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KHmKKaTta ¢ UHCTpyKuum 3a 6Ge3sonacHoct LS-123456 e
A AocTaBeHa c ypepa.
BHUMAHWE: npegnasHnTe MepKy 3a 6e30MacHOCT ca YacT oT ypefa.
MpoueTeTe rn BHMMaTENHO, NMpPeAn Aa M3Mon3BaTe HOBWA ypen 3a
MbpBY MbT. ChXpaHABaNTE MM Ha MACTO, KbAETO MOXe [1a M1 OTKpreTe 1
[la ce KOHCYyNTMpaTe C TAX B MOC/eACTBYE.

OMUCAHUE

1 bByTtoH 3a BKJ1/U3KJ1/PEBEPC 11 PewertKa 3a puHO cmmnaHe

1a MoTtopeH mogyn 12 Akcecoap 3a Konbacu
2 [pbxka* 13 AnymunHveBa ranka
3 byToH 3a ocBO6OXaBaHe 14 Akcecoap pasgpobssaiyn
rnaBaTa Ha MecomesnaykaTa 6apabaHun*
4 bytano 15 Akcecoap pasgpobssaiyn
5 M3Baxpdala ce nanactmMacosa KOHycn*
TaBa 16 Axcecoap 3a ntope*
6 [naBa Ha MecomenaykaTa 16a LUHek
7 lWHek 16b Ountbp
8 Hox 16c TaBa 3a cok
9 PeweTtKa 3a cpeHO CMUNaHe 16d Kanak 3a cok
10 PelwetKa 3a rpy6o cMunaHe 16e [lnactmacoB BUMHT

NU3NOJI3BAHE

M3muiiTe BCMYKM akcecoapu B TOMMa BOAA U NpenapaTt 3a MUEHe Ha
cbhoBe. M3nnakTeHe v noacyLleTe rpukamneo. He noctaesinTte Te3u Yactu
B CbJOMMAIHA MaLLMHA.

MepdopurpaHnTe NAACTUHA 1 HOXKOBETe TPAbBa Aa 6bAaT NOAAbPXKAHMW
CMa3aHu. HaHeceTe Manko Macso 3a roTBeHe BbpXY TAX.

He nyckaiite ypefa npaseH vunu ako nepdopupaHnTe niacTMHM He ca
OMacneHn.

MPEOYMPEXAEHWE! BopaBeTe ¢ 6apabaHnTe U KOHyCWTe BHUMATESHO,
TbiA KaTo OCTprEeTaTa ca U3KIUNTESTHO OCTPY.

* B 3aBUCUMOCT OT Mofena



W3MOM3BAHE: [NIABA HA MECOMEIAYKATA (OUT.1 10 9) [BG

MogroTeeTe BCcMUKaTa XpaHa, KOATO XeNlaeTe ca CMeNnTe, KaTo OTCTpaHuTe
BCUYKN KOCTW, CYXOXWUUA, KOXM MM HepBu. PasampaseTte 3ampaseHaTta
XpaHa HambJIHO, Npean Aa A cMenuTe.

HapexeTe mecoTo Ha napyeTa (Ha OKOJIO 2 CM X 2 CM).

CbBeT:Korato npuknoumte ¢ MesieHeTo, NycHeTe HAKOJIKO napyeTta xns6
B ypena, 3a Aa U3KapaTe BCUYKaTa KaiMa.

KakBo Tpsa6Ba fa HanpasuTe B Cilyyalt Ha 6/1oKupaHe?

CnpeTe mMecomenaykata KaTo HaTucHeTe no3uuus "R" Ha 6yToHa BKJ1/
W3KN (1) BegHbx. Cnep ToBa HaTMcHeTe cblyaTta no3uymsa "R" Ha GyToHa
BKJ1/M3KJ1 3a HAKOMKO CeKYHAM, 3a la MOUMCTUTe GioKMpaHaTa XxpaHa.
HatucHeTte nosmuua "I" Ha 6yToHa 3a cTapTupaHe/cnupaxe (G), 3a Ada
NPOABKNTE MENIEHETO.

N3MON3BAHE: AKCECOAP 3A KOJIBACU (OUT. 10 A0 15)

3abenexKa: To3M akcecoap TpAbBa Aa O6bhe M3Non3BaH camo cnep
CcMuUnaHe, NoANpaBsaHe U CMeCBaHe Ha XpaHaTa.

MocTaBeTe ob6BMBKaTa Ha Konbaca B ToMia BOAa, 3a Aa A HanpaBuTe
enacTuyHa OTHOBO, CNlef] TOBa A MocTaBeTe BbB QyHMATa U A OCTaBeTe
[a BUCK C OKOJIO 5 cM (KOeTo Lie 3aneyvataTe C Bbp3BaHe Ha Bb3eJl CbC
cKkoba). BknioueTe ypefa, Hamb/IHETe MeCOMeslauKaTa C KaiMa 1 IpbXTe
006BVBKaTa, 3a Aa A HAMbJIHUTE NMPaBUJTHO.

3abenexka: no-necHo e 3ajayata ja 6bae M3Mb/iHEHA OT ABaMa AyLIn
- @4VIHMAT MOXe Aa MbJHU MecoMesnaykaTta, a ApYruAT Aa ce rpuxmn 3a
HambJ/IBaHETO Ha 06BMBKaTa.

HanpaBeTe kon6acnTe TONKOBA OB, KOJIKOTO UCKaTe KaTo npuimneTe
1 ycyyete o6BrBKaTa. 3a NPUroTBAHE Ha KAYeCTBEHU Konbacu ce yBeperte,
ye HAMA Bb3AyX B OOBMBKWTE, KOraTo v MbJIHETE U MpaBeTe Konbacu
ooy 10-15 cm (pa3gensaiTe Konbacute C MOCTaBsAHe Ha WWNKa un
3aBbp3BaHe Ha Bb3en).



M3MNON3BAHE: YOMbP 3A 3EJIEHYYLU (OUT. 16 A0 27)

MonesHn cbBeTH 3a Hail-Ao6pY pesynTaTu:

3a Hail-pobpu pesyntaTi CbCTaBKUTe, KOUTO M3Mon3BaTe, TPAGBa Aa ca
TBbPAU. He gonyckaiTe HaTpyrnBaHe Ha XpaHWUTENHM OCTaTbLM B ypepaa.
He n3nonsBaiiTe ypepa 3a pasppobaBaHe WAU CMUNaHe Ha BeLLecTBa,
KOUTO Ca MHOTO TBbPAW, KaTo 3axap WUAu rofeMu napyeta meco. Hapexete
XpaHaTa Ha Masiki napyeTa, Taka Ye ja MoraT Aa 6bAaT nofjaBaHu NecHo
BbB QyHMATa.

He nsnonssaiite ypenasapasapo6saBaHe unu pAsaHe Ha XpaHUTENHN
NPOAYKTU, KOUTO Ca MHOTO TBbPAU, KaTo OyuKu 3axap uau napyera
Meco ¢ KoXKa Wiu HepBu.

YNOTPEBA HA AKCECOAPA 3A NMIOPE (OUT. 28 1O 34)

N3non3BaHe: [locTaBeTe KOHTelHep nof TaBaTa 3a cok (15¢) 3a
cbbrpaHe Ha CcoKa 1 apyr B Kpas Ha ¢puntbpa 3a cbbrpaHe Ha BCUYKU
ocTaTbUW. AKO UCKaTe Ja HanpasuTe MOpe WAW COK, 3afb/KUTENTHO
13rnon3BaiiTe caMo nNpecHu nnogose. HapexeTe flomata Ha 4 yacTu, npegu
a ro nopgapete B Tpbbata. Cnopen ce3oHa M KayecTBOTO Ha BaliuTe
nnofose npenopbyBame Aa nycHeTe nysnata BTOpU MbT, 3a a U3BneveTe
MaKCVMasiHOTO Bb3MOXHO KOMMYECTBO Mope UK COK.

MOYUCTBAHE (®WU. 35)

* B 3aBUCKMOCT OT MoAena



Uputstvo za upotrebu LS-123456 isporucuje se s aparatom.

A OPREZ: sigurnosne mjere opreza su sastavni dio proizvoda. Prije prvog
koristenja novog proizvoda pazljivo procitajte sigurnosne mjere opreza.
Drzite ih na mjestu gdje ih mozete pronaci kako biste ih mogli koristiti
za buduce potrebe.

1 Tipka za UKLJ./ISKLJ./ 10 Resetka za krupno mljevenje
VRACANJE 11 Redetka za fino mljevenje
a Jedinica motora 12 Nastavak za kobasice

2 Drska* 13 Aluminijumska matica

3 Tipka za otpustanje glave 14 Komplet nastavaka za
masine za mljevenje mesa usitnjavanje*

4 Potiskivac¢ 15 Komplet konusnih nastavaka

5 Odvojiva plasti¢na posuda za usitnjavanje*

6 Glava masine za mljevenje 16 Nastavak za umak*
mesa 16a Vijak

7 Vijak 16b Filter

8 Ogtrica 16c Posuda za sok

9 Resetka za srednje krupno 16d Poklopac za sok
mljevenje 16e Plasti¢ni vijak

UPOTREBA

Operite sav pribor u toploj vodi sa sredstvom za pranje posuda. Isperite
ga i pazljivo osusite. Ne stavljajte ove dijelove u masinu za pranje posuda.
Plocice s otvorima i ostrice potrebno je drzati podmazanima. Na njih
nanesite malo jestivog ulja.

Ne koristite prazan aparat ili ako plocice s otvorima nisu nauljene.
UPOZORENJE! Nastavcima i konusnim nastavcima rukujte pazljivo jer
ostrice su vrlo ostre.

* ovisno o modelu



UPOTREBA: GLAVA MASINE ZA MLJEVENJE MESA
(SL.1DO9)

Pripremite sve namirnice koje zelite samljeti tako $to ¢ete ukloniti sve
kosti, hrskavice, kozu ili tetive. Smrznutu hranu potpuno odmrznite prije
mljevenja.

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

Savjet:kada zavrsite s mljevenjem, u aparat stavite nekoliko komadic¢a
hljeba kako bi mljeveno meso potpuno izaslo.

Sta je potrebno uraditi u slu¢aju blokade?

Zaustavite masinu za mljevenje jednim pritiskom na poloZzaj "R" na tipku
za UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE (1). Zatim nekoliko sekundi pritisnite isti
polozaj "R" na tipki za UKLJUCIVANJA/ISKLJUCIVANJE kako biste o¢istili
blokiranu hranu.

Za nastavak mljevenja pritisnite polozaj "I" na tipki za pokretanje/
zaustavljanje (G).

UPOTREBA: NASTAVAK ZA KOBASICE (SL. 10 DO 15)

NAPOMENA: ovaj nastavak moze se koristiti samo nakon sto se namirnice
samelju, zacine i izmijesaju.

Stavite opnu za kobasice u toplu vodu kako bi ponovo postala elasti¢na,
a zatim je stavite na lijevak ostavljajuci je da dijelom visi preko lijevka oko
5 cm (dio koji ¢ete zatvoriti vezanjem ¢vora sa spojnicom). Ukljucite aparat,
masinu za mljevenje mesa napunite mljevenim mesom i pridrzavajte
opnu kako biste je propisno napunili.

NAPOMENA: ovu radnju lakse obavljaju dvije osobe - jedna osoba moze
puniti masinu za mljevenje mesa, a druga osoba opnu.

Kobasice pravite u Zeljenoj duzini tako $to cete pritiskati i okretati opnu.
Za pripremu kvalitetnih kobasica pobrinite se da prilikom punjenja u opni
nema zraka i pravite kobasice u duzini od 10 - 15 cm (kobasice odvajajte
stavljanjem spojnice i vezanjem ¢vora).



UPOTREBA: NASTAVAK ZA REZANJE
POVRCA (SL. 16 DO 27)

Korisni savjeti za najbolje rezultate:

za najbolje rezultate sastojci koje koristite trebaju biti kruti. Ne dozvolite
da namirnice ostanu i nakupe se u jedinici. Ne koristite aparat za ribanje ili
mljevenje namirnica koje su previse tvrde poput Secera ili velikih komada
mesa. Izrezite namirnice u male komade tako da ih je moguce lako staviti
u lijevak za punjenje.

Ne koristite aparat za ribanje ili rezanje namirnica koje su previse
tvrde poput kocki Secera ili komada mesa s kozom ili tetivama.

KORISTENJE NASTAVKA ZA UMAKE (SL. 28 DO 34)

Upotreba: stavite posudu ispod posude za sok (15¢) za sakupljanje soka
i drugu posudu na kraj filtera za sakupljanje ostataka. Ako Zelite napraviti
umak ili sok, neophodno je koristiti samo svjeZe voce. Prije punjenja cijevi
paradajz izrezite na 4 komada. U skladu sa sezonom i kvalitetom voca
preporucujemo da pulpu sameljete jo$ jednom kako biste dobili najvecu
mogucu koli¢inu umaka ili soka.

CISCENJE (SL. 35)

* ovisno o modelu



Bezpecnostni navod k LS-123456 je dodavan s pristrojem.
A UPOZORNENI: Bezpecnostni opatfeni jsou souéasti zafizeni. Prectéte

si pozorné tyto pokyny drive, nez zacnete pouzivat zafizeni poprvé.

Uchovavejte je na misté, kde je miizete pozdéji najit a nahlédnout do

nich.

1 ZAP/VYP/ZPETNY CHOD 12 Prisludenstvi na klobasy

a Motorova jednotka 13 Hlinikova matice
2 Rukojet* 14 Prislusenstvi pro strouhaci
3 Tlacitko pro uvolnéni hlavice bubny*

mlynku 15 Prislusenstvi pro strouhaci
4 Posunovac kuzely*
5 Vyjimatelny plastovy podnos 16 Prislusenstvi na pyré
6 Hlava mlynku na maso 16a Sroub
7 Sroub 16b Filtr
8 Cepel 16c Podnos na $tavu
9 Stfedni mleci mfizka 16d Kryt
10 Hruba mleci mfizka 16e Plastovy sroub

11 Jemna mleci mtizka

Umyjte vSechno pfislusenstvi teplou vodou s mycim prostfedkem.
Oplachnéte a opatrné je osuste. Nedavejte tyto dily do mycky nadobi.
Dérované desticky a noze musi zUstat namazany. Naneste na né trochu
stolniho oleje.

Nepouzivejte spotiebi¢ prazdny nebo pokud nejsou dérované desticky
naolejované.

VAROVANI! S bubny a kuzely manipulujte opatrné, protoze ¢epele jsou
extrémné ostré.

* v zavislosti na modelu



POUZITi: HLAVA MLYNKU NA MASO (OBR.1AZ9)

Pripravte veskeré jidlo, které chcete mlit, odstrante vSechny kosti,
chrupavky, k(zi nebo nervy. Pred mletim Uplné rozmrazte zmrazené
potraviny.
Maso nakrdjejte na kousky (pfiblizné 2 cm x 2 cm).

Tip:Po dokonceni mleti vlozte do spotiebice nékolik kouskd chleba, aby
se viechen semlety material dostal ven.

Co byste méli udélat v pfipadé zablokovani?

Zastavte mlynek jednim stisknutim tla¢itka ZAP /VYP (1) v poloze ,R". Poté
na nékolik sekund stisknéte stejnou pozici ,R" na tlacitku ZAP / VYP pro
odblokovani potravin.

Stisknéte polohu,|” na tlacitku start / stop (G) pro pokracovéani v mleti.

POUZITIi: PRISLUSENSTVi NA KLOBASY (OBR. 10 AZ 15)

POZN.: Toto pfisluSenstvi se smi pouzivat pouze po semleti, okorenéni a
promichani potravin.

VloZzte klobdsova stieva do teplé vody pro opétovné nabyti pruznosti, pak
je navlecte na nalevku a nechte je pfesahovat asi 5 cm (pak je utésnite tak,
Ze uvazete uzel). Zapnéte spotfebic, naplite mlynek klobdsovou smési a
pfidrzte stfevo, aby se spravné naplnilo.

POZN.: Je snadnéjsi provést tento ukol se dvéma osobami - jedna osoba
muze plnit mleci zafizeni a druha osoba se postara o pInéni stieva.
Udélejte klobasky tak dlouhé, jak chcete, tak, Ze pritisknete a pretocite
stfevo. Pfi pfipravé kvalitnich klobds se ujistéte, Ze ve stfevech nezdstane
zadny vzduch po naplnéni a délejte klobasky dlouhé 10-15 cm (klobasky
oddélte tak, ze je promacknéte a uvdzete uzel).



POUZITi: ZELENINOVY SEKACEK* (OBR. 16 AZ 27)

Uzitecné rady pro dosazeni nejlepsich vysledku:

Pro nejlepsi vysledky by mély byt pfisady, které pouzivite, pevné.
Zabrante tomu, aby se uvnitf pfistroje hromadily potraviny. Nepouzivejte
pfistroj pro strouhdni nebo mleti potravin, které jsou pfilis tvrdé, jako jsou
kostky cukru nebo veliké kusy masa. Rozkréjejte jidlo na malé kousky, aby
se mohlo snadno vlozit do nasypky.

Nepouzivejte pristroj pro strouhani nebo fezani potravin, které jsou
prilis tvrdé, jako jsou kostky cukru nebo kusy masa s kizi nebo nervy.

POUZITI PRISLUSENSTVi NA PYRE (OBR. 28 AZ 34)

POUZITI: Umistéte nddobu pod podnos na $tavu (15c), aby se sbirala
stava a dalsi na konec filtru pro shromazdéni zbytk(. Pokud chcete vyrabét
pyré nebo dzus, pouzivejte bezpodminecné pouze cerstvé ovoce. Pred
vlozenim do trubky nakrajejte raj¢ata na 4 casti. Podle sezény a kvality
vasich druhd ovoce doporucujeme, abyste duzinu pustili do pfistroje i po
druhy krat, abyste ziskali co nejvyssi mnozstvi pyré nebo stavy.

CISTENI (OBR. 35)

*V zavislosti na modelu



Az LS-123456 biztonsagi utasitasok fiizet a késziilékhez van
mellékelve.

FIGYELEM: a biztonsagi évintézkedések a késziilék részét képezik. A
késziilék elsé haszndlata el6tt figyelmesen olvassa el a 6ket. Tarolja
olyan helyen az Gtmutatét, ahol megtaldlja, és késébb elé tudja venni.

1 ON/OFF/REVERSE (be/ki/ 11 Finom daralé rostély
hatramenet) gomb 12 Kolbasz tartozék
a Motoregység 13 Aluminium anya
2 Fogantyu* 14 Daral6 tengely tartozék*
3 Daralé fej kioldogomb 15 Dardlé toltécsé tartozék*
4 Nyomohenger 16 Gyumolcsszdsz tartozék*
5 Kiveheté mianyag télca 16a Csavar
6 Husdarald fej 16b Sz(ird
7 Csavar 16¢c Szaftfelfogo
8 Penge 16d Szaftfelfogo fedél
9 Kozepes daralé rostély 16e Mdanyag csavar
10 Durva daral6 rostély

HASZNALAT

Minden tartozékot mosogasson el meleg vizzel és folyékony
mosogatdszerrel. Oblitse le, majd dvatosan szaritsa meg azokat. Ezeket az
alkatrészeket ne tegye mosogatégépbe.

A perfordlt lemezeket és pengéket bekenve kell tartani. Tegyen rajuk
kevés siitdolajat.

Ne Uzemeltesse a készlléket Uresen, vagy ha a perforalt lemezek
nincsenek bekenve.

FIGYELMEZTETES! A tengelyeket és a toltécsdveket dvatosan kezelje,
mivel a pengék rendkiviil élesek.

* A modelltél figgben



HASZNALAT: HUSDARALO FEJ (1-9. ABRA)

Készitsen el6 minden ételt, amit le szeretne daralni, tavolitsa el a
csontokat, porcokat, bért vagy inakat. A fagyasztott ételeket teljesen
olvassza fel daralas el6tt.

Vagja darabokra a hust (korilbelll 2 cm x 2 cm).

Tipp: Ha befejezte a dardlast, tegyen par szelet kenyeret a késziilékbe,
hogy kijojjon minden ledardlt rész.

Mit tegyen, ha elakad a készlék?

Allitsa le a daralét, ugy, hogy a BE/KI gombot (1) ,R” 4llasba allitja. Majd
nyomja meg a BE/KI gombot az ,R” allasban par masodpercig, hogy
kijojjon az elakadt étel.

Nyomja meg az ,I” gombot az inditas/ledllitds (G) gombon a daralds
folytatasahoz.

HASZNALAT: KOLBASZTOLTO TARTOZEK (10-15. ABRA)

Megjegyzés: ezt a tartozékot csak az étel dardldsa, fliszerezése és
bekeverése utan hasznalja.

Tegye a toltend6 belet meleg vizbe, hogy Ujra rugalmas legyen, majd
hizza rd a tolcsérre, és korilbelil 5 cm-t hagyjon kilogni (amelyet
megcsomozhat, vagy kapoccsal lezérhat). Kapcsolja be a késziiléket,
toltse fel a dardlot toltelékkel, és tartsa meg a belet, hogy az megfelel6en
legyen feltoltve.

Megjegyzés: ezt a feladatot két ember kdnnyebben elvégzi - az egyik
toltheti a tolteléket, a masik tgyel a bél toltésére.

Olyan hosszura toltse a kolbaszt, amilyenre szeretné, ezt a bél
elcsavarasaval szabdlyozhatja. A mindségi kolbasz készitése érdekében
Ugyeljen arra, hogy ne legyen levegés a bél a toltésnél, és 10-15 cm-es
kolbaszokat toltson (a kolbaszokat egy kapoccsal vagy csoméval valassza
el egymastdl).



HASZNALAT: ZOLDSEG DARALO (16-27. ABRA)

Hasznos tippek a legjobb eredmény érdekében:

A legjobb eredmény elérése érdekében a hasznalt Osszetevéknek
szildrdnak kell lennitik. Ne hagyja, hogy ételmaradékok rakédjanak le az
egység belsejében. Ne haszndlja a készliléket tul kemény ételek dardlaséra
vagy vagasara, ilyen a kockacukor vagy nagy husdarabok. Vagja az ételt [gl¥
kis darabokra, hogy kdnnyen be lehessen télteni a daraléba.

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

COULIS TARTOZEK (28-15. ABRA)

Hasznalat: Tegyen egy télat a szaftfelfogé (15¢) ala, hogy felfogja a
gylimolcslét és egy masikat a szliré végére, hogy felfogja a maradékokat.
Ha coulis-t vagy gylmolcslét szeretne késziteni, akkor csak friss
gylimolcsoket hasznéljon. Vagja a paradicsomot 4 darabra, mielétt az
adagoldba teszi. Az évszaktol és a gylimodlcsok mindségétél fliiggden
javasoljuk, hogy a rostokat még egyszer engedje at a késziiléken, hogy a
lehetd legnagyobb mennyiségi coulis-t vagy gylimolcslét érje el.

TISZTITAS 35. ABRA)

* A modelltél figgben



Brosura cu instructiuni de siguranta LS-123456 este furnizata

A impreuna cu aparatul.

ATENTIE: Cititi cu atentie instructiunile de siguranta inainte de a utiliza
aparatul pentru prima data. Pastrati-le la indemana pentru a le putea

consulta mai tarziu.

DESCRIERE

1

wN

O oONOGOUV b

Buton ON/OFF/REVERSE
(pornire/oprire/inapoi)

a Unitatea motorului
Maner*

Buton de deblocare a capului
de tocare

Dispozitiv de impingere
Tava de plastic detasabila
Cap de tocare

Melc

Lama

Sitd de tocare medie

UTILIZARE

Spalati toate accesoriile cu apa calda si detergent lichid. Clatiti si uscati cu
grija. Nu introduceti aceste piese in masina de spalat vase.

Sitele si lamele trebuie pastrate lubrifiate. Aplicati putin ulei de gatit pe
acestea.
Nu puneti in functiune aparatul gol sau daca sitele nu au fost lubrifiate.
ATENTIE! Manipulati cu grija tamburii si conurile, deoarece lamele sunt
extrem de ascutite.

10 Sita de tocare mare

11 Sita de tocare fina

12 Accesoriu pentru carnati
13 Piulita din aluminiu

14 Tamburi pentru feliere/razuire*
15 Conuri pentru feliere/razuire*

16 Accesoriu pentru coulis*

16a Melc

16b Filtru

16c Tava pentru suc

16d Protectie anti-stropire
16e Surub din plastic

*in functie de model



UTILIZARE: CAPUL DE TOCARE (FIG.1 LA 9)

Pregatiti toate alimentele pe care doriti sa le tocati, indepartand toate
oasele, cartilajele, pielea sau nervurile. Tnainte de tocare, dezghetati
complet alimentele congelate.
Tdiati carnea in bucdti (aproximativ 2 cm x 2 cm).

Indicatie: Cand ati terminat de tocat, puneti cateva bucdti de paine in
masina pentru a scoate toatd carnea.
Ce ar trebui sa faceti in cazul unui blocaj? m
Opriti masina de tocat prin apdsarea butonului,R" de pe butonul ON/OFF
(1) o data. Apoi apasati pe aceeasi pozitie ,R” de pe butonul ON/OFF timp
de cateva secunde, pentru a elimina alimentele blocate.
Apasati pe pozitia,|”de pe butonul de pornire/oprire (G) pentru a continua
tocarea.

UTILIZARE: ACCESORIUL PENTRU CARNATI (FIG. 10 LA 15)

N.B.: acest accesoriu trebuie utilizat numai dupa ce alimentele au fost
tocate, condimentate si amestecate.

Lasati matul in apd calda pentru a-si recapdta elasticitatea apoi infasurati-|
in jurul palniei si lasati-l s atarne aproximativ 5 cm (pentru a forma un
nod). Porniti aparatul, umpleti masina cu carne tocata si tineti de mat
pentru a se umple corespunzdtor.

N.B.: aceasta operatiune se efectueazd mai usor in doi, o persoana
asigurand alimentarea cu tocaturad, iar cealaltd tinand matul care se umple.
Preparati carnati cu lungimea dorita strangand si rasucind matul din loc
in loc. Pentru a obtine carnati de calitate, evitati captarea aerului in mat si
faceti carnati de 10-15 cm lungime (separati carnatii prin noduri).



UTILIZARE: RAZATOAREA* (FIG.16 LA 27)

Sfaturi utile pentru cele mai bune rezultate:

Pentru cele mai bune rezultate, ingredientele pe care le folositi ar trebui
sa fie tari. Nu permiteti acumularea resturilor de alimente in interiorul
masinii. Taiati alimentele in bucati mici, astfel incat acestea sa poatd fi
introduse cu usurintd in palnie.

Nu utilizati masina pentru a da pe razatoare sau a marunti produse
alimentare care sunt prea tari, precum cuburile de zahar sau bucatile
de carne cu piele sau cu nervuri.

UTILIZAREA ACCESORIULUI PENTRU COULIS (FIG. 28 LA 34)

Utilizare: Asezati un recipient sub tava de suc (15c) pentru a colecta
sucul, iar altul la capatul filtrului pentru a colecta reziduurile. Daca doriti sa
faceti coulis sau suc, folosirea fructelor proaspete este absolut necesara.
Taiati rosiile in 4 bucati inainte de a alimenta tubul. In functie de sezon si
de calitatea fructelor dvs., va recomanddm sa treceti pulpa prin masina
de tocat a doua oard pentru a extrage cantitatea maxima de coulis sau
de suc.

CURATARE (FIG. 35)

*in functie de model



A\

Bezpecnostny navod pre LS-123456 je dodavany s pristrojom.
UPOZORNENIE: Bezpecnostné opatrenia su sucastou zariadenia. Pred

prvym pouzitim vasho zariadenia si pozorne precitajte tieto pokyny.
Uchovavaijte ich na mieste, kde ich méZete neskor ndjst a pozriet sa do

nich.

wWwN

VW oONGOUV B

ZAP /VYP / SPATNY CHOD
a Motorova jednotka
Rukovat*

Uvolrovacie tlac¢idlo hlavy
mlynceka

Posunovac

Vyberatelny plastovy podnos
Hlava mlynéeka na maso
Skrutka

Cepel

Strednd mlecia mriezka

10 Hruba mlecia mriezka
11 Jemna mlecia mriezka

Umyte vsetko prislusenstvo teplou vodou s umyvacim prostriedkom.
Oplachnite a opatrne ich vysuste. Nedavajte tieto diely do umyvacky
riadu.

Dierované dosticky a noze musia zostat namazané. Naneste na nich

trochu stolového oleja.
Nepouzivajte spotrebi¢ prazdny alebo ak nie su dierované dosticky
naolejované.
VAROVANIE! S bubnami a kuzelmi manipulujte opatrne, pretoze cepele su
extrémne ostré.

*V zavislosti na modeli

12
13
14
15

16

Prislusenstvo na klobasy

Hlinikova matica

Prislusenstvo pre strihacie

bubny*

Prislusenstvo pre strihacie

kuzele*
Prislusenstvo na pyré

16a
16b
16c
16d
16e

Skrutka

Filter

Podnos na stavu
Kryt

Plastova skrutka



POUZITIE: HLAVA MLYNCEKA NA MASO (OBR. 1 AZ9)

Pripravte akékolvek jedlo, ktoré chcete mliet, odstrante vsetky kosti,
chrupavky, kozu alebo nervy. Pred mletim Uplne rozmrazte zmrazené
potraviny.

Maso nakrajajte na kusky (priblizne 2 cm x 2 cm).

Tip:Po dokonceni mletia vlozte do spotrebica niekolko kuskov chleba,
aby sa vietok zomlety material dostal von.

Co by ste mali urobit v pripade zablokovania?

Zastavte mlyncek jednym stlacenim tlacidla ZAP / VYP (1) v polohe ,R".
Potom na niekolko sekund stlacte rovnaku polohu ,R” na tlacidle ZAP /
VYP pre odblokovanie potravin.

Stlacte polohu,I” na tlacidle Start / stop (G) pre pokrac¢ovanie v mleti.

POUZITIE: PRISLUSENSTVO NA KLOBASY (OBR. 10 AZ 15)

POZN.: Toto prislusenstvo sa smie pouzivat len po zomleti, okoreneni a
premiesani potravin.

Vlozte klobdsové ¢reva do teplej vody pre opdtovné ziskanie pruznosti,
potom ich navlecte na trubku a nechajte ich presahovat asi 5 cm (potom
ich utesnite tak, Ze uviazete uzol). Zapnite spotrebi¢, napliite mlynéek
klobdsovou zmesou a pridrzte ¢revo, aby sa spravne naplnilo.

POZN.: Je jednoduchsie vykonat tuto Ulohu s dvomi osobami - jedna
osoba méze plnit mlyncek a druha osoba sa postara o plnenie ¢reva.
Urobte klobdasky tak dlhé, ako chcete, tak, ze pritlacite a pretocite ¢revo.
Pri priprave kvalitnych klobas sa uistite, Ze v ¢revach nezostane Ziadny
vzduch po naplneni a robte klobasky dlhé 10-15 cm (klobéasky oddelte
tak, Ze ich pritlacite a uviazete uzol).



POUZITIE: ZELENINOVY SEKACIK* (OBR. 16 AZ 27)

Uzitocné rady:

Pre najlepsie vysledky by mali byt prisady ktoré pouZivate, pevné. Zabrante
tomu, aby sa vo vnutri pristroja hromadili potraviny. Nepouzivajte pristroj

na strahanie alebo mletie potravin, ktoré su prili$ tvrdé, ako su kocky
cukru alebo velké kusy masa. Rozkrdjajte jedlo na malé kusky, aby sa
mohlo lahko vlozit do nasypky.

Nepouzivajte pristroj na strihanie alebo krajanie potravin, ktoré

su prilis tvrdé, ako st kocky cukru alebo kusy misa s kozou alebo
nervami. m

POUZITIE PRISLUSENSTVA NA PYRE (OBR. 28 AZ 34)

POUZITIE: Umiestnite nddobu pod podnos na $tavu (15c), aby sa zbierala
stava a dalSiu na koniec filtra pre zhromazdenie zvyskov. Ak chcete vyrébat
pyré alebo dzus, pouzivajte bezpodmienecne iba Cerstvé ovocie. Pred
vloZzenim do trubky nakrajajte paradajky na 4 casti. Podla sezény a kvality
vasich druhov ovocia odporuc¢ame, aby ste duzinu vlozili do pristroja aj
po druhykrat, aby ste ziskali ¢o najvyssie mnozstvo pyré alebo Stavy.

CISTENIE (OBR. 35)

* v zavislosti na modeli



Knjizicaz varnostnimi navodiliLS-123456 je prilozena aparatu.
POZOR: Varnostni ukrepi so del te naprave. Pred prvo uporabo aparata
jih pozorno preberite. Hranite jih na mestu, kjer jih boste zlahka nasli za

prihodnjo uporabo.

1 Gumb za VKLOP/IZKLOP/ 11 Fina redetka za sekljanje
POVRATNO DELOVANJE 12 Nastavek za izdelavo klobas
a Enotaz motorjem 13 Aluminijasta matica

2 Rocaj* 14 Nastavek z valji za drobljenje*

3 Gumb za sprostitev glave 15 Nastavek s stozci za
nastavka za mletje drobljenje*

4 Tlacilo 16 Nastavek za pripravo goste

5 Odstranljiv plasticen pladen;j omake*

6 Glava nastavka za mletje mesa 16a Vijak

7 Vijak 16b Filter

8 Rezilo 16c Pladenjza sok

9 Srednja redetka za sekljanje 16d Pokrov

10 Groba resetka za sekljanje 16e Plasticen vijak

Vse nastavke operite v topli vodi, katerim ste dodali sredstvo za ciscenje.
Previdno jih sperite in posusite. Teh delov ne Cistite v pomivalnem stroju.
Plosce za mletje z odprtinami in rezilo morajo biti namazani. Premazite jih
z nekaj olja za kuhanje.

Aparata ne uporabljajte, kadar je prazen in ce plosci za mletje nista
naoljeni.

OPOZORILO! Z valji in stozci ravnajte previdno, saj so rezila izjemno ostra.

* Odvisno od modela



UPORABA: GLAVA NASTAVKA ZA MLETJE
MESA (SLIKE OD 1 DO 9)

Pripravite Zzivila, ki jih Zelite zmleti, tako da odstranite morebitne kosti,
hrustanec, kozo ali kite. Pred mletjem zamrznjena Zivila popolnoma
odtalite.

Meso narezite na kocke velikosti priblizno 2 x 2 cm.

Nasvet:Ko koncate z mletjem, dajte v nastavek nekaj kosov kruha, da
boste tako odstranili vso meso.

Kaj narediti v primeru blokade?

Nastavek za mletje ustavite z enkratnim pritiskom na »R« na gumbu
za VKLOP/IZKLOP (1). Nato za nekaj sekund pritisnite »R« na gumbu za
VKLOP/IZKLOP, da boste tako odstranili blokado.

Za nadaljevanje mletja pritisnite »l« na gumbu za vklop/izklop (G).

UPORABA: NASTAVEK ZA IZDELAVO
KLOBAS (SLIKE OD 10 DO 15)

OPOMBA: Ta nastavek uporabljajte samo za izdelavo klobas, potem, ko
ste meso ze zmleli, zacinili in preme3ali.

Ovoj za klobase dajte v toplo vodo, da bo znova postal elasti¢en, nato
ga nadenite na lijak, s katerega naj gleda priblizno 5 cm ovoja, ki ga
boste zatesnili z vozlom (uporabite sponko). Vklopite aparat in nastavek
napolnite z mletim mesom. Nato ovoj za klobase napolnite z mesom, pri
¢emer ovoj ves Cas drzite, da ga boste dovolj napolnili.

OPOMBA: Lazje je, ce to delo opravljata dve osebi — ena oseba napolni
nastavek, druga pa skrbi za polnjenje ovojev klobas.

Izdelate lahko poljubno dolge klobase, tako, da ovoj stisnete in ovijete.
Za pripravo kakovostnih klobas med polnjenjem preprecite vstop zraka v
ovoj in izdelajte od 10 do 15 cm dolge klobase (locite jih z vozlom).



UPORABA: SEKLJALNIK ZELENJAVE (SLIKE OD 16 DO 27)

Uporabni nasveti za najboljSe rezultate:

Za najboljse rezultate morajo biti uporabljene sestavine ¢vrste. Preprecite
zastajanje ostankov hrane v enoti. Aparata ne uporabljajte za strganje
ali mletje pretrdih sestavin, kot je sladkor, ali velikih kosov mesa. Zivila
narezite na majhne koscke, da jih boste lahko enostavno vstavili v
odprtino.

Aparata ne uporabljajte za strganje ali rezanje pretrdih zivil, kot so
kocke sladkorja, ali kosov mesa s kozo ali kitami.

UPORABA NASTAVKA ZA PRIPRAVO GOSTE
OMAKE (SLIKE OD 28 DO 34)

Uporaba: Posodo postavite pod pladenj za sok (15c), na katerem se bo
zbiral sok, in e enega na drugi konec filtra, kjer se bodo zbirali ostanki.
Ce Zelite pripraviti gosto omako ali sok, morate uporabiti sveze sadeze.
Paradiznik najprej prerezite na 4 kose, nato ga potisnite v odprtino. Glede
na sezono in kakovost sadja vam priporo¢amo, da pire obdelate $e drugic
in tako iztisnete najvec¢jo mozno koli¢ino omake ali soka.

CISCENJE (SLIKA 35)

* Odvisno od modela



Brosura sa bezbednosnim napomenama LS-123456 se
A isporucuje uz aparat.
OPREZ: Bezbednosne mere su sastavni deo proizvoda. Pre prve
upotrebe novog proizvoda, pazljivo ih procitajte. Drzite ih na mestu gde
ih mozete pronadi da biste ih mogli koristiti za buduce potrebe.

1 Taster za UKLJ./ISKLJ./ 10 Redetka za krupno mlevenje
VRACANJE 11 Redetka za fino mlevenje
a Motor 12 Dodatak za kobasice
2 Rucka* 13 Aluminijumski navrtanj
3 Taster za otpustanje glave 14 Dodaci za seckanje*
mlina za mlevenje mesa 15 Konusni dodaci za seckanje*
4 Potiskivac 16 Kulis dodatak za kase* m
5 Demontazna plasti¢na posuda 16a Puz
6 Glava mlina za mlevenje mesa 16b Filter
7 Puz 16¢c Posuda za sok
8 Secivo 16d Poklopac za sok
9 Resetka za srednje krupno 16e Plastic¢ni Sraf
mlevenje

UPOTREBA

Operite sav pribor u toploj vodi sredstvom za pranje sudova. Isperite ga i
pazljivo osusite. Ne stavljajte ove delove u masinu za pranje sudova.
Resetke sa otvorima i seciva potrebno je drzati podmazanim. Nanesite na
njih malo jestivog ulja.

Nemoijte da koristite prazan aparat ili ako reSetke nisu namazane uljem.
UPOZORENJE! Dodacima rukujte pazljivo jer su seciva vrlo ostra.

* U zavisnosti od modela



UPOTREBA: GLAVA MLINA ZA MLEVENJE MESA
(SL.1DO9)

Pripremite sve namirnice koje zZelite da sameljete tako $to cete ukloniti
sve kosti, hrskavice, kozu ili tetive. Zamrznutu hranu potpuno odmrznite
pre mlevenja.

Isecite meso na parcad (otprilike 2 x 2 cm).

Savet: kada zavrsite sa mlevenjem, u aparat stavite nekoliko komadica
hleba kako bi mleveno meso potpuno izaslo.

Sta je potrebno da se uradi u slu¢aju blokade?

Zaustavite mlin za mlevenje jednim pritiskom na polozaj "R" na tasteru
za UKLJ./ISKLJ. (1). Zatim nekoliko sekundi pritisnite isti polozaj "R" na
tasteru za UKLJ./ISKLJ. kako biste ocistili blokiranu hranu.

Za nastavak mlevenja pritisnite polozaj "I' na tasteru za pokretanje/
zaustavljanje (G).

UPOTREBA: DODATAK ZA KOBASICE (SL. 10 DO 15)

NAPOMENA: ovaj dodatak moZe da se koristi samo nakon 3to se
namirnice samelju, zacine i izmesaju.

Stavite crevo za kobasice u toplu vodu kako bi ponovo postao elastican,
a zatim ga stavite na dodatak i ostavite da delom visi oko 5 cm (deo koji
Cete zatvoriti vezanjem ¢vora). Ukljucite aparat, mlin za mlevenje mesa
napunite mlevenim mesom i pridrzavajte crevo kako biste ga propisno
napunili.

NAPOMENA: ovaj postupak lakSe obavljaju dve osobe - jedna osoba
moze da puni mlin za mlevenje mesa, a druga osoba vodi ra¢una o crevu
za kobasice.

Pravite kobasice Zeljene duzine tako $to cete pritiskati i okretati omotac.
Za pripremu kvalitetnih kobasica vodite racuna da prilikom punjenja
creva nema vazduha i pravite kobasice duzine 10 - 15 cm (kobasice
odvajajte vezivanjem ¢vora).



UPOTREBA: DODATAK ZA SECKANJE POVRCA

(SL.16 DO 27)

Korisni saveti za najbolje rezultate:

za najbolje rezultate, sastojci koje koristite trebalo bi da budu ¢vrsti.
Nemojte dozvoliti da namirnice ostanu i nakupe se u jedinici. Nemojte
da koristite aparat za rendanje ili mlevenje namirnica koje su previse
tvrde, kao $to su Secer ili veliki komadi mesa. Isecite namirnice na manje
komade, tako da lako mogu da se stave u levak za punjenje.

nemojte da koristite aparat za rendanje ili seckanje namirnica koje
su previse tvrde, kao Sto su kocke Secera ili paréad mesa sa kozom ili
tetivama.

KULIS DODATAK ZA PRIPREMU KASA (SL. 28 DO 34) m

Upotreba:stavite posuduispod tacne za sok (15¢) zaisticanje soka i drugu
posudu na kraj filtera za sakupljanje ostataka. Ako Zelite da napravite kasu
ili sok, koristite iskljucivo sveze voce. Pre punjenja cevi, paradajz isecite
na 4 dela. U odnosu na sezonu i kvalitet voca, preporucujemo da pulpu
sameljete jos jednom kako biste dobili najvec¢u mogucu koli¢inu kase ili
soka.

CISCENJE (SL. 35)

* Zavisno od modela



Brosura sa sigurnosnim uputama LS-123456 isporucuje se s
A uredajem.
OPREZ: sigurnosne mjere opreza sastavni su dio uredaja. Prije prvog
koristenja novog uredaja pazljivo procitajte sigurnosne mjere opreza.
Drzite ih na mjestu gdje ih mozete pronaci kako biste ih mogli koristiti
za buduce potrebe.

1 Tipka za UKLJ./ISKLJ./ 10 Redetka za krupno mljevenje
VRACANJE 11 Resetka za fino mljevenje
a Jedinica motora 12 Nastavak za kobasice

2 Rucka* 13 Aluminijska matica

3 Tipka za otpustanje glave 14 Set bubnjeva za usitnjavanje*
stroja za mljevenje mesa 15 Set stoZastih nastavaka za

4 Potiskivac usitnjavanje*

5 Odvojiva plasti¢na posuda 16 Nastavak za coulis*

6 Glava stroja za mljevenje mesa 16a Vijak

7 Vijak 16b Filter

8 Ogtrica 16c Posuda za sok

9 Resetka za srednje krupno 16d Poklopac za sok
mljevenje 16e Plasti¢ni vijak

Operite sav pribor u toploj vodi sa sredstvom za pranje posuda. Isperite
ga i pazljivo osusite. Ne stavljajte ove dijelove u perilicu posuda.

Plocice s otvorima i ostrice potrebno je drzati podmazanima. Nanesite na
njih malo jestivog ulja.

Ne koristite uredaj kada je prazan ili ako reSetke s otvorima nisu namazane
uljem.

UPOZORENJE! Bubnjevima i stoZastim nastavcima rukujte paZljivo jer
ostrice su vrlo ostre.

* ovisno o modelu



UPORABA: GLAVA STROJA ZA MLJEVENJE MESA (SL.1 DO 9)

Pripremite sve namirnice koje zZelite samljeti tako $to ¢ete ukloniti sve
kosti, hrskavice, kozu ili tetive. Smrznutu hranu potpuno odmrznite prije
mljevenja.

Izrezite meso u komade (otprilike 2 x 2 cm).

Savjet:po zavrietku mljevenja u stroj stavite nekoliko komadi¢a kruha
kako bi mljeveno meso potpuno izaslo.

Sto je potrebno uciniti u slu¢aju blokade?

Zaustavite stroj za mljevenje jednim pritiskom na polozaj "R" na tipku za
UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE (1). Zatim nekoliko sekundi pritisnite isti
polozaj "R" na tipki za UKLJUCIVANJA/ISKLJUCIVANJE kako biste o¢istili
blokirane namirnice.

Za nastavak mljevenja pritisnite polozaj "I" na tipki za pokretanje/
zaustavljanje (G).

UPORABA: NASTAVAK ZA KOBASICE (SL. 10 DO 15)

NAPOMENA: ovaj pribor moze se koristiti samo nakon $to se namirnice
samelju, zacine i izmijesaju.

Stavite ovitak za kobasice u toplu vodu kako bi ponovno postao elastican,
a zatim ga stavite na lijevak i ostavite da dijelom visi preko lijevka oko 5
cm (dio koji cete zatvoriti vezanjem ¢vora sa kvacicom). Ukljucite stroj,
stroj za mljevenje mesa napunite mljevenim mesom i pridrzavajte ovitak
kako biste ga propisno napunili.

NAPOMENA: ovu radnju lakSe obavljaju dvije osobe - jedna osoba moze
puniti stroj za mljevenje mesa, a druga osoba ovitak.

Kobasice pravite u Zeljenoj duljini pritiskanjem i okretanjem ovitka.
Za pripremu kvalitetnih kobasica vodite racuna da prilikom punjenja
u ovitcima nema zraka i pravite kobasice duljine 10 - 15 cm (kobasice
odvajajte stavljanjem kvacice i vezanjem ¢vora).



UPORABA: NASTAVAK ZA REZANJE POVRCA (SL. 16 DO 27)

Korisni savjeti za najbolje rezultate:

za najbolje rezultate sastojci koje koristite trebaju biti kruti. Nemojte
dopustiti da namirnice ostanu i nakupe se u jedinici. Ne koristite uredaj
za ribanje ili mljevenje namirnica koje su previse tvrde poput 3ecera ili
velikih komada mesa. IzreZite namirnice u male komade tako da ih je
moguce lako staviti u lijevak.

Ne koristite uredaj za ribanje ili rezanje namirnica koje su previse
tvrde poput kocki Secera ili komada mesa s kozom ili tetivama.

KORISTENJE NASTAVKA ZA COULIS (SL. 28 DO 34)

Uporaba: stavite posudu ispod posude za sok (15c) za sakupljanje soka i
drugu posudu na kraj filtera za sakupljanje ostataka. Ako Zelite napraviti
coulisilisok, nuzno je koristiti samo svjeze voce. Prije punjenja cijevi rajcicu
izrezite na 4 komada. Sukladno sezoni i kvaliteti voca preporucujemo da
pulpu sameljete jos jedanput kako biste dobili najve¢u mogucu koli¢inu
coulisa ili soka.

CISCENJE (SL. 35)

* ovisno o modelu



Seadmega on kaasas ohutusjuhiste voldik LS-123456.
ETTEVAATUST: ohutusnouded on seadme osa. Lugege need enne uue
seadme esmakasutust hoolikalt Iébi. Hoidke neid kohas, kus need on
hiljem hdlpsasti leitavad ja kasutatavad.

KIRJELDUS

1 Toitenupp/Tagasi

a Mootoriosa

Kaepide®

Hakkliha valmistamise otsiku
vabastusnupp

Toukur

Eemaldatav plastikalus
Hakkliha valmistamise otsik
Kruvi

Tera

Keskmise jamedusega
hakkimise soel

10 Jamedalt hakkimise soel

KASUTAMINE

w N

OWOoONOUV

11 Peenelt hakkimise soel

12 Vorsti valmistamise tarvik

13 Alumiiniummutter

14 Peenestaja trumlite tarvik*

15 Peenestaja koonuste tarvik*

16 Coulis kastme
valmistamise tarvik®

16a
16b
16c¢
16d
16e

Kruvi

Filter

Mahla suunamise alus
Mahla suunamise kate
Plastikkruvi

Peske koik tarvikud sooja vee ja noudepesuvahendiga puhtaks. Loputage
ja kuivatage hoolikalt. Mitte pesta neid osi ndudepesumasinas.
Olitage perforeeritud plaate ja terasid. Kandke neile veidi toidudli.
Arge kditage seadet tiihjalt vi kui perforeeritud plaadid on litamata.
HOIATUS! Kasitsege trumleid ja koonuseid ettevaatlikult, sest terad on

adrmiselt teravad.

*olenevalt mudelist



KASUTAMINE : HAKKLIHA VALMISTAMISE OTSIK
(JOON. 1 KUNI 9)

Valmistage ette koik hakitavad toiduained, eemaldage neist kondid,
kohred, nahk ja kdolused. Enne hakkimist sulatage kilmutatud toiduained
taielikult.

Loigake liha tiikkideks (umbes 2 cm x 2 cm).

Nouanne:Hakkimise I6petamisel pange seadmesse kogu hakkliha katte
saamiseks moned leivatikid.

Mida peaks tegema ummistuse korral?

Peatage hakklihamasin, vajutades toitenuppu (1) tks kord asendil ,R".
Seejdrel hoidke ummistunud toidu kattesaamiseks toitenupu sama
asendit ,R“ mone sekundi jooksul all.

Hakkimise jatkamiseks vajutage toitenupu (G) asendit ,I“.

KASUTAMINE : VORSTI VALMISTAMISE TARVIK

N.B.: seda tarvikut peaks kasutama alles siis, kui toiduained on juba
hakitud, maitsestatud ja segatud.

Pange vorstikest sooja vette, et see jdlle elastseks muutuks, seejdrel
pange see lehtri kiilge ja jatke umbes 5 cm ulatuses rippuma (selle sulgete
klambriga s6lme abil). Lilitage seade sisse, tditke hakklihamasin hakitud
toiduainetega ja hoidke kesta, et see tdituks korralikult.

N.B.: seda toimingut on lihtsam teostada kahekesi - Uks tdidab
hakklihamasinat ja teine jalgib kesta taitumist.

Vorstide pikkus valige ise. Selleks pigistage kest kokku ja keerake seda.
Kvaliteetsete vorstide valmistamiseks jdlgige, et kesta sisse ei jadks
taitmisel 6hku ning tehke 10-15 cm pikkused vorstid (eraldage vorstid
klambrite ja sélmede abil).



KASUTAMINE : KOOGIVILJAHAKKIJA* (JOON.
16 KUNI 27)

Nouanded parimate tulemuste saavutamiseks:

Parimate tulemuste saavutamiseks peaksid koostisained olema kdvemat
sorti. Véltige toidujddkide kogunemist seadme sisse. Arge kasutage seadet
liiga kovade toiduainete, nt. suhkru voi suurte lihatlikkide riivimiseks voi
hakkimiseks. Loigake toiduained vdikesteks tiikkideks, nii et neid on lihtne
hakkijasse panna.

Arge kasutage seadet liiga kdvade toiduainete, nt. suhkrutiikkide véi
naha ja koolustega lihatiikkide riivimiseks voi hakkimiseks.

COULIS KASTME VALMISTAMISE TARVIKU
KASUTAMINE (JOON. 28 KUNI 34)

Kasutamine : Pange ks anum mahla suunamise aluse (15c) alla mahla
kogumiseks ja teine anum filtri otsa jadkide kogumiseks. Coulis kastme voi
mahla valmistamiseks tuleb kindlasti kasutada ainult varskeid puuvilju. R=18
Enne torusse panemist 16igake tomat neljaks tiikiks. Soltuvalt hooajast

ja puuviljade kvaliteedist soovitame toodelda viljaliha ka teist korda, sest

nii on voimalik eraldada maksimaalne kogus coulis materjali voi mahla.

PUHASTAMINE (JOON. 35)

*olenevalt mudelist



Drosibas instrukcijas brosara LS-123456 tiek piegadata kopa
A ar ierici.
UZMANIBU! Piesardzibas pasakumi ir ierices neatnemama sastavdala.
Pirms ierices lietosanas pirmo reizi, lGdzu, rapigi izlasiet tos! Glabajiet tos
vieta, kur tos vélak varésiet érti atrast un izlasit.

APRAKSTS

1 IESLEGSANAS/IZSLEGSANAS/ 11 Disks smalkai galas mal3anai

REVERSAS funkcijas poga 12 Uzgalis desu pildisanai
a Motora nodalijums 13 Aluminija uzgrieznis
2 Rokturis* 14 Cilindrveida rives piederumi*
3 Galasmasinas uzgala atlaianas 15 Konusveida rives piederumi*
poga 16 Piederums biezenu
4 Partikas stiméjs pagatavosanai*
5 Nonemams plastmasas trauks 16a Skrave
6 Galasmasinas uzgalis 16b Filtrs
7 Skrave 16c Sulas trauks
8 Asmens 16d Sulas pagatavosanas
9 Disks vidéjai galas malsanai korpusa apvalks
10 Disks rupjai galas malSanai 16e Plastmasas skrave

PIELIETOJUMS

Nomazgajiet visus piederumus silta Gdeni, izmantojot mazgasanas
lidzekli. RUpigi noskalojiet un nozavéjiet. Nemazgajiet 3is dalas trauku
mazgajama masina.

leellojiet perforétas plaksnes un asmenus. Uzklajiet tiem nedaudz
cepamas ellas.

Nedarbiniet tuksu ierici vai ari, ja perforétas plaksnes nav ieellotas.
BRIDINAJUMS! Rikojieties ar cilindra un konusveida rivéem uzmanigi, jo
asmeni ir loti asi.

* Atkariba no modela



PIELIETOJUMS: GALAS MALAMAS MASINAS

UZGALIS (1.LIDZ 9. ATT.)

Sagatavojiet malSanai paredzéto galu — atdaliet to no kauliem,
skrimsliem, adas vai cipslam. Sasaldéta gala pirms malSanas ir jaatsaldé.
Sagrieziet galu gabalinos (aptuveni 2 cm x 2 cm).

Padoms. Kad malsana ir pabeigta, izmaliet caur galasmasinu nedaudz
maizes, lai no galasmasinas izspiestu lauka visu atlikuso galu.

Ko darit, ja galasmasina ir iestrégusi partika?

Apturiet galasmasinu, vienu reizi nospiezot uz pogas IESLEGT/IZSLEGT (1)
poziciju,R". Péc tam vélreiz nospiediet uz pogas IESLEGT/IZSLEGT to pasu
poziciju ,R” un dazas sekundes pieturiet nospiestu, lai iztiritu iestréguso
partiku.

Lai turpinatu mal3anu, nospiediet uz pogas IESLEGT/IZSLEGT (G) poziciju

"
"

PIELIETOJUMS: UZGALIS DESU PAGATAVOSANAI
(10.LIDZ 15. ATT.)

Nemiet véra! So piederumu izmantojiet tikai tad, kad gala ir samalta, tai
ir pievienotas garsvielas un viss ir kopa samaisits.

lelieciet desas apvalku silta Gdeni, lai tas klatu elastigaks, un péc tam
uzvelciet to uz piederuma ta, lai tas parklatos pari par apméram 5 cm
(dala, kuru nostiprinasiet, saspiezot un sasienot ar mezglu). leslédziet
ierici, ielieciet galasmasina samaltu galu un pieturiet desu apvalku, lai taja
tiktu pareizi iepildita gala.

Nemiet véra! To visu var vieglak paveikt tad, ja to dara divi cilveki —
kamér viens galasmasina iepilda galu, tikmér otrs pietur desu apvalku.
Saspiediet un pagrieziet uz rinki apvalku, lai pagatavotu desas tik garas,
cik vélaties. Lai pagatavotu augstas kvalitates desas, raugiet, lai galas
iepildisanas laika apvalkos neiek|utu gaiss, un desu garums neparsniegtu
10-15 cm (atdaliet desas, uzliekot galos klipsus un sasienot mezglus).



PIELIETOJUMS: DARZENU

SMALCINATAJS (16. LIDZ 27. ATT.)

Noderigi padomi, ka iegut labakos rezultatus.

Lai iegltu labakos rezultatus, sastavdalam, kuras lietojat, jabuat cietam.
Nelaujiet partikas produktiem palikt ierices iek$pusé. Neizmantojiet ierici
tadu partikas produktu rivésanai vai malsanai, kas ir parak cieti, pieméram,
cukurs vai lieli galas gabali. Lai produktus varétu vieglak ievietot piltuve,
sagrieziet tos mazos gabalinos.

Neizmantojiet ierici tadu partikas produktu rivésanai vai
sasmalcinasanai, kas ir parak cieti, pieméram, cukura kubini, galas
gabali ar visu adu vai cipslam.

UZGALIS BIEZENU PAGATAVOSANAI (28. LIDZ 34. ATT.)

Lietosana: Nolieciet zem sulas trauka (15c) konteineri, lai savaktu sulu
un filtra gala — vél vienu konteineri, lai savaktu parpalikumus Biezena
vai sulas pagatavosanai izmantojiet tikai un vienigi svaigus auglus. Pirms
ievietojat tomatu partikas iepildisanas korpusa, sagrieziet to 4 gabalinos.
Atbilstosi sezonai un auglu kvalitatei iesakdm miksto dalu samalt divas
reizes, lai no augliem vai darzeniem izspiestu maksimali iespé&jamo
biezena vai sulas daudzumu.

TIRISANA (35.ATT.)

* atkariba no modela



Kartu su prietaisu pateikiamos saugos instrukcijos LS-123456.

A DEMESIO: saugos priemonés yra prietaiso dalis. Jas atidZiai perskaitykite
prie$ pirma kartg naudodami nauja prietaisa. Laikykite tokioje vietoje,
kur véliau galétumeéte rasti ir paskaityti.

APRASAS

1 Jjungimo/isjungimo / 10 Sietelis grubiam malimui
atbulinés eigos mygtukas 11 Sietelis stambiam malimui
a Variklio blokas 12 Desreliy priedas

2 Rankena* 13 Aliumininé verzlé

3 Mésmalés galvutés atskyrimo 14 Buagninis tarkavimo priedas*
mygtukas 15 Kaginis tarkavimo priedas*

4  Stumiklis 16 Vaisiy tyrés priedas*

5 Nuimamas plastikinis padéklas 16a Sraigtas

6 Mésmalés galvuté 16b Filtras

7 Sraigtas 16c Sulciy latakas

8 Peiliukas 16d Sulciy gaubtelis

9 Sietelis vidutinio stambumo 16e Plastikinis varztas
malimui

NAUDOJIMAS

Visus priedus nuplaukite Siltu indy ploviklio tirpalu. Praplaukite ir
kruops¢iai iddziovinkite. Siy daliy negalima plauti indaplovéje.
Perforuotas ploksteles ir peiliukus reikia laikyti suteptus. Jiems sutepti
panaudokite Siek tiek kepimo aliejaus.

Nejunkite tuscio prietaiso arba jei perforuotos plokstelés nesuteptos.
JSPEJIMAS! Su bugnais ir kaigiais elkités atsargiai, nes jy briaunos yra ypa¢
astrios.

*Priklausomai nuo modelio



NAUDOJIMAS: MESMALES GALVUTE (1-9 PAV.)

Visus maisto produktus paruoskite malimui: pasalinkite kaulus, kremzles,
sausgysles, oda. Prie$ maldami susaldytus maisto produktus, juos pilnai
atsildykite.

Mésa supjaustykite mazdaug 2 x 2 cm dydZio gabaliukais.

Patarimas:kai baigsite malti,  prietaisa jdékite kelias batono riekes, kad i3
jo isstumty visa sumaltg mésa.

Ka daryti, jei mésmalé uzsikimso?

Sustabdykite mésmale, viena kartg paspausdami jjungimo / isjungimo
mygtuko (1) ,R" padétj. Po to paspauskite ir palaikykite kelias sekundes
nuspausta jjungimo/isjungimo mygtuka,R” padétyje, kad maisto kamstis
iSsivalyty.

Paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuko ,|* padétj, kad testuméte
malima.

NAUDOJIMAS: DESRELIY PRIEDAS (10-15 PAV.)

Démesio: 3 prieda galima naudoti tik tuomet, kai maisto produktai
sumalti ir sumaisyti su prieskoniais.

Desrelés apvalkalg pamerkite j siltg vandenj, kad jis pasidaryty elastingas,
ir uzdékite ant piltuvélio taip, kad likty apie 5 cm ilgio galiukas (kurj
uzrisite mazgu ir uzspausite gnybtu. |junkite mésmale, jdékite mésos ir
laikykite apvalkalg, kad tinkamai jj pripildytuméte.

Démesio: $ig procedarg lengviau atlikti dviems Zzmonéms: vienas pildo
mésmale, o kitas prizilri desrelés apvalkalo pildyma.

Desreles galite gaminti kokio norite ilgio - tiesiog reikiamoje vietoje
apvalkalg suspauskite ir susukite. Norédami pagaminti aukstos kokybés
desreles, pildydami apvalkalg mésa nepalikite viduje oro, ir gaminkite
10-15 cm desreles (atskirkite jas gnybtu ir uzriskite mazga).



NAUDOJIMAS: DARZOVIY SMULKINTUVAS (16-27 PAV.)

Naudingi patarimai, kaip pasiekti geriausius rezultatus:

Naudojami ingredientai turi bati kieti. Prietaiso viduje neturi susikaupti
maisto likuciy. Prietaiso nenaudokite per kietoms medziagoms brazduoti
ar malti, pavyzdziui, cukrui ar dideliems meésos gabalams. Maisto
produktus susmulkinkite taip, kad juos bity galima lengvai supilti j
piltuva.

Prietaiso nenaudokite per kietiems maisto produktams brazduoti ar
pjaustyti, pavyzdziui, gabaliniam cukrui ar mésos gabalams su oda
ir sausgyslémis.

NAUDOJIMAS: VAISIY TYRES PRIEDAS (28-34 PAV.)

Naudojimas: Po sulciy lataku (15c) pastatykite indg, j kurj subégs sultys, o
dar vieng inda produkty liekanoms pastatykite filtro gale. Gaminant vaisiy
tyre ar sultis, batina naudoti tik Sviezius vaisius. Prie$ kisdami j piltuva,
pomidora supjaustykite j 4 dalis. Priklausomai nuo sezono ir jasy vaisiy
kokybés, mes rekomenduojame vaisiy minkstima perdirbti antrg karta,
kad isspaustuméte maksimaly vaisiy tyrés ar sulciy kiekj.

VALYMAS (35 PAV.)

*priklausomai nuo modelio



Do urzadzenia zalaczono instrukcje bezpieczenstwa LS-
A 123456.
UWAGA: Zasady bezpieczenistwa stanowig cze$¢ urzadzenia. Przed
pierwszym uzyciem nowego urzadzenia nalezy je uwaznie przeczytac.
Nalezy je przechowywa¢ w tatwo dostepnym miejscu w celu
ewentualnego uzycia w pdzniejszym terminie.

1 Przycisk WE./WYL./REVERSE 12 Nasadka masarska
a Zespot silnika 13 Nakretka aluminiowa
2 Uchwyt* 14 Szatkownica z metolowymi
3 Przycisk zwalniajacy gtowicy bebnami*
mielacej 15 Szatkownica z nasadkami
4 Popychacz rozdrabiajacymi*
5 Wyjmowana tacka plastikowa 16 Akcesorium do robienia soku i
6 Glowica mielagca do miesa muséw*
7 Sruba 16a Sruba
8 Ostrze 16b Filtr
9 Sitko do mielenia $rednie 16¢ Taca na sok
10 Sitko do mielenia na grubo 16d Sruba wyciskajgca
11 Sitko do mielenia na drobno 16e Sruba mocujaca

UZYTKOWANIE

Umy¢ wszystkie akcesoria w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Ostroznie wyptucz i wytrzyj do sucha. Tych czesci nie mozna
wktadac do zmywarki do naczyn.

Sitka i ostrza nalezy regularnie naoliwiac¢. Nat6z na nie niewielka ilos¢
oleju.spozywczego.

Nie witaczaj urzadzenia, gdy jest puste lub gdy sitka nie byty naoliwione.
OSTRZEZENIE! Przytrzymaj bebny i stozki ostroznie, bo ostrza sg bardzo
ostre.

*W zaleznosci od modelu



UZYTKOWANIE: GLOWICA MIELACA DO
MIESA (RYS .1 DO 9)

Przygotuj sktadniki, ktére chcesz zmieli¢, usun wszystkie kosci, chrzastki,
skére lub nerwy. Rozmroz catkowicie zamrozone sktadniki przed
mieleniem.

Pokréj mieso na kawatki (okoto 2 cm x 2 cm).

Wskazowka:Po zakonczeniu mielenia, wtéz kilka kawatkéw chleba do
urzadzenia, by usuna¢ resztki zmielonych sktadnikow.

Co nalezy zrobi¢ w przypadku blokady?

Wytacz maszynke do mielenia wciskajac jednokrotnie pozycje "R" na
przycisku WE/WYL, (1) . Wcisnij ponownie te sama pozycje "R" na przycisku
WE/WYL przez kilka sekund, by wyczysci¢ zablokowane sktadniki.

Wcisnij pozycje "I" na przycisku start/stop (G), by kontynuowaé mielenie.

UZYTKOWANIE: NASADKA MASARSKA (RYS. 10 DO 15)

N.B.: te akcesoria powinny by¢ uzywane po rozdrobnieniu, zaprawieniu i
wymieszaniu skfadnikéw.

Wt6z ostonke kietbasy do cieptej wody, by nabrata elastycznosci. Wiéz ja
na lejek. tak by koricébwka wystawata na okoto 5 cm (zawiaz ja i zaczep
klips). Wtacz urzadzenie, wt6z do maszynki mielgcej zmielone skfadniki i
przytrzymaj, tak by ostonka napetniata sie odpowiednio.

N.B.:tatwiej jest wykonac te czynnosci w dwie osoby: jedna osoba wkfada
zmielone sktadniki do maszynki a druga napetnia ostonke.

Aby uzyska¢ zadana dtugos¢ kietbasy, zacisnij i przekre¢ ostonke. Aby
przygotowac dobrej jakosci kietbase, upewnij sie, ze w ostonkach nie
ma powietrza, gdy sg wypetniane i rob kietbase o dtugosci 10-15 cm (by
oddzieli¢ poszczegdline kietbasy, przyczep klips i zawigz wezet).



UZYTKOWANIE: SZATKOWNICA* (RYS.16 DO 27)

Uzyteczne wskazowki, by uzyskac lepsze wyniki:

Uzywane sktadniki powinny by¢ twarde. Usuwaj resztki sktadnikow
pozostatych w $rodku urzadzenia. Nie uzywaj urzadzenia do $cierania
lub mielenia produktoéw, ktére sg zbyt twarde, takich jak cukier lub duze
kawatki miesa. Pokroj sktadniki na mate kawatki, ktére mozna tatwo
wiozy¢ do szatkownicy.

Nie uzywaj urzadzenia do $cierania lub mielenia produktow, ktére sa
zbyt twarde, takich jak cukier lub duze kawatki migsa.

UZYTKOWANIE AKCESORIUM DO ROBIENIA
MUSU | SOKOW (RYS. 28 DO 34)

Uzycie: Ustaw zbiornik pod tacka na sok (15c), by zebra¢ sok a drugi
zbiornik - na koncu filtra, by zebra¢ resztki. Jesli chcesz zrobi¢ mus lub
sok, uzywaj tylko swiezych owocédw. Pokréj pomidor na 4 kawatki przed
wiozeniem go do rury. W zaleznosci od pory roku i jakosci owocédw,
zalecamy ponowne wycisniecie migzszu, by wycisngé¢ maksymalng ilos¢
musu lub soku.

CZYSZ\CZENIE (RYS. 35)

*W zaleznosci od modelu



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.

DESCRIPTION

1 ON/OFF/REVERSE button 11 Fine mincing grid
a Motor unit 12 Sausage accessory
2 Handle* 13 Aluminium nut
3 Mincer head release button 14 Shredder drums accessory”
4  Pusher 15 Shredder cones accessory”
5 Removable plastic tray 16 Coulis accessory”
6 Meat mincer head 16a Screw
7 Screw 16b Filter
8 Blade 16¢ Juice tray
9 Medium mincing grid 16d Juicejid
10 Coarse mincing grid 16e Plastic screw
USE

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

The perforated plates and blades must be kept lubricated. Apply a little
cooking oil to them.

Do not run the appliance empty or if the perforated plates have not been

oiled. @
WARNING! Handle the drums and cones carefully as the blades are
extremely sharp.

USE : MEAT MINCER HEAD (FIG.1 TO 9)

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

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

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

* depending on model



What should you do in the event of a blockage?

Stop the mincer by pressing position “R” on the ON/OFF button(1) one
time. Then press the same position “R” on the ON/OFF button 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. 10 TO 15)

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

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

N.B.: it is easier to carry out this task with two people - one person can
fill up the mincer and the other person can take care of filling the casing.
Make the sausages as long as you want by pinching and turning the
casing. To prepare quality sausages, ensure there is no air in the casings
when filling them and make 10-15 cm sausages (separate the sausages
by placing a clip and tying a knot).

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
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USE : VEGETABLE CHOPPER* (FIG.16 TO 27)

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 with skin or nerves.

USE COULIS ACCESSORY (FIG. 28 TO 34)

Use : Place a container under the juice tray (15c¢) 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. Cut the
tomato into 4 pieces before feeding the tube. 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.

CLEANING (FIG. 35)

* depending on model



De gids met veiligheidsinstructies LS-123456 wordt samen met
het apparaat geleverd.

OPGELET: De veiligheidsinstructies maken deel uit van het apparaat.
Lees ze zorgvuldig door voordat u uw nieuwe apparaat in gebruik
neemt. Bewaar ze op een veilige plaats voor latere raadpleging.

OMSCHRIJVING

1 Aan/Uit/Terugloop knop 11 Rooster voor fijn hakken
a Motoreenheid 12 Worstopzetstuk

2 Handgreep” 13 Aluminium moer

3 Ontgrendelingsknop voor 14 Opzetstuk met snijtrommels*
gehaktkop 15 Opzetstuk met snijkegels*

4 Aanduwstaaf 16 Coulisopzetstuk™

5 Uitneembare kunststof bak 16a Schroef

6 Gehaktkop 16b Filter

7 Schroef 16c Sapbakje

8 Mes 16d Kap

9 Rooster voor medium hakken 16e Kunststof schroef

10 Rooster voor grof hakken

Was alle accessoires in een warm sopje. Spoel en veeg grondig droog.
Maak deze onderdelen niet schoon in de afwasmachine.

Houd de roosters en de messen goed gesmeerd. Breng een beetje spijsolie
op deze onderdelen aan.

Gebruik het apparaat niet als het leeg is of als de roosters niet gesmeerd
zijn.

WAARSCHUWING! Wees voorzichtig wanneer u de trommels en kegels
aanraakt, de messen zijn zeer scherp.

* afhankelijk van het model



GEBRUIK: GEHAKTKOP (AFB. 1 TOT 9)

Bereid alle levensmiddelen die u wilt hakken voor, zoals het verwijderen
van botten, kraakbeen, vel of pezen. Ontdooi bevroren levensmiddelen
eerst volledig voordat u ze hakt.

Snij het vlees in stukken (ca. 2 cm x 2 cm).

Tip: Na het hakken, doe enkele stukjes brood in het apparaat om alle
gehakt te verwijderen.

Wat moet ik doen in geval van een verstopping?

Stop de gehaktmolen door de AAN/UIT knop (1) eenmaal naar de positie
“R” te duwen. Houd deze positie “R” vervolgens enkele seconden op de
AAN/UIT knop vast om het vastzittend voedsel te verwijderen.

Duw de start/stop knop (G) naar de positie “I” om verder te hakken.

GEBRUIK: WORSTOPZETSTUK (AFB. 10 TOT 15)

Opmerking: gebruik dit accessoire alleen na het hakken, kruiden en
mengen van het voedsel.

Doe het worstvel in warm water om het opnieuw elastisch te maken,
breng het vervolgens aan op de trechter en laat het circa 5 cm overhangen
(u dient het af te dichten door een knoop met behulp van een klem te
maken). Schakel het apparaat in, vul de gehaktmolen met gehakt en
houd het worstvel vast zodat het juist wordt gevuld.

Opmerking: het is aanbevolen om deze taak door twee personen te laten
uitvoeren - één persoon die de gehaktmolen vult en één persoon die zich
bezig houdt met het vullen van het worstvel.

Maak de worst zo lang als gewenst door in het worstvel te knijpen en te
draaien. Om hoogwaardige worsten te maken, zorg dat er zich tijdens het NL
vullen geen lucht in het worstvel bevindt en maak worsten van 10-15cm
lang (scheid de worsten door een klem aan te brengen en een knoop te
maken).



GEBRUIK: GROENTEHAKKER* (AFB. 16 TOT 27)

Nuttige tips voor het beste resultaat:

Voor het beste resultaat, gebruik stevige ingrediénten. Zorg dat het
voedsel zich niet ophoopt binnenin het apparaat. Gebruik het apparaat
niet voor het hakken of snijden van zeer harde levensmiddelen, zoals
suiker of grote stukken vlees. Snij het voedsel in kleinere stuken zodat ze
eenvoudig in de gehaktmolen kunnen worden gestopt.

Gebruik het apparaat niet voor het hakken of snijden van zeer harde
levensmiddelen, zoals suikerklontjes of vlees met vel of pezen.

GEBRUIK: HET COULISOPZETSTUK (AFB. 28 TOT 34)

Gebruik: Plaats een schaal onder het sapbakje (15¢) om het sap op te
vangen en een andere schaal aan het uiteinde van de filter om eventuele
resten op te vangen. Als u coulis of sap wilt bereiden, maak alleen gebruik
van verse groenten of fruit. Afhankelijk van het seizoen en de hoeveelheid
groente/fruit, raden wij u aan om het pulp een tweede keer door het
apparaat te laten gaan om zoveel mogelijk coulis of sap te krijgen.

REINIGING (AFB. 35)

* Afhankelijk van het model



Giivenlik talimat kitap¢igi LS-123456 cihazla birlikte verilir.

A DIKKAT: Giivenlik dnlemleri cihazin bir parcasidi. Cihazi ilk defa
kullanmadan 6nce talimatlari dikkatle okuyun. Onlari bulabileceginiz ve
daha sonra bagvurabileceginiz bir yerde saklayin.

ACIKLAMA

1 ACMA/KAPATMA/TERS 10 iri kiyma izgarasi
digmesi 11 ince kiyma izgarasi
a Motor Unitesi 12 Sosis aksesuari
2 Tutma yeri* 13 Aliminyum somun
3 Kiyma bashgini serbest 14 Ogutiict gévde aksesuar*
birakma diigmesi 15 Ogutiicl koni aksesuar*
4 tici 16 Sebze/meyve piresi aksesuari*
5 Cikarilabilir plastik tepsi 16a Vida
6 Etkiyma bashd 16b Filtre
7 Vida 16c Sutepsisi
8 Bicak 16d Su kapadi
9 Orta kiyma i1zgarasi 16e Plastik vida

KULLANIM

Tum aksesuarlari ilik suda ve deterjan ile yikayin. Durulayin ve dikkatlice
kurutun. Bu parcalar bulasik makinesine koymayin.

Perfore plakalar ve bicaklar yaglanmis halde tutulmalidir. Onlara biraz
yemeklik yag uygulayin.

Cihazi bos halde veya perfore plakalar yaglanmamissa calistirmayin.

UYARI! Bicaklar son derece keskindir, gévde ve konileri dikkatli kullanin.

* Modele gore



KULLANIM: ET KIYMA BASLIGI (SEK 1’DEN 9’A KADAR)

Kiymak istediginiz tim yiyecekleri, herhangi bir kemik, kikirdak, deri
veya sinirleri ¢ikararak hazirlayin. Kiymadan 6nce dondurulmus gidayi
tamamen ¢ozdurin.

Eti parcalara kesin (yaklasik 2 cm x 2 cm).

ipucu: Kiyma islemini tamamladiginizda, égiitmek icin birka¢ parca
ekmek koyun.

Bir ttkanma durumunda ne yapmalisiniz?

Kiyma makinesini, ACMA/KAPATMA (1) digmesindeki "R" konumuna bir
defa basarak durdurun. Daha sonra, tikanmis yiyecekleri temizlemek icin
gene ACMA/KAPATMA diigmesindeki "R" konumuna birkag saniye basin.
Kiyma islemine devam etmek icin calistir/durdur diigmesindeki (G) "I"
isaretine basin.

KULLANIM: SOSiS AKSESUARI (SEK. 10'DAN 15’E KADAR)

Dikkat: Bu aksesuar sadece yiyecekler kiyildiktan, terbiyesi yapidiktan ve
kanstirildiktan sonra kullaniimahdir.

Sosis muhafazasini tekrar elastik hale getirmek icin ilik suya koyun, sonra
huni Gizerine yerlestirin ve yaklasik 5 cm kadar bir ¢ikinti yapmasina izin
verin (bu da bir klipsle diigimlenerek sizdirmaz hale gelecektir). Cihazi
cahstirin, kiyma makinesini kiyma ile doldurun ve kasayi diizgtin sekilde
doldurmasi icin muhafazayi tutun.

Dikkat: Bu islemi iki kisi ile gerceklestirmek daha kolaydir; bir kisi
kiyma makinesini doldurabilir ve diger kisi de muhafazanin dolumu ile
ilgilenebilir.

Sikistirarak ve muhafazayi cevirerek istediginiz kadar sosis yapabilirsiniz.
Kaliteli sosis hazirlamak icin muhafazalari doldururken hava olmadigindan
emin olun ve 10-15 cm'lik sosisler yapin (sosisleri bir klips yerlestirip
digum atarak ayirin).



KULLANIM: SEBZE DOGRAYICI*
(SEK.16'DAN 27'YE KADAR)

En iyi sonug icin faydali ipuglari:

En iyi sonucu elde etmek icin kullandiginiz malzemeler siki olmalidir.
Unitede yiyecek kalintilarinin birikmesine izin vermeyin. Cihazi, seker veya
blyuk et parcalari gibi sert olan maddeleri rendelemek veya kiymak icin
kullanmayin. Yiyecekleri kiiciik parcalara ayirin, bdylece kolayca hazneye
beslenebilirler.

Cihazi kiip seker veya deri veya sinir parcalar gibi ¢cok sert olan
yiyecek iiriinlerini rendelemek veya kesmek icin cihazi kullanmayin.

SEBZE/MEYVE PURESI AKSESUARININ
KULLANIMI (SEK. 28'DEN 34'E KADAR)

Kullanim : Meyve suyunu toplamak icin meyve suyu tepsisinin (15c)
altina bir kap koyun ve bir baska kabi da kalintilari toplamak icin filtrenin
ucuna koyun. Eger sebze/meyve piresi veya meyve suyu yapmak
isterseniz, sadece taze meyveleri kullanmaniz sarttir. Boruya beslemeden
once domatesleri 4 parcaya kesin. Mevsimine ve meyvelerinizin kalitesine
gore, mimkin olan en fazla miktarda pilirenin veya meyve suyunun elde
edilmesi icin posayi ikinci bir kez gecirmenizi 6neririz.

TEMIZLIK (SEK. 35)

* modele gore



El folleto de instrucciones de seguridad LS-123456 se incluye
A con el aparato.
PRECAUCION: las precauciones de seguridad forman parte de este
aparato. Léalas detenidamente antes de utilizar su nuevo aparato por
primera vez. Manténgalas en un lugar donde pueda encontrarlas y
consultarlas en el futuro.

DESCRIPCION

1 Botén de ENCENDIDO/ 10 Disco de picado grueso
APAGADO/INVERTIR 11 Disco de picado fino
a Unidad del motor 12 Accesorio para salchichas
2 Asa* 13 Tuerca de aluminio
3 Botdn de liberacion del 14 Accesorio de tambores
cabezal de la picadora ralladores®
4 Empujador 15 Accesorio de conos ralladores*
5 Bandeja de pléstico extraible 16 Accesorios para coulis*
6 Cabezal de la picadora de 16a Tornillo
carne 16b Filtro
7 Tornillo 16c Bandeja para zumo
8 Cuchillas 16d Tapa para zumo
9 Disco de picado medio 16e Tornillo de plastico

MODO DE USO

Lave todos los accesorios con agua caliente y liquido lavavajillas.
Enjuaguelos y séquelos cuidadosamente. No introduzca estas piezas en
el lavavdgjillas.

Debera mantener lubricadas las placas perforadas y las cuchillas. Aplique
un poco de aceite de cocina para engrasarlas.

No haga funcionar el aparato si estd vacio o si las placas perforadas no
se han engrasado.

jADVERTENCIA! Manipule los tambores y los conos con cuidado ya que
las cuchillas estan extremadamente afiladas.

* En funcién del modelo



MODO DE USO: CABEZAL DE LA PICADORA
DE CARNE (FIG.1A9)

Prepare todos los alimentos que desee picar; quite todos los huesos,
cartilagos, pieles y nervios. Descongele completamente los alimentos
congelados antes de picarlos.

Corte la carne en trozos (de aproximadamente 2 x 2 cm).
Consejo:cuando haya terminado de picar, eche unos trozos de pan en el
aparato para que salga toda la carne picada.

¢Qué debe hacer si se produce un atasco?

Detenga la picadora pulsando una vez el botéon de ENCENDIDO/
APAGADO (1) para que quede en la posicion “R” (“Invertir sentido”). A
continuacién, mantenga presionado durante unos segundos el botén de
ENCENDIDO/APAGADO en la posicion “R” (“Invertir sentido”) para liberar
el alimento atascado.

Pulse el boton de ENCENDIDO/APAGADO (G) para que quede en la
posicion “I” para seguir picando.

MODO DE USO: ACCESORIO PARA SALCHICHAS (FIG. 10 A 15)

Nota: este accesorio deberd utilizarlo Gnicamente después de haber
picado, sazonado y mezclado los alimentos.

Remoje la tripa para salchichas en agua caliente para que vuelva a ser
eléstica y, a continuacion, coléquela en el embudo y deje que sobresalga
unos 5 cm (que deberd cerrar haciendo un nudo con un gancho). Encienda
el aparato, llene la picadora con carne picada y sujete la tripa para que
se llene correctamente.

Nota: esta tarea se realiza mas facilmente entre dos personas; una puede
llenar la picadora y la otra puede ocuparse de llenar la tripa.

Haga las salchichas hasta donde desee apretando y girando la tripa.
Para preparar salchichas de calidad, asegirese de que no entre aire en
las tripas cuando las llene y haga salchichas de 10 a 15 cm (separe |GSE
salchichas colocando un gancho y haciendo un nudo).



MODO DE USO: CORTADOR DE VERDURAS* (FIG. 16 A 27)

Consejos utiles para lograr los mejores resultados:

Para conseguir los mejores resultados, deberd utilizar ingredientes
duros. No permita que se acumulen restos de alimentos en el interior de
la unidad. No utilice el aparato para rallar o picar alimentos que sean
demasiados duros, como azlcar o trozos grandes de carne. Corte los
alimentos en trozos pequenos para que puedan introducirse facilmente
en la tolva.

No utilice el aparato para rallar o cortar alimentos que sean demasiado
duros, como dados de aziicar o trozos de carne con piel o nervios.

MODO DE USO: ACCESORIO PARA COULIS (FIG. 28 A 34)

Modo de uso: Cologque un recipiente bajo la bandeja para zumo (15c)
para recoger el zumo y otro recipiente en el extremo del filtro para
recoger cualquier residuo. Si desea preparar un zumo o coulis, deberd
utilizar Gnicamente frutas frescas. Corte el tomate en 4 trozos antes de
introducirlo por el tubo. Segin la temporada y la calidad de su fruta,
le recomendamos que vuelva a exprimir la pulpa por segunda vez para
extraer la méxima cantidad posible de zumo o coulis.

LIMPIEZA (FIG. 35)

* En funcién del modelo



Bykner 3 iHcTpyKuiamm 3 TexHiku 6esnekum LS-123456
A nocraya€TbcA pa3om i3 npunagom.
YBATA: iHCTpyKUii 3 TexHikn 6e3mnekn € uacTMHOW npunagy.
YBaxHO npoynTanTe ix nepes nepLumm BUKOPUCTaHHAM npunagy.
36epexiTb iIHCTPYKUIT ANA IX NOJANbLLIOrO BUKOPUCTAHHA.

1 KHonka YBIMKHEHHA/ 11 PewiTtKa agna manoro
BVMKHEHHA/PEBEPCY noapyoHeHHA

2  MoTopHUI 610K 12 Hacagka ansa kos6ac
a Pyuka* 13 AniomiHieBa rarka

3 KHoMKa BMBINbHEHHA FONOBKN 14 LuningpuuHnii 6apabax gna
M'ACOPYOKM nopapiobHeHHA*

4 |ltoBxau 15 KoHiuHuin 6apabaH gns

5 3HIMHWIN NNaCTUKOBUIA NOTOK nopapiobHeHHA*

6 TonoBka M'sICOPYOKHU 16 Hacagka ana niope

7 LWHek 16a [BUHT

8 Jleso 16b OinbTp

9 Pewitka gna cepefHbOro 16¢c KoHTelrHep gnA Coky
nopapioHeHHA 16d Kpuwka ¢inbtpy

10 PewiTka gna rpy6oro 16e [1nacTMKOBUN WHEK

noapiGHeHHs

BUKOPUCTAHHA

MpomwuiiTe BCi akcecyapwm B TeNAiN BOAI 3 piANHOI0 ANA MUTTA nocyay. [oTim
CMOJNOCHITb | peTeNbHO BUCYLWIiTb. He muiTe Ui AeTani B NOCYLOMUIHIN
MaLLVHi.

Pewwitku i ne3a matotb 6yTr 3maLleHi. HaHeciTb Ha HUX HEBENUKY KiNbKiCTb
POCANHHOI onil.

He BMuKanTe NOPOXHIN Npunag, AKLWO PeLliTKy He 3MalLLeHo.
MONEPELKEHHA! MoBogbTeca 3 HacagKkamy 06epeXxHO, OCKiNbKM nesa

Lly>Ke rocTpi.

* 3an1eXKHO Big Mogeni



BUKOPUCTAHHA: TOJIOBKA M’'ACOPYBKU (MAJ1. 1-9)

MigrotyiiTe BCi MpoayKTW, AKi BM 6GakaeTe NOAPIOHUTK, BUAANMBLUW
KICTKW, XPALL, LWKIPY Ta NPOXKUAKK. [TOBHICTIO PO3MOPO3bTe 3aMOPOXKEHI
NpoayKTW Nnepes NponyckaHHAM yepes M'ACOpPYOKy.

Mopi>KTe M'ACO Ha LWMATOYKM (MPUBAN3HO 2 CM X 2 CM).

Llo pobutm B pasi 3acTparaHHA?

3ynuHiTb M'Aacopy6Ky, obpaBLun nonoxkeHHA «R» (PEBEPC) Ha kHonui ON/
OFF (YBIMKHEHHA/BUMKHEHHS) (1) ognH pas3. MNoTiM HaTUCHITb Ha Le X
nonoxeHHsA «R» (PEBEPC) Ha kHonwui ON/OFF (YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA)
i yTPMMYITE MPOTATOM KiIbKOX CEKYHZ, o6 Nprnbpaty Xy, Lo 3acTparma.
HaTucHiTb Ha nonoxeHHs «l» Ha KHonui (YBIMKHEHHA/BUMKHEHHSA) (G),
o6 NPOoAOBXUTA NOAPIOHEHHA.

BUKOPUCTAHHA: HACAAKA 0J19 KOBBAC (MAJ1. 10-15)

BaxxnuBo: Len akcecyap MOXHa BUKOPUCTOBYBaTW TiflbKM mnicna
TOro, AK M'Aco 6yno nepemeneHo y ¢papui, npunpasBneHo, a cymiu
Ao6Gpe nepemiwaHa.

PosTtaryinte 060NOHKY B3[OBX, 3amoBHIOlUM ii. He nepenoBHioliTe
KoBbacK, OCKiNbKM Lie po3TAryBaTMme 0O0MOHKY.

MpumiTKa: e npocTile pobuT ABOM NIOAAM Pa3oM, OfVH nofae dapLu y
M'ACOPYOKY, @ iHLINI TPMA€E 06ONOHKY, AOKM BOHA 3aMOBHIOETHCA.
3po6iTb KoBOAacU HeoOXigHOI [OBXWHM, 3aTUCKalun OOONOHKY i
cKpyuytoun i Tam, Ae NoTpibHO.

[na HalKpawmx pesynbTaTiB He AOMycKaiTe MOTPaniAHHA NOBITPA B
060JI0HKY Nifi YaC HamMOBHEHHSA i pobiTb KOBBACKM [OBXNMHOM Big 10 cm
no 15 cm (po3ginarite KoBbacku, 3aB’A3y0umn By30/ HaBKOSIO 060MOHKM).

* 3aN1eXHO Bifg Mogeni



BUKOPUCTAHHA: OBOYEPI3KA* (ANB. MAJ. 16-27)

Mopapau Ana oTpuMaHHA Kpawmx pe3ynbraTiB:

BbakaHo BUKOpWCTOBYBaTK TBepAi iHFrpeaieHTu, LWob oTprMaT O4iKyBaHMiA
pe3ynbTaT i YHUKHY TN HaKOMUYEHHS iHrpefieHTiB y Kopnyci 6apabaHa.
He BuKopucToByiiTe NpUCTpii, o6 HaTepTn abo Hapi3aTy NpoAYyKTY
XapuyBaHHA, AKi € HaATo TBepAUMU, HanpuKnaa uyKop-padiHag abo
LWIMaTo4KM M'sica 3i WKipoto abo npoxunkamu.

BUKOPUCTAHHA: HACAAKA ANA MIOPE (MAJ1. 28 - 34)

BukopucTaHHA: Po3TalyiiTe ofiHy €MHICTb AnAa 360py COKy nig
KoHTelHepom ana coky (15C) a iHwy - nig ¢inbTpom ans 36opy Biaxopais.
[na npurotyBaHHA COyCy BWKOPWCTOBYMTE TiflbKM CBiXi pyKTU.
B 3anexHocTi Big nopu poky i AkocTi ¢pykTiB, 6akaHO MOBTOPHO
NponycTUT! M'AKYW Yepe3 M'ACOPYOKY, o6 OTprMaT! MakCMManbHy
KiNbKiCTb COYCY Ym COKY.

OYUNLLEHHA (MAJ1. 35)



Sicherheitshinweise LS-123456 im Lieferumfang enthalten.
ACHTUNG: Die Sicherheitshinweise sind Teil des Gerdts. Lesen Sie
sie sorgfdltig, bevor Sie Ihr neues Gerdt zum ersten Mal benutzen.
Bewahren Sie die Sicherheitshinweise zum Nachlesen griffbereit auf.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1 EIN/AUS/RUCKWARTS-Taste 11 Fleischwolfscheibe, fein

a Motorblock 12 Wurst-Aufsatz

2 Griff* 13 Aluminiummutter

3 Entriegelung fir 14 Schneidetrommel-Aufsatz*
Fleischwolfaufsatz 15 Fullkonus-Aufsatz*

4 Stopfer 16 Coulis-Aufsatz*

5 Abnehmbare Kunststoffschale 16a Schraube

6 Fleischwolfaufsatz 16b Filter

7 Schraube 16¢c Saftschale

8 Messer 16d Deckel

9 Fleischwolfscheibe, medium 16e Kunststoffschraube

10 Fleischwolfscheibe, grob

GEBRAUCH

Reinigen Sie vor Gebrauch das gesamte Zubehor in warmem Wasser
mit Spllmittel. Spilen und trocknen Sie es anschlieBend sorgfdltig ab.
Reinigen Sie es nicht in der Geschirrspulmaschine.

Die Lochplatten und Messer missen regelmdBig eingedlt werden.
Verwenden Sie dazu etwas Speisedl.

Betreiben Sie das Gerdt nicht ohne Befiillung oder wenn die Lochplatten
nicht geschmiert wurden.

WARNUNG! Gehen Sie vorsichtig mit den Trommeln und dem Fullkonus-
Aufsatz um, da diese duferst scharf sind.

* je nach Modell



GEBRAUCH: FLEISCHWOLFAUFSATZ (ABB.1 BIS 9)

Bereiten Sie alle Lebensmittel vor, die Sie zerkleinern wollen. Entfernen
Sie dabei alle Knochen, Knorpel, Haut sowie Sehnen. Tauen Sie gefrorene
Lebensmittel vor dem Zerkleinern vollstandig auf.

Schneiden Sie das Fleisch in Stlicke von etwa 2 cm x 2 cm.

Tipp: Geben Sie nach dem Zerkleinern einige Stiicke Brot in das Gerdt, um
das Hack vollstandig aus dem Gerdt zu entfernen.

Was ist zu tun, wenn das Gerdt blockiert?

Schalten Sie das Gerdt durch kurzzeitiges Driicken der EIN/AUS-Taste (1)
in die Position ,R“ aus. Driicken Sie dann die EIN/AUS-Taste fir einige
Sekunden in die Position ,,R“, um die Blockade zu l6sen.

Driicken Sie anschlieBend die EIN/AUS-Taste in die Position ,I“ (G), um
mit dem Zerkleinern fortzufahren.

GEBRAUCH: WURST-AUFSATZ (ABB. 10 BIS 15)

Hinweis: Dieser Aufsatz ist nur zu verwenden, nachdem die verarbeiteten
Lebensmittel zerkleinert, gewiirzt und vermengt wurden.

Geben Sie die Wursthille in warmes Wasser, um sie geschmeidig zu
machen. Schieben Sie dann ein Ende der Hille auf den Aufsatz und
verknoten Sie das andere Ende oder bringen Sie einen Clip an. Schalten
Sie das Gerdit ein, befiillen Sie es und halten Sie die Wursthdille fest, damit
diese schon gleichmaBig befiillt wird.

Hinweis: Es ist einfacher, dies zu zweit zu machen. So kann eine Person das
Gerdt befillen, wahrend die andere sich um das Befiillen der Wursthiille
kimmert.

Sobald die Wurst die gewlinschte Lange erreicht hat, verdrehen Sie
die Wursthiille, um sie so abzuklemmen. Achten Sie beim Befillen von
Wiirsten darauf, dass keine Luft in die Hille gelangt und machen Sie die
Wirste nicht Ianger als 10-15 cm. Trennen Sie die Wirste durch Verknoten
der Enden oder Anbringen eines Clips.

2 E
-



GEBRAUCH: GEMUSE ZERKLEINERN* (ABB.16 BIS 27)

Nutzliche Tipps fiir optimale Ergebnisse:

Fur optimale Ergebnisse sollte das verarbeitete Gemiise eher fest sein.
Achten Sie darauf, dass sich keine Riickstdnde im Innern des Gerdts
absetzen. Verwenden Sie das Gerdat nicht, um feste Lebensmittel (wie
z.B. Zucker) oder groPe Fleischstiicke zu zerkleinern. Schneiden Sie
Lebensmittel in kleine Stlicke, sodass sie sich gut in den Einfilltrichter
einfillen lassen.

Verwenden Sie das Gerdt nicht, um tiefgefrorene Lebensmittel (z.B.
Eiswurfel) oder Fleischstiicke mit Haut oder Sehnen zu zerkleinern.

COULIS-AUFSATZ (ABB. 28 BIS 34)

Gebrauch: Stellen Sie einen Behdlter unter die Saftschale (15c¢), um den
Saft aufzunehmen, sowie einen weiteren Behdlter ans Ende des Filters,
um Rickstdnde aufzunehmen. Verwenden Sie zum Zubereiten von Coulis
oder Saft stets frische Friichte. Schneiden Sie Tomaten in 4 Stiicke, bevor
Sie sie verarbeiten. Je nach Jahreszeit und Qualitat der Frichte wird
empfohlen, dass Sie das Fruchtfleisch ein zweites Mal mit dem Gerdt
zerkleinern, um moglichst viel Coulis oder Saft zu erhalten.

REINIGUNG (ABB. 35)

* je nach Modell
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