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DESCRIPTION

A Téte de hachoir amovible

A1 Corps aluminium

A2 Vis

A3 Couteau inox auto affatable

A4 Grilles (selon modéle)
A4a Grille petits trous - haché tres fin
A4b Grille trous moyens - haché fin
Aé4c Grille gros trous - haché gros

A5 Ecrou aluminium

B Plateau amovible

C Poussoir a viande

D Bouton marche / arrét

E Bloc moteur

F Accessoire saucisse (selon modele)

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

H Accessoire biscuits (selon modéle)
H1 Support
H2 Moule

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

CONSEILS D’UTILISATION

Oo@
@
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I4 Moule pour petites port1ons/‘O
I5 Collecteur de jus
J Accessoire presse agrumes (selon mo??l?%/
J1 Cone / Filtre L.

J2 Entraineur %O’
33 Collecteur a jus Qyé

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

L Coupe légumes (selon modeéle)

L1 Magasin a cones / cheminée

L2 Poussoir

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

M/N Accessoire de rangement (selon modéle)

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

soigneusement.

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

N'utilisez pas votre appareil plus de 14 min.

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

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

(2cm X 2cm environ).

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

ACCESSOIRE SAUCISSES (cf. fig. 2.1 a 2.3)

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

bien brassé la préparation.

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

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

s‘occupera du remplissage du boyau.



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

?
ACCESSOIRE KEBBE (cf. fig.3.1 et 3.2) %

Conseil pratique : L??
Pour la réalisation de la pate fine de Kebbe ou Kefta, passer la viande 2 a 3 fois dans la téte de hachoirj %)’é
4
%

obtention de la finesse désirée.

e
ACCESSOIRE BISCUITS (cf. fig. 4.1 et 4.2) %

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

ACCESSOIRE STEACK (cf. fig. 5)

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

ACCESSOIRE COULIS (cf. fig. 7)

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

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

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

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

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

NETTOYAGE (cf. fig. 9.1 a 9.6)



DESCRIPTION

A Removable meat mincing head

A1 Aluminum body

A2 Screw

A3 Stainless steel self-sharpening blade

A4 Grids (according to model)
A4a Small holes grid - for very fine mincing
A4b Medium holes grid - for fine mincing
A4c Large holes grid - for large chopping

A5 Aluminum nut

B Removable tray

C Meat pusher

D START/STOP button

E Motor unit

F Sausage accessory (according to model)

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

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

I Steak Accessory (according to model)
I1 Mould base
I2 Fish-shaped mould
I3 Steak-shaped mould
I4 Nuggets-shaped mould

RECOMMENDATIONS FOR USE

O
(@)
“%

I5 Juice collector .

) 9, .
J Vegetable pressing accessory (acc@d ng to model)

J1 Cone / Filter
J2 Axis
J3 Juice collector

K Coulis accessory (according to model)
K1 Watertightness joint
K2 Screw
K3 Small holes filter for juice
K4 Mixed holes filter for coulis
K5 Juice guide
K6 Cleaning brush

L Vegetable cutter (according to model)

L1 Cone compartment / spout

L2 Pusher

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

M/N Storing accessory (according to model)

",

L

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

straight afterwards.

The grids and the blade must remain oiled. Keep these parts coated with a little cooking oil.
Do not activate the appliance while empty, if the grids are not properly coated with a little cooking oil.
Never use your fingers or other utensils to push food through the spout.

Do not operate your appliance for more than 14 min.

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

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

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

meat.

SAUSAGE ACCESSORY (fig. 2.1 to 2.3)

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

the preparation well.



%

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

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

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

In order to obtain a good shape to the sausage, make sure that no air remains trapped inside the casi ile
they are being filled, and make them between 10 and 15 cm long (separate the sausages by tieing a t @8
between them and make a knot with it).

/-w
Q
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KEBBE ACCESSORY (fig. 3.1 and 3.2) ©

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

BISCUIT ACCESSORY (fig. 4.1 and 4.2)

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

STEAK ACCESSORY (fig. 5)
VEGETABLE PRESSING ACCESSORY (fig. 6.1 and 6.2)
COULIS ACCESSORY (fig. 7)

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

Juice: Use filter K3
Coulis: Use filter K4

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

Useful tips for best results:

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

CLEANING (fig. 9.1 to 9.6)
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A Afneembare hakkop 14 Vorm voor nuggets .
A1 Aluminium middenstuk I5 Sapopvangbak 9
A2 Schroef J Accessoire voor citruspers (afhankelij#yan het
A3 Slijpbaar, roestvrijstalen mes model)
A4 Roosters (afhankelijk van het model) J1 Kogel / Filter L@)
A4a Rooster met kleine gaatjes - voor zeer fijn J2 Aandrijfas (04
hakken J3 Sapopvangbak Q?
A4b Rooster met gemengde gaatjes - voor fijn K Accessoire voor coulis (afhankelijk van het model) O/,‘«
hakken K1 Dichtingsring Qé
A4c Rooster met grote gaatjes - voor grof hakken K2 Schroef ®
A5 Aluminium moer K3 Filter met kleine gaatjes voor het sap
B Afneembare schaal K4 Filter met gemengde gaatjes voor de coulis
C Duwstaaf voor vlees K5 Sapgeleider
D Aan/uit-knop K6 Schoonmaakborstel
E Motorblok L Groentesnijder (afhankelijk van het model)
F Accessoire voor worst (afhankelijk van het model) L1 Magazijn voor kegels/vulschacht
G Accessoire voor kebab (afhankelijk van het model) L2 Duwstaaf
G1 Verdeelstuk L3 Kegels (afhankelijk van het model)
G2 Ring L3a Kegel voor grof raspen (rood)
H Accessoire voor koekjes (afhankelijk van het model) L3b Kegel voor fijn raspen (oranje)
H1 Houder L3c Kegel voor grof snijden (donker groen)
H2 Vorm L3d Kegel voor fijn snijden (licht groen)
I Accessoire voor steak (afhankelijk van het model) L3e Kegel om friet te snijden
I1 Vormbasis L3f Accessoire om blokjes te snijden
12 Vorm voor vis M/N Opbergaccessoire (afhankelijk van het model)

I3 Vorm voor steak

GEBRUIKSTIPS

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

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

Laat uw apparaat niet leeg aanstaan als de roosters niet zijn ingevet.

Steek nooit uw vingers of andere voorwerpen in de vulschacht.

Laat het apparaat nooit langer dan 14 min. draaien.

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

Maak al het voedsel dat u wilt hakken klaar: verwijder de botten, het kraakbeen en de zenuwen. Snij het vlees
in stukken (ongeveer 2cm X 2cm).

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

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

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

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

Opmerking: dit werk is eenvoudiger als iemand u helpt: één persoon zorgt voor de toevoer van het gehakt

@
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en de andere persoon vult de slang. 7
Maak de worsten zo lang als u wilt door op de worsten te knijpen en de slang een slag%aien.
Vermijd de ophoping van lucht in de worsten en draai worsten van 10 tot 15 cm 39g. Zo verkrijgt u
kwaliteitsworsten (scheid de worsten door knopen te leggen in de slang). O/))

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

Nuttige tip: %O’

Om het fijne deeg voor kebab of kefta te maken, moet u het vlees 2 tot 3 keer in de hakkop hakken tot L%O

gewenste structuur verkrijgt. /‘G
.é@

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

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

ACCESSOIRE VOOR STEAK (cf. fig. 5)

Accessoire voor steak (cf. fig. 5)

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

ACCESSOIRE VOOR COULIS (cf. fig. 7)

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

Sap : Gebruik filter K3
Coulis : Gebruik filter K4

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

Tips om goede resultaten te krijgen:

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

SCHOONMAAK (cf. fig. 9.1 tot 9.6)



BESCHREIBUNG

A Abnehmbarer Fleischwolfkopf
A1 Alu-Gehduse
A2 Schraube
A3 Selbstscharfendes Edelstahlmesser
A4 Lochscheiben (je nach Modell)
A4a Lochscheibe kleine Lochung - sehr feines
Hacken
A4b Lochscheibe mittelgroRe Lochung - fein
Hacken
A4c Lochscheibe groRe Lochung - grobes Hacken
A5 Alu-Mutter
B Abnehmbare Schale
C Stopfer fiir das Fleisch
D Ein-/Aus-Taste
E Motorblock
F Wurst-Vorsatz (je nach Modell)
G Kebbe-Vorsatz (je nach Modell)
G1 Ansatzstiick
G2 Ring
H Biscuit-Vorsatz (je nach Modell)
H1 Halterung

O
9
&

A7

I4 Nuggets-Form .
I5 Saftschale 9

J Zubehor Zitrusfruchtpresse (je nach ell)
J1 Kegel / Filter

@

J2 Mitnehmer L@)
(04

J3 Saftschale
K Piiree-Vorsatz (je nach Modell)
K1 Dichtung
K2 Spindel
K3 Filter mit kleiner Lochung fiir Saft
K4 Filter mit gemischter Lochung fiir Piiree
K5 Saftausguss
K6 Reinigungsbiirste
L Gemiiseschneider (je nach Modell)
L1 Kegelmagazin / Schacht
L2 Stopfer
L3 Kegel (je nach Modell)
L3a Kegel fiir grobes Reiben (rot)
L3b Kegel fiir feines Reiben (orange)
L3c Kegel fiir grobe Scheiben (dunkelgriin)
L3d Kegel fiir feine Scheiben (hellgriin)

H2 Form
I Steak-Zubehor (je nach Modell)
I1 Formhalter
12 Fischform
I3 Steakform

L3e Kegel fiir Pommes Frites
L3f Zubehor fiir Wiirfel
M/N Aufbewahrungszubehdr (je nach Modell)

EMPFEHLUNGEN ZUR BENUTZUNG

Reinigen Sie alle Zubehdrteile vor der ersten Benutzung mit Spiilmittel und Wasser. Danach spiilen und trocknen
Sie die Teile sorgfaltig.

Die Lochscheibe und das Messer sollten gedlt bleiben. Olen Sie diese ein.

Lassen Sie Ihr Geradt nicht leer laufen, wenn die Lochscheiben nicht geolt sind.

Fiihren Sie in keinem Fall die Finger oder einen anderen Gegenstand in den Einfiillschacht ein.

Betreiben Sie Ihr Gerét nicht langer als 14 Minuten.

BENUTZUNG: FLEISCHWOLFKOPF (siehe Abb. 1.1 bis 1.4)

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

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

WURST-VORSATZ (siehe Abb. 2.1 bis 2.3)

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

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

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

Fertigen Sie die Wiirste in gewiinschter Ldnge; danach klemmen Sie den Darm durch Drehen ab.
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Um eine hochwertige Wurst zu erhalten, miissen Sie darauf achten, dass beim Fiille¥kgine Luft eingeschlossen
wird. Die Wiirste sollten 10 bis 15 cm lang sein (zum Trennen der Wiirste nehmen Sie Schnur und machen
damit einen Knoten). g
7
%

KEBBE-VORSATZ (siehe Abb.3.1 und 3.2) ‘%
Praktischer Tipp: &
Zur Herstellung der feinen Kebbe- oder Kefta-Masse sollten Sie das Fleisch 2 bis 3 maldurch den Fleischw?fh@gf
laufen lassen, bis die gewiinschte Feinheit erreicht ist. 60

7
= Q
SPRITZGEBACK-VORSATZ (siehe Abb. 4.1 und 4.2) %

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

STEAK-ZUBEHOR (siehe Abb. 5)

ZUBEHOR ZITRUSFRUCHTPRESSE (siche Abb. 6.1 und 6.2)

PUREE-VORSATZ (siehe Abb. 7)

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

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

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

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

Tipps fiir gute Resultate:

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

REINIGUNG (siehe Abb. 9.1 bis 9.6)
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A Set tritatutto amovibile J Accessori spremiagrumi (secordp-il modello)
A1 Corpo in alluminio J1 Cono/Filtro O/))
A2 Vite J2 Cilindro guida
A3 Lama inox autoaffilante J3 Contenitore succo
A4 Griglie (secondo il modello) K Accessorio per coulis (secondo il modello)’b@)
Aé4a Griglia a fori fini - trito molto fine K1 Guarnizione di tenuta (04
A4b Griglia a fori medi - trito fine K2 Vite Q?é
A4c Griglia a fori grandi - trito grosso K3 Filtro a fori piccoli per spremute O/,‘«
A5 Dado di alluminio K4 Filtro a fori misti per coulis Qé
B Vassoio amobivile K5 Guida spremute ®
C Pressatore per la carne K6 Spazzola per la pulizia
D Pulsante avvio/arresto L Tagliaverdure (secondo il modello)
E Blocco motore L1 Alloggiamento per coni/condotto
F Accessorio perinsaccati (secondo il modello) L2 Pressatore
G Accessorio per kibbé (secondo il modello) L3 Coni (secondo il modello)
G1 Estremita di filiera L3a Grattugia grossa (rossa)
G2 Anello L3b Grattugia fine (arancione)
H Accessorio per biscotti (secondo il modello) L3c Affettatrice grossa (verde scuro)
H1 Supporto L3d Affettatrice fine (verde chiaro)
H2 Stampo L3e Cubettatore in lamelle
I Accessorio per bistecca (a seconda del modello) L3f Accessorio cubettatore
I1 Base stampo M/N Accessorio per la conservazione (secondo il
12 Stampo a forma di pesce modello)

I3 Stampo a forma di bistecca
I4 Stampo a forma di pepite di pollo
I5 Contenitore succo

CONSIGLI DI UTILIZZO

Pulite gli accessori con detersivo prima di utilizzarli per la prima volta. Sciacquarli e asciugarli subito con cura.
La griglia e la lLama devono mantenersi lubrificate. Ingrassarle con dell'olio.

Non far girare l'apparecchio a vuoto se le griglie non sono lubrificate.

Non introdurre mai le dita né altri utensili nel condotto.

Non utilizzare U'apparecchio per pil di 14 min.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

®
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ACCESSORIO PER KIBBE (cf. fig. 3.1 e 3.2) %Qy
Consiglio pratico: 40

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

L.
ACCESSORIO PER BISCOTTI (cf. fig. 4.1 e 4.2) %%)
4
Preparare la pasta. I risultati migliori si ottengono con una pasta un po’ molle. Scegliere il disegno facendoo/).

corrispondere la freccia e la forma scelta. Alimentare la macchina fino ad ottenere la quantita di biscotti =4
desiderata. ©

ACCESSORIO PER BISTECCA (cf. fig. 5)

ACCESSORIO SPREMIAGRUMI (cf. fig. 6.1 e 6.2)

ACCESSORIO PER COULIS (cf. fig. 7)

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

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

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

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

PULIZIA (cf. fig. da 9.1 a 9.6)
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DESCRIPCION O%, @
A Cabezal de picadora extraible I3 Molde con forma de filete "7
A1 Cuerpo de aluminio I4 Molde con forma de nuggets /))
A2 Tornillo I5 Colector de zumo
A3 Cuchilla autoafilable de acero inoxidable J Accesorio para prensar citricos (segln elo)
A4 Rejillas (seglin modelo) J1 Cono / Filtro L@)
A4a Rejilla con orificios pequeiios - para picado J2 Accionador (04
muy fino J3 Colector de zumo Q?é
A4b Rejilla con orificios medianos - para picado K Accesorio para salsa (segtin modelo) O/,‘«
fino K1 Junta de estanqueidad 6?6
A4c Rajilla con orificios grandes - para picado K2 Tornillo ®
grueso K3 Filtro con orificios pequefios para zumos
A5 Tuerca de aluminio K4 Filtro con orificios mixtos para salsas
B Bandeja extraible K5 Gufa de zumo
C Empujador para carne K6 Cepillo de limpieza
D Botdn de encendido/apagado L Cortador de verduras (segin modelo)
E Bloque motor L1 Depésito de conos / tubo de alimentacion
F Accesorio para salchichas (segtin modelo) L2 Empujador
G Accessorio para Kibbé (segin modelo) L3 Conos (seglin modelo)
G1 Tapon del conector L3a Cono de rallado grueso (rojo)
G2 Anillo L3b Cono de rallado fino (naranja)
H Accesorio para galletas (segtin modelo) L3c Cono para corte grueso (verde oscuro)
H1 Soporte L3d Cono para corte fino (verde claro)
H2 Molde L3e Cono para cortar ldminas de patata
I Accesorio para filete (segtin modelo) L3f Accesorio para cortar en dados
I1 Base de molde M/N Accesorio para guardar la maquina (segtn
12 Molde con forma de pescado modelo)

CONSEJOS DE USO

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

Larejillay la cuchilla deben estar engrasados. Ciibralos con aceite.

Evite que la maquina gire en vacio si las rejillas no estan engrasadas.

Nunca utilice los dedos u otro utensilio para empujar en el tubo de alimentacion.

No utilice el aparato mds de 14 minutos seguidos.

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

Prepare los alimentos que va a picar, elimine los huesos, los cartilagos y los nervios. Corte la carne en pedazos
(de aproximadamente 2 cm x 2 cm).

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

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

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

Tras dejar en remojo la tripa en agua tibia para que recupere su elasticidad, coldquela en elembudo dejando que
sobrepase 5 cm (obturando este segmento mediante un nudo efectuado con un cordel). Ponga el aparato en
marcha, alimente la picadora con carne picada y acompdfiela con la tripa a medida que se va rellenando.
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Nota: este trabajo se hace mejor entre dos personas: una se ocupa de ir agrega/)l%arne picaday la otra
se ocupa de rellenar la tripa.
Decida la longitud de las salchichas estrechando la tripa mediante un giro en el punto d% do.
Para obtener una salchicha de calidad, evite que se formen burbujas de aire durante el procésg de rellenado y
fabriquelas con una longitud de entre 10 y 15 cm (separe las salchichas colocando un cordel ctuando un
nudo con el mismo). %

%,

ACCESORIOS PARA KIBBE (véanse las fig.3.1y 3.2) Oé>
4
Consejo practico: O/}“@
Para fabricar paste fina de Kibbé o Kefta, haga pasar la carne 2 o 3 veces por el cabezal picador hasta '66)

obtener el grosor de pasta deseado.

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

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

ACCESORIO PARA FILETES (véase la fig. 5)

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

ACCESORIO PARA SALSAS (véase la fig. 7)

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

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

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

como la fig. 10)

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

Consejos para obtener buenos resultados:

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

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



DESCRICAO

A Cabeca picadora amovivel
A1 Corpo em aluminio
A2 Parafuso
A3 Lamina em inox com afiacdo automadtica
A4 Cones (consoante o modelo)
A4a Cones de orificios pequenos - para picar
muito fino
A4b Cones de orificios médios - para picar fino
A4c Cones com orificios grandes - para picar
grosso
A5 Porca em aluminio
B Base amovivel
C Calcador para carne
D Botédo ligar/desligar
E Bloco do motor
F Acessorio para salsichas (consoante o modelo)
G Acessorio para Kebbe (consoante o modelo)
G1 Ponteira de fieira
G2 Anel
H Acessério para bolachas (consoante o modelo)
H1 Suporte
H2 Forma
I Acessério para bifes (consoante o modelo)
I1 Base de forma
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14 Forma com formato de nuggé%
I5 Recipiente colector de suco /))

J Acessorio espremedor de citrinos (c ante o
modelo)

K2 Parafuso

K3 Filtro com pequenos orificios para sumo
K4 Filtro com orificios mistos para as caldas
K5 Guia de sumo

K6 Escova de limpeza

L Corta-legumes (consoante o modelo)

L1 Depésito de cones/tubo de alimentagao
L2 Calcador
L3 Cones (consoante o modelo)
L3a Cone para ralar grosso (vermelho)
L3b Cone para ralar fino (laranja)
L3a Cone para cortar grosso (verde escuro)
L3d Cone para cortar fino (verde claro)
L3e Cone para fatias finas
L3f Acessodrio para cortar em cubos

@

J1 Cone/filtro P@)
J2 Eixo accionador (04
J3 Recipiente para sumo Q?
K Acessério para calda (consoante o modelo) O/).
K1 Junta vedada Qé@

12 Forma com formato de peixe
I3 Forma com formato de bife

CONSELHOS DE UTILIZAGAO

Antes da primeira utilizacao, lave todos os acessdrios com dgua e detergente para a loica. Enxaglie-os e seque-
os cuidadosamente.

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

Nao deve colocar o produto a funcionar vazio se as grelhas nao estiverem oleadas.

Nunca empurre com os dedos nem com qualquer outro utensilio no tubo de alimentacao.

Ndo coloque o aparelho a funcionar durante mais de 14 min.

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

Prepare a quantidade de alimentos a picar e retire os 0ssos, as cartilagens e os nervos. Corte a carne em pedagos
(cercade 2 cm X 2 cm).

M/N Acessério de arrumagao (consoante o modelo)

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

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

Importante: este acessdrio s6 deve ser utilizado apds ter picado a carne, adicionado o tempero e misturado
bem a preparacdo.

Apds deixar a tripa temperar em dgua morna para recuperar a elasticidade, introduza-a no funil deixando passar
5 cm (que obterd ao fazer um n6 com uma cordao). Coloque o aparelho em funcionamento, alimente a picadora
e encaminhe a tripa a medida que se enche.

Nota: este trabalho é mais facilmente efectuado por duas pessoas: uma colocaria a carne picada na
maquina e a outra supervisionaria o enchimento da tripa.
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Dé as salsichas o comprimento que pretender comprimindo e rodando a tripa. /)/o

Para obtersalsichas com qualidade, evite que fique ar obstruido ao encher e confiraas s%as um comprimento

de 10 a 15 cm (separe-as colocando um corddo ou ao fazer um né com a ajuda deste). Z.
Q
2
ACESSORIO PARA KEBBE (VER FIG. 3.1 e 3.2) ‘%
Conselho prético: L@)

Para obtencéo de carne picada fina para Kebbe ou Kefta, passe a carne 2 ou 3 vezes na cabeca picadora até %gr
a finura pretendida. Ze)
2

ACESSORIO PARA BOLACHAS (ver fig. 4.1 e 4.2) ’G%

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

ACESSORIO PARA BIFES (ver fig. 5)

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

ACESSORIO PARA CALDAS (ver fig. 7)

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

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

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

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

Conselhos para obter bons resultados:

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

LIMPEZA (ver da fig. 9.1 a 9.6)
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A A@alpoUpevn KEQAAR KOTTAG
A1 ZWpa amé aAoupivio
A2 Bida
A3 AvoSeidwTo paxaipl Pe autduaTo TPOXIopa
A4 pilieg (avaloya HE TO LOVTENO)
Ada IpilIEC Pe HUIKPEC OTTEC - Y1a TTOAD AeMTO
KOYIO
A4b pila pe peoaieg oméc - yia Aemtéd kOYIpo
Ad4c Ipikia pe peyANeg OTTEG - YIa XovOpO KOYIHO
A5 MepikoyAo améd aloupivio
B ApaipoUpevoc iokog
C MeoTtrplo Kpéatog
D MAnktpo on/off
E Kevtpikr povada
F E€4pTnua yla Aoukdavika (avaloya HE TO LOVTENO)
G E€dpTnua yia kepmarm (avahoya Je To oVTENO)
G1 ZuvdeTikd
G2 AakTtUAIOG
H E€dpTtnua yia umokdta (avaloya e TO LOVTENO)
H1 Bdon
H2 MUMo¢
1 E€aptnua yia umeTékia (avaloya pe TO HOVTENO)
11 Baon @oéppag
12 ®oppa og oxnpa Yaplov
13 Ooppa og XA UITIPTEKIOU
14 Oopua og GXAMA KPOKETWV
15 ZUNNEKTNG XUPWV

Odnyiec xpong:
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J Ztiptng eomnepidoeidwv (avd}\oyﬁgs TO HOVTENO)
J1 Kwvog/ Oidtpo /))
J2 Afovag
J3 ZUNAEKTNG XUHOU
K E€4pTtnua yia moAto (avahoya pe To uowéf%
K1 Z0vdeopog oteyavotntag (04
K2 Bida
K3 Oiltpo pe pIKPEG OTTEG YIa TO XUUO
K4 Oiltpo pe avANIKTEG OTTEG Yla TOV TIOATO
K5 'E€0d0¢ xupou
K6 Bouptodki kaBapiopol
L Kogtng Aayavikwv (avdloya pe To povtého)
L1 O8nyog Kwvwv/ KATamakth
L2 Mieotnplo
L3 Kwvol (avdhoya UE To HOVTENO)
L3a Kwvog yla xovtpo Tpipipo (KOKKIVOC)
L3b Kwvoc yia Aemté tpiiuo (mopTokahi)
L3¢ Kwvog yla Kot o€ XOVTPEG PETEG (OKOUPO
mpdoivo)
L3d Kwvog yla Kot og AemTéC QETEC (AVOoLXTO
mpdotvo)
L3e Kwvog KOTAG yla TNYAVITEG TTATATEG
L3f E€dptnua Komm ¢ o€ KUBoug
M/N E€dptnua UAagnG (avaloya e To HOVTENO)
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Mpwv oTrd TNV TIPWTN XPNON, TIAOVETE OAX TX EEXPTAUATH LE VEPO KAKL OXTTOLVEIX. Z€RY&ATE

KOXL OTEYVWOTE T XUETWC HE TTPOTOXN.

H oxdapa kai to paxaipt mpémet va givat A\adwpéva. Baite toug Aadi.

Mnv Balete To MPOIGV 0AG VA TEPIGTPEPETAL ASEIO AV Ol OXAPEC S&V gival A\aSwHEVEG.

MnV CTTPWXVETE TIOTE PE T DAXTUAX I HE EVX KANO EPYRAELO HETK OTLC KATRTIXKTEC.
MnV XpNOLUOTTOLELTE TN GUCOKELN YLX TIEPLOTOTEPO KTTO 14 NETITA.

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

MpogTolpdoTe TNV MOCHTNTA TPOPIHWVY TTOU BENETE VA KOYETE, APAIPECTE TA KOKAAQ, TOUG XOVOPOUG Kal Ta
veupa. KOYte 1o Kpéag o€ Koppdtia (mepimou 2cm X 2cm).

JUMPBOUAR: Me To TENOG TNG AElTOUPYIAG, UTOPEITE VA TTEPACETE HEPIKA KOUUATIA PWHI, VI va KAVETE va Pyel

SA\OC O KIMAC.

E§aptnpa yia Aouvkavika (BA. oy. 2.1 éwg 2.3)

INHAVTIKO: TO £€APTNA AUTO TIPETIEL VA XPNCIUOTIOLEITAL LOVO POV TTPWTA KOWETE TO KPEAG OAG, TPOOHECETE

TO KAPUKEVATA KAl AVAKATEPETE KANG TO Hiypa.

A@OU AP OETE TO EVTEPO VA HANAKWOEL HECA O XAApO VEPO, Yia va Eavafpei TNV EAACTIKOTNTA TOU, CUVSEDTE
TO ME TO XwVi, agrivovtag Pnkog mepimou 5 cm (1o omoio Ba KAeioeTe, KAvovTag €va KOUTO). O¢oTe o€
AelToupyia TN OUOKeUN, TPOPOSOTACTE TO HOXAiPl HE KIUA KAl TTPOWONOTE TOV TTPOG TO €VTEPO, UEXPL VA

©)
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InUEIWON : AUTH N EPYACia mPAYHATOMOLEITAL EUKOAOTEPA ATIO SU0 dToMa, Kael%%iva BaacyoAeital
HE TNV TPOPOS0Cia TOU KPEATOG, EVW TO AAN0 Oa ac)oAEiTal PE TO YEHIGHA TOU EV gou.

AWOTE 0TA AOUKAVIKA TO EMOUUNTO UAKOG, TECOVTAG KAL TIEPIOTPEPOVTAC TO EVTEPO. Q

Ma AouKkavika UPNANG TTOLOTNTAG, TTPOCEETE VA NV TTAYISEVTE A€PAC KATA TO YEMIOUA KAl QTIA, € AOUKAVIKQA
10 wg 15 cm (SaxwpioTte Ta Aoukavika, Balovtag éva cUVEEGHO Kal GTIAXVOVTAG TOV KOUTTO W Bonbeia
TOUL). L.

"%
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MpakTiki GUuBOUAR : /}*@
MNa va @Tiagere Aemtokoppévn {UUN yia KEUTAT 1) KEPTESEG, MEPAGTE TO KpEag 2-3 popég péca amo '{56)
TNV KEQAAN KOTNG, HEXPL TTOU VA TO KOYETE 0G0 AeMTO emOBupEeite.

E§aptnpa yra kepman (BA. ox.3.1 kat 3.2)

E§aptnpa yia pmokota (BA. o). 4.1 éwg 4.2)

MNpoetoipdote TN {OUN. Oa AaBete BéAtiota amoteAéopata pe pia {opn Aiyo palakn. EmAEETe to
oxédio avtioToryi{ovtag to BéNog kat TV emOUMNTH pop@r). Tpo@odoTioTe pe {Opn péXpt va Aapete
™V EMOUUNTH TOGOTNTA UMICKOTWV.

E§aptnpa yia pmeptékia (BA. ox. 5)

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

E§aptnpa yia moAto (BA. ox. 7)

Xprion: TomoBeTrioTe éva Soxeio yia va CUNNEEETE TO XUMO KATw amd tnv €€060 xupou K5 kat éva GANO KATw
amno 1o QIATPO, yia va cUANEEETE Ta uToAeippata. Ma va eTIAEETE TTOATO Kal XUHO, TIPETIEL VA XPNOLOTIOIEITE
HOVO ppéoKa @poUuTa. AvANoya HE TNV EMOXN Kal TNV TOOOTNTA TwV @PoUTwV, KaAd gival va mepdoete SUo
POPEC TA UTTONEIUPATA, Yia VA BYANETE TN PEYIOTN TTOOOTNTA TTOATOU KAl XUHOU.

Xvpog : Xpnowponolnote to @iltpo K3
MoATo6¢ : Xpnolpomolnote 1o @idtpo K4

Ko@tng Aaxavikwv (BA. oy. 8.1 éwg 8.6 / 6X.10)

Xpnotyorolgite Tov MPOPAETOUEVO KWVO yia KABE TUTTO Tpo®ipou : BA. mivaka a). 10.

JUMPBOUAEG yla KaAd amoteAéopata :

Ta UNIKA TTOU XPNOIMOTIOLEITE TIPETEL VA €ival OKANPG, Yia va AIBETE IKAVOTIOINTIKA AMOTEAéTUATA Kal va
AMO@UYETE OTTOLASHTTIOTE CUCCWPEVON TPOPIHWV GTOV 08NYd. MNV XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN YIa VA TPIPETE
1 va Bpuppatioete TOAY OkKANPA TPOPIUA, OTTwG N {dxapn 1} KOMHUATIA KPEAG.

KaBapiopog (BA. o). 9.1 éwg 9.6)
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BESKRIVELSE

A Aftageligt kedhakkerhus

A1 Aluminiumshus

A2 Skrue

A3 Selvslibende kniv i rustfrit stal

A4 Hulskiver (i henhold til modellen)
Aé4a Hulskive med sma huller - til meget fin
hakning
A4b Hulskive med mellemstore huller - til fin
hakning

A4c Hulskive med store huller - til grov hakning

A5 Aluminiumsmetrik

B Aftagelig bakke

C Nedstopper

D Start/stop-knap

E Motorenhed

F Tilbeher til polser (i henhold til modellen)

G Tilbehor til kebbe (i henhold til modellen)
G1 Konus
G2 Ring

H Tilbehor til smakager (i henhold til modellen)
H1 Holder

K Tilbeher til coulis (i henhold til modellen)

%,
/)/0‘37

I4 Form i nuggets-form 2

I5 Saftopsamler 9

J Citruspressertilbehgr (i henhold til m!ﬂ%;l;n)

J1 Kuppel / Filter
J2 Drivmekanisme L@)
J3 Saftopsamler

K1 Teetningsring

K2 Skrue

K3 Filter med sma huller til saft

K4 Filter med blandede huller til coulis
K5 Saftrende

K6 Bgrste til rengering

L Grentsagsskaerer (i henhold til modellen)

L1 Tromleholder / Pafyldningstragt
L2 Nedstopper
L3 Tromler (i henhold til modellen)
L3a Tromle til grov rivning (red)
L3b Tromle til fin rivning (orange)
L3c Tromle til skeering af tykke skiver (merke-
grgn)

H2 Form
F Tilbehor til steak (i henhold til modellen)
11 Base til form
12 Form i fiskeform
I3 Form i steak-form

L3d Tromle til skaering af tynde skiver (lysegrgn)
L3e Tromle til skaering af pomfritter
L3f Tilbehor til at skaere i terninger

M/N Opbevaringstilbeher (i henhold til modellen)

BRUGSANVISNING

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

Skyl og ter det straks omhyggeligt.

Hulskiven og kniven ma ikke affedtes. Smor dem med olie.

Lad ikke apparatet kore uden indhold, hvis hulskiverne ikke er smurt.
Skub aldrig ned i pafyldningstragten med fingrene eller et andet redskab.
Brug ikke apparatet i mere end 14 min.

BRUG: HAKKER (se fig. 1.1 til 1.4)

Forbered hele mangden af fgdevarer, der skal hakkes. Fjern ben, brusk og sener. Skar kadet i stykker (ca. 2 cm
X 2cm).

Tip: Nar kedet er hakket, kan du kere nogle stykker tgrt brgd igennem, for at fé alt hakkekgdet ud.

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

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

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

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

Vs
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Lav pglserne i den gnskede leengde ved at knibe pglseskindet sammen og dreje det/)/ dt.
For at fa pelser af god kvalitet, skal du passe pa, at der ikke kommer luft ind i den%%’r péafyldningen, Lav
polserne pé 10 til 15 cm (adskil dem ved at satte en klemme pa og sld en knude ved hjeel aﬁdenne).
Q

&

KEBBE-TILBEH@R (se fig.3.1 0g 3.2) %
Praktisk rad: R
Hvis du vil lave fin fars til Kebbe eller Kefta, skal kedet kgres 2-3 gange gennem hakkemaskinen??ﬁ&t?il
du opnar den gnskede konsistens. 60
2.
2 e
TILBEH@R TIL SMAKAGER (se fig. 4.1 til 4.2) %

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

TILBEHOR TIL STEAK (se fig. 5)

CITRUSPRESSERTILBEH@R (se fig. 6.1 og 6.2)

TILBEH@R TIL COULIS (se fig. 7)

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

Saft: Brug filter K3
Coulis: Brug filter K4

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

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

RENG@RING (se fig. 9.1 til 9.6)
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Q
A Lostagbar kvarn 14 Nuggets-formad form .
A1 Bas i aluminium I5 Skyuppsamlare 9
A2 Skruv J Tillbehor for citruspress (beroende padspdell)
A3 Sjalvslipande rostfri kniv J1 Kon/filter
A4 Galler (beroende pa modell) J2 Drivaxel L@)
A4a Galler med sma hal - mycket finmalet J3 Juiceuppsamlare (04
A4b Galler med medelstora hal - finmalet K Tillbehor for coulis (beroende pa modell) Q?é
A4c Galler med stora hal - grovmalet K1 Vattentdt packning O/,‘«
A5 Aluminiummutter K2 Skruv Qé
B Lostagbar bricka K3 Filter med sma hal for juice ®
C Kottstoppare K4 Filter med olika stora hal, for coulis
D Start-/stoppknapp K5 Juicepip
E Motordel K6 Rengoringsborste
F Tillbehor for korv (beroende pa modell) L Gronsaksskarare (beroende pa modell)
G Tillbehor for kebbe (beroende pa modell) L1 Konbehdllare/tratt
G1 Munstycke L2 Stoppare
G2 Ring L3 Koner (beroende pa modell)
H Tillbehor for kakor (beroende pa modell) L3a Kon for att riva grovt (rod)
H1 Stod L3b Kon for att riva fint (orange)
H2 Form L3c Kon for att skiva grovt (morkgron)
I Tillbehor for kotlett (beroende pa modell) L3d Kon for att skiva fint (ljusgron)
I1 Bas till formar L3e Kon for att skiva tunt
12 Fiskformad form L3f Tillbehor for att tarna
I3 Kotlettformad form M/N Forvaringstillbehdr (beroende pa modell)

ANVANDA APPARATEN

Diska tillbehdren i rent vatten med diskmedel innan du anvander apparaten for forsta gangen. Skolj av och
torka noggrant direkt efter.

Skivor och knivar maste ha en fet beldggning. Olja in dem efter rengéringen.

Lat inte apparaten kéras tom om inte skivorna dr insmorda.

Stoppa aldrig ner fingrar eller foremal i trattarna.

Anvénd inte apparaten langre dn 14 minuter i taget.

ANVANDNING: HACKHUVUD (se fig. 1.1-1.4)

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

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

TILLBEHOR FOR KORV (se fig. 2.1-2.3)

Viktigt! Det hér tillbehdret ska endast anvdndas ndr kottet dr fardigmalt och du har tillsatt kryddorna och
blandat allt ordentligt.

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

Obs! Det underléttar att vara tva ndr man gor det har, en som fyller pa kdtt och en som hanterar fjdlstret.
Lat korvarna fa dnskad Llangd och nyp ihop och vrid fjdlstret dar en ny korv ska borja.

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

@



TILLBEHOR FOR KEBBE (se fig.3.1 och 3.2) qu

Tips! [o)
Nér du vill ha en finare mald fars, for t.ex. farsspett, kan du passera kottet 2-3 ganger genom k@r en till farsen
uppnar dnskad konsistens. %

L
TILLBEHOR FOR KAKOR (se fig. 4.1-4.2) %%)

Gor degen. Bést resultat far du med lite mjukare deg. Valj form genom att stélla pilen pa 6nskad form. Mata p?/).
deg tills du har fatt 6nskat antal kakor. Qé@

TILLBEHOR FOR KOTLETT (se fig. 5)

TILLBEHOR FOR CITRUSPRESS (se fig. 6.1-6.2)

TILLBEHOR FOR COULIS (se fig. 7)

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

Juice: Anvand filter K3
Coulis: Anvadnd filter K4

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

Anvand rdtt kon till ratt ingrediens: se tabelleni fig. 10.

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

RENGORING (se fig. 9.1-9.6)
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A Irrotettava jauhinpda J Sitrushedelmien puristinlisélggé%nallista
A1 Alumiinirunko riippuen) /))
A2 Ruuvi J1 Kartio / suodatin
A3 Itse teroittuva terd ruostumatonta terdsta J2 Vetokappale %
A4 Ritildt (mallista riippuen) 33 Mehun kerddjd L@)
Aé4a Ritild, pienet reidt - hyvin hieno jauhatus K Soselisdlaite (mallista riippuen) (04
A4b Ritild keskikokoiset reidt - hieno jauhatus K1 Tiiviste Q?é
A4c Ritild isot reidt - karkea jauhatus K2 Ruuvi O/).
A5 Alumiinimutteri K3 Mehusuodatin, pienet reidt Qé
B Irrotettava alusta K4 Sosesuodatin, erikokoiset reidt ®
C Lihan tyonnin K5 Mehuohjain
D Kaynnistys/sammutuspainike K6 Puhdistusharja
E Moottorilohko L Vihannesleikkuri (mallista riippuen)
F Makkaralisélaite (mallista riippuen) L1 Kartiomakasiini / putki
G Kebbe-lisdlaite (mallista riippuen) L2 Tyontokappale
G1 Liitin L3 Kartiot (mallista riippuen)
G2 Rengas L3a Karkean raasteen kartio (punainen)
F Keksilisdlaite (mallista riippuen) L3b Hienon raasteen kartio (oranssi)
H1 Kannatin L3c Paksun viipaloinnin kartio (tummanvihred)
H2 Muotti L3d Ohuen viipaloinnin kartio (vaaleanvihred)
I Pihvilisélaite (mallista riippuen) L3e Ranskanperunakartio
I1 Perusmuotti L3f Kuutiointilisdlaite
12 Kalan muotoinen muotti M/N Sdilytyslisdlaite (mallista riippuen)

I3 Pihvin muotoinen muotti
I4 Nuggetin muotoinen muotti
I5 Mehun kerdaja

KAYTTOOHJEITA

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

Ald kdytd tuotetta tyhjind, jos ritildt eivit ole voideltuja.

Al4 koskaan tyénna sormia tai muuta tydvilinettd aukkoihin.

Al4 kaytd laitetta yli 14 min putkeen.

KAYTTO: SILPPURIPAA (ks. kuva 1.1 - 1.4)

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

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

MAKKARALISALAITE (ks. kuvat 2.1 - 2.3)

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

Kun olet antanut suolen liota haaleassa vedessd sen elastisuuden palauttamiseksi, suoli on kiinnitettava
suppiloon, annasen menndyli 5 cm (tdméd osa suljetaan solmulla). Kaynnista laite, syotd jauhimeen jauhelihalla
ja anna suolen seurata sitd mukaa, kun se tayttyy.

Huomaa: tiamd tyé on helpompaa kahdestaan, toinen syéttdd jauhelihaa ja toinen vastaa suolen
tdyttamisesta.

Tee makkaroista halutun pituisia nipistamdlld pdata ja kiertamalld suolta.

Jotta saat hyvdlaatuisia makkaroita, dld padstd ilmaa sisddn tayttamisen yhteydessd ja tee makkaroista 10 - 15
cm pituisia (erota makkarat tekemalld solmu).
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KEBBE-LISALAITE (ks. kuvat 3.1 ja 3.2) %éb'
Kaytannon ohje: ’}O
Jotta saat hienoa Kebbe- tai Kefta-taikinaa, ohjaa liha 2-3 kertaa jauhinpdan kautta, kun‘@z&tu&l:s vastaa
toiveitasi.

KEKSILISALAITE (ks. kuvat 4.1 - 4.2) L@)

Valmista taikina. Jotta saat parhaan tuloksen, tee hieman pehmeda taikinaa. Valitse piirros siten, ettd nu?/@%

valittu muoto vastaavat toisiaan. Sy6td, kunnes olet saanut haluamasi keksimddran.

/‘Gé
(S

PIHVILISALAITE (ks. kuva 5)

SITRUSHEDELMAPURISTINLISALAITE (ks. kuva 6.1 - 6.2)

SOSELISALAITE (ks. kuva 7)

Kaytto: Laita astia kerddmddn mehua mehunohjaimen K5 alle ja toinen suodatinpadhdn kerddmaan jatteet.
Soseiden ja mehun valmistamiseksi on ehdottomasti kdytettdva tuoreita hedelmid. Vuodenajasta ja hedelmien
laadusta riippuen on paras syottdd hedelmdliha toiseen kertaan, jotta saat mahdollisimman paljon sosetta tai
mehua.

Mehu : Kaytd suodatinta K3
Sose : Kdytd suodatinta K&

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

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

Kayttamiesi ginesten on oltava kiinteitd, jotta saat tyydyttavan tuloksen ja valtdt ruoan kerddantymisen
makasiiniin. Ald kayta laitetta raastamaan tai viipaloimaan liian kovia aineksia, kuten sokeria tai lihapaloja.

PUHDISTUS (ks. kuvat 9.1 - 9.6)
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A Avtakbart kvernhode J Tilbehgret sitruspresse (avhengid}&v modell)

A1 Hoveddel i aluminium J1 Kjegle / Filter /))

A2 Skrue J2 Drivverk

A3 Selvslipende kniv i rustfritt stal J3 Oppsamler for juice

A4 Rister (avhengig av modell) K Tilbehgr for coulis (avhengig av modell) L@)

Aé4a Rist med sma hull - meget fint kvernet/hakket K1 Tetningspakning (04

A4b Rist med medium hull - fint kvernet/hakket K2 Skrue Q?é

A4c Rist med store hull - grovt kvernet/hakket K3 Filter med sma hull for juicen O/,‘«

A5 Mutter i aluminium K4 Filter med hull av blandet storrelse for coulis Qé
B Avtakbar plate K5 Juiceleder ®
C Stapper for kjott K6 Rengjgringshorste
D Start-/stoppknapp L Grennsakskutter (avhengig av modell)
E Motorenhet L1 Plass for kjeglene/rgr
F Tilbeher for polse (avhengig av modell) L2 Stapper
G Tilbehgr for Kebbe (avhengig av modell) L3 Kjegler (avhengig av modell)

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

G2 Ring L3b Kjegle for fint riv (oransje)
G Tilbehgr for smakaker (avhengig av modell) L3c Kjegle for tykke skiver (mgrkegrenn)

H1 Stettedel L3d Kjegle for tynne skiver (lysegrgnn)

H2 Kakeform L3e Kjegle for strimler
F Tilbeher for kjgtt (avhengig av modell) L3f Tilbehgr for terninger

11 Base for form M/N Oppbevaringstilbehgr (avhengig av modell)

12 Form formet som fisk

12 Form formet som fisk

12 Form formet som nuggets
I5 Oppsamler for saft

ANBEFALINGER FOR BRUK

Rengjer alle tilbehgrsdelene i sdpevann for forste gangs bruk. Skyll og terk dem grundig.
Risten og kniven skal vare smurte. Smgr dem med olje.

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

Aldri bruk fingrene eller andre redskaper i rgret.

Apparatet skal ikke brukes i mer enn 14 min.

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

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

Tips: Ved slutten av kverningen, kan du kjgre igjennom noen bradskiver for & fa ut alt det kvernede kjottet.

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

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

Etterat tarmen har liggeti blgt i lunkent vann for & bli elastisk igjen, trekk den inn pa trakten. La ca. 5 cm vaere
igjen (som du lukker ved & lage en knute med en klemme). Start apparatet, mat i kjgttdeigen og fglg med pa
tarmen etter hvert som den fylles.

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

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

For & fa poler av god kvalitet, er det viktig & unnga at luftbobler kommer i tarmen ved fylling. Og den beste
storrelsen er mellom 10 og 15 cm (del opp polsene ved a plassere en klemme og lage en knute med den).
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TILBEH@R FOR KEBBE (jf. fig.3.1 og 3.2) ‘?béb
. 7
Praktiske rad: Q
Kjor kjottet 2 til 3 ganger gjennom kvernhodet for & oppna den finheten som er gnsket for Keb %Kefta.

TILBEHORET FOR SMAKAKER (jf. fig. 6.1 og 6.2) %,
(074

Tilbered deigen. Du far best resultat ved a bruke en deig som er litt myk. Velg megnster ved & matche pi%
gnsket form. Fyll pa til du har oppnddd gnsket mengde smakaker. O/‘G
.é@

TILBEH@R FOR KI@TT (jf. fig. 5)

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

TILBEH@R FOR KI@TT (jf. fig. 5)

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

TILBEHOR FOR COULIS (jf. fig. 7)

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

Juice: Bruk filteret K3
Coulis: Bruk filteret K4

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

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

Gode rad for gode resultater:

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

RENGJ@RING (jf. fig. 9.1 til 9.6)
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TURKGE KULLANMA ve TANITMA KILAVUZU

URUNUN TANITIMI

A Takilip cikarilabilir kiyma bashigi
A1 Aliiminyum goévde
A2 Vida
A3 Kendi kendine bilenebilir paslanmaz bicak
A4 Izgaralar (modeline gore)
A4da Cok ince kiyma icin, kiictik delikli 1zgara
A4b ince kiyma icin orta delikli 1zgara
A4c Kalin kiyma icin, kalin delikli izgara
A5 Aliminyum somun
B Takilip ¢ikarilabilir levha
C Etittirici
D A¢cma/kapama diigmesi
E Motor blogu
F Sosis aksesuari (modeline gore)
G icli kéfte aksesuari (modeline gére)
G1 Boru ucu
G2 Bilezik
H Biskiivi aksesuari (modeline gére)
H1 Destek
H2 Kalip
I Biftek aksesuari (modeline gore)
11 Kalip tabani
12 Balik sekilli kalip
13 Biftek sekilli kalip
14 Nugget sekilli kalip
15 Sivi toplayici

KULLANIM ONERILERI

)
O%) /O ”
%, @

7/

J1 Koni / Filtre

@)
J Narenciye aksesuari (modeline gér@%

J2 Hareket ettirici mekanizma L
J3 Meyve/sebze toplayici %
K Sos aksesuari (modeline gore) Oé>
K1 Sizdirmazlik contasi 60
K2 Vida 73
K3 Meyve/sebze suyu icin kiictik delikli filtre ‘66)

K4 Soslar icin karma delikli filtre
K5 Meyve/sebze suyu yonlendirici
K6 Temizleme fircasi

L Sebze kesici (modeline gore)

L1 Bogazli/konili hazne

L2 ittirici

L3 Koniler (modeline gore)
L3a iri rendeleme konisi (kirmizi)
L3b ince rendeleme konisi (turuncu)
L3c Kalin dilim konisi (koyu yesil)
L3d ince dilim konisi (acik yesil)
L3e Yatay patates dilimi kesme konisi
L3f Kiip seklinde kesme aksesuari

M/N Muhafaza aksesuari (modeline gore)

ilk kullanim éncesinde, tiim aksesuarlari sabunlu suyla yikayin. Hemen durulayin ve iyice silin.

Izgaranin ve bicagin yagh kalmasi gerekir. Yaglayin.

lzgaralar yaglanmamis ise, cihazi bos olarak calistirmayin.
Bogaz icine malzemeleri asla parmaklarinizla veya herhangi bir alet ile ittirmeyin.

Cihazi asla 14 dakikadan uzun sireli kullanmayin.

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

Kiyilacak besinleri hazirlayin, kemiklerini, kikirdaklarini ve sinirlerini temizleyin. Eti parcalar halinde kesin

(yaklasitk 2 cm X 2 cm).

ipucu: Uygulamanin sonunda, tiim kiymayi ¢ikarmak icin birkag parca ekmek kullanabilirsiniz.

SOSIS AKSESUARI (Bkz. sek. 2.1 ila 2.3)

Onemli: Bu aksesuar ancak etim kiyilmasini, baharatlanmasi ve hazirlanmis olmasini takiben kullanilabilir.
Esnekligine kavusmasi icin bagirsadi ilik su icinde beklettikten sonra, 5 cm fazlalik birakarak doldurucu
lizerine gecirin (fazla kisimla dugim elde edeceksiniz). Cihazi calistirin, kiyllmis et ile besleyin, bagirsagin
boyunca dolmasini saglayin.

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

Bagirsagi kistirarak ve dondirerek arzu edile uzunlukta hazirlayin.

Kaliteli bir sosis elde etmek icin, doldurma sirasinda bagirsak icinde hava kalmasina izin vermeyin. 10 ila 15
cm boylarinda sosisler hazirlayin (sosisleri diigumler ile birbirlerinden ayirin).

©)
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Etter at tarmen har ligget i blgt i lunket vann for a bli elastiske igjen, trekk den inn?( akten.Laca.5 cm vaere
igjen (som du lukker ved & lage en knute med en klemme). Start apparatet, mat i kj%en og felg med pa
tarmen etterhvert som den fylles. .
Merk: dette arbeidet er mye enklere hvis man er to. En mater i kjottdeigen og den andre té%;g av fyllingen
av tarmen.
Gi polsene onsket lengde ved & knipe av og vri tarmen.
For & fa peler av god kvalitet, er det viktig 8 unnga at luftbobler kommer i tarmen ved fylling. Og dén beste
storrelsen er mellom 10 og 15 cm (del opp polsene ved & plassere en klemme og lage en knute med%

%
iCLi KOFTE AKSESUARI (Bkz. sek.3.1 ve 3.2) O%é
S

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

BiSKUVi AKSESUARI (Bkz. sek. 4.1 ve 4.2)

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

BIFTEK AKSESUARI (Bkz. sek. 5)
NARENCIYE SIKACAGI AKSESUARI (Bkz. sek. 6.1 ve 6.2)
SOS AKSESUARI (Bkz. sek. 7)

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

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

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

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

iyi sonug elde edilmesine yénelik tavsiyeler:

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

TEMIZLEME (Bkz. sek. 9.1 ila 9.6)

ithalatgi Firma; Uretici Firma; TUKETICi HiZMETLERi DANISMA HATTI
GROUPE SEB iSTANBUL A.S. GROUPE SEB INTERNATIONAL 0850222 40 50

Dereboyu Cad. Meydan Sokak Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172 4444050

No:1 BEYBI GiZ PLAZA Kat:12 69134 ECULLY Cedex — FRANCE KULLANIM OMRU: 7 YIL
Maslak / ISTANBUL Tel:0033472181818

0850 222 40 50 Fax: 00334721816 15

4444050 www.groupeseb.com



NCAHUE

A CbemHas BepxHss YacTb MACOPYOKM
A1 AntomMnHMEBBI KOpryc
A2 BuHT
A3 Camo3aTauMBaloLWMIACA CTaNbHON HOX
A4 PeweTKa (B 3aBUCMMOCTI OT Moaenin)
A4a PeweTka C 04eHb MaNeHbKMMMN
OTBEPCTUAMM - 411 OUEHDb TOHKOTO
n3MenbyeHns
A4b PelieTKkn CO CpeaHMM OTBEPCTUAMN
- AN TOHKOTO N3MesNibYeHNn
A4c PeweTka ¢ 60/bLIMMN OTBEPCTUAMMN
- NA KPYNHOTro 13MenbyeHns
A5 AntoMuHMeBas ranka
B CbeMHas anioMnHMeBas NoacTaBka
C Tonkatenb mAca
D KHonka Bkn./Bbikn.
E bnok motopa
F Akceccyap ans konbacol (B 3aBUCMMOCTA OT
mogaenu)

G Akceccyap Keb66e (B 3aBUCMMOCTM OT MOAENN)

G1 HakoHeYHVK ceKTopa
G2 KonbLo
H Akceccyap ana neyeHbs (B 3aBUCMMOCTU OT
mogaenu)
H1 MNMopacTaBka
H2 ®opma
I Akceccyap CTeiik (B 3aBUCMMOCTN OT MOZENK)
11 basa popmbl
12 ®opma B BUae pbibbl
13 ®opma B BUge cTeika
14 ®opma ans HarreTcoB
I5 KonnekTop coka

9
,
Q

J MNpecc ans UMTPYCOBbIX (B 3aBNEIMOCT OT
momenu) O/))

J1 KoHycHas Hacafika / ®unbTp %

J2 BopoHkKa

K Hacagka pnsa npurotoBneHusa GpyKToBoro
3aBUCUMOCTI OT MOAENN)

K1 YnnotHuTenbHas npoknagka

K2 BuHT

J3 Cobupatenb coka ‘L.
r?%)(s
60

K3 Hacagka ¢ ManeHbKnmuy oTBepCTUAMN ANA

NPUroToBieHNA COKOB

@

>
/&')é
(\J

K4 Hacapka c oTBepCTUAMMN Pa3HON BEINYNHbI

LA NPUrOTOBNIEHNA COyCa
K5 CnuBHOIM HOCKK
K6 LLéTKa ans unctkin

L OBoulepeska (B 3aBMCMMOCTM OT MOZesN)
L1 LHeK gna KOHycoobpa3HbIX Hacafok /
ropfioBMHa
L2 Tonkatenb

L3 KoHycoobpasHble HacaKm (B 3aBUCUMOCTY OT

mogaenu)

L3a Hacagka ansa rpy6oi T€pku (KpacHas)
L3b Hacagka ans ToHKoW TEépKM (opaH»keBas)

L3c Hacaaka ana HapesaHus ,60nbwymm
NIOMTUKaMn (TeMHO-3eneHasn)

L3d Hacagka ons HapesaHua TOHKUMK
JNIOMTUKaMU (ApKOo-3eneHas)

L3e Hacapka ansa HapesaHus conomkon opu

L3f Hacapka ana HapesaHusa Kybrkamu
M/N MpucnocobneHune ans xpaHeHUs
(B 3aBMCMMOCTM OT Mogenu)

PeKkomeHgaLnm no Ncnosib30BaHUIO

MNepepn nepBbIM NCNONb30BaHWEM MPOMOITE HaCafKN MblIbHON BOAOW. [TOTOM NPOMOWTE 1 BbITPUTE HACYXO.
PewweTKa 1 HOX JOMKHbI 0CTaBaTbCA XXUPHbIMU. CMaXKbTe MX Mac/ioMm.

He ncnonb3ayiite npubop ecnu peleTkn He cMasaHbl.

HI/IKOI',Cla He I'IpOTaJ'IKVIBaI;ITe nanbuamut NN 4PYrmMmmn KYXOHHbIMA MPUHAANEXHOCTAMU NHTPEeAUNEHTDbI B

rOpPfIOBUHY.
He ncnonb3yiite Baw npunbop gonblue 14 MUH.

MpumeHeHne: BepXxHAA YacTb MAcopy6Ku (cm. fig. 1.1 go 1.4)

MoproToBbTE BCe MHIPEAVEHTbI ANA HAPE3KU, yAannTe KOCTU, XPALLM U HepBbl. MopexbTe MACO Ha KYCOUKN

(NpUMepHO 2 cM X 2 CMm).

MonesHbIi coBeT : B KOHLe onepaLum, MOXHO NPOMNYCTUTb HECKOINbKO KyCKOB X/1eba, UToObl BCe BbILLIIO 13

MSCOPYOKM.
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Hacapgka ana kon6acel (cm. fig. 2.1 o 2.3) ‘%7%
40

BaxHo: 5TOT akceccyap npefHasHauyeH Ans UCNoJb30BaHUA TONIbKO C MACHBIM dapluem, Kyaa aBfIeHbI U
nepemeLlaHbl BCe MPUMpasbl Ans NPUroTOBIEHUS.

Mocne 3amaunBaHua KonbacHo 060N0UKY B TEMSION BOLE, YTOObI Pa3MArYUTb €€, OCTaBbTe OKOJIO

(KoTopble Bbl 3aBAXKWTE Ha y3en). Bknounte npnbop, nonoxmte gpapLu B MACOPYOKY 1 crefuTe 3a %
3anosiHeHeM MACHO 060OYKM. %
MpumeuaHme: 3Ty pa6oTy Nerye BbINONHATL BABOEM, OANH o6ecneunBaeT nogauy ¢papiua, Apyroi 60
cnepuT 3a 3anoJIHeHem 060/10UKN. /7‘@
Mpupaiite HyXHYIO ANIMHY Konbace, HaXX1Mas 1 CKpyumBas 060STOUKY. 'é@
YT06bI MONYUMTb KauecTBEHHYI0 Konbacy, He AoMyCKalTe nonafjaHna Bo3Ayxa Npy 3anosHeHun 1 Aenante

konbacy AnviHon ot 10 fo 15 cm (oTAenATe Konbacku 3aBA3biBas y3enku).

Hacapka Ke66e (cm. fig.3.1 n 3.2)

MpaKTnyeckne pekomeHgaumu:
Yto6bl MOMYyUNTb TOHKYIO Maccy ansa Ke66e nnu Kedtbl, nponyctute Maco 2-3 pasa yepes MACOPYOKy [0
06pa3oBaHNA Kenaemom TOHKOCTH.

Hacapka ana neyeHba (cm. fig. 4.1 po 4.2)

MpurotoBbTe TecTo. Bbl nonyunTe nyyluve pesynbtaTbl v TeCTo byAeT HeMHOro MArkoe. Bbibepute
PUCYHOK, COBMeLLas CTPenKy C BbibpaHHo dbopMoii. icronb3yiiTe MoKa He MoslyunTe Hy»KHOEe KONMYeCcTBO
neyeHbA.

Hacapgka creiik (cm. fig. 5)

Hacapka gna untpycosbix (cm. fig. 6.1 1 6.2)

Hacapka ana npurotoBneHns ¢ppyKToBOro uau oBouHoro niope (cm. fig. 7)

MpumeHeHue : YcTaHOBUTE EMKOCTb /1A cO0pa COKa nog cnimBHo Hocuk K5 v gpyryto EMKOCTb nog
dunbTpom ana cbopa 0TX0A0B. [1N1A NPUroTOBAEHNA COYCa U COKa NCMOJb3yITe TONbKO CBeXMe GPyKTbl. B
3aBVICIMOCTY OT BPeMeHV rofja 1 KayecTsa GPYyKTOB, XenaTelbHO MOBTOPHO NPOMYCTUTb MAKOTb Yepe3
MACOPYOKY ANA NONyYeHUA MakCUMasibHOTO KONMYecTBa coyca Unm coka.

Cok: Vicnonbayiite ¢punbtp K3
Hacapka ans coyca: Vicnonb3yiite dunstp K4

OBouyepesKa (cm. fig. 8.1 o 8.6 / fig.10)

YcTaHaBnMBanTe HacagKy Ans KaXAoro BAa NpoayKTos: cm. Tabnuuy fig.10.

CoBeTbl ANA MOJTyYeHNA HauyyLLIEero pesynbraTa:

[Ina nonyyeHna Havnnyyllero pesynbrata UCMosb3yemble Bamu HrpeaneHTbl AOSKHBI ObITb TBEPABIMU. TaknM
obpa3om Bbl He JoMyCTUTe HaKoMNeHWA NPOAYKTa B WHeKe. He ncnonb3yite npnbop Ansa n3menbyeHus
C/IMLLKOM TBEPAbIX MPOAYKTOB, Kak HanprMep caxapa uim msca.

Ouwncrka (cm. fig. 9.1 fo 9.6)



onuc

A BepxHs YacTriHa M'ACOPYOKU
A1 AntomiHieBniA Kopnyc
A2 [BUHT
A3 CraneBuin HixX, O CaMO3aroCTPIOETbCA
A4 Pewwitku (B 3anexHOCTi Big mogeni)
Ad4a PeuiTKa 3 fy>ke ManeHbK1UMM OTBOpaMM -
INA fy»Ke TOHKOro NofpiGHeHHs
A4b PewwiTka 3 cepeaHimmn oTBOpamu - Ans
TOHKOIO NOApPiOHEHHS
A4c PewiTKa 3 BeNIMKUMM OTBOPAMU - ANs
rpy6oro nogpibHeHHA
A5 AntomiHieBa rarmka
B 3HimHa nigcTtaBka
C LLtoBxau m'Aca
D KHonka Bkn./Bumk.
E Bnok motopy
F Hacagka ana kos6acu (B 3aneXHOCTi Big moaeni)
G Hacagka ana Ke66e (B 3aneXHOCTi Big moaeni)
G1 HakoHeuHuK cekTopy
G2 Kinbue
H Hacapka ans neumsa (B 3aneXXHOCTIi Big moaeni)
H1 lMigcTtaBka
H2 ®opma
| Hacapka ana ctenky (B 3anexxHocTi Bif mogeni)
11 baza ¢popmu
12 ®opma y Burnagi pubm
13 ®opma y BUrnapi cteiika
14 ®opma pns HarreTcis
15 36upau coky
J Mpec ana untpycosux (B 3anexHOCTi Big moaeni)
J1 KoHycHa Hacapka/ Qinbtp
J2 MpucTpii gna 3uenneHHa npecy ana

Mopaan 3 BUKopucTaHHA

O
9
&

Qy/‘

LIMTPYCOBUX %

J3 36upau gnsa coky O/))
K [opaTkoBa Hacaaka ana nope (B 3a HOCTI Bifj
mopaeni)
K1 lfepmeTnyHni ywinbHioBay L@)
K2 IsuHT (04
K3 QinbTp 3 ManeHbKMMY OTBOpaMM AnA Q?é
NPUroTyBaHHA COKIiB O/).
K4 ®inbTp 3 oTBOpamu pi3HOT BEANYMHY ANA Qé@

NPUroTyBaHHA Coycy
K5 3n11BHUIN HOCKK ANA COKY
K6 LLiiTouka gna umweHHa

L OBouepiska (B 3anexxHOCTi Big moaeni)

L1 WWHeK AnA KOHYCOBUAHNX HacapokK /

ropfioBrHa

L2 LlitoBxau

L3 Hacapgku (B 3aneXHOCTi Big moaeni)
L3a Hacagka ans rpy6oro tepTa (4epBoHa)
L3a Hacagka ans gpibHoro Tepts (opaH»xeBa)
L3c Hacagka ans HapisaHHA rpy6ummn
CKMBoYKaMu (TeMHO-3ef1eHa)
L3d Hacagka ana HapisaHHA TOHKMM
CKnbouykamu (CBiTno-3eneHa)
L3e Hacagka fns HapizaHHA CONOMKoIo ¢ppi
L3f Hacagka ans HapisaHHA Kybukamu

M/N NMigcTaBka ans 36epiraHHA (B 3aneXXHOCTI Bif
mopaeni)

MNepep neplumnm BUKOPUCTaHHAM, MPOMUIATE HacafKN B MUMbHIN BOAI. [OTiM NpomMuiiTe Ta BUTPITb HaCyxo.
PewwiTKa Ta Hi>K NOBUHHI 3anMwWwaTnCA XXUPHUMK. 3MacTiTb iX oni€to.

He BuKopucToByiiTe Nnpunaj AKLLO PeLliTKN He 3MaLyeHi.

Hikonu He npowwToBXy#iTe NanbUaMmn abo iHWKMM KyXOHHUM NPUNagaam iHrpefieHTN B rOPfIOBUHY.

He BukopucToByinTe Baw npunag AoBLue Hix 14 XBUNNH.

BukopucTtaHHA: BepXHA YacTUHa m'acopy6ku (ams. fig. 1.1 no 1.4)

MNigrotynTe BCi iHrpenieHTV aNa Hapi3KK, BUAANITb KICTKK, XpALLi Ta HepBW. [opixkTe M'ACO Ha WMaTOYKM

(Npr6nN3HO 2 CM X 2 CMm).

KopucHa nopapa: B KiHUi cecii, MoXHa NponycTTu KinbKa WMaTKiB X/1i6a, Wo6 Bce BULLIO 3 M'ACOPYOKM.
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BaxknuBo: Liell akcecyap Npri3HauYeHUIA 419 BUKOPUCTaHHA TiNbKK 3 M'ACHUM dapLuem, Kyamn Hi BCi

npunpasw i BiH nepemillaHnii 4na NpuroTyBaHHsA.

Micna 3amouyBaHHA KOBOACHOT 060IOHKY B TeNNil BOA,, OO BifHOBUTY Ti €N1aCTUYHICTb, 3anuwiTe .LLIJe

Hi>K 5 cM (AKi B 3aB'AXKiTb Ha By3041). YBIMKHITb Npuvinaf, MOKNagite paplu B M'ACOPYOKY i cTeXTe 3a %
3aMoOBHEHHAM M'AAICHOI 0OONOHKM. %
MpumiTKa: Lo po6oTy neriue BUKOHYBaTH BABOX, OAUH 3a6e3neuye nogayvy ¢papuiy, iHIWNI CTEXUTD 350
3anoOBHEHHAM 060/IOHKW. /7‘@
HapaiiTe noTpibHy [OBXMUHY KOBOACI, HAaTUCKauM 1 CKPYuyloumn 06OSTOHKY. '6@
LLlo6 oTprmaTy siKicHY KoB6Gacy, He lonycKaiiTe nonagaHHA NoBiTPA NPK 3aMoBHEHHI | pobiTb KoBbacy

[oBXMHoto Big 10 fo 15 cm (BigoKpemioiTe KOBO6ACKM 3aB'A3yloun By3NKM)

Hacapka ana Ke66e (guB. fig.3.1i 3.2)

MpakTnyHa nopapga:
LLlo6 oTprmaTI TOHKY Macy ans kebe abo kedti, NponycTiTb M'ACO 2-3 pa3un yepes M'ACOPYOKY [0 YTBOPEHHSA
6akKaHOT KOHCUCTEHLUT.

Hacapka ana neunBa (auB. fig. 4.1 n 4.2)

MpuroTyiiTe TicTo. Bu oTpuMa€eTe Kpalyi pe3ynbTaTi AKLWO TicTo Byae Tpoxu M'sike. Bubepits MantoHoK,
CNiBCTaBNAYN CTPIIOUKY 3 BUOPaHO GopMOL0. BUKOPMCTOBYIATE NOKM HE OTPUMAETE NMOTPIOHY KiNlbKiCTb
neursa.

Hacapka gna crenky (gus. fig. 5)

Mpecc pna yutpycoBux (aus. fig. 6.1 6.2)

Hacapka gna mope (gus. fig. 7)

BukopucTaHHa : Po3TallyiiTe ofHy EMHICTb A5t 360py COKy Mif 3MMBHUM HOCUKOM Anis coky K5 a iHuwy - nig
dinbTpOM AnA 360py Biaxodis. 1A NPUroTyBaHHA COYCy BUKOPUCTOBYITE TiNbKU CBixi GPyKTH. B 3anexHocTi
Bifj NOpu POKYy i AKOCTi GPYKTIB, 6axkaHO MOBTOPHO NPONYCTUTN M'AKOTb Yepes M'ACOpPYOKY, o6 oTprmaTi
MaKCUMarnbHy KinbKiCTb COYCY Ui COKY.

Cik: BukopucrosynTe ¢inbtp K3
Coyc: BukopucTtosyiiTe dinstp K4

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

BrikopucToBYyITe HacaaKu, NPU3HayeHi Ana KOXKHOro BUAY NPOAYKTIB: AMB. Tabnuuky fig.10.

Mopaan Ana oTpUMaHHA HalKpaLLoro pesynbraTy:

IHrpepieHTI, AKi BU BUKOPVCTOBYETE, MOBWHHI 6y TV TBEPAMMU. TaKIM YMHOM MPOAYKTW He ByAyTb
HaKOMMUyBaTUCb BCEPEAVHI LHeKa. He BUKOpUCTOBYITe Npunap Ana NoApiGHEHHA 3aHaATO TBEPANX
NPOAYKTIB, TaKNX AK LlyKop, ab0 KYCKM M»Aca.

OunueHHs (amB. fig. 9.1 no 9.6)



CUNATTAMACHI

A ET TapTKbIWTBIH, anbiHOaNbl )X0oFapFbl 6eniri
A1 ANIOMUHURA TY PKbl
A2 bypaHpa
A3 ©3piriHeH eTKipneHeTiH 6onaT nbllwak,
A4 Top (ynriciHe 6annaHbICTbl)
Ada OTe ycakTan Typayfa apHanfaH eTe
WAFbIH CaHblAYNbI TOP
A4b XiHiwkenen Typay+a apHanfaH
opTalla caHbilaybl Top
A4c Ipinen Typayfa apHanfaH yJKeH
CaH,bilaynbl TOp
A5 ANIOMUHUIA COMbIH
B AnblHGanbl ANOMUHUIA TY FbIp
C ET uTepriw
D Kocy/ewipy 6aTbipmachl
E Ko3Fankplw 6nori
F LLy>XbIKKa apHan+aH Kepek-x)apak,
(ynriciHe 6annaHbICTbI)
G Kebbe kepek-xapaFbl (ynriciHe
6annaHbICThbl)
G1 CeKTOp YLWTbIFbI
G2 CakuHa
H lMNeyeHbere apHanfaH Kepek-xapak,
(ynriciHe 6annaHbICTbI)
H1 Ty Fbip
H2 Kanbin
| CTelik Kepek-xapaFbl (yariciHe
6annaHbICThbl)
11 Kanbin 6a3acsl
12 banblk Topizaec Kanbin
13 CTelik Topi3aec Kanbin
14 HarreTcTepre apHan+aH Kanbin
I5 LLIbIpbIH KONNEKTOPbI
J UnTpycTepre apHan+aH CbiKKbILW (yNriciHe

KonpaHy 60oiblHLIWIA YCbIHbICTAp

o%
%Qy
6annaHbICThbI) Qy/}l
J1 KoHycTbl cantama / Cy3rp/))
J2 BopoHka
J3 WbIpbIH XUHAFbILL
K Xewmic ntopeciH a3ipneyre apHanraH%%

canTama (yariciHe 6annaHbICTbI) (04
K1 TbiFbi3aasbllw TOCEM Q?é
K2 by paHaa O/).

K3 LWbipbiHaap a3ipneyre apHanfaH
WAFbIH CaHblIaybl canTama
K4 Ty3ablK 93ipnieyre apHanfaH Ty pni
Kenemperi caHbinaynapsl bap cantama
K5 A¥bI3y MY pblHLIACHI
K6 Taszanay+a apHaafaH LeTka
L KekeHicTypasbiw (ynriciHe 6ainaHbICTbl)
L1 KoHyc Topi3aec cantamanapfa
apHaNFaH WHeK / MOWbIH
L2 Utepriw
L3 KoHyc Tapi3aec cantamanap (ynriciHe
6annaHbICThl)
L3a Ipinen yryre apHanfaH cantama
(KbI3bl1)
L3b YcakTan yryre apHanfaH cantama
(KbI3bIN capbl)
L3c YnkeH TinimaepMmeH Typayfa
apHanfaH cantama (kabblK Xacbin)
L3d ¥cak TinimaepMmeH Typay+fa apHanfaH
canTama (alblK »achbis)
L3e ®pu TinimaepiH TypayFa apHanfaH
cantama
L3f lWapwbinan Typay+fa apHanfaH
cantama
M/N CakTayFa apHan+aH Ky pbinFbl (YariciHe
6annaHbICThbI)

Anfaw peT KongaHap anabiHaa cantamMaHsbl CabbliHAbI CYMEH XYbIHbI3. CoHaH CoH, Xybln,

KY pFaTbin CypTiHi3.

Top MeH nbiwaFbl Mannbl 601bIN Kanybl Kepek. Onapfa Mam afblH,bi3.
Erep TopblHa MaW XafbliMaca, Kypanabl KonaaHb6aH,bi3.
MolHbIHAAFbI Ky paM 6enikTepai ewkawaH caycaFbliHbi36eH HeMece backa ac yi

XababIKTapbIMEH UTEPMEH,I3.

Ci3niH KypanbiHbi3abl 14 MUHYTTAH apTbiK KONAaHOaHbI3.

KonpaHy: eT TapTKbIWTbIH, XOFap+bl beniri (fig. 1.1 6acTtan

1.4 peniH KapaH,bi3)

Typay YWiH 6apnbik Ky pam 6enikTepai AanbiHaaH bi3, CY NeKTEpPiH, WeMipLleKTepi MeH
XY MKeniepiH anbin Tactanbi3. ETTi Tinimaen 6eniHi3 (wamameH 2 cM X 2 CMm).

Manpansl KeH,ec : Onepauma asFbiHAa €T TAPTKbIWTAH 6apblFbl WbIFY YWiH bipHewe HaH

TinimiH eTKi3yre 6onaabl.

©)
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WyxbikKka apHanfaH cantama (fig. 2.1 2.3 KapaH,bi3) %Qy

MaH,bi3abl: By 1 Kepek-xapak 6ap/biK AaMAeYilTep KOCbIIFaH XaHe a3ipney iH
apanacTbipblIFAH TapTbIFAH eTNeH KoNJaHyFa FaHa apHan+aH.

LY >KbIKTbIH, KabblFbIH XblIbl CyFa CaNFaH COH OHbIH, MINTIWTIFiH KaAnbiHA KEeNTipy %5
CM-[leH apTblK KanAbipbiHbi3 (Onapabl TyAiHAen 6aiinanbi3). Kypanabl KOCbIHbI3, €T Z
TapTKbIWKA TAPTbUIFAH €TTi Canbin, T KabblFbIHbIH, TONYbIH KaAaFanaHbl3. &
EckepTy: 6yN XXYMbICTbI eKeynen opblHFaHa OH,ai 6onaabl, 6ipi TAPTbINFAH eTTiH, Oé>
6epinyiH KaMTamachi3 eTeAi, eKiHWIiCi KabbIFbIHbIH, TONYbIH KaAafanangbl. 60
KabblFblH By pan xaHe 6acy apKbibl WY XbIKKA TUICTi Y3bIHAbIFbIH BepiH,i3. /}“@
Canansl WyXblK any YLWiH TONTbIPY Ke3iHAe ayaHblH, KipyiHe )0n 6epMeH,i3 )oHe LY XbIKTbIH, ‘66)
Y3blHAbIFbIH 10-HaH 15 cM-re geniH xacaHbli3 (TyniHaen 6annay apKbiibl WY XbIKTapAbl

6eiHi3).

Ke66e cantamachl ( fig.3.1 xxaHe 3.2 KapaH,bi3)

Manpaansl ycbiHbICTAP:
Kebbe Hemece KedTa YLWiH XiHilWKe Kenemai any yLlWiH KanaraH xXiHillkenikke aeniH eTTi eT
TapTKbIW apKbIbl 2-3 peT TapThiH,bI3.

MeueHbere apHanfaH cantama ( fig. 4.1 6acran 4.2 neiiH KapaH,bi3)

Kamblp a3ipneHi3. Erep Kamblp yMcaFbipak 60sca, Ci3 )aKCbl HITUXE anachi3. Hy CKaFblWThI
TaHJaFaH nilWiHMEeH COMKeCTeHAIpe OTbIpbIN, CYpeTTi TaHAaHbI3 .

Crenk cantamachl (fig. 5 KapaH,bi3)
Liutpycrepre apHanfaH cantama (fig. 6.1 xaHe 6.2 KapaH,bi3)

XeMmic HeMece KOKOHiC niopeciH 33ipneyre apHanfaH cantama ( fig. 7 kapaH,bi3)

KonpaHbinybl : WbipblH XMHay+Fa apHanfaH biabicThl K5 Kyo My pbiHWACbIHA XaHe Hbacka
bIAbICTbI KANIABIKTAPAbI XXMHAYFA apHaN+aH Cy3riHiH, acTbiHA OpHATbIHbI3. TY34blK Hemece
WbIPbIH 33ip/iey YWiH TeK banFbiH XeMiCTepAi FaHa KOAAaHbIHbI3. bl Me3rifi MeH
XeMicTepZiH canacbiHa Kapa 6apbiHLIA Ken Meslepae Ty3/4blK HEMeCe WbIPbIH any Y WiH
KYMCaFbIH KaTa €T TApTKbILUTAH TAPTKAH XKOH.

LWbipbiH: K3 CY3riCiH KON4AHbIH,bI3
Ty3AbIKKa apHanfaH cantama: K4 cy3riciH KonaaHblH,bi3

KekeHictyparfbiw ( fig. 8.1 6acrtan 8.6 / fig.10 peiiiH KapaH,bi3)

Opbip eHiM Typi ywWiH canTama opHaTbiHbI3: fig.10. KecTbecCiH KapaH,bl3

Kakcbl HOTMXe any YLWiH KeHecTep:

XKakcbl HaTWke any ywiH Ci3 kongaHaTblH Ky pam beniktep katTel 60nybl kepek. Ocbinai, Ci3
LWHEeKTe OHIMHIH, XXMHaNbIN KaNyblHaH CakTancbi3. Ky panabl TbiM KaTTbl, MbiCasibl, KAHT Hemece
€T CMAKTbl BHIMAEPAi YCaKTay YLWiH KonAaHbaHbI3.

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




DESCRIERE

A Cap de tocare detasabil
A1 Corp de aluminiu
A2 Spirala
A3 Cutit de inox cu auto-ascutire
A4 Site (in functie de model)
A4a Sitd cu orificii mici - pentru tocare foarte
find
A4b Sita cu orificii medii - pentru tocare find
A4c Sita cu orificii mari - pentru tocare grosiera
A5 Piulitd din aluminiu
B Tavita detasabila
C Accesoriu de impingere
D Buton pornire/oprire
E Bloc motor
F Accesoriu pentru carnati (in functie de model)
G Accesoriu pentru Kebbe (in functie de model)
G1 Cap conector
G2 Inel
H Accesoriu pentru biscuiti (in functie de model)
H1 Suport
H2 Formd
I Accesoriu Steak (in functie de model)
I1 Suport pentru forma
I2 Formd pentru peste
I3 Formd pentru carne
I4 Formad pentru nuggets

Indicatii de utilizare

%,
/)/O%,
15 Colector de suc Q}'/;
J Presa pentru citrice (in functie d%odel)
J1 Con / Filtru
J2 Dispozitiv de antrenare
33 Colector de suc R~
K Accesoriu pentru Coulis (in functie de mode
K1 Garniturd de etansare
K2 Surub
K3 Filtru cu orificii mici pentru suc
K4 Filtru cu orificii mixte pentru coulis
K5 Ghidaj pentru suc
K6 Perie de curatat
L Accesoriu pentru tdiere legume (in functie de
model)
L1 Compartiment pentru conuri
L2 Dispozitiv de impingere
L3 Conuri (in functie de model)
L3a Con pentru razuire grosierd (rosu)
L3b Con pentru réazuire fina (portocaliu)
L3c Con pentru feliere grosiera (verde inchis)
L3d Con pentru feliere find (verde deschis)
L3e Con pentru feliere subtire
L3f Accesoriu pentru tdiere in cuburi
M/N Accesoriu de depozitare (in functie de model)

%,

60/}
Qé&

Inainte de prima utilizare, spalati toate accesoriile cu api si detergent. Clatiti-le si uscati-le cu grij& imediat

dupa utilizare.

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

Nu impingeti niciodatd continutul cu degetele sau alte ustensile.

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

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

Pregdtiti intreaga cantitate de alimente pe care doriti sd o tocati, elimindnd toate oasele, cartilagiile si
nervurile. Tdiati carnea in bucdti (aproximativ 2cm X 2cm).

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

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

Important: Acest accesoriu se utilizeazd doar dupd ce ati tocat carnea, ati addugat condimentele si ati

amestecat bine preparatul.

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

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

®

iar cealalta tinand matul care se umple.



o%
Preparati carnati cu lungimea doritd strangand si rasucind matul din loc in loc. /)/o
Pentru a obtine un cérnat de calitate, aveti grija sd evitati captarea de aer in timpul %ﬁi si preparati
carnati de 10-15 cm (separati carnatii amplasénd o legdturd intre ei si fadcand un nod). 7

%
Accesoriu pentru Kebbe (a se vedea fig.3.1 §i 3.2) %

Sfat practic: L@)

Pentru realizarea pastei fine de Kebbe sau Kefta, pasati carnea de 2-3 ori prin capul de tocare pana la Oé)

obtinerea finetii dorite. o)
%,

Qé@

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

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

Accesoriu Steak (a se vedea fig. 5)

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

Accesoriu pentru Coulis (a se vedea fig. 7)

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

Suc: Utilizati filtrul K3
Coulis: Utilizati filtrul K4

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

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

Indicatii pentru a obtine rezultate optime:

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

Curatare (a se vedea fig. 9.1 - 9.6)



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

Nasveti glede uporabe

%,
/)/o%'
14 Model¢ek za pripravo «nuggéksov»

15 Zbiralnik soka

J Nastavek za stiskanje agrumov (odvi$dg od
modela)

J1 Stozec / Filter P@)
J2 0zemalnik (04
J3 Zbiralnik soka Q?

G

K Nastavek za pripravo omak (odvisno od modela) O/,‘«

K1 Spoj za tesnenje
K2 Vijak
K3 Filter z drobnimi lunjicami za pripravo omak
K4 Filter z razlicno velikimi luknjicami za pripravo
omak
K5 Odprtina za iztok soka
K6 Gobica za ¢iscenje
L Rezalnik zelenjave (odvisno od modela)
L1 Rezila za strganje v obliki stozca / gladke
povrsine
L2 Potiskalnik
L3 Stozec (odvisno od modela)
L3a Rezilo za grobo strganje (rdeci stozec)
L3b Rezilo za fino strganje (oranzni stozec)
L3c Rezilo ze velike rezine (temno zeleni stozec)
L3d Rezilo ze drobne rezine (svetlo zeleni
stozec)
L3e Rezilo za rezanje na trakove
L3f Nastavek za rezanje na kocke
M/N Nastavek za shranjevanje (odvisno od modela)

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

Ce resetke niso naoljene, izdelka ne uporabljajte.

V odprtine ne vstavljajte prstov ali kuhinjskih pripomockov.

Izdelka ne smete uporabljati ve¢ kot 14 min.

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

Pripravite celotno kolicino Zivila, ki ga boste zmleli, odstranite kosti, hrustanec in zZivce. Meso narezite na koscke

(priblizno 2cm X 2cm).

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

meso v celoti.

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

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

sekljalnik in napolnite crevo.

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

napolni z nadevom.

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

Qé&



%,
Da bi dosegli kakovostno pripravo klobas poskrbite, da pri polnjenju ni prislo do zr?{C ih mehurckov, zato naj
bo velikost klobas od 10 do 15 cm (klobase med seboj locite s pomocjo vezi in vozlja). Q}'

7
Q
Nastavek za pripravo nadeva kebbe (Glejte sl. 3.1 in 3.2) >
Uporabni nasvet: %

Za pripravo drobno mlete nadeva kebbe ali kefta meso potisnite 2-3 krat skozi rezalno glavo, dokler n'ee@)bite
zeljene debeline nadeva. Oé)
60
7

Nastavek za pripravo peciva (Glejte sl. 4.1 in 4.2) Qé@
Pripravite nadev. Najboljse rezultate boste dobili, ¢e je nadev rahlo mehak. Motiv izberite tako, da pusc¢ica

ustrezno kaze naizbrano obliko. Polnite toliko ¢asa, dokler ne dobite Zeljene koli¢ine nadeva.

Nastavek za pripravo zrezkov (Glejte sl. 5)

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

Nastavek za pripravo omak (Glejte sl. 7)

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

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

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

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

Nasveti, ki pomagajo doseci dobre rezultate:

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

Ciscenje (Glejte sl. od 9.1 do 9.6)



A Demontazna glava mlina za meso
A1 Telo od aluminijuma
A2 Sraf
A3 Samoostreci noz od nerdajuceg Celika
A4 Resetke (u zavisnosti od modela)
A4a Resetka sa malim otvorima - vrlo sitno

mlevenje
A4b Resetka sa srednjim otvorima - sitno
mlevenje
A4c Resetka sa velikim otvorima - krupno
mlevenje

A5 Matica od aluminijuma
B Demontazna tacna
C Potiskivac za meso
D Dugme za pokretanje/zaustavljanje
E Blok motora
F Dodatak za kobasice (u zavisnosti od modela)
G Dodatak za cevap (u zavisnosti od modela)
G1 Kljun za punjenje
G2 Kesica
H Dodatak za keks (u zavisnosti od modela)
H1 Nosac
H2 Kalup
I Dodatak za keks (u zavisnosti od modela)
I1 Nosac kalupa
12 Kalup u obliku ribe

Saveti za upotrebu

O
(@)
“%
Y

I3 Kalup u obliku steka Q}'/;

14 Kalup u obliku lesnika O/))
I5 Skupljac soka

J Presa za citrusno voce (u zavisnosti o ela)
J1 Konus/filter L@)
J2 Pogonska osovina (04
J3 Skupljac soka Q?

K Dodatak za kasu/pire (u zavisnosti od modela)
K1 Nepropusna spojnica
K2 Sraf
K3 Filter sa malim otvorima za sok
K4 Filter sa mesanim otvorima za vocni pire
K5 Dodatak za sok
K6 Cetkica za ¢iscéenje
L Seckalica za povrce (u zavisnosti od modela)
L1 Prostor za dodatke / gornji otvor
L2 Potiskivac
L3 Dodaci (u zavisnosti od modela)
L3a Dodatak za krupno rendanje (crveni)
L3b Dodatak za sitno rendanje (narandzasti)
L3c Dodatak za sitno seckanje (tamnozeleni)
L3d Dodatak za seckanje krompira na Stapice
(svetlozeleni)
L3e Dodatak za seckanje krompira na Stapice
L3f Dodatak za seckanje na kockice

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

Pre prve upotrebe, operite sve dodatke vodom i detedzentom. Temeljno ih isperite i osuSite.
Resetka i noZ moraju da ostanu masni. NamazZite ih uljem.

Ne dozvolite da aparat radi ako reSetke nisu nauljene.

Nikada ne potiskujte namirnice prstima niti kuhinjskim priborom.

Nemojte da koristite svoj aparat vise od 14 min.

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

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

komadice (priblizno 2cm X 2cm).

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

ostatke mesa.

Dodatak za kobasice (pogledajte fig. 2.1 do 2.3)

Vazno: ovaj dodatak treba da koristite tek kada sameljete meso, dodate zacine i dobro zamesite smesu.

Nakon $to ostavite crevo da se natopi mlakoj vodi da bi povratilo elasti¢nost, navucite ga na kljun i ostavite
da visi 5 cm (gde Cete crevo zatvoriti vezivanjem cvora kanapom). Stavite aparat u rad, napunite masinu za

mlevenje pripremljenom smesom i pratite dok se crevo puni.
Napomena : ovaj posao lakse se obavlja u paru, jedna osoba dodaje pripremljenu smesu, a druga prati

punjenje creva.

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

Da biste imali kvalitetne kobasice, pripazite da vam se kod punjenja ne skuplja vazduh i pravite kobasice od

10 do 15 cm (odvojite kobasice postavljanjem kanapa i vezivanjem ¢vora njime).
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Dodatak za ¢evap (pogledajte fig. 3.11 3.2) %Qy
Praktican savet: /;O
z

Da biste dobili funu smesu za cevape ili ¢ufte, propustite meso 2 do 3 puta kroz glavu mlina 9}1 evenje, dok
ne dobijete Zeljenu finocu.

L

Dodatak za keks (pogledajte fig. 4.1 i 4.2) 0})o/

@)60

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

Dodatak za stek (pogledajte fig.
Presa za citrusno voce (pogledajte fig. 6.1 i 6.2)

Dodatak za kasu/pire (pogledajte fig. 7)

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

Sok: Koristite filter K3
Voéni pire: Koristite filter K4

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

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

Saveti za dobre rezultate:

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

Ciséenje (pogledaijte fig. 9.1 4 9.6)



A Uklonjiva glava stroja za mljevenje
A1 Tijelo od aluminija
A2 Vijak
A3 Noz od nehrdajuceg celika koji se sam ostri
A4 Resetke (ovisno o modelu)
A4a Resetka s malim otvorima - jako sitno
mljevenje
A4b Resetka sa srednjim otvorima - sitno
mljevenje
A4c ReSetka s velikim otvorima - krupno mljevenje
A5 Vijak od aluminija
B Uklonjiva plitica
C Potiskivac za meso
D Tipka za pokretanje/zaustavljanje
E Blok motora
F Nastavak za kobasice (ovisno o modelu)
G Nastavak za kibbeh (ovisno o modelu)
G1 Kljun za punjenje
G2 Prsten
H Nastavak za keks (ovisno o modelu)
H1 Potporanj
H2 Kalup
I Nastavak za stek (ovisno o modelu)
I1 Potporanj kalupa
12 Kalup u obliku ribe
I3 Kalup u obliku steka

Savjeti za uporabu

O
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14 Kalup u obliku lje3njaka /}O

15 Sakupljac soka /))%

J Presa za povrce (ovisno o modelu)
J1 konus/filtar

J2 Pogonska osovina L@)
J3 Skupljac soka (04
K Nastavak za vocéne preljeve (ovisno o modelu) Q?é
K1 Nepropusni zglob O/).
K2 Vijak 6"6@

K3 Filtar s malim otvorima za sok
K4 Filtar s mijesanim otvorima za preljeve
K5 Vodilica za sok
K6 Cetkica za ¢iséenje
L Sjeckalica za povrée (Ovisno o modelu)
L1 Spremnik za nastavke / gornji otvor
L2 Potiskivac
L3 Nastavci (ovisno o modelu)
L3a Nastavak za krupno ribanje (crveni)
L3b Nastavak za sitno ribanje (narancasti)
L3c Nastavak za krupno sjeckanje (tamnozeleni)
L3d Nastavak za sitno sjeckanje (svjetlozeleni)
L3e Nastavak za rezanje na prutice
L3f Nastavak za rezanje na kockice
M/N Pribor za pospremanje (ovisno o modelu)

Prije prve uporabe, operite sve nastavke u vodi s deterdzentom. Temeljito ih isperite i posusite.

Resetka i noZ moraju ostati masni. Namazite ih uljem.

Ne stavljajte uredaj u rad ne radi ako resetke nisu namascene.
Nikad u gornji otvor nemojte potiskati prstima niti drugim kuhinjskim priborom.

Ne rabite svoj uredaj vise od 14 min u kontinuitetu.

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

Pripremite svu koli¢inu hrane koju ¢ete mljeti, uklonite kosti, hrskavicu i Zilice. IzreZite meso na komade

(priblizno 2cm X 2cm).

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

Nastavak za kobasice (vidi fig. 2.1 do 2.3)

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

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

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

punjenju crijeva.

Dajte kobasicama zeljenu duljinu tako Sto Cete stisnuti i okrenuti crijevo.
Da biste imali kvalitetne kobasice, pripazite da vam se ne nakuplja zrak kod punjenja i radite kobasice od 10 do
15 cm (odvajajte kobasice postavljanjem vezice i vezanjem ¢vora uz njenu pomoc).



o)

O%)
>
Nastavak za kibbeh (vidi fig. 3.11 3.2) Ro%
— A7
Prakticni savjet: (o,

Q
Da biste dobili finu smjesu za kibbeh ili mesne ustipke, propustite meso 2 do 3 puta kroz glavu ﬁefb'a za
mljevenje, dok ne dobijete zeljenu finocu. l%

L
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Nastavak za keks (vidi fig. 4.1 4.2) %60
X,
Pripravite tijesto. Dobit Cete najbolje rezultate s malo meksim tijestom. Odaberite uzorak i izravnajte ga a fQé
strelicom. Ponavljajte postupak dok ne dobijete Zeljenu koli¢inu keksa. o

Nastavak za stek (vidi fig. 5)

- Py

Presa za povrce (vidi fig. 6.1 6.2)

Nastavak za preljeve (vidi fig. 7)

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

Sok: Rabite filtar K3
Vocni preljev: Rabite filtar K4

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

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

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

Ciséenje (vidi fig. 9.1 do 9.6)



A Odvojiva glava masine za mljevenje
A1 Tijelo od aluminija
A2 Vijak
A3 Samoostreci noz od nehrdajuceg celika
A4 Resetke (zavisno od modela)
A4a ReSetka s malim otvorima - jako sitno
mljevenje
A4b Resetka sa srednjim otvorima - sitno
mljevenje
A4c Resetka s velikim otvorima - krupno
mljevenje
A5 Navrtanj od aluminija
B Odvojiva posuda
C Potiskivac za meso
D Tipka za ukljucivanje /iskljucivanje
E Blok motora
F Nastavak za kobasice (zavisno od modela)
G Nastavak za ¢evap (zavisno od modela)
G1 Kljun za punjenje
G2 Vrecica
H Nastavak za keks (zavisno od modela)
H1 Nosac
H2 Kalup
I Nastavak za stejk (zavisno od modela)

%,
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I3 Kalup u obliku stejka Q}'/;

14 Kalup u obliku ljesnjaka 2
I5 Skupljac soka

J Nastavak za agrume (zavisno od mod?l%%

K2 Vijak

K3 Filter s malim otvorima za sok

K4 Filter s mijeSanim otvorima za vocni pire
K5 Vodilica za sok

K6 Cetkica za ¢iscéenje

L Sjeckalica za povrce (zavisno od modela)

L1 Spremnik za kupe / gornji otvor

L2 Potiskivac

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

I1 Nosac kalupa
12 Kalup u obliku ribe

Savjeti za upotrebu

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

Ne pustajte aparat u pogon ako resetke niste prethodno namastili.

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

Ne koristite svoj aparat vise od 14 min.

M/N Pribor za spremanje (zavisno od modela)

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

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

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

Nastavak za kobasice (vidi fig. 2.1 do 2.3)

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

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

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

Dajte kobasicama zeljenu duzinu tako $to Cete stisnuti i okrenuti crijevo.

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

©)

J1 Kupa/filter P@)
J2 Pogonska osovina (04
J3 Skupljac soka Q?é
K Nastavak za voéni pire (zavisno od modela) O/).
K1 Nepropusni zglob Qé@
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Nastavak za cevape (vidi fig. 3.11 3.2) %Qy
Prakticni savjet: /;O

Da biste dobili finu smjesu za Cevape ili ¢ufteta, propustite meso 2 do 3 puta kroz glavu magine 2® ljevenje, dok
ne dobijete Zeljenu finocu. Z‘&%

L.

Nastavak za keks (vidi fig. 4.1 4.2) %%)
Pripremite tijesto. Dobit ¢ete najbolje rezultate s meksim tijestom. Odaberite uzorak i izravnajte ga a streh’com.éo,.
Ponavljajte postupak dok ne dobijete zeljenu koli¢inu keksa. Qé

(S

Nastavak za stejk (vidi fig. 5)

Nastavak za agrume (vidi fig. 6.1 i 6.2)

Nastavak za voéni pire (vidi fig. 7)

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

Sok: Koristite filter K3
Vocéni pire: Koristite filter K4

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

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

Savjeti za postizanje dobrih rezultata:

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

Ciséenje (vidi fig. 9.1 do 9.6)



OMNMUCAHUE

A MoaBuKHA MaBa Ha MaliMHA 33 MeNeHe
A1 AnymuHues kopnyc
A2 BuHt
A3 Camo3aToyBaly Ce HOX OT HepbXaema CToMaHa
A4 Pewetku (B 3aBUCUMOCT OT MOfiENa)
A4a Pewetka ¢ Manku 0TBOPY - 3a MHOTO (DMHO
meneHe
A4b PeweTka cbc cpeaHu 0TBOPY - 33 HUHO
meneHe
A4c PeleTka c ronemu oTBOpU - 3a €4po MeNeHe
A5 AnymnHuesa raiika
B MopsukHa Tabna
C bytano 3a meco
D byToH 3a nyckaHe / cnupaHe
E bnok Ha enektpomoTopa
F MpuHapnexHocT 3a cymxyum (B 3aBMCUMOCT OT
mopena)
G MpuHaanexHocT 3a kbbbe (Tenewkw kiodTeHua) (B
3aBUCMMOCT OT MOAena)
G1 BuHT Ha Mpexarta
G2 MpbcTeH
H MpuHaanexHocT 3a GUCKBUTH (B 3aBUCHUMOCT OT
mopena)
H1 [bpxau
H2 ®dopma
I MpuHapnexHoCT 3a cTek (B 3aBMCUMOCT OT MOfieNa)
I1 OcHoBHa opma
12 ®opma puba

CbBeTy 3a ynotpeba

(@)
Y,
/)/O%, N
% s
12 Gopma cTek .
12 dopma xanku O/))
I5 KonekTop Ha cok
J MpuHaanexHocT npeca 3a uuTpycy (B 3a MOCT OT
mopaena) L@)
J1 KoHyc / duntet (04
J2 MNaney Q?é
J3 Konekrop 3a cok O/,‘«
K MpuHapnexHocT 3a rbeT cok (cnopep Mopena) Qé
K1 YnnvTHABALWO CbeanHeHne ©
K2 BuHt

K3 ®untbp ¢ Manku oTBopyu 3a 06MKHOBEH COK
K4 ®untbp ¢ KOMOMHMPAHKU OTBOPY 3@ MbCT COK
K5 Bojau 3a cok
K6 Mouuncreauia yetka
L PeHpe 3a 3eneHuyum (B 3aBUCUMOCT OT MOfENA)
L1 Mara3uH 3a koHycu / npoxog
L2 Byrano
L3 KoHycw (B 3aBucMMOCT OT Moaena)
L3a KoHyc 3a eapo cTbpraHe (4epBeH)
L3b KoHyc 3a duHO cTbpraHe (opaHxes)
L3c KoHyc 3a eapo ps3aHe (TbMHO3e/EH)
L3d KoHyc 3a duHoO pA3aHe (cBeTnoseneH)
L3e KoHyc 3a psizaHe Ha kapTodu 3a ppUTIOPHUK
L3f MpuHaanexHoCT 3a psa3aHe Ha ManKu Yactuum
M/N MpuHapnexHocT 3a noppexpare (cnopep
mopaena)

I'Ipep,m yn0Tpe6a 3a NbPBU NbT, N3MUIATE BCUYKHU NpUHagNexXHoCT B canyHeHa Boja. M3nnakHeTe ru n Be[Hara

cnep ToBa ru noacyuwere gobpe.

PeweTKara 1 HOXBT TpAGBA Aa ocTaHaT omacneHu. Hamaxere ru ¢ onuo.
VpepbT He TpsAGBa Aa pa6oTu HA NPa3HO, AKO PeLEeTKUTE He Ca OMAC/IeH!.
HuKora He HaTUCKalTe C NPBCTH UK C APYT KYXHEHCKU NPUBOp B NPOXOAUTE.

He usnon3sgaiite ypesa noseye ot 14 MUHYTH.

HauuH Ha pa6orta : rnaBa Ha MawuHarta 3a meneHe (Bux ¢umr. 1.1 po 1.4)

TOArOTBETE LANOTO KONNYECTBO OT XPAHUTENHUS NPOAYKT, NPefHA3HAYEH 3@ MEJIEHE, OTCTPaHeTe KOCTUTE,
XpylsanuTe u xuaute. Hapexere MecoTo Ha napyeta (npubansuTenHo 2 cm X 2 cm).

CbBeT: B Kpas Ha onepauua MOXeTe fa NpeKapate HAKONKO ManKu napyeta X6, 33 0a n3BaauTe BCUYKU CMNIEHN

napyeHua meco.

MpuHaanexHocT 3a cypxyum (Bux dur. 2.1 po 2.3)

Ba)kHO: Ta3u NpUHAANEKHOCT MOXe Aa Ce U3MO0/3Ba CaMO Cej KaTo MecoTo e CMeseHo, 06aBeHN ca NoANPaBKY 1
cmecTa e pa3bbpkaHa fobpe.

Cnep KaTo CTe OCTAaBUAM YePBOTO Aa Ce HAKUCHE B X/1afika BOAA, 3@ 1a Bb3BbPHE CBOATA €1aCTUYHOCT, r0 NoCTaBeTe
BbpXY (yHMATA. KaTo OCTaBUTe CBOGOAHM 5 CM (KOMTO Lye 3aTBOpUTE, KAaTo Aa HanpasuTe Bb3en Ha kpas) MycHeTe

®



%,
ypena B iefCTBuUe, NOCTABETE CUTHO CMIAHOTO MECTO B MalMHATA 33 MeJIeHe 1 cnep,eT?'@ BOTO [J0KaTo TO Ce
HaMbAHU. <§7

3abenexKa: Tasu AeMHOCT e 6bae M3BbPLIEHA NO-NECHO OT ABaMa AYLUK, KaTO euuum% aHUMaBa C
nojaBaHe Ha CUTHO CMAISAHOTO MECO, a BTOPMUA Ce 3aHMMABa C MbJIHEHE Ha YepBOTO. O/))

HanpageTe cymxyuuTe C )enaHara Ab/KUHa KaTo 3alyuneTe v 3aBbpTUTE YepBOTO.

3a [ja noNy4nTe KAaYeCcTBEH CYMXKYK, Ce ONuTBailTe Aa n3bsareare o6pasyBaHe Ha Bb3AyWHM AxK060Be NoBpeme Ha
MbAHEHE U HanpaseTe CyMKyLuTe C AbMKuHa oT 10 4o 15 cM (pasgensitte cymKyLuuTe Kato noctaBure prsxbg
HanpasuTe Bb3eN C HeltHa NoMoLY). o

MpuHapnexHocT 3a kKb66e (Tenewkwu kodTeHuya) (Bux pur.3.1 n 3.2)

MpakTuyeckm cbeer:
3a pa nonyuute uHa cmec 3a Kb66e unu Kiodreta, Nnpekapaiite MecoTo 2 Ao 3 NbTU B rNaBaTa Ha MalMHaTa
3a MefieHe 10 NoJly4YaBaHe Ha XKeNaHaTa KOHCUCTeHLUSA.

MpuHaanexHocT 3a 6uckBUTH (BUXK ur. 4.1 u 4.2)

Moaroteete TecToTo. Hai-o6pu pesynTaTy we nony4yuTe C ManKo no-BaaxHo tecto. U36epete wapkara karo
cTpenkara Tpsa6Ba aa cboTBeTCTBA C U3bpaHata hopma. 3apeseTe, AOKATO He NOAYYUTE BUCKBUTY C JKENAHOTO
Ka4ecTBo.

MpuHaanexHocT 3a cTek (Bux ¢ur. 5)

MpuHaanexHocT npeca 3a uutpycu (Bux dmr. 6.1 u 6.2)

MpuUHaAneKHOCT 3a rbeT oK (BuX ur. 7)

HauuH Ha pa6ora : MocraseTe CbA 3a cbOMpaHe Ha Coka NoA Bopaya 3a cok K5 v owe euH cba B Kpas Ha GuaTbpa
3a cbOMpaHe Ha OTNafbyHaTa Maca. 3a nojlyyaBaHe Ha rbCT COK U 0GMKHOBEH COK e abCoNoTHO HeobxoanMo Aa ce

“3N0/13BaT CaMo cBexw nnogose. Cnopes ce3oHa U KOAMYECTBOTO NAOAOBE Ce NPenopbyBa NyansT Aa ce 06paboTy
olle BeAHbX C MalWKMHaTA 33 MeNeHe, 33 Aa Ce U3LeAN MaKCUMANHO KOIMYECTBO MbCT MM OGUKHOBEH COK.

06uKHOBEH COK : M3non3saiite gpuntbpa K3

bt cok: N3non3Baiite puntbpa K&

PeHpe 3a 3eneHuyum (Bux cur. 8.1 no 8.6 / ¢ur.10)

N3non3BaiiTe npenopbyBaHUA KOHYC 3@ BCEKM TUN NPOAYKT: BXK. Tabnuuarta Ha ¢ur.10

CbBeTH 3a nosyyaBaHe Ha JO6PU pe3ynTaT:

TpopyKTUTE, KOUTO U3N0N3BaTe, TPsGBa Aa GbAAT 3aTBOPEHY, 3@ 1a CE NOJIyYaT YAOBNETBOPUTENHYU Pe3yNTaTy 1 fa
ce n3berHe HaTpynBaHe Ha NPOAYKTU B MarasuHa Ha ypeaa. He usnonssaite ypesa 3a 4a CTbpIKETE U pexeTe
MHOTO TBbPAM NPOAYKTU KAaTO 3aXap W napyera Meco.

Mouncreaue (Bux dur. 9.1 no 9.6)



A Eemaldatavlihahakkimispea
A1 Alumiiniumkorpus
A2 Kruvi
A3 Roostevabast terasest iseterituv nuga
A4 Vored (soltuvalt mudelist)
A4a Vdikeste aukudega - vore vdga peeneks
hakkimiseks
A4b Keskmiste aukudega - vore peeneks
hakkimiseks
A4c Suurte aukudega - vore jamedaks hakkimi-
seks
A5 Alumiiniummutter
B Eemaldatav plaat
C Lihatéukur
D KAIVITAMISE/SEISKAMISE nupp
E Mootoriosa
F Vorstitarvik (soltuvalt mudelist)
G Kebbelihapallide tarvik (séltuvalt mudelist)
G1 Uhendusdetaili kate
G2 Rongas
H Kiipsisetarvik (séltuvalt mudelist)
H1 Tugi
H2 Vorm
I Steigitarvik (séltuvalt mudelist)
I1 Vormi alus
12 Kalakujuline vorm

Nouanded kasutamiseks

%,
Q .
%, a

I3 Steigivorm .
14 Nagitsavorm O/))

I5 Vedelikukoguja
J Mahlapress (soltuvalt mudelist)

J1 Koonus/filter P@)
J2 Telg (04
J3 Mahlakoguja Q?é

K Coulis’ tarvik (s6ltuvalt mudelist) O/).

K1 Veekindel ihendus 6‘)6
K2 Kruvi ®
K3 Vdikeseauguline filter mahla jaoks

K4 Eri suurusega aukudega filter coulis” jaoks

K5 Mahlarenn

K6 Puhastushari

L K6ogiviljaloikur (soltuvalt mudelist)

L1 Toruosa/renn

L2 Toukur

L3 Koonused (séltuvalt mudelist)
L3a Jdmeda riivimise koonus (punane)
L3b Peene riivimise koonus (oranz)
L3c Jdmeda tiikeldamise koonus (tumeroheline)
L3d Peene tiikeldamise koonus (heleroheline)
L3e Ohukeste viiludelikur
L3f Kuubikuteldikamise tarvik

M/N Hoiustamistarvik (séltuvalt mudelist)

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

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

Arge kunagi kasutage sérmi ega muid vahendeid toidu seadme torusseliikkamiseks.

Arge kasutage seadet korraga rohkem kui 14 min.

Kasutamine: lihahakkimispea (joon. 1.1-1.4)

Valmistage toddeldavliha ette, eemaldades kondid, kdhred ja koolused. Loigakeliha tiikkideks (umbes 2 cm x 2

cm).

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

Vorstitarvik (joon. 2.1-2.3)

NB! Seda tarvikut kasutatakse alles parastliha hakkimist, maitseainetelisamist ja sequ hoolikat segamist.
Leotage soolt soojas vees, et see taastaks oma elastsuse, ning seejérel pange seelehtri otsa, jattes otsast 5 cm
vabaks (hiljem saate sinna ava sulgemiseks sélme siduda). Kdivitage seade,liikake segulihahakkijasse ja

hoolitsege, et sool taidetakse korralikult.

Mérkus: seda on kdige lihtsam teha kahel inimesel. Uks paneb hakkliha masinasse ja teine hoolitseb selle

eest, et sool tdidetakse iihtlaselt.

Tehke nii pikad vorstid kui soovite, pigistades ja keerates soolt sobivates kohtades.
Kvaliteetse vorsti saamiseks tagage, et soole tditmise ajal ei jadks sellesse dhku, ning tehke 10-15 c¢m pikkused
vorstid (eraldage vorstid nditeks nende vahele niidiga sdlme tehes).



Q.
Kebbe lihapallide tarvik (joon. 3.1 ja 3.2) U

Praktiline nguanne: o)
Kebbelihapallide voi kefta jaoks peene hakkliha valmistamisekslaskeliha 2 voi 3 kordalabi hakk %unih’ha

saavutab sobiva tekstuuri.
L.
Kiipsisetarvik (joon. 4.1 ja 4.2) %O’

Valmistage tainas. Parimate tulemuste saamiseks kasutage pehmet tainast. Valige vormil sobiv kuju, 60/)‘
joondades selle noolega. Korrake, kuni olete valmistanud soovitud arvu kiipsiseid. Q 6
(S

Steigitarvik (joon. 5)

Mahlapress (joon. 6.1 ja 6.2)

Coulis’ tarvik (joon. 7)

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

Mahl: kasutage filtrit K3
Coulis: kasutage filtrit K4

Koogiviljaloikur (joon. 8.1-8.6)

Kasutage toidutiiiibi jaoks sobivat koonust: vt tabelit joonisel 10.

Kasulikud nouanded parimate tulemuste saavutamiseks

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

Puhastamine (joon. 9.1-9.6)



APRAKSTS

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

LietoSanas rekomendacijas

Pirms pirmas izmantoSanas izmazgajiet visus piederumus ziepjaina Gdeni. Ripigi noskalojiet un nosusiniet.
ReZgim un nazim japaliek taukainiem. Ieellojiet tos.
Nedarbiniet ierici tuksgaita, ja rezgi nav ieelloti.
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/)/o%'
14 Gabalinu formas veidnis 775
I5 Sulas savacéjs

@

J Citrusauglu spiedes piederums (atkaﬁ%modeb)

J1 Konuss / filtrs

J2 Skriives mehanisms L@)
(074

J3 Sulas savacéjs
K Piederums mérces pagatavosanai (atkariba no
modela)

K1 Savienojuma blive

K2 Skrave
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K3 Filtrs ar maziem caurumiem sulas pagatavosanai

K4 Filtrs ar dazadiem caurumiem mércu
pagatavosanai
K5 Uzgalis sulas izvadisanai
K6 Tirisanas birstite
L Darzenu smalcinatajs (atkariba no modela)
L1 Produktu padeves trauks / skurstenis
L2 Stiméjs
L3 Konusi (atkariba no modela)
L3a Lielais rives konuss (sarkans)
L3b Smalkais rives konuss (oranzs)
L3c Lielais griesanas konuss (tumsi zals)
L3d Smalkais grieSanas konuss (gaisi zals)
L3e Cepto 5kélisu grieSanas konuss
L3f Gabalinu sagriesanas piederums

M/N Novietosanas piederums (atkariba no modela)

Nekad nestumiet produktus skursteni ar pirkstiem vai citu darbariku.

Nelietojiet ierici ilgak par 14 min.

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

Sagatavojiet visus malSanai paredzétos produktus, atdaliet kaulus, skrim$lus un cipslas. Sagrieziet galu gabalinos

(apm. 2x2cm).

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

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

Svarigi: So papildu detalu drikst izmantot tikai péc galas samalSanas, garsvielu pievienosanas un masas

samaisisanas.

Péc desinu apvalka atdzesésanas remdena Gdeni,lai tas klitu elastigs, uzvelciet to uz piltuves J2, atstajot brivu

galu 5cm garuma (ko aiztaisa, sasienot ar auklu). Ieslédziet iericilidz galam uzpildiet apvalku ar galas masu.

Piezime: So darbu vislabak darit divata, viens liek galas masu, otrs piepilda apvalku.
Pieskiriet desinam vélamo garumu, sakniebjot un pagriezot apvalku.

Lai iegutulabas kvalitates desinu, ripéjieties,lai piepildisanaslaika apvalka neieklitu gaiss un gatavojiet desinas
no 10lidz 15cm garuma (atdaliet desinas ar striki, uzsienot mezglu).



Piederums Kebbe pagatavosanai (skat. 3.1. - 3.2. fig.)

Praktisks padoms: /‘O
Lai samaltu galu Kebbe vai Kefta pagatavosanai, maliet galu 2lidz 3 reizes ar malamo masinu,li dz/éa nieg
vajadziga konsistence. Z%

L.
Cepumu piederums (skat. 4.1. - 4.2. fig.) 0})o/

Sagatavojiet miklu. Jis sasniegsietlabakus rezultatus, ja mikla bas mikstaka. Izvélieties cepumu formu, uzstadopO/.
attiecigo veidni. Padodiet mikly,lidz iegiistat vélamo cepumu skaitu. Qé
(S

Steika piederums (skat. 5. fig.)

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

Mércu piederums (skat. 7. fig.)

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

Sulai : Izmantojiet filtru K3
Mércém : Izmantojiet filtru K4

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

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

Padomilaba rezultata iegisanai:

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

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




APRASYMAS

A ISimama mésmalés galvuté
A1 Aliuminio korpusas
A2 Sraigtas
A3 Savaime pasigalandantis neriidijancio plieno
peiliukas
A4 Sieteliai (pagal modelj)
A4a Sietelis mazomis skylutémis - labai smulkiam
malimui
A4b Sietelis vidutinio dydzio skylutémis
- smulkiam malimui
A4c Sietelis didelémis skylutémis - stambiam
malimui
A5 Aliuminio verzlé
B ISimamas padéklas
C Mésos stamiklis
D Tjungimo / isjungimo mygtukas
E Variklio blokas
F Desreliy priedas (pagal modelj)
G ,Kebbe” priedas (pagal modelj)
G1 Antgalis
G2 Ziedas
H Sausainiy priedas (pagal modelj)
H1 Laikiklis
H2 Formelé
1 7légtainio priedas (pagal modelj)
I1 Formelés pagrindas
12 Zuvies formos formelé

Naudojimo patarimai
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/)/O%,
13 Zlégtainio formos formelé 775
14 Kepsneliy formos formelé O/))
15 Sul¢iy surinkimo indas
J Citrusiniy vaisiy spaudimo priedas (paﬁﬁ@wdeli)
J1 Kigis / filtras L@)
J2 Sukamoji asis (04
J3 Sul¢iy surinkimo indas
K Tyreliy priedas (pagal modelj)
K1 Tarpiné
K2 Sraigtas
K3 Filtras mazomis skylutémis sultims spausti
K4 Filtras jvairaus dydzio skylutémis tyreléms
spausti
K5 Sulciy griovelis
K6 Valymo Sepetélis
L Darzoviy pjaustymas (pagal modelj)
L1 Kagiy déklas / anga produktams déti
L2 Stamiklis
L3 Kagiai (pagal modelj)
L3a Stambaus tarkavimo kigis (raudonas)
L3b Smulkaus tarkavimo kiigis (oranzinis)
L3c Stambaus pjaustymo kiigis (tamsiai zalias)
L3d Smulkaus pjaustymo kigis (Sviesiai zalias)
L3e Pjaustymo traskuciy riekelémis kiigis
L3f Pjaustymo gabaléliais priedas
M/N Kagiylaikymo priedas (pagal modelj)

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

kruopsciai nusluostykite.

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

Aparato nenaudokite ilgiau kaip 14 min.

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

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

gabaléliais (apie 2cm X 2cm dydzio).

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

Desreliy priedas (zr. 2.1-2.3 fig.)

Svarbu: §j prieda reikia naudoti tik sumalus mésg, jdéjus prieskoniy ir gerai iSminkius mase.
ISmirke zarna Siltame vandenyje, kad ji tapty elastinga, uzmaukite ja ant vamzdelio palikdami 5 cm gala (ji
suriskite, raiSteliu padarydami mazga). Jjunkite aparata, dékite j mésmale sumalta mésa ir, Zarnai prisipildzius

mésos,leiskite jai slysti.

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

prisipildancia Zarna.

Norima desreliy ilgj padarykite suspausdami zarng ir pasukdami ja.
Kad desreliy kokybé bty gera, pasistenkite, kad kem3sant desreles nepatekty oro ir desreles darykite 10-15 cm

(atskirkite jas uzdédami raistelj ir uzrisdami jj mazgu).
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~Kebbe” priedas (Zr. 3.11ir 3.2 fig.) %Qy
Praktinis patarimas ’}O

Norédami pagaminti smulkiai sumaltg ,Kebbe” arba ,Kefta” mase, mésa malkite 2 ar 3 kartus, i$ fgujo ja dédami i
mésmalés galvute, kol gausite pageidaujamo smulkumo mase. %

L
Sausainiy priedas (Zr. 4.1 ir 4.2 fig.) 0})o/

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

Z\égtainio priedas (zr. 5 fig.)

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

Tyreliy priedas (zr. 7 fig.)

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

Sultys: naudokite filtrg K3
Tyrelé: naudokite filtra K4

Darzoviy pjaustymas (zr. 8.1-8.6 fig. / 10 fig.)

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

Patarimai, kad rezultatai bty geri.

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

Valymas (zr. 9.1-9.6 fig.)



A Gtowica mielaca
A1 Korpus aluminiowy
A2 Slimak
A3 Samoostrzacy noéz ze stali nierdzewnej
A4 Sitka (w zalezno$ci od modelu)
Aé4a Sitko z matymi otworami - bardzo drobne
mielenie
A4b Sitko ze Srednimi otworami - mielenie
drobne
A4c Sitko z duzymi otworami - grube mielenie
A5 Aluminiowa nakretka
B Zdejmowana tacka
C Popychacz do miesa
D Przycisk start / stop
E Silnik
F Koricowka masarska (w zaleznosci od modelu)
G Przystawka Kebbe (w zaleznosci od modelu)
G1 Koricowka wyciskajaca
G2 Pierscien
H Przystawka do ciastek (w zaleznosci od modelu)
H1 Wspornik
H2 Forma
I Przystawka do stekéw (w zaleznosci od modelu)

O
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J Wyciskarka do cytruséw (w zggﬁooéci od modelu)

J1 Nasadki/ Filtr
J2 Sruba napedowa
J3 Miska na sok

K Przystawka sokow/muséw (w zaleznosci o'ob%

modelu) (04
K1 Pierscien uszczelniajacy Q?é
K2 Slimak 2.

K3 Filtr/sitko z matymi otworami na sok

K4 Filtr/sitko z r6znymi otworami na muséw
K5 Rynienka odprowadzajaca sok

K6 Szczoteczka

L Szatkownica (w zaleznosci od modelu)

L1 Komora tarek /komin

L2 Popychacz

L3 Nasadki (w zaleznosci od modelu)
L3a Nasadka do tarcia na grubo (czerwona)
L3b Nasadka do tarcia na drobno
(pomarariczowa)
L3¢ Nasadka do krojenia w grube plastry
(ciemnozielona)
L3d Nasadka do krojenia w cienkie plasterki
(jasnozielona)

I1 Podstawa na formy

12 Foremka w ksztatcie ryby

I3 Foremka w ksztatcie steku

I4 Foremka w ksztatcie nuggetsow
15 Zbiornik na sok

Przed pierwszym uzyciem

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

Sitka i n6z powinny pozostac nattuszczone. Nasmarowac je olejem.

Nie uruchamiac pustego urzadzenia, jesli sitka nie zostaty nattuszczone.

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

Uzytkowanie: gtowica mielaca (rys. 1.1 do 1.4)

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

L3e Nasadka do krojenia w stupki/frytki

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

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

Przystawka masarska (rys. 2.1 do 2.3)

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

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

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

miesa, a druga napetnianiem jelita.

@
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Nalezy nadac kietbaskom wybrang dtugosc¢ przez zaciskanie i obracanie jelita. /)/O
Aby uzyskac kietbase wysokiej jakosci, nalezy unikaé pozostawiania pecherzykéw po%w trakcie
napetniania oraz formowac kietbaski o dtugosci od 10 do 15 cm (kietbaski oddziela¢, wia; /je i wykonujac za
pomocg tego wiazania supet). O/))

Przystawka Kebbe (rys.3.11 3.2) %L
Porada praktyczna: %%)
W celu przygotowania cienkiej masy do Kebbelub Kefty, nalezy przepusci¢ mieso 2-3 razy przez gtowice mielqca,éo
az do otrzymania zadanej konsystencji. f@
> é@

Przystawka do ciastek (rys.4.11 4.2)
Przygotowac ciasto. Najlepsze rezultaty beda z ciasta trochelejgcego. Wybrac rysunek przez dopasowanie strzatki
do odpowiedniej formy. Naktadac¢ ciasta do urzadzenia, az do wyrobienia zadanej ilosci ciastek.

Przystawka do stekéw (rys.5)

Przystawka wyciskarka do cytruséw (rys. 6.1 1 6.2)

Przystawka do sokow/muséw (rys.7)

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

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

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

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

Rady pozwalajace osiggnac dobre efekty:

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

Czyszczenie (rys. 9.1 do 9.6)
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 PoPis KN
A Odnimatelna hlava mlynku I4 Forma ve tvaru nuget .
A1 Hlinikové télo I5 Kolektor stavy 9
A2 Snek J Prislusenstvi odstaviiovace (podle motiiu)
A3 Samo-ostfici nerezové noze J1 Kuzel / Filtr
A4 Mrizky (podle modelu) J2 Vodic L@)
A4a Mrizka s malymi otvory - pro velmi jemné J3 Kolektor stavy (04
mleti K Prislusenstvi na dren (podle modelu) Q?é
A4b Mrizka se stfedné velkymi otvory - pro jemné K1 Tésnéni
mleti K2 Snek
A4c Mrizka s velkymi otvory - pro hrubé mleti K3 Filtr s malymi otvory na stavu
A5 Hlinikova matice K4 Filtr se smiSenymi otvory na dfen
B Odnimatelny tdc K5 Priivodce Stavy
C Tlacny kolik na maso K6 Cistici kartacek
D spinac ON/OFF L Krdjec na zeleninu (podle modelu)
E Motorovy blok L1 KuzZelovity zdsobnik / kominek
F Prislusenstvi na parky (podle modelu) L2 Tlacny kolik
G PrisluSenstvi Kebbe (podle modelu) L3 Kuzely (podle modelu)
G1 Nastavec privlaku L3a KuZel na hrubé strouhanf (Cerveny)
G2 Krouzek L3b Kuzel na jemné strouhani (oranzovy)
H Prislusenstvi na susenky (podle modelu) L3c Kuzel na Siroké platky (tmavé zeleny)
H1 Podstavec L3d Kuzel na tenké platky (svétle zeleny)
H2 Forma L3e Kuzel na krajenf hranolek
I Prislusenstvi na steak (podle modelu) L3f PrisluSenstvi na krdjeni na kosticky
11 Zakladni forma M/N Pfislusenstvi pro uloZeni (podle modelu)

I2 Forma ve tvaru ryby
I3 Forma ve tvaru steaku

Doporuceni pro pouzivani

Pred prvnim pouzitim umyjte veskeré piislusenstvi mydlovou vodou. Oplachnéte a peclivé osuste.
Mfizka a nliz musi z(istat mastné. Promazte je olejem.

Nenechavejte vas produkt bézet naprazdno, pokud mrizky nejsou promazany.

Do plniciho otvoru nevkladejte prsty ani jiny nastroj.

Pristroj nepouzivejte déle nez 14 minut.

Doporuceni pro pouzivani

Pripravte veskeré mnozZstvi potravin na mleti, odstrante kosti, chrupavky a Slachy. Nakrajejte maso na kousky
(pfiblizné 2cm x 2cm).

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

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

DileZité: toto prisluenstvi je mozno pouzivat vyluéné po pfedchozim nasekani masa a po pridani

kofeni a fadném promichdni smési.

Klobdsové stfivko ponechte namocené v teplé vodé po dobu 5 minut, aby opét ziskalo svoji pruznost

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

pristroj, napliite sekdéek mletym masem a posouvejte plnéné strivko.

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

Naplrte parky do pozadované délky, propichnéte stfivko a otocCte jej.

Chcete-li mit kvalitni parky, dejte pozor, aby vam uvnitf béhem plnéni nezlistdval vzduch. Vytvorte parky dlouhé
10 az 15 cm (oddélte parky pomoci poutka, které utahnete do uzlu).
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Pfislusenstvi Kebbe (viz. obr.3.1 a 3.2) O%,
&,
7/
Prakticka rada: Q

Pro vytvoreni jemné smési na Kebbe nebo Kefta propasirujte maso 2 az 3krat hlavou mlynku tak, abgste dosdhli
pozadované jemnosti.

.L%
PrisluSenstvi na suSenky (viz. obr. 4.1 a 4.2) Oé)é
%
®
Pripravte tésto. Lepsich vysledki dosdhnete s lehce mokrym téstem. Zvolte obrdzek a propojte Sipku se .66)

zvolenou formou. Dodédvejte, dokud nebudete mit pozadované mnozstvi susenek.

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

PrisluSenstvi na dren (viz. obr. 7)

Pouziti: Umistéte nddobu na $tdvu pod usmérriovac K5 a druhy na konec filtru pro zachyceni odpadu. Pro
pripravu diené a stavy je nezbytné pouzivat pouze Cerstvé ovoce. V zdvislosti na sezéné a kvalité ovoce je
doporuceno prefiltrovat duzinu dvakrat, abychom ziskali maximalni mnozstvi dfené a stavy.

Stava: Pouzijte filtr K3
Dreni: Pouzijte filtr K4

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

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

Doporuceni pro dosazeni dobrych vysledka:

Pouzivané suroviny museji byt pevné. Jediné tak dosdhnete uspokojivych vysledkd a vyhnete se nahromadéni
potravin v nddobé. Nepouzivejte pfistroj na strouhani nebo krajeni prilis tvrdych potravin jako je cukr nebo
kostky masa.

Cisténi (viz. obr. 9.1 a7 9.6)



A Levehet6 daraléfej
A1 Aluminium géptest
A2 Csavar
A3 Onélezé inox apritokés
A4 Récsok (modelltsl figgen)
A4a Aprélyuku rdcs - egész finomra dardldshoz
A4b Kozepeslyukd racs - finomra daralashoz
A4c Nagylyukd rdcs - durva daraldashoz
A5 Aluminium anya
B Levehetd télca
C Hidsnyomé
D Be- / Kikapcsolé gomb
E Motorblokk
F Kolbaszt6ltd tartozék (modelltdl fliggéen)
G Kebbe tartozék (modelltsl fiiggéen
G1 Hengervég
G2 Formazé henger
H Aprésiitemény-készité tartozék (modelltél fiiggden)
H1 Tarté
H2 Forma
I Hispogdcsa-formdzo tartozék (modelltsl fiiggden)
I1 Forma alap
12 Hal alakd forma
I3 Steack alaku forma
I4 Falatka alakd forma

Hasznalati tanacsok

%,
2
/O%'
15 Légy(jté Qy/}i
J Citrusfacsaré tartozék (modelltdl f?@éen)
J1 Henger / Sz(ir6
J2 Menesztécsap
3 Légy(iijts b%
K Martaskészitd tartozék (modelltdl fliggben) 4z

@

K1 Szigetel6 tomités 60

K2 Csavar
K3 Aprélyukd szir6 ivélevekhez
K4 Vegyeslyukd sz(iré martdsokhoz
K5 Lékivezetd
K6 Tisztitokefe
L Z6ldségaprité (modelltdl fliggben)
L1 Hengertarté / toltégarat
L2 Nyoméprés
L3 Hengerek (modelltsl fiiggen)
L3a Durva reszel6 henger (piros)
L3b Finom reszel6 henger (narancssarga)
L3c Vastag szeleteld henger (sotétzold)
L3d Vékony szeletel henger (vildgoszold)
L3e Hasdbszeletels henger
L3f Kockazo tartozék
M/N Térolo tartozék (modelltdl fliggéen)

Az elsé hasznalat eltt mossa el az Gsszes tartozékot mosogatészeres vizben. Oblitsele és azonnal torélje

gondosan szarazra.

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

Ne haszndlja a késziiléket 14 percnél tovabb.

Hasznalat: daraléfej (lasd fig. 1.1 - 1.4)

Készitse el6 a dardlni kivant élelmiszert, tavolitsa el a csontokat, porcogdkat, idegeket. A hust vagja fel darabokra

(koriilbelil 2cm X 2cm).

Tipp: A mlivelet végén daraljon le néhdny kenyérdarabot a késziilékkel, hogy minden dardlék tavozzon belédle.

Kolbasztolto tartozék (lasd fig. 2.1 - 2.3)

Fontos: ez a tartozék a his ledardldsa, a megfeleld fliszerezés és a téltelék alapos Gsszekeverése utdn

haszndlhaté.

Miutdn a kolbdsztolté belet langyos vizben bedztatta, hogy az visszanyerje rugalmassdgdt, hizzard a belet a
tolcsérre koriilbeliil 5 cm felesleget hagyva (ezt majd a kotozdvel elcsomézza). Kapesolja be a késziiléket, és
toltse a dardlékot a dardléba és kezével tartva kovesse a toltébelet, amig az megtelik.

Megjegyzés: a munkat két személy konnyebben tudja végezni, mert amig az egyik tolti a daralékot, a

masik tartja a megtelé toltbelet.

A kivant hosszdsagnal a kolbaszt megfeleld idGkozonként csipje 6ssze, és csavarja meg a belet.

Vs
e
%
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A j6 mindségd kolbdsz érdekében iigyeljen arra, hogy toltés kdzben ne keriiljon lég%%ia kolbdszba, és a

kolbaszok hossza 10 - 15 cm legyen (a kolbaszokat vélassza el zsineggel és kdsse azt 6ra).
%
S s e ) O/))

Kebbe tartozék (lasd fig.3.1 és 3.2)
Praktikus tanacs: %
Kebbe illetve Kefta finomra daralt histésztajanak elkészitéséhez 2-3-szor nyomja dt a hist a daréléfeﬁ%
amig a kivant finomsagot el nem érik. Oé)

4
%,
Aprosiitemény-készité tartozék (lasd fig. 4.1 és 4.2) Qé@

Készitse el a tésztat. Kissé lagyabb tésztaval jobb eredmény érhetd el. Valassza ki a kivant rajzolatot. Ehhez
allitsa a nyilat a kivalasztott formdra. Addig toltse a tésztdat a késziilékbe, amig sikeriil elGallitani a kivant
mennyiségl siiteményt.

Hiispogacsa-formazo tartozék (lasd fig.5)

Citrusfacsaro tartozék (lasd fig. 6.1 és 6.2)

Martaskészito tartozék (lasd fig. 7)

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

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

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

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

Tandcsok a j6 eredmény eléréséhez:
A felhasznadlt hozzavalék ne legyenek puhak, hogy kielégité eredményeket kaphassunk, és elkeriiljiik az
ételmaradékok beleragadasat a késziilékbe. Ne haszndljuk a késziiléket tdl kemény anyagok - példaul cukor

vagy
kemény hisdarabok - dardldsédra vagy szeletelésére.

Tisztitas (lasd fig. 9.1 és 9.6)



A Odoberatelna hlava mlynceka
A1 Hlinikové telo
A2 Skrutka
A3 Samoostriaci nerezovy noz
A4 Mriezky (v zavislosti od modelu)
A4a Mriezka s malymi otvormi - na velmi jemné
mletie
A4b Mriezka so stredne velkymi otvormi - na
jemné mletie
A4c Mriezka s velkymi otvormi - na hrubsie
mletie
A5 Hlinikovd matica
B Odoberatelna doska
C Postivac na mdso
D Tlac¢idlo chodu/zastavenia
E Jednotka motora
F PrisluSenstvo na pripravu klobas (v zavislosti od
modelu)
G Prislusenstvo na pripravu Kebbe (v zavislosti od
modelu)
G1 Zavitovy ndstavec
G2 Krizok
H Prislusenstvo na pripravu susienok (v zavislosti od
modelu)
H1 Drziak
H2 Forma
I Prislusenstvo na pripravu steakov (v zdvislosti od
modelu)
I1 Patka formy
12 Forma narybu
I3 Forma na steak

Rady tykajtice sa pouzivania

Oo@
2
/o%'
14 Forma na nugety 2
I5 Zachytavac stavy 9
J Prislusenstvo na lisovanie citrusov (
modelu)
J1 Kuzelovy ndsadec/Filter L@)
J2 Unasac (074

dvislosti od

J3 Zachytavac stavy Q?é

K Prislusenstvo na pripravu kase (v zavislosti od O/,‘«

modelu)
K1 Tesniaci spoj
K2 Skrutka
K3 Filter s malymi otvormi pre Stavu
K4 Filter so zmieSanymi otvormi pre kasu
K5 Odvadzac na stavu
K6 Cistiaca kefka
L Strihac na zeleninu (v zdvislosti od modelu)
L1 Kuzelovy zasobnik/komin
L2 Posuvac
L3 Kuzelové nasadce (v zavislosti od modelu)
L3a Kuzelovy nasadec na hrubsie strihanie
(Cerveny)
L3b Kuzelovy ndsadec na jemnejsie strihanie
(oranzovy)
L3¢ Kuzelovy ndsadec na hrubsie krajanie
(tmavozeleny)
L3d Kuzelovy ndsadec na jemnejsie krajanie
(svetlozeleny)
L3e Kuzelovity nasadec na krdjanie hranolcekov
L3f Prislusenstvo na krdjanie kociek
M/N Prislusenstvo na odkladanie (v zavislosti od
modelu)

Pred prvym pouzitim umyte prisluSenstvo vo vode so saponatom. Oplachnite a hned poriadne utrite dosucha.
Mriezka a n6Z musia zostat mastné. Namazte ich olejom.

Mlyncek nenechévajte bezat naprazdno, ak mriezky nie sii namazané.

Nikdy méso nevtlacajte do kominov pomocou prstov ani nijakého néstroja.

Pristroj nepouzivajte dlhsie ako 14 minit.

Pouzivanie: hlava mlynceka (vid obrazky 1.1 az 1.4)

Pripravte si celé mnozstvo potravin, ktoré si zelate zomliet, odstrarite kosti, chrupky a slachy. Nakrdjajte mdso na

kdsky (priblizne 2 cm x 2 cm).

Tip: Na konci mletia mozete nechat mlyncekom prejst niekolko kdskov chleba, aby ste mlynéek ocistili od kiskov

rozomletého mdsa.

Prislusenstvo na pripravu klobas (vid obrazky 2.1 az 2.3)

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

pripravy.

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

G?é&
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do chodu, napliite mlyn¢ek mletym misom a sledujte crevo, aby sa spravne naplialo. /)/O
Poznamka: tato praca sa jednoduchsie vykondva vo dvojici, jedna osoba dopliia mlet@?@s,o adruhasa
venuje plneniu ¢reva. 75
Dajte klobdsam Zeland dlzku zachytdvanim a obracanim ¢reva. Q
Aby ste vyrobili kvalitné klobasy, dbajte o to, aby v ¢reve pri naplfiani neuviazol vzduch, a vyrébaj?g basy s
dlzkou 10 az 15 cm (oddelte klobasy za pomoci $niirky a robte fiou uzly). %

Prislusenstvo na pripravu Kebbe (vid obrazky 3.1 az 3.2)

Praktickd rada: ®
Ak pripravujete jemné cesto na Kebbe alebo Kefta, nechajte méso prejst 2 az 3 krat hlavou mlynceka, kym ‘{56)
nedosiahnete Zelané jemné rozomletie.

PrisluSenstvo na pripravu susienok (vid obrazky 4.1 a 4.2)

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

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

PrisluSenstvo na lisovanie citrusov (vid obrazky 4.1 a 6.2)

PrisluSenstvo na pripravu kase (vid' obrazky 7)

PouzZivanie: Pod odvddzac na stavu K5 vlozte nadobku na zachytdvanie stavy a dal$iu misku pod filter na
zachytdvanie zvyskov. Na pripravu kaSe a Stavy sa odportica pouzivat iba Cerstvé ovocie. Podla rocného
obdobia a kvality ovocia sa odportca prelisovat duzinu aj druhy krat, aby ste dostali ¢o najvdcsie mnozstvo
kase a stavy.

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

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

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

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

Cistenie (vid obrazky 9.1 aZ 9.6)
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