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MM415 Microwave

Pojemnos¢ 17 |

Sterowanie manualne

Moc mikrofal 1200W/ Moc grila 900W
6 stopni regulacji mocy

Funkcja Timera

Gotowanie pod jednym przyciskiem
9 trybdéw ,autogotowania”
Automatyczne rozmrazanie

tatwa obstuga

Wielko$¢ talerza: 245mm
Elektroniczna blokada przed dzie¢mi
Funkcja gotowania kombinowanego

MM414 Microwave

Obudowa typu INOX

Pojemnos¢ 17|

Sterowanie elektroniczne

Moc mikrofal 1200W/ Moc grila 1000W
6 stopni regulacji mocy

Funkcja Timera

Gotowanie pod jednym przyciskiem
9 trybdéw ,autogotowania”
Automatyczne rozmrazanie

tatwa obstuga

Wielkos¢ talerza: 270mm
Elektroniczna blokada przed dzie¢mi
Funkcja gotowania kombinowanego
Ruszt do grila w komplecie




Meat Grinder
Instrukcja obstugi

Wprowadzenie 5

Wykaz czesSCi........coovvvrciciiinnn.

Sposob korzystania z Urzadzenia...............ccooooiiiiiii et 7
SKERAANIE MASZYNKI ...ttt bttt £ b b s e £ bbb e bt £ e e b e b e b bttt b e bbb ettt et eb b nn 7
Wyréb kietbas
WVWVYTOD KEDDE ...ttt bbbttt bbbttt
[T oL T T = o] o1 PSPPSR 9

Wskazowki

CZYSZCZENI@ UFZUZENIA ...ttt e bbbttt bbbt 9

User’s Manual

Lo To o (1] o OSSR SRS 10
Description...........ccccoeenee.

How to use you appliance ..... 12
MincCer......ooovvvenncnicene A2
Making sausages .12
Making kebbe ................ A3

Guide Of Stuffed Kebbe

ZPUSOD VYUZIVANT ZAFIZENI. ...ttt a bt b ettt e e enenenas 17

Montaz strojku
Vyroba klobas
VYTODA KEDDE ...ttt a bbbttt et bbbttt
PFedpis na kebbe
PHIPOIMINKY ...ttt b bt e £ bbb £ e e bbb s et ee bbbt e et
CSEENI ZATIZENI ...ttt bbbt b bbbttt e et b bttt

Hasznalati utmutato




Meat Grinder
Bedienungsanleitung

EINIEITUNG. ...ttt bbbt £ e bbb s E £ b £ £ st £ £ bbb bRttt s b bbbttt bt tan 25
STUCKIIST ...ttt bbbt b bkt et E e bt e e e bbbttt ettt b et 26
GEDraUCRSANWEISUNG ..........cuiuiiiiiii ettt ettt bbbt e bbbt e s e bbbt 27

Zusammenbau deS FIBISCRWOIFES. ..ottt bttt bbbttt ne bbbt 27

VVUPSEEIZEUGUING ...ttt £ b et h bk £ e £ bbbttt ne e d bbb sttt et bebeiene 27

KEDDE-EIrZEUGUNG ...ttt bbb E bbbttt ettt 28

RG] o] TS =YY o PR 29
HINWEISE....c.e et b bt e e bbb st e e d b bt h e e e bbbttt et bbbt en s 29
ReINIGUNG A ANIAQE...........omiii et bbbttt b bttt n e 29

MHCprKLl,VIFI NMCcnoJsfib30BaHuA

BBEIEHUE ...ttt ettt ettt et et e et e et e et e et e e st e eaeeete et e eateeheeeaeeateeteeateabe e bt eteeaseeateeaeeateenteeaeeeaeeaaeeneeaseenaeareereens 30
LT oL oY oo =T T S 31
Kak nonb3oBaTbCcAl yCTPOUCTBOM

COOPKA MIACOPYOKM. ......eeeeeieiiiiieteieteses et ee et s bes et e ee e s e s eses et ee s e b e b e s e st e e e e eE e b e b e b e A et e £ b e b e b e b e R e st e et e s e bt e b e sttt es s b e b neneae e s 32
VIBTOTOBITEHUE KOTIDAC ....veueveueiereieueseeuesaeseeeseeeseseesesessasessesessesessesenseseseseseesaseesanessensseeseasesensesenseseseeseneesaneasenessenessenesnsensnsn 32
TTPUTOTOBIIEHME KEODBE ......cecueuiiiiiscicie ettt b bttt eas 33
PELEMT KEODE ........cceeeeeeeeeeeeteeee ettt ettt e e et e et e e e ae et e ateese et eatessees et e et e s et e s e s ensens e s eseensenseseesseaseaeessenseseeseenseseesessseseeseasssesatenseas 33
VKABAHMA ...ttt bbb b b h et £ 124 h b b s e £ e £ £ b bR £ £ E R A h Rt E e e bbbttt e et b a et 34
OUMCTKA YOTPOMCTBA ...ttt ittt s b bt eae e e s e s b e b e e et et et e b e b b e b e et £ e e e 2 bbb e bttt e s e bbb e e E b s bbb e bt ae s s et ee bbb ann s 34




INSTRUKCJA OBSLUGI

Instrukcja obstugi

Wprowadzenie

W razie nagtego zatrzymania urzadzenia:

1. Wyciagnij wtyczke z gniazdka..

2. Naci$nij przycisk wytacznika i wylacz urzadzenie.

3. Pozostaw urzadzenie na okres 60 min. w celu jego
ochfodzenia.

4. Wi6z wtyczke do gniazdka.

5. Ponownie wtacz urzadzenie.

Uwaga!
W celu unikniecia zagrozenia NIGDY nie podtaczaj
urzadzenia do wigcznika/wytgcznika czasowego.

WAZNE!

® Przed uzyciem urzadzenia doktadnie przeczytaj niniej-
szg instrukcje oraz zapoznaj sie z ilustracjami.

@ Zachowaj instrukcje w celu pdzniejszego skorzystania
Z niej.

@ Przed podiaczeniem urzadzenia, sprawdz, czy napiecie
zasilania urzadzenia odpowiada napieciu w lokalnej
sieci elektryczne;.

@ Nigdy nie uzywaj akcesoriéw lub czesciinnych produ-
centow. W przypadku ich uzycia utracisz gwarancje.

@ Nigdy nie uzywaj urzadzenia w przypadku uszkodzenia
przewodu zasilajgcego, wtyczki lub innych czesci.

@® W razie uszkodzenia przewodu zasilajagcego musi by¢
on wymieniony przez producenta lub autoryzowany
serwis. W ten sposéb unikniesz zagrozenia,

@® Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia dokfadnie
umyj wszystkie elementy, ktére beda miaty kontakt
Z zywnoscia.

@ Po zakonczeniu pracy natychmiast wytacz urzadzenie
z gniazdka.

@® Nigdy nie wpychaj do maszynki mielonych sktadnikow
palcami lub innymi przedmiotami w czasie jej pracy.
Uzywaj wytacznie popychacza.

@® Przechowuj urzadzenie poza zasiegiem dzieci lub
0s0b niezapoznanych z jego obstuga. Nie pozwdl im
na korzystanie z urzadzenia bez nadzoru.

® Nigdy nie pozwalaj na prace urzadzenia bez
nadzoru.

@ Przed podigczeniem jakiegokolwiek z akcesoriow wy-
tacz urzadzenie.

@ Przed odtgczeniem elementow zaczekaj na zatrzyma-
nie sie czesci ruchomych urzadzenia.

@ Nigdy nie zanurzaj jednostki napedowe;j (silnika) w
wodzie lub innych ptynach ani nie optukuyj jej pod kra-
nem. W celu oczyszczenia silnika uzywaj wilgotnej
Sciereczki.

@ Nie probuj mle¢ kosci, orzechéw lub innych twardych
substanciji.

@ Nigdy nie siegaj do komory mielacej. Zawsze korzystaj
z popychacza.

® Nie uzywaj urzadzenia dtuzej niz 15 min. jednorazowo.
Po 15 minutach, przed przystgpieniem do dalszej pracy,
zréb kilkuminutowa przerwe.

® Nigdy nie uzywaj urzadzenia dtuzej niz 3 min. przy
maksymalnym poborze mocy 500 W.

Uwaga!

Konstrukcja produktu i parametry techniczne moga ulec
zmianie bez wczesniejszego powiadomienia. Dotyczy to
przede wszystkim parametréow technicznych oraz podrecz-
nika uzytkownika. Niniejszy podrecznik uzytkownika stuzy
ogolnej orientacji dotyczacej obstugi produktu.

Produkt oraz akcesoria maszynki do miesa moga sie
rozni¢ od tych opisanych w instrukciji.

Producent i dystrybutor nie ponosza zadnej odpowiedzial-
nosci tytutem odszkodowania za jakiekolwiek niescistosci
wynikajgce z btedéw w opisach wystepujacych w niniejszej
instrukcji uzytkownika.




INSTRUKCJA OBSEUGI

Wykaz czesci

A —Popychacz

B — Tacka podajaca

C — Komora mielenia

D — Wiacznik/wytacznik

E — Przycisk wstecznego biegu
F — Przycisk zwalniajacy

G — Jednostka napgdowa (silnik)
| — Sitko dla mielenia drobnego

J — Sitko dla mielenia $redniego

K — Podajnik slimakowy

L — Ostrze tnace x 2

M - Sitko dla mielenia grubego

N — Nakretka gtowicy

O — Separator

P — Nasadka masarska do wyrobu kietbas
Q - Nasadka kebbe

R — Stozek kebbe
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Sposob korzystania
z urzadzenia

Skiadanie maszynki

1. W6z podajnik slimakowy do korpusu gtowicy (kon-

cowka plastikowa do przodu).

Natéz noz tnacy krzyzowy na podajnik. (Krawedzie tna-
ce winny by¢ skierowane na zewnatrz). Natéz na watek
sitko dla mielenia sredniego lub grubego (w zaleznosci od
preferowanej konsystencji). Upewnij si¢ czy wyciecie w
sitku dopasowane zostato do wystepu wewnatrz korpusu

gtowicy).
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Natéz nakretke pierscieniowg i dokre¢ jg w kierunku
zgodnym ze strzatkg na korpusie, az do pewnego zamo-
cowania.

2. Dotacz korpus gtowicy do jednostki napedowe;.

3. Natoz tacke podajaca na gérng czesé korpusu gto-
wicy.

4. Maszynka jest gotowa do mielenia.

b

Mielenie:

Potnij mieso na paski o dtugosci 10 cm i grubosci 2 cm.
Usun, o ile to mozliwe, kosci, kawatki chrzastek oraz scieg-
na. (Nigdy nie miel mrozonego miesa!).

Umies$¢ mieso na tacy. Przy pomocy popychacza deli-
katnie wepchnij mieso do korpusu. (Na befsztyk tatarski
zmiel mieso dwukrotnie uzywajac sitka dla mielenia $red-
niego).

Wyréb kietbas

1. Zmiel mieso.

Wt6Z podajnik slimakowy do korpusu gtowicy (koncow-
ka plastikowg do przodu). Wtdz separator do korpusu.
Przyt6z nasadke masarska do korpusu oraz przykrec ja
nakretka pierscieniowa. (Upewnij sie czy wycigcie w se-
paratorze dopasowane zostato do wystepu wewnatrz kor-
pusu).
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2. Dotacz korpus gtowicy do jednostki napedowej).

I g—

3. Natdz tacke podajaca na gorng czesc korpusu.

4. Maszynka jest gotowa do wyrobu kietbas.

Wyréb kietbas:
Umies¢ skiadniki na tacy. Przy pomocy popychacza de-
likatnie wepchnij mieso do komory mielenia

— W6z ostonki (naturalne lub sztuczne) do letniej
wody na 10 min. Nastepnie naciagnij je na nasadke
masarska. Wioz (przyprawione) mieso do komory
mielenia. W razie zatrzymania ostonki na nasadce
zwilz jg niewielka iloscig wody.

Wyréb kebbe
1. Wi6z podajnik slimakowy korpusu gtowicy (koncow-
ka plastikowa do przodu).

a,ﬁ"f&
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Wi6z nasadke kebbe do korpusu przytéz stozek kebbe i
dokrec¢ je do korpusu.

(Upewnij sie czy wyciecie w nasadce (separatorze) do-
pasowane zostato do wystepu wewnatrz korpusu gtowicy).
2. Dotacz korpus gtowicy do jednostki napedowej).

3. Natoz tacke podajaca na gérng czes¢ korpusu

b
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4. Maszynka jest gotowa do wyrobu kebbe.

Wyréb kebbe:

Przepus¢ przygotowang mieszanke przez maszynke
z koncéwkami kebbe. Potnij kebbe na kawatki o zadanej
diugosci.

Bebble to tradycyjne danie z Bliskiego Wschodu spo-
rzadzane gtéwnie z baraniny i prazonej, mielonej pszenicy,
zmielonych razem na paste. Mieszanka ta jest nastepnie
wyciskana przez urzadzenie do wyrobu kebbe i cieta na
krotkie rurki. Rurki te napetniane sg nastepnie mielonym
miesem, ich konce s3 zalepiane i smazone na gtebokim
oleju.
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Przepis na Kebbe

Rurki:

— 500 g baraniny pocietej na paski

— 500 g przeptukanej i osuszonej prazonej pszenicy.

— 1 mata cebula.

Zmiel na przemian baranine z pszenicg dodajac cebule,
uzywajac sitka dla Sredniego mielenia. Wymieszaj wszyst-
ko razem i ponownie przepus¢ przez maszynke ze $red-
nim sitkiem.

Jezeli posiadasz sitko do mielenia drobnego zmiel
wszystko po raz trzeci, ewentualnie uzy¢ sitka sredniego.
Mieszanka jest gotowa do wycisniecia przez urzadzenie
do wyrobu kebbe.

Nadzienie:

— 400 g baraniny pocietej na paski

— 15 ml oleju

— 2 $rednie cebule drobno posiekane.,

5-10 ml/ 1-2 tyzeczki od herbaty ziela angielskiego.
15 ml/1 tyzka stotowa maki

— Solipieprz

Zmiel baranine uzywajac sitka dla sredniego mielenia,
usmaz cebule na oleju na brazowo-ztoty kolor, dodaj bara-
ning i usmaz do zbrgzowienia. Dodaj pozostate sktadniki,
wymieszaj i smaz przez 1-2 min. Odcedz ewentualny nad-
miar ttuszczu i ostudz ja.

Przecisnij mieszanke na rurki przez urzadzenie do wy-
robu kebbe i potnij otrzymane rurki na odcinki okoto 7,5
cm. Zalep jeden koniec rurki. Ostroznie napetnij rurke na-
dzieniem pozostawiajac troche miejsca na zalepienie rur-
ki. Smaz kebbe porcjami w gorgcym oleju (1900C) az rurki
osiggng kolor zto-to-brazowy, a nadzienie stanie sie go-
race.

Wskazowki

@ Zwin przewdd zasilajacy i umie$é go w miejscu wska-
zanym na rysunku przez strzatke

@ Jezeli urzadzenie jest wigczone do gniazdka wcisnij
przycisk wstecznego biegu (REV).

Przycisk - wstecz

@ Czegsci oznaczone na rysunku “O”, “P”, “Q”,"R” moga
by¢ przechowywane w popychaczu.

Czyszczenie
urzadzenia

Mieso pozostawione w komorze mielenia korpusu
moze by¢ usuniete poprzez dodatkowe zmielenie krom-
ki chleba.

1. Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia,

wytacz je i wyjmij wtyczke z gniazdka.

2. Wcisnij przycisk zwalniajacy i obré¢ korpus gtowi-
cy zgodnie ze strzatkg. Zdejmij popychacz i tacke
podajaca.

3. Odkrec¢ nakretke i wyjmij wszystkie elementy z kor-
pusu gtowicy. Nie myj ich w zmywarce!

4. Umyj wszystkie elementy, ktore miaty kontakt z mie-
sem w goracej wodzie z dodatkiem $rodkéw myja-
cych. OCZYSC JE NATYCHMIAST PO UZYCIU!

5. Wyptucz je czystg goracg woda i NATYCHMIAST
OSuUsz.

6. Zalecane jest posmarowanie nozy i sitek niewielkg
iloscig oleju jadalnego.

7. Uwazaj, noze sg bardzo ostre.
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User’s Manual

Introduction
If your appliance suddenly stops running:

a s wWwN =

. Pull the mains plug out of the socket.

. Press the switch button to turn off the appliance.
. Let the appliance cool down for 60 minutes.

. Put the mains plug in the socket.

. Switch the appliance on again.

CAUTION:
In order to avoid a hazardous situation, this appliance
must never be connected to a timer switch.

Important

Read these instructions for use carefully and look at
the illustrations before using the appliance.

Keep these instructions for use for future reference.
Check if the voltage indicated on the appliance corre-
sponds to the local mains voltage before you connect
the appliance.

Never use any accessories of parts from other manu-
factures. Your guarantee will become invalid if such
accessories or parts have been used.

Do not use the appliance if the mains cord, the plug or
other parts are damaged.

If the mains cord of this appliance is damaged, it must
always be replaced by manufacture or a service center
authorized, In order to avoid hazardous situations
Thoroughly clean the parts that will come into contact
with food before you use the appliance for the first
time.

Unplug the appliance immediately after use.

Never use you finger or an object to push ingredients
down the feed tube while the appliance is running. Only
the pusher is to be used for this purpose.

Keep the appliance out of the reach of children or inform
persons. Do not let them use the appliances without
supervision.

Never let the appliance run unattended.

Switch the appliance off before detaching any
accessory.

Wait until moving parts have stopped running before
you remove the parts of the appliance.

Never immerse the motor unit in water or any other
liquid, nor rinse it under the tap. Use only a moist cloth
to clean the motor unit.

Do not attempt to grind bones, nuts or other hard
items.

Never reach into the cutter housing. Always use the
pusher.

Unplug the appliance immediately after use.

Do not operate the appliance for more than 15 minutes
at one time. After 15 minutes continuous use, allow a
few minutes rest before next use.

Never operation the appliance continuously for more
than 3 minutes at 500W.
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Description

A —Pusher

B —Tray

C — Cutter housing

D — Switch button

E — Reversal button

F —Reversal button

G — Motor unit

| — Fine grinding disc

J — Medium grinding disc

K —Worm shaft

L — Cutter blade x 2

M — Coarse grinding disc
N — Screw ring

O — Separator

P — Sausage horn

Q —Former

R —Cone
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How to use you
appliance

Mincer

1. Insert the worm shaft into the cutter housing, the pla-

stic end first.

Place the cutter unit onto the worm shaft. (The cutting
edges should be at the front)

Place the medium grinding disc or coarse grinding
disc(depending on the consistency you prefer) onto the
worm shaft. (Make sure the notch of the grinding disc fit
onto the projections of the mincer head.)

: >
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Turn the screw ring in the direction of the arrow on the
cutter housing until it is properly fastened.
2. Attach the cutter housing to the motor unit.

3. Place the tray on the upright part of the cutter ho-

using.
A

4. Now the appliance is ready for mincing

MINCING:

Cut the meat into 10cm-long, 2cm-thick strips. Remove
bones, pieces of gristle and sinews as much as possible.
(Never use frozen meat!)

Put the meat in the tray. Use the pusher to gently push
the meat into the cutter housing.

(For steak tartare, mince the meat with the medium grin-
ding disc twice.)

Making sausages
1. Mince the meat.

Insert the worm shaft into the cutter housing, the plastic
end first.

Place the separator in the cutter housing.

Place the sausage horn on the cutter housing.

And then screw the ring on the cutter housing.

(Make sure the notches of the separator fit onto the pro-
jections of the mincer head.)

>

2. Attach the cutter housing to the motor unit.

I
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3. Place the tray on the upright part of the cutter ho-
using.

4. Now the appliance is ready for making sausages.

Making sausages:

Put the ingredients in the tray. Use the pusher to gently

push the meat into the cutter housing.

— Put the sausage skin in lukewarm water for 10 minu-
tes. Then slide the wet skin onto the sausage horn.
Push the (seasoned) minced meat into the cutter ho-
using. If the skin gets stuck onto the sausage horn,
wet it with some water.

Making kebbe

1. Insert the worm shaft into the cutter housing, the pla-

stic end first.

W
~
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Place the cone in the cutter housing.
Place the former on the cutter housing and screw the
ring on the cutter housing.

(Make sure the notches of the separator fit onto the pro-
jections of the mincer head.)
2. Attach the cutter housing to the motor unit.

«i

3. Place the tray on the upright part of the cutter ho-
using.

4. Now the appliance is ready for making kebbe.

Making Kebbe:

Feed the prepared kebbe mixture through the kebbe
maker. Cut the continuous hollow cylinder into the desired
lengths and user as required.

— Bebble is a traditional Middle Eastern dish made
primarily of lamb and bulgur wheat which are min-
ced together to form a paste the mixture is extruded
through the kebbe maker and cut into short lengths.
The tubes can then be stuffed with a minced meat
mixture, the ends pinched together and then deep
fried.

Guide Of Stuffed Kebbe

Outer Casing

— 500g/1lb 20z lamb, cut into strips

— 500g/1lb 20z washed and drained bulgur wheat

— 1 small onion

Pass alternate batches of lamb and bulgur wheat
through the mincer fitted with the fine screen, adding the
onion before all the lamb and wheat are minced. Mix the
minced lamb, onion and wheat together then pass back
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through the mincer a second time. If an extra fine screen
and mince the mixture for a third time, alternatively conti-
nue mincing using the fine screen. The mixture is now rea-
dy to extrude through the kebbe maker attachment.

Filling

— 400 g/14 oz lamb, cut into strips
— 15 ml/1 tbsp oil

— 2 medium onions, finely chopped
— 5-10 ml/ 1-2 tsp allspice

— 15 ml/1 tbsp plain flou

— Salt and pepper

To make the filling, mince the lamb using the fine scre-
en, fry the onion in the oil until golden brown, add the lamb
and allow to brown and cook through. Add the remaining
ingredients and cook for 1-2 minutes. Drain off any excess
fat if necessary and allow to cooling.

Extrude the casing mixture through the kebbe maker
and cut into approximately 7 1/2cm/ 3in lengths. Pinch one
end of the tube together, end which can be pinched to-
gether, then carefully fill with the stuffing mixture leaving
a small gap at the open end which can the be pinched
together to seal. Deep fry the kebbe in batches in hot oil
190C/375F for approximately 6 minutes of until golden
brown and the filling piping hot.

@ Lash down the power cord, then foist it into the place
with arrow diagramming.

@ |[f the appliance is plugged, please press Reversal
button.

Reversal button

@ The parts of “O”, “P”, “Q",“"R” can be stowed in the
pusher.

How to clean your
appliance

Meat left behind in the cutter housing may be removed
from the inside of the appliance by passing a slice of bread
through the cutter housing.

1. Before you clean the appliance, switch the appliance

off and remove the plug from the socket.

2. Press the release button and turn the whole cutter
housing in the direction of the arrow. Remove the
pusher and the tray.

3. Unscrew the screw ring and remove all parts of
the cutter housing. Do not clean the parts in the
dishwasher!

4. Wash all parts that have come into contact with meat
in hot soapy water. CLEAN THEM IMMEDIATELY
AFTER USE.

5. Rinse them with clear hot water and dry them IMME-
DIATELY.

6. We advise you to lubricate the cutter unit and the
grinding discs with some vegetable oil.

7. The blades are very sharp, please attention.
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Navod k obsluze

Uvodem

V ptipadé nutnosti okamzitého zastaveni zafizeni:

1.

Vytahni zastréku se zasuvky

2. Stlag tlagitko vypinace a vypni zafizeni.

3.

4.

5

Ponech zafizeni po dobu 60 min za u¢elem vychlad-
nuti zafizeni.

Zastrcku dej do zasuvky.

. Opét zapni zafizeni.

Pozor:

Vzhledem na omezeni nebezpeci v zadném pripadée
zafizeni nesmi byt pfipojeno do ¢asového spinace/vypi-
nace.

Dulezité
@ Pred zaCatkem pouzivani zafizeni je nutno se seznamit

s timto navodem k obsluze a vSechny obrazky.

@® Uschovat navod k obsluze za u¢elem pozdéjSiho

vyuziti.

@ Pred pfipojenim zafizeni do elektrické sité, ovéf zda

napajeci napéti zafizeni souhlasi s napétim v mistni
elektrické sité.

@® V Zzadném pripadé nepouzivej soucasti a pfidavného

vybaveni od jinych vyrobcd. Pokud tak uginis§ ztratis
zaruku na zarizeni.

® V zadném pfipadé nepouzivej zafizeni v pfipadé

poskozeni napajeciho vodice, zastrcky a nebo jinych
soucasti.

@ V pfipadé poskozeni napajeciho vodice musi byt on

vyménén na novy vyrobcem zafizeni anebo autorizo-
vanym servisem. Diky tomu predejdes nebezpedi.

@ Pred prvnim pouzitim, zafizeni dtkladné omyt vSechny

soucasti, které budou mit styk s potravinama.

@® Po skonceni prace okamzité vypni zafizeni a odpoj

od elektrické sité.

® V zadném pripadé ne davej do strojka mleté produkty

rukama nebo jinymi pfedméty pokud zafizeni pracuje.
Pouzivej k tomuto Gcelu jen tlacidlo.

@ Uschovej zafizeni mimo dosah déti a osob, které ne-

byly seznameny s jeho obsluhou. Zafizeni nesmi byt
pouzivano bez dozord.

® V zadném pfipadé zarizeni nesmi byt pouzivano bez

dozoru.

@ Pred pouzitim na zafizeni pfidavného vybaveni vypni

zafizeni.

@® Pred odpojenim soucasti pockej az zafizeni tplné

zastavi.

@ V zadném pripadé motor (pohonna jednotka) nemuaze

prijd ke styku s vodou nebo jinymi kapalinama, a nesmi
byt omywan vodou. Za G€elem udrzeni motoru v Cistoté
pouzivej vihky hadfik.

V zafizeni se nesmi mlet kosti, ofechy a jiné tvrdé
latky.

V zadném pfipadé nesahat do mleci komory. Vzdy
pouzivej tlacidla.

Ne pouzivej zafizeni najednou déle nez 15 min. Po 15
minutach przed zacatkem dalsi prace, udélej nékolika
minutovou prestavku.

V Zadném pripadé nepouzivej zafizeni déle nez 3 min
pfi maximalnim odbéru vykonu 500 W.
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Seznam

v

A —Tlacidlo K — Snekovy dopravnik

B — Podavaci podnos L — Kfizovy fezaci ntiz x 2

C —Téleso hlavice M — Sitko k provadeni hrubeho mleti

D — Spinac¢/ vypina¢ N — Matice hlavice

E —Tlacitko zpétného hodu O — Separator

F — Uvolfovaci tlacitko P — Koncovka ke zpracovani masa na vyrobu klobas
G —Pohonna jednotka (motor) Q - Koncovka kebbe

| — Sitko k provadéni drobného mleti R —Kuzel (kebbe)

J — Sitko k provadéni stfedniho mleti
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Zpusob vyuzivani
zarizeni

Montaz strojku

1. Vloz $nekovy dopravnik do télesa hlavici (uméloh-
motnou koncovku smérem do predu).
Namontuj kfizovy fezaci nGiz na dopravnik (fezné hrany
noze musi sméfovat smérem vén).
Namontuj na hfidel sitko pro stfedni a nebo hrubé mleti
(dle potfebné konsistence). (OvérF zda vyfez na sitku sou-
hlasi s vystupem vevnitf télesa hlavici).
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Namontuj prsténcovou matici a dotahni smérem dle
oznaceni (Sipka) na télese az do okamziku pevného za-
jisténi.

2. Pripoj téleso hlavice k pohonné jednotce.

3. Namontuj podavaci podnos na horni ¢ast télesa
hlavice.

A
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4. Strojek na mleti masa je pfipraven k praci.

Mileti:

Rozdél maso na kousky délky 10 cm a tloustky 2 cm.
Odstran, pokud je to mozné kosti, zbytky chrupavek a sla-
hy (v zadném pfipadé nepouzivej strojek na mleti zmra-
zeného masa!). Dej maso na podnos. Pomoci tlacidla
opatrné vtla¢ maso do télesa (hlavice) — (na tatarsky biftek
maso musi byt mleto dva krat s pouzitim sitka pro stfedni
mleti).

Vyroba klobas

1. Semlit maso

Namontuj Snekovy dopravnik do télesa hlavy (uméloh-
motnou koncovkou do pfedu). Namontuj separator do te€le-
sa. Priloz koncovku na zpracovani masa do télesa, a po-
moci prstenové matice pfiSroubuj. (Ovér zda vyrez na sit-
ku souhlasi s vystupem vevnitf télesa hlavici).

—

2. Pripoj téleso hlavice k pohonné jednotce.

g
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3. Namontuj podavaci podnos na horni ¢ast télesa
hlavice.

A

4. Strojek je pfipraven na vyrobu klobas.

Vyroba klobas

Dej na podnos vSechny potfebné suroviny. Pomoci tla-

cidla opatrné vtla¢ maso do melici komory.

— Stfivka (pfirodni nebo uméle) vioz na 10 min do
vlazné vody. Potom natahni je na koncovk k zpraco-
vani masa. Vloz (ohucene ) maso do mleci komory.
V pfipadé zastavéni stfivka na koncovce stfivko zvl-
hc malym mnozstvim vody

Vyroba kebbe

1. Namontuj $nekovy dopravnik do télesa hlavy
(umélohmotnou koncovkou do pfedu). Vloz konco-
vku kebbe do telesa, priloz kuzel kebbe a upevni je

v telese.
0 \u‘f*)/
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(OvéF zda vyrez na sitku souhlasi s vystupem vevnitf

télesa hlavici).

2. Pripoj téleso hlavice k pohonné jednotce.
3. Namontuj podavaci podnos na horni ¢ast télesa
hlavice.

4. Strojek je pfipraven na vyrobu kebbe.

B

Vyroba kebbe

Celou smés premlit pomoci strojka s koncovkou kebbe.
Kebbe rozdél na ¢asti potfebné velikosti.

Bebble je to tratidcni jidlo s bliskeho vychodu délané
hlavné se skopového masa, mleté prazené pSenice, které
jsou spole¢né semlety na pastu. Smés je potom vytlaco-
vana zarizenim na vyrobu kebbe a rozfezavana na kratké
trubicky. Trubicky jsou pInény mletym masem, jejich konce
jsou slepovany a smazeny na hlubokym oleji.

Predpis na kebbe

Trubicky

— 500 g skopového rozfezaného na kosi¢ky masa

— 500 g oplahnute a osus$ené prazené psenice

— 1 malacibule

Smel skopové maso a pSenici a pfidej k tomu malou
cibuli pouzivej k tomu stfedni sitko. Smichej vSechno do
hromady a jesté jednou smel také k tomu pouzij stfedni
sitko.

Pokud mas k dispozici drobné sitko (malé) smel vSech-
no po treti (muze byt tady pouzito také stfedni sitko). Smés
je pfipravena do vytlaeni skrz strojek na vyrobu kebbe.
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Napln

— 400 g skopoveho masa — rozrezaneho na casti

— 15 ml oleje

— 2 stredni cibule

— 5—-10ml/1-2 cajove Izicky noveho koreni

— 15 ml/ 1 polevkova Izice mouky

— sul a pepr

Smél skopové maso s pouzitim sitka pro stfedni mle-
ti, usmaz na oleji cibuli do hnedo zlatova, pfidej skopové
maso a spole¢né usmaz do hnéda. Pridej zbytek surovin,
vymichej a jesce 1 az 2 min smaz. Odstran prebytek ole-
je schlad.

Smés dej do strojka na délani kebbe a udélej s ni tru-
bicky a potom rozdél na 7,5 cm Casti. Slep jednu konco-
vku trubki. Opatrné dej naplfi do trubky, a ponech trochu
mista na slepeni trubicky. Smaz kebbe pomalu v horkym
oleji (190°C) do okamziku kdy trubky budou zlato hnédé a
naplf bude horka.

e 1 4
Pripomin ky
@ Stoc¢ napajeci vodic a dej ho do mista ukazaného na
obrazku Sipkou.

@® Pokud zafizeni je pfipojeno do zasuvky stlac¢ tlacitko
zpétného hodu (REV).

Reversal button

Casto oznacené na obrazku ,0”, ,P”, ,Q” a ,R” mohou
byt uschovany v tlacidle.

Cisteni zarizeni

Maso ponechané v mleci komore télesa muze byt od-

stranéno pomoci semleti kouska chleba.

1. pred zaCatkem Cisténi zafizeni, musi byt ono vypnu-
té i odpojeno od elektrycke sité (vytahnuta zastréka
ze zasuvky)

2. Stlac tlacitko uvolnovaci a otoc teleso hlavice dle sip-
ky. Demontuj tlacidlo a podavaci podnos.

3. OdSroubuj matici a demontuj vSechny soucasti s
télesa hlavici. K myti nepouzivej mycky.

4. Omyj vSechny soucasti, které mély kontakt s ma-
sem, v horké vodé s pouzitim mycich prostiedku.
Tyto soucasti musi byt omyté ihned po pouziti !

5. Tyto soucasti oplachni €istou horkou vodou a oka-
mzité osus.

6. Je doporu¢eno namazani noz( a sitek malym mnoz-
stvim jedlého oleje.

7. Pozor noze jsou velmi ostré.
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Hasznalati utmutato

BEVEZETES

Ha a készulék hirtelen megall:

abhwN =

. Huzza ki a dugét a konnektorbol!

. Kapcsolja ki a készuléket!

. Hagyja kihdilni a késztiléket kb. 60 percig!

. Dugja vissza a csatlakozddugot a konnektorbal
. Ismételten kapcsolja be a készuléket!

FIGYELEM!
Ahhoz, hogy elkerilje a veszélyes helyzeteket SOHA
ne csatlakoztasson idékapcsolot a késziilékhez!

FONTOS!

Akészulék hasznalata el6tt olvassa el a jelen hasznélati
utmutatét és nézze meg a képeket!

A hasznalati utmutatot ne dobja ki, késébb is sziiksége
lehet ra!

Miel6tt bekapcsolja a késziiléket nézze meg, hogy a
késziilék feszilltségi igénye megegyezik-e az On helyi
elektromos halézatanak a fesziiltségével!

Ne hasznaljon mas gyartmanyu alkatrészeket vagy
kellékeket, mivel ezzel elvesziti a garanciat!

Ne hasznalja a készlléket, ha meghibasodott a tapka-
bel, csatlakozédugo vagy mas alkatrész!

Veszély elkertlése céljabdl a meghibasodott tapkabelt
a gyarto vagy markaszerviz cseréli le!

Az els6 hasznalat el6tt alaposan mossa le az 6sszes
olyan elemet, alkatrészt, amely majd érintkezni fog az
élelmiszerrel!

Amikor elvégezte a munkajat azonnal huzza ki a
készuléket a konnektorbol!

Soha ne tegyen be ledaralandé élelmiszert ujjaval vagy
mas eszkdzzel amikor a készulék be van kapcsolval
Hasznalja a tolékat!

Ovja a késziiléket gyerekek és a hasznalati utasitasat
nem ismerd emberekt6l. Ne hasznaljak a késziiléket
feltigyelet nélkl!

Ne hagyja a bekapcsolt készUléket felligyelet nélkil!
Kapcsolja ki a készliléket barmilyen kellék cseréjénél,
berakasanall

Az elemek szétkapcsolasa elétt varja meg hogy a
mozgo alkatrészek megalljanak!

@ Ne tegye be a meghaijtd szerkezetet (motort) vizbe vagy

mas folyadékokba, ne 6blitse le folyovizzel! Tisztitsa
nedves torlékendével!

Ne daraljon csontot, di6t, mogyorét és mas kemény
allagu élelmiszert!

Ne nyuljon bele a daralékamraba! Mindig hasznaljon
tolokat!

A készliléket ne hasznalja egy huzamban 15 percnél
hosszabb ideig! 15 perc utan hagyjon néhany perces
szlinetet miel6tt Ujrahasznalja!

Ne haszndlja a késziléket a maximalis teljesitmény
Uzemmodban (500 W) 3 percnél hosszabb ideig!
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ALKATRESZJEGYZEK:

— Toloka

—-Tal

— Fejtorzs

— Be-/kikapcsold

— Hatra menetet bekapcsolo gomb
— Bonté nyomégomb

G —Meghaijté egység (motor)

| —Apro lyuku daralé lemezbetét

J —Kodzepes lyuku daralé lemezbetét

MmMoOO >

K - Csigatengely

L —Kereszt alaku kés x 2

M —Nagy lyuku daralé lemezbetét
N —Fejgylra

O - Szeparator

P —Kolbaszkészitésre szolgalo ratét
Q - Kebbe ratét

R —Kup (kebbe)
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HASZNALATI
UTMUTATO

A késziilék osszeszerelése:

1. Tegye be a csigatengelyt a fejtérzsbe (a miianyag-
csatlakozo eldl legyen!).
Rakja ra a kereszt alaku kést a csigatengelyre (éles
résszel kifelé), azutan rakja ra a tengelyre a kivant betétle-
mezt (apro, kdzepes vagy durva apritasu).

¢ >
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Nézze meg, hogy a betétlemezen talalhato rovatka be-
lemente a fejtdrzsben talalhato résbe.
2. Tegye ra a gylrlicsavart és csavarja a torzson latha-
t6 nyil iranyaban, mig nem lesz megfelel6en rogzit-
ve.

3. Csatlakoztassa a fejtorzset a meghajté szerke-

zethez.
A

4. Tegye ra a talat a torzs fels6 részére.

5. Ahusdaralé készen éll a hasznélatra.

DARALAS:

Vagjon hust kb. 10 cm hosszu és 2 cm széles csikokr
Lehet6ség szerint tavolitsa el a csontokat, porcogddara-
bokat, és ineket. Soha ne daraljon lefagyasztott hust!

Tegyen hust a télra, a toléka segitségével finoman tolja
be a hust a torzsbe. (A tatar bifsztek elkészitéséhez két-
szer dardlja le a hust kézepes lemezbetéten at.)

Kolbaszkészités
1. Dardljon le hust.

) &
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Tegye be a csigatengelyt a fejtérzsbe (miianyag csat-
lakozoval el6re), aztan rakja be a szeparatort. Tegye ra
a kolbaszkészitésre szolgalo ratétet a térzsre és csavar-
ja oda a gy(riicsavar segitségével. (Nézze meg, hogy a
szeparatoron talalhaté rovatka belemente a térzsben talal-
haté résbe).
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2. Csatlakoztassa a fejtorzset a meghajtd szerke-
zethez.

I

3. Tegye ra a télat a torzs fels6 részére.

4. Ahusdaralo készen all a kolbaszkészitéshez.

Kolbaszkészités:

Tegyen hust a talra, a toléka segitségével finoman tolja

be a hust a térzsbe.

— Tegyen be kolbaszhéjat (lehet mii vagy természetes)
10 percre langyos vizbe, azutan huzza ra a kol-
baszkészitéshez szolgalo ratétre. A daraldé kamraba
tegyen be (medfiiszerezett) hust. Ha a kolbaszhéja
megallna a ratéten, nedvesitse meg kis mennyiségi
vizzel

Kebbekészités

1. Tegye be a csigatengelyt a fejtdrzsbe (mianyag
csatlakozoval elére).

Tegye ra a kebbe készitésére szolgalé ratétet és a keb-
be kupot a torzsre és csavarja oda.

(Nézze meg, hogy a szeparatoron talalhato rovatka be-
lement-e a torzsben talalhato résbe).
2. Csatlakoztassa a fejtorzset a meghajtd szerke-
zethez.

3. Tegye ra a talat a torzs felsd részére.

T

4. Ahusdaralé készen all a kebbekészitéshez.

Kebbekészités:

A korabban elkészitett keveréket engedje at a keb-
be elemekkel felszerelt késziiléken. Vagja le a kebbét a
kivant nagysagu darabokra.

Bebble a Kdzel Keletrél szarmazé hagyomanyos étel,
amely féleg baranyhusbol és perzselt, daralt buzabdl
készitenek. Az Osszetevdket ledaraljak pasztava, aztan
atpréselik a kebbe-készit6gépen és levagjak révid csdve-
kre. A csveket megtoltik daralt hussal, majd megnyomjak
a végeket és kisutik olajban.
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Kebbe-recept

Csovek:

— 500 g csikokra vagott baranyhus

— 500 g atoblitett és megszaritott perzselt buza

— 1 darab kis hagyma.

A kdzepes lyuku lemezbetéten daraljon felvaltva bara-
nyhust és buzat, adjon hozza hagymat. Keverje 0ssze az
OsszetevOket és daralja le még egyszer a kdzepes lemez
betéten.

Ha van apro lyuku lemezbetétje daralja le harmadszor,
ha nincs akkor lehet hasznalni Gjra a kdzepes lyuku leme-
zbetétet. Az igy elkészitett keverék készen all ahhoz, hogy
atpréseljik a kebbekésziton.

Toltelék:

— 400 g csikokra vagott baranyhus,

15 ml olaj,

2 kbézepes nagysagu aprora vagott hagyma,
5-10 ml/ 1-2 kiskanalnyi szegfiibors,

15 ml/1 kanalnyi liszt

— 80, bors.

Daraljon le baranyhust a kézepes lyuku lemezbetéten,
stissén hagymat arany barnara, adjon hozza baranyhust
és susse addig, mig barna lesz a szine. Adja hozz4 a tébbi
Osszetevot, keverje ssze és susse tovabb 1-2 percig. En-
gedje le az esetleges felesleges olajat és hagyja kihdini.

Préselje at a tolteléket a kebbekészitén. A csdveket
vagja le kb. 7,5 cm hosszu szakaszokra. A cs6 egyik végét
nyomja dssze. Ovatosan tegye be a télteléket a csébe tgy,
hogy maradjon még hely, mert a csé masik végét is 6ssze
kell nyomni. Forré olajon (1900C) siisse a kebbét (tobb
tételben, porcidnként) arany barna szinire, ugy hogy a tol-
telék is forrd legyen.

Tippek

@ Csavarja 6ssze a tapkabelt és rakja be a képen lathaté
taroloba.

@ Ha a készilék be van dugva konnektorba nyomja meg
a hatramenet-gombot (REV).

Reversal button

® Az“0","“P”,“Q" és “R” betlivel jelolt elemeket a toloka-
ban lehet tarolni.

A készulék tisztitasa

A daralékamraban maradt hust egy szelet kenyér

daralasaval lehet eltavolitani.

1. Atisztitas el6tt kapcsolja ki és huzza ki a konnektor-
bél a késziiléket!

2. Nyomja meg a bonté gombot és forditsa a fejtorzset
a nyil szerinti iranyba. Vegye le a tolokat és a talat.

3. Csavarja le a csavart és vegyen ki minden elemet a
torzsbol! Az elemeket tilos berakni mosogatégépbe!

4. Mossa le forrd, szappanos vizben az 6sszes olyan
elemet, amely hussal érintkezett. AMOSAST A
MUNKA BEFEJEZESE UTAN AZONNAL EL KELL
VEGEZNI!

5. Oblitse le az dsszes olyan elemet, amely hussal
érintkezett tiszta forré vizzel és AZONNAL SZARIT-
SAMEG!

6. Ajanlatos bekenni a késeket és a lemezbetéteket kis
mennyiségl étolajjal

7. Vigyazat! A kések nagyon élesek!
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Bedienungsanleitung

Einleitung

Falls das Gerat pl6tzlich stehen bleibt:

. Den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

. Den Schalter betatigen und das Gerat ausschalten.
. Das Gerat ca. 60 Minuten abkuhlen lassen.

. Den Netzstecker in die Steckdose stecken.

. Das Gerat wieder einschalten.
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Achtung!
Aus Sicherheitsgriinden das Gerat NIE an einen Zeit-
schalter anschlie3en.

WICHTIG!

@ Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig vor dem

Gebrauch des Gerates durch und machen Sie sich mit

den Abbildungen vertraut.

Die Anleitung ist fiir spateren Gebrauch

aufzubewahren.

Priifen Sie vor dem AnschlieBen des Geréates, ob die

Netzspannung den Geratedaten entspricht.

Verwenden Sie nie Teile bzw. Zubehor anderer Her-

steller. Sonst erlischt die Garantie.

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn die Versorgungsle-

itung, der Stecker oder sonstige Teile beschadigt

sind.

® Wird die Versorgungsleitung beschadigt, muss sie
durch den Hersteller oder durch den autorisierten Kun-
dendienst ausgetauscht werden. Dadurch vermeiden
Sie Geféhrdung.

@ Vor der ersten Inbetriebnahme sollen alle Elemente
grundlich gewaschen werden, die mit der Nahrung in
Bertihrung kommen.

@® Nach Abschluss der Arbeit ist das Gerat unverziglich
von der Steckdose zu trennen.

® |m Betrieb keine zu mahlenden Bestandteile mittels
Finger oder anderen Gegenstanden hineinstopfen.
Ausschlielich den Stopfer benutzen.

@ Das Gerat fern von Kindern und Personen fernhalten,

die sich in seiner Bedienung nicht auskennen. Lassen

Sie das Gerat nicht ohne Aufsicht benutzen.

Lassen Sie das Gerat nie ohne Aufsicht laufen.

Schalten Sie das Gerat ab, bevor Sie etwaiges Zubehdr

anschlief3en.

® Warten Sie den Stillstand den beweglichen Teilen des
Gerates ab, bevor Sie Elemente trennen.

@ Lassen Sie die Antriebseinheit (Motor) nie ins Wasser
oder sonstige Flussigkeiten eintauchen und spllen Sie
diese nicht unter flieRendem Wasser ab. Zur Reinigung
des Motors ein feuchtes Tuch benutzen.

@ Versuchen Sie nicht, Knochen, Niisse oder andere
harte Stoffe durchzudrehen.

@ Nie in die Schneidkammer hineingreifen. Immer den
Stopfer benutzen.

@ Benutzen Sie das Gerat nicht langer als 15 Minuten
auf einmal. Nach 15 Minuten machen Sie eine Pause
von mehreren Minuten, bevor Sie das Gerat erneut
einschalten.

@ Benutzen Sie das Gerat nie langer als 3 Minuten bei
der maximalen Leistungsaufnahme von 500W.

Achtung!

Die Konstruktion und technische Kenndaten des Pro-
duktes kdnnen ohne Voranmeldung gedndert werden. Dies
gilt vor allem fir die technischen Kenndaten und fir das
Benutzerhandbuch. Dieses Benutzerhandbuch dient als
Allgemeintiberblick tber die Bedienung des Gerates.

Das Produkt und Fleischwolf-Zubehor kdnnen von der
Beschreibung in dieser Anleitung abweichen.

Der Hersteller und der Vertragshandler haften nicht fur
etwaige Schéaden, die sich aus den Beschreibungsfehlern
in dieser Benutzeranleitung ergeben.
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Stuckliste

A - Stopfer

B - Einflllschale

C - Schneidkammer

D - Ein-/Ausschalter

E - Ricklauftaste

F - Freigabetaste

G - Antriebseinheit (Motor)
| - Lochscheibe fein

J - Lochscheibe mittel

K - Schneckenzubringer
L - Schneide x 2

M - Lochscheibe grob

N - Kopfmutter

O - Separator

P - Wurst-Aufsatz

Q - Kebbe-Aufsatz

R - Kebbe-Kegel
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Gebrauchsanweisung

Zusammenbau des Fleischwolfes

1 .Setzen Sie den Schneckenzubringer ins Kopfgehause
ein (mit dem Kunststoff-Endstiick nach vorne).

Setzen Sie den Schneidmesser auf den Zubringer auf.
(Die Schneiden sollen nach auf3en gerichtet werden). Setzen
Sie die mittlere bzw. grobe Lochscheibe auf die Welle auf
(je nach der gewiinschten Beschaffenheit). Vergewissern
Sie sich, dass die Aussparung in der Lochscheibe Gber der

Auskragung im Kopfgehause liegt.

>4

Setzen Sie die Ringmutter auf und ziehen Sie diese in
die durch einen Pfeil am Gehause angegebene Richtung
an, bis sie festsitzt.

2. Verbinden Sie das Kopfgehause mit der
Antriebseinheit.

3. Setzen Sie die Einfiillschale auf den Oberteil des
Kopfgehauses auf.

;“’

4. Der Fleischwolf ist betriebsbereit.

Zerkleinern:

Schneiden Sie das Fleisch in etwa 10 cm lange und 2 cm
dicke Streifen. Beseitigen Sie, soweit moglich, Knorpel und
Sehnen. (Zerkleinern Sie kein tiefgefrorenes Fleisch).

Legen Sie das Fleisch auf die Einflillschale. Mit Hilfe des
Stopfers driicken Sie das Fleisch vorsichtig ins Gehause. (Flr
einen Tatarbeefsteak zerkleinern Sie das Fleisch zweimal
mit Hilfe der mittleren Lochscheibe).

Wursterzeugung

1 .Zerkleinern Sie das Fleisch.

S
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Setzen Sie den Schneckenzubringer ins Kopfgehause ein
(mit dem Kunststoff-Endstlick nach vorne). Legen Sie den
Separator ins Gehause. Halten Sie den Wurst-Aufsatz am
Gehause und schrauben Sie ihn mit der Ringmutter fest.
(Vergewissern Sie sich, dass die Aussparung im Separator
Uber der Auskragung im Inneren des Gehauses liegt).

—

2. Verbinden Sie das Kopfgehause mit der
Antriebseinheit.




BEDIENUNGSANLEITUNG

I

3 .Setzen Sie die Einflillschale auf den Oberteil des
Gehauses auf.
4 .Der Fleischwolf ist zum Wursterzeugung bereit.

Wursterzeugung:

Legen Sie die Bestandteile auf die Einfiillschale. Mit Hil-
fe des Stopfers dricken Sie das Fleisch vorsichtig in die
Schneidkammer.

- Legen Sie die (Natur- bzw. Kunst-) Darme fir 10 Minu-
ten ins lauwarme Wasser ein. Ziehen Sie diese ans-
chlieRen auf den Wurst-Aufsatz auf. Legen Sie das
(gewtrzte) Fleisch in die Schneidkammer. Falls der
Darm auf dem Aufsatz stecken bleibt, befeuchten Sie
ihn mit bisschen Wasser.

Kebbe-Erzeugung

1. Legen Sie den Schneckenzubringer ins Kopfgehause
ein (mit dem Kunststoff-Endstiick nach vorne).

aﬂ"f&
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Halten Sie den Kebbe-Aufsatz mit dem Kebbe-Kegel am
Gehause und schrauben Sie ihn mit der Ringmutter fest.

(Vergewissern Sie sich, dass die Aussparung im Aufsatz
(Separator) Gber der Auskragung im Inneren des Gehauses
liegt).

2. Verbinden Sie das Kopfgehause mit der
Antriebseinheit.

V=

3. Setzen Sie die Einfiillschale auf den Oberteil des
Gehauses auf.

) 4R

4. Der Fleischwolf ist zum Kebbe-Erzeugung bereit.

Kebbe-Erzeugung:

Lassen Sie das vorbereitete Gemisch durch den Fleisch-
wolf mit dem Kebbe-Aufsatz und -Kegel durchlaufen. Schnei-
den Sie Kebbe in Stiicke mit gewlinschter Lange.

Bebble ist ein traditionelles Gericht aus dem Nahen Osten,
das hauptsachlich aus Hammelfleisch und gemahlenem
GlUhweizen angefertigt wird, die gemeinsam zu einer Paste
gemahlen werden. Das Gemisch wird anschliefend durch
die Anlage zur Kebbe-Erzeugung durchgedriickt und in
kurze Roéhrchen geschnitten. Diese Rohrchen werden dann
mit dem Hackfleisch gefiillt, am Enden verklebt und in Ol
gebraten.
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Kebbe-Rezept

Réhrchen:

- 500 g Hammelfleisch in Streifen geschnitten

- 500 g Gluhweizen ausgespiilt und abgetrocknet

- 1 kleine Zwiebel

Hammelfleisch mit dem Gliihweizen abwechselnd, unter
Zugabe von Zwiebel, mit Hilfe der mittleren Lochscheibe
zerkleinern. Alle Komponenten gemeinsam vermischen und
erneut durch den Fleischwolf mit der mittleren Lochscheibe
durchlaufen lassen.

Wenn Sie eine Feinlochscheibe besitzen, zerkleinern
Sie alles zum dritten Mal, gegebenenfalls benutzen sie die
mittlere Lochscheibe. Das Gemisch ist fertig zum Pressen
durch den Kebbe-Aufsatz.

Fillung:

- 400 g Hammelfleisch in Streifen geschnitten

- 15ml Ol

- 2 mittelgroRe Zwiebeln fein zerhackt
5-10 m I/ 1-2 Teeloffel Nelkenpfeffer
15 ml /1 Essloffel Mehl

- Salz und Pfeffer

Hammelfleisch mit Hilfe der mittleren Lochscheibe zer-
kleinern, Zwiebel in Ol goldbraun braten, Hammelfleisch
zugeben und braun braten. Restliche Bestandteile zugeben,
vermischen und 1-2 Minuten braten. Gegebenenfalls den Fett-
Uberschuss abseihen und das Gemisch abkiihlen lassen.

Das Gemisch fir die Réhrchen durch die Anlage zur
Kebbe-Erzeugung durchdriicken und die erhaltenen Rohr-
chen in Abschnitte mit einer Lange von etwa 7,5 cm schnei-
den. Ein Ende des Réhrchens verkleben. Das Réhrchens
vorsichtig mit der Fillung fillen, dabei etwas Platz fir das
Verkleben des Rohrchens frei lassen. Kebbe portionsweise
im heiRen Ol (190°C) braten, bis die Réhrchen goldbraun,
und die Fillung heil® werden.

Hinweise

@® Wickeln Sie die Versorgungsleitung und unterbringen
Sie sie an der in der Zeichnung mittels Pfeil gekenn-
zeichneten Stelle

@ Falls die Anlage an die Steckdose angeschlossen ist,
dricken Sie die Ricklauftaste (REV).

Przycisk - wstecz

@ Die in der Zeichnung mit den Buchstaben “O”, “P”,
“Q", “R” gekennzeichneten Teile dirfen im Stopfer
aufbewahrt werden.

Reinigung der Anlage

Das in der Schneidkammer verbliebenes Fleisch kann
durch das zusatzliche Zerkleinern einer Brotscheibe ent-
fernt werden.

1. or Aufnahme der Reinigungsarbeiten das Gerat abs-
chalten und den Stecker aus der Steckdose ziehen.

2. Drucken Sie die Freigabetaste und drehen Sie das
Kopfgehause gemaf dem Pfeil um. Nehmen Sie den Stopfer
und die Einflllschale ab.

3. Schrauben Sie die Mutter ab und entfernen Sie alle
Elemente aus dem Kopfgehause. Waschen Sie diese nicht
in einer Splilmaschine!

4. Waschen Sie alle Elemente, die mit dem Fleisch in
Berlihrung kamen in heilem Wasser unter Zugabe von
Reinigungsmittel. REINIGEN SIE DIESE ELEMENTE UN-
VERZUGLICH NACH DEM GEBRAUCH!

5. Spllen Sie diese mit reinem, heiRem Wasser aus
und TROCKNEN SIE SIE SOFORT AB:

6. Es wird empfohlen, Messer und Lochscheiben mit
etwas Speisedl zu schmieren.

7. Vorsicht! Die Messer sind sehr scharf.




TPYKUUA U JIb3OBAHUA

UHCcTpyKUuMA
Ucnosrib3oBaHUA

BeeneHue
B cnyyae BHe3anHoM oCTaHOBKM yCTPONCTBA:

1.

BbIHyTb wiTencesib U3 po3eTKn.

2. Haxatb KHOMKY BblKNo4YaTena U BbIKIMHOYUTb

yCTPONCTBO.

. OctaBuTb ycTponctBo Ha 60 MuHYT Ans

oxXnaxaeHus.

. BcTaBuTthb WTencens B pO3eTKy.
. BHOBb BKNOYNTL YCTPONCTBO.

BHumaHue!
Bo nsbexanue onacHoctn HUKOIJA He noakntovaiite
YCTPOWNCTBO K BbIKMOYATENO C TANMEPOM.

3TO BAXKHO!

Mepep Tem, Kak Ha4aTb NONL30BaTLCHA YCTPOWCTBOM,
BHVMMAaTENbHO NPOYTUTE AAaHHYH MHCTPYKLMIO M O3Ha-
KOMBTECbH C UMMIOCTPaLMAMM.

CoxpaHnTe UHCTPYKUMIO AN AanbHeNLero nosb-
30BaHus elo.

[Mepen nogknoyeHnemM ycTponcTBa NpoBepbTe, CO-
OTBETCTBYET NN HANPSPKEHNE NUTaHUS HanpsXKeHNto
B MECTHOW 3N1EKTPUHECKON CETU.

Hukorga He ncnonb3ynTe akceccyapbl Un YacTu Apy-
rvx npoussogutenen. B cnyyae nx ncnonb3oBaHus
Bbl yTpaunBaeTe rapaHTuio.

Huvkorga He nomnb3ynTecb YCTPOMCTBOM B Cryyae
NnoBpexaeHnsa NUuTaTenbHOro NpoBoaa, Wrencens
VNV ApYruX YacTen.

B cnyyae nospexpaeHus nutaTenbHOro nposoaa
ero JoSMKeH 3aMeHNTb NPOU3BOAUTENb UMK aBTO-
pu30oBaHHbIV cepsuc. Taknum o6pasom Bel n3dexute
OnacHoCTy.

Mepen nepBbIM NCNOMNb30BAHWEM YCTPOWCTBA TLLa-
TenbHO BbIMOWTE BCE 3MIEMEeHThI, KoTopble OyayT
BCTYNaTb B KOHTAKT C MPOAYKTaMW NUTaHUS.

Mo okoH4aHWM paboTbl HEMEeANEHHO OTKYnTe
YCTPOWMCTBO OT CETU.

Hvikorga He BBOAMTE B MsicOpy6Ky nepemarnbiBaemble
WHrpeAneHTbl nanblaMn unv Kakumm-nubo npea-
MeTamu Bo BpeMs e€ paboTbl. [onb3ynTech TONbKO
Tonkarenem.

@ bBeperute ycTpONCTBO OT TN UM NL, He 03HAKOM-
NeHHbIX C ero obcnyxusaHnem. He nossonsanTe um
nofb30BaTbCs yCTPoNCcTBOM 6€3 Haa3opa.

Hukorga He ocTaBnsnTe paboTatoLee yCTPOUCTBO

6e3 npucmoTpa.

Mepep noacoeanHeHneM kakoro-nmbo ns akceccya-

POB BbIKIOYNTE YCTPONCTBO.

[epep oTcoeanHeHeM aNeMeHTOB MOAOXKAUTE, Noka

ABMXYLLMECS YaCTV YCTPONCTBA He OCTAHOBATCS.

Hwukorga He norpyxante NpUBOAHOE YCTPOMCTBO

(mBvratens) B BOAY UV ApYrve XWAKOCTU U He Cno-

nackvBaTe ero nog kpaHom. [ins o4ncTku aBuratens

NoMb3yNTECH BNAXHON TPSNOYKOWN.

He nmbiTaiTecb MONOTb KOCTW, Opexu unu apyrue

TBEpAblE BeLLecTsa.

@ Hwkoraa He BknaabiBaiTe pykn B kamepy pasmona.
Bcerga nonb3yvtech Tonkatenem.

@ He nonb3yiTech yCTPOMCTBOM fJosibLue 15 MuHyT 6e3
nepepebiBa. [1o ncteveHnn 15 MuHyT, nepes Tem, Kak
NpUCTYNUTBL K AOMaLLHel paboTe, caenavite nepepbis
Ha HECKOMbKO MUHYT.

@ Hukorga He nNonb3ynWTechb YCTPOWCTBOM Aonblue 3
MWH. MNPV MakcUMarnbHOM NOTPebnsemMon MOLLHOCTM
B 500 BT.

BHumaHue!

KOHCTpYKUMS U3AENNSA U TEXHUYECKIE NapaMeTpbl MOTyT
ObITb M3MEHeHbI 6e3 NpeABapUTENBHOIO yBEAOMITIEHUS.
OT0 KacaeTcs Npexae BCEero TEXHNYECKUX napameTpoB
1 VHCTPYKLUM Ans nonb3oBatens. HacToswasa nHCTpyk-
Lusa Ansi Nonb3oBaTens CnyXuT Ans o6Lwel opueHTaumu,
KacatoLLenics 06cnyXuBaHUs U3genus.

Msicopy6ka n akceccyapbl K HE MOTYT OTNM4aThbCs OT
OMUCAHHBIX B UHCTPYKLUN.

MpoussoanTens U AUCTPUBBLIOTOP HE HECYT HUKAKOM OT-
BETCTBEHHOCTU, CBA3AHHOM C KOMMNEHcaLUMen 3a kakme-nnbo
HETOYHOCTW, BbITEKAOLLME UX OLUMBOK B ONMCaHUSIX, UMEHO-
LLIMXCS B HACTOSILLEN MHCTPYKLMU ANsi NONb30BaTensl.
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lNMepeyeHb YacTen

A - Tonkartenb

B —lMopatowas yalka

C - Kawmepa pasmona

D — Bbikntovarens

E — KHonka obpaTHoro xoga

F — KHonka oTcoeanHeHus

G —TpuBoaHOe yCTPONCTBO (ABUraTenb)
| — PewwéTka ons menkoro pasmorna

J —PeweéTka onsa cpegHero pasmona

K —TutatenbHbIf WHeK

L — PexyLumin HoX x 2

M — PewéTtka ons kpynHero pasmona

N —lavika ronosku

O - Cenapatop

P — Hacapgka ons n3rotoenenus konodac
Q —Hacagka «ke66e»

R — KoHyc «ke66e»




WHCTPYKLUINA UCINOJNTIb3OBAHUA

Kak nonb3oBaTtbCcs
YCTPOUCTBOM

C6opka msicopy6ku

1. BcTaBuTb NMTaTEnNbHbIV LUHEK B KOPMYC FONIOBKU
(nnacTmaccoBbIM HAKOHEYHUKOM Brepén).

HapeTb KpeCTOBMAHDIV PEXYLLMIA HOX Ha LUHEK (pexyLumne
KPOMKM JOMKHbI ObITb HanNpaBneHbl Hapyxy). HageTts Ha
Ban pelwéTky Ans cpeaHero unu KpynHoro pasmona (B
3aBMCUMOCTU OT Tpebyemon KoHCUcTeHUuK). YoeanTbes,
4YTO BbIpe3 B PeLUETKe COBMELLEH C BbICTYNOM BHYTPU
Kopryca ronoskm).
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HapeTb KonbLeBYyto raiky U 3aBepHyTb €€ [0 OTkasa B
HanpaBsreHun, COOTBETCTBYIOLLEM CTPErIKe Ha Kopryce.
2. NopcoenHUTb KOPNYC rOMOBKU K MPUBOAHOMY
YCTPOWCTBY.

3. Hagetb nogarLlyro Yalky Ha BEepPXHKH 4acTb
Kopnyca rosyioBku.

4. Msicopy6ka rotoBa k pabore.

Pasmon:

Pa3pesaTb Msico Ha nonocku AnuHow 10 CM 1 TONLLMHOWN
2 cm. 1o BO3MOXKHOCTU, yAanuTb KOCTU, XPSILLEBbLIE YacTu
N CYXOXUNUS (HUKOTAa He MenuTe MopoXeHoe MSACO!).

MonoxunTe MAco B Yalky. [py nomoLm Tonkatens
OCTOPOXHO BBECTU MSICO B KOpnyc (ans budutekca no-
TaTapckuy Heo6XxoaAMMO CMOSOTb MSICO ABaX/bl, MOMb3YysiCb
pELLUETKON ANS cpeHero pasmorna).

N3roToBneHue konbac

1. CMOnoTb Msico.

BcTtaBuTb nuTaTenbHbIN LIHEK B KOPMYC rONOBKU
(nnactmMaccoBbiM HakoHeYHVWKOM Brnepén). BctaButb
cenapatop B kopnyc. [NpuctaBute Hacagky Ans
N3roToBreHnst Konbac K KOpnycy v npuBepHyTb eé
KOnbLeBOW raikon (ybeamTech, YTo BbIpe3 B cenapaTope
coBMnajaeT C BbICTYMOM BHYTpU Kopryca).

-

2. NoacoeanHNTL KOPMYC rofnoBKM K MPUBOAHOMY
YCTPOWCTBY.




3. HapeTb nopatoLlyto yaLlky Ha BEpXHIO YacTb
kopnyca.

b

4. Mscopy6ka rotToBa k U3rotoBneHuto konbac.

M3arotoBneHue konbac:

MonoxuTe UHrpeaneHTbl B yalky. MNpy nomoLum
TOmnKaTensi OCTOPOXXHO BBECTW MSICO B kKamepy pa3morna.

— Monoxute o6onoykn (HaTypanbHble WU
VCKYCCTBEHHbIE) B neTHo Boay Ha 10 muH. 3atem
HaTAHYTb UX Ha Hacagky ANs U3rotoBneHusi konbac.
BBecTv npunpaBneHHoe MsICo B kamepy pasmona. B cnyyae
3aAepxkn 060Mo4kM Ha Hacazke Heo6X0AMMO YBINAXHUTH
€€ HebOomMbLLMM KONMYECTBOM BObI.

MpurotroBneHne ke66e
1. BcTaBuTb NMTaTEmNbHbBIN LUHEK B KOPMYC FOMOBKM
(NnacTmMaccoBbIM HAaKOHEYHUKOM BNepén,).

&
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BcTaButb Hacaaky «keb6e» B kopnyc, MPUCTaBUTb KOHYC
«keb6e» 1 NpuMBEpPHYTL KX K kopnycy (y6eanTech, 4To Bbipe3
B Hacajke (cenapartope) coBnagaeT C BbICTYNOM BHYTPH
Kopryca ronoBskm).

2. MNopcoeanHUTb KOPMNYC rOMOBKM K MPUBOLHOMY
YCTPONCTBY.

3. HapeTb nopatoLlyto Yallky Ha BEpPXHIO0 YacTb
kopnyca.

A &

4. Msicopy6ka rotoBa k NpuroToBreHuto kebbe.

MpurotoBneHwne kebbe:

MponycTuTb NOAroTOBNEHHYO CMECh Yepes MACOPYOKY
C Hacagkamu «kebbe». Paspesatb kebbe Ha Kycoukn
TpebyeMowt AnnHbI.

Ke66e — 310 TpagnumMoHHoe 6rnkHEBOCTOUHOE GNto10,
npuroTaBnnBaemoe, rmasHbIM 06pa3om, 13 6apaHuHbl 1
»XapeHOo MONOTOW NLIEHWLbI, PAa3MOSOTbIX BMECTE B NacTy.
3aTem aTa CMeCb BblAaBNVMBaETCH Yepes yCTPONCTBO
Ons npuroToBrieHve kebbe n paspesaeTcs Ha KOPOTKMNE
Tpybku. [lanee atv TpyOKM HANOMHSAOTCA MOSOTBIM MSICOM,
MX KOHLIbl 3aKMNEenBaloTCA, Y OHW XapsATca B 60mnbLIOM
KONMyecTBe pacTUTeNbHOro Macna.
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PeuenT ke66e

Tpybku:

— 500 r 6apaHuHbl, paspe3aHHO Ha MOSOCKMY,

- 500 r NPOMBITON W BbICYLUEHHOW XapeHoWn

nweHnLbl,

- 1 Hebonbluas nykoBmua.

CmonoTb nonepemMeHHo GapaHuHy C MeHuuen ¢
nobaBneHneM nyka, Nonb3yschb PELLETKON AN1S CPeaHEero
pa3mona. [NepemeluaTts BCE BMECTE M BHOBb NPOMNyCTUTL
yepes MsicopybKy co cpefiHel peLlETKON.

Ecnu ecTb peluétka Ana Menkoro pasmona, CMOSoTb
BCE B TPETUI pas, MOXHO TaKXe MCNONb30BaTh A1 3TOro
cpeaHtoto peLétky. CMech roToBa K BblAaBn1BaHuo Yepes
YCTPOWCTBO ANs NpUroToBrieHne keboe.

Papuu:

400 6apaHuHbI, pa3pe3aHHol Ha NOMoCcKK

- 15 mMn pacTuTenbHOro macna

— 2 cpefHUX MEeIKo Hape3aHHbIX NYKOBULIbI,

= 5-10 mn/ 1-2 YariHbIX NOXKWN rBO3ANYHOIO nepLa.

- 15 mn/ 1 cTonoBas noxka Myku

- Conb u nepew,

CmonoTb 6apaHuHy, Nonb3ysicb PeLLETKON AN CPEAHEro
pa3mona, nogxxaputb fMyK Ha macrie A0 KOpU4HeBO-
30M0TUCTOrO LBeTa, 406aBUTL GapaHUHy U NOAPYMSIHUTD.
[o6aBuTh OCTarnbHbIe MHIPeaNEHTbI, MepeMeLLaTh U XapuTb
B TeyeHune 1-2 MyH. OTUeAUTb BO3MOXHBI U3MULLEK K1pa
1 OCTYAUTb CMECh.

MponycTnTb cMecb Ans TpyOokK Yepes yCTPONCTBO AN
npuroToBneHne keb6e 1 paspesatb NONy4MBLUMECS TPYOKN
Ha KyCOYKM AJIMHOW OKOro 7,5 cM. 3aknenTb OAMH KOHEL|
Kax o Tpybkn. OCTOPOXHO HAaNONMHUTL TPYGKK hapLuem,
0OCTaBMB MeCTO, 4TOBbI MOXHO BbIno 3akneuntb nx. Xaputb
keb6e nopumsamu B ropsdem pactutensHom macre (190°C),
noka uBeT TpyboK He CTaHeT 30510TUCTO-KOPUYHEBBIM, @
hapLu — ropsumm.

YkazaHusa

@ CwmoTaiiTe NuTaTerbHbI NPOBOZA U MOMECTUTE Er0 B
MECTO, yka3aHHO€ Ha PUCYHKE CTPESKON

@ Ecnvi ycTpOWCTBO BKMIOYEHO B CETh, HAXXMMUTE KHOMKY
obpatHoro xoaa (REV).

Przycisk - wstecz

@ YacTtu, 0603HaueHHbIe Ha pucyHke BykBamm «Ox», «P»,
«Q», «R», MOXXHO XpaHUTb B TonKaTene.

OuncTka ycTpoucTBa

Msico, ocTaBLUeecs B kamepe pa3moria Kopryca MOXHO
yOanuTb, pasMosioB B Hell Xne6Hyo KOpKy.

1. Mepepn Tem, kak MPUCTYMNUTb K OYNCTKE YCTPOCTBA,
BbIKITHOUYNTE €r0 U BbIHLTE LUTEMNCENb U3 PO3ETKM.

2. HaxmuTe KHOMKY OTCOEANHEHUS U MOBEPHUTE KOPHYC
rONOBKM B COOTBETCTBUM CO CTpeskon. CHUMUTE TonKaTesb
1 NOJAOLLYH YaLUKYy.

3. OTBepHWTE raiiky 1 BblHbTE BCE 3IEMEHTbI M3 Kopryca
rornoBku. He MonTe Mx B NoCcy4oMOeYHOM MaLumHe!

4. BbiMONTEe BCe 3NeMeHTbl, KOTOpble BCTynanu
B KOHTaKT C MSICOM, B ropsiien Boge ¢ obaBrneHnem
motowumx cpeacts. OUYUCTUTE UX CPA3Y XKE MOCIIE
MONb30OBAHUA!

5. lNpomMmonTe wx 4YMCTOM ropAvYen BOAON U
HEMEONEHHO BbICYLLUTE.

6. PekomeHayeTcss cMasaTb HOXW U PELUETKU
HebOonbLIMM KONMYECTBOM PacTUTENBHOrO Macna.

7. ByapTe 0CTOPOXHbI C HOXaMW: OHN OYEHb OCTpPbIE.







ﬁ INFORMACGJA 0 PRAWIDEOWYM POSTEPOWANIU W PRZYPADKU |
UTYLIZACJI URZADZEN ELEKRONICZNYCH | ELEKTRYCZNYCH

Um|eszczony na naszych produktach symbol przekreslonego kosza na $mieci informuje, ze
nieprzydatnych urzadzen elektrycznych czy elektronicznych nie mozna wyrzucac razem z odpa-
dami gospodarczymi.

Wiasciwe dziatanie w wypadku koniecznos$ci utylizacji urzadzen czy podzespotéw lub ich re-
cyclingu polega na oddaniu urzadzenia do punktu zbiérki, w ktérym zostanie ono bezptatnie przy-
jete. W niektérych krajach produkt mozna oddaé podczas zakupu nowego urzadzenia.

Prawidtowa utylizacja urzadzenia daje mozliwo$¢ zachowania naturalnych zasobéw Ziemi na
diuzej i zapobiega degradaciji $rodowiska naturalnego. Informacje o punktach zbiérki urzadzen
wydaja wtasciwe wiadze lokalne.

Nieprawidtowa utylizacja odpadéw zagrozona jest karami przewidzianymi prawem obowigzu-
\ja(cym na danym terenie.

J/

4 MANTA

Dziat Obstugi Klienta
tel: +48 22 332 34 63 lub e-mail: serwis@manta.com.pl
od poniedziatku do piatku w godz. 9.00-17.00

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian w specyfikacje produktu bez uprzedzenia.
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