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BHumaHue: pyKOBOACTBO MO TexHMKe 6Ge3onacHOCTW
Aansa LS-123456 nocraBnsAeTcs BMecTe C yCTPOMCTBOM.
BHuUMaTenbHO NpoYTUTE MHCTPYKLMIO NepPBbIM
ncnonb3oBaHNeM Npnbopa 1 coxpaHuTe ee AN
MNCNONb30BaHNA B AaNibHeLUEeM.

OMNMUCAHUE

1 bnok geuratens

Hacagka ans ke66e*

2 KHomKa pa3bnoKknpoBKm 15a KonbLo ans kebbe
3 KHorka 15b Ke66e
3a Bkn. 16 Hacapku: uunuHapbl-Tepku*
3b Bbikn. 16a Tonkatenb
3c  PeBepc 16b LLnHKoBKa
4 Pyuka Ans TpaHCMOPTUPOBKU 16c KpynHas Tepka
5 CbemHas rofioBka MACopy6Kmu 16d Menkas Tepka
6 CbeMHbIV I0TOK 17 KpbilwKa oTceka ansa xpaHeHna
7 Tonkatenb 18 Ortcek Ana xpaHeHua
8 LlHek 19 Hacapka gna npurotoBneHms
9 Camo3aTaumBaloLUNIACA HOX 3 ¢dpykTOBOTO Nope*

HepxKaBeloLLen ctanu 19a Kopnyc
10 Menkas peluetka* 19b LlHek
11 CpepHas pelweTka® 19¢ Cuto
12 KpynHas peweTka* 19d Kpbiwwka

13 laiika
14 Hacagka gna konbacok*
*B 3aBMCMMOCTI OT MoZenu

19e Perynatop

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

. npOMOI?ITE BCE HacajAKw B TENJION BOAE C MOKOLLUM CpeacTsom. MoTom cnonocHuTe n BbITpUTE

Hacyxo.

+ PewweTKa 1 HOX AOMKHBI OCTaBaTbCA CMa3aHHbIMU. CMa)KbTe UX PacTUTENIbHBIM Mac/IOM.
+ He BKkntovaiTe nprbop BXONOCTYIO, MU eV PeLeTKN He CMa3aHbl.
BHUMAHUE! Hoxu v uMnMHAPBI-TEPKM OYEHb OCTpble; obpaljaiitecb ¢ HUMWU C

OCTOPOXHOCTbIO.

MCNOJIb3OBAHUE: TOJIOBKA MACOPYBKU (PUC. 1-9)

+ MNoproToBbTe BCe VHIpeAneHTbl N nepepaboTKu, yaanuTe KOCTY, XPALLM 1 Xunbl. HapexbTe
MACO Kycoukamu. (npun6én. 2 x 2 cm)

+ HaxkmuTe KHOMKY BKtoYeHUa (3a), utobbl BKOUMTb Npubop (Puc. 8).

CoBeT. B KOHUE MOXHO NPONYCTUTb HECKONbKO KYCKOB Xxneb6a, uto6bl u3Bneub

ocTaBLIMecA KYCKmn MsAca.

@

MpumeyaHusa.

- Wicnonb3yitte Nnpubop TONbKO AN1A M3MeNbYeHNs Cbiporo mAca. He obpabatbiBaiiTe B Hem
roTOBbIN NMPOAYKT.

- He ncnonb3yitte npnbop 6onee 10 MAHYT.

- MpoTankuneanTe MACO B CbeMHYI0 FONOBKY MACOPYOKH (5) TONbKO € MoMoLLbio Tonkatens (7).

Y1o AenaTtb B ciy4yae 3aKynopv|Ba|-|vm?

+ BbikniounTe MACOPYOKY, HaxaB KHOMKY BblKNtouyeHus (3b), 3aTeM HaxumaiTe KHOMKY
peBepca (3¢) B TeUeHNe HECKONbKNX CEKYH, YTOObI BbICBOGOANTD 3aCTPABLUNIA KyCOK MACa.

« HaxmuTe KHOMKy BKNtoYeHUA (3a), 4ToObl NPOJOMKUTL U3MENbYeHNe.

MCNOJZIb3OBAHMUE: HACAAKA AN KOJIBACOK (PUC. 10-15)

BaxHo! DTOT aKkceccyap npeaHasHaueH ANA UCNONIb30BaHMNA TONbKO C MACHbIM dapuiem,

KyAa ao6 BCe npunp

+ BbiMounTe 060M10UKY B TEMON BOAE, YTOObI NPUAATL € 3MaCTUYHOCTD, @ 3aTeM HaTAHUTe
Ha BOPOHKY, TaK UTOObl OCTaNOCh OKOJIO 5 CM (STOT KOHeL, HyXKHO OyAeT 3aBA3aTb B y3€/0K).

+ Haxmute KHOMKy BKmtoueHus (3a) (Puc. 15), utobbl 3anycTTb npmbop 1 nopath ¢api B
060J104KY.

MpumeyaHne. 3Ty paboTy ferye BbINONHATL BABOEM: OAVH nopaeT ¢api, Apyroi

cnepgut 3a 06 .

« Mpupaite HyXHyl ANVMHY Konbacke, HaXMMasa 1 CKpyumBas 060NouKy. YTobbl NonyunTh
KauyecTBeHHYI0 KONbacKy, He AoMycKaiiTe NonaaaHWa Bo3fyxa Npu 3anofHeHUn U aenante
Konbacky anviHoii ot 10 go 15 cm (oTAenAnTe KoNbacky, 3aBA3blBasA y3enKu).

McnoJib3OBAHUE: HACAAKA 011 KEBBE (PUC. 16-17)

+ [inA nonyyeHus Ke66e HaxMMTe KHOMKY BKoueHus (3a) (Puc. 17).

MpakTuyeckne pekomeHgauun.

YTo6bl MONYUNTb OHOPOAHYIO MacCy ANA Keb6e unm KedTbl, MPOMYCTUTE MACO 2-3 pasa Yepes
MACOPYOKY 10 06pa30BaHMA XKelaeMo KOHCUCTEHLMN.

MCNOJIb3OBAHUE: OBOLLEPE3KA (PUC. 18-20)

+ YTO6bI HaUaTb HapPe3Ky, HaXKMI1Te KHOMKY BKtoueHus (3a) (Puc. 20).

CoBeTbl ANA NONy4YeHUA Hawly4llero pesynbraTa.

YT06bl NONMYYUTb HAWMYULMA pe3ynbTaT U n3bexaTb HAKOMIEeHUA MNPOAYKTOB B LUHEKE,
MCNOJb3yemble UHTPeAUeHTbl JOMKHbI ObITb TBEPAbIMU.
He ucnonb3yiite npu6op anan unmn Hap
HanpuMmep caxapa nam KpynHbiX KyCKOB Msca.

1 CINLIKOM TBePAbIX NPOAYKTOB,

kU



MCNOJIb3OBAHME: HACAAKA ANA NPUTOTOBJIEHUA

OPYKTOBOIO MIOPE (PUC. 21-23)

+ [1nfA ucnonb3oBaHWA HacafKy ANA NPUrOTOBNEHNA GPYKTOBOTO NIOPE HAXKMUTE KHOMKY
BKNloYeHuA (puc. 23).

MpakTnyeckne pekomeHaaumnm.

He ncnonbayiite TBepAbIE HIPEAVEHTDI (ABNOKK, MOPKOBb 1 Ap.); UCMONb3YITE TONbKO MArKMe

NHIpeauneHTbl (MOMUAOPSI, ATOAbI, aneNbChHbI 1 Ap).

Ecnvn noeepHyTb perynatop (19e) B CTOPOHY CyXeHUA OTBEPCTHSA, Bbl MOMyunTe GOMbLUE COKa

1 MEHbLLE MAKOTU

Coyc 60510Hbe3e

+ HemHoro onnskoBoro macna

+ 1 ounLleHHan 1 Hape3aHHasA NyKoBuLa
+ 500 r roBax<beln Bblpe3Kkn

+ 800 r Hape3aHHbIX Ky6VKOM TOMaTOB

« 500 r TomaTHOro nope

+ T OUNLLEHHDBIN 1 MENTKO Hape3aHHbI 3y6urK YeCHOKa
+ 1 4.N. NPOBaHCKNX TPaB

+ 1cT.n. caxapa 6e3 ropku

+ 1 KoHuMK nepua Scnenet

+ Conb, nepeL}

BcTaBbTe B MACOPYOKY HOX 1 CPELIHION0 PeLLeTKYy.

HapexbTe MACO Ky6rKamm 1 MponycTuTe Yyepes Macopyoky.

MporpeliTe B CKOBOPOAE NyK Ha ONMBKOBOM Macne. [lobaBbTe MACO 1 NPOLO/MKANTE FOTOBUTD,
BPeMsA OT BpemMeHM NoMeLLBas.

[lo6aBbTe TOMaTbl, TOMaTHOE MiIOPE, YeCHOK, NPOBaHCKMe TpaBbl, caxap W nepel, dcnener.
[lobaBbTe conb, NepeL, 1 caxap no BKycy. TywmTte B TeueHvie 15 MUHYT.

®pukaaenbKn U3 roBARNHDI C NaNPUKON N NETPYLIKON
« 430 r roBaxbeln Bblpe3Kkn

+ 2 oxnaxAeHHbIX ANYHbIX XeNTKa

+ 2 4.0, nanpukn

+ 4 CT. N. NPOMBITOW 1 N3MeNIbYEHHOW MIOCKON NeTPYLLKN
+ COnb, NepeL, OIMBKOBOE MacNo

BcTaBbTe B MACOPYOKY HOX 11 MENKYIO PeLLeTKy.

HapexbTe MACO KyGMKamm, MponycTuTe ero Yepes MACOPYOKY U YNOXKNTE B MICKY.

[lo6aBbTe KeNTKW, NeTPYLLKY, NanpuKy, conb 1 nepeu. BpyuHyio nepemewaite dapw un
cKaTalnTe LWaprK1 pasMepomM C MAYUK AnAa ronbda.

Pasorpeiite ckoBOpoAy C Mac/iiom Ha cpepHem orHe. OGxapbTe dprKaaenbku, Bpemsa ot
BpPeMeHV NepeBopaynBan 1x, 40 30JI0TUCTON KOPOUKMU.

Nanwa
- Myka
« Bopa

BcTaBbTe B MACOPYOKY HOX 11 CPEAHION PeLLeTKY.

Cmeluarite MyKy 1 Bogy B nponopuum 3:1, 4Tobbl CANaTh TecTo.

Mcnonb3yiiTte TonKatenb, 4To6bl yA06HEE 6bIN10 MPoMycKaTb TECTO Yepe3 MACOPYOKY.
He ncnonb3yiite MAacopy6Ky 6onee 3 MUHYT.

0] KA (PUC. 21

Mocne Kaxporo Mcnonb3oBaHua Npubop, BCe HAcafKku U COOTBETCTBYIOLWME MPUHAANEXHOCTU
HeobX0AVMO TILATENIbHO MbITb.

[leTanu, KOHTaKTUpPYloLWKME C MULLEN, ClefyeT OumnLaThb ryO6Koi 1 MbiTbHO BOLOW.

[laHHble feTanu Henb3A MbITb B MOCYJOMOEYHON MaLLHe.

NPEAYNPEXXAEHUE: Hn opHa petanb HE MPUTOAHA pgnAa mMbitbA B MOCY[OMOEYHOW
MaLuuHe.

He ncnonb3yiiTe uncTaAwwme cpefCcTBa, cogepalyye cnmpT.

He ncnonb3yiite ocTpble Uy MeTananyeckme NpeamMeTbl.

He ncnonb3yiite abpasuBHble rybKy Uamn YnCTaLwme CpeacTsa.

Bcerpa oTkntovaiiTe Npmbop OT 3NEKTPUYECKON CETH, eC/v Bbl er0 He UCMOoSb3yeTe, eC/IN OH
HaxoauTca 6e3 NprcMoTpa, a TakxKe nepep ero c6opKoii, pazbopKo 1n YNCTKON.

XPAHEHUE (PUC. 22)

+ 2 peLueTKM 1 aKceccyapbl AnA Keb6e MOXHO XpaHUTb B OTCEKE [i/1A XPaHEeHMS.

YCTPAHEHUE HEMOJIAAOK

+ Y6eauTech, YTo NprbOp NOAKIIOYEH MPaBUNbHO.
+ Mpunbop ocHalleH 3awmTor oT neperpesa. Ecin npubop neperpesaetca n nepecraer pabotartb,
OTKIIOYNTE €r0 OT IIEKTPOCET 1 AlATE €My OCTbITb Nepes NPOJOIKEHNEM.



MonepepxeHHA. BykneTt 3 iHCTpyKUiamn 3
TexHikn 6e3neku LS-123456 noctaBnA€TbCA
pasom i3 npunagom.

Mepen neplinm BUKOPUCTaHHAM Npunaay
yBa)XKHO NMpouunTanTe iHCTPYKLUIii 3 eKcnnyaTtauii
Ta 36epexiTb ix.

1  MoTopHuii 6nok 15 Hacapgka ansa ke66e*
2 KHOMKa BUBINbHEHHA rONOBKN M'ACOPYOKH 15a Kinbue Hacaaku ans ke66e
KHorka 15b Ke66e
3a BBiMKHeEHHsA 16 BbapabaHu-noapibHioBayi*
3b BuMKHeHHA 16a LUToBxau
3c  Pexvm 3BOpOTHOro 06epTaHHsA 16b LLnHKoBKa
4 PykoATka 16¢ TepTka
5 3HiMHa ronoBka M'Acopy6Kmn 16d Moppi6bHioBay
6  3HIMHWIA NOTOK 17 Kpuwka Kopobku ans 36epiraHHA
7 lWtoBxau gna m'aca 18 Kopob6ka ans 36epiraHHs
8 llHek 19 Hacagka gna nope*
9 Camo3aTouHe ne3o 3 Hepxagitoyoi cTani 19a Kopnyc Hacagku ana nope
10 PewiTka 3 Mmanummn otBopamun® 19b BUHT
11 PewiTKa i3 cepefiHimn otBOpamn® 19¢ Qinbtp
12 PewwiTKa 3 BeNMKUMY OTBOpamm® 19d Kpuwka

13 Kinbue ana 3akpinneHHAa
14 Hacapgka ana kosbac*
* 3anexuTb Big moaeni

NEPEQ NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

- lMpomniTe BCi akcecyapw B Tennin BOAi 3 pigMHOI0 ana MutTa nocyay. Micna uboro petenbHO
npononowitb i BUTPITb iX.

« PelwiTKa Ta HiX MalOTb 3anMLLATUCA XUPHUMI. 3MACTITb iX MacsIoM.

+ He BMuKaite npunap, AKWO BiH MOPOXHil abo AKLWO PeLiTKn M'ACOPYOKM He 3malleHi
Macsnom.

YBATA! Jleza Ta 6apa6aHu-nogpi6HioBayi AyXe rocrpi; noBogbTeca 3 nesamu Ayxe

ob6epexHo.

19e Perynatop

BUKOPWCTAHHA: BEPXHA YACTUHA M’ACOPYBKU (MAJ1. 1-9)

« MNigroTyiiTe BCi iHrpeaieHT AnA nofApiGHeHHsA, BUAANITb KiCTKK, XpALWi Ta Xunku. HapixTe
M'AICO Ha LWIMaTouKN (Mpu6bn. 2 x 2 cm).

+ HaTucHiTb KHOMKY BBIMKHeHHSA (3a) AnA 3anycky npunagy (man. 8).

Mopapa. Micna noapi6HeHHA MOXXHa NPONYCTUTY KilbKa WMaTKIB xni6a, wo6 3anuwkmn

M’Aica BULIAK 3 M'ACOpPY6KN.

Mpumitkn.

- BukopucrtoByiite npunap nuwe AnA noApibHeHHA cuporo Mm'Aaca. He noppibHionTe
npuroToBaHe M'Aco.

- He Bukopuctosyite npunag aosiue 10 XBUANH.

- BukopucToByiiTe WwroBxay Ana m'aca (7) TiNbK1 ANA NPOLITOBXYBAaHHA M'ACa B 3HIMHY rofIoBKY
m'Aacopy6Km (5).

LLlo po6uTtK B pasi 3a6butra?

« 3yNVHIiTb M'ACOPYOKY, HaTUCHYBLUM KHOMKY BUMUKaHHA (3b), HAaTUCHITb KHOMKY 3BOPOTHOIO
obepTaHHA (3¢) | yTpumyiiTe Ti Kinbka cekyHa, Wwob aictatn m'aco.

+ HaTUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHA (3a) | NpoAoBXYTE NOAPIOGHEHHS.

BMKOPUCTAHHA: AKCECYAP /11 KOBBACU (MAJ1. 10-15)

BaxnuBo! Lleit akcecyap MoXHa BUKOPMCTOBYBaTHU TiNbKK MiciA Toro, AK M'Aaco 6yno

noppi6 , IpUNP Ta fobpe nepemiwaxe.

+ MicnA 3amMmouyBaHHA 06ONOHKM B TeMNiil BOAI ANA BiAHOBNEHHA eNacTUYHOCTI HafiHbTe Ti Ha
HacagKy, 3a1LLIaloYn KiHeLb JOBXWUHOIO binblue 5 ¢M (KK NOTPIGHO CKPINUTK, 3pO6MBLUN
nepemMuyKy).

+ HaTucHiTb KHOMKy BBIMKHeHHs (3a) (Man. 15), wob 3anycTuty npunag i nponyctutn dapiu
Yyepes M'ACOPYOKY, CTEXauu 3a TUM, AK HAaMOBHIOETHCA OGONMOHKa.

Mpumitka. Lilo po6oTy nerwe BUKOHYBaTu BABOX: OAMH 3abe3neuye nopauy dapuy,

iHWWI CTEXNTDb 3a 3aNOBHEHHAM 060/1I0HKMN.

+ Hapaiite noTpibHy [OBXMHY KoBbaci, 3aTMCKaluM Ta CKpyudytoun 0605oHKYy. LLo6 3pobuTn
AKICHY KOBGacy, He AoMycKalTe MOTPaMIAHHA MOBITPA Mif Yac 3anoBHEHHA i PoGiTb i
AoBxXMHoto Bif 10 Ao 15 cm (BigoKpemnioiiTe KOBGACKU, pobnAUM NepeMmnyKi Ta 3aB’asyoumn
BY3/IMKU 3 EPEMMNUKOIO).

BUKOPUCTAHHSA: AKCECYAP A1 KEBBE (MAJ1. 16-17)

+ LLlo6 3pobuTn Kebbe, HaTUCHITL KHOMKY BBIMKHeHHs (3a) (Man. 17).

MpakTuyHa nopapa.

LLlo6 oTprmaTy opHOpiAHY Macy AnA kebbe abo KepTn, MPOMyCTiTb M'ACO 2-3 pasun uyepes
M'ACOPYOKY A1 JOCATHEHHA 6axkaHOoi KOHCUCTEHLjT.

BUKOPUCTAHHSA: OBOYEPI3KA (MAJ1. 18-20)

+ [1nfA noppi6HEHHA HATVUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHS (3a) (man. 20).

Mopaawn AnA oTpUMaHHA Kpawmx pesynbraTis.

BaxaHo BMKOPWUCTOBYBaTWU TBepAi iHrpefieHTy, Wob OTpMMATU OuYiKyBaHWI pe3ynbTaT Ta
YHUKHYTV HAaKOMWYEHHA iHrpeaieHTiB y kopnyci 6apabaHa.

He BuKopucToByiiTe npunag ana Hatup a6o Hapi
NpoAyKTiB, HaNpuKnaa Ky6uKis LyKpy a6o wmaTtkis m’Aca.

3aHaATo TBEpAUX Xap4yoBux



BUKOPUCTAHHA: HACAAKA A4 NIOPE (PUC. 21-23)

+ LWo6 B1ucHnaTty niope, HaTUCHITb KHOMKY BBIMKHeHHA (Puc. 23).

MpakTuyHi nopaan

He BukopucToByiiTe TBepAi iHrpeaieHTn (Abnyka, MOpKBa ToLo) BUKOpUCTOBYIATE TiNbKy M'AKI
iHrpefieHTV (ToMaTw, AroAw, anenbCUHM TOLLO).

AKWoOo cunbHiwe 3akpyTUTK perynatop (19e), To B OTPMMaHOMy NPOAYKTi BMICT cOKy byae
BULLMM, @ BMICT M'AKOTI — HUXKUYNM

Coyc 60/10HbE3E

« Tpoxu onunBKoBoi onii

+ 1 ounwieHa Ta Hapi3aHa LubynuHa
« 500 r AnoBNYOI BMPI3KN

+ 800 r Hapi3aHuUx Ky6rKamy TomaTis
« 500 r TomaTHOrO niope

+ 1 ounweHun i Api6HO HapizaHNi1 3y6UNK YaCHUKY
« 1 4. 1. NPOBaHCbKUX TPaB

« 1 CT.N. uyKpy 6e3 ripku

« Ulinka neputo Ecnenett

« Cinb, nepeup

BcTaBTe B M'ACOPYOKY HiX | peLwiTKy Ana cepefHboro nofpioHeHHs.

HapixTe M'Aco Ky6rKamm Ta nponycTiTb Yepes M'ACOPYyO6Ky.

Ob6cmaxTe Ha ckoBopofi uubynio 3 pAofaBaHHAM ONMBKOBOI onii. [opaiite m'Aco Ta
NPOAOBXYINTE roTyBaTH, Yac Bif Yacy NOMiLLyouu.

[lopante Tomati, TOMaTHe MiOpe, YacHWK, MPOBaHCbKI Tpasw, UyKop i nepeub Ecnenetr.
[lopanTe cinb, Nnepeub i Lykop. [OTyiTe Ha NOBINbHOMY BOTHi MPOTAroM 15 XBUAVH.

@®pukapenbkn 3 ]
+ 430 r ANOBNYOI BUPI3KN
+ 2 OXONOAMXKEHNX AEYHUX XKOBTKM

« 24.0.nanpukmn

+ 4 CT. . NPOMUTOT | NOfPiIGHEHOT NeTPYLLIKN
« Cinb, nepeLb, 0nvBKOBa ONiA

3 nanp Ta netpy

BcTaBTe B M'ACOPYOKY HiX | PeLiTKy AnA TOHKOro NoApiGHeHHA.

HapixTe m'aco Ky6rkamu. MponycTitb M'ACO Yepe3 M'ACOPYOKY.

BpyuHy nepemilwaiite papLu, foaaiTe KOBTKY, NETPYLLKY, NanpuKy, Cinb i nepeLb Ta cpopmyiite
dpriKafenbKn po3mipom i3 M'AYKK ANA ronbdy.

Po3irpiiite ckoBopoay 3 Mac/iom Ha cepefjHbomy BorHi. O6cmaxTe dprkaaenbKu, yac Bif vacy
nepesepTaoym iX, 4O 30/10TUCTOI CKOPUHKN.

JlokwunHa
« bopowHo
« Bopa

BcTaBTe B M'ACOPYOKY HiX | peLiTKy A/1A CePeAHbOro NOAPIOGHEHHH.
3miwaiiTe 60pOLUIHO Ta BoAy Y ChiBBifHOLWEHHI 3:1, W06 3pobuTn TicTo.
BnKopucToByiiTe WTOBXaY, W06 NOAPIGHNATA TICTO B M'ACOPYOLi.

He BrKopucTtoByiiTe M'ACOPY6Ky Ginblue 3 XBUNNH.

OYULLEHHA (MAN. 21)

« Mpunap, yci HacapKv Ta BiANOBIAHI akcecyapy CNif peTenbHO OUMLLATY NICNA KOXHOMO BUKOPUCTaHHA.

+ [leTani, Lo KOHTAKTYIOTb i3 MPOAYKTaMK, Cifi MUTW ryOKOIO Ta MUIIbHOIO BOAOK.
He mwuiiTe Ui getani B NOCyAOMUIAHIN MaLLVHI.
NMONEPEAMKEHHA. XopHy fetanb HE MOXXHa MUTN B NOCYAOMUIHIN MaLLVHI.

+ He BMKOpMCTOBY#iTE MUIOYi 3aCO6U, IO MICTATb CNMPT.

+ He BMKOpWCTOBYIiTe rOCTpI, 3arocTpeHi abo meTanesi npegmeTu.

+ He BMKOpuCTOBYIiTE MeTanesi ry6ku, abpasunsHi Mutoyi 3acobu.

- 3aBXAM BigkMovanTe npunag  BiA AXepena JKUBNEHHA MicnA NPUNUHEHHA 1oro
BUKOPUCTaHHSA, AKLO BiH 3an1LaeTbca 6e3 Harnagdy, abo nepep CKnafaHHAM, Po361paHHAM
UM OUULLIEHHSAM.

3BEPITAHHA (MAJ1. 22)

+ Y Kopobui Ans 36epiraHHA MoXHa 36epiraTi Bi peLLiTKy Ta akcecyapm ans keboe.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

« MepekoHaritecs, Wo Npunag NPaBUAbHO NIAKIOYEHNI AO eneKTpoMepeXi.
« Mpunapg mae 3axucT Bif NeperpiBaHHA. Konu npunag cta€ 3aHaaTo rapAauvMm i nepectae npawosaty,
BiAIKMIOUITb 110r0 Bifj MepeXxi Ta laiiTe OXONOHYTK, NepPLU HiXK NPOAOBXNTN BUKOPUCTaHHA.



CakTbIK eckepTy: KypbinfbiMeH LS-123456 NANOANAHY: ET TAPTKbILWTbIH BACbI (1-9 CYP.)

KaYin0i3.qu Typan bl H¥CKay11 blK KiTanl—ua * TapTbinaTbiH TafaMHbIH Bykin mMenLwepiH aanbiHaan, kaHgan Aa Gip cyieri, wemiplueri
KamTamaceI3 eTineai. S e
Kypanaw! anaw KonaaHap anabiHaa o oo ey o TP Yl o eprts
H¥CKayJ1 bl KTbI M¥KV!;|T OKbl nuw b[‘l"bl n ’ OHbI —EE';TJTJ:':HMS,D,H TeK LUWKi eTTi TapTy YLWiH FaHa KongaHblHbI3. [icipinreH eTTi TapTnaHbI3.
Kenecl Konna Hy YI'UIH caKTan KOM blH,b|3. - KypbinfbiHei3gel 10 MUHYTTaH apTbik naiganaHbanbi3.

- ET TapTKbILWTbIH anbiHGanb! 6ackiHa (5) kapal eTTi UTepy yLUiH Tek eT uTeprilTi (7) FaHa

nanganaHblHbI3.
SUIRIIAMAEE Kypbinfbl 6iTenin Kanca, He icTeyiHi3 kepek?

1 Mortop 6norsl 14 LyxbiK cantamacs!” « Ouwipy TynmMeciH (3b) 6acy apkbinbl €T TapTKbILLTbI TOKTaTbIHbI3 XaHe eTTi 6ocaTy YLUiH
2 ETTaptkbiwThIH 6ackiH 6ocaty Tyniveci 15 Ke66e cantamachl™ GipHeLue cekyHn 6oibl Kepi TyimeciH (3¢) 6acbiHbI3.
3 Tynme 15a Keb6e cakmHachbl « ET TapTyabl xanfactbipy ywiH Kocy TyimeciH (3a) 6acbiHbI3.
3a Kocy 15b Keb6e
3b Ouipy 16 ¥cakrarbiw 6apabaHgap* =
3¢ Kepi aitHangbipy 16a Wepril NAUOANAHY: WYXbIK KEPEK-)KAPAFbI (10-15 CYP.)
4 Tytkacbl 16b Tinimaeriw i
5 ET TapTKbILTHIK anbiHBanbl 6ack! 16¢ Ykl MaHbi3abl! Byn kepek-XapakTbl TeK €T TapTbiNbiN, AoMAeYILITEP KOCbIbIM, XKaKCbl
6 AnbiHBanbl Haya 16d YcakTarbil apanacTbIpbinfaHHaH Kel7IiH‘ faHa nanpganaHyfra 6onagbl. ) .
7 ET uTepriw 17 Cakray KopabGbIHbIH KaKnafbl * lwekTi kanTa Minri eTy VWK Xbibl cyFa canbin IEOVIbIHbIB,‘ opaH KeWiH OHbl TyTiKLLEre
8 Bepy bypaHaac 18 CakTay Kopabi CbIPFbITHIM, 5_CM. inin KOAbIHBI3 (0Hb~I TyAiHMEH 6annan bekitecis).
9 Tor GacnaiTbiH GomaTTaH kacamfaH 19 Kynuca* . K\(p‘bll'lﬂlzlﬂbl icke Kocy yLiH Kocy TyiimeciH (3a) (15-cypeT) 6ackin, eT TapTKblLL apKbinbl
e3pjiriHeH KalpanaTbiH Mblak 19a Kynuca kopnychbl €TTI OTKI3IN, ILIKTI TONTHIPLIHBIS. . . .
10 Kiwiripim TecikTepi 6ap nnacTuHa* 19b Wipniik EckepTne! ) B¥I.l KYMBICTbI eki apnam 6||c_;re _OpblHAaca, anpekaifa OHaibipak
11 Oprala enwewmzeri TecikTepi 6ap nnacTuHa* 19¢ Cyari 6onapel, 6ipeyi eTTi eTKI3iN Typaapl, an eKiHwic iWekTi TONTLIPLIN TYpaAb!.
12 ynken TecikTepi 6ap nnacTuHa* 19d Kaknak . LlJy}Kmeap K2KETTI Y3bIHALIKKA XETKeHAe Kbichi, OypaHbI3. Cananbl LyXbIK Xacay
13 TyTKblp cakuHa 19e PeTTeril YLWiH TONTbIPY KesiHAe ayaHblH Kanbin KanMayblH kaJaranaHbl3 XoHe LyXblKTapAbl

10-15 cM. eTin xacaHpl3 (YLUbIH KbiCbIN anbin, TyRiHaen 6annay apkbinbl WyXXbIKTapabl
6eniHi3).

BIPIHLUI PET NAUOANAHAP ANAbIHAH -
NAUOANAHY: KEBBE KEPEK-XXAPAFbI (16 XXOHE 17-CYP.)

 Bapnblk kepek-kapakTapzpl XKbiflbl CYMEH XOHE XYY CYMbIKTbIFbIMEH XybiHbI3. Onapas

*Ynrire 6ainaHbICTbl

CyMeH Lanibin, 6ipaeH xakcbinan KypFaTbiHbI3. » KebbeHi xacay ywiH Kocy TyimeciH 6acbiHpI3 (3a) (17-cyperT).
« TecikTepi 6ap nnacTvHa XeHe MbllWak MannaHFaH Kyiae kanybl kepek. Onapapl ac MpakTukanbIK KeHec:

MaWibIMeH MaWnaHbI3. Kepemet Keb6e Hemece KedTa nactacbiH xacafblHbI3 kernce, eT bipkenki Teric 6onfaHwwa
* KypbinFel 60c 6onFaH ke3ge Hemece eT TapTkbll MannaHbaraH 6onca, KypbinfFbiHbl €T TapTKbILUTaH eKi-yLl PeT OTKi3iHi3.

KocnaHpl3.

HA3AP AYOAPbLIHbI3! Mbiwakrap meH ycakrarbilu GapabaHpap TbiM OTKip;
nbillaKTapabl abannan ycTaHbI3.



NANOANAHY: KOKOHIC MAAOANAFbILL (18-20 CYP.)

* ¥cakTay ywiH Kocy TyimeciH (3a) 6acbiHpI3 (20-cyperT).

EH xaKcbl HaTUXenepre Kon XeTKi3yre KemeKkTeceTiH nanaanbl KeHecTep:
KaHaraTTaHapsblk HaTUXenepre Kom XeTKi3y YLUIH XaHe KypbifblHbIH iUk 6enikTepiHae
TaraM XuHanbIN Kanvay YLUiH Ci3 KonaaHaTbiH MHIPEeANEeHTTep kaTTbl 6onybl kepek.
KypbinfbiHbl KaHT Tekwernepi Hemece eT GenikTepi cekingi TbIM KaTTbl GonfaH
TaFam eHiMAaepiH yry Hemece Kecy YLiH naiaanaH6aHbI3.

NAAOATAHY: KYTIUCA KEPEK-XXAPAFbI (CYP. 21-23)

» KynucaHbl icke kocy yuwiH “KOCY” TyimeciH 6acbiHbI3 (Cyp. 23).

MpakTukanblk KeHecTep:

KaTTel wWHrpeameHTTepai konpgaHbaHbi3 (anma, cabi3 T.6. cusikTbl) Tek xymcak
VHrpeaveHTTepAl KonaaHblHbI3 (Kbi3aHak, Xuaek, anenscuH T.6. CUsKTbI).

Erep ci3 petteriwTi (19e) KaTTblpak aviHangblpcaHbl3, kanaplfbl a3 6onbin, kebipek
LIbIPbIH anacbl3

BonoHbe3se Ty3abifbl

* Bip wekim 38/TyH Maiibl

* 1 Kkabblifbl apLbINbIM, TypanfaH nus3

« 500 r cublp eTiHiH cybeci

« 800 r TyKbIMbIHaH Ta3apTbinbin, TypanfaH KblidaHak
« 500 r ycakTanfaH Kbl3aHak

« 1 Tic Ta3apTbINbIN, TypanfaH capbiMcak
1 Wwaw Kacblk NPOBaHC ackekTepi

« 1 yinmereH ac Kacblk KaHT

* Bip whiMwbIM «3cneneT» GypbiLubl

* Tys, Gypbiw

MbilwakTbl )aHe opTaLla TopAbl €T TAPTKbILLIKA OPHATbLIHBI3.

ETTi Tekwenen Typan, €T TapTKbILUMNEH TapPTbIHbI3.

30NTYH MalblH Xueri yrkeH Tabara Kyvbin, NUa3abl KyblpblHbI3. ETTi KOCkIN, OHbI Mearin-
Me3rin apanacTbIpbin NiCiPiHi3.

Kbl3aHakTbl, ycakTanfaH Kbl3aHakTbl, capbiMcakTbl, [poBaHC ackeKTepiH, KaHT neH
«3Ocnenet» OypbliLllbIH KOCbIHbI3. Ty3 6eH BypbilneH AaMAEHI3, KaHT KOCbIHbI3. 15 MUHYT
basly oTTa kalHaTbIHbI3.

Manpuka MeH aKkenkeH KOCbINFaH CUbIp eTiHeH hpukagenbkanap
* 430 r cublp eTiHiH cybeci

* 2 eTe 6anfblH XXyMbIpTKa capblybi3bl

* 2 Wau Kacblk nanpuka

* 4 ac kacblK XybInbliM, TypanfaH xannak xanblpakTbl akkenkeH

* Tys, OypblLl, 38UTYH Manbl

Mbilwak neH mManga Topapl €T TapTKbILLKa CarnblHbI3.

ETTi Tekwenen keciHi3. OHbl €T TapTKbILLNEH TapTbiHbI3.

TapTbinFaH €TTi, XXYMbIPTKaHbIH CapbICblH, akXernkeHdi, nanpukaHbl, Ty3Obl >XoHe
GypbILTHI apanacTblpbin, ronbg Ao6bl kenemiHaen eTin goMmanakTaHbl3.

Tabara maii Kyiibin, opTaLla oTTa Kbl3ablpbiHbI3. TonbIKTaii Kbl3apFaHLua Jomanak etrepgi @
Mesrin-mesrin aygapbin, nicipiia.

Kecne
© ¥H
.Cy

MbllwakTbl )aHe opTalla TOpAbl €T TapTKbILLKa OPHATbIHBI3.

¥H MeH cyaaH Kamblp uneHis (3:1 kaTbiHacbliHAa 60NCbIH).

ET TapTKblWTa KaMbIpAbl TApTyFa KEMeKTECY YLUiH UTepriluTi nanaanaHbiHbI3.
ET TapTKbIWTEI 3 MUHYTTaH actam yakblTka nanganaH6aHbI3.

TA3ATAY (21-CYPET)

* KypbinfbiHbl, 6apnblk KOHABIPMAaNapblH XaHe TUICTi Kepek-xapakTapabl apbip nanganaHyaaH
KeniH MyKUsST Tasanay kepek.

« Taram eHiMaepi TMeTiH GenikTepai rybkameH xoHe cabblHAbI CyMeH Tasanay Kepek.
Byn GenikTepiH blAbIC XYFbIL MaLLKHaFa canvaHbI3.
ECKEPTY! Bapnibik 6enikTepiH bigbic xyfbiwTa xyyra BONMAMAbI.

« KypamblHaa ankoronb Hemece cnupTi 6ap Tazanarblll 3aTTapabl konaaHbaHp!3.

* OTKip, YLWKip HeMece MeTann 3aTTtapabl KongaH6aHb!3.

* ABpa3suBTi WybepekTep MeH Tazanarblll 3aTTapabl KonaaHb6aHbI3.

« KonpaHraHHaH KeWiH Kypbinfbl Kapaycbld kanaTblH 6ornca Hemece OHbl KypacTbipy,
GernekTey Hemece Tasanay KesiHae KypbinfblHbl 9pAaiblM TOKTaH CybIpbiHbI3.

CAKTAY (22-CYPET)

« TecikTepi 6ap 2 nnactuHa MeH kebbe kepek-xapakTapblH CakTay kopabblHaa cakTayra 6onagbl.

AKAVYIIbIKTAPAbI KOO

* KypbinfbiHbIH 4YPbIC KanFaHFaHblH TEKCEPIHI3.
* Kypbinfbl KaTThl Kbi3biM, TOKTafaH Keafe, OHbl Kbl3biM KETYAEH KOpFalTbiH KOpFaHbIChl Gap.
KypbinfbiHbI TOKTaH CybIpbIM, KaiiTa kocrnac GypbiH CybITbIM anblHbi3.



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.

DESCRIPTION

1 Motor unit 15 Kebbe attachment*
2 Mincer head release button 15a Kebbe ring
3 Button 15b Kebbe
3a On 16 Shredder drums*
3b Off 16a Pusher
3c Reverse 16b Slicer
4 Handle 16c Grater
5 Removable meat mincer head 16d Shredder
6 Removable tray 17 Storage box cover
7 Meat pusher 18 Storage box
8 Feed screw 19 Coulis*
9 Self-sharpening stainless steel blade 19a Coulis housing
10 Small hole perforated plate* 19b Screw
11 Medium hole perforated plate* 19c Filter
12 large hole perforated plate* 19d Cover
13 Fixing ring 19e Adjuster
14 Sausage attachment*

*Depends on model

BEFORE FIRST USE

e Wash all accessories in warm water and washing up liquid. Rinse, and carefully dry them
straight away.

® The perforated plate and the blade must remain greased. Coat them with cooking oil.

® Do not switch on the appliance when it is empty or if the mincer plates are not greased.

ATTENTION: The blades and shedder drums are extremely sharp; handle the blades with

great care.

USE: MEAT GRINDER HEAD (FIG. 1-9)

e Prepare the entire quantity of food to be minced, remove any bones, gristle and tendons.
Cut the meat into pieces. (approx. 2 cm x 2 cm)

e Press the On button (3a) to start the appliance (Fig.8).

Tip: At the end of operation, you can pass a few pieces of bread through the grinder in order

to extract all the ground meat.

Notes:

- Only use your appliance for mincing raw meat. Do not mince cooked meat.

- Do not use your appliance for more than 10 minutes.

- Only use the meat pusher (7) to push meat into the removable meat mincer head (5)

What should you do if the machine is clogged?

® Stop the meat mincer by pressing Off button (3b) and press the Reverse button (3c) for a few
seconds to release meat.

® Press the On button (3a) continue mincing.

USE: SAUSAGE ACCESSORY (FIG. 10-15)

Important: this accessory can only be used after the meat has been minced, seasoned and

the preparation has been well mixed.

o After leaving the skin to soak in warm water to regain its elasticity, slide it onto the funnel and
let it overhang by around 5 cm (which you will seal by tying a knot with a link).

® Press the On button (3a) (Fig.15) to start the appliance and feed the mince through the
mincer, following the skin as it fills.

Note: this work will be done more easily with two people, one to feed the mince through

and the other to take care of filling the skin.

 Give the sausages the required length by clamping and twisting the skin. For a quality sausage,
take care to avoid trapping air during filling and make sausages that are 10 to 15 cm long
(separate the sausages by making a link and tying a knot with the link).

USE: KEBBE ACCESSORY (FIG. 16-17)

® To realize kebbe, press the On button (3a) (Fig.17).

Practical tip:

To make a fine Kebbe or Kefta paste, run the meat through the mincer two or three times until
you obtain the desired smoothness.

USE: VEGETABLE CHOPPER (FIG. 18-20)

® To shred, press the On button (3a) (Fig.20).

Useful tips for best results:

The ingredients that you use must be firm 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 such as sugar cubes
or pieces of meat.



USE: COULIS ACCESSORY (FIG. 21-23)

e To realize coulis, press the On button (Fig. 23).

Practical tips:

Do not use hard ingredients (as apple, carrot...) Use only soft ingredients (as tomato, berry,
orange...).

If you turn the adjuster (19e) tighter, you will obtain more juice and less residue

Bolognaise sauce

« Dash of olive oil

« 1 onion, peeled and chopped

e 500 g beef fillet

« 800 g tomatoes, de-seeded and diced
« 500 g crushed tomatoes

« 1 clove of garlic, peeled and chopped
e 1 tsp herbes de Provence

e 1 level tbsp sugar

o A pinch of Espelette pepper

e Salt, Pepper

Fit the blade and the medium grid into the mincer.

Cut the meat into cubes and then mince them in the meat mincer.

Pour the olive oil into the stewpot and cook the onion. Add the meat and cook it, mixing from
time to time.

Add the tomatoes, crushed tomatoes, garlic, herbes de Provence, sugar and Espelette pepper.
Season with salt and pepper, add the sugar. Simmer for 15 minutes.

Beef meatballs with paprika and parsley

® 430 g beef fillet

® 2 extra fresh egg yolks

e 2 tsp paprika

® 4 thsp washed and chopped flat-leaf parsley
e Salt, pepper, olive oil

Fit the blade and fine grid into the mincer.

Cut the meat into cubes. Mince them into the meat mincer.

Mix by hand minced meat, the yolks, parsley, paprika, salt and pepper then shape into meatballs
the size of a golf ball.

Heat the oil in a pan over medium heat. Cook the meatballs, turning them from time to time,
until they are browned all over.

Noodle
 Flour
® Water

Fit the blade and the medium grid into the mincer.

Mix the flour & water in 3:1 ratio to make the dough.

Use the pusher to assist you mince the dough in the meat mincer.
Please do not use the mincer for more than 3 minutes.

CLEANING (FIG. 21)

e The appliance, all attachments and the relevant accessories must be thoroughly cleaned after each use.
® The parts in contact with food should be cleaned with a sponge and soapy water.
Please do not put these parts into dishwasher.
WARNING: All parts are NON-dishwasher safe.
® Do not use any cleaning agents containing alcohol or spirits.
® Do not use any sharp, pointed or metal objects.
® Do not use abrasive cloths or cleaning agents.
e Always unplug the appliance as soon as you stop using it, if you leave it unattended or during
assembly, disassembly or cleaning.

STORAGE (FIG. 22)

o 2 perforated plates and kebbe accessories can be stored in storage box.

TROUBLESHOOTING

e Check that your appliance is plugged in correctly.
o The appliance has overheating protection, When the appliance is getting too hot and stop working,
please unplug the appliance and let the appliance cool down before your next try.

d
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Attention: le livret d'instructions de sécurité LS-
123456 est fourni avec l'appareil.

Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére
fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le
soigneusement.

DESCRIPTION

1 Bloc moteur 15 Accessoire pour kebbe*
2 Bouton de déverrouillage de la téte 15a Bague a kebbe
3 Bouton 15b Kebbe
3a Marche 16 Roulement de coupe*
3b Arrét 16a Poussoir
3c Marche arriére 16b Trancheuse
4 Poignée 16c Rapeuse
5 Téte de hachoir amovible 16d Hachoir
6 Plateau amovible 17 Couvercle du compartiment de rangement
7 Poussoir a viande 18 Compartiment de rangement
8 Vis sans fin 19 Coulis*
9 Lame en acier inoxydable auto-affatée 19a Emplacement a coulis
10 Grille a petits trous* 19b Vis
11 Grille a trous moyens* 19c Filtre

19d Couvercle
19e Dispositif de réglage

12 Grille a gros trous*
13 Bague de fixation

14 Accessoire a saucisse*
*Selon modéle

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

e lavez tous les accessoires a l'eau chaude et au liquide vaisselle. Rincez, puis essuyez-les
immédiatement.

e La grille a trous et la lame doivent rester grasses. Enduisez-les d'huile de cuisson.

e N'allumez pas l'appareil lorsqu'il est vide ou si les grilles du hachoir ne sont pas graissées.

ATTENTION : les lames et les tambours de broyage sont extrémement tranchants ; manipulez

les lames avec beaucoup de précaution.

UTILISATION : TETE DE HACHOIR A VIANDE (FIG. 1-9)

e Préparez toute la quantité d'aliments a émincer, retirez les os, les cartilages et les nerfs. Coupez
la viande en morceaux (env. 2 cm x 2 cm).

® Appuyez sur le bouton « Marche » (3a) pour démarrer l'appareil (Fig. 8).

Astuce : en fin d’'opération, vous pouvez passer quelques morceaux de pain a travers le

hachoir afin de faire sortir tout le hachis.

Remarque :

- Utilisez uniquement votre appareil pour hacher de la viande crue. Ne hachez pas de la viande
cuite.

- Ne faites pas fonctionner votre appareil pendant plus de 10 minutes.

- Utilisez uniquement le poussoir a viande (7) pour pousser la viande dans la téte de hachoir
amovible (5)

Que faire en cas d'engorgement ?

 Arrétez le hachoir a viande en appuyant sur le bouton Arrét (3b) et appuyez sur le bouton
Marche arriére (3c) pendant quelques secondes pour libérer la viande.

® Appuyez sur le bouton Marche (3a) pour continuer a hacher.

UTILISATION : ACCESSOIRE A SAUCISSE (FIG. 10-15)

Important : n’utilisez cet accessoire qu’une fois que la viande a été hachée, assaisonnée et

que la préparation a été bien mélangée.

® Aprés avoir laissé la peau tremper dans de l'eau chaude pour l'assouplir, faites-la glisser sur
l'entonnoir et laissez-la dépasser d’environ 5 cm (et scellez-la en faisant un nceud avec un
lien).

® Appuyez sur le bouton Marche/Arrét (3a) (Fig. 15) pour démarrer l'appareil et insérez la viande
hachée dans le hachoir, en suivant la peau pendant le remplissage.

Remarque : ce travail est plus facile a deux, une personne pour insérer la viande hachée et

l'autre pour s'occuper du remplissage de la peau.

® Donnez aux saucisses la longueur souhaitée en pingant et en tordant la peau. Pour obtenir
une saucisse de qualité, veillez & ne pas incorporer d'air dans le boyau pendant le remplissage
et faites des saucisses de 10 a 15 cm de long (séparez les saucisses en faisant un nceud avec
un lien).

UTILISATION : ACCESSOIRE POUR KEBBE (FIG. 16-17)

e Pour fabriquer un kebbe, appuyez sur le bouton Marche (3a) (Fig. 17).

Conseil pratique :

Pour obtenir une péte fine de Kebbe ou Kefta, passez la viande dans le hachoir deux ou trois fois
jusqu’a obtention de la finesse souhaitée.

UTILISATION : COUPE-LEGUMES (FIG. 18-20)

® Pour trancher des aliments, appuyez sur le bouton Marche (3a) (Fig. 20).

Conseils utiles pour de meilleurs résultats :

Les ingrédients utilisés doivent étre fermes pour obtenir des résultats satisfaisants et éviter
toute accumulation d’aliment dans le compartiment.

N’utilisez pas 'appareil pour raper ou trancher des aliments trop durs tels que du sucre en
morceaux ou des morceaux de viande.



UTILISATION : ACCESSOIRE A COULIS (FIG. 21-23)

 Pour faire un coulis, appuyez sur le bouton Marche (Fig. 23).

Conseils pratiques :

N'utilisez pas d'ingrédients durs (comme la pomme, la carotte, etc.) Utilisez uniquement des
ingrédients mous (comme les tomates, les baies, les oranges, etc.).

Si vous serrez plus fort le dispositif de réglage (19e), vous obtiendrez plus de jus et moins de
résidus.

Sauce bolognaise

« 1 filet d’huile d’olive

« 1 oignon pelé et ciselé

« 500 g de filet de boeuf

« 800 g de tomates épépinées et coupées en dés
« 500 g de tomates concassées
e 1 gousse d’ail pelée et hachée
e 1 c.ac. dherbes de Provence
e 1 c.as.rase de sucre

 Une pointe de Piment d'Espelette
® Sel, poivre

Placez la lame et la grille a hacher moyen dans le hachoir.

Coupez la viande en cubes, puis hachez-la dans le hachoir a viande.

Versez un filet d’huile d’olive dans un faitout et faites cuire l'oignon. Ajoutez la viande et cuisez-
la en mélangeant de temps en temps.

Ajoutez les tomates, les tomates concassées, L'ail, les herbes de Provence, le sucre et le piment
d’Espelette. Salez, poivrez et ajoutez le sucre. Laissez mijoter 15 minutes.

Boulettes de boeuf au paprika et au persil
® 430 g de filet de boeuf

e 2 jaunes d'ceuf extra-frais

® 2 c. ac. de paprika

® 4 c. as. de persil plat lavé et haché

e Sel, poivre, huile d'olive

Placez la lame et la grille a hacher fin dans le hachoir.

Coupez la viande en cubes. Hachez-les dans le hachoir a viande.

Mélangez a la main la viande hachée, les jaunes, le persil, le paprika, le sel et le poivre, puis
formez des boulettes de viande de la taille d'une balle de golf.

Faites chauffer un filet d’huile dans une poéle a feu moyen. Cuisez les boulettes en les faisant
rouler de temps en temps, et ce, jusqu’a ce qu'elles soient bien dorées.

Nouilles
® Farine
e Eau

Placez la lame et la grille a hacher moyen dans le hachoir.

Mélangez trois doses de farine et une dose d’eau pour faire la pate.

Utilisez le poussoir pour vous aider a hacher la pate dans le hachoir a viande.
Ne faites pas fonctionner le hachoir pendant plus de 3 minutes.

NETTOYAGE (FIG. 21)

e |'appareil, toutes les piéces et tous les accessoires correspondants doivent étre nettoyés soigneusement
aprés chaque utilisation.

e Les piéces en contact avec des aliments doivent étre nettoyées avec une éponge et de l'eau
savonneuse.
Veuillez ne pas mettre ces piéces au lave-vaisselle.
AVERTISSEMENT : toutes ces piéces ne passent PAS au lave-vaisselle.

e N'utilisez pas de produits de nettoyage contenant de l'alcool.

e N'utilisez pas d'objets tranchants, pointus ou métalliques.

e N'utilisez pas de produits de nettoyage ou de chiffons abrasifs.

® Débranchez toujours l'appareil dés que vous ne L'utilisez plus, si vous le laissez sans surveillance
ou pendant le montage, le démontage ou le nettoyage.

STOCKAGE (FIG. 22)

o 2 grilles a trous et les accessoires pour kebbe peuvent étre rangés le compartiment de rangement.

DEPANNAGE

o Vérifiez que votre appareil est correctement branché.
e |‘appareil est protégé contre la surchauffe. Lorsque l'appareil est trop chaud et cesse de fonctionner,
débranchez-le et laissez-le refroidir avant votre prochaine tentative.



Precaucion: el folleto de instrucciones de
seguridad LS-123456 se suministra con el
aparato. Antes de usar el aparato por primera
vez, lea atentamente el manual y guardelo en un
lugar seguro.

DESCRIPCION

1 Motor 14 Accesorio para salchichas*
2 Boton de desbloqueo del cabezal de la 15 Accesorio kebbe*

picadora 15a Anillo kebbe
3 Botdn 15b Kebbe

3a Encender 16 Cilindros trituradores*

3b Apagar 16a Empujador

3c Invertir 16b Cortador
4 Asa 16¢ Rallador
5 Cabezal de la picadora de carne extraible 16d Trituradora
6 Bandeja extraible 17 Tapa del recipiente de almacenaje
7 Empujador de carne 18 Recipiente de almacenaje
8 Tornillo de alimentacion 19 Coulis*
9 Cuchilla autoafilable de acero inoxidable 19a Recipiente para coulis
10 Placa con perforaciones pequefas* 19b Tornillo
11 Placa con perforaciones medianas* 19c¢ Filtro
12 Placa con perforaciones grandes* 19d Cubierta

13 Anillo de fijacion
*Seglin el modelo

ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

e |ava todos los accesorios con agua templada y jabon liquido lavavajillas. Enjuagalos y sécalos
con cuidado de inmediato.

e |a placa perforada y la cuchilla deben permanecer engrasadas. Cibrelas con aceite de cocina.

® No enciendas el aparato si esta vacio o las placas de la picadora no estén engrasadas.

ATENCION: Las cuchillas y los cilindros trituradores estin extremadamente afilados;

manipula las cuchillas con mucho cuidado.

USO: CABEZAL DEL MOLINILLO DE CARNE (FIG. 1-9)

e Prepara la cantidad total de alimentos para picar y retira los huesos, los cartilagos y los
tendones. Corta la carne en trozos. (aprox. 2 cm x 2 cm)

e Pulsa el botén Encender (3a) para poner en marcha el aparato (Fig.8).

Sugerencia: Al final de la operacién puedes pasar algunos trozos de pan a través del

molinillo para extraer toda la carne molida.

19e Regulador

Notas:

- Utiliza el aparato Gnicamente para picar carne cruda. No piques carne cocinada.

- No utilices el aparato durante mas de 10 minutos.

- Utiliza el empujador de carne (7) Gnicamente para empujar la carne en el cabezal extraible de
la picadora de carne (5)

¢Qué debes hacer si el aparato esta obstruido?

 Pulsa el boton Apagar (3b) para detener la picadora de carne y el botén Invertir (3c) durante
unos segundos para que caiga la carne atascada.

® Pulsa el botén Encender (3a) para continuar picando.

USO: ACCESORIO PARA SALCHICHAS (FIG. 10-15)

Importante: Este accesorio solo se puede utilizar después de picar, condimentar y mezclar

bien la carne.

® Después de dejar que la piel se empape en agua templada para recuperar su elasticidad,
deslizala sobre el embudo y deja que sobresalga unos 5 cm (que sellards haciendo un nudo
con un lazo).

e Pulsa el boton Encendido (3a) (Fig. 15) para poner en marcha el aparato y alimenta la picadora,
siguiendo la piel a medida que se rellena.

Nota: Esta operacion se hara mas facilmente con dos personas, una para alimentar la

picadora y otra para rellenar la piel.

e Cuando la salchicha alcance la longitud deseada, aprieta y gira la piel. Para una salchicha
de calidad, evita atrapar aire al rellenar y haz salchichas de 10 a 15 cm de largo (separa las
salchichas haciendo un lazo y atando un nudo con el lazo).

USO: ACCESORIO KEBBE (FIG. 16-17)

® Para obtener kebbe, pulsa el boton Encender (3a) (Fig. 17).

Consejo practico:

Para preparar una pasta Kebbe o Kefta fina, pasa la carne por la picadora dos o tres veces hasta
obtener la suavidad deseada.

USO: PICADORA DE VERDURAS (FIG. 18-20)

e Para triturar, pulsa el botén Encender (3a) (Fig. 20).

Consejos dtiles para obtener los mejores resultados:

Los ingredientes que utilices deben ser firmes para obtener resultados satisfactorios y evitar la
acumulacion de alimentos en el compartimento.

No utilices el aparato para rallar o cortar alimentos demasiado duros, como terrones de
aziicar o trozos de carne.



USO: ACCESORIO PARA COULIS (FIG. 21-23)

 Para obtener coulis, pulsa el boton Encender (Fig. 23).

Consejos practicos:

No utilices ingredientes duros (como manzana o zanahoria). Utiliza solo ingredientes blandos
(como tomate, bayas, naranja...).

Si aprietas mas el regulador (19e), obtendras mas zumo y menos residuos.

Salsa bolofiesa

« 1 chorro de aceite de oliva

e 1 cebolla pelada y picada

« 1 filete de ternera de 500 g

« 800 g de tomates, sin semillas y cortados en dados
« 500 g de tomates triturados

« 1 diente de ajo pelado y triturado

1 cucharadita de hierbas provenzales
e 1 cucharada de azdcar

 Una pizca de pimentdn de Espelette

® Saly pimienta

Coloca la cuchilla y la rejilla mediana en la picadora.

Corta la carne en dados y, a continuacion, picala en la picadora de carne.

Vierte el aceite de oliva en la cazuela y sofrie la cebolla. Afiade la carne y deja que se cocine,
moviéndola de vez en cuando.

Anade los tomates, los tomates triturados, el ajo, las hierbas de Provenza, el azicar y el
pimenton de Espelette. Sazona con sal y pimienta y afade el azdcar. Cocina a fuego lento
durante 15 minutos.

Albondigas de ternera con pimentén y perejil

o 1 filete de ternera de 430 g

e 2 yemas de huevo extrafrescas

® 2 cucharaditas de pimenton

® 4 cucharadas soperas de perejil de hoja plana picado
 Sal, pimienta y aceite de oliva

Coloca la cuchilla y la rejilla fina en la picadora.

Corta la carne en dados. Picalos en la picadora de carne.

Mezcla con las manos la carne picada, las yemas, el perejil, el pimenton, la sal y la pimienta y, a
continuacién, forma albondigas del tamafio de una pelota de golf.

Calienta el aceite en una sartén a fuego medio. Cocina las albondigas, girdndolas de vez en
cuando, hasta que se doren bien por todos lados.

69

Fideos
® Harina
® Agua

Coloca la cuchilla y la rejilla mediana en la picadora.

Mezcla la harina y el agua en una proporcion de 3:1 para preparar la masa.
Utiliza el empujador para ayudarte a picar la masa en la picadora de carne.
No utilices la picadora durante mas de 3 minutos.

LIMPIEZA (FIG. 21)

o El aparato, todos los accesorios y los accesorios correspondientes deben limpiarse a fondo después
de cada uso.

e Las piezas en contacto con los alimentos deben limpiarse con una esponja y agua jabonosa.
No laves estas piezas en el lavavajillas.
ADVERTENCIA: Ninguna de las piezas debe lavarse en el lavavajillas.

® No utilices productos de limpieza que contengan alcohol o licores.

® No utilices objetos afilados, puntiagudos o metalicos.

® No utilices panos o productos de limpieza abrasivos.

e Desenchufa siempre el aparato cuando dejes de utilizarlo y también cuando lo dejes
desatendido, durante el montaje, el desmontaje o la limpieza.

ALMACENAJE (FIG. 22)

e Se pueden almacenar 2 placas perforadas y los accesorios de kebbe en el recipiente de almacenaje.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

e Aseglrate de que el aparato estd enchufado correctamente.
e El aparato cuenta con proteccion contra el sobrecalentamiento. Si el aparato se calienta demasiado y
deja de funcionar, desenchifalo y deja que se enfrie antes de seguir con la operacion.



Cuidado: E fornecido com o aparelho o manual
com instrucoes de seguranca LS-123456.

Antes de utilizar o seu aparelho pela primeira
vez, leia este manual com atencao e guarde-o.

DESCRICAO

1 Bloco do motor 15 Acessorio para Kebbes*
2 Botdo de desbloqueio da cabeca picadora 15a Anel para Kebbes
3 Botdo 15b Acessorio Kebbes
3a On 16 Acessorios para picar*
3b Off 16a Calcador
3¢  Funcdo de inversao 16b Cortador
4 Pega 16¢ Ralador
5 Cabeca picadora de carne amovivel 16d Triturador
6 Tabuleiro amovivel 17 Tampa da caixa de arrumagéao
7 Calcador para carne 18 Caixa de arrumagao
8 Parafuso 19 Coulis*
9 Lamina em aco inoxidavel auto-afiavel 19a Compartimento de coulis
10 Grelha de orificios pequenos* 19b Parafuso
11 Grelha de orificios médios* 19c Filtro
12 Grelha de orificios grandes* 19d Tampa

13 Anel de fixacao
14 Acessorio para salsichas*
*Consoante o modelo

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

® Lave todos os acessorios em agua quente e detergente para a loica. Enxague e seque-os
imediatamente com cuidado.

e A grelha perfurada e a ldmina tém de permanecer lubrificadas. Unte-as com 6leo de cozinha.

® N3o coloque o aparelho a funcionar em vazio ou se as grelhas da picadora ndo estiverem
Lubrificadas.

ATENCAO: As laminas e os acessérios para picar sio extremamente afiados; manuseie as

laminas com extremo cuidado.

UTILIZAGCAO: CABECA PICADORA DE CARNE (FIG. 1-9)

® Prepare todos os alimentos a picar e remova todos os ossos, cartilagens e nervos. Corte a carne
em pedagos. (aproximadamente 2 cm x 2 cm)

® Prima o botdo On (3a) para ligar o aparelho (Fig. 8).

Dica: No final da utiliza¢do, pode colocar alguns pedacos de pao pela picadora para retirar

qualquer residuo de carne picada.

19e Regulador

Notas:

- Utilize o aparelho apenas para picar carne crua. Ndo pique carne cozinhada.

- Nao utilize o aparelho por mais de 10 minutos.

- Utilize apenas o calcador para carne (7) para empurrar a carne na cabega picadora de carne
amovivel (5)

0 que deve fazer se o aparelho ficar obstruido?

® Desligue o aparelho, premindo o botdo Off (3b) e prima o botdo de funcdo de inversao (3c)
durante alguns segundos para libertar a carne.

® Prima o botdo On (3a) para continuar a picar.

UTILIZAGAO: ACESSORIO PARA SALSICHAS (FIG. 10-15)

Importante: este acessério s6 pode ser utilizado apos a carne ter sido picada, temperada e

a preparacao ter sido bem misturada.

® Apos deixar a tripa de molho em agua morna para recuperar a sua elasticidade, deslize-a no
funil e deixe-a pendurada aproximadamente 5 cm (que fecharé ao dar um n6 com um elastico).

® Prima o botdo On (3a) (Fig. 15) para ligar o aparelho e coloque o preparado picado na picadora,
e faca a tripa avancar a medida que esta se enche.

Nota: este trabalho é mais facil se for feito por duas pessoas: uma para colocar o preparado

picado e a outra para tratar do enchimento da tripa.

® Dé as salsichas o comprimento necessario, apertando e rodando a tripa. Para obter uma salsicha
de qualidade, tenha cuidado para ndo reter o ar durante o enchimento, e prepare salsichas com
10 a 15 cm de comprimento (separe as salsichas ao fazer um né com um elastico).

UTILIZACAO: ACESSORIO PARA KEBBE (FIG. 16-17)

e Para fazer Kebbes, prima o botdo On (3a) (Fig. 17).

Dica pratica:

Para fazer pasta fina de Kebbes ou Kefta, passe a carne pela picadora duas ou trés vezes até obter
a finura desejada.

UTILIZACAO: CORTADOR DE LEGUMES (FIG. 18-20)

® Para triturar, prima o botdo On (3a) (Fig. 20).

Dicas Gteis para obter os melhores resultados:

Os ingredientes que utilizar tém de ser firmes para obter resultados satisfatorios e evitar a
acumulagdo de alimentos no compartimento.

Nao utilize o aparelho para ralar ou cortar alimentos demasiado rijos, como cubos de agticar
ou pedacos de carne.



UTILIZAR: ACESSORIO PARA COULIS (FIG. 21-23)

e Para preparar coulis, prima o botdo ON (Fig. 23).

Dicas praticas:

Néo utilize ingredientes duros (como macgés ou cenouras), mas apenas ingredientes macios
(como tomate, bagas ou laranjas).

Se colocar o regulador (19e) numa posicdo mais apertada, ird obter mais sumo e menos
residuos

Molho bolonhesa

e Um fio de azeite

« 1 cebola descascada e picada

* 500 g de lombo de vaca

« 800 g de tomates sem sementes e picados em cubos
« 500 g de tomates esmagados

« 1 dente de alho descascado e picado
o 1 colher de cha de ervas arométicas
¢ 1 colher de sopa rasa de agicar

® Uma pitada de pimenta de Espelette

® Sal e pimenta

Coloque a lamina e a grelha média na picadora.

Corte a carne em cubos e, em seguida, pique-a na picadora de carne.

Coloque o azeite na panela e cozinhe a cebola. Adicione a carne e cozinhe, mexendo de vez em
quando.

Adicione os tomates, os tomates esmagados, o alho, as ervas aromaticas e a pimenta de Espelette.
Tempere com sal e pimenta e adicione o agiicar. Deixe-a cozinhar lentamente durante 15 minutos.

Almdndegas de vaca com paprica e salsa

® 430 g de lombo de vaca

® 2 gemas

e 2 colheres de ché de paprica

e 4 colheres de sopa de salsa de folha lisa lavada e picada
e Sal, pimenta e azeite

Coloque a lamina e a grelha pequena na picadora.

Corte a carne em cubos. Pique-a na picadora de carne.

Misture & méao a carne picada com as gemas, a salsa, a paprica, o sal e a pimenta e molde-a em
alméndegas do tamanho de uma bola de golf.

Aquega o azeite numa panela em lume médio. Cozinhe as alméndegas, virando-as de vez em
quando, até estarem cozinhadas de forma uniforme.

Noodles
o lfarinha
® Agua

Coloque a lamina e a grelha média na picadora.

Misture a farinha e a dgua numa proporcdo de 3:1 para preparar a massa.
Utilize o calcador para ajudar a passar a massa pela picadora de carne.
Nao utilize a picadora por mais de 3 minutos.

LIMPEZA (FIG. 21)

e 0 aparelho e todos os acessorios tém de ser cuidadosamente lavados apds cada utilizagao.

® As pecas que estiveram em contacto com os alimentos devem ser lavadas com uma esponja e
agua com um pouco de detergente liquido para a loica.
Néo coloque estas pecas na maquina de lavar loica.
AVISO: Todas as pecas NAO sdo compativeis com a maquina de lavar loica.

® Nao utilize agentes de limpeza que contenham alcool.

® Nao utilize objetos afiados, pontiagudos ou metalicos.

® Nao utilize panos abrasivos ou agentes de limpeza.

® Desligue sempre o aparelho da corrente assim que o deixar de utilizar, se o deixar sem
supervisao ou durante a montagem, desmontagem ou limpeza.

ARRUMAGAO (FIG. 22)

o As 2 grelhas perfuradas e os acessorios para Kebbes podem ser guardados na caixa de arrumagao.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

o Verifique se o aparelho esta corretamente ligado a corrente.

o ( aparelho possui uma protecdo contra o sobreaquecimento; quando o aparelho estiver demasiado
quente e deixar de funcionar, desligue o aparelho da corrente e deixe-o arrefecer antes de utilizar
novamente.

@



Attenzione! Il libretto di avvertenze di sicurezza
LS-123456 e fornito insieme all’apparecchio.
Prima di usare 'apparecchio per la prima volta,
leggere attentamente il libretto e conservarlo
con cura.

DESCRIZIONE

1 Unita motore 15 Accessorio per quibe*
2 Pulsante di rilascio della testa tritacarne 15a Anello dell’accessorio per quibe
3 Pulsante 15b Quibe
3a On 16 Cilindri per sminuzzare*
3b Off 16a Pressino
3c Reverse 16b Affettatore
4 Impugnatura 16¢ Grattugia
5 Testa tritacarne removibile 16d Sminuzzatore
6 Vassoio removibile 17 Coperchio del vano di conservazione
7 Pressino per la carne 18 Vano di conservazione
8 Elica 19 Coulis*
9 Lama in acciaio inox auto-affilante 19a Alloggiamento coulis
10 Piastra a fori piccoli* 19b Vite
11 Piastra a fori medi* 19c¢ Filtro

12 Piastra a fori grandi*
13 Anello di fissaggio

14 Accessorio per salsicce*
*In base al modello

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

e lavare tutti gli accessori con acqua calda e detersivo per piatti. Risciacquarli e asciugarli
subito con cura.

e | a piastra forata e la lama devono rimanere lubrificate. Cospargerle con olio da cucina.

® Non accendere ['apparecchio se vuoto o se le piastre del tritacarne non sono lubrificate.

ATTENZIONE: le lame e i cilindri per sminuzzare sono estremamente affilati; maneggiare le

lame con grande cura.

UTILIZZO: TESTA TRITACARNE (FIG. 1-9)

e Preparare gli alimenti da tritare, rimuovere le ossa, la cartilagine e i tendini. Tagliare la carne
a cubetti. (circa 2 cm x 2 cm)

e Premere il pulsante di accensione On (3a) per avviare l'apparecchio (Fig. 8).

Suggerimento: al termine dell’'operazione, introdurre qualche pezzetto di pane affinché

tutto il macinato fuoriesca.

19d Coperchio
19e Regolatore

Note:

- Usare l'apparecchio esclusivamente per tritare carne cruda. Non tritare carne cotta.

- Non utilizzare l'apparecchio per pit di 10 minuti.

- Utilizzare solo il pressino (7) per spingere la carne nella testa tritacarne removibile (5)

Che cosa fare in caso di intasamento?

e Arrestare il tritacarne premendo il pulsante di spegnimento Off (3b) e tenere premuto il
pulsante Reverse (3c) per alcuni secondi per espellere la carne.

® Premere il pulsante On (3a) per continuare la tritatura.

UTILIZZO: ACCESSORIO PER SALSICCE (FIG. 10-15)

Importante: questo accessorio puo essere utilizzato solo dopo che la carne é stata tritata,

condita e ben amalgamata.

® Dopo aver immerso il budello in acqua calda affinché riprenda elasticita, farlo scivolare ﬁ
sull'imbuto e lasciarlo sporgere di circa 5 cm (sigillare U'estremita praticando un nodo con un
laccio).

e Premere il pulsante On (3a) (Fig.15) per avviare l'apparecchio, inserire il macinato nel tritacarne
e far scivolare il budello mano a mano che si riempie.

Nota: questa operazione sara svolta pill facilmente da due persone; una si occupera di

inserire il macinato e l'altra di riempire il budello.

e Dare alle salsicce la lunghezza desiderata stringendo e ruotando il budello. Per ottenere una
salsiccia di qualita, evitare di imprigionare aria durante il riempimento e preparare delle
salsicce di 10-15 cm di lunghezza (separare le salsicce praticando un nodo con un laccio).

UTILIZZO: ACCESSORIO PER QUIBE (FIG. 16-17)

e Per preparare il quibe, premere il pulsante On (3a) (Fig.17).

Suggerimento pratico:

per realizzare la pasta fine necessaria per il quibe o la kofta, passare la carne attraverso il
tritacarne due o tre volte fino a ottenere la consistenza desiderata.

UTILIZZO: TAGLIAVERDURE (FIG. 18-20)

® Per avviare, premere il pulsante On (3a) (Fig. 20).

Suggerimenti utili per risultati ottimali:

gli ingredienti devono essere consistenti per ottenere risultati soddisfacenti ed evitare che gli
alimenti si accumulino all'interno dell'apparecchio.

Non usare l'apparecchio per grattugiare o tagliare alimenti eccessivamente duri, ad esempio
cubetti di zucchero o pezzi di carne.



UTILIZZARE: ACCESSORIO COULIS (FIG. 21-23)

e Per realizzare il coulis, premere il pulsante di accensione (Fig. 23).

Suggerimenti pratici:

Non utilizzare ingredienti duri (come mele, carote...). Utilizzare solo ingredienti morbidi (come
pomodoro, frutti di bosco, arancia...).

Se il regolatore (19e) viene stretto di piu, si otterra pili succo e meno residuo

Ragu alla bolognese

« Un filo d’olio d’oliva

« 1 cipolla, sbucciata e tagliata

« 500 g di filetto di manzo

« 800 g di pomodori, senza semi e tagliati a dadini
« 500 g di passata di pomodoro

1 spicchio d’aglio, sbucciato e tritato
e 1 cucchiaino di erbe aromatiche

1 cucchiaio raso di zucchero

o Un pizzico di peperoncino d’Espelette

o Sale, pepe

Montare la lama e la piastra a fori medi nel tritacarne.

Tagliare la carne a cubetti e tritarla nel tritacarne.

Versare lolio d'oliva nella casseruola e cuocere la cipolla. Aggiungere la carne e cuocerla,
mescolando di tanto in tanto.

Aggiungere i pomodori, la passata, l'aglio, le erbe aromatiche, lo zucchero e il peperoncino
d’Espelette. Condire con sale e pepe e aggiungere lo zucchero. Far sobbollire per 15 minuti.

Polpette di manzo con paprica e prezzemolo

® 430 g di filetto di manzo

e 2 tuorli d'uovo freschissimi

e 2 cucchiaini di paprica

® 4 cucchiai di prezzemolo a foglia piatta, lavato e tritato
e Sale, pepe, olio d'oliva

Montare la lama e la piastra a fori piccoli nel tritacarne.

Tagliare la carne a cubetti. Tritarli nel tritacarne.

Mescolare a mano in una ciotola la carne tritata con i tuorli, il prezzemolo, la paprica, il sale e il
pepe, quindi formare delle polpette delle dimensioni di una palla da golf.

Scaldare lolio in una padella a fuoco medio. Cuocere le polpette, girandole di tanto in tanto, fino
a quando non sono rosolate.

@

Noodle
® Farina
® Acqua

Montare la lama e la piastra a fori medi nel tritacarne.

Mescolare la farina e 'acqua in un rapporto di 3:1 per preparare l'impasto.
Utilizzare il pressino per aiutarsi a inserire 'impasto nel tritacarne.

Non utilizzare il tritacarne per pit di 3 minuti.

PULIZIA (FIG. 21)

e |'apparecchio, tutti gli attrezzi e i relativi accessori devono essere puliti accuratamente dopo ogni
utilizzo.
e Le parti a contatto con il cibo devono essere pulite con una spugna e acqua saponata.

Non lavare queste parti in lavastoviglie.
ATTENZIONE: NESSUNA delle parti & lavabile in lavastoviglie.

® Non utilizzare detergenti contenenti alcol.

® Non utilizzare oggetti affilati, appuntiti o metallici.

© Non utilizzare panni abrasivi o detergenti aggressivi.

® Scollegare sempre l'apparecchio subito dopo l'uso, se incustodito o durante il montaggio, lo
smontaggio o la pulizia.

CONSERVAZIONE (FIG. 22)

e Le 2 piastre forate e gli accessori per il quibe possono essere conservati nell'apposito vano.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

o Verificare che l'apparecchio sia collegato correttamente.

e |'apparecchio é dotato di protezione contro il surriscaldamento. Quando 'apparecchio si surriscalda e
smette di funzionare, scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare prima di
riprovare.



Mpoooxn: To puAAadio odnyiwv acpaleiag LS-
123456 mapEyetal € T CUOCKEUN.

Mpiv va XpNGIHOTIOINCETE TN GUGKEUN 0AG Yia
MPWTN PopPd, S1aBAacTE MPOCGEKTIKA AUTO TO
@UAAAdI0 Kal puAagte To.

MNEPITPA®H

1 Movdda potép 14 EEdptnua yia Aoukavika*
2 Koupmi ameleuBépwong kepahg 15 EEdptnua yia kebbe*
KpEAToUNXavig 15a Aaktulog yia kebbe
3 Koupmi 15b Kebbe
3a Evepyomoinon 16 ESaptripata tepaxioth*
3b Amnevepyomoinon 16a E€dptnua wbnong
3c AvrtioTpogn @opd 16b Kégtng
4 Aapn 16¢ Tpiptng
5 A@aipoUpevn KEQAAN KPEATOUNXAVAG 16d Tepaylotig
6 A@alpoupevog Siokog 17 Kamdki kouTiol amoBrikeuong
7 E&dptnua wbnong kpéatog 18 Kourti amoBrikeuong
8 Bidatpopodotnong 19 Kouhi*
9 Autoakovi{opevn Aemida and 19a MepiAnua yia KouAi
avo&eidwto atodht 19b Bida
10 MAéypa e MIKPEG TPUTECH 19¢ Oiktpo
11 MAéypa pe TpumeC pecaiov peyéBouc* 19d Kdhuppa
12 MAéypa pe peyaleg Tpumec® 19e EEdpTnUa TPOCAPHOYNG
13 AakTUNOG OTEPEWONG

*Avaloya UE To HoVTEND

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

+ MAUvete OMa Ta e§apTtrpata pe (E0TO VEPO Kal UYPO ATTOPPUTAVTIKG TATWY. ZEMNUVETE Kal
OTEYVWOTE TA KAOAG OpEOWG.

+ To m\éypa kat n Aemida mpémet va €xouv MavTIKG. ANEIPTE AUTA Ta EE0PTAATA E MAYEIPIKO
Aadt.

+ MnVv evepYOTIOIE(TE TN CUOKELN, AV €ival KEVIA 1} av Ta TTAEYHOTA TNG KPEATOUNXAVAG SV Exouv
TIPONYOUHEVWE ATavOEi.

MPOZOXH: O1 Aenideg kat Ta e§apTpaTa TEPAXIOTH gival eAIPETIKA atXpnpd. XeipioTeite

autd ta eapTipata pe MoAAf mpocoxHn.

@

XPHZH: KEOAANH KPEATOMHXANHZ (EIK. 1-9)

+ Tpo€TOINAOTE OANOKANPN TNV TTOCOTNTA TOU KPEATOG TTOU BENETE VA TEUOKIOETE APAPWVTAG
TUXOV KOKOAQ, XOvEpoug Kat velpa. KOYTe To Kpéag og Koppdtia (peyé@oug mepimou 2 k.
X 2 €K.).

« MatoTe To Kouuri evepyomoinong (3a) yla va EEKIVIOEL N CUOKELN va AEITOUPVYEI (EIK. 8).

TupBoulr: Metd TRV oAoKARPpwWGN TNG AEITOUPYIaC, UMOPEITE VO TOTTOOETHOETE MEPIKEG

PETEG PWHIOU OTNV KPEATOUN XAV YIA VA APAIPECETE OAA TA UTOAEIMPATA TOU KIPA.

INMHEWOEIG:

- XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUH 0AG HOVO YIa TOV TEMOXIOUO wHOU Kpéatog. Mnv tepayilete

HayElpEUEVO KpEag.

- MnV XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN Yla TIEPICOOTEPO A6 10 oUVEXOUEVA AeMTA.

- Xpnotporoleite povo 1o €€apTnpa WONoNG KPEATog (7) yla va OTIPWXVETE TO KPEAG OTnNV

aPAIPOVHEVN KEPAAN TNG KPEATOUNXAVAG (5)

Timpénel va KAVETE 0 MEPITTTWON EMMAOKNG TNG OUCKEVNG;
AloKOYTE TN AEITOUPYIa TNG KPEATOUNXAVAE TTATWVTAG TO KOUMTTE amevepyonoinong (3b) kat
OTN OUVEXELQ TIATAOTE TO KOUUTTE avTioTPO®NG Qopdg (3¢) yla HEPIKE SeuTepONEMTA YIa VA
ameAeVOEPWOETE TO KPEAG.

MatAoTe To Koupmi evepyomoinong (3a) yia va GuVexiCETE TOV TEUAXIOUO.

XPHXH: EEAPTHMA A NOYKANIKA (EIK. 10-15)

InMavtike: Auto to e§dptnua pmopsi va Xpnoipomoindei povo agol TeEpayioeTe To

Kpéag, MPoOoOECETE TA KAPUKEVNATA KAl AVAKATEWPETE KAAA TO pEiypa.

« Apnote 1o épua va pouNidoel og (E0TO VEPS YIa VA AVOKTHOEL TNV EAACTIKOTNTA TOU Kal
UETA TIEPAOTE TO OTN XOAvVN APrVOVTAG éVa AKPO VA TIPOEEEXEL TIEPITIOU 5 €K. (T Ba KAEioETE
SévovTag évav oTdyKo o€ KOUTIO).

+ MNoatriote To kouuni evepyomoinong (3a) (€1k.15) yla va EEKIVAOEL N AeToupyia TNG CUCKEUNG
Kal apXioTe va EPVATE TO KPEQG OTNV KPEATOUNXAVH VIO VA YEUIOETE TO Séppa.

Inueiwon: Auti n Stadikacia ekteleital mo evKoAa amoé §vo dropa, KaOWE To éva dtopo

TPOPOSOTEI TNV KpeaTOpNXavH) HE KpEag Kal To dAAo eAéyXel TO CWOTO YEHIopA TOU

Sépparog.

+ AWOTE 0TA AOUKAVIKA TO €MOUUNTO PAKOG TIAVOVTAG Kal TIEPIOTPEPOVTAC To SépUa 0To
AaKpo TouG. MNMa BENTIOTA AMOTENEOHATA, PPOVTIOTE VA APAIPEITE ToV aépa Tou TaylSevETal
070 S£pHa KATA TO YEUIOUA KAl OXNMATIOTE AOUKAVIKA PE Prikog TTou Sev umiepPaivel Ta 10 pe
15 ek. (SlaxwpioTe Ta Noukdvika §EVOVTAG Ta LE OTIAYKO).

XPHXH: EEAPTHMA A KEBBE (EIK. 16-17)

« Na va euagete kebbe (cout{oukdkia 1 KEUTAT), TTATAOTE TO KOUUTI gvepyoroinong (3a)
(ek.17).

MpaxTikr cupBouvAR:

MNa va eridéete Aemtd kebbe 1} cout{oukdkia, TEPAOTE TO KPEAG AMmd TNV Kpeatopnyavr duo i

TPEIG POPEC PEXPL VA ATTOKTHOEL TNV EMOUUNTA Agia PN,

Q



XPHZH: KOOTHXZ AAXANIKQN (EIK. 18-20)

« Ta va TepoyioeTe Aaxavikd maTRoTE To Koupni evepyomoinong (3a) (€1k.20).

Xpriowueg cupPBoUAEG yia BéATioTa amoteAéopata:

Ta UNIKA TToU Ba XPNOIMOTIOINOETE SeV IPETEL VA Eival TTOAD WPIHA, WOTE VA EXETE IKAVOTTOINTIKA
ATTOTEAEOATA KAl VA OTTOPUYETE TN CUCCWPEUOT UTTOAEIUUATWY OTNV UTTOSOXN.

MnV XPNGIHOTIOIEITE T GUOKEUN Yid TO TPIPIHO 1} TOV TEHAXICHO TTOAY OKANPWV TPOPWY,
onwg KUBot Laxapng 1 KORPATIA KPEATOG.

XPHZH: AZEZOYAP lA KOYAI (EIK. 21-23)

« Na va @TIdgeTe KOUA(, matoTte To koupri On (Eik. 23).

MpakTik cupBOUVAR:

Mnv xpnotpomoteite okAnpd LAIKG (TT.X. MRAO, KAPOTO...) XPNOIUOTIOIEITE HOVO HANAKA LNIKA
(T.X. VTOHATA, HOUPO, TTOPTOKAAL...).

Av oTpéPeTe TO €€APTNHA TTPOooappOYNG (19€) o oQIXTd, Ba MAPETE TEPIOOOTEPO XUUO Kal
Aydtepa umoAeippata

ZYNTATH

TAaAtoa pmolové]

+ Aiyo ehatdrado

+ 1 KPEUUUSL, KaBapIopEVO Kal PINOKOUUEVO

+ 500 yp. pooxapiolo @INéTo

+ 800 yp. VTOHATES XWPIG OTTOPOUC, KOMUEVEC OE KUBOUG
+ 500 yp. TPIMPEVEG VTOUATES

+ 1 okeAida ok6pbo, Kabapiopévn Kat PINOKOHpEVN
+ 1k.y. Bétava MpoPnykiag

+ 1k.0.{axapn

+ 1 mpéla mmépt eomeréT

+ ANaT, mmépt

TomoBetroTe TN Aemida Kat To MAEYHA HE TIG TPUTTIEG MECAIOU HEYEDOUG OTNV KPEATOUNXAVH.
Kowte 10 Kpéag og KUBOUG Kal TTEPAOTE TO OO TNV KPEATOUNXAVH.

BdAte Aiyo ehatohado o pia KatoapdAa Kal TolyapioTe To KpeUUUSL NMpooBéaTe To Kpéag Kat
TOlyapIiOTE TO PEIYHA, AVOKATEVOVTAG avd SlaoTrpaTa.

MpooB£oTe TIG VIOUATEG, TNV TPIPUEVN VTOUATa, To okdpdo, Ta Botava Mpofnykiag, tn {dxapn
Kal To Mmépl E0TENET. ANATOTIIEPWOTE TO MEiYHA. AQOTE To va alyofpdoel yia 15 AenTd.

Mooxapicia KEQTESAKIA PHE MATIPIKA KOl HAivTave
+ 430 yp. pooxapiolo @INéTo

+ 2 KPOKOL QUYWV

+ 2 K.y. TAmpIKa

+ 4 K.0. MAUPEVOG Kal PINOKOUHEVOG HAVTAVOG

« ANaTL, mmépl, EAaidhado

TomoBeTroTe TN AemiSa KAl To MAEYHA HE TIG MIKPEG TPUTTEG OTNV KPEATOUNXAVH.

Koyte 1o kpéag og KUBOUG. MePATTE TO OTNV KPEATOUNXAVT.

ZupWOTE PE TO X€PL TO KPEAC, TOUG KPOKOUG, TOV HAIVTAVO, TNV TTATIPIKA, TO OAATL KAl TO TITTEPL
Kal TANAOTE KEPTESAKIA 0TO HéEYEDOC LG UITANAG TOU YKOAD.

ZeoTAveTe To A&SL 070 TNYAvL o€ pecaia Beppokpaaia. TnyavioTe ta KeQTeSAKIA KAl YPOVTIOTE
va Ta yupilete avd TakTd SlaoTAHATA PEXKPL VO TTAPOUV €va XPUOO®Pi XPWHA OO ONEG TIG
TINEVPECG,

NouvTA¢
« Ahelpt
« Nepo

TomoBeToTe TN Aemida Kat To MAEYHA LE TIG TPUTIEG HECAIOU HEYEDOUG OTNV KPEATOUNXAVT.
AvakaTéYTE alevpL PE vEPOS o€ avaloyia 3 Tpog 1 yia va @TidEeTe ) (Oun.

Xpnoipomolote o e€ApTNHA WONONG yia va TepEoeTe T {UUN YECA OTTO TNV KPEATOUNXAVH.
Mnv XpNOIUOTIOIEITE TNV KPEATOUNXAVH YO TIEPIOCOTEPO QMO 3 CUVEXOUEVA AETTTA.

KAOAPIZMOZX (EIK. 21)

+ Oa mpémel va KaBapilete Kahd T ouoKeLr, OAa Ta PéPn Kal T OXETIKA €€0PTAUATA PETA Mo KABE
xenon.

+ KaBapioTe ta pépn mou €pyovTal O€ EMAPN HE TPOPIUA XPNOILOTIOIOVTAG OPOUYYApL, VEPO
Kal UYPO ATTOPPUTIAVTIKO TIIATWV.
Mnv TtomoBeteite autd Ta pépn 0To TAUVTIPIO THATWV.
MPOEIAOMOIHZH: Ta pépn Tng cuokeung AEN mpémel va mAévovTal 0€ TAUVTHPLO TIATWV.

+ Mnv xpnotpormoleite kKaBAPIOTIKE TIPOIOVTA TIOU TIEPIEXOUV OIVOTIVEUHA 1) QAKOOAOUXES
ouaoiec.

+ Mnv XpNnOIUOTIOLETE AXUNPEQ, HUTEPA 1} LETAANIKA QVTIKE(HEVA.

+ Mnv xpnoiporoleite StafpwTikd mavid i mpoidvTta Kabapiopou.

+ ATTOOUVGOEETE TAVTA TN CUOKELN amé tnv mpida, dtav Sev BpioKeTal o€ Xprion Kat av pOKeITal
va amopakpuvOeite amd autr. Emiong, mpémel va amoouvdEeTe Tn CUOKeLN amod v mpila
KOTd TN CLVAPHOAGYNON, TNV ATTOCUVAPHOAGYNON 1) TOV KABAPIoHO TNG.

+ Mmopeite va pulagete Ta 2 méypata kat Ta e€aptripata yia kebbe oto kouti amoBrikeuong.

ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

+ BeBaiwbeite 61 n cuokeun éxel ouvdeBel owoTd oty mpila.

+ H ouokeury Siabétel mpootaocia amd umepbéppavon. Av n ouokeur BepuavBei umepPolika kat
OTAPATACEL va AelToupyei, amoouvdéoTe TV amd tnv mpila Kal a@roTE TNV va KPUWOEL TIPOTOU
npoonabroete va tn Béoete ava og Aettoupyia.

@



Opgelet: De gids met veiligheidsinstructies LS-
123456 wordt samen met het apparaat geleverd.
Voordat u het apparaat in gebruik neemt, lees
de gids aandachtig door en bewaar het op een
veilige plaats.

BESCHRIJVING

; f)dr?ttorr::;:zlkno van de molenko 15 f?;%&'ﬁtﬁtﬂ“k Belangrijk: dit accessoire kan alleen worden gebruikt nadat het vlees is gemalen, op smaak
3 Knog P P 15b Kibbeh S is gebracht en goed is gemengd.
3a pAan 16 Sniidtrommels* e Nadat u de darm in warm water hebt laten weken zodat deze weer elastisch wordt, schuift u
3b Uit 16; Stamper deze op de trechter en laat u deze ongeveer 5 cm uitsteken (u sluit deze af door een knoop
3¢ Achteruit 16b Snijder met een lus te maken). . @
4 Hendel 16¢ Rasp ® Druk op de aan-knop (3a) (afP. 15) om het apparaat te starten en geef het gehakt in de
5 Afneembare vleesmolenkop 16d Versnipperaar vleesmolen. Volg de darm terwijl deze wordt gevuld.
6 Afneembare bak 17 Deksel van de bewaarbak Opmerking: dit is gemakkelijker met twee personen, één om het gehakt in te voeren en de
7 Vleesstamper 18 Bewaarbak ander om de darm te vullen. ) ‘
8 Toevoerschroef 19 Coulis* o Geef de worsten de gewenste lengte door de darm dicht te klemmen en te draaien. Voor een

Zelfslijpend roestvrijstalen mes
Geperforeerde plaat met kleine gaten*
Geperforeerde plaat met middelgrote gaten

*

19a Coulisbehuizing
19b Schroef
19c Filter

Opmerkingen:

- Gebruik het apparaat alleen voor het malen van rauw vlees. Maal geen bereid vlees.

- Gebruik het apparaat niet langer dan 10 minuten.

- Gebruik alleen de vleesstamper (7) om vlees in de afneembare vleesmolenkop (5) te duwen

Wat moet u doen als de machine verstopt is?

 Stop de vleesmolen door op de uit-knop (3b) te drukken en houd de achteruitknop (3c) enkele
seconden ingedrukt om het vlees vrij te geven.

® Druk op de aan-knop (3a) om door te gaan met malen.

GEBRUIK: WORSTOPZETSTUK (AFB. 10-15)

goede worst moet u ervoor zorgen dat er tijdens het vullen geen lucht vast komt te zitten en
dat de worsten 10 tot 15 cm lang worden (scheid de worsten door de darm dicht te knijpen, op
te draaien en ze door hun eigen lus te halen).

12 Geperforeerde plaat met grote gaten* 19d Afdekking
13 Bevestigingsring 19e Regelaar GEBRUIK: KIBBEH-OPZETSTUK (AFB. 16-17)
14 Worstopzetstuk*

*Afhankelijk van het model

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

 Reinig alle accessoires in warm water en afwasmiddel. Spoel ze af en droog ze direct voorzichtig
af.

® De geperforeerde plaat en het mes moeten gesmeerd blijven. Smeer ze in met bakolie.

® Schakel het apparaat niet in wanneer het leeg is of wanneer de molenplaten niet gesmeerd zijn.

LET OP: De messen en de snijtrommels zijn extreem scherp; hanteer de messen uiterst

voorzichtig.

GEBRUIK: VLEESMOLENKOP (AFB. 1-9)

 Bereid de volledige hoeveelheid voedsel die u wilt malen voor door eventuele eventuele botten,
kraakbeen en pezen te verwijderen. Snijd het vlees in stukken. (ca. 2 x 2 cm)
® Druk op de aan-knop (3a) om het apparaat te starten (afb. 8).

® Druk op de aan-knop (3a) (afb. 17) om kibbeh te maken.

Praktische tip:

Als u fijne kibbeh of kefta-pasta wilt maken, voert u het vlees twee of drie keer door de vleesmolen
tot de gewenste consistentie is bereikt.

GEBRUIK: GROENTEHAKKER (AFB. 18-20)

® Druk op de aan-knop (3a) om te hakken (afb. 20).

Handige tips voor de beste resultaten:

De ingrediénten die u gebruikt, moeten stevig zijn om goede resultaten te bereiken en om te
voorkomen dat zich voedsel in het compartiment ophoopt.

Gebruik het apparaat niet om te harde etenswaren, zoals suikerklontjes of stukjes vlees,
te raspen of te snijden.

Tip: Aan het einde van het proces kunt u een paar stukken brood door de molen halen om
al het gemalen vlees eruit te halen.



GEBRUIK: COULISOPZETSTUK (AFB. 21-23)

® Druk op de aan-knop om te beginnen met pureren (afb. 23).

Handige tips:

Geen harde ingrediénten gebruiken (zoals appel, wortel..) Alleen zachte ingrediénten
gebruiken (zoals tomaat, bessen, sinaasappel...).

Als u de regelaar (19e) hoger zet, krijgt u meer sap en minder residu

Bolognesesaus

« Scheutje olijfolie

« 1 ui, gepeld en gesnipperd

« 500 g ossenhaas

« 800 g tomaten, ontdaan van zaadjes en in blokjes gesneden
« 500 g fijngestampte tomaten

« 1 teentje knoflook, gepeld en in stukjes gesneden
« 1 tl Provencaalse kruiden

« 1 afgestreken eetlepel suiker

o Een snufje Espelette-peper

® Zout, peper

Plaats het mes en het middelgrote rooster in de vleesmolen.

Snijd het vlees in blokjes en maal het in de vleesmolen.

Giet de olijfolie in de stoofpan en fruit de ui. Voeg het vlees toe en bak het rul onder af en toe
doorroeren.

Voeg de tomaten, geplette tomaten, knoflook, Provencaalse kruiden, suiker en Espelette-peper
toe. Breng op smaak met zout en peper en voeg de suiker toe. Laat 15 minuten sudderen.

Rundergehaktballetjes met paprika en peterselie
® 430 g ossenhaas

® 2 extra verse eierdooiers

e 2 tl paprikapoeder

e 4 el gewassen en fijngehakte platte peterselie

® Zout, peper, olijfolie

Plaats het mes en het fijne rooster in de molen.

Snijd het vlees in blokjes. Maal het in de vleesmolen.

Meng met de hand het gehakt, de eierdooiers, peterselie, paprikapoeder, zout en peper en maak
gehaktballetjes ter grootte van een golfbal.

Verwarm de olie in een pan op middelhoog vuur. Bak de gehaktballetjes en draai ze af en toe
totdat ze aan alle kanten bruin zijn.

Noedels
® Bloem
® Water

Plaats het mes en het middelgrote rooster in de vleesmolen.

Meng de bloem en het water in een verhouding van 3:1 om het deeg te maken.
Gebruik de stamper om het deeg in de vleesmolen te malen.

Gebruik de molen niet langer dan 3 minuten.

REINIGEN (AFB. 21)

® Het apparaat, alle hulpstukken en de bijbehorende accessoires moeten na elk gebruik grondig worden
schoongemaakt.

® Maak de onderdelen die in contact komen met voedsel schoon met een spons en warm water
met afwasmiddel.
Maak deze onderdelen niet schoon in de vaatwasmachine.
WAARSCHUWING: Alle onderdelen zijn NIET vaatwasmachinebestendig.

® Gebruik geen schoonmaakmiddelen die alcohol of spiritus bevatten.

® Gebruik geen scherpe, puntige of metalen voorwerpen.

® Gebruik geen schuurspons of schurende schoonmaakmiddelen.

® Haal altijd de stekker uit het stopcontact zodra u het apparaat niet meer gebruikt, als u het
apparaat onbeheerd achterlaat of tijdens het in elkaar zetten, uit elkaar halen of schoonmaken.

OPBERGEN (AFB. 22)

o 2 geperforeerde platen en kibbeh-opzetstukken kunnen in de opbergbak worden opgeborgen.

PROBLEEMOPLOSSING

e Controleer of de stekker van het apparaat goed in het stopcontact zit.
e Het apparaat heeft een oververhittingsbeveiliging. Als het apparaat te heet wordt en niet meer werkt,
haal dan de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen voordat u het opnieuw probeert.



Achtung: Sicherheitsbroschiire LS-123456 wird
mit dem Gerat geliefert.

Bevor Sie Ihr Gerat zum ersten Mal benutzen,
lesen Sie die Broschiire sorgfaltig durch und
bewahren Sie sie an einem sicheren Ort auf.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1 Motoreinheit 14 Wurstaufsatz*
2 Entriegelungstaste fiir die Kopfeinheit des 15 Kebbe-Aufsatz*
Fleischwolfs 15a Kebbe-Ring
3 Taste 15b Kebbe
3a Ein 16 Wechseleinsdtze*
3b Aus 16a Stopfer
3¢ Umkehrlauf 16b Schneideinsatz
4 Griff 16¢ Feiner Raspeleinsatz
5 Abnehmbare Kopfeinheit des Fleischwolfs 16d Grober Raspeleinsatz
6 Abnehmbare Schale 17 Deckel fiir Aufbewahrungsfach
7 Fleischstopfer 18 Aufbewahrungsfach
8 Zufuhrschnecke 19 Coulis*
9 Selbstscharfende Edelstahlklinge 19a Coulis-Gehduse
10 Lochplatte mit kleinen Lochern* 19b Schraube
11 Lochplatte mit mittelgroRen Lochern* 19c Filter

12 Lochplatte mit groRen Lochern*
13 Befestigungsring
*je nach Modell

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

o Alle Zubehorteile mit Spiilmittel und warmem Wasser sdubern. Die Teile abspiilen und
anschlieRend direkt abtrocknen.

e Die Lochplatte und die Klinge bleiben eingefettet. Diese werden mit Speise6l bestrichen.

e Das Gerdt nicht einschalten, wenn es leer ist oder wenn die Lochplatten im Fleischwolf nicht
eingefettet sind.

ACHTUNG: Die Klingen und die Wechseleinsitze sind extrem scharf. Lassen Sie beim

Umgang mit den Klingen grofRe Vorsicht walten.

BENUTZUNG: KOPFEINHEIT DES FLEISCHWOLFS (ABB. 1-9)

® Die gesamte Menge des zu zerkleinernden Fleisches vorbereiten und alle Knochen, Knorpel und
Sehnen entfernen. Das Fleisch in Stiicke schneiden. (ca. 2 cm x 2 cm)
® Die Ein-Taste (3a) driicken, um das Gerdt zu starten (Abb. 8).

19d Filterabdeckung
19e Einstellvorrichtung

Tipp: Wenn Sie Ihre Arbeit beendet haben, kénnen Sie zur Entfernung des restlichen

Hackfleischs etwas Brot durch den Fleischwolf drehen.

Hinweise:

- Verwenden Sie Ihr Gerdt nur zum Zerkleinern von rohem Fleisch. Zerkleinern Sie kein gegartes
Fleisch.

- Verwenden Sie das Gerdt nicht ldnger als 10 Minuten.

- Verwenden Sie nur den Fleischstopfer (7), um Fleisch in die abnehmbare Kopfeinheit des
Fleischwolfs (5) zu driicken

Was ist zu tun, wenn das Gerat verstopft ist?

® Den Fleischwolf anhalten, indem Sie die Aus-Taste (3b) driicken. Dann die Umkehrlauf-Taste
(3c) einige Sekunden lang gedriickt halten, um das Fleisch zu entfernen.

o Mit der Verwendung des Fleischwolfs fortfahren, indem Sie die Ein-Taste (3a) driicken.

BENUTZUNG: WURSTZUBEHOR (ABB. 10-15)

Wichtig: Dieses Zubehdr kann nur verwendet werden, nachdem das Fleisch zerkleinert,

gewiirzt und die Wurstmasse gut vermischt wurde.

e Die Wursthaut in warmem Wasser einweichen, um die Elastizitdt wiederherzustellen. Dann die
Haut iiber den Trichter ziehen und etwa 5 cm iiberhdngen lassen (in dieses Stiick wird am Ende
ein Knoten gebunden).

e Ein-Taste (3a) (Abb. 15) driicken, um das Gerdt zu starten und die Wurstmasse in den
Zerkleinerer geben, um die Wursthaut zu befiillen.

Hinweis: Dieser Vorgang ist mit zwei Personen einfacher. Eine Person gibt die Wurstmasse

in das Gerat und die andere befiillt die Wursthaut.

® Um die Wiirste auf die gewiinschte Ldnge zu bringen, die Wursthaut eindrehen. Achten Sie
fiir eine qualitativ hochwertige Wurst darauf, dass beim Befiillen keine Luft in die Wursthaut
gelangt. Die Wiirste sollten 10-15 cm lang sein (ein Glied abtrennen und am Ende des Glieds
einen Knoten binden).

BENUTZUNG: KEBBE-ZUBEHOR (ABB. 16-17)

e Ein-Taste (3a) (Abb. 17) driicken, um Kebbe herzustellen.

Praktischer Tipp:

Um eine feine Kebbe- oder Kefta-Masse herzustellen, das Fleisch zwei- bis dreimal durch den
Fleischwolf drehen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

BENUTZUNG: GEMUSEZERKLEINERER (ABB. 18-20)

® Ein-Taste (3a) (Abb. 20) zum Zerkleinern driicken.

Niitzliche Tipps fiir beste Ergebnisse:

Feste Zutaten verwenden, um gute Ergebnisse zu erzielen und die Ansammlung von
Lebensmittelresten im Fach zu vermeiden.

Das Gerdt nicht zum Reiben oder Schneiden von zu harten Lebensmitteln wie Wiirfelzucker
oder Fleischstiicken verwenden.



BENUTZUNG: COULIS-ZUBEHOR (ABB. 21-23)

e Um das Coulis zuzubereiten, driicken Sie die Ein-Taste (Abb. 23).

Praktische Tipps:

Verwenden Sie keine harten Zutaten (wie Apfel, Karotten usw.). Verwenden Sie nur weiche
Zutaten (wie Tomaten, Beeren, Orangen usw.).

Wenn Sie den Regler (19e) fester einstellen, erhalten Sie mehr Saft und weniger Ruickstande

Bolognese-Sauce

o Etwas Olivendl

o 1 Zwiebel, geschdlt und gehackt

« 500 g Rinderfilet

« 800 g Tomaten, entkernt und gewdirfelt
« 500 g passierte Tomaten

¢ 1 Knoblauchzehe, geschdalt und gehackt
e 1 TL Krauter der Provence

o 1 gestrichener EL Zucker

o Eine Prise Gorria

e Salz, Pfeffer

Die Klinge und die Lochplatte mit mittelgroBen Léchern in den Fleischwolf einsetzen.

Das Fleisch in Wiirfel schneiden und im Fleischwolf zerkleinern.

Das Olivendl in den Topf geben und die Zwiebel anbraten. Das Fleisch hinzufiigen und anbraten,
hin und wieder verriihren.

Gewiirfelte Tomaten, passierte Tomaten, Knoblauch, Krduter der Provence, Zucker und Gorria
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Zucker hinzugeben. 15 Minuten kécheln lassen.

Rinderhackbéllchen mit Paprika und Petersilie
® 430 g Rinderfilet

e 2 frische Eigelb

e 2 TL Paprikagewiirz

® 4 EL gewaschene und gehackte glatte Petersilie
e Salz, Pfeffer, Olivenol

Die Klinge und die Lochplatte mit kleinen Lochern in den Fleischwolf einsetzen.

Das Fleisch in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel im Fleischwolf zerkleinern.

Von Hand Hackfleisch, Eigelb, Petersilie, Paprika, Salz und Pfeffer mischen und dann zu
golfballgroBen Hackbdllchen formen.

Das Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Die Fleischbéllchen darin braten und hin und
wieder wenden, bis sie vollstdndig gebrdunt sind.

69

Nudeln
® Mehl
® Wasser

Die Klinge und die Lochplatte mit mittelgroRen Léchern in den Fleischwolf einsetzen.
Fiir den Teig Mehl und Wasser im Verhaltnis 3:1 mischen.

Mithilfe des Stopfers den Teig im Fleischwolf zerkleinern.

Verwenden Sie den Fleischwolf nicht ldnger als 3 Minuten am Stiick.

REINIGUNG (ABB. 21)

e Das Gerdt, alle Aufsdtze und das entsprechende Zubehér miissen nach jedem Gebrauch griindlich
gereinigt werden.

® Die Teile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sollten mit einem Schwamm und mit
Seifenlauge gereinigt werden.
Sdubern Sie diese Teile nicht im Geschirrspiiler.
ACHTUNG: Die Teile sind NICHT spiilmaschinenfest.

e Verwenden Sie keine Reinigungsmittel, die Alkohol oder Spirituosen enthalten.

e Verwenden Sie keine scharfen, spitzen oder metallischen Gegenstédnde.

e Verwenden Sie keine scheuernden Tiicher oder Reinigungsmittel.

e Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, es unbeaufsichtigt ist und wéhrend der Montage,
Demontage oder Reinigung ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose.

AUFBEWAHRUNG (ABB. 22)

o Zwei Lochplatten sowie das Kebbe-Zubehdr kdnnen im Aufbewahrungsfach gelagert werden.

FEHLERBEHEBUNG

o {berpriifen Sie, ob das Gerit richtig angeschlossen ist.

e Das Gerit verfiigt iiber einen Uberhitzungsschutz. Wenn das Gerat zu heiR wird und nicht mehr
funktioniert, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor
Sie es erneut versuchen.



BHumaHune: KHMXKKaTa C MHCTpYKUun 3a
6e3onacHoOcT LS-123456 e gocTtaBeHa c ypeaa.
Mpean aa nsnonsBarte ypeaa cun 3a NpbB

NbT, NpoyYeTeTe BHUMATENHO NINCTOBKaTa n A
3anasere Ha CUr'ypHO MACTO.

OMUCAHMUE

1 MotopeH mogyn 15 [lNpucTaBKa 3a kebe*

2 byToH 3a ocBO6OXaBaHe Ha rnasaTa Ha 15a lNpbcTeH 3a kebe
MecomenaukaTa 15b Kebe

3 byTtoH 16 Akcecoapw 3a pAsaHe 1 peHpocBaHe™®
3a Bkn. 16a bytano
3b W3kn. 16b MNpucTaBka 3a pAzaHe
3c Ob6pateH xof, 16c lNpurcTaBKa 3a HacTbpreaHe

4 [lpbxKa 16d Menauka

5 T[lopBuxHa rnaBa Ha Mecomenaykata 17 Kanak Ha KyTuATa 3a CbxpaHeHue

6 [logBukHa TaBa 18 KyTunA 3a cbxpaHeHne

7 bytano 3a meco 19 Akcecoap 3a niopeTa OT NiofoBe 1

8 3axpaHBall BUHT 3eneHyyun*

9 CamoHaTouBall Ce HOX OT HepbXKAaema 19a Kopnyc Ha akcecoapa 3a niopeTta ot
cTomMaHa N1040Be U 3eNeHYyLmn

10 Pewertka 3a puHO cMunaHe* 19b BuHT

11 PeweTka 3a cpeiHO eapo cMunaHe* 19¢ Ountbp

12 Pelwwertka 3a egpo cmmnane® 19d Kanaue

13 OuKcupaly NnpbcTeH 19e Perynatop

14 lMpwucTaska 3a HageHnLa*

*B 3aBMCUMOCT OT MoZiena

MNPEAU NBPBA YNOTPEBA

+ M3muitTe BCMUKM akcecoapu B Tonna Bofa M npenapat 3a CbAose. BeagHara cnep ToBa v
V3nnakHeTe 1 BHUMATEHO v NoACyLeTe.

« PeweTkata 1 HOXbT TPAGBa fla OcTaHaT cMa3aHu. CMa3BaliTe I C roTBapcko ofmo.

+ He BKkniouBaiiTe ypea, Korato e npaseH, v ako MefeLmTe NoYMN He ca CMasaHu.

BHUMAHME: OcTpuetata n npucTaBKUTe 3a psA3aHe U PeHAOCBaHe ca U3K/IOUYUTENHO

OCTpW; BHMMaBaiiTe MHOro, Korato 6opaBuTe C TAX.

YMOTPEBA: MTABA HA MECOMEJIAYKATA (OUT. 1 -9)

« puroTeeTe LANOTO KONMYECTBO XPaHa 3a CMIUNAHE, OTCTPAHETE BCAKAKBM KOCTW, WU U
xpyLwanu. Hapexxete MecoTo Ha napyeTa. (npu6bn. 2 cm x 2 cm)
+ HatucHete 6yToHa 3a BKJ. (3a), 3a fla cTapTupate ypepaa (¢pur. 8).

CbBeT: B Kpaa Ha pa6oTata mMoxeTe Aa NMpoKapaTe HAKONKO NapuyeTa xnsa6 npes

MecomeniauKara, 3a ja OTCTPaHUTe OCTaTbLMTe CMIAHO Meco.

3abenexku:

- M3nons3Baiite ypena camo 3a CMuNaHe Ha CypoBO Meco. He meneTe rotBeHo Meco.

- He usnonssainte ypepa 3a noseye ot 10 MUHYTW.

- M3nons3Baiite 6yTanoto 3a Meco (7) camo 3a HaTUCKaHe Ha Meco B MOABMXHaTa rnaBa Ha
Mecomenaykarta (5)

Kakso Aa NpaBUTe, aKo MallHaTa ce SaAp'bCTI/I?

» CnpeTe mMecomenauykaTa, Kato HaTuicHeTe 6yToHa 3a W3Kf. (3b), U HaTucHeTe OyToHa 3a
obpaTeH X0/ (3¢) 3a HAKONKO CeKYHAW, 3a la 0CBObOANTE MeCoTo.

+ HaTncHete 6yToHa 3a BK. (3a), 3a fla NPOABIXKNTE fla MenuTe.

YMOTPEBA: AKCECOAP 3A HAAEHULIA (®WUr. 10 - 15)

BaxXHo: TO3M aKcecoap MoXe fla ce U3MNoN3Ba CaMo cnef KaTo MecoTo e 6uno cmnsHo,

noAnpaBeHo 1 pa3meceHo fobpe.

+ Cnep KaTo ocTaBWTe OOGBMBKaTa Aia Ce HAKWUCHE B TOMJa BOAA, 3a Aa CV BbPHE elacTUYHOCTTA,
A NTb3HeTe BbPXY GYHMATA U OCTaBETE fla BUCAT OKOJIO 5 cm (Lye A 3aneyaTaTte, KaTo BbpxeTe
Bb3es C Bpb3Ka).

+ HaTucHete 6yToHa 3a BKN. (3a) (pur.15), 3a Aa cTapTMpaTte ypeaa, U NycHeTe KaiimaTta npes
Meflaukara, KaTo ciejute 06BMBKaTa, JOKATO Ce MbJIHU.

3a6enexka: Tasu paboTta ce BbplUM NO-NECHO C AiBamMa AylW, KaTo eMHUAT nopasa

KaiimaTa, a PYr1AT ce rpyXn fja MbiIHN o6BMUBKaTa.

+ HanpaBeTte HageHMUMTe AbATK, KOJKOTO UCKaTe, KaTo NpULLMMBaTe 1 3aBbpTaTe 06BMBKaTa.
3a fla HampaBuTe KauyecTBeHa HafileHULa, 6GbAeTe CUTypHU, Ye BBTPe He Monaja Bb3Ayx,
[lOKaTo Mb/IHWTE HaAeHNLaTa, Y HanpaBeTe HaAeHULM C AbMKuHa oT 10 Ao 15 cm (paspenaiTe
HafeHnUMTe, KaTo HanpaBuTe BPpb3Ka, KOATO A BbPXKeTe Ha Bb3en).

YMNOTPEBA: AKCECOAP 3A KEBE (DUT. 16 - 17)

+ 3a fja HanpaBuTe Kebe, HaTVCHeTe GyToHa 3a BK. (3a) (pur. 17).

MpakTuyeH cbBeT:

3a fa npaswTe $rHa NacTa 3a kebe 1nu KiodTeTa, NpoKapaiiTe MecoTo Npe3 Menaykarta ABa 1nu
TPU MbTU, AOKATO MOCTUTHETE >KenlaHaTa GUHOCT.

YNOTPEBA: PE3AYKA 3A 3EJIEHYYLIN (OUT. 18 - 20)

+ 3a pa pas3pgpobuTe, HaTUCHeTe ByTOHa 3a BK. (3a) (dur. 20).

MonesHu cbBeTH 3a Han-AO6GPY pesynTaTu:

CbCTaBKUTE, KOWUTO M3Mosn3BaTe, TpA6Ba Aa GbAaT TBbPAM, 33 Aa NOMy4MTe 3af0BONNUTENHU
pe3ynTatv 1 Aa usberHete HaTPYNBaHETO Ha XPaHa B OTAENEHMETO.

He n3nonsgaiite ypeaa 3a pa3gpo6sasaHe nam pasaHe Ha XpaHUTENTHN NPOAYKTYU, KOUTO
ca MHOro TBbpAK, KaTo 6yuku 3axap UM napueta meco.



YNOTPEBA: AKCECOAP 3A MNMIOPETA OT NJIOAOBE U

3EJIEHYYLU (OUT. 21 - 23)

* 3a fja HanpaBuTe MOPe OT MNIIOAOBE 1 3eNeHYYLIM, HaTUCHeTe GYTOHa 3a BKA. (dur. 23).
MpakTnyHmM cbBeTI:

He v3non3Baiite TBbPAW CbCTaBKM (KaTo Hanpumep Abbnka, MOPKOB...) M3non3gaite camo
MeKW CbCTaBKU (KaTo HanpumMep JoMaT, rOpCcKmM NiofoBe, MOPTOKa...).

AKo 3aBbpTUTE perynaTtopa (19e) No-3apaBo, e NonyyunTe NnoBeye CokK v No-Manko ocTaTbLn

PELIEMTA

Coc bonownese

+ Manko 3exTuH

+ 1 rnaBa nyk, obeneHa 1 HapA3aHa Ha pe3eHu
+ 500 g Tenewko dune

+ 800 g ;OMaTH, C OTCTPAHEHU CEMKM U HapA3aHU Ha KybueTa
- 500 g pomatu Ha nope

+ 1 ckunnpKa YecbH, obeneHa n HapsAsaHa

+ 1 4. IMCTHU NOANpPaBKN

- 1 paBHa c.n. 3axap

+ Lunnka ecnenetcku nunep

+ Con, yepeH nunep

MocTaBeTe HOXa U CpeAHaTa Mo eApUHa peLleTKa B Menaykara.

HapexeTe MecoTo Ha KybueTa, cnefj KoeTo rv cMefieTe B MecoMmenaykara.

Hanelite 3exTMHa B TeHAxepaTa M croTeeTe Jiyka. [lobaBeTe MecoTo U ro CroTeTe, KaTo
cMecBaTe NepUOANYHO.

[lo6aBeTe fJomaTuTe, LOMATEHOTO MIOPE, YECHHA, IMCTHUTE MOAMNPABKY, 3aXapTa 1 ecrieneTckma
nunep. MofnpaseTe CbC COM M YepeH Nunep 1 fobaseTe 3axapTa. Bapete Ha 6aBeH orbH 3a 15
MUHYTU.

Tenewkun KiopTeta c YepBeH NUNep u MargaHo3
+ 430 g Tenewko dune

+ 2 MHOTO MPEeCHN XbTbKa

+ 2 4. YepBeH nunep

+ 4 C.N. IBMUT 1 HapsA3aH MIIOCKOIMCTEH MarAaHo3
« Con, 4epeH nunep, 3exT1H

MocTaBeTe HOXa U pelueTKaTa 3a PUHO CMUNaHe B MeNayKaTa.

HapexeTte mecoTo Ha Ky6ueTta. CmeneTe rm B Mecomenaykara.

CmeceTe Ha pbKa CMIIAHOTO MeCo, XbATbLTE, MarfaHo3a, YepPBEHNA Nunep, ConTa U YepHUA
nvnep, cnep koeto opopmete KiodTeTa € pasmep Ha Tornka 3a rond.

HaropelleTte onnoto B TUraH Ha cpepHa TonamHa. CroTBeTe KiodTeTaTa, KaTo r obpbluate
neproAnNYHO, AOKATO Ce 13neKaT OT BCAKa CTPpaHa.

Hyabnn
« bpawHo
- Bopa

MocTaBeTe HOXa 1 CpefHaTa Mo efpuHa PeLleTKa B Menaykata.

CmeceTe 6palHOTO U BOAATA B CbOTHOLEHNE 3:1, 33 la NPUroTBMTE TECTOTO.
M3non3Barite 6yTanoTo, 3a fja CMeNMTE TECTOTO B MECOMesayKara.

Mons, He n3non3ganTe MenayKara 3a noseye ot 3 MUHYTU.

MOYUCTBAHE (®WUr. 21)

YpepbT, BCUUKM NPUCTABKM 1 CbOTBETHUTE akcecoapy TpsbBa BHUMATENHO fia Ce MOYUCTBAT Cneq
BCAKa ynoTpe6a.

YacTuTe, KOUTO Ca B KOHTAKT C XpaHa, TpsAbBa Aa ce NoUYnCTAT € rbba 1 canyHeHa BoAa.
Mons, He NOCTaBANTE Te3U YaCTW B CbAOMUANHA MaLUVHA.

NPEAYNPEXOEHWUE: Bcvukn yactn HE ca nogxofAwm 3a MreHe B CbAOMUANIHA MaLUMHa.
He n3non3gaiite npenapati 3a MMeHe, CbAbPXKaLLy anKoXon Ui CiupT.

He n3non3gaiite 0CTpU, 320CTPEHN UMV METaHU NPeaMeTH.

He n3non3eaiite abpa3mBHU Kbpnvi UK NpenapaT 3a MAeHe.

BriHaru uskniouBaiiTe ypefia OT KOHTaKTa, BeiHara Cfiefi Kato NpukKoyuTe € ynotpebara my,
aKo ro ocTaBsATe 6e3 HaA30p UK Mo Bpeme Ha crnobsBaHe, pasrnobsBaHe U NoYNCTBaHe.

CbXPAHEHUE (OU. 22)

+ 2-Te peLUeTK 1 akcecoapuTe 3a kebe MoraT fla Ce CbXpaHsABaT B KyTWATa 3a CbXpaHeHue.

OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNMPABHOCTU

+ MposepeTe fanu BawuAT ypes e BKIOUEH NPaBUIHO B KOHTAKTa.
+ YpednT vMa 3awmra ot nperpssaHe. Korato ypeAbT ce Haropeluy rpekaneHo MHOTo 1 cripe fAa
paboTy, MONA, U3KMIOYETE FO OT KOHTAKTa 1 0 OCTaBeTe Aa Ce OXNaAu, NPeau f4a onuTate OTHOBO.
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Oprez! Brosura sa sigurnosnim uputstvima LS-
123456 isporucuje se s aparatom.

Prije prvog koristenja aparata pazljivo procitajte
ovaj prirucnik i sacuvajte ga sigurnom mjestu.

1 Jedinica motora 15 Nastavak za ¢evape*
2 Tipka za otpustanje glave za mljevenje 15a Prsten za ¢evape
3 Tipka 15b Cevapi
3a Ukljuci 16 Nastavci za usitnjavanje*
3b Iskljuci 16a Potiskivac
3¢ Obrnuti smjer 16b Dodatak za rezanje
4 Rucica 16¢ Dodatak za rendanje
5 Odvojiva glava za mljevenje mesa 16d Usitnjivac
6 Odvojiva posuda 17 Poklopac posude za ¢uvanje
7 Potiskivac za meso 18 Posuda za Cuvanje
8 Vijak za punjenje 19 Pasirani sos*
9 Samoostredi noz od nehrdajuceg celika 19a Kuciste za pasirani sos

10 Resetka s malim otvorima*

11 Resetka sa srednje velikim otvorima*
12 Resetka s velikim otvorima*

13 Prsten za fiksiranje

14 Nastavak za kobasice*

*QOvisno o modelu

PRIJE PRVE UPOTREBE

+ Sve dodatke operite toplom vodom i deterdzentom. Isperite ih i odmah pazljivo osusite.
+ Resetka i noz moraju ostati podmazani. Premazite ih uljem za kuhanje.

+ Ne ukljucujte aparat kad je prazan ili kad ploce za mljevenje nisu podmazane.

PAZNJA: Noz i nastavci za usitnjavanje su izuzetno ostri; pazljivo rukujte nozevima.

KORISTENJE: GLAVA ZA MLJEVENJE MESA (SLIKE 1-9)

« Pripremite cjelokupnu koli¢inu mesa koje je potrebno samljeti; uklonite kosti, hrskavicu i
tetive. Izrezite meso na komade. (veli¢ine priblizno 2 cm x 2 cm)

« Pritisnite tipku za uklju¢ivanje (3a) da biste pokrenuli aparat (slika 8).

Savjet: Na kraju rada mozete samljeti nekoliko komada hljeba kroz aparat za mljevenje

da biste izvukli svo mljeveno meso.

Napomene:

- Aparat koristite samo za mljevenje sirovog mesa. Ne meljite kuhano meso.

- Aparat nemojte koristiti duze od 10 minuta odjednom.

- Koristite iskljucivo potiskivac (7) da biste gurali meso u odvojivu glavu za mljevenje mesa (5)

19b Vijak
19c Filter
19d Poklopac
19e Podesivac

Sta da uradim ako se aparat zacepi?

« Zaustavite aparat za mljevenje mesa pritiskom na tipku za iskljucivanje (3b) i pritisnite tipku
za obrnuti smjer (3¢) i drzite ga nekoliko sekundi da biste oslobodili meso.

« Pritisnite tipku za ukljucivanje (3a) da biste nastavili s mljevenjem.

KORISTENJE: DODATAK ZA KOBASICE (SL. 10-15)

Vazno: ovaj dodatak se moze koristiti samo nakon $to se meso samelje, zacini i smjesa

dobro izmijesa.

« Nakon drzanja omota za kobasice u toploj vodu da se namace i postane ponovo elastican,
stavite ga na lijevak i ostavite da dijelom visi preko lijevka otprilike 5 cm (dio koji ¢ete zatvoriti
vezanjem ¢vora sa spojnicom).

« Pritisnite tipku za ukljucivanje (3a) (sl. 15) da biste pokrenuli aparat i dodajte mljeveno meso
kroz masinu za mljevenje mesa prateci omot za kobasice kako se puni.

Napomena: ovaj posao ce lakse obaviti dvije osobe, jedna da dodaje mljeveno meso kroz

aparat, a druga pazi na punjenje omota za kobasice.

« Kobasice pravite u Zeljenoj duzini stezanjem i uvrtanjem omota. Da bi kobasice bile dobre
kvalitete, vodite racuna da prilikom punjenja izbjegnete punjenje kobasica zrakom te
da kobasice budu dugacke 10 do 15 cm (kobasice razdvojite spojnicom i vezanjem ¢vora
pomocu spojnice).

KORISTENJE: NASTAVAK ZA CEVAPE (SL. 16-17)

« Za pripremu ¢evapa pritisnite tipku za ukljuc¢ivanje (3a) (sl. 17).

Prakti¢ni savjet:

Za pripremu fine smjese za ¢evape, meso dva ili tri puta provucite kroz masinu za mljevenje
mesa dok ne dobijete Zeljenu glatkocu.

KORISTENJE: SJECKALICA ZA POVRCE (SLIKE 18-20)

« Za usitnjavanje pritisnite tipku za ukljucivanje (3a) (slika 20).

Korisni savjeti za postizanje najboljih rezultata:

Sastojci koje koristite moraju biti ¢vrsti da bi se postigli zadovoljavaju¢i rezultati i da bi se
izbjeglo nakupljanje hrane u spremniku.

Ne koristite aparat za rendanje ili rezanje prehrambenih artikala koji su pretvrdi, kao sto
su kocke Secera ili komadici mesa.

UPOTREBA: DODATAK ZA PASIRANI SOS (SLIKE 21-23)

- Da biste dobili pasirani sos, pritisnite tipku za uklju¢ivanje (slika 23).

Prakti¢ni savjeti:

Nemojte koristiti tvrde sastojke (npr. jabuke, mrkve...) Koristite samo mekane sastojke (npr.
paradajz, bobice, narandze...).

Ako pritegnete podesivac (19e), dobit cete vise soka i manje ostataka



Umak Bolognese

+ Malo maslinovog ulja

+ 1 glavica crvenog lika, oguljena i isjeckana

+ 500 g govedeq filea

+ 800 g paradajza, s izvadenim sjemenkama i narezan na kockice
+ 500 g zgnjecenog paradajza

+ 1 ¢esnjak bijelog luka, oguljen i isjeckan

+ 1 €ajna kasika mjesavine provansalskih zacina
« 1 ravna kasika Secera

« Prstohvat ¢ili papricice

+ So, biber

Postavite noz i srednju reSetku na masinu za mljevenje mesa.

Izrezite meso na kockice i sameljite ih u masini za mljevenje mesa.

Naspite maslinovo ulje u Serpu i proprzite luk. Dodajte meso i przite ga uz povremeno
mijesanje.

Dodajte paradajz, gnjeceni paradajz, bijeli luk, mjesavinu provansalskih zacina, secer i ¢ili
papricicu. Zacinite solju i biberom i dodajte $ecer. Ostavite da krc¢ka 15 minuta.

Okruglice od govedeg mesa s paprikom i perSunom
+ 430 g govedeg filea

+ 2Zumanca

+ 2 cajne kasicice paprike

+ 4 kasike opranog i nasjeckanog persuna ravnog lista
+ So, biber, maslinovo ulje

Postavite noz i sitnu re$etku na masinu za mljevenje mesa.

IzreZite meso na kockice. Sameljite ih u masini za mljevenje mesa.

Rukom izmijesajte mljeveno meso, Zumanca, persun, papriku, so i biber i zatim napravite
mesne okruglice veli¢ine loptice za golf.

Zagrijte ulje u tavi na srednje jakoj vatri. Przite mesne okruglice uz povremeno preokretanje
dok ne poprime smedu boju.

Rezanci
- Brasno
+ Voda

Postavite noz i srednju resetku na masinu za mljevenje mesa.

Pomijesajte brasno i vodu u omjeru 3:1 da biste napravili tijesto.

Koristite potiskivac da biste lakSe potisnuli tijesto kroz masinu za mljevenje mesa.
Masinu za mljevenje mesa nemojte koristiti duze od 3 minute odjednom.

CISCENJE (SLIKA 21)

« Aparat, svi dodaci i pribor moraju se detaljno ocistiti nakon svake upotrebe.

« Dijelove koji dolaze u kontakt s hranom potrebno je odistiti spuzvom i deterdzentom.
Ove dijelove nemojte stavljati u masinu za pranje suda.
UPOZORENJE: Nijedan dio se ne smije prati u masini za sude.

« Nemojte koristiti sredstva za ¢is¢enje u kojima ima alkohola ili 3pirita.

« Ne koristite ostre, Siljaste ili metalne predmete.

« Ne koristite abrazivne krpe ili sredstva za cis¢enje.

« Uvijek iskljucite aparat iz napajanja ¢im ga prestanete koristiti, ako ga ostavljate bez nadzora
ili prilikom sklapanja, rastavljanja ili ¢i$¢enja.

ODLAGANJE (SLIKA 22)

« 2 resetke i dodatak za ¢evape mogu se drzati u kutiji za odlaganje.

RJESAVANJE PROBLEMA

+ Provjerite je li aparat pravilno priklju¢en na napajanje.
« Aparat ima zastitu od pregrijavanja. Kad se aparat previse zagrije i prestane raditi, iskljucite aparat iz
napajanja i pricekajte da se ohladi prije nego $to pokusate ponovo.

Q



Pozor: Bezpecnostni navod k LS-123456 je
dodavan spolu s pristrojem.

Nez zacnete pristroj poprvé pouzivat, peclivé si
navod prectéte a ulozte jej na bezpecném misteé.

1 Motorova jednotka 15 Kebbe nastavec*
2 Tlacitko k uvolnéni hlavice mlynku 15a Kebbe krouzek
3 Tlacitko 15b Kebbe
3a Zap 16 Strouhaci bubny*
3b Vyp 16a Péchovadlo
3c  Zpétny chod 16b Krajec
4 Rukojet 16c Struhadlo
5 Odnimatelna hlavice mlynku na maso 16d Platkovac
6 Odnimatelnd nasypka 17 Kryt Glozného prostoru
7 Péchovadlo masa 18 Ulozny prostor
8 Podavaci $nek 19 Pyré*
9 Samoostrici ¢epel z nerezové oceli 19a Télo pfislusenstvi na pyré
10 Dérovana desticka s malymi otvory* 19b Snek
11 Dérovana desticka se stfednimi otvory* 19c Filtr
12 Dérovana desticka s velkymi otvory* 19d Kryt
13 Upeviovaci krouzek 19e Sefizovac
14 Nastavec pro vyrobu klobas*

* Zavisi na modelu

PRED PRVNIM POUZITIM

+ Umyjte vSechno pfislusenstvi teplou vodou s mycim prostiedkem. Oplachnéte a okamzité
je ususte.

+ Dérované desticky a niz musi byt vzdy namasténé. Potiete je olejem na vareni.

+ Nezapinejte spotrebi¢, pokud je prazdny nebo pokud nejsou desticky mlynku namazany.

UPOZORNENI: Noze a strouhaci bubny jsou velmi ostré, proto s nimi zachazejte velice

opatrné.

POUZITIi: HLAVICE NA MLETi MASA (OBR. 1-9)

« Pripravte celou davku urc¢enou k mleti, odstrante viechny kosti, chrupavky a slachy. Maso
nakrdjejte na kusy. (pfiblizné 2 x 2 cm)

« Stisknutim tlac¢itka Zap. (3a) spotiebic zapnete (obr. 8).

Tip: Po ukonéeni provozu muzete nechat mlynkem projit nékolik kousku chleba, ¢imz

vytlacite veskeré uvizlé maso.

Poznamky:

- Spotiebi¢ pouzivejte pouze k mleti syrového masa. Nemelte v spotiebici uvafené maso.

- Spotfebi¢ nepouzivejte déle nez 10 minut.

- Péchovadlo masa (7) pouzivejte pouze, pokud potfebujete stlac¢it maso do odnimatelné
hlavy mlynku na maso (5)

Co délat, kdyz je pristroj ucpany?

« Stisknutim tlacitka Vyp. (3b) zastavte mlynek na maso a nékolik vtefin podrzte tlacitko
zpétného chodu (3¢), abyste maso uvolnili.

+ V mleti mizete pokracovat stisknutim tlacitka Zap. (3a).

POUZITi: PRISLUSENSTVi NA KLOBASY (OBR. 10-15)

Dulezité: toto pfislusenstvi miiZze byt pouzito az poté, co bylo maso namleto, ochuceno

a smés byla dobie promichana.

+ Poté, co jste néjakou chvili maceli stiivka v teplé vodé, aby ziskala pruznost, je navle¢te na
nélevku a nechte je pfesahovat asi 5 cm (pak je utésnite tak, ze uvazete uzel).

« Stisknutim tla¢itka Zap. (3a) (obr. 15) zapnéte spotiebic a narazte mleté maso do stfivek pres
mlynek na maso. Postupné jak se stiivko plni, jej posouvejte.

Poznamka: tato prace se bude provadét snadnéji ve dvou lidech, z nichz jeden bude plnit

pristroj smési a druhy se bude starat o narazeni sttivka.

+ Délku klobas upravte sevienim a otoc¢enim stfivka. Chcete-li mit kvalitni klobasy, vyvarujte se
pii pInéni stfivek vzduchovych bublin a tvoite klobasy v délce 10 az 15 cm (klobasy oddélte
pomoci vyse uvedeného postupu a zavazte na uzel).

POUZITI: PRISLUSENSTVi NA KEBBE (OBR. 16-17)

« Chcete-li pfipravit Kebbe, stisknéte tlacitko Zap (3a) (obr. 17).

Prakticka rada:

Chcete-li udélat jemnou Kebbe nebo Kefta pastu, prozerite maso mlynkem dvakrat nebo
trikrat, dokud neziskate pozadovanou hladkost.

POUZITIi: ZELENINOVY SEKACEK (OBR. 18-20)

« Sekani spustite stisknutim tlacitka Zap (3a) (obr. 12).

Uzitecné rady k dosazeni nejlepsich vysledki:

Prisady, které pouzivite, museji byt pevné, aby bylo dosazeno uspokojivych vysledkd a aby se
zabranilo hromadéni potravin v této ¢asti mlynku.

Nepouzivejte spotiebic ke strouhani ani fezani potravin, které jsou prilis tvrdé, napiiklad
kostky cukru nebo kusy masa.
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POUZITIi: PRISLUSENSTVi NA PYRE (OBR. 21-23)

 Chcete-li pfipravit pyré, stisknéte tlacitko Zap (obr. 23).

Praktické rady:

Nepouzivejte tvrdé ingredience (jako je jablko, mrkev..) Pouzivejte pouze mékké
ingredience(jako je rajce, bobule, pomeranc...).

Pokud sefizovac (19e) vice pfitahnete, ziskate vice $tavy a méné zbytkd

Bolonska omacka

+ trocha olivového oleje

+ 1 cibule, oloupand a nakrajené

+ 500 g hovéziho libového masa

+ 800 g rajcat, zbavend seminek a nakrajend
+ 500 g drcenych rajcat

« 1 strouzek ¢esneku, oloupany a nakréjeny
« 1 IZice provensalskych bylinek

+ 1 zarovnana lZice cukru

« Spetka papricek Espelette

« SUl, pepf

Do mlynku na maso pfipevnéte niiz a sttedni mfizku.

Nakréjejte maso na kosticky a poté je v mlynku na maso namelte.

Nalijte olej do hrnce a nechte na ném zesklovatét cibuli. Pfidejte maso a za ob¢asného michani
jej opecte.

Pridejte rajcata spole¢né s drcenymi rajcaty, ¢esnek, provensalské bylinky, cukr a Spetku
papri¢ek Espelette. Osolte, opepfete, podle chuti miiZete jesté prisladit. Vaite na mirném
plamenu 15 minut.

Hovézi masové kulicky s paprikou a petrzelkou
+ 430 g hovéziho libového masa

« 2 cerstvé zloutky

« 21zicky mleté papriky

+ 4 |zice omyté a nasekané plocholisté petrzelky

« Sul, pept, olivovy olej

Do mlynku na maso pfipevnéte niiz a jemnou mfizku.

Maso nakrajejte na kosticky. Poté jej namelte v mlynku na maso.

Ru¢né smichejte mleté maso se Zloutky, petrzelkou, mletou paprikou, soli a pepiem. Poté
vytvoite masové kulicky o velikosti golfového micku.

Na panvi rozehtejte olej na stfednim plamenu. Masové kulicky osmazte tak, Ze je budete
pravidelné otacet, dokud ze viech stran nezezlatnou.

Do mlynku na maso piipevnéte nliz a stiedni miizku.
Smichejte mouku a vodu v poméru 3 : 1 a vypracujte tésto.
Péchovadlo vam pomuze namlit tésto v mlynku na maso.
Mlynek nepouzivejte déle nez 3 minuty v kuse.

CISTENI (OBR. 21)

Spotiebi¢, viechny nasady a pfislusenstvi musi byt po kazdém pouziti fadné umyté.

Dily, které jsou v pfimém kontaktu s potravinami umyvejte houbi¢kou a mydlovou vodou.
Tyto dily nedéavejte do mycky na nadobi.

VAROVANI: Zadny z dilG nelze myt v myéce na nadobi.

Nepozivejte zadné Cistici prostfedky obsahujici alkohol nebo lih.

Nepouzivejte Zddné ostré a kovové nacini nebo nacini s hroty.

Nepouzivejte brusné Cistici prostfedky nebo hadiiky.

Vzdy odpojte spotiebic, jakmile ho prestanete pouzivat, nechate ho bez dozoru nebo béhem
montaze, demontaze nebo ¢isténi.

SKLADOVANI (OBR. 22)

+ 2 dérované desticky a pfislusenstvi na kebbe mizete ukladat do tlozného boxu.

RESENi PROBLEMU

+ Zkontrolujte, zda je spotiebi¢ spravné zapojen.
+ Spotiebic je chranén proti prehiati. Pokud se spotiebic pfilis zahfiva a prestane fungovat, odpojte jej
ze zasuvky a nez se znovu pustite do prace, nechte jej vychladnout.

Q



Figyelem: az LS-123456 biztonsagi utasitasok
fiizet a késziilék része.

A késziilék els6 hasznalata el6tt alaposan
olvassa el a szervizkonyvet, és tartsa
biztonsagos helyen.

1 Motor egység 15 Kebbe betét*
2 Daraldfej kioldogombja 15a Kebbe gyiri
3 Gomb 15b Kebbe
3a Be 16 Reszel6dob*
3b Ki 16a Toldka
3c Iranyvaltas 16b Szeletel6
4 Fogantyu 16¢ Reszeld
5 Levehet6 hasdaralofej 16d Aprito
6 Kivehetd télca 17 Tarolédoboz-fedél
7 Husnyomérud 18 Téroléddoboz
8 Adagoldcsavar 19 Pép*
9 Onélezd rozsdamentes acél penge 19a Péphez valo burkolat
10 Kis lyukméreti perforalt lemez* 19b Csavar
11 Kozepes lyukmérett perforalt lemez* 19c Sziir6é
12 Nagy lyukmérett perforalt lemez* 19d Fedél

13 Rogzitégyrt
14 Kolbasztolté betét*
*A modelltél figgben

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

« Minden tartozékot mosson at meleg, mosogatoszeres vizben. Oblitse le, és alaposan széritsa
meg 6ket azonnal.

« A perforélt lemezt és a pengét meg kell zsirozni. Kenje be 6ket sttéolajjal.

«+ Ne kapcsolja be a készlléket, ha az Ures, vagy ha a daralélemezek nincsenek megolajozva.

FIGYELEM: A pengék és a reszelédobok rendkiviil élesek; 6vatosan banjon a pengékkel.

19e Szabalyozd

HASZNALAT: HUSDARALOFEJ (1-9. ABRA)

+ Készitse el6 a teljes dardlandé mennyiséget, tavolitsa el a csontokat, porcokat és inakat.
Darabolja fel a hust. (kb. 2 cm x 2 cm)

+ Abe-/kikapcsolé gomb (3a) megnyomasaval kapcsolja be a késziiléket (8. abra).

Tipp: A miivelet végén jarasson at néhany kenyérszeletet a daralon, hogy az 6sszes

daralt hust kinyerje.

Megjegyzések:

- Akészuléket csak nyers hus daralasara hasznalja. Ne dardlja le a fétt hust.

- Ne haszndlja a késziiléket 10 percnél hosszabb ideig.

- A hus tolasahoz a levehetd husdaraléfejbe (5) csak a husnyomérudat (7) hasznalja.

Mi a teendd, ha a késziilék eltomodott?

« A husdaralé ledllitdséhoz nyomja meg a Ki (3b) gombot, majd nyomja meg néhédny
masodpercig az Irdnyvaltas (3c) gombot a hus kiengedéséhez.

+ Nyomja meg a Be (3a) gombot a darélas folytatasahoz.

HASZNALAT: KOLBASZTOLTO TARTOZEK (10-15. ABRA)

Fontos: Ez a tartozék csak akkor hasznalhatd, ha a hist mar ledaralta, befiiszerezte és a

készitményt jol 6sszekeverte.

+ Miutan a belet meleg vizben aztatta, hogy visszanyerje rugalmassagat, csusztassa ra a
tolcsérre, és hagyja tullégni kb. 5 cm-rel (amit egy csoméval kell lezarni).

+ Nyomja meg a Be (3a) gombot (15. abra) a készllék elinditasahoz, és adagolja a darélt hust a
daraldn keresztll, kovetve az egyre megteld belet.

Megjegyzés: ez a munka kdnnyebben elvégezheté két ember segitségével, az egyik a

daralt hust helyezi a késziilékbe, a masik pedig a bél feltoltésére figyel.

+ A kolbészok kivant hosszisagat a bél osszeszoritasdval és megcsavarasaval érheti el.
Mindségi kolbasz készitéséhez tgyeljen arra, hogy ne keriiljon levegé a toltelékbe, és
készitsen 10-15 cm hosszu kolbészokat (a kolbaszokat tigy valassza szét, hogy sorozatban
tolti 6ket, és csomdkkal valasztja szét a lancot).

HASZNALAT: KEBBE TARTOZEK (16-17. ABRA)

+ Kebbe készitéséhez nyomja meg a Be (3a) gombot (17. dbra).

Praktikus tipp:

Finom Kebbe- vagy Kefta-pépet ugy készithet, hogy a hust kétszer-haromszor végigfuttatja a
daralén, amig el nem éri a kivant finomsagot.

HASZNALAT: ZOLDSEGAPRITO (18-20. ABRA)

« Az apritdshoz nyomja meg a Be (3a) gombot (20. dbra).

Hasznos tippek a legjobb eredmények érdekében:

Az On éltal hasznalt 6sszetevéknek keménynek kell lenniiik, hogy az eredmény kielégité
legyen, és az étel ne halmozddjon fel a rekeszben.

Ne hasznalja a késziiléket tul kemény ételek, példaul kockacukor vagy husdarab
reszeléséhez vagy apritasahoz.



HASZNALAT: TARTOZEK PEPEKHEZ (21-23. ABRA)

« Pép készitéséhez nyomja meg a Be gombot (23. abra).

Praktikus tipp:

Ne hasznéljon kemény hozzévalokat (példaul alma, répa...). Csak puha hozzavaldkat hasznaljon
(példaul paradicsom, bogyés gylimélcsok, narancs...).

Ha szorosabbra dllitja a szabalyozot (19e), tobb levet és kevesebb maradékot kap

Bolognai szész

- Egy kis olivaolaj

+ 1 meghdmozott és felvagott hagyma

+ 500 g marhafilé

+ 800 g kimagozott és kockara szeletelt paradicsom
+ 500 g zGzott paradicsom

+ 1 gerezd meghdmozott és felvagott fokhagyma
« 1 teaskandl Provence-i fliszerkeverék

+ 1 ev6kanal cukor

« Egy csipet Espelette bors

+ S6, bors

Illessze a kést és a kdzepes méretli racsot a daraldba.

Vagja kockakra a hust, majd darélja le a husdaraléval.

Ontse az olivaolajat az edénybe, és f6zze meg a hagymat. Adja hozza a hust, és keverje at idéré|
idére.

Adja hozza a paradicsomot, a ztzott paradicsomot, a fokhagymat, a Provence-i fiiszerkeveréket,
a cukrot és az Espelette borsot. Fliszerezze séval és borssal, majd adja hozzé a cukrot. Fézze
lassu t(izon 15 percig.

Marhahusgombadc paprikaval és petrezselyemmel

+ 430 g marhafilé

« 2 extra friss tojassargaja

« 2 teaskandl paprika

+ 4 evékanal megmosott és felapritott lapos levelli petrezselyem
+ S0, bors, olivaolaj

lllessze a kést és a finom méretti racsot a daraldba.

Vagja kockékra a hust. Darélja le 6ket a husdaraléban.

Keverjen 6ssze kézzel dardlt hust, tojassargéjat, petrezselymet, paprikat, sot és borsot, majd
formalja golflabda méretl hisgombdcokka.

Melegitse fel az olajat egy edényben kdzepes héfokon. Fézze meg a hiisgombdcokat, forgassa
at 6ket id6rél idére, amig mindenhol meg nem barnulnak.

Nudli
« Liszt
. Viz

lllessze a kést és a kozepes méreti racsot a daraldba.

Keverje 6ssze a lisztet és a vizet 3:1 aranyban a tészta elkészitéséhez.
A tésztanak a husdaraldban valo daraldsahoz hasznélja a tolokat.

Ne hasznalja a daralét 3 percnél hosszabb ideig.

TISZTITAS (21. ABRA)

+ A késziiléket, az 6sszes betétet és a megfeleld tartozékokat minden hasznalat utan alaposan meg
kell tisztitani.

Az étellel érintkezd részeket szivaccsal és szappanos vizzel kell megtisztitani.

Ne tegye ezeket az alkatrészeket mosogatégépbe.

VIGYAZAT: Egyik alkatrész SEM tisztithaté mosogatégépben.

Ne hasznaljon alkoholt vagy hasonlét tartalmazo tisztitdszereket.

Ne hasznaljon éles, hegyes vagy fém targyakat.

Ne hasznaljon d6rzs6l6 hatasu rongyot vagy tisztitoszert.

Ha befejezi a késziilék hasznalatat, és azt feluigyelet nélkul hagyja, valamint 6sszeszerelés,
szétszerelés vagy tisztitds esetén mindig huzza ki a késztlék dugdjat a konnektorbal.

TAROLAS (22. ABRA)

« 2 perforélt lemez és kebbe tartozék tarolhato a tarolédobozban.

HIBAELHARITAS

« Ellendrizze, hogy a késziilék megfeleléen van-e csatlakoztatva.

+ A késztilék tulmelegedés elleni védelemmel rendelkezik. Ha a késziilék tulsagosan felforrésodik és
ledll, huizza ki a késziilék csatlakozddugojat a fali aljzatbol, és hagyja leh(ilni a késziiléket, miel6tt
Ujra prébalkozna.

d



Atentie: Instructiunile de siguranta sunt
furnizate impreuna cu aparatul.

Va rugam cititi cu atentie instructiunile de
siguranta inainte de a utiliza aparatul pentru
prima data, pastrati le laindemana.

DESCRIERE

1 Unitatea motorului 14 Accesoriu pentru carnati*
2 Buton de eliberare a capului masinii de 15 Accesoriu pentru kebbe*
tocat 15a Inel pentru kebbe
3 Buton 15b Kebbe
3a Pornit 16 Cilindri de razuire*
3b Oprit 16a Dispozitiv de impingere
3¢ Inversare 16b Cilindru pentru feliat
4 Maner 16c¢ Cilindru pentru razuit
5 Cap detasabil al masinii de tocat carne 16d Razatoare
6 Tava detasabild 17 Capac cutie de depozitare
7 Dispozitivde impingere carne 18 Cutie de depozitare
8 Melc de alimentare 19 Accesoriu sos*
9 Lama din inox cu auto-ascutire 19a Carcasa accesoriu sos
10 Sita perforata cu gauri mici* 19b Melc
11 Sita perforata cu gauri medii* 19c Filtru
12 Sita perforata cu gauri mari* 19d Capac

13 Inel de fixare
*In functie de model

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

+ Spalati toate accesoriile cu apd calda si detergent lichid. Clatiti-le cu atentie si uscati-le
imediat.

« Sita perforata si lama trebuie sa ramana unse. Ungeti-le cu ulei pentru gatit.

+ Nu porniti aparatul atunci cand este gol sau daca sitele masinii de tocat nu sunt unse.

ATENTIE: Lamele si cilindrii de razuire sunt foarte ascutiti; utilizati lamele cu mare grija.

UTILIZARE: CAP MASINA DE TOCAT CARNE (FIG. 1-9)

« Pregatiti intreaga cantitate de carne care urmeaza a fi tocata, indepartati orice oase, cartilaje
si tendoane. Taiati carnea in bucéti. (aprox. 2 cm x 2 cm)

« Apasati butonul Pornit (3a) pentru a porni aparatul (Fig. 8).

Sugestie: La final, puteti trece cateva bucati de paine prin masina pentru a scoate toata

carnea tocata.

19e Element de reglare

Note:

- Folositi aparatul doar pentru a toca carne cruda. Nu tocati carne gatita.

- Nu utilizati aparatul pentru mai mult de 10 minute.

- Utilizati numai dispozitivul de impingere a cdrnii (7) pentru a impinge carnea in capul
detasabil al masinii de tocat (5)

Ce trebuie sa faceti atunci cand masina s-a blocat?

« Opriti masina de tocat carne apdasand butonul Oprit (3b) si apasati butonul Inversare (3c)
timp de cateva secunde pentru a elibera carnea.

« Apadsati butonul Pornit (3a) pentru a continua procesul de tocare.

UTILIZARE: ACCESORIU PENTRU CARNATI (FIG. 10-15)

Important: acest accesoriu poate fi utilizat numai dupa ce carnea a fost tocata,

condimentata si preparatul a fost bine amestecat.

+ Dupa ce ati lasat membrana sé se inmoaie in apd calda pentru a-si recapata elasticitatea,
glisati-o pe palnie si lasati o proeminenta de aproximativ 5 cm (pe care o veti inchide facand
un nod fara a rupe membrana).

+ Apasati butonul Pornit (3a) (Fig.15) pentru a porni aparatul si a alimenta carnea prin masina
de tocat, urmarind membrana pe masura ce se umple.

Nota: aceasta etapa se va efectua mai usor de doua persoane, una pentru a alimenta

carnea si cealalta pentru a se ocupa de umplerea membranei.

+ Asigurati lungimea necesard a carnatilor prin strangerea si rdsucirea membranei. Pentru
carnati de calitate, aveti grija sa evitati prinderea aerului in timpul umplerii si sa preparati
céarnati cu o lungime de 10-15 cm (separati carnatii facand un nod féra a rupe membrana).

UTILIZARE: ACCESORIU PENTRU KEBBE (FIG. 16-17)

« Pentru a realiza kebbe, apasati butonul Pornit (3a) (Fig. 17).

Sfat practic:

Pentru a obtine o pasté find pentru kebbe sau kefta, treceti carnea de doua sau trei ori prin
masina de tocat pana obtineti textura dorita.

UTILIZARE: TOCATOR DE LEGUME (FIG. 18-20)

+ Pentru tdiere in fasii, apasati butonul Pornit (3a) (Fig. 20).

Sfaturi utile pentru rezultate optime:

Ingredientele folosite trebuie sa fie ferme pentru a obtine rezultate satisfacatoare si pentru a
preveni acumularea alimentelor in compartiment.

Nu utilizati aparatul pentru raderea sau taierea unor produse alimentare care sunt prea
tari precum cuburi de zahéar sau bucati de carne.



UTILIZARE: ACCESORIU PENTRU SOSURI (FIG. 21-23)

* Pentru a face sosuri, apdsati butonul Pornit (Fig. 23).

Sfaturi practice:

Nu utilizati ingrediente tari (precum mere, morcovi...) Utilizati numai ingrediente moi (precum
rosii, fructe de padure, portocale...).

Daca strangeti elementul de reglare (19e), veti obtine mai mult suc si mai putina pulpa

Sos bolognese

+ putin ulei de masline

+ 1 ceapd, decojitd si tocatd

+ 500 g file de vita

+ 800 g rosii, curatate de seminte si tdiate cubulete
+ 500 g rosii zdrobite

+ 1 catel de usturoi, decojit si tocat
+ 1 linguritd de ierburi de Provence
« 1 lingurd rasa de zahar

« un praf de piper Espelette

- sare, piper

Montati lama si sita medie in masina de tocat.

Taiati carnea in cuburi si apoi tocati-o in masina de tocat.

Turnati uleiul de masline in cratita si caliti ceapa. Adaugati carnea si gatiti-o, amestecand din
cand in cand.

Adaugati rosiile, rosiile zdrobite, usturoiul, ierburile de Provence, zaharul si piperul Espelette.
Condimentati cu sare si piper, adaugati zaharul. Fierbeti la foc mic timp de 15 de minute.

Chiftelute de vita cu boia de ardei si patrunjel
+ 430 g file de vita

+ 2 gdlbenusuri proaspete

+ 2lingurite de boia de ardei

+ 4 linguri de patrunjel spalat si tocat

« sare, piper, ulei de masline

Montati lama si sita find in masina de tocat.

Taiati carnea in cuburi. Tocati cuburile in masina de tocat carne.

Amestecati manual carnea tocatd, gélbenusurile, patrunjelul, boiaua de ardei, sarea si piperul,
apoi formati chiftelute de marimea unei mingi de golf.

Incingeti uleiul intr-o tigaie pe foc mediu. Prajiti chiftelutele, intorcandu-le din cand in cand,
pana cand sunt rumenite peste tot.

Taitei
- fdind
- apa

Montati lama si sita medie in masina de tocat.

Amestecati fina si apa in raport de 3:1 pentru a prepara aluatul.

Utilizati dispozitivul de impingere pentru a va ajuta sa tocati aluatul in masina de tocat.
Nu utilizati masina de tocat mai mult de 3 minute.

CURATARE (FIG. 21)

Dupa fiecare utilizare, aparatul, toate atasamentele si accesoriile relevante trebuie curatate temeinic.
Piesele care ajung in contact cu alimentele trebuie curdtate cu un burete si apa cu
detergent.

Nu puneti aceste piese in masina de spalat vase.

AVERTISMENT: Toate piesele NU pot fi spélate in masina de spalat vase.

Nu utilizati agenti de curatare care contin alcool.

Nu folositi obiecte ascutite, cu varf ascutit sau metalice.

Nu folositi lavete sau produse de curdtat abrazive.

Scoateti intotdeauna aparatul din priza imediat ce ati terminat sa-1 folositi, cadnd este lasat
nesupravegheat sau in timpul asamblarii, dezasamblarii si curétarii.

DEPOZITARE (FIG. 22)

« 2site si accesoriile pentru kebbe pot fi depozitate in cutia de depozitare.

DEPANARE

« Verificati daca aparatul este conectat in mod corespunzator la priza.
+ Aparatul are protectie impotriva supraincalzirii. Cand aparatul se incinge prea tare si nu mai
functioneaza, scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca inainte de urméatoarea incercare.



Upozornenie: Bezpecnostny navod pre LS-
123456 je dodavany s pristrojom.

Pred prvym pouzitim pristroja si precitajte
brozuru a uschovajte ju na bezpecnom mieste.

1

N

Motorova jednotka

Tlacidlo na uvolnenie mlynéeka
Tlacidlo

3a Zap.

3b Vyp.

3¢ Spatny chod

Rrukovat

Odnimatelna hlava mlynéeka na méso
Odnimatelna miska

Ti¢ik na natla¢anie masa

Podavacia skrutka

Samoostriaci néz z nehrdzavejucej ocele
Dierovana doska s malymi otvormi
Dierovana doska so strednymi otvormi
Dierovana doska s velkymi otvormi
Upevnovaci krazok

Nadstavec na vyrobu klobas*

*V zavislosti od modelu

PRED PRVYM POUZITIM

« Vsetko prislusenstvo umyte v teplej vode s prostriedkom na umyvanie riadu. Oplachnite ho

aihned ho opatrne osuste.
+ Dierkovana doska a n6z musia zostat namazané. Naneste na ne kuchynsky olej.
+ Nezapinajte zariadenie, ak je prazdne alebo ak nie st dosky mlync¢eka namazané.

UPOZORNENIE: Noze a drviace valce sii mimoriadne ostré. S noZmi manipulujte velmi

opatrne.

15

16

17
18

Nadstavec na kebbe*
15a Kruzok na kebbe
15b Kebbe

Drviace valce*

16a Ticik na natlacanie
16b Krajac

16c¢ Strahadlo

16d Drvi¢

Kryt odkladacej skrinky
Odkladacia skrinka
Coulis*

19a Kryt na coulis

19b Skrutka

19c Filter

19d Veko

19e Nastavovac

POUZIVANIE: HLAVA MLYNCEKA NA MASO (OBR.1-9)

« Pripravte si celé mnozstvo na mletie, odstrante vsetky kosti, chrupavky a slachy. Nakrdjajte

maso na kusky. (priblizne 2 cm x 2 cm)
« Stlacenim tlacidla na zapnutie (3a) zariadenie zapnite (obr. 8).

Tip: Na konci pouzivania mozete nechat mlyncekom prejst niekolko kuskov chleba, aby

sa odstranilo vsetko pomleté maso.

Poznamky:

- Zariadenie pouzivajte iba na mletie surového masa. Varené méaso nemelte.

- Zariadenie nepouzivajte dlhsie nez 10 minut.

- Na zatla¢enie mésa do odnimatelnej hlavy mlyné¢eka na méaso (5) pouzivajte len ti¢ik na
natlacanie masa (7).

Co robit, ak sa zariadenie upcha?

+ Zastavte mlyncek na méso stlacenim tlacidla na vypnutie (3b) a na niekolko sekund stlacte
tlacidlo spatného chodu (3c), aby sa méso uvolnilo.

« Stlacenim tlacidla na zapnutie (3a) pokracujte v mleti.

POUZIVANIE: PRISLUSENSTVO NA VYROBU KLOBAS (OBR. 10 - 15)

Doélezité: toto prislusenstvo mozno pouzit az po pomleti, nakoreneni a dobrom

premiesani masa.

- Crevo nechajte v teplej vode, aby znova ziskalo svoju pruznost , nasunte ho na lievik a
nechajte previsat asi 5 cm cast (tU utesnite uviazanim uzla pomocou $nurky).

- Stlacenim tlacidla na zapnutie (3a) (obr. 15) spustite zariadenie a mleté méso natlacajte do
mlynceka, pricom sleduijte, ako sa ¢revo plni.

Poznamka: tato praca bude jednoduchsia, ak ju budu robit dvaja ludia. Jeden natlaca

mleté méso a druhy ma na starosti plnenie ¢reva.

« Upravte klobasy na spravnu dizku zacvaknutim a skritenim ¢reva. Pri priprave kvalitnej
klobasy dbajte na to, aby sa pocas plnenia do ¢reva nedostaval vzduch a pripravujte klobasy
dlihé 10 az 15 cm (klobésy oddelte uviazanim uzlika pomocou $nurky).

POUZIVANIE: PRISLUSENSTVO NA VYROBU KEBBE (OBR. 16 - 17)

« Pre pripravu kebbe zapnite zariadenie stlacenim tlacidla na zapnutie (3a) (obr. 17).
Prakticky tip:

Ak chcete pripravit jemnu zmes na kebbe alebo keftu, nechajte méso prejst mlyncekom
dvakrat alebo trikrat, kym nebude dostato¢ne jemné.

POUZIVANIE: KRAJAC NA ZELENINU (OBR. 18 - 20)

« Pri sekani stlacte tlacidlo na zapnutie (3a) (obr. 20).

Uzitocné tipy na dosiahnutie tych najlepsich vysledkov:

Prisady, ktoré pouzivate, musia byt pevné, aby ste dosiahli uspokojivé vysledky a aby sa
zabranilo hromadeniu jedla v priehradke.

Zariadenie nepouzivajte na strihanie alebo krajanie prili$ tvrdych potravin, ako su
kocky cukru alebo kisky mésa.



POUZITIE: DOPLNOK KU COULIS (OBR. 21-23

* Na vyrobu coulis stlacte tlacidlo On (Zap.) (Obr. 23).

Praktické tipy:

Nepouzivajte tvrdé prisady (napr. jablko, mrkva..) PouZivajte iba makké prisady (napr.
paradajky, bobule, pomaranc...).

Ak ototite nastavovac (19e) pevnejsie, ziskate viac stavy a menej zvyskov

Bolonska omacka

+ Trosku olivového oleja

« 1 cibula, olupand a nasekana

+ 500 g hovddzieho méasa

« 800 g paradajok, zbavenych semienok a nakrajanych na kocky
+ 500 g rozdrvenych paradajok

« 1 stracik cesnaku, olUpany a nasekany

+ 1 ¢ajova lyzitka provensalskeho korenia
+ 1 zarovnana polievkova lyZica cukru

« Stipka franctzskej papriky Espelette

- Sol, korenie

Vlozte n6z a strednu mriezku do mlynceka na méso.

Méso nakrajajte na kocky a potom ho pomelte v mlynéeku.

Nalejte olivovy olej do hrnca na polievku a pripravte na nom cibulu. Pridajte méso a pocas
pripravy ho obcas premiesajte.

Pridajte paradajky, rozdrvené paradajky, cesnak, provensalske korenie, cukor a franctizsku
papriku. Dochutte solou a korenim, pridajte cukor. Duste 15 minut.

Hovédzie mésové gulky s paprikou a petrzlenovou viiatou
+ 430 g hovddzieho méasa

« 2 #ltky z velmi ¢erstvych vajec

+ 2 cajové lyzicky papriky

+ 4 polievkové lyzice umytej a nasekanej petrzlenovej vihate

- sol, korenie, olivovy olej

Vlozte n6z a jemnu mriezku do mlynceka na maso.

Nakréjajte maso na kocky. Rozomelte ich v mlync¢eku na méso.

Mleté maso, Zltky, petrzlen, papriku, sol a korenie ru¢ne premiesajte a potom vytvarujte
masové gulky velkosti golfovej lopticky.

Rozohrejte na panvici olej na strednu teplotu. Pocas pripravy méasové gulky obcas otacajte, az
kym celé nezhnednu.

Rezance
« Muka
« Voda

Vlozte n6z a strednd mriezku do mlyn¢eka na maso.

Zmiesajte muku s vodou v pomere 3:1, aby ste vytvorili cesto.
Pomocou ti¢ika natlacajte cesto a pomelte ho v mlyn¢eku na méaso.
Mlyncek na méso nepoutzivajte dlhsie nez 3 minuty.

CISTENIE (OBR. 21)

Zariadenie, vietky jeho doplnky a ostatné diely prislusenstva sa musia po kazdom pouziti dokladne
vycistit.

Sucasti, ktoré prichadzaju do styku s potravinami, by sa mali ¢istit Spongiou a mydlovou
vodou.

Tieto Casti necistite v umyvacke riadu.

VAROVANIE: Ziadne st¢asti sa nemaju ¢istit v umyvacke riadu.

Nepouzivajte Ziadne cistiace prostriedky s obsahom alkoholu alebo liehoviny.

NepouZivajte ostré, $picaté ani kovové predmety.

Nepouzivajte abrazivne tkaniny ani Cistiace prostriedky.

Zariadenie vzdy odpojte, len ¢o ho prestanete pouzivat, ked ho nechéavate bez dozoru alebo
pocas skladania, rozoberania alebo ¢istenia.

USKLADNENIE (OBR. 22)

+ Do odkladacej schranky mozno ulozit 2 dierované dosky a prislusenstvo na kebbe.

RIESENIE PROBLEMOV

« Skontrolujte, ¢i je zariadenie spravne pripojené do siete.
+ Zariadenie je chranené proti prehriatiu. Ak je prili$ hortce a prestane fungovat, odpojte ho od siete a
pred dalsim pokusom o pouzitie ho nechajte vychladnut.

K



Pozor: knjizica z varnostnimi navodili LS-
123456 je prilozena aparatu.

Pred prvo uporabo naprave natancno preberite
to knjizico z navodili in jo shranite na varnem.

1 Motorna enota 14 Nastavek za klobase*
2 Gumb za sprostitev glave aparata za 15 Nastavek za kebbe*
mletje mesa 15a Obroc za kebbe
3 Gumb 15b Kebbe
3a Vklop 16 Drobilni valji*
3b Izklop 16a Tlacilo
3¢ Sprememba smeri 16b Rezalnik
4 Rocaj 16c¢ Strgalnik
5 Odstranljiva glava strojcka za mletje 16d Sekljalnik
mesa 17 Pokrov posode za shranjevanje
6 Odstranljiv pladenj 18 Posoda za shranjevanje
7 Potiskalo za meso 19 Omaka*
8 Navojni vijak 19a Posoda za omako
9 Samoostrilno rezilo iz nerjavecega jekla 19b Vijak
10 Rezalne plos¢e z majhnimi luknjami* 19c Filter
11 Rezalne plosce s srednjimi luknjami* 19d Pokrov

12 Rezalne plosce z velikimi luknjami*
13 Pritrdilni obrocek
*Odvisno od modela

PRED PRVO UPORABO

+ Vse nastavke ocistite s toplo vodo in tekoc¢im detergentom. Sperite jih in jih takoj previdno
posusite.

+ Rezalna plosca in rezilo morata ostati namazana. Namazite jih z oljem za kuhanje.

« Aparata nikoli ne vklopite, ko je prazen ali ko plos¢ice strojcka za mletje mesa niso namazane.

POZOR: Rezila in drobilni valji so izredno ostri; z rezili ravnajte zelo previdno.

19e Pripomocek za prilagajanje stiskanja

UPORABA: GLAVA APARATA ZA MLETJE MESA (SLIKA 1-9)

« Pripravite celotno koli¢ino hrane za mletje, odstranite kosti, hrustanec in kite. Meso narezite
na manjse koscke. (pribl. 2 x 2 cm)

« Pritisnite gumb za vklop (3a), da zazenite aparat (slika 8).

Nasvet: Po koncu postopka lahko v aparatu zmeljete nekaj kosov kruha, da iz njega

pridobite vso mleto meso.

Opombe:

- Uporabljajte samo za mletje surovega mesa. Kuhanega mesa ne meljite.

- Aparata ne uporabljajte vec¢ kot 10 minut.

- Za potiskanje mesa v odstranljivo glavo strojcka za mletje mesa (5) uporabljajte zgolj
potiskalo za meso (7).

Kaj morate storiti, e je aparat zamasen?

« Aparat za mletje mesa zaustavite tako, da pritisnete gumb za izklop (3b) in nekaj sekund
zadrzite gumb za spremembo smeri (3¢), da sprostite meso.

« Pritisnite gumb za vklop (3a), da nadaljujete z mletjem mesa.

UPORABA: NASTAVEK ZA KLOBASO (SLIKA 10-15)

Pomembno: ta nastavek lahko uporabljate 3ele, ko je meso zmleto, zac¢injeno, zmes pa

je dobro premesana.

» Ovoj dajte v toplo vodo, da bo znova postal elasti¢en, nato ga nadenite na lijak, s katerega naj
gleda priblizno 5 cm (ki ga boste zatesnili z vozlom in sponko).

« Pritisnite gumb za vklop (3a) (slika 15), da zaZzenete aparat. Meso nadevajte v mlinéek, pri tem
pa bodite pozorni na polnjenje ovoja.

Opomba: to delo laze opravljata dve osebi hkrati - ena oseba naj meso nadeva v mlinéek,

druga pa skrbi za polnjenje ovoja.

« Poljubno dolzZino klobase dolocite tako, da jo na Zelenem mestu spnete in zasukate ovoj.
Za najboljso kakovost klobase preprecite nastajanje zra¢nih mehurckov v klobasi; optimalna
dolzina klobase je med 10 in 15 cm (klobase lo¢ite tako, da jih zatesnite s sponko in vozlom).

UPORABA: NASTAVEK ZA KEBBE (SLIKA 16-17)

- Ce zelite izdelati kebbe, pritisnite gumb za vklop (3a) (slika 17).

Prakti¢ni nasvet:

e zelite narediti drobno mleto pasto kebbe ali kefta, mesno zmes skozi mlin¢ek spustite
dvakrat ali trikrat, da dobite Zeleno konsistenco.

UPORABA: SEKLJALNIK ZELENJAVE (SLIKA 18-20)

« Za sekljanje pritisnite gumb za vklop (3a) (slika 20).

Koristni nasveti za najboljse rezultate:

Sestavine, ki jih uporabljate, morajo biti ¢vrste, da boste dosegli zadovoljive rezultate in
preprecili kopicenje hrane v predelku.

Aparata ne uporabljajte za strganje ali rezanje Zivil, ki so pretrda, kot so kocke sladkorja
ali kosi mesa.
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UPORABA: DODATEK ZA OMAKO (SLIKA 21-23)

« Ce zelite pripraviti omako, pritisnite gumb za vklop (slika 23).

Prakticni nasvet:

Ne uporabljajte trsih Zivil (kot so jabolka, korenje ...) Uporabljajte zgolj mehka Zivila (kot so
paradiznik, jagodicevje, pomarance ...).

Ce privijete pripomocek za prilagajanje stiskanja (19e), boste dobili ve¢ soka in manj odpadkov.

Bolonjska omaka

+ Malo olivnega olja

+ 1 olupljena in sesekljana ¢ebula

+ 500 g govejega fileja

+ 800 g paradiznika brez semen in narezanega na kocke
+ 500 g pretlacenega paradiznika

« 1 strok olupljenega in sesekljanega ¢esna
+ 1 ¢ajna zlicka provansalskih zelis¢

+ 1 poravnana jedilna Zlica sladkorja

. Stepec mlete rdece paprike

« Sol, poper

Rezilo in redetko s srednje velikimi luknjami namestimo v mlin¢ek.

Meso narezemo na kocke, nato pa jih zmeljemo v mlincku za meso.

V lonec vlijemo olivno olje in na njem preprazimo ¢ebulo. Dodamo meso in ga ob¢asno
premesamo.

Dodamo narezan in pretlacen paradiznik, ¢esen, provansalske zacimbe in mleto rdeco papriko.
Zacinimo s soljo in poprom ter dodamo sladkor. Dusimo 15 minut.

Goveje mesne kroglice s papriko in petersiljem

+ 430 g govejega fileja

+ 2 svezarumenjaka

« 2 Zlicki mlete rdece paprike

+ 4 jedilne Zlice opranega in sesekljanega petersilja z ravnimi listi
« Sol, poper in olivno olje

Rezilo in resetko za drobno mletje namestimo v mlincek.

Meso narezemo na kocke. Nato jih zmeljemo v mlincku za meso.

Zmletemu mesu dodamo rumenjaka, petersilj, papriko, sol in poper ter zmes ro¢no premesamo,
nato oblikujemo mesne kroglice v velikosti zogice za golf.

Olje segrejemo v ponvi na zmernem ognju. Kroglice pe¢emo in jih ob¢asno obra¢amo, dokler
ne porjavijo z vseh strani.

Rezilo in resetko s srednje velikimi luknjami namestimo v mlincek.
Moko in vodo zme$amo v razmerju 3 : 1, da naredimo testo.

S potiskalom si pomagamo pri mletju testa v mlin¢ku za meso.
Mlin¢ka ne smemo uporabljati ve¢ kot 3 minute.

CISCENJE (SLIKA 21)

Aparat, vsi nastavki in ustrezni dodatki morajo biti po vsaki uporabi temeljito ocis¢eni.

Dele, ki so v stiku s hrano, je treba ocistiti z gobico in milnico.

Teh delov ne pomivajte v pomivalnem stroju.

OPOZORILO: Vsi deli NISO primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

Ne uporabljajte ¢istil, ki vsebujejo alkohol ali Zgane pijace.

Ne uporabljajte ostrih, konicastih ali kovinskih predmetov.

Ne uporabljajte abrazivnih krp ali ¢istil.

Aparat vedno izkljucite iz napajanja takoj, ko ga nehate uporabljati, ¢e ga pustite brez
nadzora ali med sestavljanjem, razstavljanjem ali ¢is¢enjem.

SHRANJEVANJE (SLIKA 22)

« Dve rezalni plos¢i in dodatke za kebbe lahko hranite v posodi za shranjevanje.

ODPRAVLJANJE NAPAK

« Preverite, ali je aparat pravilno priklopljen.
+ Aparat ima zascito pred pregrevanjem. Ko se aparat prevec segreje in preneha delovati, ga pred
naslednjim preizkusom izkljucite iz napajanja in pustite, da se ohladi.
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Paznja!BroSurasabezbednosnimnapomenama
LS-123456 se isporucuje uz aparat.

Pazljivo procitajte ovo uputstvo za upotrebu
pre prvog koris¢enja uredaja i Cuvajte ga na
bezbednom mestu.

1 Jedinica motora 15 Dodatak za ¢evape*
2 Taster za oslobadanje glave mlina 15a Prsten za ¢evape
3 Taster 15b Cevapi

3a Ukljucivanje 16 Bubnjevi za seckanje*

3b Iskljucivanje 16a Potiskivac

3¢ Unazad 16b Dodatak za rezanje
4 Rucka 16¢ Dodatak za rendanje
5 Demontazna glava mlina za meso 16d Dodatak za seckanje
6 Demontazna tacna 17 Poklopac kutije za odlaganje
7 Potiskiva¢ za meso 18 Kutija za odlaganje
8 Vijak za ubacivanje hrane 19 Pasirani sos*
9 Samoostrece secivo od nerdajuceg celika 19a Kuciste za pasirani sos

19b Sraf
19c Filter
19d Poklopac
19e Podesivac

10 Perforirana ploca sa malim otvorima*
11 Perforirana ploca sa srednjim otvorima*
12 Perforirana ploca sa velikim otvorima*
13 Prsten za zakljucavanje

14 Dodatak za kobasice*

* U zavisnosti od modela

PRE PRVE UPOTREBE

« Operite sav pribor u toploj vodi sa te¢nim sredstvom za pranje sudova. Isperite pribor i
odmah ga pazljivo osusite.

« Perforirana ploca i se¢ivo moraju uvek biti podmazani. Premazite ih uljem za kuvanje.

+ Nemojte ukljucivati aparat ako je prazan ili ako ploce za mlevenje nisu podmazane.

PAZNJA: Seciva i dodaci za seckanje su izuzetno ostri; budite veoma pazljivi kada

rukujete secivima.

KORISCENJE: GLAVA MLINA ZA MESO (SL. 1-9)

« Pripremite celu koli¢cinu mesa za mlevenje i uklonite kosti, hrskavice i tetive. Isecite meso na
komade (pribl. veli¢ine 2 cm x 2 cm).

« Pritisnite taster za ukljucivanje (3a) da biste pokrenuli aparat (sl. 8).

Savet: Kada zavrsite sa mlevenjem, mozete da ubacite nekoliko komada hleba u mlin

kako biste izvadili svo mleveno meso.

Napomene:

- Koristite aparat iskljucivo za mlevenje sirovog mesa. Ne meljite kuvano meso.

- Ne koristite aparat duze od 10 minuta.

- Koristite iskljucivo potiskivac za meso (7) da biste ugurali meso u demontaznu glavu mlina za
meso (5).

Sta treba da uradite ako je aparat zacepljen?

« Zaustavite mlin za meso pritiskom na taster za iskljucivanje (3b), pa pritisnite taster za unazad
(3¢) na nekoliko sekundi da biste oslobodili meso.

- Pritisnite taster za ukljucivanje (3a) da biste nastavili sa mlevenjem.

KORISCENJE: DODATAK ZA KOBASICE (SL. 10-15)

Vazno: Ovaj dodatak se moze koristiti tek nakon $to je meso samleveno i zadinjeno i
masa je dobro izmesana.

Nakon 3to ste ostavili omotac¢ da se natopi u toploj vodi kako bi povratio elasti¢nost, navucite
ga na levak i pustite ga da visi preko ivice nekih 5 cm (3to cete zatvoriti vezivanjem ¢vora sa
spojem).

Pritisnite taster za ukljucivanje (3a) (sl. 15) da biste pokrenuli aparat i ubacujte mleveno meso
u mlin dok pratite punjenje omotaca.

Napomena: Ovaj posao ce lakse obaviti dve osobe, od kojih ¢e jedna ubacivati mleveno
meso, a druga se pobrinuti da se omota¢ puni.

Odredite potrebnu duZinu kobasica tako $to cete pritisnuti i uvrnuti omotac. Da biste dobili
kvalitetne kobasice, pobrinite se da tokom punjenja izbegnete stvaranje balona vazduha i
napravite kobasice duge 10 do 15 cm (razdvojite kobasice tako $to ¢ete napraviti spoj za
vezivanje i zavezati ¢vor sa spojem).

KORISCENJE: DODATAK ZA CEVAPE (SL. 16-17)

Pritisnite taster za ukljucivanje (3a) da biste napravili ¢evape (sl. 17).

Praktic¢an savet:

Da biste dobili glatku smesu za ¢evape ili ¢ufte, sameljite meso u mlinu dva ili tri puta dok ne
dobijete Zeljenu glatkocu.

KORISCENJE: SECKALICA ZA POVRCE (SL. 18-20)

« Pritisnite taster za uklju¢ivanje (3a) da biste poceli sa seckanjem (sl. 20).

Korisni saveti za postizanje najboljih rezultata:

Koris¢eni sastojci moraju da budu ¢vrsti kako bi se postigli zadovoljavajuci rezultati i sprecilo
nagomilavanje hrane u pregratku.

Ne koristite aparat za rendanje ili secenje previse tvrdih namirnica poput kocki Secera
ili komada mesa.
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UPOTREBA: DODATAK ZA PASIRANI SOS (SLIKE 21 - 23)

+ Da biste dobili pasirani sos, pritisnite taster za uklju¢ivanje (slika 23).

Prakticni saveti:

Nemojte koristiti tvrde sastojke (npr. jabuke, 3argarepe...), koristite samo mekane sastojke (npr.
paradajz, bobice, narandze...).

Ako pritegnete podesivac (19e), dobicete viSe soka i manje ostataka

Sos bolonjeze

+ Malo maslinovog ulja

« 1. crni luk, oljusten i sitno iseckan

+ 500 g govedeg filea

+ 800 g paradajza, o¢is¢enog od semenki i ise¢enog na kockice
+ 500 g usitnjenog paradajza

+ 1 ¢en belog luka, oljustenog i sitno iseckanog
+ 1 kasicica provansalskog zacina

+ 1ravna kasika Secera

+ Prstohvat ljute papricice

+ So, biber

Postavite secivo i srednju redetku u mlin.

Isecite meso na kocke, pa ga sameljite u mlinu za meso.

Sipajte maslinovo ulje u lonac za kuvanje i skuvajte crni luk. Dodajte meso i skuvajte ga uz
povremeno mesanje.

Dodajte paradajz, izgnjeceni paradajz, beli luk, provansalski zacin, $ecer i ljutu papricicu.
Zacinite solju i biberom, pa dodajte 3ecer. Krckajte 15 minuta.

Govede cufte sa paprikom i perSsunom

+ 430 g govedeg filea

+ 2svezazumanca

« 2 kasicice paprike

+ 4 kasike opranog i iseckanog persuna ravnog lista
+ So, biber, maslinovo ulje

Postavite secivo i sitnu resetku u mlin.

Isecite meso na kocke. Sameljite ga u mlinu za meso.

Ru¢no pomesajte mleveno meso, Zumanca, persun, papriku, so i biber, pa oblikujte smesu u
Cufte veli¢ine loptice za golf.

Zagrejte ulje u tiganju na umerenoj vatri. Skuvajte ¢ufte uz povremeno okretanje dok ne
porumene sa svih strana.

Postavite secivo i srednju resetku u mlin.

Pomesajte brasno i vodu u odnosu 3:1 da biste napravili testo.
Koristite potiskiva¢ kao pomo¢ pri mlevenju testa u mlinu za meso.
Ne koristite mlin duze od 3 minuta.

CISCENJE (SL. 21)

Aparat, sve dodatke i odgovarajuci pribor treba temeljno o¢istiti nakon svake upotrebe.

Delove u dodiru sa hranom treba odistiti sunderom u vodi sa sapunicom.

Ne stavljajte ove delove u masinu za pranje posuda.

UPOZORENVJE: Nisu svi delovi pogodni za pranje u masini za pranje posuda.

Ne koristite sredstva za ¢iS¢enje koja sadrze alkohol ili jaki alkohol.

Ne koristite ostre, siljate ili metalne predmete.

Ne koristite abrazivne tkanine ili sredstva za ¢is¢enje.

Obavezno iskljucite aparat ¢im prestanete da ga koristite, ako ste ga ostavili bez nadzora ili
tokom sklapanja, rasklapanja i ¢is¢enja.

SKLADISTENJE (SL. 22)

« 2 perforirane ploce i pribor za ¢evape mogu da se ¢uvaju u kutiji za odlaganje.

RESAVANJE PROBLEMA

+ Proverite da li je aparat ispravno prikljucen u struju.
+ Aparat ima zastitu od pregrevanja. Kada aparat postane jako vru¢ i prestane sa radom, iskljucite ga i
struje i ostavite ga da se ohladi pre ponovnog koris¢enja.



Oprez! Brosura sa sigurnosnim uputama LS-
123456 isporucuje se s uredajem.
Prijeprvogkoristenjauredajapazljivo procitajte
brosuru i drzite je na sigurnom mjestu.

1 Jedinica motora 14 Nastavak za kobasice*

2 Tipka za otpustanje glave za mljevenje 15 Nastavak za kebbe*

3 Tipka 15a Prsten za kebbe
3a ukljucivanje 15b Kebbe
3b iskljucivanje 16 Nastavci za sjeckanje
3c obrnuti smjer 16a Potiskivac

4 Rucka 16b Sjeckalica

5 Odvojiva glava za mljevenje mesa 16c¢ Ribez

6 Odvojiva posuda 16d Drobilica

7 Potiskivac za meso 17 Poklopac spremnika za pohranu

8 \Vijak 18 Spremnik za pohranu

9 Ostrica od nehrdajuceg celika s 19 Coulis*

19a Kuciste za coulis
19b Vijak

19c Filter

19d Poklopac

19e Regulator

funkcijom samoostrenja
10 Perforirani disk s malim otvorima
11 Perforirani disk sa srednjim otvorima
12 Perforirani disk s velikim otvorima
13 Prsten za pri¢vri¢ivanje
*Ovisno o modelu

PRIJE PRVE UPORABE

+ Sve dodatke operite u toploj vodi s teku¢im sredstvom za pranje posuda. Isperite i odmah
ih temeljito osusite.

« Disk i ostrica uvijek moraju biti podmazani. Podmazite ih s jestivim biljnim uljem.

+ Uredaj nemojte ukljucivati ako je prazan i ako diskovi za mljevenje nisu podmazani.

PAZNJA: Ostrice i nastavci za sjeckanje su iznimno ostri; budite izuzetno pazljivi pri

rukovanju ostricama.

UPORABA: GLAVA ZA MLJEVENJE MESA (SL.1-9)

+ Pripremite cijelu koli¢cinu mesa za obradu, izvadite sve kosti, hrskavicu i tetive. Izrezite meso
na komade. (otprilike 2 cm x 2 cm)

« Pritisnite tipku za ukljucivanje (3a) kako biste pokrenuli uredaj (sl. 8).

Savjet: Pri kraju u uredaj mozete ubaciti nekoliko komada kruha kako biste izbacili

ostatke mljevenog mesa.

Napomene:

- Uredaj rabite samo za obradu sirovog mesa. Nemojte obradivati termicki obradeno meso.
- Uredaj nemojte rabiti duze od 10 minuta.

- Potiskivac¢ za meso (7) rabite samo za potiskivanje mesa u glavu za mljevenje mesa (5)

Sto uciniti ako se hrana zaglavi u uredaju?

« Zaustavite uredaj za mljevenje mesa pritiskom tipke za iskljucivanje (3b) i pritisnite tipku za
obrnuti smjer (3c) nekoliko sekundi kako biste otpustili hranu.

« Pritisnite tipku za ukljucivanje (3a) kako biste nastavili s radom.

UPORABA: DODATNI PRIBOR ZA KOBASICE (SL. 10 - 15)

Vazno: ovaj dodatni pribor ne mozZe se uporabiti nakon $to je meso ve¢ mljeveno,

zacinjeno i dobro izmijesano.

« Crijevo namocite u toploj vodi kako bi ponovno postalo elasti¢no, a zatim ga navucite na
cijev ostavljajuci visak od 5 cm (koji ¢ete zatvoriti vezanjem ¢vora).

« Pritisnite tipku za ukljuc¢ivanje (3a) (sl. 15) kako biste pokrenuli uredaj i punite uredaj
mljevenim mesom, pratedi kako se crijevo puni.

Napomena: ovaj posao ¢e biti jednostavniji ako jedna osoba puni uredaj, a druga se

brine o punjenju crijeva.

+ Odredite Zeljenu duzinu kobasice tako da pritisnite i okrenete crijevo. Kako biste izradili
kvalitetnu kobasicu, sprijecite ulazak zraka tijekom punjenja i napravite 10 do 15 cm duge
kobasice (odvojite kobasice na nacin da napravite razmak i pokusajte zavezati ¢vor).

UPORABA: DODATNI PRIBOR ZA KEBBE (SL. 16 - 17)

« Kako biste izradili kebbe, pritisnite tipku za ukljucivanje (3a) (sl. 17).

Prakti¢an savjet:

Za finu kebbe i kefta pastu, meso dva do tri puta obradite u uredaju za mljevenje mesa dok ne
postignete Zeljenu glatkoc¢u smjese.

UPORABA: SJECKALICA ZA POVRCE (SL. 18 - 20)

« Za sjeckanje pritisnite tipku za ukljucivanje (3a) (sl. 17).

Korisni savjeti za najbolje rezultate:

Sastojci koje rabite moraju biti ¢vrsti kako biste dobili zadovoljavajuce rezultate i sprijecili
nagomilavanje namirnica u odjeljku za hranu.

Pretvrde prehrambene proizvode kao sto su kocke secera ili komadi mesa nemojte ribati
ni rezati ovim nastavkom.



UPORABA: DODATAK ZA COULIS (SLIKE 21 - 23)

 Za pripremu coulis umaka pritisnite tipku za ukljucivanje (slika 23).

Prakticni savjeti:

Nemojte rabiti tvrde sastojke (npr. jabuke, mrkve...), rabite samo mekane sastojke (npr. rajcice,
bobicasto voce, narance...).

Ako pritegnete regulator (19e), dobit cete vise soka i manje ostataka

Umak bolonjez

+ malo maslinovog ulja

«+ 1luk, ocis¢en i usitnjen

+ 500 g juneceg odreska

+ 800 g rajcica, bez sjemenki i nasjeckane na kockice
+ 500 g pasirane rajcice

+ 1 rezanj ¢eSnjaka, ocis¢en i usitnjen
+ 1 Zli¢ica provansalskih zac¢ina

+ 1 razom puna Zlica $ecera

« Prstohvat paprike Espelette

« Sol, papar

Namjestite ostricu i srednji disk za mljevenje u uredaj za mljevenje mesa.

Izrezite meso na kocke i obradite ga u uredaju za mljevenje mesa.

Ulijte maslinovo ulje u lonac za kuhanje i poprzite luk. Dodajte meso i povremeno ga
promijesajte tijekom kuhanja.

Dodajte rajcice, pasiranu rajcicu, ¢ednjak, provansalske zacine, Secer i papriku Espelette.
Zacinite solju i paprom, dodajte $ecer. Kuhajte na laganoj vatri 15 minuta.

Okruglice od junetine s paprikom i per$inom

+ 430 g juneceg odreska

« 2 vrlo svjeza zumanjka

« 2 Zlicice paprike

+ 4 Zlice opranog i nasjeckanog persina ravnog lista
+ sol, papar, maslinovo ulje

Namjestite ostricu i najmanji disk za mljevenje u uredaj za mljevenje mesa.

Izrezite meso na komade. Sameljite meso u uredaju za mljevenje mesa.

Rukom izmijesate mljeveno meso, Zumanjke, persin, papriku, sol i papar te oblikujte mesne
okruglice veli¢ine loptice za golf.

Zagrijte ulje na tavi na srednjoj temperaturi. Ispecite mesne okruglice, okre¢u¢iih s vremena na
vrijeme dok ne budu zapecene sa svih strana.

Tjestenina
« brasno
«+ voda

Namjestite ostricu i srednji disk za mljevenje u uredaj za mljevenje mesa.
Izmijesate brasno i vodu u omjeru 3:1 kako biste napravili tijesto.
Tijekom obrade tijesta u uredaju za mljevenje mesa uporabite potiskivac.
Uredaj za mljevenje nemojte rabiti duZe od 3 minute.

CISCENJE (SL. 21)

Uredaj, svi nastavci i bitni dodaci moraju se temeljito ocistiti nakon svake uporabe.

Dijelovi koji su u kontaktu s hranom trebaju se ocistiti spuzvom i vodom s deterdzentom.
Ove dijelove nemojte prati u perilici posuda.

UPOZORENVJE: Nijedan dio uredaja ne smije se prati u perilici posuda.

Nemojte rabiti sredstva za ci$c¢enje koja sadrze alkohol ni Zestoka pica.

Nemojte rabiti ostre, Siljaste ili metalne predmete.

Nemojte rabiti abrazivne krpe ili sredstva za ciséenje.

Uvijek iskljucite uredaj ¢im ga prestanete rabiti, kad ga ostavljate bez nadzora ili tijekom
sastavljanja, rastavljanja ili ¢is¢enja.

ODLAGANIJE (SL. 22)

+ U spremnik za pohranjivanje mogu se spremiti dva diska i dodaci za kebbe.

RJESAVANJE PROBLEMA

+ Provjerite je li uredaj ispravno ukopcan u uti¢nicu.
+ Uredaj je opremljen zastitom od pregrijavanja. Kad se uredaj previse ugrije ili stane s radom, iskljucite
ga i pustite da se ohladi prije sljedece uporabe.



Ettevaatust: Seadmega on kaasas ohutusjuhiste
voldik LS-123456.

Enne seadme esmakasutust lugege voldik
hoolikalt labi ja sailitage see edaspidiseks.

1 Mootoriosa 15 Kebbe tarvik*
2 Hakklihamasina otsiku vabastusnupp 15a Kebbe rongas*
3 Nupp 15b Kebbe
3a Sisselllitamine 16 Purustustrumlid*
3b Valjalulitamine 16a Toukur
3c Tagasikdik 16b Viilutaja
4 Kaepide 16c¢ Riiv
5 Eemaldatav liha hakkimise otsik 16d Purustaja
6 Eemaldatav kandik 17 Hoiukarbi kaas
7 Liha toukur 18 Hoiukarp
8 Toitekruvi 19 Puuviljakastme valmistamise tarvik
9 Iseterituv roostevabast terasest tera 19a Puuviljakastme valmistamise pesa
10 Viike aukudega perforeeritud plaat* 19b Kruvi
11 Keskmine aukudega perforeeritud plaat* 19c Filter
12 Suur aukudega perforeeritud plaat* 19d Kate

13 Fiksaatorrongas 19e Reguleerja
14 Vorsti tarvik*

*Olenevalt mudelist

ENNE ESIMEST KASUTUST

+ Peske koik tarvikud sooja vee ja ndudepuhastusvahendiga. Loputage ja kuivatage need kohe
hoolikalt.

« Perforeeritud plaat ja tera peavad jadma olitatuks. Katke need toidudliga.

- Arge liilitage seadet sisse, kui see on tiihi véi hakklihamasina plaadid ei ole élitatud.

TAHELEPANU: terad ja purusti trumlid on darmiselt teravad; olge terade kasitsemisel

ettevaatlik.

KASUTAMINE HAKKLIHAMASINA OTSIK (JOONIS 1-9)

« Valmistage ette hakkimiseks méeldud toidu kogus; eemaldage kdik kondid, krompsluud ja
koolused. Loigake liha tiikkideks. (u 2 cm x 2 cm)

+ Seadme kdivitamiseks puudutage sisselilitamise nuppu (3a) (joonis 8).

Néuanne: t66 I6ppedes voite hakklihamasinast lébi viia méned tiikid leiba, et vdljutada

seadmest kogu hakkliha.

Markused

- Kasutage seadet ainult toore liha hakkimiseks. Arge hakkige kiipsetatud liha.

- Arge kasutage seadet kauem kui 10 minutit.

- Kasutage liha téukurit (7) ainult liha eemaldatavasse liha hakkimise otsikusse likkamiseks (5).

Mida teha, kui masin on ummistunud?

« Peatage hakklihamasin, vajutades véljaliilitamise nuppu (3b), ja hoidke méned sekundid alla
tagasikdigu nuppu (3c), et liha vabastada.

- Vajutage sisseliilitamise nuppu (3a) ja jatkake liha hakkimist.

KASUTAMINE VORSTI TARVIK (JOONIS 10-15)

Tahtis: seda tarvikut saab kasutada ainult péarast liha hakkimist, maitsestamist ja

hoolikat segamist.

- Leotage nahka soojas vees, et selle elastsus taastada. Libistage see lehtrisse ja laske umbes 5
cm vélja ulatuda (see osa suletakse sdlme ja klambriga).

+ Vajutage sisselllitamise nuppu (3a) (joonis 15), et seade kdivitada, ja s66tke hakkliha labi
hakklihamasina, jélgides kuidas nahk taitub.

Mérkus: see t66 on lihtsam kahe inimesega: iiks, kes so6dab hakkliha lébi masina ja

teine, kes jalgib naha taitumist.

+ Andke vorstidele soovitud pikkus, keerates naha sélme ja lisades klambri. Vorsti kvaliteedi
tagamiseks véltige 6hu kinnijaamist taitmise ajal ja valmistage vorstid, mis on 10 kuni 15 cm
pikad (eraldage vorstid, tehes lili ja sidudes sinna s6lme).

KASUTAMINE KEBBE TARVIK (JOONIS 16-17)

+ Kebbe tegemiseks vajutage sisseliilitamise nuppu (3a) (joonis 17).

Praktiline nduanne:

peene kebbe voi kefta maarde tegemiseks viige liha kaks voi kolm korda labi hakklihamasina,
kuni saavutate soovitud konsistentsi.

KASUTAMINE KOOGIVILJA HAKKIJA (JOONIS 18-20)

« Purustamiseks vajutage sisselilitamise nuppu (3a) (joonis 20).

Kasulikud nouanded parima tulemuse saavutamiseks:

selleks et saada rahuldava tulemuse ja véltida toidu kogunemist tarvikusse, peavad koostisosad
olema tahked.

Arge kasutage seadet selliste toitude riivimiseks voi likamiseks, mis on liiga kévad,
néiteks tlikksuhkur véi lihatiikid.

e



KASUTAMINE: COULIS’ TARVIK (JOONIS 21-23)

+ Puuviljakastme tegemiseks vajutage sisseliilitamise nuppu (joonis 23).

Praktilised n6uanded:

Arge kasutage kévasid koostisosi (nt 6un, porgand jne). Kasutage ainult pehmeid koostisosi
(nt tomat, marjad apelsin jne).

Kui keerate reguleerija (19e) tugevamalt kinni, saate rohkem mahla ja vdhem jadke.

Bolognese kaste

+ Tilgake oliivioli

+ 1 sibul, kooritud ja I6igatud

+ 500 g veisefileed

+ 800 g tomateid, seemned eemaldatud ja tlikeldatud
+ 500 g purustatud tomateid

+ 1 kutslaugu kiius, kooritud ja l6igatud
+ 1tl Herbes de Provence'i

+ 1 sl suhkrut

+ Naputais Espelette'i pipart

« Sool, pipar

Kinnitage hakklihamasinale tera ja keskmine riiv.

Loigake liha kuubikuteks ja hakkige hakklihamasinas.

Valage oliividli hautisepotti ja praadige sibul. Lisage liha ja praadige aeg-ajalt segades.

Lisage tomatid, purustatud tomatid, kiitislauk, herbes de Provence, suhkur ja Espelette’i pipar.
Maitsestage soola ja pipraga, lisage suhkur. Laske 15 minutit haududa.

Veiselihapallid paprika ja peterselliga
+ 430 g veisefileed

« 2 eriti varsket munakollast

+ 2 tl paprikat

+ 4 sl pestud ja hakitud aedpeterselli

« Sool, pipar, oliividli

Kinnitage hakklihamasinale tera ja peen riiv.

Loigake liha kuubikuteks. Hakkige hakklihamasinas.

Segage kasitsi hakkliha, munakollased, petersell, paprika, sool ja pipar ning vormige golfiballi
suurusteks lihapallideks.

Kuumutage pannil 6li keskmisel kuumusel. Praadige lihapalle, potrates need aeg-ajalt imber,
kuni iga kilg on pruunistunud.

Nuudlid
« Jahu
- Vesi

Kinnitage hakklihamasinale tera ja keskmine riiv.

Taigna valmistamiseks segage jahu ja vesi vahekorras 3:1.
Kasutage toukurit, et aidata jahu ldbi hakklihamasina hakkida.
Arge kasutage masinat kauem kui 3 minutit.

PUHASTAMINE (JOONIS 21)

Seadet, koiki tarvikuid ja asjaomased lisaseadmeid tuleb parast igat kasutuskorda pohjalikult
puhastada.

Toiduga kontaktis olevaid osi tuleb puhastada kédsna ja seebiveega.

Arge pange neid osi néudepesumasinasse.

HOIATUS! Ukski osadest El OLE méeldud ndudepesumasinas pesemiseks.

Arge kasutage alkoholi sisaldavaid puhastusvahendeid.

Arge kasutage teravaid v6i metallist esemeid.

Arge kasutage abrasiivseid lappe ega puhastusvahendeid.

Eemaldage seade alati peale kasutamise I6petamist, valveta jatmisel voi kokkupaneku,
lahivétmise voi puhastamise ajaks vooluvorgust.

HOIUSTAMINE (JOONIS 22)

« 2 perforeeritud plaati ja kebbe tarvikuid voib hoida hoiukarbis.

VEAPARANDUS

+ Kontrollige, et seade oleks korralikult vooluvérgus.
+ Seadmel on tlekuumenemise kaitse. Kui seade muutub liiga kuumaks ja Iopetab tootamise, votke
seade vooluvorgust vélja ja laske sellel jahtuda, enne kui uuesti proovite.



Uzmanibu! lerices komplektacija ietilpst
drosibas instrukcijas buklets LS-123456.

Pirms pirmas ierices lietoSanas reizes uzmanigi
izlasiet bukletu un glabajiet to drosa vieta.

APRAKSTS

1 Motora nodalijums 15 “Kebbe” gatavosanas piederums*
2 Galasmasinas uzgala atlaisanas poga 15a “Kebbe” piederuma gredzens
3 Poga 15b “Kebbe”
3a leslegt 16 Cilindrveida rivésanas piederumi*
3b lzslegt 16a Partikas stiméjs
3c Atpakalgaitas poga 16b Skélu griezéjs
4 Rokturis 16c Rive
5 Nonemams galasmasinas uzgalis 16d Smalcinatajs
6 Nonemama paplate 17 Glabasanas konteinera parsegs
7 Galas staméjs 18 Glabasanas konteiners
8 Padeves skrave 19 Auglu mérces gatavosanas piederums*
9 Pasuzasinoss nerlséjosa térauda asmens 19a Auglu mérces piederuma korpuss
10 Disks ar maza izméra caurumiem* 19b Skrive
11 Disks ar vidéja izméra caurumiem* 19c Filtrs
12 Disks ar liela izméra caurumiem* 19d Vaks

13 Fikséjosais gredzens
14 Desu gatavosanas piederums*
*Atkariba no modela

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

+ Nomazgajiet visus piederumus silta Gdeni, izmantojot mazgasanas lidzekli. Noskalojiet un
rapigi nosusiniet uzreiz péc lietosanas.

« Perforétajam diskam un griezéjam japaliek ellainiem. Apslakiet tos ar ellu.

+ Neieslédziet ierici, ja ta ir tuksa vai ari, ja nav ieelloti malSanas diski.

UZMANIBU! Asmeni un cilindrveida rivésanas piederumi ir loti asi; rikojieties ar tiem

uzmanigi.

LIETOSANA: GALASMASINAS UZGALIS (1.-9. ATT.)

+ Sagatavojiet visu malamo masu, izgrieziet visus kaulus, skrims|us un cipslas. Sagrieziet galu
gabalos (apm. 2 x 2 cm).

« Laiieslégtu ierici, nospiediet pogu On (leslégt) (3a) (8. att.).

Padoms: lietosanas beigas varat izlaist caur galasmasinu dazus maizes gabalinus, lai

izstumtu no galasmasinas visas maltas galas paliekas.

19e Regulétajs

Piezimes.

- lzmantojiet ierici tikai jélas galas malSanai. Nemaliet varitu galu.

- Nedarbiniet ierici ilgak par 10 minatém.

- lzmantojiet galas stdméju (7) tikai galas stumsanai caur nonemamo galasmasinas uzgali (5).

Ka rikoties, ja iekarta iestregusi gala?

« Lai atbrivotu galu, apturiet galasmasinu, nospiezot pogu Off (Izslégt) (3b), un péc tam
nospiediet un turiet nospiestu atpakalgaitas pogu (3c) dazas sekundes.

« Lai turpinatu malt galu, nospiediet pogu On (leslégt) (3a).

LIETOSANA: UZGALIS DESU PAGATAVOSANAI (10.-15. ATT.)

Svarigi! So uzgali var izmantot tikai péc tam, kad gala ir samalta, tai ir pievienotas

garsvielas un masa ir rapigi sajaukta.

+ Kad desas apvalks noturéts silta tdent, lai tas klutu elastigaks, uzvelciet to uz piederuma ta, lai
tas parklatos pari par apméram 5 cm (dala, kuru nostiprinasit, saspiezot un sasienot mezgla).

« Lai ieslégtu ierici, nospiediet pogu On (leslégt) (3a) (15. att.), un ievadiet malto galu
galasmasing, lidz piepildas desas apvalks.

Piezime. Darbu ir értak veikt divam personam: viena ievada malto galu galasmasina un

otra gada par desas apvalka piepildisanu.

+ Vajadzigo desas garumu iegust, nepiecieSsamaja vieta saspiezot un pagriezot uz rinki
apvalku. Lai iegtu kvalitativas desas, iepildisanas laika apvalka nedrikst ieklat gaiss, un
desam nevajadzétu parsniegt 10 lidz 15 cm garumu (desas atdala citu no citas, saspiezot
galus un sasienot ar mezglu).

LIETOSANA: UZGALIS “KEBBE” PAGATAVOSANAI (16.-17. ATT.)

- Lai sagatavotu “kebbe” masu, nospiediet pogu On (leslégt) (3a) (17. att.).

Praktisks ieteikums:

lai pagatavotu smalku “kebbe” vai “kefta” masu, samaliet galu galasmasina divas vai tris reizes,
lidz iegstat vajadzigo masu.

LIETOSANA: DARZENU SMALCINATAJS (18.-20. ATT.)

« Lai izmantotu smalcinasanas funkciju, nospiediet pogu On (leslégt) (3a) (20. att.).

Noderigi padomi labako rezultatu iegasanai.

Izmantojiet stingras konsistences sastavdalas, lai iegttu apmierinosus rezultatus un novérstu
partikas uzkrasanos nodalijuma.

Neizmantojiet ierici tadu partikas produktu rivésanai vai griesanai, kas ir parak cieti
(pieméram, cukura kubini vai galas gabali).



LIETOSANA: UZGALIS AUGLU MERCES

PAGATAVOSANAI (21.-23.ATT.)

« Lai pagatavotu auglu mérci, nospiediet pogu On (leslégt) (23. att.).

Praktiski ieteikumi

Neizmantojiet cietas sastavdalas (pieméram, abolus, burkanus utt.). Izmantojiet tikai mikstas
sastavdalas (pieméram, tomatus, ogas, apelsinus utt.).

Jaregulatoru (19e) pagriezisit ciesak, iegasit vairak sulas un mazak parpalikumu.

Mérce “Bolognaise”

+ Nedaudz olivellas

+ 1 sipols, nomizots un siki sagriezts

+ 500 g liellopa filejas

+ 800 g sagrieztu tomatu, kuriem iznemtas séklas
+ 500 g konservétu tomatu

+ 1 kiploka daivina, nomizota un siki sagriezta
+ 1 téjkarote Provansas garsvielu maisijuma

« 1 strikéta @damkarote cukura

« Skipsna Espelette piparu

« Sals, pipari

Uzstadiet asmeni un disku ar vidéja izméra caurumiem galasmasina.

Sagrieziet galu kubinos un samaliet galasmasina.

lelejiet e]lu katla un apcepiet sipolu. Pievienojiet galu un cepiet, periodiski apmaisot.
Pievienojiet tomatus, konservétus tomatus, kiploku, Provansas garsvielu maisijumu, cukuru un
Espelette piparus. Papildiniet ar sali, pipariem un cukuru. Variet 15 minates.

Liellopa galas bumbinas ar papriku un pétersiliem

+ 430 g liellopa filejas

« 21pasi svaigi olu dzeltenumi

+ 2 téjkarotes paprikas pulvera

+ 4 édamkarotes nomazgatu un sagrieztu pétersila lapu
« Sals, pipari, olivella

Uzstadiet asmeni un disku ar maza izméra caurumiem galasmasina.

Sagrieziet galu kubinos. Samaliet galu galasmasina.

Ar rokam sajauciet galu, olu dzeltenumus, pétersilus, paprikas pulveri, sali un piparus, un péc
tam izveidojiet galas bumbinas golfa bumbinu lieluma.

Uzkarséjiet ellu panna vidéja karstuma. Cepiet galas bumbinas, tas periodiski apgriezot, lidz
tas ir viscaur apbraninatas.

Nideles
- Milti
- Udens

Uzstadiet asmeni un disku ar vidéja izméra caurumiem galasmasina.
Lai pagatavotu miklu, sajauciet miltus un adeni proporcijas 3:1.

Ar stiméja palidzibu samaliet miklu galasmasina.

Nedarbiniet galasmasinu ilgak par 3 minatém.

TIRISANA (21. ATT.)

lerice, visi piederumi un saistitas paligierices péc katras lieto3anas ir rapigi janotira.

Dalas, kas saskaras ar partiku, ir jatira ar stkli un ziepjadeni.

Nemazgajiet $is dalas trauku mazgajama masina.

BRIDINAJUMS! Nevienu $is ierices daju nevar mazgat trauku mazgajama masina.
Neizmantojiet tirisanas lidzek|us, kas satur spirtu vai alkoholu.

Neizmantojiet asus, smailus vai metaliskus priekSmetus.

Neizmantojiet abrazivas dranas vai tirisanas lidzek|us.

Obligati atvienojiet ierici no elektrotikla, tiklidz parstajat to izmantot, ja paredzéts atstat ierici
bez uzraudzibas, ka ari montazas, demontazas vai tirisanas laika.

GLABASANA (22. ATT.)

« 2 perforétos diskus un “kebbe” piederumus var glabat glabasanas konteinera.

PROBLEMU NOVERSANA

« Parbaudiet, vai ierice ir pareizi pievienota elektrotiklam.
« lerice ir aprikota ar aizsardzibu pret parkarsanu. Ja ierice sakarst un parstaj darboties, atvienojiet ierici
no elektrotikla, laujiet tai atdzist un tikai péc tam méginiet iedarbinat ierici vélreiz.




Perspéjimas: kartu su prietaisu pateikiamos
saugos instrukcijos LS-123456.

PrieS pradéedami naudoti prietaisa pirma karta,
atidziai perskaitykite bukletq ir laikykite jj
saugioje vietoje.

APRASYMAS
1 Variklio blokas 14 Antgalis desreléms*
2 Mésmalés galvutés atskyrimo mygtukas 15 ,Kebbe” ruosimo antgalis*
3  Mygtukas 15a ,Kebbe" Ziedas
3a |jungti 15b ,Kebbe"
3b [3jungti 16 Bugninis smulkinimo elementas*
3c Atbuliné eiga 16a Stamiklis
4 Rankenélé 16b Pjaustyklé
5 Nuimama mésmalés galvuté 16c Trintuvé
6 Nuimamas padéklas 16d Smulkintuvas
7 Meésos stumiklis 17 Laikymo dézutés dangtelis
8 Tiekimo sraigtas 18 Laikymo dézute
9 Savaime besigalandantis neradijanc¢io 19 Korpusas tyrei gaminti*

plieno peiliukas
10 Smulkus tinklelis*
11 Vidutinis tinklelis*
12 Stambus tinklelis*
13 Fiksavimo Ziedas
* Priklauso nuo modelio

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

+ Nuplaukite visus priedus Siltu vandeniu ir indy plovikliu. Praplaukite ir iskart gerai juos
isdZiovinkite.

« Tinklelj ir peiliuka reikia sutepti. Tam naudokite maisto gaminimui skirtg aliejy.

+ Nejunkite prietaiso, jei jis yra tuscias arba jei mésmalés tinklelis néra suteptas.

DEMESIO. Bukite labai atsargis, nes peiliukas ir smulkinimo biigneliai yra labai astrs.

NAUDOJIMAS: MESMALES GALVUTE (1-9 PAV.)

« Paruoskite malimui maista, pasalinkite kaulus, kremzles ir sausgysles. Supjaustykite mésg
gabaliukais (mazd. 2 cm x 2 cm).

« Kad paleistuméte prietaisa, paspauskite jjungimo mygtuka (3a) (8 pav.).

Patarimas. Malimo proceso pabaigoje jdékite j mé le kelis gabaliukus duonos, kad i$

prietaiso pasisalinty visa malta mésa.

19a Korpusas
19b Sraigtas

19¢ Kostuvas
19d Dangtelis
19e Reguliatorius

Pastabos.

- Prietaisa naudokite tik Zaliai mésai malti. Nemalkite keptos mésos.

- Nenaudokite prietaiso ilgiau nei 10 minuciy.

- Mésai stumti j nuimama mésmalés galvute (5) naudokite tik mésos stamiklj (7).

Ka daryti prietaisui uzsikimsus?

« Sustabdykite mésmale paspausdami isjungimo mygtuka (3b), tuomet, kad atkim$tuméte,
kelias sekundes palaikykite paspaude atbulinés eigos mygtuka (3c).

« Norédami malti toliau, paspauskite jjJungimo mygtuka (3a).

NAUDOJIMAS: ANTGALIS DESRELEMS (10-15 PAV.)

Svarbu. Sj prieda naudokite tik sumale mésa, pagardine prieskoniais ir gerai ja iSmaise.

« Pirmiausiai desrelés apvalkala pamerkite Siltame vandenyje, kad jis pasidaryty elastingas,
tada uzdékite ant piltuvélio taip, kad likty apie 5 cm ilgio galiukas (suriskite mazgelj).

« Paspauskite jjungimo mygtuka (3a) (15 pav.), kad paleistuméte prietaisg, ir tiekite sumaltg
mésa | mésmale, prilaikydami uzpildytg desrelés apvalkala.

Pastaba. 5j darba daug paprasciau atlikti dviem Zzmonéms - vienas deda malta mésa j

mésmale, o kitas priziari desrelés apvalkalo pildyma.

« Kai desrelé yra norimo ilgio, suspauskite ir susukite desrelés apvalkalg. Kad gautuméte geros
kokybés desreles, stenkités, kad pildymo metu j apvalkala nepatekty oro, o desreliy ilgis baty
10-15 cm (desreles atskirkite surisdami mazgelj).

NAUDOJIMAS:,KEBBE” RUOSIMO ANTGALIS (16-17 PAV.)

+ Norédami gaminti,Kebbe’, paspauskite jjungimo mygtuka (3a) (17 pav.).

Praktinis patarimas.

Jei gaminate,Kebbe" arba,Kefta” pasteta, praleiskite mésa pro mésmale du arba tris kartus, kol
gausite norimo smulkumo mase.

NAUDOJIMAS: DARZOVIY SMULKINTUVAS (18-20 PAV.)

» Norédami tarkuoti darzoves, paspauskite jjungimo mygtuka (3a) (20 pav.).

Naudingi patarimai, kaip pasiekti geriausia rezultata.

Kad rezultatas jus tenkinty ir iSvengtuméte maisto kaupimosi korpuse, naudojami ingredientai
turi bati kieti.

Nenaudokite prietaiso pernelyg kietiems maisto produktams trinti ar pjaustyti, pvz.,
cukraus kubeliams ar mésos gabalams.

Q



NAUDOJIMAS: KORPUSO TYREI GAMINTI PRIEDAS (PAV. 21-23)

* Norédami gaminti tyre, paspauskite jjungimo mygtuka (Pav. 23).

Praktiniai patarimai:

Nenaudokite kiety ingredienty (obuoliy, morky..) Naudokite tik minkstus ingredientus
(pomidorus, uogas, apelsinus...).

Jei uzversite reguliatoriy (19e), gausite daugiau sul¢iy ir maziau nuosédy

RECEPTAS

Bolonijos padazas

+ Truputis alyvuogiy aliejaus

« 1 svogunas, nuluptas ir susmulkintas

+ 500 g jautienos filé

+ 800 g pomidory be sékly, supjaustyty kubeliais
+ 500 g trinty pomidory

« 1 skiltelé ¢esnako, nulupta ir susmulkinta
« 1 arbatinis Saukstelis Provanso zoleliy

« 1 valgomasis Saukstas cukraus be kaupo
« Ziupsnelis,Espelette” pipiry

+ Druska, pipirai

Uzdékite mésmaléje peiliukg ir vidutinj tinklel].

Supjaustykite mésa gabaliukais ir sumalkite.

| puoda jpilkite alyvuogiy aliejaus ir iSvirkite svogina. Sudékite meésg ir troskinkite ja,
kartkarciais pamaisydami.

Sudékite pomidorus, trintus pomidorus, cesnaka, suberkite Provanso Zoleles, cukry ir
4Espelette” pipirus. Pagardinkite druska ir pipirais, pridékite cukraus. Virinkite 15 minuciy ant
létos ugnies.

Jautienos kukuliai su paprika ir petrazolémis

+ 430 g jautienos file

« 2 kiausiniy tryniai

+ 2 valgomieji Saukstai paprikos

+ 4 valgomieji Saukstai nuplauty ir susmulkinty plokscialapiy petrazoliy
+ Druska, pipirai, alyvuogiy aliejus

Uzdékite mésmaléje peiliuka ir smulky tinklelj.

Supjaustykite mésg gabaliukais. Praleiskite juos pro mésmale.

Rankomis sumaisykite smulkinta mésa, trynius, petrazoles, paprika, druska ir pipirus, tuomet
suformuokite golfo kamuoliuko dydzio kukulius.

Keptuvéje ant vidutinés ugnies jkaitinkite aliejy. Kepkite mésos kukulius, kartais juos
apversdami, kol apskrus.

Makaronai
- Miltai
+ Vanduo

Uzdékite mésmaléje peiliuka ir vidutinj tinklel].

Paruoskite teslos sumaisydami miltus ir vandenj santykiu 3:1.
Praleisdami tesla pro mésmale naudokite stamiklj.
Nenaudokite mésmalés ilgiau kaip 3 minutes.

VALYMAS (21 PAV.)

Po kiekvieno naudojimo kruopsciai nuplaukite prietaisa, visus priedus ir antgalius, kuriuos naudojote.
Salytj su maistu turincias dalis plaukite kempine ir muiluotu vandeniu.

Nedékite $iy daliy j indaplove.

ISPEJIMAS. Prietaiso dalys NETINKA plauti indaplovéje.

Nenaudokite jokiy valomujy priemoniy, kuriy sudétyje yra alkoholio ar spirito.

Nenaudokite astriy, smailiy ar metaliniy daikty.

Nenaudokite abrazyviniy audekly ar valymo priemoniy.

Visada atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo, kai tik nustojate jj naudoti, jei paliekate jj be
priezitros, taip pat surinkdami, isardydami ar valydami.

LAIKYMAS (22 PAV.)

« 2tinklelius ir ,kebbe” ruosti skirtg antgalj galima laikyti tam skirtoje dézutéje.

GEDIMY SALINIMAS

« Patikrinkite, ar jlsy prietaisas tinkamai prijungtas prie elektros tinklo.
« Prietaisas turi apsauga nuo perkaitimo. Jei prietaisas pernelyg jkaito ir nustojo veikti, prie$ bandydami
vél ji paleisti, atjunkite jj nuo elektros tinklo ir leiskite atvésti.



Uwaga: Do urzadzenia dostarczona jest
broszura z instrukcjami bezpieczenstwa

dotyczacymi

urzadzenia LS-123456. Przed

pierwszym uzyciem urzadzenia prosimy ja
uwaznie przeczytac. Broszure nalezy nastepnie
zachowac w bezpiecznym miejscu.

1
2

VW oONOGOU N

10
1
12
13

Zespdt silnika

Przycisk zwalniajacy gtowice maszynki
do mielenia

Przycisk

3a Wt

3b Wyt

3c R/(cofanie)

Uchwyt

Zdejmowana gtowica maszynki do miesa
Wyjmowana tacka

Popychacz do miesa

Slimak

Samoostrzace sie ostrze ze stali
nierdzewne;j

Sitko z matymi otworami*

Sitko ze Srednimi otworami*

Sitko z duzymi otworami*

Piersciert mocujacy

* Zaleznie od modelu

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

+ Umy¢ wszystkie akcesoria w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Wyptukac i
natychmiast doktadnie wysuszy¢.

« Sitko i ostrze musza by¢ stale nasmarowane. Nalezy je przetrze¢ olejem do smazenia.

+ Urzadzenia nie nalezy wiacza¢, gdy nie ma w nim produktéw lub jezeli sitka nie zostaty
nasmarowane olejem.

UWAGA: Ostrza i bebny do rozdrabniania sa bardzo ostre. Z ostrzami nalezy obchodzi¢

sig z duza ostroznoscia.

o4

14
15

16

17

19

Koncowka do kietbasek*
Koncowka do kebbe*
15a Pierscien do kebbe
15b Kebbe

Bebny do rozdrabniania*
16a Popychacz

16b Szatkownica

16c¢ Tarka

16d Rozdrabniacz
Pokrywa schowka
Schowek

Coulis*

19a Komora coulis

19b Sruba

19c Filtr

19d Pokrywa

19e Elementy regulujacy

UZYTKOWANIE: GLOWICA MASZYNKI DO MIESA (RYS. 1-9)

« Przygotowac produkty do zmielenia. Usuna¢ z nich kosci, chrzastki i sciegna. Pokroi¢ migso
na mate kawatki. (ok. 2 x 2 cm).

« Nacisngc¢ przycisk Wi. (3a), aby uruchomic urzadzenie (rys. 8).

Wskazéwka: Po zakorczeniu pracy mozna przez nig przepuscic kilka kromek chleba, aby

wydobyc¢ z maszynki resztki migsa.

Uwagi:

- Urzadzenia nalezy uzywac wyfacznie do mielenia surowego miesa. Nie nalezy mieli¢ miesa
gotowanego.

- Urzadzenia nie nalezy uzywac dtuzej niz przez 10 minut.

- Migso nalezy wpycha¢ do zdejmowanej gtowicy maszynki do mielenia (5) tylko za pomocag
popychacza do migsa (7).

Co zrobi¢ w przypadku zatkania maszynki do miesa?

« Zatrzymac maszynke do migsa za pomocy przycisku WYL. (3b) i nacisna¢ przycisk R (3c) na
kilka sekund, aby odblokowa¢ mieso.

« Nacisnac¢ przycisk WL. (3a), aby kontynuowac mielenie.

UZYTKOWANIE: KONCOWKA DO KIELBASEK (RYS. 10-15)

Wazne: tej koncowki mozna uzywac dopiero po zmieleniu, przyprawieniu i dobrym

wymieszaniu migsa.

+ Po namoczeniu ostonki w cieptej wodzie w celu przywrocenia jej elastycznosci wsunac ja
na lejek w taki sposéb, aby zwisata na okoto 5 cm (na koricu mozna zawigzac supetek, aby
ja uszczelnid).

« Nacisna¢ przycisk Wk. (3a) (rys. 15), aby uruchomi¢ urzadzenie, i przepusci¢ zmielone migso
przez maszynke, przytrzymujac stopniowo napetniajaca sie ostonke.

Uwaga: zaleca sig, aby czynnos¢ te wykonywaly dwie osoby: jedna wkiada zmielone

mieso, a druga przytrzymuje ostonke.

+ Dhugosc kietbaski ustala sie poprzez zacisniecie i skrecenie ostonki. W celu przygotowania
kietbasek o wysokiej jakosci nalezy zadbac¢ o to, aby podczas napetniania do srodka nie
dostawato sie powietrze. Kietbaski powinny mie¢ od 10 do 15 cm dtugosci (nalezy je
rozdziela¢ od siebie przez zacisniecie skorki miedzy dwiema kietbaskami i zawiazanie
wezetka na przewezeniu).

UZYTKOWANIE: KONCOWKA DO KEBBE (RYS. 16-17)

+ Aby przygotowac kebbe, nalezy nacisna¢ przycisk Wk. (3a) (rys. 17).

Praktyczna wskazowka:

Aby zrobi¢ dobrg mase na potrawy takie jak kebbe lub kefta, nalezy przepusci¢ mieso przez
maszynke dwa lub trzy razy az do uzyskania odpowiedniej gtadkosci.
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UZYTKOWANIE: ROZDRABNIACZ DO WARZYW (RYS. 18-20)

+ Aby rozdrobni¢ warzywa, nacisng¢ przycisk Wt. (3a) (rys. 20).

Przydatne wskazéwki utatwiajace uzyskanie najlepszych rezultatow:

Aby uzyskac satysfakcjonujace efekty i zapobiec zbieraniu sie produktow w srodku urzadzenia,
nalezy uzywac twardych sktadnikow.

Nie uzywac urzadzenia do tarcia ani krojenia zbyt twardych produktéw spozywczych,
takich jak kostki cukru lub kawatki miesa.

UZYTKOWANIE: AKCESORIUM DO COULIS (RYS. 21-23)

* Aby przygotowac coulis, nacisna¢ przycisk Wh. (rys. 23).

Praktyczne wskazowki:

Nie uzywac¢ twardych sktadnikéw (jabtek, marchwi itp.). Uzywa¢ tylko miekkich sktadnikéw
(pomidoréw, jagdd, pomaraniczy itp.).

Po dokreceniu elementu regulujacego (19e) mozna uzyskac wiecej soku i mniej osadu.

Sos bolonski

+ Odrobina oliwy z oliwek

« 1 cebula, obranai posiekana

+ 500 g poledwicy wotowej

+ 800 g pomidoréw, bez gniazd, pokrojonych w kostke
+ 500 g rozgniecionych pomidoréw

+ 1 zabek czosnku, obrany i posiekany
« 1tyzeczka ziét prowansalskich

« 1 ptaska tyzka cukru

+ Szczypta papryki z Espelette

+ SOl, pieprz

Zamontowac ostrze i Srednig kratke w maszynce do mielenia.

Pokroi¢ mieso w kostke, a nastepnie zmieli¢ je w maszynce.

Wiac oliwe z oliwek do garnka i podgrzac cebule. Doda¢ mieso i gotowac je, mieszajac od czasu
do czasu.

Doda¢ pomidory, rozgniecione pomidory, czosnek, ziota prowansalskie, cukier i papryke z
Espelette. Doprawi¢ solg i pieprzem, dodac¢ cukier. Dusi¢ przez 15 minut.

Klopsiki wotowe z papryka i pietruszka

+ 430 g poledwicy wotowej

+ 2 z6ttka z bardzo swiezych jaj

« 2 tyzeczki papryki

+ 4tyzki umytej i posiekanej natki pietruszki
« Sol, pieprz, oliwa z oliwek

Zamontowac ostrze i drobna kratke w maszynce do mielenia.

Pokroi¢ mieso w kostke. Zmieli¢ je w maszynce.

Recznie wymiesza¢ zmielone mieso, zo6ttka, pietruszke, papryke, sél i pieprz, a nastepnie
uformowac klopsiki o wielkosci pitki golfowe;j.

Rozgrzac olej na patelni na srednim ogniu. Smazy¢ klopsiki, obracajac je od czasu do czasu, az
sie cate zarumienia.

Zamontowac ostrze i $rednia kratke w maszynce do mielenia.

Wymiesza¢ make i wode w stosunku 3:1, aby uzyskac konsystencje ciasta.

Uzy¢ popychacza, aby utatwic sobie przetwarzanie ciasta w maszynce do miesa.
Nie uzywac¢ maszynki do mielenia przez dtuzej niz 3 minuty.

CZYSZCZENIE (RYS. 21)

Po kazdym uzyciu nalezy doktadnie wyczysci¢ urzadzenie, wszystkie nasadki i odpowiednie
akcesoria.

Czesci majace kontakt z zywnoscig nalezy czysci¢ gabka i wodg z mydtem.

Nie wktadac tych czesci do zmywarki.

OSTRZEZENIE Zadna cze$¢ NIE nadaje sie do mycia w zmywarce.

Nie uzywac¢ zadnych srodkéw czyszczacych zawierajacych alkohol lub substancje
spirytusowe.

Nie uzywac zadnych ostrych, spiczastych ani metalowych przedmiotow.

Nie uzywac szorstkich $cierek ani $ciernych srodkéw czyszczacych.

Zawsze odtaczac urzadzenie, gdy nie jest juz uzywane, jesli jest pozostawione bez nadzoru
lub przed montazem, demontazem badz czyszczeniem.

PRZECHOWYWANIE (RYS. 22)

+ 2 sitka z otworami i korcédwki do kebbe mozna przechowywaé w schowku.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

« Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest prawidtowo podtaczone.

+ Urzadzenie ma zabezpieczenie przed przegrzaniem. Gdy urzadzenie jest zbyt gorace i przestaje
dziata¢, wyja¢ wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i poczekaé, az urzadzenie ostygnie,
przed kolejng proba wiaczenia go.

Q
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Forsigtig: Brochuren med
sikkerhedsvejledningerne LS-123456 leveres
med apparatet.

For du bruger dit apparat ferste gang, skal du
lese brochuren omhyggeligt og gemme den pa
et sikkert sted.

BESKRIVELSE

1 Motorenhed 15 Kebbe-mundstykke*
2 Frigivelsesknap til kedhakkerhovedet 15a Kebbe-ring
3 Knap 15b Kebbe
3a Tend 16 Rivetromle*
3b Sluk 16a Skubber
3c Tilbage 16b Skaeretromle
4 LASEHandtag 16¢ Rivejern
5 Aftageligt kedhakkerhoved 16d Fint rivejern
6 Aftagelig bakke 17 Lég til opbevaringsboks
7 Kedskubber 18 Opbevaringsboks
8 Indfgringsskrue 19 Coulis*
9 Selvskarende rustfrit stalblad 19a Coulis-hus
10 Lille hulgitter* 19b Skrue
11 Mellemstort hulgitter* 19c Filter
12 Stort hulgitter* 19d Daksel

13 Fastgeringsring
14 Pglsemundstykke*
*Afhanger af model

FOR FORSTE IBRUGTAGNING

e Vask alt tilbehgr i varmt vand og opvaskemiddel. Skyl og ter dem omhyggeligt med det samme.
e Den perforerede plade og klinge skal forblive smurt. Smgr dem med madolie.

e Taend ikke for apparatet, nar det er tomt, eller hvis hakkeklingerne ikke er smurt.

BEMZARK: Knivene og rivetromlerne er meget skarpe. Handter knivene med stor forsigtighed.

BRUG: KGDHAKKERHOVED (FIG. 1-9)

e Forbered alle fgdevarer, der skal hakkes, og fjern eventuelle ben, brusk og sener. Skaer kodet i
stykker. (ca. 2 x 2 cm)

o Tryk pa Taend-knappen (3a) for at starte apparatet (fig. 8).

Tip: Nar hakningen er afsluttet, kan du lade et par stykker bred passere gennem hakkeren

for at fa alt det hakkede ked med ud.

19e Justeringsvarktgj

Bemarkninger:

- Brug kun apparatet til hakning af rat ked. Hak ikke tilberedt ked.

- Brug ikke apparatet i mere end 10 minutter.

- Brug kun kedskubberen (7) til at skubbe kodet ned i det aftagelige kedhakkerhoved (5)

Hvad skal du ggre, hvis maskinen er tilstoppet?

e Stop kedhakkeren ved at trykke pa knappen (3b), og tryk pa Tilbage-knappen (3c) i et par
sekunder for at frigere kodet.

® Tryk pa Taend-knappen (3a) for at fortsette hakningen.

BRUG: POLSEMUNDSTYKKE (FIG. 10-15)

Vigtigt: Dette tilbehor kan kun anvendes, nar kedet er blevet hakket og krydret, og

ingredienserne er blevet godt blandet.

e Efter at have ladet skindet ligge i bled i varmt vand for at genvinde elasticiteten, skal du
skubbe det pa tragten og lade det haenge ud med ca. 5 cm (som du lukker ved at binde en
knude med et led).

e Tryk pa Tend-knappen (3a) (fig. 15) for at starte apparatet og fere det hakkede ked gennem
kedhakkeren; hold gje med skindet, mens det fyldes.

Bemark: Dette arbejde udferes nemmest af to personer, en til at pafylde det hakkede ked

og en til at holde gje med péfyldningen af skindet.

e Giv polserne den gnskede le@ngde ved at spande og sno skindet. Du opnar en kvalitetspalse ved
at serge for at undga, at der kommer luft i under péafyldning og lave polser, der er 10 til 15 cm
lange (adskil polserne ved at lave et led og binde en knude med leddet).

BRUG: KEBBE-MUNDSTYKKE (FIG. 16-17)

® Tryk pa Taend-knappen (3a) for at lave kebbe (fig. 17).

Praktisk tip:

Hvis du vil lave en fin Kebbe- eller Kefta-pasta, skal du kere kedet gennem kedhakkeren to eller
tre gange, indtil du opnar den gnskede jaevnhed.

BRUG: GRONTSAGSHAKKER (FIG. 18-20)

® Tryk pa Taend-knappen (3a) for at rive (fig. 20).

Nyttige tip for de bedste resultater:

De ingredienser, du bruger, skal vaere faste for at opna tilfredsstillende resultater og undga
ophobning af mad i rummet.

Brug ikke apparatet til at rive eller skare fodevarer, der er for harde, f.eks. sukkerknalder
eller kodstykker.

Q



BRUG: COULIS-TILBEHOR (FIG. 21-23)

e Tryk pa knappen ON for at lave coulis (fig. 23).

Praktisk tip:

Brug ikke harde ingredienser (som f.eks. a&ble eller gulerod ..) Brug kun blgde ingredienser
(som f.eks. tomat, baer, appelsin ...).

Hvis du strammer justeringsveerktgjet (19e), far du mere saft og feerre rester

Bolognesesauce

o Et skvaet olivenolie

« 1lgg, pillet og hakket

« 500 g oksefilet

« 800 g tomater, udkernede og skdret i tern
« 500 g hakkede tomater

« 1 fed hvidleg, pillet og hakket
e 1 tsk. herbes de Provence

o 1 streget spsk. sukker

® En knivspids Espelette-peber

o Salt, peber

Sat kniven og det mellemstore hulgitter i hakkeren.

Skeer kedet i tern, og hak dem derefter i kedhakkeren.

Hzld olivenolie i gryden, og steg laget. Tilsat kodet, og steg det under regelmaessig omrgring.
Tilseet tomater, hakkede tomater, hvidleg, herbes de Provence, sukker og Espelette-peber. Smag
til med salt og peber, og tilset sukkeret. Lad det simre i 15 minutter.

Kedboller med paprika og persille

® 430 g oksefilet

o 2 ekstra friske ®@ggeblommer

o 2 tsk. paprika

4 spsk. vasket og hakket bredbladet persille
e Salt, peber, olivenolie

Set kniven og det lille hulgitter i hakkeren.

Skaer kedet i tern. Hak dem i kedhakkeren.

Bland i hdnden hakket ked, aggeblommer, persille, paprika, salt og peber, og form kedboller pa
stprrelse med en golfbold.

Opvarm olien i en gryde ved mellemhgj varme. Steg kedbollerne, og vend dem ind imellem, indtil
de har faet farve over det hele.

Sat kniven og det mellemstore hulgitter i hakkeren.
Bland mel og vand i forholdet 3:1 for at lave dejen.
Brug skubberen til at hakke dejen i kadhakkeren.
Brug ikke hakkeren i mere end 3 minutter.

RENGORING (FIG. 21)

o Apparatet og alle anvendte tilbehgrsdele skal renggres grundigt efter hver brug.

® De dele, der kommer i kontakt med mad, skal renggres med en svamp og sebevand.
Kom ikke disse dele i opvaskemaskinen.
ADVARSEL: Ingen af delene téler opvaskemaskine.

® Brug ikke renggringsmidler, der indeholder alkohol eller sprit.

® Brug ikke skarpe eller spidse genstande eller metalgenstande.

® Brug ikke slibende klude eller renggringsmidler.

e Tag altid stikket ud af stikkontakten, sa snart du holder op med at bruge apparatet, hvis du
efterlader det uden opsyn eller under samling, adskillelse eller renggring.

OPBEVARING (FIG. 22)

o 2 perforerede plader og kebbe-tilbehgr kan opbevares i opbevaringsboks.

FEJLFINDING

e Kontrollér, at apparatet er korrekt tilsluttet.
o Apparatet er beskyttet mod overophedning. Hvis apparatet bliver for varmt og holder op med at
fungere, skal du tage stikket ud af stikkontakten og lade apparatet kole af, for du prever igen.



NB: Hefte med sikkerhetsinstruksjoner LS-
123456 folger med apparatet.

Les heftet ngye for du bruker apparatet for
forste gang, og oppbevar det pa et trygt sted.

BESKRIVELSE

1 Motorenhet 15 Kibbeh-redskap*
2 Utlgserknapp for kvernehode 15a Kibbeh-ring
3  Knapp 15b Kibbeh
3a Pa 16 Rivetromler*
3b Av 16a Stapper
3c Revers 16b Hovel
4 Handtak 16c¢ Rivjern
5 Avtakbart kjgttkvernhode 16d Rakostjern
6 Avtakbart brett 17 Lokk til oppbevaringsboks
7 Kjottstapper 18 Oppbevaringsboks
8 Mateskrue 19 Coulis*
9 Selvslipende kniver i rustfritt stal 19a Coulisbolle
10 Perforert plate med sma hull* 19b Skrue
11 Perforert plate med middels hull* 19c Filter
12 Perforert plate med stort hull* 19d Deksel
13 Lasering 19e Justeringsskrue

14 Polseredskap*
*Avhenger av modell

FOR BRUK FORSTE GANG

+ Vask alt av utstyr i varmt vann med oppvaskmiddel. Skyll og terk det forsiktig med én gang.
« Den perforerte platen og bladet ma vaere smurt. Pafgr matolje pa dem.

« lkke sla pa produktet nar det er tomt, eller hvis platene pé kvernen ikke er smurt.

OBS! Bladene og rivetromlene er sveert skarpe, og ma behandles forsiktig.

BRUK: KVERNHODE FOR KJATT (FIG. 1-9)

« Tilbered alt kjottet som skal finhakkes. Fjern bein, brusk og sener. Skjeer kjottet i biter.
(ca.2x2cm)

« Trykk pa Pa-knappen (3a) for a starte produktet (fig. 8).

Tips: Mot slutten kan du kjgre noen fa brgdskiver gjennom kvernen for a fa ut alt det

kvernede kjottet.
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Merk deg at:

- Produktet mé bare brukes til & kverne ratt kjott. Ikke kvern kokt kjott.

- Ikke bruk produktet i mer enn ti minutter av gangen.

- Kjottstapperen (7) ma bare brukes til & stappe kjott i det avtakbare kjsttkvernhodet (5)

Hva skal du gjgre hvis maskinen er tilstoppet?

« Stopp kjattkvernen ved & trykke pa Av-knappen (3b) og holde inne revers-knappen (3c) i
noen sekunder for a frigjere kjott.

« Trykk pé& Pa-knappen (3a) for & fortsette kverningen.

BRUK: POLSEREDSKAP (FIG. 10-15)

Viktig: Dette utstyret kan bare brukes etter at kjottet er kvernet og krydret, og alle

ingrediensene er godt blandet.

« Etter a ha latt skinnet ligge i blgt i varmtvann for & fa tilbake elastisiteten, skyver du det pa
trakten og lar det henge rundt 5 cm over (som du tetter ved & binde en knute med en slgyfe).

« Trykk pa Pa-knappen (3a) (fig. 15) for a starte produktet og mate kjottdeigen gjennom
kvernen, og felg skinnet etter hvert som det fylles.

Merk: Dette er lettere a gjore hvis dere er to personer. Den ene kan da mate kjottdeigen

gjennom, og den andre kan passe pa a fylle skinnet.

+ Gi polsene gnsket lengde ved & klemme og vri pa skinnet. Hvis du gnsker en pglse av hgy
kvalitet, ma du passe pa at det ikke kommer inn luft mens du fyller palsene, og gjere dem 10
til 15 cm lange (skill pelsene ved a lage en lenke og knyt en knute med slgyfen).

BRUK: KIBBEH-UTSTYR (FIG. 16-17)

« Trykk p& Pa-knappen (3a) (fig.17) for & lage kibbeh.

Praktisk tips:

Hvis du vil lage en finkvernet kibbeh- eller kefta-masse, kjerer du kjgttet gjennom kvernen to
eller tre ganger til du far gnsket glatthet.

BRUK: GRONNSAKSHAKKER (FIG. 18-20)

« Trykk pa Pa-knappen (3a) (fig. 20) for a rive.

Nyttige tips for a fa best mulig resultat:

Ingrediensene du bruker, mé veere faste for a oppna tilfredsstillende resultater og for @ unnga
at det samles opp mat i kammeret.

lkke bruk produktet til a rive eller kutte matvarer som er for harde, for eksempel
sukkerbiter eller kjottstykker.



BRUK: TILBEH@R TIL COULIS (FIG. 21-23)

« Trykk pa Pa-knappen (fig. 23) for a lage coulis.

Praktiske tips:

Ikke bruk harde ingredienser (som eple, gulrot eller lignende). Bruk bare myke ingredienser
(som tomat, beer, appelsin og lignende).

Hvis du strammer justeringsskruen (19e), far du mer juice og mindre rester

OPPSKRIFT

Kjottsaus

« En skvett olivenolje

« 1lgk, skrelt og hakket

+ 500 g oksefilet

- 800 g tomater, skaret i terninger og uten fro
+ 500 g hakkede tomater

« 1 fedd hvitlgk, skrelt og hakket
+ 1ts Herbes de Provence

+ 1 stroken ss sukker

+ Enklype Espelette-pepper

« Salt og pepper

Sett bladet og det mellomstore gitteret inn i kvernen.

Skjeer kjattet i terninger, og kvern det i kjgttkvernen.

Hell olivenoljen i gryten, og stek lgken. Tilsett kjsttet og kok det. Bland av og til.

Tilsett tomater, hakkede tomater, hvitlgk, Herbes de Provence, sukker og Espelette-pepper.
Smak til med salt og pepper, og tilsett sukker. La det smakoke i 15 minutter.

Biffkjottboller med paprika og persille
+ 430 g oksefilet

+ 2 ekstra ferske eggeplommer

+ 2ts paprika

+ 4 ss skylt og hakket bladpersille

- Salt, pepper og olivenolje

Sett bladet og det finmaskede gitteret inn i kvernen.

Del kjattet i terninger. Kvern terningene i kjgttkvernen.

Bland kjottdeigen for hdnd med eggeplommer, persille, paprika, salt og pepper, og form dem
til kjottboller pa storrelse med en golfball.

Varm opp oljen i en panne pa middels varme. Stek kjattbollene ved & snu dem av og til, til de
er brune pa alle sider.

Nudler
+ Mel
- Vann

Sett bladet og det mellomstore gitteret inn i kvernen.
Bland mel og vann i forholdet 3:1, og lag deigen.
Bruk stapperen til & dytte deigen inn i kjgttkvernen.
Ikke bruk kvernen i mer enn tre minutter om gangen.

RENGJ@RING (FIG. 21)

Produktet, alle redskaper og tilhgrende utstyr ma rengjeres grundig etter hver bruk.

Delene som kommer i kontakt med mat, ber rengjeres med en svamp og sapevann.

Ikke legg disse delene i oppvaskmaskinen.

ADVARSEL: INGEN deler kan vaskes i oppvaskmaskin.

Ikke bruk rengjeringsmidler som inneholder alkohol eller sprit.

Ikke bruk skarpe eller spisse gjenstander, eller gjenstander av metall.

Ikke bruk slipende kluter eller rengjeringsmidler.

Trekk alltid ut stikkontakten sa snart du slutter & bruke maskinen, hvis du lar den sta uten
tilsyn eller under montering, demontering eller rengjering.

OPPBEVARING (FIG. 22)

« To perforerte plater og kibbeh-utstyr kan oppbevares i oppbevaringsboksen.

+ Kontroller at produktet er riktig tilkoblet.
+ Produktet er beskyttet mot overoppheting. Nar apparatet blir for varmt og slutter a virke, ma du
trekke ut stikkontakten og la produktet avkjeles for du prover igjen.



Varning! Sakerhetshaftet LS-123456 medfoljer
apparaten.

Innan apparaten anvands for forsta gangen, las
noga igenom hiftet och forvara det pa en siker
plats.

BESKRIVNING

1 Motorenhet 15 Kebbe-tillbehdr*
2 Frigringsknapp fér kvarnhuvud 15a Kebbe-ring
3 Knapp 15b Kebbe
3a Pa 16 Strimlingstrummor*
3b Av 16a Matare
3c Bakat 16b Skivare
4 Handtag 16¢ Rivjarn
5 Avtagbart kottkvarnhuvud 16d Strimlare
6 Avtagbar bricka 17 Lock till forvaringslada
7 Kottmatare 18 Forvaringslada
8 Matarskruv 19 Coulis*
9 Sjdlvslipande kniv i rostfritt stal 19a Coulishélje
10 Perforerad platta med sma hal* 19b Skruv
11 Perforerad platta med medelstora hal* 19c Filter
12 Perforerad platta med stora hal* 19d Kapa
13 Fastring 19e Reglage

14 Korvhorn*
*Beror pa modell

INNAN DU ANVANDER APPARATEN FORSTA GANGEN

 Diska alla tillbehdr i varmt vatten och diskmedel. Skdlj av och torka dem sedan genast forsiktigt.

e Den perforerade plattan och kniven maste vara inoljade. Stryk ett lager matlagningsolja pa
dem.

e Starta inte apparaten nar den dr tom eller om kvarnplattorna inte r inoljade.

0BS! Knivarna och strimlingstrummorna ar mycket vassa. Hantera knivarna med stor

forsiktighet.

ANVANDNING: KOTTKVARNHUVUD (BILD 1-9)

e Forbered all mat som ska malas och ta bort ben, brosk och senor. Skdr kéttet i bitar.
(cirka 2 x 2 cm)

e Tryck pa knappen Pa (3a) for att starta apparaten (bild 8).

Tips! Néar du malt fardigt kan du passera nagra brodbitar genom kvarnen for att fa ut allt

malet kott.

Obs!

- Anvdnd bara apparaten till att mala ratt kott. Mal inte tillagat kott.

- Anvédnd inte apparaten ldngre @n tio minuter.

- Anvdnd bara kdttmataren (7) for att trycka in kott i det avtagbara kdttkvarnhuvudet (5)

Hur gor jag om det blir stopp i maskinen?

® Stoppa kottkvarnen genom att trycka pa knappen Av (3b) och tryck sedan pa knappen Bakat
(3c) i nagra sekunder for att lossa kottet.

® Tryck pa knappen Pa (3a) for att fortsatta mala.

ANVANDNING: KORVTILLBEHOR (BILD 10-15)

Viktigt! Det hdr tillbehdret kan bara anvindas efter att kdttet har malts, kryddats och

blandats val.

® Nar korvskinnet fatt ligga och dra i varmt vatten for att aterfa sin elasticitet trar du det pa
korvhornet och l@mnar en bit pa cirka 5 cm (som du forsluter genom att knyta en knut).

® Tryck pa knappen Pa (3a) (bild 15) for att starta apparaten. Mata kottfarsen genom kvarnen
och Lat korvskinnet folja med efterhand som det fylls.

Obs! Det hér utforas enklare om man ar tva personer — en som matar kéttfarsen och en som

fyller korvskinnet.

® Bestdm langden pa korvarna genom att kldmma till och snurra korvskinnet. For basta resultat
ska du undvika luftbubblor under fyllningen och goéra korvar som ar 10 till 15 cm langa
(separera korvarna genom att gora en 6gla och knyta en knut).

ANVANDNING: KEBBE-TILLBEHOR (BILD 16-17)

® For att gora kebbe trycker du p& knappen P& (3a) (bild 17).

Praktiskt tips:

For att fa en fin kebbe- eller keftasmet kér du kottet tva eller tre ganger genom kvarnen tills du
far dnskad konsistens.

ANVANDNING: GRONSAKSHACKARE (BILD 18-20)

® For att strimla trycker du pa knappen Pa (3a) (bild 20).

Praktiska tips for basta resultat:

Ingredienserna ska vara fasta for att fa ett bra resultat och for att undvika att mat samlas i
facket.

Anvénd inte apparaten till att riva eller skéra livsmedel som &r for hart, t.ex. sockerbitar
eller kottbitar.



ANVANDNING: COULISTILLBEHOR (BILD 21-23)

o Tryck pa pa-knappen for att géra coulis (bild 23).

Praktiska tips:

Anvdnd inte harda ingredienser (som dpple, morot och liknande). Anvdnd endast mjuka
ingredienser (som tomat, bar, apelsin och liknande).

Genom att vrida at reglaget (19e) far du mer juice och mindre rester.

Bolognesesas

e en skvdtt olivolja

e 116k, skalad och hackad

« 500 g oxfilé

« 800 g tomater, urkdrnade och tdrnade
* 500 g krossade tomater

o 1 vitloksklyfta, skalad och hackad
e 1 tsk herbes de Provence

e 1 msk socker

® En nypa Espelettepeppar

o Salt, peppar

Montera kniven och plattan med mellanstora hal i kottkvarnen.

Skar kéttet i kuber och mal det sedan i kéttkvarnen.

Hall olivolja i en gryta och stek L6ken. Tillsdtt kéttet och bryn det. Blanda da och da.

Tillsatt tomater, krossade tomater, vitlok, herbes de Provence, socker och Espelettepeppar.
Krydda med salt och peppar och tillsdtt sockret. Sjud i 15 minuter.

Kottbullar med paprika och persilja
® 430 g oxfilé

e 2 farska aggulor

e 2 tsk paprika

® 4 msk skoljd och hackad bladpersilja
e Salt, peppar, olivolja

Montera kniven och plattan med sma hal i kéttkvarnen.

Skar kottet i kuber. Mal dem i kdttkvarnen.

Blanda for hand malet kétt, dggulor, persilja, paprika, salt och peppar och forma sedan kdttbullar
stora som en golfboll.

Varm olja i en stekpanna pa medelvarme. Stek kottbullarna och vand dem da och da tills de ar
brynta runt om.

Nudlar

o Mjsl

® Vatten

Montera kniven och plattan med mellanstora hal i kdttkvarnen.
Till degen blandar du mjol och vatten i forhallandet 3:1.

Anvand mataren for att pressa degen genom kdttkvarnen.
Anvénd inte kvarnen langre dn tre minuter.

RENGORING (BILD 21)

o Apparaten, alla delar och relevanta tillbehGr maste rengdras noga efter varje anvandning.

® De delar som kommer i kontakt med livsmedel rengérs med en svamp och vatten med
diskmedel.
Dessa delar ska inte diskas i diskmaskin.
VARNING! INGA delar kan diskas i diskmaskin.

e Anvénd inte rengoringsmedel som innehaller alkohol eller sprit.

e Anvénd inga vassa eller spetsiga foremal eller foremal av metall.

e Anvénd inte slipsvamp eller slipmedel.

® Dra alltid ut kontakten till apparaten s& snart du &@r klar med den, om du ldmnar den utan
uppsikt eller vid montering, demontering eller rengoring.

FORVARING (BILD 22)

® Tvé perforerade plattor och kebbe-tillbehdr kan forvaras i forvaringsladan.

FELSOKNING

e Kontrollera att apparaten &r ratt inkopplad.
e Apparaten har ett Gverhettningsskydd. Om apparaten blir for varm och slutar fungera drar du ut
kontakten och later apparaten svalna innan du anvdnder den igen.



Huomio: turvallisuusohjelehtinen LS-123456
toimitetaan laitteen mukana.

Lue tama lehtinen huolellisesti ennen laitteen
ensimmaista kayttokertaa ja sdilyta se
turvallisessa paikassa.

1 Moottoriyksikko 15 Kebbe-lisdosa*
2 Lihamyllypaan vapautuspainike 15a Kebbe-rengas
3 Painike 15b Kebbe
3a On 16 Silppurikartiot*
3b Off 16a Tyonnin
3c Kaanto 16b Viipaloija
4 Kahva 16c¢ Raastin
5 lIrrotettava lihamyllypaa 16d Silppuri
6 Irrotettava alusta 17 Séilytyslaatikon kansi
7 Lihansyottopainin 18 Séilytyslaatikko
8 Syottoruuvi 19 Coulis*
9 ltse teroittuva terd ruostumatonta terdasta 19a Coulis-lisdosa
10 Pienireikdinen levy* 19b Ruuvi
11 Keskikokoisten reikien levy* 19¢ Suodatin
12 Isoreikdinen levy* 19d Kansi
13 Kiinnitysrengas 19e Saadin

14 Makkaralisdosa*
*Mallista riippuen

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

+ Pese kaikki varusteet lampimalld pesuainevedelld. Huuhtele ja kuivaa ne heti huolellisesti.
+ Reikélevy ja terd taytyy pitaa voideltuina. Levita niihin ruokadljya.

- Ala kdynnista laitetta, jos se on tyhja tai reikélevyja ei ole voideltu.

HUOMIOI: Terét ja silppurikartiot ovat erittdin terdvia. Kasittele terid varoen.

KAYTTO: LIHAMYLLYPAA (KUVAT 1-9)

+ Valmistele koko jauhettava lihamaara. Poista kaikki luut, rustot ja jénteet. Leikkaa liha
paloiksi. (noin 2 cm x 2 cm)

+ Kaynnista laite painamalla On-painiketta (3a) (kuva 8).

Vinkki: kdyton paatteeksi voit ajaa lihamyllyn lapi muutaman palan leipda. Se poistaa

kaikki jauhetut lihat.
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Huomautukset:

- Jauha laitteella vain raakaa lihaa. Ald jauha kypsennettya lihaa.

- Al kayta laitetta yhtdjaksoisesti yli 10 minuuttia.

- Tydnné lihaa irrotettavaan lihamyllypédéhén (5) vain lihansy&ttdpainimella (7)

Mita teen, jos laite menee tukkoon?

« Pysaytalihamylly painamalla Off-painiketta (3 b) javapautaliha painamalla peruutuspainiketta
(3 ©) muutaman sekunnin ajan.

- Jatka jauhamista painamalla On-painiketta (3 a).

KAYTTO: MAKKARALISAOSA (KUVAT 10-15)

Tarkeaa: tata lisdosaa voi kdyttda vasta sen jalkeen, kun liha on jauhettu, maustettu ja

seos on hyvin sekoitettu.

« Liota kuorta ensin lampiméssa vedessg, jotta se pysyy joustavana. Liu'uta se suppilon péalle
ja jata sen paasta roikkumaan n. 5 cm (péa suljetaan solmimalla).

+ Kdynnista laite painamalla On-painiketta (3a) (kuva 15) ja syota jauhelihaa lihamyllyyn.
Seuraa kuoren tayttymista.

Huomaa: taméa tyo on helpompaa toisen henkilén kanssa. Toinen lisda jauhelihaa ja

toinen pitelee tayttyvaa makkarasuolta.

» Tee makkaroista sopivan pituisia puristamalla ja kiertamalla suolta halutuin vélein.
Laadukkaiden makkaroiden tekemisessa on varottava ilman jadmista taytteen valiin. Paras
pituus on 10-15 cm (erota makkarat toisistaan tekemalla solmuja niiden valiin).

KAYTTO: KEBBE-LISAOSA (KUVAT 16-17)

« Aloita kebben valmistus painamalla On-painiketta (3a) (kuva 17).

Kéytannon vinkki:

Saadaksesi hienoja kebbeja tai kefta-pastaa jauha liha kaksi tai kolme kertaa, jotta saat riittavan
tasaisuuden.

KAYTTO: VIHANNESLEIKKURI (KUVAT 18-20)

« Aloita silppuaminen painamalla On-painiketta (3a) (kuva 20).

Hyédyllisia vinkkeja parhaan tuloksen saamiseksi:

Kaytettavien ainesten on oltava kiinteitd, jotta saat tyydyttdvia tuloksia ja valtat ainesten
keraantymisen leikkurin sisaan.

Al raasta tai leikkaa laitteella liian kovia aineksia, kuten palasokeria tai lihaa.



KAYTTO: COULIS-LISAOSA (KUVAT 21-23)

« Valmista coulis painamalla painiketta (kuva 23).

Kaytannon vinkkeja:

Al3 kdytd kovia raaka-aineita (esim. omenaa tai porkkanaa). Kéyta vain pehmeita raaka-aineita
(esim. tomaattia, marjoja tai appelsiineja).

Kaantamalla saadinta (19e) tiukemmalle, raaka-aineista irtoaa enemman nestetta.

RESEPTIT

Bolognesekastike

- tilkka oliivi6ljya

« 1 sipuli kuorittuna ja pilkottuna

+ 500 g naudanfileeta

+ 800 g tomaatteja siemenet poistettuna ja kuutioituna
+ 500 g tomaattimurskaa

+ 1 valkosipulin kynsi, kuorittuna ja murskattuna
+ 2 tl Provencen yrttimaustetta

+ 1 tasainen rkl sokeria

+ Ripaus chilipippuria

+ Suolaa, pippuria

Kiinnita lihamyllyyn terd ja keskikokoisten reikien levy.

Kuutioi liha ja jauha se lihamyllylla.

Kaada oliivioljy pataan ja kypsennd sipuli. Lisaa liha ja anna sen kypsya. Sekoita silloin talldin.
Lisaa tomaatit, tomaattimurska, valkosipuli, Provencen yrttimauste, sokeri ja chilipippuri.
Mausta suolalla ja pippurilla. Hauduta 15 minuuttia.

Paprikajauheella ja persiljalla maustetut naudanlihapullat
+ 430 g naudanfileeta

+ 2 munankeltuaista

+ 2 tl paprikajauhetta

+ 4 rkl lehtipersiljaa pestyna ja pilkottuna

+ suolaa, pippuria, oliiviljya

Kiinnita lihamyllyyn terd ja pienireikdinen levy.

Kuutioi liha. Jauha se lihamyllylla.

Sekoita jauhelihan joukkoon kasin keltuaiset, persilja, paprikajauhe, suola ja pippuri ja
muotoile golfpallon kokoisiksi lihapulliksi.

Lammita 6ljy pannulla keskilammolla. Paista lihapullia kdannellen valilld, kunnes ne ovat
ruskistuneet joka puolelta.

Nuudelit
« jauhoja
- vettd

Kiinnité lihamyllyyn terd ja keskikokoisten reikien levy.
Valmista taikina jauhoista ja vedesta suhteessa 3:1.
Jauha taikina lihamyllylld tydntimen avulla.

Al kdytd lihamyllyd yhtdjaksoisesti yli 3 minuuttia.

PUHDISTAMINEN (KUVA 21)

Laite, kaikki lisdosat ja tarvittavat lisavarusteet on pestava perusteellisesti aina kayton jalkeen.
Ruokien kanssa kosketuksissa olevat osat on pestéva sienelld ja saippuavedella.

Al laita nit osia astianpesukoneeseen.

VAROITUS: Osat EIVAT ole konepestavia.

Ala kayta alkoholi- tai spriipohjaisia puhdistusaineita.

Ala kayta terdvid, suippoja tai metallisia esineita.

Ala kdyta hankaavia liinoja tai puhdistusaineita.

Irrota laite verkkovirrasta aina heti kdyton jalkeen, jos se jatetaan valvomatta ja kun sitd
kootaan, puretaan tai puhdistetaan.

SAILYTTAMINEN (KUVA 22)

« Sailytyslaatikkoon mahtuu kaksi reikdlevya ja kebbe-lisdvarusteet.

VIANMAARITYS

« Tarkista, ettd laite on liitetty pistorasiaan oikein.
+ Laitteessa on ylikuumenemissuoja. Jos laite kuumenee liikaa ja lakkaa toimimasta, irrota se
pistorasiasta ja anna sen jadhtyd, ennen kuin yritdt uudelleen.



Dikkat: Giivenlik talimat kitap¢igi LS-123456

cihazi ile birlikte verilir.

Cihaziniz1 ilk kez kullanmadan 6nce, kitapcigi
dikkatlice okuyun ve giivenli bir yerde saklayin.

ACIKLAMA

1
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VW oONOGOU N

Motor Uinitesi

Kiyma kafasini serbest birakma digmesi
Digme

3a Ac¢ma

3b Kapatma

3¢ Geri

Tutma yeri

Cikarilabilir et kiyma kafasi

Cikarilabilir tepsi

Et itici

Besleme vidasi

Kendiliginden bilenen paslanmaz celik
bicak

10 Kucuk delikli perfore plaka*
11 Orta delikli perfore plaka*
12 blytk delikli perfore plaka*
13 Sabitleme halkasi

14 Sosis aksesuar®

*Modele baghdir

ILK KULLANIMDAN ONCE

17
18

icli kofte aksesuarr®

15a icli kofte halkasi

15b icli kofte

Ogtticii gévde*

16a ltici

16b Dilimleyici

16¢ Rende

16d Ogitiicii

Saklama gozu kapagi

Saklama gozu

Sebze/meyve piiresi aksesuar*

19a Sebze/meyve pliresi aksesuari
muhafazasi

19b Vida

19c Filtre

19d Kapak

19e Ayar somunu

« Tam aksesuarlari ilik suda ve yikama sivisi ile yikayin. Durulayin ve hemen kurutun.

« Perfore plaka ve bicak yaglanmis halde tutulmalidir. Onlari yemeklik yagla kaplayin.

« Cihazi bosken veya kiyma plakalari yaglanmamis halde calistirmayin.

DIKKAT: Bigaklar ve 64giitiicii govde son derece keskindir; bigaklari cok dikkatli kullan.

KULLANIM: KIYMA MAKINESI KAFASI (SEK. 1-9)

«+ Kiyma yapilacak tiim yiyecegi hazirlayin, kemik, tiiy ve tendonlari ayirin. Eti parcalar halinde

kesin. (yaklasik 2 cm x 2 cm)

« Cihazi baslatmak icin Agik digmesine (3a) basin (Sek.8).
ipucu: islemin sonunda, 6giitiilmiis etleri ikarmak igin 6giitiiciiniin icinden birkag parca
ekmek gecirebilirsiniz.
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Notlar:

- Cihazinizi yalnizca ¢ig eti kiyma islemi icin kullanin. Pismis eti kiymayin.

- Cihazi 10 dakikadan fazla kullanmayin.

- Eti cikarilabilir et kiyma kafasina (5) itmek igin yalnizca et iticiyi (7) kullanin

Makine tikaliysa ne yapmalisiniz?

« Et kiyma makinesini durdurmak icin Kapatma diigmesine (3b) basin ve eti ¢ikarmak icin R
(Geri) diigmesine (3c) birkag saniye basin.

« A¢ma diigmesine (3a) basarak kiyma islemine devam edin.

KULLANIM: SOSiS AKSESUARI (SEK. 10-15)

Onemli: Bu aksesuar sadece et kiyildiktan, terbiye edildikten ve preparat iyice

karistinldiktan sonra kullanilabilir.

« Deriyi tekrar elastik hale getirmek igin ilik suda beklettikten sonra huni Uizerine yerlestirin
ve yaklasik 5 cm kadar bir gikinti yapmasina izin verin (bir iple dugim atarak sizdirmaz hale
getireceksiniz).

+ Cihazi cahistirmak icin Agma diigmesine (3a) (Sek. 15) basin ve kiymayr makinenin icinden
besleyin. Kiyma deriyi dolduracak.

Not: Bu calisma iki kisi ile daha kolay yapilir, biri kiymay: icinden besler ve digeri de

derinin doldurulmasiylailgilenir.

« Deriyi sikistirip cevirerek istenen uzunlukta sosisler yapin. lyi kalitede sosisler elde etmek icin
deriyi doldururken icine hava sikismasindan kaginin ve 10-15 cm uzunlugunda sosisler yapin
(sosisleri baglayarak ve diigiim atarak ayirin).

KULLANIM: iCLi KOFTE AKSESUARI (SEK. 16-17)

« l¢li kéfte yapmak icin Acma diigmesine (3a) basin (Sek. 17).

Pratik ipucu:

lyi bir icli Kéfte ezmesi yapmak icin istenen piiriizsiizliigii elde edinceye kadar etleri iki veya
Ucg kez gekin.

KULLANIM: SEBZE DOGRAYICI (SEK.18-20)

. Ogiitmek icin Acma diigmesine (3a) basin (Sek. 20).

En iyi sonug icin faydali ipuclari:

Kullandiginiz malzemeler tatmin edici sonuglar elde etmek ve bolmedeki yiyecek birikimini
onlemek igin siki olmalidirlar.

Cihazi kiip seker veya et parcalari gibi ¢ok sert olan gida iiriinlerini rendelemek veya
kesmek icin kullanmayin.



KULLANIM: MEYVE/SEBZE PURESI AKSESUARI (SEK. 21-23)

* Sebze/meyve puresi aksesuarini calistirmak icin Acma diigmesine basin (Sek. 23).

Pratik ipuclar:

Sert malzemeler (elma, havug vb.) kullanmayin. Sadece yumusak malzemeler (domates,
bogirtlen, portakal vb.) kullanin.

Ayar somununu (19e) daha siki bir pozisyona getirirseniz daha fazla su ve daha az atik elde
edersiniz

Bolonez sos

« Bir miktar zeytinyadi

+ 15so0gan, soyulmus ve dogranmis

+ 500 g sigir filetosu

+ 800 g domates, cekirdekleri cikariimis ve kiipler halinde dogranmis
+ 500 g ezilmis domates

+ 1 dis sarimsak, soyulmus ve dogranmis
+ 1 cay kasigi Provence baharat karigimi
« 1silme yemek kasigi seker

« Bir tutam Espelette biberi

+ Tuz, Karabiber

Bicagi ve orta 1zgaray! kiyma makinesinin icine takin.

Eti kiipler halinde kesin ve et kiyma makinesinin icinde kiyin.

Zeytinyadini tencerenin icine dokiin ve sogani pisirin. Eti ekleyin ve arada karistirarak pisirin.
Domatesleri, ezilmis domatesleri, sarimsagi, Provence baharat karisimini, sekeri ve Espelette
biberini ekleyin. Tuz ve karabiber serpin ve sekeri ekleyin. 15 dakika kaynatin.

Kirmizi biberli ve maydanozlu kofte

+ 430 g sigir filetosu

+ 2 adet ekstra taze yumurta sarisi

« 2 cay kasigi kirmizi biber

+ 4 yemek kasigi ylkanmis ve dogranmis diiz yaprakli maydanoz
« Tuz, karabiber, zeytinyagi

Bicagi ve ince 1zgarayi kiyma makinesinin icine takin.

Eti kiipler halinde kesin. Et kiyma makinesinin icinde kiyin.

Kiyma, yumurta sarilari, maydanoz, kirmizi biber, tuz ve karabiberi elinizle kanistirip golf topu
buytkluginde kofteler halinde sekillendirin.

Bir tavada yadi orta ateste isitin. Kéfteleri arada bir gevirin ve her taraflar kizarana kadar pisirin.

Bicag ve orta izgarayr kiyma makinesinin icine takin.

Hamuru yapmak i¢in unu ve suyu 3:1 oraninda karistirin.

Et kiyma makinesinin icindeki hamuru kiymaniza yardimci olmasi igin yiyecek iticiyi kullanin.
Liitfen kiyma makinesini 3 dakikadan fazla kullanmayin.

TEMIZLIK (SEK. 21)

Cihaz, tim aparatlar ve ilgili aksesuarlar, her kullanimdan sonra iyice temizlenmelidir.

Yiyeceklere temas eden pargalar stinger ve sabunlu suyla temizlenmelidir.

Lutfen bu parcalari bulasik makinesine koymayin.

UYARI: Her parca bulasik makinesinde YIKANAMAZ.

Alkol veya ispirto iceren temizlik maddeleri kullanmayin.

Keskin, sivri veya metal nesneler kullanmayin.

Asindirici bezler veya temizlik maddeleri kullanmayin.

Cihazi kullanmayi birakir birakmaz, basinda durmayacaginiz zaman ve montaj, sckme veya
temizlik sirasinda mutlaka cihazin fisini ¢ekin.

SAKLAMA (SEK. 22)

« 2 perfore plaka ve icli kofte aksesuarlar saklama goziinde saklanabilir.

SORUN GIiDERME

+ Cihazinizin fise dlizgtin bir sekilde takilip takilmadigini kontrol edin.
+ Cihaz asir 1sinma korumasina sahiptir. Cihaz ¢ok 1sindiginda ve ¢alismayi durdurdugunda lttfen bir
daha denemeden 6nce cihazin fisini prizden cekin ve sogumasini bekleyin.
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GROUPE SEB ARGENTINA S.A.

CESKA

Groupe SEB CR s.r.0.

2 afos Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal Buenos Aires
SEB Ntypwuhw funcdpy» puytpnipntu
O TENIA 010557607 | 2 Rownbndh fusnuah, 175,
years Uhti, 02121 NLypwhlw
Groupe SEB Australia
AUSTRALIA 1300307824 1 year PO Box 404
North Ryde, NSW, 1670
s GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
OS:UE:TR;?EIK:H 01890 3476 gJahre Theodor-Stern-Kai 1
years 60596 Frankfurt
il
BAHRAIN 17716666 1 year www.tefal-me.com
3AO «pynna CEB-BocTok», Mocksa, 125171,
E:;Lilylf: 017 3164208 2 rona TNenuHrpagckoe wocce, 4.16A, cTpoeHve 3,
years nometexune Xl
BELGIQUE 2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIE 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
BELGIUM 2 years 6220 Fleurus
BOSNAI lnfo-“nlja,za 2 godine SEB Devell?ppeme.nt
HERCEGOVINA potrosace 2 years Predstavnistvo u BiH
033 551 220 y Valtera Peri¢a 6/l 71000 Sarajevo
BRASIL 1 ano Seb Comercial gAv Jornalista Roberto Marinho,
BRAZIL 11 2060 9777 1 year 85, 19° andar 04576 — 010 Sao Paulo - SP
pyn Ce6 Bbnrapus EOOL
EBEJI-_ICFQFI;T:' 0700 10 330 22ro,qvu-m 6yn. Bvnrapus 58 C, et 9, ochuc 30
years 1680 Codpus
1an Groupe SEB Canada Inc.
CANADA 1-800-418-3325 1 36 Newmill Gate, Unit 2
year Scarborough, ON M1V 0E2
GROUPE SEB CHILE
2 afos Comercial y Servicios Plus Service Ltda
CHILE 022884 46 06 2 years Avenida Santa Maria 0858, Providencia -
Santiago
2 afios GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA 018000520022 2 Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.o.
CROATIA 013015294 2 years Sarajevska 29, 10000 Zagreb

REPUBLIKA 731010 111 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH 2 years Sokolovska 651/136a
REPUBLIC 186 00 Praha 8
. Groupe SEB Denmark A/S
A 43350 350 ol Deta Park 37, 3. sal
years 2665 Vallensbaek Strand
. . Caag) G s
- 16622 Pl A Saall Jan Slaal g VY 5l
EGYPT Tyear g ¢ i) £ Y
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
EESTI 2 aastat Gdanski Business Center || D
ESTONIA 668 1286 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
suomi 2 vuotta Groupe SEB Finland OY
FINLAND 098946 150 2 years Pakkalankuja 6 01510 Vantaa
FRANCE Continentale ) GROUPE SEB France
+ Guadeloupe, ans Service Consommateur Tefal
Martinique, Réunion, 0974504774 2 years 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
St:Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
DEg;i;T;QND 0212 387 400 22Jahre Theodor-Stern-Kai 1
years 60596 Frankfurt
. SEB GROUPE EAANAAOX ALE.
(E;:;I;;%; 2106371251 22)(pOVIC1 KaBaAigparou 7
years T.K. 145 64 K. Kngioia
SEB ASIA Ltd.
9/F, South Block, Skyway House
HONG KONG 8130 8998 Tyear |3 gham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon
Hong-Kong
MAGYARORSZAG 06 1 801 8434 2év GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kift.
HUNGARY 2 years 2040 Budadrs, Puskas Tivadar Gt 14
PT GROUPE SEB INDONESIA MSD
TCC Batavia Bld, JI. K.H. Mas Mansyur No. 126,
INDONESIA +62 21 5793 7007 1 year Karet Tengsin, Tanah Abang, Kota Jakarta Pusat,
Daerah Khusus Ibukota Jakarta 10250, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
oo 199 207 354 22 anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
ax 14 BRARH TIL—T2T Driy
JAPAN 0570-077772 1 T107-0062 HRHMAREHFIL1—1—1
year FEWE L REE 4R
oY
JORDAN 5665505 1 year www.tefal-me.com




XAK "rPYMMA CEB-BOCTOK", Mackey,

GROUPE SEB IBERICA SA

KA3AKCTAH 2 XbIn o
KAZAKHSTAN 727 378 39 39 2 years 125171, NeHuHrpag Tac xonsl, 16A yi, 3-
kypbineic, Xll-fumapat
= (F)AE M F2|of MSELEA ST
KOREA 080-733-7878 Tyear | =21z 50, G0 2IELS BE 145 03142
Gyl .
KUWAIT 1807777 Ext :2104 1 year www.tefal-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
LATVJA 2 gadi Gdariski Business Center Il D
LATVIA 66163403 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
il
LEBANON 4414727 1 year www.tefal-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
LIETUVA 2 metai Gdanski Business Center || D
LITHUANIA 5214 0057 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59 2 25 avenue de I'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
pyn Ce6 Bbnrapust EOO[
MMAKEQSSNM;A (02) 20 50 319 ZZFOHMHM 6yn. Bbnrapus 58 C, et 9, oduc 30
years 1680 Cocpus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603 7802 3000 2 years No. 2, Jalan SS21/37, Damansara Uptown,
47400, Petaling Jaya, Selangor D.E Malaysia
Groupe Seb México S.A. de C.V.
1 afio Calle Boulevard Miguel de Cervantes,
MEXICO (55) 52839354 1 year Saavedra No 169 Piso 9, Col Ampliacion
Granada, C.P. 11520, Ciudad de México
2 poku TOB «I'pyn CEB Ykpaina»,
MOLDOVA 22 224035 _ XapeKiscere woce, 175,
years Kwuis, 02121, YkpaiHa
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
ThEOERLAND | 03185824 24 22 Jaar De Schutterij 27
¢ Netherlands years 3905 PK Veenendaal
Gas Adlal
OMAN 24703471 1 year www.tefal-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
POLSKA i01 ?90k420 22 lata Gdariski Business Center Il D
POLAND oszl jak za years ul. Inflancka 4C

potaczenie lokalne

00-189 Warsaw

2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada & Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
- 44485555 1 year www.tefal-me.com
QATAR ) :
GROUPE SEB IRELAND
RE::':_I:SDOF 01 677 4003 2 years Unit B3 Aerodrome Business Park, College
Road, Rathcoole, Co. Dublin
2 ani GROUPE SEB ROMANIA
ROMANIA 02131687 84 2 Str. Ermil Pangratti nr. 13
years 011881 Bucuresti
3AO «pynna CEB-Boctok», Mockea, 125171,
ng;;::‘ 495213 32 30 22 roaa TNenvHrpagckoe wocce, 4.16A, ctpoetve 3,
years nometuexune XI|
Ag3 graal) dgy yl) ASlaal)
SAUDI ARABIA 920023701 2 years www.tefal-me.com
. SEB Developpement
ShmLa 0600732000 | 29%dMe Dorda Stanojevica 11b
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB (Singapore) Pte. Ltd.
3A International Business Park
SINGAPORE 6550 8900 2 years #12-04105, ICON@IBP
Singapore 609935
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
Sls-f(\),\sxlilﬁo 232 199 930 22 roky Cesta na Senec 2/A
years 82104 Bratislava
. GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
SSLI?(;IVE;:':: 02 234 94 90 22 leti Cesta na Senec 2/A
years 82104 Bratislava
& = GROUPE SEB IBERICA S.A.
E::,:::‘A 933 06 37 65 22 anos ¢, Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban
years 08018 Barcelona
TEFAL - OBH Nordica Group AB
:&EE';K;E 08 629 25 00 5 2ér Lofstroms Allé 5
years 172 66 Sundbyberg
2 ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
sgﬁﬁi::ﬂmﬂz 044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
2 years 8152 Glattpark
GROUPE SEB THAILAND
Uszmalng 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n°® 14-02,
THAILAND 02765 6565 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320
GROUPE SEB ISTANBUL AS
-I:I'[:Ji}l((lzs 444 40 50 22 YiL Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2
years Maslak 34398 Istanbul
Saaiall Ay el i ey
? Sl Gy 8002272 1 year www.tefal-me.com

UAE




" TOB «I'pyn CEB YkpaiHa,
Uy:s:IIHNaE 044 300 13 04 22 poku XapbkiBcbke woce, 175,
years Kwui, 02121, YkpaiHa
UNITED GROUPE SEB UK LTD
KINGDOM 0345 602 1454 2 years Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
GROUPE SEB USA
USA 800-395-8325 1year 2121 Eden Road  Millville, NJ 08332
2 nam Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 1800-555521 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan Binh Dist,
2 years HCM city
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