TRITACARNE
MEAT GRINDER
HACHOIR
MACOPYBK
HUSDARALO
MLYNEK NA MASO
MASZYNKA DO MIESA
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ELECTRICAL CONNECTION (U.K. ONLY)

A) If your appliance come fitte with a plug, it will incorporate a 13 Amp fuse. If it does not fit your
socket, the plug should be cut off from the mains lead, and an appropriate plug fitte, as below.
WARNING: Very carefully dispose of the cut off plug after removing the Ejse: do not insert in a 13 Amp
socket elsewhere in the house as this could cause a shock hazard. With alternative plugs not incorpora-
ting o fuse, the circuit must be protected by a 15 Amp fuse. If the plug is @ mou|cj2d-on type, the fuse
cover must be re-fite when changing the Ru/se using a 13 Amp Asta approved fuse to BS 1362. In the
event of losing the fuse cover, the plug must NOT be used until a replacement fuse cover can be obtai-
ned from your nearest electrical dealer.

The colour of the correct replacement fuse cover is that as marked on the base of the plug.

B) If your appliance is not fitte with a plug, please follow the instructions provided below:

IMPORTANT
The wires in the mains lead are coloured in accordance with the following code:
Blue: Neutral
Brown: Live

As the colours of the wires in the mains lead of this appliance may not correspond with the coloured
markings identifying the ferminals in your plug, proceed as follows:

The wire which is coloured blue must be connected to the terminal which is marked with the letter N or
coloured black.

The wire which is coloured brown must be connected to the terminal which is marked with the letter L or
coloured red.






I AVVERTENZE GENERALI

- Prima di macinare la carne, assicurar-
si che la cotenna e tutte le ossa siano
state rimosse.

- Se si desidera fritare le noci, inserirne
poche dlla volta nell’apparecchio e
aspettare che siano passate nella
coclea prima di introdurne dltre.

- Scollegare sempre |'apparecchio dalla
presa di corrente nei seguenti casi:

- prima di montare o rimuovere parti
mobili

- dopo l'uso

- prima di pulirlo

- Servirsi sempre e soltanto del pressino
in dotazione. Non introdurre mai altri
utensili o le dita nella bocchetta d'im-
missione.

- Attenzione: la lama & affilata, maneg-
giarla quindi con cautela  sia nelle
operazioni di utilizzo che di pulizia.

- Prima di accendere |'apparecchio,
assicurarsi che I'accessorio sia salda-
mente fissato in posizione.

- Per evitare scosse eletiriche, fare in
modo che il corpo motore, il cavo di
alimentazione e la spina non si bagni-
no.

- Non utilizzare |'apparecchio se appare
danneggiato. Fatelo controllare o
riparare (v. paragrafo “Assistenza cli-
enti”).

- Utilizzare esclusivamente gli accessori
in dotazione.

- Assicurarsi che la ghiera filettata sia
apportunamente montata prima di
accendere |'apparecchio.

- Tenere il cavo di alimentazione fuori
dalla portata dei bambini.

- Non permettere che |'apparecchio sia
usato da incapaci o da bambini senza
sorveglianza.

- Non lasciare che i bambini giochino
con I'apparecchio.

- Questo apparecchio va utilizzato solo
per uso domestico

AVVERTENZE PER IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA DIRETTIVA
EUROPEA 2002/96/EC.
Alla fine della sua vita utile il pro-
dotto non deve esser smaltito insie-
me ai rifiuti urbani.
Pud essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differen-
B  Zicke predisposti dalle amministra-
zioni comunali, oppure presso i
rivenditori che forniscono questo
servizio.
Smaltire separatamente un elettrodomestico con-
sente di evitare possibili conseguenze negative
per I'ambiente e per la salute derivanti da un
suo smaltimento inadeguato e permette di recu-
perare i materiali di cui & composto al fine di
oftenere un importante risparmio di energia e di
risorse.
Per rimarcare |'obbligo di smaltire separata-
mente gli elettrodomestici, sul prodotto & ripor-
tato il marchio del contenitore di spazzatura
mobile barrato.

DESCRIZONE DELL’APPARECCHIO
A) corpo motore

B) attacco accessori

C) vite di bloccaggio

D) manopola di accensione e inversione
E) ghiera filettata

F) trofile: fine, media, grossa

G) lama

H) coclea

I) corpo tritacarne

J) vassoio

K) pressino

L) vano portaccessori

PRIMA DI INSERIRE LA SPINA
Verificare che la tensione di rete cor-
risponda a quella indicata sulla
targhetta caratteristiche che si trova sul
fondo dell’apparecchio.

- Questo apparecchio & conforme ai
requisiti della direttiva 89/366/CEE.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

- Togliere completamente I'imballaggio.

- Lavare tutti gli elementi (v. paragrafo
“Manutenzione e pulizia”).



ASSEMBLAGGIO

1. Inserire la coclea (H) nel corpo del
tritacarne.

2. Inserire la lama, con il lato tagliente
rivolto verso 'esterno (1). Assicurarsi
che sia posizionata correttamente,
altrimenti si potrebbe danneggiare
I'apparecchio.

3. Inserire la trafila (2), con la tacca in
corrispondenza del perno. Utilizzare la
trafila fine per carne cruda, pesce,
nocciole, oppure per tritare la carne
cotta da usare per la preparazione di
polpettoni. Utilizzare la trafila media e
quella grossa per carne cruda, pesce,
noci, verdure, formaggi a pasta dura,
oppure per tritare la scorza di agrumi
o fruth secchi da usare per la
preparazione di marmellate.

4. Awvitare la ghiera (E) senza serrarla
eccessivamente.

ISTRUZIONI PER L'USO DEL TRITACARNE

1. Shloccare la vite di bloccaggio ruotandola
in senso antiorario (3) e inserire I'accessorio
(4) nell'apposito attacco (B).

2.Ruotarlo  in  entrambe le direzioni
spingendolo a fondo fino a bloccarlo in

osizione. Infine, ruotare la vite di
loccaggio in senso orario.

3. Serrare manualmente la ghiera filetiata.

4. Inserire il vassoio. Posizionare un piatto sotto
all'apparecchio per raccogliere gli alimenti
tritati man mano che escono.

5.Prima di tritare alimenti congelafi, lasciarli
scongelare completamente. Tagliare la
carne in striscioline larghe 2,5 cm.

6.Accendere |'apparecchio  ruotando la
manopola di accensione “D” in senso
orario (5). Spingere delicatamente gli
alimenti, un pezzo alla volta, nel
tritacarne servendosi del pressino. Non
spingere con forza, perché si rischia di

anneggiare |'apparecchio.

Se I'apparecchio si ferma o si inceppa
durante I'uso, spegnerlo
immediatamente.  Posizionare  la
manopola di accensione sulla posizione
“R” (reverse) (5) per alcuni secondi in
modo da liberare il cibo bloccato.
Disinserire la spina e rimuovere il
materiale ostruente.

Attenzione: non far funzionare
I'apparecchio per piv di 15 minuti
consecutivamente. Prima di riutillizare
I'apparecchio lasciar raffreddare per 5
minuti.

INSACCATORE

M) disco*

N) ugello grande (per salsicce piv grosse)*
O) ugello piccolo (per salsicce piv sottili)*
* Riposti nel vano portaccessori
Richiedete i budelli al vostro macellaio di
fiducia. Se preferite, invece di utilizzare i
budelli, potrete impanare o infarinare le
salsicce prima di cuocerle.

ISTRUZIONI PER L'USO DELL'INSACCATRICE

1.Se si utilizzano i budelli, immergeteli in
acqua fredda per 30 minuti prima del-
I'uso.

2.Sbloccare la vite di bloccaggio ruotan-
dola in senso antiorario (8) e inserire
I'accessorio nell'apposito attacco (9).

3.Ruotarlo in entrambe le direzioni fino
bloccarlo in posizione. Infine, ruotare la
vite di bloccaggio in senso orario.

4.Inserire la coclea (H) nel corpo del tri-
tacarne.

5.Inserire il disco (10) facendo attenzione
che la tacca vada in corrispondenza del
perno.

6.Per utilizzare i budelli, aprirli con un
getto d’acqua quindi bagnare 'ugello
prescelto con acqua corrente e infilare il
budello.

7 .Posizionare l'ugello (M) o (N) sul tri-
tacarne e bloccarlo avvitando la ghiera
filettata (11).

8.Posizionare il vassoio.

9.Accendere |'apparecchio e introdurre il
cibo spingendolo con il pressino. Non
spingere con forza, perché si rischia di
danneggiare 'apparecchio. Allentare il
budello in modo che si sfili dall'ugello
dell'insaccatrice man mano che si riem-
pie. Non riempire eccessivamente.

10.Infine, torcere il budello in modo da
formare le salsicce.

ACCESSORI PER KEBBE

P) adattatore per kebbe *

Q) cono*

* Riposti nel vano portaccessori

Le kebbe sono un piatto tradizionale del
Medioriente costituito da un involucro di
carne d’agnello e frumento ripieno di
carne d’agnello tritata.



Istruzioni per I'uso degli accessori per kebbe

1. Sbloccare la vite di bloccaggio “C”
ruotandola in senso antiorario (12) e
inserire  I'accessorio  nell’apposito
attacco (13).

2. Ruotarlo in entrambe le direzioni fino a
bloccarlo in posizione. Infine, ruotare
la vite di bloccaggio in senso orario.

3. Inserire la coclea nel corpo del tri-

tacarne.

Inserire |'adattatore per kebbe “P” con

la tacca in corrispondenza del perno.

Montare il cono “Q”.

Serrare la ghiera filettata.

Posizionare il vassoio.

Accendere |'apparecchio e introdurre il

cibo spingendolo con il pressino.

Tagliare alla lunghezza desiderata.

Ea
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RICETTA PER KEBBE RIPIENE

Involucro esterno

500g di carne d’agnello o di montone
magro, tagliata a striscioline

500 g di frumento, lavato e sgocciolato

1 cipolla piccola

1. Utilizzare la trafila sottile per tritare in
piv riprese la carne e il frumento,
aggiungendo la cipolla prima dell’ulti-
ma passata.

2. Mescolare, poi passare al tritacarne
ancora per un paio di volte.

3. Formare le kebbe utilizzando gli
appositi accessori (v. sopral).

Ripieno

400 g di carne d’agnello tagliata a strisci-
oline

1 cucchiaio d’olio

2 cipolle medie, finemente tritate

1-2 cucchiai di spezie macinate

1 cucchiaio di farina

sale e pepe

1. Utilizzare la trofila fine per tritare la
carne d’agnello.

2. Far rosolare le cipolle fino a che siano
ben dorate. Incorporare la carne.

3. Aggiungere gli altri ingredienti e cuo-
cere per 1 o 2 minuti.

4. Scolare |'eventuale grasso in eccesso e
lasciare raffreddare il composto.

Per completare

Spingere I'impasto attraverso il tubo

utilizzando I'adattatore per kebbe.

Tagliare a pezzi di circa 8 cm.

Per fare le kebbe, chiudere un’estrem-

itd di ciascun tubetto esercitando una

forte pressione. Introdurre in ogni

tubetto un po’ di ripieno (non troppo) e

chiudere I'altra estremita.

4. Friggere in olio bollente (190°) per 6
minuti circa, fino a quando le kebbe
saranno ben dorate.
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MANUTENZIONE E PULIZIA

Corpo motore
Pulire con un panno umido e asciugare
accuratamente.

Accessori del fritacarne

1. Svitare la ghiera filettata (E) e rimuoverla.
Lavare tutti i componenti in acqua calda
saponata e asciugarli accuratamente. Si
sconsiglia il lavaggio in lavastoviglie. Non
utilizzare defersivi a base di soda.

2. Rimontare I'apparecchio.

3. Applicare un po’ di olio vegetale sulle
trafile e awolgerle in carta oleata per
evitare che arrugginiscano.

4. Se il tritacarne viene lascioto montato, &
consigliabile coprire il vassoio con il cop-
erchio per proteggerlo dalla polvere.

5. Estrarre il coperchio del pressino e
riporre all’'interno gli accessori dell’in-
saccatrice e quelli per kebbe.

Assistenza clienti

Se il cavo di alimentazione & danneggiato
& necessario, per motivi di sicurezza, farlo
sostituire presso un centro di assistenza
autorizzato, al fine di prevenire qualsiasi
rischio.

Per questioni riguardanti I'utilizzo dell’ap-
parecchio, 'assistenza, le riparazioni o il
reperimento di componenti di ricambio,
rivolgersi al rivenditore presso il quale
I'apparecchio & stato acquistato.



SAFETY WARNINGS

Always ensure bones and rind etc are
removed from the meat before mincing.

- When mincing nuts only feed a few down at
a fime and oﬁow the scroll to pick them up
before adding any more.

- Always unplug:

- before fitting or removing parts

- dfter use

- before cleaning

- Always use the pusher supplied. Never put
your Engers or utensils in the feed tube.
Warning - the cutting blade is sharp, handle
with care both in use and cleaning.

Ensure the attachment is secured in position
before switching on.

- To avoid electric shocks, never let the power
unit, cord or plug get wet.

- Never use a damaged meat grinder. Get it
checked or repaired: see ‘service’.

- Never use an unauthorised attachment.

- Make sure the ring nut is fitted before switch-
ing the appliance on.

- Seep the power cord out of the reach of chil-

ren.

- This meat grinder is not infended for use by
young children or infirm persons without
supervision.

- Young children should be supervised to
ensure they do not play with the appliance.

- Only use the machine for its infended

domestic use.
NOTE: the meat grinder screens are greased in
the factory to prevent them from rusting due to
moisture or humidity; consequently, they must
be carefully decned before use.

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT

DISPOSAL OF THE PRODUCT IN ACCORDANCE

WITH EC DIRECTIVE 2002/96/EC.

At the end of its working life, the pro-

duct must not be disposed of as

urban waste. It must be taken to a

special local authority differentiated

waste collection centre or fo a dealer
I providing this service.

Disposing of a household appliance separately
avoids possible negative consequences for the
environment and health deriving from inappro-
priate disposal and enables the constituent mate-
rials to be recovered to obtain significant
savings in energy and resources. As a reminder
of the need to dispose of household appliances
separately, the product is marked with a cros-
sed-out wheeled dustbin.

DESCRIPTION

A) power unit

B) attachment outlet

C) locking screw

D) on/off reverse switch

E) ring nut

F) meat grinder screens: fine, medium,
coarse

G) cutter

H) scroll

I) meat grinder body

J) tray

K) pusher

L) attachment compartment

BEFORE PLUGGING IN

- Make sure your electricity supply is the
same as the one shown on the rating
plate underneath your machine.

- This machine complies with European
Economic Community Directive
89/336/EEC.

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

- Remove all packaging.

- Wash the parts see ‘care and cleaning’.

TO ASSEMBLE

1. Fit the scroll (H) inside the meat grinder
body.

2. Fit the cutter — cutting side outermost (1).
Ensure it's seated properly — otherwise
you could damage your meat grinder.

3. Fit a meat grinder screen (2). Put the

notch over the pin. Use the fine screen for
raw meat; Fish; small nuts; or cooked
meat for meatballs.
Use the medium and coarse screens for
raw meat; fish; nuts; vegetables; hard
cheese; or peel or dried fruit for puddings
and marmalade.

4. Loosely fit the ring nut (E).

TO USE THE MEAT GRINDER

1. Release the locking screw by turning
anticlockwise (3), then slide the attach-
ment (4) into the outlet (B).

2. Turn it both ways until it locks into
place. Then turn the locking screw
clockwise to secure.

3. Tighten the ring nut manually.

4. Fit the tray. Put a dish under the appli-

ance to catch the food.
7



5.Thaw frozen food thoroughly before minc-
ing. Cut meat into 2.5cm (17) -wide strips.
6.Switch on the appliance by turning the
on/off switch “D” clockwise (5).
Using the pusher, genﬂy push the food
through, one piece at a time.
Don’t push hard - you could damage
your meat grinder.
If the machine stalls or jams during use,
switch off.
Turn the on/off switch to position “R”
(reverse) (5) for a few seconds to release
the c|ogged food.
Switch off, unplug and remove any
clogged material.
Caution: do not operate the appliance
continuously for more than 15 minutes.
Before using the appliance again wait 5
minutes for it to cool down.

SAUSAGE FILLER

M) Base plate

N) Large nozzle (for thick sausages)

O) Small nozzle (for thin sausages)

* Stored in the attachment compartment

Ask your butcher for sausage skin
Or, instead of using skin, roll in bread-
crumbs or seasoned flour before cooking.

TO USE THE SAUSAGE FILLER

1.1f using skins, place them in cold water
for 30 minutes before use.

2.Release the locking screw by turning
anticlockwise (8), then slide the attach-
ment into the outlet (9).

3.Turn it both ways until it locks into
place.Then turn the locking screw clock-
wise fo secure

4.Fitthe scroll (H) inside the meat grinder body

5.Fit the base plate (H) - put the notch over
the pin.

6.1f you're using skin, open it up with a jet
of water. Then put your chosen nozzle
under a running tap and pull the skin
onto the nozzle.

7.Hold the nozzle (M) or (N) on the meat
grinder and screw the ring nut on (11).

8.Fit the tray.

9.Switch on. Using the pusher, push the
food through.

Don’t push hard — you could damage
your meat grinder. Ease the skin off the
nozzle as it fills. Don't overfill.

10.Twist the skin to form sausages.

KEBBE MAKER

P) kebbe shaper *

Q) cone *

* Stored in the attachment compartment
Kebbe is a traditional Middle Eastern dish
made from a casing of lamb and wheat
and stuffed with minced lamb.Ricetta per
kebbe ripiene.

To use the kebbe maker

1.Release the locking screw “C” by turning
anticlockwise (12) , then slide the attach-
ment into the outlet (13).

2.Turn it both ways until it locks into place.
Then turn the locking screw clockwise to
secure.

3.Fit the scroll inside the meat grinder
body.

4.Fit the shaper “P” — put the notch over
the pin.

5.Fit the cone “Q".

6.Screw the ring nut on.

7 .Fit the tray.

8.Switch on. Using the pusher, gently push
your mixture through. Cut into lengths.

STUFFED KEBBE RECIPE

Outer casing

500g (1lb 20z) lamb or lean mutton, cut
into strips

500g (1lb 20z) wheat, washed and
drained

1 small onion

1.Using the fine screen, mince alternative
batches of meat and wheat, adding the
onion before the last batch.

2.Mix. Then mince twice more.

3.Push through, using the kebbe maker
(see above).



Filling
400g (100z) lamb, cut into strips
15ml (1tbsp) oil

2

5-

medium onions, finely chopped
10ml (1-2tsp) ground allspice

15ml (1tbsp) plain flour

1.
2.

3.
4.

salt and pepper
Using the fine screen, mince the lamb.
Fry the onions until golden brown. Add
the lamb.
Add the remaining ingredients and
cook for 1-2 minutes.
Drain off any excess fat and allow to
cool.

To finish

1.

2.
3.

Push the casing mixture through, using
the kebbe maker.

Cut into 8cm (3”) lengths.

Pinch one end of the tube fo seal it.
Push some filling — not too much — into
the other end, then seal.

Deep fry in hot (190°) oil for about 6
minutes or until golden brown. care
and cleaning.

CARE AND CLEANING

Power unit
Wipe with a damp cloth, then dry.

Meat grinder atiachment

1.

Loosen the ring nut (E) and dismantle.
Wash all the parts in hot soapy water, then
dry. We don't recommend dishwasher
washing. Never use a soda solufion.
Re-assemble.

Wipe the screens with vegetable oil, then
wrap in greaseproof paper fo prevent dis-
colouring/rusting.

If you keep the meat grinder on the
machine, put the dish/cover on the tray as
a dust-cover.

You can pull the lid off the pusher and store
the sausage and kebbe attachments inside.

Service and customer care

If the cord is damaged it must, for safety
reasons, be replaced by an authorised ser-
vice centre.

If you need help with using your machine
or servicing, spare parts or repairs, contact
the shop where you bought your machine.



CONSIGNES DE SECURITE

Avant de hacher la viande, veillez &
enlever les os et la couenne.

Si vous devez hacher des noix, intro-
duisez-les peu & peu et laissez le temps
& la spirale de les prendre avant d’en
ajouter d’autres

Veillez & toujours débrancher I'appareil
dans les cas suivants:

Avant de fixer ou de retirer un acces-
soire.

Apres utilisation

Avant de le nettoyer.

Utilisez toujours et exclusivement le
poussoir fourni.

Ne mettez jamais d’ustensiles, ni vos
doigts, dans le tube d’alimentation.
Attention: la lame est trés tranchante,
manipulez-la avec prudence lors de I'u-
tilisation et du nettoyage.

Avant d’allumer I'appareil, assurez-vous
que I'accessoire est bien en place

Afin d'éviter toute décharge électrique,
veillez & ne mouiller ni le bloc moteur, ni
le cordon d’alimentation, ni la fiche.
N'utilisez jamais I'appareil s'il vous
parait abimé. Faites-le vérifier ou répar-
er (voir la section ‘Service Aprés-vente’).
Utilisez exclusivement les accessoires
fournis avec I'appareil.

Avant d’allumer I'appareil, assurez-vous
que |'écrou est correctement monté.

Ne laissez pas le cordon d’alimentation
& la portée des enfants

Ne laissez pas les enfants ni les person-
nes incapables utiliser I'appareil sans
surveillance.

Ne laissez pas les enfants jouer avec
['appareil.

Utilisez cet appareil uniquement pour
I'usage domestique auquel il est destiné.
REMARQUE: les grilles sont graissées
I'origine pour éviter qu’elles ne rouillent
& cause de ’humidité. Nettoyez-les
soigneusement avant de les utiliser.

AVERTISSEMENTS POUR L'ELIMINATION COR-
RECTE DU PRODUIT AUX TERMES DE LA
DIRECTIVE EUROPEENNE 2002/96/EC.

Au terme de son utilisation, le pro-
duit ne doit pas étre éliminé avec
les déchets urbains.

Le produit doit &tre remis & I'un des
centres de collecte sélective prévus
par |'administration communale ou
aupres des revendeurs assurant ce
service.

Eliminer séparément un appoareil électroména-
ger permet d'éviter les retombées négatives pour
I'environnement et la santé dérivant d'une élimi-
nation incorrecte, et permet de récupérer les
matériaux qui le composent dans le but d'une
économie importante en termes d'énergie et de
ressources.Pour rappeler |'obligation d'éliminer
séparément les appareils électroménagers, le
produit porte le symbole d'un caisson & ordures
barré.

DESCRIPTION

A) bloc moteur

B) orifice pour accessoire

C) vis de verrouillage

D) bouton de marche et d'inversion
E) écrou

F) grilles & hacher : fin, moyen, gros
G) lame

H) spirale

I) corps du hachoir

J) plateau d’alimentation

K) poussoir

L) compartiment range-accessoires

AVANT DE BRANCHER L' APPAREIL

- Assurez-vous que le courant de secteur
correspond d celui indiqué sur la plaque
signalétique sous I'appareil.

- Cet appareil est conforme a la directive
89/366/CEE.

AVANT LA PREMIERE MISE EN SERVICE

- Retirez complétement |'emballage.

- Lavez tous les éléments (voir paragraphe
« Entretien et nettoyage »)



ASSEMBLAGE
1.Insérez la spirale (H) dans le corps du
hachoir.
2.Montez la lame, face tranchante vers
I'extérieur (1). Assurez-vous qu'elle est
bien en place, autrement, vous risquez
d’endommager votre appareil.
3.Installez une grille & hacher (2) en
faisant coincider I'encoche et I'ergot.
Utilisez la grille & hacher fin pour la
viande crue, le poisson, les noisettes, ou
pour la viande cuite destinée aux pains
de viande.
Utilisez la grille & hacher moyen et gros
our la viande crue, le poisson, les noix,
ﬁes légumes, les fromages & pate
ressée, les écorces d’agrumes ou les
Fruifs secs pour les confitures.
4.Vissez |'écrou (E) sans trop serrer.

POUR UTILISER LE HACHOIR

1.Desserrez la vis de verrouillage en la
tournant en sens inverse des aiguilles d’'une
montre (3) et fixez l'accessoire (4) dans
I'orifice (B).

2. Faites-le tourner dans les deux sens en le
poussant jusqu’au bout jusqu ' ce qu'il se
mette en place. Serrez la vis de verrouillage.

3. Serrez I'écrou & la main.

4. Installez le plateau d'alimentation.

Placez une assiette sous l'appareil pour
récupérer les aliments hachés.

5. Les aliments congelés doivent étre totalement
décongelés avant d'étre hachés.

Coupez la viande en lomelles de 2,5 cm de
largeur.

6.Pour dllumer I'appareil, tournez le bouton
de marche “D” dans le sens des aiguilles
d’une montre (5).

Enfoncez doucement les q|iments, un parun,
dans le hachoir, & I'aide du poussoir.

Ne poussez pas trop fort — vous risqueriez
d'abimer votre hachoir.

Si I'appareil s'arréte ou se bloque en cours
d'utilisation, éteignez-le immédiatement.
Mettez le bouton de marche sur “R” (5)
pendant quelques secondes pour libérer les
aliments agglufinés.

Débranchez I'appareil et refirez les aliments
agglutinés.

Attention: évitez de faire marcher
I'appareil plus de 15 minutes & la fois.
Laissez-le refroidir pendant 5 minutes
avant de 'utiliser & nouveau.

REMPLISSEUR DE SAUCISSES

M) base*

N) grande douille (pour grosses saucisses)*
O) petite douille (pour petites saucisses)*

* Rangés dans le compartiment des accessoires
Demandez les boyaux & votre boucher.
Au lieu d'utiliser des boyaux, vous pouvez
rouler la viande dans la chapelure ou dans
la farine avant de la cuire.

POUR UTILISER LE REMPLISSEUR DE

SAUCISSES

1.Si vous utilisez des boyaux, laissez-les
d’abord tremper dans I'eau froide pen-
dant 30 minutes.

2.Desserrez la vis de verrouillage (8) et
fixez I'accessoire dans I'orifice (9).

3.Faites-le tourner dans les deux sens
jusqu ‘a1 ce qu ‘il se mette en place.
Serrez la vis de verrouillage.

4.Insérez la spirale (H) dans le corps du
hachoir.

5.Mettez la base en place (10) en veillant
a faire coincider I'encoche et I'ergot.

6.Si vous utilisez un boyau, ouvrez-le en y
injectant de I'eau, passez la douille
choisie sous le robinet et enfilez le boyau
sur la doville.

7.Placez la douille (N) ou (0) sur le hachoir
et vissez I'écrou (11).

8.Installez le plateau d’alimentation.

9.Mettez |'appareil en marche et intro-
duisez les aliments en les enfoncant
doucement & I'aide du poussoir.
Ne poussez pas trop fort, vous risqueriez
d’abimer votre hachoir.
Faites glisser le boyau hors de la douille
au fur et & mesure du remplissage.
Ne remplissez pas de maniére excessive.

10.Tordez le boyau pour former une
saucisse. X

ACCESSOIRE POUR KEBBES

P) adaptateur pour kebbés *

Q) céne

* Rangés dans le compartiment des acces-

soires

Le kebbé est un plat traditionnel du Moyen-

Orient, composé de boulettes d’agneau et

de boulgour farcies de viande d’agneau

hachée.
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Pour utiliser I'accessoire spécial Kebbés

1.Desserrez la vis de verrouillage “C” en la
tournant en sens inverse des aiguilles d'une
montre (12) et fixez I'accessoire dans l'ori-
fice (13).

2. Faites-le tourner dans les deux sens jusqu ‘&
ce qu ‘il se mette en place puis serrez la vis
de verrouillage.

3.Insérez la spirale dans le corps du hachoir.

4. Mettez I'adaptateur pour kebbés “P” fil en
veillant & faire coincider I'encoche et I'ergot.

5. Mettez le cone “Q” en place.

6.Vissez |'écrou.

7 Installez le plateau d’alimentation.

8.Mettez |'appareil en marche et intro-
duisez les aliments en les enfoncant &
I'aide du poussoir. Coupez & la longueur
désirée.

RECETTE DU KEBBE

Enveloppe externe

500 g de viande d’agneau ou de mouton
maigre, coupée en lamelles

500 g de boulgour, lavé et égoutté

1 petit oignon

1.Utilisez la grille & hacher fin et passez
plusieurs fois la viande les céréales en les
alternant. Ajoutez I'cignon avant la fin.

2.Mélangez, puis hachez encore deux fois.

3.Formez les boulettes & I'aide des acces-
soires appropriés (voir ci-dessus).

Farce

400 g de viande d’agneau coupée en
lamelles

1 cuillerée d’huile

2 oignons moyens émincés

1-2 cuillerées d'épices moulues

1 cuillerée de farine

sel et poivre

1.Passez la viande d’agneau & la grille &
hacher fin.

2.Dorez bien les oignons et ajoutez la
viande.

3.Ajoutez les autres ingrédients et cuisez
pendant 1 & 2 minutes.

4.Versez |'éventuel excés de graisse et lais-
sez refroidir.

Finition

1.Enfoncez le mélange dans le tube &
I'aide de I'adaptateur spécial kebbé.

2.Coupez en segments de 8 cm.

3.Pincez I'une des extrémités du tube pour
la fermer.
Enfoncez une quantité modérée de farce
par 'autre extrémité, puis fermez égale-
ment celle-ci.

4.Faites frire dans de I'huile trés chaude
(190 °C) pendant environ 6 minutes ou
jusqu’a ce que les kebbés soient dorés.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Bloc moteur
Nettoyez avec un chiffon humide et
essuyez soigneusement.

Accessoires du hachoir

1. Desserrer I'écrou (E) et refirez-le. Lavez fous
les éléments & l'eau chaude savonneuse et
essuyez-les soigneusement.

Nous déconseillons de les passer au lave-
vaisselle. N'ufilisez jomais de détergents &
base de soude.

2.Remonter I'appareil.

3. Appliquez un peu d'huile végétale sur les
grilles et enveloppez-les dans du papier sul-
furisé pour prévenir I'oxydation.

4.Si vous laissez votre hachoir monté, mettez
le couvercle sur le plateau pour éviter les
dépdts de poussiere.

5.Vous pouvez refirer le couvercle du poussoir
et y ranger les accessoires & saucisses et &

kebbés.

Service Aprés-vente

Afin d'éviter tout risque, si le cordon est
abimé ou §'il doit étre remplacé, adressez-
vous exclusivement & un Centre de Service
agréé.

Pour tout ce qui concerne 'utilisation de
I'appareil, le service aprés-vente, les répa-
rations ou l'achat de pieces détachées,
contactez le magasin oU vous I'avez
acheté.



OBLLUME MPEAYMPEXAEHNA

- [lo u3menbyeHus msaca ybeguTechb,
YTO yAaneHbl BCA Koxa 1 kocTu. Ecnmn
HeobXxo4MMO MOSIOTb Opexu, KnaauTe

MX B npubop B  HeHOMbLIOM
Konuyectee U, npexpae, 4Yem
[o6aBnATb  HOBble, [AOXAWUTECH,

YTOObI OHW NMonanu B LWHEK.
Obsi3aTenbHO OTKIIKOYanTe Npubop OT
9NIEKTPUHECKON CEeTU B CreytoLmx
cnyyasix:

0O  JeMoHTaxa
CbEMHbIX HYacTen,
nocrne Ncrnosib30BaHus,

00 OYUCTKMN.

Monb3ynTech TONbLKO MNOCTaBNAEMbIM
C MSICOPYOKOW TONnKaTenem.

Hn B Koem cny4ae He BCTaBnanTe
Opyrvx npeaMeToB U He nomelyanTe
nanbLeB B 3arpy304HOe OTBEPCTHE.
BHMMaHMe: HOX OCTPO 3aTO4YeH,
noaTomy obpawantecb C HUM C
OCTOPOXHOCTbIO Kak BO BpeMs
paboTbl, TaK U MPU OYUCTKE.

[o Bknwo4eHusa npubopa ybeanTtecsb,
4UTO OH HaAeXHO 3akpensneH B
paboyem NnosioXKeHUN.

Ona  Toro, 4TOObI nsbexatb
NMOPaXKeHNs 3MEKTPUYECKUM TOKOM,
HE MOo4YMTEe BOAOW KOpMyc MOTOpa,
LUHYP 3NEKTPONUTaHNS U BUSIKY.

He wncnonb3ynte npubop, ecnm OH
nveeT nospexgeHus. NMposepbTe nnn
OTPEMOHTUPYNTE ero (cM. naparpad
"CepBucHas cny»xba").

VMcnonb3yTe TONMbKO npunaraemblie
akceccyapbl.

Mpexpge, 4em BKNO4YaTb npubéop
ybeanTech, 4TO pe3bboBOE 3aXKMMHOE
KOJbLIO NPaBWIIbHO YCTaHOBIIEHO.
Pasmeljante WHyp 3NeKTPONMTaHWA
BHe [0CAraeMocTu geTbMun.

He paspewante pgetam  unu
HefeecnoCcobHbIM noaam 6e3
NpUCMOTpa Nosb30BaThCA NPUOOPOM.
He paspewante pgetam wurpatb C
nprvbopom.

OtoT npubop npegHasHadeH And
MCNoNb30BaHNA TONIbKO B AOMallHUX
YCIOBUSAX.
MPUMEYAHWM:Hacagkwu
npeABapuTenbHO CMasblBalOTCS A4S
TOro, 4tobbl M3b6exaTb MOABEHUSA
pP>XXaB4uHbl OT BJ1AXXHOCTWU, MOI3TOMY
nepep, NCMONb30BaHUEM nx
HEeo6Xo04NMO TLATENTBHO OYUCTUTD.

nnn MOHTa>xa

OMNCAHWE NPUBOPA

Kopnyc moTopa
MHes3fo Ans akceccyapos

C) 3aXMMHOW BUHT
D) Pyuka BKMOYeHNA 1 06paTHOro

xopa
3aXXnMHOE KOJbLo

Hacagnku ¢ Menkumu, cpegHumMu,
KPYMHbIMU OTBEPCTUSAMU

G) Hox
H) LWHek

Kopnyc macopy6ku
JloTok

TonkaTtenb

OTcek Ans akceccyapos

[O TOro, KAK BCTABUTb BUIIKY B
PO3ETKY @MIEKTPOMUTAHMSA

- YbeauTtecb, 4YTO HanpshKeHue ceTu

COOTBETCTBYET  yKasaHHOMY  Ha
Tabnuuke, 3aKpennieHHOW Ha AHe
npuéopa.

oTot npmbéop COOTBETCTBYET
TpeboBaHNAMM OVPEeKTUBbI
89/366/CEE.

[0 NEPBOIO UCMOJIb3OBAHUA

MONHOCTBIO CHUMWTE YNaKOBKY.
MpomonTe Bce getanu (cM. naparpacd
"O6cny>xuBaHme n odncTka").

CBOPKA
1.YctaHoBuTe wHek H B Kopnyc

2.

3.

4.

MSACOPYOKMU.

YcTaHoBUTE HOX 1 pexyLen 4yacTbio
BO BHELUHIOIO CTOPOHY.

Y6egutecb, 4TO OH MpaBUNIbHO
yCTaHOBMIEH, B MPOTUBHOM Clly4ae
MO>XHO MOBpPeAuTb Nprobop.
YcTaHoBMTE Hacagky 2, COBMECTUB
BbIPE3 CO LITUDTOM.

Monb3ynTecb Hacagkow C MenKumu
OTBEpPCTUAMU ANS  CbIPOro  MsAca,
pblbbl, OpPExXOB, BapeHoro Msca,
MCMONb3yeMoro Ansi NpUroToBreHWs
koTnet. lMonb3ynTecb Hacagkom co
cpeaHUMM U KPYMHbIMW OTBEPCTUAMM
ANnsA cblporo msca, pbibbl, OpPEXoB,
OBOLYEN, TBEPAOro chipa unu Ans
N3MeNbYEeHNsT KOXYpPbl LIMTPYCOBbIX
Un  CyxopyKTOB, WCMOMNb3yeMbIX
OS5I NPUrOTOBMIEHNSI BapPEHbS.
3aBepHuTE 3a>KMMHOEe Konbuo E, He
npunaras CrvwKoM 60MbLUNX YCUTTUIA.



MHCTPYKLUUW NO

MCIOJIb3OBAHNIO MACOPYBKU

1.0TBEpPHNTE  ONOKMPOBOYHBIN  BUHT,
MOBEPHYB NMPOTMB YacoBOWN CTPeNKu 3, 1
yCcTaHoBUTe akceccyap 4 B rHe3fo B.

2.lMoBepHuTe ero B 060MX HanpaBneHusix,
NPOABVHYB [0 yropa v A0 6/IOKVPOBKY B
KpaviHem nonoxenuu. [locne 3Toro,
NoBepHUTE OSIOKUPOBOYHBIA BUHT MO
4aCoBOW CTpEnkKe.

3. BpyyHyt0 3aBepHUTE 3aKUMHOE KOMbLO.

4.YcTaHoBUTE NOTOK. YCTaHOBUTE MoA
npubop Tapenky ans céopa MofoTbIX,
BbIXOAALMX N3 HEro NPOAYyKTOB.

5. [lo namenbyeHus 3aMOPO>KEHHbIX
NPOAYKTOB MOJIHOCTbIO Pa3Mopo3bTe
nx. [lopexbTe MSACO Ha MNOSIOCKK
LUMPUHOM 2,5 CM.

6.BknounTe npubop, NMOBEPHYB PYHKY
BKNtoYeHnst D no yacosowm cTpenke 5.
MpoasuranTe NPOAyKTbl MNPV NMOMOLLM
TONKaTens OCTOPOXXHO, MO OfHOMY
Kycky. He npunarante ycunun, Tak
KaK MO>XXHO MOBpeAuTb Nproop.

Ecnu npubop octaHOBUTCA WM €ro
3aKNMHUT BO Bpems paboTbl, cpasy
BbIK/THOYNTE €ro.

YcTaHoBUTE pPYy4dKy BKIIIOYEHUA B
nonoxenue “R” (obpaTHbIn xo4) 5 Ha
HECKONMbKO CeKyHA TaK, 4TOoO6bl
0cBO60ANTL 3axkaTble MPOAYKTHI.
BblHbTE BUJIKY, " ypanute
3acTpsiBLUME KYCKW.

BHumaHue: He nonb3ymnTtecb NprbopomM
HenpepbIBHO 605iee 15 MUHYT.

[lo nNOBTOPHOrO  UCMONb30BAHMWSA
Javite Nnpubopy OCTbITb 5 MUHYT.

HACAIKA ONnsA HABUBKU KOJIBAC
M) Ovick*
N) Borbluas BopoHka (4719 ToNcTbIX
konéac)*
O) Manas BopoHKa (4151 TOHKMX Korbac)
* YNno)xeH B OTCeK 15 aKceccyapoB
Mokynante  060MOYKM  XOpPOLUEro
kadectBa. Ecnm Bbl He ucnonbsyete
0601104KY, MoxeTe nepen
npuroToBrneHnem konbacbl 06BansaTb ee
B MAaHUPOBOYHbLIX CyXapax nnun Mmyke.

MHCTPYKUWMM MO UCTONIb3OBAHUIO

HACAOKOW And HABMBKU KOJIBAC

1.Ecnu Bbl ucnonb3yete 060s04KY,
CHayana oTMo4YuTEe ee B BoAe B
TeyeHne 30 MUHYT.

2.0TBEpPHUTE OITIOKUPOBOYHBIN BUWHT,
NMOBEpPHYB €ro MnpoTMB Y4acoBOW
CTpenku 8, n yctaHoBuUTe akceccyap
B rHe3go 9.

3.MoBopaumnBasa akceccyap B 060ux
HanpaBneHusX, nepeaBWHbTE €ro B
KpariHee MosioXKeHue.
Mocne aToro, NoBEPHUTE
6710KMPOBOYHBIA BUHT MO 4acOBOM
cTpernke.

4.YctaHoBuMTe WHeK H B Kopnyc
MSACOPYOKMU.

5.YcTaHoBute pguck 10, Tak 4TOObI
BbICTYM nonan B nas.

6.Ecnu Bbl ncnonb3yete 060104Ky ANs
konbac, OTKpOWTEe ee Mpu MOMOLYU
CTpyn BOAblI, 3aTeM MNpomMonTe
HY>XHYIO BOPOHKY MOZ MNPOTOYHOW
BOAOW, W HATAHUTE Ha BOPOHKY
060/104KY.

7.YctaHoBuTe BOpoHKYy N mnm O Ha
MSACOPYOKY W 3aBepHUTE 3aKMMHOEe
Konbyo 11.

8.YcTaHoBUTE NOTOK.

9.Bkntounte npubop, U NPOABUHbTE
obpabaTbiBaembli  MPOAYKT  Mpu
MOMOLYM ToNKaTens.
He npunarante ycunui, Tak Kak
MO>XHO NOBpeauTb Npréop.
Mo mepe HanonHeHnsa 060104KK
MOCTENEHHO CHUMaWTe ee C BOPOHKM.
He neperpyxxante macopyoky.

10.CkpyTuTte 060M04KYy,
nony4mTb Konbacy.

AKCECCYAPbI ANA KEBABA

P) MNepexogHuk ans kebaba*

Q) KoHyc*

* YNOXKeH B OTCEK A5 aKkceccyapoB

YTOObI

Kebab - TpaguUUoHHOe
6M>KHEBOCTOYHOE 6n040,
npeacrtasnswolwee  060N04KY U3

MonoZoro 6apawka W MWeHUYHOMN
Kpymnbl C HamnosIHMTeNemM U3 MOJSIoTOro
mMsica 6apalika.

MHcTpyKumm no MCMOoNb30BaHUIo

aKceccyapoB 41 NpUrotTosrieHusi kebaba

1.0OcnabbTe 6M0KMPOBOYHBIA BUHT C,
MOBEPHYB €ro NPOTVB YacoOBOW CTPENKU
12 wn ycraHoBute B TrHe3go 13
COOTBETCTBYHOLLMIA akceccyap.

2.MoBopaunBan akceccyap B 060UX
HanpaBfieHusX, nepeaBVHbTE €ro B
KparHee MofoXXeHMe.



Mocne 3TOrO, noBepHUTE
6/TOKMPOBOYHBI  BUHT MO 4acoBOM
CTperke.

3. YcTaHoBUTE LUHEK B KOPMNYC MSCOPYOKW.

4. YcTaHoBUTE NepexodHuK ans kebaba P,
COBMECTMB BbICTYM C Na3oM.

5. YcTaHoBuTe KOHYC Q.

6. HaBepHWTE 3aXKMMHOE KOMbLIO.

7.YcTaHoBuTe NOTOK.

8.Bkntounte npubop M NPOABUHLTE
06pabaTbiBaeMbI MPOAYKT NPY NMOMOLLM
Tonkarens. Hapexxste Ha nopLyw.

PELENT NMPUTOTOBJIEHUA

GAPLLUMPOBAHHOIO KEBABA

BHelwHAs ob6onoyka

500 r. HEXXUPHOW 6apaHuHbl,
Npope3aHHON Ha MOSOCKN.

500 r. NpOMbITOM M OT>XXaTOW NLWEeHNYHOW
Kpynbl

1 HebonbLwas nykosuua

1.Micnonb3ynTe HacagKy C MenKumu
OTBEPCTUSAMU W HECKOSNbKO pas
nponycTuTe Yepes MACOPYOKY MSCO U
Kpyny, 806aBVB B NOCNEAHNNA NPOXOL,
nyK.

2.MNMepemewanTte 1 nponyctute 4epes
MSACOpY6KYy eLle ABa pasa.

3.CpenanTte Kebab, ncnonbays
COOTBETCTBYyIOLWME akceccyapbl (CM.
BblLLE).

HanonHuTens

400 r. mAca 6apaluka, nopesaHHoe Ha
MOMOCKM

1 noxka macna

2 cpepHue
NYKOBULIbI

1-2 NOXKMN NepemMonoTbIX cneuun

1 noxkka MyKu

conb 1 nepey

1./cnonb3ynte Hacagky C MenKMMU
OTBEPCTMAMU AN U3MENbYEeHNs Msca
6apatuka.

2.MogxapbTe nyK [0 30M0TUCTOro
ugeta. flobaBbTe MACO.

3.MonoxunTte Apyrne WHrpegueHTbl u
rotosbTe 1 NN 2 MUHYTHI.

4.CnenTe NUWHWIA XWp 1 fanTte 6nogy
OCTbITb.

MeJKo nopes3aHHble

3aBeplueHne

1.MponycTnte cmecb 4epe3 TPYyOKYy,
MCMonb3ysi NepPeXoaHUK Ans kebaba.

2.TlopexbTe Ha KyCO4KM pasMmepom 8 cm

3.C 60nbWwWnM ycunuem CoXXMuTe OAMUH
KOHeL TpyoKu.
B kaxagylo Tpybky nonoxwurte
HEMHOro HanoNHUTEenNsa (He CrWLLKOM
MHOr0) U HAKpPOWTE ApYron KOHeL,.

4.KapbTe B Kunsgwem macne (190°)
NPMONN3NTENBLHO 6 MUHYT Noka kebab
He OyZeT 30/10TUCTOrO LBeTa.

HYACTKA N YXO[

Kopnyc moTtopa
Ouuctnte  BRaxkHon
TWaTeNbHO BbICYLUUTE.

TKaHbIO n

AKoeocyapbl MsICOpYOKMU
1.0TBepHUTE 3aXKMMHOe Konbuo E, u
cHuvmTe ero.lpomoiiTe Bce AeTanm B

HamblfIEHHON  ropsiien  Boge, M
TLATENbHO BbICYLLMTE. He
pekomeHayeTcst MbITb B
NocyOMOEYHON MaLlmHe. He

Monb3ynTECh MOIOLLMMU cpeacTBaMn Ha
OCHOBe cOfpl.

2. Cobepute npubop.

3.HaHecute Ha Hacagkm  HEMHOro
pacTUTENBbHOrO Macna, U 3aBepHUTE MX
B MpomacneHHyio Oymary, 4Tobbl
n36exaTb NOSABEHNST PXXaBYMHbI.

4. Ecnn macopy6Ka XpaHUTCS B COOpaHHOM
BMAE, PEKOMEHIYETCS HaKpbITb JIOTOK
KPbILIKON ANS 3almThl OT MbIN.

5.CHuMuTE  KpbIWKY TOmKartensa, wu
NONMOXWUTE B HEro akceccyapbl Ans
HabvBKM Konbacbl U MPUrOTOBIEHUS
kebaba.

CepsucHas cnyxba

Mpwu NnoBpeXaeHnn LWHypa
AN1eKTponuTaHmna H606XO,D,I/IMO
3amMeHuTb ero Aana  obecne4yeHusd
6e30MacHOCTM 1 ANs NpefoTBpaLLeHns]
noboro pucka B YMNOTHOMOYEHHOM
CEepPBUCHOM LiEHTpE.

Mo Bonpocam, Kacarowmmes
ncnonb3oBaHusa npubopa, CepBUCHOM
CNy>X6bl, PEMOHTA WM MPUOBPETEHUA
getanen obpawantecb K npogasLy
LAaHHOro npubopa.



ALTALANOS TUDNIVALOK

- A daralas megkezdése el6tt mindig gon-
dosan bérdzze le és csontozza ki a hust.

- Ha di6t dardl, egyszerre ne tegyen be
sokat a daraléba és egy Ujabb adag
betétele el6tt varja meg, hogy a diobél-
darabok bekerulienek a csigaba.

- A készliléket az alabbi esetekben mindig
mindig hizza ki a  halozati
csatlakozéaljzatbdl:

- mozgo részek fel- vagy leszerelése elbtt

- ha mar nem haszndlja tovabb a
készuléket

- atisztitds megkezdése el6tt

- A feldolgozandd ételt mindig a mellékelt
témdraddal nyomja a daraldba.

Soha ne nyuljon kézzel vagy mas
eszkozzel a toltégaratba.

- Figyelem! A darélokés rendkivil éles,
ezért a készllék haszndlatakor illetve
tisztitasakor mindig 6vatosan nyuljon
hozza.

- A készillék bekapcsolasa el6tt mindig
ellenérizze, hogy a feldolgozd egység
megfeleléen régziil-e a géptestre.

- Az aramités elkerllése érdekében a
géptestet, a tapvezetéket és a villasdugot
mindig tartsa szarazon.

- Ne haszndlja a késziléket, ha a
husdarald megséril. Az Ujboli bekapc-
solas el6tt ellendriztesse vagy javittassa
meg (lasd "Szerviz és veviszolgalat”).

- A készliléket kizarolag csak eredeti, gyari
tartozékokkal szabad hasznalni.

- A daradl6 bekapcsolasa el6tt gy6z6djon
meg, hogy a menetes szoritogydri
megfeleléen van felszerelve.

- A tapvezetéket tartsa tavol a gyer-
mekektdl.

- Gyermekek vagy cselekvéképtelen
személyek csak felligyelet mellett
hasznalhatjak a készlléket.

- Ne engedje, hogy a gyermekek a
készUlékkel jatsszanak.

- Ezt a készlléket csak haztartasi célra

szabad hasznalni.
MEGJEGYZES: A darald lemezeket
gyarilag bezsirozzak annak
megakadalyozasara, hogy nedvesség
hatasadra megrozsdasodjanak, ezért
azokat az els6é hasznalat el6tt alaposan
meg kell tisztitani.

A termék megfelel6 modon torténd
hulladékkezelésére vonatkozé fontos tudni-
valék a 2002/96/EC iranyelv értelmében.
A hasznos élettartamanak végére
érkezett késziiléket nem szabad a
lakossagi hulladékkal egyutt kezelni.
A leselejtezett termék  az
onkormanyzatok altal kijelolt sze-
I (cktiv hulladékgyjtdkben
(hulladékgy(ijté udvar) vagy az elha-
sznalodott készllékek visszavételét
végzd kereskeddknél adhaté le.
Az elektromos haztartasi késziilékek szelektiv
gyUjtése és kezelése lehetévé teszi a nem megfe-
leléen végzett hulladékkezelésbdl adddo, a
kornyezetet és az egészséget veszélyeztetd
negativ hatdsok megel6zését és a készllék
alkotorészeinek Ujrahasznositasat, melynek révén
jelent6s energia- és eréforras-megtakaritas érhetd
el. Az elektromos héztartasi késziilékek szelektiv
gylijtésére és kezelésére vonatkozé kotele-
zettséget a terméken feltlintetett athuzott
szemétgy(ijté edény (szemeteskuka) jelzés
mutatja.

DESCRIPTION

A) géptest

B) meghajtd csonk

C) rogzité csavar

D) indité és iranyvalté gomb

E) menetes szoritégydri

F) daralé lemezek: finom, kézepes,
durva

G) vagokés

H) csiga

I) darald egység

J) toltégarat

K) tomérud

L) tartozéktarold6 mélyedés

A HALOZATI CSATLAKOZTATAS ELOTT
- Make sure your electricity supply is
the same as the one shown on the rat-
ing plate underneath your machine.

- This machine complies with European
Economic  Community  Directive
89/336/EEC.



AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

- Tavolitson el minden
csomagoléanyagot a készllékrdl.

- Mossa el az 6sszes alkatrészt (lasd
“Karbantartés és tisztitas”).

OSSZESZERELES

1. lllessze a csigat (H) a daralé egységbe.

2. A vagokest tolja ra a csiga kulsd végén
levé tengelycsonkra Ugy, hogy az élei
kifelé nézzenek (1).
Gy6z8djon meg, hogy megfeleléen
illeszkedik a tengelycsonkra, mert a
rosszul behelyezett kés karosithatja a
husdaralét.

3.lllessze a dardlo lemezt a készilékre (2)
ugy, hogy a daralén kiképzett horony a
lemezen levé véjatba illeszkedjék.
A finom daralé lemezt nyers husok,
halak, mogyor6 vagy fasirt készitésénél
fétt hus daralasahoz hasznalja.
A kozepes és durva daraldé lemezeket
nyers husok, dié, zoldségek, kemény
sajtok vagy lekvarok készitésénél cit-
rom- és narancshéj ill. szaritott
gyUmodlcs dardlasahoz hasznalja.

4.Csavarja fel a szoritdégy(lr(t (E), de ne
hudzza meg nagyon.

A HUSDARALO HASZNALATA

1.Az ¢dramutatd jarasaval ellentétes
iranyban forgatva lazitsa meg a régzité
csavart (3), majd a dardldé egységet
csusztassa (4) a meghajté csonk (B)
nyilasaba.

2.0vatosan forgassa el jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik és a
géptesthez rogzil. Végul forgassa el a
régzité csavart az éramutaté jarasaval
megegyez6 iranyban.

3.Kézzel huzza meg a menetes
szoritogyr(t.

4.Tegye fel a téltégaratot. Helyezzen egy
tanyért a készullék ala a gépbdl kijovd
megdaralt élelmiszer felfogasara.

5.A fagyasztott ételeket daralas el6tt tel-
jesen fel kell olvasztani. Vagja a hust
2,5 cm szélességu csikokra.

6. Kapcsolja be a késziléket a ”D” inditd
gomb éramutaté jarasaval megegyezd
iranyban valé elforgatasaval (5).

A tomérud segitségével oOvatosan,
egyenként nyomja az ételdarabokat a
t6ltégaratba.

Ne nyomja tul er6sen a tdmdrudat,
mert karosithatja a készlléket. Ha
hasznalat kézben a gép elakad vagy
szorulni kezd, azonnal kapcsolja ki.
Néhany masodpercre tegye az inditd
gombot az "R” (reverse) allasba (5),
hogy a beszorult étel fellazuljon.
Huzza ki a villasdugot és tavolitsa el a
beszorult ételdarabokat.

Figyelem! 15 percnél tovabb folyam-
atosan ne Uzemeltesse a készulléket.
A késziilék ismételt hasznalata el6tt 5
percig hagyja a gépet lehini.

KOLBASZTOLTO

M) alaplemez*

N) nagy méretl tdltébnyak (vastag
kolbaszhoz)*

0) kis  meéreti
kolbaszhoz)*

* A tartozéktaroléban elhelyezve

téltényak  (vékony

A kolbasztoltéshez szlikséges tisztitott
belet a helyi hentesnél vasarolhatja meg.
Ha bél nélkdl kivan kolbaszt késziteni, akkor
a kolbasztolteléket siités el6tt forgassa meg
zsemlemorzsaban vagy lisztben.

A KOLBASZTOLTO HASZNALATA

1.Ha tisztitott belet hasznal, toltés elbtt
30 percig aztassa hideg vizben.

2.Az ¢6ramutatd jarasaval ellentétes
iranyban forgatva lazitsa meg a régzit6
csavart (8), majd a kolbasztoltd
egységet csuUsztassa a meghajtd
csonk nyilasaba (9).

3.0Ovatosan forgassa el jobbra-balra
addig, amig a helyére csuszik és a
géptesthez régzil.
Végul forgassa el a rogzité csavart az
Oramutaté jarasaval megegyezd
iranyban.

4.lllessze a csigat a daral6 egységbe.

5.lllessze az alaplemezt a készllékre (10)
ugy, hogy a daralén kiképzett horony a
lemezen levé véjatba illeszkedjék.

6.Ha tisztitott belet hasznal, azt
vizsugarral nyissa szét, majd helyezze
a kivalasztott toltényakat vizcsap ala
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ugy, hogy a viz a téltényakon folyjon
keresztll, és kodzben az egész belet
hlzza ra a t6ltényakra.

7.A toltényakat (N) vagy (O) illessze a
daraléra és rogzitse a menetes
szoritogylr( felcsavarasaval (11).

8.Tegye fel a toltégaratot.

9.Kapcsolja be a készlléket. A
tdmdruddal nyomja a feldolgozando
ételt a téltégaratba.

Ne nyomja tul er6sen a tomdrudat,
mert karosithatja a késziléket.

A kolbasz toltése kdzben engedje,
hogy a kolbaszbél fokozatosan
lecsusszon a t6ltényakrol.

Ne tdltse tul a kolbaszt.

10. Ha az egész bél megtelt toltelékkel,
csavarassal formazza meg a kivant
méretl kolbaszokat.

KEBBE KESZITO
P) formazé lemez*
Q) kupos lemez*

* A tartozéktaroloban elhelyezve

A kebbe hagyomanyos kozel-keleti étel:
baranyhusbdl és bulgurbdl, azaz tort
buzabol készult tészta daralt
baranyhussal toltve.

A kebbe készit6 hasznalata

1.Az ¢4ramutatd jarasaval ellentétes
iranyban forgatva lazitsa meg a "C”
régzité csavart (12), majd a kebbe
készitd egységet csusztassa a
meghajtd csonk nyilasaba (13).

2.Forgassa el jobbra-balra addig, amig a
helyére csuszik és a géptesthez
régzil. Veégil forgassa el a rogzitd
csavart az 6éramutaté jarasaval mege-
gyezd iranyban.

3.lllessze a csigat a darald egységbe.

4.lllessze a "P” kebbe formazo lemezt a
készillékre, uUgy hogy a dardléon
kiképzett horony a lemezen levd
vajatba illeszkedjék.

5.Helyezze fel a Q" kupos lemezt.

6.Huzza meg a menetes szoritdgydr(t.

7.Tegye fel a toltégaratot.

8.Kapcsolja be a késziléket és a
tdmdraddal ovatosan nyomja a
masszat a toltégaratba.
Az elkészllt tészta-tdomlét vagja a
kivant méret( darabokra.
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TOLTOTT KEBBE RECEPT

Hozzavaldk a tésztahoz:

500 g csikokra vagott sovany barany-
vagy birkahus

500 g mosott és lecsepegtetett bulgur
(tort buza)

1 kis fej hagyma

1.A finom daral6 lemezzel a baranyhust,
illetve a bulgurt kis adagokban,
felvaltva daraljuk le. Az utolsé adag
el6tt a hagymat is tegye a daraléba.

2.Az igy elkészilt masszat jél keverjuk
Ossze, és még parszor daralja le.

3.Az igy kapott masszat tegye a kebbe
készitébe (lasd fent).

Hozzavaldk a toltelékhez

400 g csikokra vagott birkahus

1 evékanal olaj

2 kdzepes fej, aprora vagott hagyma
1-2 kavéskanal vegyes fliszerkeverék
1 evOkanal liszt

sO és bors izlés szerint

1.A finom daralé lemezzel darélja le a
birkahust.

2.A hagymat az olajon piritsa
aranysargara, és adja hozza a hust.
3.Keverje bele a tobbi hozzavalét, és

f6zze tovabbi 1-2 percig.
4.Sz(rje le a felesleges olajat, és hagyja
kihdlni a masszat.

Elkészitése

1.A tészta mar elkészitett masszajat
tegye a kebbe készitdbe, és készitse
el a tészta-tomi6t.

2.Véagja kb. 8 cm-es darabokra.

3. A tésztadarabok egyik végét nyomjuk
Ossze,
A tészta masik végénél ovatosan
toltse bele a tdlteléket, majd ezt a
véget is nyomja dssze.

4.Az elkésziilt kebbe darabokat forrd
(190°C-os) olajban sisse kb. 6 percig,
amig aranysargak nem lesznek.



KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Géptest
Nedves ruhaval tordlje tisztara, majd
szaritsa meg.

Daral6 egység

1.Csavarja le a menetes szoritogyr(t (E)
és vegye le.

Meleg, mosogatdszeres vizben mossa el
az Osszes alkatrészt, majd alaposan
szaritsa meg.

Mosogatogép hasznélata nem ajanlott.
A tisztitdshoz ne hasznaljon Ilugos
mososzereket (pl. mosdszoda).

2. Szerelje ismét Gssze a készilléket.

3.A daral6 lemezeket ndvényi olajba
martott ruhaval torélie at, majd cso-
magolja 6ket zsirpapirba, hogy
megakadalyozza az elszinez6dést és a
rozsdasodast.

4.Ha a daral6 egységet a gépen tarolja, a
por lerakddasanak megakadalyozasara
mindig tegye fel a toltégarat fedelét.

5. Vegye le a témérud fedelét és helyezze el
a kolbasztolté és kebbe készitd
tartozékokat.

Szerviz és vevdszolgalat

A sérilt tapvezetéket biztonsagi okokbdl
a veszélyek elharitdsa érdekében egy
feljogositott  markaszervizben  kell
kicseréltetni.

A készllék hasznéalataval, a mf(iszaki
szervizzel, a javitassal vagy a csere-
alkatrészek beszerzésével kapcsolatos
kérdésekkel forduljon ahhoz a viszonte-
ladohoz, akitdl a készliléket vasarolta.



VSEOBECNA UPOZORNENI

- Pred zahdjenim mleti masa je treba
zkontrolovat, zda byly odstranény
zbytky kosti a jiné tvrdé &dsti.

- Chcete li mlit ofechy, je treba davat je
po &astech a vyckat az se dostanou do
$neku, teprve pak pridévat dalsi.

- Odpoijit vzdy zastreku ze zésuvky v tch-
to pripadech:

- pred nasazovdnim anebo sundévénim
pohyblivych ¢asti

- po skonéeni pouziti

- pred jeho ¢isténim

- Pouzivat vzdy a jeding p&chovadlo, které
je souddsti spottebice.

Do vstupniho otvoru ve spotiebici nikdy
nevklédat prsty nebo ndstroje.

. Pozor nuz spotiebice je nabrouseny, je
proto tfeba zachdzet s nim opatrng, jak
pFi pouzivdni,tak pFi myt.

- P¥ed zapnutim spottebice je treba zkon-
trolovat, zda je pFidavné zaFizeni pevné
nasazeno na svém misté.

- Je treba zabranit aby se spottebi¢ a jeho
privodni  $fiora  namogily.  Hrozi
nebezpeci Grazu el. proudem.
Nepouzivejte spotiebi¢ pokud jsou na
ném zndmky poskozeni. Nechte jej
zkontrolovat a pfipadné opravit v ( viz
odstavec servis zdkaznikom)

- Pouzivejte vyhradné pridavnd zafizeni
kterd jsou ve vybavé.

- Pred zapnutim spottebice zkontrolovat
zda je sprdvné nasazend zdvitové
objimka.

- Privodni 3iGru nenechdvejte v dosahu
deti.

- Nedovolte pouzivéni spotiebice bez
dozoru détem a nesvéprdavnym osobém .

- Nenechdvejte spotebi¢ détem ke hrém.

Tento spotfebi¢ je uréen pouze pro
doméc[ pouziti.
POZNAMKA:  dérované  kotouce
vychézeji z vyroby namazdna tak, aby
se zabrdnilo jejich rezavéni béhem
skladovani o prepravy. Pred prvnim
pouzitim je treba fadné je umyt.
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INFORMACE PRO SPRAVNEM SESROTOVANI
VyROBKU VE SMYSLU EVROPSKE SMGRNICE
2002/96
Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi
byt vyrobek odklizen spole¢ng s
domdcim odpadem. Je freba zabez-
pecit jeho odevzddni na specializo-
vand mista sbéru tridéného odpadu,
b zfizovanych méstskou spravou anebo
prodejcem, ktery zabezpecuje tuto
sluzbu.
Oddalen¢ sesrotovani elekirospotiebict je zarukou
prevence negativnich vlivd na Zivotni prostredi a na
zdravi, které zposobuje nevhodné nakladan,
umoziuje recyklaci jednoflivych materiglo a tim i
vyznamnou Usporu energii a surovin. Pro Géely
zdoraznéni povinnosti tridéného sbéru odpadu elek-
trospottebicd  je na vyrobku zagkrinuty piislusny
symbol pro sbér tridéného odpadu.

POPIS SPOTREBICE

A) t&lo motoru

B) dchyt pro piidavnd zafizeni

C) blokovaci sroub

D) otdceci knoflik pro zapindni a zménu
sméru

E) zdvitové objimka

F) dérované kotouce: jemné stredni a
velké otvory

G) noz

H) 3nek

) t&lo mlynku na maso

J) técek

K) péchovadlo

L) prostor pro ulozeni ptidavnych
zafizeni

PRED VLOZENIM DO ZASUVKY

- Zkontrolovat, zda napéti v siti odpovida
hodnotém uvedenym na stitku s Gdaii,
ktery je na spodni &dsti spotiebice.

- Tento spotiebi¢ spliiuje pozadavky
direkfivy EU 89/366/CEE.

PRED PRVNIM POUZITIM

- Odstranit veskeré obaly.

- Umyt viechny sougésti (viz odstavec
Udrzba a ¢isténi).



SESTAVENI

1.Nasadit 3nek (H) do télesa mlynku na
maso.

2.Vlozit noz s ostrou &asti otogenou
smérem ven (1). Zkontrolovat, zda je noz
spravné nasazen, v opaéném piipadé
moze dojit k poskozeni spotebice.

3.Nasadit protlacovaci zelizko (2) tak, aby
jeho vystupek byl naproti cepu.
Pouzivat jemné Zelizko na syrové maso,
ryby, ofechy, anebo na varené maso
teré bude pouzito na pfipravu sekané.
Pouzivat stredni a velké¢ zelizko na
syrové maso, ryby, ofechy,zeleninu,
tvrdé syry anebo na mleti kory z citruso
&i suseného ovoce k pripravé marmelad.

4.Zasroubovat  objimku  (E)  bez
nadmérného utahovani.

NAVOD K POUZIVANI MLYNKU NA MASO

1.0té¢enim proti sméru hodin. rucicek
odblokovat blokovaci sroub (3) a nasadit
pﬁi::lovné zatizeni(4) na k tomu uréeny
Gchyt.

2.0td>gen|'m v obou smérech zatlagit az na
doraz a zablokovat v této po|oze.
Nakonec otoit blokovaci 3roub ve
sméru hodin. rucicek.

3.Ruéné dotéhnout zévitovou objimku

4.Nasadit técek.Polozit pod spottebi¢ taliF
na ktery budou postupné padat namleté
potraviny.

5.Zmrazené potraviny je treba pred mletim
nechat zcela rozmrznout. Maso nakréjet
na prouzky Siroké 2,5 cm.

6.0tocenim knofliku pro zapindni (D) ve
sméru hodin  rucicek (5) zapnout
spotfebi¢. Potraviny tlagit nendsilng, kus
po kuse do masového mlynku pomoci
Eéchovodla. Netlacit potraviny ndsilim ,

rozi riziko poskozeni spotebice.

Pokud se spotiebi¢ b&hem provozu
zastavi anebo se ucpe, je treba jej
okamzité¢ vypnout. Zapinaci kno ||'k
Fepnout na nékolik vtefin do polohy “R”

|(?'everse) (5) a timto zpisobem uvolnit

zablokovanou potravinu.

Vytdhnout privodni $ioru ze zésuvky

vyndat  materiél  ktery  zpusobil

zablokovani

Pozor: spotiebi¢ nesmi byt v

nepretrzitém chodu po dobu déle nez 15

minut. Pred op&tnym pouzitim spottebice

iej nechat vychladnout po dobu 5 minut.

PLNIDLO

M) disk*

N) velké tryska (na vétsi klobasy)*

O) malé tryska (na mensi klobasky)*

* Jsou ulozeny v prostoru pro pfid. zafizeni
Plnici stteva kupujte u dovéryhodnych
feznikd. Je také mozné namisto plnéni do
sttev obalit klobdsky pred pecenim v
mouce nebo ve strouhance .

NAVOD K POUZIVANI PLNIDLA

1.Pokud pouzivate stfeva, nechte je
predem namocené ve studené vodé po
dobu 30 minut.

2.0técenim  proti sméru hodin. rucicek
(8)odblokovat blokovaci sroub a nasadit
pridavné zafizen na Gchyt (9).

3.0Otégenim v obou smérech zatlacit az na
doraz a zablokovat v této poloze.
Nakonec otocit blokovaci 3roub ve
sméru hodin. rugicek.

4.Nasadit 3nek (H) do t&la mlynku na
maso.

5.Nasadit disk (10) tak, aby jeho vystupek
byl naproti ¢epu

6.Pred pouzitim je treba stfeva rozevit
pomoci proudu vody, je tedy teba
namotit zvolenou trysku tekouci vodou a
nasadit na ni stfevo.

7 Nasadit trysku (N) nebo (O) na mlynek
na maso a zasroubovénim objimky (11)
ji upevnit.

8.Nasadit técek.

9. Zapnout spottebi¢ a protlacovat potrav-
inu pomoci péchovadla.

Netlagit potraviny ndsilim , hrozi riziko
poskozeni spotiebice.

Postupné jak se sttivko napliivje povolit
je tak, aby se svlékalo z trysky plnidla.
Neplnit nadmérné.

10.Na zdavér sttivko zatocit tak, aby
vytvofilo klobésku.

PRIDAVNA ZARIZENi PRO KEBBE

P) adaptér na kebbe

Q) konus

* Jsou ulozeny v prostoru pro pFid. zafizeni
Kebbe je tradi¢ni jidlo Stredniho Vychodu,
které se skléda z obalu tvofeného jehnéeim
masem s pseniénym zrnim a z ndplné z
mletého jehnéciho masa.
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Navod k pouzivani prid. zafizeni pro

vyrobu kebbe

1.0téeenim proti sméru hodin. rucicek
(12) odb|oEovqt blokovaci $roub C a
nasadit pFidavné zafizeni na k tomu
uréeny Gchyt (13).

2.0tééenim v obou smérech zatlagit a2 na
doraz a zablokovat v této poloze.

3.Nasadit $roub do t&la masového mlynku.

4.Nasadit adaptér na kebbe “P” tak, aby
ieho vystupek byl naproti ¢epu

5.NGSG‘3/” kénus “Q”.

6.Dotéhnout zdvitovou objimku

7 .Umistit tacek

8.Zapnout spotfebi¢ a potraviny tagit
nendsilng, kus po kuse do masového
mlynku pomoci p&chovadia.
Nakréjet na pozadovanou délku.

RECEPT NA PLNUNE KEBBE

Vnéjsi obal

500g jehnéciho anebo libového skopového
masa nakrdjeného na kousky.

500 g oplc’lchnutého a okapaného
pseni¢ného zrni

1 malé cibule

1. Pouzit malé protlacovaci zelizko a
zpracovévat maso a zrni po &dstech,
pFi poslednim mleti pFidat cibuli.

2. Zamichat a pak jesté nékolikrat nechat
projit masovym mlynkem.

3. Pomoci specidlniho pFid. zafizeni (viz.
vy3e) utvorit kebbe.

Napli

400gr. jehnéctho masa nakréjeného na
kousky.

1 Izicka oleje

2 stredné velké cibule, jemné nakrdjené

1-2 lzicky namletého koFeni

1 Izicka mouky

s0l a pepr

1. Na mleti jehn&etho masa pouzit zelizko
s malymi otvory.

2. Nechat cibuli osmahnout oz zezldtne.
Pridat maso

3. Pridat ostatni pFisady a nechat na ohni
1 az 2 minuty.

4. Slit pripadny nadbyte¢ny omastek a
nechat smés V)'Chldcfl,TOUf.
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Dohotoveni

1. Protlagit smés trubici s adaptérem pro
kebbe.

2. Nakréijet na kousky cca 8 cm.

3. Utvorit kebbe tak, ze pevné stisknete @
uzaviete konce kazdé trubicky.
Do kazdé z trubicek vlozit trochu
ndplné (ne pfilig) a uzav¥it konce.

4. Smazit v rozpdleném oleji (190°) po
dobu cca 6 minut, az kebbe hezky

zezlétnou.

UDRZBA A SISTUNI

Télo motoru
Cistit vlhkou utérkou a dobie osusit.

Piidavnd zafizeni na mlefi masa

1. Odsroubovat zdvitovou objimku (E) a sun-
dat ji. Umyt viechny souédsti v teplé vodé
s piipravkem na myti nédobi a dobre je
osusit.
Nedoporuéujeme myt v mycce.

Nepouzivat myci prosttedky s obsahem

sody.

2. Opét zkompletovat spotiebié.

3. Dérované kotoute lehce namazat ros-
finnym olejem a zabdlit je do naolejo-
vaného papiru . Takto se zabrdni jejich
rezaveni.

4. Pokud nechévéte mlynek na maso zkom-
pletovany, doporuéujeme zakryt tacek
vikem tak, aby byl chrénén pred prachem.

5. Vytdhnout viko péchovadla a ulozit dovnitt
pridavnd zafizeni pro plnéni stivek a pro
kebbe.

Servisni sluzba

Pokud dojde k poskozeni piivodni $iory
nesnazte s ji sami opravovat, nechte ji
vyménit v autorizovaném  servisnim
stredisku, takto predejdete moznym
rizikom.

Veskeré otazky tykajici se pouzivani
spottebice, servisu , oprav & zakoupeni
ndhradnich dilt vém zodpovi prodejce u
kterého jste zakoupili tento spotiebic.



OGOLNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

- Przed przystgpieniem do mielenia migsa
nalezy sie upewni¢ czy zostaly z niego
usunigte skéra i wszystkie kosci.

- W przypadku mielenia orzechéw wrzu-
caé¢ do miynka tylko po kilka na raz i
przed wrzuceniem nastepnych poczekag,
az zabierze je sruba podajgca.

- Zawsze wyjmowaé wiyczke z gniazdka
zasilajgcego w nastepujacych przypad-
kach:

- przed zatozeniem lub wyjeciem czeici
ruchomych

- po uzyciu

- przed czyszczeniem urzqdzenia.

- Uzywaé zawsze wylqcznie popychacza
dostarczanego wraz z urzgdzeniem.
Nigdy nie wktada¢ innych narzedzi ani
palcéw w otwér podajqcy.

- Uwaga: néz jest ostry, w zwigzku z tym
obchodzi¢ sie z nim ostroznie podczas
uzycia i przy czyszczeniu.

- Przed wlgczeniem urzgdzenia upewnic sie
czy przystawka jest dobrze zatozona.

- Aby unikng¢ porazenia pragdem elek-
frycznym, nie dopusci¢ do zamoczenia kor-
pusu silnika, kabla zasilajgcego i wiyczki.

- Nie uzywa¢ maszynki, jezeli jest uszkod-
zona. Odda¢ jg do sprawdzenia lub
naprawy (zob. punkt ,Serwis”).

- Stosowaé wylqcznie przystawki dostar-
czane wraz z urzgdzeniem.

- Przed wigczeniem urzqdzenia upewni¢
sie  czy gwintowana  nasadka
pierscieniowa zostata odpowiednio
zatozona.

- Trzymaé¢ kabel zasilajgcy z dala od
dzieci.

- Nie dopusci¢, by z urzadzenia korzys-
taty bez nadzoru osoby
niepetnosprawne lub dzieci.

- Nie pozwoli¢, by dzieci bawily sie
urzgdzeniem.

- Niniejsze urzqdzenie przeznaczone jest
wytgcznie do uzytku domowego.
UWAGA: Sitka z otworami sq dostar-
czane nasmarowane, aby nie rdzewiaty
pod wplywem wilgoci, nalezy je wiec
umy¢ przed pierwszym uzyciem.

UWAGI DOTYCZARCE PRAWIDIOWEGO
USUWANIA PRODUKTU ZGODNIE Z
DYREKTYWi EUROPEJSKi 2002/96/EC.
Na koniec okresu uzytecznosci pro-
duktu nie nalezy wyrzucaé do
odpadéw miejskich. Mozna go
dostarczy¢  do  odpowiednich
osrodkéw  segregujacych odpady
BN [ ygotowanych przez whadze
miejskie lub do jednostek zapew-
nigjgcych takie ustugi
Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala
unikngé negatywnych skutkéw dla srodowiska
naturalnego i zdrowia z powodu jego nieod-
powiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwa-
nie materiatéw, z ktérych jest ztozony, w celu
uzyskania znaczqcej oszczednosci energii i
zasobéw. Na obowigzek osobnego usuwania
sprzetu AGD wskazuje umieszczony na produk-
cie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.

OPIS URZADZENIA

A) korpus z silnikiem

B) koncdwka do podtgczania przystawek

C) s$ruba zabezpieczajgca

D) pokretto wigczania i przetqczania do
przodu/do tytu

E) gwintowana nasadka pierscieniowa

F) sitko: z drobnymi, $rednimi, duiymi
otworami

G) néz

H) sruba podajgca

) korpus maszynki

J) misEa

K) popychacz

L) schowek na przystawki

PRZED WtOZENIEM WTYCZKI DO

GNIAZDKA

- Sprawdzi¢ czy napigcie sieciowe
odpowiada napieciu podanemu na
tabliczce znamionowej znajdujqcej sie
pod spodem urzqdzenia.

- Urzgdzenie jest zgodne z wymogami

dyrektywy nr 89/366/EEC.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
- Usungé w catosci opakowanie.
- Umyé wszystkie czesci (zob. punkt
“Konserwacja i czyszczenie”).
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MONTAZ

1.Wiozy¢ srube podajacg (H) do korpusu
maszynki do miesa.

2.Zo’roiyé néz z powierzchniq tnqcqg
skierowang na zewnatrz (1).
Upewni¢ sie czy néz jest prawidtowo
zatozony, w przeciwnym wypadku
urzgdzenie moze ulec uszkodzeniu.

3.Zatozy¢ sitko (2) umieszczajqc wystep w
wycieciv  sitka. Sitka z  drobnymi
otworami uzywaé do surowego miesa,
ryb, orzeszkéw lub do gotowanego
miesa na pulpety
Sitka ze $rednimi i duzymi otworami
vzywaé do surowego miesa, ryb,
orzechéw, warzyw, seréw twardych
badz do skérek owocéw cytrusowych
lub suszonych na marmolade.

4.Nasadke ~ pierscieniowqg (E) luzno
dokreci¢.

INSTRUKCJE DOTYCZACE UZYWANIA

MASZYNKI DO MIESA

1.Poluzowa¢ sérube zabezpieczajacq
obracajqc jg w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara (3) i zatozy¢
przystawke (4) na przeznaczong do
tego koncéwke.

2.0bracaé przystawke w obie strony,
dopdki nie wejdzie na miejsce i nie
zostanie zablokowana.
Na koniec, obréci¢ srube
zabezpieczajgcg zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara.

3.Zacisngé recznie gwintowang nasadke
pierscieniowq.

4.Zatozy¢ miske. Ustawi¢ talerz pod
urzqdzeniem w  celu  zebrania
zmielonych produktéw w miare ich
wychodzenia z maszynki.

5.Przed mieleniem produktéw zamrozonych
nalezy je pozostawi¢ do catkowitego
rozmrozenia. Pokroi¢ migso w paski o
szerokosci 2,5 cm.

6.Whaczy¢ urzgdzenie obracajgce pokretto
wlgczenia ,D” zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara (5).
Postugujac sie popychaczem delikatnie
popycs'.Lcé produkty, po jednym kawatku
na raz. Nie popychaé¢ sitg, poniewaz
moze to spowodowaé uszkodzenie
urzqgdzenia.Jezeli  urzqdzenie  sie
zatrzyma lub  zablokuje w czasie
vzytkowania, nalezy natychmiast je
wytgczyé. Na kilka sekund ustawi¢
pokretto wlgczenia w pozycji “R”
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(reverse) (5) w celu zwolnienia
zablokowanyc produktéw
Zywnosciowych.

Wyijaé wiyczke z gniazdka i wyja¢
produkt, kiéry spowodowat zapchanie
maszynki.

Uwaga: nie uzywaé wlgczonego
urzqdzenia przez ponad 15 minut z
rzedu. Przed ponownym uzyciem
maszynki pozostawi¢ jg na 5 minut do
schtodzenia.

KONCOWKA DO KIEBAS

M) ptytka *

N) koricéwka szeroka (do grubych
kietbas)*

0) koncéwka waska (do cienkich

kietbas)*

* Umieszczone w schowku na przystawki
Jelita nalezy kupowa¢ w sprawdzonym
sklepie migsnym.
Zamiast stosowania jelit kietbasy mozna
tez przed ugotowaniem opanierowaé lub
oprészyé maka.

INSTRUKCJE DOTYCZACE UZYWANIA

KONCOWKI DO KIEtBAS

1.W przypadku stosowania jelit, przed
uzyciem nalezy je zostawi¢ w zimnej
wodzie na 30 minut.

2.Poluzowaé  srube  zabezpieczajgcq
obracajqc jg w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara (8) i zatozy¢
L)rzystowke na przeznaczong do fego
oncéwke (9).

3.0bracaé przystawke w obie strony,
dopoki nie zostanie zablokowana na
swoim miejscu. Na koniec obréci¢ $rube
zabezpieczajgcg zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara.

4.Wilozy¢ srube podajacg (H) do korpusu
maszynki do miesa.

5.Zatozy¢ plytke (10) zwracajge uwage,
by wystep znalazt sie w wycieciu plytki.

6.Przed uzyciem, jelita otworzy¢ pod stru-
mieniem wody z kranu, a nastepnie
zwi|iyc’ wybrdnq koricowke pod biezgeg
wodg i naciggngé na niq jelito.

7.Umiesci¢ koncéwke (N) lub (O) na
maszynce do miesa i zablokowaé jg
dokreca]qc gwintowanq nakretke
pierécieniowq (11).



8.Zamocowaé miske.

9.Whaczy¢ urzqdzenie i wlozy¢ produkt
Zywnosciowy popychajac go przy pomocy
popychacza.Nie popychaé sitg, poniewaz
mozna  spowodowaé  uszkodzenie
urzqdzenia.
Poluzowaé jelito w sposéb umozliwiajacy
jego zsuwanie z koncowki do kietbas w
miare napefniania.
Nie napetnia¢ zbyt duzq iloscig produktu.

10.Na koniec skreci¢ jelito formujac kietbaski.

PRZYSTAWKA DO WYROBU KEBBE
P) koncéwka do wyrobu kebbe *
Q) stozek *

* Umieszczone w schowku na przystawki

Kebbe to tradycyjna potrawa Bliskiego

Wschodu, czyli rurki z migsa jagniecego i

kuskusu na?;iewane mielonym miesem

jagniecym.

Instrukcje dotyczace uzywania przystawki

do wyrobu kebbe

1.Poluzowaé $rube zabezpieczajacg “C”
obracajac jg w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara (12) i zatozy¢
Erzystcwke na przeznaczong do tego

oncéwke (13).

2.0bracaé przystawke w obie strony,
dopoki nie zostanie zablokowana na
swoim miejscu. Na koniec obréci¢ $rube
zabezpieczajgcqg zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara.

3.Wlozy¢ srube podajgcg do korpusu
maszynki do miesa.

4.Zatozy¢ koncéwke do wyrobu kebbe “P”
umieszczajqgc wystep w wycieciu.

5.Zatozy¢ stozek “Q".

6.Zacisng¢  gwintowanqg
pierscieniowq.

7.Zamocowaé miske.

8. Wihaczy¢ urzadzenie i wlozy¢ produkt
Zywnosciowy popychajac go za pomocq
popychacza.  Odcina¢  kawatki o
zqdanej dtugosci.

nakretke

PRZEPIS NA NADZIEWANE KEBBE

Rurka zewnetrzna

500g miesa jagniecego lub baraniny bez
ttuszczu pokrojonej w paski

500g umytego i odsaczonego kuskusu

1 mata cebula

1.Uzy¢ sitka z drobnymi otworami w celu
zmielenia porcji migsa wraz z kuskusem,
a przed ostatnig porcjq doda¢ cebule.

2.Wymieszaé, a nastepnie catosé jeszcze
dwukrotnie przemieli¢.

3.Uformowa¢ rurki kebbe przy pomocy
odpowiedniej przystawki (zob.

powyzej).

Nadzienie

400g migsa jogniecego pokrojonego w paski

1 tyzka oleju

2 drobno pokrojone cebule sredniej
wielkosci

1-2 tyzki zmielonych przypraw

1 tyzka mqki

sél i pieprz

1.Uzy¢ sitka z drobnymi otworami do
zmielenia miesa jagniecego.

2.Usmazyé¢ cebule na zloty kolor. Doda¢
mieso.

3.Doda¢ pozostate sktadniki i smazyé
przez 1-2 minuty.

4.Usungé nadmiar tuszczu i pozostawi¢
catos¢ do schtodzenia.

Postepowanie

1.Wlozy¢ nadzienie do rurki stosujac
koricéwke do wyrobu kebbe.

2.Pokroi¢ na odcinki o dtugosci okoto 8 cm.

3.Aby uzyska¢ rurke kebbe, mocno zacis-
ng¢é jeden koniec kazdej rurki. Do kazdej
rurki wlozy¢ troche nadzienia (nie za
duzo) i zacisngé drugi koniec.

4.Smazyé w gorgcym oleju (190°) przez
okofo 6 minut, dopdki rurki nie bedq
ztotobrgzowe.

KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

Korpus silnika
Oczysci¢ wilgotng szmatkg i doktadnie
osuszyC.

Przystawki maszynki do miesa

1.Odkreci¢ i zdjg¢ gwinfowang nasadke
pierécieniowq (E).
Umy¢ wszystkie czesci w gorqcej wodzie z
mydtem i doktadnie je osuszyc.
Odradza sie mycie w zmywarce do naczyn.
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Nie stosowaé srodkéw czyszczacych na
bazie sody.

2. Maszynke ponownie ztozy¢.

3. Natozy¢ odrobineg oleju roslinnego na sitka
i zawing¢ je w papier pergaminowy, aby
nie rdzewicly.

4.W przypadku przechowywania zmon-
towanej maszynki do miesa, zaleca sie
przykrycie miski pokrywa w celu zabez-
pieczenia jej przed kurzem.

5.Zdjg¢ pokrywe popychacza i do $rodka
wlozy¢ przystawke do wyrobu kietbas i
przystawke do kebbe.

Serwis

W przypadku uszkodzenia kabla z uwagi
na bezpieczenstwo powinien go wymienié
autoryzowany serwis techniczny, aby
unikngé wszelkiego ryzyka.

W przypadku jakichkolwiek pytan doty-
czqcych uzywania urzqdzenia, serwisu,
napraw lub uzyskania czesci zamiennych,
nalezy sie zwracaé do sprzedawcy, u
kiérego urzqdzenie zostato nabyte.
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