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Overview

Food pusher
Hopper tray

@ : Button for the unlocking mechanism

Motor block

Cable spool

Power cable with mains plug
@: On/off button

REV: Reverse button

Suction feet

Holder for attachment

Food chute

Attachment

Auger

Cross-shaped blade

Mincer plates

Locking ring

Narrow stuffing tube

Wide stuffing tube

Adapter for wide stuffing tube
Strainer attachment

Housing

Collection container for tomato juice
Strainer

Strainer attachment auger
Attachment for spritz cookies
Cookie shaper



Thank you for your trust!
Congratulations on your new mincer.

For safe handling of the product and in or-
der to get to know the entire range of fea-
tures:

¢ Read these operating instruc-
tions thoroughly prior to initial
use.

¢ Above adll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in these operating
instructions.

¢ Keep this copy of the operating
instructions for reference.

¢ If you pass the device on to
someone else, please include this
copy of the operating instruc-
tions. The operating instructions
are a part of the product.

We hope you enjoy your new mincer!

Symbols on the device
| The food-safe material of devices
Q with this symbol will not change the
taste or smell of food.

2. Intended purpose

This mincer is used for mincing fresh, raw
meat, straining tomatoes and preparing
spritz cookies.

The device is designed for private, domestic
use. The device must only be used indoors.
This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Do not use the mincer for more than
15 minutes at a time.
After this, the device must remain
switched off until it has cooled down to
room temperature.

© Do not use the mincer for processing
particularly hard food, such as frozen
food, bones, nutmeg, cereal grains or
coffee beans.




3. Safety information

Warnings
If necessary, the following warnings are used in these operating instructions:
DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and
limb.
WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious
material damage.
CAUTION: low risk: ignoring this warning may result in minor injuries or damage to prop-

erry.

NZTE: circumstances and specifics that must be observed when handling the device.

Instructions for safe operation

®© This device must not be used by children.

®© Children must not play with the device.

® The device and the power cable must be kept away from children.

®© This device can be used by people with restricted physical, sensory
or infellectual abilities or people without adequate experience
and/or understanding if they are supervised or instructed on how
to use this device safely and if they are aware of the resulting haz-
ards.

® If the mains power cable of this device should become damaged, it
must be replaced by the manufacturer, the manufacturer's customer
service department or a similarly qualified specialist, in order to
avoid any hazards.

®© The motor block must not be immersed in water.

® This device is not intended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.

® The device must be disconnected from the mains if left unattended
and prior to assembly, disassembly or cleaning.

© Please note that the blades of the cross-shaped blade are very
sharp:

- Never touch the blades with your bare hands in order to avoid
cuts.

- When rinsing by hand, use water which is so clear that you are
able to see the working tools properly in order to ensure that
you do not injure yourself on the very sharp blades.

- When inserting or removing the working tools, make sure that
you do not touch the blades.

5



® Prior to the replacement of accessories or attachments which move
when in operation, the device must be switched off and disconnect-

ed from the mains power supply.

®© Misuse of the device may result in injuries.

® The device is designed for a maximum operating time of
15 minutes without inferruption. After this, the device must remain
switched off until it has cooled down to room temperature.

® Clean all parts and surfaces that come into contact with food be-
fore using the device for the first time (see “Cleaning the device” on

page 14).

A DANGER for children!

©® Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags: there is a
danger of suffocation.

DANGER to and from pets
and livestock!
© Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!
© The device must never be operated in
the vicinity of a bathtub, a shower, a
filled washbasin or similar items.
©® The motor block, the power cable and
the mains plug must not be immersed in
water or any other liquids.
© Protect the motor block against mois-
ture, water drops and water splashes.
®© |If liquid gets info the motor block, re-
move the mains plug immediately. Have
the device checked before reusing.
Never touch the device with wet hands.
If the device falls into water, disconnect
the mains plug immediately. Only then
is it safe to remove the device.
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DANGER! Risk of electric

shock!

Only plug the mains plug into the wall
socket after the device has been com-
pletely assembled.

Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible wall
socket whose voltage corresponds to
the specifications on the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.
Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.

Even after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order
to fully disconnect it, pull out the mains
plug.

Ensure that the power cable never be-
comes a trip hazard, and that nobody
can get caught up in or step on it.
Keep the power cable away from hot
surfaces (e.g. hot plates).

When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.

When removing the mains plug from the
wall socket, always pull on the plug and
never the cable.
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Pull the mains plug out of the wall sock-

et:

- when a malfunction occurs

- when you are not using the device

- before you assemble or disassemble
the device

- before you clean the device

- during thunderstorms

Do not use the device if there is visible

damage to the device, accessories or

power cable.

In order to avoid any hazards, do not

make modifications to the device.

DANGER! Risk of injury
from cutting!
Please note that the blades of the cross-
shaped blade are very sharp. Never
touch the blades with your bare hands
in order to avoid cuts.
When rinsing by hand, use water which
is so clear that you are able to see the
blades properly in order to ensure that
you do not injure yourself on the very
sharp blades.

DANGER from rotating
paris!
Do not touch rotating parts with spoons
or similar utensils. Keep long hair and
loose clothing away from the rotating
parts.
Only use the food pusher to push the
food into the food chute, never use your
fingers. There is a significant risk of inju-
ry.
Ensure that the device is switched off be-
fore plugging the mains plug info the
wall socket.
Switch off the device and pull the mains
plug out of the wall socket before attach-
ing or detaching the assembled attach-
ment.

WARNING! Risk of material
damage!

©®

©
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Place the device exclusively on a level,
dry, non-slip and waterproof surface, so
that it can neither fall nor slip off.
Ensure that the cross-shaped blade is in-
serted correctly. Incorrect insertion will
damage the device.

Never place the device on a hot sur-
face, e.g. a hot plate.

Do not exert too much pressure on the
filled-in food. Apply pressure evenly so
that the motor does not jam.

Do not operate the device when it is
empty, as this causes the motor to over-
heat and may result in it becoming dam-
aged.

Do not press the REV button until the
motor has come to a complete standstill.
When straining the tomatoes, do not
press the REV button for reverse mode.
Tomato juice could be pressed into the
inside of the motor block.

Only use the original accessories.

The mincer plates and the plastic ring
on the auger are coated with a thin film
of oil on delivery. Rub these parts with a
litle cooking oil after cleaning.

Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

The device is equipped with non-slip
plastic suction feet. As furniture is coat-
ed with a wide array of varnishes and
plastics and is also treated with different
care products, it cannot be fully ruled
out that some of these materials contain
components that could attack and soften
the non-slip plastic suction feet. If neces-
sary, place a non-slip mat under the de-
vice.



4. Items supplied

motor block 4

attachment 12

hopper tray 2 with food pusher 1
auger 13

cross-shaped blade 14

mincer plates 15: coarse (7 mm),
medium (5 mm), fine (3 mm)

narrow stuffing tube 17

kibbeh attachment (2-piece): wide stuffing
tube 18 and adapter 19

locking ring 16

strainer attachment (4-piece): hous-

ing 21, collection container 22, strain-
er 23, auger 24

[ J

—_ —_

—_

ment 25, cookie shaper 26

complete copy of the operating instruc-
tions (on the Internet)

copy of the short manual (enclosed with
the device)

—_

—

5. Unpacking and
setting up

—_

Remove all packing material.

2. Check to ensure that all parts are pres-
ent and undamaged.

3. Clean the device prior to its first
use! (see “Cleaning the device” on
page 14)

4. Place the motor block 4 on a level and
dry surface. Select a smooth, clean sur-
face, so that the suction feet 9 can stick
firmly in place and ensure a secure
grip.

5. Fully unwind the power cable 6 from

around the cable spool 5.

6. Assembly/

disassembly

spritz cookie attachment (2-piece): attach-

A DANGER! Risk of injury!

© The blades of the cross-shaped

blade 14 are very sharp. Do not touch
them.

© Disconnect the mains plug 6 from the

wall socket before each assembly/disas-
sembly.

WARNING! Risk of material damage!
© Ensure that the cross-shaped blade 14

is inserted correctly. Incorrect insertion
will damage the device.

6.1

Attachment assembly
for minced meat

1. Slide the auger 13 into the attach-
ment 12.

v

2. Place the cross-
shaped blade 14 on
the auger 13. The
blades of the cross-
shaped blade must
point away from the
auger.

3. Select the desired mincer plate 15 and

place it on the auger. The two outer fas-

teners on the mincer plate must fit into the

two recesses on the atfachment 12.

- For coarse quality (e.g. for Thuringian
mett or coarse bratwurst), select the
mincer plate with the large holes
(7 mm).

- For finer quality (e.g. for patés,
minced meat, fine sausages), select
the mincer plates with the smaller
holes (3 mm, 5 mm).

4. Screw on the locking ring 16 by hand.



6.2 Attachment assembly
for sausages

1. Slide the auger 13 into the attach-
ment 12.

2. Place the mincer plate 15 with the
large holes (7 mm) on the auger. The
two outer fasteners on the mincer plate
must fit info the two recesses on the at-
tachment 12.

3. Place the stuffing tube 17 on the mincer
plate 15.

4. Screw on the locking ring 16 by hand.

6.3 Attachment assembly
for kibbeh

1. Slide the auger 13 into the attach-
ment 12.

2. Place the adapter 19 on the auger. The
two outer fasteners on the adapter must
fit info the two recesses on the attach-
ment 12.

3. Place the stuffing tube 18 on the adapt-
er.

4. Screw on the locking ring 16 by hand.

6.4 Attachment assembly
for spritz cookies

1. Slide the auger 13 into the attach-
ment 12.

2. Figure E: place the mincer plate 15
with the large holes (7 mm) on the au-
ger. The two outer fasteners on the
mincer plate must fit into the two recess-
es on the attachment 12.

3. Place the attachment 25 for the spritz
cookies onto the mincer plate 15.

4. Screw on the locking ring 16 by hand.

5. Insert the cookie shaper 26 into the at-
tachment 25.

6.5 Attachment assembly
of tomato strainer

1. Press the strainer 23 into the hous-
ing 21.

2. Slide the auger 13 into the attach-
ment 12.

3. Figure D: insert the auger 24 of the
strainer attachment 20 onto the au-
ger 13 in the attachment 12.

4. Place the housing 21 on the attach-
ment 12. The two outer fasteners on the
adapter must fit into the two recesses on
the attachment 12.

5. Figure D @: screw on the locking
ring 16 by hand.

6. Figure D @: place the collection con-
tainer 22 on the housing 21 so that it
audibly clicks into place.

6.6 Placing the assembled
attachment on the
motor block

1. Place the motor block 4 on a level and
dry surface. Select a smooth, clean sur-
face, so that the suction feet 9 can stick
firmly in place and ensure a secure
grip.

2. Figure A: place the attachment 12 ful-
ly assembled for the respective recipe
info the holder 10 on the motor
block 4. The arrow symbol A on the
attachment points to the marking @
next fo the button for the unlocking
mechanism @ 3.

3. Figure A: press the attachment 12
lightly onto the motor block 4 and turn
it anticlockwise until you hear it audibly
click into place.

4. Place the hopper tray 2 on the food
chute 11.



6.7 Removing the

attachment after use

After use, the attachment must be separated
from the motor block for cleaning.

1.
2.

3.

Remove the hopper tray 2 if necessary.

Figure B: press the button for the un-
locking mechanism @ 3.

Figure B: turn the attachment 12
clockwise as far as it will go. Then pull
the attachment off the motor block 4.

Disassemble the attachment into its indi-

vidual parts.
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7. Operation

A DANGER from rotating parts!

©® Only use the food pusher 1 to push the
food into the food chute 11, never use
your fingers. There is a significant risk
of injury.

WARNING! Risk of material dam-

age!

© The device is designed for a maximum
operating time of 15 minutes without in-
terruption. After this, the device must re-
main switched off until it has cooled
down to room temperature.

©® Do not operate the device when it is
empty, as this causes the motor to over-
heat and may result in it becoming dam-
aged.

NOTES:

*  When the device is used the first few
times, some odour may be generated
by the device due to the heating of the
motor. This is harmless. Please ensure
adequate ventilation.

¢ If the motor jams during use, e.g. due to
overfilling, remove the obstruction. Press

the on/off button @© 7 to switch off the
device. When the motor stops, briefly
press the REV 8 button for reverse mode.
This should eliminate the malfunction.
Switch the device on again.




7.1 Preparing food

WARNING! Risk of material dam-

age!

© Do not use the device to chop particu-
larly hard food such as bones or nut-
meg.

Minced meat is a particularly delicate food.

It spoils very quickly. Minced meat that has

been stored at too high a temperature or for

too long a time is an ideal breeding ground

for bacteria. If you are going to make and

process your own minced meat at home,

you should follow the tips below:

¢ Always ensure maximum cleanliness.

¢ Only use fresh, very chilled meat, as it
heats up in the mincer.

® Remove the bones, tendons and skin from
the meat and cut it info pieces up to ap-
prox. 20 cm long and approx. 3 cm in
diameter.

e Once minced, chill immediately (not
over +4 °C) and consume within
6 hours.

¢ If you want to store minced meat, freeze
it immediately after it has been made.

¢ Clean the mincer carefully. No residue
must remain on the accessories.

7.2 Processing meat into
minced meat

1. Fill the pieces of meat into the food
chute 11 and the hopper tray 2.

2. Place a bowl under the locking ring 16
to hold the minced meat.

3. Plug the mains plug 6 into a wall socket

that corresponds to the technical specifi-

cations on the rating plate. The wall
socket must still be easily accessible af-
ter connection.

4. Press the on/off button @ 7 to switch
on the device.

5. Use the food pusher 1 to press the meat
info the food chute 11. Do not press
the meat too hard, otherwise it will be-
come warm, grey and greasy.

NOTE: if the minced meat is not fine enough
after the first pass, chill it (in the refrigerator
for approx. 30 minutes) and run it through
the mincer a second time.

6. Press the on/off button @O 7 to switch
off the device.

7. Pull the mains plug 6 out of the wall
socket.

8. Remove all accessories from the motor
block 4. Disassemble and clean all
parts thoroughly under hot water.

7.3 Making sausages

NOTE: stuffing sausages is a lot easier
when two people work together.

® You can obtain sausage casings from a
butcher or a specialist butcher's shop.

¢ Use natural casings when making sau-
sages. It has the perfect thickness and
can be eaten with the meat. Measure
approx. 1.60 m for 1 kg of sausage.
Place the required amount in lukewarm
water for 3 hours.

¢ Depending on the recipe, mix the
minced meat with spices and any other
ingredients for the sausage filling and
knead thoroughly for about 5 minutes.

o Chill the prepared sausage mixture in
the refrigerator for approx. 30 minutes.

1. Fill the prepared sausage filling into the
food chute 11 and the hopper tray 2.

2. Remove the sausage casing from the
water and squeeze the water out of the
casing. Place the sausage casing of the
required length approx. 5 cm over the
stuffing tube 17 and tie the end closed.
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3.

Plug the mains plug 6 into a wall socket

that corresponds to the technical specifi-

cations on the rating plate. The wall
socket must still be easily accessible af-
ter connection.

Press the on/off button D 7 to switch
on the device.

Press the sausage filling through the
food chute 11 and push it in with the
food pusher 1. Do this as evenly as
possible. Avoid air bubbles. If neces-
sary, prick the sausage with a needle.

NOTE: sausages expand during cooking

and freezing, so do not overfill them. Other-

wise the sausages could burst.

6.

10.

After every piece of sausage, press the
casing together with your thumb and
forefinger to create an empty piece of
casing.

Turn the first sausage 2 - 3 times fo the
right and the second to the left, always
alternating. This creates a chain of sau-
sages.

After filling the sausages, press the on/
off button ® 7 to switch off the device.
Pull the mains plug 6 out of the wall
socket.

Remove all accessories from the motor
block 4. Disassemble and clean all
parts thoroughly under hot water.
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7.4 Making rolls for the

kibbeh

Prepare the mixture for the kibbeh rolls.
Depending on the food you are using,
you may be able to use the mincer and
the mincer plates with the smaller holes
(3 mm, 5 mm). The mixture will be finer
if you put it through the mincer a second
time.

Fill the prepared mixture for the kibbeh
rolls into the food chute 11.

Plug the mains plug 6 into a wall socket
that corresponds to the technical specifi-
cations on the rating plate. The wall
socket must still be easily accessible af-
ter connection.

Press the on/off button @ 7 to switch
on the device.

Press the mixture for the kibbeh rolls

. through the food chute 11 and push it

in with the food pusher 1. Do this as
evenly as possible.

Cut the roll, for example with a kitchen
knife, when it has reached the desired
length.

. When you have used up the mixture for

the kibbeh rolls, press the on/off button
D 7 to switch off the device.

Pull the mains plug 6 out of the wall
socket.

Remove all accessories from the motor
block 4. Disassemble and clean all
parts thoroughly under hot water.



7.5 Making spritz cookies

wn

Prepare the dough for the spritz cook-

ies.

Line a baking tray with baking paper.

Place the baking tray under the mount-
ed attachment 25 for spritz cookies.

. Centre the cookie shaper 26 with the

desired shape in the attachment 25.
Pour the dough into the food chute 11.
Plug the mains plug 6 into a wall socket

that corresponds to the technical specifi-

cations on the rating plate. The wall
socket must still be easily accessible af-
ter connection.

Press the on/off button @© 7 to switch
on the device.

Press the dough through the food

chute 11 and push it in with the food

pusher 1. Do this as evenly as possible.

When the cookie has reached the de-
sired length, switch the device off using
the on/off button M 7. Cut the strips of
dough with a kitchen knife, for exam-
ple.

Lay the strips of dough in the desired
shape on the baking tray.

Switch the device on again using the
on/off button @ 7 and continue.
When you have used up the dough,
press the on/off button @ 7 to switch
off the device and remove the mains
plug 6 from the wall socket.

.Remove all accessories from the motor

block 4. Disassemble and clean all
parts thoroughly under hot water.

7.6 Straining tomatoes

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!
® Never touch the device with wet hands.

WARNING! Risk of material damage!

© When straining the fomatoes, do not
press the REV 8 button for reverse
mode. Tomato juice could be pressed
into the inside of the motor block 4.

*  Wash the tomatoes and cut them into
quarters.

1. Place a bowl under the opening in the
collection container 22 to collect the to-
mato juice. Place another bowl under
the end of the strainer attachment 20 to
catch any leftover peel and seeds.

2. Fill the tomato pieces into the food
chute 11.

3. Plug the mains plug 6 into a wall socket
that corresponds to the technical specifi-
cations on the rating plate. The wall
socket must still be easily accessible af-
ter connection.

4. Press the on/off button D 7 to switch
on the device.

5. When you have used up the tomato
pieces, press the on/off button © 7 to
switch off the device.

6. Pull the mains plug 6 out of the wall
socket.

7. Remove all accessories from the motor
block 4.

Figure C: disassemble and clean all
parts thoroughly under hot water. Also
clean the holder for the attachment 10
on the motor block 4.



8. Overload protection

The device has overload protection. If this is
triggered, e.g. if the motor is blocked, the
device switches off automatically.

1. Press the on/off button © 7 to switch
off the device.

2. Pull the mains plug 6 out of the wall
socket.

3. Remove all accessories from the motor
block and rectify the malfunction.

4. Allow the device to cool down for at
least 30 minutes before using it again.

9. Cleaning the device

DANGER! Risk of electric
shock!
® Pull the mains plug 6 out of the wall
socket before each cleaning.

® Never immerse the motor block 4 in wa-

ter.

DANGER! Risk of injury from
cutting!
© Please note that the blades of the cross-
shaped blade 14 are very sharp. Never
touch the blades with your bare hands in
order to avoid cuts.

WARNING! Risk of material damage!

® Never use any abrasive, corrosive or
scouring cleaning agents. These might
damage the device.

NOTE: certain foods or spices (e.g. curry)
may discolour the plastic. This is not a de-
vice error and is harmless to health.

After use, the attachment must be separated
from the motor block for cleaning.

1. Remove the hopper tray 2 if necessary.
2. Figure B: press the button for the un-
locking mechanism @ 3.
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3. Figure B: turn the attachment 12
clockwise as far as it will go. Then pull
the attachment off the motor block 4.

4. Disassemble the attachment into its indi-
vidual parts.

9.1 Cleaning the motor

block

1. Clean the motor block 4 with a damp
cloth. You can also use a little deter-
gent.

2. Then wipe off with a clean, moist, light
cloth with clean water.

3. Do not use the motor block 4 again un-
il it is completely dry.

9.2 Cleaning in the
dishwasher

The following parts are dishwasher-safe:
- food pusher 1

- narrow stuffing tube 17

- wide stuffing tube 18

- adapter for wide stuffing tube 19

- housing 21

- collection container 22

- auger 24

9.3 Rinsing by hand

DANGER! Risk of injury from
cutting!
©® When rinsing by hand, use water which
is so clear that you are able to see the
working tools properly in order to en-
sure that you do not injure yourself on
the very sharp blades.

All accessories except the motor block 4

can be rinsed by hand.
If possible, clean all accessories imme-
diately after use.

e Use dishwater with a mild detergent
and rinse off all parts with clean water.



o Allow the parts to dry completely before
using them again or clearing them
away.

® Rub the metal surfaces with a little cook-
ing oil to protect them from rust. The at-
tachment 12 and the locking ring 16
are made of aluminium and do not
need to be lubricated.

9.4 Storage

WARNING! Risk of material damage!

® The mincer plates 15 and the plastic
ring on the auger 13 are coated with a
thin film of oil on delivery. Rub these

parts with a little cooking oil after clean-

ing.

e Allow all parts to dry completely before
placing them in storage.

¢ Store the device so that it is protected
against dust and dirt and out of the
reach of children.

*  Wind the power cable 6 on to the ca-
ble spool 5.

10. Recipes

10.1 Kibbeh

Ingredients for approx. 20 pieces

Ingredients for the filling

200 g lean beef or lamb

1 onion

2 teaspoons flour

1 pinch salt

according to preference, e.g. mixture of
spices: coriander, allspice, pepper, cinna-
mon, cloves, nutmeg, cumin, cardamom

Ingredients for the kibbeh shell
450 g lean beef or lamb

150 - 200 g flour

1 teaspoon chopped nuts

1 teaspoon salt

according to preference, e.g. mixture of
spices: coriander, allspice, pepper, cinna-
mon, cloves, nutmeg, cumin, cardamom

1 teaspoon paprika powder

chilli powder according to preference

frying fat or oil

Preparation of the filling
1. Wash the meat, pat it dry and cut it into
large pieces.
2. First mince the meat with the coarse
(7 mm) and then with the medium
(5 mm) mincer plate 15 of the mincer.
3. Peel and finely dice the onion and fry it.
4. Place the minced meat, fried onion,
spices, salt and flour in a bowl and mix
together well.



Preparahon of kibbeh shells

Wash the meat, pat it dry and cut it into
large pieces.

First mince the meat with the coarse

(7 mm) and then with the medium

(5 mm) mincer plate 15 of the mincer.
. Add the remaining ingredients to the
meat and mix well. Vary the amount of
flour according to the consistency.
Process the meat mixture again in the
mincer using the finer (3 mm) mincer
plate 15.

Switch off the device and pull the mains
plug 6 out of the wall socket.

Replace the mincer plate with the kib-
beh attachment (see “Attachment as-
sembly for kibbeh” on page 9).

Fit the attachment and switch the mincer
back on.

Use the kibbeh attachment to form kib-
beh shells approx. 7 cm long.

Preparaﬂon of kibbeh

. Fill the kibbeh shells with the prepared
kibbeh filling as soon as they are
ready.
Close the kibbeh by gently pressing the
ends and sides.
Fry the kibbeh in hot cooking oil (ap-
prox. 190 °C) for approx. 3 minutes
until golden brown.
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10.2 Fresh grilled sausage

Ingredients for approx. 8 sausages

Ingredients

300 g lean beef

500 g lean pork

200 g shoulder bacon

approx. 1.6 metres pig casing

(@ approx. 30 - 32 mm)

20 g salt

Y2 tablespoon white ground pepper
1 teaspoon caraway seeds

Y2 teaspoon nutmeg

Preparation
1. Wash the meat, pat it dry and cut it into
small pieces.

2. Mince the meat with the medium
(5 mm) mincer plate 15 of the mincer.

3. Add the mixed spices and salt to the
meat mixture and knead info a smooth
mass. Place them in the refrigerator ap-
prox. 30 minutes.

4. Switch off the device and pull the mains
plug 6 out of the wall socket.

5. Replace the mincer plate with the sau-
sage stuffing attachment (see “Attach-
ment assembly for sausages” on
page 9).

6. Fitthe attachment and switch the mincer

back on.

7. Fill the sausage according to instruc-
tions (see “Making sausages” on
page 11) and twist to form sausages
approx. 20 cm long.

8. Fry the grilled sausage well and eat it
the same day.



10.3 Frikadellen (German
meatballs)

Ingredients for approx. 8 frikadellen

Ingredients

500 g beef, pork or lamb
Y2 teaspoon pepper

1 egg (medium)

a little breadcrumbs

2 tablespoons yoghurt

1 onion

1 teaspoon paprika powder
1 clove of garlic

1 tablespoon mustard

Y2 bunch parsley

1 teaspoon salt

2 - 3 tablespoons cooking oil for frying

Preparation

1. Wash the meat, pat it dry and cut it into
small pieces.

2. Mince the meat with the medium

(5 mm) mincer plate 15 of the mincer.

Peel the garlic and press it into a bowl.

Peel and finely dice the onion.

Wash and finely chop the parsley.

Add all the ingredients, except the

breadcrumbs, to the garlic in the bowl

and knead everything into a smooth

mixture.

7. Use approx. 3 tablespoons of the mix-
ture to make a frikadelle and flatten
slightly.

8. If you like, you can put some bread-

R

crumbs on a plate and coat the frikadel-

len in them.

9. Sear the frikadellen on both sides in a
non-stick frying pan. Cook the frikadel-
len over a medium fo low heat for ap-
prox. 8 - 10 minutes. Turn the frikadellen
approx. 2 - 3 times during cooking.

10.4 Cevapcici

Ingredients for approx. 4 portions

Ingredients

500 g beef shoulder

2 onions

2 cloves of garlic

3 tablespoons breadcrumbs

1 tablespoon paprika powder, hot
1 bunch fresh thyme

3 tablespoons olive oil

salt and pepper

1 egg

Preparation

1. Woash the meat, pat it dry and cut it into
small pieces.

2. Peel and finely chop the garlic and on-
ion and place everything in a large
bowl.

3. Strip the thyme leaves from the sprigs,
chop them and add them o the large
bowl.

4. Mince the meat with the coarse (7 mm)
mincer plate 15 of the mincer.

5. Add the meat and the remaining ingre-
dients to the large bowl and mix
everything well.

6. Switch off the device and pull the mains
plug 6 out of the wall socket.

7. Replace the coarse (7 mm) with the me-
dium (5 mm) mincer plate 15.

8. Fitthe attachment and switch the mincer
back on.

9. Mince the meat mixture with the medi-
um (5 mm) mincer plate 15 of the minc-
er.

10. Form fingerthick, approx. 5 cm long
rolls from the meat mixture.

NOTE: the sausage stuffing attachment of
the mincer can also be used for this purpose
(see “Making sausages” on page 11).

11. Grill the cevapcici over a medium heat
until crispy brown.

GB 17



10.5 Tomato sauce

Ingredients for approx. 4 portions

Ingredients
approx. 1 kg tomatoes
1 onion

2 cloves of garlic

2 tablespoons olive oil
1 pinch of sugar

salt and pepper

a few basil leaves

Preparation

1. Wash and quarter the tomatoes.

2. Attach the strainer attachment 20.

3. Place a bowl under the opening in the

collection container to collect the toma-

to juice. Place another bowl under the
end of the strainer attachment to catch
any leftover peel and seeds.

Fill the tomato pieces into the food
chute 11. Strain the tomato pieces.
Peel and dice the onion.

Peel the garlic clove and press it.
Heat the olive oil in a pan.

Add the diced onion and cook until
translucent.

Add the tomato juice. Season with a

»

©NO O

0

pinch of sugar, pepper and salt to taste.

Leave the tomato sauce to simmer for
approx. 20 minutes.

10. Add the garlic. If the tomato sauce is
too thick, you can always add a little
water to make it more liquid.

11. Leave the tomato sauce to simmer for
1 -2 hours.

12. Season the tomato sauce to taste. Add
the basil leaves and serve the tomato
sauce.
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10.6 Spritz cookies
Ingredients for approx. 2 baking trays

Ingredients

500 g flour

250 g sugar

250 g butter

2 sachets of vanilla sugar, 8 g each
1 pinch salt

2 eggs (medium)

Preparation

1. Cut the butter into pieces. Place the but-

ter in a bowl with the sugar, vanilla sug-

ar and a pinch of salt.

Stir the mixture until frothy.

Add the eggs while stirring.

Add the flour while stirring. Now knead

all the ingredients into a firm dough.

5. Cover the dough or wrap it in cling film
and leave it to rest in the refrigerator for
at least 1 hour before further process-
ing.

6. Preheat the oven to 180 °C (top/bot-

tom heat).

Line a baking tray with baking paper.

Fit the attachment for the spritz cook-

ies 25. Centre the cookie shaper 26

with the desired shape in the attach-

ment.

9. Switch on the device. Press the dough
through the food chute 11 and push it in
with the food pusher 1. Do this as evenly
as possible.

10. When the pastry has reached the de-
sired length, switch off the device. Cut
the strips of dough with a kitchen knife,
for example.

11. Lay the strips of dough in the desired
shape on the baking tray. Continue until
the baking tray is filled.

12. Bake the spritz cookies in the preheated
oven for approx. 10 - 15 minutes.

honwn
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11. Trouble-shooting

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it
yourself.

DANGER! Risk of electric
shock!
©® Do not attempt to repair the device your-
self under any circumstances.

Possible causes /

Fault .
action
® Has the device been
No function connected to the power

supply@ Check the con-
nection.

L[]

The suction feet 9 must

be clean and dry, and

the device must stand on
a firm, level surface.

The device vi-
brates strong-
ly or moves
during opera-
tion.

¢ The device is overfilled.
Switch off the device.
When the motor stops,
briefly press the REV 8
button for reverse mode.
This should eliminate the

The auger in malfunction. Switch the

the attach- device on again.

ment does or

not turn or ® The device cannot pro-
only turns cess some of the added
with great dif- food. Switch off the de-
ficulty. vice. Pull the mains

plug 6 out of the wall
socket. Remove all ac-
cessories from the motor
block 4. Disassemble all
parts and rectify the

malfunction.

12. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.
This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.

13. Ordering accessories

On our website you will find information on
which accessories can be reordered.

Ordering online
https://shop.hoyerhandel.com/gb/



14. Technical

Symbols used

[l

Double insulation

Gepriifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).
(Not for UK)

specifications
Model: SFWT 400 B1
Mains voltage: 220 - 240 V~

50-60 Hz

Protection class: Il [O]
Power rating: 400 W
Power consumption <03 W
when switched off:
Max. continuous oper- | 15 minutes

ation (short cycle):
(indicates how long the
device is permitted to
run continuously)

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

20 GB

This symbol reminds you to dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

AC voltage

With the UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares
that the product is in conformity
with the UKCA requirements.

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subject to technical modifications.




15. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.

The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, lamps or other parts man-
ufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.
For the proper operation of the product, all in-
structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper treatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 487857 _2501 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

¢ The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

¢ |ffaulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

e Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
487857 _2501 to open your user instruc-
tions.

=2
-, -
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

dB Service Ireland
Tel.: 1800 101010
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@D Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 487857_2501
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(L Supplier
Please note that the following address is no

service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANY
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Oversigt

Nedstopper

Pafyldningsskal

@: Knap til oplésning
Motorblok

Kabeloprulning
Tilsluningsledning med netstik
®: Teend/sluk-knap

REV: Afbryder il tilbageleb
Sugekopper

Holder til tilbehar
Pafyldningsrer

Tilbeher

Snegl

Korskniv

Hulskiver

Lasering

Snaever pafyldningstragt
Bred péfyldningstragt

Adapter til bred pafyldningstragt

Purépressertilbehar
Hus

Opsamlingsbeholder til tomatsaft

Purésigte

Snegl til purépressertilbehgr
Forsats til sm&kager
Smakageijern



Mange tak for din tillid!
Tillykke med din nye kedhakker.

For sikker anvendelse af produktet og naer-
mere informationer om alle funktionerne:

Leaes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden forste
ibrugtagning.

Folg altid sikkerhedsanvisnin-
gerne!

Apparatet mé kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

Gem denne betjeningsvejled-
ning.

Hvis apparatet gives videre til
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlaegges.
Betjeningsvejledningen er en del
af produktet.

God forngijelse med din nye kedhakker!

Symboler pa apparat
QI? Dette symbol angiver, at de anferte

materialer ikke aendrer fedevarers
smag eller lugt.
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2, Tilsigtet anvendelse

Denne kadhakker bruges til at hakke frisk,
rét ked, mose tomater og til at lave sméka-
ger som f.eks. vaniljekranse.

Apparatet er beregnet til brug i den private
husholdning. Apparatet m& kun benyttes in-
dendaers.

Dette apparat mé ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Forudseeligt misbrug

ADVARSEL mod materielle skader!
©® Kedhakkeren mé& maksimalt benyttes

uvafbrudt i 15 minutter.

Derefter skal apparatet forblive slukket,
indtil det er kelet of til stuetemperatur.
Benyt ikke kedhakkeren til hakning af
saerligt hérde fedevarer som f.eks. fros-
ne fedevarer, ben, muskatngdder, korn
eller kaffebanner.




3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger

Hvor det er pakraevet, anvendes falgende advarselshenvisninger i denne betjeningsveijledning:
FARE! Hgj risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forérsage skader pé
liv og lemmer.

ADVARSEL! Moderat risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forérsage person-

skader eller store materielle skader.

FORSIGTIG: lav risiko: manglende overholdelse af advarslen kan medfare mindre person-

skader eller materielle skader.

ANVISNING: forhold og szerlige omsteendigheder, der ber tages hgjde for ved brug aof

apparatet.

Anvisninger til en sikker brug

® Dette apparat md ikke anvendes af barn.

® Bern ma ikke lege med apparatet.

® Hold bern vaek fra apparatet og tilslutningsledningen.

© Dette apparat kan bruges af personer med nedsatte fysiske, senso-
riske eller mentale evner eller med manglende erfaring og/eller
manglende viden, hvis disse er under opsyn eller er blevet under-
vist i sikker brug af apparatet og har forstéet de deraf resulterende
farer.

® Hyvis nettilslutningsledningen p& dette apparat beskadiges, skal den
udskiftes af producenten, dennes kundeservice eller af en lignende
kvalificeret person for at undgé farer.

® Motorblokken mé& ikke nedsaenkes i vand.

© Dette apparat er ikke beregnet til brug sammen med en ekstern ti-
mer eller en separat fiernbetjening.

® Nar apparatet ikke er under opsyn, eller far det samles, skilles ad
eller rengeres, skal apparatets netstik altid vaere taget ud af stikkon-
takten.

® Vaer opmaerksom pd, at korsknivens klinger er yderst skarpe:

- Undlad at bergre klingerne med hé&nden for at undga snitsér.

- Ved hé&ndopvask skal du bruge sé klart vand, at du kan se ar-
bejdsredskaberne godt under vandet, s& du ikke skeerer dig pé
de meget skarpe klinger.

- Pas pé& ikke at rere ved klingerne ved montering og afmonte-
ring af arbejdsredskaberne.
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® Fer udskifining of tilbeher eller ekstradele, som er i bevaegelse un-
der drift, skal apparatet afbrydes og stikket tages ud af stikkontak-
ten.

® Misbrug af apparatet kan fordrsage kvaestelser.

®© Apparatet er beregnet til en maksimal brugstid pa 15 minutter
uden afbrydelse. Derefter skal apparatet forblive slukket, indtil det
er kaelet af il stuetemperatur.

® Renger alle dele og flader, der kommer i kontakt med fedevarer, in-
den apparatet tages i brug ferste gang (se “Rengering af appara-
tet” p& side 35).

takten. Forst derefter m& apparatet ta-

A FARE for born! ges op af vandet.
© Emballage er ikke legetej. Barn mé ikke

lege med plastposerne. Der er fare for A FARE for elektrisk sted!

at blive kvalt. ® Stik forst netstikket i en stikkontakt, nér
FARE for og pa grund af apparatet er komplet monteret.
kaele- og husdyr! © Seet kun netstikket i en forskriftsmaessigt
® Elekiriske apparater kan udgere en fare insttqlleret, |§f tilgaenge!ig Sﬁkkc:nfokf, _
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr hvis spaending svarer til den pa typeskil-
ogsa beskqdige opporotet. Hold derfor tet. Sﬂkkontokfen Skol OgSé forfSle veere
som Udgqngspunkf dyr V&k Frq elekfri_ |ef h|go‘enge|lg, nc°1r dU hor sat shkket i
ske apparater. ©® Serg for, at tilsluningsledningen ikke

kan blive beskadiget af skarpe kanter
eller varme steder. Undlad at vikle tilslut-

FARE for elektrisk stod

grundet fugtighed! ningsledningen omkring apparatet.
© Apparatet mé aldrig bruges i neerheden @ selvom apparatet er blevet slukket, er
af et badekar, en bruser, en fyldt vaske- det ikke helt adskilt fra elnettet. For at
kumme o.I. adskille det helt skal du traekke netstikket
® Motorblokken, tilslutningsledningen og ud af stikkontakten.

netstikket mé ikke dyppes i vand eller ® Vaer opmaerksom pd ikke lade filslut-
andre vaesker. . ningsledningen udggre en faldrisiko, og
® Beskyt motorblokken mod fugt, dréber serg for, at ingen kan vikle sig ind i eller
og.staenkvqnd. o traede pé den.
© Hvis vaeske skulle veere treengt ind i mo- @ Hold tilslutningsledningen vaek fra var-
torblokken, skal netstikket straks trackkes me flader (f.eks. kogeplader).

ud. F& apparatet kontrolleret, fer detta- @ Vaer under brug of apparatet opmaerk-

ges i brug igen. som pd, at tilslutningsledningen ikke
© Betjen ikke apparatet med fugtige haen- kommer i klemme.

der. ) © Traek altid i stikket, og aldrig i kablet,
® Hvis apparatet skulle falde i vandet, ndr du traekker netstikket ud af stikkon-

skal netstikket straks tages ud af stikkon- takten.
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©® Treek netstikket ud af stikkontakten:
- hvis der opstér en fejl
- nér apparatet ikke er i brug
- for du monterer eller afmonterer ap-
paratet
- inden apparatet rengeres
i fordenveijr
© Benyt ikke apparatet, hvis der er synlige

skader pé apparatet, tilbeharsdelene el-

ler tilslutningsledningen.

® For at undgé risici og farer mé du ikke
foretage nogen aendringer p& appara-
tet.

& FARE for at skaere sig!

©® Veer opmaerksom pd, at korsknivens
klinger er yderst skarpe. Undlad at be-
rere klingerne med h&nden for at undgé
snitsar.

© Ved hé&ndopvask skal du bruge s klart
vand, at du kan se klingerne godt under

vandet, s& du ikke skaerer dig p& de me-

get skarpe knive.

A FARE pa grund af

roterende dele!
© Stik ikke skeer eller ||gnende ind i de
drejende dele. Hold ogsé langt hér eller
lestsiddende tgj vaek fra de roterende
dele.

© Feadevarer mé udelukkende trykkes ned

i pafyldningsreret ved hjeelp af nedstop-

peren og aldrig med fingrene. Dette er
forbundet med fare for kvaestelser.

® Serg for, at apparatet er slukket, inden
du saetter et netstik i stikkontakten.

®© Sluk for apparatet, og tag netstikket ud aof
stikkontakten, fer du fastger eller lasner
det monterede tilbeher.

ADVARSEL mod materielle
skader!

©®

©

(ONO]

Stil apparatet pd en plan, ter, vandfast
og skridsikker overflade, s& det hverken
kan vzelte eller glide ned.

Vaer opmaerksom pé& den korrekte ind-
saetning af korskniven. Forkert indszet-
ning kan beskadige apparatet.

Stil aldrig apparatet pé& varme overfla-
der (f.eks. kogeplader).

Tryk ikke for hérdt p& de péafyldte fede-
varer. Anvend et jaevnt tryk, s& motoren
ikke blokeres.

Lad ikke apparatet kere tomt, da moto-
ren herved kan blive meget varm og bli-
ve beskadiget.

Tryk ferst p& knappen REV, nar motoren
stér helt stille.

Né&r du moser tomaterne, m& du ikke
aktivere tilbageleb ved & trykke pé
REV. Tomatsaft kan presses ind i motor-
blokkens inderside.

Anvend kun det originale tilbeher.
Hulskiverne og plastringen pé sneglen
er ved leveringen smurt med et tyndt lag
olie. Disse dele skal gnides med en smu-
le madlavningsolie efter rengering.
Anvend ikke skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

Apparatet er forsynet med skridsikre
plastsugekopper. Da mebler er overfla-
debehandlet med mange forskellige lak-
ker og kunststoffer og behandles med
forskellige plejemidler, kan det ikke helt
udelukkes, at mange af disse stoffer in-
deholder komponenter, der angriber og
opblader plastsugekopperne. Laeg i gi-
vet fald et skridsikkert underlag under
apparatet.



4. Leveringsomfang

1 motorblok 4

1 tilbehar 12

1 péfyldningsskal 2 med nedstopper 1

1 snegl 13

1 korskniv 14

3 hulskiver 15: grov (7 mm), mellemstor
(5 mm), fin (3 mm)

snaever pdfyldningstragt 17
kibbeh-tilbehar (i 2 dele): bred pafyld-
ningstragt 18 og adapter 19
lasering 16

—_ —

—_

samlingsbeholder 22, purésigte 23,
snegl 24

smékagetilbeher (i 2 dele): forsats 25,
smékagejern 26

—_

—_

tet)
kort vejledning (vedlagt apparatet)

—

5. Udpakning og
opstilling

—_

Fiern al emballage.

2. Kontrollér, at alle dele er til stede og
ubeskadigede.

3. Renger apparatet inden forste
brug! (se “Rengering af apparatet” péd
side 35)

4. Anbring motorblokken 4 p4 et plant og
tert underlag. Veelg et glat, rent under-
lag, s& sugekopperne 9 kan suge sig
fast og sikre et godt greb.

5. Vikl tilslutningsledningen 6 helt of ka-

beloprulningen 5.
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purépressertilbeher (i 4 dele): hus 21, op-

komplet betjeningsvejledning (p& internet-

6. Montering/
afmontering

A FARE for kvaestelser!

© Korsknivens 14 klinger er yderst skar-
pe. Undgd at rere ved dem.

© Tag netstikket 6 ud af stikkontakten fer
hver montering/afmontering.

ADVARSEL mod materielle skader!

® Veer opmaerksom pé den korrekte ind-
saetning af korskniven 14. Forkert ind-
saetning kan beskadige apparatet.

6.1 Montering af tilbehor

til kedfars
1. Skub sneglen 13 ind i tilbeheret 12.

2. Seet korskniven 14

pd sneglen 13.
Korsknivens klinge
skal pege vaek fra
sneglen.

3. Velg den anskede hulskive 15, og saet
denne pé sneglen. De fo udvendige fik-
seringer p& hulskiven skal ligge i de to
udsparinger pé tilbeharet 12.

- Til grov kvalitet (f.eks. til tartar eller
grov medisterpglse) skal du vaelge
hulskiven med de store huller (7 mm).
- Til finere kvalitet (f.eks. il postejer,

kedfars, finere palser) skal du vaelge
hulskiverne med de mindre huller
(3 mm, 5 mm).

4. Skru léseringen 16 p& med hé&ndkraft.



6.2 Montering af tilbehor
til polser

. Skub sneglen 13 ind i tilbeheret 12.

2. Seet hulskiven 15 med de store huller
(7 mm) pé& sneglen. De to udvendige
fikseringer pa hulskiven skal ligge i de
to udsparinger pé tilbehgret 12.

3. Seet pafyldningstragten 17 péa hulski-
ven 15.

4. Skru laseringen 16 p& med h&ndkraft.

—_

6.3 Montering af tilbehor
til kibbeh

. Skub sneglen 13 ind i tilbeharet 12.

2. Seet adapteren 19 pa sneglen. De to
udvendige fikseringer p& adapteren
skal ligge i de to udsparinger pé tilbe-
horet 12.

3. Sat pafyldningstragten 18 pé adapte-

ren.

4. Skru l&seringen 16 p& med handkraft.

—_

6.4 Montering af tilbehor
til smakager

. Skub sneglen 13 ind i tilbeharet 12.

2. Fig. E: szt hulskiven 15 med de store
huller (7 mm) pé sneglen. De to udven-
dige fikseringer pd hulskiven skal ligge
i de to udsparinger pé tilbeheret 12.

3. Seet forsatsen 25 til smakagerne pd
hulskiven 15.

4. Skru l&seringen 16 p& med handkraft.

5. Seet smakagejernet 26 ind i forsat-

sen 25.

—_

6.5 Montering af tilbehor
til tomatpresseren

Tryk purésigtet 23 ind i huset 21.
Skub sneglen 13 ind i tilbeheret 12.
Fig. D: indsaet sneglen 24 of purépres-
sertilbeharet 20 pé sneglen 13 i tilbe-
haret 12.

4. Seet huset 21 pé tilbehgret 12. De to
udvendige fikseringer p& adapteren
skal ligge i de to udsparinger pé tilbe-
horet 12.

5. Fig. D @: skru laseringen 16 p& med
handkraft.

6. Fig. D @: seet opsamlingsbeholde-

ren 22 p& huset 21, s& den herbart

klikker pé plads.

WN =

6.6 Anbring det monterede
tilbehor pa
motorblokken

1. Anbring motorblokken 4 pé et plant og
tert underlag. Veelg et glat, rent under-
lag, s& sugekopperne 9 kan suge sig
fast og sikre et godt greb.

2. Fig. A: szt det faerdigmonterede tilbe-
her 12 til den pégaeldende tilberedning
p& holderen 10 p& motorblokken 4.
Pilemarkeringen A pé tilbeharet skal i
den forbindelse pege p& markeringen @
ved siden af knappen fil oplésning @ 3.

3. Fig. A: tryk forsigtigt tilbeheret 12 pé
motorblokken 4, og drej den mod uret,
indtil den klikker p& plads.

4. Seet péfyldningsskélen 2 p& péafyld-

ningsroret 11.

6.7 Tag tilbehoret af efter
brug

Tilbeheret skal efter brug tages af motorblok-

ken med henblik p& rengering.

1. Fjern i givet fald pafyldningsskélen 2.
2. Fig. B: tryk pa knappen til oplésning
d 3.
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3. Fig. B: drej tilbehgret 12 med uret,
indtil det l&ser fast. Traek tilbehoret af
motorblokken 4.

4. Skil tilbeheret ad i dets enkeltdele.

7. Betjening

Forberedelse af
fodevarer

7.1

ADVARSEL mod materielle skader!
© Benyt ikke apparatet til hakning af szer-
ligt harde fadevarer, sdsom ben eller

muskatngdder.

FARE pa grund af roterende
dele!
© Fgdevarer mé udelukkende trykkes ned
i pafyldningsraret 11 ved hjzlp of
nedstopperen 1 og aldrig med fingre-

ne. Dette er forbundet med fare for kvae-

stelser.

ADVARSEL mod materielle skader!

© Apparatet er konstrueret til en keretid
p& maks. 15 minutter uden afbrydelse.
Derefter skal apparatet forblive slukket,
indtil det er kelet of til stuetemperatur.

®© Lad ikke apparatet kare tomt, da moto-

ren herved kan blive meget varm og bli-

ve beskadiget.
ANVISNINGER:

e Apparatet kan lugte lidt, nar motoren
varmes op, de farste gange apparatet
bruges. Det er helt ufarligt. Serg for til-
straekkelig udluftning.

e Hvis motoren under brug blokeres af
f.eks. overfyldning skal en s&dan bloke-
ring fiernes. Tryk p& taend/sluk-knappen

@ 7 for at slukke for apparatet. Hvis mo-

toren stopper, skal der kort trykkes pé
knappen REV 8 til tilbageleb. Dette bur-
de afhjeelpe fejlen. Teend for apparatet
igen.
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Kedfars er en szerligt folsom fedevare. Det
bliver hurtigt fordeervet. Kadfars, der opbe-
vares for varmt eller i for lang tid, er en ideel
grobund for bakterier. Hvis du fremstiller og
videreforarbejder din egen kadfars derhjem-
me, ber du felge nedenstdende tips:

® Serg for en hgj renhedsgrad i forbindel-
se med arbejdet.

e Anvend kun friskt, yderst velkelet ked,
da det opvarmes i kedhakkeren.

¢ Rens kedet for knogler, sener og hud, og
skaer det i stykker, der er op fil ca. 20 cm
lange og ca. 3 cm i diameter.

¢ Stil gjeblikkeligt den feerdige kedfars pé
kel (ikke over +4 °C), og anvend den in-
den for 6 timer.

e Hyvis du vil opbevare kedfarsen til sene-
re brug, skal du fryse den ned umiddel-
bart efter fremstilling.

® Renger kedhakkeren omhyggeligt. Til-
beheret skal vaere helt frit for rester.

7.2 Forarbejdning af ked til
kedfars

Fyld kedet i pafyldningsreret 11 og pé-

fyldningsskélen 2.

2. Anbring en skl til at opfange kedfar-
sen under l&seringen 16.

3. Seet netstikket 6 i en stikkontakt, der
stemmer overens med typeskiltets tekni-
ske data. Stikkontakten skal ogsé vaere
let tilgaengelig efter tilslutningen.

4. Tryk pé teend/sluk-knappen @ 7 for at
teende for apparatet.

5. Tryk kedet i pafyldningsreret 11 med

nedstopperen 1. Tryk ikke for hardt p&

—_



kedet, da dette gor det varmt, grét og
fedtet.

ANVISNING: hvis kedfarsen ikke er til-
straekkelig finkornet efter ferste gennemlgb,
skal den keles ned (ca. 30 minutter i kale-

skab) og forarbejdes med kedhakkeren end-

nu en gang.

6. Tryk pé teend/sluk-knappen @ 7 for at
slukke for apparatet.

7. Tag netstikket 6 ud af stikkontakten.

8. Tag dlle tilbehgrsdelene af motorblok-

ken 4. Afmonter og renger samtlige
dele omhyggeligt i meget varmt vand.

7.3 Fremstilling af polser

ANVISNING: det er langt nemmere at
stoppe pglser, nér man arbejder sammen to
og fo.

Polseskind kan kebes hos en slagter el-
ler hos faghandel, der henvender sig il
slagtere.

Hvis du vil lave mindre pelser, bar du
anvende naturtarme. De har den opti-
male tykkelse og kan spises. Beregn ca.
1,60 m til 1 kg. pelsemasse. Laeg den
pakreevede maengde i bled i lunkent
vand i 3 timer.

Rer alt efter opskriften kedfarsen sam-
men med krydderier og eventuelt andre
ingredienser, og alt det hele grundigt
sammen i omkring 5 minutter.

Nedkel den forberedte pelsemasse i ke-

leskab i ca. 30 minutter.

Fyld den forberedte pelsemasse i p&-
fyldningsraret 11 og péfyldningsska-
len 2.

Tag pelsetarmen op af vandet, og stryg
vandet af tarmen. Saet den p&kreevede
leengde polsetarm op til 5 cm over pé&-

fyldningstragten 17, og sla en knude
pd enden.

Seet netstikket 6 i en stikkontakt, der
stemmer overens med typeskiltets tekni-
ske data. Stikkontakten skal ogsé vaere
let tilgaengelig efter tilslutningen.

Tryk pa teend/slukknappen @ 7 for at
teende for apparatet.

Tryk polsefyldet gennem péfyldningsre-
ret 11, og brug nedstopperen 1 til at
skubbe efter med. Arbejd s& regelmaes-
sigt som muligt. Undgé luftbobler. Stik i
nedstilfeelde hul i palsen med en ndl.

ANVISNING: undlad at overfylde palser-
ne, da de udvider sig ved tilberedning og
nedfrysning. Palserne kan spraenge, hvis de

overfyldes.

6.

9.

Efter hver pelseleengde skal tarmen tryk-
kes sammen mellem tommel- og pege-
finger, s& der opstdr et tomt stykke tarm.
Den farste palse skal drejes til hajre 2-
3 gange, den naeste il venstre og s
fremdeles. P& den mé&de skabes der en
polsekaede.

Efter p&fyldning af palsefyldet, skal du
trykke pé& teend/sluk-knappen @ 7 for
at slukke for apparatet.

Tag netstikket 6 ud af stikkontakten.

10. Tag alle tilbehersdelene af motorblok-

ken 4. Afmonter og renger samtlige
dele omhyggeligt i meget varmt vand.

7.4 Fremstilling af ruller til

kibbeh

Forbered massen til kibbeh-rullerne. Alt
efter de anvendte fedevarer kan du
eventuelt anvende kadhakkeren og hul-
skiverne med de mindre huller (3 mm,
5 mm) til dette formdl. Massen bliver fi-
nere, hvis du kerer den igennem kad-
hakkeren en ekstra gang.
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1. Fyld den forberedte masse til kibbeh-rul-

lerne i pafyldningsraret 11.

2. Seet netstikket 6 i en stikkontakt, der
stemmer overens med typeskiltets tekni-
ske data. Stikkontakten skal ogsé vaere
let tilgaengelig efter tilslutningen.

3. Tryk pa teend/sluk-knappen © 7 for at
teende for apparatet.

4. Tryk massen til kibbeh-rullerne gennem
péfyldningsreret 11, og brug nedstop-
peren 1 til at skubbe efter med. Arbejd
s& regelmaessigt som muligt.

5. Nér rullen har den gnskede laengde,
skal den skaeres of med f.eks. en kek-
kenkniv.

6. Nér du har brugt massen til kibbeh-rul-
lerne op, skal du trykke pé& teend/sluk-
knappen @ 7 for at slukke for appara-
tet.

7. Tag netstikket 6 ud af stikkontakten.

8. Tag dlle tilbehgrsdelene af motorblok-
ken 4. Afmonter og renger samtlige
dele omhyggeligt i meget varmt vand.

7.5 Fremstilling af
smakager

Forbered dejen til smakagerne.
Beklzed en bageplade med bagepapir.
Placer bagepladen under den montere-
de forsats 25 til smakager.

1. Centrer smakagejernet 26 med den gn-

skede form i forsatsen 25.

Kom dejen i péfyldningsreret 11.

Saet netstikket 6 i en stikkontakt, der

stemmer overens med typeskiltets tekni-

ske data. Stikkontakten skal ogsé vaere

let tilgeengelig efter tilslutningen.

4. Tryk pé& teend/sluk-knappen @ 7 for at
teende for apparatet.

5. Tryk dejen gennem péfyldningsre-
ret 11, og brug nedstopperen 1 til at
skubbe efter med. Arbejd s& regelmaes-
sigt som muligt.

@
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6. Nar dejen har n&et den gnskede laeng-
de, skal du slukke for apparatet ved
hjselp af teend/sluk-knappen @ 7.
Skeer dejstrimlerne of med f.eks. en kak-
kenkniv.

7. laeg dejstrimlen i den enskede form pa
bagepladen.

8. Teend apparatet igen ved hjeelp of
teend/sluk-knappen © 7 og fortsaet.

9. Nér du har brugt dejen op, skal du tryk-
ke pa teend/sluk-knappen @ 7 for at
slukke for apparatet og trackke netstik-
ket 6 fra stikkontakten.

10. Tag alle tilbehersdelene af motorblok-
ken 4. Afmonter og renger samtlige
dele omhyggeligt i meget varmt vand.

7.6 Mose fomater

FARE for elektrisk sted grun-
det fugtighed!
© Betjen ikke apparatet med fugtige haen-
der.

ADVARSEL mod materielle skader!

® Naér du moser tomaterne, m& du ikke
aktivere tilbageleb ved & trykke pa
REV 8. Tomatsaft kan presses ind i mo-
torblokkens 4 inderside.

* Vask tomaterne, og skaer dem i kvarte.

1. Placer en skal under &bningen i opsam-
lingsbeholderen 22 for at opsamle to-
matsaften. Placer en anden ské&l under
enden af purépressertilbeharet 20 for
at opsamle eventuelle rester af skreel og
kerner.

2. Fyld tomatstykkerne i péfyldningsre-
ret 11.

3. Seet netstikket 6 i en stikkontakt, der
stemmer overens med typeskiltets tekni-
ske data. Stikkontakten skal ogsé vaere
let tilgaengelig efter tilslutningen.

4. Tryk pé teend/sluk-knappen @ 7 for at

teende for apparatet.



5. Nér du har brugt tomatstykkerne op,
skal du trykke pé teend/sluk-knappen
@ 7 for at slukke for apparatet.

6. Tag netstikket 6 ud af stikkontakten.

7. Tag dlle tilbehersdelene af motorblok-
ken 4.
Fig. C: afmonter og renger samilige
dele omhyggeligt i meget varmt vand.
Renger ogsé holderen til tilbehgret 10
pd& motorblokken 4.

8. Overbelastningsbe-

skyttelse

Apparatet er forsynet med overbelastnings-
beskyttelse. Nar denne udleses, f.eks. hvis

motoren er blokeret, slukkes apparatet auto-

matisk.

1. Tryk pa teend/sluk-knappen @ 7 for at
slukke for apparatet.

2. Tag netstikket 6 ud af stikkontakten.

3. Tag dlle tilbehgrsdelene af motorblok-
ken, og afhjalp fejlen.

4. Lad apparatet kele af i mindst
30 minutter, for det tages i brug igen.

9. Rengering af
apparatet

A FARE for elektrisk stad!

© Tag netstikket 6 ud of stikkontakten for
hver rengering.

© Motorblokken 4 mé aldrig nedsaenkes i
vand.

& FARE for at skzere sig!

©® Veer opmaerksom pd, at korsknivens 14
klinger er yderst skarpe. Undlad at bera-
re klingerne med hénden for at undgé
snitsar.

ADVARSEL mod materielle skader!

© Anvend ikke skurende, aetsende og
kradsende renggringsmidler. Det vil kun-
ne beskadige apparatet.

ANVISNING: visse fadevarer eller krydde-
rier (f.eks. karry) kan misfarve plast. Det
skyldes ikke en fejl i apparatet og indebaerer
ikke nogen sundhedsrisiko.

Tilbehgret skal efter brug tages af motorblok-
ken med henblik p& rengering.

1. Fjern i givet fald pafyldningsskélen 2.
2. Fig. B: tryk p& knappen til oplésning
@3

3. Fig. B: drej tilbeharet 12 med uret,
indtil det l&ser fast. Traek tilbehoret af
motorblokken 4.

4. Skil tilbehgret ad i dets enkeltdele.

9.1 Rengering af
motorblokken

1. Renger motorblokken 4 med en fugtig
klud. Du kan ogsa bruge lidt opvaske-
middel.

2. Tor efter med en ren klud opvredet i
rent vand.

3. Tag ferst motorblokken 4 i brug igen,
nér den er fuldsteendigt ter.

9.2 Rengering i
opvaskemaskine

Felgende dele er egnet til maskinopvask:

- nedstopper 1

- snaever péfyldningstragt 17

- bred péafyldningstragt 18

- adapter il bred péfyldningstragt 19
- hus 21

- opsamlingsbeholder 22

- snegl 24



9.3 Opvask i handen

& FARE for at skzre sig!

® Ved hé&ndopvask skal du bruge sé klart
vand, at du kan se arbejdsredskaberne
godt under vandet, sa du ikke skaerer
dig pa de meget skarpe klinger.

Alle tilbehgrsdele ud over motorblokken 4

kan vaskes op i handen.

® Renger samtlige tilbehgrsdele s vidt
muligt straks efter brug.

® Brug opvaskevand med mildt opvaske-
middel, og skyl alle dele efter med rent
vand.

¢ lad alle dele terre fuldsteendigt, fer du
benytter dem igen eller pakker dem
vaek.

® Gnid en smule madlavningsolie ind i
metaloverfladerne for at beskytte dem
mod rust. Tilbeharet 12 og laserin-
gen 16 er fremstillet af aluminium og
skal ikke smeares.

9.4 Opbevaring

ADVARSEL mod materielle skader!

© Hulskiverne 15 og plastringen pa sneg-

len 13 er ved leveringen smurt med et
tyndt lag olie. Disse dele skal gnides

med en smule madlavningsolie efter ren-

gering.

¢ lad alle dele terre fuldsteendigt, fer du
rydder dem til side for opbevaring.

e Opbevar apparatet beskyttet mod stev
og snavs og utilgaengeligt for barn.

e Vikl tilslutningsledningen 6 op pa kabel-

oprulningen 5.
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10. Opskrifter

10.1 Kibbeh

Ingredienser til ca. 20 stk.

Ingredienser til fyldet

200 g magert okse- eller lammeked

1 leg

2 teskefulde mel

1 knivspids salt

krydres efter eget valg, f.eks. med en kryd-
deriblanding best&ende af: koriander, alle-
hande, peber, kanel, nelliker, muskatngd,
spidskommen, kardemomme

Ingredienser til kibbeh-skallen
450 g magert okse- eller lammeked
150-200 g mel

1 teskefuld hakkede nedder

1 teskefuld salt

krydres efter eget valg, f.eks. med en kryd-
deriblanding best&ende af: koriander, alle-
hande, peber, kanel, nelliker, muskatngd,
spidskommen, kardemomme

1 teskefuld stedt paprika

chilipulver efter smag

friturefedt eller -olie

Tilberedning af fyldet

1. Vask kedet, dup det tart, og skeer det i
grove stykker.

2. Findel forst kedet med kadhakkerens
grove (7 mm) hulskive og derefter mel-
lemstore (5 mm) hulskive 15.

3. Pil lzget, hak det i fine tern, og svits
dem.

4. leeg kedfarsen, de stegte lag, krydderi-
er, salt og mel i en skdl, og bland det
hele sammen til en jaevn masse.



Tllberedmng af kibbeh-skallen
Vask kedet, dup det tert, og skeer det i
grove stykker.

2. Findel forst kedet med kedhakkerens
grove (7 mm) hulskive og derefter mel-
lemstore (5 mm) hulskive 15.

3. Tilszet de resterende ingredienser til ke-
det, og bland det hele sammen til en
jeevn masse. Varier maengden af mel alt
efter konsistens.

4. Forarbejd kedmassen med kadhakke-
ren endnu en gang med den finere
(3 mm) hulskive 15.

5. Sluk for apparatet, og tag netstikket 6
ud of stikkontakten.

6. Udskift hulskiven med kibbeh-tilbeharet
(se “Montering af tilbeher til kibbeh”
pd side 31).

7. Monter tilbeharet, og st kedhakkeren
i gang igen.

8. Form kibbeh-skaller p& ca. 7 cm ved
hjeelp af kibbeh-tilbeharet.

Tilberedning af kibbeh

1. Fyld kibbeh-skallerne med det forbered-
te kibbeh-fyld umiddelbart efter fremstil-

ling.

2. Luk din kibbeh ved at trykke let p& en-
derne og siderne.

3. Frituresteg dine kibbeh i varm (ca.
190 °C) madlavningsolie i ca.
3 minutter, til de er gyldenbrune.

10.2 Fersk grillpoise

Ingredienser til ca. 8 stk.

Ingredienser

300 g magert oksekad

500 g magert svinekad

200 g tersaltet bacon

ca. 1,6 meter svinetarm

(ca.® 30-32 mm)

20 g salt

Y2 spiseskefuld stedt hvid peber
1 teskefuld kommen

Y2 teskefuld muskatned

Tllberednmg
Vask kedet, dup det tert, og skeer det i
smé& stykker.

2. Findel kedet med kedhakkerens mellem-
store (5 mm) hulskive 15.

3. Tilseet de blandede krydderier samt sal-
tet til kedmassen, og alt den fil en glat
masse. Stil massen i keleskabet i ca.
30 minutter.

4. Sluk for apparatet, og tag netstikket 6
ud of stikkontakten.

5. Udskift hulskiven med pelsestoppertilbe-
haret (se “Montering of tilbeher fil pal-
ser” pé& side 31).

6. Monter tilbeharet, og seet kedhakkeren
i gang igen.

7. Pafyld palsefyldet i henhold fil vejled-
ningen (se “Fremstilling of polser” pa
side 33), og drej pelser pd ca. 20 cm.

8. Gennemsteg den faerdige grillpalse, og
spis den samme dag.



10.3 Frikadeller

Ingredienser til ca. 8 frikadeller.

Ingredienser

500 g magert okse-, svine- eller lammeked
V2 teskefuld peber

1 &g (sterrelse M)

en smule rasp

2 spiseskefulde yoghurt

1 leg

1 teskefuld stedt paprika

1 fed hvidleg

1 spiseskefuld sennep

Y2 bundt persille

1 teskefuld salt

2-3 spiseskefulde madlavningsolie til steg-
ning

Tllberednmg
Vask kedet, dup det tert, og skeer det i
smé& stykker.

2. Findel kedet med kadhakkerens mellem-

store (5 mm) hulskive 15.
3. Pil hvidlegsfeddet, og pres det ud i en
skal.
Pil leget, og hak det i fine tern.
Skyl og finhak persillen.
Tilszet alle ingredienser, udover raspen,
til hvidleget i skélen, og zlt det hele
sammen til en glat masse.

oA~

7. Form frikadeller ud af ca. 3 spiseskeful-

de masse pr. frikadelle, og tryk dem en
anelse flade.

8. Hzeld efter behov lidt rasp pa en taller-
ken, som du kan vende frikadellerne i.

9. Steg i farste omgang frikadellerne gan-
ske hardt p& begge sider i en pande
med belaegning. Steg derefter frikadel-
lerne faerdige ved middel til svag varme
i ca. 8-10 minutter. Vend frikadellerne
ca. 2-3 gange under tilberedningsti-
den.
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10.4 Cevapdici
Ingredienser til ca. 4 portioner

Ingredienser

500 g okseskulder

2 lag

2 fed hvidleg

3 spiseskefuld rasp

1 spiseskefuld stedt paprika, steerk
1 bundt friskt timian

3 spiseskefulde olivenolie

salt og peber

1 g

Tllberednmg
Vask kedet, dup det tert, og skeer det i
smé stykker.

2. Pil hvidleget og leget, hak dem fint, og
kom det hele i en stor skal.

3. Traek timianbladene aof steenglerne, hak
bladene fint, og kom ogsé dem i den
store skdl.

4. Findel kedet med kadhakkerens grove
(7 mm) hulskive 15.

5. Kom kedmassen og de gvrige ingredi-
enser i den store skal, og bland det
hele godt sammen.

6. Sluk for apparatet, og tag netstikket 6
ud of stikkontakten.

7. Udskift den grove (7 mm) hulskive med
den mellemstore (5 mm) hulskive 15.

8. Monter tilbeheret, og szt kedhakkeren
i gang igen.

9. Findel kedet med kedhakkerens mellem-
store (5 mm) hulskive 15.

10. Form kedmassen til ca. 5 cm lange, fin-

gertykke ruller.

ANVISNING: du kan ogsé anvende kad-
hakkerens pealsetilbeher til dette formal (se
“Fremstilling of pelser” pa side 33).

11. Grill dine ¢evapéiéi sprade og brune
ved middel varme.



10.5 Tomatsauce

Ingredienser til ca. 4 portioner

Ingredienser

ca. 1 kg tomater

1 lag

2 fed hvidleg

2 spiseskefulde olivenolie
1 smule sukker

salt og peber

et par basilikumblade

Tilberedning
1. Vask og skaer tomaterne i kvarte.
2. Monter purépressertilbeharet 20.

3. Placer en sk&l under &bningen i opsam-

lingsbeholderen for at opsamle tomats-

aften. Placer en anden skal under

enden af purépressertilbeharet for at
opsamle eventuelle rester af skrael og
kerner.

Fyld tomatstykkerne i pafyldningsre-

ret 11. Mos tomatstykkerne.

Pil laget, og skeer det i tern.

Pil og knus hvidlegsfeddet.

Varm olivenolien op i en gryde.

Tilseet lag i tern, og lad det stege, til det

er gennemsigtigt.

Tilszet tomatsaften. Smag til med en

knivspids sukker, peber og salt. Lad to-

matsaucen simre i ca. 20 minutter.

10. Tilszet hvidleg. Hvis tomatsaucen er for
tyk, kan du altid tilszette lidt vand for at
gere den mere flydende.

11. Lad tomatsaucen simre i 1-2 timer.

12. Smag tomatsaucen til. Tilsaet basili-
kumblade, og server tomatsaucen.

>
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10.6 Smakager

Ingredienser til ca. 2 bageplader

Ingredienser

500 g mel

250 g sukker

250 g smer

2 poser med vaniljesukker, 8 g hver
1 knivspids salt

2 &g (str. M)

Tllberedmng
Skeer smarret i stykker. Kom smerret i en
skal sammen med sukker, vaniljesukker
og en knivspids salt.

2. Rer blandingen, indtil den er skummen-
de.

3. Tilsaet ;eggene under omrering.

4. Tilsset melet under omrering. Alt nu alle
ingredienserne til en fast dej.

5. Dk dejen til, eller pak den ind i hus-
holdningsfilm, og lad den hvile i kele-
skabet i mindst 1 time, for du arbejder
videre med den.

6. Forvarm ovnen til 180 °C (over-/under-

varme).

Bekleed en bageplade med bagepapir.

Monter forsatsen fil smékagerne 25.

Centrer smé&kagejernet 26 med den en-

skede form i forsatsen.

9. Teend for apparatet. Tryk dejen gennem
péfyldningsreret 11, og brug nedstoppe-
ren 1 til at skubbe efter med. Arbejd sé
regelmaessigt som muligt.

10. Nér dejen har néet den gnskede laeng-
de, skal du slukke for apparatet. Skaer
dejstrimlerne af med f.eks. en kakken-
kniv.

11. Leeg dejstrimlen i den enskede form pé
bagepladen. Fyld bagepladen pé den-
ne méde.

12. Bag smékagerne i den forvarmede ovn
i ca. 10-15 minutter.

© N



11. Problemlosning

Hvis dit apparat ikke fungerer som @nsket,
skal du ferst g& den felgende tiekliste igen-

nem. Maske er der kun tale om et mindre pro-

blem, som du selv kan lgse.

A FARE for elektrisk stad!
© Forseg under ingen omstaendigheder
selv at reparere apparatet.

Mulige arsager /

Feil foranstaltninger
e Er stramforsyningen fil-
Virker ikke sluttet? Kontrollér tilslut-

ningen.

Apparatet vi- |®  Sugekopperne 9 skal

brerer kraftigt vaere rene og terre, og
eller flytter apparatet skal sté pa et
sig, mens det fast, plant underlag.

er i brug.

* Apparatet er overfyldt.
Sluk for apparatet. Hvis
motoren stopper, skal der
kort trykkes p& knappen
REV 8 til tilbagelgb. Det-
te burde afhjzelpe fejlen.

Sneglen i til- Teend for apparatet igen.
behgret dre- eller

jer ikke eller |® Apparat kan ikke forar-
kun meget bejde dele af de ilagte

treegt. fadevarer. Sluk for ap-

paratet. Tag netstikket 6
ud af stikkontakten. Tag
alle tilbeharsdelene af
motorblokken 4. Afmon-
ter samtlige dele, og af-
hjeelp fejlen.
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12. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt

det europeeiske direktiv

2012/19/EU. Symbolet

med den overstregede skral-

despand pé hijul betyder, at

produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal filfares en separat affald-
sindsamling. Det gaelder produktet og alt
tilbeher, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter mé& ikke bortskaffes med
det normale husholdningsaffald, men skal
afleveres til et modtagelsessted for genbrug
af elekiriske og elektroniske apparater.
Dette genbrugs-symbol marke-

rer f. eks. en genstand eller ma-

terialedele, der er vaerdifulde

til genanvendelse. Genbrug er

med til at reducere forbruget aof

réstoffer og aflaste miljet.

Emballage

Nar du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pd de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.

13. Bestilling af
tilbehorsdele
P& vores hjemmeside kan du finde informati-

oner om, hvilke tilbeharsdele du kan efterbe-
stille.

Onlinebestilling
https://shop.hoyerhandel.com/da/



14. Tekniske data

Model: SFWT 400 B1

Netspaending: 220-240 V~
50-60 Hz

Beskyttelsesklasse: Il [O]

Effekt: 400 W

Effekfforbrug i slukket |<0,3 W

tilstand:

Maks. kontinuerlig 15 minutter

karetid (KB):

(angiver, hvor leenge
apparatet ma kere kon-
tinverligt)

Anvendte symboler

[l

Beskyttelsesisolering

Gepriifte Sicherheit (afprovet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og vaere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) [Tyskland].

Med CE-maerkning erkleerer
HOYER Handel GmbH EU-konfor-

miteten.

Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljgvenligt.

Med genbrugssymbolet (3 pile)
markeres, at materialerne kan
genbruges. Materialet kan speci-
ficeres via genbrugsnummmeret i
midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

Vekselspaending

Med UKCA-mzerkningen erklzerer
HOYER Handel GmbH UK-kon-

formiteten.

Symbolet kendetegner produkt-
producenten.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.




15. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

Du har 3 é&rs garanti fra kebsdatoen p& det-
te apparat. | tilfeelde of mangler p& dette
produkt gaelder de lovpligtige rettigheder
for dig i forhold til salgeren af produktet.
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-
graenset af vores i efterfelgende naevnte stil-
lede garanti.

Garantibetingelser

Garantifristen starter p& kebsdatoen. Den
originale kvittering bedes opbevaret godt.
Dette bilag er nedvendigt for dokumentering
af kebet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen skulle
opstd en materiale- eller fabrikationsfejl pé
dette produkt, vil produktet — efter vores valg -
blive repareret eller udskiftet af os uden udgif-
ter for dig eller du far dine penge igen. Denne
garantiydelse forudsaetter, at det defekte ap-
parat og kebsbilaget (kvitteringen) foreligger
inden for den 3-drige tidsfrist, og at det skrift-
ligt bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
stér, og hvorndr denne er opstdet.

Hvis defekten er daekket af vores garanti,
modtager du det reparerede produkt retur el-
ler et helt nyt produkt. | forbindelse med re-
paration eller udskiftning af produktet starter
der ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

Garantiperioden bliver ikke forlaenget som
falge of garantiydelsen. Dette gaelder ogsé
for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-
le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved kebet, skal omgéende meddeles
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
treeffer efter garantiperiodens udleb, er for
kundens regning.
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Garantidaekning

Apparatet er blevet omhyggeligt fremstillet ef-
ter strenge kvalitetsretningslinjer og kontrolle-
ret samvittighedsfuldt inden leveringen.
Garantien geelder for materiale- eller fabriko-
tionsfeil.

Denne garanti omfatter ikke slidde-
le, der er udsat for normalt slid og
for skader pa skrebelige dele, f.eks.
kontakter, lyskilder eller dele, der er
fremstillet af glas.

Denne garanti daekker ikke, hvis det beskadi-
gede produkt ikke er blevet anvendt til formd-
let eller ikke er blevet passet. For at anvende
produktet korrekt, skal alle de anferte anvis-
ninger i befjeningsvejledningen ngje overhol-
des. Anvendelsesformél og handlinger, der
frarddes i betjeningsvejledningen, eller som
der advares imod, skal ubetinget undgés.
Produktet er udelukkende bestemt til privat
brug og ikke til erhvervsmaessigt brug. Ved
misligholdelse og uhensigtsmaessig behand-
ling, brug af vold og ved indgreb, som ikke er
blevet udfert af vores autoriserede service-
center, opherer garantien.

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du gé frem efter felgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med alle forespergsler
arfikelnummeret IAN: 487857 2501
og kvitteringen som dokumentering for ke
bet parat.

*  Varenummeret finder du pa typeskiltet, som
en gravering, pd forsiden af din vejledning
(forneden fil venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside.

® Hvis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du ferst kon-
takte efterfelgende naevnte service-
center telefonisk eller pr. e-mail.

o Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,



med vedhaeftning af kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
stér, samt hvorndr denne er opstéet.

P& www.lidl-service.com kan du downloade
denne og mange flere handbgger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

[=] %4 =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Med denne QR-Code kommer du direkte ind
pé Lidl-servicesiden (www.lidl-service.com)

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
487857 2501 dbne din betieningsveijled-

ning.

Service-center

®K Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 487857_2501

6%- Leverandor

Bemaerk venligst, at den falgende adresse
ikke er en service-adresse. Kontakt
forst det ovennaevnte service-center.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
TYSKLAND
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1. Apercu de l'appareil

VONOCCUDAON -~
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Poussoir

Coupelle de remplissage

@ : Bouton de déverrouillage
Bloc moteur

Enrouleur pour le céble

Cable de raccordement avec fiche secteur
@ : Bouton marche/arrét

REV : Interrupteur marche arriére
Pieds & ventouse

Logement pour embout

Trémie de remplissage

Embout

Vis sans fin

Couteau en croix

Disques perforés

Anneau de fermeture

Entonnoir étroit

Entonnoir large

Adaptateur pour entonnoir large
Embout de broyage

Boitier

Récipient de récupération du jus de tomate
Tamis de broyage

Vis sans fin embout de broyage
Embout pour sablés

Bande de motifs
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Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

Nous vous félicitons pour |'achat de votre
nouveau hachoir & viande.

Pour manipuler le produit en toute sécurité et
vous familiariser avec le volume de
livraison :

¢ Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiére utili-
sation.

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.
Conservez ce mode d'emploi.
Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous espérons que votre nouveau hachoir &
viande vous apportera entiére satisfaction |

Symboles sur I'appareil
QIP Ce symbole indique que ces maté-

riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le goGt ni I'odeur des aliments.
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2. Utilisation conforme

Ce hachoir a viande sert & hacher de la
viande crue fraiche, & broyer des tomates et
& préparer des sablés.

L'appareil est congu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit étre utilisé uniquement
a l'intérieur.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

©® Utilisez le hachoir a viande sans inter-
ruption pendant 15 minutes maximum.
L'appareil doit &tre ensuite éteint jusqu'a
ce qu'il se soit refroidi & la température
ambiante.

©® N'utilisez pas le hachoir & viande pour
hacher des aliments particuliérement
durs, tels que des aliments congelés,
des os, des noix de muscade, des cé-
réales ou des grains de café.




3. Consignes de sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés, si nécessaire, dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des
blessures graves, voire la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des

blessures ou des dommages matériels graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages matériels.

REMARQUE : faits et particularités dont il faut tenir compte en manipulant I'appareil.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité
®© Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.
® Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
®© L'appareil et son cable de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants.
®© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capo-
cités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d'expérience et/ou de connaissance que lorsqu'ils sont surveillés
ou qu'ils ont été informés de |'utilisation sire de I'appareil et ont
compris les risques qui en résultent.
® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
magé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service aprés-
vente ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter
les mises en danger.
® Le bloc moteur ne doit pas étre plongé dans I'eau.
®© Cet appareil n'est pas congu pour éire utilisé avec une minuterie ex-
terne ou un systéme de commande & distance séparé.
® L'appareil doit toujours étre débranché du secteur lorsqu'il n'est
pas sous surveillance et avant d'étre assemblé, désassemblé ou net-
toyé.
® Sachez que les lames du couteau en croix sont frés coupantes :
- Ne touchez jamais les lames & mains nues pour éviter de vous
couper.
- Pour le nettoyage & la main, utilisez de I'eau trés claire de ma-
niére que les ustensiles restent parfaitement visibles pour éviter
de vous couper sur les lames tranchantes.
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- Veillez & ne pas toucher les lames lorsque vous montez ou dé-

montez les ustensiles.

® Avant de remplacer des accessoires ou des piéces additionnelles
mobiles lors de 'utilisation de I'appareil, ce dernier doit étre éteint

et débranché du secteur.

® Il peut se produire des blessures en cas de mauvaise utilisation de

I'appareil.

© L'appareil est congu pour une durée de fonctionnement maximum
de 15 minutes sans interruption. L'appareil doit étre ensuite éteint
jusqu'a ce qu'il se soit refroidi & la température ambiante.

®© Avant la premiére utilisation, neftoyez toutes les piéces et surfaces
qui seront en contact avec les aliments (voir « Nettoyer |'appareil »

a la page 56).

A DANGER pour les enfants !

© Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceux<i
présentent un risque d'asphyxie.

DANGER povur et provoqué

par les animaux

domestiques et d'élevage !

© Lles appareils électriques peuvent pré-

senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceuxci peuvent endommager |'appo-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité !
® L'appareil ne doit jamais étre mis en
marche & proximité, entre autres, d'une
baignoire, d'une douche ou d'un lava-
bo rempli.
® Le bloc moteur, le céble de raccorde-
ment et la fiche secteur ne doivent pas
étre plongés dans I'eau ou dans un
autre liquide.
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© Protégez le bloc moteur contre I'humidi-
té, les gouttes et les projections d'eau.

©® Sidu liquide pénétre dans le bloc mo-
teur, débranchez immédiatement la
fiche secteur. Faites contréler I'appareil
avant de le remettre en service.

© N'utilisez pas 'appareil avec les mains
mouillées.

© Sil'appareil tombe dans I'eau, débran-
chez immédiatement la fiche secteur.
Ne retirer I'appareil qu'aprés cela.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si |'appareil est
complétement monté.
©® Raccordez la fiche secteur uniquement
& une prise de courant conforme et faci-
lement accessible, dont la tension cor-
respond aux indications figurant sur la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché 'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.
© Evitez toute détérioration du céble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cé&ble de raccordement autour de
I'appareil.



L'appareil n'est pas complétement isolé

du secteur méme aprés I'avoir éteint

avec l'interrupteur marche/arrét. Pour

ce faire, débranchez la fiche secteur.

Veillez & ce que le cable de raccorde-

ment ne fasse pas trébucher et que per-

sonne ne puisse s'y prendre les pieds ou

marcher dessus.

Eloignez le céble de raccordement des

surfaces chaudes (comme p. ex. les

plaques de cuisson).

Lors de I'utilisation de I'appareil, le

cdble de raccordement ne doit pas étre

coincé ou écrasé.

Pour débrancher la fiche secteur de la

prise de courant, tirez toujours sur la

fiche méle, jamais sur le cable.

Débranchez la fiche secteur de la prise

de courant :

- lorsqu'une panne survient

- quand vous n'utilisez pas |'appareil

- avant de monter ou de démonter |'ap-
pareil

- avant de nettoyer |'appareil

- en cas d'orage

N'utilisez pas 'appareil si celui<i, les

accessoires ou le cdble de raccorde-

ment présentent des dommages visibles.

Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-

fectuez aucune modification au niveau

de 'appareil.

DANGER ! Risque de
blessures par coupure !

©® Sachez que les lames du couteau en

croix sont trés coupantes. Ne touchez
jamais les lames & mains nues pour évi-
ter de vous couper.

Pour le nettoyage & la main, utilisez de
I'equ trés claire de maniére que les
lames restent parfaitement visibles pour
éviter de vous couper sur les lames tran-
chantes.

A DANGER di a des pieces

en rotation !

©® Ne placez aucune cuiller ou obijet simi-
laire dans les piéces en rotation. Veillez
& attacher vos cheveux et & ne pas por-
ter de vétements amples & proximité des
piéces en rotation.

© Poussez les aliments dans la trémie de
remplissage uniquement & I'aide du
poussoir et jamais avec les doigts.
Risque de blessures importantes.

© Veillez & ce que I'appareil soit éteint
avant de brancher la fiche secteur sur
une prise de courant.

® Eteignez I'appareil et débranchez la
fiche secteur de la prise de courant avant
de fixer ou retirer I'embout monté.

AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels !

© Placez I'appareil uniquement sur une
surface plane, séche, antidérapante et
imperméable afin qu'il ne puisse ni bas-
culer ni tomber.

© Veillez & mettre en place correctement
le couteau en croix. Un mauvais place-
ment pourrait endommager |'appareil.

© Ne placez pas I'appareil sur une sur-
face trés chaude (comme les plaques de
cuisson).

© N'exercez pas de pression trop forte sur
les aliments introduits. Exercez une pres-
sion uniforme afin que le moteur ne se
bloque pas.

© Ne faites jamais fonctionner I'appareil
& vide, du fait que cela peut faire chauf-
fer le moteur et I'endommager.

©® N'appuyez sur le bouton REV que
lorsque le moteur est & I'arrét.

© N'activez pas la marche arriére en ap-
puyant sur le bouton REV lorsque vous
broyez les tomates. Du jus de tomate
pourrait s'engouffrer dans le bloc mo-
teur.

© Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.
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A la livraison, les disques perforés et
I'anneau en plastique sur la vis sans fin
sont recouverts d'une fine couche
d'huile. Aprés le neftoyage, frottez ces
pieces avec un peu d'huile alimentaire.
N'utilisez aucun détergent acide ou dé-
capant.

L'appareil est équipé de pieds & ven-
touse antidérapants en plastique. Etant
donné que les meubles sont recouverts
d'une variété de laques et de matiéres
synthétiques et sont traités avec diffé-
rents produits d'entretien, il ne peut pas
étre totalement exclu que certaines de
ces substances contiennent des compo-
sants qui attaquent et ramollissent les
pieds & ventouse antidérapants en plas-
tique. Au besoin, placez un support an-
tidérapant sous I'appareil.

4. Eléments livrés

1
1
1
1
1

bloc moteur 4

embout 12

coupelle de remplissage 2 avec poussoir 1
vis sans fin 13

couteau en croix 14

3 disques perforés 15 : gros frous (7 mm),

—_ —

—

pa—

—_

—_

—

trous moyens (5 mm), petits trous (3 mm)
entonnoir étroit 17

embout pour kebbé (2 piéces) : entonnoir
large 18 et adaptateur 19

anneau de fermeture 16

embout de broyage (4 piéces) :

boitier 21, récipient de récupération 22,
tamis de broyage 23, vis sans fin 24
embout pour sablés (2 piéces) : em-
bout 25, bande de motifs 26

mode d'emploi complet (disponible sur In-
ternet)

notice succincte (jointe & I'appareil)
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5. Déballage de

—_

I'appareil et mise en
place

Enlevez tout le matériel d'emballage.
Vérifiez si toutes les pigces sont pré-
sentfes et en parfait état.

Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation ! (voir « Nettoyer
I'appareil » & la page 56)

Placez le bloc moteur 4 sur une surface
plane et séche. Choisissez un support
lisse et propre pour que les pieds & ven-
touse 9 puissent se fixer et assurer un
maintien correct.

Déroulez complétement le cable de rac-
cordement 6 de I'enrouleur pour le

cdable 5.



6. Montage/
démontage

DANGER ! Risque de
blessures !
®© Les lames du couteau en croix 14 sont
trés coupantes. Ne les touchez pas.
® Avant chaque montage/démontage, reti-
rez la fiche secteur 6 de la prise de cou-
rant.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© Veillez & metire en place correctement
le couteau en croix 14. Un mauvais
placement pourrait endommager I'ap-
pareil.

6.1 Montage de I'embout

pour viande hachée

1. Insérez la vis sans fin 13 dans I'em-

bout 12.

v

2. Placez le couteau en
croix 14 sur la vis
sans fin 13. Les
lames du couteau en
croix doivent étre
orientées & |'opposé
de la vis sans fin.

3. Choisissez le disque perforé 15 souhaité
et placez-le sur la vis sans fin. Les deux
fixations extérieures du disque perforé
doivent s'insérer dans les deux encoches
de I'embout 12.

- Pour un résultat grossier (par ex. tar-
tare ou saucisse grossiére & griller),
optez pour le disque perforé & gros
trous (7 mm).

- Pour un résultat plus fin (par ex. pa-
tés, viande hachée, saucisses fines),

optez pour les disques perforés a pe-
tits trous (3 mm, 5 mm).
4. Vissez I'anneau de fermeture 16 & la
main.

6.2 Montage de I'embout
pour saucisses

1. Insérez la vis sans fin 13 dans I'em-
bout 12.

2. Placez le disque perforé 15 & gros
trous (7 mm) sur la vis sans fin. Les deux
fixations extérieures au niveau du
disque perforé doivent s'insérer dans
les deux encoches de I'embout 12.

3. Placez I'entonnoir 17 sur le disque per-
foré 15.

4. Vissez I'anneau de fermeture 16 & la
main.

6.3 Montage de I'embout
pour kebbé

1. Insérez la vis sans fin 13 dans I'em-
bout 12.

2. Placez |'adaptateur 19 sur la vis sans
fin. Les deux fixations extérieures au ni-
veau de I'adaptateur doivent s'insérer
dans les deux encoches de I'em-
bout 12.

3. Placez |'entonnoir 18 sur |'adaptateur.

4. Vissez I'anneau de fermeture 16 & la
main.

6.4 Montage de I'embout
pour sablés

1. Insérez la vis sans fin 13 dans I'em-
bout 12.

2. Figure E : placez le disque perfo-
ré 15 & gros trous (7 mm) sur la vis
sans fin. Les deux fixations extérieures
au niveau du disque perforé doivent
s'insérer dans les deux encoches de
['embout 12.
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3. Placez I'embout 25 pour les sablés sur
le disque perforé 15.

4. Vissez I'anneau de fermeture 16 a la
main.

5. Insérez la bande de motifs 26 dans
['embout 25.

6.5 Montage de I'embout
pour le broyeur de
fomates

1. Insérez le tamis de broyage 23 dans le
boitier 21.

2. Insérez la vis sans fin 13 dans I'em-
bout 12.

3. Figure D : Placez la vis sans fin 24 de
I'embout de broyage 20 sur la vis sans
fin 13 dans I'embout 12.

4. Placez le boitier 21 sur I'embout 12.
Les deux fixations extérieures au niveau
de I'adaptateur doivent s'insérer dans
les deux encoches de |'embout 12.

5. Figure D @ : vissez I'anneau de fer-
meture 16 & la main.

6. Figure D @ : placez le récipient de
récupération 22 sur le boitier 21
jusqu'a entendre un clic.
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6.6 Placer 'embout

assemblé sur le bloc
moteur

Placez le bloc moteur 4 sur une surface
plane et séche. Choisissez un support
lisse et propre pour que les pieds & ven-
touse 9 puissent se fixer et assurer un
maintien correct.

Figure A : placez I'embout 12 assem-
blé correspondant & la préparation sou-
haitée sur le logement 10 du bloc
moteur 4. Le repére fléché A sur I'em-
bout pointe vers le repére @ & cété du
bouton de déverrouillage @ 3.

Figure A : enfoncez légérement |'em-
bout 12 dans le bloc moteur 4 et tour-
nez-le dans le sens antihoraire jusqu'a
ce qu'il s'enclenche de maniére au-
dible.

Insérez la coupelle de remplissage 2
sur la trémie de remplissage 11.

6.7 Retirer 'embout apres

utilisation

Pour le neftoyage, I'embout doit étre retiré
du bloc moteur aprés I'utilisation.

1.

2.

Si nécessaire, retirez la coupelle de
remplissage 2.

Figure B : appuyez sur le bouton de
déverrouillage @ 3.

Figure B : fournez |'embout 12 dans
le sens horaire jusqu'a la butée. Retirez
ensuite |'embout du bloc moteur 4.
Démontez I'embout en piéces déta-
chées.



7. Utilisation

DANGER di a des piéces en
rotation !
©® Poussez les aliments dans la trémie de
remplissage 11 uniquement & |'aide du
poussoir 1 et jamais avec les doigts.
Risque de blessures importantes.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil est concu pour une durée de
fonctionnement de 15 minutes maxi-
mum sans inferruption. L'appareil doit
étre ensuite éteint jusqu'a ce qu'il se soit
refroidi & la température ambiante.

© Ne faites jamais fonctionner |'appareil
a vide, du fait que cela peut faire chauf-
fer le moteur et I'endommager.

REMARQUE :

® Lors des premiéres utilisations, une |é-
gére odeur peut émaner en raison de la
montée en température du moteur. Ceci
est sans gravité. Assurez-vous que la
piece est suffisamment aérée.

* Sile moteur se bloque en cours de fonc-
tionnement, par exemple & cause d'un
remplissage excessif, enlevez une partie
des aliments. Appuyez sur le bouton

marche/arrét O 7 pour éteindre |'appa-
reil. Lorsque le moteur s'arréte, appuyez
briévement sur le bouton REV 8 pour en-
clencher la marche arriére. Cela devrait
remédier au probléme. Remettez |'appa-
reil en marche.

7.1 Préparation des

aliments

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil ne doit pas étre utilisé pour
broyer des aliments particuliérement
durs comme des os ou de la noix de
muscade.

La viande hachée est un aliment particuliére-

ment sensible & la pression. Elle s'abime trés

vite. Une viande hachée trop chaude ou

stockée trop longtemps offre un terrain idéal

aux bactéries. Si vous produisez et transfor-

mez votre propre viande hachée & la mai-

son, suivez les conseils suivants :

¢ Veillez & la plus grande propreté lors de
toutes les manipulations.

¢ N'utilisez que de la viande fraiche trés
bien réfrigérée, car elle se réchauffe
dans le hachoir & viande.

® Retirez les os, les tendons et les peaux et
coupez la viande en morceaux d'une lon-
gueur maximale d'environ 20 cm et d'un
diamétre d'environ 3 cm.

® Remettez immédiatement la viande ha-
chée au frais (pas plus de +4 °C) et
consommezla dans les 6 heures.

¢ Sivous souhaitez stocker de la viande
hachée, congelez-la immédiatement
aprés sa fabrication.

¢ Nettoyez minutieusement le hachoir &
viande. Aucun résidu ne doit rester
dans I'accessoire.

7.2 Transformer la viande
en viande hachée

1. Remplissez les morceaux de viande
dans la trémie de remplissage 11 et la
coupelle de remplissage 2.

2. Placez un saladier sous I'anneau de fer-
meture 16 pour récupérer la viande ha-
chée.

@R 53



3. Branchez la fiche secteur 6 dans une
prise de courant correspondant aux ca-
ractéristiques techniques de la plaque
signalétique. Aprés avoir branché |'ap-
pareil, la prise de courant doit rester fa-
cilement accessible & tout moment.

4. Appuyez sur le bouton marche/arrét
@ 7 pour allumer I'appareil.

5. Poussez la viande dans la trémie de
remplissage 11 & 'aide du poussoir 1.
Ne pressez pas trop fort la viande, si-
non elle devient chaude, grise et grais-
seuse.

REMARQUE : si la viande hachée n'est
pas assez fine aprés le premier passage,
mettez-la au frais (env. 30 minutes au réfri-
gérateur) et passez-la une seconde fois au
hachoir & viande.

6. Appuyez sur le bouton marche/arrét
® 7 pour éteindre I'appareil.

7. Débranchez la fiche secteur 6 de la
prise de courant.

8. Retirez tous les accessoires du bloc mo-
teur 4. Démontez et nettoyez toutes les
piéces minutieusement & I'eau chaude.

7.3 Préparer des saucisses

REMARQUE : |a préparation des saucisses
est plus simple & deux.

® Vous trouverez des boyaux pour saucis-
se chez le boucher ou dans un magasin
spécialisé dans les produits de bouche-
rie.

¢ Sivous voulez fabriquer des saucisses,
utilisez du boyau naturel. Il a une épais-
seur optimale et se mange. Comptez
env. 1,60 m pour 1 kg de farce & sau-
cisse. Faites tremper la quantité requise
3 heures dans une eau tiéde.

¢ Pour la farce & saucisse, mélangez se-
lon la recette la viande hachée avec des

54 (FR)

épices et éventuellement d'autres ingré-
dients, puis malaxez le tout vigoureuse-
ment pendant environ 5 minutes.

* Placez la farce & saucisse env.
30 minutes au réfrigérateur.

1. Remplissez la farce & saucisse dans la
trémie de remplissage 11 etla coupelle
de remplissage 2.

2. Sortez le boyau de I'eau et éliminez
toute I'eau. Retournez le boyau sur la
longueur nécessaire jusqu'a environ
5 cm au-dessus de I'entonnoir 17 et
nouez-en |'extrémité.

3. Branchez la fiche secteur 6 dans une
prise de courant correspondant aux ca-
ractéristiques techniques de la plaque
signalétique. Aprés avoir branché I'ap-
pareil, la prise de courant doit rester fa-
cilement accessible & fout moment.

4. Appuyez sur le bouton marche/arrét
® 7 pour allumer 'appareil.

5. Poussez la farce & saucisse dans la tré-
mie de remplissage 11 et tassez-la
avec le poussoir 1. Travaillez de fagon
homogéne. Evitez la formation de
bulles d'air. Au besoin, percez la sau-
cisse avec une aiguille.

REMARQUE : ne remplissez pas trop les
saucisses, car elles se dilatent & la cuisson et
& la congélation ; elles pourraient donc
éclater.

6. Aprés chaque saucisse formée, compri-
mez le boyau avec le pouce et |'index
de maniére & créer un morceau de
boyau vide.

7. Tournez la premiére saucisse 2 & 3 fois
vers la droite, la deuxiéme vers la
gauche, et ainsi de suite en alternant.
Vous formerez ainsi une chaine de sau-
cisses.

8. Une fois la farce & saucisse entiérement
utilisée, appuyez sur le bouton
marche/arrét O 7 pour éteindre I'appa-
reil.



9. Débranchez la fiche secteur 6 de la

prise de courant.

10. Retirez tous les accessoires du bloc mo-

teur 4. Démontez et nettoyez toutes les
piéces minutieusement & I'eau chaude.

7.4 Préparer des beignets

de kebbé

Préparez la péte pour les beignets de
kebbé. En fonction des aliments utilisés,
vous pouvez utiliser le hachoir & viande
et les disques perforés & petits trous

(3 mm, 5 mm). La péte sera plus fine si
vous la passez une deuxiéme fois au
hachoir & viande.

Versez la pdte pour les beignets de keb-
bé dans la trémie de remplissage 11.
Branchez la fiche secteur 6 dans une
prise de courant correspondant aux ca-
ractéristiques techniques de la plaque
signalétique. Aprés avoir branché I'ap-
pareil, la prise de courant doit rester fa-
cilement accessible & tout moment.
Appuyez sur le bouton marche/arrét
@ 7 pour allumer I'appareil.

Poussez la péte pour les beignets de ke-
bbé dans la trémie de remplissage 11
et tassez-la avec le poussoir 1. Travail-
lez de fagon homogéne.

Lorsque la taille des boulettes vous
convient, coupez-les & |'aide d'un cou-
teau de cuisine.

Une fois la pate pour les beignets de
kebbé entiérement utilisée, appuyez sur
le bouton marche/arrét © 7 pour
éteindre |'appareil.

Débranchez la fiche secteur 6 de la
prise de courant.

Retirez tous les accessoires du bloc mo-
teur 4. Démontez et nettoyez toutes les
piéces minutieusement & |'eau chaude.

7.5 Préparer des sablés

Préparez la péte pour les sablés.
Recouvrez une plaque de cuisson de
papier cuisson. Placez la plaque de
cuisson sous |'embout 25 monté pour
les sablés.

Insérez la bande de motifs 26 en cen-
trant la forme souhaitée dans I'em-
bout 25.

Versez la pate dans la trémie de rem-
plissage 11.

Branchez la fiche secteur 6 dans une
prise de courant correspondant aux ca-
ractéristiques techniques de la plaque
signalétique. Aprés avoir branché |'ap-
pareil, la prise de courant doit rester fa-
cilement accessible & tout moment.
Appuyez sur le bouton marche/arrét
® 7 pour allumer I'appareil.

Poussez la péte & travers la trémie de
remplissage 11 et tassez-la avec le
poussoir 1. Travaillez de fagon homo-
géne.

Une fois que la pétisserie a atteint la
longueur souhaitée, éteignez I'appa-
reil en appuyant sur le bouton marche/
arrét © 7. Coupez la bande de pate
p. ex. & 'aide d'un couteau.

Placez la bande de péte dans la forme
souhaitée sur la plaque de cuisson.
Rallumez I'appareil en appuyant sur le
bouton marche/arrét D 7 et poursui-
vez.

Lorsqu'il ne reste plus de péte, appuyez
sur le bouton marche/arrét O 7 pour
éteindre I'appareil et débranchez la
fiche secteur 6 de la prise de courant.

. Retirez tous les accessoires du bloc mo-

teur 4. Démontez et nettoyez toutes les
piéces minutieusement & I'eau chaude.



7.6 Broyer des tomates

DANGER ! Risque d'électrocu-

tion en raison de I'humidité !

© N'utilisez pas I'appareil avec les mains
mouillées.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® N'activez pas la marche arriére en ap-
puyant sur le bouton REV 8 lorsque
vous broyez les tomates. Du jus de to-
mate pourrait s'engouffrer dans le bloc
moteur 4.

¢ Llavez les tomates et coupezles en
quatre.

1. Placez un bol sous I'orifice du récipient
de récupération 22 pour récupérer le
jus de tomate. Placez un autre bol sous
I'embout de broyage 20 pour récupé-
rer les restes de peau et les raines.

2. Mettez les morceaux de tomate dans la
trémie de remplissage 11.

3. Branchez la fiche secteur 6 dans une
prise de courant correspondant aux ca-
ractéristiques techniques de la plaque
signalétique. Aprés avoir branché I'ap-
pareil, la prise de courant doit rester fa-
cilement accessible & tout moment.

4. Appuyez sur le bouton marche/arrét
@ 7 pour allumer I'appareil.

5. Lorsqu'il ne reste plus de tomates, ap-
puyez sur le bouton marche/arrét © 7
pour éteindre I'appareil.

6. Débranchez la fiche secteur 6 de la
prise de courant.

7. Retirez tous les accessoires du bloc mo-
teur 4.

Figure C : démontez et nettoyez toutes
les piéces minutieusement & I'eau
chaude. Nettoyez également le loge-
ment pour 'embout 10 au niveau du
bloc moteur 4.
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8. Protection contre les
surcharges

L'appareil dispose d'une protection contre

les surcharges. Si celleci se déclenche, par
exemple si le moteur se bloque, |'appareil

s'éteint automatiquement.

1. Appuyez sur le bouton marche/arrét
® 7 pour éteindre |'appareil.

2. Débranchez la fiche secteur 6 de la
prise de courant.

3. Retirez tous les accessoires du bloc mo-
teur et remédiez au probléme.

4. Laissez refroidir I'appareil au moins
30 minutes avant de le réutiliser.

9. Nettoyer l'appareil

DANGER ! Risque
d'électrocution !
© Avant chaque nettoyage, retirez la fiche
secteur 6 de la prise de courant.
©® Ne plongez jamais le bloc moteur 4
dans |'eau.

DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
© Sachez que les lames du couteau en
croix 14 sont frés coupantes. Ne touchez
jamais les lames & mains nues pour éviter
de vous couper.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© N'utilisez aucun détergent abrasif, cor-
rosif ou provoquant des rayures. Cela
risquerait d'endommager I'appareil.

REMARQUE : certains aliments ou cer-
taines épices (comme le curry) peuvent dé-
colorer le plastique. Ce n'est pas un défaut
de I'appareil et cela ne présente aucun
risque pour la santé.




Pour le nettoyage, I'embout doit &tre retiré
du bloc moteur aprés I'utilisation.

1. Sinécessaire, retirez la coupelle de
remplissage 2.

2. Figure B : appuyez sur le bouton de
déverrouillage @ 3.

3. Figure B : tournez I'embout 12 dans
le sens horaire jusqu'a la butée. Retirez
ensuite |'embout du bloc moteur 4.

4. Démontez |'embout en pigces déta-
chées.

9.1 Nettoyage du bloc

moteur

1. Nettoyez le bloc moteur 4 avec un chif-
fon humide. Vous pouvez aussi utiliser
un peu de produit vaisselle.

2. Essuyez avec un chiffon propre humidi-
fié & I'eau claire.

3. Ne réutilisez le bloc moteur 4 que lors-
qu'il est complétement sec.

9.2 Nettoyage au lave-
vaisselle

Les éléments suivants sont lavables au lave-
vaisselle :

- poussoir 1

- entonnoir étroit 17

- entfonnoir large 18

- adaptateur pour entonnoir large 19

- boitier 21

- récipient de récupération 22

- vis sans fin 24

9.3 Nettoyage a la main

DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
© Pour le nettoyage & la main, utilisez de
I'eau trés claire de maniére que les us-
tensiles restent parfaitement visibles
pour éviter de vous couper sur les lames
tranchantes.

Tous les accessoires, sauf le bloc moteur 4,

peuvent étre lavés & la main.

¢ Nettoyez I'ensemble des accessoires
aussi vite que possible aprés usage.

o Utilisez de I'eau de vaisselle avec un
produit vaisselle non agressif et rincez
toutes les piéces a I'eau claire.

® laissez sécher complétement toutes les

pieces avant de les utiliser & nouveau

ou avant de les ranger.

Frottez un peu d'huile alimentaire sur les

surfaces métalliques pour les protéger

de la rouille. L'embout 12 et I'anneau
de fermeture 16 sont en aluminium et
ne doivent pas étre huilés.

9.4 Rangement

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© Ala livraison, les disques perforés 15
et I'anneau en plastique sur la vis sans
fin 13 sont recouverts d'une fine couche
d'huile. Aprés le nettoyage, frottez ces
piéces avec un peu d'huile alimentaire.

® laissez sécher complétement toutes les
piéces avant de les ranger pour les
conserver.

® Rangez |'appareil dans un endroit pro-
tégé contre la poussiére et la saleté et
inaccessible aux enfants.

® Enroulez le céble de raccordement 6
sur I'enrouleur pour le céble 5.
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10. Recettes

10.1 Kebbé

Ingrédients pour env. 20 piéces

Ingrédients pour la farce

200 g de viande de beeuf ou d'agneau
maigre

1 oignon

2 cuilléres & café de farine

1 pincée de sel

mélange d'épices & volonté, avec p. ex. :
coriandre, piment, poivre, cannelle, clous
de girofle, noix de muscade, cumin, cardo-
mome

Ingrédients pour la péte de keb-
bé

450 g de viande de boeuf ou d'agneau
maigre

150-200 g de farine

1 cuillére & café de noix concassées

1 cuillere & café de sel

mélange d'épices & volonté, avec p. ex. :
coriandre, piment, poivre, cannelle, clous
de girofle, noix de muscade, cumin, cardo-
mome

1 cuillere & café de paprika en poudre
piment en poudre & volonté

graisse ou huile de friture

Préparation de la farce

1. Llavez la viande, séchezla en |'épon-
geant et coupezla en gros morceaux.

2. Hachez la viande avec le disque perfo-
ré 15 & gros trous (7 mm) puis avec le
disque perforé & trous moyens (5 mm)
du hachoir & viande.

3. Epluchez I'oignon, coupezle en petits
dés et faites-le revenir.

4. Ajoutez la viande hachée, I'oignon re-
venu, les épices, le sel et la farine dans
un saladier, et mélangez le tout jusqu'a
obtenir une péte homogéne.
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Préparation de la péte de kebbé

1. lavez la viande, séchez-la en I'épon-
geant et coupezla en gros morceaux.

2. Hachez la viande avec le disque perfo-
ré 15 & gros trous (7 mm) puis avec le
disque perforé & trous moyens (5 mm)
du hachoir & viande.

3. Ajoutez le reste des ingrédients & la
viande et mélangez le tout jusqu'a obte-
nir une préparation homogéne. Ajus-
tez la quantité de farine en fonction de
la consistance.

4. Passez de nouveau le mélange de
viande au hachoir & viande avec le
disque perforé 15 & petits trous
(3 mm).

5. Eteignez |'appareil et retirez la fiche sec-
teur 6 de la prise de courant.

6. Remplacez le disque perforé par I'em-
bout pour kebbé (voir « Montage de
I'embout pour kebbé » & la page 51).

7. Placez I'embout et remettez le hachoir
a viande en marche.

8. Formez des morceaux de pate d'env.

7 c¢m de long & |'aide de I'embout pour

kebbé.

Préparation des kebbé

1. Remplissez les morceaux de péte immé-
diatement aprés leur préparation avec
la farce pour kebbé.

2. Refermez les kebbé en pincant délicate-
ment les extrémités et les ctés.

3. Faites frire les kebbé dans de I'huile ali-
mentaire bouillante (env. 190 °C) pen-
dant environ 3 minutes jusqu'a ce qu'ils
soient brun-doré.



10.2 Saucisses a griller

fraiches

Ingrédients pour env. 8 piéces

Ingrédients

300 g de viande de beeuf maigre

500 g de viande de porc maigre

200 g de lard d'épaule

env. 1,6 métre de boyau de porc

(D env.30-32 mm)

20 g de sel

Y2 cuillére & soupe de poivre blanc moulu
1 cuillére & café de cumin

V2 cuillére & café de noix de muscade

Préparation

1.

2.

Lavez la viande, séchezla en I'épon-
geant et coupez-la en petits morceaux.
Hachez la viande avec le disque perfo-
ré 15 & trous moyens (5 mm) du ho-
choir & viande.

Ajoutez le mélange d'épices et le sel &
la viande et malaxez le tout jusqu'a ob-
tenir une préparation lisse. Placezla
env. 30 minutes au réfrigérateur.
Eteignez |'appareil et retirez la fiche sec-
teur 6 de la prise de courant.
Remplacez le disque perforé par |'em-
bout pour saucisse (voir « Montage de
I'embout pour saucisses » a la

page 51).

Placez I'embout et remettez le hachoir
a viande en marche.

Remplissez la farce & saucisse selon les
instructions (voir « Préparer des saucis-
ses » & la page 54) et formez des sau-
cisses d'env. 20 cm de long en tordant
chaque extrémité.

Faites bien griller les saucisses prépa-
rées et consommez-les le jour méme.

10.3 Boulettes de viande

Ingrédients pour env. 8 boulettes

Ingrédients

500 g de viande de boeuf, de porc ou
d'agneau

V2 cuillére & café de poivre

1 ceuf (taille moyenne)

un peu de farine pour la panure

2 cuilléres a soupe de yaourt

1 oignon

1 cuillére & café de paprika en poudre
1 gousse d'ail

1 cuillére & soupe de moutarde

2 bouquet de persil

1 cuillere & café de sel

2-3 cuilléres & soupe d'huile alimentaire
pour faire rétir

Préparation

1.

2.

Lavez la viande, séchezla en I'épon-
geant et coupez-la en petits morceaux.
Hachez la viande avec le disque perfo-
ré 15 & trous moyens (5 mm) du ho-
choir a viande.

Epluchez I'ail et pressez-le dans un sa-
ladier.

Epluchez I'oignon et coupez-le en petits
dés.

Lavez le persil et hachezle finement.
Ajoutez tous les ingrédients, sauf la
chapelure, dans le saladier avec I'ail et
malaxez le tout jusqu'a obtenir une pré-
paration lisse.

Formez une boulette avec env. 3 cuil-
léres & soupe de chair et aplatissez-la
légérement.

Versez de la chapelure a volonté dans
une assiette et roulez-y les boulettes de
viande.

Faites cuire les boulettes des deux ctés
dans une poéle antiadhésive sur feu vif.
Terminez ensuite la cuisson des boulettes
de viande sur feu moyen-faible pendant
8 & 10 minutes environ. Retournez 2 &
3 fois les boulettes pendant la cuisson.

@R 59



10.4 Cevapcici
Ingrédients pour env. 4 portions

Ingrédients

500g d'épaule de boeuf

2 oignons

2 gousses d'ail

3 cuilléres & soupe de chapelure
1 cuillére & soupe de paprika en poudre, pi-
quant

1 bouquet de thym frais

3 cuilléres & soupe d'huile d'olive
sel, poivre

1 ceuf

Préparation

1. Lavez la viande, séchezla en |'épon-
geant et coupezla en petits morceaux.

2. Epluchez I'ail et les oignons, coupez-les
en petits dés et ajoutez le tout dans un
grand saladier.

3. Effevillez le thym, hachezle et ajoutez-
le dans le saladier.

4. Hachez la viande avec le disque perfo-
ré 15 & gros trous (7 mm) du hachoir &
viande.

5. Ajoutez la viande et les autres ingré-
dients dans le grand saladier et mélan-
gez bien le fout.

6. Eteignez |'appareil et retirez la fiche sec-
teur 6 de la prise de courant.

7. Remplacez le disque perforé 15 a gros
trous (7 mm) par le disque & trous
moyens (5 mm).

8. Placez I'embout et remettez le hachoir
a viande en marche.

9. Hachez la viande avec le disque perfo-
ré 15 & trous moyens (5 mm) du ho-
choir & viande.

10. Formez des rouleaux d'environ 5 cm de
long et de I'épaisseur d'un doigt.

REMARQUE : & cefte fin, vous pouvez uti-
liser I'embout pour saucisses (voir « Prépa-
rer des saucisses » a la page 54) du hachoir
& viande.
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11. Faites griller les cevapcici sur feu
moyen jusqu'd ce qu'ils brunissent et
croustillent.

10.5 Sauce tomate

Ingrédients pour env. 4 portions

Ingrédients

env. 1 kg de tomates

1 oignon

2 gousses d'ail

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive
1 pincée de sucre

sel, poivre

quelques feuilles de basilic

Préparation
1. Lavez les tomates et coupezles en
quatre.

2. Montez I'embout de broyage 20.

3. Placez un bol sous I'orifice du récipient
de récupération pour récupérer le jus
de tomate. Placez un autre bol sous
I'embout de broyage pour récupérer les
restes de peau et les raines.

4. Mettez les morceaux de tomate dans la

trémie de remplissage 11. Broyez les

morceaux de tomate.

Pelez et hachez |'oignon.

Pelez la gousse d'ail et pressezla.

Faites chauffer I'huile d'olive dans une

casserole.

8. Ajoutez I'oignon haché.

9. Ajoutez le jus de tomate. Assaisonnez
avec une pincée de sucre, de poivre et
de sel & volonté. Laissez mijoter la
sauce tomate pendant env. 20 minutes.

10. Ajoutez l'ail. Si la sauce tomate est trop
épaisse, vous pouvez |'allonger avec
un peu d'eau.

11. Laissez mijoter la sauce tomate pendant
1 & 2 heures.

12. Goditez la sauce tomate. Ajoutez les
fevilles de basilic et servez la sauce to-
mate.
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10.6 Sablés

Ingrédients pour env. 2 plaques de cuisson

Ingrédients

500 g de farine

250 g de sucre

250 g de beurre

2 sachets de sucre vanillé de 8 g
1 pincée de sel

2 ceufs (taille moyenne)

Préparation

1. Coupez le beurre en morceaux. Mettez
le beurre, le sucre, le sucre vanillé et
une pincée de sel dans un saladier.

2. Mélangez jusqu'a obtenir un appareil
MOUSSEUX.

3. Ajoutez les ceufs en continuant de re-
muer.

4. Ajoutez la farine en continuant de re-
muer. Malaxez tous les ingrédients
jusqu'da obtenir une pdte ferme.

5. Avant de continuer la préparation, ré-
servez la pate au réfrigérateur pendant
au moins une heure en la couvrant ou
en I'emballant dans un film.

6. Préchauffez le four & 180 °C (chaleur
de voite et de sole).

7. Recouvrez une plaque de cuisson de
papier cuisson.

8. Montez |'embout pour sablés 25. Insé-
rez la bande de motifs 26 en centrant
la forme souhaitée dans 'embout.

9. Allumez I'appareil. Poussez la péte & fra-
vers la trémie de remplissage 11 et tas-
sezla avec le poussoir 1. Travaillez de
facon homogéne.

10. Une fois que la péte a atteint la lon-
gueur souhaitée, éteignez I'appareil en
appuyant sur le bouton marche/arrét.
Coupez la bande de péte p. ex. &
I'aide d'un couteau.

11. Placez la bande de pate dans la forme
souhaitée sur la plaque de cuisson.
Continuez jusqu'd ce qu'il n'y ait plus
de place sur la plaque de cuisson.

12. Enfournez les sablés pendant env. 10 &
15 minutes dans le four préchauffé.

11. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contréle. Il s'agit peut-
&tre seulement d'un probléme mineur que
vous pouvez résoudre vous-méme.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

R e possibl
Probléme Cause possible /
solution

. . ¢ |'alimentation élec-

L'appareil ne . et
. trique estelle établie

fonctionne i

as correctement 2 Vérifiez
P le branchement.
L'appareil * Les pieds & ventouse 9
émet de doivent étre propres et
fortes vibra- secs et I'appareil doit
tions ou étre posé sur une sur-
s'agite pen- face solide et plane.
dant le fonc-
tionnement.
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Probléme

Cause possible /
solution

La vis sans fin
de I'embout
ne tourne pas
ou ne tourne
que difficile-

ment.

L'appareil est trop plein.
Eteignez |'appareil.
Lorsque le moteur s'ar-
réte, appuyez briévement
sur le bouton REV 8
pour enclencher la
marche arriére. Cela de-
vrait remédier au pro-
bléme. Remettez
I'appareil en marche.
ou

L'appareil ne parvient
pas & transformer des
morceaux des aliments
ajoutés. Eteignez |'ap-
pareil. Débranchez la
fiche secteur 6 de la
prise de courant. Retirez
tous les accessoires du
bloc moteur 4. Démon-
tez toutes les piéces et
remédiez au probléme.
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12. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I'Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant
recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

de matiéres premiéres et & protéger |'envi-
ronnement.

Emballage

Si vous souhaitez mettre |'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

Seulement pour la France

2. #  MANUEL e
(S A DEPOSER DANS DE
LE BAC DE TRI TRI

FR

ADEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

(2 LETRI ELEMENTS  oxc|
+ FACILE D’EMBALLAGE ~ |}

Séparez les éléments avant de trier

FR
[3 —=—
2 ELEMENTS
ou @ pEmBALLAGE  |O
Le produit est recyclable, soumis & la respon-

sabilité élargie du producteur et doit faire
I'objet d'un tri sélectif.



13. Commander des
accessoires

Sur notre site Web, vous trouverez les infor-
mations concernant les accessoires qui
peuvent étre commandés.

Commande en ligne
https://shop.hoyerhandel.com/fr/

14. Caractéristiques

Symboles utilisés

[l

Isolation de protection

S

Gepriifte Sicherheit (sécurité
contrdlée) : les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes & la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la réglementa-
tion de |'Union européenne.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner |'emballage en respectant
I'environnement.

techniques
Modéle : SFWT 400 B1
Tension secteur : 220-240 V~
50-60 Hz
Classe de protection : |1l [O]
Puissance : 400 W

Puissance absorbée en |< 0,3 W
mode éteint :

Durée de fonctionne- 15 minutes
ment continu max. (KB) :
(indique la durée pen-
dant laquelle I'appareil
peut fonctionner de ma-
niére ininterrompue)

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)
et/ou un sigle (ici : PAP).

Tension alternative

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la

conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.




15. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En

cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d'achat. Conservez le ticket de caisse d'ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que |'appareil et la
preuve d'achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |"achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.
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Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si |'appareil n‘a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins dutilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d'emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 487857 _2501 et le ticket de
caisse comme preuve d’achat.

® Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur I'autocollant apposé &
I'arrigre ou sur le dessous de I'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d'abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.



* Envoyez ensuite gratuitement & |'adresse
de service quon vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ob il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-

charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
487857_2501.

Centre de service

Service Belgique
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN : 487857_2501

6—0- Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Overzicht

Stopper

Vulbakie

@ : Ontgrendelingsknop
Motorblok
Kabelopwikkeling
Aansluitsnoer met stekker
®: Aan-/uitknop

REV: Omkeerschakelaar
Zuignappen

Houder voor opzetstuk
Vulopening

Opzetstuk

Schroef

Sikkelmes

Gatenschijven

Sluitring

Smalle vultrechter

Brede vultrechter

Verloopstuk voor brede vultrechter

Zeefopzetstuk
Behuizing

Verzamelbak voor tomatensap

Roerzeef
Schroef voor zeefopzetstuk

Voorzetstuk voor spuitgebak

Sierstrepen



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Gefeliciteerd met uw nieuwe vleesmolen.

Om het product veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

¢ Lees deze gebruiksaanwijzing
voor de eerste ingebruikname
zorgvuldig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze ge-
bruiksaanwijzing wordt
beschreven.

¢ Bewaar deze gebruiksaanwij-
zing goed.

¢ Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze gebruiksaanwijzing bij te
voegen. De gebruiksaanwijzing
maakt deel uit van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
vleesmolen!

Symbolen op het apparaat
l] Het symbool geeft aan dat hiermee
Qr gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.
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2, Correct gebruik

Deze vleesmolen wordt gebruikt voor het
fiinmaken van vers, rauw vlees, het roerze-
ven van tomaten en het bereiden van spuit-
gebak.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag vitsluitend
binnenshuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commercigéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik de vleesmolen maximaal
15 minuten zonder onderbreking.
Daarna moet het apparaat uvitgescha-
keld blijven totdat het tot kamertempera-
tuur is afgekoeld.

©® Gebruik de vleesmolen niet om zeer
harde levensmiddelen, zoals bevroren
levensmiddelen, botten, muskaatnoten,
graan of koffiebonen, mee fijn te maken.




3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

Indien nodig, worden de volgende waarschuwingen in deze gebruiksaanwijzing gebruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan tot letsel
leiden.

WAARSCHUWING! Matig risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan ver-

wondingen of ernstige materiéle schade veroorzaken.

LET OP: gering risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan lichte verwondin-

gen of materiéle schade veroorzaken.

AANWUZING: situaties en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het apparaat

moet worden gelet.

Instructies voor een veilig gebruik
© Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.
® Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
® Houd het apparaat en het aansluitsnoer vit de buurt van kinderen.
®© Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde
fysieke, sensorische of mentale capaciteiten of een gebrek aan er-
varing en/of kennis, wanneer zij onder toezicht staan of met be-
trekking tot het veilige gebruik van het apparaat instructies hebben
gekregen en de daaruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen.
® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om gevaar
te voorkomen.
®© Het motorblok mag niet in water worden gedompeld.
® Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe tijd-
schakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar systeem.
® De stekker van het apparaat moet altijd uit het stopcontact worden
getrokken, wanneer het niet onder toezicht staat, voér het in elkaar
zetten, het uit elkaar nemen of het reinigen.
® Let erop dat de messen van het sikkelmes zeer scherp zijn:
- Raak de messen nooit met blote handen aan om snijwonden te
vermijden.
- Gebruik bij het afwassen met de hand zulk helder water dat u
het werkgereedschap goed kunt zien om u niet aan de zeer
scherpe messen te verwonden.
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- Let er bij het monteren en demonteren van het werkgereed-
schap op dat u de messen niet aanraakt.

®© Alvorens accessoires of toebehoren te vervangen die tijdens het ge-
bruik bewegen, moet het apparaat worden vitgeschakeld en de
stekker uit het stopcontact worden getrokken.

® Bij misbruik van het apparaat kan er verwondingen ontstaan.

® Het apparaat is voorzien voor een maximale werkingsduur van
15 minuten zonder onderbreking. Daarna moet het apparaat uit-
geschakeld blijven totdat het tot kamertemperatuur is afgekoeld.

® Reinig alle onderdelen en vlakken die met levensmiddelen in con-
tact komen alvorens het apparaat voor de eerste keer te gebruiken
(zie “Apparaat reinigen” op pagina 78).

A GEVAAR voor kinderen!

©® Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de

plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-

kingsgevaar.

GEVAAR voor en door
huis- en gebruiksdieren!
® Er kunnen gevaren voor huis- en ge-

bruiksdieren van elekirische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd vit de buurt
van elekirische apparaten.

GEVAAR voor een
elektrische schok door
vocht!
® Het apparaat mag nooit worden ge-
bruikt in de buurt van een badkuip, een
douche, een gevulde wastafel, e.d.
® Het motorblok, het aansluitsnoer en de
stekker mogen niet in water of andere
vloeistoffen worden gedompeld.
® Bescherm het motorblok tegen vocht,
druppel- en spatwater.
© Wanneer er vloeistof in het motorblok
terechtkomt, moet de stekker direct uit
het stopcontact worden getrokken. Laat
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®

©®

het apparaat controleren, voordat u het
weer in gebruik neemt.

Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

Als het apparaat in het water is geval-
len, moet de stekker direct uit het stop-
contact worden getrokken. Haal het
apparaat pas daarna uit het water.

GEVAAR voor een
elektrische schok!
Steek de stekker pas in een stopcontact,
wanneer het apparaat volledig is gemon-
teerd.
Sluit de stekker alleen aan op een op de
juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk
toegankelijk stopcontact, waarvan de
spanning overeenkomt met de gegevens
op het typeplaatje. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor
moet u de stekker uit het stopcontact
trekken.



Let erop dat niemand over het aansluit-

snoer kan struikelen, erop kan gaan

staan of er verstrikt in kan raken.

Houd het aansluitsnoer uit de buurt van

hete oppervlakken (bijv. fornuisplaten).

Let er bij het gebruik van het apparaat

op dat het aansluitsnoer niet vastge-

klemd wordt of bekneld raakt.

Trek de stekker altijd aan de stekker vit

het stopcontact en nooit aan het snoer.

Trek de stekker uit het stopcontact:

- wanneer er zich een storing voor-
doet;

- wanneer u het apparaat niet gebruikt;

- voordat u het apparaat monteert of
demonteert;

- voordat u het apparaat reinigt;

- bij onweer.

Gebruik het apparaat niet wanneer er

zichtbare beschadigingen aan het ap-

paraat, aan de accessoires of aan het

aansluitsnoer te zien zijn.

Breng geen veranderingen aan het ap-

paraat aan, dit om gevaarlijke situaties

te voorkomen.

GEVAAR van
verwondingen door
snijden!
Let erop dat de messen van het sikkel-
mes zeer scherp zijn. Rack de messen
nooit met blote handen aan om snijwon-
den te vermijden.
Gebruik bij het afwassen met de hand
zulk helder water dat u de messen goed
kunt zien om u niet aan de zeer scherpe
messen fe verwonden.

GEVAAR door draaiende
onderdelen!

© Houd geen lepel of iets dergelijks tegen

de draaiende onderdelen aan. Houd
ook lang haar of wijde kleding uit de
buurt van draaiende onderdelen.
Gebruik alleen de stopper om het le-
vensmiddel in de vulopening te duwen
en gebruik nooit uw vingers hiervoor. Er

bestaat aanzienlijk gevaar voor ver-
wondingen.

Let erop dat het apparaat uitgeschakeld
is voordat u de stekker in een stopcon-
tact stopt.

Schakel het apparaat uit en trek de stek-
ker uit het stopcontact voordat u het ge-
monteerde opzefstuk vastzet of
verwijdert.

WAARSCHUWING voor
materiéle schade!

©

Plaats het apparaat uitsluitend op een
vlakke, droge, antislip- en waterdichte
ondergrond, zodat het apparaat noch
kan omvallen noch kan wegglijden.
Zorg dat het sikkelmes correct is ge-
plaatst. Bij een verkeerde plaatsing
rackt het apparaat beschadigt.

Plaats het apparaat niet op een warm
oppervlak, bijv. fornuisplaten.

Oefen geen al te grote druk uit op het
levensmiddel dat erin zit. Werk met ge-
lijkmatige druk, zodat de motor niet
wordt geblokkeerd.

Gebruik het apparaat niet wanneer de
kom leeg is, omdat de motor hierdoor
heet kan worden en kan beschadigen.
Druk pas op de REV-toets nadat de mo-
tor tot stilstand is gekomen.

Druk bij het roerzeven van tomaten niet
op de achterwaartsloop met de toets
REV. Tomatensap zou dan in het bin-
nenste van het motorblok kunnen wor-
den geperst.

Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.

De gatenschijven en de kunststofring op
schroef zijn bij de levering van een dun
laagije olie voorzien. Wrijf deze onder-
delen na het reinigen met plantaardige
olie in.

Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipzuignappen. Omdat meubels
zijn gecoat met een grote verscheiden-
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heid van lakken en kunststoffen en wor-

den behandeld met verschillende onder-

houdsmiddelen, kan niet volledig
worden vitgesloten dat sommige van
deze stoffen bestanddelen bevatten die
de kunststof zuignappen aantasten en
zacht maken. Leg, indien nodig, een
antislipmatje onder het apparaat.

4. Levering

motorblok 4

opzetstuk 12

vulbakje 2 met stopper 1
schroef 13

sikkelmes 14

3 gatenschijven 15: grof (7 mm),
middel (5 mm), fijn (3 mm)
smalle vultrechter 17

_

—_

ter 18 en verloopstuk 19

sluitring 16

zeefopzetstuk (4-delig): behuizing 21,
verzamelbak 22, roerzeef 23,

schroef 24

spuitgebak-opzetstuk (2-delig): voorzet-
stuk 25, sierstrepen 26

volledige gebruiksaanwijzing (op het in-
ternet)

beknopte gebruiksaanwijzing (inbegre-
pen bij het apparaat)

a—

—_

—_

—

—_
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kibbeh-opzetstuk (2-delig): brede vultrech-

5. Uitpakken en
plaatsen

—_

. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

2. Controleer of alle onderdelen voorhan-
den en onbeschadigd zijn.

3. Reinig het apparaat voordat u
het voor de eerste keer ge-
bruik#! (zie “Apparaat reinigen” op
pagina 78)

4. Zet het motorblok 4 op een vlakke en
droge ondergrond. Kies een gladde,
schone ondergrond, zodat de zuignap-
pen 9 zich kunnen vastzuigen en een
veilig houvast bieden.

5. Wikkel het aansluitsnoer 6 volledig of

van de kabelopwikkeling 5.



6. Montage/
demontage

A GEVAAR voor verwondingen!

© De messen van het sikkelmes 14 zijn
zeer scherp. Rack ze niet aan.

© Trek voor elke montage/demontage de
stekker 6 vit het stopcontact.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Zorg dat het sikkelmes 14 correct is ge-
plaatst. Bij een verkeerde plaatsing
raakt het apparaat beschadigt.

6.1 Opzetstuk voor gehakt

monteren

1. Schuif de schroef 13 in het opzet-
stuk 12.

v

2. Zet het sikkelmes 14
op de schroef 13. De

mes moeten van de
schroef af wijzen.

3. Kies de gewenste gatenschijf 15 en
plaats deze op de schroef. De twee bui-
tenste bevestigingen op de gatenschiif
moeten in de twee uitsparingen op het
opzetstuk 12 vallen.

- Voor grof vlees (bijv. voor Thiringer
Mett of grove braadworst) kiest u de
gatenschijf met de grote boringen
(7 mm).

- Voor fijner vlees (bijv. voor pasteitjes,
gehakt en fijngemalen worst) kiest u
de gatenschijven met de kleinere bo-
ringen (3 mm, 5 mm).

4. Schroef de sluitring 16 goed vast.

messen van het sikkel-

6.2 Opzetstuk voor
worsten monteren

1. Schuif de schroef 13 in het opzet-
stuk 12.

2. Plaats gatenschijf 15 met de grootste
boringen (7 mm) op de schroef. De
twee buitenste bevestigingen op de ga-
tenschijf moeten in de twee vitsparin-
gen op opzetstuk 12 vallen.

3. Plaats vulirechter 17 op gatenschijf 15.

4. Schroef de sluitring 16 goed vast.

6.3 Opzetstuk voor kibbeh
monteren

1. Schuif de schroef 13 in het opzet
stuk 12.

2. Zet het verloopstuk 19 op de schroef.
De twee buitenste bevestigingen op het
verloopstuk moeten in de twee uitspa-
ringen op het opzetstuk 12 vallen.

3. Zet de vultrechter 18 op het verloop-
stuk.

4. Schroef de sluitring 16 goed vast.

6.4 Opzetstuk voor
spuitgebak monteren

1. Schuif de schroef 13 in het opzet
stuk 12.

2. Afbeelding E: plaats gatenschijf 15
met de grootste boringen (7 mm) op de
schroef. De twee buitenste bevestigin-
gen op de gatenschijf moeten in de
twee uitsparingen op opzetstuk 12 val-
len.

3. Plaats voorzetstuk 25 voor het spuitge-
bak op gatenschijf 15.

4. Schroef de sluitring 16 goed vast.

5. Steek de sierstrepen 26 in het voorzet-
stuk 25.



6.5 Opzetstuk-montage
tomatenroerzeef

1. Druk de roerzeef 23 in de behui-
zing 21.

2. Schuif de schroef 13 in het opzet-
stuk 12.

3. Afbeelding D: steek de schroef 24
van het zeefopzetstuk 20 op de
schroef 13 in het opzetstuk 12.

4. Plaats de behuizing 21 op het opzet-
stuk 12. De twee buitenste bevestigin-
gen op het verloopstuk moeten in de
twee uitsparingen op het opzetstuk 12
vallen.

5. Afbeelding D @: schroef de sluit-
ring 16 goed vast.

6. Afbeelding D @: steck de verzamel-

bak 22 zo op de behuizing 21 dat

deze hoorbaar vastklikt.

6.6 Gemonteerd opzetstuk
op het motorblok
zetten

1. Zet het motorblok 4 op een vlakke en
droge ondergrond. Kies een gladde,

schone ondergrond, zodat de zuignap-

pen 9 zich kunnen vastzuigen en een
veilig houvast bieden.

2. Afbeelding A: plaats voor de betref-
fende bereiding het gewenste volledig
gemonteerde opzetstuk 12 op de hou-
der 10 op het motorblok 4. Zorg dat
de pijlmarkering A op het opzetstuk

naar de markering @ naast de ontgren-

delingsknop @ 3 wijst.

3. Afbeelding A: druk het opzet-
stuk 12 lichtjes tegen het motorblok 4
en draai het tegen de wijzers van de
klok in, totdat het vastklikt.

4. Zet het vulbakje 2 op de vulope-
ning 11.
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6.7 Het opzetstuk na
gebruik verwijderen

Het opzetstuk moet na gebruik worden los-

gekoppeld van het motorblok om het te rei-

nigen.

1. Verwijder indien nodig het vulbakje 2.

2. Afbeelding B: druk op de ontgrende-
lingsknop @ 3.

3. Afbeelding B: draak het opzet-
stuk 12 tot aan de aanslag met de wij-
zers van de klok mee. Haal vervolgens
het opzetstuk van het motorblok 4.

4. Haal het opzetstuk vit elkaar in losse
onderdelen.



7. Bedienen

GEVAAR door draaiende on-
derdelen!
© Gebruik alleen de stopper 1 om het le-
vensmiddel in de vulopening 11 te du-
wen en gebruik nooit uw vingers
hiervoor. Er bestaat aanzienlijk gevaar
voor verwondingen.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Het apparaat is ontworpen voor een ge-
bruiksduur van maximaal 15 minuten
zonder onderbreking. Daarna moet het
apparaat vitgeschakeld blijven totdat
het tot kamertemperatuur is afgekoeld.

© Gebruik het apparaat niet wanneer de
kom leeg is, omdat de motor hierdoor
heet kan worden en kan beschadigen.

AANWUZINGEN:

e Tijdens het eerste gebruik kan er door
verwarming van de motor een lichte
geur vrijkomen. Dat vormt geen gevaar.
Zorg voor voldoende ventilatie.

e Als de motor tijdens het gebruik vast-
loopt, bijvoorbeeld omdat het apparaat
verstopt zit, verhelp dan de verstop-

ping. Druk op de aan-/uitknop © 7 om
het apparaat uit te zetten. Als de motor
vitstaat, drukt u kort op de REV-toets 8
voor de achterwaartsloop. Dit zou de sto-
ring moefen verhelpen. Schakel daarna
het apparaat weer in.

7.1 Levensmiddelen

voorbereiden

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik het apparaat niet om bijzonder
harde levensmiddelen fijn te maken,
bijv. botten of nootmuskaatnoten.

Gehakt is een zeer gevoelig levensmiddel.
Het bederft heel snel. Gehakt dat te warm of
te lang is bewaard, vormt een ideale voe-
dingsbodem voor bacterién. Als u thuis uw
eigen gehakt maakt en bereidt, verzoeken
we u de volgende tips aan te houden:

® Zorg dat u zo netjes mogelijk te werk
gaat.

® Gebruik alleen vers en zeer goed ge-
koeld vlees. Het vlees warmt namelijk
op in de vleesmolen.

® Verwijder de botten, pezen en huid van
het vlees en snijd het in max. 20 cm lan-
ge stukken met een doorsnede van ca.

3 cm.

e Zet het bereide gehakt onmiddellijk
weer in de koelkast (onder de +4 °C) en
consumeer het binnen 6 uur.

*  Wanneer u gehakt wilt bewaren, vries
het dan meteen na bereiding in.

* Reinig de vleesmolen daarna goed. Er
mogen geen restjes achterblijven op de
accessoires.



7.2 Van vlees gehakt

maken

Leg de stukjes vlees in de vulope-

ning 11 en het vulbakje 2.

Plaats een schaal onder de sluitring 16
om het gehakt in te doen.

Steek de stekker 6 in een stopcontact
dat overeenkomt met de technische ge-

gevens op het typeplaatje. Het stopcon-

tact moet ook na het aansluiten altijd
goed toegankelijk zijn.

Druk op de aan-/uitknop © 7 om het
apparaat in te schakelen.

Druk het vlees met de stopper 1 in de
vulopening 11. Druk niet te hard op het
vlees, anders wordt het warm, grijs en
vettig.

AANWUZING: als het gehakt na de eer-
ste keer malen niet fijn genoeg is, laat het
dan afkoelen (ong. 30 minuten in de koel-
kast) en bereid het nog een tweede keer met
de vleesmolen.

6.

7.
8.

Druk op de aan-/uitknop O 7 om het
apparaat uit te zetften.

Trek de stekker 6 vit het stopcontact.
Haal alle accessoires van het motor-

blok 4. Demonteer en reinig alle onder-

delen zorgvuldig met heet water.
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7.3 Worsten maken

AANWUZING: het vullen van de worsten
werkt vooral prettig als u het met zijn tweeén
doet.

¢ U kunt worstdarmen kopen bij de slager

of bij een gespecialiseerd vleeswaren-
edrijf.

® Als u worsten wilt maken, gebruik dan
natuurdarmen. Deze hebben de optima-
le dikte en kunnen makkelijk worden ge-
consumeerd. Ga uit van ong.
1,60 meter voor 1 kilo worst. Leg de
benodigde hoeveelheid 3 uur in lauw-
warm water.

® Meng het gehakt met de kruiden en
eventuele andere ingrediénten (afhanke-
lijk van het recept) en kneed het geheel
ongeveer 5 minuten goed samen.

* Koel het bereide worstmengsel ong.
30 minuten in de koelkast.

1. Plaats de bereide worstvulling in de vu-
lopening 11 en op het vulbakije 2.

2. Haal de worstdarm uit het water en
knijp het water uit de darm. Trek de
worstdarm over de vultrechter 17 tot
ong. 5 cm en bindt het viteinde vast.

3. Steek de stekker 6 in een stopcontact
dat overeenkomt met de technische ge-
gevens op het typeplaatje. Het stopcon-
tact moet ook na het aansluiten altijd
goed toegankelijk zijn.

4. Druk op de aan-/uvitknop @ 7 om het
apparaat in te schakelen.

5. Druk de worstvulling door de vulope-
ning 11 en pers de vulling verder met
de stopper 1. Werk zo gelijkmatig mo-
gelijk. Probeer luchtbelleties te vermij-
den. Prik de worst zo nodig door met
een naald.



AANWWUZING: worsten zetten uit bij het
koken en het invriezen, dus stop ze niet te
vol. De worsten kunnen anders barsten.

6.

9.

Druk na elke worst de worstdarm sa-
men met uw duim en wijsvinger, zodat
er een leeg stukje darm overblijft.
Draai de eerste worst 2 - 3x rechtsom
en de tweede linksom. Wissel steeds
af. Zo komen de worsten aan elkaar te
zitten.

Druk na het vullen van de worstvulling
op de aan-/uitknop O 7 om het appa-
raat uit te zetten.

Trek de stekker 6 vit het stopcontact.

10. Haal alle accessoires van het motor-

blok 4. Demonteer en reinig alle onder-

delen zorgvuldig met heet water.

7.4 Kibbeh-rolletjes maken

Bereid het mengsel voor de kibbeh-rolle-

ties. Afhankelijk van het levensmiddel
dat u gebruikt, kunt u de vleesmolen en
de gatenschijven met de kleinere borin-
gen (3 mm, 5 mm) gebruiken. Het
mengsel wordt fijner, wanneer u het een
tweede keer door de vleesmolen haalt.

Plaats het bereide mengsel voor de kib-

beh-rolletjes in de vulopening 11.
Steek de stekker 6 in een stopcontact
dat overeenkomt met de technische ge-

gevens op het typeplaatje. Het stopcon-

tact moet ook na het aansluiten altijd
goed toegankelijk zijn.

Druk op de aan-/uitknop © 7 om het
apparaat in te schakelen.

Druk het mengsel voor de kibbeh-rolle-
ties door de vulopening 11 en pers de
vulling verder met de stopper 1. Werk
zo gelijkmatig mogelijk.

Als een rolletie de gewenste lengte
heeft bereikt, snijdt u het door met bijv.
een keukenmes.

6. Als het mengsel voor de kibbeh-rolletjes
is opgebruikt, drukt u op de aan-/uit-
knop © 7 om het apparaat uit te zetten.
Trek de stekker 6 uit het stopcontact.
Haal alle accessoires van het motor-
blok 4. Demonteer en reinig alle onder-
delen zorgvuldig met heet water.

© N

7.5 Spuitgebak bereiden

* Bereid het deeg voor het spuitgebak
Voor.

¢ Pak een bakplaat met bakpapier. Plaats
de bakplaat onder het gemonteerde
voorzetstuk 25 voor het spuitgebak.

1. Centreer de sierstrepen 26 met de ge-

wenste vorm in het voorzetstuk 25.

Vul de vulopening 11 met deeg.

Steek de stekker 6 in een stopcontact

dat overeenkomt met de technische ge-

gevens op het typeplaatje. Het stopcon-
tact moet ook na het aansluiten altijd
goed toegankelijk zijn.

4. Druk op de aan-/uitknop @ 7 om het
apparaat in te schakelen.

5. Druk het deeg door de vulopening 11
en pers de vulling verder met de stop-
per 1. Werk zo gelijkmatig mogelijk.

6. Wanneer het gebak de gewenste leng-
te heeft bereikt, schakelt u het apparaat
met de aan-/uvitknop ® 7 uit. Snijd de
deegstroken bijv. met een keukenmes
af.

7. leg de deegstroken in de gewenste
vorm op de bakplaat.

8. Schakel het apparaat met de aan-/uit-
knop @ 7 weer in en ga verder.

9. Woanneer u het deeg hebt verwerkt,
drukt u op de aan-/uitknop @ 7 om het
apparaat uit te schakelen en trekt u de
stekker 6 vit het stopcontact.

10. Haal alle accessoires van het motor-
blok 4. Demonteer en reinig alle onder-
delen zorgvuldig met heet water.

wN
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7.6 Tomaten roerzeven

GEVAAR voor een elektrische
schok door vocht!
©® Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.
WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
© Druk bij het roerzeven van tomaten niet
op de achterwaartsloop met de toets

REV 8. Tomatensap zou dan in het bin-
nenste van het motorblok 4 kunnen wor-

den geperst.

*  Was de tomaten en deel deze in vieren.

1. Plaats een schaal voor het opvangen
van het tomatensap onder de opening
in de verzamelbak 22. Plaats een an-
dere schaal onder het uiteinde van het
zeefopzetstuk 20 om velleties en pitjes
op fe vangen.

2. Vul de vulopening 11 met de stukjes to-

maat.
3. Steek de stekker 6 in een stopcontact
dat overeenkomt met de technische ge-

gevens op het typeplaatje. Het stopcon-

tact moet ook na het aansluiten altijd
goed toegankelijk zijn.

4. Druk op de aan-/uvitknop @ 7 om het
apparaat in te schakelen.

5. Wanneer u de tomatenstukijes hebt ver-
werkt, drukt u op de aan-/uitknop © 7
om het apparaat vit te schakelen.

6. Trek de stekker 6 uit het stopcontact.

7. Haal alle accessoires van het motor-
blok 4.

Afbeelding C: demonteer en reinig
alle onderdelen zorgvuldig met heet
water. Reinig ook de houder voor het
opzetstuk 10 aan het motorblok 4.
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8. Overbelastingsbe-
scherming

Het apparaat beschikt over een beveiliging
tegen overbelasting. Als deze beveiliging
wordt geactiveerd, bijv. omdat de motor
vastloopt, schakelt het apparaat automa-
tisch uit.

1. Druk op de aan-/uitknop ®© 7 om het
apparaat vit te zetten.

2. Trek de stekker 6 uit het stopcontact.

3. Haal alle accessoires van het motorblok
en verhelp de storing.

4. laat het apparaat minstens 30 minuten
afkoelen voordat u het weer gebruikt.

9. Apparaat reinigen

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek véér elke reiniging de stekker 6 vit
het stopcontact.
© Dompel het motorblok 4 nooit onder in
water.

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let erop dat de messen van het sikkel-
mes 14 zeer scherp zijn. Raak de mes-
sen nooit met blote handen aan om
snijwonden te vermijden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik in geen geval schurende, bij-
tende of krassende schoonmaakmidde-
len. Daardoor kan het apparaat

beschadigd raken.

AANWUZING: bepaalde levensmiddelen
of kruiden (bijv. curry) kunnen het kunststof
verkleuren. Dit is geen fout van het apparaat
en het is niet schadelijk voor de gezond-

heid.




Het opzetstuk moet na gebruik worden los-
gekoppeld van het motorblok om het te rei-
nigen.

1. Verwijder indien nodig het vulbakje 2.

2. Afbeelding B: druk op de ontgrende-

lingsknop @ 3.
3. Afbeelding B: draak het opzet-

stuk 12 tot aan de aanslag met de wij-

zers van de klok mee. Haal vervolgens
het opzetstuk van het motorblok 4.

4. Haal het opzetstuk vit elkaar in losse
onderdelen.

9.1

1. Reinig het motorblok 4 met een vochti-
ge doek. U kunt ook een beetje afwas-
middel gebruiken.

2. Veeg met een schone, licht vochtige
doek met schoon water na.

3. Gebruik het motorblok 4 pas weer no-
dat het helemaal is gedroogd.

Motorblok reinigen

9.2 Reinigen in de
vaatwasmachine

De volgende onderdelen zijn vaatwasma-
chinebestendig:

- stopper 1

- smalle vultrechter 17

- brede vultrechter 18

- verloopstuk voor brede vultrechter 19

- behuizing 21

- verzamelbak 22

- schroef 24

9.3 Met de hand afwassen

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Gebruik bij het afwassen met de hand
zulk helder water dat u het werkgereed-
schap goed kunt zien om u niet aan de
zeer scherpe messen te verwonden.

Alle accessoires, behalve het motorblok 4,

kunnen met de hand afgewassen worden.

* Reinig alle accessoires, indien mogelijk,
direct na gebruik.

¢ Gebruik afwaswater met mild afwas-
middel en spoel alle onderdelen met
schoon water na.

¢ laat alle onderdelen volledig drogen
voordat u ze opnieuw gebruikt of op-
bergt.

® Smeer het metalen oppervlak in met een
beetje plantaardige olie om het te be-
schermen tegen roest. Het opzetstuk 12
en de sluitring 16 zijn gemaakt van alu-
minium en hoeven niet te worden inge-
smeerd.

9.4 Bewaren

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® De gatenschijven 15 en de kunst-
stofring op schroef 13 zijn bij de leve-
ring van een dun laagje olie voorzien.
Wrijf deze onderdelen na het reinigen
met plantaardige olie in.

* Laat alle onderdelen volledig drogen,
voordat u deze opruimt om te bewaren.

* Bewaar het apparaat beschermd tegen
stof en vuil, en onbereikbaar voor kin-
deren.

*  Wikkel het aansluitsnoer 6 op aan de
kabelopwikkeling 5.
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10. Recepten

10.1 Kibbeh

Ingrediénten voor ca. 20 stuks

Ingrediénten voor de vulling
200 g mager rund- of lamsvlees

1 ui

2 theelepels meel

1 snufje zout

kruidenmix naar wens, bijv. met: koriander,

piment, peper, kaneel, kruidnagel, nootmus-

kaat, komijn en kardemom

Ingrediénten voor de kibbeh-
vormen

450 g mager rund- of lamsvlees

150 - 200 g meel

1 theelepel gemalen noten

1 theelepel zout

kruidenmix naar wens, bijv. met: koriander,

piment, peper, kaneel, kruidnagel, nootmus-

kaat, komijn en kardemom
1 theelepel paprikapoeder
chilipoeder naar smaak

frituurvet of -olie

Bereiding van de vulling

1. Was het vlees, dep het droog en snijd
het in grote stukken.

2. Maal het vlees eerst fijn met de grove
(7 mm) gatenschijf en daarna met de
middelste (5 mm) gatenschijf 15 van
de vleesmolen.

3. Pel de ui, snijd hem in kleine dobbel-
steentjes en bak hem bruin.

4. Doe het gehakt, de gebakken ui, de
kruiden, het zout en de meel in een
schaal en meng alles tot een gelijk ge-
heel.
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Bereiding kibbeh-vormen

1. Was het vlees, dep het droog en snijd
het in grote stukken.

2. Maal het vlees eerst fijn met de grove
(7 mm) gatenschijf en daarna met de
middelste (5 mm) gatenschijf 15 van
de vleesmolen.

3. Voeg de overige ingrediénten toe aan
het vlees en meng alles tot een gelijk
geheel. Varieer met de hoeveelheid
meel voor meer of minder stevigheid.

4. Haal het vleesmengsel nogmaals door
de vleesmolen met de fijnere (3 mm)
gatenschijf 15.

5. Schakel het apparaat uit en trek de stek-
ker 6 uit het stopcontact.

6. Vervang de gatenschijf door het kib-
beh-opzetstuk (zie “Opzetstuk voor kib-
beh monteren” op pagina 73).

7. Monteer het opzetstuk op de vleesmo-
len en zet hem weer aan.

8. Gebruik het kibbeh-opzetstuk om kib-
beh-vormen van ong. 7 c¢m lang te ma-
ken.

Bereiding kibbeh

1. Vul de kibbeh-vormen direct na berei-
ding met de bereide kibbeh-vulling.

2. Maak de kibbeh dicht door de uitein-
den en zijkanten zachtjes aan te druk-
ken.

3. Frituur de kibbeh in hete plantaardige
olie {ca. 190 °C) in ong. 3 minuten
goudbruin.



10.2 Vers gegrilde worst

Ingrediénten voor ca. 8 stuks

Ingrediénten

300 g mager rundvlees

500 g mager varkensvlees

200 g schouderspek

ca. 1,6 meter varkensdarm

(D ca.30 - 32 mm)

20 g zout

V2 eetlepel witte gemalen peper
1 theelepel karwijzaad

Y2 theelepel nootmuskaat

Bereiding

1. Was het vlees, dep het droog en snijd
het in kleine stukken.

2. Maal het vlees fijn met de middelste
(5 mm) gatenschijf 15 van de vleesmo-
len.

3. Voeg de gemengde kruiden en het zout
toe aan het vleesmengsel en kneed het
tot een smeuige massa. Zet het onge-
veer 30 minuten in de koelkast.

4. Schakel het apparaat uit en trek de stek-
ker 6 uit het stopcontact.

5. Vervang de gatenschijf door het wurst-
stop-opzetstuk (zie “Opzetstuk voor
worsten monteren” op pagina 73).

6. Monteer het opzetstuk op de vleesmo-
len en zet hem weer aan.

7. Vul de worstvulling volgens de gebruiks-

aanwijzing (zie “Worsten maken” op
pagina 76) en draai worsten van zo'n
20 cm lang.

8. Bak de bereide gegrilde worst geheel
door en eet hem nog dezelfde dag op.

10.3 Gehaktballen

Ingrediénten voor ca. 8 gehaktballen

Ingrediénten

500 g rundvlees, varkensvlees of lamsvlees
V2 theelepel peper

1 ei (maat M)

een beetje paneermeel

2 eetlepels yoghurt

1 vi

1 theelepel paprikapoeder

1 teentje knoflook

1 eetlepel mosterd

2 bosje peterselie

1 theelepel zout

2 - 3 eetlepels plantaardige olie voor het
braden

Bereiding

1. Was het vlees, dep het droog en snijd
het in klsine stukken.

2. Maal het vlees fijn met de middelste
(5 mm) gatenschijf 15 van de vleesmo-
len.

3. Pel de knoflook en druk hem uit in een
schaal.

4. Pel de ui en snijd hem in fijne dobbel-
steentjes.

5. Was de peterselie en snijd deze fijn.

6. Voeg alle ingrediénten, behalve het pa-
neermeel, toe aan de knoflook in de
schaal en kneed dlles tot een smeuig
mengsel.

7. Maak gehaktballen van ong. 3 eetle-
pels mengsel per stuk, en druk ze een
beetje plat.

8. Als u wilt, kunt u ook wat paneermeel
op een bord leggen en de gehaktballen
erdoor rollen.

9. Braad de gehaktballen aan alle zijden
in een koekenpan met antiaanba-
klaag. Bak de gehaktballen op lage tot
gemiddelde temperatuur in ongeveer
8 - 10 minuten gaar. Draai de gehakt-
ballen ong. 2 of 3 keer tijdens het bra-
den.
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10.4 Cevapcici

Ingrediénten voor ca. 4 porties

Ingrediénten

500 g runderschouder

2 vien

2 teentjes knoflook

3 eetlepels paneermeel

1 eetlepel donkerrode paprikapoeder
1 bosje verse tijm

3 eetlepels olijfolie

zout en peper

1 ei

Bereiding

1. Was het vlees, dep het droog en snijd
het in kleine stukken.

2. Pel en snijd de knoflook en de vi fijn en
stop alles in een grote schaal.

3. Haal de tijmblaadies van de takijes,
snijd ze fijn en voeg ze toe aan de
schaal.

4. Maal het vlees fijn met de grove (7 mm)
gatenschijf 15 van de vleesmolen.

5. Voeg het vlees en de overige ingredién-
ten foe aan de grote schaal en meng al-

les goed door elkaar heen.

6. Schakel het apparaat uit en trek de stek-
ker 6 uit het stopcontact.

7. Vervang de grove (7 mm) gatenschijf
door de fijne (5 mm) gatenschijf 15.

8. Monteer het opzetstuk op de vleesmo-
len en zet hem weer aan.

9. Maal het vlees fijn met de middelste
(5 mm) gatenschijf 15 van de vleesmo-
len.

10. Maak ong. 5 em lange rolletjes van het
vlees, ong. een vinger dik.

AANWWUZING: u kunt hier ook het wor-
stopzetstuk van de vleesmolen gebruiken
(zie “Worsten maken” op pagina 76).

11. Grill de cevapcici op gemiddelde tem-
peratuur fot ze knapperig bruin zijn.
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10.5 Tomatensaus

Ingrediénten voor ca. 4 porties

Ingrediénten

ca. 1 kg tomaten

1 ui

2 teentjes knoflook

2 eetlepels olijfolie

1 snufje suiker

zout en peper

enkele basilicumblaadies

Bereiding
1. Was de tomaten en deel deze in vie-
ren.

2. Monteer het zeefopzetstuk 20.

3. Plaats een schaal voor het opvangen
van het tomatensap onder de opening
in de verzamelbak. Plaats een andere
schaal onder het viteinde van het zeef-
opzetstuk om velletjes en pitjes op te
vangen.

4. Vul de vulopening 11 met de stukjes to-
maat. Roerzeef de stukjes fomaat.

5. Schil de uien en snijd deze in dobbel-

steentjes.

Schil de teentjes knoflook en pers deze.

Verwarm de olijfolie in een pan.

Voeg de uiendobbelsteentjes toe en

fruit deze glazig.

9. Voeg het tomatensap toe. Kruid naar
wens met een snufje suiker, peper en
zout. Laat de tomatensaus ca. 20 minu-
ten pruttelen.

10. Voeg de knoflook toe. Als de tomaten-
saus te dik wordt, kunt u deze altijd met
een beetje water vloeibaarder maken.

11. Laat de tomatensaus 1 - 2 vur verder
pruttelen.

12. Maak de tomatensaus op smack af.
Voeg de basilicumblaadjes toe en ser-
veer de tomatensaus.
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10.6 Spuitgebak

Ingrediénten voor ca. 2 bakplaten

Ingrediénten

500 g meel

250 g suiker

250 g boter

2 pakjes vanillesuiker & 8 g
1 snufije zout

2 eieren (maat M)

Bereldmg

11. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functio-
neert zoals gewenst, doorloopt u eerst deze
checklist. Misschien is het een klein probleem
dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR voor een elektrische
schok!

© Probeer in geen geval het apparaat zelf
te repareren.

Mo

© N

10.

. Snijd de boter in stukjes. Doe de boter
samen met de suiker, de vanillesuiker
en een snufie zout in een schaal.

Roer het mengsel tot het schuimt.

Voeg tijdens het roeren de eieren toe.
Voeg tijdens het roeren het meel toe.
Kneed nu alle ingrediénten tot een ste-
vig deeg.

Laat het deeg voor de verdere verwer-
king afgedekt of in folie gewikkeld ten
minste 1 vur in de koelkast rusten.
Verwarm de oven voor op 180 °C (on-
der-/bovenwarmte).

Pak een bakplaat met bakpapier.
Monteer het voorzetstuk voor het spuit-
gebak 25. Centreer de sierstrepen 26
met de gewenste vorm in het voorzet-
stuk.

Schakel het apparaat in. Druk het deeg
door de vulopening 11 en pers de vul-
ling verder met de stopper 1. Werk zo
gelijkmatig mogelijk.

Wanneer het gebak de gewenste leng-
te heeft bereikt, schakelt u het apparaat
vit. Snijd de deegstroken bijv. met een
keukenmes af.

.Leg de deegstroken in de gewenste

vorm op de bakplaat. Vul zo de bak-
plaat.

. Bak het spuitgebak ca. 10 - 15 minuten

in de voorverwarmde oven.

Storing

Mogelijke oorzaken /
maatregelen

Geen functie

® |s de stroomvoorziening

gewaarborgd? Contro-
leer de aansluiting.

Apparaat trilt

* De zuignappen 9 moe-

ten schoon en droog

sterk of be- zijn en het apparaat
weegt tijdens moet op een stevige
gebruik. vlakke ondergrond
staan.
* Het apparaat zit te vol.
Schakel het apparaat
uit. Als de motor vitstaat,
drukt u kort op de REV-
toets 8 voor de achter-
waartsloop. Dit zou de
storing moeten verhel-
De schroef pen. Schakel daarna het
van het op- apparaat weer in.
zetstuk draait of
niet of maar |® Het apparaat kan een
erg moeilijk deel van het levensmid-
rond. del niet verwerken.

Schakel het apparaat
vit. Trek de stekker 6 uit
het stopcontact. Haal
alle accessoires van het
motorblok 4. Demonteer
alle onderdelen en ver-
help de storing.
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12. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor
het product en alle met dit symbool aange-
duide accessoires. Aldus aangeduide pro-
ducten mogen niet met het normale huisvuil
worden weggegooid, maar moeten bij een
innamepunt voor recycling van elektrische

en elekironische apparaten worden afgege-

ven.
Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking
Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

13. Accessoires bestellen

Op onze website vindt u informatie over
welke accessoires er kunnen worden nabe-
steld.

Bestelling online
https://shop.hoyerhandel.com/nl/
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14. Technische gegevens

Model: SFWT 400 B1

Netspanning: 220 -240 V~
50-60 Hz

Beschermingsklasse: |1l [O]

Vermogen: 400 W

Verbruik in vitgescha- |< 0,3 W

kelde toestand:

Max. continubedriff |15 minuten

(KB):

(geeft aan hoe lang het

apparaat ononderbro-

ken mag werken)




Gebruikte symbolen

Randaarde

[l

heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Gepriifte Sicherheit (geteste veilig-

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

e |Ditsymbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
mr | bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

Wisselspanning

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd
Koninkrijk.

Het symbool markeert de product-
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.

15.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garanﬁevcorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs retour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product ferug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrico-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is vitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

® Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 487857 2501 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

¢ Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatie, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

¢ Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 487857 _2501
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 487857_2501



AE® |everancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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Euxapioroupue yia rnv
gumioroouvn oag!

ZuyxapnTipia yia TV ayopd Tng véag 0ag
KPEATOUNXAVNAG.

Na Tov ao@aAr] xeipIoud Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPEIOETE TO GUVOAO duvATOTHTWYV
TOU:

*  [piv amé Tnv mpwrn Béon ot Acl-
TOoupyia, S10BACTE TTIPOCEKTIKA AUTEG
TIg 0dnyieg xpnRong.

* TnpnRoTte omwodATroTE TIGg UTTOdEigEIg
aoc@aleiag!

* H xpfion Tng CUOKEUNG EMITPETTETAI
HOVO LE TOV TPOTIO TTOU TrEPIYPAPE-
TOI OTIG TTOPpOUOEG 0dNYieg Xpong.

*  QuAdgre auTtég TiIg 0dnyieg Xprong.

e Av XpeIOOTEI VO TTOPOBWOETE TN CU-
OKEUN O€ TPITOUG, CUUTTEPIAGBETE
Kal TIG TrapoUoeg odnyieg xpnong.
01 0dnyigg xpnong armroreAouv ava-
TTOOTTOOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

>ag euxOpaoTe va oTTOAAUCETE T VEQ 0AG
KpeaTopnyavn!

2uuBoAa orn ouokeun
1l] To oUuBoAo onuaivel TTwG Ta UAIKA
Q f ME TN onpavaon auTr] ogv HETABAA-
Aouv oUTE TN yeuon oUTe TNV 0N
TWV TPOPIMWV.

2. Evoéedeiyuévn xpnon

AuTH n KpeaTounxav XpNolPeUEl oTOV Te-
MOXIOUO VWTTOU, WUOoU KPEQTOG, TNV TTOATO-
TT0INCTN VIOPATWY KaI TNV TTAPACKEUN TITI
poup.

H ouokeun gival oxedlaopévn yia oIKIoKnA
xpnon. H xprion TnG CUCKEUNG ETTITPETTETAI
HOVO 0€ E0WTEPIKOUG XWPOUG.
ATtrayopeUeTal n Xprion TnG GUGKEUNRG YIa
ETTAYYEAUATIKOUG OKOTTOUG.

Avauevousgvn Kakn xpRnon

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

© XpnOoIUOTIOIEITE TN KPEATOUNXAVT] XWPIG
OIaKOTIA TO TTOAU 15 AeTTTd.
2Tn OUVEXEID N OUOKEUN TTPETTEI VA TTO-
POUEIVEI OTTEVEPYOTTOINKEVN, HEXP! VO
ATTOKTAOEI BeppoKpacia dwpaTiou.

® Mn XPNOIYOTIOIEITE TNV KPEATOUNXAVHA
YIO TOV TEPAXIOKO 1IDIAITEPA OKANPWV
TPOYINWYV OTTWG TT.X. VIO KOTEWUYHEVA
TPOPINA, KOKaAA, HOOXOKAPUDO, dNUN-
TPIOKG A KOKKOUG KAE.




3. Ymodeiésic aocpaAciag

lposidomoInoeic
2TIG TTaPOUCEG 0dNYieg XProng XPNOIKOTTOIOUVTaI, EQOCOV aTTaITEITAI, Ol AKOAOUBES TTPOEIBO-
TIOINOEIG:
KINAYNOZ! MeyaAog Kivduvog: n un TAPNON TNG TTPOEIB0TTOINGNG UTTOPEi va odn-
ynoel o€ BAGBEG TNG CWUATIKAG aKEPAIOTATAG Kal TNG JWNAG.
MPOEIAOMNOIHZH! M£Tpiog kivduvog: n un TAPNGN TNG TTPOEIBOTTOINONG PTTOPEI VA TTPO-
KaAéo€l TpaupaTiopoug A ooBapég UAIKEG CnUIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n un Tipnon Tng TTPoeIdoTToinoNG UTTOPEI VO TTPOKOAEDEI
eAa@pPoUG TpaupaTIopoUg i UNIKEG CnUIEG.
YMOAEI=H: 6¢pata kai 1I01aITeEpOTNTEG TTOU TTPETTEN va AABAVETE UTTOWN OTaV XEIPICETTE
TN OUOKEUN.

Odnyieg yia Tnv ac@aln Asitoupyia

® ATmayopeueTal n XpHon TNG CUOKEUNG atto TTaidId.

® H ouokeur dgv EMTPETTETAI VA XPNOIMOTTOIEITAI ATTO T TTAIBIA WG
TTAIXVidl.

© QUAAETE TN CUOKEUN Kal TO KAAWDIO NAEKTPIKNG OUVOETNG HOAKPIG
aTro Taidid.

®© H ouokeur auTr) JTTopEi va XpNoIhoTToinBei atrd GToua JE PEIWUE-
VEG OWHATIKES, a1oBNTAPIEG A BIAVONTIKES IKAVOTNTEG A ATTO ATOPA
XWPIG euTTEIpia KO/} yvwaon povo €av emmRAETTovTal i KaBodnyou-
VTal yia TNV ao@aAr Xprion TNG CUCKEUNG KAl £XOUV KATAVONOEI
TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEI N XPON TNG OUCKEUNG QUTAG.

® Orav utrooTei BAGPBN TO KAAWDIO TPOYODOCIAG TNG CUOKEUNG AU-
TAG, ATTAITEITAI N AVTIKATAOTOON ATTO TOV KATOOKEUAOTA 1} o110 TO
Kévtpo ZEpPIG 1) atrd KATTOI0 ATOUO HE TTapOuoIa TTPOCOVTA, WOTE
vVa atroPeuxBouV oI KivOuvol.

® Acgv emTpémreTal va BuBideTal TO JTTAOK POTEP O€ VEPO.

® H ouokeur auth dev TTpoopICeTal yia T AsIToupyia PE EEWTEPIKO
XPOVODBIOKOTITN | HE EEXWPIOTO CUOTNHA TNAEXEIPICUOU.

® Ortav dev UTTAPXEI ETTOTTTEIO KAI TTPIV ATTO TN CUVOPUOASYNON KAl
QTTOOUVOPHUOAGYNON A TOV KABapIoPO, N CUCKEUN Ba TTPETTEl TTA-
VTQ VO OTTOOUVOEETAI ATTO TO OIKTUO.

®© AdBete uTTOWN 00G OTI 01 AETTIOEC TOU OTAUPWTOU paxaIpIou gival
TTOAU QIXMNPEG:
- MoTé unv aKOUPTTIATE TIG AETTIOEG UE YUPVA XEPIA YIA TNV ATTO-

Quyn TTAnywv atod KoTr.
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- O1av 116 TTAEVETE OTO XEPI XPNOIKOTTOIEITE KOBAPS vEPO, £TOI
WOTE va UTToPEITE va PAETTETE KOAG TIC AETTIOEG, yIa va pnv
TPOAUUATIOTEITE OTTO TIG TTOAU KOPTEPEG AETTIOEG.

- MpooéTte KaTd TNV TOTTOBETNON KAl TNV AQAipecn TWV EPYOAEI-
WV EPYACiag, WOTE VA NV OKOUUTTATE TIG AETTIOEG.

©® Mpiv TNV avTIKOTAOTAON ECAPTNUATWY ] AVTAAAGKTIKWY TTOU KI-

vouvTal KaTd TN AEIToupyia, N OUOKEUN Ba TTPETTEN va Eival aTTevEP-

yoTToINHEVN Kal va £XEl aTToouvOEeBEi atrd To SiKTUO.

® H AavBaouévn Xpron TNG CUOKEUNG UTTOPEI va ETTIPEPEI TPAUNATI-

opouG.

® H ouokeun gival oxedlaouévn yia PHEYIOTO XpOvo Asitoupyiag 15
AETTTWV XWPIG DIAKOTTH. TN CUVEXEID N CUOKEUN TTPETTEN VA TTOPO-
MEIVEI ATTEVEPYOTTOINUEVN, MEXPI VO ATTOKTACEI BEPUOKPaTia dw-

paTiou.

©® MMpiv atré TNV TTPWTN XPNoN KabapioTe OAa Ta EEAPTANATA KAl TIG
ETTIPAVEIEG TTOU £PXOVTAI O€ ETTAPN PE TPOYIUA (BAETTE “Kabapi-

OMOG oUoKeUNG” aoeAida 101).

A KINAYNOZ yia maidid!

®

Ta uANikd cuokeuaaiag Ogv gival TTaIdIKO
Traixvidl. Ta Taudid amayopeveTal va
TTaiCouV PE TIG TTAOOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtaral kivduvog ac@uéiag.

KINAYNOZ yia kai amd

karoikidia kai {wa

EkpeTaAAeuong!
O1 NAEKTPIKEG CUOKEUEG UTTOPET vVa
atroTeAéoOUV TTNYT KIVOUVWY YIO KATOI-
Kidla kal {wa ekpeTdAAeuong. Ta (wa
uTTOpEi EKTOG AUTOU Va TTPOKAAECOUV
{nMIa oTn ouokeun. MNa Tov Adyo auto
TTPETTEl TA (WA VA TTAPAPEVOUV YEVIKA
MaKPIG aTrd NAEKTPIKEG CUOKEUEG.

KINAYNOZ nAskrpomAnéiag
Abyw vypaagiag!
ATrayopeueTal N AITOUpyia TNG CUCKEU-
|G KOVTA 0€ PTTaviEPA, VIOUG A YEUATO
VITITAPO KTA.
ATtrayopeueTal n fUBION TOU PTTAOK TOU
HoTEP, TOU KAAWDIOU NAEKTPIKAG OUVOE-
ang Kal Tou @Ig TpoPodoaiag o€ vepd i
GAAa uypd.
MpooTatéyTe 10 YTTAOK TOU POTEP ATTO
uypaacia Kai vepd TTou OTACEl 1] WeKALE-
Tal.
2.€ TTEPITTITWON TTOU OTO PTTAOK HOTEP EI-
OXWPENOEl UYyPO, ATTOOUVOEDTE ANETWG
TO @I TpoYodoaiag. Mpiv atTd Tnv €K
véou Béon og Aeitoupyia avaBéoTe Tov
€AEYXO TNG OCUOKEUNG.
Mn xeipieaTte Tn CUOKEUR PE Bpeyuéva
Xépia.
2. € TIEPITITWON TTOU N CUCKEUN TTECEI O€
VEPO, ATTOCUVOEDTE AUECWG TO QIG TPO-
@odoaoiag. Mévo 16TE uTTopEiTE Va Bya-
AeTe TN CUOKeUN aTTo TO VEPOD.



® Mnv XpnOIYOTIOIEITE TN CUOKEUR, OTAV
UTTAPXOUV EPPAVEIG {NUIEG OTN OU-
OKeun, o€ ageooudp f; oTo KAAWDIO

A KINAYNOZX nAekrpomAndiag!
© EiodyeTte 1O QIG TPOYOdOCIAg aTNV TTPi-

{a, pévo dTav gival TTARPWS GUVAPHOAO- NAEKTPIKAG aUVDEDTNG.

YNHéVN 1 CUCKEUN . ®© Ta Vv amouyn KIvOUvwy, unv TTpay-
®© ZuvdiaTe TO QIG TPOYOdOTiag YOVO O€ MOTOTTOIEITE TPOTTOTIOINOEIG OTN OU-

TIpia TToU €XEl EYKATaOTAOE CWOTA, €i- OKeun.

vai e0koha TpoaBaotun kai n 1don g KINAYNOZ tpauuariouou

avTioToIXEl aTNV Tdon TnG TIvakidag TU- amé korrh!

TTou. H TTpida TTpéTTel va ouveyilel va ei-

b i * ®© Ad&BeTe uTOWN 0OG OTI 01 AETTIOEG TOU
val eUKoAa TTPOooRACIUN Kal META TN

ouvodeon.

®© ®povrioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KAG oUVOEDNG VA YNV UTTOOTEl {NUIEG
atrd aIXUNPEES AKPEG  KAUTA onuEia.
Mnv TUAiyeTe TO KAAWSIO NAEKTPIKAG
ouvdeong yupw atrd Tn CUCKEUN.

© AKOUN Kal JETA TNV ATTEVEPYOTTOINON N

OUOKeUN Bgv €ival EVIEAWG aTTOJOVW-

Mévn atré TO NAeKTPIKO BikTUO. MNa va TO

ETMITUXETE QUTO, OTTOOUVOEDTE TO PIG
Tpopodoaoiag arrd Tnv Tpida.

© TlpooéfTte WOTE TO KOAWDIO NAEKTPIKNG

ouvdeong va pnv atroTeAei Trayida yia

VO OKOVTAWETE 1) VO TTIOCTEITE O€ QUTO 1

Va TO TTATHOETE.

© Aiatnpeite 10 KOAWSIO NAEKTPIKAG CUV-

0e0NG HOKPIA aTTO KAUTEG ETTIQAVEIEG
(T7.X. pama koudivag).

®© KaTtd TN Xprion TnG CUCKEUNG TTPOOEXE-
TE WOTE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG TUVOE-

ong va Pnv €ival JOyKwHEVO N
TETUEVO.

© Tia va ByAaAeTe T0 @Ig TPoPodoaiag atrd

TNV TIPida, TPaBATe TTAVTA OTTO TO PIG,
TTOTE OTTO TO KAAWDIO.

© AT00UVOEDTE TO PIG TPOPOdOTiag amd

OTOUPWTOU Paxaipiou gival TTOAU aiyun-
PEG. MNOoTE UNV OKOUUTTATE TIG AETTIOEG
ME YUpVA XEPIQ YIa TRV ATTOQUYT TTAN-
YWV aTtro KoTTh.

© Orav T1IG TTAEVETE OTO XEPI XPNOIUOTTOI-

€ite KaBapd vepod, €101 LOOTE VA PTTOPEI-
TE va BAETTETE KOAAG TIG AETTIOEG, YIO va

MNV TPOQUMATIOTEITE ATTd TA TTOAU KO@TE-
pd paxaipia.

KINAYNOZ amé
mepIoTPEQOuEVa uépn!

® Mnv Kpatdrte KOUTAAIa 1} TTapdéuoIa

QAVTIKEIYUEVA HECT OTA TTEPIOTPEPOUEVA
pépn. Mnv TTANGCIAZETE KOVTA OTA TTEPI-
oTpEPOUEVA UEPN PE HOKPIG HaANId i
@apdid pouxa.

MéCete Ta TPOPIUA ATTOKAEIOTIKG Kal
HOvo e To €6GPTNHA WONOoNG 0TO OTO-
MIO EI0AYWYNG Kal TTOTE PE Ta OAXTUAAL.
YTmapxel au§nuévog Kivduvog TpaupaTi-
ouou.

BeBaiwBeite 611 n ouokeun gival aTre-
VEPYOTTOINUEVN, TTPIV CUVOECETE TO PIG
Tpopodoaiag aTnv Tpila.

® ATTeEVEPYOTTOINOTE T CUCKEUN KAl ATTO-

OuvdEDTE TO PIG TPOYOdOUTIaG aTTd TNV

v Tpida: TPICa TIPIV OTEPEWOETE I AUOETE TO TO-
- O€ TIEPITITWON TTOU TTOPOUCIACTE] TT00eTNUEVO EEAPTNHA.
BAABN

TTPOEIAOIIOIHZH yia uAikég {nuiég!

© TomroBeTAOTE TN CUCKEUN O€ Wi ETTITTE-
on, ateyvh, avTioAioONnTIKr Kal udaTo-
OTEYNA ETTIQAVEIQ, £€TOI WOTE VA NV
MTTOpEi OUTE va avaTpaTrei oUTE va yAI-
OTPAOEL.

- 6T1av dEV XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUR

- TIPIV CUVAPUOAOYACETE 1) aTTocuvap-
MOAOYAOETE TN CUOKEUN

- TIPIV TOV KaBapIOPO TNG CUOKEUNG

- O€ TTEPITITWON KaTalyidag

GR 93



BeBaiwBeite yia Tn owoTA TOTTOBETNON
TOU OTOUPWTOU paxaipiol. ATré pia
AavBaouévn ToT08£TNON Ba UTTOOoTET
{NMIA N CUCKEUN.

Mnv ToTroBeTeiTe TN CUOKEUA TTAVW O€
KauTA em@aveia, .. yarma koudivag.
Mnv aokeite uTrEPBOAIKA TTiEon OTA
TPOPIUA TTOU £XETE TOTTOBETHOEI. Epya-
{e0TE OOKWVTOG OUOIOUOP®N TTIEDT, VIO
Va UnVv JTTAOKApPEN TO JOTEP.

Mn XpnOIYOTIOIEITE TN GUOKEUT] KEVN,
KaBwg evdéxeTal va utrepOepuavOei To
poTEP Kal va TTPokANBei BAGHN.
MatARoTe 1o TARKTPO REV poévo otav
£X€El OTAPOTACEI TO YOTEP.

Mnv TTartdre Katd TNV TTOATOTTOINON VTO-
MOTWV TNV avTioTpo®n AEIToUpyia Pe TO
TANKTPO REV. O Topatoxupédg Ba utro-
poUCoE va TTIECTEI GTO ECWTEPIKO TOU
MTTAOK HOTEp.

Xpnaoiyotrolgite yévo yvroia eEapTripa-
TQ.

O1 diaTpnToI dioKOI KAl O TTAAOTIKOG da-
KTUAIOG OTOV KOYAia £€X0uv éva AeTTTO
@AY Aadiou katd Tnv TTapddoan. Tpiy-
TE QUTA Ta €EapTrpaTa Pe Aiyo payelpli-
KO AAdI JETA TOV KABAPICUO.

Mn xpnoigoTroigite aixpnpd f diaBpw-
TIKG Péoa KaBapIiouoU.

H cuokeun d1aB€Tel avTioAioBnTIKA
TTAQOTIKA TTOSAPAKIQ UE BEVTOULEG.
Etreidn ta émmAa @épouv didgopa £TTI-
xpiopata atréd Bepvikia r TTAACTIKO Kal
yiveTal eTTe€epyaania Toug Pe SIOGPOPETI-
KA Jéoa @povTidag, dev aTToKAEiETal pE-
PIKEG OTTO QUTEG TIG OUCTIEG VO TTEPIE-
XOuv ouoTaTiké TTou Ba dpdoouv
€MOETIKA OTA TTAAOTIKA TTOSAPAKIA Ol-
Aikévng kai Ba Ta aAAoiwoouy. TotroBe-
TAOTE EVOEXOUEVWG HIa avTIONIoONTIKN
Bdaon k&Tw atd TN GUCKEUN.

4. 2uvoAo mapadoong

1
1
1

1
1
3

[N

—

—_

N

_

MTTAOK poTEP 4

e€aptnua 12

Oiokog TTARpwonNg 2 e e€apTNUa Won-
ong1

KoxAiog 13

OTaUPWTO Paxaipr 14

diatpntol diokol 15: xovTpdg (7 mm),
METPIOG (5 mm), AeTrTdG (3 mm)

oTevO Xwvi TARpwong 17

e€ApTNUA yia KipTTe (2 Tepayiwv): eapdu
Xwvi TTARpwaong 18 kai avrémropag 19
BaKTUAIOEIBEG KAEioTpO 16

e€apTnNUa TToATOTTOINONG (4 TEPaXiWV):
epiBAnua 21, doyxeio cUANOYAG 22, oiTa
TTOATOTTOINONG 23, KOYAIOG 24

e€dpTnua 1T Qoup (2 TEPayiwv): Yo-

TN 25, Taivia poTifwy 26

TApeIg odnyieg xpriong (oTo d1adikTuo)
ouvTopeg odnyieg (ouvodelouv Tn ou-
OoKeun)

5. Amoouokesuagia Kai

N

o

romroBérnon

AgpaipéoTe OAa Ta UAIKG OUOKEUOTIAG.
EAéyETe av urdpyouv 6Aa Ta €€apTh-
JaTa Kai gival dBIkTa.

KaBapioTe T CUOKEUR TIPIV ATTO
TNV TpWwTN Xpnon! (BAétre “Kabapi-
op6g cuokeung” aghida 101)
TotroBeTrOTE TO PUTTAOK POTEP 4 O€ PIa
emitTedn Kal oTEYVH| EM@AveIa. ETTIAEE-
Te pia Agia, kaBapn Bdon, woTe va
MTTOPOUV va KOAAAOOUV Ta TTOSaPAKIa
ME BevTOUZeG 9 Kal va TTAPEXOUV KOAR
€uaTabeIa.

=€eTUAigTE OAOKANPO TO KOAWDIO NAe-
KTPIKNG ouvdeong 6 atmod tn didTagn
mepIENIENG KaAwdiou 5.



6. 2uvapuoAoynon/
amoouvapuoAoynon

A KINAYNOZ TpaupaTtiopwv!

© O1 Aetrideg o10 OTAUPWTO Paxaipl 14 €i-
val TTOAU aiXpnpEG. Mnv TIG AKOUNTTATE.

®© Tlpiv ammé kdbe guvapuoAdynon/atroou-
vapuoAdynon arrocuvoECTE TO QIG TPO-
podooiag 6 arrd Tnv TTpida.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {npig!

© BeBaiwBeiTe yia TN CWOTA TOTTOBETNON
TOU OTaUPWTOU paxaipiou 14. ATé pia
AavBaopévn TorroBéTnon Ba uttooTEi
{NMIA N CUOKEUN.

6.1 TomroOérnon séapriuarog
yia Kiua
1. QBnoTte Tov KoxAia 13 oTo €€GpTn-

ua 12.

v

2. TomroBetroTE TO
OTaUPWTO paxai-
p1 14 oTov KO-
¥xAia 13. O1 AeTrideg
TOU OTAUPWTOU Ha-
XaIpIoU TTPETTEl va
MNv gival oTpappé-
VEG TTPOG TOV KOYXAIaL.

3. EmA£ETe Tov didTpnTo Gioko 15 kai To-
TTOBETATTE TOV TTAVW GTOV KOXAia. O1
000 eEWTEPIKEG OTEPEWOEIG TIPETTEI VA
BpiokovTal 0TI dU0 £00XEG OTO £6APTN-
o 12,

- Ta o xovTpn uen (TT.X. Yo JETT A
AOUKAVIKO JE XOVTPOOAECHEVO KPE-
ag) emAEETE TOV OIATPNTO OICKO WE TIG
MeyAaAeg TpUTTEG (7 mm).

- Na o Aetrr uen (TT.X. TTaTé, KIPQ,
AOUKAVIKO PE aAETUEVO KPEQG) ETTI-
AEETE TOUG BIATPNTOUG BIOKOUG ME TIG
MIKPOTEPEG TPUTTEG (3 mMm, 5 mm).

4. BidwaoTte 10 AKTUNIOEIDEG KAEIOTPO 16
ME TO XEpI.

6.2 TomobOérnon s{apriuarog

yia Aoukavika

N

Q6nRoTe Tov KoxAia 13 aTo €dpTnua 12.

2. TomobBetrioTe Tov didTpNTO &ioKo 15 pE
TIG EYAAEG TPUTTEG (7 mm) aToV KOXAIQ.
O1 dU0 €EWTEPIKEG OTEPEWOEIG OTOV OIG-
TPNTO BioKO TTPETTEI VA EQAPPOLOUV OTIG
0U0 £00x£G OTO £6GpTNUA 12.

3. TomoBetroTE TO XWVi TTARpwong 17
mavw aTov didtpnTo dioko 15.

4. BidwaoTe 10 6AKTUNIOEIBEG KAEIOTPO 16
ME TO XEPI.

6.3 TomobOérnon sapriuarog

yia Kiurre

N

Q6nRoTe Tov KoxAia 13 aTo €dpTnua 12.

2. TomoBetrioTe ToV avtdmropa 19 oTov
KoxAia. O1 600 eEWTEPIKEG OTEPEWODEIG
OTOV AVTATITOPA TTPETTEI VO BpioKovTal
aTig dU0 £00XEG OTO £€GpTNUA 12.

3. TomoBetAoTE TO XWVi TTAAPpWONG 18
VW GTOV AVTATITOPQ.

4. BidwaoTte 10 SAKTUNIOEIDEG KAEIOTPO 16

ME TO XEpI.
6.4 Tomo6@érnon sapriuarog
yla 1T goup

1. Q6nRaoTe Tov KoxAia 13 aTo €§dpTn-
Mo 12.

2. Eikéva E: TommobetraTe Tov didrpnto Oi-
oko 15 pe TIg peydAeg TpuTTeG (7 mm)
aTov koyAia. O1 800 eEWTEPIKEG OTEPEW-
oeIg oTov SIATPNTO BIOKO TTPETTEI VO EQOP-
p6louv oTIG BUO £00XEG OTO £€GpTNUa 12.

3. TomoBetroTe TN pUTN 25 yia TITI Qoup
mavw aTtov diaTpnTo dioko 15.

4. BidwaoTte 10 AKTUNIOEIDEG KAEIOTPO 16
ME TO XEPI.

5. TMepdoTe Tig TOIVieg poTiBwv 26 0TN pU-
™ 25.
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6.5 TomoOérnon s§apriuarog

TOATOTTOINTH VIOUATWY

1. ThéoTe Tn oita TTOATOTTOINONG 23 OTO
mepiBAnua 21.

2. QBnoTe Tov KoyxAia 13 oTo £€dpTN-
pa 12.

3. Eikova D: tommoBetrioTe TOV KOXAia 24
TOU £€apTrHaTOG TToATOoTTOINONG 20
oTov KoyAia 13 aTo €€dpTnua 12.

4. TomroBetroTe TO TrEPIBANPa 21 TTAVW
oTo e€dptnua 12. O1 dUo eEWTEPIKEG
OTEPEWOEIG OTOV QVTATITOPA TTPETTEI VA
BpiokovTal oTIG U0 £00XEG OTO £6AP-
THa 12.

5. Eikéva D @: BidwoTe 10 SakTUAIOE-
0¢g kAeioTpo 16 pe 10 XépI.

6. Eikéva D @: tomobemioTe 1o Soxeio
OUNOYNG 22 €101 TTAVW OTO TTEPIBAN-
Ma 21, WOTE va AKOUOTEI OTI €€l a0@a-
Nioel.

6.6 TomoOérnon

ouvapuoAoynuévou
e§apriuarog oro umAok
HOTED

1. TommoBeTACTE TO UTTAOK HOTEP 4 O€ HIa
€TTITTEdN KOI OTEYVN ETMIPAVEIQ. ETIAEE-
Te Mia Agia, kaBapn Bdon, woTe va
UTTOPOUYV Va KOAAR)oOUV Ta TTOOAPAKIa
JE BevTOUZeG 9 Kal va TTAPEXOUV KOAR
€UOTABEIO.

2. EIkova A: TOTTOBETACTE TO €TOINO OU-

vappoAoynuévo e€aptnua 12 yia tnv
€KAOTOTE TTAPACKEUN OTNV UTTOS0-
XN 10 o1o ptrAok potép 4. H orjpavan
Me BENOG A oOTO €¢apTNUa Beixvel GTO
onuadl @ diTTAa atrd To KOUUTTI yIa TNV
amac@edahion @ 3.

3. Eikova A: méaTe 10 €€dpTNUa 12 eAa-
PPWG GTO UTTAOK POTEP 4 Kal TTEPI-
OTPEWYTE TO APIOTEPOOTPOPA, PEXPI VA
oKOUOTEl OTI €€l A0PAAIOEL.

4. TomroBetroTe TOV dioKo TTAfpWONG 2
OTO OTOMIO gl0aywyng 11.
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6.7 Aeaipson s§apTiuarog

META TN AgiToupyia

MeTd Tn AsiToupyia TTPETTEN va ATTOOUVOEDE-
T€ TO €EAPTNHA ATTG TO YTTAOK JOTEP YIQ TOV

KaBapIouo.
1. AogaipéoTe evdeXouévwg ToV dioKo
TApWonNG 2.

2. Eikéva B: TTatAoTE TO KOUWTTH yIa TNV
amac@dAion @ 3.

3. Eikova B: mepioTpéyTe 10 €£€GPTN-
Ha 12 Be€I00TPOPa PEXPI VO TEPUATI-
o€l. ATToouvdEoTe PETA TO EAPTNUA
aTtro 70 UTTAOK HOTEP 4.

4. AmoouvapuoAoyAoTE TO 6APTNUA OTA
EMUEPOUG THAUATA.



7. Xeipiouog

KINAYNOZX atré mepioTpe@Oue-
va pépn!

© TiéCeTe Ta TPOPIUA ATTOKAEICTIKA KOl
MOvo pe 1o €€apTNUa wlnong 1 aTo
aTopIo elIoaywyng 11 kai TToTE pe Ta 6A-
XTUAQ. YTrdpyel aunuévog Kivouvog
TPAUMATIOHOU.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég Cnpiég!

® H ouokeun eival oXedIOOPEVN IO PEYI-
oTn S1dpkela Asitoupyiag 15 AeTrTwv
XWPIG BIAKOTTH. £Tn CUVEXEID N OU-
OKEUN TTPETTEl VO TTOPAMEIVEI ATTEVEPYO-
TTOINUEVN, MEXP! VA ATTOKTHOEI
Bepuokpaacia dwyariou.

® Mn XpnOIYOTIOIEITE TN GUOKEUN KEVH,
KaBwg evdéxeTal va utrepBepuavBei To
MoTép Kal va TTPoKANBEi BAGRN.

YMNOAEI=EIx:

*  Kartd 11¢ mpwreg Xpnoeig, Adyw Bép-
pjavong Tou POTEP, UTToPE va dnuioup-
ynBouv eAa@pég oopég. AuTo eival
akivouvo. OpovTiCeTE yIa ETTAPKN AgPI-
ouo.

* Edv 1o potép €xel uttooTEl EUTTAOKN
KaTa TN Asiroupyia AOyw T1.X. MIOG
UTTEPBOAIKNAG TTARPWONG, £EOAEIWTE TN.
MaTAoTe To TTAAKTPO evepyoTToinong/
amevepyorroinong O 7, yia va amevep-
yoTToIRCETE TN cuokeur). OTav oTauaTth-
0¢€l TO JOTEP, TTATAOTE GUVTOUA TO
mANKTPo REV 8 yia Tnv avtioTpo®n Aei-
Toupyia. ‘ETol Ba TTpETTEl va aTToKOTOOTO-
B¢i n BAGBN. EvepyotroioTe {avéd
OUOKEUN.

7.1 [lpocsroiyacia rpo@iwv

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

® Mn XpNOIYOTIOIEITE TN GUOKEUR YIa TOV
TEPAXIONOG 1810iTEPA OKANPWYV TPOWi-
MWV, OTTWG TT.X. YIO KOKOAQ 1] HOOXOKA-
puda.

O kIuag gival éva 181aiTeEpa eUTTABEG TPOPI-
po. ANolwveTal TToAU ypriyopa. Evag Kipag
amodnkeupévog og UTTEPBOAIKG (eOTO
XWPO A yia geydAo xpoviko diaoTnua TTpo-
opépel ae BakTnpidia éva 1Idavikd TTEPIBAA-
Aov avaTrTuéng. Edv @riaxvete i
eme€epydleoTe 0TO OTIiTI 0AG TOV BIKO 00G
Kipd, Ba TTpETTel va akoAouBEiTE TIG EEAG
OUUBOUAEG:

* [pooéxete ae OAEG TIG EPYATIES WOATE
va uTtdpyel atmoAuTn kabapidTnTa.

*  XpNOIYOTIOIEITE HOVO PPETKO, TTOAU
KOAG Wuypévo Kpéag, kaBwg Ba Bep-
MavOei yéoa oTnNV KpeaTounxavr.

*  ATTOPOKPUVETE OTTO TO KPEAG T KOKAAQ,
TOUG TEVOVTEG Kall TIG TIETOEG KAl KOWTE TO
0€ KOPPATIO UKoUug £wg Trep. 20 cm pe
O1dueTpo TrEP. 3 cm.

» TommoBeTAOTE TOV £TOINO KIYG Eavd TIGAI
aTo Yuyeio (o1 TTdvw atré Toug +4 °C)
KOl KATAVAAWOTE TOV EVTOG 6 WPWV.

*  Edv BéAeTe va kaTawUEeTe KIUd, KOTO-
WUETE TOV APECWG PETA TNV TTAPO-
OKEeuUn.

*  KaBapiote oXOAAOTIKA TNV KPEQTOUN-
Xavh. Aev EMTPETTETAI VA TTOPAMEIVOUV
uTToAgippaTa oTa ageaoudp.
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7.2 Emséspyacia kpéarog o€

Kiua

1. Pigre Ta koppdTIa KPEATOG GTO OTOUIO
eloaywyng 11 kai aTov dioko TTARpw-
ong 2.

2. TotoBeTAOTE €va PTTOA yia T GUAAOYA
TOU KIPé KATW atrd 10 OAKTUAIOEISEG
KAgioTpo 16.

3. TomoBetroTE TO PIG TPOYPOdOUTiag 6 o€
MIa TTPICa TTOU AVTIOTOIXE( JE Ta TEXVIKA
XAPAKTNPIOTIKG TTOU avaypdgovTal
oTnv Tvakida TuTTou. H TTpida TTpéTTel
va ouveyicel va gival ava Taoa oTiyunR
TTPOCRACIKN Kal YeTd TN oUvOean.

4. TMMatAoTe T0 TTAAKTPO evepyoTToinong/
atrevepyotroinang M 7, yia va evepyo-
TTOIF|OETE TN OUOKEUN.

5. TliéoTe 10 KPEAG PE TO £CAPTNHA WON-
ong 1 oto oTépIo elcaywyng 11. Mnv
méCeTe UTTEPBOAIKG TO KpEag, dIOTI BIa-
@opeTIKG Ba LeaTabei, Ba yivel ykpl kal
Ba AaoTTwoel.

YNOAEI=H: €dv o kiuag dev givar akoun
QPKETA WIAOG PETA TNV TTPWTN BIEAEUDN,
Wuéte Tov (Trep. 30 AeTTTG OTO Wuyeio) Kai
€TTECEPYQTTEITE TOV pIa BEUTEPN POPA ME
TNV KPEATOUNXAVH.

6. TMMarioTe To TTAAKTPO gvepyoTToinong/
amevepyorroinong @ 7, yia va amevep-
YOTTOIACETE TN GUOKEUN).

7. AmoouvdEaTe TO QIS TpoPodoaiag 6
aTré TNV TIpida.

8. AogaipéoTe OAa Ta ageooudp aTTo TO
MTTAOK poTéP 4. ATTOOUVApPHOAOYROTE
Kal koBapioTe 6Aa Ta e§apTAUOTA OXO-
AaoTiké KATW aTmd KauTtd vePO.

7.3 MNapaockesunj AOUKAVIKWV

YNOAEI=H: 10 YéuIOUa TwWV AOUKAVIKWV €i-
vail TTOAU TTI0 €UKOAO, 6Tav £PYALETTE JE Eva
aKoOun aToyo.

* [MepiBAquaTa yia Aoukdvika Ba Bpeite
OTOV KPEOTTWAN 1} O€ KATTOIO EIOIKEUME-
VO KATdoTnua yia €idn KpeoTTwAEiou.

*  Edv BéAeTE va TTAPACKEUAOETE AOUKA-
VIKA, ayopdoTe QUOIKO €vTeEPO. EXEl
10avIKO TTaX0G Kai gival Bpwaiuo. YTro-
AoyioTe Trep. 1,60 m yia yépion 1 kg.
ToTToBEeTOTE TNV TTOOOTNTA TTOU XPEIA-
CeTal 3 wpeg o€ XAapo vepod.

o AvakaTéWTe yia Tn YEPION avaAoya pe
TN ouvTayn Tov KIud he KapukeUupaTa
Kal evOEXONEVWGS GAAT UAIKG Kal CUUW-
oTe Ta OAa padi duvatd yia TTEPITIOU
5 AetrTd.

*  YuETe TO TTPOETOINOCPEVO PEIYHA TTEP.
30 AeTrTd oTO Wuyeio.

1. Pigre Tnv TpocToIiyacuévn yEUIoN yia
Aoukdvika oTo aTépio eiocaywyng 11
Kai oTov dioko TTApwong 2.

2. AQaipéoTe TO £VTEPO ATTO TO VEPOD Kal
BydATe 1O vePO YEaa aTTd TO EVTEPO.
MepdoTe TO €vTEPO OTO PAKOG TTOU
amraiTeital HEXp1 ep. 5 cm mavw atrd
TO XWVi TTARPpWOoNG 17 Kal dE0TE KOUTTO
N Hia akpen.

3. TomoBetrioTE TO PIG TPOYodoriag 6 o€
Mia TTpila TTOU QVTIOTOIXET ME TA TEXVIKA
XOPOKTNPIOTIKA TTOU avaypa@ovTal
oTnV mvakida TotTou. H trpida TTpéTel
va guveyicel va gival avda Tdoa aTiyun
TPOCRACIYN Kal JETA TN aUVOEDN.

4. TlatAoTe 10 TTAAKTPO evepyoTToinong/
amevepyorroinong @ 7, yia va evepyo-
TIOINOETE TN CUOKEUN.

5. TéoTe T yépion péoa atrd 10 OTOHIO
elgaywyng 11 kai BonOraTe e 1O €€Ap-
Tnua wenong 1. Epyaaorteite katd 1o
duvaTd opoldpop@a. ATTOPUYETE TIG



Quoahideg aépa. Eqv xpeidleral, Tpu-
TIAOTE TO AOUKAVIKO HE MIO Kap@iToa.

YMOAEI=H: e1meidA 1o Aoukdavika S1aoTéA-
AovTtal KaTd T0 BPACIKO ) TO TTAYWHA, UnNv
Ta yEPIeTE UTTEPPOAIKA. Z€ DIOPOPETIKN) TTE-
piTrTwon Ba ptropolcav va okaoouv Ta
Aoukavika.

6.

10.

MeTd atrd KGBe £va PrKog Aoukdvikou,
OUUTTIECTE TO £VTEPO WE TOV AVTIXEIPA
Kal Tov O€iKTn, £TO1 WOTE VA aXNUATI-
OTEl £va KEVO KOUUATI EVTEPOU.
2TpiYTe TO TTPWTO AOUKAvVIKa 2 - 3 Qo-
péa TTpog Ta de€Id, To deUTEPO TTPOG TA
aploTepd, TTavta evaAAaE. ‘ETol oxnua-
TiCeTal pia appabid amd AOUKAVIKO.
MeTd Tnv TTApwOoN TNG YEMIONG TTaTA-
OTE TO TTAAKTPO EVEPYOTTOINONG/aTTE-
vepyotroinang D 7, yia va
QTTEVEPYOTTOINOETE TN CUOKEUN.
ATTOOUVOEDTE TO QIS TPOPODOTIag 6
aTré TNV TTpida.

AgpaipéaTe 6Aa Ta ageooudp atrd 10
MTTAOK JOoTEP 4. ATTOOUVAPHOAOYNOTE
Kal kaBapioTe 6Aa Ta EEAPTAUATA OXO-
AOOTIKE KATW atrd KAUuTO VEPO.

7.4  [lNapaokeun Kiute

EToipudoTe 10 peiypa yia Ta Kiptre. Avd-
Aoya e Ta TPO@IUA TTOU XPNOIKOTIOIEITE
MTTOPEITE yIa AuTOV TOV OKOTTO va Xpn-
OIJOTIOINCETE TNV KPEATOUNXAVA KOl
TOUG dIATPNTOUG JiOKOUG UE TIG MIKPOTE-
peg TPUTTEG (3 mm, 5 mm). To peiypa
yiveTal 1o AETTTO, €AV TO TTEPACETE HIA
OelTEPN POPA ATTO TNV KPEATOUNXAVH.

[epioTe TO TTPOETOINACUEVO pEIYUA YIa
TO KipTTe OTO OTOMIO El0aywyng 11.
TotroBeTr|OTE TO PIG TPOPOdOUTIiag 6 o€
Hia TTpila TTOU QVTIOTOIXET ME TA TEXVIKA
XAPOKTNPIOTIKA TTOU avaypapovTal
oTnv Tvakida TuTTou. H TTpida TTpéTTel
va guveyicel va gival avd TTaoa oTiyun
TTPOCRACIKN Kal YeTd TN oUvOEDN.

3. TMamoTe 10 TTAAKTPO evepyoTTroinong/
amevepyorroinong O 7, yia va evepyo-
TIOINOETE TN GUOKEUN.

4. Tli€oTe TO PEiyUA yIA TA KiPTTE HéOQ
atrd 10 aTépio elIocaywyng 11 kai Bon-
OnoTe ye 1o e€dpTnUa wBnong 1. Ep-
YaoTEITE KOTA TO dUVATO OPOIGUOPYPA.

5. Ortav 10 KiuTtre @TdoEl OTO EMOUPNTO
MAKOG, KOWTE TO TI.X. ME £va paxaipl
Koudivag.

6. Ortav TeAEIDOEI TO PEIYUA VIO TA KIUTTE,
TTATACTE TO TTAAKTPO £vEPYOTTOiNaNG/
amevepyotroinang O 7, yia va aTrevep-
YOTTOIN|OETE Tr) CUOKEUN.

7. AmoouvdéaTe TO QIG Tpopodoaiag 6
amd Tnv Tpida.

8. AgaipéoTe 6Aa Ta afeooudp aTrd TO
MTTAOK HOTEP 4. ATTOGUVAPHOAOYROTE
Kol kaBapioTe 6Aa Ta eEapTAUATA OXO-
AaoTIké K&TW aTrd KauTd vePO.

7.5 TNapaockeun 111 oOUP

* [poetoiydaTe TN CUUN yia Ta TITI POup.

*  KoAOyTe pia Aapapiva e avTiIKOANTIKO
XapTti ynoiyartog. ToroBeTrOTE TN AG-
papiva KATw atrd TNV TOTTOBETNUEVN
puTN 25 yia T Qoup.

1. Kevtpdpete TV Taivia potifwyv 26 pe
TO £mMOUPNTO OXAUA OTN PUTN 25.

2. Pigte TN CUPN OTO OTOUIO EI0AYW-
yng 1.

3. TomoBetAoTE TO QYIS TPOYOdOTiag 6 ot
pia TTPiCa TTOU AVTIOTOIXEl ME TA TEXVIKA
XAPAKTNPICTIKA TTOU avaypd@ovTal
aTnv Tvakida TuTTou. H Trpica TTpéTTel
va ouveyicel va gival avda TTaoa oTiyun
TTPOCRACIKN KAl JETA T GUVOEQDT).

4. TlatAoTe To TTAAKTPO gvepyoTToinong/
atevepyotroinang O 7, yia va evepyo-
TTOIF|OETE TN CUOKEUN.

5. Tli€oTe TN CUUN péoa atrd TO OTOUIO €l
oaywyng 11 ka1 BonBrioTe pe 10 €EApP-
Thua wenong 1. Epyaorteite kard 1o
duvaTto ouoiduopPa.
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6. Ortav n upn éxel TA0El OTO £TIOUPNTO
UNKOG, ATTEVEPYOTTOINOTE TN OUCKEUR
JE TO TTARKTPO EVEPYOTTOINONG/ATTEVEP-
yotroinong @ 7. Kéyte T Awpida J0-
MNG TT.X. ME éva paxaipl koudivag.

7. TomoBetroTe TN Awpida {UUNG GTO £TTI-
BupunTo oxAua otn Aapapiva.

8. EvepyotroijoTe {avda Tn OUCKEUN PE TO
TIANKTPO EVEPYOTTOINONG/ATTEVEPYOTTOI-
nong @© 7 kai cuveyioTe.

9. Orav teAciwoeTe TN CUN, TTATACTE TO
TTAAKTPO EVEPYOTTOINONG/ATTEVEPYOTTOI-
nong O 7, yia va aTTevepyoTIOIRTETE TN
OUOKEUN Kal ATTOCUVOEDTE TO PIG TPO-
podoaciag 6 atd Tnv Tpida.

10. Ag@aipéaTe 6Aa Ta afeooudp aTrd To
MTTAOK POTEP 4. ATTOGUVAPUOAOYAOTE
Kal KaBapioTe OAa Ta EEAPTAUATA GXO-
AaoTIkd KATW aTrd KauTd VEPO.

7.6  [loAromroinon vrouarwv

KINAYNOZ nAektpomrAngiag
Aoyw uypagciag!
© Mn xeIpieoTe TN GUOKEUN PE Bpeyuéva
Xépia.
MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!
® Mnv Trardre Katd TNV TTOATOTTOINCN VTO-
HOTWV TNV avTioTpo®n AsIToupyia Pe TO
TAAKTPO REV 8. O Topatoyxupédg 6a
MUTTOPOUCE Va TTIECTEI OTO ECWTEPIKO
TOU UTTAOK HOTEP 4.

e [TAOvTE TIG VTOUATEG KAl KOWTE TIG OTA
TéooEpa.

1. TommoBeTAGTE éva PTTOA yia Tn cUAAoyR
TOU TOPATOXUHOU KATW a1rd TO Avolyua
o710 60Xeio GUANOYAG 22. ToTToBETHOTE
AdAAo €va PTTOA KAGTW aTT6 TO TEAOG TOU
e¢apTAuaTog TToATOTIOINONG 20, VIO va
OUAAEEETE Ta UTTOAEiUPATA TNG PAOU-
dag Kal Ta oTopIa.

2. Pigte Ta koppdTia vioudTag oTo OTOMIO
eloaywyng 11.
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3. TomoBetroTE TO PIG TPOYOdOoUiag 6 o€
Mia TTpila TTOU QVTIOTOIXET ME TA TEXVIKA
XAPOKTNPIOTIKA TTOU avaypa@ovTal
oTNnV TvVakida TutTou. H TTpida TTpETTel
va guveyicel va gival avda TTdoa aTiyun
TTPOCRACIUN Kal JETA TN aUVOEDN.

4. TatAoTe 10 TTAAKTPO evepyoTroinang/
amevepyorroinong @ 7, yia va evepyo-
TIOINOETE TN GUOKEUN.

5. Otav TeEAEILOOUV TA KOPMATIO VTOUG-
TG, TTATACTE TO TTAAKTPO EVEPYOTTOIN-
ong/amevepyotoinong O 7, yia va
QTTEVEPYOTTOIOETE Tr) CUCKEUN.

6. AtmoouvdéoTe TO QIG TpoYodoaiag 6
atd Tnv Tpida.

7. AgaipéoTe 6Aa Ta afecoudp amd To
MTTAOK HOTED 4.

Eikéva C: ammoouvapuoAoynoTe Kai
KaBapioTe OAa Ta e€apTriuaTa oxoAa-
OTIKA KATW aT1ro KauTd vepd. KabapioTe
€TTioNG TNV UTTOd0XN YIa TO £EAPTN-

Ma 10 oTO PTTAOK HOTEP 4.

8. [lpooracia amo
UTTEPPOPTION

H ouokeun 01aB£Tel Yia TTpoaTagia uTTep-
@optiong. OTav evepyoTroigital, .. OTaV
UTTOOTEI EUTTAOKA TO JOTEP, N GUCKEUR QTTE-
VEPYOTTOIEITAI QUTOMATA.

1. TMartAaTe T0 TTAAKTPO gvepyoTToinang/
amevepyorroinong @ 7, yia va arevep-
YOTTOINGETE TN GUOKEUN.

2. AmoouvdéaTe To QIG Tpo@odoaiag 6
atré Ty Tpida.

3. AgaipéoTe OAa Ta ageooudp aTrod TO
MTTAOK pOTEP Kal eCaAeiwTe TN BAGRN.

4. AQNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEI TOUAG-
xiaTov 30 AeTTT1d, TTpIv TN B€0eTE Eavd
ae Aermoupyia.



9. Kabapioudég ouokeung

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!

© Tlpiv a11é KABE KABAPIOUS ATTOCUVOE-
aTe TO QIG TPoYodoaiag 6 aTd Tnv Tpi-
a.

® Mnv Bubicete TO PTTAOK POTEP 4 TTOTE O€
vePO.

KINAYNOZX TpaupaTiopyou amo
kotrR!
© AdBete utrdwn oag 6Tl o1 AeTTidEG TOU
oTaupwToU paxaipiol 14 gival TTOAU aix-
UNPEEG. MoTE PNV AKOUNTTATE TIG AETTIOEG
ME YUuVA XEpIa yia TNV ATTOQUYT] TTAN-
YWV OTT0 KOTTA.

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég Snuigg!

® Mnv XpNOIYOTIOIEITE O€ KApia TTEPITITW-
on péoa kabapiopou TTou Xapdadlouv N
eival kauoTikd. ‘ETol 8a ytropoloe va
UTTOOTEI {NUIG N CUOKEUNA.

YNOAEI=H: cuykekpipyéva Tpo@Iua i Ka-
pukeuuara (Tr.X. Kap1) YIropei va xpwuari-
OouV T0 TTAACTIKO. Agv TTPOKEITAI VIO
O@AAUa ouokeung kai Oev gival emRAABEG
yla TNV UyeEia.

MeTd Tn AsiToupyia TTPETTEI va OTTOOUVOEDE-
T€ TO €EAPTNUA ATTO TO UTTAOK POTEP YIa TOV
KaBapIouo.

1. AgaipéoTe evdeXOUEVwG TOV BiOKO
TTApwong 2.

2. EikOva B: TTaTACTE TO KOUWTTI yIa TV
amac@dhion @ 3.

3. Eikova B: repioTpéyte 10 £€GPTN-
pa 12 Be€I00TPOPa PEXPI VO TEPUATI-
o€l. ATToouvdéoTe PeTd To €APTNUA
atod TO UTTAOK HOTEP 4.

4. AmocouvapuoAoynoTe To £EApTNUA OTA
EMPEPOUG THANATA.

9.1

1. KaBapioTe 10 PTTAOK TOU POTEP 4 JE
Bpeypévo travi. Mopeite emmiong va
XPNOIUOTTOINOETE Aiyo QTTOPPUTTAVTIKO
TTATWV.

2. ZkouTrioTe pe éva kaBapod, eEAappwg
uypo Travi ue kabapd vepo.

3. XpnoiyotroinoTe To YTTAOK TOU POTEP 4
gava povo, étav £XEl OTEYVWOEI TEAEI-
wg.

KaBapioudg umrAok uorép

9.2 Kal@apioudg oro

mAuvTApIO MIATWY

Ta akéAouBa pépn ival katdAAnAa yia TTAU-

an o€ TTAUVTAPIO TTIATWV:

- g&dptnua wenong 1

- OTevo Xwvi TTARpwong 17

- apdu xwvi TTAfpwong 18

- avtamTopag yia ¢apdu Xwvi TTARpw-
ong 19

- TrEpiBAnua 21

- doxeio ouAoyng 22

- KoyAiag 24

9.3 T1AUoIuO OTO XEpI

KINAYNOZX TpaupaTiopyou amo
kotrR!
®© Orav TIg TTAEVETE OTO XEPI XPNOIUOTIOI-
€iTe KABAPO vePO, ETOI WOTE VA PTTOPEI-
TE va BAETTETE KOAA TIG AeTTidEG, YIa va
MNV TPAUPATIOTEITE OTTO TIG TTOAU KOQTE-
PEG AETTIOEG.

OAa 1a e€apTAPATA, EKTOG ATTO TO PTTAOK

TOU POTEP 4 pTTopoUv va TTAUBoUV OTo XEpI.

* Av givai duvaTtov, kaBapilete OAa Ta
eCapTANOTO OUECWG PETA TN XPAON.

*  XpnoIYoTToIEiTE VEPO TTAUONG PE ATTOAS
ATTOPPEUTTAVTIKO TTIATWYV Kal TTAEVETE
6Aa Ta e€apTAPOTA e KaBapd vepo.
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* A@noTe va oTeEyVWoouV TTARpwG 6Aa Ta
eCapTAaTa, TTPOTOU Ta {OVOXPNOIUO-
TIOINOETE 1) T QUAGEETE.

e TpiwTe TIG HETAANIKEG ETTIQAVEIEG PE
Aiyo payeipikd AGd1 yia va Tig TTpooTo-
TEWeTE 11O dIABpwan. To e¢apTnua 12
Kal To BOKTUAIOEIBEG KAeioTpO 16 gival
atré ahoupivio kail &ev xpelddovTal Tpi-

Wipo.

9.4 ®uAaén

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég gnuiég!

® O diarpntol diokol 15 kal 0 TTAAOTIKOG
daKTUAIOG OTOV KOYAia 13 £xouv éva Ae-
TITO @IAP AadioU Katd Tnv TTapadoaon.
TpiwTte autd Ta €COPTAMATA PE Aiyo Ha-
YEIPIKO AGDI PeTd TOV KaBapIouo.

* [piv ammoBnKeloEeTE TN CUCKEUN, OQPr)-
OTE VA OTEYVWOOUV KAAd OAa Ta PEPN
™Mg.

*  QUAAOOCETE TN CUOKEUR TTPOCTATEUME-
vn atéd Tn OKOVN Kal Toug pUTTOUG Kal
Makpid atrd TTaidiq.

*  Tuli¢Te TO KOAWDIO NAEKTPIKNG OUVOE-
ong 6 otn didragn TepIEAIENG KOAwDI-
ou 5.
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10. Zuvrayég

10.1 Kiumre
YAIka yia 1rep. 20 Tepaxia

YAika yia tn yéuion

200 g atraxo Hooxapicio 1 apviclo KpEag
1 KPEUMUDI

2 K.y. aAeupl

1 Tpéda aAdTI

TIPOQIPETIKA TT.X. £VA HiyHa JTTAXOPIKWY
aTtro: KOAIavOPo, YTTaxAp!l, TITTEPI, KAVEAQ,
yapU@aAAa, poaxokdapudo, KUPIVo, Kapda-
po

YAIkd yia ro mepiAnua Tou Kipme
450 g amraxo JooxXapPicIo 1) apviclo KpEag
150 - 200 g aAeupi

1 K.y. WIAoKOppEVa Kapudia

1 K.y. GAdTI

TIPOQIPETIKA TT.X. £VA HiyHa JTTAXOPIKWY
aTtro: KOAIavOPO, YTTaxApI, TITTEPI, KAVEAQ,
yapU@aAAa, poaxokdapudo, KUPIVo, Kapda-
po

1 K.y. TTATTPIKO O€ OKOVN

TIPOQIPETIKA TOiIAI O€ OKOVN

AiTTog ) Add1 yia 1o TNYAvioua

lMapaokeun yéuiong

1. TIAOveTE TO KPEAG, OKOUTTIOTE TO Kal
KOWTE TO OE OKAVOVIOTA KOMUATIAN.

2. TepayioTe TO KPEQG TTPWTA E TOV XO-
vTpOo (7 mm) Kal OTn CUVEXEIQ JE TO PE-
aaio (5 mm) didrpnTo dioko 15 Tng
KPEATOUNXAVNG.

3. Ze@AoudioTe Ta KPEPPUDIQ, KOWTE TA
0€ PIKPOUG KUBOUG KOl GOTAPETE Tal.

4. TpocBéaTe TOV KIPG, T GOTAPIOUEVA
KPEUMUDBIA, Ta KAPUKEUPATA, TO OAATI
Kai To aAeUpl O€ éva PTTOA Kal avaka-
TEWPTE TA OAA O€ £VO OPOIOYEVEG PEiYa.



TMapaokeun epIBARUATOC KipTTE

1. TIAOveTe TO KPEQG, OKOUTTIOTE TO Kal
KOWTE TO O€ AKAVOVIOTA KOWUATIOL.

2. TepayioTe T0 KpEQG TTPWTA PE TOV XO-
vTpO6 (7 mm) KOl GTn OUVEXEIQ JE TOV
peoaio (5 mm) didrpnTo dioko 15 Tng
KPEATOUNXAVNG.

3. MNpooBéoTe Ta utréAoITTa UAIKG O0TO
KpEag Kal avakaTéWTe Ta 6Aa o€ éva
opoloyevéG peiypa. MeTaBAAAeTe Thv
TTooOTNTA TOU aAgUpIoU avaAoya e Tn
guvoxn.

4. [epdoTe 10 Peiypa KpEaTog Eavd aTnv
KPEATOUNXAVA OTTO TOV TTI0 WIAG
(3 mm) diatpnTo dioko 15.

5. ATTevepPYOTTOINOTE TN CUCKEUN Kl ATTO-
OUVOEDTE TO PIG TpoYodoaiag 6 atrd
v Tpia.

6. AvTikaTooTAOTE TOV OIATPNTO JiOKO WE
10 €€dpTNUa yia KiuTre (BAETTe “ToTrOBE-
TNOoN €§aPTANATOG YIa KipTTe”
oehida 95).

7. TomoBetAoTE TO £€APTNUA KOl BECTE
gava o€ AeItoupyia TNV KPEATOUNXAV).

8. AlapopewaTe he Tn Bonbeia Tou e¢ap-
TAUOTOG YIO KiPTTE TTEPIBAUATA KiUTTE
URKoug TTEP. 7 cm.

lMapaokeun Kiurme

1. TeyioTe Ta TEPIBAAMATA KIPTTE QPECWG
META TNV TTOPACKEUR PE TNV TTPOETOIUO-
OMévN YEUION KIWTTE.

2. KAegioTe Ta Kiptre mMECOVTOG EAAPPG
OTIG AKPEG Kal OTIG TTAEUPEG.

3. TnyavioTe Ta KiuTTeE 0€ KAUTO PAYEIPIKO
AG&d1 (Trep. 190 °C) yia 11eP. 3 AeTITA pé-
XP! VO ATTOKTAOOUV €va XpUoa®i Xpw-
ya.

10.2 Ppéoko wnré Aoukaviko

YAIKG yia Tep. 8 Tepdyia

YAika

300 g amrayo pooxapialo kpéag
500 g amraxo xolpivo Kpéag
200 g pTTéIKov WHOTTAATNG
ep. 1,6 HETPA XOIPIVO EVTEPO
(D ep.30 - 32 mm)

20 g aAami

Y2 K.O. AEUKO, TPIYPEVO TTITTEPI

1 K.y. KUpIvo

Y2 K.y. HOOXOKAPUDO

lNMapaokeun

1. TIAOveTe TO KPEQG, OKOUTTIOTE TO Kal
KOWYTE TO O€ PIKPA KOUUATIA.

2. TepayioTe T0 KpEQG YE TOV PHECAIO
(5 mm) didTpnTO dioko 15 TNG KpeaTo-
MNXavAg.

3. TpooBéoTe Ta AvapePIYUEVA KOPUKEU-
MoTa KOBWG Kal TO aAGTI OTO PEIYUO
TOU KPEATOG Kal CUMWOTE Ta O€ Jia Agia
pada. TotrroBetroTe TN yia TEP. 30 Ae-
TITQ OTO Yuyeio.

4. ATTeveEPYOTTOINOTE TN CUCKEUT] KAl ATTO-
OuVOEDTE TO PIG TPOPOodoaiag 6 atd
v TpIda.

5. AvtikataoTAGTE TOV BIATPNTO BiOKO HE
10 €€dpTNUA WONONG AOUKAVIKWYV (BAE-
e “ToTroB£TNON £€QPTANATOGS YIa AOu-
Kavika” aehida 95).

6. TomoBetroTE TO £€ApPTNUA KAl BETTE
gava o€ AeItoupyia TNV KPEATOUNXAV).

7. TepioTe pe TN yépIon cUPPWVA PE TIG
odnyieg (BAétTe “Mapaokeury Aoukavi-
Kwv” oeAida 98) kal KOWTe Ta AouKAvi-
Ka o€ éva prkog tep. 20 cm.

8. WnoTte kaAd Ta £TOIMa YNTA AOUKAVIKA
Kal KATAVAAWGOTE Ta TNV idla yépa.
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10.3 Keoprédeg
YAIKG yia TTep. 8 KEPTEDEG

YAika

500 g pooxapialo kpéag, xoIpIvo Kpéag N
apviolo Kpéag

Y2 K.y. TITTEPI

1 auyo (péyebog M)

Aiyo aAeUpi yia TTavapioua

2 K.O. ylaoupTi

1 KPEUMUAI

1 K.y. TTATTPIKa O€ OKOVN

1 okeAida ak6pdo

1 K.0. jouoTapda

Y2 JOTOAKI paiviavo

1 K.y. QAdTI

2 - 3 K.y. pOyYEIPIKO AGdI yia TNyGvIoua

lMapaokeun

1. TIAOveTE TO KPEAG, OKOUTTIOTE TO KOl
KOYTE TO O€ PIKPA KOUUATICN

2. TepayioTe 10 KpEQG PE TOV PHET QIO
(5 mm) diaTpnTo dioko 15 Tng KpeaTo-
MNXavng.

3. ZepAoudioTe To okOPdO Kal PIETE TO OF
£€va UTTOA TTEPVWVTOG TO ATTO TNV TTPECO.

4. Ze@AoudioTe TO KPEUUUDI KAl KOYTE TO
g€ JIKPOUG KUBOUG.

5. TIAOveTe ToV paivTavo Kal WIAOKOWTE Tov.

6. TMpooBéaTe 6Aa Ta UANIKA, EKTOG OTTO TO
aAelpl yia TTavapiopa, oTo okOpd0o OTO
MTTOA Kail QUMWOTE T OAA O€E JIA OUOIO-
yevn pada.

7. TIAGOTE évav KeQTE aTTO TTEP. 3 K.Y.
MEIYHa KAl TTATIKWOTE TOV Aiyo.

8. Pitre avdAoya pe TnVv TPOTIUNON Aiyo
aAelpl yia TTavapiopa o€ £va TATo Kal
OAEUPWOTE TOUG KEPTEDEG.

9. TnyavioTe TOUG KEPTEDEG TE £VA AVTIKOA-
ANTIKO TNyGvI TTPWTa Kal aTro TIg dUo
TTAEUPEG O€ duvaTh QwTId. AQACTE PETA
va YnBouv ol KEPTEDEG OE PETPIA £WG
XOMNAN Bepuokpacia ep. 8 - 10 AetrTd.
["upioTe TOUG KEPTEDEG KATA TO TNYAVI-
opa TTEP. 2 - 3 POPEG.
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10.4 TosBam
YAIKG yia TTep. 4 pepideg

YAika

500g pooxapioia WHOTTAATN

2 KPEUUUdIa

2 okeAideg okOpdo

3 K.O. TPIMPEVN @puyavid

1 K.0. TTATTPIKQ O€ OKOVN, KAUTEPN
1 patodki epéoko Buudpl

3 K.0. eAaidAado

QaAGTI KOl TTITTEPI

1 auyod

lMapaokeun

1. TIAOveTe TO KPEQG, OKOUTTIOTE TO Kal
KOYTE TO O€ MIKPA KOUUATIA.

2. Ze@pAoudioTe Ta oKOPOA Kal TA KPEUMU-
O1a, WIAOKOWYTE Ta Kal PiETe Ta OAQ O€
£va JEYAAO UTTOA.

3. AgaipéaTe Ta QUAAG TOU Bupapiol aTTd
Ta KOTOAVIQ, WIAOKOWTE Ta KAl PIETE Ta
€TTIONG OTO PEYAAO PTTOA.

4. TepayioTe TO KPEAG YE TOV XOVTPO
(7 mm) didtpnTo dioko 15 TnG KpeaTo-
MNXavig.

5. Pigre TO peiypa Tou KPEATOG KAl TA UTTO-
AoITTa UAIKG GTO JEYAAO UTTOA Kal ava-
KaTEWTE T OAO KOAQ.

6. ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUN KAl OTTO-
OUVOEDTE TO PIG TpoPodoaiag 6 atd
TNV TTpIda.

7. AvtikaTaoTroTe Tov XovTpod (7 mm) pe
Tov peaaio (5 mm) didrpnTo dioko 15.

8. TomoBetrioTe TO £€dpTNUA KO BECTE
gavd oe Aeitoupyia TNV KpeaTounyavr).

9. TepayioTe TO peiyPa TOU KPEATOG PE TOV
peaaio (5 mm) didtpnTo dioko 15 Tng
KPEATOUNYXAVAG.

10. MAd&oTE a1rd TO JEIYUA TOU KPEATOG PO-
Adkia TTaxoug 600 éva ddxTulo, ui-
KOug TTep. 5 cm.



YNOAEI=H: yia autdv Tov OKOTTO JUTTOPEITE
va XPNOIYOTIOINCETE KAl TO EEAPTNUA VIO
Aoukdvika TnG kpeatopnxavng (BAEte “MNa-
paokeur Aoukdavikwyv” oghida 98).

11. WAoTE Ta TOBATTI O€ PETPIO BEPUOKPQ-
oia péxp! va gival Tpayavd.

10.5 ZXdAroa vroudrag
YAIKG yia Trep. 4 pepideg

YAiké

mep. 1kg viopdreg

1 KPEPPUDI

2 okehideg okOpdO

2 K.0. ehai6Aado

1 mpéda daxapn

aAGTI KOl TTITTEPI

MEPIKA QUAAQ BaaIAikoU

lMapaokeun

1. TIAUOvTE KaI KOWTE OTA TECTEPA TIG VTO-
MATEG.

2. TomoBetr|oTE TO £€APTNUA TTOATOTTOIN-
ong 20.

3. TotoBeTRoTE éva UTTOA yia Tn GUANOYA
TOU TOMATOXUNOU KATW aTTO TO Avolyud
0710 00x€io TUANOYNG. ToTTOBETACTE
GAAO €va PTTOA KATW aTTd TO TEAOG TOU
€€aPTANATOG TTOATOTTOINONG, VIO VA
OUAAEGETE Ta UTTOAEippaTa TNG YAOU-
080G Kal Ta OTTOPIa.

4. Pigte T0 KOYPATIO VTOUATOG OTO OTOMIO
eiIgaywyng 11. MoAToTToINoTE TO KOW-
MATIa VTOPATAG.

5. =epAoudioTe Ta KPEUUUDIO KOl KOWYTE
Ta 0€ KUBOUG.

6. Z=e@AoudioTe Tn okeAida okdpdou Kai
TTEPAOTE TNV ATTO TNV TTPECA.

7. Zeotdvete 1O EAAIGAOOO O€ pIa KATOOPO-
Aa.

8. [MNpooBéoTe Ta KPEPPUBIA O€ KUBOUG
Kal a@rjoTe Ta va yivouv didgava.

9. TlpooBéoTe Tov Toparoxuuod. Kapukeu-
OTE PE PIa TTPECa {axapn Kal TTITTEPI Kal
aAdGT avaAoya Je Tnv TTpoTiunon. Agni-
aTe TN 0GATOQ VIOUATOG va alyoRpaael
ep. 20 AeTTTd.

10. Mpoabéate 10 okOPdO. Edv N cdAToQ
VvTOpdTag yivel TTOAU TTaxUppeuaTn,
MTTOPEITE VO TNV APAIWOETE ava TTACO
OTIYUA ME Aiyo vepO.

11. AQAOTE TN CAATOO VTOPATAG VA OUVEXi-
Ce1 va aryoBpader 1 - 2 wpeg.

12. AokiyaaTe Tn gdAToQ vToudTag. Mpo-
06¢éoTe Ta UAA BaaIAikoU kol oepPi-
PETE TN OAATCA VTONATAG.

10.6 [ITri poup
YAIKG yia TTep. 2 Aayapiveg

YAika

500 g aAeupi

250 g ¢axapn

250 g BouTtupo

2 @akeAakia Bavidia Twv 8 g
1 Tpéda aAaTI

2 auyd (uéyebog M)

lMapaokeun

1. TepoayioTte 10 BoUTupo. PigTe TO BOUTU-
po He Tn {axapn, TN BaviAia kal TNV
TTPECa OAATI O€ €va UTTOA.

2. XTUuTTAOTE TO PEIYHA PEXPI VA YiVEl
agpdro.

3. ZuveyilovTag 1O XTUTTNUA, TTPOCBECTE
Ta auyd.

4. Xuveyiovtag To XTUTTNUA, TTPOCBEDTE
TO aA€UpI. ZUPWOTE OAa Ta UAIKG O€ Jia
OPIXTN JUHN.

5. AgnoTte Tn Uun va EeKoupaoTei HEXPI
TNV TTEPAITEPW ETTEEEPYATIA OKETTA-
opévn | TUAIYPEVN pHéoa O€ PEPPBpPAvn
TouAdxioTov 1 WpPa OTO Yuyeio.

6. TMpoBepudveTe TOV POUPVO OTOUG
180 °C (emavw/kaTw avtiotaaon).

7. KaAoyrTe pia Aapapiva e avTiKOAANTI-
KO XapTi ynoipatog.
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8. TomoBetr\OTE TN PUTN YIa TITI Qoup 25.
Kevtpdpete TNV Tauvia poTiBwy 26 pe
TO €mMOUUNTé OXAUG OTR MUTN.

9. EvepyotroifoTe Tn cuokeur). Mi€oTe TN
CUun péoa atréd 1o aToéUIo elIcaywyns 11
Kai BonBroTe Pe 1o e€apTnua Wwenong 1.
EpyaoTeite katd 10 duvaTo OUoIOUOPPA.

10. Otav n ¢UpN €xel @TACEI OTO €MOUUNTO
UNKOG, ATTEVEPYOTTOINCTE TN CUCKEUN.
KowTe Tn Awpida ¢UuNG TT.X. ME éva pa-
Xaip! koudivag.

11. TommoBeTtAaTE TN Awpida {UUNG OTO £TTI-
BupunTo oxAua otn Aapapiva. MepioTe
€101 TN Aapapiva.

12. Wnorte 1a 1T goup 1eP. 10 - 15 Aetrtd
OTOV TTPOBEPUACHEVO QOUPVO.

11. EmiAuon mpoBAnuarwv

Edv n ouokeun oag de Asitoupyei 6TTwg Trpé-
Tel, EAEYETE TTPWTA AUTOV TOV KATAAOYO
eAéyxou. Evoéxetal va TTpoKeEITal yia KATToI0
MIKPO TTPOBANMA, TO OTTOI0 PTTOPEITE VA avTI-
METWTTIOETE POVOI OAG.

A KINAYNOZ nAektpotrAngiag!

®© Mnv TTpooTIaBrOETE O€ KAMia TTEPITITW-
on va ETTOKEVUACETE POVOI 0OG TN OU-
OoKeun.

MOéavn aitia /

ZPaApa 3 |
HETPOA AVTIMETWITIONG
Aev Aermoup- | Eivai Sgacfpa)\'CfPEVn n
€f TpOoPodoaia peUPATOG;
! EAéy€re T oUVdeON.
Houokeuy | Ta odapdkia pe Be-

vToUCeg 9 TTPETTEl VA €i-
vai kaBapd Kal aTeyva
KQI N GUOKEUN TTPETTEI

doveital évTo-
va Kal KIVETal

KaTd N 5)\'0‘9' va BpioKeTal TIAVW OF
KEIa Tf"IC El- Mia oTaBepn, TTiTTEdN
Toupyiag.

emQAvela.
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MOéavn aitia /
METPO AVTIMETWITIONG

O koxAiag
aToe€dpTnua
O¢gv TTEPI-
OTPEQETAI
KaBoAou 1
Tapd pévo
ME BUOKOAIQ.

H ouokeun eivar utrep-
BoAika yepaTn. Atrevep-
YOTTIOINCTE TN CUOKEUN.
Otav oTOUOTAOEI TO JO-
TEP, TIATAOTE CUVTOUA TO
TANKTPO REV 8 yia Tnv
avTioTpo®n AsIroupyia.
‘ETo1 Ba TTpéTTel va aTTo-
kataoTaBei n BAGRN.
Evepyotroiote {ava n
OUOKEUN.

n

H ouokeun dev utTopei
va emegepyaoTei KaTroIa
MEPN TWV TPOPINWV
TTOU TPOPODOTEITE. ATTE-
VEPYOTTOINOTE TN GU-
OKeUr]. ATTOOUVOEDTE TO
@I TPoYodoaiag 6 aTmmd
TNV TPida. AQaipéaTe
6Aa Ta ageooudp atrd
TO UTTAOK HOTEP 4.
AopaipéoTe 6Aa Ta e§ap-
TAUOTA KAl ATTOKOTa-
otnoTe TN BAGRN.




12. Amoppiyn

To TTpoidv auTo UTTOKEITAI

otnv EupwTraikf Odnyia

2012/19/EE. To oUuBoAo ue

10 dlaypappévo kKado atrop-

PIMUATWY TTAVW O€ TPOXOUG

onuaivel 0TI To TTPOIGV TTPE-

el va 0dnynBei o€ EexwpioTr auAhoyn
ATTOPPINMATWY CUUPWVa e TNV EupwTrai-
kr ‘Evwon. To idio 1oxUel yia TO TTpoidv Kai
OAa Ta e§apTApaTa pe 1o oUPBoAo auto. Ta
ETTIONUACHEVA TTPOIGVTA ATTAYOPEUETAI VO
atroppi1pBoUV padi ye Ta OIKIOKA aTTOoPPil-
poaTa, aAAG TTpéTTel va TTapadoBolv o€ Jia
0¢on oUANOYAG YIa TNV avOKUKAWGT NAe-
KTPIKWV KOI NAEKTPOVIKWY CUCKEUWV.
AuT6 10 GUUBOAO aVOKUKAW-

ONG onNUATOBOTEI TT.X. éva AVTI-

KEIPEVO 1) THANATA UAIKWV WG

TTOAUTIMA yIa avdakTnon. H

avakUKAwaon cupBdaAAel oTn

Meiwaon KatavaAwaong TTPWTWY UAWVY Kal
oTNV TTPOCTACIa TOU TTEPIBAAAOVTOG.

2uokevaoia

‘OT1av BeAnoeTE va aTTOPPIYETE T CUCKEUQ-
oia, TpéTrel va AdBeTe uTTOWN 0Ag TIG AVTi-
OTOIXEG TTEPIBAAAOVTIKEG BIATASEIG TNG
XWpPag oag.

13. MNMapayysAia asooudp

21NV 10To0€Aida Pag PTTopEiTe va AdRBeTe
TTANPOPOPIEG OXETIKA UE TO TTOIA EEAPTAMA-
TA UTTOPEITE VO TTAPAYYEIAETE.

lMapayyeAia online
https://shop.hoyerhandel.com/el/

14. Texvika

XAPAKTNPIOTIKA
MovTéAo: SFWT 400 B1
Téon dikTUou: 220 - 240 V~

50 - 60 Hz
Karnyopia ipooTaciag: |11 [O]
loxug: 400 W
Karavahwon ioxtog oe (<0,3 W
QTTEVEPYOTTOINUEVN K-
TdoToon:
Méy. didpkela ouvexoUg |15 AeTTTd

Aeiroupyiag (KB):

(®dnAwvel, TG00 £ITPE-
TTETAI VO AEITOUPYET XW-
pig dIOKOTIA N OUCKEUN)

107



2UuBoAa mmou xpnoiuorroiouvrai

MpooTaTeuTiKA HOVWON

[l

Gepriifte Sicherheit (EAeyxog
Aoc@ahgiag): O1 GUOKEUEG TTPETTEI
va TTANPoUV TOUG YEVIKOUG Kavo-
VEG TNG TEXVOAOYiag Kal va gup-
Hop@wvovTal he To AldTayua yia
v Acg@dAeia MpoidvTwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Me tn ofuavon CE n
HOYER Handel GmbH &nAwvel
Tn cuppépewaor| Tng pe Tnv EE.

e |AuTo TOo cUPBOAO O0OG UTTEVOUNI-
(el VO OTTOPPIYETE T CUOKEUO-
gia e TPOTTO QIAIKO TTPOG TO
TEPIBGAAOV.

Me 10 gUpBoAo TNG avakUKAw-
ong (3 BéAn) emonpuaivovTal Ta
PAP QAvaKUKAWOIPA UAIKG. To UAIkO
MTTOpPEI Va evTOTTIOTEN JECW TOU
aplBuou avakUKAwaoNG oTn péon
(edw: 21) kaw/M) piag ouvTuNoNg
(edw: PAP).

EvaAdacoduevn téon

Me 1n ofjuavon UKCA n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPNOPPWON yia TO Hvwpuévo
BaailAcio.

To oUpPBoAo autd UTTOBNAWVEI
TOV KOTAOKEUOOTH TTPOIOVTOG.

Alatnpoupe 10 SIKAIWHA TEXVIKWY aAAAYWV.
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15. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

AC16TIUN TTEAATIOOQ, AgIOTIME TTEAATN,

yla TN OUCKeUN auTth AauBdavete eyyonon

3 eTwv atrd TNV NUEPOUNVia ayopdag. Ze TTe-
PITITWON EAATTWPATOG TOU TTPOIOVTOG QU-
TOU £XETE VOUIKA SIKalWpATa EvavTl TOU
TTWANTH TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOMIKA OI-
Kalwpara dev TTepliopifovTal aTTo TNV £yyun-
On TTOU TTAPOUCIAZETAl TTOPOKATW.

Opor eyyunong

H 1TpoBeopia TNG yyunong gekiva pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoUpe, QUAGE-
T€ KOAG TNV TTPWTOTUTIN aTTOdEIEN ayopdc.
To éyypago auTo gival aTTapaiTnTo WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO AyopdG.

Av evTdG TPIWV ETWV aTTO TNV NUEPOUNVia
ayopdg ToU TTPOIGVTOG aUTOU EPQAVIOTET
ENATTWUA TTOU OQEIAETAI OTO UAIKG 1) TNV K-
TAOKEUR, Ba €TTIOKEUACTOUE i} Ba avTIKATO-
OTAOOUE TO TTPOIdV dwpedv i Ba
EMOTPEWOUNE TNV TINA ayopds, KATd Thv
Kpion pag. NpoUtdBeon yia Tnv TTapoxH
gyyunong gival Twg evrég Tng TTpobeopiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWHATIKS TTPOIOV Ba
TTAPOUCIACTE GUVOBEUOUEVO ATTO TNV ATTO-
oeIgn ayopdg, Kal TTwg o TTEAATNG Ba dwael
oUvTOuN YPOTITA TTEPIYPAPH TOU €i60UG TNG
BAGBNG Kal TNG XPOVIKAG OTIYUNG TTOU TTa-
POUCIACTNKE.

Av 10 eAdTTWUO KAAUTTTETAI ATTO TRV £YYUNON
Hag, To TTPOIdV Ba 0dg ETTIOTPAPE] ETTIOKEUO-
opévo N Ba avTIKaTaoTaOE .

lNa 1nv EAAGSa 10 Uer: H avTikardoTaon Tou
TTpoiévToG ouvettdyetal, cUPPwva pe Tov NO-
MOZ 2251/1994, avavéwan Tou xpovou gyyu-
nong.

Ma Tnv Kutrpo 1oxuel: H emmokeun A n avti-
KOTAOTACT TOU TTPOIGVTOG O€ CUVETTAYETAI
avavéwan Tou XpOvou £yyunaong.



Xpovog yyunong Kai VOUIKES adiw-
o<ig évavr EAQTTWHATog

O xpodvog eyyunong dev Traparteivetal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapaTTédvw
10XU0UV Kal yIa Ta TEYAXIA TTOU avTIKATO-
OTAONKav 1 €TMOKeUAGOTNKAV. TUXOV {NUIEG
Kal EAATTWHATA TTOU UPioTavTal KATd TNV
ayopd TTPETTEl VO SNAWVOVTAI APECWGS PETA
TNV 0Qaipean TNG cuoKeuaaoiag. ETTIoKEUES
TToU ekTEAOUVTAI HETA TN AREN TNG eyyunong
gival TTANpwréeg.

Eupog eyyunong

H ouokeun auTr] KATAoKEUAOTNKE CUPPW-
va PE auoTnpoug Kavoviopoug TToloTATAG
Kal UTTOBARBNKE 0€ OXOAAGTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapadoaon.

H gyyunon mrepiAapBdver EAATTWPATA TTOU
ogeilovTal TGO 07O UAIKG, 600 KaI OTNV Ka-
TOOKEUN.

ZTnVv £yyonon dev mepiAapdvovral
AVOAWOCIPA THAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI O€
@uaoioAoyiKr ¢Bopd Kal {nUIEG TTOU TTPO-
KAROnkav og €08pauoTa TUAMATA, TT.X.
SIaKOTITEG, QWTIOTIKA péoa R GAAa yud-
Aiva Tepayia.

H eyydnon auTr eKTTiTITEl, OE TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEDTN ¢nNuId aTTd aTTPOaE-
&ia, akardAAnAn xprion i ocuvTrpnon Pe
TTpwToROoUAia Tou ayopacTh. MNa va yiveral
OWOTA XpHoN TOU TTPOIGVTOG TTPETTEN VA TN-
pouvTal OAEG oI UTTODEIEEIG TTOU avagépo-
VTal OTIG 0ONYiEG XEIPIOPOU. ATTOPEUYETE
OTTWOBNTTOTE XPAOTEIG KAI XEIPITPOUG, YIa Ta
oTT0ia 01 0dNYiEg XEIPITUOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VO OTTOPEUYOVTAL.

To 1TpoidV TTpoopieTal HOVO yia IBIWTIKA Kal
OXI YIa ETTAYYEAPATIKA XPHon. Z€ TTEPITITW-
0N KakouU Kal akatdAANAou XeIpIGUOU Kal
Xprong Biag, kKabwg kal oTnv TTEPITITWON
eméPPBaong oTn GUoKeUR, n otroia &g dIEgh-
XOn a16 TO JIOTTIOTEUPEVO KEVTPO OEPPRIG
HOgG, N €yyunon eKTTTITEL

Aiadikaoia og mepimrwon adiwong

gyyonong

MNa va ymropéooupe va emegepyacToUe TO

aiTNud 0ag To CUVTOPOTEPO dUVATO, TTAPO-

KoAoUpE, aKOAOUBAOTE TIG TTOPAKATW UTTO-

oeieig:

+  'Exerte mavra diaBéoiua, yia 61TroTe 00g
{nTnOouv, Tov apiBusd TTPOIGVTOG
IAN: 487857 _2501 ka1 Tnv a1rédeign
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO AyopdG.

*  Qa Bpeite TOV ApIBUG TTPOIdGVTOG OTNV TTI-
vakida 100U, O€ KATToIa €yXApagn, oTo
€CWQPUAAO TWV 0ONYIWV XEIPIOUOU (KATW
apIoTEPQ) 1) WG AUTOKOAANTO GTNV TTIoW
] KATW TTAEUPA TNG OUOKEUNG.

* Av gppavioToUv AsIToupyIkEG BAABES A
GAAa eEAaTTWHATA, ETTIKOIVWVHOTE TTPW-
Ta YE To akdAouBo KEVTPO OEPPIg
TNAEQWVIKA 1) pe email.

*  XTn OUVEXEIQ, Kal EQOTOV TO TTPOoidV O¢-
wpnBei eAaTTWPATIKG, UTTOPEITE VA TO
atrooTeiAeTe 0T d1EUBUVON TTOU 0AG
060nkKe, eAeUBEPO aTTO TAXUDOPOUIKA TE-
An, ouvodeuduevo atréd Tnv atmédeign
ayopdg Kal éva GNUEIWPA OXETIKA e TO
€idog TNG BAGBRNG Kail TN XPOVIKA OTIyunA
TTOU EPPAVIOTNKE.
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>1ov IoT6TOTTO WwwWw.lidI-service.com ptro-
PEITE VA JETAPOPTWOETE TO TTAPOV A TTEPIO-
o0TEPQ eyXEIPIdIa, BivTED TTPOIGVTWY Kal
Aoyiopikd eykatdoTaong.

[=] %% =]
o

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Me autév Tov Kwdiké QR peTafaiveTe aTTeu-
B¢eiog oTn oeAida Tou o€pPIg TG Lidl
(www.lidI-service.com) Kal KATAXWPWVTAG
Tov apIBud TTpoidvTtog (IAN) 487857_2501
UTTOPEITE Va avoigeTe TG 0dnyieg xpnong
TOU TTPOIOVTOG O0G.

L
ﬂ Kévrpo oéppic

@R 5¢pPic ENGSA
Tel.: 00800 490826606
E-Mail: hoyer@lidl.gr

€D z¢pBig Kompog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 487857_2501

AEY i

poun6eutng
MapakaAoupe, AGBeTe UTTOWN COG TTWGS N
ak6Aoubn dietBuvon &ev gival d1elBuvon
o€pPig. ETTKOIVWVACTE TTPWTA PE TO Ké-
VTPO C£PPIG TTOU avaypa@ETAl TTAPATIAVW.

HOYER Handel GmbH
Kuhnehofe 12

22761 Hamburg
FEPMANIA
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Ubersicht

Stopfer

Einfllschale

@ : Knopf fir Entriegelung
Motorblock

Kabelaufwicklung
Anschlussleitung mit Netzstecker
@: Ein-/AusschaltTaste

REV: Schalter fir Riickwdartslauf
SaugfiBBe

Aufnahme fir Aufsatz
Einfillschacht

Aufsatz

Schnecke

Kreuzmesser

Lochscheiben

Verschlussring

Enger Filltrichter

Weiter Filltrichter

Adapter fir weiten Filltrichter
Passieraufsatz

Gehduse

Sammelbehdlter fir Tomatensaft
Passiersieb

Schnecke Passieraufsatz
Vorsatz fir Spritzgebdck
Motivstreifen
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen
Fleischwolf.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung griindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerdt darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrem
neuen Fleischwolf!

Symbole am Geriit

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-
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2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Dieser Fleischwolf dient zum Zerkleinern
von frischem, rohem Fleisch, dem Passieren
von Tomaten und dem Zubereiten von Spritz-
gebdack.

Das Gerét ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in Innenrgumen
benutzt werden.

Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie den Fleischwolf ohne Un-
terbrechung maximal 15 Minuten.
Danach muss das Gerdt ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur ab-
gekihlt ist.

® Benutzen Sie den Fleischwolf nicht, um
besonders harte Lebensmittel, wie z. B.
gefrorene Lebensmittel, Knochen, Mus-
katnisse, Getreide oder Kaffeebohnen,
zu zerkleinern.




3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fiir Leib und Le-
ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere

Sachschaden verursachen.

VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder

Sachschaden verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-

den sollten.

Anweisungen firr den sicheren Betrieb
© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.
® Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
® Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
© Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerétes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.
® Der Motorblock darf nicht in Wasser eingetaucht werden.
® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
© Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz
zu trennen.
®© Beachten Sie, dass die Klingen des Kreuzmessers sehr scharf sind:
- BerUhren Sie die Klingen nie mit bloBen Handen, um Schnitt-
wunden zu vermeiden.
- Verwenden Sie beim Spilen von Hand so klares Wasser, dass
Sie die Arbeitswerkzeuge gut sehen kdénnen, um sich nicht an
den sehr scharfen Klingen zu verletzen.
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- Achten Sie beim Montieren und Demontieren der Arbeitswerk-
zeuge darauf, die Klingen nicht zu berihren.

©® Vor dem Auswechseln von Zubehdr oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

® Bei einem Missbrauch des Gerdtes kann es zu Verletzungen kom:-
men.

© Das Gerat ist fir eine maximale Betriebszeit von 15 Minuten ohne
Unterbrechung vorgesehen. Danach muss das Gerat ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur abgekihlt ist.

® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbin-
dung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Gerdt reinigen”

auf Seite 124).

©® Sollte Flussigkeit in den Motorblock ge-
A GEFAHR fiir Kinder! langen, sofort den Netzstecker ziehen.
® Verpackungsmaterial ist kein Kinder- Vor einer erneuten Inbetriebnahme das
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den Gerdt prifen lassen.
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er- @ Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
stickungsgefahr. ten Hénden.

© Sollte das Gerét ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerdt herausnehmen.

GEFAHR fir und durch
Haus- und Nutztiere!
® Von Elektrogerdten kdnnen Gefahren fir

Haus- und Nutztiere ausgehen. Des GEFAHR durch

Weiteren kdnnen Tiere auch einen Stromschlag!

Schaden am Geréit verursachen. Halten @ Stecken Sie den Netzstecker erst dann
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von in eine Steckdose, wenn das Gerat kom-
Elektrogerdten fern. pleft montiert ist.

@ SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdB installierte, leicht
zugéngliche Steckdose an, deren Span-

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!

©® Das Gerdt darf niemals in der Néhe ei- nung der Angabe auf dem Typenschild
ner Badewanne, einer Dusche, eines entspricht. Die Steckdose muss auch
gefillten Waschbeckens o. A. betrieben nach dem AnschlieBen weiterhin leicht
werden. zuganglich sein.

® Der Motorblock, die Anschlussleitung ® Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
und der Netzstecker dﬁffe_” ”@ht in leitung nicht durch scharfe Kanten oder
Wasser oder andere Flissigkeiten ge- heiBe Stellen beschadigt werden kann.
taucht werden. Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht

® Schiitzen Sie den Motorblock vor Feuch- um das Gerét.
tigkeit, Tropf- und Spritzwasser. ® Das Gerat ist auch nach dem Ausschal-

ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.

116 (OB



Um dies zu tun, ziehen Sie den Netz-
stecker.

Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nie zur Stolperfalle wird oder
sich jemand darin verfangen oder dar-
auftreten kann.

Halten Sie die Anschlussleitung von hei-

Ben Fléchen (z. B. Herdplatten) fern.

Achten Sie beim Gebrauch des Gerates

darauf, dass die Anschlussleitung nicht

eingeklemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose

zu ziehen, immer am Stecker, nie am

Kabel ziehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen

- bevor Sie das Gerdt montieren oder
demontieren

- bevor Sie das Gerdt reinigen

- bei Gewitter

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es

sichtbare Beschadigungen am Gerdt,

an Zubehérteilen oder an der An-

schlussleitung aufweist.

Um Gefahrdungen zu vermeiden, neh-

men Sie keine Verénderungen am Gerét

vor.
‘ GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

Beachten Sie, dass die Klingen des
Kreuzmessers sehr scharf sind. Berihren
Sie die Klingen nie mit bloBen Héanden,
um Schnittwunden zu vermeiden.
Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie die Klingen
gut sehen kénnen, um sich nicht an den
sehr scharfen Messern zu verletzen.

GEFAHR durch drehende
Teile!

® Halten Sie keine Laffel oder Ahnliches in

die drehenden Teile. Halten Sie auch
lange Haare oder weite Kleidung von
den drehenden Teilen fern.

®

Driicken Sie die Lebensmittel ausschlief-
lich mit dem Stopfer in den Einfill-
schacht und nie mit den Fingern. Es
besteht erhebliche Verletzungsgefahr.
Achten Sie darauf, dass das Gerdt aus-
geschaltet ist, bevor Sie den Netzste-
cker in die Steckdose stecken.

Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie den montierten Aufsatz befesti-
gen oder [&sen.

WARNUNG vor Sachschdaden!

®

Stellen Sie das Gerdt ausschlieBlich auf
einer ebenen, trockenen, rutschfesten
und wasserfesten Flache auf, damit das
Gerat weder umfallen noch herunter-
rutschen kann.

Achten Sie auf das richtige Einsetzen
des Kreuzmessers. Ein falsches Einset-
zen wird das Gerdat beschadigen.
Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine hei-
Be Oberflache z. B. Herdplatten.

Uben Sie auf die eingefillten Lebensmit-
tel keinen zu grof3en Druck aus. Arbei-
ten Sie mit gleichméaBigem Druck,
sodass der Motor nicht blockiert.
Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da
hierdurch der Motor heif3 laufen und be-
schadigt werden kann.

Driicken Sie die Taste REV erst dann,
wenn der Motor zum Stillstand gekom-
men ist.

Betdtigen Sie beim Passieren der Toma-
ten nicht den Riickwdrtslauf mit der Tas-
te REV. Tomatensaft kénnte in das
Innere des Motorblocks gepresst wer-
den.

Verwenden Sie nur das Originalzube-
hor.

Die Lochscheiben und der Kunststoffring
an der Schnecke sind bei Auslieferung
mit einem diinnen Olfilm versehen. Rei-
ben Sie diese Teile nach dem Reinigen
mit etwas Speised| ein.

Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.
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® Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
saugfiBBen ausgestattet. Da Mabel mit
einer Vielfalt von Lacken und Kunststof-

fen beschichtet sind und mit unterschied-

lichen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht véllig ausgeschlossen wer-
den, dass manche dieser Stoffe Be-
standteile enthalten, die die Kunststoff-

saugfiBe angreifen und aufweichen. Le-

gen Sie ggf. eine rutschfeste Unterlage
unter das Gerdat.

4. Lieferumfang

1 Motorblock 4

1 Aufsatz 12

1 Einfillschale 2 mit Stopfer 1

1 Schnecke 13

1 Kreuzmesser 14

3 Lochscheiben 15: grob (7 mm), mittel
(5 mm), fein (3 mm)

1 Enger Fillirichter 17

Kebbe-Aufsatz (2-teilig): weiter Filltrich-

ter 18 und Adapter 19

Verschlussring 16

Passier-Aufsatz (4-teilig): Gehduse 21,

Sammelbehdlter 22, Passiersieb 23,

Schnecke 24

Spritzgebdck-Aufsatz (2-teilig): Vor-

satz 25, Motivstreifen 26

vollstandige Bedienungsanleitung (im

Internet)

Kurzanleitung (liegt dem Gerdét bei)

—_

j—

—

—_

—_

—_
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5. Auspacken und
aufstellen

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

2. Uberpriifen Sie, ob alle Teile vorhanden

und unbeschéadigt sind.

3. Reinigen Sie das Gerdt vor der

ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-
nigen” auf Seite 124)

4. Stellen Sie den Motorblock 4 auf einer

ebenen und trockenen Flache auf.
Wahlen Sie eine glatte, saubere Unter-
lage, damit sich die SaugfiBe 9 fest
saugen kénnen und sicheren Halt
geben.

5. Wickeln Sie die Anschlussleitung 6 voll-

stindig von der Kabelaufwicklung 5
ab.



6. Montage/
Demontage

A GEFAHR von Verletzungen!
© Die Klingen des Kreuzmessers 14 sind
sehr scharf. Berihren Sie sie nicht.

© Ziehen Sie vor jeder Montage/Demonta-
ge den Netzstecker 6 aus der Steckdose.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Achten Sie auf das richtige Einsetzen
des Kreuzmessers 14. Ein falsches Ein-
setzen wird das Gerdt beschadigen.

6.1 Aufsatz-Montage fir

Hackfleisch

1. Schieben Sie die Schnecke 13 in den
Aufsatz 12.

v

2. Setzen Sie das Kreuz-

messer 14 auf die
Schnecke 13. Die
Klingen des Kreuz-
messers missen von
der Schnecke weg
zeigen.

3. Wahlen Sie die gewiinschte Lochschei-
be 15 und setzen diese auf die Schne-
cke. Die beiden duBBeren Fixierungen an
der Lochscheibe missen in den beiden
Aussparungen am Aufsatz 12 liegen.

- Fir grobe Qualitat (z. B. fir Thiringer
Mett oder grobe Bratwurst) wahlen
Sie die Lochscheibe mit den groBBen
Bohrungen (7 mm).

- Fir feinere Qualitét (z. B. fir Pasteten,
Hackfleisch, feine Wiirste) wahlen Sie
die Lochscheiben mit den kleineren
Bohrungen (3 mm, 5 mm).

4. Schrauben Sie den Verschlussring 16
handfest auf.

6.2 Aufsatz-Montage fir
Woiirstchen

1. Schieben Sie die Schnecke 13 in den
Aufsatz 12.

2. Setzen Sie die Lochscheibe 15 mit den
grofien Bohrungen (7 mm) auf die
Schnecke. Die beiden &uBeren Fixierun-
gen an der Lochscheibe missen in den
beiden Aussparungen am Aufsatz 12
liegen.

3. Setzen Sie den Filltrichter 17 auf die
Lochscheibe 15.

4. Schrauben Sie den Verschlussring 16
handfest auf.

6.3 Aufsatz-Montage fir
Kebbe

1. Schieben Sie die Schnecke 13 in den
Aufsatz 12.

2. Setzen Sie den Adapter 19 auf die
Schnecke. Die beiden duBeren Fixierun-
gen am Adapter missen in den beiden
Aussparungen am Aufsatz 12 liegen.

3. Setzen Sie den Filltrichter 18 auf den
Adapter.

4. Schrauben Sie den Verschlussring 16
handfest auf.

6.4 Aufsatz-Montage fir
Spritzgebdck

1. Schieben Sie die Schnecke 13 in den
Aufsatz 12.

2. Bild E: Sefzen Sie die Lochscheibe 15
mit den grofien Bohrungen (7 mm) auf
die Schnecke. Die beiden Guferen Fi-
xierungen an der Lochscheibe missen in
den beiden Aussparungen am Auf-
satz 12 liegen.

3. Setzen Sie den Vorsatz 25 fiir das
Spritzgebdck auf die Lochscheibe 15.

4. Schrauben Sie den Verschlussring 16
handfest auf.
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5.

Fihren Sie den Motivstreifen 26 in den
Vorsatz 25 ein.

6.5 Aufsatz-Montage

Tomatenpassierer

Driicken Sie das Passiersieb 23 in das
Gehduse 21.

Schieben Sie die Schnecke 13 in den
Aufsatz 12.

Bild D: Stecken Sie die Schnecke 24
des Passieraufsatzes 20 auf die Schne-
cke 13 im Aufsatz 12.

Setzen Sie das Gehduse 21 auf den
Aufsatz 12. Die beiden duBeren Fixie-
rungen am Adapter missen in den bei-
den Aussparungen am Aufsatz 12
liegen.

Bild D @: Schrauben Sie den Ver-
schlussring 16 handfest auf.

Bild D @: Stecken Sie den Sammel-
behdlter 22 so auf das Gehduse 21,

dass er hérbar einrastet.

6.6 Montierten Aufsatz auf

1.

Motorblock setzen

Stellen Sie den Motorblock 4 auf einer
ebenen und trockenen Flache auf.
Waéhlen Sie eine glatte, saubere Unter-
lage, damit sich die SaugfiBBe 9 fest
saugen konnen und sicheren Halt
geben.

Bild A: Sefzen Sie den fir die jeweili-
ge Zubereitung fertig montierten Auf-
satz 12 auf die Aufnahme 10 am

Motorblock 4. Dabei zeigt die Pfeilmar-

kierung A am Aufsatz auf die Markie-
rung @ neben dem Knopf fir die
Entriegelung @ 3.

Bild A: Driicken Sie den Aufsatz 12
leicht auf den Motorblock 4 und drehen
ihn gegen den Uhrzeigersinn, bis er
horbar einrastet.

Stecken Sie die Einfillschale 2 auf den
Einfillschacht 11.
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6.7 Aufsatz nach Betrieb

abnehmen

Der Aufsatz muss nach dem Betrieb fir das
Reinigen vom Motorblock getrennt werden.

1.
2.

3.

Entfernen Sie ggf. die Einfillschale 2.
Bild B: Driicken Sie den Knopf fir die
Entriegelung @ 3.

Bild B: Drehen Sie den Aufsatz 12 bis
zum Anschlag im Uhrzeigersinn. Zie-
hen Sie dann den Aufsatz vom Motor-
block 4 ab.

. Zerlegen Sie den Aufsatz in die Einzel-

teile.



7. Bedienen

A GEFAHR durch drehende Teile!

® Driicken Sie die Lebensmittel ausschlief3-

lich mit dem Stopfer 1 in den Einfill-
schacht 11 und nie mit den Fingern. Es
besteht erhebliche Verletzungsgefahr.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Das Gerdt ist fir eine Betriebsdauer von
maximal 15 Minuten ohne Unterbre-

chung ausgelegt. Danach muss das Ge-

rat ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Raumtemperatur abgekihlt ist.
©® Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da

hierdurch der Motor heif3 laufen und be-

schadigt werden kann.

HINWEISE:

® Bei den ersten Benutzungen kann es
durch die Erhitzung des Motors zu einer
leichten Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fir
eine ausreichende Beliftung.

*  Wenn der Motor im Betrieb durch z. B.
Uberfillung blockiert, beseitigen Sie
diese. Driicken Sie die Ein-/Ausschalt

Taste © 7, um das Gerdt auszuschalten.
Wenn der Motor stoppt, driicken Sie kurz
die Taste REV 8 fiir den Rickwartslauf.
Das sollte die Stérung beseitigen. Schal-
ten Sie das Gerdt wieder ein.

7.1 Lebensmittel
vorbereiten

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie das Gerat nicht, um be-
sonders harte Lebensmittel, wie z. B.
Knochen oder Muskatniisse, zu zerklei-
nern.

Hackfleisch ist ein besonders empfindliches
Lebensmittel. Es verdirbt sehr schnell. Zu
warm oder zu lange gelagertes Hackfleisch
bietet Bakterien einen idealen Nahrboden.
Wenn Sie zu Hause lhr eigenes Hackfleisch
herstellen und weiterverarbeiten, sollten Sie
Folgende Tipps befolgen:

Achten Sie bei allen Arbeiten auf grofite

Sauberkeit.

¢ Verwenden Sie nur frisches, sehr gut ge-
kithltes Fleisch, da es sich im Fleischwolf
erwdrmt.

o Befreien Sie Fleisch von Knochen, Seh-
nen und Hauten und schneiden es in bis
zu ca. 20 cm lange Stiicke mit ca. 3 cm
Durchmesser.

o Stellen Sie das fertige Hackfleisch sofort
wieder kiihl (nicht iber +4 °C) und ver-
brauchen Sie es innerhalb von 6 Stun-
den.

® Wenn Sie Hackfleisch lagern wollen,
frieren Sie es gleich nach der Herstel-
lung ein.

¢ Reinigen Sie den Fleischwolf sorgfaltig.
Es dirfen keine Reste am Zubehor blei-
ben.

7.2 Fleisch zu Hackfleisch
verarbeiten

Fillen Sie die Fleischstiicke in den Ein-
fillschacht 11 und die Einfillschale 2

2. Stellen Sie eine Schiissel fir das Auf-
nehmen des Hackfleischs unter den Ver-
schlussring 16.

3. Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine
Steckdose, die den technischen Daten
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen jederzeit gut zugénglich sein.

4. Driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
® 7, um das Gerdt einzuschalten.

5. Dricken Sie das Fleisch mit dem Stop-
fer 1 in den Einfillschacht 11. Pressen
Sie das Fleisch nicht zu stark, sonst
wird es warm, grau und fettschmierig.
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HINWEIS: st das Hackfleisch nach dem

ersten Durchlauf noch nicht fein genug, kih-

len Sie es (ca. 30 Minuten im Kihlschrank)
und verarbeiten es zweites Mal mit dem
Fleischwolf.

6. Driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
@ 7, um das Gerét auszuschalten.

7. Ziehen Sie den Netzstecker 6 aus der
Steckdose.

8. Nehmen Sie alle Zubehéorteile vom Mo-
torblock 4. Demontieren und reinigen
Sie alle Teile griindlich unter heif3em
Wasser.

7.3 Wirste herstellen

HINWEIS: Das Fillen der Wirstchen ge-
lingt besonders gut, wenn Sie dies zu zweit
machen.

dem Darm. Stilpen Sie den Wurstdarm
in der bendtigten Lange bis auf ca.

5 cm iiber den Filltrichter 17 und kno-
ten das Ende zu.

3. Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine
Steckdose, die den technischen Daten
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen jederzeit gut zugdnglich sein.

4. Driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
® 7, um das Gerét einzuschalten.

5. Driicken Sie die Wurstfillung durch den
Einfillschacht 11 und schieben mit dem
Stopfer 1 nach. Arbeiten Sie mdglichst
gleichméBig. Vermeiden Sie Luftbla-
sen. Notfalls stechen Sie die Wurst mit
einer Nadel an.

HINWEIS: Da sich Wirste beim Kochen
und Einfrieren ausdehnen, iberfillen Sie
diese nicht. Die Wirste kdnnten sonst plat-
zen.

®  Wursthillen bekommen Sie bei einem
Fleischer oder bei einem Fachgeschaft
fir Fleischereibedarf.

*  Wollen Sie Wiirstchen herstellen, so
nehmen Sie Naturdarm. Er hat die opti-
male Dicke und kann mitgegessen wer-
den. Rechnen Sie ca. 1,60 m fir 1 kg
Wourstmasse. Legen Sie die bendtigte
Menge 3 Stunden in lauwarmes Was-
ser.

® Vermischen Sie fir die Wurstfiillung je

nach Rezept das Hackfleisch mit Gewiir-

zen und eventuell weiteren Zutaten und
kneten das Ganze etwa 5 Minuten kraf-
tig durch.

o Kihlen Sie die vorbereitete Wurstmasse
ca. 30 Minuten im Kishlschrank.

1. Fillen Sie die vorbereitete Wurstfiillung

in den Einfillschacht 11 und die Einfill-

schale 2.
2. Nehmen Sie den Wurstdarm aus dem
Wasser und streichen das Wasser aus
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6. Jeweils nach einer Wiirstchenldnge dri-
cken Sie den Darm mit Daumen und
Zeigefinger zusammen, so dass ein lee-
res Stick Darm entsteht.

7. Das erste Wirstchen drehen Sie 2 - 3x
rechts herum, das zweite nach links, im-
mer abwechselnd. So entsteht eine
Wiirstchenkette.

8. Nach dem Abfillen der Wurstfillung
driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
® 7, um das Gerdt auszuschalten.

9. Ziehen Sie den Netzstecker 6 aus der
Steckdose.

10. Nehmen Sie alle Zubehérteile vom Mo-
torblock 4. Demontieren und reinigen
Sie alle Teile griindlich unter heiflem
Wasser.



7.4 Rollen fir Kebbe

herstellen

Bereiten Sie die Masse fir die Kebbe-
Réllchen vor. Je nach verwendeten Le-
bensmitteln kénnen Sie hierfiir eventuell
den Fleischwolf und die Lochscheiben
mit den kleineren Bohrungen (3 mm,

5 mm) verwenden. Die Masse wird fei-
ner, wenn Sie diese ein zweites Mal mit
dem Fleischwolf verarbeiten.

. Fullen Sie die vorbereitete Masse fiir
die Kebbe-Réllchen in den Einfill-

schacht 11.

. Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine

Steckdose, die den technischen Daten

auf dem Typenschild entspricht. Die

Steckdose muss auch nach dem An-

schlieBen jederzeit gut zugénglich sein.

. Driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
® 7, um das Gerdt einzuschalten.
Driicken Sie die Masse fiir die Kebbe-
Réllchen durch den Einfiillschacht 11
und schieben mit dem Stopfer 1 nach.
Arbeiten Sie méglichst gleichmafBig.

. Wenn die Rolle die gewiinschte Lénge
erreicht hat, schneiden Sie diese z. B.
mit einem Kiichenmesser ab.

. Wenn Sie die Masse fiir die Kebbe-Rall-

chen verbraucht haben, driicken Sie die
Ein-/AusschaltTaste © 7, um das Gerét
auszuschalten.

. Ziehen Sie den Netzstecker 6 aus der

Steckdose.
Nehmen Sie alle Zubehérteile vom Mo-
torblock 4. Demontieren und reinigen

Sie alle Teile grindlich unter heiflem
Wasser.

7.5 Spritzgebdck herstellen

Bereiten Sie den Teig fir das Spritzge-
béack vor.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier
aus. Stellen Sie das Backblech unter
den montierten Vorsatz 25 firs Spritz-
gebdack.

. Zentrieren Sie den Motivstreifen 26 mit

der gewiinschten Form im Vorsatz 25.
Fillen Sie den Teig in den Einfill-
schacht 11.

Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine
Steckdose, die den technischen Daten
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen jederzeit gut zugdnglich sein.
Driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste

® 7, um das Gerdt einzuschalten.
Driicken Sie den Teig durch den Einfill-
schacht 11 und schieben mit dem Stop-
fer 1 nach. Arbeiten Sie méglichst
gleichméBig.

Wenn das Gebdck die gewiinschte Lan-
ge erreicht hat, schalten Sie das Gerat
mit der Ein-/AusschaltTaste © 7 aus.
Schneiden Sie den Teigstreifen z. B. mit
einem Kiichenmesser ab.

Legen Sie den Teigstreifen in der ge-
wiinschten Form auf das Backblech.
Schalten Sie das Gerét mit der Ein-/
AusschaltTaste O 7 wieder ein und
fahren fort.

Wenn Sie den Teig verbraucht haben,
driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste

® 7, um das Gerét auszuschalten und
ziehen den Netzstecker 6 aus der
Steckdose.

.Nehmen Sie alle Zubehérteile vom Mo-

torblock 4. Demontieren und reinigen
Sie alle Teile grindlich unter heiflem
Wasser.
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7.6 Tomaten passieren

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!

® Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-

ten Handen.

WARNUNG vor Sachschéden!

© Betdtigen Sie beim Passieren der Toma-
ten nicht den Rickwartslauf mit der Tas-
te REV 8. Tomatensaft kénnte in das
Innere des Motorblocks 4 gepresst wer-
den.

®  Waschen Sie die Tomaten und vierteln
Sie diese.

1. Stellen Sie eine Schale zum Auffangen
des Tomatensafts unter die Offnung im
Sammelbehdalter 22. Stellen Sie eine
weitere Schale unter das Ende des Pas-
sieraufsatzes 20, um Schalenreste und
Kerne aufzufangen.

2. Fillen Sie die Tomatenstiicke in den Ein-

fullschacht 11.

3. Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine
Steckdose, die den technischen Daten
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-

schlieBen jederzeit gut zugédnglich sein.

4. Dricken Sie die Ein-/AusschaltTaste
@ 7, um das Gerét einzuschalten.

5. Wenn Sie die Tomatenstiicke verbraucht
haben, driicken Sie die Ein-/Ausschalt-

Taste © 7, um das Gerét auszuschalten.

6. Ziehen Sie den Netzstecker 6 aus der
Steckdose.

7. Nehmen Sie alle Zubehérteile vom Mo-

torblock 4.

Bild C: Demontieren und reinigen Sie
alle Teile grindlich unter heilem Was-
ser. Reinigen Sie auch die Aufnahme
fir den Aufsatz 10 am Motorblock 4.
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8. Uberlastungsschutz

Das Gerdt verfigt Gber einen Uberlastungs-
schutz. Wird dieser ausgeldst, z. B. wenn
der Motor blockiert, schaltet das Gerét auto-
matisch aus.

1. Dricken Sie die Ein-/AusschaltTaste
® 7, um das Gerét auszuschalten.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 6 aus der
Steckdose.

3. Nehmen Sie alle Zubehorteile vom Mo-
torblock und beseitigen die Stérung.

4. Llassen Sie das Gerdt mindestens
30 Minuten abkihlen, bevor Sie es wie-
der in Betrieb nehmen.

9. Geridit reinigen

A GEFAHR durch Stromschlag!

©® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 6 aus der Steckdose.

® Tauchen Sie den Motorblock 4 nie in
Wasser.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
® Beachten Sie, dass die Klingen des
Kreuzmessers 14 sehr scharf sind. Berih-
ren Sie die Klingen nie mit bloflen Han-
den, um Schnittwunden zu vermeiden.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keinesfalls scheuernde,
dtzende oder kratzende Reinigungsmit-
tel. Dadurch kénnte das Gerdit bescha-
digt werden.

HINWEIS: Bestimmte Lebensmittel oder
Gewiirze (z. B. Curry) kénnen den Kunststoff
verfarben. Dies ist kein Gerdtefehler und ge-

sundheitlich unbedenklich.

Der Aufsatz muss nach dem Betrieb fir das
Reinigen vom Motorblock getrennt werden.
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9.1

Entfernen Sie ggf. die Einfillschale 2.
Bild B: Driicken Sie den Knopf fir die
Entriegelung @ 3.

Bild B: Drehen Sie den Aufsatz 12 bis
zum Anschlag im Uhrzeigersinn. Zie-
hen Sie dann den Aufsatz vom Motor-
block 4 ab.

Zerlegen Sie den Aufsatz in die Einzel-
teile.

Motorblock reinigen

Reinigen Sie den Motorblock 4 mit ei-
nem feuchten Tuch. Sie kénnen auch et-
was Spilmittel nehmen.

Wischen Sie mit einem sauberen, leicht
feuchten Tuch mit klarem Wasser nach.
Benutzen Sie den Motorblock 4 erst
wieder, wenn er vollstdndig getrocknet
ist.

9.2 Reinigen in der

Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:

- Stopfer 1

- Enger Filltrichter 17

- Weiter Filltrichter 18

- Adapter fir weiten Filltrichter 19
- Gehéuse 21

- Sammelbehdlter 22

- Schnecke 24

9.3 Spilen von Hand

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

® Verwenden Sie beim Spilen von Hand

so klares Wasser, dass Sie die Arbeits-
werkzeuge gut sehen kdnnen, um sich

nicht an den sehr scharfen Klingen zu

verletzen.

Alle Zubehdrteile auBer dem Motorblock 4
kdnnen von Hand gespilt werden.

Reinigen Sie samtliche Zubehorteile
méglichst sofort nach dem Gebrauch.
Verwenden Sie Spilwasser mit mildem
Spilmittel und spiilen Sie alle Teile mit
klarem Wasser nach.

Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese erneut benutzen
oder wegrdumen.

Reiben Sie die Metalloberflachen mit et-
was Speised| ein, um sie vor Rost zu
schitzen. Der Aufsatz 12 und der Ver-
schlussring 16 sind aus Aluminium und
missen nicht eingerieben werden.

9.4 Aufbewahren

WARNUNG vor Sachschaden!
® Die Lochscheiben 15 und der Kunst-

stoffring an der Schnecke 13 sind bei
Auslieferung mit einem dinnen Olfilm
versehen. Reiben Sie diese Teile nach
dem Reinigen mit etwas Speisedl ein.

Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese zum Aufbewahren
wegrdaumen.

Bewahren Sie das Gerdt geschiitzt vor
Staub und Schmutz und unerreichbar fir
Kinder auf.

Wickeln Sie die Anschlussleitung 6 auf
der Kabelaufwicklung 5 auf.
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10. Rezepte

10.1 Kebbe
Zutaten fir ca. 20 Stiick

Zutaten fir die Fillung

200 g mageres Rind- oder Lammfleisch

1 Zwiebel

2 Teeloffel Mehl

1 Prise Salz

nach Vorliebe z. B. Gewirzmischung aus:
Koriander, Piment, Pfeffer, Zimt, Nelken,
Muskatnuss, Cumin, Kardamom

Zutaten fir die Kebbehiille

450 g mageres Rind- oder Lammfleisch
150 - 200 g Mehl

1 Teeldffel gehackte Nisse

1 Teeloffel Salz

nach Vorliebe z. B. Gewirzmischung aus:
Koriander, Piment, Pfeffer, Zimt, Nelken,
Muskatnuss, Cumin, Kardamom

1 Teeldffel Paprikapulver

nach Vorliebe Chilipulver

Frittierfett oder -6l

Zubereitung Fiillung

1. Waschen Sie das Fleisch, tupfen es tro-
cken und schneiden es in grobe Sticke.

2. Zerkleinern Sie das Fleisch erst mit der
groben (7 mm) und anschlieBend mit
der mittleren (5 mm) Lochscheibe 15
des Fleischwolfs.

3. Ziehen Sie die Zwiebel ab, hacken Sie
diese in feine Wiirfel und braten diese
an.

4. Geben Sie Hackfleisch, gebratene
Zwiebel, Gewiirze, Salz und Mehl in
eine Schissel und vermengen alles zu
einer gleichmafigen Masse.
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Zubere:tung Kebbe-Hiille
Waschen Sie das Fleisch, tupfen es tro-
cken und schneiden es in grobe Sticke.

2. Zerkleinern Sie das Fleisch erst mit der
groben (7 mm) und anschlieBend mit
der mittleren (5 mm) Lochscheibe 15
des Fleischwolfs.

3. Geben Sie die restlichen Zutaten zum
Fleisch und vermengen alles zu einer
gleichméaBigen Masse. Variieren Sie
die Mehlmenge je nach Konsistenz.

4. Verarbeiten Sie die Fleischmasse erneut
im Fleischwolf mit der feineren (3 mm)
Lochscheibe 15.

5. Schalten Sie das Gerét aus und ziehen
den Netzstecker 6 aus der Steckdose.

6. Tauschen Sie die Lochscheibe gegen
den Kebbe-Aufsatz aus (siehe “Aufsatz-
Montage fir Kebbe” auf Seite 119).

7. Montieren Sie den Aufsatz und nehmen
den Fleischwolf wieder in Betrieb.

8. Formen Sie mit Hilfe des Kebbe-Aufsat-
zes ca. 7 cm lange Kebbe-Hillen.

Zubereitung Kebbe

1. Fillen Sie die Kebbe-Hillen direkt nach
der Fertigstellung mit der vorbereiteten
Kebbe-Fillung.

2. VerschlieBen Sie die Kebbe durch leich-
tes Andriicken der Enden und Seiten.

3. Frittieren Sie die Kebbe in heilem Spei-
sedl (ca. 190 °C) fir ca. 3 Minuten
goldbraun.



10.2 Frische Rostbratwurst

Zutaten fir ca. 8 Stiick

Zutaten

300 g mageres Rindfleisch

500 g mageres Schweinefleisch

200 g Schulterspeck

ca. 1,6 Meter Schweinedarm

(D ca. 30- 32 mm)

20 g Salz

Y2 Essloffel weiBBer, gemahlener Pleffer
1 Teelsffel Kimmel

Y2 Teeloffel Muskatnuss

Zubereitung

1. Waschen Sie das Fleisch, tupfen es tro-
cken und schneiden es in kleine Stiicke.

2. Zerkleinern Sie das Fleisch mit der mitt-
leren (5 mm) Lochscheibe 15 des
Fleischwolfs.

3. Geben Sie gemischte Gewiirze sowie
Salz zu der Fleischmasse und verkneten
diese zu einer glatten Masse. Stellen
Sie diese fir ca. 30 Minuten in den
Kihlschrank.

4. Schalten Sie das Geréat aus und ziehen
den Netzstecker 6 aus der Steckdose.

5. Tauschen Sie die Lochscheibe gegen
den Wurststopf-Aufsatz aus (siehe “Auf-
satz-Montage fiir Wirstchen” auf
Seite 119).

6. Montieren Sie den Aufsatz und nehmen
den Fleischwolf wieder in Betrieb.

7. Fillen Sie die Wurstfillung nach Anlei-
tung ab (siehe “Wirste herstellen” auf
Seite 122) und drehen Wirstchen von
ca. 20 cm Lange ab.

8. Braten Sie die fertige Rostbratwurst gut
durch und verzehren diese am gleichen
Tag.

10.3 Frikadellen

Zutaten fir ca. 8 Frikadellen

Zutaten

500 g Rindfleisch, Schweinefleisch oder
Lammfleisch

Vo Teeloffel Pleffer

1 Ei (Grofle M)

etwas Paniermehl

2 Essloffel Joghurt

1 Zwiebel

1 Teeldffel Paprikapulver

1 Zehe Knoblauch

1 Essloffel Senf

V2 Bund Petersilie

1 Teeloffel Salz

2 - 3 Essloffel Speisedl zum Braten

Zubereitung

1. Woaschen Sie das Fleisch, tupfen es tro-
cken und schneiden es in kleine Stiicke.

2. Zerkleinern Sie das Fleisch mit der mitt-
leren (5 mm) Lochscheibe 15 des
Fleischwolfs.

3. Ziehen Sie den Knoblauch ab und pres-
sen diesen in eine Schiissel.

4. Ziehen Sie die Zwiebel ab und hacken
diese in feine Wirfel.

5. Waschen Sie die Petersilie und hacken
diese fein durch.

6. Geben Sie alle Zutaten, aufler dem
Paniermehl, zu dem Knoblauch in die
Schiissel und verkneten alles zu einer
glatten Masse.

7. Formen Sie aus jeweils ca. 3 Esslsffeln
Masse eine Frikadelle und driicken die-
se etwas flach.

8. Geben Sie nach Belieben etwas Panier-
mehl auf einen Teller und wenden die
Frikadellen darin.

9. Braten Sie die Frikadellen in einer be-
schichteten Pfanne zundchst von beiden
Seiten scharf an. Garen Sie die Friko-
dellen dann bei mittlerer bis schwacher
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Hitze ca. 8 - 10 Minuten fertig. Wen-
den Sie die Frikadellen wdhrend der
Garzeit ca. 2 - 3 mal.

10.4 Cevapcici

Zutaten fir ca. 4 Portionen

Zutaten

500 g Rinderschulter

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Essloffel Semmelbrosel

1 Essloffel Paprikapulver, rosenscharf
1 Bund frischer Thymian

3 Esslsffel Olivendl

Salz und Pfeffer

1Ei

Zubereitung
1. Waschen Sie das Fleisch, tupfen es tro-

cken und schneiden es in kleine Stiicke.

2. Ziehen Sie Knoblauch und Zwiebel ab,
hacken diese fein durch und geben al-
les in eine grofie Schissel.

3. Streifen Sie die Thymian-Blattchen von
den Zweigen, hacken diese und geben
diese ebenfalls in die grofie Schissel.

4. Zerkleinern Sie das Fleisch mit der gro-
ben (7 mm) Lochscheibe 15 des
Fleischwolfs.

5. Geben Sie die Fleischmasse und die
Ubrigen Zutaten in die groBBe Schissel
und vermengen alles gut.

6. Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen
den Netzstecker 6 aus der Steckdose.

7. Tauschen Sie die grobe (7 mm) gegen
die mittlere (5 mm) Lochscheibe 15.

8. Montieren Sie den Aufsatz und nehmen
den Fleischwolf wieder in Betrieb.

9. Zerkleinern Sie die Fleischmasse mit
der mittlere (5 mm) Lochscheibe 15 des
Fleischwolfs.

10. Formen Sie aus der Fleischmasse finger-

dicke, ca. 5 cm lange Réllchen.
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HINWEIS: Hierzu kann auch der Wirst-
chen-Aufsatz des Fleischwolfs verwendet

werden (siehe “Wirste herstellen” auf
Seite 122).

11. Grillen Sie die Cevapcici bei mittlerer
Hitze knusprig braun.

10.5 Tomatensauce

Zutaten fir ca. 4 Portionen

Zutaten

ca. 1 kg Tomaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Essloffel Olivendl

1 Prise Zucker

Salz und Pfeffer
einige Basilikumblatter

Zubereitung

1. Woaschen und vierteln Sie die Tomaten.

2. Montieren Sie den Passieraufsatz 20.

3. Stellen Sie eine Schale zum Auffangen
des Tomatensafts unter die Offnung im
Sammelbehadlter. Stellen Sie eine weite-
re Schale unter das Ende des Passier-
aufsatzes, um Schalenreste und Kerne
aufzufangen.

4. Fillen Sie die Tomatenstiicke in den Ein-
fillschacht 11. Passieren Sie die Toma-
tenstiicke.

5. Schdalen Sie die Zwiebel und schneiden
diese in Wiirfel.

6. Schélen Sie die Knoblauchzehe und
pressen diese.

7. Erhitzen Sie das Olivendl in einem Topf.

8. Geben Sie die Zwiebelwiirfel hinzu und

lassen diese glasig werden.

9. Geben Sie den Tomatensaft hinzu. Wir-
zen Sie mit der Prise Zucker und Pfeffer
und Salz nach Belieben. Lassen Sie die
Tomatensauce ca. 20 Minuten kécheln.



10. Geben Sie den Knoblauch hinzu. Wird
die Tomatensauce zu dickflissig, kén-
nen Sie diese jederzeit mit etwas Was-
ser flissiger machen.

11. Lassen Sie die Tomatensauce 1 - 2 Stun-

den weiter kdcheln.

12. Schmecken Sie die Tomatensauce ab.
Geben Sie die Basilikumblatter hinzu
und servieren Sie die Tomatensauce.

10.6 Spritzgebdck

Zutaten fir ca. 2 Backbleche

Zutaten

500 g Mehl

250 g Zucker

250 g Butter

2 Packchen Vanillezucker & 8 g

1 Prise Salz
2 Eier (Grofle M)

Zubereitung

1. Zerteilen Sie die Butter. Geben Sie die

Butter zusammen mit dem Zucker, dem

Vanillezucker und der Prise Salz in eine

Schijssel.

Rihren Sie die Mischung schaumig.

Geben Sie unter Rilhren die Eier hinzu.

Geben Sie unter Rilhren das Mehl hin-

zu. Kneten Sie nun alle Zutaten zu ei-

nem festen Teig.

5. Llassen Sie den Teig zur weiteren Verar-
beitung zugedeckt oder in Folie gewi-
ckelt mindestens 1 Stunde im Kihl-
schrank ruhen.

6. Heizen Sie den Ofen auf 180 °C (Un-
ter-/Oberhitze) vor.

7. Legen Sie ein Backblech mit Backpa-
pier aus.

8. Montieren Sie den Vorsatz fir das
Spritzgebdck 25. Zentrieren Sie den
Motivstreifen 26 mit der gewiinschten
Form im Vorsatz.

9. Schalten Sie das Gerdt ein. Driicken Sie
den Teig durch den Einfillschacht 11

Mo

und schieben mit dem Stopfer 1 nach.
Arbeiten Sie méglichst gleichmafig.

10. Wenn das Geback die gewinschte Lan-
ge erreicht hat, schalten Sie das Gerat
aus. Schneiden Sie den Teigstreifen
z. B. mit einem Kichenmesser ab.

11. Llegen Sie den Teigstreifen in der ge-
wiinschten Form auf das Backblech. Fijl-
len Sie so das Backblech.

12. Backen Sie das Spritzgebéck ca. 10 -
15 Minuten im vorgeheizten Ofen.
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11. Problemlésung

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewunscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Fehler Mégliche Ursachen/

Mafinahmen
. e |stdie Stromversorgung
FK;:E:O” sichergestellt2 Uberpri-

fen Sie den Anschluss.

Die SaugfiBe 9 missen
sauber und trocken sein
und das Gerdt muss auf

Geratvibriert
stark oder be-
wegt sich

wahrend des

Betriebes. che stehen.

einer festen, ebenen Fl&-

o Das Gerdt ist Gberfillt.
Schalten Sie das Gerdét
aus. Wenn der Motor
stoppt, driicken Sie kurz
die Taste REV 8 fir den
Rickwartslauf. Das sollte
die Stérung beseitigen.
Schalten Sie das Gerdét
wieder ein.

oder

Das Gerdt kann Teile
der zugefihrten Lebens-
mittel nicht verarbeiten.
Schalten Sie das Gerdt
aus. Ziehen Sie den
Netzstecker 6 aus der
Steckdose. Nehmen Sie
alle Zubehorteile vom
Motorblock 4. Demon-
tieren Sie alle Teile und
beseitigen die Stérung.

Die Schnecke
im Aufsatz
dreht sich
nichtoder nur
sehr schwer.
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12, Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefiihrt werden muss. Dies gilt
for das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte diirfen nicht Gber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern miissen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elekironi-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des ndchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdit entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabeméglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerét unent-
geltlich zurickzugeben.



Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-

héngig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréBer als 25 cm

sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstérungsfrei entnommen werden kénnen
und fihren diese einer separaten Sammlung
zu.

13. Zubehorteile
bestellen

Auf unserer Webseite erhalten Sie die Infor-
mation, welche Zubehorteile nachbestellt
werden kdnnen.

Bestellung online
https://shop.hoyerhandel.com/de/

14. Technische Daten

Verwendete Symbole

Schutzisolierung

[l

Gepriifte Sicherheit: Gerdte ms-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik genigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

S

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entfsorgen.

> =y

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
mp  |Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

r
[~

~ Wechselspannung

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-
klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitat fir UK.

DA

Modell: SFWT 400 B1

Netzspannung: 220-240 V~
50-60 Hz

Schutzklasse: Il[O]

Leistung: 400 W

Leistungsaufnahme |< 0,3 W

im ausgeschalteten

Zustand:

Max. Daver- 15 Minuten

betrieb (KB):

(gibt an, wie lange

das Gerdt ununter-

brochen laufen darf)

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.

131



15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méangeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel miis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf3 benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 487857 _2501
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-
blatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.



* Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén- s
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst ﬂ Service-Center
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail. Service Deutschland
® Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen  Tel.: 0800 5435 111
Sie dann unter Beifigung des Kaufbe- E-Mail: hoyer@lidl.de
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er Service Osterreich
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die  Tel.- 0800 447 744
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift tber-  EMail: hoyer@lidl.at
senden.
@B Service Schweiz
Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese  Tel.: 0800 56 44 33
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos  E-Maiil: hoyer@lidl.ch
und Installationssoftware herunterladen.

IAN: 487857_2501

6—-—! Lieferant
Bitte beachten Sie, dass die folgende An-

[=] %4 =]
n

schrift keine Serviceanschrift ist.

E Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

www.lidl-service.com HOYER Handel GmbH

Kihnehofe 12

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf 22761 Hamburg

die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com) ~ DEUTSCHLAND

und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-

nummer (IAN) 487857 _2501 Ihre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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