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BG BHumaHue: C T031 ypep ce npefocTaBs KHIMKKa CbC CbBeTH 3a 6e3onacHocT LS-123456. Mpeau
Aa nsnonssate Bawwsa ypep 3a NnpbB NbT, NpoyeTeTe BHUMATENHO Tasn KHNXKKa U A 3anaseTte

BHMMaTesNHo.
NCAHUE

A TlogBmkHa Menelya rnasa F  MpucTaBka 3a kon6acu (cnopen mogena)

A1 AnymuHues kopnyc G [pucTaBka 3a kebe (cnopen moaena)

A2 BuHT G1 HakpaliHWK Ha npucTaBKaTa

A3 CamoHaTouBall ce HOX OT Hepbxaaema G2 [lpbcTeH

CTOMaHa
A4  PelweTkn (cnopes mogena) H  Mpucraska 3a pA3aHe Ha 3eneHuyum (cnopep
Ad4a PelueTKa C Manku gynku mogena)
(MHOro GpUHO cMUNaHe) H1 KoHTeliHep 3a nocTaBaHe Ha

A4b PelneTtka cbc cpefHM AynKu (GrHO cMmnaHe) KoHycuTe/dyHnATa

A4c PelueTka c ronemv fiynku (e[po cMmunaqe) H2 bByrtano

A5 AnymuHuesa raiika H3 KoHycu (cnopep mogena)
H3a KoHyc 3a efpo HacTbpraaHe (YepBeH)

B lMopswkHa nocTaBka H3b KoHyc 3a ¢nHO HacTbpraaHe (opaHxes)
H3c KoHyc 3a efpo HapA3BaHe (TbMHO 3e/eH)

C  bByrtano 3a meco H3d KoHyc 3a ¢rHO Hapsa3BaHe (CBETNO 3eneH)
H3e KoHyc 3a HapA3BaHe Ha MBMLM Ha KapTodu

D  ByToH 3a BKIOYBaHe/n3KIouBaHe 3a MbpKeHe
H3f MpucTaBka 3a HapsA3BaHe Ha KybueTa

E  MoTopeH 6nok

I Mpucraeka 3a nogpexpaHe (cnopes mogena)

CbBETU 3A YNOTPEBA

Mpeawn nbpsata ynotpeba, NoUNCTETe BCUYKI akCecoapy CbC canyHeHa Bofa. BegHara cneg tosa ru
M3MAaKkHeTe 1 BHIMATEsHO 1 NOfCyLeTe.

PelueTkata 1 HOXbT TpABBa fja OCTaHaT Ma3Hu. HamaxeTe rv ¢ onvio.

AKO pelueTK/Te He ca CMa3aHu, He OCTaBaliTe ypesa fa paboTu Ha MpaseH Xoa.

Huikora He 136yTBaliTe MECOTO BbB dyHMATA C NPBCTY WK C APYT Npubop.

N3MOJNI3BAHE

Menewa rnaBa
(B. ¢pur. 1.1 go 1.4)

MpuroTBeTe LANOTO KONMYECTBO NPOAYKTY 3a CMUAHE, OTCTPAHETE KOCTUTE, XPYLUANINTE 1 CyXOXKUIUATA.
HapexeTe mecto Ha napuyeTa (0Kono 2x2 cm).



MoneseH cbBet. Crief KaTo NPUKIOYMTE C KaliMaTa, CMeneTe Manko X6, 3a ja U3nA3aT BCUYKK
CMNIeH YacTULM.

MpucraBka 3a kon6acn
(BX. pur. 2.1 go 2.3)

BakHO: Ta3n npucTaBka TpAGBa Aa Ce M3MoN3Ba CaMO C/ef HapAa3BaHe Ha MecoTo, AobaBaHe Ha
noanpaskKuTe 1 J06po pa3dbpKBaHe Ha cMecTa.

Cnep KaTo CTe OCTaBU/M YEPBOTO Aa KUCHE B X/1aJjKa BOAA, 3a fla Bb3BbPHE eNacTNYHOCTTa CI, Haxy3eTe
ro Bbpxy $yHUATa, KaTo OCTaBMTE OKOO 5 CM pe3epBa (KOMTO Lie OCTaBUTe, KaTo HanpaBuTe Bb3en C
BPBB). 3afeNcTBalTe ypesa, Hamb/IHeTe MeneLlaTa rnaBa C napyeTa v cieABanTe MepuTenHaTa eHTa,
M0 KOATO C€ MbJIHN.

3a6enexka: Ta3u onepauua ce U3BbPLUBA Hal-NECHO OT ABama, e[JVHNAT Ce 3aHMMaBa C NojaBaHe Ha
napueTara, a ApYyrua C MbiHeHe Ha YepBOTO.

Mpupaiite Ha KonbacuTe XenaHaTa AbKMHA, KaTo MPULLMMBATE 1 YCyKBaTe 4epBOTO. 3a Aa Mmate
KauecTBeHU konbacy, n3bArsaiTe Aa xBallate Bb3fyx Mo Bpeme Ha MbjHeHe 1 npaseTe konbacyu ot 10
no 15 cm (oTpensiiTe konbacuTe, KaTo cnaraTe Bpb3Ka 1 NpaBuTe Bb3en).

an/ICTaBKa 3a Kebe
(8. ¢ur. 3.1 go 3.2)

MpakTnyeH cbeerT:
3a npuroTeaHe Ha GpuHa Kalima 3a kebe unu kedta, NpekapanTe MecoTo 2 UAu 3 MbTU Npe3 MeneLaTa
rnaBa, JOKaTo MoMyunTe XenaHua pesyntar.

Hox 3a 3eeHuyyun
(B. ¢pur. 4.1 no 4.6)

M3non3sBaiiTe KOHyca, NpeiHa3Ha4YeH 3a CbOTBETHNA BUJ NPOAYKTY:

BVXKTE WAIOCTPaLmMATa Ha dur. 6.

CbBeTU 3a NonyyaBaHe Ha J06py pesynTaTi

MpoaykTuTe, KOUTO M3NON3BaTe, TPAGBa fla GbAAT 34PaBY, 3a Aa Ce NoyyaT JobpK pe3ynTaTn 1 Aa ce
13berHe HaTpyrnBaHe Ha NPOAYKTU B KOHTeliHepa. He n3nonsealite ypefa 3a YykaHe Wi TpaHILMpaHe
Ha MHOrO TBbPAV XpaHW, KaTo 3axap Wan napyeta Meco.

TBAHE

(BK. ¢ur. 5.1 no 5.6)




Paznja: Uputstvo za sigurnu upotrebu LS-123456 isporuceno je zajedno sa ovim aparatom. Prije
prvog koristenja ovog aparata, pazljivo procitajte uputstvo i sacuvajte ga za kasniju upotrebu.

A Odvojiva glava za mljevenje

A1 Tijelo od aluminija

A2 Zavrtanj

A3 Noz od nehrdajuceg celika koji se moze
ostriti

A4 Redetka (u ovisnosti o modelu)

Ada Resetka sa malim rupama
(vrlo sitno mljevenje)

A4db Resetka sa rupama srednje veli¢ine
(sitno mljevenje)

Adc Resetka sa velikim rupama
(krupno mljevenje)

A5 Matica od aluminija

B  Odvojiva posuda

C  Potiskiva¢ mesa

o

Tipka za pokretanje / zaustavljanje

Blok motora

SAVJETI ZA UPOTREBU

F  Nastavak za kobasice (u ovisnosti o modelu)

G Nastavak za Cevapcice
(u ovisnosti o modelu)

G1 Otvor za punjenje

G2 Prsten

H  Rezanje povrca (u ovisnosti o modelu)

H1 Spremnik za nastavke / cijev

H2 Potiskivac

H3 Nastavak (u ovisnosti o modelu)

H3a Nastavak za krupno rendanje (crveni)
H3b Nastavak za fino rendanje (narandzasti)
H3c Nastavak za krupno rezanje (tamnozeleni)
H3d Nastavak za fino rezanje (svijetlozeleni)
H3e Nastavak za rezanje na Stapice za pomfrit
H3f Pribor za rezanje na kockice

| Spremnik za nastavke (u ovisnosti o modelu)

Prije prve upotrebe, operite sve dijelove dodataka sapunicom. Isperite ih i odmah dobro obrisite.
Resetka i noz moraju ostati masni. Namazite ih uljem.

Aparat ne treba da radi na prazno ako resetke nisu podmazane.

Nikad ne gurajte namirnice u cijev prstima ili nekim drugim priborom.

UPOTREBA

Rasklopiva glava
(slika br. 1.1 do 1.4)

Pripremite cijelu koli¢inu namirnice koju meljete, uklonite kosti, hrskavicu i Zile. Izrezite meso na komade.

(oko 2 cm X 2 cm).



Koristan savjet: Na kraju rada, mozete ubaciti nekoliko komada hljeba kako bi izaslo svo samljeveno
meso.

Nastavak za kobasice E

(slika br. 2.1 do 2.3)

Vazno: ovaj pribor se koristi samo nakon sto se samelje meso, dodaju zacini i dobro promijesa smjesa.
Nakon 5to ostavite crijevo da se namoci u toploj vodi tako da zadrzi svoju elasti¢nost, stavite ga u lijevak
tako da ostane viska 5 cm (zatvorit ¢ete ga povezivanjem u ¢vor). Pokrenite aparat,

napunite prostor za mljevenje i pratite crijevo postupno dok se puni.

Ovaj posao se lakse radi u dvoje, jedna osoba ¢e puniti prostor mljevenim mesom, a druga crijevo.

Odredite Zeljenu duzinu kobasica Stipajuci i okrecudi crijevo. Da biste dobili kvalitetne kobasice, vodite
rac¢una da se izbjegne stvaranje zraka kod punjenja i napravite kobasice duljine od 10 do 15 cm (razdvojite
kobasice tako da ih povezete u ¢vor).

Nastavak za ¢evapcice
(slika br. 3.1 do 3.2)

Praktican savjet:
Da biste dobili finu smjesu za ¢evapdice ili pljeskavice, sameljite meso 2 do 3 puta kroz odvojivu glavu
za mljevenje dok ne postignete Zeljenu finocu smjese.

Rezanje povréa
(slika br. 4.1 do 4.6)

Upotrebljavajte preporuceni nastavak za svaku vrstu namirnice: tabela na slici br. 6.

Savjeti za postizanje dobrih rezultata:

Sastojci koje koristite moraju biti ¢vrsti kako biste postigli zadovoljavajuce rezultate i sprijecili skupljanje
namirnica u magacinu. Nemojte koristiti aparat za rendanje ili sjeckanje suvise tvrdih namirnica kao $to
su Secer ili meso.

(slika br. 5.1 do 5.6)



Upozornéni: S timto zafizenim se dodava i brozura s bezpecnostnimi upozornénimi LS-123456.
Nez zafizeni poprvé pouzijete, pozorné si tuto broZuru prectéte a uschovejte ji na vhodném misté.

cs[PoPIs

A Snimatelnd hlavice mlynku F  Prislusenstvi na uzeniny (podle typu)
A1 Hlinikové télo
A2 Sroub G Prislusenstvi na kebbé (podle typu)
A3 Samoostiici nerezovy niiz G1 Nastavec zvitnice
A4 Mrizky (podle typu) G2 Krouzek
Ada Mrizka s malymi otvory (velmi jemné mleti)
A4b Mrizka se stfednimi otvory (jemné mleti) H  Rezaci adaptér na zeleninu (podle typu)
Adc Mrizka s velkymi otvory (hrubé mleti) H1 Komora na kuzely/ kominek
A5 Hlinikové matice H2 Péchovadlo
H3 Kuzely (podle typu)
B Snimatelnd nasypka H3a Kuzel pro hrubé strouhani (¢erveny)
H3b Kuzel pro jemné strouhani (oranzovy)
C  Péchovadlo na maso H3c Kuzel pro hrubé platky (tmavé zeleny)
H3d Kuzel pro jemné platky (svétle zeleny)
D  Tlacitko zapnuti/vypnuti H3e Kuzel pro krajeni hranolkd

H3f Prislusenstvi pro krajeni na kosticky

m

Blok motoru
1 Prislusenstvi pro uskladnéni (podle typu)

Jmenovity vykon je spotfebovavén v pripadé, Ze spotiebic pracuje pfi normélni zatézi.
Maximalni vykon uzamceného motoru je vykonem motoru pii maximalni zatézi.

TIPY PRO POUZITI

Pred prvnim pouZzitim omyjte pfislusenstvi vodou se saponatem. Oplachnéte a ihned je peclivé osuste.
M¥izka a ntz musi zGstat mastné. Potete je olejem.

Nenechte pfistroj béZet naprazdno, pokud sitka nejsou mastna.

Nikdy nestrkejte prsty nebo jiné nastroje do kominka.

POUZIVANI
Sekaci hlavice
(vizobr.1.1a21.4)

Pripravte si viechny potraviny, které chcete mlit, odstrante kosti, chrupavky a nervy. Maso nakrajejte na
kousky (cca2 cm x 2 cm).

Tip: Na zavér mleti mlzete vlozit nékolik kouski chleba, abyste vytlacili viechno maso.



PrisluSenstvi na uzeniny
(vizobr.2.1az2.3)

Diilezité upozornéni: toto piislusenstvi se pouziva az po namleti masa a dikladném
promichani pfidaného kofeni.
Vlozte stfivko do vlazné vody, aby ziskalo pruznost, pak ho natdhnéte na néstavec J2 tak, aby pre¢nivalo

asi 5 cm (uzavrete je uzlem). Uvedte pfistroj do provozu, napliite mlynek mletym masem a nechte naplnit
stivko.

Poznamka: tato prace se Iépe vykonava ve dvou, jeden se stara o pfisun mletého masa, druhy dohlizi na
plnéni stfivka.

Vytvoite parky pozadované délky zastipnutim a zatocenim stfivka. Pokud chcete mit kvalitni klobasu,
snazte se, aby se béhem plnéni nedostal do stfivka vzduch a aby klobasy 10 az 15 cm dlouhé (klobésy
oddélte uzlem z provéazku).

Prislusenstvi na kebbe
(vizobr.3.1a23.2)

Prakticka rada:
Jemnou hmotu na kebbé nebo keftu ziskéte tak, ze maso nechéte projit hlavici mlynku 2x az 3x, dokud
neziskate pozadovanou jemnost.

Rezaci adaptér na zeleninu
(viz obr. 4.1 az 4.6)

Pro kazdy typ potravin pouzivejte doporuceny typ kuzelu: viz tabulka obr. 6.
Doporuceni pro optimalni vysledky:
Pro uspokojivé vysledky a pro predchazeni akumulace potravin v komore

musi byt pouzité suroviny pevné. Nepouzivejte pfistroj ke strouhani nebo krajeni pfilis
tvrdych potravin, jako je cukr nebo kusy masa.

(viz obr. 5.1 az 5.6)



Figyelem: A késziilékhez tartozik az LS-123456 biztonsagi Gtmutato is. A késziilék elso
hasznalatba vétele el6tt figyelmesen olvassa el és gondosan 6rizze meg ezt az itmutatét

A Levehet6 darélofej F  Kolbasztolt tartozék (a modelltdl fliggben)
A1 Aluminium géptest
A2 Csavar G Kebbe tartozék (a modelltél fliggéen)
A3 Onélezd rozsdamenmtes acél apritokés G1 Hengervég
A4 Racsok (a modelltdl fliggben) Formazé henger
Ada Apro lyuku racs (extra finomra daraldshoz)
A4db Kozepes lyuku racs (finomra daréldshoz) H  Zoldségapritd (a modelltdl fliggben)
A4dc Nagylyuku racs (durva darélashoz) H1 Henger tart6 / téltégarat
A5 Aluminium anya H2 Nyomoprés
H3 Hengerek (a modelltél fliggben)
B  Levehetd talca H3a Durva reszel6 henger (piros)
H3b Finom reszelé henger (narancssarga)
C  Hadsnyomé H3c Durva aprité henger (s6tétzold)
H3d Finom aprité henger (vildgos z6ld)
D  Be-/Kikapcsolé gomb H3e Vékonyra szeletel$ henger

H3f Kockazo kellék

Motorblokk
1 Formazé tartozék (a modelltél figgben)

A késziilék normdl hasznalat mellett névleges aramfelvétellel mikodik.
A motor maximalis teljesitménye a maximélis rogzitett motorteljesitménynek felel meg.

HASZNALATI TANACSOK

Az elsé hasznalat el6tt mossa el az 8sszes tartozékot mosogatészeres vizben. Oblitse le és azonnal torélje
gondosan szarazra.

A racsnak és pengének zsirosnak kell maradnia. Ezeket kenje be olajjal.

Ne jérassa Uresben a késziiléket, ha a rdcsok nincsenek megolajozva.

Soha ne nyomja be a darabokat ujjal vagy mas eszkozzel a téltégaratba.

HASZNALAT

Daralofej
(lasd 1.1.-1.4. abra)

Készitse el6 a daralni kivant élelmiszert, tavolitsa el a csontokat, porcogdkat, idegeket. Darabolja fel a
hust (korilbelil 2cm x 2cm).

Apro triikk: A mivelet végén daréljon le néhany kenyérdarabot a késztilékkel, hogy minden daralék

tavozzon beldle.



Kolbasztolto tartozék
(lasd 2.1. - 2.3. abra)

Fontos: a tartozék csak a hus ledarélasa, a megfeleld fliszerezés és a toltelék alapos dsszekeverése utan
hasznalhato.

Miutén a kolbasztolté belet langyos vizben bedztatta, hogy visszanyerje rugalmassagat, huzza ra a belet

a tolcsérre korulbelil 5 cm folosleget hagyva (hogy a végére spargaval csomot kétve le lehessen

zéarni). Kapcsolja be a készuléket.
Toltse a daralékot a daraloba és kezével tartva kévesse a toltébelet, amig az megtelik.

Megjegyzés: a munkat két személy kdnnyebben tudja végezni, mert amig az egyik tolti a daralékot,
addig a masik tartja a megteld toltébelet.

A kivant kolbaszhossz elérésénél csipje 6ssze, és csavarja meg a belet. Ha minéségi kolbészt szeretne
késziteni, Uigyeljen arra, hogy tdltés kdzben ne keriiljon bele levegé, és a kolbaszok 10-15 cm hossziak
legyenek (spargdval valassza szét a kolbaszokat, és a spargat kdsse csomora).

Kebbe tartozék
(lasd 3.1. és 3.2. abra)

Praktikus tanacs:
Kebbe illetve Kefta finomra daralt hustésztajanak elkészitéséhez 2-3-szor nyomja at a hust a daralofejen,
amig a kivant finomsagot el nem éri.

Zoldségaprito

(lasd 4.1. - 4.6 abra)

Minden élelmiszertipushoz a megfelelé hengert hasznalja: 1asd: 6. tablazat).

Tanacsok a jo eredmény eléréséhez:

A felhasznélt hozzavaldknak keménynek kell lenniiik ahhoz, hogy kielégité eredményeket kaphassunk,

és elkeriljuk, hogy az ételmaradékok beleragadjanak a késziilékbe. Ne reszeljen vagy apritson a
készilékkel tulsdgosan kemény élelmiszert, példaul cukrot vagy husdarabokat.

TISZTITAS

(lasd 5.1.- 5.6. abra)



Atentie: Odata cu aparatul este furnizat si un manual cu instructiuni de siguranta LS-123456.
Tnainte de a utiliza aparatul pentru prima dat3, cititi cu atentie acest manual si pastrati-l cu grija.

DESCRIERE

A Cap pentru tocat detasabil G Accesoriu pentru Kebbe (in functie de model)
A1 Corpdin aluminiu G1 Duzi filiera
A2 Melc de tocat G2 Inel
m A3 Cutit din inox cu autoascutire
A4 Site (in functie de model) H Taietor de legume (in functie de model)
Ada Sita cu gauri mici (tocare foarte fina) H1 Tub de alimentare cu rézatori conice/orificiu
A4b Sitd cu gauri medii (tocare find) H2 Accesoriu pentru impins
A4c Sitd cu gauri mari (tocare grosiera) H3 Razatori conice (in functie de model)
A5 Piulita din aluminiu H3a Rézatoare conicd pentru razuire grosiera
(rosie)
B  Tavd detasabila H3b Rézatoare conicd pentru razuire find
(portocalie)
C  Accesoriu pentru impins H3c Rézatoare conicd pentru feliere grosiera
(verde inchis)
D  Buton de pornire/oprire H3d Réazatoare conica pentru feliere find
(verde deschis)
E  Bloc motor H3e Rézatoare conica pentru taiere in felii subtiri

H3f Accesoriu pentru taiere in cuburi

m

Accesoriu pentru carnati (in functie de model)
I Accesoriu de stocare (in functie de model)

RECOMANDARI DE UTILIZARE

Tnainte de prima utilizare, curatati toate accesoriile cu apa si detergent. Clatiti-le si stergeti-le imediat cu
grija.

Sita si cutitul trebuie sa ramana unse. Ungeti-le cu ulei de gatit.

Nu lasati aparatul sa functioneze in gol daca sitele nu sunt unse.

Nu impingeti niciodata alimentele in orificiile de alimentare cu degetele sau cu un alt instrument.

MOD DE UTILIZARE

Cap pentru tocat
(conform figurilor 1.1-1.4)

Pregatiti intreaga cantitate de alimente ce trebuie tocata, indepartati oasele, zgarciurile si nervurile. Téiati
carnea in bucéti (de aproximativ 2 cm X 2cm).

Sugestie: La finalul operatiunii, puteti introduce in aparat cateva bucati de paine pentru a impinge afara

toatd carnea tocatd.



Accesoriu pentru carnati
(conform figurilor 2.1-2.3)

Important: acest accesoriu se utilizeaza doar dupd tocarea carnii, addugarea condimentelor si
amestecarea preparatului.

Dupa ce ati ldsat membrana sa se inmoaie in apa calduta pentru a-si recapata elasticitatea, infasurati-o
in jurul palniei lasand in afara o portiune de 5 cm (la capatul careia faceti un nod cu ajutorul unei sfori).
Puneti aparatul in functiune, alimentati cu carne tocata si desfasurati membrana pe masurd ce se umple.

Observatie: acest proces se deruleazd mai usor in doi, o persoana se va ocupa de alimentarea cu m
carne tocata, iar cealaltd se va ocupa de umplerea membranei.

Pentru a da carnatilor lungimea doritd, apdsati si rotiti membrana. Pentru a obtine carnati de calitate,
aveti grija sa nu se creeze goluri de aer la umplere si faceti carnati de 10-15 cm (separati carnatii cu o
sfoara si faceti un nod cu ajutorul acesteia).

Accesoriu pentru kebbe

(conform figurilor 3.1 §i 3.2)

Sfat practic:
Pentru realizarea pastei fine pentru Kebbe sau Kefta, tocati carnea de 2-3 ori cu ajutorul capului de tocat
pana ce obtineti consistenta dorita.

Taietor de legume
(conform figurilor 4.1-4.6)

Utilizati razatoarea conica prevazuta pentru fiecare tip de aliment: conform tabelului de la fig. 6.
Sfaturi pentru a obtine rezultate bune:
Ingredientele pe care le utilizati trebuie sa fie solide pentru a obtine rezultate satisfacdtoare si pentru a

evita orice acumulare de alimente in tubul de alimentare. Nu utilizati aparatul pentru a rdzui sau a taia
alimente prea tari precum zahdr sau bucati de carne.

(conform figurilor 5.1-5.6)




Upozornenie: Knizka bezpe¢nostnych odportcani LS-123456 sa dodava spolu s tymto pristrojom.
Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne preditajte tieto pokyny a starostlivo si ich odlozte.

A Odoberatelna hlava mlynceka

A1 Hlinikové telo

A2 Zavitovy hriadel

A3 Samobrusiaci n6z z nehrdzavejucej ocele
A4 Mriezky (v zavislosti od modelu)

Ada Mriezka s malymi otvormi na velmi

A4c Mriezka s velkymi otvormi na hrubé mletie
A5 Hlinikova matica

jemné mletie
A4b  Mriezka so stredne velkymi otvormi na
jemné mletie

B  Vyberatelna misa
C  Posuva¢ na maso

D Tlacidlo zapnut/vypnut

Blok motora

-

Prislusenstvo na pripravu klobas
(v zavislosti od modelu)

G Prislusenstvo na pripravu Kebbe (v zavislosti
od modelu)

G1 Zavitovy nastavec

G2 Kruzok

H  Strdhac na zeleninu (v zavislosti od modelu)

H1 Kuzelovy zasobnik/komin

H2 Posuvac

H3 Kuzele (v zavislosti od modelu)

H3a Kuzelovy nésadec na hrubsie strihanie
(Cerveny)

H3b KuZelovy ndsadec na jemnejsie strihanie
(oranzovy)

H3c Kuzelovy nésadec na hrubsie krajanie
(tmavozeleny)

H3d KuZelovy nésadec na jemnejsie krajanie
(svetlozeleny)

H3e KuZelovity ndsadec na krajanie hranol¢ekov

H3f Prislusenstvo na krajanie kociek

1 Prislusenstvo na skladovanie (v zavislosti od
modelu)

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

RADY PRE POUZIVANIE

Pred prvym pouzitim umyte prisluSenstvo vo vode so saponatom. Oplachnite a hned poriadne utrite

dosucha.

Mriezka a n6z musia zostat mastné. Namastite ich olejom.
Ak mriezka a ndz nie si namastené, pristroj nezapinajte naprazdno.
Nikdy médso nevtlacajte do kominov pomocou prstov ani nijakého néstroja.

POUZIVANIE

Hlava mlyn¢eka
(pozrite obrazky 1.1 az 1.4)

Pripravte si celé mnoZstvo potravin, ktoré chcete mliet. Odstrante kosti, chrupavky a $lachy. Nakréjajte

maso na kusky (priblizne 2 cm x 2 cm).



Tip: Na konci Ukonu mézete pomliet niekolko kuskov chleba, aby z pristroja vyslo von vsetko pomleté
maso.

Prislusenstvo na pripravu klobas
(pozrite obrazky 2.1 az 2.3)

Délezité upozornenie: Toto prisluSenstvo sa moze pouzivat az po pomleti mésa, pridani korenia a
riadneho premiesania zmesi.

Nechajte ¢revo namocené vo vlaznej vode, aby znova nadobudlo svoju pruznost, natiahnite ho na lievik
J2 tak, aby z neho zostalo volne visiet priblizne 5 cm (ktoré uzatvorite tak, ze na konci urobite zo Sntrky
uzol). Uvedte pristroj do chodu, napliite mlyncek mletym mésom a sledujte ¢revo, aby sa spravne
naplnalo.

Poznamka: tato praca sa jednoduchsie vykonava vo dvojici, jedna osoba dopliia mleté méso a druhé sa
venuje plneniu ¢reva.

Dajte klobasam zelanu dlzku zachytavanim a obracanim creva. Aby ste vyrobili kvalitné klobasy, dbajte
o to, aby v ¢reve pri napliiani neuviazol vzduch, a vyrabajte
klobasy s dfzkou 10 az 15 cm (oddelte klobésy za pomoci $ntrky a robte rou uzly).

Prislusenstvo na pripravu kebbe
(pozrite obrazky 3.1a 3.2)

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

Strahac na zeleninu
(pozrite obrazky 4.1 az 4.6)

Pouzivajte kuzelové nasadce urcené na dany typ potravin: pozrite si tabulku na obr. 6.
Rady na dosiahnutie dobrych vysledkov:
Prisady, ktoré pouzivate, musia byt tuhé, aby ste dosiahli uspokojivé vysledky a zabranili zhromazdovaniu

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

(pozrite obrazky 5.1 az 5.6)



Pozor: KnjiZica z varnostnimi nasveti LS-123456 je prilozena tej napravi. Preden napravo prvi¢
uporabite, pozorno preberite to knjiZico in jo varno shranite za prihodnjo uporabo.

A Odstranljiva glava sekljalnika F  Dodatek za izdelavo klobas (odvisno od

A1 Aluminijasto ohisje modela)

A2 Vijak

A3 Rezilo iz nerjavecega jekla, ki se samodejno G Dodatek za pripravo mesnih kroglic kibbeh
brusi (odvisno od modela)

A4 Nastavki z luknjami (odvisno od modela) G1 Nastavek za oblikovanje kon¢nega dela

Ada Nastavek z majhnimiluknjami (za zelodrobno G2 Obrocek

mletje zivil)
A4b Nastavek s srednje velikimi luknjami (za H
drobno mletje Zivil)

Nastavki za rezanje zelenjave (odvisno od
modela)

A4c Nastavek z velikimi luknjami (za grobo mletie  H1 Shranjevalnik stozcev/vrat
zivil) H2 Potisni nastavek
A5 Aluminijasta matica H3 Stozci (odvisno od modela)

H3a Stozec za grobo ribanje (rdec)

H3b Stozec za drobno ribanje (oranzen)

H3c Stozec za debele rezine (temno zelen)

H3d Stozec za tanke rezine (svetlo zelen)

H3e Stozec za rezanje kosckov, primernih za cvrtje
H3f Dodatek za rezanje na kocke

B Nepremicna plos¢a
C  Potisni nastavek za meso

D  Gumb za vklop/izklop

Enota z motorjem 1 Dodatek za shranjevanje (odvisno od modela)

NAPOTKI ZA UPORABO

Pred prvo uporabo vse dodatke operite v milnici. Nato jih splaknite z vodo in obrisite.
Nastavek in rezilo morata biti vedno namascena. Namastite ju z oljem.

Ne vklopite prazne naprave, ¢e nastavki niso namasceni.

Zivil v odprtino za dodajanje sestavin nikoli ne potiskajte s prsti ali drugim pripomockom.

Glava sekljalnika
(glejte slike od 1.1 do 1.4)

Pripravite vsa zivila, ki jih Zelite zmleti, odstranite kosti, hrustanec in Zivce. Meso razrezite na koscke (velike

priblizno 2 X 2 cm).



Nasvet: po koncanem sekljanju mesa lahko sesekljate e nekaj kosov kruha, da iz naprave odstranite
vse delce mesa.

Dodatek za izdelavo klobas
(sglejte slike od 2.1 do 2.3))

Pomembno: ta dodatek lahko uporabite Sele potem, ko meso sesekljate, dodate zacimbe in vse skupaj
dobro zmesate.

Pustite ¢revo, da se namaka v mlacni vodi, da postane spet elasti¢no, nato pa ga nadenite na stozcasti
nastavek.

Pri tem pustite 5 cm (da boste crevo lahko z vrvico zavezali v vozel in ga tako zaprli). Vklopite napravo,
dodajte mesanico mletega mesa v sekljalnik in zacnite previdno polniti ¢revo.

Opomba: to delo najlazje opravljata dve osebi, prva poskrbi, da ne zmanjka mletega mesa, druga

pa polni ¢revo.
Klobase razdelite na Zeleno dolZino, tako da stisnete in obrnete ¢revo.

Za kakovostne klobase morate biti pri polnjenju previdni, da v ¢revo ne pride zrak.
Klobase naj bodo dolge od 10 do 15 cm (locite jih tako, da ¢revo ovijete z vrvico in nato zavezete vozel).

Dodatek za pripravo mesnih kroglic kebbe
(glejte sliki 3.1in 3.2)

Prakti¢ni napotki:
za izdelavo podolgovatih kroglic kebbe ali kefta mora biti meso res drobno mleto, zato ga dajte v
mesoreznico 2-krat ali 3-krat, da boste dobili Zeleno teksturo.

Dodatki za rezanje zelenjave
(glejte slike od 4.1 do 4.6)

Uporabljajte primeren stozZec glede na vrsto Zivila: glejte tabelo na sliki 6
Napotki za najboljse rezultate:
sestavine, ki jih uporabljate, morajo biti trdne, saj boste le tako dosegli zadovoljive rezultate in se izognili

kopicenju Zivil v ohisju za stozce. Naprave ne uporabljajte za ribanje ali rezanje pretrdih Zivil,
kot so na primer sladkor ali kos¢ki mesa.

(glejte slike od 5.1 do 5.6)



Paznja: Uputstvo za sigurnu upotrebu LS-123456 dostavljeno je zajedno sa ovim aparatom. Pre
prvog koris¢enja ovog aparata, pazljivo procitajte uputstvo i sacuvajte ga za kasniju upotrebu.

A Demontazna glava za mlevenje F  Dodatak za kobasice (u zavisnosti od modela)
A1 Telo od aluminijuma
A2 Zavrtanj G Dodatak za ¢evape (u zavisnosti od modela)
A3 Noz od nerdajuceg celika koji se moze ostriti  G1 Dodatak za potiskivanje
A4 Redetke (u zavisnosti od modela) G2 Prsten
Ada Resetka sa veoma malim rupicama
(vrlo sitno mlevenje) H  Seckanje povrca (u zavisnosti od modela)
A4b Resetka sa rupicama srednje veli¢ine H1 Prostor za odlaganje konusa/cev
(sitno mlevenje) H2 Potiskivac
Ad4c  Resetka sa velikim rupama H3 Konusi (u zavisnosti od modela)
(krupno mlevenje) H3a Konus za krupno rendanje (crveni)
A5 Aluminijumska navrtka H3b Konus za sitno rendanje (narandzasti)
H3c Konus za krupno secenje (tamnozeleni)
B  Demontazna ploca H3d Konus za tanko secenje (svetlozeleni)
H3e Konus za secenje na Stapice za pomfrit
C  Potiskiva¢ mesa H3f Dodatak za secenje na kockice
D  Taster za ukljucivanje/iskljucivanje 1 Prostor za odlaganje dodataka

(u zavisnosti od modela)

Blok motora

UPUTSTVO ZA UPOTREBU

Pre prve upotrebe, operite sve dodatke vodom i deterdzentom. Isperite ih i odmah dobro obrisite.
Redetka i noZ treba da ostanu masni. NamaZzite ih uljem.

Aparat ne treba da radi ns prazno ili sko resetke nisu podmazane.

Nikada ne potiskujte namirnice prstima ili nekim kuhinjskim priborom.

Demontazna glava
(slika br. 1.1 do 1.4)

Pripremite celu koli¢inu namirnica koje meljete, uklonite kosti, hrskavicu i Zile. Isecite meso na komade
(otprilike 2cm X 2 cm).

Savet: Na kraju rada, mozete ubaciti nekoliko komada hleba, kako bi izaslo svo mleveno meso.



Dodatak za kobasice
(slika br. 2.1 do 2.3)

Vazno: ovaj dodatak se koristi samo nakon sto se samelje meso, dodaju zacini i dobro promesa smesa.

Nakon sto ostavite crevo da se nakvasi u toploj vodi tako da zadrzi svoju elasti¢nost, stavite ga na levak
ostavljajuci da visi 5 cm (zatvoricete ga vezivanjem u ¢vor) Pokrenite aparat, napunite prostor za mlevenje
i pratite crevo polako dok se puni. Ovaj posao se lakse radi u dvoje, jedan ce puniti aparat mlevenim
mesom, a drugi ¢e puniti crevo.

Kobasicama odredite Zeljenu duZinu pritiskanjen i okratanjem creva.
Da biste dobili kvalitetne kobasice, vodite racuna da tokom punjenja ne ude vazduh u crevo. Napravite
kobasice duzine 10 do 15cm (odvojite kobasice vezivanje ¢vora).

Dodatak za ¢evape

(slika br. 3.1 do 3.2) m

Savet:
Da bi se dobila sitno mlevena smesa za ¢evape ili pljeskavice, sameljite meso 2-3 puta da biste dobili
Zeljeni rezultat.

Dodatak za povrée
(slika br. 4.1 do 4.6)

Upotrebljavajte preporuceni konus za svaku vrstu namirnice: tabela na slici br. 6.
Saveti za postizanje dobrih rezultata:
Sastojci koje koristite moraju biti ¢vrsti da biste postigli zadovoljavajuce rezultate i sprecili skupljanje

namirnica u aparatu. Nemojte koristiti aparat za rendanje ili seckanje suvise tvrdih namirnica kao sto je
Secer ili meso.

(slika br. 5.1 do 5.6)



Oprez: S uredajem se dobije prirucnik sa sigurnosnim uputama LS-123456. Prije prve upotrebe
uredaja pazljivo procitajte taj prirucnik te ga sacuvajte.

A Pokretna glava za mljevenje F  Nastavak za kobasice (prema modelu)

A1 Aluminijsko kuciste

A2 Vijak G Nastavak za Kibbeh (prema modelu)

A3 Samoostreci noz od inoxa G1 Nastavak s nosom

A4 Resetke (prema modelu) G2 Prsten

Ada Resetka s malim rupama (jako sitno mljeveno)

A4b Resetka s rupama srednje veli¢ine H  Rezac povrca (prema modelu)

(sitno mljeveno) H1 Spremiste za bubnjeve / otvor za ubacivanje

A4c Resetka s velikim rupama (krupno mljeveno)  H2 Potiskivac

A5 Aluminijska matica H3 Bubnjevi (prema modelu)
H3a Bubanj za krupno ribanje (crveni)

B  Odvojiva plitica H3b Bubanj za sitno ribanje (narancasti)
H3c Bubanj za krupno rezanje (tamnozeleni)

C  Potiskivac za meso H3d Bubanj za tanko rezanje (svjetlozeleni)

H3e Bubanj za rezanje na prutice

D Tipka za pokretanje / zaustavljanje H3f Nastavak za rezanje na kocke

E  Blok motora 1 Pribor za namjestanje (prema modelu)

SAVJETI ZA UPORABU

Prije prve uporabe sve nastavke operite u vodi sa sapunicom. Isperite i odmah zatim temeljito obrisite.
Resetka i noz moraju biti namasceni. Premazite ih uljem.

Pazite da se uredaj ne okrece prazan, ako resetke nisu namascene.

U otvor za ubacivanje nikada ne stavljajte prste ili dijelove nastavka.

Glava za mljevenje
(vidi slike od 1.1 do 1.4)

Pripremite sve namirnice za mljevenje, uklonite kosti, hrskavice i Zilice. Meso narezite komadice (2cm X
2cm otprilike).

Koristan savjet: Na kraju rada, u uredaj mozete ubaciti pokoji komad kruha kako biste ocistili sve ostatke
mljevenja.



Nastavak za kobasice
(vidi slike od 2.1 do 2.3)

Vazno: ovaj nastavaka mozete rabiti nakon $to ste samljeli meso, dodali zacine i dobro izmijesali
pripremljenu smjesu.

Nakon sto ste crijevo za kobasice namocili u mlaku vodu da povrati elasti¢nost, stavite ga na lijevak,
ostavljajuci 5 ¢ m viska (koji ¢e vam trebati da napravite ¢vor). Ukljucite uredaj, napunite ga smjesom za
mljevenje i usmjeravajte crijevo sve dok se ne napuni.

Napomena: ovaj posao je lakse raditi udvoje, tako da se jedna osoba brine o punjenju smjesom za
mljevenje, a druga o punjenju crijeva kobasice.

Stezanjem i okretanjem crijeva, napravite kobasice Zeljene duljine. Kako biste napravili kvalitetne
kobasice, pazite da tijekom punjenja izbjegnete nakupljanje zraka te napravite kobasice duljine od 10
do 15 cm (odvojite kobasice ostavljanjem poveznice, pomocu koje mozete napraviti ¢vor).

Nastavak za kibbeh

(Vidi slike od 3.1 do 3.2) m

Prakticni savjet:
Kako biste napravili sitno mljevenu smjesu za Kibbeh ili Keftu, meso stavite 2 do 3 puta u glavu za
mljevenje, sve dok nije usitnjeno po zelji.

Sjeckalica povrcéa
(vidi slike od 4.1 do 4.6)

Koristite bubanj preporucen za svaku vrstu namirnica: (vidi slike) 6.
Savjeti za postizanje dobrih rezultata:
Sastojci koje obradujete trebaju biti ¢vrsti kako bi se postigli zadovoljavajuci rezultati i kako bi se izbjeglo

bilo kakvo nakupljanje namirnica u spremistu. Uredaj ne rabite za ribanje ili rezanje pretvrdih namirnica,
poput secera ili komada mesa.

(vidi slike od 5.1 do 5.6)



Tahelepanu: Seadmega on kaasas ohutusjuhised LS-123456. Enne seadme esmakordset
kasutamist lugege tahelepanelikult ohutusjuhiseid ning hoidke see alles.

KIRJELDUS

A Eemaldatav hakkimispea F  Lisatarvik vorstide valmistamiseks (vastavalt
A1 Alumiiniumkere mudelile)
A2 Kruvi
A3 Teritatav roostevabast terasest 16ikur G  Lisatarvik kebbe lihapallida valmistamiseks
A4 Vored(vastavalt mudelile) (vastavalt mudelile)
Ada Viikeste aukudega vore (purustab vdga G1 Tootlemisotsik
peeneks) G2 Voru
A4b Keskmiste aukudega vére (purustab peeneks)
A4c Suurte aukudega vore (purustab jamedalt) H  Juurviljaléikur (vastavalt mudelile)
A5 Alumiiniumist mutter H1 Koonuste salv/toru
H2 Suruja
B  Eemaldatav plaat H3 Koonused (vastavalt mudelile)
H3a Jame riivimiskoonus (punane)
C Lihasuruja H3b Peenike riivimiskoonus (oranz)
H3c Jame viilutamiskoonus (tumeroheline)
D  Sisse/vélja lllitamise nupp H3d Peenike viilutamiskoonus (heleroheline)
H3e Laastudeks l6ikamise koonus
E  Mootoriblokk H3f Kuubikuteks ldikamise tarvik

1 Ladustamistarvik (vastavalt mudelile)

KASUTUSJUHISED

Enne esmakordset kasutamist peske koiki tarvikuid seebiveega. Loputage ja kuivatage tarvikud kohe
hoolikalt.

Vore ja l6ikaja peavad jaama 6liseks. Mdarige neid 6liga.

Arge pange tiihja masinat téle, kui selle vored pole 6liga maéritud.

Arge pange kunagi sérmi ega muid vahendeid seadme torusse.

KASUTAMINE

Hakkimispea
(vt joonised 1.1 kuni 1.4)

Pange hakitavad toiduained valmis, eemaldage luud, kéhred ja sooned. Léigake liha tiikkideks (umbes
2cm X 2cm).

Néuanne. T I6petamisel voite seadmest ldbi lasta paar tiikki saia, et eemaldada kéik hakkliha tiikid.



Lisatarvik vorstide valmistamiseks
(vt joonised 2.1 kuni 2.3)

Tahelepanu! Kasutage seda tarvikut ainult parast liha hakkimist, maitseainete lisamist ning segu
lébisegamist.

Pdrast soole leotamist leiges vees, et see muutuks uuesti elastseks, asetage see toruava limber, jattes
5cm le dare (kinnitades soole nddriga). Pange masin to6le, lisage masinasse hakklihasegu ning jélgige,
kuidas sool taitub.

Markus: seda t66d on kdige parem teha kahekesi, kus liks tegeleb hakkliha lisamisega ning teine jalgib
soole taitumist.

Andke vorstidele soovitud pikkus, soolt pigistades ja podrates. Kvaliteetsete vorstide saamiseks jélgige,
et soole taitmisel ei satuks sinna 6hku, ning tehke vorstid 10 kuni 15 cm pikkused (eraldage vorstide
nodriga ning tehke selle abil soIm).

Lisatarvik kebbe lihapallide valmistamiseks
(vt joonised 3.1 kuni 3.2)

Praktiline nduanne:
kebbe lihapallide vi kefta jaoks peene hakkliha valmistamiseks laske liha 2 voi 3 korda lébi
hakkmasina, kuni liha saavutab sobiva tekstuuri.

Juurviljaloikur
(vt joonised 4.1 kuni 4.6)

Kasutage iga toidu jaoks ettendhtud koonust - vt joonise tabelit. 6.
Néuanded heade tul saav isek
Rahuldavate tulemuste saavitamiseks peavad kasutatavad koostisained olema tahked ning tuleb valtida

toiduaine kuhjumist salve. Arge kasutage seadet liiga kévade toiduainete riivimiseks véi viilutamiseks
(nt suhkur véi lihattikid).

PUHASTAMINE

(vt joonised 5.1 kuni 5.6)




Uzmanibu! Sai iericei pievienots drosibas noradijumu buklets LS-123456. Pirms pirmas lietosanas
reizes rupigi izlasiet So lietoSanas pamacibu un saglabajiet to.

A Nonemama galas masinas griezéjdala F  Piederums desu pagatavosanai
A1 Aluminija korpuss (atkariba no modela)
A2 Skrive
A3 Paduzasinoss nerlséjosa térauda asmens G Piederums Kebbe pagatavosanai
A4 Rezgi (atkariba no modela) (atkariba no modela)
Ada Rezgis ar maziem caurumiem |oti G1 Padeves sprausla
sikai malsanai G2 Gredzens
A4b Rezgis ar vidéjiem caurumiem
smalkai malsanai H  Darzenu smalcinatajs (atkariba no modela)
Ada Rezgis ar lieliem caurumiem raupjai malSanai  H1 Konusu magazina/padeves atvere
A5 Aluminija uzgrieznis H2 Spiede
H3 Konusi (atkariba no modela)
B Nonemams padeves trauks H3a Rupjas rives konuss (sarkans)
H3b Smalkas rives konuss (oranzs)
C  Galas staméjs H3c Rupjas skélésanas konuss (tumsi zals)
H3d Smalkas $kélésanas konuss (gaisi zals)
D leslegsanas/izslégsanas slédzis H3e Salminu griesanas konuss
H3f Piederums griesanai kubicinos

E Motora bloks

LIETOSANAS NOTEIKUMI

Pirms pirmas izmantosanas nomazgajiet visus piederumus ziepjadeni. Uzreiz rapigi noskalojiet un
nosusiniet.

Rezgim un asmenim jabat ieellotiem. lee|lojiet tos.

Nedarbiniet ierici tuk$gaita, ja rezgi nav ieelloti.

Nekad nestumiet produktus padeves atveré ar pirkstiem vai kadu virtuves piederumu.

LIETOSANA

Galas masinas griezéjdala
(skat. 1.1. - 1.4. att.)

1 Piederums uzglabasanai (atkariba no modela)

Sagatavojiet visus malsanai paredzétos produktus, atdaliet kaulus, skrims|us un cipslas. Sagrieziet galu
gabalos (aptuveni 2 cm x 2 cm lielos)

Padoms: darbibas beigas varat ievietot vairakus maizes gabalus, lai dabltu &ra visu samalto galu.



Piederums desu pagatavosanai
(skat. 2.1. - 2.3. att.)

Svarigi: $o papildu detalu izmanto tikai tad, kad gala ir samalta, tai pievienotas garsvielas, un ta ir kartigi
samaisita.

Kad desas ada ir izmércéta silta adent, lai ta batu elastiga, uzlieciet to uz uzgala, atstajot 5 cm garu brivu
galu (aiztaisiet to, nosienot ar auklu). leslédziet ierici, ievietojiet smalcinataja malto galu un sekojiet lidzi
tam, ka desas ada uzpildas.

Piezime: 30 darbu vislabak veikt divata: viens liek galas masu, otrs seko lidzi tam, ka desas ada uzpildas.

Nosakiet desas vélamo garumu, sakniebjot un pagriezot adu. Lai desas sanaktu kvalitativas, raugieties,
lai uzpildisanas laika desas nenonaktu gaiss un veidojiet tas 10 lidz 15 cm garas (sadaliet desas, nosienot
ar auklu).

Piederums Kebbe pagatavosanai
(skat. 4.1. - 4.2. att.)

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

Darzenu smalcinatajs

(skat. 4.1. - 4.6. att.)

Izmantojiet konusu, kas piemérots katram produkta veidam , skat. 6. att.

leteikumi labu rezultatu iegtasanai:

Izmantojiet stingrus darzenus, lai ieglitu apmierinosu rezultatu un izvairitos no produktu iesprisanas

padeves trauka. Neizmantojiet ierici, lai griestu vai rivétu parak cietas sastavdalas, pieméram, cukuru vai
galas gabalus.

(skat. 9.1. - 9.6. att.)



Démesio: Saugumo nuorody knygelé LS-123456 pateikiama kartu su Siuo prietaisu. Pries
ijungdami prietaisa pirma karta, atidZiai perskaitykite 3ig knygele ir saugokite ja.

APRASYMAS

A Nuimama smulkintuvo galvuté E  Variklio skyrius
A1 Aliuminio korpusas
A2 Sraigtas F  Priedas desreléms gaminti (pagal modelj)
A3 Savaime pagalandamas nertdijanciojo
plieno peiliukas G Priedas kukuliams ,Kebbe” gaminti (pagal
A4 Grotelés (pagal modelj) modelj)
Ada Grotelés su mazomis angomis G1 Antgalis
(labai smulkiam malimui) G2 Ziedas
A4b Grotelés su vidutinio dydzio angomis
(smulkiam malimui) H  Darzoviy pjaustytuvas (pagal modelj)
A4b Grotelés su didelémis angomis H1 Kagiy laikiklis / anga produktams déti
(stambiam malimui) H2 Stumtukas
A5 Aliuminio verzlé H3 Kagiai (pagal modelj)
H3a Kigis stambiam tarkavimui (raudonas)
B Nuimamas padéklas H3b Kagis smulkiam tarkavimui (oranzinis)
H3c Kigis stambiam pjaustymui (tamsiai Zalias)
C  Mésos stumtukas H3d Kagis smulkiam pjaustymui (Sviesiai Zalias)
H3e Kigis pjaustymui skiltelémis
- D ljungimo / isjungimo mygtukas H3f Priedas pjaustymui kubeliais
LT

1 Priedas kagiy laikymui (pagal modelj)

NAUDOJIMO PATARIMAI

Prie$ naudodami prietaisa pirma karta, iSplaukite visus priedus muilinu vandeniu. Praskalaukite juos ir
tuoj pat kruopsciai nusluostykite.

Grotelés ir peiliukas turi bati padengti riebaly sluoksniu. Istepkite juos aliejumi.

Nenaudokite prietaiso tusciaja eiga, jei grotelés nesuteptos riebalais.

Niekada nestumkite produkty j anga pirstais ar ne tam skirtais jrankiais.

NAUDOJIMAS

Smulkintuvo galvuté
(plg. pav. 1.1-1.4)

Paruoskite visg produkty, kuriuos malsite, kiekj, pasalinkite kaulus, kremzles ir sausgysles. Mésg
supjaustykite gabaléliais (apie 2 x 2 cm dydzio).



Patarima. Pabaigoje galite jmalti kelis gabalélius duonos, kad isstumtuméte visa farsa.

Priedas desSreléms gaminti
(plg. pav. 2.1-1.4)

Svarbu: sis priedas naudojamas tik sumalus mésa, jdéjus j jg prieskoniy ir gerai iSmaisius mase.
ISmirkykite zarna drégname vandenyje, kad ji pasidaryty elastinga, paskui uzmaukite jg ant piltuvélio,
palikdami neuzmauta 5 cm galg (suriskite jj virvele, padarydami mazga). Jjunkite prietaisa, dékite |
mésmale farsg ir pamazu traukite besipildancig zarna.

Pastaba: $j darba lengviau atlikti dviese - vienam déti farsa, kitam laikyti besipildancia zarna.

Pasirinkite pageidaujama desreliy ilgj suspausdami ir apsukdami Zarna. Kad desrelés bty geros kokybés,
pildydami Zarna, stenkités, kad j ja nepatekty oro ir darykite 10-15 cm ilgio dedreles (atskirkite desreles
vieng nuo kitos, risdami mazga virvele).

Priedas kukuliams,, Kebbe” gaminti
(plg. pav. 3.1-1.4)

Praktiskas patarimas:
Norédami pagaminti smulkia tesla,Kebbe” arba,Kefta” kukulius, smulkintuvo galvutéje mésg permalkite

2-3 kartus, kol ji pasidarys tokio smulkumo, kokio norite.

Darzoviy pjaustytuvas

(plg. pav. 4.1-1.4)

Naudokite kiekvienam produktui rekomenduojama kigj (plg. lentelé su pav 6).
Patarimai, kaip pasiekti gery rezultaty:
Naudokite standZius maisto produktus, kad batuméte patenkinti rezultatu ir iSvengtuméte maisto

kaupimosi angoje, skirtoje produktams déti. Nenaudokite prietaiso labai kietiems produktams tarkuoti
ar pjaustyti, pavyzdziui, cukrui ar mésai.

VAL S

(plg. pav. 5.1-5.6 pav.)




Uwaga: Do urzadzenia dolaczono zalecenia dotyczace bezpieczeristwa LS-123456. Przed
pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac zalecenia i zachowac je na przysztosc.

A Zdejmowana gtowica mielaca F  Nasadka masarska (w zaleznosci od modelu)
A1 Komora mielenia z aluminium
A2 Slimak G Przystawka Kebbe (w zaleznosci od modelu)
A3 Samoostrzacy noz ze stali nierdzewnej G1 Koncéwka wyciskajaca
A4 Sitka (w zaleznos$ci od modelu) G2 Piericien
Ada Sitko z matymi oczkami
(do bardzo drobnego mielenia) H  Szatkownica (w zalezno$ci modelu)
A4b Sitko ze Srednimi oczkami H1 Komora tarek / komin
(do drobnego mielenia) H2 Popychacz
A4c Sitko z duzymi oczkami H3 Tarki (w zalezno$ci od modelu)
(do grubego mielenia) H3a Tarka do grubych wiérek (czerwona)
A5 Aluminiowa nakretka H3b Tarka do cienkich wiérek (pomararczowa)
H3c Tarka do grubych plastréw (ciemnozielona)
B  Zdejmowana tacka H3d Tarka do cienkich plastréw (jasnozielona)
H3e Tarka do wycinania frytek
C  Popychacz do miesa H3f Przystawka do ciecia w kostki
D Przycisk start / stop I Zestaw do przechowywania

(w zaleznosci od modelu)
E  Silnik

ZALECENIA UZYTKOWANIA

Przed pierwszym uzyciem umyc akcesoria w wodzie z dodatkiem mydta. Starannie optukac i osuszy¢.
Sitko i néz powinny by¢ stale nattuszczone. Nasmarowac je olejem.

Nie uzywac urzadzenia na pusto, jezeli sitka nie zostana nattuszczone.

Nigdy nie nalezy popycha¢ produktéw znajdujacych sie w kominie palcami lub innymi przyborami.

SPOSOB UZYCIA

Glowica mielaca
(zob. rys. 1.1 -1.4)

Przygotowac wszystkie sktadniki przeznaczone do mielenia, usunac kosci, chrzastki i nerwy. Pokroi¢ mieso
na kawatki (okoto 2cm x 2cm).

Porada: Na zakoriczenie mozna zemle¢ kilka kawatkéw chleba, co pozwoli usunac reszte migsa z

maszynki.
(30



Nasadka masarska
(zob. rys. 2.1 -2.3)

Uwaga: tego elementu uzywa sie dopiero po zmieleniu miesa, przyprawieniu go i doktadnym urobieniu.
Po wymoczeniu jelita w cieptej wodzie, aby stato sie bardziej elastyczne, natozy¢ je na nasadke
pozostawiajac ok. 5 cm zapasu (ktéry nalezy zakonczy¢ weztem). Uruchomié urzadzenie, wktadac
zmielone migso do maszynki i odpowiednio ukfadac jelito w miare jego napetniania.

Uwaga: Praca jest tatwiejsza, gdy wykonuja ja dwie osoby: jedna podaje mielone migso, a druga
napetnia jelito.

Nalezy nadac kietbaskom wybrang dtugos¢ przez zaciskanie i obracanie jelita. Aby uzyskac kietbase
wysokiej jakosci, nalezy unikac pozostawiania pecherzykéw powietrza w trakcie napetniania formowac
kietbasy o dtugosci od 10 do 15 cm (kietbasy oddziela¢, wigzac je i wykonujac za pomoca tego wiazania
supet).

Przystawka kebbe

(zob. rys.3.1i3.2)

Porada praktyczna:
Aby przygotowac farsz do Kebbe lub Kefta, nalezy przemieli¢ mieso 2- lub 3-krotnie, aby otrzymac zadang
grubosé.

Szatkownica
(zob. rys. 4.1 - 4.6)

Uzywac tarki dostosowanej do danego typu produktu: zob. tabelg na rys. 6.
Wskazowki pozwalajace na uzyskanie optymalnych wynikéw:
Aby osiggnac¢ zadowalajace rezultaty i unikng¢ nagromadzania sie produktéw w komorze, nalezy

stosowac spoiste sktadniki. Nie uzywac urzadzenia do tarcia lub krojenia produktéw zbyt twardych, takich
jak cukier lub kawatki miesa.

(zob. rys. 5.1 - 5.6)



N.B.: A booklet containing safety guidelines (LS-123456) is provided with this appliance.
Before using your appliance for the first time, please read the booklet carefully and keep it in a

safe place.

DESCRIPTION
A Removable mincer head F  Sausage accessory (depending on model)
A1 Aluminium body G Kibbeh accessory (depending on model)
A2 Screw G1 Feeder nozzle
A3 Self-sharpening stainless steel blade G2 Ring

A4 Grid (depending on model)
Ad4a Grid with small holes (very finely minced) H  Vegetable slicer (depending on model)
A4b Grid with medium holes (finely minced) H1 Cone/funnel chamber

Ad4c Grid with large holes (coarsely minced) H2 Pusher
A5 Aluminium nuts H3 Cones (depending on model)
H3a Coarse grating cone (red)
B Removable tray H3b Fine grating cone (orange)
H3c Thick slicing cone (dark green)
C  Meat pusher H3d Fine slicing cone (light green)
H3e Chips cutter cone
D  On/off button H3f Cube cutter accessory
E  Motor unit I  Storage accessory (depending on model)

TIPS FOR USE

Before using for the first time, wash all the accessories in soapy water. Rinse and dry them carefully.
The grid and the blade must remain oiled. Coat them with oil.
Do not use your product if it is empty and if the grids are not oiled.
m Never put your fingers or any utensil into the funnel.

Mincer head
(see fig. 1.1 to 1.4)

Prepare all the food to be minced; remove the bones, cartilage and nerves. Cut the meat into bits
(approx: 2cm X 2cm).

Tip: When you have finished mincing, put a few pieces of bread into the appliance to get all of the
mince out.

Sausage accessory
(see fig. 2.1 to 2.3)



N.B.: this accessory should only be used after having minced, seasoned and mixed the food.

Put the sausage casing in warm water to make it elastic again, then place it on the funnel and let
it overhang by around 5 cm (which you will seal by tying a knot with a clip). Turn on the appliance,
fill up the mincer with mince and hold on to the casing in order for it to fill up properly.

N.B.: it is easier to carry out this task with two people - one person can fill up the mincer and the
other person can take care of filling the casing.

Make the sausages as long as you want by pinching and turning the casing. To prepare quality
sausages, ensure there is no air in the casings when filling them and make 10-15 cm sausages
(separate the sausages by placing a clip and tying a knot).

Kibbeh accessories
(see fig. 3.1 and 3.2)

Practical advice:
To make a fine Kibbeh or Kofta paste, run the meat through the mincer two or three times until you
obtain the desired smoothness.

Vegetable cutter
(see fig. 4.1 to 4.6)

Use the appropriate cone for each type of food: see table fig. 6.

Practical advice:

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

(see fig 5.1 to 5.6) m



Opgelet: bij dit apparaat wordt een boekje met veiligheidsvoorschriften (LS-123456) geleverd.
Neem dit boekje aandachtig door voordat u het apparaat in gebruik neemt en bewaar het
nadien zorgvuldig

BESCHRIJVING

A Afneembare hakmolen F  Worsthulpstuk (afhankelijk van het model)
A1 Aluminium behuizing
A2 Schroef G  Kibbehvormer (afhankelijk van het model)
A3 Zelfslijpend mes van roestvrij staal G1 Opzetstuk
A4 Roosters (afhankelijk van het model) G2 Ring
Ad4a Fijnmazig rooster (hakt zeer fijn)
A4b Middenmazig rooster (hakt fijn) H  Groentesnijder (afhankelijk van het model)
A4c Grofmazig rooster (hakt grof) H1 Kegelmagazijn / aanvoerbuis
A5 Aluminium moer H2 Duwstaaf
H3 Kegels (afhankelijk van het model)
B  Afneembare schaal H3a Kegel voor grof raspen (rood)
H3b Kegel voor fijn raspen (oranje)
C  Vleesstamper H3c Kegel voor grof snijden (donkergroen)
H3d Kegel voor fijn snijden (lichtgroen)
D Aan/uit-knop H3e Kegel voor het snijden van frieten

H3f Accessoire voor het snijden van blokjes

m

Motorblok
I Opbergstuk (afhankelijk van het model)

GEBRUIKSAANWIJZINGEN

Maak voor het eerste gebruik alle accessoires schoon met water en zeep. Spoel ze af en dep ze
onmiddellijk voorzichtig droog.
Het rooster en het mes moeten ingevet blijven. Wrijf ze in met olie.
NL Laat het apparaat niet zonder inhoud werken wanneer de roosters niet zijn ingevet.
Steek nooit uw vingers of een voorwerp in de aanvoerbuis.

Hakmolen
(zie fig. 1.1 tot en met 1.4)

Maak de volledige hoeveelheid te verwerken voedsel klaar, verwijder beenderen, kraakbeen en pezen.
Snij het vlees in stukken (ongeveer 2 x 2 cm).

Tip: wanneer u al het vlees hebt gemalen, kunt u enkele stukken brood door de machine duwen om
het laatste gehakt eruit te krijgen.



Worsthulpstuk

(zie fig. 2.1 tot en met 2.3)

Belangrijk: dit hulpstuk mag alleen worden gebruikt wanneer het vlees is gemalen, kruiden zijn
toegevoegd en de bereiding goed is gemengd.

Laat de worst vorm in lauw water weken om hem weer flexibel te maken. Plaats de worstvorm
daarna op de trechter en laat daarbij 5 cm uitsteken (die u afsluit door een knoop te maken met
een koordje). Zet het apparaat aan, doe het gehakt in de hakmolen en laat de worst vorm volgen
naarmate hij wordt gevuld.

Opmerking: worst maken gaat makkelijker wanneer u met iemand kunt samenwerken, zodat één
persoon het gehakt in het apparaat kan doen en de andere de vorm kan vullen.

Geef de worsten de gewenste lengte door de vorm dicht te knijpen en te draaien.

Om goede worsten te krijgen, moet u erop letten dat er geen lucht in de vorm komt wanneer u hem
vult. U kunt de lengte van de worsten het best beperken tot 10 & 15 cm (scheid de worsten van
elkaar met een koord waarin u een knoopje legt).

Kibbehvormer
(zie fig. 3.1 tot en met 3.2)

Tip:
om glad deeg te maken voor kibbeh- of kofte, laat u het gehakt twee- tot driemaal door de
hakmolen gaan, tot het fijn genoeg is.

Groentesnijder
(see fig. 4.1 to 4.6)

Gebruik de juiste kegel voor elk type voedingsmiddel: zie de tabel in fig. 6.

Tips voor optimale resultaten:

om goede resultaten te verkrijgen, moeten de ingrediénten die u gebruikt stevig zijn. Zorg ervoor
dat er zich geen voedsel ophoopt in het apparaat. Gebruik het apparaat niet om voedingsmiddelen
te raspen of te snijden die te hard zijn, zoals suiker of stukken vlees.

(zie fig. 5.1 tot en met 5.6)



Vigtigt: Der folger et haefte med sikkerhedsanvisninger LS-123456 med dette apparat.
Laes det grundigt, inden apparatet anvendes forste gang, og gem haeftet.

BESKRIVELSE

A Aftageligt hakkeudstyr F  Tilbeher til pelser (afhangigt af modellen)
A1 Husialuminium
A2 Snegl G  Kebbe-tilbeher (afhaengigt af modellen)
A3 Selvslibende kniv i rustfrit stal G1 Kebbe-mundstykke
A4 Hulskiver (afhaengigt af modellen) G2 Ring
Ada Hulskive med sma huller
(til meget fin hakning) H Grentsagsjern (afhaengigt af modellen)
A4b Hulskive med mellemstore huller H1 Tromleholder/pafyldningstragt
(til fin hakning) H2 Nedstopper
A4c Hulskive med store huller (til grov hakning)  H3 Tromler (afhangigt af modellen)
A5 Metrik i aluminium H3a Tromle til grov rivning (red)
H3b Tromle til fin rivning (orange)
B  Aftagelig pafyldningsbakke H3c Tromle til tykke skiver (merkegren)
H3d Tromle til tynde skiver (lysegren)
C  Nedstopper til ked H3e Tromle til udskaering i staenger

H3f Tilbeher til udskaering i tern
D  Teend/Sluk-knap

I Opbevaringstilbeher
E  Motorblok (afhaengigt af modellen)

BRUGSTIPS

Vask alt tilbeheret i varmt vand med opvaskemiddel for forste ibrugtagning. Skyl, og ter tilbeheret
omhyggeligt med det samme.

Hulskiven og kniven skal altid vaere smurt ind i fedt. Smer dem med lidt madolie.

Brug ikke apparatet uden ingredienser, hvis hulskiverne ikke er smurt ind i fedt.

Skub aldrig ingredienserne ned i pafyldningstragten med fingrene eller andre kokkenredskaber.

Do

Hakkeudstyr
(jf. fig. 1.1 il 1.4)

Forbered alle de ingredienser, der skal hakkes. Kedet skal udbenes, og sener og nerver skal skaeres
vaek. Skaer kedet ud i stykker (ca. 2 cm x 2 cm).

Godt rad: Nar du er feerdig med at hakke kedet, kan du kere nogle sma stykker bred igennem
apparatet for at fa al farsen ud.



Tilbehor til polser
(jf. fig. 2.1 til 2.3)

Vigtigt: Dette tilbehor skal forst bruges efter at have hakket kedet, tilsat krydderier og blandet
tilberedningen godt.

Lad tarmen ligge i bled i lunkent vand, sa den bliver mere elastisk. Kraeng den pé pelsestopperen,
og lad 5 cm haenge ud over pelsestopperen (som lukkes ved at binde en knude med en snor). Start
apparatet, kom farsen i hakkemaskinen, og hold pa tarmen efterhanden, som den fyldes op.

Bemaerk: Dette arbejde er lettere, hvis man er to, hvor den ene kommer farsen i maskinen, og den
anden tager imod pelsen efterhdnden, som den fyldes op.

Del polserne op i den gnskede laengde ved at presse tarmen sammen og vride den rundt.

For et bedre resultat skal du undgd, at pelserne fyldes med luft under stopningen. Lad ikke polserne
blive laengere end 10 til 15 cm (del pelserne op ved at binde en knude rundt om tarmen med en
snor).

Kebbe-tilbehor
(jf. fig. 3.1 il 3.2)

Godt rad:
For at lave en fin blanding til kebbe eller kofta skal du kere kedet 2 til 3 gange igennem
hakkeudstyret, indtil du opnér den enskede finhed.

Grontsagsjern
(jf. fig. 4.1 til 4.6)

Brug den tromle, der er anbefalet til de enkelte typer fodevarer: jf. skemaet fig. 6.
Gode rad for at opna et bedre resultat:
Brug ingredienser, der er faste, for at opna gode resultater og for at undga, at ingredienserne hober

sig op i tromleholderen. Brug ikke apparatet til at rive eller snitte ingredienser, der er for harde,
sasom sukker eller ked. DA

RENGORING

(jf. fig. 5.1 til 5.6)



OBS: Med dette apparatet folger et hefte med sikkerhetsinstrukser LS-123456.

Les dette heftet oppmerksomt, og ta godt vare pa det for du bruker apparatet for forste gang.

BESKRIVELSE

A Avtakbart kvernhode

A1 Hoveddel i aluminium

A2 Skrue

A3 Selvslipende kniv av rustfritt stal

A4 Skiver (alt etter modell)

Ad4a Skive med sma hull (sveert fin kverning)
Ad4b Skive med middels hull (fin kverning)
Adc Skive med store hull (grov kverning)
A5 Mutter av aluminium

B Avtakbar plate
C  Stapper

D  Av/pa-knapp

m

Motorblokk
Tilbeher for pelser (alt etter modell)

-

For forste gangs bruk ma alle tilbehorsdelene vaskes med sapevann. Skyll og terk dem grundig.

G Tilbeher for Kebbe (alt etter modell)
G1 Holder
G2 Ring

H  Grennsakskniv (alt etter modell)
H1 Kjeglehus/trakt
H2 Stapper
H3 Kjegler (alt etter modell)
H3a Kjegle grovmaling (red)
H3b Kjegle finmaling (oransje)
H3c Kjegle for tykke skiver (merkegrenn)
H3d Kjegle for tynne skiver (lysegrenn)
H3e Kjegle for opphakking til
pommes frites-biter
H3f Tilbeher for opphakking til terninger

I Tilbeher for oppbevaring
(alt etter modell)

Hullskiven og kniven skal ha litt fett pa utsiden. Smer dem inn med olje.
Tkke kjor apparatet pa tomgang hvis hullskivene ikke er smurt.
Du ma aldri bruke fingre eller noe redskap for @ trykke ned i traktene.

Kvernhode
(se fig. 1.1 til 1.4)

Klargjer kjettet som skal males, fjern ben, brusk og nerver. Kutt kjettet i biter (ca. 2 cm x 2 cm).

Tips: Pa slutten av operasjonen kan du fere noen bradbiter gjennom for & féa ut hele kjottdeigen.



Tilbehor for palser
(se fig. 2.1 til 2.3)

Viktig: Dette tilbehgret ma forst brukes nar kjottet er malt og etter & ha tilsatt krydder og rert godt
rundt.

La tarmen ligge i lunkent vann slik at den mykner, tre den pa pafyllingssjakten og la ca. 5 cm henge
ut over enden (lukk ved & knytte en knute med et band). Sla pa apparatet, for kjottdeigen inn i
kvernen og folg tarmen etter hvert som den fylles.

Merk: Denne operasjonen er lettere hvis dere er to, én legger i farsen, og den andre fyller opp
tarmen.

Lag pelsene til gnsket lengde ved & knipe tarmen og vri den rundt.
For & oppna en kvalitetspelse, mé du passe pa @ unngd at luften ikke stenges inne under fyllingen.
Lag pelser pa 10-15 cm (skill dem med en trad og knytt en knute pa traden).

Kebbe-tilbehar

(se fig. 3.1 og 3.2)

Praktisk rad:
For d lage en tynn Kebbe- eller Kefta-deig, forer du kjottet 2-3 ganger inn i kvernhodet til du oppnar
onsket tykkelse.

Gronnsakskniv
(se fig. 4.1 til 4.6)

Bruk kjeglen som er anbefalt for hver matvare, se tabellen fig. 6.
Tips for @ oppna gode resultater:

Ingrediensene du bruker, skal vaere faste for @ oppna gode resultater og unngéa oppsamling i trakten.
Ikke bruk apparatet til & raspe eller skjeere opp harde ting som f.eks. sukker eller kjottbiter.

(se fig. 5.1 til 5.6) m



OBS! Ett hdfte med sdkerhetsanvisningar LS-123456 foljer med denna apparat. Innan du
anvdnder din apparat for férsta gangen bor du ldsa detta hafte ch noga spara det.

BESKRIVNING

A Lostagbar kvarn F  Tillbehor for korv (beroende pa modell)
A1 Aluminiumbas
A2 Stift G Tillbehor for Kebbe (beroende pa modell)
A3 Sjdlvslipande rostfri kniv G1 Munstycke
A4 Skiva (beroende pd modell) G2 Ring
Ada Skiva med sma hal (for mycket fin malning)
Ad4b Skiva med medelstora hal (fér finmalning) H  Gronsaksskdrare (beroende pa modell)
Adc Skiva for stora hal (for grovmalning) H1 Konbehdllare/tratt
A5 Aluminiummutter H2 Stoppare
H3 Trummor (beroende pa modell)
B  Lostagbar bricka H3a Kon for grov rivning (réd)
H3b Kon for fin rivning (orange)
C  Kottstoppare H3c Kon for tjocka skivor (morkgron)
H3d Kon for fina skivor (ljusgron)
D  Start-/stoppknapp H3e Kon for frityrskivor

H3f Tillbehor for tarning
E  Motordel

RAD OM ANVANDNING

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

Skivorna och kniven maste hallas smorda. Olja in dem efter rengéringen.

Lat aldrig din apparat kéra om om skivorna inte har oljats in.

Stoppa aldrig ner fingrar eller foremadl i trattarna.

I Forvaringstillbehor (beroende pa modell)

ANVANDNING

Kvarn
(se fig. 1.1-1.4)

SV
- Forbered allt kott som ska malas, ta bort ben, brosk och senor. Skar kottet i bitar (ca2 X 2 cm).

Knep: Nar du har malt fardigt kan du kéra lite brod igenom kvarnen, sa far du ut allt som du malt.



Korvtillbehor
(se fig. 2.1-2.3)

OBS! Detta tillbehdr far endast anvdndas sedan du malt kottet, kryddat det och blandat allt
ordentligt.

Lat forst fjdlstret ligga lite i jummet vatten sa att det aterfar spdnsen. Ddrefter trdar du det pa
tratten och drar pa det 5 cm extra (och sluter till genom att gora en knut med ett snore). Starta
apparaten, fyll pd med malet kott och flytta fjdlstret allt eftersom det fylls.

Obs: Detta arbete utfors bdst om man dr tvd. Den ene fyller pa kott, den andre ser till att fylla
fjdlstret.

Lat korvarna fa énskad Idngd och nyp ihop och vrid fjdlstret. For basta kvalitet pd korven se till att
det inte kommer in luft ndr du fyller fjdlstret och gor korvar om 10 till 15 cms Iéingd (skilj av korvarna
genom att knyta om ett snore).

Tillbehor kebbe

(se fig. 3.1-3.2)

Praktiskt rad:
Nadr du vill ha en finare smet, for t.ex. kebbe (kottfdarsbollar) eller kefta (fdrsspett), kan du passera
kéttet 2-3 ganger genom kvarnen tills farsen uppnar énskad konsistens.

Gronsaksskarare
(se fig. 4.1-4.6)

Anvand rekommenderad kon for varje typ av livsmedel: se tabell under fig. 6.

Rad for att fa bdsta resultat:

Ingredienserna som du anvédnder bor vara fasta i konsistensen for att na bésta resultat och undvika
att rester av llivsmedel fastnar i konhuset. Anvand inte apparaten till att riva eller skiva alltfor harda
livsmedel som sockerbitar eller kottstycken.

RENGORING

(se fig. 5.1-5.6)



Huomio: Tdmdn laitteen mukana toimitetaan turvaohjekirjanen LS-123456.
Lue se tarkasti ennen laitteen ensimmdistd kdyttokertaa ja sdilytd se huolellisesti.

A Irrotettava pilkkomispada G Lisdtarvike kibben valmistukseen
A1 Alumiinirunko (mallikohtainen)
A2 Ruuvi G1 Suulake
A3 Itsestadn teroittuva, ruostumattomasta G2 Rengas
terdksestd valmistettu leikkuuterd
A4 Levyt (mallikohtaisia) H  Vihannesleikkuri (mallikohtainen)

Ada Levy, jossa on pienet aukot (hieno jauhe) H1 Raastinkotelo / syottéaukko
Ad4b Levy, jossa on keskikokoiset aukot H2 Syottopainin

(puolikarkea jauhe) H3 Kartioraastimet (mallikohtaisia)

Ad4c Levy, jossa on suuret aukot (karkea jauhe)  H3a Karkean raasteen kartioraastin (punainen)

A5 Alumiinimutteri H3b Hienon raasteen kartioraastin (oranssi)
H3c Paksujen viipaleiden kartioraastin

B Irrotettava syottolautanen (tummanvihred)
H3d Ohuiden viipaleiden kartioraastin

C Lihan sy6ttopainin (vaaleanvihred)
H3e Suikalointiraastin

D Kayttopainike H3f Kuutiointilisatarvike

E  Moottoriyksikkd I Lisdtarvikkeiden sdilytysteline

(mallikohtainen)

-n

Makkarasuppilo (mallikohtainen)

KAYTTOOHIJEITA

Pese tarvikkeet saippuavedelld ennen ensimmadistd kayttod. Huuhtele ja kuivaa osat huolellisesti.
Levyjen ja leikkuuterdn on oltava voideltuja. Huolla niitd 6ljylld.

Ald kaytd laitetta tyhjdnd, ellei levyjd ole voideltu.

Alé koskaan tyénnd ruokia sormilla tai keittiévalineilld sydttdaukkoon.

KAYTTO

Pilkkomispaa
(ks. kuvat 1.1 - 1.4)

m Valmistele kaikki jauhettavat ainekset poistamalla luut, rustot ja jdnteet. Paloittele liha (noin 2
cmx 2 cm).

Vinkki: Kun lopetat kdyton, voit laittaa syottéaukkoon pienid leipdpaloja, jotta kaikki tdhteet
poistuvat laitteesta.



Makkarasuppilo
(ks. kuvat 2.1 - 2.3)

Tdrkedd: tata lisatarviketta kdytetddn vasta lihan jauhamisen, mausteiden lisddmisen ja ruoka-
aineiden huolellisen sekoittamisen jalkeen.

Liota suolta haaleassa vedessd, jotta se saa takaisin joustavuutensa. Pujota se sitten suppilon
pddhdn ja jatd 5 cm:n pituinen pda suolta suppilon ulkopuolelle (tuki tdmad pad tekemdlla siihen
solmu nauhan avulla). Kdynnistd laite, syotd ainekset koneeseen ja liikuta suolta sitd mukaa, kun
se tdyttyy.

Huomio: toimenpide on helpompaa kaksin siten, ettd toinen syottdd makkaraan taytettd ja toinen
valvoo suolen tayttymista.

Tee makkaroista haluamasi mittaisia puristelemalla ja kiertamadllé suolta.
Saadaksesi laadukkaita makkaroita dla padsta suoleen ilmaa sitd tayttdessdsi ja tee makkaroista
10 - 15 cmin pituisia (erottele makkarat toisistaan nauhalla ja tee sen avulla solmu).

Lisatarvike kibben valmistukseen
(ks. kuvat 3.1 ja 3.2)

Kdytdnnon neuvo:
Saadaksesi aikaan Kibbelle ja Keftalle tyypillisen hienon massan sy6ta liha 2 - 3 kertaa laitteen Idpi,
kunnes massa on tarpeeksi hienoa.

Vihannesleikkuri
(ks. kuvat 4.1 - 4.6)

Kayta kullekin ruoka-aineelle sopivinta kartioraastinta: ks. kuvan 6 taulukko.
Ndin saat parempia tuloksia:
Kayttamiesi ainesten on oltava kiinteitd, jotta saat parhaat tulokset ja vdltdt ainesten kertymisen

koteloon. Ald kéyté laitetta liian kovien ainesten kuten sokeri- tai lihanpalojen raastamiseen tai
viipalointiin.

PUHDISTUS

(ks. kuvat 5.1 - 5.6)



TURKCE KULLANMA ve TANITMA KILAVUZU
NE205138 /NE210138

Dikkat: Bu cihaz ile birlikte bir LS-123456 giivenlik talimatlari kitap¢igi teslim edilir.
Cihazinizi ilk kez kullanmadan 6nce, bu kitapgigi dikkatlice okuyun ve 6zenle saklayin.

ACIKLAMA

A Cikartilabilir kiyma makinesi baglgi F  Sosis aksesuari (modele gére)
A1 Aluminyum gévde
A2 Pervane G icli kofte aksesuari (modele gére)
A3 Kendikendine bilenen paslanmaz gelik bicak  G1 Doldurma ucu
A4 Izgara (modele gore) G2 Halka
Ada Kk delikli 1zgara (cok ince dograr)
A4b Orta biyiikliikte deliklere sahip 1zgara H  Sebze kesme aleti (modele gére)
(ince dograr) H1 Rende/Boru bdlmesi
A4c Blyik delikli1zgara (buytik dograr) H2 itme aparati
A5 Aliminyum somun H3 Rendeler (modele gore)
H3a Buytik delikli rende (kirmizi)
B Cikartilabilir tepsi H3b ince delikli rende (turuncu)
H3c Buytk dilimleyen rende (koyu yesil)
C  Etitme aparati H3d ince dilimleyen rende (acik yesil)
H3e Patates dilimleyici rende
D  Agma/kapama diigmesi H3f Kiip seklinde dograma aksesuari
E  Motor bolimi | Yerlestirme aksesuari (modele gore)

KULLANIM TAVSIYELERI

ilk kullanimdan &nce tiim aksesuarlari sabunlu suyla yikayin. Durulayin ve tamamen kurulayin.
Izgaranin ve bicagin yagh olmasi gerekir. Bu aparatlari yaglayin.

Cihaziniz bossa ve i1zgaralar yaglanmadiysa cihazi calistirmayin.

Besinleri hazneye kesinlikle parmaklariniz veya baska bir aletle itmeyin.

KULLANIM

Kiyma makinesi bashgi
(bkz. Sekil 1.1-1.4)
Kiymak istediginiz tim besinleri hazirlayin, kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri ayiklayin. Eti dilimleyin
(yaklasik 2 cm X 2 cm boyutlu kiipler halinde).
TR

ipucu: islemin sonunda iceride kalan tiim kiymanin ¢ikmasini saglamak icin makineye birkag dilim

ekmek atabilirsiniz.



Sosis aksesuari
(bkz. Sekil 2.1 - 2.3)

Onemli: Bu aksesuar, yalnizca et kiyildiktan, cesnisi eklendikten ve malzemeler iyice kanstirildiktan sonra
kullanilabilir.

Yeniden esneklik kazanmalari icin bagirsaklari ilik suya daldirdiktan sonra, 5 cm'den daha fazla bosluk
birakarak huni tizerinden iplik gegirin (atacaginiz digtim ile etin disari tasmasini 6nlersiniz). Cihazi agin,
kiyma makinesini kiymayla doldurun ve bagirsak dolana kadar devam edin.

Not: Bu isin iki kisi tarafindan yapilmasi daha kolay olacaktir. Bir kisi kiymay tedarik ederken, digeri
bagirsagi doldurmakla ilgilenir.

Badirsagi parmaklarinizin arasinda dondiirerek sosisin boyunu istediginiz gibi ayarlayin.
Kaliteli bir sosis yapmak icin, sosisin icinde hava kalmamasina dikkat edin ve sosisleri 10 ila 15 cm
uzunlugunda yapin (sosisleri bir ip yardimiyla diigiim atarak birbirinden ayirin).

icli kofte aksesuari
(bkz. Sekil 3.1 ve 3.2)

Uygulama tavsiyesi:
icli kdfteyi veya kéfteyi ince yogurmak istiyorsaniz, eti kiyma makinesinden istediginiz inceligi elde edene
kadar 2-3 kez gegirin.

Sebze kesme aleti
(bkz. Sekil 4.1 - 4.6)

Her besin tird icin tavsiye edilen rendeyi kullanin (bkz. tablo sekiller 6.)

Iyi sonuglar elde etmek icin uyulmas gereken tavsiyeler:
lyi sonuglar almak icin kullandiginiz malzemenin kati olmasi gerekir. Besinlerin haznede birikmesine izin
vermeyin. Et dilimi ve seker gibi ok sert besinleri rendelemek veya dogramak igin bu cihazi kullanmayin.

(bkz. $ekil 5.1 - 5.6)
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Atencion: Junto a este aparato viene un libro de instrucciones de seguridad LS-123456.
Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea atentamente este libro y consérvelo.

DESCRIPCION

A Cabezal picador extraible F  Accesorio para salchichas (segin modelo)
A1 Cuerpo de aluminio
A2 Espiral G Accesorio Kebbe (segin modelo)
A3 Cuchilla de acero inoxidable autodafilable G1 Boquilla para hacer kibbé
A4 Rejillas (segiin modelo) G2 Aro
Ad4a Rejilla de orificios pequefios (para picado
muy fino) H  Cortador de verduras (segin modelo)
A4b Rejilla de orificios medianos (para picado  H1 Depésito para conos /
fino) tubo de alimentacion
A4c Rejilla de orificios grandes (para picado H2 Embutidor
grueso) H3 Conos (segiin modelo)
A5 Tuerca de aluminio H3a Cono para rallado grueso (rojo)
H3b Cono para rallado fino (naranja)
B Bandeja extraible H3c Cono para troceado grueso (verde oscuro)
H3d Cono para troceado fino (verde claro)
C  Embutidor para carne H3e Cono para corte en forma de patata frita

H3f Accesorio para corte en cuadraditos
D Boton de encendido/apagado

I Accesorio para almacenamiento
E  Bloque motor (segin modelo)

CONSEJOS DE USO

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave todos los accesorios con agua y jabon. Acldrelos y
séquelos bien enseguida.

La rejilla y la cuchilla deben permanecer engrasadas. Untelas con aceite.

No ponga a funcionar el aparato en vacio si las rejillas no estan engrasadas.

Cuando introduzca alimento en el tubo de alimentacién, nunca empuje con los dedos ni con otro
utensilio.

uUso

Cabezal picador
(véanse las fig. 1.1 a 1.4)

Prepare toda la cantidad de alimento que desee picar y elimine los huesos, cartilagos y nervios.
Corte la carne en trozos (alrededor de 2cm x 2cm).

B



Sugerencia: Cuando termine de utilizar el aparato, puede introducir algunos trozos de pan para
arrastrar los trozos de carne que hayan podido quedar dentro.

Accesorio para salchichas
(véanse las fig. 2.1 a 2.3)

Importante: este accesorio solamente deberd utilizarse después de haber picado la carne, haber
anadido los condimentos y haberlo removido todo bien.

Después de remojar en agua tibia la tripa para que recupere su elasticidad, ensartela en el embudo
de forma que sobrepase 5 cm (que habrda de cerrar haciendo un nudo con una atadura). Ponga en
marcha el aparato, vaya introduciendo el picadillo en la picadora y desplazando la tripa a medida
que esta se vaya llenando.

Nota: Esta tarea se realiza mas facilmente entre dos personas, a saber, una se ocupa de ir
introduciendo el picadillo y la otra se ocupa de ir rellenando la tripa.

Dé a las salchichas la longitud deseada apretando a modo de pinza y retorciendo la tripa.

Para conseguir una salchicha de calidad, tenga cuidado de evitar que se quede aire dentro mientras
larellenay haga salchichas de 10 a 15 cm (separe las salchichas colocando una atadura y haciendo
un nudo con la ayuda de esta).

Accesorio kebbe
(véanse las fig. 3.1 a 3.2)

Consejo prdctico:
Para realizar la masa fina de Kebbe o Kefta, pase la carne 2 o 3 veces por el cabezal picador hasta
que quede tan fina como desee.

Cortador de verduras
(véanse las fig. 4.1 a 4.6)

Utilice el cono recomendado para cada tipo de alimento: véase el cuadro fig. 6.
Consejos para obtener buenos resultados:
Los ingredientes que utilice no deberdn estar demasiado maduros para poder obtener resultados

satisfactorios y evitar cualquier posible acumulacion de alimentos en el depésito. No utilice el
aparato para rallar o trocear alimentos demasiado duros como azdcar o trozos de carne

(véanse las fig. 5.1 a 5.6)

a
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