base motriz
a Accionamiento para adaptadores
b Tecla O/I
¢ Tecla de bloqueo
d Cable de conexion a la red
Adaptador basico
Carcasa
Boca de llenado
Bandeja de carga
Empujador
Tapa del empujador
Tornillo sin fin con elemento de
arrastre
g Anillo roscado
3 Elemento insertable picadora de carne
a Cuchilla
b Disco perforado, fino (3,8 mm) *
¢ Disco perforado, grueso (8 mm)
4 Elemento insertable embutidora *
a Anillo de soporte
b Boquilla para embutidora
5 Elemento insertable para kebbe *
a Anillo cénico
b Boquilla para kebbe
6 Adaptador para rallado grueso *
Carcasa
Boca de llenado
Empujador
Elemento insertable para corte
Adaptador para rallado grueso
(agujeros mas pequefios)
f Adaptador para rallado fino
7 Adaptador exprimidor de frutas *
Utilizar la bandeja de carga y el
empujador del adaptador basico.
Carcasa
Boca de llenado
Tornillo sin fin con junta
Filtros fino (B) y grueso (A)
Soporte de filtro con junta
Anillo roscado
Tolva de salida
Boquilla para pulpa (ajustable)
* segun modelo
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es Antes de usar el aparato por primera vez

Los accesorios y piezas de repuesto
se pueden obtener a través del servicio
de asistencia técnica o de la pagina
www.bosch-home.com. = «Pijezas
de repuesto y accesorios» véase la
pagina 111

Antes de usar el aparato por

primera vez

Antes de utilizar el aparato por primera vez,

desembalarlo completamente, limpiarlo y

comprobarlo.

jAtencion!

iNo poner nunca en funcionamiento un

aparato dafiado!

m Sacar del embalaje la base motriz y
todos los accesorios.

m Retirar el material de embalaje existente.

m Desarmar los componentes en piezas
individuales. Seguir los pasos indicados
en el apartado “Preparativos”, pero en
orden inverso.

m  Comprobar que estén todas las piezas.
=> Figura [\

m  Comprobar si alguna de las piezas
presenta dafos visibles.

m Limpiar y secar bien todas las piezas
antes del primer uso.=» «Cuidado y
limpieza diaria» véase la pagina 108

Controles e indicadores

Tecla O/I

Pulsando la tecla O/l el aparato se
enciende. El accionamiento se pone inme-
diatamente en marcha. Si se vuelve a pulsar
la tecla O/1, el aparato se apaga. El acciona-
miento se detiene.

Tecla de bloqueo

Pulsando la tecla de bloqueo se desbloquea
el adaptador montado en el aparato. El
adaptador sélo podra girarse en sentido
horario y desmontarse de la base motriz
después del pulsar la tecla de bloqueo.
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Dispositivos de seguridad

Proteccion contra sobrecarga
(interruptor de proteccion térmica) En
caso de desconectarse el motor automatica-
mente durante el trabajo con el aparato, ello
es debido a la activacién de la proteccion
contra sobrecarga. Esta puede producirse al
procesar una excesiva cantidad de alimen-
tos o bloguearse el aparato por los huesos
contenidos en los alimentos.=» «Localiza-
cion de averias» véase la pagina 112

Base motriz

Preparativos

/\ iPeligro de lesiones!

Introducir el enchufe en la toma de corriente

s6lo una vez concluidos todos los preparati-

VOs y una vez que los adaptadores necesa-

rios se hayan montado correctamente en la

base motriz.

m Colocar la base motriz sobre una super-
ficie de trabajo estable y horizontal.

La base motriz esta preparada.

Adaptador basico

El adaptador basico se utiliza para las
siguientes aplicaciones:

Picadora de carne

Para triturar alimentos crudos o cocidos. Uti-
lizar el disco perforado adecuado teniendo
en cuenta el tipo y la consistencia de los
alimentos que se van a procesar. = «Suge-
rencias» véase la pagina 109

Embutidora
Para embutir carne picada en tripas natura-
les o artificiales. Para formar rollitos.

Moldeador de kebbe
Para hacer albéndigas de masa o de carne
picada.

Nota: Con el adaptador basico y los acce-
sorios adecuados, que puede obtener a
través del servicio de asistencia técnica, son
posibles otras aplicaciones.



jAtencion!

Al ensamblar los distintos componentes,
orientar las entalladuras de los elementos
insertables hacia la pieza complementaria

de la carcasa.

Preparativos picadora de carne

A iPeligro de lesiones!
No tocar la cuchilla afilada.

jAtencion!
Utilizar siempre solo un disco perforado.
= Figura 3

1.

2,

Introducir el tornillo sin fin en la carcasa
con el elemento de arrastre por delante.
Colocar sobre el tornillo sin fin primero la
cuchilla y después el disco perforado que
desee. Las hojas deben mostrar hacia
los discos perforados.

Colocar el anillo roscado sobre la
carcasa y atornillarlo en sentido horario
sin ejercer fuerza.

La picadora de carne esta preparada.

Preparativos embutidora
=> Figura

1.

2,

Introducir el tornillo sin fin en la carcasa
con el elemento de arrastre por delante.
Colocar primero el disco portante sobre
el tornillo sin fin y a continuacion la
boquilla de la embutidora en la carcasa.
Colocar el anillo roscado sobre la
carcasa y atornillarlo en sentido horario
sin ejercer fuerza.

La embutidora esta preparada.

Preparativos moldeador para
Kebbe
=> Figura 3]

1.

2.

Introducir el tornillo sin fin en la carcasa
con el elemento de arrastre por delante.
Colocar primero el anillo cénico sobre el
tornillo sin fin y después la boquilla de
kebbe en la carcasa.

Colocar el anillo roscado sobre la
carcasa y atornillarlo en sentido horario
sin ejercer fuerza.

El moldeador de kebbe esta preparado.

Adaptador basico es

Uso

Nota: Los alimentos se procesan de forma
diferente dependiendo de para qué se
vayan a utilizar. =» «Recetas» véase la
pagina 108

El siguiente ejemplo describe la utiliza-
cion del adaptador basico como picadora

de
A

jAt

-
1.

carne:

jPeligro de lesiones!

No introducir las manos en la boca de
llenado.

Empujar los productos sélo con el
empujador.

encion!

No procesar huesos, cartilagos,
tendones ni otros componentes sélidos.
No procesar carne congelada.

No ejercer demasiada presion con el
empujador.

Secuencia de imagenes 3

Colocar el adaptador preparado
inclinado sobre el accionamiento de la
base motriz.

Girar el adaptador en sentido antihorario
hasta oir como encaja.

Colocar encima la bandeja de carga e intro-
ducir el empujador en la boca de llenado.
Preparar los alimentos. Cortar en trozos
mas pequenos las piezas grandes antes
de procesarlas para que entren en la
boca de llenado sin hacer presion.
Colocar un recipiente adecuado debajo
del adaptador. Introducir los alimentos
preparados en la boca de llenado.
Introducir el enchufe del aparato en la
toma de corriente. Encender el aparato.
Introducir los alimentos en la boca de
llenado empujandolos ligeramente con el
empujador.

Una vez terminado el trabajo, apagar el
aparato y desenchufarlo de la corriente
eléctrica.

Retirar la bandeja de carga y el empujador.

10. Mantener pulsada la tecla de bloqueo

y girar el adaptador en sentido horario
hasta que se desencaje.
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es Adaptador para rallado grueso

11. Retirar el adaptador, desmontarlo y
limpiar todas las piezas. =% «Cuidado y
limpieza diaria» véase la pagina 108

Adaptador para rallado

grueso

Para rallar y cortar queso, frutas, verduras,
nueces, almendras, panecillos secos y otros
alimentos duros. No es adecuado para
cortar alimentos fibrosos, por ejemplo, apio
o puerro. Utilizar el elemento insertable
adecuado teniendo en cuenta el tipo y la
consistencia de los alimentos que se van

a procesar. =» «Sugerencias» véase la
pagina 109

Preparativos

/\ iPeligro de lesiones!
No tocar las cuchillas ni los bordes de los
elementos insertables para rallado y corte.

= Figurald

m Introducir el elemento insertable deseado
en la carcasa.

Advertencia: El bloqueo del elemento

insertable se produce automaticamente al

conectar el aparato.

El adaptador para rallado grueso esta

preparado.

Uso

/\ iPeligro de lesiones!

— No introducir las manos en la boca de
llenado.

— Empujar los productos sélo con el
empujador.

jAtencion!

— El empujador solo se puede emplear en
una direccion.

— Retirar las cascaras duras
(p.€j. de nueces).

— No ejercer demasiada presién con el
empujador.

=»> Secuencia de imagenes [d

1. Colocar el adaptador preparado inclinado
sobre el accionamiento de la base
motriz.
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2. Girar el adaptador en sentido antihorario
hasta oir como encaja.

3. Preparar los alimentos. Cortar en trozos
mas pequenos las piezas grandes antes
de procesarlas para que entren en la
boca de llenado sin hacer presion.

4. Colocar un recipiente adecuado debajo
del adaptador. Introducir los alimentos
preparados en la boca de llenado.

5. Introducir el enchufe del aparato en la
toma de corriente. Encender el aparato.

6. Introducir los alimentos en la boca de
llenado empujandolos ligeramente con
el empujador. Los alimentos se cortan o
se rallan.

7. Una vez terminado el trabajo, apagar el
aparato y desenchufarlo de la corriente
eléctrica.

8. Retirar el empujador.

9. Mantener pulsada la tecla de bloqueo
y girar el adaptador en sentido horario
hasta que se desencaje.

10. Retirar el adaptador, desmontarlo y
limpiar todas las piezas. =% «Cuidado y
limpieza diaria» véase la pagina 108

Adaptador exprimidor
de frutas

Para extraer el jugo de frutas blandas, por
ejemplo, frambuesas, grosellas, fresas

y tomates. El elemento insertable no es
adecuado para manzanas y uvas. El
adaptador tampoco se adecua para frutas y
verduras duras, por ejemplo, zanahorias y
remolachas.

Preparativos

Nota: El tamario del accesorio tamizador
elegido determinara el contenido de pulpa
del zumo. No exprimir frutas cuyo diametro
de grano sea similar al diametro de los
orificios del accesorio tamizador (p. €;.
frambuesas).

=> Figura [l

m  Comprobar si las juntas del soporte de
filtro y del tornillo sin fin estan fijadas.
De lo contrario, insertar las juntas en los
surcos de estas piezas.



1. Introducir el filtro deseado en el soporte

de filtro y apretarlo.

Introducir el tornillo sin fin en la carcasa.

Introducir el soporte de filtro en la

carcasa. La pestana del soporte de filtro

tiene que asentarse en la escotadura de
la carcasa.

4. Colocar el anillo roscado sobre la
carcasa y atornillarlo en sentido horario
sin ejercer fuerza.

5. Enroscar la boquilla para la pulpa en el
soporte de filtro.

6. Colocar la tolva de salida sobre el
soporte de filtro hasta oir como encaja.

El adaptador exprimidor de frutas esta

preparado.

wn

Utilizacion

A\ Advertencia

iPeligro de lesiones!

— No introducir las manos en la boca de
llenado.

— Empuijar los productos sélo con el
empujador.

jAtencion!

— Retirar las pieles duras, los huesos y los
rabillos de las frutas.

— Las bayas como, p. €j., las grosellas se
pueden exprimir con los rabillos.

— Las frutas con pepitas o huesos grandes
como, p. €j., las ciruelas y las cerezas,
se deben deshuesar antes de exprimir el
zumo.

— No procesar fruta congelada.

— No ejercer demasiada presion con el
empujador.

=»> Secuencia de imagenes I

1. Colocar el adaptador preparado inclinado

sobre el accionamiento de la base
motriz.

2. Girar el adaptador en sentido antihorario
hasta oir como encaja. Apretar el anillo
roscado.

3. Colocar encima la bandeja de carga e
introducir el empujador en la boca de
llenado.

10.

1.

12.

Adaptador exprimidor de frutas es

Preparar las frutas. Cortar en trozos mas
pequeniios las frutas grandes antes de
procesarlas para que entren en la boca
de llenado sin hacer presion. Retirar

los huesos grandes (p. €j. cerezas o
ciruelas).

Colocar un recipiente debajo del orificio
para zumo Yy otro debajo del orificio para
pulpa.

Introducir las frutas preparadas en la
boca de llenado.

Introducir el enchufe del aparato en la
toma de corriente. Encender el aparato.
Introducir las frutas en la boca de
llenado empujandolas ligeramente con el
empujador.

El zumo exprimido fluye a través de la
tolva de salida. La pulpa (componentes
solidos) se presiona con la boquilla para
la pulpa.

Ajustar la boquilla para la pulpa. Si se
desenrosca, la pulpa se humedece mas
y, Si se enrosca, se seca mas y sale mas
zumo por la tolva. Si la pulpa esta dema-
siado seca, desenroscar la boquilla para
que la pulpa no obture el aparato.

Una vez terminado el trabajo, apagar el
aparato y desenchufarlo de la corriente
eléctrica.

Retirar la bandeja de carga y el
empujador.

Mantener pulsada la tecla de bloqueo

y girar el adaptador en sentido horario
hasta que se desencaje.

Retirar el adaptador, desmontarlo y
limpiar todas las piezas. =» «Cuidado y
limpieza diaria» véase la pagina 108
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es Cuidado y limpieza diaria

Cuidado y limpieza diaria
Limpiar bien el aparato y todos los
accesorios después de su uso.

A iPeligro de descarga eléctrica!l

— Antes de limpiar el aparato, desconectar
el cable de red de la toma de corriente.

— No sumergir nunca la base motriz en
liquidos ni lavarla en el lavavaijillas.

/\ iPeligro de lesiones!

No tocar las cuchillas ni los bordes de los

elementos insertables para rallado y corte.

jAtencion!

— No utilizar productos de limpieza que
contengan alcohol.

— No utilizar objetos afilados, en punta o
metalicos.

— No utilizar pafos ni productos de
limpieza abrasivos.

En la figura M encontrara una vista general

de cémo limpiar cada pieza.

m Limpiar y secar la base motriz con un
pafio suave y humedo.

m Desmontar los adaptadores utilizados
siguiendo los mismos pasos pero en
orden inverso (véase «Preparativos» en
el correspondiente adaptador).

m Limpiar todos los accesorios con agua
con un poco de jabon y un pafio o
esponja suave, o con un cepillo suave.

m Dejar secar todas las piezas.

Advertencias:

— Las piezas de metal deberan secarse
inmediatamente frotandolas con un pafio y
deberan untarse con un poco de aceite de
cocina para protegerlas contra el 6xido.

— Al procesar zanahorias y productos
similares, las piezas de plastico podrian
decolorarse. Estas decoloraciones
pueden eliminarse aplicando varias
gotas de aceite de cocina.
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Recetas

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)

— 10 gde sal

— 2 g de pimienta negra molida

— Ajo (opcional)

— Aceite para freir

m Para un mejor procesamiento, cortar el
gouda en dados (2x1x1 cm) y congelar
durante la noche.

m Primero procesar el gouda congelado
con la picadora de carne (disco perfo-
rado 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 aproxima-
damente 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.

Kebbe

Albéndigas de masa:

— 500 gramos de carne de cordero cortada
en tiras

— 500 gramos de trigo burgol lavado
y escurrido

— 1 cebolla pequefia picada

m Procesar alternativamente el cordero y el
trigo con la picadora (disco perforado fino).

m  Amasar bien la mezcla, anadiendo la
cebolla.

m Volver a procesar dos veces la mezcla
con la picadora de carne.

Ingredientes para el relleno:

— 400 gramos de carne de cordero cortada
en tiras

— 2 cebollas medianas picadas

— 1 cucharada sopera de aceite

— 1 cucharada sopera de harina

— 2 cucharillas de pimentén

— Saly pimienta



Procesar el cordero con la picadora de
carne (disco perforado fino).

Dorar las cebollas.

Afadir la carne de cordero y freir hasta
que esté dorada por fuera.

Agregar los restantes ingredientes.
Rehogar durante 1-2 minutos.

Verter el aceite sobrante.

Dejar enfriar el relleno.

Preparacion de la masa de Kebbe:

Procesar la masa para las albondigas
con el moldeador de kebbe.

Cortar el rollo hueco de masa en tiras de
7,5cm.

Aplastar uno de los extremos de las tiras
para cerrarlo.

Introducir por el extremo abierto de

la albéndiga algo de relleno; aplastar
también este extremo para cerrar la
albdndiga.

Calentar aceite (aprox. a 180 °C) y freir

las albondigas durante aprox. 6 minutos,

hasta que adquieran un color dorado.

Albondlgas de pan rallado y leche

300 g de pan blanco del dia

20 ml de leche

40 g de margarina 0 mantequilla

3 huevos

1 cucharada sopera de cebollas
finamente picadas

Perejil

Un poco de harina

Sal y pimienta

Cortar el pan en rodajas de 10 mm de
grosor y por la mitad a lo largo. Regar
con 20 ml de leche y dejar reposar.
Procesar los trozos de pan humedecidos
con la picadora de carne (disco perfo-
rado grueso) durante unos 50 segundos.
Agregar la cebolla finamente picada,
el perejil y la mantequilla derretida y
mezclarlo todo.

Afadir los huevos batidos, la sal y la
pimienta a la masa de pan y mezclar.
Dejar reposar la masa unos minutos.
Amasarla nuevamente.

Sugerencias es

m Formar las albondigas siempre con las
manos mojadas. Pasar las albondigas
por la harina.

m Poner las albondigas en una cacerola
con agua hirviendo y dejarlas reposar
durante 20 minutos. jPrestar atencion
a que no rompan a hervir!.

Sugerencias

Picadora de carne

Utilizacion de los discos perforados

— Disco perforado fino (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 mor-
cillas de higado (Leberwurst); carne de
cerdo para sobrasada (Mettwurst); Para
procesar carne de cerdo y res para patés
y salchichas tipo cervelata

— Disco perforado 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

m Sise desea que los alimentos procesa-
dos tengan una consistencia mas fina,
repetir el proceso de triturado o utilizar
distintos discos perforados uno detras de
otro (grueso, fino).

m Otros ingredientes (p.ej. cebolla,
especias) pueden afiadirse directamente
durante el procesado. De este modo los
ingredientes se mezclan bien entre ellos.

Embutidora

m Reblandecer la tripa natural durante
aprox. diez minutos en agua templada
antes de embutir la carne en ella.

m No introducir demasiada carne en la tripa,
ya que si no se abriria al cocerla o freirla.
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es Eliminacion

Adaptador para rallado grueso

Utilizacion de los elementos insertables

— Elemento insertable para cortar: para
zanahorias, calabacin, pepino

— Elemento insertable para rallado
grueso (agujeros mas pequenos):
para nueces, queso duro

— Elemento insertable para rallado fino:
para patatas, queso parmesano

Eliminacién

Elimine el embalaje respetando el
E 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 electrénicos RAEE). La directiva
proporciona el marco general valido
en todo el ambito de la Union Euro-
pea para la retirada y la reutilizacién
de los residuos de los aparatos eléc-
tricos y electrénicos. Informese sobre
las vias de eliminacion actuales en su
distribuidor.
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Garantia

Bosch se compromete a reparar o reponer
de forma gratuita durante un periodo de

24 meses, a partir de la fecha de compra por
el usuario final, las piezas cuyo defecto o
falta de funcionamiento obedezca a causas
de fabricacion, asi como la mano de obra
necesaria para su reparacion, siempre y
cuando el aparato sea llevado por el usuario
al taller del Servicio Técnico Autorizado por
Bosch.

En el caso de que el usuario solicitara la
visita del Técnico Autorizado a su domicilio
para la reparacion del aparato, estara
obligado el usuario a pagar los gastos del
desplazamiento.

Esta garantia no incluye: lamparas, cristales,
plasticos, ni piezas estéticas, reclamadas
después del primer uso, ni averias produ-
cidas por causas ajenas a la fabricacién o
por uso no domeéstico. Igualmente no estan
amparadas por esta garantia las averias o
falta de funcionamiento producidas por cau-
sas no imputables al aparato (manejo inade-
cuado del mismo, limpiezas, voltajes e insta-
lacion incorrecta) o falta de seguimiento de
las instrucciones de funcionamiento y mante-
nimiento que para cada aparato se incluyen
en el folleto de instrucciones.

Para la efectividad de esta garantia es
imprescindible acreditar por parte del usua-
rio y ante el Servicio Autorizado de Bosch, la
fecha de adquisicién mediante la correspon-
diente FACTURA DE COMPRA que el usua-
rio acompafara con el aparato cuando ante la
eventualidad de una averia lo tenga que lle-
var al Taller Autorizado.

La intervencion en el aparato por perso-

nal ajeno al Servicio Técnico Autorizado

por Bosch, significa la pérdida de garantia.
GUARDE POR TANTO LA FACTURA DE
COMPRA.

Todos nuestros técnicos van provistos del
correspondiente carnet avalado por ANFEL
(Asociaciéon Nacional de Fabricantes de Elec-
trodomésticos) que le acredita como Servicio
Autorizado de Bosch.

Reservado el derecho a cambios y
modificaciones sin previo aviso.



Piezas de repuesto y accesorios es

Piezas de repuesto y accesorios

Piezas de repuesto y accesorios

= 10009254 Disco perforado (fino) para picadora

= 10009255 Disco perforado (grueso) para picadora

= 00753386 Embutidora: Para embutir carne picada en
tripas naturales o artificiales. Para formar
rollitos.

= 00753387 Moldeador para kebbe: para moldear
albondigas de masa o de carne picada.

= 00753399 Adaptador para rallado grueso: para rallar
y cortar

= 00753398

= 00753400 Elemento insertable para rallado grueso

(agujeros mas grandes) para adaptador de
rallado grueso

= 00753401 Elemento insertable para rallado grueso
(agujeros mas pequefios) para adaptador de
rallado grueso

& 00753402 Elemento insertable para rallado fino para
adaptador de rallado grueso
= 00753403 Elemento insertable para corte para

adaptador de rallado grueso
Las piezas de repuesto y accesorios pueden obtenerse a través de distribuidores o

del servicio de asistencia técnica.
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es Localizacién de averias

Localizacion de averias

En la tabla siguiente encontrara la solucién a problemas o averias que podra subsanar usted
mismo. En caso de no poder subsanar una averia con estos consejos, avisar al servicio de
asistencia técnica.

(Problema | Causa _______ |Soluwcion |
El aparato no se El aparato no tiene Conectar el aparato a la red.

pone en marcha al corriente eléctrica.

encenderlo.

Los alimentos no se  El adaptador o el Apagar el aparato, esperar a que se
procesan o se proce- tornillo sin fin estan detenga completamente y desenchufarlo
san muy lentamente. atascados. de la red.

Retirar el adaptador, desmontarlo y lim-
piarlo para soltar el bloqueo. =% «Cuidado
y limpieza diaria» véase la pagina 108
Se ejerce demasiada Ejercer menos presion sobre el empujador
presion sobre el e introducir menos alimentos en la boca de
empujador o la boca  llenado.
de llenado esta dema-

siado llena.
Los alimentos a Retirar los elementos duros. Cocer
procesar todavia o rehogar la verdura dura antes de
contienen elementos  procesarla.
duros.
El aparato no arranca La proteccion contra  Apagar el aparato, esperar a que se
0 se desconecta sobrecarga se ha detenga completamente y desenchufarlo
durante la marcha. activado. de la red.

Dejar que el aparato se enfrie durante unos
15-20 minutos y encenderlo de nuevo.

Si el aparato no se pone en marcha, dejar
que se enfrie un poco mas e intentarlo de
nuevo mas tarde.
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Utilizagao correcta pt

Utilizagao correcta

Ler atentamente as instrucoes de servigo, proceder em
conformidade e guarda-las! Se o aparelho mudar de proprietario,
estas instrugées devem acompanha-lo.

A n&o observancia das indicagdes sobre a utilizacdo correcta do
aparelho exclui uma responsabilidade do fabricante por danos dai
resultantes.

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso privado e doméstico.
Utilizar o aparelho somente para as quantidades e tempos de
utilizagcao normais no uso doméstico.

Este aparelho e os acessérios, em fungéo do modelo, estéo
concebidos para as seguintes aplicagdes:

Picador de carne: Este aparelho € adequado para triturar e misturar
carne crua e cozinhada, bacon, aves e peixe.

Acessorio para enchidos: Para confeccionar enchidos e rolos.
Acessoério para bolinhos de carne: Para confeccionar rissois de
massa e de carne.

Acessorio para ralar: Para ralar, raspar e cortar alimentos.
Espremedor de frutos: Para a extragdo de sumo de frutos tenros,
como p.ex. framboesas, groselhas, morangos e tomates.

Os alimentos a preparar ndo devem conter partes duras

(p. ex., ossos). O aparelho n&o pode ser utilizado para processar
outros tipos de objectos ou substancias. Sao possiveis aplicagbes
adicionais mediante utilizagao de outros acessorios homologados
pelo fabricante. Este aparelho sé pode ser utilizado com pecas e
acessorios originais. Os acessorios e as pegas de encaixe de cortar
e ralar ndo devem ser utilizados, em caso algum, noutros aparelhos.
Utilizar exclusivamente pecas pertencentes aos respectivos
acessorios.

Utilize o aparelho apenas em espacos interiores a temperatura
ambiente e até 2000 m acima do nivel do mar.

N&o colocar o aparelho sobre ou na proximidade de superficies
quentes, como por exemplo placas de fogéo.

A superficie de trabalho deve ser de acesso facil, resistente a
humidade, sdlida, plana, seca e suficientemente grande para evitar
danos causados por salpicos e para permitir ao utilizador trabalhar
sem obstaculos.
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pt Avisos de seguranca

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 eléctrico devem
ser mantidos fora do alcance de criangas. As criangas nao podem
brincar com o aparelho. As criangas ndo podem efectuar a limpeza
e manutencao do aparelho.

Avisos de seguranga

/\ Perigo de choque eléctrico e de incéndio

Ligar e utilizar o aparelho apenas de acordo com as indicagdes da
chapa de caracteristicas. Utilizar o aparelho somente se o cabo de
alimentagao ou o préprio aparelho nao apresentarem quaisquer
danos. Para evitar situagdes de perigo, as reparag¢des no aparelho,
por ex., substituicao de um cabo eléctrico danificado, apenas podem
ser realizadas pelo nosso servigo de assisténcia técnica. Nunca ligar
o aparelho a reldgios temporizadores ou a tomadas telecomandadas.
Vigiar sempre o aparelho durante o funcionamento! Recomenda-se
qgue o aparelho nunca fique ligado mais tempo do que o necessario
para a preparagao dos alimentos.

Nao permita que o cabo de alimentagcédo toque em pecas quentes
nem o puxe sobre arestas vivas. Nunca mergulhar o aparelho base
em agua ou lavar na maquina de loica. Nunca utilizar aparelhos de
limpeza a vapor. N&o utilizar o aparelho com as m&os humidas ou
molhadas e nao pér o aparelho a trabalhar em vazio.

Desligue o aparelho da corrente apds cada utilizagdo, sempre que
fique sem vigilancia, antes de se montar, desmontar ou limpar, e em
caso de anomalia.

A Perigo de ferimentos

Imediatamente apds utilizar o aparelho, aguardar até que o
accionamento esteja completamente imobilizado. Antes de montar ou
substituir os acessorios, € necessario desligar o aparelho e retirar a
ficha da corrente.

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 méos no canal de enchimento ou na abertura de saida.

Nunca empurrar com as maos os alimentos a processar para dentro
do canal de enchimento. Utilizar, exclusivamente, o calcador incluido
no fornecimento!

Nunca limpar com as maos, sem protec¢ao, as laminas e arestas
afiadas das pecas de encaixe para cortar e ralar.
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A Atencao! Perigo de danos no aparelho

Certifique-se de que nao ha objectos estranhos no canal de
enchimento nem nos acessorios. Nao utilize objectos (p.ex., facas,
colheres) no canal de enchimento nem na abertura de saida.

/\ Importante!

E impreterivel limpar cuidadosamente o aparelho apos cada
utilizag&o ou apos um longo periodo de nao utilizagdo, conforme
descrito. =» “Conservacgéo e limpeza diaria” ver pagina 119

Muitos parabéns por ter comprado um
novo aparelho da marca Bosch.

Nas paginas seguintes destas instrugbes
de servigo, encontrara preciosas indicagdes
para uma utilizagcao segura deste aparelho.
Pedimos-lhe que leia atentamente este
manual e siga todas as instrugdes. Deste
modo, podera usufruir deste aparelho
durante mais tempo e os resultados do

seu trabalho virdo confirmar a sua escolha
acertada.

Guarde estas instru¢des para posterior
utilizagéo ou para entregar a futuros
proprietarios.

Na nossa péagina da Internet podera encon-
trar mais informagdes sobre os nossos
produtos.
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Panoramica do aparelho

= Fig. I\
1 Aparelho base
a Accionamento para acessorios
b Botdo O/I
¢ Botao de segurancga
d Cabo eléctrico
2 Acessorio base
Estrutura
Canal de enchimento
Cubeta de enchimento
Calcador
Tampa do calcador
Sem-fim com arrastador
Anel roscado
3 Peca de encaixe do picador de carne
a Lamina
b Disco com furos, fino (3,8 mm) *
¢ Disco com furos, grosso (8 mm)
4 Peca de encaixe do acessoério de
enchidos *
a Anel de suporte
b Bico para o acessorio de enchidos
5 Peca de encaixe do acessorio para
bolinhos de carne *
a Anel conico
b Bico para bolinhos de carne
6 Acessorio para ralar *
Estrutura
Canal de enchimento
Calcador
Peca de encaixe para cortar
Peca de encaixe para ralar, fina
Peca de encaixe para raspar

0 QOO0OTYO

«Q

0 QO0OTO
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pt Antes da primeira utilizagao

7 Acessorio para espremer frutos *
Utilizar recipiente de enchimento e
calcador do acessorio base.

a Estrutura

b Canal de enchimento

¢ Sem-fim com anel de vedagao

d Passadores de encaixe fino (B) e
grosso (A)

e Suporte do passador com anel de
vedagao

f Anel roscado

g Funil de saida

h Bocal para polpa (ajustavel)

* conforme o modelo

Os acessorios e as pegas de substitui-
¢ao podem ser adquiridos através dos
Servigos de Assisténcia Técnica ou em
www.bosch-home.com. = “Pecas de
substituigdo e acessorios” ver pagina 122

Antes da primeira utilizagao

Antes de poder utilizar o novo aparelho,

tem de o desembalar por completo, limpar e

testar.

Atencao!

Nunca coloque um aparelho em funciona-

mento caso se encontre danificado!

m Retire da embalagem o aparelho base e
todos os acessorios.

m Remova o material de embalagem
existente.

m Desmonte as pegas montadas nas res-
pectivas pegas individuais. Neste caso,
proceda na sequéncia contraria a da
sequéncia descrita em “Preparagéo”.

m Verifique se foram fornecidas todas as
pecas. = Fig.

m Verifique se as pegas apresentam danos
visiveis.

m Antes da primeira utilizag&o, limpe bem e
seque todas as pegas. =» “Conservagdo
e limpeza diaria” ver pagina 119
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Elementos de comando

e indicadores

Botao O/I

Ao premir o botdo O/I o aparelho é ligado.
O accionamento arranca imediatamente. Ao
premir novamente o botédo O/I, o aparelho &
desligado. O acionamento para.

Botdo de seguranga

Ao premir o botdo de seguranca, o acessorio
montado no aparelho é destravado. Sé é
possivel rodar o acessorio no sentido dos
ponteiros do reldgio e retira-lo do aparelho
base premindo o botdo de seguranga.

Dispositivos de seguranga

Protecc¢ao contra sobrecarga

(interruptor de protecgao térmica)

Se, durante a utilizagéo, o motor se desligar
sozinho, isso significa que foi activada a pro-
tecgéo contra sobrecarga. Possiveis causas:
preparagéo simultdnea de grandes quantida-
des de alimentos ou bloqueio provocado por
0sso0s.=» “Ajuda em caso de anomalia” ver
pagina 123

Aparelho base

Preparacgao
/\ Perigo de ferimentos!
S0 ligar a ficha a tomada quando estiverem
concluidos todos os preparativos para o
trabalho com o aparelho e os acessorios
necessarios estiverem correctamente mon-
tados e ligados ao aparelho base.
m Coloque o aparelho base sobre
uma superficie de trabalho estavel e
horizontal.
O aparelho base esta montado.

Acessorio base

O acessorio base é utilizado para as
seguintes aplicagdes:

Picador de carne

Para triturar alimentos crus ou cozinhados.
Escolher o disco com furos mais adequado
ao tipo e a consisténcia dos alimentos a
processar. =» “Sugestbes” ver pagina 121



Acessorio para enchidos
Para encher tripas naturais e sintéticas com
massa de enchidos. Para formar rolos.

Acessorio para bolinhos de carne
Para formar rolos de massa ou carne
picada.

Indicagéo: Com o acessorio base e outros
acessorios adequados, disponiveis através
do Servigo de Assisténcia Técnica, é possivel
utilizar o aparelho para outras aplicagdes.
Atencao!

Ao montar as diferentes pecas isoladas,
alinhar os entalhes das pecas de encaixe
com a lingueta correspondente na estrutura.

Preparacao do picador de carne

/\ Perigo de ferimentos!

N&o tocar com os dedos na lamina afiada.

Atencao!

Utilizar sempre apenas um disco com furos.

= Fig. &

1. Colocar o sem-fim com o arrastador a
frente na estrutura.

2. Em primeiro lugar, colocar a lamina e,
em seguida, o disco com furos preten-
dido no sem-fim. As l[dminas devem ficar
viradas para o disco perfurado.

3. Colocar o anel roscado na estrutura e
aparafusar, com pouca for¢a, no sentido
dos ponteiros do reldgio.

O picador de carne esta montado.

Preparagao do acessorio
para enchidos

= Fig.

1. Colocar o sem-fim com o arrastador a
frente na estrutura.

2. Em primeiro lugar, colocar o anel de
suporte no sem-fim e, em seguida,
colocar o bico para enchidos na
estrutura.

3. Colocar o anel roscado na estrutura e
aparafusar, com pouca forga, no sentido
dos ponteiros do reldgio.

O acessorio para enchidos esta montado.

Acessorio base pt

Preparagao do acessorio para

bolinhos de carne

=> Fig. ]

1. Colocar o sem-fim com o arrastador a
frente na estrutura.

2. Em primeiro lugar, colocar o anel conico
no sem-fim e, em seguida, colocar o bico
para bolinhos de carne na estrutura.

3. Colocar o anel roscado na estrutura e
aparafusar, com pouca forga, no sentido
dos ponteiros do relégio.

O acessorio para bolinhos de carne esta

montado.

Utilizagao

Indicagao: Os alimentos s&o submetidos a

diferentes tipos de processamento, segundo

a utilizagado pretendida. = “Receitas” ver

pagina 120

0 exemplo seguinte descreve a utilizagao

do acessorio base como picador de carne:

A\ Perigo de ferimentos!

— Nao tocar com as maos no canal de
enchimento.

— Para empurrar os alimentos utilizar,
exclusivamente, o calcador.

Atencao!

— Nao processar ossos, cartilagens, nervos
ou outras partes solidas.

— Na&o processar carne congelada.

— Na&o pressionar com for¢ga com o calcador.

= Sequéncia de imagens [d

1. Introduzir o acessério montado em
posigao inclinada no accionamento do
aparelho base.

2. Rodar o acessorio em sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio até ouvir o
som de encaixe.

3. Colocar a cubeta de enchimento e enfiar
o calcador no canal de enchimento.

4. Preparar os alimentos. Triturar pre-
viamente pedacos grandes, para que
passem no canal de enchimento sem ser
necessario pressionar.

5. Colocar um recipiente adequado por
baixo do acessoério. Introduzir os alimen-
tos preparados previamente na cubeta
de enchimento.

6. Ligar a ficha a tomada. Ligar o aparelho.
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pt Acessorio para ralar

7. Empurrar os alimentos no canal de
enchimento, pressionando levemente
com o calcador.

8. Quando o trabalho terminar, desligar o
aparelho e retirar a ficha da tomada.

9. Retirar a cubeta de enchimento e o
calcador.

10. Manter premido o bot&o de seguranca e
rodar o acessorio no sentido dos pontei-
ros do reldgio até se soltar.

11. Retirar o acessorio, desmontar e
limpar todas as pecas individualmente.
=» “Conservagao e limpeza diaria” ver
pagina 119

Acessorio para ralar

Para ralar, raspar e cortar, p. ex., queijo,

fruta, legumes, nozes, améndoas, paezi-

nhos secos e outros alimentos duros. Nao

adequado para cortar alimentos fibrosos,

como p.ex. aipo ou alho francés. Escolher

a peca de encaixe mais adequada ao tipo

e a consisténcia dos alimentos a processar.

=> “Sugestbes” ver pagina 121

Preparagao

/A Perigo de ferimentos!

Nao tocar nas laminas e arestas afiadas das

pecas de encaixe para ralar, raspar e cortar.

= Fig. @

m Colocar a pega de encaixe pretendida na
estrutura.

Indicacao: A pega de encaixe fica automati-

camente bloqueada ao ligar o aparelho.

O acessorio para ralar esta montado.

Utilizagao

/A Perigo de ferimentos!

— N&o tocar com as maos no canal de
enchimento.

— Para empurrar os alimentos utilizar,
exclusivamente, o calcador.

Atencao!

— O calcador s6 pode ser inserido numa
posicéo.

— Remover cascas duras (p.ex., de nozes).

— Nao pressionar com forca com
o calcador.
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= Sequéncia de imagens [¢

1. Introduzir o acessoério montado em
posigao inclinada no accionamento do
aparelho base.

2. Rodar o acessorio em sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio até ouvir o
som de encaixe.

3. Preparar os alimentos. Triturar pre-
viamente pedacos grandes, para que
passem no canal de enchimento sem ser
necessario pressionar.

4. Colocar um recipiente adequado por
baixo do acessorio. Introduzir os alimen-
tos preparados previamente na cubeta
de enchimento.

5. Ligar a ficha a tomada. Ligar o aparelho.

6. Empurrar os alimentos no canal de
enchimento, pressionando levemente
com o calcador. Os alimentos s&o corta-
dos ou ralados.

7. Quando o trabalho terminar, desligar o
aparelho e retirar a ficha da tomada.

8. Retirar o calcador.

9. Manter premido o botao de seguranca e
rodar o acessorio no sentido dos pontei-
ros do relégio até se soltar.

10. Retirar o acessorio, desmontar e
limpar todas as pecas individualmente.
=> “Conservacgéo e limpeza diaria” ver
pagina 119

Acessorio para espremer

frutos

Para a extragdo de sumo de frutos tenros,
como p.ex. framboesas, groselhas, moran-
gos e tomates. O suporte ndo € adequado
para macgas e uvas. O suporte também nao
€ adequado para fruta ou legumes duros,
como cenouras € beterraba.

Preparacao

Nota: A selegdo do passador de encaixe
determina o teor de polpa de fruta no sumo.
Nao espremer frutos cujo carogo tenha

um didmetro semelhante ao didmetro dos

furos do passador de encaixe, como, p. ex.,
framboesas.



= Fig. [l

m Verificar se os anéis de vedagao estdo
bem fixados no suporte do passador e
no sem-fim. Caso néo estejam, colocar
os anéis de vedacao nas ranhuras de
vedagéao destas pecas.

1. Colocar o passador de encaixe preten-

dido no suporte do passador e apertar.

Aplicar o sem-fim na estrutura.

Colocar o suporte do passador na estru-

tura. A saliéncia do suporte do passador

deve assentar na reentrancia da estrutura.

4. Colocar o anel roscado na estrutura e
aparafusar, com pouca forga, no sentido
dos ponteiros do reldgio.

5. Enroscar o bocal para polpa no suporte
do passador.

6. Instalar o funil de saida no suporte do
passador até se ouvir o som de encaixe.

O acessorio para espremer frutos esta

montado.

Utilizagao

A\ Aviso

Perigo de ferimentos!

— Né&o tocar com as maos no canal de
enchimento.

— Para empurrar os alimentos utilizar,
exclusivamente, o calcador.

Atencao!

— Remover cascas, carogos e pés de fruta
duros.

— Bagas como, p. ex., groselhas podem
ser espremidas com pés.

— E necessario descarocar frutos com
carogos como, p. ex., ameixas e cerejas,
antes de extrair o sumo.

— Nao processar fruta congelada.

— Nao pressionar com forga com o
calcador.

=> Sequéncia de imagens [l

Introduzir o acessoério montado em
posicao inclinada no acionamento do
aparelho base.

2. Rodar o acessorio no sentido contrario

Lol

-—

ao dos ponteiros do reldgio até se ouvir o

som de encaixe. Apertar o anel roscado.
3. Colocar o recipiente de enchimento

e enfiar o calcador no canal de

enchimento.

Conservacgao e limpeza diaria pt

4. Preparar os frutos. Triturar previamente
frutos grandes, para que passem no
canal de enchimento sem ser necessario
pressionar. Remover carogos grandes, p.
ex., de cerejas e ameixas.

m Colocar um recipiente por baixo de cada
uma das aberturas para o sumo e para
a polpa.

m Introduzir os frutos preparados previa-
mente no recipiente de enchimento.

5. Ligar a ficha a tomada. Ligar o aparelho.

6. Empurrar os frutos no canal de enchi-
mento, pressionando levemente com o
calcador.

7. O sumo espremido escorre pelo funil de
saida. A polpa do fruto (partes sélidas) é
pressionada através do bocal para polpa.

8. Regule o bocal para polpa. Ao desenros-
car a pega a polpa ficara mais humida,
se enroscar ficara mais seca e escorrera
mais sumo pelo funil. Se a polpa ficar
demasiado seca, desenroscar o bocal
para que a polpa n&o obstrua o aparelho.

9. Quando o trabalho terminar, desligar o
aparelho e retirar a ficha da tomada.

10. Retirar o recipiente de enchimento e o
calcador.

11. Manter premido o bot&o de seguranca e
rodar o acessorio no sentido dos pontei-
ros do relégio até se soltar.

12. Retirar o acessorio, desmontar e
limpar todas as pecas individualmente.
=» “Conservagao e limpeza diaria” ver
pagina 119

Conservagao e limpeza

diaria

O aparelho, todos os acessorios e as pecas

de acessorios utilizadas tém de ser bem

limpos ap6s cada utilizagéao.

A Perigo de choque eléctrico!

— Desligue o cabo eléctrico da tomada
antes de limpar o aparelho.

— Nunca mergulhar o aparelho base em
liquidos nem lava-lo na maquina de lavar
loiga.
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pt Receitas

/A Perigo de ferimentos!

Nao tocar nas laminas e arestas afiadas das

pecas de encaixe para ralar e cortar.

Atencéo!

— Na&o utilize detergentes que contenham
alcool ou alcool etilico.

— Nao utilize objectos cortantes, pontia-
gudos ou metalicos.

— Né&o utilize panos ou detergentes
abrasivos.

Para saber como lavar cada uma das pegas,

consulte a tabela da figura K.

m Limpe o aparelho base com um pano
macio humedecido e secar.

m Desmonte os acessorios utilizados na
sequéncia inversa (consultar a secgao
“Preparagao” do respectivo acessorio).

m Limpe todos os acessorios com solugao
a base de detergente e um pano/uma
esponja ou com uma escova suave.

m Deixar secar bem todas as pegas.

Indicacoes:

— As pegas metdlicas devem ser secas
imediatamente apés a lavagem e,
depois, devera passar-lhes um pouco
de ¢6leo alimentar para protecg¢éo contra
oxidagao.

— Ao preparar, p. ex., cenouras, formam-se
manchas nas pegas de plastico.

Estas manchas podem ser eliminadas
facilmente com algumas gotas de dleo
alimentar.

Receitas

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 Para uma melhor preparagéo, corte o
queijo Gouda em cubos (2 x 1 x 1 cm)
e deixe congelar durante a noite.
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m Processe primeiro o queijo Gouda
congelado 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 mao ou com o
acessorio para enchidos.

m  Aqueca um pouco de 6leo numa
frigideira frite os rolos de carne picada
durante aprox. 5 minutos. Vire varias
vezes até estar tudo bem passado.

Bolinhos de carne

Massa exterior:

— 500 g de borrego cortado em tiras

— 500 g de triguilho lavado e escorrido

— 1 pequena cebola picada

m Processar, alternadamente, o borrego e
o triguilho com o picador de carne (disco
com furos fino).

m  Mexer bem a massa e envolver a cebola.

m Processar a mistura mais duas vezes
com o picador de carne.

Para o recheio:

— 400 g de borrego cortado em tiras

— 2 cebolas médias picadas

— 1 colher de sopa de éleo

— 1 colher de sopa de farinha

— 2 colheres de cha de
pimenta da Jamaica

— Sal e pimenta

m Processar o borrego com o picador de
carne (disco com furos fino).

m Refogar a cebola até ficar alourada.

m Adicionar a carne de borrego e saltea-la
bem.

m Adicionar os restantes ingredientes.

m Deixar estufar tudo durante cerca de
1 a 2 minutos.

m Escorrer a gordura excedente.

m Deixar o recheio arrefecer.

Preparacao dos bolinhos de carne:

m Processar a mistura para a massa
exterior com o acessorio para bolinhos
de carne.

m Cortar o tubo de massa em pedagos
de 7,5 cm.



Pressionar a extremidade de um tubinho
de massa.

Inserir um pouco de recheio pela
abertura e depois também fechar a
outra extremidade do tubo de massa,
pressionando-a.

Aquecer o 6leo (a cerca de 180 °C)

e fritar os tubos de massa recheados
durante cerca de 6 minutos, até ficarem
alourados.

Bolinhos de pao

300 g de péo branco fresco

20 ml de leite

40 g de manteiga ou margarina

3 ovos

1 colher de sopa de cebolas bem
picadas

Salsa

Um pouco de farinha

Sal e pimenta

Corte o0 pédo em fatias de 10 mm de
espessura e divida ao meio longitudinal-
mente. Acrescente os 20 ml de leite e
deixe apurar.

Processe os pedagos de pao humidos
com o picador de carne (disco com furos
grosso) durante aprox. 50 segundos.
Adicione a cebola picada, a salsa e a
manteiga derretida e misture.

Misture os ovos mexidos, o sal e a
pimenta com a massa de pao.

Deixe a massa apurar durante

alguns minutos. Depois amasse bem
novamente.

Para moldar os bolinhos, molhe bem as
ma&os em agua. Passe os bolinhos por
farinha.

Deite os bolinhos em agua a ferver e
deixe cozinhar durante 20 minutos. Nao
deixe levantar fervura!l

Sugestdes pt

Sugestoes

Picador de carne
Utilizagao dos discos com furos

Disco com furos fino (3,8 mm) para:
Carne de galinha, porco e vaca
cozinhada, figado cozinhado, peixe
cozido para sopas; carne crua de porco
€ vaca para picar; figado cru, carne e
bacon para enchidos de figado; carne de
porco para salsicha defumada; Carne de
porco e vaca para pastéis e enchidos
Disco com furos grosso (8 mm) para:
Carne de porco salteada para sopa

de carne; restos (p. ex., carne assada,
enchidos) para fazer empadao

Caso pretenda obter uma consisténcia
mais fina dos alimentos processados,
triturar novamente ou utilizar sucessi-
vamente os diferentes discos com furos
(grosso, fino).

Pode adicionar directamente mais
ingredientes (p.ex., cebolas, especiarias)
enquanto processa os alimentos. Deste
modo, todos os ingredientes ficam bem
misturados.

Acessorio para enchidos

Demolhar a tripa natural em agua morna
durante 10 minutos antes de a utilizar.
Nao encher demasiado a tripa do enchido,
pois, caso contrario, os enchidos podem
rebentar ao serem cozidos ou fritos.

Acessorio para ralar
Utilizagao das pecgas de encaixe

Peca de encaixe para cortar: para
cenouras, curgetes, pepino

Peca de encaixe para ralar (fina): para
nozes, queijo duro

Peca de encaixe para raspar: para
batatas, queijo parmeséo
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pt Eliminagao do aparelho

Eliminagao do aparelho
Eliminar a embalagem de forma

ﬁ ecoldgica. Este aparelho esta

mmm 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 criagdo de um sistema de recolha
e valorizagao dos equipamentos
usados valido em todos os Estados
Membros da Unido Europeia.
Contactar o revendedor especializad
para mais informacoes.

Garantia

Para este aparelho vigoram as condicbes
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 prestagéo de
qualquer servico dentro da garantia é,

no entanto, necessaria a apresentacao do
documento de compra do aparelho.

Salvo alteragdes técnicas.

0o

Pecas de substituicao e acessorios

Pecas de substituicdo e acessorios

= 10009254
= 10009255

= 00753386

= 00753387

= 00753399

= 00753398

= 00753400
= 00753401
= 00753402

= 00753403

Disco com furos (fino) para picador de carne

Disco com furos (grosso) para picador de
carne

Acessorio para enchidos: Para encher tripas
naturais e sintéticas com massa de enchidos.
Para formar rolos.

Acessorio para bolinhos de carne: para
formar rolos de massa ou carne picada.
Acessorio para ralar: Para ralar, raspar e
cortar

Peca de encaixe para ralar (grossa) do
acessorio para ralar

Peca de encaixe para ralar (fina) do acessorio
para ralar

Peca de encaixe para raspar do acessorio
para ralar

Peca de encaixe para cortar do acessorio para
ralar

As pecas de substituicdao e os acessorios podem ser adquiridos no comércio e

através dos Servigos de Assisténcia Técnica.
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Ajuda em caso de anomalia pt

Ajuda em caso de anomalia

Na seguinte tabela encontra solugbes para problemas ou anomalias que pode resolver
facilmente sozinho. Se néo for possivel eliminar uma anomalia, deve dirigir-se aos Servigos
de Assisténcia Técnica.

O aparelho ndo arranca O aparelho ndo tem Ligar a ficha a tomada.

ao ser ligado. corrente.

Os alimentos n&o séao O acessorio ou 0 sem-fim Desligar o aparelho, aguardar
processados ou séo esta entupido. até ficar imobilizado e desligar da
processados muito tomada.

lentamente. Retirar o acessorio, desmontar e

limpar para soltar os alimentos.
=> “Conservagéo e limpeza diaria”
ver pagina 119

Demasiada pressao no Reduzir a pressao exercida no
calcador ou canal de enchi- calcador e encher o canal de
mento demasiado cheio. enchimento com menos alimentos.

Os alimentos a processar Remover as partes duras. Antes
ainda contém partes duras. de processar legumes duros,
cozinhar ou cozer a vapor.

O aparelho nao liga A protegéo contra sobre- Desligar o aparelho, aguardar
ou desliga durante o carga foi ativada. até ficar imobilizado e desligar da
funcionamento. tomada.

Deixar arrefecer o aparelho aprox.
15-20 minutos e voltar a liga-lo.
Se o aparelho n&o arrancar, dei-
xa-lo arrefecer mais um pouco e
tentar novamente mais tarde.
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el Xpron cUPQwWva PE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

XpAon cUP@WVA IE TO OKOTTO TTPOOPICHOU

AlaBaoTe TTPOCEKTIKA TIG 0ONYiEG XPNONG, EVEPYNOTE CUNPWVA
pE auTég Kai @UAAagTe TiIg! H ouokeun Ba TTpETTel va ouvodeuETal
a1ro TIG TTAPOUCES 0BNYieg OTav Trapadideral og évav dAAo
XpnoTtn. ] o ]

H un Tpnon Twv 0dnyiwy yia TN CWaoTA XPAoN TNG CUOKEUNG
QTTOKAEIEI TNV €UBUVN TOU KATAOKEUAOTH YIa {NUIEG TTOU TUXOV
TTPOKUTTTOUV.

AuTH n ouokeun TTpoopileTal HOVOo yIa TNV OIKIOKA XPron Kal To
OIKIOKO TTEPIBAAAOV. XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUH JOVO YIa TTOCOTNTEG
Kal XpOVOUG £TTECEPYAOiag, OUVABEIC yIa TNV OIKIAKK XPHon.

H ouokeun kal Ta e€aptrpata (avaloya 1o JOVTEAO) gival KATAAANAN
yla TIG aKOAOUBEG XPAOEIG:

Kpeatopnxavi: Na Tov TEgaxiopd Kai TV avaueign wuou Kal ayel-
pePEVOU KPEATOG, AapdIoU, TTOUAEPIKWYV KAl WAPIWV.

FepIoTIKO AOUKAVIKWYV: [a TNV TTAPACKEUr] AOUKAVIKWYV KAl JIKPWV
POAWV.

AlapopPWTAG PTTIPTEKIWYV PE KEVO eowTEPIKA (Kebbe): Na tnv
TTAPOOKEUN TTITEG CUPNG KA TTITEG KIU.

MpocdpTnua {uoiparog: Na {UoIYo, TPIYIKO Kal KOTTH) TPOQiUWV.
ExxupwtAg: MNa v agaipeon xupou atmod JaAaka ¢pouTa, OTTwG
. X. QPANTIOUAL, PPAYKOOTAPUAA, PPAOUAES KOl VTOUATEG.

Ta Tpog eTTECEPYATIa TPOWIPA TTPETTEI VA PNV TTEPIEXOUV KABAAOU
OKANP& ouoTaTIKA (TT.X. KOKKOAQ). H ouokeur Ogv TTITPETTETAI VO
XPNoIoTToINBEi yia TNV €TTECEPYATia GAAWVY OUCIWY | AVTIKEIMEVWV.
Me Tn XpPrion TWV EYKEKPIUEVWYV ATTO TOV KATAOKEUAOTH TTEPAITEPW
eCapTNUATWY gival duvaTég TTPOCOETEG EPAPHUOYES. XPNOIUOTIOIEITE TN
OUOKEUN JOVO HE YV OIa eEApTAUA Kal TTpocapThpaTa. Mn xpnoiyo-
TTOIEITE TTOTE TA TTPOCAPTNUA A TA EEAPTAMATA KOTTHG KAl {UCiUATOG YId
GAAEG CUOKEUEG. XPNOIKOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA CUVOQI] CapTAMATA
yIO TO EKAOTOTE TTPOCAPTAMATA.

XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN JOVO O€ E0WTEPIKOUG XWPOUG, O€ Bep-
Mokpaoia dwaTiou Kal o€ UYPOPETPO PEXPI 2000 m TTavw aTTd TN
o1G0uN TNG 6dAacoag. Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUN TTAVW 1 KOVTA O€
TTOAU CEOTEG ETTIPAVEIEG, OTTWG TT.X. TTAGKES EOTIWV. H emipaveia epya-
oiag TTPETTEl va gival KAAA TTPOOITH, AvBEKTIKA OTnNV uypaoia, oTtadepn),
ETTITTEDN, OTEYVI] KAl OPKETA PJEYAAN, VIO TNV OTTOQUYH CNUIWVY ATTo TIG
TTOINIEG KAl yia TN duvaTOTATA PIAg aTTPOOKOTITNG EPYATiag.

AuTR N CUCKEUN PTTOPEI va XpnoldoTtroinBei atrd dtoua Pe TTEPIOPI-
OMEVEG QUOIKEG, AIOONTAPIEG ) TIVEUUATIKEG IKAVOTNTEG I JE AVETTAPKN
EMTTEIPIA KOI/f} AVETTAPKEIG YVWOEIG, OTAV ETTITNPOUVTAI | £XOUV
EVNUEPWOEI OXETIKA PE TNV AOPAA XPron TNG CUCKEUAG Kal £XOUV
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YTmodeigelg aopaheiag el

KATAVON o€l TOUuG TTIBavoug atrd Tn Xpron TNG CUOKEUNG Kivouvoug. Ta
TTaIdIA TTPETTEI VO KPATIOUVTAI JOKPIG OTTO TN CUOKEUN KOl TO NAEKTPIKO
KaAWDSIO oUVOEONG KAl OEV ETTITPETTETAI VO XEIPIOTOUV T CUOKEUH. Ta
TTaIdIG OV EMTPETTETAI VA TTAiCOUV PE TN oUuoKeur. O KaBapIouog Kal
n ouvthpNon atrd To XPNoTn Ogv ETITPETTETAI VA eKTEAEITAI aTTO TTAIDIA.

Ytrodeigeig aoc@aleiag

A Kivduvog nAekTpotrAngiag kai Kiviuvog TrTupkayidg
2 UVOEETE KAl AEITOUPYEITE TN CUOKEU JOVO OUPPWVA [E TO OTOIXEI
TNV TTIVOKIdA TUTTOU. XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN JOVO, OTAV TO NAE-
KTPIKO KaAwWSIO Kal N ouokeur Ogv TTapouaialouv kapia {nuid. O eTTi-
OKEUEG OTN OUOKEUI, OTTWG TT.X. N AVTIKATACTAON VOGS XOAAOUEVOU
KaAwdiou TpoPod0aiag, ETTITPETTETAI VA YiVEl JOVO aTTd TA IKA JUag
KEVTPO €EUTTNPETNONG TTEAATWY, VIO VO ATTOPEUXOOUV 101 ETTIKIVOUVEG
KATOOTAOEIS. MN OUVOECETE TTOTE TN CUOKEUN O€ XPOVODIAKOTITEG ) O€
TnAexeIpIfopeveg TTPiles. MapakoAouBeiTe TTAVTOTE TN CUCKEUN KATA
TN d1IdpKEIa TNG AsIToupyiag! >uvioTatal va gnv agriveTe Tn CUOKEUN
TTOTE EVEPYOTTOINMKEVN YIA TTEPICTOTEPO XPOVO, ATTO AUTOV TTOU Eival
QTTAPAITATOC VI TNV ETTEEEPYATIA TWV TPOPIUWV.
Mn @EpETE TO NAEKTPIKO KAAWDIO O€ ETTAQPN PE KAUTA AVTIKEIUEVO
1 MNV TO TPAPRATE TTAVW OTTO KOPTEPES AKPES. Mn BubBileTe TTOTE TN
Baaoikr) ouoKeur 0To vePO A PNV TNV BACETE OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
Mnv xpnoiuoTroifoeTe atpgokaBapioTh. Mn XpNOIKOTIOIEITE TN CUOKEUR
ME UYPA XEPIQ Kal N AEITOUPYEITE TN CUOKEUN XWPIG TPOQPIUA (KEVN
Agitoupyia). H ouokeur petd atrd kabe xpron, o€ TTEPITITWON UN
ETTITAPNONG, TIPIV ATTO TN OUVAPPOAGYNON, TNV aTToouvapuoAdynon n
TOV KABapIoud Kal O€ TTEPITITWOTN OPAAPATOC TTPETTEI VA ATTOCOUVOEETA
TTAVTOTE ATTO TNV TTAPOXH PEUPATOGC.
A Kivduvog TpaupaTtiopou
MeTG TNV GUEDN XPrON TNG OUOKEUNG TTEPIMEVETE TNV OKIVNTOTTOINON
Tou KivnTAEa. Mpiv atmd TN CUVOPUOAGYON 1] TNV AVTIKATAOTACN TWV
TTPOCAPTNMATWY, TTPETTEI N CUCKEUN VA QTTEVEPYOTTOINBEI KAl va aTTO-
ouvoeBei atrd Tnv TTapoxn Tou PEUPATOC.
Mn BadeTe Ta XEPIA OOG OTA KOPTEPA PAXAIPIA KAl OTIG KOPTEPES
OKMEG TWV EEAPTNUATWYV KOTTAG Kal EuaipaTtog. Mn Badete Ta Xépia oag
TTOTE OTA TTEPIOTPEPOUEVA PEPN. Mn BAleTe Ta XEPIO OAG TTOTE OTAV
utrodoyn TTANPWONG r oTo dvolyua £6dou. Mn OTTPWXVETE TTOTE TA
emmeCepyadOpeva TPOPIUA PE Ta XEPIa OTNV UTTOdOXH TTARPWONG. Xpn-
OIJOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKA TO CUUTTAPAdIOONEVO £CAPTNUA WBNONG!
Mnv kaBapileTe TTOTE TA KOPTEPA POAXAIPIO KAl TIC KOPTEPES AKUES TWV
€EAPTNUATWY KOTIAG Kal EUCIUATOC PE YUPVA XEPIQ.

Mpoooxn! Kivduvog {nuidg oTn OUCKEUN
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el YTodeigeIg aopaAeiag

MpooéxeTe, va un PPioKeTal Kavéva EEvVo owua oTNV UTTOdOXH TTAR-
pPWONG ) oTa TTpocapPTAUATA. Mn XPNOIUOTTOIEITE AVTIKEIMEVA (TT.X.
Maxaipl, KOUTAAI) oTnv UTTOdOXN TTARPWONG ) OTO Avolyua ££6O0U.

ZNMUAvVTIKO!

MeTd atmo KABe xprion 1 o€ TTEPITITWON PN XPNONG YIa JEYOAUTEPO
XPOVIKO dIA0TNUa KaBapileTe OTTWOONTIOTE TN OCUOKEUH, OTTWG
TTEPIYPAQPETAL =¥ «DpovTida Kal KaBnuepivos kabapliouos» BAETe otn

ochida 131

ZuyxapnTApIa yia TNV ayopd Tng véag
oag ouokeung atré Tov Oiko Bosch.

2TIG aKOAOUBEG OEAIDES QUTWYV TWV 0dNYIWV
xpnong Ba Bpeite TTOAUTIPES UTTOBEIEEIS yIa
Mo ao@aAr) xpAon auThg TNG OUOKEUNG.
O¢Aoupe va oag TTapakaAéooupe, va d1aBd-
OETE AUTEG TO EYXEIPIOIO 0OBNYIWV TTPOCEKTIKA
Kal va TNPRoeTe OAeg TIg uttodeigelg. ‘ETol
QuUTH TN OUOKEUN Ba ouveyioel yia TTOAU

va 0dag gival XpAoIKn Kal To atroTeAéopaTa
NG £pyaciog oag Ba emBeRalwvouy Thv
améQach 0ag yia TNV ayopd auTtAG TNG
OUOKEUNG.

DuAd&ETE TIG 0BNYiEG XPAONG YIa HIa TUXOV
METETTEITA XPrON 1 YA TOV ETTOUEVO XPAOTN.
Mepaimépw TTANPOPOPIEG OXETIKA JE TO TTPOI-
6vTa pag Ba Bpeite atnv I0ToogAida Pag.

Meprexdpeva

Xprion cUpwva Pe T0

OKOTTO TTPOOPICHOU ... eveea e 124
YTTOOEIEEIG ATPOAEIAG .. 125
ME JIO HOTIA ..o 126
[PV TNV TTPWTN XPAON. e 127
>ToIx€Eia XEIPIoPOU Kal EVOEIEEWV.............. 127
2UCTAPOTA AOQAAEIOG. .. 127
BOGIKA GUOKEUN ......eeeceeieieecee e 127
BaoiKO TTPOGAPTNHO ... 128
MpocdpTNUA EUCTUOTOG. ... 129
[MPOCAPTNHA EKXUMWTA .vvveeeeireeeeeiieeaenns 130
@povrida kal kaBnuePIvEg kaBapiopdg ... 131
ZUVTOYEG ettt 132
ZUPBOUAEG .. 133
ATTOOUPON e 133
AVTAAAGKTIKA KAl EEAPTAMATA................. 134
AVTIHETWTTION BAABUWV .. 135
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Baoikn cuokeun

a Mnyxaviopdg kivnong Twv
TTPOCOPTNHATWY
MARkTpo O/I
MAAKTPO acpdAiong
HAEKTPIKO KaAWdIO

0OIKO TTPOCAPTNHA
MepiBAnua
YTmodoxnA TTARpwaong
Aoxgio TTANpwong
E¢aptnua wénong
KaTtrdki yia Tov TTIECTH
KoxAiag pe ouvdeopo
BidwTt6g dakTUAIog

ESdpTnua KpeaTounxavig

a Maxaipi

b AiarpnTtog diokog, AeTTTog (3,8 mm) *

¢ Aidrpntog 8ioKog, XovTpog (8 mm)

ESapTnua YEUIOTIKOU AOUKAVIKWYV *

a AakTUANIog oTAPIENG

b AKpo@UGCIO YEMIOTIKOU AOUKAVIKWY

ESdpTnua yia PTTIQTEKIA JE KEVO

gowrtepikd (Kebbe) *

a Kwvikdg aKTUAIOG

b AKpo@UGCIO yIa UTTIQTEKIO E KEVO

eowTepikd (Kebbe)

Mpoodptnua Suciparog *

MepiBAnua

Ytrodoxr TTAfpwong

E¢aptnua wénong

E¢dpTtnua Kotg:

E¢aptnua Euaipatog, AeTiTo

E¢dpTtnua Tpiyipatog

Q@000 WALODT

00T



7 MpoocdpTnua EKXUPWTA *
Xpnoipotroifote 1o d0Xeio TTAfpwong
Kal To €€apTnUa WOnong Tou Baaikol
TIPOCAPTAMATOG.
a MepiBAnua
b Ymodoxn mAfpwong
¢ KoxAiag pe ateyavotroinTtikd dokTUAIO
d Zoupwtnpl AeTrTo (B) Kkai xovtpd (A)
e ®Popéag ocoupwTnpiol e
OTEYAVOTTOINTIKO OKTUAIO
Bidwt6g dakTUAIOG
Xwvi ekpong
AKpo®UOIO yIa Ta OTEPEG UTTOAEIUPATA
@POUTWV (pubuIfOuEVO)
* av@Aoya e To JOVTEAD
Ta e€apTrNaATa KAl TO AVTAAAQKTIKG
gival dl0B€aIpa pEoW TNG UTTNPETIOG
eCutTnNPETNONG TTEAATWV 1 01N S1ElBuvon
www.bosch-home.com. = «AvraAAakTikd
kail éapriuaray BAEme otn aedida 134

SQ =

Mpiv TNV TTPpWTN XPHON
MpoTou va ptropei va xpnaoiyotroindei n véa
OUCOKEUT, TTPETTEI TTPWTA VO EETTOKETAPIOTEN
EVTEAWG, va KaBapIOTEl Kal va eAeyyOEei.

Mpoooxn!

Mn BéaeTe o€ AsiToupyia TTOTE PIa GUOKEUN

TToU £X€1 BAGRN!

m  AQaipéoTe Tn Bacik CUOKEUN Kal OAa Ta
eCapTAMATa aTé Tn CUCKEUACIa.

m  ATTOMOKPUVETE T UTTAPXOVTA UAIKG
OUOKEUOTIag.

= ATTOOUVOPPOAOYHOTE TO GUVAPHOAOYN-
Méva e€apTApaTa OTa EEXWPIOTA TOUG
MEPN. Z€ AQUTA TNV TTEPITITWON TTPOXWENA-
aTE JE TNV QVTIOETN O€Ipd, OTTWG TTEPIYPA-
@eTal 0TV evoTNTa «IposToipaaian.

m  EA&yEte TNV TANPSTNTO SAWV Twv £6OPTN-
patwv. = Eik. [

m  EAéyETe OAa TO PEPN VIO EPPAVEIG CNMIEG.

= [lpiv Tnv TTpWTN XPrion KaBapioTe TTpoae-
KTIKG OAQ T UEPN KOl OTEYVWOTE TA.
=> «Ppovrida Kai Kabnuepivos kabapi-
ouoS» BAEe atn ogdida 131

Mpiv TNV TTPWTN XpPHon el

2TOIXEIO XEIPIOUOU Kal
evoeifewv

MARkTpo O/I

Matwvtag 1o TARKTPo O/1, evepyoToleital n
ouokeur). O KIvnTAPAG EeKIva apéowg. MNatw-
vtag Eavd 1o TTARKTpo O/I, atrevepyoTroigital
n ouokeunr. O KIvNTAPAG OTAUATA.

MARKTPO acPAAiong

MaTwvTag 10 TTAAKTPO aoPAAIoNG, ATTacea-
AiCeTal TO ouvappoAoynuéVO OTN CUCKEUN
TTpoadpTnua. AQou TTpwTa TTaTnBEi TO
TIAAKTPO ao@PAAIONG PTTOPET VO TTEPIOTPOPET
TO TTIPOCAPTNHA TTPOG TN YOPA TWV BEIKTWV
TOU poAoyioU Kal va agaipebei atrd Tn Bacikn
OUOKEUN).

2uoTAMATA ao@aAEgiag

Ac@dAeia UTTEPPOPTWONG

(d10KOTTTNG BEPIOTTPOCTATING)

> € TTEPITITWON TTOU O KIVNTAPAG OTANATATEI
QUTONATA KOTA TN XPAON, TOTE £XEI EVEPYO-
TT0INGEi N TTPOCTAGIA UTTEPPOPTWONG.
MBavég atieg ymropouv va ivai n Tautod-
xpovn emmegepyaaia TTOAU peyGAwv TToo-
OTATWV TPOYINWV 1) £va HTTAOKAPIoNa aTTd
KOKKaAQ. =» «Avriuetwrrion BAaBwvy BAETE
orn oeAida 135

Baoikl cuoKeun

MpocToipacia

A Kivduvog TpaupaTiopou!

ToTroBeTATTE TO QIG OTNV TIPICa TOU PEU-

MaTog, a@ou TTpwTa 0AOKANPwBOOUV GAEG

Ol TTPOETOIYACTIEG YIO TNV EPYOTia UE TN

OUOKEUN KAl T aTTopaiTATA TTPOCOPTA AT

€ival CWoTA ouvappoloynuéva Kal ouvoede-

MEvVa PE TN BACIKH CUOKEUN.

m  TommoBeTAOTE TN BACIKA CUCKEUN TTAVW
o€ pia oTaBepr), opIOVTIa ETTIPAVEIQ
epyaaiag.

H Baoik cuoKeur €ival TTPOETOINATUEV.
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el Baoiké mrpocdptnua

Baoikoé mrpoocdpTnua

To Baoikd TTPOCAPTNHA XPNOIUOTIOIEITE YIa
TIG OKOAOUBEG EQAPUOYEG:

KpeaTtounyavn

Ma Tov TEPaXIoNd WPWV A Bpacuévwy Tpo-
@ipwv. Avahoya e To €i00G Kal TN GUVEKTIKO-
NTa TWV ETTECEPYACOPEVWV TPOPIUWY XPNOI-
MOTTOIEITE KOI TOV QVTIOTOIXO BIATPNTO BioKO.
=> «2UUBoUAESy BAETe aTn ogAida 133

FepIoOTIKO AOUKAVIKWY

Ma 10 Yéuopa TeXVNTOU KAl QUOIKOU EVTEPOU
ME pada yia Aoukavika. Ma 1o oxnuaTiopo
MIKPWY POAWV.

AIQHOP@WTAG PTTIPTEKIWV ME KEVO
eowrepikda (Kebbe)

MNa mn diapdpewaon poAwv CUUNG A KIA.
Yoédeign: Me 1o Bacikd TTpocdpTnHa Kai
Ta KOTAAANAQ €€QPTAMATA, TTOU UTTOPEITE VO
TQ TTPOPNBEUTEITE ATTO TNV UTTNPETIia EGUTTN-
pETNONG TTEAATWY, €ival BUVATEG TTEPAITEPW
EQAPUOVEG.

Mpoooxn!

Katd 1n ouvapuoAdynon twv dia@opwy
EEXWPIOTWV €E0PTNUATWY EUBUYPANMIOTE
TIG EYKOTTEG OTA EEOPTANATA UE TA AVTIOTOIXA
onueia oTo TEPIBAnua.

MposeToipaoia TNG KPEATOUNXAVAS

/A KivSuvog TpaupaTiopou!

Mn BadeTe Ta xépia 0ag aTa KOPTEPG Paxaipia.

Mpoooxn!

XpPnOIYOTTOIEITE TIAVTOTE POVO TO DIATPNTO BICKO.

= Eik.[F

1. ToToBeTAOTE TOV KOYXAIQ UE TO OUVOETHO
MTTPOCTd puéoa aTo TTEPIBANUO.

2. TotroBeTACTE TTPWTA TO JOXAIPI KOl JETA
ToV €mMBOUUNTO SIATPNTO BiOKO TTAVW GTOV
KoxAia. O1 AetTideg TTpéTTel va deixvouv
TTPOG TOV dIATPNTO BiOKO.

3. TomoBetoTe TO BIOWTO SAKTUAIO GTO
TePIBANUa Kal BIBWOTE TOV XWPIG JEYEAn
duvapn TTPOG TN Popd TwV BEIKTWV TOU
poAoyiou.

H kpeatounxavr] €ival TTpOETOINACUEVN.
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MposToipacia Tou yeUIOTIKOU
Aoukavikwv

=> EIK.

1. TommobeTrioTe TOV KOXAIO PE TO OUVOECHO
MTTPOCTd péoa oTO TTEPIBANUA.

2. TomoBetOTE TTPWTA TO BAKTUAIO
OTAPIENG TTAVW OTOV KOXAIO KOl JETG TO
aKPOPUOI0 AOUKAVIKWY OTO TTEPIBANUA.

3. TomoBetAaTE TO BI6WTO SAKTUAIO GTO
TePIBANUA Kai BIBWOTE TOV XWPEIG JEYAAN
dUvapn TTPOG TN POopPd TWV BEIKTWYV TOU
poAoyiou.

To YEMIOTIKO AOUKAVIKWY €ival

TTPOETOINACHEVO.

MpocToipacia Tou SiapopEWTA
MTTIQTEKIWV PE KEVO ECWTEPIKA
(Kebbe)

=> Eik. 3]

1. TomoBeTroTE TOV KOXAIO! [E TO GUVOEGHO
MTTPOCTG PEoQ OTO TTEPIBANQL.

2. TomoBEeTOTE TTPWTA TOV KWVIKO BAKTUAIO
TIAVW OTOV KOXAIQ Kall JETA TO aKPOPUCIO
yIO UTTIQTEKIO JE KEVO E0WTEPIKA (Kebbe)
oT0 TTEPIBANUQ.

3. TomoBemaTe 10 BIBWTS BAKTUAIO OTO
TEPIBANA Kol BISWOTE TOV XWPIG HEYAAN
Uvapn TTPOG TN GoPA TwWV SEIKTWV TOU
poloyiou.

O JIOUOPPWTAG PTTIPTEKIWV PE KEVO EOWTE-

pika (Kebbe) gival TTpogToIyOOUEVOG.

Xprion

Ymodeign: AvaAoya e To OKOTTO Xpriong
n €eCEpyaaia Twv TPOPIPWY €ival Kal
BIOPOPETIKN. = «Zuvrayécr» BAETTE OTn
oehida 132

To ak6AouBo TTapadelypa TEPIYPAPE! TV

Xprion Tou BacikoU TTPOCUPTANATOS WG

KPEATOUNXAVE:

A Kivduvog TpaupaTtiopou!

— Mn Badete Ta Xépia 0ag PEoa OTNV
uTT0d0X1 TTAPWONG.

— Ta 10 {avaoTrpwgIpo XpNOIKOTIOIETE
AaTTOKAEIOTIKG TO £€APTNUA WONONG.



Mpoooxn!

—  Mnv emegepydleoTe KOBOAOU KOKKAAQ,
XOVOPOUG, TEVOVTEG ] AAAa OTEPEG
ouaTaTIKA.

—  Mnv emegepyaleoTe KOVEVQ KATEWUYHPEVO
KPEQG.

— Mnv e€aokeite e 10 £§GpTNUA WONONG
Kapia peydAn Trieon.

= Zeipd eikévwyv [H

. TOTTOBETAOTE TO TTPOETOINOACHEVO

TTpooapTNUAa AOEA TTAVW GTO PNXAVIOUO
Kivnong TnNG BACIKAG CUOKEUNG.

2. TupioTe TO TTPOCGAPTNUA EVAVTIA OTN
QOPA TWV BEIKTWV TOU poAoyIou, YEXPI VO
ACQOAICEI JE TO XAPAKTNPIOTIKO 1XO.

3. TomoBetoTE TO BOYKEIO TTARPWONG KAl
TTEPAOTE TO £EAPTNUA WONONG HECQ aTNV
uttodoxr TTApwonG.

4. TlpoeToIndoTe Ta TPOPIYA. TepaxioTe
TIPONYOUMEVWG Ta UEYAAA KOPMATIA, Via
va Taipidlouv oTnv uttodoxn TTANPWOnNg
XWpIg Tieon.

5. TotmoBetroTe éva KaTAGAANAo doxeio
KATW atrd 10 TTpocdpTnua. BaATe Ta
TTPOETOINACHEVA TPOPIUA TNV DOXEIO
TTARPWONG.

6. ZuvdioTte 10 QIG. EvepyotroifoTe Tn
OUOKEUN.

7. Me 10 €€dpTNUO WONONG OTTPWETE TA
TPOPIUA PE EAAPPA TTIEGT OTNV UTTOBOXN)
TAfpPWONG.

8. Ortav TeAeildael n epyacia, aTreveEPYOTTOI-
fOTE TN GUOKEU Kal TPABRETE TO @IG aTTd
TNV Tpila.

9. AgaipéoTe T0 doxeio TTAPWONG Kail TO
e¢apTnUa WOnaong.

10. KpatroTe TO TTAAKTPO ao@aAgiag TTaTn-
MEVO KaIl YUPIOTE TO TIPOCAPTNUA TTPOG
TN POPA TwV BEIKTWYV TOU POAOYIOU, HEXPI
va AUBEi.

11. AQaipéoTe TO TTPOCAPTNHA, OTTOCUVAP-
MoAoyroTe To Kal kaBapioTe OAa Ta pépn.
=> «Ppovrida kai Kabnuepivos kabapi-
ouos» BAEtre otn ogdida 131

-—

MpoodpTtnua {uaipatog el

MpoodpTnua uoiparog

Ma guoipo, TPiYIHo Kal KOTTH TT.X. TUpIoU,
@POUTWY, AaXavIKWY, Kapudiwv, auuydd-
Awv, EpWV WWHAKIWY KAl GAAWY TKANPWV
TPO®ipwV. Agv gival KATAGAANAO yia KOTTA
IVWOWYV TPOPIWV OTTWG, OTTWG TT.X. TEAIVO
] Tpdoo. Avahoya Pe To €iB0G Kal Tn CUVE-
KTIKOTNTA TWV €TTECEPYACOUEVWV TPOPILWY
XPNOIUOTTOIEITE KAl TOV QVTIOTOIXO £EGPTNMAL.
=> «2UUBoUAéSH BAETe aTn oeAida 133

MpocToipacia

/A Kivduvocg Tpaupatiopou!

Mn BadeTe Ta XEpia oG OTA KOPTEPG Paxai-

pIO KOl OTIG KOPTEPEG OKUEG TWV EEAPTNHG-

TWV §UCIPATOG, TPIWINATOG KOl KOTTAG.

=> EIK.

m  TomoBeTrioTe TO £MBUUNTO £EAPTNHA OTO
TePiBAnuUa.

Ymwodeign: H aopdhion Tou évBeTou yiveTal

QUTONATA KOTA TNV EVEPYOTTOINGN TNG

OUOKEUNG.

To rpocdpTnua {uaiuaTog gival

TTPOETOINACHEVO.

Xpnon

A Kivduvog TpaupaTtiopou!

— Mn BadeTe Ta Xépia 0ag PEoa oTNV
utrodoxr TTAfpWaOnNG.

— Ta 10 EavaoTrpwEINo XPNOIHOTIOIEITE
QTTOKAEIOTIKG TO €EAPTNUA WONONG.

Mpoocoyn!

— To €&dpTtnua wbnong utropei va Totrode-
TNOEi uovo o€ pia kareuBuvaon.

— ATmTopakpuUveTe Ta OKANPA KEAU®N
(T7.X. a1mé Ta KOPUJIA).

— Mnv e€aokeite pe 10 €€APTNUA WONGNG
Kapia peydAn trieon.

—> Zeipd eIkovVwy [€

TOTTOBETAOTE TO TTPOETOINOTUEVO

TTpoadpTnUa Aogd TTvw OTO PNXaVIOUO

Kivnong NG Bo0IKAG GUOKEUNG.

2. [upioTe TO TTPOCAPTNHA EVAVTIQ OTN
@OpPa TWV BEIKTWV TOU POAOYIOU, UEXPI VO
a0@OAICEl JE TO XAPOAKTNPIOTIKO XO.

-
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el MpocdpTnua EKXUPWTA

3. lpoeToiydaoTe Ta TPOQIPA. TepayioTe
TTPONYOUHEVWG TA HEYAAD KOUUATIA, VIO
va Taipidlouv oTnv uttodoxr TTANPWong
Xwpig TTicon.

4. TomoBetAoTE éva KatdAAnAo doxeio
KATW atréd 10 TpoadpTnua. BaATe Ta
TIPOETOINACUEVA TPOPIUA OTNV SOXEI0
TAPWONG.

5. XuvdiaTe 10 QIG. EvepyoTroinoTe T
OUOKEUN.

6. Me 10 €€GpTNUA WONONG OTTPWETE TA
TPOPIUA hE EAaPPA TTiEON OTNV UTTOdOXN
TARpwong. Ta Tpd@Iua kOBovTal A
Euvovral.

7. Otav TeAEIWOEI N EPYOTIA, ATTEVEPYOTTOI-
NOTE TN OUOKEUN Kal TPOBAETE TO QIG aTTo
TNV Tpila.

8. Tpafngre Tov MECTN TTPOG TA £EW.

9. KpatoTe To TTARKTPO aOPaAEiag TTaTn-
HEVO Kal YUPIOTE TO TIPOCAPTNA TTPOG
TN POPAa TWV JEIKTWYV TOU POAOYIOU, PEXPI
va AuBgi.

10. ApaipéoTe TO TTPOCAPTNUA, ATTOCUVOP-
MoAoyroTe To Kal kaBapioTe OAa Ta pépn.
=> «Ppovrida kal KabnuepIvos kabapi-
ouos» BAEre atn ogdida 131

MpoocdpTnUa EKXUMWTA

Ma TNV agaipeon Xupou atrd paAakd
@POUTA, OTTWG TT. X. PPANTIOUAL, PPAYKO-
OTAQUAQ, GPAOUAEG Kal VTIOUATEG. To TTpO-
oapTnua dev gival KATAAANAO yia UAAa Kai
oTa@UAIa. To TTpocdpTtnua dev gival TTioNg
Kat@AANAo yia okANPa @pouTa i Aayavikd,
OTTWG TTaTATEG KOl TTAVTZApIA.

MposToipacia

Ymwodeign: H emAoyn Tou GoupwTtnpiou
KaBopilel TNV TTEPIEKTIKOTNTA OGPKAG
@POoUTWY OTOV XUKO. Mnv agaipeite Tov
XUMO a11d @poUTa TWV OTTOIWY N SIGUETPOG
TOU KOUKOUTGIOU Vva €ival TTapouolia he

TN SIGUETPO TWV OTTWV TOU GOUPWTNPIOU
(T7.X. @pOuTTOUdl).
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=> Eik. [3]

m  EAéyEre av gival oTepewpévol o1 oTe-
yavoTTroInTIKOi OAKTUAIOI OTOV QOPEQ
goupwTnPIoU Kail Tov KoxAia. Av oxl,
TOTTOBETAOTE OTEYAVOTTOINTIKOUG SAKTU-
Nioug OTIG QUAOKWOEIG OTEYAVOTTOINGNG
TWV EEAPTNUATWY AUTWV.

1. TomoBetr|oTe TO €MOUPNTS GOUPWTAPI
OTOV POPEQ COUPWTNPIOU KAl TTIECTE TO
yla va ao@aAioel.

2. TotmroBeTAOTE TOV KOXAia OTO TTEPIRBANUAL.

3. TomroBeTAGTE TOV POpPEQ GOUPWTNPIOU
oT0 TrEPiBAnua. H putn oTov @opéa
ooupwTNPIoU TTPETTEI VO EQAPPOLEl OTNV
€YKOTTA OTO TTEPIBANMQ.

4. TomroBetrioTe TOV BIdWTS SAKTUAIO GTO
TePIBANUa Kai BIBWOTE TOV XWPEIG JeYAAN
duvapn degid6oTpoPa.

5. BidwoTe T0 akpo@UCIO yIa Ta OTEPEQ
UTTOAEIMPOTO @POUTWY OTOV POPEX TOU
ooupwTnpIou.

6. TotroBeTAOTE TO XWVi EKPONG TTAVW GTOV
@opéa coupwTnpIoU PEXPI VO aoPaAioEl
ME TOV XAPAKTNPIOTIKO 1XO.

To TTPOCAPTNHA EKXUNWT €ival

TIPOETOINACUEVO.

Xpnon

/A Mposidotroinon

Kivduvog Tpauvpatiopou!

— Mn Bdadete Ta xépia oag péoa oTnv
utrodoxr TTARpPWaoNG.

— Ta 10 {avaoTTPWEIUO XPNOIUOTIOIEITE
QTTOKAEIOTIKG TO EEAPTNUA WONONG.

Mpoooxn!

— A@aipéaTe TIG OKANPEG PAOUDEG, TOUG
OTTOPOUG KAl TA KOTOAVIA TWV QPOUTWV.

— Ta poupa, 61w T1.X. Ta pnBioia,
pTTOpOUV va eTTeEEPYaaTOlV Padi Ye Ta
KOTOQVIQ.

— 270 @poUTa PE HEYOAUTEPO KOUKOUTOIO
1 KAwvapia, 6TTwg 1.X. daudoknva Kai
KePAOIa, TTPETTEI VO AQaIPEDE TO KOUKOU-
TOI TTPIV TNV AQaipeDN TOU XUpOoU.

—  Mnv emegepyAdeoTe KATEWUYHEVT
@pouTa.

— Mnv aokeite peydAn Trieon pe 1o €€4p-
TNHO WONONG.



= Zaipd eikovwv M1

1. ToTTOBETAOTE TO TTPOETOINOACHEVO TTPO-
odpTNUA AogA TTAVW OTOV PNXAVIOUO
Kivnong Tng Bacikrg GUOKEUNG.

2. TupioTe TO TTPOCAPTNHA APICTEPOS-
OTPOYQA, PEXPI VO AOPAAICEl e TOV
XOPOKTNPIOTIKO AXO0. ZPiETe TOV BIdWTO
OOKTUAIO.

3. TomoBetroTE TO BOXEIO TTAPWONG Kal
TTEPAOTE TO EEAPTNUA WONONG HECa OTNV
utTodoXH TTARpPWONG.

4. TpoeToiudoTe Ta @pouUTa. TepaxioTe
TTPONYOUUEVWG Ta PEYAAQ @poUTa, YIa
va xwpdve aTnv uttodoxr TTAfpwong
Xwpig TTieon. Ta 1Mo geyAAa KOuKoUToIO
(11.X. KEPAOIA, dAPAoKNVA) TTPETTEI Va
agaipebolv.

m  TotmoBetrioTe amd éva doxeio KATw aTTo
TA AVOIYHATA YIO TOV XUKO Kal T odpKa
TWV POUTWV.

m BdATe Ta TTpoeTOIpaTuEVA @POUTA OTO
doxeio TTAfpwaong.

5. ZuvdéoTe 10 @IG. EvepyoTroifoTe T
OUOKEUN.

6. Me 10 €€dpTNUO WONONG OTTPWETE Ta
@pouUTa Pe EAAPPA TTiEaN OTNV UTTOBOXNA
TAPWONG.

7. O Xupo6g TTou a@aipédnke KUAGEl péoa
atrd 10 Xwvi ekpong. H odpka Twv
@POoUTWYV (OTEPEG OUCTATIKA) TTIECETAI
péoa atrd To akpoPUOIO YIa T OTEPEX
UTTOAEIMMOTO @POUTWYV.

8. PuBpioTe TO aKpO@UGIO yia Ta OTEPEG
UTTOAEippaTa @POUTWYV. =ERIBWVOVTAG TO
yiveTal TTIo uypr} N 0aPKa Twv GPOUTWY,
B1dwvovTdg To yiveTal TTIO OTEYVA Kal
atrd TO XwVi KUAGEI TTEPIOCTOTEPOG
XUMOG. Av n adipka Twv @poUTwy eival
uttePBOAIKG OTEYVI, EERIBLIOTE TO AKPO-
@UOI0 £TO1 WOTE va PNV UTTApEEl ppayn
TNG CUOKEUNG AOYw TNG 0ApKaG Twv
@POoUTWV.

9. Orav TeA&IdOEI N Epyaaia, ATTEVEPYOTTOI-
NOTE TN CUOKEUN Kal TPABRAETE TO @Ig aTTd
TNV TTPIda.

10. AgaipéaTe To doxeio TTANPWONG Kal TO
€¢apTnua wlnong.

11. KpatrioTe TTaTNUEVO TO TTARKTPO
ao@AAIonG Kal yupioTe To TTPOCAPTNHA
0e€16aTPOYa, PEXP! Va AUBEI.

DpovTida Kal KaBnuepIvog kaBapiopdg el

12. A@aipéaTe TO TTPOCAPTNUA, ATTOCUVAP-
HoAoyrioTe TO Kal kaBapioTe OAa Ta pépn.
=> «PpovTida Kai kabnuepivog kabapi-
ouoc» BAEe atn ogdida 131

®povTida Kal KaBnuePIVOg

KaBapIouog

H ouokeun, 6Aa T TIPOCAPTAMOTA Kal TA

XPNOIUOTTOIOUEVA EEQPTAUATA TTPETTEI VA

KaBapidovTal TTPOOEKTIKG PETA aTTd KABE

xpron.

A\ KivBuvog nAektpotrAngiag!

— Tpiv amré Tov KaBapIoud aTTOCUVOEDTE TO
NAEKTPIKO KAAWBIO atrd Tnv TTPida.

— Mn BuBiCeTe TrOTE TN BACIKI) CUOKEUN O€
uypd Kal unv TNV kabapifete aTo TTAUVTH-
PIO TWV TTIATWY.

A Kivduvog TpaupaTtiopou!

Mn BadeTe Ta XEPIO 0OG OTA KOPTEPA PAXA-

PIO KOl OTIG KOPTEPEG OKUEG TWV EEAPTNHG-

TWV §UOIPOTOG Kal KOTTAG.

Mpoooxn!

— Mnv xpnoiyoTtroigite KABAPIOTIKG TTOU
TTEPIEXOUV OAKOOAN 1] OIVOTTIVEUNA.

— Mn XpnOIUOTTOINCETE KAVEVA KOPTEPOD,
aixuNEo r METAAAIKO QVTIKEIYEVO.

— Mn xpnaoigotroigite okAnpd Travid
KOoBapIOoTIKA.

>tnv Eik. M 6a Bpeite pia oUVOTITIKNA

TTAPOUCiaan OXETIKA PE TTWG TTPETTEI VO

KaBapifovTal Ta ETTPEPOUG PEPN.

m  ZKOUTTIOTE TN BACIKA CUOKEUN UE Eva
MaAakd, Bpeyuévo TTavi Kal OTEYVWOTE
™mv.

= ATTOOUVOPPOAOYNOTE TA XPNOIYOTIOI-

oUpEVA TTPOCOPTHUATA WE TNV QVTIOETN

oe1pd (BAETTe «[NpogToipyacia» oTo
€KAOTOTE TTPOCAPTNUA).

KaBapioTe 6Aa Ta e€apTAPATA JE GATTOU-

vada kal éva poAako Travi/ogouyyapl

ME Mia paAakid BoupToa.

m  AQNoTe OAA Ta PEPN VA OTEYVWOOUV.

131



el JuvTayEg

YTrodeiéeig:

— XZ@ouyyioTe apéowg oTeyvd OAa Ta
METAAAIKG pEPN Kal TTPOOTOTEUOTE TA ATTO
TN OKoupI& Pe Aiyo AadI gaynTou.

—  Katd tnv emegepyacia .. KapdTwyv
pTTopEi va dnuioupynBoulv aAAoILCEIG
TOU XPWHMATIOKOU OTa TTAQCTIKA YEPN.
AuTEG PTTOpET VO aTToJakpuvBoUv pe
MEPIKEG aTaYOVEG AadIoU QaynToU.

ZuvTayég

PoAd Kipd pe Tupi yKoUvTa

Baoikn ocuvTayn

— 500 yp. Bodivé kpéag, KOPPEVO OE AwPIdEG

— 500 yp. XoIpIvO KPEQG, KOUPEVO o€ AwpIidES

— 200 yp. Tupi (ykouvTa)

— 10 yp. aAdT

— 2 yp. poUPO TTITTEPI, GAECUEVO

—  ZKOPBdO (TTPOaIPETIKA)

— AG&dI yia Tnyaviopa

m [a TV kaAUTePN eTTECEPYATia KOWTE TO
TUpi ykoUvTa o€ KUBdKIa (2 x 1 x 1 cm) kai
KOTaWUETE TO KATA TN SIAPKEIA TNG VUXTOG.

m [lpwTa €TTECEPYAOTEITE TO KATEWUYHEVO
TUPI YKOUVTa, YETE TO BOBIVO Kal X0IpIVO
KPEAG Je TNV Kpeatounxavr] (d1drpnTog
OioKOG, AeTTTAG).

m [lpocBéaTe aAdT, TITTEPI KAl OKOPOO
(TrpoaipeTIKd) Kal avapEiETE Ta.

m  2xnuaTioTe poAd prikoug trepitrou 10 cm
ME TO XEPI A JE TO EEAPTNUA YEUIOTIKOU
AOUKAVIKWV.

m  ZeoTdvete Aiyo AGdI o€ éva TNyAvi Kal
TNYQVIiOTE TA POAG TOU KIUA YIa TTEPITTOU
5 Aemrtd. EvOiGpeoa yupioTe T QPKETEG
POPEG, MEXPI VA TNYAVIOTOUV OAA KOAG.

MTTIQTEKIO PE KEVO EOCWTEPIKA

(Kebbe)

MiTa:

— 500 yp. apvi, kopuévo o€ Awpideg

— 500 yp TAnyoUp! atrod oItdpl, TTAUPEVO
Kal OTPAYYIOPEVO

— 1 PIKPO KPEPPUBI, WIAOKOUUEVO

m  Eme€epyaoTeite evaANGE apvi kal oITapl
pe TNV Kpeatounxavr) (d1drpnTog diokog
AETTTOG).
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m  Avapi€te KaAd Tn COPn, TTPOoBEaTE TO
KPEMMUDI KOl QVOKATEWTE TA.

m Eme€epyaoTeite To peiypa akdpa duo
(POPEG PE TNV KPEATOUNXAVH.

Faplcn
400 yp. apvi, KOpPEVO 0 AwpPIdEG

— 2 PETPIO KPEUMUDIA, WIAOKOMMEVT

— 1 kKouTtaNId AGdI

— 1 KOUTONIG OAEUPI

— 2 K.YA. pTToxap!

— AAGTI KO TTITTEPI

m EmeepyaoTeite To apvi pe TNV KpeaToun-
xavr] (d1érpnTog OioKOG AETTTOG).

B 2OTAPETE T KPEPUUDIA, WATE VO TIAPOUV

XPUoa®i xpwpa.

MpocBéaTe To apviolo KpEag Kal TNyavi-

aTe TO.

MpooBéaTe T UTTOAOITTA UAIKAL.

>oTAPETE Ta OAa TTEPITTOU Yia 1-2 AeTTTA.

XuoTe 10 TTAeOVAloV AITTOG.

AQAOTE TN YEUION VO KPUWOEL.

MapaokKeUR TWV AVOTOAITIKWV KEPTESWV:

m Eme€epyaoTeite TO peiypa yia TIG TTITEG
CUPNG PE TO SIAPOPPWTH UTTIPTEKIWV HE
Kevo ecwTePIKG (Kebbe).

m A6 10 KOUPIO KOPdSGVI CUUNG KOWTE KABE
PopAa KoPATIa PE Prkog 7,5 cm.

m  KAegioTe, méEfovTag Tn pia dkpn TnG TTiTag
Qupng.

m  BdAte Aiyn yéupion péoa ato dvoryua kai
TMEDTE ETTIONG TO AANO AKPO TNG TTITAG yIa
va KAgioEl.

m  ZeoTtavere 10 AadI (Trepitrou 180 °C) kai
TNyavioTe TIG TiTEG {UKNG VIO TTEPITTOU
6 AeTTTG OTN QPITECD, MEXPI VO TTAPOUV
XpPUoagi xpwua.

Kvsvn)\ (l.pprKa(st&g)
300 yp. ppECKO AOTTPO Ywui
— 20 ml yéAa
— 40 yp. BouTupo 1 Japyapivn
— 3 auyd
— 1 KouToAIG WIAOKOUPEVA KPEPMUBIA
—  Maivravég
— Aiyo aAeupi
— AAGTI KOl TTITTEPI



KowrTe 10 wwpi o€ @éteg 10 mm xovTpEg
KOWTE TEG OTN MECN KOTA IAKOG. XUOTE
atrd avw 20 ml yaAa Kal a@QrioTe TeG va
TpaBAgouv.

EmegepyaoTeite Ta uypd KOPPATIO
WWHIOU PE TNV Kpeatounxavr (d1d-
TPNTOG OIOKOG, XOVTPOG) VIO TTEPITIOU
50 deutepdAeTTTO.

MpooBéaTe Ta WIAOKOPMEVA KPEUMUDIQ,
TO MAiVTaVO Kail TO AIwpEVO BoUTupOo Kal
QAVOKOTEWTE TA.

Avapegigte Ta XTUTTNREVA QUYA, TO AT
KQI TO TTITTEPI TN PAa TOU WwIoU.
AoprioTe Tn CUuN va TPaAgel HEPIKG
AETTTd. MeTd CUPWOTE TNV OKOWPN HIa
@opd.

Ma va TTAAoETE Ta KVEVTEA, BPEXETE TA
XEPIa 0ag TTAVTOTE KAAG JE vEPO. ANEU-
PWOTE T KVEVTEA.

BdATe T KvEVTEA O€ BPaaTO vEPO Kal
aenaTe Ta va TpaBngouv Trepitrou

20 Aetrtd. Mnv Ta a@roeTe va
avappdoouv!

ZUMBOUAEG

Kpeartopnxavn

XpAon Twv didTpnTwy Siokwv

AidTpnTog diokog AeTrTog

(3,8 mm) yia:

Bpacouévo Kpéag KoTOTTOUAOU, X0IPIVO
Kpéag, Bodivo Kpéag, BPaouEVO CUKWTI,
Bpacouévo wdapi yia couTreg, wuod
X0IpIVO Kpéag Kal Bodivo KpEag yia ynTo
KING, WHO OUKWTI, KpEag Kal Aapdi yia
AOUKAVIKO JE GUKWTI, XOIPIVO KPEQG

Y1 KOTTVIOTO YEPUAVIKO AOUKAVIKO; TNa
XOIpIVO Kal BodIvO KPEQG yIa TTATE Kal
Aoukaviko cervelat

AiarpnTtog Siokog XovTpog (8 mm) yia:
Wntd xoIpIvo KpEag yia ooUTra YKOUAAG,
uTtoAgippaTa (Tr.X. yntd, AOUKAVIKA) YIa
OOUPAE UTTOAEIMPATWY

> € TTEPITITWON TTOU €ival ETMOUPNTA MIa
AETTTOTEPN CUVEKTIKOTNTO TWV ETTECEP-
YOO UEVWYV TPOPIPWY, ETTAVAAGBETE TN
dladikaoia TepaxiouoU A XpNOoIUOTIOINCTE
O1a00xIKA BIAPOPETIKOUG BIATPNTOUG
OioKOUG (XOVTPOG, AETTTOG).

>upBouAég el

Mepairépw UNIKG (TT.X. KPEUMUBIA, PTTOXA-
pIKG) pTTopouv va TTpooTeBoUV aTTeuBEiag
KaTd TnVv emeepyaaia. 'ETol avapeyvio-
VTal JETOEU TOUG KOAG OAa Tar UAIKG.

FEMIOTIKO AOUKAVIKWY

Mpiv TNV eTTeCepyacia pouNidoTe TO
QUOIKOG évTepo TTepitrou yia 10 AetTé o€
XANIapo vepod.

Mn yepiCete «utTEPBOANIKA» TO TTEPIBANUQ
TOU AOUKAVIKOU TTOAU, TTEION OIOPOPETIKA
Ta AOUKAVIKO UTTOPET VO « OKACOUV» KOTA
T0 BPACIUO A TO WHOIUO.

MpoodpTnua Suciparog
Xpon Twv g§apTNUATWV

E&dprnua kotng: MNa kaporta,
KOAOKUBAKIQ, ayyoupl

EgdpTnua uciparog (Aetrto): MNa
KapUdia, okANPS Tupi

E&dpTnua Tpiwiparog: lMNa atdreg, Tupi
Trapuedava

Atréoupon

)i

ATTOpPIiYTE TN CUCKEUATIa YE TPOTTO
@IANIKS TTPOG TO TrEPIBAAAOV. AU N
OUOKEUN XapaKTNPIiZeTal cUPNQWVa JE
TNV eupwTraiki odnyia 2012/19/EE
TTEPI NAEKTPIKWY Kal NAEKTPOVIKWYV
ouokeuwv (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).

H odnyia Tpokabopilel Ta TAcioIa yia
MO aTTOOUPON KAl a&loTToinon TWv
TTAAIWV CUOKEUWY PE 1I0XU 0" OAn TNV
EE. lNa Toug 1pO6TTOUG ATTOKOMIONG
TTOU I0XUOUV ETTI TOU TTAPOVTOG, Ba
0aG EVNHEPWOEI O EI0IKOG EUTTOPOG.

Me em@UAagN yia TIG OTToIEG AANOYEG.
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el AvTaANOKTIKG KOl EEapTAUATA

AVTAAAOKTIKG Kal EEQPTHpOTA

AvTaAAaKTIKG KOl €§0PTAHATA

& 10009254 AiaTpnTog 8iokog (AETITOG) yIO TNV KPEATOUNXAVH

= 10009255 AidTpnTog 8iokog (XovTpog) yia TNV
KpEQTOUNXavH

& 00753386 TEpIOTIKO AOUKAVIKWYV:
lMa 10 yépiopa TexvNTOU KAl QUOIKOU EVTEPOU LE
pada yia Aoukavika. [a 1o oXNUaTIoNd JIKPWV
POAWV.

= 00753387 A10pOP@WTAG UTTIPTEKIWY PE KEVO ECWTEPIKA
(Kebbe):
lMa T dlapdpewaon poAwv uung r KIua.

= 00753399 MpoodpTnua uoiuyarog:
Ma Euaipo, TPIYIUOo KaI KOTTN

= 00753398

= 00753400 E¢apTtnua uoiparog (xovrpo) yia 1o
TTPOCdpTNUA {UCINATOG

& 00753401 E¢daptnua uoiparog (AeTTo) yia 10 TTPOadpTNUa
Euoiuarog

& 00753402 E€apTnua TpigipaTtog yia 1o TpocdpTnua
guoiuarog

& 00753403 E€apTnua KoTrAg yia To TTpocapTNUa EUCiuaTog

Ta avTaAAOKTIKG KOl To ES0PTAHATA MTTOPEI VO AyOPOaOTOUV JECW TOU EUTTOPIOU KO

TNG UTTNPETIag £EUTTNPETNONG TTEAATWV.
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AvTipyetwTrion BAaBwv el

AvTipeTwtrion BAaBwv

>1ov Trivaka TTou akoAouBei Ba Bpeite AUoeIg yia TTpoBAfuaTa i BAGBES TTOU PTTOPEITE Va
AVTIMETWTTIOETE POVOI 0aG PE ATTAG TPOTTO. € TTEPITITWON TTOU OEV UTTOPEI VO AVTIMETWTTIOTET
€101 I BAGRN, atreubuvbeite oTNV UTTNPETIO EEUTTNPETNONG TTEAQTWV.

H ouokeun katd TNV H ouokeur| dev €xel
gvepyotioinon 0ev  kaBdlou pelpa.

gekiva.

Ta Tpoé@Ipa dev To TTpocépTNa
emme€epyddovral | 0 KoxAiag givai
KaBoAou 1) povo PPOYHEVOG.
TIOAU apyd.

E@apudleral pia oAU
HEYAAN TTiEon TTavVW
010 €€GpTNUA WONONG N
n uttodoxr TTANPWONG
eival oAU yepdrn.

210 eTTeCepyaddpeva
TPOPIUA UTTAPXOUV
aKOPN okAnpa
OUOTaTIKA.

H ao@dAcia utrep-
@oépTWONG Eival
EVEPYOTTOINUEVN.

H ouokeun dev
EKKIVEITOI ) OTTE-
VEPYOTTOIEITAI KATA
N SIGPKEIA TNG
Xpnong.

ZuvdEaTe TO QIG oTNV TTPIa.

ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUN, TIEPIMEVETE TNV
QKIVNTOTTOINGN KAl OTTOOUVOEDTE TNV.
A@aipéaTe TO TTPOTAPTNUA,
QTTOCUVAPUOAOYNOTE TO Kal KaBapiaTe To,

yia va AUoeTE To pagiuo. =» «Ppovrida

Kal kKaBnuepivog kabapiouodsy BAETE atn
oelida 131

MeiwaTe TNV Trieon avw To €€APTNHA WONONG
Kal BaATe oTnv uTTodOoXM TTAPWONG AlyéTepa
TPOPIUA.

ATTOPaKPUVETE T OKANPA GUOTOTIKA.
MpouayeipeveTe i} 0OTAPETE T GKANPA Aaya-
VIKG TTPIV o110 TNV ETTEEEPYATiaL.

ATTEVEPYOTTOINOTE TN OUCKEUN, TIEPIUEVETE TNV
QKIVNTOTTOINGN KAl OTTOOUVOEDTE TNV.

AQAOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEI TTEPITTOU
15-20 AETITA Kal JETA EVEPYOTTOINOTE TNV €K
VEou.

2€ TIEPITITWON TTOU N GUOKEUN OEV EKKIVEITAI,
QQNAOTE TN CUCKEUN VO KPUWOEI TIEPAITEPW Kal
TTPOCTTAONOTE APYOTEPQ EK VEOU.
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Opoi Eyyunong

1. H gyylunon KaAAg AeIToupyiag Twv TTPOIOVTWY PaG TTOPEXETAI YIa XPOVIKO dIAoTNHa €ikool TEOOApWY (24)
UNVWV oTré TNV NUEPOMNVia TG TTPWTNG ayopds TTou avaypageTtal oTn Bewpnuévn amodeign ayopdg. Ma v
TTaPOXI TNG €yyunong aTtaiTeital n eTiOEIEN TNG Bewpnpévng aTrddeIENG ayopdg oTnv oTToia avaypa@eTal o TUTTOG
KOl TO HOVTEAO TOU TTPOIOVTOG.

2. H etaipeia péoa oTa avwTéPW XPOVIKA OPIA, OE TTEPITITWON TTANUUEAOUG AEITOUPYIaG TNG CUOKEUAG, avaAOu-
Bdvel TNV uTTOXPEWON TNG ETTAVAPOPAG TNG O€ OMAAR AEITOUPYIa KAl TNG AVTIKATAOTACNG KABE TUXOV EAATTWHA-
TIKOU PEPOUG (TTANV TV aVOAWGCIUWY KAl TWV EUTTOBWY, OTTWG T YUGAIVA, AAUTITAPES KATT.). ATrapaitnTn TTpoU-
600N yIa va IoXUEl N eyyunaon €ivail n pn AEIToupyia TNG CUOKEUNG va TTPOEPYKETAI OTTO TNV TTANUMEAT KOTAOKEUN
NG Kai O €TTi TTapadeiypaTt ammd KakA xprion, AavBaouévn eykatdaTtaon, Un TAPNCN Twv odnyiwv Xpriong Tng
OUOKEUNG, akaTdAANAN cuvTrpnon ammd mpdowta pn e¢ouaiodotnuéva amod tnv BSH Oikiakég Xuokeuég A.B.E.
n atrod e§wyeveig TTapdyovTeg OTTWG BIAKOTTEG NAEKTPIKOU PEUUATOG A 1IAQOPOTTOINGNG TNG TAONG KATT.

3. ZTnV TTePITITWon TToU TO TTPOIdV 8ev AeiIToupyei CwaoTd Adyw TNG KATOOKEUNG TOU Kal €QACTOV N TIANUMEAAS
AerToupyia ekdnNAwBNKe Katd TNV TrEPiodo £yyunang, n povada PRI (1) To egouaiodotnuévo ouvepyeio) Tng BSH
Oikiakég Zuokeuég A.B.E. Ba To £TMIOKEUAOEI PE GKOTTO TN XPHON YIO TNV OTToI0 KATOOKEUAOTNKE, XWPIG VO UTTAPEE!
XPEwWaon yia avTOAAAKTIKG A TNV Epyaadia.

4. Aev KaAUTTTOVTOI OTTO TNV EYYUNON 01 KivOUVOI TTOU OXETICOVTaI PE TTT HETAPOPEG TOU TTPOIOVTOG TTPOG ETTIOKEUN
oToV PETATTWANTA 1 TTPOG TNV povada ZEpRIG (A TTpog To Eouaiodotnuévo Zuvepyeio) Tng BSH OIKIOKEG ZUOKEUEG
AB.E. epboov dev mpaypatotroioUvtal atmd v BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E. ) amd eCouaiodotnuévo atr’
auTAv TTPOOWTTO.

5. 'OAeg o1 €TMOKEVEG TNG €yyUNnang 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 KOVEVO TTPOIOV TTOU XPNOIUOTIOIEITAI TTEPAV TWV TTPOBIAYPAPWY YIa TIG OTTOIEG KOTA-
OKEUAOTNKE (TT.X. OIKIOKN XPAon).

7. H eyyunon kaAig Asitoupyiag TTou TTApEXETAI ATTO TOV KATOOKEUAOTH TTavel av atrokoAAnBouUv, aAAoiwboulv 1
TPOTTOTTOINBOUV E OTTOIOdNTIOTE TPOTTO Ol TAIVIEG ACPAAEING I OI EIDIKEG DIOKPITIKEG AUTOKOAANTEG ETIKETEG ETT TWV
OTTOiWV avaypAageTal 0 apIBPOS GEIPAG 1 N NUEPOUNVia ayopds.
8. H gyyunon &ev KOAUTITEL:
— Emokeuég, petatpotrég ) kaBapiopoUg TTou éAaBav xwpa o€ KEVTpo ZEPPIG PN £§ouaiodoTnuévo atrd Tnv
BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
—A\&Bog xprion, uTTEPBOAIKN XPron, XEIPIOWO 1 A&IToupyia Tou TTPOIGVTOG KaTd TPATIO Wn CUMQWVO PE TIG
0dnyYieg TTOU TTEPIEXOVTAI OTA EYXEIPIDIO XPAONG Kal/ff OTA OXETIKA £yypaga XPAoNG, GUPTTEPIAAUBAVOUEVWY
NG TTANPPEAOUG QUAAENG TNG GUOKEUNG, TNG TITWONG TNG GUOKEUNG KATT.
— lMpoidvTa pe duoavayvwaTo apiBud oeipdg.
— ZnMIEG TTOU TTIPOKOAAOUVTAI EVOEIKTIKG OTTO ACTPATTEG, VEPO 1 UYPaOia, QwTIA, TTOAEPO, dNUOTIEG avVATAPAXEG,
AGBog TéOoEIG TOU BIKTUOU TTAPOXNG PEUMATOG, 1 OTToIodATIOTE AGyo TTou gival TrEpav aTTd Tov €AEyX0 Tou
KATAOKEUOOTH 1} €60UCI000TNPEVOU GUVEPYEIOU.

9. AvtikaTdoTaon TNG CUCKEUAG YiveTal uovo epooov dev gival duvaTr n emdIOpOwaon TNG KATOTTIV TTIOTOTIoINGNG
NG aduvapiag emaokeung amod 1o Egouaiodotnuévo ZEpRIg (fy 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€aprpaTa kai UNIKG TTou avTIKaBioTwvTal Katd Tn IdpKeia TG £yyUnong ETIOTPEPOVTAl GTO CUVEPYEIO.

BSH Oikiakég Zuokeuég A.B.E.
17° XAy EBvikrig 000U ABnvwv - Aapiag & Motapol 20,145 64 Kneioid, ABrva

TA KENTPIKA ZHMEIA EEYMHPETHZHZ NEAATQN
ABAVA ... 17° xAu EBvikrig 0doU ABnvwv — Aapiag & Motapou 20,145 64 Kngioia
Beo/vikn. ...006¢ XaAkng, Matpiapyiko MuAaiag, 570 ol MNuAaia, T.6. 60017 B£pun

Marpa . . XapoaAdutrn 57. 262 24 WnAd AAwvia

HpdkAeio — ceeenen NEWQ. EBVIKAG AvTIOTAOEWG 23 & KaAapd, 713 06 HpdkAgio
KUTTPOG. ..ot ApX. Makapiou I' 39. 2407 Eykwpn Aeukwoaia, KUtrpog

18182 .. 24 wpeg | 7 NUEPEG, TUTTIKA XPEwan KAAANG TTPog €BVIKA dikTua

MANEAAAAIKO THAE®QNO EZYMHPETHZHZ NEAATQN

01/17



Amaca uygun kullanim tr

Amaca uygun kullanim

Kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz, verilen bilgilere gore
hareket ediniz ve ileride bagvurmak uizere 6zenle saklayiniz!
Cihazi bagka birine verirken cihaz ile birlikte bu kilavuzu da
teslim ediniz.

Cihazin dogru kullanimina yonelik talimatlarin dikkate alinmamasi
nedeniyle olusabilecek hasarlardan Uretici sorumlu tutulamaz.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda kullaniimak igin tasarlanmistir.
Cihazi sadece evinizde hazirlayacagdiniz miktarlar ve sureler igin
kullaniniz.

Cihaz ve aksesuarlari (modele gore) asagidaki kullanim alanlari igin
uygundur:

Et kiyma makinesi: Cig ve pismis et, jambon, kimes hayvanlari eti
ve balikdogramak ve karistirarak igslemek igin uygundur.

Sucuk doldurma unitesi: Dolgu sosis veya sucuk hazirlamak igin
uygundur.

Kebbe sekil verme unitesi: Hamur bohgalarinin ve kiymal
bohgalarin yapilmasi igindir.

Rendeleme unitesi: Besinlerin kesilmesi, dogruanmasi ve
rendelenmesi igindir.

Meyve suyu sikma unitesi: Yumusak meyvelerin suyunu ¢ikartmak
icin uygundur, 6rn. Ahududu, frenk Gzimd, ¢ilek ve domates.

Islenecek besinler, icerdikleri sert kisimlardan (6rn. kemik) arindiriimig
olmahdir. Cihaz bagka cisimlerin veya maddelerin islenmesi i¢in
kullaniimamalidir. Uretici tarafindan izin verilmis baska aksesuarlar
kullanarak g¢esitli uygulamalarin gergeklestiriimesi de mumkudur.
Cihazi sadece orijinal pargalari ile birlikte kullaniniz. Baska

cihazlara ait basliklari, kesme ve rendeleme bagliklarini kesinlikle
kullanmayiniz. Sadece ilgili bashgda ait parcalari kullaniniz.

Cihazi sadece normal oda sicakliginda ve deniz seviyesinden en
fazla 2000 m yukseklikte kullaniniz. Cihazi, ocak gibi sicak yuzeylerin
Uzerine veya yakinina koymayiniz.

Sigramalar nedeniyle olusabilecek hasarlari 6nlemek ve
yaralanmadan galismayi garanti edebilmek igin; ¢alisma yUzeyinin
kolayca erigilebilir, neme karsi dayanikli, diz, dengeli, kuru ve
yeterince buyuk bir alan olmalisi gereklidir.

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
bilgilendirilmis olmalari ve kullanimdan kaynaklanan tehlikeleri
anlamis olmalari halinde kullanilabilir.
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tr Guvenlikle ilgili uyarilar

Cocuklar cihazdan ve baglanti kablosundan uzak tutulmalidir ve cihazi
kullanmalari yasaktir. Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik veya
kullanici bakimi galismalari gocuklar tarafindan gergeklestiriimemelidir.

Guvenlikle ilgili uyarilar

/\ Elektrik carpma tehlikesi ve yangin tehlikesi

Cihaz kesinlikle tip etiketi Uzerindeki bilgilere uygun sekilde
baglayiniz ve ¢alistiriniz. Cihazin kendisinde veya elektrik kablosunda
hasar varsa cihazi kesinlikle kullanmayiniz. Cihazda, hasar gérmus
bir elektrik kablosunun degistiriimesi gibi onarimlar, tehlikeleri
Onlemek icin, sadece yetkili servisimiz tarafindan yapiimalidir. Cihazi
kesinlikle zaman ayarl salterlere veya uzaktan kumandali prizlere
baglamayiniz. Cihazi isletim sirasinda surekli olarak gézetim altinda
tutunuz! Cihazin, besinlerin hazirlanmasi icin gerekli olandan uzun
sureyle acik tutulmasi kesinlikle tavsiye edilmez.

Elektrik sebekesi kablosunu sicak parcalar ile temas ettirmeyiniz
veya sivri kenarlar Uzerine ¢ekmeyiniz. Cihazi kesinlikle suya
daldiriimayiniz veya bulagik makinesinde yikamayiniz. Buharli
temizleme aleti kullanmayiniz. Cihazi islak veya nemli elle tutmayiniz
ve bosta ¢alismaya birakmayiniz.

Cihazi her kullanimdan sonra, gézetim altinda degilken, pargalarini
ayirmadan, birlestirmeden ve temizlemeden once ve acil durumlarda
mutlaka elektrik sebekesinden ayiriniz.

/\ Yaralanma tehlikesi

Cihazi kullandiktan sonra, tahrik sisteminin (motor) durmasini
bekleyiniz. Bagliklar takilmadan veya degistiriimeden once, cihazin
kapatiimasi ve elektrik sebekesinden ayrilmasi gerekir.

Kesme ve rendeleme basliklarinin keskin bicaklarini ve kenarlarini
tutmayiniz ve buralara dokunmayiniz. Donen pargalari kesinlikle
tutmayiniz ve buralara dokunmayiniz. Dolum kanalini veya ¢ikis
agzini kesinlikle tutmayiniz ve buralara dokunmayiniz.

Islenecek besinleri dolum kanalinin igine kesinlikle elinizle itmeyiniz.
Mutlaka sadece urun ile birlikte teslim edilen tikaci kullaniniz.
Kesme ve rendeleme unitelerinin keskin bigcaklarini ve kenarlarini
kesinlikle tutmayiniz ve buralara dokunmayiniz.

/\ Dikkat! Cihaz hasari tehlikesi

Dolum kanalinin ve Unitelerin iginde yabanci cisimlerin mevcut
olmamasina dikkat ediniz. Dolum kanalina veya ¢ikis agzina herhangi
bir cisim (6rn. bigak, ¢atal) ile midahalede bulunmayiniz.

A\ Onemli!
Cihazi her kullanimdan sonra veya uzun sure kullaniimadiysa mutlaka
iyice temizleyiniz. =» “Bakim ve glinliik temizlik” bkz. sayfa 143
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Yeni bir Bosch cihazi satin aldiginiz igin
sizi candan kutluyoruz.

Bu kullanim kilavuzunun devamindaki
sayfalarda, bu cihazi guvenli bir sekilde
kullanmanizi saglayacak gok degerli bilgiler
yer almaktadir.

Sizden bu kullanim kilavuzunu dikkatlice
okumanizi ve tim talimatlara uymanizi rica
ediyoruz. Boylelikle cihazinizi uzun stre
keyifle kullanabilir ve elde ettidiniz sonuglari
gorerek bu cihazi satin almaktan bir kez
daha memnuniyet duyabilirsiniz.

Bu kullanim kilavuzunu ileride bagvurmak
veya cihazi kullanan diger kisilere teslim
etmek Uzere muhafaza ediniz.

Urlnlerimiz hakkindaki ayrintil bilgileri aga-
gidaki internet sayfamizda bulabilirsiniz.
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Ana cihaz

Ana Unite

Rendeleme Unitesi
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Tarifler......ooveeee e 144
Yararl bilgiler..........cocooiiiiis 145
Elden gikartiimasl.........ccocceeeveeeiiiiieeenes 145
Garanti......ccoeeeeeiiei e 146
Yedek pargalar ve aksesuarlar................. 146
Ariza durumunda yardim ............cccceenee. 147

Genel Bakis tr

Genel Bakig

= Resim [}
1 Anacihaz
a Uniteler icin tahrik sistemi
b O/l tusu
¢ Sigorta/emniyet tusu
d Elektrik sebekesi kablosu
2 Ana iinite
Govde
Dolum kanali
Malzeme doldurma kabi
Tikag
Tikag icin kapak
Kavrama uniteli helezon
Montaj bilezigi
3 Et kiyma unitesi
a Bicak
b ince delikli disk (3,8 mm) *
¢ Kaba delikli disk (8 mm)
4 Sucuk doldurma tinitesi *
a Tutucu bilezik
b Sucuk doldurma Unitesi bagligi
5 Kebbe linitesi *
a Konik halka
b Kebbe bashgi
6 Rendeleme unitesi *
Govde
Dolum kanali
Tikag
Kesme Unitesi
Rendeleme tinitesi, ince
Dograma Unitesi
7 Meyve suyu sikma unitesi *
Ana unitenin malzeme doldurma kabini
ve tikacini kullaniniz.
Govde
Dolum agzi
Halka contal salyangoz
ince (B) ve kalin (A) siizgeg iinitesi
Halka contali stizgeg tutucu
Montaj bilezigi
Cikis hunisi
Posa agzi (ayarlanabilir)
* modele bagh
Aksesuarlar ve yedek parcalar musteri hiz-
metlerinden veya www.bosch-home.com
adresinden temin edilebilir. =»> “Yedek
pargalar ve aksesuarlar” bkz. sayfa 146
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tr ilk kullanimdan énce

ilk kullanimdan once

Yeni bir cihaz ilk kez kullanilmadan 6nce
ambalajindan ¢ikartiimali, temizlenmeli ve
kontrol edilmelidir.

Dikkat!

Hasarli bir cihazi kesinlikle kullanmayiniz!

m Ana cihazi ve tim aksesuar pargalarini
ambalajlarindan ¢ikartiniz.

= Mevcut ambalaj malzemesi
cikartiimalidir.

m Birlestiriimis parcalar ayrilarak tekil
parcalar haline getirilmelidir. Burada
“Hazirlik” altinda agiklanan siranin
tersine hareket edilmelidir.

m TUm pargalarin eksiksiz oldugu kontrol
edilmelidir. =»> Resim [\

m TUm pargalar gorinur bir hasara karsi
kontrol ediniz.

m Ilk kullanimdan énce tiim pargalari iyice
temizleyiniz ve kurutunuz. =» “Bakim ve
glinliik temizlik” bkz. sayfa 143

Kumanda ve gdsterge
elemanlari

O/l tusu

O/1 tusuna bastiginizda cihaz agilir. Tahrik
sistemi (motor) hemen calismaya baslar. O/I
tusuna tekrar bastiginizda cihaz kapatilir.
Tahrik sistemi (motor) durdurulur.

Emniyet tusu

Emniyet tusuna basildiginda cihaza monte
edilmis olan Gnitenin kilidi agilir. Ancak
emniyet tusuna basildiktan sonra Unite saat
dénus yonunde cevrilebilir ve ana cihazdan
cikartilabilir.

Guvenlik tertibatlari

Asin yiiklenme giivenligi

(termik koruma salteri)

Cihazin motoru kullanim esnasinda ken-
diliginden kapanirsa, asiri yiklenmeye

kargl koruma sistemi aktiflestirilmistir. Ayni
zamanda ¢ok miktarda besinin islenmesi
veya kemikler tarafindan blokaj olasi sebep-
lerden biri olabilir. = “Ariza durumunda
yardim” bkz. sayfa 147
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Ana cihaz
Hazirhk

/A Yaralanma tehlikesi!

Elektrik fisini ancak cihaz ile calismak igin

tm 6n hazirliklar sona erdikten, gerekli

Uniteler dogru sekilde birlestirildikten ve ana

cihaza baglandiktan sonra takiniz.

m Ana cihazi diiz ve dengeli bir galisma
ylzeyine yerlestiriniz.

Ana cihaz hazirdir.

Ana unite

Ana unite asagidaki uygulamalar igin
kullanihr:

Et kiyma makinesi

Cig veya pismis besinlerin dogranmasi
icindir. islenecek besinin tiiriine ve yapisina
uygun delikli disk kullaniniz. =» “Yararli bilgi-
ler” bkz. sayfa 145

Sucuk doldurma linitesi

Suni ve dogal bagirsagin sucuk malzemesi
ile doldurulmasi igindir. Sosis sarmalarinin
yapilmasi igindir.

Kebbe sekil verme linitesi

Hamur bohcalarinin veya kiymali sarmalarin
yapilmasi igindir.

Not: Ana Unite ve misteri hizmetlerinden
temin edebileceginiz uygun aksesuarlar

ile bagka uygulamalar yapmaniz da
muimkindr.

Dikkat!

Farkh munferit parcalarin birlestirilmesi icin,

Uniteler Uzerindeki girinrileri gdvde Uzerindeki

ilgili karsi pargaya hizalayiniz.

Et kiyma makinesi hazirligi

/\ Yaralanma tehlikesi!

Keskin bigaklar tutmayiniz.

Dikkat!

Her zaman sadece delikli disk kullaniniz.

—> Resim [

1. Helezonu, kavrama Unitesi 6nde olacak
sekilde gbvde icine yerlestiriniz.



2. Oncelikle bigagi, daha sonra istediginiz
delikli diski helezon Uzerine yerlestiriniz.
Bicak agizlari delikli diske dogru
bakmalidir.

3. Montaj bilezigini gdévde Uzerine yerlesti-
riniz ve kuvvet uygulamadan saat donus
yoénunde c¢eviriniz.

Et kiyma makinesi hazirdir.

Sucuk doldurma unitesi hazirhgi

—> Resim

1. Helezonu, kavrama Unitesi 6nde olacak
sekilde goévde icine yerlestiriniz.

2. Oncelikle tutucu bilezigi helezon iizerine,
ardindan da sucuk basligini gévde igine
yerlestiriniz.

3. Montaj bilezigini gévde Uzerine yerlesti-
riniz ve kuvvet uygulamadan saat dénls
yonunde geviriniz.

Sucuk doldurma Unitesi hazirdir.

Kebbe sekil verme unitesi hazirligi

= Resim [3]

1. Helezonu, kavrama Unitesi 6nde olacak
sekilde gévde igine yerlestiriniz.

2. Oncelikle konik halkayi helezon (izerine,
ardindan da kebbe bashgini gévde icine
yerlestiriniz.

3. Montaj bilezigini gdévde lzerine yerlesti-
riniz ve kuvvet uygulamadan saat donls
yonunde geviriniz.

Kebbe sekil verme Unitesi hazirdir.

Ana Uunite tr

Kullanim

Not: Besinler kullanim amaglarina gére
farkl sekilde islenirler. = “Tarifler” bkz.
sayfa 144

Asagidaki ornekte, ana iinitenin et kiyma
makinesi olarak kullanimi agiklanmigtir:

/\ Yaralanma tehlikesi!

— Dolum kanalini kesinlikle elinizle
tutmayiniz.

— Malzemeleri cihazin igine itmek icin
sadece tikag kullaniniz.

Dikkat!

— Cihaz ile kemik, kikirdak, sinir veya
benzeri kati cisimler islemeyiniz.

— Donmus et islemeyiniz.

— Tikag ile ¢ok fazla baski uygulamayiniz.

=> Resim sirasi &

1. Hazirlanan uniteyi, ana cihazin tahrik
sistemine egik sekilde yerlestiriniz.

2. Duyulur sekilde yerine oturana kadar
Uniteyi saat donis yoninin tersine dogru
geviriniz.

3. Doldurma kabini yerlestiriniz ve tikaci
dolum kanalina sokunuz.

4. Besinleri hazirlayiniz. Oncelikle biiyiik
parcalari herhangi bir baski uygulama-
dan dolum kanalindan gegirerek kiguk
pargalara ayiriniz.

5. Unitenin altina uygun bir kap koyunuz.
Hazirlanan besinleri doldurma deligine
doldurunuz.

6. Elektrik figini takiniz. Cihazi galistiriniz.

7. Tikag ile hafifce baski uygulayarak besin-
leri dolum kanalina itiniz.

8. Isiniz bittiginde cihazi kapatiniz ve
elektrik figini ¢ekiniz.

9. Doldurma kabini ve tikaci ¢ikartiniz.

10. Emniyet tusunu basili tutunuz ve ¢6zu-
lene kadar Uniteyi saat dénus yonunde
ceviriniz.

11. Uniteyi gikartiniz, parcalarina ayiriniz ve
tim pargalari temizleyiniz. =» “Bakim ve
glinliik temizlik” bkz. sayfa 143

141



tr Rendeleme Unitesi

Rendeleme linitesi

Peynir, meyve, sebze, findik, badem, kuru-
tulmus kahvaltilik ekmek ve diger sert besin-
lerin kesilmesi, dogranmasi ve rendelemesi
igindir. Lifli yiyeceklerin kesilmesi igin uygun
degildir, 6rn. Kereviz veya pirasa. islenecek
besinin turline ve yapisina uygun tertibat kul-
laniniz. =» “Yararli bilgiler” bkz. sayfa 145

Hazirhk

/A Yaralanma tehlikesi!

Rendeleme, kesme ve dograma unitelerinin
keskin bigcaklarini ve kenarlarini tutmayiniz
ve buralara dokunmayiniz.

=> Resim [@

m Istediginiz tertibati cihazin igine
yerlestiriniz.

Bilgi: Cihaz devreye sokulunca, Unite oto-

matik olarak kilitlenir.

Rendeleme Unitesi hazirdir.

Kullanim

/\ Yaralanma tehlikesi!

— Dolum kanalini kesinlikle elinizle
tutmayiniz.

— Malzemeleri cihazin igine itmek igin
sadece tikag kullaniniz.

Dikkat!

— Tikag sadce bir yonde kullanilabilir.

— Set kabuklari(érn. findik kabug)
temizleyiniz.

— Tikag ile ¢ok fazla baski uygulamayiniz.

—=> Resim sirasi [€

Hazirlanan Uniteyi, ana cihazin tahrik

sistemine egik sekilde yerlestiriniz.

2. Duyulur sekilde yerine oturana kadar
Uniteyi saat dénus yonunin tersine dogru
ceviriniz.

3. Besinleri hazirlayiniz. Oncelikle bilyik
parcalari herhangi bir baski uygulama-
dan dolum kanalindan gegirerek kiguk
parcalara ayiriniz.

4. Unitenin altina uygun bir kap koyunuz.
Hazirlanan besinleri doldurma deligine
doldurunuz.

5. Elektrik fisini takiniz. Cihazi ¢ahstiriniz.

-
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6. Tikac ile hafifce baski uygulayarak besin-
leri dolum kanalina itiniz. Besinler kesilir
veya rendelenir.

7. lsiniz bittiginde cihazi kapatiniz ve
elektrik fisini ¢ekiniz.

8. Tikaci gekip digari ¢ikariniz.

9. Emniyet tusunu basili tutunuz ve
¢ozlilene kadar Uniteyi saat donis
yonlnde ceviriniz.

10. Uniteyi ¢ikartiniz, parcalarina ayiriniz ve
tim pargalari temizleyiniz. =» “Bakim ve
glinliik temizlik” bkz. sayfa 143

Meyve suyu sikma linitesi

Yumusak meyvelerin suyunu gikartmak igin
uygundur, 6rn. Ahududu, frenk Gzimu, gilek
ve domates. Sikma Unitesi elma veya Gzim
icin uygun degildir. Sikma Unitesi ayrica
havug ve pancar gibi sert sebzeler veya
meyveler i¢in de uygun degildir.

Hazirhk

Bilgi: Secilen slizgeg Unitesine gore meyve
suyunun icindeki etli meyve posasinin
miktar degisir. Cekirdeklerinin gapi slizge¢
Unitesindeki delik capiyla yaklasik olarak
ayni olan meyvelerin suyunu sikmayiniz
(6rn. Ahududu).

=> Resim [

m Halka contalarin stizge¢ tutucuya ve
salyangoza sabitlenip sabitlenmedigini
kontrol ediniz. Sabitlenmemigse halka
contalari bu pargalardaki sizdirmazlik
kanallarina yerlestiriniz.

1. lIstediginiz siizgeg Unitesini slizgeg tutu-
cuya yerlestiriniz ve sikica bastiriniz.

2. Salyangozu gdévdenin igine yerlestiriniz.

3. Sizgeg tutucuyu gdvde igine yerlestiriniz.
Slizge¢ tutucudaki burun gévdedeki
girintiye oturmalidir.

4. Montaj bilezigini gdvde Uzerine yerlesti-
riniz ve kuvvet uygulamadan saat donis
yonlnde ceviriniz.

5. Posa agzini slizgeg tutucuya takip
vidalayiniz.

6. Cikis hunisini duyulur sekilde yerine
oturuncaya kadar stizge¢ tutucuya
yerlestiriniz.



Meyve suyu sikma Unitesi hazirdir.
Kullanimi

A Uyan

Yaralanma tehlikesi!

— Dolum kanalini kesinlikle elinizle
tutmayiniz.

— Malzemeleri cihazin igine itmek igin
sadece tikag kullaniniz.

Dikkat!

— Sert meyve kabuklarini, gekirdeklerini ve
saplarini temizleyiniz.

— Orman meyveleri, 6rn. frenk Gzimi
saplariyla birlikte preslenebilir.

— Daha buylk cekirdegdi veya sapi olan erik
ve vigne gibi meyvelerin suyunu sikma-
dan once c¢ekirdeklerini gikartiniz.

— Donmus meyveleri igslemeyiniz.

— Tikag ile ¢ok fazla baski uygulamayiniz.

=> Resim sirasi Il

1. Hazirlanan Uniteyi, ana cihazin tahrik
sistemine egik sekilde yerlestiriniz.

2. Duyulur sekilde yerine oturana kadar
Uniteyi saat donus yonunun tersine dogru
ceviriniz. Montaj bilezigini iyice sikiniz.

3. Malzeme doldurma kabini yerlestiriniz ve
tikaci dolum kanalina sokunuz.

4. Meyveleri hazirlayiniz. Oncelikle biiyiik
meyveleri dolum kanalina bastirmadan
gecebilecek sekilde kliglk pargalara
ayiriniz. Blyuk cekirdekleri (6rn. kiraz,
murdim erigi) cikartiniz.

m  Meyve suyu ve posa deliklerinin altina
birer kap yerlestiriniz.

m Hazirlanan meyveleri malzeme doldurma
kabina doldurunuz.

5. Elektrik figini takiniz. Cihazi galistiriniz.

6. Tikac ile hafifce baski uygulayarak mey-
veleri dolum kanalina itiniz.

7. Sikilan meyve suyu ¢ikis hunisinden
digari stzuldr. Meyvenin etli kismi (kati
pargalar) posa agzinin iginden bastirilir.

Bakim ve gunlik temizlik tr

8. Posa agzini ayarlayiniz. Digari dogru
cevrildiginde meyve suyu daha civik olur;
iceri dogru cevrildiginde daha kati olur ve
huniden daha fazla su ¢ikar. Posa ¢ok
kuruysa, cihazin posa nedeniyle hasar
goérmesini engellemek igin posa agzini
soklnuz.

9. isiniz bittiginde cihazi kapatiniz ve
elektrik fisini ¢ekiniz.

10. Malzeme doldurma kabini ve tikaci
cikartiniz.

11. Emniyet tusunu basili tutunuz ve
¢ozlilene kadar Uniteyi saat donis
yonlnde ceviriniz.

12. Uniteyi gikartiniz, parcalarina ayiriniz ve
tim pargalari temizleyiniz. =» “Bakim ve
glinliik temizlik” bkz. sayfa 143

Bakim ve glinliik temizlik

Cihazi, tim Uniteleri ve kullanilan aksesuar
parcgalarini her kullanimdan sonra iyice
temizleyiniz.

A Elektrik carpmasi tehlikesi!
Temizlikten dnce elektrik sebekesi kablo-
sunu prizden ¢ekiniz.

— Ana cihazi kesinlikle sivilara dal-
dirmayiniz ve bulasik makinesinde
temizlemeyiniz.

/\ Yaralanma tehlikesi!

Rendeleme ve kesme Unitelerinin keskin
bigaklarini ve kenarlarini tutmayiniz ve bura-
lara dokunmayiniz.

Dikkat!

— Alkol veya ispirto iceren temizleme
maddeleri kullanmayiniz.

— Keskin, sivri uclu veya metalik cisimler
kullanmayiniz.

— Asindirici nitelikte bez veya temizlik
deterjani kullanmayiniz.

Resim M munferit parcalarin nasil temizle-

necegi ile ilgili bir genel bakis sunar.

m  Ana cihazi yumusgak ve nemli bir bezle
siliniz ve kurulayiniz.

m  Kullanilan Gniteleri adimlari tersi sirayla
uygulayarak pargalarina ayiriniz
(bkz. ilgili Gnitenin “Hazirlik” bolimu).
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tr

Tarifler

Aksesuar parcalarini deterjanli su ve
yumusak bir bez/slinger veya yumusak
bir firga kullanarak temizleyiniz

Tum parcgalari kurumaya birakiniz.

Uyarilar:

Metal pargalari derhal kuru bir bez ile silip
kurutunuz ve paslanmalarini énlemek igin
Uzerlerine biraz sivi yemek yagi siriniiz.
Havug gibi malzemeleri islerken plastik
parcgalarda renk degisimleri olusabilir. Bu
renklenmeler bir damla sivi yemek yagi
ile temizlenebilir.

Tarifler

Gouda peynirli kiymali rulo kofte
Temel tarif

500 g dana eti, seritler halinde kesilmig
500 g domuz eti, seritler halinde kesilmis
200 g peynir (Gouda)

10 gtuz

2 g cekilmis karabiber

Sarimsak (istege bagl)

Kizartmak i¢in yag

Daha kolay kullanabilmek igin Gouda
peynirini kiipler halinde (2 x 1 x 1 cm)

kesiniz ve bir gece énceden dondurunuz.

Oncelikle donmus haldeki Gouda peyni-
rini, daha sonra da dana ve domuz etini
et kiyma makinesinden (ince delikli disk)
gegcirerek isleyiniz.

Bu karigima tuzu, biberi ve sarimsagi
(istege bagl) ekleyiniz ve karistiriniz.
Elinizle veya bir sosis doldurma
aparatiyla sekil vererek yaklasik 10 cm
uzunlugunda rulo kéfteler hazirlayiniz.
Kizartma tavasinda yagi isitiniz ve
kiymali rulo koéfteleri yakl. 5 dakika
kizartiniz. Birkag kez cevirerek her yerini
iyice kizartiniz.

Kebbe

Doldurulmusg hamur:

500 g kuzu eti, seritler halinde kesilmis
500 g bulgur, yikanmis ve suyu stzulmus
1 kiglk sogan, dogranmis

Kuzu etini ve bugdayi et kiyma makine-
sine (ince delikli disk) déntstumli koyarak
isleyiniz.

144

m  Hamuru iyice karigtiriniz, sogani ilave
edip karistiriniz.

m  Karisimi iki kez daha et kiyma makinesi
ile isleyiniz.

ici igin:

— 400 g kuzu eti, seritler halinde kesilmis

— 2 orta buyuklikte sogan, dogranmig

— 1 corba kasigi sivi yag

— 1 ¢orba kasigi un

— 2 gay kasig! yenibahar

— Tuz ve karabiber

m  Kuzu etini et kiyma makinesi (ince delikli
disk) ile isleyiniz.

m  Soganlari pembelesinceye kadar
kavurunuz.

m  Kuzu etini ilave ediniz ve iyice kavurunuz.

m Dider malzemeleri ilave ediniz.

m  TUm malzemeleri yakl. 1-2 dakika
soteleyiniz.

m Fazlalik yagi dokundz.

m ¢ malzemenin sogumasini bekleyiniz.

Kebbe hazirlanmasi:

Doldurulmug hamur bohgalarinin karisim
malzemesini kebbe sekil verme Unitesi ile
isleyiniz.

ici bos hamur rulosundan 7,5 mm uzunlu-
gunda parcalar kesiniz.

Doldurulmus hamur bohgasinin bir ucunu
bastirip kapatiniz.

igine biraz i¢ dolgu malzemesi doldurunuz
ve bohcanin diger ucunu da bastirip
kapatiniz.

Sivi yagi 1sitiniz (yakl. 180°C) ve doldu-
rulmus hamur bohgalarini yakl. 6 dakika
sureyle altin rengini alana kadar kizartiniz.

Ekmekli hamur koftesi

300 g taze beyaz ekmek

20 ml sut

40 g tereyagi veya margarin

3 yumurta

1 yemek kasigi ince kiyllmig sodan
Maydanoz

biraz un

Tuz ve karabiber

Ekmegi 10 mm kalinhginda dilimler
halinde kesiniz ve boyuna ikiye bdliniz.
Uzerine 20 ml siit dokiiniiz ve cekmesini
bekleyiniz.



m Islak ekmek pargalarini et kiyma maki-
nesi (kaba delikli disk) ile yakl. 50 saniye
isleyiniz.

m  Kiglk dogranmis soganlari, maydanozu
ve erimis tereyagini ilave ediniz ve
karistiriniz.

m Ekmekli hamura cirpilmis yumurtalari,
tuz ve karabiber ekleyip karistiriniz.

m Hamuru birkag dakika bekletiniz. Tekrar
iyice yogurunuz.

m Yuvarlak kofteleri sekillendirmek igin
ellerinizi daima su ile iyice nemlendiriniz.
Yuvarlak kéfteleri un Gizerinde gezdiriniz.

m Yuvarlak koéfteleri kaynar suya atiniz ve
yakl. 20 dakika su iginde bekletiniz. Suyun
kaynayip tasmamasina dikkat ediniz!

Yararli bilgiler

Et kiyma makinesi

Delikli disklerin kullanimi

— Ince delikli disk (3,8 mm):

Pismis tavuk, domuz, sidir eti, pismis
ciger, pismis corbalik et, kizartmalik kiyma
icin ¢ig domuz ve sidir eti; ¢ig ciger, ciger
sucugu igin et ve ig yagt, ince kiyllmig
etten sucuk igin domuz eti; Macun ve
servelat sosisi icin domuz ve sigir eti

— Kaba delikli disk (8 mm):

Gulas gorbasi igin kavrulmus domuz eti;
artiklardan yapilan sufle igin kullanilan
artiklar (kizartma, sucuk, ...)

m islenecek besinde daha ince bir kivam
elde etmek isiyorsaniz, pargalama isle-
mini tekrarlayiniz veya farkli delikli disleri
birbiri ardina kullaniniz (kaba, ince).

m isleme sirasinda baska malzemeler de
(6rn. sogan, baharat) ekleyebilirsiniz.
Boylece tim malzemeler birbirleriyle iyice
karistirihr.

Sucuk doldurma unitesi

m Dogal bagirsagi islemeden 6nce yakl.
10 dakika 1lik suda yumusatiniz.

m Sosis sarmalarini “tika basa” doldurma-
yiniz, aksi halde sosisler piserken veya
kizarirken patlayabilir.

Yararli bilgiler tr

Rendeleme linitesi

Unite kullanimi

— Kesme uinitesi: Havug, kabak, salatalik
icin

— Rendeleme iinitesi (ince): Findik, sert
peynir

— Dograma linitesi: Patates, parmesan
peyniri

Elden ¢gikartilmasi

AEEE Yonetmeligine Uyum ve Atik
E Uriiniin Elden Gikarilmasi
I

Ambalaj malzemesini ¢evre kural-
larina uygun sekilde imha ediniz.

Bu Urtn T.C. Cevre ve Sehircilik
Bakanligi tarafindan yayimlanan
“Atik Elektrikli ve Elektronik Egyalarin
Kontroll Yénetmeligi’nde belirtilen
zararh ve yasakli maddeleri icermez.
AEEE y6netmeligine uygundur.

Bu drlin, geri donlisiimli ve tekrar kullanila-
bilir nitelikteki ylksek kaliteli parca ve mal-
zemelerden Uretilmigtir.

Bu nedenle, Grlnd, hizmet 6mrindn
sonunda evsel veya diger atiklarla birlikte
atmayin. Elektrikli ve elektronik cihazlarin
geri dénusumu icin bir toplama noktasina
g6tlrun. Bu toplama noktalarini bélgeniz-
deki yerel ydnetime sorun.

Kullaniimig Urdnleri geri kazanima vererek
cevrenin ve dogal kaynaklarin korunmasina
yardimci olun.

Uriinii atmadan énce gocuklarin giivenligi
icin elektrik fisini kesin ve kilit mekanizma-
sini kirarak ¢alismaz duruma getirin.
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tr Garanti

Garanti

Bu cihaz icin, yurt disindaki temsilcilikleri-
mizin vermis oldugu garanti sartlar gegerli-
dir. Bu hususta daha detayl bilgi almak igin,
cihazi satin aldiginiz saticiya bas vurunuz.
Garanti suresi igerisinde bu garantiden yarar-
lanabilmek icin, cihazi satin aldiginizi goste-
ren fisi veya faturayi géstermeniz 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
cahstiriniz.

m Cihazinizi kullanmayacaksaniz,
digmesinden kapatip kaldiriniz.

Degisiklik haklari mahfuzdur.

Yedek parcalar ve aksesuarlar

Yedek pargalar ve aksesuarlar

& 10009254 Et kiyma makinesi icin delikli disk (ince)
= 10009255 Et kiyma makinesi icin delikli disk (kaba)
= 00753386 Sucuk doldurma tinitesi: Suni ve dogal

bagirsagin sucuk malzemesi ile doldurulmasi
icindir. Sosis sarmalarinin yapilmasi igindir.

= 00753387 Kebbe sekil verme linitesi: Hamur
bohcalarinin veya kiymali sarmalarin yapiimasi
icindir.

= 00753399 Rendeleme Unitesi: Kesme, dograma,
rendeleme igindir

= 00753398

= 00753400 Rendeleme tertibati igin rendeleme linitesi
(ince)

& 00753401 Rendeleme tertibati icin rendeleme linitesi
(kaba)

Yedek pargalar ve aksesuarlar piyasadan ve miisteri hizmetlerinden temin edilebilir.
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Ariza durumunda yardim tr

Yedek parcalar ve aksesuarlar

= 00753402 Rendeleme tertibati icin dograma uinitesi

= 00753403 Rendeleme unitesi i¢in kesme linitesi

Yedek pargalar ve aksesuarlar piyasadan ve miisteri hizmetlerinden temin edilebilir.

Ariza durumunda yardim

Asagidaki tabloda, kendi basiniza ¢dzebilecediniz sorunlara veya giderebilecediniz arizalara
yonelik ¢dzUmleri bulabilirsiniz. Ariza giderilemiyorsa lutfen yetkili servise bagvurunuz.

[Sorn — |Sebep _Joomm |

Cihaz acildiginda Cihaza gug gitmiyor. Elektrik fisini prize takiniz.

calismaya baslamiyor.

Besinler iglenmiyor Unite veya helezon Cihazi kapatiniz, durmasini bekleyiniz
veya cok yavas tikanmis. ve fisten gekiniz.

isleniyor. Uniteyi ¢cikartiniz, pargalarina ayiriniz

ve tikanmalari ¢ézmek igin iyice temiz-
leyiniz. =% “Bakim ve giinliik temizlik”
bkz. sayfa 143
Tiga Uzerine gok kuvvetli  Tikag Uzerindeki basinci azaltiniz
basinc¢ uygulaniyor veya  ve dolum kanalina daha az besin
dolum kanali dolu. doldurunuz.
islenecek besinlerde hala Sert pargaciklari ayiklayiniz. Sert seb-
sert parcaciklar olabilir. zeleri islemeden once hafifce pisiriniz
veya soteleyiniz.
Cihaz galismiyor veya Asiri yiklenme emniyeti ~ Cihazi kapatiniz, durmasini bekleyiniz
kullanim sirasinda devreye girmis. ve fisten ¢ekiniz.
kapaniyor. Cihazi yakl. 15-20 dakika sogumaya
birakiniz ve sonra tekrar aginiz.
Cihaz galismaya baslamazsa, biraz
daha sogumasini bekleyiniz ve bir stre
sonra tekrar deneyiniz.
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Bosch Cagn @ BOSCH

Merkezi

[444 6333

7/24 hizmetinizde

(Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu ¢evirmeden)

Sabit telefonlardan yapilan aramalarda kullanmakta oldugunuz tarife tizerinden, cep telefonu ile
yapilan aramalarda ise kayitli oldugunuz GSM operatorinin tarifesi Gzerinden Ucretlendirme yapilmaktadir.

Yazili 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, triiniinizi iyi glinlerde kullanmanizi dileriz.

BELGES SI

Cihaziniz; kullanma kilavuzunda t‘)ster'\\d'\gw %ek\\debku\\am\may ve yetkili kildigimiz teknik servis elemanlari disindaki sahislar tarafindan
bakim, onarim veya baska bir nedenle midahale edilmemis olmasi iarnﬁ\a butln parcalari dahil olmak tizere tamamen malzeme, iscilik
ve Uretim hatalarina karsi 2 (IKI) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.
+ Bugaranti belgesinde yer alan sartlar, Tlrkiye'de satilan triinler icin gecerlidir. ) .
«  Anzalarin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik yontemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi tamamen firmamiza aittir.
«Malin tesliminden sonraki yikleme, bosaltma ve sevkiyat aninda meydana gelecek arizalar garanti kapsami disindadir.
+  Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar, ariza ve bilgilendirme hizmetleri garanti kapsami disindadir. .
+  Voltaj distklUgl veya fazlaligl, hatali elektrik tesisati, Grtin etiketinde yazili voltajdan farkli voltajda kullanma nedenlerinden
meydana gelen hasar ve arizalar garanti kapsami disindadir, . .
+  Dogal afetler (Deprem -Sel baskini v.b.) yangin ve yildirim diismesinden meydana gelecek arizalar ve hasarlar garanti kapsami disindadir.
+  Belge Uzerine tahrifat yapildigl, cihazin Uzerindeki orjinal seri numarasi kaldirildigi veya tahrifat yapildigi takdirde garanti gecersizdir.

GARANTi SARTLARI B -
1. Garantisuresi, malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.
2. Malin butun pargalari dahil olmak tizere tamami garantisi kapsamindadir. . o
3‘. Malin ayipl oldugunun anlasiimasi durumda tiketici, 6502 sayili Tiketicinin 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 .
. Tiiketicinin bu haklarindan tcretsiz onarim hakkini segmesi durumunda saticy; iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da baska
herhangi bir ad altinda higbir Gcret talep etmeksizin malin onarimini yagmak veya yaptirmakla yukumludr.
Tuketici Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatciya karsi da kullanilabilir. Satic, Uretici ve ithalatei tiketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur. _
5. Tuketicinin, Uicretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;
- Garanti slresi icinde tekrar arizalanmasi,
- Tamiri igin gereken azami surenin asiimas,
- Tamirinin mumkin olmadiginin, yetkili servis istasyonu,

»

saticl, Uretici veya ithalatci tarafindan bir raporla Marka Urin Ismi
belirlenmesi durumlarinda; o

tiiketici malin bedel iadesini, ayllp oraninda bedel indirimini veya Bosch Kahve Makinasi
imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini saticidan talep edilir. Bosch Dilim Kesici

Saticl, tiiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi

durumunda satici, treticive ithalatci muteselsilen sorumludur. Bosch Ekmek Kizartma Mak.
6. Malin tamir stiresi 20 IE Fununu_gegemez. Bu slre, garantj slresi icerisinde Bosch Su Isitici (Kettle)
mala iliskin arizanin Yetkili Servis Istasgonunaveya 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 ithalatci; malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer h k.g
ozelliklere sahip baska bir mali tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Bosc Tost Makinasi
Malin garanti suresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen stire Bosch Kiyma Makinasi
aranti stiresine eklenir. Bosch Sag¢ Kurutma Mak.
7. Malin kullanim kilavuzunda yer alan huhuslara aykiri kullanilmasindan Bosch Baskdil
kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir. B h i El Stp :
8. Tuietiu, arantiden dogan hak?arlmn kullaniimasi ile ilgili olarak cikabilecek 05 sarjl upurgesi
uyusmazliklarda yerlesim yerinin bu\undy_ﬁu - . Bosch Utd
veya tlketici isleminin yapildigr yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Bosch Blender
Tiiketici Mahkemesine bagvurabilir, v v Bosch Sac Sekillendirme cihazi
9. Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tiketici Bosch Meyva Sikacag!
Gumrik ve Ticaret Bakanlig Tuketicinin Korunmasi ve Piyasa Gozetimi -
Bosch Meyva ve Sebze Sikacagi

Genel Mudurlugiine basvurabilir.
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 v
Fatih Sultan Mehmet Mah. Balkan Cad. No: 51 Umraniye 34771 - Istanbul
Tel.: (0216) 528 90 00 Faks: (0216) 528 91 88

Bosch Masaj Aletleri



Degerli Miisterimiz

Bosch Cagri Merkezi 444 6 333 no.lu telefon numarasi ile, 7 glin 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 Musteri Hizmetleri boliminde bulunan
Musteri Hizmetleri Formunu doldurarak ya da 0216 528 91 88 no.lu telefona faks ¢cekerek de ulasabilirsiniz.
Yetkili Servis listemize asagida yazili internet adreslerinden veya ¢agri 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. Urtintintzle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukarida yazili telefonlardan Cagri Merkezimizi arayiniz.

3. Hizmet icin gelen teknisyene “BOSCH YETKILI SERVIS” kimlik kartini sorunuz. Bu kimlik karti, 18 yasindan kiictik
elemanlara verilmemektedir.

4. Yetkili servisimiz, cihazinizda yapilan herhangi bir islemden sonra size servis fisini dizenleyip vermek zorundadir. Bu
servis fisini mutlaka isteyiniz ve kesinlikle saklayiniz.

DIKKAT

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 Sanayive Ticaret A.S. Unvani

Adresi  : FSM Mh. Balkan Cd. No.51, AAresi o
Umraniye 34771 Istanbul TelefonU: e

Telefonu : 02165289000 Pbx FaKS e

Faks 02165289188 ... E-posta : o

E-posta :.hoschcagrimerkezi@bshg.com Fatura Tarih ve sayiSt: oo

Yetkilininimzasi Teslim Tarihive yeri

Yetkilinin imzasi
Firmanin Kasesi:

BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. Firmanin Kasesi

MALIN

Cinsi . KUCUKEVALETLERI
Markas! c Bos¢H
Modeli e
Garanti Suresi Co |
Azamitamirsiresi :  20jSGUNU

Bandrol ve Seri No. :




pl Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

Prosze doktadnie przeczytac¢ instrukcje obstugi, starannie jg
przechowywac i postepowaé zgodnie z zawartymi w niej wska-
zowkami! Przekazujac urzadzenie innej osobie nalezy dotaczy¢
niniejszg instrukcje.

Niezastosowanie sie do wskazéwek prawidtowego korzystania

z urzgdzenia wyklucza odpowiedzialnos¢ producenta za wynikte
szkody. Urzagdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku w gospo-
darstwie domowym i podobnych otoczeniach. Urzgdzenie moze by¢
takze uzywane przez gosci w pensjonatach, matych hotelach i podob-
nych obiektach mieszkalnych. Urzgdzenia uzywac tylko do produktow
w takiej ilosci i o takim czasie przygotowania, ktore sg typowe dla
gospodarstwa domowego.

Urzadzenie i jego wyposazenie (w zaleznosci od modelu) sg
przeznaczone do nastepujgcych celow:

Maszynka do mielenia migsa: do mielenia oraz mieszania
surowego i gotowanego migsa, stoniny, drobiu i ryby.

Nasadka masarska: do wytwarzania kietbas i rurek.

Nasadka do kebbe: do przygotowania pierogéw i mielonego
nadzienia.

Przystawka do tarcia: do tarcia, ucierania i szatkowania artykutéw
spozywczych.

Wyciskarka do owocéw: do wyciskania soku z owocow migkkich,
takich jak np. malin, porzeczek, truskawek i pomidorow.

Produkty spozywcze przeznaczone do przetworzenia nie mogg
zawierac twardych czesci (np. kosci). Nie wolno uzywac urzadzenia
do przetwarzania innych przedmiotow lub substancji oprocz tych
zaleconych przez producenta. Przy zastosowaniu wyposazenia
dopuszczonego przez producenta mozliwe sg dodatkowe zastosowa-
nia. Urzadzenie uzywac tylko z oryginalnymi czesciami i akcesoriami.
Nie wolno stosowac¢ nasadek lub przystawek szatkujgcych i tracych
pochodzgcych z innych urzgdzen. Stosowac wytgcznie akcesoria
dotgczone do odpowiednich przystawek.

Urzadzenie wolno uzywac tylko w pomieszczeniach, w temperaturze
pokojowej i na wysokosci nie wiekszej niz 2000 m n.p.m. Nie stawia¢
urzgdzenia na gorgcych powierzchniach, np. palnikach kuchenek
elektrycznych, ani w ich poblizu.

Miejsce pracy powinno by¢ tatwo dostepne, odporne na wilgoc,
stabilne, rowne, suche i wystarczajgco duze, aby unikng¢ uszkodzen
spowodowanych odpryskami i mozna byto pracowac bez przeszkdd.

150



Zasady bezpieczenstwa pl

Urzgdzenie mogg obstugiwac osoby z ograniczonymi zdolnosciami
fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze osoby nie posia-
dajgce wystarczajgcego doswiadczenia i/lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem lub zostaty pouczone, jak bezpiecznie obstugiwac
urzadzenie i sg Swiadome zwigzanego z tym niebezpieczenstwa. Nie
dopuszczac dzieci do urzgdzenia oraz do elektrycznego przewodu
zasilajgcego. Nie wolno im obstugiwac urzgdzenia. Dzieciom nie
wolno bawic sie urzgdzeniem. Nie wolno dzieciom czysci¢ urza-
dzenia oraz dokonywac¢ konserwacji w zakresie przewidzianym dla
uzytkownika.

Zasady bezpieczenstwa

/\ Niebezpieczenstwo porazenia pradem i pozaru

Urzadzenie nalezy podtgczy¢ i uzytkowac zgodnie z parametrami
podanymi na tabliczce znamionowej. Urzgdzenia mozna uzywac tylko
wtedy, gdy elektryczny przewodd zasilajgcy i samo urzgdzenie nie sg
uszkodzone. Ze wzgledéw bezpieczenstwa wszelkie naprawy urzg-
dzenia, takie jak np. wymiana uszkodzonego kabla sieciowego, moze
przeprowadzac wytgcznie nasz serwis. Nigdy nie podtgczac urza-
dzenia do automatycznych wytgcznikéw czasowych lub do zdalnie
sterowanych gniazdek sieciowych. Zawsze nadzorowac prace urzg-
dzenia! Zaleca sie nie pozostawia¢ wtgczonego urzgdzenia dtuzej niz
to konieczne do obrébki produktéw spozywczych.

Nie doprowadzi¢ do stykania sie przewodu elektrycznego z gorgcymi
elementami lub nie przeciggac go nad ostrymi krawedziami. Korpusu
urzgdzenia nigdy nie zanurza¢ w wodzie, ani nie my¢ w zmywarce

do naczyn. Nie stosowac myjek parowych. Urzgdzenia nie wolno
chwyta¢ mokrymi rekoma ani wtgczac na biegu jatowym.

Urzadzenie musi by¢ zawsze odtgczane od sieci po kazdym uzyciu,
w przypadku braku nadzoru, przed ztozeniem, demontazem lub
czyszczeniem oraz w przypadku wystgpienia awarii.

A Niebezpieczenstwo zranienia

Po bezposrednim uzyciu urzgdzenia odczekac do zatrzymania

sie napedu. Przed zamontowaniem lub wymiang nasadek, nalezy
koniecznie wytgczy¢ urzgdzenie i wyjgc wtyczke z gniazdka
sieciowego.

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.
Nigdy nie popychac rekg produktow w otworze do napetniania. Do
popychania stosowac tylko dostarczony z urzgdzeniem popychacz!
Nigdy nie czysci¢ gotymi rekoma ostrych nozy i krawedzi przystawek
do szatkowania i tarcia.
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pl Zasady bezpieczenstwa

A Uwaga! Niebezpieczenstwo uszkodzenie urzadzenia

Zwracac¢ uwage, aby w otworze do napetniania oraz w nasadkach nie
byto zadnych ciat obcych. Nie operowac¢ przedmiotami (np. nozem,
tyzkg) w otworze do napetniania lub w otworze wylotowym.

A Uwagal!

Urzgdzenie nalezy koniecznie czysci¢ po kazdym uzyciu lub
po dtuzszym okresie nieuzywania, w sposob tutaj opisany.
=» Konserwacja i codzienne czyszczenie” patrz strona 157

Serdecznie gratulujemy Panstwu zakupu
nowego urzadzenia marki Bosch.

Na kolejnych stronach tej instrukcji znajdujg
sie cenne wskazéwki na temat bezpiecz-
nego korzystania tego urzadzenia.
Zachecamy, aby doktadnie przeczytac te
instrukcje i przestrzega¢ wszystkich poda-
nych wskazéwek. W ten sposéb uzyska

sie statg satysfakcje z korzystania z tego
urzgdzenia, a wyniki pracy tylko potwierdzg
stuszno$¢ decyzji o jego zakupie.

Starannie przechowywac te instrukcje do
pdzniejszego uzycia i z myslg o dalszych
uzytkownikach.

Dalsze informacje dotyczgce naszych pro-
duktéw znajdg Panstwo na naszej stronie
internetowej.

Spis tresci
Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem 150
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Opis urzadzenia...........ccoveeeeeeiivieeeeees 152
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Opis urzadzenia
= Rysunek
1 Korpus urzadzenia
a Naped nasadek
b Przycisk O/I
¢ Przycisk zabezpieczajgcy
d Przewdd sieciowy
2 Nasadka podstawowa
Obudowa
Otwor do napetniania
Taca wsypowa
Popychacz
Pokrywa dla popychacza
Slimak z zabierakiem
Nakretka
3 Zespot mielgcy
a Noz
b Sitko do drobnego mielenia (3,8 mm) *
¢ Sitko do grubego mielenia (8 mm)
4 Zespot nasadki masarskiej *
a Pierscien nosny
b Dysza do nadziewania
5 Zespot nasadki do kebbe *
a Pierscien stozkowy
b Dysza do kebbe
6 Przystawka do tarcia *
Obudowa
Otwor do napetniania
Popychacz
Wktadka do szatkowania
Whktadka do tarcia, drobno
Wkiadka do przecierania

-0 Q0T

«Q
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7 Wyciskarka do owocow *
Uzywac tacy wsypowej i popychacza
nasadki podstawowej.

a Obudowa

b Otwér do napetniania

¢ Slimak z pierscieniem
uszczelniajgcym

d Sitko drobne (B) i zgrubne (A)

e Oprawka sitka z pierscieniem
uszczelniajgcym

f Nakretka

g Lejek wylotowy

h Dysza wyttokéw (ustawiana)

* w zaleznosci od modelu

Akcesoria i czesci zamienne sg

dostepne w serwisach lub na stronie

www.bosch-home.com. = ,Czesci

zamienne i akcesoria” patrz strona 160

Przed pierwszym uzyciem

Przed rozpoczeciem uzytkowania nalezy
urzgdzenie catkowicie rozpakowacé, oczy-
Sci¢ i sprawdzic.

Uwagal!

Nigdy nie uzytkowac uszkodzonego

urzgdzenia!

m  Wyjaé z opakowania korpus urzgdzenia
i wszystkie elementy wyposazenia.

m Usuna¢ wszelki materiat opakowania.

m Rozebra¢ zmontowane czesci na
poszczegolne elementy. Postepowac
przy tym w odwrotnej kolejnosci niz
opisano w punkcie ,Przygotowanie®.

m Sprawdzi¢ kompletno$¢ wszystkich
czesci. = Rysunek

m Sprawdzi¢ wszystkie czesci pod katem
widocznych uszkodzen.

m Przed pierwszym uzyciem umyc¢ dokfad-
nie wszystkie czesci i osuszyc.
=» Konserwacja i codzienne czyszcze-
nie” patrz strona 157

Przed pierwszym uzyciem pl

Elementy obstugowe

i wskazniki

Przycisk O/I

Nacisniecie przycisku O/1 powoduje wia-
czenie urzgdzenia. Naped zaczyna od razu
obracac¢ sie. Ponowne nacisniecie przycisku
O/l powoduje wytgczenie urzadzenia.
Naped zatrzymuije sie.

Przycisk zabezpieczajacy

Nacisniecie przycisku zabezpieczajgcego
powoduje odblokowanie nasadki zamonto-
wanej w urzgdzeniu. Dopiero nacisniecie
przycisku zabezpieczajgcego pozwala
obréci¢ nasadke zgodnie z ruchem wskazo-
wek zegara i zdjg¢ z urzadzenia.

Wyposazenie
bezpieczenstwal!

Zabezpieczenie przed przecigzeniem
(wytacznik termiczny)

Jezeli podczas pracy urzadzenia silnik
wytgczy sie samoczynnie, oznacza to, ze
wigczyt sie system zabezpieczenia przed
przecigzeniem. Mozliwg przyczyng moze
by¢ réwnoczesne przetwarzanie duzej ilosci
produktow spozywczych lub zablokowa-

nie przez kos¢. =» ,Usuwanie drobnych
usterek” patrz strona 161

Korpus urzadzenia

Przygotowanie

A\ Niebezpieczenstwo zranienia!

Wiozy¢ wtyczke do gniazdka sieciowego

dopiero wtedy, gdy wszystkie przygoto-

wania do pracy z urzgdzeniem zostaty

zakonczone, potrzebne nasadki poprawnie

zmontowanie i potgczone z korpusem

urzgdzenia.

m  Korpus urzadzenia ustawi¢ na stabilnej,
poziomej powierzchni robocze;j.

Korpus urzgdzenia jest gotowy.
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pl Nasadka podstawowa

Nasadka podstawowa

Nasadka podstawowa jest uzywana do
nastepujgcych zastosowan:

Przystawka do mielenia miesa

Do rozdrabniania surowych lub gotowanych
produktow zywnosciowych. W zaleznosci
od rodzaju i konsystencji przetwarzanych
produktow zastosowac odpowiednie sitko.
=> Porady” patrz strona 158

Nasadka masarska

Do wypetniania sztucznych i naturalnych
ostonek masg kietbasiang. Do formowania
rurek.

Nasadka do kebbe
Do formowania rurek z ciasta lub mielonego
miesa.

Wskazéwka: nasadke podstawowg i odpo-
wiednie akcesoria, ktére mozna naby¢

za posrednictwem serwisu, mozna uzy¢

w dalszych zastosowaniach.

Uwaga!

Podczas sktadania réznych elementéw
ustawi¢ wyciecia w przystawkach naprzeciw
odpowiedniej czesci w obudowie.

Przygotowanie przystawki do
mielenia miesa

/\ Niebezpieczenstwo zranienia!

Nigdy nie wktadac¢ rgk do ostrego noza.

Uwagal!

Zawsze stosowac tylko jedno sitko.

= Rysunek &

1. Wiozy¢ $limak do obudowy zabierakiem
do przodu.

2. Na slimak nasadzi¢ najpierw noz,
a nastepnie wybrane sitko. Ostrza
muszg by¢ zwrdcone do sitka.

3. Na obudowe nasadzi¢ nakretke
i dokreci¢ zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara bez uzycia nadmiernej sity.

Przystawka do mielenia miesa jest gotowa.
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Przygotowanie nasadki
masarskiej

=> Rysunek

1. Wiozy¢ slimak do obudowy zabierakiem
do przodu.

2. Najpierw na $limak nasadzi¢ pierscien
nosny, a nastepnie wtozy¢ w obudowe
dysze do nadziewania.

3. Na obudowe nasadzi¢ nakretke
i dokreci¢ zgodnie z ruchem wskazowek
zegara bez uzycia nadmiernej sity.

Nasadka masarska jest gotowa.

Przygotowanie nasadki do kebbe

=> Rysunek ]
1. Wiozy¢ slimak do obudowy zabierakiem
do przodu.
2. Najpierw na slimak nasadzi¢ pier-
Scien stozkowy, a nastepnie wiozy¢
w obudowe dysze do kebbe.
3. Na obudowe nasadzi¢ nakretke
i dokreci¢ zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara bez uzycia nadmierne;j sity.
Nasadka do kebbe jest gotowa.

Zastosowanie

Wskazoéwka: w zaleznosci od zamierzo-
nego przeznaczenia, produkty zywnosciowe
beda roznie przetwarzane. =% ,Przepisy”
patrz strona 157

Ponizszy przyktad opisuje wykorzystanie
nasadki podstawowej jako przystawki do
mielenia mie¢sa:

A Niebezpieczenstwo zranienia!

— Nie wktada¢ rgk w otwor do napetniania.

— Do popychania produktéw uzywac
wytgcznie popychacza.

Uwaga!

— Nie przetwarza¢ kosci, chrzgstek, $cie-
gien lub innych statych sktadnikow.

— Nie przetwarza¢ mrozonego migsa.

— Nie wywiera¢ duzego nacisku na
popychacz.



= Cykl rysunkow H

1. Przygotowang przystawke wsuna¢
skosnie na naped korpusu urzgdzenia.

2. Przekreci¢ przystawke w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara az
do gtosnego zatrzasniecia.

3. Nasadzi¢ tace wsypowg i wprowadzic
popychacz w otwdér do napetniania.

4. Przygotowacé produkty spozywcze.
Rozdrobni¢ najpierw duze kawatki, aby
bez wcisku pasowaty do otworu do
napetniania.

5. Pod przystawke podstawi¢ odpowiednie
naczynie. Przygotowane produkty
potozy¢ na tace wsypowa.

6. Podtgczy¢ wtyczke do gniazdka.
Wigczy¢ urzadzenie.

7. Przesuwa¢ popychaczem produkty do
otworu do napetniania, wywierajgc lekki
nacisk.

8. Gdy praca zostanie zakonczona,
wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke
z gniazdka sieciowego.

9. Zdjgc¢ tace wsypowg i popychacz.

10. Wcisna¢ i przytrzymac przycisk zabez-
pieczajgcy, a nastepnie obrdci¢ przy-
stawke zgodnie z ruchem wskazoéwek
zegara, az zwolni sie.

11. Wyja¢ przystawke, roztozy¢ i wszystkie
czesci oczysci¢. =» ,Konserwacja
i codzienne czyszczenie” patrz
strona 157

Przystawka do tarcia

Do rozdrabniania na widrki, tarcia i
szatkowania, np. sera, owocow, warzyw,
orzechdéw, migdatow, wysuszonych butek

i innych twardych produktow spozywczych.
Nie nadaje sie do krojenia wtdknistych arty-
kutéw spozywczych, takich jak np. seler czy
por. W zaleznosci od rodzaju i konsystencji
przetwarzanych produktow zastosowac
odpowiednig wkitadke. =» ,Porady” patrz
strona 158

Przystawka do tarcia pl

Przygotowanie

A Niebezpieczenstwo zranienia!

Nie zbliza¢ rgk do ostrych nozy i krawedzi
wktadek do siekania, tarcia i rozdrabniania
na wiorki.

= Rysunek @

m  Wiozy¢ do obudowy wybrang wkiadke.
Wskazoéwka: Zaryglowanie wktadu
nastepuje automatycznie przy wigczeniu
urzgdzenia.

Przystawka do tarcia jest gotowa.

Zastosowanie

A Niebezpieczenstwo zranienia!

— Nie wktadac¢ rgk w otwér do napetniania.

— Do popychania produktow uzywac
wytgcznie popychacza.

Uwaga!

— Popychacz mozna wktadac tylko
w jednym kierunku.

— Usung¢ twarde skorupy
(np. z orzechéw).

— Nie wywiera¢ duzego nacisku na
popychacz.

= Cykl rysunkow [9

1. Przygotowang przystawke wsungc¢
skosnie na naped korpusu urzadzenia.

2. Przekreci¢ przystawke w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazowek zegara az
do gto$nego zatrzasniecia.

3. Przygotowac produkty spozywcze.
Rozdrobni¢ najpierw duze kawatki, aby bez
wcisku pasowaty do otworu do napetniania.

4. Pod przystawke podstawi¢ odpowiednie
naczynie. Przygotowane produkty
potozy¢ na tace wsypowa.

5. Podtaczy¢ wtyczke do gniazdka.
Wiaczy¢ urzadzenie.

6. Przesuwac popychaczem produkty do
otworu do napetniania, wywierajgc lekki
nacisk. Produkty sg szatkowane lub tarte.

7. Gdy praca zostanie zakonczona,
wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke
z gniazdka sieciowego.

8. Wyjac¢ popychacz.
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pl Wyciskarka do owocow

9. Wocisngc i przytrzymac przycisk zabez-
pieczajgcy, a nastepnie obrdci¢ przy-
stawke zgodnie z ruchem wskazowek
zegara, az zwolni sie.

10. Wyja¢ przystawke, roztozy¢ i wszystkie
czesci oczysci¢. =» ,Konserwacja
i codzienne czyszczenie” patrz
strona 157

Wyciskarka do owocow

Do wyciskania soku z owocow miekkich,
takich jak np. malin, porzeczek, truskawek
i pomidorow. Przystawka nie nadaje sie

do przetwarzania jabtek i winogron. Przy-
stawka nie nadaje sie tez do przetwarzania
twardych owocdw lub warzyw, takich jak
marchew i buraki.

Przygotowanie

Wskazéwka: dobodr sitka decyduje o zawar-
tosci resztek owocow w soku. Nie wyciskac
soku z owocow, ktdre posiadajg pestki o
wielkosci podobnej do $rednicy otworu sitka
(np. malin).

=> Rysunek [

m Sprawdzi¢, czy do oprawki sitka i
slimaka sg przymocowane pierscienie
uszczelniajgce. Jezeli nie, umiesci¢
pierscienie uszczelniajgce w rowkach
tych czesci.

1. Wiozy¢ zgdane sito do oprawki i

wcisngc je do oporu.

Wiozy¢ Slimak do obudowy.

Zatozy¢ oprawke sitka na obudowe.

Nosek oprawki sitka musi by¢ osadzony

w wycieciu w obudowie.

4. Na obudowe zatozy¢ nakretke i dokreci¢
ja zgodnie z kierunkiem ruchu wskazé6-
wek zegara bez uzycia nadmierne;j sity.

5. Wkreci¢ dysze wyttokow w oprawke sitka.

6. Zatozyc¢ lejek wylotowy na oprawke
sitka tak, by nastgpito jego styszalne
zablokowanie.

Wyciskarka do owocow jest gotowa.

wnN
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Zastosowanie

/\ Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo zranienia!

— Nie wktadac¢ rgk w otwoér do napetniania.

— Do popychania produktéw uzywac
wytgcznie popychacza.

Uwagal!

— Usung¢ z owocow twarde skorki, pestki
i szyputki.

— Owoce jagodowe, takie jak np.
porzeczki, mozna wyciskac z pestkami.

— Owoce posiadajgce wieksze pestki,
takie jak np. $liwki czy wisnie, nalezy
przed wyciskaniem pozbawi¢ pestek.

— Nie przetwarza¢ mrozonych owocoéw.

— Nie dziata¢ na popychacz duzg sitg.

= Cykl rysunkéw Il

1. Przygotowang przystawke wsungc¢
skosnie na naped korpusu urzadzenia.

2. Obracac przystawke w kierunku prze-
ciwnym do kierunku ruchu wskazéwek
zegara tak, by zostata styszalnie zablo-
kowana. Dokreci¢ nakretke.

3. Zalozy¢ tace wsypowa i wsungc¢ popy-
chacz w otwoér do napetniania.

4. Przygotowac¢ owoce. Przed wyciska-
niem rozdrobni¢ duze duze owoce, aby
pasowaty do otworu do napetniania i nie
wymagaty wciskania na site. Usung¢
wieksze pestki (np. z wisni, sliwek).

m  Umiesci¢ pojemniki pod wylotami soku
i migzszu.

m Przygotowane owoce wtozy¢ do tacy
wsypowej.

5. Podtaczy¢ wtyczke do gniazdka.
Wigczy¢ urzadzenie.

6. Wpycha¢ popychaczem produkty
w otwor do napetniania, uzywajgc
niewielkiej sity.

7. Wyciskany sok odptywa przez lejek
wylotowy. Migzsz owocdw (czesci state)
jest wypychany przez dysze wyttokdw.



8. Ustawi¢ dysze wyttokdw. Wykrecanie
dyszy powoduje, ze wyttoki sg wilgot-
niejsze; wkrecanie powoduje, ze wyttoki
sg suchsze i z lejka wyptywa wiecej
soku. Jezeli migzsz jest za suchy,
odkreci¢ dysze, aby nie doszto do zatka-
nia urzgdzenia migzszem.

9. Po zakonczeniu pracy wylgczy¢ urzg-
dzenie i odtgczy¢ wtyczke od gniazdka
sieciowego.

10. Zdja¢ tace wsypowg i popychacz.

11. Wcisng¢ i przytrzymac przycisk zabez-
pieczajgcy, a nastepnie obracac przy-
stawke zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara do momentu jej odblokowania.

12. Wyja¢ przystawke, roztozy¢ i wyczyscic¢
wszystkie czesci. = ,Konserwacja
i codzienne czyszczenie” patrz
strona 157

Konserwacja i codzienne
czyszczenie

Urzadzenie, wszystkie przystawki oraz
wykorzystane akcesoria muszg by¢ doktad-
nie oczyszczone po kazdym uzyciu.

A\ Niebezpieczenstwo porazenia

pradem!

— Przed przystgpieniem do czyszczenia
odtgczy¢ przewdd od gniazdka
sieciowego.

— Korpusu urzgdzenia nigdy nie zanurzac
w zadnych ptynach ani nie my¢é w zmy-
warce do naczyn.

A Niebezpieczenstwo zranienia!

Nie zbliza¢ rgk do ostrych nozy i krawedzi

wktadek do siekania i rozdrabniania na

wiorki.

Uwagal!

— Nie uzywac¢ srodkéw czyszczacych
zawierajgcych alkohol lub spirytus.

— Nie nalezy uzywac¢ ostrych, spiczastych
lub metalowych przedmiotow.

— Nie stosowac szorstkich Sciereczek ani
srodkow do szorowania.

Na rysunku M zostato pokazane, w jaki

sposoéb nalezy czysci¢ poszczegdlne

czesci.

Konserwacja i codzienne czyszczenie pl

m  Korpus urzgdzenia wytrze¢ do sucha

miekka, wilgotng szmatka.

Uzyte przystawki roztozy¢ w odwrotnej

kolejnosci (patrz ,Przygotowanie” przy

kazdej przystawce).

m  Wszystkie elementy wyposazenia
oczysci¢ miekkg szmatkg lub ggbka
z uzyciem $rodka do mycia.

m  Wszystkie czesci pozostawic¢ do
wyschniecia.

Wskazowki:

— Czesci metalowe wytrze¢ bezzwlocznie
do sucha i natrze¢ nieco olejem jadal-
nym w celu ochrony przed korozjg.

— Przy obrébce np. marchewki mogg
powstawac przebarwienia na elemen-
tach z tworzywa sztucznego. Mozna
je usung¢ kilkoma kroplami oleju
jadalnego.

Przepisy

Rolady z migsa mielonego

z serem gouda

Przepis podstawowy

— 500 g wotowiny, pokrojonej w paski

— 500 g wieprzowiny, pokrojonej w paski

— 200 g sera zottego (gouda)

— 10gsoli

— 2 g $wiezo zmielonego czarnego pieprzu

— Czosnek (opcjonalnie)

— Olej do smazenia na gtebokim tluszczu

m Aby utatwi¢ sobie prace, pokroi¢ ser
gouda w kostke (2 x 1 x 1 cm) i umiescic
na noc w zamrazalniku.

m Posiekac najpierw ser, potem woto-
wine, potem wieprzowine za pomocg
przystawki do mielenia miesa (tarcza
perforowana do drobnego mielenia).

m Dodac¢ sdl, pieprz i (opcjonalnie)
czosnek. wymieszac.

m Uformowac rolady o dtugosci 10 cm
recznie lub przy uzyciu przystawki do
kietbas.

m Rozgrzac¢ niewielka ilos¢ oleju na patelni
i smazyc rolady przez ok. 5 minut.
Podczas smazenia kilkakrotnie odwrécic,
aby mieso zostato dobrze wysmazone.
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Porady

Kebbe

Pierog:

500 g baraniny, pocietej w paski

500 g kaszy pszennej Bulgur, wyptuka-
nej i osuszonej

1 mata cebula, posiekana

Mieli¢ naprzemiennie baranine i kasze
za pomocg przystawki do mielenia
miesa (sitko do drobnego mielenia).
Mase dobrze przemieszaé, dodajgc
cebule.

Mieszanine zmieli¢ dwukrotnie za
pomocg przystawki do mielenia miesa.

Nadzienie:

400 g baraniny, pocietej w paski

2 sredniej wielkosci cebule, posiekane
1 tyzka stotowa oleju

1 tyzka stotowa maki

2 tyzeczki ziela angielskiego

sol i pieprz

Zmieli¢ baranine za pomocg przystawki
do mielenia miesa (sitko do drobnego
mielenia).

Cebule przysmazy¢ na kolor
ztocistobrgzowy.

Dodac baranine i podsmazy¢.

Doda¢ pozostate sktadniki.

Wszystko razem dusi¢ przez okoto
1-2 minuty.

Odla¢ nadmiar ttuszczu.

Pozostawi¢ nadzienie do ostygniecia.

Przyrzadzanie kebbe:

Przetworzy¢ mieszanke na pierdg za
pomocg nasadki do kebbe.

Z wytworzonej rurki masy odcinac
kawatki o dtugosci 7,5 cm.

Zacisng¢ koniec pieroga.

Niewielka ilo$¢ farszu wcisng¢ do
otworu i zacisng¢ drugi koniec pieroga.
Rozgrzac olej (okoto 180°C) i smazy¢
pierdg przez okoto 6 minut, az do osig-
gniecia ztoto-brgzowego koloru.
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Knedle z bulki

300 g swiezego chleba pszennego

20 ml mleka

40 g masta lub margaryny

3 jajka

1 tyzka drobno posiekanej cebuli
pietruszka zielona

troche maki

sOl i pieprz

Pokroi¢ chleb w plastry o grubosci

10 mm i przepotowi¢ wzdtuz.

Zala¢ 20 ml mleka i pozostawi¢ do
nasgczenia.

Zmieli¢ zwilzone kawatki chleba za
pomocg przystawki do mielenia migsa
(sitko do grubego mielenia) przez ok.
50 sekund.

Dodac¢ drobno posiekang cebule,
pietruszke i roztopione masto, potem
zmieszac.

Wymiesza¢ z masg roztrzepane jajka,
sol i pieprz.

Poczekac kilka minut, az ciasto dojrzeje.
Nastepnie ciasto jeszcze raz zagniesc¢.
Podczas formowania knedli rece
zawsze dobrze zwilza¢ woda. Knedle
otoczy¢é w mace.

Knedle witozy¢ do wrzgcej wody

i gotowac przez okoto 20 minut. Nie
dopusci¢ do rozgotowania!

Porady

Przystawka do mielenia migsa
Przeznaczenie sitek

Sitko do drobnego mielenia (3,8 mm):
gotowanego miesa drobiowego, wieprzo-
wego, wotowego, gotowanej watrobki,
gotowanej ryby do zup; surowego miesa
wieprzowego i wotowego na kotlety
mielone; surowej watrobki, migsa i stoniny
na kietbase pasztetowg; miesa wieprzo-
wego na metke; Migsa wieprzowego i
wotowego na pasztet i serwolatke

Sitko do grubego mielenia (8 mm):
smazonego miesa wieprzowego na

zupe gulaszowg; resztek (np. smazone,
kietbasa) do zapiekanek z resztek



m Jesli chce sie uzyskac¢ drobniejszg
konsystencje przetworzonych produktéw,
nalezy powtorzy¢ proces rozdrabniania
lub uzy¢ kolejno réznych sitek (grube,
drobne).

m Inne sktadniki (np. cebula, przyprawy
korzenne) mogg by¢ dodawane bez-
posrednio przy mieleniu. Dzieki temu
wszystkie sktadniki sg dobrze zmieszane.

Nasadka masarska

m Przed napetnieniem jelita naturalnego
zamoczy¢ je w letniej wodzie przez okoto
10 minut.

m Ostonki do kietbas nie wypetnia¢ ,na
pulchno”, poniewaz kietbasy mogtyby
wybuchna¢ podczas gotowania lub
smazenia.

Przystawka do tarcia

Przeznaczenie wkiadek

— Whkiadka do szatkowania: do marchewcki,
cukinii, ogorkow

— Wkiadka do tarcia (drobno): do orze-
chéw, twardego sera

— Wkladka do przecierania: do ziemniakow,
sera parmezan

Ekologiczna utylizacja pl

Ekologiczna utylizacja

To urzgdzenie jest oznaczone zgodnie
E z Dyrektywg Europejska 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
tacznie z innymi odpadami pocho-
dzgcymi z gospodarstwa domowego.

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 unikniecia szkodliwych
dla zdrowia ludzi i Srodowiska natu-
ralnego konsekwencji, wynikajgcych

z obecnosci sktadnikdw niebezpiecz-

nych oraz niewtasciwego sktadowania

i przetwarzania takiego sprzetu.

Gwarancja

Dla urzadzenia obowigzujg warunki
gwarancji wydanej przez nasze przed-
stawicielstwo handlowe w kraju zakupu.
Doktadne informacje otrzymacie Panstwo
w kazdej chwili w punkcie handlowym,

w ktorym dokonano zakupu urzgdzenia.
W celu skorzystania z ustug gwarancyinych
konieczne jest przedtozenie dowodu
kupna urzadzenia. Warunki gwarancji
regulowane sg odpowiednimi przepisami
Kodeksu cywilnego oraz Rozporzadze-
niem Rady Ministréw z dnia 30.05.1995
roku ,W sprawie szczegolnych warunkow
zawierania i wykonywania umow rzeczy
ruchomych z udziatem konsumentow”.

Zmiany zastrzezone.
159



pl Czesci zamienne i akcesoria

Czesci zamienne i akcesoria

Czesci zamienne i akcesoria

= 10009254 Sitko (do drobnego mielenia)

= 10009255 Sitko (do grubego mielenia)

& 00753386 Nasadka masarska: do wttaczania masy kiet-
basy do ostonki syntetycznej lub naturalnej. Do
formowania rurek.

= 00753387 Nasadka do kebbe: do formowania pieroga
lub rurek z mielonym miesem.

= 00753399 Przystawka do tarcia: do rozdrabnianie na
wiorki, tarcia i szatkowania

& 00753398

& 00753400 Wktadka do tarcia (grubo) w przystawce do
tarcia

& 00753401 Wktadka do tarcia (drobno) w przystawce do
tarcia

@ 00753402 Wktadka do przecierania w przystawce do
tarcia

& 00753403 Wkitadka do szatkowania w przystawce do
tarcia

Czesci zamienne i akcesoria mozna nabywac¢ za posrednictwem handlu oraz

serwisu.
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Usuwanie drobnych usterek

W ponizszej tabeli mozna znalez¢ rozwigzania probleméw lub usterek, tatwych do samo-
dzielnego usuniecia. Jezeli w opisany sposoéb nie da sie usung¢ wystepujacych usterek,
prosze zwréci¢ sie do naszego autoryzowanego punktu serwisowego.

| Problem ______|Przyczyna___________[Sposéb usuniecia__________|

Urzgdzenie nie Prad nie dochodzi do Wiozy¢ wtyczke do gniazda.

pracuje podczas urzadzenia.

wigczania.

Produkty nie sg Przystawka lub slimak sg Wytgczy¢ urzgdzenie, poczekac az
mielone lub mielone zatkane. do zatrzymania i wyciggna¢ wtyczke.
bardzo powoli. Wyja¢ przystawke, roztozyc¢ i oczy-

$ci¢, aby usung¢ przyczyne bloko-

wania. =» ,Konserwacja i codzienne

czyszczenie” patrz strona 157
Wywierany jest zbyt duzy Zmniejszy¢ nacisk na popychacz

nacisk na popychacz lub i napetniac otwor mniejszg iloscig
otwor do napetniania jest produktow.
zbyt petny.
W przetwarzanych pro- Usunac¢ twarde sktadniki. Twarde
duktach pozostaty jeszcze  warzywa przed mieleniem podgoto-
twarde sktadniki. wac lub poddusic.
Urzadzenie nie System zabezpieczajgcy Wytaczy¢ urzadzenie, poczekaé az
daje sie wigczy¢ lub przed przecigzeniem jest do zatrzymania i wyciggng¢ wtyczke.
wytgcza sie podczas aktywny. Urzadzenie pozostawi¢ na okoto
pracy. 15-20 minut do ochtodzenia,

a nastepnie ponownie wtgczycé.
Jezeli urzgdzenie nie uruchamia sie,
przedtuzy¢ czas jego schtadzania,

a nastepnie ponowic¢ probe.
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uk BuKopucTaHHsS 3a Npu3Ha4YeHHAM

BVIKOpI/ICTaHHil 3a Npu3Ha4eHHAM

YBaXXHO npoyuTanTe iHCTPYKLilo 3 eKcnnyaTadii, AOTPpUMynTecs
I BKa3iBOK, He BUKuaauTe i 36epiranTe ii Hagani! Npu nepepadyi
npunagy B KOPMCTYBaHHA iHLWUMM FIOASM AofaBauTe A0 HbOro
TaKoX i Li0 iIHCTPYKLUitO.

Y pasi HegoTpMMaHHs BKa3iBOK LLOAO0 NPaBUITbHOMO BUKOPUCTAHHS
npunagy BUPoOBHUK He Hece BiAMNOBIAANbHOCTI 3a 30UTKK, AKi BUHUKSTI
BHACIiQOK LbOro.

Llen npunag NPU3HAYEeHU TiNbKK 4515 0By TOBOro BUKOPUCTaHHSI.
MNpvnag cnig BUKOPUCTOBYBATY TiflbKW A1 NEPepoOKN NPOAYKTIB Y 3BY-
YalHUX Ans JOMaLLHbOTO FoCrnoAapCTBa KinbkKOCTsAX i Biapiskax Yacy.
Mpunag Ta akcecyapwu (3anexHo Big moaeni) nependadveHi ans
HaCTYMNHUX Linen:

M’acopy6ka: ans nogpibHeHHs Ta nepeMillyBaHHS CUPOro Ta
BiABapeHoro Mm’sica, cana, NTudi i pubn.

KoBG6acHuu winpwy: 4ns BUroTOBMNEHHST KOBOGACOK Ta pyreTiB.
Hacapgka ke66e: Anga npurotyBaHHs hapLUMpOBaHNX M'ACHUX
KOTNeToK kebbe.

Hacapgka-Tepka: ons waTtkyBaHHs, TepTs i Hapi3aHHS NPOAYKTIB.
MnopoBo-ArigHMK Npec: A58 BU4aBNOBaHHSA COKY 3 M'AKMX MoA4iB,
HanpuKnag MarnuHu, NopiyYoK i CMOPOAUHK, MOMYHUL N TOMAaTIB.

MpoaykTv anga nepepobKkn He MOBUHHI MICTUTU TBEPAMX YACTOK
(Hanp., KicTok). He BukopuctoBynte npunag ans nepepobku iHwmnx
pPeYoBUH Yn NpeameTiB. 3a yMOBU BUKOPUCTAHHS JO3BOMEHMX BUPOO-
HWUKOM [J0OaTKOBUX AeTarnen MOXIMBI TakoX AO4AaTKOBI BUAW 3aCTOCY-
BaHHS. Npunag BUKOPUCTOBYMTE TiflbKM 3 OpUriHarnbHUMK YacTUHaMK
Ta npunagasm. Hacagkm abo BCcTaBkM ANg HapisaHHS i LWaTKyBaHHS
HIKONW He 3aCTOCOoBYMNTE AN iHWKX Npunagis. [ns signosigHuX
HacaZoK 3aCTOCOBYWTE TiflbKM HanNexHi aetani.

BukopucToByiTe npunag nvwe BcepeanHi npuMiLLeHb npu KiMHaTHIN
TemnepaTypi Ha BUcoTi He BuLle 2000 m Hag piBHeM Mops. He cTaBTe
npunag Ha rapsdi nosepxHi abo nobnuay ix, Hanp., Ha MAnTYy.

[Na YHUKHEHHS NOLKOMKEHb Yy pe3ynbTaTi po3bpunskyBaHHSA Ta ans
0e3nepeLKogHOro BUKOHaHHA poboTn poboya NoBEPXHS NOBUHHA
MaTn gobpun JOCTyn, a TakoX ByTK CTIMKOK 4O BOMOMN, MiLHOL,
PiBHOO, CYXOH0 | JOCTATHBO BEMUKOLO.

Ocobu 3 i3nyHNMK, CEHCOPHMUK abo MeHTanbHMMK Bagammn, abo
ocobw, sikum bpakye 3HaHb Ta AOCBIAY, MOXYTb KopucTyBaTUCs npu-
nafom nuiie nig HarmsAoM, abo SKLo BOHW NPOWLLIM NiATOTOBKY 3
KOPUCTYBaHHSA NpuUriagom Ta po3yMitoTb MOXINBY Hebe3neky.
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MpaBuna TexHiku 6e3neku uk

TpumanTe npunag i kabenb XXMBNEHHA noaani Big Aiten, im He O03-
BONAETLCH KOPUCTYBaTUCA NpunagoM. [itTam He MOXHa rpatmcs 3
npunagoM. OumnLLeHHA Ta TexHIYHe 06CryroByBaHHS 3abOPOHAETHCA
BUKOHYBaTW OITAM.

MpaBuna TexHikn 6e3neku

/\ He6e3neka BPaXXeHHS eNIeKTPUYHUM CTPYMOM i noxexi!
Mpunag 0O3BONSETLCS BMUKATU B PO3ETKY 1 eKCcrnryatyBaTu nuiie
BiQNOBIQHO 4O AaHMX, 3a3HAa4YeHUX Ha 3aBOACHKIV Tabnuyui. He kopu-
CTyMTECS NpUNagoM, SKWO Kabenb XMBNEHHS i Npunag MatoTb Oyab-
AKI NOWKOmKeHHA. LLo6 yHUKHYTM Hebe3nek, peMOHTyBaTy npunag,
Hanp., MiHATU MNOLIKOXKEHUN LLHYP, A03BONAETLCA NALLIE B HALLIN
CepBICHIN MancTepHi. Hikonu He nigkroyanTe npucTpin 40 BUMUKaYIB
3 rOAVHHUKOBUM MEXaHi3MOM Y/ PO3ETOK 3 AUCTaHLIHUM Kepy-
BaHHAM. Hikonu He 3anuwanTte BBIMKHEHWU Npunag 6e3 Harnsay!
PekomeHayeTbCA Hi B AKOMY pasi He 3anuwiaTtu npunag BBiMKHEHUM
AOBLLUE, HiX Lie NOTPiBHO ANnga nepepobkn NpoaykKTiB.

Kabernb XvBNeHHs1 He MOBUHEH TOPKATUCH 4O rapsvmx YacTuH

abo roctpux KpaiB. Hi B skoMy pasi He 3aHyptonTe OCHOBHMIN BOK
npunagy y Bogy i He MunTe B NOCYOOMUHIN MaLUWHI.

He BukopucToBynTe napoBumi ouuLLysad. He obcnyrosynTe npunag,
BOMOrMMM pyKamu Ta He eKcrnyaTynTe MOro Ha XofioCTOMY Xopy.
Mpunag HeobxigHO NOCTIMHO BUMUKATK 3 MepeXxi nepen, KOXXHUM
BUKOPUCTaHHAM, 3a BiOCYTHOCTI JOrmnaay, nepen MOHTaXeM, 4eMOH-
TaXXEM YU YULLIEHHAM Ta Yy pasi HecnpaBHOCTiI.

/\ He6e3neka TpaBMyBaHHA

Bigpaay x nicns BMkopucTaHHA Npunagy cnig novekaru, wob noe-
HiCTIO 3ynnHMBCA NpmBog. Nepean MoHTaxem abo 3amiHOK Hacaaok
BUPIO cnig BUMKHYTW Ta BiA’€AHATK Bif €NeKTpoMepeXxi.

He TopkanTecs roctpmx HOXIB Ta KpaliB BCTABOK ANA LWATKyBaHHSA
Ta Hapi3aHH4. Hikonu He TopkanTecsa obepToBux aetanen. Hikonu
He CTaBnsiTe PyKn B roprioBrHy abo y BUXIAHWI OTBIp M’ICOPYOKN.
Hikonn He npoLuTOBXynTE NPOAYKTU OBPOBKN B rOPNOBUHY pyKamu.
KopucTynTeca BUKMIOYHO LUTOBXa4YeM, KU BXOAUTb 4O KOMMIIEKTY
noctaBku! Hikonm He BUKOHYNTE OYUMLLEHHS TOCTPUX HOXIB | KpaiB
BCTaBOK 4151 LWATKYBaHHS Ta Hapi3aHHs ronvMu pykamu.

/\ YBara! He6e3neka noLKopKeHHs npunagy

CnigkynTte 3a TUM, WO6 y roprnosuHi abo B Hacagkax He Byno cTo-
POHHIX NpeaMeTiB. Hikonn He opyaynTe npegMmeTamu (Hanp., HOXeEM,
FI0XKKOK0) B FOPSIOBUHI ab0 BUXIAHOMY OTBOPI M’AICOPYOKN.
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uk MpaBuna TexHiku 6eanekn

A Baxnuso!

[Micna KOXXHOrO BUKOPUCTAHHSA, @ TakoX nicnsa Tpueanoro
HEBMKOPUCTaHHA Npunag HeobxigHO o4mLLaTi 3rigHO 3 IHCTPYKLiSIMN.
=» «[]o2ra0 i WodeHHe o4uWeHHs» ous. cmop. 169

LLunpo BiTacmo Bac 3 nokynkoto HOBOro
npunagy dipmu Bosch.

Ha HacTynHux cTopiHKax AaHoi iHCTPYKLi

3 ekcnnyaradii By 3HangeTe LjiHHI BKasiBKM
CTOCOBHO 6e3neYHOro BUKOPUCTaHHS A4aHOro
npunagy.

Mwu npocumo Bac yBaxkHO npoumTaTi gaHy
IHCTPYKLIit0 Ta AOTPMMYBaTUCH BCIX BKa3iBOK.
Takum ymHom, Bu 3mokeTe J0Bro Haconoa-
XKyBaTnCs LM Npunagom, a pesynsratu
"oro poboTK CTaHyTb AOKA30M TOrO, LLO Npu
nokynui By 3pobunu npaBunbHUin BuGip.
36epirante iHCTPYKLito 3 ekcnnyaTtauii A4ns
Mi3HiLLOro KopncTyBaHHA abo Anst HacTyn-
HOrO BraCHWKa npunagy.

[opaTtkoBy iHpopmaLito Npo Hally npo-
Aykuito Bu 3HarigeTe Ha HaLii CTopiHLI B
IHTepHeTi.
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Ctucnum ornsag

=> MantoHok [N
1 OcHoBHUWI GNOK Npunagy
a [pwvBog onsa Hacagok
b Knonka O/I
¢ AsapiliHa KHomMnKa
d Kabernb »1BNeHHs
2 ba3soBa Hacagka
Kopnyc
[oproBuHa
3aBaHTaxyBarnbHa Jalla
LLToBxa4
Kpviuka ons wrosxaya
LLIHek i3 3axonntoBayem
HapiaHe kinbue
3 BcraBka M’sicopy6ku
a Hix
b PewwitkoBuii guck, apioHui (3,8 mm) *
¢ PeluiTkoBWIn Anck, KpynHUM (8 Mm)
4 BcraBka koB6acHoro wnpuua *
a OnopHe kinbLe
b Conno koBGacHoro wnpuua
5 BcraBka kebb6e *
a KoHycHe kinbue
b Conno ke66e
6 Hacapka-tepka *
Kopnyc
[oprnoBuHa
LLToBxa4
Bcraska onst HapisaHHSA
BcTaBka ong waTkyBaHHs, opibHa
BcraBka onsa tepta
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7 Hacapka-npec gna nnogis i Arip *
3acTocoByViTe 3aBaHTaXyBarbHy yally
Ta wToBxa4y 6a3o0BOI HacaaKu.
a Kopnyc
b lopnosuHa
¢ LUHek 3 yLinbHIOBaNbHUM KinbLEeM
d CityacTi dinstpy 3 manumm (B) i
Benukummn (A) otBopamu
e ®dinsTpoTprMay 3 yLUinbHIOBaNnbHUM
Kinbuem
f [BuHTOBE KinbLe
g BwunyckHa ninka
h Conno ansi BM4aBkiB (perynboBaHe)
* 3anexHo Big mogeni
Akcecyapw i 3anacHi 4YaCTUHU MOXHa
npuabaTtu B cepBiCHOMY LieHTpi abo Ha
cawiti www.bosch-home.com. =» «3anacHi
YacmuHu ma akcecyapu» ous. cmop. 172

Mepepn nepwum
BUKOPUCTAHHAM

Mepen noyaTkom ekcnnyaradii HOBOro
npunagy “oro NoTpibHO NOBHICTIO po3naky-
BaTW, OYNCTUTU Ta NEPEBIPUTH.

YBara!

Hikonu He BBOAITb B eKcrnyaTtaLito NoLLUKo-

DpKeHun npunag!

m  BuiimiTe OCHOBHMI Grok npunazgy Ta BCi
aKkcecyapu 3 yNakoBKW.

m  3HiMiTb HasiBHUI NaKyBarnbHWUIA MaTepian.

m  Po36epiTb 3ibpaHi YacTUHU Ha OKpeMi
aetani. [Mpu upomy AinTe y 3BOPOTHOMY

nopsaKy Ao onucy B po3gini «[ligrotoskar.

m [lepesipTe BCi geTani Ha KOMMNMEKTHICTb.
=»> MarntoHok

m [lepeBipTe BCi YaCTMHW Ha BidyarnbHi
MOLLIKOOKEHHS.

m PeTenbHO O4KCTITh Ta BUCYLUITh BCI
Jetani nepe nepLUnM BUKOPUCTaHHSIM.
=»> «/[]o2nsi0 | WOoOeHHEe OHYULWEHHST» Ous.
cmop. 169

[Nepen nepwnm BUKOPUCTAHHSIM uk

EnemeHTH ynpasniHHA i
iHaQuKaTopum

KHonka O/I

Y pesynbrarti HaTuckaHHs kHonku O/ |
npunag BMukaeTbes. Mpusog Bigpasy x
3anyckaeTbes. Y pesynbraTi TOBTOPHOro
HaTuckaHHA kHonku O/ npunag BuMumka-
eTbes. [MpuBog 3ynnHAETHCS.

ABapiiHa KHonka

Y pesynbrati HaTUCKaHHsI aBapiiHOT KHOMKM
BCTaHOBMEHa Ha npunagi Hacagka po3brno-
KOBYETBCS. TinMbKu y pe3yrnbraTi HaTUCKaHHSA
aBapilHOI KHOMKM Hacaaky MoxHa obepTtati
NPOTN FOAWHHWKOBOI CTPISIKM i 3HATU 3 OCHOB-
Horo 6roky npunagy.

3axUCHI npucTpoi

3axucT Bia nepeBaHTaXXeHHA
(TepmoBUMMKaY)

B pasi camocTiiHOro BUMKHEHHS! ABUryHa
nig yac ekcnnyaradii, 3axucT Big nepeBaH-
TaXEHHSA aKTMBOBaHWUIA. MOXITMBUMU MpUYn-
HaMK LibOro MoXyTb ByTn ogHoYacHa nepe-
pobka 3aHaATo BEMUKOI KiNbKOCTi NPOAYKTIB
abo 6rnokyBaHHs KicTkot. = «/Jornomoea
npu Hernonadkax» ous. cmop. 173

OcHoBHUM GNOK Npunaay

MigroToBKa

A IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHS!
BcraBTe wwtencensHy BUIKY B PO3ETKY,
AIKLLO BUKOHaHO YyCi onepauii 3 nigroToBKku
npunagy o poboTn, a HeobxiaHi Hacaaku —
BCTaHOBMEHI Ta 3’€HaHi 3 OCHOBHMM GroKOM
npvnagy HaneXxHum YMHOM.
m [locTaBTe ocHOBHWI Brok npunagy
Ha CTiliKy, ropu3oHTanbHy pobouy
NOBEPXHIO.
OcHoBHMI BNoK Npunagy rotoBuii 4o
poboTn.
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uk BasoBa Hacagka

BasoBa Hacagka

BasoBa Hacagka BUKOPUCTOBYETLCA A5
HacCTynHUX onepawin:

M’sicopy6ka

[nsa nogpibHeHHs crprix abo BapeHmX NpoayK-
TiB. 3anexHo Bid KOHCUCTEHLLii NPOAYKTY nepe-
pO6KM BUKOPUCTOBYITE BiAMOBIAHWI PELLITKO-
BUN guck. = «[lopadux» dus. cmop. 170

KoBGacHui wnpwmy,

[Ins 3anoBHEHHs1 KOBGACHOIO MACOH LUTYYHOI
i HaTypanbHoi koBbGacHoi obonoHku. [Ans dop-
MyBaHHs1 pyreTiB.

Hacapgka ke66e
[nsa dopmyBaHH:A dhapLUMpOBaHUX M’ACHNX
KOTNeToK kebbe.

BkasiBka: 3a Jonomoroto 6a3oBoi Hacagku i
HanexHux akcecyapis, siki MOxxHa npuabartu
B CEPBICHOMY LIeHTPI, BIOKP1BAKOTLCH HOBI
MOXITMBOCTi 3aCTOCYBaHHS.

YBara!

Mpw 36opLi pi3HKX AeTanen Npopiav Ha BCTaB-
Kax BUpIBHSAINTE MO BiAMNOBIZAHOMY BUCTYMY Ha
Kopnyci.

MNigroroBka M’sicopybku

/\ Ichye HeGe3neka TpaBMyBaHHs!
He TopkanTech rocTporo Hoxa.

Ygara!
BurkopucToByiTE TiNbKM OAUH PELLITKOBUIA
[OVICK.

=»> ManioHok [&

1. CnouaTtky BCTaBTe B KOPMyC LUHEK 3
3axonioBaYyemMm.

2. HacapgiTb Ha LWUHeK cnoyaTtky Hix, a
noTim GaxkaHWI peLliTkoBun auck. Jlesa
MOBWHHI MOKa3yBaTh 4O PELLITKOBOro
aucka.

3. HapisHe kinbLe noknagite Ha KOpnyc i
3aKpyTiTb 3@ rOAMHHUKOBOK CTPINKO0,
He NpUKNazaryun nNpu LboMy BEMNUKUX
3yCUnb.

M’acopy6ka rotoBa o poboTu.
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MigroToBka kOB6ACHOrO WNpMLUa

=> ManwoHokK

1. CnoyaTKy BCTaBTe B KOPMYC LLHEK 3
3axonoBayeM.

2. HacagiTb Ha LWHeK cnoyaTtky ornopHe
KifbLie, a NOTiM BCTaBTE B KOPMyC COMNMo
ansa BupobHuuTBa KoBGacu.

3. HapisHe kinbLe noknaaitTe Ha Kopnyc i
3aKpyTiTb 3@ FOANHHNKOBOIO CTPINKOHO,
He NprKNagaryn Npy LboMy BENUKNX
3ycurb.

KosbacHwui Lwnpwu, rotoBumn 4o poboTu.

MigroTroBka Hacagku Kebbe

= MantoHok [3]

1. CnoyaTKy BCTaBTe B KOPMYC LUHEK 3
3axonnioBayem.

2. HacagiTb Ha LWHeK cnoyaTky KOHYCHe
KinbLie, a MoTiM BCTaBTe B KOPMYC COMMO
Keb6e.

3. HapisHe kinbue noknagite Ha kopnyc i
3aKpyTiTb 3@ FOANHHNKOBOIO CTPINKOHO,
He NpYKNagarym Npy LbOMy BENMKUX
3ycurb.

Hacapgka ke606e rotoBa 4o poGoTu.

3acTtocyBaHHs

BkasiBKa: 3anexHo Big METV BUKOPUCTaHHS
NPOAYKTW NepepobnatoTLCs NO-Pi3HOMY.

=> «Peuenmu» dus. cmop. 169

HactynHuin npuknag onucye 3acto-
cyBaHHs1 6a30BOi HacaaKku y AKOCTi
M’sicopyOku:

A IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHS!

— He craBnsnTe pyku B ropfioBuHy
M’sicopyoku.

— [nsa nigwTtoBXyBaHHSA KOPUCTYNTECA
BVKIMHOYHO LUTOBXa4YeM.

YBara!

— 3abopoHAETLCA NepemMentoBaTy KiCTKU,
XPSALL, CYXOXUNNS Yn Oyab-5Ki iHLLUi
TBEPAi YacTKu.

— He 06pobnsiiTe 3amopoxeHe M'SICo.

— He cunbHO HaTUcKanTe Ha LIToBXay.



=»> Papg manoHkis [3

1. YcTaHOoBITbL NiAroToBNEHy Hacaaky 3
HEeBENMKMM HaxMIoM Ha NPWBOA, OCHOB-
Horo 6rokKy npunagy.

2. Hacagky noBepHiTb NPOTW rOANHHUKOBOI
CTPInkM Jo ii YyTHOI dhikcauii B nasi.

3. BcTaHOoBITb 3aBaHTaxyBanbHy vally i
BCTaBTE LUTOBXa4 B rOPIOBUHY.

4. TMigrotynTe npoaykTn. NMonepeaHbo
noapibHITb BinbLUi YacTUHW, LWOO
BOHW NMPOXOAUIMN B roprioBrHy 6e3
HaTUCKaHHS1.

5. TlligcTaBTe npuaatHy EMHICTb Nig
Hacagky. [oknagiTe NpUroToBneHi
NpoAyKTW Ans nepepobku A0 3aBaHTaxy-
BanbHOI YaLi.

6. BcrasTe BUrky B po3eTky. YBIMKHITb
npunag.

7. Tlerkvm HaTUCKaHHAM NPOLLTOBXYNTE
LUTOBXa4yeM NpoayKTu 06pobku B
FOPIIOBUHY.

8. Akwo poboTy 3aBepLUEHO, BUMKHITb
npunag Ta BUAMITb LUTENCENbHY BUIIKY 3
po3eTKu.

9. 3HiMiTb 3aBaHTaXyBarnbHy Yally Ta
LUTOBXaM.

10. YTpumyiTe aBapinHy KHOMKY y HaTuC-
HYTOMY CTaHi i oGepTaiTe Hacaaky 3a
FOAMHHVIKOBOK CTPINKOI0, MOKU BOHA He
BUKPYTUTLCSI.

11. 3HimiTb Hacagky, po3bepiTb i NPOYNCTITh
yci aetani. =% «/Joens0 i wodeHHe
OyUUeHHs1» Ous. cmop. 169

Hacapgka-tepka

[ns waTtkyBaHHSA, HaTUPaHHS 1 Hapi3aHHS
Takvx TBEpAWX NPOAYKTIB, SK CUp, MPYKTH,
OBOMi, roOpixu, MUrganes, cyxapi Towo. He
NigxoAnTb ANSA Hapi3aHHS BOMIOKHWUCTMX Npo-
[OYKTiB, Hanpuknaz cenepm abo nopeto.
3anexHo Bif KOHCUCTEHLiT NpoayKTy nepe-
POGKM BUKOPUCTOBYMTE BiOMOBIAHY BCTaBKY.
=» «[lopadu» dus. cmop. 170

MigroToBKa

A IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHS!
He TopkanTecs roctpux HOXIB Ta KpaiB
BCTaBOK NS LLIATKYBaHHS, TEPTA Ta
Hapi3aHHs1.

Hacagka-tepka uk

=> ManioHok @

m  YCTaHOBITb B KOpPNyCi GaxkaHy BCTaBKy.
BkaziBka: ®ikcalis BcTaBku BiobyBaeTbca
aBTOMaTUYHO B MOMEHT BBIMKHEHHSI
npunagy.

Hacapka-Tepka rotoea Ao po6oTu.

3acTocyBaHHA

A IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHSA!

— He craBnsiite pyku B ropnosuHy
M’sicopybku.

— [nAa nigwToBXyBaHHA KOPUCTYNTECH
BUVKITHOYHO LUTOBXa4YeM.

YBara!

— LUtoBxa4 MoXHa BCTaBNSATU TifbKK B
OOHOMY HarpsimKy.

— Bwupanits wkapanyny (Hanp., ropixis).

— He cunbHO HaTKCKalTe Ha LWITOBXau.

=»> Pap manoHkiB [€

1. YcTaHOBITb MiAroTOBMNEHY HACAAKy 3
HEBENMMKMM HaxXMIoM Ha NpuBOL OCHOB-
Horo 6roky npunagy.

2. Hacapgky noBepHiTb NpOTY rOAUHHUKOBOI
CTPINKun 4o ii YyTHOI dhikcauii B nasi.

3. MigrotynTte npoayktu. MNMonepeaHso
noapibHiTL GinbLi YacTUHY, WO6 BOHM
NPOXOAMNIN B FOPNIOBUHY 6€3 HaTUCKaHHS.

4. TligpctaBTe npuaaTHy EMHICTb Mif
Hacagky. MNoknagiTe NPpUroToBneHi
NPoAyKTW Ansi Nepepobkn [0 3aBaHTaxy-
BasbHOI YalLli.

5. lMig’egHaniTe BUMKY 0O PO3ETKMN.
YBIMKHITb Npunag.

6. Jlerkum HaTUCKaHHSAM NPOLUTOBXYWTE
LUTOBXa4eM NpoadykTy obpobku B
roprnoBuHy. BinbyeaeTbcs piska abo
LIaTKyBaHHs NPOAYKTIB.

7. Akwo poboTy 3aBepLUEHO, BUMKHITb
npunag Ta BUAMITb LUTENCENbHY BUIKY 3
PO3ETKN.

8. BunHATK WiTOBXAY.

9. YTpumyiiTe aBapiniHy KHOMKY Y HaTuc-
HYTOMY CTaHi i oGepTaliTe Hacaaky 3a
FOAVHHMKOBOHK CTPINKO0, MOKN BOHA HE
BUKPYTUTbCS.

10. 3HimMiTb HacagKy, po36epiTb i NPOYNCTITb
yci petani. =» «/[Joans0 i wodeHHe
o4uweHHs1» dus. cmop. 169
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uk Hacagka-npec ansa nnogis i sirig

Hacapka-npec ans nnoais

i arig,

[ns BMYaBnoBaHHA COKY 3 M'SIKMX NMOAIB,
Hanpukniag ManviHu, NOpiYoK i CMOPOANHM,
nonyHuui n Tomatis. Hacagka He nigxoauTb
Ans s6nyk i BuHorpagy. Hacagka He migxo-
ONTb TaKOX Ansi TBEPAUX OBOMIB | OPYKTIB,
Hanpukraz MopKau 11 BypsikiB.

MigroToBKa

BkasiBka: Big B1bopy cityactoro ginsrpa
3aneXuTb Te, CKiNbKU M'AKOTi MICTUTUME CiK.
He BryaBnonte Nnnoau, AiaMeTp HaCiHHSA AKMX
Nprbnm3Ho 30iraeTbcs 3 AiaMeTpoM OTBOPY
ciTyacToro insTpa (HanpvKnag, ManvHy).

=> MantoHok [i]

m [lepekoHanTecs, WO yLiNbHIOBasbHi
KinbLs dinbTpoTpMMaya 1 LHeka
3akpinneHo. AKLLO Le He Tak, BCTaBTe
YLLiNbHIOBAnbHI KiNbLs B YLUiNbHIOBambHI
KaHaBKW UMX AeTanewn.

1. BcraBsTte BaxaHui cityactuii pinstp y

insTPOTPUMAY | NPUTUCHITE NOTO.

BcraBTe LwHek y kopnyc.

BcTaBTe inbTpoTpuMad y Kopryc.

BucTtyn hinstTpoTprMaya mae BBiNTY B

nas Koprycy.

4. YCTaHOBITb Ha KOpPMYC rBUHTOBE KinbLie 1
3aKpyTiTb MOro 3a roAVHHWKOBOIO CTPIr-
Kot 6e3 HagMipHOro 3ycunnsi.

5. BkpyTiTb conno ans BuyaBkiB y
dinsTpoTpMAaY.

6. YCTaHOBITb BUNYCKHY MiNKy Ha dinb-
TpoTpMUMad Tak, LWob BoHa 3adikcyBa-
nacsl 3 xapakTepH/M 3BYKOM.

Hacagka-npec ans nnogis i arig rotoea.

3acTtocyBaHHs

A MonepenxeHHs!

HeGe3neka TpaBMyBaHHS!

— He craBnsiite pyku B ropnoBuHy
m’acopyBku.

— [Ins niglToBXyBaHHS KOPUCTYWTECS
BUKITIOYHO LUTOBXayeM.

Cadl o
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YBara!

— Bwupansainte 3 dopyKTiB TBEPAI LLUKIPKN,
HAaCIHHSA 1 KICTOYKMN.

— Taki arogu, SK NopiyvkM 1 cMopoguHa,
MOXHa YaBUTK 3 NNOAOHIKKaMU.

— [lepLu Hi>xx YaBWTW NNOAM 3 BEMUKMMU
KiCTOYKamK, SK-OT CIMBU 1 BULLIHI, Criif
BUAANUTY 3 HUX KiICTOYKY.

— He o6pobnisiite 3amopoxeHi pyKTy.

— He HaTuckaiTe Ha LUToBXad HaATO CUMBHO.

=> Psag mantoHkKiB

1. YcTaHOBITb MiAroToBNEHy Hacaaky nig
KyTOM Ha NPUBOA OCHOBHOrO Grioka
npvnagy.

2. [loBepHiTb HacagKy NPOTY rOAUHHMKOBOI
CTPinkn o ii chikcauil 3 xapakTepH1M
3BYKOM. 3aTArHiTb NBUHTOBE KinbLE.

3. YcTaHOoBITb 3aBaHTaXyBarbHy YaLly i
BCTaBTE LUTOBXa4 Yy rOPrioBUHY.

4. Tligrotyvte nnogw. 3asganerigb nogpio-
HiTb Benuki Nnoam, Wwob BoHU Nnpoxoaunu
B roprnoBuHy 6e3 HaTuckaHHs. Buganitb
BENUKi KICTOUKW (Hanpuknag, 3 BULLEHb i
cnmB).

m [locTaBTe Mo ofgHil NocyauHi Nig KOXHUN
OTBIp: ANnsi COKY Ta M'AKOTI.

m [loknapgitTe nigrotoBneHi nnoau B 3aBaH-
TaxyBarnbHy valrLly.

5. BcTaBTe BUIKY B PO3ETKY. YBIMKHITb
npunag.

6. Jlerko HaTucKarun, NPOLUTOBXYNTE
Nroaw LITOBXa4yeM Yy roprioBuHY.

7. BwuyaBneHuin cik notede Kpisb BUMYCKHY
ninky. M’akoTb (TBepai CKNagHUKN)
BUTUCKAETLCS Yepes conmno aAnd
BUYaBKIB.

8. BigperyntoviTe conno ansi BU4aBKiB.
FAKLLO 0ro TPOXU BUKPYTUTU, M’SIKOTb
Oyne Bororila, SKLWO BKPYTUTU, M'SIKOTb
Oyne cyxiwa, a 3 Niiky BUNMBaTUMETLCS
OinbLue coky. AKLOo Nnoau HaaTo CyXi,
BiArBUHTITb COMMo, W00 M’AKOTb He
3abuna npunag.

9. 3aBepLumBLUM POBOTY, BUMKHITL NpUnag i
Bif eQHanTe NOro Big eNeKTpoOMeEpeXi.

10. 3HiMiTb 3aBaHTaXyBarbHy Yally Ta
LUTOBXaY.



11. YTpumytoun KHOMKy dpikcauii HaTnc-
HYTOIO, MOBEpTaNTe HacaaKy 3a
FOOVHHWKOBOIO CTPIMKO, IOKM BOHA He
BMBINbHUTLCS.

12. 3HimiTb Hacagky, po3bepiTb Ti Ta
no4yucTtbeTe BCi aetani. =» «/Joensio i
wodeHHe o4uWeHHs1» dus. cmop. 169

Dornsap i woaeHHe
OYMULLEHHA

Mpunag, yci Hacagku i BUKOPUCTOBYBaHI
akcecyapu HeOOXiQHO 'PYHTOBHO YUCTUTH
NiCNsA KOXXHOro BUKOPUCTaHHS.

/A IcHye HeBe3neka ypaxeHHs cTpyMom!

— [Mepepn ounweHHAM kabenb XUBNEHHS
HeOoOXiOHO BUMHATU 3 PO3ETKM.

— Hikonu He 3aHyptoliTe OCHOBHWMI BrIOK
npunagy y piguHu Ta He MUTe y Nocyao-
MWIAHIA MaLLUWHI.

A IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHSA!

He TopkanTecs roctpmx HOXIB Ta kpaiB

BCTaBOK AN LIATKyBaHHS Ta Hapi3aHHS.

YBara!

— He BukopucTtoBywiTe 3acobu ans oyu-
LLIEHHS, LLO MiCTATb CMMPT.

— He BukopucTOBY#TE rOCTPI, KIHYaCTi UK
MeTaneBi NpeaMeTu.

— He BuKopUCTOBYWTE XOPCTKi raHYipKku
abo 3acobu Ans OYULLIEHHS.

Ha mantoxky Bl Bu 3Hangete kopoTkvn

onuc, SK cnig YMcTUTK OKpeMmi geTani.

m [IpoTpiTb oCcHOBHWIA Briok Npunagy
BOJOrOK raH4ipKoo Ta 3anmLITe COXHYTU.

m BukopucTaHi Hacagku po3bupainte
y 3BOPOTHI NOPSIAKY (AWB. pO3AIn
«[MigroToBka» Ana BiANOBIOHOI HAacaaKw).

m YCi akcecyapu NpoMUITE Ny>XKHUM
MMOYUM 3aCOB0M, BUKOPUCTOBYHOUN
raH4ipky/ryoky, abo o4mCTiTb M’'SIKOO
LLTKOHO.

m [lpocyLiTe BCi YaCTUHW.

[ornaa i WwoaeHHe oYnLLIEHHS uk

BkaziBku:

— MerTanesi getani Bigpasy X BUTPITb
Hacyxo i 3MacTiTb CTONOBOO OMiEt0 ANs
3aXUCTY Bif ipXKaBiHHS.

— [pu 06po6ui, Hanp., MOPKBU Ha enemMeH-
Tax 3 NnacTMacu MOXyTb YyTBOPHOBATUCS
KOMNLOPOBI NMnaMK. Ix MoxHa ycyHyTM 3a
[AOMOMOTOH0 AEKINbKOX Kpanernb CTONoBOI
onii.

Peuentun

dapLueBi pyneTuku 3 rayaoro

OCHOBHUWM peuenT

— 500 r anoBMYMHK, Hapi3aHOi CMYXKamu

— 500 r cBMHWHK, Hapi3aHOi CMYXKamu

— 200 r cupy (rayna)

— 10 r coni

— 2T MEeneHoro YopHOro NepLito

— YacHuk (3a cmakom)

— Onist ans opuTiopy

= [Ins kpalLoi o6pobku nopixTe raygy Kyou-
Kamu (2 x 1 x 1 cm) i 3amopo3Te Ha Hi.

m  CnepLuy nepemenite y M'scopy6ui (auck
i3 opibHMMK oTBOPaMK) rayay, SrnoBu-
YMHY N CBUHWHY.

m [lopanTte 1 nigmilwanTte cinb, nepelb
i (32 cMaKoM) YaCHUK.

m  Cdopmyiite pykamm abo kobac-

HO BCTaBKO pornuvku aecb 10 cm
3aBOOBXKU.

m Harpinte B ckoBopogi Tpoxu onii i cmaxTe
bapLueBi pyneTukn NpUBNM3HO 5 XBUIWH.
IMig yac uboro pas no pas nepesepraunTe,
ax [oKu Bce Jobpe NpoCMaXnTLCS.

Kebbe

®dapw gnsa Tpy6o4ok:

— 500 r 6apaHuHK, Hapi3aHOi CONMOMKO

— 500 r kpynu 3 nweHunui 6ynryp, npomMuTu
i jaTn BOAi CTEKTU

— 1 maneHbka uUMbynuHa, nocivyeHa

m BapaHuHy i nweHunLo no4eproso nepe-
MOMOTK B M’icopyOLLi (peLUiTKOBUIA ANCK,
apibHuR).

m Macy nobpe nepewmiwaru, gogatu
umnbynto.

s Cywmiw e ABidi nepenycTuTy Yepes
M’sicopyOky.
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Mopagun

HauuHka:

400 r 6apaHnHK, Hapi3aHOi CONTOMKOH
2 unMbynnHM cepeaHbOi BEMMYMHM,
nocivyeHnx

1 cTonoBa noxka onii

1 cTonoBa noxka 6opoLuHa

2 YanHKX NOXKM OyXMSIHOTO NepLo
Cinb i nepeub

BapaHnuHy nepemonotun B M’sicopy0Lii
(peLwiTkoBUIA ONUCK, APIOHWNA).
Linbynto o6cmaxnTi 4o 30M0TUCTO-
KOPUYHEBOIO KOIbOPY.

[opatn 6apaHuHy i npoxapuTu.
[opatu iHwWi iHrpegieHTwn.

Yce TyLiKyBaTU NpoTArom npuon.

1-2 XBWIMWH.

3nuTun 3anBu Xmp.

HaunHky oxonogutu.

MpurotyBaHHA Kebb6e:

Cywmiw ansa Tpyboyok 06pobuTtn 3a gorno-
MOrOI0 Hacafku kebbe.

MopoxHUCTY TpyOOoUKy 3 dhapLuy Hapi-
3aTu LWMaTKamMu 3aBAOBXKN 7,5 CM.
3aninuTu oguH KiHeub TPyBoYKN.

TpOX1 HAYVHKN BTUCHYTU B OTBIP | TakoX
3aninUT iHWKUA KiHeLb TPYyBOUKN.
Harpitv onito (npubn. 180 °C) i cmaxuTn
Tpy6ouKM y copuTopi NprbA. 6 XBUNMUH 0
30M10TMUCTO-KOPUYHEBOIO KOMbOPY.

XnibHi ranywkun

300 r cBixkoro 6inoro xni6a

20 mn mornoka

40 r BepLUKkOBOro macna abo maprapviHy
3 anus

1 c. n. gpibHO nociyeHoi umbyni
neTpyLuka

Tpoxu GopoluHa

Cinb i nepeub

MopixTe xni6 Ha cknbku 10 mm
3aBTOBLLKW 1 MO3A0BXHBO PO3PiXKTE
HaBnin. MNonunte 20 M Mosioka 1 ganTte
NMPOCOYMTHUCS.

MpocouyeHi WwmaTkm xniba nepepobnsiite
B M’icopybui (peLuiTKoBUA AUCK,
KpynHuin) npubnunsHo 50 cekyHA.
[opante gpibHo nociveHy unbynto,
NETPYLLKY 1 pO3TOMNeHe BEPLLKOBE
Macro Ta nepemillanTe iHrpegieHTu.
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m [ligmiwante go xnibHoi Macy 36uTi anus,
Cinb i nepeup.

m  Butpumarite TicTO Kinbka XBunuvH. MoTim
3aMicCiTb Le pas.

m  [Ins popmyBaHHs ranyLloK 3aBxaun cnig,
nobpe 3mouyBaTH pyku BOgor. ManyLukm
noTpibHO 06BanAT! B GOPOLLIHI.

m  OnycTiTb ranyLkun B OKpin i BUTpumariTe
ix npnbnusHo 20 xBunuH. He goBoaksTe
[0 KUMiHHSA!

Mopaau

M’acopy6bka

3acTocyBaHHS peLliTKOBUX AUCKIB

PewwiTkoBUi auck, apioHun (3,8 mm):
BapeHa KypsiTvHa, CBUHMHA, SNOBUYMNHA,
BapeHa neviHka, BapeHa pvba ons cynis;
cvipa CBUHMHA i ANOBUYMHA ANS pyneTy
3 pybrieHoro M’'sica; cupa neviHka, M’sico
i cano ans nisepHoi koBbacu; CBUHMHA
Onsi cupokon4yeHoi koBbacu; CBUHUHA i
ANOBMYMHA ANA NaLWTETY | cepenarty
PewiTkoBUI AucCk, KpynHum (8 mMm):
CMaXkeHa CBMHUHA 415 TYTSLWOBOro
cyny; peLuTku (Hanp., neyeHi, kosbacw)
0115 3anikaHKK i3 peLuTok

Axwo noTpidHa GinbLu apidHa
KOHCUCTEHLiA NPOAYKTIB nepepobku,
NOBTOPITb MPOLEC NOAPIGHEHHS | BUKO-
PUCTOBYIMTE MOYEProBO Pi3HI PELUITKOBI
OVICKM (KPYMHWUIA, OPiOHWIA).

MopanbLui iHrpedieHTn (Hanp., umMbynto,
NPsIHOLLi) MOXHa JofasaTtu Gesnoce-
pPeaHbO Nig Yac nepeMentoBaHHs. Takum
YnHOM Jobpe nepemillaoTbes YCi
iHrpegieHTn.

KoBGacHuw wnpuy

HatypanbHy koBbacHy 060noHKy nepes
nepepobKoo 3aMouiTb B TeNi BoAi Ha
npvon. 10 XBUNuH.

O6onoHky koBbacu He 3amnoBHIONTe
HaATO «TYro», OCKifMbKW Nif Yac BapiHHS
abo cmaxkeHHs KoBOaCkn MOXyTb
TPICHYTW.



YTunisauis

Hacapka-tepka

3acTocyBaHHs1 BCTaBOK

— BcTaBka ans HapisaHHsA: 4Ns MOPKBY,
kabaukiB, oripkiB

— BcrtaBka gns waTtkyBaHHs (gpi6Ha):
Ans ropixis, TBEPAOro cupy

— BcrtaBka gnsa Tepta: Ansa kapTonni, cupy
napmesaH

YTunisauis
Llen npunag mapkipoBaHo 3rigHO
NonoXeHb EBPONENCcbKOT AnpekTnsn

mmm  2012/19/EU CTOCOBHO €NTEKTPOHHUX
Ta enekTponpunagis, Wwo éynuy
BMKOpPUCTaHHI (waste electrical and
electronic equipment — WEEE).
[NpeKTMBOI BU3HAYaOTLCA MOXITN-
BOCTI, SKi € LINCHUMN Y MeXax
€BpONENCHLKOro Coka3y, LWOA0
NPUAHATTA Ha3aj Ta yTunisauii
OyBLUMX Y BUKOPUCTaHHI npunagis.
[Mpo akTyarnbHi MOXNMBOCTI ANA
BUAANEHHs MOXHa Ji3HaTnca
B criewianisoBaHoMy MarasuHi.

YmoBuM rapaHTii

CTOCOBHO LibOro npunagy AitoTb YMOBU
rapaHTii, wo6 6ynu onybnikoBaHi HaLUM
KOMMNETEHTHUM NPEeaCTaBHULTBOM B KpaiHi,
B skinn Bu npuabanu npunag. Bu moxete

B OyOb-AIKMI Yac ofepxaTv YMOBM rapaHTii
y cneuianisoBaHoMy marasuHi, B sikomy Bu
npuadanu npunag, abo 6eanocepeHLO

B HalWOMy npeacTaBHULUTBI y Bac B kpaiHi.
YmoBwu rapaHTii ans Hime4ydnHun ta agpecu
Bu 3HangeTe Ha OCTaHHIX YOTMPbLOX
cTopiHKkax uiei 6poLuypwu. Kpim Toro, ymoBu
rapaHTil po3MilLeHi TakoxX i B IHTepHeTi 3a
3a3Ha4YeHo agpecoto. [ins KopucTyBaHHSA
rapaHTinHMMK NocryramMmym HeobXigHo B
OyOb-KOMY BUNagKy nokasaTu KBUTaHLio
npo onnary.

MoXxnuBi 3miHW.

uk
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uk 3anacHi 4acTuHU Ta akcecyapu

3anacHi YacTUHM Ta akcecyapu

3anacHi YacTuHM Ta akcecyapu

= 10009254
= 10009255

= 00753386

= 00753387

= 00753399

= 00753398

= 00753400
= 00753401
= 00753402

= 00753403

PewitkoBun guck (opidHuin) ons m’ssicopybkn
PewwiTkoBUM AUCK (KpynHUn) ons mM'sicopyokm

KoBbGacHui wnpwuu;: Ans 3anoBHEHHS
KOBGACHOK MaCOH0 LUTYYHOI i HAaTyparnbHoi
KoBbacHOi 060MoHKKM. s hopmyBaHHS pyneTiB.
Hacapnka keb66e: ans dopmyBaHHSA
hapLUMPOBaHMX M'SICHUX KOTIETOK kebbe.

Hacapka-Tepka: ons WwatkyBaHHs, TepTs i
Hapi3aHHs

BcTtaBka Ans warkyBaHHA (KpynHa) Ans
HacagKu-TepKu
BcTaBka gns warkyBaHHA (apibHa) ons
HacagKu-TepKu

BcTaBka ana Tepta 4n8 HacagKu-TEPKU

BcTaBka Ana HapisaHHA 0Nsa Hacagkn-TepKm

3anacHi YacTMHM Ta akcecyapu MOXHa npuabaTy B MarasuHi abo cepBicHOMy
LIEHTPI.
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[onomora npu Henonagkax uk

JonomMmora npu Henonagkax

Y Tabnuui Hwk4e HaBegeHoO cnocobn CamoCTIMHOMO PO3B’A3aHHS NPO6nem abo yCyHEHHS
HecrnpaBHOCTEN. AKLLO YCYHYTU HECMPABHICTb B ONMCAHWUIA CNocib He BAAETHLCS, 3BEPHITLCSA

[0 CepBiCHOI cryx6u.

Mpy BMUKaHHI
npunag He
3arnycKaeTbCs.
MponykTn He nepe-
MerntoTbes abo
nepeMerntoThLCs
HaATO MOBIMbHO.

Mpunag He
3anyckaeTbcst abo
BUMMKAETLCA Nif,
yac poboTu.

Ha npunag He nogaetbcs
CTPyM.

Hacapka abo LHek 3aouTi.

Ha wroBxay 3aincHioeTbeA
3aHaATO CUIbHE HaTuC-
KaHHS abo roprioBMHa M'si-
copy6ku 3aHaaToO NOBHA.
Y npogykTax ans nepe-
POBKM LLe MiCTATLCA
TBEPAi 4acTKu.
CnpautoBaB 3axuCT Bif
nepeBaHTaXeHHS.

BcTtaBTe wwTencensHy BUSIKY B PO3ETKY.

BuMmkHITH Npyvnag, godekanTtecs Moro
3YMNUHKY | BUMMITb BUFKY 3 PO3ETKN.
3HimMiTb Hacagaky, po3bepiTb i NPOYMUCTITb,
o6 npobutu npoxig. =» «Joanso i
wWodeHHe o4uWeHHs1» dus. cmop. 169
3MEHLUTEe CUIly HAaTUCKaHHSA Ha LUTOBXaY
i 3aNOBHIOMTE rOPrOBUHY MEHLLIOH Kiflb-
KICTIO NPOOYKTIB.

Bunmite TBEpAi KOMNOHEHTU. TBEpPaj
0BOMi Mepe nepepobkoto nonepeaHLo
NpoBapiTh, MpoXapTe abo NPOTYLLKYyNTE.
BumkHiTE Npunag, govekanTecst Moro
3YMUHKN | BANMITb BUIKY 3 PO3ETKM.
[anTe npunagy oxonoHyTH BNPOOOBX
aecb 15-20 XBUNWH, TOAi 3HOB YBIMKHITb.
AKLo npunag He 3anycTuTbCH, AanTe
OMY OXOJIOHYTU LLie Ta cnpobyiiTe
nisHiLle.
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ru Vicnonb3oBaHme No Ha3Ha4YeHUo

Mcnonb3oBaHWe NO Ha3HAYEeHUIO

BHuMaTenbHO 03HaKOMLTECHb C MHCTPYKLMEN No

3aKcnnyaTtauum, npm paboTte pyKoBoACTBYMNTECH YKa3saHUAMM
OaHHOMW UHCTPYKLIMU U COXpaHAUTe ee Ansl AanbHeunLwero
ucnonb3oBaHuA! Nepenasasa npubop Apyrum nuuam,
npunaramte JaHHYH UHCTPYKLMIO.

[MponsBoanTernb He HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a NOBPEXOEHNS,
BO3HUKLLME B pe3yrnbraTe HecobntogeHnsa ykasaHui no npaBuibHOMY
npuUMeHeHunto npuodopa.

OT0T Npnbop NpegHa3Ha4YeH TonbKo A4S JOMAaLUHEro UCMOSib30BaHUS.
Mpnbop MOXHO NCNOMNB30BaTb TONMLKO 4S5 NepepaboTKn Takoro
Konun4yecTsa NpOAYKTOB U B TEYEHME TaKOro BpeMEHU, KOTopble
XapaKkTepHbl A1 JOMaLLHEro Xo3sncTea.

Mpnbop 1 npuHagnexHocTh (B 3aBUCMMOCTU OT MOAENW) NpUrogeH
TOMbKO ANA criegyoLwero NpUMeHeHus:

Msacopy6ka: Anga nsmens4eHns 1 nepemMeLLnBaHns Cbiporo n
BapeHoro msica, cana, nTuubl U pbibbl.

KonbacHbIn wnpuu: 418 npurotoBrneHus konbac n pynetos.
PopmMoBoOYHas Hacaaka ana kebbe: Ana NpuroToBeHNs NMPOXKOB
C MACOM U NenbMeHeNn.

MpuctaBka AnNs WMHKOBKW: ANS LUMHKOBKW, NEPETUPAHNSA N PE3KN
NPOAYKTOB.

CokoBbbkuMarnka ansa sarog u (opykToB: 41151 OTXKMMa CoKa U3
MSTKUX Srof, U opyKTOB, TaKUX Kak MannHa, CMopoauHa, knybHuka, a
TaKke NoMuaopsbl.

3 nepepabatbiBaeMbIx NPOAYKTOB AOMKHbI OblTb yAaneHsb!
NOMHOCTLIO TBEPAble KOMMOHEHTLI (Hanpumep, KocToukn). MNpunbop
3anpeLlaeTcs UCnorb3oBaTh ANd nepepaboTkm Apyrnx BeLLeCTB
nnu npegmetos. Npu ncnonb3oBaHUM ApYrnx paspeLleHHbIX
npounssoguTenem NPUHaaIEXXHOCTEN BO3MOXHbI Apyrne BapuaHTbl
npumeHeHus. Npubop paspeLuaeTcsa NCNonb30BaTh TOMBKO C
OpUrMHaNbHBIMW YacTaMU U NpUHaLNexXHocTaMn. Hu B Koem cryvae
Henb3s NCNOoNb30BaTh NPUCTABKK, a TaKkKe Hacaaku ANs Pe3ku U
LLUMHKOBKM B Apyrux npudopax. Ncnonb3ynTe TonbKO nogxoasime
APYr K ApYyry 4acTun A5 COOTBETCTBYOLLUMX NPUCTaBOK.
McnonbaynTte npnbop TOMbKO BHYTPY MOMELLEHUI NPY KOMHATHOW
TemnepaType Ha BbicoTe He Bbilwe 2000 M Hag ypoBHEM MOpPS.

Hwn B KOem crnydae He cTaBbTe NPUBOP Ha ropsidne NOBEPXHOCTH,
Hanpumep, Ha ANEKTPONnTY, NN BOIU3N HUX.
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YKasaHusi No TexHnke 6e3onacHoCcTh ru

Paboyasa noBepxHOCTb A0MKHA BbITb YO4OOHO SOCTYMNHON,
BMaroCTOMKOWN, MPOYHON, POBHOWN, CYXOWN N AOCTATOYHO 605bLION,
4YTOBObI HE NPONCXOANO NOBPEXOEHUI OT OpbI3T, U MOXHO BbINIO
OecnpenaTtcTBeHHOW paboTaTb.

OTOT NpUBOP MOryT UCMOMb30BaTh fMLa C OrpaHUYEHHbIMN
PU3NYECKMMN, CEHCOPHBIMU MU YMCTBEHHBIMW CNIOCOBHOCTAMM
U HE UMEIOLLIMMWN JOCTATOYHOMO OMbiTa UMK 3HAHUKW, €CIIN OHU
HaxogATCcsa Nog4 NPUCMOTPOM UK NPOLLIM COOTBETCTBYHOLLMM
WMHCTPYKTaX OTHOCUTENbHO 6e30nacHOro nosib3oBaHus Npnbopom

N ysicHunu anga cebsi, Kakyro onacHocTb HeceT B cebe npunbop.
[eTten Henb3s nognyckatb K Npubopy M LLUHYPY NUTaHUA, UM HENb3s
nonb3oBaTbCs Npudopom. [leTam 3anpeLleHo nrpatb ¢ Npnubopom.
Mpon3BOANTE OYUCTKY N TEXODCNYXMBaAHUE OETSM He pa3peLuaeTcs.

YKa3zaHusA no TexHukKe 6e3onacHoOCTH

/\ OnacHocTb nopaxeHUs TOKOM U BO3ropaHusl

Mpwn noaknoveHun npubopa n ero akcnnyarauum cobnogante
AaHHble, NpuBeaeHHbIe Ha UpMeHHON Tabnndke. MNMonb3oBaTbca
npnbopom paspeLuaeTcs TONbKO NPy OTCYTCTBUU NOBPEXOEHUN
kabens n npubopa. PemoHT npubopa (Hanp., 3aMeHy NoBpeXaeHHOro
ceTeBoro kaberns) paspeLuaeTcs Npon3BoauTbL U3 COOBpaKeHUN
6e30nacHOCTM TONbKO Hallen cepBUCHON cnyxbe. Kateropmnyecku
3anpeLyaeTcsa nogknioyvaTe Npubop K Tanmepam nnm po3eTkam ¢
ANCTaHLUMOHHBIM yrpaBneHnem. Beerga cnegute 3a npubopom

BO BpeMsi ero pabotbl! PekomeHayeTcst HM B KOEM Crnydae He
OCTaBnATb NPUBOP BKMOYEHHBLIM JOSbLUIE, YEM 3TO HEOBX0AMMO Ans
nepepaboTkn NpoayKTOB.

CeTteBoW kabenb He JOMKEH conpukacaTbCs C ropAYMMmN HacTaMM
NN NPOXoanNTb Yepes3 OCTpble rpaHn. Hn B Koem crnyyae He
norpyaTb OCHOBHOM GMOK B BOAY U HE MbITb B MOCYA0OMOEYHON
MawmnHe. He ucnonb3ynte naposBble ounctutenn. He ncnonb3oBatb
nNpnbop MOKpPbIMK pyKamu 1 He faBaTb eMy paboTaTb BXONOCTYHO.
lMocne kaxxgoro NPUMEHeEHUs, NpU OTCYTCTBUKM NPUCMOTPa,

nepepn coopkom, pa3bopKom UM OYMCTKON, a TaKkkKe B Cnyvae
HencnpaBHOCTU 06s13aTENBLHO OTCOEANHUTE NPUBOP OT CETMW.

/\ OnacHocTb TpaBMUpPOBaHUA

Cpasy nocne nonb3oBaHMs Npnbopom nogoxauTe 4o NOMHOM
OCTaHOBKM npuBoga. [epen ycTaHOBKOW U 3aMeHOon HacagokK
HeobXxoauMO BbIKNMIOYUTE NPUBOP U OTCOEOUHNUTL OT CETW.

He kacanTecb pykamu OCTPbIX HOXEN N KPOMOK Ha Hacaakax

ANSA pesku U LWIMHKOBKW. He B KoeM crnyyae He npukacanTech K
BpaLjatoLmmea getansam. Hu B Koem criydae He NpoCoBbIBanTe pyKu
1 NanbLpl B 3arpy304HbIA NaTpyboK nnn B BblNMyCKHOE OTBEPCTHUE.
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ru YkasaHusi No TexHnke 6Ge3onacHocTh

Hwu B Koem cnyyae He npoTankvBaiiTe nepepabdaTbiBaeMble NPoayKTbl
B 3arpy304HblIii NaTpybok pykamu. Monb3yiTech TONbKO MMELLMMCS

B KOMMNJiekTe Tonkartenem!

Hn B Koem crny4yae He KacanTecb ronbiMm pyKamMmu OoCTpbIX HOXEN U

KPOMOK Ha Hacagkax anAa pe3kn U LUMHKOBKN.

/\ BHumanue! OnacHocTb noBpexaeHua npndopa
Cneaute 3a TeMm, 4Tobbl B 3arpy304HOM NaTpybKe Mnv B NpucTaBkax
He HaxoAMnNUCb NOCTOPOHHME NpeaMeThl. He npocoBbiBanTe Kakue-
nmbo npeameTbl (HanpUMep, HOXKM NN NTOXKKK) B 3arpy304HbIi
naTpyboK nnn B BbINMyCKHOE OTBEPCTUE.

/\ BaxHo!

Mocne kaxgoro NPUMEHEHUS UK Nocre AnuTenbHOro
HEeNCnonb3oBaHNs 06s3aTenbHO TWAaTENbHO OYMCTUTE NPUBOopP B
COOTBETCTBUU C ONUcaHNEM. =» « YX00 U exxed0He8Has O4UCMKa» CM.

cmp. 181

OT Bcero ceppua nosgpasnsieMm Bac

C MOKYMNKOW HOBOro npuéopa hupmbl
Bosch.

Ha cnepyoLmx cTpaHmuax 4aHHON MHCTPYK-
LMK Mo 3Kcnnyataummn Bel Hangete LeHHble
ykasaHus no 6esonacHoMy Nofib3oBaHUIO
3TUM Npubopom.

MbI npocum Bac nonHocTb 03HAaKOMUTLCS
C JAHHOW MHCTPYKUMEN 1 crieqoBaTb BCEM
ykasaHusaMm. Torga a1oT npubop Oyaer
cnyxutb Bam gonroe Bpemsi, 1 pesynsratbl
ero paboTbl NOATBEPAAT, YTO NPU MOKYTKe
Bbl NpyHANM NnpaBunbHOE peLleHne.
CoxpaHuTe 3Ty MHCTPYKUMIO AN AanbHen-
LLEro UCMonb30BaHUA UK Ansi nepefayn ee
crieqylolemy BrnagernbLy.

[ononHuTenbHy nHopmMaumio 0 Hallewn
npoaykummn Bl HangeTe Ha Hallen cTpaHuue
B NHTepHeTe.
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= PucyHok I
1 OcHoBHOWM 6ok
a [puBoa Ans npuctaBok
b Khonka O/I
¢ PasbnokupytoLas kHomka
d CerteBoii kabenb
2 OcHoBHasl npucTaBka
Kopnyc
3arpy3o4Hbii naTpybok
3arpy304HbIii NTOTOK
Tonkatenb
KpblLwka Tonkarens
LLIHek ¢ 3axBaTOM
Konbuo ¢ pe3bbom
3 [Oetanu msacopy6ku
a Hox
b ®opmOBOYHbLIV OUCK ANS MENKOn
py6ku (3,8 mm) *
¢ DOPMOBOYHBIN ANCK ANst KPYNHON
py6ku (8 mm)
4 [etanu Kon6acHoro wnpuya *
a OnopHoe KonbLo
b MyHawTyk konbacHoro wnpuua
5 Hacapka ona ke66e *
a KoHycHoe konbLo
b MyHowTyk ans kebbe
6 [pucraBKa Anst LWWMHKOBKM *
Kopnyc
3arpy3o4Hbi naTpybok
Tonkatenb
Hacagka ans pesku
Hacapka ans Menkon LLUMHKOBKMN
Hacagka-tepka
7 TpuctaBka-cokoBbIhKMMarnka onsa aroq *
Vcnonb3ynTte 3arpy304HbIA NIOTOK U
TornKaTernb OCHOBHOW NMPUCTaBKW.
a Kopnyc
b 3arpy3ouHbii naTpybok
¢ LUHek ¢ ynnoTHUTENbHbLIM KOMNbLOM
d Certyatbivi punsTp TOHKON (B) 1
rpy6oii (A) oumcTKM
dunsTpopepxatens ¢
YMNOTHUTENBHBLIM KOSbLOM
Konbuo ¢ pe3bboi
g BbinyckHasi BOpoHka
h TlonoBka Ans 0TBOAA BbIKMMOK
(perynupyemasi)

* B 3aBMCMMOCTM OT MOAENM

Q 0 Q0T

- 0Qo0TO

o

-

O630p ru

3anyacTtu 1 NPUHAANEXHOCTU MOXHO
npuobpecTn Yepes Hally CepPBUCHYIO CyX0y
nnn Ha cante www.bosch-home.com.

=> «3anyacmu u MpuHadIeXHOCMU» CM.
cmp. 184

Mepepn nepBbIM
MUCMNonb30BaHUEM

Mepen vicnonb3oBaHMeMm HOBOTO NpuGopa
€ro HeobXoaMMO MOSTHOCTLIO pacnakoBaTh,
OYMCTUTL M NPOBEPUTB.

BHumaHue!

BBoauTb B oencTeme NnoBpexaeHHbINn

npubop KaTeropnyecku 3anpeLeHo!

m  BbiHYyTb OCHOBHOW 60K 1 BCe
NPUHaANEXHOCTU N3 YNaKOBKN.

®  Yoanute UMeroLMncs YynakoBOYHbIN
mMartepwvar.

m Pa3bepuTte cobpaHHble NPUHAANEXHO-
CTW Ha oTaenbHble YyacTu. [Nocnenosa-
TEeNbHOCTb AENCTBUI NPY STOM AOSMKHA
ObITb OOpaTHOM ONMCaHMIO B pasgene
«[NogrotoBkay.

m [IpoBepbTe KOMNEKTHOCTb BCEX YacTen.
=> PucyHok I}

m [lpoBepbTe Bce YacTu npubopa Ha
OTCYTCTBME BHELLHUX MOBPEXAEHUN.

m [lepen nepBbIM NCNONb30BaHMEM
TWarenbHO OYNCTUTb U BbICYLLUTb
BCe AeTanu. =» «Yxo0 u exxeOHesHasi
oyucmka» cMm. cmp. 181

AnemMeHTbI ynpaBrneHus U
UHAMKaLUn

KHonka O/1

Haxatnem kHonkm O/1 npubop BkntoyaeTcs.
MpvBoA cpasy HauMHaeT BpaLlaTbCs.
MoBTOpPHLIM HaxxaTnuem kHonkn O/ npubop
BbIKItoyaeTcs. [NpuBog octaHaBnNMBaeTCS.

Pasbnokupytowias KHonka

Mpy HaxxaTnm pa3BnoKMpPYOLLEN KHOMKM
yCTaHOBMEHHas Ha npubope npucTtaska
ocBoboxaaeTcs. TonbKO Npu HaXxaTomn
pa3bnokunpyoLLElt KHOMKE MOXHO NOBEPHYTH
NPUCTaBKy MO YaCOBOW CTPENKE U CHATb C
OCHOBHOro 6roka.
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ru Cuctembl 6e3onacHocTh

Cucrtembl 6e30nacHOCTH

3awmra oT neperpysku

(TennoBoM 3aWMUTHbLIN BbIKNOYaTernb)
Ecnu gBuratens Bo Bpems paboTbl aBTo-
MaTUYECKM BbIKIIOYAETCH, TO 3TO 3HAYWT,
41O cpaboTano yCTpOWCTBO 3aluThbl OT
neperpysku. BoaMoxHbIMK1 npuynHamm 3Toro
MoryT BbITb 0OQHOBpEMeHHas nepepaboTtka
CNULLIKOM OOMbLLIOrO KONM4YecTBa NpoayKToB
UNn 3acTpeBaHne Koctu. = «lTomouwb

npu yempaHeHuU HeucrnpasHocmeu» CM.
cmp. 185

OcHOBHOM GNOK

MoproroBka

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUs!

Bunky MOXHO BCTaBIsiTb B PO3ETKY TOINbKO

nocre NonHOro OKOHYaHWs NOArOTOBKM K

pabote c npubopom, Hagnexallern coopku

HeoBX0AMMbIX MPUCTABOK U COEAMHEHUS NX

C OCHOBHbIM GrOKOM.

m  YCTaHOBUTE OCHOBHOW B10K Ha MPOYHYHO
rOpV30HTasIbHYHO MOBEPXHOCTb.

OcHoBHoW 6ok roToB K paboTe.

OcHoBHas npuctTaBKa

OcHoBHasi npucTtaBka MMeEET crneaywlilee
Ha3Ha4vyeHue:

Msicopy6ka

[Ins namene4YeHns CbipbIX UMM BapeHbIX Npo-
[OYKTOB NUTaHus. Micnonb3ynte COOTBETCTBY-
IOLLIMI (POPMOBOYHbIV OUCK B 3aBUCUMOCTU
OT BMAA W KOHCUCTEHLUMN nepepabarbiBae-
MbIX MPOAYKTOB NUTaHus. =» «Cosembl» CM.
cmp. 183

KonbGacHbiv wnpwuy,

[ns 3anonHeHus konbdacHowm maccon
WCKYCCTBEHHOW W HaTypanbHoW konbacHow
06ornoykun. [ng NpurotToBneHns pyneTos.

dopmoBOYHas Hacagka ans keb6e
[ns npurotoBneHusi kebbe.

YkaszaHue. Mpu ncnons3osaHmn 6asosoi
MPUCTaBKM 1 NOOXOOALMX NPUHaANEx-
HOCTEW, KOTOpble MOXHO NpYobpecTyn B
CEepBUCHOM CNyX0bbl, BO3MOXHbI Apyrne
NPUMEHEHNS.
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BHumaHwme!

[Mpun cOopke pasnuyHbIX AeTanen coBme-
CTUTE NPOpPE3nN Ha HacaaKax C COOTBETCTBY-
HOLLMMM OTBETHBLIMY NMPOPE3AMM Ha Kopnyce.

MoaroTroBka MAcopyoGKu

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUs!
He npukacanTecb K OCTPOMY HOXY.

BHumaHue!
Bcerga ncnonb3ayiite TONbKO OAWH
POPMOBOYHbIN ONUCK.

=> PucyHok [

1. TpenBapuTenbHO BCTaBbTE LLUHEK C
MOBOAKOBLIM NATPOHOM B KOPMYC.

2. YcraHoBMWTe Ha LUHEK cHayana Hox, a
NMOTOM HYXXHbI (HOPMOBOYHBIN AUCK.
Jle3Busa omkHbI NOKasbiBaThb K OPMO-
BOYHOMY [WCKY.

3. YcraHoBuTe Ha Kopnyc pe3bboBoe
KOSbLIO 1 NPUBMHTMTE €ro No YacoBON
CTpernke, He npunaras ycunun.

Mscopy6ka rotosa k pabore.

MoaroTroBKa KONGACHOIO LUM puua

= PucyHok

1. lNpenBaputenbHO BCTaBbLTE LLUHEK C
MOBOAKOBBIM NATPOHOM B KOPMYyC.

2. BHadvane ycTaHOBUWTE Ha LLUHEK OMOPHOE
KOSbLIO, @ MOTOM BCTaBbTE B KOPMYC
KONGacHbI MyHALLITYK.

3. YcraHoBuTe Ha Kopnyc pe3bboBoe
KOSbLIO N NPUBMHTMTE €ro No YacoBON
CTperke, He npunaras ycunun.

KobnacHbI Lwnpuu, rotos K pabore.

MoproroBka hopMOBOYHOMN
Hacaaku ans keooe

—> PucyHok [

1. TpenBapuTensHO BCTaBbTE LUHEK C
NOBOAKOBLIM NMATPOHOM B KOPMYC.

2. BHadvane ycTaHOBMWTE Ha LLHEK KOHYCHOEe
KOrnbLO, @ MOTOM BCTaBLTE B KOPMYC
MYHALITYK Ans keb6e.

3. YcraHoBuTe Ha Kopnyc pe3bboBoe
KONnbLO U NPUBMHTUTE €r0 MO YacoBOWA
CTpernke, He nNpunaras ycunvn.

dopmoBoyHas Hacagka ans kebbe rotoea k

paborTe.



MpumeHeHue

Yka3aHue. B 3aBMCrMOCTM OT HasHayYeHWs
NpodyKTbl NUTaHUsi nepepabaTbiBatoTcs
no-pasHomy. =» «Peuenmabi» cm. cmp. 182

Hwxe Ha npumepe onucaHo NnpuMeHe-
HMe OCHOBHOM NPUCTaBKWN B Ka4yecTBe
MsicopyOku:

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUs!

— He npocoBbiBanTe pyku B 3arpy304HbIv
naTpyook.

— [ns nogTankvBaHusa cnegyer nonb3o-
BaTbCS TOMbKO TOMNKaTenem.

BHumaHwme!

— He nepepabatbiBaiiTe KOCTU, XpALW,
XWnbl U gpyrve TBepable KOMMNOHEHTbI.

— He nepepabaTtbiBarite MOpOXXeHHOE
MSICO.

— He cospgaBaiTe Tonkatenem donbLuoe
[aBreHue.

=> Psap pucyHkos 3

1. YcTaHOBMTE MOArOTOBMEHHYIO NPUCTaBKY
HaKMOHHO Ha NPVBOA OCHOBHOTO Groka.

2. TloBepHWTE NpUCTaBKy NPOTUB YaCOBON
CTpenkun 4o ee UKcaLun CO LLENYKOM.

3. YcraHoBWTE 3arpy304HbIN NIOTOK U
BCTaBbTE TOMKaTenb B 3arpy304HbIN
naTpybok.

4. TloaroTtoBbTe NPOAYKTHI MUTAHUSA.
KpynHble Kyckv npeasapuTensHO
N3MENbYUTE, YTOObI OHM MPOXOAMNN B
3arpy304HbIi naTpybok 6e3 HaxaTus.

5. [lloactasbTe Noa npucTaeky NOAXOASA-
LLYIO eMKOCTb. 3arpyaute noaroTtos-
neHHble Ans nepepaboTkn NPoayKTLl B
3arpy304HbIii NTOTOK.

6. [lNogcoeauHuTe LITENCENBHYO BUIKY K
cetn. Bknounte npubop.

7. Cnerka HaxaB Ha Tonkartenb, Npo-
TONMKHUTE NPOAYKTbI B 3arpy304HbIi
naTpybok.

8. Mo okoH4YaHUK paboThbl BbIKMOYNTE
nNpubop 1 N3BMNEKNTE LUTEMNCENBHYHO
BUITKY U3 PO3ETKN.

9. CHuMmUTE 3arpy304HbIN JIOTOK U1
TornkaTernb.

10. [lep>xa HaxxaTon pa3brokMpyroLLYHO
KHOIKY, MOBEPHUTE NPUCTaBKY
MO YacoBOW CTperke, YToObl OHa
ocBoboaunacs.

MpucTtaBka Ans LWMHKOBKM ru

11. CHnmuTe NpucTaBky, pasbepute ee
N 04MCTUTE BCE YacTu. = « Yx00 u
exxe0HesHasi oducmka» cMm. cmp. 181

anICTaBKa AnA WWHKOBKU

[ns WMHKOBKK, NepeTupaHns 1 Hapesa-
HYS, Hanpumep, cbipa, (PPYKTOB, OBOLLIEW,
OpPEXOB, MUHAANs, Cyxmx Byrnoyek n apyrux
TBepAbIX NpoaykToB. Hacaaka He npurogHa
AN HApe3Ky BOMOKHUCTbIX NPOAYKTOB,
TaKUX KaK cenbaepe unu nyk-nopen.
Vcnonb3yiiTe COOTBETCTBYIOLLYIO HAacaaKy
B 3aBVMCMMOCTU OT BMAA U KOHCUCTEHLMN
nepepabaTbiBaeMbIX NPOAYKTOB NMUTAHUS.
=» «Cosembi» cm. cmp. 183

MoproroBka

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUs!

Hu B koem cryyae He KacaiTech pykamm
OCTPbIX HOXEN 11 KDOMOK Ha HacazKax st
pes3Kkn, nepetTnpaHna U LUIMHKOBKNA.

= PucyHok [d

m BcTaBbTe HyxHylo Hacadky B Kopryc.
MpumeyaHune: GrKcMpoBaHye BCTaBKku
NPOVCXOAWUT aBTOMAaTUYECKN B MOMEHT
BKItOYeHWs npubopa.

MprcTaBka Ans LWMHKOBKM roToBa K paborte.

NMpumeHeHue

/\ OnacHocTb TpaBMMpOBaHUs!

— He npocosbiBanTe pyku B 3arpy3o4HbIn
naTpy6ok.

— [Ina noaTtankveaHusa cnegyet nonb3o-
BaTbCS TOMbKO TONKaTenem.

BHumaHue!

— TonkaTtenb MOXHO BCTaBMATb TOMNbKO B
OHOM HanpasreHuw.

— YpanuTe TBepAyto ckopnyny (Hanpumvep,
OT OPEXOB).

— He cospaBaiite TonkaTtenem donbLuoe
naBrieHue.

=> Psap pucyHkos [€

1. YcraHoBUTE NOATOTOBMEHHYO NPUCTaBKY
HaKIOHHO Ha NMpYBOA OCHOBHOIO Groka.

2. [loBepHuWTE NpUCTaBKY NPOTUB YaCcOBON
CTpenku Ao ee rKcaLmm CO LLEMYKOM.
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ru Hacagka-cokoBbbkumanka gnst arog u CbpyKTOB

3. lMMogrotoBbTE NPOAYKTHI MUTAHKS.
KpynHble Kyckv npefBapuTensHO
N3MENbYUTE, YTOObI OHM MPOXOAMNN B
3arpy304HbI naTpybok 6e3 HaxkaTus.

4. TloacTaBbTe NoA NPUCTaBKY NOAXOASA-
LLYt0 eMKOCTb. 3arpysuTe noarotos-
NeHHble Ansi nepepaboTky NPoayKThbl B
3arpy304HbIii NTOTOK.

5. lNogcoeguHuTe LUTENCENBHYIO BUMKY K
poseTke. Bkntounte npmbop.

6. Cnerka HaxkaB Ha TonkaTtenb, NpoTon-
KHUTE NPOAYKTbI B 3arpy304HbIA NaTpy-
60ok. [NpoayKTbl NMUTaHUS NepeTMparoTCca
UK LUKHKYOTCS.

7. Tlo okoH4YaHWUK paboTbl BbIKMHOUNTE

nNpubop 1 N3BNEKNTE LUTENCENBHYHO

BUIIKY U3 PO3ETKN.

V3Bneub Tonkarens.

[epxa HaxxaTon pa3dnoKMpyoLLyHo

KHOIKY, MOBEPHUTE NPUCTaBKY

Mo YacoBOW CTperke, YTOObl OHa

ocBoboaunacs.

10. CHuMUTE NpucTaBky, pasbepute ee
N O4NCTUTE BCE YacTu. = «Yx00 u
exxedHesHasi oyucmka» cm. cmp. 181

o

Hacapka-cokoBbDKMManka

Aana sirog u opykToB

[Ina omKuMa coka 13 MArkux sirog v
PPYKTOB, TAKWX KaK ManunHa, CMOPOAUHa,
KnyBHUKa, a Takke nomuaopsl. Hacagka He
npurogHa ansa abnok 1 BuHorpaga. Hacagka
TaKkKe He npurogHa ans TeepabiX PPYyKTOB
WM OBOLLIEN, TAKUX Kak MOPKOBb M CBeKa.

MoproroBka

Yka3aHwue: o1 BbiGopa cetyaToro hunestpa
3aBWCUT KONMMYECTBO MSAKOTU B COKe. He
BblJaBNM1BaNTe COK U3 Arog 1 OPYKTOB,
ANaMETP CEMSIH KOTOPbIX MOYTN TaKoW Xxe,
Kak AnameTp OTBEepCTUI ceTyaToro punbsrpa
(Hanpvmep, 13 ManuHbl).

=> PucyHok [

m [poBepbTe, yCTaHOBMEHb! NN YNMNOTH-
TenbHbIE KOMbLA Ha unsTpoaepxaTene
1 Ha WwHeke. Ecnn HeT, BcTassTe ynnoT-
HUTENbHbIE KOMbLA B YNMNOTHUTENbHbIE
KaHaBKM.
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1. BcTaBbTe HyXHbI ceTyaTbii unsTp B
dunsTpoaepKaTens 1 NPUXMUTE ero.

2. BcraBbre LWHEK B KOpryC.

3. BcraBbTe (hunstpogepkaternb B KOpryc.
Hocuk domnetpogepxatenst LOMMKeH
pacnonarartbCs B BbleMke Koprnyca.

4. YcTtaHoBMUTE Ha Kopnyc pe3bboBoe
KOnbLO U NPUBUHTUTE €70 MO YacoBOWA
CTpernke, He nNpunaras ycunvn.

5. TonoBky Ans oTBoAa BbPKMMOK BKPYTUTE
B domnsTpogepaTerns.

6. YcTaHoBWTE BbIMYCKHYIO BOPOHKY Ha
dunsTpoaepkaTens 4o ee dukcaumm co
LLIEMNYKOM.

MprcTaBka-coKOBbIXMMArKa AN Arof,

rotoea k pabore.

MpumeHeHue

/\ Mpepynpexaenve

OnacHocTb TpaBMupoBaHus!

— He npocoBbiBainTe pyku B 3arpy304HbIi
naTpy6ok.

— JAns nogTankveaHus criedyeT nonb3o-
BaTbCH TOMNbKO TOMKaTenem.

BHumanume!

— YpansnTe XecTKyro KOXypy OpyKTOB,
cemMeHa 1 MIoAOHOXKM.

— Omxumartb COK 13 Arod, Hanpuvep,
CMOPOAVHbI, MOXHO BMECTE C
NOOOHOXKaMMU.

— [lepen omxvmaHnem coka u3 pyKkToB
C JOBOIIBHO KPYMHBLIMU CEMEHaMu Unu
KOCTOYKaMu, Hanpumep, U3 Crnve v
BULLIEH, HY)XXHO YAarnuTb cemeHa unu
KOCTOYKM.

— He nepepabartbiBarite MOpPOXeHbIE
DpPYKThI.

— He cospaBarite Tonkatenem 6onbluoe
AaBrieHve.

= Psap pucyHkoB [

YcTaHoBUTE NOATOTOBIEHHYIO MPUCTaBKY

HaKIMOHHO Ha NPVBOA OCHOBHOIO Groka.

2. T[loBepHUTE MPUCTaBKY NPOTUB YACOBOW
CTPEenkun Ao ee uKcaLmn co LLENMYKOM.
3aTaHuTe KOmMbLO C pe3bboi.

3. YcraHoBuTe 3arpy304HbIN MOTOK U
BCTaBbTE TOSKaTENMb B 3arpy304HbIN
naTpy6ok.
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4. TloproTtoBbTe Arodbl NN OPYKThI.
KpynHble dpykTbl npeasapuTensHO
N3MENbYUTE, YTOObI OHM MPOXOAMNN B
3arpy304HbI naTpybok 6e3 HaxkaTus.
YnanuTe KpynHble KOCTOYKM (Hanprmep,
13 BULLIEH, CNKB).

m [logcTaBbTe KOHTEWHEpPbI Nog OTBEPCTUS
[Onsi coka 1 Anst MsiKOTK.

m 3arpysuTe NoAroTOBMAEHHbIE Arodbl Unn
dPYKTbI B 3arpy304HbIV JTOTOK.

5. TlogcoeauHuTe LITENCENBHYO BUIKY K
poseTke. BkntounTe npnbop.

6. Cnerka HaXaB Ha TonkaTternb, NpoTor-
KHUTE OPYKTbI B 3arpy304HbI naTpyook.

7. OTmxaTbli COK CTEKAET Yepe3 BbIMYCKHYHO
BOPOHKY. PpykTOBasA MAKOTL (TBEpAbIE
KOMMOHEHTbI) BblAaBNMBAOTCS Yepes
rONOBKY Af151 OTBOAA BbPKUMOK.

8. HacTtpowiTte ronosky anga otsoga
BbDKMMOK. [pu ee BbIKpy4MBaHUM MSIKOTb
cTaHoBWTCH Goree BnaxHom, Npu BKPY-
YnBaHWUM — Gornee Cyxou, U N3 BOPOHKM
BbITEKAET OonbLUe coka. Ecnu MsikoTb
CITULLIKOM CyXasi, OTKPYTUTE FOMNOBKY,
4YTOObI NPMGOP He 3abuncsa pyKTOBOM
MSIKOTbHO.

9. T[lo okOHYaHWMW paboTbl BBIKINYUTE
nNpubop 1 N3BNEKNTE LUTEMNCENBHYHO
BUIIKY U3 PO3ETKN.

10. CHMMUTE 3arpy304HbIN NOTOK U
TornkaTernb.

11. [depxxa HaxaTon pa3brnokupyoLLyo
KHOIKY, MOBEPHUTE NPUCTaBKY
Mo YacoBOW CTperke, YTOObl OHa
ocsoboaunace.

12. CHMMUTE nNpurcTaBky, pa3dbepuTe ee
N O4MCTUTE BCE YacTu. = « Yx00 u
exeOHesHas oducmka» cm. cmp. 181

Yxoa v exxegHeBHasi OMMCTKa

Mocne kaxgoro npuMeHeHust npubop, Bce
MPUCTaBKM M UCMOSb30BaHHbBIE NPUHALANEX-
HOCTV JOMKHbI OblTb TLLATENBHO OYMLLEHbI.

/\ OnacHocTb nopaxeHusi Tokom!

— [lepen ouncTkOM OTCOEQMHUTE CETEBOW
Kabernb OT 3NeKTPUYECKON PO3ETKN.

— Hw B kOeM cnyyae He norpyxante
OCHOBHOW OroK B KWOKOCTU U HE MoWTe
€ro B NOCyAOMOEYHON MaLUnHE.

Yxop v exefgHeBHas ouncTka ru

/\ OnacHocTb TpaBMUpOBaHUs!
He kacantecb pykamu OCTPbIX HOXeW 1
KPOMOK HacagokK Anst LUMHKOBKM 1 PE3KU.

BHumaHue!

— He ucnonbaynte morowme cpeactsa,
coaepkallue ankororib U CnvpT.
He ncnonb3ynte meTannmyeckune un
OCTPOKOHEYHbIe NMPeaMEThI, a Takke
npegMeTbl C OCTPbIMU KPOMKaMM.

— He npumeHsiiTe rpybyto TkaHb unu abpa-
3MBHblE YMCTSALNE CPeacTBa.

Ha pucyHke B npuBeneH 0630p YMCTKM

oTAenbHbIX AeTanen.
MpoTepeTb OCHOBHOW GII0K KOPMYC MSITKOW
BMaXHOW TKaHbIO U BbICYLUUTb ETO.
Pa3bepuTte ncnonb3oBaHHbIE NPUCTaBKN
B obpaTtHoM nopsigke (M. pasgen
«MoaroToBka» AMst COOTBETCTBYHOLLEN
NPUCTaBKK).
OumncTuTe BCe NpUHAANEXHOCTH
MbIfTbHBIM PACTBOPOM W MSATKOW TKaHbIo/
ryGKO Unm MArkom LLETKOM.

m [lanTe BbICOXHYTb BCEM YaCTSM.

YkazaHus.

— Metannuyeckue getanu cpasy BbITpUTe
HacCyXx0 M CMaXbTe TOHKUM CMoeMm
pacTuTenbHOro Macna Ans 3almTbl oT
pPXKaBYMHBbI.

— [pu nepepaboTke, HanpMMep, MOPKOBU
Ha NnacTMacCoBbIX AeTansX MOXeT
NosiBUTLCS LUIBETHOW Hanet. Ero MoXxHo
yOoanuTb C MNOMOLLLbIO HECKOSBbKMX Kanenb
pacTUTENbHOro Macna.
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ru

PeuenTbl

PeuenTbl

PyneTbl n3 msicHoro chapa

¢ cbipom «lMayna»
OcHoOBHoOM peuenTt

500 r roBaguHbI, Hape3aHHOW NonockaMm
500 r CBMHWHbI, HApEe3aHHOM NOI0CKaMm
200 r cbipa («Mayma»)

10 r conum

2 I MOMOTOrO YepHOro nepua

YeCHOK (M0 XKenaHuto)

pacTuTensHoe mMacrno Ansa dpuTiopa
[nsa obneryenHns o6paboTkm Cbip
«Maypa» HapesaTb Kybukamu
(2x1x1cm) 1 3amMOPO3NTL Ha HOYb.
CHavana nepepaboTaTb B Msicopybke
3aMOpOXeHHbIV Cbip «laygay, 3atem
roBAAMHY U CBUHWHY ((0OPMOBOYHBIN
OWCK C MEMKMMUN OTBEPCTUAMM).
[o6aBuTb conb, NepeL, 1 YeCHOK

(no »enaHuio) 1 Bce nepemMeLlaThb.
CdopmupoBatb pykamu nnm npu
MOMOLLM HAacaaKN «KONBaCHIV LLNPULL»
pyneTbl gnvHoun npumepHo 10 cm.

B ckoBopoze pasorpetb HEMHOMoO Macna
1 06xapuTb pyneTbl U3 MACHOro chapLua
npUMepHO 5 MUHYT. Mpwn 3TOM perynspHo
nepeBopavnBaTh Ux, YToObI pyneThbl
XOPOLLIO MPOXapUnmce.

Keb6b6e
dapw ans Tpyoouek:

500 r 6apaHvHbl, Hape3aHHOW NoocKkamm
500 r kpynbl 13 NweHuLpbl Bynryp,
NPOMbITON U CTEKLLEN

1 mManeHbkas nykosuua, HapybrneHHasa
3arpyxarb B MACOpPYyOKy nonepemMeHHO
6apaHuHy 1 nweHuly ((oOPMOBOYHBIN
[OVCK C MENKMMM OTBEPCTUSMM).

Maccy xopoLuo nepemeruatb, 406aBUTb
nyK.

Ewe pa3 nponyctutb Maccy yepes
MsAcopyOKy.

182

HauwuHKa:

400 r 6apaHuHbI, Hape3aHHOMN
nornockamm

2 NyKOBWLbl CpeaHen BEMUYNHDI,
HapybneHHble

1 cTOnoBas NoXKa pacTUTENbHOrO Macna
1 cTonoBas noxka Myku

2 YanHbIX NOXKN OYLLIMCTOro nepua
cornb 1 nepeL

MepepaboTaTtb bapaHnHy B Msicopybke
(dbOpMOBOYHBIV OUCK C MEMNKUMM
OTBEPCTUAMM).

Jlyk 06xapuTb 4O 30M0TUCTO-KOPUYHE-
BOrO LiBETA.

[ob6aBuTb GapaHvHy 1 NpoXapuThb.
[ob6aBuTb ocTanbHbIe UHIPEANEHTHI.
Bce Tylwumntb B TEUEHME NPUMEPHO

1-2 MUHYT.

CnnTb NULLIHAI XUP.

HaunHKy oxnaguTe.

MpurotoBneHue kebbe:

MepepaboTatb cMecb B OOPMOBOYHOW
Hacagke ans kebbe.

Monyto konbacky 13 apLua HapesaTb Ha
KyCOYKM ONMHON 7,5 CM.

3alLennTb 0aMH KOHeL, Takol TpyBouKN.
HeMHOro HauYVHKM BNOXWUTbL B OTBEPCTUE
1 3aLLEennUTb OPYron KoHew, TpyOoYKu.
Harpetb macno (npumepHo 180 °C) n
XapuTb kebbe Bo chpuTiope NpUMepHO

6 MWHYT IO 30/10TUCTO-KOPUYHEBOTO
ugeTa.

Xneb6Hble Kneuku

300 r cBexero 6enoro xnebda

20 mn moroka

40 r cn1BOYHOrO Macna unnm MaprapuHa
3 anua

1 CT. N. MEnNKoHape3aHHOro nyka
neTpyLuKka

HEMHOTIO MYKM

conb v nepeL|

Xneb nopesatb NOMTUKaMM TOMNLLMHOM
10 MM © paspesaTtb nononam B A5VHY.
Banutb 20 MmN Monoka n OCTaBUTb
BbICTaNBaTLCS.

BnaxHble nomtukmn xneba nepepabortaTb
B Msicopybke ((bOpMOBOYHbIV AWCK A4S
KpynHou py6ku) npum. 50 cek.



m  [lo6aBuTb MenKoHape3aHHbIV NyK,
NeTpyLUKY, paCTOMMEHHOE CIIMBOYHOE
Macro 1 nepemeLlartb.

m B306uTble sariua, conb 1 nepew, 4o6aBUTb
B XI1eBOHy0 Maccy.

m TecTy AaTb NOQOWTN HECKOMbBKO MUHYT.
3atem BbIMECUTb €lLle pas.

m  Kneuku nenuTb pykamm, CMOYEHHbLIMU
Bozon. Knewkn obBanste B MyKe.

m  OnycTuTb KNeuKku B KUNSLLYO BOZY U
OCTaBUTb UX B BOAE Ha ManeHbKOM orHe
npumepHo Ha 20 M1HyT. He goBoauTb 00
KuneHus!

CoBeTbl
Mscopy6ka

MpumeHeHne hopMOBOYHbLIX AUCKOB

— ®OpPMOBO4HbIN ANCK C MENKUMU
oTBepcTUAMM (3,8 Mm):

OTBapHOE KypuHOe, CBMHOE, FOBSKbe
MSICO, OTBapHas neyveHb, oTBapHas pbiba
NS CynoB; Cblpas CBMHMHA U roBsAnHA
Ons pyneta us pybneHoro msca; celpas
neyeHb, MSICO U carno Ans NBEepHON
konbacskl; CBMHUHA ANS CbIPOKOMYEHON
konbacsl; CB1HOE 1 roBsXbe MACO Ans
nawiteTa u cepsenara

— ®OpMOBOYHbLIN AUCK C KPYMHbLIMU
oTBepcTUAMM (8 MM):

»apeHoe CB1HOe MSACO AN MymnsLweBoro
cyna; ocTaTku (Hanpumep, >apKoro,
konbachl) 415 3anekaHkn u3 ocTaTkoB

m Ecnu tpebyetcsi 6onee menkas koHcu-
CTeHuuMs nepepaboTaHHbIX NPOAYKTOB
nMTaHUs, NOBTOPUTE NPOLIECC U3MerbYe-
HWS UMW MCMonb3yMTe NocnegoBaTenbHO
pa3Hble (POPMOBOYHbIE ANCKM (C Kpyr-
HbIMUW, MENKUMMN OTBEPCTUAMM).

m [Ipoyre nHrpeaneHTbl (Hanpuvep, nyk,
NPAHOCTU) MOryT GbITb A0GaBMNEHbI HEMo-
CpefCTBEHHO B npoLiecce nepepaboTku.
3a cyerT 3Toro Bce MHrpeamneHThbl XOPOLLIO
nepemMeLInBaloTCS.

CoBeThl ru

Kon6acHbin wnpuy,

m HartypanbHyto konbacHyto obomnouky
nepen nepepaboTKoN 3aMO4nUTL B
Tennow Boge npumepHo 10 MUHYT.

m He HabuBaTb konbacHyto o6onouky
CMULLIKOM TYTO, Tak Kak MHa4e COCUCKM
npy BapKe WUNnu XapeHUy MOryT JNOMHYTb.

anCTaBKa AnsA WWHKOBKU

MpumMeHeHne Hacagok

— Hacapka ansa pesku: 4ns MOPKOBMY,
LYKKMHW, orypua

— Hacapka gns WMHKOBKM (MenKow): ans
OpEeXxoB, TBEPAOIO Chbipa

— Hacapka-Tepka: ons kaptodens,
napmesaHa

YTunusauusa

YTnnuaunpymnTe ynakoBky C UCMOMb30-
)g BaHMeM 3aKonornyeckn 6esonacHbix
mmm  \VeTOAO0B. [JaHHbIN npubop nmeet
OTMETKY O COOTBETCTBUW eBponen-
ckum Hopmam 2012/19/EU yTunu-
3aLMN ANEKTPUHECKNX U IMEKTPOH-
HbIX Npubopos (waste electrical and
electronic equipment — WEEE). [lan-
Hble HOPMbI OMPEeAENSIOT AeNCTBYO-
Lne Ha TeppuTtopun EBpocotosa npa-
BWIa BO3BpaTa v yTUnmnsaumm ctapbix
npubopos. MiHdopmaumio 06 akTy-
anbHbIX BO3MOXHOCTSAX yTUMM3aumm
Bbl MOXeTe nonyymTb B MarasuHe,

B KoTOopom Bl nprnobpenu npnbop.

YcnoBus rapaHTUUHOrO

ob6cnyXxuBaHus

MonyunTb ncyepnbIBaOLLYO NHOPMaLMIO
06 ycnoBusix rapaHTUAHOrO 06cnyxu-
BaHus Bbl MoxeTe B Baluem bnvxkaniiem
aBTOPU30BAaHHOM CEPBMCHOM LEHTpe, Unm
B CEPBUCHOM LIEHTPe OT Npou3BoauTens
OO0 «BCX bbiToBble MprbopbI», Unn

B CONPOBOANTENBLHON AOKYMEHTALIMN.

Mbl ocTaBnsiem 3a coboii npaBo Ha
BHECEHMWE N3MEHEHWIA.
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ru 3anyacTtv 1 NpUHagneXxHoCTn

3an4yactu un puUuHagnexHocTu

3an4yacTv U NnpuHaaNeXxHoCcTn

= 10009254 DOpPMOBOUHbIN AUCK (C MEMKMU
OTBEPCTMSAMU) Ans Msicopybku

= 10009255 ®DOPMOBOUHbIN AUCK (C KPYMHBIMU
OTBEPCTUSAMU) Ansi MACOPYOKM

= 00753386 KonGacHbIv wnpuy: ansi 3anonHeHus

KonbacHon Maccow UCKYCCTBEHHON 1
HaTyparnbHON konbacHorn obonoyku. [ns
NPUrOTOBIIEHNS PYNETOB.

= 00753387 dopMoBOYHasA Hacagka ans keb6e: aAns
NpUroToBNeHUs kebbe.
= 00753399 MpuctaBKa ANA WWMHKOBKW: OS5 LLUVHKOBKM,

nepeTMpaHnsl 1 pesku

= 00753398

& 00753400 Hacapgka ans WWMHKOBKM (KpYMHON)
MCcnonb3yeTcs B NPUCTaBKe A5 LUMHKOBKU

= 00753401 Hacapka ansi WWMHKOBKM (MenKom)
ncnonb3yeTcs B NpUCTaBKe A5 LUMHKOBKU

& 00753402 Hacapaka-Tepka vcnonb3yercs B npucTaBke Ans
LLIMHKOBKM

% = 00753403 Hacaaka ana pe3ku ncnonb3yeTcs B NpUcTaBke
= ANS LUNHKOBKM

3anyacTv u NPUHaANEXHOCTN MOXHO NPUOBPECTN B TOPrOBOW CETU UM Yepes Hally
CEPBUCHYIO Cry>0y.
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[MomoLpb npu yCTpaHeHnn HeuncrnpasHOCTEN ru

Momowib npu yctpaHeHuu HeMCﬂpaBHOCTEﬁ

B cnepyollen Tabnuue ykasaHbl 4ENCTBUS B Criyyae npobnem nnm HencnpaBHOCTEWN,
KOTOpbIEe Bbl MOXETE YCTPaHUTL CaMOCTOSATENbHO. ECnn Takum 06pa3om ycTpaHUTb Heuc-
NPaBHOCTb HE yaanocb, 06paTUTECh B CEPBUCHYHO CIY>Oy.

Mpoonewa  |Mowwra |Vopanewe |

Mpubop npu BkMoYeHNM HeT anekTponuTaHus BcTaBbTe LUTENCENBHYO BUNKY B

He HaunHaeT pabotatb. npubopa. PO3ETKY.

MepepaboTka npogyk-  3atop NPoAyKTOB B Mpu-  Bbikntounte npubop, AoXKaUTECH

TOB HE BbIMOJIHAETCS CTaBKe VNN LLHEKE. MOIHOWM OCTaHOBKW 1N OTCOEAWHUTE OT
U BbIMOMHSAETCA PO3ETKU.

OYeHb MeAJIeHHO. CHumunTe NpuctaBeky, pa3bepute ee

N OYUCTUTE, YTOObI YyCTPaHUTL 3aTop.
=> «Yx00 u exxedHesHas oqucmka»
cm. cmp. 181
CrnvLIKOM CUMbHOE AaB-  YMeHbLUUTE AaBreHne Ha TonkaTtenb
NEeHWe Ha TonKaTenb UM 1 HanosHUTE 3arpy304HbIN NaTpybok
3arpy304HbIv maTpybok MEHbLLUNM KOMMYECTBOM MPOAYKTOB.

nepenorHeH.
[NepepabaTbiBaemble Ypanute TBepAble KOMMOHEHTbI.
NPOAYKTbI copepXat TBepable oBoLWM Nepen nepepaboT-
TBEPAblE KOMMOHEHTHI. KO MpeaBapuTenbHO MOTYLUUTE.
PyHKUMS 0BpaTHOrO KHonka 1-2 | rev Gbina OepxwuTe HaxaTon kHomky 1+ 2 | rev
Xofa He 3anyckaertcs. HaxkaTa CIrIULLKOM [0 3anycka obpaTHoro xoaa.
KpaTKOBPEMEHHO.
Mpunbop He 3anyckaeTca AKTMBUpOBaHa 3alumTa oT BbikntounTte npnbop, AoxanTech
W BbIKIHOYAETCH BO neperpysku. MOJSIHOW OCTAHOBKM U OTCOEAUHUTE OT
BPEMS MCNONb30BaHWSA. PO3EeTKN.

[arite npnbopy OCTbITb B TEYEHME
npumepHo 15-20 MUHYT, nocne Yero
CHOBa BKIO4UTE Nprbdop.

Ecnu npnbop He 3anyckaeTcsi, Hy>KHO
[aTb EMy OCTbITb JOrMbLLUE Y MOMNpo-
6oBaTb 3anyCTUTb eLle pa3 Nosxe.
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HUHcpopmauua M3rotoBUTENA 0 rapaHTUMHOM U CEPBUCHOM 0OCny>XUBaHUKU

KpyrnocyTouHbiit 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 odMuUanbHOM
caiiTe B UHTepHeTe: WWW. hosch home.ru.
PekomeHgyem Bam nonb3oBaTbCA yCnyramu Tonbko P X X LLeHTPOB.
OpuruHanbHble akceccyapbl U cpefcTBa no yxoay AnA 6biToBoi TexHukn Bosch Bbl moxeTe npuo6 uB (¢ ] WHTepHeT-
marasuHe: www.bosch-home.ru/store. C ycnoBuamu 3akasa, onnartbi unouaaku 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 wu3genua (KaCCOBbIl;I uek M/MHM
TOBaprIlﬁ yekK, ToBapHaAa HaknagHan).

3. [laHHaA MHbOpMaLMA pacnpocTpaHAETCA Ha Manble BbiToBble NpUbopbl TOoBapHOTo 3Haka Bosch: kotheBapku, koheMallnHbl, KotheMonKku, Bechl,
KYXOHHble KOMBaWHbl, MUKCepbI, MbINecockl, Pe3ku, TOCTePbI, YTIOMM, theHbl, PacNpPAMUTENW ANA BONOC, 3NEKTPOYaNHUKK, COKOBbIXUMANKH, U3Menb-
yutenu, bneHaepsbl, raaunbHble JOCKU, BAHHOUKM, HaNoMbHble BECHI, YTIOMU, NapoBble CTaHUMWM, rafunbHble JOCKU U aHanorMyHble UM U3genua.

B COOTBETCTBMMU C 3aKOHO[ATENbCTBOM OCyLecTBNAETCA B (hopMe 06A3aTenbHOM cepTUdUKaLUM U AeKNapMpOBaHUA COOTBETCTBUA.
WHdbopmauuio 06 oba3aTensHOM NOATBEPKAEHWU COOTBETCTBUA HALIMX NPUOOPOB, B TOM UMCNE faHHbIE O HOMEpe cepTuduKara cooT-
BETCTBMA (AeKnapaunu o COOTBETCTBUM) U CpoKe ero (ee) AencTaua Bbl moxeTe nonyunts B8 OO0 «BECX BbiToBble Mpubopbi».
Hala npoaykuuMAa NpouM3BOAMUTCA MOA KOHTPONEM TpaHCHaUWOHanbHOM Kopnopauuu «BCX Xaycrepete M6X», agpec wTab-kBapTtupbl: 81739
MionxeH, Kapn-Bepw LWtpacce 34, Mepmanus (BSH Hausgerate GmbH, Carl-Wery-Str. 34, 81739 Miinchen, Germany).
OpraHu3sauuei, BbinonHALenh hyHKLMW MHOCTPAHHOTO U3rOTOBUTENSA, YNONHOMOYEHHOW N3rOTOBUTENEM Ha OCHOBAHWUK JOrOBOPA C HUM, ABNA-
etcA OO0 «bCX BbiToBble Mpubopbi», 198515, CaHkT-MeTepbypr, r. Meteprod, yn. Kapna Cumenca, a.1 nut. A, oununan B r. Mocksa, 119071, yn.
Manan Kanyxckas, A.15, tenedoH (495) 737-2777, dakc (495) 737-2798.

5. ObA3aTenbHble CBEAEHNA O TEXHUUECKUX XapaKTepucTMKax Npubopa npuBeaeHbl Ha TMNOBOM Tabnuuke npubopa UNK Ha ero aTUKeTKe W/unn
B CONPOBOAMTENbHOM JOKYMEHTaLUK.

6. AKceccyapbl U CpeacTBa no yxogy

[insa GesynpeuHoro thyHKUMOHMPOBaHWA Ballei TeXHUKK M yxofa 3a Helt NPOU3BOAUTENb PEKOMEHYET UCMONb30BaTh TONbKO OPUrMHANbHbIE
akceccyapbl U cpeacTsa no yxoay. OpuruHanbHble akceccyapbl paspaboTaHbl NPoOM3BoOAMTENEM, OHU WAeanbHO NOAXOAAT UMeHHO AnA Bawero
npubopa. OpuriHanbHble akceccyapbl 1 CPEACTBA NO YXOAY COOTBETCTBYIOT CaMbiM BbICOKMM TpeboBaHMAM KayecTBa ToBapHOro 3Haka Bosch,
OHM NPOXOAAT 3aBOACKUE UCMbITaHUA ANA 0BecneyeHns MaKCUManbHOM HafeXXHOCTH B paboTe. o BceM BONpocam, CBA3aHHbLIM C akceccyapamu
1 CpeAcTBaMu 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 NpUObpeTeHHbIN Bamu B Poccuiickoi deaepauunn 6biToBOM NpUbop rapaHTUio B COOTBETCTBUM C Aeic-
TBYIOLMM 3aKkoHogatenbctBom P® cpokom 1 rog. Ha npuobpeteHHbiit B Pecnybnuke benapych 6bIToBoi nprbop, K KOTOPOMY Npu NoKynke 6bin
Bbl@H rapaHTUIHbBINA TaNnoH, AeMCTBYIOT rapaHTUitHble YCNIOBHUA, He NPOTUBOpPeYalle 3akoHoaaTenbeTBy Pecnybnuku benapych.

8. BuumaHue! BaxkHasa uHdopmauua ana notpeburtenen

[aHHbii Npubop NpefHa3HaueH ANA UCMONb30BaHUA UCKMIOUMTENBHO ANA NMUUHBIX, CEMENHbIX, JOMALIHWX U UHbIX HYX[, HE CBA3AHHBIX C OCYy-
LLleCTBNEHWEM MPEeANPUHMUMATENBCKOM AEATENBHOCTH NMBO yaoBneTBopeHnem BbIToBbIX NOTPEBHOCTEN B 0dKce NPEANPUATUS, YUPEXAEHUA UK
opraHu3auuu. McnonbsosaHue npubopa B LENAX, OTNUUHBIX OT BbILUEYKa3aHHbIX, ABNAETCA HapylWeHMeM NPaBUN HaAnexallen aKcnnyarauum
npubopa.

Hanuuue dvpmeHHOM 3aBOACKOM TMNOBOM Tabnuuku Ha npubope obAasatensHo! MoxanyicTa, ybeautech B ee HaNMUMK U COXPaHWUTE ee Ha Npw-
bope B TeueHWe Bcero cpoka cnyxbbl npubopa. YaaneHue 1abnuuku senet k 06esnuuermnio npubopa v K BO3MOXHbLIM HapyLIEHWAM NpPaBun ero
aKcnnyaTaymum.

M3rotoBuTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HEOCTATKK B NpUbOpe, ecnu CepBUCHOI cnyxBoit byaet AoKa3aHo, UTo OHM BO3HUKIM MOCTEe NepeAayv
npubopa noTpebuTento BCNeACTBUE HAPYLLIEHWA UM NPABKI NONb30BaHUA, TPAHCMOPTUPOBKM, XPaHEHUSA, AEMCTBUI TPETbUX NNL, HEMPEOJONUMO
cunbl (Moxapa, NPUPOAHOM KaTacTPOb 1 T.M.), NONafaHNA ObITOBbIX HACEKOMBbIX 1 FPbI3YHOB, BO3AENCTBUA MHBIX MOCTOPOHHNX (haKTOPOB, a TakKe
BC/EACTBUE CYLLECTBEHHbBIX HAapPYLIEHUI TEXHUUECKMX TPeBOBaHM, OTOBOPEHHbIX B MHCTPYKLMK MO 3KCM/yaTalumu, B TOM YUCNEe HECTaBUIbHOCTH
napamMeTpoB 3NeKTpPoceTH, ycTaHoBneHHbix TOCT 32144-2013.

[na nopTBEpXKAEHUA AaTbl MOKYNKW Npubopa npu rapaHTUtHOM PEMOHTE WK MPeLbABNEHUU MHBIX MPEfyCMOTPEHHbIX 3aKOHOM TpeBoBaHMii
ybeanTenbHO Npocum Bac coxpaHATb AOKYMEHTbI O MOKYMKe (UeK, KBUTaHLMIO, MHble AOKYMEHTbI, MOATBEPXKAAIOLME AATY U MECTO MOKYMKH).
CobntofeHne peKoMeHAALMI U YKa3aHWI, COAEPKALLMXCH B MHCTPYKLMHK MO IKCMNyaTaumu (npasunax nonb3osaHua), NOMOXeT nabexarb npobnem
B 9KCMNyaTauuu npubopa n ero o6enyxuBaHum.

HewncrnpasHble y3ibl NpUBOPOB B rapaHTUitHbIN NEPUOA BeCcnnaTHO PEMOHTUPYIOTCA UMK 3aMEHAIOTCA HOBbIMU. PelueHre Bonpoca o uenecoob-
Pa3HOCTU UX 3aMEHbI UMW PEMOHTa OCTaeTcA 3a cnybamu cepeuca.

9. UHchopmaumsa o cepBuce

B nepuopa v nocne UCTeUeHUA rapaHTUHOTO cpoka Hawwa Cnyx6a CepBiuca, a TaKKe MacTePCKUE HaLLKUX MapTHEPOB BCerAa roToBbl NPeAnoXuTb
Bam cBou ycnyru. Cnucok aapecos YNONMHOMOUEHHbIX U3roToBUTENeM MyHKTOB aBTOPU3OBAHHOMO CEPBMCHOrO 0bCNYyXMBaHUA HAaXOAMTCA Ha
ohuumansHom cante B MHTepHeTte: 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 MOKyMnKu, NGO Npu HEBO3MOXKHOCTH ee OMnpeAeneHus, ¢
[laTbl U3TOTOBNEHUA W3[ENUA, HAHECEHHOW Ha TMMOBYIO TabnMUuKy M3genuA. B COOTBETCTBUM CO CTaHAAPTOM M3rOTOBWUTENA AaTa M3roTOBNEHWUA
Mapkupyetca FD ITMM, rge T - rog usrotoBnexnua muHyc 1920, a MM — mMecay usrotoBnexus. [inAa onpegeneHuna roga M3rotoBneHua npubopa
Heobxoanmo k 1920 npubaButb uncno IT.

[H[ 4. YBakaemble Aambl U rocnopa, coobujaem Bam, uto noaTBepXKAeHHWe COOTBETCTBUA Hallei NPoAYKUWKM obAsaTenbHbIM TpeBGoBaHUAM

* BecnnatHbl¥ KPYyrnocyTouHblit TeneoH ANnA 3BOHKOB Ha TeppuTopuun PO. B34C065N1-1M00  03/2017

BOSCH

PaspaboTaHo AN KMBHU




MHdopmaumsa o 6bIToBOM TEXHUKE, MPOU3BeAEHHOWN Mo KOHTPOJIEM KOHLepHa
BCX Xaycrepete 'm6X, Kapn-Bepu-LUTtp. 34, 81739 MioHxeH, lepmaHus
B COOTBETCTBUM C TpeboBaHussmu ®egepanbHoro 3akoHa P® ot 23 HoAGps 2009 r.
Ne 261-®3, 3akoHOAaTeNbLCTBA O TEXHUYECKOM perynmpoBaHuun
M 3aKOHoAaTesIbCTBa O 3awuTe npaeB notpedutenen Poccurickon Pepepauumn

MpoAayKuus: COKkoBbLKUMArku, MUKCepbl, 6rieHaepbl, pe3ku, ToBapHbIN 3HaK:
KYXOHHble KOMGalHbl, KOotheMOonKu, MACopy6Kku, usmenb4yuTenu Bosch

BHUMAHME! AccopTUMeHT NpoayKLun NOCTOSIHHO OBHOBMSieTCS. TeXHWYeckne XapakTepuCTUKM NPoayKLUMK, B TOM YUCTE 3HEProadPeKkTUBHOCTH,
NOCTOAHHO COBepLUeHCTBYOTCS. MpoayKUMa perynsapHo NpoxoauT obs3aTtenbHyto NpoLeaypy NoATBEPX/AEHNS COOTBETCTBIS COMMacHO AeiCTByoLLe-
My 3akoHoaaTenbcTBy. MHdopmMaLmio 0 pekBusnTax akTyarnbHbIX CEPTUHUKATOB COOTBETCTBUS U CPOKaX UX AEiCTBUS, akTyarnbHyo UH(OopMaLmio o
Knacce W xapakTepucTukax aHeproatheKTMBHOCTM NPOAYKLMM, UH(OPMALW0 06 akTyarbHOM acCOPTUMEHTE MPOAYKLMM MOXKHO MOMyYnTb y opra-
HW3aLMK, BbINOMHAOLLEH (YHKLIMM MHOCTPaHHOrO M3roToBUTENSs Ha Tepputopun Poccuiickoin Peagepaummn OO0 «BCX Bbitosble Mpubopsi», 198515,
Cankt-Tetepbypr, . Meteprod, yn. Kapna Cumenca, a.1 nut. A, dounuan B . Mockea, 119071, yn. Manas Kanyxckas, .15, TenecdoH (495) 737-2777,
chakc (495) 737-2798.
Komnanus OO0 «BCX BbiToBble Mpubopbl», 198515, CankT-Metepbypr, r. MeTeprod, yn. Kapna CumeHca, A.1 nut. A, dunuan B r. Mocksa, 119071,
yn. Manas Kanysxckas, .15, TenedoH (495) 737-2777, cbakc (495) 737-2798 ocyLLECTBNSET CBOIO AEATENLHOCTb MO NOATBEPXKAEHUIO COOTBETCTBUS
NPOAYKLUMN OT UMEHU NPOU3BOANTENA Ha EIMHO TaMOXEHHO TeppuTopUKM EBPasniickoro 3kOHOMMYECKOTo Colo3a B COOTBETCTBUM C IGNCTBYIOLIMM
TEXHUYECKUMM pernamMeHTamu, B Ka4ecTBe YNOrHOMOYEeHHOro M3rotoButenem nuua, a Takke BbINonHAeT TpeGoBaHus, NpeaycMOTpeHHble 3aKOHOM
P® Ne184-03 «O TexHU4eckoM perynupoBaHuuy Ans Nvua, BbIMOMHSIOWEro yYHKLMN MHOCTPAHHOTO M3rOTOBWUTENS Ha TeppuTopun Poccuiickoi
depepauun.
Vmnoptepom B Poccuiickyio ®eaepauuio npoaykumnmn, cepTuduLMpoBaHHOi B KadyecTBe cepuitHo npoussoanmoit, aensetcst OO0 «BCX BeiTosble
Mpu6opebl», 198515, CankT-MeTepbypr, . MeTeprod, yn. Kapna CumeHca, a.1 nut. A, cdounuan B 1. Mocksa, 119071, yn. Manas Kanyxckas, A.15,
TenedoH (495) 737-2777.
OpraHusaumen, ykasblBaemoil Ha npoayKuun B Lensix uaeHTUukaumm npoaykumm 1 OCYyLLECTBASIIOLLEN NepBUYHOE pas3melleHne Npoaykuun Ha
pblHke EBponeiickoro cotosa, siBnsietca Pobept Bow Xaycrepete M6X Kapn-Bepu-LUTp. 34, 81739 MioHxeH, lepmanus (Robert Bosch Hausgeréate
GmbH, Carl-Wery-Str. 34, 81739 Miinchen, Germany).
Opuanyeckum nULOM (M3roToBUTENeM), OCYLLECTBISIOLMM OT CBOETO UMEHU W3rOTOBMEHUE MPOAYKLUMU W OTBETCTBEHHbIM 3@ €€ COOTBETCTBUE
TpeGoBaHMAM NPUMEHUMbIX TEXHUYECKUX pernamerToB, serseTcs BCX Xaycrepete M6X, Kapn-Bepu-LTtp. 34, 81739 MioHxeH, Mepmanus (BSH
Hausgerate GmbH, Carl-Wery-Str. 34, 81739 Miinchen, Germany).
Mpyn nepeBo3ke, norpyake, pasrpyake 1 XpaHeHUU NPoAyKUMM CrefyeT PyKOBOACTBOBATLCS, MOMUMO U3MNOXKEHHbBIX B MHCTPYKLMM NO 3KCrryaTtauum,
cnepyowmMmn TpeboBaHUsaMU:
« 3anpelyaeTca nogsepratb NPOAYKLMIO CYLLECTBEHHBIM MEXaHUYECKUM HarpyskaMm, KOTopble MOTyT MPUBECTU K MOBPEXAEHUI0 NPoAYKLMM n/unu

HapyLLEHMIO ee yNaKoBKY.
» Heobxoanmo usberatb nonagaHns Ha ynakoBKy NPOAYKLUMW BOAbI U APYTVX XWAKOCTE.
Mepen nepeso3kor 1N nepeaaveil Ha xpaHeHue GbiBLUEI B 3KCMyaTaLuy NpoAyKLMW NPy oTpuLaTenbHON Temnepatype Heobxoanumo ybeantscs B
OTCYTCTBUW B NPOAYKLMM BOABI.
Mpoaykumsa npeaHasHayYeHa K 1CMonb3oBaHMIo B YCNIOBUAX TemnepaTypbl Beille 0°C 1 OTHOCUTENbHOI BNaXHOCTH, He npesbiwatolen 93%.
Mepen Hauarnom akcnnyatauuy NPOAYKUWMW, ANWTENbHOE BPeMs HaxXOAMBLUEVCA Noj BO3AeiCTBMEM OTpULIATenbHOM TemnepaTtypel, Heobxoanmo
Bbl[lepXaTb ee B YCIOBKSX KOMHATHON TeMMepaTypbl HECKOMbKO HacoB.
MpaBuna peanuaauyny NPOAYKLUMM ONPEAENnsioTCs MPEeAnpUSTUSAMU PO3HUYHO TOPTOBMM B COOTBETCTBUM C TPEGOBAHUSMU AENCTBYIOLLETO 3aKOHO-
natenscTsa.
YkasaHus no yTunusauum NpoayKLMM CoaepXaTcst B MHCTPYKLMM MO 3KCnyaTaLui U MOryT BbiTb YTOUHEHbI Y MYHULMNANbHBLIX OPraHOB UCMOMHM-
TenbHO BNacTu.
[ins npoaykummn, peann3oBaHHO U3rOTOBMTENEM B TEYEHNEe CPOKa [eiicTBUS cepTudukaTa COOTBETCTBUS, 3TOT CepTUcUKaT AECTBUTENEH NpU ee
nocTaBke, MPOAaXe 1 UCMONb30BaHNK (MPUMEHEHNM) B TeHeHNe CpoKa CryGbl, yCTaHOBMNEHHOrO B COOTBETCTBUM CO cTaTbeil 18 3akoHa PP o 3awumTe
npa. notpetuteneit. Cpok cnyxGbl Ha NPOAYKLMIO YKasaH NpousBoAuUTeneM B IUCTOBKE «VHMopMaLms 3roTOBUTENS O rapaHTUMHOM U CEPBUCHOM
0BCnyXuBaHUUY.
MpoayKums MOXeT BbiTe MAEHTUdMLMPOBaHA NO MoAernbHOMY obo3HaueHuto (none «E-Nr.»), anpobauvonHomy Tuny (none «Type») u ToBapHOMY
3Haky Bosch, HaHeceHHbIM Ha MPOAYKLMIO, YNaKoBKy U (MN1) COAEPXKALLMXCS B SKCMIyaTaLMOHHbIX JOKyMeHTax. B cOoOTBETCTBUM C BHYTPEHHUM
CTaHAapTOM M3roToBUTENs GbITOBas TEXHWUKA MAEHTUMULIMPYETCS No CreaytoLLen cxeme:

E-Nr. <matepuanbHblii HOMep> / <UHAEKC CEPBUCHOI CryX6bI>

MaTtepunanbHbii HoMep npeacTasnsieT coboii bykseHHo-LUndpoBoe 0603HaveHne nNpoayKLMn AnnHon He Gonee 10 cMMBONOB, MCMONb3yemoe npw
npoaaxe (MMeHyemoe MoaenbHbIM 0603Ha4YeHneM unu Mogernbio GbiToBoro npubopa) Toprooit Mapku Bosch. MatepuanbHblii Homep (Moaenb)
yKa3blBaeTcs Mexay KogoBbIM crioBoM «E-Nr.» 1 Kocoi vyepToit «/».
WHpaekc cepsrcHoOl cnyx6bl — ABY3HaYHOe LudpoBoe 06o3HaueHne, nprcBanBaemMoe eanH1LE NPOoaYKLUMM B NPOLIECCE NPOM3BOACTBA U UCTONb3ye-
MO€E CEPBUCHON Cryx0oM.
OkcnyaTtalMoHHble JOKYMeHTbI pa3pabaThiBaloTcs B YHUULMPOBAHHOM chopme Ans LUMPOKOrO acCOpPTUMEHTa NpoayKLWW, NO3TOMY U3roToBUTENEM
NpeyCMOTPEHO yka3aHue TOProBoro 0603HaveHnst NpuGopa B 9KCMITyaTaLMoHHbIX JOKYMEHTaX Kak MOMHOCTBIO, TaK U YacTU4HO, NpU YCNIOBUM, YTO
370 NO3BOMNAET ONpeaAenUTb NPUHAANEXHOCTL JaHHOTO 3KCMITyaTaLMOHHOTO OKYMeHTa K 6bIToBOMY npnbopy, CONpoBoXaaeMoMy 3TUM 3KcryaTtaum-
OHHbIM [JOKyMEHTOM. YCTaHOBIEHWE B NpoLiecce NaeHTUUKALMM COOTBETCTBIS XapakTepPUCTUK BbITOBOrO NpGopa NonoXeHUsM, CoaepxalluMes B
npunaraembix kK HEMy 3KCTyaTaUuMOHHbIX AOKYMEHTaX, MPOBOANTCS MyTeM aHanuaa MHGOpMaLmy, N3NOKEHHON B SKCMIyaTaLMOHHBIX OKyMEHTaX.
B cocTaB aKcnyaTaLMOHHbIX JOKYMEHTOB, MPeAyCMOTPEHHbIX U3rOTOBUTENeM A1 MPOAYKLIMM, MOTYT BXOAWUTH HACTOALLAs MHCOPMALIUS, MHCTPYKLMS
(pyKoBOACTBO) MO 3KcnyaTauum, nHhopmauus 06 yCroBusax rapaHTUItHOMO 1 CEPBUCHOMO 06CNYXNBaHUS.
MapkupoBaHue NpoayKLUM OCYLLECTBISIETCS U3TOTOBUTENEM Ha TUMOBOW Tabnunyke Npubopa, Ha yNakoBOYHOWM STUKETKE, HEMOCPEACTBEHHO Ha yna-
KOBKe npubopa, a Takke MOXeT NPOU3BOANTLCS UHBIMK crocobamm, obecneymBaloLMMM AOCTYMHOE W HarmsaaHoe NpeacTaBneHne MHdopMaLu o
npubope B MecTax npogax.

O COK3a U/MNN TEXHUYECKNX pernameHToB EBPa3snifCKoro 9KOHOMUYECKOro COoto3a, MapKkupyeTca efuHbIM 3HakoM OﬁpaLLLeHl/Iﬂ npoaykuin

ﬂponykumn, KOTOpas npowna npouenypy noaTeepXXaeHns CoOOTBETCTBUSA COrmacHoO TpeﬁOEaHl’lﬂM TEeXHUYECKUX pernameHTos TamoXeHHo-
Ha pblHKe rocyaapcTB-4neHoB TaMoXeHHOro cotosa (EBpasninckoro 3KOHOMUYECKOro coto3a).

npD,CLyKLLl/IFI COOTBETCTBYET CrnefywnMm TEXHUYECKUM pernaMmeHTam TamoxeHHoro coto3a:

« TP TC 020/2011 3nekTpomMarHuTHasi COBMeCTUMOCTb TEXHUYECKUX CPEACTB

« TP TC 004/2011 O 6€e30MacHOCTU HU3KOBOMNLTHOTO 06GOPYAOBaHUSA

« TP EASC 037/2016 O6 orpaHu4eHUn NPUMEHEHUS OMacHbIX BELLECTB B U3LENUSX SMNEKTPOTEXHWKU U PaaMO3NeKTPOHUKM C AaTbl BCTYNNEHUs
ero B cuny

OkcnnyaTaunoHHbIe [OKYMEHTbI Ha MPOAYKLMIO BBINOHSIOTCSA Ha PYCCKOM Si3bIke. SKCMIyaTaLyoHHbIe JOKYMEHTbI Ha roCyAapCTBEeHHbIX si3blkax rocy-
AapCTB-4neHoB EBPa3niickoro 3KOHOMUYECKOro CO03a, OTAINYHBIX OT PYCCKOTO, MPU HANM4nm COOTBETCTBYIOLLMX TPeBOBaHWIA B 3aKOHOAATENbCTBE MOX-
HO 6e3B03ME3[HO NOMY4MUTb Y TOPTyIOLLEl OpraHn3aLun-pesnaeHTa COOTBETCTBYIOLLETO rocyAapcTBa-yneHa EBpasuiickoro 3koHOMUYECKOTO Coto3a.
WHopmaLms o koMnnekTaLuy NpoAyKLMmM NpecTaBneHa B TOProBbIX 3anax, MOXeT ObiTb 3anpoLueHa no TenedoHy GecnnaTtHoil «ropsiien IMHANY
(800) 200-2961, a Takke AOCTYMNHA B MHTEPHETE Ha caiTe npouasoauTens http://www.bosch-home.ru



Toprosoe Anpo6a- CepTudukat cooTBETCTBUA CrpaHa- Toprosoe Anpo6a- CepTucukar cooTBeTCTBUA CrpaHa-
oBosHave- UMOHHBIA | PerucTpaumoH- Pata # | PerucTpaumoH- fata | [leiicTayer | M3roToBU-
Hue ™n HbI HOMep Bblaauun Ao Tens Hue ™n HbIi HOMep Bblaauun ao Tenb
C Mukcepb, 6.
MCP3000 CNZP3 C-DE.Af146.B.73451 | 08.02.2016 | 07.02.2021 CnoseHus CNHR11 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus
MES25A0 CNCJ03 C-DE.Af146.B.73451 | 08.02.2016 | 07.02.2021 Kutait MSM6B300 CNHR12 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus
MES25C0 CNCJ03 C-DE.Af146.B.73451 | 08.02.2016 | 07.02.2021 Kurain 0 CNHR12 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CroseHus
MES25G0 CNCJ03 C-DE.Af146.B.73451 | 08.02.2016 | 07.02.2021 Kutain MSM6B700 CNHR12 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus
MES3500 CNCJ03 C-DE.Af146.B.73451 | 08.02.2016 | 07.02.2021 Kurait MSM87130 CNHR28 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus
MES4000 CNCJ04 C-DE.A546.B.73451 | 08.02.2016 | 07.02.2021 Kurait MSM87140 CNHR28 C-DE.AS146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHns
MES4010 CNCJ05 C-DE.Af146.B.73451 | 08.02.2016 | 07.02.2021 Kurait MSM87160 CNHR28 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus
Peakun MSM87165 CNHR28 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus
MAS4000W CNAS11ST1 | C-DE.Af146.B.73634 | 19.02.2016 | 18.02.2021 Crnosenua MSM87180 CNHR28 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 | CrnoseHus
MAS4104W CNAS11EV1 | C-DE.A5146.B.73634 | 19.02.2016 | 18.02.2021 CnoseHus MSM88190 CNHR29 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus
MAS4201N CNAS11ST1 | C-DE.Af146.B.73634 | 19.02.2016 | 18.02.2021 Typuus MSM881X1 CNHR29 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Cnosenus
MAS4601N CNAST1EV1 | C-DE.Af46.B.73634 | 19.02.2016 | 18.02.2021 Typuwma MSM881X2 CNHR29 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 | CnoseHus
MAS6151M CNAS12 C-DE.Af146.B.73634 | 19.02.2016 | 18.02.2021 CnoseHus KyxoHHble KomGanHb!
MAS6151R CNAS12 C-DE.A146.B.73634 | 19.02.2016 | 18.02.2021 CnoseHns MCM3100W CNCM12 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MAS6200N CNAS12 C-DE.Af46.B.73634 | 19.02.2016 | 18.02.2021 Typums MCM3110W CNCM12 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHns
MAS9101N AS9ST C-DE.Af146.B.73634 | 19.02.2016 | 18.02.2021 Typums MCM3200W CNCM12 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MAS9454M AS9ST C-DE.Af146.B.73634 | 19.02.2016 | 18.02.2021 Cnosenus MCM3201B CNCM12 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MAS9555M AS10EH C-DE.Af46.B.73634 | 19.02.2016 | 18.02.2021 Cnosenus MCM3401M CNCM12 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHns
Mukcepbl, Gnexaepsbl, U3mensuuTenu MCM3501M CNCM12 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ22100 CNHR30 C-DE.Af146.B.76049 | 17.08.2016 | 16.08.2021 Crosenua MCM4000 CNCM20 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CroseHuns
MFQ2210D CNHR30 C-DE.Af146.B.76049 | 17.08.2016 | 16.08.2021 Cnosenus MCM4100 CNCM20 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ2210P CNHR30 C-DE.Af146.B.76049 | 17.08.2016 | 16.08.2021 Cnosenus MCM4250 CNCM21 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ2210Y CNHR30 C-DE.Af146.B.76049 | 17.08.2016 | 16.08.2021 Crosenua MCM62020 CNCM30 C-DE.Af46.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CroseHus
MFQ24200 CNHR30 C-DE.Af146.B.76049 | 17.08.2016 | 16.08.2021 Cnosenus MCM64051 CNCM30 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ2420B CNHR30 C-DE.Af146.B.76049 | 17.08.2016 | 16.08.2021 Cnosenus MCM64085 CNCM30 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ3010 CNHR19 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MCM68840 CNCM30 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CrnoseHus
MFQ3020 CNHR19 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MCM68885 CNCM30 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ3030 CNHR19 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MUM4406 CNUMS5ST | C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ3520 CNHR17 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHua MUM4426 CNUMSST | C-DE.AA46.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CroseHuna
MFQ3555 CNHR18 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MUM4657 CNUMSST | C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ36300D CNHR27 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MUM4855 CNUMS5ST | C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ36300! CNHR27 C-DE.A546.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | Cnosexus MUM4875EU CNUMSST | C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ36300Y CNHR27 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MUM4880 CNUMSST | C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ36440 CNHR27 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | Cnosexus MUM52131 CNUM50 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ36460 CNHR27 C-DE.Af46.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | Cnosenus MUM54020 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHns
MFQ36480 CNHR27 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MUM54240 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ36GOLD CNHR27 C-DE.Af46.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MUM54620 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ4020 CNHR22 C-DE.Af46.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | Cnosexus MUM54720 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ40301 CNHR22 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MUM54920 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ40302 CNHR22 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MUM54D00 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHuns
MFQ40303 CNHR22 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MUM54G00 CNUMS51 C-DE.Af46.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ4070 CNHR22 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MUM54100 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MFQ4080 CNHR22 C-DE.Af146.B.73034 | 30.12.2015 | 29.12.2020 | CnoseHus MUM54P00 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CroseHuns
MMB21POR CNSM10 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Kurain MUM54Y00 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MMB21P1W CNSM10 C-DE.Af46.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Kurain MUM56S40 CNUM51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MMB42G0B CNSM11 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Kurain MUM57830 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHuns
MMB42G1B CNSM11 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Kurai MUM57860 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MMB43G2B CNSM12 C-DE.Af46.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Kurain MUM58020 CNUMS51 C-DE.Af46.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MMB64G3M CNSM13 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Kurait MUM58225 CNUMS51 C-DE.Af46.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CroseHuns
MMB65GOM CNSM13 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Kurai MUM58243 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MMRO8A1 CNCM13ST1 | C-DE.A146.B.73343 | 29.01.2016 | 28.01.2021 Cnosenus MUM58244 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MMR15A1 CNCM13ST2 | C-DE.A5146.B.73343 | 29.01.2016 | 28.01.2021 Cnosenus MUM58252RU CNUMS51 C-DE.Af46.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MSM14000 CNHR12C | C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MUM58420 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MSM14100 CNHR12C | C-DE.A146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Cnosenus MUM58720 CNUM51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MSM14200 CNHR12C | C-DE.A5146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Cnosenus MUM58920 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MSM14500 CNHR12C | C-DE.A146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MUM58K20 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MSM2410D CNHR12C | C-DE.A146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Cnosenus MUM58L20 CNUMS51 C-DE.Af46.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MSM2410P CNHR12C | C-DE.A5146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Cnosenus MUM59343 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHns
MSM2410Y CNHR12C | C-DE.A146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MUM59363 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MSM2413V CNHR12C | C-DE.Af346.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Cnosehuns MUM59M55 CNUMS51 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHuns
MSM24500 CNHR12C | C-DE.A5146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Cnoserus MUMO9A32S800 CNUM60A | C-DE.Af146.B.77956 | 21.12.2016 | 20.12.2021 CnoseHus
MSM2610B CNHR15 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MUM9AD1S00 CNUM61A | C-DE.Af146.B.77956 | 21.12.2016 | 20.12.2021 CnoseHus
MSM2620B CNHR15 C-DE.Af46.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHuns MUMS9AE5SS00 CNUM61B | C-DE.Af46.B.77956 | 21.12.2016 | 20.12.2021 CroseHuns
MSM2623G CNHR15 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Cnoserus MUMO9AX5S00 CNUM61B | C-DE.AS146.B.77956 | 21.12.2016 | 20.12.2021 CnoseHns
MSM26508 CNHR15 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MUMOYT5S24 CNUM61B | C-DE.Af146.B.77956 | 21.12.2016 | 20.12.2021 CnoseHus
MSM64035 CNHR24 C-DE.A146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHns MUM9YX5812 CNUM61B | C-DE.Af146.B.77956 | 21.12.2016 | 20.12.2021 CnoseHus
MSM64120 CNHR24 C-DE.A546.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MUMXL20C CNUM70 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
MSM64155RU CNHR24 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MUMXL40G CNUM70 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
) CNHR25 C-DE.A146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHns MUMXX40G CNUM70 C-DE.Af146.B.73522 | 12.02.2016 | 11.02.2021 CnoseHus
{] CNHR25 C-DE.A5146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus
MSM66110 CNHR25 C-DE.A146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MKM6003 ‘ KM13 ‘ C-DE.Af146.B.73558 ‘ 16.02.2016 ‘ 15.02.2021 ‘ CnoseHus
MSM66110D CNHR25 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Crnosenus MKM6000 ‘ KM13 ‘ C-DE.Af146.B.73558 ‘ 16.02.2016 ‘ 15.02.2021 ‘ CroseHus
MSM661101 CNHR25 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus Mscopy6ku
MSM66110Y CNHR25 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MFW3520G CNFW3A C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Monbla
MSM66130 CNHR25 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Crnosenus MFW3520W CNFW3A C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Monba
MSM66150RU CNHR25 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MFW3540W CNFW3A C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Monbwa
MSM66155 CNHR25 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MFW3630A CNFW3B C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Monbla
MSM67140RU CNHR26 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CrnoseHus MFW3630! CNFW3B C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Monba
MSM67150RU CNHR26 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MFW3640A CNFW3B C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Monbwa
MSM67160RU CNHR26 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MFW38508 CNFW3B C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Monbla
MSM67165RU CNHR26 C-DE.Af46.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 Crnosenus MFW45020 CNFW5 C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Kurain
MSM67166 CNHR26 C-DE.A146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MFW45120 CNFW5 C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Kutait
MSM67190 CNHR26FP | C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MFW66020 CNFW6 C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Kurain
MSM671X0 CNHR26FP | C-DE.Af346.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CrnoseHus MFW67440 CNFW7 C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Kurait
MSM671X1 CNHR26FP | C-DE.AS146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MFW67600 CNFW7 C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Kurait
MSM67SPORT CNHR26 C-DE.A146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHns MFW68640 CNFW8 C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Kurain
MSM6B100 CNHR11 C-DE.A546.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHns MFW68660 CNFW8 C-DE.Af46.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Kurait
MSMéB150 CNHR11 C-DE.Af146.B.73592 | 17.02.2016 | 16.02.2021 CnoseHus MFW68680 CNFW8 C-DE.Af146.B.72617 | 03.12.2015 | 02.12.2020 Kurait
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Kundendienst — Customer Service

DE Deutschland, Germany
BSH Hausgerate Service GmbH
Zentralwerkstatt fur kleine Hausgerate
Trautskirchener Strasse 6-8

90431 Nurnberg

Online Auftragsstatus, Filterbeutel-
Konfigurator und viele weitere Infos
unter: www.bosch-home.com
Reparaturservice, Ersatzteile &
Zubehor, Produkt-Informationen:
Tel.: 0911 70 440 040
mailto:cp-servicecenter@bshg.com

AE United Arab Emirates,
::n'u]-ﬁ.:;._._,.n.'.' Ll

BSH Home Appliances FZE

Round About 13, Plot Nr MO-0532A

Jebel Ali Free Zone - Dubai

Tel.: 04 881 44 01*

mailto:service.uae@bshg.com

www.bosch-home.com/ae

* Sun-Thu: 8.00 am to 5.00 pm

(exclude public holidays)

AL Republika e Shqiperise,
Albania
ELEKTRO-SERVIS sh.p.k

Rr. Shkelgim Fusha, Selite,
Pallati “Matrix Konstruksion”,
Kati 0 dhe +1

1023 Tirane

Tel.: 42278 130, -131

Fax: 4 2278 130
mailto:info@elektro-servis.com

EXPERT SERVIS

Rruga e Kavajes,

Kulla B Nr 223/1 Kati |

1023 Tirane

Tel.: 4480 6061

Tel.: 4 227 4941

Fax: 4 227 0448

Cel: +355 069 60 45555
mailto:info@expert-servis.al

AT  Osterreich, Austria

BSH Hausgerate Gesellschaft mbH
Werkskundendienst fir Hausgerate
Quellenstrasse 2a

1100 Wien

Online Reparaturannahme,

Ersatzteile und Zubehér und viele
weitere Infos unter:
www.bosch-home.at

Reparaturservice, Ersatzteile & Zubehor,
Produktinformationen

Tel.: 0810 550 511
mailto:vie-stoerungsannahme@bshg.com
Wir sind an 365 Tagen rund um die Uhr fiir

Sie erreichbar.

AU Australia

BSH Home Appliances Pty. Ltd.

Gate 1, 1555 Centre Road

Clayton, Victoria 3168

Tel.: 1300 369 744*
mailto:customersupport.au@bshg.com
www.bosch-home.com.au

* Mo-Fr: 24 hours

01/19

BA Bosnai Hercegovina,
Bosnia-Herzegovina

“HIGH” d.o.o.

Gradacacka 29b

71000 Sarajevo

Tel./Fax: 033 21 35 13

mailto:centralniservis@yahoo.com

BE Belgique, Belgi€, Belgium

BSH Home Appliances S.A. — N.V.

Avenue du Laerbeek 74

Laarbeeklaan 74

1090 Bruxelles — Brussel

Tel.: 02 475 70 01

mailto:bru-repairs@bshg.com

www.bosch-home.be

BG Bulgaria
BSH Domakinski Uredi Bulgaria EOOD
Business center FPI, floor 5,
Cherni vrah Blvd. 51B
1407 Sofia
Tel.: 0700 208 17
mailto:informacia.servis-bg@bshg.com
www.bosch-home.bg
BH Bahrain, .". sufl Aiem
Khalaifat Est.
BLD 898, R 533, TASHAN 405
Manama
Tel.: 01 740 05 53*
mailto:service@khalaifat.com
* Sat-Thu: 7.00 am to 5.00 pm

(exclude public holidays)

BY Belarus, Benapycb
00O “BCX BbiToBas TexHuka”
Ten.: 495 737 2961
mailto:mok-kdhi@bshg.com

CH Schweiz, Suisse,
Svizzera, Switzerland

BSH Hausgerate AG

Bosch Hausgerate Service

Fahrweidstrasse 80

8954 Geroldswil

Reparaturservice, Ersatzteile & Zubehor,

Produktinformationen

Tel.: 0848 888 200

mailto:ch-service@bshg.com

mailto:ch-spareparts@bshg.com

www.bosch-home.ch

CY Cyprus, Kumpog

BSH lkiakes Syskeves-Service

39, Arh. Makaariou Il Str.

2407 Egomi/Nikosia (Lefkosia)

Tel.: 777 78 007

Fax: 022 65 8128

mailto:EGO-CY CustomerService@bshg.com

CZ Ceska Republika, Czech Republic
Vice informaci (napf. zaruéni podminky,
prodlouzena zaruka aj.) naleznete na webo-
vych strankach www.bosch-home.com/cz/
nebo nas kontaktujte na +420 251 095 511

BSH domaci spotfebice s.r.o.
Radlicka 350/107¢c

158 00 Praha 5

Prijem oprav

Tel.: +420 251 095 043
mailto:opravy@bshg.com
www.bosch-home.com/cz

DK Danmark, Denmark

BSH Hvidevarer A/S

Telegrafvej 4

2750 Ballerup

Tel.: 448980 18
mailto:BSH-Service.dk@bshg.com
www.bosch-home.dk

EE Eesti, Estonia

SIMSON OU

Turi tn.5

11313 Tallinn

Tel.: 0627 8730

Fax: 0627 8733
mailto:servicenet@servicenet.ee
www.simson.ee

Renerki Kaubanduse OU

Tammsaare tee 134B (Euronicsi kaupluses)
12918 Tallinn

Tel.: 0651 2222

Fax: 0516 7171
mailto:klienditeenindus@renerk.ee
www.renerk.ee

Eliser OU

Mustamae tee 24

10621 Tallinn

Tel.: 0665 0090
mailto:hooldus@eliser.ee
www.kodumasinate-remont.ee

ES Espaiia, Spain

BSH Electrodomésticos Espafia S.A.
Servicio Oficial del Fabricante
Parque Empresarial PLAZA,

C/ Manfredonia, 6

50197 Zaragoza

Tel.: 976 305 713

Fax: 976 578 425
mailto:CAU-Bosch@bshg.com
www.bosch-home.es

Fl Suomi, Finland

BSH Kodinkoneet Oy
Itdlahdenkatu 18 A, PL 123

00201 Helsinki

Tel.: 0207 510 705
mailto:Bosch-Service-FI@bshg.com
www.bosch-home.fi

Soittajahinta on kiinte&sté verkosta ja
matkapuhelimesta 8,35 snt/puh + 16,69 snt/min.
FR France

BSH Electroménager S.A.S.

50 rue Ardoin — CS 50037

93406 SAINT-OUEN cedex
Service interventions a domicile:
014010 11 00

Service Consommateurs:
s |
mailto:soa-bosch-conso@bshg.com

Service Pieces Détachées et
Accessoires:

0892698 009 Feaviiidl |

www.bosch-home.fr



GB Great Britain

BSH Home Appliances Ltd.

Grand Union House

Old Wolverton Road

Wolverton

Milton Keynes MK12 5PT

To arrange an engineer visit, to order

spare parts and accessories or for

product advice please visit

www.bosch-home.co.uk

or call Tel.: 0344 892 8979*

* Calls are charged at the basic rate, please
check with your telephone service provider
for exact charges.

GR Greece, EAAGg

BSH Ikiakes Siskeves A.B.E.

Central Branch Service

17 km E.O. Athinon-Lamias & Potamou 20
14564 Kifisia

TnAépwvo: 210 4277 500

TnAépwvo: 210 4277 701
mailto:nkf-CustomerService@bshg.com
www.bosch-home.gr

HK Hong Kong, &%

BSH Home Appliances Limited

Unit 1 & 2, 3rd Floor, North Block,
Skyway House, 3 Sham Mong Road
Tai Kok Tsui, Kowloon

Hong Kong

Tel.: 2626 9655 (HK)

Toll free 0800 863 (Macao)

Fax: 2565 6681
mailto:bosch.hk.service@bshg.com
www.bosch-home.com.hk

HR Hrvatska, Croatia

BSH kucanski uredaji d.o.o.

Ulica grada Vukovara 269F

10000 Zagreb

Tel.: 01 5520 888

Fax: 01 6403 603
mailto:informacije.servis-hr@bshg.com
www.bosch-home.com/hr

HU Magyarorszag, Hungary

BSH Haztartasi Készulék Kereskedelm Kit.
Arpad fejedelem Utja 26-28

1023 Budapest

Call Center: +06 80 200 201
mailto:BSH-szerviz@bshg.com
www.bosch-home.com/hu

IE Republic of Ireland

BSH Home Appliances Ltd.

M50 Business Park

Ballymount Road Upper

Walkinstown

Dublin 12

To arrange an engineer visit, to order

spare parts and accessories or for

product advice please call

Tel.: 01450 2655*

www.bosch-home.ie

* Calls are charged at the basic rate, please
check with your telephone service provider
for exact charges

IL Israel

C/S/B/ Home Appliance Ltd.

1, Hamasger St.

North Industrial Park

Lod, 7129801

Tel.: 08 9777 222

Fax: 08 9777 245

mailto:csb-serv@csb-Itd.co.il

www.bosch-home.co.il

01/19

IN  India, Bharat, 5T T

BSH Household Appliances Mfg. Pvt. Ltd.

Arena House, Main Bldg, 2nd Floor,
Plot No. 103, Road No. 12,
MIDC, Andheri East
Mumbai 400 093
Toll Free 1800 266 1880*
www.bosch-home.com/in
* Mo-Sa: 8.00am to 8.00pm
(exclude public holidays)

IS Iceland
Smith & Norland hf.
Noatuni 4

105 Reykjavik

Tel.: 0520 3000
Fax: 0520 3011
Www.sminor.is

IT Italia, Italy

BSH Elettrodomestici S.p.A.
Via. M. Nizzoli 1

20147 Milano (M)

Tel.: 02412 678 100
mailto:info.it@bosch-home.com
www.bosch-home.com/it

KR Republic Korea,

Daehan Minguk, of} 3+71 =
Dong Suh Foods Corporation
Dongsuh Bldg., 324,
Dongmak-ro, Mapo-gu
Seoul 121-730
Tel.: 080 0259114

KZ Kazakhstan, KasakcTtaH
BSH Home Appliances LLP
Dostyk 117/6,

Business Center “Khan Tengri”
Almaty

Hotline: 5454*
mailto:ALA-Service@bshg.com
* Toll free from mobile only

LB Lebanon, L/

Teheni, Hana & Co.

Boulevard Dora 4043 Beyrouth
P.O. Box 90449

Jdeideh, 1202 2040

Tel.: 01 255 211
mailto:Info@Teheni-Hana.com

LT Lietuva, Lithuania
Senuku prekybos centras UAB
Jonavos g. 62

44192 Kaunas

Tel.: 037 212 146

Fax: 037 212 165
www.senukai.lt

UAB “AG Service”

R. Kalantos g. 32

52494 Kaunas

Tel.: 0700 556 55

Fax: 037 331 363
mailto:servisas@agservice.lt
www.agservice.lt

Baltic Continent Ltd.

LukSio g. 23

09132 Vilnius

Tel.: 870 055 595

Fax: 052 741 722
mailto:info@balticcontinent.It
www.balticcontinent.lt

UAB Emtoservis

Savanoriy pr. 1 (Centriné bastiné)
03116 Vilnius

Tel.: 870 044 724

Fax: 052 737 368
mailto:sve@emtoservis. It
www.emtoservis.|t

LU Luxembourg

BSH électroménagers S.A.

13-15, ZI Breedeweues

1259 Senningerberg

Tel.: 26 349 811

Fax: 26 349 315

Reparaturen: lux-repair@bshg.com
Ersatzteile: lux-spare@bshg.com
www.bosch-home.com/lu

LV  Latvija, Latvia

SIA “General Serviss”
Bullu iela 70c

1067 Riga

Tel.: 067 42 52 32
mailto:info@serviscentrs.lv
www.serviscentrs.lv

BALTIJAS SERVISS
Brivibas gatve 201

1039 Riga

Tel.: 067 07 05 20; -36

Fax: 067 07 05 24
mailto:info@baltijasserviss.lv
www.baltijasserviss.lv

Sia Elektronika-Serviss
Tadaiku iela 4

1004 Riga

Tel.: 067 71 70 60

Fax: 067 60 12 35
mailto:serviss@elektronika.lv
www.elektronika.lv

MD Moldova

S.R.L. “Rialto-Studio”

yn. Wycesa 98

2012 KvwmHes

Ten./ cpakc: 022 23 81 80
mailto:bosch-md@mail.ru

ME Crna Gora, Montenegro
Elektronika komerc

Oktobarske revolucije 129

81000 Podgorica

Tel./Fax: 020 674 631

Mobil: 069 324 812
mailto:ekobosch.servis@t-com.me

MK Macedonia, MakegoHus
GORENEC

Jane Sandanski 69 lok. 3

1000 Skopje

Tel.: 02 2454 600

Mobil: 070 233 689
mailto:gorenec@yahoo.com

MT Malta

Oxford House Ltd.
Notabile Road

Mriehel BKR 14

Tel.: 021 442 334

Fax: 021 488 656
www.oxfordhouse.com.mt

MV  Raajjeyge Jumhooriyyaa,
Maledives

Lintel Investments and

Management Services Pvt. Ltd.

Ma. Maadheli, Majeedhee Magu

Malé

Tel.: 03 010 200

mailto:mohamed.zuhuree@lintel.com.mv

www.lintel.com.mv



NL Nederlande, Netherlands
BSH Huishoudapparaten B.V.
Taurusavenue 36

2132 LS Hoofddorp
Storingsmelding:

Tel.: 088 424 4010
mailto:bosch-contactcenter@bshg.com
Onderdelenverkoop:

Tel.: 088 424 4010

Fax: 088 424 4801
mailto:bosch-onderdelen@bshg.com
www.bosch-home.nl

NO Norge, Norway

BSH Husholdningsapparater A/S
Grensesvingen 9

0661 Oslo

Tel.: 22 66 05 54

Tel.: 22 66 06 00
mailto:Bosch-Service-NO@bshg.com
www.bosch-home.no

NZ New Zealand
BSH Home Appliances Ltd.
Level 3, Air NZ Building, Smales Farm
74 Taharoto Road, Takapuna
Auckland 0622
Tel.: 0800 245 700*
mailto:aftersales.nz@bshg.com
www.bosch-home.co.nz
* Mo-Fr: 8.30 am to 5.00 pm

(exclude public holidays)
PL Polska, Poland
BSH Sprzet Gospodarstwa
Domowego sp. z 0.0.
Al. Jerozolimskie 183
02-222 Warszawa
Centrala Serwisu
Tel.: 801 191 534
Fax: 022 572 7709
mailto:Serwis.Fabryczny@bshg.com
www.bosch-home.pl

PT Portugal

BSHP Electrodomésticos,
Sociedade Unipessoal, Lda.

Rua Alto do Montijo, n® 15
2790-012 Carnaxide

Tel.: 214 250 730

Fax: 214 250 701
mailto:bosch.electrodomesticos.pt@
bshg.com

www.bosch-home.pt

RO Romania, Romania

BSH Electrocasnice srl.

Sos. Bucuresti-Ploiesti,

nr. 19-21, sect.1

13682 Bucuresti

Tel.: 021 203 9748

Fax: 021 203 9733
mailto:service.romania@bshg.com
www.bosch-home.ro

RU Russia, Poccus

00O «BCX BbiToBble Mpubopbi»
Cepsuc oT npoussogutens
Manas Kanyxckas, 15

119071 Mocksa

Ten.: 8 (800) 200 29 61
mailto:mok-kdhl@bshg.com
www.bosch-home.com
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SA Kingdom Saudi Arabia,
Lo granl) L pel] dSLall

Abdul Latif Jameel Electronics

and Airconditioning Co. Ltd.

BOSCH Service centre,

Kilo 5 Old Makkah Road

(Next to Toyota), Jamiah Dist.,

P.O. Box 7997

Jeddah 21472

Tel.: 800 127 9999*

mailto:Khadeermj@ALJ.COM

www.aljelectronics.com.sa

* Sat-Thu: 8.00 am to 11.00 pm

(exclude public holidays)

SE Sverige, Sweden

BSH Home Appliances AB
Landsvagen 32

169 29 Solna

Tel.: 0771 19 70 00 local rate

Tel.: 0771 11 22 77 local rate
mailto:Bosch-Service-SE@bshg.com
www.bosch-home.se

SG Singapore, F AN

BSH Home Appliances Pte. Ltd.

Block 4012, Ang Mo Kio Avenue 10

#01-01 Techplace 1

Singapore 569628

Tel.: 6751 5000*

Fax: 6751 5005

mailto:bshsgp.service@bshg.com

www.bosch-home.com.sg

* Mo-Fr: 8.30am to 7.00pm, Sa: 8.30am to 5.30pm
(exclude public holidays)

Sl Slovenija, Slovenia

BSH Hisni aparati d.o.o.

Litostrojska 48

1000 Ljubljana

Tel.: 01 5830 700

Fax: 01 5830 889
mailto:informacije.servis-slo@bshg.com
www.bosch-home.com/si

SK Slovensko, Slovakia

Viac informacii (napr. zaru¢né
podmienky, predizena zaruka a i.)
néajdete na webovych

rankach www.bosch-home.com/sk/ alebo
nas kontaktujte na +420 251 095 511

BSH domaci spotrebice s.r.o.
organiza¢na zlozka Bratislava
Trnavska cesta 50
821 02 Bratislava
Prijem oprav
Tel.: +421 238 106 115
mailto:opravy@bshg.com
TH Thailand, Mweaninslny
BSH Home Appliances Limited
Ital Thai Tower, 2034/31-39, 1st floor,
New Petchburi Road
Bangkapi, Huay Kwang
Bangkok, 10310
Tel.: 02 975 5353*
www.bosch-home.com/th
* Mo-Sa: 8.00am to 6.00pm

(exclude public holidays)

TR Tiirkiye, Turkey

BSH Ev Aletleri Sanayi

ve Ticaret A.S.

Fatih Sultan Mehmet Mahallesi

Balkan Caddesi No: 51

34771 Umraniye, Istanbul

Tel.: 0216 444 6333*

Fax: 0216 528 9188*

mailto:careline.turkey@bshg.com

www.bosch-home.com/tr

* Cagri merkezini sabit hatlardan
aramanin bedeli sehir i¢i ticretlendirme,
Cep telefonlarindan ise kullanilan
tarifeye gore degiskenlik géstermektedir

TW Taiwan, 872

FAPIHAR RN B B L,

SRS RB R K,

HDEATRER

BSH Home Appliances Private Limited

AT AR M 78058 1118

11F., No.80, Zhouzi St., Neihu Dist.

Taipei City 11493

Tel.: 0800 368 888

Fax: 02 2627 9788

mailto:bshtzn-service@bshg.com

www.bosch-home.com.tw

UA Ukraine, YkpaiHa

TOB “BCX lMo6yToBa TexHika”
Ten.: 044 490 2095
mailto:bsh-service.ua@bshg.com
www.bosch-home.com.ua

XK Kosovo

Service-General SH.P.K.
rr.Magjistralja Ferizaj Prishtine

70000 Ferizaj

Tel.: 00381 (0) 290 330 723

Tel.: 00377 44 172 309
mailto:servicegeneral527@gmail.com

XS Srbija, Serbia

BSH Ku¢ni aparati d.o.o.
Milutina Milankovica br. 92
11070 Novi Beograd

Tel.: 011 353 70 08

Fax: 011 205 23 89
mailto:informacije.servis-sr@
bshg.com
www.bosch-home.rs

ZA  South Africa

BSH Home Appliances (Pty) Ltd.

15th Road Randjespark

Private Bag X36, Randjespark

1685 Midrand — Johannesburg

Tel.: 086 002 6724

Fax: 086 617 1780
mailto:applianceserviceza@bshg.com
www.bosch-home.com/za



Garantiebedingungen Bosch-Infoteam
DEUTSCHLAND (DE) (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)

Fir Produktinformationen sowie Anwendungs-

Die nachstehenden Bedingungen, die Voraussetzungen und Bedienungsfragen zu kleinen Hausgeréten:

und Umfang unserer Garantieleistung beschreiben, lassen Te| . 0911 70 440 040 oder unter
die Gewahrleistungsverpflichtungen des Verkaufers aus " .

dem Kaufvertrag mit dem Endabnehmer unbertihrt. bosch-lnfoteam@bshg.com
Fir dieses Gerat leisten wir Garantie geman nachstehenden Nur fur Deutschland giiltig!

Bedingungen:

-

. Wir beheben unentgeltlich nach Malgabe der folgenden Bedingungen (Nr. 2—6) Mangel am Gerat,
die nachweislich auf einem Material- und/oder Herstellungsfehler beruhen, wenn sie uns unverziglich
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 leicht zerbrechliche Teile wie z.B. Glas oder Kunststoff bzw.
Gluhlampen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel6st durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Beschaffenheit,

die fur Wert und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind, oder durch Schaden aus chemischen
und elektrochemischen Einwirkungen von Wasser, sowie allgemein aus anomalen Umweltbedingungen
oder sachfremden Betriebsbedingungen oder wenn das Gerat sonst mit ungeeigneten Stoffen in Beriihrung
gekommen ist. Ebenso kann keine Garantie GUbernommen werden, wenn die Méngel am Gerat auf
Transportschaden, die nicht von uns zu vertreten sind, nicht fachgerechte Installation und Montage,
Fehlgebrauch, eine nicht haushaltsuibliche Nutzung, mangelnde Pflege oder Nichtbeachtung von
Bedienungs- oder Montagehinweisen zurlickzuflihren sind.

Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe von Personen vorgenommen werden,
die hierzu von uns nicht erméachtigt sind, oder wenn unsere Gerate mit Ersatzteilen, Ergdnzungs- oder
Zubehorteilen 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
instandgesetzt 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 Gbergeben oder zuzusenden. Instandsetzungen am Aufstellungsort
kénnen nur fiir stationar betriebene (feststehende) Gerate verlangt werden.

Es ist jeweils der Kaufbeleg mit Kauf- und/oder Lieferdatum vorzulegen. Ersetzte Teile gehen in unser
Eigentum Uber.

4. Sofern die Nachbesserung von uns abgelehnt wird oder fehlschlagt, wird innerhalb der oben genannten
Garantiezeit auf Wunsch des Endabnehmers kostenfrei gleichwertiger Ersatz 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 aulRerhalb des Gerates entstan-
dener Schaden sind — soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich angeordnet ist — ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten fiir in Deutschland gekaufte Gerate. Werden Geréte ins Ausland verbracht,
die die technischen Voraussetzungen (z.B. Spannung, Frequenz, Gasarten, etc.) fir das entsprechende Land
aufweisen und die fiir die jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet sind, gelten diese Garantiebedin-
gungen auch, soweit wir in dem entsprechenden Land ein Kundendienstnetz haben. Fir im Ausland gekaufte
Gerate gelten die von unserer jeweils zustandigen Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen.
Diese kénnen Sie Uber lhren Fachhandler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben, oder direkt bei unserer
Landesvertretung anfordern.

Beachten Sie unser weiteres Kundendienst-Angebot:
Auch nach Ablauf der Garantie stehen Ihnen unser Werkskundendienst und unsere Servicepartner
zur Verfligung.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH
Carl-Wery-StraRe 34
81739 Miinchen, GERMANY
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:0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration - also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
Youll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or arepair 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.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.bosch-home.com

8001135911 (990212)
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