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Consignes de sécurité

e Cet appareil est conforme aux régles techniques et aux normes en vigueur.

o Il est congu pour fonctionner uniquement en courant alternatif. Nous vous demandons avant la premiére
utilisation de vérifier que la tension du réseau correspond bien a celle indiquée sur la plaque signalétique de
I’appareil.

» Ne pas poser, ni utiliser cet appareil sur une plaque chaude ou a proximité d’une flamme (cuisiniére a gaz).

e N’utilisez le produit que sur un plan de travail stable & I’abri des projections d’eau. Ne le retournez pas.

e L’appareil doit étre débranché :

- s’il y a anomalie pendant le fonctionnement,

- avant chaque nettoyage ou entretien,

- aprés utilisation ou s’il est laissé sans surveillance,
- @ chaque changement d’accessoire.

¢ Ne jamais débrancher I’appareil en tirant sur le cordon.

» N’utilisez un prolongateur qu’aprés avoir vérifié que celui-ci est en parfait état.

e Un appareil électroménager ne doit pas étre utilisé :

- s’il est tombé par terre,
- si le couteau est détérioré ou incomplet.

e Sile cdble d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou
une personne de qualification similaire afin d’éviter un danger.

e Le produit a été concu pour un usage domestique, il ne doit en aucun cas étre I’objet d’une utilisation
professionnelle pour laquelle nous n’engageons ni notre garantie ni notre responsabilité.

¢ Ne poussez pas la viande avec les doigts. Utilisez toujours le poussoir.

e Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d'expérience ou de
connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par I'intermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité,
d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant I"utilisation de |'appareil.

« I| convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec |'appareil.

Description
1. Bloc moteur 7. Couteau
2.  Poussoir 8. Grilles
3.  Plateau de remplissage 9. Ecrou
4.  Bouton pour déverrouiller le bloc de hachage 10.  Tube a saucisses
5.  Bloc de hachage 11.  Accessoire Kébé
6. Vis 12.  Porte
Utilisation

Avant la premiére utilisation, lavez tous les accessoires avec de I’eau savonneuse et essuyez-les
soigneusement.

La grille et le couteau doivent rester gras. Enduisez les d’huile.

Ne faites pas tourner a vide si les grilles ne sont pas graissées.




Montage du bloc de hachage

e Introduisez la vis (6) (axe long en premier) dans le bloc de hachage
(5).

e Positionnez le couteau (7) sur I’axe court de la vis en mettant les
arétes tranchantes vers |’extérieur, cété grille.

« Placez la grille choisie (8) sur le couteau en faisant correpondre les
deux ergots avec les deux encoches du bloc.

e Vissez I’écrou (9) a fond sans bloquer.

« Vérifiez le montage. L’axe ne doit avoir ni jeu, ni étre bloqué en
rotation. Dans le cas contraire, recommencez les opérations de
montage.

Montage du bloc sur le produit

Le produit doit étre débranché.

e Inclinez le bloc de hachage vers la droite.

e Engagez a fond le bloc de hachage dans le bloc moteur et tournez le
bloc vers la gauche, engagez ensuite le plateau .

e Fermez la porte.

e Branchez le produit.

Hachage

e Préparez les ingrédients a hacher en ayant préalablement reirer les os,
le cartilage et les nerfs.

e Coupez la viande en morceaux (environ 2X 2 cm) et placez-les sur le
plateau.

e Pour une efficacité maxiumum, découpez les morceaux de dimensions
inférieures a la cheminée.

* Mettez un récipient sous le bloc de hachage.

e Positionnez I’interrupteur situé sur I’arriére du produit sur “I”.

e Introduisez les morceaux de viande dans le bloc de hachage et
poussez avec le poussoir (2) si nécessaire. Ne poussez jamais avec les
doigts.

e N'utilisez pas votre appareil plus de 14 min.

En cas d’engorgement :

e Arrétez le hachoir en mettant I’interrupteur sur la position «0».

e Ouvrez la porte de rangement des accessoires.

e Appuyez quelques secondes sur I’'interrupteur «reverse» afin de
dégager les aliments.

* Mettez ensuite en marche en appuyant sur I'interrupteur principal pour
terminer le hachage aprés avoir refermé la porte.

IMPORTANT : Attendez I’arrét complet de I’appareil avant
d’actionner les interrupteurs.




Nota : Certaines recettes nécessitent une forte puissance (environ 800 W). Pour ces recettes, ne pas dépasser
un temps d’utilisation de 30 secondes.

Exemple : Purée de pois cassés au lard ou au mouton.

Ingrédients : 100 g de lard ou de mouton - 150 g de pois cassés crus - 100 g de farine - 50 g d’eau - 20 g

d’ail - sel - poivre - huile d’olive.

e Mélangez dans un récipient les pois cassés et la farine puis incorporez I’eau progressivement jusqu’a
I’obtention d’un mélange uniforme.

e Mettez le tout sur le plateau du hachoir.

» Mettez votre appareil en marche et poussez progressivement le mélange dans la goulotte a I’aide du
poussoir.

e Introduisez ensuite le lard ou le mouton coupé en morceaux de 2 cm x 2 cm avec I’ail.

« Versez ce mélange dans un faitout contenant 1,5 litre d’eau. Mélangez et laissez cuire entre 20 et 30 minutes.

e Aprés cuisson rajoutez 1/2 verre d’huile d’olive et mixez le tout .

“Le hachoir” est protégé par un fusible mécanique intégré sur I'axe de la vis (6).
Respectez les indications de découpe des aliments avant I utilisation du hachoir afin d*éviter une surcharge
anormale ou un blocage accidentel.

Démontage
Eteignez et débranchez I’appareil aprés utilisation.

» Appuyez sur le bouton de déverrouillage (4) situé sur la face avant de I’appareil.

e Tournez le bloc de hachage vers la droite.

e Dégagez le bloc complétement en le retirant.

e Dévissez I’écrou du bloc de hachage et retirez les accessoires en poussant sur I’axe.

e Débranchez I’appareil avant chaque nettoyage et avant d’enlever les divers accessoires.

¢ Ne plongez jamais le bloc moteur dans I’eau. Nettoyez-le avec un chiffon humide.

« Toutes les autres piéces peuvent étre nettoyées a I’eau chaude en utilisant un détergent a vaissellle.
N’utilisez jamais de produits abrasifs.

e Le couteau et les grilles du hachoir a viande ne sont pas inoxydables. Il est recommandé de les graisser
avec de I’huile de table aprés chaque nettoyage.

* Ne mettez pas la "téte-hachoir” au lave-vaisselle , c'est-a-dire le bloc de hachage (5), la vis (6), le
couteau (7), les grilles (8) et I'écrou (9) .

Rangement

Les accessoires peuvent se ranger dans les logements prévus a cet effet sous la porte arriére de I’appareil.
Le cordon peut se loger sous I’appareil.




Accessoires supplémentaires

TUBE A SAUCISSES

Cet accessoire s’utilise sans grille ni couteau. Il s’adapte sur le bloc
de hachage et permet de fabriquer facilement de la saucisse.

Montage :

e Mettez en place la vis dans le bloc.
e Positionnez le tube a saucisses.

e Vissez I’écrou.

e Montez le bloc sur le produit.

Utilisation :

e Préparez le hachis et I’assaisonnement selon votre godt.

e Faites tremper le boyau dans de I’eau tiéde afin qu’il retrouve son élasticité puis enfilez-le sur le tube (10).

e Mettez le hachis sur le plateau, mettez I’appareil en marche et appuyez avec le poussoir de facon a amener
le hachis jusqu’a I’extrémité du tube.

o Arrétez I’appareil et faites un noeud sur le boyau.

e Remettez en marche et continuez en poussant le hachis avec le poussoir.

ACCESSOIRE KEBE

Cet accessoire s’utilise sans grille ni couteau. Il s’adapte sur le corps
de hachage et permet de former un mélange (viande d’agneau +
boulgour) sous forme de tube. Les tubes obtenus sont coupés en
courts troncons et garnis d’'un mélange de viande haché, les
extrémités sont pincées. Ces boulettes sont frites.

Montage : idem tube a saucisses.

ACCESSOIRE A COULIS ET JUS

Cet accessoire s’utilise pour la réalisation de coulis (fruits rouges, tomates) et de jus (pommes, poires, oranges,
etc.). Il s’adapte sur le bloc de hachage (5).

Montage :
» Mettez en place le bloc de hachage (5) sur le bloc moteur (1) en vérifiant la présence du joint d’étanchéité (E).
* Mettez en place la vis (A) dans le bloc de hachage (5).
» Positionnez le filtre choisi en fonction de votre préparation :
- (B), filtre a trous mixtes, pour les coulis
- ou (C), filtre & petits trous, pour les jus.
e Vissez |’écrou sur le bloc de hachage (5).
e Positionnez le guide jus (D) sous le filtre mis en place (B ou C).



Utilisation :

« Coulis :

Utilisez le filtre (B) qui posséde 2 diameétres de trous de filtration pour une meilleure extraction.

Pour la réalisation des coulis, il est impératif de n’utiliser que des fruits frais. Suivant la saison et la qualité des
fruits il est conseillé de repasser une deuxiéme fois la pulpe pour extraire le maximum de coulis.

eJus:

Utilisez le filtre (C) qui posséde un seul diamétre de trou de filtration.

Placez un récipient pour récupérer le jus sous le guide jus (D) et un autre en bout du filtre (B ou C) pour
récupérer les déchets.

Une fois les accessoires en place, utilisez votre appareil comme habituellement.

Nettoyage :

Toutes les piéces doivent étre nettoyées a I’eau chaude sous le robinet en utilisant un détergent vaisselle. Ne
jamais utiliser de produits abrasifs.

Les grilles se nettoient facilement a I’aide de la brosse (F) (type goupillon).

ATTENTION : Les piéces ne doivent pas étre nettoyées au lave-vaisselle.

Produit électrique ou électronique en fin de vie

Participons a la protection de I’environnement !
('D Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
- Confiez celui-ci & un point de collecte ou a défaut, a un autre centre de service agréé
L pour que son traitement soit effectué.



Thank you for choosing to purchase a Tefal Meat Mincer, to obtain the maximum benefits from your new
appliance, please read through the following instructions carefully before using.

Safety instructions

_GBZ

e This appliance complies with applicable technical rules and standards at time of manufacture.

e It is designed to run only on alternating current. Please check before first use that the mains power supply
corresponds to that indicated on the appliance’s rating plate.

» Do not place or use this appliance on a hot plate or close to a flame (gas cooker).

e Only use the appliance on a flat stable heat resistant working surface away from water being splashed. Do
not turn it upside down.

e Unplug the appliance:

- if it is not working correctly,

- before cleaning or maintenance,

- after use or if it has been left unattended,
- on each accessory change.

» Never pull the power cord to unplug the appliance.

» Before using an extension lead, always first make sure it is in good condition.

» You must not use a household electrical appliance if:

- it has been dropped,
- the blade is damaged or incomplete.

o If the power supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, the manufacturer’s
authorised Service Dealer, or a person with similar qualification, to avoid any risk of danger.

e This product is designed for domestic use only. Any commercial use, inappropriate use or failure to comply
with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the guarantee will not apply.

e Do not use your fingers to push meat into the grinding unit. Always use the pusher.

e This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety. Children should be
supervised to ensure that they do not play with the appliance.

Description
1. Motor unit 7. Blade
2.  Pusher 8. Grids
3.  Feedertray 9. Nut
4.  Button to unlock chopping unit 10.  Funnel for sausages
5.  Chopping unit 11.  “Kebbé” mincing tool
6. Screw 12.  Accessory storage cover
Use

Before using for the first time, wash all accessories with soapy water and wipe dry carefully.
The grill and the knife need to be kept oiled. Coat them with oil.
Do not use your appliance empty, if the grill and the knife are not oiled.
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Assembling the chopping unit

e Introduce the screw (6) (long shaft first) into the chopping unit (5).

« Position the blade (7) on the short shaft of the screw setting the cutting
edges facing outside on the grid side.

» Place the selected grid (8) on the blade and slot the two lugs into the
two slots of the unit.

e Screw in the nut (9) fully without sticking.

e Check assembly. The axis must neither be loose nor stick in rotation.
If loose or stuck, repeat assembly operations.

Fitting the chopping unit on the appliance

Make sure the appliance is switched off at the mains or unplugged.

e Tilt the chopping unit to the right.

e Fully engage the chopping unit into the motor unit and turn to the left,
then engage the tray.

e Close the door.

e Plug in the appliance.

Chopping

e Prepare the ingredients to be chopped, first removing bones, cartilage
and sinews.

e Cut the meat into pieces (about 2x2 cm) and place them on the feeder
tray.

e For maximum efficiency, cut the pieces to a smaller size than the
funnel.

e Put a bowl under the chopping unit.

« Set the switch on the rear of the appliance to “I”.

e Introduce the pieces of meat into the chopping unit and push in using
the pusher (2) if necessary. Never push using your fingers.

» Do not use your appliance for more than 14 minutes at a time.

If clogging occurs:

« Set the switch to the “0” position to stop the chopping unit.

¢ Open the accessory storage door.

« Press the “reverse” switch to release the food and then close the door
and start again using the main switch to finish chopping.

IMPORTANT: Wait for the appliance to come to a complete stop
before pressing switches.




Note : Some recipes require high power (about 800 W). For such recipes, do not operate for more than
30 seconds at a time.

Example: Purée of split peas with beef bacon or lamb.

Ingredients: 7100 g of beef bacon or lamb - 150 g raw split peas - 100 g flour - 50 ml water - 20 g garlic - salt -
pepper — olive oil.

e Mix the split peas and flour in a bowl then gradually blend with water to obtain a uniform mix.

e Put this mixture into the chopping unit feeder tray.

e Start the appliance and gradually push the mix into the tube using the pusher.

e Then introduce the beef bacon or lamb cut into pieces 2 cm x 2 cm with the garlic.

e Pour this mixture into a stewpot containing 1.5 litres of water. Mix and leave to cook for about 20 to 30 min.
» Mix all the ingredients together after cooking and add 5 cl of olive oil.

The chopping unit is protected by a mechanical fuse built into the axis of the screw (6). Read the instructions
for chopping different types of food before using the chopping unit to avoid overloading or clogging.

Dismantling your appliance
Switch off and unplug the appliance after use.

e Press the release button (4) located on the front panel of the appliance.

e Turn the chopping unit to the right.

e Fully release the unit and pull out.

e Unscrew the nut from the chopping unit and remove the accessories by pushing on the axis.

e Unplug the appliance before cleaning and before removing the various accessories.

e Never immerse the motor unit in water. Clean it using a damp cloth.
All other parts can be washed in hot water using washing up liquid. Never use scouring products.

e The blade and chopping unit grids are not stainless steel. You are advised to coat them with cooking oil
after each cleaning.

e Do not put the chopping head (including the chopping unit (5), screw (6), blade (7), the grid (8) and nut (9)
into the dishwasher

Storage

Store the accessories in the recesse provided under the accessory storage door of the appliance. You can wind
the cord round underneath the appliance.




Additional accessories

SAUSAGE FUNNEL

Use this accessory without the grid or blade. Fit it to the chopping
unit for easy sausage making.

Assembly:

e Fit the screw to the unit.

» Position the sausage funnel.

e Screw in the nut.

¢ Assemble the unit on the appliance.

Use:

e Prepare the sausage meat and season to taste.

« Soak the casing in water so it regains elasticity then thread it onto the tube (10).

e Put the sausage meat into the feeder tray, start up the appliance and press the meat down using the pusher
to keep it feeding towards the end of the tube.

e Stop the appliance and make a knot in the casing to seal.

e Start up again and continue pushing the sausage meat with the pusher.

“KEBBE” ACCESSORY

Use this accessory without the grid or blade. It adapts to the
chopping unit so you can prepare mixes (e.g., lamb + bulgur wheat)

in a tube shape. Cut the tubes obtained into short sections garnished
with a mixture of minced meat and pinch the ends. Fry the meat balls
obtained

Assembly : same as with sausage tube.

PUREE AND JUICE ACCESSORY

This accessory is used to make purées (soft fruit, tomatoes) and juices (apples, pears, oranges, etc.).
[t fits onto the chopping unit (5).

Assembly:

e Install the chopping unit (5) on the motor unit (1 making sure that the seal (E) is in place.).
e Insert the screw (A) into the chopping unit (5).

» Position the appropriate filter for your preparation:
- (B), variable-hole filter, for purées,
- or (C), small-hole filter, for juices.

e Screw the screw into the chopping unit (5).
* Position the juice guide (D) under the installed filter (B or C).



Use:

e Purée:

Use filter (B) which has 2 filtration hole diameters for better extraction.

Only fresh fruit should be used when making a purée. Depending on the season and the quality of the fruit,
the pulp should be filtered a second time to extract as much purée as possible.

e Juice:

Use filter (C) which has a single filtration hole diameter.
Place one receptacle under the juice guide (D) to catch the juice and another at the end of the filter (B or C)

to catch waste.

Once the accessories are installed, your appliance can be used as usual.
Cleaning:
All parts should be cleaned with hot water under the tap using washing up liquid. Never use abrasive

products.The filters are easy to clean, using the brush (F) supplied (bottle brush type).

CAUTION: The parts must not be washed in a dishwasher.

Electrical or electronic product at end of service life —

Environment protection first!
(D Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

- Leave it at a local civic waste collection point.

If you have any product problems or queries, please contact our Customer Relations Team first for expert help
and advice:-

HELPLINE:

0845 602 1454 - UK

(01) 677 4003 - ROI

or consult our website - www.tefal.co.uk
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Sicherheitshinweise

e Lesen Sie die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benutzung aufmerksam durch.

« Bei Benutzung entgegen der Gebrauchsanleitung tibernimmt Tefal keine Garantie und keine Haftung.

e Dieses Gerdt entspricht den geltenden technischen Vorschriften und Normen.

e Entfernen Sie alle Verpackungen und Aufkleber innerhalb und auBerhalb des Gerdtes.

« Dieses Gerdt ist nicht dazu bestimmt, Uber einen externen Timer oder eine Fernsteuerung eingeschaltet zu
werden.

« Es ist ausschlieBlich fiir die Verwendung von Wechselstrom geeignet. Uberpriifen Sie vor der ersten
Inbetriebnahme, dass die Spannung des Netzanschlusses der auf dem Typenschild am Gerdt angegebenen
Spannung entspricht.

e Verwenden Sie dieses Gerdt nicht auf einer heif3en Platte oder in der Ndahe einer offenen Flamme (Gasherd).

e Verwenden Sie das Gerat nur auf einer stabilen Arbeitsplatte, vor Wasserspritzern geschutzt. Das Gerdt nicht G
kopfuber verwenden.

« In folgenden Situationen ist der Netzstecker zu ziehen:

- bei Funktionsstorungen,

- vor jeder Reinigung,

- nach dem Gebrauch oder wenn das Gerat unbeaufsichtigt ist, auch wenn Sie nur fur kurze Zeit den
Raum verlassen, bei jedem Auswechseln der Zubehorteile. Nehmen Sie die Zubehorteile erst nach
volligem Stillstand des Gerates ab.

- Ziehen Sie den Stecker nie am Kabel aus der Steckdose.

« Verwenden Sie ein Verlangerungskabel nur dann, wenn es in ordnungsgemafem Zustand ist.

e Lassen Sie lange Haare, Schals, Krawatten usw. nicht Gber das in Betrieb befindliche Gerat hangen.

e Lassen Sie das Kabel nicht herunterhdngen, legen Sie es nicht Uber eine scharfe Kante, in die Nahe einer
Warmequelle und lassen Sie es nicht in Beruhrung mit sich drehenden Teilen kommen.

e Ein Elektrogerat darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn:

- es zu Boden gefallen ist,

- wenn das Messer beschadigt oder unvollstandig ist.

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es aus Sicherheitsgrinden vom Hersteller, seinem
Kundendienst oder einer dhnlich qualifizierten Person ausgewechselt werden.

e Das Produkt ist fir den haushaltuiblichen und nicht fur professionellen Gebrauch bestimmt. Im Falle einer
professionellen Nutzung gilt die Garantie nicht und es kann keine Haftung ibernommen werden.

e Das Gerat, das Kabel oder den Stecker nicht in Wasser oder eine andere Flussigkeit tauchen.

e Verwenden Sie zur ihrer eigenen Sicherheit nur original Zubehor, passend zu Threm Gerdat.

e Jeder Eingriff, auBer der im Haushalt tblichen Reinigung und Pflege durch den Kunden muss durch den
Kundendienst erfolgen Verwenden Sie stets den Stopfer, um die Lebensmittel in den Einfullstutzen zu
schieben, auf keinen Fall die Finger, eine Gabel, einen Loffel, ein Messer oder sonstige Utensilien. Bertihren
Sie nie die in Bewegung befindlichen Teile.

« Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigten Kindern oder Personen das Gerdt, wenn deren physische oder
sensorische Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie
mussen stets Uberwacht werden und zuvor unterwiesen sein.

e Kinder mussen beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.

Beschreibung
1. Motorblock Messer
2.  Stopfer 7 Lochscheiben
3.  Einflllschale 8. Verschlussmutter
4.  Taste zum Entriegeln des Fleischwolfs 9' Wurstfuller-Aufsatz
5.  Fleischwolf 1 0’ Kebbe-Aufsatz
6.  Schnecke 11' Deckel
12.
Anwendung

Vor der ersten Verwendung alle Zubehorteile mit warmem Wasser und etwas Spulmittel abwaschen und sorg-
faltig abtrocknen. ) )

Die Lochscheibe und das Messer miissen stets mit einem OlIfilm bedeckt sein. Olen Sie diese Teile.

Lassen Sie das Gerdt nicht leer laufen, wenn die Lochscheibe und das Messer nicht geolt sind.
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Montage des Fleischwolfs

» Fiihren Sie die Schnecke (6) (zuerst die lange Achse) in den
Zerkleinerungsblock (5) ein.

* Bringen Sie das Messer (7) an der kurzen Achse der Schnecke an, so dass
die scharfen Kanten nach aufen, in Richtung Lochscheibe zeigen.

e Bringen Sie die gewdhlte Lochscheibe (8) am Messer an, so dass die
beiden Haltestifte mit den beiden Kerben am Block tibereinstimmen.

e Schrauben Sie die Verschlussmutter (9) vollstandig fest, ohne sie zu
blockieren.

o Uberpriifen Sie die Montage. Die Achse darf weder ein Spiel haben, noch
in ihrer Rotation blockiert sein. Andernfalls die Montage erneut beginnen.

Montage des Fleischwolfs auf das Gerdt

Der Geratestecker muss gezogen sein.

» Neigen Sie den Fleischwolf nach rechts.

e Fuhren Sie den Fleischwolf ganz in den Motorblock ein, und drehen Sie ihn
dann nach links.

« Bringen Sie dann die Einfullschale an.

e SchlieBen Sie den Deckel.

e SchlieBen Sie das Gerdt an die Steckdose an.

Zerkleinern

» Bereiten Sie die zu zerkleinernden Zutaten vor. Entfernen Sie zuvor
Knochen, Knorpel und Sehnen.

e Schneiden Sie das Fleisch in Stiicke (ca. 2 x 2 cm) und legen Sie es in die
Einflllschale.

e Um ein optimales Ergebnis zu erzielen, achten Sie darauf, dass die
Fleischstlicke kleiner sind als der Schacht.

e Stellen Sie eine Schussel unter den Fleischwolf.

e Stellen Sie den Schalter auf der Ruckseite des Gerats auf "I".

e Fihren Sie die Fleischsttlicke in den Fleischwolf ein und drucken Sie
gegebenenfalls mit dem Stopfer (2) nach. Driicken Sie niemals mit den
Fingern oder anderen Utensilien.

e Lassen Sie das Gerdt nicht langer als 14 Minuten in Dauerbetrieb.

Bei Verstopfung: Halten Sie den Fleischwolf an, indem Sie den Schalter
auf die Position "0" stellen. Offnen Sie den Deckel des Zubehérfachs.
Driicken Sie einige Sekunden auf den Schalter "reverse”, um die
Nahrungsmittel aus dem Fleischwolf herauszuholen; schlieen Sie dann den
Deckel, und schalten Sie das Gerat mit dem Hauptschalter wieder ein, um
das Zerkleinern zu beenden.

WICHTIG: Warten Sie nach dem Driicken des "0" Schalters, bis das Gerdt
vollstdndig stillsteht, bevor Sie den “reverse” Schalter betdtigen.
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Anmerkung: Manche Rezepte benoétigen eine starke Leistung (ca. 800 W). Fur diese Rezepte das Gerat nicht
Ianger als 30 Sekunden laufen lassen.

Beispiel: Erbsenpiiree mit Speck oder Hammelfleisch.

Zutaten: 100 g Speck oder Hammelfleisch — 150 g rohe getrocknete Erbsen — 100 g Mehl — 50 g Wasser — 20 g

Knoblauch — Salz - Pfeffer - Olivendl

 Vermischen Sie die getrockneten Erbsen und das Mehl in einem Behadlter, und fligen Sie nach und nach das
Wasser hinzu, bis eine gleichmafBige Mischung entsteht.

¢ Geben Sie diese Mischung in die Einfullschale des Fleischwolfs.

e Schalten Sie das Gerdat ein, und schieben Sie die Mischung mit dem Stopfer nach und nach allmahlich in den
Schacht.

e Schieben Sie dann den Speck oder das Hammelfleisch in ca. 2 x 2 cm grof3en Sticken mit dem Knoblauch

nach. G
e Geben Sie diese Mischung in einen Kochtopf mit 1,5 Litern Wasser. Ruhren Sie um, und lassen Sie alles 20 bis

30 Minuten kochen.
e Mixen Sie diese Zubereitung nach dem Kochen, und fiigen Sie1/2 Glas Olivendl hinzu.

Der Fleischwolf ist mit einer mechanischen Sicherung geschitzt, die in der Achse der Schnecke (6) integriert
ist. Schneiden Sie die Nahrungsmittel gemaR den Angaben, bevor Sie den Fleischwolf betdtigen, um eine
anormale Uberlastung oder ein versehentliches Blockieren zu vermeiden.

Zerlegen des Gerates

Schalten Sie das Gerat nach der Anwendung aus, und ziehen Sie den Netzstecker.

e Driicken Sie auf die Entriegelungstaste (4) an der Vorderseite des Gerdtes.

e Drehen Sie den Fleischwolf nach rechts.

e Ziehen Sie den Fleischwolf vollstandig heraus.

e Losen Sie die Verschlussmutter vom Fleischwolf, und driicken Sie auf die Achse, um die Zubehorteile
abzunehmen.

¢ Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie das Gerdt reinigen und bevor Sie die verschiedenen
Zubehorteile abnehmen.

e Tauchen Sie den Motorblock nie in Wasser. Reinigen Sie ihn mit einem feuchten Tuch.

e Alle anderen Teile konnen in heiBem Wasser mit Geschirrspulmittel gereinigt werden. Verwenden Sie niemals
Scheuermittel.

¢ Das Messer und die Lochscheiben des Fleischwolfs sind nicht rostfrei. Es wird empfohlen, sie nach jeder
Reinigung mit Speisedl einzureiben.

» Reinigen Sie den Fleischwolf-Aufsatz, d.h. Fleischwolfgehduse (5), die Schnecke (6), das Messer (7), die
Lochscheiben (8) und die Verschlussmutter (9) nicht in der Geschirrsptlmaschine.

Aufbewahrung

Das Zubehor kann in dem dafur vorgesehenen Stauraum an der Ruckseite des Gerats aufbewahrt werden.
Die Kabelaufwicklung befindet sich im Boden des Gerdats.
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Weiteres Zubehor

Wourstfuller-Aufsatz

Dieses Zubehor wird ohne Lochscheiben und ohne Messer verwendet.
Es wird an den Fleischwolf angesetzt und ermoglicht eine einfache
Waurstherstellung.

Montage:

« Setzen Sie die Schnecke in das Fleischwolfgehduse ein.
« Bringen Sie den Wurstfiller an.

e Schrauben Sie die Verschlussmutter fest.

« Bringen Sie den Fleischwolf am Gerat an.

Anwendung:

¢ Bereiten Sie das Hackfleisch zu, und wiirzen Sie nach Belieben.

e Weichen Sie die Wursthaut in warmem Wasser ein, damit sie wieder elastisch wird und ziehen Sie sie tber
den Wurstfuller Aufsatz (10).

e Geben Sie das Hackfleisch in die Einflllschale, schalten Sie das Gerdét ein, und schieben Sie das Hackfleisch
mit dem Stopfer, bis es den Wurstfuller erreicht.

e Schalten Sie das Gerat aus, und machen Sie einen Knoten in die Wursthaut.

e Schalten Sie das Gerat wieder ein, und schieben Sie das Hackfleisch mit dem Stopfer nach.

KEBBE-AUFSATZ

Dieses Zubehor wird ohne Lochscheiben und ohne Messer verwendet.
Der Kebbe-Aufsatz wird am Fleischwolf angebracht und ermaoglicht es,
Schlduche aus einer Zubereitung von Lammfleisch und Bulgur zu
formen. Die erhaltenen Schlauche werden in kurze Stlicke geschnitten
und mit Hackfleisch gefullt. Die Enden werden zugeklammert. Diese
KloBchen werden frittiert.

Montage: Gleiche Montage wie beim Wurstfiiller-Aufsatz.

ZUBEHOR FUR DIE ZUBEREITUNG VON COULIS UND SAFTEN

Mit diesem Zubehor lassen sich Coulis (rote Fruchte, Tomaten) und Safte (Apfelsaft, Birnensaft, Orangensaft
usw.) herstellen. Es wird auf den Fleischwolf (5) aufgesetzt.

Montage:

e Setzen Sie den Zerkleinerungsblock (5) auf den Motorblock (1) und versichern Sie sich, dass der
Dichtungsring (E) eingelegt ist.
e Flihren Sie die Schraube (A) in den Fleischwolf (5) ein.

e Setzen Sie den flr die gewdhlte Zubereitung geeigneten Filter ein:
- (B), Filter mit unterschiedlich groen Lochern fir die Zubereitung von Coulis oder
- (C), Filter mit kleinen Lochern fur die Zubereitung von Saften.

e Schrauben Sie die Verschlussmutter auf den Fleischwolf (5).
e Setzen Sie die Safttulle (D) unter dem eingesetzten Filter (B oder C) ein.
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Anwendung:

« Coulis:

Benutzen Sie den Filter (B), dessen Locher unterschiedlich groBe Durchmesser haben, um die Frucht besser
auszupressen.

Fur die Zubereitung von Coulis durfen nur frische Frichte verwendet werden. Je nach Jahreszeit und Qualitat
der Fruichte sollte das Fruchtfleisch ein zweites Mal durchgedreht werden, um so viel Coulis wie moglich zu
erhalten.

o Saft:

Benutzen Sie den Filter (C), dessen Locher alle denselben Durchmesser haben.

Stellen Sie zum Auffangen des Saftes ein GefaB unter die Safttulle (D) und ein weiteres unter den Filter (B
oder C), damit die Fruchtreste (z.B. Schalen, Kerne) hineinfallen konnen.

Nach der Montage des Zubehors kann das Gerat wie gewohnt benutzt werden.

Reinigung:
Reinigen Sie alle Teile mit flieBendem, heiBem Wasser und etwas flissigem Spulmittel. Benutzen Sie keine
Scheuermittel. Die Einsdtze lassen sich leicht mit Hilfe der Burste (F) reinigen (Flaschenblrste).

ACHTUNG: Die Teile sind nicht spilmaschinenfest!

Entsorgung des Gerdts

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

@  Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.

I :) Geben Sie Ihr Gerat deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.
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Sikkerhedsanvisninger

¢ Dette apparat overholder tekniske forskrifter og gaeeldende normer.

o Apparatet skal udelukkende tilsluttes vekselstrom. Det anbefales inden brug at kontrollere, at
stremtilslutningen svarer til den angivne pé& apparatets typeplade.

o Apparatet md ikke anbringes eller anvendes pd en varm overflade eller i naerheden af dben ild (gaskomfur).

e Anvend altid kun apparatet pa en stabil arbejdsflade og pé afstand af vand. Stil aldrig apparatet p&
hovedet.

o Stikket skal tages ud af apparatet:

- hvis der opstér uregelmaessigheder under brug

- for rengering eller vedligeholdelse

- efter brug eller hvis det forlades og er uden opsyn,
- hver gang der skiftes tilbeher.

e Trek aldrig stikket ud af stikkontakten ved at hive i ledningen.

» Anvendes der en forleengerledning, skal det kontrolleres, at den er i perfekt stand.

o Et elektrisk apparat ber ikke anvendes:

- hvis det har vaeret tabt pd gulvet
- hvis kniven er beskadiget eller har mangler.

« Hvis ledningen er beskadiget, skal den af sikkerhedsmaessige hensyn udskiftes af fabrikanten, dennes service
eller en tilsvarende kvalificeret person.

e Apparatet er beregnet til almindeligt husholdningsmaessigt brug, og mé under ingen omstaendigheder
anvendes i erhvervsmaessigt @jemed. I tilfaelde heraf frafalder vores garanti og ansvar.

« Skub aldrig kedet ned med fingrene. Anvend altid stederen hertil.

o Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (inklusive bern) med begraensede fysiske,
sanselige eller mentale evner, eller personer uden erfaring med eller kendskab til apparatet, med mindre de
er under overvdgning eller har faet undervisning i brug af apparatet i forvejen af en person, som er
ansvarlig for deres sikkerhed.

e Born skal vaere under opsyn, sé det sikres, at de ikke leger med apparatet.

Beskrivelse
1. Motordel 7.  Knivblade
2.  Steder 8.  Hulskiver
3.  Bakke til pafyldning 9. Meotrik
4.  Knap til fastlésning af hakkedelen 10.  Rer til fremstilling af polser
5.  Hakkedel 11.  Tilbeher til falafel
6.  Skrue 12.  Abning
Anvendelse

Fer forste anvendelse: Renger alle tilbehersdele med saeebevand og ter grundigt af.
Hulskiven og kniven skal altid vaere fedtede. Smor dem med olie.
Start ikke apparatet uden fadevarer, hvis hulskiven og kniven ikke er blevet smurt.



Montering af hakkedelen

e Saet skruen (6) ind i hakkedelen (5) (det lange stykke forst).

 Anbring knivbladene (7) pa det korte stykke af skruen og serg for at de
skarpe kanter til at skaere med vender ud af, mod hulskiven.

Szt den valgte hulskive (8) pd knivbladene og serg for at de to knaster
svarer til de to indsnit pa delen.
Skru metrikken (9) godt til uden at fastspeende den helt.

e Kontrollér monteringen. Skruedelen ma ikke vaere hverken lgs eller
fastspandt sé meget, at den ikke kan rotere rundt. Er dette tilfaeldet,
skal monteringen startes forfra.

Montering af delen pa apparatet

Stremforsyningen til apparatet skal vaere afbrudt.

e Hzeld hakkedelen mod hgjre.

e Szt hakkedelen godt ind i motordelen og drej hakkedelen til venstre.
e St derefter bakken pé.

e Luk dbningen til.

e St apparatet til.

Hakning

Gor ingredienserne klar til at blive hakket ved ferst at fjerne ben, brusk

0g sener.

o Skaer kadet i stykker (ca. 2x2 cm) og anbring det pé bakken.

o Skaer kedstykkerne i bidder, der er mindre end skakten, for at f& den
storste effektivitet.

e Anbring en skal under hakkedelen.

e Indstil taend-sluk-knappen, der sidder bag p& apparatet, pa “I".

o Kom kedstykkerne i hakkedelen og skub dem ned med stederen (2) om
nedvendigt. Skub dem aldrig ned med fingrene.

e Anvend ikke apparatet i mere end 14 minutter.

I tilfelde af tilstopning:

Stop kedhakkemaskinen ved at stille taend-sluk-knappen pa position "0".
Luk &dbningen op til oprydningsrummet for tilbehgrsdele. Tryk et par
sekunder p& knappen “reverse” for at f& madstykkerne fri. Start derefter
ved at trykke p& hovedknappen for at afslutte hakningen efter at have
lukket abningen til igen.

VIGTIGT: Vent til apparatet er stoppet helt, inden der trykkes pda
nogen af teend-sluk-knapperne.
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Bemaerk: Visse opskrifter kraever en stor styrke (omkring 800 W). Ved sddanne opskrifter mé apparatet ikke
anvendes i mere end 30 sekunder.

Eksempel: £rtecreme med flaesk eller lammekgad.

Ingredienser: 100 g flaesk eller lammeked - 150 g ra flaekkeaerter - 100 g mel -50 g vand - 20 g hvidleg - salt -
peber - olivenolie

e Bland flaekkezerter og mel i en skal og tilseet vand lidt ad gangen, indtil der f&s en ensartet blanding.

e Hzeld hele blandingen op pa hakkemaskinens bakke.

e Start apparatet og skub gradvist blandingen ned i skakten ved hjeelp af staderen.

o Tilsaet derefter flaesk eller lammeked skaret i tern 2 cm x 2 cm samt hvidleg.

e Hzeld blandingen i en gryde med 1,5 L vand. Rer rundt og lad det koge i 20-30 minutter.

e Mix blandingen efter kogningen og tilsaet 1/2 glas olivenolie.

Kedhakkemaskinen er beskyttet med en mekanisk sikring integreret i skrueakselen (6).
Tag hensyn till beskrivelserne af udskaering af levnedsmidlerne far brugen af hakkelsemaskinen for at undgéa
en unormal belastning eller et pludseligt stop.

Afmontering
Sluk apparatet og afbryd stremforsyningen efter brug.

e Tryk pd fastldsningsknappen (4), der sidder foran pd apparatet.

e Drej hakkedelen mod hgjre.

e Friger hakkedelen og traek den ud.

e Skru metrikken af hakkedelen og fjern tilbehgrsdelene fra skruedelen.

o Afbryd stremforsyningen til apparatet for rengering og inden de forskellige tilbehgrsdele fjernes.

e Kom aldrig motordelen under vand. Renger den med en fugtig klud.
Alle andre dele kan vaskes med varmt vand og opvaskemiddel. Brug aldrig produkter med skuremiddel

« Benyt ikke opvaskemaskine til rengering af "kedhakkehovedet” dvs hakkedelen (5), skruen (6), knivebladet
(7), hulskiven (8) og matrikken (9).

Oprydning

Alle andre dele kan vaskes med varmt vand og opvaskemiddel. Brug aldrig produkter med slibemiddel i.
Knivbladene og hulskiverne til kedhakkemaskinen er ikke rustfrie. Det anbefales at smgre dem med spiseolie
efter hver rengering.
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Ekstra tilbehor

ROR TIL FREMSTILLING AF P@LSER

Dette tilbehar skal anvendes uden knivblade og uden hulskive. Det
passer til hakkedelen og ger det nemt at fremstille polser.

Montering:

e Szt skruen pd plads i hakkedelen.

» Anbring reret til fremstilling af pelser.
o Skru metrikken til.

e Montér hakkedelen pé apparatet

Anvendelse:

e Tilbered hakket ked med krydderier efter smag.

e Laeg tarmen i bled i lunken vand, indtil den er elastisk, og traek den derefter ind i reret (10).

o Kom det hakkede kad p& bakken, start apparatet og tryk med stederen, sdledes at det hakkede ked fores ind i
roret til den yderste ende.

e Stop apparatet og bind en knude pda tarmen.

o Start apparatet pdny og fortsaet med at skubbe hakket kad ned ved hjzelp af stederen.

TILBEHORSDELEN TIL FALAFEL

Dette tilbeher skal anvendes uden knivblade og uden hulskive. Det
passer til hakkedelen og ger det muligt at lave en blanding
(lammeked + bulgur) i pelseform. Pglserne skaeres i korte stykker fyldt
med blandingen. Enderne klemmes sammen. Kedbollerne steges p&
panden.

Montering: Som reret til fremstilling af pelser.

TILBEH@R TIL FRUGTPURE OG SAFT

Dette tilbeher bruges til at lave frugtpuré (blede frugter, tomater) og saft (aebler, paerer, appelsiner osv.).
Det kan sattes pd hakkeudstyret (5).

Montering:

St hakkeudstyret (5) p&4 motorblokken (1) og kontroller at pakningen (E) er sat pa.
e Saet skruen (A) ind i hakkeudstyret (5).
e Anbring det filter, der svarer til tilberedningen:
- (B), filter med variable huller til puré,
- eller (C), filter med sma huller til saft.
e Szt skruen pa hakkeudstyret (5).
e Anbring saftsamleren (D) under det valgte filter (B eller C).
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m Brug:

o Puré:

Brug filter (B) der har huller med 2 forskellige diametre for en bedre udtraekning.

Der er ngdvendigt at bruge friske frugter til at lave puré. Afhaengig af arstiden og frugternes kvalitet anbefales
det at kere frugtkedet igennem to gange for at traekke mest mulig puré ud.

e Saft:

Brug filter (C) der har filtreringshuller med en enkelt diameter.

Stil en skal under saftsamleren (D) for at opsamle saft og en anden for enden af filtret (B eller C) for at samle
affaldet op.

Nar tilbehgret er sat i, bruges apparatet som saedvanlig.

Rengoring:

Alle delene skal rengeres med varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel. Brug aldrig skuremidler.
Filtrene er lette at rengere med en berste (F) (f.eks. en flaskerenser).

VIGTIGT: Tilbehorsdelene ma aldrig vaskes i opvaskemaskine.

Udtjent elektrisk eller elektronisk produkt

Var med til at beskytte miljoet!
(D Apparatet indeholder adskillige materialer, der kan genanvendes eller genvindes.
-

Aflever det pd en genbrugsstation, eller i mangel heraf, hos en autoriseret forhandler,
sdledes at apparatet kan blive genanvendt.
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Sakerhetsinstruktioner

e Apparaten overensstammer med gdllande tekniska regler och standarder.
e Den har konstruerats for att anvandas enbart med vaxelstrom. Fore forsta anvandning kontrollera att
natspanningen stammer med den natspdnning som anges pa apparatens markskylt.
e Stall inte och anvand inte apparaten pd en het platta eller i narheten av en ladga (gasspis).
e Maskinen far endast anvandas pé en stadig arbetsyta utom rackhdll for vattenstank. Vand den inte upp och
ned.
* Maskinen ska kopplas ifran :
- om ett fel uppstar vid anvandning,
- fore rengoring och underhall,
- efter anvandning och om den Iamnas utan uppsikt,
- vid varje byte av tillbehor.
e Dra aldrig ur kontakten genom att dra i sladden.
e Anvand bara forlangningssladd om du har kontrollerat att den ar i perfekt skick.
e Hushdllsapparaten far inte anvandas :
- om den har fallit i golvet,
- om kniven dr skadad eller nagot saknas.
e Om sladden har skadats ska den bytas ut av tillverkaren, en serviceverkstad eller en person med liknande
kvalifikationer for att undvika all fara. e
e Apparaten dar endast avsedd att anvandas for matlagning i hemmet. Den far inte under négra
omstandigheter anvandas i yrkesbruk och om sé sker sé sker frénsager vi oss allt ansvar och vér garanti galler
inte.
e Mata inte pa kott med fingrarna. Anvand alltid pdmataren.
e Denna apparat dr inte avsedd att anvdndas av personer (inklusive barn) som inte klarar av att hantera
elektrisk utrustning.
e Barn ska sté under uppsikt av en vuxen som ser till att de inte leker med apparaten.

Beskrivning
1. Motorenhet 7.  Kniv
2.  Pamatare 8.  Halskiva
3.  Pafyliningsbricka 9.  Skruvring
4.  Knapp for upplésning av kvarnblocket 10.  Korvhorn
5.  Kvarnblock 11.  Tillbehor Kébab
6.  Matarskruv 12.  Lucka
Anvandning

Fore den forsta anvandningen, diska alla tillbehor i vatten med diskmedel och torka dem noggrant.
Hadlskivan och kniven ska vara smorda. Smorj in dem med olja.
Kor inte apparaten tom om halskivan och kniven inte dr insmorda.
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Montering av kvarnblocket

e For in matarskruven (6) (lang axeltapp forst) i kvarnblocket (5).

e Satt in kniven (7) pé den korta axeltappen p& matarskruven genom
att placera de vassa kanterna utat, mot hélskivan.

e Placera den valda halskivan (8) pa kniven sé att de tva klackarna
sammanfaller med de tva spdren i blocket.

e Skruva pa skruvringen. (9) till stopp utan att lasa.

« Kontrollera monteringen. Axeln skall inte sitta 10st och inte blockeras
vid rotation. Gor annars om monteringen frén borjan.

Montering av kvarnblocket pa kottkvarnen

Apparaten skall vara urkopplad!

e Luta kvarnblocket at hoger.

¢ For in kvarnblocket i motorenheten och vrid blocket at vanster, satt
sedan dit pafyllningsbrickan.

e Stang luckan.

¢ Anslut apparaten.

Malning

Preparera de ingredienser som skall malas genom att forst aviagsna ben,

brosk och senor.

o Skar kottet i bitar (ca 2x2 cm) och placera pa brickan.

o For maximal effektivitet, skar kottet i stycken som ar mindre dn
matarroret.

« Stdll en behallare under kvarnblocket.

o Stdll strombrytaren som sitter p& kvarnens baksida pa "I ".

e For in kottbitarna i kvarnblocket och tryck med pamataren (2) vid
behov.

e Tryck aldrig med fingrarna.

¢ Anvand inte apparaten mer dn 14 minuter i taget.

Vid tilltappning:

e Stang av kvarnen genom att stdlla strombrytaren i ldget "0".

« Oppna luckan till tillbehdrsfacket.

e Tryck nagra sekunder pd strombrytaren "back” for att lossa fastsittande
kottbitar; sld sedan pd igen genom att trycka in huvudstrombrytaren
for att avsluta malningen, efter att ha stangt luckan igen.

VIKTIGT: Vanta tills apparaten stannat fullstandigt innan
strombrytarna manovreras.
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Anm: Vissa recept krdver en stor effekt (ca 800 W). For dessa recept, overskrid inte en anvandningstid pa
30 sekunder.

Exempel: Artpuré med fldsk eller lammkott.

Ingredienser: 100 g flask eller ammkott - 150 g rda mosade artor - 100 g mjol - 50 g vatten - 20 g vitlok -
salt - peppar - olivolja

¢ Blanda de mosade artorna och mjolet i en behallare och tillsatt vatten tills det uppstér en jamn blandning.
e Placera innehallet pa brickan.

e Sld p& apparaten och tryck undan for undan ner blandningen i matarréret med hjalp av pamataren.

e For sedan ner flasket eller lammkattet skuret i bitar pd 2 cm x 2 cm tillsammans med vitloken.

e Hall denna blandning i en gryta innehallande 1,5 liter vatten. Blanda och lat koka i mellan 20 och 30 minuter.
» Mixa allt efter kokning och tillsatt ca 1/2 dl olivolja.

“Kvarnen” skyddas med en mekanisk sakerhetsanordning som ar en del av matarskruvens (6) axel.

Respektera anvisningarna om uppdelning av kottet innan kvarnen anvdands for att forhindra onormal
overbelastning eller ovantad lasning.

Demontering

Stdng av och koppla bort apparaten fréan natet efter anvdndning.

e Tryck pd upplésningsknappen (4) som sitter pd apparatens framsida.

e Vrid kvarnblocket &t hoger.

e Frigor blocket helt genom att dra ur det.

e Skruva av skruvringen fran kvarnblocket och dra ur tillbehoren genom att trycka pd axeln.

 Koppla ur apparaten fore varje rengoring och fore borttagning av tillbehor.

e Doppa aldrig ner motorenheten i vatten; rengor den med en fuktig trasa.
Alla andra delar kan rengoras med varmt vatten och diskmedel. Anvand aldrig notande produkter.

e Kvarnens kniv och hdlskiva dr inte rostfria. De bor fettas in med matolja efter varje rengoring.

e Diska inte kvarnhuvudet i diskmaskin, det vill saga kvarnblocket (5), matarskruven (6), kniven (7), halskivorna
(8) och skruvringen (9).

Forvaring

Tillbehoren kan forvaras i darfér avsedda fack under luckan bak pa apparaten. Sladden kan rullas ihop
under apparaten.
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KORVHORN

Detta tillbehor anvands utan halskiva eller kniv. Det passar in pd
kvarnblocket och mojliggor enkel framstallning av korv.

Montering :

e Satt in matarskruven i kvarnblocket.

e Placera korvhornet.

e Skruva pa skruvringen.

e Montera kvarnblocket pa kottkvarnen.

Anvandning:
e Preparera farsen och kryddningen efter egen smak.

Extra tillbehor

e Doppa tarmen i ljummet vatten sa att den blir elastisk och tra den sedan pé korvhornet (10).
e Placera farsen pé brickan, sl& pa apparaten och tryck med pamataren fram farsen till anden pa roret.

e Sl& av apparaten och gor en knut pé tarmen.

o Sla pa apparaten igen och fortsatt genom att trycka fram farsen med pamataren.

TILLBEHOR KEBAB

Detta tillbehor anvands utan halskiva eller kniv. Det passar till
kvarnblocket och gor det majligt att framstalla en blandning (lamm +
bulgur vete) i form av ror. De erhdlina roren skars i korta stycken och
fylls med en blandning av kottfars; dndarna klams ihop. Dessa bullar
steks/friteras.

Montering : samma som korvhorn

TILLBEHOR FOR JUICE OCH PURE

Tillbehoret anvands for att gora puréer (mjuka frukter, tomater) och juice
(apple, paron, apelsiner etc.). Det sdtts fast pd kvarnblocket (5).

Montering:

o Satt fast kvarnblocket (5) pa motorenheten (1) och kontrollera att packningen (E) ar pa plats.

e Satt i skruven (A) i kvarnblocket (5).
e Montera onskat filter beroende pé vad du ska gora:
- (B), filter med hdl i olika storlekar, for puréer
- eller (C), filter med sma hal, for juicer.
e Skruva fast skruven pé kvarnblocket (5).
e Placera juicemunstycket (D) under det fastsatta filtret (B eller C).
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Anvandning :

o Puré:

Anvand filtret (B) som har 2 storlekar pd filtreringshdlen for en battre utvinning.

For att gora puréer ar det nodvandigt att endast anvdnda farsk frukt. Beroende pa sasong och fruktkvalité ar
det lampligt att filtrera fruktkottet en andra géng for att fa s mycket puré som majligt.

e Juice:

Anvand filtret (C) som har samma storlek pd alla filtreringshal.

Placera en bagare for att samla upp juicen under juicemunstycket (D) och en annan i filtrets ande (B eller C)
for att samla upp resterna.

Nar tillbehoret ar pa plats, anvand apparaten som vanligt.

Rengoring :
Alla delarna ska diskas med diskmedel under rinnande varmt
vatten. Anvand aldrig skursvamp eller liknande. Gallren dr Idtta att rengora med hjalp av borsten (F) (typ

buteljborste).

OBSERVERA: Delarna ska inte diskas i diskmaskin.

Nar en elektrisk eller elektronisk produkt har tjanat ut —

Var radd om miljon!
('D Din apparat innehdller olika material som kan ateranvandas eller atervinnas.
-

Lamna in den till en deponi eller en auktoriserad serviceverkstad sé att den
omhdndertas pa ratt satt.
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Gode rad om sikkerhet

e Dette apparatet er i samsvar med gjeldende tekniske bestemmelser og standarder.

o Apparatet skal bare drives med vekselstrem. Fgr du tar i bruk apparatet for forste gang, mé du kontrollere at
nettspenningen stemmer overens med spenningen angitt pd apparatets typeskilt.

e Ikke sett eller bruk dette apparatet pd en varm kokeplate eller i naerheten av en dpen flamme (gasskomfyr).

e Apparatet skal bare brukes pé en stabil kjgkkenbenk i ly for vannsprut. Ikke vend det opp ned.

e Apparatet skal frakobles:

- hvis det oppstar feil under drift,

- for enhver rengjering eller vedlikehold,

- etter bruk eller hvis du lar det sta uten tilsyn,
- hver gang du skifter tilbeher.

o Tkke trekk ut stopselet ved & dra i ledningen.

e Hvis du bruker skjoteledning, ma du ferst kontrollere at denne er i god stand.

e Et husholdningsapparat skal ikke brukes hvis:

- det har falt i gulvet,
- kniven er forringet eller ufullstendig.

e Hvis ledningen er skadet, skal den av sikkerhetsgrunner skiftes ut av fabrikanten, fabrikantens kundeservice
eller en person med lignende kvalifikasjon.

e Apparatet er beregnet p&d hjemmebruk, og det skal ikke vaere gjenstand for profesjonell bruk, som vil frita
produsenten for alt garantiansvar.

o Tkke trykk kjottet ned med fingrene. Bruk alltid nedsteteren.

o Dette apparatet skal ikke brukes av personer (medregnet barn) med reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale kapasiteter, eller personer uten erfaring eller kunnskaper, unntatt hvis de har fatt tilsyn og
instruksjoner p& forhand fra en person som er ansvarlig for deres sikkerhet.

e Det ma holdes tilsyn med barna slik at de ikke leker med apparatet.

Beskrivelse
1. Motorenhet 7.  Kniv
2.  Nedstoter 8.  Kverneskiver
3.  Pafyllingsskal 9. Mutter
4. Opplasingsknapp for hakkeenheten 10.  Polsetut
5.  Hakkeenhet 11.  Tilbeher for kjottboller
6.  Skrue 12.  Deksel

Bruk

Before using for the first time, wash all accessories with soapy water and wipe dry carefully.
Hullskiven og kniven skal smgres. Dynk dem med matolje.
Ikke kjor apparatet pa tomgang hvis hullskiven og kniven ikke er smurt.
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Montering av hakkeenheten

e Sett inn skruen (6) (den lange aksen forst) i hakkeenheten (5).

e Plasser kniven (7) pé& skruens korte akse slik at de skarpe skjeerekantene
vender utover mot kverneskivene.

» Sett den valgte kverneskiven (8) pd kniven slik at de to stopperne
stemmer overens med hakkeenhetens to hakk.

o Skru mutteren (9) helt til uten & blokkere den.

¢ Kontroller monteringen. Aksen skal verken ha spillerom eller vaere
blokkert nar den dreier. I motsatt tilfelle mé du foreta monteringen pd
nytt.

Montering av enheten pa apparatet

Apparatet skal vaere frakoblet stram.

o Sett hakkeenheten inn mens den peker mot hoyre.

e For hakkeenheten helt inn i motorenheten og drei den mot venstre, sett
deretter pa skalen.

e Lukk igjen dekselet.

e Koble strgm til apparatet.

Hakking

» Tilbered ingrediensene som skal hakkes etter & ha fjernet ben, brusk og
sener.

o Kutt kjattet i biter (ca. 2x2 cm) og legg bitene pd skdlen.

e Hvis du vil oppnd maksimal effekt, kutter du stykkene slik at de er
mindre enn roret.

e Sett en beholder under hakkeenheten.

o Sett bryteren bak pa apparatet pa “I".

e Legg kjottbitene i hakkeenheten og trykk med nedstateren (2) om
nedvendig. Aldri state ned med fingrene.

e Ikke bruk apparatet i over 14 minutter.

I tilfelle tilstopping:

e Stans hakkeapparatet ved & sette bryteren pd "0".

o Apne dekselet hvor du rydder pa plass tilbehoret.

e Trykk pd bryteren “reverse” i noen sekunder for & frigjere maten.

» Sla s& apparatet pd igjen ved a trykke pd hovedbryteren for & avslutte
hakkingen etter at du har lukket igjen dekselet.

VIKTIG: Vent til apparatet er fullstendig stanset fer du beveger
bryterne.
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Viktig: Enkelte oppskrifter trenger hay effekt (ca. 800 W). For disse oppskriftene mé du ikke overgd brukstiden
pd 30 sekunder.

Eksempel: Ertestuing med bacon eller lammekjgtt.

Ingredienser: 100 g bacon eller lammekjott - 150 g gule torre erter - 100 g mel 50 g vann - 20 g hvitlgk — salt
og pepper - olivenolje

¢ Bland de gule ertene med melet i en bolle og hell i vannet litt etter litt helt til du oppndr en jevn blanding.

e Ha alt p& hakkeskdlen.

« Sla pa apparatet og trykk blandingen ned i trakten litt etter litt ved hjelp av nedsteteren.

e Legg deretter i baconet eller lammekjottet kuttet i biter pa 2 x 2 cm med hvitlgken.

¢ Hell denne blandingen i en gryte med 1,5 liter vann. Bland og la koke i 20 - 30 minutter.

* Miks alt etter koking og tilsett 1/2 glass olivenolje.

Hakkeenheten beskyttes av en mekanisk sikring som er integrert pa skruens akse (6). Overhold
oppskjaeringsanvisningene far du bruker hakkeenheten, slik at du unngar unormal overbelastning eller en
uheldig blokkering.

Demontering
Slé av og koble stremmen fra apparatet etter bruk.

e Trykk pd oppldsingsknappen (4) som befinner seg pd apparatets front.

e Drei hakkeenheten mot hegyre.

« Frigjer enheten fullstendig ved & dra den ut.

e Skru les mutteren p& hakkeenheten og fjern tilbehgret ved & trykke pa aksen.

e Frakoble apparatet for enhver rengjering og fer du fjerner tilbehoret.

» Dypp aldri motorenheten ned i vann. Rengjer den med en fuktig klut. Alle de andre delene kan vaskes med
varmt vann og oppvaskmiddel. Bruk aldri slipemidler.

« Kniven og ristene for kjatthakkeapparatet er ikke rustfrie. Det anbefales & smgre dem med matolje etter hver
rengjering.

» "Hakkehodet” ma ikke vaskes i oppvaskmaskin, dvs. hakkeenheten (5), skruen (6), kniven (7), ristene (8), og
mutteren (9).

Rydde pa plass

Tilbeheret kan ryddes pa plass i rommene under bakdekselet pé apparatet. Ledningen kan kveiles sammen
under apparatet.
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Ekstra tilbehor

PALSETUT

Dette tilbeharet brukes uten kverneskiver og kniv. Det tilpasses
hakkeenheten og gjer at du enkelt kan lage polse.

Montering:

o Sett skruen pé plass i enheten.
e Sett pa polsetuten.

e Skru til mutteren.

e Monter enheten pa apparatet.

Bruk:

e Tilbered farsen og krydre den etter smak.

e La tarmen ligge i blgt i lunkent vann slik at den blir elastisk igjen, og tre den deretter pé tuten (10).

e Legg farsen pd fatet, sld pa apparatet og trykk med nedsteteren slik at farsen bringes helt i enden av tuten.
e Stans apparatet og lag en knute pé& tarmen.

« Sla p& apparatet igjen og fortsett ved & trykke farsen med nedstoteren.

KI@TTBOLLE-TILBEH@GR

Dette tilbeharet brukes uten rist eller kniv. Det tilpasses
hakkehoveddelen og gjer at du kan lage en blanding (lammekjott +
"bulgur-mel”) i form av et ror. Disse rorene kuttes i korte stykker og
fylles med farsen. Endene knipes sammen. Disse bollene frityrstekes.

Montering: samme som for pelsene

SAFT- OG JUICETILBEH@R

Dette tilbeharet brukes til & lage saft (skogsbaer, tomater) og juice (epler, paerer, appelsiner, etc.). Tilbeharet
settes pa kverneenheten (5).

Montering:
e Sett pd plass kverneenheten (5) pd motorblokken (1) og kontroller at tetningsringen (E) er pa plass.
e Sett pd plass skruen (A) i kverneenheten (5).
e Sett pd plass det valgte filteret i henhold til det som skal tilberedes:
- (B) filter med hull med ulik sterrelse til saft,
- eller (C) filter med store hull til juice.
e Skru mutteren pd kverneenheten (5).
e Plasser juicetrakten (D) under det filteret som er satt pa (B eller C).
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Bruk:

o Saft:

Bruk filteret (B) som har 2 diametere med filtreringshull for at pressingen skal bli bedre.

For & presse saft, er det sveert viktig kun & bruke friske baer og frukter. Avhengig av sesongen og kvaliteten péa
frukten, er det anbefalt a presse det resterende fruktkjottet en gang til for & fa ut sé mye saft som mulig.

e Juice:

Bruk filteret (C) som har kun 1 diameter med filtreringshull.

Sett en beholder under juicetrakten (D) og en annen i enden av filteret (B eller C) for & samle opp fruktkjottet.
Nar tilbehgret er pa plass, bruk apparatet som vanlig.

Rengjoring:

Alle delene ma vaskes i varmt springvann med oppvaskmiddel. Ristene rengjeres lettest med en berste (F) (for
eksempel en flaskekost).

OBS!: Delene ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Elektrisk eller elektronisk apparat som ikke skal brukes mer

La oss bidra til miljgvern!
(D Apparatet ditt inneholder mange materialer som kan gjenbrukes.
. O

Ta det med til en oppsamlingsplass eller i mangel av dette til et godkjent servicesenter
slik at de blir behandlet.
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Turvamaarayksia

e Tama laite on teknisten sadntodjen ja voimassa olevien normien mukainen.

e Laite on suunniteltu toimimaan ainoastaan vaihtovirralla. Tarkista ennen ensimmaista kayttoa, ettd verkon
jannite vastaa laitteen tunnistekilvessa ilmoitettua jannitetta.

o Ald aseta tdtd laitetta kuumalle levylle tai avoliekin (kaasuliesi) ldhelle, dldka kéytd sitd niiden
Iaheisyydessa.

o Kdytd laitetta vain vakaalla tydtasolla suojassa vesiroiskeilta. Ald kédnnd sitd ylosalaisin.

e Laite on kytkettava irti verkkovirrasta:

- jos toiminnan aikana ilmenee poikkeavuutta,

- ennen jokaista puhdistusta tai huoltoaq,

- kayton jalkeen tai jatettaessa laite ilman valvontaa,
- aina varusteiden vaihdon yhteydessa.

« Ald koskaan irrota laitetta verkkovirrasta johdosta vetamalld.

e Kaytad vain jatkojohtoa, jonka moitteettoman kunnon olet ensin tarkistanut.

e Sahkokayttoista laitetta ei saa kayttaa:

- jos se on pudonnut maahan,
- jos tera on vahingoittunut tai puutteellinen.

» Jos virtajohto on vahingoittunut, on se vaaratilanteiden valttamiseksi vaihdettava valmistajan, valtuutetun
huollon tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon toimesta.

e Laite on tarkoitettu kotikdyttoon, sitd ei saa missadn tapauksessa kayttad ammattikaytossa. Tallaisessa
tapauksessa raukeaa valmistajan antama takuu eika valmistaja ole missadan vastuussa mahdollisista
vahingoista.

e Ald koskaan tyonnd laitteeseen lihaa sormin, kdytd aina syottopaininta.

o Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttoon, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset
kyvyt ovat rajoittuneet (tama koskee myos lapsia), tai joilla ei ole laitteen kayttoon tarvittavia tietoja tai
kokemusta, ellei heidan turvallisuudestaan vastaava henkilo anna edeltd kasin laitteen kayttoa koskevia
ohjeita ja valvo laitteen kayttoa.

e Lasten ei saa antaa leikkia laitteella.

Kuvaus @

1. Moottoriosa 7. Terd

2.  Tyontokapula 8. Reikdlevyt

3.  Tayttokaukalo 9. Mutteri

4.  Myllyosan salvan avauspai nike 10.  Makkaraputki

5. Myllyosa 11.  Kébbé-lisavaruste
6.  Ruuvi 12.  Luukku

Kaytto

Ennen ensimmaista kayttokertaa pese kaikki lisavarusteet saippuavedella ja pyyhi ne

huolellisesti.
Ritilan ja terdn on aina oltava voideltuja. Voitele ne dljylla.
Ald anna laitteen pyorid, jos ritild ja tera eivat ole voideltuja.
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Myllyosan asennus

e Vie ruuvi (6) (pitka akseli ensiksi) myllyosaan (5).

e Sijoita tera (7) ruuvin lyhyeen akseliin laittaen leik kavat reunat
ulkopuolelle pdin reikdalevyn puolelle.

e Laita valittu reikalevy (8) terdn pddlle laittaen ne vastaamaan kahta
lukkotappia kahden myllyosan pykalan kanssa.
Ruuvaa mutteri (9) pohjaan saakka lukitsematta.

o Tarkista asennus. Akselilla ei saa olla valysta eika pyorinta saa lukittua.
Pdinvastaisessa tapauksessa aloita uudelleen asennustoimen-piteet.

Osan asennus laitteeseen

Laitteesta on oltava virta pois.

e Kallista myllyosaa oikealle.

e Kiinnita myllyosa pohjaan saakka moottoriosaan ja kddnna osaa
vasemmalle, kiinnita sitten tayttokaukalo.

e Sulje luukku.

o Kytke laitteeseen virta.

Myllyn kaytto

 Valmistele silputtavat ainekset poistamalla etukateen luut, rustot ja
janteet.

e Leikkaa liha paloiksi (noin 2x2 cm) ja laita tayttokaukaloon.

e Maksimaalisen tehon saavuttamiseksi leikkaa palat mitoiltaan
pienemmiksi kuin syottotorvi.

e Laita astia myllyosan alle.

e Laita katkaisin laitteen takana asentoon "I".

e Vie lihanpalat myllyosaan ja tyonna tarvittaessa tyontokapulalla (3).
Alé koskaan tyénnd sormin.

o Ald kaytd laitetta yli 14 minuuttia.

Laitteen tukkeutuessa :

e Pysayta lihamylly laittamalla katkaisin asentoon “0".

¢ Avaa lisalaitteiden sailytystilan luukku.

e Paina muutaman sekunnin ajan katkaisimesta “reverse”, jotta ainekset
irtoavat.

e Sulje luukku ja laita sitten kayntiin painamalla paakatkaisimesta
silppuamisen paattamiseksi.

TARKEAA : Odota laitteen tdydellisté pysdhtymistd ennen kuin kdytét
katkaisimia.
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Huomaa : Jotkut reseptit vaativat suurta tehoa (noin 800 W). Ndita reseptejd noudatettaessa dla ylita
30 sekunnin kayttoaikaa.

Esimerkki: Hernesose rasvan tai lampaan kera.

Ainekset : 100 g rasvaa tai lammasta - 150 g raakoja rikottuja herneita - 100 g jauhoja -50 g vetta -

20 g valkosipulia - suolaa - pippuria - oliivioljya

« Sekoita astiassa rikotut herneet ja jauhot, yhdista sitten vesi vahin erin, kunnes seos on tasainen.

e Laita kaikki lihamyllyn tayttokaukaloon.

 Pane laite kdyntiin ja tyonnd vahin erin seos myllyn kaulaan tyontokapulan avulla.

e Vie sitten rasva tai lammas, joka on leikattu 2 cm x 2 cm paloiksi valkosipulin kanssa.

e Kaada tama seos kattilaan, joka sisaltaa 1,5 litraa vettd. Sekoita ja anna kypsya 20 — 30 minuutin ajan.
« Sekoita kaikki kypsyttamisen jalkeen ja lisaa 1/2 lasillista oliivioljya.

"Mylly" on suojeltu varmistimella, joka on rakennettu ruuviakseliin sisadn (6). Valttadksesi laitteen
ylikuumentumista, noudata kayttoohjeita tarkasti.

Purkaminen
Sammuta ja katkaise virta laitteesta kayton jalkeen.

e Paina salvan avauspainiketta (4), joka sijaitsee laitteen etupuolella.

e Kaanna myllyosaa oikealle.

e Irrota osa taysin vetamalla sitd ulospain.

e Ruuvaa auki myllyosan mutteri ja irrota lisalaitteet tyontamalla akselin paalta.

 Katkaise virta laitteesta ennen jokaista puhdistusta ja ennen eri lisdlaitteiden poistamista.

« Ald koskaan upota moottoriosaa veteen. Puhdista se kostealla liinalla.
Kaikki muut osat voidaan puhdistaa ldmpimdilld vedelld kdyttden astianpesuai netta. Alé koskaan kdytd
hankaavia aineita.

e Lihamyllyn tera ja reikdlevyt eivat ole ruostumattomia. On suositeltavaa rasvata ne poytaoljylla jokaisen
puhdistuksen jalkeen.

o Ald laita "myllypdadtéd ", eli myllyosaa (5), ruuvia (6), terdd (7), reikalevyjé (8) eiké mutteria (9)
astianpesukoneeseen.

Sailytys

Lisalaitteet voidaan sdilyttaa lokeroissa, jotka on suunniteltu tarkoitusta varten laitteen takaluukun alla.
Johto voidaan kiertaa laitteen alle.
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Lisalaitteet

MAKKARAPUTKI

Tata lisdlaitetta kaytetaan ilman reikdlevya ja terad. Se sopii
lihamyllyyn ja mahdollistaa makkaran tekemisen helposti.

Asennus :

e Laita ruuvi paikoilleen myllyosaan. )
e Aseta makkaraputki. 7

e Ruuvaa mutteri.
e Asenna myllyosa laitteeseen.

Kaytto :

¢ Valmista hakkelus ja mausta makusi mukaan.

e Liota suoli haaleassa vedessa, jotta siitd tulisi joustavaa, pujota se sitten putkeen (10).

e Laita hakkelus tayttokaukaloon, kdynnista laite ja paina tyontokapulalla niin, ettd hakkelus tulee putken
toisesta padsta.

e Sammuta laite ja tee solmu suoleen.

e Laita uudelleen kayntiin ja jatka hakkeluksen tyontamista tyontokapulalla.

KEBBE-LISALAITE

Tata laitetta kaytetaan ilman reikdlevya ja terad. Se sopii myllyosaan
ja mahdollistaa seoksen muodostamisen (lampaan liha + boulgour)
putken muotoon. Saadut putkilot leikataan pikku patkiksi ja
taytettyina jauhelihaseoksella, paat on nipistetty kiinni. Nama
pyorykat friteerataan.

Asennus : samoin kuin makkaraputki

SOSE- JA MEHULISALAITTEET

Naita lisdlaitteita kaytetadan valmistettaessa soseita (punaiset marjat, tomaatit) ja mehuja (omenat, paary-
nat, appelsiinit jne.). Lisalaite asetetaan silppuamisyksikolle (5).

Asennus :
e Laita silppuamisyksikko (5) moottorirungolle (1), tarkista samalla, etta laitteessa on tiiviste (E).
e Laita ruuvi (A) paikoilleen silppuamisyksikkoon (5).
e Aseta valmistuksen mukaan valittu suodatin paikoilleen:
- (B) suodatin, erikokoisia reikid, soseita varten
- tai (C) suodatin pienia reikia, mehuja varten.

o Aseta mutteri silppuamisyksikolle (5).
e Aseta mehuohjain (D) asennetun suodattimen alle (B tai C).
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Kaytto:

e Sose: Kaytd suodatinta (B), jossa on kahdenkokoisia suodatusaukkoja paremman tuloksen savuttamiseksi.
Tehdessasi soseita kayta vain tuoreita hedelmida. Vuodenajan ja hedelmien laadun mukaan on suositeltavaa
kierrattaa hedelmaaines kahteen kertaan, jotta saataisiin mahdollisimman paljon sosetta.

e Mehu: Kayta suodatinta (C), jossa on vain yhdenkokoisia suodatusaukkoja.

Laita astia mehun talteenottoa varten mehuohjaimen (D) alle ja toinen suodattimen (B tai C) paan alle
jatteiden keraamista varten.

Kun lisdlaitteet ovat paikoillaan, kayta laitetta tavalliseen tapaan.

Puhdistus:

Kaikki osat pitdd puhdistaa kuumalla vedelld vesihanan alla astianpesuaineella. Alé koskaan kédytd hankaavia
tuotteita. Ritildt on helppo puhdistaa harjan avulla (F) (hammasharjan tyyppinen harja). ‘m

HUOMIO: Osia ei saa puhdistaa astianpesukoneessa.

Sahkolaitteen tai elektronisen laitteen havittaminen —

Ota huomioon ympariston suojelu!
(D Laitteessa on suuri maara uudelleen kaytettavia materiaaleja.
I

Vie siksi laite jatteiden kerdayspisteeseen tai valtuutettuun huoltoon, joka huolehtii sen
osien kierratyksesta.

35



Guvenlik talimatlari

e Bu cihaz yururlukteki guvenlik kurallarina ve yonetmeliklere uymaktadir

» Cihaz sadece degisken akimda kullanim igindir. Sebeke elektrik voltajinin cihaz Uzerinde belirtilen
voltaj ile ayni olup olmadigini kontrol edin

» Cihazi, sicak yuzeyler Gzerinde veya sicak bir firlnin ¢ok yakininda bulundurmayin (gaz ocaklar)

e Su sigramalarina engel olmak cihazi sabit bir zeminde kullanin . Cihaz tersylz edilmemelidir.

e Cihaz, agsagidaki durumlarda, prizden ¢ekilmelidir :

- kullanim sirasinda herhangi bir anormallik ortaya ¢ikarsa
- her temizlik ve bakim 6ncesi

- kullandiktan sonra veya gdzetimsiz kaldiginda,

- aksesuarlarin her degisiminde

« Cihazi kordonundan tutarak prizden gekmeyin lyi durumda, toprak baglantili ve en az 10A'lik isletme
degerine sahip uzatma kablolari kullanin.Uzatma kablosunu sadece iyi durumdaysa kullaniniz.

e Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayin :

- yere dusmusse,
- bicak yipranmis ya da iyice kullanilamaz hale gelmisse.

o Eger elektrik kordonu zarar gérmusse, Bu durumda, her turlt tehlikeden kaginmak igin, yetkili servis
merkezince veya profesyonel bir kisi tarafindan degistiriimelidir.

e Bu cihaz evde kullaniimak tzere tasarlanmistir, Profesyonel ve hatali kullanimdan ya da talimatlara
uygun kullaniimamasindan kaynaklanacak sorunlarda, uretici sorumluluk kabul etmez ve cihaz garanti
kapsami disinda kalir

e Etleri sakin parmaklariniz ile itmeyin her zaman itici kullanin.

e Cihazin guvenli kullanimi igin gereken fiziki,ruhsal ve anlamsal 6zellikleri yeterli olmayan kisilerin
cihazi refakatgi olmadan kullanmalar yasaktir(gocuklarda dahil). Kaza riskine karsi bu cihazi kullanim
talimatlarini okumamis kisiler veya ¢ocuklar kullanmamalidirlar.

e Cihazi cocuklarin ulasabilecegi yerlerden uzakta tutunuz.

Cihaz tanimi

1.  Motor Unitesi 7. Bigak
2. ltici 8. lzgaralar
3. Besleme tepsisi 9. Agiz contasli
4.  Kiyma aparati kilit digmesi 10. Sosis aparati
5. Kiyma aparati 11.  i¢li kofte aparati
6. Pervane 12. Kapak
13. Kordon sarma haznesi
Kullanim

ilk kullanimdan énce, biitiin aksesuarlari sabunlu su ile yikayin ve kurulayin.
Izgara ile bigak yagh kalmalidir. Uzerlerine yag suriin.
Izgara ile bicak yaglh degilse, cihazinizi bos durumda déndiirtmeyin.
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Kiyma aparatinin montaji

e Pervaneyi (6) kiyma aparatina (5) takin (ilk dnce uzun eksene).

» Bigagi (7) keskin kismi digari gelecek sekilde, 1zgara kismini, kisa
eksenin Uzerine vidalayarak yerlestirin.

« Segctiginiz 1zgaray! (8) bicagin Uzerine, iki uzantisi gdvdedeki iki
yuvaya oturacak sekilde yerlestirin. Agiz contasini (9) hareketine
engel olmayacak sekilde sikin.

» Montaji kontrol edin. Eksen donerken ne gevsek ne de siki
olmalidir. Bu durumda, montaji yeniden yapin.

Kiyma aparatinin govdeye takilmasi

Cihaz fise takili olmamalhdir.

e Kiyma aparatini saga dogru egin.

» Kiyma aparatini motor gévdesine oturtarak aparati sola dogru
cevirin, sonra tepsiyi yerlestirin.

e Kapagi kapatin.

e Cihazi prize takin.

Kiyma yapma

e Kiyma haline getirilecek eti kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri
ayiklayarak hazirlayin.

« Eti bolerek (yaklasik 2x2 cm boyutunda) tepsiye koyun.

« lyi bir sonug elde etmek igin et pargalarini icinden gegecegi
borunun boyutundan daha kiic¢lk kesmelisiniz.

« Kiyma aparatinin agzinin altina bir kap koyun.

e Cihazin arkasinda bulunan agma kapama digmesini "I" konumuna
getirin.

e Et parcgalarini kiyma aparatina koyun ve bastirma ¢ubugui ile itin.
Et parcalarini kesinlikle parmaklariniz ile itmeyin.

e Cihazi tek seferde 14 dakikadan fazla ¢alistirmayin.

Tikanma durumunda:

e Kiyma makinesini "0" konumuna getirerek durdurun.

o Aksesuarlari saklama yerinin kapagini agin.

e Tikanikhda yol agan pargalari atmak i¢in "reverse" agma kapama
digmesine birkag saniye basin; kapagi kapattiktan sonra kiyma
islemini bitirmek i¢cin ana agma kapama digmesine basarak
makineyi ¢alistirin.

ONEMLI : Tekrar ¢alistirmak igin cihazin tamamen durmasini
bekleyin.
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Not : Bazi tariflerin hazirlanmasi fazla gu¢ gerektirir (yaklagik 800 W).
Bu tarifler igin cihazi 30 saniyeden fazla galistirmayin.

Ornek: Dana ya da koyun etli bezelye piiresi.
Malzeme : 700 gr dana ya da koyun eti— 150 gr ezilmis ¢ig bezelye — 100 gr un — 50 gr su —
20 gr sarimsak — tuz — karabiber — zeytinyagi

e Bir kap icinde bezelyeler ile unu karigtirin, sonra karigima yavas yavas suyu ekleyin.

e Hazirladiniz karigimi tepsiye dokun.

e Cihazi galistirin ve karigimi yavas yavas itici yardimiyla borudan igeri itin.

e Daha sonra 2 x 2 cm boyutunda kesmis oldugunuz et parcalarini ve sarimsagi katin.

e Bu karsimi 1,5 It kapasitesi olan bir tencereye dokun. Karistirarak 20 ile 30 dakika arasinda bir sure
pisirin.

» Pistikten sonra butln karisimi mikserden gegirip 1/2 bardak zeytinyagi ekleyin.

» "Cihazda" pervaneye (6) yerlestiriimis bir glvenlik sistemi bulunur. Bu sistem asiri zorlanma
durumunda cihazin kilittenmesine neden olur. Bdyle bir durumla karsilagmamak igin, kullanim éncesi
kiyim talimatlarini uygulayin.

Cihazi sokme
isiniz bittikten sonra cihazi diigmesinden kapatin ve prizden gekin.

 Cihazin 6n tarafinda bulunan kilit agma digmesine (4) basin.

e Kiyma aparatini saga dogru gevirin.

e Aparati gikarin.

e Kiyma aparatinin agiz contasini sokin ve eksene bastirarak aksesuarlari ¢ikarin.

e Cihazi her yikamadan énce ve aksesuarlarini ¢cikarmadan 6nce prizden ¢ekin.

» Motor gdvdesini suya sokmayin. Sadece nemli bir bez ile silerek temizleyin. Diger butun parcgalar
bulasik deterjani ile suda yikanabilir. Temizlemek i¢in baska UrGn kullanmayin.

e Et kiyma bigagi ve 1zgarasi pas tutabilir. Bu nedenle, her temizlikten sonra yaglanmasi onerilir.

e "Cihazin bashgi", yani kiyma aparati (5), pervane (6), bicak (7), 1zgaralar (8) ve agiz contasini (9)
bulasik makinesinde yikamayin.

Saklama

Aksesuarlar, cihazin arkasinda saklama yeri olarak tasarlanmig, kapakli hazneye yerlestirilerek
toplanabilir.
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SOSIS APARATI

Bu aksesuar 1zgara ya da bigak kullanimi gerektirmez. Kiyma
aparati Uzerine oturtularak kolayca sosis yapmanizi saglar.

Montaji :

e Pervaneyi takin.

e Sosis aparatini yerlestirin.

e AQiz contasini sikin.

e Kiyma aparatini cihaza yerlestirin.

Kullanim :
e Damak tadiniza gore baharat ilave ederek kiymayi hazirlayin.

Diger aksesuarlar

e Bagirsagi esnek bir hal almasi icin i1lik suya batirin, sonra sosis aparatina (10) gegirin.
» Kiymay! tepsiye koyarak cihazi galistirin ve itici ile iterek kiymanin aparatin ucuna kadar gitmesini

saglayin.
e Cihazi kapatin ve bagirsagin ucuna bir digum atin.

e Cihaz tekrar calistirin ve kiymayi bastirma ¢ubuguyla iterek isleme devam edin.

ICLI KOFTE APARATI

Bu aksesuar 1zgara ya da bigak kullanimi gerektirmez. Kiyma
aparatl Uzerine oturtulur ve tlp bigiminde bir karigim

(kuzu eti + bulgur) elde edilmesini saglar. Elde edilen bu karisimi
kisa pargalar ayirip uglarini bastirarak kapatin ve kizartin.

Montaji: Sosis aparati ile aynidir.

PURE VE MEYVE SUYU AKSESUARI

Bu aksesuar, sebze purelerinin (kirmizi meyveler, domates) ve meyvesularinin (elma, armut, portakal,

vs.) yapilmasi i¢in kullanilir. Kiyma Unitesi (5) Uzerine adapte edilir.

Montaji:

o Kiyma Unitesini (5) motor Unitesi (1) Uzerine yerlestirin. Sizdirmazlik contasinin (E) bulundugunu

kontrol ederek.
« Vidayi (A) kiyma Unitesine (5) yerlestirin.
e Hazirladiginiza bagli olarak secilmis filtreyi konumlandirin :
- (B), karma delikli filtre, pureler igin
- veya (C), kicuk delikli filtre, meyva sulari igin.
e Somunu, kiyma unitesi (5) Uzerine vidalayin.

« Yerlestirilmis filtre (B veya C) altina meyva suyu olugunu (D) konumlandirin.
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Kullanim :

« Pure :

Daha iyi bir filtreleme islemi igin, 2 filtreleme kanali olan filtreyi (B) kullanin.

Pdarenin ¢ikariimasinda yalnizca taze meyvelerin kullanilmasi gerekir. Mevsime ve meyvelerin kalitesine
gore, maksimum pure elde etmek igin posanin ikinci bir kez filtreden gegcirilmesi tavsiye edilir.

e Meyva sulan :

Tek bir filtreleme kanali olan filtreyi (C) kullanin.

Meyva suyu olugunu (D) altinda, meyva suyunu toplamak igin bir kap ve posalari toplamak igin filtrenin
(B veya C) ucuna baska bir kap yerlestirin.

Aksesuarlar yerlerine takildiktan sonra, cihazinizi her zamanki gibi kullanin.

Temizleme :

BUtln pargalar, bir bulasik deterjani kullanarak sicak su ile

temizlenmelidir. Hicbir zaman asindirici temizlik Grtnleri kullanmayin. Izgaralar (F) fircasi (serpme
fircasi tlrd) kullanilarak kolaylikla temizlenir.

m DIKKAT : Parcalar, bulasik makinesinde yikanmamalidir

Eger elektrikli veya elektronik cihazin kullanim

omru bittiyse

Yasam alanlarinin korunmasina yardimci oluyoruz!

(-D Cihaziniz devamli kullanilabilecek veya geri donusturalebilicek blyuk miktarda
materyal icermektedir.
mm

Onu dogru bir sekilde islem yapilabilecek olan toplama merkezlerine veya
yetkili sevislere goturuniz.
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GARANTI BELGESI

GARANTI iLE ILGILI OLARAK DIKKAT EDILMESI GEREKEN HUSUSLAR

Groupe Seb istanbul tarafindan verilen bu garanti, Griiniin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara
aykir kullanilmasindan dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi gibi, asagidaki durumlar garanti
digidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,

2. Hatali elektrik tesisati kullaniimasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve hasarlar,

3. Tlketici Grln0 teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, carpma, vs.) meydana
gelebilecek hasarlar,

4. Garantili onarim igin yetkili servise bagvurulmadan 6énce Groupe Seb yetkili personeli veya yetkili
servis personeli disinda birinin, cihazi onarim veya tadiline kalkismasi durumunda,

5. Uriinde kullanilan aksesuar parcalar.
Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi Ucret karsihgdi yapilhr.

GARANTI SARTLARI
Bu Urln ev kullanimi igin tasarlanmigtir. Profesyonel kullanim igin uygun degildir.

. Garanti Suresi, GrinUn teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.

. Uriinlin biittin parcalari dahil olmak tizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

. Uriinlin garanti siiresi icinde arizalanmasi durumunda, tamirde gecen siire garanti siiresine eklenir.

. Uriintin tamir siiresi en fazla 30 is giiniidir. Bu siire, Giriin{in servis istasyonuna, servis istasyonunun

olmamasi durumunda, Urdnun saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatgisi veya imalatgisindan
birine bildirim tarihinden itibaren baslar.

5. Sanayi Urindnun arizasinin 15 is gunu igerisinde giderilmemesi halinde, imalatgi veya ithalatgi;
ariinun tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip baska bir sanayi Grinunu tuketicinin
kullanimina tahsis etmek zorundadir.

6. Urliniin garanti siiresi icerisinde, gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj hatalarindan dolayi
arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda
higbir Gcret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

7. Uriiniin:

- Teslim tarihinden itibaren garanti suresi icinde kalmak kaydiyla bir yil icerisinde, ayni arizayi ikiden
fazla tekrarlamasi veya farkli arizalarin dortten fazla veya belirlenen garanti suresi igerisinde farkh
arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin Griinden
yararlanmamayi surekli kilmasi, ﬂ

- Tamiri i¢in gereken azami surenin asiimasi,

- Servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi,
ithalat¢isi veya imalatgisindan birinin dizenleyecegi raporla arizanin tamirinin mumkun
bulunmadiginin belirlenmesi durumlarinda, UGcretsiz olarak degdistirme islemi yapilacaktir.

8. Uriiniin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanan arizalar
garanti kapsami disindadir.

9. Garanti siresi icerisinde, servis istasyonlari tarafindan yapilmasinin zorunlu oldugu, imalat¢i veya
ithalatgi tarafindan sart kosulan periyodik bakimlarda; verilen hizmet karsiliginda tiketiciden isgilik
ucreti veya benzeri bir Ucret talep edilemez.

10. Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar i¢in T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhgi Tiketicinin

ve Rekabetin Korunmasi Genel Muduarlagid’ne basvurulabilir.

PON=

Bu Garanti Belgesi’nin kullaniimasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanun’a dayanilarak yurarlige konulan
Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhgi Tuketicinin
ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudurligu tarafindan izin verilmistir.
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IMALATCI VEYA ITHALATCI FIRMANIN:
Unvani : Groupe SEB Istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.
Adresi  : Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. Meydan sok. No:28 Kat:12 34398 Maslak/istanbul

DANISMA HATTI: 444 40 50

SHOURE S5 5T
EV ALETLER| ?Ttu-_%}lglﬂ_

e

e

FIRMA YETKILIiSININ:

MALIN:

Markasi : Tefal

Cinsi : Kiyma Makinesi
Modeli : ME71083E-ME700113

Belge izin Tarihi : 16.07.2008
Garanti Belge No  : 56865
Azami Tamir Suresi : 30 is gunu
Garanti Suresi 2yl
Kullanim Omri 7yl

SATICI FIRMANIN
Unvani :
Adresi

Tel-Telefax :
Fatura Tarih ve No :
Teslim Tarihi ve Yeri :
TARIH-IMZA-KASE :

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numarah Tliketici Danigma Hattimizdan
ogrenebilirsiniz.
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OAHTIIEZ AZDAAEIAZ

H guokeun auTn EVOL TOP@WVN HE TOUG LOXVOVTEC TEXVIKOUG KXVOVLOHOUG KL TPOOLRYPHPEC.

e 'EXEL OXEDLOOTEL YLOX VO AELTOUPYEL POVO PE EVOAANXTTOUEVO PEVUG. PV GTO TNV TPWTN XPNON, OOC
OUVLOTOUPE Vo PeBalwBeiTe OTL n T&ON TNG EYKATROTKONG OKG GVTLOTOLXEL OTNV T&ON TOUL
AVOYPXPETAL OTNV TAKKX OTOLXELWV KXTXOKEVNAC TNG CUOKELNC.

e Mnv ToTDOETEITE OUTE VX XPNOLUOTDLELTE TNV CUOKELN GUTH TRVW OE NAEKTPLKNA €0TLK N TRVW O€
OTOLXONTDTE GAAN TNYN BEPUOTNTHC.

e XPNOLUOTDLELTE TNV OUOKELN POVO TRVW O€ OTKOEPO TYKO KL OE PHEPOC TDL VX LNV EPXETAL O€ ETHXPN
HE VEPO. MV TNV avaxTDOOYUPLTETE.

e By&TeTe T&GVTX T CUOKELN GTO TNV TPLTX:

- 0€ TEPLTTWOTN OVWHGALXG KOTK TN OLEPKELX TNG AELTOLPYLXG
- TPV &TO K&OE dLadLka Tl kKXBaxpLTUOL 1) oCLVTHPNONG,
- HET& TN XpNon.

e Mn By&TeTe TOTE TN CUOKELN &TD TNV TPITK TPRPWVTAC THV KTO TO KXAWDLO.

e MNnV XpNOLUOTDLELTE TDTE TPOEKTAON KOXAWDLOL TOP& POVO 6ol BePatwBeite OTL LT PplokeTaL o€
XpLOTN KATROTHOTN).

e MLX OLKLXKN] CUOKEULT) DEV TPETEL TOTE VO XPNOLUOTDLELTHL:

- OV EXEL TECEL KATW),
- OV TO HOXGEPL ELVOL XOAXOUEVO 1 AELTEL KKTL.

e J€ TEPLTTWON TOU TO NAEKTPLKO KOAWDLO LTDOTEL OTOLXONTOTE PBOP& DX TPETEL VO RVTLKATROTHOEL KXTO
TOV KATXOKEVQOTH], KATDLO ECOVTLODOTNUEVO KATROTNHUX OEPPLS 1) KT KATDLOV TEXVLKO UE VRAOYN
€LOLKELON - TPOKELPEVOL VO oTDWELXOel k&Be kivduvoc. H OUOKELN QULTH €EXEL KATXOKELXKOTEL
XTOKAELOTLKK YLO OLKLOKKT) XPNOT). Z€ TEPLTTWAON TOV YIVEL XVTLKELPEVO ETIYYEAUKTLKAG XPNONC, TRUEL VX
LOXVEL N €yyonon Tng SEB n ool TaUTOXPOVK dEV PEPEL TAEOV KA MLt €VBOVN YLX TUXOV XPVNTLKEC
OUVETELEC TOU UTOPEL VO TPOKOYOUV EENLTIOG TNG OCLUYKEKPLUEVNC XPNOEWC.

e Mn OTPWYXVETE TDTE TO KPEXKG ME TA OKKTUAX. XPNOLUOTOLELTE TRVTX TOV TIECTNP..

e H ouokevn auTn dev TPOOPILTETAL YLK XPNON GTO ATOUX (CUUTEPIAGUBAVOUEVWVY K&L TWV TILOLWYV) HE
HELWHEVEC PUOLKEC 1N PUXLKEC LKAVOTNTEC, 1 YLX KTOUX TWV OTDLWV OL YVWOELC KL EUTELPLY DEV ETIPKOUV.
STIC TRPATRVW TEPLTTWOELG KPLVETAL XTXPAITNTN N ETIBAEYT TOUC XTD EVAALKO XTOLO

e MnVv Q@nVETE TNV OLOKELN EKTEDELUEVN TE PEPOC OTDL EXOLV TPOTRKOT THXLOLKX.

NEPITPADH

1.  Zwpa ouokeung 7.  Maoxaipt

2. Tleompag 8. 2xdpeg

3.  Alokog ouunAnpwong 9. Ma&wdadl @
4. Kouprmi EeKAELOOUATOG CUCTAUATOC KOTITN 10. ZwAfvag napackeung AOUKAVIKWV

5. 200Tnua KomAg 11. AEeooudp Kébbé

6. Bida 12. MoptdkL

XPHZzH

MpLwv and v NP XPAROoN, MAUveTe OAa Ta a&eooudp Pe oamouvAada KAl OKOUTLOTE TA KAAA.

H €0 apa kai n Aenida mpeEnel va mapa €iv uv Aadw £va. EmaAsiPpte Ta € Aadl.

Mn O£TETE TN CUOKEUN O€ ASIT Upyia MEPIOTP PNG EVW €ival AdEIA0 AV N €0 Apd Kal n Asmida dev
gival Aadw €va.
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SUVXPHUOAOYNOT TOU CUCTHUXTOG KOTITN:

e ELodyeTe ) Bida (6) (ue To pakpu d&ova mpwTta) oTo oUCTNUA
korm¢ (5).

e TomoBeTroTE TO paxaipt (7) mdvw otov KovTtd d€ova ¢ Bidag
Baclovtag ta KopTePG dkpa PG Ta £Ew and T YuePLA NG
oxapag.

e TomoBeTHOTE TN OXAPa ToU BEAETE (8) MAvWw OTO paxaipt
TaiptdlovTtag TLG dUo MPOoeEOXEC e TIC OUO E00XEC TOU
OUOTAUATOCG KOTITN.

BldwoTte 10 MA&Luddt (9) péxpL TEPUA XwpPIC va To UTAOKAPETE.

e EAEYETE ™ ouvapuoAdynon. O d&ovag dev npénel va elval ouTe
XOAQPOC AAAA OUTE KaL VA UTIAOKAPEL OTN BEO0T EPLOTPOPNG.
2Tnv avtiBen nepintwon, Eavapxiote ™ dtadkacia
OUVAPUOAGYNONG.

SUVXPHOAOYNOT TOUL CUOTNHUXTOCG KOG OTN
OUOKELN:

H cuokeun Ba mpénel va €xeL anoouvdebel and 1o pelua.

e STPEYTE TO 0UOTNUA KOTIMC TPOC Ta JeELA.

e [lepdoTte TO OUCTNUA KOTIG OTO CWUA OCUCKEUNG MEXPL TEPUA KaL
YUPLOTE TO MPOC TA APLOTEPA. ZTN CUVEXELA, TEPACTE TO OlOKO.

e KAeloTe 1O MOPTAKL.

e BAATe T ouokeun oTO pelpa.

N€eLToupyin:

e ETOlnAOTE TO ouoTATIKA TOU BEAETE va PLAOKOYETE aPpou
TIPONYOUUEVIE APALPECETE TA KOKAAQ, TO XOVOPO KaL Ta veupa.

e KOUWTte 10O Kp€ag o€ KUPBOUG (mepimou 2 X 2 €K) KAL TOTOBETAOTE TO
navw oTo dloKo.

e [La KOAUTEPN AMOTEAEOUATIKOTNTA, KOBETE TOUC KUBOUC OE
OLAOTACELG MIKPOTEPEC ATIO TO OTOULO.

e BAATe £va doxelo kATw and 1o cUCTNUA KOTMC.

e TOomoBeTHOTE TO DLAKOTITN TIOU BploKeTaL OTO MLOW PEPOCG NG
OUCKEUNG 0Tn B€0n «I».

e BAATe TOUG KUBOUG KPEATOG O0TO OUCTNUA KOTING OTIPWXVOVTAG UE
Tov miieotpa (2) av xpelaotel. Mn onpwyvete NoTé Ue Ta
SAKTUAQ.

e MNnV XpNOLUOTDLELTE TNV OLOKELN YLK TEPLOTOTEPO KXTO
T4 NETTX TN QOPQ&.

3€ TEpLTIWON UTAOKXPLOPKTOG:

e OTAUATAOCTE TOV KOTITN BALOVTAC TO OLAKOTTN 0T B€0N «0».
Avoi&te Vv ndpTa anobrkeuong Twv ageooudp. MNatiote yLa
MEPLKA deuTePOAETTA TO JLAKOMTN «Reverse» yLa va
aneAEUBEPWOETE TLG TPOPEG KAL OTN OUVEXELQ, BAATE O
AeLToupyia TN OUOKeUY MATWVTAC TOV KUPLO JLAKOTITN YLa va
OAOKANpwoeTe TN dladlkacia apou EavakAeloeTe TnVv noépTa.

ZHMANTIKO: MNepLluévete va oTapatRoeL TEAELWG N CUOKEUT TIPLV
MATAOETE TOUG JLOKOTITEG.
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Inueiwon:
OPLOMEVEC CUVTAYEC AMALTOUV HEYAAN LoXU (Ttepimou 800 W). Na TI¢ cuvTayEéG auTéG, Un
xpnotuomnoleite ™ cuokeun mavw and 30 cuvexn deuTePOAETTA.

Mapaderypa: ®éBa pe Aapdi ] apvaxt.

SUOTKTLKX:

100 g Aapdi i apvakt - 150 g wua otoueva kot kxBaploueva UTtCEALa — 100 g aAevpt -

50 g vepo - 20 g okOpd0 - XAXTL — TITEPL — EAXLOANOO.

e Méoa oe €va doxelo avaulyvleTe Ta OTIACUEVA KAl KaBapLopéva PlEALa e 1o aAeUpL Kat
MPOCBETETE OLYA-OLYA TO vEPO UEXPL VA METUXETE €VA OPOLOPOPYPO Pelyua.

e TomoBeTelTe TO pelypa MAvw 0TO BLOKO TOU KA.

e BAlete o€ AetToupyia Tn OUOKEUT KAL OTIPWXVETE OLYA-OLyd TO pelyua péoa amnd 10 OTOULO UE TOV
eoTRPA.

e 2N OUVEXELQ, eLOAYETE TO AaPdL 1) TO APVAKL KOUUEVO O€ KUBOUG 2 €K X 2 €K UE TO OKOPDO.

e Pixvete autd 10 pelypa péoa oe pia katoapdAa nou va nieptExel 1,5 Altpa vepd. AvauelyvUueTe Kat
apnvete va Yneel ya 20 €wg 30 Aemtd.

e MeTd 10 YN OLUO MOATOTOLELTE TO MAPACKEUAOUA KaL TPOooBETETE 1/2 MoTrpL eAaldAado.

«To ui&ep» MPOPUAAYETAL UE AOPAALOTLKY) OUOKEUY EVOWUATWHEVN O0ToV Agova Tou €Aka (6). Na
anoPUyeTe TO MAPAPOPTWHA N TO ABEAQ UTTAOKAPLOPA TOU QVAUEIKTN, TNPELTE TPLV TN XPNOLUOToNom
TOU TLG 0dnYieC yLa KOWLUO TNG TPOPNC.

ATDOUVXPHOAOYNON:

2BAvete KaL BydleTte TN Ouokeur and 1o pelua HETA TN XpPron.

e [MlatoTe TO KOUUT EEKAELdOWMATOC (4) TTou BPloKETAL OTO UMPOCTLVO PEPOC TNG CUCKEUNG.
e [uploTe TO CUOTNUA KOTMG TPOG Ta JEELA.

e Anoondote TEAelwg TO oUOTNUA KOTITN APALPWVTAG TO.

e ZeBLOWOTE TO MAEUADL TOU CUCTAUATOC KOTING KAL APALPECTE TA AEECOUAP OTIPWXVOVTAS Tov A&ova.

e Byddlete ™ ouokeun amnd to pedua npLv and Kadbe dladlkacia kabapLopoU KaL TPLY aPpalpEcETE Ta
dLagpopa a&eooudp.

e Mn BouTtdTe MOTE TO CWUA CUCKEUNG O0TO vePD. KabapilleTé To amAwg pYe €va uypo mavi.

e OAa 1a GAAa eEapTriuaTa pnopelte va ta Kabapilete pe (eoTo vePD KAL AMOPPUMAVTIKS yLa maTa.
Mn xpnoluomnoleite MOTE AELAQVTLKA TTPOLOVTA.

e To paxaiptL Kat oL oXApec Tou KOTTN dev elval avo&eldwTa. ZuvioTATAL va Ta ALTIAIVETE UE HAYELPLKO
AAdL peTd and kAdBe dladlkacia kabapLouou.

e «TO KEPAAL TOU Pi&ep», ONA. TO cloTNUA KOTAG (5), Tov €Aka (B), paxaipt (7), oxapeg (8) kat
nepiBANUAa (9) unv ta BAZete 0NV MAUCTLKA UNXAVY] HAYELOLKWV OKEUWV.

ATDONnKeEvON:

Ta a&eooudp umnopeite va ta anobnkelete 0TNV £LOLKN UTIODOXT) KATW and tnv niow népta G
OUOKeUNG. To KOA®BLO PTOPELTE VA TO TUALYETE KATW ATIO T CUCKEUN).
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2YMNAHPQMATIKA A=EZOYAP

SWANVXG TKRPXOKELNG AOVKXVLKWV:

Auté 10 a€eooudp XpnoluoTmoLeite Xwpic oxdpa KatL xwpic
paxaipt. Mpooapudletal 0To CUCTNUA KOTIAC KaL XPENOLUEUEL YLa
NV €UKOAN TAPACKEUT) AOUKAVLKWV.

SuvppoAOoynon:

e BaATe 0 6€0m ™G ™ Bida oTo cUOTNUA KOTTTN.
e TOMOBETHOTE TO CWANVA MAPACKEUNC AOUKAVLKWV.
e BLdwoTe 1O MAgLUAdL.

e JUVAPUOAOYNOTE TO CUCTNUA KOTING OTN CUCKEUN).

Xpnon :

e [1pOETOLUACTE TO KLUA KAL TA KAPUKEUUATA avAAoya UE TLG TIPOTLUNCELS OaG.

e BaATe 10 €vtEpPO va pouALldoel o CeoTO vepd Yla va BpeL TNV EAACTIKOTNTA TOU KAl KATOTILY TEPACTE
TO 0TOV OWATvVa (10).

e TOMOBETAOTE TOV KLUA TTAVW OTO JiOKO, BAATE O€ AELTOUPYIA TN OUCKEUN KAL TATACTE UE TOV
TMLECTAPA YLA VA 0ONYNOTE TOV KLUA LEXPL TNV AKPEN TOU CWANva.

e >TAUATACTE TN OUOKEUY KAL KAVTE KOUTIO OTO EVTEPO.

e —avaBAATe og AeLTOUpY(a TN OUOKEUY KAL ouveEX(OTE OTIPWXVOVTAG TOV KLUA PE TOV TILECTAPA.

Ateoouvp Ké bbé:

AuTé 10 a€eooudp xpnoluormoLelte Xwpic oxdpa Kat Xwpic
paxaipt. NMpooapudletal 0To cUOTNUA KOMAG KAl XPNOLUeUEL yLa
TNV MaPaocKeun Pelyuatog (apviolou KpEatog + mMALyoupLoU) utd
pHop®n KUBou. Ou KUBoL ou Byaivouv KOBovTaL 0 ULKPA TUAUATA
KaL yapvipovTtal ye pelypa kp€atog Kiud. O dkpeg oplyyovTal.
OL kKeTEDEC auTol YrvovTal 0TO TNYAVL.

SuvxppoAoynon:
{dLa e ™ ouvapuoAdynon Tou CwARVa TAPACKEUNC AOUKAVIKWV

EEXPTNHX YLX TRPXXOKELN XUUWYV KXL TDUPE

To EEXPTNUX KUTO XPNOLUOTOLELTAL YLK TNV TRPXOTKELR TOUPE (KOKKLVX (PPOUTX, VTOUKTEG) KOL
XUHOUC (MAAX, XXAKOLX, TOPTOKKALX, KTA.). TOTDOETELTAL OTO CWHX GAETUXTOC (5).

SuvxppoAoynon :
® JTEPEWOTE TO CWHX XAETUATOG (5) OTNV KEVTPLKA povadx (1).
e B&ATE Tn Bida (A) 0TO CWHX GAETUATOC (5).
e TOTDOETAOTE TO ETIAEYHEVO PIATPO:
- (B), @IATPO HE OTEC DLEPOPWYV HEYEDBWV, YLK TNV T’RPXTKELT TOUPE N
- (C), @IATPO PE PLKPEC OTEC YLK TKPKOKELI XUHWV.
e JPIETE TO THELPEDL OTO CWHA GAETUATOC (5).
e TOTDOETNOTE TN AEKAVN YLX TNV G@aipeon Tou XLHOU (D) K&TW GTT TO TPOETOLUKOMUEVO
@iATpo (B i O).
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Xpnon:

e Movpéc;:

XpNOLUOTOLELTE TO @IATpO (B) HE dULO JLXWPOPETLKOUC OLEUETPOULC OTWV YLX KXAUTEPO
XTOTEAEOHX.

Mo v TD(pO(O'KEUT] TOUL TOUPE, xpnmuomterre XTOKAELOTLK& (PPETKX POUTK. AVEAOYX LE TV
ETOXN KL TV TOLOTNTX TWV (ppOUTUJV oQgG O'UOTI’]VOUIJE VX TOATOTDLELTE TN OKPKX dLO YOPEC,
YLlX VO TDKTAOE TEPLOTOTEPN TOTOTNTAK XUMOU.

e Xupoc;:

XpnoipoTtoleite To @iATPo (C) YE EVIRLO DLKXPETPO TWV OTWVV.

B&ATE TO DOXELO YLX TOV XUMO K&ATW XTI TN AEK&VN a@aipeong Touv xupoL (D), TotoO€eTeloTE
TO &AANO dOXELO K&TW &TO TO WIATPO (B nebo C) yLax TNV GUANOYN TWV XTOPPLURTWV
XPNOLUOTOLELOTE TNV CLOKELN WG oCLVAOBWC.

Kx@opLopog Tng ouoKeLNG:
‘ON& T EEXPTHURTX TpéTEL vo TAEVOVTOL HE TEOTO VEPO KKL XTDPPUTVTLKO  TIXTWV.

MoTé€ un xpnGLuomLELTe AELXVTLIK& pETK KaxBaplopaTog. MNa Tov KXOXPLOPO TWV ONTWV OKG
OUVLOTOUHE V& XpNOLMOTOLELTL BoUpTOX (TTX. 000VTORBOLPTOX).

MPOXOXH:
TDTE PNV TAEVETE TX EEXPTAUNTX OTO TAUVTHPLO TEXTWV.

AVOXKUKAWGON TOU TPOLOVTOG OTKV XUTO TIXUOEL VKX (GR
AELTOVPYEL

AG CUUBXAANOUHE KXL EYEIC TNV TPOOTXCIX TOL TEPLRXAAOVTOC!
@ H ouokeun oag TEPLEXEL TOANK OELOTOLATLUA 1] RVOXKUKAWOLHX UALKA.
Mo TNV T’ip&d00N TG T/RALKG OXC TUTKEVNG TXPXKKAOUE ETIKOLVWVIOTE HE

v eTapia « ANAKYKAQZH ZYZKEYQN A.E» TnA. 210-5319762, fax 210-
5319766, 1 eTtoke@BeiTeE TNV NAEKTPOVLKH dleLOBVVON www.electrocycle.com
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