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DESCRIPTION

A Removable mincer head
A1 Aluminium casing
A2 Screw
A3 Self-sharpening stainless steel blade
A4 Grids (according to model)
A4a Small holes grid (3 mm) for very
fine mincing
A4b Medium holes grid (4.7 mm) for fine
mincing
Aé4c Large holes grid (8 mm) for large
chopping
A5 Aluminium screw
B Removable tray
C Meat pusher
D Motor unit
E Accessory storage cover

RECOMMENDATIONS FOR USE

F Mincer head unlock button
G On/Off switch (0-1)
H "Reverse" button (short reverse movement)
I Kebbe accessory (depending on model)
I1 Dieend piece
12 Ring
J Sausage accessory (depending on model)
J1 Screw adjuster
J2 Funnel
K Vegetable chopper (depending on model)
K1 Drum holder/feed tube
K2 Pusher
K3 Drums (depending on model)
K3a Shredder drum
K3b Slicer grating drum
K3c Graterdrum
K3d Dicer drum
K3e Dicing attachment

Before using your appliance for the first time, wash all accessories in soapy water. Rinse and

dry them carefully.

The screen and the blade should be lightly greased. Coat them with oil.

Do not operate your appliance while it is empty if the screens have not been greased.
Never push down into the tubes using your fingers or any utensil.

Do not operate your appliance for more than 14 min.

USE: MINCER HEAD (see fig. 1to 6)

Prepare the entire quantity of food to be minced, remove any bones, gristle and tendons. Cut
the meat into cubes (approximately 2cm X 2cm).

Never push down into the tube using your fingers or any utensil.

Tip: At the end of the operation, you can feed some pieces of bread through to remove all
the mince.

SAUSAGE ACCESSORY (depending on model - see fig. 7 to 12)

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

the preparation has been well mixed.

After leaving the skin to soak in warm water to regain its elasticity, slide it onto the funnel
and let it overhang by around 5 cm (which you will seal by tying a knot with a link). Start
your appliance and feed the mince through the mincer, following the skin as it fills.

©)



Note: this work will be done more easily with two people, one to feed the mince through and
the other to take care of filling the skin.

Give the sausages the required length by clamping and twisting the skin.

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

KEBBE ACCESSORY (depending on model - see fig. 13 to 15)

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

VEGETABLE CHOPPER (depending on model - see fig. 16 to 22/fig. 30)

The ingredients you use must be firm to get satisfactory results and avoid accumulation of
food in the holder. Do not use the appliance to grate or slice food that is too hard such as
sugar or pieces of meat. Cut the food to make it easier to feed through the feeder tube.
Use the drum recommended for each type of food: see fig.30.

CLEANING (see fig. 23 to 28)

ACCESSORY STORAGE (see fig. 29)

A CbeMHas BepXHAA YacTb MACOPYOKH
A1 AntoMuHMeBBbI KOpNyC
A2 Bunt
A3 Camo3aTaynBaloUMIACsA CTaNbHOM HOX
A4 PeweTka (B 3aBUCUMOCTY OT MOAENM)
Aéa PewweTka c 04eHb ManeHbK1MN
0TBEPCTUAMU (3 MM) ANA OYeHb
TOHKOTO U3MeNbYeHNs
A4b PeweTku co cpeiHUMM OTBEPCTUAMM
(4,7 MM) AN TOHKOTO U3MENbYEHUSA
A4c PeweTka c 60/1bWUMM OTBEPCTUAMN
(8 MM) anst KpynHOro M3MenbyeHus
A5 AnlomuHueBas raiika
B CbemHas noacraBka
C Tonkatens maca
D bnok moTopa
E OTpeneHne pns xpaHeHus akceccyapos
F KHonka pa3610KnpoBKM BepxHeii 4acTu
MsCOpY6KM
G Kronka Bkn/Bbikn (0-1)
HKHonka "PeBepc” (MrHoBeHHoOro
06paTHoro xopa)

I Akceccyap Ke66e (B 3aBucumMocTu oT
Mozenu)
I1 HakoHeuyHUK cekTOpa
12 Konbua
J AKceccyap acagka ans konbacsl
(B 3aBUCUMOCTY OT MOAENH)
J1 LleHTpanusatop BUHTa
J2 BopoHka
K OBouepeska (B 3aBUCUMOCTY OT MOAENN)
K1 LLHek ans KOHycoo6pa3Hbix HacagokK /
ropnoBuHa
K2 Tonkatenb
K3 KoHycoobpa3sHble Hacagku
(B 3aBMCMMOCTM OT MOZENIN)
K3a KoHycoobpasHas Hacaaka ans
HaTMpaHus
K3b KoHycoobpasHas Hacagka ans
Hape3aHWs TOHKUMU NOMTUKAMM
K3c KoHycoobpasHas Hacagka ans
MEeNIKOTO HaTUpaHUA
K3d KoHyc pns pesku ky6ukamu
K3e Hacagka ans pesku kybukamu

PEKOMEHJALIUX NO NCNONB30BAHUIO

Mepep nepsbiM UCNOAL30BaHKE: BHIMOTE BCE aKCECCYaphl B MbIbHO BOAe. [loToM npomoiiTe n

BbITPUTE HACYXO.

PeweTKa 1 HOX AOMKHbI 0CTABATLCS IKUPHBIMU. CMaXbTE UX MACIOM.
He ucnonb3yitte npubop ecau pelweTku He cMasaHsl.
HuKoraa He npoTankuBaiTe nanbyamm uan 4pYrumMu KyXOHHbIMU NPUHAANEKHOCTAMM

MHTPeNEHTbI B TOPNIOBUHY.
He ucnonb3yiite Baw npu6op fonblue 14 MUH.

NMPUMEHEHUE: BEPXHAA YACTb MACOPYBKU (cm.fig. 1106)

MoproToBbTe BCe MHTPEAMEHTHI AN1S HAPE3KM, YAANUTb KOCTU, XPSALM 1 HepBbl. [lopexbTe MACO Ha

KYCOYKM (MPUMEPHO 2 CM X 2 CM).

Hukorpa He I'IpOTaﬂKI/IBal;ITe nanbuamn Unu opyruMmn KyXOHHbIMU NpUHALNEXHOCTAMN

WHTpeaueHThbl B TOPJIOBUHY.

None3Hblii COBET : B KOHLE OMepaLnm, MOXHO NMPOMYCTUTL HECKO/IbKO KYCKOB x1e6a, 4Tobbl Bce

BbILJIO U3 MACOPYOKK.
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HACAAKA AN11 KONBACDI (& 3asucumoctu o mogenu - cm. fig. 7 ao 12)

BakHO: 3TOT aKceccyap npefHa3HaueH s UCMONb30BAHNS TOMLKO C MACHBIM (hapluem, KOTOPbIN yie
nepemelwaH ¢ npunpasamu.

Mocne Toro Kkak Bbl 3amaunnu KonGacHylo 060NI0YKY B Tensoi BOge, YToGbl OHA cTana Gonee
3N1aCTUYHON, OCTaBbTE OT KOHLA 5 CM (BaM Haf0 3aBA3aThb WX Ha y3en). Bkilounte npubop, nonoxure
(apL B MACOPYOKY 1 Clie[MTe 3a 3aN0JHEHUEM MSCHOM 060104KN.

Npumeyanue: sty paGoty nerye BLINOAHATL BABOEM, OAUH oGecneunsaet nopady dapuwa, Apyroi
CIeAuT 3a 3aMnoNHeHneM 060104KHN.

Tpupaiite HyKHYI0 ANNHY Konbace, HAKMMAs U CKPY4UBas 0600UKY.

Y1o6bl MOAYUUTL KAYECTBEHHYIO Konbacy, He AonycKaiiTe nonagaHus BO3ayxa Npu 3anonHeHnu u
nenaiite Konbacy AauHoM

ot 10 go 15 cm (oTAenAiTe Konbacku 3aBa3biBas y3enku).

HACALKA KEBBE (& 3aeucumoctu ot mogenu - cw. fig. 13 ao 15)

MpakTuyeckue pekomMeHaauum:
YT106bI NoNYy4NTL TOHKYIO Maccy ans Ke6be unu Kedrel, nponycTtute msico 2-3 pasa yepes Mscopy6ky
[0 06pa30BaHus Kenaemoi TOHKOCTH.

OBOLLLEPE3KA (& 3aBucumoctu ot mogenu - cm. fig. 16 ao 22/fig. 30)

[lnsi nonyyeHns HaunyyWwero pesynbTara UCronb3yembie Bamu MHrpesmneHTsl fOMKHbI GbiTh
TBEPAbIMU. Takum 06pa3om Bbl He LonyCTUTE HAKOMIEHWs NPOAYKTA B WHeKe. He ucnonb3yire
npuGop AN1A N3MeNbYeHUA CIUWKOM TBEPABIX NPOAYKTOB, KaK HAaNpUMep caxapa uiu maca.

Pa3pesaiite NpoayKThl Ha KYCKM, 4TOGbI fierye Obino NPOABUHYTH UX MO FOPNOBUHE WHEKA.
YcTaHaBAuMBaliTe HacaAKy A KaxAaoro Buaa npoaykTos: cm. fig.30.

OYUCTKA (cwm. fig. 23 po 28)
XPAHEHME NPUHALNEXHOCTEM (cw. fig. 29)

A BepxHsi 3HIMHa YacTUHa M'ACOpYOKU
A1 AniomiHieBuii kopnyc
A2 TBUHT
A3 CraneBuif Hix, LLO CAMO3aroCTPIOETLCA
A4 Peuwitku (B 3an1eXHOCTi Bif, Mogeni)

A4a PeluiTka 3 Aye ManeHbKUMK
oTBOpamu (3 MM) NS iy)KE TOHKOrO
nofpibHeHHs

A4b PewiTka 3 cepeHimMu 0TBOpaMm
(4,7 MM) BNt TOHKOTO NOAPIGHEHHS

A4c PewiTtka 3 BeIMKMMU OTBOpaMM (8 MM)
45 rpy6oro noapiGHeHHs

A5 AniomiHiesa raiika

B 3HimMHa nigcTaBka

C LlitoBxay mAca

D Bnok motopy

E BipnaineHHs ans 36epiraHs akcecyapis

F KHonka po36okyBaHHs BEpXHbOT 4aCTUHM
MACOpYOKM

G KHonka Bkn./Bukn. (0-1)

NOPAAN 3 BUKOPUCTAHHA

H KHonka "PeBepc” (MUTTEBUI 3aAHIT Xig)
I Hacapka pns Keb6e (B 3anexHocTi Big Mogeni)
I1 HakoHeyHuK cektopy
12 Kinbue
J Hacaaka ans kosbacy (B 3anexHocTi ig
mogeni)
J1 LeHTpanisatop reuHTa
J2 MpucTpiit Ans 3uenneHHs npecy Ans
LMTPYCOBMX
K OBouepi3ka (B 3anexHocTi Big Moaeni)
K1 LUHeK Ansi KOHYCOBUAHMX HACA[OK /
ropnoBuHa
K2 LitoBxay
K3 Hacapku (B 3anexHocTi Big Mogeni)
K3a Hacapaka ans HatupaHHs
K3b Hacapaka ans HapizaHHA TOHKUMK
CKMGOYKamMu
K3c Hacapaka ans ToHKOro HaTUpaHHs
K3d KoHyc anst Hapisku Kybukamu
K3e Akcecyap Ans Hapi3ku KyGukamm

Mepea nepwmum BUKOPUCTAHHAM: BUMUIATE BCi aKkcecyapy B MUAbHIN Bogi. MoTiM npomuiiTe i

BUTPiTb Hacyxo.

PewiTka Ta HiX NOBMHHI 3aNMWATUCS XXUPHUMU. 3MACTiTb iX Oni€to.

He BuKopuCTOBYIiTE MpUNaA AKILO PeLiTKN He 3MalLeHi.

Hikonu He npowToBXyiiTe NanbLAMK a6 IHWKUM KYXOHHUM NPUNAAAAM THTPEAIEHTU B TOPNOBUHY.
He BukopucToByiiTe Baw npunag AoBLe Hix 14 XBUIUH.

BWKOPUCTAHHA: BEPXHA YACTUHA M'ACOPYBKU (aue. fig. 1 no 6)

MigrotyiiTe BCi iHrpeaieHTH AnA Hapi3ku, BUAANTTb KicTKY, XpALi Ta Hepsu. MopixTe M'Aco Ha

WMaTOYKM (MPUBAN3HO 2 CM X 2 CM).

Hikonu He npowToBXYyiiTe NanbLAMU a6 IHWUM KyXOHHUM NPUNAAAAM THTPEIEHTHU B TOPNOBHUHY.
KopucHa nopapa: B kiHui cecii, MoXHa nponycTuTy Kinbka Wwmatkis xni6a, wob Bce BUiiwno 3
MACOpY6KM.

HACAZKA AN11 KOBBACH (g sanesnocri sin mogeni - aue. fig. 7 no 12)

BaxnnBo: Leit akcecyap Npu3HayeHuii 4N BAKOPUCTAHHA TiNbKK 3 MACHUM haplueM, Kyau AofaHi
BCi npunpasy i BiH nepemilianuii Ans NpuUroTyBaHHs.

Micns 3amouyBaHH: kKoBGACHOT 0600HKM B TeNii BOAI, WOG BIAHOBUTH T €N1aCTUYHICTb, 3anuwwTe
Ginblwe HiX 5 cM (AKi BM 3aB'KITh Ha By301). YBIMKHITL Npunag, noknagits gapw 8 MAcopyoKy i
CTEXTe 3a 3aM0BHEHHAM MACHOT 060NOHKM.



NpumiTka: Lo poboTy nerie BUKOHYBaTU BABOX, OAMH 3abe3nedye nopaady hapluy, iHuwmit
CT@XUTb 33 3aMOBHEHHAM 060SIOHKM.

HapaiiTe noTpiGHy A0BXMHY KOB6ACT, HATUCKAIOUM it CKPYUYI0UM 06ONOHKY.

LLlo6 oTpuMaTy sikicHy KoBbacy, He JonycKaiiTe nonaaaHHs NoBiTPs NPK 3anoBHeHHi i pobiTh
KoBbacy goBxuHoto Big 10 4o 15 cu (BigokpemioiTe koBGACKM 3aBA3YI04M BY3NNKM).

HACAZKA ANl KEBBE (& sanexuocri gig mogeni - aue. fig. 13 no 15)

MpakTuyHa nopapa:
LLlo6 oTpuMaTH TOHKY Macy ans Kebe abo ke, NPonycTiTe M'ACO 2-3 pasu Yepes MACOPYOKY A0
YTBOPEHHs 6axaHoT KOHCUCTEHLT.

OBOYEPI3KA (B 3anexHocti Big Mogeni - aue. fig. 16 no 22/fig. 30)

IHrpegieHTH, aki Bu BUKopucToBYETE, NOBUHHI GyTH TBEPAUMU. TAKUM YNHOM NPOAYKTH He ByAyTh
HaKoMWuyBaTUCb BCepeAnHi WHeka. He BUKopUCTOBY#iTe npunas Ans NoApiGHeHHs 3aHaaTo
TBEPAMUX NPOAYKTIB, TaKUX K LLyKOP, abo KyCKu M»sica. Po3pixTe npoaykTy, wo6 ix 6yno nerwe
NpOLITOBXYBATH MO FOPJOBUHI.

BukopucToByiiTe HacafKu, NpU3Ha4YeHi ANA KOXHOro BUAY NpoAyKTiB: aus. fig.30.

OYUILEHHA (avs. fig. 23 no 28)
NIACTABKA AN1Al 3BEPITAHHA (ave. fig. 29)

CUNATTAMACHI

A ET TapTKbIWTbIK anbiHGansl )ofapfbl 6eniri
A1 AnOMUHUIA TYPKbI
A2 bypaHpa
A3 03piriHeH eTkipaeHeTiH 60aaT nblwak,
A4 Top (yaricine GaitnaHblcTst)
A4a BTe ycakTan TypayFfa apHasnfaH eTe
WaFblH caHblnaynbl Top (3 Mm)
A4b XiHiwkenen Typayfa apHanfaH
opTala caHbinaynsl Top(4,7 Mm)
A4c Ipinen TypayFa apHanfaH ynkeH
caHblnaynbl Top (8 mm)
B AnbiHGanbl TyFbip
C ETutepriw
D Kosrantkbiw 6n0ri
E Kepek-apakTapabl cakTayFa apHasnfaH
Genim
F ET TapTKbIWTbIH OFapFbl 60iriH GyFaTTaH
weiFapy 6atbipmacs
G Kocy/ewipy 6atbipmacsi (0-1)
H "PeBepc” 6atbipmacs (6ipaeH kepi
KYPYAIH)
I Ke66e kepek-xaparbl (yaricine
GaitnaHblCThbl)
I1 CeKTop ywWTbIFbI
12 CakuHanap

J LyXbIKKa apHanfaH cantama Kepek-
aparbl (yariciHe GainaHblicTst)
J1 BypaHpaaHbl LeHTpneriw
J2 Bopohka
K KekeHicTyparbiw (yariciHe GainnaHbicTsl)
K1 KoHyc Tapisgec cantamara apHanfaH
WHeK / MOiibIH
K2 Wtepriw
K3 Konyc Tapizpec cantamanap (yaricine
GaitnaHbiCTbl)
K3a Yryre apHanfaH KoHyc Tapi3gec
canTamanap
K3b XiHiwkenen Typayra apHanfaH
KOHyC Tapi3fec cantamanap
K3c ¥cakran yryre apHanfaH KoHyc
Tapi3zec cantamanap
K3d KoHyc pnst pesku ky6ukamm —
LWapwbinan Typayra apHanfaH K3d
KOHYC bl
K3e Hacagka pnst pesku ky6ukamu -
Wapwsinan Typayfa apHanfaH K3e
cantamacsl

KOJNAAHY BOWbIHLLA ¥CbIHbICTAP

Anfaw peT KonaaHap anpablHAa: GapnblK Kepek-KapaKTapAbl CabbiHAbI CYAA KYbIHbI3.

CoHaH COH KybiM, KYpFaTbin CYpPTiHi3.

Top MeH nblwarbl Mainbl 60MbIN kanybl kepek. Onapra Maii xarblHbi3.
Erep TopbiHa Maii )afbinmMaca, Kypanabl KonaaH6aHbi3.
MoitHbiHAaFbI Kypam GenikTepai ewkawaH caycarbiHbi36eH Hemece 6acka ac yi

WabAbIKTapbiMEH UTEPMEH3.

KypanbiHbi3Abl 14 MUHYTTaH apTbiK KONAAHOAHbI3.

KONAAHBINYbI: ET TAPTKbILITbIH XOFAPFbI BOJIINT (fig. 1 6acran 6 seitit apanbis)

Typay ywix 6apnbik Kypam Geniktepai aansiHpaKbi3, CyinekTepiu, wemipwekrepi meH
Kyiikenepin anbin Tactanbi3. ETTi Tinimgen 6eniHi3 (wamameH 2 cm x 2 cm).
MoiHbIHAaFbl Kypam GenikTepai ewkawax caycakTapbiHbi36eH Hemece 6acka ac yit

HabablKTapbiMEH UTepMeHis.

Nanpanst kenec: Onepaums anFbiHAA €T TAPTKbIWTAP Gapabifbl WhIFY yiWwiH GipHewe HaH

@

Tinimin TapTbin xiGepyre Gonagbl.



LW¥KbIKKA APHAJIFAH CANTAMA (ysricie 6aitnaubicts - fig. 7 6actan 12 geitin KapaHeis)

MaHbi3abI: Byn kepek-)apak 6apnbik AaMAeyiliTep KOCbINFaH XaHe a3ipney ywiH
apanacTblpblIFaH TapThlIFaH €TNEeH KONAAHYFa FaHa apHasFaH.

LLY>KbIKTbIH KaBbIFbIH XKblJIbl CYFa CafaH COH OHbIK MiNriWTiriH KannbiHa KenTipy ywid 5
CM-AieH apTbiK KanAblpbiHbi3 (0napAbl TyHiHAen 6aitnanbi3). Kypanabl KOCbiHbI3, €T TapTKbILWKa
TapTbINFaH eTTi canbin, eT KabblFbIHbIH TONYbIH KafaFanaxbi3.

EcKepTy: 6y JXYMbICTbI eKeynen opbiHAaFaH oHan 6onaabl, 6ipi TapTbINFaH eTTiH
6epinyin KamTamacsbi3 eTefi, eKiHwWici KabbIFbIHbIK TONYbIH KaAaFananabl.

KabbiFblH Gypan xaHe 6acy apKbiibl WYXbIKKA TUICTi y3bIHABIFbIH 6epiHi3.

Cananbl WyblK any ywWwiH TONTbIPY Ke3iHAe ayaHblH KipyiHe )on 6epMeHi3 aHe WyKbIKTbIH
¥3bIHABIFbIH 10-HaH 15 cM-re AeliiH xacanbi3 (TydiHAen Gaitnay apKbiibl WYX bIKTAPAbI
6eninis).

KEBBE CANMTAMACHI (ynricine 6aitnaneictel - fig. 13 6actan 15 peitiH KapaHbI3)

Nainpane! ycoinbicTap: Ke66e Hemece KedTa yuwiH xiHilike kenemai any ywiH kanafau
KiHiluKenikke fediH eTTi eT TapTKbILW apKbibl 2-3 PeT TapThiHbi3.

KOKOHICTYPAFbILL (ynricie 6ainaHeicte! - fig. 16 6acran 22/fig. 30 Aeitit Kapaupi3)

Jakcol HaTuxke any ywi Ci3 KonaaHatbiH Kypam 6enikTep katTbl 6onybl kepek. Ocbinaii, Ci3
LWHEKTe OHIMHIH XUHaNbIN KanyblHaH cakTaiicei3. Kypanzbl TbiM KaTTbl, MbiCabl, KAHT HeMece eT
CUAKTbI BHIMAEPAT ycaKTay YWiH KonaaHbaHbi3. LLUHeK MolHbIHbIH 6OlibIMEH OHalt UTepy yLWiH
eHiMpaepai Tinimaepre 6enin TypaHbi3.

9p6ip eHimM Typi ywiH cantama opHaTbiHbI3: fig.30. kapaHbi3.

TA3AJIAY (fig. 23 6acran 28 peirin)
YAB/IbIKTAP/IbI CAKTAY (fig. 29 xaparsis)

A Gtowica mielaca
A1 Korpus aluminiowy

G Przycisk start / stop (0-1)
H Przycisk ,Reverse” (chwilowy bieg wsteczny)

A2 Slimak I Przystawka Kebbe (w zalezno$ci od modelu)
A3 Samoostrzacy néz ze stali nierdzewnej I1 Koricéwka wyciskajaca
A4 Sitka (w zaleznosci od modelu) 12 Pierscieri
Aé4a Sitko z matymi otworami (3 mm) J Koricéwka masarska (w zaleznosci od modelu)
bardzo drobne mielenie J1 Adapter Slimaka
A4b Sitko ze Srednimi otworami (4,7 mm) J2 Koricéwka masarska
mielenie drobne K Szatkownica (w zaleznosci od modelu)
Aé4c Sitko z duzymi otworami (8 mm) K1 Komora tarek / komin

grube mielenie K2 Popychacz
A5 Aluminiowa nakretka K3 Nasadki (w zaleznosci od modelu)
B Zdejmowana tacka K3a Nasadka do tarcia na grubo
C Popychacz K3b Nasadka do krojenia w plastry
D Silnik K3c Nasadka do tarcia na drobno
E Schowek do przechowywania K3d Tarka do krojenia w kostke
F Przycisk odblokowania gtowicy mielacej K3e Element do krojenia w kostke

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umy¢ wszystkie akcesoria w wodzie z dodatkiem ptynu. Starannie optukac i osuszyc.
Sitka i n6z powinny pozostac nattuszczone. Nasmarowac je olejem.

Nie uruchamia 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: GEOWICA MIELACA (rys. 1 do6)

Przygotowac dowolna ilo$¢ produktéw spozywczych do zmielenia, usuwajac kosci, chrzastki
iSciegna. Pokroi¢ migso na kawatki (wielko$¢ okoto 2 cm x 2 cm).

Nigdy nie nalezy popychaé produktéw znajdujacych sie w kominie palcami lub innym
narzedziem.

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

KONC()WKA MASARSKA (w zaleznosci od modelu - rys. 7 do 12)

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

Po wymoczeniu jelita w letniej wodzie dla nadania mu elastycznosci, nalezy je natozy¢ na
koricowke masarska pozostawiajac okoto 5 cm (koricéwka ta zostanie zawiazana na wezet).
Uruchomic¢ urzadzenie, wktada¢ 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.

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

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

KONCGWKA KEBBE (w zaleznosci od modelu - rys. 13 do 15)

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

SZATKOWNICA (w zaleznosci od modelu - rys. 16 - 22/ rys. 30)

Aby osiagnac zadowalajace rezultaty i uniknagé nagromadzania sie produktéw w komorze,
stosowane sktadniki muszg by¢ jedrne. Nie stosowac urzadzenia do $cierania lub ciecia w plastry
zbyt twardych produktéw takich jak cukier lub kawatki migsa. W celu tatwiejszego wprowadzania
produktéw do komina komory nalezy je pociaé na kawatki.

Uzywac tarki dostosowanej do danego typu produktu (rys.30).

CZYSZCZENIE (rys. 23-28)
PRZECHOWYWANIE AKCESORIOW (ys.29)

A Levehet6 daréléfej
A1 Aluminium test
A2 (Csiga
A3 Onélez6 inox kés
A4 Récsok (modelltél fiiggéen)
A4a Apro lyukd racs (3 mm) egész
finomra daraldshoz
A4b Kézepes lyukd racs (4,7 mm) finomra
dardlashoz
A4c Nagylyukd rdcs (8 mm) durva
dardlashoz
A5 Aluminium anya
B Levehetd talca
C Tomérad
D Géptest
E Tartozéktarolé rekesz
F Daralofej kioldé gomb

HASZNALATI TANACSOK

G Be-/ kikapcsolé gomb (0-1)
H ,Irdnyvalté” gomb (dtmeneti visszaforgatds)
I Kebbe tartozék (modelltél fliggden)
I1 ElStét
12 Gydrd
J Kolbdsztolts tartozék (modelltdl fiiggéen)
J1 Csiga kdzpontosité
J2 Tolcsér
K Zoldségapritd (modelltdl fiiggéen)
K1 Kiptdrolé / garat
K2 Tomé
K3 Kipok (modelltél fliggden)
K3a Reszel6 kiip
K3b Apritd kdp
K3c Finomreszel6 kip
K3d Kockazo henger
K3e Kockazo kellek

Az els6 hasznélat el6tt: mosson el minden tartozékot mosogatészeres vizben. Oblitse el és

tor6lje azonnal alaposan szdrazra.

A lyuktdrcsdnak és a késnek zsirosnak kell maradnia. Kenje be Gket olajjal.
Ne miikodtesse a késziiléket iiresen, haa lyuktdrcsdk nincsenek lezsirozva.
Soha ne tolja az ujjaival vagy mds eszkozzel a garatban lévé anyagot.

Ne hasznalja a késziiléket 14 percnél tovabb.

HASZNALAT: DARALOFEJ (tésd 1-6. abra)

Készitse el6 a teljes daralandé mennyiséget, vdlassza szét a csontot, porcot és idegeket.

Darabolja fel a hist (korilbelil 2 X 2 cm).

Soha ne nyomja be a darabokat ujjal vagy mas szerszimmal a garatba.
Fogdsok: A mivelet végén néhdny kenyér darabot ledaralhat, hogy az dsszes daralt his kijdjjon

a késziilékbol.

KOLBASZTOLTO TARTOZEK (modelté! fiiggéen-Lisd 7-12. 3bra)

Fontos: ezt a tartozékot csak a his ledardldsa, fiszerezése és a készitmény alapos

Gsszekeverése utan lehet hasznalni.

Hagyja a belet langyos vizben azni, hogy visszanyerje rugalmassagat. majd hizza rd a tolcsérre
tgy, hogy 5 cm-rel tilérjen (amit a zsinérral dtkGtozve majd lezdr). Kapcsolja be a késziiléket,

adagolja
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a dardldba a hust és kisérje figyelemmel a belet, ahogy t6ltédik.

Megjegyzés: ez a munka két személynek konnyebb, az egyik személy a daralt hds utanpétlasaval,
amdsik a bél toltésével foglalkozik.

Adja meg a kivant hosszdsdgot a kolbdsznak, csipje dssze és csavarja meg a belet.

Aj6 minGség( kolbdszhoz tigyeljen arra, hogy ne zarjon be le vegét t6ltés kozben, és készitsen
10-15 cm-es kolbdszokat (a kolbdszokat kitozGvel és csoméval vélassza el egymdstél).

KEBBE TARTOZEK (modeltts! fiiggden - Lésd 13-15. abra)

Gyakorlati tanacs:
Afinom Kebbe vagy kofte daralék elkészitéséhez a hiist daralja at 2-szer vagy 3-szor, amig a kivant
finomsagot megkapja.

ZOLDSEGAPRITO (modelttst fiiggen - lésd 16 - 22. dbra). 30)

A felhasznalt hozzavaléknak keménynek kell lenniiik ahhoz, hogy kielégitd eredményeket
kaphassunk, és elkeriiljiik az ételmaradékok beleragadasat a késziilékbe. Ne hasznélja a daralét
til kemény anyagok - példaul cukor vagy kemény hdsdarabok - daréldsara vagy szeletelésére.

Apritsa fel a hozzavalékat, hogy konnyebben be tudja adagolni a késziilék adagolé nyildséba.
Az egyes élelmiszertipushoz hasznélja az ajanlott kidpot: ldsd 30. dbra.

TISZTITAS (iasd 23-28. sbra)
A TARTOZEKOK TAROLASA (tasd 29. sbra)

A Odnimatelna hlava mlynku
A1 Hlinfkové télo
A2 Snek
A3 Samoostfici nerezové noze
A4 Mrizky (podle modelu)
Aé4a Mrizka s malymi otvory (3 mm) pro
velmi jemné mleti
A4b Mrizka se stredné velkymi otvory
(4,7 mm) pro jemné mleti
A4c Mrizka s velkymi otvory (8 mm) pro
hrubé mletf
A5 Hlinfkovd matice
B Odnimatelny tac
C Tlacny kolik na maso
D Motorovy blok
E Kryt na uloZeni prislusenstvi
F Tlacitko pro odblokovéni hlavy mlynku

DOPORUCENI PRO POUZIVANI

G Tlacitko ON / OFF (0-1)
H Tlacitko «Zpét» (chvilkovy pohyb zpét)
I Pfislusenstvi Kebbe (podle modelu)
I1 Néstavec privlaku
12 Krouzek
J Prisludenstvina parky (podle modelu)
J1 Centrovac $neku
J2 Trychtyr
K Krdje¢ na zeleninu (podle modelu)
K1 Kuzelovity zdsobnik / kominek
K2 Tlacny kolik
K3 Kuzely (podle modelu)
K3a Kuzel na strouhani
K3b Kuzel na jemné sekdni
K3c KuZzel na $krabant
K3d Kuzel na krajeni na kostky
K3e Prislusenstvi pro krajeni na kostky

Pred prvnim pouzitim: umyjte piislusenstvi mydlovou vodou. Oplachnéte a peclivé osuste.
MFizka a ndz musi zistat mastné. Promazte je olejem.

Nenechdvejte vds produkt béZet naprazdno, pokud mfizky nejsou promazany.

Do plniciho otvoru nevklddejte prsty ani jiny nastroj.

Pfistroj nepouzivejte déle nez 14 minut.

POUZITI: HLAVA MLYNKU (viz. obr. 1 a3 6)

Pripravte veskeré mnozstvi potravin na mleti, odstrarite kosti, chrupavky a Slachy. Nakrdjejte

maso na kousky (pfiblizné 2cm x 2cm).

Do plniciho otvoru nevkladejte prsty ani jiny nastroj.
Doporuéeni: Po domleti miizete pfidat kousek rohliku, abyste z mlynku dostali viechny zbytky

masa.

PRISLUSENSTVI NA PARKY (podle modelu - viz. obr. 7 a 12)

Dilezité: toto pfislusenstvije mozno pouzivat vylucné po pfedchozim nasekdni masa a po

pridani kofenf a fddném promichani smési.

Klobasové stiivko ponechte namocené v teplé vodé po dobu 5 minut, aby opét ziskalo svoji
pruznost a pak jej natahnéte na hrdlo a ponechte volnych asi 5 cm (které uzavrete vytvofenim

uzlu). Zapnéte

piistroj, naplrite sekdcek mletym masem a posouvejte plnéné strivko.
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Poznamka: tento tikol se bude lépe délat ve dvou, jeden bude dodavat umletou smés a druhy
bude mit na starosti plnéni strivka.

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

Chcete-li mit kvalitni parky, dejte pozor, aby vam pfi plnéni nezistaval uvniti vzduch. Délejte
parky 10 az 15 cm dlouhé (oddélte parky pomoci poutka, kterym vytvorite uzel).

PRISLUSENSTVI NA KEBBE (podte modelu - viz. obr. 13 a3 15)

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

KRAJEC NA ZELENINU (podle modelu - viz. obr. 16 az 22/obr. 30)

Pouzivané suroviny museji byt pevné. Jediné tak dosahnete uspokojivych vysledkl a vyhnete se
nahromadénf potravin v nddobé. NepouZivejte pfistroj na strouhdni nebo krajent pfilis tvrdych
potravin jako je cukr nebo kostky masa. Aby se potraviny lépe vkladaly do zdsobniho kominku,
doporucujeme je predem nakrdjet.

Pouzijte kuzel doporuceny pro jednotlivé typy potravin: viz. obr.30.

CISTENI (viz. obr. 23 a3 28)

ULOZENT PRISLUSENSTVI (viz. obr. 29)

A Odoberatelnd hlava mlynceka
A1 Hlinikové telo
A2 Skrutka
A3 Samoostriaci nerezovy noz
A4 Mriezky (v zavislosti od modelu)
A4a Mriezka s malymi otvormi (3 mm) na
velmijemné mletie
A4b Mriezka so stredne velkymi otvormi
(4,7 mm) na jemné mletie
Ad4c Mriezka s velkymi otvormi (8 mm) na
hrubsie mletie
A5 Hlinikova matica
B Odoberatelnd doska
C Postivac na mdso
D Jednotka motora
E Kryt na odkladanie prislusenstva
F Tlacidlo na uvolnenie hlavy mlynceka
G Tlacidlo zapinania/vypinania (0-1)
H Tlacidlo ,Reverse” (docasny spatny chod)

I Prislusenstvo na pripravu Kebbe (v zavislosti
od modelu)
I1 Zavitovy nastavec
12 Krizok
J Prislusenstvo na pripravu klobds (v zavislosti
od modelu)
J1 Centrovac skrutky
J2 Lievik
K Strihac na zeleninu (v zavislosti od modelu)
K1 Kuzelovy zasobnik/komin
K2 Postivac
K3 Kuzelové nasadce (v zavislosti od modelu)
K3a Kuzelovy ndsadec najemnejsie
strdhanie
K3b Kuzelovy ndsadec na krdjanie na platky
K3c Kuzelovy ndsadec na hrubsie strdhanie
K3d Kuzelovy nasadec na krajanie na kocky
K3e Prislusenstvo na krajanie na kocky

RADY TYKAJUCE SA POUZIVANIA

Pred prvym pouZzitim: umyte vietko prislusenstvo vo vode so saponatom. Oplachnite a hned’

poriadne utrite dosucha.

Mriezka a n6Z musia zostat mastné. Namazte ich olejom.
Mlyncek nenechavajte bezat naprazdno, ak mriezky nie st namazané.
Nikdy mdso nevtlacajte do kominov pomocou prstov ani nijakého nastroja.

Pristroj nepouzivajte dlhsie ako 14 mindt.

POUZIVANIE: HLAVA MLYNCEKA (pozrite obrazky 1 az 6)

Pripravte si celé mnoZstvo potravin, ktoré si Zeldte zomliet, odstrarite kosti, chrupky a slachy.

Nakrdjajte mdso na kdsky (priblizne 2 cm x 2 cm).

Nikdy mdso nevtlacajte do komina za pomoci prstov ani nijakého néstroja.
Tip: Na konci mletia moZete nechat mlyncekom prejst niekolko kdskov chleba, aby ste mlyncek

oCistili od kiiskov rozomletého mésa.

PRISLUSENSTVO NA PRIPRAVU KLOBAS (v zévislosti od modelu - pozrite obrazky 7 az 12)

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

premiesania pripravy.

Nechajte crevo 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
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$ndrky uzol). Uvedte pristroj do chodu, napliite mlyncek mletym masom a sledujte crevo, aby sa
spravne naplfalo.

Poznamka: tito praca sa jednoduchsie vykonava vo dvojici, jedna osoba dopiiia mleté méso
adruha sa venuje plneniu reva.

Dajte klobdsam Zelan(i d{zku zachytdvanim a obracanim ¢reva.

Aby ste vyrobili kvalitné klobasy, dbajte o to, aby v ¢reve pri napliiani neuviazol vzduch, a
vyrabajte klobdsy s d(zkou 10 a7 15 cm (oddelte klobdsy za pomoci ndirky a robte fiou uzly).

PRISLUSENSTVO NA PRIPRAVU KEBBE (v zivislosti od modelu - pozrite obrazky 13 a% 15)

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

KRi\JAN IE ZELENINY (v zavislosti od modelu - pozrite obrazky 16 az 22/obrazok 30

Prisady, ktoré pouzivate, musia byt tuhé, aby ste dosiahli uspokojivé vysledky a zabranili
zhromazdovaniu potravin v zdsobniku. Nepouzivajte pristroj na strdhanie ani na krajanie
prilis tvrdych potravin, ako je cukor alebo tvrdé kusy mésa. Potraviny nakrdjajte, aby ste ich
jednoduchsie vlozili do komina zasobnika.

Pouzivajte kuZelové nasadce urcené na dany typ potravin: cf. fig.30.

CISTENIE (pozrite obrazky 23 a3 28)
ODKLADANIE PRISLUSENSTVA (pozrite obrazky 29)

A Odvojiva glava masine za mljevenje G Tipka za uklju¢ivanje / iskljucivanje (0-1)
A1 Tijelo od aluminija H Tipka " Unatrag " (odmah pocinje raditi
A2 Vijak unatrag)

A3 Samoostreci noz od nehrdajuceg celika I Nastavak za ¢evape (zavisno od modela)
A4 Reetke (zavisno od modela) I1 Kljun za punjenje
A4a Resetka s malim otvorima (3 mm) 12 Vrecica
jako sitno mljevenje J Nastavak za kobasice (zavisno od modela)
A4b Resetka sa srednjim otvorima J1 Centarvijka
(4,7 mm) sitno mljevenje J2 Pogonska osovina
A4c Resetka s velikim otvorima (8 mm) K Sjeckalica za povrce (zavisno od modela)
krupno mljevenje K1 Spremnik za kupe / gornji otvor
A5 Navrtanj od aluminija K2 Pritiskivac

B Odvojiva tacna K3 Konus (zavisno od modela)

C Pritiskivac za meso K3a Konus za ribanje

D Blok motora K3b Konus za sitno mljevenje

E Spremnik za spremanje prikljucaka
F Tipka za oslobadanje glave masine za
mljevenje

K3c Konus za usitnjavanje
K3d Konusni dodatak za sjeckanje kockica
K3e Dodatak za sjeckanje kockica

SAVJETI ZA UPOTREBU

Prije prve upotrebe: operite sve nastavak 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.

UPOTREBA: GLAVA MASINE ZA MLIEVENJE (vidifig. 1do6)

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

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

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

NASTAVAK ZA KOBASICE (ovisno o modelu - vidi fig. 7 do 12)

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

Nakon 3to ostavite crijevo da se namace u mlakoj vodi kako bi povratilo elasti¢nost, 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 mljevenom hranom i pratite dok se crijevo puni.
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Napomena : ovaj posao lakse se obavlja u paru, jedno radi na dodavanju mljevene hrane, a
drugo na punjenju crijeva.

Dajte kobasicama Zeljenu duzinu tako Sto ete 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 ¢vora njome).

NASTAVAK ZA CEVAP E (ovisno o modelu - vidi fig. 13 & 15)

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

SJECKALICA ZA POV RC E (ovisno o modelu - vidi fig. 16 do 22/fig. 30)

Sastojci koje koristite moraju biti zatvoreni, da bi se postigli zadovoljavajuci rezultati i izbjeglo
eventualno nakupljanje hrane u spremniku. Ne koristite aparat za ribanje ili sjeckanje pretvrde
hrane, poput Secera ili komada mesa. IzrezZite hranu kako biste je lakse ubacili u gornji otvor
spremnika.

Koristite konus predviden za svaku vrstu hrane: vidi fig.30.

CISCENJE (vidi fig. 23 do 28)

SPREMANJE NASTAVAKA (vidi fig. 29)

OMUCAHUE

A ToaBikHa raBa Ha MallWHa 33 MeneHe
A1 AnymuHues kopnyc
A2 BuHT
A3 Camo3aTouBall, ce HOX OT HepbX/aeMa
cTOMaHa
A4 PewweTku (B 3aBUCUMOCT OT MOfENA)
A4a PeleTka c Manku oTBOPY (3 MM) 32
MHOTO (MHO MeneHe
A4b PeleTka cbC cpefHu 0TBOPH (4,7 MM)
3a MHO MeneHe
A4c Pelwetka c ronemu oTBOpu (8 MM) 3a
eApo MeneHe
A5 AnymuHueBa raitka
B MoaswxHa Tabna
C byrano 3a meco
D Bnok Ha enekTpomoTopa
E Kanak Ha oTaeneHue 3a HCTpYMEHTH 3a
NPUHAANEKHOCTHU
F ByToH 3a 6nokMpaHe Ha rasara Ha MaluHaTa
3a MeneHe

CbBETU 3A YNOTPEBA

G byToH 3a nyckaHe/cnupate (0-1)
H ByToH « 3apieH X074 » (MOMEHTEH 3afieH XOf)
I MpuHapnexHocT 3a kbb6e (Tenewku
KiohTeHLa) (B 3aBUCUMOCT OT MOAeNa)
I1 BuHT Ha MpexaTa
12 Mpweren
J TpuHaANeKHOCT 3a CyAxXyLM (B 3aBUCMMOCT OT
Mopiena)
J1 LLa6noH Ha BUHTa
J2 OyHua
K PeHpe 3a 3es1eH4yLM (B 3aBUCUMOCT OT MOENa)
K1 MarasuH 3a KoHycu / npoxog,
K2 Bytano
K3 KoHycu (B 3aBucuMoCT OT Mopena)
K3a KoHyc3acTbprave
K3b KoHyc 3a TbHKO psi3aHe
K3c [lpanas koHyc
K3d BapabaH 3a pssaHe Ha ky6yeta
K3e Mpucraeka 3a psizaHe Ha ky6yeTa

Npeaun ynoTpe6a 3a NbPBU NBT: U3MUIATE BCUYKM MTPUHALNEKHOCTU B CanyHeHa Boaa. MannakHere

TV 1 BeAHara Cief T0Ba rv nopcyLere Aobpe.

PeweTKaTa v HOXbT TPA6GBa Aa ocTaHaT omacneHn. Hamaxere ru c onuo.
VYpepbT He Tp6Ba a paboTy Ha NPa3HO, aKO PELLeTKUTE He Ca OMAC/eHH.
Hukora He HaTucKaliTe C NPLCTY MK C APYT KYXHEHCKW NPUGOP B MPOXOAUTE.

He n3non3eaiite ypeaa noseye ot 14 MUHYTU.

HAYUH HA PABOTA : NTABA HA MALUUHATA 3A MENEHE (ewx dur. 1 a0 6)

MogroTseTe LUANOTO KOMYECTBO OT XPAHUTENHUS TPOAYKT, NPEAHA3HAYEH 3a MeNeHe, OTCTpaHeTe
KOCTHTE, XpyLusinuTe v xunuTe. Hapexete MecoTo Ha napyeta (NpuGAU3UTENHO 2 cM X 2 CM).
HuKora He HaTUCKalTe C NPBCTU UK C APYT KYXHEHCKM NpUBOp B NPOXoAa.

CbBeT: B kpas Ha onepauus MOXeTe 43 NPeKapaTe HAKOKO MajKku napyeta xnis6, 3a Aa u3sagute
BCUYKM CMAIEHM NApYeHLia Meco.

MPUHAQN EXXHOCT 3A Cyﬂ)‘Kyu n (B 3aBuCcUMOCT OT Moiena BuX thur. 7 fo 12)

BajKHO: Ta3u NPUHAANEKHOCT MOXE Aa CE M3M0/I3Ba CaMO C/Ef, KaTO MECOTO € CMeNeHo, A06aBeHH
ca NoANpaBKy 1 cMecTa e pasbbpkaHa fobpe.
Cnea Kato CTe OCTaBUAW 4YepBOTO Aa Ce HAKUCHE B XNajka BOAA, 3a Aa Bb3BbPHE CBOATA



€/1aCTUYHOCT, rO NOCTaBeTe BbPXY (yHMATA, KaTo ocTasuTe cBOGOAHM 5 cM (KOMTO wWwe 3aTBopuTe,
KaTo Aa HanpasuTe Bb3es Ha Kpasi) lycHeTe ypesa B AeliCTBUe, NOCTaBeTe

CMTHO CMJIIHOTO MECTO B MALIMHATA 3a MEJIEHE U CIeJleTe YePBOTO JOKATO TO CE HAMbHU.
3a6enexka: Tasu AeMHOCT Le 6bAe N3BBPLIEHA NO-NECHO OT ABAMA ALK, KaTO eAUHUA ce
3aHMMaBa Cc N0AaBaHe Ha CUTHO CMAISIHOTO MECO, a BTOPUA Ce 3aHUMaBa C MbJIHEHE Ha YepBOTO.
HanpaseTte cyaxyuuTe ¢ )XenaHara Ab/KUHA KaTo 3awmneTe 1 3aBbpTUTE Y4epBOTO.

3a a nonyyunTe KayecTBeH CYAXYK, Ce onuTBaliTe Aa M36sareate o6pasyBaHe Ha Bb3AYWHM Axo6ose
10 BpeMe Ha MbIHEHe U HanpaseTe CyaxyLuuTe

¢ AbMkuHa 10 go 15 cM (paspensiiTe CyAXyLUMTE KaTo NOCTaBUTE BPb3KA M HanpaBuTe Bb3es C
HeiHa nomoLy).

MPUHAINIEXXHOCT 3A KbBBE (renewiu kiodienua) (s 3asucumoct ot mogena sus dur. 13 o 15)

MpakTuyecku cbBeT:
3a pa nonyuute huHa cmec 3a kbb6e unu KiothTeTa, npekapaiite MecoTo 2 A0 3 MbTYU B rnaBaTa Ha
MallMHaTa 3a MefieHe 10 NoJy4YaBaHe Ha eNlaHaTa KOHCUCTEHLMA.

PEHJE 3A 3ENIEHYYLIU (& 3aeucumocr or mopena - s dur. 16 go 22 / dur.30)

MpakTUyecku cbBeT:

TpopyKTHUTE, KOUTO U3N0N3BaTe, TPsiGBA Aa GbAAT 3aTBOPEHM, 33 A CE NOJYYaT YAOBNETBOPUTENHY
pesyntatv 1 ia ce usberxe HaTpynBaxe Ha NPOAYKTYM B MarasuHa Ha ypeaa. He usnonssaiite ypega
3a [la CTbpXKeTe Uan pexete MHOro TBbpAU NPOAYKTU KaTo 3axap uiau napyeta meco. HapemeTe
NPOAYKTUTE, 33 4 T NOCTaBUTE NO-NECHO B MPOXOAA Ha Mara3uHa Ha ypeaa.

WU3non3BaiTe npenopbYBaHMA KOHYC 32 BCEKU TUM NPOAYKT: BXK. hur.30.

MOYUCTBAHE (v dhur. 23 po 28)

NOAPEXXAAHE HA MPUHARNEXHOCTHU (eux dur. 29)

A Uklonjiva glava stroja za mljevenje H Tipka za funkciju povratnog hoda (trenutacni

A1 Tijelo od aluminija rad unatrag)
A2 Vijak I Nstavak za kibbeh (ovisno o modelu)
A3 Noz od nehrdajuceg celika koji se sam ostri I1 Kljun za punjenje
A4 Resetke (ovisno o modelu) 12 Prsten
A4a Resetka s malim otvorima (3 mm) J Nastavak za kobasice (ovisno o modelu)
jako sitno mljevenje J1 Vijak za uévricivanje
A4b Resetka sa srednjim otvorima (4,7 mm) J2 Tuljac
sitno mljevenje K Sjeckalica za povrce (ovisno o modelu)

Aé4c Resetka s velikim otvorima (8 mm) K1 Spremnik za nastavke / otvor za umetanje
krupno mljevenje K2 Potiskivac

A5 Vijak od aluminija K3 Nastavci (ovisno o modelu)
B Uklonjiva plitica K3a Nastavak za sjeckanje
C Potiskivac za meso K3b Nastavak za rezanje
D Blok motora K3c Nastavak za ribanje
E Spremnik za pospremanje nastavaka K3d Bubanj za sjeckanje kockica
F Tipka za otkljucavanje glave stroja za mljevenje K3e Dodatak za sjeckanje kockica
G Tipka za pokretanje / zaustavljanje (0-1)

SAVJETI ZA UPORABU

Prije prve uporabe: operite sve nastavke u vodi s deterdzentom. Temeljito ih isperite i posusite.
Resetka i nozZ moraju ostati masni. Namazite ih uljem.

Ne pustajte uredaj u rad ako resetke nisu namascene.

Nikad u otvor za umetanje nemojte potiskati prstima niti drugim kuhinjskim priborom.

Ne rabite svoj uredaj vise od 14 min.

UPORABA: GLAVA STROJA ZA MLIEVENJE (vidifig. 1do 6 )

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

Nikad u otvor za umetanje nemojte potiskati prstima niti drugim kuhinjskim priborom.

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

NASTAVAK ZA KOBASICE (ovisno o modelu - vidi fig. 7 do 12)

Vazno: ovaj nastavak treba se rabiti tek kad ste samljeli meso, dodali za¢ine i dobro izmijesili
pripravak.

Nakon $to 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 ¢vora vezicom).
Stavite uredaj u rad, napunite stroj za mljevenje mljevenom smjesom i pratiti kao se crijevo puni.
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Napomena : ovaj posao je jednostavnije raditi u dvoje, jedno radi na dodavanju mljevene smjese,
a drugo na punjenju crijeva.

Dajte kobasicama Zeljenu duljinu tako $to 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).

NASTAVAK ZA KIBBEH (ovisno o modelu - vidi fig. 13 do 15)

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

SJECKALICA ZA POVRCE (ovisno o modelu - vidi fig. 16 do 22/fig. 30)

Sastojci koje rabite moraju biti ¢vrsti, kako bi se postigli zadovoljavajuci rezultati i izbjeglo svako
nakupljanje hrane u spremniku. Ne rabite uredaj za ribanje ili sjeckanje pretvrde hrane, poput
Seceraili komada mesa. IzreZite hranu kako biste ju lakse ubacili u gornji otvor spremnika.
Rabite odgovarajuce nastavke za svaku vrstu hrane: vidi fig. 30.

CISCENJE (vidi fig. 23 do 28)

POSPREMANJE NASTAVAKA (vidi fig. 29)

DESCRIERE

A Cap de tocare detasabil
A1 Corp de aluminiu
A2 Spirald
A3 Cutitdeinox
A4 Site (in functie de model)
Aéa Sitd cu orificii mici (3 mm) pentru
tocare foarte find
A4b Sitd cu orificii medii (4,7 mm) pentru
tocare find
Aéc Sitd cu orificii mari (8 mm) pentru
tocare grosierd
B Tdvitd detasabild
C Accesoriu de impingere
D Bloc motor
E Compartiment de depozitare a accesoriilor
F Buton de deblocare a capului de tocare
G Buton pornire/oprire (0-1)

INDICATII DE UTILIZARE

H Buton ,Inversare” (functionare inapoi
temporard)
I Accesoriu pentru Kebbe (in functie de model)
I1 Cap conector
12 Inel
J Accesoriu pentru carnati (in functie de model)
J1 Piesd de centrare a surubului
J2 Pélnie
K Accesoriu pentru tdiere legume (in functie de
model)
K1 Compartiment pentru conuri
K2 Dispozitiv de impingere
K3 Conuri (in functie de model)
K3a Con pentru rézuire grosierd
K3b Con pentru feliere
K3c Con pentru rdzuire find
K3d Con pentru tdiat cubulete
K3e Accesoriu pentru tdiat cubulete

Inainte de prima utilizare: spilati toate accesoriile cu apé si detergent. Clatiti-le si uscati-le cu

grijd imediat dupd utilizare.

Sita si cutitul trebuie sé fie in permanentd unse. Stergeti-le cu ulei.
Nu porniti aparatul in gol, dacd 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: ACCESORIU DE TOCARE (a se vedeafig. 1- 6 )

Pregétiti intreaga cantitate de alimente pe care doriti sd o tocati, eliminand toate oasele,
cartilagiile si nervurile. Téiati carnea in bucati (aproximativ 2cm X 2cm).

Nu impingeti niciodatd continutul cu degetele sau alte ustensile.

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

tocdturd.

ACCESORIU PENTRU CARNATI (in functie de model - a se vedea fig. 7 - 12)

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

condimentele si ati amestecat bine preparatul.

Dupa ce ati ldsat matul sa se inmoaie in apd caldutd pentru a-si recdpata elasticitatea,
infasurati-Lin jurul palnie ldsand in afard aproximativ 5 cm (mai tarziu il veti obtura prin
innodare). Puneti aparatul in functiune si alimentati-1 cu tocdturd, urmarind matul pe masura ce

se umple.
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Notad: aceasta operatiune se efectueaza mai usor in doi, o persoana asigurand alimentarea
cu tocatura, iar cealalta tindnd matul care se umple.
Preparati carnati cu lungimea doritd strangand si rdsucind matul din locin loc.

Pent bi srnat de calitat £ ariis <3 evitati capt d in Himoul lerii si A Demontazna glava mlina za mlevenje G Taster za ukljucivanje/iskljucivanje (0-1)
entru a obtine un carnat de calitate, aveti grija sd evitati captarea de aer in timpul umplerii si A1 Telo od aluminija H Dugme " Unazad " (odmah pocinje raditi
preparati carnati de 10-15 cm (separati carnatii amplasand o legaturd intre ei si facand un nod). &
. ’ i i 7 A2 Sraf unazad)
A3 Samoostreci noz od nerdajuceg celika I Dodatak za ¢evap (u zavisnosti od modela)
ACCESORIU PENTRU KEBBE (in functie de model - a se vedea fig. 13 & 15) A4 ReSetke (u zav1snos?:l od mo.cleta) n Kl_]u.n zapunjenje
A4a Resetka sa malim otvorima (3 mm) vrlo 12 Kesica
Sfat practic: sitno mlevenje J Dodatak za kobasice (u zavisnosti od modela)
Pentru realizarea pastei fine de Kebbe sau Kefta, pasati carnea de 2-3 ori prin capul de tocare A4b Resetka sa srednjim otvorima (4,7 mm) J1 Centarsrafa
pana la obtinerea finetii dorite. sitno mlevenje J2 Pogonska osovina
A4c Resetka sa velikim otvorima (8 mm) K Seckalica za povrée (u zavisnosti od modela)
” krupno mlevenje K1 Prostor za dodatke/gornji otvor
ACCESORIU PENTRU TAIERE LEGUME (in functie de model - a se vedea fig. 16 a 22/fig. 30) A5 Matica od aluminijuma K2 Pritiskivac
Alimentele pe care le utilizati trebuie s fie tari pentru a obtine rezultate satisfacatoare si B De.m.on.tazvna tacna od aluminijuma K3 Dodaci (u zavisnosti od modela)
. T . A T C Pritiskivac za meso K3a Dodatak za rendanje
pentru a evita acumularea de alimente in aparat. Nu utilizati aparatul pentru a rade sau felia .
. M A A . D Blok motora K3b Dodatak za seckanje
alimente prea dure, precum zahdr sau bucati de carne. Tdiati alimentele pentru a le introduce . g
. N X i ’ E Prostorza odlaganje dodataka K3c Dodatak za rendanje
mai usor in tubul de alimentare. 22 . . . .
A < s s al. . F Taster za otkljucavanje glave mlina za K3d Dodatak za seckanje na kockice
Utilizati conul corespunzator fiecarui tip de aliment: a se vedea fig.30. . i .
4 mlevenje K3e Dodatak za seckanje na kockice

(oV) RATARE (ase vedea fig. 23 - 28) SAVETI ZA UPOTREBU

Pre prve upotrebe, operite sve dodatke vodom i deterdzentom. Temeljno ih isperite i osusite.
DEPOZITAREA ACCESORIILOR (a se vedea fig. 29) Resetkai r.wi moraju da os.tanu masni. Na.\maiite.ih uljem.

Ne dozvolite da aparat radi ako resetke nisu nauljene.

Ne potiskujte namirnice prstima ili kuhinjskim predmetima.

Nemojte da koristite svoj aparat duze od 14 min.

UPOTREBA: GLAVA MLINA ZA MLEVENJE (pogledajte fig.1 do 6)

Pripremite svu kolic¢inu hrane koju cete da meljete, uklonite kosti, hrskavicu i Zilice. Isecite meso
na kockice (priblizno 2cm X 2cm).

Nikada ne potiskujte namirnice prstimaili kuhinjskim priborom.

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

DODATAK ZA KOBASICE (u zavisnosti od modela-pogledaite fig.7 do 12)

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

Nakon $to ostavite crevo da se natopi u mlakoj vodi da bi povratilo elasticnost, navucite ga na
k(jun i ostavite da visi 5 cm (gde Cete crevo zatvoriti vezivanjem ¢vora kanapom). Stavite aparat
u rad, napunite masinu za mlevenje mlevenom smesom i pratite dok se crevo puni.
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Napomena : ovaj posao lakse se obavlja u paru, ,jedna osoba radi na dodavanju mlevene
smese, a druga na punjenju creva.

Dajte kobasicama Zeljenu duzinu tako to 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).

DODATAK ZA CEVAP (u zavisnosti od modela-pogledajte fig.13 do 15)

Praktican savet:
Da biste dobili finu smesu za ¢evape ili Cufte, propustite meso 2 do 3 puta kroz glavu masine za
mlevenje, dok ne dobijete Zeljenu finocu.

SECKALICA ZA POVRCE (u zavisnosti od modela-pogledajte fig.16 do 22/fig.30)

Sastojci koje koristite moraju da budu zatvoreni, da bi se postigli zadovoljavajuéi rezultati i
izbeglo eventualno nakupljanje hrane u prostoru za konuse. Nemojte da koristite aparat za
rendanje ili seckanje previse tvrde hrane, poput Secera ili komada mesa. Isecite hranu kako biste
je lakse ubacili u gornji otvor mlina.

Koristite dodatke predvidene za odredene namirnice: pogledajte fig.30.

EI§CE NJE (pogledajte fig.23 do 28)

ODLAGANJE DODATAKA (pogledajte fig.29)

A Snemljivo vreteno
A1 Ohisje iz aluminija
A2 Vijaki
A3 Samo-ostrece se jekleno rezilo
A4 Redetke (odvisno od modela)
A4a Resetkaz drobnimi luknjami (3 mm) za
zelo fino mletje
A4b Resetka s srednje velikimi luknjami
(4,7 mm) za fino mletje
Aé4c Resetka z velikimi luknjami (8 mm) za
grobo mletje
A5 Aluminijasta matica
B Snemljiv pladen;j
C Potiskalnik mesa
D Ohisje motorja
E Predal za shranjevanje pripomockov
F Zaklenitev glave aparata za mletje mesa

NAVODILA ZA UPORABO

G Gumb za vklop/izklop (0-1)
H Gumb » Reverse (Nazaj)« (med mletjem)
I Fino mletje (odvisno od modela)
I1 Lijakasti nastavek
12 Obro¢
J Nastavek za klobase (odvisno od modela)
J1 Pritrdilna matica
J2 Lijakasti nastavek
K Rezalniki zelenjave (odvisno od modela)
K1 Stoscasti nastavek/polnilni tulec
K2 Potiskalnik
K3 Stozec (odvisno od modela)
K3a Nastavek za ribanje
K3b Nastavek za mletje
K3c Nastavek za strganje
K3d Rezalnik za rezanje na kocke
K3e Nastavek za rezanje na kocke

Pred prvo uporabo : vse dele in dodatke operite z milnico in vodo. Temeljito jih izperite in dobro

osusite.

MrezZici in rezilo po ¢iscenju blago namastite z oljem.

Aparata za mletje mesa nikoli ne zaganjate v prazno, ¢e mrezica ni namascena.
Nikoli ne potiskajte prstov ali drugih predmetov v lijak za mletje mesa.

Ne uporabljajte aparata dlje kot 14 minut zaporedoma.

UPORABA: MLETJE MESA (glejte stike 1do 6)

Najprej pripravite celotno koli¢ino mesa, ki ga boste mleli, odstranite kosti, kite in Zilice.

(2 cm X 2 cm koscki).

Nikoli ne potiskajte prstov ali drugih predmetov v odprtino za dovajanje mesa.
Nasvet: Na koncu mletja lahko skozi aparat spustite par kosckov kruha, ter tako izrinete

morebitne koscke mesa.

PRIPRAVA KLOBAS (odvisno od modela - glejte slike 7 do 12)

Pomembno: ta prikljucek uporabite Sele, ko ste meso Ze zmleli, ga zacinili in zmes dobro

premesali.

Crevo pustite v topli vodi, da postane elasti¢no, nato ga namestite na tulec in pustite 5
cm prostega (uporabite $pile) Vklopite aparat, preko pladnja v lijak potisnite pripravljeno

zmes in z njo napolnite ¢revo.
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Opomba: to opravilo laZje izvajata dve osebi, ena skrbi za dovajanje zmesi, druga pa
pazi na polnjenje creva.

Nato na dolzini 10 do 15 cm stisnite in zavrtite napolnjeno ¢revo in naredite klobaso
(vstavite $pilo, zavrtite in odrezite ¢revo.

FINO MLETJE (odvisno od modela - glejte slike 13 do 15)

Nasvet:
Ce Zelite pripraviti fino mesno zmes, meso spustite skozi aparat za mletje mesa 2 do 3 krat,
dokler ne dosezete Zelene gladkosti.

REZANJE ZELENJAVE (odvisno od modela - glejte slike 16 do 22/slika 30)

Sestavine, ki jih Zelite mleti morajo biti cvrste, saj le tako lahko dosezete ustrezne
rezultate in preprecite kopicenje Zivil v notranjosti aparata.

Prikljucka nikoli ne uporabljajte za mletje ali rezanje pretrdih Zivil, kot sta recimo sladkor
ali meso.

Zivila, ki jih zelite rezati lahko ze vnaprej pripravite in jih razrezete na manjse kose.
Uporabite le nastavke, ki so predvideni za posamezno vrsto Zivila: glejte sliko 30.

CISCENJE (glejte slike 23 do 28)
SHRANJEVANJE PRIKLIUCKOV (giejte stko 29)

KIRJELDUS

A Eemaldatav lihahakkimispea
A1 Alumiiniumkorpus
A2 Kruvi
A3 Roostevabast terasest iseterituv nuga
A4 Vored (soltuvalt mudelist)
Aé4a Viikeste aukudega (3 mm) vore vaga
peeneks hakkimiseks
A4b Keskmiste aukudega (4,7 mm) vére
peeneks hakkimiseks
Aé4c Suurte aukudega (8 mm) vore
jdmedaks hakkimiseks
A5 Alumiiniummutter
B Eemaldatav plaat
C Lihat6ukur
D Mootoriplokk
E Tarvikute hoiustamise ruum
F Lihahakkimispea lukustuse eemaldamise nupp

NOUANDED KASUTAMISEKS

G Kaivitamise/seiskamise nupp (0-1)
H Tagasisuunalise liikumise nupp (ajutine
tagasisuunaline lilkumine)
I Kebbe lihapallide tarvik (séltuvalt mudelist)
I1 Uhendusdetaili kate
I2 Rdngas
J Vorstitarvik (s6ltuvalt mudelist)
J1 Tsentreerimisdetail
J2 Lehter
K Koogiviljaldikur (séltuvalt mudelist)
K1 Koonusehoidik/toru
K2 Toukur
K3 Koonused (séltuvalt mudelist)
K3a Riivimise koonus
K3b Peene viilutamise koonus
K3c Kraapimise koonus
K3d Kuubikute loikur
K3e Kuubikute loikamise tarvik

Enne seadme esmakordset kasutamist: peske koiki tarvikuid seebivees. Loputage ja kuivatage

kohe hoolikalt.

Vore ja nuga peavad olema mddrdeainega kaetud. Mddrige neid éliga.
Arge kdivitage tiihja seadet, kui vored ei ole korralikult madritud.
Arge kunagi kasutage sérmi ega muid vahendeid toidu seadme torusse liikkamiseks.

Arge kasutage seadet korraga rohkem kui 14 min.

KASUTAMINE: LIHAHAKKIMISPEA (joon. 1-6)

Valmistage téodeldav liha ette, eemaldades kondid, kéhred ja kddlused. Loigake liha tiikkideks

(umbes 2 cmx 2 cm).

Arge kunagi kasutage sé6rmi ega muid vahendeid toidu seadme torusse likkamiseks.
Nouanne: parast liha hakkimist voite lasta moned leivatiikid hakkijast ldbi, et saaksite katte

kogu hakkliha.

VORSTITARVIK (séttuvalt mudelist - joon. 7-12)

NB! Seda tarvikut kasutatakse alles pérast liha hakkimist, maitseainete lisamist ja segu hoolikat

segamist.

Leotage soolt soojas vees, et see taastaks oma elastsuse, ning seejarel pange see lehtri otsa,
jattes otsast 5 cm vabaks (hiljem saate sinna ava sulgemiseks s6lme siduda). Kdivitage seade,
liikake segu lihahakkijasse ja hoolitsege, et sool tdidetakse korralikult.



Markus: seda on kdige lihtsam teha kahekesi, nii et iiks paneb hakkliha masinasse ja teine
hoolitseb selle eest, et sool tdidetakse iihtlaselt.

Tehke nii pikad vorstid kui soovite, pigistades ja keerates soolt sobivates kohtades.
Kvaliteetse vorsti saamiseks tagage, et soole tditmise ajal ei jadks sellesse 6hku, ning tehke
10-15 cm pikkused vorstid (eraldage vorstid nditeks nende vahele niidiga s6lme tehes).

KEBBE LIHAPALLIDE TARVIK (séltuvalt mudelist - joon. 13-15)

Praktiline nduanne:
Kebbe lihapallide vGi kefta jaoks peene hakkliha valmistamiseks laske liha 2 voi 3 korda labi
hakkmasina, kuni liha saavutab sobiva tekstuuri.

K666[VILJA LGI KUR (s6ltuvalt mudelist - joon. 16-22 / joon. 30)

Kasutatavad toiduained peavad olema piisavalt tugeva konsistentsiga, et tulemused oleksid
head ja toit ei koguneks seadmesse. Arge kasutage seadet liiga kdvade toiduainete, nditeks
suhkrutiikkide véi liha riivimiseks ega tiikeldamiseks. Loigake toiduained sobiva suurusega
tiikkideks. Nonda on neid hélpsam tditeavasse liikata.

Kasutage toidutiiiibi jaoks sobivat koonust: vt joon. 30.

PUHASTAMINE (joon. 23-28)
TARVIKUTE HOIUSTAMINE (joon. 29)

APRAKSTS

A Nonemama galas masinas griezéjdala
A1 Aluminija korpuss
A2 Skriive
A3 Neriisgjosa térauda pasasinoss nazis
A4 Rezgi (atkariba no modela)
A4a Rezdiar maziem caurumiem (3 mm)
loti sikai malSanai
A4b Rezgis ar vidé&ja izméra caurumiem
(4,7 mm) smalkam malumam
A4c Rezgis ar lielajiem caurumiem (8 mm)
rupjam malumam
A5 Aluminija uzgrieznis
B Nonemams padeves trauks
C Galas stiméjs
D Motora bloks
E Papildu detalu novietne
F Galas malamas masinas griezéjdalas
atbrivosanas poga

LIETOSANAS INSTRUKCIJAS

G Ieslégsanas / Izslégsanas poga (0-1)
H Virzienmainas poga ,Reverse” (tilit&ja
atpakalgaita)
I Kebbe piederums (atkariba no modela)
I1 Padeves sprausla
12 Gredzens
J Desinu piederums (atkariba no modela)
J1 Skriives blokétajs
J2 Piltuve
K Darzenu smalcinatajs (atkariba no modela)
K1 Produktu padeves trauks / skurstenis
K2 Stliméjs
K3 Konusi (atkariba no modela)
K3a Rives konuss
K3b Skélésanas konuss
K3c Skrapja konuss
K3d Konuss griesanai kubikos
K3e Papildu detala griesanai kubikos

Pirms pirmas lieto3anas reizes: nomazgajiet visus piederumus ziepjideni. Ripigi noskalojiet un

nosusiniet.

Rezgim un nazim japaliek taukainiem. Ieellojiet tos.

Nedarbiniet ierici tuksgaita, ja rezgi nav ieelloti.

Nekad nestumiet produktus skurstent ar pirkstiem vai citu darbariku.

Nelietojiet ierici ilgak par 14 min.

LIETOSANA: GALAS MALAMA MASINA masina (skat. 1. - 6. fig.)

Sagatavojiet visus malSanai paredzétos produktus, atdaliet kaulus, skrimslus un cipslas.

Sagrieziet galu gabalinos (apm. 2x2cm).

Nekad nestumiet produktus skursteni ar pirkstiem vai citu darbariku.
Padoms: Péc produkta samalSanas jis varat caur ierici izlaist nedaudz maizes, lai izvaditu visu

samalto produktu.

DESI N U PIEDERUMS (atkariba no modela - skat. 7.-12. fig.)

Svarigi: So papildu detalu drikst izmantot tikai péc galas samalSanas, garvielu pievienosanas un
masas samaisisanas. Péc desinu apvalka atdzesésanas remdena tdeny, lai tas klitu elastigs,
uzvelciet to uz piltuves, atstajot brivu galu 5cm garuma (ko aiztaisa, sasienot ar auklu).
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Teslédziet ierici, lidz 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 desinas sanaktu kvalitativas, ripéjieties, lai uzpildisanas laika desinas nenonaktu gaiss,
veidojot tas no 10 lidz 15 cm garuma (sadaliet desinas, nosienot ar auklu).

KEBBE PIEDERUMS (atkariba no modela - skat. 13.-15. fig.)

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

DARZENU SMALCINATAJS (atkariba no modela - skat. 16.-22./30. fig.)

Laijegltu apmierinosu rezultatu un izvairitos no produktu iesprisanas padeves trauka,
darzeniem, ko izmantojat, jabit cietiem. Neizmantojiet ierici, lai sasmalcinatu vai sagrieztu
parak cietus produktus, pieméram, cukuru vai galas gabalus. Sagrieziet produktus, lai tos batu
vieglak ievietot padeves skursteni.

Lietojiet to konusu, kurs paredzéts noteiktajam produktu veidam: skat. 30. fig.

TIRISANA (skat. 23. - 28. fig.)
DETALU NOVI ETOSANA (skat. 29. fig.)

APRASYMAS

A Isimama mésmalés galvuté
A1 Aliuminio korpusas
A2 Sraigtas
A3 Savaime pasigalandantis nertidijancio
plieno peiliukas
A4 Sieteliai (pagal modelj)
A4a Sietelis mazomis skylutémis (3 mm)
labai smulkiam malimui
A4b Sietelis vidutinio dydzio skylutémis
(4,7 mm) smulkiam malimui
Aé4c Sietelis didelémis skylutémis (8 mm)
stambiam malimui
A5 Aliuminio verzlé
B ISimamas padéklas
C Mésos stamiklis
D Variklio blokas
E Priedy laikymo déklas
F Mésmalés galvutés nuémimo mygtukas

NAUDOJIMO PATARIMAI

G Tjungimo / iSjungimo mygtukas (0-1)
H Mygtukas ,Reverse” (momentinis veikimas
atbuline eiga)
I ,Kebbe” priedas (pagal modelj)
I1 Antgalis
12 Ziedas
J Desreliy priedas (pagal modelj)
J1 Sraigto centralizatorius
J2 Vamzdelis
K DarZoviy pjaustymas (pagal modelj)
K1 Kagiy déklas / anga produktams déti
K2 Stdmiklis
K3 Kagiai (pagal modelj)
K3a Tarkavimo kagis
K3b Pjaustymo kiigis
K3c Skutimo kagis
K3d Pjaustymo kebeliais kiigis
K3e Pjaustymo kebeliais priedas

Pries pirma kartg naudodami, visus priedus nuplaukite vandeniu su indy plovikliu. Perskalaukite

iri§ karto kruopsciai nusluostykite.

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

Aparato nenaudokite ilgiau kaip 14 min.

NAUDOJIMAS: MESMALES GALVUTE (zr. 1-6fig.)

Paruoskite visg produkty, kuriuos reikia malti, kiekj, iSimkite kaulus, kremzles ir gyslas.
Supjaustykite mésa gabaléliais (apie 2cm X 2cm dydzio).

Tanga produktams déti produkty niekada nekiskite pirstais ar kitu jrankiu.

Naudingas patarimas: baige malti, galite jdéti keleta gabaléliy duonos, kad ishégty visa sumalta

mésa.

D EgRE LIU PRIEDAS (pagal modelj - zr. 7-12 fig.)

Svarbu: 3j prieda reikia naudoti tik sumalus mésa, jdéjus prieskoniy ir gerai iSminkius mase.
I3mirke Zarna Siltame vandenyje, kad ji tapty elastinga, uzmaukite ja ant vamzdelio palikdami 5
cm gala (ji suriskite, raisteliu padarydami mazga). Ijunkite aparata, dékite j mésmale sumaltg
mésa ir, Zarnai prisipildzius mésos, leiskite jai slysti.

@



Pastaba: $j darba lengviau atlikti dviem asmenims - vienas kis { mésmale sumalta mésa,
kitas stebés prisipildancia Zarna.

Norima desreliy ilgj padarykite suspausdami Zarna ir pasukdami ja.

Kad desreliy kokybé bty gera, pasistenkite, kad kemsant desreles nepatekty oro ir desreles
darykite 10-15 cm (atskirkite jas uzdédami raistelj ir uzriSdami jj mazgu)

~KEBBE” PRIEDAS (pagal modelj - Zr. 13-15 fig.)

Praktinis patarimas
Norédami pagaminti smulkiai sumaltg ,Kebbe” arba ,Kefta” mase, mésg malkite 2 ar 3 kartus, i§
naujo ja dédami j mésmalés galvute, kol gausite pageidaujamo smulkumo mase.

DARiOVIU PJAUSTYMAS (pagal modelj - Zr. 16-21 fig. / 30 fig.)

Naudojami produktai turi bati kieti, kad rezultatai bty tinkami ir maisto produktai
nesusikaupty angoje produktams déti. Nenaudokite aparato per daug kietiems produktams,
pavyzdziui, cukrui ar mésos gabaléliams, tarkuoti ar pjaustyti. Supjaustykite produktus, kad juos
baty galima lengviau jdétij anga produktams déti.

Naudokite kiigi, kuris rekomenduojamas kiekvienam maisto produkty tipui: Zr. 30 fig.

VALYMAS (r. 23-28 fig.)
PRIEDY LAIKYMAS (zr. 29 fig.)
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(0)41 28 18 53 9 rue Puvis de Chavannes
ALGERIA 1 year Saint Euquene Oran
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
2 afios Billinghurst 1833 3°
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FPYMN CEB BBITAPUA EOO
BBITAPUA 0700 10 330 2 roavn 6yn. Bbnrapus 81 B, eT. 5
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HRVATSKA 2 godine SEB Developpement S.A.S.
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NEDERLAND 2 jaar GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
The Netherland 0318 58 24 24 2 De Schutterij 27
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GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland
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POLSKA 0801 300 421 2 lata GROlugEkSElB’ F:(Olégnggp_,.Ozs)o.o.
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PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada & Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
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College Road, Rathcoole, Co. Dublin
A . GROUPE SEB ROMANIA
ROMANIA 2 ani ; ;
ROMANIA 021316 87 84 2 years Str. Daniel Constantin nr. 8

010632 Bucuresti
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