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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft eine Lebensmittelzerklei-
nerungsvorrichtung mit einem Basisteil, das eine Auf-
nahme fir einen Schneideinsatz mit wenigstens einer
Schneidklinge aufweist, und mit einem Betatigungsteil,
das mit dem Basisteil gelenkig verbunden ist und das
zum Hindurchdricken von zu zerkleinerndem Lebens-
mittelgut gegen den Schneideinsatz schwenkbar ist
[0002] Ein Gerat dieser Art ist beispielsweise aus DE
10 2009 023 167 A1 bekannt. Diese Druckschrift offen-
bart eine Vorrichtung zum Schneiden von Nahrungsmit-
teln, wie Obst und Gemise, mit einem mehrere Schnei-
den aufweisenden Schneideinsatz und einem Betati-
gungsteil, welche gegeneinander verschwenkbar gela-
gert sind. Zum Schneiden des Schneidgutes wird das
Betatigungsteil gegen den Schneideinsatz gedriickt, wo-
bei das Betatigungsteil einen Stempel aufweist, der das
Schneidgut durch den Schneideinsatz hindurchdriickt,
wobei die Schneiden in korrespondierende Vertiefungen
des Stempels eintauchen. Der Schneideinsatz weist ei-
nen Schneidrahmen auf, in dem Schneidklingen gehal-
ten sind. Die Vorrichtung weist ferner ein Deckelteil zum
Anbringen an einem Aufnahmebehalter fiir das geschnit-
tene Schneidgut auf, wobei das Deckelteil eine Offnung
aufweist, die einen Durchgang fiir das geschnittene
Schneidgut bildet. Diese Druckschrift offenbart aus-
schlief3lich einen Schneideinsatz mit einer durchgehen-
den, ununterbrochenen und von einem duReren Rahmen
umgebenen Schneidklingenanordnung. Ein solcher
Schneideinsatz hat den Vorteil einer gréReren Schneid-
flache, jedoch den Nachteil einer geringeren Flexibilitat
hinsichtlich verwendbarer Schneidmuster.

[0003] DE 202011050041 U1 weisteinenbesonderer
Schneideinsatz fir eine Lebensmittelzerkleinerungsvor-
richtung auf. Der Schneideinsatz weist in einem ersten
Bereich eine erste Schneidklingenanordnung und in ei-
nem zweiten, von dem ersten Bereich verschiedenen Be-
reich, eine zweite Schneidklingenanordnung auf. Bei-
spielsweise kann vorgesehen sein, dass die erste
Schneidklingenanordnung einen anderen Klingenab-
stand und/oder eine andere Klingenausrichtung
und/oder ein anderes Klingenmuster und/oder andere
Klingentypen aufweist, als die zweite Schneidklingena-
nordnung. Die erste Schneidklingenanordnung und die
zweite Schneidklingenanordnung sind durch einen Zwi-
schensteg voneinander getrennt. Ein  solcher
Schneideinsatz hat den Vorteil einer groRen Flexibilitat
hinsichtlich der zur Verfiigung gestellten Schneidmuster,
jedoch den Nachteil kleinerer Schneidflachen. Die ge-
nannte Druckschrift offenbart auRerdem eine Lebensmit-
telzerkleinerungsvorrichtung mit einem Betatigungshe-
bel, an dem zwei Pressstempel angeordnet sind.
[0004] DE 202010013 110 U1 offenbart eine Zerklei-
nerungsvorrichtung fir Lebensmittel, die ein Schneidteil
mit einem Deckelteil und einem daran schwenkbar ge-
lagerten Betatigungsteil zum Hindurchdriicken von zu
zerkleinerndem Lebensmittelgut durch das Schneidteil
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aufweist. Das Betatigungsteil ist vom Deckelteil abnehm-
bar und weist einen Pressstempel auf.

[0005] Es ist die Aufgabe der vorliegenden Erfindung
eine Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung anzuge-
ben, die individuell an unterschiedliche Zerkleinerungs-
anforderungen unterschiedlicher Lebensmittel anpass-
bar ist.

[0006] Die Aufgabe wird durch eine Lebensmittelzer-
kleinerungsvorrichtung gel6st, die dadurch gekenn-
zeichnet ist, dass

a. die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung einen
Schneideinsatz mit voneinander rdumlich getrenn-
ten Schneidbereichen, die durch einen Zwischen-
steg voneinander getrennt sind und einen
Schneideinsatz mit einer nicht, insbesondere nicht
durch einen Zwischensteg, unterbrochenen
Schneidklingenanordnung aufweist und dass in die
Aufnahme wahlweise der Schneideinsatz mit von-
einander raumlich getrennten Schneidbereichen,
die durch einen Zwischensteg voneinander getrennt
sind, oder der Schneideinsatz mit einer nicht unter-
brochenen Schneidklingenanordnung eingefligt und
bei einem Zerkleinerungsvorgang verwendet wer-
den kénnen, oder dass

b. die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung einen
Schneideinsatz mit voneinander rdumlich getrenn-
ten Schneidbereichen, die durch einen Zwischen-
steg voneinander getrennt sind und mehrere, von-
einander separate Schneideinsétze, insbesondere
mit jeweils einem eigenen Rahmen, die gleichzeitig
und gemeinsam in die Aufnahme einsetzbar sind,
aufweist und dass in die Aufnahme wahlweise der
Schneideinsatz mit voneinander rdumlich getrenn-
ten Schneidbereichen, die durch einen Zwischen-
steg voneinander getrennt sind, oder gleichzeitig die
mehreren separaten Schneideinsatze eingefligt und
bei einem Zerkleinerungsvorgang verwendet wer-
den kénnen, oder dass

c. die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung einen
Schneideinsatz mit einer nicht, insbesondere nicht
durch einen Zwischensteg, unterbrochenen
Schneidklingenanordnung und mehrere, voneinan-
der separate Schneideinsatze, insbesondere mit je-
weils einem eigenen Rahmen, die gleichzeitig und
gemeinsam in die Aufnahme einsetzbar sind, auf-
weist und dass in die Aufnahme wahlweise der
Schneideinsatz mit einer nicht unterbrochenen
Schneidklingenanordnung oder gleichzeitig die
mehreren separaten Schneideinsatze eingefliigt und
bei einem Zerkleinerungsvorgang verwendet wer-
den kénnen.

[0007] Die erfindungsgemafe Lebensmittelzerkleine-
rungsvorrichtung hat den besonderen Vorteil, dass un-
terschiedlichste Typen von Schneideinsatzen - in vorteil-
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hafter Weise auch gemeinsam und gleichzeitig - verwen-
det werden kénnen. Der Benutzer kann demgemaR in
Abhangigkeit von den gerade vorliegenden Zerkleine-
rungsanforderungen auswahlen, ob er beispielsweise
ein exotisches Schneidmuster bendtigt oder ob er bei-
spielsweise eine grolRe, durchgehende Schneidflache fiir
groRere Lebensmittelteile bendtigt.

[0008] In erfindungsgemaRler Weise wurde erkannt,
dass die Verwendung unterschiedlicher Typen von
Schneideinsatzen oft durch die spezielle Auspragung
des jeweiligen Betatigungsteils verhindert ist. Beispiels-
weise ist es zumeist nicht moglich, ein Betatigungsteil
mit einem durchgehenden, ununterbrochenen Press-
stempel zusammen mit einem Schneideinsatz zu ver-
wenden, der zwei, durch einen Zwischensteg voneinan-
der getrennte Schneidbereiche aufweist, weil der Zwi-
schensteg ein Eintauchen des Pressstempels in die
Schneidklingen verhindern wiirde. Ebenso ist es in der
Regel nicht mdglich ein Betatigungsteil mit zwei rdumlich
voneinander beabstandeten Pressstempeln zu verwen-
den, um ein Schneidgut durch einen durchgehenden, un-
unterbrochenen Schneideinsatz hindurch zu driicken,
weil in dem Zwischenbereich zwischen den Pressstem-
peln kein Druck auf das Schneidgut ausgetibt werden
kann.

[0009] Diesem Problem kann in erfindungsgemaRer
Weise beispielsweise dadurch begegnet werden, dass
mehrere Betatigungsteile vorhanden sind, die im Aus-
tausch gegeneinander an dem Basisteil, vorzugsweise
werkzeuglos, gelenkig angebracht werden kénnen, wo-
bei jedes der Betatigungsteile darauf abgestimmt ist, mit
einem bestimmten Schneideinsatz oder mit einer be-
stimmten Konfiguration von Schneideinsédtzen zusam-
men verwendet zu werden. Es ist in erfindungsgemaler
Weise alternativ auch méglich, ein und dasselbe Betati-
gungsteil zu verwenden, wobei jedoch an dem Betati-
gungsteil unterschiedliche, vorzugsweise abnehmbare,
Pressstempel und/oder unterschiedlich angeordnete
Pressstempel zum Einsatz kommen. Beide Mdglichkei-
ten zur Lésung des vorgenannten Problems sind nach-
folgend im Detail beschrieben.

[0010] Beieinerbesonderen Ausfliihrung sind mehrere
Betatigungsteile mit voneinander unterschiedlichen
Pressstempeln und/oder Pressstempelanordnungen
vorhanden. Hierbei kanninsbesondere vorgesehen sein,
dass ein Betéatigungsteil zur Verwendung mit einem
Schneideinsatz mit voneinander rdumlich getrennten
Schneidbereichen, die durch einen Zwischensteg von-
einander getrennt sind, ausgebildet ist. Alternativ oder
zusatzlich kann auch vorgesehen sein, dass ein Betati-
gungsteil zur Verwendung mit einem Schneideinsatz mit
einer nicht, insbesondere nicht durch einen Zwischen-
steg, unterbrochenen Schneidklingenanordnung ausge-
bildet ist und/oder dass ein Betatigungsteil zur Verwen-
dung mit mehreren, gleichzeitig in die Aufnahme einge-
fugten Schneideinséatzen, insbesondere Schneideinsat-
ze mit jeweils einem eigenen Rahmen, ausgebildet ist.

[0011] Beieiner besonderen Ausflihrung dieser Art ist
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vorgesehen, dass das Betatigungsteil, das zur Verwen-
dung mit einem Schneideinsatz mit voneinander raum-
lich getrennten Schneidbereichen, die durch einen Zwi-
schensteg voneinander getrennt sind, ausgebildet ist,
mehrere voneinander beabstandete Pressstempel auf-
weist und/oder dass das Betéatigungsteil, das zur Ver-
wendung mit einem Schneideinsatz mit einer nicht, ins-
besondere nicht durch einen Zwischensteg, unterbro-
chenen Schneidklingenanordnung ausgebildet ist, einen
einzigen, ununterbrochenen Pressstempel aufweist. Al-
ternativ oder zusatzlich kann auch vorgesehen sein, dass
das Betatigungsteil, das zur Verwendung mit mehreren,
gleichzeitig in die Aufnahme eingefligten Schneideinsat-
zen, insbesondere Schneideinsatze mit jeweils einem ei-
genen Rahmen, ausgebildet ist, mehrere voneinander
beabstandete Pressstempel aufweist.

[0012] Besonders flexibel einsetzbar ist eine Ausfiih-
rungsform, bei der wenigstens einer der Pressstempel
von dem Betatigungsteil abnehmbar ausgebildet ist
und/oder beiderwenigstens einer der Pressstempel aus-
tauschbar ausgebildet ist.

[0013] Bei einer besonderen Ausfiihrungsform sind
mehrere Pressstempel vorhanden, die an dem Betati-
gungsteil, vorzugsweise werkzeuglos wieder l6sbar,
festlegbar sind oder festgelegt sind. Alternativ oder zu-
satzlich kann auch vorgesehen sein, dass mehrere
Pressstempel vorhanden sind, die in unterschiedlichen
Pressstempelanordnungen an dem Betatigungsteil, vor-
zugsweise werkzeuglos wieder lsbar, festlegbar sind
oder festgelegt sind, und/oder dass das Betatigungsteil
einen Pressstempel aufweist, der durch einen weiteren
Pressstempel zu einem Pressstempel mit einer anderen
Form und/oder anderen GroRe ergénzt werden kann
oder erganzt ist.

[0014] Hierbei kann insbesondere vorgesehen sein,
dass ein Pressstempel oder eine Pressstempelanord-
nung zur Verwendung mit einem Schneideinsatz mit von-
einander raumlich getrennten Schneidbereichen, die
durch einen Zwischensteg voneinander getrennt sind,
ausgebildetist und/oder dass ein Pressstempel oder eine
Pressstempelanordnung zur Verwendung mit einem
Schneideinsatz mit einer nicht, insbesondere nicht durch
einen Zwischensteg, unterbrochenen Schneidklingena-
nordnung ausgebildetist. Alternativ oder zusatzlich kann
auch vorgesehen sein, dass ein Pressstempel oder eine
Pressstempelanordnung zur Verwendung mit mehreren,
gleichzeitig in die Aufnahme eingefligten Schneideinsat-
zen, insbesondere Schneideinsatze mit jeweils einem ei-
genen Rahmen, ausgebildet ist.

[0015] Beieinerganzbesonderen Ausfiihrungsformist
ein ununterbrochener Pressstempel durch Aneinander-
figen und/oder unmittelbares Nebeneinanderanordnen
von mehreren Einzelpressstempeln gebildet.

[0016] Inganzbesondersvorteilhafter Weise kannvor-
gesehen sein, dass wenigstens ein Pressstempel in un-
terschiedlichen Positionen an dem Betatigungsteil fest-
legbar ist. Vorzugsweise kénnen mehrere Pressstempel
jeweils in unterschiedlichen Positionen an dem Betati-
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gungsteil festgelegt werden. Auf diese Weise ist eine
Vielzahl unterschiedlicher Pressstempelanordnungen
ermoglicht.

[0017] Die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung
kann einen Schneideinsatz mit voneinander raumlich ge-
trennten Schneidbereichen, die durch einen Zwischen-
steg voneinander getrennt sind und einen Schneidein-
satz mit einer nicht, insbesondere nicht durch einen Zwi-
schensteg, unterbrochenen Schneidklingenanordnung
und mehrere, voneinander separate Schneideinsatze,
insbesondere mit jeweils einem eigenen Rahmen, die
gleichzeitig und gemeinsam in die Aufnahme einsetzbar
sind, aufweisen.

[0018] Hierbei kann insbesondere vorgesehen sein,
dass der Schneideinsatz mit voneinander rdumlich ge-
trennten Schneidbereichen, die durch einen Zwischen-
steg voneinander getrennt sind, einen die Schneidberei-
che umgebenden, umlaufenden Rahmen aufweist,
und/oder dass der Schneideinsatz mit einer nicht, insbe-
sondere nicht durch einen Zwischensteg, unterbroche-
nen Schneidklingenanordnung, einen umlaufenden, du-
Reren Rahmen aufweist.

[0019] Beieiner besonderen Ausfiihrungsform ist vor-
gesehen, dass der Schneideinsatz mit voneinander
raumlich getrennten Schneidbereichen, die durch einen
Zwischensteg voneinander getrennt sind, die Aufnahme
vollstandig ausfiillend in das Basisteil einsetzbar ist. Al-
ternativ oder zusatzlich kann auch vorgesehen sein, dass
der Schneideinsatz mit einer nicht, insbesondere nicht
durch einen Zwischensteg, unterbrochenen Schneidklin-
genanordnung, die Aufnahme vollstdndig ausflllend in
das Basisteil einsetzbar ist und/oder dass die mehreren,
voneinander separaten Schneideinséatze, insbesondere
mit jeweils einem eigenen Rahmen, gleichzeitig der Art
in die Aufnahme einsetzbar sind, dass Sie diese vollstan-
dig ausfillen. Auf diese Weise ist unter anderem sicher-
gestellt, dass kein Schneidgut an dem Schneideinsatz
bzw. an den Schneideinsatzen vorbei beispielsweise in
ein Gefall zum Auffangen des geschnittenen Gutes ge-
langen kann.

[0020] Ein zuverlassiges Hindurchdriicken durch den
jeweiligen Schneideinsatz bzw. die jeweiligen
Schneideinsatze kann dadurch erreicht werden, dass
wenigstens einer der Pressstempel Ausnehmungen, ins-
besondere Schlitze aufweist, in die die Schneidklingen
des Schneideinsatzes bei einem Zerkleinerungsvorgang
eintauchen koénnen.

[0021] Insbesondere um exotische Schneidmuster
realisieren zu kdnnen kann vorgesehen sein, dass we-
nigstens ein Schneideinsatz mehrere, in unterschiedli-
chen Ebenen ubereinander angeordnete Schneidklin-
gen aufweist und dass wenigstens ein Pressstempel zum
Hindurchdriicken von zu zerkleinerndem Gut durch die-
sen Schneideinsatz vorhanden ist.

[0022] Beieinerbesonderen Ausfiihrung weistdas Be-
tatigungsteil eine Gelenkkopfaufnahme auf, in die ein,
beispielsweise als Zapfen ausgebildeter, Gelenkkopf
des Basisteils zur Bindung der gelenkigen Verbindung
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aufgenommen werden kann. Insbesondere kann vorteil-
haft vorgesehen sein, dass das Basisteil einerseits we-
nigstens einen Gelenkkopf aufweist und das Betati-
gungsteil andererseits eine korrespondierende Gelenk-
kopfaufnahme zur Bildung einer gelenkigen Verbindung
aufweist, oder dass das Betatigungsteil einerseits we-
nigstens einen Gelenkkopf und das Basisteil anderer-
seits eine korrespondierende Gelenkkopfaufnahme zur
Bildung einer gelenkigen Verbindung aufweist

[0023] Beieiner ganz besonders vorteilhaften Ausfiih-
rung ist die gelenkige Verbindung derart ausgebildet,
dass das Betatigungsteil wenigstens in einer bestimmten
Schwenkstellung, insbesondere in der Einlegestellung,
von dem Basisteil, insbesondere ausschliellich durch
Auseinanderziehen von Betatigungsteil und Basistell,
lésbar ist. Die Einlegestellung kann beispielsweise die
Stellung sein, bei der die Ebene des Basisteils relativ zur
Ebene des Betatigungsteils einen Winkel im Bereich von
80-100°, insbesondere von 90°, aufweist. Die beiden
Ebenen sind dadurch charakterisiert, dass sie eine ge-
meinsame Schnittgerade parallel zu der Drehachse von
dem Betatigungsteil und dem Basisteil haben.

[0024] Eine solche Ausflihrung hat den ganz beson-
deren Vorteil, dass das Betéatigungsteil auf einfache Wei-
se gegen ein anderes Betatigungsteil, beispielsweise mit
einem anderen Pressstempel fiir ein anderes Schneid-
teil, ausgetauscht werden kann. Ein weiterer Vorteil liegt
darin, dass das Basisteil und das Betatigungsteil bei-
spielsweise fir einen Reinigungsvorgang einfach und
vorzugsweise ohne Zuhilfenahme eines Werkzeuges
voneinander getrennt werden kénnen.

[0025] Eine solche werkzeugfreie Trennbarkeit von
Basisteil und Betatigungsteil kann beispielsweise da-
durch erreichtwerden, dass die Gelenkkopfaufnahme ei-
ne radiale (")ffnung aufweist, durch die der Gelenkkopf
aus der Gelenkkopfaufnahme in radialer Richtung her-
ausnehmbar oder einsetzbar ist.

[0026] Vorzugsweise ist die gelenkige Verbindung je-
doch derart ausgebildet, dass eine Trennbarkeit aus-
schlieRlich bei der bestimmten Schwenkstellung méglich
ist, so dass auRerhalb dieser Schwenkstellung ein ver-
sehentliches Ldsen der gelenkigen Verbindung vermie-
den ist.

[0027] Beieiner ganz besonders vorteilhaften Ausfiih-
rung weist die Vorrichtung wenigstens eine Antriebsein-
richtung, insbesondere einen Federantrieb, zum Unter-
stutzen oder Bewirken der Schwenkbewegung des Be-
tatigungsteils und/oder des Lebensmittelhobels von ei-
ner SchlieBstellung in eine Einlegestellung und/oder von
einer Einlegestellung in eine Schlie3stellung auf.
[0028] Eine solche Vorrichtung hat insbesondere den
ganz besonderen Vorteil, dass sie einarmig bedient wer-
den kann. Beispielsweise kann vorgesehen sein, dass
der Benutzer mit der einen Hand zu zerkleinerndes
Schneidgut auf das Schneidteil auflegt und anschlieRend
mit der anderen Hand das Betéatigungsteil gegen das
Schneidteil verschwenkt und dabei eine Feder einer als
Federantrieb ausgebildeten Antriebseinrichtung spannt.
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Durch die von der gespannten Feder ausgetiibten Kraft
kann sich das Betatigungsteil nach dem erfolgten Zer-
kleinerungsvorgang selbsttatig - also ohne dass der Be-
nutzer das Basisteil der einen Hand festhalten muss -
wieder von der Schlief3stellung in die Einlegestellung zu-
rick bewegen. Der Benutzer kann folglich die eine Hand
ausschlieBlich dazu verwenden, nach jedem Zerkleine-
rungsvorgang weiteres zu zerkleinerndes Gut auf das
Schneidteil aufzulegen, wahrend er die andere Hand
ausschlieRlich dazu verwendet, das Betatigungsteil von
der Einlegestellung in die SchlieRstellung zu verschwen-
ken.

[0029] Auf diese Weise kann in derselben Zeit eine
wesentlich grolRere Menge an Lebensmittelgut verarbei-
tet werden, weil die Ablaufe sehr viel schneller und ohne
lastiges und zeitraubendes Umgreifen ausgefiihrt wer-
den kénnen.

[0030] Beieiner vorteilhaften Ausfihrungsform ist vor-
gesehen, dass die Antriebseinrichtung wahlweise zu-
schaltbar oder abschaltbar ist und/oder dass die Unter-
stlitzungskraft der Antriebseinrichtung einstellbar ist.
[0031] Ein Abschalten erfolgt vorzugsweise derart,
dass das Betatigungsteil bei abgeschalteter Antriebsein-
richtung relativ zu dem Basisteil frei verschwenkbar ist.
Es kann jedoch auch vorgesehen sein, dass ein Abschal-
ten in der Weise erfolgt, dass keine Verschwenkung des
Betatigungsteils relativ zu dem Basisteil mehr moglich ist.
[0032] Die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung
kann insbesondere dazu ausgebildet sein, fir einen Zer-
kleinerungsvorgang auf einer Arbeitsflache aufgestellt zu
werden. Beispielsweise kann die Lebensmittelzerkleine-
rungsvorrichtung einen Stander, beispielsweise mit
StandfiiRen, zum Aufstellen auf einer Arbeitsflache auf-
weisen. Insbesondere kann auch ein Gefall zum Auffan-
gen des zerkleinerten Lebensmittelguts als Stander aus-
gebildet sein und fungieren.

[0033] Invorteilhafter Weise kann die Lebensmittelzer-
kleinerungsvorrichtung als Deckel ausgebildet sein, der
auf ein Gefal - vorzugsweise die GefalRoffnung vollstan-
dig abdeckend - aufsetzbar und/oder an einem Gefaly
festlegbar ist. Das zerkleinerte Lebensmittelgut kann auf
diese Weise sicher und zuverlassig in dem Gefal auf-
gefangen werden. Insbesondere ist auf diese Weise
auch vermieden, dass ungewiinschte Dinge in das Gefal
zu der Speise gelangen. Dies insbesondere wenn im Kii-
chenbereich gleichzeitig weitere Speisen zubereitet wiir-
den. Weiterhin ist eine Abnahme der Lebensmittelzer-
kleinerungsvorrichtung nach der Benutzung nicht not-
wendig, um einen separaten Deckel aufzusetzen. Dies
gilt insbesondere bei zeitlich kurz unterbrochenen Nut-
zungen der Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung.
[0034] Bei einer besonderen Ausfiihrung ist das Ba-
sisteil als Gefal fur das zerkleinerte Lebensmittelgut
ausgebildet. Zuséatzlich kann ein solches Gefal, auch
als Stander zum Aufstellen der Lebensmittelzerkleine-
rungsvorrichtung auf einer Arbeitsflache ausgebildet
sein.

[0035] Jedoch auch unabhdngig davon, ob das Basis-
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teil auch als Gefal} ausgebildet ist oder nicht kann vor-
teilhaft vorgesehen sein, dass das Basisteil zusatzlich
als Stander zum Aufstellen der Lebensmittelzerkleine-
rungsvorrichtung auf einer Arbeitsflache ausgebildet ist
oder einen Stander zum Aufstellen der Lebensmittelzer-
kleinerungsvorrichtung auf einer Arbeitsflache aufweist.
[0036] Ganzbesonders vorteilhaftistein Klichengerat,
das ein Gefall zum Auffangen des zerkleinerten Gutes
und eine erfindungsgemale Lebensmittelzerkleine-
rungsvorrichtung, die als Deckel fir das Gefal ausge-
bildet ist, aufweist. Hierbei kann in vorteilhafter Weise
insbesondere vorgesehen sein, dass die als Deckel aus-
gebildete Lebensmittelverkleinerungsvorrichtung die
GefaRoffnung vollstandig abdeckend auf das Gefal auf-
setzbar ist. Insbesondere kann zuséatzlich vorgesehen
sein, dass die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung fur
einen Zerkleinerungsvorgang voriibergehend, beispiels-
weise mit einer Schraubverbindung oder mit einer Rast-
verbindung, auf dem Gefalrand festgelegt werden kann.
[0037] In vorteilhafter Weise kann das Kichengerat
dazu ausgebildet sein, flir einen Zerkleinerungsvorgang
auf einer Arbeitsflache aufgestellt zu werden.

[0038] Beispielsweise kann vorgesehen sein, dass
das Gefall des Kiichengerates als Stander zum Aufstel-
len der Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung auf einer
Arbeitsflache ausgebildet ist. Beispielsweise kénnen auf
der AuRenseite des Bodens des Gefalies StandfiiRe, ins-
besondere rutschfeste StandfiiRe aus Gummi oder aus
einem anderen Elastikmaterial, angeordnet sein.
[0039] InderZeichnung istder Erfindungsgegenstand
schematisch dargestellt und wird anhand der Figuren
nachfolgend beschrieben, wobei gleiche oder gleich wir-
kende Elemente zumeist mit denselben Bezugszeichen
versehen sind.

[0040] Dabei zeigen:

Fig.1 ein Ausfiihrungsbeispiel einer erfindungsge-
malen Lebensmittelzerkleinerungsvorrich-
tung,

Fig. 2 beispielhaft die Bildung eines mit einem be-
stimmten Schneideinsatz verwendbaren Beta-
tigungsteils,

Fig. 3  beispielhaft die Bildung eines anderen, mit ei-
nem anderen Schneideinsatz verwendbaren
Betatigungsteils, und

Fig.4  beispielhaft die Bildung eines weiteren, mit ei-
nem weiteren Schneideinsatz verwendbaren
Betatigungsteils.

[0041] Fig. 1 zeigt ein Ausfiihrungsbeispiel einer erfin-
dungsgemalen Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung
1, die ein Basisteil 2 mit einer Aufnahme 3 aufweist. In
die Aufnahme 3 ist ein erster Schneideinsatz 4 eingefligt.
Der erste Schneideinsatz 4 weist in einem ersten
Schneidbereich 5 eine erste Schneidklingenanordnung
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6 und in einem zweiten Schneidbereich 7 eine zweite
Schneidklingenanordnung 8 auf.

[0042] Die erste Schneidklingenanordnung 6 und die
zweite Schneidklingenanordnung 8 sind in einem ge-
meinsamen Rahmen 9 angeordnet und durch einen Zwi-
schensteg 10 voneinander getrennt.

[0043] Die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung 1
weist dartiber hinaus ein Betatigungsteil 11 auf, das mit
dem Basisteil 2 gelenkig verbunden ist und das zum Hin-
durchdriicken von zu zerkleinerndem Lebensmittelgut
gegen den Schneideinsatz 4 geschwenkt werden kann.
An dem Betatigungsteil 11 sind ein erster Pressstempel
12 und ein zweiter Pressstempel 13 derart festgelegt,
dass mit dem ersten Pressstempel 12 zu zerkleinerndes
Gut 14 durch die erste Schneidklingenanordnung 6 ge-
driickt werden kann und dass (alternativ oder zusatzlich)
mit dem zweiten Pressstempel 13 zu zerkleinerndes Gut
durch die zweite Schneidklingenanordnung 8 gedriickt
werden kann.

[0044] Dererste Schneideinsatz 4 kann in erfindungs-
gemaler Weise gegen einen zweiten Schneideinsatz 15,
mit einer nicht, insbesondere nicht durch einen Zwi-
schensteg 10, unterbrochenen Schneidklingenanord-
nung, ersetzt werden, was in der Figur durch den ge-
schwungenen Doppelpfeil dargestellt ist. Der erste
Schneideinsatz 4 ist in der Figur liegend, also lediglich
von der Seite sichtbar, dargestellt, wahrend der zweite
Schneideinsatz 15 aufrecht dargestellt ist. Es versteht
sich von selbst, dass der zweite Schneideinsatz 15 zum
Einsetzen in die Aufnahme 3 noch um 90 Grad gedreht
werden muss.

[0045] Um ein problemloses Hindurchdriicken von zu
zerkleinerndem Gut durch den zweiten Schneideinsatz
15 zu gewahrleisten ist vorgesehen, die gelenkige Ver-
bindung 16 von dem Basisteil 2 mit dem Betatigungsteil
11 zul6sen und das Betatigungsteil 11 durch ein anderes
Betatigungsteil 17, das einen anderen Pressstempel 18,
der speziell auf den Schneidklingenabstand des zweiten
Schneideinsatzes 15 abgestimmt ist, zu ersetzen.
[0046] Die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung 1
ist als Deckel ausgebildet, der auf ein Gefal} 24 rastend
und die GefaRoffnung vollstandig abdeckend aufgesetzt
werden kann. Nachdem das gesamte zu verarbeitende
Lebensmittelgut durch den jeweiligen Schneideinsatz 4,
15 hindurch gedriickt wurde, kann die Lebensmittelzer-
kleinerungsvorrichtung 1 von dem Gefall 24 abgenom-
men werden, beispielsweise um das Gefall 24 zu ent-
leeren.

[0047] Alternativ zu einem Austauschen des Betati-
gungsteils 11 gegen ein anderes Betatigungsteil 17 ware
es moglich, ein Betatigungsteil zu verwenden, an dem
unterschiedliche Pressstempelkonfigurationen, bei-
spielsweise durch Festlegen von Pressstempeln in un-
terschiedlichen Positionen und/oder durch die Verwen-
dung unterschiedlicher Pressstempel, herstellbar sind.
Diese Mdglichkeit ist nachfolgend anhand der Figuren 2
bis 4 beschrieben.

[0048] Figur 2 zeigt beispielhaft die Bildung eines Be-
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tatigungsteils 11, das zur Verwendung mit einem
Schneideinsatz, der zweivoneinander raumlich separate
mit einem Zwischensteg getrennte Schneidbereiche auf-
weist, bestimmt ist. Das Betatigungsteil 11 kénnte auch
zusammen mit zwei voneinander separaten, gemeinsam
und gleichzeitig in eine Aufnahme eines Basisteils ein-
gesetzten Schneideinsatzen verwendet werden.

[0049] An dem Betatigungsteil 11 ist ein Pressstempel
19 festgelegt. Zusatzlich wird an dem Betatigungsteil 11
ein weiterer Pressstempel 20 festgelegt, was durch den
geschwungenen Doppelpfeil illustriert ist. Vorzugsweise
ist der weitere Pressstempel 20 mittels einer einfachen
Steck- und/oder Rastverbindung an dem Betéatigungsteil
11 festlegbar. Der Pressstempel 19 und der weitere
Pressstempel 20 sind durch einen Zwischenraum 22 fir
den Zwischensteg voneinander beabstandet.

[0050] Das in Figur 2 dargestellte Betatigungsteil 11
kann zur Verwendung mit einem Schneideinsatz, der ei-
ne durchgehende, nicht von einem Zwischensteg unter-
brochene Schneidflache aufweist, umgeristet werden.
Zu diesem Zweck wird der weitere Pressstempel 20 ent-
fernt und durch einen dritten Pressstempel 21 ersetzt.
Der dritte Pressstempel 21 ist gréRer als der weitere
Pressstempel 20 und derart ausgebildet, dass er auch
den urspriinglich vorhandenen Zwischenraum 22 aus-
fullt. Dieser Vorgang ist in Figur 3 dargestellt.

[0051] Figur 4 illustriert, dass das Betatigungsteil 11
auch mit einem Pressstempel ausgeriistet werden kann,
der in der Lage ist, zu zerkleinerndes Lebensmittelgut
durch eine Schneidklingenanordnung zu driicken, die
mehrere, in unterschiedlichen Ebenen libereinander an-
geordnete Schneidklingen aufweist. Zu diesem Zweck
wird ein besonders hoch ausgebildeter, vierter Press-
stempel 23 an dem Betatigungsteil 11 festgelegt. Das in
Figur 4 dargestellte Betatigungsteil 11 ist dazu bestimmt,
mit einem Schneideinsatz zusammen verwendet zu wer-
den, derunterschiedliche Schneidbereiche hat, die durch
einen Zwischensteg voneinander getrennt sind, wobei
einer der Schneidbereiche in unterschiedlichen Ebenen
Ubereinander angeordnete Schneidklingen aufweist.

Bezugszeichenliste:

[0052]

1 Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung
2 Basistell

3 Aufnahme

4 erster Schneideinsatz

5 erster Schneidbereich

6 erste Schneidklingenanordnung
7 zweiter Schneidbereich

8 zweite Schneidklingenanordnung
9 Rahmen

10  Zwischensteg

11 Betatigungsteil

12 erster Pressstempel

13  zweiter Pressstempel
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14 zu zerkleinerndes Gut
15  zweiter Schneideinsatz
16  gelenkige Verbindung
17  anderes Betatigungsteil
18  anderer Pressstempel
19  Pressstempel

20  weiterer Pressstempel
21  dritter Pressstempel

22 Zwischenraum

23  vierter Pressstempel
24 Gefaly
Patentanspriiche

1. Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) mit ei-

nem Basisteil (2), das eine Aufnahme (3) fiir einen
Schneideinsatz (4, 15) mit wenigstens einer
Schneidklinge aufweist, und mit einem Betatigungs-
teil (11), das mit dem Basisteil (2) gelenkig verbun-
den ist und das zum Hindurchdriicken von zu zer-
kleinerndem Lebensmittelgut gegen den
Schneideinsatz (4, 15) schwenkbar ist, dadurch ge-
kennzeichnet, dass

a. die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung
einen Schneideinsatz (4) mit voneinander rdum-
lich getrennten Schneidbereichen (5, 7), die
durch einen Zwischensteg (10) voneinander ge-
trennt sind und einen Schneideinsatz (15) mit
einer nicht, insbesondere nicht durch einen Zwi-
schensteg (10), unterbrochenen Schneidklin-
genanordnung (6, 8) aufweist und dass in die
Aufnahme wahlweise der Schneideinsatz (4) mit
voneinander raumlich getrennten Schneidberei-
chen (5, 7), die durch einen Zwischensteg (10)
voneinander getrennt sind, oder der
Schneideinsatz (15) miteiner nicht unterbroche-
nen Schneidklingenanordnung eingefiigt und
bei einem Zerkleinerungsvorgang verwendet
werden kénnen, oder dass

b. die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung
einen Schneideinsatz (4) mit voneinander rdum-
lich getrennten Schneidbereichen (5, 7), die
durch einen Zwischensteg (10) voneinander ge-
trennt sind und mehrere, voneinander separate
Schneideinsatze, insbesondere mit jeweils ei-
nem eigenen Rahmen, die gleichzeitig und ge-
meinsam in die Aufnahme (3) einsetzbar sind,
aufweist und dass in die Aufnahme wahlweise
der Schneideinsatz (4) mit voneinander rdum-
lich getrennten Schneidbereichen (5, 7), die
durch einen Zwischensteg (10) voneinander ge-
trennt sind, oder gleichzeitig die mehreren se-
paraten Schneideinsatze eingefiigt und bei ei-
nem Zerkleinerungsvorgang verwendet werden
kénnen, oder dass

c. die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung
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einen Schneideinsatz (15) mit einer nicht, ins-
besondere nichtdurch einen Zwischensteg (10),
unterbrochenen Schneidklingenanordnung und
mehrere, voneinander separate Schneideinsat-
ze, insbesondere mit jeweils einem eigenen
Rahmen, die gleichzeitig und gemeinsam in die
Aufnahme (3) einsetzbar sind, aufweist und
dass in die Aufnahme wahlweise der
Schneideinsatz (15) mit einer nicht unterbroche-
nen Schneidklingenanordnung oder gleichzeitig
die mehreren separaten Schneideinsatze (4)
eingefligtund bei einem Zerkleinerungsvorgang
verwendet werden kdnnen.

Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach An-
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass mehrere
Betéatigungsteile (11) mit voneinander unterschied-
lichen Pressstempeln (12, 13, 18, 19, 20, 21, 23)
und/oder Pressstempelanordnungen vorhanden
sind.

Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach An-
spruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass

a. ein Betatigungsteil (11) zur Verwendung mit
einem Schneideinsatz (4) mit voneinander
raumlich getrennten Schneidbereichen (5, 7),
die durch einen Zwischensteg (10) voneinander
getrennt sind, ausgebildet ist und/oder dass

b. ein Betatigungsteil (11) zur Verwendung mit
einem Schneideinsatz (15) mit einer nicht, ins-
besondere nichtdurch einen Zwischensteg (10),
unterbrochenen Schneidklingenanordnung
ausgebildet ist und/oder dass

c. ein Betatigungsteil (11) zur Verwendung mit
mehreren, gleichzeitig in die Aufnahme (3) ein-
gefligten Schneideinsatzen, insbesondere
Schneideinsatze mit jeweils einem eigenen
Rahmen, ausgebildet ist.

Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach An-
spruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass

a. das Betatigungsteil (11), das zur Verwendung
mit einem Schneideinsatz (4) mit voneinander
raumlich getrennten Schneidbereichen (5, 7),
die durch einen Zwischensteg (10) voneinander
getrennt sind, ausgebildet ist, mehrere vonein-
ander beabstandete Pressstempel (12, 13, 18,
19, 20, 21, 23) aufweist und/oder dass

b. das Betatigungsteil (11), das zur Verwendung
mit einem Schneideinsatz (15) mit einer nicht,
insbesondere nicht durch einen Zwischensteg
(10), unterbrochenen Schneidklingenanord-
nung ausgebildet ist, einen einzigen, ununter-
brochenen  Pressstempel (12) aufweist
und/oder dass

c. das Betatigungsteil (11), das zur Verwendung



13 EP 2938 470 B1 14

mit mehreren, gleichzeitig in die Aufnahme (3)
eingefliigten Schneideinsatzen, insbesondere
Schneideinsatze mit jeweils einem eigenen
Rahmen, ausgebildet ist, mehrere voneinander
beabstandete Pressstempel (12, 13, 18, 19, 20,
21, 23) aufweist und/oder dass

d. wenigstens einer der Pressstempel (12, 13,
18, 19, 20, 21, 23) von dem Betatigungsteil (11)
abnehmbar ausgebildet ist und/oder dass

e. wenigstens einer der Pressstempel (12, 13,
18, 19, 20, 21, 23) austauschbar ausgebildet ist.

Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach An-
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass

a. mehrere Pressstempel (12, 13, 18, 19, 20,
21,23)vorhanden sind, die an dem Betatigungs-
teil (11), vorzugsweise werkzeuglos wieder 16s-
bar, festlegbar sind oder festgelegt sind,
und/oder dass

b. mehrere Pressstempel (12, 13, 18, 19, 20,
21, 23) vorhanden sind, die in unterschiedlichen
Pressstempelanordnungen an dem Betati-
gungsteil (11), vorzugsweise werkzeuglos wie-
der I6sbar, festlegbar sind oder festgelegt sind,
und/oder dass

c. das Betatigungsteil (11) einen Pressstempel
(12) aufweist, der durch einen weiteren Press-
stempel (13) zu einem Pressstempel (18) mit
einer anderen Form und/oder anderen Grolle
erganzt werden kann oder erganzt ist.

Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach An-
spruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass

a. ein Pressstempel (12, 13, 18, 19, 20, 21, 23)
oder eine Pressstempelanordnung zur Verwen-
dung mit einem Schneideinsatz (4) mit vonein-
ander raumlich getrennten Schneidbereichen
(5, 7), die durch einen Zwischensteg (10) von-
einander getrennt sind, ausgebildet ist und/oder
dass

b. ein Pressstempel (12, 13, 18, 19, 20, 21, 23)
oder eine Pressstempelanordnung zur Verwen-
dung mit einem Schneideinsatz (15) mit einer
nicht, insbesondere nicht durch einen Zwi-
schensteg (10), unterbrochenen Schneidklin-
genanordnung ausgebildet ist und/oder dass
c. ein Pressstempel (12, 13, 18, 19, 20, 21, 23)
oder eine Pressstempelanordnung zur Verwen-
dung mit mehreren, gleichzeitig in die Aufnahme
(3) eingefuigten Schneideinsatzen, insbesonde-
re Schneideinsatze mit jeweils einem eigenen
Rahmen, ausgebildet ist und/oder dass

d. ein ununterbrochener Pressstempel (19)
durch Aneinanderfiigen von mehreren Einzel-
pressstempeln (12, 13, 18, 20, 21, 23) gebildet
werden kann und/oder gebildet ist.
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Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach ei-
nem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeich-
net, dass wenigstens ein Pressstempel (12, 13, 18,
19, 20, 21, 23) in unterschiedlichen Positionen an
dem Betatigungsteil (11) festlegbar ist und/oder
dass mehrere Pressstempel (12, 13, 18, 19, 20, 21,
23) jeweils in unterschiedlichen Positionen an dem
Betéatigungsteil (11) festlegbar sind.

Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach ei-
nem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeich-
net, dass die Lebensmittelzerkleinerungsvorrich-
tung

a. den Schneideinsatz (4) mit voneinander
raumlich getrennten Schneidbereichen (5, 7),
die durch einen Zwischensteg (10) voneinander
getrennt sind, und

b. den Schneideinsatz (15) mit einer nicht, ins-
besondere nichtdurch einen Zwischensteg (10),
unterbrochenen Schneidklingenanordnung und
c. die mehreren, voneinander separaten
Schneideinsatze, insbesondere mit jeweils ei-
nem eigenen Rahmen, die gleichzeitig und ge-
meinsam in die Aufnahme (3) einsetzbar sind,

aufweist.

Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach ei-
nem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeich-
net, dass

a.der Schneideinsatz (4) mit voneinander raum-
lich getrennten Schneidbereichen (5, 7), die
durch einen Zwischensteg (10) voneinander ge-
trenntsind, einen die Schneidbereiche (5, 7) um-
gebenden, umlaufenden Rahmen (9) aufweist,
und/oder dass

b. der Schneideinsatz (15) mit einer nicht, ins-
besondere nichtdurch einen Zwischensteg (10),
unterbrochenen Schneidklingenanordnung (6,
8), einen umlaufenden, dulReren Rahmen auf-
weist und/oder dass

c. der Schneideinsatz (4) mit voneinander raum-
lich getrennten Schneidbereichen (5, 7), die
durch einen Zwischensteg (10) voneinander ge-
trennt sind, die Aufnahme (3) vollsténdig ausfiil-
lend in das Basisteil (2) einsetzbar ist und/oder
dass

d. der Schneideinsatz (15) mit einer nicht, ins-
besondere nichtdurch einen Zwischensteg (10),
unterbrochenen Schneidklingenanordnung, die
Aufnahme (3) vollstandig ausfiillend in das Ba-
sisteil (2) einsetzbar ist und/oder dass

e. die mehreren, voneinander separaten
Schneideinsatze, insbesondere mit jeweils ei-
nem eigenen Rahmen, gleichzeitig der Artin die
Aufnahme (3) einsetzbar sind, dass Sie diese
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vollstandig ausfllen.

10. Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach ei-

nem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeich-
net, dass

a. wenigstens einer der Pressstempel (12, 13,
18, 19, 20, 21, 23) Ausnehmungen, insbeson-
dere Schlitze aufweist, in die die Schneidklingen
des Schneideinsatzes (4, 15) bei einem Zerklei-
nerungsvorgang eintauchen kénnen, und/oder
dass

b. wenigstens ein Schneideinsatz (4, 15) meh-
rere, in unterschiedlichen Ebenen Gibereinander
angeordnete Schneidklingen aufweist und dass
wenigstens ein Pressstempel (12, 13, 18, 19,
20, 21, 23) fur diesen Schneideinsatz (4) vor-
handen ist.

11. Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach ei-

nem der Anspriche 1 bis 10, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die gelenkige Verbindung (16) derart
ausgebildet ist, dass

a. das Betatigungsteil (11) wenigstens in einer
bestimmten Schwenkstellung, insbesondere in
einer Einlegestellung, von dem Basisteil (2), ins-
besondere ausschlief3lich durch Auseinander-
ziehen von Betéatigungsteil (11) und Basisteil (2),
I6sbar ist und/oder dass

b. das Betatigungsteil (11) wenigstens in einer
bestimmten Schwenkstellung, insbesondere in
einer Einlegestellung, mit dem Basisteil (2), ins-
besondere ausschlieRlich durch Zusammenste-
cken von Betatigungsteil (11) und Basisteil (2),
gelenkig verbindbar ist und/oder dass

c. die gelenkige Verbindung (16) einen Gelenk-
kopf und eine Gelenkkopfaufnahme aufweist,
wobei die Gelenkkopfaufnahme eine radiale
(")ffnung aufweist, durch die der Gelenkkopf aus
der Gelenkkopfaufnahme in radialer Richtung
herausnehmbar oder einsetzbar ist.

12. Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach ei-

nem der Anspriche 1 bis 11, dadurch gekenn-
zeichnet, dass

a. die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung
(1) wenigstens eine Antriebseinrichtung, insbe-
sondere einen Federantrieb, zum Unterstlitzen
oder Bewirken der Schwenkbewegung des Be-
tatigungsteil (11) und/oder des Lebensmittelho-
bels von einer SchlieRstellung in eine Einlege-
stellung und/oder von einer Einlegestellung in
eine Schlief3stellung aufweist und/oder dass

b. die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung
(1) wenigstens eine Antriebseinrichtung, insbe-
sondere einen Federantrieb, zum Unterstlitzen
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13.

14.

15.

oder Bewirken der Schwenkbewegung des Be-
tatigungsteil (11) und/oder des Lebensmittelho-
bels von einer SchlieRstellung in eine Einlege-
stellung und/oder von einer Einlegestellung in
eine SchlieRstellung aufweist, wobei die An-
triebseinrichtung wahlweise zuschaltbar oder
abschaltbar ist und/oder dass die Unterstit-
zungskraft der Antriebseinrichtung einstellbar
ist und/oder dass

c. die Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung
(1) dazu ausgebildet ist, fir einen Zerkleine-
rungsvorgang auf einer Arbeitsflache aufgestellt
zu werden und/oder dass

d. die Vorrichtung (1) einen Stdnder zum Auf-
stellen auf einer Arbeitsflache aufweist.

Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach ei-
nem der Anspriche 1 bis 12, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Lebensmittelzerkleinerungsvor-
richtung (1) als Deckel ausgebildet ist, der auf ein
Gefal} (24) - vorzugsweise die GefaRoéffnung voll-
sténdig abdeckend - aufsetzbar und/oder an einem
Gefald (24) festlegbar ist.

Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1) nach ei-
nem der Anspriche 1 bis 13, dadurch gekenn-
zeichnet, dass

a. das Basisteil (2) als Gefal (24) fur das zer-
kleinerte Lebensmittelgut ausgebildet ist
und/oder dass

b. das Basisteil (2) als Stadnder zum Aufstellen
der Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1)
auf einer Arbeitsflaiche ausgebildet ist oder ei-
nen Sténder zum Aufstellen der Lebensmittel-
zerkleinerungsvorrichtung (1) auf einer Arbeits-
flache aufweist.

Klchengerat mit einer Lebensmittelzerkleinerungs-
vorrichtung (1) nach einem der Anspriiche 1 bis 14,

a. die als Deckel ausgebildet ist, und mit einem
Gefal (24), auf das die Vorrichtung (1) - vor-
zugsweise die GefaRoffnung vollstandig abde-
ckend - aufgesetzt ist und/oder an dem die Vor-
richtung (1), vorzugsweise werkzeugfrei wieder
lésbar, festgelegt ist und/oder dass

b. das Gefal} (24) als Stadnder zum Aufstellen
der Lebensmittelzerkleinerungsvorrichtung (1)
auf einer Arbeitsflache ausgebildet ist und/oder
dass

c. das Kiichengerat dazu ausgebildet ist, fir ei-
nen Zerkleinerungsvorgang auf einer Arbeitsfla-
che aufgestellt zu werden.
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Claims

1. Food comminution device (1) having a base part (2),
which has a receptacle (3) for a cutting insert (4, 15)
with at least one cutting blade, and having an actu-
ation part (11), which is articulatedly connected to
the base part (2) and which, for pushing through food
items for comminution, can be pivoted towards the
cutting insert (4, 15), characterized in that

a. the food comminution device has a cutting
insert (4) with mutually spatially separate cutting
regions (5, 7), said cutting regions being sepa-
rated from one another by an intermediate web
(10), and a cutting insert (15) with an uninter-
rupted cutting blade arrangement (6, 8), in par-
ticular a cutting blade arrangement which is not
interrupted by an intermediate web (10), and in
that the cutting insert (4) with mutually spatially
separate cutting regions (5, 7), said cutting re-
gions being separated from one another by an
intermediate web (10), or the cutting insert (15)
with an uninterrupted cutting blade arrange-
ment, can be selectively fitted into the receptacle
and used during a comminution process, or in
that

b. the food comminution device has a cutting
insert (4) with mutually spatially separate cutting
regions (5, 7), said cutting regions being sepa-
rated from one another by an intermediate web
(10), and multiple separate cutting inserts, in
particular cutting inserts each with a separate
frame, which can be simultaneously and jointly
fitted into the receptacle (3), and in that the cut-
ting insert (4) with mutually spatially separate
cutting regions (5, 7), said cutting regions being
separated from one another by an intermediate
web (10), or the multiple separate cutting inserts
- simultaneously, can be selectively fitted into
the receptacle and used during a comminution
process, or in that

c. the food comminution device has a cutting
insert (15) with an uninterrupted cutting blade
arrangement, in particular a cutting blade ar-
rangement which is not interrupted by an inter-
mediate web (10), and multiple separate cutting
inserts, in particular cutting inserts each with a
separate frame, which can be simultaneously
and jointly fitted into the receptacle (3), and in
that the cutting insert (15) with an uninterrupted
cutting blade arrangement, or the multiple sep-
arate cutting inserts (4) simultaneously, can be
selectively fitted into the receptacle and used
during a comminution process.

2. Food comminution device (1) according to Claim 1,
characterized in that multiple actuation parts (11)
with mutually different pressing plungers (12,13, 18,
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19, 20, 21, 23) and/or pressing plunger arrange-
ments are provided.

3. Food comminution device (1) according to Claim 2,
characterized in that

a. one actuation part (11) is designed for use
with a cutting insert (4) with mutually spatially
separate cutting regions (5, 7) which are sepa-
rated from one another by an intermediate web
(10), and/or in that

b. one actuation part (11) is designed for use
with a cutting insert (15) with an uninterrupted
cutting blade arrangement, in particular a cutting
blade arrangement which is not interrupted by
an intermediate web (10), and/or in that

c. one actuation part (11) is designed for use
with multiple cutting inserts fitted into the recep-
tacle (3) simultaneously, in particular cutting in-
serts each with a separate frame.

4. Food comminution device (1) according to Claim 3,
characterized in that

a. the actuation part (11) that is designed for use
with a cutting insert (4) with mutually spatially
separate cutting regions (5, 7) which are sepa-
rated from one another by an intermediate web
(10) has multiple pressing plungers (12, 13, 18,
19, 20, 21, 23) spaced apart from one another,
and/or in that

b. the actuation part (11) that is designed for use
with a cutting insert (15) with an uninterrupted
cutting blade arrangement, in particular a cutting
blade arrangement which is not interrupted by
an intermediate web (10), has a single, uninter-
rupted pressing plunger (12), and/or in that

c. the actuation part (11) that is designed for use
with multiple cutting inserts fitted into the recep-
tacle (3) simultaneously, in particular cutting in-
serts each with a separate frame, has multiple
pressing plungers (12, 13, 18, 19, 20, 21, 23)
spaced apart from one another, and/or in that
d. at least one of the pressing plungers (12, 13,
18, 19, 20, 21, 23) is designed to be removable
from the actuation part (11), and/or in that

e. at least one of the pressing plungers (12, 13,
18, 19, 20, 21, 23) is designed to be exchange-
able.

5. Food comminution device (1) according to Claim 1,
characterized in that

a. multiple pressing plungers (12,13, 18, 19, 20,
21, 23) are provided which are fixable or fixed
to the actuation part (11) preferably so as to be
detachable again without tools, and/or in that

b. multiple pressing plungers (12,13, 18,19, 20,
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21, 23) are provided which are fixable or fixed
to the actuation part (11), preferably so as to be
detachable again without tools, in different
pressing plunger arrangements, and/or in that
c. the actuation part (11) has one pressing
plunger (12) which can be or is supplemented
by a further pressing plunger (13) to form a
pressing plunger (18) of a different shape and/or
a different size.

6. Food comminution device (1) according to Claim 5,
characterized in that

a. one pressing plunger (12, 13, 18, 19, 20, 21,
23) or one pressing plunger arrangement is de-
signed for use with a cutting insert (4) with mu-
tually spatially separate cutting regions (5, 7)
which are separated from one another by an in-
termediate web (10), and/or in that

b. one pressing plunger (12, 13, 18, 19, 20, 21,
23) or one pressing plunger arrangement is de-
signed for use with a cutting insert (15) with an
uninterrupted cutting blade arrangement, in par-
ticular a cutting blade arrangement which is not
interrupted by an intermediate web (10), and/or
in that

c. one pressing plunger (12, 13, 18, 19, 20, 21,
23) or one pressing plunger arrangement is de-
signed for use with multiple cutting inserts fitted
into the receptacle (3) simultaneously, in partic-
ular cutting inserts each with a separate frame,
and/or in that

d. an uninterrupted pressing plunger (19) can
be and/or is formed by joining multiple individual
pressing plungers (12, 13, 18, 20, 21, 23) to-
gether.

7. Food comminution device (1) according to one of
Claims 1 to 6, characterized in that at least one
pressing plunger (12, 13,18, 19, 20, 21, 23) is fixable
in different positions to the actuation part (11) and/or
in that multiple pressing plungers (12, 13, 18, 19,
20, 21, 23) are each fixable in different positions to
the actuation part (11).

8. Food comminution device (1) according to one of
Claims 1 to 7, characterized in that the food com-
minution device has

a. the cutting insert (4) with mutually spatially
separate cutting regions (5, 7) which are sepa-
rated from one another by an intermediate web
(10), and

b. the cutting insert (15) with an uninterrupted
cutting blade arrangement, in particular a cutting
blade arrangement which is not interrupted by
an intermediate web (10), and

c. the multiple mutually separate cutting inserts,
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in particular each with a separate frame, which
can be inserted simultaneously and jointly into
the receptacle (3).

9. Food comminution device (1) according to one of
Claims 1 to 8, characterized in that

a. the cutting insert (4) with mutually spatially
separate cutting regions (5, 7) which are sepa-
rated from one another by an intermediate web
(10) has an encircling frame (9) which surrounds
the cutting regions (5, 7), and/or in that

b. the cutting insert (15) with an uninterrupted
cutting blade arrangement (6, 8), in particular a
cutting blade arrangement which is notinterrupt-
ed by an intermediate web (10), has an encir-
cling outer frame, and/or in that

c. the cutting insert (4) with mutually spatially
separate cutting regions (5, 7) which are sepa-
rated from one another by an intermediate web
(10) is insertable into the base part (2) so as to
completely fill the receptacle (3), and/or in that
d. the cutting insert (15) with an uninterrupted
cutting blade arrangement, in particular a cutting
blade arrangement which is not interrupted by
an intermediate web (10), is insertable into the
base part (2) so as to completely fill the recep-
tacle (3), and/or in that

e. the multiple mutually separate cutting inserts,
in particular each with a separate frame, can be
inserted simultaneously into the receptacle (3)
so as to completely fill the latter.

10. Food comminution device (1) according to one of
Claims 1 to 9, characterized in that

a. at least one of the pressing plungers (12, 13,
18, 19, 20, 21, 23) has recesses, in particular
slots, into which the cutting blades of the cutting
insert (4, 15) can protrude during a comminution
process, and/or in that

b. at least one cutting insert (4, 15) has multiple
cutting blades arranged one above the other in
different planes, and in that at least one press-
ing plunger (12, 13, 18, 19, 20, 21, 23) is pro-
vided for said cutting insert (4).

11. Food comminution device (1) according to one of
Claims 1to 10, characterized in that the articulated
connection (16) is designed such that

a. the actuation part (11), at least in a particular
pivoting position, in particular in a loading posi-
tion, is detachable from the base part (2), in par-
ticular exclusively by virtue of the actuation part
(11) and base part (2) being pulled apart, and/or
such that

b. the actuation part (11), atleast in a particular
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pivoting position, in particular in a loading posi-
tion, is articulatedly connectable to the base part
(2), in particular exclusively by virtue of the ac-
tuation part (11) and base part (2) being plugged
together, and/or such that

c. the articulated connection (16) has a joint
head and a joint head receptacle, wherein the
joint head receptacle has a radial opening
through which the joint head can be removed
from or inserted into the joint head receptacle in
a radial direction.

Food comminution device (1) according to one of
Claims 1 to 11, characterized in that

a. the food comminution device (1) has at least
one drive device, in particular a spring drive, for
assisting or effecting the pivoting movement of
the actuation part (11) and/or of the food slicer
from a closed position into a loading position
and/or from a loading position into a closed po-
sition, and/or in that

b. the food comminution device (1) has at least
one drive device, in particular a spring drive, for
assisting or effecting the pivoting movement of
the actuation part (11) and/or of the food slicer
from a closed position into a loading position
and/or from a loading position into a closed po-
sition, wherein the drive device is selectively ac-
tivatable or deactivatable and/or in that the as-
sistance force of the drive device is adjustable
and/or in that

c. the food comminution device (1) is designed
to be placed on a worktop for a comminution
process, and/or in that

d. the device (1) has a stand for placing on a
worktop.

Food comminution device (1) according to one of
Claims 1 to 12, characterized in that the food com-
minution device (1) is in the form of a cover which
can be mounted onto a container (24) - preferably
so as to completely cover the container opening -
and/or can be fixed to a container (24).

Food comminution device (1) according to one of
Claims 1 to 13, characterized in that

a. the base part (2) is in the form of a container
(24) for the comminuted food items, and/or in
that

b. the base part (2) is in the form of a stand for
enabling the food comminution device (1) to be
placed on a worktop or has a stand for enabling
the food comminution device (1) to be placed on
a worktop.

Kitchen appliance having afood comminution device
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(1) according to one of Claims 1 to 14,

a. said food comminution device being in the
form of a cover, and having a container (24) onto
which the device (1) is mounted - preferably so
as to completely cover the container opening -
and/or to which the device (1) is fixed, preferably
so as to be detachable again without the use of
tools, and/or in that

b. the container (24) is in the form of a stand for
enabling the food comminution device (1) to be
placed on a worktop, and/or in that

c. the kitchen appliance is designed to be placed
on a worktop for a comminution process.

Revendications

Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1), com-
prenant une partie de base (2) qui présente un lo-
gement (3) pour un insert de coupe (4, 15) avec au
moins une lame de coupe, et comprenant une partie
d’actionnement (11) qui est reliée de maniere arti-
culée a la partie de base (2) et qui peut pivoter par
rapport a I'insert de coupe (4, 15) pour pousser des
denrées alimentaires devant étre broyées,
caractérisé en ce que

a. le dispositif broyeur de denrées alimentaires
présente uninsertde coupe (4) avec desrégions
de coupe (5,7) séparées physiquementles unes
des autres qui sont séparées les unes des
autres par une nervure intermédiaire (10) et un
insert de coupe (15) avec un agencement de
lame de coupe (6, 8) non interrompu, en parti-
culier non interrompu par une nervure intermé-
diaire (10), et en ce que dans le logement, peu-
vent étre introduits et utilisés dans une opération
de broyage, de maniere sélective, l'insert de
coupe (4) avec des régions de coupe (5, 7) sé-
parées physiquement les unes des autres, qui
sont séparées les unes des autres par une ner-
vure intermédiaire (10), ou l'insert de coupe (15)
avec un agencement de lame de coupe non in-
terrompu, ou en ce que

b. le dispositif broyeur de denrées alimentaires
présente uninsertde coupe (4) avec desrégions
de coupe (5,7) séparées physiquementles unes
des autres, qui sont séparées les unes des
autres par une nervure intermédiaire (10) et plu-
sieurs inserts de coupe séparés les uns des
autres, en particulier avec un cadre propre res-
pectif, qui peuvent étre insérés simultanément
et en commun dans le logement (3), et en ce
que dans le logement, peuvent étre introduits
et utilisés dans une opération de broyage, de
maniére sélective, l'insert de coupe (4) avec des
régions de coupe (5, 7) séparées physiquement
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les unes des autres, qui sont séparées les unes
des autres par une nervure intermédiaire (10),
ou simultanément la pluralité d’'inserts de coupe
séparés, ou en ce que

c. le dispositif broyeur de denrées alimentaires
présente un insert de coupe (15) avec un agen-
cement de lame de coupe non interrompu, en
particulier non interrompu par une nervure inter-
médiaire (10), et plusieurs inserts de coupe sé-
parés les uns des autres, en particulier avec un
cadre propre respectif, qui peuvent étre insérés
simultanément et en commun dans le logement
(3), eten ce que dans le logement, peuvent étre
introduits et utilisés dans une opération de
broyage, de maniére sélective, I'insert de coupe
(15) avec un agencement de lame de coupe non
interrompu, ou simultanément la pluralité d’in-
serts de coupe (4) séparés.

2. Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon
la revendication 1, caractérisé en ce que plusieurs
parties d’actionnement (11) avec des poingons de
pressage (12, 13, 18,19, 20, 21, 23) et/ou des agen-
cements de poingons de pressage sont prévues.

3. Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon
la revendication 2, caractérisé en ce que

a. une partie d’actionnement (11) est réalisée
en vue de l'utilisation avec un insert de coupe
(4) avec des régions de coupe (5, 7) séparées
spatialement les unes des autres, qui sont sé-
parées les unes des autres par une nervure in-
termédiaire (10) et/ou en ce que

b. une partie d’actionnement (11) est réalisée
en vue de l'utilisation avec un insert de coupe
(15) avec un agencement de lame de coupe non
interrompu, en particulier non interrompu par
une nervure intermédiaire (10), et/ou en ce que
c. une partie d’actionnement (11) est réalisée
en vue de l'utilisation avec plusieurs inserts de
coupe insérés simultanément dans le logement
(3), en particulier des inserts de coupe avec un
cadre propre respectif.

4. Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon
la revendication 3, caractérisé en ce que

a. la partie d’actionnement (11) qui est réalisée
en vue de l'utilisation avec un insert de coupe
(4) avec des régions de coupe (5, 7) séparées
physiquement les unes des autres, qui sont sé-
parées les unes des autres par une nervure in-
termédiaire (10), présente plusieurs poingons
de pressage (12,13, 18,19, 20, 21, 23) espacés
les uns des autres et/ou en ce que

b. la partie d’actionnement (11) qui est réalisée
en vue de l'utilisation avec un insert de coupe
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(15) avec un agencementde lame de coupe non
interrompu, en particulier non interrompu par
une nervure intermédiaire (10), présente un
poingon de pressage unique non interrompu
(12), et/ou en ce que

c. la partie d’actionnement (11) qui est réalisée
en vue de l'utilisation avec plusieurs inserts de
coupe insérés simultanément dans le logement
(3), en particulier des inserts de coupe avec un
cadre propre respectif, présente plusieurs poin-
cons de pressage (12, 13, 18, 19, 20, 21, 23)
espaces les uns des autres et/ou en ce que

d. au moins I'un des poingons de pressage (12,
13, 18, 19, 20, 21, 23) est réalisé de maniére a
pouvoir étre enlevé de la partie d’actionnement
(11) et/ou en ce que

e. au moins I'un des poingons de pressage (12,
13, 18, 19, 20, 21, 23) est réalisé de maniere
remplagable.

5. Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon
la revendication 1, caractérisé en ce que

a. plusieurs poingons de pressage (12, 13, 18,
19, 20, 21, 23) sont prévus, lesquels peuvent
étre fixés ou sont fixés de maniére a nouveau
amovible sur la partie d’actionnement (11), de
préférence sans outil, et/ou en ce que

b. plusieurs poingons de pressage (12, 13, 18,
19, 20, 21, 23) sont prévus, lesquels peuvent
étre fixés ou sont fixés de maniére a nouveau
amovible dans des agencements de poingons
de pressage différents sur la partie d’actionne-
ment (11), de préférence sans outil, et/ou en ce
que

c. la partie d’actionnement (11) présente un
poingon de pressage (12) qui peut étre ou qui
est complété par un poingon de pressage sup-
plémentaire (13) pour former un poingon de
pressage (18) ayant une forme différente et/ou
une taille différente.

Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon
la revendication 5, caractérisé en ce que

a. un poingon de pressage (12, 13, 18, 19, 20,
21, 23) ou un agencement de poingons de pres-
sage est réalisé en vue de l'utilisation avec un
insert de coupe (4) avec des régions de coupe
(5, 7) séparées physiquement les unes des
autres, qui sont séparées les unes des autres
par une nervure intermédiaire (10) et/ou en ce
que

b. un poingon de pressage (12, 13, 18, 19, 20,
21, 23) ou un agencement de poingons de pres-
sage est réalisé en vue de l'utilisation avec un
insert de coupe (15) avec un agencement de
lame de coupe non interrompu, en particulier
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non interrompu par une nervure intermédiaire
(10), et/ou en ce que

c. un poingon de pressage (12, 13, 18, 19, 20,
21, 23) ou un agencement de poingons de pres-
sage est réalisé en vue de I'utilisation avec plu-
sieurs inserts de coupe insérés simultanément
dans le logement (3), en particulier des inserts
de coupe avec un cadre propre respectif et/ou
en ce que

d. un poingon de pressage non interrompu (19)
peut étre formé et/ou est formé par assemblage
de plusieurs poingons de pressage individuels
(12, 13, 18, 20, 21, 23).

Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon
'une quelconque des revendications 1 a 6, carac-
térisé en ce qu’au moins un poingon de pressage
(12,13, 18, 19, 20, 21, 23) peut étre fixé dans diffé-
rentes positions sur la partie d’actionnement (11)
et/ou en ce que plusieurs poingons de pressage (12,
13, 18, 19, 20, 21, 23) peuvent étre fixés a chaque
fois dans des positions différentes sur la partie d’ac-
tionnement (11) .

Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon
I'une quelconque des revendications 1 a 7, carac-
térisé en ce que le dispositif broyeur de denrées
alimentaires présente

a. l'insert de coupe (4) avec des régions de cou-
pe (5, 7) séparées physiquement les unes des
autres qui sont séparées les unes des autres
par une nervure intermédiaire (10) et

b. I'insert de coupe (15) avec un agencement
de lame de coupe non interrompu, en particulier
non interrompu par une nervure intermédiaire
(10) et

c. la pluralité d’inserts de coupe séparés les uns
des autres en particulier avec un cadre propre
respectif, qui peuvent étre insérés simultané-
ment et en commun dans le logement (3) .

9. Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon

'une quelconque des revendications 1 a 8, carac-
térisé en ce que

a. l'insert de coupe (4) avec des régions de cou-
pe (5, 7) séparées physiquement les unes des
autres, qui sont séparées les unes des autres
par une nervure intermédiaire (10), présente un
cadre périphérique (9) entourant les régions de
coupe (5, 7), et/ou en ce que

b. I'insert de coupe (15) avec un agencement
de lame de coupe (6, 8) non interrompu, en par-
ticulier non interrompu par une nervure intermé-
diaire (10), présente un cadre périphérique ex-
térieur, et/ou en ce que

c. I'insert de coupe (4) avec des régions de cou-
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pe (5, 7) séparées physiquement les unes des
autres, qui sont séparées les unes des autres
par une nervure intermédiaire (10), peut étre in-
séré dans la partie de base (2) en remplissant
complétement le logement (3) et/ou en ce que
d. l'insert de coupe (15) avec un agencement
de lame de coupe non interrompu, en particulier
non interrompu par une nervure intermédiaire
(10), peut étre inséré dans la partie de base (2)
en remplissant complétement le logement (3)
et/ou en ce que

e. la pluralité d’inserts de coupe séparés les uns
des autres en particulier avec un cadre propre
respectif, peuvent étre insérés simultanément
dans le logement (3) de telle sorte qu’ils rem-
plissent complétement celui-ci.

10. Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon

'une quelconque des revendications 1 a 9, carac-
térisé en ce que

a. au moins I'un des poingons de pressage (12,
13,18,19, 20, 21, 23) présente des évidements,
en particulier des fentes dans lesquelles les la-
mes de coupe de l'insert de coupe (4, 15) peu-
vent pénétrer lors d’'une opération de broyage,
et/ou en ce que

b. au moins un insert de coupe (4, 15) présente
plusieurs lames de coupe disposées les unes
au-dessus des autres dans différents plans et
en ce qu’au moins un poingon de pressage (12,
13, 18, 19, 20, 21, 23) est prévu pour cet insert
de coupe (4).

11. Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon

I'une quelconque des revendications 1 a 10, carac-
térisé en ce que la connexion articulée (16) est réa-
lisée de telle sorte que

a. la partie d’actionnement (11), au moins dans
une position de pivotement déterminée, en par-
ticulier dans une position d’introduction, peut
étre séparée de la partie de base (2), en parti-
culier exclusivement en écartant I'une de 'autre
la partie d’actionnement (11) et la partie de base
(2) et/ou en ce que

b. la partie d’actionnement (11), au moins dans
une position de pivotement déterminée, en par-
ticulier dans une position d’introduction, peut
étre reliée de maniére articulée a la partie de
base (2), en particulier exclusivement par enfi-
chage I'une avec 'autre de la partie d’actionne-
ment (11) et de la partie de base (2), et/ou en
ce que

c. la connexion articulée (16) présente une téte
d’articulation et un logement de téte d’articula-
tion, le logement de téte d’articulation présen-
tant une ouverture radiale a travers laquelle la
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téte d’articulation peut étre retirée du logement
de téte d’articulation dans la direction radiale ou
peut étre insérée dans celui-ci.

Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon
'une quelconque des revendications 1 a 11, carac-
térisé en ce que

a. le dispositif broyeur de denrées alimentaires
(1) présente au moins un dispositif d’entraine-
ment, en particulier un entrainement a ressort,
pour supporter ou provoquer le mouvement de
pivotement de la partie d’actionnement (11)
et/ou de la trancheuse de denrées alimentaires
d’'une position de fermeture dans une position
d’introduction et/ou d’une position d’introduction
dans une position de fermeture et/ou en ce que
b. le dispositif broyeur de denrées alimentaires
(1) présente au moins un dispositif d’entraine-
ment, en particulier un entrainement a ressort,
pour supporter ou provoquer le mouvement de
pivotement de la partie d’actionnement (11)
et/ou de la trancheuse de denrées alimentaires
d’'une position de fermeture dans une position
d’introduction et/ou d’une position d’introduction
dans une position de fermeture, le dispositif
d’entrainement pouvant étre connecté ou dé-
connecté de maniére sélective et/ou en ce que
la force de support du dispositif d’entrainement
peut étre ajustée et/ou en ce que

c. le dispositif broyeur de denrées alimentaires
(1) est réalisé de maniéere a étre posé sur une
surface de travail en vue d’'une opération de
broyage et/ou en ce que

d. le dispositif (1) présente un support pour le
poser sur une surface de travail.

Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon
'une quelconque des revendications 1 a 12, carac-
térisé en ce que le dispositif broyeur de denrées
alimentaires (1) est réalisé sous forme de couvercle
qui peut étre posé sur un récipient (24) - de préfe-
rence en recouvrant complétement 'ouverture du ré-
cipient - et/ou peut étre fixé sur un récipient (24).

Dispositif broyeur de denrées alimentaires (1) selon
'une quelconque des revendications 1 a 13, carac-
térisé en ce que

a. la partie de base (2) est réalisée sous forme
de récipient (24) pour les denrées alimentaires
broyées et/ou en ce que

b. la partie de base (2) est réalisée sous forme
de support pour poser le dispositif broyeur de
denrées alimentaires (1) sur une surface de tra-
vail ou présente un support pour poser le dispo-
sitif broyeur de denrées alimentaires (1) sur une
surface de travail.
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15. Appareil de cuisine comprenant un dispositif broyeur
de denrées alimentaires (1) selon I'une quelconque
des revendications 1 a 14,

a. qui est réalisé sous forme de couvercle, et
comprenant un récipient (24) sur lequel est posé
le dispositif (1) - de préférence en recouvrant
completementl'ouverture durécipient - et/ou sur
lequel le dispositif (1) est fixé de maniére a nou-
veau amovible, de préférence sans outil et/ou
en ce que

b. le récipient (24) estréalisé sous forme de sup-
port pour poser le dispositif broyeur de denrées
alimentaires (1) sur une surface de travail et/ou
en ce que

c. 'appareil de cuisine est réalisé de maniere a
étre posé sur une surface de travail en vue d’'une
opération de broyage.
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Fig. 1
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