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POZOR: bezpecnostni opatieni jsou soucasti pfistroje. Pfed tim, nez svij{e
novy pfistroj poprvé pouzijete, si je pozorné prectéte. Uchovavejte je na
dostupném misté, aby jste do nich mohli v pfipadé potfeby nahlédnout.
Jmenovity vykon je spotfebovavan v pfipad€, Ze spotfebic pracuje pfi normalni
zatézi.
Maximalni vykon uzamceného motoru je vykonem motoru pfi maximalni
Zatézi.

PRED PRVNIM POUZITIM

Vsechna pfisluSenstvi omyjte mydlovou vodou. Oplachnéte a ihned je peclivé
osuste.

Mfizka a niiz musi ziistat mastné. PotFete je olejem.

Nenechte pfistroj béZet naprazdno, jestliZze nejsou mfizky mastné.
UPOZORNENI: Zachazejte s kuzZely opatrné, protoze &epele kuzell jsou
velmi ostré.

POUZITi: HLAVA MLYNKU
1.1-12-2-3-4-5
Pripravte si potfebné mnozstvi potravin k rozemleti, odstrante kosti, chrupavky

a slachy.
Maso nakrajejte na kousky (pfiblizné 2 x 2 cm).

Uzitecna rada:
Po ukon&eni mleti mdzete zbytky masa vytladit nékolika kousky
chleba.

Co délat v pFipadé ucpani?

Stisknutim ,,0“ na tla¢itku zapnuto/vypnuto A mlynek vypnéte.

Poté na nékolik sekund stisknéte tlacitko ,Reverse” B, aby se potraviny uvolnily.
Stisknutim ,I“ na tlacitku zapnuto/vypnuto A bude mleti pokracovat.

PRISLUSENSTVi NA PLNENi KLOBAS

6-7-8-9-10-11

B&hem plnéni pribézne uvolfiujte stfivko. Klobdsy neprepliiujte, jinak dojde k
nadmérnému napnuti strivka.

Poznamka: Tato cinnost je snazsi, pokud ji délaji dva lidé, kdy jeden plni
mlynek na maso a druhy drzi stfivko ve spravné poloze pro plnéni.

Tvofte klobasy libovolné délky, a to stlacenim stfivka a jeho zakroucenim na
vhodném misté.

Pro co nejlepsi vysledek dbejte na to, aby béhem plnéni nedochazelo k vytvoreni
vzduchové bubliny ve stfivku a tvofte klobasy o délce 10 az 15 centimetrd
(jednotlivé klobasy od sebe oddélte vytvorenim uzlu na stfivku).

©)



QPRiSLus;ENSTvi NA KEBBE
12-13-14

Jemnou hmotu na kebbé nebo keftu ziskate tak, Ze maso nechate projit hlavici
mlynku 2x az 3x, dokud neziskate poZzadovanou jemnost.

PROTLACOVACi NASTAVEC NA CUKROVi
15-16-17

Pfipravte si tésto. Nejlep$ich vysledkd dosahnete s Fid3im téstem.
Vzor si zvolite tak, Ze Sipka bude sméfovat na pfislusny tvar.
Dodavejte tésto podle pozadovaného mnozstvi cukrovi.

REZACi ADAPTER NA ZELENINU
18-19-20-21-22-23-24-25

Pro co nejlepsi vysledky doporucujeme pouzit pevné prisady. Zabrante usazovani
zbytk( potravin uvnitf jednotky. PFistroj nepouzivejte k mleti a strouhani pfilis
tvrdych latek, jako je cukr nebo velké kusy masa. Potraviny nakrajejte na drobné
kusy, které se vejdou do nasypky.

CISTENI
26 -27-28-29-30-31-32



prvykrat pouzijete svoj novy spotrebic, si ich starostlivo precitajte.
Uchovajte ich na dostupnom mieste, aby ste do nich mohli v pripade T'!
potreby neskér nahliadnut.

2 POZOR: Bezpe&nostné predpisy su sucastou spotrebic¢a. Skér, ako

Menovity vykon je spotrebovany v pripade, Ze spotrebi¢ pracuje pri normalnej
zatazi.
Maximalny vykon uzamknutého motoru je vykonom motoru pri maximalnej
zatazi.

PRED PRVYM POUZITIM

Umyte vSetko prislusenstvo vo vode so saponatom. Oplachnite a hned poriadne
utrite dosucha.

Mriezka a nd6Z musia zostat mastné. Namazte ich olejom.

Mlynéek nenechavajte bezat naprazdno ak mrlezky nie s namazané.
POZOR: Cepele kuzelovych nasadcov sii vePmi ostré, narabajte s nasadcami
opatrne a vzdy ich chytajte za plastové casti.

POUZITIE: HLAVA NA MLETIE
11-12-2-3-4-5
Pripravte si celé mnoZstvo potravin, ktoré si Zelate zomliet, odstrafnte kosti,

chrupky a slachy.
Nakrdjajte maso na kusky (priblizne 2 cm x 2 cm).

Tip:
Na konci mletia moZzete nechat mlyn¢ekom prejst niekol'ko kiskov
chleba, aby ste mlyncek ocistili od kuskov rozomletého masa.

Ako treba postupovat v pripade upchatia?

Zastavte mlyncek stlacenim tlacidla zapinania/vypinania A do polohy ,0“.

Na niekol'ko sekind podrzte stlacené tlaidlo spatného chodu ,Reverse” B, aby
ste uvolnili potraviny.

Stlacte tlacidlo zapinania/vypinania A do polohy ,I“ pre pokracovanie v mleti.

PRISLUSENSTVO NA PRIPRAVU KLOBAS
6-7-8-9-10-11

UvolTiujte ¢revo po dizke pocas jeho plnenia. Neprepifiajte klobdsy, pretoze méze
dojst k pretrhnutiu Creva.

Upozornenie: Tento tkon sa robi Fahsie, ak ho robia dve osoby spolu, pricom
jedna osoba dava mleté maso do mlynceka a druha osoba pridfza crevo v
spravnej pozicii pri jeho plneni.

Urobte si klobdsy podla Zelanej dizky stla¢enim €reva a jeho otofenim pri Zelanej
dizke.

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak zabezpecite, aby sa do creva nedostal pocas
naplnania vzduch, a pri dizke klobasy 10 cm az 15 cm (oddelte klobasy tak, ze
zaviaZzete Spagat okolo creva). @



PRISLUSENSTVO NA PRiIPRAVU KEBBE

4912 -13 - 14

DN

Ak pripravujete jemné cesto na Kebbe alebo Kefta, nechajte maso prejst 2 az 3 krat
hlavou mlynceka, kym nedosiahnete Zelané jemné rozomletie.

ZAVITOVY NASTAVEC NA KEKSY
15-16-17

Prisady, ktoré pouzivate, musia byt tuhé, aby ste dosiahli uspokojivé vysledky a
zabranili zhromaZd'ovaniu potravin v zasobniku. NepouZivajte pristroj na strihanie
ani na krajanie prilis tvrdych potravin, ako je cukor alebo tvrdé kusy masa.
Potraviny nakrdjajte, aby ste ich jednoduchsie viozili do komina zasobnika.

KRAJAC NA ZELENINU
18-19-20-21-22-23-24-25
Pripravte si cesto. Najlepsie vysledky dosiahnete vtedy, ked' si pripravite maksie

cesto. Vyberte si obrazok zosuladenim 5|pky a zvolenej formy.
Pridavajte, kym nedosiahnete Zelané mnoZstvo keksov.

CISTENIE
26 -27-28-29-30-31-32



készulék elsé hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el az utasitasokat.
Tartsa a leirast olyan helyen, ahol a késébbiekben szlkség esetén
kénnyen hozzaférhet a dokumentumhoz.

2 FIGYELEM! A biztonsagi elGirasok a késziilék részét képezik. Kérjiik, a

A készllék normal hasznalat mellett névleges aramfelvétellel mikodik. @
A motor maximalis teljesitménye a maximalis rogzitett motorteljesitménynek
felel meg.

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Mossa meg a tartozékokat szappanos vizben. Oblitse le és azonnal torolje
gondosan szarazra.

A racsoknak és pengéknek zsirosnak kell maradniuk. Kenje be ezeket az
alkatrészeket olajjal.

Ne jarassa uresben a késziiléket, ha a racsok nincsenek megolajozva.
FIGYELEM: A hengerek pengéi rendkiviil élesek, ezért a hengerekkel banjon
fokozott 6vatossaggal, mindig a miianyag résznél fogva meg azokat.

FELHASZNALAS: DARALOFE]
11-12-2-3-4-5
Készitse eld a daralni kivant élelmiszert, tavolitsa el a csontokat, pancélzatot,

idegeket.
A hust vagja fel darabokra (kérilbeltal 2cm X 2cm).

Tipp:
A mlivelet végén daraljon le néhany kenyérdarabot a készilékkel,
hogy minden daralék tavozzon belGle.

Mi a teendé eltomdidés esetén?

Kapcsolja ki a daralot, a “0” allasba allitva a be-/kikapcsolé gombot A.

Nyomja meg néhany masodpercig a “Reverse” gombot B, a beszorult darabok
kiszabaditasahoz.

A daralas folytatasahoz nyomja meg a be-/kikapcsolé gombot A “I” allasban.

ZOLDSEGAPRITO
6-7-8-9-10-11

A toltés soran tartsa lazan a belet. Ne toltse tul a kolbaszt, mert kilénben a bél
kipukkadhat.

Megjegyzés: ezt a munkat konnyebb kettesben végezni, mivel az egyik a
daralthus adagolasaval foglalkozik, a masik pedig a bél toltésével.

Adja meg a kolbaszoknak a kivant hosszat a bél megtekerésével.

Ha mindségi kolbaszt szeretne, probalja elérni, hogy a toltéskor ne keriiljon levegé
a bélbe. A kolbaszokat 10-15 cm hosszukra ossza egy darab cérna segitségével,
amit megteker a bél kordil.



KEBBE KELLEK
12-13 -14

M Kebbe illetve Kefta vékony tésztajanak elkészitéséhez 2 - 3-szor nyomja at a hust
1%/ a daraléfejen, amig a kivant finomsagot el nem érik.

KOLBASZTOLTO TOLCSER
15-16-17

Készitse el a tésztat. A kellék jobb eredménnyel haszndlhaté a lagyabb tipusu
tésztakkal. Valassza ki a megfelel6 format, a nyilat a kivalasztott formahoz allitva.
Adagolja a tésztat mindaddig, amig a kivant mennyiségi siitemény el nem késziilt.

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

A felhasznalt hozzavaldk ne legyenek tul puhak, hogy kielégité eredményeket
kaphassunk, és elkeriljuk az ételmaradékok beleragadasat a késziilékbe.
Ne hasznaljuk a késziiléket tul kemény anyagok - példaul cukor vagy kemény
hasdarabok - daraldsara vagy szeletelésére.

Vagjuk fel a hozzavaldkat, hogy kénnyebben be tudjuk taplalni éket a betolté
garatba.

TISZTITAS
26 - 27 -28-29-30-31-32



obstugi urzadzenia. Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie je
przeczytac. Zalecenia te nalezy przechowywac¢ w tatwo dostepnym
miejscu, by moéc pézniej z nich skorzystad.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umy¢ wszystkie akcesoria w wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyﬁ.g
Starannie optukac i osuszyc.

Sitka i n6z powinny pozosta¢ nattuszczone. Nasmarowac je olejem.

Nie uruchamiac¢ pustego urzadzenia, jesli sitka nie zostaty nattuszczone.
UWAGA: Ostrza tarek sa bardzo ostre, nalezy wiec operowac nimi bardzo
ostroznie, chwytajac je zawsze za czesc plastikowa.

ZASTOSOWANIE: GLOWICA MIELACA
1.1-12-2-3-4-5

2 UWAGA: niniejsze zalecenia bezpieczenstwa stanowia czes$¢ instrukgji

Przygotowaé dowolna ilo$¢ produktéw spozywczych do zmielenia, usuwajac
kosci, chrzastki i $ciegna.
Pokroi¢ mieso na kawatki (wielko$¢ okoto 2 cm x 2 cm).

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

Co zrobi¢ w przypadku zatkania sie¢ maszynki?

Zatrzymac¢ maszynke naciskajac na ,0” na przycisku uruchomienia/zatrzymania A.
Nastepnie nacisnaé na kilka sekund przycisk ,Reverse” B, aby cofnac znajdujace
sie w gtowicy produkty.

Nacisna¢ na ,I” na przycisku uruchomienia/zatrzymania A, aby kontynuowac
mielenie.

NASADKA DO KIELBAS
6-7-8-9-10-11
Aby zapobiec nadmiernemu rozciaganiu sie jelita, nie réb zbyt grubych kietbas.

Uwaga: ta praca bedzie fatwiejsza we dwoje, jedna osoba naktada mieso
mielone, a druga przytrzymuije jelito, ktory jest wypetniane.

Nadaj kietbasie zadana dtugos$¢ naciskajac i obracajac jelito formutujac okrag.
Aby otrzymac kietbase dobrej jakosci nalezy uwazac, aby powietrze nie gromadzito
sie podczas napetniania kietbas i wykonuj kietbasy o dtugosci od 10 do 15 cm
(oddzielaj kietbasy formutujac na koncu kazdej wezetek).

®)



NASADKA KEBBE
12 -13 -14
Aby przygotowac farsz do Kebbe lub Kefta, nalezy przemieli¢ mieso 2 lub 3 razy,
aby otrzymac zadana grubosc.
NASADKA DO CIASTEK
15-16 - 17

Przygotowac ciasto. Najlepsze rezultaty mozna uzyskaé, gdy ciasto jest dos¢
miekkie. Wybra¢ wzér, dopasowujac strzatke do wybranego ksztattu.
Dodawac ciasta do momentu otrzymania pozadanej ilosci ciastek.

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

Aby uzyska¢ zadowalajace rezultaty i unikna¢ gromadzenia sie produktow w
uchwycie, uzywane sktadniki powinny by¢ zwarte. Nie uzywac urzadzenia do tarcia
produktéw zbyt twardych, takich jak cukier lub kawatki miesa.
Pokroi¢ produkty, aby tatwiej zmiescity sie w kominie uchwytu.

CZYSZCZENIE
26 -27-28-29-30-31-32




komplektacija. Pirms ierices pirmas lietoSanas reizes ripigi izlasiet So

2 UZMANIBU: droSibas pasakumu apraksts ir ieklauts ierices
aprakstu. Glabajiet to vieta, kura vélak varat to atrast un parskatit.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

Pirms pirmas lietoSanas nomazgajiet visus piederumus ziepjadent. Rapigi
noskalojiet un nosusiniet.

ReZgim un nazim japaliek taukainiem. leellojiet tos.

Nedarbiniet ierici tuksgalta,]a rezgl nav |ee||ot|

UZMANIBU: Konusu asmeni ir loti asi, apejletles ar tiem uzmanigi, vienmeér
satverot aiz plastmasas d’alas

LIETOSANA: GRIEZEJDALA
1.1-12-2-3-4-5

Sagatavojiet visus mal3anai paredz&tos produktus, iznemiet kaulus, skrim$lus
un cipslas.
Sagrieziet galu gabalinos (apm. 2x2cm).

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

Ko darit produkta iestrégsanas gadijuma ?

Apstadiniet malamo masinu, nospieZot poziciju ,0” uz pogas |es|egt / izslégt A.
Uz dazam sekundém nospledlet virzienmainas pogu ,Reverse” B, lai atbrivotu
iestréguso produktu.

Lai turpinatu malSanu, uz ieslégSanas/izslégsanas pogas A nospiediet poziciju ,I”.

DESINU PILTUVE
6-7-8-9-10-11

Atbrivojiet apvalku, kamér tas tiek piepildits. Neparpildiet desas, jo ta var izstiept
apvalku.

levérojiet: darbibu veikt &rtak ir diviem cilvekiem, vienam padodot galu
galasmasina un otram turot apvalku, kamer tas tiek pleplldlts

Veidojiet desas vélamaja garuma, caurdurot apvalku un pagriezot to, kur
nepiecieSsams.

Lai panaktu labakos rezultatus, nepielaujiet gaisa iestrég3anu apvalka iepildes laika
un veidoyet desas 10 cm Iidz 15 cm garuma (atdaliet desas, apsienot ap apvalku
mezglu)



PAPILDDETALA KEBBE PAGATAVOSANAI

12 -13 -14

Lai samaltu galu Kebbe vai Kefta pagatavo3anai, izlaidiet galu 2 lidz 3 reizes caur
malamo masinu, lidz sasniegta vajadziga konsistence.

CEPUMU FORMA

'15-16 - 17

Sagatavojiet miklu. Labakus rezultatus ieglsiet ar mikstaku miklu.
Izvélieties rakstu, savietojot bultu ar izvéléto formu.
Izlaidiet caur malamo masinu, kamér iegistat nepiecieSsamo cepumu daudzumu.

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

Lai iegltu 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.

Sagrieziet produktu, lai to batu vieglak ievietot padeves atveré.

TIRISANA
26 - 27 -28-29-30-31-32



savo nauja prietaisa atidziai juos perskaitykite. Saugokite saugos
ispéjimus ten, kur galétuméte véliau juos rasti ir perzidreéti.

PRIES PIRMA KARTA NAUDODAMI

Visus priedus nuplaukite vandeniu su muilu. Tuojau pat kruopsdiai
perskalaukite ir nusSluostykite.

Sietelis ir peiliukas turi biiti riebaluoti. IStepkite juos aliejumi.

Nenaudokite aparato tusciaja eiga, jeigu sieteliai neriebaluoti.

DEMESIO. Kiigio asmenys labai astriis, kiigius tvarkykite atsargiai, visada@

2 ISPEJIMAS: saugos jspéjimai sudaro prietaiso dalj. Pradédami naudoti

laikydami uz plastikinés dalies.

NAUDOJIMAS: PJAUSTYMO ANTGALIS
1.1-12-2-3-4-5

Paruoskite visa produkty, kuriuos reikia sumalti, kiekj, iSimkite kaulus, kremzles
ir sausgysles.
Mésa supjaustykite gabaléliais (apie 2 cm X 2 cm).

Naudingas patarimas
Baige dirbti galite sumalti kelis gabalélius duonos, kad issivalyty
visa sumalta mésa.

Ka daryti, jei produktai uzsikemsa?

ISjunkite mésmale paspaude jjungimo / iSjungimo mygtuko padétj ,0“ A.
Paskui kelias sekundes spauskite mygtuka ,Reverse“ B, kad produktai
atsikimsty.

Norédami malti toliau, paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuko padétj ,I* A.

PILTUVELIS DESRELEMS GAMINTI
6-7-8-9-10-11

Praplatinkite apvalkala jam prisipildant. Siekiant iSvengti apvalkalo iSsitempimo,
neperpildykite desreliy.

NB : §j veiksma atlikti paprasciau, jei tai atlieka du asmenys: vienas deda malta
mésa j mésmale, o kitas laiko apvalkala tol, kol jis pildomas.

Desreliy ilgj reguliuokite reikiamoje vietoje sugnybdami apvalkalg ir jj apsukdami.
Siekiant geriausiy rezultaty, rekomenduojame pildymo metu neleisti j apvalkala
patekti orui, desreliy ilgis neturéty virSyti 10-15 cm ilgio (deSreles atskirkite aplink
apvalkala uzriSdami mazga).



PRIEDAS , KEBBE*

12 -13 -14

Norédami smulkiai sumalti mésa, skirta patiekalams ,Kebbe" arba ,Kefta“ gaminti,
mésa malkite 2-3 kartus, kol ji bus tokia smulki, kokios norite.

SAUSAINIU PRIEDAS

15-16 - 17

1T Paruoskite tesla. Geriausias rezultatas pasiekiamas naudojant truputj minksta tesla.
» Pasirinkite forma ir nustatykite taip, kad rodyklé sutapty su pasirinkta forma.
Dékite tesla, kol pagaminsite norima kiekj sausainiy.

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

Naudojami produktai turi bati kieti, kad rezultatai baty geri ir kigiy dékle
neprisikaupty produkty likuc¢iy. Aparato nenaudokite per daug kietiems
produktams, pavyzdziui, cukrui arba mésos gabaléliams, malti ar pjaustyti.

Kad produktus baty lengviau jdéti | kiigiy déklo anga produktams déti, juos
supjaustykite.

VALYMAS
26 - 27 -28-29-30-31-32



enne uue seadme esimest kasutamist hoolikalt labi. Hoidke neid hiljem

2 TAHELEPANU: ohutusabindud kuuluvad seadme juurde. Lugege need
kasutamiseks holpsasti leitavas kohas.

ENNE SEADME KASUTUSELEVOTTU

Peske koik tarvikud seebiveega puhtaks.Loputage ja kuivatage neid kohe
parast pesemist hoolikalt.

Vorestik ja Ioiketera peavad jaama olisteks.Maidrige neid oliga.

Kuivade vorede korral ei ole lubatud seadet tiihjalt kdima liilitada.
TAHELEPANU: Kasitsege riive ja l6ikureid ettevaatlikult! Koonuste terad
on vdga teravad.

KASUTAMINE: HAKKIJA
1.1-12-2-3-4-5

Valmistage ette koik hakitavad toiduained, eemaldage luud, kddlused ja narvid.
Loigake liha tiikkideks (umbes 2 x 2 cm).

Napunadited
Hakkimisprotsessi Idpetuseks vdib seadmesse jadnud hakkliha
valjutamiseks lasta hakklihamasinast labi moned saiatiikid.

Mida teha ummistumise korral?

Peatage hakkihamasin, vajutades selleks seadme sisse- ja valjaltlitamise nupp
A asendisse ,,0“.

Seejdrel vajutage moéne sekundi jooksul nupule ,Reverse” B. Toiduained
suunatakse eemale.

Hakkliha valmistamise jatkamiseks suunake sisse- ja valjalulitamise nupp A
asendisse ,1“.

VORSTIDE VALMISTAMISE TARVIK
6-7-8-9-10-11

Taitmise ajal laske vorstiimbrist Iddvemaks. Viltige vorstide Uletditmist, kuna see
venitab vorstilimbrise vdlja.

NB: seda toimingut on lihtsam teostada kahel inimesel, iliks lisab
hakklihamasinasse vorstisegu ning teine hoiab vorstiiimbrist selle tiaitmise
ajal.

Soovitud pikkuses vorstide saamiseks pigistage ja vadnake tdidetud vorstiimbrist
soovitud kohas.

Parima tulemuse saavutamiseks valtige tditmise ajal vorstilimbrisesse 6hu
sattumist ning valmistage 10 kuni 15 cm pikkused vorstid (vorstide eraldamiseks
siduge vorstide vahele s6lm).



KEBBE-TARVIK
12-13 - 14

Eriti peene struktuuriga Kebbe voi Kefta pasteedi valmistamiseks laske liha kaks
kuni kolm korda labi hakklihamasina, kuni saavutate soovikohase struktuuri.

KUPSISEVORM
15 - 16 - 17

Valmistage tainas. Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame teil kasutada veidi
pehmemat tainast. Valige soovikohane kuju, suunates noole valitud vormi kohale.
T atkake masina tditmist, kuni olete valmistanud soovikohase koguse kiipsiseid.
S

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

Hea kvaliteedi saavutamiseks ja selleks, et toiduained salve ei ummistaks, peavad
kasutatavad toiduained olema tahked. See seade pole mdeldud vdga kdvade
toiduainete nagu suhkru voi lihatiikkide peenestamiseks voi viilutamiseks.

Loigake toiduained sobiva suurusega tikkideks. Nonda on neid hdélpsam

tditeavasse likata.

PUHASTAMINE
26 -27-28-29-30-31-32



M BHUMATENHO, nNpeaun Aa u3non3eate Bawwus HoB ypea 3a NbpBU NbT.
C'bXpaHﬂBaVITe M Ha MACTO, KbJETO LLe MOXeTe Aa ' Hamepute n garun
pa3rnenarte Ha NO—KbCeH eTan.

MPEAU MbPBATA YINOTPEBA

M3MuniiTe BCMUKM NPUCTABKM CbC canyHeHa Bofa. BegHara cnep ToBa rv u3nnakHeTe u
BHUMATENIHO MM MOACYLUETE.

PeweTkarta n HOXbT TpA6Ba Aa ocTaHaT MasHU. Hamaxete ru ¢ onuo.

AKO pelLeTKUTe He ca CMa3aHu, He oCTaBANTe ypeaa Aa paboTu Ha npaseH xoA.
BHUMAHMUE: HoxueTaTa Ha 6apabaHuTe ca M3KJIIOYUTETHO OCTpU, Aa ce 6opaBu
BHUMATENIHO C TAX, KaTo Ce XBalLaT BUHArM 3a NaacTMacoBarta 4acr.

NMPEAHA3SHAYEHUE: HOX 3A KbJILIAHE
1.1-12-2-3-4-5

2 BHUMAHWE: mepkuTe 3a 6e30MacHOCT ca yacT OT ypeaa. [pouyeTeTe

MpuroTeeTe UANOTO KONNYECTBO NMPOAYKTU 3a CMUIaHe, OTCTpaHeTe KOCTUTe,
XPYLWAANTE U CYXOXUAMATA.
HapexeTe MecoTo Ha napyeta (2 cm X 2 cm npubansuTenHo).

lMone3eH cbBeT:
Cnep, KaTo NPUKIYATE C MeIeHETO, MOXeTe Aa NYCHeTe HAKOKO
napuyeTa X116 B MeCcomesniaykara, 3a fa 13nese ocTaHasaTa B ypeaa Kanmma.

KakBo na npaBuMm, ako MecoMmesiaukata ce 3aApbCcTu?

CnpeTe ypena, KaTo HaTUCHeTe BbpXy no3uuus «0» Ha OyToHa 3a BKJIlOYBaHe/
M3KIII04BaHe A.

Cnep, ToBa 3apbXTe HATUCHAT 32 HAKOJIKO CeKyHAM ByToHA 3a 0bpbLUaHe NocokaTta Ha
BbpTeHe «Reverse» B, 3a fa OTCTpaHuTe NpoAayKTUTE.

HatucHeTe BbpXy no3vums «l» Ha GyToHa 3a BK/OYBaHE/M3KNOYBaHe A, 3a Aa
NPOABIKUTE MENEeHeTO.

®YHUA 3A KOJIBACU

6-7-8-9-10-11

OcBobopeTe 4epBOTO, A0KATO CE MbJHU.

3a Aa He ce onbBa NPeKaseHo YePBOTO, He MPaBeTe NpekaneHo Aebenn HaAeHUUM.

Benexka: Ta3u pabota ce BbpwWU NO-JIECHO OT ABama AyLWW, KaTO eANHUAT
noaaea Kanmmara, a ApYruaT AbPXMW YEPBOTO, KOETO Ce MbJIHW.

HanpageTe HageHUUMTE C XenaHaTa AbKMNHA, KaTo NPULLUMETE K yCydeTe YepBOTO
Ha CbOTBETHMTE MecTa.

3a Han-006bp pesyntat He TpsbBa Aa AoMyckaTe HaBAMW3aHE Ha Bb3AyX Npu
MbJAHEHETO, a HaZeHuumMTe TPA6Ba Aa ca C AbmxuHa oT 10 o 15 cm (oTaenete
HaJeHWLNTe, KaTo HanpaBuTe Bb3e/ OKONO YepPBOTO).

@



MPUCTABKA 3A KbbbBE
12-13- 14

3a npuroTeaHe Ha duHa KaiimMa 3a kbbbe unu kedTa, NpekaparTe Mecoto 2 unm 3
MbTU Npe3 MefeLaTa rnaea, 0KaTo NoNyYuTe KenaHus pesynTar.

NMPUCTABKA 3A BUCKBUTU
15-16-17

MpuroTeeTe TecToTO. LLle NOCTUrHeTe No-A06pK pe3ynTaTi C MaJIKO MO—-MEKO TECTO.
M3bepeTe urypara, kato cbriacysaTe cTpenkaTa ¢ usbpaHarta dopma.
3apexpanTe C TeCTO, LOKATO MOJTYYUTE XKENAHOTO KOJIMYECTBO BUCKBUTY.

|,?_,,\»‘I'IPI/ICTABKA 3A PA3AHE HA 3EJIEHYYLN
18-19-20-21-22-23-24-25

3a pobbp pesynTaT M 3a Aa ce usberHe HaTpynBaHe Ha MPOAYKTV B KOHTEMHeEpa,
NPOAYKTUTE, KOWTO MU3non3eaTe, TpsbBa Aa 6baaT TBbpAM. He u3nonsgaiTe ypena 3a
HacTbpreaHe W ps3aHe Ha NpeKaeHo TBbPAM NPOAYKTMU KaTo 3axap Wi napyera Meco.
MpeABapuTeNHO HapA3BanTe NPOAYKTUTE, 33 Aa € MO-/1eCHO MOCTaBAHETO UM BbB
(yHUATa Ha KOHTelHepa.

NMOYNCTBAHE
26-27-28-29-30-31-32



PAZNJA: Bezbednosni saveti su deo aparata. Pre prve upotrebe aparata,
A pazljivo ih procitajte. Drzite ih na mestu gde ih kasnije mozete pronaci
i procitati.

PRE PRVOG KORISCENJA

Operite sve dodatke vodom i deterdZzentom. Isperite ih i dobro obrisite.
ReSetka i noZz moraju da ostanu masni. Premazite ih uljem.

Nemojte koristiti aparat na prazno ako resetke nisu podmazane.

PAZNJA: Seciva dodataka su izuzetno ostra, rukujte dodacima oprezno i
uvek ih hvatajte za plasti¢ni deo.

UPOTREBA: MLIN ZA MLEVENJE MESA
1.1-12-2-3-4-5

Pripremite celu koli¢inu namirnica koju cete seckati, uklonite kosti, delove
hrskavice i zilice.
Isecite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

Trik:
Na kraju postupka, mozete staviti nekoliko komadica hleba kako
bi izasli svi ostaci mase koju ste samleli.

Sta uraditi ako se namirnica zaglavi?

Zaustavite mlin za mlevenje pritiskom na polozaj ,,0" tastera start/stop A.
Pritisnite zatim nekoliko sekundi prekida¢ ,Unazad"“ B kako biste izbacili
namirnice.

Pritisnite polozaj ,|" tastera start/stop A kako biste nastavili mlevenje.

DODATAK ZA KOBASICE
6-7-8-9-10-11

Popustajte crevo dok se puni. Nemojte da prepunjavate kobasice, jer cete time
zategnuti crevo.

Napomena: ovaj postupak se obavlja lakse ako se radi u paru, jedna osoba
dodaje meso u masinu za mlevenje, a druga da pridrzava crevo dok se puni.

Zeljenu duzinu kobasica odredujete tako $to na odgovarajuéem mestu stisnete
crevo i uvrnete ga.

Najbolje rezultate postiZete ako prilikom punjenja sprecite ulazak vazduha u crevo,
a kobasice izradujete u duzini 10 do 15 cm (kobasice izdvojite vezujuéi ¢vor oko
creva).



DODATAK ZA CEVAPE
12-13 -14

Da biste dobili odgovaraju¢u masu za pripremu ¢evapa ili Cufti, sameljite meso 2 do
3 puta u mlinu za mlevenje dok masa ne postane onakva kakvu Zelite.

DODATAK ZA KEKS
15-16 - 17

Pripremite testo. Dobicete najbolji rezultat sa pomalo mekim testom.
Izaberite crteZ tako Sto Cete svakoj strelici pridruziti izabrani oblik.
Dodajte testo dok ne dobijete Zeljenu kolic¢inu biskvita.

DODATAK ZA SECKANJE
18-19-20-21-22-23-24-25

Sastojci koje koristite moraju da budu tvrdi kako biste postigli zadovoljavajuce
rezultate i izbegli svako nagomilavanje namirnica u delu za mlevenje. Nemojte
da koristite uredaj za rendanje ili secenje suvise tvrdih namirnica, kao Sto su
Secer ili komadici mesa.

Isecite namirnice kako biste ih lakSe ubacili u otvor aparata za mlevenje.

CISCENJE
26 - 27 -28-29-30-31-32




prije prvog korlstenJa novog uredaja. Cuvajte ih na mjestu na kojem
Cete ih kasnije moci pronadi i procitati.

PRIJE PRVE UPORABE

Operite sve nastavke vodom i sapunom. Isperite i odmabh ih pazljivo obrisite.
Resetka i noZ moraju ostati masni. Premazite ih uljem.

Nemojte okretati ovaj uredaj na prazno ako reSetke nisu podmazane.
PAZNJA Nozevi nastavaka su izuzetno ostri, rukujte nastavcima oprezno
i uvijek ih hvatajte za plasti¢ni dio.

UPORABA: GLAVA STROJA ZA MLJEVENJE MESA
1.1-12-2-3-4-5

2 UPOZORENJE: Mjere opreza Cine dio ovog uredaja. Pazljivo ih procitajte

Pripremite cijelu koli¢inu namirnica koje Zelite samljeti, uklonite kosti, dijelove
hrskavice i zZilice.
Izrezite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

Savjet:
Na kraju postupka, mozete staviti nekoliko komadica kruha kako
bi izasli svi ostaci smjese koju ste samljeli.

Sto napraviti ako se namirnica zaglavi ?

Zaustavite stroj za mljevenje pritiskom prekidaca za ukljucivanje/iskljucivanje A.
Pritisnite prekida¢ za ukljucivanje/iskljucivanje u polozaj A kako bi nastavili
mljevenje.

NASTAVAK ZA KOBASICE
6-7-8-9-10-11

Popustajte crijevo dok ga se puni. Nemojte prepuniti kobasice, jer cete time
zategnuti crijevo.

Napomena: ovaj postupak se lakse izvodi ako ga izvode dvije osobe zajedno,
jedna koja dodaje meso u stroj za mljevenje i druga koja pridrzava crijevo
dok ga se puni.

Zeljenu duzinu kobasica odredujete tako Sto na odgovarajuéem mjestu stisnete
crijevo i uvrnete ga.

Najbolje rezultate postizete ako prilikom punjenja sprijecite ulazak zraka u crijevo,
a kobasice izradujete u duzini 10 do 15 cm (kobasice izdvojite vezujudi ¢vor oko
crijeva).

@
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NASTAVAK ZA KIBBEH
12-13 - 14

Da bi dobili odgovaraju¢u smjesu za pripremu kibbeha ili ¢ufti, sameljite meso 2
do 3 puta u glavi stroja za mljevenje dok smjesa ne postane onakva kakvu zelite.

DODATAK ZA KEKSE
15-16 - 17

Pripremite tijesto. Dobit ¢ete najbolji rezultat s malo meksim tijestom.
Izaberite crteZ tako Sto Cete svakoj strelici pridruziti izabrani oblik.
Dodavajte dok ne dobijete zeljenu kolic¢inu keksa.

NASTAVAK ZA REZANJE POVRCA
18-19-20-21-22-23-24-25

Sastojci koje rabite moraju biti tvrdi kako bi postigli zadovoljavajuce rezultate i
izbjegli svako nagomilavanje namirnica u dijelu za mljevenje. Nemojte rabiti uredaj
za ribanje ili mljevenje suvise tvrdih namirnica, kao sto su Secer ili veliki komadi
mesa.

Izrezite namirnice kako bi ih lakSe ubacili u otvor stroja za mljevenje.

CISCENJE
26 -27-28-29-30-31-32



prvo uporabo vaSega novega aparata. Shranite jih na priro€no mesto,

POZOR: varnostnj ukrepi so del aparata. Natancno jih preberite pred
A da jih boste lahko uporabili tudi v prihodnje.

PRED PRVO UPORABO

Vse nastavke operite v milnici. Izperite in takoj obriSite.

Plosce za mletje in rezilo morajo biti naoljeni. Naoljite jih.

Aparata ne pustite obratovati na prazno, e plosSce za mlete niso naoljene.
POZOR : Rezila nastavkov so izjemno ostra, zato pri rokovanju z njimi
bodite previdni in vedno prijemajte le za plasticni del.

UPORABA: GLAVA ZA MLETJE MESA
1.1-12-2-3-4-5
Pripravite celotno koli¢ino zivil, ki jih zelite sekljati, odstranite kosti, hrustanec

in kite.
Meso narezite na kose (priblizno 2 x 2 cm).

Nasvet:
Na koncu postopka lahko zmeljete nekaj kosckov kruha, da bi
odstranili ostanke mase.

Kaj storiti, Ce se zivilo zagozdi?

Prekinite delovanje aparata za mletje s pritiskom na polozaj ,,0“ na gumbu za
vklop/izklop A.

Nato nekaj nekaj sekund drzite pritisnjeno stikalo ,Reverse B, da bi odstranili
Zivila.

Za nadaljevanje mletja pritisnite na polozaj ,I“ na gumbu za vklop/izklop A.

CEV ZA KLOBASE

6-7-8-9-10-11

Ovoj previdno podajajte, ko se polni. Klobas ne prenapolnite, saj s tem raztegnete
ovoj.

Opomba: To delo je lazje, ce ga opravljata dve osebi: ena podaja polnilo v
sekljalnik, druga pa drzi ovoj, ko se polni.

Ustrezno dolzino klobas dosezete tako, da ovoj stisnete in zavrtite na primernem
mestu.
Za najboljse rezultate pazite, da se v ovoj med polnjenjem ne ujame zrak, klobase
pa naj bodo dolge od 10 do 15 cm (klobase locite tako, da zaveZete vozel okoli
ovoja).

@



NASTAVEK ZA CEVAPCICE
12-13 -14

Da bi dobili ustrezno maso za pripravo Cevapcicev ali polpetov, meso zmeljite prek
mlevne glave 2 do 3 krat, dokler ne dobite Zeleno maso.

DODATEK ZA BISKVITE
15-16 - 17

Pripravite testo. Najboljsi rezultat boste dobili z malo mehkejsim testom.
Izberite slicico, tako da vsaki strelici pridruzite izbrano obliko.
Dodajajte, dokler ne dobite zaZeljeno kolicino testa.

NASTAVEK ZA SEKLJANJE ZELENJAVE
18-19-20-21-22-23-24-25

Za najboljsi ucinek bi morale biti sestavine, ki jih uporabljate, trde. Ostanki hrane

se ne smejo nalagati znotraj enote. Ne uporabljajte naprave za strganje in sekljanje

pretrdih sestavin, kot je sladkor ali veliki kosi mesa. Hrano nareZzite na majhne
ol koscke, tako da jo z lahkoto dajete v lijak.

CISCENJE
26 -27-28-29-30-31-32



aparatului. Cititi-le cu atentie Tnainte de a utiliza pentru prima data
noul dumneavoastra aparat. Pastrati-le intr-un loc n care sa le puteti
gasi si consulta ulterior.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Spalati toate accesoriile cu apa si sapun. Clatiti-le si stergeti-le imediat cu grija.
Sita si cutitul trebuie sa ramana gresate. Ungeti-le cu ulei.

Nu lasati produsul sa functioneze in gol daca sitele nu sunt unse.
ATENTIE: Lamele conurilor sunt extrem de ascutite, prin urmare, manevrati
conurile cu precautie apucandu-le intotdeauna de partea din plastic.

UTILIZARE: CAP DE TOCATOR
11-12-2-3-4-5

2 ATENTIE: masurile de siguranta trebuie avute in vedere la folosirea

Pregatiti intreaga cantitate de alimente de tocat, indepartati oasele, cartilajele
si vinele.
Taiati carnea in bucati (de aproximativ 2 cm X 2 cm).

Sugestie:
La sfarsitul operatiunii, puteti introduce cateva bucati de paine
pentru a face sa iasa intreaga tocatura.

Ce trebuie facut in caz de blocare? Q
Opriti tocatorul apasand pe pozitia ,0” a butonului de pornire/oprire A.
Apadsati apoi cateva secunde pe butonul ,Inversare” B pentru a elibera
alimentele.

Apadsati pe pozitia ,l
operatiunea de tocare.

ACCESORIU PENTRU CARNATI
6-7-8-9-10-11

»

a butonului de pornire/oprire A pentru a continua

Pentru a evita intinderea excesivd a matului, nu preparati carnati prea mari.

Nota: aceasta operatiune se efectueaza mai usor in doi, o persoana asigurand
alimentarea cu tocatura, iar cealalta tinand matul care se umple.

Preparati carnati cu lungimea dorita strangand si rdsucind matul din loc in loc.
Pentru a obtine un carnat de calitate, aveti grija sa evitati captarea de aer in timpul
umplerii si preparati carnati de 10-15 cm (separati carnatii amplasand o legatura
ntre ei si facand un nod cu ajutorul acesteia).



ACCESORIU PENTRU KEBBE
12-13-14

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

FILIERA PENTRU BISCUITI
15-16 - 17
Preparati aluatul. Veti obtine cele mai bune rezultate cu un aluat putin moale.

Alegeti modelul aducand sageata in dreptul formei selectate.
Introduceti aluat Tn aparat pana cand obtineti cantitatea de biscuiti dorita.

TAIETOR DE LEGUME
18-19-20-21-22-23-24-25

Ingredientele pe care le utilizati trebuie sa fie tari pentru a obtine rezultate
satisfacatoare si pentru a evita orice acumulare de alimente in tubul de alimentare.
Nu utilizati aparatul pentru a rade sau felia alimente prea dure, precum zahadr sau
bucati de carne.

Taiati alimentele pentru a le introduce mai usor in tubul de alimentare.

;DCURATARE
26 -27-28-29-30-31-32



upotrebe novog aparata. Drzite ih na dostupnom mjestu kako bi vam
bili pri ruci u slucaju potrebe.

PRIJE PRVE UPOTREBE

Operite sve nastavke vodom i sapunicom. Isperite i odmabh ih pazljivo obrisite.
Resetka i noZz moraju ostati masni. Premazite ih uljem.

Nemojte upotrebljavati ovaj aparat na prazno ako reSetke nisu podmazane.
PAZNJA: Ostrice nastavaka su izuzetno ostre pa rukujte nastavcima
oprezno i uvijek ih drzite za plastic¢ni dio.

UPOTREBA: GLAVA MASINE ZA MLJEVENJE MESA
11-12-2-3-4-5

2 OPREZ: sigurnosne upute su dio aparata. Pazljivo ih procitajte prije prve

Pripremite cijelu koli¢inu namirnica koje ¢ete sjeckati, uklonite kosti, dijelove
hrskavice i zile.
IzreZite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

Koristan savjet:
Na kraju postupka, mozete staviti nekoliko komadic¢a hljeba kako
bi izasli svi ostaci smjese koju ste samljeli.

Sta uraditi ako se namirnica zaglavi ?

Zaustavite masinu za mljevenje pritiskom na polozaj ,0“ tipke za pokretanje/
zaustavljanje A.

Pritisnite zatim nekoliko sekundi tipku ,Nazad“ B kako biste izbacili namirnice.
Pritisnite polozaj ,| tipke za pokretanje/zaustavljanje A kako biste nastavili
mljevenje.

NASTAVAK ZA KOBASICE
6-7-8-9-10-11

Popustajte crijevo dok se puni. Nemojte prepuniti kobasice, jer ete time zategnuti
crijevo.

Napomena: ovaj postupak se obavlja lakse ako ga izvode dvije osobe zajedno,
jedna koja puni kobasicu smjesom i druga koja pridrzava crijevo koje se puni.

Zeljenu duzinu kobasica odredujete tako Sto na odgovarajuéem mjestu stisnete
crijevo i uvrnete ga.

Najbolje rezultate postizete ako prilikom punjenja sprijecite ulazak zraka u crijevo,
a kobasice izradujete u duzini 10 do 15 cm (kobasice razdvojite vezujuci ¢vor
izmedu njih).

@)
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NASTAVAK ZA CEVAPE
12-13 -14

Da biste dobili odgovarajucu smjesu za pripremu cevapa ili ¢ufteta, sameljite meso
2 do 3 puta u glavi masine za mljevenje dok smjesa ne postane onakva kakvu Zelite.

NASTAVAK ZA KEKS
15-16 - 17

Pripremite tijesto. Dobicete najbolji rezultat uz malo mekse tijesto.
Izaberite crteZ tako Sto Cete svakoj strelici pridruziti izabrani oblik.
Dodajte dok ne dobijete Zeljenu kolic¢inu keksa.

NASTAVAK ZA REZANJE POVRCA
18-19-20-21-22-23-24-25

Sastojci koje koristite moraju biti tvrdi kako biste postigli zadovoljavajuce rezultate
i izbjegli svako nagomilavanje namirnica u dijelu za mljevenje. Nemojte koristiti
aparat za usitnjavanje ili rezanje suviSe tvrdih namirnica kao Sto su Secer ili
komadici mesa.

Izrezite namirnice kako biste ih lakse ubacili u cijev dijela za mljevenje.

CISCENJE
26 - 27 -28-29-30-31-32



carefully before using your new appliance for the first time. Keep them

2 CAUTION: the safety precautions are part of the appliance. Read them
in a place where you can find and refer to them later on.

BEFORE USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

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

The screen and blades must be kept lubricated. Apply a little culinary oil to them.

Do not run the appliance empty if the screen has not been oiled.

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

USE: MINCER HEAD
11-12-2-3-4-5

Prepare all the food you wish to mince, removing any bones, cartilage or nerves. Thaw frozen
food completely before mincing.
Cut the meat into pieces (approximately 2 cm x 2 cm).

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

What should you do in the event of a blockage?

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

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

SAUSAGE NOZZLE @
6-7-8-9-10-11
Ease the casing along as it fills. Do not overfill the sausages as this will stretch the casing.

NB : this operation is easier if two people do it together, one feeding the mince into the
mincer and the other holding the casing in position as it fills.

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

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

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

©)



Ascott Smallholding Supplies Ltd

Units 21/22

Whitewalls - Easton Grey - Malmesbury
Wiltshire SN16 ORD

United Kingdom

Tel: 0845 130 6285 - Fax: 01666 826931
e-mail:sales@asc

ott.biz

www.ascott.biz

Scobie & Junor (Estd. 1919) Ltd,

W Weschenfelder and Sons Ltd,

2-4 North Road

Middlesborough

TS2 1DD

United Kingdom

Tel: 01642 247524

e-mail: via contact us section on website

HYPERLINK “http://www.weschenfelder.
co.uk"www.weschenfelder.
co.uk

KEBBE ACCESSORY
12-13-14

1 Singer Road,

East Kilbride,

Glasgow G75 0XS

Scotland

Tel: 0800 783 7331 (free phone)
Tel: 01355 237041

Fax: 01355 576343

e-mail: info@scobiesdirect.com
www.scobiesdirect.com

Designa Sausage

15 Buxton Road

Disley

Stockport

Cheshire SK12 2DZ

United Kingdom

Tel: 01663 733499

e-mail: via contact us section on website

HYPERLINK “http://www.designasausage.
com”www.designasausage.
com

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

it has the right consistency.

BISCUIT MAKER
15-16 - 17

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

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

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

CLEANING
26-27-28-29-30-31-32

)



Lees deze voorschriften aandachtig door voordat u uw nieuw apparaat
voor het eerst gebruikt. Bewaar ze op een veilige plek, zodat u ze later
als referentie kunt inzien.

VOOR U HET APPARAAT DE EERSTE KEER IN GEBRUIK NEEMT

Was alle onderdelen met een sopje af. Spoel en droog alle onderdelen zo snel en zorgvuldig
mogelijk af.

Het rooster en het mes moeten echter ingevet blijven. Bestrijk deze daarom met olie.

Als het apparaat leeg is, deze niet aanzetten wanneer de roosters niet zijn ingevet.

LET OP: Ga voorzichtig te werk met de kegel aangezien de messen in de kegel heel scherp
zijn.

GEBRUIK : HAKKOP
1.1-12-2-3-4-5

2 GEVAAR: De veiligheidsvoorschriften worden bij het apparaat geleverd.

Bereid de gewenste hoeveelheid voedingsmiddelen voor: verwijder alle botten, kraakbeen
en zenuwen.
Snijd het vlees in stukken (stukjes van ongeveer 2 cm X 2 cm).

Tip:
Als al het vlees door de molen is gegaan, kunt u nog enkele stukjes brood
malen om al het gehakt uit de molen te duwen.

Wat te doen bij verstopping?

Zet de aan/uit-schakelaar op stand « 0 » en stop het hakmes A.

Druk gedurende enkele seconden op de knop « Reverse » B om het voedsel los te krijgen.
Zet de aan/uit-schakelaar op stand « 1 » A om het hakken voort te zetten.

WORSTACCESSOIRE @
6-7-8-9-10-11 =

Om te vermijden dat de darm te sterk wordt uitgerekt, maakt u liever geen al te grote
worsten.

NB: u kunt dit het beste met twee personen uitvoeren waarbij één iemand het gehakt vult en
aanvoert, terwijl de andere persoon de darm leidt als deze zich vult.

U kunt uw worsten op de gewenste lengte en dikte brengen door te duwen en draaien met
de darm.

Om de kwaliteit van uw worsten te garanderen, moet u ervoor zorgen dat er geen lucht in
de darm terecht komt tijdens het vullen. De ideale lengte voor worsten ligt tussen 10 en 15
cm (u kunt de worsten van elkaar scheiden door touw of koord te gebruiken en hiermee
knopen te maken).

D)



ACCESSOIRE VOOR KEBBE
12-13- 14

Om fijne vleesbereidingen zoals kebbe of kefte te maken, laat u het vlees 2 tot 3 keer door
het kopstuk van de (vlees)molen gaan tot u de gewenste fijnheid krijgt.

HULPSTUK VOOR KOEKJES
15-16 - 17

Bereid het deeg. Met deeg dat kneedbaar is, krijgt u betere resultaten. Kies het uitzicht door
het overeenkomstige pijltje van de gewenste vorm uit te lijnen op het steunstuk.Blijf deeg
toevoegen tot u de gewenste hoeveelheid koekjes hebt gemaakt.

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

Voor een goed resultaat moeten de gebruikte ingrediénten stevig en vers zijn, zo voorkomt
u ook dat er zich voedingsmiddelen in het vulkanaal ophopen. Het apparaat niet gebruiken
om harde voedingsmiddelen te raspen of snijden zoals suiker of stukken vlees. Snijd de
voedingsmiddelen in stukken om ze makkelijk in het vulkanaal te kunnen vullen.

REINIGING
26-27-28-29-30-31-32



Léalas detenidamente antes de usar su nuevo aparato por primera vez.

2 PRECAUCION: Las precauciones de seguridad forman parte del aparato.
Guardelas en un lugar de facil acceso para futuras consultas.

ANTES DEL PRIMER USO

Lave todos los accesorios con agua jabonosa. A continuacién, enjudguelos y séquelos
cuidadosamente.

La rejilla y la cuchilla deben permanecer engrasadas. Apliqueles una capa de aceite.

No ponga en marcha el electrodoméstico vacio sin haber engrasado las rejillas.
ATENCION: Manipule los conos con precaucion, puesto que sus hojas estan muy afiladas.

USO: CABEZAL DE PICADORA
11-12-2-3-4-5

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

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

;Qué hacer en caso de que se atasque?

Detenga la picadora colocando el botén de encendido/apagado A en la posicién “0”.

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

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

EMBUDO PARA ELABORAR SALCHICHAS
6-7-8-9-10-11
Para evitar que la tripa no se estire excesivamente, no haga salchichas demasiado gruesas. @

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

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

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



ACCESORIO PARA KIBBE
12-13 - 14

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

ACCESORIO PARA ELABORAR GALLETAS
15-16 - 17

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

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

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

LIMPIEZA
26-27-28-29-30-31-32




omhyggeligt inden det nye apparat tages i brug ferste gang. Opbevar

2 ADVARSEL: Sikkerhedsanvisningerne er en del af apparatet. Laes dem
dem et sted, hvor du senere kan finde og bruge dem.

FOR DEN FORSTE BRUG

Vask alt tilbeher i seebevand. Skyl og ter dem straks omhyggeligt.

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

Lad ikke apparatet kere uden indhold, hvis hulskiverne ikke er smurt.
BEMARK: Handter keglerne med forsigtighed, for knivene er meget skarpe.

BRUG: HAKKER
11-12-2-3-4-5

Forbered alle de fodevarer, der skal hakkes, fiern ben, brusk og sener.
Skeer kedet i stykker (pa ca.2 cm x 2 cm).

Tip:
Nar kedet er hakket, kan du kere nogle stykker bred igennem for at fa alt det
hakkede ked ud.

Hvad ger jeg, hvis apparatet bliver tilstoppet?

Stop kedhakkeren ved at trykke pa position “0” pa Teend/sluk-knappen A.
Tryk derefter pa tasten “Reverse” B i nogle sekunder for at fa fedevarerne fri.
Tryk pa position “I” pa Teend/sluk-knappen A for at fortsaette med at hakke.

POLSEROR
6-7-8-9-10-11

Lav ikke for tykke pelser for at undga, at pelseskindet straekkes for meget.

Bemaerk: det er lettere at lave polser, hvis man er to om det: en til at putte det hakkede ked
i, og den anden til at holde polseskindet, mens det fyldes.

Lav pelserne i den gnskede lzengde ved at knibe pglseskindet sammen og dreje det rundt.
For at fa pelser af god kvalitet skal du passe pa, at der ikke kommer luft ind i dem under
pafyldningen, og lave polser pa 10 til 15 cm (adskil pglserne ved at szette en klemme pa og
sld en knude ved hjeelp af denne).



TILBEHORSDEL TIL KEBBE
12-13 - 14

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

TILBEHOGR TIL SMAKAGER
15-16-17
Tilbered dejen. Du far de bedste resultater med en dej, der er lidt blgd. Veelg det gnskede

menster ved at anbringe pilen ud for den valgte form. Haeld dej p4, indtil du har opnaet den
onskede maengde smékager.

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

De ingredienser, du benytter, skal veere faste for at fa tilfredsstillende resultater og undga
enhver ophobning af fadevarer i beholderen. Brug ikke apparatet til at rive eller skaere
fedevarer, der er for harde, sdsom sukker eller kodstykker. Skaer fadevarerne i stykker, sa de
er nemmere at putte ned i beholderens tragt.

RENGORING
26-27-28-29-30-31-32



neye for du bruker apparatet for forste gang. Oppbevar dem pa et lett

2 OBS: Sikkerhetsinstruksene er a anse som en del av apparatet. Les dem
tilgjengelig sted for senere bruk.

FOR FORSTE GANGS BRUK

Vask alle delene med sdpevann. Skyll og terk dem noye.

Risten og kniven ma veere oljet. Tilfer dem olje.

Ikke bruk apparatet hvis ristene ikke er oljet.

ADVARSEL: Handter kjeglene med forsiktighet da de er meget skarpe.

ANVEND: KVERNHODE
1.1-12-2-3-4-5

Forbered mengden med mat som skal hakkes ved a fierne bein, brusk og nerver.
Skjeer kjottet i biter (ca. 2 cm x 2 cm).

Rad:
Ved endt hakking, ber du kjgre igjennom noen skiver med bred for a fa ut all
kjottdeigen..

Hva gjer man i tilfelle apparatet blir tilstoppet?

Stopp kvernen ved a trykke pa posisjon «0» pa start/stopp-knappen A.
Trykk i noen sekunder pa «Revers»-knappen B for & lgsne maten.

Trykk pa posisjon «I» pa start/stopp-knappen A for a fortsette hakkingen.

POLSETRAKT
6-7-8-9-10-11
For & unnga at tarmen sprekker, ikke lag for store pglser.

Merk: dette arbeidet utferes lettere av to personer, en som til fere kjott og en som holder
tarmen som fylles.

Lag pelser i ensket starrelse ved a trykke og vri tarmen etter ensket lengde er oppnadd.

For a lage polser av god kvalitet, ber du unnga at luft kommer inn i palsene ved fylling, og

lag polser i en sterrelse fra 10 til 15 cm (del opp pelsene ved hjelp av en trdd og lag en knute
med den). NO



TILLBEHOR FOR KEBBE
12-13 -14

For & lage kjottdeig for Kebbe eller Kefta, kjor kjsttet 2 til 3 ganger gjennom kvernhodet for
& oppna onsket finhet.

TILBEHORET FOR KJEKS
15-16 - 17

Lag deigen. Du oppnar best resultat med en deig som er litt myk. Velg form ved a
sette pilenpa valgt form. Tilfer deig til du oppnar ensket mengde kjeks.

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

Ingrediensene som brukes ma veere faste for a oppna tilfredsstillende resultater. Pa den
maten unngas ogsa enhver opphopning av mat i magasinet. Ikke bruk apparatet for & male
eller rive for harde matvarer slik som sukker eller biter av kjott. Skjeer opp matvarene for en
enklere innfgring av dem i magasinet.

RENGJORING
26-27-28-29-30-31-32




noggrant innan du anviander apparaten for férsta gangen. Férvara dem

2 OBSERVERA: Sakerhetsforeskrifterna ar en del av apparaten. Ldas dem
sd att de ar latta att hitta och kan anvédndas igen.

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Rengor alla tillbehdr med vatten och diskmedel. Skélj av och torka noggrant.

Skivor och knivar mdste ha en fet belaggning. Olja in dem efter rengoringen.

Lat inte apparaten kéras tom om inte skivorna dr insmorda.

OBS! Hantera konerna med forsiktighet eftersom skdrbladen pa dem dr mycket vassa.

ANVANDNING: KOTTKVARN
1.1-12-2-3-4-5

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

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

Vad gor jag om det blir stopp i apparaten?

Stang av kottkvarnen genom att trycka pa “0” pa start-/stoppknappen A.

Tryck dérefter nagra sekunder pa backknappen B for att fa ingredienserna att lossna.
Tryck pa “I" pa start-/stoppknappen A for att starta apparaten igen.

KORVHORN
6-7-8-9-10-11
GOr inte korvarna for stora eller kompakta, da spanns fjalstret for hart.

Obs! Det har gors enklast om man dr tvd, en som fyller pa kottfarssmet och en som haller i
fjdlstret som ska fyllas.

Lat korvarna fa 6nskad langd och nyp ihop och vrid fjélstret dar en ny korv ska borja.

For basta kvalitet pa korven bor du se till att det inte kommer in blir luft nér du fyller fjélstret
och gor korvarna ca 10-15 cm langa (separera korvarna genom att knyta ett snore pa 6nskad
plats).



KEBBE TILBEHGR
12-13 - 14

Nar du vill ha en finare smet, for t.ex. kebbe (kottfarsbollar) eller farsspett, kan du kora kottet
2-3 ganger genom kvarnen tills farsen uppnar 6nskad konsistens.

TILLBEHOR FOR KAKOR
15-16 - 17

Gor degen. Bast resultat far du med en lite mjukare deg. Stall pilen pa den sort du vill ha. Mata
pa deg tills du har fatt de antal kakor du vill.

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

Ingredienserna bor vara fasta i konsistensen for basta resultat och for att de inte ska fastna
och tdppa igen apparaten. Anvand inte apparaten till att riva eller skiva fér harda livsmedel
som sockerbitar eller bitar av kétt. Skér ingredienserna i mindre bitar sa ar de lattare att fa
ned i matarroret.

RENGORING
26-27-28-29-30-31-32



kaytat laitetta ensimmadisen kerran. Sdilytd ohjeita paikassa, josta 16ydat
ne, jotta voit tutustua niihin myohemmin.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

Pese kaikki lisdvarusteet saippuavedessa. Huuhtele ja kuivaa heti huolella.
Ritilan ja terien tulee pysyd rasvaisina. Voitele ne dljylla.

Ald anna tuotteen kdydd, jos ritildt eivdt ole voideltuja.

HUOMIO: Kasittele kartioita varovasti, sillé kartioiden terdt ovat hyvin terdvid.

KAYTTO: JAUHATUSPAA
11-12-2-3-4-5

2 HUOMIO: Turvaohjeet ovat osa laitetta. Lue ne huolellisesti, ennen kuin

Valmistele kaikki jauhettavat elintarpeet, poista luut, rustot ja hermot.
Leikkaa liha kuutioiksi (noin 2 cm x 2 cm).

Vinkki:
Toimenpiteen lopuksi voit jauhaa muutaman leipépalan, jotta kaikki jauheliha
tulisi ulos.

Mita tehda tukkeutumistapauksessa?

Sammuta jauhin painamalla asentoa “0” kdynnistys/sammutusvalitsimessa A.
Paina muutama sekunti valitsinta “Taaksepain” B, jotta elintarvikkeet irtoavat.
Paina asentoa “I” kdynnistys/sammutusvalitsimessa A jauhamisen jatkamiseksi.

MAKKARASUPPILO
6-7-8-9-10-11
Al tee lilan paksuja makkaroita, jotta suoli ei kiristy liikaa.

Huomaa: tdmd ty6 on helpompi tehdd yhdessa toisen henkilon kanssa, jolloin toinen syottdd
jauhelihaa ja toinen pitelee suolta sen tayttyessa.

Tee makkaroista haluamasi pituisia puristamalla ja kiertamalla suolta eri kohdissa.

Jotta makkara olisi korkealuokkaista, varo, ettd tayton aikana sisalle ei paase ilmaa, tee
makkaroista noin noin 10 - 15 cm pituisia (erota makkarat toisistaan solmimalla niiden valiin
sidoksen).



KEBBE-LISAOSA

12-13-14

Kun teet hienoa jauhatusta Kebbe- tai Kefta-valmistetta varten, jauha liha 2 - 3 kertaa
jauhimen paan kautta, jotta saat haluamasi karkeuden.

KEKSILISAVARUSTE

15-16 - 17

Valmista taikina. Saat parhaan tuloksen, jos kdytat hieman pehmeda taikinaa. Valitse
haluttumalli kohdistamalla nuoli ja valittu muoto. Sy6td, kunnes olet saanut haluamasi
keksimaaran.

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

Kayttamiesi ainesten tulee olla tiiviitd, jotta saat tyydyttdvan tuloksen ja ainekset
eivat kerdanny makasiiniin. Ald kiyts laitetta raastaaksesi tai viipaloidaksesi liian kovia
elintarvikkeita, kuten sokeria tai lihapaloja. Leikkaa elintarvikkeet, jotta ne kulkevat
helpommin makasiinin aukon kautta.

PUHDISTUS
26 -27-28-29-30-31-32



TURKCE KULLANMA ve TANITMA KILAVUZU (NE608138/NE610138)

DIKKAT: Giivenlik énlemleri cihazin ayrilmaz parcasidir. Cihazinizi ilk
A kez kullanmadan 6nce bu bilgileri dikkatle okuyun. Giuvenlik dnlemlerini
daha sonra kolay ulasabileceginiz bir yerde bulundurun.

iLK KULLANIM ONCESI

Tim aksesuarlari sabunlu suyla yikayin. Durulayin ve bekletmeden kurulayin.
lzgaranin ve bicagin yagh kalmasi gerekmektedir. Bu kisimlara yag siiriin.
lzgaralar yagh degilse, cihazi bos calistirmayin.

DIKKAT: Kiyici agizlarina miudahale ederken dikkatli olun, zira bu kisimda
bulunan bicaklar son derece keskindirler.

KULLANIM: KIYMA BASLIGI
11-12-2-3-4-5

Kiytlacak malzeme miktarini hazirlayin, kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri
ayiklayin. Etleri parcalar halinde kesin (yaklasik 2 cm X 2 cm).

Piif noktasi:
Islem sonunda, tum kiymanin disari atilabilmesi icin kiyma
basligindan birkag parca ekmek gecirebilirsiniz.

Tikanma halinde ne yapmali?

Acma/kapama A diigmesinin “0” pozisyonu lizerine basarak rondoyu
durdurun .

Besinleri serbest birakmak icin, “Reverse” tusuna birkag saniye basin.

Kiyma islemine devam etmek icin, agma/kapama digmesinin “I” pozisyonuna
basin.

SOSIS - SUCUK BASLIGI
6-7-8-9-10-11

Bagirsagi doldukca takip edin. Bagirsagin asiri gerilmemesi icin, ¢cok fazla
iri sosisler hazirlamayin.

Not: Bu is, iki kisiyle daha kolay gerceklestirilir, biri kiyma eklerken, digeri
de dolan bagirsagi tutar.

Bagirsaklari yer yer kistirip, cevirerek arzuladiginiz boyda sosisler hazirlayin.
Kaliteli bir sosis elde etmek icin, doldurma islemi sirasinda bagirsagin icinin

hava dolmamasina dikkat edin, 10 ila 15 cm boylarinda sosisler hazirlayin &=

(sosisleri baglayarak ve dugiumleyerek birbirlerinden ayirin).

@



ICLI KOFTE HAZIRLAMA APARATI
12-13-14

icli kofte veya Kéfte icin ince kiymalar hazirlamak icin, eti kiyma bashgindan,
arzulanan ince kivami elde edinceye dek 2 ila 3 defa gegirin.

BiSKUVi AKSESUARI
15-16-17

Hamuru hazirlayin. Biraz gevsek bir hamurla ¢ok daha iyi sonug elde edebilirsiniz. Segilen
sekil veya oka uygun deseni secin. Arzulanan biskivi miktarina erisinceye dek eklemeye
devam edin.

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

iyi sonuc elde edebilmeniz icin, kullanacaginiz malzemenin siki yapili bir
malzeme olmasi gerekmektedir, hazne icinde birikmeden kaginin. Cihazi, seker
veya buyuk parcal etler gibi cok sert besinleri rendelemek veya dilimlemek
icin kullanmayin. Hazne bogazindan daha kolayca gecebilmeleri icin, besinleri
parcalar halinde kesin.

TEMIiZLEME
26 - 27 -28-29-30-31-32

ithalatci Firma; Uretici Firma;

GROUPE SEB iSTANBUL A.S. GROUPE SEB FRANCE CAMPUS SEB
Dereboyu Cad. Meydan Sokak 112 CHEMIN DU MOULIN CARRON CS90229
No:1 BEYBI GiZ PLAZA Kat:12 69134 ECULLY CEDEX

Maslak / ISTANBUL Tel: 0033472181818

0850 222 40 50 Fax: 00 33 472 18 16 15

444 40 50 www.groupeseb.com

TUKETICi HiZMETLERi DANISMA HATTI
0850 222 40 50
444 40 50
KULLANIM OMRU: 7 YIL
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