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Gebrauchsanleitung der Kiichenmaschine
beachten!

Auf einen Blick
Bitte Bildseiten ausklappen.
Einflllschale mit Stopfer

Fleischwolf

auf den Antrieb stecken und gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

Mit dem Arretierungshebel sichern.

Vorsatz
a Fleischwolf-Vorsatz
(mit Lochscheibe @ 4,5 mm)
b Fruchtpressen-Vorsatz
¢ Spritzgeback-Vorsatz
d Reibevorsatz
e Dichtung

Betriebspositionen

a fur kleine Verarbeitungsmengen
fUr Fleischwolf mit Fruchtpressen- oder
Spritzgebéck-Vorsatz

b flr groBe Verarbeitungsmengen

Sicherheitshinweise

Fleischwolf nur in komplett

zusammengesetztem Zustand verwenden.

Fleischwolf-Vorsétze nie am Grundgerat

zusammenbauen.

Fleischwolf nur bei Stillstand des Antriebes

aufstecken/abnehmen.

Fleischwolf nur in den aufgeflhrten

Betriebspositionen betreiben.

Nicht in den Einflllschacht greifen, zum

Nachschieben Stopfer verwenden.

Kinder vom Gerat fern halten.

Sollbruchstelle

Die eingebaute Sollbruchstelle schitzt den

Antrieb. Bei Uberlastung bricht der Mitnehmer

an der Schnecke und kann leicht ersetzt

werden.

Neue Mitnehmer sind beim Kundendienst

erhaltlich.

® Befestigungsschraube an der Schnecke
abschrauben.

® Mitnehmer austauschen.

® Befestigungsschraube fest schrauben.

Bild 1
Bild 2

Bild 3

Bild 4

Bedienen

Fleischwolf-Vorsatz

zum Verarbeiten von rohem oder gekochtem

Fleisch, Speck, Gefligel und Fisch.

Bild 5

® Fleischwolf-Vorsatz in der gezeigten
Reihenfolge zusammensetzen. Schraubring
nicht ganz fest schrauben.
Dichtung einlegen. Lage beachten (Bild 6)!

® Fleischwolf am Grundgerat anbringen
(Betriebspositionen 4 oder 7):
Fleischwolf auf den Antrieb stecken und
gegen den Uhrzeigersinn drehen.
Arretierungshebel herunterdriicken.

® Schraubring fest schrauben.

e Finflllschale aufsetzen.

® Schussel oder Teller unter die
Auslassoffnung stellen.

Achtung!

Keine Knochen verarbeiten.

® Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Einflllschale geben.
Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

® Drehschalter auf Stufe 4 stellen.

Tipp: Tartar zweimal durchlassen.

Nach der Arbeit

® Gerat am Drehschalter ausschalten,
Arretierungshebel hochklappen und
Fleischwolf vom Gerat nehmen.

Reinigen und Pflegen

A Achtung!

Keine scheuernden Reinigungsmittel verwenden.

Fleischwolf und Einzelteile sind nicht

splilmaschinenfest.

® Schraubring lI6sen und Vorsatz auseinander
nehmen.

® FEinzelteile von Hand sptlen und sofort
abtrocknen.

® | ochscheibe und Messer mit Speised|
einfetten.

Sonderzubehér

(im Fachhandel erhéltlich)

Achtung!

Die Zubehdrteile immer ohne Messer und
Scheiben zusammenbauen.

Alle Hinweise zu ,,Sicherheit”, ,Nach der Arbeit”
bzw. ,Reinigen und Pflegen” beim Fleischwolf
bzw. Fleischwolf-Vorsatz beachten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Fruchtpressen-Vorsatz

zum Auspressen von z. B. Beeren, Tomaten,

Apfeln, Bimen, Hagebutten (Hagebutten vor

dem Pressen 1 Stunde lang kochen).

Gewonnenes Fruchtmus eignet sich besonders

gut zur Herstellung von Marmelade.

Bild 7

® \orbereiten wie beim Fleischwolf-Vorsatz
beschrieben. Notwendige Einzelteile und
Reihenfolge beim Zusammensetzen des
Fruchtpressen-Vorsatzes beachten.

® Zuerst die Befestigungsschraube soweit
offnen, dass der Trester noch feucht
abflieBen kann.

® Dann die Befestigungsschraube so
einstellen, dass der Trester mit der
gewunschten Feuchtigkeit austritt.

® Zu verarbeitende Lebensmittel in die
Einflllschale geben.

® Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

® Drehschalter auf Stufe 4 stellen.

Spritzgeback-Vorsatz

zum Formen von Platzchenteig oder MUrbeteig.

Bild 8

® \orbereiten wie beim Fleischwolf-Vorsatz
beschrieben. Notwendige Einzelteile und
Reihenfolge beim Zusammensetzen des
Spritzgeback-Vorsatzes beachten.

® Zu verarbeitenden Teig in die Einflllschale ge-
ben. Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

® Drehschalter auf Stufe 1, 2 oder 3 stellen.

o Austretenden, geformten Teig mit einem
KUchenbrett abnehmen. Dabei die
KUchenmaschine kurz ausschalten, wenn
der Teig zu schnell austritt.

Reibe-Vorsatz

zum Reiben von Mandeln, Nissen und

getrocknetem Brot oder Brétchen.

Achtung!

Ndsse und Mandeln nur trocken und in kleinen

Mengen verarbeiten!

Bild 9

® \orbereiten wie beim Fleischwolf-Vorsatz
beschrieben. Notwendige Einzelteile und
Reihenfolge beim Zusammensetzen des
Reibvorsatzes beachten.

® Zu verarbeitende Lebensmittel in die
EinfUllschale geben.
Zum Nachschieben Stopfer verwenden.

® Drehschalter auf Stufe 1, 2 oder 3 stellen.

Bild 10

Lochscheiben mit Léchern @ 3 und @ 6 mm.

Anderungen vorbehalten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Follow the operating instructions for
the food processor!

Overview

Please fold out the illustrated pages.
Filling tray and stuffer Fig. 1
Mincer Fig. 2

Place mincer on the drive and turn in an anti-
clockwise direction.
Secure with the locking lever.

Attachments
a Mincer attachment
(with 4.5 mm dia. perforated disc)
b Fruit press attachment
¢ Viennese whirl attachment
d Grater attachment
e Seal
Operating positions Fig. 4
a for processing small quantities for mincer
with fruit press or Viennese whirl attachment
b for processing large quantities

Safety information

The mincer must be completely assembled
before use. Never assemble the mincer
attachments on the base unit.

Do not attach/remove the mincer until the drive
is at a standstill.

Operate the mincer in the indicated operating
positions only.

Keep fingers clear of the filling shaft, add more
ingredients with the pusher.

Keep children away from the appliance.

Predetermined breaking point

The built-in predetermined breaking point
protects the drive. If an overload occurs, the
driver on the worm gear breaks and can easily
be replaced.

New drivers are available from customer
service.

® Unscrew fastening screw on the worm gear
® Replace driver.

® Tighten fastening screw.

Fig. 3
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Operating the appliance

Mincer attachment

for processing raw or cooked meat, bacon,

poultry and fish.

Fig. 5

® Assemble mincer attachment in the indicated
sequence. Do not fully tighten threaded ring.
Insert seal. Note position (Fig. 6)!

® Attach mincer to the base unit (operating
positions 4 or 7):
Place mincer on the drive and turn in an anti-
clockwise direction.
Press down locking lever.

® Firmly screw threaded ring.

o Attach filing tray.

® Place a bowl or plate under the outlet
opening.

Warning!

Do not process bones.

® Place the food to be processed in the filling
tray.
Use the pusher to push in ingredients.

® Set rotary knob to setting 4.

Tip: Process steak tartare through the mincer

twice.

After using the appliance

o Switch off appliance with the rotary switch,
fold up locking lever and take mincer off the
appliance.

Cleaning and servicing

A Attention!

Do NOT use abrasive cleaning agents.

Mincer and individual parts are not dishwasher-

proof,

® | oosen threaded ring and disassemble
attachment.

® Rinse individual parts by hand and dry
immediately.

® | ubricate perforated disc and blade with
cooking oil.

Optional accessories

(available from dealers)

Warning!

Always assemble the accessories without
blades and diiscs.

Follow all instructions on “Safety”, “After work”
or “Cleaning and servicing” for the mincer or
mincer attachment.

Fruit press attachment

for pressing e.g. berries, tomatoes, apples,

pears, rosehips (cook rosehips for 1 hour before

pressing). Extracted fruit pulp is especially

suitable for making jam.

Fig. 7

® Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual parts
and sequence when assembling the fruit
press attachment.

® First undo the fastening screw as far as is
required to allow the pulp to flow out while
still moist.

® Then adjust the fastening screw until the pulp
flows out with the required moisture.

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

® Use the pusher to push in ingredients.

® Set rotary knob to setting 4.

Viennese whirl attachment

for shaping biscuit dough or short pastry.

Fig. 8

® Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual parts
and sequence when assembling the biscuit
attachment.

® Place the dough to be processed in the filling
tray. Use the pusher to push in ingredients.

® Set rotary switch to setting 1, 2 or 3.

® Separate the shaped dough coming out of
the appliance with a pastry cutter. Briefly
switch off the food processor if the dough
comes out too quickly.

Grater attachment

for grating almonds, nuts and dried bread or

bread rolls.

Warning!

Process only dry nuts and almonds in small

quantities!

Fig. 9

® Preparation as described for mincer
attachment. Note required individual parts
and sequence when assembling the grating
attachment.

® Place the food to be processed in the filling
tray.
Use the pusher to push in ingredients.

® Set rotary switch to setting 1, 2 or 3.

Fig. 10

Perforated discs with 3 mm @ and 6 mm @

holes.

Subject to alterations.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Respectez la notice d’utilisation du robot
ménager !

Vue d'ensemble
Veuillez déplier les volets illustrés.
Entonnoir avec pilon poussoir  Figure 1

Hachoir a viande Figure 2
montez-le sur I’entrainement et tournez en sens
inverse des aiguilles d'une montre.

Sécurisez avec le levier de verrouillage.

Kit Figure 3
a Hachoir a viande
(avec disque ajouré @ 4,5 mm.)
b Kit pour coulis de fruits et léegumes
¢ Embout a géteaux secs
d Embout a raper
e Joint

Positions de marche Figure 4

a Pour petites quantités a traiter, pour hachoir
a viande avec kit pour préparateur de coulis
ou kit pour gateaux secs

b Pour grandes quantités a traiter

Consignes de sécurité

N’utilisez le hachoir a viande qu’entierement

assemblé. N’assemblez jamais les kits hachoir

a viande contre I'appareil de base.

Ne fixez / retirez le hachoir a viande qu'apres

que le moteur se soit immobilisé.

Ne faites marcher le hachoir a viande que dans

les positions de service indiquées.

N’introduisez jamais les doigts dans I'ouverture

pour ajout ; pour faire avancer les aliments,

utilisez le pilon poussoir.

Eloignez les enfants de I'appareil.

Zone fragilisée

La zone de rupture programmeée empéche

d’endommager le mécanisme d’entrainement.

En cas de surcharge, le taquet entraineur se

brise au niveau de la vis sans fin, et il est facile

de le remplacer.

Des taquets entraineurs neufs sont disponibles

aupres du service apres-vente.

® Dévissez la vis de fixation située contre la vis
sans fin.

® Remplacez le tagquet entraineur.

® \/issez a fond la vis de fixation.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Utilisation

Hachoir a viande

Pour traiter la viande crue ou cuite, le lard,

la volaille et le poisson.

Figure 5

o N’assemblez le kit hachoir a viande que dans
I'ordre indiqué. Ne vissez pas I'anneau
a fond.
Mettez le joint en place.
Respectez la position (Figure 6) !

® Montez le hachoir a viande contre I'appareil
de base (positions de service 4 ou 7) :
Montez le hachoir a viande sur I'entrainement
ettournez en sens inverse des aiguilles d'une
montre.
Enfoncez le levier de verrouillage.

® \/issez I'anneau a fond.

® |Mettez I'entonnoir en place.

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

Attention !

Veillez a 'absence totale d’os.

® [ntroduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a hacher.
Pour gaver 'appareil, servez-vous du pilon-
POUSSOI.

® Ramenez I'interrupteur rotatif sur la position 4.

Un conseil : Pour les steaks tartares, passez

la viande deux fois dans le hachoir.

Apres le travail

® FEteignez 'appareil par son sélecteur rotatif,
basculez le levier de verrouillage vers le haut
et détachez le hachoir a viande de I'appareil.

Nettoyage et entretien

A Attention !

N'utilisez pas de détergent abrasi.

Le hachoir a viande et ses pieces détachées

ne vont pas au lave-vaisselle.

® Deévissez I'anneau et démontez le kit.

® |avez les pieces détachées a la main
et séchez-les tout de suite.

® Graissez le disque ajouré et le couteau avec
de I'huile alimentaire.
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Accessoires en option

(En vente dans le commerce spécialisé)

Attention !

Assemblez toujours les accessoires sans

couteau et sans disques.

Respectez toutes les consignes énoncées aux

rubriques « Sécurité », « Aprés le travail » et

« Nettoyage et entretien » pour le hachoir

a viande et le kit hachoir a viande.

Kit pour coulis de fruits et Iégumes

pour presser par exemple les baies, tomates,

pommes, poires, baies d’églantier (faites cuire

ces derniéres 1 heure avant de les presser).

La compote ainsi obtenue se préte

particulierement bien a la préparation

de confitures.

Figure 7

® | a préparation a lieu comme décrit pour le
kit hachoir a viande. Utilisez bien les pieces
détachées requises et respectez bien
la chronologie d’assemblage du kit pour
coulis de fruits et légumes.

® Commencez par desserrer la vis de fixation
ce qu'il faut pour que la pulpe puisse
s’écouler encore humide.

® Ensuite, réglez la vis de fixation de sorte que
la pulpe coule avec le degré d’humidité
souhaité.

® |ntroduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a hacher.

® Pour gaver I'appareil, servez-vous du pilon-
POUSSOIr.

® Ramenez l'interrupteur rotatif sur la position 4.

Embout a gateaux secs

pour donner forme a la péate a petits-fours ou

a la pate brisée.

Figure 8

® | apréparation alieu comme décrit pour le kit
hachoir a viande. Utilisez bien les pieces
détachées requises et respectez bien
la chronologie d’assemblage du kit pour
gateaux secs.

® Mettez dans I'entonnoir la pate a traiter.
Pour gaver I'appareil, servez-vous du pilon-
POUSSOIr.

® Réglez le sélecteur rotatif sur les positions 1,
20u3.

® A l'aide d'une planchette de cuisine, retirez
la pate extrudée et ainsi mise en forme.
Si la pate sort trop vite, éteignez brievement
le robot culinaire.

Kit pour raper

Pour réper les amandes, les noix, le pain ou les

petits-pains sec(s).

Attention !

Ne traitez les noix et les amandes que seches

et en petites quantites !

Figure 9

® | apréparation a lieu comme décrit pour le kit
hachoir a viande. Utilisez bien les pieces
détachées requises et respectez bien la
chronologie d’assemblage du kit a raper.

® [ntroduisez par I'entonnoir les produits
alimentaires a hacher.
Pour gaver 'appareil, servez-vous du pilon-
POUSSOIr.

® Réglez le sélecteur rotatif sur les positions 1,
20u 3.

Figure 10

Disques ajourés de trous faisant 3 et 6 mm

de @.

Sous réserve de modifications.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Seguire le istruzioni per I'uso della macchina
da cucina!

Guida rapida
Aprire le pagine con le figure.
Piatto di carico con pestello Figura 1

Tritacarne Figura 2
innestare sull'ingranaggio e ruotare in senso
antiorario.

Fissare con la leva di arresto.

Adattatore

a Adattatore tritacarne
(con disco forato @ 4,5 mm, pestello
e piatto di carica)

b Adattatore spremifrutta

¢ Adattatore per pasticcini di pasta miscelata
iniettata

d Adattatore grattugia

e Guarnizione

Posizioni di funzionamento Figura 4

a per piccole quantita di lavorazione con
il tritacarne, con I'adattatore spremifrutta
0 con adattatore per pasticcini di pasta
miscelata iniettata

b per grandi quantita di lavorazione

Istruzioni di sicurezza

Usare il tritacarne solo nello stato di montaggio
completo. Non montare adattatori tritacarne
sull'apparecchio principale.
Applicare/rimuovere il tritacarne solo quando
I'ingranaggio e fermo.

Usare il tritacarne solo nella posizione

di funzionamento mostrata.

Non introdurre le mani nella bocca di carico,
per spingere utilizzare il pestello.

Tenere I'apparecchio fuori della portata dei
bambini.

Rottura prestabilita

Il punto di rottura prestabilita integrato protegge
I'ingranaggio. In caso di sovraccarico il dente
di trascinamento sulla coclea si spezza e pud
essere facilmente sostituito.

Acquistare i ricambi per il dente di trascina-
mento presso il servizio assistenza clienti.

e Svitare la vite di fissaggio sulla coclea.

e Sostituire il dente di trascinamento.

® Stringere bene la vite di fissaggio.

Figura 3

Robert Bosch Hausgerate GmbH

Uso

Adattatore tritacarne

per lavorare carne cruda o cotta, speck,

pollame e pesce.

Figura 5

® Montare |'adattatore tritacarne nell'ordine qui
mostrato. Non stringere troppo la ghiera.
Inserire la guarnizione.
Posizione corretta (figura 6)!

® Applicare il tritacarne sulla macchina princi-
pale (posizioni di funzionamento 4 oppure 7):
Innestare il tritacarne sull'ingranaggio
e ruotare in senso antiorario.
Spingere in basso la leva di arresto.

® Stringere bene la ghiera.

® Applicare il piatto di carico.

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

Attenzione!

Non lavorare ossi.

® Mettere gli alimenti da lavorare sul piatto
di carico.
Per spingere utilizzare il pestello.

® Ruotare la manopola su velocita 4.

Consiglio: Passare due volte la carne alla
tartara.
Dopo il lavoro
® Spegnere |'apparecchio con la manopola,
sollevare la leva di arresto e rimuovere
il tritacarne dall'apparecchio.

Pulizia e cura

A Attenzione!

Non utilizzare detergenti abrasivi.

Il tritacarne e le singole parti non sono lavabili

in lavastoviglie.

® Allentare la ghiera e smontare |'adattatore.

® [ avare a mano le singole parti e subito
asciugarle.

® | ubrificare il disco forato e la lama con olio
alimentare.

Accessorio speciale

(presso i rivenditori specializzati)

Attenzione!

Assemblare i componenti sempre senza lame
e dischi.

Per il tritacarne e I'adattatore tritacarne
osservare tutte le avvertenze relative a
«Sicurezza», «Dopo il lavoro» e «Pulizia e cura».
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Adattatore spremifrutta

per spremere per es. bacche, pomodori, mele,

pere, frutti di rosa canina (cuocere i frutti di rosa

canina per 1 ora prima di spremerli).

Il puré ottenuto & molto indicato per preparare

marmellate.

Flgura 7
® Preparazione come descritto per I'adattatore
tritacarne. Nell'assemblaggio dell'adattatore
spremifrutta utilizzare i necessari pezzi singoli
e rispettare I'ordine di montaggio.

® Svitare prima la vite di fissaggio in modo che
il residuo di spremitura possa uscire ancora
umido.

® Regolare poi la vite di fissaggio in modo che
il residuo di spremitura esca con |'umidita
desiderata.

® Mettere gli alimenti da lavorare sul piatto
di carico.

® Per spingere utilizzare il pestello.

® Ruotare la manopola su velocita 4.

Adattatore per pasticcini di pasta

miscelata iniettata

per formare pasta per pasticcini o pasta frolla.

Flgura 8
® Preparazione come descritto per I'adattatore
tritacarne. Nell'assemblaggio dell'adattatore
per pasticcini di pasta miscelata iniettata
utilizzare i necessari pezzi singoli e rispettare
I'ordine di montaggio.

® \Mettere la pasta da lavorare sul piatto di
carico. Per spingere utilizzare il pestello.

e Disporre l'interruttore rotante sul grado 1, 2
oppure 3.

® Prelevare con un tagliere la pasta formata
che esce. Spegnere brevemente la
macchina da cucina, se la pasta esce
troppo velocemente.

Adattatore grattugia
per grattugiare mandorle, noci e pane o panini
rappresi.
Attenzione!
Lavorare solo noci e mandorle secche ed
in piccole quantita!
Flgura 9
® Preparazione come descritto per I'adattatore
tritacarne. Nell'assemblaggio dell'adattatore
grattugia utilizzare i necessari pezzi singoli
e rispettare I'ordine di montaggio.
® Mettere gli alimenti da lavorare sul piatto
di carico.
Per spingere utilizzare il pestello.
e Disporre l'interruttore rotante sul grado 1,
2 oppure 3.
Figura 10
Disco forato con fori @ 3 e & 6 mm.

Con riserva di modifiche.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



De gebruiksaanwijzing van de keuken-
machine in acht nemen!
In één oogopslag

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

Vultrechter met stopper Afb. 1
Vleesmolen Afb. 2
Op de aandrijving steken en tegen

de klok in draaien.

Vastzetten met de vastzethendel.

Hulpstuk Afb. 3

a Vleesmolenhulpstuk

(met ponsschijf @ 4,5 mm, stopper
en vultrechter)

Fruitpershulpstuk

Voorzetstuk voor spritsgebak
Maalvoorzetstuk

Afdichting

Bedrijfsstanden Afb. 4

a Voor kleine verwerkingshoeveelheden
voor vleesmolen met fruitpers- of het
spritsgebakhulpstuk

b Voor grote verwerkingshoeveelheden

Veiligheidsvoorschriften

Vleesmolen alleen in compleet samenge-
bouwde toestand gebruiken.
Vleesmolenhulpstukken nooit op het basis-
apparaat samenbouwen.

Vleesmolen alleen aanbrengen/verwijderen
wanneer de aandrijving stilstaat.

Vleesmolen alleen gebruiken in de afgebeelde
bedrijffsstanden.

Niet in de vulschacht grijpen; bij het aandrukken
de stopper gebruiken.

Kinderen uit de buurt van het kussen houden.

Breekpunt

Het ingebouwde breekpunt beschermt

de aandrijving. Bij overbelasting breekt

de meenemer van de wormaandrijving;

deze kan eenvoudig worden vervangen.

Nieuwe meenemers zijn verkrijgbaar bij de

klantenservice.

® Bevestigingsschroef van wormaandrijving
losschroeven.

® Meenemer vervangen.

® Bevestigingsschroef vastdraaien.

® Q00T

Robert Bosch Hausgerate GmbH

nl

Bedienen

Vleesmolenhulpstuk

Voor het verwerken van rauw of gekookt viees,

spek, gevogelte en vis.

Afb. 5

® Vleesmolenhulpstuk in de afgebeelde
volgorde in elkaar zetten.
Schroefring niet volledig vastschroeven.
Afdichting aanbrengen. Positie in acht
nemen (afb. 6)!

® Vleesmolen aanbrengen op het basis-
apparaat (bedriffsstanden 4 of 7):
Vleesmolen op de aandrijving steken
en tegen de klok in draaien.
Vastzethendel omlaag drukken.

® Schroefring vastdraaien.

® \ultrechter aanbrengen.

® Fen kom of bord onder de uitloop-opening
zetten.

Attentie!

Geen beenderen verwerken.

® De gewenste hoeveelheid levensmiddelen
in de vultrechter doen.
Bij het aandrukken de stopper gebruiken.

® Draaischakelaar op stand 4 zetten.

Tip: Tartaar twee keer malen.

Na gebruik

® Apparaat uitschakelen met de draaischake-
laar, de vastzethendel omhoog zetten en
de vleesmolen van het apparaat nemen.

Reiniging en onderhoud

A Attentie!
Geen schurende reinigingsmiddelen gebruiken.
Vieesmolen en onderdelen zijn niet geschikt voor
reiniging in de afwasautomaat.
® Schroefring losdraaien en het hulpstuk
uit elkaar nemen.
® Onderdelen met de hand afwassen
en direct afdrogen.
® Ponsschijf en mes invetten met slaolie.

Extra toebehoren

(verkrijgbaar bij de speciaalzaak)

Attentie!

De onderdelen van het toebehoren altijd zonder
mes en schijf samenbouwen.

Alle aanwijzingen over ,Velligheid®, ,Na het
werk“en ,Reinigen en onderhoud* van

de vieesmolen en het vlieesmolenhulpstuk

in acht nemen.
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Fruitpershulpstuk

voor het uitpersen van bijv. bessen, tomaten,

appels, peren, rozenbottels (rozenbottels voor

het uitpersen 1 uur koken). Het vruchtenmoes

is zeer geschikt om marmelade van te maken.

Afb. 7

® \oorbereiden volgens de beschrijving van
het vleesmolenhulpstuk. Bij het in elkaar
zetten van het fruitpershulpstuk letten op de

benodigde onderdelen en de juiste volgorde.

® FEerst de bevestigingsschroef zo ver openen
dat de pulp nog vochtig kan wegstromen.

® Dan de bevestigingsschroef zodanig instellen
dat de pulp met de gewenste vochtigheid uit
het apparaat komt.

® De gewenste hoeveelheid levensmiddelen
in de vultrechter doen.

® Bij het aandrukken de stopper gebruiken.

® Draaischakelaar op stand 4 zetten.

Voorzetstuk voor spritsgebak

voor het vormen van koekjesdeeg en zandta-

artdeeg.

Afb. 8

® \/oorbereiden volgens de beschrijving van het
vleesmolenhulpstuk. Bij het in elkaar zetten
van het spritsgebakhulpstuk letten op de
benodigde onderdelen en de juiste volgorde.

® De gewenste hoeveelheid deeg in de vult-
rechter doen. Bij het aandrukken de stopper
gebruiken.

® Draaischakelaar op stand 1, 2 of 3 zetten.

® Het gevormde deeg dat uit het apparaat
komt opvangen op een broodplank.
Wanneer het deeg te snel uit het apparaat
komt, de keukenmachine even uitzetten.

Maalhulpstuk

Voor het malen van amandelen, noten

en gedroogd brood of broodjes.

Attentie!

Noten en amandelen uitsluitend droog

en in kleine hoeveelheden verwerken!

Afb. 9

® \/oorbereiden volgens de beschrijving van
het vlieesmolenhulpstuk. Bij het in elkaar
zetten van het maalhulpstuk letten op de

benodigde onderdelen en de juiste volgorde.

® De gewenste hoeveelheid levensmiddelen
in de vultrechter doen.

Bij het aandrukken de stopper gebruiken.
® Draaischakelaar op stand 1, 2 of 3 zetten.
Afb. 10
Ponsschijven met gaten van @ 3 en @ 6 mm.

Wijzigingen voorbehouden.
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Laes og overhold brugsanvisningen
til kekkenmaskinen!

Overblik
Fold billedsiderne ud.
Pafyldningsbakke med stopper Billede 1

Kodhakker Billede 2
saettes pa drevet og drejes til venstre.
Sikres med lasearmen.

Kodhakker-enhed
a Kaedhakker-enhed
(med hulskive @ 4,5 mm, stopper
og pafyldningsskal)

Frugtpresse

Smakageformsast

Kornkveern

Pakning

Driftspositioner Billede 4

a til sma meengder til kedhakker med
frugtpresse eller smékageformsast

b til store maengder

Sikkerhedsanvisninger

Kadhakker ma kun benyttes, nar den er samlet
rigtigt. Forsag aldrig at samle kedhakkeren

pa kekkenmaskinen.

Kadhakkeren ma kun saettes pa og tages af,
nér drevet stér stille.

Kadhakkeren ma kun drives i de angivne
driftspositioner.

Stik ikke fingrene ned i pafyldningsébningen
0g brug altid stopperen til at skubbe ned med.
Hold bern veek fra apparatet.

Fast brudsted

Det faste brudsted beskytter drevet.
Medbringeren pa snekken braskker, hvis den
overbelastes. Den kan nemt erstattes.

Nye medbringere kan fas hos kundeservice.
® Skru skruen af snekken.

o Udskift medbringeren.

® Skru skruen fast.

Betjening

Kodhakker-enhed

forarbejder r& og kogt ked, bacon, fierkrae og

fisk.

Billede 5

® Samle kedhakker-enheden i den viste reek-
kefelge. Skrueringen ma ikke skrues helt fast.

Leeg pakningen i. Kontroller positionen
(Billede 6)!

Billede 3

® Q00T

Robert Bosch Hausgerate GmbH



® Sast kadhakkeren pa grundmodellen
(driftsposition 4 eller 7):
Seet kedhakkeren péa drevet og drej den
til venstre.
Tryk lasearmen ned.

® Skru skrueringen fast.

® Fastgor pafyldningsskalen.

e Stil en skél eller en tallerken ind under
dbningen.

Pas pa!

Ben ma ikke kommes i kedhakkeren.

® Anbring levnedsmidlerne pa bakken.
Brug altid stopperen til at skubbe ned med.

® Stil grebet pé trin 4.

Tip: Tatar keres igennem kodhakkeren to

gange.

Efter arbejdet

® Sluk for maskinen med grebet, klap
l&searmen op og tag kedhakkeren af.

Rengoring og pleje

/\ oBs!

Benyt ingen skurende rengeringsmidler.

Kadhakker og lese dele kan ikke tale

opvaskemaskine.

® | osne skrueringen og skil enheden ad.

® \/ask de enkelte dele af i hdnden og ter dem
af med det samme.

® Gnid hulskive og kniv ind med en smule
spiseolie.

Ekstratilbehor
(kan kebes i faghandlen)
Pas pa!
De forskellige tilbeharsdele skal altid samies
uden knive og skiver.
Folg alle anvisninger under , Sikkerhedsanvis-
ninger®, ,Efter arbejdet” og ,,Rengering og pleje’
vedr. kedhakkeren og kodhakker-enheden.
Frugtpresse
Formal: Til presning af baerfrugt, tomater, asbler,
peerer eller hyben (hyben skal vaere kogt i en hel
time, for de presses). Det pressede frugtmos
er velegnet til fremstilling af marmelade.
Billede 7
® Forberedelse: Se beskrivelse under
kadhakker-enhed. Brug de kreevede
lesdele og overhold raekkefalgen for
samling af frugtpressen.
® |osne fastgerelsesskruen s& meget,
at faste bestanddele flyder fugtigt ud.

1
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® |ndstil derefter fastgerelsesskruen, til saft
og faste bestanddele flyder ud pa den
gnskede made.

® Anbring levnedsmidlerne pé bakken.

® Brug altid stopperen til at skubbe ned med.

® Stil grebet pa trin 4.

Smakageformsaet

Formal: Formning af sméakagedej eller merdej.

Billede 8

® Forberedelse: Se beskrivelse under
kedhakker-enhed. Brug de kreevede
lzsdele og overhold raekkefalgen for
samling af smakageformsaettet.

® Anbring dejen péa skélen. Brug altid stopperen
til at skubbe ned med.

® Stil grebet pa trin 1, 2 eller 3.

® Fang dejen, nér den kommer ud af
apparatet, og laeg den pa et brest.
Sluk apparatet for et kort gjeblik, hvis dejen
kommer for hurtigt ud af apparatet.

Kornkveern

Formal: Til rivning af mandler, nedder og terret

franskbred eller rundstykker.

Pas pa!

Nodder og mandler skal altid veere tarre og skal

pafyldes i sma maengder!

Billede 9

® Forberedelse: Se beskrivelse under
kadhakker-enhed. Brug de kreevede losdele
og overhold reekkefelgen for samling af
kornkveernen.

® Anbring levnedsmidlerne pé bakken.
Brug altid stopperen til at skubbe ned med.

e Stil grebet pa trin 1, 2 eller 3.

Billede 10

Hulskiver med huller @ 3 og 6 mm.

/AEndringer forbeholdes.
11



no

Ta hensyn til bruksanvisningen
for kiskkenmaskinen!

En oversikt
Klaff ut siden med billedtekster.
Matebrett med stapper

Kjottkvern

settes oppa drevet og dreies imot
klokkens retning.

Sikres fast med festespaken.

Forsats
a Kjottkvernforsats

(med hullskive @ 4,5 mm)
b Fruktpresse forsats
¢ Forsats for sprutbakkels
d Raspepasats
e Pakning

Arbeidsposisjoner bilde 4
a for sma mengder som skal tilberedes,
for kjettkvern med forsats for fruktpresse
eller for kakedeig som sproytes.
b for store mengder som skal bearbeides

Sikkerhetshenvisninger

Kjettkvernen ma kun brukes i komplett
sammensatt tilstand. Forsatsen for kjettkvernen
mé aldri settes sammen pé basismaskinen.
Kjettkvernen mé kun settes pé/tas av nar drevet
stér stille.

Kjottkvernen ma kun drives i de posisjonene
som er oppfart.

Ikke grip ned i péafyllingssjakten, for pafyling
ma steteren brukes.

Hold barn borte fra apparatet.

Fastlagt bruddsted

Det fastlagte bruddstedet beskytter motoren
mot skade. Ved overbelastning brytes med-
bringeren av ved snekken og kan lett skiftes ut.
Nye medbringere faes hos kundeservice.

® Festeskruen skrues av snekken.

e Skift ut medbringeren.

® Skru fast festeskruen.

bilde 1
bilde 2

bilde 3

Betjening

Kjottkvernforsats

for bearbeiding av ratt eller kokt kjett, flesk,

kylling eller fisk.

Bilde 5

e [orsatsen for kjgttkvernen ma settes
sammen i den rekkefalgen som vist.
lkke skru skruringen helt fast.
Legg inn pakningen. Ta hensyn il stilingen
(bilde 6)!

e Kjottkvernen settes pa kjottkvernen
(driftsposisjon 4 eller 7):
Sett kjottkvernen oppa drevet og drei det
imot klokkens retning.
Trykk ned festespaken.

® Skru skruringen fast.

® Sett pa skalen for pafyliing.

® Sett en skal eller tallerken under dpningen.

Obs!

Ikke arbeide med knoker.

e Fyllingrediensene i pafyllingsskalen.
Bruk steteren nér du vil fylle pa.

® Sett dreiebryteren pa trinn 4.

Tips: Kjettfarse mé& males to ganger.

Etter arbeidet

® Sla apparatet av med dreiebryteren,
festes-paken klaffes opp og kjettkvernen
tas av apparatet.

Rengjoering og pleie

/\ Obs!

Ikke bruk skurende rengjaringsmidler.

Kjottkvernen og de enkelte delene er ikke egnet

for oppvaskmaskin.

® | gsne skruringen og ta forsatsen fra
hverandre.

® De enkelte delene ma vaskes for hand
0og ma terkes straks.

e Hullskiven og kniven ma smeres inn med
matolje.

Ekstra tilbehgar)

(faes i faghandelen)

Obs!

Tilbeharsdelene ma alltid monteres sammen
uten kniv og skiver.

Ta hensyn til alle henvisninger om “Sikkerhet”,
“Etter arbeidet” hhv. “Rengjering og pleie”

for Kjattkvernen hhv. forsats for kjottkvern.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Fruktpresse forsats

for & presse f. eks. baer, tomater, epler, paerer,

nyper (nyper ma kokes 1 time for de presses).

Den fruktmosen som dannes egner seg godt

for syltetay.

Bilde 7

® Forberedelse som beskrevet ved forsatsen
for kjettkvern. Ta hensyn til nedvendige
deler og rekkefelgen ved sammensetting
av forsatsen for fruktpressen.

® Forst ma festskruen 8pnes s langt at
restene av frukten kan renne ut sé lenge
de er flytende.

® Deretter stilles festeskruen inn slik at restene
kan renne ut med ensket fuktighet.

e Fyllingrediensene i pafylingsskalen.

® Bruk stateren nar du vil fylle pa.

® Sett dreiebryteren pa trinn 4.

Forsats for sprutbakkels

for forming av kakedeig og merdeig.

Bilde 8

® Forberedelse som beskrevet ved forsatsen
for kjottkvern. Ta hensyn til nedvendige deler
og rekkefolgen ved sammensetting
av forsatsen for sprutbakkels.

o Fyll deigen som skal bearbeides inn i pafyl-
lingsskalen. Bruk steteren nar du vil fylle pa.

@ Sett dreiebryteren pa trinn 1, 2 eller 3.

e Sett den formede deigen som kommer ut pa
et skjesrebrett. Sl& av kjskkenmaskinen i kort
tid dersom deigen kommer for fort ut.

Raspepasats

for & raspe mandler, netter, tarket brod eller

rundstykker.

Obs!

Netter og mandler ma kun bearbeides i sma

mengder og nar de er tarre!

Bilde 9

® Forberedelse som beskrevet ved forsatsen
for kjottkvern. Ta hensyn til nedvendige
deler og rekkefalgen ved sammensetting
av forsatsen for raspeforsatsen.

e Fyllingrediensene i pafylingsskalen.

Bruk steteren nar du vil fylle pa.

e Sett dreiebryteren pa trinn 1, 2 eller 3.

Bilde 10

Hullskive med hull @ 3 og @ 6 mm.

Endringer forbeholdes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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F6lj anvisningarna till k6ksmaskinen!

Oversiktsbilderna
Vik férst ut uppslaget med bilder.
Matarbord med pamatare Bild 1

Kéttkvarn Bild 2
sétt fast i kbksmaskinens drivuttag och vrid
moturs till stoppet.

Las fast med lasbygeln.

Beskrivning av kéttkvarn

a Kottkvarn

(med hélskiva @ 4,5 mm, matarbord och

pamatare)

Passertillsats

Kakspritsmunstycke

Rivtillsats

Tatningsring

Arbetslagen

a for sma bearbetningsmangder med
kottkvarnen nér den forsetts med
passertillsatsen eller kakspritsmunstycket

b for stora bearbetningsmangder

Sakerhetsanvisningar

Kottkvarn far endast anvandas helt inopmonte-
rad. Montera alltid ihop kéttkvarnen helt och
héllet innan den sétts i drivuttaget.

Satt aldrig fast eller ta loss kottkvarnen medan
kodksmaskinen &r igang.

Kottkvarnen fér bara anvéndas i de arbetslagen
som visas pa bilden.

Stoppa aldrig ned fingrarna i mataréppningen,
anvand alltid pamataren for att fylla pa.

Lat inte barn ensamma anvanda produkten.

Overbelastningsskydd

Inbyggt dverbelastningsskydd hindrar motorn
fran att dverbelastas. Vid Gverbelastning bryts
medbringaren péa kottkvarnens vals av.

Det &r latt att byta till ny medbringare.

Nya medbringare finns att kdpa hos service.
® | 0ssa skruven vid kéttkvarnens vals.

® Byt till ny medbringare.

® Skruva &ter fast skruven.

Bild 3

® Q00T

Bild 4

13
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Montering och start

Kéttkvarn

for att mala ratt eller tillagat kott, flask, fagel

och fisk.

Bild 5

® Satt samman delarna till kottkvarnen i den
ordning de avbildas. Dra inte at lasringen helt
och héllet.
Satt i tétningsringen. Kontrollera noga att den
hamnar rétt (se bild 6)!

® Satt nu fast kéttkvarnen i kbksmaskinen
(arbetslage 4 eller 7):
Sétt kéttkvarnen i drivuttaget och vrid
moturs.
Tryck ner lasbygeln.

e Dra &t lasringen ordentligt.

® Satt fast matarbordet.

e Stall en skal eller en tallrik under kottkvarnens
Oppning.

Obs!

Stoppa aldrig ben i kbttkvarnen.

® | Agg livsmedlen pa matarbordet.
Anvand alltid pamataren for att mata ner.

® \/id strdmvredet till lge hastighet 4.

Tips: Kott till rabiff kores tva ganger.

Efter arbetet

® Sting av kdksmaskinen med vredet, fall upp
lsbygeln och lossa kéttkvarnen fran kdks-
maskinen.

Rengdring och skétsel

/\ Var férsiktig!

Anvénd inga starka rengdringsmedel.

Kéttkvarnen och dess olika delar gér inte att

rengdra i diskmaskin.

® | ossa lasringen fran kéttkvarnen och ta isér
dem.

® Diska de enskilda detaljerna fér hand och
torka dem omedelbart torra.

® Gnid in hdlskivor och knivar med matolja.

Extra tillboehér

(finns att kdpa i fackhandeln)

Obs!

Montera tillbehdren alltid utan kniv och skivor.
FOlj noga alla anvisningar under avsnitten
"Sékerhetsanvisningar”, "Efter arbetet” samt
"Rengdring och skdtsel” som géller for Kéttkvarn
och Beskrivning av kéttkvarn.

Passertillsats

Lamplig for att gbra mos av t. ex. dpplen, vinbér,

tomater, paron och nypon (l&t nyponen forst

koka ca 1 timme). Moset passar utmarkt bra

att gdra t. ex. marmelad av.

Bild 7

® Gor pa satt som beskrivits for kottkvarnen.
Var noga med att sétta samman delarna till
passertillsatsen i den ordning de avbildas.

® |ossa forst justerskruven sé pass att avfallet
rinner ut i flytande form.

e Dra sedan &t justerskruven tills mos resp.
avfall kommer ut i &nskad form.

® | 4gg livsmedlen pa matarbordet.

® Anvand alltid pdmataren for att mata ner.

o \rid strémvredet till IAge hastighet 4.

Kakspritsmunstycke

Lamplig for att forma smakakor, t. ex. sprits-

kransar.

Bild 8

® Gor pa satt som beskrivits for kottkvarnen.
Var noga med att satta samman delarna
till kakspritsmunstycket i den ordning
de avbildas.

® | 8gg degen pa matarbordet. Anvand alltid
pamataren for att mata ner.

® Vrid stromvredet till hastighet 1, 2 eller 3.

® Fangaupp den formade degen som kommer
ut genom spritsbladet med en stekspade
eller med handerna. Stang av kbksmaskinen
helt kort om degen kommer ut fr snabbt.

Rivtillsats

Lamplig fér att riva och mala mandlar, nétter och

torkat brod till kakor.

Obs!

Nétter och mandlar maste vara helt torra och fyll

inte pa fér stora méangder at gangen!

Bild 9

® Gor pa satt som beskrivits for kottkvarnen.
Var noga med att satta samman delarna till
rivtilsatsen i den ordning de avbildas.

® | 4gg livsmedlen pa matarbordet.
Anvand alltid pdmataren for att mata ner.

® Vrid stromvredet till hastighet 1, 2 eller 3.

Bild 10

Halskivor @ 3 och @ 6 mm.

Ratten till andringar forbehalles.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Noudata yleiskoneen kayttéohjeita!

Laitteen osat
Kaanna esiin kuvasivut.
Tayttdastia ja sy6ttdpainin Kuva 1
Lihamylly Kuva 2
aseta paikalleen kayttolitantaan ja kdanna
vastapaivaan.
Lukitse paikalleen lukitusvivulla.
Varusteet
a Lihamylly
(ja reikdlevy @ 4,5 mm, syottdpainin
ja téyttdastia)
b Sosepuserrin
¢ Kakkupursotin
d Raastinlaite
e Tiviste
Kayttdasennot Kuva 4
a pienet maarat lihamyllylle sosepusertimen
ja kakkupursottimen kanssa
b suuret maarat

Turvallisuusohjeet

Kayta lihamyllya vain, kun sen kaikki osat ovat
paikoilleen kiinnitettyind. Kokoa ensin lihamylly
ja kiinnita se vasta sitten peruskoneeseen.
Irrota ja kiinnita lihamylly vain, kun moottori

on pysahtynyt.

Kéayta lihamyllya vain imoitetuissa
kayttdasennoissa.

Ala laita sormia tayttdsuppiloon, tydnna ainekset
sisdanpain sydttdpainimella.

Pida laite poissa pienten lasten ulottuvilta.

Murtumiskohta

Integroitu murtumiskohta suojaa kayttdakselia
vaurioitumiselta. Sy&ttdéruuviin kiinnitetty vaantio
murtuu ylikuormituksessa. Sen tilalle voi helposti
vaihtaa uuden.

Uuden vaantion voit tilata huoltopalvelusta.

® Irrota kiinnitysruuvi syottéruuvista.

® Vaihda vaantio.

o Kiinnita kiinnitysruuvilla.

Kuva 3

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Kaytté

Lihamylly

hienontaa raa’an tai keitetyn lihan, silavan,

linnunlihan ja kalan.

Kuva 5

® Kokoa lihamylly kuvan mukaisessa
jarjestyksessa. Ald kirista kiinnitysrengasta
taysin kiinni.
Aseta tiiviste paikalleen. Huomioi asento
(kuva 6)!

o Kiinnita lihamylly peruskoneeseen
(k&yttdasennot 4 tai 7):
Aseta lihamylly paikalleen kayttolitantadn
ja kédanna vastapaivaan.
Paina lukitusvipu alas.

® Kierra kiinnitysrengas kiinni.

® Aseta tayttdastia paikalleen.

® Aseta kulho tai lautanen ulostuloaukon
alapuolelle.

Huom.!

Ald hienonna luita.

® | aita kasiteltavat ainekset tayttdastiaan.
Tyénna ainekset siséanpéin syéttdpainimella.

® Aseta valitsin asentoon nopeudella 4.

Vinkki: Hienonna tartarpihvin liha kahteen

kertaan.

Kayton jalkeen

o Katkaise laitteesta virta valitsimella, nosta
lukitusvipu ylos ja poista linamylly koneesta.

Puhdistus

A Huom.!

Ald kaytd hankaavia puhdistusmenetelmié.
Lihamylly ja sen osat eivét ole konepesun
kestavid.

® Avaa kiinnitysrengas ja pura lisévaruste osiin.
® Pese osat kasin ja kuivaa heti.

® \Voitele reikdlevy ja terd ruokadljylla.

Lisavaruste

(saatavissa alan likkeistd)

Huom.!

Kokoa lisévarusteet aina ilman terid.

Noudata kaikkia ohjeita, jotka on annettu liha-
myllyn ja lisdvarusteen kdyttdohjeen kohdissa
»Turvallisuusohjeet«, »Kéyton jélkeen«

Jja »Puhdistus-.

15
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Sosepuserrin

soseuttaa esim. marjat, tomaatit, omenat,

padrynat, ruusunmarjat (keitd ruusunmarjoja

noin tunnin ajan ennen soseuttamista).

Soseutettu hedelmaliha soveltuu erittéin hyvin

hillojen valmistamiseen.

Kuva 7

® Tee alkuvalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat sosepusertimen,
katso kuvasta tarvittavat osat ja kokoamis-
jarjestys.

® Avaa ensin kiinnitysruuvia sen verran, etta
hedelmaliha poistuu viela kosteana.

e Kirista sitten kiinnitysruuvia niin, etta
hedelmalihaa tulee ulos sopivan kosteana.

® | aita kasiteltdvat ainekset tayttdastiaan.

® Tydnna ainekset sisdanpain sydttdpainimella.

® Aseta valitsin asentoon nopeudella 4.

Kakkupursotin

muotoilee pursotinleivonnaiset tai murotaikinan.

Kuva 8

® Tee alkuvalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat kakkupursottimen,
katso kuvasta tarvittavat osat ja kokoamis-
jarjestys.

® | ajta kasiteltava taikina tayttdastiaan.
Tyonna ainekset sisdanpain sydttdpainimella.

® Valitse nopeudeksi 1, 2 tai 3.

® |rrota muotista tuleva taikina lastalla tms.
Pysayté yleiskone hetkeksi, jos taikinaa
tulee ulos liian nopeasti.

Raastinlaite

rouhii mantelit, pahkinat, kuivat leipédpalat

ja sémpylat.

Huom.!

Rouhi péhkinét ja mantelit vain kuivina ja pienind

maédérina!

Kuva 9

® Tee alkuvalmistelut kuten lihamyllyn kohdalla
neuvotaan. Kun kokoat raastinlaitteen, katso
kuvasta tarvittavat osat ja kokoamisjarjestys.

® | aita kasiteltévat ainekset tayttdastiaan.

Tydnna ainekset sisdanpain sydttdpainimella.

® Valitse nopeudeksi 1, 2 tai 3.
Kuva 10
Reikalewyt, reian @ 3 ja 6 mm.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

es

Ténganse presentes las instrucciones de
uso de la unidad bésica (robot de cocina)!

Vista general del aparato

Despliegue, por favor, las paginas con las
ilustraciones.

Bandeja de carga con empujador  Fig. 1

Picadora de carne Fig. 2
Colocarla sobre el accionamiento y girarla hacia
la izquierda (sentido de marcha contrario al de
las agujas del reloj).

Asegurarla con la palanca de retencion.

Accesorio

a Picadora de carne

(con cuchilla perforada, @ 4,5 mm,
empujador y bandeja de carga)
Accesorio tamizador de frutas
Accesorio para reposteria
Accesorio para rallar

Junta

Posiciones de trabajo Fig. 4

a para elaborar pequefas cantidades de
alimentos en la picadora con accesorio
tamizador o accesorio para reposteria

b para elaborar grandes cantidades
de alimentos.

Consejos y advertencias de seguridad
jUsar la picadora solo estando completamente
armadal No armar el accesorio picador

en la base motriz del robot de cocina.

Retirar o montar la picadora sdlo con el aparato
parado.

Usar la picadora sélo en las posiciones

de trabajo indicadas.

No introducir nunca las manos en la boca de
llenado. Usar siempre un empujador para
empuijar los alimentos.

Mantener el aparato fuera del alcance de los
ninos.

Punto de rotura prescrito

El punto de rotura prescrito protege el acciona-

miento. En caso de sobrecarga, el arrastrador

de la rosca transportadora se rompe, pudién-

dose sustituir con toda facilidad.

Los arrastradores de repuesto se pueden

adquirir en el Servicio de Asistencia Técnica.

® Desenroscar y retirar el tornillo de sujecion
de la rosca transportadora.

® Sustituir el arrastrador.

® Enroscar y apretar firmemente en tornillo
de sujecion.

Fig. 3

® Q00T
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Manejo del aparato

Picadora de carne

para elaborar carne cruda o cocida, bacén,
aves o pescado.

Fig. 5
® Armar el accesorio picador en el orden

de sucesion mostrado. No apretar fijamente

el anillo roscado.
Colocar la junta. Prestar atencion a la
posicion correcta (Fig. 6).

® Montar la picadora en la base motriz
(posiciones de trabajo 4 ¢ 7).
Montar la picadora sobre el accionamiento
y girarla hacia la izquierda (sentido de
marcha contrario al de las agujas del reloj)
Desplazar la palanca de retencion hacia
abajo.

® Apretar el anillo roscado.

® Montar la bandeja de carga.

® Colocar el recipiente de mezcla o un plato
debajo de la abertura de descarga.

jAtencion!

iNo procesar huesos!

® Poner los alimentos que se desean elaborar
en la bandeja de carga.
Empujar los alimentos siempre con el
empujador.

® Colocar el mando giratorio en la posicion 4.

Consejo practico: Pasar la carmne para tartar

dos veces por la picadora.

Tras concluir el trabajo

® Desconectar el aparato a través del mando
giratorio. Desplazar la palanca de retencion
hacia arriba y retirar la picadora de la base
motriz.

Cuidados y limpieza

A jAtencion!

No usar agentes frotadores para su limpieza.

jLa picadora y sus componentes no son

adecuados para €l lavado en el lavavajilllas!

® Soltar el anillo roscado y desarmar el
accesorio.

® | avar las piezas a mano, secandolas
inmediatamente.

® Engrasar el disco perforado y la cuchilla con

aceite comestible.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Accesorio opcional

(disponibles en el comercio del ramo)
jAtencion!

Montar las piezas de los accesorios siempre sin
la cuchilla y el disco.

Ténganse en cuenta todas las indicaciones
que se facilitan en los apartados «Seguridad»,
«Tras concluir el trabajo» o «Cuidados

y limpieza» respecto a la picadora o el accesorio
picador.

Accesorio tamizador de frutas

para exprimir bayas, tomates, manzanas, peras,
escaramujos (los escaramujos deberan cocerse
durante una hora antes de proceder a exprimir-
los). El puré obtenido es particularmente
adecuado para elaborar mermeladas.

Fig. 7
® | 0s preparativos a ejecutar son semejantes
a los descritos para el accesorio picador.
Prestar atencion a las piezas necesarias

y el orden de ejecucion correcto de las
operaciones para armar el accesorio
tamizador de frutas.

o Aflojar el tornillo de sujecion hasta que
la pulpa aun pueda fluir himeda.

® Ajustar a continuacion el tornillo de sujecion
de tal modo que la pulpa pueda salir con
el grado de humedad deseado.

® Poner los alimentos que se desean elaborar
en la bandeja de carga.

® Empuijar los alimentos siempre con el
empujador.

e Colocar el mando giratorio en la posicion 4.

Accesorio para reposteria
para elaborar masa de pastas 0 masa
quebrada.

Fig. 8
® | 0s preparativos a ejecutar son semejantes
a los descritos para el accesorio picador.
Prestar atencion a las piezas necesarias

y €l orden de gjecucion correcto de las
operaciones para armar el accesorio para
reposteria.

® Poner la masa que se desea elaborar en la
bandeja de llenado. Empuijar los alimentos
siempre con el empujador.

e Colocar el mando giratorio en la posicion 1,
268.

® Recoger la masa que vaya saliendo con una
bandeja o tabla. Desconectar el robot de
cocina en caso de que la masa saliera con
demasiada rapidez.
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Accesorio para rallar

para rallar almendras, nueces, pan o panecillos
secos y asentados.

jAtencion!

iElaborar las nueces y almendras sdlo estando
secas y en pequenas cantidades!

Fig. 9
® | Os preparativos a ejecutar son semejantes
a los descritos para el accesorio picador.
Prestar atencion a las piezas necesarias

y el orden de ejecucion correcto de las
operaciones para armar el accesorio para
rallar.

® Poner los alimentos que se desean elaborar
en la bandeja de carga.
Empujar los alimentos siempre con el
empujador.

e Colocar el mando giratorio en la posicion 1,
268.

Fig. 10

Discos perforados con orificios de 3y 6 mm

de didmetro.

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.

pt

Observar as Instrucdes de Servigo do robot
de cozinha!

Panoramica do aparelho

Por favor, desdobre as paginas com
as ilustracdes.

Recipiente de enchimento com calcador
Fig. 1

Picador de carne Fig. 2
Encaixar no accionamento e rodar em sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio.

Fixar com a alavanca de retengéo.

Adaptador

a Picador de carne adaptavel
(com disco de furos de 4,5 mm de didmetro,
calcador e recipiente de enchimento)

b Adaptador para espremer frutos

¢ Adaptador para massa para biscoitos

d Ralador

e Vedagao

Posicdes de funcionamento Fig. 4

a Parapreparacdo de pequenas quantidades
com o picador de carne adaptavel com
0 espremedor de fruta ou com o adaptador
para farturas.

b para apreparagéo de grandes quantidades

Indicacdes de seguranca

Utilizar o picador de carne s6 na situagéo

de completamente montado.

Nunca montar os adaptadores do picador

de carne no aparelho base.
Encaixar/desmontar o picador de carne s6 com
0 accionamento completamente parado.

O picador de carne s6 deve funcionar nas
posicdes de funcionamento apresentadas.
N&o colocar as méaos no canal de enchimento,
para empurrar, utilizar o calcador.

Manter as criangas afastadas do aparelho.

Ponto tedrico de ruptura

O ponto tedrico de ruptura incorporado protege
0 accionamento. Em caso de sobrecarga,
o arrastador no sem-fim parte-se e pode ser
substituido facilmente.
Novos arrastadores podem ser adquiridos
nos Servigos Técnicos.
® Desaparafusar o parafuso de fixacéo
no sem-fim.
® Substituir o arrastador.
® Aparafusar fixamente o parafuso de fixag&o.

Fig. 3
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Utilizagao

Picador de carne adaptavel

para preparar carnes, toucinho aves e peixes

frescos ou cozidos.

Fig. 5

® Montar o picador de carne adaptavel
na sequéncia apresentada.
N&o aparafusar completamente o aro
roscado.
Colocar a vedagao. Dar atencdo a posicao
de colocagao (Fig. 6)!

® Montar o picador de carne no aparelho
base (posi¢cdes de funcionamento 4 ou 7):
Encaixar o picador de carne no acciona-
mento e rodar em sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio.
Pressionar a alavanca de retencéo para
baixo.

® Aparafusar completamente o anel roscado.

® Montar o recipiente de enchimento.

® Colocar uma tigela ou um prato por baixo
da saida.

Atencéo!

Retirar sempre todos 0s 0Ssos.

® Colocar os alimentos a trabalhar no recipiente
de enchimento.
Para empurrar os alimentos, utilizar sempre
0 calcador.

® Colocar o selector na posicao fase 4.

Sugestao: Para preparar um bife tartaro passar
duas vezes a carne no picador.
Depois do trabalho
® Desligar o aparelho no selector, levantar
a alavanca de retencéo e desmontar
o picador de carne do aparelho.

Limpeza e manutencéo

A Atencéo!

N&o utilizar produtos de limpeza abrasivos.

O picador de came e as pecas isoladas

n&o estao preparadas para serem lavadas

na maquina da loica.

® Desapertar 0 aro roscado e desmanchar
0 adaptador.

® [avar manualmente as pecas individuais
e seca-las de imediato.

® Olear o disco com furos e a lamina com
Oleo alimentar.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Acessorios especiais

(podem ser adquiridos no comeércio
especializado)
Atencéo!
Montar os acessorios sempre sem a léamina
nem os discos.
Observar todas as indicacdes sobre
~Seguranca”, ,,Depois do trabalho"” ou
LLimpeza e manutencdo* no picador de
carne ou no picador de carne adaptavel.
Adaptador para espremer frutos
Para espremer, p. ex., frutos de baga, tomates,
macas, peras, bagas de roseira brava (deixar
cozer as bagas de roseira brava durante uma
hora, antes de as espremer). A mousse de
frutos é especialmente indicada para a
confeccdo de marmelada.
Fig. 7
® Preparacéo igual a descrita no adaptador
para o picador de carne.
Dar ateng@o as varias pecgas necessarias,
bem como a sequéncia de montagem
do adaptador para o espremedor de frutos.
® Primeiro, abrir, suficientemente, o parafuso
de fixagao, para que as borras ainda possam
correr para o exterior com humidade.
® Depoais, ajustar o parafuso de fixagao,
de modo que as borras possam sair
com a humidade pretendida.
® Colocar os alimentos a trabalhar no reci-
piente de enchimento.
® Para empurrar 0s alimentos, utilizar sempre
o calcador.
® Colocar o selector na posicao fase 4.

Adaptador para massa para biscoitos

Para moldar massa para biscoitos ou massa

quebrada.

Fig. 8

® Preparacéo igual a descrita no adaptador
para o picador de carne.
Dar atengao as varias pegas necessarias,
bem como a sequéncia de montagem
do adaptador para massa de biscoitos.

® Colocar a massa a trabalhar no recipiente
de enchimento. Para empurrar os alimentos,
utilizar sempre o calcador.

® Posicionar o interruptor nas fases 1, 2 ou 3.

® Aparar a massa, ja com a forma pretendida,
com a ajuda de uma tabua de cozinha.
Desligar a maquina de cozinha por breves
instantes, se massa sair com demasiada
rapidez.
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Acessorio adaptavel para ralar
para ralar amendoas, nozes e pao ou
paezinhos secos.
Atencéo!
Ralar as améndoas e as nozes bem secas
e em pequenas quantidades de cada vez!
Fig. 9
® Preparacéo igual a descrita no adaptador
para o picador de carne.
Dar atengéo as varias pegas necessarias,
bem como a sequéncia de montagem
do adaptador para o ralador.
® Colocar os alimentos a trabalhar no reci-
piente de enchimento.
Para empurrar os alimentos, utilizar sempre
o calcador.
® Posicionar o interruptor nas fases 1, 2 ou 3.
Fig. 10
Discos com furos de @ 3 e @ 6 mm.

Direitos reservados quanto a alteragdes.
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MpooéETe TIq 0dnyieg Xpriong TNG
kouZivounyavrig!

Me pia pamia

Napakaleiobe v’ avoi§eTe TiIG OEAidEQ
HE TIG EIKOVEG.
Aoxeio mAfipwong pe meoTn
Kpeatopnxavi
TomnoBetrioTe TNV TNV Kivnon kat
oTpéYTe TNV avtiBeta nmpog m popd
TWV JEIKTWV TOU poAoylou.
AopahioTe pe Tov HoxAS aopdhong.
MNpoodpTnua Eikéva 3
a [Mpoodptua KPEATOPNXAVIQ
(datpnro dioko I 4,5 mm, TieoT)
Kat doxeio MApwong)
Mpoodptnua eKXUPWT
Mpoodpmpua UrmokdsTwv
Mpoodpmpua Tpwipatog
Towouxa
©éaoeig Aeiroupyiag Eikéva 4
a Ta ukpég moodtnreg eneEepyaoiag
yla MPoodpTNa KPEATOUNXAVNG UE
TPOOAPTNIA EKXUMWTY 1] T(POadPTNHA
MPECAG UIMOKATWY
b Ta peydheg noodtnreg enegepyaoiag
Ymnodei&eig aopaleiag
Xpnouuorolelte v kpeatrounxavr pévo
0€ TIANPWG CUVAPHOAOYNEVN KATAOTAOT).
Mn ouvappoAoyeite Ta MpocapTiuaTa
KOEATOUNXAVAG TOTE OTN BACIKA OUCKEUN).
Tornobeteite/APaipeite TV KpeatTopnxavy
pévo og aKvnTomomnuévn TNV Kivnon.
Nertoupyeite v Kpearounyavr Hoévo
OTIG avagepopeveg BEaelg Aetrtoupyiag.
Mn Bddete Ta x€pla oag péoa oto Xwvi -
pwong 1} oto dvotyua eEGd0U, YLa TO KATOTIV
OTIPWELLO XPNOLLOTIOIE(TE TOV TIIEDTT).
Kpatdre ta madid pakpld and ) GUoKeun.
Znueio mpoypappartioyévng 6padong
To evOWUATWEVO TTIPOKABOPLOUEVO ONElD
Bpauong npootatelel TNV Kivnon.
2e nepimrwon unep@dpTwong ondlel To
KOUIAEP OTOV KOYAIQ, TO ormoio propei
va avtikaraotabel eUKoAQ.
KawvoUpyta kdurep diatiBevrtat and v
Ut peoia TEXVIKNG eEUNNPETNONG MEAATWV.
o =gBdwoate T Bida oTepgwong oTov
KoxA(Q.
® ANETE TO KOUMAEP.
® Bwdwote yepd  Bida orepéwong.

Eikdva 1
Eikdva 2

® 00T
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Xelpiopog

MpoocdpTnua KpeaTounNXavig

Ma v enegepyaoia wpou 1) Bpacuévou

Kp€atog, AapdloU, TIOUAEPIKWY Kal YaptoU.

Eikéva 5

® >UvapUOAOYNOTE TO MPOCAPTNA
KPEATOUNXAVNG OTN Oepd mou Seixvetat.
Mn BOwoeTe TIOAU OPIKTA TOV BIOWTO
SaKTUALO.
Bd\te p€oa mv Toouxa.
Mpooé€te T Bon (Eikdva 6)!

® TomoBeTrOTE TNV KPEATOWNXAVY] OTN
Baowr] ouokeun (B€oelg Aettoupyiag
4147):
TonoBeoTE TNV KpEATONXAVH 0NV
kivnon kat oTpgYte TNV aviiBeta mpog
N @opPd TwV SEIKTWY TOU POAOYLOU.
Migote Tov HOXAS a0pANONG TIPOG Ta
KATW.

e Bdwote yepd Tov BLdwTtd daKTUALO.

e ToroBem|ote ano navw to Soxeio
MAPWoNG.

e TornoBetiote proA 1) dro kdtw and
TO dvotyua eEddou.

Mpoooxr!

Mnv ene&epydleote kOkaAa.
® BdAte Tampog enekepyaoia Tpdpiua péoa
oto doxeio M\rjpwong.
0 70 KATOTIV OTIPWELIO XONOLHOTOLELTE
TOV TIEDTN).

® Pubpiete Tov TIEPLOTPEPOEVO DIAKATTIN
oto Babpida 4.

ZUHBOUA: Tov Kid and Bodivo QINETO TToU

TPWYETAL WUAG, TOV KOBETE SUO POPEG.

MeTtd TV epyacia

® ArnevepyOTOLE(TE T CUOKEUT) OTOV
TIEPLOTPOPIKO JLAKOTTTT), ONKWVETE TOV
HoXAS aopANONG P0G TA TTAVW Kal
nalpveTe TNV Kpeatounxavr and
OUOKEeUN.

Ka@apiopog kai ppovrida

/\ Mpoooxri!

Mn xpnowuoroleite uéoa kabaplouou mou

xapadouv.

H Kpeatounxavr) kat Ta emuePOUG EPN dev

nMAgvovtatl 0To MAUVTHPIO MATWV.

® Auote Tov BOWTO SAKTUAO Kal
QAMOCUVAPUOAOYTOTE TO TIPOCAPTNA.

e [I\évete Ta eMUEPOUG PPN OTO XEPL
KalL TA OKOUTTCETE AUETWG.

® [lepvdre Tov didtpnTo SiOKO KAl TO
Haxaipt eEAappd pe AddL payntou.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Eid1ka eEapTrijpara

(datiBevral ota e1OIKA KATACTAKATA)

IMpoooxr!

ZuvaploAoyeite Ta eEaptruara ndvrote

XwpIc uaxaipt kat diokoug.

TMoooe&Te OAeg Tic UNodei&elc ota kepdAata

"Aopdieia”, "Metd tnv gpyaoia” kai

"Kabaplouog kat ppovtida” otnv Koearto-

unxavr] rj avtioroixa oTo MPoodPTUa

Kpearounxavrig.

MpocdpTnua eKXUPWTA

yla v arnoxuuwon 1. X. oupwv, vioudrag,

MAAwY, axAadlwv, KpdTatyou (TipLv TNy

arnoxUuwon Bpdlete To Kpdtaryo emni 1 wpa).

O @pouUTOTOATAG TIoU EEEPXETAL ElvVaL

Wlaitepa KATAANAOG yla TNV MAPACKEUN)

HapueAddag.

Eikéva 7

e [lpoeTolacia onwg reptypdpetal oTo
POCAPTNUA KPEATOUNXAVIG.

MpooéETe Ta anapaltnTa emuéPoug Uépn
KaL TN oelpd Katd T CUVapOASYNon Tou
TIPOCAPTAATOG AMOXUKMWTH GPOUTWV.

e AvoiEte mpwta ™ Rida otepéwong Td0o,
waote Ta oteped katdhoira ard PAoUdES
Kal KOUKOUTOLA va UropoUv va eEEpyovTal
akdpa Je uypaoia.

® PuBpiote katérv ™ Bida otepéwong
€101, WoTe va eEépyxovtal Ta oteped
katdAoura pe v ermbuunTr) uypaaoia.

® Bd\te ta npog eneepyaoia TpdPpua
HE€oa aTo doxelo TAr)pwoNg.

® [1a 1O KATOTIV OTIPWELO XPNOLLOTIOLETE
TOV TIEOTN.

® Pubpilete Tov meploTpePOEVO dIAKATTIN
oto Babpida 4.

MpoodpTnua pmokoTWV

Ma To mM\doo and ¢uun priokdétou 1y {Uun

TdpTag.

Eikéva 8

e [lpoeTolacia onwg reptypdpetal oTo
POCAPTNUA KPEATOUNXAVIG.

MpooéETe Ta anapaltnTa emuéPoug Uépn
KaL TN oelpd Katd TN CUVapOASYNon Tou
TPOCAPTAMATOG UMOKOTWV.

® BdAte v npog enetepyacia (Uun péca
oto doxelo Mpwong. MNa To Katdrmy
OTIPWEO XPNOULOTTOLETE TOV TIEDTT).

® Pubuiote Tov meploTpePOeVO dIAKATTM
ot Babuida 1,21 3.
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o [laipvete TNV eEgpxdpevN MAACEVN TUUN
He éva oaviddki kouZivag. MNa Tov okord
auto B€teTe yia Afyo tnv Kou{ivounxavr
eKTOG Aettoupyiag, av n {UPn eE€pxetat
TIOAU yprjyopa.

MNpoodpTtnua TpiYiparog

Ma va tpiBete auuydala, kapudla/

(POUVTOUKLA Kal Egpd Ywpi 1 Ywpudkia.

Mpoooxrj!

AouleUeTe Ta KapUAIa/pouvToUKia Kal Ta

auuydaAa uévo oteyvd Kat o€ UIKOEG

roootnreg!

Eikéva 9

e [lpoeTolacia énwg neptypdpetal oTo
TPOCAPTNA KPEATOUNXAVAG.

MpooéETe Ta anapaltnTa eMUEPOUS Pépn
KalL TN oglpd KAtd T cuvapoAdynon Tou
TPOCAPTANATOG TPW{ATOG.

® Bd\te Ta npog eneEepyaoia TpdPpiua
HE€oa aTo doxelo TArPwoNg.

A TO KATOTUY OTIPWEILO XPNOLUOTIOIELTE
TOV TIEDTT).

® PuBpiote Tov MePLOTPEPASUEVO BLAKOTTIN
ot Babuida 1,21 3.

Eikéva 10

Aldpnol diokol e tpuneg @ 3 kat @ 6 mm.

TnpouUue To SiKaiwpa aAAaywy.
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tr EEE yonetmeligine uygundur

Mutfak robotunun kullanma kilavuzuna
dikkat ediniz!

Genel bakis
Liitfen resimli sayfalar aciniz.

Bastirma tokmakl et doldurma kabi
Resim 1

Et kiyma makinesi Resim 2
Tahrik diizenine takiniz ve saatin calisma
yoniiniin tersine dogru geviriniz.
Kilitteme kolu ile giivenli kiliniz.
On iinite

a Kiyma makinesinin 6n takimi
(4,5 mm capinda delikli disk, tikac
ve doldurma kabu)

Meyve suyu sikma on seti

Sikma hamur (tulumba) takimi
Rendeleme takimi

Conta

isletme pozisyonlari Resim 4
a Az miktarda islenecek malzeme icin,
meyve suyu sikma On seti veya sikma
hamur (tulumba) 6n seti donanimh
et kiyma makinesi igin
b Cok miktarda islenecek malzeme icin
Giivenlik bilgileri
Et kiyma makinesini sadece komple monte
edilmis sekilde kullaniniz. Et kiyma makinesi
on takimlarini kesinlikle ana cihaz lizerinde
monte etmeyiniz.
Et kiyma makinesini sadece tahrik sistemi
duruyorken takiniz/gikariniz.
Et kiyma makinesini sadece bildirilmis
olan isletme pozisyonlarinda galistiriniz.
Malzeme doldurma agzina elinizi
sokmayiniz, malzeme ilave etmek icin veya
iceri itmek icin tikaci kullaniniz.
Cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

Zaruri kirllma yeri

Ongoriilmiis olan zaruri kinlma yeri, tahrik

sistemini korur. Asiri yiklenme durumunda,

helezondaki kavrama parcasi kirilir ve bu

parca kolay bir sekilde degistirilebilir.

Yeni kavrama parcalarini yetkili servis

lizerinden alabilirsiniz.

® Helezondaki sabitleme civatasini sOkiip
cikariniz.

® Kavrama parcasini degistiriniz.

® Sabitleme civatasini sikica vidalayiniz.

Resim 3

® Q00T
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Kullaniimasi

Kiyma makinesinin 6n takimi

cig veya pismis et, jambon, kiimes

hayvanlan eti ve balik islemek igin kullanilir.

Resim 5

® Et kiyma makinesi 6n takimini, resimde
gosterilen siraya gore monte etmeyiniz.
Vida disli bilezi§i cok fazla sikmayiniz.
Contay takiniz. Konuma dikkat ediniz
(Resim 6)!

® Et kiyma makinesini ana cihaza takiniz
(isletme pozisyonu 4 veya 7):
Et kiyma makinesini tahrik diizenine
takiniz ve saatin galisma yonunin tersine
dogru ceviriniz.
Kilitteme kolunu asagi bastiriniz.

® Montaj bilezigini sikica vidalayiniz.

® Doldurma kabini takiniz.

® Kiyma cikis deliginin altina canak veya
tabak koyunuz.

Dikkat!

Cihazda kemik islemeyiniz.

® Isleneck besinleri doldurma deligine
doldurunuz.
llave etmek veya bastirmak icin tikaci
kullaniniz.

® Doner salteri Kademe 4 konumuna
ayarlayiniz.

Yararh bilgi: Ci§ yenilen baharatl kiymayi

(tatar) iki kez gekiniz.

Isiniz sona erdikten sonra

o Cihazi doner salter ile kapatiniz, kilitleme
kolunu yukar kaldirniz ve et kiyma
makinesini cihazdan aliniz.

Cihazin temizlenmesi ve bakimi

/\ Dikkat!

Ovalama gerektiren deterjan veya temizlik

malzemesi kullanmayiniz.

Et kiyma makinesi ve miinferit pargalar

bulasik makinesinde yikanmaya elverisli

degildir.

e \ida digli bilezigi ¢coziiniiz ve 6n takimi
parcalarina ayirniz.

® Parcalarin herbirini elden yikayiniz
ve hemen kurulayiniz.

o Delikli diski ve bicagi yemeklik likit yag
ile yaglayiniz.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Ozel aksesuar

(Yetkili saticilarda bulabilirsiniz)

Dikkat!

Aksesuarlari daima bicaksiz ve disksiz

birbirine takiniz.

Et kiyma makinesinde ve et kiyma makinesi

on takiminda "Giivenlik”, "Calismadan

sonra” ya da "Temizlik ve koruma” ile ilgili

tim bilgi ve uyarilara dikkat ediniz.

Meyve suyu sikma 6n seti

Orn. bogirtlen, domates, elma, armut,

kusburnu (kusburnu sikimadan 6nce 1 saat

kaynatiimahdir) suyu sikmak icin kullanilir.

Sikma sonucunda elde edilen meyve tortusu

veya ezmesi, 0zellikle recel yapmak icin gcok

uygundur.

Resim 7

® Et kiyma makinesinin on unitesinin
hazirlanmasinin tarifinde oldugu gibi
hazirlanir. Gerekli yedek parcalara ve
meyve suyu sikma on unitesinin montaj
islemindeki montaj sirasina dikkat ediniz.

® Tortunun daha nemli sekilde akabilmesi
icin, 6nce montaj bilezigini mimkiin
oldugu kadar c¢oziiniiz.

® Sonra, tortunun istenilen nemlilikle
cikabilmesi icin, montaj bilezigini
ayarlayiniz.

® Isleneck besinleri doldurma deligine
doldurunuz.

® |lave etmek veya bastirmak icin tikaci
kullaniniz.

® Doner salteri Kademe 4 konumuna
ayarlayiniz.

Sikma hamur (tulumba) takimi

Kurabiye hamuruna ve gevrek hamura sekil

verebilmek icindir.

Resim 8

® Et kiyma makinesinin on unitesinin
hazirlanmasinin tarifinde oldugu gibi
hazirlanir. Gerekli yedek parcalara ve
stkma hamur (tulumba) 6n setinin montaj
islemindeki montaj sirasina dikkat ediniz.

® |[slenecek hamuru doldurma kabina
doldurunuz. llave etmek veya bastirmak
icin tikaci kullaniniz.

® Doner salteri kademe 1, 2 veya 3
konumuna ayarlayiniz.

® Disari cikan, sekil verilmis hamuru uygun
bir tepsi lizerine aliniz. Bu esnada eger
hamur ¢ok hizli ¢ikarsa, mutfak robotunu
kisa bir sire kapatiniz.
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Rendeleme 6n uUnitesi

Badem, findik ve kurutulmus ekmek veya

kiicik kahvalti ekmegi rendelemek icin

kullanilir.

Dikkat!

Findiklari ve bademleri sadece kuru

ve az miktarda isleyiniz!

Resim 9

® FEt kiyma makinesinin on Unitesinin
hazirlanmasinin tarifinde oldugu gibi
hazirlanir. Gerekli yedek parcalara ve
rendeleme on unitesinin montaj
islemindeki montaj sirasina dikkat ediniz.

® Isleneck besinleri doldurma deligine
doldurunuz.
llave etmek veya bastirmak igin tikaci
kullaniniz.

® Doner salteri kademe 1, 2 veya 3
konumuna ayarlayiniz.

Resim 10

@ 3 ve @ 6 mm deliklere sahip delikli diskler.

Degisiklikler olabilir.
24
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Prosze przestrzegac instrukciji obstugi robota
kuchennego!

Opis urzadzenia

Prosze otworzy¢ sktadane kartki
Z rysunkami.

Taca wsypowa z popychaczem Rysunek 1

Przystawka do mielenia migsa Rysunek 2
natozy¢ na naped i przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.
Zabezpieczy¢ dzwignia blokujaca.
Przystawka
a Przystawka do mielenia miesa

(z sitkiem o dziurkach @ 4,5 mm)
b Przystawka do wyciskania owocow
¢ Przystawka do wyciskania ciastek
d Przystawka do tarcia
e Uszczelka

Rysunek 3

Pozycje robocze Rysunek 4

a dla matej ilosci sktadnikow, dla przystawki
do wyciskania owocow lub ciastek.

b dla duzej ilosci sktadnikow

Wskazowki bezpieczenstwa

Maszynke do mielenia mozna uzywac tylko wtedy
gdy jest kompletnie zmontowana.

Przystawki montowac oddzielnie; nigdy
bezposrednio na korpusie urzagdzenia.
Przystawke do mielenia zdejmowac/naktadac
tylko wtedy, gdy urzadzenie nie jest wytaczone.
Przystawke do mielenia uzywac tylko w przed-
stawionych pozycjach roboczych.

Nie wktadac rak do otworu wsypowego; do
popychania produktow uzywac tylko popychacza.
Urzadzenie nalezy przechowywac z dala od dzieci.

Miejsce przetomu

Specjalnie przewidziane miejsce przetomu chroni

naped przed uszkodzeniem.

W przypadku przecigzenia zabierak tamie sie przy

slimaku. Mozna go wtedy fatwo wymienic.

Nowy zabierak mozna naby¢ poprzez

autoryzowany serwis.

® Odkreci¢ srube mocujaca znajdujaca sie przy
Slimaku.

® Wymieni¢ zabierak.

® Przykrecic¢ srube mocujaca.
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Obstuga

Przystawka do mielenia miesa

do mielenia surowego lub gotowanego miesa,

stoniny, drobiu i ryb.

Rysunek 5

® Przystawke do mielenia miesa zmontowaé
w przedstawionej kolejnosci.
Nakretki nie dokrecac zbyt mocno.
Witozy¢ uszczelke. Przestrzegac¢ wtasciwego
potozenia (rysunek 6)!

® Przystawke do mielenia miesa zamontowac na
korpus urzadzenia (pozycje robocze 4 lub 7):
Przystawke do mielenia migsa natozy¢ na
naped i przekrecic w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara.
Nacisna¢ dzwignie blokujaca.

® Catkowicie dokrecic¢ nakretke.

® Natozy¢ tace wsypowa.

® Pod otworem wylotowym przystawki podstawic
miske lub talerz.

Uwaga!

Nie wolno mieli¢ zadnych kosci.

® Produkty spozywcze przeznaczone do prze-
robienia potozy¢ na tacy wsypowej.
Do popychania produktéw uzywac popychacza.

® Przetacznik obrotowy nastawi¢ na zakresie 4.

Wskazowka: Mieso na tatar mieli¢ dwa razy.

Po pracy

® Urzadzenie wytaczy¢ przetacznikiem obroto-
wym, nastepnie odblokowac dzwignie
blokujaca i zdja¢ maszynke do mielenia
miesa z korpusu urzadzenia.

Czyszczenie i pielegnacja

A Uwaga!
Nie stosowac zadnych ostrych ani szorujacych
Srodkdéw czyszczacych.
Maszynki do mielenia migsa i pojedynczych
czesci nie mozna my¢ w zmywarce do naczyn.
® Odkrecic¢ nakretke gwintowang i roztozy¢
przystawke na czesci.
® Pojedyncze czesci nalezy wymyé recznie
i natychmiast wysuszyc.
® Sitko i noze lekko wysmarowac olejem
jadalnym.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Wyposazenie dodatkowe

(do nabycia w sklepach specjalistycznych)

Uwaga!

Elementy wyposazenia dodatkowego

montowac zawsze bez noza i sitka.

Prosze przestrzegac wszystkich wskazowek

niniejszej instrukcji obstugi przystawki

do mielenia migsa podanych w rozdziatach

“Wskazowki bezpieczenstwa”, “Po pracy”

wzglednie “Czyszczenie i pielegnacja”.

Przystawka do wyciskania owocow

do wyciskania soku np. z owocéw jagodowych,

pomidorow, jabtek, gruszek, owocow dzikiej rozy

(owoce dzikiej rozy nalezy przed wyciskaniem

gotowac ok. 1 godzing). Uzyskany przecier nadaje

sie szczegolnie dobrze do przygotowania

marmelady.

Rysunek 7

® Przygotowanie w taki sposoéb, jak opisano dla
przystawki do mielenia miesa.
Zwroci¢ uwage na potrzebne pojedyncze
czescei i ich kolejnos¢ przy montazu przystawki
do wyciskania owocow.

® Najpierw nalezy tak odkrecic¢ srube mocujaca,
aby jeszcze mokre wyttoki wyptywaty
swobodnie.

® Nastepnie srube mocujgca nastawié w taki
sposob, aby wychodzity wyttoki o zadanej
wolgotnosci.

® Produkty spozywcze przeznaczone do prze-
robienia potozy¢ na tacy wsypowej.

® Do popychania produktéw uzywaé
popychacza.

® Przetacznik obrotowy nastawi¢ na zakresie 4.

Przystawka do wyciskania ciastek

Do formowania herbatnikow i kruchych ciastek.

Rysunek 8

® Przygotowanie w taki sposodb, jak opisano dla
przystawki do mielenia miesa.
Zwroci¢ uwage na potrzebne pojedyncze
czescei i ich kolejnos¢ przy montazu przystawki
do wyciskania ciastek.

® (Ciasto przygotowane do formowania potozy¢
na tacy wsypowej. Do popychania produktow
uzywac popychacza.

® Przetgcznik obrotowy ustawi¢ na zakresie 1,
2 lub 3.

® \Wychodzace, uformowane ciasto odbierac
deseczkg do krojenia. Jezeli ciasto wychodzi
Zbyt szybko, wytaczy¢ urzadzenie na krotki
czas.

25



pl

Przystawka do tarcia

do tarcia migdatow, orzechéw i wysuszonego

chleba lub butek.

Uwaga!

Trzec tylko suche orzechy i migdaty - tylko

w mafych ilosciach!

Rysunek 9

® Przygotowanie w taki sposoéb, jak opisano
dla przystawki do mielenia miesa.
Zwrdci¢ uwage na potrzebne pojedyncze
czesci i ich kolejnosé przy montazu przystawki
do tarcia.

® Produkty spozywcze przeznaczone do prze-
robienia potozy¢ na tacy wsypowej.
Do popychania produktéw uzywaé
popychacza.

® Przetgcznik obrotowy ustawi¢ na zakresie 1,
2 lub 3.

Rysunek 10

Sitka o dziurkach @ 3 1@ 6 mm.

Zastrzega sie prawo wprowadzania zmian.

26

hu

Tartsa be a konyhai gép hasznalati
utmutatojat.

A késziilék részei

Kérjiik, hogy hajtsa ki a képes oldalt.
Betoltétal tomdbeszkozzel 1 abra

Huasdaralé 2 abra

tegye ra a hajtasra, és forgassa az 6éramutaté

jarasaval ellentétesen.

Biztositsa a rogzit6 karral.

El6tét

a Husdaralo elétét

(lyukas tarcsa @ 4,5 mm, tdoméruddal

és betoltétallal)

Gylmolcsprés-elétét

Kinyomos stitemény-elétét

Reszel6 elétét

TOmités

Uzemi-helyzetek

a kis mennyiségek feldolgozasara,
gylumolcspres- vagy kinyomos siitemény-
elététtel (daraltkeksz-el6téttel) felszerelt
husdaralohoz

b nagy mennyiségek feldolgozasahoz

Biztonsagi utmutaté

A huisdaralét csak kompletten dsszeszerelt
allapotban hasznalja. A husdaralo-elététeket soha
ne az alapkésziiléken szerelje dssze.

A husdaralét csak akkor tegye fel, vagy vegye le,
ha a hajtas le van allitva.

A huisdaralét csak a felsorolt (izemi helyzetekben
mUikodtesse.

Ne nyuljon a betdltdnyilasba, utantolashoz
hasznélja a tomobeszkozt.

Ne engedjen gyerekeket a készlilék kozelébe.

Lehetséges torési hely

A beépitett lehetséges torési hely ovja a hajto-
mUvet a karosodasoktoél. Tulterhelés esetén

a menesztd torik el a csigan, és ez kbnnyen
kicserélhetd.

Uj menesztdk a vevészolgalatnal kaphatok.

® A csigan talalhato rogzité csavart csavarja le.
® Cserélie ki a menesztét.

® A rogzité csavart erésen csavarja be.

3 abra

®©O Q00T

4 abra
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A késziilék kezelése

Husdaralo elétét

nyers vagy fétt hus, szalonna, baromfihus és hal

feldolgozasahoz.

5. abra

® A husdaralé-elétetet a bemutatott sorrendben
allitsa 6ssze. A menetes gy(r(t ne csavarja
be nagyon szorosan.
Helyezze be a tomitést. Figyelien a helyzetére
(6. abra)!

® Tegye fel a husdaralot az alapkészilékre
(4-es vagy 7-es Uzemi helyzet):
a husdaralét tegye ra a hajtasra, és forgassa
az 6ramutato jarasaval ellentétesen.
A rogzitd kart nyomija le.

® Huzza meg teljesen a csavargyrt.

® Helyezze el a betoltétalat.

® Atalat vagy a tanyért tegye a kiomlényilas ala.

Figyelem!

Ne prébaljon csontot feldolgozni.

® A feldolgozando élelmiszert tegye a betéltétalba.

Utantolashoz hasznalja a ttméeszkozt.

® A forgokapcsolot dllitsa 4 allasba.

Hasznos tanacsok: A tatar bifszteket kétszer

daralja at.

A munka befejezése utan

® A késziiléket a forgd kapcsolénal kapcsolja ki,
a rogzitd kart hajtsa fel, és a husdaralét vegye
le a készllékrol.

Tisztitas és apolas

A Figyelem!

Ne hasznaljon suroldszert a késziilék

tisztitasahoz.

A husdaralé és az egyes alkatrészek nem

tisztithatok mosogatégépben.

® A menetes gy(rit lazitsa meg, az el6tétet
szedje szét.

® Az alkatrészeket kézzel mosogassa el,
és azonnal szaritsa meg.

® Alyukas tarcsat és a kést kenje meg étolajjal.

Kiilonleges tartozék
(szakkereskedésben kaphato)

Figyelem!

A tartozékokat mindig a kések és a tarcsak
nélklil szerelje 6ssze.

A “Biztonsag”, “Munka utan” ill. “Tisztitas és
apolas” pontokhoz tartozé valamennyi dtmuta-
tast vegye figyelembe a husdaralonal, ill.

a husdaralé-elététnél.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Gyiimolcsprés-elotét

pl. bogyds gyliimélcsok, paradicsom, alma, korte,

csipkebogyo préseléséhez (a csipkebogydt

a préselés elétt 1 oran keresztiil fézze).

Az igy nyert gyiimolcspép kilondsen lekvar

készitéséhez alkalmas.

7. abra

® El6készilet a husdaralo-elététnél leirtak
szerint. Vegye figyelembe a szlikséges
alkatrészek sorrendjét a gyiimolcsprés-el6tét
Osszeszerelésekor.

® Eldszor ardgzitesavart nyissa ki annyira, hogy
a gylimolcsrost még nedvdusan ki tudjon folyni.

® Ezutan a rogzitéesavart ugy allitsa be, hogy
a kivant nedvességtartalmu gylimolcsrost
lépjen ki.

® A feldolgozando élelmiszert tegye
a betoltétalba.

® Utantolashoz hasznalja a toméeszkozt.

® A forgdkapcsolot allitsa 4 allasba.

Kinyomas siitemény-el6tét

pogacsatészta vagy omlos tészta formazasahoz.

8. abra

® Eldkészilet a husdaralo-elététnél leirtak
szerint. Vegye figyelembe a szlikséges
alkatrészek sorrendjét a kinyomds slitemény-
elétét 6sszeszerelésekor.

® A feldolgozando tésztat tegye a betdltétalba.
Uténtolashoz hasznalja a téméeszkozt.

® Allitsa a forgdkapcsolot az 1., 2. vagy 3.
fokozatra.

® A kilepd formazott tésztat egy fakanallal
valassza le. Kdzben rovid idére kapcsolja ki
a készliléket, ha a tészta tul gyorsan jon ki.

Reszeld el6tét

mandula, mogyordé és szaraz kenyér vagy zsemle

reszeléséhez.

Figyelem!

Diét és mandulat csak szarazon és kis

mennyiségben dolgozzon fel!

9. abra

® Elbékészilet a husdaralo-el6tétnél leirtak
szerint. Vegye figyelembe a szlikséges
alkatrészek sorrendjét a reszeld elétét
Osszeszerelésekor.

® A feldolgozando élelmiszert tegye
a betoltétalba.
Utantolashoz hasznélja a tomobeszkozt.

® Allitsa a forgokapcsolét az 1., 2. vagy 3.
fokozatra.

10. dbra

Lyukas tarcsak 3 és 6 mm atmérdji lyukakkal.

A médositas jogat fenntartjuk.
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3BepHITb yBary Ha iHCTPYKLIlO 3 BUKOpU-
CTaHHA KyXOHHOIo KombariHy!

KopoTkui ornag

Byab nacka, po3ropHiTb CTOPiHKMU
3 MaJlloHKamMu.

3aBaHTa)KkyBaJibHa Yalia 3 WToBXa4eM
MantoHok 1

Macopy6bka MantoHoK 2
HaliTV Ha NpuBIA | NOBEPHYTU NPOTU
FOANHHOI CTPINKU.

3adpikcyBaTu CTOMOPHUM BaXKeneM.

Hacaaka ManioHok 3
a Hacanka-m’Acopy6ka

(3 nepchopoBanui anckoi @ 4,5 Mm)
b Hacaaka-npec anA pyKTiB
¢ Hacaaka anA wnpuuboBaHOro nevmea
d Hacanka-tepTka
e YuwinbHeHHA

Po6ou4i nonoXxeHHA MantoHok 4
a AnA HeBENMKOI KinbkocTi nepepobinto-
BaHUX NPOAYKTIB AJ1A M’ACOPYOKM
3 Hacaako-NpecoM AnA PPYKTIB 4K
HacaAKoto ANA WNPULLLOBAHOMO NevmBa
b AnA Benukoi KinbkocTi nepepobnoBaHnx
NpoAYKTIB
3ayBa)KeHHA 3 TexHiku 6e3neku
M’'acopy6Ky BMKOPUCTOBYBaTU nulie
y NOBHICTIO 3ibpaHoOMy BUrnALI.
Hacankn Mm’'Acopy6ku Hikonu He 36upaTtin
Ha OCHOBHOMY Mpunagi.
M’Acopy6bKy HaaiBaTW/3HIMaT nuwe nicnsa
3YMUHKM NpYBOAY.
M’Acopy6Ky BUKOPMCTOBYBATU nville
B 3a3Ha4eHnx pobo4MX MONOXKEHHFIX.
He onyckaTtu pyk B Tpy6Ky ANA 3an0oBHEHHA
iHrpedieHTiB — ANA NiAWTOBXOBYBaHHA
NPOAYKTIB KOPUCTYBATUCA WTOBXa4YeEM.
TpumanTte npunaa nooAans Bif AiTeN.

Micue 3agaHoro anomy

B6yaoBaHe MicLLe 3a4aHOr0 3N10My 3axuiLae

npuBiA. Y pasi nepeBaHTa)KeHHA 3axeaT

Ha WHeLLi NaMaeTbCA — IOro MOXXHa nerko

3aMiHUTK.

Hosi 3axBaTn MoXHa npuabatun B cnyx6i

cepsicy.

® 3akpinnoBanbHUN MBUHT Ha WHeLi
BiAKPY TUTW.

® 3axBaTt 3aMiHUTW.

e 3akpinnoBanbHWUN rBUHT MiLLHO
3aKpyTUTW.
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BukopucTtaHHA

Hacaaka-m’acopy6ka

AnA nepepobku crporo abo BapeHoro M'Aca,

cana, NTuui i pméw.

ManioHok 5

® Hacanky-m’Acopy6ky 3ibpaTu B nokasa-
HOMY NOpAAKY. Hapi3He KinbLie He oyxe
MiLLHO 3aKpyTUTW.
BcTaBTe ywinbHeHHA. 3BepHIiTb yBary Ha
npasuiibHe po3TawysaHHA (MaloHOK 6)!

® MAcopy6Ky yCTaHOBUTU HA OCHOBHOMY
npunaai (pobo4i nonoxxeHHA 4 abo 7):
M’Acopy6KY Ha4iT1 Ha NPUBIZL | NOBEPHY T
NPOTN FOAMHHOI CTPINKK.
CTONoOpHWIN BaXKiflb HATUCHYTU BHU3.

® HapisHe KinbLe MiLHO 3aKpyTUTU.

® BcTaBuTK 3aBaHTaXKyBaNbHy Hally.

o [lipknacTv Nia BUMYCKHUIA OTBIP MUCKY
4K Tapinky.

VBara!

He nepepobnatn kocTi.

o [ponykTu AnA nepepobky 3aknacTu
[0 3aBaHTaXKyBasbHOI Halli.
JlnA niawToBXOBYBaHHA KOpYCTYBaTHCA
WTOBXa4eM.

® [lepemMuKa4 BKIIOHUTU Ha CTYNiHb 4.

Mopapaa: dapw TapTap nponyckaTtu ABidi.

Micna po6otun

® BuMKHYTW npunaa, 3a A,ONOMOrolo nepe-
MKKa4a, CTOMOPHUIA BaXKifb MiAHATA
BBEpX i 3HATN M'ACOPYOKY 3 Nnpunaay.

YucTtka i aornaa

A YBara!

He 3actocosyrite Hifkvx abpasusHux 3acobis

AJIA HUCTKM.

M’acopyOky | okpemi aeTani HeMoXKHa MUTH

B [10CY.AOMUVIHIV MaLWyHI.

® BinkpyTutin Hapi3He Kinbue i posibpaTtu
Hacaaky.

o OkpeMmi aeTani NpoOMUTKN pyKamu i oapasy
XK BUTEPTU HacyXxo.

® [lepdoopoBaHuii ANUCK i HX 3MacTUTK
Xap40BOIO OlELD.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



CneuianbHi KOMNAEKTYIO4i
enemMeHTun

(MoXxHa npuabaTtu B crnevianisoBaHiin

TopriBni)

VYBara!

Zletani KOMrnekTyYmx enemeHTis

CKNaAatv 3aBXxaun 6e3 HOXIB | ANCKIB.

lMpun 3acTocyBaHHi M’ACOPYOKM 41 Hacaaku-

M’ACOPYOKU AOTPUMYUTECH 000B ASKOBO

BKa3IBOK, HaBeeHuX y po3sainax «besrnexka»,

«[icna pobotun», «Yuctka i aornAag».

Hacaaka-npec ana opykTis

JnA Bu4aBnoBaHHA, Hanp., Aria, ToMmaTis,

AGNYK, rpywW, WUNWWHA (NOAW WWMNWNHN

nepea, B14aBoOBaHHAM NPoBapuTU

NPOTArom 1 roAvHw).

OTprMmaHnii OpyKTOBUI MYC NpUAATHUIA

0cob6M1BO AJIA NPUrOTYBaHHA BapeHHs.

ManioHok 7

o [liaroToBka Tak camo fAK ornucysanocs
ANA HacaaKu-M’AcopyBKu.
3BepHIiTb yBary Ha HeobxigHi AeTani
i NopANOK cKNafaHHA HacaaKu-rnpeca
AnA OPYKTIB.

o Cno4aTKy 3aKpinntoBanbHUA MBUHT
BiAKPYTUTU HaCTIiNbKK, Wwob BN4aBKU
MOF /M Le BONOrMIMU BUTIKATW.

® YCTaHOBUTW NOTIM 3aKpinnoBanbHUi
FBUHT Tak, Wwob BM4aBKM MOMAU BUTIKATH
3 6a)KxaHUM CTyneHem BONOrocTi.

® [lpoayKTu AnA nepepobkun 3aknactu
[0 3aBaHTa)KyBanbHOI Yalli.

o JlnA niAwToBXOBYBaHHA KOPUCTYBATUCA
WTOBXa4YeM.

o [lepemMunKay BKMOYUTU Ha CTYMiHb 4.

Hacapka ana wnpuuboBaHOro

ne4yumsa

Ana dopmyBaHHA TicTa And nevvsa

abo nico4Horo TicTa.

ManioHok 8

® [linroToBKa Tak camo Ak onvcyBanocA
LNA Hacaakn-M’ACopyOKu.
3BepHIiTb yBary Ha HeobXxiaHi AeTani
i NOPAJOK CKnagaHHA Hacalku AnA
WNP1LLLOBAHOIO Ne4nBa.

® TicTo AnA nepepobku 3aknactu Ao
3aBaHTaXKyBasibHOI Hali.
JlnA niowToBXOBYBaHHA KOPUCTYBATMCA
WTOBXa4eM.

® [lepemMuviKay ycTaHOBUTW Ha CTYMiHi 1,
2 abo 3.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® dopmoBaHy CMYXKKY TiCTa, WO BUXOAUTb
i3 MawWmWHW, BUKNACTM Ha KYXOHHI AOWLL.
BVYMKHYTU Ha AeAKWIN Hac npunag, AKLWO
TiCTO 3aHaATO WBNAKO BUXOAUTD.

Hacapaka-TepTka

JlnA nepeTupaHHA MUrAanio, ropixis, cyxapis

i3 6yno4ok Ta xniba.

VBara!

lopixu Ta muraans rnepepobnaTy amwe

B CyXOMYy BUINIAAI | 3aKnaaatv B HEBEMKIV

KinbkocTil

MantoHok 9

e [liaroToBKa Tak camo AK onucyBanocaA
AnA Hacaakn-m’Acopybku. 3BepHiTb yBary
Ha HeobXigHi aeTani i NOpAAOK CKnagaHHA
HacaAKu-TepTKu.

o [ponykTn AnA nepepobkun 3aknactu
[0 3aBaHTaXKyBanbHOI Yalui.
JnA nigwToBxoByBaHHA KOPUCTyBaTUCA
WTOBXa4YeM.

® [lepemunKay yCTaHOBUTM Ha CTYMiHI 1,
2 abo 3.

MantoHok 10

MepdoopoBaHi AnckM 3 0TBOPaMu

D3id6MMm.

BHeceHHA 3MiH He BUKNOYaETbCA.
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BbinosHANTe yKa3aHUA, NpuBeAeHHbIe
B MHCTPYKLUMU MO 3KCNayaTauun KyXoH-
Horo komb6ariHa!

KomMmnnekTHbIn 0630p

OTKpoliTe, noXxanyncTa, CTpaHULbI

C pUCyHKamu.

3arpy304Hblii JIOTOK C ToJIKaTesiem
PucyHok 1

Macopy6bka PucyHok 2
YCTaHOBUTE Ha MPVBOAE U NOBEPHUTE
MPOTVB HacoBOW CTpenku. 3acukcupyiTe

C NMoMOLLbHO (OMKCUPYHOLLErO phlHara.

Hacaaka PucyHok 3
a Hacaaka mAcopy6ku

(c nepcboprpoBaHHLIM AnuckoM @ 4,5 MM)
b TprcTaBka-BbpKMManka anAa pykTos
¢ [puctaska AnA neveHbA
d Hacanka-Tepka
e YnnotHutenb

Pa6o4une nonoxxeHna PucyHok 4
a A4nA nepepaboTkn HeboNbWOro Konw-
YecTBa NPOAYKTOB AnA MACOPYOKM
C NPUCTaBKON-BbPKUMANKOW ANA
bpyKTOB 1NN NPUCTaBKOW ANA NeYeHbA
b anA nepepaboTkn 60NLWOro KonnyecTsa
NPOAYyKTOB
YKa3aHuA no TexHuke 6esonacHocTn
MaAcopy6Ky 1Mcrnonb30BaTh TONLKO B Mof-
HOCTblO cobpaHHOM Buae. Hu B KoeM crnyyae
He cobvpaiTe Hacaakn MACOPYOKM Ha OCHOB-
HoMm 6noke npubopa.
Hacanky mAcopy6kn ycTaHaBnmBaTh U CHU-
MaTb TONLKO NOcNe NOAHOW OCTaHOBKM
npusoaa.
Hacanky mAcopy6kun ncnonb3oBaTh TONbKO
B YKa3aHHbIX pabo4mx NONOXKEHNAX.
Henb3A onyckaTb pyKy B 3arpy304Hbiii CTBON,
AJIA NOATaNKBaHVA NPOAYKTOB cleayeT
nonb3oBaTbCA ToNkatenem. He noanyckante
neten 6nn3Ko K anekTponpubopy.

3aaaHHOe MeCTO cJqioMa

3anaHHOEe MeCTO cnoma 3aluiLaeT NPUBOLA,
OT noBpeXxaeHnii. B cnyyae neperpysku
3axBaT Ha WHeKe CNOMaeTCA, HO ero MOXHO
Nerko 3aMeHuTb.

HoBble 3axBaTbl MOXXHO NpuobpecTn

B cny>x6e cepsuca.

o OTBUHTUTE KPEMEXHBIA BUHT Ha WHEKe.
® 3aMeHuTe 3axBarT.

® 3aBUHTUTE L0 OTKa3a KpenexXHbI BUHT.

30

JkcnnyaTtauua

Hacaaka MHCOpyﬁKM

AnA nepepaboTKuM CbIPOro M BapeHoro MAca,

cana, NTuLbl 1 pbIBbI.

PucyHok 5

o CobvpaviTe HacalnKy MAcopyOKu
B yKa3aHHOI nocnefoBaTenbHOCTH.
He 3aTArvBaiiTe CIMWKOM TYro KOJbLLO
C pe3bboi.
BcTaBbTe ynnoTHUTEND.
O6paTtuTe BHMMaHWE Ha NpaBWLHOE
Nono>xeHve (PUCYHOK 6)!

® YcTaHoBUTE MACOPYOKY HAa OCHOBHOM
6noke (pabo4re nonoXxeHwA 4 unn 7):
YcTaHoBUTe MACOpYOKy Ha nNpuBoae
MOBEPHUTE NPOTUB HaCOBOWN CTPENKM.
Haxkmute BHU3 OMKCUPYIOWWIA pbi4ar.

® 3aTAHUTe KOoMbLLO C pe3b6oii.

® YCcTaHOBUTE 3arpy304HY0 BCTaBKY.

® [locTaBbTe NoA, BbiNyCKHOE OTBEPCTUE
MUCKY Wn Tapenky.

BuumanHue!

C oMol bto MACOPYOKU HENIb3A U3MeTbHaTb

KocTy.

® [lonoxwuTte NpeaHa3Ha4eHHble AnA nepe-
paboTKM NPOAYKTbI NUTaHWA B 3arpy3o4-
HYIO BCTaBKy.
JlnA noaTankmMBaHwA NpoLyKTOB
nonb3yMNTeCh ToNKaTenem.

® [lepeBeaunTe NOBOPOTHBIN BbIKNOHATENb
B nonoxxeHne Ckopoctu 4.

PekomeHpauma: TapTap NponycTuTb 4Yepes

MACOPYOKY ABaXKAbl.

Mo okoH4aHuu pa6oThbl

® Bobikno4ute npmbop ¢ NOMOLLLIO MOBOPOT-
HOro BbIKNIOHaTENA, MOAHUMUTE BBEPX
OUKCHPYIOWMIA pblHar U CHUMUTE
MAcopy6Ky ¢ npubopa.

YucTtka n yxoga,

A Buumarue!

He rione3yviTece abpa3vBHbIMI YUCTALNMMU

cpeacTeamu.

Msacopybky v aeTanm Hesb3A MbITb B 10CY-

JOMOE4HOV MallvHe.

® OTBUHTUTE KOMbLLO C pe3bboii 1
pa3bepute HacaaKy.

o [lomoliTe AeTanun BpyYHYIO 1 BbITpUTE
NX Cpasy e Hacyxo.

o CMmaxbTe NuLeBbIM pacTUTENbHbIM
Macnom nepcpoprpoBaHHbIN ANCK U HOX.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



CneuunanbHble NMPUHaAJIe)XXHOCTU

(MmetoTCA B creuvann3npoBaHHbIX
mMarasvHax)

BHumanmne!

lMpuHannexxHocT cneayT cobupats Bceraa
be3 Hoxevl 1 ANCKOB.

Bo Bpem#a paboTsi ¢ MACOPYOKOU mim
Hacaakov MAacopybku 06A3aTebHO
creayviTe yka3aHuAaM, rMpUBEAEHHbIM

B pasaenax «YkasaHuA rno 6e30nacHocTu»,
«[locne pabotsi», «Huctka u yxoa».

anICTaBKa-BI:I)KVIMa.ﬂKa AnA

cpykTOB

npefHasHa4yeHa AnA BbDKMMaHUA MAKOTU

13 AroA, TOMaToB, AGNOK, rpyw, WWNOBHMKA

(nepea, BbKMMaHNEM MAKOTU U3 WNMOBHUKA

ero cneayet noBaputb B TedeHue 1 4aca).

Mony4eHHbIN dPYKTOBLIN MycC 0COBEHHO

XOpOLWO NOAXOAUT ANA NPUroToBNEeHNA

nosmana.

PucyHok 7

e [loaroToBka K paboTe npoBoAuMTCA
Tak )Xe, Kak 1 NoAroToBka Kk pabote
npucTaBKN-MACOPYOKN.

Mpu cbopke NpUCTaBKN-BbDKMMANKN
cnepyeT BHUMaTenbHo cobpaTb Bce
HeobXoAMMblE OTAENbHbIE AeTann

B YKa3aHHOW NocnefoBaTeNbHOCTW.

e CHa4ana KpenexHbll BUHT cneayet
BbIKPYTUTb Ha CTONBbKO, HTOObI BEDKUMKM
MOr M CTeKaTb ellle BNaXKHbIMW.

® 3aTeMm KpeneXkHbI BUHT cnesyeT
yCTaHOBWTb Takum o6pa3om, HTobbI
coAep)xaHvie Bnaru B nofly4aembix
BbDKMMKax oTBevano Bawum
TpeboBaHVAM.

® [lonoxvTte npefHa3Ha4eHHble ANA
nepepaboTKn NPOAYKTbI MUTaHWA
B 3arpy304Hyl0 BCTaBKY.

® JlnA noaTankveaHuA NpoayKTOB
nonb3ynTecb TonKaTenem.

® [lepeBeaunTe NOBOPOTHbLIN BbIKNIOHATEND
B nonoxeHve CkopocTtu 4.

MpucTtaBka ANA ne4eHbA

npefHasHa4eHa anAa dopmoBaHua TecTa

ANA NAOCKOro Kpyrnoro neveHbA nnn

CcAO6HOro Neco4Horo TecTa.

PucyHok 8

e [loaroTtoBka K paboTe NnpoBoAUTCA
Tak e, KakK 1 NoAroToBka Kk pabote
npucTaBKN-MACOPYOKMN.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Mpwn c6opKe NpucTaBkN ANA NeYeHbA
cnefyeT BHMMaTenbHO cobpaTb Bece
HeobxoAuMble OTAENbHbIE AeTanm

B YKa3aHHOM NocnenoBaTeNlbHOCTY.

o [lonoxuTte npeaHasHa4eHHoe ANA
nepepaboTKM TECTO B 3arpy304HYHO
BCTaBKy. JlnA noATankMBaHWA NPOAYKTOB
Nnonb3ynTecb ToNKaTenem.

® YcTaHOBUTE NOBOPOTHBIN BbIKNOHATEND
B rnonoxxexnwe 1, 2 unn 3.

o CHumaliTe BbIxoAAuee TecTo, chopmo-
BaHHOE B BMAE MeYeHbA, C MOMOLLLIO
LLepeBAHHON NonaTku.

Ecnu TecTo BbIXOAUT CAMNIWLKOM 6bICTPO,
TO ANA ero CHATWA KYXOHHbIA KombanH
cnefyeT Ha HEKOTOPOE BPeEMA
BbIKNIOHATb.

HacaakaBTepka

npenHasHa4veHa AnA n3menb4eHuA

MUHAAnA, opexoB, cyxoro xneba nnm

6ynouex.

BrumaHwne!

3a oaunH pa3 MOXHO nepepabatsiBaTh Ilib

HebOIbIIoE KOIMHECTBO U TOJIbKO CYXOro

MuHAana nim opexos!

PucyHok 9

e [loaroToBka K paboTe npoBoAUTCA
Tak Xe, Kak 1 NoAroToBka K pabote
npucTaBKN-MACOPYOKN.

Mpwn c6opKe NpUCTaBKU-TEPKK cneayeT
BHUMaTenbHo cobpaTth Bce HeobxoaMMble
OTAENbHbIE AeTann B yKa3aHHOW
nocnenoBaTeNbHOCTN.

o [lonoXxute npefHa3Ha4eHHble ANA nepe-
paboTKM NPOAYKTbI MUTAHWA B 3arpy304-
HYIO BCTaBKY.

Ana noATank1BaHuA NPOLYKTOB
NnoNb3ynTech TonkaTenem.

® YcTaHOBUTE NOBOPOTHBIN BbIKNOHATEND
B rnonoxxexnwe 1, 2 unn 3.

PucyHok 10

MNepdooprpoBaHHbIE AUCKU C OTBEPCTUAMU

@313 6 MMm.

MpaBo Ha BHeECEHME N3MEHEHUN
ocTaBnAem 3a cobor.
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Fiir Produktinformationen sowie Anwendungs-
und Bedienungsfragen aus Deutschland:

Bosch-Infoteam

(Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)

Tel.: 01805 267242* oder unter
bosch-infoteam@bshg.com

*) 0,14 €/Min. aus dem Festnetz,
Mobilfunk max. 0,42 €/Min.

Robert Bosch Hausgerate GmbH . er????f ?11| 9C?a7 / 22'23?/1%

Carl-Wery-StraBe 34, 81739 Munchen, Germany es, pt, el, tr, pl, hu, uk, ru, ar
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