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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerét ist nur von einem oder unter der Aufsicht eines verantwortungsvollen
Erwachsenen zu benutzen. Das Gerét darf nur auf3er Reichweite von Kindern benutzt bzw.
aufbewahrt werden.

2 Verwenden Sie dieses Zubehorteil nur fir Produktnummer 18553-56.

3 Die Hande nicht mit dem Messer in Beriihrung kommen lassen - das Messer ist ;

scharf.

4 Benutzen Sie nicht lhre Finger oder Besteck, um Nahrungsmittel durch den
Einfillschacht einzufiihren — nur die Einflllhilfe verwenden.

5 Benutzen Sie das Gerat ausschlie8lich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen
Zwecken.

6 Den Motor nicht langer als 10 Minuten lang ununterbrochen eingeschaltet lassen - er kdnnte
sich sonst heif3laufen. Nach 10 Minuten Betrieb den Motor mindestens 10 Minuten lang
ausgeschaltet lassen, damit er sich wieder abkihlen kann.
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17 Spritzgebéckvorsatz
18 Spritzgebackscheibe

Zeichnungen 8 Kappe
1 Gehduse (hinten) 9 Einflllhilfe g

2 Schaft (hinten) 10 Einfulltrichter g 19 Messer [

3 Offnung 11 Einfiillschacht 20 Schaft

4 Abdeckung vorderer 12 Gehause 21 Dichtungsring
Antrieb 13 Spannschlissel 22 Klemme

5 Lasche 14 Schraubring 23 Behélter

6 Auskerbung (@) 15 Scheibe fein @ Spllmaschinenfest

16 Scheibe grob

7 Ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie ein Zubehorteil anbringen oder abnehmen méchten.
8 Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

nur flir den Gebrauch im Haushalt geeignet
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& MONTAGE
1 Stecken Sie den Schaft in das Gehduse.
2 Das Ende des Schafts sollte etwa 14mm aus dem hinteren Geh&duse herausragen.
3 Stecken Sie das Messer vorne auf den Schaft.
4 Die flache Seite des Messers sollte in Richtung der Lochscheibe zeigen.
5 Wabhlen Sie den gewiinschten Aufsatz.
6 Die Auskerbung am Rand der Lochscheibe passt tiber die Klemme vorn am Gehduse.
7 Setzen Sie den Schraubring auf das Gehduse und befestigen Sie es manuell.
8 Uben Sie nicht zu viel Druck aus, dadurch kann das Gewinde beschadigt werden.
9 Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.
10 Offnen Sie die Abdeckung des vorderen Antriebs.
11 Ziehen Sie die Lasche nach unten und halten Sie sie in dieser Position.
12 Stecken Sie den hinteren Teil des Gehduses in den vorderen Antrieb des Geréts.
13 Es kann sein, dass Sie es drehen missen, damit der hintere Teil des Schafts auf den Antrieb
passt.
14 Befindet sich der Antrieb in der korrekten Position, drehen Sie das Gehduse solange, bis sich
der Einfiillschacht in senkrechter Position befindet.
15 Lassen Sie die Lasche los - sie sollte sich dann in der Offnung unter dem hinteren Gehéuse
befinden.
16 Setzen Sie den Einfulltrichter in den Einfillschacht ein.
17 Setzen Sie die Kappe auf die Einflllhilfe und schieben Sie sie in den Einfillschacht.
18 Zum Auffangen des Gehackten stellen Sie den Behélter unter den Zerkleinerer.
19 Der Behélter kann umgedreht und als Abdeckung firr den Einfilltrichter verwendet werden.

& ZERKLEINERN

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

21 Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

22 Stellen Sie Geschwindigkeitsstufe 4 oder héher ein.

23 Entfernen Sie die Einfillhilfe und geben Sie die Zutaten liber den Einfiillschachtin den
Behalter.

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

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

26 Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.




& WELCHE LOCHSCHEIBE?

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

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

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

30 Mochten Sie andere Lebensmittel zerkleinern, verwenden Sie die Lochscheibe, mit der Sie
die gewlinschte n Zerkleinerungsgrad erreichen.

& SPRITZGEBACKVORSATZ

31 Stecken Sie den Spritzgebéackvorsatz ohne das Messer auf.

32 Schieben Sie die Spritzgebackscheibe vorne durch den Spritzgebackvorsatz und halten Sie
damit den Vorsatz fest, wahrend Sie den Schraubring festziehen.

33 Verschieben Sie die Lochscheibe, bis sich die gewiinschte Form in der Mitte des
Spritzgebackvorsatzes befindet.

34 Bringen Sie den Spritzgebdackteig in die gewiinschte Form (Kreise, Vierecke, Dreiecke...),
wenn er auf die Arbeitsflache fallt.

35 Driicken Sie die Teigteile leicht zusammen, damit das Geback seine endgliltige Form erhalt.

& ABMONTIEREN

36 Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.

37 Ziehen Sie die Lasche nach unten und ziehen Sie das Gehduse aus dem vorderen Antrieb.

38 Schlie3en Sie die vordere Abdeckung des Antriebs.

39 Entfernen Sie den Einfulltrichter vom Einflllschacht.

40 Losen Sie den Schraubring (verwenden Sie den Spannschliissel, falls sie zu fest sitzt).

41 Legen Sie das Gehause auf die Arbeitsflache.

42 Halten Sie das Gehduse mit einer Hand fest und driicken Sie den hinteren Teil des Schafts mit
der anderen Hand nach vorn.

43 Stecken Sie eine Ecke vom Griff des Spannschliissels hinter das erste Gewinde des Schafts
und ziehen sie diesen aus dem Gehause.

44 Losen Sie die Lochscheibe und das Messer mit Hilfe eines Loffels vom Schaft.

& REINIGUNG UND PFLEGE

45 Reinigen Sie die Offnungen in der Lochscheibe mit einem CocktailspieB oder einem
Zahnstocher.
46 Reinigen Sie alles mit heiBem Wasser, anschlie3end abspilen und abtrocknen.

& BLOCKADE

47 Das Messer kann durch Sehnen und Knorpel blockiert werden.

48 Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.

49 Gehen Sie zu Punkt 37. Bauen Sie das Zubehorteil auseinander, reinigen Sie es und beginnen
Sie von vorn.

3% Fleisch, das sich in der Lochscheibe befindet, kann in den Einfullschacht gegeben werden.



Rezepte fiir Spritzgebackteig

5, — =Teeloffel (5ml)

g=Gramm

=Ei, klein (bis zu 53 g)
Mandelkekse

125g Butter/Margarine

40g geriebene Mandeln

509 Feiner Zucker

Y2 5, — Backpulver

250g Weizenmehl

Zitronenessenz (wahlweise)

1
Geben Sie Butter und Zucker in eine Schiissel. Bei mittlerer Geschwindigkeit (ca. 1-2 Minuten)
schaumig riihren. Schlagen Sie das Ei/ die Eier unter. Heben Sie die restlichen Zutaten unter.
Einfache Kekse

150g Butter/Margarine

300g Weizenmehl

1

Zitronenessenz (wahlweise)

1509 Feiner Zucker
Geben Sie Butter und Zucker in eine Schiissel. Bei mittlerer Geschwindigkeit (ca. 1-2 Minuten)
schaumig riihren. Schlagen Sie das Ei/ die Eier unter. Heben Sie die restlichen Zutaten unter.
Schokoladenkekse

150g Weizenmehl

259 Kakaopulver

200g Feiner Zucker

2

125g Butter/Margarine
Geben Sie Butter und Zucker in eine Schiissel. Bei mittlerer Geschwindigkeit (ca. 1-2 Minuten)
schaumig riihren. Schlagen Sie das Ei/ die Eier unter. Heben Sie die restlichen Zutaten unter.
Backen
Geben Sie den Teig in das Zubehorteil. Formen Sie die Kekse. Legen Sie sie auf ein eingefettetes
Backblech. Im vorgeheizten Ofen (200°) 6-10 Minuten lang backen.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez l'appareil.
Retirez tous les emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil doit étre utilisé uniquement par ou sous la supervision d'un adulte responsable.
Utilisez et rangez I'appareil hors de portée des enfants.

2 N'utilisez cet accessoire qu'avec le code d'appareil 18553-56.

3 Tenez vos mains a I'écart des lames - elles sont tranchantes

4 N'utilisez pas vos doigts ni des couverts pour pousser les ingrédients dans le tube

- utilisez uniqguement I'élément pousseur.

5 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.

6 Ne pas faire fonctionner l'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.

7 Débranchez I'appareil avant d’adapter ou de retirer les accessoires.

8 N'utilisez pas lI'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

pour un usage domestique uniquement

& MONTAGE

1 Insérer la vis sans fin dans le corps de 'appareil.
2 Larriére de la vis sans fin doit dépasser d'environ 14 mm a l'arriere du corps de I'appareil.
3 Installez la lame a l'avant de la vis sans fin.
4 Le cOté plat de la lame doit étre orienté vers le disque.
5 Installez le disque que vous souhaitez utiliser.
6 L'entaille dans le bord du disque s'enclenche sur I'ergot dans la partie avant du corps de
I'appareil.
7 Fixez I'écrou a anneau a l'avant du corps de I'appareil et serrez-le a la main.
8 Ne serrez pas avec trop de force, sous peine d'endommager les filets.
9 Eteignez I'appareil (0) et débranchez-le.
10 Ouvrez le couvercle du moteur avant.
11 Tirez le cliquet vers le bas et maintenez-le en position.
12 Poussez l'arriere du corps dans le moteur avant de l'appareil.
13 Il est possible que vous ayez a le faire pivoter afin de pouvoir insérer la partie arriere de la vis
sans fin dans le moteur.
14 Lorsque le moteur est en position correcte, faites tourner le corps jusqu'a ce que le tube soit
vertical.
15 Relachez le cliquet - il doit se positionner dans l'orifice sous la partie arriere du corps de
I'appareil.
16 Insérez le plateau dans le tube.
17 Placez le couvercle sur I'élément pousseur et déposez I'élément pousseur dans le tube.
18 Placez le bol sous I'extrémité du broyeur afin qu'il recoive la viande hachée.
19 Le bol peut étre retourné et utilisé pour couvrir le plateau.

& BROYAGE

20 Découpez la viande en laniéres de 25 mm de c6té et placez les laniéres sur le plateau.
21 Mettez la fiche dans la prise de courant.

22 Sélectionnez la vitesse 4 ou supérieure.

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

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



schémas 9 élément pousseur [ 18 disque de hachage
1 corps (arriére) 10 plateau &) pour biscuits (@
2 vis sans fin (arriére) 11 tube 19 lame [
3 orifice 12 corps 20 vis sans fin
4 couvercle du moteur avant 13 manivelle 21 joint
5 cliquet 14 écrou a anneau 22 ergot

15 disque de hachage fin @
16 disque de hachage grossier
8 couvercle @) 17 piéce pour biscuits [t

résistant au lave-
vaisselle

lojdws,p spow

25 Lorsque vous avez terminé, passez des rognures de pain dans le hachoir pour nettoyer le
disque de hachage.
26 Eteignez l'appareil (0) et débranchez-le.

& QUEL DISQUE DE HACHAGE CHOISIR ?

27 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.

28 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.

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

30 Pour le hachage d'autres aliments, utilisez le disque qui vous donne la taille de hachage
souhaitée.

& ACCESSOIRE POUR BISCUITS

31 Installez I'accessoire pour biscuits sans la lame.

32 Faites glisser le disque pour biscuits dans la partie avant de |'accessoire pour biscuits et
utilisez-le pour maintenir l'accessoire pour biscuits droit lorsque vous serrez I'écrou a anneau.

33 Placez la forme que vous souhaitez utiliser au centre de l'accessoire pour biscuits.

34 Fagonnez la pate a biscuit en formes (cercles, carrés, triangles, etc.) a mesure qu'elle descend
du disque sur la surface de travail.

35 Appuyez légérement sur la pate pour vous assurer que les laniéres de pate sont bien
assemblées pour obtenir la forme finale du biscuit.

& DEMONTAGE

36 Eteignez l'appareil (0) et débranchez-le.

37 Tirez le cliquet vers le bas et retirez le corps du moteur avant.

38 Fermez le couvercle du moteur avant.

39 Retirez le plateau du tube

40 Dévissez |'écrou a anneau (s'il est trop serré, utilisez la manivelle).

41 Déposez le corps sur la surface de travail.

42 Maintenez le corps avec une main et poussez l'arriére de la vis sans fin avec l'autre.

43 Insérez le coin de la poignée de la manivelle derriére le premier filet de la vis sans fin et
retirez-la du corps de l'appareil.

44 Utilisez une cuillére pour faciliter la séparation du disque et de la lame de la vis sans fin.

& SOINS ET ENTRETIEN

45 Nettoyez les orifices du disque avec un batonnet a cocktail ou un cure-dent.
46 Lavez le tout dans de I'eau chaude savonneuse, rincez et séchez.

& OBSTRUCTION

47 Les tendons et le cartilage peuvent bloquer la lame.
48 Eteignez I'appareil (0) et débranchez-le.




49 Allez au point 37. Démontez |'accessoire, nettoyez-le, installez-le de nouveau et
recommencez l'opération.
3¢ Tout morceau de viande retiré du disque de hachage peut étre déposé dans le tube.

recettes de pate a biscuit

5, — =cuillere a café (5ml)

g =grammes

= ceuf de petite taille (jusqu’a 53 g)
biscuits aux amandes

1259 beurre/margarine

40g amandes hachées

50g sucre en poudre

» 5 — levure

2509 farine

essence de citron (facultatif)

1
Mettre le beurre et le sucre dans un récipient. Battre a vitesse moyenne jusqu’a obtenir une
consistance veloutée (1-2 minutes) Battre I'ceuf / les ceufs, Introduisez le reste des ingrédients.
biscuits nature

150g beurre/margarine

300g farine

1

essence de citron (facultatif)

1509 sucre en poudre
Mettre le beurre et le sucre dans un récipient. Battre a vitesse moyenne jusqu’a obtenir une
consistance veloutée (1-2 minutes) Battre I'ceuf / les ceufs, Introduisez le reste des ingrédients.
biscuits au chocolat

1509 farine

259 poudre de cacao

200g sucre en poudre

2

1259 beurre/margarine
Mettre le beurre et le sucre dans un récipient. Battre a vitesse moyenne jusqu’a obtenir une
consistance veloutée (1-2 minutes) Battre I'ceuf / les ceufs, Introduisez le reste des ingrédients.

cuisson
Passez le mélange au travers de I'accessoire. Faconnez la pate en biscuits. Déposez les patons
sur une plaque de cuisson graissée. Cuire dans four préchauffé a 200°C pendant 6-10 minutes.



afbeeldingen 8 deksel
1 lichaam (achterkant) 9 duwer

17 koekjesmontage [t
18 koekjeszeef [

>

wn

2 as (achterkant) 10 lade [@d 19 mes [ ;"

3 gaatje 11 tube 20 as c

4 bedekking voor de 12 lichaam 21 afdichting Q,.

vooraandrijving 13 moersleutel 22 uitsteeksel 5

5 greep 14 ringmoer 23 schaal [t wn
6 sleuf 15 fijne zeef [

7 plat [ 16 grove zeef [t

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 mag uitsluitend worden gebruikt door of onder toezicht van een volwassene.

Het apparaat dient steeds buiten het bereik van kinderen gebruikt en opgeborgen worden.
2 Gebruik deze bevestiging alleen met productnummer 18553-56.

3 Kom niet met uw handen in de buurt van de messen; deze zijn scherp
4 Gebruik geen vingers of bestek om voedsel door de tube te duwen - alleen de A

duwer.

5 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.

6 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.

7 Het apparaat verwijderen voor u hulpstukken aanbrengt of verwijdert.

8 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

uitsluitend voor huishoudelijk gebruik

& MONTAGE

1 Duw de as in het lichaam.
2 De achterkant van de as moet zo'n 14 mm aan de achterkant van het lichaam uitsteken,
3 Plaats het mes aan de voorkant van de as.
4 De platte kant van het mes moet aan de kant van het filter zitten.
5 Plaats het filter dat u wilt gebruiken.
6 De sleuf aan de rand van de zeef past over het uitsteeksel in de voorkant van het lichaam.
7 Plaats de ringmoer aan de voorkant van het lichaam en draai haar handmatig aan.
8 Gebruik geen overmatige kracht, u kunt daarmee de draden beschadigen.
9 Schakel het apparaat uit (0) en trek de stekker uit.
10 Open de bedekking voor de vooraandrijving.
11 Trek de greep naar beneden en houd hem daar.
12 Duw de achterkant van het lichaam in de vooraandrijving op het toestel.
13 U moet het mogelijk roteren om de achterkant van de as in de aandrijving te laten passen.
14 Wanneer de aandrijving goed is geplaatst, roteer het lichaam totdat de buis verticaal staat.
15 Laat de greep los - het zou zich in het gaatje onder de achterkant van het lichaam moeten
plaatsen.
16 Plaats de lade in de buis.
17 Plaats het deksel op de duwer en laat de duwer in de buis zakken.
18 Plaats de schaal onder het uiteinde van de molen om het gemalen vlees op te vangen.
19 De schaal kan worden omgedraaid om de lade te bedekken.
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& MALEN

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

21 Steek de stekker in het stopcontact.

22 Selecteer een snelheid van 4 of hoger.

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

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

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

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

& WELKE ZEEF?

27 Gebruik de fijne zeef voor het malen van rauw vlees voor gemalen vlees of gehaktballen en
citrusschillen.

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

29 Gebruik de grove zeef voor het malen van rauw vlees voor hamburgers.

30 Bij het malen van andere producten kunt u de zeef gebruiken die de grootte geeft naar
keuze.

& KOEKJESMONTAGE

31 Plaats de koekjesmontage zonder het mes.

32 Schuif de koekjeszeef door de voorkant van de koekjesmontage, en gebruik het voor het
rechthouden van de koekjesmontage bij het vastdraaien van de ringmoer.

33 Schuif de gewenste vorm naar het midden van de koekjesmontage.

34 Vorm het koekjesdeeg in vormen (cirkels, vierkant, triangels ...) wanneer het vanaf de zeef op
het werkblad valt.

35 Druk het deeg lichtjes aan, om er zeker van te zijn het deeg aan elkaar blijft plakken om de
uiteindelijke koekjesvorm te vormen.

& DEMONTAGE

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

37 Trek de greep naar beneden en trek het lichaam uit de vooraandrijving.

38 Sluit de bedekking voor de vooraandrijving.

39 Verwijder de lade uit de tube.

40 Draai de ringmoer los (indien de ringmoer vastzit

41 Plaats het lichaam op het werkoppervlak.

42 Houd het lichaam vast met één hand en duw de achterkant van de as met de andere hand.

43 Plaats de hoek van het handvat van de moersleutel achter de eerste draad van de as, en trek
de as uit het lichaam.

44 Gebruik een lepel om de zeef en het mes van de as te verwijderen.

& ZORG EN ONDERHOUD

45 Maak de gaatjes in de zeef schoon met een cocktailprikker of tandenstoker.
46 Was alles in heet water met zeep, spoel vervolgens af en maak droog.

& VASTLOPEN

47 Pezen en kraakbeen kunnen het mes doen vastlopen.

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

49 Ga verder naar punt 37. Haal de bevestiging uit elkaar, maak haar schoon, haal haar uit elkaar
en begin op nieuw.

3¢ Al het eten dat u uit de zeef haalt kan opnieuw in de buis worden gestopt.
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recepten voor koekjesdeeg

5, — =theelepel (5ml)

g=gram

= ei, klein (tot 53g)
amandelkoekjes

1259 boter/margarine

40g gemalen amandelen

50g rietsuiker

¥» 5, — bakpoeder

250g gewone bloem

citroensap (optioneel)

16
Doe de boter en suiker in een kom. Klop op matige snelheid tot een luchtig mengsel (1-2
minuten). Klop de eieren Meng de overige ingrediénten rustig er rustig doorheen.
standaardkoekjes

150g boter/margarine

300g gewone bloem

16

citroensap (optioneel)

1509 rietsuiker
Doe de boter en suiker in een kom. Klop op matige snelheid tot een luchtig mengsel (1-2
minuten). Klop de eieren Meng de overige ingrediénten rustig er rustig doorheen.
chocoladekoekjes

150g gewone bloem

259 cacaopoeder

200g rietsuiker

260

1259 boter/margarine
Doe de boter en suiker in een kom. Klop op matige snelheid tot een luchtig mengsel (1-2
minuten). Klop de eieren Meng de overige ingrediénten rustig er rustig doorheen.

bakken

Haal het mengsel door de toevoeging. Geef de koekjes vorm. Plaats op een geboterde bakplaat.
Bak in een voorverwarmde oven op 200°C gedurende 6-10 min.



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 deve essere usato solo da un adulto responsabile o sotto il suo controllo.
Utilizzare e riporre I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.

2 Usare questo accessorio solo con l'articolo numero 18553-56.

3 Tenere le mani lontano dalle lame: sono molto taglienti

4 Non utilizzare dita o posate per spingere il cibo all'interno del tubo di inserimento

- utilizzare solo lo spingitore.

5 Non usare l'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.

6 Non tenere in funzione il motore per pit di 10 minuti, altrimenti si potrebbe surriscaldare.
Dopo 10 minuti di funzionamento, spegnerlo per almeno 10 minuti per farlo recuperare.

7 Staccare l'apparecchio prima di applicare o rimuovere qualsiasi accessorio.

8 Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

solo per uso domestico

& MONTAGGIO

1 Spingere l'albero nel corpo.
2 La parte posteriore dell'albero deve sporgere di circa 14 mm. dalla parte posteriore del corpo.
3 Montare la lama davanti all'albero.
4 |l lato piatto della lama deve essere rivolto verso la piastra.
5 Montare la piastra che si vuole usare.
6 La scanalatura sul bordo della piastra viene montata sull'aletta dentro la parte frontale del
corpo.
7 Posizionare il dado dell’anello nella parte frontale del corpo e stringere manualmente.
8 Non forzare troppo, si rischia di danneggiare i fili.
9 Spegnere l'apparecchio (0) e scollegarlo dalla presa di corrente.
10 Aprire la copertura frontale della trasmissione.
11 Premere il pulsante di chiusura e tenerlo premuto.
12 Inserire la parte posteriore del corpo nella trasmissione frontale dell'apparecchio.
13 Potrebbe essere necessario ruotare per montare la parte posteriore dell’albero nella
trasmissione.
14 Quando la trasmissione & posizionata in modo corretto, ruotare il corpo fino a quando il tubo
di inserimento si trovera in posizione verticale.
15 Rilasciare il pulsante di chiusura — dovrebbe essere inserito nel foro sotto la parte posteriore
del corpo.
16 Montare il vassoio nel tubo di inserimento.
17 Montare il coperchio nello spingitore e inserire lo spingitore nel tubo di inserimento.
18 Posizionare la ciotola sotto la parte finale del tritacarne per raccogliere la carne macinata.
19 La ciotola puo essere capovolta e utilizzata per coprire il vassoio.

& MACINATURA

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

21 Inserire la spina nella presa di corrente.

22 Selezionare velocita 4 o superiore.

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

24 Rimettere lo spingitore e utilizzarlo per premere delicatamente gli ingredienti lungo il tubo
diinserimento.
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immagini 8 coperchio 17 accessorio per biscotti
1 corpo (posteriore) 9 spingitore 18 piastra per biscotti [d
2 albero (posteriore) 10 vassoio i
3 foro 11 tubo di inserimento 20 albero
4 copertura frontale della 12 corpo 21 guarnizione
trasmissione 13 chiave 22 aletta
5 pulsante di chiusura 14 dado dell'anello 23 ciotola [

6 scanalatura
7 piatto @

lavabile in lavastoviglie

15 piastra per taglio fine |
16 piastra per taglio grosso [t

25 Appena terminato, utilizzate pezzetti di pane nel tritacarne per pulire la piastra.
26 Spegnere I'apparecchio (0) e scollegarlo dalla presa di corrente.

& QUALE PIASTRA?

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

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

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

30 Nel macinare qualsiasi altro alimento, usare qualsiasi piastra che possa dare le dimensioni
desiderate.

& ACCESSORIO PER BISCOTTI

31 Montare I'accessorio per biscotti senza la lama.

32 Fare scorrere la piastra per biscotti attraverso la parte frontale dell’accessorio per biscotti e
usarla per tenere I'accessorio in linea retta mentre si stringe il dado dell’anello.

33 Muovere la forma desiderata al centro dell'accessorio per biscotti.

34 Modellare I'impasto dei biscotti in forme (rotonde, quadrate, triangolari ... ) che cadranno
dalla piastra sulla superficie di lavoro.

35 Premere delicatamente I'impasto per assicurarsi che i fili dell'impasto si attacchino per dare la
forma finale al biscotto.

& SMONTAGGIO

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

37 Premere il pulsante di chiusura e fare fuoriuscire il corpo dalla trasmissione frontale.

38 Chiudere la copertura frontale.

39 Smontare il vassoio dal tubo di inserimento.

40 Svitare il dado dellanello (se & serrato, usare la chiave).

41 Poggiare il corpo sulla superficie di lavoro.

42 Tenere il corpo con una mano e spingere la parte posteriore dell’albero con l'altra.

43 Inserire I'angolo del manico della chiave dietro il primo filo dell’albero e estrarlo dal corpo.
44 Usare un cucchiaio per facilitare la fuoriuscita di piastra e lama dall’albero.

& CURA E MANUTENZIONE

45 Pulire i fori della piastra con un bastoncino per cocktail o uno stuzzicadenti.
46 Lavare ogni pezzo con acqua calda e detersivo, sciacquare e asciugare.

& INCEPPAMENTO

47 Tendini e cartilagini possono fare inceppare la lama.

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

49 Andare al punto 37. Smontare |'accessorio, pulirlo, montarlo e ricominciare.

3¢ Qualsiasi rimasuglio di carne tolta dalla piastra puo essere inserita nel tubo di inserimento.

13

e
—t
=
c
I
o
=3

O
)
-
C\
n
®)




ricette con impasto per biscotti

5, — = cucchiaino di passata (5ml)

g =grammi

= uovo, piccolo (finoa 53 g)
biscotti alle mandorle

1259 burro/margarina

40g mandorle macinate

50g zucchero raffinato

Y2 5, — lievito in polvere

2509 farina bianca

essenza di limone (opzionale)

1
Mettere burro e zucchero in una ciotola. Battere a velocita media fino a raggiungere una
consistenza soffice (1-2 minuti). Rompere I'uovo/le uova. Incorporare gli ingredienti rimasti
biscotti semplici

150g burro/margarina

300g farina bianca

1

essenza di limone (opzionale)

1509 zucchero raffinato
Mettere burro e zucchero in una ciotola. Battere a velocita media fino a raggiungere una
consistenza soffice (1-2 minuti). Rompere I'uovo/le uova. Incorporare gli ingredienti rimasti
biscotti al cioccolato

150g farina bianca

259 cocco in polvere

2009 zucchero raffinato

2

1259 burro/margarina
Mettere burro e zucchero in una ciotola. Battere a velocita media fino a raggiungere una
consistenza soffice (1-2 minuti). Rompere I'uovo/le uova. Incorporare gli ingredienti rimasti
cottura al forno

Passare I'impasto attraverso l'accessorio. Dare la forma ai biscotti. Distender su un foglio di carta
da forno oleato. Cuocere in forno pre-riscaldato a 200°C per 6-10 minuti.

14



ilustraciones 7 parte plana [ 16 disco grueso [

1 unidad principal (parte 8 tapa 17 molde para galletas (@)
trasera) 9 accesorio para empujar (@ 18 disco para galletas [g

2 eje (parte trasera) 10 bandeja 19 cuchilla |

3 orificio 11 tubo 20 eje

4 cubierta de la unidad 12 unidad principal 21 junta
propulsora delantera 13 llave de ajuste 22 patilla

5 pestillo 14 tuerca anular 23 bol

o] apto para lavavajillas

6 ranura () 15 disco fino @)

Lea las instrucciones, guardelas 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 deberd ser usado por, o bajo la supervision de un adulto responsable. Use y
guarde el aparato fuera del alcance de los nifios.

2 Utilice este accesorio Unicamente con el producto nimero 18553-56.

3 Mantenga las manos fuera de las hojas — estan muy afiladas

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

5 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.

6 No haga funcionar el motor constantemente por mas de 10 minutos, se puede sobrecalentar.
Después de 10 minutos, apagarlo por como minimo 10 minutos, para que se recupere.

7 Desenchufe el aparato antes de insertar o quitar accesorios

8 No use el aparato si estd dafiado o si no funciona bien.

solo para uso doméstico

& MONTAJE

1 Empuje el eje hasta introducirlo en la unidad principal.
2 La parte trasera del eje debe sobresalir unos 14 mm de la parte trasera de la unidad principal.
3 Encaje la cuchilla en la parte delantera del eje.
4 La parte plana de la cuchilla debe quedar orientada hacia el disco.
5 Monte el disco que desee utilizar.
6 Laranura en el extremo del disco encaja sobre la patilla situada en el interior de la parte
frontal de la unidad principal.
7 Encaje la tuerca anular en la parte frontal de la unidad principal y apriétela manualmente.
8 No la apriete demasiado; podria dafar las roscas.
9 Apague el aparato (0) y desenchufelo.
10 Abra la cubierta de la unidad propulsora delantera.
11 Tire del pestillo hacia abajo y manténgalo en esa posicion.
12 Empuje la parte trasera de la unidad principal hacia la unidad propulsora delantera del
aparato.
13 Posiblemente tendra que girarla para que la parte trasera del eje encaje en la unidad
propulsora.
14 Cuando la unidad propulsora esté en la posicién correcta, gire la unidad principal hasta que
el tubo quede en posicion vertical.
15 Libere el pestillo, que debera quedar colocado en el orificio situado bajo la parte trasera de la
unidad principal.
16 Encaje la bandeja dentro del tubo.
17 Ponga la tapa en el accesorio para empujar y deje caer éste dentro del tubo.
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18 Coloque el bol bajo el extremo de la picadora para recoger la carne picada.
19 El bol puesto boca abajo puede utilizarse para tapar la bandeja.

& PICAR CARNE

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

21 Enchufe el aparato a la corriente.

22 Seleccione la velocidad 4 o superior.

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

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

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

26 Apague el aparato (0) y desenchufelo.

& ;QUE DISCO UTILIZAR?

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

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

29 Utilice el disco grueso para picar carne para hamburguesas.

30 Para picar otros alimentos utilice el disco que le proporcione el tamafo deseado.

& MOLDE PARA GALLETAS

31 Monte el molde para galletas prescindiendo de la cuchilla.

32 Deslice el disco para galletas a través de la parte delantera del molde para galletas y utilicelo
para mantener el molde sujeto mientras aprieta la tuerca anular.

33 Situe la forma que desee emplear en el centro del molde para galletas.

34 Dé forma a la masa de las galletas (circulos, cuadrados, triangulos) a medida que vaya
cayendo del disco a la superficie en la que se vaya a amasar.

35 Oprima la masa suavemente para asegurar que las tiras de masa se juntan bien hasta darala
galleta su forma final.

& DESMONTAJE

36 Apague el aparato (0) y desenchufelo.

37 Empuje el pestillo hacia abajo y extraiga la unidad principal de la unidad propulsora
delantera.

38 Cierre la cubierta de la unidad propulsora delantera.

39 Saque la bandeja del tubo.

40 Desenrosque la rosca anular (si estd muy prieta, utilice la llave de ajuste).

41 Deje la unidad principal sobre la mesa de cocina.

42 Sujete la unidad principal con una manoy empuije la parte trasera del eje con la otra.

43 Introduzca el extremo de la llave de ajuste por detrds de la primera rosca del eje y extraiga
éste de la unidad principal.

44 Utilice una cuchara para separar el disco y la cuchilla del eje.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

45 Limpie los orificios del disco con una pajita o un mondadientes.
46 Lave todas las piezas en agua caliente con jabén, escurralas bien y séquelas.

& OBSTRUCCION

47 Los tendones y cartilagos de la carne pueden obstruir la cuchilla.

48 Apague el aparato (0) y desenchufelo.

49 Pase al punto 37. Desmonte el accesorio, limpielo, méntelo y repita la operacion.
3¢ La carne que se quite del disco puede caer en el tubo.
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recetas con masa para galletas

5, — = cucharada pequena (5ml)

g =gramos

= huevo, pequeno (hasta 53 g.)
galletas de almendra

125g mantequilla/margarina

40g almendras en trozos

509 azucar glasé

¥» 5, — levadura

250g harina

aroma de limén (opcional)

1
Ponga la mantequilla y el azdcar en un bol. Bata a velocidad media hasta obtener una
consistencia suave y esponjosa (1-2 minutos). Bata uno o varios huevos. Incorpore los demds
ingredientes.
galletas normales

150g mantequilla/margarina

300g harina

1

aroma de limén (opcional)

1509 azucar glasé
Ponga la mantequilla y el azdcar en un bol. Bata a velocidad media hasta obtener una
consistencia suave y esponjosa (1-2 minutos). Bata uno o varios huevos. Incorpore los demas
ingredientes.
galletas de chocolate

150g harina

259 polvo de cacao

200g azucar glasé

2

125g mantequilla/margarina
Ponga la mantequilla y el azdcar en un bol. Bata a velocidad media hasta obtener una
consistencia suave y esponjosa (1-2 minutos). Bata uno o varios huevos. Incorpore los demds
ingredientes.
coccion
Pase la mezcla por el accesorio. Dé forma a las galletas. Coldquelas sobre una hoja de papel de
horno untada de mantequilla. Precaliente el horno a 200°C y hornee durante 6-10 minutos.
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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 utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaucdes basicas de seguranca, incluindo:

1 Este aparelho sé deve ser utilizado por um adulto ou sob a vigilancia de um adulto
responsavel. Utilize e guarde o aparelho fora do alcance das criancas.

2 Use este acessério apenas com o produto 18553-56.

3 Mantenha as suas maos afastadas das laminas - estas sdo afiadas

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

5 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senao as descritas nestas
instrugoes.

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

7 Desligue o aparelho antes de colocar ou retirar acessoérios.

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

apenas para uso doméstico

& MONTAGEM

1 Empurre o eixo para o interior do corpo.
2 A parte traseira do eixo devera ficar saliente cerca de 14 mm da parte traseira do corpo.
3 Encaixe a lamina na parte frontal do eixo.
4 O lado plano da lamina devera estar orientado na direccdo da reticula.
5 Encaixe a reticula que pretende usar.
6 A ranhura no rebordo da reticula encaixa sobre a patilha no interior da parte frontal do corpo.
7 Encaixe a porca na frente do corpo e aperte manualmente.
8 Néo use de forca excessiva ou danificara as roscas.
9 Desligue o aparelho (0) e desligue-o da corrente.
10 Abra a tampa da unidade de accionamento frontal
11 Puxe o trinco para baixo e mantenha-o ali.
12 Empurre a parte traseira do corpo na direccdo da unidade de accionamento frontal do
aparelho.
13 Podera ser necessario roda-la para encaixar a parte traseira do eixo na unidade de
accionamento.
14 Quando a unidade de accionamento se encontrar correctamente localizada, rode o corpo até
0 cano se encontrar na vertical.
15 Liberte o trinco — devera estar situado no orificio sob a parte traseira do corpo.
16 Instale o tabuleiro no interior do cano.
17 Instale a tampa pequena no empurrador e coloque-o dentro do cano.
18 Coloque a tigela debaixo da extremidade do moinho para recolher a carne picada.
19 Atigela poderad ser invertida e usada para cobrir o tabuleiro.

& MOER CARNE

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

21 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

22 Seleccione a velocidade 4 ou superior.

23 Retire o empurrador e deite os ingredientes pelo cano.

24 Volte a colocar o empurrador e utilize-o para empurrar os ingredientes cuidadosamente pelo
cano.
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esquemas
1 corpo (traseiro)
2 eixo (traseiro)
3 orificio
4 tampa da unidade de

accionamento frontal

5 trinco
6 ranhura [@
7 plano [

8 tampa pequena p
9 empurrador [
10 tabuleiro g
11 cano

12 corpo

13 chave de ajuste
14 porca de olhal
15 reticula fina @
16 reticula espessa

17 acessorio para bolachas
18 reticula para bolachas |
19 lamina (@)
20 eixo

21 junta

22 patilha
23 tigela @
) lavavel na maquina

25 Quando tiver terminado, passe pedacos de pdo pelo moinho para limpar a reticula.
26 Desligue o aparelho (0) e desligue-o da corrente.

& QUAL RETICULA?

27 Use a reticula fina para moer carne crua para fazer carne picada ou almondegas, e para raspa

de limao.

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

moinho.

29 Use a reticula espessa para moer carne crua para hamburgueres.
30 Ao moer outros alimentos, deverd usar a reticula que produzird o tamanho que pretende.

& ACESSORIO PARA BOLACHAS

31 Instale o acessério para bolachas sem a lamina.
32 Deslize a reticula para bolachas pela parte frontal do acessério para bolachas e use-o para

manter o acessério em posicdo ao apertar a porca de olhal.

33 Mova o molde pretendido para o centro do acessorio para bolachas.

34 Molde a massa de bolachas em formas (circulos, quadrados, tridangulos...) a medida que cai da

reticula para a bancada.

35 Prima levemente a massa, para garantir que os fios de massa ficam unidos formando a

bolacha final.

& DESMONTAGEM

36 Desligue o aparelho (0) e desligue-o da corrente.
37 Puxe o trinco para baixo e puxe o corpo para fora da unidade de accionamento frontal.
38 Feche a tampa da unidade de accionamento frontal.
39 Retire o tabuleiro do interior do cano

40 Desenrosque a porca de olhal (se estiver muito apertada use a chave de ajuste).
41 Deite o corpo do aparelho na bancada.
42 Segure 0 cOrpo com uma mao e empurre o eixo traseiro com a outra.

43 Introduza o canto do cabo da chave de ajuste por trds da primeira rosca do eixo e puxe para

fora do corpo.

44 Use uma colher para soltar a reticula e a lamina para fora do eixo.

& CUIDADO E MANUTENCAO

45 Limpe os orificios da reticula com um pauzinho de cocktail ou um palito.

46 Lave tudo em dgua quente com sabdo, enxague e seque.

& ENCRAVAMENTO

47 Os tenddes e a cartilagem poderdo encravar a lamina.

48 Desligue o aparelho (0) e desligue-o da corrente.
49 Passe ao ponto 37. Desmonte o acessorio, limpe-o, monte-o e recomece.

3¢ Qualquer carne removida da reticula podera cair no cano.
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receitas de massa para bolachas

5, — =colher de cha (5ml)

g =gramas

=0vo, pequeno (até 53 g)
bolachas de améndoa

125g manteiga/margarina

40g améndoa moida

50g agucar branco refinado

V> 5, — fermento

2509 farinha simples

esséncia de limdo (opcional)

1
Coloque a margarina e o agUicar numa tigela. Bata a velocidade média até obter uma
consisténcia fofa (1-2 minutos). Misture o(s) ovo(s), batendo bem. Envolva os restantes
ingrediente sem bater.
bolachas simples

150g manteiga/margarina

300g farinha simples

1

esséncia de limdo (opcional)

1509 agucar branco refinado
Coloque a margarina e o agUicar numa tigela. Bata a velocidade média até obter uma
consisténcia fofa (1-2 minutos). Misture o(s) ovo(s), batendo bem. Envolva os restantes
ingrediente sem bater.
bolachas de chocolate

150g farinha simples

25g p6 de cacau

2009 acucar branco refinado

2

125g manteiga/margarina
Coloque a margarina e o agUicar numa tigela. Bata a velocidade média até obter uma
consisténcia fofa (1-2 minutos). Misture o(s) ovo(s), batendo bem. Envolva os restantes
ingrediente sem bater.

cozedura
Passe a mistura pelo acessério. Molde em bolachas. Disponha sobre uma folha de papel vegetal
untada. Leve ao forno pré-aquecido a 200°C por 6-10 minutos.
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8 lag [ 17 smakagejern [

tegninger 9 skubbe 18 smékageplade [ o
1 hoveddel (bagende) 10 bakke [& 19 klinge (@ E
2 skaft (bagende) 1 ror 20 skaft (o)
3 hul 12 hoveddel 21 pakning wn
4 fordrevsveern 13 skruenggle 22 split Q
5 greb 14 ringmeotrik 23 skal @ 2
6 spraekke (@) 15 fin skive [§ @ taler opvaskemaskine &
7 flad [ 16 grov skive S

-]
Q

Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballagen for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:
1 Apparatet ma kun anvendes af eller under opsyn af en ansvarlig voksen. Apparatet skal
placeres utilgeengeligt for bgrn, bdde i brug og under opbevaring.
2 Brug kun denne tilbehgrsdel til produkt nummer 18553-56.
3 Undlad at bergre de skarpe knivblade med haenderne.
4 Brug ikke fingrene eller et redskab til at skubbe ingredienser ned i raret med - kun
skubberen.
5 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
6 Lad ikke motoren kere i mere end 10 minutter ad gangen, da det kan medfare
overophedning. Nar der er gdet 10 minutter, skal du slukke for blenderen og lade motoren
kole af i mindst 10 minutter.
7 Treek stikket fra apparatet ud fer montering eller afmontering af tilbeher.
8 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

kun til privat brug

& SAMLING

1 Tryk skaftet ind i hoveddelen.
2 Skaftets bagende skal stikke cirka 14mm ud af hoveddelens bagende.
3 Monter klingen forreste pa skaftet.
4 Den flade del pa klingen skal vende ud mod skiven.
5 Monter den skive, du @nsker at bruge.
6 Spraekken pa skivens kant passer til splitten forrest pa hoveddelens inderside.
7 Monter ringmeotrikken forrest pa hoveddelen og stram den med handen.
8 Laeg ikke for mange kraefter i for at undga at beskadige gevindet.
9 Sluk for apparatet (0) og tag stikket ud.
10 Abn fordrevsvaernet.
11 Traek grebet ned, og hold det der.
12 Tryk hoveddelens bagende ind i fordrevet pa apparatet.
13 Du skal maske dreje det for at fa skaftets bagende til at passe ind i drevet.
14 Nar drevet sidder korrekt, skal du dreje hoveddelen, indtil rgret star lodret.
15 Slip grebet — det ber sidde i hullet pa undersiden af hoveddelens bagende.
16 Monter bakken pa roret.
17 Seet laget pd skubberen og dump skubberen ned i roret.
18 Saet skdlen under hakkerens ende for at opsamle det hakkede kad.
19 Skalen kan vendes om, sa den fungerer som et lag pa bakken.

21




& HAKNING

20 Skaer kadet i tern pa 25mm og laeg dem pa bakken.

21 Tilslut apparatet til strem.

22 Vzlg hastighed 4 eller derover.

23 Fjern skubberen og lad ingredienserne falde ned i roret.

24 Szt skubberen tilbage og brug den til at skubbe ingredienserne forsigtigt ned i rgret med.

25 Nar du er feerdig, ker nogle brgdrester gennem hakkeren for at fierne tilbagevaerende kad fra
skiven.

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

& HVILKEN SKIVE?

27 Brug den fine skive til hakning af fersk ked til hakkeked eller frikadeller, og til citrussrkeeller.
28 Hvis du gnsker en ekstra fin hakning, til pelser eller paté, ker kedet igennem hakkeren igen.
29 Brug den grove skive til hakning af ked til burgere.

30 Hak alle andre fgdevarer med den skive, som giver dig den gnskede storrelse.

& SMAKAGEJERN

31 Monter smakagejernet uden klingen.

32 Ker smakagepladen gennem smakagejernets forreste del.

33 Kor den gnskede form ind over smakagejernets midte.

34 Giv smakagedejen forskellige faconer (cirkler, firkanter, trekanter etc.), nar dejen falder fra
skiven og ned pa arbejdsfladen.

35 Tryk dejen en smule for at sikre, at den haenger godt sammen, sa de feerdige smakager kan
formes.

& ADSKILLELSE

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

37 Treek grebet nedad og traek hoveddelen ud af fordrevet.

38 Luk fordrevsvaernet.

39 Tag bakken af roret.

40 Lasn ringmetrikken (hvis den er stram, bruges skruenaglen).

41 Laeg hoveddelen pa arbejdsfladen.

42 Hold ved hoveddelen med den ene hand og tryk pa skaftets bagende med den anden.

43 Saet hjgrnet af skrungglens hdndtag ned bag det forste gevind pa skaftet, og traek det af
skaftet.

44 Med en ske lirkes skiven og klingen af skaftet.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

45 Rens skivens huller med en pindemadspind eller tandstik.
46 Vask alle delene i varmt seebevand, sky log ter.

& BLOKERING

47 Sener og brusk kan blokere klingen.
48 Sluk for apparatet (0) og tag stikket ud.
49 Hop til punkt 37. Adskil tilbehgret, renggr det, saml det og start igen.
3¢ Kad, som flernes fra skiven kan puttes i rgret.
opskrifter pa smakagede;j
5, — =teskefuld (5ml)
g=gram
= aeg, lille (op til 53g)

22



mandelsmakager

125g smgr/margarine

40g kveernede mandler

50g fintmalet sukker

» 5, — bagepulver

2509 hvedemel

citronessens (valgfrit)

1
Haeld smar og sukker i skalen. Pisk ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter). Pisk aegget/
enei.Vend de resterende ingredienser i.
almindelige smakager

150g smg@r/margarine

300g hvedemel

1

citronessens (valgfrit)

1509 fintmalet sukker
Haeld smar og sukker i skalen. Pisk ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter). Pisk aegget/
enei.Vend de resterende ingredienser i.
chokoladesmakager

150g hvedemel

259 kakaopulver

2009 fintmalet sukker

2

125g smgr/margarine
Haeld smar og sukker i skalen. Pisk ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter). Pisk a2egget/
enei.Vend de resterende ingredienser i.
bagning
Tryk blandingen gennem tilbehgrsdelen. Form til smakager. Leeg smakagerne pa smurt
bagepapir. Bages i en forvarmet ovn ved 200°C | 6-10 minutter.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sdkerhetsforeskrifter, déribland féljande:
1 Denna apparat far bara anvdndas av ansvarig vuxen person eller under éverinseende av
ansvarig vuxen person. Hall apparaten utom rackhall fér barn.
2 Anvénd bara detta tillbehor tillsammans med produktnummer 18553-56.
3 Hall hdnderna borta fran knivbladen - de &r vassa.
4 Anvand inte fingrarna eller knivar till att fora ingredienserna genom é
inmatningsroret — endast inmataren ska anvandas.
5 Anvand inte apparaten fér nagra andra @ndamal an sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
6 Lat inte motorn ga mer an 10 minuter i taget, den kan bli 6verhettad. Sla sedan av och vanta
minst 10 minuter innan den anvands igen.
7 Dra ur sladden till apparaten fore montering eller borttagning av tillbehor.
8 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

endast for hushallsbruk

& MONTERING

1 Skjut in axeln i tillbehorets huvudenhet.
2 Axelns langre, bakre del ska sticka ut ungefdr 14 mm fran huvudenhetens bakre del.
3 Satt knivbladet pa axelns kortare, framre del.
4 Den platta sidan av knivbladet ska vara vand mot halskivan.
5 Satt pa 6nskad halskiva.
6 Skaran pa halskivans sid ska passas in 6ver flansen inne i huvudenhetens framre del.
7 Montera lasringen pa huvudenhetens framre del och dra &t den fér hand.
8 Dra inte at for hart, det kan skada gangorna.
9 Sténg av apparaten(0) och dra ur sladden.
10 Oppna skyddslocket (fram).
11 Tryck ned sparrhaken och hall den nedtryckt.
12 Skjut in huvudenhetens bakre del i apparatens framre drivhjul.
13 Vrid pa den sa att axelns bakre del passas in i drivhjulet.
14 Vrid darefter huvudenheten tills inmatningsroret star rakt upp.
15 Slapp upp sparrhaken - den ska passa in i hdlet under huvudenhetens bakre del.
16 Sattin tratten i inmatningsroret.
17 Satt pa locket till inmataren och fér ned inmataren i inmatningsroret.
18 Stall skdlen under kottkvarnen for att samla upp kottfarsen.
19 Skalen har ocksa en annan funktion — den kan vdndas upp och ned och fungera som lock till
tratten.

& MALNING

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

21 Satt stickproppen i vdggkontakten.

22 Vélj hastighet 4 eller hogre.

23 Ta utinmataren och tillsdtt ingredienserna genom inmatningsroret.

24 Satt tillbaka inmataren och anvédnd den till att forsiktigt fora ingredienserna genom
inmatningsroret.

25 Avsluta garna med att mala ndgra brodsmulor genom kvarnen for att rensa halskivan.

26 Stang av apparaten(0) och dra ur sladden.
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18 mallskiva [

bilder 9 inmatare B

1 huvudenhet (bakre del) 10 tratt [ 19 knivblad
2 axel (bakre del) 11 inmatningsror 20 axel

3 hal 12 huvudenhet 21 tatning
4 skyddslock (fram) 13 ringnyckel 22 flans

5 sparrhake 14 lasring

6 skara
7 platt

15 halskiva (finmalning) |
16 halskiva (grovmalning) (@
17 spritsmunstycke (@)

w sdkerhetsbrytare diskmaskin

& VILKEN HALSKIVA?

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

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

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

30 | alla andra fall kan du anvédnda valfri halskiva.

& SPRITSMUNSTYCKE

31 Satt fast munstycket utan knivbladet.

32 Skjut mallskivan genom munstyckets framre del, hall i mallskivan ndr munstycket satts pa
plats och vrid fast lasringen.

33 For den 6nskade mallen till mitten av munstycket.

34 Néar deglangderna har matats ut pa arbetsbordet kan man forma dem till cirklar, kvadrater
eller trianglar efter eget 6nskemal.

35 Tryck in degen med lédtt hand sa att deglangderna haller ihop for den slutliga utformningen.

& DEMONTERING

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

37 Tryck ned sparrhaken och fér ut huvudenheten fran det framre drivhjulet.

38 Sténg skyddslocket fram.

39 Ta bort tratten fran inmatningsroret.

40 Skruva av lasringen (anvand ringnyckeln om lasringen sitter hart).

41 Lagg ned huvudenheten pa arbetsbordet.

42 Hall fast huvudenheten med en hand och dra ut axelns bakre del med den andra handen.

43 Satt fast hornet pa ringnyckelns handtag bakom den férsta gangan pa axeln och dra ut axeln
fran huvudenheten.

44 Anvénd en sked for att lossa skiva och knivblad fran axeln.

& SKOTSEL OCH UNDERHALL

45 Rengor hélen i skivan med hjalp av en cocktailpinne eller en tandpetare.
46 Diska allting med diskmedel i varmt vatten, skolj och torka.

& BLOCKERING

47 Kottsenor och brosk kan blockera knivbladet.
48 Stang av apparaten(0) och dra ur sladden.
49 Ga till punkt 37. Ta bort tillbehoret, rengor det och borja om.
3¢ Kott som har tagits bort fran skivan kan laggas tillbaka i inmatningsroret.
recept pa smakakor
5, — =tesked (5 ml) g=gram GO = &gg, litet (upp till 53 g)
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mandelkakor

125g smdr/margarin

40g mald mandel

509 strosocker

2 5, — bakpulver

2509 vanligt vetemjdl

citronessens (kan uteslutas)

1
Lagg smor och socker i en skal. Vispa pordst 1-2 minuter (medelhastighet). Vispa dgget/daggen
R&r ned 6vriga ingredienser.
vanliga smakakor

150g smdr/margarin

300g vanligt vetemjol

1

citronessens (kan uteslutas)

1509 strosocker
Lagg smor och socker i en skal. Vispa pordst 1-2 minuter (medelhastighet). Vispa dgget/daggen
R6r ned 6vriga ingredienser.
chokladkakor

1509 vanligt vetemjol

259 kakaopulver

200g strésocker

2

125g smdr/margarin
Lagg smor och socker i en skal. Vispa pordst 1-2 minuter (medelhastighet). Vispa dgget/daggen
R&r ned 6vriga ingredienser.

utbakning
Spritsa ut degen genom kakspritsen. Forma smakakor. Lagg dem pa ett bakplatspapper. Baka i
forvarmd ugn vid 200°C (6-10 minuter).
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tegn 9 stapper (@) O
1 hoveddel (bak) 10 skal @) E
2 aksling (bak) 11 pafyllingsroret 20 aksling =~
3 hull 12 hoveddel 21 tetning W
4 lokk foran pa drivverk 13 skrungkkel 22 ansats %
5 feste 14 ringmutter 23 bolle [@ <

6 spor T 15 finsil
16 grovsil (@
17 kakeutstyr (@

@ kan vaskes i oppvaskmaskin

buius

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 ma kun bli brukt av en eller under kontroll av en ansvarlig person. Bruk og

oppbevar apparatet utenfor barns rekkevidde.
2 Bruk dette utstyret kun med produkt nummer 18553-56. é

(4SION)

3 Hold hendene dine unna bladene - de er skarpe

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

5 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.

6 lkke la motoren ga uavbrutt for mer enn 10 minutter, den kan overbelastes. Etter 10 minutter
sla av i minst 10 minutter avslatt i minst 10 minutter for & starte pa nytt igjen.

7 Frakople apparatet for flerning av festeanretninger.

8 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

kun for bruk i hjemmet

& MONTERING

1 Trykk akslingen inn i hoveddelen.
2 Baksiden av akslingen skal stikke ca. 14 mm ut fra hoveddelens bakside.
3 Fest bladet til forsiden av akslingen.
4 Den flate siden av bladet skal vaere vendt mot silen.
5 Fest pa silen du vil bruke.
6 Sporet pa kanten av silen passer over ansatsen pa innsiden av hoveddelens front.
7 Fest ringmutteren til hoveddelens front og stram den for hand.
8 lkke bruk for mye kraft. Du vil kunne skade gjengene.
9 Sl apparatet av (0) og frakople det.
10 Apne lokket foran pa drivverket.
11 Trykk festet ned og hold det der.
12 Skyv hoveddelens bakside inn foran pa drivverket.
13 Du vil kanskje matte rotere den for a fa akslingens bakside til & passe inn.
14 Nar drivverket er satt riktig pa plass, roterer du hoveddelen til pafyllingsrgret star vertikalt.
15 Frigjer festet — det skal ligge i hullet under hoveddelens bakside.
16 Sett skdlen inn i pafyllingsroret.
17 Sett hetten pa stapperen og sett stapperen ned i pafyllingsroret.
18 Sett bollen under enden av kvernen, slik at du fanger opp kjgttdeigen.
19 Bollen kan settes motsatt vei og brukes til & dekke skalen.

& FINHAKKING

20 Skjeer kjottet opp i firkanter pa 25 mm og legg dem i skélen.
21 Ha kontakten i stgpselet.
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22 Velg hastighet 4 eller hayere.

23 Fjern stapperen, og slipp ingredienser ned i pafyllingsreret.

24 Sett stapperen pa plass, og bruk den til & presse ingrediensene forsiktig ned i pafyllingsreret.
25 Nar du er ferdig, kan du kjgre bradrester gjennom kvernen for a rengjere silen.

26 Sla apparatet av (0) og frakople det.

& HVILKEN SIL?

27 Bruk den fine silen til & kverne kjottdeig/kjettboller og sitronskall.

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

29 Bruk den grove silen til & kverne grovt kjatt til for eksempel hamburgere.

30 Nar du kverner til andre formal, kan du bruke den silen du mener passer best.

& KAKEUTSTYR

31 Fest kakeutstyret uten bladet.

32 Skyv kakesilen gjennom forsiden av kakeutstyret og bruk den til & holde kakeutstyret rett
mens du strammer ringmutteren.

33 Flytt formen du vil ha, til midten av kakeutstyret.

34 Form kakedeigen i sirkler, firkanter, triangler osv. gjennom silen.

35 Trykk lett pa deigen for & serge for at den holder seg sammen i den endelige kakeformen.

& DEMONTERING

36 Sl apparatet av (0) og frakople det.

37 Trekk festet ned og trekk hoveddelen ut av fronten pa drivverket.

38 Lukk dekslet pa fronten av drivverket.

39 Fjern skalen fra pafyllingsroret

40 Skru lgs ringmutteren (bruk skrungkkelen hvis den sitter hardt).

41 Legg hoveddelen ned pa arbeidsbenken.

42 Hold hoveddelen med en hand og skyv bak pa akslingen med den andre.

43 Sett hjornet pa skrungkkelhdndtaket bak den forste gjengen pa akslingen og trekk den ut av
hoveddelen.

44 Bruk en skje for & gjore det lettere & ta av silen og bladet.

& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

45 Rengjer hullene i silen med en cocktail-pinne eller tannpirker.
46 Vask alt i varmt sapevann. Skyll og terk.

& BLOKKERING

47 Det kan hende at sener og brusk gjer at bladet setter seg fast.

48 Sla apparatet av (0) og frakople det.

49 Hopp til punkt 37. Ta av utstyret, rengjoer det, sett det pa igjen og start pa nytt.
3¢ Alt kjottet du har flernet fra silen kan legges i pafyllingsraret igjen.
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kakeoppskrifter

5, — =teskje (5ml)

g=gram

= egg, sma (opp til 53 gram)
mandelkaker

1259 smgr/margarin

409 knuste mandler

50g finkornet sukker

¥» 5, — bakepulver

2509 hvetemel

sitronkjerne (valgfritt)

1
Tilsett smor og sukker i en bolle. Sla ved middels hastighet til blgtt (1-2 minutter). Pisk inn egget/
eggene. Bland inn de gvrige ingrediensene.
vanlige kaker

150g smg@r/margarin

300g hvetemel

1

sitronkjerne (valgfritt)

15049 finkornet sukker
Tilsett smor og sukker i en bolle. Sla ved middels hastighet til blgtt (1-2 minutter). Pisk inn egget/
eggene. Bland inn de gvrige ingrediensene.
sjokoladekaker

1509 hvetemel

259 kakao

200g finkornet sukker

2

1259 smgr/margarin
Tilsett smor og sukker i en bolle. Sla ved middels hastighet til blgtt (1-2 minutter). Pisk inn egget/
eggene. Bland inn de gvrige ingrediensene.
baking
Kjer blandingen gjennom utstyret. Form den som kaker. Legg kakene pd en smurt
stekeovnsplate. Stekes i en forvarmet ovn pa 200°C i 6-10 minutter.
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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 Tata laitetta saa kayttda vain vastuullinen aikuinen tai kdyton on tapahduttava tallaisen
henkilon valvonnassa. Kayta ja sailyta laitetta poissa lasten ulottuvilta.

2 Kéyta tata lisdvarustetta vain tuotteessa numero 18553-56.

3 Pida kadet poissa terien luota - ne ovat teravia

4 Ala kdytd sormia tai tydvalineitd ruoan sydttamiseksi putkeen - kdyté vain tydntajaa.

5 Al3 kayta laitetta muihin kuin tassé kiyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

6 Al anna moottorin kdyda yhtajaksoisesti yli 10 minuuttia, se voi kuumeta liikaa.
Laite on sammutettava 10 minuutin kuluttua ainakin 10 minuutiksi, jotta se palaa
kayttokuntoon.

7 Irrota laite séhkoverkosta ennen lisélaitteiden kiinnittamista tai irrottamista.

8 Ala kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

vain kotikadyttoon

& KOKOAMINEN

1 Paina akseli rungon sisaan.
2 Akselin takaosan pitda ndkya noin 14 mm rungon takaa.
3 Kiinnita terd akselin eteen.
4 Teran littedn osan pitaa olla reikdlevyyn pain.
5 Kiinnitd haluamasi reikélevy.
6 Reikdlevyn reunassa olevan kolon tulee kiinnittya rungon sisdpuolella olevaan ulokkeeseen.
7 Kiinnitd rengasmutteri rungon etuosaan ja kirista se kasin.
8 Al kayta lilkaa voimaa, se vaurioittaa kierteita.
9 Sammuta laite (0) ja irrote se verkosta.
10 Avaa kayttoyksikon etukansi.
11 Paina kiinnike alas ja pida sita siella.
12 Paina rungon takaosa laitteen etukayttdyksikkoon.
13 Sinun on ehka kierrettdva sitd hieman saadaksesi akselin takaosan kiinnittymaéan
kayttoyksikkoon.
14 Kun kadyttoyksikkd on oikein asetettu, pydritd runkoa kunnes putki on pystysuorassa.
15 Vapauta kiinnike - sen pitdisi kiinnittyd rungon takaosan reikaan.
16 Kiinnita syottolautanen putkeen.
17 Kiinnita kansi tyontimeen ja pudota tyonnin putkeen.
18 Aseta kulho lihamyllyn alle, jotta jauhettu liha putoaa siihen.
19 Astia voidaan kaantaa toisin pain ja kdyttaa syottdlautasen kantena.

& LIHANJAUHAMINEN

20 Leikkaa liha 25 mm paloiksi ja aseta syottolautaselle.

21 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

22 Kayta vahintaan nopeutta 4.

23 Poista tyontdja ja pudota ainekset putkeen.

24 Laita tyontdja takaisin ja kdyta sitd tyontdmaan ruoka-aineet varovasti putkeen.

25 Kun olet valmis, jauha muutama pala leipda lihamyllyn lapi reikdlevyn puhdistamiseksi.
26 Sammuta laite (0) ja irrote se verkosta.

& MINKA REIKALEVYN VALITSEN?

27 Kayta hienoa reikalevya raa'an lihan jauhamiseen jauhelihaksi tai lihapyorykoiksi seka
sitruunan kuorien jauhamiseen.
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piirrokset 9 tydntija B 18 pikkuleipien reikélevy [
1 runko (takaosa) 10 syottolautanen @)
2 akseli (takaosa) 11 putki 20 akseli
3 reika 12 runko 21 tiiviste
4 kayttoyksikon etukansi 13 ruuviavain 22 uloke
5 kiinnike 14 rengasmutteri 23 kulho (@)

15 hieno reikdlevy [t Qv konepesun kestava
16 karkea reikalevy

17 pikkuleipapursotin g

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

29 Kayta karkeaa levya raa'an lihan jauhamiseen pihveiksi.

30 Jos jauhat jotain muuta, voit kdyttad mitd tahansa reikalevya haluamasi koon mukaan.

& PIKKULEIPAPURSOTIN

31 Kiinnita pikkuleipapursotin ilman teraa.

32 Liu'uta pikkuleipien reikalevy pursottimen etuosan lapi ja kdyta sita pikkuleipapursottimen
pitdmiseksi suorassa rengasmutteria kiinnitettdessa.

33 Siirrd haluamasi muoto pikkuleipapursottimen keskelle.

34 Pursota pikkuleivat erimuotoisiksi (pyoreiksi, nelidiksi, kolmioiksi...) kun ne putoavat
reikdlevystd tyoskentelypinnalle.

35 Paina taikinaa kevyesti varmistaaksesi, ettd se painuu tasaisesti lopulliseen pikkuleivén
muotoon.

& PURKAMINEN

36 Sammuta laite (0) ja irrote se verkosta.

37 Veda kiinnike alas ja veda runko irti kdyttoyksikon etuosasta.

38 Sulje kayttoyksikon etukansi.

39 Poista syottdlautanen putkesta.

40 Ruuvaa rengasmutteri irti (jos se on tiukka kdyta ruuviavainta)

41 Aseta runko tyopoydalle.

42 Pida runkoa toisella kdadelld, ja paina akselin takaosaa toisella kdadella.

43 Tyénna ruuviavaimen kulma akselin ensimmaisen kierteen taakse ja veda akseli pois
rungosta.

44 Kayta lusikkaa irrottaaksesi reikdlevyn ja teran akselista.

& HOITO JA HUOLTO

45 Puhdista reikalevyn reidt cocktail-tikulla tai hammastikulla.
46 Pese kaikki kuumalla saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa.

& TUKKEUTUMINEN

47 Janteet ja rustot voivat tukkia teran.
48 Sammuta laite (0) ja irrote se verkosta.
49 Siirry kohtaan 37. Pura lisdvaruste, puhdista se, kokoa se, ja aloita alusta uudelleen.
3¢ Kaikki liha, joka poistetaan terélevysts, voidaan pudottaa takaisin putkeen.
pikkuleipien resepteja

5, — =teelusikka (5ml)

g =grammaa

= kananmuna, pieni (enintdan 53g)
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mantelipikkuleivat

1259 voita/margariinia

40g jauhettuja manteleita

509 hienoa sokeria

Y2 5— leivinjauhoa

2509 tavallisia jauhoja

sitruunaesanssia (ei valttamaton)

1
Laita voi ja sokeri kulhoon. Vatkaa keskitasoisella nopeudella kuohkeaksi (1-2 minuuttia). Vatkaa
kananmuna(t). Lisda loput ainekset.
tavalliset pikkuleivat

1509 voita/margariinia

300g tavallisia jauhoja

1

sitruunaesanssia (ei valttamaton)

1509 hienoa sokeria
Laita voi ja sokeri kulhoon. Vatkaa keskitasoisella nopeudella kuohkeaksi (1-2 minuuttia). Vatkaa
kananmuna(t). Lisaa loput ainekset.
suklaapikkuleivat

1509 tavallisia jauhoja

259 kaakaojauhetta

200g hienoa sokeria

2

1259 voita/margariinia
Laita voi ja sokeri kulhoon. Vatkaa keskitasoisella nopeudella kuohkeaksi (1-2 minuuttia). Vatkaa
kananmuna(t). Lisaa loput ainekset.

leipominen
Tyonna taikina lisdvarusteen lapi. Tee erimuotoisiksi. Aseta voidellulle pellille. Paista
esilammitetyssa uunissa 200°C:ssa 6-10 minuuttia.
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unncTpayun
1 Kopnyc (3agHui)

8 Konnauok
9 npobKa-TonKkartenb

17 HacagKa Ans nevyeHbs (q
18 pelieTKa Ana nevyeHbA

2 waxTa (3aaHAnA) 10 nogaoH 19 HOX

3 oTBEpCTME 11 Tpy6KNM 20 wHek

4 nepeaHAn KpblWwKa 12 kopnyc 21 ynnoTHuTENb
npveoja 13 raeyHbin Koy 22 wnn

5 pukcatop 14 KonbLeBas ranka 23 vawa (@

(@] MOXHO MbITb B
nocygoMOeYHOo MalnHe

15 mMesikan peleTka
16 KpynHosAUencTas peleTka

7 Mnockas CToOpoHa (O

MpouTnTe NHCTPYKLMM, COXPaHWTE KX, MPU Nepefaye CONPOBOAMTE NHCTPYKLMEN.
Mepen npyMeHeHNEM U3[eNnA CHUMUTE C HEro YMakoBKY.

BAHbIE MEPbI NMPEAOCTOPOXHOCTH

CneplyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM Mo 6€30MacHOCTY, BK/lOYas ciegylolmne:

1 [leTAM paspeLueHo Nofib30BaTbCA YCTPONCTBOM TONbKO NOA NPUCMOTPOM B3POC/IbIX.
Wcnonb3ynTe n xpaHuTe Npubop B MecTax HeLOCTYMHbIX ANA feTel.

2 Vicnonb3yiTe 3Ty HacafKy TONbKO C NPOoAyKTOM HoMep 18553-56.

3 Y106bl He NOPaHNTLCA, He NpKKacakTeCb PyKaMu K OCTPbIM JIE3BUAM HOXeN

4 He ncnonb3ynTe nanbLibl NN KyXOHHbIE HOXW ANA NPOTaNKNBaHUA MHIPEANEHTOB

- TONbKO NPOOKY-TONKaTEeNb.

5 Npnbop He MoXeT paboTaTb OT BHELUHEro TaliMepa UM [UCTaHLMOHHOW CUCTEMbI
yrnpaBfieHuns.

6 Bo n3bexaHune neperpeBaHuna npnbopa 3anpeLyaeTca HenpepbIBHO NCMONb30BaTb fBUraTenb
60nee 10 MMHYT. [0 CTEUEHUN YKa3aHHOTO BPEMEH OTKUMTe Nprbop MUHMYM Ha 10
MUWHYTbI 711 BOCCTAHOB/EHUA ero paboTocnocobHOCTH.

7 Mpexpae Yyem yCcTaHaBMBaTb UM CHUMATb Hacafikuy, OTKoYMTE NPUbop OT CeTu.

8 He ncnonb3yite npnbop, ecniv OH noBpexaeH nnm paboTaet c nepeboamu.

TOJNIbKO AnA 6bITOBOrO NCNOJ/Ib30BaHUSA

& CBOPKA

1 BcTaBbTe WHEK B KOPMYC.

2 3a4HAA YacCTb LWHeKa AOMXKHa BbICTYNaTb I'IpVI6J'II/I3I/IT€J'IbH0 Ha 14 MM OT 3agHel YacTn Kopnyca.

3 MpurcoeanHUTE HOX K NepeaHel YacTu WHekKa.
4 Tnockaa CTopoHa HoXa JOJIXKHa 6blTb 0bpaLleHa K peLueTKe.
5 BcTaBbTe HYXHYIO BaM peLleTKy.
6 Ma3 KpanA peleTKn NpUCcoeANHAETCA K LWNMY BHYTPU NepeHeil CTOPOHbI Kopnyca.
7 BcTaBbTe KonbLEBYIO ranky B NepefHIor YacTb KOpryca 1 3aTAHWTE ee BPYUHYHO.
8 He npunaraiTte upe3mepHble ycunus, 4tTobbl He NoBpeAnTb pe3boy.
9 Bbikntounte npubop (0) n 0OTCOeAUHNUTE ero oT CeTH.
10 OTKpoOWTe NepefHIolo KPbILWKY NPUBOAA.
11 MoTAHWTe dUKcaTop BHM3 1 AepKUTE ero B 3TOM NO3MLUN.
12 MpuxmMuUTe 3afHI0I0 YacTb Kopnyca K nepeAHemy nprsoay npubopa.
13 Mpun Heo6Xx0ANMOCTY MOBEPHIUTE ero, YTo6bl yCTaHOBUTb 33[iHIOI0 YaCTb LUHEKa B MPVBOA.
14 Ecnv npriBof pacrnonoXeH NpaBuibHO, MOBEPHUTE KOPMNYC TaK, YTOOGbl rOpoBrHa
HaXoAunach B BEPTUKAIbHOM MOSIOXKEHWN.

15 OTI'IyCTI/ITe ¢I/IKcaT0p — OH JOJ1’KeH PacnonoXnTbCA B OTBEPCTUN NOA 3afiHel YacTbio Kopnyca.

16 BcTaBbTe MOJAOH B rOPIOBUHY.

17 BcTaBbTe KONMayokK B NPo6Ky-ToNKaTeNb M ONyCcTUTe NPO6KY-TONKaTeNb B FOPIOBUHY.
18 MopacTasbTe yally nog MAcopyoKy Ansa npmema daplua.

19 Yawwy MOXHO nepeBepHYTb 1 NCNOMb30BaTb KaK KPbILWKY A NOAAOHA.
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& [EPEMAJIbIBAHUE

20 Pa3pekbTe MACO Ha NONOCKM TONWMHOM 25 MM 1 MNONOXKNTE UX Ha NOAAOH.

21 BcTaBbTe BUJIKY B PO3€ETKY.

22 BbibepuTe CKOPOCTb 4 UK BbiLLE.

23 CHMUTE NPOGKY-TONKaTENb U 3aCbiNbTe MHIPEANEHTbI Yepes TPyOKY.

24 YcTaHOBWTe NPO6KY-TOMNKaTeNlb 06PaTHO 1 C ee NOMOLLbI OCTOPOXKHO NMPOTONKHUTE
WHrpeaveHTbl BHU3 Mo TpyobKe.

25 lMNocne 3T0ro, NPonycTUTe TIOMTUKY X1eba yepes MACOPYOKY, UTOObI OUNCTUTD PELLETKY.

26 BoikntounTe npubop (0) 1 oTcoeanHNTE Ero oT CETU.

& BbIbOP PELLUETKA

27 C NOMOLLbIO MEJIKOW peLIeTKy n3MeslbyaiiTe Cbipoe MACO Ha daplu unu dprkKagenbky, a
TaKXe LUTPYCOBYIO KOXYPY.

28 Ecnvi Bam Hy»eH 0060 TOHKMIA NOMOnN AN Konbackl MK NawwTeTa NponycTuTe MACO yepes
MACOPYOKYy ele pas.

29 C NOMOLLbIO KPYMHOAYENCTON peLleTK/ N3MenbYaiiTe Cbipoe MsACO AN1A rambyprepos.

30 Mpu “3MenbYeHUn APYrx NPOLYKTOB BbibepUTe pelleTKy C AsUeKaMm HYXXHOro pasMepa.

& HACAAKA ONA NEYEHDBA

31 BcTaBbTe HacaaKy Ans neyeHbs 6e3 HoXa.

32 MNponycTnTe peweTKy AnA neyeHba Yyepes nepeHIo YacTb HacaAKu ANA NeYeHba n € ee
NMOMOLLbIO NOAAEPKUBANTE HAaCAAKY ANA MeYeHbA B BEPTUKANIbHOM NOMOXEHW NPY
3aTArMBaHUN KONbLIEBOW Faku.

33 MepemecTnTe HY>KHYI0 BaM GOPMY K LIeHTPY HacaZlKu A5l NeYeHbs.

34 MpupasanTe TeCTy NeyeHbs pasHble GopMbl (Kpyru, KBagpaTbl, TPEYrOfbHYUKY. . ), MOKa OHO
nafaet C peLeTkn Ha pabouyio MOBEPXHOCTb.

35 Cnerka Ha)kaB Ha TeCTo, NPOBepPbTe, AOCTATOYHO NV CAIMMATCA €ro NofoCKM ANA TOro, YTobbl
npuaaTh NeyeHbio OKOHYaTENbHYI0 GopMmy.

& PA3BOPKA

36 Bbikntounte npubop (0) 1 oTcoeanHnNTE ero ot CeTu.

37 NoTAHWTe dpMKcaTop BHM3 U BBITAHUTE KOPMNYC 13 NepefHero npusoja.

38 3akpowTe KpbiLKy NepegHero nprueoja.

39 BblHbTe NOAAOH M3 FOP/IOBUHbI.

40 OTBUHTMTE KOMbLEBYIO ranky (eCav OHa Tyro 3aTAHYTa, NCMOMb3yNTe raeyuHbIN KItou).

41 MNonoxwuTe KOpMNyc Ha pabouyto NOBEPXHOCTb.

42 [lepxnTte KOpnyc oaHOM PyKOWN, a APYroi TONKHUTE 3aAHIOI0 YacTb LUHEKa.

43 BcTaBbTe yron pyKoATKM raeyHOro Kioya 3a nepBoi pe3b0Ooii LWHeKa 1 BbITAHUTE ero 13
Kopnyca.

44 OcnabbTe 3aTAXKY peLleTKN U HOXa Ha LWHEeKe C MOMOLLbIO NOXKKMU.

& YyXOo4 N ObCJTYKUBAHUE

45 npOHVICTI/ITe OTBEPCTNA PELLETKN C NOMOLLbIO KOKTENNbHOW Nanoyku nnmn 3y60‘-II/1CTKI/I.
46 BbimoliTe BCe feTanu B FOpﬂLIeVI MblJIbHOW BOAE, ONMOSIOCHUTE U BbiCyLiunTe.

& 3AKIIMHUBAHUE

47 CyxOXWUNNA N XPALLM MOTYT 3aKNUHUTb HOX.

48 Bbikntoumnte nprbop (0) n oTcoeanHUTE ero oT CeTu.

49 MepenanTe K NyHKTY 37. Pa3bepuTe, nounctute n cobepute HacagKy, a mnoTom BO306HOBUTE
paboTy ycTpoicTaa.

3¢ CHATOE C PEeLIETKN MACO MOXET YNacTb B FOPIIOBYHY.
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peuenTbl N€COYHOro TecCTa

5, — =vaiiHas noxka (5 mn)

g =rpammbl

= A0, ManeHbKoe (1o 53 )
MWHAANbHOE NneyeHbe

1259 macno/maprapuH

40g MONOTbIN MUHAANb

50g MenKkun caxapHbIn Necok

Y2 5, — nekapckuin nopowok

2509 myka

NIMMOHHasA 3cceHuMA (Mo BbI6Gopy)

1
MonoxwuTe B yaly macno 1 caxap. B3busaiite Ha cpeaHe CKOPOCTY A0 MbILWHOCTY (1-2 MUHYTBI).
B36ewTe anua. lobaBbTe OCTaNbHbIE UHIPEANEHTDI.
npocToe rneyeHbe

150g macno/maprapuH

300g myka

1

NIMMOHHasA 3cceHUMA (Mo BbIGopy)

1509 MenKuni caxapHblii Necok
MonoxwuTe B yalwy macno 1 caxap. B3busaiite Ha cpeaHe CKOPOCTW A0 NbILWHOCTY (1-2 MUHYTBI).
B36ewTe anua. lobaBbTe OCTaNbHbIE UHIPEANEHTDI.
LIOKOJlIaflHOE NneYyeHbe

1509 myKa

250 NOPOLLOK Kakao

200g MenKum caxapHbi Necok

2

1259 macno/maprapuvH
MonoxwuTe B yalwy macno 1 caxap. B3busaiiTe Ha cpefHe CKOPOCTY A0 NbILWHOCTY (1-2 MUHYTBI).
B36ewTe anua. lobaBbTe OCTaNbHbIE MHIPEANEHTDI.
BbineKaHune
MponycTnTte cmech Yepes HacafKy. MpupanTe e opmy neyeHbs. MonoxmTe cmechb Ha
CMa3aHHbIN X1POM NPOTMBEHb. BbineKkarTe B npefBapuTeibHO pa3orpeton gyxoske npu 200°C
B TeueHune 6-10 MUHYT.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s navodem.
Pfred pouzitim odstrarte vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:
1 Tento spotrebic¢ smi pouzivat jen odpovédna dospéla osoba nebo musi byt pouzivan pod
jejim dozorem. Spotiebic pouzivejte a uskladnéte mimo dosah déti.
2 Tento nastavec pouzivejte pouze u pfistroje ¢islo 18553-56.

3 Nedotykejte se rukama nozu - jsou ostré.
4 Nikdy nestlacujte potraviny v trubici prsty nebo pfiborem - pouzivejte pouze tla¢ny
dil.
5 Tento spotiebi¢ nesmi byt ovlddan externim casovacem nebo systémem délkového
ovladani.
6 Motor nesmi soustavné bézet déle nez 10 minuty, mohl by se prehfat. Po dvou minutéach
provozu pfistroj alespon na 10 minuty vypnéte, aby si odpocinul.
7 Pted zasunutim ¢i vyjmutim pfislusenstvi pfistroj vytahnéte ze zasuvky.
8 Nepouzivejte spotfebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
jen pro domaci pouziti

& MONTAZ

1 Hridel zasunte do téla mlynku.
2 Zadni ¢ast hiidele by méla vy¢nivat asi 14 mm ze zadni ¢asti téla.
3 Nz upevnéte na predni ¢ast hridele.
4 Plocha strana noze by méla sméfovat smérem ke kotouci.
5 Nasadte kotou¢, ktery chcete pouzit.
6 Kotouc se vyfezem nasadi na Uchyt uvnitt pfedni ¢asti téla.
7 Kruhovou matici upevnéte na predni ¢ast téla a utahnéte rukou.
8 Nevyvijejte pfilis velkou silu, abyste nestrhli zavit.
9 Pristroj vypnéte (0) a vytdhnéte jej ze zasuvky.
10 Otevrete predni kryt pohonu.
11 Pojistku zatdhnéte doll a pridrzte.
12 Zadni ¢ast téla nasurite do predni ¢asti pohonu na pfistroji.
13 Mozna budete muset télem pootocit, aby zadni ¢ast hiidele do pohonu dobte zapadla.
14 Po spravném nasazeni na pohon pootocte télem tak, aby byla trubice ve vertikaIni poloze.
15 Uvolnéte pojistku — méla by zacvaknout do otvoru pod zadni ¢asti téla.
16 Na trubici upevnéte nasypku.
17 Na tla¢ny dil dejte krytku a spustte tla¢ny dil do trubice.
18 Pod vystup mlynku umistéte misu, kterd bude mleté maso zachytévat.
19 Misu Ize otodit vzhlru nohama a pouzit ji jako kryt na nasypku.

& MLETI

20 Maso nakrajejte na 25 mm silné prouzky a vlozte je do nasypky.

21 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

22 Zvolte rychlost 4 nebo vyssi.

23 Vytahnéte tla¢ny dil a do trubice nasypte ingredience.

24 Tla¢ny dil dejte zpét a na ingredience jim jemné tlacte, aby mohly trubici projit.
25 Az budete hotovi, dejte do nasypky zbytky chleba, ktery kotou¢ procisti.

26 Pristroj vypnéte (0) a vytdhnéte jej ze zasuvky.
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nakresy 9 tla¢ny dil &5

1 télo (zadni ¢ast) 10 nasypka [t

2 htidel (zadni ¢ast) 11 trubice 20 hfidel
3 otvor 12 télo 21 tésnéni
4 ptedni kryt pohonu 13 maticovy kli¢ 22 Uchyt
5 pojistka 14 kruhova matice 23 misa

15 jemny kotou¢
16 hruby kotouc¢ (@b
17 nastavec na cukrovi ()

6 vyiez
7 plocha
8 krytka

& JAKY KOTOUC?

27 Jemny kotouc¢ pouzivejte k mleti syrového masa a pfi vyrobé masovych kulicek nebo k mleti
citrusové kdry.

28 Pokud potiebujete, aby mlynek mlel jesté jemnéji, napf. u parki ¢i pastik, jiz pomleté maso
pomelte jesté jednou.

29 Hruby kotou¢ pouzivejte k mleti syrového masa na hamburgery.

30 Pokud melete cokoliv jiného, pouzijte takovy kotoug, ktery nejlépe vyhovuje vami
pozadovanému rozméru.

& NASTAVEC NA CUKROVI

31 Nasadte nastavec na cukrovi, ale bez noze.

32 Vykrajovatko na cukrovi nasunete na predni ¢ast nastavce. Pfi dotahovani kruhové matice
pridrzujte nastavec pomoci vykrajovatka ve vodorovné poloze .

33 Do stfedu nastavce na cukrovi posurite vami pozadovany tvar.

34 Tésto na cukrovi mGzete rlizné tvarovat (kolecka, ¢tverecky, trojuhelnicky ...), a tvary z mlynku
vypadavaji pfimo na pracovni plochu.

35 Lehce tésto prohnétte, aby kousky tésta drzely pohromadé a aby jste ziskali spravné tvary.

@ DEMONTAZ
36 Pristroj vypnéte (0) a vytahnéte jej ze zasuvky.
37 Pojistku zatlacte dolU a télo z predni ¢asti pohonu vyjméte.
38 Zavrete predni kryt pohonu.
39 Sejméte nasypku z trubice.
40 Odsroubujte kruhovou matici (pokud je pfili$ utazend, pouzijte maticovy kli¢).
41 Télo mlynku poloZzte na pracovni plochu.
42 Télo jednou rukou pfidrzte a druhou zatlacte na zadni ¢ast hfidele.
43 Rozek druhé strany maticového klice zasunte za prvni zavit hiidele a hfidel z téla vytdhnéte.
44 Pomoci Izice vyjméte z hiidele kotouc a ndz.
& PECE A UDRZBA
45 Otvory v kotouci vycistéte pomoci $pejle na jednohubky nebo pératka.
46 Vse umyjte v teplé mydlové vodé, opldchnéte a osuste.
& UCPANI
47 Slachy a chrupavky mohou n(z zablokovat.
48 Pristroj vypnéte (0) a vytdhnéte jej ze zasuvky.
49 Piejdéte na bod 37. Nastavec demontujte, vycistéte jej, opét smontujte a zacnéte znovu.
¢ Jakékoliv zbytky masa, které vyndate z kotouce, miizete vlozit znovu do trubice.
recepty z tésta na cukrovi
5, — =cajova Izicka (5 ml) g =gramy = vejce, malé (do 53 g)

37




mandlové cukrovi

125g maslo/margarin

40g mleté mandle

50g mouckovy cukr

¥» 5, — prések na peceni

2509 jemna p3eni¢nd mouka

citronka (dle potieby)

1
Do misy dejte maslo a cukr. Slehejte na stfedni rychlost, dokud nebude smés nadychana (1-2
minuty). Rozbijte vajicko(a). Pridejte zbyvajici ingredience.
obycejné cukrovi

150g maslo/margarin

3009 jemna p3eni¢na mouka

1

citronka (dle potieby)

150g mouckovy cukr
Do misy dejte maslo a cukr. Slehejte na sttedni rychlost, dokud nebude smés nadychana (1-2
minuty). Rozbijte vajicko(a). Pridejte zbyvajici ingredience.
¢okoladové cukrovi

1509 jemna p3eni¢nad mouka

259 kakaovy prasek

200g mouckovy cukr

2

125g maslo/margarin
Do misy dejte maslo a cukr. Slehejte na stfedni rychlost, dokud nebude smés nadychana (1-2
minuty). Rozbijte vajicko(a). Pfidejte zbyvajici ingredience.
peceni
Smés protlacte ndstavcem. Z tésta vytvarujte cukrovi. Dejte na vymastény pecici plech. Pecte v
pfedehfaté troubé na 200°C po dobu 6-10 minut.
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nakresy
1 telo (zadna ¢ast)

18 sabléna na
susienkové cesto [

2 hriadel (zadna cast) 11 trubice
3 diera 12 telo 20 hriadel
4 kryt predného pohonu 13 klae 21 tesnenie

14 kruhova objimka 22 usko
15 disk na jemné mletie 23 misa
16 disk na hrubé mletie [
17 nadstavec na susienkové cesto (i)

IS) AuAyod

8 krytka

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 spotrebi¢ musi byt pouzivany len pod dohladom zodpovednej dospelej osoby. Tento
spotrebic pouzivajte a skladujte mimo dosahu deti.

2 Tento nadstavec pouzite len s vyrobkom cislo 18553-56.

3 Nepribilzujte sa rukami k nozom - su velmi ostré

4 Na potlacenie potravin dolu trubicou nepouzivajte prsty ani pribor - iba piest.

5 Tento spotrebi¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.

6 Nenechajte motor bezat viac ako 10 minuty bez prestavky, moze sa prehriat. Po dvoch
minutach ho vypnite aspon na 10 minuty, aby si oddychol.

7 Pred zakladanim alebo zloZzenim nastavcov vytiahnite pristroj zo zasuvky.

8 Nepouzivajte tento spotrebi¢, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

len na domace pouzitie

A

eUIDUSAO

(

& ZLOZENIE
1 Hriadel zatlacte do tela.
2 Zadn4 cast hriadela by mala vytfcat asi 14 mm zo zadnej ¢asti tela pristroja.
3 Na predn ¢ast hriadela upevnite cepel.
4 Plocha cast cepele by mala smerovat k disku.
5 Zalozte disk, ktory chcete pouzit.
6 Otvor na okraji disku sadne na usko vo vnutri prednej casti tela.
7 Kruhovt objimku zaloZte na prednu ¢ast tela a zatiahnite ju rukou.
8 Nevyvijajte nadmerny tlak, poskodite tym zavit.
9 Vypnite pristroj (0) a vytiahnite ho zo zasuvky.
10 Otvorte kryt predného pohonu.
11 Z&padku stiahnite nadol a drzte ju tam.
12 Zadnu cast tela potlacte do predného pohonu na pristroji.
13 Mozno nim budete musiet otacat, aby ste zadnu ¢ast hriadela nasadili na pohon.
14 Ked'je pohon na spravnom mieste, otacajte telom, kym trubica nie je vo vertikalnej polohe.
15 Uvolhite zdpadku — mala by sadnut do diery pod zadnou ¢astou tela.
16 Do trubice zaloZte tacku.
17 Na piest zalozte krytku a piest pustte do trubice.
18 Pod koncovu ¢ast mlynceka umiestnite misu, do ktorej bude padat pomleté méso.
19 Misa sa dd prevratit a nasadit na tacku.
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& MLETIE

20 Nakrajajte mdso na 25 mm kocky a uloZte ich na tacku.

21 Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.

22 Nastavte rychlost 4 alebo vyssiu.

23 Piest vyberte a suroviny pridavajte cez trubicu.

24 Vratte piest na miesto a pouzite ho na jemné potlacenie surovin dolu trubicou.

25 Po skonceni nechajte mlyncekom prejst zvysky chleba, aby ste vycistili pretlacaci disk.
26 Vypnite pristroj (0) a vytiahnite ho zo zasuvky.

& KTORY DISK/KOTUC?

27 Disk na jemné mletie pouzivajte na pomletie surového mésa na mleté méso alebo masové
gulky a citrusovu koru.

28 Ak potrebujete extra jemné pomletie, pre klobasy alebo pastéty, vlozte maso do mlynceka
Znovu.

29 Disk na hrubé mletie pouzite na pomletie madsa pre hamburgery.

30 Pri mleti ¢cohokolvek iného pouzite taky disk, pomocou ktorého dosiahnete velkost podla
potreby.

& NADSTAVEC NA SUSIENKOVE CESTO

31 Nadstavec na cesto zaloZte bez ¢epele.

32 Zasurite do prednej ¢asti nadstavca na cesto $ablénu na cesto a pouzite ju na udrzanie
nadstavca na cesto v rovnej polohe pocas zatahovania kruhovej objimky.

33 Pozadovany tvar na sabléne presurite do stredu nadstavca na cesto.

34 Zo susienkového cesta, ktoré vychadza cez Sablénu na pracovnu plochu tvarujte do réznych
tvarov (kruhy, stvorce, trojuholniky...).

35 Cesto zlahka zatlacte, aby casti cesta drzali pokope a vytvorili findlny tvar kolacika.

& ROZOBRATIE

36 Vypnite pristroj (0) a vytiahnite ho zo zasuvky.

37 Stiahnite zapadku nadol a vytiahnite telo z predného pohonu.

38 Zatvorte kryt predného pohonu.

39 Vyberte tacku z trubice.

40 Odskrutkujte kruhovu objimku (ak je natesno, pouzite klug).

41 Polozte telo na pracovnu plochu.

42 Jednou rukou drzte telo a druhou potlacte zadnu cast hriadela.

43 Okraj rucky kluca zasunte za prvy zavit hriadela a vytiahnite ho z tela.
44 Pomocou lyzice uvolnite z hriadela disk a cepel.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA

45 Diery v disku vycistite $pajdlou alebo Spéaradlom na zuby.
46 Vsetko umyte v horucej vode so saponatom, oplachnite a osuste.

& ZASEKNUTIE

47 Slachy a chrupavky mézu zablokovat ¢epel.

48 Vypnite pristroj (0) a vytiahnite ho zo zasuvky.

49 Skocte na bod 37. Rozoberte nadstavec, vycistite ho, znovu ho zloZte a zac¢nite znovu.
3¢ Vietko méaso vybraté z disku sa méze hodit do trubice.
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recepty na susienkové cesto

5, — =cajova lyzicka (5ml)

g =gramov

= vajce, malé (do 539g)
mandlové kolaciky

125g maslo/margarin

40g pomleté mandle

50g praskovy cukor

¥» 5, — prasok do peciva

2509 Cistd muka

citronova esencia (nemusi byt)

1
Do nadoby dajte maslo a cukor. Slahajte na strednej rychlosti do penista (1-2 minuty). Vyslahajte
vajce (vajcia). Zapracujte ostatné prisady.
obycajné kolaciky

150g maslo/margarin

300g ¢istd muka

1

citronova esencia (nemusi byt)

1509 praskovy cukor
Do nadoby dajte maslo a cukor. Slahajte na strednej rychlosti do penista (1-2 minuty). Vyslahajte
vajce (vajcia). Zapracujte ostatné prisady.
cokoladové kolaciky

1509 cistd muka

259 kakaovy prasok

2009 praskovy cukor

2

125g maslo/margarin
Do nadoby dajte maslo a cukor. Slahajte na strednej rychlosti do penista (1-2 minuty). Vyslahajte
vajce (vajcia). Zapracujte ostatné prisady.
pecenie
Zmes pretlacte cez nadstavec. Vytvarujte koldciky. Poukladajte na vymasteny plech na pecenie.
Pecte v predhriatej rure pri teplote 200°C 6-10 minut.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, 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
instrukcjg uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich
bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

2 Stosowac nasadke tylko do produktu 18553-56.

3 Ostroznie obchodzi¢ sie z ostrzami - sg ostre.

4 Nie uzywaj palcow ani sztu¢cow do przepychania zywnosci w dot rurki - tylko
popychacza.

5 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej
instrukgji.

6 W celu unikniecie przegrzania urzadzenia, nie nalezy uzytkowac urzadzenia w sposéb ciagty
dtuzej jak przez 10 minuty. Po 10 minutach przerwac prace na co najmniej 10 minuty.

7 Przed zaktadaniem lub zdejmowaniem przystawek odtgczyc¢ urzadzenie od sieci

8 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziata¢.

tylko do uzytku domowego

& MONTAZ

1 Wtéz watek w korpus.
2 Tyt watka powinien wystawa¢ okoto 14 mm z tytu korpusu.
3 Zatéz ndéz na czole watka.
4 Pfaska strona noza powinna by¢ skierowana do sitka.
5 Zamocuj ktores z sitek.
6 Wyciecie na krawedzi sitka powinno wejs¢ w wystep z przodu korpusu.
7 Zamocuj nakretke pierscienia z przodu korpusu i dokrec¢ reka.
8 Nie uzyj nadmiernej sity, mozesz uszkodzi¢ gwint.
9 Wytaczyc¢ urzadzenie (0) i wyciagnac przewdd z gniazdka sieciowego.
10 Otworz ramie.
11 Pociagnij zatrzask i przytrzymaj.
12 Wcisnij tyt korpusu w ramie urzadzenia.
13 By¢ moze, trzeba bedzie przekreci¢, aby wpasowac tyt watka w naped.
14 Po odpowiednim ustawieniu napedu, obré¢ korpusem, az rura znajdzie sie w potozeniu
pionowym.
15 Zwolnij zatrzask - powinien znalez¢ sie w otworze pod tytem korpusu.
16 Nasadz tacke na rure.
17 Zat6z korek na popychacz i wtéz popychacz w rure.
18 Przy wylocie maszynki umies¢ miske, ktéra bedzie odbiera¢ zmielone mieso.
19 Miske mozna odwrdcic i przykry¢ nig tacke.

& MIELENIE

20 Pokro6j mieso w kostki 25 mm i utéz je na tacce.

21 Wt6z wtyczke w gniazdko sieciowe.

22 Wybierz predkosc¢ 4 lub wyzsza.

23 Wyjmij popychacz i dodaj sktadniki przez rurke.

24 Wt6z ponownie popychacz, i uzyj go do delikatnego przepchniecia sktadnikéw przez rurke.
25 Po zmieleniu miesa, przepusc¢ przez maszynke kilka kawatkéw chleba. aby przepchac sitko.
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rysunki 9 popychacz [f 18 foremki do ciasteczek [&

1 korpus (tyh 10 tacka [

2 watek (tyt) 11 rura 20 watek

3 otwor 12 korpus 21 uszczelka
4 ramie 13 klucz 22 wystep

5 zatrzask 14 nakretka pierscienia

6 wyciecie [@p 15 sitko drobne g
7 ptaszczyzna [ 16 sitko grube (@
y 17 naktadka do ciasteczek [@

26 Wytaczy¢ urzadzenie (0) i wyciggna¢ przewod z gniazdka sieciowego.

& KTORE SITKO?

27 Stosuj drobne sitko na mieso mielone, klopsiki i do cytruséw.

28 Jesli mieso ma by¢ zmielone bardzo drobno, na paréwki albo pasztet, przepusc je przez
maszynke jeszcze raz.

29 Stosuj grube sitko do mielenia surowego miesa na hamburgery.

30 Do mielenia innych produktéw stosuj takie sitko, jakie ci odpowiada.

& NAKLADKA DO CIASTECZEK

31 Zamocuj nasadke do ciasteczek bez noza.

32 Wsun foremke do ciasteczek w naktadke i przytrzymaj ja prosto w trakcie nakrecania nakretki
pierscienia.

33 Ustaw po srodku wybrany ksztatt ciasteczka.

34 Formuj ciasto w wybranym ksztatcie (kotka, kwadraty, tréjkaty...) w trakcie, gdy ono wysuwa
sie na powierzchnie robocza.

35 Lekko nacisnij ciasto, zeby uzyskac pozadany koncowy ksztatt ciasta.

& DEMONTAZ

36 Wytaczy¢ urzadzenie (0) i wyciggna¢ przewod z gniazdka sieciowego.

37 Pociagnij zatrzask i wyciagnij korpus z ramienia.

38 Zamknij ramie.

39 Zdejmij tacke z rury.

40 Odkre¢ nakretke pierscienia, (jesli stawia op6r, uzyj klucza).

41 Potéz korpus na powierzchni roboczej.

42 Trzymajac jedna reka korpus, druga reka wypchnij watek.

43 Wetknij krawedz uchwytu klucza przed pierwszy slimak watka i wyciagnij watek z korpusu.
44 Do zdjecia sitka i noza z watka mozna sobie pomoc tyzka.

& KONSERWACJA | OBSLUGA

45 Otworki sitka mozna czysci¢ przy pomocy patyczkéw koktajlowych lub wykataczek.
46 Wszystko wymyj w wodzie z mydtem, wyptucz i wysusz.

& ZAPYCHANIE SIE

47 Sciegna i chrzastki moga zablokowac ruch noza.
48 Wytaczyc¢ urzadzenie (0) i wyciagnac przewod z gniazdka sieciowego.
49 Przejdz do pkt 37.Rozbierz nasadke, oczy$¢, ponownie zmontuj i uruchom urzadzenie.
3¢ Mieso zdjete z sitka moze ponownie wiozy¢ w rure.
przepisy na ciasteczka
S5, — =tyzeczka (5 ml)
g =gramy
= jajo, mate (do 53g)
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ciasteczka migdatowe

125g masto/margaryna

40g zmielone migdaty

509 cukier puder

Y2 5, — proszek do pieczenia

250g maka pszenna

esencja cytrynowa (opcjonalnie)

1
Wt6z masto i cukier do miski. Ubijaj ze srednia predkoscia do puszystosci (1-2 minuty). Ubi¢ w
jajku/jajkach. Wiaczy¢ w pozostate sktadniki.
zwykte ciasteczka

150g masto/margaryna

300g maka pszenna

1

esencja cytrynowa (opcjonalnie)

1509 cukier puder
Wt6z masto i cukier do miski. Ubijaj ze srednia predkoscia do puszystosci (1-2 minuty). Ubi¢ w
jajku/jajkach. Waczy¢ w pozostate sktadniki.
ciasteczka czekoladowe

150g maka pszenna

259 kakao w proszku

200g cukier puder

2

125g masto/margaryna
Wt6z masto i cukier do miski. Ubijaj ze srednia predkoscia do puszystosci (1-2 minuty). Ubi¢ w
jajku/jajkach. Wiaczy¢ w pozostate sktadniki.
pieczenie
Przepus¢ mieszanine przez urzadzenie. Uformowac w ciasteczka. Utozy¢ na papierze do
pieczenia posmarowanym ttuszczem. Piec w piekarniku nagrzanym do 200°C przez 6-10 minut.
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crtezi 8 poklopac [ 17 drza¢ nastavka za kolacice [
1 kuciste (straznji dio) 9 potiskivac (@) 18 nastavak za kolacice [T
2 osovina (straznjidio) 10 plitica [ 19 sjecivo [t
3 otvor 11 cijev za umetanje sastojaka 20 osovina
4 poklopac prednje 12 kuciste 21 brtva
pogonske jedinice 13 odvijac 22 stopica
5 zapor 14 navojni prsten 23 zdjela [t

15 disk za fino mljevenje (@
16 disk za grubo mljevenje [t

@) prikladno za pranje u perilici

7 plosnati dio (@)

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 je namijenjen uporabi od strane odraslih odgovornih osoba ili pod njihovim

nadzorom. Koristite i drzite ovaj uredaj van dosega djece.
2 Rabite ovaj nastavak samo s proizvodom broj 18553-56.

3 Drzite prste van domasaja sjeciva, jer su ostra.
4 Sastojke nemojte potiskivati prstimaili priborom za jelo niz cijev za umetanje

sastojaka. U tu svrhu koristite samo potiskivac.

5 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.

6 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.

7 Iskljucite aparat iz uti¢nice prije postavljanja ili skidanja dodataka.

8 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

isklju¢ivo za ku¢nu uporabu

& SASTAVLJANJE

1 Gurnite osovinu u kuciste.
2 Straznji dio osovine treba biti otprilike 14 mm izvan straznjeg dijela kudista.
3 Postavite sjecivo na prednji dio osovine.
4 Plosnati dio sjeciva mora biti okrenut prema disku.
5 Postavite disk koji zelite koristiti.
6 Utor na ivici diska postavlja se preko stopice u unutrasnjosti prednjeg dijela kuc¢ista.
7 Postavite navojni prsten na prednji dio kudista i zategnite ga rukom.
8 Nemojte ga pretjerano zategnuti, jer ete oStetiti navoje.
9 Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.
10 Otvorite poklopac prednje pogonske jedinice.
11 Gurnite zapor prema dolje i drZite ga u tom polozaju.
12 Gurnite straznji dio kucista u prednju pogonsku jedinicu aparata.
13 Mozda ¢ete ga morati okrenuti kako bi se straznji dio osovine uklopio u pogonsku jedinicu.
14 Kad je pogonska jedinica ispravno postavljena, okrenite kudiste dok cijev ne dode u vertikalni
polozaj.
15 Otpustite zapor; on bi se trebao postaviti u otvor ispod straznjeg dijela kucista.
16 Namjestite pliticu na cijev.
17 Postavite poklopac na potiskivac i spustite ga u cijev.
18 Stavite zdjelu za skupljanje mljevenog mesa ispod zadnjeg dijela aparata za mljevenje.
19 Mozete okrenuti zdjelu i upotrijebiti je kao poklopac plitice.
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& MLJEVENJE

20 IzreZite meso na kvadratice veli¢ine 25 mm i stavite ih na pliticu.

21 Stavite utikac u uti¢nicu.

22 Odaberite brzinu 4 ili vecu.

23 Skinite potiskivac i ubacite sastojke kroz cijev za umetanje sastojaka.

24 Vratite potiskivac i koristite ga za lagano potiskivanje sastojaka niz cijev za umetanje
sastojaka.

25 Kad zavrsite, protisnite mrvice kruha kroz aparat za mljevenje mesa, kako bi se ocistio disk.

26 Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.

& IZBOR DISKA

27 Koristite disk za fino mljevenje sirovog mesa za pripremu mesnih loptica i za usitnjavanje
kore agruma..

28 Ukoliko trebate dobiti fino mljeveno meso za kobasice ili pastetu, protisnite ga ponovo kroz
aparat za mljevenje.

29 Za mljevenje sirovog mesa za hamburgere koristite disk za grubo mljevenje.

30 Kad meljete bilo sta drugo, koristite bilo koji disk u zavisnosti od zeljene veli¢ine.

& DRZAC NASTAVKA ZA KOLACICE

31 Postavite drzac nastavka za kolaci¢e bez sjeciva.

32 Kliznim pokretom uvucite nastavak za kolacice kroz prednji dio drzaca i koristite ga za
odrzavanje drzaca u ravnom polozaju dok zateZete navojni prsten.

33 Pomjerite Zeljeni oblik u sredinu drzaca nastavka za kolacice.

34 Prolaskom kroz nastavak, tijesto za kolacice se oblikuje (krug, kvadrat, trokut, itd.) i potom
pada s nastavka na radnu povrsinu.

35 Lagano pritisnite tijesto, kako bi se komadidi tijesta prilijepili zajedno i dali konacan oblik
kolacicu.

& RASTAVLJANJE

36 Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.

37 Gurnite zapor prema dolje i izvucite kuciste iz prednje pogonske jedinice.

38 Zatvorite poklopac prednje pogonske jedinice.

39 Skinite pliticu sa cijevi.

40 Odvijete navojni prsten (ako je ¢vrsto zategnut, upotrijebite odvijac).

41 Polozite kuciste na radnu povrsinu.

42 Pridrzavajte kuciste jednom rukom, a drugom gurnite straznji dio osovine.

43 Uvucite kutni dio drske odvijaca iza prvog navoja osovine i izvucite je iz kudista.
44 Pomozite se zlicom kako biste lakse skinuli diskove i sjec¢ivo sa osovine.

& CISCENJE | ODRZAVANJE

45 Ocistite rupice na disku uz pomoc Stapica za koktel ili ¢ackalice.
46 Sve operite u vrucoj sapunici, isperite i osusite.

& BLOKIRANJE

47 Zile i hrskavica mogu blokirati sjecivo.

48 Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.

49 Predite na tocku 37. Rastavite nastavak, ocistite ga, ponovo ga sastavite i pocnite otpocetka s
radom.

3¢ Meso skinuto s diska moze se ubaciti u cijev.
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recepti za kolacice

5, — =cajnaZlicica (5 ml)

g=grami

= jaje, malo (do 53 g)
kolaci¢i s bademom

125g maslaca/margarina

40g mljeveni bademi

50g finog Secera u prahu

¥» 5, — prasak za pecivo

250g obi¢nog brasna

esencija limuna (opcionalno)

1
Stavite maslac i $ecer u zdjelu. Mutite srednjom brzinom dok mjesavina ne postane pjenasta (1-2
minuta). Umijesajte jaje(a). Umijesajte ostale sastojke.
jednostavni kolacici

150g maslaca/margarina

300g obi¢nog brasna

1

esencija limuna (opcionalno)

1509 finog secera u prahu
Stavite maslac i $ecer u zdjelu. Mutite srednjom brzinom dok mjesavina ne postane pjenasta (1-2
minuta). Umijesajte jaje(a). Umijesajte ostale sastojke.
cokoladni kolacici

1509 obi¢nog brasna

259 kakao praha

2009 finog Secera u prahu

2

125g maslaca/margarina
Stavite maslac i $ecer u zdjelu. Mutite srednjom brzinom dok mjesavina ne postane pjenasta (1-2
minuta). Umijesajte jaje(a). Umijesajte ostale sastojke.
pecenje
Provucite mjesavinu kroz nastavak. Oblikujte kolacice. Stavite na namasceni lim za pecenje.
Pecite ih 16-10 minuta u prethodno zagrijanoj pecnici na 200°C.
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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 izklju¢no odrasli ali pa morajo odrasli uporabo nadzorovati.
Napravo uporabite in hranite izven dosega otrok.
2 Ta priklju¢ek uporabljajte samo s Stevilko izdelka 18553-56.

3 Dlani varujte pred stikom z nozi, ker so ostri.

4 Za potiskanje hrane po cevi ne uporabljajte prstov ali jedilnega pribora, ampak
samo potiskalnik.

5 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.

6 Motorja ne pustite delovati neprekinjeno vec¢ kot 10 minuti, saj se lahko pregreje. Po 10
minutah ga ugasnite za najmanj 10 minuti, da se ohladi.

7 Pred namestitvijo ali odstranjevanjem priklju¢kov napravo odklopite.

8 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

samo za gospodinjsko uporabo

& SESTAVLJANJE

1 Gred potisnite v ohisje.
2 Zadniji del gredi mora strleti priblizno 14 mm iz zadnje strani ohisja.
3 Noz namestite na sprednjo stran gredi.
4 Ploska stran noza mora biti obrnjena k mrezi.
5 Namestite mrezo, ki jo Zelite uporabiti.
6 Reza v robu mreze sodi nad nastavek v sprednjem delu ohisja.
7 Obrocasto matico namestite na sprednji del ohisja in jo zategnite z roko.
8 Ne uporabite prevec sile, da ne poskodujete navojev.
9 Napravo izklopite (0) in odklopite.
10 Odprite sprednji pogonski pokrov.
11 Zaponko potegnite navzdol in jo drzite.
12 Zadnji del ohi$ja potisnite v sprednji pogon na napravi.
13 Morda ga boste morali malo obrniti, da boste zadnjo stran gredi namestili v pogon.
14 Ko je pogon pravilno namescen, zavrtite ohisje, dokler ni cev navpic¢na.
15 Sprostite zaponko - ujeti se mora v luknjo pod zadnjim delom ohisja.
16 V cev namestite pladenj.
17 Namestite pokrov na potiskalnik in spustite potiskalnik v cev.
18 Skledo dajte pod konec mesoreznice, da prestreze mleto meso.
19 Skledo lahko obrnete in uporabite za pokrivanje pladnja.

& MLETJE

20 Meso razrezite na trakove kvadratnega prereza debeline 25 mm in jih postavite na pladenj.
21 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

22 Izberite hitrost 4 ali vec.

23 Odstranite potiskalnik in spustite sestavine v cev.

24 Znova vstavite potiskalnik in z njim potisnite sestavine navzdol po cevi.

25 Ko koncate, potisnite skozi mesoreznico ostanke kruha, da ocistite mrezo.

26 Napravo izklopite (0) in odklopite.
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risbe 9 potiskalnik [T 18 mreza za piskote (@) )
1 telo (zadaj) 10 pladenj (@ 5 %
2 gred (zadaj) 11 cev 20 gred @)
3 luknja 12 ohidje 21 tesnilo o
4 pokrov sprednjega pogona 13 klju¢ 22 nastavek =
5 zaponka 14 obrocasta matica 23 skleda (@ Q

15 finamreza ¢
16 groba mreza [t
17 nastavek za piskote (@)

6 reza
7 ploski del [
8 pokrov @

& KATERA MREZA

27 Fino mrezo uporabite za mletje surovega mesa za pripravo mletega mesa ali mesnih kroglic
in za lupino citrusov.

28 Ce potrebujete izredno fino mletje za klobase in pastete, meso $e enkrat posljite skozi
mesoreznico.

29 Grobo mrezo uporabite za mletje surovega mesa za hamburgerje.

30 Ce meljete kaj drugega, uporabite tisto mrezo, ki vam zagotavlja potrebno velikost.

& NASTAVEK ZA PISKOTE

31 Nastavek za piskote namestite brez noza.

32 Skozi nastavek za piskote potisnite mrezo za piskote, ki jo drzite, da ostane nastavek raven, ko
zategujete obrocasto matico.

33 Na sredino nastavka za piskote premaknite zeleno obliko.

34 Testo za piskote oblikujte v razli¢ne oblike (krogi, kvadrati, trikotniki ...), ko pada iz mreze na
delovno povrsino.

35 Rahlo pritisnite testo, da zagotovite, da se kosi testa drzijo skupaj in tvorijo kon¢no obliko
piskotkov.

& RAZSTAVLJANJE
36 Napravo izklopite (0) in odklopite.
37 Zaponko potegnite navzdol in potegnite ohisje iz sprednjega pogona.
38 Zaprite pokrov sprednjega pogona.
39 S cevi odstranite pladenj.
40 Odvijte obrocasto matico (Ce je mocno privita, uporabite kljuc).
41 Ohisje polozite na delovno povrsino.
42 Ohisje drzite z eno roko, z drugo pa potisnite zadnji del gredi.
43 Vogal rocice kljuca vstavite za prvi navoj na gredi in ga potegnite iz ohisja.
44 Z Zlico sprostite mreZo in noz z gredi.
& NEGA IN VZDRZEVANJE
45 Luknje v mrezZi ocistite s palc¢ko za koktajle ali zobotrebcem.
46 Vse operite v topli milnici, sperite in posusite.
& ZATIKANJE
47 Kite in hrustanec lahko zataknejo noz.
48 Napravo izklopite (0) in odklopite.
49 Skocite na tocko 37. Razstavite prikljucek, ga ocistite, sestavite in za¢nite znova.
3¢ Meso, ki ste ga odstranili z mreze, lahko vrzete v cev.
recepti za testo piskotov
5, — =cajnazlicka (5 ml) g=grami = jajce, majhno (do 53 g)

b/ primerno za pomivanje v
pomivalnem stroju
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mandljevi piskotki

125g maslo/margarina

40g mleti piskotki

509 sladkor v prahu

Y2 5, — pecilni prasek

2509 gladka moka

esenca limone (ni obvezno)

1
V skledo dajte maslo in sladkor. Pri srednji hitrosti zme3ajte do puhastega videza (1-2 minuti). S
stepanjem dodajte jajca. Vmesajte Se druge sestavine.
navadni piskotki

150g maslo/margarina

3009 gladka moka

1

esenca limone (ni obvezno)

1509 sladkor v prahu
V skledo dajte maslo in sladkor. Pri srednji hitrosti zmesajte do puhastega videza (1-2 minuti). S
stepanjem dodajte jajca. Vmesajte Se druge sestavine.
cokoladni piskotki

1509 gladka moka

25g kakav v prahu

200g sladkor v prahu

2

125g maslo/margarina
V skledo dajte maslo in sladkor. Pri srednji hitrosti zme3ajte do puhastega videza (1-2 minuti). S
stepanjem dodajte jajca. Vmesajte Se druge sestavine.
peka
Zmes posljite skozi prikljucek. Oblikujte v piskotke. Polozite na pomascen pekac. Pecite jih v
predhodno ogreti pecici 6-10 minut pri 200°C.
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oxédia 8 mwua 17 Bdon yia kouhoupdKia

1 owpa (miow mMAEuPA) 9 meoTRPAC [T 18 onta yia KouhoupdiKia (g

2 otéhexoc (miow mMAeupa) 10 Siokog (@) 19 Aemida [

3 TpUNa 11 owAnvag 20 oTéAexog

4 KAAUHPO UTTPOOTIVOU 12 cwpa 21 oTeyavwTikn podéla
pNXaviopou kivnong 13 kAe1di 22 mpoeoxn

5 pdvtalo 14 Biéwtn oTePAVN 23 Kado¢ [T

6 umodoyn (@) 15 Aentr) orjTa @) TAéveTal O MALVTHPIO

7 eminedo TuApa [0 16 xovtpn onta matwv

A aoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 0 AOPANEG HEPOG KAl OE TIEPITTTWOT TTOU SWOETE TN CUOKEUN
o€ aAov xpnotn, dwoTte padi kat Tig odnyieg.
ApaipéoTe OAa Ta UAIKA cuokevaoiag mpv amd tn Xpnon.

SHMANTIKA METPA AXOAANAEIAX
Tnpeite Ta Bacikd PETPa A0PANEIONG, CUUTTEPIAAUPBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:
1 H ouokeur mpémel va xpnotpomoleital amokAEIOTIKA amd 1y umtd tnv emifBAeyn umelBuvou
evnAikou. Na xpnotporoleite Kat va amoBnKeVETe Tn CUOKEUH Hakpld amd maidid.
2 XpNnOoIPOTIoINOTE AUTO TO €€APTNUA HUOVO LIE TO TIPOIOV e aplBuo 18553-56.
3 Kpatnote ta xépta oag pakpld ano Ti¢ Aemideg — eival axpunpEg
4 Mn xpnotpomoleite Ta SAXTUAG oag 1) epyaleia koudivag yia va OTIPWEETE TIG TPOPES
H€OO OTOV OCWARVA - VA XPNOIUOTIOLEITE ATTOKAEIOTIKA TOV TIIECTHPA.
5 Mn XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUN Yla OTIOIOVOATIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIC
mapovoec odnyiec.
6 Mnv a@rveTe TO HOTEP VA AEITOUPYE ouVEXOUEVA YIa TIEPIOCOTEPA a6 10 Aemtd, pmopei va
untepBeppavOei. Metd amo Aettoupyia 10 AEMTWY, ATTEVEPYOTIOIOTE TN CUCKEUN KAl APrOTE
T yla Touldytotov 10 Aenta.
7 Amoouvd£0TE TN CUOKEUN Ao TO PEVUA TIPLV Ao TNV TormoBéTnon ) TNV agaipeon
egapTnuaTwv.
8 Mn xpnolpoTIoLEiTE TN CUOKEUN €AV gival @Bapuévn r mapouctalel SUCAEITOUPYIEG.
ATMOKAEIOTIKA Yla OIKIOK Xprion

@ YYNAPMOAOIHZH
1 QBN oTe T0 OTENEXOG HECA OTO OWHA.
2 H miow m\eupd tou oteréxouc Ba mpémel va e€€xel KaTd 14 xINlooTd amd TV Miow MAEUPE TOou
OWUATOG.
3 TomoBetrioTe TN Aemida TNV UITPOCTIVH TTAEUPA TOU OTEAEXOUG.
4 H emimedn mAevpd tng Aemidag Oa mpémel va BAEMeL TPOC TN OATA.
5 TomoBetrioTe TN 0rTa TTOL BEAETE VA XPNOLUOTIOIROETE.
6 Humodoxn oto dkpo tng ofjtag mpooapudletal mavw and TV mpoe€oxr 0To EOWTEPIKO TNG
UTTPOOTIVAC TTAEUPAC TOU CWUATOC.
7 TomoBetnoTe TN BIOWTN OTEQAVN OTNV UMTPOGCTIVH TTAEUPA TOU CWHATOG KAl OPIETE TN WE TO
XépL.
8 Mnv BdAete moANA SUvapn ylati Ba xaAdoete To omeipwpa.
9 Anevepyormolrjote Tn cuokeun (0) Kal amoouvd£aTe TNV amd TO PeVMA.
10 Avoi€te To KAAUUMA TOU UITPOCTIVOU HNXAVIOHOU Kivnong.
11 Tpapri&te To pavtalo mpog Ta KATW, KAl KPATAOTE TO O€ AuTr Tn Béon.
12 QBroTE TNV MioW MAEUPA TOU CWHATOG PESA OTO UITPOCTIVO UNYXAVIOUS KivNONG 0T CUCKEUN.
13 'lowg XpelaoTei va TO TIEPIOTPEWPETE YIa VA BANETE TNV TTIOW TTAEUPA TOU OTEAEXOUG U OTO
pNnxaviopo Kivnong.

51




14 'OTav 0 PNXavIouoOG Kivnong TomoBeTnOEl cwoTd, TEPIOTPEYTE TO CWHA WG OTOU 0 CWANVAG
va givatl KABeTog.

15 AmoSeOUEVOTE TO HAVTANO — Ba TTPETIEL VAl UTTEL GTNV TPUTIA KATW Ao TNV Tow TTAEUPA TOU
OWMATOG.

16 TomoBetroTE TOV SiOKO HECA OTO CWARvA.

17 TomoBEeTAOTE TO KATIAKI GTOV TIEGTNPA, KAl PIETE TOV MECTAPA HECA OTO CWARVA.

18 BAAte Tov KAS0 KATW Ao TO AKPO TNG AAECTIKNG UNXAVAG, YA VA HAlEPETE TOV KIUA.

19 O kddog pmopei va yuplotei avamoda kat va xpnotpomolndei yia va KaAuyet tov Sioko.

& KOIMH KIMA

20 KoYte 10 Kp€ag O€ TETPAYWVA KOPPATIA TV 25 XIMooTWV Kal BANTE Ta otov Sioko.

21 Yuvbéote 1o Buopa otnyv mipila.

22 EmAé€Te TaxutnTa amod 4 Kat mavw.

23 AQalpéoTe TOV TIECTNPA KAl TTPOOOEOTE TA CUOTATIKA PHECO OTOV CWARva

24 TomoBETNOTE €K VEOU TOV TIIEGTHPA KAl XPNOIUOTTOINCTE TOV YIA VA OTIPWEETE TA CUOTATIKA
péoa oTov OwARva.

25'0tav TEAEIWOETE, TEPAOTE KOPUATIA YW Ao TOV AAECTIKN PNXavA yla va KaBapioete Tn
onta.

26 AmevepyorolnoTe Tn cuokeur (0) Kal amoouvS£0TE TNV armod To PeVUA.

& MNOIA ZHTA;

27 XpNOIUOTIOINOTE TN AETITI) OATA YA VA AAECETE WO KPEAC YIa KIUA 1 KEQTESAKIA, Kal GAOVSEC
eomEPISOEISWV.

28 Av 10 aAeopévo TIPOIOV TIPETEL va ival TTOAU AeTTTO, yia AOUKAVIKA 1 TTATE, EavanepdoTe To
KPEAG Ao TNV AAECTIKI UNXAVH.

29 XpNnOIUOTIOINOTE TN XOVTIPK OTA Yl VA AAECETE WHO KPEAG YIA UTTIPTEKIA.

30 Otav aAéBete otidrimote AANo, XpNnolHomoIoTE T 6riTa TTou oag Sivel To péyeBog mou BENeTE.

& BAXZHTIA KOYAOYPAKIA

31 TormmoBetioTe TN BAon yla KouhoupdKia Xxwpig Tn Aemida.

32 MepdoTe TN ONTA YA TA KOUAOUPAKIA PECA ammd TNV UIMPOOTIvVH) TTAEUPA TNG BAoNC yila Ta
KOUAOUPAKLA, KAl XPNOIOTIOINOTE TN YIa VO KPATAOETE iola TNV Bdon yla ta kouhoupdkia 600
o@iyyete n BdwTn oteEPAvN.

33 Metagépete To OoxrHa Tou BENETE 0TO KEVTPO TNG BAONG yla KOUAOUPAKIA.

34 Alapop@woTe TN (UUN Yla KOUAOUPAKLa aTa oXpata mou BéAeTe (KUKAOUG, TETpAywva,
TPiywva ...) KABWC TEPTEL ATTO TN ONTA TTAVW OTNV EMIPAVELD EPYATIAC.

35 Miéote eha@pd tn CUUN Yia VA KOAAAOETE TA KOUMATIA KAl TA KOUAOUPAKILA VA TIAPOUV TO
TENIKO GXja TOUG.

& ANOXYNAPMOAOIHZH

36 AmevepyomoloTe Tn cUOoKeUN (0) Kal amoouvS£oTe TNV Ao To PeVA.

37 TpaPri&te 10 pavtalo mpog Ta KATW, Kat TpapnETe To owpa £€€w amod Tov UmpooTivod
UNXaviopod kivnong.

38 KAeioTe TO KAAUMMA TOU UITPOOTIVOU UNXAVIOUOU Kivnong.

39 ApalpéoTte Tov Sioko amd To cwAnRva.

40 ZeB1dwoTe TN PdwTH oTEPAVN (v €ival o@Lypévn TTOAU, XPNOILOTIOINOTE TO KAELSI).

41 AKOUMTTAOTE TO CWHA TTAVW OTNV EMPAVELD EPYATIAG.

42 KpatroTe TO OWMA HIE TO €va XEPL, Kal OTTPWETE TO THOW PEPOC TOU OTEAEXOUC HUE TO AANO.

43 BdAte T ywvia TS XelpoAaPrig Tou KAEISI0U TTiow Ao TO TIPWTO OTIEIPWHA TOU OTEAEXOUC, Kal
TPaPnréte 1o €€w amd To cwua.

44 TNa va BydAete mo eUKOAA TN OATA Kal TN Aemida amod 1o OTENEXOC XPNOIUOTIOINOTE éva
KOUTAAL
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@ OPONTIAA KAI XYNTHPHXH

45 KaBapioTe TIg TpUTEC 0Tn ORTA HE EVAIVEG I} TAAOTIKEG 0SOVTOYAUQISEC.
46 MAVvTe Ta mavta pe (eotr oamouvada, EEMUVTE Kal OKOUTTIOTE.

& MMNAOKAPIZMA

47 O1 TEVOVTEG Kal 0l XOvOpol umopei va urmhokdpouv Tn Aemida.
48 AmevepyomolnoTe T cuokeun (0) Kat amoouvdEoTe TNV amd To pevja.
49 MNepdoTe oto onpeio 37. AmoouvappoloyioTe To e€ApTNUa, KaBapioTe TO, CUVOPHONOYHOTE
10, Kal apxiote avd.

3¢ To Kpéag Tou a@alpéBnKe amd Tn OrTA UOPEITE va TO PifeTe GTO CWARva.
ouvTtayég (OUNG yia KOUAOUPAKLa

5, — =koutahdxi tou yAukou (5 ml)

g = ypappapta

= auyd, HIKpO (Ewg 53 yp)
KOUAOUpPAKIa apuyddlou

125g Boutupo/papyapivn

40g Tpiupéva apuydaia

50g Aemtr (axapn

¥» 5, — baking powder

250g aleupt

aAmoOoTAYUA AEUOVIOU (TTPOAIPETIKO)

1
BdAte To Boutupo kai tn {axapn o€ PmoA. XTumioTe oTo Hifep og péTpla TaxUTNTA PéXPL vVa
a@PATéPel To piypa (1-2 AemTd). XTunmote Ta avyd. NpocBéoTte Ta umdlouma LAIKA.
amAd KouloupdkKia

1509 Boutupo/papyapivn

300g aAeupt

1

aAmoOoTAYUA AEUOVIOU (TTPOAIPETIKO)

150g Aemrtry Caxapn
Bdhte 1o BouTupo kat tn {axapn o€ UrmoA. XTUTIHOTE OTO MieP O PETPIA TAXUTNTA PEXPL VA
a@PATéPEL TO piypa (1-2 Aemtd). XTunmoTe Ta avyd. NpooBéoTte Ta umdAotma UAIKA.
KOUAOUPAKIO GOKOAATAG

150g alevpL

259 okovn Kakdo

200g Aentry {Axapn

2

1259 Boutupo/papyapivn
BdAte To Boutupo kai tn {axapn o€ PmoA. XTumioTe oTo Hifep og péTpla TaxuTNTa PéXPL va
a@PATéPeL To piypa (1-2 Aemtd). XTunmote Ta avyd. NpocBéote Ta umdlouma LAIKA.
Yoo
MNepdoTe To peiypa péoa amd to e€dptnua. Otidéte Ta KouAoupPdKia. ATAWOTE TA TAVW OF
Aadwpévo @UANO Ynoipatog. Wrote og mpoBepuacpévo @oupvo otoug 200°C yia 6-10 Aemtd.
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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

Kovesse az aldbbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:
1 Ezt a készlléket csak egy felelds felnétt hasznalhatja vagy annak felligyelete mellett
hasznélhatd. A készilléket gyermekek éltal el nem érhetd helyen hasznalja és tarolja.
2 Ezt a kiegészit6t csak a 18533-56-es szamu termékkel haszndlja.
3 Tartsa tavol a kezét a késektd| — a kések élesek
4 Ne haszndlja az ujjat vagy az evéeszkozoket az étel lenyomasara a cs6be — csak a nyomérudat.
5 A késziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.

6 Ne mUkodtesse a motort 10 percnél hosszabb ideig, a motor tulmelegedhet. 10 perc 2

elteltével kapcsolja ki a késziiléket legaldbb 10 percre, hogy a késziilék leh(iljon.

7 Huzza ki a késziiléket a konnektorbol, mielétt a tartozékokat hozzdillesztené vagy
eltavolitana.

8 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibasan mikodik.

csak haztartasi hasznalatra

& OSSZEALLITAS

1 Nyomja a tengelyt a testbe.
2 A tengely hatuljanak kb. 14 mm-re kell kilégnia a test hatuljabol.
3 lllessze a pengét a tengely elejébe.
4 A penge sima oldaldnak kell a tércsa felé néznie.
5 Helyezze be a hasznalni kivant tarcsat.
6 A tarcsa szélén taldlhaté vajat illeszkedik a test elején levd pecekhez.
7 lllessze a szoritdgyr(t a test elejéhez, és huzza meg kézzel.
8 Ne eréltesse tul, mert megsériilnek a menetek.
9 Kapcsolja ki a késziiléket (0) és htizza ki a konnektorbol.
10 Nyissa ki az els6 meghajté egység fedelét.
11 Huazza le a zérokapcsot, és tartsa ott.
12 Nyomija a test hatuljat az eszkdz elsé meghajté egységébe.
13 Lehet, hogy forgatnia kell, hogy a tengely hatulja illeszkedjen a meghajté egységhez.
14 Ha a meghajté egység megfeleléen van elhelyezve, forgassa a testet, mig a csé fliggblegesen
nem all.
15 Akassza be a zar6kapcsot — a test hatuljanak aljan levé lyukban kell lennie.
16 lllessze a talcat a csébe.
17 lllessze a kupakot a nyomérudra, és ejtse a nyomoérudat a csébe.
18 Tegye az edényt a daral6 végéhez, hogy a dardlt hus abba essen.
19 Az edényt meg lehet forditani és a talca lefedésére hasznalni.

& DARALAS

20 Vagja a hust 25 mme-es szogletes csikokra, és tegye a talcéra.

21 Tegye be a dugot a csatlakoz6 aljzatba.

22 Valassza ki a 4-es sebességet, vagy annal nagyobbat.

23 Vegye le a nyomoérudat és dobja a hozzéavalokat a csébe.

24 Tegye vissza a nyomorudat és segitségével nyomja be a hozzavaldkat finoman a csébe.
25 Ha végzett, engedjen at kenyérdarabokat a daralén, hogy a tércsat megtisztitsa.

26 Kapcsolja ki a késziiléket (0) és huzza ki a konnektorbdl.
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rajzok 9 nyomérud [ 18 siiteményforma [Tt E_
1 test (hatul) 10 talca [@) 19 penge [@& Q
2 tengely (hatul) 1 csé 20 tengely AR
3 lyuk 12 test 21 témités 8\
4 elsé meghajté fedele 13 csavarkulcs 22 pecek n
5 zarokapocs 14 szoritégydri 23 edény () (@)

>~

15 finom lyuktarcsa
16 durva lyuktarcsa
17 sttemény kinyomo [

6 vijat
7 sima
8 kupak

& MELYIK TARCSAT VALASSZAM?

27 Hasznalja a finom tarcsat a nyers husbdl készilt dardlt hishoz vagy hiusgolyokhoz és a
citrusfélék héjahoz.

28 Ha extra-finom daralasra van sziiksége kolbaszhoz vagy pastétomhoz, engedje 4t a hust a
daralén még egyszer.

29 Hasznalja a durva tarcsat a nyers husbol késziilt burgerekhez.

30 Ha mast daral, hasznalja a kivant méretu tarcsat.

& SUTEMENY KINYOMAS

31 lllessze be a siteménykinyomot a penge nélkdil.

32 Csusztassa a stiteményformakat a siiteménykinyomo elejébe, és tartsa egyenesen, mig a
szoritdgyliriit meghuzza.

33 A kivant formét tegye a siiteménykinyomo kézepébe.

34 Alakitsa a siteménytésztat formdkra (kor, négyzet, hdaromszdg ...), mikor kiesik a
siteményformabdl a munkafeliletre.

35 A tészta évatos nyomkodasaval gy6z6djon meg réla, hogy a tészta alkotérészei egyben
maradnak, és megtartjak a sitemény végleges formajat.

& SZETSZERELES

36 Kapcsolja ki a késziléket (0) és huzza ki a konnektorbdl.

37 Huzza le a zar6kapcsot, és huzza ki a testet ez elsé meghajté egységbdl.

38 Csukja be az elsé meghajté egység fedelét.

39 Szedje le a talcat a csérol.

40 Tekerje ki a szoritégydrdt (ha tul szoros, hasznalja a csavarkulcsot).

41 Fektesse a testet a munkafeliletre.

42 Tartsa a testet egy kézzel, a masikkal pedig nyomja a tengely hatuljat.

43 A csavarkulcs fogantyujanak sarkat helyezze a tengely elsé menete mogé, és hizza ki a
testbol.

44 Egy kanal segitségével szedje le a tarcsat és a pengét a tengelyrél.

& APOLAS ES KARBANTARTAS

45 A tarcsa lyukait tisztitsa meg egy koktélpalcikéval vagy fogpiszkaldval.
46 Mindent mosson meg forré, mosogatdszeres vizzel, Oblitse le és szaritsa meg.

@ ELAKADAS
47 A mocsingok és porcogdk a penge elakaddsat okozhatjak.
48 Kapcsolja ki a késziiléket (0) és huzza ki a konnektorbdl.
49 Menjen a 37-es pontra. Szerelje szét a kiegészitbt, tisztitsa meg, rakja 6ssze, és probdlja Ujra.
3¢ A tarcsardl eltavolitott hust visszadobhatja a csébe.
siitemény tészta receptek
5, — =teaskanal (5 ml) g=gramm = kis tojas (max. 53 g)
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mandulas siitemény

125g vaj/margarin

40g daralt mandula

509 kristalycukor

Y2 5, — stitépor

2509 kozdnséges liszt

citromkivonat (tetszés szerint)

1
Tegye a vajat és cukrot egy talba. Verje kdzepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2 perc). Verje
fel a tojas(oka)t. Gyurja hozza a tobbi hozzéavalét.
egyszer( siitemény

1509 vaj/margarin

3009 kozonséges liszt

1

citromkivonat (tetszés szerint)

150g kristalycukor
Tegye a vajat és cukrot egy talba. Verje kozepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2 perc). Verje
fel a tojas(oka)t. Gyurja hozza a tobbi hozzéavalét.
csokoladés siitemény

1509 kozdnséges liszt

259 kakadpor

200g kristalycukor

2

125g vaj/margarin
Tegye a vajat és cukrot egy talba. Verje kozepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2 perc). Verje
fel a tojas(oka)t. Gyurja hozza a tobbi hozzéavalét.
sutés
Engedje at a keveréket a kiegészitdn. Formaljon siteményeket. Helyezze 6ket egy kikent
sttélapra. Siisse elémelegitett stitében 200°C-on 6-10 percig.
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gizimler 8 bashk 17 kurabiye takimi 8
1 govde (arka kisim) 9 itme aparati @ 18 kurabiye elegi [ =
2 saft (arka kisim) 10 tepsi [&) 19 bicak [& 3
3 delik 11 kanal 20 saft Q)
4 isletme mekanizmasi 6n 12 govde 21 conta —

kapagi 13 vida anahtari 22 cikinti 2
5 mandal 14 halka somun
6 yuva 15 ince elek @ @ bulasik makinesinde
7 diz ylizey [ 16 iri elek [ yikanabilir

Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan 6énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel guivenlik 6nlemlerini izleyin:
1 Bu cihaz sadece sorumlu bir yetiskin tarafindan veya onun gézetimi altinda kullaniimalidir.
Cihaz, cocuklarin erisemeyecegdi konumlarda kullanin ve saklayin.
2 Bu atasmani sadece Uriin no. 18553-56 ile birlikte kullanin.
3 Ellerinizi bicaklardan uzak tutun, bicaklar cok keskindir
4 Yiyecekleri kanaldan asagi itmek icin parmaklarinizi veya catal, bicak, vb. aletleri
kullanmayin; sadece itme aparatindan yararlanin.
5 Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.
6 Motoru 10 dakikadan uzun siire kesintisiz calistirmayin, asiri isinabilir. 10 dakika sonra cihaz,
dinlenmesi icin en az 10 dakika kapali tutun.
7 Eklentileri takmadan veya c¢ikarmadan énce cihazin fisini prizden ¢ekin.
8 Hasarli veya arizali cihazlarn ¢alistirmayin.

sadece ev ici kullanim

& BIRLESTIRME
1 Safti gévdenin icine dogru itin.
2 Saftin arka kismi, gévdenin arka kismindan yakl. 14 mm disari cikmalidir.
3 Bigagi saftin 6niine takin.
4 Bigagin diz tarafi elege dogru bakmalidir.
5 Kullanmak istediginiz elegi takin.
6 Elegin kenarindaki yuva, gévdenin 6n tarafinin icinde bulunan ¢ikintiya oturur.
7 Halka somunu, gévdenin 6n kismina takin ve elinizle sikin.
8 Asiri gui¢ kullanmayin, yivlere zarar verebilirsiniz.
9 Cihazi kapatin (0) ve fisini prizden cekin.
10 isletme mekanizmasinin én kapagini acin.
11 Mandali asagi indirin ve orada tutun.
12 Govdenin arka kismini, cihazin izerindeki isletme mekanizmasinin 6n kismina dogru itin.
13 Saftin arka kismini isletme mekanizmasina oturtmak icin dondiirmeniz gerekebilir.
14 isletme mekanizmasini dogru sekilde yerlestirdikten sonra, boru dik konuma gelene dek
govdeyi dondirin.
15 Mandali ¢6ziin — gévdenin arka kisminin altindaki yuvaya yerlesmelidir.
16 Tepsiyi boruya takin.
17 Bashidi itme aparatina takin ve itme aparatini boruya indirin.
18 Et cekme aparatinin ucunun altina, ¢ekilen etleri toplamak tizere kaseyi koyun.
19 Kase ters cevrilebilir ve tepsiyi kapatmakta kullanilabilir.
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& ETi CEKME

20 Eti 25 mm2'lik seritler halinde kesin ve tepsiye dizin.

21 Fisi prize takin.

22 Hiz kademesi 4'li veya daha Uzerini secin.

23 itme aparatini cikarin ve malzemeleri kanaldan asagi bosaltin.

24 itme aparatini tekrar yerine yerlestirin ve malzemeleri kanaldan asadi nazikce itmek icin
kullanin.

25 islemi tamamladiginizda, elegi temizlemek icin ekmek kirintilarini et cekme aparatindan
gecirin.

26 Cihazi kapatin (0) ve fisini prizden ¢ekin.

& HANGI ELEK?

27 Et kiymasi veya kofte yapmak lizere ¢ig eti ve narenciye kabuklarini cekmek icin ince elegi
kullanin.

28 Sos veya ezme icin ekstra ince bir 6gutme istiyorsaniz, eti, cekme aparatindan tekrar gegirin.

29 Hamburger koftesi icin ¢ig et cekecekseniz, iri elegdi kullanin.

30 Baska bir yiyecegi 6gutmek icin, en iyi sonucu alacaginizi diisindigiiniiz elegi kullanin.

& KURABIYE TAKIMI

31 Kurabiye takimini bigak olmadan takin.

32 Kurabiye elegini, kurabiye takiminin 6n kismi boyunca kaydirin ve onu, halka somunu
sikarken kurabiye takimini diiz tutmak icin kullanin.

33 istediginiz sekil kalibini kurabiye takiminin ortasina getirin.

34 Kurabiye hamuruna, elekten ¢alisma tezgahina diiserken istediginiz bicimi (yuvarlak, kare,
Gcgen, vb.) verin.

35 Kurabiyenin son seklini olustururken hamur dizilerinin birbirlerine yapismasini saglamak icin,
hamura hafifce bastirin.

& SOKME

36 Cihazi kapatin (0) ve fisini prizden cekin.

37 Mandali asagi indirin ve gévdeyi, isletme mekanizmasinin 6n kismindan ¢ekerek ¢ikarin.

38 isletme mekanizmasinin 6n kapagini kapatin.

39 Tepsiyi borudan ¢ikarin.

40 Halka somunu gevsetin (siklysa, vida anahtarini kullanin).

41 Govdeyi calisma tezgahinin lizerine yatirin.

42 Bir elinizle gdvdeyi tutun ve diger elinizle saftin arka kismini itin.

43 Vida anahtarinin sapinin kdsesini, saftin ilk yivinin arkasina gecirin ve gévdeden ¢ekerek
cikarin.

44 Elegi ve bicagdi safttan gevsetmek icin bir kasik kullanin.

& TEMIZLIK VE BAKIM

45 Elekteki delikleri, bir kokteyl cubugu veya kiirdanla temizleyin.
46 Tum parcalari sicak sabunlu suda yikayin, durulayin ve kurutun.

@ SIKISMA

47 Ette bulunan sinirler ve kikirdaklar, bicagin sikismasina neden olabilir.

48 Cihazi kapatin (0) ve fisini prizden ¢ekin.

49 Madde 37'ye gecin. Atasmani parcalarina ayirin, temizleyin, monte edin ve yeniden calistirin.
3¢ Elekten temizlenen et kalintilar boruya diisebilir.
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kurabiye hamuru tarifleri
5, — =cay kasigi (5ml)
g=gram
= yumurta, kliciik (53 grama kadar)
bademli kurabiye
1259 tereyagi/margarin
40g ¢ekilmis badem
509 pudra sekeri
¥» 5, — kabartma tozu
250g sade un
limon esansi (istege bagli)
1
Tereyadi ve sekeri bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2 dakika). Yumurta(lar)a
katarak ¢irpin. Diger malzemeleri ekleyin.
sade kurabiye
1509 tereyagi/margarin
3009 sade un
1
limon esansi (istege bagli)
1509 pudra sekeri
Tereyagi ve sekeri bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2 dakika). Yumurta(lar)a
katarak ¢irpin. Diger malzemeleri ekleyin.
cikolatal kurabiye
1509 sade un
259 toz kakao
200g pudra sekeri
2
1259 tereyagi/margarin
Tereyadi ve sekeri bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2 dakika). Yumurta(lar)a
katarak ¢irpin. Diger malzemeleri ekleyin.

furnda pisirme
Karisimi atasmandan gecirin. Kurabiyelere bicim verin. Yaglanmis firin tepsisine dizin. 200°C'de
onceden isitilmis firinda 6-10 dakika pisirin.
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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 sigurantd de baza, inclusiv:
1 Acest aparat trebuie folosit doar de catre, ori sub supravegherea unui adult responsabil. Nu
folositi langa si nu depozitati aparatul la indemana copiilor.
2 Folositi acest accesoriu doar cu produsul numarul 18553-56.
3 Tineti mainile departe de lame - sunt fierbinti
4 Nu folositi degetele sau tacamuri pentru a impinge alimentele - folositi doar
manerul de apasare.
5 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
6 Nu lasati motorul sa functioneze continuu mai mult de 10 minute, se poate supraincalzi.
Dupd 10 minute, opriti aparatul pentru cel putin 10 minute, pentru a-si reveni.
7 Tnainte de a monta sau demonta accesoriile, scoateti aparatul din priza.
8 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.

exclusiv pentru uz casnic

& ASAMBLARE

1 Impingeti arborele in unitatea principala.
2 Partea din spate a arborelui trebuie sa se fixeze la aproximativ 14 mm de partea din spate a
unitatii centrale.
3 Montati lama in partea din fatd a arborelui.
4 Latura plata a lamei trebuie sa fie indreptate inspre ecran.
5 Montati sita pe care doriti sa o folositi.
6 Orificiul de pe marginea sitei se fixeaza peste clema din interiorul partii din fatd a unitatii
centrale.
7 Fixati piulita inelara pe partea din fatd a unitatii centrale si strangeti-o cu mana.
8 Nu fortati prea tare, riscati sa deteriorati fileturile.
9 Opriti aparatul (0) si scoateti-I din priza.
10 Deschideti capacul frontal de angrenare.
11 Trageti opritorul in jos si ldsati-l acolo.
12 Impingeti partea din spate a unitatii centrale in angrenajul frontal al aparatului.
13 Este posibil sa trebuiasca sa rotiti pentru a fixa partea din spate a arborelui in unitatea
principala.
14 Cand angrenajul este fixat corect, rotiti unitatea pana cand tubul este vertical.
15 Eliberati opritorul - trebuie sa se fixele in orificiul de sub partea din spate a unitatii principale.
16 Introduceti tava in tub.
17 Montati capacul manerului de apasare si introduceti manerul de apasare in tub.
18 Asezati vasul sub capatul tocatorului, pentru a colecta carnea tocata.
19 Vasul poate fi inversat si folosit pentru a acoperi tava.

& TOCARE

20 Tdiati carnea in bucati patrate de 25 mm si asezati-le pe tava.

21 Bagati intrerupatorul in priza.

22 Selectati viteza 4 sau mai mare.

23 Scoateti manerul de apdsare si introduceti ingredientele in tub.

24 Puneti la loc manerul de apdsare si folositi-I pentru a impinge ingredientele pe tub in jos.
25 Dupa ce ati terminat, tocati niste resturi de paine pentru a curata sita.

26 Opriti aparatul (0) si scoateti-l din priza.
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schite 8 capac |
1 unitate principala (spate) 9 maner de apasare (@)
2 arbore (spate) o

3 gaura 20 arbore
4 capacul din fata al 12 unitate principala 21 garnitura
angrenajului 13 cheie de piulita 22 cIemé
5 opritor 14 piulita inelara D
6 orificiu se poate spala in masina

7 platg 16 sita mare [0 de spalat vase

& CE SITA SA FOLOSITI?

27 Folositi sita find pentru a toca carne crudd pentru carne tocata sau chiftele si pentru coajd de
citrice.

28 Dacd aveti nevoie de carne tocata foarte marunt, pentru carnati sau pateu, tocati inca o data
carnea.

29 Folositi sita mare pentru a toca carne crudd pentru burgeri.

30 Cand tocati orice altceva, folositi oricare dintre site, in functie de marimea pe care doriti sd o
obtineti.

& SUPORT PRAJITURI

31 Fixati suportul pentru prajituri fara lama.

32 Glisati sita pentru prajituri in partea frontala a suportului pentru prajituri si folositi-o pentru a
tine drept suportul pentru prdjituri in timp ce strangeti piulita inelara.

33 Mutati forma dorita in centrul suportului pentru prdjituri.

34 Formati aluatul de prajitura in forma dorita (cerc, patrat, triunghi...) cand cade din sita pe
suprafata de lucru.

35 Apasati usor aluatul, pentru a va sigura ca aluatul nu se imprastie, avand forma finala a
prajiturii.

& DEZASAMBLARE

36 Opriti aparatul (0) si scoateti-l din priza.

37 Trageti in jos opritorul si impingeti unitatea principald pentru a o scoate de pe angrenajul
frontal.

38 Inchideti capacul frontal al angrenajului.

39 Scoateti tava de pe tub.

40 Desurubati piulita inelard (daca este prea stransd, folositi o cheie).

41 Asezati unitatea principala pe suprafata de lucru.

42 Tineti unitatea cu o mana si impingeti partea din spate a arborelui cu cealalta.

43 Introduceti coltul manerului cheii in spatele primului filet al arborelui si scoateti-l din unitatea
principala.

44 Cu ajutorul unei linguri, scoateti sita si lama de la arbore.

< INGRUJIRE SI INTRETINERE

45 Curatati gaurile sitei cu un betisor sau o scobitoare.
46 Spalati toate componentele cu apa calda si detergent, clatiti si uscati.

& BLOCARE

47 Muschiul si cartilajul carnii pot bloca lama.

48 Opriti aparatul (0) si scoateti-I din priza.

49 Sariti la punctul 37. Scoateti accesoriul, curdtati-l, asamblati-I si reluati operatiunea.
3¢ Orice carne scoasa din sita poate cadea in tub.
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retete prajituri
5, — =olingurita (5ml)
g=grame
= ou, mic (pand in 53g)
prajituri cu migdale
125g unt/margarina
40g migdale mdcinate
509 zahar pudra
¥» 5, — praf de copt
2509 faina simpla
esentd de lamaie (optional)
1
Puneti untul si zahdrul intr-un castron. Bateti cu telul la viteza medie pana cand amestecul
devine pufos (1-2 minute). Bateti oul(odle). Amestecati celelalte ingrediente.
prajituri simple
150g unt/margarina
300g faina simpla
1
esentd de lamaie (optional)
1509 zahar pudra
Puneti untul si zahdrul intr-un castron. Bateti cu telul la viteza medie pana cand amestecul
devine pufos (1-2 minute). Bateti oul(odle). Amestecati celelalte ingrediente.
prajituri cu ciocolata
150g faina simpla
259 pudra de cacao
200g zahar pudra
2
125g unt/margarina
Puneti untul si zahdrul intr-un castron. Bateti cu telul la viteza medie pana cand amestecul
devine pufos (1-2 minute). Bateti oul(odle). Amestecati celelalte ingrediente.

coacere
Treceti amestecul prin accesoriu. Formati prajiturile. Asezati-le pe o foaie de copt unsa. Puneti la
copt in cuptorul pre-incalzit la 200°C, timp de 6-10 minute.
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nncTpayun 9 n3byTBau 18 cuTO 3a cnagKkm
1 Tano (3agHa yacrT) 10 TaBMYKa 19 ocTpue
2 oc (3agHa yacT) 11 Tpbba 20 oc
3 oTBOP 12 Tano 21 ynnbTHeHne
4 kanaka Ha npefeH Bogay 13 raeyeH Koy 22 ckoba
5 KyKka 14 npbcTeHoBUAHA raka 23 Kyna

15 CUTHO CUTO
16 eapo cnTo ()
17 NpucTaBka 3a ClafKku

NPUrofieH 3a MMeHe B
CbAOMMANHA MaLIMHA

6 cnot
7 NNOCHK (O

MpoueTeTe MHCTPYKLMMTE, 3aMaseTe r'v 1 r1 npefaBanTe, ako npefasate v ypefa.
OTcTpaHeTe BCUYKYM OMAaKoBKM Npeau ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKW

CnepBaliTe OCHOBHUTE MEPKM 3a 6€30MaCHOCT, BKIIOUNTENTHO:

1 Ypepnbt TpabBa Aa ce M3Mnon3Ba caMo OT WiW Noj Hafi30pa Ha OTFOBOPHO MbJIHOMIETHO NULLe.
M3non3BanTe 1 cbxpaHABanTe ypeda ganey ot 4OCTbM Ha Aeua.

2 M3non3BaniTe nprcTaBKaTa camo C NpoayKT Homep 18553-56.

3 lMa3eTe cv pbueTe OT OCTpreTaTa — Te ca oCcTpu

4 He n36yTBaiiTe xpaHaTa B TpbbaTa C NpbCTM Ui ¢ npubopwu, a camo ¢ n3byTteava.

5 He n3nonssawnte ypefa 3a gpyru Lenm, OCBeH Te3u, ONMCaHn B HACTOALNTE UHCTPYKLNN.

6 He ocTaBaiTe aBuratena fa paboTy HEMPEKbCHATO NMOBeYe OT ABE MUHYTH, MOXe [la nperpee.
Cneg 10 MUHYTKM O U3KNOYBamnTe 3a Hai-Manko 10 MUHYTH, Aa ce Bb3CTaHOBM.

7 V3knioueTe ypeaa OT KOHTaKTa, Mpean Aa NocTaBATe UK CBanATe NpUcTaBKuTe.

8 He n3non3gaiite ypepna, ako e noBpefeH nnv He paboTu nspsgHo.

CaMoO 3a JOMallHa ynOTpe6a
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& (IJ10bABAHE

1 BkapawnTe ocTa B TANOTO.
2 3apHaTa YacT Ha ocTa TpsibBa fa Cce MoAaBa Ha OKoo 14 MM OT 3afHaTa YacT Ha TANoTO.
3 lMNocTaBeTe OCTPMETO B NpefHaTa YacT Ha ocTa.
4 TnockaTa yacT Ha ocTpueTo TpAbBa Aia e cpeLly CUTOTO.
5 MNocTaBeTe CUTOTO, KOETO XKenaeTe Aa U3nosnssare.
6 CNoTbT B Kpasd Ha CMTOTO 3acTaBa Haj ckobaTa BbTpe B MpefHaTa YacT Ha TAI0To.
7 CnoxeTe NpbCTeHOBMAHATA ralika B MpefHaTta YacT Ha TANO0TO M 3aTerHeTe C pbka.
8 He n3nonsearite npekomepHa Cuna, 3aLloTo Le NoBpeanTe HapesuTe.
9 UN3kntoyeTe ypepa (0) 1 ro nskoyeTe OT KOHTaKTa.
10 OTBOpeETE Kanaka Ha npeaHuA BOAaY.
11 U3pbpnaiiTe ckobaTa Hafony 1 A 3axBaHeTe.
12 M3pbpnaiiTe 3afHaTa yacT a TANOTO KbM NpeHUA BOAaY Ha ypeaa.
13 Moxe fa ce HaNoXW Aa ro 3aBbpTUTE, 3a la NMacHe B 3aJiHaTa YacT Ha OCTa Ha ypefa.
14 KoraTo BofaubT ce 3axBaHe NpaBUJTHO, 3aBbpTeTe TANIOTO, JOKATO TpbbaTa 3acTaHe
BEPTMKAJIHO.
15 OcBobopfeTe KyKaTa - TpsabBa fja NacHe B OTBOPA MOA 3afHaTa YacT Ha TANOTO.
16 MpuKpeneTe TaBUYKaTa KbM TpbbaTa.
17 CnoeTe Kanaka Ha n3byTBaya 1 nycHeTe n36yTBaya B TpbbaTa.
18 CnokeTe KynaTa Noj Kpas Ha Meflaukara, 3a ia Cbbupa CMIAHOTO Meco.
19 KynaTta moxe fia ce o6bpHe 1 ja ce 13Mnon3Ba fa ce NoKpue Karnaka Ha TaB1uKaTa.
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& MEJIEHE

20 HapexeTe MecoTO Ha IeHTN OT 25MM 1 I NocTaBeTe BbpXY TaBMUKaTa.

21 BkntoyeTe wencena B 3axpaHBaLLMA KOHTAKT.

22 N36epeTe CKOPOCT 4 v No-BUCOKA.

23 N3BapeTe n3byTBaya 1 NycHeTe CbCTaBKMTE B TpbbaTa.

24 MocTaBeTe Nak n36yTBava 1 ro N3nosi3BanTe, 3a la HaTUCKaTe JIeKo CbCTaBKUTE B TpbbaTa.
25 Korato npuKknoTuTe, MycHeTe TPOXMTE B MeslavkaTa, 3a a U34ncTuTe CUToTo.

26 W3kntoueTe ypepaa (0) 1 ro nsknoyeTe OT KOHTaKTa.

& KOE CUTO?

27 3non3BanTe CUTHOTO CATO 3@ MEJIEHe Ha CYPOBO MeCo 3a KalriMa unm KiodTteTa n Kopu ot
LUMTPYCOBM NiofJoBe.

28 Ako By e He06xoaMMO olLe MO-CUTHO CUTO 3a HAJIEHULIKM UMW MAcTeT, CMefeTe MecoTo olle
BeOHDX.

29 3non3BaiiTe e4pOTO CUTO 3a MeJIeHe Ha CypOBO Meco 3a byprepu.

30 Korato menuTte Hewwo Apyro, N3Mon3BanTe CMTOTO, YNATO roieMmnHa npegnoymnTaTe.

& MNPUCTABKA 3A CJIAAKA

31 CnoxeTe NpucTaBKaTa 3a cylafgku 6e3 ocTpueTo.

32 Mnb3HeTe CMTOTO 3a CNafKKM Npe3 NpefHaTa YacT Ha NpucTaBKaTa 3a C/lagky 1 ro
n3non3BanTe, 3a ja A 3anasunte U3npasBeHa, 4OKATO 3aBMBaTe NPbCTEHOBMAHATA rarka.

33 MpuasuxeTe NpeanoymTaHaTa popma B CpeaaTa Ha MpUCTaBKaTa 3a ClagKu.

34 OdopmeTe TECTOTO 3a CNAfKM (KPbT, KBaApaT, TPUBIbIIHYK...) U TO e NafiHe OT CUTOTO BbPXY
paboTHMA NNoT.

35 HaTrHeTe NneKo TeCToTo, 3a [la Ce yBepuTe, Ye TECTOTO € JOCTAaTbYHO MbCTO, 3a f1a ce 0hOopMAT
cnagkuTe.

& PA3IIOBABAHE

36 M3knioueTte ypeaa (0) n ro nsknoyeTe OT KOHTaKTa.

37 U3pbpnaiiTe ckobaTa Hafjosy 1 U3TErneTe TANOTO OT NPefHNA BOAaY.

38 3aTBOpeTe Kanaka Ha NpeaHnsa BOAau.

39 3BapeTe TaBaTa oT TpbbaTa.

40 Pa3BuiiTe NpPbCTEHOBMAHATA ranka (ako e npekaneHo cTerHaTa, U3non3BanTe raeyeH Kitou).

41 MNocTaBeTe TANOTO BbpPXY PabOTHUA NOT.

42 [IpbXKTe TANOTO C eHa pbKa 1 M3byTaiTe 3aAHaTa YacT Ha ocTa C ApyraTa.

43 BkapalTe Bbpxa Ha ApbKKaTa Ha raeuyHuA KoY 3a4 NbpPBUA Hape3 Ha OCTa 1 A n3BajeTe oT
TANOoTO.

44 Vi3non3Barite NbXxuua, 3a Aa N3BagmTe No-ecHoO CUTOTO 1 OCTPUETO OT OCTa.

@ PUXN N NOJAPBKKA

45 MouncreTte AYNKNTE Ha CUTOTO C KOKTEINHa KNeuka Uiu Keyka 3a 3b6u.
46 N3mMninTe BCUYKO C ropetla canyHeHa Bofa, n3nnakHeTe n nopacyweTe.

& 3ANYWBAHE

47 CyxOoXunna n xpyLanm morat Aa 3anyLaTt ocTpueTo.

48 N3knioueTe ypepa (0) v ro n3KnoyeTe OT KOHTaKTa.

49 MpemnHeTe KbM TOouKa 37. CBaneTe NpuCTaBKaTa, NOYNCTETE A, CIOKETE A N 3anoYHeTe
OTHOBO.

¢ MoxeTe 1a MycHeTe MecoTo, KOETO OTCTPaHUTE OT CUTOTO B TpbbaTa.
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peuenTin 3a 6paI.I.IHO 3a dnagkn
5, — =vaeHa nbxnuka (5 mn)
g =rpamose
= AlLe, Manko (up to 53 rp)
6agemoBu cragku
1259 yncTo macno/maprapviH
40g cmneHun 6bagemu
509 nyapa 3axap
¥» 5, — 6aknynsep
2509 06MKHOBEHO H6pallHO
NMMOHeHa eceHuMsA (Mo n3bop)
1
CnoxeTe MacnoTo 1 3axapTa B Kyna. Pa3buinte Ha cpefjHa CKOPOCT A0 NoslyyaBaHe Ha MyxKasa
cmec (1-2 MuHyTK). Pasbuiite aiue(anua). YBuiiTe B oCTaHanuTe CbCTaBKU.
06NKHOBEHM CNagiKu
1509 yncto macno/maprapuH
300g 06MKHOBEHO 6paLLHO
1
NMMOHeHa eceHUMA (Mo n3bop)
1509 nygpa 3axap
CnoxeTe MacnoTo 1 3axapTa B Kyna. Pa3buinte Ha cpefjHa CKOPOCT 0 NoslyyaBaHe Ha MyxKaBa
cmec (1-2 MuHyTK). Pasbuiite anue(anua). YBuiiTe B oCTaHanuTe CbCTaBKU.
LWOKONazoBm cnagKkun
1509 061KHOBEHO BpaLlHO
259 Kakao Ha npax
2009 nyapa 3axap
2
1259 uncTo macno/maprapviH
CnoxeTe MacnoTo 1 3axapTa B Kyna. Pa3buinte Ha cpefjHa CKOPOCT 0 MoslyyaBaHe Ha MyxKasa
cmec (1-2 MuHyTK). Pasbuiite anue(anua). YBuiiTe B oCTaHanuTe CbCTaBKU.

neyeHe
MycHeTe cmecTTa npe3 npucnocobnexneto. Odpopmete cnagkute. lMocTaBeTe BbPXY HaMaceHa
XapTuA 3a neyeHe. Manevete B npeaBapuTenHo 3arpaTa ypHa Ha 200°C 3a 0kono 6-10 MUHYTK.
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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 must only be used by or under the supervision of a responsible adult. Use and
store the appliance out of reach of children.
2 Use this attachment only with product number 18553-56.
3 Keep your hands away from the blades - they're sharp
4 Don't use fingers or cutlery to push food down the tube — only the pusher.
5 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
6 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.

7 Unplug the appliance before fitting or removing attachments.
8 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.

household use only

& ASSEMBLY

1 Push the shaft into the body.
2 The rear of the shaft should stick out about 14mm from the rear of the body.
3 Fit the blade to the front of the shaft.
4 The flat side of the blade should be towards the screen.
5 Fit the screen you want to use.
6 The slot in the edge of the screen fits over the lug inside the front of the body.
7 Fit the ring nut to the front of the body and tighten it by hand.
8 Don't use excessive force, you'll damage the threads.
9 Switch the appliance off (0) and unplug it.
10 Open the front drive cover.
11 Pull the catch down, and hold it there.
12 Push the rear of the body into the front drive on the appliance.
13 You may have to rotate it to fit the rear of the shaft into the drive.
14 When the drive is correctly located, rotate the body till the tube is vertical.
15 Release the catch - it should locate in the hole under the body rear.
16 Fit the tray into the tube.
17 Fit the cap to the pusher, and drop the pusher into the tube.
18 Put the bowl under the end of the grinder, to catch the ground meat.
19 The bowl can be inverted and used to cover the tray.

& GRINDING

20 Cut meat into strips 25mm square and set them on the tray.
21 Put the plug into the power socket.
22 Select speed 4 or above.
23 Remove the pusher, and drop the ingredients down the tube.
24 Replace the pusher, and use it to push the ingredients gently down the tube.
25 When you've finished, run scraps of bread through the grinder to clear the screen.
26 Switch the appliance off (0) and unplug it.
& WHICH SCREEN?
27 Use the fine screen to grind raw meat for ground meat or meatballs, and citrus peel.
28 If you need an extra-fine grind, for sausages or paté, put the meat through the grinder again.
29 Use the coarse screen to grind raw meat for burgers.
30 When grinding anything else, use whichever screen gives the size you want.
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diagrams 9 pusher [ 18 cookie screen (@

1 body (rear) 10 tray 19 blade [
2 shaft (rear) 11 tube 20 shaft

3 hole 12 body 21 seal

4 front drive cover 13 spanner 22 lug

14 ring nut 23 bowl @i

15 fine screen [ @] dishwasher safe
16 coarse screen
17 cookie mount
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& COOKIE MOUNT

31 Fit the cookie mount without the blade.

32 Slide the cookie screen through the front of the cookie mount, and use it to keep the cookie
mount straight while tightening the ring nut.

33 Move the shape you want to the centre of the cookie mount.

34 Form the cookie dough into shapes (circles, square, triangles ...) as it falls from the screen on
to the work surface.

35 Press the dough lightly, to ensure the strands of dough stick together to form the final cookie
shape.

& DISASSEMBLY

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

37 Pull the catch down, and pull the body out of the front drive.

38 Close the front drive cover.

39 Remove the tray from the tube

40 Unscrew the ring nut (if it's tight, use the spanner).

41 Lay the body down on the work surface.

42 Hold the body with one hand, and push the rear of the shaft with the other.

43 Insert the corner of the spanner handle behind the first thread of the shaft, and pull it out of
the body.

44 Use a spoon to ease the screen and blade off the shaft.

& CARE AND MAINTENANCE

45 Clean the holes in the screen with a cocktail stick or toothpick.
46 Wash everything in hot soapy water, rinse and dry.

& JAMMING

47 Sinew and gristle may jam the blade.
48 Switch the appliance off (0) and unplug it.
49 Jump to point 37. Dismantle the attachment, clean it, assemble it, and start again.
3¢ Any meat removed from the screen can be dropped into the tube.
cookie dough recipes
5, — =teaspoon (5ml)
g=grams
=egg, small (up to 53g)
plain cookies
1509 butter/margarine 3009 plain flour
1 lemon essence (optional)
1509 caster sugar
Put the butter and sugar in a bowl. Beat at medium speed till fluffy (1-2 minutes). Beat in the
egg(s). Fold in the remaining ingredients.
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almond cookies

1259 butter/margarine 40g ground almonds
509 caster sugar Y2 5, — baking powder
2509 plain flour lemon essence (optional)
1

Put the butter and sugar in a bowl. Beat at medium speed till fluffy (1-2 minutes). Beat in the
egg(s). Fold in the remaining ingredients.
chocolate cookies

1509 plain flour 259 cocoa powder

200g caster sugar 2

1259 butter/margarine
Put the butter and sugar in a bowl. Beat at medium speed till fluffy (1-2 minutes). Beat in the
egg(s). Fold in the remaining ingredients.
baking
Pass the mixture through the attachment. Shape into cookies. Lay on a greased baking sheet.
Bake in a pre-heated oven at 200°C for 6-10 minutes.
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