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AWOTE 0T AOUKGVIKG TO ETTLOVUNTO PUAKOG TILECOVTOG KoL YUPITOVTRG TO éVTEPO
o€ K&Oe KOPPKTL.

M VO OTLXEETE TTOLOTLK& AOUKAVIKK, TIPOCEETE WOTE V& PNV ELOENBEL BEPOIC
KOXTG TN OLXPKELX TOU YEUIOHOTOC KL OTIXETE T pe pAkog 10 éwg 15 cm
(XwplOTE TX XPNOLUOTIOLWVTEC ELBLKO KALTT KXL KXVOVTAG ME TN BoRBeLd Tou éva
KOUTTO.).

E=APTHMA TIA KEMIIAT
12 -13 - 14

Mo VO OTLXEETE AETITOKOMMEVO KLU YLK KEUTTRTT, TIEPKOTE TO KPEKC GTTO TO XWVL
TNG KPEKTOUNXAVAG 2 HE 3 POPEC, MEXPLS OTOU YIVEL OO AETITOKOUMEVO DEAETE.

EZAPTHMA TIA MMIZKOTA
15 -16 - 17

ETopGaTe TN TOUN. O £XETE KAAUTEPK KTTOTENETHUATH OV XPNOLUOTIONTETE TOUN
K&TTIWG POAGKN. ETTNETE OXEDLO OTPEWOVTRG TO BENOC OTO ETTAEYUEVO OXNH.
MpooBéoTe TOUN €wg OTOL PTIKEETE TNV ETTLOUUNTA TTOTOTNTA UTILOKOTWV.

KO®THZ AAXANIKQN

18-19-20-21-22-23-24-25

Tot UALKG TTOU B0t XPNOLUOTIOLNTETE TIPETTEL VXX E(VAL TPIKTX, WOTE VXX ETTLTUXETE
LKXVOTTOLNTLKG GTTOTEAETURTO KL VO GTTOPUYETE T CUCTWPEVTN TPOWPIUWY OTO
EOWTEPLKO TNG CUOKELAG. MN XPNOLUOTIOLELTE T TUOKELN YL V& TPIWETE N Vi
KOWETE O PETEG TIOND OKANPG TPO@LUG OTTIWG TAXKPN A KOPUKTLX KPEKTOC.
KOBeTe T TPO@LUO WWOTE VO ELOEPXOVTAL EVKOAOTEPK OTO TWANVE TNG TUOKEUNC,

KAGAPIZMA -

26 - 27 -28-29-30-31
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BHMMaHMe: MHCTPYKUMA No TexHuKe GesonacHocTu LS-123456 nocTtaBnseTcs BMecTe C
npuéopoMm. BHMMaTENbHO NPOYTUTE UHCTPYKLMIO NEPE, NEPBbIM UCMOb30BaHUEM NpubOpa
1 COXpaHuTe ee AN UCNONb30BaHWA B afibHeieM.

NEPEQ HAYANIOM UCMONBL30BAHMA  a»

BeimoiiTe Bce akceccyapbl BOAOI € MbioM. CMONOCHNTE 1 TILaTeNbHO BbITPUTE.
PewweTKa 1 HOX AOMKHBI 0CTABATLCA XKUPHbIMU. HE06X0ANMO CMa3aTb UX Macnom.
He BKntoyaiite npuGop B X0N0CTYI0, HE CMA3aB NPeABAPUTENILHO PELLeTKY.
BHUMAHME: Jle3B1A KOHYCOB O4eHb OCTpPbie, 06paLLaiiTeECH C HAMU OCTOPOXKHO.

MCNOJIb30BAHUE: BEPXHAA YACTb MACOPYBKW D

1-2-3-4-5

MpurotosbTe HEOOXOAMMOE ANst PYOKYM KONMYECTBO NPOAYKTOB, YAAAUTE KOCTU, XPALM ¢
CyXOXKMAUA.

HapexbTe MAco kyckamn (NpubnusuTensHo 2 cm X 2 cm).

TonesHblit coBer:
B KoHLe paboTbl Bbl MOXETE NPONyCTUTb HECKOJIbKO KYCKOB x1eba, YToObl
BBILUAW OCTATKW pyBAEHOro MAca.

Y1o penatb B ciyyae 3acTpeBaHua?

BbikntounTe MacopybKy, Haxas Ha nonoxeHue «0» KHOMKM 3anycka/ocTaHoBKY A.

3aTeM HeCKONbKO CEKYH[ [epXKuTe Haxatoil KHonKy «Pesepc» B, uTo6bl 0cBO6GOAUTD
3acTpABLWne NPOAYKTbI.

HaxmuTe Ha nonoxeHue «I» KHOMKKM 3anycka/ocTaHoBKM A , 4TOGbI NPOAOIIKUTL paGoTy.

HACALKA 0191 KONBACOK B )

6-7-8-9-10-11

LleHTpaTop BUHTA yAEPKMBAET BUHT B HEOOXOAMMOM NONOXKEHUN B NPOLIECCe UCNob30Ba-
HUs npubopa.

[ins Toro, 4yTo6bl KOnbacHas 060M104Ka He CUIbHO HATATUBANACh, He AenanTe CAUWKOM
Gonblune konbacsl.

Npumeyanue: 3Ty onepauuio nerye NpoBOAUTL ABYM JIIOAAM - OAUH 3arpykaeT apu,
a AApyroii npuaepxxuBaeT KoNGacHylo 060104Ky, KOria 0Ha HaNoHAETCA.

Bbl MOXeTe npuAaTtb Konbacam HyXHylo ANUHY, CKUMAas W nepekpyunsas KonbacHyio
060/104Ky B HEOOX0AUMOM MecTe.

[ins Toro, 4To6bI 06ECEeUNTL HanyyLee KauecTBo Konbacsl, n3beraitte nonagaHus Bo3ayxa
B KonbacHylo 060/104Ky, a TaKKe cneauTe, 4Tobbl AnnHa Konbac He npesbiwana 10-15 cum
(pa3pensitTe konGachl MyTeM 3aTATMBaHUA y3Na MeXAY HUMK).
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AKCECCYAP KEBBE _ VBara! [lo uboro npunagy fofaeTbCs NOCIOHMK i3 NpaBuUnamu TexHiku 6esneku LS-123456.
Mepes nepwmum BUKOPUCTAHHAM NPUNALY YBAXKHO NPoYMUTaiiTe HCTPYKLIT 3 ekcnnyaTtauii Ta

12-13 - 14 36epexiThb ix.

Y1o6bl nonyuuth msarkoe tecto Kubbe unu Kedra, nponyctute msco 2 - 3 pasa yepes

MACOPYBKY 710 NONYYEHNS MACChl KeNaeMoil KOHCUCTEHLUM. NEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA _

®UNBbEPHAA HACALKA AN BMCKB_ Bumuiite BCi akcecyapu Bogoto 3 MuaoM. CnonocHiTh i peTenbHo BUTPITb.

PewiTKa i Hi}X NOBUHHI 3anuwaTmnca upHumu. HeobxigHo 3macTuTh ix onieto.

15-16 - 17 § He BMUKaiiTe NpUAaj B X0N0CTY, He 3MACTUBILIM NONEPEAHBO PELIiTKY.

MpuroToBbTe TECTO. Jly4wnii pe3ynsTaT noayyUTCS C TECTOM Cerka MAarkum. Boibepute VBATA: OcKinbKu ne3a KOHYCiB ay»Ke rocTpi, 3 HUMM cnig nosoauTUCA o6epekHo.

yepTex, CTpenka [OMKHA COOTBETCTBOBATL BbiGpaHHOI opme. Mponyckaiite TecTo noka

He nofly4uTe }enaemoe KoNNYecTBo BUCKBUTOB. BUKOPUCTAHHA: BEPXHA YACTUHA _
1-2-3-4-5

0BO |.|.|,EP E3KA _ Mpurotyiite HEOBOXiAHY AN PYOKM KiNbKiCTb NPOAYKTIB, BUAANITL KiCTKY, XPALL 1 cyxoxunns.

HapixTe M'aco wmatkamu (npubnnsHo 2 cm X 2 cm).
18-19-20-21-22-23-24-25
Y1o6bl NONYYUTb YAOBAETBOPUTENbHBIN pe3ynbTaT M NpefoTBPATUTL 3acTpeBaHue
NPOAYKTOB B KOpPMycCe, UCMO/b3ye-Mble WHIPefMeHTbl [OMKHbI ObiTb Kpenkumu. He
ucnonb3yiite npubop, 4TobbI TEpETb UAW Pe3aTb NOMTUKAMN NPO-AYKTbI CANILIKOM XKeCTKue
TaKue, Kak caxap WM Kycku msaca. PaspesailTe npopyKThl, 4To6bl Mx Gbino mpolye
NpoTaNKMUBaTh B rOPNOBUHY Kopnyca.

Kopucha nopapa:
B KiHLi po60TH BU MOXKETE NPONYCTUTU KiflbKa WMATKIB X103, Wo6 BUAWAY
3aIUWKN MENIeHOro M'sica.

Lllo po6uTK y BUNAAKY 3aCTPAraHHA?

BuMKHITh M'COPYGKY, HATUCHYBLIM HA MONOXKEHHS «0» KHOMKM 3anycky / 3ynuHku A.
YUCTKA i N M

MoTimM KinbKa cekyHA TpuMaiTe HaxaTtolo KHonky «Peepc» (3BopoTHuit Xia) B, w06
26-27-28-29-30-31 3BiNbHUTM 3aCTPATNT NPOAYKTH.
HaTucHiTb Ha nonoxeHHs «I» KHONKK 3anycky/ 3ynuHku A, o6 npoaoBKUTU poboTy.

AKCECYAP 111 KOBBACOK B

6-7-8-9-10-11

LleHTpyBaHHs rBUHTA YTPUMYE FBUHT B HEOOXiZHOMY MOJOMKEHHT MiJ YaC KOPUCTYBAHHS
npunagom.

[ins Toro, wo6 0600HKa KOBOACK He HaTsAryBanach 3aHaATO CUIIbHO, PobiTh HEBENMKI 3a
po3mipom Kosb6acu.

3aysaxTe: Liio onepauiio nerwe nposoauTH ABOM 0cob6am: ofHa 3aBaHTaxye apu, a
iHILIA - NPUTPUMYE 060NI0HKY, KOJIM BOHA HAaMOBHIOETbCA.

LL|o6 HagaTu KoB6ACi HEOOXiAHOT JOBKMHM, CTUCHITL Ta NepekpyTiTb 06010HKY B He0bXia-
HoMy Micui.

[ins Toro, Wo6 3a6e3neynTy HailKpaLLy KiCTb, HAMaraiTech YyHUKATK NOTPANASHHA NOBITPSA
B KoBGACHY 060/10HKY, @ TaKOX CTeXTe, o6 AoBXMHA KoB6ac He nepesuyyBana 10-15 cm
(po3ainsiite KoB6acK, 3aB'A3yt0uN BY3NU MiXK HUMN).
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AKCECYAP KEBE B
12-13- 14

LLlo6 oTpumatu m'ske Ticto Kebe a6o Kedta, nponycTiTh M'sico 2 - 3 pasu yepes m'scopybky

[0 OTPUMaHHs Macu 6axaHoi KOHCUCTEHLT.

HACAJKA ANnA NEYUBA
15 -16 - 17

MigroTyitte TicTo. Bu oTpMmaeTe Kpalyi pe3ynbtatu, AKILO TiCTO byAe TPOXW M'SKUM.
LL|o6 BuGpaTu hopmy neunsa, BUCTaBTE CTPiNKY HABNPOTK NOTPi6HOT hopmu.
lMopasaiiTe TicTo, NOKM He OTpUMAETe GaxaHy KinbKicTb neynsa.

OBOYEPI3KA B

18-19-20-21-22-23-24-25

LLlo6 oTpuMaTh 3af0BiNbHMI pe3ynbTaT i 3anobirTK 3aCTpsraHHI0 NPOAYKTIB y KOpnyCi,
BUKOPUCTOBYBAHT iHrpeAieHTH NOBMHHI GyTU MiLHUMK i cBIXMUMU. He BUKOpuUCTOBYiTE
npunag, wob Teptu abo pizatv ckMboYKamMu 3aHaATO TBEPAT NPOAYKTYU TaKi, K LyKop abo
wmatku m'sca. Po3pizaitte npoayktH, Wo6 ix Gyno npocTilwe NpowWTOBXYBAaTH B OTBIp

Kopnycy.
YNLLEHHSA B

26 - 27 -28-29-30-31

nicna 3AKIHYEHHA TEPMIHY EKCNAYATALII
ENEKTPOHHMX ABO ENEKTPUYHUX NPUNAAIB

KK

Hasap ayaapbiHbI3: LS-123456 Kayincisfik HyCKaynblFbl KypanmeH 6ipre xababiKTanfaH.
Kypanpbl 6ipiHwi peT KonpaHapAa HYCKayblKTbl MYKWUAT OKbiM, CEHiMAT epre cakrtan

KOWbIHbI3.
KONJAHYAbl BACTAMAC B¥PblH: aa»

BapnblK KepeK-)apaKTapabl CabblH KOCbIIFAH CyMeH XybiHbi3. LUaibiHbi3 XaHe MyKusT
CYPTiHi3.

Top MeH nblwaK Manabl KyniHae Kanybl KaxeT. Onapra Mail JKary Kaxer.

Topabl angbiH-ana mMaitnaman Kypanabl 60C Kocnaubis.

HA3AP AV[APbIHbI3: KoHycTtapab! abaitnan KonaaHbiHbI3, eiTKeHi 6apabaHaapabiy
Xy3pepi eTe oTKip.

KONJAHY. ET TAPTKbILITbIH XOFAPFbI BOAIFTTD

1-2-3-4-5

TypayFa KaeTTi a3blK-TyAiK MenwepiH AaibiHOaHbI3, CyieKTepiH, weMipwekTepi MeH
CiHipiH anbin TacTaHbi3.

ETTi 6enikTepre TypaHbi3 (lWaMameH 2 CM X 2 CM).

Naitpansl kenec:
YKyMbICTbIH, COHbIHAA TapTbIIFAH eTTiH KangblKTapbiH WhiFapy yuwiH cisre
HaHHbIH 6ipHeLwwe GeniriH eTkisyre 6onaasbl.

Typbin KanfaH Kesfe He icTey Kepek?

Icke Kocy/ToKTaty GaTbipMachiH A «0» arfaiibiH 6acy apKblibl €T TAPTKbILUTHl BLWIPiHi3.
CocblH Typbin KanfaH eHimaeppi 6ocary ywin «Pesepc» B 6aTbipmachiH GipHelwe cekyHA
6achin TYpbIHbI3.

YKyMbICTbI XanFacTbipy YWiH icke Kocy/TokTaTyablH A 6aTbipmacbiH «I» aFaanbiHa
6acbIHbI3.

WAFbIH W¥KbIKTAPFA APHANIFAH K¥AFfBIIIT»

6-7-8-9-10-11

BypaHaaHblH LeHTPATOPbI KypanablH XyMbIC 6apbicbiHAa OypaHaaHbl KAKETT Kyiae ycran
TyYpaabl.

LLyKbIKTbIH KanTaMachl KaTTbli CO3bIMAYb! YLITH, ThIM YIIKEH WYKbIKTAp XKacamaHbi3.
EckepTne: xyMbICTbl €Ki afam 6onbin acarFaH AypoIc, Gipeyi eTTi canaapl, an ekiHwici
KanTamaHbl 01 TONIFaHILA YCTan Typaabl.

LUyKbIK KanTaMachiH KAXETTi OpbIHAAPbIHAA KbiChin, Gypay apKbiibl WYKbIKTAPALIH THiCTI
Y3bIHAbIFbIH anyFa Gonagsl .

Canans! WyKbIKTapabl any yiwiH TonTbipy 6apbiCbiHAa KaBbIKTbIH iliHAe ayaHblH XuUHANMa-

@
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VbIH KagafranaHbi3, 10-15 cM y3bIHABIKTAFbI WAFbIH WYKbIKTAPAb XacayFa keHec bepemis
(TyiiHAT )acay ywiH KaObIKTbIH Wamanbl 6eniriH kanabipa OTbIpbIM, WaFbIH WYKbIKTAPAbI

GenekTeHis).

KEBBE KEPEK }XAPAFbI
12 -13 - 14

Kn66e Hemece KedhTa ymcak KamblpblH any yWiH, eTTi KanaFaH KOHCUCTEHLUALAFbI
MacCaHbl anfaHFa eiliH 2-3 peT eT TapTKbIWTaH OTKi3iHi3.

BUCKBUTTEPTE APHANFAH CANTAMA aaaa»

15 -16 - 17

Kambip paiibiHaaHbi3. Hakcbl HaTUXe XKyMcaK KamblpfaH anbiHagbl. Cbi36aHbl TaHAaHbI3,
KepceTKiWw TaHfanfaH niwinre caiikec Kenyi kepek. BUCKBUTTepAiH KanaraH menwepi
aNfaHIa Kamblpabl 6TKi3iHi3.

KOKOHIC KECKILW B

18-19-20-21-22-23-24-25

YKaKcbl HaTUKe any YLWiH XaHe TYPKbIAA OHIMAEPATH TYPbIN KanybiHbIH anfblH any ywiH,
KONAaHbINaTelH Kypam Geniktep KatTbl 60nybl kepek. Kypanasl KaHT Hemece eT Tinimaepi
CUSAKTBI ThIM KaTTbl BHIMAEPAT TiniMaen Typay Hemece yriTy yWiH KonaaH6aHbi3. TypKbIHbIK
MOWHbI apKbiNbl UTEpYre oOHail 6onybl yiliH HIMAEPAT KeCiHi3.

TA3ANAY B 0

26 - 27 -28-29-30-31
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Caution : safety instruction booklet LS-123456 is supplied with the appliance.
Before using your appliance for the first time, read the booklet carefully and keep it in
a safe place.

BEFORE USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIMEN D

Wash all accessories in warm water and washing up liquid. Rinse and dry carefully. Do
not put these parts into the dishwasher.

The screen and blades must be kept lubricated. Apply a little culinary oil to them.
Do not run the appliance empty if the screen has not been oiled.

WARNING! Handle the drums carefully as the blades are extremely sharp.

USE: MINCER HEAD T

1-2-3-4-5

Prepare all the food you wish to mince, removing any bones, cartilage or nerves. Thaw
frozen food completely before mincing.

Cut the meat into pieces (approximately 2 cm x 2 cm).

Tip:
When you have finished mincing put a few pieces of bread through the
mincer to push out all the meat.

What should you do in the event of a blockage?

Stop the mincer by pressing the “0” position on the start/stop button A.

Then press the “Reverse” button B for a few seconds in order to clear the blocked food.
Press position “I” on the start/stop button A to continue mincing.

SAUSAGE NOZZLE T

6-7-8-9-10-11

The centring plate keeps the screw feeder in position while the appliance is being used.
Ease the casing along as it fills. Do not overfill the sausages as this will stretch the casing.
NB : this operation is easier if two people do it together, one feeding the mince
into the mincer and the other holding the casing in position as it fills.

Make sausages of the desired length by pinching the casing and twisting it where
appropriate.

For the best results take care to prevent air becoming trapped in the casing during filling
and make sausages 10 cm to 15 cm in length (separate the sausages by tying a knot
round the casing).

@



EN

Purchasing sausage skin casings (for UK only)
If your local butcher is unable to sell you some sausage skins suitable for thick sausages,
we suggest contacting some of the following companies (information correct at March 2012)

Ascott Smallholding Supplies Ltd
Units 21/22 2-4 North Road

Whitewalls - Easton Grey - Malmesbury Middlesborough

Wiltshire SN16 ORD TS2 1DD

United Kingdom United Kingdom

Tel: 0845 130 6285 - Fax: 01666 826931 Tel: 01642 247524
e-mail:sales@ascott.hiz e-mail: via contact us section on website
www.ascott.biz HYPERLINK
"http://www.weschenfelder.co.uk"www.
weschenfelder.co.uk

W Weschenfelder and Sons Ltd,

Scobie & Junor (Estd. 1919) Ltd,

1 Singer Road,

East Kilbride, Designa Sausage

Glasgow G75 0XS 15 Buxton Road - Disley - Stockport

Scotland Cheshire

Tel: 0800 783 7331 (free phone) SK12 2Dz

Tel: 01355 237041 United Kingdom
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KEBBE ACCESSORY B 0
12-13-14

To make extra fine Kebbe or Kefta mince, pass the meat through the mincer 2 or 3 times

until it has the right consistency.

BISCUIT MAKER

15-16 - 17

Prepare the dough. Results will be better if the dough is not too stiff. Choose the design
by pointing the arrow to the shape you want. Keep adding dough until you have made
the desired number of biscuits.

EN

VEGETABLE CUTTER B 0

18-19-20-21-22-23-24-25

For best results the ingredients you use should be firm. Do not allow food remains to
build up inside the unit. Do not use the appliance to grate or mince substances which
are too hard, such as sugar or large pieces of meat. Cut food into small pieces so that it

can be fed easily into the hopper.
CLEANING B
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Attention : Un livret de consignes de sécurité LS-123456 est fourni avec cet appareil.
Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére fois, lisez attentivement ce livret et
conservez-le soigneusement.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION aaaaas»

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.
ATTENTION : Manipulez les cones avec précaution car les lames des cones sont

extrémement aiguisées.
UTILISATION : TETE HACHOIR B )
Préparez toute la quantité d'aliments a hacher, éliminez les os, cartilages et nerfs.

1-2-3-4-5
Coupez la viande en morceaux (2 cm x 2 cm environ).

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

Que faire en cas d’engorgement ?

Arrétez le hachoir en appuyant sur la position « 0 » du bouton marche/arrét A.
Appuyez ensuite quelques secondes sur la touche « Reverse » B afin de dégager
les aliments.

Appuyez sur la position « I » du bouton marche/arrét A pour continuer le hachage.

ACCESSOIRE SAUCISSES B 0

6-7-8-9-10-11
Le centreur de vis permet de maintenir la vis en position pendant la réalisation de la
recette.

Pour éviter que le boyau ne se tende excessivement, ne faites pas de trop grosses
saucisses.

Nota : ce travail se fera plus facilement a deux, l'un approvisionnant en hachis et
l'autre maintenant le boyau qui se remplit .

Donner aux saucisses la longueur désirée en pingant et en tournant le boyau de place en
place.

Pour avoir une saucisse de qualité, prenez soin d'éviter d’'emprisonner de lair 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).

FR
ACCESSOIRE KEBBE B
12-13-14

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

ACCESSOIRE A BISCUITS B

15 - 16 - 17

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

COUPE LEGUMES B 0

18-19-20-21-22-23-24-25

Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour obtenir des résultats
satisfaisants et éviter toute accumulation d'aliments dans le magasin. Ne pas utiliser
l'appareil pour raper ou trancher des aliments trop durs tels que le sucre ou morceaux de
viande. Coupez les aliments pour les introduire plus facilement dans la cheminée du

magasin.
NETTOYAGE B
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Atencion: Junto a este aparato viene un libro de instrucciones de seguridad LS-123456.
Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea atentamente este libro y consérvelo.

ANTES DEL PRIMER USO 0

Lave todos los accesorios con agua jabonosa. A continuacion, enjuaguelos y séquelos
cuidadosamente.

La rejillay la cuchilla deben permanecer engrasadas. Apliqueles una capa de aceite.
No ponga en marcha el electrodoméstico vacio sin haber engrasado las rejillas.
ATENCION: Manipule los conos con precaucién, puesto que sus hojas estan muy

afiladas.

USO: CABEZAL DE PICADORA
1-2-3-4-5

Prepare todos los alimentos que vaya a picar, quitandoles los huesos, cartilagos y nervios.
Corte la carne en trozos (de aproximadamente 2 cm X 2 cm)

Truco:
Cuando acabe de utilizar el aparato, puede hacer pasar por la picadora
algunos trozos de pan para expulsar todos los restos de carne.

¢Qué hacer en caso de que se atasque?

Detenga la picadora colocando el botén de encendido/apagado A en la posicion "0".

A continuacion, pulse durante algunos instantes el botén “Invertir” B para desprender
los alimentos.

Coloque el boton de encendido/apagado A en la posicion “I” para reanudar el proceso
de picado.

EMBUDO PARA ELABORAR SALCHICHAS —a»

6-7-8-9-10-11

El centrador de tornillos permite mantener el tornillo en la posicién correcta mientras se
elabora la receta.

Para evitar que la tripa no se estire excesivamente, no haga salchichas demasiado gruesas.

Nota: es mas facil hacer esta tarea entre dos personas: una se encarga de ir
suministrando carne al aparato, mientras que la otra supervisa como se rellena la
tripa.

Puede dar a las salchichas la longitud que desee pinzando la tripa y girandola donde
considere oportuno.

2]

ES
Para elaborar salchichas de calidad, asegtrese de que no se introduce aire en la tripa
durante el rellenado y haga salchichas de entre 10 y 15 cm de longitud (separe las
salchichas colocando un cordel y haciendo un nudo con ayuda de este Gltimo).

ACCESORIO PARA KIBBE - D

12-13-14
Para elaborar la pasta fina de kibbé o kefta, pase la carne 2 o 3 veces por el cabezal de
la picadora hasta que la textura sea lo bastante fina.

ACCESORIO PARA ELABORAR GALLETAS m»

15-16 - 17

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 que haya
obtenido la cantidad de galletas deseada.

CORTADOR DE VERDURAS B
18-19-20-21-22-23-24-25

Los ingredientes que emplee deben estar lo bastante firmes como para obtener resultados
satisfactorios y evitar cualquier acumulacion de alimentos en el deposito. No utilice el
dispositivo para rallar o cortar alimentos demasiado duros, como el azlcar o trozos de
carne. Corte los alimentos para introducirlos con mas facilidad en el tubo de alimentacion

del depbsito.
LIMPIEZA B
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Atencao: Um folheto de instrugdes de seguranga LS-123456 é fornecido com este
aparelho. Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, leia atentamente este folheto e
guarde-o para futuras utilizagoes.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Lave todos os acessorios com agua e detergente para a loica. Enxagle e seque
cuidadosamente.

As grelhas e a lamina devem continuar lubrificadas. Unte-as com éleo de cozinha.
Ndo coloque o aparelho a funcionar em vazio se as grelhas nao estiverem
lubrificadas.

ATENCAO: Manuseie os cones com cautela porque as laminas dos cones sido
extremamente afiadas.

UTILIZACAO: CABECA PICADORA I

1-2-3-4-5
Prepare toda a quantidade de alimentos a picar, retire os ossos, as cartilagens e os nervos.
Corte a carne em pedagos (cerca de 2cm X 2cm).

Dica:
No final, pode passar alguns pedacos de pdo de modo a retirar todos os
restos de carne picada.

Que fazer em caso de entupimento?

Pare a picadora colocando o botédo de ligar/desligar A na posicdo « 0 ».

Em seguida, pressione o botdo « Reverse » B durante alguns minutos para libertar os
alimentos.

Cologue o botdo de ligar/desligar A na posicdo « I » para continuar a picar.

FUNIL PARA SALSICHAS S

6-7-8-9-10-11
0 eixo de parafuso permite manter o parafuso em posicdo durante a preparacdo da receita.
Nao faca salsichas muito grossas, para evitar que a tripa fique demasiado esticada.

Nota: E mais facil realizar esta tarefa com duas pessoas. Uma abastece com a carne
picada e a outra segura a tripa.

Dé as salsichas o tamanho desejado apertando e rodando a tripa de vez em quando. Para
ter uma salsicha de qualidade, tenha cuidado para nao criar bolhas de ar no interior da
tripa aquando do seu enchimento e faca salsichas com 10 a 15 cm de comprimento
(separe as salsichas colocando um atilho e dando um né).

24
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ACESSORIO KEBBE B
12-13-14

Para picar fino a carne para Kebbe ou Kefta, passe a carne 2 a 3 vezes na cabeca picadora

até obter a consisténcia desejada.

ACESSORIO PARA BISCOITOS

15-16 - 17

Prepare a massa. Obtera melhores resultados com uma massa um pouco macia. Escolha o
desenho, fazendo corresponder a seta e a forma pretendida. Abasteca até ter obtido a
quantidade de biscoitos desejada.

CORTA LEGUMES B
18-19-20-21-22-23-24-25

Os ingredientes utilizados devem estar firmes por forma a obter bons resultados e evitar
as acumulacdes de alimentos no tubo de alimentacdo. Nao utilize o aparelho para ralar
ou fatiar alimentos demasiado rijos, tais como, aglcar ou pedacos de carne. Corte os
alimentos para introduzi-los mais facilmente na chaminé.

LIMPEZA B 00 )
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Attenzione: Un libretto con le norme di sicurezza LS-123456 e fornito con questo
apparecchio. Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, leggere con attenzione

questo libretto e conservarlo con cura.
AL PRIMO UTILIZZO B

Lavare tutti gli accessori con acqua saponata. Sciacquarli e asciugarli subito con cura.
La griglia e la lama devono mantenersi lubrificate. Ingrassarle con dell'olio.

Non far girare ['apparecchio a vuoto se le griglie non sono lubrificate.
ATTENZIONE: maneggiare i coni con cautela, poiché sono dotati di lame

estremamente affilate.
UTILIZZO: TESTA TRITATUTTO B
Preparare il cibo da tritare, eliminando ossa, cartilagini e nervi.

1-2-3-4-5
Tagliare la carne a cubetti (circa 2 x 2 cm).

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

Cosa fare in caso di ostruzione?

Spegnere il tritatutto spostando l'interruttore acceso/spento in posizione « 0 » A.
Tenere premuto il tasto « Reverse » B per qualche secondo per sbloccare gli alimenti.
Spostare l'interruttore acceso/spento in posizione « I » A per proseguire con il tritaggio.

IMBUTO PER INSACCATI B

6-7-8-9-10-11

Il centratore della vite consente di mantenere la vite in posizione durante la preparazione
della ricetta.

Per evitare eccessive tensioni al budello, limitare le dimensioni degli insaccati.

Nota: questa attivita risultera pil 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).

26)
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ACCESSORIO KIBBE B
12-13-14

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

15-16 - 17

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.

AGLIAVERDURE B
18-19-20-21-22-23-24-25

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. Si consiglia di tagliare a pezzi gli alimenti per
facilitarne l'introduzione nel condotto dell'alloggiamento.

PULIZIA B 0
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MpoooxA: MaTl pe TN CUOKELH TIGPEXETAL EVAX EYXELPIDLO 0BNYLWV GOPOAElNG
LS-123456. MpoToO XpNOLUOTIOLACETE TN OUCKELH OKC YLK TIpPWTH QOP&,
dLBAOTE TIPOTEKTLKGK TO EYXELPIOLO KOL QUAKETE TO ETTLUEAWC.

MPIN AMO THN NPQTH XPHEH - T

MAOVETE OAX T EEXPTAUNTE HE VEPO KXL OOTTOUVL. ZEPYKAETE TX KXL OKOUTT{OTE
TO GUETWG TTPOTEKTLKA.

To TAéYPO KOTTAG KXL TO HOXOLPL TIPETTEL VX TIXPXUEVOUV ALTTXOHEVX. ANELYTE
To M€ AGOL

MnV X@QNVETE TN CUOKELN OKG VX AELTOUPYEL KOELX, OtV TOX TIAEYHNTX KOTIAG dev
elvo AUt péva.

MPOZOXH: Mi&vETE TOUG KWVOUG TIPOOEKTIKY, KXOWG oL AeTrideg KOTIG TWV
KWVWV ELVOL EEXLPETIKX KOPTEPEG..

XP'HZH: XQN'I KPEATOMHXAN'HE - T

1-2-3-4-5

MpoeToLU&GOTE OAN THV TTOTOTNTA TWV TPOQIHUWY TTOU TIPOKELTAL VO WINOKOWETE:
KQALPETTE KOKKOAX, XOVOPOUC Kol VELPX.

KOWTe TO Kp€xg 08 KOMUATL (2 cm X 2 ¢cm TreplTToL).

18¢0t:
2T0 TENOG TNC KOTIAG, TIEPKOTE MEPLKGK KOUMATIO Ywul atrd TN
OUOKEUN TTPOKELUEVOU V& BYEL OAN N TTOTOTNTA TOU KLUK.

TL TTPETTEL VO KAVETE OF TTEPLTITWON TTOU UTTAOKKPEL;

SBNOTE TNV KPEGTOUNXGVA ETTIAEYOVTRG ME TO KOULMTIL evepyoTroinang /
aTrevepyotroinang A. Tn 0éan « 0 ».

METTe 0TN CLVEXELX YL AlYX DEUTEPONETITA TO KOUUTIL QVTIOTPOQNG AELTOUPYLG
« Reverse » B woTe vot TroaTTto00o0v ToL TPO@LUAK.

MiéoTe To KOUUTIL evepyoTToinaNg / amtevepyoTrolnong A atn 8éon « | » ylx v
ouvexioeTe To KOYLYO..

XQNI A AOYKANIKA - T

6-7-8-9-10-11

To oThpLypa Tng Bidag emiTpémel oTn Bidax va Trapaipével oTn Béon TG KAT& TN
dLAPKELX TIRPXOKEVNG TN TUVTAYAC.

Mn @TLEXVETE TTOAD XOVTP& AOUKXVLKX, WOTE VO PNV TEVTWVETAL UTTEPROALKE TO
£VTEPO.

Inuslwon: n SoLAELK BUTH YIVETXL EVKOAOTEPX XTTO U0 KTOMN: TO £V TTPOTOETEL
TO VALKX KL TO GANO OUYKPOITEL TO €VTEPO TIOL YEULTETAL.
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