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BOSFOR marka makine tercih ettiginiz i¢in tesekkiir ederiz. Almis oldugunuz iiriiniin Sanayi ve Ticaret
Bakanlig: tarafindan belirlenmis kullanim 6mrii 10 yi1ldir. Makinenizi BOSFOR END. MUTF. MAK. SAN.
TIC. LTD. STI., iiretim dncesinde ve sonrasinda itina ile kalite kontrol ve deneylerden gegtikten sonra
sizlere ulasmstir.

Bu kitap¢igin hazirlanmasindaki amag, almis oldugunuz makineyi daha iyi taniyip, makinenizi uzun yillar
daha verimli kullanabilmenizi saglamak ve olas1 bir problemde yapmaniz gereken islemler hakkinda sizleri
bilgilendirmektir. Kullanim kilavuzu, kurulum, kullanim ve giivenlik, temizlik ve hijyen, ariza bulma,
bakim, garanti sartlari, yetkili teknik servisler ve uyulmasi gereken kurallar hakkinda bilgi ve 6neri sunmak
amactyla size sunulmustur.

BOSFOR END. MUTF. MAK. SAN. TIC. LTD. STI. kullanim kilavuzunda yer alan kurallara uyulmadan,
irtiniin kurulmasi ve/veya kullanilmasimdan dogabilecek zarar ve kayiplardan sorumlu tutulamaz.

Gelisen teknolojik acilimlar ve bunlarin gerektirdigi diger donanimlara bagli olarak {iriinlerini gelistirmek
BOSFOR END. MUTF. MAK. SAN. TIC. LTD. STi.’nin temel prensipleri arasinda yer alir. Bu sebeple
BOSFOR END. MUTFE. MAK. SAN. TiC. LTD. STI. énceden haber vermeksizin {iriinlerini ve bunlarm
ozelliklerini degistirme hakkini sakl tutar.

Bu kitapcig1 dikkatlice okuyup, ihtiya¢ duydugunuzda kullanabilmeniz i¢in saklamanizi Onerir, iyi
kullanimlar dileriz.

BOSFOR END. MUTF. MAK. SAN. TIC. LTD. STI.
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1. SUNUM
1.1. ACIKLAMA

Bu dokiiman Hamur Yogurma Makineleri hakkinda ihtiyaciniz olacak temel kurulum, kullanim,
giivenlik, temizlik ve hijyen, ariza bulma, bakim, garanti bilgileri ve iletisim bilgilerini kapsamaktadir.

Daha detayli bilgi i¢in teknik servislerimize bagvurabilirsiniz.
1.2. UYARILAR VE ISARETLER

Kullanim kilavuzu ve makineniz lizerinde bulunan uyar1 ve talimatlarin agiklamalari.

A TEHLIKE

BU ISARETi GORDUGUNUZ YERDE TEHLIKELI BIR DURUM VARDIR.
KURALLARA UYMAZ iSENiZ OLEBILiR VEYA YARALANABILIiRSINiZ

A ELEKTRIK TEHLIKESI
BU ISARETi GORDUGUNUZ YERDE ELEKTRIK CARPMA VEYA YAKMA
TEHLIKESi VARDIR
KOL VEYA VUCUT DOLANMA TEHLIKESI
KOL VEYA VUCUDUN DONEN KARISTIRICIYA DOLANMA TEHLIKESI
VARDIR
KULLANIM KLAVUZU

MAKINENIZ iLE iLGILi HICBIR iISLEM YAPMADAN ONCE KULLANIM
KILAVUZUNU OKUYUNUZ VE ANLAYINIZ.

BIiLGILENDIRME

BU ISARET ILE BIRLIKTE VERILEN BiLGILER, UYMAK ZORUNDA
OLMADIGINIZ FAKAT, UYMANIZDA FAYDA BULUNAN DURUMLARI
BELIRTIR.

S,

o BAKINIZ
DAHA DETAYLI BILGI iCiN iISARET EDILEN YERE BAKINIZ
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2. GIRIS

2.1. TANIMLAMA

Hamur yogurma makineleri, kiiciik, orta ve biiyiik 6l¢ekteki firm, pastane, pizza firinlari, hastane, otel,
yemekhane, okul, yurt, lokanta ve diger endiistriyel mutfaklarin hamur isleme ihtiyaclarmi karsilamak
amaciyla tasarlanmistir. Hamur Yogurma Makineleri, hamur yogurma zamanim kisaltir. Paslanmaz
malzemeden {iretilen kazan, catal ve karistirma mili ile sagliga uygundur. Giiglii govde yapilar1 sayesinde
uzun omiirlidiirler.

01 SANZIMAN
02 JANZIMAN KAPAGT

03 SANZIMAN ¥ AN SOMUIND
04 SANZIMAN ON SOMUIHU

05 JANZIMAN ¥ ATASL

06 SONIUZ VIDA DigList

07 SONSUZ VIDA KARJILIK DIS.
08 SANZIMAN-KARIGTIRICI MILI
09 GATAL KONIGI

10 CATAL SIKMA SOMUNU

11 KARIGTIRICT GATAL

12 SANZIMAN K ASHAGT

13 MOTOR ELASN AGI

14 EAZAN MILI ¥ ATAG

15 KAZAN FLANZI

16 KAZAN ¥ATAK KAPAST

17 KAZAN KONIK MILE

12 DISLI SIKMA SOMUNU

19 KAZAN

20 ALT TABLA

21 KIILE

22 KASHAK MUHAFAZA

23 PERFORE

24 MOTOR

Sekil 1 — Makinenin Profil Goriiniimii

2.2. DEGISIK MODELLER
UHM S5 : 7 kg hamur yogurma kapasiteli
UHM 10 : 13 kg hamur yogurma kapasiteli
UHM 15 : 20 kg hamur yogurma kapasiteli
UHM 25 : 30 kg hamur yogurma kapasiteli
UHM 35 : 50 kg hamur yogurma kapasiteli
UHM 50 : 75 kg hamur yogurma kapasiteli
UHM 100 : 130 kg hamur yogurma kapasiteli
UHM 150 : 180 kg hamur yogurma kapasiteli

Makine modelinizin 6zelliklerinin, etiketin tizerindeki tanimlayici bilgiler ile uyusup uyusmadigini
kontrol ediniz.
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3. KURULUM

Makinenizin kurulumunu mutlaka kalifiye kisi ya da kisilere yaptirmniz.

3.1. BOYUTLAR, AGIRLIK ve HACIM

Bu veriler bilgilendirme amaghdir.

C€

Model UHM
UHM 5 UHM 10 UHM 15 (UHM 25 | UHM 35| UHM 50 | UHM 100 150
Boyut 33*%57*50 44%62*58 53*%71%66 54%86%76 55%93*77 82*111*90 88+122%102 122*162*127
Modeller UHM
UHM 5 UHM 10 | UHM 15 | UHM 25 | UHM 35 | UHM 50 UHM 100 150
Hacim
(m?) 0,10 0,16 0,25 0,35 0,39 0,82 1,10 2,51
Agirhk
(Kg) 28 46 55 75 85 140 180 395
Kazan
Capi (cm) 30*18 36*19 43*23 50%29 60*30 75%35 85%43 100%52
3.2. TASIMA

Makineyi forklift veya palet ile tasimay1 tercih ediniz. Makinenin agirlik merkezi govdenin arka tarafina
daha yakindir. Forklift, palet ya da bagka bir sekilde tasima yaparken bu noktay1 dikkate aliniz.

Makineyi tasirken, makinenin devrilmemesi i¢cin gerekli tiim 6nlemleri alinmiz.
Agirhik merkezi, makine govdesinin arka tarafina daha yakindir.

A\
A\

Makineyi kesinlikle yerden siiriikleyerek tasimayiniz.

3.3. YERLESTIRME

- Makinenizi diiz bir zemin iizerine oturtunuz.
- Makineniz ¢alisirken, makinenizin sabit oldugundan emin olunuz.

3.4. ELEKTRIK BAGLANTISI

- Makinenizin elektrik baglantilarini mutlaka konusunda uzman kisilere yaptiriniz.

- Elektrik sisteminizin voltajinin, makinenizin etiketindeki elektrik voltaji ile ayni oldugundan emin
olunuz.
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Modeller
Ozellik UHM | UHM | UHM | UHM | UHM | UHM | UHM | UHM
5 10 15 25 35 50 100 150
M* | 025 | 037 | 055 | 055 | 0,75 15 1,5 ;
Motor (&W) | rus | 025 | 037 | 055 0,55 | 0,75 1,5 1,5 -
Nominal M | ~IN | ~IN | ~IN | ~IN | ~IN | ~IN ~1IN ;
Faz T | 3N | 3N | 3N | ~3N | 3N | 3N 3N 3N
Gerilim (vy | M| 220 | 220 | 220 220 220 220 220
T 380 | 380 | 380 380 380 380 380 380
Frekans (Hz) 50/60 | 50/60 | 50/60 | 50/60 | 50/60 | 50/60 | 50/60 | 50/60
Tablo 3 — Motor Ozellikleri

Kanstiricr ¢atalin doniis yonii, govde iizerindeki etiket yonii ile ayni

olmahdir. Eger doniis yonii ters ise fisteki iki faz kablosunun yerini
degistiriniz.

Makine sar1/yesil kablo ile topraklanmahdir.

4. KULLANIM, GUVENLIK

4.1. CALISMA
e (alismaya baglamadan 6nce kazanm temiz oldugundan emin olunuz.
e Un, su ve diger malzemelerinizi, makinenizin kapasitesine uygun miktarlarda kazana bosaltiniz.
Makinenizin kapasitesi i¢cin <~ Tablo 4
Makinenizin fisini prize takiniz ve salteri agarak makinenizi ¢alistiriniz.
Hamur, istediginiz kivama geldikten sonra salteri kapatarak makinenizi durdurunuz.
Makinenizin fisini ¢gekerek kazani temiz bir aparatla bosaltiniz.
Bir sonraki kullanimdan 6nce makinenizi temizleyiniz.

Kanstirici ¢catalin doniis yonii, govde iizerindeki etiket yonii ile aym
olmahdir. Eger doniis yonii ters ise fisteki iki faz kablosunun yerini
degistiriniz. (Bu uyan trifaze motorlu modeller icin gecerlidir)

Makineniz cahisir durumdayken kazana kesinlikle un, su veya baska
malzeme koymaya ¢ahismayimmz. Kazana malzeme koymadan 6nce mutlaka
makinenizi durdurunuz.

Makinenizi, hijyenik bir ortamda calistirmaniz insan ve cevre saghgi
acisindan ¢cok onemlidir. Bu sebeple makinenizi nemli, kirli, yagh, tozlu v.b.
ortamlarda cahstirmayiniz.

® B >
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4.2. CALISMA KAPASITELERI

Makinenizin ¢aligma kapasitesi asagidaki faktorlere dayanir:

Malzemenin yapist
Ortam degiskenligi

Ortam sicaklig1
Karisimin niteligi

C€

Malzeme | yynis | yrM10 | UHM 15 | UHM25 | UHM35 | UHM50 | UHM 100 | UHM 150
Un 5kg 10 Kg 15 Kg 25 kg 35 Ke 50 Kg 100 Kg 150 Kg
Hamur 7kg 13Kg 20 Kg 30kg 50 Kg 75 Kg 130 Kg 180 Kg
| Tablo 4 — Cahisma Kapasiteleri

Bu bilgiler tamamen bilgilendirme amaglhdir.

4.3. GUVENLIK
Makineniz ile ilgili olas1 tehlikeli durumlar, ezilme, makaslama, yakalama, carpma ve kararlilik
kaybidir. Hareketli karistirici catalin kapladigi hacimde ezilme, makaslama, yakalama ve carpma
tehlikesi vardir. Govde ve kazan arasindaki boslukta yakalama tehlikesine karsin kazan ve govde araligi
genis tutulmustur. Kazani hareket ettiren mekanizmada yakalama tehlikesine karsin kazan govde araligi
genis tutulmustur.

Makineniz cahsir durumdayken arka kapagi acmaya cahismayiniz.

> B

Makinenizin hareketli parcalarn olan kazan ve karistirici ¢atala, makineniz
calisiyor iken kesinlikle dokunmayiniz.

S.

TEMIZLIiK, HIJYEN

I\

Temizlige baslamadan once salteri kapatiniz ve makinenizin fisini prizden
cekiniz.

Makinenizi temizlemeye, makine ile isiniz bittikten sonra baslayiniz ve temizligi, makineniz
calismaz durumda iken yapiniz.

Temizligi yapmadan 6dnce makinenin elektrik baglantisin1 mutlaka kesiniz.

Kazanin i¢inde kalan malzemeyi tamamen styirip aliniz.

Catalin altinda kalan kisimlarda malzeme kalmadigina emin olunuz.

Sicak su ve deterjan kullanarak makinenizin kazanini ve karistirici ¢atalini temizleyiniz.
Makinenin catalin1 temizlerken iizerinde malzeme kalmadigia emin olunuz.

Makineyi kesinlikle tazyikli suyla yikamaymiz.

Makine ¢alisirken kesinlikle makineyi temizlemeye ¢alismayiniz.

Kazan ve ¢atal digindaki bolgeleri nemli bir bezle giinliik olarak siliniz.

Makinenin arka tarafindaki havalandirma bosluklarini en fazla ayda 1 kere temizleyiniz.
Makinenizi tekrar calistirmaya, tamamen kuruduktan sonra baslayniz.

Makineniz calisir durumda iken kesinlikle kazani temizlemeye calismayiniz.

A\
/N

Makinenizi kesinlikle tazyikli suyla yikamayimz.
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GARANTI BELGESI SARTLARI

Garanti belgesi iirlin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.

Uriin biitiin parcalar1 dahil olmak {izere tamanu firmamizin garantisi kapsamindadir.

Uzerinde satis tarihi, fabrika ve satici firma onay1 olmayan belgeler gegersizdir. Garantiden yararlanmak icin
garanti belgesi gosterilmelidir.

Cihaz; montaj, kullanim, bakim kilavuzunda agiklandigi sekilde monte edilip kullanilmasi kaydi ile malzeme
ve iscilik kusurlarindan dogabilecek arizalara kars1 garanti edilmistir.

Elektriksel kullanim hatasindan kaynaklanan motor arizalar1 garanti kapsami digindadir.

Kullanic1 hatasindan kaynaklanan hasarlar garanti kapsami disindadir.

Garanti kapsamina giren arizalarin tayini, giderme sekli ve yerinin belirlenmesi firmamiza aittir.

Verilen garanti; montaj, kullanim ve bakim kilavuzuna ve garanti sartlarma uyulmasi halinde yalmzca garanti
edilen cihaza ait olup, bunun disinda herhangi bir ad altinda hak veya tazminat talep edilemez.

Garanti belgesindeki veya garanti edilen cihaz {izerindeki cihazin cinsi, modeli ve seri numaralarini gésteren
bilgiler tizerinde kazint1 silinti veya degisiklik yapildig: taktirde garanti ortadan kalkar.

Garanti yalniz gecerli siireler igerisinde olusabilecek malzeme ve is¢ilik kusurlari ile ilgili arizalara karsi
bakim ve onarim igerir. Garanti kapsamindaki ariza ve pargalar bedelsiz onarilir ve degistirilir. Yenisi takilan
parcalar firmamiza aittir.

Garanti kapsamu siiresince arizalara yalniz firmamizin servis personeli miidahale edebilir. Yetkisiz kisi ya da
kisilerce miidahale edilen cihaz garanti kapsamindan gikar.

Montaj yetkili servis elemanlarinca yapilmalidir ve cihazin kullanim yerinin degistirilmesi durumunda servise
haber verilmelidir.

Kullanim sirasinda herhangi bir ariza olugsmasi durumunda yetkili servise haber verilmelidir.

Firmamizin sorumlulugu disindaki yikleme, bosaltma ve sevkiyat iglemleri sirasinda olusacak hasar ve
arizalarin giderilmesi garanti disinda islem goriir. Aymi sekilde cihazin kullanimi sirasinda harici faktorlerle
verilecek hasar ve arizalarmn giderilmesi garanti digindadir.

Uriin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykir1 kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami
disindadir.

Anlagmazlik durumunda istanbul Mahkemeleri yetkilidir.

Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar igin Sanayi ve Ticaret Bakanlig1 Tiiketicinin ve Rekabetin
Korunmas1 Genel Miidiirliigii’ne bagvurabilir.

URUN ADI:

MODELI / TiPi:

SERI NO.:

TESLIiM TARIHIi:

FATURA TARIHIi:

SATICI FIRMA:

ADRESI:

TEL / FAKS:

KASE/IMZA:
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Garantiile ilgili olarak
MUSTERININ DIKKAT ETMESI GEREKEN HUSUSLAR

1
Kullanma hatalarindan meydara gelen hasar ve arizalar,
2
Tlketiciye teslimden sonra, ytkleme, bosalma ve tasima sirasinda olugan hasar ve arizalar,
3
Wolta] disUkIUgU veya fazlalidi, toprakiama yapiimamis olmasi,yetkil servisierimizin haricinde yapilan hatall elekirik tesisati, Grindn
eiketinde yaz!l voltaydan farkll voliajda kullanma nederlerinden meydana gelebilecek hasar ve arizalar,
4
Yangin ve yildinm dismesi le (lgil arizalar ve hasarlar,
5
Tokebciye tesimden sonra; arizall parga veya mamule midanale etmek, tahrp edici sentetik, kimyasal maccelere maruz kalma,
keza ihmal, ehliyetsiz kigilerce kullanma ve diger kullamim hatalari Grindn dis yizeylerinde gelebilecek hasarlar

6.ILETISIM

Makine ve/veya bu kullanim kitapgigi ile ilgili dilek, goriis veya sikayetlerinizi asagidaki iletisim kanallarindan bize
ulastirabilir, bayi ve teknik servis bilgisi edinebilirsiniz.

MERKEZ:
BOSFOR END. MUT.MAK.SAN.TIC.LTD.STi
OSMANGAZI MAH.3142 SOK.NO:3/1 ESENYURT / iISTANBUL

TEL : +90 212 481 19 74

TEL :+90212 483 44 18

FAKS: +90 212 481 19 75

Email: satis@bosformakina.com.tr
Export: sales@bosformakina.com.tr

BOSFOR, 6nceden haber vermeksizin iiriinleri iizerinde degisiklik yapma hakkim sakh tutar. Bu kitap¢ikta
kullanilan teknik bilgiler, resimler, olciiler, calisma kapasiteleri ve illiistrasyonlar tamamen bilgi verme

amachdir. Olusabilecek tipografik hatalardan firmamiz sorumlu degildir.
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OPERATING INSTRUCTIONS

This document provides information on installation, operation, safety, cleaning and hygiene,
troubleshooting, maintenance of dough kneading machine and also warranty terms and contact information
you may need to know.

You may apply to technical service for further information.

WARNINGS AND SIGNS

Descriptions of warnings and instructions specified in operation instructions and labeled on the appliance.

DANGER

DANGEROUS SITUATION MAY OCCUR. SERIOUS INJURE AND/OR DEATH
MAY BE CAUSED IF YOU FAIL TO FOLLOW THE INSTRUCTIONS

>

ELECTRICAL HAZARD
RISK OF ELECTRICAL HAZARD

MOVING PARTS CAN CUT AND CRUSH
DANGER OF HANDS OR BODY ENTANGLEMENT TO ROTATING MIXER

> P

OPERATION INSTRUCTIONS
READ THE MANUAL BEFORE STARTING ANY OPERATION WITH THE

I

APPLIANCE
@ INFORMATION
THE DATA PROVIDED UNDER THIS SIGN IS NOT NECESSARY TO FOLLOW
BUT MAY BE USEFUL
o PAY ATTENTION

FOR FURTHER INFORMATION TAKE A LOOK AT DESIGNATED PLACE

10
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DESCRIPTION

Dough Kneading Machines are specially designed to fulfil needs of dough processing of small, medium and
large scale hotels, cafeterias, schools, dormitories, restaurants and other industrial kitchens. Dough
Kneading Machine shortens dough kneading time. The bowl and the mixer are made of stainless steel AISI
standard 304. Long life is possible due to strengthened housing.

@ e W e

F®E®O©®®®

11
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Figure 1 — Machine profile

NO. PART PCS
1 THE BASE 3MM 1
2 BACK OF THE BASE 3MM 1
3 FRONT OF HOUSING- 3MM 1
4 RIGHT SIDE OF HOUSING - 3MM 1
5 LEFT SIDE OF HOUSING - 3MM 1
6 TOP OF HOUSING- 3MM 1
7 HOUSING BRACE- 3MM 1
8 HOUSING INNER PLATE - 3MM 1
9 INNER GUSSET PLATE- 3MM 6
10 INNER GUSSET PLATE A- 3MM 1
11 INNER GUSSET PLATE B- 3MM 1
12 MOTOR CONNECTION- 3MM 1
13 BACK COVER- 1,5MM 1
14 GEAR BOX HOUSING 1
15 RADIAL BALL BEARING_68_DIiN 6
16 SIDE COVER WITH SEAL 1
17 WORM GEAR 1
18 SIDE COVER SEAL 2
19 GEAR BOXING BALL BEARING 2
20 CENTRAL MILL 1
21 GEAR BOXING BALL BEARING 1
22 SIDE COVER 1
23 GEAR BOX BACK COVER 1
24 FORK 1
25 BOWL BUSHING 1
26 CONICAL MILL 1
27 COUPLING 1
28 BOWL PLATE 1
29 BOWL 1
30 90S-3F-B3 1
31 MOTOR PULLEY 1
32 GEAR BOX PULLEY 1
33 VBELT 1
34 SWITCH 1
35 FORK TUBE 1

MODELS

UHM 5: 7 kg dough kneading capacity
UHM 10: 13 kg dough kneading capacity
UHM 15: 20 kg dough kneading capacity
UHM 25: 30 kg dough kneading capacity
UHM 35: 50 kg dough kneading capacity
UHM 50: 75 kg dough kneading capacity
UHM-100 130 kg dough kneading capacity
UHM-150 180 kg dough kneading capacity

12
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Control whether characteristics of your appliance match the technical data on the label.

INSTALLATION

Make sure the installation is carried out by qualified personnel.

C€

SIZE, WEIGHT and VOLUME
This data is for informative purposes only.
Model UHM
UHM 5 UHM 10 | UHM 15 |UHM 25 | UHM 35| UHM 50 | UHM 100 150
Dimensio 122%162412
ns 33%57%50 44%62+58 53*71%66 | 54*86*76 | 55%93*77 | 82*111%90 | 88*122+102 622127
Table 1 — Models and Dimensions
Model UHM
UHMS5 | UHM10 | UHM 15| UHM 25 | UHM 35| UHM 50 | UHM 100 150
Volume
(m®) 0,10 0,16 0,25 0,35 0,39 0,82 1,10 2,51
Weight
(Kg) 28 46 55 75 85 140 180 395
Bowl
dia.(cm) 30%18 36%19 43*23 50*29 60*30 75*35 85*43 100*52
Table 2
TRANSPORTATION

Choose a forklift or a pallet jack to transport the appliance. Centre of gravity of the appliance is located in

back of housing. Pay attention to this point when transporting.

located in back of housing.

Take all measures to avoid flipping over. Centre of gravity of the appliance is

A\
A\

Do not transport by dragging along the ground.

SETTING UP

- Set the appliance on the level ground.
- Make sure the appliance is stable when operating.

POWER SUPPLY

- Make sure power supply connection is carried by qualified personnel.
- Make sure that the voltage of your power supply system suits appliance’s electrical system.

13




bosfor CE€

ENDUSTRIYEL MUTFAK MAKINALARI

- Do not use the appliance if any part of cable or plug is damaged.

Technical Modeller
characteristics UHM | UHM | UHM UHM UHM UHM UHM UHM
5 10 15 25 35 50 100 150
M* 0,25 0,37 0,55 0,55 0,75 1,5 1,5 -
Motor (kW) | us | 925 | 037 | 055 | 055 | 075 1,5 1,5 22
Nominal M ~ 1N ~ 1N ~ 1N ~ 1N ~ 1N ~ 1N ~ 1N -
Phase T ~3N ~3N ~3N ~3N ~3N ~3N ~3N ~3N
Voltage (V) M 220 220 220 220 220 220 220 -
T 380 380 380 380 380 380 380 380
Frequency (Hz) 50/60 | 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
Tablo 3 — Motor characteristics

The mixer must rotate in the same direction as it shown on the frame label. If
the mixer rotates in the opposite direction switch two-phased cable.

A The appliance is grounded by yellow/green cable.

OPERATION AND SAFETY
OPERATION

o Make sure the bowl is clean before starting operation.
Pour flour, water and other ingredients in compliance with the capacity of the bowl. See Table 4
to learn the capacity. <
To start the appliance put the plug in the socket and press the start button.
Stop the appliance after dough reached necessary consistency.
Unplug the appliance; discharge the bowl.
Clean the appliance after operation.

The fork must rotate in the same direction as it shown on the frame label. If
the fork rotates in the opposite direction switch two-phased cable. (For three-
phased models).

Do not fill the bowl while operating. Stop the appliance before filling with
flour, water or any other ingredient.

It is very important to operate the appliance in hygiene environment in sense
of human and environmental health. Therefore do not operate the appliance
in moist, dirty, oily and dusty places.

N

*  M: Mono-phase Motor Models
** T : Three-phase Motor Models
14
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OPERATING CAPACITY

Operating capacity of the appliance depends on factors listed below:

- Dough structure

- Environmental variety
- Ambient temperature

C€

- Blend quality
UHM 5 UHM10 | UHM15 | UHM 25 UHM 35 UHM 50 UHM 100 UHM 150
Flour 5kg 10 Kg 15Kg 25 kg 35Kg 50 Kg 100 Kg 150 Kg
Dough 7kg 13Kg 20 Kg 30 kg 50 Kg 75 Kg 130 Kg 180 Kg
Table 4 — Capacity
SAFETY

The possible dangerous situations regarding the appliance are crash, cut, and loss of balance. Within
operational space of the spiral fork there are risk of crash and cut. The gap between the bowl and the
housing is made wide to prevent any accident.

Do not open back cover when operating.

/N

Do not touch moving parts of the appliancee, like bowl and spiral fork, when

operating.

CLEANING, HYGIENE

I\

Switch off the main switch and pull the plug from the socket before cleaning.

Start the cleaning only after finishing operating and shutting down the appliance.
Remove the plug from the socket before cleaning.

Clean the bowl of material left.

Make sure no dough left on the lower part of the fork.

Use hot water and detergent to clean the bowl and spiral fork.
Make sure no dough left after cleaning the fork.

Do not clean the appliance with pressurized water.

Do not clean the appliance when operating.

Clean the parts of the appliance with damp cloth daily.

Clean the ventilation once a month.

Start the appliance after complete drying

Do not clean the bowl when operating.

A\
/N

Do not clean the appliance with pressurized water.
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TROUBLESHOOTING

The plug may not be connected

C€

Connect the plug to power
supply

The main switch, on the right side
of the frame, may be turned off

Bring the main switch from 0
to I position to turn on

The fork always rotates in
direction of the arrow labelled

The fork may rotate in the opposite on the housing. Check the

direction direction of rotation, change
the two-phased cable if
necessary
Stop the appliance, pull the
The bowl may be damaged plug from the socket, check the

bowl and the appliance
Stop the appliance, pull the
plug from the socket, check if
there is foreign body in the

Foreign body may fall into the bowl

bowl
The plug may be connected Check the plug and adjust if
improperly necessary

Open the cable and check if
there is any fault if necessary

Plug cable may be torn and/or there
may be lack of phase

Table — 5 Fault causes

MAINTENANCE
Clean the air well in rear part of the appliance with damp cloth daily. The appliance does not require any

other periodic maintenance.

WARRANTY

Dough Kneading Machines are under warranty for 1 year for any material or workmanship fault.

Warranty is invalid in case of failure due to violating rules specified in operation instructions.

BOSFOR END.MUTF.MAK.SAN.TIC.LTD.STI. is not responsible for any damage or loss that may occur

due to operational fault.

BOSFOR ENDUSTRIYEL MUTFAK MAKINALARI SAN. TiC.LTD. STI.

Address: Osmangazi Mah. 3142 Sok. No.3/1 Kirac / Esenyurt 34522 Istanbul / Turkey
Tel: +90 212 481 19 74

www.bosformakina.com.tr

E-mail: sales @bosformakina.com.tr

BOSFOR, reserves the rights to change any products without notice. Technical data, drawings, scales,
working capacities and illustrations for informative purposes only. The manufacturer shall not be liable for
any typographical errors that may occur.
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GEBRAUCHS- UND WARTUNGSANLEITUNG

VORWORT

Herzlichen Gliickwunsch zur Auswahl ihrer Maschine. Das vom Industrie und Wirtschaftsministerium
festgestellte Betriebsleben der Maschine betrdgt 6 bis 10 Jahre. BOSFOR END.MUTFAK MAK.SAN.VE
TIC.LTD.STI. wird vor und nach der Herstellung sorgfiltig getestet und so an den Endverbraucher gebracht.

Das Ziel bei der Vorbereitung dieses Handbuches ist, dass Sie ithre Maschine besser kennenlernen um sie
lange Jahre effektiv einsetzen zu konnen und lhnen zu zeigen wie Sie in einem Problemfall vorgehen
sollten. Die Gebrauchsanweisung bietet Informationen {tiber Installation, Gebrauch und Sicherheit,
Reinigung und Hygiene, Auffinden von Fehler, Wartung, Gewdhrleistung, autorisierter technischer
Kundendienst und Regel die befolgt werden miissen.

BOSFOR END.MUTFAK MAK.SAN.VE TIC.LTD.STI. haftet nicht fiir Schiden und Verluste durch
regelwidrige Installation und/oder regelwidrigen Gebrauch.

Einer der Hauptprinzipien von BOSFOR END.MUTFAK MAK.SAN.VE TIC.LTD.STI. ist es, ihre
Produkte anhand von technischen Entwicklungen und die damit verbundenen Komponenten
weiterzuentwickeln. Deshalb behilt sich BOSFOR END.MUTFAK MAK.SAN.VE TIC.LTD.STI. das
Recht vor, an den Produkten und Produkteigenschaften unangekiindigte Anderungen vorzunehmen.

Wir empfehlen Thnen die Gebrauchsanweisung sorgfiltig durchzulesen und Sie fiir den Bedarf gut
aufzubewahren und wiinschen Ihnen viel Spaf3 mit Threr Maschine.

BOSFOR END.MUTFAK MAK.SAN.VE TIC.LTD.STI
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PRASENTATION
ERKLARUNG

Dieses Dokument Umfasst Informationen beziiglich Installation, Gebrauch und Sicherheit, Reinigung und

Hygiene, Auffinden von Fehler, Wartung, Gewéhrleistung und Kontaktdaten fiir Teigknetmaschinen.
Fur weitere detaillierte Informationen kontaktieren Sie bitte unseren technischen Kundendienst.
WARNHINWEISE UND ZEICHEN

Die Warnhinweise die sich in der Gebrauchsanleitung und auf der Maschine befinden.

GEFAHR

>

WO SIE DIESES ZEICHEN SEHEN BESTEHT EINE GEFAHRLICHE SITUATION. FALLS SIE DIE
REGELN NICHT EINHALTEN KONNEN SIE DAS LEBEN VERLIEREN ODER SICH VERLETZEN.

A STROMGEFAHR
WO SIE DIESES ZEICHEN SEHEN BESTEHT DIE GEFAHR AUF STROMSCHLAG UND
VERBRENNUNG.

VERFANGUNGSGEFAHR FUR ARME UND KORPER

>

ES BESTEHT DIE GEFAHR, DASS IHRE ARME ODER IHR KORPER SICH IN DEM
DREHENDEN MISCHER VERFANGT

GEBRAUCHSANWEISUNG

LESEN SIE VOR JEDER PROZEDUR BEZUGLICH IHRER MASCHINE DIE
GEBRAUCHSANLEITUNG DURCH UND VERSTEHEN SIE DEN INHALT.

INFORMATION

& 3

DIE DATEN DIE ZUSAMMEN MIT DIESEM ZEICHEN ANGEBOTEN WERDEN SIND
INFORMATIV.

e SIEHE

FUR NAHERE INFORMATIONEN SEHEN SIE BITTE DIE STELLE MIT DIESEM ZEICHEN.

18
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EINFUHRUNG

DEFINITION

Die Teigknetmaschinen wurden speziell entwickelt um den Teigknetbedarf von kleineren und mittelgroen
Bicker, Konfiserien, Hotels, Pizzerias, Krankenhduser, Mensas, Schulen, Heime, Restaurants und sonstigen
industriellen Kiichen zu decken. Die Teigknetmaschinen verkiirzen die Teigknetzeit. Der Kessel, das
Riihreisen und die Riihrachse aus Edelstahl sind fiir die Gesundheit geeignet. Sie sind wegen ihre robuste
Bauart langlebig.

01 SANZIMAN
02 SANZIMAN KAPAG

03 SANZIMAN ¥ AN S0MINUT

04 SANZIMAN ON SOMUNU

05 SANZIMAN ¥ ATAGI

06 SON3UZ VIDA DISLIST

07 SONSUZ ViDA KARSILIK DI,
08 SANZIMAN-K ARISTIRICT MiLD
09 GATAL KONIGT

10 GATAL SIEMS SOMUNT

11 KARISTIRICT GATAL

12 FANZIMAN K ASNAGT

13 MOTOR KASH A%

14 KAZAN MILT ¥ ATAGT

15 KAZAN FLANST

16 KAZAN VAT AK KAPAGT

17 KAZAN KONIK MILE

18 DISLI SIKMA SOLIUNU

19 KAZAN

20 ALT TABLA

21 KULE

22 KASNAK MUHAFAZA

23 PERFORE

24 MOTOR

Abb. 1 — Profilansicht der Maschine
VERSCHIEDENE MODELLE
UHM S5 : 7 kg Teigknetkapazitit
UHM 10 : 13 kg Teigknetkapazitit
UHM 15 : 20 kg Teigknetkapazitit
UHM 25 : 30 kg Teigknetkapazitit
UHM 35 : 50 kg Teigknetkapazitét
UHM 50 : 75 kg Teigknetkapazitit
UHM 100 : 130 kg Teigknetkapazitét

UHM 150 : 180 kg Teigknetkapazitét
19
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INSTALLATION
Lassen Sie die Installation bitte nur vom qualifizierten Personal durchfiihren.

MASSE, GEWICHT und VOLUMEN
Diese Daten dienen Informationszwecken.

C€

Uberpriifen Sie ob die Eigenschaften Threr Maschine mit den Informationen auf dem Aufkleber
iibereinstimmen.

Modelle UHM
UHM 5 UHM10 | UHM 15 |UHM25 | UHM 35| UHM 50 | UHM 100 150
Mafie 33*%57*50 44%62*58 53*%71%66 54%86%76 55%93*77 82*111%90 88+122%102 122*162*127
Tafel 1
Modelle UHM
UHM 5 UHM 10 | UHM 15 | UHM 25 | UHM 35| UHM 50 UHM 100 150
Volumen
(m3) 0,10 0,16 0,25 0,35 0,39 0,82 1,10 2,51
Gewicht
(Kg) 28 46 55 75 85 140 180 395
Kesseldur
% %
z‘l‘;‘)‘*sser 30718 36*19 43225 | 50%29 60+30 75%35 g5rg3 | 100752
Tafel 2
TRANSPORT

Bevorzugen Sie den Transport mit einem Gabelstapler oder Palette. Das Schwerezentrum der Maschine
befindet ndher hinten. Beachten Sie diesen Punkt beim Transport mit Gabelstapler, Palette oder sonstigem.

Treffen Sie beim Transport alle notigen Vorkehrungen um das Umkippen
der Maschine zu verhindern. Das Schwerezentrum der Maschine befindet
niaher hinten.

A\
A\

Tragen Sie die Maschine nicht indem Sie sie schieben.

PLATZIERUNG
- Platzieren Sie die Maschine auf einer ebenen Unterfldache.
- Seien Sie sicher, dass die Maschine beim Betrieb fixiert ist.

STROMVERBINDUNG
- Lassen Sie die Stromversorgung vom qualifizierten Fachpersonal herstellen.

- Seien sie sicher, dass die Spannung des Stromnetzes der Spannung auf dem Produktaufkleber
entspricht.
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Modelle
Eiigenschaften | UHM | UHM | UHM | UHM | UHM | UHM | UHM | UHM
5 10 15 25 35 50 100 150
M* | 025 | 037 | 055 | 055 | 075 | 15 1,5 -
Motor (kW) | pus | 025 | 037 | 055 | 055 | 075 | 15 1,5 22
Nominale M |[~IN|[~IN| ~IN | ~IN | ~IN | ~IN | ~IN -
Phase T | 3N | ~3N | ~3N | ~3N | ~3N | ~3N <3N ~3N
Spannung M| 220 | 220 | 220 | 220 | 220 | 220 220
v) T | 380 | 380 | 380 | 380 | 380 | 380 380 380
Frequenz (Hz) | 50/60 | 50/60 | 50/60 | 50/60 | 50/60 | 50/60 | 50/60 | 50/60
Tafel 3 — Motoreigenschaften

A\

Die Umdrehungsrichtung des Riihreisens muss der Pfeilrichtung auf dem
Aufkleber entsprechen. Falls dies nicht der Fall ist, so tauschen Sie die Pliitze
der zwei Phasenkabel im Stecker.

I\

Die Maschine muss iiber den gelb-griinen Kabel geerdet werden.

GEBRAUCH, SICHERHEIT

BETRIEB

Stellen Sie vor dem Arbeiten Sicher, dass der Kessel sauber ist.
Geben Sie der Betriebskapazitit Threr Maschine entsprechende Mengen an Mehl, Wasser und
sonstige Materialien in den Kessel. Siche < Tafel 4 fiir die Kapazitit der Maschine.
Stecken Sie den Stecker ein und schalten Sie die Maschine ein indem Sie den Schaltet betatigen.
Schalten Sie die Maschine ab sobald der Teig die gewiinschte Konsistenz erreicht hat.
Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und entleeren Sie den Kessel mit einem sauberen

Apparat.
Reinigen Sie die Maschine vor der ndchsten Anwendung.

Die Umdrehungsrichtung des Riihreisens muss der Pfeilrichtung auf dem
Aufkleber entsprechen. Falls dies nicht der Fall ist, so tauschen Sie die Plitze
der zwei Phasenkabel im Stecker. (Dieser Hinweis gilt fiir Modelle mit
triphasischem Motor)

VAN

Versuchen Sie nicht Mehl, Wasser oder sonstiges Material in den Kessel zu
geben wihrend die Maschine liduft. Schalten Sie die Maschine aus bevor Sie
Material hinzufiigen.

®

Es ist fiir die Gesundheit und fiir die Umwelt wichtig, dass Sie die Maschine
in einem hygienischen Umfeld betreiben. Deshalb vermeiden Sie bitte den
Betrieb in feuchten, dreckigen, fettigen und staubigen Umgebungen.

21



bostor

ENDUSTRIYEL MUTFAK MAKINALARI

BETRIEBSKAPAZITATEN
Die Betriebskapazitit [hrer Maschine hiang von den folgenden Faktoren ab:
- Struktur des Materials

C€

- Umweltverdnderungen
- Umgebungstemperatur
- Art der Mischung
Material | yyvs | yEM10 | UHM 15 | UHM25 | UHM35 | UHM50 | UHM 100 | UHM 150
Mehl 5kg 10 Kg 15 Kg 25 kg 35 Kg 50 Kg 100 Kg 150 Kg
Teig 7 kg 13 Ke 20Kg 30 kg 50 Kg 75 Kg 130 Kg 180 Kg
| Tafel 4 — Betriebskapazitiiten

Diese Daten dienen ausschlieBlich Informatinszwecken.

SICHERHEIT

Mogliche Gefahrensituationen mit Ihrer Maschine sind Zerquetschen, Scheren, Verfangen, Stofe und
Stabilitdtsverlust. Es besteht die Gefahr des Zerquetschens, Scherens, Verfangen und Stofens im Bereich
des beweglichen Riihreisens. Der Abstand zwischen Kessel und Gehduse wurde gegen eine
Verfangungsgefahr breit gehalten. Bei den Beweglichen Teilen wurde gegen die Verfangungsgefahr der
Abstand zwischen Kessel und Gehduse breit gehalten.

Versuchen Sie nicht die hintere Abdeckung zu 6ffnen wihrend die Maschine
lauft.

Beriihren Sie den beweglichen Kessel und Riihreisen nicht wiihrend des
Betriebs.

REINIGUNG, HYGIENE

/N

e Fangen Sie mit der Reinigung nach der Vollendung der Arbeit mit der Maschine an und fithren
Sie die Reinigung bei ausgeschalteter Maschine durch.

Unterbrechen Sie die Stromzufuhr vor der Reinigung.

Entfernen Sie das Restmaterial im Kessel.

Gehen Sie sicher, dass kein Material unter dem Riihreisen verblieben ist.

Reinigen Sie den Kessel und den Riihreisen mit Wasser und Seife.

Wenn Sie den Riihreisen reinigen, gehen Sie sicher, dass kein Material auf dem Eisen bleibt.
Waschen Sie die Maschine nie mit Hochdruckwasser.

Versuchen Sie nie die Maschine wihrend des Betriebs zu reinigen.

Wischen Sie die Teile auler Kessel und Riihreisen téglich mit einem feuchten Tuch ab.
Reinigen Sie die Liiftungsd ffnungen auf der Riickseite mindestens einmal pro Monat
Schalten Sie Thre Maschine erst wieder an, nachdem sie vollstindig getrocknet ist.

Schalten Sie die Maschine vor der Reinigung ab und ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose.

22



bostor

ENDUSTRIYEL MUTFAK MAKINALARI

C€

A\

Versuchen Sie nie den Kessel wihrend des Betriebs zu reinigen.

I\

Waschen Sie die Maschine nie mit Hochdruckwasser.

FEHLERSUCHE

Stecker nicht eingesteckt

Stecken Sie den Stecker ein

Der Schalter auf der rechten
Seite des Gehauses ist nicht
eingeschaltet

Um den Schalter
einzuschalten, bewegen Sie ihn
von Position ,,0° zu Position
,,I“

Das Kneteisen bewegt sich in
der umgekehrten Richtung als
die vorgesehene Richtung

Das Kneteisen sollte sich
immer in Richtung des Pfeils
auf dem Gehduse drehen.
Uberpriifen Sie die
Drehrichtung und tauschen Sie
ggf. die Plitze der beiden
Phasenkabel im Stecker.

Kessel beschadigt

Stoppen Sie die Maschine,
ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und tiberpriifen Sie

den Kessel manuell und
visuell.

Fremdkorper im Kessel

Stoppen Sie die Maschine,
ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und tiberpriifen Sie,
ob sich Fremdkorper im Kessel

befinden.

Stecker nicht richtig

Uberpriifen Sie ob alle Stecker
richtig eingesteckt sind und

eingesteckt korrigieren Sie diese
gegebenenfalls
Stromkabel beschadigt Offnen Sie bei Bedarf den
und/oder Phase erreicht das Stecker um Probleme mit den
Ziel nicht vollstindig Kabeln auszuschlieSen

Tafel — 5 Fehlerursachen
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WARTUNG
Reinigen Sie tdglich die Liftungsoffnungen auf der Riickseite der Maschine mit einem feuchten
Tuch. IThre Maschine benétigt keine sonstige regelméfige Wartung.

GEWAHRLEISTUNG

Es wird fiir die Maschinen eine 1-jdhrige Gewahrleistung gegen Verarbeitungsmingel angeboten.

BOSFOR MAKINA haftet nicht fiir Schiden und / oder Verluste, die aufgrund von Bedienungsfehlern
entstehen konnen.

BOSFOR MAKINA behilt sich das Recht vor, die Produkte ohne vorherige Ankiindigung zu findern. Die in diesem Handbuch
verwendeten technischen Informationen, Bilder, Malle, Arbeitskapazititen und Abbildungen sind rein informativ. Unsere Firma haftet

nicht fiir eventuelle Schreibfehler.

BOSFOR ENDUSTRIYEL MUTFAK MAKINALARI SAN. TiC.LTD. STI.

Address: Osmangazi Mah. 3142 Sok. No.3/1 Kirac / Esenyurt 34522 Istanbul / Turkei
Tel: +90 212 481 19 74

www.bosformakina.com.tr

E-mail: sales@bosformakina.com.tr
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