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Bezpecnostni navod k LS-123456 je dodavan s pristrojem.

POZOR: bezpecnostni opatreni jsou soucasti pfistroje. Pred tim, nez svij
novy piistroj poprvé pouZzijete, si je pozorné prectéte. Uchovavejte je na
dostupném misté, aby jste do nich mohliv pfipadé potteby nahlédnout.

Jmenovity vykon je spotfebovavan v pfipadé, ze spotiebic¢ pracuje pfi
normalni zatézi.

Maximalni vykon uzamceného motoru je vykonem motoru pii maximalni
zatézi.

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

Mtizka a ndz musi zGstat mastné. Potrete je olejem.

Nenechte pfistroj bézet naprazdno, jestlize nejsou miizky mastné.
UPOZORNENI: Zachazejte s kuzely opatrné, protoze ¢epele kuzell jsou
velmi ostré.

POUZITi: HLAVA MLYNKU NA MASO (OBR. 1.1 AZ 1.6)

Pripravte si potfebné mnozstvi potravin k rozemleti, odstrante kosti,
chrupavky a slachy.

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

Co délat v pfipadé ucpani?

Stisknutim,,0” na tlacitku zapnuto/vypnuto A mlynek vypnéte.

Poté na nékolik sekund stisknéte tlacitko ,Reverse” B, aby se potraviny
uvolnily.

Stisknutim 1 na tlacitku zapnuto/vypnuto A bude mleti pokracovat.

POUZITI: PRISLUSENSTVi NA KLOBASY (OBR. 2.1 AZ 2.6)

Dilezité: Toto pfislusenstvi Ize pouzit pouze poté, co bylo maso
semleté, okofenéné a smés byla dobfe promichana.

Béhem plnéni priibézne uvolnujte stfivko. Klobasy nepreplnujte, jinak
dojde k nadmérnému napnuti sttivka.

Poznamka: Tato c¢innost je snazsi, pokud ji délaji dva lidé, kdy jeden pini
mlynek na maso a druhy drzi stfivko ve spravné poloze pro plnéni.
Tvorte klobasy libovolné délky, a to stlacenim stfivka a jeho zakroucenim



na vhodném misté. -
Pro co nejlepsi vysledek dbejte na to, aby béhem plnéni nedochézelo k
vytvoreni vzduchové bubliny ve stfivku a tvofte klobasy o délce 10 az 15

cm (oddélte klobasy tak, Ze zavazete provazek kolem stfivka).

POUZITIi: PRISLUSENSTVIi NA KEBBE (OBR. 3.1 AZ 3.3)

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

POUZITIi: PRISLUSENSTVIi NA SUSENKY (OBR. 4.1 AZ 4.3)

Pripravte si tésto. Nejlepsich vysledkd dosédhnete s fidsim téstem.
Vzor si zvolite tak, Ze Sipka bude sméfovat na piislusny tvar.
Dodavejte tésto podle pozadovaného mnozstvi cukrovi.

POUZITIi: ZELENINOVY SEKACEK (OBR. 5.1 AZ 5.10)

UzZitecné rady pro dosazeni nejlepsich vysledku:

Pro co nejlepsi vysledky doporucujeme pouzit pevné pfisady. Zabrarte
usazovani zbytkl potravin uvniti jednotky. Pfistroj nepouzivejte k mleti a
strouhani piilis tvrdych latek, jako je cukr nebo velké kusy masa. Potraviny
nakrajejte na drobné kusy, které se vejdou do nasypky.

Nepouzivejte pristroj pro strouhani nebo fezani potravin, které jsou
pfrilis tvrdé, jako jsou kostky cukru nebo kusy masa.

POUZITi: PRISLUSENSTVi NA PYRE (OBR. 6)

Pouziti: Umistéte nddobu na $tadvu pod usmérriovac (K5) a druhy na
konec filtru pro zachyceni odpadu. Pro pripravu diené a stavy je nezbytné
pouzivat pouze cerstvé ovoce. V zdvislosti na sezoné a kvalité ovoce je
doporuceno prefiltrovat duzinu dvakrat, abychom ziskali maximalni
mnozstvi diené a Stavy.

Stava: Pouzijte filtr L4

Dren: Pouzijte filtr L3

CISTENI (OBR. 7.1 AZ7.4)

SKLADOVANI PRISLUSENSTVI (OBR. 8.1 AZ 8.2)




Bezpecnostny navod pre LS-123456 je dodavany s pristrojom.
A POZOR: Bezpecnostné predpisy su sucastou spotrebica. Skoér, ako
m prvykrat pouZzijete svoj novy spotrebic, si ich starostlivo precitajte.
Uchovajte ich na dostupnom mieste, aby ste do nich mohli v pripade
potreby neskor nahliadnut.
Menovity vykon je spotrebovany v pripade, Ze spotrebi¢ pracuje pri
normalnej zatazi.
Maximalny vykon uzamknutého motora je vykonom motora pri
maximalnej zatazi.

Umyte vietko prisluSenstvo vo vode so saponatom. Oplachnite a hned
poriadne utrite dosucha.

Mriezka a n6z musia zostat mastné. Namazte ich olejom.

Mlyncek nenechdvajte bezat naprdzdno, ak mriezky nie si namazané.
POZOR: Cepele kuzelovych nastavcov su velmi ostré, narabajte s
nastavcami opatrne a vzdy ich chytajte za plastové Casti.

POUZITIE: HLAVA MLYNCEKA NA MASO (OBR. 1.1 AZ 1.6)

Pripravte si celé mnozstvo potravin, ktoré si Zeldte zomliet, odstrante
kosti, chrupky a slachy.

Nakrdjajte méaso na kusky (priblizne 2 cm x 2 cm).

Ako treba postupovat v pripade upchatia?

Zastavte mlyncek stlacenim tlacidla zapinania/vypinania A do polohy,0"
Na niekolko sekind podrzte stlacené tlacidlo spdtného chodu ,Reverse”
B, aby ste uvolnili potraviny.

Stlacte tlacidlo zapinania/vypinania A do polohy,,

1

pre pokracovanie v mleti.

POUZITIE: PRISLUSENSTVO NA KLOBASY (OBR. 2.1 AZ 2.6)

Dolezité: Toto prislusenstvo sa moze pouzit len vtedy, ked'bolo méso
zomleté, okorenené a zmes bola dobre premiesana.

Uvoltiujte ¢revo po dizke pocas jeho plnenia. Neprepifiajte klobasy,
pretoze moze dojst k pretrhnutiu ¢reva.

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

Urobte si klobasy podla zelanej dizky stlacenim ¢reva a jeho otocenim pri



zelanej dizke.

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak zabezpedite, aby sa do ¢reva nedostal
pocas napliiania vzduch, a pri dizke klobasy 10 cm az 15 cm (oddel’tem
klobasy tak, ze zaviazete Spagat okolo ¢reva).

POUZITIE: PRISLUSENSTVO NA KEBBE (OBR. 3.1 AZ 3.3)

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

POUZITIE: PRISLUSENSTVO NA SUSIENKY (OBR. 4.1 AZ 4.3)

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

POUZITIE: ZELENINOVY SEKACIK (OBR. 5.1 AZ 5.10)

Uzitocné rady:

Pripravte si cesto. Najlepsie vysledky dosiahnete vtedy, ked'si pripravite
maksie cesto. Vyberte si obrazok zosuladenim Sipky a zvolenej formy.
Pridavajte, kym nedosiahnete Zelané mnoZzstvo keksov.

Nepouzivajte pristroj na strihanie alebo krajanie potravin, ktoré su
prilis tvrdé, ako st kocky cukru alebo kusy masa.

POUZITIE: PRISLUSENSTVO NA PYRE (OBR. 6)

Pouzivanie: Pod odvadzac na stavu (K5) vlozte nddobku na zachytavanie
stavy a dalSiu misku pod filter na zachytavanie zvyskov. Na pripravu kase
a Stavy sa odportca pouzivat iba cerstvé ovocie. Podla ro¢ného obdobia a
kvality ovocia sa odporuca prelisovat duzinu aj druhy krat, aby ste dostali
¢o najvacsie mnozstvo kase a stavy.

Stava: Pouzite filter L4

Kasa: Pouzite filter L3

CISTENIE (OBR.7.1 AZ 7.4)

SKLADOVANIE PRISLUSENSTVA (OBR. 8.1 AZ 8.2)



A biztonsagi utasitasok fiizet az LS-123456 késziilékhez van

mellékelve.

FIGYELEM! A biztonsagi el6irasok a késziilék részét képezik. Kérjik, a

késziilék elsé hasznélata el6tt figyelmesen olvassa el az utasitasokat.
Tartsa a leirast olyan helyen, ahol a késébbiekben sziikség esetén

kdnnyen hozzaférhet a dokumentumhoz.

A készllék normal hasznalat mellett névleges aramfelvétellel mikodik.
Amotormaximalisteljesitményeamaximalisrogzitettmotorteljesitménynek
felel meg.

HASZNALAT

Mossa meg a tartozékokat mosdszeres vizben. Oblitse le és azonnal
tordlje gondosan szarazra.

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

Ne jarassa Uresben a késziiléket, ha a rdcsok nincsenek megolajozva.
FIGYELEM: A hengerek pengéi rendkivil élesek, ezért a hengerekkel
banjon fokozott évatossaggal, mindig a muanyag résznél fogva meg
azokat.

HASZNALAT: HUSDARALO FEJ (1.1-1.6 ABRA)

Készitse eld a dardlni kivant élelmiszert, tavolitsa el a csontokat, pancélzatot,
idegeket. A hust vagja fel darabokra (korulbelil 2cm X 2cm).

Mi a teend6 eltomddés esetén?

Kapcsolja ki a daralét, a“0” allasba allitva a be-/kikapcsolé gombot A.
Nyomja meg néhdny masodpercig a “Reverse” gombot B, a beszorult
darabok kiszabaditédsdhoz.

A dardlas folytatasahoz nyomja meg a be-/kikapcsolé gombot A
allasban.

HASZNALAT: KOLBASZ TARTOZEK (2.1-2.6 ABRA)

Fontos: ezt a tartozékot csak azutan lehet hasznalni, hogy a hust
ledaralta, befliszerezte, és a hozzavalokat jol 6sszekavarta.

A toltés soran tartsa lazan a belet. Ne téltse tul a kolbaszt, mert kiilonben
a bél kipukkadhat.

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

Adja meg a kolbaszoknak a kivant hosszukat a bél megtekerésével.

Ha mindségi kolbaszt szeretne, prébalja elérni, hogy a toltéskor ne

"



keriiljon levegé a bélbe. A kolbdszokat 10-15 cm hosszukra ossza egy
darab cérna segitségével, amit megteker a bél kordil.

HASZNALAT: KEBBE TARTOZEK (3.1-3.3 ABRA)
Praktikus tipp:

Kebbe illetve Kefta vékony tésztdjanak elkészitéséhez 2 - 3-szor nyomja at
a hust a darélofejen, amig a kivant finomséagot el nem érik.

HASZNALAT: KEKSZ TARTOZEK (4.1-4.3 ABRA)

Készitse el a tésztat. A kellék jobb eredménnyel hasznalhaté a lagyabb
tipusu tésztakkal. Valassza ki a megfelelé format, a nyilat a kivalasztott
forméhoz allitva. Adagolja a tésztat mindaddig, amig a kivant mennyiség
sitemény el nem késziilt.

HASZNALAT: ZOLDSEG DARALO (5.1-5.10 ABRA)

Hasznos tippek a legjobb eredmény érdekében:

A felhaszndlt hozzavaldk ne legyenek tul puhdk, hogy kielégité
eredményeket kaphassunk, és elkertiljiik az ételmaradékok beleragadasat
a késziilékbe. Ne hasznaljuk a késziléket tul kemény anyagok - példaul
cukor vagy kemény husdarabok - daralaséra vagy szeletelésére.

Vagjuk fel a hozzavaldkat, hogy kdnnyebben be tudjuk taplalni 6ket a
bet6lté garatba.

Ne hasznalja a késziiléket tul kemény ételek daralasara vagy
vagasara, ilyen a kockacukor vagy husdarabok.

HASZNALAT: GYUMOLCSSZOSZ TARTOZEK (6. ABRA)

Haszndlat: Helyezzen egy edényt a l|ékivezeté (K5) ald az ivolé
felfogasahoz, és egy masikat a szlréhoz a hulladék 6sszegydjtéséhez.
A martasok és ivolevek készitéséhez feltétlenilil csak friss gyimolcsot
hasznéljon. Az idénytél és a gyimolcsok mindségétdl fliggben javasolt a
gyumolcshus ismételt dtpasszirozésa a lehet6 legtobb martds vagy ivélé
kinyerése érdekében.

lvélé: Hasznalja a L4 jell szUrét

Martas: Haszndlja a L3 jell sz(lr6t

TISZTITAS (7.1-7.4 ABRA)

TARTOZEKOK TAROLASA (8.1-8.2 ABRA)




Ksigzeczka z instrukcjami dotyczacymi bezpieczenstwa LS-123456
jest dostarczona wraz z urzadzeniem.

UWAGA: niniejsze zalecenia bezpieczenstwa stanowig czes¢ instrukcji
obstugi urzadzenia. Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie je
przeczytac. Zalecenia te nalezy przechowywa¢ w tatwo dostepnym
miejscu, by méc pézniej z nich skorzystac.

UZYTKOWANIE

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

Sitka i n6z powinny pozostac nattuszczone. Nasmarowac je olejem.

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

UZYTKOWANIE: GLOWICA DO MIELENIA MIESA (RYS. 1.1 - 1.6)

Przygotowac¢ dowolng ilos¢ produktow spozywczych do zmielenia,
usuwajac kosci, chrzastki i Sciegna.

Pokroi¢ mieso na kawatki (wielkos¢ okoto 2 cm x 2 cm).

Co zrobi¢ w przypadku zatkania sie maszynki?

Zatrzymac maszynke naciskajac na ,0” na przycisku uruchomienia/
zatrzymania A.

Nastepnie nacisng¢ na kilka sekund przycisk ,Reverse” B, aby cofnac
znajdujace sie w gtowicy produkty.

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

UZYTKOWANIE: KONCOWKA DO KIELBAS (RYS. 2.1 - 2.6)

Wazne:Ta koncéwkamozebyc¢uzywanatylkoporozdrobnieniumiesa,
doprawieniu go i dokladnym zmiksowaniu przygotowywanych
produktow.

Aby zapobiec nadmiernemu rozcigganiu sie jelita, nie réb zbyt grubych
kietbas.

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

Nadaj kietbasie zadang dtugos¢ naciskajac i obracajac jelito formutujac
okrag. Aby otrzymac kietbase dobrej jakosci nalezy uwaza¢, aby powietrze



nie gromadzito sie podczas napetniania kietbas i wykonuj kietbasy o
dtugosci od 10 do 15 cm (oddzielaj kietbasy formutujac na koncu kazdej
wezetek).

UZYTKOWANIE: KONCOWKA DO KEBBE (RYS. 3.1 - 3.3)

Wskazéwka praktyczna:
Aby przygotowac farsz do Kebbe lub Kefta, nalezy przemieli¢ mieso 2 lub
3 razy, aby otrzymac zadang grubos¢.

UZYTKOWANIE: KONCOWKA DO HERBATNIKOW (RYS. 4.1-4.3)

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

UZYTKOWANIE: ROZDRABNIACZ DO WARZYW (RYS. 5.1 -5.10)

Wskazowki przydatne, aby uzyska¢ najlepsze efekty:

Aby uzyska¢ zadowalajace rezultaty i unikng¢ gromadzenia sie
produktéw w uchwycie, uzywane sktadniki powinny by¢ zwarte. Nie
uzywac urzadzenia do tarcia produktéw zbyt twardych, takich jak cukier
lub kawatki miesa.

Pokroi¢ produkty, aby fatwiej zmiescity sie w kominie uchwytu.
Urzadzenia nie nalezy uzywac do tarcia lub krojenia zbyt twardych
produktéow spozywczych, np. kostek cukru lub kawatkéw miesa.

UZYTKOWANIE: KONCOWKA DO COULIS (RYS. 6)

Uzytkowanie: Podstawi¢ pojemnik na sok pod prowadnica soku (K5),
oraz inny pojemnik pod filtrem na odpady z owocéw. Do przyrzadzenia
muséw i soku nalezy uzywac wytacznie swiezych owocéw. W zaleznosci
od pory roku i jakosci owocoéw, zaleca sie ponowne przepuszczenie pulpy
owocowej przez urzadzenie, w celu odcisniecia jak najwiekszej ilosci soku
i musu.

Sok: Nalezy uzywac filtra L4

Mus: Nalezy uzywac filtra L3

CZYSZCZENIE (RYS.7.1-7.4)
PRZECHOWYWANIE AKCESORIOW (RYS. 8.1 - 8.2)



Drosibas instrukcijas brosiira LS-123456 tiek piegadata kopa ar
A ierici.
UZMANIBU: drosibas pasakumu apraksts ir ieklauts ierices
komplektacija. Pirms ierices pirmas lietoSanas reizes ripigi izlasiet o
instrukciju. Glabajiet to vieta, kura vélak varat to atrast un parskatit.

PIELIETOJUMS

Pirms pirmas lietosanas nomazgajiet visus piederumus ziepjadeni. Rupigi
noskalojiet un nosusiniet.

Rezgim un nazim japaliek taukainiem. leellojiet tos.

Nedarbiniet ierici tuksgaita, ja rezgi nav ieelloti.

UZMANIBU: Konusu asmeni ir |oti asi, apejieties ar tiem uzmanigi, vienmér
satverot aiz plastmasas dalas.

PIELIETOJUMS: GALAS MALAMAS MASINAS UZGALIS

(1.1.LIDZ 1.6. ATT.)

Sagatavojiet visus malSanai paredzétos produktus, iznemiet kaulus,
skrimsJus un cipslas.

Sagrieziet galu gabalinos (apm. 2x2cm).

Ko darit produkta iestrégsanas gadijuma ?

Apstadiniet malamo masinu, nospiezot poziciju ,0” uz pogas ieslégt /
izslegt A.

Uz dazam sekundém nospiediet virzienmainas pogu ,Reverse” B, lai
atbrivotu iestréguso produktu.

Lai turpinatu malsanu, uz ieslégsanas/izslégsanas pogas A nospiediet
poziciju,,I"

PIELIETOJUMS: UZGALIS DESU PAGATAVOSANAI
(2.1.LIDZ 2.6. ATT.)

Svarigi! So uzgali var izmantot tikai péc tam, kad gala ir samalta, tai
ir pievienotas garsvielas un ir kartigi sajaukta masa.

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

levérojiet: darbibu veikt értak ir diviem cilvékiem, vienam padodot galu
galasmasina un otram turot apvalku, kamér tas tiek piepildits.

Veidojiet desas vélamaja garuma, caurdurot apvalku un pagriezot to, kur
nepiecie$ams.

Lai panaktu labakos rezultatus, nepielaujiet gaisa iestrégsanu apvalka



iepildes laika un veidojiet desas 10 cm lidz 15 cm garuma (atdaliet desas,
apsienot ap apvalku mezglu).

PIELIETOJUMS: UZGALIS ,KEBBE” PAGATAVOSANAI
(3.1.LIDZ 3.3. ATT.)

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

(A%

PIELIETOJUMS: UZGALIS BISKVITU PAGATAVOSANAI

(4.1.LIDZ4.3.ATT.)

Sagatavojiet miklu. Labakus rezultatus iegusiet ar mikstaku miklu.
Izvélieties rakstu, savietojot bultu ar izvéléto formu.

Izlaidiet caur malamo masinu, kamér ieglstat nepieciesamo cepumu
daudzumu.

PIELIETOJUMS: DARZENU SMALCINATAJS (5.1.LIDZ 5.10. ATT.)

Noderigi padomi, ka iegat labakos rezultatus.

Lai iegUtu apmierinosu rezultatu un izvairitos no produktu iesprisanas
padeves trauka, darzeniem, ko izmantojat, jabut cietiem. Neizmantojiet
ierici, lai sasmalcinatu vai sagrieztu parak cietus produktus, pieméram,
cukuru vai galas gabalus.

Sagrieziet produktu, lai to batu vieglak ievietot padeves atvereé.
Neizmantojietierici tadu partikas produktu rivésanai vai sagriesanai,
kas ir parak cieti, pieméram, cukura kubini vai galas gabali.

PIELIETOJUMS: UZGALIS BIEZENA PAGATAVOSANAI (6. ATT.)

LietoSana: Nolieciet trauku, kura satecés sula no sulas uzgala (K5) un otru
trauku filtra gala, lai savaktu parpalikumus. Mérces pagatavosanai drikst
izmantot tikai svaigus auglus. Atkariba no sezonas un auglu kvalitates,
iesakam mikstumu malt divas reizes, lai iegltu péc iespéjas vairak
produkta.

Sulai : Izmantojiet filtru L4

Mércém : Izmantojiet filtru L3

TIRISANA (7.1.LIDZ 7.4. ATT.)
UZGALU UZGLABASANA (8.1.LIDZ 8.2. ATT.)



Saugos instrukcijy brositira LS-123456 pridedama prie prietaiso.

|]SPEJIMAS: saugos jspéjimai sudaro prietaiso dalj. Pradédami
naudoti savo nauja prietaisa atidziai juos perskaitykite. Saugokite
saugos jspéjimus ten, kur galétumeéte véliau juos rasti ir perziareéti.

NAUDOJIMAS

Visus priedus nuplaukite vandeniu su muilu. Tuojau pat kruopsdciai
perskalaukite ir nusluostykite.

Sietelis ir peiliukas turi bati riebaluoti. IStepkite juos aliejumi.
Nenaudokite aparato tusciaja eiga, jeigu sieteliai neriebaluoti.

DEMESIO. Kiigio asmenys labai astras, kgius tvarkykite atsargiai, visada
laikydami uz plastikinés dalies.

LT

NAUDOJIMAS: MESMALES GALVUTE (1.1-1.6 PAV.)

Paruoskite visa produkty, kuriuos reikia sumalti, kiekj, isimkite kaulus,
kremzles ir sausgysles.

Mésa supjaustykite gabaléliais (apie 2 cm X 2 cm).

Ka daryti, jei produktai uzsikemsa?

ISjunkite mésmale paspaude jjungimo / isjungimo mygtuko padétj,0” A.

Paskui kelias sekundes spauskite mygtuka ,Reverse” B, kad produktai
atsikimsty.

Norédami malti toliau, paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuko padetj
A A

NAUDOJIMAS: DESRELIY PRIEDAS (2.1-2.6 PAV.)

Svarbu: 3j prieda galima naudoti tik tuomet, kai mésa sumalta,
pagardinta prieskoniais ir gerai iSmaisyta.

Praplatinkite apvalkalg jam prisipildant. Siekiant iSvengti apvalkalo
issitempimo, neperpildykite desreliy.

NB : §j veiksma atlikti paprasciau, jei tai atlieka du asmenys: vienas deda
malta mésa j mésmale, o kitas laiko apvalkalj tol, kol jis pildomas.
Desreliy ilgj reguliuokite reikiamoje vietoje sugnybdami apvalkalg ir jj
apsukdami. Siekiant geriausiy rezultaty, rekomenduojame pildymo metu
neleisti j apvalkala patekti orui, desreliy ilgis neturéty virdyti 10-15 cm
ilgio (desreles atskirkite aplink apvalkalg uzrisdami mazga).



NAUDOJIMAS: KEBABY PRIEDAS (3.1-3.3 PAV.)

Praktiskas patarimas:
Norédami smulkiai sumalti mésg, skirta patiekalams ,Kebbe” arba ,Kefta”
gaminti, mésg malkite 2-3 kartus, kol ji bus tokia smulki, kokios norite.

NAUDOJIMAS: SAUSAINIY PRIEDAS (4.1-4.3 PAV.)

Paruoskite tesla. Geriausias rezultatas pasiekiamas naudojant truputj LT
minksta tesla.

Pasirinkite forma ir nustatykite taip, kad rodyklé sutapty su pasirinkta
forma.

Dékite tesla, kol pagaminsite norima kiekj sausainiy.

NAUDOJIMAS: DARZOVIY KAPOKLE (5.1-5.10 PAV.)

Naudingi patarimai siekiant geriausiy rezultaty:

Naudojami produktai turi bati kieti, kad rezultatai baty geri ir kiigiy dékle
neprisikaupty produkty likuc¢iy. Aparato nenaudokite per daug kietiems
produktams, pavyzdziui, cukrui arba mésos gabaléliams, malti ar pjaustyti.
Kad produktus baty lengviau jdéti j kigiy déklo anga produktams déti,
juos supjaustykite.

Prietaisu netrinkite ir nepjaustykite pernelyg kiety maisto produkty,
tokiy kaip cukraus kubeliai ar mésos gabalai.

NAUDOJIMAS: VAISIY TYRES PRIEDAS (6 PAV.)

Naudojimas: Po sulciy grioveliu (K5) padékite inda sultims bégti, o
kita inda - filtro gale, kad j jj tekéty atliekos. Spaudziant tyreles ir sultis,
batina naudoti tik Sviezius vaisius. Atsizvelgiant j sezong ir vaisiy kokybe,
patartina minkstima spausti antrg karta, kad i$sispausty kuo daugiau
tyrelés ar sulciy.

Sultys: naudokite filtrg L4

Tyrelé: naudokite filtrg L3

VALYMAS (7.1-7.4 PAV.)

PRIEDY LAIKYMAS (8.1-8.2 PAV.)



ET

Seadmega on kaasas ohutusjuhiste voldik LS-123456.
TAHELEPANU: ohutusabindud kuuluvad seadme juurde. Lugege
need enne uue seadme esimest kasutamist hoolikalt labi. Hoidke
neid hiljem kasutamiseks hdlpsasti leitavas kohas.

KASUTAMINE

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

Vérestik ja l6iketera peavad jaama Olisteks.Madrige neid dliga.

Kuivade vérede korral ei ole lubatud seadet tihjalt kdima lilitada.
TAHELEPANU: Késitsege riive ja I6ikureid ettevaatlikult! Koonuste terad on
vdga teravad.

KASUTAMINE: HAKKLIHA VALMISTAMISE OTSIK
(JOON. 1.1 KUNI 1.6)

Valmistage ette kdik hakitavad toiduained, eemaldage luud, kddlused ja
narvid.

Loigake liha tuikkideks (umbes 2 x 2 cm).

Mida teha ummistumise korral?

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

Seejérel vajutage méne sekundi jooksul nupule ,Reverse” B. Toiduained
suunatakse eemale.

Hakkliha valmistamise jatkamiseks suunake sisse- ja valjaltlitamise nupp
A asendisse, "

KASUTAMINE: VORSTI VALMISTAMISE TARVIK
(JOON. 2.1 KUNI 2.6)

Oluline: seda tarvikut saab kasutada siis, kui liha on juba hakitud,
maitsestatud ning segu on hasti labi segatud.

Taitmise ajal laske vorstiimbrist |6dvemaks. Véltige vorstide Uletditmist,
kuna see venitab vorstilimbrise vilja.

NB: seda toimingut on lihtsam teostada kahel inimesel, Uks lisab
hakklihamasinasse vorstisegu ning teine hoiab vorstiimbrist selle
taitmise ajal.

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

Parima tulemuse saavutamiseks viltige tditmise ajal vorstiimbrisesse
6hu sattumist ning valmistage 10 kuni 15 cm pikkused vorstid (vorstide
eraldamiseks siduge vorstide vahele sdIm).



KASUTAMINE: HAKKLIHATASKU VALMISTAMISE TARVIK

(JOON. 3.1 KUNI 3.3)

Praktiline nipp:

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

KASUTAMINE: KUPSISTE VALMISTAMISE TARVIK

(JOON. 4.1 KUNI 4.3)

Valmistage tainas. Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame teil ET
kasutada veidi pehmemat tainast. Valige soovikohane kuju, suunates
noole valitud vormi kohale.

Jatkake masina tditmist, kuni olete valmistanud soovikohase koguse
klpsiseid.

KASUTAMINE: KOOGIVILJAHAKKIJA (JOON. 5.1 KUNI 5.10)

Kasulikud nipid parimate tulemuste saavutamiseks:

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

Loigake toiduained sobiva suurusega tiikkideks. Nonda on neid hdlpsam
taiteavasse likata.

Arge kasutage seadet liiga kévade toiduainete, nt. tiikksuhkru voi
lihatiikkide, riivimiseks voi loikamiseks.

KASUTAMINE: COULIS KASTME VALMISTAMISE TARVIK (JOON. 6)

Kasutamine: pange mahlarenni (K5) alla anum mahla kogumiseks ja filtri
teise otsa teine anum jadkide kogumiseks. Kui soovite valmistada coulis'd
voi mahla, peate kindlasti kasutama vérskeid puuvilju véi marju. Séltuvalt
hooajast ja puuviljade kvaliteedist soovitame lasta viljaliha veel teist
korda labi masina, et saaksite katte voimalikult palju coulis'd v6i mahla.
Mahl: kasutage filtrit L4

Coulis: kasutage filtrit L3

PUHASTAMINE (JOON. 7.1 KUNI 7.4)
TARVIKUTE HOIUSTAMINE (JOON. 8.1 KUNI 8.2)



[oCTaBA 3aefjHO C ypepaa.
BHUMAHWE: mepkunTe 3a 6e30MacHOCT ca YacT oT ypepa. Mpoyetete
i BHUMaTENHO, Npeav Aa 13nonseate Baluva HOB ypef 3a MbpBU MbT.
CbxpaHsABaliTe rv Ha MACTO, KbAETO LLie MOXKeTe [1a MM HaMepuTe 1 Aa rn
pasrnepaate Ha NO-KbCeH eTar.

NU3MNOJI3BAHE

M3MuiTe BCMUKM NPUCTaBKM CbC canyHeHa Boaa. BegHara cnep ToBa rm
U3naKkHEeTe i BHUMATENHO M MOACYLUETE.

PelueTkaTa n HOXbT TPAGBa ja OCTaHaT Ma3HW. HamaxeTe rv c onuo.

AKO peLLeTKITe He ca CMa3aHu, He OCTaBsAlTe ypeqa Aa paboTu Ha MpaseH Xog,.
BHMUMAHWE: HoxueTaTta Ha 6apabaHute ca U3KIIOUMTENHO OCTPW, Aa ce
60paBu BHUMATENHO C TAX, KaTo Ce XBalLljaT BUHAru 3a nnacTmMacoBaTta YacT.

N3NON3BAHE: IMABA 3A MEJIEHE HA MECO (OUT. 1.1 4O 1.6)

MpuroTBeTe LANOTO KOMMYECTBO MPOAYKTU 3a CMUNaHe, OTCTpaHeTe
KOCTUTE, XPYLUANINTE U CYXOXKUANATA.

HapexeTe mecoTo Ha napyeTa (2 cm X 2 cm nNpubAn3nTENHo).

KakBo Aa npaBuM, ako Mecomenaykata ce 3aapbctu?

CnpeTe ypepa, KaTo HaTUcHeTe BbpxXy no3uuma «0» Ha OyToHa 3a
BKJIlOUBaHe/n3KNouBaHe A.

Cnep ToBa 3afpb»KTe HAaTMCHAT 3a HAKOJIKO CeKyHAM 6yTOHa 3a o6pbliaHe
nocokata Ha BbpTeHe «Reverse» B, 3a fa oTcTpaHuTe NnpoayKTmTe.
HatncHeTe Bbpxy nosuuma «I» Ha 6yToHa 3a BK/OUBaHe/U3KouBaHe A,
3a Aja NPOABIIKNTE MENEHETO.

MN3NONI3BAHE: AKCECOAP 3A HABEHULIN U KOJIBACU

f BpowypaTta ¢ MHCTpyKuun 3a 6GesonacHoct LS-123456 ce

(OUr. 2.1 A0 2.6)

Ba)xHO: TO3M aKcecoap MOXKe fla ce M3non3Ba, CamMo cJief KaTo MecoTo
e 61no cMnsHO, OBKYCEeHO 1 fo6pe pa3meceHo.

OcBob6opeTe UepBOTO, AOKATO CE MbJIHN.

3a [a He ce onMbBa MpeKasieHo YepBOTO, He NMpaBeTe NpeKaneHo aebenu
HaZeHuuwn.

Benexka: Ta3n paboTa ce BbpLUM NO-NIECHO OT iBaMa AyLUW, KaTo eAUHUAT
nojasa Kavmarta, a ApYyrvaT 4bpxKn 4epPBOTO, KOETO Ce MbAHMN.

HanpaBeTe HageHUUMTe C KeflaHaTa Ab/KUHA, KaTo NpuLwMneTe n ycyyeTte
4YepBOTO Ha CbOTBETHUTE MeCTa.

3a Hal-jo6bp pe3ynTaT He TpsAGBa Aa AOMyCKaTe HaBMM3aHe Ha Bb3ayX
npwv MbJIHEHETO, a HageHuUMTe TpAbBa Aa ca ¢ Ab/mKnHA oT 10 go 15 cm
(oTpeneTe HageHMLWTE, KaTO HaMpaBuTe Bb3es OKOJIO YePBOTO).



N3MON3BAHE: AKCECOAP 3A KIOOTETA KUBE (OUI. 3.1 10 3.3)

MpaKTnyeH cbBerT:
3a npurotBaHe Ha ¢UHa Kama 3a Kbb0e nnn kedTa, NpeKaparite MeCcoTo
2 ynv 3 MbTY Npe3 MereLyaTa raBa, AOKATO MONyunTe XKeNaHUA pesynTar.

M3MON3BAHE: AKCECOAP 3A BUCKBUTU (OUT. 4.1 0O 4.3)

MpuroTeeTe TecToTo. LLle nocTurHete No-pobpy pesyntati C Manko no-
MEKO TecTo.

MN36epeTe Puryparta, Kato CbrnacyBaTe cTpenkata c n3bpaHata opma.
3apexpaiiTe C TeCTo, LOKATO MOyUUTeE KelaHOTO KONMYECTBO OBUCKBUTH.

W3MON3BAHE: PE3AYKA 3A 3EMIEHYYLIM (U 5.1 805.10) [l BG

MoneseH cbBeT 3a Hali-Ao6py pesynTaTu:

3a po6bp pesynTaT M 3a Aa ce u3berHe HaTpyrnBaHe Ha MPOAYKTU B
KOHTelHepa, NPOAYKTUTE, KOUTO M3ron3BaTe, TpsbBa Aa 6baaT TBbPAN.
He n3non3BaiTe ypeaa 3a HaCTbpreaHe 1 psA3aHe Ha NpeKaseHo TBbpan
NPOoAyKTMW KaTo 3axap Uiv napyeta Meco.

MpenBapuTeNnHO HapA3BaliTe NPOAYKTUTE, 3a Aa € MO-JIECHO NOCTABAHETO
1M BbB dyHMATa Ha KOHTeHepa.

He n3nonsBaiiTe ypeaa 3a peHAOCBaHe UM psisaHe Ha NpeKaneHo
TBbPAV XPaHUTEJIHN NPOAYKTU KaTo Hanpumep Ky6ueta 3axap wam
napuera meco.

M3MON3BAHE: AKCECOAP 3A 'bCTU COCOBE (DU 6)

HaumH Ha pa6ora : [ocTaBeTe Cbf 3a CbOMpPaHe Ha COKa Mo Bojaya
3a cok (K5) n owe eanH cba B Kpas Ha ¢unTbpa 3a CbbupaHe Ha
oTMagbyHaTa Maca. 3a MosiyyaBaHe Ha IbCT COK U OBUKHOBEH COK €
abCoNIOTHO HEOOXOAMMO Aia Ce M3MOM3BaT camo CBexu nnogose. Crnopef
Ce30Ha 1 KOJIMYeCTBOTO NJIOAOBE Ce MPenopbyBa NyNNbT fa ce 06pabotu
olle BeAHbXK C MallMHATa 3a MesfieHe, 3a Aa ce v3uean MakcMMasHoO
KONMYECTBO MbCT NI OOUKHOBEH COK.

O6MKHOBEH COK : /13non3BaiTte ¢puntbpa L4

MbcT cok: V3nonseanTe ¢puntbpa L3

MNOYUCTBAHE (OUI. 7.1 A0 7.4)
CbXPAHEHME HA AKCECOAPUTE (®OWUT. 8.1 A0 8.2)



Brosura sa bezbednosnim uputstvimaLS-123456 se isporucuje
A uz aparat.
PAZNJA: Bezbednosni saveti su deo aparata. Pre prve upotrebe
aparata, pazljivo ih procitajte. Drzite ih na mestu gde ih kasnije
mozete pronadi i procitati.

UPOTREBA

Operite sve dodatke vodom i deterdzentom. Isperite ih i dobro obrisite.
Resetka i noz moraju da ostanu masni. Premazite ih uljem.

Nemojte koristiti aparat na prazno ako resetke nisu podmazane.

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

m UPOTREBA: GLAVA MASINE ZA MLEVENJE MESA (SL. 1.1 DO 1.6)

Pripremite celu kolic¢inu namirnica koju c¢ete seckati, uklonite kosti, delove
hrskavice i zile.

Isecite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

Sta uraditi ako se namirnica zaglavi?

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

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

UPOTREBA: DODATAK ZA KOBASICE (SL.2.1 DO 2.6)

Vazno: ovaj dodatak moze da se koristi samo nakon $to se meso
samelje, stave zacini i smesa dobro izmesa.

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

Napomena: ovaj postupak se obavlja lakse ako se radi u paru, jedna osoba
dodaje meso u masinu za mlevenje, a druga pridrzava crevo dok se puni.
Zeljenu duzinu kobasica odredujete tako $to na odgovaraju¢em mestu
stisnete crevo i uvrnete ga.

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




UPOTREBA: DODATAK ZA CEVAP (SL.3.1 DO 3.3)

Prakticni savet:

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

UPOTREBA: DODATAK ZA KEKS (SL.4.1 DO 4.3)

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

UPOTREBA: DODATAK ZA SECKANJE POVRCA (SL.5.1 DO 5.10)

Korisni saveti za najbolje rezultate:

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

Isecite namirnice kako biste ih lak$e ubacili u otvor aparata za mlevenje.
Nemojte da koristite aparat za rendanje ili seckanje namirnica koje
su previse tvrde, kao sto su kocke secera ili parcad mesa.

UPOTREBA: DODATAK ZA KASASTE SOKOVE (SL. 6)

Upotreba: Postavite sud u koji ¢ete da sakupljate sok kroz dodatak za sok
(K5), ijos jedan na izlazu filtera, kako biste prikupljali otpad. Kod pripreme
voénog pirea i soka, obavezno koristite samo sveze voce. U zavisnosti od
sezone i kvaliteta voca, savetujemo Vam da upotrebite pulpu i drugi put,
da biste dobili maksimalnu koli¢inu voénog pirea ili soka.

Sok: Koristite filter L4

Vocni pire: Koristite filter L3

CISCENJE (SL.7.1 DO 7.4)

ODLAGANJE DODATAKA (SL.8.1 DO 8.2)



BroSura sa sigurnosnim uputama LS-123456 isporucuje se s
A uredajem.
UPOZORENJE: Mjere opreza cine dio ovog uredaja. Pazljivo ih
procitajte prije prvog koristenja novog uredaja. Cuvajte ih na
mjestu na kojem cete ih kasnije modi pronadii procitati.

Operite sve nastavke vodom i sapunom. Isperite i odmah ih paZljivo
obrisite.

Resetka i noz moraju ostati masni. Premazite ih uljem.

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

m UPORABA: NASTAVAK ZA MLJEVENJE MESA (SL. 1.1 DO 1.6)

Pripremite cijelu koli¢inu namirnica koje Zelite samljeti, uklonite kosti,
dijelove hrskavice i zilice.

IzreZite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

Sto napraviti ako se namirnica zaglavi ?

Zaustavite stroj za mljevenje pritiskom prekidaca za ukljucivanje/
iskljucivanje A.

Pritisnite prekida¢ za ukljucivanje/isklju¢ivanje u polozaj A kako bi
nastavili mljevenje.

UPORABA: NASTAVAK ZA KOBASICE (SL. 2.1 DO 2.6)

Vazno: ovaj nastavak moze se koristiti samo nakon sto se meso
samelje, zacini i smjesa dobro izmijesa.

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

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

Zeljenu duzinu kobasica odredujete tako $to na odgovaraju¢em mjestu
stisnete crijevo i uvrnete ga.

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



UPORABA: NASTAVAK ZA KIBBEH (SL. 3.1 DO 3.3)

Prakti¢ni savjet:

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

UPORABA: NASTAVAK ZA KEKSE (SL.4.1 DO 4.3)

Pripremite tijesto. Dobit ¢ete najbolji rezultat s malo meksim tijestom.
Izaberite crteZ tako $to Cete svakoj strelici pridruziti izabrani oblik.
Dodavajte dok ne dobijete Zeljenu koli¢inu keksa.

UPORABA: NASTAVAK ZA SJECKANJE (SL.5.1 DO 5.10)

Korisni savjeti za najbolje rezultate:

Sastojci koje rabite moraju biti tvrdi kako bi postigli zadovoljavajuc’em
rezultate i izbjegli svako nagomilavanje namirnica u dijelu za mljevenje.
Nemojte rabiti uredaj za ribanje ili mljevenje suvise tvrdih namirnica, kao

$to su Secer ili veliki komadi mesa.

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

ne koristite uredaj za ribanje ili rezanje namirnica koje su previse
tvrde, kao $to su kocke Secera ili komadi mesa.

UPORABA: NASTAVAK ZA COULIS (SL.6)

Uporaba: Postavite posudu u koju cete skupljati sok kroz vodilicu za
sok (K5), a jos jednu na izlazu filtera kako biste prikupljali otpatke. Kod
priprave preljeva i soka je obvezno rabiti samo svjeze voce. Ovisno od
sezone | kvalitete voca, savjetuje se da pulpu protisnete drugi put, kako
biste dobili maksimalnu koli¢inu voénog preljeva ili soka.

Sok: Rabite filter L4

Vocni preljev: Rabite filter L3

CISCENJE (SL.7.1 DO 7.4)

SKLADISTENJE NASTAVAKA (SL.8.1 DO 8.2)



Knjizica z varnostnimi navodiliLS-123456 je prilozena napravi.
POZOR: varnostni ukrepi so del aparata. Natan¢no jih preberite
pred prvo uporabo vasega novega aparata. Shranite jih na prirocno
mesto, da jih boste lahko uporabili tudi v prihodnje.

V'se nastavke operite v milnici. Izperite in takoj obrisite.

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

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

UPORABA: GLAVA STROJCKA ZA MLETJE MESA (SL.OD 1.1 DO 1.6)

Pripravite celotno koli¢ino zivil, ki jih zelite sekljati, odstranite kosti,
hrustanec in kite.
Meso narezite na kose (priblizno 2 x 2 cm).

18 Kaj storiti, ¢e se Zivilo zagozdi?
Prekinite delovanje aparata za mletje s pritiskom na polozaj,0” na gumbu
za vklop/izklop A.
Nato nekaj nekaj sekund drzite pritisnjeno stikalo ,Reverse” B, da bi
odstranili zivila.
Za nadaljevanje mletja pritisnite na polozaj,|I” na gumbu za vklop/izklop A.

UPORABA: NASTAVEK ZA KLOBASE (SL. OD 2.1 DO 2.6)

Pomembno: Ta nastavek se lahko uporablja, potem ko je meso ze
zmleto, zacinjeno in dobro zmesano.

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

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

Ustrezno dolzino klobas dosezete tako, da ovoj stisnete in zavrtite na
primernem mestu.

Za najboljse rezultate pazite, da se v ovoj med polnjenjem ne ujame
zrak, klobase pa naj bodo dolge od 10 do 15 cm (klobase locite tako, da
zavezete vozel okoli ovoja).



UPORABA: NASTAVEK ZA KEBBE (SL.OD 3.1 DO 3.3)

Prakti¢ni nasvet:
Da bi dobili ustrezno maso za pripravo cevapcicev ali polpetov, meso
zmeljite prek mlevne glave 2 do 3 krat, dokler ne dobite Zeleno maso.

UPORABA: NASTAVEK ZA PISKOTE (SL.OD 4.1 DO 4.3)

Pripravite testo. Najboljsi rezultat boste dobili z malo mehkejsim testom.
Izberite sli¢ico, tako da vsaki strelici pridruzite izbrano obliko.
Dodajajte, dokler ne dobite zazeljeno koli¢ino testa.

UPORABA: SEKLJALNIK ZELENJAVE (SL.OD 5.1 DO 5.10)

Koristni nasveti za najboljse rezultate:

Za najboljsi u¢inek bi morale biti sestavine, ki jih uporabljate, trde. Ostanki
hrane se ne smejo nalagati znotraj enote. Ne uporabljajte naprave za
strganje in sekljanje pretrdih sestavin, kot je sladkor ali veliki kosi mesa.
Hrano narezite na majhne koscke, tako da jo z lahkoto dajete v lijak. SL
Naprave ne uporabljajte za mletje ali rezanje pretrdih prehranskih
izdelkov, kot so kocke sladkorja ali trdi kosi mesa.

UPORABA: NASTAVEK ZA OMAKE (COULIS) (SL. 6)

Uporaba: Za zbiranje soka namestite posodo pod lijak za iztok soka (K5)
in za zbiranje odpadkov namestite drugo posodo pod filter. Za pripravo
omak in soka morate uporabiti zgolj sveZe sadje. Odvisno od letnega ¢asa
in kakovosti sadja vam priporo¢amo, da pulpo stisnete dvakrat, saj boste
tako stisnili ve¢jo koli¢cino omake ali soka.

Sok: Uporabite filter L4

Omaka: Uporabite filter L3

CISCENJE (SL.OD 7.1 DO 7.4)
SHRANJEVANJE NASTAVKOV (SL.8.1IN 8.2)



cu aparatul.

ATENTIE: masurile de siguranta trebuie avute in vedere la folosirea
aparatului. Cititi-le cu atentie inainte de a utiliza pentru prima data
noul dumneavoastra aparat. Pastrati-le intr-un loc in care sa le
puteti gasi si consulta ulterior.

UTILIZARE

Spalati toate accesoriile cu apa si sdpun. Clatiti-le si stergeti-le imediat cu
grija.

Sita si cutitul trebuie sd ramana gresate. Ungeti-le cu ulei.

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

UTILIZARE: CAP DE MASINA DE TOCAT (FIG.1.1 LA 1.6)

Pregatiti intreaga cantitate de alimente de tocat, indepartati oasele,

f Brosura cu instructiuni de siguranta LS-123456 este furnizata

mcartilajele si vinele.

Taiati carnea in bucéti (de aproximativ 2 cm X 2 cm).
Ce trebuie facut in caz de blocare?
Opriti tocatorul apasand pe pozitia,0” a butonului de pornire/oprire A.
Apdsati apoi cateva secunde pe butonul ,Inversare” B pentru a elibera
alimentele.
Apdsati pe pozitia,|I” a butonului de pornire/oprire A pentru a continua
operatiunea de tocare.

UTILIZARE: ACCESORIU PENTRU CARNATI (FIG.2.1 LA 2.6)

Important: acest accesoriu se poate utiliza numai dupa ce carnea a
fost tocatd, condimentata si preparatul a fost bine amestecat.

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

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

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



UTILIZARE: ACCESORIU PENTRU KEBBE (FIG.3.1 LA 3.3)

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

UTILIZARE: ACCESORIU PENTRU BISCUITI (FIG.4.1 LA 4.3)

Preparati aluatul. Veti obtine cele mai bune rezultate cu un aluat putin
moale.

Alegeti modelul aducand sageata in dreptul formei selectate.

Introduceti aluat in aparat pana cand obtineti cantitatea de biscuiti dorita.

UTILIZARE: TOCATOR DE LEGUME (FIG.5.1 LA 5.10)

Sfaturi utile pentru cele mai bune rezultate:

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

Nu utilizati dispozitivul pentru a da pe razatoare sau a taia produse
alimentare care sunt prea tari, precum cuburile de zahar sau bucati

de carne.

UTILIZARE: ACCESORIU PENTRU COULIS (FIG.6)

Utilizare: Asezati un recipient sub ghidajul pentru suc (K5) pentru a
colecta sucul si un altul la capatul filtrului pentru a colecta resturile.
Pentru a prepara sucuri de fructe si coulis, trebuie sa folositi numai fructe
proaspete. In functie de sezon si de calitatea fructelor, se recomanda
sa treceti pulpa din nou prin aparat pentru a extrage maxim de suc sau
coulis.

Suc: Utilizati filtrul L4

Coulis: Utilizati filtrul L3

CURATARE (FIG.7.1 LA 7.4)
DEPOZITAREA ACCESORIILOR (FIG.8.1 LA 8.2)



Brosura sa sigurnosnim uputstvima LS-123456 isporucuje se s
A aparatom.
OPREZ: sigurnosne upute su dio aparata. Pazljivo ih procitajte prije
prve upotrebe novog aparata. Drzite ih na dostupnom mjestu kako
bi vam bili pri ruci u slu¢aju potrebe.

UPOTREBA

Operite sve nastavke vodom i sapunicom. Isperite i odmah ih paZljivo
obrisite.

Resetka i noz moraju ostati masni. Premazite ih uljem.

Nemojte upotrebljavati ovaj aparat na prazno ako resetke nisu
podmazane.

PAZNJA: Ostrice nastavaka su izuzetno o3tre pa rukujte nastavcima
oprezno i uvijek ih drzite za plasti¢ni dio.

UPOTREBA: GLAVA MASINE ZA MLJEVENJE MESA (SL. 1.1 DO 1.6)

Pripremite cijelu kolicinu namirnica koje cete sjeckati, uklonite kosti,
dijelove hrskavice i zile.

Izrezite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

Sta uraditi ako se namirnica zaglavi ?

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

Pritisnite zatim nekoliko sekundi tipku ,Nazad” B kako biste izbacili
namirnice.

Pritisnite polozaj ,I” tipke za pokretanje/zaustavljanje A kako biste
nastavili mljevenje.

UPOTREBA: NASTAVAK ZA KOBASICE (SL. 2.1 DO 2.6)

Vazno: ovaj nastavak moze se koristiti samo nakon sto se meso
samelje, zacini i smjesa dobro izmijesa.

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

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

Zeljenu duzinu kobasica odredujete tako $to na odgovaraju¢em mjestu
stisnete crijevo i uvrnete ga.



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

UPOTREBA: NASTAVAK ZA CEVAPE (SL. 3.1 DO 3.3)

Prakti¢ni savjet:

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

UPOTREBA: NASTAVAK ZA KEKS (SL. 4.1 DO 4.3)

Pripremite tijesto. Dobicete najbolji rezultat uz malo mekse tijesto.
Izaberite crtez tako $to Cete svakoj strelici pridruziti izabrani oblik.
Dodajite dok ne dobijete zeljenu koli¢inu keksa.

UPOTREBA: NASTAVAK ZA REZANJE POVRCA (SL.5.1 DO 5.10)

Korisni savjeti za najbolje rezultate:

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

IzreZite namirnice kako biste ih lakse ubacili u cijev dijela za mljevenje.
Nemojte koristiti aparat za ribanje ili rezanje namirnica koje su
previse tvrde poput kocki Secera ili komada mesa.

UPOTREBA: NASTAVAK ZA UMAK (SL. 6)

Upotreba: Postavite posudu u koju cete sakupljati sok kroz otvor za
sok (K5), i jo$ jednu na izlazu filtera, kako biste prikupljali otpatke. Kod
pripreme voc¢nog pirea i soka obavezno koristite samo svjeze voce.
Zavisno od sezone i kvaliteta voca, savjetujemo da pulpu procijedite i
drugi put, da biste dobili maksimalnu koli¢inu voénog pirea ili soka.

Sok: Koristite filter L4

Voc¢ni pire: Koristite filter L3

CISCENJE (SL.7.1 DO 7.4)

ODLAGANJE NASTAVAKA (SL.8.1 DO 8.2)



Safety instruction booklet LS-123456 is supplied with the appliance.
CAUTION: the safety precautions are part of the appliance. Read them
carefully before using your new appliance for the first time. Keep them
in a place where you can find and refer to them later on.

USE

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

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

Do not run the appliance empty if the screen has not been oiled.
WARNING! Handle the drums carefully as the blades are extremely sharp.

USE : MEAT MINCER HEAD (FIG.1.1 TO 1.6)

Prepare all the food you wish to mince, removing any bones, cartilage or
nerves. Thaw frozen food completely before mincing.

Cut the meat into pieces (approximately 2 cm x 2 cm).

What should you do in the event of a blockage?

Stop the mincer by pressing the “0” position on the start/stop button (G).
Then press the “Reverse” button (F) for a few seconds in order to clear
the blocked food.

Press position “I” on the start/stop button (G). to continue mincing.

USE : SAUSAGE ACCESSORY (FIG.2.1 TO 2.6)

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

Ease the casing along as it fills. Do not overfill the sausages as this will
stretch the casing.

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

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

For the best results take care to prevent air becoming trapped in the casing
during filling and make sausages 10 cm to 15 cm in length (separate the

.sausages by tying a knot round the casing).
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Purchasing sausage skin casings (for UK only)

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

Ascott Smallholding Supplies Ltd Scobie & Junor (Estd. 1919) Ltd,
Units 21/22 1 Singer Road,

Whitewalls - Easton Grey - Malmesbury East Kilbride,

Wiltshire SN16 ORD Glasgow G75 0XS

United Kingdom Scotland

Tel: 0845 130 6285 - Fax: 01666 826931 Tel: 0800 783 7331 (free phone)
e-mail:sales@asc ott.biz Tel: 01355 237041
www.ascott.biz Fax: 01355 576343

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

W Weschenfelder and Sons Ltd, Designa Sausage
2-4 North Road 15 Buxton Road
Middlesborough Disley
TS21DD Stockport
United Kingdom Cheshire SK12 2DZ
Tel: 01642 247524 United Kingdom
e-mail: via contact us section on website Tel: 01663 733499
HYPERLINK “ http://www.weschenfelder. co.uk”  e-mail: via contact us section on website
www.weschenfelder. co.uk HYPERLINK “ http://www.designasausage.com”
www.designasausage.com
USE : KEBBE ACCESSORY (FIG.3.1 TO 3.3)
Practical tip:

To make extra fine Kebbe or Kefta mince, pass the meat through the
mincer 2 or 3 times until it has the right consistency.

USE : BISCUIT ACCESSORY (FIG.4.1 TO 4.3)

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

USE : VEGETABLE CHOPPER (FIG.5.1 TO 5.10)

Useful tips for best results:
For best results the ingredients you use should be firm. Do not allow food
remains to build up inside the unit. Do not use the appliance to grate



or mince substances which are too hard, such as sugar or large pieces
of meat. Cut food into small pieces so that it can be fed easily into the
hopper.

Do not use the device to grate or cut food products that are too hard
such as sugar cubes or pieces of meat.

USE : COULIS ACCESSORY (FIG.6)

Use : Place a container under the juice groove (K5) to collect the juice and
another one at the end of the filter to collect any residues. If you wish to
make coulis or juice, using fresh fruits only is an imperative. According
to the season and to the quality of your fruits, we recommended that
you run the pulp through a second time to extract the maximum possible
amount of coulis or juice.

Juice: Use filter L4

Coulis: Use filter L3

CLEANING (FIG.7.1 TO 7.4)
STORAGE OF ACCESSORIES (FIG.8.1 TO 8.2)



Een handleiding met veiligheidsinstructies LS-123456 is met
A het apparaat meegeleverd.
GEVAAR: De veiligheidsvoorschriften worden bij het apparaat
geleverd. Lees deze voorschriften aandachtig door voordat u uw
nieuw apparaat voor het eerst gebruikt. Bewaar ze op een veilige
plek, zodat u ze later als referentie kunt inzien.

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

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

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

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

GEBRUIK: VLEESMOLENKOP (FIG.1.1 TOT 1.6)

Bereid de gewenste hoeveelheid voedingsmiddelen voor: verwijder alle
botten, kraakbeen en zenuwen.

Snijd het vlees in stukken (stukjes van ongeveer 2 cm X 2 cm).
Wat te doen bij verstopping?

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

Druk gedurende enkele seconden op de knop « Reverse » B om het
voedsel los te krijgen.

Zet de aan/uit-schakelaar op stand « 1 » A om het hakken voort te zetten.

GEBRUIK: WORSTENMAKER (FIG.2.1 TOT 2.6)

Belangrijk: Dit accessoire kan alleen worden gebruikt nadat het viees
is gehakt en gekruid en de bereiding voldoende is gemixt.

Om te vermijden dat de darm te ver wordt uitgerekt, kunt u beter geen al
te grote worsten maken.

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



deze zich vult.

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

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

GEBRUIK: KEBBE-HULPSTUK (FIG.3.1 TOT 3.3)

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

GEBRUIK: KOEKJES-HULPSTUK (FIG.4.1 TOT 4.3)

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

GEBRUIK: GROENTEHAKKER (FIG.5.1 TOT 5.10)

Nuttige tips voor het beste resultaat:

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

Gebruik dit apparaat niet voor het raspen of snijden van zeer harde
levensmiddelen zoals suikerklontjes of stukken vlees.



GEBRUIK: COULIS-HULPSTUK (FIG.6)

Gebruik : Plaats een kom onder de sapgeleider (K5) om het sap op te
vangen en een andere kom aan het uiteinde van de filter om de restjes op
te vangen. Gebruik enkel vers fruit om coulis of sap te maken. Afhankelijk
van het seizoen en van de kwaliteit van het fruit moet u het pulp een
tweede keer in het apparaat doen om zoveel mogelijk coulis of sap uit
het fruit te persen.

Sap : Gebruik filter L4

Coulis : Gebruik filter L3

SCHOONMAAK (FIG.7.1 TOT 7.4)
OPSLAG VAN HET TOEBEHOREN (FIG.8.1 TOT 8.2)



suministra con el aparato.

PRECAUCION: Las precauciones de seguridad forman parte del
aparato. Léalas detenidamente antes de usar su nuevo aparato
por primera vez. Guardelas en un lugar de facil acceso para futuras
consultas.

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

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

No ponga en marcha el electrodoméstico vacio sin haber engrasado las
rejillas.

ATENCION: Manipule los conos con precaucién, puesto que sus hojas
estan muy afiladas.

USO: CABEZAL PICADOR (VEANSE LAS FIG.1.1A 1.6)

Prepare todos los alimentos que vaya a picar, quitdndoles los huesos,
cartilagos y nervios.

Corte la carne en trozos (de aproximadamente 2 cm X 2 cm).

;Qué hacer en caso de que se atasque?

Detenga la picadora colocando el botén de encendido/apagado A en la
posicion “0".

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

Coloque el botén de encendido/apagado A en la posicidn
reanudar el proceso de picado.

USO: ACCESORIO PARA EMBUTIDO (FIG. 2.1 A 2.6)

Importante: este accesorio solo se puede utilizar después de que la
carne haya sido picada y aderezada, y la masa se haya mezclado bien.
Para evitar que la tripa no se estire excesivamente, no haga salchichas
demasiado gruesas.

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

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

f El manual de instrucciones de seguridad LS-123456 se

ulu

para



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

USO: ACCESORIO PARA KEBBE (FIG. 3.1 A 3.3)

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

USO: ACCESORIO PARA GALLETAS (FIG.4.1 A 4.3)

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

USO: RALLADOR DE VERDURAS (FIG.5.1 A 5.10)

Consejos utiles para obtener los mejores resultados:

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

del depésito.

No use el aparato para rallar o cortar productos que sean demasiado
duros, como terrones de azucar o pedazos de carne. E

USO: ACCESORIO PARA SALSAS (VEASE LA FIG. 6)

Utilizacion: Coloque un recipiente para recuperar el zumo situado bajo la
guia para zumo (K5) y otro junto al filtro para recuperar los residuos. Para
preparar salsa y zumo, resulta obligado utilizar frutas y verduras frescas.
Segun la estacion y la calidad de las frutas, se aconseja revisar la pulpa un
segunda vez para extraer la maxima cantidad posible de salsa o de zumo.
Zumo: Utilice el filtro L4

Salsa: Utilice el filtro L3

LIMPIEZA (FIG.7.1 A 7.4)

ALMECENAMIENTO DE LOS ACCESORIOS (FIG. 8.1 A 8.2)



Sikkerhedsanvisninger - brochure LS-123456 folger med
apparatet.

ADVARSEL: Sikkerhedsanvisningerne er en del af apparatet. Laes
dem omhyggeligt inden det nye apparat tages i brug ferste gang.
Opbevar dem et sted, hvor du senere kan finde og bruge dem.

Vask alt tilbeher i seebevand. Skyl og ter dem straks omhyggeligt.
Hulskiven og kniven ma ikke affedtes. Smer dem med olie.

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

BRUG: HOVED TIL KODHAKKER (FIG. 1.1 TIL 1.6)

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

Hvad ger jeg, hvis apparatet bliver tilstoppet?

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

Tryk pa position“l” pa Teend/sluk-knappen A for at fortseette med at hakke.

BRUG: POLSETILBEH®@R (FIG. 2.1 TIL 2.6)

Vigtigt: Dette tilbehor kan forst bruges, nar kodet er hakket, krydret
og farsen er godt blandet.

m Lav ikke for tykke polser for at undga, at pelseskindet straekkes for meget.
Bemaerk: Det er lettere at lave pglser, hvis man er to om det: En til at putte
det hakkede ked i, og den anden til at holde polseskindet, mens det fyldes.
Lav pglserne i den gnskede leengde ved at knibe pglseskindet sammen
og dreje det rundt.

For at fa pelser af god kvalitet skal du passe p3, at der ikke kommer luft ind
i dem under pafyldningen, og lave pglser pa 10 til 15 cm (adskil pglserne
ved at saette en klemme pa og sla en knude ved hjzlp af denne).

ullr



BRUG: TILBEH@R TIL KEBBE (FIG. 3.1 TIL 3.3)

Praktisk tip:
Hvis du vil lave fin fars til kebbe eller kefta, skal kedet kores 2-3 gange
gennem hakkemaskinen, indtil du opnar den @nskede konsistens.

BRUG: TILBEH@R TIL KIKS (FIG. 4.1 TIL 4.3)

Tilbered dejen. Du far de bedste resultater med en dej, der er lidt blad.
Vzlg det gnskede manster ved at anbringe pilen ud for den valgte form.
Haeld dej pa, indtil du har opnaet den gnskede maengde smakager.

BRUG: GRONTSAGSSNITTER (FIG. 5.1 TIL 5.10)

Nyttige tips til de bedste resultater:

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

Brug ikke enheden til at rive eller skaere fadevarer, der er for harde,
sasom sukkerknalder eller kadstykker.

BRUG: TILBEH@RTIL COULIS (FIG. 6)

Brug: Anbring en beholder til at opsamle saften under saftrenden (K5),
og en anden ved enden af filteret til at opsamle resterne. Det er vigtigt
kun at bruge frisk frugt til at lave coulis og saft. | henhold til arstiden og
kvaliteten af frugten, tilrddes det at kgre frugtkedet igennem en gang
mere, for at udvinde mest mulig coulis eller saft.

Saft: Brug filter L4

Coulis: Brug filter L3

RENG@RING (FIG. 7.1 TIL 7.4)

OPBEVARING AF TILBEH@R (FIG. 8.1 TIL 8.2)



Sikkerhetsveiledningshefte LS-123456 leveres med apparatet.
OBS: Sikkerhetsinstruksene er a anse som en del av apparatet. Les
dem neye for du bruker apparatet for forste gang. Oppbevar dem
pa et lett tilgjengelig sted for senere bruk.

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

Risten og kniven ma vaere oljet. Tilfor dem olje.

Ikke bruk apparatet hvis ristene ikke er oljet.

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

BRUK: KJOTTKVERNHODE (FIG.1.1TIL 1.6)

Forbered mengden med mat som skal hakkes ved d fjerne bein, brusk og
nerver.

Skjeer kjottet i biter (ca. 2 cm x 2 cm).

Hva gjer man i tilfelle apparatet blir tilstoppet?

Stopp kvernen ved & trykke pd posisjon «O» pa start/stopp-knappen A.
Trykk i noen sekunder p& «Revers»-knappen B for & lesne maten.

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

BRUK: P@OLSETILBEH®R (FIG.2.1 TIL 2.6)

Viktig: Dette tilbehoret kan kun brukes etter at kjottet er kvernet,

krydret og tilberedningen har blitt godt blandet.

For & unnga at tarmen sprekker, ikke lag for store polser.

Merk: Dette arbeidet utferes lettere av to personer, en som tilfgrer kjott
MOQ en som holder tarmen som fylles.

Lag pelser i ensket storrelse ved a trykke og vri tarmen etter gnsket lengde

er oppndadd.

For dlage polser av god kvalitet, ber du unngé at luft kommer inn i palsene

ved fylling, og lag pelser i en storrelse fra 10 til 15 cm (del opp polsene ved

hjelp av en trad, og lag en knute med den).



BRUK: KEBBETILBEH®R (FIG.3.1 TIL 3.3)

Praktisk tips:
For & lage kjottdeig for Kebbe eller Kefta, kjor kjottet 2 til 3 ganger
gjennom kvernhodet for & oppnd ensket finhet.

BRUK: KJEKSTILBEH®@R (FIG.4.1 TIL 4.3)

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

BRUK: VEGETABLISK KUTTER (FIG.5.1 TIL 5.10)

Nyttige tips for best resultat:

Ingrediensene som brukes ma vaere faste for @ oppna tilfredsstillende
resultater. P& den maten unngds ogsa enhver opphopning av mat i
magasinet. Ikke bruk apparatet for & male eller rive for harde matvarer
slik som sukker eller biter av kjott. Skjeer opp matvarene for en enklere
innfering av dem i magasinet.

Ikke bruk enheten til a rive eller kutte matprodukter som er for harde
slik som sukkerbiter eller biter av kjott.

BRUK: COULISTILBEH®R (FIG. 6)

Bruk: Plasser én beholder under juicelederen (K5) for & samle opp juicen,
og en annen pd enden av filteret for & samle opp rester. Det er viktig at
du bare bruker fersk frukt nar du lager coulis og juice. Avhengig av sesong
og kvaliteten pd frukten, anbefaler vi at du kjerer fruktkjottet igjennom to
ganger for & utvinne mest mulig coulis eller juice.

Juice: Bruk filteret L4

Coulis: Bruk filteret L3

RENGJ@RING (FIG. 7.1 TIL 7.4)

LAGRING AV TILBEH@R (FIG.8.1 TIL 8.2)



Hdftet LS-123456 med sdkerhetsinstruktioner medfoljer apparaten.
OBSERVERA: Sdkerhetsforeskrifterna dr en del av apparaten. Lds
dem noggrant innan du anvdnder apparaten for forsta gangen.
Forvara dem sa att de dr Iatta att hitta och kan anvdndas igen.

ANVANDNING

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

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

Lat inte apparaten kéras tom om inte skivorna dr insmorda.

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

ANVANDNING: HUVUD FOR KOTTKVARN (BILD 1.1 TILL 1.6)

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

Vad gor jag om det blir stopp i apparaten?

Stang av kottkvarnen genom att trycka pé “0” pé start-/stoppknappen A.
Tryck darefter nagra sekunder pé backknappen B for att fa ingredienserna
att lossna.

Tryck pa “I” pa start-/stoppknappen A for att starta apparaten igen.

ANVANDNING: KORVTILLSATS (BILD 2.1 TILL 2.6)

Viktigt! Denna tillsats kan endast anvdndas efter att kottet har malts,

kryddats och beredningen dr ordentligt blandad.

Gor inte korvarna for stora eller kompakta, dé spanns fjdlstret for hart.
S8 Obs! Det har gérs enklast om man dr tva, en som fyller pa kéttfarssmet

och en som haller i fjdlstret som ska fyllas.

Lat korvarna fa onskad Idngd och nyp ihop och vrid fjdlstret ddr en ny

korv ska borja.

For bdsta kvalitet pa korven bor du se till att det inte kommer in luft nar

du fyller fjdlstret och gor korvarna ca 10-15 cm lénga (separera korvarna

genom att knyta ett snore pa onskad plats).



ANVANDNING: KEBBE-TILLSATS (BILD 3.1 TILL 3.3)

Praktiskt tips:

Nar du vill ha en finare smet, for t.ex. kebbe (kottfdrsbollar) eller farsspett,
kan du kora kéttet 2-3 ganger genom kvarnen tills farsen uppndr onskad
konsistens.

ANVANDNING: KAKTILLSATS (BILD 4.1 TILL 4.3)

Gor degen. Bdst resultat far du med en lite mjukare deg. Stdll pilen p& den
sort du vill ha. Mata pé deg tills du har fatt de antal kakor du vill.

ANVANDNING: GRONSAKSHACKARE (BILD 5.1 TILL 5.10)

Anvdndbara tips for bdsta resultat:

Ingredienserna bor vara fasta i konsistensen for bdsta resultat och for att
de inte ska fastna och tdppa igen apparaten. Anvdnd inte apparaten till
att riva eller skiva for harda livsmedel som sockerbitar eller bitar av kott.
Skar ingredienserna i mindre bitar sé dr de lattare att f& ned i matarroret.
Anvdnd inte enheten for att riva eller skara matprodukter som dr for
harda, exempelvis socker- eller kottbitar.

ANVANDNING: PURE-TILLSATS (BILD 6)

Anvdndning: Stdll en behdllare under pipen (K5) for att samla upp juicen
och en till vid filtret for att samla upp resterna. Anvand enbart farska
frukter och bar om du skall géra coulis (sds pa bdr) eller juice.. Beroende
pa sdasong och fruktens kvalitet kan du kéra fruktmassan en gang till for
att fa ut sa mycket coulis eller juice som mojligt.

Juice: Anvand filter L4

Coulis: Anvand filter L3

RENGORING (BILD 7.1 TILL 7.4)

FORVARING AV TILLSATSER (BILD 8.1 TILL 8.2)



Turvallisuusohjelehtinen LS-123456 toimitetaan laitteen mukana.
HUOMIO: Turvaohjeet ovat osa laitetta. Lue ne huolellisesti, ennen
kuin kaytat laitetta ensimmadisen kerran. Sdilytd ohjeita paikassa,
josta loyddt ne, jotta voit tutustua niihin mydhemmin.

Pese kaikki lisGvarusteet saippuavedessd. Huuhtele ja kuivaa heti huolella.
Ritilan ja terien tulee pysyd rasvaisina. Voitele ne oljylla.

Alé anna tuotteen kéydd, jos ritildt eivét ole voideltuja.

HUOMIO: Kasittele kartioita varovasti, silla kartioiden terdt ovat hyvin
teravid.

KAYTTO: LIHAMYLLYPAA (KUVA 1.1-1.6)

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

Mitd tehddq, jos laite menee tukkoon?

Sammuta jauhin painamalla kaynnistys/pysdytyspainike A:n asentoa “0”.
Paina muutama sekunti “takaisin”-painiketta B, jotta elintarvikkeet
irtoavat.

Paina kdynnistys/pysdytyspainike A:n asentoa “I” jauhamisen jatkamiseksi.

KAYTTO: MAKKARALISAOSA (KUVA 2.1-2.6)

Tarkedd: tdatd lisdosaa voi kayttdd vasta sen jdlkeen, kun liha on
jauhettu, maustettu ja seos on hyvin sekoitettu.

Ald tee liian paksuja makkaroita, jotta suoli ei kiristy liikaa.

Huomaa: tdmd tyo on helpompi tehdd yhdessa toisen henkilon kanssa,
jolloin toinen syottad jauhelihaa ja toinen pitelee suolta sen tdyttyessa.
Tee makkaroista haluamasi pituisia puristamalla ja kiertdmadalla suolta eri
kohdissa.

Makkaran laadukkuuden varmistamiseksi varo, ettei sen sisadn pddse
tdyton aikana ilmaa, ja tee makkaroista noin noin 10 - 15 cm pituisia
(erota makkarat toisistaan tekemadlla niiden valiin narulla solmu).



KAYTTO: KEBBELISAOSA (KUVA 3.1-3.3)

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

KAYTTO: MARJASOSELISAOSA (KUVA 4.1-4.3)

Valmista taikina. Saat parhaan tuloksen, jos kdytdt melko pehmeada
taikinaa. Valitse haluamasi laji kohdistamalla nuoli ja valittu muoto.
Syotd, kunnes olet saanut haluamasi keksimaaran.

KAYTTO: VIHANNESSILPPURI (KUVA 5.1-5.10)

Hyodyllisia vinkkeja parhaiden tulosten aikaansaamiseksi:
Kayttamiesi ainesten tulee olla tiiviitd, jotta saat tyydyttavan tuloksen
ja jotta ainekset eivét tuki sydttdsuppiloa. Ald kdytd laitetta raastaaksesi
tai viipaloidaksesi liian kovia elintarvikkeita, kuten sokeri- tai lihapaloja.
Leikkaa elintarvikkeet, jotta ne kulkevat helpommin syottosuppilon aukon
kautta.

Ald kdytd laitetta raastamiseen tai kovien kappaleiden kuten sokeri-
tai lihapalojen leikkaamiseen.

KAYTTO: MARJASOSELISAOSA (KUVA 6)

Kdytto : Laita astia kerddmddn mehua mehunohjaimen (K5) alle ja
toinen suodatinpddhdn keradmddn tdhteeksi jadneet marjat. Soseiden
ja mehun valmistuksessa on ehdottomasti kdaytettdvd tuoreita hedelmid.
Vuodengjasta ja hedelmien laadusta riippuen hedelmdliha kannattaa
syottdad vield toiseen kertaan, jotta saat mahdollisimman paljon sosetta
tai mehua.

Mehu : Kaytd suodatinta L4

Sose : Kaytd suodatinta L3

PUHDISTUS (KUVA 7.1-7.4)
LISAOSIEN SAILYTYS (KUVA 8.1-8.2)



Giivenlik talimatlan kitapcigi LS-123456 cihaz ile beraber
A saglanmistir.
DIKKAT: Guivenlik énlemleri cihazin ayrilmaz parcasidir. Cihazinizi
ilk kez kullanmadan 6nce bu bilgileri dikkatle okuyun. Giivenlik
onlemlerini daha sonra kolay ulasabileceginiz bir yerde
bulundurun.

KULLANIM

Tum aksesuarlari sabunlu suyla yikayin. Durulayin ve bekletmeden
kurulayin. Bu aksesuarlar bulasik makinesinde yikamayin.

Izgaranin ve bicagin yagli kalmasi gerekmektedir. Bu kisimlara yag stirtin.
Izgaralar yagli degilse, cihazi bos calistirmayin.

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

KULLANIM: ET KIYMA BASLIGI (SEK. 1.1 - 1.6)

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

Tikanma halinde ne yapmali?

Acma/kapama A digmesinin “0” pozisyonu Ulzerine basarak rondoyu
durdurun .

Besinleri serbest birakmak icin, “Reverse” tusuna birkag saniye basin.
Kiyma islemine devam etmek icin, a¢ma/kapama dugmesinin “I"
pozisyonuna basin.

KULLANIM: SOSiS AKSESUARI (SEK. 2.1 - 2.6)

Onemli: bu aksesuar sadece et kusbasi olarak dograndiktan,
baharatlar eklendikten ve iyice karnistirildiktan sonra kullanilabilir.
Bagirsagi doldukga takip edin. Bagirsagin asiri gerilmemesi icin, cok fazla
iri sosisler hazirlamayin.

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

Bagirsaklari yer yer kistirip, cevirerek arzuladiginiz boyda sosisler
hazirlayin.

Kaliteli bir sosis elde etmek icin, doldurma islemi sirasinda bagirsagin
icinin hava dolmamasina dikkat edin, 10 ila 15 cm boylarinda sosisler
hazirlayin (sosisleri baglayarak ve dugiimleyerek birbirlerinden ayirin).



KULLANIM: iCLi KOFTE AKSESUARI (SEK. 3.1 - 3.3)

Pratik ipucu:
icli kofte veya Koéfte icin ince kiymalar hazirlamak icin, eti kiyma
basligindan, arzulanan ince kivami elde edinceye dek 2 ila 3 defa gecirin.

KULLANIM: BiSKUVi AKSESUARI (SEK. 4.1-4.3)

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

KULLANIM: SEBZE DOGRAYICI (SEK. 5.1-5.10)

En iyi sonuclar icin kullanish ipuclari:

iyi sonuc elde edebilmeniz icin, kullanacaginiz malzemenin siki yapil
bir malzeme olmasi gerekmektedir, hazne icinde birikmeden kacinin.
Cihazi, seker veya blyiik parcali etler gibi cok sert besinleri rendelemek
veya dilimlemek icin kullanmayin. Hazne bodazindan daha kolayca
gecebilmeleri icin, besinleri parcalar halinde kesin.

Cihaz1 kiip seker veya parka et gibi ¢ok sert yiyecek uriinlerini
rendelemek veya dogramak icin kullanmayin.

KULLANIM: MEYVE/SEBZE PURESI AKSESUARI (SEK. 6)

Kullanim: Elde edilen sivinin toplanabilmesi icin (K5) agzinin altina bir
kap ve atiklarin toplanmasi icin filtrenin ucuna bir baska kap yerlestirin.
Meyve Piresi ve meyve suyu hazirlamak icin, mutlaka taze meyvelerin
kullaniimasi  gerekir. Mevsime veya meyvelerin kalitesine gore,
maksimum meyve suyu veya meyve/sebze piiresi elde edebilmek icin
posa makineden bir kez daha gegirilebilir.

Meyve suyu: L4 filtresini kullanin.

Meyve/Sebze Piiresi: L3 filtresini kullanin.

TEMIZLEME (SEK. 7.1 -7.4)

AKSESUARLARIN SAKLANMASI (SEK.8.1 - 8.2)
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