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DESCRIPTION

A Téte de hachoir amovible

A1 Corps aluminium

A2 Vis

A3 Couteau inox auto affatable

A4 Grilles (selon modele)
A4a Grille petits trous (3 mm) haché trés fin
A4b Grille trous moyens (4,7 mm) haché fin
A4c Grille gros trous (7.5 mm) haché gros

A5 Ecrou aluminium

B Plateau amovible

C Poussoir a viande

D Bouton marche / arrét

E Bloc moteur

F Accessoire saucisse (selon modéle)

G Accessoire Kebbe (selon modéle)
G1 Embout de filiere
G2 Bague

H Accessoire biscuits (selon modéle)
H1 Support
H2 Moule

I Accessoire Steack (selon modele)
I1 Base Moule
12 Moule en forme de poisson
I3 Moule en forme de steack

CONSEILS D’UTILISATION

I4 Moule pour petites portions
I5 Collecteur de jus

J Accessoire presse agrumes (selon modéle)
J1 Cone / Filtre
J2 Entraineur
J3 Collecteur ajus

K Accessoire coulis (selon modéle)
K1 Joint étanchéité
K2 Vis
K3 Filtre a petits trous pour les jus
K4 Filtre a trous mixtes pour les coulis
K5 Guide jus
K6 Brosse de nettoyage

L Coupe légumes (selon modele)

L1 Magasin a cones / cheminée

L2 Poussoir

L3 Cones
L3a Cone rapé gros (rouge)
L3b Cone rapé fin (orange)
L3c Cone tranché gros (vert foncé)
L3d Cone tranché fin (vert clair)
L3e Cone découpe en lamelles frites
L3f Accessoire découpe en dés

M/N Accessoire de rangement (selon modeéle)

Avant la premiére utilisation, lavez tous les accessoires a l'eau savonneuse. Rincez, et essuyez-les aussitot

soigneusement.

La grille et le couteau doivent rester gras. Enduisez-les d’huile.
Ne faites pas tourner votre produit a vide si les grilles ne sont pas graissées.
Ne poussez jamais avec les doigts ou un autre ustensile dans les cheminées.

N'utilisez pas votre appareil plus de 14 min.

UTILISATION : téte hachoir (cf. fig. 1.1 a 1.4)

Préparez toute la quantité d'aliment a hacher, éliminez les os, cartilages et nerfs. Coupez la viande en morceaux

(2cm X 2cm environ).

Astuce : En fin d'opération, vous pouvez passer quelques morceaux de pain afin de faire sortir tout le hachis.

ACCESSOIRE SAUCISSES (cf. fig. 2.1 a 2.3)

Important: cet accessoire n'est a utiliser qu’aprés avoir haché la viande, avoir rajouté 'assaisonnement et avoir

bien brassé la préparation.

Aprés avoir laissé le boyau tremper dans de l'eau tiéde pour retrouver son élasticité, enfilez le sur l'entonnoir en
laissant dépasser 5 cm (que vous obturerez en faisant un noeud avec un lien). Mettez en marche l'appareil,
alimentez le hachoir en hachis et faire suivre le boyau a mesure que celui-ci se remplit.

Nota : ce travail se fera plus facilement a deux, l'un s‘occupera d'approvisionner en hachis, l'autre

s‘occupera du remplissage du boyau.



Donner aux saucisses la longueur désirée en pingant et en tournant le boyau.
Pour avoir une saucisse de qualité, prenez soin d'éviter d'emprisonner de l'air lors du remplissage et faites des
saucisses de 10 a 15 cm (séparez les saucisses en plagant un lien et en faisant un noeud a l'aide de celui-ci).

ACCESSOIRE KEBBE (cf. fig.3.1 et 3.2)
Conseil pratique :

Pour la réalisation de la pate fine de Kebbe ou Kefta, passer la viande 2 a 3 fois dans la téte de hachoir jusqu’a
obtention de la finesse désirée.

ACCESSOIRE BISCUITS (cf. fig. 4.1 et 4.2)

Préparez la pate. Vous obtiendrez de meilleurs résultats avec une pate un peu molle. Choisissez le dessin en
faisant correspondre la fleche et la forme choisie. Approvisionnez jusqu‘a ce que vous ayiez obtenu la quantité
de biscuits désirée.

ACCESSOIRE STEACK (cf. fig. 5)

ACCESSOIRE PRESSE AGRUMES (cf. fig. 6.1 et 6.2)

ACCESSOIRE COULIS (cf. fig. 7)

Utilisation : Placez un récipient pour récupérer le jus sous le guide jus K5 et un autre en bout de filtre pour
récupérer les déchets. Pour la réalisation de coulis et de jus, il est impératif de nutiliser que des fruits frais.
Suivant la saison et la qualité des fruits, il est conseillé de repasser une deuxiéme fois la pulpe pour extraire le
maximum de coulis ou de jus.

Jus : Utilisez le filtre K3
Coulis : Utilisez le filtre K4

COUPE LEGUMES (cf. fig. 8.1 2 8.6 / fig.10)

Utilisez le cone préconisé pour chaque type d’aliment : cf. tableau fig.10.

Conseils pour obtenir de bons résultats :
Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour obtenir des résultats satisfaisants et éviter toute
accumulation d'aliment dans le magasin. Ne pas utiliser 'appareil pour raper ou trancher des aliments trop durs
tels que le sucre ou morceaux de viande.

NETTOYAGE (cf. fig. 9.1 3 9.6)



DESCRIPTION

A Removable meat mincing head
A1 Aluminum body
A2 Screw
A3 Stainless steel self-sharpening blade
A4 Grids (according to model)
A4a Small holes grid (3 mm)
for very fine mincing
A4b Medium holes grid (4.7 mm) for fine
mincing
Aé4c Large holes grid (7.5 mm) for large
chopping
A5 Aluminum nut
B Removable tray
C Meat pusher
D START/STOP button
E Motor unit
F Sausage accessory (according to model)

G Kebbe accessory (according to model)
G1 Connector cap
G2 Ring

H Biscuit accessory (according to model)
H1 Support
H2 Mould

I Steak Accessory (according to model)
I1 Mould base

RECOMMENDATIONS FOR USE

12 Fish-shaped mould

I3 Steak-shaped mould
I4 Nuggets-shaped mould
I5 Juice collector

J Vegetable pressing accessory (according to model)

J1 Cone / Filter
J2 Axis
J3 Juice collector

K Coulis accessory (according to model)

K1 Watertightness joint

K2 Screw

K3 Small holes filter for juice
K4 Mixed holes filter for coulis
K5 Juice guide

K6 Cleaning brush

L Vegetable cutter (according to model)

L1 Cone compartment / spout

L2 Pusher

L3 Cones
L3a Coarse grating cone (red)
L3b Fine grating cone (orange)
L3c Thick slicing cone (dark green)
L3d Fine slicing cone (light green)
L3e Fine dicing cone
L3f Dice cutting accessory

M/N Storing accessory (according to model)

Before using for the first time, wash all the accessories in soapy water. Rinse them and dry them carefully
straight afterwards.

The grids and the blade must remain oiled. Keep these parts coated with a little cooking oil.

Do not activate the appliance while empty, if the grids are not properly coated with a little cooking oil.
Never use your fingers or other utensils to push food through the spout.

Do not operate your appliance for more than 14 min.

USE : MEAT MINCING HEAD (fig. 1.1 to 1.4)

Prepare the amount of meat you wish to mince, removing any bones, cartilage and sinew. Cut the meat into
pieces (about 2cm x 2cm). Thaw frozen food completely before mincing.

Tip: At the end, you can pass a few pieces of bread through the mincer head in order to extract all the minced
meat.

SAUSAGE ACCESSORY (fig. 2.1 to 2.3)

Important: This accessory must only be used after having minced the meat, added the flavorings and kneaded

the preparation well.



After having soaked the sausage casings in warm water to make them supple, thread them on the funnel leaving
5 cm extra (later, you will close the opening by tying a knot with a thread). Slide the knot up to the end of the
nozzle so that air is not trapped in the casing. Activate the appliance, feed the mincer with your preparation
and make sure the casings are being filled properly.

Note: This job is most easily done by two people. One will feed the prepared meat into the machine and
the other one will hold the sausages as they get filled.

Make your sausages as long as you wish by pinching and turning the casings.

In order to obtain a good shape to the sausage, make sure that no air remains trapped inside the casings while
they are being filled, and make them between 10 and 15 cm long (separate the sausages by tieing a thread
between them and make a knot with it).

KEBBE ACCESSORY (fig. 3.1 and 3.2)
Practical tip:

To make finely minced meat for Kebbe or Kefta, pass the meat 2 or 3 times through the grinder until you
obtain the desired texture.

BISCUIT ACCESSORY (fig. 4.1 and 4.2)

Prepare the dough. For best results, use a soft dough. Choose the design by aligning it with the arrow.
Repeat the process until you have obtained the desired amount of biscuits.

STEAK ACCESSORY (fig. 5)

VEGETABLE PRESSING ACCESSORY (fig. 6.1 and 6.2)

COULIS ACCESSORY (fig. 7)

Use : Place a container under the juice groove (K5) to collect the juice and another one at the end of the filter
to collect any residues. If you wish to make coulis or juice, using fresh fruits only is an imperative. According
to the season and to the quality of your fruits, we recommended that you run the pulp through a second time
to extract the maximum possible amount of coulis or juice.

Juice: Use filter K3
Coulis: Use filter K4

VEGETABLE CUTTER (fig. 8.1 to 8.6)
Use the cone specified for each type of food: See chart on fig. 10

Useful tips for best results:

The ingredients that you use must be firm and vegetables and fruit fresh, to obtain satisfactory results
and to avoid the accumulation of food in the compartment. Do not use the appliance to grate or cut food
products that are too hard like sugar cubes or pieces of meat.

CLEANING (fig. 9.1 to 9.6)



OMSCHRIJVING

A Afneembare hakkop
A1 Aluminium middenstuk
A2 Schroef
A3 Slijpbaar, roestvrijstalen mes
A4 Roosters (afhankelijk van het model)
A4a Rooster met kleine gaatjes (3 mm) voor zeer
fijn hakken
A4b Rooster met gemengde gaatjes
(4,7 mm) voor fijn hakken
A4c Rooster met grote gaatjes
(7.5 mm) voor grof hakken
A5 Aluminium moer
B Afneembare schaal
C Duwstaaf voor vlees
D Aan/uit-knop
E Motorblok
F Accessoire voor worst (afhankelijk van het model)
G Accessoire voor kebab (afhankelijk van het model)
G1 Verdeelstuk
G2 Ring
H Accessoire voor koekjes (afhankelijk van het model)
H1 Houder
H2 Vorm
I Accessoire voor steak (afhankelijk van het model)
I1 Vormbasis
12 Vorm voor vis
I3 Vorm voor steak

GEBRUIKSTIPS

I4 Vorm voor nuggets
I5 Sapopvangbak
J Accessoire voor citruspers (afhankelijk van het

model)

J1 Kogel / Filter
J2 Aandrijfas
J3 Sapopvangbak
K Accessoire voor coulis (afhankelijk van het model)

Dichtingsring

Schroef

Filter met kleine gaatjes voor het sap

Filter met gemengde gaatjes voor de coulis
Sapgeleider

Schoonmaakborstel

L Groentesnijder (afhankelijk van het model)
L1 Magazijn voor kegels/vulschacht
L2 Duwstaaf
L3 Kegels
L3a Kegel voor grof raspen (rood)
L3b Kegel voor fijn raspen (oranje)
L3c Kegel voor grof snijden (donker groen)
L3d Kegel voor fijn snijden (licht groen)
L3e Kegel om friet te snijden
L3f Accessoire om blokjes te snijden
M/N Opbergaccessoire (afhankelijk van het model)

Maak alle accessoires met zeepwater schoon voor het eerste gebruik. Spoel de accessoires en droog ze

onmiddellijk zorgvuldig af.

Het rooster en het mes moeten vet blijven. Vet ze in met olie.

Laat uw apparaat niet leeg aanstaan als de roosters niet zijn ingevet.
Steek nooit uw vingers of andere voorwerpen in de vulschacht.

Laat het apparaat nooit langer dan 14 min. draaien.

GEBRUIK: HAKKOP (cf. fig. 1.1 tot 1.4)

Maak al het voedsel dat u wilt hakken klaar: verwijder de botten, het kraakbeen en de zenuwen. Snij het vlees

in stukken (ongeveer 2cm X 2cm).

Trucje : Doe na het hakken enkele stukjes brood in het apparaat zodat alle gehaktrestjes uit het apparaat

komen.

ACCESSOIRE VOOR WORST (cf. fig. 2.1 tot 2.3)

Belangrijk: dit accessoire mag enkel worden gebruikt met gehakt, gekruid en gemengd vlees.

Laat de slang eerst weken in lauw water om ze elastisch te maken en schuif ze vervolgens op de trechter. Laat
5 cm ruimte aan het uiteinde van de slang (leg een knoop in de slang op 5 cm van het uiteinde). Zet het apparaat
aan, doe het gehakt in de hakker en rol de slang af naarmate deze wordt gevuld.

Opmerking: dit werk is eenvoudiger als iemand u helpt: één persoon zorgt voor de toevoer van het gehakt
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en de andere persoon vult de slang.

Maak de worsten zo lang als u wilt door op de worsten te knijpen en de slang een slag te draaien.

Vermijd de ophoping van lucht in de worsten en draai worsten van 10 tot 15 cm lang. Zo verkrijgt u
kwaliteitsworsten (scheid de worsten door knopen te leggen in de slang).

ACCESSOIRE VOOR KEBAB (cf. fig.3.1 en 3.2)

Nuttige tip:
Om het fijne deeg voor kebab of kefta te maken, moet u het vlees 2 tot 3 keer in de hakkop hakken tot u de
gewenste structuur verkrijgt.

ACCESSOIRE VOOR KOEKJES (cf. fig. 4.1 en 4.2)

Maak het deeg klaar. U krijgt betere resultaten met zachter deeg. Selecteer de vorm door de pijl op de gekozen
vorm te zetten. Bevoorraad tot u de gewenste hoeveelheid koekjes heeft gemaakt.

ACCESSOIRE VOOR STEAK (cf. fig. 5)

Accessoire voor steak (cf. fig. 5)

ACCESSOIRE VOOR CITRUSPERS (cf. fig. 6.1 en 6.2)

ACCESSOIRE VOOR COULIS (cf. fig. 7)

Gebruik : Plaats een kom onder de sapgeleider K5 om het sap op te vangen en een andere kom aan het uiteinde
van de filter om de restjes op te vangen. Gebruik enkel vers fruit om coulis of sap te maken. Afhankelijk van het
seizoen en van de kwaliteit van het fruit moet u het pulp een tweede keer in het apparaat doen om zoveel
mogelijk coulis of sap uit het fruit te persen.

Sap : Gebruik filter K3
Coulis : Gebruik filter K4

GROENTESNIJDER (cf. fig. 8.1 tot 8.6)
Gebruik voor elk type voedingsmiddel de voorgeschreven kegel : cf. tabel fig.10.

Tips om goede resultaten te krijgen:

0m goede resultaten te krijgen dienen de door u gebruikte ingrediénten stevig te zijn en dient u het ophopen
van voedingsmiddelen in het magazijn te vermijden. Gebruik het apparaat niet voor het raspen of snijden van
te harde voedingsmiddelen zoals suiker of stukken vlees.

SCHOONMAAK (cf. fig. 9.1 tot 9.6)



BESCHREIBUNG

A Abnehmbarer Fleischwolfkopf
A1 Alu-Gehduse
A2 Schraube
A3 Selbstscharfendes Edelstahlmesser
A4 Lochscheiben (je nach Modell)
Aé4a Lochscheibe kleine Lochung (3 mm), sehr
feines Hacken
A4b Lochscheibe mittelgroRRe Lochung
(4,7 mm) fein Hacken
A4c Lochscheibe groRe Lochung
(75 mm) grobes Hacken
A5 Alu-Mutter
B Abnehmbare Schale
C Stopfer fiir das Fleisch
D Ein-/Aus-Taste
E Motorblock
F Wurst-Vorsatz (je nach Modell)
G Kebbe-Vorsatz (je nach Modell)
G1 Ansatzstiick
G2 Ring
H Biscuit-Vorsatz (je nach Modell)
H1 Halterung
H2 Form
I Steak-Zubehor (je nach Modell)
I1 Formhalter
12 Fischform

EMPFEHLUNGEN ZUR BENUTZUNG

I3 Steakform
I4 Nuggets-Form
I5 Saftschale
J Zubehor Zitrusfruchtpresse (je nach Modell)
J1 Kegel / Filter
J2 Mitnehmer
J3 Saftschale
K Piiree-Vorsatz (je nach Modell)
K1 Dichtung
K2 Spindel
K3 Filter mit kleiner Lochung fiir Saft
K4 Filter mit gemischter Lochung fiir Piiree
K5 Saftausguss
K6 Reinigungsbiirste
L Gemiiseschneider (je nach Modell)
L1 Kegelmagazin / Schacht
L2 Stopfer
L3 Kegel
L3a Kegel fiir grobes Reiben (rot)
L3b Kegel fiir feines Reiben (orange)
L3c Kegel fiir grobe Scheiben (dunkelgriin)
L3d Kegel fiir feine Scheiben (hellgriin)
L3e Kegel fiir Pommes Frites
L3f Zubehor fiir Wiirfel
M/N Aufbewahrungszubehor (je nach Modell)

Reinigen Sie alle Zubehorteile vor der ersten Benutzung mit Spiilmittel und Wasser. Danach spiilen und trocknen

Sie die Teile sorgfaltig.

Die Lochscheibe und das Messer sollten gedlt bleiben. Olen Sie diese ein.
Lassen Sie Ihr Gerdt nicht leer laufen, wenn die Lochscheiben nicht gedlt sind.
Fiihren Sie in keinem Fall die Finger oder einen anderen Gegenstand in den Einfiillschacht ein.

Betreiben Sie Ihr Gerdt nicht langer als 14 Minuten.

BENUTZUNG: FLEISCHWOLFKOPF (siehe Abb. 1.1 bis 1.4)

Bereiten Sie die Lebensmittel zum Hacken vor, entfernen Sie Knochen, Knorpel und Sehnen. Schneiden Sie das
Fleisch in Stiicke (ca. 2 cm x 2 cm).

Trick: Hacken Sie am Ende ein paar Brotstiicke, damit das gesamte Hackfleisch herausgepresst wird.

WURST-VORSATZ (siche Abb. 2.1 bis 2.3)

Wichtig: Dieser Vorsatz darf nur bei bereits gehacktem Fleisch verwendet werden, und nachdem die Gewiirze
hinzugefiigt und die Masse gut vermengt wurden.

Warmen Sie den Darm in lauwarmem Wasser an, damit er seine Elastizitét erlangt, und schieben Sie ihn auf den
Vorsatz, wobei Sie vorne ein 5 cm langes Stiick belassen (das Sie mit einer Schnur und einem Knoten
verschlieRen). Schalten Sie das Gerét ein, fiillen Sie das Hackfleisch ein und fiihren Sie den Darm, wahrend er
gefiillt wird.

Hinweis: Diese Arbeit ist leichter, wenn man zu zweit arbeitet. Einer fiillt das Hackfleisch ein und der
andere hilft beim Fiillen des Darms.

Fertigen Sie die Wiirste in gewiinschter Lange; danach klemmen Sie den Darm durch Drehen ab.



Um eine hochwertige Wurst zu erhalten, miissen Sie darauf achten, dass beim Fiillen keine Luft eingeschlossen
wird. Die Wiirste sollten 10 bis 15 cm lang sein (zum Trennen der Wiirste nehmen Sie eine Schnur und machen
damit einen Knoten).

KEBBE-VORSATZ (siehe Abb.3.1 und 3.2)

Praktischer Tipp:
Zur Herstellung der feinen Kebbe- oder Kefta-Masse sollten Sie das Fleisch 2 bis 3 mal durch den Fleischwolfkopf
laufen lassen, bis die gewiinschte Feinheit erreicht ist.

SPRITZGEBACK-VORSATZ (siehe Abb. 4.1 und 4.2)

Bereiten Sie den Teig zu. Sie erzielen die besten Resultate mit einem eher weichen Teig. Wahlen Sie das
gewliinschte Design, indem Sie den Pfeil und die gewiinschte Form ausrichten. Fertigen Sie die gewiinschte
Teig-Menge an.

STEAK-ZUBEHOR (siehe Abb. 5)

ZUBEHOR ZITRUSFRUCHTPRESSE (siehe Abb. 6.1 und 6.2)

PUREE-VORSATZ (siehe Abb. 7)

Benutzung: Stellen Sie zum Auffangen des Safts ein GefaR unter den Saftausgul (K5) und ein weiteres GefdR
unter den Filter, um die Reste aufzufangen. Zum Anfertigen von Piirees und Saft darf nur frisches Obst
verwendet werden. Je nach Jahreszeit und Qualitdt des Obsts wird empfohlen, das Fruchtfleisch ein zweites Mal
durchlaufen zu lassen, um so viel Piiree bzw. Saft wie méglich zu erhalten.

Saft: Verwenden Sie den Filter K3.
Piiree: Verwenden Sie den Filter K4.

GEMUSESCHNEIDER (siehe Abb. 8.1 bis 8.6 / Abb. 10)

Verwenden Sie den geeigneten Kegel je nach Lebensmittel: siehe Tabelle Abb. 10.

Tipps fiir gute Resultate:

Die von Ihnen verwendeten Zutaten miissen fest sein, damit gute Resultate erzielt werden, und damit sich die
Lebensmittel nicht im Magazin ansammeln. Verwenden Sie das Gerdt nicht zum Reiben oder Schneiden von zu
harten Lebensmitteln wie z. B. Zucker oder Fleischstiicke.

REINIGUNG (siche Abb. 9.1 bis 9.6)



DESCRIZIONE

A Set tritatutto amovibile
A1 Corpo in alluminio
A2 Vite
A3 Lama inox autoaffilante
A4 Griglie (secondo il modello)
Aé4a Griglia a fori fini (3 mm) trito molto fine
A4b Griglia a fori medi
(4,7 mm) trito fine
Aé4c Griglia a fori grandi
(7.5 mm) trito grosso
A5 Dado di alluminio
B Vassoio amobivile
C Pressatore per la carne
D Pulsante avvio/arresto
E Blocco motore
F Accessorio perinsaccati (secondo il modello)
G Accessorio per kibbé (secondo il modello)
G1 Estremita di filiera
G2 Anello
H Accessorio per biscotti (secondo il modello)
H1 Supporto
H2 Stampo
I Accessorio per bistecca (a seconda del modello)
I1 Base stampo
I2 Stampo a forma di pesce
I3 Stampo a forma di bistecca

CONSIGLI DI UTILIZZO

I4 Stampo a forma di pepite di pollo
I5 Contenitore succo
J Accessori spremiagrumi (secondo il modello)
J1 Cono/Filtro
J2 Cilindro guida
J3 Contenitore succo
K Accessorio per coulis (secondo il modello)
K1 Guarnizione di tenuta
K2 Vite
K3 Filtro a fori piccoli per spremute
K4 Filtro a fori misti per coulis
K5 Guida spremute
K6 Spazzola per la pulizia
L Tagliaverdure (secondo il modello)
L1 Alloggiamento per coni/condotto
L2 Pressatore
L3 Coni
L3a Grattugia grossa (rossa)
L3b Grattugia fine (arancione)
L3c Affettatrice grossa (verde scuro)
L3d Affettatrice fine (verde chiaro)
L3e Cubettatore in lamelle
L3f Accessorio cubettatore
M/N Accessorio per la conservazione (secondo il
modello)

Pulite gli accessori con detersivo prima di utilizzarli per la prima volta. Sciacquarli e asciugarli subito con cura.
La griglia e la lama devono mantenersi lubrificate. Ingrassarle con dell'olio.
Non far girare l'apparecchio a vuoto se le griglie non sono lubrificate.

Non introdurre mai le dita né altri utensili nel condotto.

Non utilizzare l'apparecchio per pil di 14 min.

UTILIZZO: SET TRITATUTTO (cf. fig. da 1.1 a 1.4)

Preparare il cibo da tritare, eliminando ossa, cartilagini e nervi. Tagliare la carne a cubetti (circa 2 x 2 cm).

Suggerimenti: Al termine dell'operazione é possibile passare alcuni pezzi di pane per fare uscire tutta la carne
macinata.

ACCESSORIO PER INSACCATI (cf. fig. da 2.1 a 2.3)

Importante: questo accessorio deve essere utilizzato solo dopo aver tritato la carne, aggiunto i condimenti e
amalgamato per bene il preparato.

Dopo aver lasciato a mollo il budello in acqua tiepida per restituirgli elasticita, infilarlo sull'imbuto lasciando
sporgere almeno 5 cm (da chiudere praticando un nodo con uno spago). Accendere lapparecchio, inserire
pezzetti di carne nel tritatutto e far scorrere il budello a mano a mano che si riempie.

Nota: questa attivita risultera piii facile se svolta da due persone, una delle quali si occupa di introdurre
la carne macinata e l'altra di tenere il budello mentre si riempie.

Conferire agli insaccati la lunghezza desiderata, chiudendo di volta in volta il budello con le dita e girandolo.

Per garantire la qualita degli insaccati, assicurarsi di non imprigionare aria al momento del riempimento e
limitare la lunghezza dell'insaccato a 10-15 cm (separare ciascun insaccato annodando uno spago).

®



ACCESSORIO PER KIBBE (cf. fig. 3.1 e 3.2)
Consiglio pratico:

Per realizzare il trito fine per kibbé o kefta, passare la carne 2 o 3 volte nel set tritatutto fino a ottenere la
finezza desiderata.

ACCESSORIO PER BISCOTTI (cf. fig. 4.1 e 4.2)

Preparare la pasta. I risultati migliori si ottengono con una pasta un po” molle. Scegliere il disegno facendo
corrispondere la freccia e la forma scelta. Alimentare la macchina fino ad ottenere la quantita di biscotti
desiderata.

ACCESSORIO PER BISTECCA (cf. fig. 5)

ACCESSORIO SPREMIAGRUMI (cf. fig. 6.1 e 6.2)

ACCESSORIO PER COULIS (cf. fig. 7)

Utilizzo: Collocare un recipiente per la spremuta sotto la guida spremute K5 e un altro all'estremita del filtro
per recuperare i residui. Per realizzare coulis e spremute, si raccomanda l'uso di frutta fresca. A seconda della
stagione e della qualita della frutta, si consiglia di ripassare una seconda volta la polpa per ottenere il massimo
dalla spremitura.

Spremuta: utilizzare il filtro K3
Coulis: utilizzare il filtro K4

TAGLIAVERDURE (cf. fig. da 8.1 a 8.6/fig. 10)
Utilizzare il cono consigliato per ciascun tipo di alimento: vedi tabella fig. 10.
Consigli per ottenere risultati migliori:
Gli ingredienti utilizzati devono essere freschi per ottenere risultati soddisfacenti. Occorre evitare che

nell'alloggiamento si formino accumuli di alimenti. Non utilizzare 'apparecchio per sminuzzare o tagliare
alimenti troppo duri, come ad esempio lo zucchero o tagli di carne.

PULIZIA (cf. fig. da 9.1 a 9.6)

@ |



DESCRIPCION

A Cabezal de picadora extraible
A1 Cuerpo de aluminio
A2 Tornillo
A3 Cuchilla autoafilable de acero inoxidable
A4 Rejillas (seglin modelo)
A4a Rejilla con orificios pequefios (3 mm) para
picado muy fino
A4b Rejilla con orificios medianos
(4,7 mm) para picado fino
A4c Rajilla con orificios grandes
(7,5 mm) para picado grueso
A5 Tuerca de aluminio
B Bandeja extraible
C Empujador para carne
D Botén de encendido/apagado
E Bloque motor
F Accesorio para salchichas (segtin modelo)
G Accessorio para Kibbé (segtin modelo)
G1 Tapdn del conector
G2 Anillo
H Accesorio para galletas (segtin modelo)
H1 Soporte
H2 Molde
I Accesorio para filete (segtin modelo)
I1 Base de molde
I2 Molde con forma de pescado

CONSEJOS DE USO

I3 Molde con forma de filete
I4 Molde con forma de nuggets
I5 Colector de zumo
J Accesorio para prensar citricos (seglin modelo)
J1 Cono / Filtro
J2 Accionador
J3 Colector de zumo
K Accesorio para salsa (segtin modelo)
K1 Junta de estanqueidad
K2 Tornillo
K3 Filtro con orificios pequefios para zumos
K4 Filtro con orificios mixtos para salsas
K5 Gufa de zumo
K6 Cepillo de limpieza
L Cortador de verduras (segtn modelo)
L1 Depésito de conos / tubo de alimentacién
L2 Empujador
L3 Conos
L3a Cono de rallado grueso (rojo)
L3b Cono de rallado fino (naranja)
L3c Cono para corte grueso (verde oscuro)
L3d Cono para corte fino (verde claro)
L3e Cono para cortar ldminas de patata
L3f Accesorio para cortar en dados
M/N Accesorio para guardar la maquina (segtn
modelo)

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave los accesorios con agua y jabén. Asimismo, enjudguela y

séquela cuidadosamente.

La rejillay la cuchilla deben estar engrasados. Ciibralos con aceite.
Evite que la maquina gire en vacio si las rejillas no estan engrasadas.
Nunca utilice los dedos u otro utensilio para empujar en el tubo de alimentacion.

No utilice el aparato mas de 14 minutos seguidos.

UTILIZACION: CABEZAL PICADOR (véanse las fig. 1.1, 1.2, 1.3 y 1.4)

Prepare los alimentos que va a picar, elimine los huesos, los cartilagos y los nervios. Corte la carne en pedazos

(de aproximadamente 2 cm x 2 cm).

Truco: Al final de la operacidn, puede hacer pasar por el picador unos trocitos de pan para extraer toda la carne

picada.

ACCESORIO PARA SALCHICHAS (véanse las fig. 2.1, 2.2 y 2.3)

Importante: este accesorio s6lo debe utilizarse después de haber picado la carne, asi como después de haber
agregado el aderezo y haber mezclado correctamente la preparacién.

Tras dejar en remojo la tripa en agua tibia para que recupere su elasticidad, coléquela en el embudo dejando que
sobrepase 5 cm (obturando este segmento mediante un nudo efectuado con un cordel). Ponga el aparato en
marcha, alimente la picadora con carne picada y acompariela con la tripa a medida que se va rellenando.

®



Nota: este trabajo se hace mejor entre dos personas: una se ocupa de ir agregando carne picada y la otra
se ocupa de rellenar la tripa.

Decida la longitud de las salchichas estrechando la tripa mediante un giro en el punto deseado.

Para obtener una salchicha de calidad, evite que se formen burbujas de aire durante el proceso de rellenado y
fabriquelas con una longitud de entre 10 y 15 cm (separe las salchichas colocando un cordel y efectuando un
nudo con el mismo).

ACCESORIOS PARA KIBBE (véanse las fig.3.1y 3.2)

Consejo practico:
Para fabricar paste fina de Kibbé o Kefta, haga pasar la carne 2 o 3 veces por el cabezal picador hasta
obtener el grosor de pasta deseado.

ACCESORIO PARA GALLETAS (véanse las fig. 4.1y 4.2)

Prepare la pasta. Obtendra mejores resultados con una pasta algo blanda. Escoja el disefio haciendo
coincidir la flecha con la forma seleccionada. Introduzca pasta hasta obtener la cantidad de galletas
deseada.

ACCESORIO PARA FILETES (véase la fig. 5)

ACCESORIO PARA EXPRIMIR CITRICOS (véanse las fig. 6.1y 6.2)

ACCESORIO PARA SALSAS (véase la fig. 7)

Utilizacién: Coloque un recipiente para recuperar el zumo situado bajo la guia para zumo K5 y otro junto al
filtro para recuperar los residuos. Para preparar salsay zumo, resulta obligado utilizar frutas y verduras frescas.
Seglin la estacion y la calidad de las frutas, se aconseja revisar la pulpa un segunda vez para extraer la mdxima
cantidad posible de salsa o de zumo.

Zumo: Utilice el filtro K3
Salsa: Utilice el filtro K4

ACCESORIO PARA CORTAR VERDURAS (véanse las fig. 8.1, 8.2, 8.3, 8.4, 8.5y 8.6, asi

como la fig. 10)

Utilice el cono recomendado para cada tipo de alimento: consulte la tabla que aparece en la fig. 10.

Consejos para obtener buenos resultados:

Losingredientes utilizados deben estar bien espesados para obtener resultados satisfactoriosy evitar cualquier
acumulacion de alimentos en el depésito. No utilice el aparato para rallar o cortar alimentos demasiado duros
como aztcar o trozos de carne.

LIMPIEZA (véanse las fig. 9.1, 9.2, 9.3, 9.4, 9.5 y 9.6)




DESCRICAO

A Cabeca picadora amovivel
A1 Corpo em aluminio
A2 Parafuso
A3 Lamina em inox com afiacdo automatica
A4 Cones (consoante o modelo)
A4a Cones de orificios pequenos (3 mm) para
picar muito fino
A4b Cones de orificios médios
(4,7 mm) para picar fino
A4c Cones com orificios grandes
(7,5 mm) para picar grosso
A5 Porca em aluminio
B Base amovivel
C Calcador para carne
D Botéo ligar/desligar
E Bloco do motor
F Acessorio para salsichas (consoante o modelo)
G Acessério para Kebbe (consoante o modelo)
G1 Ponteira de fieira
G2 Anel
H Acessério para bolachas (consoante o modelo)
H1 Suporte
H2 Forma
I Acessério para bifes (consoante o modelo)
I1 Base de forma
I2 Forma com formato de peixe

CONSELHOS DE UTILIZAGAO

I3 Forma com formato de bife
I4 Forma com formato de nuggets
I5 Recipiente colector de suco
J Acessorio espremedor de citrinos (consoante o
modelo)
J1 Cone/filtro
J2 Eixo accionador
J3 Recipiente para sumo
K Acessério para calda (consoante o modelo)
K1 Junta vedada
K2 Parafuso
K3 Filtro com pequenos orificios para sumo
K4 Filtro com orificios mistos para as caldas
K5 Guia de sumo
K6 Escova de limpeza
L Corta-legumes (consoante o modelo)
L1 Depésito de cones/tubo de alimentagao
L2 Calcador
L3 Cones
L3a Cone para ralar grosso (vermelho)
L3b Cone para ralar fino (laranja)
L3a Cone para cortar grosso (verde escuro)
L3d Cone para cortar fino (verde claro)
L3e Cone para fatias finas
L3f Acessorio para cortar em cubos
M/N Acessério de arrumagao (consoante o modelo)

Antes da primeira utilizacdo, lave todos os acessérios com dgua e detergente para a loica. Enxaglie-os e seque-

os cuidadosamente.

A grelha e a lamina devem permanecer com gordura. Aplique-lhes éleo.

Nao deve colocar o produto a funcionar vazio se as grelhas nao estiverem oleadas.
Nunca empurre com os dedos nem com qualquer outro utensilio no tubo de alimentagao.
Nao coloque o aparelho a funcionar durante mais de 14 min.

UTILIZAGAO: CABECA PICADORA (ver da fig. 1.1 3 1.4)

Prepare a quantidade de alimentos a picar e retire os ossos, as cartilagens e os nervos. Corte a carne em pedacos

(cercade 2 cm X 2 cm).

Dica: no final da operagdo, pode passar alguns pedacos de pao para retirar os alimentos picados.

ACESSORIO PARA SALSICHAS (ver da fig. 2.1 3 2.3)

Importante: este acessério s6 deve ser utilizado apés ter picado a carne, adicionado o tempero e misturado
bem a preparagao.

Ap6és deixar a tripa temperar em dgua morna para recuperar a elasticidade, introduza-a no funil deixando passar
5 cm (que obterd ao fazer um né com uma cordao). Coloque o aparelho em funcionamento, alimente a picadora
e encaminhe a tripa a medida que se enche.

Nota: este trabalho é mais facilmente efectuado por duas pessoas: uma colocaria a carne picada na
maquina e a outra supervisionaria o enchimento da tripa.
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Dé as salsichas o comprimento que pretender comprimindo e rodando a tripa.
Para obtersalsichas com qualidade, evite que fique ar obstruido ao encher e confira as salsichas um comprimento
de 10 a 15 cm (separe-as colocando um cordao ou ao fazer um né com a ajuda deste).

ACESSORIO PARA KEBBE (VER FIG. 3.1 e 3.2)

Conselho pratico:
Para obtencdo de carne picada fina para Kebbe ou Kefta, passe a carne 2 ou 3 vezes na cabeca picadora até obter
a finura pretendida.

ACESSORIO PARA BOLACHAS (ver fig. 4.1 e 4.2)

Prepare a massa. Obterd um melhor resultado com uma massa ligeiramente macia. Escolha o desenho fazendo
corresponder a seta e a forma escolhida. Repita o procedimento até obter a quantidade de bolachas pretendida.

ACESSORIO PARA BIFES (ver fig. 5)

ACESSORIO PARA ESPREMER CITRINOS (ver fig. 6.1 e 6.2)

ACESSORIO PARA CALDAS (ver fig. 7)

Utilizagao: coloque um recipiente para retirar o sumo sob o guia de sumo K5 e outro sob o filtro para retirar a
polpa. Para obtencao de calda e sumo, é extremamente importante utilizar apenas frutas frescas. De acordo
com a estagdo e a qualidade da fruta, recomenda-se passar a polpa uma segunda vez para extrair o maximo de
calda ou de sumo.

Sumo: utilize o filtro K3
Calda: utilize o filtro K4

CORTA-LEGUMES (ver da fig. 8.1 a 8.6/fig. 10)

Utilize o cone especifico para cada tipo de alimento: ver tabela da fig. 10.

Conselhos para obter bons resultados:

Os ingredientes que utilizar devem estar fechados para obter resultados satisfatéorios e evitar acumulacédo de
alimentos no depésito. Nao utilize o aparelho para ralar ou cortar alimentos demasiado rijos, como agticar em
cubos ou pedacos de carne.

LIMPEZA (ver da fig. 9.1 a 9.6)



neplypagph

A AQalpoUMEVN KEPANA KOTTAC

A1 Zwpa amd ahoupivio
A2 Bida
A3 AvogeidwTo paxaipl HE AUTOPATO TPOXIoHA
A4 Tpilieg (avdloya e To HOVTENOD)
Ada PiNIeC HE MIKPEC OTTEG (3 mm) yia TTOAU
Aemto KOYIUO
A4b lpila pe pecaieg omég
(4,7 mm) y1a Aemté KOYIo
Ad4c lpikia pe peyaleg omég
(7,5 mm) yia xov8p6 kéYio

J ZTiptng eomepldoeldwv (avaloya Pe TO POVTENO)

J1 Kwvog/ Oiktpo
J2 A€ovacg
J3 ZUNEKTNG XupoU

K E€dpTtnua yia moAtd (avaloya UE To HOVTENO)

K1 Z0vdeopog oteyavdTntag

K2 Bida

K3 Oiktpo pe pHIKpEG OTEG yia TO XUUd

K4 QiATpO e QVAMIKTEC OTTEC Y1 TOV TIOATO
K5 ‘E€o60¢ xupou

K6 Bouptodki kaBapiopou

L Ké@tng Aaxavikwv (avaloya pe To HOVTENO)
L1 O8nyog Kwvwv/ KAaTamaKTr
L2 Meotnplo
L3 Kwvol
L3a Kwvog yta Xovtpo Tpiipo (KOKKIVOG)
L3b Kwvog yta AemTo TpiPiuo (TopToKahi)
L3c Kwvog yla Kot o€ XoVTpEQ PETEG (OKOUPO

AS5 lMepikdyAo amd aloupivio
B Apaipoupevog Siokog
C MeoTtrplo KpEaTog
D MAnktpo on/off
E Kevtpikn povada
F E€aptnua yia Aoukdvika (avahoya e To HovTéNo)
G E€aptnua yta keumdm (avaloya HE To HOVTENO)

G1 Zuvbetikd TPACIVO)

G2 AakTONIOG L3d Kwvog yla ko) o€ AemTég PETEG (avoLXTo
H E€ApTnua yia pmokota (avaloya HE To HOoVTENO) TPACIVO)

H1 Bdon L3e Kwvog KOTING yla TNYAVITEG TTATATEG

H2 MuAog L3f E€aptnua Komm ¢ o€ KUBoUC

1 E€apTnUa yia pm@TéKia (avaloya PE To HOVTENO) M/N E€apTtnua @UAagng (avaloya pe To HovTéNO)
11 B&on @oéppag

12 ®oppa og oxnpa Yaplov

13 Ooppa og oXAMA PITIPTEKIOV

14 ®oppa og GXAMA KPOKETWV

15 SUNEKTNG XUPWV

Odnyisc xpong:

Mpwv oTtd TNV TIPWTN XPHON, TIAOVETE OAX TX EEXPTAPATH LE VEPO KAL OATTOLVEIX. Z€BYEATE
KXL OTEYVWOTE TK XUETWG HE TIPOTOXN.

H oxdapa kat to paxaipt mpémet va givat A\adwpéva. BaAte toug Aadi.

Mnv Balete To MPoi6V 0aG va TEPIGTPEPETAL ASEI0 AV Ol GXAPEG SeV eival A\adwpEéveg.

MnV CTTIPWXVETE TIOTE PE TX DAXTUAX I HE EVX KANO EPYXAELO HETHK TTLG KATXTTXKTEC.
MnV XpNOLUOTIOLELTE T TUCGKELR YLX TTIEPLOTOTEPO KTTO 14 AETTTA.

Xprion: kepaln komng (BA. ox. 1.1 éwg 1.4)

MPOETOIUACTE TNV TOCOTNTA TPOPIHWY TTOU BENETE VA KOYETE, APAIPECTE TA KOKAAQ, TOUG XOVEPOUC Kal Ta
veupa. KOYTte To kpéag o Koppdtia (mepimou 2cm X 2cm).

JUHBOUAN: Me To TENOG TNG AEITOUPYIAC, UTOPEITE VA TTEPACETE HEPIKA KOMMUATIO YW, VIO VO KAVETE va Byel
ON\OC O KIHAG.

E€aptnpa yia Aoukavika (BA. ox. 2.1 éwg 2.3)

INHAVTIKO: TO £€APTNUA AUTO TIPETIEL VA XPNOLUOTIOLEITAL LOVO APOU TTPWTA KOWETE TO KPEAG OAG, TPOOOEDETE
TA KAPUKEUHATA KAl AVAKATEPETE KAAA TO Hiypa.

A@OU APOETE TO EVTEPO VA HANAKWOEL HECA O XALapd VEPO, Yla va avaBpei TNV EAACTIKOTNTA TOU, CUVEEDTE
TO ME TO XwVi, aprivovtag PnKog mepimou 5 cm (1o omoio Ba kAeioeTe, kKdvovTag éva KOUTO). OéoTe O€
A€lTOoUPYia TN OUCKEUN, TPOPOSOTHOTE TO HaAXAIPL HE KIUA KAl TPOWONOTE TOV TTPOG TO €VIEPO, MEXPL va



YEMioEL

INUEiWON : AUTA N EPYaciamPayaTOmOIEiTAl EUKOAOTEPA Ao U0 dtopa, KaBw¢ 1o éva Oa acyoAeitat
HE TNV TpOoPodocia Tov Kp£atog, evw To dANo Ba acyoAeital IE TO YEHIGHA TOU EVTEPOU.

AWOTE 0TA AOUKAVIKA TO €MOUUNTO UNAKOC, MECOVTAG KAl TTEPIOTPEPOVTAG TO EVTEPO.

o AOUKAVIKA UPNAAG TTOLOTNTAG, TTPOGCEETE VA NV TTAYIOEVUTEI A€PAG KATA TO YEULIOUA KAl PTIAXVETE AOUKAVIKA
10 wg 15 cm (Saxwpiote Ta Aoukavika, Balovtag éva cUVEECHO Kal GTIAXVOVTAG TOV KOUMO WE Tn Bonfeid
TOU).

E€aptnpa yia kepmam (BA. ox.3.1 kau 3.2)

MpaKTIKR CUMPBOUAR :
MNa va @tia§ete Aentokoppévn {OUN yia KEUTTAT 1) KEPTESEG, MEPAOTE TO KpEéag 2-3 popég péca anod
TNV KEQAAN KOTIAG, HEXPL IOV Va TO KOYETE 600 AeEMTO eMOUpEiTE.

E€aptnpa yia pmokota (BA. ox. 4.1 éwg 4.2)

MNpoetoipdote Tn {Uun. Oa AaBete BéAtiota amotreAéopara pe pia {opn Aiyo palakn. EmAéETe 1o
oxédio avrioToryi{ovtag to BENog Kat TRV emOUMNTA pop@r). Tpo@odoTioTe pe {OpN péXPL va Aapete
TNV eMOUPUNTH TOGOTNTA UMIGKOTWV.

E§aptnua yia pmetékia (BA. o). 5)

Zriptng eonepidoedwv (BA. o). 6.1 £éwg 6.2)

E€aptnpa yia moAto (BA. oy. 7)

Xprion: TomoBeTrioTe éva SOXEIO yia va CUNNEEETE TO XUMO KATW amd tnv €§060 xupou K5 kat éva dANo KaTw
amnod To GIATPO, yia va cUANEEETE Ta umoAeippata. MNa va TIdEeTe TOATO Kal XUUO, TIPETIEL VA XPNOIUOTIOLEITE
UOVO ppEoka @PoUTa. AVAAOya HE TNV ETTOXN Kal TNV TOoOTNTA TV @POUTWY, KaAd gival va mepdoete SUo
POPEC TA UTTONEIUPATO, Yia va BYAAETE TN PHEYIOTN TOOOTNTA TTOATOU KAl XUHOU.

Xvpog : Xpnoiponolnote 1o @iltpo K3
MoAT6¢ : XpnolpomotnoTe 1o eiktpo K4
Koé@tng Aaxavikwv (BA. oy. 8.1 £éwg 8.6 / 6X.10)

XpnolpomoLEiTe TOV TPORAEMOPEVO KWVO Yia KAOE TUTO Tpoipou : BA. mivaka o. 10.

SUMBOUAEG YIa KOAG amTOTEAéOATA

Ta UMKA TTOU XPNOIMOTIOLEITE TTPETTIEL VA €ival OKANPG, Yia va AABETE IKAVOTIOINTIKA AMOTEAEOUATA Kal Va
ATOPUYETE OTTOLASHTTOTE CUCOWPEVON TPOPIHWV OTOV 08NYO. MV XPNOILOTIOIEITE TN CUOKEUN YIa VA TRIYPETE
1 va Bpuppatioste MOAY OKANPA TPOPIUA, OTIwG N {dxapn 1 KOPUATIA KPEAG.

KaBapiopog (BA. ox. 9.1 €éwg 9.6)



BESKRIVELSE

A Aftageligt kedhakkerhus
A1 Aluminiumshus
A2 Skrue
A3 Selvslibende kniv i rustfrit stél
A4 Hulskiver (i henhold til modellen)
Aé4a Hulskive med smd huller (3 mm) til meget fin
hakning
A4b Hulskive med mellemstore huller (4,7 mm) til
fin hakning
Aé4c Hulskive med store huller (75 mm) til grov
hakning
A5 Aluminiumsmetrik
B Aftagelig bakke
C Nedstopper
D Start/stop-knap
E Motorenhed
F Tilbeher til polser (i henhold til modellen)
G Tilbeher til kebbe (i henhold til modellen)
G1 Konus
G2 Ring
H Tilbehgr til smakager (i henhold til modellen)
H1 Holder
H2 Form
F Tilbeher til steak (i henhold til modellen)
I1 Base til form
I2 Form i fiskeform

BRUGSANVISNING

I3 Form i steak-form
I4 Form i nuggets-form
I5 Saftopsamler
J Citruspressertilbehgr (i henhold til modellen)
J1 Kuppel / Filter
J2 Drivmekanisme
J3 Saftopsamler
K Tilbehgr til coulis (i henhold til modellen)
K1 Teetningsring
K2 Skrue
K3 Filter med sma huller til saft
K4 Filter med blandede huller til coulis
K5 Saftrende
K6 Bgrste til renggring
L Grgntsagsskeerer (i henhold til modellen)
L1 Tromleholder / Pafyldningstragt
L2 Nedstopper
L3 Tromler
L3a Tromle til grov rivning (red)
L3b Tromle til fin rivning (orange)
L3c Tromle til skaering af tykke skiver (mgrke-
grgn)
L3d Tromle til skeaering af tynde skiver (lysegrgn)
L3e Tromle til skaering af pomfritter
L3f Tilbehor til at skaere i terninger
M/N Opbevaringstilbehgr (i henhold til modellen)

For forste brug skal tilbehgret vaskes af i vand med opvaskemiddel.

Skyl og ter det straks omhyggeligt.

Hulskiven og kniven ma ikke affedtes. Smgr dem med olie.
Lad ikke apparatet kere uden indhold, hvis hulskiverne ikke er smurt.
Skub aldrig ned i pafyldningstragten med fingrene eller et andet redskab.

Brug ikke apparatet i mere end 14 min.

BRUG: HAKKER (se fig. 1.1 til 1.4)

Forbered hele maengden af fadevarer, der skal hakkes. Fjern ben, brusk og sener. Skaer kpdet i stykker (ca. 2 cm

X 2 cm).

Tip: Nar kedet er hakket, kan du kere nogle stykker tort brod igennem, for at fd alt hakkekedet ud.

TILBEH@R TIL PALSER (se fig. 2.1 til 2.3)

Vigtigt: Dette tilbehor skal farst bruges, nar kedet er hakket, efter at have tilfgjet krydderier og blandet farsen
grundigt.

Lad palseskindet ligge i blad i lunkent vand, for at gere det elastisk. Seet det pa tragten og lad 5 cm rage ud
(lukkes ved at lave en knude med en klemme). Teend for apparatet, fyld hakket ked i hakkeren og lad pelseskindet
folge med, efterhanden som det bliver fyldt.

Bemark: Det er lettere at gore dette, hvis man er to om det, hvor den ene fylder hakket ked i tragten,
mens den anden fylder polseskindet.



Lav polserne i den gnskede lengde ved at knibe pglseskindet sammen og dreje det rundt.
For at fa pelser af god kvalitet, skal du passe pa, at der ikke kommer luft ind i dem under pafyldningen, Lav
polserne pd 10 til 15 cm (adskil dem ved at saette en klemme pé og sld en knude ved hjzlp af denne).

KEBBE-TILBEHOR (se fig.3.1 og 3.2)
Praktisk rad:

Hvis du vil lave fin fars til Kebbe eller Kefta, skal kedet kares 2-3 gange gennem hakkemaskinen, indtil
du opnar den gnskede konsistens.

TILBEHOR TIL SMAKAGER (se fig. 4.1 til 4.2)

Tilbered dejen. Du opnar det bedste resultat med en dej, der er lidt bled. Veelg det gnskede monster ved at
anbringe pilen ud for den valgte form. Fyld dej pa, indtil du har opnaet den gnskede mangde smakager.

TILBEH@R TIL STEAK (se fig. 5)

CITRUSPRESSERTILBEH@R (se fig. 6.1 og 6.2)

TILBEHOR TIL COULIS (se fig. 7)

Brug: Anbring en beholder til at opsamle saften under saftrenden K5, og en anden ved enden af filteret til at
opsamle resterne. Det er vigtigt kun at bruge frisk frugt til at lave coulis og saft. I henhold til arstiden og
kvaliteten af frugten, tilrades det at kere frugtkgdet igennem en gang mere, for at udvinde mest mulig coulis
eller saft.

Saft: Brug filter K3
Coulis: Brug filter K4

GRONTSAGSSKARER (se. fig. 8.1 til 8.6 / fig. 10)
Brug den tromle, der anbefales til de enkelte typer fadevarer: Se skemaet fig. 10.
Tips til tilberedning:
Brug ingredienser, der er faste, for at opna gode resultater og undga, at ingredienserne hober sig op i

tromleholderen. Brug ikke apparatet til at rive eller snitte ingredienser, der er for harde, som f.eks. sukker eller
kedstykker.

RENG@RING (se fig. 9.1 til 9.6)



BESKRIVNING

A Lostagbar kvarn
A1 Bas i aluminium
A2 Skruv
A3 Sjélvslipande rostfri kniv
A4 Galler (beroende pa modell)
Aé4a Galler med sma hél (3 mm) mycket finmalet
A4b Galler med medelstora hal (4,7 mm) finmalet
Aé4c Galler med stora hal (75 mm) grovmalet
A5 Aluminiummutter
B Lostagbar bricka
C Kottstoppare
D Start-/stoppknapp
E Motordel
F Tillbehor for korv (beroende pa modell)
G Tillbehor for kebbe (beroende pa modell)
G1 Munstycke
G2 Ring
H Tillbehor for kakor (beroende pa modell)
H1 Stod
H2 Form
I Tillbehor for kotlett (beroende pa modell)
I1 Bas till formar
12 Fiskformad form
I3 Kotlettformad form

ANVANDA APPARATEN

I4 Nuggets-formad form
I5 Skyuppsamlare
J Tillbehor for citruspress (beroende pa modell)
J1 Kon/filter
J2 Drivaxel
J3 Juiceuppsamlare
K Tillbehor for coulis (beroende pa modell)
K1 Vattentdt packning
K2 Skruv
K3 Filter med sma hal for juice
K4 Filter med olika stora hal, for coulis
K5 Juicepip
K6 Rengoringsborste
L Gronsaksskarare (beroende pa modell)
L1 Konbehallare/tratt
L2 Stoppare
L3 Koner
L3a Kon for att riva grovt (rod)
L3b Kon for att riva fint (orange)
L3c Kon for att skiva grovt (morkgron)
L3d Kon for att skiva fint (ljusgrén)
L3e Kon for att skiva tunt
L3f Tillbehor for att tdrna
M/N Forvaringstillbehor (beroende pa modell)

Diska tillbehdren i rent vatten med diskmedel innan du anvdnder apparaten for forsta gangen. Skélj av och

torka noggrant direkt efter.

Skivor och knivar maste ha en fet beldggning. Olja in dem efter rengéringen.
Lat inte apparaten kdras tom om inte skivorna dr insmorda.

Stoppa aldrig ner fingrar eller féremal i trattarna.

Anvand inte apparaten langre dn 14 minuter i taget.

ANVANDNING: HACKHUVUD (se fig. 1.1-1.4)

Forbered alla ingredienser som ska beredas, ta bort ben, brosk och senor. Skdr kétt i bitar (ca 2 x 2 cm).

Tips! Ndr du har malt fardigt kan du kora lite bréd igenom kvarnen, sa far du ut allt du malt.

TILLBEHOR FOR KORV (se fig. 2.1-2.3)

Viktigt! Det hér tillbehoret ska endast anvdndas nar kottet ar fardigmalt och du har tillsatt kryddorna och
blandat allt ordentligt.

Lat forst fjalstret ligga en stund i jummet vatten sa att det aterfar sin elasticitet. Darefter sétter du pa det pa
tratten och dra pa det ca 5 cm extra (gor sen en knut pa fjalstret med ett snore). Starta apparaten, fyll pa med
malet kétt och flytta fjalstret allt eftersom det fylls.

Obs! Det underlattar att vara tva nar man gor det har, en som fyller pa kott och en som hanterar fjilstret.
Lat korvarna fa 6nskad langd och nyp ihop och vrid fjalstret dar en ny korv ska borja.

For basta kvalitet pa korven bor du se till att det inte kommer in luft ndr du fyller fjdlstret och gor korvarna ca
10-15 cm langa (separera korvarna genom att knyta ett snére pa onskad plats).

©)



TILLBEHOR FOR KEBBE (se fig.3.1 och 3.2)

Tips!
Nar du vill ha en finare mald fars, for t.ex. farsspett, kan du passera kottet 2-3 ganger genom kvarnen till farsen
uppnar onskad konsistens.

TILLBEHOR FOR KAKOR (se fig. 4.1-4.2)

Gor degen. Bast resultat far du med lite mjukare deg. Valj form genom att stdlla pilen pa 6nskad form. Mata pa
deg tills du har fatt 6nskat antal kakor.

TILLBEHOR FOR KOTLETT (se fig. 5)

TILLBEHOR FOR CITRUSPRESS (se fig. 6.1-6.2)

TILLBEHOR FOR COULIS (se fig. 7)

Anvandning: Stéll en behallare under pipen K5 for att samla upp juicen och en till vid filtret for att samla upp
resterna. Anvand enbart farska frukter och bar om du skall gdra coulis (sas pa bér) eller juice.. Beroende pa
sdsong och fruktens kvalitet kan du kora fruktmassan en gang till for att fa ut sa mycket coulis eller juice som
mdjligt.

Juice: Anvand filter K3
Coulis: Anvand filter K4

SKARA GRONSAKER (se fig. 8.1-8.6/fig. 10)

Anvand rdtt kon till rdtt ingrediens: se tabellen i fig. 10.

Rad for basta resultat:
Ingredienserna bor vara fasta i konsistensen for bdsta resultat och for att de inte ska fastna och tdppa igen
apparaten. Anvdnd inte apparaten till att riva eller skiva for hdrda livsmedel som sockerbitar eller bitar av kott.

RENGORING (se fig. 9.1-9.6)



A Irrotettava jauhinpda I4 Nuggetin muotoinen muotti

A1 Alumiinirunko I5 Mehun kerddja

A2 Ruuvi J Sitrushedelmien puristinlisalaite (mallista

A3 Itse teroittuva terd ruostumatonta terdsta riippuen)

A4 Ritilat (mallista riippuen) J1 Kartio / suodatin

Aé4a Ritild, pienet reidt (3 mm), hyvin hieno J2 Vetokappale

jauhatus J3 Mehun kerddjd

A4b Ritild keskikokoiset reidt (4,7 mm) hieno K Soselisdlaite (mallista riippuen)

jauhatus K1 Tiiviste

Aé4c Ritild isot reidt (75 mm) karkea jauhatus K2 Ruuvi

A5 Alumiinimutteri K3 Mehusuodatin, pienet reidt
B Irrotettava alusta K4 Sosesuodatin, erikokoiset reiat
C Lihan tyonnin K5 Mehuohjain
D Kéynnistys/sammutuspainike K6 Puhdistusharja
E Moottorilohko L Vihannesleikkuri (mallista riippuen)
F Makkaralisélaite (mallista riippuen) L1 Kartiomakasiini / putki
G Kebbe-lisélaite (mallista riippuen) L2 Tyontokappale

G1 Liitin L3 Kartiot

G2 Rengas L3a Karkean raasteen kartio (punainen)
F Keksilisdlaite (mallista riippuen) L3b Hienon raasteen kartio (oranssi)

H1 Kannatin L3c Paksun viipaloinnin kartio (tummanvihred)

H2 Muotti L3d Ohuen viipaloinnin kartio (vaaleanvihred)
I Pihvilisélaite (mallista riippuen) L3e Ranskanperunakartio

I1 Perusmuotti L3f Kuutiointilisélaite

I2 Kalan muotoinen muotti M/N Sdilytyslisdlaite (mallista riippuen)

I3 Pihvin muotoinen muotti

KAYTTOOHJIEITA

Pese kaikki tarvikkeet saippuavedelld ennen ensimmdistd kdyttéa. Huuhtele ja kuivaa ne heti huolella.
Ritildn ja terdn tdytyy pysya rasvaisina. Voitele ne dljylla.

Ala kayti tuotetta tyhjind, jos ritilit eivit ole voideltuja.

Al3 koskaan tydnna sormia tai muuta tydvilinettd aukkoihin.

Al3 kdyti laitetta yli 14 min putkeen.

KAYTTO: SILPPURIPAA (ks. kuva 1.1 - 1.4)

Valmistele koko jauhettava mdard, poista luut, rustot ja hermot. Leikkaa liha kuutioiksi (noin 2cm X 2cm).

Vinkki: Valmistamisen lopuksi voit jauhaa muutama leipdpalan, jotta saat kaiken jauhelihan ulos.

MAKKARALISALAITE (ks. kuvat 2.1 - 2.3)

Tarkeda: tatd lisdlaitetta saa kdyttda vain, kun liha on jauhettu, olet lisdnnyt mausteita ja sekoittanut
valmisteen.

Kun olet antanut suolen liota haaleassa vedessd sen elastisuuden palauttamiseksi, suoli on kiinnitettava
suppiloon, annasen mennéyli 5 cm (tdmé osa suljetaan solmulla). Kaynnista laite, syotéd jauhimeen jauhelihalla
jaanna suolen seurata sitd mukaa, kun se tayttyy.

Huomaa: tima tyé on helpompaa kahdestaan, toinen syo6ttdd jauhelihaa ja toinen vastaa suolen
tayttamisesta.

Tee makkaroista halutun pituisia nipistdmalld paata ja kiertamalld suolta.

Jotta saat hyvdlaatuisia makkaroita, dld pddstd ilmaa sisddn tayttamisen yhteydessd ja tee makkaroista 10 - 15
cm pituisia (erota makkarat tekemalld solmu).



KEBBE-LISALAITE (ks. kuvat 3.1 ja 3.2)

Kaytannon ohje:
Jotta saat hienoa Kebbe- tai Kefta-taikinaa, ohjaa liha 2-3 kertaa jauhinpdan kautta, kunnes tulos vastaa
toiveitasi.

KEKSILISALAITE (ks. kuvat 4.1 - 4.2)

Valmista taikina. Jotta saat parhaan tuloksen, tee hieman pehmeda taikinaa. Valitse piirros siten, ettd nuoli ja
valittu muoto vastaavat toisiaan. Sy6td, kunnes olet saanut haluamasi keksimaaran.

PIHVILISALAITE (ks. kuva 5)

SITRUSHEDELMAPURISTINLISALAITE (ks. kuva 6.1 - 6.2)

SOSELISALAITE (ks. kuva 7)

Kaytto: Laita astia kerddmdan mehua mehunohjaimen K5 alle ja toinen suodatinpadhan kerddmaan jatteet.
Soseiden ja mehun valmistamiseksi on ehdottomasti kdytettévd tuoreita hedelmia. Vuodenajasta ja hedelmien
laadusta riippuen on paras syottdd hedelmaliha toiseen kertaan, jotta saat mahdollisimman paljon sosetta tai
mehua.

Mehu : Kdytd suodatinta K3
Sose : Kaytd suodatinta K4

VIHANNESLEIKKURI (ks. kuvat 8.1 - 8.6/ kuva 10)

Kaytd kullekin elintarviketyypille suositeltua kartiota: ks. taulukkoa kuva 10.
Ohjeita parhaan tuloksen saamiseksi:

Kayttdmiesi ainesten on oltava kiinteitd, jotta saat tyydyttdvéan tuloksen ja véltdt ruoan kerd@ntymisen
makasiiniin. Ald kdyti laitetta raastamaan tai viipaloimaan liian kovia aineksia, kuten sokeria tai lihapaloja.

PUHDISTUS (ks. kuvat 9.1 - 9.6)



BESKRIVELSE

A Avtakbart kvernhode

A1 Hoveddel i aluminium

A2 Skrue

A3 Selvslipende kniv i rustfritt stal

A4 Rister (avhengig av modell)

Aé4a Rist med sma hull (3 mm) meget fint kvernet/

12 Form formet som fisk
12 Form formet som nuggets
I5 Oppsamler for saft

J Tilbehgret sitruspresse (avhengig av modell)

J1 Kjegle / Filter
J2 Drivverk

hakket
A4b Rist med medium hull (47 mm) fint kvernet/

J3 Oppsamler for juice
K Tilbehgr for coulis (avhengig av modell)

hakket K1 Tetningspakning
Aé4c Rist med store hull (75 mm) grovt kvernet/ K2 Skrue
hakket K3 Filter med sma hull for juicen
A5 Mutter i aluminium K4 Filter med hull av blandet storrelse for coulis
B Avtakbar plate K5 Juiceleder
C Stapper for kjott K6 Rengjeringsberste
D Start-/stoppknapp L Grgnnsakskutter (avhengig av modell)
E Motorenhet L1 Plass for kjeglene/rgr
F Tilbeher for palse (avhengig av modell) L2 Stapper
G Tilbehgr for Kebbe (avhengig av modell) L3 Kjegler

G1 Munnstykker til trekking L3a Kjegle for grovt riv (red)

G2 Ring L3b Kjegle for fint riv (oransje)
G Tilbehgr for smékaker (avhengig av modell) L3c Kjegle for tykke skiver (mgrkegrann)
H1 Stottedel L3d Kjegle for tynne skiver (lysegrgnn)

H2 Kakeform

F Tilbehgr for kjgtt (avhengig av modell)
I1 Base for form
12 Form formet som fisk

L3e Kjegle for strimler
L3f Tilbehgr for terninger
M/N Oppbevaringstilbehgr (avhengig av modell)

ANBEFALINGER FOR BRUK

Rengjer alle tilbehgrsdelene i sapevann for farste gangs bruk. Skyll og terk dem grundig.
Risten og kniven skal vaere smurte. Smgr dem med olje.

Apparatet ma ikke ga pa tomgang hvis ikke ristene er smurte.

Aldri bruk fingrene eller andre redskaper i roret.

Apparatet skal ikke brukes i mer enn 14 min.

BRUK: KVERNHODE (jf. fig. 1.1 til 1.4)

Forbered alle matvarene som skal kvernes. Fjern bein, brusk og sener. Skjzer opp kjottet i biter (ca. 2cm X 2 cm).

Tips: Ved slutten av kverningen, kan du kjere igjennom noen brgdskiver for a fa ut alt det kvernede kjottet.

TILBEH@R FOR POLSE (jf. fig. 2.1 til 2.3)

Viktig: Dette tilbehgret skal bare brukes til ferdig kvernet og godt blandet kjgttdeig tilsatt krydder.

Etter at tarmen har ligget i blgt i lunkent vann for a bli elastisk igjen, trekk den inn pd trakten. La ca. 5 cm veere
igjen (som du lukker ved a lage en knute med en klemme). Start apparatet, mat i kjottdeigen og folg med pa
tarmen etter hvert som den fylles.

Merk: Dette arbeidet er mye enklere hvis man er to. En mater i kjottdeigen og den andre tar seg av
fyllingen av tarmen.

Gi polsene gnsket lengde ved a knipe av og vri tarmen.

For a fa poler av god kvalitet, er det viktig @ unnga at luftbobler kommer i tarmen ved fylling. Og den beste
storrelsen er mellom 10 og 15 cm (del opp polsene ved & plassere en klemme og lage en knute med den).

@



TILBEH@R FOR KEBBE (jf. fig.3.1 og 3.2)

Praktiske rad:
Kjor kjottet 2 til 3 ganger gjennom kvernhodet for a oppna den finheten som er gnsket for Kebbe eller Kefta.

TILBEH@RET FOR SMAKAKER (jf. fig. 6.1 og 6.2)

Tilbered deigen. Du far best resultat ved a bruke en deig som er litt myk. Velg mgnster ved & matche pil og
gnsket form. Fyll pa til du har oppnddd ensket mengde smakaker.

TILBEH@R FOR KJOTT (jf. fig. 5)

TILBEH@RET SITRUSPRESSE (jf. fig. 6.1 og 6.2)

TILBEH@R FOR KJ@TT (jf. fig. 5)
TILBEH@RET SITRUSPRESSE (jf. fig. 6.1 0g 6.2)

TILBEH@R FOR COULIS (jf. fig. 7)

Bruk: Plasser én beholder under juicelederen K5 for a samle opp juicen og en annen pa enden av filteret for a
samle opp rester. Det er viktig at du bare bruker frisk frukt nar du lager coulis og juice. Avhengig av sesong og
kvaliteten pé frukten, anbefaler vi at du kjerer fruktkjgttet igjennom to ganger for @ utvinne mest mulig coulis
ellerjuice.

Juice: Bruk filteret K3
Coulis: Bruk filteret K4

GRONNSAKSKUTTER (jf. fig. 8.1 til 8.6 / fig.10)

Bruk den kjeglen som er anbefalt til hver type matvare: jf. bilde fig.10.

Gode rad for gode resultater:

Du ber bruke ingredienser som er faste for a oppna tilfredsstillende resultater og unnga at det samler seg opp i
magasinet. Apparatet ma ikke brukes for a rive eller skive opp matvarer som er meget harde slik som sukker eller
kjottbiter.

RENGJIORING (jf. fig. 9.1 til 9.6)
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TURKCE KULLANMA ve TANITMA KILAVUZU

URUNUN TANITIMI

A Takilip cikarilabilir kiyma bashigi 13 Biftek sekilli kalip
A1 Aliminyum govde 14 Nugget sekilli kalip
A2 Vida 15 Sivi toplayici
A3 Kendi kendine bilenebilir paslanmaz bicak J Narenciye aksesuari (modeline gore)
A4 Izgaralar (modeline gore) J1 Koni / Filtre
A4a Cok ince kiyma icin, kiictik delikli 1zgara (3 J2 Hareket ettirici mekanizma
mm) J3 Meyve/sebze toplayici
A4b ince kiyma icin orta delikli 1zgara K Sos aksesuari (modeline gore)
(4,7 mm) K1 Sizdirmazlik contasi
A4c Kalin kiyma icin, kalin delikli 1zgara K2 Vida
(7.5 mm) K3 Meyve/sebze suyu icin kiictik delikli filtre
A5 Aliminyum somun K4 Soslar icin karma delikli filtre
B Takilip ¢ikarilabilir levha K5 Meyve/sebze suyu yonlendirici
C Etittirici K6 Temizleme fircasi
D Ag¢ma/kapama diigmesi L Sebze kesici (modeline gore)
E Motor blogu L1 Bogazli/konili hazne
F Sosis aksesuari (modeline gore) L2 ittirici
G icli kofte aksesuari (modeline gére) L3 Koniler
G1 Boru ucu L3a iri rendeleme konisi (kirmizi)
G2 Bilezik L3b ince rendeleme konisi (turuncu)
H Biskiivi aksesuari (modeline gore) L3c Kalin dilim konisi (koyu yesil)
H1 Destek L3d ince dilim konisi (acik yesil)
H2 Kalip L3e Yatay patates dilimi kesme konisi
1 Biftek aksesuari (modeline gore) L3f Kiip seklinde kesme aksesuari
11 Kalip tabani M/N Muhafaza aksesuari (modeline gore)
12 Balik sekilli kalip

KULLANIM ONERILERI

ilk kullanim &ncesinde, tiim aksesuarlar sabunlu suyla yikayin. Hemen durulayin ve iyice silin.
lzgaranin ve bicagin yagh kalmasi gerekir. Yaglayin.

lzgaralar yaglanmamis ise, cihazi bos olarak calistirmayin.

Bogaz icine malzemeleri asla parmaklarinizla veya herhangi bir alet ile ittirmeyin.

Cihazi asla 14 dakikadan uzun sureli kullanmayin.

KULLANIM: KIYMA BASLIGI (Bkz. sek. 1.1 ila 1.4)

Kiyilacak besinleri hazirlayin, kemiklerini, kikirdaklarini ve sinirlerini temizleyin. Eti parcalar halinde kesin
(yaklasik 2 cm X 2 cm).

ipucu: Uygulamanin sonunda, tiim kiymayi cikarmak icin birkac parca ekmek kullanabilirsiniz.

SOSIS AKSESUARI (Bkz. sek. 2.1 ila 2.3)

Onemli: Bu aksesuar ancak etim kiylimasini, baharatlanmasi ve hazirlanmis olmasini takiben kullanilabilir.
Esnekligine kavusmasi icin bagirsagi ilik su icinde beklettikten sonra, 5 cm fazlalik birakarak doldurucu
tizerine gecirin (fazla kisimla diigim elde edeceksiniz). Cihazi galistirin, kiyilmis et ile besleyin, bagirsagin
boyunca dolmasini saglayin.

Not: Bu islem iki kisi ile daha kolay gerceklestirilir. Biri kiyilmis etin girisi, digeri ise bagirsagin
dolmasiileilgilenir.

Bagirsagi kistirarak ve déndurerek arzu edile uzunlukta hazirlayin.

Kaliteli bir sosis elde etmek icin, doldurma sirasinda bagirsak icinde hava kalmasina izin vermeyin. 10ila 15
cm boylarinda sosisler hazirlayin (sosisleri diigiimler ile birbirlerinden ayirin).
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Etter at tarmen har ligget i blgt i lunket vann for & bli elastiske igjen, trekk den inn pa trakten. La ca. 5 cm vaere
igjen (som du lukker ved & lage en knute med en klemme). Start apparatet, mat i kjgttdeigen og felg med pa
tarmen etterhvert som den fylles.

Merk: dette arbeidet er mye enklere hvis man er to. En mater i kjgttdeigen og den andre tar seg av fyllingen
av tarmen.

Gi polsene ensket lengde ved & knipe av og vri tarmen.

For & fa peler av god kvalitet, er det viktig & unnga at luftbobler kommer i tarmen ved fylling. Og den beste
stogrrelsen er mellom 10 og 15 cm (del opp pglsene ved a plassere en klemme og lage en knute med den).

ICLi KOFTE AKSESUARI (Bkz. sek.3.1 ve 3.2)

Pratik tavsiye:
ince icli kéfte veya Kofte patesi elde edebilmek icin, arzulanan inceligi elde edinceye dek, eti 2ile 3 defa kiyma
makinesinden gecirin.

BiSKUVi AKSESUARI (Bkz. sek. 4.1 ve 4.2)

Hamuru hazirlayin. Gevsek bir hamurla daha iyi sonug elde edersiniz. Secilen sekle ve oka uygun deseni secin.
Arzu edilen biskivi miktarini elde edinceye dek doldurun.

BiFTEK AKSESUARI (Bkz. sek. 5)

NARENCIYE SIKACAGI AKSESUARI (Bkz. sek. 6.1 ve 6.2)

SOS AKSESUARI (Bkz. sek. 7)

Kullanim: Elde edilen sivinin toplanabilmesiicin K5 agzinin altina bir kap ve atiklarin toplanmasi icin filtrenin
ucuna bir baska kap yerlestirin. Sos ve meyve suyu hazirlamak icin, mutlaka taze meyvelerin kullanilmasi
gerekir. Mevsime veya meyvelerin kalitesine gore, maksimum su veya sos elde edebilmek icin posa
makineden bir kez daha gecirilebilir.

Meyve suyu: K3 filtresini kullanin.
Sos: K4 filtresini kullanin.

SEBZE DOGRAYICILAR (Bkz. sek. 8.1 ila 8.6/ sek. 10)

Her besin tipi icin tavsiye edilen koniyi kullanin: bkz. tablo sek.10.

lyi sonuc elde edilmesine yonelik tavsiyeler:

Tatminkar sonuglar elde edebilmeniz icin, kullandiginiz malzemelerin gevsek olmamalari gerekir, ayrica
hazne icinde malzeme birikiminden kacinin. Cihazi seker veya et parcalari gibi asiri sert besinleri rendelemek
veya dilimlemek icin kullanmayin.

TEMIZLEME (Bkz. sek. 9.1 ila 9.6)

Ithalatci Firma; Uretici Firma; TUKETICH HIZMETLERI DANISMA HATTI
GROUPE SEB ISTANBUL A.S. GROUPE SEB INTERNATIONAL 0850222 40 50

Dereboyu Cad. Meydan Sokak Chemin du Petit Bais Les 4 M-BP 172 444 4050

No:1 BEYBI GIZ PLAZA Kat:12 69134 ECULLY Cedex — FRANCE KuULLANIV OnRU: OTOLER 10 YiL
Maslak / ISTANBUL Tel : 0033 472 1818 18

gay 22% 4030 Fax; 0033472181615

44440 50 www.groupeseb.com
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NCAHUE

A CbemHasA BepXHAA YacTb MACOPYOKM 15 KonnekTop coka
A1 AntoMnHMEBBIN KOpryC J MNpecc ana uMTpycoBbIX (B 3aBUCUMOCTY OT
A2 Bunt moaenu)
A3 Camo3aTaumBaoLWMIACA CTaNbHOM HOX J1 KoHycHas Hacagika / Qunbtp
A4 PelueTka (B 3aBUCMOCTU OT MOAENN) J2 BopoHka
A4a PewleTka C 04eHb MaNleHbKMMU J3 Cobupatens coka
oTBepCTMAMY (3 MM) ANA OYEHb TOHKOrO K Hacagka ans npurotoeneHus ¢ppykToBoro niope (B

n3menbyeHuna 3aBUCUMMOCTU OT MOZENN)
A4b PelieTKn CO CpeaHNMM OTBEPCTUAMN K1 YnnotHuTenbHas npoknagka
(4,7 Mm) ANA TOHKOIO N3MeNbUYEHUS K2 BuHT

A4c PewweTka c 60/1bLIMMU OTBEPCTUAMMN
(7.5 MM) ANA KPYyMHOro U3MesibyeHun
A5 AntoMuUHMeBas ranka
B CbemHan antommnHneBas NofcTaBka
C Tonkatenb mAca
D KHonka Bkn./Bbikn.
E bnok motopa

K3 Hacagka ¢ ManeHbKnumun oTBepCTUAMN ANA
NPUroTOBNEHNA COKOB
K4 Hacapka c oTBepCTUAMMN Pa3HON BeINYNHDI
[NA NPUroTOBMIEHNA COoyca
K5 CnuBHOIM HOCKK
K6 LLiETKka pnsa unctkm

L OBowepeska (B 3aBUCMMOCTY OT MOAENN)

F AKceccyap ans Konbacol (B 3aBUCUMOCTY OT

L1 LUHeK Ana KoHycoobpa3HbIx Hacafok /

mopenu) ropfioBrHa
G Akceccyap Ke66e (B 3aBUCMOCTM OT MOAENHN) L2 Tonkatenb
G1 HakoHeuyHMK cekTopa L3 KoHycoobpa3Hble Hacafku
G2 Konbuo L3a Hacagka ana rpy6oin Tépku (KpacHas)
H Akceccyap ans neyeHbs (B 3aBUCMMOCTU OT L3b Hacagka fns ToHKoW TEpKM (OpaH»KeBasn)
mogenu) L3c Hacaaka ana HapesaHus ,60bwmmn
H1 MopxcTaBka JIOMTUKaMU (TEMHO-3€eNeHas)
H2 ®opma L3d Hacagka ans Hape3aHuA TOHKUMU

1 Akceccyap Creiik (B 3aBUCMOCTM OT MOAENN)
11 basa ¢popmbl
12 ®opma B BUge pbibbl
13 ®opma B BUge cTeika
14 ®opma ana HarretTcos

PekomeHpaauum no Ncnosib30BaHVIO

MNepea nepBbiM NCNOb30BaHMEM NPOMOINTE HACAAKMN MbISTIbHOWN BOAON. [TOTOM MPOMOWTE 1 BbITPUTE HACyXO.
PelueTKa 1 HOX JOMKHbI OCTaBaTbCA XKUPHbIMU. CMaXKbTe X Macnom.

He ncnonb3syiite npu6op ecnu pelueTKn He CMasaHbl.

Hukorpa He npoTankuBaiiTe nNanbLyamu v APYrMMM KYXOHHBIMU MPUHAASIEXKHOCTAMU UHTPEeANEHTbI B
rOpP/IOBUHY.

He ncnonb3yiiTe Baw npubop ponblue 14 MUH.

MpumeHeHMe: BEpXHAA YacTb MAcopy6ku (cm. fig. 1.1 go 1.4)

MoaroToBbTE BCE MHIPEAUEHTbI AS1A Hape3KK, yAanuTe KOCTU, XPALM U HepBbl. MopexbTe MACO Ha KYCOUKM
(MprMepHO 2 cM X 2 CMm).

JIOMTUKaMW (ApKO-3enieHasn)
L3e Hacapgka ans Hape3aHus coniomkol ¢pu
L3f Hacagka ana Hape3aHus Kybukamu

M/N MpucnocobneHne ansa xpaHeHnA

(B 3aBMCUMMOCTIM OT MOAENN)

MonesHbIi coBeT : B KOHLe onepaLuy, MOXHO MPOMYCTUTb HECKOSIbKO KYCKOB X/1e6a, YToObl BCE BbILLIO U3
MACOPYOKMU.
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Hacagka gnsa kon6achi (cm. fig. 2.1 go 2.3)

BakHo: 5TOT akceccyap npefHasHauyeH 1A UCMOJb30BaHUA TOJIbKO C MACHBIM daplLuem, Kya AobasnieHbl 1
nepemeLLaHbl BCe MPUMNPaBbl AnA NPUroTOBNEHUA.

Mocne 3amaumBaHuA KonbacHOW 060NOYKM B TEMNOW BOAE, YTOObI Pa3MAryUTb ee, OCTaBbTe OKOJIO 5 CM
(koTopble Bbl 3aBAXKWTE Ha y3en). Bknounte npnbop, nonoxumte ¢papl B MACOPYOKY 1 cieguTe 3a
3arnosiHeHVIeM MACHOI 0600UKN.

MpumeuaHue: 3Ty paboTy nerue BbINONHATL BABOEM, OA1H o6ecneuynBaer nogayy ¢apiua, gpyromn
cneauT 3a 3anonHeHneM o60N104YKuN.

Mpuparite HyXHYIO AIMHY Konbace, HaXXUMas 1 CKpy4mBas 060STOUKY.

YT06bI MONYUMTH KauecTBEHHYI0 Konbacy, He AoMnycKaiTe nonafjaHna Bo3ayxa npy 3anosiHeHnn 1 Aenainte
konbacy anuHoin ot 10 go 15 cm (oThensiiTe Konbackm 3aBA3biBas Y3esKu).

Hacagka Ke66e (cm. fig.3.1 n 3.2)

MpakTnyeckne pekomeHgauum:
YTo6bl MOYUUTb TOHKYIO Maccy ana Ke66e nnv Kedrbl, nponyctute Maco 2-3 pasa yepes Macopy6Ky o
06pa3oBaHyis >Kenaemoi TOHKOCTU.

Hacagka gns neyeHbsa (cm. fig. 4.1 5o 4.2)

MpuroToBbTe TECTO. BbI nony4yute nyvwmne pesynbratbl €C/iv TeCTO 6y,qu HEMHOro MArkoe. Bb|6ep|/|Te
PUCYHOK, cOBMeLLan CTPenKy C Bbl6paHHOl7I ¢0pMOI7I. MCI'IO.Hb3yI7ITe NoKa He NoNy4ynTe HyXKHOe KONnyecTso
neyeHbA.

Hacapgka creiik (cm. fig. 5)

Hacagka gns untpycoBbix (cm. fig. 6.1 1 6.2)

Hacagka gns npuroroBneHns ppyKToBOro unuv oBoLwHoro niope (cm. fig. 7)

MpumeHeHue : YcTaHOBUTE EMKOCTb /1A cOopa coKa nog cnmBHol Hocuk K5 v gpyryto EMKOCTb nog
dunsTpom Ana cbopa oTxofoB. [InA NPUroToBAEHWA COyCa UM COKa UCNONb3YITe TONbKO cBexmne GpyKTbl. B
3aBUCMMOCTI OT BPEMEHM rofia U KauecTBa GPYKTOB, KenaTeNlbHO MOBTOPHO MPOMYCTUTb MAKOTb Yepe3
MACOPYOKY ANA NONyYeHNA MAaKCMaibHOTO KOMMYeCTBa Coyca Un CoKa.

Cok: Vicnonbayite ¢punbTp K3
Hacapka pns coyca: Vicnonb3yinte ¢punstp K4

OBouepeskKa (cm. fig. 8.1 go 8.6 / fig.10)

YcTaHaBnMBaiiTe HacaZlKy ANl KAXKAO0ro BUAa NPOAYKTOB: cM. Tabnuuy fig.10.

CoBeTbl AN1A MOJTyYeHWA HauTyyLLero pesysnbraTa:

[lna nonyyeHns Hannyyllero pesysbraTa NCMosib3yemMble Bamu MHrpeaneHTbl AOSKHbI ObITb TBEPAbIMU. TaK/m
obpa3om Bbl He JoMycTUTe HaKoMNeHWA NPOAYKTa B lHeKe. He ncnonb3ynte nprbop Ana n3menbyeHus
CIIMLIKOM TBEPADIX NPOAYKTOB, Kak Hanpumep caxapa v mMaca.

OuuncrKa (cm. fig. 9.1 fo 9.6)



onuc

A BepxHsA YacTHa M'ACOpy6KU
A1 AntomiHieBnia Kopnyc
A2 [BUHT
A3 CraneBui HixX, LLIO CaMO3aroCTploETbCA
A4 PelwiTku (B 3aneXXHOCTI Big moaeni)
Ad4a PeuuiTKa 3 fiy’ke ManeHbKumMu otsopamu (3
MM) 4S8 By»Ke TOHKOrO NOAPIOHEHHA
AA4b Pewwitka 3 cepeaHiMmn oTBOpammu
(4,7 Mm) Ansa TOHKOrO NOAPIGHEHHA
A4c Pewitka 3 BENMKMMUN OTBOPamMmn
(7,5 mm) ana rpy6oro noppibHeHHA
A5 AntomiHieBa rarmka
B 3HimMHa nigcTtaBka
C LLItoBxau m'Aca
D KHonka Bkn./Bumk.
E Bnok motopy
F Hacagka ana kos6acu (B 3aneXHOCTi Big moaeni)
G Hacagka ana Ke66e (B 3aneXHOCTi Big moaeni)
G1 HakoHeuHK cekTopy
G2 Kinbue
H Hacapgka ansa neuvBa (B 3aneXHOCTi Big mogeni)
H1 lMigcTtaBka
H2 ®opma
I Hacapka ana cTeliky (B 3anexHocCTi Bif Mmogeni)
11 basa popmmn
12 ®opma y Burnagi pubm
13 ®opma y Burnapi creiika
14 ®opma pna HarreTciB
15 36upau coky
J MNpec ana unTpycoBux (B 3aNeXHOCTI Big moaeni)
J1 KoHycHa Hacapika/ Qinbtp
J2 MNpucTpin ana suenneHHa npecy Ana

Mopaau 3 BUKOPUCTaHHA

LIUTPYCOBMX
J3 36upau fna coky
K opnatkoBa Hacafika ans niope (B 3anexHoCTi Bif
mopaeni)
K1 lfepmeTnuHnii ywinbHiosay
K2 lBuHT
K3 QinbTp 3 ManeHbKMMY OTBOPaMM Ana
NPUroTyBaHHA COKIB
K4 QinbTp 3 0TBOpamMM pi3HOI BENIMYMHK ANs
NPUroTyBaHHA COyCy
K5 3nu1BHuin HocKK AnAa coky
K6 LLiiTouka gna unweHHA
L OBouepiska (B 3anexxHOCTi Bifg moaeni)
L1 LLHeK AnA KOHYCOBUAHMX HacapokK /
ropfioBrHa
L2 LlitoBxay
L3 Hacapku
L3a Hacagka ana rpy6oro TepTa (4epBoHa)
L3a Hacagka ans gpibHoro TepTs (opaHxeBa)
L3c Hacagka ana HapizaHHsA rpy6rimmn
CKMboUKamu (TeMHO-3eneHa)
L3d Hacagka gna HapisaHHA TOHKMMN
cKkmboukamu (CBiTNO-3eneHa)
L3e Hacagka ana HapisaHHA conomkoto ¢pi
L3f Hacagika ana HapizaHHA Kybukamu
M/N MMigcTaBka ans 36epiraHHsA (B 3aN1eXXHOCTI Big
mopaeni)

Mepea nepLunm BUKOPUCTaHHAM, NPOMUINTE HAacaAK1 B MUIIbHIN Bogi. [OTiIM NpomuiATe Ta BUTPITb Hacyxo.
PewiTKa Ta Hi>K NOBVHHI 3annWaTNCA XXUPHUMU. 3MacTiTb iX onielo.

He BuKOpucTOBYIiTE NpUnaj AKWO PELliTKN He 3MalleHi.

Hikonu He npolToBXyiTe NanbLAMK a0 iHLWIMM KyXOHHUM NPUNAaAAAM iHTPERIEHTV B FOPIOBUHY.

He BukopucTosynTe Bal npunaj fosLue HixK 14 XBUAVH.

BukopucTaHHA: BEPXHA YacTuHa m’'acopy6ku (gue. fig. 1.1 no 1.4)

MigroTywTe BCi iHrpeaieHTn AnAa Hapi3ky, BUAANiTb KiCTKN, XPALLi Ta HepBu. MopiXKTe M'ACO Ha LWMATOYKMN

(NPU6AN3HO 2 CM X 2 CM).

KopucHa nopapa: B KiHUji cecii, MoXHa NponycTnTu KinbKa WMaTKiB X1i6a, Wob Bce BUILLIO 3 M'ACOPYOKM.




Hacagka gnsa koB6acu (gus. fig. 2.1 no 2.3)

Ba)knuBo: el akcecyap Npr3HaYeHU AnA BUKOPUCTAHHSA TiNbKK 3 M'AACHUM dapLuem, Kyan AoAaHi BC
npunpasw i BiH nepemMilaHni Ana NpUroTyBaHHA.

Micnsa 3amouyBaHHA KOB6ACHOT 060/0OHKM B TeNili BoAi, W06 BifHOBWTM Ti €1aCTUYHICTb, 3anuwTe binblue
HiXK 5 cM (sIKi BV 3aB'sKiTb Ha BY30:). YBIMKHITb Npunag, Noknagite dapLu B M'ACOPYOKy i CTEXTe 3a
3aMoBHEHHAM M'ACHOT 060TOHKN.

Mpumirtka: Lyio po6oTy Neriie BUKOHYBaTV BABOX, OAVH 3a6e3neuye noaauy dpapuiy, iHWIKI CTEXUTb 3a
3anoBHEHHAM 060NOHKMN.

HapaiTe noTpibHy JOBXMHY KOBOACi, HAaT1CKaloum 1 CKPyuyoUr 060SOHKY.

LLlo6 oTprmaTy sikicHy KoBbacy, He AONyCKalTe nonagaHHA NoBITPA NPU 3aNOBHEHHI | pobiTb koBbacy
nosxuHoto Big 10 go 15 cm (Bigokpemniorite KOBOACKM 3aB'A3yi0uM BY3/INKI)

Hacagka gnsa Ke66e (guB. fig.3.1i 3.2)

MpakTnyHa nopapa:
LLlo6 oTprmaTy TOHKY Macy Ans kebe abo kedTu, NPonycTiTb M'ACO 2-3 pa3m uepes M'ACOPYOKY [0 YTBOPEHHS
6aaHOT KOHCUCTEHLUT.

Hacagka gnsa neumBa (gums. fig. 4.1 n 4.2)

MpuroTyiiTe TicTo. Bu oTpUMaeTe Kpalyi pe3ynbTaTi AKLWO TiCTo byae Tpoxu M'aKke. Bubepitb MantoHOK,
CniBCTaBAAYN CTPIIOUKY 3 BUOPaHO0 popMoto. BUKOPMCTOBYIATE NOKM HE OTPMMAETe NOTPIOHY KiNlbKicTb
neumsa.

Hacapka gnsa creiiky (aus. fig. 5)
Mpecc ansa yutpycosux (gue. fig. 6.1 i 6.2)

Hacagka gns niope (guB. fig. 7)

BukopucraHHa : Po3TallyiiTe ofHy EMHICTb AnA 360py COKy Mif 3MMBHUM HOCUKOM Ana coky K5 a iHwy - nig
dinbTpOoMm AnA 360py Biaxoais. 1A NPUrOTYBaHHA COYCY BUKOPUCTOBYITE TiNbKU CBixKi GPYKTU. B 3anexHocTi
Bifj Nopu POKy i AKOCTi GPYKTIiB, 6a’kaHO NOBTOPHO NPONYCTUTN M'AKOTb Yepes M'ACOPYOKY, Lob oTprmaTi
MaKCVManbHy KifIbKiCTb COYCy Ui COKY.

Cik: BukopucrosyiTte ¢inbtp K3
Coyc: Bukopucrosyiite dinstp K4

OBouepi3kKa (guB. fig. 8.1 no 8.6 / fig.10)

BrikopurcTOBYIATE HAaCafKM, MPU3HaYeHi AN KOXHOTO BUAY NPOAYKTiB: AUB. Tabnuuky fig.10.

Mopaawn ana oTpUMaHHA HalKpaLoro pesynbraTy:

IHrpegieHTw, AKi B BUKOPWCTOBYETE, MOBUHHI 6yTI TBEpAMMY. TaKM YUMHOM NPOAYKTU He 6yayTb
HaKOMMUyBaTVCb BCepeayHi LWHeKa. He BUKOpUCTOBYITe Npunaj AnA nofpibHeHHs 3aHaATo TBepAnX
NPOAYKTIB, TaKMUX AK LlyKOp, abo KycKu M»Aca.

OunueHHs (gus. fig. 9.1 no 9.6)



CUMNATTAMACHI

A ET TapTKbILWTbIH, anbiHbanbl XofapFbl 6eniri
A1 ANIOMUHUIA TY PKbI
A2 bypaHaa
A3 O3piriHeH eTKipneHeTiH 60MaT MbllWak,
A4 Top (ynriciHe 6annaHbICTbl)
Ada OTe ycakTan Typayfa apHanfaH eTe
WaFblH CaHblnaynbl TOp (3 MM)
A4b XiHiwkenen Typay+fa apHanfaH
opTala caHbinaynbl Top(4,7 Mm)
A4c Ipinen Typay+a apHan+aH yakeH
caHbinaynsl Top (7.5 mm)
A5 ANIIOMUHUIA COMBbIH
B AnbiHb6anbl aNtOMUHUIA TY FbIp
C ET ntepriw
D Kocy/elwipy 6aTbipmacsl
E Ko3Fankpiw 6nori
F LWyXbIKKA apHanFaH Kepek-xapak
(ynriciHe 6annaHbICThbI)
G Kebbe kepek-xapafbl (yNriciHe
6annaHbICTbI)
G1 CeKTOp YLWTbIFbI
G2 CakuHa
H MeyeHbere apHanFaH Kepek-xapak
(ynriciHe 6annaHbICThbl)
H1 TyFbip
H2 Kanbin
1 CTelk Kepek-xapa+Fbl (yariciHe
6annaHbICTbI)
11 Kanbin 6asacsbl
12 banblk Topi3aec Kanbin
13 CTelik Topi3aec Kanbin
14 HarreTcTepre apHan+aH Kasnbin
15 WbIpblH KONNEKTOPSI
J UnTpycTepre apHanFfaH CbiKKbILW (YNriciHe

KonaaHy 60MbiHIWIA YCbIHbICTAP

6annaHbICThbI)

J1 KoHycTtbl cantama / Cy3ri
J2 BopoHka
J3 WbIpbIH XUHAFbIL

K Xemic ntopeciH a3ipneyre apHanfaH
cantama (ynriciHe 6annaHbICThbl)

K1 Toifbi3gasblll TeCceM

K2 bypaHaa

K3 LbipbiHaap a3ipaeyre apHan+aH
WaFbIH CaHblNAYbl canTama

K4 Ty3ablK 23ipneyre apHan+aH Ty pni
Kenemperi caHbiiiaynapsl bap cantama
K5 A¥bI3y My pblHLIACHI

K6 Tazanay+fa apHanfaH LeTka

LKekeHicTypaFbiw (yNriciHe 6annaHbICThbl)

L1 KoHyc Tapi3aec cantamanap+a
apHanFaH WHeK / MOWbIH

L2 UTepriw

L3 KoHyc Topi3aec cantamanap

L3a Ipinen yryre apHanfaH cantama
(KbI3bl1)

L3b ¥cakran yryre apHan+faH cantama
(KbI3bIN capbl)

L3c YnKeH TinimaepMmeH Typay+a apHan+aH
cantama (kabblK *acbin)

L3d ¥cak TinimaepMeH Typay+a apHanfaH
canTama (aLblK, Xacb1)

L3e ®pu TinimaepiH Typay+Fa apHanfaH
cantama

L3f lWapwsinan Typay+a apHanFaH
cantama

M/N CakTay+a apHanFfaH Kypbinsbl (yariciHe
6annaHbICTbI)

AnFfaw peT KongaHap angblHAa canTtamaHsbl cabbiHAbI CYMEH XYbIHbI3. CoHaH coH, Xybln,

KY PFaTbin CYypTiHi3.

Top MeH nbiWwaFbl Maabl 60NbIN Kanybl Kepek. Onapfa Mau KafblH,bi3.
Erep TopblHa MaW XafblIMaca, Kypanabl KonaaHb6aH,bi3.
MoWHbIHAAFbI Ky paM benikTepi elwKalaH caycaFbiHbi36eH HeMece backa ac yi

XabAbIKTapbIMeH UTePMEH,i3.

Ci3aiH KypanbiHbi3abl 14 MUHYTTAH apTbiK KONAaHOaHbI3.

KonpaHy: eT TapTKbIWTbIH, XXoFap+Fbl 6eniri (fig. 1.1 6actan

1.4 peniH KapaH,bi3)

Typay YwWwiH 6apnbik Kypam 6eniktepai AanbiHAaHbl3, CY NeKTEpPiH, WeMiplweKkTepi MeH
XY MKenepiH anbin Tactanbiz. ETTi Tinimaen 6enixi3 (wamameH 2 cM X 2 CMm).

Manpansbl keHec : Onepaumns asFblHAA €T TAPTKbIWTAH 6aP/bIFbl WHIFY YLWiH GipHewe HaH

TiniMiH eTKi3yre 6bonaabl.



WyxbikKa apHanfaH cantama (fig. 2.1 2.3 KapaH,bi3)

MaH,bi3abl: by 1 Kepek-xapak 6apnbiK AaMAeyilTep KOCbITFaH XaHe a3ipney ylliH
apanacTbipblIFaH TapTbiJIFAH eTNeH KoNAaHyFa FaHa apHanfaH.

LUy XbIKTbIH, KabblFbIH Xblsbl CyFa CafiFaH COH, OHbIH, WIAFIWTIFiH KannblHa KeNTipy YWiH 5
CM-[EH apTbiK KaNAbIpbIHbI3 (0ONnapabl TyniHAen 6annanbi3). Ky panabl KOCbIHbI3, €T
TapTKbIWKA TAPTbUTFAH €TTi CanbiM, T KabblFbIHbIH, TONYbIH KaAaFanaHbi3.

EckepTy: 6yn XyMbICTbl €Keysien OpblHFaHa OH,ai 6onaabl, 6ipi TapTbinFaH eTTiH,
6epinyiH KaMTamachi3 eTeAi, eKiHWici KAabbIFbIHbIH, TONYbIH KaAafanangbl.

KabbiFblH By pan xaHe 6acy apKbibl WY XbIKKA TUICTi Y3bIHAbIFbIH 6epiH,i3.

Canansl WYXbIK any YLWiH TONTbIPY Ke3iHAEe ayaHblH KipyiHe 0N 6epMeH i3 aHe LY XbIKTbIH,
Y3bIHAbIFbIH 10-HaH 15 cM-re geniH xacaHbi3 (TyniHaen 6annay apKplibl WY KbIKTapAbl
6eniH,i3).

Ke66e cantamach! ( fig.3.1 xaHe 3.2 KapaH,bi3)

Manpanbl yCbiHbICTap:
Kebbe HeMece KedTa yLliH XiHillKe Kenemai any yLliH KanaFaH XiHilKenikke geniH eTTi eT
TapTKbILW aPKbIIbl 2—-3 peT TapThiH,bI3.

MeyeHbere apHanfaH cantama ( fig. 4.1 6acran 4.2 geiiH KapaH,bi3)

Kamblp a3ipneHi3. Erep kamblp Xy McaFbipak 60sca, Ci3 )akcbl HITMXE anachi3. Hy CKaFbIWThI
TaHAaFaH MNiWiHMeH COMKeCTeHAipe OTbIPbIN, CypeTTi TaHAaHbI3 .

Creik cantamachl (fig. 5 kapaH,bi3)

Lintpycrepre apHanfaH cantama (fig. 6.1 xxaHe 6.2 KapaH,bi3)

KeMmic HeMece KeKeHiC ntopeciH 33ipneyre apHanfaH cantama ( fig. 7 kapaH,bi3)

KonaaHbinybl : LWbipblH XUHayFa apHanFaH biabiCThl K5 Ky0 My pbiHIWACkIHA XaHe backa
bIALICTHI KANAbIKTAPAbI XXMHAYFa apHaNFaH Cy3riHiH, acTbiHa OpHATbIHbI3. Ty34blK Hemece
WbIPbIH 33ipJiey YWiH TeK BanFbiH XeMiCTepAi FaHa KoNAaHbIH bI3. Xbin Me3rifi MeH
KeMicTepZiH canacbiHa Kapa 6apbiHWA Ken Meslepae Ty3/AblK HEMeCe WbIPbIH any Y WiH
KYMCAFbIH KanTa eT TapTKbIWTaH TapPTKaH XOH.

LWbipbiH: K3 CY3riCiH KONAAHbIH,bI3
Ty3ablKKa apHanfaH cantama: K4 cy3riciH KonpaHbiH,bi3

KekeHicTypafbiw ( fig. 8.1 6actan 8.6 / fig.10 peniH KapaH,bi3)

Opbip eHim Typi ywWiH canTama opHaTbiHbI3: fig.10. KecTbecCiH KapaH,bi3

YKakcbl HOTUXKe any YLWiH KeHecTep:

YKakcbl HaTuxe any ywiH Ci3 kongaHaTbiH Ky pam beniktep kaTTbl 60nybl kepek. Ocbinai, Ci3
WHEKTEe OHIMHIH, XXUHaNbIN KanyblHAH CaKTancbi3. Ky panabl TbiM KaTTbl, MblCasbl, KAHT HeMece
eT CMAKTblI OHIMAepAi ycakTay YLWiH KongaHbaH,bi3.

Ta3anay (fig. 9.1 6actan 9.6 aeiiH KapaH,bi3)




DESCRIERE

A Cap de tocare detasabil
A1 Corp de aluminiu
A2 Spirald
A3 Cutit de inox cu auto-ascutire
A4 Site (in functie de model)
Aé4a Sitd cu orificii mici (3 mm) pentru tocare
foarte find
A4b Sita cu orificii medii
(4,7 mm) pentru tocare find
Aé4c Sitd cu orificii mari
(7.5 mm) pentru tocare grosierd
A5 Piulitd din aluminiu
B Tédvita detasabila
C Accesoriu de impingere
D Buton pornire/oprire
E Bloc motor
F Accesoriu pentru carnati (in functie de model)
G Accesoriu pentru Kebbe (in functie de model)
G1 Cap conector
G2 Inel
H Accesoriu pentru biscuiti (in functie de model)
H1 Suport
H2 Formd
I Accesoriu Steak (in functie de model)
I1 Suport pentru forma
I2 Forma pentru peste

Indicatii de utilizare

I3 Formd pentru carne
I4 Formad pentru nuggets
I5 Colector de suc

J Presad pentru citrice (in functie de model)

J1 Con / Filtru
J2 Dispozitiv de antrenare
J3 Colector de suc

K Accesoriu pentru Coulis (in functie de model)

K1 Garniturd de etansare

K2 Surub

K3 Filtru cu orificii mici pentru suc

K4 Filtru cu orificii mixte pentru coulis
K5 Ghidaj pentru suc

K6 Perie de curdtat

L Accesoriu pentru tdiere legume (in functie de
model)

L1 Compartiment pentru conuri

L2 Dispozitiv de impingere

L3 Conuri
L3a Con pentru rdzuire grosierd (rosu)
L3b Con pentru rézuire find (portocaliu)
L3c Con pentru feliere grosiera (verde inchis)
L3d Con pentru feliere find (verde deschis)
L3e Con pentru feliere subtire
L3f Accesoriu pentru tdiere in cuburi

M/N Accesoriu de depozitare (in functie de model)

Inainte de prima utilizare, spalati toate accesoriile cu apd si detergent. Clatiti-le si uscati-le cu grija imediat

dupa utilizare.

Sita si cutitul trebuie sa fie in permanenta unse. Stergeti-le cu ulei.
Nu porniti aparatul in gol, daca sitele nu sunt unse corect.

Nu impingeti niciodatd continutul cu degetele sau alte ustensile.

Nu utilizati aparatul in continuu pentru mai mult de 14 minute.

Utilizare: Cap de tocare (a se vedea fig. 1.1 - 1.4)

Pregdtiti intreaga cantitate de alimente pe care doriti sd o tocati, elimindnd toate oasele, cartilagiile si

nervurile. Tdiati carnea in bucati (aproximativ 2cm X 2cm).

Sugestie: La sfarsit, puteti puteti introduce cateva bucati de paine pentru a face sa iasd intreaga tocatura.

Accesoriu pentru carnati (a se vedea fig. 2.1 - 2.3)

Important: Acest accesoriu se utilizeaza doar dupa ce ati tocat carnea, ati addugat condimentele si ati

amestecat bine preparatul.

Dupa ce ati ldsat matul sd se inmoaie in apd cdlduta pentru a-si recdpdta elasticitatea, infasurati-Lin jurul
palniei lasand n afard aproximativ 5 cm (mai tarziu il veti obtura prin innodare). Puneti aparatul in functiune
si alimentati-l cu tocdturd, urmdrind matul pe mdsurd ce se umple.

Nota: Aceasta operatiune se efectueaza mai usor in doi, o persoana asigurand alimentarea cu tocatura,

iar cealalta tinand matul care se umple.




Preparati carnati cu lungimea doritd strangand si rasucind matul din loc in loc.
Pentru a obtine un cérnat de calitate, aveti grijd sd evitati captarea de aer in timpul umplerii si preparati
carnati de 10-15 cm (separati carnatii amplasand o legdturd intre ei si facand un nod).

Accesoriu pentru Kebbe (a se vedea fig.3.1 si 3.2)

Sfat practic:
Pentru realizarea pastei fine de Kebbe sau Kefta, pasati carnea de 2-3 ori prin capul de tocare pana la
obtinerea finetii dorite.

Accesoriu pentru biscuiti (a se vedea fig. 4.1 si 4.2)

Pregatiti aluatul. Veti obtine rezultate mai bune folosind un aluat putin moale. Alegeti forma dorita
pozitionand sdgeata in dreptul formei alese. Alimentati cu aluat pana cand obtineti cantitatea de biscuiti
doritd.

Accesoriu Steak (a se vedea fig. 5)

Presa pentru citrice (a se vedea fig. 6.1 et 6.2)

Accesoriu pentru Coulis (a se vedea fig. 7)

Utilizare: Asezati un recipient sub ghidajul pentru suc K5 pentru a colecta sucul si un altul la capatul filtrului
pentru a colecta resturile. Pentru a prepara sucuri de fructe si coulis, trebuie sa folositi numai fructe
proaspete. In functie de sezon si de calitatea fructelor, se recomanda sa treceti pulpa din nou prin aparat
pentru a extrage maximul de suc sau coulis.

Suc: Utilizati filtrul K3
Coulis: Utilizati filtrul K4

Accesoriu pentru taiere legume (a se vedea fig. 8.1 - 8.6 / fig.10)

Utilizati conul corespunzdtor fiecdrui tip de aliment: a se vedea tabelul din fig.10.

Indicatii pentru a obtine rezultate optime:

Alimentele pe care le utilizati trebuie sa fie tari pentru a obtine rezultate satisfacatoare si pentru a evita
acumularea de alimente in tubul de alimentare. Nu utilizati aparatul pentru a médcina sau felia alimente prea
dure, precum zahdr sau bucdti de carne.

Curatare (a se vedea fig. 9.1 - 9.6)



A Odstranljiva rezalna glava
A1 Ogrodje iz aluminija
A2 Vijak
A3 Smobrusilno rezilo inox
A4 Resetke (odvisno od modela)
A4a Resetkaz drobnimi luknjami (3 mm) za zelo
fino mletje
A4b Resetka s srednje velikimi luknjami
(4,7 mm) za fino mletje
A4c Redetka z velikimi luknjami (7,5 mm) za
grobo mletje
A5 Matica vijaka iz aluminija
B Odstranljiv pladenj
C Potiskalnik za meso
D Gumb za vklop / izklop
E Enota z motorjem
F Nastavek za pripravo klobas (odvisno od modela)
G Nastavek za pripravo nadeva Kebbe (odvisno od
modela)
G1 Del z navojem
G2 Obrocek
H Nastavek za pripravo peciva (odvisno od modela)
H1 Podpora
H2 Modelcek
I Nastavek za pripravo zrezkov (odvisno od modela)
I1 Osnovni model
I2 Modelcek za pripravo rib
I3 Modeléek za pripravo zrezkov

Nasveti glede uporabe

I4 Modelcek za pripravo «nuggetsov»
I5 Zbiralnik soka
J Nastavek za stiskanje agrumov (odvisno od
modela)
J1 Stozec / Filter
J2 0zemalnik
J3 Zbiralnik soka
K Nastavek za pripravo omak (odvisno od modela)
K1 Spoj za tesnenje
K2 Vijak
K3 Filter z drobnimi lunjicami za pripravo omak
K4 Filter z razli¢no velikimi luknjicami za pripravo
omak
K5 Odprtina za iztok soka
K6 Gobica za ¢iscenje
L Rezalnik zelenjave (odvisno od modela)
L1 Rezila za strganje v obliki stozca / gladke
povrsine
L2 Potiskalnik
L3 Stozec
L3a Rezilo za grobo strganje (rdeci stozec)
L3b Rezilo za fino strganje (oranzni stozec)
L3c Rezilo ze velike rezine (temno zeleni stozec)
L3d Rezilo ze drobne rezine (svetlo zeleni
stozec)
L3e Rezilo za rezanje na trakove
L3f Nastavek za rezanje na kocke
M/N Nastavek za shranjevanje (odvisno od modela)

Pred prvo uporabo vse nastavke ocistite z milnico. Nato jih temeljito sperite in takoj osusite.
Resetka in rezilo morata ostati mastna. Naoljite jih z oljem.

Ce resetke niso naoljene, izdelka ne uporabljajte.

V odprtine ne vstavljajte prstov ali kuhinjskih pripomockov.

Izdelka ne smete uporabljati vec kot 14 min.

Uporaba: rezalna glava (Glejte sl. od 1.1 do 1.4)

Pripravite celotno koli¢ino Zivila, ki ga boste zmleli, odstranite kosti, hrustanec in Zivce. Meso narezite na koscke

(priblizno 2cm X 2cm).

Nasvet: Ko ste s postopkom zakljucililahko v rezalnik vstavite nekaj kosckov kruha, da odstranite sesekljano

meso v celoti.

Nastavek za pripravo klobas (Glejte sl. od 2.1 do 2.3)

Vazno! Ta nastavek lahko uporabite Sele po tem, ko meso nasesekljate, zacinite in vse skupaj dobro zmesate.
Crevo najprej namocite v mlacni vodi, da mu povrnete elasticnost, nato pa ga napolnite v lijak, tako da sega 5
cm Cez lijak (konec creve zaprete s pomocjo zavezanega vozlja). Napravo vklopite in dodajte nadev v

sekljalnik in napolnite ¢revo.

Opomba: To delo laZje opravita dve osebi, pri cemer ena oseba pripravi mleto meso, druga pa crevo

napolni z nadevom.

Zeljeno dolzino klobas oblikujete tako, da ¢revo stisnete in ga zavijete.



Da bi dosegli kakovostno pripravo klobas poskrbite, da pri polnjenju ni prislo do zracnih mehurckov, zato naj
bo velikost klobas od 10 do 15 cm (klobase med seboj locite s pomocjo vezi in vozlja).

Nastavek za pripravo nadeva kebbe (Glejte sl. 3.1 in 3.2)

Uporabni nasvet:
Za pripravo drobno mlete nadeva kebbe ali kefta meso potisnite 2-3 krat skozi rezalno glavo, dokler ne dobite
Zeljene debeline nadeva.

Nastavek za pripravo peciva (Glejte sl. 4.1 in 4.2)

Pripravite nadev. Najboljse rezultate boste dobili, ¢e je nadev rahlo mehak. Motiv izberite tako, da pusc¢ica
ustrezno kaze naizbrano obliko. Polnite toliko ¢asa, dokler ne dobite Zeljene koli¢ine nadeva.

Nastavek za pripravo zrezkov (Glejte sl. 5)

Nastavek za stiskanje agrumov (Glejte sl. 6.1 in 6.2)

Nastavek za pripravo omak (Glejte sl. 7)

Uporaba: Za zbiranje soka namestite posodo pod lijak za iztok soka K5 in za zbiranje odpadkov namestite
drugo posodo pod filter. Za pripravo omak in soka morate uporabiti zgolj sveze sadje. Odvisno od letnega ¢asa
in kakovosti sadja vam priporo¢amo, da pulpo stisnete dvakrat, saj boste tako stisnili vecjo koli¢ino omake ali
soka.

Sok: Uporabite filter K3.
Omaka: Uporabite filter K4.

Rezanje zelenjave (Glejte sl. od 8.1 do 8.6 / sl. 10)

Za vsako vrsto Zivila izberite priporoceni stozec: Glejte tabelo/sl. 10.

Nasveti, ki pomagajo doseci dobre rezultate:

Za doseganje zeljenih rezultatov morajo biti Zivila, ki jih uporabljate, ¢vrsta in pazite, da se izognete
kopicenju zivil v shranjevalniku. Naprave ne uporabljajte za strganje ali rezanje na rezine precvrstih Zivil, kot
so denimo sladkor ali kosi mesa.

Ciscenje (Glejte sl. od 9.1 do 9.6)



A Demontazna glava mlina za meso
A1 Telo od aluminijuma
A2 Sraf
A3 Samoostreci noz od nerdajuceg Celika
A4 Resetke (u zavisnosti od modela)
A4a Resetka sa malim otvorima (3 mm) vrlo
sitno mlevenje
A4b Resetka sa srednjim otvorima
(4,7 mm) sitno mlevenje
A4c Resetka sa velikim otvorima
(7.5 mm) krupno mlevenje
A5 Matica od aluminijuma
B Demontazna tacna
C Potiskivac za meso
D Dugme za pokretanje/zaustavljanje
E Blok motora
F Dodatak za kobasice (u zavisnosti od modela)
G Dodatak za ¢evap (u zavisnosti od modela)
G1 Kljun za punjenje
G2 Kesica
H Dodatak za keks (u zavisnosti od modela)
H1 Nosac
H2 Kalup
I Dodatak za keks (u zavisnosti od modela)
I1 Nosac kalupa
12 Kalup u obliku ribe

Saveti za upotrebu

I3 Kalup u obliku steka
I4 Kalup u obliku lesnika
I5 Skupljac soka

J Presa za citrusno voce (u zavisnosti od modela)

J1 Konus/filter
J2 Pogonska osovina
J3 Skupljac soka

K Dodatak za kasu/pire (u zavisnosti od modela)

K1 Nepropusna spojnica

K2 Sraf

K3 Filter sa malim otvorima za sok

K4 Filter sa meSanim otvorima za voéni pire
K5 Dodatak za sok

K6 Cetkica za ¢iséenje

L Seckalica za povrce (u zavisnosti od modela)

L1 Prostor za dodatke / gornji otvor

L2 Potiskivac

L3 Dodaci
L3a Dodatak za krupno rendanje (crveni)
L3b Dodatak za sitno rendanje (narandzasti)
L3c Dodatak za sitno seckanje (tamnozeleni)
L3d Dodatak za seckanje krompira na Stapice
(svetlozeleni)
L3e Dodatak za seckanje krompira na Stapice
L3f Dodatak za seckanje na kockice

M/N Prostor za odlaganje (u zavisnosti od modela)

Pre prve upotrebe, operite sve dodatke vodom i detedZzentom. Temeljno ih isperite i osusSite.
Resetka i noZ moraju da ostanu masni. Namazite ih uljem.

Ne dozvolite da aparat radi ako resetke nisu nauljene.

Nikada ne potiskujte namirnice prstima niti kuhinjskim priborom.

Nemojte da koristite svoj aparat viSe od 14 min.

Upotreba: glava mlina za mlevenje (pogledajte fig. 1.1 do 1.4)

Pripremite svu koli¢inu hrane koju cete da meljete, uklonite kosti, hrskavicu i Zilice. Isecite meso na

komadice (priblizno 2cm X 2cm).

Savet: Kada zavrSite sa mlevenjem mesa, ubacite nekoliko kriski hleba i sameljite ih da bi iz mlina izbacili

ostatke mesa.

Dodatak za kobasice (pogledajte fig. 2.1 do 2.3)

Vazno: ovaj dodatak treba da koristite tek kada sameljete meso, dodate zacine i dobro zamesite smesu.
Nakon Sto ostavite crevo da se natopi mlakoj vodi da bi povratilo elasti¢nost, navucite ga na kljun i ostavite
da visi 5 cm (gde cete crevo zatvoriti vezivanjem cvora kanapom). Stavite aparat u rad, napunite masinu za
mlevenje pripremljenom smesom i pratite dok se crevo puni.

Napomena : ovaj posao lakse se obavlja u paru, jedna osoba dodaje pripremljenu smesu, a druga prati
punjenje creva.

Dajte kobasicama Zeljenu duzinu tako Sto cete da stisnete i okrenete crevo.

Da biste imali kvalitetne kobasice, pripazite da vam se kod punjenja ne skuplja vazduh i pravite kobasice od
10 do 15 cm (odvojite kobasice postavljanjem kanapa i vezivanjem cvora njime).
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Dodatak za cevap (pogledajte fig. 3.1 1 3.2)

Praktican savet:
Da biste dobili funu smesu za cevape ili Cufte, propustite meso 2 do 3 puta kroz glavu mlina za mlevenje, dok
ne dobijete Zeljenu finocu.

Dodatak za keks (pogledajte fig. 4.1 4.2)

Pripremite testo. Dobicete najbolje rezultate sa meksim testom. Odaberite uzorak koji odgovara odabranom
obliku sa strelicom. Dodajte testo dok ne dobijete Zeljenu koli¢inu keksa.

Dodatak za stek (pogledajte fig.

Presa za citrusno voée (pogledajte fig. 6.1 i 6.2)

Dodatak za kasu/pire (pogledajte fig. 7)

Upotreba: Postavite sud u koji Cete da sakupljate sok kroz dodatak za sok K5, i jos jedan na izlazu filtera, kako
biste prikupljali otpad. Kod pripreme voénog pirea i soka, obavezno koristite samo sveze voce. U zavisnosti od
sezone i kvaliteta voca, savetujemo Vam da pulpu protisnete i drugi put, da biste dobili maksimalnu koli¢inu
voénog pirea ili soka.

Sok: Koristite filter K3
Vocni pire: Koristite filter K4

Seckalica za povrce (vidi fig. 8.1 do 8.6 / fig.10)

Koristite konus predviden za svaku vrstu hrane: pogledajte tabelu fig.10.

Saveti za dobre rezultate:

Sastojci koje koristite moraju da budu zatvoreni, da bi se postigli zadovoljavajudi rezultati i izbeglo
eventualno nakupljanje hrane u prostoru za konuse. Nemojte da koristite aparat zarendanje i seckanje previse
tvrde hrane, poput Secera ili komada mesa.

Ciscenje (pogledaijte fig. 9.1 i 9.6)



A Uklonjiva glava stroja za mljevenje
A1 Tijelo od aluminija
A2 Vijak
A3 Noz od nehrdajuceg celika koji se sam ostri
A4 Resetke (ovisno o modelu)
A4a Resetka s malim otvorima (3 mm) jako sitno
mljevenje
A4b Resetka sa srednjim otvorima
(4,7 mm) sitno mljevenje
A4c Resetka s velikim otvorima
(7.5 mm) krupno mljevenje
A5 Vijak od aluminija
B Uklonjiva plitica
C Potiskivac za meso
D Tipka za pokretanje/zaustavljanje
E Blok motora
F Nastavak za kobasice (ovisno o modelu)
G Nastavak za kibbeh (ovisno o modelu)
G1 Kljun za punjenje
G2 Prsten
H Nastavak za keks (ovisno o modelu)
H1 Potporanj
H2 Kalup
I Nastavak za stek (ovisno o modelu)
I1 Potporanj kalupa
12 Kalup u obliku ribe

Savjeti za uporabu

I3 Kalup u obliku steka
I4 Kalup u obliku ljesnjaka
I5 Sakupljac soka
J Presa za povrce (ovisno o modelu)
J1 konus/filtar
J2 Pogonska osovina
J3 Skupljac soka
K Nastavak za vocne preljeve (ovisno o modelu)
K1 Nepropusni zglob
K2 Vijak
K3 Filtar s malim otvorima za sok
K4 Filtar s mijeSanim otvorima za preljeve
K5 Vodilica za sok
K6 Cetkica za ¢iséenje
L Sjeckalica za povrée (Ovisno o modelu)
L1 Spremnik za nastavke / gornji otvor
L2 Potiskivac
L3 Nastavci
L3a Nastavak za krupno ribanje (crveni)
L3b Nastavak za sitno ribanje (narancasti)
L3c Nastavak za krupno sjeckanje (tamnozeleni)
L3d Nastavak za sitno sjeckanje (svjetlozeleni)
L3e Nastavak za rezanje na prutice
L3f Nastavak za rezanje na kockice
M/N Pribor za pospremanje (ovisno o modelu)

Prije prve uporabe, operite sve nastavke u vodi s deterdZzentom. Temeljito ih isperite i posusite.
Resetka i noZ moraju ostati masni. Namazite ih uljem.

Ne stavljajte uredaj u rad ne radi ako reSetke nisu namascene.

Nikad u gornji otvor nemojte potiskati prstima niti drugim kuhinjskim priborom.

Ne rabite svoj uredaj vise od 14 min u kontinuitetu.

Uporaba: glava stroja za mljevenje (vidi fig. 1.1 do 1.4)

Pripremite svu koli¢inu hrane koju ¢ete mljeti, uklonite kosti, hrskavicu i Zilice. IzreZite meso na komade
(priblizno 2cm X 2cm).

Trik : Na kraju rada, mozete provuci nekoliko komada kruha kako bi sva mljevena hrana izasla van.

Nastavak za kobasice (vidi fig. 2.1 do 2.3)

Vazno: ovaj nastavak treba se rabiti tek kad ste samljeli meso, dodali zacine i dobro izmijesali pripravak.

Nakon Sto ste crijevo ostavili da se namace u mlakoj vodi kako bi povratilo svoju elasti¢nost, navucite ga na
kljun i ostavite da visi 5 cm (gdje Cete crijevo zacepiti vezivanjem cvora vezicom). Stavite uredaj u rad, napunite
stroj za mljevenje mljevenom smjesom i pratite kako se crijevo puni.

Napomena : ovaj posao se lak$e obavlja udvoje, jedno radi na dodavanju mljevene smjese, a drugo na
punjenju crijeva.

Dajte kobasicama Zeljenu duljinu tako Sto cete stisnuti i okrenuti crijevo.

Da biste imali kvalitetne kobasice, pripazite da vam se ne nakuplja zrak kod punjenja i radite kobasice od 10 do
15 cm (odvajajte kobasice postavljanjem vezice i vezanjem cvora uz njenu pomoc).
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Nastavak za kibbeh (vidi fig. 3.11 3.2)

Prakticni savjet:
Da biste dobili finu smjesu za kibbeh ili mesne ustipke, propustite meso 2 do 3 puta kroz glavu stroja za
mljevenje, dok ne dobijete zeljenu finocu.

Nastavak za keks (vidi fig. 4.1 4.2)

Pripravite tijesto. Dobit Cete najbolje rezultate s malo meksim tijestom. Odaberite uzorak i izravnajte ga a
strelicom. Ponavljajte postupak dok ne dobijete Zeljenu koli¢inu keksa.

Nastavak za stek (vidi fig. 5)

Presa za povrce (vidi fig. 6.11 6.2)

Nastavak za preljeve (vidi fig. 7)

Uporaba: Postavite posudu u koju cete skupljati sok kroz vodilicu za sok K5, a jo$ jednu na izlazu filtra kako
biste prikupljali otpatke. Kod priprave preljeva i soka je obvezno rabiti samo svjeze voce. Ovisno od sezone i
kvalitete voca, savjetuje se da pulpu protisnete drugi put, kako biste dobili maksimalnu koli¢inu voénog preljeva
ili soka.

Sok: Rabite filtar K3
Voéni preljev: Rabite filtar K4

Sjeckalica za povrce (vidi fig. 8.1 do 8.6 / fig.10)

Rabite nastavak namijenje za odredene vrste namirnica: vidi tabelu fig.10.

Savjeti za postizanje dobrih rezultata:
Sastojci koje rabite moraju biti ¢vrsti, kako bi se postigli zadovoljavajuéi rezultati i izbjeglo svako nakupljanje
hrane u spremniku. Ne rabite uredaj za ribanje ili sjeckanje pretvrde hrane, poput Secera ili komada mesa.

iScenje (vidi fig. 9.1 do 9.6)



A Odvojiva glava masine za mljevenje
A1 Tijelo od aluminija
A2 Vijak

A3 Samoostreéi noz od nehrdajuceg celika

A4 Resetke (zavisno od modela)

A4a ReSetka s malim otvorima (3 mm) jako sitno

mljevenje
A4b Resetka sa srednjim otvorima
(4,7 mm) sitno mljevenje
A4c Resetka s velikim otvorima
(7.5 mm) krupno mljevenje
A5 Navrtanj od aluminija
B Odvojiva posuda
C Potiskivac za meso
D Tipka za ukljucivanje /iskljucivanje
E Blok motora
F Nastavak za kobasice (zavisno od modela)
G Nastavak za ¢evap (zavisno od modela)
G1 Kljun za punjenje
G2 Vrecica
H Nastavak za keks (zavisno od modela)
H1 Nosac
H2 Kalup
I Nastavak za stejk (zavisno od modela)
I1 Nosac kalupa
12 Kalup u obliku ribe

Savjeti za upotrebu

I3 Kalup u obliku stejka
I4 Kalup u obliku ljesnjaka
I5 Skupljac soka

J Nastavak za agrume (zavisno od modela)

J1 Kupa/filter
J2 Pogonska osovina
J3 Skupljac soka

K Nastavak za vo¢ni pire (zavisno od modela)

K1 Nepropusni zglob

K2 Vijak

K3 Filter s malim otvorima za sok

K4 Filter s mijeSanim otvorima za vo¢ni pire
K5 Vodilica za sok

K6 Cetkica za ¢iséenje

L Sjeckalica za povrée (zavisno od modela)

L1 Spremnik za kupe / gornji otvor

L2 Potiskivac

L3 Kupe
L3a Konus za krupno ribanje (crvena)
L3b Konus za sitno ribanje (narancasta)
L3c Konus za krupno sjeckanje (tamnozelena)
L3d Konus za sitno sjeckanje (svjetlozelena)
L3e Konus za rezanje krompira na Stapice
L3f Konus za rezanje na kockice

M/N Pribor za spremanje (zavisno od modela)

Prije prve upotrebe, operite sve nastavke u vodi s deterdZzentom. Temeljito ih isperite i posusite.

Resetka i noZ moraju ostati masni. Namazite ih uljem.

Ne pustajte aparat u pogon ako resetke niste prethodno namastili.
Nikad u gornji otvor nemojte potiskivati prstima niti drugim kuhinjskim priborom.

Ne koristite svoj aparat vise od 14 min.

Upotreba: glava masine za mljevenje (vidi fig. 1.1 do 1.4)

Pripremite svu koli¢inu hrane koju ¢ete mljeti, uklonite kosti, hrskavicu i Zilice. IzreZite meso na komade
(priblizno 2cm X 2cm).

Trik : Na kraju rada, moZete provudi nekoliko komada hljeba kako bi sva mljevena hrana izasla vani.

Nastavak za kobasice (vidi fig. 2.1 do 2.3)

Vazno: ovaj nastavak se treba koristiti tek kad sameljete meso, dodate zacine i dobro izmijesite smjesu.

Nakon Sto ostavite crijevo da se namace u mlakoj vodi kako bi povratilo elasticnost, navucite ga na kljun i
ostavite da visi 5 cm (gdje cete crijevo zacepiti vezivanjem cvora vezicom). Stavite aparat u rad, napunite
masinu za mljevenje hranom i pratiti dok se crijevo puni.

Napomena : ovaj posao lakse se obavlja u paru, jedno radi na dodavanju mljevene hrane, a drugo na
punjenju crijeva.

Dajte kobasicama Zeljenu duzinu tako Sto Cete stisnuti i okrenuti crijevo.

Da biste imali kvalitetne kobasice, pripazite da vam se kod punjenja ne nakuplja zrak i pravite kobasice od 10 do
15 cm (odvajajte kobasice postavljanjem vezice i vezivanjem cvora njome).



Nastavak za cevape (vidi fig. 3.11 3.2)

Prakticni savjet:
Da biste dobili finu smjesu za cevape ili ¢ufteta, propustite meso 2 do 3 puta kroz glavu masine za mljevenje, dok
ne dobijete Zeljenu finocu.

Nastavak za keks (vidi fig. 4.11 4.2)

Pripremite tijesto. Dobit ¢ete najbolje rezultate s meksim tijestom. Odaberite uzorak i izravnajte ga a strelicom.
Ponavljajte postupak dok ne dobijete zeljenu koli¢inu keksa.

Nastavak za stejk (vidi fig. 5)

Nastavak za agrume (vidi fig. 6.1 1 6.2)

Nastavak za voéni pire (vidi fig. 7)

Upotreba: Postavite posudu u koju Cete sakupljati sok kroz vodilicu za sok K5, i jos jednu na izlazu filtera, kako
biste prikupljali otpatke. Kod pripreme voénog pirea i soka obavezno koristite samo svjeze voce. Zavisno od
sezone i kvaliteta voca, savjetujemo da pulpu protisnete i drugi put, da biste dobili maksimalnu koli¢inu voénog
pirea ili soka.

Sok: Koristite filter K3
Vocni pire: Koristite filter K4

Sjeckalica za povrce (vidi fig. 8.1 do 8.6 / fig.10)

Koristite konus predviden za svaku vrstu hrane: vidi tabelu fig.10.

Savjeti za postizanje dobrih rezultata:

Sastojci koje koristite moraju biti zatvoreni, da bi se postigli zadovoljavajuéi rezultati i izbjeglo eventualno
nakupljanje hrane u spremniku. Ne koristite aparat za ribanje ili sjeckanje pretvrde hrane, poput Secera ili
komada mesa.

Ciscenje (vidi fig. 9.1 do 9.6)



OMNMUCAHUE

A lNopBWXHa MaBa Ha MallMHa 33 MeneHe
A1 AnymnHues kopnyc
A2 BuHT
A3 Camo3aToyBaly ce HOX OT HepbXfaema CToMaHa
A4 PeweTku (B 3aBUCUMOCT OT Mojena)
Aé4a Pewwetka ¢ Mmanku otBopy (3 MM) 3a MHOTO
tuHO MeneHe
A4b PeweTka cbc cpefHu 0TBOPU
(4,7 mm) 3a huHO MeneHe
A4c Pewertka c ronemu 0TBOpHU
(75 mm) 3a eapo meneHe
A5 Anymntuesa raiika
B MoasuxkHa Tabna
C bytano 3a meco
D bytoH 3a nyckaHe / cnupate
E Bnok Ha enektpomotopa
F MpuHapnexHocT 3a cymxyum (B 3aBUCUMOCT OT
mopena)
G MpuHaanexHocT 3a kb66e (Tenewkw KiohTeHya) (8
3aBUCMMOCT OT MOAena)
G1 BuHT Ha mpexarta
G2 MpbcTeH
H MpuHagnexHocT 3a GUCKBUTY (B 3aBUCUMOCT OT
mopena)
H1 [bpxay
H2 ®opma
I MpuHapnexHocT 3a cTek (B 3aBUCUMOCT OT MOfieNa)
I1 OcHoBHa opma

CbBeTH 3a ynoTpeba

12 ®opma puba
12 ®opma cTek
12 ®opma xanku
I5 KonekTop Ha cok
J MNpuHaanexHocT npeca 3a UMTpycK (B 3aBUCUMOCT OT
mofena)
J1 KoHyc / unteT
J2 Naney
J3 Konekrop 3a cok
K MpuHapnexHoCT 3a rveT cok (crnopep Mofena)
K1 YnnbTHABALLO CbeiMHEHME
K2 BuHT
K3 ®Ountbp ¢ Manku 0TBOpU 33 0GUKHOBEH COK
K4 ®untbp ¢ KOMGUHMPAHN OTBOPU 33 M'bCT COK
K5 Bopau 3a cok
K6 Mouncraalya yetka
L PeHpe 3a 3eneHuyum (B 3aBUCUMOCT OT MOAENa)
L1 MarasuH 3a koHycu / npoxog,
L2 Bytano
L3 KoHycun
L3a KoHyc 3a efpo cTbpraHe (4epBeH)
L3b KoHyc 3a duHo cTbpraHe (opaHxes)
L3c KoHyc 3a eapo pa3saHe (TbMHO3eneH)
L3d KoHyc 3a duHo psasaHe (cBeTnoseneH)
L3e KoHyc 3a pa3aHe Ha KapTodu 3a ppUTIOPHUK
L3f MpuHaanexHoCT 3a pszaHe Ha Maiku YacTuum
M/N MpuHagnexHocT 3a noppexpare (cnopep
mofena)

I'Ipe,qm yn0Tpe6a 3a NbpPBU NbT, U3MUIATE BCUYKK NPpUHALNEXHOCTU B CanyHeHa BOAa. N3nnakHete i u Be[lHara

cref ToBa rv nogcylerte gobpe.

PeweTkara 1 HOXBT TpA6GBa Aa ocTaHaT omacneHu. Hamaxere ru c onvo.
VYpeawT He TpA6Ba Aa pa6oTn Ha NPa3HO, aKO peleTKUTE He Ca OMacieHu.
Hukora He HaTMCKaliTe C NPbLCTU UK C APYT KYXHEHCKU NpUbop B npoxoauTe.

He n3non3saite ypepa noseye oT 14 MUHYTH.

HaumH Ha pa6oTa : rnaBa Ha MawuHaTa 3a meneHe (Bux ¢ur. 1.1 po 1.4)

MoaroTeeTe LANOTO KONMYECTBO OT XPaHUTENHUA NPOAYKT, NPEAHA3HAYEH 33 MefleHe, OTCTPaHeTe KOCTUTE,
XpylsnuTe u xunute. Hapexere Mecoto Ha napyeta (Npuban3uTENHO 2 cM X 2 cM).

CuBet: B Kpaa Ha onepauna MoxXeTte fa npeKapare HAKOJIKO MaJiku napyeta X156, 32 ia U3BaANUTE BCUYKU CMIIEHM

nap4yeHua meco.

MpuhapnexHoct 3a cymxyum (Bux cdumr. 2.1 po 2.3)

BakHo: Ta3u NPpUHAANEXHOCT MOXKe fa Ceé U3Nn0oa3Ba CaMo C/iefi KaTo MecoTo € CMeNIeHO, p,oﬁaaeHm Ca noanpasku n

cmecTa e pasbbpkaHa gobpe.

Cnea Kato CTe 0CTaBMAM YEPBOTO Aa Ce HAKUCHE B XNafiKa BOAR, 3@ 2 Bb3BbPHE CBOSTA €1aCTUYHOCT, ro NocTaBeTe
BbPXY (yHHMATa. KaTo 0CTaBUTE CBOGOAHM 5 CM (KOMTO Lye 3aTBOPUTE, KAaTo Aa HanpaBuTe Bb3es Ha kpas) MycHere

)




ypepa B ieficTBMe, NOCTaBeTe CUTHO CMAHOTO MECTO B MallMHATa 3a MefleHe 1 ClefieTe YepBOTO JOKaTO TO Ce
HambIHU.

3abenexka: Tasu AMHOCT We Gbje U3BBLPLLEHA NO-IECHO OT ABaMa AyLUM, KAaTo eiUHUA Ce 3aHUMaBa C
nojiaBaHe Ha CUTHO CM/IAHOTO MeCo, a BTOPUA Ce 3aHMMaBa C MbJIHEHe Ha 4epBOTO.

Hanpasete cymxyuuTe € )enaHara Ab/KWHA KaTo 3aluuneTe U 3aBbPTUTE YEPBOTO.

3a fa nony4muTe KayecTBeH CyaXyK, Ce ONUTBaiiTe a u3barsate obpasysaHe Ha Bb3AYLIHM A)060BE N0 BpeMe Ha
MbAHEHE U HanpaBeTe CymXyLuTe ¢ AbMKuHa oT 10 fo 15 cM (pa3pensaiTe CyAXyLUTe KaTo NOCTaBUTE BPb3Ka U
HanpaBsuTe Bb3eN C HeliHa NoMoLy).

MpuhHapnexHoct 3a kb66e (Tenewkn KiodTeHua) (Buxk ¢ur.3.1 n 3.2)

MpaKkTuyeckm coeeT:
3a aa nonyumte puHa cMec 3a Kb66e unu KiodTeTa, NpeKapaiite MecoTo 2 A0 3 NbLTU B F1aBaTa Ha MalWKMHATA
3a MeneHe A0 NoNyyYaBaHe Ha XenaHata KOHCUCTEHLUA.

MpuHapnexxHocT 3a 6UcKkBUTYH (BUXK ur. 4.1 n 4.2)

MoproTBere TecToTo. Haﬁ-n.o6pu pe3yntartu e nojayyuTe ¢ MasiKo No-BJjia*KHo TecTo. M36epe're LWapKaTa Kato
CTpenKata ‘rpaSBa Aa CbOTBETCTBA C M36paHa'ra d)opma. 3apep.e1'e, AOKATOo He nony4ymTe 6UCKBUTH C JKENaHOTO
Ka4yecTBoO.

MpuhHapnexHocr 3a crek (Bux ur. 5)

MpunapnexHoct npeca 3a uutpycu (Bux ¢ur. 6.1 n 6.2)

MpuHapnexxHocT 3a rbCeT COK (BUK cur. 7)

HauuH Ha pa6ora : MocTaBeTe Cbj 3a cbOUpaHe Ha coka noj Bofaya 3a cok K5 v oue efuH cbp B Kpas Ha huaTbpa
3a cbOMpaHe Ha oTnafbyHaTa Maca. 3a nosyyaBaHe Ha rbCT COK U OGMKHOBEH COK e aGCoMOTHO HeobxoaNMO Aa ce

“3N013BaT camo cBexw nnogose. Cnopes ce3oHa U KOAMYECTBOTO NOAOBE Ce NPenopbyBa NyANsT Aa ce 06pabdoTy
ollie BEJHbX C MalMHaTa 3a Me/eHe, 33 Aa Ce U3LeAN MaKCUMANHO KONIMYECTBO MbCT MM OOUKHOBEH COK.

06uKHOBEH COK : M3non3gaitte puntbpa K3

I'scT cok: N3non3aitte puntbpa K4

Penpe 3a 3eneHuyum (Bux ¢ur. 8.1 no 8.6 / pur.10)

N3non3saiiTe npenopbyBaHMA KOHYC 3@ BCEKM TUN NPOAYKT: BXK. Tabauuarta Ha ¢ur.10

(bBeTU 3a nonyyasaHe Ha fo6pu pesyntatu:

MpoayKTUTe, KOUTO M3N0N3BaTe, TPsIGBA Aa GbAaT 3aTBOPEHH, 3 4 Ce NOYYaAT YA0BNETBOPUTENHM Pe3ynTaTi 1 Aa
ce u3berHe HaTpyneaHe Ha NPOAYKTU B MarasuHa Ha ypeaa. He usnonssaiite ypeaa 3a fa CTbpieTe UAN pexere
MHOTO TBbPAM NPOAYKTM KATO 3axap UAM napyera Meco.

Mouncreane (Bux ur. 9.1 no 9.6)



KIRJELDUS

A Eemaldatavlihahakkimispea
A1 Alumiiniumkorpus
A2 Kruvi
A3 Roostevabast terasest iseterituv nuga
A4 Vored (soltuvalt mudelist)
Aé4a Viikeste aukudega (3 mm) vore vdga
peeneks hakkimiseks
A4b Keskmiste aukudega (4,7 mm) vore
peeneks hakkimiseks
Aé4c Suurte aukudega (75 mm) vore
jamedaks hakkimiseks
A5 Alumiiniummutter
B Eemaldatav plaat
C Lihatoukur
D KAIVITAMISE/SEISKAMISE nupp
E Mootoriosa
F Vorstitarvik (soltuvalt mudelist)
G Kebbelihapallide tarvik (séltuvalt mudelist)
G1 Uhendusdetaili kate
G2 Rongas
H Kiipsisetarvik (séltuvalt mudelist)
H1 Tugi
H2 Vorm
I Steigitarvik (séltuvalt mudelist)

I3 Steigivorm
I4 Nagitsavorm
I5 Vedelikukoguja

J Mahlapress (soltuvalt mudelist)

J1 Koonus/filter
J2 Telg
J3 Mahlakoguja

K Coulis” tarvik (soltuvalt mudelist)

K1 Veekindel iihendus

K2 Kruvi

K3 Vdikeseauguline filter mahla jaoks

K4 Eri suurusega aukudega filter coulis” jaoks
K5 Mahlarenn

K6 Puhastushari

L Koogiviljaldikur (soltuvalt mudelist)

L1 Toruosa/renn

L2 Toukur

L3 Koonused
L3a Jdmeda riivimise koonus (punane)
L3b Peene riivimise koonus (oranz)
L3c Jdmeda tiikeldamise koonus (tumeroheline)
L3d Peene tiikeldamise koonus (heleroheline)
L3e Ohukeste viiludelgikur
L3f Kuubikutel&ikamise tarvik

I1 Vormi alus
12 Kalakujuline vorm

Nouanded kasutamiseks

Enne esmakordset kasutamist peske kaiki tarvikuid seebivees. Loputage ja kuivatage kohe hoolikalt.
Vére ja nuga peavad olema mdardeainega kaetud. Maarige neid 6liga.

Arge kaivitage tiihja seadet, kui véred ei ole korralikult maaritud.

Arge kunagi kasutage sdrmi ega muid vahendeid toidu seadme torusseliikkamiseks.

Arge kasutage seadet korraga rohkem kui 14 min.

M/N Hoiustamistarvik (séltuvalt mudelist)

Kasutamine: lihahakkimispea (joon. 1.1-1.4)

Valmistage toddeldavliha ette, eemaldades kondid, kohred ja kdodlused. Loigakeliha tiikkideks (umbes 2 cm x 2
cm).

Nouanne: parastliha hakkimist voitelasta monedleivatiikid hakkijastldbi, et saaksite katte kogu hakkliha.

Vorstitarvik (joon. 2.1-2.3)

NB! Seda tarvikut kasutatakse alles parastliha hakkimist, maitseainetelisamist ja segu hoolikat segamist.
Leotage soolt soojas vees, et see taastaks oma elastsuse, ning seejarel pange seelehtri otsa, jattes otsast 5 cm
vabaks (hiljem saate sinna ava sulgemiseks solme siduda). Kéivitage seade,likake segulihahakkijasse ja
hoolitsege, et sool taidetakse korralikult.

Mérkus: seda on kdige lihtsam teha kahel inimesel. Uks paneb hakkliha masinasse ja teine hoolitseb selle
eest, et sool tdidetakse iihtlaselt.

Tehke nii pikad vorstid kui soovite, pigistades ja keerates soolt sobivates kohtades.

Kvaliteetse vorsti saamiseks tagage, et soole tditmise ajal ei jadks sellesse 6hku, ning tehke 10-15 cm pikkused
vorstid (eraldage vorstid nditeks nende vahele niidiga sélme tehes).

@



Kebbe lihapallide tarvik (joon. 3.1 ja 3.2)

Praktiline nduanne:
Kebbelihapallide voi kefta jaoks peene hakkliha valmistamisekslaskeliha 2 v6i 3 kordalabi hakkmasina, kuniliha
saavutab sobiva tekstuuri.

Kiipsisetarvik (joon. 4.1 ja 4.2)

Valmistage tainas. Parimate tulemuste saamiseks kasutage pehmet tainast. Valige vormil sobiv kuju,
joondades selle noolega. Korrake, kuni olete valmistanud soovitud arvu kiipsiseid.

Steigitarvik (joon. 5)

Mahlapress (joon. 6.1 ja 6.2)

Coulis’ tarvik (joon. 7)

Kasutamine: pange mahlarenni (K5) alla anum mahla kogumiseks ja filtri teise otsa teine anum jadkide
kogumiseks. Kui soovite valmistada coulisd v6i mahla, peate kindlasti kasutama varskeid puuvilju voi marju.
Séltuvalt hooajast ja puuviljade kvaliteedist soovitamelasta viljaliha veel teist kordaldbi masina, et saaksite
katte voimalikult palju coulisd v6i mahla.

Mahl: kasutage filtrit K3
Coulis: kasutage filtrit K4

Koogiviljaloikur (joon. 8.1-8.6)

Kasutage toidutiiiibi jaoks sobivat koonust: vt tabelit joonisel 10.

Kasulikud néuanded parimate tulemuste saavutamiseks

Kasutatavad toiduained peavad olema piisavalt tugeva konsistentsiga, et tulemused oleksid head ja toit ei
koguneks seadmesse. Arge kasutage seadet liiga kdvade toiduainete, naiteks suhkrutiikkide véi liha
riivimiseks ega tiikeldamiseks.

Puhastamine (joon. 9.1-9.6)



APRAKSTS

A Nonemama galas masinas griezéjdala
A1 Aluminija korpuss
A2 Skrive
A3 Neriiséjosa térauda pasasinoss nazis
A4 Rezgi (atkariba no modela)
A4a Rezgi ar maziem caurumiem (3 mm)loti sikai
malsanai
A4b Rezgis ar vidéja izméra caurumiem
(4,7 mm) smalkam malumam
A4c Rezgis arlielajiem caurumiem
(75 mm) rupjam malumam
A5 Aluminija uzgrieznis
B Nonemams padeves trauks
C Galas stiméjs
D Ieslégsanas/izslégsanas slédzis
E Motora bloks
F Desinu piederums (atkariba no modela)
G Kebbe piederums (atkariba no modela)
G1 Padeves sprausla
G2 Gredzens
H Cepumiem piederums (atkariba no modela)
H1 Atbalsts
H2 Veidne
I Steiku piederums (atkariba no modela)
I1 Veidpa pamatne
12 Zivs formas veidnis
I3 Steika formas veidnis

Lietosanas rekomendacijas

14 Gabalinu formas veidnis
I5 Sulas savacéjs
J Citrusauglu spiedes piederums (atkariba no modela)
J1 Konuss / filtrs
J2 Skriives mehanisms
J3 Sulas savacéjs
K Piederums mérces pagatavosanai (atkariba no
modela)
K1 Savienojuma blive
K2 Skriive
K3 Filtrs ar maziem caurumiem sulas pagatavosanai
K4 Filtrs ar dazadiem caurumiem mércu
pagatavosanai
K5 Uzgalis sulas izvadiSanai
K6 Tirisanas birstite
L Darzenu smalcinatajs (atkariba no modela)
L1 Produktu padeves trauks / skurstenis
L2 Stiméjs
L3 Konusi
L3a Lielais rives konuss (sarkans)
L3b Smalkais rives konuss (oranzs)
L3c Lielais grieSanas konuss (tumsi zals)
L3d Smalkais griesanas konuss (gaisi zals)
L3e Cepto $kéliSu griesanas konuss
L3f Gabalinu sagriesanas piederums
M/N NovietoSanas piederums (atkariba no modela)

Pirms pirmas izmanto$anas izmazgajiet visus piederumus ziepjaina Gdeni. Ripigi noskalojiet un nosusiniet.

Rezgim un nazim japaliek taukainiem. Ieellojiet tos.

Nedarbiniet ierici tuksgaita, ja rezgi nav ieelloti.

Nekad nestumiet produktus skursten ar pirkstiem vai citu darbariku.

Nelietojiet ierici ilgak par 14 min.

Lietosana: galas malama masina (skat. 1.1. - 1.4. fig.)

Sagatavojiet visus malsanai paredzétos produktus, atdaliet kaulus, skrimslus un cipslas. Sagrieziet galu gabalinos

(apm. 2x2cm).

Padoms: Péc produkta samalSanas, jiis varat caur ierici izlaist nedaudz maizes,lai izvaditu visu samalto produktu.

Desinu piederums (skat. 2.1. - 2.3. fig.)

Svarigi: 3o papildu detalu drikst izmantot tikai péc galas samalSanas, garSvielu pievienoSanas un masas

samaisisanas.

Péc desinu apvalka atdzesésanas remdena Gdeni,lai tas klitu elastigs, uzvelciet to uz piltuves J2, atstajot brivu
galu 5cm garuma (ko aiztaisa, sasienot ar auklu). Ieslédziet iericilidz galam uzpildiet apvalku ar galas masu.
Piezime: o darbu vislabak darit divata, viens liek galas masu, otrs piepilda apvalku.

Pieskiriet desinam vélamo garumu, sakniebjot un pagrieZot apvalku.

Lai iegltulabas kvalitates desinu, ripéjieties,lai piepildisanaslaika apvalka neieklitu gaiss un gatavojiet desinas
no 10lidz 15cm garuma (atdaliet desinas ar striki, uzsienot mezglu).
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Piederums Kebbe pagatavosanai (skat. 3.1. - 3.2. fig.)

Praktisks padoms:
Lai samaltu galu Kebbe vai Kefta pagatavosanai, maliet galu 2lidz 3 reizes ar malamo masinu,lidz sasniegta
vajadziga konsistence.

Cepumu piederums (skat. 4.1. - 4.2. fig.)
Sagatavojiet miklu. Jis sasniegsietlabakus rezultatus, ja mikla bis mikstaka. Izvélieties cepumu formu, uzstadot

attiecigo veidni. Padodiet mikly,lidz iegistat vélamo cepumu skaitu.

Steika piederums (skat. 5. fig.)

Citrusauglu spiedes piederums (skat. 6.1. — 6.2. fig.)

Mércu piederums (skat. 7. fig.)

LietoSana: Nolieciet trauku, kura satecés sula no sulas uzgala K5 un otru trauku filtra gala,lai savaktu
parpalikumus. Mérces gatavosanai drikst izmantot tikai svaigus auglus. Atkariba no sezonas un auglu kvalitates,
iesakam mikstumu malt divas reizes,lai ieglitu péc iespéjas vairak produkta.

Sulai : Izmantojiet filtru K3
Mércém : Izmantojiet filtru K4

Darzenu smalcinatajs (skat. 8.1. - 8.6./10. fig.)

Lietojiet to konusu, kurs paredzéts noteiktajam produktu veidam: skat. tabulu 10. fig.

Padomilaba rezultata iegisanai:

Lai iegutu apmierinoSu rezultatu un izvairitos no produktu iespriiSanas padeves trauka, darzeniem, ko izmantojat,
jabat cietiem. Neizmantojiet ierici,lai sasmalcinatu vai sagrieztu parak cietus produktus, pieméram, cukuru vai
galas gabalus.

Tirisana (skat. 9.1. - 9.6. fig.)




APRASYMAS

A ISimama mésmalés galvuté
A1 Aliuminio korpusas
A2 Sraigtas
A3 Savaime pasigalandantis neraidijancio plieno
peiliukas
A4 Sieteliai (pagal modelj)
Aé4a Sietelis mazomis skylutémis (3 mm)labai
smulkiam malimui
A4b Sietelis vidutinio dydzio skylutémis
(4,7 mm) smulkiam malimui
A4c Sietelis didelémis skylutémis
(75 mm) stambiam malimui
A5 Aliuminio verzlé
B ISimamas padéklas
C Mésos sttmiklis
D Jjungimo / i§jungimo mygtukas
E Variklio blokas
F Desreliy priedas (pagal modelj)
G ,Kebbe” priedas (pagal modelj)
G1 Antgalis
G2 Ziedas
H Sausainiy priedas (pagal modelj)
H1 Laikiklis
H2 Formelé
17légtainio priedas (pagal modelj)
I1 Formelés pagrindas
12 Zuvies formos formelé

Naudojimo patarimai

I3 Zlégtainio formos formelé
14 Kepsneliy formos formelé
I5 Sulciy surinkimo indas
J Citrusiniy vaisiy spaudimo priedas (pagal modelj)
J1 Kiagis / filtras
J2 Sukamoji asis
J3 Suléiy surinkimo indas
K Tyreliy priedas (pagal modelj)
K1 Tarpiné
K2 Sraigtas
K3 Filtras mazomis skylutémis sultims spausti
K4 Filtras jvairaus dydzio skylutémis tyreléms
spausti
K5 Sulciy griovelis
K6 Valymo Sepetélis
L Darzoviy pjaustymas (pagal modelj)
L1 Kdgiy déklas / anga produktams déti
L2 Stmiklis
L3 Kagiai
L3a Stambaus tarkavimo kigis (raudonas)
L3b Smulkaus tarkavimo kiigis (oranzinis)
L3c Stambaus pjaustymo kilgis (tamsiai zalias)
L3d Smulkaus pjaustymo kagis (Sviesiai zalias)
L3e Pjaustymo traskuciy riekelémis kugis
L3f Pjaustymo gabaléliais priedas
M/N Kagiylaikymo priedas (pagal modelj)

Prie$ pirma karta naudodami, visus priedus nuplaukite vandeniu su indy plovikliu. Perskalaukite ir i karto

kruopsciai nusluostykite.

Sietelis ir peiliukas turi bati patepti riebalais. Istepkite juos aliejumi.
Neleiskite aparatui veikti tusciaja eiga, jeigu sieteliai neistepti riebalais.
T anga produktams déti produkty niekada nekiskite pirstais ar kitu jrankiu.

Aparato nenaudokite ilgiau kaip 14 min.

Naudojimas: mésmalés galvuteé (zr. 1.1-1.4 fig.)

Paruoskite visg produkty, kuriuos reikia malti, kiekj, iSimkite kaulus, kremzles ir gyslas. Supjaustykite mésg

gabaléliais (apie 2cm X 2cm dydzio).

Naudingas patarimas: baige malti galite jdéti keletg gabaléliy duonos, kad ishégty visa sumalta mésa.

Desreliy priedas (zr. 2.1-2.3 fig.)

Svarbu: §j prieda reikia naudoti tik sumalus mésa, jdéjus prieskoniy ir gerai iSminkius mase.
ISmirke Zarna Siltame vandenyje, kad ji tapty elastinga, uzmaukite ja ant vamzdelio palikdami 5 cm galg (ji
suriskite, raisteliu padarydami mazga). Jjunkite aparata, dékite i mésmale sumaltg mésa ir, zarnai prisipildzius

mésos,leiskite jai slysti.

Pastaba: §j darba lengviau atlikti dviem asmenims - vienas ki$ j mésmale sumaltg mésa, kitas stebés

prisipildancia zarna.

Norima desreliy ilgj padarykite suspausdami Zarng ir pasukdami ja.

Kad desreliy kokybé bty gera, pasistenkite, kad kemsant desreles nepatekty oro ir desreles darykite 10-15 cm
(atskirkite jas uzdédami raistelj ir uzrisdami jj mazgu).
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~Kebbe” priedas (zr. 3.1 ir 3.2 fig.)

Praktinis patarimas
Norédami pagaminti smulkiai sumalta ,Kebbe” arba ,Kefta” mase, mésa malkite 2 ar 3 kartus, i$ naujo jg dédami j
mésmalés galvute, kol gausite pageidaujamo smulkumo mase.

Sausainiy priedas (Zr. 4.1 ir 4.2 fig.)

Paruoskite tesla. Geriausiy rezultaty pasieksite naudodami truputj minkstg tesla. Pasirinkite formele ir uzdékite
ja taip kad ji sutapty su rodykle. Dékite teslos tiek, kiek norite pagaminti sausainiy.

Zlégtainio priedas (zr. 5 fig.)

Citrusiniy vaisiy spaudimo priedas (zr. 6.1 ir 6.2 fig.)

Tyreliy priedas (zr. 7 fig.)

Naudojimas. Po sulciy grioveliu K5 padékite inda sultims bégti, o kitg inda - filtro gale, kad j ji tekéty atliekos.
Spaudziant tyreles ir sultis, btina naudoti tik SvieZius vaisius. Atsizvelgiant j sezong ir vaisiy kokybe, patartina
minkstima spausti antra karta, kad iSsispausty kuo daugiau tyrelés ar sulciy.

Sultys: naudokite filtrg K3
Tyrelé: naudokite filtra K4

DarZoviy pjaustymas (zZr. 8.1-8.6 fig. / 10 fig.)

Naudokite kdgj, kuris rekomenduojamas kiekvienam maisto produkty tipui: zr. lentele 10 fig.

Patarimai, kad rezultatai baty geri.

Naudojami produktai turi bati kieti, kad rezultatai baty tinkami ir maisto produktai nesusikaupty angoje
produktams déti. Nenaudokite aparato per daug kietiems produktams, pavyzdziui, cukrui ar mésos gabaléliams,
tarkuoti ar pjaustyti.

Valymas (zr. 9.1-9.6 fig.)



A Gtowica mielaca
A1 Korpus aluminiowy
A2 Slimak
A3 Samoostrzacy noéz ze stali nierdzewnej
A4 Sitka (w zaleznosci od modelu)
Aé4a Sitko z matymi otworami (3 mm) bardzo
drobne mielenie
A4b Sitko ze Srednimi otworami
(4,7 mm) mielenie drobne
Aé4c Sitko z duzymi otworami
(7.5 mm) grube mielenie
A5 Aluminiowa nakretka
B Zdejmowana tacka
C Popychacz do miesa
D Przycisk start / stop
E Silnik
F Koricowka masarska (w zaleznosci od modelu)
G Przystawka Kebbe (w zaleznosci od modelu)
G1 Koricowka wyciskajaca
G2 Pierscien
H Przystawka do ciastek (w zaleznosci od modelu)
H1 Wspornik
H2 Forma
I Przystawka do stekéw (w zaleznosci od modelu)
I1 Podstawa na formy

I5 Zbiornik na sok

J Wyciskarka do cytruséw (w zaleznosci od modelu)

J1 Nasadki/ Filtr
J2 Sruba napedowa
J3 Miska na sok

K Przystawka sokow/muséw (w zaleznosci od
modelu)

K1 Pierscien uszczelniajacy

K2 Slimak

K3 Filtr/sitko z matymi otworami na sok

K4 Filtr/sitko z réznymi otworami na muséw
K5 Rynienka odprowadzajgca sok

K6 Szczoteczka

L Szatkownica (w zaleznosci od modelu)

L1 Komora tarek /komin

L2 Popychacz

L3 Nasadki
L3a Nasadka do tarcia na grubo (czerwona)
L3b Nasadka do tarcia na drobno
(pomarariczowa)
L3c Nasadka do krojenia w grube plastry
(ciemnozielona)
L3d Nasadka do krojenia w cienkie plasterki
(jasnozielona)
L3e Nasadka do krojenia w stupki/frytki

12 Foremka w ksztatcie ryby
I3 Foremka w ksztatcie steku
14 Foremka w ksztatcie nuggetséw

Przed pierwszym uzyciem

Umy¢ wszystkie akcesoria w wodzie z dodatkiem mydta. Starannie optukac i osuszyc.

Sitka i n6z powinny pozostac nattuszczone. Nasmarowac je olejem.

Nie uruchamiac pustego urzadzenia, jesli sitka nie zostaty nattuszczone.

Nigdy nie nalezy popychaé produktéw znajdujacych sie w kominie palcami lub innym narzedziem.
Nie uzywac urzadzenia dtuzej niz 14 minut jednorazowo.

Uzytkowanie: gtowica mielaca (rys. 1.1 do 1.4)

Przygotowac dowolng ilo$¢ produktow spozywczych do zmielenia, usuwajac kosci, chrzastki i Sciegna. Pokroié
migso na kawatki (wielko$¢ okoto 2 cm x 2 cm).

L3f Przystawka do ciecia w kostke
M/N Akcesorium do przechowywania (w zaleznosci
od modelu)

Porada: Pod koniec tej czynnosci mozna zmieli¢ kilka kawatkéw chleba, aby usuna¢ z maszynki pozostatosci
miesa.

Przystawka masarska (rys. 2.1 do 2.3)

Wazna uwaga: tego elementu uzywa sie dopiero po zmieleniu, przyprawieniu i wymieszaniu miesa.

Po wymoczeniu jelita w letniej wodzie dla nadania mu elastycznosci, nalezy je natozy¢ na koricowke masarska,
pozostawiajac okoto 5 cm (koricéwka ta zostanie zawigzana na wezet). Uruchomic urzadzenie, wktadac
zmielone migso do maszynki i odpowiednio uktadac jelito w miare jego napetniania.

Uwaga: Wykonanie tej pracy jest tatwiejsze w dwie osoby, jedna zajmie sie podawaniem mielonego

miesa, a druga napetnianiem jelita.



Nalezy nada¢ kietbaskom wybrana dtugos¢ przez zaciskanie i obracanie jelita.

Aby uzyskac kiethase wysokiej jakosci, nalezy unikaé pozostawiania pecherzykéw powietrza w trakcie
napetniania oraz formowac kietbaski o dtugosci od 10 do 15 cm (kietbaski oddziela¢, wiazac je i wykonujac za
pomoca tego wigzania supet).

Przystawka Kebbe (rys.3.11 3.2)

Porada praktyczna:
W celu przygotowania cienkiej masy do Kebbelub Kefty, nalezy przepusci¢ mieso 2-3 razy przez gtowice mielgca,
az do otrzymania zadanej konsystencji.

Przystawka do ciastek (rys.4.11 4.2)

Przygotowac ciasto. Najlepsze rezultaty beda z ciasta trochelejacego. Wybrac rysunek przez dopasowanie strzatki
do odpowiedniej formy. Naktada¢ ciasta do urzadzenia, az do wyrobienia zadanej ilosci ciastek.

Przystawka do stekéw (rys.5)

Przystawka wyciskarka do cytruséw (rys. 6.1 1 6.2)

Przystawka do sokow/muséw (rys.7)

Uzytkowanie: Podstawi¢ pojemnik na sok pod prowadnica soku K5, oraz inny pojemnik pod filtrem na odpady
z owocow. Do przyrzadzenia musow i soku nalezy uzywac wytgcznie Swiezych owocéw. W zaleznosci od pory
roku i jako$ci owocow, zaleca sie ponowne przepuszczenie pulpy owocowej przez urzadzenie, w celu
odcisniecia jak najwiekszej ilosci soku i musu.

Sok: Nalezy uzywac filtra K3
Mus: Nalezy uzywac filtra K4

Sztkownica (rys. 8.1 - 8.6 /rys. 10)

Uzywac nasadki dostosowanej do danego typu produktu (patrz tabela rys.10)

Rady pozwalajace osiggnac dobre efekty:

Aby osiagnac zadowalajace rezultaty i unikna¢ nagromadzania sie produktéw w komorze, stosowane sktadniki
musza by¢ jedrne. Nie stosowa¢ urzadzenia do Scierania lub ciecia w plastry zbyt twardych produktéw takich
jak cukier lub kawatki miesa.

Czyszczenie (rys. 9.1 do 9.6)



A Odnimatelna hlava mlynku
A1 Hlinikové télo
A2 Snek
A3 Samo-ostFici nerezové noze
A4 Mrizky (podle modelu)
A4a Mrizka s malymi otvory (3 mm) pro velmi
jemné mleti
A4b Mrizka se stfedné velkymi otvory (4,7 mm)
pro jemné mleti
A4c Mrizka s velkymi otvory (75 mm) pro hrubé
mleti
A5 Hlinikova matice
B Odnimatelny tdc
C Tlacny kolik na maso
D spina¢ ON/OFF
E Motorovy blok
F PrisluSenstvi na parky (podle modelu)
G Prislusenstvi Kebbe (podle modelu)
G1 Nastavec privlaku
G2 Krouzek
H Prislusenstvi na susenky (podle modelu)
H1 Podstavec
H2 Forma
I PrisluSenstvi na steak (podle modelu)
I1 Zékladni forma
I2 Forma ve tvaru ryby

Doporuceni pro pouzivani

I3 Forma ve tvaru steaku
I4 Forma ve tvaru nuget
I5 Kolektor $tavy
J Prislusenstvi odstaviiovace (podle modelu)
J1 Kuzel / Filtr
J2 Vodic¢
J3 Kolektor stavy
K Pfislusenstvi na dren (podle modelu)
K1 Tésnéni
K2 Snek
K3 Filtr s malymi otvory na stavu
K4 Filtr se smiSenymi otvory na dren
K5 Privodce stavy
K6 Cistici kartacek
L Krdjec na zeleninu (podle modelu)
L1 KuZelovity zasobnik / kominek
L2 Tlacny kolik
L3 Kuzely
L3a Kuzel na hrubé strouhdni (Cerveny)
L3b Kuzel na jemné strouhani (oranzovy)
L3c Kuzel na Siroké platky (tmavé zeleny)
L3d Kuzel na tenké platky (svétle zeleny)
L3e Kuzel na krdjeni hranolek
L3f PrisluSenstvi na krajeni na kosticky
M/N PrisluSenstvi pro uloZeni (podle modelu)

Pred prvnim pouzitim umyjte veskeré prislusenstvi mydlovou vodou. Oplachnéte a peclivé osuste.

Mfizka a nliZ musi zlistat mastné. Promazte je olejem.
Nenechavejte vas produkt bézet naprazdno, pokud mfizky nejsou promazany.
Do plniciho otvoru nevkladejte prsty ani jiny nastroj.

Pfistroj nepouzivejte déle nez 14 minut.

Doporuceni pro pouzivani

Pripravte veskeré mnozstvi potravin na mleti, odstrarte kosti, chrupavky a Slachy. Nakrdjejte maso na kousky
(priblizné 2cm x 2cm).

Doporuceni: Po domleti mizete pridat kousek rohliku, abyste z mlynku dostali viechny zbytky masa.

Prislusenstvi na parky (viz. obr. 2.1 az 2.3)

Dilezité: toto prislusenstvi je mozno pouzivat vyluéné po pfedchozim nasekani masa a po pridani

kofeni a fadném promichani smési.

Klobasové strivko ponechte namocené v teplé vodé po dobu 5 minut, aby opét ziskalo svoji pruznost

a pak jej natahnéte na hrdlo a ponechte volnych asi 5 cm (které uzavrete vytvofenim uzlu). Zapnéte

pfistroj, naplite sekdcek mletym masem a posouvejte plnéné stiivko.

Poznamka: tento tikol se bude lépe délat ve dvou, jeden bude dodavat umletou smés a druhy bude mit na
starosti strivko-

Napliite parky do pozadované délky, propichnéte stfivko a otocte jej.

Chcete-li mit kvalitni parky, dejte pozor, aby vdm uvnitf béhem plnéni nezlstdval vzduch. Vytvorte parky dlouhé
10 az 15 cm (oddélte parky pomoci poutka, které utahnete do uzlu).



Prislusenstvi Kebbe (viz. obr.3.1 a 3.2)

Prakticka rada:
Pro vytvoreni jemné smési na Kebbe nebo Kefta propasirujte maso 2 az 3krat hlavou mlynku tak, abyste doséhli
pozadované jemnosti.

Prislusenstvi na susenky (viz. obr. 4.1 a 4.2)

Pripravte tésto. Lepsich vysledk( dosdhnete s lehce mokrym téstem. Zvolte obrazek a propojte Sipku se
zvolenou formou. Doddvejte, dokud nebudete mit pozadované mnozstvi susenek.

Prislusenstvi na steak (viz. obr. 5)
Prislusenstvi k odstaviiovaci (viz. obr. 6.1 a 6.2)

Prislusenstvi na dren (viz. obr. 7)

Pouziti: Umistéte nddobu na stavu pod usmériovac K5 a druhy na konec filtru pro zachycenfi odpadu. Pro
piipravu diené a Stavy je nezbytné pouzivat pouze Cerstvé ovoce. V zavislosti na sezoné a kvalité ovoce je
doporuceno prefiltrovat duzinu dvakrat, abychom ziskali maximélni mnozstvi dfené a stavy.

Stava: Pouzijte filtr K3
Dreri: Pouzijte filtr K4

Krajec na zeleninu (viz. obr. 8.1 az 8.6 / obr. 10)

Pouzijte kuzel doporuceny pro jednotlivé typy potravin: viz. tabulka obr. 10.

Doporucent pro dosazeni dobrych vysledka:

Pouzivané suroviny museji byt pevné. Jediné tak dosahnete uspokojivych vysledkil a vyhnete se nahromadéni
potravin v nddobé. NepouZzivejte pfistroj na strouhdni nebo krdjent prilis tvrdych potravin jako je cukr nebo
kostky masa.

Cisténi (viz. obr. 9.1 aZ 9.6)



A Levehetd dardléfej
A1 Aluminium géptest
A2 Csavar
A3 Onélezé inox apritokés
A4 Récsok (modelltsl fliggéen)
Aé4a Aprélyuki racs (3 mm) egész finomra
dardlashoz
A4b Kozepeslyukd racs (4,7 mm) finomra
dardlashoz
A4c Nagylyukd racs (75 mm) durva dardldshoz
A5 Aluminium anya
B Levehet6 télca
C Hdsnyom6é
D Be- / Kikapcsolé gomb
E Motorblokk
F Kolbaszt6ltd tartozék (modelltdl fliggéen)
G Kebbe tartozék (modelltél fiiggéen
G1 Hengervég
G2 Formazé henger
H Aprésiitemény-készité tartozék (modelltél fiiggden)
H1 Tarto
H2 Forma
I Hispogdcsa-formdzé tartozék (modelltsl fliggden)
I1 Forma alap
12 Hal alakd forma

Hasznalati tanacsok

I3 Steack alakd forma
I4 Falatka alakd forma
15 Légy(ijté
J Citrusfacsaro tartozék (modelltél fiigg6en)
J1 Henger / Sz(ir6
J2 Menesztécsap
33 Légy(ijté
K Martdskészitd tartozék (modelltsl fliggden)
K1 Szigetel6 tomités
K2 Csavar
K3 Aprélyukd sz(iré ivélevekhez
K4 Vegyeslyukd sz(iré martasokhoz
K5 Lékivezet
K6 Tisztitokefe
L Z6ldségaprité (modelltdl fiiggéen)
L1 Hengertarté / toltégarat
L2 Nyoméprés
L3 Hengerek
L3a Durva reszeld henger (piros)
L3b Finom reszelé henger (narancssarga)
L3c Vastag szeleteld henger (sotétzold)
L3d Vékony szeletelé henger (vildgoszold)
L3e Hasdbszeleteld henger
L3f Kockdzé tartozék
M/N Térolo tartozék (modelltdl fliggéen)

Az els6 hasznalat eltt mossa el az dsszes tartozékot mosogatészeres vizben. Oblitsele és azonnal torélje

gondosan szdrazra.

A racsnak és késeknek zsirosnak kell maradniuk. Ezeket kenje be olajjal.
Ne jarassa iiresben a késziiléket, ha a racsok nincsenek megolajozva.
Soha ne nyomja be a darabokat ujjal vagy mds eszkdzzel a tolt6garatba.

Ne haszndlja a késziiléket 14 percnél tovdbb.

Hasznalat: daraléfej (lasd fig. 1.1 - 1.4)

Készitse el6 a dardlni kivant élelmiszert, tavolitsa el a csontokat, porcogdkat, idegeket. A hust vagja fel darabokra
(koriilbeliil 2cm X 2cm).

Tipp: A mivelet végén dardljon le néhdny kenyérdarabot a késziilékkel, hogy minden dardlék tdvozzon beléle.

Kolbasztolto tartozék (lasd fig. 2.1 - 2.3)

Fontos: ez a tartozék a hds ledaraldsa, a megfeleld fliszerezés és a téltelék alapos dsszekeverése utan
hasznalhaté.

Miutan a kolbasztolt6 belet langyos vizben bedztatta, hogy az visszanyerje rugalmassagat, hlizza rd a belet a
tolcsérre koriilbeliil 5 cm felesleget hagyva (ezt majd a kotozével elcsomézza). Kapesolja be a késziiléket, és
toltse a dardlékot a daraldba és kezével tartva kdvesse a toltébelet, amig az megtelik.

Megjegyzés: a munkat két személy konnyebben tudja végezni, mert amig az egyik tolti a daralékot, a
masik tartja a megteld toltébelet.

A kivént hosszlsagnal a kolbaszt megfelelé id6kozonként csipje 0ssze, és csavarja meg a belet.



A j6 minéségl kolbdsz érdekében ligyeljen arra, hogy toltés kdzben ne keriiljon légbuborék a kolbaszba, és a
kolbdszok hossza 10 - 15 cm legyen (a kolbdszokat valassza el zsineggel és kdsse azt csoméra).

Kebbe tartozék (lasd fig.3.1 és 3.2)

Praktikus tanacs:
Kebbe illetve Kefta finomra dardlt histésztajanak elkészitéséhez 2-3-szor nyomja at a hist a daraléfejen,
amig a kivant finomsagot el nem érik.

Aprésiitemény-készito tartozék (lasd fig. 4.1 és 4.2)

Készitse el a tésztat. Kissé lagyabb tésztdval jobb eredmény érhetd el. Valassza ki a kivant rajzolatot. Ehhez
allitsa a nyilat a kivalasztott formara. Addig toltse a tésztdt a késziilékbe, amig sikeriil eldallitani a kivant
mennyiségl siiteményt.

Hispogacsa-formazo tartozék (lasd fig.5)

Citrusfacsaro tartozék (lasd fig. 6.1 és 6.2)

Martaskészitd tartozék (lasd fig. 7)

Hasznélat: Helyezzen egy edényt a lékivezetd K5 ald az iv6lé felfogasahoz, és egy masikat a sz(ir6hoz a
hulladék 6sszegy(ijtéséhez. A martdsok és ivilevek készitéséhez feltétleniil csak friss gyiimdlesot hasznaljon.
Az idénytél és a gyliimolesdk mindségétél fiiggden javasolt a gylimoleshds ismételt dtpasszirozdsa a lehetd
legtobb martas vagy iv6lé kinyerése érdekében.

Ivolé: Haszndlja a K3 jeld sziir6t
Martas: Hasznélja a K4 jeld sz(ir6t

Zoldségaprité (lasd fig. 8.1 — 8.6 /fig.10)

Vdlassza az egyes élelmiszer tipusokhoz ajanlott hengert: lasd fig.10 tablazat.

Tandcsok a j6 eredmény eléréséhez:
A felhaszndlt hozzavalék ne legyenek puhdk, hogy kielégit6 eredményeket kaphassunk, és elkeriiljiik az
ételmaradékok beleragadasat a késziilékbe. Ne haszndljuk a késziiléket tdl kemény anyagok - példdul cukor

vagy
kemény hdsdarabok - dardlasdra vagy szeletelésére.

Tisztitas (lasd fig. 9.1 és 9.6)



A Odoberatelna hlava mlynceka %
A1 Hlinikové telo 15 Zachytdvac stavy
A2 Skrutka J PrisluSenstvo na lisovanie citrusov (v zdvislosti od
A3 Samoostriaci nerezovy ndz modelu)
A4 Mriezky (v zavislosti od modelu) J1 Kuzelovy nasadec/Filter
A4a Mriezka s malymi otvormi (3 mm) na velmi J2 Unasac
jemné mletie J3 Zachytdvac stavy
A4b Mriezka so stredne velkymi otvormi (4,7 K Prislusenstvo na pripravu kase (v zavislosti od
mm) na jemné mletie modelu)
A4c Mrieika s velkymi otvormi (7,5 mm) na K1 Tesniaci spoj
hrubsie mletie K2 Skrutka
A5 Hlinikova matica K3 Filter s malymi otvormi pre Stavu
B Odoberatelnd doska K4 Filter so zmieSanymi otvormi pre kasu
C Posdvac na médso K5 0dvadzac na stavu
D Tlacidlo chodu/zastavenia K6 Cistiaca kefka
E Jednotka motora L Strihac na zeleninu (v zdvislosti od modelu)
F PrisluSenstvo na pripravu klobas (v zavislosti od L1 Kuzelovy zdsobnik/komin

I4 Forma na nugety

modelu) L2 Posdvac
G PrisluSenstvo na pripravu Kebbe (v zavislosti od L3 Kuzelové ndsadce
modelu) L3a Kuzelovy ndsadec na hrubsie strihanie
G1 Zavitovy ndstavec (Cerveny)
G2 Krizok L3b Kuzelovy ndsadec na jemnejsie strihanie
H PrisluSenstvo na pripravu susienok (v zavislosti od (oranzovy)
modelu) L3¢ Kuzelovy ndsadec na hrubsie krajanie
H1 Drziak (tmavozeleny)
H2 Forma L3d Kuzelovy ndsadec na jemnejsie krajanie
I Prislusenstvo na pripravu steakov (v zdvislosti od (svetlozeleny)
modelu) L3e Kuzelovity ndsadec na krdjanie hranoléekov

I1 Pédtka formy

L3f Prislusenstvo na krdjanie kociek

I2 Forma na rybu M/N Prislusenstvo na odkladanie (v zdvislosti od
I3 Forma na steak modelu)

Rady tykajiice sa pouzivania

Pred prvym pouzitim umyte prislusenstvo vo vode so sapondtom. Oplachnite a hned poriadne utrite dosucha.
Mriezka a ndZ musia zostat mastné. Namazte ich olejom.

Mlyncek nenechavajte bezat naprazdno, ak mriezky nie st namazané.

Nikdy méso nevtlacajte do kominov pomocou prstov ani nijakého nastroja.

Pristroj nepouzivajte dlhsie ako 14 mindt

Pouzivanie: hlava mlynceka (vid' obrazky 1.1 az 1.4)

Pripravte si celé mnozstvo potravin, ktoré si Zelate zomliet, odstrante kosti, chrupky a slachy. Nakrdjajte maso na
kdsky (priblizne 2 cm x 2 cm).

Tip: Na konci mletia m6Zete nechat mlynéekom prejst niekolko kiskov chleba, aby ste mlyncek ocistili od kiskov
rozomletého mésa.

PrisluSenstvo na pripravu klobas (vid' obrazky 2.1 az 2.3)

Délezité: toto prislusenstvo sa moze pouzivat az po pomleti mésa, pridani korenia a riadneho premiesania
pripravy.

Nechajte ¢revo namocené vo vlaznej vode, aby znova nadobudlo svoju pruznost, natiahnite ho na lievik tak,
aby z neho zostalo volne visiet 5 cm (ktoré uzatvorite tak, Ze na konci urobite zo $ndrky uzol). Uvedte pristroj



do chodu, napliite mlynéek mletym masom a sledujte crevo, aby sa spravne napliialo.

Pozndmka: tato praca sa jednoduchsie vykonéva vo dvojici, jedna osoba dopliia mleté miso a druhd sa
venuje plneniu reva.

Dajte klobdsam zelanti d(zku zachytdvanim a obracanim ¢reva.

Aby ste vyrobili kvalitné klobasy, dbajte o to, aby v ¢reve pri naplfiani neuviazol vzduch, a vyrabajte klobasy s
dlzkou 10 az 15 cm (oddelte klobésy za pomoci §ntirky a robte fiou uzly).

PrisluSenstvo na pripravu Kebbe (vid obrazky 3.1 az 3.2)

Praktickd rada:
Ak pripravujete jemné cesto na Kebbe alebo Kefta, nechajte médso prejst 2 az 3 krat hlavou mlynéeka, kym
nedosiahnete Zelané jemné rozomletie.

PrisluSenstvo na pripravu susienok (vid obrazky 4.1 a 4.2)

Pripravte cesto. LepSie vysledky dosiahnete s cestom, ktoré je trochu méksie. Vyberte si tvar a zarovnajte ho so
Sipkou. Krok opakujte, az kym nedosiahnete zelané mnozZstvo susienok.

>
.

PrisluSenstvo na pripravu steaku (vid' obrazky 5 az 2.3)

Prislusenstvo na lisovanie citrusov (vid obrazky 4.1 a 6.2)

PrisluSenstvo na pripravu kase (vid obrazky 7)

Pouzivanie: Pod odvadzac na stavu K5 vlozte nadobku na zachytavanie Stavy a dalSiu misku pod filter na
zachytdvanie zvyskov. Na pripravu kase a Stavy sa odportica pouzivat iba Cerstvé ovocie. Podla rocného
obdobia a kvality ovocia sa odpordca prelisovat duzinu aj druhy krat, aby ste dostali o najvacsie mnozstvo
kase a Stavy.

Stava: Pouzite filter K3.
Kasa: Pouzite filter K4.

Striihac na zeleninu (vid obrazky 8.1 aZ 8.6/obrazok 10)

Pouzivajte kuzelové ndsadce urcené na dany typ potravin: pozrite si tabulku na obrazku 10.
Rady pre dosiahnutie vybornych vysledkov:
Prisady, ktoré pouzivate, musia byt tuhé, aby ste dosiahli uspokojivé vysledky a zabranili zhromazdovaniu

potravin v zadsobniku. Nepouzivajte pristroj na striihanie ani na krajanie prilis tvrdych potravin, ako je cukor alebo
tvrdé kusy masa.

Cistenie (vid obrazky 9.1 a7 9.6)
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years 2000 MARIBOR
o ~ GROUPE SEB IBERICA S.A.
Eg:ﬁnA 902 31 24 00 %anos C/ Aimogavers, 119-123, Complejo
years Ecourban, 08018 Barcelona
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2ar GROUPE SEB NORDIC
SWEDEN 08 594 213 30 2 years Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands
Visby
2 ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
SUSI§V?TEZESI'\?LTII‘IVDEIZ 044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
2 years 8152 Glattbrugg
SEB ASIA Ltd. Taiwan Branch
B8 4F., No. 37 Dexing W. Rd.
(=] s ,
TAIWAN 02 28333716 1 year Shilin Dist., Taipei City 11158,
Taiwan (R.O0.C.)
GROUPE SEB THAILAND
J ‘l 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor,
TN InY n° 14-02,
THAILAND 02769 7477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
' GROUPE SEB ISTANBUL AS
TURKIYE 2164444050 | ;Y- Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
years Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
GROUPE SEB USA
US.A. 800-395-8325 Tyear | 5151 Eden Road, Milville, NJ 08332
. TOB «I'pyn CEB YkpaiHa»
z'l';gi'lng 044 300 13 04 g POKM 1 55121, Xapkiscbke woce, 201-203, 3
years noeepx, Kuis, Ykpaina
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0845 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
2 af GROUPE SEB VENEZUELA
anos Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
VENEZUELA 0800-7268724 | 5 °7° e ondoza, Cenlro eton
Urb. La Castellana, Caracas
Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 2 years | 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan

Binh Dist, HCM city




INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase: . ............. ... ... / Date d'achat / Fecha de compra / Data da
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inkdpsdatum / Kjepsdato /
Ostopdiva / Data zakupu / Data vanzarii / Isigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum ndkupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine/ Datum kupnje / Data
cumpardrii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma
tarihi / Jlata mpomaxu / [lata na 3akymyBaHe / Jlarym Ha kymyBawe / CartburFaH Mep3imi /

Huepopnvio, ayopds /w&wnph opp /Auiide / BEE B E] /BEA B/ L LR/ 5l &b /rs s fad

Product reference: ............. ..o, / Référence du produit / Referencia
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerétes / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san phim/ Uriin kodu / Mogens / Mogens / Mozen Ha ypena /

Mogerni / Koduog npodvrog / Unnyhy / fundndmat /2 mIEE /8 GBS/ E Y/ Jos il aa e /

Retailer name & address: . ......ooviiiiiiiit viiiiiiiiiiiiiiieeean /Nom et adresse du
vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e enderego do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Héndlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jilleenmyyjin nimi ja
osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului / Parduotuvés pavadinimas ir
adresas / Miilija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajcu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv i
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresd vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi cira hang ban/ Satict firmanin adi ve
adresi / Ha3Banue u agpec npopasiia / Ha3ea i agpeca npoaasus / Teproeku obext / Hazus u
azipeca Ha npojaBHunaTa / CaTylIbIHBIH aThl )KoHE MeKeH-kaiibl / Emovopio kot diebOvvon
kotaotpatog / Twdwnnnh whywinudp b hwugkh / fawssieguasihviwiide /35S B RIE 2 FHh

HE/ARTENE A . ERTVAONE OIF T A/ alsie 5250 ol sl 1/ (s 8 03 A (s 3 o1

Distributor stamp . . .......... ... ... ... ..., / Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Héndlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjén leima / pieczeé
sprzedawcy / Stampila vanzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pecat maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban dong diw/
Satict Firmanin Kasesi / ITeuats npomasua / Iledatka npopasus / Iledar Ha ThproBckus 00EKT /
ITeyaT Ha mponaBruuata / CaTymbIHEIH Mepi / Xepayido katactipatog / dwdwnnnh Yuhpp /

aslssiuaani/fwiide / HEBERZEE /BRFEIEEN/BRFEIEE/A00E ZIl il Lb 88 /03 e
3R




OnekTpomsacopybku mapku “MOULINEX ” Tuna ME4xx ( ME4xxx XX) .
MarotoeneHo Bo ®paHummn ans xonauHra “I'pynna CEB”, ®paHums
(Groupe SEB, Chemin du Petit Bois Les 4 M - BP 172 69134 Ecully Cedex France)
(Tpyn CEB, WmaH ato Mt bya Jle 4 M — Bl 17269134 3kionu Cepekc PpaHc)
OdmumanbHbIvi npeactaButens u nmnoptép B Poccun - 3AO “I'pynna CEB-BocTok”
125171, r. MockBa, JleHuHrpaackoe w., a. 16A, ctp. 3, ten. +7 (495) 213-32-32
WHdopmaumsa o cepTudpmkanmm:
e CepTndmkat coorBetctBua Ne POCC FR.AA 46.B07747
e Cpok gencteua ¢ 11.02.2013 no 10.02.2016
e BbigaH OC“Poctect-Mocksa”
CooTBeTcTBYET TPEOOBAHUAM

FOCT P 52161.2.14-2005

FOCT P 51318.14.1-2006 (pa3gen 4)

FOCT P 51318.14.2-2006 (pa3gensi 5,7)

FOCT P 51317.3.2-2006 (pa3pensl 6,7)

FOCT P 51317.3.3-2008
e Cpok cnyx6bl n3genus 2 roga ¢ aaTbl Npogaxu.
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