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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 fuse: 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 a fuse, the circuit must be protected by a 15 Amp fuse. If the plug is a moulded-on type, the fuse
cover must be re-fitte when changing the fuse 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 terminals 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.
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AVVERTENZE GENERALI

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

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

- Scollegare sempre l’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 è affilata, maneg-
giarla quindi con cautela   sia nelle
operazioni di utilizzo che di pulizia.

- Prima di accendere l’apparecchio,
assicurarsi che l’accessorio sia salda-
mente fissato in posizione.

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

- Non utilizzare l’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 l’apparecchio.

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

- Non permettere che l’apparecchio sia
usato da incapaci o da bambini senza
sorveglianza.

- Non lasciare che i bambini giochino
con l’apparecchio.

- Questo apparecchio va utilizzato solo
per uso domestico

AVVERTENZE PER IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO AI 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.
Può essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differen-
ziata 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 l’ambiente e per la salute derivanti da un
suo smaltimento inadeguato e permette di recu-
perare i materiali di cui è composto al fine di
ottenere un importante risparmio di energia e di
risorse.
Per rimarcare l’obbligo di smaltire separata-
mente gli elettrodomestici, sul prodotto è 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) trafile: 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 è conforme ai
requisiti della direttiva 89/366/CEE.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO
- Togliere completamente l’imballaggio.
- Lavare tutti gli elementi (v. paragrafo

“Manutenzione e pulizia”).
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ASSEMBLAGGIO
1. Inserire la coclea (H) nel corpo del

tritacarne.
2. Inserire la lama, con il lato tagliente

rivolto verso l’esterno (1). Assicurarsi
che sia posizionata correttamente,
altrimenti si potrebbe danneggiare
l’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 frutti secchi da usare per la
preparazione di marmellate.

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

ISTRUZIONI PER L’USO DEL TRITACARNE
1.Sbloccare la vite di bloccaggio ruotandola

in senso antiorario (3) e inserire l’accessorio
(4) nell’apposito attacco (B).

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

3.Serrare manualmente la ghiera filettata. 
4. Inserire il vassoio. Posizionare un piatto sotto

all’apparecchio per raccogliere gli alimenti
tritati man mano che escono.

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

6.Accendere l’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
danneggiare l’apparecchio.  
Se l’apparecchio si ferma o si inceppa
durante l’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
l’apparecchio per più di 15 minuti
consecutivamente. Prima di riutillizare
l’apparecchio lasciar raffreddare per 5
minuti.

INSACCATORE
M) disco*
N) ugello grande (per salsicce più grosse)*
O) ugello piccolo (per salsicce più 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-
l’uso. 

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

3.Ruotarlo in entrambe le direzioni fino a
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 l’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 l’apparecchio e introdurre il

cibo spingendolo con il pressino. Non
spingere con forza, perché si rischia di
danneggiare l’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. 
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Istruzioni per l’uso degli accessori per kebbe
1. Sbloccare la vite di bloccaggio “C”

ruotandola in senso antiorario (12) e
inserire l’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.

4. Inserire l’adattatore per kebbe “P” con
la tacca in corrispondenza del perno.

5. Montare il cono “Q”.
6. Serrare la ghiera filettata.
7. Posizionare il vassoio.
8. Accendere l’apparecchio e introdurre il

cibo spingendolo con il pressino.
Tagliare alla lunghezza desiderata.

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
più 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. sopra).

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 trafila 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 l’eventuale grasso in eccesso e
lasciare raffreddare il composto.

Per completare
1. Spingere l’impasto attraverso  il tubo

utilizzando l’adattatore per kebbe.
2. Tagliare a pezzi di circa 8 cm.
3. Per fare le kebbe, chiudere un’estrem-

ità di ciascun tubetto esercitando una
forte pressione. Introdurre in ogni
tubetto un po’ di ripieno (non troppo) e
chiudere l’altra estremità.

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

MANUTENZIONE E PULIZIA
Corpo motore
Pulire con un panno umido e asciugare
accuratamente.

Accessori del tritacarne
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 detersivi a base di soda.

2. Rimontare l’apparecchio.
3. Applicare un po’ di olio vegetale sulle

trafile e avvolgerle in carta oleata per
evitare che arrugginiscano. 

4. Se il tritacarne viene lasciato montato, è
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 è danneggiato
è necessario, per motivi di sicurezza, farlo
sostituire presso  un centro di assistenza
autorizzato, al fine di prevenire qualsiasi
rischio.

Per questioni riguardanti l’utilizzo dell’ap-
parecchio, l’assistenza, le riparazioni o il
reperimento di componenti di ricambio,
rivolgersi al rivenditore presso il quale
l’apparecchio è stato acquistato. 
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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 time and allow the scroll to pick them up
before adding any more.

- Always unplug:
- before fitting or removing parts
- after use
- before cleaning
- Always use the pusher supplied. Never put

your fingers 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.
- Keep the power cord out of the reach of chil-

dren.
- This meat grinder is not intended 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 intended
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 cleaned 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 to a dealer
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.
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5.Thaw frozen food thoroughly before minc-
ing. Cut meat into 2.5cm (1”) -wide strips.

6.Switch on the appliance by turning the
on/off switch “D” clockwise (5).
Using the pusher, gently 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 clogged 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.If 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 to secure

4.Fit the scroll (H) inside the meat grinder body
5.Fit the base plate (H) - put the notch over

the pin.
6.If 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 2oz) lamb or lean mutton, cut

into strips
500g (1lb 2oz) 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).

8



Filling
400g (10oz) lamb, cut into strips
15ml (1tbsp) oil
2 medium onions, finely chopped
5-10ml (1-2tsp) ground allspice
15ml (1tbsp) plain flour

salt and pepper
1. Using the fine screen, mince the lamb.
2. Fry the onions until golden brown. Add

the lamb.
3. Add the remaining ingredients and

cook for 1-2 minutes.
4. Drain off any excess fat and allow to

cool.

To finish
1. Push the casing mixture through, using

the kebbe maker.
2. Cut into 8cm (3”) lengths.
3. Pinch one end of the tube to seal it.

Push some filling – not too much – into
the other end, then seal.

4. 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 attachment
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 solution.

2. Re-assemble. 
3. Wipe the screens with vegetable oil, then

wrap in greaseproof paper to prevent dis-
colouring/rusting.

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

5. 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.
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CONSIGNES DE SÉCURITÉ 
- Avant de hacher la viande, veillez à

enlever les os et la couenne.
- Si vous devez hacher des noix, intro-

duisez-les peu à peu et laissez le temps
à la spirale de les prendre avant d’en
ajouter d’autres

- Veillez à toujours débrancher l’appareil
dans les cas suivants:

- Avant de fixer ou de retirer un acces-
soire.

- Après 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 très tranchante,

manipulez-la avec prudence lors de l’u-
tilisation et du nettoyage.

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

- Afin d’éviter toute décharge électrique,
veillez à ne mouiller ni le bloc moteur, ni
le cordon d’alimentation, ni la fiche.

- N’utilisez jamais l’appareil s’il vous
paraît abîmé. Faites-le vérifier ou répar-
er (voir la section ‘Service Après-vente’).

- Utilisez exclusivement les accessoires
fournis avec l’appareil. 

- Avant d’allumer l’appareil, assurez-vous
que l’écrou est correctement monté.

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

- Ne laissez pas les enfants ni les person-
nes incapables utiliser l’appareil sans
surveillance.

- Ne laissez pas les enfants jouer avec
l'appareil. 

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

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

Au terme de son utilisation, le pro-
duit ne doit pas être éliminé avec
les déchets urbains.
Le produit doit être remis à l'un des
centres de collecte sélective prévus
par l'administration communale ou
auprès des revendeurs assurant ce
service.

Éliminer séparément un appareil électroména-
ger permet d'éviter les retombées négatives pour
l'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 l'obligation d'éliminer
séparément les appareils électroménagers, le
produit porte le symbole d'un caisson à 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 à 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 à celui indiqué sur la plaque
signalétique sous l’appareil.

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

AVANT LA PREMIÈRE MISE EN SERVICE 
- Retirez complètement l’emballage.
- Lavez tous les éléments (voir paragraphe

« Entretien et nettoyage »)
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ASSEMBLAGE
1.Insérez la spirale (H) dans le corps du

hachoir.
2.Montez la lame, face tranchante vers

l’extérieur (1). Assurez-vous qu’elle est
bien en place, autrement, vous risquez
d’endommager votre appareil.

3.Installez une grille à hacher (2) en
faisant coïncider l’encoche et l’ergot.
Utilisez la grille à hacher fin pour la
viande crue, le poisson, les noisettes, ou
pour la viande cuite destinée aux pains
de viande.
Utilisez la grille à hacher moyen et gros
pour la viande crue, le poisson, les noix,
les légumes, les fromages à pâte
pressée, les écorces d’agrumes ou les
fruits secs pour les confitures.

4.Vissez l’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
l’orifice  (B).

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

3. Serrez l’écrou à la main.
4. Installez le plateau d’alimentation.

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

5.Les aliments congelés doivent être totalement
décongelés avant d’être hachés. 
Coupez la viande en lamelles de 2,5 cm de
largeur.

6.Pour allumer l’appareil, tournez le bouton
de marche “D” dans le sens des aiguilles
d’une montre (5). 
Enfoncez doucement les aliments, un par un,
dans le hachoir, à l’aide du poussoir. 
Ne poussez pas trop fort – vous risqueriez
d’abîmer votre hachoir.
Si l’appareil s’arrête 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 agglutinés.
Débranchez l’appareil et retirez les aliments
agglutinés.
Attention: évitez de faire marcher
l’appareil plus de 15 minutes à la fois. 
Laissez-le refroidir pendant 5 minutes
avant de l’utiliser à 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 à 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 l’eau froide pen-
dant 30 minutes.

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

3.Faites-le tourner dans les deux sens
jusqu ’à 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
à faire coïncider l’encoche et l’ergot.

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

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

8.Installez le plateau d’alimentation.
9.Mettez l’appareil en marche et intro-

duisez les aliments en les enfonçant
doucement à l’aide du poussoir.
Ne poussez pas trop fort, vous risqueriez
d’abîmer votre hachoir.
Faites glisser le boyau hors de la douille
au fur et à mesure du remplissage.
Ne remplissez pas de manière excessive.

10.Tordez le boyau pour former une
saucisse.

ACCESSOIRE POUR KEBBÉS
P) adaptateur pour kebbés *
Q) cône
* 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 l’accessoire spécial Kebbés
1.Desserrez la vis de verrouillage “C” en la

tournant en sens inverse des aiguilles d’une
montre (12) et fixez l’accessoire dans l’ori-
fice (13).

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

3. Insérez la spirale dans le corps du hachoir.
4.Mettez l’adaptateur pour kebbés “P” fil en

veillant à faire coïncider l’encoche et l’ergot.
5.Mettez le cône “Q” en place.
6.Vissez l’écrou.
7.Installez le plateau d’alimentation.
8.Mettez l’appareil en marche et intro-

duisez les aliments en les enfonçant à
l’aide du poussoir. Coupez à la longueur
désirée.

RECETTE DU KEBBÉ
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 à hacher fin et passez
plusieurs fois la viande les céréales en les
alternant. Ajoutez l’oignon avant la fin.

2.Mélangez, puis hachez encore deux fois.
3.Formez les boulettes à l’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 à la grille à
hacher fin.

2.Dorez bien les oignons et ajoutez la
viande.

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

4.Versez l’éventuel excès de graisse et lais-
sez refroidir.

Finition
1.Enfoncez le mélange dans le tube à

l’aide de l’adaptateur spécial kebbé.
2.Coupez en segments de 8 cm.
3.Pincez l’une des extrémités du tube pour

la fermer. 
Enfoncez une quantité modérée de farce
par l’autre extrémité, puis fermez égale-
ment celle-ci.

4.Faites frire dans de l’huile très chaude
(190 °C) pendant environ 6 minutes ou
jusqu’à ce que les kebbés soient dorés.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE
Bloc moteur
Nettoyez avec un chiffon humide et
essuyez soigneusement.

Accessoires du hachoir
1.Desserrer l’écrou (E) et retirez-le. Lavez tous

les éléments à l’eau chaude savonneuse et
essuyez-les soigneusement.
Nous déconseillons de les passer au lave-
vaisselle. N’utilisez jamais de détergents à
base de soude.

2.Remonter l’appareil.
3.Appliquez un peu d’huile végétale sur les

grilles et enveloppez-les dans du papier sul-
furisé pour prévenir l’oxydation.

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

5.Vous pouvez retirer le couvercle du poussoir
et y ranger les accessoires à saucisses et à
kebbés.

Service Après-vente
Afin d'éviter tout risque, si le cordon est
abîmé ou s’il doit être remplacé, adressez-
vous exclusivement à un Centre de Service
agréé.
Pour tout ce qui concerne l’utilisation de
l’appareil, le service après-vente, les répa-
rations ou l’achat de pièces détachées,
contactez le magasin où vous l’avez
acheté.
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ééÅÅôôààÖÖ  èèêêÖÖÑÑììèèêêÖÖÜÜÑÑÖÖççààüü
- ÑÓ ËÁÏÂÎ¸˜ÂÌËfl ÏflÒ‡ Û·Â‰ËÚÂÒ¸,

˜ÚÓ Û‰‡ÎÂÌ˚ ‚Òfl ÍÓÊ‡ Ë ÍÓÒÚË. ÖÒÎË
ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ ÏÓÎÓÚ¸ ÓÂıË, ÍÎ‡‰ËÚÂ
Ëı ‚ ÔË·Ó ‚ ÌÂ·ÓÎ¸¯ÓÏ
ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚Â Ë, ÔÂÊ‰Â, ˜ÂÏ
‰Ó·‡‚ÎflÚ¸ ÌÓ‚˚Â, ‰ÓÊ‰ËÚÂÒ¸,
˜ÚÓ·˚ ÓÌË ÔÓÔ‡ÎË ‚ ¯ÌÂÍ.

- é·flÁ‡ÚÂÎ¸ÌÓ ÓÚÍÎ˛˜‡ÈÚÂ ÔË·Ó ÓÚ
˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍÓÈ ÒÂÚË ‚ ÒÎÂ‰Û˛˘Ëı
ÒÎÛ˜‡flı:

- ‰Ó ‰ÂÏÓÌÚ‡Ê‡ ËÎË ÏÓÌÚ‡Ê‡
Ò˙ÂÏÌ˚ı ˜‡ÒÚÂÈ,

- ÔÓÒÎÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl,
- ‰Ó Ó˜ËÒÚÍË.
- èÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ÚÓÎ¸ÍÓ ÔÓÒÚ‡‚ÎflÂÏ˚Ï

Ò ÏflÒÓÛ·ÍÓÈ ÚÓÎÍ‡ÚÂÎÂÏ. 
çË ‚ ÍÓÂÏ ÒÎÛ˜‡Â ÌÂ ‚ÒÚ‡‚ÎflÈÚÂ
‰Û„Ëı ÔÂ‰ÏÂÚÓ‚ Ë ÌÂ ÔÓÏÂ˘‡ÈÚÂ
Ô‡Î¸ˆÂ‚ ‚ Á‡„ÛÁÓ˜ÌÓÂ ÓÚ‚ÂÒÚËÂ.

- ÇÌËÏ‡ÌËÂ: ÌÓÊ ÓÒÚÓ Á‡ÚÓ˜ÂÌ,
ÔÓ˝ÚÓÏÛ Ó·‡˘‡ÈÚÂÒ¸ Ò ÌËÏ Ò
ÓÒÚÓÓÊÌÓÒÚ¸˛ Í‡Í ‚Ó ‚ÂÏfl
‡·ÓÚ˚, Ú‡Í Ë ÔË Ó˜ËÒÚÍÂ.

- ÑÓ ‚ÍÎ˛˜ÂÌËfl ÔË·Ó‡ Û·Â‰ËÚÂÒ¸,
˜ÚÓ ÓÌ Ì‡‰ÂÊÌÓ Á‡ÍÂÔÎÂÌ ‚
‡·Ó˜ÂÏ ÔÓÎÓÊÂÌËË.

- ÑÎfl ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ ËÁ·ÂÊ‡Ú¸
ÔÓ‡ÊÂÌËfl ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍËÏ ÚÓÍÓÏ,
ÌÂ ÏÓ˜ËÚÂ ‚Ó‰ÓÈ ÍÓÔÛÒ ÏÓÚÓ‡,
¯ÌÛ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl Ë ‚ËÎÍÛ.

- çÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÔË·Ó, ÂÒÎË ÓÌ
ËÏÂÂÚ ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl. èÓ‚Â¸ÚÂ ËÎË
ÓÚÂÏÓÌÚËÛÈÚÂ Â„Ó (ÒÏ. Ô‡‡„‡Ù
"ëÂ‚ËÒÌ‡fl ÒÎÛÊ·‡").

- àÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÚÓÎ¸ÍÓ ÔËÎ‡„‡ÂÏ˚Â
‡ÍÒÂÒÒÛ‡˚.

- èÂÊ‰Â, ˜ÂÏ ‚ÍÎ˛˜‡Ú¸ ÔË·Ó
Û·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ÂÁ¸·Ó‚ÓÂ Á‡ÊËÏÌÓÂ
ÍÓÎ¸ˆÓ Ô‡‚ËÎ¸ÌÓ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌÓ.

- ê‡ÁÏÂ˘‡ÈÚÂ ¯ÌÛ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl
‚ÌÂ ‰ÓÒfl„‡ÂÏÓÒÚË ‰ÂÚ¸ÏË.

- çÂ ‡ÁÂ¯‡ÈÚÂ ‰ÂÚflÏ ËÎË
ÌÂ‰ÂÂÒÔÓÒÓ·Ì˚Ï Î˛‰flÏ ·ÂÁ
ÔËÒÏÓÚ‡ ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸Òfl ÔË·ÓÓÏ.

- çÂ ‡ÁÂ¯‡ÈÚÂ ‰ÂÚflÏ Ë„‡Ú¸ Ò
ÔË·ÓÓÏ.

- ùÚÓÚ ÔË·Ó ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌ ‰Îfl
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl ÚÓÎ¸ÍÓ ‚ ‰ÓÏ‡¯ÌËı
ÛÒÎÓ‚Ëflı.
è ê à å Ö ó Ä ç à : Ì ‡ Ò ‡ ‰ Í Ë
ÔÂ‰‚‡ËÚÂÎ¸ÌÓ ÒÏ‡Á˚‚‡˛ÚÒfl ‰Îfl
ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ ËÁ·ÂÊ‡Ú¸ ÔÓfl‚ÎÂÌËfl
Ê‡‚˜ËÌ˚ ÓÚ ‚Î‡ÊÌÓÒÚË, ÔÓ˝ÚÓÏÛ
ÔÂÂ‰ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂÏ Ëı
ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ Ú˘‡ÚÂÎ¸ÌÓ Ó˜ËÒÚËÚ¸.

ééèèààëëÄÄççààÖÖ  èèêêààÅÅééêêÄÄ
AA)) äÓÔÛÒ ÏÓÚÓ‡
ÇÇ) ÉÌÂÁ‰Ó ‰Îfl ‡ÍÒÂÒÒÛ‡Ó‚
ëë) á‡ÊËÏÌÓÈ ‚ËÌÚ
DD) êÛ˜Í‡ ‚ÍÎ˛˜ÂÌËfl Ë Ó·‡ÚÌÓ„Ó

ıÓ‰‡
ÖÖ) á‡ÊËÏÌÓÂ ÍÓÎ¸ˆÓ
FF) ç‡Ò‡‰ÍË Ò ÏÂÎÍËÏË, ÒÂ‰ÌËÏË,

ÍÛÔÌ˚ÏË ÓÚ‚ÂÒÚËflÏË
GG) çÓÊ
çç) òÌÂÍ
II) äÓÔÛÒ ÏflÒÓÛ·ÍË
JJ) ãÓÚÓÍ
ää) íÓÎÍ‡ÚÂÎ¸
LL) éÚÒÂÍ ‰Îfl ‡ÍÒÂÒÒÛ‡Ó‚

ÑÑéé  ííééÉÉéé,,  ääÄÄää  ÇÇëëííÄÄÇÇààííúú  ÇÇààããääìì  ÇÇ
êêééááÖÖííääìì  ùùããÖÖääííêêééèèààííÄÄççààüü
- ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ Ì‡ÔflÊÂÌËÂ ÒÂÚË

ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÛÂÚ ÛÍ‡Á‡ÌÌÓÏÛ Ì‡
Ú‡·ÎË˜ÍÂ, Á‡ÍÂÔÎÂÌÌÓÈ Ì‡ ‰ÌÂ
ÔË·Ó‡.

- ùÚÓÚ ÔË·Ó ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÛÂÚ
ÚÂ·Ó‚‡ÌËflÏË ‰ËÂÍÚË‚˚
89/366/CEE.

ÑÑéé  èèÖÖêêÇÇééÉÉéé  ààëëèèééããúúááééÇÇÄÄççààüü
- èÓÎÌÓÒÚ¸˛ ÒÌËÏËÚÂ ÛÔ‡ÍÓ‚ÍÛ.
- èÓÏÓÈÚÂ ‚ÒÂ ‰ÂÚ‡ÎË (ÒÏ. Ô‡‡„‡Ù

"é·ÒÎÛÊË‚‡ÌËÂ Ë Ó˜ËÒÚÍ‡").

ëëÅÅééêêääÄÄ
1.ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ¯ÌÂÍ çç ‚ ÍÓÔÛÒ

ÏflÒÓÛ·ÍË.
2.ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÌÓÊ 1 ÂÊÛ˘ÂÈ ˜‡ÒÚ¸˛

‚Ó ‚ÌÂ¯Ì˛˛ ÒÚÓÓÌÛ. 
ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ÓÌ Ô‡‚ËÎ¸ÌÓ
ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌ, ‚ ÔÓÚË‚ÌÓÏ ÒÎÛ˜‡Â
ÏÓÊÌÓ ÔÓ‚Â‰ËÚ¸ ÔË·Ó.

3.ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ Ì‡Ò‡‰ÍÛ 2, ÒÓ‚ÏÂÒÚË‚
‚˚ÂÁ ÒÓ ¯ÚËÙÚÓÏ. 
èÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ Ì‡Ò‡‰ÍÓÈ Ò ÏÂÎÍËÏË
ÓÚ‚ÂÒÚËflÏË ‰Îfl Ò˚Ó„Ó ÏflÒ‡,
˚·˚, ÓÂıÓ‚, ‚‡ÂÌÓ„Ó ÏflÒ‡,
ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÏÓ„Ó ‰Îfl ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl
ÍÓÚÎÂÚ. èÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ Ì‡Ò‡‰ÍÓÈ ÒÓ
ÒÂ‰ÌËÏË Ë ÍÛÔÌ˚ÏË ÓÚ‚ÂÒÚËflÏË
‰Îfl Ò˚Ó„Ó ÏflÒ‡, ˚·˚, ÓÂıÓ‚,
Ó‚Ó˘ÂÈ, Ú‚Â‰Ó„Ó Ò˚‡ ËÎË ‰Îfl
ËÁÏÂÎ¸˜ÂÌËfl ÍÓÊÛ˚ ˆËÚÛÒÓ‚˚ı
ËÎË ÒÛıÓÙÛÍÚÓ‚, ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÏ˚ı
‰Îfl ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ‚‡ÂÌ¸fl.

4.á‡‚ÂÌËÚÂ Á‡ÊËÏÌÓÂ ÍÓÎ¸ˆÓ ÖÖ, ÌÂ
ÔËÎ‡„‡fl ÒÎË¯ÍÓÏ ·ÓÎ¸¯Ëı ÛÒËÎËÈ.
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ààççëëííêêììääññàààà  èèéé
ààëëèèééããúúááééÇÇÄÄççààûû  ååüüëëééêêììÅÅääàà
1. éÚ‚ÂÌËÚÂ ·ÎÓÍËÓ‚Ó˜Ì˚È ‚ËÌÚ,

ÔÓ‚ÂÌÛ‚ ÔÓÚË‚ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍË 3, Ë
ÛÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ‡ÍÒÂÒÒÛ‡ 4 ‚ „ÌÂÁ‰Ó Ç.

2. èÓ‚ÂÌËÚÂ Â„Ó ‚ Ó·ÓËı Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËflı,
ÔÓ‰‚ËÌÛ‚ ‰Ó ÛÔÓ‡ Ë ‰Ó ·ÎÓÍËÓ‚ÍË ‚
Í‡ÈÌÂÏ ÔÓÎÓÊÂÌËË. èÓÒÎÂ ˝ÚÓ„Ó,
ÔÓ‚ÂÌËÚÂ ·ÎÓÍËÓ‚Ó˜Ì˚È ‚ËÌÚ ÔÓ
˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍÂ.

3. ÇÛ˜ÌÛ˛ Á‡‚ÂÌËÚÂ Á‡ÊËÏÌÓÂ ÍÓÎ¸ˆÓ.
4.ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÎÓÚÓÍ. ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÔÓ‰

ÔË·Ó Ú‡ÂÎÍÛ ‰Îfl Ò·Ó‡ ÏÓÎÓÚ˚ı,
‚˚ıÓ‰fl˘Ëı ËÁ ÌÂ„Ó ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚.

5. ÑÓ ËÁÏÂÎ¸˜ÂÌËfl Á‡ÏÓÓÊÂÌÌ˚ı
ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚ ÔÓÎÌÓÒÚ¸˛ ‡ÁÏÓÓÁ¸ÚÂ
Ëı. èÓÂÊ¸ÚÂ ÏflÒÓ Ì‡ ÔÓÎÓÒÍË
¯ËËÌÓÈ 2,5 ÒÏ.

6.ÇÍÎ˛˜ËÚÂ ÔË·Ó, ÔÓ‚ÂÌÛ‚ Û˜ÍÛ
‚ÍÎ˛˜ÂÌËfl D ÔÓ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍÂ 5. 
èÓ‰‚Ë„‡ÈÚÂ ÔÓ‰ÛÍÚ˚ ÔË ÔÓÏÓ˘Ë
ÚÓÎÍ‡ÚÂÎfl ÓÒÚÓÓÊÌÓ, ÔÓ Ó‰ÌÓÏÛ
ÍÛÒÍÛ. çÂ ÔËÎ‡„‡ÈÚÂ ÛÒËÎËÈ, Ú‡Í
Í‡Í ÏÓÊÌÓ ÔÓ‚Â‰ËÚ¸ ÔË·Ó.
ÖÒÎË ÔË·Ó ÓÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÒfl ËÎË Â„Ó
Á‡ÍÎËÌËÚ ‚Ó ‚ÂÏfl ‡·ÓÚ˚, Ò‡ÁÛ
‚˚ÍÎ˛˜ËÚÂ Â„Ó. 
ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ Û˜ÍÛ ‚ÍÎ˛˜ÂÌËfl ‚
ÔÓÎÓÊÂÌËÂ “R” (Ó·‡ÚÌ˚È ıÓ‰) 5 Ì‡
ÌÂÒÍÓÎ¸ÍÓ ÒÂÍÛÌ‰ Ú‡Í, ˜ÚÓ·˚
ÓÒ‚Ó·Ó‰ËÚ¸ Á‡Ê‡Ú˚Â ÔÓ‰ÛÍÚ˚.
Ç˚Ì¸ÚÂ ‚ËÎÍÛ, Ë Û‰‡ÎËÚÂ
Á‡ÒÚfl‚¯ËÂ ÍÛÒÍË.
ÇÇÌÌËËÏÏ‡‡ÌÌËËÂÂ:: ÌÂ ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ÔË·ÓÓÏ
ÌÂÔÂ˚‚ÌÓ ·ÓÎÂÂ 15 ÏËÌÛÚ. 
ÑÓ ÔÓ‚ÚÓÌÓ„Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl
‰‡ÈÚÂ ÔË·ÓÛ ÓÒÚ˚Ú¸ 5 ÏËÌÛÚ.

ççÄÄëëÄÄÑÑääÄÄ  ÑÑããüü  ççÄÄÅÅààÇÇääàà  ääééããÅÅÄÄëë
åå))  ÑËÒÍ*
NN)) ÅÓÎ¸¯‡fl ‚ÓÓÌÍ‡ (‰Îfl ÚÓÎÒÚ˚ı

ÍÓÎ·‡Ò)*
éé))  å‡Î‡fl ‚ÓÓÌÍ‡ (‰Îfl ÚÓÌÍËı ÍÓÎ·‡Ò)
**  ììÎÎÓÓÊÊÂÂÌÌ  ‚‚  ÓÓÚÚÒÒÂÂÍÍ  ‰‰ÎÎflfl  ‡‡ÍÍÒÒÂÂÒÒÒÒÛÛ‡‡ÓÓ‚‚
èÓÍÛÔ‡ÈÚÂ Ó·ÓÎÓ˜ÍË ıÓÓ¯Â„Ó
Í‡˜ÂÒÚ‚‡. ÖÒÎË ‚˚ ÌÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÂ
Ó·ÓÎÓ˜ÍÛ, ÏÓÊÂÚÂ ÔÂÂ‰
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂÏ ÍÓÎ·‡Ò˚ Ó·‚‡ÎflÚ¸ ÂÂ
‚ Ô‡ÌËÓ‚Ó˜Ì˚ı ÒÛı‡flı ËÎË ÏÛÍÂ.

ààççëëííêêììääññàààà  èèéé  ààëëèèééããúúááééÇÇÄÄççààûû
ççÄÄëëÄÄÑÑääééââ  ÑÑããüü  ççÄÄÅÅààÇÇääàà  ääééããÅÅÄÄëë
1.ÖÒÎË ‚˚ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÂ Ó·ÓÎÓ˜ÍÛ,

ÒÌ‡˜‡Î‡ ÓÚÏÓ˜ËÚÂ ÂÂ ‚ ‚Ó‰Â ‚
ÚÂ˜ÂÌËÂ 30 ÏËÌÛÚ.

2.éÚ‚ÂÌËÚÂ ·ÎÓÍËÓ‚Ó˜Ì˚È ‚ËÌÚ,
ÔÓ‚ÂÌÛ‚ Â„Ó ÔÓÚË‚ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ
ÒÚÂÎÍË 8, Ë ÛÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ‡ÍÒÂÒÒÛ‡
‚ „ÌÂÁ‰Ó 9.

3.èÓ‚Ó‡˜Ë‚‡fl ‡ÍÒÂÒÒÛ‡ ‚ Ó·ÓËı
Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËflı, ÔÂÂ‰‚ËÌ¸ÚÂ Â„Ó ‚
Í‡ÈÌÂÂ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ. 
èÓÒÎÂ ˝ÚÓ„Ó, ÔÓ‚ÂÌËÚÂ
·ÎÓÍËÓ‚Ó˜Ì˚È ‚ËÌÚ ÔÓ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ
ÒÚÂÎÍÂ.

4.ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ¯ÌÂÍ ç ‚ ÍÓÔÛÒ
ÏflÒÓÛ·ÍË.

5.ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ‰ËÒÍ 10, Ú‡Í ˜ÚÓ·˚
‚˚ÒÚÛÔ ÔÓÔ‡Î ‚ Ô‡Á.

6.ÖÒÎË ‚˚ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÂ Ó·ÓÎÓ˜ÍÛ ‰Îfl
ÍÓÎ·‡Ò, ÓÚÍÓÈÚÂ ÂÂ ÔË ÔÓÏÓ˘Ë
ÒÚÛË ‚Ó‰˚, Á‡ÚÂÏ ÔÓÏÓÈÚÂ
ÌÛÊÌÛ˛ ‚ÓÓÌÍÛ ÔÓ‰ ÔÓÚÓ˜ÌÓÈ
‚Ó‰ÓÈ, Ë Ì‡ÚflÌËÚÂ Ì‡ ‚ÓÓÌÍÛ
Ó·ÓÎÓ˜ÍÛ.

7.ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ‚ÓÓÌÍÛ N ËÎË O Ì‡
ÏflÒÓÛ·ÍÛ Ë Á‡‚ÂÌËÚÂ Á‡ÊËÏÌÓÂ
ÍÓÎ¸ˆÓ 11.

8.ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÎÓÚÓÍ.
9.ÇÍÎ˛˜ËÚÂ ÔË·Ó, Ë ÔÓ‰‚ËÌ¸ÚÂ

Ó·‡·‡Ú˚‚‡ÂÏ˚È ÔÓ‰ÛÍÚ ÔË
ÔÓÏÓ˘Ë ÚÓÎÍ‡ÚÂÎfl. 
çÂ ÔËÎ‡„‡ÈÚÂ ÛÒËÎËÈ, Ú‡Í Í‡Í
ÏÓÊÌÓ ÔÓ‚Â‰ËÚ¸ ÔË·Ó.
èÓ ÏÂÂ Ì‡ÔÓÎÌÂÌËfl Ó·ÓÎÓ˜ÍË
ÔÓÒÚÂÔÂÌÌÓ ÒÌËÏ‡ÈÚÂ ÂÂ Ò ‚ÓÓÌÍË.
çÂ ÔÂÂ„ÛÊ‡ÈÚÂ ÏflÒÓÛ·ÍÛ.

10.ëÍÛÚËÚÂ Ó·ÓÎÓ˜ÍÛ, ˜ÚÓ·˚
ÔÓÎÛ˜ËÚ¸ ÍÓÎ·‡ÒÛ.

ÄÄääëëÖÖëëëëììÄÄêêõõ  ÑÑããüü  ääÖÖÅÅÄÄÅÅÄÄ
êê))  èÂÂıÓ‰ÌËÍ ‰Îfl ÍÂ·‡·‡*
QQ))  äÓÌÛÒ*
**  ììÎÎÓÓÊÊÂÂÌÌ  ‚‚  ÓÓÚÚÒÒÂÂÍÍ  ‰‰ÎÎflfl  ‡‡ÍÍÒÒÂÂÒÒÒÒÛÛ‡‡ÓÓ‚‚

äÂ·‡· - Ú‡‰ËˆËÓÌÌÓÂ
·ÎËÊÌÂ‚ÓÒÚÓ˜ÌÓÂ ·Î˛‰Ó,
ÔÂ‰ÒÚ‡‚Îfl˛˘ÂÂ Ó·ÓÎÓ˜ÍÛ ËÁ
ÏÓÎÓ‰Ó„Ó ·‡‡¯Í‡ Ë Ô¯ÂÌË˜ÌÓÈ
ÍÛÔ˚ Ò Ì‡ÔÓÎÌËÚÂÎÂÏ ËÁ ÏÓÎÓÚÓ„Ó
ÏflÒ‡ ·‡‡¯Í‡.

ààÌÌÒÒÚÚÛÛÍÍˆ̂ËËËË  ÔÔÓÓ  ËËÒÒÔÔÓÓÎÎ¸̧ÁÁÓÓ‚‚‡‡ÌÌËË˛̨
‡‡ÍÍÒÒÂÂÒÒÒÒÛÛ‡‡ÓÓ‚‚  ‰‰ÎÎflfl  ÔÔËË„„ÓÓÚÚÓÓ‚‚ÎÎÂÂÌÌËËflfl  ÍÍÂÂ··‡‡··‡‡
1. éÒÎ‡·¸ÚÂ ·ÎÓÍËÓ‚Ó˜Ì˚È ‚ËÌÚ ë,

ÔÓ‚ÂÌÛ‚ Â„Ó ÔÓÚË‚ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍË
12 Ë ÛÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ‚ „ÌÂÁ‰Ó 13
ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛˘ËÈ ‡ÍÒÂÒÒÛ‡.

2. èÓ‚Ó‡˜Ë‚‡fl ‡ÍÒÂÒÒÛ‡ ‚ Ó·ÓËı
Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËflı, ÔÂÂ‰‚ËÌ¸ÚÂ Â„Ó ‚
Í‡ÈÌÂÂ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ. 
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èÓÒÎÂ ˝ÚÓ„Ó, ÔÓ‚ÂÌËÚÂ
·ÎÓÍËÓ‚Ó˜Ì˚È ‚ËÌÚ ÔÓ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ
ÒÚÂÎÍÂ.

3. ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ¯ÌÂÍ ‚ ÍÓÔÛÒ ÏflÒÓÛ·ÍË.
4. ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÔÂÂıÓ‰ÌËÍ ‰Îfl ÍÂ·‡·‡ ê,

ÒÓ‚ÏÂÒÚË‚ ‚˚ÒÚÛÔ Ò Ô‡ÁÓÏ.
5. ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÍÓÌÛÒ Q.
6. ç‡‚ÂÌËÚÂ Á‡ÊËÏÌÓÂ ÍÓÎ¸ˆÓ.
7. ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÎÓÚÓÍ.
8. ÇÍÎ˛˜ËÚÂ ÔË·Ó Ë ÔÓ‰‚ËÌ¸ÚÂ

Ó·‡·‡Ú˚‚‡ÂÏ˚È ÔÓ‰ÛÍÚ ÔË ÔÓÏÓ˘Ë
ÚÓÎÍ‡ÚÂÎfl. ç‡ÂÊ¸ÚÂ Ì‡ ÔÓˆËË.

êêÖÖññÖÖèèíí  èèêêààÉÉééííééÇÇããÖÖççààüü
îîÄÄêêòòààêêééÇÇÄÄççççééÉÉéé  ääÖÖÅÅÄÄÅÅÄÄ
ÇÌÂ¯Ìflfl Ó·ÓÎÓ˜Í‡
500 „. ÌÂÊËÌÓÈ ·‡‡ÌËÌ˚,

ÔÓÂÁ‡ÌÌÓÈ Ì‡ ÔÓÎÓÒÍË.
500 „. ÔÓÏ˚ÚÓÈ Ë ÓÚÊ‡ÚÓÈ Ô¯ÂÌË˜ÌÓÈ

ÍÛÔ˚
1 ÌÂ·ÓÎ¸¯‡fl ÎÛÍÓ‚Ëˆ‡

1.àÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ Ì‡Ò‡‰ÍÛ Ò ÏÂÎÍËÏË
ÓÚ‚ÂÒÚËflÏË Ë ÌÂÒÍÓÎ¸ÍÓ ‡Á
ÔÓÔÛÒÚËÚÂ ˜ÂÂÁ ÏflÒÓÛ·ÍÛ ÏflÒÓ Ë
ÍÛÔÛ, ‰Ó·‡‚Ë‚ ‚ ÔÓÒÎÂ‰ÌËÈ ÔÓıÓ‰
ÎÛÍ.

2.èÂÂÏÂ¯‡ÈÚÂ Ë ÔÓÔÛÒÚËÚÂ ˜ÂÂÁ
ÏflÒÓÛ·ÍÛ Â˘Â ‰‚‡ ‡Á‡.

3.ë‰ÂÎ‡ÈÚÂ ÍÂ·‡·, ËÒÔÓÎ¸ÁÛfl
ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛˘ËÂ ‡ÍÒÂÒÒÛ‡˚ (ÒÏ.
‚˚¯Â).

çç‡‡ÔÔÓÓÎÎÌÌËËÚÚÂÂÎÎ¸̧
400 „. ÏflÒ‡ ·‡‡¯Í‡, ÔÓÂÁ‡ÌÌÓÂ Ì‡

ÔÓÎÓÒÍË
1 ÎÓÊÍ‡ Ï‡ÒÎ‡
2 ÒÂ‰ÌËÂ ÏÂÎÍÓ ÔÓÂÁ‡ÌÌ˚Â

ÎÛÍÓ‚Ëˆ˚
1-2 ÎÓÊÍË ÔÂÂÏÓÎÓÚ˚ı ÒÔÂˆËÈ
1 ÎÓÊÍ‡ ÏÛÍË
ÒÓÎ¸ Ë ÔÂÂˆ
1.àÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ Ì‡Ò‡‰ÍÛ Ò ÏÂÎÍËÏË

ÓÚ‚ÂÒÚËflÏË ‰Îfl ËÁÏÂÎ¸˜ÂÌËfl ÏflÒ‡
·‡‡¯Í‡.

2.èÓ‰Ê‡¸ÚÂ ÎÛÍ ‰Ó ÁÓÎÓÚËÒÚÓ„Ó
ˆ‚ÂÚ‡. ÑÓ·‡‚¸ÚÂ ÏflÒÓ.

3.èÓÎÓÊËÚÂ ‰Û„ËÂ ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚ Ë
„ÓÚÓ‚¸ÚÂ 1 ËÎË 2 ÏËÌÛÚ˚. 

4.ëÎÂÈÚÂ ÎË¯ÌËÈ ÊË Ë ‰‡ÈÚÂ ·Î˛‰Û
ÓÒÚ˚Ú¸.

áá‡‡‚‚ÂÂ¯̄ÂÂÌÌËËÂÂ
1.èÓÔÛÒÚËÚÂ ÒÏÂÒ¸ ˜ÂÂÁ ÚÛ·ÍÛ,

ËÒÔÓÎ¸ÁÛfl ÔÂÂıÓ‰ÌËÍ ‰Îfl ÍÂ·‡·‡.
2.èÓÂÊ¸ÚÂ Ì‡ ÍÛÒÓ˜ÍË ‡ÁÏÂÓÏ 8 ÒÏ

3.ë ·ÓÎ¸¯ËÏ ÛÒËÎËÂÏ ÒÓÊÏËÚÂ Ó‰ËÌ
ÍÓÌÂˆ ÚÛ·ÍË. 
Ç Í‡Ê‰Û˛ ÚÛ·ÍÛ ÔÓÎÓÊËÚÂ
ÌÂÏÌÓ„Ó Ì‡ÔÓÎÌËÚÂÎfl (ÌÂ ÒÎË¯ÍÓÏ
ÏÌÓ„Ó) Ë Ì‡ÍÓÈÚÂ ‰Û„ÓÈ ÍÓÌÂˆ.

4.Ü‡¸ÚÂ ‚ ÍËÔfl˘ÂÏ Ï‡ÒÎÂ (190°)
ÔË·ÎËÁËÚÂÎ¸ÌÓ 6 ÏËÌÛÚ ÔÓÍ‡ ÍÂ·‡·
ÌÂ ·Û‰ÂÚ ÁÓÎÓÚËÒÚÓ„Ó ˆ‚ÂÚ‡.

óóààëëííääÄÄ  àà  ììïïééÑÑ
ääÓÓÔÔÛÛÒÒ  ÏÏÓÓÚÚÓÓ‡‡
é˜ËÒÚËÚÂ ‚Î‡ÊÌÓÈ ÚÍ‡Ì¸˛ Ë
Ú˘‡ÚÂÎ¸ÌÓ ‚˚ÒÛ¯ËÚÂ.

ÄÄÍÍÒÒÂÂÒÒÒÒÛÛ‡‡˚̊  ÏÏflflÒÒÓÓÛÛ··ÍÍËË
1. éÚ‚ÂÌËÚÂ Á‡ÊËÏÌÓÂ ÍÓÎ¸ˆÓ Ö, Ë

ÒÌËÏËÚÂ Â„Ó.èÓÏÓÈÚÂ ‚ÒÂ ‰ÂÚ‡ÎË ‚
Ì‡Ï˚ÎÂÌÌÓÈ „Ófl˜ÂÈ ‚Ó‰Â, Ë
Ú˘‡ÚÂÎ¸ÌÓ ‚˚ÒÛ¯ËÚÂ.  çÂ
ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl Ï˚Ú¸ ‚
ÔÓÒÛ‰ÓÏÓÂ˜ÌÓÈ Ï‡¯ËÌÂ. çÂ
ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ÏÓ˛˘ËÏË ÒÂ‰ÒÚ‚‡ÏË Ì‡
ÓÒÌÓ‚Â ÒÓ‰˚.

2. ëÓ·ÂËÚÂ ÔË·Ó.
3. ç‡ÌÂÒËÚÂ Ì‡ Ì‡Ò‡‰ÍË ÌÂÏÌÓ„Ó

‡ÒÚËÚÂÎ¸ÌÓ„Ó Ï‡ÒÎ‡, Ë Á‡‚ÂÌËÚÂ Ëı
‚ ÔÓÏ‡ÒÎÂÌÌÛ˛ ·ÛÏ‡„Û, ˜ÚÓ·˚
ËÁ·ÂÊ‡Ú¸ ÔÓfl‚ÎÂÌËfl Ê‡‚˜ËÌ˚.

4. ÖÒÎË ÏflÒÓÛ·Í‡ ı‡ÌËÚÒfl ‚ ÒÓ·‡ÌÌÓÏ
‚Ë‰Â, ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl Ì‡Í˚Ú¸ ÎÓÚÓÍ
Í˚¯ÍÓÈ ‰Îfl Á‡˘ËÚ˚ ÓÚ Ô˚ÎË.

5. ëÌËÏËÚÂ Í˚¯ÍÛ ÚÓÎÍ‡ÚÂÎfl, Ë
ÔÓÎÓÊËÚÂ ‚ ÌÂ„Ó ‡ÍÒÂÒÒÛ‡˚ ‰Îfl
Ì‡·Ë‚ÍË ÍÓÎ·‡Ò˚ Ë ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl
ÍÂ·‡·‡. 

ëëÂÂ‚‚ËËÒÒÌÌ‡‡flfl  ÒÒÎÎÛÛÊÊ··‡‡
èË ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËË ¯ÌÛ‡
˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ
Á‡ÏÂÌËÚ¸ Â„Ó ‰Îfl Ó·ÂÒÔÂ˜ÂÌËfl
·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚË Ë ‰Îfl ÔÂ‰ÓÚ‚‡˘ÂÌËfl
Î˛·Ó„Ó ËÒÍ‡ ‚ ÛÔÓÎÌÓÏÓ˜ÂÌÌÓÏ
ÒÂ‚ËÒÌÓÏ ˆÂÌÚÂ.
èÓ ‚ÓÔÓÒ‡Ï, Í‡Ò‡˛˘ËÏÒfl
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl ÔË·Ó‡, ÒÂ‚ËÒÌÓÈ
ÒÎÛÊ·˚, ÂÏÓÌÚ‡ ËÎË ÔËÓ·ÂÚÂÌËfl
‰ÂÚ‡ÎÂÈ Ó·‡˘‡ÈÚÂÒ¸ Í ÔÓ‰‡‚ˆÛ
‰‡ÌÌÓ„Ó ÔË·Ó‡.
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ÁLTALÁNOS TUDNIVALÓK 
- A darálás megkezdése előtt mindig gon-

dosan bőrözze le és csontozza ki a húst. 
- Ha diót darál, egyszerre ne tegyen be

sokat a darálóba és egy újabb adag
betétele előtt várja meg, hogy a dióbél-
darabok bekerüljenek a csigába. 

- A készüléket az alábbi esetekben mindig
mindig húzza ki a hálózati
csatlakozóaljzatból: 

- mozgó részek fel- vagy leszerelése előtt 
- ha már nem használja tovább a

készüléket 
- a tisztítás megkezdése előtt 
- A feldolgozandó ételt mindig a mellékelt

tömőrúddal nyomja a darálóba. 
Soha ne nyúljon kézzel vagy más
eszközzel a töltőgaratba. 

- Figyelem! A darálókés rendkívül éles,
ezért a készülék használatakor illetve
tisztításakor mindig óvatosan nyúljon
hozzá. 

- A készülék bekapcsolása előtt mindig
ellenőrizze, hogy a feldolgozó egység
megfelelően rögzül-e a géptestre.

- Az áramütés elkerülése érdekében a
géptestet, a tápvezetéket és a villásdugót
mindig tartsa szárazon. 

- Ne használja a készüléket, ha a
húsdaráló megsérül. Az újbóli bekapc-
solás előtt ellenőriztesse vagy javíttassa
meg (lásd ”Szerviz és vevőszolgálat”). 

- A készüléket kizárólag csak eredeti, gyári
tartozékokkal szabad használni. 

- A daráló bekapcsolása előtt győződjön
meg, hogy a menetes szorítógyűrű
megfelelően van felszerelve. 

- A tápvezetéket tartsa távol a gyer-
mekektől. 

- Gyermekek vagy cselekvőképtelen
személyek csak felügyelet mellett
használhatják a készüléket. 

- Ne engedje, hogy a gyermekek a
készülékkel játsszanak. 

- Ezt a készüléket csak háztartási célra
szabad használni. 
MEGJEGYZÉS: A daráló lemezeket
gyárilag bezsírozzák annak
megakadályozására, hogy nedvesség
hatására megrozsdásodjanak, ezért
azokat az első használat előtt alaposan
meg kell tisztítani. 

A termék megfelelő módon történő
hulladékkezelésére vonatkozó fontos tudni-
valók a 2002/96/EC irányelv értelmében. 

A hasznos élettartamának végére
érkezett készüléket nem szabad a
lakossági hulladékkal együtt kezelni.
A leselejtezett termék az
önkormányzatok által kijelölt sze-
lektív hulladékgyűjtőkben
(hulladékgyűjtő udvar) vagy az elha-
sználódott készülékek visszavételét
végző kereskedőknél adható le. 

Az elektromos háztartási készülékek szelektív
gyűjtése és kezelése lehetővé teszi a nem megfe-
lelően végzett hulladékkezelésből adódó, a
környezetet és az egészséget veszélyeztető
negatív hatások megelőzését és a készülék
alkotórészeinek újrahasznosítását, melynek révén
jelentős energia- és erőforrás-megtakarítás érhető
el. Az elektromos háztartási készülékek szelektív
gyűjtésére és kezelésére vonatkozó kötele-
zettséget a terméken feltüntetett áthúzott
szemétgyűjtő edény (szemeteskuka) jelzés
mutatja. 

DESCRIPTION 
A) géptest 
B) meghajtó csonk 
C) rögzítő csavar 
D) indító és irányváltó gomb 
E) menetes szorítógyűrű 
F) daráló lemezek: finom, közepes,

durva 
G) vágókés 
H) csiga 
I) daráló egység 
J) töltőgarat 
K) tömőrúd 
L) tartozéktároló mélyedés 

A HÁLÓZATI CSATLAKOZTATÁS ELŐTT 
- 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.
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AZ ELSŐ HASZNÁLAT ELŐTT
- Távolítson el minden

csomagolóanyagot a készülékről. 
- Mossa el az összes alkatrészt (lásd

”Karbantartás és tisztítás”). 

ÖSSZESZERELÉS 
1. Illessze a csigát (H) a daráló egységbe. 
2.A vágókést tolja rá a csiga külső végén

levő tengelycsonkra úgy, hogy az élei
kifelé nézzenek (1). 
Győződjön meg, hogy megfelelően
illeszkedik a tengelycsonkra, mert a
rosszul behelyezett kés károsíthatja a
húsdarálót. 

3. Illessze a daráló lemezt a készülékre (2)
úgy, hogy a darálón kiképzett horony a
lemezen levő vájatba illeszkedjék. 
A finom daráló lemezt nyers húsok,
halak, mogyoró vagy fasírt készítésénél
főtt hús darálásához használja. 
A közepes és durva daráló lemezeket
nyers húsok, dió, zöldségek, kemény
sajtok vagy lekvárok készítésénél cit-
rom- és narancshéj ill. szárított
gyümölcs darálásához használja. 

4.Csavarja fel a szorítógyűrűt (E), de ne
húzza meg nagyon. 

A HÚSDARÁLÓ HASZNÁLATA 
1.Az óramutató járásával ellentétes

irányban forgatva lazítsa meg a rögzítő
csavart (3), majd a daráló egységet
csúsztassa (4) a meghajtó csonk (B)
nyílásába. 

2.Óvatosan forgassa el jobbra-balra
addig, amíg a helyére csúszik és a
géptesthez rögzül. Végül forgassa el a
rögzítő csavart az óramutató járásával
megegyező irányban. 

3.Kézzel húzza meg a menetes
szorítógyűrűt. 

4.Tegye fel a töltőgaratot. Helyezzen egy
tányért a készülék alá a gépből kijövő
megdarált élelmiszer felfogására. 

5.A fagyasztott ételeket darálás előtt tel-
jesen fel kell olvasztani. Vágja a húst
2,5 cm szélességű csíkokra. 

6. Kapcsolja be a készüléket a ”D” indító
gomb óramutató járásával megegyező
irányban való elforgatásával (5). 

A tömőrúd segítségével óvatosan,
egyenként nyomja az ételdarabokat a
töltőgaratba. 
Ne nyomja túl erősen a tömőrudat,
mert károsíthatja a készüléket. Ha
használat közben a gép elakad vagy
szorulni kezd, azonnal kapcsolja ki.
Néhány másodpercre tegye az indító
gombot az ”R” (reverse) állásba (5),
hogy a beszorult étel fellazuljon.
Húzza ki a villásdugót és távolítsa el a
beszorult ételdarabokat.
Figyelem! 15 percnél tovább folyam-
atosan ne üzemeltesse a készüléket. 
A készülék ismételt használata előtt 5
percig hagyja a gépet lehűlni. 

KOLBÁSZTÖLTŐ 
M) alaplemez* 
N) nagy méretű töltőnyak (vastag

kolbászhoz)* 
O) kis méretű töltőnyak (vékony

kolbászhoz)* 
* A tartozéktárolóban elhelyezve 

A kolbásztöltéshez szükséges tisztított
belet a helyi hentesnél vásárolhatja meg. 
Ha bél nélkül kíván kolbászt készíteni, akkor
a kolbásztölteléket sütés előtt forgassa meg
zsemlemorzsában vagy lisztben. 

A KOLBÁSZTÖLTŐ HASZNÁLATA 
1.Ha tisztított belet használ, töltés előtt

30 percig áztassa hideg vízben. 
2.Az óramutató járásával ellentétes

irányban forgatva lazítsa meg a rögzítő
csavart (8), majd a kolbásztöltő
egységet csúsztassa a meghajtó
csonk nyílásába (9). 

3.Óvatosan forgassa el jobbra-balra
addig, amíg a helyére csúszik és a
géptesthez rögzül. 
Végül forgassa el a rögzítő csavart az
óramutató járásával megegyező
irányban. 

4. Illessze a csigát a daráló egységbe.
5. Illessze az alaplemezt a készülékre (10)

úgy, hogy a darálón kiképzett horony a
lemezen levő vájatba illeszkedjék. 

6.Ha tisztított belet használ, azt
vízsugárral nyissa szét, majd helyezze
a kiválasztott töltőnyakat vízcsap alá
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úgy, hogy a víz a töltőnyakon folyjon
keresztül, és közben az egész belet
húzza rá a töltőnyakra.

7.A töltőnyakat (N) vagy (O) illessze a
darálóra és rögzítse a menetes
szorítógyűrű felcsavarásával (11). 

8.Tegye fel a töltőgaratot. 
9.Kapcsolja be a készüléket. A

tömőrúddal nyomja a feldolgozandó
ételt a töltőgaratba. 
Ne nyomja túl erősen a tömőrudat,
mert károsíthatja a készüléket. 
A kolbász töltése közben engedje,
hogy a kolbászbél fokozatosan
lecsússzon a töltőnyakról. 
Ne töltse túl a kolbászt. 

10. Ha az egész bél megtelt töltelékkel,
csavarással formázza meg a kívánt
méretű kolbászokat.

KEBBE KÉSZÍTŐ 
P) formázó lemez* 
Q) kúpos lemez* 

* A tartozéktárolóban elhelyezve 
A kebbe hagyományos közel-keleti étel:
bárányhúsból és bulgurból, azaz tört
búzából készült tészta darált
bárányhússal töltve. 

A kebbe készítő használata 
1.Az óramutató járásával ellentétes

irányban forgatva lazítsa meg a ”C”
rögzítő csavart (12), majd a kebbe
készítő egységet csúsztassa a
meghajtó csonk nyílásába (13). 

2.Forgassa el jobbra-balra addig, amíg a
helyére csúszik és a géptesthez
rögzül. Végül forgassa el a rögzítő
csavart az óramutató járásával mege-
gyező irányban. 

3. Illessze a csigát a daráló egységbe. 
4. Illessze a ”P” kebbe formázó lemezt a

készülékre, úgy hogy a darálón
kiképzett horony a lemezen levő
vájatba illeszkedjék. 

5.Helyezze fel a ”Q“ kúpos lemezt. 
6.Húzza meg a menetes szorítógyűrűt. 
7.Tegye fel a töltőgaratot. 
8.Kapcsolja be a készüléket és a

tömőrúddal óvatosan nyomja a
masszát a töltőgaratba. 
Az elkészült tészta-tömlőt vágja a
kívánt méretű darabokra. 

TÖLTÖTT KEBBE RECEPT 
Hozzávalók a tésztához: 
500 g csíkokra vágott sovány bárány-

vagy birkahús 
500 g mosott és lecsepegtetett bulgur

(tört búza) 
1 kis fej hagyma 

1.A finom daráló lemezzel a bárányhúst,
illetve a bulgurt kis adagokban,
felváltva daráljuk le. Az utolsó adag
előtt a hagymát is tegye a darálóba. 

2.Az így elkészült masszát jól keverjük
össze, és még párszor darálja le. 

3.Az így kapott masszát tegye a kebbe
készítőbe (lásd fent). 

Hozzávalók a töltelékhez
400 g csíkokra vágott birkahús 
1 evőkanál olaj 
2 közepes fej, apróra vágott hagyma 
1-2 kávéskanál vegyes fűszerkeverék 
1 evőkanál liszt 
só és bors ízlés szerint 

1.A finom daráló lemezzel darálja le a
birkahúst. 

2.A hagymát az olajon pirítsa
aranysárgára, és adja hozzá a húst. 

3.Keverje bele a többi hozzávalót, és
főzze további 1-2 percig. 

4.Szűrje le a felesleges olajat, és hagyja
kihűlni a masszát. 

Elkészítése 
1.A tészta már elkészített masszáját

tegye a kebbe készítőbe, és készítse
el a tészta-tömlőt. 

2.Vágja kb. 8 cm-es darabokra. 
3.A tésztadarabok egyik végét nyomjuk

össze, 
A tészta másik végénél óvatosan
töltse bele a tölteléket, majd ezt a
véget is nyomja össze. 

4.Az elkészült kebbe darabokat forró
(190˚C-os) olajban süsse kb. 6 percig,
amíg aranysárgák nem lesznek. 
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KARBANTARTÁS ÉS TISZTÍTÁS 
Géptest 
Nedves ruhával törölje tisztára, majd
szárítsa meg. 

Daráló egység 
1. Csavarja le a menetes szorítógyűrűt (E)

és vegye le. 
Meleg, mosogatószeres vízben mossa el
az összes alkatrészt, majd alaposan
szárítsa meg. 
Mosogatógép használata nem ajánlott. 
A tisztításhoz ne használjon lúgos
mosószereket (pl. mosószóda). 

2. Szerelje ismét össze a készüléket. 
3. A daráló lemezeket növényi olajba

mártott ruhával törölje át, majd cso-
magolja őket zsírpapírba, hogy
megakadályozza az elszíneződést és a
rozsdásodást.

4. Ha a daráló egységet a gépen tárolja, a
por lerakódásának megakadályozására
mindig tegye fel a töltőgarat fedelét. 

5. Vegye le a tömőrúd fedelét és helyezze el
a kolbásztöltő és kebbe készítő
tartozékokat. 

Szerviz és vevőszolgálat 
A sérült tápvezetéket biztonsági okokból
a veszélyek elhárítása érdekében egy
feljogosított márkaszervizben kell
kicseréltetni. 
A készülék használatával, a műszaki
szervizzel, a javítással vagy a csere-
alkatrészek beszerzésével kapcsolatos
kérdésekkel forduljon ahhoz a viszonte-
ladóhoz, akitől a készüléket vásárolta. 
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V·EOBECNÁ UPOZORNùNÍ

- Pfied zahájením mletí masa je tfieba
zkontrolovat, zda byly odstranûny
zbytky kostí a jiné tvrdé ãásti.

- Chcete li mlít ofiechy, je tfieba dávat je
po ãástech a vyãkat aÏ se dostanou do
‰neku, teprve pak pfiidávat dal‰í. 

- Odpojit vÏdy zástrãku ze zásuvky v tûch-
to pfiípadech:

- pfied nasazováním anebo sundáváním
pohybliv˘ch ãástí

- po skonãení pouÏití
- pfied jeho ãi‰tûním
- PouÏívat vÏdy a jedinû pûchovadlo, které

je souãástí spotfiebiãe.
Do vstupního otvoru ve spotfiebiãi nikdy
nevkládat prsty nebo nástroje.

. Pozor nÛÏ spotfiebiãe je nabrou‰en˘, je
proto tfieba zacházet s ním opatrnû, jak
pfii pouÏívání,tak pfii mytí.

- Pfied zapnutím spotfiebiãe je tfieba zkon-
trolovat, zda je pfiídavné zafiízení pevnû
nasazeno na svém místû.

- Je tfieba zabránit aby se spotfiebiã a jeho
pfiívodní ‰ÀÛra namoãily. Hrozí
nebezpeãí úrazu el. proudem.
NepouÏívejte spotfiebiã pokud jsou na
nûm známky po‰kození. Nechte jej
zkontrolovat a pfiípadnû opravit v ( viz
odstavec servis zákazníkÛm)

- PouÏívejte v˘hradnû pfiídavná zafiízení
která jsou ve v˘bavû.

- Pfied zapnutím spotfiebiãe zkontrolovat
zda je správnû nasazená závitová
objímka.

- Pfiívodní ‰ÀÛru nenechávejte v dosahu
dûtí.

- Nedovolte pouÏívání spotfiebiãe bez
dozoru dûtem a nesvéprávn˘m osobám .

- Nenechávejte spotfiebiã dûtem ke hrám.
Tento spotfiebiã je urãen pouze pro
domácí pouÏití.
POZNÁMKA: dûrované kotouãe
vycházejí z v˘roby  namazána tak, aby
se zabránilo jejich rezavûní bûhem
skladování a pfiepravy. Pfied prvním
pouÏitím je tfieba fiádnû je um˘t.

INFORMACE PRO SPRÁVNÉM SE‰ROTOVÁNÍ
V˘ROBKU VE SMYSLU EVROPSKÉ SMÛRNICE
2002/96

Po ukonãení doby své Ïivotnosti nesmí
b˘t v˘robek odklizen spoleãnû s
domácím odpadem. Je tfieba zabez-
peãit jeho odevzdání na specializo-
vaná místa sbûru tfiídûného odpadu,
zfiizovan˘ch mûstskou správou anebo
prodejcem, kter˘ zabezpeãuje tuto
sluÏbu.

Oddûlené se‰rotování elektrospotfiebiãÛ je zárukou
prevence negativních vlivÛ na Ïivotní prostfiedí a na
zdraví, které zpÛsobuje nevhodné nakládání,
umoÏÀuje recyklaci jednotliv˘ch materiálÛ a tím i
v˘znamnou úsporu energií a surovin. Pro úãely
zdÛraznûní povinnosti tfiídûného sbûru odpadu elek-
trospotfiebiãÛ  je na v˘robku za‰krtnut˘ pfiíslu‰n˘
symbol pro  sbûr  tfiídûného odpadu.

POPIS SPOT¤EBIâE
A) tûlo motoru
B) úchyt pro pfiídavná zafiízení
C) blokovací ‰roub
D) otáãecí knoflík pro zapínání a zmûnu

smûru 
E) závitová objímka
F) dûrované kotouãe: jemné stfiední a

velké otvory
G) nÛÏ
H) ‰nek
I) tûlo ml˘nku na maso
J) tácek
K) pûchovadlo
L) prostor pro uloÏení pfiídavn˘ch

zafiízení

P¤ED VLOÎENÍM DO ZÁSUVKY
- Zkontrolovat, zda napûtí v síti odpovídá

hodnotám uveden˘m na ‰títku s údaji,
kter˘ je na spodní ãásti spotfiebiãe.

- Tento spotfiebiã splÀuje poÏadavky
direktivy EU 89/366/CEE.

P¤ED PRVNÍM POUÎITÍM
- Odstranit ve‰keré obaly.
- Um˘t v‰echny souãásti (viz odstavec

ÚdrÏba a ãi‰tûní).
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SESTAVENÍ
1.Nasadit ‰nek (H) do tûlesa ml˘nku na

maso.
2.VloÏit nÛÏ s ostrou ãástí otoãenou

smûrem ven (1). Zkontrolovat, zda je nÛÏ
správnû nasazen, v opaãném pfiípadû
mÛÏe dojít k po‰kození spotfiebiãe.

3.Nasadit protlaãovací Ïelízko (2) tak, aby
jeho v˘stupek byl naproti ãepu.
PouÏívat jemné Ïelízko na syrové maso,
ryby, ofiechy, anebo na vafiené maso
které bude pouÏito na pfiípravu sekané.
PouÏívat stfiední a velké Ïelízko na
syrové maso, ryby, ofiechy,zeleninu,
tvrdé  s˘ry anebo na mletí kÛry z citrusÛ
ãi su‰eného ovoce k pfiípravû marmelád.

4.Za‰roubovat objímku (E) bez
nadmûrného utahování.

NÁVOD K POUÎÍVÁNÍ ML¯NKU NA MASO
1.Otáãením proti smûru hodin. ruãiãek

odblokovat blokovací ‰roub (3) a nasadit
pfiídavné zafiízení(4) na k tomu urãen˘
úchyt. 

2.Otáãením v obou smûrech zatlaãit aÏ na
doraz a zablokovat v této poloze.
Nakonec otoãit blokovací ‰roub ve
smûru hodin. ruãiãek.

3.Ruãnû dotáhnout závitovou objímku
4.Nasadit tácek.PoloÏit pod spotfiebiã talífi

na kter˘ budou postupnû padat namleté
potraviny.

5.ZmraÏené potraviny je tfieba pfied mletím
nechat zcela rozmrznout. Maso nakrájet
na prouÏky ‰iroké 2,5 cm.

6.Otoãením knoflíku pro zapínání (D) ve
smûru hodin  ruãiãek (5) zapnout
spotfiebiã. Potraviny tlaãit nenásilnû, kus
po kuse do masového ml˘nku pomocí
pûchovadla. Netlaãit potraviny násilím ,
hrozí riziko po‰kození spotfiebiãe.
Pokud se spotfiebiã bûhem provozu
zastaví anebo se ucpe, je tfieba jej
okamÏitû vypnout. Zapínací knoflík
pfiepnout na nûkolik vtefiin do polohy “R”
(reverse) (5) a tímto zpÛsobem uvolnit
zablokovanou potravinu.
Vytáhnout pfiívodní ‰ÀÛru ze zásuvky a
vyndat materiál kter˘ zpÛsobil
zablokování
Pozor: spotfiebiã nesmí b˘t v
nepfietrÏitém chodu po dobu déle neÏ 15
minut. Pfied opûtn˘m pouÏitím spotfiebiãe
jej nechat vychladnout po dobu 5 minut.

PLNIDLO
M) disk*
N) velká tryska (na vût‰í klobásy)*
O) malá tryska (na men‰í klobásky)*
* Jsou uloÏeny v prostoru pro pfiíd. zafiízení
Plnící stfieva kupujte u dÛvûryhodn˘ch
fiezníkÛ. Je také moÏné namísto plnûní do
stfiev obalit klobásky pfied peãením  v
mouce nebo ve strouhance .

NÁVOD K POUÎÍVÁNÍ PLNIDLA
1.Pokud pouÏíváte stfieva, nechte je

pfiedem namoãené ve  studené vodû po
dobu 30 minut.

2.Otáãením  proti smûru hodin. ruãiãek
(8)odblokovat blokovací ‰roub a nasadit
pfiídavné zafiízen na úchyt (9).

3.Otáãením v obou smûrech zatlaãit aÏ na
doraz a zablokovat v této poloze.
Nakonec otoãit blokovací ‰roub ve
smûru hodin. ruãiãek.

4.Nasadit ‰nek (H) do tûla ml˘nku na
maso.

5.Nasadit disk (10) tak, aby jeho v˘stupek
byl naproti ãepu

6.Pfied pouÏitím je tfieba stfieva rozevfiít
pomocí proudu vody, je tedy tfieba
namoãit zvolenou trysku tekoucí vodou a
nasadit na ni stfievo.

7.Nasadit trysku (N) nebo (O) na ml˘nek
na maso a za‰roubováním objímky (11)
ji upevnit.

8.Nasadit tácek.
9.Zapnout spotfiebiã a protlaãovat potrav-

inu pomocí pûchovadla.
Netlaãit potraviny násilím , hrozí riziko
po‰kození spotfiebiãe.
Postupnû jak se stfiívko naplÀuje povolit
je tak, aby se svlékalo z trysky plnidla.
Neplnit nadmûrnû.

10.Na závûr stfiívko zatoãit tak, aby
vytvofiilo klobásku.

P¤ÍDAVNÁ ZA¤ÍZENÍ PRO KEBBE
P) adaptér na kebbe
Q) kónus
* Jsou uloÏeny v prostoru pro pfiíd. zafiízení 
Kebbe je tradiãní jídlo Stfiedního V˘chodu,
které se skládá z obalu tvofieného jehnûãím
masem s p‰eniãn˘m zrním a z náplnû z
mletého jehnûãího masa.
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Návod k pouÏívání pfiíd. zafiízení pro
v˘robu kebbe
1.Otáãením proti smûru hodin. ruãiãek

(12) odblokovat blokovací ‰roub C a
nasadit pfiídavné zafiízení na k tomu
urãen˘ úchyt (13).

2.Otáãením v obou smûrech zatlaãit aÏ na
doraz a zablokovat v této poloze.

3.Nasadit ‰roub do tûla masového ml˘nku.
4.Nasadit adaptér na kebbe “P“ tak, aby

jeho v˘stupek byl naproti ãepu
5.Nasadit kónus “Q”. 
6.Dotáhnout závitovou objímku
7.Umístit tácek
8.Zapnout spotfiebiã a potraviny tlaãit

nenásilnû, kus po kuse do masového
ml˘nku pomocí pûchovadla.
Nakrájet na poÏadovanou délku.

RECEPT NA PLNÙNÉ KEBBE
Vnûj‰í obal
500g jehnûãího anebo libového skopového

masa nakrájeného na kousky.
500 g opláchnutého a okapaného

p‰eniãného zrní
1 malá cibule

1. PouÏít malé protlaãovací Ïelízko a
zpracovávat maso a zrní po ãástech,
pfii posledním mletí pfiidat cibuli.

2. Zamíchat a pak je‰tû nûkolikrát nechat
projít masov˘m ml˘nkem.

3. Pomocí speciálního pfiíd. zafiízení (viz.
v˘‰e) utvofiit kebbe.

NáplÀ
400gr. jehnûãího masa nakrájeného na

kousky.
1 lÏiãka oleje
2 stfiednû velké cibule, jemnû nakrájené
1-2 lÏiãky namletého kofiení
1 lÏiãka mouky
sÛl a pepfi

1. Na mletí jehnûãího masa pouÏít Ïelízko
s mal˘mi otvory.

2. Nechat cibuli osmahnout aÏ zezlátne.
Pfiidat maso

3. Pfiidat ostatní pfiísady a nechat na ohni
1 aÏ 2 minuty.

4. Slít pfiípadn˘ nadbyteãn˘ omastek a
nechat smûs vychladnout. 

Dohotovení
1. Protlaãit smûs trubicí s adaptérem pro

kebbe.
2. Nakrájet na kousky cca 8 cm.
3. Utvofiit kebbe tak, Ïe pevnû stisknete a

uzavfiete konce kaÏdé trubiãky.
Do kaÏdé z trubiãek vloÏit trochu
náplnû (ne pfiíli‰) a uzavfiít konce.

4. SmaÏit v rozpáleném oleji (190°) po
dobu cca 6 minut, aÏ kebbe hezky
zezlátnou.

UDRÎBA A ÂI·TÙNÍ
Tûlo motoru 
âistit vlhkou utûrkou a dobfie osu‰it.

Pfiídavná zafiízení na mletí masa
1. Od‰roubovat závitovou objímku (E) a sun-

dat ji. Um˘t v‰echny souãásti v teplé vodû
s pfiípravkem na mytí nádobí a dobfie je
osu‰it.
Nedoporuãujeme myt v myãce.
NepouÏívat mycí prostfiedky s obsahem
sody.

2. Opût zkompletovat spotfiebiã.
3. Dûrované kotouãe lehce namazat ros-

tlinn˘m olejem a zabalit je do naolejo-
vaného papíru . Takto se zabrání jejich
rezavûní.

4. Pokud necháváte ml̆ nek na maso zkom-
pletovan˘, doporuãujeme zakr˘t tácek
víkem tak, aby byl chránûn pfied prachem.

5. Vytáhnout víko pûchovadla a uloÏit dovnitfi
pfiídavná zafiízení pro plnûní stfiívek a pro
kebbe.

Servisní sluÏba
Pokud dojde k po‰kození pfiívodní ‰ÀÛry
nesnaÏte s ji sami opravovat, nechte ji
vymûnit v autorizovaném servisním
stfiedisku, takto pfiedejdete moÏn˘m
rizikÛm.
Ve‰keré otázky t˘kající se pouÏívání
spotfiebiãe, servisu , oprav ãi zakoupení
náhradních dílÛ vám zodpoví prodejce u
kterého jste zakoupili tento spotfiebiã.

22



- Przed przystàpieniem do mielenia mi´sa
nale˝y si´ upewniç czy zosta∏y z niego
usuni´te skóra i wszystkie koÊci. 

- W przypadku mielenia orzechów wrzu-
caç do m∏ynka tylko po kilka na raz i
przed wrzuceniem nast´pnych poczekaç,
a˝ zabierze je Êruba podajàca. 

- Zawsze wyjmowaç wtyczk´ z gniazdka
zasilajàcego w nast´pujàcych przypad-
kach:

- przed za∏o˝eniem lub wyj´ciem cz´Êci
ruchomych

- po u˝yciu
- przed czyszczeniem urzàdzenia. 
- U˝ywaç zawsze wy∏àcznie popychacza

dostarczanego wraz z urzàdzeniem. 
Nigdy nie wk∏adaç innych narz´dzi ani
palców w otwór podajàcy. 

- Uwaga: nó˝ jest ostry, w zwiàzku z tym
obchodziç si´ z nim ostro˝nie podczas
u˝ycia i przy czyszczeniu. 

- Przed w∏àczeniem urzàdzenia upewniç si´
czy przystawka jest dobrze za∏o˝ona. 

- Aby uniknàç pora˝enia pràdem elek-
trycznym, nie dopuÊciç do zamoczenia kor-
pusu silnika, kabla zasilajàcego i wtyczki. 

- Nie u˝ywaç maszynki, je˝eli jest uszkod-
zona. Oddaç jà do sprawdzenia lub
naprawy (zob. punkt „Serwis”). 

- Stosowaç wy∏àcznie przystawki dostar-
czane wraz z urzàdzeniem. 

- Przed w∏àczeniem urzàdzenia upewniç
si´ czy gwintowana nasadka
pierÊcieniowa zosta∏a odpowiednio
za∏o˝ona.  

- Trzymaç kabel zasilajàcy z dala od
dzieci. 

- Nie dopuÊciç, by z urzàdzenia korzys-
ta∏y bez nadzoru osoby
niepe∏nosprawne lub dzieci. 

- Nie pozwoliç, by dzieci bawi∏y si´
urzàdzeniem.

- Niniejsze urzàdzenie przeznaczone jest
wy∏àcznie do u˝ytku domowego. 
UWAGA: Sitka z otworami sà dostar-
czane nasmarowane, aby nie rdzewia∏y
pod wp∏ywem wilgoci, nale˝y je wi´c
umyç przed pierwszym u˝yciem. 

UWAGI DOTYCZÀCE PRAWID∏OWEGO
USUWANIA PRODUKTU ZGODNIE Z
DYREKTYWÀ EUROPEJSKÀ 2002/96/EC.

Na koniec okresu u˝ytecznoÊci pro-
duktu nie nale˝y wyrzucaç do
odpadów miejskich. Mo˝na go
dostarczyç do odpowiednich
oÊrodków segregujàcych odpady
przygotowanych przez w∏adze
miejskie lub do jednostek zapew-
niajàcych takie us∏ugi

Osobne usuwanie sprz´tu AGD pozwala
uniknàç negatywnych skutków dla Êrodowiska
naturalnego i zdrowia z powodu jego nieod-
powiedniego usuwania i umo˝liwia odzyskiwa-
nie materia∏ów, z których jest z∏o˝ony, w celu
uzyskania znaczàcej oszcz´dnoÊci energii i
zasobów. Na obowiàzek osobnego usuwania
sprz´tu AGD wskazuje umieszczony na produk-
cie symbol przekreÊlonego pojemnika na Êmieci. 

OPIS URZÑDZENIA 
A) korpus z silnikiem
B) koƒcówka do pod∏àczania przystawek 
C) Êruba zabezpieczajàca
D) pokr´t∏o w∏àczania i prze∏àczania do

przodu/do ty∏u
E) gwintowana nasadka pierÊcieniowa  
F) sitko: z drobnymi, Êrednimi, du˝ymi

otworami
G) nó˝ 
H) Êruba podajàca 
I) korpus maszynki 
J) miska
K) popychacz 
L) schowek na przystawki 

PRZED W¸O˚ENIEM WTYCZKI DO 
GNIAZDKA 
- Sprawdziç czy napi´cie sieciowe

odpowiada napi´ciu podanemu na
tabliczce znamionowej znajdujàcej si´
pod spodem urzàdzenia.

- Urzàdzenie jest zgodne z wymogami
dyrektywy nr 89/366/EEC. 

PRZED PIERWSZYM U˚YCIEM 
- Usunàç w ca∏oÊci opakowanie. 
- Umyç wszystkie cz´Êci (zob. punkt

“Konserwacja i czyszczenie”). 
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MONTA˚ 
1.W∏o˝yç Êrub´ podajàcà (H) do korpusu

maszynki do mi´sa. 
2.Za∏o˝yç nó˝ z powierzchnià tnàcà

skierowanà na zewnàtrz (1).
Upewniç si´ czy nó˝ jest prawid∏owo
za∏o˝ony, w przeciwnym wypadku
urzàdzenie mo˝e ulec uszkodzeniu. 

3.Za∏o˝yç sitko (2) umieszczajàc wyst´p w
wyci´ciu sitka. Sitka z drobnymi
otworami u˝ywaç do surowego mi´sa,
ryb, orzeszków lub do gotowanego
mi´sa na pulpety 
Sitka ze Êrednimi i du˝ymi otworami
u˝ywaç do surowego mi´sa, ryb,
orzechów, warzyw, serów twardych
bàdê do skórek owoców cytrusowych
lub suszonych na marmolad´. 

4.Nasadk´ pierÊcieniowà (E) luêno
dokr´ciç.

INSTRUKCJE DOTYCZÑCE U˚YWANIA
MASZYNKI DO MI¢SA 
1.Poluzowaç Êrub´ zabezpieczajàcà

obracajàc jà w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazówek zegara (3) i za∏o˝yç
przystawk´ (4) na przeznaczonà do
tego koƒcówk´.

2.Obracaç przystawk´ w obie strony,
dopóki nie wejdzie na miejsce i nie
zostanie zablokowana. 
Na koniec, obróciç Êrub´
zabezpieczajàcà zgodnie z ruchem
wskazówek zegara. 

3.Zacisnàç r´cznie gwintowanà nasadk´
pierÊcieniowà. 

4.Za∏o˝yç misk´. Ustawiç talerz pod
urzàdzeniem w celu zebrania
zmielonych produktów w miar´ ich
wychodzenia z maszynki. 

5.Przed mieleniem produktów zamro˝onych
nale˝y je pozostawiç do ca∏kowitego
rozmro˝enia. Pokroiç mi´so w paski o
szerokoÊci 2,5 cm. 

6.W∏àczyç urzàdzenie obracajàc pokr´t∏o
w∏àczenia „D” zgodnie z ruchem
wskazówek zegara (5). 
Pos∏ugujàc si´ popychaczem delikatnie
popychaç produkty, po jednym kawa∏ku
na raz. Nie popychaç si∏à, poniewa˝
mo˝e to spowodowaç uszkodzenie
urzàdzenia.Je˝eli urzàdzenie si´
zatrzyma lub zablokuje w czasie
u˝ytkowania, nale˝y natychmiast je
wy∏àczyç. Na kilka sekund ustawiç
pokr´t∏o w∏àczenia w pozycji “R”

(reverse) (5) w celu zwolnienia
zablokowanych produktów
˝ywnoÊciowych. 
Wyjàç wtyczk´ z gniazdka i wyjàç
produkt, który spowodowa∏ zapchanie
maszynki. 
Uwaga: nie u˝ywaç w∏àczonego
urzàdzenia przez ponad 15 minut z
rz´du. Przed ponownym u˝yciem
maszynki pozostawiç jà na 5 minut do
sch∏odzenia. 

KO¡CÓWKA DO KIE¸BAS
M) p∏ytka *
N) koƒcówka szeroka (do grubych

kie∏bas)*
O) koƒcówka wàska (do cienkich

kie∏bas)*

* Umieszczone w schowku na przystawki 
Jelita nale˝y kupowaç w sprawdzonym
sklepie mi´snym. 
Zamiast stosowania jelit kie∏basy mo˝na
te˝ przed ugotowaniem opanierowaç lub
oprószyç màkà. 

INSTRUKCJE DOTYCZÑCE U˚YWANIA
KO¡CÓWKI DO KIE¸BAS 
1.W przypadku stosowania jelit, przed

u˝yciem nale˝y je zostawiç w zimnej
wodzie na 30 minut. 

2.Poluzowaç Êrub´ zabezpieczajàcà
obracajàc jà w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazówek zegara (8) i za∏o˝yç
przystawk´ na przeznaczonà do tego
koƒcówk´ (9).

3.Obracaç przystawk´ w obie strony,
dopóki nie zostanie zablokowana na
swoim miejscu. Na koniec obróciç Êrub´
zabezpieczajàcà zgodnie z ruchem
wskazówek zegara. 

4.W∏o˝yç Êrub´ podajàcà (H) do korpusu
maszynki do mi´sa. 

5.Za∏o˝yç p∏ytk´ (10) zwracajàc uwag´,
by wyst´p znalaz∏ si´ w wyci´ciu p∏ytki. 

6.Przed u˝yciem, jelita otworzyç pod stru-
mieniem wody z kranu, a nast´pnie
zwil˝yç wybranà koƒcówk´ pod bie˝àcà
wodà i naciàgnàç na nià jelito. 

7.UmieÊciç koƒcówk´ (N) lub (O) na
maszynce do mi´sa i zablokowaç jà
dokr´cajàc gwintowanà nakr´tk´
pierÊcieniowà (11). 
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8.Zamocowaç misk´. 
9.W∏àczyç urzàdzenie i w∏o˝yç produkt

˝ywnoÊciowy popychajàc go przy pomocy
popychacza.Nie popychaç si∏à, poniewa˝
mo˝na spowodowaç uszkodzenie
urzàdzenia. 
Poluzowaç jelito w sposób umo l̋iwiajàcy
jego zsuwanie z koƒcówki do kie∏bas w
miar´ nape∏niania. 
Nie nape∏niaç zbyt du˝à iloÊcià produktu.

10.Na koniec skr´ciç jelito formujàc kie∏baski. 

PRZYSTAWKA DO WYROBU KEBBE 
P) koƒcówka do wyrobu kebbe *
Q) sto˝ek *

* Umieszczone w schowku na przystawki 
Kebbe to tradycyjna potrawa Bliskiego
Wschodu, czyli rurki z mi´sa jagni´cego i
kuskusu nadziewane mielonym mi´sem
jagni´cym. 
Instrukcje dotyczàce u˝ywania przystawki
do wyrobu kebbe 
1.Poluzowaç Êrub´ zabezpieczajàcà “C”

obracajàc jà w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazówek zegara (12) i za∏o˝yç
przystawk´ na przeznaczonà do tego
koƒcówk´ (13).

2.Obracaç przystawk´ w obie strony,
dopóki nie zostanie zablokowana na
swoim miejscu. Na koniec obróciç Êrub´
zabezpieczajàcà zgodnie z ruchem
wskazówek zegara. 

3.W∏o˝yç Êrub´ podajàcà do korpusu
maszynki do mi´sa. 

4.Za∏o˝yç koƒcówk´ do wyrobu kebbe “P”
umieszczajàc wyst´p w wyci´ciu. 

5.Za∏o˝yç sto˝ek “Q”. 
6.Zacisnàç gwintowanà nakr´tk´

pierÊcieniowà. 
7.Zamocowaç misk´. 
8.W∏àczyç urzàdzenie i w∏o˝yç produkt

˝ywnoÊciowy popychajàc go za pomocà
popychacza. Odcinaç kawa∏ki o
˝àdanej d∏ugoÊci. 

PRZEPIS NA NADZIEWANE  KEBBE
Rurka zewn´trzna 
500g mi´sa jagni´cego lub baraniny bez

t∏uszczu pokrojonej w paski
500g umytego i odsàczonego kuskusu
1 ma∏a cebula 

1.U˝yç sitka z drobnymi otworami w celu
zmielenia porcji mi´sa wraz z kuskusem,
a przed ostatnià porcjà dodaç cebul´.  

2.Wymieszaç, a nast´pnie ca∏oÊç jeszcze
dwukrotnie przemieliç. 

3.Uformowaç rurki kebbe przy pomocy
odpowiedniej przystawki (zob.
powy˝ej). 

Nadzienie
400g mi´sa jagni´cego pokrojonego w paski
1 ∏y˝ka oleju
2 drobno pokrojone cebule Êredniej

wielkoÊci
1-2 ∏y˝ki zmielonych przypraw
1 ∏y˝ka màki 
sól i pieprz
1.U˝yç sitka z drobnymi otworami do

zmielenia mi´sa jagni´cego. 
2.Usma˝yç cebul´ na z∏oty kolor. Dodaç

mi´so. 
3.Dodaç pozosta∏e sk∏adniki i sma˝yç

przez 1-2 minuty. 
4.Usunàç nadmiar t∏uszczu i pozostawiç

ca∏oÊç do sch∏odzenia. 

Post´powanie
1.W∏o˝yç nadzienie do rurki stosujàc

koƒcówk´ do wyrobu kebbe. 
2.Pokroiç na odcinki o d∏ugoÊci oko∏o 8 cm. 
3.Aby uzyskaç rurk´ kebbe, mocno zacis-

nàç jeden koniec ka˝dej rurki. Do ka˝dej
rurki w∏o˝yç troch´ nadzienia (nie za
du˝o) i zacisnàç drugi koniec.

4.Sma˝yç w goràcym oleju (190°) przez
oko∏o 6 minut, dopóki rurki nie b´dà
z∏otobràzowe. 

KONSERWACJA I CZYSZCZENIE
Korpus silnika
OczyÊciç wilgotnà szmatkà i dok∏adnie
osuszyç. 

Przystawki maszynki do mi´sa
1.Odkr´ciç i zdjàç gwintowanà nasadk´

pierÊcieniowà (E). 
Umyç wszystkie cz´Êci w goràcej wodzie z
myd∏em i dok∏adnie je osuszyç. 
Odradza si´ mycie w zmywarce do naczyƒ.
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Nie stosowaç Êrodków czyszczàcych na
bazie sody. 

2. Maszynk´ ponownie z∏o˝yç. 
3. Na∏o˝yç odrobin´ oleju roÊlinnego na sitka

i zawinàç je w papier pergaminowy, aby
nie rdzewia∏y.  

4.W przypadku przechowywania zmon-
towanej maszynki do mi´sa, zaleca si´
przykrycie miski pokrywà w celu zabez-
pieczenia jej przed kurzem. 

5.Zdjàç pokryw´ popychacza i do Êrodka
w∏o˝yç przystawk´ do wyrobu kie∏bas i
przystawk´ do kebbe.

Serwis 
W przypadku uszkodzenia kabla z uwagi
na bezpieczeƒstwo powinien go wymieniç
autoryzowany serwis techniczny, aby
uniknàç wszelkiego ryzyka. 

W przypadku jakichkolwiek pytaƒ doty-
czàcych u˝ywania urzàdzenia, serwisu,
napraw lub uzyskania cz´Êci zamiennych,
nale˝y si´ zwracaç do sprzedawcy, u
którego urzàdzenie zosta∏o nabyte. 
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