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diagrams 16 whisk 32 ring nut
1 front drive cover 17 pusher 33 sausage backplate
2 arm 18 tray 34 sausage nozzle
3 arm release 19 tube 35 kebbe backplate
4 speed control 20 body (rear) 36 kebbe nozzle
5 motor unit 21 body 37 cutters
6 drive shaft 22 shaft 38 grinder
7 lug 23 fine sieve 39 fine grater
8 beater 24 coarse sieve 40 coarse grater
9 tab 25 sieve retainer 41 slicer
10 funnel 26 nozzle 42 cutter (rear)
11 splash guard 27 lug @ dishwasher safe
12 grooves 28 blade
13 bowl 29 fine screen
14 slot 30 coarse screen
15 hook 31 slot

Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

1 This appliance can be used by persons with reduced physical,

sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been supervised/instructed and

understand the hazards involved.

® Children must not use or play with the appliance.
® Keep the appliance and cable out of reach of children.

A\ Misuse of the appliance may cause injury.

2 Unplug the appliance before assembly, disassembly, or cleaning.
3 Don't leave the appliance unattended while plugged in.

4 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Don't put the motor unit in liquid.
5 Don't use the appliance without fitting the splash guard.
6 Don't fill with anything hotter than you can comfortably handle (i.e. liquid temperature
below 40°C).
7 Don't use accessories or attachments other than those we supply.
8 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
9 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
10 Don't run the motor continuously for more than 10 minutes, it may overheat. After 10
minutes switch off for at least 10 minutes, to recover.

household use only
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& RAISING THE ARM
1 The springs in the arm are quite powerful, so:
a) Check that the appliance is switched off (0)
b) Hold the bottom of the appliance.
¢) Keep clear of the top of the arm.
d) Turn the arm release to 3.
e) The arm will move to the raised position.
f) Letgo.
& THE BOWL
2 Raise the arm before fitting or removing the bowl.
3 Fit the bowl to the appliance and turn it clockwise.
4 Turn it anti-clockwise to release it.
5 The contents of the bowl will rise when you start the motor - the higher the speed, the more
they'll rise.
6 Try not to fill the bowl more than about half full (specially when using the whisk).
3¢ Use only the bowl supplied.

& THE ATTACHMENTS
7 Fit and remove the attachments with the appliance switched off and unplugged, and the arm
raised.
8 Align the slot in the top of the attachment with the lug on the drive shaft, push the
attachment on to the drive shaft, and turn it anti-clockwise.
9 To remove an attachment, push it on to the drive shaft, turn it clockwise, then pull it off.

& LOWER THE ARM
a) Check that the appliance is switched off (0).
b) Hold the bottom of the appliance.
¢) Turn the arm release to 3.
d) Press the arm down.
e) Let the arm release go.
f) Letgo.
& THE SPLASH GUARD
10 The splash guard fits on top of the bowl.
11 The funnel lets you add ingredients without removing the splash guard.
12 With the bowl in position, and the arm down:
a) slide the splash guard between the arm and the bowl
b) Turn the splash guard towards you, so that you can add ingredients easily.
¢) Align the tabs on the sides of the funnel with the grooves in the open part of the splash
guard.
d) Slide the funnel down to cover the open part of the splash guard.
13 To remove the splash guard:
e) Lift the funnel off.
f) Lift the splash guard slightly, to clear the bowl rim.
g) Pullit out from between the bowl and the arm.
& SWITCH ON
14 Sit the motor unit on a dry, firm, level surface, near a power socket.
15 Check that the speed control is set to 0.
16 Put the plug into the power socket.



& SPEED CONTROL

17 Turn the speed control to the speed you want (1 = low, 8 = high).

18 Turn the speed control back to 0 to turn the motor off.

19 Generally, large quantities, thick mixes, and a high ratio of solids to liquids suggest longer
timings and slower speeds.

20 Smaller quantities, thinner mixes, and more liquids than solids suggest shorter timings and
higher speeds.

& WHICH SPEED?

attachment speed use
whisk 4-8 beating/aerating cream, egg whites, batter,
light mixes
beater 4-6 creaming butter and sugar, medium cake
mixes
hook 1-3 heavy mixtures, bread, pastry

#1 THETOOLS

21 Fitand remove the attachments with the appliance switched off and unplugged, and the arm
lowered.

22 Remove the front drive cover from the arm.

23 Align the rear of the body with the hole in the front drive, push the tool into the drive, and
turn it clockwise to lock it into place.

24 To remove a tool, turn it anti-clockwise, and pull it away from the arm.

25 Don't use fingers or cutlery to push food down the tube - only the pusher.

26 Remove the pusher, and drop the ingredients down the tube.

27 Replace the pusher, and use it to push the ingredients gently down the tube.

28 The tomato skinner/juicer and the meat grinder may be fitted with the tray, to speed up the
process.

3¢ Don’t run the motor continuously for more than 3 minutes, it may overheat. After 3 minutes
switch off for at least 3 minutes, to recover.

#2 TOMATO SKINNER/JUICER

29 This tool can be used for skinning/juicing fruit like plums and grapes, which have a very thin
skin and soft pulp inside.

30 Use seedless fruit, or remove the seeds/stones manually.

31 Larger fruit like tomatoes and plums should be quartered.

32 Push the shaft into the body.

33 Align the sieve with the body and push the sieve into the body.

® The coarse sieve allows larger particles of pulp to pass into the juice.
e The fine sieve cuts the particles down.

34 Align the sieve retainer with the body, push it on to the body, and turn it anti-clockwise, to
lockitin place.

35 Align the rear of the nozzle with the front of the sieve retainer, and turn it to bring the pointer
round to 1, 2, or 3, depending on the thickness of the skin.

36 You will need to experiment with the setting, but we suggest using 1 (thick) for tomatoes, 2
(medium) for plums, and 3 (thin) for grapes.

37 The, the juice/pulp &¢ will come out of the bottom of the tool, the skins & will come out of
the nozzle.

38 To disassemble the tool, switch off, unplug the appliance, then remove the tool from the arm.

39 Turn the nozzle to 0 and pull it off.

40 Turn the sieve retainer clockwise. &



41 Pull the sieve out of the body.
42 Pull the shaft out of the body.

#3 MEAT GRINDER

43 This tool can be used for grinding meat, making sausages, or making kebbe.
44 Push the shaft into the body.

45 Fit the blade to the front of the shaft.

46 The flat side of the blade should be towards the screen.

47 Fit the screen you want to use.

48 The slot in the edge of the screen fits over the lug inside the front of the body.
49 Fit the ring nut to the front of the body and tighten it by hand.

& GRINDING

50 Cut meat into strips 25mm square, and not more than 50mm long.

51 If you want an even finer grind, put the meat twice through the fine screen.

52 When you've finished, run scraps of bread through the grinder to clear the screen.

& SAUSAGES

53 Push the shaft into the body.

54 Fit the sausage backplate.

55 Put the front of the sausage nozzle through the centre of the ring nut.

56 Align the rear of the sausage nozzle with the front of the backplate.

57 Fit the ring nut to the front of the body and tighten it by hand.

58 Soak sausage skins in water for at least 10 minutes before using.

59 Slide the sausage skin over the outside of the sausage nozzle till almost all the skin is on the
nozzle.

60 Tie a knot in the free end of the skin.

61 Hold the skin with one hand.

62 Run the appliance, to force meat into the skin.

63 Tighten or loosen your grip on the skin, to regulate the thickness of the sausage.

64 When you have filled a length of sausage, pinch and twist the skin every 120mm or so to
make individual sausages.

< KEBBE

65 Kebbe is an outer casing made from 50% ground meat and 50% bulgur wheat, stuffed with
spiced meat and/or vegetables, sealed at the ends, then baked/fried.

66 Use the fine screen.

67 Grind the meat.

68 Soak the bulgur wheat in water, drain, and grind.

69 Mix the ground meat and bulgur wheat.

70 Grind the mixture twice.

71 Switch off, unplug, then remove the screen and blade.

72 Push the shaft into the body.

73 Fit the kebbe backplate.

74 Put the front of the kebbe nozzle through the centre of the ring nut.

75 Align the rear of the kebbe nozzle with the front of the backplate.

76 Fit the ring nut to the front of the body and tighten it by hand.

77 Run the appliance till you have a short (80-100mm) hosepipe of meat.

78 Crimp the free end of the hosepipe.

79 Cut the other end from the appliance.

80 Fill with your chosen filling, then crimp the other end of the hosepipe.

81 Repeat till all the wheat/meat mixture is used up.



#4 SLICER/GRATER

82 Push the cutter of your choice into the body.

83 You might need to turn is slightly to engage with the drive at the rear of the body.
84 Don't use fingers or cutlery to push food down the tube - only the pusher.

85 Remove the pusher, and drop the ingredients down the tube.

86 Replace the pusher, and use it to push the ingredients gently down the tube.
/\ Don't put your fingers inside the cutters.

& CARE AND MAINTENANCE

87 Switch the appliance off (0) and unplug it.

88 Wipe the outside of the motor unit with a clean damp cloth.

89 Hand wash the removable parts.

@ You may wash these parts in a dishwasher.

90 If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface
finishes.

91 The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical

and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.
recipes

o = tablespoon ml = millilitres

-—= teaspoon g= grams
pizza dough (hook) makes 2 large pizzas

250 ml water

400 ¢ plain flour

12 e olive oil

2% - dried yeast

2 -— sugar

1 -— salt
Put the flour in the bowl. Mix the remaining ingredients in a jug. Select speed 1. Gradually add
the liquid. Select speed 2. Knead for 2 minutes. Remove the dough. Cut the dough in half. Roll
the dough into circles on a floured surface. Put the circles on a non-stick baking tray. Spread the
circles with a tomato based sauce and add toppings. Bake in a pre-heated oven at 190°C for
15-20 minutes. The surface should be golden brown.
recipes are available on our website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932




Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Geréat an Dritte abgeben, geben Sie
auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fir die Nutzung von Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen geeignet,
wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/sie dabei beaufsichtigt
werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind.

e Kinder diirfen das Gerat weder verwenden noch damit spielen.

® Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer Reichweite von
Kindern auf.

A\ Bei nicht ordnungsgemaBem Gebrauch kann es zu Verletzungen
kommen.

2 Ziehen Sie vor dem Auf- oder Abbau oder der Reinigung des
Gerats den Netzstecker vom Strom.

3 Das Gerat nicht unbeaufsichtigt stehen lassen, wenn sich der
Stecker in der Steckdose befindet.

4 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefédhrdung

auszuschlieBBen.
® Legen Sie die Motoreinheit nicht in Fliissigkeit.
5 Verwenden Sie das Gerdt nicht ohne Spritzschutz.
6 Der Inhalt, mit dem Sie das Gerét befiillen, darf nur so heil sein, dass Sie stets sicher damit
umgehen kdnnen (d.h. die Temperatur von Flussigkeiten sollte unter 40°C liegen).
7 Bitte keine Zubehorteile oder Aufsatze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
8 Benutzen Sie das Gerat ausschlief3lich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
9 Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
10 Den Motor nicht langer als 10 Minuten lang ununterbrochen eingeschaltet lassen - er kdnnte
sich sonst heiBlaufen. Nach 10 Minuten Betrieb den Motor mindestens 10 Minuten lang
ausgeschaltet lassen, damit er wieder abkihlen kann.

nur flir den Gebrauch im Haushalt geeignet
& HEBEN DES MULTIFUNKTIONSARMS

1 Die Federn im Multifunktionsarm sind sehr stark, daher:
a) Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet ist (0).
b) Halten Sie das untere Teil des Gerats fest.
¢) Halten Sie ausreichend Abstand zum oberen Ende des Multifunktionsarms.
d) Stellen Sie den Entriegelungsschalter des Multifunktionsarms auf &.
e) Der Multifunktionsarm bewegt sich nach oben.
f) Lassen Sie los.



Zeichnungen 14 Aufsatzoffnung 30 Scheibe grob o
1 Abdeckung vorderer 15 Knethaken 31 Auskerbung D
Antrieb 16 Schneebesen 32 Schraubring 9‘
2 Multifunktionsarm 17 Einfullhilfe 33 Einsatzscheibe flir Wurst )
3 Entriegelungsschalter 18 Einfilltrichter 34 Tulle fir Wurst >
Multifunktionsarm 19 Einfllschacht 35 Einsatzscheibe fiir Kibbeh %
4 Geschwindigkeitsregler 20 Gehause (hinten) 36 Tulle flr Kibbeh Q
5 Motoreinheit 21 Gehéduse 37 Schneideinsatze wn
6 Antriebsachse 22 Schaft 38 Mahlwerk Q
7 Riegel 23 Sieb, feinmaschig 39 Reibe, fein 2
8 Flachrihrer 24 Sieb, grobmaschig 40 Reibe, grob M
9 Vorsprung 25 Siebhalterung 41 Schneidmesser —
10 Einfullhilfe 26 Tulle 42 Schneideinsatz (Unterseite) -
11 Spritzschutz 27 Klemme @ Spllmaschinenfest 2
12 Rillen 28 Messer Q
13 Ruhrschissel 29 Scheibe fein

& DIE RUHRSCHUSSEL
2 Heben Sie den Multifunktionsarm an, bevor Sie die Riihrschiissel einsetzen oder entnehmen.
3 Setzen Sie die Riihrschissel in das Gerat ein und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn.
4 Drehen Sie sie entgegen dem Uhrzeigersinn, um sie zu entriegeln.
5 Der Inhalt der Schissel wird sich bei Einschalten des Motors nach oben bewegen - je gréer
die Geschwindigkeit, desto hoher bewegt sich der Inhalt.
6 Versuchen Sie, die Riihrschissel hochstens bis zur Halfte zu befillen (vor allem wenn Sie den
Schneebesen verwenden).
3% Verwenden Sie nur die mitgelieferte Riihrschissel.

@ AUFSATZE

7 Setzen Sie die Aufsatze nur ein, wenn das Gerdt ausgeschaltet, der Netzstecker nicht am
Strom angeschlossen und der Multifunktionsarm angehoben ist. Dies gilt ebenso, wenn Sie
die Teile entfernen.

8 Richten Sie die Aufsatzoffnung an dem Riegel, der sich an der Antriebsachse befindet, aus,
schieben Sie den Aufsatz auf die Achse und drehen sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn, bis
er einrastet.

9 Um einen Aufsatz zu entfernen, driicken Sie diesen auf der Antriebsachse nach oben, drehen
Sie ihn im Uhrzeigersinn und ziehen Sie ihn anschlieend ab.

& KLAPPEN SIE DEN MULTIFUNKTIONSARM HERUNTER
a) Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet ist (0).
b) Halten Sie das untere Teil des Gerats fest.
Stellen Sie den Entriegelungsschalter des Multifunktionsarms auf 3.
Driicken Sie den Arm nach unten.
Stellen Sie den Entriegelungsschalter zuriick.
f) Lassen Sie los.

& DER SPRITZSCHUTZ
10 Der Spritzschutz wird auf die Rihrschiissel aufgesetzt.
11 Mit dem Trichter kdnnen Sie Zutaten einfiillen, ohne den Spritzschutz abzunehmen.
12 Setzen Sie die Riihrschissel ein, fihren Sie den Multifunktionsarm nach unten und:
a) schieben Sie den Spritzschutz zwischen den Multifunktionsarm und die Riihrschiissel.
b) Positionieren Sie den Spritzschutz so, dass Sie Zutaten leicht einfillen kdnnen.
¢) Richten Sie die Vorspriinge, die sich seitlich an der Einfillhilfe befinden, an den Rillen in
der Offnung des Spritzschutzes aus. &
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d) Schieben Sie die Einfiillhilfe nach unten, so dass die Offnung des Spritzschutzes
abgedeckt wird.

13 Um den Spritzschutz abzunehmen:
e) Nehmen Sie die Einflllhilfe ab.
f) Heben Sie den Spritzschutz vorsichtig an, um diesen vom Rand der Riihrschiissel zu 16sen.
g) Ziehen Sie ihn zwischen Riihrschiissel und Multifunktionsarm hervor.

& EINSCHALTEN

14 Die Motoreinheit auf eine trockene, feste, ebene Flache stellen, die sich in der Nahe einer
Steckdose befindet.

15 Achten Sie darauf, dass der Geschwindigkeitsregler auf Stufe 0 gestellt ist.

16 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

& GESCHWINDIGKEITSREGLER

17 Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler, um die gewlinschte Geschwindigkeit einzustellen (1
= niedrig, 8 = hoch).

18 Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler zurilick auf 0 um den Motor auszuschalten.

19 Im Allgemeinen benotigen gréere Mengen oder dickflissigere Mischungen mit einem
gréBeren Anteil an festen Bestandteilen langere Zubereitungszeiten und eine geringere
Rihrgeschwindigkeit.

20 Fir kleinere Mengen oder diinnflissigere Mischungen mit einem geringeren Anteil an festen
Bestandteilen werden kiirzere Zubereitungszeiten und eine héhere Riihrgeschwindigkeiten
empfohlen.

& WELCHE GESCHWINDIGKEIT?

Aufsatz Geschwindigkeit Verwendungszweck
Schneebesen 4-8 Sahne, Eiweil3 schlagen/ schaumig schlagen,
flissigen Teig und Massen verriihren
Flachriihrer 4-6 Butter und Zucker, halbflissige
Kuchenmischungen verriihren
Knethaken 1-3 Dickfliissige Mischungen, Brot, Mirbeteig

#1 DAS ZUBEHOR

21 Achten Sie darauf, dass das Gerat ausgeschaltet und nicht am Stromnetz angeschlossen ist
und dass der Multifunktionsarm abgesenkt ist, wenn Sie die Aufsatze befestigen bzw.
entfernen.

22 Entfernen Sie die Abdeckung fiir den vorderen Antrieb vom Multifunktionsarm.

23 Setzen Sie das hintere Gehiuse in die Offnung im vorderen Antrieb ein, stecken Sie das
Zubehorteil auf den Antrieb und drehen Sie es im Uhrzeigersinn, bis es einrastet.

24 Um ein Zubehorteil wieder zu entfernen, drehen Sie es gegen den Uhrzeigersinn und ziehen
Sie es vom Multifunktionsarm ab.

25 Benutzen Sie nicht lhre Finger oder Besteck, um Nahrungsmittel durch den Einfillschacht
einzufiihren - nur die Einfullhilfe verwenden.

26 Entfernen Sie die Einfillhilfe und geben Sie die Zutaten tiber den Einfiillschacht in den
Behilter.

27 Setzen Sie die Einfillhilfe wieder ein und verwenden Sie diese dafir, die Zutaten vorsichtig
Uber den Einfillschacht in den Behdlter einzufiihren.

28 Sie kdnnen den Tomatenschaler/-entsafter und den Fleischwolf zusammen mit dem
Einfulltrichter verwenden, um den Vorgang zu beschleunigen.

3¢ Den Motor nicht langer als 3 Minuten lang ununterbrochen eingeschaltet lassen - er kénnte
sich sonst heif3laufen. Nach 3 Minuten Betrieb den Motor mindestens 3 Minuten lang
ausgeschaltet lassen, damit er wieder abkiihlen kann.
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#2 TOMATENSCHALER/-ENTSAFTER

29 Mit diesem Zubehorteil konnen Sie Friichte wie Pflaumen und Weintrauben, die eine sehr
diinne Haut und weiches Fruchtfleisch haben, schilen und entsaften.

30 Verwenden Sie kernlose Friichte oder entfernen Sie etwaige Kerne/Steine mit der Hand.

31 GroBere Friichte wie Tomaten und Pflaumen sollten geviertelt werden.

32 Stecken Sie den Schaft in das Gehduse.

33 Richten Sie das Sieb am Gehause aus und schieben Sie das Sieb in das Gehause.

e \erwenden Sie das grobmaschige Sieb, gelangen gréBere Fruchtstiicke in den Saft.
e Mit dem feinmaschigen Sieb werden die Fruchtstticke kleiner.

34 Richten Sie die Siebhalterung am Gehause aus, setzen Sie sie auf das Gehause auf und
drehen Sie sie gegen den Uhrzeigersinn, bis sie einrastet.

35 Stecken Sie das Ende der Tulle auf die Vorderseite der Siebhalterung und drehen Sie sie, um
den Pfeil auf 1, 2 oder 3 einzustellen — abhédngig davon, wie dick die Haut ist.

36 Probieren Sie verschiedene Einstellungen aus. Wir empfehlen Ihnen, bei Tomaten Einstellung
1 (dick), bei Pflaumen Einstellung 2 (mittel) und bei Weintrauben Einstellung 3 (dlinn) zu
verwenden.

37 Der Saft/das Fruchtfleisch &¢ tritt unten am Zubehorteil aus, die Haut & tritt an der Tille
aus.

38 Das Zubehorteil entfernen Sie, indem Sie das Gerat abschalten, vom Stromnetz trennen und
das Zubehorteil vom Multifunktionsarm abnehmen.

39 Stellen Sie die Tulle auf 0 und ziehen Sie sie ab.

40 Drehen Sie die Siebhalterung im Uhrzeigersinn.

41 Ziehen Sie das Sieb aus dem Gehduse.

42 Ziehen Sie den Schaft aus dem Gehause.

#3 FLEISCHWOLF

43 Dieses Zubehorteil kdnnen Sie zum Zerkleinern von Fleisch, zur Herstellung von Wurst oder
Kibbeh verwenden.

44 Stecken Sie den Schaft in das Gehause.

45 Stecken Sie das Messer vorne auf den Schaft.

46 Die flache Seite des Messers sollte in Richtung der Lochscheibe zeigen.

47 Wahlen Sie den gewlinschten Aufsatz.

48 Die Auskerbung am Rand der Lochscheibe passt tiber die Klemme vorn am Gehduse.

49 Setzen Sie den Schraubring auf das Gehause und befestigen Sie es manuell.

& ZERKLEINERN

50 Schneiden Sie das Fleisch in Streifen, etwa 25mm grof3e Quadrate, und legen Sie es in den
Trichter.

51 Verwenden Sie die feine Lochscheibe, um rohes Fleisch zu Gehacktem oder Bouletten zu
verarbeiten oder Zitronenschalen zu zerkleinern.

52 Brauchen Sie sehr fein gehacktes Fleisch, etwa fiir Wiirste oder Pastete, geben Sie das Ganze
ein zweites Mal in den Zerkleinerer.

53 Verwenden Sie die grobe Lochscheibe, um rohes Fleisch fiir Burger zu verarbeiten.

54 Sobald Sie fertig sind, zerkleinern Sie ein paar Brotreste, damit die Lochscheibe gereinigt
wird.

@ WURST

55 Stecken Sie den Schaft in das Gehduse.

56 Setzen Sie die Einsatzscheibe fir Wurst ein.

57 Stecken Sie den vorderen Teil der Tille fiir Wurst mittig durch den Schraubring.

58 Richten Sie den hinteren Teil der Tiille fiir Wurst an der Vorderseite der Einsatzscheibe aus.

59 Setzen Sie den Schraubring auf das Gehduse und befestigen Sie es manuell. &

1



60 Lassen Sie die Wursthdute vor der Verwendung mindestens 10 Minuten lang in Wasser
einweichen.

61 Ziehen Sie die Wursthaut tiber die Au3enseite der Tlle fiir Wurst, bis nahezu die gesamte
Haut die Tulle bedeckt.

62 Machen Sie einen Knoten in das lose Ende der Haut.

63 Halten Sie die Haut mit einer Hand fest.

64 Schalten Sie das Gerat ein, damit das Fleisch in die Haut gepresst wird.

65 Wie dick die Wurst wird, kdnnen Sie steuern, indem Sie Sie die Haut noch fester halten oder
indem Sie den Griff lockern.

66 Ist eine Wurstlange erreicht, driicken Sie die Haut jeweils nach 120 mm zusammen und
drehen Sie sie herum, um einzelne Wiirste zu erhalten.

< KIBBEH

67 Kibbeh sind gefillte Béllchen, die zu 50 % aus Hackfleisch und zu 50% aus Bulgur bestehen
und mit gewtiirztem Fleisch bzw. Gemuse gefillt werden. Nachdem die Enden verschlossen
wurden, werden Sie gebacken oder frittiert.

68 Verwenden Sie die feine Scheibe.

69 Zerkleinern Sie das Fleisch.

70 Lassen Sie den Bulgur in Wasser quellen, gief3en Sie das restliche Wasser ab und zermahlen
Sie den Bulgur.

71 Vermengen Sie das Hackfleisch mit dem Bulgur.

72 Zerkleinern Sie das Ganze zweimal.

73 Schalten Sie das Gerat aus, trennen Sie es vom Stromnetz und entfernen Sie anschlieBend die
Scheibe und das Messer.

74 Stecken Sie den Schaft in das Gehause.

75 Setzen Sie die Einsatzscheibe fiir Kibbeh ein.

76 Stecken Sie den vorderen Teil der Tille furr Kibbeh mittig durch den Schraubring.

77 Richten Sie den hinteren Teil der Tille furr Kibbeh an der Vorderseite der Einsatzscheibe aus.

78 Setzen Sie den Schraubring auf das Gehause und befestigen Sie es manuell.

79 Lassen Sie das Gerat solange eingeschaltet, bis Sie einen kurzen (80-100mm) Schlauch an
Fleisch erhalten.

80 Driicken Sie das lose Ende des Schlauches zusammen.

81 Schneiden Sie das andere Ende vom Gerat ab.

82 Fiillen Sie das Ganze mit der gewiinschten Fiillung und driicken Sie anschlieBend das andere
Ende des Schlauches zusammen.

83 Wiederholen Sie den Vorgang, bis die gesamte Bulgur-/Hackfleischmischung verarbeitet ist.

#4 SCHNEIDEN/REIBEN

84 Setzen Sie den gewlinschten Schneideinsatz in das Gehduse ein.

85 Mdglicherweise miissen Sie diesen ein wenig drehen, bis er im Antrieb am hinteren Gehause
einrastet.

86 Schneiden Sie die Zutaten so zu, dass sie durch den Einflllschacht passen (50x45 mm).

87 Entfernen Sie die Einftllhilfe und geben Sie die Zutaten tber den Einfillschacht in den
Behalter.

88 Setzen Sie die Einfullhilfe wieder ein und verwenden Sie diese dafiir, die Zutaten vorsichtig
Uber den Einfillschacht in den Behalter einzufiihren.

/\ Fassen Sie nicht mit der Hand in die Schneideinsétze.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

89 Schalten Sie das Gerdt aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.

90 Die AuBenseite der Motoreinheit mit einem sauberen feuchten Tuch abwischen.

91 Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.
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@ Sie konnen diese Teile im Geschirrspiler reinigen.

92 Bei Verwendung eines Geschirrspilers kann das raue Umfeld im Geschirrspiler die
Oberflachenlackierung beschadigen.

93 Die Beschddigung ist nur kosmetisch und beeintréchtigt nicht die Funktion des Gerétes.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geradten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht Giber den normalen Hausmdill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.

Rezepte

w— = Essloffel (15ml) ml = Milliliter
- = Teeloffel (5ml) g= Gramm
Pizzateig (Knethaken) fiir 2 grof3e Pizzen

250 ml Wasser

400 ¢ Weizenmehl

12 w— Olivendl

2% - Trockenhefe

o o - Zucker

1 - Salz

Geben Sie das Mehl in die Schissel Vermengen Sie die restlichen Zutaten in einem Behlter.
Wahlen Sie Geschwindigkeit 1. Geben Sie die Flussigkeit nach und nach hinzu. Wahlen Sie
Geschwindigkeit 2. Das Ganze 2 Minuten kneten. Nehmen Sie den Teig heraus. Teilen Sie die
Teigmasse in zwei Halften auf. Rollen Sie den Teig auf einer bemehlten Flache kreisférmig aus.
Legen Sie die Teigkreise auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Verteilen Sie
Tomatensauce auf den Teigkreisen und belegen Sie sie. Im vorgeheizten Ofen (190°) 15-20
Minuten lang backen. Die Oberfldche sollte goldbraun sein.

Rezepte finden Sie auf unserer Website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.
PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux aptitudes
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas
l'expérience et les connaissances suffisantes, pour autant que ces
personnes soient supervisées/aient recu des instructions et soient
conscientes des risques encourus.

® |es enfants ne doivent pas utiliser ni jouer avec l'appareil.

e Tenez l'appareil et le cable hors de portée des enfants.

A\ Une utilisation inappropriée de l'appareil peut causer des
blessures.

2 Débranchez l'appareil avant le montage, le démontage ou le
nettoyage.

3 Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsqu’il est branché.

4 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le
fabricant, un de ses techniciens agréés ou une personne

également qualifiée, pour éviter tout danger.
® Veillez 4 ne pas plonger le bloc moteur dans du liquide.
5 N'utilisez pas I'appareil sans installer la protection anti-éclaboussures.
6 Ne remplissez pas avec quelque chose de trop chaud qui n’est plus agréable au toucher pour
vous (par ex. températures des liquides inférieures a 40°C).
7 N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
8 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
9 N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
10 Ne pas faire fonctionner I'appareil en continu au-dela de 10 minutes afin d'éviter une
surchauffe. Si nécessaire, laisser reposer I'appareil pendant au moins 10 minutes pour laisser
refroidir le moteur.

pour un usage domestique uniquement
& SOULEVER LE BRAS

1 Les ressorts du bras sont assez puissants. Il convient donc de:
a) Vérifier que l'appareil est éteint (0).
b) Tenir la base de l'appareil.
¢) Vous tenir a distance de la partie supérieure du bras.
d) Régler le dispositif de déblocage du bras sur .
e) Le bras va se placer dans la position relevée.
f) Lachez-le.
& LEBOL
2 Levez le bras avant d'insérer ou de retirer le bol.
3 Placez le bol sur l'appareil et faites-le pivoter dans le sens des aiguilles d'une montre.
4 Faites-le pivoter dans le sens antihoraire pour le déverrouiller.
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schémas
1 couvercle du moteur avant
2 bras
3 dispositif de déblocage du
bras
4 controle de vitesse
5 bloc moteur
6 arbre d'entrainement
7 ergot
8 batteur
9 onglet
10 entonnoir
11 protection anti-
éclaboussures
12 rainures
13 bol

14 entaille

15 crochet

16 fouet

17 élément pousseur

18 plateau

19 tube

20 corps (arriere)

21 corps

22 vis sans fin

23 tamis fin

24 tamis grossier

25 disque de retenue du tamis
26 buse

27 ergot

28 lame

29 disque de hachage fin

30 disque de hachage grossier
31 entaille

32 écrou aanneau

33 plaque arriére pour saucisse
34 buse pour saucisse

35 plaque arriére pour kebbé
36 buse pour kebbé

37 hachoirs

38 moulin

39 rape fine

40 rape grossiére

41 trancheur

42 hachoir (arriere)

Q@) résistant au lave-vaisselle

5 Le contenu du bol monte lorsque vous démarrez le moteur - plus la vitesse est élevée, plus

les ingrédients vont monter d

ans le bol.

6 Veillez a ne pas remplir le bol a plus de la moitié de sa capacité (spécialement en cas

d'utilisation du fouet).

3¢ Utilisez uniquement le bol fourni.

& LES ACCESSOIRES

7 Montez et démontez les accessoires avec l'appareil éteint et débranché, et le bras levé.
8 Alignez I'entaille de la partie supérieure de I'accessoire sur l'ergot situé sur l'arbre
d’entrainement, poussez I'accessoire sur I'arbre d’entrainement et faites-le pivoter dans le

sens antihoraire.

9 Pour retirer un accessoire, poussez-le sur I'arbre d'entrainement, faites-le pivoter dans le sens
des aiguilles d'une montre, puis tirez pour le retirer.

& ABAISSEZ LE BRAS

a) Vérifiez que l'appareil est éteint (0).

b) Tenez la base de 'appareil.

¢) Réglez le dispositif de déblocage du bras sur 3.

d) Poussez le bras vers le bas.
e) Lachezle dispositif de déb
f) Lachez-le.

& LA PROTECTION ANTI-

locage du bras.

ECLABOUSSURES

10 La protection anti-éclaboussures se place sur la partie supérieure du bol.
11 Lentonnoir vous permet d'ajouter des ingrédients sans avoir a retirer la protection anti-

éclaboussures.
12 Avec le bol en place et le bras

abaissé :

a) glissez la protection anti-éclaboussures entre le bras et le bol.
b) Tournez la protection anti-éclaboussures vers vous, de facon a pouvoir ajouter facilement

des ingrédients.

c) Alignezles onglets situés sur les c6tés de I'entonnoir avec les rainures dans la partie
ouverte de la protection anti-éclaboussures.
d) Glissez I'entonnoir vers le bas pour couvrir la partie ouverte de la protection anti-

éclaboussures.
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13 Pour retirer la protection anti-éclaboussures :
e) Soulevez I'entonnoir.
f) Soulevez Iégérement la protection anti-éclaboussures pour dégager le bord du bol.
g) Extrayez |a protection insérée entre le bol et le bras.

& MISE EN MARCHE

14 Placez le bloc moteur sur une surface seche, solide et a niveau, prés d’'une prise de courant.
15 Assurez-vous que le controle de vitesse est réglé sur 0.

16 Mettez la fiche dans la prise de courant.

& CONTROLE DE VITESSE

17 Réglez le contrdle de vitesse sur la vitesse souhaitée (1 = faible, 8 = élevée).

18 Retournez la commande de vitesse vers la position 0 pour arréter le moteur.

19 En général, de grandes quantités, des mélanges épais et un plus grand nombre d'aliments
solides que de liquides sous-entendent des temps de mixage plus longs et des vitesses plus
réduites.

20 De petites quantités, des mélanges plus fins et plus d’aliments liquides que de solides
sous-entendent des temps de mixage plus courts et des vitesses plus élevées.

& QUELLE VITESSE ?

accessoire vitesse utiliser
fouet 4-8 battre / aérer de la créme, des blancs d'ceufs,
de la pate a frire, des mélanges légers
batteur 4-6 monter du beurre et du sucre en créme,
mélanger des pates a gateau moyennes
crochet 1-3 mélanges lourds, pain, patisserie

#1 LES OUTILS

21 Montez et démontez les accessoires avec I'appareil éteint et débranché, et le bras abaissé.

22 Retirez le couvercle du moteur avant du bras.

23 Alignez le corps arriére avec l'orifice situé dans le moteur avant, insérez I'outil dans le moteur
et faites-le pivoter dans le sens horaire pour le verrouiller a sa place.

24 Pour retirer un outil, faites-le pivoter dans le sens antihoraire, et séparez-le du bras.

25 N'utilisez pas vos doigts ni des couverts pour pousser les ingrédients dans le tube - utilisez
uniquement I'élément pousseur.

26 Retirez I'élément pousseur et versez les ingrédients dans le tube.

27 Replacez I'élément pousseur et utilisez-le pour pousser les ingrédients dans le tube.

28 L'épépineuse/centrifugeuse de tomates et le moulin a viande peuvent étre équipés avec le
plateau, pour accélérer le processus.

3% Ne pas faire fonctionner I'appareil en continu au-dela de 3 minutes afin d’éviter une
surchauffe. Si nécessaire, laisser reposer I'appareil pendant au moins 3 minutes pour laisser
refroidir le moteur.

#2 EPEPINEUSE/CENTRIFUGEUSE DE TOMATES

29 Cet outil peut étre utilisé pour épépiner et extraire le jus de fruits tels que les prunes et les
raisins qui ont une peau tres fine et contiennent une pulpe tendre.

30 Utilisez des fruits sans pépins ou retirez les pépins/noyaux manuellement.

31 Les fruits de plus grande taille comme les tomates et les prunes doivent étre coupées en
quartiers.

32 Insérer la vis sans fin dans le corps de l'appareil.

33 Alignez le tamis avec le corps et insérez le tamis dans le corps.

® | e tamis grossier laisse passer des particules de pulpe de plus grande taille dans le jus.
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® Le tamis fin réduit la taille des particules.

34 Alignez le disque de retenue du tamis avec le corps, appuyez-le sur le corps, et faites-le
pivoter dans le sens antihoraire pour le verrouiller a sa place.

35 Alignez l'arriere de la buse avec la partie avant du disque de retenue du tamis, et faites-la
pivoter pour amener le pointeur sur 1, 2 ou 3 en fonction de I'épaisseur de la peau.

36 Vous devrez faire des essais avec le réglage, mais nous vous suggérons d'utiliser le réglage 1
(épais) pour les tomates, le réglage 2 (moyen) pour les prunes et le réglage 3 (fin) pour les
raisins.

37 Lejus/ la pulpe & sortiront de la base de I'outil, les peaux & sortiront de la buse.

38 Pour démonter l'outil, éteignez I'appareil, débranchez-le, puis retirez I'outil du bras.

39 Faites pivoter la buse sur 0 et extrayez-la.

40 Faites pivoter le disque de retenue du tamis dans le sens horaire.

41 Extrayez le tamis du corps de l'appareil.

42 Extrayez la vis sans fin du corps de l'appareil.

#3 MOULIN A VIANDE

43 Cet outil peut étre utilisé pour le broyage de la viande, la préparation de saucisses ou de
kebbés.

44 Insérer la vis sans fin dans le corps de l'appareil.

45 Installez la lame a I'avant de la vis sans fin.

46 Le coté plat de la lame doit étre orienté vers le disque.

47 Installez le disque que vous souhaitez utiliser.

48 Lentaille dans le bord du disque s'enclenche sur I'ergot dans la partie avant du corps de
l'appareil.

49 Fixez I'écrou a anneau a l'avant du corps de l'appareil et serrez-le a la main.

& BROYAGE

50 Découpez la viande en laniéres de 25 mm de c6té et placez les laniéres sur le plateau.

51 Utilisez le disque de hachage fin pour hacher de la viande crue en vue d'obtenir de la viande
hachée ou des boulettes de viande, et pour le zeste des agrumes.

52 Si vous avez besoin d'un mouture extra-fine, pour la préparation de saucisses ou de paté,
passez de nouveau la viande dans le hachoir.

53 Utilisez le disque de hachage grossier pour hacher de la viande crue pour les hamburgers.

54 Lorsque vous avez terminé, passez des rognures de pain dans le hachoir pour nettoyer le
disque de hachage.

& SAUCISSES

55 Insérer la vis sans fin dans le corps de I'appareil.

56 Fixes la plaque arriére pour saucisse.

57 Passez la partie avant de la buse pour saucisse dans le centre de I'écrou a anneau.

58 Alignez la partie arriere de la buse pour saucisse avec la partie avant de la plaque arriére.

59 Fixez I'écrou a anneau a 'avant du corps de l'appareil et serrez-le a la main.

60 Faites tremper les peaux de saucisse dans I'eau pendant au moins 10 minutes avant de les
utiliser.

61 Faites glisser la peau de saucisse sur la partie extérieure de la buse pour saucisse jusqu'a ce
que la quasi-totalité de la peau recouvre la buse.

62 Faites un nceud a I'extrémité libre de la peau.

63 Tenez la peau dans une main.

64 Faites tourner I'appareil pour amener de la viande dans la peau.

65 Serrez ou desserrez votre emprise sur la peau de maniére a ajuster |'épaisseur de la saucisse.

66 Lorsque vous avez rempli une longueur de saucisse, perforez la peau et tordez-la tous les 120
mm environ pour former des saucisses individuelles. &
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& KEBBE

67 Le kebbé est une enveloppe extérieure faite a 50 % de viande hachée et a 50 % de boulghour,
farcie avec de la viande et/ou des [égumes épicés, scellée aux extrémités, puis cuite/frite.

68 Utilisez le disque de hachage fin.

69 Broyez la viande.

70 Faites tremper le boulghour dans de I'eau, égouttez et broyez.

71 Mélangez la viande hachée avec le boulghour.

72 Broyez le mélange deux fois.

73 Eteignez l'appareil, débranchez-le, puis retirez le disque de hachage et la lame.

74 Insérer la vis sans fin dans le corps de I'appareil.

75 Fixez la plaque arriére pour kebbé.

76 Passez la partie avant de la buse pour kebbé dans le centre de I'écrou a anneau.

77 Alignez la partie arriere de la buse pour kebbé avec la partie avant de la plaque arriere.

78 Fixez |'écrou a anneau a l'avant du corps de I'appareil et serrez-le a la main.

79 Faites tourner l'appareil jusqu'a obtenir un tube de viande court (80-100 mm).

80 Scellez I'extrémité libre du tube.

81 Coupez l'autre extrémité de I'appareil.

82 Remplissez avec la farce de votre choix, puis scellez l'autre extrémité du tube.

83 Répétez I'opération jusqu'a ce que tout le mélange de blé/viande ait été utilisé.

#4 TRANCHEUR/RAPE

84 Insérez le hachoir de votre choix dans le corps.

85 Il est possible que vous ayez a le faire pivoter Iégerement pour qu'il s'enclenche avec le
moteur a l'arriére du corps.

86 Découpez les aliments de facon a pouvoir les introduire dans le tuyau (50x45 mm).

87 Retirez I'élément pousseur et versez les ingrédients dans le tube.

88 Replacez I'élément pousseur et utilisez-le pour pousser les ingrédients dans le tube.

/\ Ne mettez pas vos doigts a l'intérieur des hachoirs.

& SOINS ET ENTRETIEN
89 Eteignez I'appareil (0) et débranchez-le.
90 Essuyez I'extérieur du bloc moteur a I'aide dun chiffon humide propre.
91 Lavez a la main les piéces amovibles.
Q) Vous pouvez laver ces pieces dans un lave-vaisselle.
92 Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de
l'appareil.
93 Cela affecte I'apparence de I'appareil, non pas son fonctionnement.
PROTECTION ENVIRONNEMENTALE
Afin d'éviter des probléemes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire 'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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recettes

o = cuillére asoupe (15ml) ml = millilitres
-—= cuillére a café (5ml) g= grammes
pate a pizza (crochet ) pour 2 grandes pizzas

250 ml eau

400 ¢ farine

12 e d’huile d'olive

2% - levure en poudre

) -— sucre

1 -— sel

Mettez la farine dans le bol. Mélangez les ingrédients restants dans un bol. Sélectionnez la
vitesse 1. Ajouter graduellement le liquide Sélectionnez la vitesse 2. Pétrissez pendant 2 minutes.
Retirez la pate. Couper la pate en deux. Laminez la pate en cercles sur une surface farinée. Placer
les cercles sur une plaque de cuisson anti-adhérente. Napper les cercles avec une sauce a base
de tomate et ajouter les garnitures. Cuire dans four préchauffé a 190°C pendant 15-20 minutes.
La surface doit avoir une couleur brun doré.

des recettes sont disponibles sur notre site Web:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.
BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

1 Dit apparaat kan onder toezicht worden gebruikt door personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of die gebrek aan ervaring of kennis hebben als
iemand hen heeft uitgelegd hoe het apparaat moet worden
gebruikt en ze de gevaren verstaan.

e Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen.

® Bewaar het apparaat en de kabel buiten het bereik van kinderen.

A\ Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

2 Verwijder de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat
monteert, demonteert of schoonmaakt.

3 Laat het apparaat niet onbeheerd achter, terwijl de stekker in het
stopcontact zit.

4 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een
technicus of een ander deskundig persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
® Dompel de motoreenheid niet onder in een vloeistof.
5 Gebruik de toepassing niet zonder het spatscherm te bevestigen.
6 Vul de kan niet met ingrediénten die zo heet zijn dat u de kan niet meer kunt vasthouden
(m.a.w. vloeibare temperatuur onder 40°C).
7 Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
8 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.
9 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
10 Om oververhitting te voorkomen, dient u de motor niet langer dan 10 minuten
onafgebroken te laten draaien. Zet het apparaat na 10 minuten minstens 10 minuten uit om
de motor te laten afkoelen.

uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
& DE ARM OMHOOG BRENGEN

1 De veren in de arm zijn vrij krachtig, daarom moet u:
a) Controleren of de toepassing uit staat (0).
b) De onderkant van het apparaat vasthouden
¢) Blijf uit de buurt van de bovenkant van de arm.
d) Draai de armontgrendeling naar ;3.
e) De arm zal zich nu verplaatsen naar de geheven stand.
f) Laatlos.

& DE SCHAAL
2 Breng de arm omhoog voordat u de schaal bevestigt of verwijdert.
3 Bevestig de schaal op de toepassing en draai deze met de klok mee.
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afbeeldingen 14 sleuf 29 fijne rooster
1 klep voor de 15 haak 30 grove rooster
vooraandrijving 16 garde 31 sleuf
2 arm 17 duwer 32 ringmoer
3 armontgrendeling 18 lade 33 achterplaat voor worsten
4 snelheidsregelaar 19 tube 34 vultuit voor worsten
5 motoreenheid 20 hoofdeenheid (achterkant) 35 achterplaat voor kebbe
6 aandrijfas 21 hoofdeenheid 36 vultuit voor kebbe
7 uitsteeksel 22 as 37 snijders
8 klopper 23 fijne zeef 38 molen
9 lipje 24 grove zeef 39 fijne rasp
10 trechter 25 zeefhouder 40 grove rasp
11 spatscherm 26 vultuit 41 mes
12 groeven 27 uitsteeksel 42 snijder (achterkant)
13 schaal 28 mes @ vaatwasmachinebestendig

4 Draai tegen de klok in om deze vrij te geven.
5 De inhoud van de schaal zal stijgen bij het starten van de motor - des te hoger de snelheid
van de motor, des te meer de inhoud zal stijgen.
6 Probeer de schaal niet verder te vullen dan half vol (in het bijzonder bij het gebruik van de
garde).
3¢ Gebruik alleen de meegeleverde schaal.

& DE BEVESTIGINGSDELEN
7 Bevestig en verwijder bevestigingsdelen wanneer het apparaat uitstaat en is uitgeschakeld
en de arm omhoog staat.
8 Pas de sleuf aan de bovenkant van het bevestigingsdeel op het uitsteeksel van de aandrijfas,
duw het bevestigingsdeel op de aandrijfas en draai deze tegen de klok in.
9 Om een bevestigingsdeel te verwijderen, moet u deze richting de aandrijfas duwen, met de
klok mee draaien en deze vervolgens van de aandrijfas af trekken.

& BRENG DE ARM OMLAAG
a) Controleer of het apparaat uitstaat (0).
b) Houd de onderkant van het apparaat vast.
¢) Draai de arm ontgrendeling naar .
d) Duw de arm omlaag.
e) Laat de armontgrendeling gaan.
f) Laatlos.

& HET SPATSCHERM
10 Het spatscherm past op de bovenkant van de schaal.
11 De trechter geeft u de mogelijkheid om ingrediénten toe te voegen zonder het spatscherm
te verwijderen.
12 Met de schaal in de juiste positie en de arm omlaag:
a) Schuif het spatscherm tussen de arm en de schaal.
b) Draai het spatscherm richting uzelf zodat u gemakkelijk ingrediénten kunt toevoegen.
c) Breng de lipjes aan de zijkanten van de trechter op een lijn met de groeven in het open
gedeelte van het spatscherm
d) Schuif de trechter omlaag om het open gedeelte van het spatscherm te bedekken.
13 Om het spatscherm te verwijderen:
e) Verwijder de trechter.
f) Breng het spatscherm een klein beetje omhoog, los van de rand van de schaal.
g) Haal het tussen de schaal en arm vandaan. &
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& INSCHAKELEN

14 Plaats de motoreenheid op een droge, stevige, vlakke ondergrond, in de buurt van een
stopcontact.

15 Controleer dat de snelheidsregelaar op 0 staat.

16 Steek de stekker in het stopcontact.

& SNELHEIDSREGELAAR

17 Zet de snelheidsregelaar op de gewenste snelheid (1 = laag, 8 = hoog).

18 Draai de snelheidsregelaar terug naar 0 om de motor uit te schakelen.

19 Gewoonlijk stemmen grote hoeveelheden, dikke mengsels en een hoge verhouding van
vaste stoffen tot vloeistoffen overeen met een langere timing en langzamere snelheden.

20 Kleinere hoeveelheden, dunnere mengsels en meer vloeistoffen dan vaste stoffen stemmen
overeen met een kortere timing en hogere snelheid.

& WELKE SNELHEID?

bevestigingsdeel snelheid gebruik
garde 4-8 het kloppen/beluchten van slagroom,
eiwitten, beslag, luchtige mengsels
klopper 4-6 het opromen van boter en suiker, gemiddelde
cakemengsels
haak 1-3 zware mengsels, brood, gebak

#1 ACCESSOIRES

21 Plaats en verwijder de opzetstukken terwijl het apparaat is uitgeschakeld, de stekker uit het
stopcontact is gehaald en de arm omlaag staat.

22 Verwijder de klep voor de vooraandrijving van de arm.

23 Breng de achterkant van de hoofdeenheid op één lijn met de opening in de vooraandrijving,
duw het accessoire in de aandrijver en draai rechtsom tot het vastklikt.

24 Om een accessoire te verwijderen, draait u het linksom en haalt u het van de arm.

25 Gebruik geen vingers of bestek om voedsel door de tube te duwen - alleen de duwer.

26 Verwijder de duwer en laat de ingrediénten door de tube vallen.

27 Plaats de duwer weer en gebruik hem om de ingrediénten zachtjes door de tube te duwen.

28 De tomatenpeller/pers en de vleesmolen kunnen op de lade worden geplaatst om het proces
te versnellen.

3¢ Om oververhitting te voorkomen, dient u de motor niet langer dan 3 minuten onafgebroken
te laten draaien. Zet het apparaat na 3 minuten minstens 3 minuten uit om de motor te laten
afkoelen.

#2 TOMATENPELLER/PERS
29 Dit accessoire kan worden gebruikt voor het pellen/persen van vruchten met een heel dunne
schil en zacht vruchtvlees, zoals pruimen en druiven.
30 Gebruik vruchten zonder zaden of verwijder de zaden/pitten zelf.
31 Grotere vruchten, zoals tomaten en pruimen, moeten in vier parten worden gedeeld.
32 Duw de as in de hoofdeenheid.
33 Breng de zeef op één lijn met de hoofdeenheid en duw de zeef in de hoofdeenheid.
e Met de grove zeef kunnen grotere deeltjes vruchtvlees in het sap terechtkomen.
® De fijne zeef snijdt de deeltjes kleiner.
34 Breng de zeefhouder op één lijn met de hoofdeenheid, duw deze in de hoofdeenheid en
draai linksom om vast te klikken.
35 Breng de achterkant van de vultuit op één lijn met de voorkant van de zeefhouder en draai
de aanwijzer naar 1, 2 of 3 (afhankelijk van de dikte van de darm).
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36 U moet de verschillende instellingen eens uitproberen maar we raden aan 1 (dik) te
gebruiken voor tomaten, 2 (gemiddeld) voor pruimen en 3 (dun) voor druiven.

37 Het sap/de pulp ®® komt aan de onderkant van het accessoire eruit en de schil & komt uit
de vultuit.

38 Om het accessoire te demonteren, schakelt u het apparaat uit, trekt u de stekker uit het
stopcontact en haalt u het accessoire van de arm.

39 Draai de vultuit naar 0 en trek deze eraf.

40 Draai de zeefhouder rechtsom.

41 Haal de zeef uit de hoofdeenheid.

42 Haal de as uit de hoofdeenheid.

#3 VLEESMOLEN

43 Dit accessoire kan worden gebruikt om vlees te malen en worsten of kebbe te maken.

44 Duw de as in de hoofdeenheid.

45 Plaats het mes aan de voorkant van de as.

46 De platte kant van het mes moet aan de kant van het filter zitten.

47 Plaats het filter dat u wilt gebruiken.

48 De sleuf aan de rand van de rooster past over het uitsteeksel in de voorkant van de
hoofdeenheid.

49 Plaats de ringmoer aan de voorkant van de hoofdeenheid en draai haar handmatig aan.

& MALEN

50 Snij vlees in strookjes van 25 mm en plaats het vlees op de lade.

51 Gebruik de fijne rooster voor het malen van rauw vlees voor gemalen vlees of gehaktballen
en citrusschillen.

52 Indien u extra fijn moet malen, voor worstjes of paté, kunt u het vlees nogmaals door de
molen halen.

53 Gebruik de grove rooster voor het malen van rauw vlees voor hamburgers.

54 Wanneer u klaar bent, haalt u een paar stukjes brood door de molen, om de rooster leeg te
maken.

& WORSTEN

55 Duw de as in de hoofdeenheid.

56 Plaats de achterplaat voor worsten.

57 Steek de voorkant van de vultuit voor worsten door de ringmoer.

58 Breng de achterkant van de vultuit voor worsten op één lijn met de achterplaat.

59 Plaats de ringmoer aan de voorkant van de hoofdeenheid en draai haar handmatig aan.

60 Laat de darmen minstens 10 minuten weken in water alvorens deze te gebruiken.

61 Schuif de darm over de buitenkant van de vultuit voor worsten totdat de darm bijna
helemaal over de vultuit is getrokken.

62 Leg een knoop in de vrije uiteinde van de darm.

63 Houd de darm met één hand vast.

64 Schakel het apparaat in zodat het vlees in de darm wordt geduwd.

65 Houd de darm steviger of losser vast om de dikte van de worst te bepalen.

66 Wanneer u de lengte van een worst hebt gevuld, knijpt en draait u de darm ongeveer elke 12
c¢m om afzonderlijke worsten te maken.

< KEBBE

67 Kebbe is een gerecht waarvan de korst is gemaakt met 50 % gehakt en 50 % bulgur-tarwe.
Het wordt dan gevuld met gekruid vlees en/of groenten, dichtgemaakt en vervolgens
gebakken/gefrituurd.

68 Gebruik de fijne rooster.

69 Maal het vlees. &
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70 Week de bulgur-tarwe in water, laat het afdruipen en maal.

71 Meng het gehakt met de bulgur-tarwe.

72 Maal het mengsel twee keer.

73 Schakel het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact en verwijder de rooster en het
mes.

74 Duw de as in de hoofdeenheid.

75 Plaats de achterplaat voor kebbe.

76 Steek de voorkant van de vultuit voor kebbe door de ringmoer.

77 Breng de achterkant van de vultuit voor kebbe op één lijn met de achterplaat.

78 Plaats de ringmoer aan de voorkant van de hoofdeenheid en draai haar handmatig aan.

79 Activeer het apparaat tot u een korte (8-10 cm) reep vlees hebt.

80 Plooi het vrije uiteinde van de reep.

81 Snijd het andere uiteinde van het apparaat.

82 Vul naar wens en plooi het andere uiteinde van de reep.

83 Herhaal tot het mengsel van tarwe en vlees op is.

#4 MES/RASP

84 Duw de gewenste snijder in de hoofdeenheid.

85 U moet wellicht lichtjes draaien om deze te bevestigen aan de aandrijving aan de achterkant
van de hoofdeenheid.

86 Snij het eten in een vorm die in de buis naar beneden gaat (50x45 mm).

87 Verwijder de duwer en laat de ingrediénten door de tube vallen.

88 Plaats de duwer weer en gebruik hem om de ingrediénten zachtjes door de tube te duwen.

/\ Plaats uw vingers niet in de snijders.

& ZORG EN ONDERHOUD

89 Schakel het apparaat uit (0) en trek de stekker uit.

90 Neem de buitenkant van de motoreenheid af met een schone, vochtige doek.

91 Was de afneembare onderdelen met de hand.

@ U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

92 Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten
beinvlioeden.

93 De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat.

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.
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receptjes

w— = soeplepel/eetlepel (15ml) ml = milliliter
-—= theelepel (5ml) g= gram
Pizzadeeg (haak) voor 2 grote pizza’s

250 ml water

400 ¢ gewone bloem

12 w— olijfolie

2% - gedroogde gist

o e suiker

1 - zout
Plaats de bloem in de schaal Mix de resterende ingrediénten in een kan. Kies snelheid 1. Voeg
beetje bij beetje de vloeistof toe. Kies snelheid 2. Kneed voor 2 minuten. Verwijder het deeg.
Snijd het deeg in tweeén. Rol het deeg in een rondje op een met bloem bestoven oppervlakte.
Leg de ronde vormen op een antiaanbakplaat. Garneer de rondjes met een tomatensaus en
voeg ingrediénten naar keuze toe. Bak in een voorverwarmde oven op 190°C gedurende 15-20
min. De oppervlakte moet goudbruin zijn.
u vindt recepten op onze website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.
NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

1 Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali o che manchino di esperienza
o conoscenza dell'apparecchio, a condizione che siano controllate
o istruite da un adulto e che siano in grado di capirne i rischi.

® | bambini non devono utilizzare o giocare con I'apparecchio.

® Tenere l'apparecchio ed il cavo fuori dalla portata dei bambini.

A\ L'uso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

2 Scollegare I'apparecchio prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

3 Non lasciare I'apparecchio incustodito con la spina inserita.

4 Se il cavo & danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un
rivenditore autorizzato o da personale similmente qualificato, per

evitare pericoli.
® Non immergere in sostanza liquida il gruppo del motore.
5 Non usare l'apparecchio senza montare la protezione contro gli schizzi.
6 Non riempire la caraffa con sostanze troppo calde per permettere un facile maneggiamento
(la temperatura del liquido deve essere, per esempio, inferiore ai 40°).
7 Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
8 Non usare lI'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali € stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.
9 Non usare l'apparecchio se &€ danneggiato o funziona male.
10 Non tenere in funzione il motore per piu di 10 minuti, altrimenti si potrebbe surriscaldare.
Dopo 10 minuti di funzionamento, spegnerlo per almeno 10 minuti per farlo recuperare.

solo per uso domestico
& ALZARE IL BRACCIO

1 Le molle del braccio sono piuttosto potenti, percio:
a) Verificare che l'apparecchio sia spento (0)
b) Prendere in mano la parte inferiore dell'apparecchio.
¢) Togliere la parte superiore del braccio.
d) Ruotare il dispositivo di sgancio del braccio fino al simbolo 3.
e) Il braccio si muovera fino alla posizione alzata.
f) Lasciare andare.

& LA CIOTOLA
2 Alzare il braccio prima di montare o smontare la ciotola.
3 Montare la ciotola all'apparecchio e ruotarla in senso orario.
4 Ruotarla in senso antiorario per smontarla.
5 | contenuti della ciotola aumenteranno di volume quando avvierete il motore - piu alta sara
la velocita, piu aumenteranno.
6 Cercare di riempire la ciotola non superando il livello di mezzo pieno (specialmente quando
si utilizza la frusta).
3¢ Usare solo la ciotola in dotazione.
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immagini
1 copertura frontale della
trasmissione
2 braccio
3 dispositivo di sgancio del
braccio
4 selettore di velocita
5 gruppo del motore
6 alberino motore
7 aletta
8 frusta piatta
9 linguetta
10 convogliatore
11 protezione contro gli schizzi
12 scanalature

14 fessura

15 gancio

16 frusta

17 spingitore

18 vassoio

19 tubo di inserimento
20 corpo (posteriore)
21 corpo

22 albero

23 setaccio fine

24 setaccio grosso

25 fermo del setaccio
26 ugello

27 aletta

28 lama

30 piastra per taglio grosso

31 fessura

32 dado dell’anello

33 piastra posteriore per
salsiccia

34 ugello per salsiccia

35 piastra posteriore per kebbe

36 ugello per kebbe

37 rulli

38 macinino

39 grattugia a grana fine

40 grattugia a grana grossa

41 affettatrice

42 rullo (posteriore)

lavabile in lavastoviglie

13 ciotola 29 piastra per taglio fine

& GLI ACCESSORI
7 Montare e smontare gli accessori ad apparecchio spento e scollegato e con il braccio alzato.
8 Allineare la fessura nella parte superiore dell'accessorio con l'aletta sull’alberino motore,
spingere l'accessorio fino all’alberino e ruotarlo in senso antiorario.
9 Per smontare un accessorio, spingerlo fino all'alberino, ruotarlo in senso orario, poi staccarlo.

& ABBASSARE IL BRACCIO
a) Verificare che l'apparecchio sia spento (0).
b) Prendere in mano la parte inferiore dell'apparecchio.
¢) Ruotare il dispositivo di rilascio del braccio fino al simbolo 3.
d) Premere il braccio verso il basso.
e) Lasciare andare il dispositivo di rilascio del braccio.
f) Lasciare andare.

& PROTEZIONE CONTRO GLI SCHIZZI|
10 La protezione contro gli schizzi deve essere montata sulla parte superiore della ciotola.
11 Il convogliatore vi permette di aggiungere ingredienti senza rimuovere la protezione contro
gli schizzi.
12 Con la ciotola al suo posto, e il braccio verso il basso:
a) fare scorrere la protezione contro gli schizzi tra il braccio e la ciotola
b) Ruotare la protezione contro gli schizzi verso di voi, in modo da poter aggiungere gli
ingredienti facilmente.
¢) Allineare le linguette ai lati del convogliatore con le scanalature nella parte aperta della
protezione contro gli schizzi.
d) Fare scorrere il convogliatore verso il basso per coprire la parte aperta della protezione
contro gli schizzi.
13 Per smontare la protezione contro gli schizzi:
e) Sollevare il convogliatore.
f) Ssollevare leggermente la protezione contro gli schizzi, per pulire il bordo della ciotola.
g) Staccarlo dalla zona tra la ciotola e il braccio.

& ACCENSIONE

14 Posizionare il gruppo del motore su una superficie asciutta, stabile e in piano, vicino ad una

presa di corrente.

— 2 = —

15 Controllare che il selettore della velocita sia impostato su 0.
16 Inserire la spina nella presa di corrente.
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& SELETTORE DI VELOCITA

17 Posizionare il selettore di velocita sulla velocita desiderata (1 = piu bassa, 8 = piu alta).

18 Riportare il selettore di velocita su 0 per spegnere il motore.

19 Generalmente, grandi quantita, miscele spesse e ingredienti solidi in proporzione maggiore
rispetto agli ingredienti liquidi richiedono un tempo di preparazione piu lungo e una velocita
ridotta.

20 Quantita ridotte, miscele meno dense e ingredienti liquidi in proporzione maggiore rispetto
agliingredienti solidi richiedono un minore tempo di preparazione e una velocita elevata.

& QUALE VELOCITA?

accessorio velocita uso
frusta 4-8 sbattere/montare panna, albumi, pastelle,
miscele leggere
frusta piatta 4-6 amalgamare burro e zucchero, miscele per
torte
gancio 1-3 miscele pesanti, pane, impasti

#1 ACCESSORI

21 Montare e smontare gli accessori ad apparecchio spento e disconnesso e con il braccio
abbassato.

22 Rimuovere la copertura frontale della trasmissione dal braccio.

23 Allineare la parte posteriore del corpo con il foro della parte frontale della trasmissione,
spingere I'accessorio nella trasmissione e ruotarlo in senso orario per bloccarlo al suo posto.

24 Per rimuovere un accessorio, ruotarlo in senso antiorario e staccarlo dal braccio.

25 Non utilizzare dita o posate per spingere il cibo all'interno del tubo di inserimento - utilizzare
solo lo spingitore.

26 Togliere lo spingitore e lasciar scivolare gli ingredienti lungo il tubo di inserimento.

27 Rimettere lo spingitore e utilizzarlo per premere delicatamente gli ingredienti lungo il tubo
diinserimento.

28 La sbucciatrice/passatrice per il pomodoro e il macinino per la carne possono essere montati
con il vassoio, per accelerare il procedimento.

3% Non tenere in funzione il motore per pit di 3 minuti, altrimenti si potrebbe surriscaldare.
Dopo 3 minuti di funzionamento, spegnerlo per almeno 3 minuti per farlo recuperare.

#2 SBUCCIATRICE/PASSATRICE PER POMODORO
29 Questo accessorio puo essere utilizzato per sbucciare/passare frutta come le prugne e l'uva,
che hanno una pelle molto sottile e una polpa molle all'interno.
30 Utilizzare frutta senza semi o togliere i semi/noccioli manualmente.
31 La frutta piu grande come i pomodori e le prugne devono essere tagliati in quarti.
32 Spingere l'albero nel corpo.
33 Allineare il setaccio con il corpo e spingere il setaccio nel corpo.
e || setaccio grosso permette alle particelle pit grandi della polpa di passare nel succo.
e || setaccio fine taglia le particelle.
34 Allineare il fermo del setaccio con il corpo, spingerlo sul corpo, e ruotarlo in senso antiorario
per bloccarlo al suo posto.
35 Allineare la parte posteriore dell'ugello con la parte frontale del fermo del setaccio e ruotarla
per portare l'indicatore rotondo sulle posizioni 1, 2, 0 3, secondo lo spessore della pelle.
36 Dovrete fare delle prove con I'impostazione, ma noi vi suggeriamo di utilizzare 1 (spesso) per
i pomodori, 2 (medio) per le prugne e 3 (sottile) per l'uva.
37 Il succo/la polpa && uscira dalla parte inferiore dell'accessorio, le bucce & usciranno dall'
ugello.
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38 Per smontare l'accessorio, spegnere, disconnettere l'apparecchio, quindi rimuovere
I'accessorio dal braccio.

39 Portare l'ugello sulla posizione 0 e staccarlo.

40 Ruotare il fermo del setaccio in senso orario.

41 Estrarre il setaccio dal corpo.

42 Estrarre l'albero dal corpo.

#3 MACININO PER CARNE

43 Questo accessorio puo essere utilizzato per macinare la carne, preparare salsicce o kebbe.
44 Spingere l'albero nel corpo.

45 Montare la lama davanti all'albero.

46 Il lato piatto della lama deve essere rivolto verso la piastra.

47 Montare la piastra che si vuole usare.

48 La fessura sul bordo della piastra viene montata sull’aletta dentro la parte frontale del corpo.
49 Posizionare il dado dell'anello nella parte frontale del corpo e stringere manualmente.

& MACINATURA

50 Tagliare la carne in pezzetti di circa 25 mm. e posizionarla sul vassoio.

51 Usare la piastra per taglio fine per macinare carne cruda per preparare macinato o polpette e
scorza di agrumi.

52 Se e necessario macinare in modo molto fine, per salsicce o paté, fare ripassare la carne nella
piastra.

53 Usare la piastra per taglio grosso per ottenere del macinato o della carne per hamburger.

54 Appena terminato, utilizzate pezzetti di pane nel tritacarne per pulire la piastra.

& SALSICCE

55 Spingere l'albero nel corpo.

56 Montare la piastra posteriore per salsiccia.

57 Inserire la parte frontale dell'ugello per salsiccia nella parte centrale del dado dell’anello.

58 Allineare la parte posteriore dell'ugello per salsiccia con la parte frontale della piastra
posteriore.

59 Posizionare il dado dell’anello nella parte frontale del corpo e stringere manualmente.

60 Immergere il budello della salsiccia in acqua per almeno 10 minuti prima di utilizzarlo.

61 Fare scorrere il budello della salsiccia sulla parte esterna dell’'ugello per salsiccia fino a
quando quasi tutto il budello si trova sull'ugello.

62 Fare un nodo nell'estremita libera del budello.

63 Tenere il budello con una mano.

64 Mettere in funzione I'apparecchio, per spingere la carne nel budello.

65 Stringere o allentare la vostra presa sul budello, per regolare lo spessore della salsiccia.

66 Una volta riempita una certa quantita di salsiccia, stringere e torcere il budello ogni 120mm
circa in modo da fare delle salsicce singole.

< KEBBE

67 Il Kebbe € un involucro esterno composto per il 50% di carne macinata e per il 50% di grano
bulgur, farcita con carne e/o le verdure speziate, chiuso alle estremita, quindi cotto al forno/
fritto.

68 Utilizzare la piastra per taglio fine.

69 Macinare la carne.

70 Immergere il grano bulgur in acqua, fare sgocciolare e macinare.

71 Mescolare la carne macinata con il grano bulgur.

72 Macinare l'impasto due volte.

73 Spegnere, scollegare, poi rimuovere piastra e lama.

74 Spingere l'albero nel corpo. &
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75 Montare la piastra posteriore per kebbe .

76 Fare passare la parte frontale dell’'ugello per kebbe lungo la parte centrale del dado
dell'anello.

77 Allineare la parte posteriore dell’'ugello per kebbe con la parte frontale della piastra
posteriore.

78 Posizionare il dado dellanello nella parte frontale del corpo e stringere manualmente.

79 Fare funzionare I'apparecchio fino a quando avrete un salsicciotto (di 80-100mm) di carne.

80 Unire I'estremita libera del salsicciotto.

81 Tagliare l'altra estremita dall'apparecchio.

82 Riempire con ripieno a vostro piacimento, poi premere insieme l'altra estremita del
salsicciotto.

83 Ripetere fino a quando l'impasto di grano/carne é finito.

#4 AFFETTATRICE/GRATTUGIA

84 Spingere il rullo di vostra scelta nel corpo.

85 Potreste avere bisogno di ruotarlo delicatamente per inserirlo con la trasmissione nella parte
posteriore del corpo.

86 Tagliare il cibo in una forma tale che possa passare attraverso il tubo di inserimento
(50x45mm).

87 Togliere lo spingitore e lasciar scivolare gli ingredienti lungo il tubo di inserimento.

88 Rimettere lo spingitore e utilizzarlo per premere delicatamente gli ingredienti lungo il tubo
diinserimento.

/\ Non mettere le dita all'interno dei rulli.

& CURA E MANUTENZIONE

89 Spegnere l'apparecchio (0) e scollegarlo dalla presa di corrente.

90 Passare un panno pulito inumidito sull’'esterno del gruppo del motore.

91 Lavare a mano le parti rimovibili.

Q) Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

92 Se si usa la lavastoviglie, 'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.

93 Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita
dell'apparecchio.

PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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ricetta

w— = cucchiaio (15ml) ml = millilitri
- = cucchiaino di passata (5ml) g= grammi
con la pasta da pizza (gancio) si preparano 2 pizze grandi

250 ml acqua

400 ¢ farina bianca

12 w— d’olio di oliva

2% - lievito secco

o e zucchero

1 -— sale

Mettere la farina nella ciotola. Mescolare gli ingredienti rimasti in una caraffa. Selezionare la
velocita 1. Aggiungere gradualmente il liquido. Selezionare la velocita 2. Impastare per 2 minuti.
Togliere I'impasto. Tagliare la pasta in due parti. Fare rotolare la pasta formando dei dischetti su
una superficie infarinata. Mettere i dischetti di pasta su una teglia da forno anti-aderente.
Versare sui dischetti una salsa a base di pomodoro e aggiungere il resto dei condimenti.
Cuocere in forno pre-riscaldato a 190°C per 15-20 minuti. La superficie deve essere ben dorata.
le ricette sono disponibili sul nostro sito:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por personas inexpertas o con
discapacidad fisica, sensorial o mental, siempre que hayan sido
supervisadas o instruidas en su uso y comprendan los riesgos que
conlleva.

® No permita que los nifos utilicen el aparato ni jueguen con él.

® Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifos.

A\ El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

2 Desenchufe el aparato antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

3 No deje el aparato desatendido mientras esta enchufado.

4 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el
fabricante, su agente de servicio, o alguien con cualificacién

similar para evitar peligro.
® No sumerja la unidad motora en liquidos.
5 No utilice el aparato sin haber montado la cubierta antisalpicaduras.
6 No rellene la jarra con una sustancia mas caliente de lo que usted pueda cdmodamente
soportar (por ejemplo, liquidos con una temperatura inferior a 40°C).
7 No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
8 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
9 No use el aparato si esta danado o si no funciona bien.
10 No haga funcionar el motor constantemente por mas de 10 minutos, se puede sobrecalentar.
Después de 10 minutos, apaguelo como minimo 10 minutos para que se recupere.

solo para uso doméstico
& PARA ALZAREL BRAZO

1 Los muelles del brazo son muy potentes, por lo que debe seguir los siguientes pasos:
a) Compruebe que el aparato estd apagado (0).
b) Mantenga firme la base del aparato.
¢) No toque la parte superior del brazo.
d) Ponga el dispositivo de desbloqueo del brazo en posicién 3.
e) El brazo se pondrd en posicién alzada.
f) Ahora ya puede usar el aparato.
& CUENCO
2 Ponga el brazo en posicién alzada antes de colocar o retirar el cuenco.
3 Coloque el cuenco en el aparato y girelo hacia la derecha.
4 Para retirarlo, girelo hacia la izquierda.
5 El contenido del cuenco subiré de nivel cuando ponga el motor en marcha: a mayor
velocidad, mas subira el nivel.
6 Trate de no llenar el cuenco hasta mas de la mitad (especialmente cuando vaya a utilizar la
varilla batidora).
3¢ Utilice Unicamente el cuenco que se suministra con el aparato.
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ilustraciones
1 cubierta de la unidad
propulsora delantera
2 brazo

3 dispositivo de desbloqueo

del brazo
4 control de velocidad
5 unidad motora

6 eje de la unidad propulsora

7 saliente

8 batidor

9 lenglieta

10 embudo

11 cubierta antisalpicaduras
12 acanaladuras

13 cuenco

14 ranura

15 brazo pasapuré

16 varilla batidora

17 accesorio para empujar

18 bandeja

19 tubo

20 unidad principal (parte
trasera)

21 unidad principal

22 eje

23 tamiz fino

24 tamiz grueso

25 cierre del tamiz

26 boquilla

27 patilla

28 cuchilla

29 disco fino

30 disco grueso

31 ranura

32 tuerca anular

33 placa para salchichas

34 boquilla para salchichas

35 placa para kebbe

36 boquilla para kebbe

37 conos de corte

38 molinillo

39 rallador fino

40 rallador grueso

41 cortador

42 cono de corte (parte
posterior)

@) apto para lavavajillas

& ACCESORIOS

7 Para colocar y retirar los accesorios, el aparato debe estar apagado y desenchufado y el brazo

en posicion alzada.

8 Alinee la ranura de la parte superior del accesorio con el saliente del eje de la unidad
propulsora, empuje el accesorio contra el eje de la unidad propulsora y girelo hacia la

izquierda.

9 Para desmontar un accesorio, empujelo contra el eje de la unidad propulsora, girelo hacia la

derecha vy retirelo.

& BAJE EL BRAZO DEL APARATO

a)
b)

Compruebe que el aparato esta apagado (0).
Mantenga firme la base del aparato.

¢) Ponga el dispositivo de desbloqueo del brazo en posicién 3.
d) Presione el brazo hacia abajo.

e) Active el dispositivo de desbloqueo del brazo.
f) Ahora ya puede seguir usando el aparato.

& CUBIERTA ANTISALPICADURAS

10 La cubierta antisalpicaduras encaja en la parte superior del cuenco.

11 El embudo le permite afadir ingredientes sin tener que retirar la cubierta antisalpicaduras.

12 Con el cuenco en su sitio y el brazo bajado:
a) deslice la cubierta antisalpicaduras entre el brazo y el cuenco
b) Gire la cubierta antisalpicaduras hacia usted, para que pueda afadir ingredientes

comodamente.

¢) Alinee las lengletas situadas a los lados del embudo con las acanaladuras de la parte
abierta de la cubierta antisalpicaduras.
d) Deslice el embudo hacia abajo hasta que cubra la parte abierta de la cubierta

antisalpicaduras.

13 Para retirar la cubierta antisalpicaduras:
e) Levante el embudo y retirelo.
f) Levante un poco la cubierta antisalpicaduras, dejando libre el borde del cuenco.
g) Empujelo hacia afuera, entre el cuenco y el brazo.
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& ENCENDER

14 Ponga la unidad motora sobre una superficie seca, nivelada y firme, cerca de un enchufe
eléctrico.

15 Compruebe que el control de velocidad esta fijado en 0.

16 Enchufe el aparato a la corriente.

& CONTROL DE VELOCIDAD

17 Gire el control de velocidad para seleccionar la velocidad deseada (1 = baja, 8 = alta).

18 Gire el control de velocidad de nuevo a 0 para apagar el motor.

19 En general, las grandes cantidades, las mezclas espesas y las proporciones elevadas de
solidos frente a liquidos necesitan programaciones mas largas y velocidades mas lentas.

20 Las cantidades mas pequenas, las mezclas mas finas y una mayor proporcién de liquidos que
de sélidos admiten programaciones mas cortas y velocidades superiores.

& SELECCION DE VELOCIDAD

accesorio velocidad uso
varilla batidora 4-8 batir/montar nata, claras de huevo, masas,
mezclas poco densas
batidor 4-6 batir mantequilla y aztcar, mezclas de
densidad media
brazo 1-3 mezclas densas, pan, reposteria
pasapuré

#1 ACCESORIOS

21 Al encajar y extraer los accesorios, el aparato debe estar apagado y desenchufado, y el brazo
colocado hacia abajo.

22 Separe la cubierta de la unidad propulsora delantera del brazo.

23 Alinee la parte trasera de la unidad principal con el agujero de la unidad propulsora
delantera, empuje el accesorio para colocarlo en la unidad propulsora y girelo hacia la
derecha hasta que encaje en su sitio.

24 Para extraer un accesorio, girelo hacia la izquierda y tire de él hasta separarlo del brazo.

25 No utilice los dedos o cubiertos para empujar los alimentos a través del tubo, utilice sélo el
accesorio para empujar.

26 Extraiga el accesorio para empujar e introduzca los ingredientes a través del tubo.

27 Vuelva a colocar el accesorio para empujar y utilicelo para empujar los ingredientes
paulatinamente a través del tubo.

28 El pelador / exprimidor de tomates y el accesorio picador de carne pueden encajarse con la
bandeja para acelerar el proceso.

3¢ No haga funcionar el motor constantemente por mas de 3 minutos, se puede sobrecalentar.
Después de 3 minutos, apaguelo como minimo 3 minutos para que se recupere.

#2 PELADOR / EXPRIMIDOR DE TOMATES
29 Este accesorio puede utilizarse para pelar / exprimir frutas de piel fina y pulpa blanda, como
uvas o ciruelas.
30 Utilice frutas sin pepitas o quite las pepitas y los huesos manualmente.
31 Es conveniente cuartear las frutas y verduras de mayor tamafo, como tomates o ciruelas.
32 Empuje el eje hasta introducirlo en la unidad principal.
33 Alinee el tamiz con la unidad principal y empujelo para colocarlo en ella.
e El tamiz grueso deja que las particulas de pulpa de mayor tamano pasen al zumo.
e E| tamiz fino retiene todas las particulas.
34 Alinee el cierre del tamiz con la unidad principal, empujelo dentro de esta y girelo hacia la
izquierda hasta que encaje en su sitio.
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35 Alinee la parte trasera de la boquilla con la parte frontal del cierre del tamiz y girela para
colocar el puntero en la posicion 1, 2 o 3, dependiendo del grosor de la piel de la fruta o
verdura.

36 Tendra que probar con cada una de las posiciones del puntero. Le recomendamos usar la
posicién 1 (corte grueso) para tomates, la 2 (corte medio) para ciruelasy la 3 (corte fino) para
uvas.

37 El zumo / la pulpa & saldran por la parte inferior del accesorio, mientras que los pellejos &
saldran por la boquilla.

38 Para extraer el accesorio, apague el aparato, desenchufelo de la toma de red y retire el
accesorio del brazo.

39 Gire la boquilla a la posicién 0 y quitela tirando de ella.

40 Gire el cierre del tamiz hacia la derecha.

41 Tire del tamiz hacia afuera hasta separarlo de la unidad principal.

42 Tire del eje hacia afuera hasta separarlo de la unidad principal.

#3 ACCESORIO PICADOR DE CARNE

43 Este accesorio puede utilizarse para picar carne, embutir salchichas o hacer kebbe.

44 Empuje el eje hasta introducirlo en la unidad principal.

45 Encaje la cuchilla en la parte delantera del eje.

46 La parte plana de la cuchilla debe quedar orientada hacia el disco.

47 Monte el disco que desee utilizar.

48 La ranura en el extremo del disco encaja sobre la patilla situada en el interior de la parte
frontal de la unidad principal.

49 Encaje la tuerca anular en la parte frontal de la unidad principal y apriétela manualmente.

& PICAR CARNE

50 Corte la carne en cuadrados de 25 mm de lado y coléquelas en la bandeja.

51 Utilice el disco fino para picar carne cruda para hacer picadillo o albdndigas y cortezas de
limon.

52 Si necesita un picado aun mas fino —para hacer salchichas o paté—- vuelva a pasar la carne
por la picadora.

53 Utilice el disco grueso para picar carne para hamburguesas.

54 Cuando haya terminado, pase trozos de pan por la picadora para limpiar el disco.

& SALCHICHAS

55 Empuje el eje hasta introducirlo en la unidad principal.

56 Encaje la placa para salchichas.

57 Pase la parte delantera de la boquilla para salchichas a través del centro de la tuerca anular.

58 Alinee la parte trasera de la boquilla para salchichas con la parte delantera de la placa.

59 Encaje la tuerca anular en la parte frontal de la unidad principal y apriétela manualmente.

60 Sumerja en agua las envolturas de las salchichas durante al menos 10 minutos antes de
utilizarlas.

61 Deslice la envoltura sobre el exterior de la boquilla para salchichas hasta que quede casi por
completo dentro de ella.

62 Haga un nudo en el extremo libre de la envoltura.

63 Sujete la envoltura con una mano.

64 Encienda el aparato para que la carne penetre dentro de la envoltura.

65 Apriete con mas o menos fuerza la envoltura para regular el grosor de la salchicha.

66 Cuando haya embutido una cantidad suficiente de carne, pellizque vy gire la envoltura cada
120 mm aproximadamente para dividir el embutido en salchichas individuales.

NEN
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& KEBBE

67 El kebbe es un plato consistente en una corteza exterior hecha con un 50% de trigo bulgury
un 50% de carne picada, rellena de carne y/o verduras especiadas, cerrada y luego cocida o
frita.

68 Utilice el disco fino.

69 Pique la carne.

70 Sumerja el trigo bulgur en agua, séquelo y muélalo.

71 Mezcle la carne picada con el trigo bulgur.

72 Pase la mezcla dos veces por el accesorio picador.

73 Apague el aparato, desenchufelo y extraiga el disco y la cuchilla.

74 Empuje el eje hasta introducirlo en la unidad principal.

75 Encaje la placa para kebbe.

76 Pase la parte delantera de la boquilla para kebbe a través del centro de la tuerca anular.

77 Alinee la parte trasera de la boquilla para kebbe con la parte delantera de la placa.

78 Encaje la tuerca anular en la parte frontal de la unidad principal y apriétela manualmente.

79 Encienda el aparato hasta formar una pequefia manga (de 80 a 100 mm) de carne.

80 Pellizque el extremo libre de la manga.

81 Corte el otro extremo que sale del aparato.

82 Llene esta corteza exterior con el relleno que desee y pellizque el extremo abierto de la
manga para cerrarlo.

83 Repita la operacion hasta que haya usado toda la mezcla de trigo y carne.

#4 CORTADOR/RALLADOR

84 Coloque el cono de corte que desee en la unidad principal.

85 Es posible que tenga que girarlo ligeramente para que encaje en la unidad propulsora
situada en la parte trasera de la unidad principal.

86 Corte los alimentos en una forma adecuada para que entren en el tubo (50x45 mm).

87 Extraiga el accesorio para empujar e introduzca los ingredientes a través del tubo.

88 Vuelva a colocar el accesorio para empujar y utilicelo para empujar los ingredientes
paulatinamente a través del tubo.

/N\No meta los dedos dentro de los conos de corte.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

89 Apague el aparato (0) y desenchufelo.

90 Limpie la parte exterior de la unidad motora con un pafio humedo limpio.

91 Lave a mano las piezas que puedan separarse.

Q) Puede lavar estas piezas en el lavajillas.

92 Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los
acabados de las superficies del aparato.

93 El dafo serd solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electronicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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recetas

w— = cucharada (15ml) ml = mililitros
-—= cucharada pequena (5ml) g= gramos
masa de pizza (brazo pasapuré) para dos pizzas grandes
250 ml agua 400 ¢ harina
12 e aceite de oliva 2% - levadura seca
o o e azucar 1 -— sal

Ponga la harina en el cuenco. Mezcle el resto de ingredientes en una jarra. Seleccione la
velocidad 1. Afiada el liquido gradualmente. Seleccione la velocidad 2. Amase durante 2
minutos. Retire la masa. Corte la masa por la mitad. Estire la masa en forma circular en una
superficie enharinada. Ponga los circulos de masa en una bandeja para horno antiadherente.
Esparza la masa con salsa de tomate y otros ingredientes para pizza. Precaliente el horno a 190°C
y hornee durante 15-20 minutos. La superficie debe tomar un color dorado oscuro.

en nuestra pagina web encontrara recetas:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Leia as instru¢des e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagao.
MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo:

1 Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimento desde que supervisionadas/
instruidas e que compreendam os riscos envolvidos.

® As criancas nao devem usar nem brincar com o aparelho.

® Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance das criancas.

A\ Utilizar o aparelho incorrectamente podera resultar em
ferimentos.

2 Desligue o aparelho da corrente elétrica antes da montagem,
desmontagem ou limpeza.

3 Nao deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado.

4 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado deverd

substitui-lo a fim de evitar acidentes.
® Nao coloque a unidade motora em liquidos.

5 Nao utilize o aparelho sem instalar a proteccao contra salpicos.

6 N&o o encha com algo que se encontre a uma temperatura que ndo possa manusear
confortavelmente (ou seja, liquidos a temperaturas inferiores a 40° C).

7 Nao utilize acessorios ou pecas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.

8 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucoes.

9 Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

10 N&o ponha o motor a funcionar continuamente por um periodo superior a 10 minutos, pois
pode causar o seu sobreaquecimento. Apés 10 minutos, desligue-o pelo menos durante 10
minutos para ele recuperar.

apenas para uso doméstico

& LEVANTAR O BRACO
1 As molas no braco sao bastante potentes, como tal:
a) Verifique se o aparelho se encontra desligado (0)
b) Segure o fundo do aparelho.
¢) Nao toque no brago superior.
d) Posicione a libertagdo do braco em .
e) O bragco mover-se-a para a posicdo elevada.
f) Liberte.
@ ATIGELA
2 Levante o braco antes de instalar ou retirar a tigela.
3 Instale a tigela no aparelho e gire-a para a direita.
4 Gire-a para a esquerda para a libertar.
5 O conteudo da tigela subird quando arrancar o motor — quanto mais elevada a velocidade,
mais subird.

38



esquemas
1 tampa da unidade de
acionamento frontal
2 braco
3 libertagédo do braco

4 controlo de velocidade

5 unidade motora

6 eixo de acionamento
7 saliéncia

8 batedor

9 patilha

10 funil

15 batedor em espiral
16 acessorio batedor
17 empurrador

18 tabuleiro

19 cano

20 corpo (traseiro)

21 corpo

22 eixo

23 peneira fina

24 peneira larga

25 fixador de peneiras
26 bocal

31 ranhura

32 porca de olhal

33 placa posterior de salsichas
34 bocal de salsichas

35 placa posterior de kebbe
36 bocal de kebbe

37 elementos de corte

38 moinho

39 ralador fino

40 ralador largo

41 cortador

42 elemento de corte (parte

11 protecdo contra salpicos 27 patilha posterior)

12 ranhuras 28 lamina @) lavével na maquina
13 tigela 29 reticula fina

14 ranhura 30 reticula espessa

6 Tente nao encher a tigela mais do que a meio (especialmente ao usar o acessorio batedor).
3¢ Utilize apenas a tigela fornecida.

& 0S ACESSORIOS
7 Instale e retire os acessérios com o aparelho desligado e apds retirar a ficha da tomada, com
o brago na posicdo elevada.
8 Alinhe a ranhura no topo do acessoério com a saliéncia no eixo de acionamento, empurre o
acessorio para o eixo de acionamento e gire-o para a esquerda.
9 Para retirar um acessoério, empurre-o para o eixo de acionamento , gire-o para a direita, e
depois puxe.
& BAIXE O BRACO
a) Verifique se o aparelho se encontra desligado (0).
b) Segure o fundo do aparelho.
¢) Posicione a libertagdo do braco em 3.
d) Empurre o braco para baixo.
e) Solte a libertacdo do braco.
f) Liberte.

& PROTECAO CONTRA SALPICOS
10 A protecao contra salpicos encaixa no topo da tigela.
11 O funil permite adicionar alimentos sem ter que retirar a prote¢do contra salpicos.
12 Com a tigela na sua posicao e o braco para baixo:
a) deslize a protecdo contra salpicos por entre o brago e a tigela.
b) Gire a protecdo contra salpicos na sua direcdo, para que possa adicionar alimentos
facilmente.
¢) Alinhe as patilhas, situadas nas laterais do funil, com as ranhuras situadas na zona aberta
da protecdo contra salpicos.
d) Deslize o funil para baixo para cobrir a zona aberta da protecdo contra salpicos.
13 Para remover a protecdo contra salpicos:
e) Levante e retire o funil.
f) Levante ligeiramente a protecao contra salpicos, de forma a expor a borda da tigela.
g) Puxe-a de entre a tigela e o bracgo.

NEN
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& LIGAR

14 Coloque a unidade motora numa superficie seca, nivelada e préximo de uma tomada
eléctrica.

15 Verifique se o controlo da velocidade esta regulado para o 0.

16 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

& CONTROLO DE VELOCIDADE

17 Gire o controlo de velocidade para a velocidade que pretende (1 = baixa, 8 = alta).

18 Rode novamente o controlo de velocidade para 0 para desligar o motor.

19 Geralmente as grandes quantidades, misturas espessas e uma grande percentagem de
sélidos em relacdo aos liquidos sugerem tempos mais prolongados e velocidades mais lentas.

20 As quantidades menores, as misturas menos espessas e a maior quantidade de liquidos
sugerem tempos mais curtos e velocidades superiores.

& QUAL VELOCIDADE?

acessoério velocidade utilizacdo
acessorio 4-8 bater/montar natas, claras, massa, misturas de
batedor densidade ligeira
batedor 4-6 bater manteiga com agucar, misturas para
bolo de densidade mediana
batedor em 1-3 misturas densas, pao, pastelaria
espiral

#1 ACESSORIOS

21 Encaixe e remova os acessérios com o aparelho desligado da corrente elétrica e com o braco
para baixo.

22 Remova a tampa da unidade de acionamento frontal do braco.

23 Alinhe a parte traseira do corpo com o orificio da unidade de acionamento frontal, empurre o
acessorio para a unidade e rode-o para a direita para o bloquear no sitio.

24 Para remover um acessorio, rode-o para a esquerda e puxe-o para fora do braco.

25 Nao utilize os dedos ou talheres para empurrar os alimentos pelo cano - apenas o
empurrador.

26 Retire o empurrador e deite os ingredientes pelo cano.

27 Volte a colocar o empurrador e utilize-o para empurrar os ingredientes cuidadosamente pelo
cano.

28 O pelador/espremedor de tomates e o moinho de carne podem ser unidos ao tabuleiro para
acelerar o processo.

3% Nao ponha o motor a funcionar continuamente por um periodo superior a 3 minutos, pois
pode causar o seu sobreaquecimento. Apds 3 minutos, desligue-o pelo menos durante 3
minutos para ele recuperar.

#2 PELADOR/ESPREMEDOR DE TOMATES
29 Este acessorio pode ser usado para pelar/espremer fruta como ameixas e uvas que tém uma
pele muita fina e polpa mole.
30 Use fruta sem sementes ou remova as sementes/caro¢os manualmente.
31 Frutas maiores como tomates e ameixas devem ser cortadas em quartos.
32 Empurre o eixo para o interior do corpo.
33 Alinhe a peneira com o corpo e empurre-a na direcao do corpo.
® A peneira larga permite a passagem de pedacos maiores de polpa para o sumo.
® A peneira fina desfaz os pedacos.
34 Alinhe o fixador de peneiras com o corpo, empurre-o para o corpo e rode-o para a esquerda
para o bloquear no sitio.
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35 Alinhe a parte posterior do bocal com a parte frontal do fixador de peneiras e rode-o para
mover o indicador para 1, 2 ou 3 consoante a espessura da pele.

36 Tera de experimentar as diferentes posi¢cdes, mas sugerimos a posicao 1 (espessa) para
tomates, 2 (média) para ameixas e 3 (fina) para uvas.

37 O(a) sumo/polpa && sairdo pela parte inferior do acessoério e a pele & pelo bocal.

38 Para desmontar o acessoério, desligue o aparelho da corrente elétrica e remova o acessério do
braco.

39 Rode o bocal para 0 e puxe-o para fora.

40 Rode o fixador de peneiras para a direita.

41 Puxe a peneira para fora do corpo.

42 Puxe o eixo para fora do corpo.

#3 MOINHO DE CARNE

43 Este acessoério pode ser usado para moer carne, fazer salsichas ou kebbe.

44 Empurre 0 eixo para o interior do corpo.

45 Encaixe a lamina na parte frontal do eixo.

46 O lado plano da lamina devera estar orientado na direccao da reticula.

47 Encaixe a reticula que pretende usar.

48 A ranhura no rebordo da reticula encaixa sobre a patilha no interior da parte frontal do corpo.
49 Encaixe a porca na frente do corpo e aperte manualmente.

& MOER CARNE

50 Corte a carne em tiras quadradas de 25 mm e disponha-as no tabuleiro.

51 Use a reticula fina para moer carne crua para fazer carne picada ou alméndegas, e para raspa
de limao.

52 Se precisar de uma moagem extra fina, para salsichas ou paté, passe novamente a carne pelo
moinho.

53 Use a reticula espessa para moer carne crua para hamburgueres.

54 Quando tiver terminado, passe pedagos de pdo pelo moinho para limpar a reticula.

& SALSICHAS

55 Empurre o eixo para o interior do corpo.

56 Encaixe a placa posterior de salsichas.

57 Coloque a parte frontal do bocal de salsichas através do centro da porca de olhal.

58 Alinhe a parte posterior do bocal de salsichas com a parte frontal da placa posterior.

59 Encaixe a porca na frente do corpo e aperte manualmente.

60 Antes de utilizar, demolhe a pele das salsichas em dgua durante, pelo menos, 10 minutos.

61 Deslize a pele das salsichas sobre a parte exterior do bocal das salsichas até quase toda a pele
estar no bocal.

62 Ate um né na ponta livre da pele.

63 Segure a pele com uma mao.

64 Coloque o aparelho em funcionamento para forcar a carne a entrar para dentro da pele.

65 Aperte ou alivie a pressao na pele para controlar a largura da salsicha.

66 Quando tiver preenchido o comprimento de uma salsicha, aperte e tor¢a a pele a cada 120
mm (aprox.) para formar salsichas individuais.

< KEBBE

67 Kebbe é um revestimento criado a partir de 50% de carne moida e 50% de bulgur, recheado
de carne com especiarias e/ou legumes, selado nas pontas e, em seguida, assado/frito.

68 Use a reticula fina.

69 Moa a carne.

70 Demolhe o bulgur em dgua, escorra e moa.

71 Misture a carne moida e o bulgur. &
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72 Moa a mistura duas vezes.

73 Desligue o aparelho da corrente elétrica e remova a reticula e a lamina.

74 Empurre o eixo para o interior do corpo.

75 Encaixe a placa posterior de kebbe.

76 Coloque a parte frontal do bocal de kebbe através do centro da porca de olhal.
77 Alinhe a parte posterior do bocal de kebbe com a parte frontal da placa posterior.
78 Encaixe a porca na frente do corpo e aperte manualmente.

79 Coloque o aparelho em funcionamento até obter um tubo curto (80-100 mm) de carne.
80 Sele a ponta livre do tubo.

81 Corte a outra ponta para libertar o tubo do aparelho.

82 Recheie com o que desejar e depois sele a ponta restante do tubo.

83 Repita até usar toda a mistura de carne/bulgur.

#4 CORTADOR/RALADOR
84 Empurre o elemento de corte desejado na direcao do corpo.
85 Podera ser necessério roda-lo ligeiramente para encaixa-lo no eixo da parte traseira do corpo.
86 Corte os alimentos num formato que possa descer pelo cano (50x45 mm).
87 Retire o empurrador e deite os ingredientes pelo cano.
88 Volte a colocar o empurrador e utilize-o para empurrar os ingredientes cuidadosamente pelo
cano.
/\ Nao insira os dedos nos elementos de corte.

& CUIDADO E MANUTENCAO
89 Desligue o aparelho (0) e desligue-o da corrente.
90 Limpe a superficie externa da unidade motora com um pano limpo e seco.
91 Lave a mao as pecas removiveis.
Q) Podera lavar estas pecgas na maquina de lavar loica.
92 Se utilizar uma maquina de lavar loica, 0 ambiente agressivo no seu interior afectara o
acabamento da superficie.
93 Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.
PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saude devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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receitas

w— = colherdesopa (15ml) ml = mililitros
- = colher de cha (5ml) g= gramas
massa de pizza (batedor em espiral) faz 2 pizzas grandes

250 ml agua

400 ¢ farinha simples

12 w— de azeite

2% - fermento seco

o e acucar

1 -— sal

Coloque a farinha na tigela. Misture os ingredientes restantes num jarro. Seleccione a

velocidade 1. Junte o liquido gradualmente. Seleccione a velocidade 2. Amasse durante 2
minutos. Retire a massa. Corte a massa ao meio. Estenda a massa em circulos numa superficie
polvilhada de farinha. Coloque os circulos num tabuleiro de forno antiaderente. Barre os circulos
com um molho com base de tomate e unte os ingredientes para a cobertura. Leve ao forno
pré-aquecido a 190°C por 15-20 minutos. A superficie deverd adquirir um tom castanho dourado.
receitas disponiveis no nosso website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige
eller mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne
erfaring og viden, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under
opsyn og forstar de forbundne farer.

® Bgrn ma hverken benytte eller lege med apparatet.

® Apparatet og ledningen skal holdes uden for bgrns raekkevidde.

A\ Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

2 Tag apparatets stik ud, inden du samler, adskiller eller renggr det.

3 Lad aldrig apparatet sta uden opsyn, nar det er tilsluttet
stikkontakten.

4 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
® Leeg ikke motorenheden i vaeske.

5 Brug ikke apparatet uden steenkskaermen pasat.

6 Fyld ikke med et varmere indhold end at du kan handtere det uden problemer
(veesketemperaturer under 40° C anbefales).

7 Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfelgende.

8 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.

9 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

10 Lad ikke motoren kgre i mere end 10 minutter ad gangen, da det kan medfgre
overophedning. Nar der er gdet 10 minutter, skal du slukke for blenderen og lade motoren
kole af i mindst 10 minutter.

kun til privat brug
& HAVNING AF ARMEN
1 Fjedrene i armene er ret kraftfulde, sa:
a) Kontrollér, at apparatet er slukket (0).
b) Hold om apparatets fod.
¢) Hold afstand til armens gverste del.
d) Drej armfriggrelseskontakten over pa &.
e) Armen svinger op i haevet position.
f) Slip.
@ SKAL
2 Haev armen inden du pasaetter eller aftager skalen.
3 Szet skalen pa apparatet og drej den i urets retning.
4 Drej den modsat urets retning for at frigere den.
5 Skalens indhold vil stige, nar du starter motoren - jo hgjere hastighed, jo mere stiger indholdet.
6 Forsgg kun at fylde skalen halvt op (iseer nar du bruger piskeriset).
3¢ Brug kun den medfglgende skal.
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tegninger 16 piskeris 32 ringmetrik o
1 fordrevsvaern 17 skubber 33 polsebagplade E
2 arm 18 bakke 34 polsetyl (o)
3 armfrigorelseskontakt 19 ror 35 kebbebagplade wn
4 hastighedsregulator 20 hoveddel (bagende) 36 kebbetyl Q
5 motorenhed 21 hoveddel 37 skaerere 2
6 drevskaft 22 skaft 38 kveern Ty
7 split 23 finsi 39 fint rivejern S
8 rogreskovl 24 grov si 40 groft rivejern 3
9 tap 25 siholder 41 skivejern Q

10 tragt 26 tyl 42 skeerer (bagerste)

11 steenkskaerm 27 split @) taler opvaskemaskine

12 riller 28 klinge

13 skal 29 fin skive

14 spraekke 30 grov skive

15 krog 31 spraekke

& TILBEH@RSDELE

7 Pasaet og aftag tilbehgrsdelene med apparatet slukket, dets stik taget ud af stikkontakten, og

armen havet.

8 Stil spraekken gverst pa tilbehgrsdelen ud for splitten pa drevskaftet, tryk tilbehersdelen fast

pa drevskaftet og drej det modsat urets retning.

9 Aftag en tilbehgrsdel ved at trykke den imod drevskaftet, dreje den i urets retning og traekke

den af.

& SANKARMEN

Kontrollér, at apparatet er slukket (0).

a)
b) Hold om apparatets fod.
@)

Drej armfrigarelseskontakten over pa .

d) Tryk armen nedad.

e) Slip armfrigerelseskontakten.

f) Slip.

& STANKSKARMEN

10 Steenkskaermen passer oven pa skalen.
11 Med tragten kan du tilseette ingredienser uden at tage staeenkskaermen af.
12 Med skalen pa plads og armen sanket:
a) Seet staenkskaermen ind mellem armen og skélen
b) Drej steenkskaermen i retning mod dig selv, sa du nemt kan komme til at tilsette

ingredienser.

¢) Fatapperne pa tragtens sider til at flugte med rillerne i den abne del af steenkskaermen.

d) Lad tragten glide ned, sa den daekker den abne del af staenkskaermen.

13 Aftagning af steenkskaermen:

e) Tag tragten af.

f) Left staenkskeermen en smule op, sé skdlens side kommer til syne.

g) Treek den ud fra placeringen mellem skalen og armen.
& TAND MASKINEN
14 Anbring motorenheden pa et tort, solidt og plant underlag i naerheden af en stikkontakt.
15 Kontroller at hastighedskontrollen er indstillet til 0.
16 Saet stikket i stikkontakten.

NEN
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& HASTIGHEDSREGULATOR

17 Drej knappen for hastighedsindstilling til du har den @nskede hastighed (1 = lav, 8 = hgj).

18 Indstil hastigheden til O for at slukke motoren.

19 Generelt er lave hastigheder over leengere tid godt for store maengder, tyk konsistens, store
maengder faste dele i forhold til vaeske.

20 Hgjere hastigheder i kortere tid er ofte godt til sma maengder, et tyndere miks og mere
vaeske end faste dele.

& HVILKEN HASTIGHED?

tilbehgrsdel hastighed brug
piskeris 4-8 piske/piske luft i flade, zeggehvider, tynd dej,
lette blandinger
roreskovl 4-6 piske smor og sukker cremet, mellemtynde
kageblandinger
krog 1-3 tunge blandinger, geerdej, bagveerk

#1 REDSKABER

21 Apparatet skal veere slukket, dets stik trukket ud og armen sanket, inden du pasaetter eller
aftager tilbehersdele.

22 Tag fordrevsvaernet af armen.

23 Stil hoveddelens bagende ud for hullet i fordrevet, tryk redskabet ind i drevet, og drej det
med uret for at lase det pa plads.

24 For at aftage et redskab, skal det drejes imod uret og traekkes af armen.

25 Brug ikke fingrene eller et redskab til at skubbe ingredienser ned i reret med - kun
skubberen.

26 Fjern skubberen og lad ingredienserne falde ned i rgret.

27 Seet skubberen tilbage og brug den til at skubbe ingredienserne forsigtigt ned i rgret med.

28 Tomatflaeren/juicepresseren og kedkveaernen kan pasaettes sammen med bakken, for at
fremme processen.

3¢ Lad ikke motoren kgre i mere end 3 minutter ad gangen, da det kan medfgre overophedning.
Nar der er gaet 3 minutter, skal du slukke for blenderen og lade motoren kgle af i mindst 3
minutter.

#2 TOMATFLAER/JUICEPRESSER
29 Med dette redskab kan du fla/presse frugt som f.eks. blommer og druer, som har tykt skind
og blgdt frugtked.
30 Brug stenfrie frugter eller fjern sten/kerner manuelt.
31 Storre frugter som f.eks. tomater og blommer skal skaeres i kvarter.
32 Tryk skaftet ind i hoveddelen.
33 Stil sien ud for hoveddelen og tryk sien ind i hoveddelen.
® Den grove si lader stgrre partikler af frugtkedet passere ned i juicen.
® Den fine si minimerer partiklerne.
34 Stil siholderen ud for hoveddelen, tryk den pa hoveddelen, og drej den imod uret, for at lase
den pa plads.
35 Stil tyllens bagende ud for siholderens forside og drej den, saledes at markgren drejes til 1, 2
eller 3, afhaengig af skindets tykkelse.
36 Du er sikkert ngdt til eksperimentere med indstillingen, men vi foreslar: 1 (tyk) til tomater, 2
(mellem) til blommer og 3 (tynd) til druer.
37 Juicen/frugtkadet ®® kommer ud ad redskabernes bund, skindresterne &kommer ud ad
tyllen.
38 Sluk for apparatet og traek stikket ud, tag forst derefter redskaberne af armen.
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39 Drej tyllen til 0 og trek den af.
40 Drej siholderen med uret.

41 Treek sien ud af hoveddelen.
42 Traek skaftet ud af hoveddelen.

#3 K@DKVARN

43 Med dette redskab kan du kvaerne (hakke) kad, lave polser eller kebbe.

44 Tryk skaftet ind i hoveddelen.

45 Monter klingen forreste pa skaftet.

46 Den flade del pa klingen skal vende ud mod skiven.

47 Monter den skive, du gnsker at bruge.

48 Spraekken pa skivens kant passer til splitten forrest pa hoveddelens inderside.
49 Monter ringmetrikken forrest pa hoveddelen og stram den med handen.

& HAKNING

50 Skaer kedet i tern pa 25mm og laeg dem pa bakken.

51 Brug den fine skive til hakning af fersk ked til hakkeked eller frikadeller, og til citrussrkeeller.

52 Hvis du gnsker en ekstra fin hakning, til pelser eller paté, ker kedet igennem hakkeren igen.

53 Brug den grove skive til hakning af ked til burgere.

54 Nar du er feerdig, ker nogle brgdrester gennem hakkeren for at fierne tilbageveaerende ked fra
skiven.

& P@LSER

55 Tryk skaftet ind i hoveddelen.

56 Paszet polsebagpladen.

57 For polsetyllens spids ind igennem ringmgtrikkens midte.

58 Stil palsetyllens bagerste del ud for bagpladens forside.

59 Monter ringmetrikken forrest pa hoveddelen og stram den med handen.

60 Laeg polseskind i blgd i vand i mindst 10 minutter inden brug.

61 Skub pglseskindet ind over pglsetyllen, indtil naesten alt skindet sidder pa tyllen.

62 Bind en knude pa den frie ende af skindet.

63 Hold ved skindet med den ene hand.

64 lgangseet apparatet for at fylde skindet ud med kodet.

65 Du kan stramme eller lgsne dit greb om skindet for at regulere pglsens tykkelse.

66 Nar du har fyldt en pglseleengde; knib palsen sammen og vrid skindet rundt cirka for hver 120
mm for at lave enkelte polser.

& KEBBE

67 Kebbe er en slags skal bestaende af 50 % hakket ked og 50 % bulgurhvede, som fyldes med
krydret kad og/eller gransager. Kebben lukkes i enderne og bages/dybsteges.

68 Brug den fine skive.

69 Kvaern kgdet.

70 Laeg bulgurhveden i blgd i vand, afdryp, og kvaern.

71 Bland det kvaernede kad med bulgur.

72 Kveern denne blanding to gange.

73 Sluk, tag stikket ud og tag derefter skiven og klingen af.

74 Tryk skaftet ind i hoveddelen.

75 Paszet kebbebagpladen.

76 For kebbetyllens spids ind igennem ringmatrikkens midte.

77 Stil kebbetyllens bagerste del ud for bagpladens forside.

78 Monter ringmetrikken forrest pa hoveddelen og stram den med handen.

79 Lad apparatet kore, indtil du har en kort (80-100 mm) lang slange af ked.

80 Klem enden pa den frie slange af kad. &
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81 Skaer den anden ende af apparatet.
82 Fyld op med valgfrit fyld, klem derefter den anden ende af slangen sammen.
83 Gentag dette indtil al hvede-/kgdblanding er brugt op.

#4 SKIVE-/RIVEJERN

84 Tryk den gnskede skeerer ind i hoveddelen.

85 Det kan veere ngdvendigt at dreje den lidt, sa den far fat i drevet pa hoveddelens bagende.
86 Skaer maden i former, som kan ga ned i rgret (50x45mm).

87 Fjern skubberen og lad ingredienserne falde ned i roret.

88 Saet skubberen tilbage og brug den til at skubbe ingredienserne forsigtigt ned i reret med.
/\Put ikke fingrene ind i skaerene.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

89 Sluk for apparatet (0) og tag stikket ud.

90 Ter ydersiden af blenderglasset over med en fugtig klud.

91 Vask de aftagelige dele af i handen.

G Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

92 De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.
93 Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette bear ikke pavirke apparatets drift.

MILJ@BESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa miljg og menneskers sundhed.

opskrifter

w— = spiseskefuld (15ml) ml = milliliter

-—= teskefuld (5ml) g= gram
pizzadej (krog) til 2 store pizzaer

250 ml vand

400 ¢ hvedemel

12 w— olivenolie

2% - targeer

o o sukker

1 -— salt

Haeld meli skalen. Bland de resterende ingredienser i en kande. Vzelg hastighed 1. Tilsaet vaesken
lidt efter lidt. Vzaelg hastighed 2. &It i 2 minutter. Tag dejen op. Skeer dejen i to halvdele. Rul dejen
ud i cirkler pa et meldrysset bord. Laeg cirklerne pa en bageplade med non-stick-belaegning.
Fordel en tomatbaseret sauce pa cirklerne og tilsaet fyld. Bages i en forvarmet ovn ved 190°C |
15-20 minutter. Overfladen bgr vaere gyldenbrun.

du kan finde opskrifter pa vores webside:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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bilder

1 skyddslock (fram)
2 drivarm

3 drivarmens lasvred
4 hastighetsreglage
5 motorenhet

6 drivaxel

7 tapp

8 blandare

9 tapp (pa tratten)
10 tratt
11 stankskydd
12 skaror
13 skal
14 spar
15 degkrok

16 ballongvisp

17 inmatare

18 tratt

19 inmatningsror

20 huvudenhet (bakre del)
21 huvudenhet

22 axel

23 finsil

24 grovsil

25 silhallare

26 munstycke

27 flans

28 knivblad

29 halskiva (finmalning)
30 halskiva (grovmalning)
31 skara

32 lasring

33 monteringsskiva (korv)
34 tillbehor (korv)

35 monteringsskiva (kebbe)
36 tillbehor (kebbe)

37 riv-/skdrinsatser

38 kvarnenhet

39 rivinsats (finrivning)

40 rivinsats (grovrivning)
41 skédrinsats

42 insats (baksida)

@] kan diskas i diskmaskin

Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

1 Denna apparat kan anvandas av personer med minskad fysisk,
sensorisk eller psykisk férmaga eller av personer som saknar
erfarenhet och kunskap om apparaten, om det sker under tillsyn
eller efter instruktioner och om de forstar de faror som
anvandningen kan innebara.

® Barn far inte anvanda eller leka med apparaten.

e Hall apparat och sladd utom rackhall for barn.

A\ Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

2 Dra ur sladden till apparaten fére montering, demontering och

rengoring.

3 Lamna inte apparaten utan tillsyn nar den ar ansluten.
4 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.

® Sank inte ned motorenheten i ndgon form av vatska.
5 Anvéand inte apparaten om inte stankskyddet ar pa.
6 Héll inte i nagonting som ar varmare @n du kan hantera det utan problem (vatskans
temperatur bor alltsa vara under 40°C).
7 Anvand bara tillbehor och 6vrig utrustning som féretaget tillhandahaller.
8 Anvénd inte apparaten for nagra andra andamal dn sddana som beskrivs i denna

bruksanvisning.

9 Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
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10 Lat inte motorn ga mer d@n 10 minuter i taget, den kan bli 6verhettad. SIa sedan av och vénta
minst 10 minuter innan den anvands igen.

endast for hushallsbruk

& LYFTA DRIVARMEN
1 Tank pa att drivarmens fjadring ar kraftig.

a) Kontrollera att apparaten ar avstangd (0).
b) Ta tagiapparaten.
c) Se upp nar drivarmen hdjs.
d) Vrid drivarmens l3svred till 3.
e) Drivarmen hojs upp.
f) Sldpp upp lasvredet.

@ SKALEN

2 Lyft upp drivarmen innan skalen tas av eller satts pa.

3 Satt skalen pa apparaten och vrid den medurs.

4 Las upp skalen genom att vrida den moturs.

5 Innehallet i skalen kommer att 6ka i omfang ndr motorn startas — ju hogre hastighet desto

storre omfang.

6 Fyll inte skalen till mer an ungefar halften (detta ar speciellt viktigt nar vispen anvands).

3¢ Anvand endast den skal som hor till apparaten.

@ TILLBEHOREN
7 Stang av apparaten och dra ur kontakten innan stankskyddet satts pa eller tas av.
8 Passa in sparet i tillbehorets 6vre del med tappen pa drivaxeln, tryck tillbehoret mot
drivaxeln och vrid det moturs.
9 Ta av ett tillbehdr genom att trycka det mot drivaxeln, vrida det medurs och sedan dra ut det .

& SANK NED DRIVARMEN
a) Kontrollera att apparaten ar avstangd (0).
b) Ta tagiapparaten.
) Vrid drivarmens l3svred till .
d) Tryck ned drivarmen.
e) Slapp upp drivarmens lasvred.
f) Slépp upp.
@ STANKSKYDDET
10 Stankskyddet satts fast uppe pa skalen.
11 Ingredienserna kan tillsdttas genom tratten utan att stankskyddet behover tas bort.
12 Med skalen pa plats och drivarmen nere:
a) skjutin stankskyddet mellan drivarmen och skalen
b) Vrid stankskyddet mot dig sa att du latt kommer at att tillsatta ingredienserna.
¢) Passa in tapparna pa trattens bada sidor med skarorna pa stankskyddets utsida.
d) Skjut ned tratten sa att den tacker stankskyddets utsida.
13 Ta av stankskyddet:
e) Lyftav tratten.
f) Lyft upp sténkskyddet en aning for att frigéra skalens kant.
g) Dra ut stankskyddet mellan skalen och drivarmen.
& SLA PA STROMMEN
14 Stall motorenheten pa en torr, fast och plan yta ndra en vaggkontakt.
15 Kontrollera att hastighetskontrollen star pa 0.
16 Satt stickproppen i vdgguttaget.
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@ HASTIGHETSREGLAGE

17 Vrid hastighetsreglaget till 6nskad hastighet (1 = lag hastighet, 8 = hog hastighet).

18 Vrid tillbaka hastighetsreglaget till 0 for att stanga motorn.

19 Stora kvantiter och mer kompakt, fast material behover i regel langre tid och langsammare
hastigheter.

20 Mindre kvantiteter och mer lattflytande material behdver daremot kortare tid och hogre
hastigheter.

& VILKEN HASTIGHET?

tillbehor hastighet anvdnda
visp 4-8 vispa/skumma gradde, aggvitor, latta
blandningar och kaksmet
blandare 4-6 rora smor och socker, medeltung kaksmet
degkrok 1-3 knada tunga blandningar, bréddeg, pajdeg
och liknande

#1 TILLBEHOREN

21 Stang av apparaten, dra ur vaggkontakten och sank ned drivarmen innan du satter pa eller
tar bort tillbehoren.

22 Ta bort skyddet for framre drivenhet fran drivarmen.

23 Rikta in huvudenheten (bak) mot halet pa den framre drivenheten, skjut in huvudenheten i
drivenheten och vrid den medurs for att lasa det pa plats.

24 Ta bort ett tillbeh6r genom att vrida det moturs och ta bort det fran drivarmen.

25 Anvand inte fingrarna eller knivar till att fora ingredienserna genom inmatningsroéret
- endast inmataren ska anvandas.

26 Ta ut inmataren och tillsatt ingredienserna genom inmatningsréret.

27 Satt tillbaka inmataren och anvand den till att forsiktigt fora ingredienserna genom
inmatningsroret.

28 Tomat-/juicepressen och kottkvarnen kan monteras tillsammans med tratten for att snabba
pa processen.

¢ Lat inte motorn gd mer an 3 minuter i taget, den kan bli éverhettad. Sla sedan av och vinta
minst 3 minuter innan den anvands igen.

#2 TOMAT-/JUICEPRESS
29 Detta tillbehor kan anvandas som frukt-/saftpress for frukter med tunt skal och mjukt
fruktkott, t.ex. plommon och druvor.
30 Anvand karnfria frukter eller ta forst bort kdrnor/stenar for hand.
31 Storre frukter t.ex. tomater bor delas i fyra delar.
32 Skjut in axeln i tillbehorets huvudenhet.
33 Rikta in silen mot huvudenheten och skjut sedan in den i huvudenheten.
® Med grovsilen kan storre delar av fruktkott passeras i juicen.
® Finsilen skar ned delarna.
34 Rikta in silhallaren mot huvudenheten, skjut in den i huvudenheten och vrid den moturs fér
att lasa den pa plats.
35 Rikta in munstyckets baksida mot silhallarens framsida och vrid det sa att visaren pekar pa 1,
2 eller 3, beroende pa hur tjockt fruktskalet ar.
36 Du kan sjalv prova de olika installningarna men vi rekommenderar att du anvander 1 (tjockt
skal) for tomater, 2 (mellantjockt skal) for plommon och 3 (tunt skal) fér druvor.
37 Juice/fruktkott &8 kommer ut nedtill, skalet & kommer ut genom munstycket.
38 Ta isar apparaten — Stang av apparaten, dra ur vaggkontakten och ta bort tilloehéret fran

drivarmen. &
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39 Vrid munstycket till 0 och dra av det.
40 Vrid silhallaren medurs.

41 Dra ur silen fran huvudenheten.

42 Dra ur axeln fran huvudenheten.

#3 KOTTKVARN

43 Kottkvarnen kan anvéndas for att mala kétt och laga korv eller kebbe.

44 Skjut in axeln i tillbehdrets huvudenhet.

45 Satt knivbladet pa axelns kortare, framre del.

46 Den platta sidan av knivbladet ska vara vdand mot halskivan.

47 Satt pa onskad halskiva.

48 Skaran pa halskivans sid ska passas in over flansen inne i huvudenhetens framre del.
49 Montera lasringen pa huvudenhetens framre del och dra at den for hand.

& MALNING

50 Skar kottet i strimlor pa ungefar 25 mm och lagg dem i tratten.

51 Anvand halskivan for finmalning nar du vill mala kéttfars till kottbullar. Man kan ocksa
anvanda den till att gora tunna citrusskal.

52 Om man onskar en extrafin malning for till exempel korv eller paté kan man mala kottet tva
ganger.

53 Anvand halskivan for grovmalning nér du vill mala kottfars till hamburgare.

54 Avsluta garna med att mala nagra broédsmulor genom kvarnen for att rensa halskivan.

& KORV

55 Skjut in axeln i tillbehorets huvudenhet.

56 Satt pa monteringsskivan (korv).

57 Placera framsidan pa tillbehoret (korv) mitt genom lasringen.

58 Rikta in baksidan pa tillbehoret (korv) mot monteringsskivans framsida.

59 Montera lasringen pa huvudenhetens framre del och dra at den fér hand.

60 Lagg korvskinnet i vatten minst 10 minuter fére anvandning.

61 Skjut korvskinnet 6ver tillboehoret (korv) sa att nastan allt korvskinn ar pa munstycket.

62 Knyt en knut vid korvskinnets fria del.

63 Ta tag i korvskinnet med en hand.

64 Kor apparaten och tvinga in kodttet i korvskinnet.

65 Anpassa korvens tjocklek genom att halla hart eller |6st om korvskinnet.

66 Nar du har fyllt en korvldngd kan du variera korvens utseende genom att kldmma ihop eller
vrida korvskinnet efter cirka 120 mm.

& KEBBE (kottfarsratt med bulgur)

67 Kebbe bestar av ett ytterhdlje av kottfars och bulgur som tillagas av 50 % malet kott och 50 %
bulgur och fylls med kryddat kott och/eller gronsaker, steks eller friteras.

68 Anvand halskivan for finmalning.

69 Mal kottet.

70 Lagg bulgur i vatten, torka och mal den.

71 Blanda malet kott och bulgur.

72 Mal blandningen tva ganger.

73 Sténg av apparaten, dra ur vdggkontakten, ta bort halskivan och knivbladet.

74 Skjut in axeln i tillbehorets huvudenhet.

75 Satt fast monteringsskivan (kebbe).

76 Placera framsidan pa tillbehéret (kebbe) mitt genom lasringen.

77 Rikta in baksidan pa tillbehoret (kebbe) mot monteringsskivans framsida.

78 Montera lasringen pa huvudenhetens framre del och dra &t den fér hand.

79 Kor apparaten tills du har en kort kéttfarslangd (80-100 mm).
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80 Gor en skara i den fria anden av kottfarslangden.

81 Skér av den andra dnden fran apparaten.

82 Fyll kottfarslangden med valfri fyllning och klam ihop den andra dnden av kottfarslangden.
83 GOr pa samma satt med resten av blandningen.

#4 SKARINSATS/RIVINSATS

84 Skjut in vald insats i huvudenheten.

85 Du behover kanske vrida den nagot sa att den griper in i drivfastet pa huvudenheten (bak).

86 Skar upp ingredienserna sa att de kan passera genom inmatningsréret (50x45 mm).

87 Ta ut inmataren och tillsatt ingredienserna genom inmatningsroret.

88 Satt tillbaka inmataren och anvand den till att forsiktigt fora ingredienserna genom
inmatningsroret.

N\ Hallinte fingrarna inuti riv-/skdrinsatserna.

@ SKOTSEL OCH UNDERHALL

89 Stdng av apparaten(0) och dra ur sladden.

90 Torka utsidan av motorenheten med en ren och fuktig trasa.

91 Diska avtagbara delar for hand.

Q| Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

92 Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.

93 Detta kan endast eventuellt medfora ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens
funktion.

MILJOSKYDD

For att undvika miljo- och hédlsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.

recept

o = matsked (15 ml) ml = milliliter
- = tesked (5 ml) g= gram
pizzadeg till tva stora pizzor (degkrok)

250 ml vatten

400 ¢ vanligt vetemjol

12 e olivolja

2% - torrjast

o e socker

1 -— salt

Hall mjolet i skalen. Blanda dvriga ingredienser i en kanna. Valj hastighet 1. Tillsatt blandningen
gradvis. Valj hastighet 2. Kndda i 2 minuter. Ta upp degen. Dela degen i tva delar. Kavla ut degen
till runda bottnar pa ett mjolat bakbord. Lagg bottnarna pa en bakplat med nonstick-
beldaggning. Fordela férst tomatsas dver bottnarna och tillsatt sedan fyllning. Baka i forvarmd
ugn vid 190°C (15-20 minuter). Ytan ska vara gyllenbrun.

recept finns pa var webbsida:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert
1 Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring og
kunnskap dersom de har blitt veiledet/instruert og forstar farene
som er involvert.
® Barn ma ikke bruke eller leke med apparatet.
® Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig for barn.
A\ Feil bruk av apparatet kan fore til skader.
2 Koble fra apparatet for du monterer, demonterer eller rengjor det.
3 Ikke la apparatet vaere ubevoktet nadr det er tilkoblet.
4 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for & unnga fare.
® Ikke legg motorenheten i vaeske.
5 Ikke bruk maskinen uten a feste sprutekanten.
6 Ikke fyll noe som er varmere enn du kan téle (f.eks. vaeske med en temperatur lavere enn 40°C).
7 Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
8 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
9 Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
10 Ikke la motoren ga uavbrutt for mer enn 10 minutter, den kan overbelastes. Etter 10 minutter
sla avi minst 10 minutter avslatt i minst 10 minutter for a starte pa nytt igjen.

kun for bruk i hjemmet
& SLIK HEVER DU ARMEN

1 Fjeerene i armen er noksa kraftige, sa:
a) Sjekk at maskinen er slatt av (0)
b) Hold pa bunnen av maskinen.
¢) Latoppen avarmen sta fritt.
d) Vri armfrigiveren til 3.
e) Armen vil flytte seg til hevet posisjon.
f) Slipp den.
& BOLLEN
2 Hev armen for du fester eller fierner bollen.
3 Fest bollen til maskinen og vri den med klokken.
4 Vri den mot klokken for a frigi den.
5 Innholdet i bollen vil ke ndr du starter motoren - jo hgyere hastighet, desto mer gkning.
6 Forsgk a ikke fyll opp bollen mer enn halvfull (seerlig nar du bruker vispen).
3¢ Bruk kun bollen som fglger med.
& TILLEGGSUTSTYRET
7 Fest og fjern tilleggsutstyret nar maskinen er slatt av og koblet fra stremmen og med armen
hevet.
8 Jevnstill sporet pa toppen av utstyret med ansatsen pa drivakselen, trykk utstyret pa
drivakselen og vri det mot klokken.
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figurer 16 visp 32 ringmutter O
1 lokk foran pa drivverk 17 stapper 33 polseplate E
2 arm 18 skal 34 polsemunnstykke =~
3 armfrigiver 19 pafyllingsroret 35 kebbeplate W
4 hastighetskontroll 20 hoveddel (bak) 36 kebbemunnstykke %
5 motorenhet 21 hoveddel 37 kuttere <
6 drivaksel 22 aksling 38 kvern o
7 ansats 23 fin sikt 39 fint rivjern S
8 eggvisp 24 grov sikt 40 grovt rivjern S
9 tapp 25 siktfeste 41 skiveskjeerer Q

10 trakt 26 munnstykke 42 kutter (bak) —

11 sprutekant 27 ansats @b kan vaskes i oppvaskmaskin iz

12 hakk 28 blad (@)

13 bolle 29 finsil a

14 spor 30 grovsil =~

15 krok 31 spor ~

9 For a flerne utstyret trykker du det mot drivakselen, vrir det med klokken og trekker det av.

& SENKING AV ARMEN
a) Sjekk at maskinen er slatt av (0).
b) Hold pa bunnen pa maskinen.
¢) Sett armfrigiveren til @.
d) Trykk armen ned.
e) Slipp armfrigiveren.
f) Slipp.
& SPRUTEKANTEN
10 Sprutekanten passer til toppen av bollen.
11 Med trakten kan du tilsette ingredienser uten a matte fjerne sprutekanten.
12 Med bollen pa plass og armen nede:
a) skyv sprutekanten inn mellom armen og bollen
b) Vend sprutekanten mot deg, slik at du enkelt kan tilsette ingredienser.
¢) Jevnstill tappene pa sidene pa trakten med hakkene pa den apne delen av sprutekanten.
d) Skyv trakten ned slik at den dekker den dpne delen av sprutekanten.
13 For & flerne sprutekanten:
e) Loftav trakten.
f) Left sprutekanten forsiktig slik at kanten pa bollen blir tilgjengelig.
g) Trekk den ut fra mellom bollen og armen.
@ SLAPA
14 Plassér motorenheten pa et tert, hardt og rett underlag i naerheten av en sikkerhetskontakt.
15 Kontroller at hastighetskontrollen er satt til 0.
16 Stikk kontakten i stgpselet.

@ HASTIGHETSKONTROLL

17 Drei hastighetskontrollen for a fa @nsket hastighet (1 = lav, 8 = hay).

18 Drei hastighetskontrollen tilbake til 0 for a sla maskinen av.

19 Generelt sa vil stor mengde, tykk blanding og en stor andel av tgrrvarer i vaeske trenge
lengere tid og lavere hastighet.

20 Mindre mengde, tynnere blandinger og mer vaeske enn tarrvarer bruker kortere tid og
hgyere hastighet.

NEN
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& HVILKEN HASTIGHET?

tilleggsutstyr hastighet bruk
visp 4-8 pisking/lufting av krem, eggehviter, rore, lette
blandinger
eggvisp 4-6 kreming av smgr og sukker, medium
kakeblandinger
krok 1-3 tunge blandinger, brgd, kaker

#1 VERKT@QYENE

21 Fest pd og ta av utstyret ndr apparatet er slatt av og koblet fra og med armen senket.

22 Ta lokket foran pa drivverket av armen.

23 Sett hoveddelens bakside pa linje med hullet i drivverket foran, skyv verktgyet inn i
drivverket, og vri det mot hgyre for a [dse det pa plass.

24 Hvis du vil flerne et verktey, vrir du det mot venstre og trekker det bort fra armen.

25 lkke bruk fingrene eller bestikk til 8 presse maten ned i pafyllingsreret — bare stapperen.

26 Fjern stapperen, og slipp ingredienser ned i pafyllingsreret.

27 Sett stapperen pa plass, og bruk den til & presse ingrediensene forsiktig ned i pafyllingsreret.

28 Tomatskrelleren/-pressen og kjgttkvernen kan festes med skélen for & fremskynde prosessen.

3¢ Ikke la motoren ga uavbrutt for mer enn 3 minutter, den kan overbelastes. Etter 3 minutter sla
av i minst 3 minutter avslatt i minst 3 minutter for a starte pa nytt igjen.

#2 TOMATSKRELLE/-PRESSE

29 Dette verktayet kan brukes for a skrelle/presse frukt som plommer og druer, som har et svaert
tynt skall og blgt masse inni.

30 Bruk steinfri frukt, eller ta ut fre/steiner for hand.

31 Storre frukt som tomater og plommer ber deles i fire.

32 Trykk akslingen inn i hoveddelen.

33 Juster sikten pa linje med hoveddelen, og skyv sikten inn i hoveddelen.

® Den grove sikten lar stgrre partikler i massen komme inn i saften.
® Den fine sikten stopper partiklene.

34 Juster siktfestet pa linje med hoveddelen, skyv det inn pa hoveddelen, og vri det mot venstre
for & lase det pa plass.

35 Juster baksiden av munnstykket pa linje med forsiden av siktfestet, og vri det for a bringe
markeren til 1, 2, eller 3, avhengig av tykkelsen pa skallet.

36 Du ma eksperimentere med innstillingen, men vi foreslar at du bruker 1 (tykk) for tomater, 2
(middels) for plommer og 3 (tynn) for druer.

37 Saften/massen ¢ kommer ut av bunnen av verktgyet, skallet & kommer ut av munnstykket.

38 For & demontere verktgyet ma du sld av og koble fra apparatet og deretter ta verktoyet av
armen.

39 Vri munnstykket til 0, og trekk det av.

40 Vri siktfestet mot hoyre.

41 Trekk sikten ut av hoveddelen.

42 Trekk akslingen ut av hoveddelen.

#3 KJOTTKVERN
43 Dette verktoyet kan brukes til 3 kverne kjott, lage polser eller lage kebbe.
44 Trykk akslingen inn i hoveddelen.
45 Fest bladet til forsiden av akslingen.
46 Den flate siden av bladet skal vaere vendt mot silen.
47 Fest pa silen du vil bruke.
48 Sporet pa kanten av silen passer over ansatsen pa innsiden av hoveddelens front.
49 Fest ringmutteren til hoveddelens front og stram den for hand.
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& FINHAKKING

50 Skjeer kjottet opp i firkanter pa 25 mm og legg dem i skélen.

51 Bruk den fine silen til a kverne kjettdeig/kjettboller og sitronskall.

52 Hvis du trenger ekstra finhet til sauser eller paté, kan du kjore kjottet gjennom kvernen en
gang til.

53 Bruk den grove silen til & kverne grovt kjett til for eksempel hamburgere.

54 Nar du er ferdig, kan du kjore bredrester gjennom kvernen for a rengjere silen.

& P@LSER

55 Trykk akslingen inn i hoveddelen.

56 Fest polseplaten.

57 Sett forsiden av pglsemunnstykket gjennom ringmutteren.

58 Juster baksiden av pglsemunnstykket pa linje med forsiden av bakplaten.

59 Fest ringmutteren til hoveddelens front og stram den for hand.

60 Ha pglseskinnene i vann i minst 10 minutter for du bruker dem.

61 Dra polseskinnet over utsiden av pglsemunnstykket til nesten hele skinnet er pa
munnstykket.

62 Knyt en knute i den frie enden av skinnet.

63 Hold skinnet med en hand.

64 La apparatet kjore slik at kjatt presses inn i skinnet.

65 Stram eller Igsne grepet pa skinnet for a regulere pglsens tykkelse.

66 Nar du har fylt en pelselengde, klemmer og vrir du pa skinnet omtrent hver 120 mm for & lage
enkeltpglser.

& KEBBE

67 Kebbe er et ytre belegg laget av 50 % malt kjott og 50 % bulgurhvete, fylt med krydret kjott
og/eller grennsaker, lukket i endene og deretter bakt/stekt.

68 Bruk finsilen.

69 Kvern kjottet.

70 Ha bulgurhveten i vann, la vannet renne av, og kvern den.

71 Bland det malte kjgttet og bulgurhveten sammen.

72 Kvern blandingen to ganger.

73 Sla av apparatet, koble fra, og ta deretter av silen og bladet.

74 Trykk akslingen inn i hoveddelen.

75 Fest kebbeplaten.

76 Sett forsiden av kebbemunnstykket gjennom ringmutteren.

77 Juster baksiden av kebbemunnstykket pa linje med forsiden av bakplaten.

78 Fest ringmutteren til hoveddelens front og stram den for hand.

79 Kjor apparatet til du har en kort (80-100 mm) slange med kjatt.

80 Kroll den frie enden av slangen.

81 Skjeer den andre enden av apparatet.

82 Fyll med gnsket fyll, og kroll deretter den andre enden av slangen.

83 Gjenta til all blandingen med bulgur/kjett er brukt opp.

#4 SKIVESKJARER/RIVJERN

84 Skyv kutteren du vil bruke, inn pa hoveddelen.

85 Du ma kanskje vri den noe for & fa den til a feste seg til drivverket bak pa hoveddelen.

86 Skjeer maten opp slik at den vil ga gjennom reret (50x45 mm).

87 Fjern stapperen, og slipp ingredienser ned i pafyllingsroret.

88 Sett stapperen pa plass, og bruk den til & presse ingrediensene forsiktig ned i pafyllingsreret.
/\Fingrene dine ma ikke havne inni kutterne.

57



& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

89 Sla apparatet av (0) og frakople det.

90 Terk utsiden av motorenheten med en ren dampet klut.

91 Vask avtakbare deler for hand.

Q) Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

92 Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.

93 Skaden bgr kun veere kosmetisk, og bor ikke pavirke apparatets drift.

MILJ@BESKYTTELSE

For a unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.

oppskrifter

w— = spiseskje (15 ml) ml = milliliter

- = teskje (5 ml) g= gram
pizzadeig (krok) til to store pizzaer

250 ml vann

400 ¢ hvetemel

12 e olivenolje

2% - torrgjeer

o - sukker

1 -— salt

Hell mel i bollen. Bland de andre ingrediensene i en kanne. Velg hastighet 1. Tilsett veesken
gradvis. Velg hastighet 2. Elte i 2 minutter. Ta ut deigen. Del deigen i to. Rull deigen til sirkler pa
melet overflate. Plasser sirklene pa en stekeplate som ikke kleber. Smgr en tomatbasert saus pa
sirklene, og legg til topping. Stekes i en forvarmet ovn pa 190°C i 15-20 minutter. Overflaten skal
veere gylden brun.

oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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piirrokset

1 kayttoyksikon etukansi
2 varsi

3 varren vapautus
4 nopeudenvalitsin
5 moottoriyksikkd
6 kayttoakseli

7 korvake

8 vatkain

9 uloke
10 suppilo
11 roiskesuoja
12 urat
13 kulho
14 kolo

15 koukku

16 vispila

17 tyontaja

18 syottélautanen
19 putki

20 runko (takaosa)
21 runko

22 akseli

23 hieno siivila

24 karkea siivila
25 siivilan pidike
26 suutin

27 uloke

28 tera

29 hieno reikalevy

30 karkea reikalevy

31 kolo

32 rengasmutteri

33 makkarataustalevy
34 makkarasuutin

35 kebbe-taustalevy
36 kebbe-suutin

37 terarummut

38 jauhinosa

39 hienoraastintera
40 raastintera

41 viipalointitera

42 terdrumpu (taakse)
@) konepesun kestava

Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.

Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kdyttaa henkilot, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai

henkiset suorituskyvyt ovat heikentyneet tai joilta puuttuu
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/opastetaan, ja he

ymmartavat kdyttoon liittyvat vaarat.

® | apset eivat saa kdyttaa laitetta tai leikkia silla.

® Pida laite ja virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

A Laitteen vaarinkdytto saattaa aiheuttaa henkildvahingon.
2 Irrota laite verkkovirrasta ennen kokoamista, purkamista tai

puhdistamista.

3 Al jata laitetta vaille silmallapitoa, kun se on kytketty

sahkoverkkoon.

4 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,

taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Als kastele moottoriyksikkda nesteisiin.
5 Al3 kayta laitetta ilman roiskesuojaa.

193[yo01ihey

6 Al3 tayta sitd millaan, mikd on kuumempaa kuin mité voit kasitelld vaikeuksitta (eli nesteen
lampéotila on alle 40 °C).
7 Al3 kdyta muita kuin valmistajan omia lisélaitteita.
8 Al kdyta laitetta muihin kuin tassé kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
9 Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
10 Ald anna moottorin kiyda yhtajaksoisesti yli 10 minuuttia, se voi kuumeta liikaa. Laite on
sammutettava 10 minuutin kuluttua ainakin 10 minuutiksi, jotta se palaa kdyttokuntoon.

vain kotikayttoon
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& VARREN NOSTAMINEN
1 Varren jouset ovat aika tehokkaat, joten:

a) Tarkista, etta laite on pois paalta (0).
b) Pida kiinni laitteen pohjasta.
¢) Pida varren yldosa vapaana.
d) Kdanna varren vapautus asentoon 3.

e) Varsi siirtyy nostettuun asentoon.

f) Voit jatkaa.

& KULHO
2 Nosta varsi ennen kuin kiinnitat tai poistat kulhon.
3 Kiinnita kulho laitteeseen ja kddnna mydotapdivaan.
4 Poista se kaantamalla vastapaivaan.
5 Kulhossa olevat ainekset nousevat, kun kdynnistat moottorin - mita suurempi nopeus, sita
enemmadn ne nousevat.
6 Ala taytd kulhoa enempéa kuin puoleen viliin (erityisesti jos kaytat vispilda).
3¢ Kdyta ainoastaan mukana tulevaa kulhoa.
& LISAVARUSTEET
7 Kiinnitd ja poista lisdvarusteet, kun laite on kytketty pois padltd, irrotettu verkkovirrasta ja
varsi on nostettuna.
8 Kohdista lisdvarusteen kolo kdyttdakselin korvakkeeseen, paina lisdvaruste kayttoakseliin ja
kdanna vastapaivaan.
9 Poista lisdvaruste painamalla se kdyttdakseliin ja kdantamalla myotapdivaan, veda se sitten
pois.
& LASKE VARSI
a) Varmista, ettad laite on kytketty pois paalta (0).
b) Pida kiinni laitteen pohjasta.
¢) K&aanna varren vapautus asentoon 3.
d) Paina varsi alas.
e) Anna varren vapautuksen palautua.
f) Voit jatkaa.

& ROISKESUOJA

10 Roiskesuoja kiinnittyy kulhon paalle.

11 Suppilon avulla voit lisata aineita irrottamatta roiskesuojaa.

12 Kun kulho on paikoillaan ja varsi alhaalla:
a) liu'uta roiskesuoja varren ja kulhon valiin
b) Kaanna roiskesuoja itsedsi kohti, jotta voit lisata aineet helposti.
¢) Kohdista suppilon sivuissa olevat ulokkeet roiskesuojan avoimen osan uriin.
d) Liu'uta suppilo alas peittdmaan roiskesuojan avoin osa.

13 Roiskesuojan poistaminen:
e) Nosta suppilo pois.
f) Nosta roiskesuojaa hieman, jotta voit puhdistaa kulhon vanteen.
g) Veda se irti kulhon ja varren valista.

& KYTKE LAITE PAALLE

14 Laita moottoriyksikko kuivalle, vakaalle ja suoralle pinnalle lIdhelle pistorasiaa.
15 Tarkasta, ettd nopeudenvalitsin on asennossa 0.

16 Kytke se sahkopistokkeeseen.

— 2 = —

— 2 = —
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& NOPEUDENVALITSIN

17 Kaanna nopeudenvalitsin haluamasi nopeuteen (1 = hidas, 8 = nopea).

18 Kaanna nopeudenvalitsini takaisin asentoon 0 sammuttaaksesi moottorin.

19 Yleensa suuri maard, paksu seos ja korkea kiintedn aineksen maara suhteessa nesteeseen
vaativat pidempaa aikaa ja pienempaa nopeutta.

20 Pienempi maara, ohuempi seos ja suurempi nestemaara suhteessa kiintedan ainekseen
vaativat lyhyempaa aikaa ja suurempaa nopeutta.

& MIKA NOPEUS?

lisdvaruste nopeus kayta

vispila 4-8 kerman, kananmunan valkuaisten, rasvan,
kevyiden seosten vatkaaminen/
vaahdottaminen

vatkain 4-6 voin ja sokerin vaahdottaminen, keskiraskaat
kakkutaikinat
koukku 1-3 raskaat seokset, leipa, piiraat

#1 TYOVALINEET

21 Kytke laite pois pdalta, irrota se sahkovirrasta ja laske varsi alas kiinnittaessasi tai irrottaessasi
lisalaitteita.

22 Irrota kdyttoyksikon etukansi varresta.

23 Kohdista rungon reidllinen takaosa kayttoyksikdn etuosaan, paina tyovaline kdyttdyksikkoon
ja lukitse paikalleen kaantamalla myotapaivaan.

24 Poista tyovaline kdadntamalld vastapdivaan ja vetamalla se irti varresta.

25 Al3 kdyta sormia tai tydvalineita ruoan sydttamiseksi putkeen — kéyta vain tydntéjaa.

26 Poista tyontdja ja pudota ainekset putkeen.

27 Laita tyontaja takaisin ja kdyta sitd tyontdmaan ruoka-aineet varovasti putkeen.

28 Tomaatin kuorija/mehustin ja jauhinosa voidaan varustaa syottolautasella kdyton
nopeuttamiseksi.

¥ Ald anna moottorin kiyda yhtajaksoisesti yli 3 minuuttia, se voi kuumeta liikaa. Laite on
sammutettava 3 minuutin kuluttua ainakin 3 minuutiksi, jotta se palaa kdyttokuntoon.

#2 TOMAATTIEN KUORIMINEN/MEHUSTAMINEN
29 Talla tyovalineelld voidaan kuoria/mehustaa sellaisia hedelmid, joissa on hyvin ohut kuori ja
pehmed hedelméliha sisalld, kuten luumut ja viinirypaleet.
30 Kdyta siemenettdmid hedelmia tai poista siemenet/kivet kasin.
31 Suuremmat hedelmat, kuten tomaatit ja luumut, taytyy paloitella neljaan osaan.
32 Paina akseli rungon sisaan.
33 Kohdista siivila runkoon ja paina siivila kiinni runkoon.
® Karkea siivild mahdollistaa suurempien hedelmalihapalojen padsyn mehuun.
® Hieno siivild ei pdasta paloja lapi.
34 Kohdista siivilan pidike runkoon, paina se runkoon ja kierrd vastapaivaan kunnes se lukittuu
paikalleen.
35 Kohdista suuttimen takaosa siivilan pidikkeen etuosaan ja kdd@nna sen osoitin kohtaan 1, 2 tai
3 kuoren paksuudesta riippuen.
36 Kokeilemalla 16ydét oikean asetuksen, mutta suosittelemme kdyttamaan arvoa 1 (paksu)
tomaateille, 2 (keskikoko) luumuille ja 3 (ohut) viinirypaleille.
37 Mehu/hedelmadliha ®® tulevat ulos tydvalineen pohjasta, kuoret & tulevat ulos suuttimesta.
38 Kun irrotat tyévalineen, kytke laite pois paalta, irrota se verkkovirrasta ja poista tyovaline

sitten varresta.

39 Kaanna suutin asentoon 0 ja veda se irti.
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40 Kaanna siivilan pidiketta myotapadivaan.
41 Veda siivild irti rungosta.
42 Veda akseli irti rungosta.

#3 JAUHINOSA

43 Tata valinettd kaytetaan lihan jauhamiseen ja makkaroiden tai kebben valmistamiseen.

44 Paina akseli rungon sisaan.

45 Kiinnita tera akselin eteen.

46 Terdn littedn osan pitda olla reikalevyyn pain.

47 Kiinnita haluamasi reikalevy.

48 Reikdlevyn reunassa olevan kolon tulee kiinnittya rungon sisdpuolella olevaan ulokkeeseen.
49 Kiinnita rengasmutteri rungon etuosaan ja kirista se kasin.

& LIHANJAUHAMINEN

50 Leikkaa liha 25 mm paloiksi ja aseta syottdlautaselle.

51 Kayta hienoa reikdlevya raa'an lihan jauhamiseen jauhelihaksi tai lihapyorykoiksi seka
sitruunan kuorien jauhamiseen.

52 Jos tarvitset erikoishienon lopputuloksen kastikkeisiin tai pateeseen, jauha liha toiseen
kertaan.

53 Kayta karkeaa levya raa'an lihan jauhamiseen pihveiksi.

54 Kun olet valmis, jauha muutama pala leipaa lihamyllyn lapi reikdlevyn puhdistamiseksi.

@ MAKKARAT

55 Paina akseli rungon sisaan.

56 Kiinnitd makkarataustalevy.

57 Tydnna makkarasuuttimen etuosa rengasmutterin keskustan lapi.

58 Kohdista makkarasuuttimen takaosa taustalevyn etuosaan.

59 Kiinnitd rengasmutteri rungon etuosaan ja kirista se kasin.

60 Liota makkaroiden kuoria vedessa vahintaan 10 minuuttia ennen niiden kadyttoa.

61 Liu'uta makkaran kuori makkarasuuttimen paalle siten, ettd melkein koko kuori on suuttimen
paalla.

62 Tee solmu kuoren vapaaseen pdahan.

63 Pida kuorta toisella kadella.

64 Kdyta laitetta lihan tyontamiseksi kuoren sisaan.

65 Voit saddella makkaran paksuutta tiukentamalla tai |0ysaamalla otettasi kuoresta.

66 Kun makkaran koko pituus on tdytetty, purista ja kierra kuorta 120 mm valein, jolloin saat
yksittaisia makkaroita.

& KEBBE

67 Kebbe koostuu kuoresta, josta 50 % on jauhelihaa ja 50 % bulgur-vehnaa, ja téytteena
olevasta maustetusta lihasta ja/tai vihanneksista, kdaron paat suljetaan, ja kdard paistetaan/
keitetddn upporasvassa.

68 Kdyta hienoa reikdlevya.

69 Jauha liha.

70 Liota bulgur-vehnaa vedessd, kuivata ja jauha.

71 Sekoita jauheliha ja bulgur-vehna.

72 Jauha seos kaksi kertaa.

73 Kytke laite pois paaltd, irrota verkkovirrasta ja poista reikdlevy seka tera

74 Paina akseli rungon sisaan.

75 Kiinnita kebbe-taustalevy.

76 Aseta kebbe-suuttimen etuosa rengasmutterin keskustan lapi.

77 Kohdista kebbe-suuttimen takaosa taustalevyn etuosaan.

78 Kiinnita rengasmutteri rungon etuosaan ja kirista se kasin.
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79 Kayta laitetta kunnes sinulla on lyhyt (80-100 mm) lihakaaro.

80 Sulje kadron vapaa paa puristamalla.

81 Leikkaa toinen paa irti laitteesta.

82 Tdyta haluamallasi taytteelld ja sulje sitten kdaaron toinen paa puristamalla.

83 Toista kunnes koko vehnd/lihaseos on kaytetty.

#4 VIIPALOINTITERA/RAASTINTERA

84 Paina haluamasi terdarumpu runkoon.

85 Saatat joutua kdadantamaan sita hieman, jotta saat sen kiinnittymadn kayttoyksikkdon rungon
takana.

86 Pienennd ruoka putkeen hyvin mahtuvaan kokoon (50x45 mm)

87 Poista tydntdja ja pudota ainekset putkeen.

88 Laita tyontdja takaisin ja kdyta sita tydntdmaan ruoka-aineet varovasti putkeen.

/\ Al3 laita sormiasi terarumpujen sisaan.

& HOITO JAHUOLTO

89 Sammuta laite (0) ja irrote se verkosta.

90 Pyyhi moottoriyksikdn ulkopuoli puhtaalla kostealla kankaalla.

91 Pese kasin irrotettavat osat.

Q) Voit pesta nama osat myds pesukoneessa.

92 Astianpesukoneen ankara ymparisto voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.

93 Vahinko on vain kosmeettinen eikd sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettaisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittaa pois erilldan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan
ja kierratettava.

resepteja

w— = ruokalusikka (15ml) ml = millilitraa
- = teelusikka (5ml) g= grammaa
pizzataikina (koukku) 2 isoa pizzaa varten

250 ml vettd

400 ¢ tavallisia jauhoja

12 w— oliividljya

2% - kuivattua hiivaa

o e sokeria

1 -— Suolaa

Lisaa jauhot kulhoon. Sekoita muut ainekset kannuun. Valitse nopeus 1. Lisdd neste vahitellen.
Valitse nopeus 2. Vaivaa 2 minuuttia. Poista taikina. Leikkaa taikina kahtia. Rullaa taikina auki
ympyran muotoisiksi jauhotetulla pinnalla. Laita ympyrdan muotoiset taikinat tarttumista
hylkivalle paistopinnalle.. Levita taikinoilla tomaattipohjaista kastiketta ja lisaa tayte. Paista
esilammitetyssd uunissa 190°C:ssa 15-20 minuuttia. Pinnan tulee olla kullan keltainen.
resepteja on saatavissa kotisivuillamme:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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MpouTrTe NHCTPYKLMK, COXpaHKTe NX, NPKW Nepepaye CONpoBoAnTe NHCTPYKUe. Mepeq
NpVYMeHeHVeM U3AeNNA CHUMHKTE C HETO YMaKOBKY.
BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CnepyviTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM Mo 6€30MacHOCTY, BKOYas ciegyoLme:

1 Vicnonb3oBaHve AaHHOro YCTPOMCTBA NLAMU C OrPaHNYEHHbIMM
bU3MYECKUMN, CEHCOPHBIMY NN YMCTBEHHBIMMW CMOCOBHOCTAMMU,
HeJOCTaTKOM OnbiTa WAV 3HAHUI AOMYCKAETCA NPU YCTTOBUM
KOHTPOJA UM MHCTPYKTaXKa M OCO3HAHWA CBA3aHHbIX PUCKOB.

® [leTAM 3anpelLLeHOo 1CMosib30BaTb YCTPONCTBO UM UFPaTb C HAM.

® [lepXXnTe YCTPOWCTBO U LWHYP BHE AOCATaeMOCTU AeTei.

A\ HenpasunbHoe ncnonb3oBaHve Nprubopa MoXeT NpusBecTu K
TpaBMme.

2 OTKntounTe Nprnbop OT Po3eTKu nepen cobopKom, pa3bopKor unm
OUYMNCTKOMN.

3 He ocTaBnAnTe BKIOYEHHbIV Nprbop 6e3 npucmoTpa.

4 Ecnuv Kabenb NOBpeXaeH, OH AOMKeH ObITb 3aMeHeH
npovi3BoanTeNeM, CEPBUCHBIM areHTOM U APYTUM

KBaﬂI/ICI)I/ILlI/IpOBaHHbIM JIMbom anAa npenorTBpalleHnAa onacHOCTN.
® He norpy»aiite 650K ABUraTeNs B KNAKOCTb.
5 Wicnonb3yiTte Nprbop TONbKO NpY YCTaHOBIEHHON 3aLYMTHOW KPbILLKe.
6 He ponyckaeTca HanmBaTb B KPY>KKY C/IMLIKOM ropAYyto X1AKoCTb (Bbiwwe 40 C).
7 Vicnonb3yiTe TONbKO NPUHAAEXHOCTU U Hacafiky OT Mpor3BOANTEN .
8 Mpubop He MOXeT paboTaTb OT BHELLHErO TalMepa Un ANCTaHLVOHHON CMCTEMBI
yrnpaBneHus.
9 He ncnonb3yiite Nnprbop, eCivi OH NOBPEXAeH UK paboTaeT c nepeboamM.
10 Bo nsbexaHune neperpeBaHua nprubopa 3anpeLaeTca HeNnPepbIBHO NCMOb30BaThb [ABUraTesb
60nee 10 MUHYT. [0 UCTEUEHUN YKa3aHHOTO BPEMEHU OTKJIIUNTE NPUO0P MUHUMYM Ha 10
MVHYTbI 1711 BOCCTAHOBNEHMNA ero paboTocnocobHOCTY.

TONbKO AJ1A 6bITOBOrO NCMONb30BaHNA
& MNOABEM INJIEYA

1 Mpy»XuUHbI NNeya MnKcepa JOCTaTOYHO MOLLHbIE, MO3TOMY:
1) Yb6eputechb, uto npnbop oTknoueH (0).
) YoeprkuBaiTe ocHoBaHue npubopa.
) He npukacanTecb K BepxHen 4yacTu nneya.
) TMoBepHMTE PbIYAKOK OTCOEANHEHMA MNIeYa B MONOXKEHNE .
5) Mneyo nogHMMeETCA BBEPX.
6) OTnycTtuTe ero.

& YALWLA
2 Mepep yCTaHOBKOM UM CHATMEM YaLLW MOAHUMUTE MIIeUO MUKCepa.
3 YcTaHoBUTE Yally B Nprbope 1 MOBEPHUTE ee Mo YaCoBOW CTPESIKe.
4 YT06bl CHATb Yally, MOBEPHUTE €€ MPOTMB YaCOBOW CTPENKN.
5 Mpw 3anycke MOTOPa COAEPXKMMOE Yalln NOSHUMETCA BBEPX — YeM Bbille CKOPOCTb, TEM
60s1bLLUE MOAHUMETCA COAEPKMUMOE.

A oW N
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nnncTpayun 16 BEHUMK
1 nepepnHss KpblwKa npreoga 17 npobka-TonkaTtenb
2 nneyo 18 nogaoH
3 pblYaXKOK OTCOeANHEHNA 19 Tpy6KNM
niaeya 20 Kopnyc (3agHwni)
4 perynAarop CKopocTn 21 Kopnyc
5 6nok gsuratens 22 WHeK

6 Ban npmBofa

23 menkoe cnto

33 onopHasa nnacTnHa Ana
COCNCOK

34 HaKOHEYHMK A5l COCUCOK

35 onopHasa nnacTnHa gna
kebbe

36 HAKOHEUHUK 1A Kebbe

37 HOXN

38 otgeneHve gnsA

7 wun 24 KpynHoe cnto nepema’sblBaHNA

8 nonatka 25 pepxatenb cuTa 39 menkas Tepka

9 A3bIYOK 26 HaKOHeYHUK 40 KpynHoAyeuncTana Tepka
10 BOpOHKa 27 wun 41 HacagKa AnA WYHKOBaHNA
11 3aWmMTHaA KpblLIKa 28 HOX 42 HOX (3aaHWnI)
12 nasbl 29 menkas pelueTka MO>XHO MbITb B
13 vawa 30 KpynHoAavencTas peLleTka NoCyOMOEYHON MaLlrHe
14 na3 31 na3
15 KptoK 32 KonbLeBas rarka

6 CTapaiTech He 3aMosiHATL Yally 601ee Yem HarnosIoBMHY (0CO6EHHO NPW NCMONb30BaHUN
BEHUMKA).
3¢ Vcnonb3yiTe TONbKO Ty Hally, KOTOPas BXOAWT B KOMIMEKT.

& HACAOKN
7 YcTaHaBnmBanTe N CHUMaWTE HaCaKu npwn BbIKNIOYEHHOM 1N OTCOEAVNHEHHOM OT CETU
np|/|6ope N NOAHATOM nneye.
8 CoBmecTuTe Na3 B BerHeIﬁ 4acTn HaCcagKku C LWUMNOM BaJia npuBoa, BAaBUTe HaCcagKy B Ban
npmnBoda N NOBEPHUTE €€ NPOTUB YyacoBom CTpenkun.
9 Y106bI CHATH HacagKy, BaBuUTe ee B Ban NpmMBoOAa, MOBEPHUTE NO YyacoBom CTpesike, a 3aTeM
N3BNEKNTE ee.

& ONYCTUTE NMJIEYO
1) Yb6eputecb, uto npnbop otkoUeH (0).
YnepkunBainTe ocHoBaHue npubopa.
MoBepPHUTE PbIYAKOK OTCOELNHEHMA MIeYa B MOJOKEHNE (3.
Hakmute Ha nneyo, 4Tobbl ONYCTUTDL €ro.
5) OTNyCTWTE PblYa)KOK OTCOeMHEeHNA nieya.
6) OTnyctute ero.

& 3AWLNTHAA KPbILLKA
10 3almnTHaA KPbILWKa YKNaAblBaeTCA MOBEPX Yalln.
11 Mpu nomoLL BOPOHKM Bbl MOXKeTe 00aBNATb MHIPeANEHTbI, He CHAMAA 3alMTHOW KPbILLKW.
12 Korpa yalla Ha MecTe 1 nyieyo onyLeHo:
1) BCTaBbTe 3aLMTHYIO KPbILLKY MeXAy Mie4yom 1 yailein
2) [NoBepHMTE 3aLNTHYIO KPbILLKY K cebe, YTOObI Bbl MOMIN JIerko A06aBAATb UHTPEANEHTbI.
3) BblpoBHANTE A3bIUKM MO 6OKaM BOPOHKM C Ma3amu OTKPbITOW YaCTU 3aLUTHON KPbILIKK.
4) BcTaBbTe BOPOHKY, 3aKpblBasA OTKPbITYIO YaCTb 3aLNUTHON KPbILLKN.
13 YT06bI CHATb 3aLNTHYIO KPbILLIKY:
5) BblHbTE BOPOHKY.
6) Cnerka nogHMMUTE 3alMTHYI0 KPbILLKY, 0cBOOOXAana 060/ YaLuu.
7) BbiTawmTe ee 13 NPOCTPAHCTBA MeXAY Yallein 1 nneyom.

A W N
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< BKJTIOYEHUE

14 YcTtaHoBUTe BNOK fBUraTensa Ha CyxoW, yCTONYMBON U POBHOW NMOBEPXHOCTY PALOM C
pO3eTKOW 3/1eKTPONUTaHUA.

15 Y6epuTechb, UTO perynatop CKopocTei ycTaHoB/eH Ha 0.

16 BcTaBbTe BUNKY B PO3ETKY.

& PEINYJIATOP CKOPOCTH

17 YcTaHOBUTE perynaTop CKopocTu B Tpebyemoe nonoxeHue (1 = HU3Kasn, 8 = BbicoKas).

18 YTOO6bI BLIKMIOUMTD ABUraTesb, yCTAaHOBUTE PEryaaTop CKopocTen o6paTHO Ha 0.

19 Kak npaBuno, 6onblume o6bembl MPOLYKTOB, NIOTHbIE CMecK 1 6oMee BbICOKOE cofiepKaHmne
TBEPAbIX NPOAYKTOB OTHOCUTENBHO XUAKOCTEN NpeanonaratoT 6onee AnutensHoe Bpems
NPUrOTOBNEHNA NPW HA3KOW CKOPOCTU.

20 Hebonblurie 06beMbI IPOAYKTOB, MEHEe MIIOTHbIE CMecK 1 6onee BbICOKOe cofepaHue
XKNLKOCTE OTHOCUTENBbHO TBEPAbIX NPOAYKTOB NpeanonaraoT 6onee KOPOTKOe Bpems
NPUrOTOBNEHNA NPW BbICOKON CKOPOCTY.

& CKOPOCTb
Hacagka CKOPOCTb npuUMeHeHne
BEHUMK 4-8 B306VIBaHVE C/IMBOK, ANYHbIX OETTKOB, XAKOrO
TeCTa, HerycTbix cmecen
nonartka 4-6 B36MBaHMeE CIMBOYHOIO Macsa C Caxapom,
TecTa cpefHen ryctoTbl
KpIoK 1-3 rycTble cmecu, xnebHoe TecTo, TeCcTo Ana
KOHAUTEPCKNX N3[enumn
#1 HACAQKU

21 YcTaHaBAMBaTb HAaCafKM Ha MPUGOP 1 CHUMATL UX CiedyeT TOrAa, Korga npubop BbiKYeH 1
OTCOefMHEH OT CETW, a Neyo OnyLeHo.

22 CHUMUTe MepeaHIolo KPbILWKY NPMBOAa C nieva.

23 BblpOBHAiiTe 3a[4HI0I0 YaCTb KOPMyca C OTBEPCTUEM B NepeHeM NPUBOAe, BCTaBbTe HAaCaaKy
B MPUWBOA 1 NOBEPHHUTE ee Mo YacoBOW CTpesike, UTo6bl 3adrKCMpoBaTh.

24 YT0ob6bl CHATb HacafKy, MOBEpPHUTE ee NPOTUB YaCOBOW CTPENKU 1 CHUMUTE C Mfieva.

25 He ncnonb3yiiTe Nanblbl AN KyXOHHbIE HOXI ANA NPOTaNKNBAHWA MHIPEAVEHTOB — TOMBKO
Npo6Ky-TosnKaTenb.

26 CHUMUTE NPOBKY-TOSKATENb 1 3aCbiMbTe UHTPeANeHTbI Yepes TPy6Ky.

27 YcTaHoBUTE NPOGKY-TONKaTeNb 06PaTHO U C €€ MOMOLLbIO OCTOPOXKHO NPOTONKHUTE
WHTpefMeHTbl BHU3 MO TPpy6Ke.

28 [1nA yCKOpeHWs NpoLiecca Ha HaCcagKy A8 OUNCTKI/COKOBBIXXUMAIKY N MACOPYOKY MOXHO
YCTAaHOBUTb MOLAOH.

3¢ Bo n3bexaHune neperpesaHuns npmbopa 3anpewaeTcs HenpepbiBHO UCMONb30BaTb ABUraTesb
6onee 3 MUHYT. [0 CTeUeHNN YKa3aHHOTO BPEMEHN OTKIIIoUMTE NPMGop MUHUMYM Ha 3
MVIHYTbl 711 BOCCTAHOBNEHWSA ero paboTocnocobHOCTY.

#2 HACAJOKA ANA O4YUCTKN/COKOBbIXKUMAJIKA

29 C noMoLLbio 3TOM HaCaAKN MOXHO YACTUTb U BbI)KUMATb COK U3 TaKnX Arof, Kak c/imsa v
BMHOIPaf, y KOTOPbIX O4eHb TOHKasA KOXMLA N HEXHasA MAKOTb.

30 Wicnonb3yiTe GpyKTbl 63 cemeuek NMbO yaanmTe cemeykin/KoCTOUKN BPYUHYIO.

31 bonbLumne ooy 1 GPyKTbI (HaNprMep, NTOMUZOPbI MW CIVBbI) CleyeT nopesaTb Ha YeTbipe
YacTu.

32 BcTaBbTe WHeK B Kopnyc.

33 BbIpOBHANTE CUTO C KOPMYCOM 1 BCTaBbTe CUTO B KOPMYC.
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® [pu NCNONb30BaHKM KPYMHOTO CMTa B COK ByayT nonaAaTtb YacTuLbl CVBbl 60MbLIEro
pa3mepa.
® Mesikoe CMTO NopeXeT Takne YacTuLbl.

34 BblpoBHANTE feprKaTeslb CUTa C KOPNYCOM, HaileHbTE €ro Ha KOpMyC Y MOBEPHMTE NPOTUB
YacoBOW CTPesKK, YToObl 3apUKCUPOBaTD.

35 BbIpoBHANTE 3a[HIO0 YaCTb HAKOHEYHMKa C NepedHen YacTbio fep»KaTena cuTa u NoBepHUTe
ee TakK, YTobbl yKasaTesib NMoKasbiBasn Ha uudpy 1, 2 nnu 3, B 3aBUCMMOCTM OT TOJLLMHDI
KOXULbI.

36 C ycTaHOBKaMU HY>KHO ByleT MO3KCNepPMMEHTPOBATb, HO PEKOMEHAYETCA NCMOJIb30BaThb
nonoxexwve 1 (toncran) gna NnoMuaopos, 2 (CpepHaAnA) 4na came 1 3 (TOHKaA) ana BUHorpaaa.

37 Cok/MaKoTb & ByaeT BbIXOANTb 13 HUKHEN YacTb HAacaaKK, a Koxnua & — 13 HaKoHeuHVKa.

38 Yto6bl pa3obpaTb HacaAKYy, BbIKJIIOUMTE MPUOOP U OTCOAMHUTE €ro OT CeTH, a 3aTem
CHUMUTE HacaaKy C niaeya.

39 lNoBepHNTE HAKOHEYHMK B MonoxeHne 0 u cHAMKTE ero.

40 [MoBepHUTe fepaTenb CMTa MO YaCOBOW CTPESIKe.

41 V13BneknTe CMTO 13 Kopnyca.

42 /13BneKknTe WHeK 13 Kopnyca.

#3 MACOPYBKA

43 C NOMOLLbIO 3TOW Haca KM MOXHO JienaTb MACHON dapLl, COCUCKMN unn Kebbe.

44 BcTaBbTe LWHEK B KOpyc.

45 lMNpucoeanHNTe HOX K NepeaHer YacTn LHeKa.

46 MNnockaa CTOpOHa HoXa A0NIXKHa ObITb ObpaLleHa K peLLeTKe.

47 BcTaBbTe HYXHYI0 BaM peLleTKy.

48 Na3 Kpaa peLlleTKn NpUCoefnHALTCA K UMY BHYTPU NepeaHern CTOPOHbI Kopryca.
49 BcTaBbTe KOJbLIEBYIO FaKy B NepeAHIol0 YacTb KOpMyca 1 3aTAHMTE ee BPYYHY!Io.

& NEPEMAJIbIBAHUE

50 Pa3peskbTe MACO Ha MONOCKN TOMLYMHONM 25 MM 11 NMOSTOXKNTE X Ha NOALOH.

51 C NoMOLLYbIO MeNIKOV peLIeTKy n3MeslbyaiiTe Cbipoe MACO Ha daplu unu dprkagenbKky, a
TaKXe LUTPYCOBYIO KOXKYPY.

52 Ecnvi Bam Hy»eH 0060 TOHKMIA MOMON AfiA Konbackl AU NawwTeTa NponycTuTe MACO yepes
MACOPYOKYy ele pas.

53 C NOMOLLbIO KPYMHOAYENCTON PeLIeTKr n3MenbYaiiTe Cbipoe MACO A1 rambyprepos.

54 Mocne 3Toro, NPONYCcTMTE TOMTUKU XNeba yepes MACOPYOKY, UTOObI OUNCTUTL PELLETKY.

@ COCUCKH

55 BcTaBbTe WHeK B Kopnyc.

56 YcTaHOBUTE OMOPHYIO NAACTUHY AJ1A COCUCOK.

57 MNMpofeHbTe HAKOHEUYHWK AN1A COCUCOK Yepes LeHTP KOMbLEeBOW ranku.

58 BblpoBHANTE 3a4HIOK YaCTb HAKOHEYHMKA A1 COCUCOK C NepefHern YacTbio ONOPHOM
NAacTUHbI.

59 BcTaBbTe KOMbLEBYIO raliky B NepefHIo YacTb KOpryca 1 3aTAHUTE ee BPYYHYH.

60 Mepen ncnonb3oBaHNeM 3aMoYnTe 06010UKY AJ151 COCUCOK B BOAE Ha 10 MUHYT.

61 HapeHbTe 060/10UKY ANl COCUCOK Ha BHELLHIOI YaCTb HAKOHEYHMKA AN COCUCOK TaK, YToObI
nouTu BCA 060/104Ka Oblfla Ha HAKOHEYHVIKeE.

62 3aBsXKKTe Y3/10M CBOOOAHDI KOHEL, 060NOUKM.

63 YaepxmBanTe 0607104Ky OAHON PYKON.

64 3anycTuTe Npubop, 4TOObI NOAATb MACO B 060/OUKY.

65 [1na perynmpoBKM TOMNLWMHbI COCUCKU CKUMaTe 060/104UKY PYKOI CUibHEE N cnabee.

66 Korpga o6onouka byzeT 3arnosiHeHa Ha BCIO AJIVHY, 3allenuTe 1 CKpyTUTe 060/104KY MPUMEPHO
Kaxzble 120 MM, YTOObl CGOPMUPOBATb OTAENbHbBIE COCUCKU. &
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& KEBBE

67 Kebb6e npepctaBnaeT cob0ol BHELLHIOKW YacTb, COCTOALLYI0 Ha 50% 13 MACHOro dapLia 1 Ha
50% 13 BapeHOW 1 BbICYLLIEHHO NeHNYHOI Kpynbl, HadapLUMPOBaHHYO MPAHBIM MACOM 1/
unu oBoLamu. flotoBble kebbe XKapATCA M 3aneKaTCs.

68 Vicnonb3ynTe menkyto pelueTky.

69 MNpUroToBbTE MACHON dapLL.

70 3amounTe MWeHNYHYIO0 Kpyny B BOAE, BbICYyLLUMTE 1 CMOSINTE ee.

71 CmewwaiiTe MACHOW dapLL 1 BbICYLIEHHYIO MWEHNYHYIO Kpyny.

72 [iBaxAabl NpONycTMTE NOMYyYEHHYI0 CMeCh Yepe3 MACOPYOKY.

73 OTkntounTe NpUbOP, OTCOEANHUTE €r0 OT CETU U CHAMMUTE PeLLETKY U HOMX.

74 BcTaBbTe WHeK B Kopnyc.

75 YcTaHOBWTE ONOpPHYIO NANTY AnA Keb6e.

76 MpopeHbTe NepefHIol0 YaCTb HaKOHEYHVKa AnA Kebbe uepes LeHTp KonbLeBOW ranku.

77 BblpoBHANTE 3afjHI00 YaCTb HaKOHeYHUKa ANA Keb6be c nepefHeit YacTbio ONOPHON NANTHI.

78 BcTaBbTe KonbLEBYI0 rariky B nepefHIoo YacTb KOpryca 1 3aTAHUTE ee BPYYHYIO.

79 3anycTuTe npubop 1 BbIKNOUMTE ero, Korga nonyunte KopoTkyio (80-100 mm) Tpy6Ky 13 MACa.

80 3awenute cBO6OAHbIN KOHeL, TPYOKMU.

81 CpexbTe fpyron KoHel, c nprnbopa.

82 HadapLumpyite BbIOpaHHOWM HAUMHKOMN, a 3aTeM 3allenuTe ApYyron KoHew, Tpy6Ku.

83 MoBTOpANTE 3TV OMepaumm, MoKa He ByeT NCNob30BaHa BCA CMeCh M3 MACA U MNLEHNLbI.

#4 HACAQKA ONA LWMWHKOBAHUA/TEPKA

84 YcTaHOBUTE HYXHbIN HOX B KOPMYC.

85 Bo3MOXHO, ero Heob6xoamnmo byfeT cerka NoBepHyTb, YTOObI HafeTb Ha NPUBOA,
pacnosioXeHHbI Ha 3afiHell CTOPOHe Kopnyca.

86 ChopmupyiiTe TeCTo, Tak YTOObI OHO BOLLITO B FOPAOBUHY (50%45 MM).

87 CHMMUTe NPO6KY-TONKaTeNb 1 3acbinbTe UHFPeANEHTbI Yepes TPyOKy.

88 YcTtaHOBUTE NPOO6KY-TONKaTeNb 06PATHO 1 C ee MOMOLLbI0 OCTOPOXKHO NMPOTONKHNTE
WHrpeaneHTbl BHU3 MO TpyOKe.

/\ He nomelwaiite nanbLbl B HOXMK.

& yXo4 1 ObCJTY XUBAHUE

89 Bbikntoumnte npubop (0) n OTCOEaUHNUTE ero OT CeTH.

90 BbITpriTe BHELLUHIOW YacTb 6/10Ka BUraTeNs BAaXKHOW TPAMKOIA.

91 CbeMHble fieTanu CiefyeT MbiTb BPYUHYIO.

3Tr feTany MOXHO MbITb B MOCYAOMOEUYHOI MaLLWHE.

92 SKcTpemanbHas cpefia BHYTpY Nprbopa MOXKET BIUATb Ha MOKPbITHE.

93 lMNoBpexAeHNA MOTYT ObITb TONIbKO BHELLHUMU, HE BAUALLMMMN Ha paboTy nprbopa.

3ALLNTA OKPYXAIOLWEW CPEADI

[nsa Toro uto6bl M36eXKaTh Yrpo3 Ans 30POBbA 1 OKPYKaloLLeil cpefbl 13-3a BpegHbIX
BELLECTB B 3/IeKTPUYECKUX U SNIEKTPOHHBIX TOBapax, MpnOopbl, OTMeYEeHHble fJaHHbIM
CVYIMBOJIOM, [OMKHbI YTUM3MPOBATLCA HE KakK HE OTCOPTUPOBaHHbIE GbITOBbIE OTXOAbI, @ KaK
BOCCTaHOBJIEHHbIE UV MOBTOPHO UCMOSb30BaHHbIe.
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peuenTbl

w— = cTosioBas IoxkKa (15 mn) ml = MUAAUANTPLI

-—= YariHasA noxka (5 mn) g= rpammbl
TeCTo ANA NuuLbl (KPIOK) Ha fBe 6onbLune NULLbI

250 ml BOJa

400 ¢ MyKa

12 w— OJIBKOBOE Mac/io

2% - CyXve fPOXKXKNn

o caxap

1 - conb

MomecTute MyKy B Yawy. CMeLlaiiTe OCTaNlbHble MHIPEANEHTbI B KpY»KKe. BbibepurTe ckopocTb 1.
MocTeneHHo fob6aBnANTe XUAKOCTb. BoibepurTe cKOpocTb 2. BoiMelwvBaiiTe TeCTo B TeUeHue 2
MUHYT. M3BneKkunTe Tecto. PaspexbTe TecTo nononam. MonoxuTe TeCcTo Ha POBHYIO, MOCbINaHHYIO
MYKOW MOBEPXHOCTb 1 packaTanTe B Kpyr. BbinoXuTe nonyyeHHble nenewKkmn Ha NpoTUBEHb C
HenpuropawLm NOKpbITeM. HamaxkbTe nenewky ToMaTHbIM COYCOM 1 l06aBbTe TOMMUHTU.
BbinekanTe B npeasBaputenbHo pasorpeton gyxoske npu 190°C B TeueHre 15-20 MUHYT.
MoBepXHOCTb JOMKHA METb 30/10TUCTO-KOPUYHEBDIN OTTEHOK.

peuenTbl MOXXHO HallTU Ha HalleMm Be6-canTe:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrarite vSechny obaly.
DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak Cini pod
dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikim.

® Pfistroj nesmi pouzivat déti nebo si s nim hrat.

® Pristroj i kabel udrzujte mimo dosah déti.

A Nespravné pouziti zafizeni mize vést ke zranéni.

2 Pfed montazi, demontazi Ci Cisténim pfistroj vypojte ze sité.

3 Pokud je pristroj v zasuvce, nenechavejte ho bez dozoru.

4 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.
® Jednotku motoru nenamécejte.
5 Pristroj nepouzivejte bez instalovaného krytu proti rozstriku.
6 Neplnte ni¢im o vyssi teploté, nez o takové, ktera vam nemze nijak ublizit (napf. teplota
tekutin pod 40°C).
7 Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavame my.
8 Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem déalkového ovladani.
9 Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
10 Motor nesmi soustavné bézet déle nez 10 minut, mohl by se pfehfat. Po dvou minutéach
provozu pfistroj alespor na 10 minut vypnéte, aby si odpocinul.

jen pro domaci pouziti
& ZVEDANi RAMENE

1 Pruziny v rameni jsou docela silné, ¢ili:
a) Ujistéte se, Ze je pfistroj vypnuty (0).
b) Uchopte pfistroj za spodni ¢ast.
¢) Prostor nad ramenem musi byt volny.
d) Packu pro uvolnéni ramena dejte do polohy 3.
e) Rameno se zvedne.
f) Pustte.

@ MISA
2 Nez budete umistovat misu nebo ji vyndavat, napfed zvednéte rameno.
3 Misu umistéte na pfistroj a otocte ji ve sméru hodinovych rucicek.
4 Pokud ji chcete vyjmout, otocte ji proti sméru hodinovych rucicek.
5 Po spusténi motoru ziskd obsah misy na objemu — ¢im vyssi rychlost, tim vétsi objem.
6 Snazte se misu neplnit vice jak z poloviny (zejména pfi pouziti metly).
3¢ Pouzivejte jen misu dodanou s pfistrojem.

& NASTAVCE
7 Nastavce instalujte ¢i demontujte pouze tehdy, kdyz je pfistroj vypnuty a vypojeny ze sité a
kdyZ je rameno zvednuté.
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nakresy 16 metla 32 kruhovéa matice
1 predni kryt pohonu 17 tla¢ny dil 33 vlozka na parky
2 rameno 18 nasypka 34 hubice na parky
3 packa pro uvolnéni ramena 19 trubice 35 vlozka na kibbeh
4 ovladani rychlosti 20 télo (zadni ¢ast) 36 hubice na kibbeh
5 jednotka motoru 21 télo 37 noze
6 hnaci hiidel 22 hridel 38 mlynek
7 kolik 23 jemné sitko 39 jemné struhadlo
8 Slehac 24 hrubé sitko 40 hrubé struhadlo
9 zépadka 25 upinac sitka 41 platkovac
10 nalevka 26 hubice 42 nlz (zadni strana)
11 kryt proti rozstiiku 27 Uchyt @ vhodné pro myti v mycce
12 Zlabky 28 nliz
13 misa 29 jemny kotou¢
14 otvor pro kolik 30 hruby kotouc¢
15 hdk 31 vyfez

8 Srovnejte otvor pro kolik v horni ¢asti nastavce s kolikem na hnaci hfideli. Nastavec nasunte
na hnaci hfidel a otocte proti sméru hodinovych rucicek.
9 Pfi demontazi je tfeba nastavec pfitlacit proti hnaci hfideli a otocit ve sméru hodinovych
rucicek a pak vytahnout.
& RAMENO VRATTE DOLU
a) Ujistéte se, Ze je pfistroj vypnuty (0).
b) Uchopte pfistroj za spodni ¢ast.
Packu pro uvolnéni ramena dejte do polohy 3.
Rameno zatlacte dold.
Uvolnéte packu pro uvolnéni ramena.
f) Pustte.

& KRYT PROTI ROZSTRIKU
10 Kryt proti rozstfiku se umistuje nahoru na misu.
11 Nalevka vdm umoznuje pfidavat ingredience bez toho, aniz byste museli kryt proti rozstfiku
snimat.
12 S misou na misté a s ramenem dole:
a) Kryt proti rozstfiku nasurite mezi rameno a misu.
b) Kryt proti rozstfiku otocte k sobé tak, aby jste mohli snadno pfidavat ingredience.
c) Zapadky na stranach nalevky srovnejte se zIabky v oteviené &asti krytu proti rozstriku.
d) Nélevku nasunte tak, aby zakryla otevienou ¢ast krytu proti rozstriku.
13 Demontaz krytu proti rozstfiku:
e) Nalevku vytahnéte nahoru.
f) Lehce zvednéte kryt proti rozstfiku a ocistéte okraje misy.
g) Z prostoru mezi misou a ramenem ho vytdhnéte.

& ZAPINANI

14 Jednotku motoru umistéte na suchy, pevny a rovny povrch blizko el. zasuvky.
15 Presvédcte se, Ze rychlost je nastavena na 0.

16 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

& OVLADANI RYCHLOSTI
17 Ovladani rychlosti nastavte na vdmi pozadovanou rychlost (1 = nizkd, 8 = vysoka).
18 Pro vypnuti motoru nastavte rychlost zpét na 0.
19 Obecné Ize fici, ze velké mnozstvi, husté smési a vysoky podil tuhych latek vici tekutinam
vyzaduje delsi ¢asy a pomalejsi rychlosti. &
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20 Mensi mnozstvi, fidsi smési a vice tekutého podilu vici tuhym latkam vyzaduje kratsi casy a
vyssi rychlosti.

& JAKOU ZVOLIT RYCHLOST?

nastavec rychlost pouziti
metla 4-8 Slehani/kypreni krému, bilkd, tésticka,
jemnych smési
Slehac 4-6 vyslehani masla a cukru, stfedné hustych
smési na buchty
hak 1-3 husté smésy, chléb, pecivo

#1 NASTROJE

21 Nastavce nasazujte a snimejte, kdyz je pristroj vypnuty a vypojeny ze sité, a rameno kdyz je
dole.

22 Sejméte predni kryt pohonu z ramene.

23 Srovnejte zadni ¢ast téla s otvorem v prednim pohonu, zasunte nastroj do pohonu a otocte
jim ve sméru hodinovych rucic¢ek a na misté jej uzamknéte.

24 Nastroj sejmete tak, Ze jim otocite proti sméru hodinovych rucicek a zramena jej vytdhnete.

25 Nikdy nestlacujte potraviny v trubici prsty nebo pfiborem — pouzivejte pouze tla¢ny dil.

26 Vytahnéte tla¢ny dil a do trubice nasypte ingredience.

27 Tla¢ny dil dejte zpét a na ingredience jim jemné tlacte, aby mohly trubici projit.

28 Loupac/odstaviiovac rajcat a mlynek na maso Ize nasadit s ndsypkou, aby se proces urychlil.

3% Motor nesmi soustavné bézet déle nez 3 minut, mohl by se pfehfat. Po dvou minutach
provozu pfistroj alespon na 3 minut vypnéte, aby si odpocinul.

#2 LOUPAC/ODSTAVNOVAC RAJCAT

29 Tento nastroj Ize pouzivat k loupani/odstaviiovani ovoce, jako jsou Svestky a hrozny, ¢ili
ovoce, které ma velmi tenkou slupku a uvnitf mékkou duzinu.

30 Pouzivejte ovoce bez semen/pecek, anebo semena/pecky ru¢né vyjméte.

31 Vétsi ovoce, jako jsou raj¢ata nebo Svestky, by se mélo nakrajet na ¢tvrtky.

32 Hridel zasurite do téla mlynku.

33 Srovnejte sitko s télem a zasunte jej do téla.

® S pouzitim hrubého sitka se do dzusu dostanou vétsi kousky duziny.
® Jemné sitko tyto vétsi kousky rozmélni.

34 Srovnejte upinac sitka s télem, pfitlacte jej k télu a otocte jim proti sméru hodinovych rucicek
a na misté jej uzamknéte.

35 Srovnejte zadni ¢ast hubice s predni casti upinace sitka a natocte ji tak, aby ukazatel sméroval
k polohdm 1, 2 nebo 3, podle pozadované tloustky slupky.

36 S nastavenim budete muset experimentovat, ale navrhujeme pouzivat 1 (tlusta slupka) u
rajcat, 2 (sttedné tlustd) u Svestek a 3 (tenkd) u hroznového vina.

37 Dzus/duzina && vytece ze spodni ¢asti nastroje. Slupky & vyjdou z hubice ven.

38 Pokud chcete nastroj rozdélat, pfistroj vypnéte a vypojte ze sité, potom sejméte nastroj z
ramena.

39 Hubici otocte na 0 a vytdhnéte ji.

40 Upinacem sitka otocte ve sméru hodinovych rucicek.

41 Vytahnéte sitko z téla.

42 Vytahnéte hfidel z téla.

#3 MLYNEK NA MASO

43 Tento nastroj lze pouzivat k mleti masa, vyrobé parki ¢i vyrobé kibbeh.

44 Hridel zasurite do téla mlynku.

45 NUz upevnéte na predni ¢ast hridele.
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46 Ploché strana noze by méla sméfovat smérem ke kotouci.

47 Nasadte kotou¢, ktery chcete pouzit.

48 Kotouc se vyfezem nasadi na Uchyt uvnitf pfedni ¢asti téla.

49 Kruhovou matici upevnéte na predni ¢ast téla a utdhnéte rukou.

& MLETI

50 Maso nakrajejte na 25 mm silné prouzky a vlozte je do nasypky.

51 Jemny kotou¢ pouzivejte k mleti syrového masa a pfi vyrobé masovych kuli¢ek nebo k mleti
citrusové kdry.

52 Pokud potiebujete, aby mlynek mlel jesté jemnéji, napt. u parkd ¢i pastik, jiz pomleté maso
pomelte jesté jednou.

53 Hruby kotou¢ pouzivejte k mleti syrového masa na hamburgery.

54 Az budete hotovi, dejte do ndsypky zbytky chleba, ktery kotou¢ prodisti.

& PARKY

55 Hridel zasunte do téla mlynku.

56 Nasad'te vlozku na parky.

57 Protdhnéte pfedni ¢ast hubice na parky kruhovou matici.

58 Srovnejte zadni ¢ast hubice na parky s predni ¢asti viozky.

59 Kruhovou matici upevnéte na predni ¢ast téla a utahnéte rukou.

60 Nez stivka park( pouZijete, dejte je namocit do vody minimalné na 10 minut.

61 Stiivko parku pretahnéte pres vnéjsi ¢ast hubice na parky tak, aby na hubici bylo stfivko
témér celé.

62 Na volném konci stfivka udélejte uzel.

63 Stfivko jednou rukou drzte.

64 Zapnéte pfistroj, aby se mohlo maso do stfivka natlacit.

65 Tloustku pérku regulujete tak, ze sevieni na stfivku zesilujete nebo povolujete.

66 Kdyz uz je parek v celé délce naplnény, stfivko ustipnéte a zamotejte po kazdych 120 mm
nebo v podobné délce podle pozadavku.

< KIBBEH

67 Kibbeh je vnégjsi obal vyrobeny z 50% mletého masa a 50% bulguru a plnény kofenénym
masem nebo zeleninou, potom se zaceli konce a pece se/smazi se.

68 PouZzijte jemny kotouc.

69 Maso pomelte.

70 Bulgur dejte namocit do vody, nechte odkapat a pomelte.

71 Mleté maso a bulgur smichejte.

72 Smés dvakrat pomelte.

73 Pristroj vypnéte, vypojte ze sité a kotouc s nozem vyjméte.

74 Hridel zasunte do téla mlynku.

75 Nasadte vlozku na kibbeh.

76 Protahnéte predni ¢ast hubice na kibbeh kruhovou matici.

77 Srovnejte zadni ¢ast hubice na kibbeh s pfedni ¢asti vlozky.

78 Kruhovou matici upevnéte na predni ¢ast téla a utdhnéte rukou.

79 Zapnéte pristroj a pockejte, dokud se nevytvori kratka (80-100 mm) duta nudle masa.

80 Volny konec nudle prelozte.

81 Druhy konec od pfistroje odfiznéte.

82 Nudli naplnte svoji oblibenou naplni, potom prelozte i jeji druhy konec.

83 Postup opakujte, dokud nespotfebujete viechnu smés bulguru/masa.
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#4 PLATKOVAC/STRUHADLO

84 Nasunte vami pozadovany niiz do téla.

85 Moznd jim budete muset trochu pootocit, aby zapadl do pohonu na zadni strané téla.

86 Potraviny nakrajejte na takové kousky, aby mohly projit trubici (50x45 mm).

87 Vytahnéte tlacny dil a do trubice nasypte ingredience.

88 Tla¢ny dil dejte zpét a na ingredience jim jemné tlacte, aby mohly trubici projit.

/\ Dovnitf noz0 nedavejte prsty.

& PECE A UDRZBA

89 Pristroj vypnéte (0) a vytdhnéte jej ze zasuvky.

90 Vnéjsek jednotky motoru otfete Cistym vlhkym hadfikem.

91 Ru¢né umyjte snimatelné dily.

w Tyto dily mizete umyt v mycce na nadobi.

92 Extrémni prostredi uvniti mycky maze ovlivnit povrchovou Upravu zatizeni.

93 Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek

obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem

nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo

recyklovat.

recepty

o = polévkova IZice (15 ml) ml = mililitry
-— = ¢ajova lzicka (5 ml) g= gramy
tésto na pizzu na 2 velké pizzy (hak)

250 ml voda

400 ¢ jemna psenic¢nd mouka

12 olivovy olej

2% - susené kvasnice

o - cukr

1 -— sul

Do misy dejte mouku. Zbylé ingredience rozmixujte ve dZbdnu. Zvolte rychlost 1. Postupné
pridavejte tekutinu. Zvolte rychlost 2. Hnétte 2 minuty. Tésto vyjméte. Tésto rozkrojte na pul.
Tésto na plose posypané moukou uviélejte do tvaru dvou kruh. Kruhy umistéte na pecici plech,
ktery se nelepi. Kruhy potfete omackou, kterd bude mit jako zaklad rajcata, a pfidejte ozdoby.
Pecte v pfedehraté troubé na 190°C po dobu 15-20 minut. Povrch by mél ziskat zlatohnédou
barvu.

recepty naleznete na nasich internetovych strankach:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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nakresy

1 kryt predného pohonu
2 rameno

3 ovlada¢ ramena

4 ovladac rychlosti

5 pohonna jednotka

6 hnaci hriadel

7 usko

8 slahac

9 vybezok
10 lievik
11 kryt proti ospliechaniu
12 drazky
13 misa
14 otvor

15 hak

16 metla

17 piest

18 tacka

19 trubice

20 telo (zadna cast)

21 telo

22 hriadel

23 jemné sitko

24 hrubé sitko

25 kruzok na upevnenie sitka
26 vypustaci nadstavec
27 usko

28 cepel

29 disk na jemné mletie

30 disk na hrubé mletie

31 otvor

32 kruhové objimka

33 zadna platnicka na klobasy

34 nadstavec na vyrobu klobas

35 zadna platni¢ka na kebbe

36 nadstavec na vyrobu kebbe

37 nadstavce na strihanie a
krajanie

38 mlync¢ek

39 jemné struhadlo

40 hrubé strdhadlo

41 krajac

42 krajaci disk (zadny)

@ vhodny do umyvacky riadu

Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:
1 Tento pristroj mézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami alebo nedostatkom

skusenosti a znalosti ak su pod dozorom/vedenim a uvedomuju si

s tym spojené rizika.

® Deti sa s pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat.
® Uchovavaijte pristroj a kabel mimo dosahu deti.
A\ Nespravne pouzivanie spotrebi¢a méze viest k poraneniu.
2 Spotrebic vytiahnite zo zasuvky pred zloZzenim, rozlozenim alebo

cistenim.

3 Nenechavaijte pristroj bez dozoru, ked'je zapnuty v elektrickej sieti.

4 Ak je privodny kabel posSkodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,
jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym

odbornikom, aby nedoslo k riziku.
® Pohonnu jednotku neponarajte do tekutiny.
5 Nepouzivajte pristroj bez zalozeného krytu proti o$pliechaniu.
6 Nenapinajte ni¢im teplejsim, nez dokazete bez problémov udrzat v ruke (t.j. pri tekutinach

teplota nizsia ako 40°C).

7 Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
8 Tento spotrebi¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo

dialkového ovladania.

9 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
10 Nenechajte motor bezat viac ako 10 minuty bez prestavky, moze sa prehriat. Po dvoch
minutach ho vypnite aspon na 10 minuty, aby si oddychol.

len na domace pouzitie
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& DVIHNUTIE RAMENA

1 Pruziny v ramene su dost silné, preto:
a) Skontrolujte, ¢i je pristroj vypnuty (0).
b) Drzte spodnu Cast pristroja.
¢) Stojte mimo vrchnej ¢asti ramena.
d) Otocte ovladatom ramena do polohy @.
e) Rameno sa posunie do zvysenej polohy.
f) Pustite.

@ MISA
2 Pred zakladanim alebo vyberanim misy dvihnite rameno.
3 Misu zaloZte do pristroja a otocte iou v smere hodinovych ruciciek.
4 Na uvolnenie ju otocte proti smeru hodinovych ruciciek.
5 Po spusteni motora sa obsah misy nadvihne - ¢im vyssia rychlost, tym viac sa dvihne.
6 Dbajte o to, aby ste misu nenaplfali viac nez do polovice (najmé pri pouzivani metly).
3¢ PouZivajte iba misu dodanu s pristrojom.
& NASTAVCE
7 Nastavce zakladajte a odnimajte pri vypnutom pristroji, ktory je odpojeny z elektrickej siete a
s dvihnutym ramenom.
8 Otvor v hornej ¢asti ndstavca zarovnajte s uskom na hnacom hriadeli, zatla¢te nastavec do
hnacieho hriadela a oto¢te nim proti smeru hodinovych ruciciek.
9 Pri odnimani nastavca nim zatlacte do hnacieho hriadela, oto¢te nim v smere hodinovych
ruciciek a vytiahnite.

& RAMENO POSUNTE NADOL
a) Skontrolujte, ¢i je pristroj vypnuty (0).
b) Drzte spodnu Cast pristroja.
¢) Otocte ovladatom ramena do polohy @.
d) Zatlac¢te rameno nadol.
e) Pustite ovladac¢ ramena.
f) Pustite.

& KRYT PROTI OSPLIECHANIU
10 Kryt proti o$pliechaniu sa zaklada na vrchnu cast misy.
11 Lievik umoznuje pridavat dalsie prisady bez toho, aby bolo potrebné zlozenie krytu proti
ospliechaniu.
12 Ked'je misa vo svojej pozicii a rameno dolu:
a) zasunte kryt proti oSpliechaniu medzi rameno a misu
b) Otocte kryt smerom k sebe, aby bolo mozné lahko pridavat dalsie prisady.
c) Zarovnajte vybezky na stranach lievika s draZkami v otvorenej ¢asti krytu proti
ospliechaniu.
d) Zasurnite lievik nadol, aby ste zakryli otvorenu ¢ast krytu proti oSpliechaniu.
13 Zlozenie krytu proti o$pliechaniu:
e) Zlozte z krytu lievik.
f) Mierne nadvihnite kryt proti o$pliechaniu, aby ste ho uvolnili z obruby misy.
g) Vytiahnite ho z priestoru medzi misou a ramenom.
& ZAPNUTIE
14 Pohonnu jednotku umiestnite na suchd, pevnu a rovnu podlozku blizko elektrickej zasuvky.
15 Skontrolujte, ¢i je ovladac rychlosti nastaveny na 0.
16 VloZzte zastréku do zasuvky na stene.
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& OVLADAC RYCHLOSTI

17 Otocte ovladac rychlosti na vami pozadovand rychlost (1 = nizka, 8 = vysoka).

18 Motor vypnete otocenim ovladaca rychlosti spét na 0.

19 Vo vieobecnosti velké mnozstva, husté zmesi a vysoky podiel pevnych ¢asti v pomere k
tekutindm vyzaduju dlhsi ¢as a nizsie rychlosti.

20 Nizsie mnozstva, redsie zmesi, a viac tekutin ako pevnych ¢asti vyzaduju kratsie ¢asy a vyssie
rychlosti.

& AKU RYCHLOST?

nastavec rychlost pouzitie
metla 4-8 slahanie/nadychanie slahacky, vajecnych
bielkov, cesticka, lahkych zmesi
slahac 4-6 vymie$anie masla a cukru, stredne hustych
ciest na kolace
hak 1-3 tazsie cesta, chlieb, pecivo

#1 PRISLUSENSTVO

21 Nadstavce upeviujte a odstranujte pri vypnutom pristroji odpojenom z elektrickej siete a s
ramenom dolu.

22 Odstrante zramena kryt predného pohonu.

23 Zarovnajte zadnu Cast tela s otvorom v prednom pohone, zatlacte prislusenstvo do pohonu a
otocte nim doprava, aby ste ho upevnili na mieste.

24 Na odstranenie prislusenstva nim otocte dolava a vytiahnite ho z ramena.

25 Na potlacgenie potravin dolu trubicou nepouzivajte prsty ani pribor — iba piest.

26 Piest vyberte a suroviny pridavajte cez trubicu.

27 Vratte piest na miesto a pouzite ho na jemné potlacenie surovin dolu trubicou.

28 Odstranovac paradajkovych Supiek/odstavovac a mlync¢ek na maso mozu byt upevnené s
tackou, aby sa proces urychlil.

3¢ Nenechajte motor bezat viac ako 3 minuty bez prestavky, moze sa prehriat. Po dvoch
minutach ho vypnite aspon na 3 minuty, aby si oddychol.

#2 ODSTRANOVAC PARADAJKOVYCH SUPIEK/ODSTAVOVAC
29 Toto prislusenstvo sa da pouZit na SUpanie/odstavovanie ovocia ako su slivky a hrozno, ktoré
maju velmi tenkd Supku a makku duzinu vo vnutri.
30 Pouzivajte ovocie bez jadierok, alebo jadierka/kostky odstrante ruc¢ne.
31 Vacsie ovocie ako paradajky alebo slivky by malo byt pokrajané na stvrte.
32 Hriadel zatlacte do tela.
33 Zarovnajte sitko s telom a zatlacte sitko do tela.
® Hrubé sitko nechava prejst do stavy vacsie casti duziny.
® Jemné sitko pokrdja duzinu na drobno.
34 Zarovnajte kruzok na upevnenie sitka s telom, zatlacte ho do tela a oto¢te nim dolava, aby ste
ho uzamkli na mieste.
35 Zarovnajte zadnu Cast vypustacieho nadstavca s prednou castou krizku na upevnenie sitka a
otoCte nim tak, aby sa ukazovatel dostal na 1, 2, alebo 3, podla hrubky Supky.
36 Nastavenia budete musiet vyskusat, ale navrhujeme pouzivat 1 (hruba) na paradajky, 2
(strednd) na slivky a 3 (tenkad) na hrozno.
37 Stava/duzina &8 bude vychadzat zo spodnej ¢asti prislusenstva, Supky & budu vychadzat z
vypustacieho nadstavca.
38 Na rozobratie prislusenstva vypnite pristroj, vyberte z elektrickej zasuvky a potom odstrante

prislusenstvo z ramena.
39 Otocte vypustaci nadstavec na 0 a vytiahnite ho. &

77




40 Otocte kruzok na upevnenie sitka doprava.
41 Vytiahnite sitko z tela.
42 Vytiahnite hriadel z tela.

#3 MLYNCEK NA MASO

43 Toto prislusenstvo je mozné pouzit na mletie masa, vyrobu klobas alebo na vyrobu kebbe.
44 Hriadel zatlacte do tela.

45 Na prednu cast hriadela upevnite ¢epel.

46 Plocha cast cepele by mala smerovat k disku.

47 Zalozte disk, ktory chcete pouzit.

48 Otvor na okraji disku sadne na usko vo vnutri prednej ¢asti tela.

49 Kruhovu objimku zaloZte na prednu cast tela a zatiahnite ju rukou.

& MLETIE

50 Nakrajajte mdso na 25 mm kocky a ulozte ich na tacku.

51 Disk na jemné mletie pouzivajte na pomletie surového mdsa na mleté maso alebo masové
gulky a citrusovu koru.

52 Ak potrebujete extra jemné pomletie, pre klobasy alebo pastéty, vloZzte maso do mlynéeka
Znovu.

53 Disk na hrubé mletie pouzite na pomletie mdsa pre hamburgery.

54 Po skonceni nechajte mlyncekom prejst zvysky chleba, aby ste vycistili pretlacaci disk.

& KLOBASY/PARKY

55 Hriadel zatlacte do tela.

56 Upevnite zadnu platni¢ku na klobasy.

57 Prednu cast nadstavca na klobasy vlozte do stredu kruhovej objimky.

58 Zarovnajte zadnu Cast nadstavca na klobasy s prednou castou zadnej platnicky.

59 Kruhovu objimku zalozZte na prednu cast tela a zatiahnite ju rukou.

60 Pred pouzitim namacajte crievka na klobasy najmenej 10 minut.

61 Natiahnite ¢rievko na nadstavec na klobdsy, az kym nie je takmer celé na nadstavci.

62 Na volnej casti Crievka urobte uzlik.

63 Crievko drzte jednou rukou.

64 Pustite pristroj, aby ste natlacili maso do ¢rievka.

65 Stahujte alebo uvoliujte zovretie Crievka, aby ste tak regulovali hrubku klobasy.

66 Po naplneni celej klobasy odstipnite a zakrutte c¢rievko kazdych 120 mm alebo podobne, aby
ste dostali jednotlivé klobésky/parky.

< KEBBE

67 Kebbe je vonkajsi obal vyrobeny z 50% mletého mésa a 50% p3eni¢nych krdpov, naplneny
korenenym mdsom a/alebo zeleninou, uzavrety na oboch koncoch, potom upeceny/
vysmazeny.

68 Pouzite disk na jemné mletie.

69 Mdso pomelte.

70 Namocte pseni¢né kripy do vody, scedte a pomelte.

71 ZmieSajte pomleté maso a krupy.

72 Zmes pomelte dvakrat.

73 Vypnite pristroj, vyberte z elektrickej zasuvky, potom odstrante disk a ¢epel.

74 Hriadel zatlacte do tela.

75 Upevnite zadnu platni¢ku na kebbe.

76 Prednu Cast nadstavca na kebbe viozte do stredu kruhovej objimky.

77 Zarovnajte zadnu ¢ast nadstavca na kebbe s prednou ¢astou zadnej platnicky.

78 Kruhovu objimku zaloZte na prednu cast tela a zatiahnite ju rukou.

79 Pustajte pristroj, az kym nebudete mat kratku (80-100mm) rirku z mésa.
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80 Volny koniec rurky stlacte a zatocte.

81 Druhy koniec oddelte od pristroja.

82 Naplnte vybranou plnkou, potom stlacte a zatocte druhu cast rurky.
83 Opakujte, kym nespotrebujete celd masovo-pseni¢nd zmes.

#4 KRAJAC/STRUHAC

84 Do tela zatlacte kraja¢ podla vasho vyberu.

85 Budete ho mozno musiet lahko pootocit, aby sa zachytil na pohon v zadnej ¢asti tela.
86 Nakrajajte potraviny na kusky, ktoré prejdu cez trubicu (50x45 mm).

87 Piest vyberte a suroviny pridavajte cez trubicu.

88 Vratte piest na miesto a pouzite ho na jemné potlacenie surovin dolu trubicou.

/\ Nevkladajte prsty do vnutra nadstavcov na strdhanie a krajanie.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA
89 Vypnite pristroj (0) a vytiahnite ho zo zasuvky.
90 Povrch pohonnej jednotky vytrite ¢istou navlhéenou utierkou.
91 Odnimatelné ¢asti umyvajte ruc¢ne.
Q) Tieto casti mozete umyvat v umyvacke riadu.
92 Extrémne prostredie v umyvacke riadu méze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.
93 Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie
pristroja.
OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo

recyklovat.
recepty
w = polievkovd lyZica (15ml) ml = mililitrov
- = ¢ajova lyzicka (5ml) g= gramov
cesto na pizzu (hak), na 2 vel'ké pizze
250 ml voda
400 ¢ ¢istda muka
1" w— olivovy olej
2% - susené drozdie
Vo cukor
1 -— sol

Nasypte do misy muku. Zmiesajte ostatné prisady vo vysokej nadobe. Zvolte rychlost 1.
Postupne pridavajte tekutinu. Zvolte rychlost 2. Mieste 2 minuty. Vyberte cesto. Rozkrojte cesto
na polovice. Vyvalkajte cesta na pomucenej doske do kruhu. Kruhové cesté polozte na
neprilnavé plechy na pecenie. Potrite kruhy paradajkovym zakladom a pridajte prilohy. Pecte v
predhriatej rure pri teplote 190°C 15-20 minut. Povrch by mal byt upeceny do zlatohneda.
recepty najdete na nasej webstranke:

http://www.russellhobbs.com/ifu/5509321
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez
osoby ( w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej,
czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace doswiadczenia
lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem
lub zgodnie z instrukcja uzytkowania sprzetu, przekazanej przez
osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo.

® Dzieci nie powinny uzywac lub bawic sie urzadzeniem.

® Przechowuj urzadzenie i przewdd z dala od dzieci.

A\ Niewlasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac
obrazenia ciata.

2 Przed montazem, demontazem lub czyszczeniem urzadzenia,
wyjmij wtyczke z gniazdka.

3 Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenia bez nadzoru.

4 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢
wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub

specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie zanurzaj podstawy z silnikiem w cieczy.
5 Nie nalezy uzywac urzadzenia bez zamontowanej ostony.
6 Nie napetnia¢ sktadnikami goretszymi, niz mozna utrzymac w dtoni (tj. zalecana temperatura
ptynéw ponizej 40°).
7 Nie uzywaj innych akcesoriow niz te, ktdre sg dostarczone z urzadzeniem.
8 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej
instrukcji.
9 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatad.
10 W celu unikniecie przegrzania urzadzenia, nie nalezy uzytkowac urzadzenia w sposoéb ciagty
dtuzej jak przez 10 minuty. Po 10 minutach przerwac prace na co najmniej 10 minuty.

tylko do uzytku domowego
& UNOSZENIE RAMIENIA

1 Sprezyny ramienia s bardzo mocne, dlatego:
a) Sprawdz, czy urzadzenie jest wytaczone (0).
b) Przytrzymaj dolna czes¢ urzadzenia.
c) Trzymaj rece z dala od goérnej czeéci ramienia.
d) Wtacz uwolnienie ramienia na 3.
e) Ramie przesunie sie do pozycji podniesione;j.
f) Teraz mozesz pracowac
@ MISKA
2 Przed zatozeniem lub wyjeciem miski, podnies$ ramie miksera.
3 Wstaw miske w urzadzenie i przekre¢ ja w prawo.
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rysunki 16 trzepaczka 32 nakretka pierscienia
1 przednia ostona napedu 17 popychacz 33 ptytka mocujaca do kietbas
2 ramie 18 tacka 34 tuleja do nadziewania
3 uwalnianie ramienia 19 rura kietbas
4 regulacja predkosci 20 korpus (tyt) 35 ptytka mocujaca do Kebbe
5 podstawa z silnikiem 21 korpus 36 tuleja do nadziewania Kebbe
6 watek napedu 22 watek 37 tarki
7 wystep 23 kosz drobny 38 mtynek
8 trzepak 24 kosz gruby 39 drobna tarka
9 ucho 25 uchwyt kosza 40 gruba tarka
10 lejek 26 tuleja 41 krajalnica
11 ostona 27 wystep 42 tarka (tyh)
12 wpusty 28 néz @ mozna my¢ w zmywarce
13 miska 29 sitko drobne
14 szczelina 30 sitko grube
15 hak 31 wyciecie

4 Aby zwolni¢ miske , przekre¢ miske w lewo.
5 Po uruchomieniu silnika poziom zawartosci w misce wzroénie -im wyzsza predkos¢, tym
wiecej bedzie rosnac.
6 Staraj sie nie napetnia¢ miski wiecej niz do okoto potowy (w szczegdlnosci, gdy uzywasz
trzepaczki).
3¢ Stosuj tylko oryginalng dostarczong miske.
& NASADKI
7 Montaz i demontaz akcesoridw wymaga, aby urzadzenie byto wytaczone, nie podtaczone do
sieci, a ramie w pozycji podniesione;j.
8 Ustaw szczeline w gornej czesci nasadki odpowiednio do korncéwki na watku napedu,
docisnij nasadke do watka i obré¢ w lewo.
9 Aby zdja¢ nasadke, docis$nij ja do watka napedu, obré¢ w prawo i nastepnie ja wyciagnij.
@ OPUSC RAMIE
a) Sprawdz, czy urzadzenie jest wytaczone (0)
b) Przytrzymaj dolna czes¢ urzadzenia.
¢) Wiacz uwolnienie ramienia na @.
d) Nacisnij ramie w doét.
e) Element uwalniajacy jest luzny.
f) Teraz mozesz pracowac

& OSLONA
10 Ostone naktada sie na gorng krawedz miski.
11 Mozesz dodawac sktadniki poprzez lejki bez zdejmowania ostony.
12 Wtedy miska jest na swoim miejscu, ramie jest opuszczone.
a) wsun ostone miedzy ramie a miske
b) Pociggnij ostone w swoja strone i bezproblemowo dodawaj sktadniki.
¢) W otwartej czesci ostony po obydwu stronach lejka ustaw ucha naprzeciw wpustéw.
d) Wsun lejek, aby przykry¢ otwarta cze$¢ ostony.
13 Zdejmowanie ostony:
e) Podnies lejek.
f) Lekko unies ostone, aby odstoni¢ krawedz miski.
g) Wyciagnij ostone spomiedzy miski i ramienia.
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@ WLACZENIE

14 Umiesci¢ podstawe silnika na suchej, stabilnej powierzchni, blisko gniazdka sieciowego.
15 Sprawdz, czy regulacja predkosci jest ustawiona na 0.

16 Witbéz wtyczke w gniazdko sieciowe.

& REGULACJA PREDKOSCI

17 Obréci¢ urzadzenie regulacji predkosci na zagdang predkos¢ (1 = mata, 8 = duza).

18 Obré¢ regulator predkosci na 0, aby wytaczyc silnik.

19 Na ogot, wieksza ilos¢ sktadnikéw, gesciejsze sktadniki i wyzszy stosunek sktadnikéw statych
do ptynnych, wymagaja dtuzszego czasu przyrzadzania i mniejszej predkosci.

20 Mniejsza ilos¢, rzadsze skfadniki, wiecej ptynéw niz sktadnikéw statych, sugeruja krétszy czas
i wieksze predkosci.

@ Z JAKA PREDKOSCIA?

nasadka predkos¢ zastosowanie
trzepaczka 4-8 bicie/napowietrzanie Smietany, biatek, rzadkie
ciasto, lekkie mieszanki
trzepak 4-6 ucieranie masfa i cukru, mieszanie srednich
ciast
hak 1-3 ciezkie mieszanki, chleb, ciasta

#1 PRZYRZADY

21 Przed zaktadaniem lub zdejmowaniem akcesoriéw, urzadzenie musi by¢ wytaczone,
odtaczone z sieci elektrycznej, przy opuszczonym ramieniu.

22 Zdejmij przednig ostone napedu z ramienia.

23 Wyrdéwnaj tyt korpusu z otworem na przednim napedzie, wcisnij przyrzad w naped i obré¢ go
w prawo, aby zablokowac.

24 Aby wyjac przyrzad, obré¢ go w lewo i wyciagnij z ramienia.

25 Nie uzywaj palcéw ani sztu¢cédw do przepychania zywnosci w dét rurki - tylko popychacza.

26 Wyjmij popychacz i dodaj sktadniki przez rurke.

27 Witéz ponownie popychacz, i uzyj go do delikatnego przepchniecia sktadnikéw przez rurke.

28 Do sokownika do pomidoréw i mtynka do miesa mozna zastosowac tacke, co przyspiesza
prace.

¢ W celu unikniecie przegrzania urzadzenia, nie nalezy uzytkowac urzadzenia w sposob ciagty
dtuzej jak przez 3 minuty. Po 3 minutach przerwac prace na co najmniej 3 minuty.

#2 SOKOWNIK DO POMIDOROW
29 Przyrzad nadaje sie do zdejmowania skéry i wyciskania soku z owocéw, takich jak sliwki i
winogrona o bardzo twardej skérze i miekkim migzszu.
30 Owoce powinny by¢ bezpestkowe, lub po usunieciu pestek.
31 Wieksze owoce, jak pomidory i sliwki, nalezy pokroi¢ w ¢wiartki.
32 Witdz watek w korpus.
33 Przyt6z rowno kosz do korpusu i wepchnij go w korpus.
® Kosz gruby przepuszcza wieksze kawatki pulpy do soku.
® Kosz drobny tnie wszystkie kawatki.
34 Wyréwnaj uchwyt kosza z korpusem, wepchnij go w korpus i obré¢ w lewo, aby zablokowac.
35 Wyréwnaj tyt tulei z przodem uchwytu kosza i obré¢ go, aby ustawi¢ wskazéwke na 1, 2 lub 3,
w zaleznosci od grubosci skory.
36 Najlepsze ustawienie znajdziesz metoda prébowania, zalecamy ustawienie 1(grube) dla
pomidoréw, 2(srednie) dla sliwek i 3(cienkie) dla winogron.
37 Sok/pulpa & wychodzi z dna przyrzadu, skory & wychodza przez tuleje.
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38 Do zdjecia przyrzadu, wytacz urzadzenie, odiacz od sieci elektrycznej, zdejmij przyrzad z
ramienia.

39 Przekrec tuleje na 0 i sciggnij.

40 Przekre¢ uchwyt kosza w prawo.

41 Wyciagnij kosz z korpusu.

42 Wyciagnij watek z korpusu.

#3 MLYNEK DO MIESA

43 Przyrzad moze byc¢ stosowany do mielenia miesa, wyrobu kietbas lub wyrobu Kebbe.

44 Wt6z watek w korpus.

45 Zatéz n6z na czole watka.

46 Pfaska strona noza powinna by¢ skierowana do sitka.

47 Zamocuj ktéres z sitek.

48 Wyciecie na krawedzi sitka powinno wejs¢ w wystep z przodu korpusu.

49 Zamocuj nakretke pierscienia z przodu korpusu i dokrec reka.

& MIELENIE

50 Pokroj mieso w kostki 25 mm i utéz je na tacce.

51 Stosuj drobne sitko na migso mielone, klopsiki i do cytruséw.

52 Jesli migso ma by¢ zmielone bardzo drobno, na paréwki albo pasztet, przepusc je przez
maszynke jeszcze raz.

53 Stosuj grube sitko do mielenia surowego migsa na hamburgery.

54 Po zmieleniu miesa, przepus¢ przez maszynke kilka kawatkéw chleba. aby przepchac sitko.

& KIELBASY

55 Witéz watek w korpus.

56 Zatéz ptytke mocujaca do kietbas.

57 Przet6z przéd tulei do nadziewania kietbas przez srodek nakretki pierscienia.

58 Wyrdéwnaj tyt tulei do nadziewania kietbas z przodem ptytki mocujace;j.

59 Zamocuj nakretke pierscienia z przodu korpusu i dokre¢ reka.

60 Przed zastosowaniem, mocz ostonki do kietbasy w wodzie, przez co najmniej 10 minut.

61 Naciagnij ostonke do kietbasy na tuleje do nadziewania kietbas, prawie do konca tulei.

62 Na drugim koncu ostonki zréb wezet.

63 Jedna reka przytrzymuj ostonke.

64 Uruchom urzadzenie, aby zacza¢ wciska¢ mieso w ostonke.

65 Sciskajac ostonke mocniej lub stabiej reguluj grubos¢ kietbasy.

66 Gdy juz wypetnisz catg ostonke, co 120 mm $ciénij ostonke i okrec ja tak, aby uzyskac
pojedyncze kietbasy.

< KEBBE

67 Kebbe jest wedling w pecherzu sporzadzong z 50% mielonego miesa i 50% specznianej
pszenicy, nadziang przyprawionym ostro miesem i/lub warzywami, zamknieta na koncach i
nastepnie sparzong i podsmazona.

68 Zastosuj sitko drobne.

69 Zmiel mieso.

70 Pszenice namocz w wodzie, odsacz i zmiel.

71 Zmieszaj zmielone migso i zmielona speczniang pszenice.

72 Dwukrotnie zmiel mieszanine.

73 Wylacz, odtacz od sieci elektrycznej, nastepnie zdejmij sitko i n6z.

74 Wiéz watek w korpus.

75 Zatoz ptytke mocujaca do Kebbe.

76 Przetdz przéd tulei do nadziewania Kebbe przez srodek nakretki pierscienia.

77 Wyréwnaj tyt tulei do nadziewania Kebbe z przodem ptytki mocujace;j. &
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78 Zamocuj nakretke pierscienia z przodu korpusu i dokre¢ reka.
79 Uruchom urzadzenie i pracuj, az otrzymasz krétki (80-100 mm) pecherz z miesem.
80 Sci$nij i owin wolny koniec pecherza.
81 Drugi koniec odetnij od urzadzenia.
82 Wypetnij nadzieniem, nastepnie $cisnij i owin drugi koniec pecherza.
83 Powtarzaj czynnos¢ do zuzycia catej mieszaniny.
#4 KRAJALNICA/TARKA
84 Zat6éz wybrana tarke na korpus.
85 Moze bedzie trzeba lekko jg przekreci¢, aby zasprzeglita na tyle korpusu.
86 Pokrdj produkt na taki rozmiar, aby kawatki zmiescity sie w rurze (50x45mm).
87 Wyjmij popychacz i dodaj sktadniki przez rurke.
88 Wtéz ponownie popychacz, i uzyj go do delikatnego przepchniecia sktadnikéw przez rurke.
/\ Nie wktadaj palcow w tarki.
& KONSERWACJA | OBSLUGA
89 Wytaczy¢ urzadzenie (0) i wyciaggnac przewdd z gniazdka sieciowego.
90 Uzy¢ wilgotnej sciereczki do oczyszczenia obudowy silnika.
91 Inne czesci nalezy my¢ recznie.
) Te czeSci mozna my¢ w zmywarce.
92 Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia.
93 Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na
dziatanie urzadzenia.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
przepisy kulinarne

o = tyzka stotowa (15ml) ml = mililitry
-—= tyzeczka (5 ml) g= gramy
ciasto do pizzy (hak), na 2 duze pizze.

250 ml woda

400 ¢ maka pszenna

12 w— oliwa z oliwek

2% - suszone drozdze

o e cukier

1 -— sol

Wsyp make do miski Wymieszaj pozostate sktadniki w dzbanku. Wybierz predkos¢ 1. Stopniowo
dodawaj ptyn. Wybierz predkosc¢ 2. Ugniataj przez 2 minuty. Wyjmij ciasto. Przetnij ciasto na pot.
Rozwatkuj na kota ma powierzchni posypanej maka. Ut6z na nieprzylegajacej blasze. Rozt6z na
ciescie sos na bazie pomidoréw i dodatki. Piec w piekarniku nagrzanym do 190°C przez 15-20
minut. Powierzchnia ciasta powinna by¢ koloru ztotego.

przepisy sa dostepne na naszej stronie internetowej:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932

84



crtezi 15 kuka za tijesto 31 utor
1 poklopac prednje pogonske 16 metlica 32 navojni prsten
jedinice 17 potiskivac 33 straznji dio za kobasice
2 drzac 18 plitica 34 nastavak za kobasice
3 rucica za otpustanje drzaca 19 cijev za umetanje sastojaka 35 straznji dio za kibbeh
4 regulator kontrole brzine 20 kudiste (straznji dio) 36 nastavak za kibbeh
5 motorna jedinica 21 kuciste 37 rezaci
6 pogonska osovina 22 osovina 38 mlin
7 stopica 23 fino sito 39 nastavak za sitnije ribanje
8 pjenjaca 24 grubo sito 40 nastavak za krupnije ribanje
9 jezicak 25 element za zadrzavanje sita 41 nastavak za rezanje na kriske
10 lijevak 26 ispust 42 rezac (straga)
11 zastitnik od prskanja 27 stopica @ prikladno za pranje u
12 zlijebovi 28 sjecivo perilici
13 posuda 29 disk za fino mljevenje
14 prorez 30 disk za grubo mljevenje

Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo

pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili
mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i
znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te razumiju
uklju¢ene opasnosti.

® Djeca ne smiju koristiti niti se igrati s uredajem.

® Drzite uredaj i kabel van dosega djece.

A\ Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

2 Izvucite utikac iz uti¢nice prije sastavljanja, rastavljanja i Ci¢enja.

3 Nemojte ostavljati aparat bez nadzora dok je ukljucen u uti¢nicu.

4 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
® Nemojte uranjati motornu jedinicu u tekuéinu.
5 Nemojte koristiti uredaj ako niste postavili zastitnik od prskanja.
6 Nemojte stavljati sastojke Cija je temperatura visa od one koju mozete normalno da
podnesete (npr. temperatura te¢nosti ispod 40°C).
7 Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
8 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
9 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
10 Nemojte dozvoliti da motor radi bez prekida vise od 10 minuta, jer se moze pregrijati. Poslije
10 minuta, iskljucite ga najmanje 10 minuta da bi se ponovo doveo u radno stanje.

isklju¢ivo za ku¢nu uporabu

NEN
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& PODIZANJE DRZACA
1 Opruge na drzacu su prili¢ne snazne; stoga:
a) Provjerite da je uredaj iskljucen (0).
b) Drzite dno uredaja.
¢) Drzite se dalje od gornjeg dijela drzaca.
d) Okrenite ru¢icu za otpustanje drza¢a prema simbolu 3.
e) Drzac ce se pokrenuti do podignutog polozaja.
f) Otpustite je.
& POSUDA
2 Prije postavljanja/skidanja posude podignite drzac.
3 Namjestite posudu na uredaj i okrenite je u smjeru kazaljke na satu.
4 Za otpustanje okrenite je u smjeru suprotnom od kazaljke na satu.
5 Sadrzaj posude ¢e se podignuti kad motor poc¢ne s radom; $to je visa brzina, sadrzaj e se vise
podizati.
6 Pokusajte ne napuniti posudu vise od polovine (posebice kad koristite metlice).
3¢ Koriste samo posudu koja je dio opreme.

& NASTAVCI
7 Postavljajte i skidajte nastavke kad je uredaj isklju¢en i iskop¢an iz uti¢nice i kad je drza¢
podignut.
8 Poravnajte prorez na vrhu nastavka sa stopicom na pogonskoj osovini, gurnite nastavak
prema pogonskoj osovini i okrenite ga u smjeru suprotnom od kazaljke na satu.
9 Kako biste skinuli nastavak, gurnite ga prema pogonskoj osovini, okrenite ga u smjeru
kazaljke na satu i izvucite ga

& SPUSTITE DRZAC
a) Provjerite da je uredaj iskljucen (0).
b) Drzite dno uredaja.
¢) Okrenite rucicu za otpustanje drzaca prema simbolu U.
d) Pritisnite drzac prema dolje.
e) Otpustite rucicu za otpustanje drzaca.
f) Otpustite je.
& ZASTITNIK OD PRSKANJA
10 Zastitnik od prskanja postavlja se na vrh posude.
11 Lijevak omogucava dodavanje sastojaka bez skidanja zastitnika od prskanja.
12 Kad je posuda namjestena i drzac spusten:
a) kliznim pokretom gurnite zastitnik od prskanja izmedu drzaca i posude
b) Okrenite zastitnik od prskanja prema sebi, kako biste mogli lako dodati sastojke.
¢) Poravnajte jezicke sa strana lijevka sa Zlijebovima na otvorenom dijelu zastitnika od
prskanja.
d) Kliznim pokretom spustite lijevak kako biste zatvorili otvoreni dio zastitnika od prskanja.
13 Za skidanje zastitnika od prskanja:
e) Podignite lijevak.
f) Malo podignite zastitnik od prskanja kako biste ocistili rub posude.
g) Izvadite ga s njegovog mjesta izmedu posude i drzaca.
& UKLJUCENJE
14 Postavite motornu jedinicu na suhu, ¢vrstu, ravnu povrsinu u blizini uti¢nice.
15 Provijerite da je kontrola brzine postavljena na 0.
16 Stavite utika¢ u uti¢nicu.
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& REGULATOR KONTROLE BRZINE

17 Okrenite regulator kontrole brzine na Zeljenu brzinu (1 = niska, 8 = visoka).

18 Okrenite regulator kontrole brzine natrag na 0, kako biste iskljucili motor.

19 Opcenito, za velike koli¢ine, guste smjese i veliki omjer krutina prema tekudini znace dulje
vrijeme i manje brzine.

20 Manije kolicine, rjede mjesavine i visok omjer krutina prema tekucinama znaci krace vrijeme i
vece brzine.

& KOJOM BRZINOM?

nastavak brzina koristite
metlica 4-8 tucenje/podizanje krema, bjelanjaka, maslaca,
lakih mjeavina
pjenjaca 4-6 mijesanje maslaca i Secera, srednje gustih
mjesavina za kolace
kuka za tijesto 1-3 guste mjesavine, kruh, tijesto
#1 SPRAVE
21 Postavljajte i skidajte nastavke kad je uredaj iskljucen i iskopcan iz uti¢nice i kad je drzac
podignut.

22 Skinite poklopac prednje pogonske jedinice s drzaca.

23 Poravnajte strazniji dio kucista s otvorom na prednjoj pogonskoj jedinici, gurnite spravu u
pogonsku jedinicu i okrenite je u smjeru kazaljke na satu kako biste je blokirali na mjesto.

24 Za skidanje sprave, okrenite je u smjeru suprotnom od kazaljke na satu i povucite je od
drzaca.

25 Sastojke nemoijte potiskivati prstimaili priborom za jelo niz cijev za umetanje sastojaka. U tu
svrhu koristite samo potiskivac.

26 Skinite potiskivac i ubacite sastojke kroz cijev za umetanje sastojaka.

27 Vratite potiskivac i koristite ga za lagano potiskivanje sastojaka niz cijev za umetanje
sastojaka.

28 Uredaj za guljenje rajcica/sokovnik i mlin za meso mogu biti opremljeni pliticom, radi
ubrzavanja procesa.

3¢ Nemojte dozvoliti da motor radi bez prekida vise od 3 minuta, jer se moze pregrijati. Poslije 3
minuta, iskljucite ga najmanje 3 minuta da bi se ponovo doveo u radno stanje.

#2 UREDAJ ZA GULJENJE RAJCICA/SOKOVNIK
29 Ova sprava se moze koristiti za guljenje koZice/pravljenje soka od plodova kao 5to su Sljive i
grozde, koji imaju vrlo tanku koZicu i mekanu pulpu u unutrasnjosti.
30 Koristite plodove bez sjemenki ili ru¢no uklonite sjemenke/kostice.
31 Vece plodove, kao $to su rajcice ili Sljive, izrezZite na Cetvrtine.
32 Gurnite osovinu u kuciste.
33 Poravnajte sito s kucistem i gurnite sito u kuciste.
® Grubo sito omogucuje ve¢im komadic¢ima pulpe da produ u sok.
® Finim sitom komadidi se vise usitnjavaju.
34 Poravnajte element za zadrzavanje sita s kucistem, gurnite ga u kudiste i okrenite ga u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu kako biste ga blokirali na mjesto.
35 Poravnajte straznji dio ispusta s prednjim dijelom elementa za zadrZzavanje sita i okrenite ga
kako biste doveli okrugli pokazivac na 1, 2 ili 3 ovisno od debljine koZice.
36 Morat cete eksperimentirati postavku, ali vi preporucujemo uporabu na broj 1 (debela) za
rajcice, 2 (srednja) za Sljive i 3 (tanka) za grozde.
37 Sok/pulpa &¢ e izadiiz dna sprave, a kozica & e izadi iz ispusta.
38 Za rastavljanje sprave iskljucite uredaj, izvucite utikac iz uti¢nice i potom skinite spravu s
drzada. &
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39 Okrenite ispust na 0 i izvucite ga.

40 Okrenite element za zadrZavanje sita u smjeru kazaljke na satu.
41 Izvucite sito iz kucista.

42 Izvucite osovinu iz kudista.

#3 MLIN ZA MESO

43 Ova sprava se moze koristiti za mljevenje mesa, pravljenje kobasica ili kibbeha.

44 Gurnite osovinu u kudiste.

45 Postavite sjecivo na prednji dio osovine.

46 Plosnati dio sjeciva mora biti okrenut prema disku.

47 Postavite disk koji Zelite koristiti.

48 Utor na ivici diska postavlja se preko stopice u unutradnjosti prednjeg dijela kucista.
49 Postavite navojni prsten na prednji dio kucista i zategnite ga rukom.

& MLJEVENJE

50 IzreZite meso na kvadratice veli¢ine 25 mm i stavite ih na pliticu.

51 Koristite disk za fino mljevenje sirovog mesa za pripremu mesnih loptica i za usitnjavanje
kore agruma.

52 Ukoliko trebate dobiti fino mljeveno meso za kobasice ili pastetu, protisnite ga ponovo kroz
aparat za mljevenje.

53 Za mljevenje sirovog mesa za hamburgere koristite disk za grubo mljevenje.

54 Kad zavrsite, protisnite mrvice kruha kroz aparat za mljevenje mesa, kako bi se ocistio disk.

& KOBASICE

55 Gurnite osovinu u kudiste.

56 Postavite straznji dio za kobasice.

57 Stavite prednji dio nastavka za kobasice kroz centar navojnog prstena.

58 Poravnajte strazniji dio nastavka za kobasice s prednjim dijelom straznjeg dijela.

59 Postavite navojni prsten na prednji dio kucista i zategnite ga rukom.

60 Potopite crijeva za kobasice u vodu najmanje 10 minuta prije uporabe.

61 Navucite crijeva preko nastavka za kobasice dok ne navucete skoro cijelo crijevo na nastavak.

62 Napravite ¢vor na slobodnom dijelu crijeva.

63 Drzite crijevo jednom rukom.

64 Pokrenite uredaj, kako biste gurnuli meso u crijevo.

65 Stegnite ili olabavite zahvat crijeva, kako biste regulirali debljinu kobasice.

66 Kad ste napunili duzinu kobasice, uhvatite prstima i zavijte crijevo svakih 120 mm kako biste
napravili pojedinac¢ne kobasice.

< KIBBEH

67 Spolja se kibbeh pravi od 50% mljevenog mesa i 50% bulgur psenice, a puni se zacinjenim
mesom i/ili povréem; krajevi se zalijepe i potom se pece/przi.

68 Koristite disk za fino mljevenje.

69 Sameljite meso.

70 Potopite bulgur psenicu u vodi, iscijedite i sameljite.

71 IzmijeSajte mljeveno meso i bulgur p3enicu.

72 Sameljite mjeSavinu dva puta.

73 Iskljucite uredaj i izvucite utikac iz uti¢nice; potom skinite disk i sjecivo.

74 Gurnite osovinu u kuciste.

75 Postavite straznji dio za kibbeh.

76 Stavite prednji dio nastavka za kibbeh kroz centar navojnog prstena.

77 Poravnajte straznji dio nastavka za kibbeh s prednjim dijelom straznjeg dijela.

78 Postavite navojni prsten na prednji dio kucista i zategnite ga rukom.

79 Pustite uredaj da radi dok ne dobijete kratki komadi¢ mesa (80-100 mm) sli¢an cijevi.
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80 Zavijte slobodan dio ,cijevi”.

81 Odrezite drugi dio s uredaja.

82 Napunite Zeljenim filom, potom zavijte i drugi dio ,cijevi”.

83 Ponovite radnju dok ne potrosite svu mjesavinu mesa/psenice.

#4 NASTAVAK ZA REZANJE NA KRISKE/RIBANJE

84 Gurnite Zeljeni rezac u kudiste.

85 Mozda ¢ete ga morati lagano okrenuti kako bi se zakacio za pogonsku jedinicu na straznjem
dijelu kuc¢ista.

86 Izrezite hranu na oblik koji moze silaziti niz cijev (50x45 mm).

87 Skinite potiskivac i ubacite sastojke kroz cijev za umetanje sastojaka.

88 Vratite potiskivac i koristite ga za lagano potiskivanje sastojaka niz cijev za umetanje
sastojaka.

/N\ Nemojte stavljati prste u unutradnjost rezaca.

@ CISCENJE | ODRZAVANJE
89 Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.
90 Obirisite vanjski dio motorne jedinice ¢istom vlaznom krpom.
91 Operite ru¢no odvojive dijelove.
w Te dijelove mozete prati u perilici.
92 Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine.
93 Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.

ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle $tetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljeZzeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

recepti

w = Zlica(15ml) ml = mililitri

- = ¢ajna Zlicica (5 ml) g= grami
tijesto za picu (kuka za tijesto) za dvije velike pice

250 ml vode

400 ¢ obi¢nog brasna

12 e maslinovog ulja

2% - suhog kvasca

o o e Secera

1 -— soli

Stavite brasno u posudu. Mijesajte preostale sastojke u vréu. Odaberite brzinu 1. Postupno
dodajte tekucinu. Odaberite brzinu 2. Mijesite 2 minuta. Izvadite tijesto. Podijelite tijesto na dva
dijela. Stavite tijesto na pobrasnjenu povrsinu i razvaljajte ga u krugove. Stavite krugove tijesta
na neprijanjajudi pladanj za pecenje. Na krugove premazite umak od rajcica i dodajte nadjev.
Pecite ih 15-20 minuta u prethodno zagrijanoj pecnici na 190°C. Povrsina treba da dobije
zlatno-smedu boju.

recepti su dostupni na nasoj web stranici:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi,
cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s pomanijkljivimi
izkusnjami in znanjem, e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja.

e Otroci ne smejo uporabljati ali se igrati z napravo.

® Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok.

A\ Zloraba naprave lahko povzrodi telesne poskodbe.

vev v

2 Pred sestavljanjem, razstavljanjem ali ¢iS¢enjem napravo odklopite.

3 Priklopljene naprave ne puscajte brez nadzora.

4 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci

tveganje.
® Enote motorja ne dajajte v tekocino.
5 Ce varovalo pred pljuskanjem ni names¢eno, naprave ne uporabljajte.
6 Vr¢a ne napolnite z vsebino nad temperaturo, ki jo Se zlahka prenesete (npr. tekocine naj
imajo temperaturo pod 40 °C).
7 Ne uporabljajte nobene druge opreme ali priklju¢ka, razen prilozenih.
8 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
9 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
10 Motorja ne pustite delovati neprekinjeno ve¢ kot 10 minuti, saj se lahko pregreje. Po 10
minutah ga ugasnite za najmanj 10 minuti, da se ohladi.

samo za gospodinjsko uporabo
& DVIGOVANJE ROKE

1 Vzmeti v roki so zelo mocne, tako da:
a) Preverite, ali je naprava izklopljena (0).
b) Primite spodnji del naprave.
¢) Ne priblizujte se zgornjemu delu roke.
d) Sprostitev roke zavrtite na .
e) Roka se premakne v dvignjen polozaj.
f) Spustite.
& SKLEDA
2 Pred namestitvijo ali odstranjevanjem sklede dvignite roko.
3 Skledo namestite na napravo in jo zavrtite v desno.
4 Zavrtite jo v levo, da jo sprostite.
5 Vsebina posode se bo dvignila, ko zazenete motor - ve¢ja hitrost pomeni vedji dvig.
6 Sklede ne napolnite vise kot do polovice (zlasti, ¢e uporabljate metlico).
3¢ Uporabljajte samo prilozeno skledo.

& PRIKLJUCKI

7 Priklju¢ke namestite in odstranite pri izkljuceni ter odklopljeni napravi in dvignjeni roki.
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risbe 16 metlica 32 obrocasta matica )
1 pokrov sprednjega pogona 17 potiskalnik 33 plosca za klobase %
2 roka 18 pladenj 34 nastavek za klobase @)
3 sprostitev roke 19 cev 35 plosca za kebbe o
4 nastavitev hitrosti 20 ohisje (zadnji del) 36 nastavek za kebbe —_—
5 enota motorja 21 ohisje 37 nozi Q
6 pogonska gred 22 gred 38 mlincek
7 nastavek 23 fino sito 39 fini strgalnik
8 stepalnik 24 grobo sito 40 grobi strgalnik
9 jezicek 25 drzalo za sito 41 rezalnik

10 lijak 26 soba 42 noz (zadaj)

11 varovalo pred pljuskanjem 27 nastavek @) primerno za pomivanje v

12 utori 28 noz pomivalnem stroju

13 skleda 29 fina mreza

14 reza 30 groba mreza

15 kavelj 31 reza

8 Rezo na vrhu priklju¢ka poravnajte z nastavkom na pogonski gredi, potisnite priklju¢ek na
pogonsko gred in ga zavrtite v levo.
9 Ce zelite priklju¢ek odstraniti, ga potisnite na pogonsko gred, zavrtite v desnoin snemite.

& SPUSTITE ROKO
a) Preverite, ali je naprava izklopljena (0).
b) Primite spodnji del naprave.
c) Sprostitev roke zavrtite na @.
d) Roko potisnite navzdol.
e) Spustite sprostitev roke.
f) Spustite.
@ VAROVALO PRED PLJUSKANJEM
10 Varovalo pred pljuskanjem namestite na vrh sklede.
11 Zlijakom lahko dodajate sestavine brez odstranjevanja varovala pred pljuskanjem.
12 Ko je skleda na mestu in roka spuscena:
a) Varovalo pred pljuskanjem namestite med roko in skledo.
b) Varovalo pred pljuskanjem obrnite k sebi, da lahko preprosto dodate sestavine.
¢) Jezicke na stranicah lijaka poravnajte z utori v odprtem delu varovala pred pljuskanjem.
d) Lijak potisnite navzdol, da pokrijete odprti del varovala pred pljuskanjem.
13 Odstranjevanje varovalo pred pljuskanjem:
e) Dvignite in snemite lijak.
f) Malo dvignite varovalo pred pljuskanjem, da sprostite rob sklede.
g) lzvlecite ga med skledo in roko.

& VKLOP

14 Enoto motorja postavite na trdno, ravno in vodoravno povrsino v blizino elektri¢ne vti¢nice.
15 Preverite, ali je nadzor hitrosti nastavljen na 0.

16 Vtic¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

& NASTAVITEV HITROSTI

17 Nastavitev hitrosti zavrtite na zeleno hitrost (1 = nizka, 8 = velika).

18 Motor izklopite tako, da nadzor hitrosti zavrtite nazaj na 0.

19 Splosno pravilo pravi, da velike koli¢ine, goste zmesi in veliki deleZi trdnih snovi zahtevajo
daljSe trajanje ter nizje hitrosti.

20 Manjse koli¢ine, redke zmesi in veliki delezi tekocin zahtevajo krajse trajanje ter ve¢je hitrosti.

NEN
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& KATERA HITROST?

prikljucek hitrost uporabite
metlica 4-8 stepanje/zratenje smetane, jaj¢nih beljakov,
tekocega testa in lahkih zmesi
stepalnik 4-6 kremasto mesanje masla in sladkorja, srednje
zmesi za torte
kavelj 1-3 tezke zmesi, kruh, pecivo

#1 PRIPOMOCKI

21 Pritrdite in odstranite nastavke, ko je naprava ugasnjena in izklopljena iz elektri¢cnega
omrezja in roka spuscena.

22 Z roke odstranite pokrov sprednjega pogona.

23 Poravnajte zadnji del ohisja z luknjo na sprednjem pogonu, nastavek potisnite v pogon in ga
obrnite v smeri urinega kazalca, da se zaklene na mesto.

24 Ce zelite nastavek odstraniti, ga obrnite v nasprotni smeri urinega kazalca in potegnite z roke.

25 Za potiskanje hrane po cevi ne uporabljajte prstov ali jedilnega pribora, ampak samo
potiskalnik.

26 Odstranite potiskalnik in spustite sestavine v cev.

27 Znova vstavite potiskalnik in z njim potisnite sestavine navzdol po cevi.

28 Nastavek za odstranjevanje paradiznikove koze/sokovnik in mlin¢ek za meso lahko namestite
s pladnjem za hitrejsi delovni postopek.

3¢ Motorja ne pustite delovati neprekinjeno ve¢ kot 3 minuti, saj se lahko pregreje. Po 3 minutah
ga ugashnite za najmanj 3 minuti, da se ohladi.

#2 NASTAVEK ZA ODSTRANJEVANJE PARADIZNIKOVE KOZE/SOKOVNIK

29 Ta pripomocek lahko uporabite za odstranjevanje koZe/stiskanje soka iz sadja, kot so slike in
grozdje, ki imajo zelo tanko kozo in mehko sredico.

30 Uporabite sadje brez pesk ali pa peske/kos¢ice odstranite ro¢no.

31 Vegje sadeze, kot so paradizniki in slive, razdelite na Stiri dele.

32 Gred potisnite v ohisje.

33 Poravnajte sito z ohisjem in sito potisnite na ohisje.

® Grobo sito omogodi prehod vegjih delov sadne sredice v sok.
® Fino sito pa delce zmanjsa.

34 Drzalo za sito poravnajte z ohisjem, nato ga potisnite na ohisje in ga obrnite v nasprotni smeri
urinega kazalca, da se zaklene na mesto.

35 Poravnajte zadnji del Sobe s sprednjim delom drzala za sito in jo zavrtite, da bo kazalnik kazal
1,2 ali 3, odvisno od debeline koze.

36 Poskusiti boste morali razlicne nastavitve, vendar vam predlagamo, da nastavitev 1 (debela)
uporabite za paradiznik, 2 (srednje debela) za slive in 3 (tanka) za grozdje.

37 Sok/sadna sredica ®& bo pritekla iz spodnjega dela pripomocka, koza & pa se bo izlo¢ila
skozi Sobo.

38 Ce zelite pripomocek razstaviti, ugasnite in odklopite napravo, nato pripomocek odstranite z
roke.

39 Sobo zavrtite na 0 in jo odstranite.

40 Drzalo za sito zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca.

41 Sito potegnite z ohisja.

42 Gred potegnite iz ohisja.

#3 MLINCEK ZA MESO

43 Ta pripomocek lahko uporabite za mletje mesa, izdelavo klobas ali polnjenih mesnih kroglic
kebbe.
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44 Gred potisnite v ohisje.

45 Noz namestite na sprednjo stran gredi.

46 Ploska stran noza mora biti obrnjena k mrezi.

47 Namestite mrezo, ki jo Zelite uporabiti.

48 Reza v robu mreZe sodi nad nastavek v sprednjem delu ohisja.

49 Obrocasto matico namestite na sprednji del ohisja in jo zategnite z roko.

& MLETIE

50 Meso razrezite na trakove kvadratnega prereza debeline 25 mm in jih postavite na pladenj.

51 Fino mrezo uporabite za mletje surovega mesa za pripravo mletega mesa ali mesnih kroglic
in za lupino citrusov.

52 Ce potrebujete izredno fino mletje za klobase in pastete, meso $e enkrat posljite skozi
mesoreznico.

53 Grobo mrezo uporabite za mletje surovega mesa za hamburgerje.

54 Ko koncate, potisnite skozi mesoreznico ostanke kruha, da ocistite mrezo.

& KLOBASE

55 Gred potisnite v ohisje.

56 Namestite plosco za klobase.

57 Sprednji del nastavka za klobase namestite skozi sredino obrocaste matice.

58 Zadnji del nastavka za klobase poravnajte s sprednjim delom plosce.

59 Obrocasto matico namestite na sprednji del ohija in jo zategnite z roko.

60 Crevo za klobase namakajte v vodi vsaj 10 minut pred uporabo.

61 Na zunanji del nastavka za klobase nataknite ¢revo za klobase, dokler ni skoraj celotno ¢revo
na nastavku .

62 Na preostalem prostem delu ¢revesa napravite vozel.

63 Z eno roko primite ¢revo.

64 Vklopite napravo, da potisnete meso v ¢revo.

65 Z moc¢nim ali rahlim drzanjem ¢revesa regulirate debelino klobase.

66 Ko ste napolnili klobaso, stisnite in zavrtite ¢revo priblizno vsakih 120 mm, da napravite
posamezne klobase.

& KEBBE

67 Kebbe so polnjene mesne kroglice, katerih zunaniji ovoj je sestavljen iz 50 % mletega mesa in
50 % p3enice bulgur ter polnila iz za¢injenega mesa in/ali zelenjave, ki jih nato lahko specete/
ocvrete.

68 Uporabite fino mreZo.

69 Zmeljite meso.

70 P3enico bulgur namocite v vodi, odcedite in zmeljite.

71 Zmesajte meso in bulgur.

72 Mesanico dvakrat zmeljite.

73 Napravo ugasnite, odklopite in odstranite mrezo ter noz.

74 Gred potisnite v ohisje.

75 Pritrdite plosco za kebbe.

76 Sprednji del nastavka za kebbe namestite skozi sredino obrocaste matice.

77 Zadnji del nastavka za kebbe poravnajte s sprednjim delom plosce.

78 Obrocasto matico namestite na sprednji del ohisja in jo zategnite z roko.

79 Vklopite napravo, da iztisne kratko cev iz mesa (80-100 mm).

80 Prosti del cevi stisnite skupaj.

81 Drugi del odrezite z naprave.

82 Napolnite z izbranim polnilom, nato stisnite $e drugi konec cevi.

83 Postopek ponavljajte, dokler ne porabite vse mesanice bulgurja/mesa.
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#4 REZALNIK/STRGALNIK

84 Zeleni noz potisnite v ohigje.

85 Morda ga boste morali rahlo zavrteti, da ga boste lahko namestili na pogon na zadnjem delu
ohisja.

86 Hrano razrezite v obliko, ki jo boste lahko dali v cev (50x45 mm).

87 Odstranite potiskalnik in spustite sestavine v cev.

88 Znova vstavite potiskalnik in z njim potisnite sestavine navzdol po cevi.

/\ Prstov ne dajajte med noze.

@ NEGA IN VZDRZEVANJE
89 Napravo izklopite (0) in odklopite.
90 Zunanjost enote motorja obrisite s ¢isto vlazno krpo.
91 Odstranljive dele pomijte ro¢no.
w Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.
92 Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.
93 Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.

ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavrec¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

recepti

o = Zlica(15ml) ml = mililitri
-— = ¢ajna zlicka (5 ml) g= grami
testo za 2 veliki pici (kavelj)

250 ml voda

400 ¢ gladka moka

1", e olj¢no olje

2% - suhi kvas

o e sladkor

1 -— sol

Moko dajte v skledo. Druge sestavine zmesajte v vréu. Izberite hitrost 1. Postopoma dodajte
tekodino. Izberite hitrost 2. Gnetite 2 minuti. Testo odstranite. Testo prerezite na polovico. Testo
razvaljajte v kroge na pomokani povrsini. Kroge polozite na pomascen pekac. Na kroge
namazite paradiznikovo omako in dodajte nadev. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 15-20
minut pri 190°C. Povrsina mora biti zlatorjava.

recepti so na voljo na naSem spletnem mestu:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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AapaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTTWOT TTOU SWOETE TN CUOKELN

o€ dMov xpriotn, dwote padi kat Ti odnyies. A@aipéote OAA Ta UAIKA CUCKELAGTIAC TPV amo Tn
on.

ZnHMANTIKA METPA AZQAANEIAZ

Tnpeite Ta BAcIKA PETPA ACPANELAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPOAKATW:

1 H ouokeun auth emMITpENETAL VA XpNOoloTTolEiTal anmd dtopa Ye
MEIWPEVEC CWUATIKEG, AloBNTNPIAKECS 1) S1AVONTIKEC IKAVOTNTEG N
aro Atopa Ye EANTTA TTEipa Kal YVWOELIC EpOooV eMPBAEMOVTAL A
Tou¢ SivovTtal odnyieg Kal KATAVOOUV TOUG EUTTAEKOUEVOUC
KivéUvouc.

® Ta maidid Sev MPEMEL va XPNOILOTIOIOVV OUTE va TTaiCouV UE TN
OUOKEUN.

® H ouokeun Kal To KaAwd1o va puAdcoovTal o€ XWwPo Omou dev
€xouv nmpoofaon maidia.

A\ T € TTEPITTWON KAKNAC XPriONC TNG CUCKEUNG UMOPEL va TTpoKANBEi
TPAUMATIOMOC.

2 BydAte 1o BUopa TG CUOKELARC amd TNy Tipila MLV armd pYaoieg
OuVapPUOAGYNONG, ATOCUVAPOAOYNONG  KaBapIGHoU.

3 Mnv a@rveTe TN CUOKELN XWpIG emiPAePn evéow eival
ouvOedePEVN OTO PEVUAL.

4 Edv 10 KaAwd10 gival BapUEVO, TIPETEL VA AVTIKATAOTABEL amod
TOV KATAOKEVAOTH), TOV QVTIMTPOOWTTO TOU i KATTOL0

€€oualoboTNUEVO TTPOCWTIO TTIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.
® Mn Bdalete TNV KeVTPIKA povada péoa og vypd.
5 Mnv XPNOIUOTIOLEITE T CUOKEUN av S&V EXETE TOTTODETHOEL TO TIPOOTATEUTIKO KATTAKL.
6 H Bepuokpacia Twv cuoTatiKwy oTnV Kavdta Ba mpémel va oag emTPEMNEL va XelpileoTe dveta
Vv kavata (dnhadn, n Beppokpacia Twv LYPWV MPETEL Va gival KATw amoé 40°C).
7 Mn xpnotpomoleite e€apTrpata SIaQOPETIKA Ao auTd TTOU TIAPEXOVTAL A0 TNV ETALPEIN LAG.
8 Mn XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN Yla OTTOIOVONTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIC
mapoUoEG 0dnyieC.
9 Mn XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN €AV €ival @Bapuévn 1 Tapouotdalel SUCAEITOUPYIEC.
10 MnV a@AVETE TO HOTEP VA AEITOUPYEL CUVEXOUEVA Yia TTEPIOCOTEPA aTTd 10 AeMTd, pUmopei va
unepBeppuavOei. Metd amd Aettoupyia 10 AEMTWV, ATIEVEQYOTIOINOTE TN CUCKEUN KAl APOTE
TN yla Touldytotov 10 AemTd.
ATIMOKAEIOTIKA Yla OIKIOKN Xprion
& ANEBAXMA TOY BPAXIONA
1 Ta ehatrpla otov Bpayiova ival apKeTd loXupd, yt' auto:
1) EAéy&te 011 0 SlakomTNG AelToupyiag TNG CUOKEUNG gival KAEIoTOC (0)
2) JUYKPOATAOTE TN BA0N TNG CUOKEUNG.
3) Mnv akouumdte 0To MAvw TURKA Tou Bpayiova.
4) TupioTe TNV ao@dleia tou Bpayiova otnv évdei€n @.
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oxédia
1 KAAUPUA UITPOOTIVOU
pNXaviopou kivnong
2 Bpayiovag
3 aogpdlela Bpayiova
4 xelplotnplo TaxuTNTag
5 KEVTPIKN povada
6 KivnTrplog déovag
7 mpoefoxn
8 xTunntnpt
9 gfoxn
10 xwvi
11 IPOCTATEVTIKO KATIAKL
12 eyKoOTIEQ
13 kado¢
14 umodoxn
15 yavtog

16 e€dptnua avadeuvong

17 meotipag

18 Siokog

19 cwAnRvag

20 owpa (mow mAeupd)

21 cwpa

22 OTéNEXOG

23 Aemtr onta

24 yovTpn onta

25 SaKTUNIOG CUYKPATNONG
onTag

26 akpo@ULCLo

27 mpoeoxn

28 Aemiba

29 Aemtr onta

30 xovtpn onta

31 umodoxn

32 BidwTr otepavn

33 mAaka oTAPIENG yia
Aoukavika

34 akpo@UOIO YIa AOUKAVIKA

35 mAaKa oTAPIENG YIO KEUTTAUTT

36 akpo@UOCIO YIa KEUTTAWTT

37 e€apTrpata Komig

38 aAeoTIKN pnxavn

39 e€dpTnua AemToU TPWipaToq

40 g€dptnua xovtpou
TPWipaTog

41 e€ApTNHA KOTING O€ QPETEG

42 g€dptnua Kom¢ (Tmow)

@) mAévetal o mMAuVTHPLIO
MATWV

5) O Bpayiovag Ba petakivnOei otnv avacnkwpévn Béon.

6) Mnv KpatdTe AAMo.

& O KAAOZ

2 AvaonkwoTe Tov Bpayiova mpoTol TOMoBETHOETE 1 APAIPETETE TOV KAdO.

3 TonmoBeTroTE TOV KASO OTN CUOKEUN KAl OTPEPTE TOV TPOC Ta Se1d.

4 TTpEYTE TOV TIPOG TA APIOTEPA YIA VA TOV ATTACPANICETE.

5 Ta meplexdpeva Tou kKadou avePaivouv otav BAleTe UMPOG TO HOTEP — GO0 HEYONUTEPN €ivaln
TaxUTNTa, TOOO 1Mo TAVW avefaivouv.

6 MNpoomadrote va pn yepilete Tov KAdo mepimou mavw amo tn péon (16iwg 6Tav XpnoIUoToIETE

10 €€apTnua avadeuong).

3¢ Xpnolgomnolote Tov mapeXOUeVo Kado.

& TA EEAPTHMATA

7 Na TomoBeTeiTe Kal va a@alpeiTe Ta e£apTAATA AQOoU TPWTA EXETE OBROEL TN CUCKEUN, TNV

éxete Bydher amd tnv mpila Kat €xeTe ONKWOEL Tov Bpayiova.

8 EuBuypappiote Tnv umodoxr 0To MAavw PEPOG TOu EAPTAUATOC HE TNV TTPOEEOXT OTOV
Kivntrpto aova, ompwiTe To €dpTNUA TTPOG TOV KIvNTHPLo Aova, Kal OTPEYTE TO TTIPOG TA

aplotepd.

9 Na va apaipéoete 1o e£ApTNHA, OTIPWETE TO TIPOG TOV KIVNTHPLo Afova, OTPEPTE TO TIPOG TA
6e€1d kat émerta tpapnéte mpog ta £€w.
& KATEBAXTE TON BPAXIONA

1) EAéy&te 0TI 0 SlakoTTNG AElTOUPYIag TNG CUOKEUNG gival KAEIOTOG (0).

o U AN W N

Mnv kpatdte dAho.

) Zuykpatnote Tn BAon TG CUOKEUNG.

) Tupiote TNV ao@daleia Tou Bpayiova otnv v8elen &.
) MéoTte Tov Bpayiova mpog Ta KATW.

) A@noTe TNV ao@Alela Tou Bpayiova eAeVOepn.

)

& TO NMPOXTATEYTIKO KAMAKI
10 To TPOOTATEVTIKO KATIAKI KOUUTTWVEL TTAVW OTOV KASO.
11 To xwvi 0d¢ emMTPEMEL VA TTPOCOETETE CUCTATIKA XWPIG VA APAIPEITE TO TPOOTATEUTIKO

KATAKIL.
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12 Me Tov kado otn B£on Tou, Kal Tov Bpayiova katefacuévo:
1) TIEPAOTE TO MPOOTATEUTIKO KATIAKI AvAEDA OToV Bpayiova Kat Tov Kado
2) XZTPEYTE TO TIPOOTATEVTIKO KATIAKL TTIPOG TO HEPOG 0AG, £TOL WOTE VA UTTOPEITE va
TIPOCOETETE CUOTATIKA EUKOAQ.
3) EuBuypappiote Tic e€oxéG 0Ta TAAYLA TOU XWVIOU HE TIG EYKOTIEG OTO AVOLXTO TURUA TOU
TIPOCTATEVUTIKOU KATIOKIOU.
4) YUPETE TO XWVIi TTPOG TA KATW YA VA KAAUPETE TO AVOLXTO TUNHA TOU TTPOCTATEVUTIKOU
KOTIAKLIO0U.
13 T va apalp€oETE TO TPOOTATEVUTIKO KATIAKL:
5) AQAIPECTE TO XWVi AVACNKWVOVTAG TO.
6) AvOONKWOTE ENAPPWC TO TTPOOTATEUTIKO KATTIAKL, Yld VA KABapIioETe TN 0TEQAVN TOU
kadou.
7) A@aipéoTe To eviEAWC avapeoa amd tov kddo kat Tov Bpayiova.

& ENEPTOnoIiHzH

14 TomoBeTAOTE TNV KEVTPIKN HOVASA ETAVW OE UIa OTEY VN, EMTMESN EMPAVELQ, KOVTA OE PIa
nipiCa pevpaTtog.

15 BeBawwBeite 611 TO XEIPLOTHPLO TAXUTNTAC €ival oTo 0.

16 ZuvdéoTte To QI oTnV Tpila.

& XEIPIZTHPIO TAXYTHTAXZ

17 TupioTe TO XEPLOTAPLO TAXUTNTAG OTNV EMOUUNTA TaxuTNTA (1 = XapnAr, 8 = uYnAn).

18 lupioTe TO XEIPLOTHPLO TaXUTNTAC 0TO 0 yia va amevepyornolnOei To HoTép.

19 T & YEVIKEC YPAUUEG, Ol HEYANEC TTOOOTNTEC, TA TAXUPPEVOTA HEIYHATA KAl N PEYAAN avaloyia
OTEPEWV TTPOG LYPWV TPOPIHWV UTTOSEIKVUOUV HEYAANUTEPOUG XPOVOUC KAl XOUNAOTEPES
TaXUTNTEG.

20 Ot HIKPOTEPEC TOCOTNTEC, TA AEMTOPPEVOTA PElyHATA KAl N UTTAPEN TIEPIOCOTEPWV UYPWV
UTTOSEIKVUOUV HIKPOTEPOUG XPAOVOUG KAl UPNASTEPES TAXUTNTEC.

& ZEMNOIA TAXYTHTA

e€dptnua TaxutnTa Xxprion
e€aptnua 4-8 XTUmnua/agpdtepa yia kpéua, aompadia
avadeuong QaUYOoU, KOUPKOUTL, apald peiypata
XTUTINTHPL 4-6 XTUTnua yia Boutupo kat {axapn, HETPLa
MElypaTa KEIK
yavtlog 1-3 TNKTA peiypata, Ywpi, QOun

#1 TA EPTANEIA

21 HtomoBétnon kat n agaipeon Twv £apTNUATWY VA YIVETAL AQOU TTPWTA ATTEVEPYOTIOIOETE
Tn ouokeun Kat Byalete o Buopa amd tnv mpila, kat kateBdoete Tov Bpayiova.

22 A@alpEOTE TO KAAUPUA MITPOGTIVOU PNXavIopoU Kivnong amo Tov Bpayiova.

23 EvBuypappioTe TNV mMiow TAEUPA TOU CWHATOG PE TNV OTT) GTOV UITPOCTIVO UNXAVIOUO
Kivnong, ompw&Te To pyaleio Péoa GTO PNXAVIOUO Kivnong, Kal oTpEPTE To Se€160TpOPA yIa
VA KOUUTTWOEL.

24 o va aQalpéoeTe TO EpYANEio, OTPEPTE TO APLOTEPOOTPOPA, KAl TPAPRETE TO yia va To
amoondoete anod Tov Bpayiova.

25 Mn xpnotpomoleite ta SAXTUAG oag ) epyaleia koudivag yia va OTIPWEETE TIG TPOPEG péda
OTOV OWARVA - VA XPNOIUOTIOLEITE ATTOKAEIOTIKA TOV TIECTHPA.

26 AQaIpEOTE TOV TIIECTNPA KAl TIPOCOEOTE TA CUCTATIKA PECA OTOV CWARvVA

27 TomoBETAOTE €K VEOU TOV TILECTHPA KAl XPNOIUOTIOIOTE TOV YIa VA CTIPWEETE TA CUCTATIKA
Méoa oToV CWARva.
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28 O amo@AOIWTAG/ATTOXUHWTAG VTOUATAG KAl N AAECTIKH PNXAVH KPEATOG UITOPOUV vVa
TomoBeTouvTal padi pe Tov Sioko, yia va emrayuveTal n dtadikaoia.

3¢ MV a@rveTe TO HOTEP VA AEITOUPYEL CUVEXOUEVA YIA TIEPIOOOTEPA ATTO 3 AETTTA, UITOPE( va
unepBeppuavOei. Metd amd Aertoupyia 3 AeMTWY, ATIEVEPYOTIOINOTE TN GUOKEUN KAl AQNOTE TN
yla TOUAGXIoTOV 3 AemTd.

#2 AMOOANOIQTHZ/ANOXYMQTHXZ NTOMATAX

29 Autd To gpyaleio pmopei va xpnoipomotnBei yia amo@Aoiwon/ocToPiuo poUTwy Omwg
Sapdoknva kal oTa@UALa, Ta omoia £xouv TTOAU ATt} @Aouda Kat HOAOKT CAPKA OTO
E0WTEPIKS TOUG.

30 XpnotpomoloTe PoUTa XWPIG KOUKOUTOLQ, I AQALPEOTE TA OTIOPLA/KOUKOUTOLA HIE TO XEPL.

31 Ta peyaAuTepa @POUTA OTIWG Ol VTOUATEG Kal Ta Sapdoknva Ba mpémel va koBovtal ota
TéooEPQl.

32 OB oTE TO OTENEXOG HECA OTO CWHA.

33 EuBuypappioTe TN OATA PE TO CWHA Kat OTTPWETE TN ORATA PECA OTO CWHA.

® Mg Tn XoVTpPr ONTA TIEPVAVE PEYANUTEPA KOUMATAKIA TTOUATIAG HECA OTO XUMO.
® Me tn AemTr onta Ta KOPpatAkia Tpiovral.

34 EuBuypappioTte Tov SAKTUNO CUYKPATNONG ONTAG HE TO OWHA, CTIPWETE TOV TIPOG TO CWHA,
KOl OTPEYTE TOV APLOTEPOCTPOPA, YA VA KOUUTTWOEL.

35 EuBuypappioTe TNV oW TTAEUPA TOU AKPOPUGIOU HIE TNV UITPOCTIVI) TTAEUPA TOU SAKTUAIOU
OULYKPATNONG OATAG, KAl OTPEYTE TO £TOL WOTE va QEPETE Tov SeikTn 0tNn Béon 1,2, 1} 3,
avaloya pe To maxog TnG @Aovdac.

36 Oa XPelAOTEl VA TIEPAMATIOTEITE HE TN pUBUILON, AAAd 0O CUVIOTOUE VA XPNOIHOTTOLE(TE TO 1
(xovTpn) yia TIg VIOMATEG, To 2 (UETPLA) yia Ta Sapdoknva, Kat To 3 (AemTH) yia Ta 0TAQUALQ.

37 O XUpOg 1} n mouATa && Byaivel amoé Tnv KAtw MAELPA Tou epyaleiou, ot pAoudec & Byaivouv
amo To akpoUaolo.

38 lMa va NUoeTe To pYalEio, amevepyomoloTe Tn CUOKEeUN, Bydite To Buoua tng amod Tnv mpila
KOl ETTIEITA AQAIPECTE TO pyaleio amd Tov Bpayiova.

39 YTpéYTE TO AKPOPUOIo 0Tn B€on 0 yla va TO aQalpECETE.

40 ZtpéYPte To SAKTUAIO cuyKpATNONG ontag Se€ldoTpoa.

41 Anoondote Tn 0rjTa and TO CWHA.

42 ATooTdoTE TO OTENEXOG ATIO TO CWHA.

#3 AAEXTIKH MHXANH KPEATOX

43 AuTO TO EpYaNEio UTOPEITE VA TO XPNOIUOTIOINOETE YIA VA OAECETE KPEAG KAl YA VA PTIAETE
AOUKAVIKA 1) KEUTTAUTT.

44 QBN 0TE TO OTENEXOG HECA OTO OWHA.

45 TomoBeTAOTE TN AeMiSa TNV UITPOCTIVI) TTAEUPA TOU OTEAEXOUG.

46 H emimedn mheupd tng Aemidag Oa mpémel va BAEmel Tpog T onTa.

47 TomoBeTAOTE TN 0NTA TToU BENETE VA XPNOIUOTIOINOETE.

48 H umodoxn oto dkpo tng oftag mpooapudletal mavw anod Tnv mPoefoxr 0TO ECWTEPIKO TNG
MITPOOTIVAG TTAEVPAC TOU CWHATOG,.

49 TomoBetroTe TN BISWTH OTEPAVN OTNV UIMTPOCTIVI) TTAEUPA TOU CWHATOG KAl OQIETE TN UE TO
XEpL.

& KOINH KIMA

50 Koyte 1o Kp€ag 0€ TETPAYWVA KOUUATIA TwV 25 XIANlooTwV Kal BaAte Ta otov Sioko.

51 XpNnOILOTOINOTE TN AETT) ONTA Y1 VO ANECETE WHO KPEAG YA KIUA 1] KEQTESAKIA, KAl PAOUSEG
eomnepldoeldwv.

52 Av To aAeopévo TPoIdV TPETEL va gival TTOAU AeTTO, yia AouKAvika i maté, {avanepdoTe 1o
Kp£ag amd TNV AAECTIKN UNxavr.

53 XpNnOILOTOINOTE TN XOVTPK ONTA YIA VA AAECETE WHO KPEAG YIA UTTIPTEKIA. &
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54°01av TENEIWOETE, TEPACTE KOUMATIA PWHE ATTO TOV AAECTIKN UNXAVH Yia va KABapioeTe TN
onTa.

& NOYKANIKA

55 QB oTE TO OTENEXOG HECA OTO CWHA.

56 TomoBeToTE TNV MAAKA 0THPIENG Yia AOUKAVIKA.

57 NepdoTe TNV YmpooTivr) TAEVPA TOU AKPOPUGIOU Yla AOUKAVIKA HECA ATTO TO KEVTPO TNG
BdwTtrg oteEPAVNG.

58 EuBuypappioTe TNV Mow TTAEUPA TOU AKPOPUGIOU YIO AOUKAVIKA PE TNV UITPOCTIVI) TTAEUPA
NG MAAKAG OTHPIENG.

59 TomoBetoTe TN PIOWTH OTEPAVN OTNV UMTPOCTIVH TTAEUPA TOU CWHATOG KAl OPIETE TN UE TO
XépL.

60 MouAIAoTE TO €VTEPO Yia AOUKAVIKA € VEPO Yid TOUAAXIOTOV 10 AeMTA TTPOTOU TO
XPNOIUOTIOINOETE.

61 MePAOTE TO £VTEPO YIA AOUKAVIKA TTAVW ATTO TNV £EWTEPIKN TTAEUPA TOU AKPOPUGTIOL YA
Aoukdvika €wg 6Tou ONO TO €VTEPO VA BPICKETAL TTAVW OTO AKPOPUOIO.

62 A£0TE KOUTTO TNV AVOLYXTH TTAEUPA TOU EVTEPOU.

63 KpaTnoTe TO £VTEPO UE TO €va XEPL.

64 EvepyOTIOIOTE TN CUCKEUN, £TOL WOTE VA YEUIOEL UE KPEQG TO EVTEPO.

65 Na va pubUIcETE TO TTAXOG TOU AOUKAVIKOU, KPATAOTE OPIXTA I} TTIO XAAAPd To évTEPO

66 'Otav yepioeTe KAUTOOO AOUKAVIKO, OQIYYETE Kal OTPIBETE TO £viepo KABE 120mm mepimou
yla va QTIAEETE JEUOVWHEVA AOUKAVIKA.

& KEMNAMI

67 To Kepmaum e§wTtepIka amoteAeital amd 50% Kiud kat 50% mAtyoUpl, n YEULON Tou gival
KOPUKEUUEVO KPEAG ri/Kat Aayavikd, o@payileTal oTiG AKPEC, KAl 0TN CUVEXELA YrvETAL 1
Tnyavicetat.

68 XpnolHoToINoTE TN AeMTH ORTA.

69 ANéOTE TO KPEQC.

70 MouMdoTe To MAtyoUpL O€ VEPO, OTPAYYIETE KAl ANEOTE.

71 Avapeite Tov Kipd pe To mAtyoupl.

72 ANéOTE TO peiypa SU0 popéc.

73 ATeEVEPYOTTOINOTE TN GUOKEUN Kal ByaAte To BUopa and tnv mpila, HETA APalpEOTE T oNTa
kat tn Aemida.

74 QBAOTE TO OTENEXOG HECA OTO CWHA.

75 TomoBeTOTE TNV MAGKA OTHPIENG VIO KEUTTAUTT.

76 NepdoTe TNV UMPOooTIvH TAEUPA TOU AKPOPUGIOU YA KEUTAUT HéCA ard TO KEVTPO TNG
BiéwTrg oteEPAVNG.

77 EuBuypappioTe TNV Mow TTAEUPA TOU AKPOPUGIOU YIO KEUTTAUTT LE TNV UTTPOCTIVH TTAEVPA TNG
TAGKAG OTAPLENG.

78 TomoBetoTE TN PIOWTH OTEPAVN OTNV UMPOCTIVH TTAEUPA TOU CWHATOG KAl OPIETE TN UE TO
XépL.

79 EvepyoToINOTE TN GUOKEUN PEXPL VA QTIAEETE va UiKPS (80-100mm) CwARva KpEATo .

80 AIM\woTe To eEAeVBEPO AkPO TOU CWARVO.

81 Koyte To AANO dkpo amod Tn CUCKEUN.

82 MpooBéoTe TN yépion Tng emAoynig oag, HeTd SIMAWOTE TO AANO dKPO TOU CWARVA.

83 Emavaldfete péxpt va xpnotpomoinOei dAo To peiypa mou @Tiagate amod mAtyoUpL Kat KA.

#4 KOOTHZ/TPIOTHX

84 Impw&Te To €€APTNHA KOTING TNG EMAOYNG 0OG MECA OTO OWA TNG CUCKEUNG.

85 lowg XPEIAOTEI VA TO OTPEPETE ENAPPWC VIO VA KOUUTIWOEL OTO UNXAVIOUO Kivnong oTnv miow
TAEUPA TOU CWHATOC.

100



86 Koyte 1o TpOQIU0 o€ oXrjpa Tou Ba KatéRel Tov cwAnva (50x45 xIA).
87 AQalpEOTE TOV MMECTAPA KAl TTPOCOEDTE T CUCTATIKA PEGA OTOV CWARVA
88 TomoBETNOTE €K VEOU TOV TIIECTIPA KA XPNOIUOTIOOTE TOV YId VA OTIPWEETE TA CUOTATIKA
péoa oTov CwARva.
/A Mnv Balete ta SaxTUNG oag péoa ota e€apTHUATA KOTTAC.
& OQPONTIAA KAI ZYNTHPHZH
89 AmevepyomoloTe Tn cuokeun (0) Kal amoouvSECTE TNV Ao TO PEVA.
90 KaBapioTte 10 e€wTEPIKO TNG KEVTPIKNAG povadag pe éva kabapod Bpeyuévo mavi.
91 MAUVETE TA AMOOTIWUEVA EEAPTALATA OTO XEPL.
@) Mmopeite, av BéNeTe, va MAUVETE AUTA T €APTANATA OTO TTAUVTHPLO THATWV.
92 To akpaio mePIBANNOV P€Ca OTO TTAUVTHPLO TIIATWV UMTOPE( va emnpedoEl Ta M@AVEIAKA
@wipiopata.
93 Edv mpokAnBei pBopd ota e€aptripata amd To MuvTHpLo MAtwy, Ba gival otnv e§wTepIKn
TOUG EMPAVION HOVO, Sev Ba eMNPEeACTE N AEITOUPYIA TNG CUCKEUNG.
MPOXTAZIA TOY NMEPIBAANONTOX
Mpo¢ amoguyn mepIBarAoVTIKWV TPOBANUATWY Kal TPoANUATWY Lyeiag Aoyw
EMKIVOUVWV OUCIWV aTTO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG, Ol GUOKEUVEG E AUTO TO
oLpPoMNo Sev Ba PEMel va amoppimTovTal PHe TA AOUTd OIKIAKA amoppippata, aANd va
QAVOKTWVTAL, VA ETAVAYPNOCIHOTOIOUVTAL H VA AVAKUKAWVOVTAL.
OUVTAYEG
@ = KouTaAld Tng coumag (15 ml) ml = xIMoGTOATPA
- = KOUTAAdKI Tou YAukoU (5 ml) g= ypaupdpla
Opn yia mitoa (yavt{og) yia 2 peydaleg mitoeg
250 ml VEPO
400 ¢ alelpl
1% e ehaidhado
2% - anmo&npapévn paytd
o o e Caxapn
1 -— aAdTl
Pi€te To alevpl péoa oTov kKAdo. AvapeifTe Ta uTOAOITA CUCTATIKA O€ KavaTta. EmAEETe TaxvTnTa
1. NpooBéote oTadiakd To vypo. EmAEETe TaxUTNTA 2. ZUUWOTE Yia 2 AenTd. ApaipéoTe Tn (oun.
KoyTe tn QOun ota dvo. Ixnuatiote Siokoug amod tn (VN o€ aleupwuévn em@avela. Bdte toug
Siokoug o€ avTiKoOANTIKS Tapi. AMAWoTe oToug Siokoug odAtoa pe Baon Topdta Kat mpooBéoTe
yapvitoupeg. Wrote o mpoBeppacpévo @oupvo otoug 190°C yia 15-20 Aemtd. H emgavela
TIPETIEL VA Eival OKOUPO XPUOoA®i XpWUA.
pmopeite va Bpeite ouvtayég 0Tov I0TOTONO pag: http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapveté biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 A késziiléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentdlis
képességekkel rendelkez6 személyek, illetve tapasztalattal vagy
ismeretekkel nem rendelkezé személyek is hasznalhatjak,
amennyiben megfelel§ utmutatast kapnak vagy felligyelet alatt
allnak, és megértik a késziilék hasznalatabol eredd veszélyeket.

o A készuléket gyerekek nem hasznélhatjak, és nem jatszhatnak
azzal.

o A késziiléket és a vezetékeket gyermekek szamara nem elérhet6
helyen kell tartani.

A\ A késziilék helytelen hasznalata sérilést okozhat.

2 Osszeszerelés, szétszerelés és tisztitas el6tt huzza ki a késziiléket
a konnektorbol.

3 Ne hagyja a készuiléket drizetlenil, amig be van dugva.

4 Ha a kabel megrongalédott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonléan szakképzett

személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
® Ne rakja a motoros egységet folyadékba.
5 Ne haszndlja a készlléket a froccsenésgatld felhelyezése nélkiil.
6 Ne t6ltson a készilékbe forrobb anyagot, mint amelyet kényelmesen kezelni tud (pld.: a
folyadék hémérséklete ne haladja meg a 40°C fokot).
7 Ne hasznaljon mas kiegészitdket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
8 A készuléket az utasitdsokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
9 Ne mikodtesse a készlléket, ha az megrongalédott vagy hibasan mikodik.
10 Ne mUkodtesse a motort 10 percnél hosszabb ideig, a motor tulmelegedhet. 10 perc
elteltével kapcsolja ki a késziiléket legaldbb 10 percre, hogy a késziilék lehdljon.

csak haztartasi hasznalatra
& A KAR FELEMELESE

1 A karon lévé rugok eléggé erések, igy:
a) Ellendrizze, hogy a késziilék kikapcsolt (0) allapotban van.
b) Fogja meg a készulék aljat.
c) Nefogja meg a kar felsé részét.
d) Forditsa a biztonsagi kart g allasba.
e) Akar felemelkedik.
f) Engedjeel.
@ ATAL
2 A tal beillesztése vagy eltavolitasa el6tt emelje fel a kart.
3 lllessze a télat a készllékre, majd forditsa el az 6ramutatd jarasanak megfeleléen.
4 Afelengedéséhez forditsa az dramutatod jarasaval ellentétesen.
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rajzok

1 elsé meghajto fedele
2 kar

3 biztonsagi kar

4 sebességszabalyozé
5 motoros egység

6 hajtétengely

7 vezetofil

8 keveré

9 ful

10 betoltonyilas

11 froccsenésgatld

12 hornyok

13 tal

14 horony

15 kampd

16 habveré

17 nyomérud

18 télca

19 cs6

20 test (hatul)

21 test

22 tengely

23 finomszemcsés szUrd
24 durvaszemcsés sz(iré
25 sz(rérogzité

26 cs6vég

27 pecek

28 penge

29 finom lyuktércsa

30 durva lyuktarcsa

31 vajat

32 szoritégyr(

33 kolbasztolté hatsoétarcsa
34 kolbdsz csévég

35 kebbe hatsétarcsa

36 kebbe cs6vég

37 apritofejek

38 darélé

39 finom reszel6

40 durva reszel6

41 szeleteld

42 apritofej (hatso)

@) mosogatégépben moshatd

5 Az edény tartalma megemelkedik, amikor elinditja a motort — minél nagyobb sebességet
hasznal, annal magasabbra emelkedik.
6 Csak korilbelll az edény feléig toltse a hozzavaldkat (kivaltképp a habveré hasznalatakor).
3¢ Csak a tartozékként biztositott talat hasznalja.

& A TARTOZEKOK
7 Csak akkor illessze be és tavolitsa el a tartozékokat, ha kikapcsolta és kihuzta a készuléket, és
felemelte a kart.
8 lgazitsa a tartozék tetején l1évé hornyot a hajtotengelyen [évé vezet6fiilhdz, nyomja a
tartozékot a hajtotengelyre, és forditsa el az 6ramutatoé jarasaval ellentétesen.
9 A tartozék eltavolitdsahoz nyomja azt a hajtétengely felé, forditsa el az dramutaté jarasanak
medfeleléen, majd huzza ki.

& ENGEDJE LE A KART
a) Ellendrizze, hogy a késziilék kikapcsolt (0) dllapotban van.
b) Fogja meg a készulék aljat.
¢) Forditsa a biztonsagi kart (g allasba.

d) Nyomja le a kart.

e) Engedje el a biztonsagi kart.

f) Engedjeel.

& A FROCCSENESGATLO

10 A fréccsenésgatlot helyezze a tal tetejére.

— 2 = —

11 A betdltényilds lehetévé teszi az 9sszetevék hozzaadasat a froccsenésgatlé eltavolitasa nélkdl.

12 Tegye a talat a helyére, a kart nyomja le, majd:
a) csusztassa a froccsenésgatlot a kar és a tal kozé
b) Forditsa a froccsenésgatlét maga felé, hogy konnyedén hozzaadhassa az 6sszetevéket.
) lgazitsa 6ssze a betdltényilas oldalan 1évé fiileket és a froccsenésgatld nyitott részének
hornyait.
d) Csusztassa lefelé a betoltényilast, hogy eltakarja a froccsenésgatld nyitott részét.
13 A fréccsenésgatlé eltavolitasa:
e) Emelje fel a betoltényilast.
f) Enyhén emelje fel a froccsenésgatlot, hogy szabadda tegye a tal peremét.
g) Huzza ki a tal és a kar kozdl.
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& BEKAPCSOLAS

14 A motoros egységet szdraz, szilard, vizszintes fellletre helyezze, kbzel a konnektorhoz.
15 Ellenérizze, hogy a sebesség szabalyozé 0-ra van éllitva.

16 Tegye be a dugot a csatlakoz6 aljzatba.

& A SEBESSEGSZABALYOZOK

17 Allitsa a sebességszabalyozét a kivant sebességre (1 = alacsony, 8 = magas).

18 A motor leallitdsahoz forditsa vissza a sebességszabalyozét 0-ra.

19 Altalanossagban a nagy mennyiségekhez, s(irii keverékekhez és a nagy mennyiség(i szilard
anyagbdl torténé folyadékképzéshez hosszabb id6 és alacsonyabb sebesség javasolt.

20 Kisebb mennyiségekhez, lazabb keverékekhez és a kevesebb szildrdanyag tartalmu
folyadékokhoz révidebb id6 és magasabb sebesség javasolt.

& MELYIK SEBESSEGET?

tartozék sebesség hasznalat
habveré 4-8 tejszin, tojasfehérje, massza, konny
keverékek felveréséhez/habositasdhoz
keverd 4-6 vaj és cukor krémesitéséhez, kdzepes
stirliségl tortamassza keveréséhez
kampo 1-3 stirl keverékekhez, kenyértésztahoz,
siteménymasszahoz

#1 TARTOZEKOK

21 Kikapcsolt, aramtalanitott dllapotban, a kar leengedett helyzetében illessze be vagy tavolitsa
el az egyes tartozékokat a berendezésrél.

22 Tavolitsa el a karrol az elsé meghajté fedelet.

23 lllessze a test hatso részét az elsé meghajtén taldlhaté nyilasba, tolja a tartozékot a
meghajtéhoz, majd éramutaté jardsdnak megfelel6en forgatva rogzitse azt a helyére.

24 A tartozék eltdvolitasdhoz dramutatd jarasaval ellenkezéen forgassa el azt, majd tavolitsa el a
karrol.

25 Ne haszndlja az ujjat vagy az evéeszkozoket az étel lenyomdsara a csébe — csak a nyomdrudat.

26 Vegye le a nyomoérudat és dobja a hozzéavalokat a csébe.

27 Tegye vissza a nyomorudat és segitségével nyomja be a hozzavaldkat finoman a csébe.

28 A muvelet felgyorsitdsahoz a gyiimolcsprés és a husdaralé a télcadhoz igazithatd.

3¢ Ne m(ikodtesse a motort 3 percnél hosszabb ideig, a motor tulmelegedhet. 3 perc elteltével
kapcsolja ki a késziiléket legaldbb 3 percre, hogy a készilék lehljon.

#2 PARADICSOMPASSZIROZO
29 Ez a tartozék olyan gyiimolcsok, példaul szilva és sz616 passzirozasara, préselésére alkalmas,
amelyeknek a héja nagyon vékony és lagy gylimolcshusa van.
30 Mag nélkili gyimolcsdket hasznaljon, vagy el6tte tavolitsa el a magokat a gylimélcsbél.
31 A nagyobb gylimolcsdket vagy zoldségeket, mint példaul a paradicsomot vagy a szilvat a
préselést megel6z6en negyedelje el.
32 Nyomja a tengelyt a testbe.
33 lllessze a szUrét a test megfeleld helyére, majd tolja ra.
® A durvaszemcsés sz(ir6 nagyobb gylimdlcshus darabokat is dtenged, a gyiimolcs- vagy
z06ldséglé rostosabb lesz.
e Afinomszemcsés sz(ir6 ezzel szemben minden szemcsét kiszdir.
34 lllessze a szlrérogzitét a test megfeleld helyére, tolja r4, majd a tokéletes rogzitéshez
forgassa el az dramutatd jarasaval ellentétes irdnyba.
35 lgazitsa a csévég hatso részét a sz(irérogzit6 elejére, majd addig forgassa, mig a jel6lés az 1,2
vagy 3 szamokra mutat, a héj vastagsagatol figgéen.
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36 Tapasztalatai alapjan majd pontositani tudja a bedllitast, de javasoljuk, hogy az 1-esre
(vastag) dllitsa a paradicsom esetében, 2-esre (kdzepes) a szilvanal, és a sz816nél 1-esre
(vékony).

37 A gyimolcs- vagy zoldséglé &¢ a berendezés aljan folyik ki, a héj & pedig a csévégen
tavozik.

38 A berendezés szétszedése el6tt kapcsolja ki azt, dramtalanitsa, majd tavolitsa el a tartozékot
akarrol.

39 Forgassa a cs@véget a 0-ra, majd huzza ki.

40 A szlir6rogzitét forgassa el az dramutato jarasaval megegyezéen.

41 Huzza le a sz(ir6t a testrol.

42 Huzza ki a tengelyt a testbdl.

#3 HUSDARALO

43 Ez a tartozék husdaralasra, kolbasz és kebbe készitésére alkalmas.
44 Nyomja a tengelyt a testbe.

45 lllessze a pengét a tengely elejébe.

46 A penge sima oldalédnak kell a tarcsa felé néznie.

47 Helyezze be a hasznalni kivant tarcsat.

48 A tarcsa szélén taldlhato vajat illeszkedik a test elején lev6 pecekhez.
49 lllessze a szoritégyr(t a test elejéhez, és hizza meg kézzel.

& DARALAS

50 Véagja a hust 25 mm-es szogletes csikokra, és tegye a talcdra.

51 Hasznalja a finom tarcsat a nyers husbdl készilt dardlt hishoz vagy hidsgolyokhoz és a
citrusfélék héjahoz.

52 Ha extra-finom daralasra van sziiksége kolbaszhoz vagy pastétomhoz, engedje 4t a hust a
dardléon még egyszer.

53 Hasznalja a durva tarcsat a nyers husbél késziilt burgerekhez.

54 Ha végzett, engedjen at kenyérdarabokat a daraléon, hogy a tarcsat megtisztitsa.

& KOLBASZOK

55 Nyomija a tengelyt a testbe.

56 lllessze a helyére a kolbasztolté hatsotarcsat.

57 Hazza ki a kolbasz csévég elejét a szoritdgyrl kdzepén keresztiil.

58 lllessze a kolbdsz csévég hatsé végét a hatsotéarcsa elejéhez.

59 lllessze a szoritdgyd(rit a test elejéhez, és huzza meg kézzel.

60 Hasznalat el6tt legaldbb 10 percen keresztil blitse at a kolbaszbeleket.

61 Addig huzza ré a kolbész csévég kiilsé felszinére a belet, mig az szinte teljes hosszaban a
csévégre nem kerdl.

62 K6sson csomot a bél szabadon 1évé végére.

63 Egy kézzel fogja meg a belet.

64 Inditsa el a berendezést, ami a hust a bélbe nyomja.

65 Fogja szorosabban vagy lazabban a belet a kolbasz kivant vastagsaganak megfeleléen.

66 Ha teljes hosszaban megtoltotte a kolbdaszt, nyomja 6ssze és csavarja meg a kolbaszt minden
korilbelil 120 mm utén, igy kisebb kolbaszkakat kap eredménydil.

< KEBBE

67 A kebbe felerészt daralthusbol, felerészt bulgurbél készilt tomlébe toltott fliszeres hus és/
vagy z0ldség, amelynek végeit lezarjak, és végiil az egészet megsiitik.

68 Ehhez a finom lyuktarcsat hasznalja.

69 Dardlja le a hust.

70 Vizzel mossa at a bulgurt, széritsa meg, majd darélja le.

71 Keverje el a daralt hust a bulgurral. &
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72 Kétszer daralja at a keveréket.

73 Kapcsolja ki a késziiléket, dramtalanitsa, és tavolitsa el a lyuktracsat és a pengét.
74 Nyomja a tengelyt a testbe.

75 lllessze a berendezéshez a kebbe hatsotarcsat.

76 A kebbe csévég hatsé végét igazitsa a szoritdogylirl kozepéhez.

77 A kebbe csévég hatsé végét illessze a hatsotarcsa elejére.

78 lllessze a szoritogydrdt a test elejéhez, és hizza meg kézzel.

79 Addig mukodtesse a késziiléket, mig egy rovid (80-100 mm) hustomlét kap.

80 Zarja le a hustoml6 szabad végét.

81 A masik, a készUlék felé esé végét pedig vagja el.

82 Toltse meg izlése szerint, majd zarja le a tomlé masik végét is.

83 Folytassa a muveletet, mig az 6sszes husos-bulguros keverékét fel nem haszndlja.

#4 SZELETELO/RESZELO

84 Tolja a valasztott apritéfejet a testre.

85 El6fordulhat, hogy enyhén el kell forgatnia, hogy a test hatsé végén elhelyezked6
meghajtéval 6sszekapcsolja.

86 Vagja az ételt olyan formara, ami befér a csébe (50x45mm).

87 Vegye le a nyomoérudat és dobja a hozzavaldkat a csébe.

88 Tegye vissza a nyomorudat és segitségével nyomja be a hozzéavalokat finoman a csébe.

/\ Ujjaival ne nyuljon az aprité eszkdzok belsejébe.

@ APOLAS ES KARBANTARTAS

89 Kapcsolja ki a késziiléket (0) és huzza ki a konnektorbdl.

90 Tiszta, nedves ruhdaval tordlje 4t a motoros egység kiilsejét.

91 Kézzel mosogassa el a levehetd részeket.

Q) Ezek az elemek mosogatégépben is moshatok.

92 A mosogatogépben uralkodo szélséséges korlilmények kart tehetnek a fellleti
bevonatoknak.

93 A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a készlilék miikodését.

KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levd veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémadkat, az ilyen jellel jelolt készilékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gy(jteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.
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receptek

w— = evbkanal (15 ml) ml = milliliter
- = tedskanal (5 ml) g= gramm
pizza tészta (kampd) 2 nagy pizzat tesz ki

250 ml viz

400 ¢ kozonséges liszt

12 w— olivaolaj

2% - szaritott élesztd

o cukor

1 -— so

Tegye a lisztet a télba. Egy kancséban keverje 6ssze a tobbi hozzavalot. Valassza kiaz 1.
sebességfokozatot. Fokozatosan adja hozza a folyadékot. Valassza ki az 2. sebességfokozatot.
Dagasszon 2 percig. Tavolitsa el a tésztat. Vagja a tésztat ketté. Formazzon kerek formakat a
tésztabol egy lisztezett fellleten. Tegye a kerek formakat egy tapadasmentes stitétalcéra.
Oszlassa el a paradicsom alapu martast és a ratéteket a kerek formakon. Siisse elémelegitett
stitében 190°C-on 15-20 percig. A fellletnek aranybarnanak kell lennie.

recepteket weboldalunkon talal:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.
ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel guivenlik dnlemlerini izleyin:

1 Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve
deneyimden yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat
altinda ve icerdigi tehlikeleri kavradiklarinda kullanabilirler.

® Cocuklar cihazi kullanmamali veya onunla oyun oynamamalidir.

¢ Cihazi ve kablosunu, ¢ocuklarin erisemeyecegi yerlerde tutun.

A\ Cihazin yanhs bicimde kullaniimasi, yaralanmalara yol acabilir.

2 Montaj, demontaj veya temizlik calismalarindan 6nce, cihazin
fisini prizden ¢ekin.

3 Cihazi, elektrik prizine takili durumdayken gozetimsiz birakmayin.

4 Hasarh elektrik kablolari, giivenlik acisindan sadece uretici,
dreticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.
® Motor Unitesini herhangi bir siviya daldirmayin.
5 Cihazi, sigrama siperini takmadan kullanmayin.
6 Surahiye, rahatca islem yapabileceginiz (6rn. 40°C'nin altinda istya sahip sivilar)
malzemelerden daha sicak bir malzeme koymayin.
7 Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki trtinleri kullanmayin.
8 Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
9 Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.
10 Motoru 10 dakikadan uzun siire kesintisiz calistirmayin, asiri i1sinabilir. 10 dakika sonra cihazi,
dinlenmesi icin en az 10 dakika kapali tutun.

sadece ev i¢i kullanim
& KOLLARI KALDIRMA

1 Kolda bulunan yaylar oldukga gugclidir, bu nedenle:
a) Cihazin kapali (0) konumda oldugunu kontrol edin
b) Cihaz alt kismindan tutun.
c) Kolun tst kismindan uzak durun.
d) Kol ayirma anahtarini cevirerek [ konumuna getirin.
e) Kol, kalkik konuma gececektir.
f) Midahale etmeyin.

< KAP
2 Kabi takmadan veya cikarmadan 6nce kolu kaldirin.
3 Kabi cihaza takin ve saat yoniinde donddrin.
4 Cikarmak icin saat yonuniin aksine donduriin.
5 Motoru calistirmaya basladiginizda, kabin icindeki malzemeler ylikselmeye baslayacaktir
- hizi ne kadar artirirsaniz, malzemeler de o kadar ylkselecektir.
6 Kab, takriben yarisindan fazla doldurmamaya calisin (6zellikle ¢irpiciyr kullanirken).
3¢ Sadece, Urlinle birlikte verilen kabi kullanin.
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cizimler 15 yogurma ucu (kanca ug) 31 yuva
1 isletme mekanizmasi 6n 16 ¢irpma ucu 32 halka somun
kapagdi 17 itme aparati 33 sosis-sucuk arkaplakasi
2 kol 18 tepsi 34 sosis-sucuk nozulu
3 kol ¢ikartma anahtari 19 kanal 35 icli kofte arkaplakasi
4 hiz kontroli 20 govde (arka kisim) 36 icli kofte nozulu
5 motor Unitesi 21 govde 37 kesiciler
6 tahrik mili 22 saft 38 oglitticl
7 cikinti 23 ince elek 39 ince rende
8 karistirma ucu 24 iri elek 40 iri rende
9 ug 25 elek tutucu 41 dilimleme aparati
10 oluk 26 nozul 42 kesici (arka)
11 sigrama siperi 27 cikinti @) bulasik makinesinde
12 girintiler 28 bicak yikanabilir
13 kap 29 ince elek
14 yuva 30 iri elek

& APARATLAR

7 Aparatlar takarken ve cikarirken cihaz kapali, fisi prizden ¢ekilmis ve kol kalkik konumda

olmahdir.

8 Aparatin Ust kismindaki yuvayi, tahrik milinin izerindeki ¢ikinti ile ayni hizaya getirin, aparati
tahrik miline dogru itin ve saat ydniinln aksine dondurin .

9 Bir aparati ¢ikarmak icin, tahrik miline dogru itin, saat ydoniinde déndiiriin ve sonra ¢ekerek
cikarin.

& KOLU INDIRIN
a) Cihazin kapali (0) konumda oldugunu kontrol edin.
b) Cihaz alt kismindan tutun.
¢) Kol ayirma anahtarini cevirerek [ konumuna getirin.
d) Kolu asagi bastirin.
e) Kol ayirma anahtarini serbest birakin.
f) Midahale etmeyin.

& SICRAMA SIPERI
10 Sigrama siperi, kabin Ust kismina takilr.
11 Oluk, sicrama siperini cikarmadan malzeme eklemenize olanak saglar.
12 Kap yerindeyken ve kol asagi konumdayken:
a) Sicrama siperini kol ve kap arasina kaydirin
b) Sicrama siperini, malzemeleri kolayca ekleyebileceginiz sekilde kendinize dogru cevirin.

¢) Olugun yanlarindaki uglari, sigrama siperinin acik kismindaki girintilerle ayni hizaya getirin.

d) Olugu, sigrama siperinin agik kismini kapatmasi icin asagi dogru kaydirin.
13 Sigrama siperini ¢cikarmak igin:
e) Olugu yukari kaldirarak ¢ikarin.
f) Kabin kenarini agida ¢ikarmak icin, sicrama siperini hafifce kaldirin.
g) Kap ve kol arasindan cekerek ¢ikarin.
& CIHAZI CALISTIRMA
14 Motor Unitesini kuru, saglam, diiz bir ylizeye, bir glic kaynaginin yakinina yerlestirin.
15 Hiz kontroliiniin 0 konumunda ayarl oldugunu kontrol edin.
16 Fisi prize takin.
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& HIZ KUMANDASI

17 Hiz kumandasini istediginiz hiza cevirin (1 = duslik, 8 = yiiksek).

18 Hiz kontroliiniin 0 konumunda ayarl oldugunu kontrol edin.

19 Genellikle fazla miktarlar, koyu karisimlar ve kati madde orani sivi oranindan daha fazla olan
malzemeler, daha uzun siire ve daha disiik hiz gerektirir.

20 Kuguk miktarlar, yogunlugu az karisimlar ve sivi orani kati madde oranindan daha fazla olan
malzemeler daha kisa siire ve daha yiiksek hiz gerektirir.

& HANGI HIZ?
aparat hiz kullanim
¢iIrpma ucu 4-8 krema, yumurta aki, sulu hamur, hafif
karisimlar icin ¢irpma/havalandirma
karistirma ucu 4-6 tereyadi ve sekeri, olagan kek karigimlarini
krema kivamina getirme
yogurma ucu 1-3 yogun karisimlar, ekmek, hamur isleri
(kanca ug)
#1 ALETLER

21 Aparatlan cihaz kapal konumda, fisi elektrik prizinden ¢ikariimis ve kolu indirilmis
durumdayken takin ve ¢ikartin.

22 isletme mekanizmasi 6n kapagini koldan cikartin.

23 Govdenin arka kismini isletme mekanizmasinin dntindeki delikle ayni hizaya getirin, aleti
isletme mekanizmasina dogru itin ve yerine kilitlemek icin saat yoniinde déndurin.

24 Bir aleti ¢ikartmak icin, saat yoniinin aksine déndiriin ve cekerek koldan ayirin.

25 Yiyecekleri kanaldan asagi itmek icin parmaklarinizi veya catal, bicak, vb. aletleri kullanmayin;
sadece itme aparatindan yararlanin.

26 itme aparatini cikarin ve malzemeleri kanaldan asagi bosaltin.

27 itme aparatini tekrar yerine yerlestirin ve malzemeleri kanaldan asadi nazikce itmek icin
kullanin.

28 Domates soyucu/meyve sikacadi ve et 6gutlicliye, islemi hizlandirmak igin tepsi takilabilir.

3¢ Motoru 3 dakikadan uzun siire kesintisiz calistirmayin, asiri 1sinabilir. 3 dakika sonra cihazi,
dinlenmesi icin en az 3 dakika kapali tutun.

#2 DOMATES SOYUCU/MEYVE SIKACAGI
29 Bu alet erik ve Giziim gibi ¢ok ince kabuklari ve iclerinde yumusak etli kisimlari olan
meyvelerin kabuklarini soymak/sularini sikkmak icin kullanilabilir.
30 Gekirdekleri olmayan meyveleri kullanin veya cekirdekleri/tohumlari elinizle ¢ikartin.
31 Domates veya erik gibi bliylik meyveler dorde bolinmelidir.
32 Safti govdenin icine dogru itin.
33 Elegi gévde ile ayni hizaya getirin ve elegi gévdeye dogru itin.
e iri elek, meyve suyuna daha biiyiik posa parcalarinin gecmesine izin verir.
e ince elek posa parcalarini tutar.
34 Elek tutucuyu gévde ile ayni hizaya getirin, gdvdenin tizerine dogru itin ve yerine kilitlemek
icin saat yoniiniin aksine dondirin.
35 Nozulun arka kismini elek tutucunun 6n kismiyla ayni hizaya getirin ve ibreyi kabugun
kalinhgina gore 1, 2 veya 3'e getirmek icin kadrani déndirin.
36 Ayarlari denemeniz gerekecektir, ancak domatesler icin 1 (kalin), erikler icin 2 (orta) ve
Gztmler icin 3 (ince) ayarini kullanmanizi 6neririz.
37 Meyve suyu/posasi & aletin alt kismindan ve kabuklar & nozuldan ¢ikacaktir.
38 Aleti demonte etmek icin kapatin, fisini elektrik prizinden ¢ekin ve sonra aleti koldan ayirin.
39 Nozulu gevirerek 0 konumuna getirin ve cekerek ¢ikartin.
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40 Elek tutucuyu saat yoniinde dondirin.
41 Elegi govdeden ¢ekerek ¢ikartin.
42 Safti govdeden cekerek cikartin.

#3 ETOGUTUCU

43 Bu alet etleri kiymak, sosis-sucuk veya icli kofte yapmak icin kullanilabilir.

44 Safti govdenin icine dogru itin.

45 Bicagi saftin oniine takin.

46 Bicagin diiz tarafi elege dogru bakmalidir.

47 Kullanmak istediginiz elegi takin.

48 Elegin kenarindaki yuva, gévdenin 6n tarafinin icinde bulunan cikintiya oturur.
49 Halka somunu, gévdenin 6n kismina takin ve elinizle sikin.

® ETi CEKME

50 Eti 25 mm2'lik seritler halinde kesin ve tepsiye dizin.

51 Et kiymasi veya kofte yapmak lizere ¢ig eti ve narenciye kabuklarini cekmek icin ince elegi
kullanin.

52 Sos veya ezme icin ekstra ince bir 6giitme istiyorsaniz, eti, cekme aparatindan tekrar gegirin.

53 Hamburger koftesi icin ¢ig et cekecekseniz, iri elegi kullanin.

54 islemi tamamladiginizda, elegi temizlemek icin ekmek kirintilarini et cekme aparatindan
gecirin.

& SOSIS-SUCUK

55 Safti govdenin icine dogru itin.

56 Sosis-sucuk arkaplakasini takin.

57 Sosis-sucuk nozulunun &n kismini, halka somunun ortasindan gegirin.

58 Sosis-sucuk nozulunun arka kismini arkaplakanin én kismiyla ayni hizaya getirin.

59 Halka somunu, gévdenin 6n kismina takin ve elinizle sikin.

60 Sosis-sucuk derilerini, kullanmadan énce en az 10 dakika suda bekletin.

61 Sosis-sucuk derilerini, neredeyse tiim deri nozulun lizerinde olana dek sosis-sucuk nozulunun
dis kisminin {izerine gegirin.

62 Derinin serbest ucuna bir digim atin.

63 Deriyi bir elinizle tutun.

64 Etin deriye girmesini saglamak icin cihazi calistirin.

65 Sosis-sucugun sikiigini ayarlamak icin deriyi kavradiginiz elinizi sikin veya gevsetin.

66 Ayri ayri kangallar yapmak icin, bir miktar sosis-sucugu doldurduktan sonra deriyi yaklasik her
120 mm'de bir kistirin ve bukun.

@ iCLI KOFTE

67 icli kdfte, dis kismi %50 cekilmis et ve %50 bulgurdan yapilmis ve uclari kapatilarak ici
baharatli et ve/veya sebzelerle doldurulmus ve sonra firinlanmis/kizartilmis bir yiyecektir.

68 ince elegi kullanin.

69 Eti 6gutdn.

70 Bulguru suda bekletin, stiziin ve 6gutin.

71 Cekilmis etle bulguru karistirin.

72 Karisimi iki kez 6gttin.

73 Cihazi kapatin, fisini elektrik prizinden cekin ve sonra elegi ve bicadi ¢ikartin.

74 Safti govdenin icine dogru itin.

75 lcli kofte arkaplakasini takin.

76 icli kéfte nozulunun 6n kismini halka somunun ortasindan gecirin.

77 icli kéfte nozulunun arka kismiyla arkaplakanin &n kismini ayni hizaya getirin.

78 Halka somunu, gévdenin 6n kismina takin ve elinizle sikin.

79 Kisa (80-100 mm) bir et hortumu elde edene dek cihazi calistirin. &
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80 Hortumun serbest ucunu kivirin.

81 Diger ucunu keserek cihazdan ayirin.

82 Sectiginiz dolgu malzemesi ile doldurun ve sonra hortumun diger ucunu da kivirin.
83 Tum bulgur/et karisimini kullanana dek islemi tekrarlayin.

#4 DILIMLEME/RENDELEME APARATI

84 Sectiginiz kesiciyi govdeye takin.

85 Govdenin arka kismindaki isletme mekanizmasina gegmesi icin hafifce dondiirmeniz
gerekebilir.

86 Yiyecedi, borudan asagi inebilecek sekil ve ebatta parcalara kesin (50x45 mm).

87 itme aparatini ¢ikarin ve malzemeleri kanaldan asagi bosaltin.

88 itme aparatini tekrar yerine yerlestirin ve malzemeleri kanaldan asagi nazikce itmek icin
kullanin.

/\ Parmaklarinizi kesicilerin i¢c kismina sokmayin.

& TEMIZLIK VE BAKIM

89 Cihazi kapatin (0) ve fisini prizden ¢ekin.

90 Motor Unitesinin dis kismini temiz, nemli bir bezle silin.

91 Cikarilabilen parcalari elde yikayin.

Q| Bu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

92 Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir.

93 Dis goriinuslerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik
sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisim konteynerlerine birakilmahdir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim 6mri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urtinii disiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
yemek tarifleri

w— = yemekkasigi (15ml) ml = mililitre
-—= cay kasigi (5ml) g= gram
2 biiyik pizza icin pizza hamuru (yogurma ucu)
250 ml su
400 ¢ sade un
12 w— zeytinyagdi
2% - kuru maya
oo e seker
1 - tuz

Kaba unu koyun. Kalan malzemeleri bir stirahide karistirin. Hiz 1 konumunu segin. Siviyi yavas
yavas ekleyin. Hiz 2 konumunu secin. 2 dakika yogurun. Hamuru ¢ikarin. Hamuru iki parcaya
ayirin. Hamurlari unlanmis zeminde yuvarlayarak daireler haline getirin. Daireleri yapismaz bir
firin tepsisine yerlestirin. Dairelerin izerine domatesli bir sos stirerek lizerine pizza malzemelerini
yerlestirin. 190°C'de dnceden isitilmis firnda 15-20 dakika pisirin. Yiizey altin sarisi-kahverengi
arasi bir renkte goérinmelidir.

web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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schite 13 vas 29 sita fina
1 capacul din fatd al 14 orificiu 30 sitda mare
angrenajului 15 carlig 31 orificiu
2 brat 16 tel 32 piulita inelara
3 dispozitivde deblocarea 17 maner de apdsare 33 tavita pentru carnati
bratului 18 tava 34 duza pentru carnati
4 comanda de control al 19 tub 35 tavita pentru kebbe
vitezei 20 unitate principala (spate) 36 duza pentru kebbe
5 unitate motor 21 unitate principala 37 conuri
6 arbore angrenaj 22 arbore 38 rasnita
7 clema 23 sita mica 39 rdzatoare micd
8 batator 24 sitd mare 40 razatoare mare
9 capat 25 colector sita 41 feliator
10 palnie 26 duza 42 con (spate)
11 dispozitiv anti-improscare 27 clema @) se poate spala in masina de
12 orificii 28 lama spdlat vase

Cititi instructiunile, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

1 Acest aparat poate fi folosit de catre persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta si
cunostinte daca sunt supravegheate/instruite si inteleg pericolele
la care se supun.

® Copiii nu trebuie sa foloseasca sau sa se joace cu aparatul.

® Nu lasati aparatul si cablul laindemana copiilor.

A\ Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

2 Scoateti aparatul din priza inainte de asamblare, dezasamblare
sau curatare.

3 Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune.

4 Tn cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre
fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,

pentru a evita accidentele.
® Nu introduceti unitatea motorului in lichid.
5 Nu folositi aparatul fara sa montati dispozitivul anti-improscare.
6 Nu umpleti vasul cu produse prea fierbinti (ex. lichide cu temperatura mai mare de 40°C).
7 Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
8 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
9 Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
10 Nu lasati motorul sa functioneze continuu mai mult de 10 minute, se poate supraincalzi.
Dupa 10 minute, opriti aparatul pentru cel putin 10 minute, pentru a-si reveni.

exclusiv pentru uz casnic

NEN
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& RIDICAREA BRATULUI
1 Arcurile de pe brat sunt destul de puternice, asadar:
a) Verificati daca aparatul este oprit (0).
b) Tineti fundul aparatului.
¢) Evitati partea superioara a bratului.
d) Comutati dispozitivul de eliberare al bratului pe .
e) Bratul se va mutain sus.
f) Lasati sa cada.
& VASUL
2 Ridicati bratul inainte de a monta sau scoate vasul.
3 Fixati vasul la aparat si rotiti-l in sensul acelor de ceasornic.
4 Rotiti-l in sensul opus acelor de ceasornic pentru a-l debloca.
5 Continutul vasului se va ridica cand porniti motorul - cu cat este mai mare viteza, cu atat se va
ridica mai mult.
6 Incercati sa nu umpleti vasul mai mult de jumatate (in special cand folositi telul).
3¢ Folositi doar vasul furnizat.

& ACCESORIILE
7 Montati si demontati accesoriile cu aparatul oprit si scos din priza si cu bratul ridicat.
8 Aliniati orificiul din partea de sus a accesoriului la clema de pe arborele angrenajului,
fmpingeti accesoriul pe arborele angrenajului si rotiti-1 in sensul opus acelor de ceasornic.
9 Pentru a scoate accesoriul, impingeti-l pe arborele angrenajului, rotiti-l in sensul acelor de
ceasornic, apoi trageti-I.
& COBORATI BRATUL
a) Verificati daca aparatul este oprit (0).
b) Tineti fundul aparatului.

¢) Comutati dispozitivul de eliberare al bratului pe .
d) Apasatiin jos bratul.

e) Eliberati dispozitivul de deblocare al bratului.

f) Lasati sa cada.

& DISPOZITIVUL ANTI-IMPROSCARE
10 Dispozitivul anti-improscare se fixeaza deasupra vasului.
11 Cu ajutorul palniei puteti adduga ingredientele fara sa scoateti dispozitivul anti-improscare.
12 Cu vasul fixat si cu bratul coborat:
a) glisati dispozitivul anti-improscare intre brat si vas
b) Rotiti dispozitivul anti-improscare inspre dvs., pentru a putea adduga ingredientele cu
usurinta.
¢) Aliniati capetele de pe lateralul palniei cu orificiile de pe partea deschisd a dispozitivului
anti-improscare.
d) Glisati palnia in jos pentru a acoperi partea deschisa a dispozitivului anti-improscare.
13 Pentru a scoate dispozitivul anti-improscare:
e) Scoateti palnia pe sus.
f) Ridicati usor dispozitivul anti-improscare, pentru a elibera clemele vasului.
g) Impingeti-l pentru a a-l scoate dintre vas si brat.
& PORNIRE
14 Asezati unitatea motorului pe o suprafatd uscatd, ferma, nivelatd, langa o priza.
15 Verificati daca comanda de control al vitezei este setatd pe 0.
16 Bagati intrerupatorul in priza.
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& CONTROLUL VITEZEI

17 Reglati comanda de control al vitezei la viteza pe care o doriti (1 = mica, 8 = mare).

18 Comutati comanda de control al vitezei ihapoi 0 pentru a opri motorul.

19 In general, cantitatile mari, amestecurile dense si un procent mai mare de substante solide
decat lichide sugereaza un timp mai lung de preparare si o viteza mai mica.

20 Cantitatile mai mici, amestecurile mai putin dense si mai multe lichide decat produse solide
sugereaza timp de preparare mai scurt si viteze mai mari.

& CE VITEZA?

accesoriu viteza utilizare
tel 4-8 batut/aerat friscd, albusuri de ou, aluat,
amestecuri subtiri
batator 4-6 crema din unt si zahdr, amestecuri medii
pentru prajituri
carlig 1-3 amestecuri tari, paine, produse de patiserie

#1 DISPOZITIVE

21 Montati si demontati accesoriile cu aparatul oprit si scos din priza si cu bratul coborat.

22 Scoateti capacul din fata al angrenajului de pe brat.

23 Aliniati spatele unitatii principale la orificiul din angrenajul din fatd, apasati dispozitivul in
angrena;j si rotiti-l in sensul acelor de ceasornic pana se fixeaza.

24 Pentru a scoate un dispozitiv, rotiti-l in sensul opus acelor de ceasornic si trageti-l de pe brat.

25 Nu folositi degetele sau tacamuri pentru a impinge alimentele - folositi doar manerul de
apasare.

26 Scoateti manerul de apdsare si introduceti ingredientele in tub.

27 Puneti la loc manerul de apasare si folositi-l pentru a impinge ingredientele pe tub in jos.

28 Dispozitivul de decojit/storcatorul de rosii si masina de tocat carne pot fi montate pe tava,
pentru accelerarea procesului.

3¢ Nu lasati motorul sa functioneze continuu mai mult de 3 minute, se poate supraincalzi. Dupa
3 minute, opriti aparatul pentru cel putin 3 minute, pentru a-si reveni.

#2 DISPOZITIVUL DE DECOJIT/STORCATORUL ROSII

29 Acest dispozitiv poate fi folosit pentru decojirea/stoarcerea fructelor precum prunele si
strugurii, care au o pielita subtire si o pulpa moale.

30 Folositi fructe fara samburi sau indepartati manual samburii.

31 Fructele mai mari, precum rosiile si prunele, trebuie tdiate in patru.

32 impingeti arborele in unitatea principala.

33 Aliniati sita la unitatea principala si impingeti sita in unitatea principala.

e Sita mare permite particulelor mai mari din pulpa sa treaca in suc.
® Sita mica indeparteaza particulele.

34 Aliniati colectorul sitei la unitatea principald, impingeti-l pe unitatea principala si rotiti-l in
sensul acelor de ceasornic pentru a-l fixa.

35 Aliniati spatele duzei la partea frontala a colectorului sitei si rotiti pana cand indicatorul
ajunge la 1, 2 sau 3, in functie de grosimea pielitei.

36 Trebuie sa testati setdrile, insa va sugeram sa folositi 1 (groasa) pentru rosii, 2 (medie) pentru
prune si 3 (subtire) pentru struguri.

37 Sucul/pulpa &¢ va iesi prin partea de jos a dispozitivului, pielitele & vor iesi din duza.

38 Pentru a demonta dispozitivul, opriti aparatul, scoateti-l din prizd, apoi scoateti dispozitivul
de pe brat.

39 Rotiti duza pe 0 si trageti-o afara.

40 Rotiti colectorul sitei in sensul acelor de ceasornic.

NEN
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41 Tmpingeti sita pentru a o scoate de pe unitatea principala.
42 Tmpingeti arborele pentru a-l scoate de pe unitatea principala.

#3 MASINA DE TOCAT CARNE

43 Acest dispozitiv poate fi folosit pentru a toca carnea, a face carnati sau kebbe.

44 Impingeti arborele in unitatea principala.

45 Montati lama n partea din fata a arborelui.

46 Latura plata a lamei trebuie sa fie indreptate inspre ecran.

47 Montati sita pe care doriti sa o folositi.

48 Orificiul de pe marginea sitei se fixeazd peste clema din interiorul pdrtii din fata a unitatii
centrale.

49 Fixati piulita inelara pe partea din fata a unitatii centrale si strangeti-o cu mana.

& TOCARE

50 Tdiati carnea in bucati patrate de 25 mm si asezati-le pe tava.

51 Folositi sita find pentru a toca carne crudd pentru carne tocata sau chiftele si pentru coajd de
citrice.

52 Dacd aveti nevoie de carne tocata foarte marunt, pentru carnati sau pateu, tocati inca o data
carnea.

53 Folositi sita mare pentru a toca carne cruda pentru burgeri.

54 Dupad ce ati terminat, tocati niste resturi de paine pentru a curata sita.

& CARNATI

55 Impingeti arborele in unitatea principala.

56 Montati tavita pentru carnati.

57 Introduceti partea din fatd a duzei pentru carnati prin centrul piulitei inelare.

58 Aliniati partea din spate a duzei pentru carnati la partea din fata a tavitei.

59 Fixati piulita inelara pe partea din fata a unitatii centrale si strangeti-o cu mana.

60 Inmuiati matele pentru carnati in apa cel putin 10 minute inainte de a le folosi.

61 Glisati matul pentru carnati pe partea exterioara a duzei pentru carnati pana cand aproape
tot matul este pe duza.

62 Faceti un nod la capatul matului.

63 Tineti matul cu o mana.

64 Porniti aparatul, pentru a impinge carnea in mat.

65 Strangeti sau slabiti matul, pentru a regla grosimea carnatului.

66 Cand ati umplut tot carnatul, prindeti si rotiti matul la cate 120 mm pentru a forma mai multi
carnati.

& KEBBE

67 Kebbe este facut dintr-un start exterior din carne tocata 50% si bulgur 50%, umplut cu carne
condimentata si/sau legume, inchis la capete, apoi copt/prajit.

68 Folositi sita fina.

69 Tocati carnea.

70 Inmuiati bulgurul in ap4, uscati-l si macinati-I.

71 Amestecati carnea tocata si bulgurul.

72 Dati amestecul de doua ori prin masina de tocat.

73 Opriti aparatul, scoateti-| din priza, apoi scoateti sita si lama.

74 Impingeti arborele in unitatea principala.

75 Montati tavita pentru kebbe.

76 Introduceti partea din fata a duzei pentru kebbe prin centrul piulitei inelare.

77 Aliniati partea din spate a duzei pentru kebbe la partea din fata a tavitei.

78 Fixati piulita inelara pe partea din fata a unitatii centrale si strangeti-o cu mana.

79 Porniti aparatul pana obtineti un tub (80 - 100 mm) de carne.
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80 Ondulati capatul liber al tubului.

81 Taiati celdlalt capat de pe aparat.

82 Umpleti cu umplutura doritd, apoi ondulati celdlalt capat al tubului.

83 Repetati procesul pana epuizati tot amestecul de grau/carne.

#4 FELIATOR/RAZATOARE

84Impingeti conul dorit in unitatea principala.

85 E posibil sa trebuiasca sa il rotiti putin pentru a se fixa pe angrenajul din spatele unitatii
principale.

86 Taiati alimentele intr-o forma care sd incapa in tub (50x45 mm).

87 Scoateti manerul de apasare si introduceti ingredientele in tub.

88 Puneti la loc manerul de apasare si folositi-l pentru a impinge ingredientele pe tub in jos.

N\ Nu introduceti degetele in interiorul conurilor.

& INGRUIRE SI INTRETINERE

89 Opiriti aparatul (0) si scoateti-1 din priza.

90 Stergeti exteriorul unitatii motorului cu o carpa umedd curata.

91 Cikarilabilen parcalari elde yikayin.

@) Puteti spdla aceste componente in masina de spalat vase.

92 Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele.

93 Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.

PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.

retete

o = olingura (15ml) ml = mililitri
-—= o lingurita (5ml) g= grame
aluat de pizza (carlig) - pentru doua pizze mari

250 ml apa

400 ¢ faina simpla

12 e ulei de masline

2% - drojdie uscata

o o zahar

1 - sare

Introduceti faina in vas. Amestecati celelalte ingrediente intr-un vas obisnuit. Selectati viteza 1.

Adaugati treptat lichidul. Selectati viteza 2. Framantati timp de 2 minute. Scoateti aluatul. Taiati

aluatul in doud. Pe o suprafatd presarata cu faind, intindeti aluatul creand forme rotunde. Puneti
formele obtinute pe o tava de copt anti-aderenta. Presdrati peste ele un sos de rosii si adaugati

topping-urile. Puneti la copt in cuptorul pre-incalzit la 190°C, timp de 15-20 minute. Lasati sa se

coaca pana cand capata o culoare maroniu-aurie.

retete disponibile pe site-ul nostru web

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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[poueTeTe MHCTPYKUUUTE, 3ana3eTe rv 1 ry NnpefasanTe, ako npefasate u ypega. OTcTpaHeTe
BCUYKM OMAKOBKU Npean ynoTpeba.
BAXXHW NPEAMA3HU MEPKU

CﬂeﬂBaIﬁTe OCHOBHUTE MEPKHN 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKTKOUYNTENHO:

1 To3m ypen Moxe fa ce Non3Ba OT Xopa C OrpaHnyeHn Gpr3nyecKy,
CETUBHW VN YMCTBEHW Bb3MOXXHOCTU, v 6€3 ONuT 1 NO3HaHUA,
aKo Ca Noj Haf30pPa/MHCTPYKTUPAHN M OCb3HABAT OMACHOCTUTE.

® JleuaTta He TpAbGBa Aa M3MON3BAT UK Aa UFPaAT C ypeaa.

e [lpbKTe ypena 1 kabena ganey oT 4oCTbNa Ha Aeua.

A\ HenpaBunHaTta ynotpeba Ha ypefa Mmoxe aa gosefe Ao
HapaHsABaHe.

2 I3kntoyeTe ypea OT KOHTaKTa npeau crinobasaHe, pasrnobsasaHe
NN MOYNCTBAHE.

3 He ocTaBanTe ypena 6e3 HabnoaeHne, JOKATO € BK/IOYEH B
KOHTaKTa.

4 Ako KabenbT e NoBpefeH, Tol TpabBa Aa ce NoaAMeHU OT
NPOW3BOAMTENA, HEFrOB NPeACTaBUTEN 3a CEPBUN3HO 0OCyKBaHe
NNy gpyro KeanudurumpaHo 3a Tasu Len nuue, 3a ga ce nsberHe

BCAKaKbB PUCK.
® He nocrassiiTe 3aaBMKBaLMsA GNIOK B TEUHOCT.
5 He n3nonsBaiite ypeaa npeau fa Coxute npeanasvTensa NPOTNB pPasrninckBaHe.
6 He nmbiHeTe C HULLO NO-TOPeLLOo OT TOBa, C KOETO MoXeTe KOMPOPTHO Aa paboTuTe (T.e.
TemnepaTypa Ha TeuHocTTa nog 40°C).
7 He n3non3paviTe akcecoapu Un NpUCTaBKy, PasfiIMyHy OT Te3u, NpeJoCTaBeHm OT Hac.
8 He n3nonsBaiite ypeaa 3a Apyrui Lienu, OCBEH Te3H, ONNCaHN B HACTOALLUTE MHCTPYKLUN.
9 He n3nonsBaiite ypeaa, ako e noBpefeH nnn He paboTtu n3pagHo.
10 He ocTaBAiTe ABnratens aa paboTu HempekbCHATO NOBeYe OT iBE MUHYTU, MOXe Aa
nperpee. Cnep 10 MUHYTU ro N3KJIOYBaNTe 3a Ha-Manko 10 MUHYTH, f1a Ce Bb3CTaHOBMW.

camo 3a foMalluHa yrnotpeba
& NOBAUTAHE HA PbKABA

1 BbpKanKknTe B pbKaBa Ca MHOTO MOLLHU, 3aTOBA:
1) TMpoBepeTe ganu ypenst e nsknoyeH (0).
2) XBaHeTe AbHOTO Ha ypefa.
) [MaseTe ce OT ropHaTa yacT Ha pbKasa.
) 3aBbpTeTe KOUa 3a PbKasa A0 (.
) PbKaBbT Lie ce NpUABMXKM KbM NO3ULMA HAarope.
6) OcBobopgeTe.

& KYNATA
2 lNoBpurHete PbKaBa npean fa noCctaBuUTe NN Aa MaxHeTe KynaTa.
3 MocTtaBeTte KynaTa B Cb[la X 3aBbpTETE NO NOCOKa Ha YHaCOBHMKOBaATa CTPEJIKa.
4 3aBpreTe O6paTHO Ha YaCOBHMKOBATa CTPeJiKa, 3a Aa A OCBO6OP,VIT€.
5 C'bﬂ'bp)KaHI/IeTO Ha KynaTa e ce NoKa4yun, KoraTo BKKn4yunTe 6510Ka — KONIKOTO MO-CUJTHa e
CKOPOCTTa, TONKOBa noeeYye Le ce nokaysa.
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nnocTpaunmn 15 Kyka 32 npbCcTeHOBMAHA ramka S
1 Kanaka Ha npefeH BoAau 16 6bpKanka 33 npucTaBKa 3a HageHuum I
2 pbKaB 17 n36yTtBau 34 HakpallHWK 3a HageHnun q
3 ocBOOOXAaBaHe Ha pbKaBa 18 TaBMUKa 35 npucTaBka 3a Kbbbe O
4 GYTOH 3a KOHTPO Ha 19 Tpbba 36 HaKpalHUK 3a Kbbbe <

CKOpOCTTa 20 Tano (3agHa yacT) 37 pexelymn enemeHT” A
5 3aaBuXBaLy 610K 21 tano 38 menauka Jé
6 BofeLy Ban 22 oc 39 npucTaBKa 3a GUHO <
7 n3pyTuHa 23 cuteH GunTHP HacTbpreaHe —
8 npucTaBKa 3a pa3buBaHe 24 eabp GuUATHP 40 npurcTaBKa 3a egpo o1
9 nnacTuHKa 25 pbprKay Ha dunTbpa HacTbpreaHe (op

10 pyHus 26 HakpalrHuK 41 npucTaBKa 3a HapA3BaHe Ha =

11 npennasuten NpoTuB 27 ckoba Lwanom a

pa3nincKkBaHe 28 ocTpue 42 pexely enemeHT (3ageH) Ne)

12 KaHanyeta 29 CUTHO CcUTO NPUrofieH 3a MneHe B N

13 Kyna 30 egpo cmMto CbAOMMANHA MaLUMHA P

14 cnot 31 cnot 5

6 He nbnHeTe KynaTa nopeye OT nosloBMHaTa (ocobeHo, KoraTo n3nosnsBarte 6pranKa).
‘}:(’ M3non3BanTte camo npepocTtaBeHaTa Kyna.

< MNPUCTABKU
7 MocTaBanTe 1 CBaNANTE NPUCTABKUTE, KOTATo YPeLbT e CripsH (He paboTu) 1 e U3KIYeH oT
eeKTPO3axpaHBaHeTo, a PbKaBbT BAUIHAT
8 CBbprKeTe C/10Ta B ropHaTa yacT Ha NPUCTaBKaTa C M3AaTrHaTa Ha BOAEL WA Basl, HaTUCHeTe
MpUCTaBKaTa KbM BOAELUMsA Basl M 3aBbPTETE MO NOCOKa 06paTHA Ha YaCOBHMKOBATA CTPesiKa.
9 3a pa cBanMTe NPUCTaBKa, HaTUCHETE A KbM BOAELLMA Bas U 3aBbpTeTe Mo Nocoka Ha
UaCOBHMKOBATA CTPESIKa, a CNief TOBA U3gbpnanTe.

& HABEJETE PbKABA

1) TMpoBepeTe fanv ypeasT e uskitouet (0).
XBaHeTe JbHOTO Ha ypepa.

3aBbpTeTe K/loya 3a pbKasa 0 (4.
HaTtucHeTte pbkaBa Hagony.

5) OcBobopaeTe pbKaBa.

6) OcBobopere.

& MPEANA3UTEN NPOTUB PA3IMJTNCKBAHE
10 MpeanasnTenaT NpoTuB PasnincKBaHe ce NOCTaBs B ropHaTa CTpaHa Ha KynaTa.
11 ®yHuATa no3eonABa fa fobassATe CbCTaBKy, 6€3 fa npemaxBaTe npegnasuTens npoTus
pasninckeaHe.
12 KoraTto Kynata e B Mo3u1uus, a pPbKaBbT € HacoUeH Hagony:
1) nocTaBeTe NpegnasunTens Mexay pbkasa 1 Kynata
2) O6bpHeTe NpefnasnTens NPOTUB Pas3n/MCKBaHe KbM Bac, 3a 1a MOXKETE JIeCHO Aa
no6aBATe CbCTaBKMU.
3) M3paBHeTe NnacTUHKNTE OTCTPaHM Ha GyHUATA C KaHan4yeTaTa B OTBOPEHATa YacT Ha
npeanasnTens NpoTWB PasnivcKBaHe.
4) Tnb3HeTe GpyHMATA HaJoMy, 3a Aa MOKPMETE OTBOPEHATa YacT Ha NpeanasuTens npoTus
pasninckeaHe.
13 3a fa cBanuTe NpeanasuTensa NpoTUB PasniMckBaHe
5) M3Bagete pyHumaTa.
6) Jleko nogurHeTe NpegnasuTens NpoTUB Pas3nMCcKBaHe, 3a Aa NouncTuTe pbba Ha Kynara.
7) W3BapeTe ro mexay Kynara v pbKasa. &
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& BKJTIOYBAHE

14 Pa3nonoxete 3afBUKBaLLUA 610K Ha CyXa, TBbPAA, PaBHa MOBbPXHOCT, 651130 [0 3axXpaHBaLy
KOHTaKT.

15 MpoBepeTe Aanvi KOHTPONBT Ha CKOPOCTTA € YCTaHOBEH Ha 0.

16 BknioueTe Lencena B 3aXpaHBaLLna KOHTAKT.

& KOHTPOJ1 HA CKOPOCTTA

17 3aBbpTeTe KOHTPOA Ha CKOPOCTTa A0 »KeflaHaTa CKopoCT (1 = HKCKa, 8 = BUCOKA).

18 3aBbpTeTe Nak KOHTPOMA Ha CKOPOCTTa Ao 0, 3a fa U3KMYKTE MOTOpa.

19 Mo NpYHLMM, ronemMmTe KoNM4ecTBa, MbCTUTE CMECU 1 FOfIAMOTO CbOTHOLLEHMe Ha TBbPAM
yacTULM Npegnonarat No-Ab/ra HaCTPOIKa Ha BPEMETO 1 MO-HUCKM CKOPOCTK.

20 Mo-MankuTe KONMYecTBa, No-peaknTe CMeCH 1 NoOBEYETO TEYHOCTH, OTKOJIKOTO TBbPAY
yacTULK, MpeAnonaraT No-KpaTkn HAaCTPOWKIN Ha BPEMETO 1 MO-BUCOKU CKOPOCTY.

& KOA CKOPOCT?

npucTaBKa cKopocT npunoxeHve
6bpKanka 4-8 pa36rBaHe/aepripaHe Ha cCMeTaHa, 6enTbuy,
MaHNPOBKA, IEKN CMECKM
npucTaBKa 3a 4-6 pa36uBaHe Ha Macio 1 3axap, CMECKU 3a
pa3buBaHe CpefHu CnaakuLn
KyKa 1-3 TEXKU CMECKU, X196, CagKuLLIn

#1 MHCTPYMEHTUTE

21 MoOHTUpaHeTOo 1 N3Ba)KAaHETO Ha MPUCTABKUTE CTaBa JOKATO ypeldbT M KabenbT My ca
W3KJIIOYEHW OT 3aXpaHBaHETO 1 PbKaBbT € CBasieH HaJony.

22 13BapeTe Kanaka Ha npegHua Bogay OT pbKasa.

23 M3paBHeTe 3aHaTa YacT Ha TANOTO C OTBOPa B NPefHUA BOAaY, BMbKHETE MHCTPYMEHTa BbB
BOJaua 1 ro 3aBbpTeTe B MOCOKAa Ha YaCOBHMKOBATa CTPENKa, 3a Aa ce dUKCrpa Ha MACTO.

24 3a pa n3BagmTe UHCTPYMEHTa, 3aBbpTeTe ro 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATa CTpesika 1 ro
n3gbpnanTe oT pbKasa.

25 He n36yTBaiiTe xpaHaTa B TpbbaTa c npbCTyu U ¢ npubopu, a camo ¢ n3byTeaua.

26 Vi3BapeTe n3byTBaya 1 NycHeTe CbCTaBKMTe B Tpbbarta.

27 MocTaBeTe nak n36yTBaya 1 ro N3nos3BanTe, 3a la HaTUCKaTe NIeKo CbCTaBKUTE B TpbbaTa.

28 Bb3MOXHO € NprcnocobneHneTo 3a npemaxBaHe Ha 06enKn/M3CTUCKBaHe Ha AOMaTh 1
MesaykaTa 3a Meco ja ca MOHTMpPaHW BbPXy TaBUYKaTa, C Lien yCKopABaHe Ha Lenuna npolec.

3¢ He ocTaBanTe geuratens ga paboTn HENPEKbCHATO NMOBeYe OT ABE MUHY T, MOXeE Aa
nperpee. Cneg 3 MMHYTM ro N3K/IOYBaNTE 3@ Ha-MaNKo 3 MUHYTK, fa Ce Bb3CTaHOBW.

#2 TMPUCMNOCOB/IEHVE 3A MPEMAXBAHE HA OBENIKU/U3CTUCKBAHE HA
LNOMATU

29 To31 MHCTPYMEHT MO>Ke Aia Ce M3MOoJI3Ba 3a NpeMaxBaHe Ha 06eNKn/M3CTUCKBAHE Ha MI0J0BeE,
KaTo CNMBU U TPO3/E, KOUTO MMAT U3KI0UMTENTHO TbHKa 0OBMBKa 1 MeKa Lieslynosa.
30 M3non3Baiite nnogoBe 6e3 cemeHa UM NpeMaxHeTe ceMeHaTa/KOCTUIIKATE PbYHO.
31 Mo-ronemunTe NAOLOBE, KAaTO HAaNpPUMep AOMATUTE U CJIMBUTE, TPAOBA fa Ce HapeXaT Ha
YETBbPTUHN.
32 BkapalniTte ocTa B TANOTO.
33 M3paBHeTe GunNTbpa C TANOTO U O BMbKHETE B HEro.
® Enpmat Guntbp nponycka no-ronemm YacTuum Lenyno3a, KOuto npemMmrHaBaT KbM COKa.
® CUTHUAT GUNTBP HapA3BaA BCUYKM YaCTULM.
34 3paBHeTe gbpKayva Ha GuUNTbPa C TANOTO, HATUCHETE ro KbM TAIOTO U IO 3aBbpTeTe
06paTHO Ha YaCOBHMKOBATa CTPESIKa, 3a Aa ce prKcmpa Ha MACTO.
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35 M3paBHeTe 3afiHaTa YacCT Ha HaKpaWHKKa C MpefHaTa YyacT Ha Abpkava Ha GunTbpa 1 ro
3aBbpTeTe JOKATO CTpesikaTa CTUrHe o 1, 2 unuv 3 — B 3aBUCMMOCT OT flebennHaTa Ha
BBHLUHMWA NIacT.

36 Hanara ce fla ekcneprMeHTMpaTe C HaCTpoWKaTta, HO HUe BX NpernopbyBame fa nsnonssare 1
(ne6ena o6BrBKa) 3a fomaTy, 2 (cpefiHa 06BMBKA) 3a CIMBY 1 3 (TbHKa 0OBIMBKa) 3a rpo3fe.

37 CokbT/uenynosarta & U3nm3aT OT AOJHATA YacT Ha UHCTPYMEHTa, a 06BrBKITE & n3nnsar ot
HaKparHuKa.

38 3a pa3srnobsBaHe Ha MHCTPYMEHTA, ro 13KJioueTe, U3BafeTe Kabena oT wencena, cnef Koeto
n3BajeTe MHCTPYMEHTA OT pbKaBa.

39 3aBbpTeTe HakpanHuKa Kbm 0 1 ro cBaneTe.

40 3aBbpTeTe AbpKaya Ha pUNTbpa B MOCOKA Ha YaCOBHMKOBaTa CTpesKa.

41 W3Bagete punTbpa OT TANOTO.

42 N3BapeTe ocTa OT TANOTO.

#3 MEJIAYKA 3A MECO

43 To31n MHCTPYMEHT MOXe fja Ce 1M3MOoN3Ba 3a MeNleHe Ha Meco, NPUroTBAHE Ha HafleHNLUN
KbbOe.

44 BkapawnTe oCTa B TANOTO.

45 lMNocTaBeTe OCTPMETO B NpefHaTa YacT Ha ocTa.

46 MNnockaTa yacT Ha ocTpreTo TPAOBa fa e cpelly CUToTO.

47 MNocTaseTe CMTOTO, KOETO XefaeTe Aa U3nonsgare.

48 CnoTbT B Kpasi Ha CUTOTO 3acTaBa Haj ckobaTa BbTpe B MpefHaTa YacT Ha TANOTo.

49 CnoxeTe NpbCTEeHOBMAHATA ranka B NpefHaTta YacT Ha TAIOTO 1 3aTerHeTe C pbKa.

& MEJIEHE

50 HapexeTe MecoTo Ha eHTV OT 25MM 1 I NoCTaBeTe BbpXy TaBUYKaTa.

51 M3non3BanTe CUTHOTO CUTO 3@ MEJIEHE Ha CYPOBO MeCo 3a KariMa unm KiodTteTa 1 Kopu ot
LUTPYCOBY NIOAOBE.

52 Ako B e He06x0MMO OLLe MNO-CUTHO CUTO 3a HAZIEHVLIKM UMY MACTeT, CMefieTe MecoTo olue
BEeHDBX.

53 3non3BaiiTe e4pOTO CUTO 3a MeJIeHe Ha CYpOBO Meco 3a byprepu.

54 Korato npuKnoTuTe, NyCcCHeTe TPOXMTE B Meflaykara, 3a ja U34mcTuTe CUToTo.

& HAOEHMLUU

55 BkapanTe ocTa B TANOTO.

56 MoHTMpanTe NpucTaBKaTa 3a HageHuL M.

57 MocTaBeTe npefHaTa YacCT Ha HaKpalHMKa 3a HaZeHNLUM B LleHTbpa Ha NpbCTeHOBUAHATA
ramka.

58 M3paBHeTe 3aHaTa YacT Ha HaKparHKKa 3a HaAeHMLM C NpeAHaTa YyacT Ha NprcTaBKaTa.

59 CnoxeTe NnpbCcTeHOBMUAHATA raika B NpefHaTa YacT Ha TAIOTO U 3aTerHeTe C pbka.

60 HakncHeTe membpaHunTe 3a HaleHVLMTe BbB BOAA 1 OCTaBETE B MPOABIIKEHVE HA MAHUMYM
10 MYHYTU Npean NonssaHe.

61 Mnb3HeTe MeMOpaHaTa Ha HajileHMLaTa No BbHLIHATA YacT Ha HaKpalHKKa 33 HageHuuy,
[oKaTo LsAnaTa MmembpaHa nonagHe Bbpxy Hero.

62 HanpaBeTe Bb3en B cBOOGOAHMA Kpall Ha MeMbpaHara.

63 XBaHeTe MeMbpaHaTa C eHa pbKa.

64 BknoueTe ypeqa, 3a fa CTapTMpaTe NoCTaBsHE HA MecoTo B MembpaHaTa.

65 3aTerHeTe UM oTnycHeTe MeMbpaHaTa, 3a ja perynmpare nibTHOCTTA Ha HafjeHuuaTa.

66 KoraTo 3anb/iHMTe HafleH1LaTa, CTUCHeTE 1 3aBbpTanTe MembpaHaTa Ha Bcekun 120 MM, 3a a
HanpaBuTe OTAENHW HafleHNLN.

NEN

121



& KbbbE

67 Kb66eTo e 06BMBKa, CbCTOALA ce OT 50% cmeneHo meco 1 50% 6ynryp, mbjiHeHa ¢
noanpaBeHO Meco U/Unu 3eneHuyLK, 3aneyaTaHa B KpauviaTa 1 n3neyeHa/u3nbpeHa.

68 M3nonssanTe CMTHOTO CUTO.

69 CmeneTe mecoTo.

70 HakuncHeTe 6ynrypa BbB BOfa, OCTaBeTe [ia ce U3LeAn, cnef KoeTo ro cmenere.

71 NMpunbaseTe cMeNeHOTO Meco KbM Bynrypa.

72 Ta3n cmec TpabBa Aa 6bAe cmeneHa fBa NMbTy.

73 U3kntoueTe ypeaa 1 Kabena ot 3axpaHBaHeTo, C/iefi KOeTO U3BajeTe CUTOTO 1 OCTPUETO.

74 BkapanTe ocTa B TANOTO.

75 MoHTupalTe npucTaBKaTa 3a Kbbbe.

76 MocTaBeTe NpefHaTa YacT Ha HaKpaHKKa 3a KbO6e B LileHTbpa Ha NpbCTeHOBMAHATA ranka.

77 V3paBHeTe 3afiHaTa YacCT Ha HakpaiH1Ka 3a Kbbbe c npefHaTa YyacT Ha MpucTaBKarTa.

78 CnokeTe NpbCTEHOBMAHATA ralika B NpeAHaTa YacT Ha TANIOTO M 3aTerHeTe C pbKa.

79 BkntoyeTe ypeaa, AokaTo ce obpa3syBa Kbca (80-100 mm) TpbboBUAHA hopma C meco.

80 MoarbHeTe cBOGOAHNMA Kpal Ha popmarTa.

81 CpexkeTe fpyrua Kpain, pasgenankn ro ot ypega.

82 MocTaBeTe XenaHuA Mb/IHeX, C/lief, KOeTo NOArbHeTe APYrua Kpal Ha TpbboBMAHaTa dpopma.

83 lMoBTOpeTe, AOKATO MlUeHNYHaTa/MecHaTa cmec 6bie HambHO ynoTpebeHa.

#4 NMPUCTABKA 3A HAPA3BAHE HA LUANBU/MENIAYKA

84 MNocTaBeTe XKenaHnsA PexeLy eNemMeHT B TANOTO.

85 Moxe fia ce HanoXu Aa ro 3aBbpTUTE JIEKO, 3a [la Ce 3a[iBVXKM NMapanesiHo C BoAava B 3afjHaTa
yacT Ha TANoTO.

86 HapeixeTe xpaHaTa BbB $popMa, KOATO e MrHe npe3 TpbbaTa (50x45 mm).

87 N3BafeTe n3byTtBaya 1 NycHeTe CbCTaBKMTe B TpbbaTa.

88 NocTaBeTe Nak M36yTBaya 1 ro U3MNoM3BanTe, 3a Aa HaTVCKATe JIEKO CbCTaBKMTE B TpbbaTa.

/\ He nocTassaiite NpbCTUTE CU B PEXKELLWTE eNleMeHTH.

& PN N NOAAPDKKA

89 M3knioyeTe ypepa (0) 1 ro n3knoyeTe OT KOHTaKTa.

90 M36bpLueTe BbHLIHATA YacT Ha 3aBMXKBaLLMA 6NOK C YMCTa BNaXHa Kbpna.

91 N3muiiTe CMeHAeMUTE YacTu.

MoxeTe fa nsmmeTe Te3m 4acT B CbAOMUASTHA MaLLMHa.

92 AKo n3nonseate CbAOMUANHA, EKCTPEMHaTa cpefia B MUANIHaTa MallnHa MoxKe a noBpean
NOBbPXHOCTHUTE NMOKPUTKA HAa MOBbPXHOCTUTE.

93 Morar Aa ce nonyyaT camo KO3MeTUUYHM HapaHABaHWUA, KOUTO HAMA Aa MNOBANAAT BbPXY
paboTaTta Ha ypepa.

OMA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA

3a fa ce n3berHat eKosIornyYHN 1 34paBHN I'IpO6J'IeMVI nopagn Haan4yme Ha onacHu
Cy6CTaHL|,VIVI B €JIeKTpUYEeCKUTE N €JIEKTPOHHU CTOKNK, YpeauTe, 0603HauYeH C TO31 CUMBOJI, He
Tpﬂ6Ba [a ce U3XBbPNAT 3aeHO C HECOPTUPAHN 0O6LWMHCKM OTNaabLUWY, a cnefBa fa ce BbpHaT
O6paTHO, Aa ce n3nonseat OTHOBO UK peunknumpart.
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peuenTtun

w = cyneHanbxuua (15 mn) ml = muananTpu

- = YyaeHa nbxmnyka (5 min) g= rpamoBe
TecTo 3a nuua (KyKa) 3a 2 ronemu nuum

250 ml BOJa

400 ¢ 06VKHOBEHO 6pallHO

12 e 3exXTUH

2% - cyxa mas

o 3axap

1 - con

Cunete 6paluHo B KynaTta. CMeceTe ocTaHannTe CbCTaBKM B KaHaTa. /136epeTe ckopocT 1.
MocTeneHHo gobaseTe TeyHoCTTa. Mi36epeTe ckopocT 2. MeceTe B MPOLbIIKEHMNE HAa 2 MUHYTH.
M3BapeTe TecToTo. PaspexeTe TeCTOTO Ha ABe NoNoBUHKN. OPopmeTe Kpbrose OT TECTOTO
BbPXY HabpallHeHa MOBbPXHOCT. [locTaBeTe KpbroBeTe B He3asernBalla TaBa 3a neyeHe.
HamaxeTe KpbroeeTe Cbc COC Ha ;oMaTeHa OCHoBa U jobaBeTe 3anuBKu. M3neyete B
npenBapuTenHo 3arpaTta ypHa Ha 190°C 3a okono 15-20 MuHyTU. NoBbPXHOCTTa TPAGBa Aa e
3naTncTo KadaAga.

peuenTy Ma Ha HaluaTa yeb cTpaHuua:

http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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20355-56 220-240V~50/60Hz 700Watts 20355-56 220-240B~50/60M 700 Bt gﬁ
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