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Készonjik bizalmat!
Gratuldlunk 6j hisdaréléjahoz.

A termék biztonsdgos haszndlata, tovdbbd

a szolgdltatasok teljes kdri megismerése ér-

dekében:

¢ Az elsé hasznalatbavétel elott fi-
gyelmesen olvassa végig a keze-
lési utmutatét.

¢ Mindenekelétt tartsa be az Gt-
mutaté biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a kezelési
Utmutatéban ismertetett médon
Uzemeltetheto.
Orizze meg a kezelési Gtmutatét.
Amennyiben késébb tovabbad-
ja a késziléket, kérjik, mellé-
kelje a kezelési otmutatét is. A
kezelési otmutaté a termék ré-
szét képezi.

Kivanjuk, hogy 6rémét lelje az 4j hisdardlé
haszndlatdban!

Jelzések a késziléken
] Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anyc-
f gok nem véltoztatigk meg az élelmi-
szerek izét vagy illatét.

2. Rendeltetésszeru
hasznalat

A hdsdardlé friss, nyers hos, dardldsdra, pa-
radicsom passzirozdsdra és omlész #szta
készitésére szolgdl.

A készilék kizardlag haztartési célokra ké-
szUlt. A késziléket csak belsd terekben sza-
bad hasznélni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elore lathato helytelen hasznalat

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!

© Megszakitas nélkil legfeljebb 15 percig
haszndlja a hisdaralét.
Ezutdn kikapcesolt éllapotban kell tartani
a késziléket, mig le nem h{l szobahé-
mérsékletire.

©® Ne hasznélja a hisdardlét kiléndsen
kemény ételek feldolgozdsdra, mint pél-
ddul fagyasztott élelmiszerek, csontok,
szerecsendi6, gabonafélék vagy kavé-

bab.




3. Biztonsagi tudnivalok

Figyelmezteté jelzések

A kezelési Gtmutatd szilkség esetén a kévetkez6 figyelmeztetd jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockdzat: a figyelmeztetés figyelmen kiviil hagyésa solyos, élet-
veszélyes sérilést okozhat.

FIGYELMEZTETES! Kdzepes kockézat: a figyelmeztetés figyelmen kiviil hagydsa sérilése-

ket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.

VIGYAZAT: Alacsony kockdzat: A figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa kénny( sérilé-

seket vagy anyagi kdrokat okozhat.

MEGJEGYZES: A készilék haszndlata sorén szikséges tudnivaldk, specidlis jellemzék.

Tudnivalok a biztonsagos iizemeltetéshez

®© A késziléket gyermekek nem haszndlhatjdk.

© Gyermekek nem jdtszhatnak a készilékkel.

®© A gyermekeket tavol kell tartani a készilékidl és a csatlakozévezeték-
f6l.

© Csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képességekkel rendel-
kezb személyek, illetve akik nem rendelkeznek megfelelé tapaszta-

lattal és/vagy tuddssal, csak feligyelet mellett haszndlhatidk a

késziléket, illetve miutdn a készilék biztonsédgos haszndlatérdl t6-

iékoztatdst kaptak, és a lehetséges veszélyeket megértették.

®© Ha a készilék csatlakozévezetéke megséril, akkor a veszélyek meg-
elézése érdekében a gydrtéval, a gydrté vevészolgélataval vagy egy
megfelelé szakképzettséggel rendelkezé személlyel ki kell cseréltetni.

® A motorblokkot nem szabad vizbe meriteni.

®© A készilék nem Gzemeltetheté kiilsé iddkapesolé rdval vagy kilén
tavvezérlé rendszerrel.

®© Ha a késziléket feligyelet nélkil hagyija, vagy ésszeszerelni, szét-
szerelni vagy tisztitani akarja, elétte mindig vdlassza le az elektro-
mos hdlézatrdl.

®© Vegye figyelembe, hogy a vagodkés pengéi nagyon élesek:

- Soha ne érjen puszta kézzel a pengékhez, nehogy elvdgja a
kezét.

- Kézi tisztitdshoz olyan tiszta vizet haszndljon, amelyben 4l lat-
ja a munkaeszkdzoket, hogy elkerilie a nagyon éles pengék él-
tal okozott sériléseket.

- A munkaeszkdzok Sssze- és szétszerelésekor Ugyeljen arra,
hogy ne érintse meg a pengéket.

HY 5



®© A haszndlat sordn mozgé tartozékok vagy pdtalkatrészek cseréje
elétt kapesolja ki és vélassza le a késziléket az elektromos hélézat-
ré

®© A készilék helytelen haszndlata sérilésekhez vezethet.

© A késziléket legfeliebb 15 percig szabad megszakités nélkil mi-
kodtetni. Ezutdn kikapcsolt éllapotban kell tartani a késziléket, mig
le nem hdl szobahémérsékletire.

®© Az elsé haszndlat eldtt tisztitsa meg a készilék minden olyan ele-
mét és felUletét, amely hozza fog érni az élelmiszerekhez (I4sd ,A
készilék tisztitdsa” a kovetkezd oldalon 14)!

f VESZELY a gyermekekre ® Ha a késziilék vizbe esne, akkor a halé-

nézve! zati csatlakozédugét azonnal ki kell
® A csomagoléanyag nem gyermekidték. hdzni. Csak ezutdn vegye ki a vizbél a
A gyermekek nem jdtszhatnak a késziléket.
mdanyag zacskdkkal. A zacskék fulla-
dést okozhatnak. /N Aramités Veszévve:
VESZELY a hazi- és © A hélézati csatlakozédugét csak akkor
haszonallatokra nézve! dugja a csatlakozéaljzatba, ha a készi-
© Az elekiromos készilékek veszélyt je- léket mér kompletten Gsszeszerelte.
lenthetnek a hazi- és haszondllatokra ® A hdldzati csatlakozédugét kizdrélag
nézve. Ezenkivil az dllatok is kérosithat- olyan szabdlyszerien felszerelt, kon-
idk a késziléket. Ezért alapvetden tartsa nyen hozzdaférhetd csatlakozéaljzathoz
tévol az dllatokat az elektromos készilé- csatlakoztassa, amelynek fesziltsége
kektdl. megfelel a készilék adattabléjan feltin-

tetett értéknek. A csatlakozéaljzatnak a
csatlakoztatdst kdvetéen is kdnnyen
hozzaférhetének kell lennie.

ﬁ Nedvesség kovetkeztében
fellépé aramités

VESZELYE! ® Ugyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
© A késziléket soha ne mikodtesse kad, ték ne sériiljon meg éles peremek vagy
zuhanyzd, teli mosdékagylé vagy ha- forré feliiletek miatt! Ne tekerje a csatla-
sonlé kdzelében. kozévezetéket a készilékre!
© A motorblokkot, a csatlakozévezetéket  ® A készijlék a kikapcsoldsat kvetéen
és a hdlézati csatlakozédugdt nem sza- sincs levdlasztva a hdlézati dramelldtds-
bad vizbe vagy mds folyadékba marta- rél. Ehhez ki kell hiznia a hélézati csat-
ni. lakozét.
® Ovja a késziléket nedvességtdl, csepe-  ® Ugyelien arra, hogy a csatlakozékébel
g6 vagy frécesend viztél! soha ne jelentsen botldsveszélyt, és sen-
® Amennyiben folyadék keril a motorb- ki ne tudjon beleakadni vagy rélépni.
lokkba, azonnal hizza ki a hélézati ® A csatlakozdvezetéket tartsa tavol a for-
csatlakozédugét. Az Gjbdli izembe he- r6 feliletektd| (pl. tizhelylapok).

lyezés elétt ellendriztesse a késziléket.
© Ne haszndlja a késziléket vizes kézzel.
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© A készilék haszndlata sordn Ggyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipédién bel

© A hélézati csatlakozédugd kihizésa-
kor mindig a csatlakozédugét fogja,
soha ne a vezetéket.

©® Hoizza ki a hdlézati csatlakozét a hdlé-
zati aljzatbdl:
- ha tzemzavar Iép fel
- ha nem haszndlja a késziléket
- a készilék dsszeszerelése vagy szét-

szerelése el&tt

- mieldtt a késziléket tisztitia
- vihar idején

© Ne haszndlja a késziléket, ha a készi-
léken, a tartozékokon vagy a csatlako-
zbkdbelen lathaté sérilések vannak.

© A veszélyek megelSzése érdekében ne
végezzen médositasokat a késziléken!

Vagas dltali sériilés
VESZELYE!

© Vegye figyelembe, hogy a vagékés pen-
géi nagyon élesek. Soha ne érjen pusz-
ta kézzel a pengékhez, nehogy elvégja
a kezét.

© Kézi tisztitdskor haszndljon olyan tiszta
vizet, amelyben 4l latja a pengéket, ne-
hogy a nagyon éles pengék sérilést
okozzanak.

Forgé alkatrészek okozta
VESZELY!
® Ne tartson kanalat vagy hasonlé tar-
gyakat a forgé részekhez. A hosszi ha-
jat és a b8 ruhdzatot tartsa tavol a
forgé alkatrészektdl.
© Csak a turmixriddal nyomja be az ételt
a betsltényildsba, és soha ne az ujjai-
val. Jelentds sérilésveszély &ll fenn.
© Gyd8zdjon meg arrdl, hogy a készilék
ki van kapcsolva, mielétt bedugja a hé-
[6zati csatlakozédugét a csatlakozdal-
jzatba.
© Kapcesolja ki a késziléket, és hizza ki a
hélézati csatlakozédugét a csatlakozéal-

jzatbdl, mieldtt felhelyezi vagy levélaszt-
ja a felszerelt tartozékot.

FIGYELMEZTETES anyagi

karokra!

® A késziiléket csak sik, szdraz, csiszds-
mentes és vizdllé feliletre helyezze, ne-
hogy leessen vagy lecsisszon.

© Gydz8djdn meg arrdl, hogy a vagdkést
megfeleléen helyezte be. A helytelen
behelyezés kdrosithatja a késziléket.

© Ne helyezze a késziléket forré feliletre,
példaul a tizhelyre.

©® Ne gyakoroljon til nagy nyomést a be-
t6ltott élelmiszerre. Alkalmazzon egyen-
letes nyomdst, hogy a motor ne dlljon
le.

® Ures dllapotban ne mikadtesse a készi-
léket, mert igy a motor tilmelegedhet és
kérosodhat.

©® Csak akkor nyomja meg a REV gom-
bot, ha a motor ledllt.

©® Paradicsomok passzirozdsa kézben ne

mikddtesse a hdtramenetet a REV

gombbal. A paradicsomlé bekerilhet a

motorblokk belsejébe.

Csak eredeti tartozékokat haszndljon.

A csigdn 1évd lyuktaresa és mianyag

gylrl a kiszéllitédsndl vékony olajréteg-

gel van ellatva. Tisztitds utdn kenje be

ezeket az alkatrészeket kevés olaijjal.

©®© Ne hasznéljon erds vagy sirolé hatdso
tisztitdszert.

© A készilék csiszdsmentes mianyag ta-
padékorong-labakkal van felszerelve.
Mivel a bitorok sokfaijta festékkel és
mdanyaggal vannak bevonva, és kilén-
bdz8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljesen, hogy az
ilyen anyagok olyan alkotérészeket tar-
talmaznak, amelyek a mianyag ta-
padékorong-ldbakat megtdmadhatjdk
és feloldhatjak. Adott esetben helyez-
zen csUszdsmentes aldtétet a készilék
ald.

(ONO]
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4. A csomag tartalma

1

Motorblokk 4

1 Told6 12
1 Adagolétdl 2 turmixriddal 1

1
1

Csiga 13
Vagékés 14

3 Lyuktdrcsa 15: Durva (7 mm),

—_

—_

—_

—_

—_

kézepes (5 mm), finom (3 mm)
Keskeny t8lt6 17

Kebbe toldd (2-részes): széles toltdtsl-
csér 18 és adapter 19

Zarégylri 16

Passzirozétoldé (4-részes): Haz 21,

gydijtétartaly 22, paszirozé szita 23, csi-

ga 24

Omlés tszta toldé (2-részes): Toldd 25,
minta csik 26

Teljes kezelési Gtmutatd (az interneten)

Rovid dtmutaté (a készilékhez mellékelve)

5. Kicsomagolas és

osszeszerelés

. Tavolitson el minden csomagoléanya-

got.

Ellendrizze, hogy megvan-e minden far-

tozék, és sértetlenek-e.

Az elsé hasznalat elétt tisztitsa
meg a késziléket! (Idsd A készi-
[ék tisztitdsa” a kovetkezd oldalon 14)
A motorblokkot 4 sima és szdraz feli-
letre dllitsa. Vélasszon egy sima, tiszta
feliletet, hogy a tapaddkorong-lg-
bak 9 meg tudjanak tapadni és biztos
tartdst biztositsanak.

Tekerje le teljesen a csatlakozévezeté-
ket 6 a kdbelvezetérdl 5.

6. Osszeszerelés/
szétszerelés

A SERULESVESZELY!

© A végokés 14 pengéi nagyon élesek.
Ne érjen hozz4.

® Minden 6sszeszerelés/szétszerelés elétt
hizza ki a hdlézati csatlakozét 6 a csat-
lakozé aljzatbél.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

©® Ugyelijen arra, hogy a vagékést 14
megfelelden helyezze be. A helytelen
behelyezés karosithatia a késziléket.

6.1 Toldo felszerelése
daralt hushoz

1. Nyomija be a csigét 13 a toldéba 12.

2. Helyezze a vagé-
kést 14 a csigé-

ra 13. A végokés
\/ pengéinek a csigé-

val ellenkezd irdny-

ba kell mutatniuk.

3. Vdlassza ki a kivant lyuktéresa 15 és he-
lyezze Sket a csigdra. A lyukidresa lévd
két kilsd rogzitésnek a toldd 12 két mé-
lyedésében kell lennie.

- A durva minéséghez (pl. Thiringer
Mett vagy durva silt kolbdsz) vélas-
sza a nagy lyukd lyuktdresa (7 mm).

- A finomabb mindséghez (pl. pastéto-
mok, vagdalthis, finom kolbdszok)
vélassza a kisebb lyukakkal (3 mm,
5 mm) rendelkezé lyuktdresa.

4. Kézzel csavarozza fel a zarégy(-
rit 16.



6.2 Toldo felszerelése
kolbaszokhoz

Nyomija be a csigt 13 a toldéba 12.
2. Helyezze a nagy furatokkal (7 mm) el-
l&tott lyuktdresa 15 a csigdra. A lyuk-
tarcsdn taldlhatd két kilsé rogzitéelem-
nek a toldék 12 két mélyedésébe kell
illeszkednie.

—_

3. Helyezze a t8lcsér 17 a lyuktaresa 15.

4. Csavarja szorosra a zrégyirit 16
kézzel.

6.3 Toldo felszerelése a
Kebbe-hez

Nyomja be a csigdt 13 a toldéba 12.
2. Helyezze az adaptert 19 a csigdra.

—_

Az adapter két kilsd rogzitésének a tol-

dék 12 két mélyedésében kell lennie.
3. Helyezze a t6ltét 18 az adapterre.
4. Kézzel csavarozza fel a zarégyd-

rit 16.

6.4 Toldo felszerelése
omlés tésztahoz

—_

. Tolja a csigét 13 a toldéba 12.

2. E kép: Helyezze a nagy furatokkal
(7 mm) ellétott lyukidresa 15 a csigdra.
A lyuktdresén taldlhatd két kislsé rogzi-
téelemnek a toldék 12 két mélyedésé-
be kell illeszkednie.

3. Helyezze az omlés tésztdhoz valé tol-
dét 25 a lyuktéresa 15.

4. Kézzel csavarozza fel a zarégyo-
rit 16.

5. Vezesse be a minta csikot 26 a tol-

dét 25.

6.5 Paradicsompasszirozo

ratét felszerelése

Nyomija a paszirozé szitdt 23 a héz-
ba 21.

Tolja a csigat 13 a toldéba 12.

D kép: Helyezze a passzirozé tol-

dé 20 csigdjét 24 a toldéban 12 1évé
csigdra 13.

Helyezze fel a hdzat 21 a toldéra 12.
Az adapter két kilsd rogzitésének a tol-
dék 12 két mélyedésében kell lennie.
D kép @: Kézzel csavarozza fel a
zarégyirit 16.

D kép @: Ugy helyezze fel a gyiijté-
tartalyt 22 a hdzra 21, hogy hallhaté-
an a helyére kattanjon.

6.6 Felszerelt toldoé

2.

3.

felhelyezése a
motorblokkra

. Allitsa a motorblokkot 4 sima és szdraz

feliletre. Vélasszon egy sima, tiszta fe-
liletet, hogy a tapaddkorong-labak 9
meg tudjanak tapadni és biztos tartdst
biztositsanak.

A kép: Helyezze a tervezett feldolgo-
zéshoz készre szerelt toldét 12 a tol-
décesatlakozéra 10 a motorblokkon 4.
A toldén 1évd nyiljellés A a reteszol-
dds @ 3 gomb melletti jeldlésre @ mu-
tat.

A kép: Enyhén nyomija a toldét 12 a
motorblokkra 4, és forditsa el az éra-
mutaté jdrasdval ellentétes irdnyba,
amig hallhatéan a helyére nem kattan.
Helyezze az adagolétdlat 2 a betdlts-
nyilasra T1.



6.7 Uzemeltetés utén
tavolitsa el a toldét

Az iizemeltetés utdni tisztitdshoz a toldét le

kell valasztani a motorblokkrél.

1. Ha szikséges, tévolitsa el az adagolé-
télat 2 is.

2. B kép: Nyomija meg a kioldégombot
g3

3. B kép: Forditsa el a toldét 12 itkdzé-
sig az éramutaté jaréséval megegye-
z8 irdnydba. Ezutdn hizza ki a toldét a
motorblokkbdl 4.

4. Szerelie szét a toldét az egyes alkatré-
szeire.

7. Kezelés

Forgo alkatrészek okozta
VESZELY!
©® Csak a turmixrdddal 1 nyomija be az
ételt a betdltényilasba 11, és soha ne
az ujjaival. Jelentés sérilésveszély &ll
fenn.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

© A késziléket legfeliebb 15 percig lehet
megszakitds nélkil miksdtetni. Ezutdn
kikapcsolt éllapotban kell tartani a ké-
sziléket, mig le nem hil szobahémér-
sékletire.

©® Ures dllapotban ne mikédtesse a készi-
léket, mert igy a motor tilmelegedhet és
kdrosodhat.

MEGJEGYZESEK:

* Az elsé néhdny alkalommal a motor fel-
forrésodasa miatt enyhe fust keletkez-
het. Ez teljesen veszélytelen jelenség.
Gondoskodjon megfelelé szell6zésrdl.

® Ha a motor Gzemelés kdzben pl. tdltol-
tés miatt blokkolédik, szintesse meg a
blokkot. Nyomija meg a be-/kikapcsolé

gombot D 7 a késziilék kikapcsolass-
hoz. Amikor a motor ledll, nyomja meg
réviden a REV 8 gombot a hdtramenet-
hez. Ez valészinileg megszinteti a za-
vart. Kapcsolja be ismét a késziléket.

7.1 Az élelmiszerek
elokészitése

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!

© Ne haszndlja a késziléket kilonssen
kemény élelmiszerek, pl. csontok vagy
szerecsendié apritdsdra.

A dardlt his kilondsen érzékeny élelmiszer.
Nagyon gyorsan megromlik. A til melegen
vagy tdl sokdig tdrolt dardlt hds idedlis tap-



talajt biztosit a baktériumok szdméra. Ha

otthon késziti el és dolgozza fel a dardlt

hist, kdvesse az aldbbi tandcsokat:

® Minden munka sordn tgyelien a lehetd
legnagyobb tisztasagra.

o Csak friss, jol lehGtat hist hasznéljon,
mivel a hisdardléban felmelegszik.

®  Vdlassza le a hist a csontokrdl, tévolitsa
el az inakat és a bért, és végja a hust kb.
20 cm hosszi és kb. 3 cm &tméréji dara-
bokra.

® Azonnal hitse vissza a kész dardlt hist
(legfeliebb +4 °C), és 6 6ran belil hasz-
ndlja fel.

e Ha a dardlt host térolni szeretné, az el-
készitése utdn azonnal fagyassza le.

e Alaposan tisztitsa meg a hosdardlét.
Nem maradhat ételmaradék a tartozé-
kokon.

7.2 A hus feldolgozasa
daralt hussa

1. Téltse a hisdarabokat a betsltényilds-
ba 11 és az adagolétalba 2.

2. A dardlt his felfogdsdhoz helyezzen
egy edényt a zarégydri 16 ald.

3. Dugja a hélézati csatlakozédugédt 6 az
adattdbldn szereplé miszaki adatoknak
megfelelé alizatba. A csatlakozéaljzat-
nak a csatlakoztatdst kdvetden is barmi-
kor j6l hozz&férhetének kell lennie.

4. Nyomja meg a be-/kikapcsolé gombot
@ 7 a késziilék bekapcsoldsdhoz.

5. Nyomja a host a turmixriddal 1 a be-
t8ltényilédsba 11. Ne préselje til erésen
a hust, killénben felmelegszik, szirke és
zsiros lesz.

MEGJEGYZES: Ha a dardlt his az elsé
munkamenet utdn nem elég finom, hitsik le
(kb. 30 perc a hitében), és dolgozzuk fel
mésodszor is a hisdardléval.

6. Nyomja meg a be-/kikapcsolé gombot
@ 7 a késziilék kikapcsoldsahoz.

7. Hizza ki a hélézati csatlakozédugét 6
a csatlakozéaljzatbdl.

8. Tavolitson el minden tartozékot a mo-
torblokkré| 4. Szerelje szét és alaposan
tisztitsa meg az dsszes alkatrészt forrd viz
alatt.

7.3 Kolbasz készitése

MEGJEGYZES: A kolbdsz tltése akkor si-
kerdl kiléndsen 61, ha ketten csindljdk.

o Kolbdszbelet hentesnél vagy hentes sza-

kizletben szerezhet be.

Ha kolbdszt szeretne késziteni, haszndl-

jon természetes belet. Ez optimdlis vas-

tagsdgu és fogyaszthaté. 1 kg
kolbdszmasszdhoz kb. 1,60 m-t szamol-
jon. Tegye a szikséges mennyiséget
langyos vizbe 3 éréra.

* A kolbasztdltelékhez recepttdl figgéen
a dardlt hist keverje 6ssze a fiszerek-
kel, esetleg egyéb hozzavaldkkal, és az
egészet erbteljesen gyurja ssze kb.

5 percig.

o Az elkészitett kolbdszkeveréket korilbe-

il 30 percig hitében tarolja.

1. Az elkészitett kolbdsztlteléket toltse a
betoltényildsba 11 és az adagolétal-
ba 2.

2. Vegye ki a kolbdszbelet a vizbél, és
nyomja ki a bélbél a vizet. Helyezze a
kolbdszbelet a tltére 17 a kivant hos-
szUsdgig, kb. 5 cm-ig és a végét cso-
mézza Gssze.

3. Dugja be a hdlézati csatlakozédugét 6
az adattéblén szerepld miszaki adatok-
nak megfeleld aljzatba. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetden is
barmikor j6l hozzdférhetdnek kell lennie.

4. Nyomja meg a be-/kikapcsolé gombot
®© 7 a késziilék bekapcsoldsdhoz.

5. Nyomija a kolbdsz tolteléket a betolts-
nyilésba 11, és nyomja a turmixrdd-
dal 1. A lehetd legegyenletesebben

HY 1



dolgozzon. Kerilje a légbuborékok ki-
alakuldsat. Szilkség esetén szirja fel a
kolbdszt egy tivel.

MEGJEGYZES: Mivel a kolbdsz fézéskor
és fagyasztaskor kitagul, ezért ne tdltse tdl.
Ellenkezd esetben a kolbdsz szétrepedhet.

6.

10.

Minden egyes kolbdszhossz elérése
utén nyomija &ssze a hivelykujjaval és
a mutatéujjaval a belet, hogy tres bél-
darabot hozzon létre.

Forditsa kdrbe az elsé kolbdszt 2-szer,
3-szor jobbra, a mésodikat pedig bal-
ra, mindig vdltakozva. Igy kolbdsz lanc
ion létre.

A kolbésztsltelék betéliése utdn nyomja
meg a be-/kikapcsolé gombot @ 7 a
készilék kikapcsoldsdhoz.

Hozza ki a hdlézati csatlakozédugédt 6
a csatlakozdaljzathdl.

Tavolitson el minden tartozékot a mo-
torblokkrél 4. Szerelje szét és alaposan
tisztitsa meg az sszes alkatrészt forré viz
alatt.

7.4 Kebbe-tekercs

készitése
Készitse eld a masszat a Kebbe tekercs-
hez. A haszndlt élelmiszertd| figgden
eléfordulhat, hogy a husdaralét és a ki-
sebb lyukakkal (3 mm, 5 mm) rendelke-
28 lyuktdresa kell haszndlnia. A massza

finomabba, ha egy masodik alkalom-
mal is feldolgozza a hisdardléban.

Ontse a kebbe-tekercsekhez elékészitett
masszat a betoltényildsba 11.

Dugja be a hdlézati csatlakozédugét 6
az adattébldan szerepld miszaki adatok-
nak megfeleld aljzatba. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetden is
barmikor 6l hozzdférhetdnek kell lennie.
Nyomja meg a be-/kikapesolé gombot
@ 7 a késziilék bekapcsoldsdhoz.

12 (HU)

Nyomija a Kebbe tekercs masszat a be-
t6ltényildsba 11, és nyomja a turmix-
rdddal 1. A leheté legegyenletesebben
dolgozzon.

Ha a tekercs elérte a kivant hosszisé-
got, végija le a pl. egy konyhai késsel.
Ha felhaszndlta az dsszes masszdt a
kebbe-tekercsekhez, nyomja meg a
be-/kikapcsolé gombot O 7 a késziilék
kikapcsoldsdhoz.

Hozza ki a hdlézati csatlakozédugét 6
a csatlakozéaljzatbdl.

Tévolitson el minden tartozékot a mo-
torblokkré| 4. Szerelje szét és alaposan
tisztitsa meg az dsszes alkatrészt forr viz
alatt.

7.5 Omlos tészta készitése

Készitse eld a tésztdt az omlds tésztd-
hoz.

Bélelje ki egy tepsit sitépapirral. He-

lyezze a tepsit a felszerelt, az omlés

tésztahoz valé toldé 25 ald.

Helyezze kdzépre a minta csikot 26 a
kivant forméval a toldéban 25.

Toltse a tésztdt a betdltdnyilasba 11.
Dugja be a hdlézati csatlakozédugét 6
az adattdblén szerepld miszaki adatok-
nak megfeleld aljzatba. A csatlakozéal-
jzatnak a csatlakoztatdst kdvetden is
barmikor 4| hozzéférhetdnek kell lennie.
Nyomija meg a be-/kikapcsolé gombot
® 7 a késziilék bekapcsoldsdhoz.
Nyomija a tésztat a betdltényildsba 11,
és nyomja a turmixrdddal 1. A leheté
legegyenletesebben dolgozzon.

Ha a sitemény elérte a kivant hosszt,
kapcsolja ki a késziléket a be-/kikap-
csolé gombbal D 7. Végija le a tész-
tacsikokat pl. egy konyhai késsel.
Helyezze a tésztacsikokat a kivant for-
mdban a tepsire.

Ujbél kapesolja be a késziléket a be-/
kikapcsolé D 7 gombbal, és folytassa.



9. Ha elhaszndlta a tésztdt, nyomja meg a
be-/kikapcsolé D 7 gombot a késziilék
kikapcsoldsdhoz, és hizza ki a csatlako-
z6dugdt 6 a hdlézati alizatbdl.

10. Tavolitson el minden tartozékot a mo-
torblokkrél 4. Szerelje szét és alaposan
tisztitsa meg az 6sszes alkatrészt forré viz
alatt.

7.6 Paradicsom
passzirozdsa

Nedvesség kovetkeztében
fellépé aramiités VESZELYE!

®© Ne haszndlja a késziléket vizes kézzel.

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!
© Paradicsomok passzirozdsa kézben ne
mikddtesse a hatramenetet a REV 8
gombbal. A paradicsomlé bekerilhet a

motorblokk 4 belsejébe.

* Mossa meg a paradicsomot, és negye-
delje fel.

1. Helyezzen egy tdlat a paradicsomlé fel-

fogdsdahoz a gyijtétartaly 22 nyilasa

ald. Helyezzen egy mésik talat a pas-
szirozé toldé 20 vége ald, a héjmara-
dék és a magok felfogdséhoz.

2. Toltse a paradicsomdarabokat a betdl-
t8nyilasba 11.

3. Dugja be a hdlézati csatlakozédugét 6
az adattéblén szerepld miszaki adatok-
nak megfeleld aljzatba. A csatlakozdal-
jzatnak a csatlakoztatést kdvetden is
barmikor 4l hozzéférhetdnek kell lennie.

4. Nyomja meg a be-/kikapcsolé gombot
® 7 a késziilék bekapcsolasdhoz.

5. Ha elhasznélta a paradicsomdarabo-
kat, nyomja meg a be-/kikapcsold
® 7 gombot a késziilék kikapcsoldsd-
hoz.

6. Hozza ki a hdlézati csatlakozédugdt 6
a csatlakozéaljzatbdl.

7. Tavolitson el minden tartozékot a mo-
torblokkré!| 4.
C kép: Szerelje szét és alaposan tisztit-
sa meg az &sszes alkatrészt forré viz
alatt. Tisztitsa meg a motorblokkon 4
lév6 toldd 10 befogét is.

8. Tultoltés elleni
védelem

A késziilék taltdltés elleni védelemmel ren-
delkezik. Ha ez kiold, pl. ha a motor ledll, a
készulék automatikusan kikapesol.

1. Nyomija meg a be-/kikapcsolé gombot
® 7 a késziilék kikapcsoldsahoz.

2. Hozza ki a hdlézati csatlakozédugdt 6
a csatlakozéaljzatbdl.

3. Tavolitson el minden tartozékot a mo-
torblokkbdl, és haritsa el a problémat.

4. Hagyja a késziléket legaldbb 30 per-

cig hdlni, mielét Gjra haszndlnd.



9. A készulék tisztitasa

A Aramiités VESZELYE!
® Minden tisztitds elétt hizza ki a haléza-
ti csatlakozét 6 a csatlakozé aljzatbdl.
® Soha ne meritse viz ald a motorblokkot 4.
Vagas dltali sérilés

A VESZELYE!

® Vegye figyelembe, hogy a vagokés 14
pengéi nagyon élesek. Soha ne érjen
puszta kézzel a pengékhez, nehogy el-
vdgja a kezét.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

® Soha ne alkalmazzon dérzséld, maréd
vagy sirold hatdsu tisztitészereket. Emi-
att a készilék megsérilhet.

MEGJEGYZES: Bizonyos élelmiszerek
vagy fiszerek (pl. curry) elszinezhetik a
mlanyagot. Ez nem a készilék hibdja, és
nem kdros az egészségre.

Az iizemeltetés utdni tisztitdshoz a toldét le
kell valasztani a motorblokkrél.

1. Ha szikséges, tavolitsa el az adagolé-
talat 2.

2. B kép: Nyomja meg a kioldégombot
@ 3

3. B kép: Forditsa el a toldét 12 iitkozé-
sig az éramutaté jaréséval megegye-
z8 irdnydba. Ezutdn hizza ki a toldét a
motorblokkbdl| 4.

4. Szerelje szét a toldét az egyes alkatré-
szeire.

9.1 A motorblokk tisztitasa

1. Tisztitsa meg a motorblokkot 4 nedves
ruhdval. Haszndlhat egy kevés mosoga-
toszert is.

2. Tiszta vizzel enyhén megnedvesitett, tisz-
ta kendével torélie meg a késziléket.

3. Csak akkor hasznélja a motorblokkot 4
djra, ha teljesen megszdradt.

14 (HU)

9.2 Tisztitas
mosogatégépben

A kovetkezé alkatrészek mosogathaték mo-
sogatégépben:

- Turmixrid 1

- Keskeny tolt6 17

- Széles t5lt6 18

- Adapter széles t6lt6héz 19

- Héaz 21

- Gyfjtétartaly 22

- Csiga 24

9.3 Kézi mosogatas

Vagas altali sérilés
VESZELYE!
© Kézi tisztitdshoz olyan tiszta vizet hasz-
ndljon, amelyben 4l latja a munkaesz-
kdzoket, hogy elkerilie a nagyon éles
pengék dltal okozott sériléseket.

Minden tartozék, kivéve a motorblokkot 4,

kézzel mosogathaté.

o lehetdleg kdzvetlenil haszndlat utdn
tisztitsa meg az dsszes tartozékot.

¢ Enyhe mosogatészeres vizet haszndl-
jon, és minden alkatrészt tiszta vizzel
dblitsen le.

® Hagyja az 8sszes alkatrészt teljesen
megszdradni, mielStt Gjra haszndlnd
vagy eltenné.

¢ Dorzsdlie be a fémfelileteket egy kevés
étolajjal, hogy megévija Sket a rozsdd-
t6l. A toldé 12 és a zarégydri 16 alu-
miniumbd| késziilt, ezért nem kell Sket
beddrzsdlni.



9.4 Tarolas

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!

® A csigan 13 1évé lyuktaresa 15 és
méanyag gyir( a kiszallitasndl vékony
olajréteggel van ellatva. Tisztitds utdn
kenje be ezeket az alkatrészeket kevés
olajjal.

o Teljesen szdritsa meg az alkatrészeket,
miel&tt taroldshoz eltenné Sket.

o A késziléket portdl és szennyezddéstdl
védett helyen tarolja, ahol gyermekek
nem érhetik el.

o Tekerje fel a csatlakozévezetéket 6 a
kdbelvezetdre 5.

10. Receptek

10.1 Kebbe
Hozzdavaldk kb. 20 darabhoz

Hozzavalok a téltelékhez

200 g sovany marha- vagy béranyhis

1 hagyma

2 tedskandl liszt

1 csipet s6

izlés szerint fiszerkeverék pl. az al&bbi hoz-
zévalékbél: Koriander, szegfibors, bors, fa-
héj, szegfiszeg, szerecsendid, rémai
kémény, kardamom

Hozzavalok a kebbe-burokhoz
450 g sovany marha- vagy baranyhis
150-200 g liszt

1 tedskandl apréra vagott dié

1 tedskandl s6

izlés szerint fiszerkeverék pl. az al&bbi hoz-
zévalékbél: Koriander, szegfibors, bors, fa-
héj, szegfiszeg, szerecsendid, rémai
kémény, kardamom

1 tedskandl paprikapor

chili por izlés szerint

sUtézsir vagy olaj

A toltelék elkészitése

1. Mossa meg a hust, itassa fel a nedves-
séget, és vdgja durva darabokra.

2. A hust el8szér a hisdardlé durva
(7 mm-es) lyuktdresdnak segitségével
apritsa fel, majd a kézepes (5 mm)
lyuktareséval 15.

3. Hozza le a hagymdt, végia fel finom
kockdkra, és sisse meg.

4. A dardlt hist, a piritott hagymét, a fi-
szereket, a sét és a lisztet tegye egy tal-
ba, és az egészet keverje egynem{
masszava.

HY 15



A kebbe-burok elkészitése

1.

2.

Mossa meg a hust, itassa fel a nedves-
séget, és vagja durva darabokra.

A hist elészor a hisdardlé durva

(7 mm-es) lyuktdrcsadnak segitségével
apritsa fel, majd a kézepes (5 mm)
lyuktaresaval 15.

Tegye a maradék hozzdvalékat a hos-
hoz, és mindent keverjen 8ssze egyen-
letes masszdvd. A liszt mennyiségét
dllag szerint véltoztassa.

Dolgozza fel 4jbdl a hismasszat a his-
daréléban a finomabb (3 mm) lyuktér-
csaval 15.

Kapcsolja ki a késziléket és hizza ki a
hélézati csatlakozédugét 6 a csatlako-
zbaljzatbdl.

Cserélie le a lyuktarcsat a Kebbe toldé-
ra (lasd ,Toldé felszerelése a Kebbe-
hez"” a kévetkezd oldalon 9).

Szerelje Sssze a tolddt, és helyezze
djra Uzembe a hisdaralét.

Formdzzon a kebbe-+toldé segitségével
kb. 7 cm hosszisagi kebbe-burkokat.

A kebbe elkészitése

1.

2.

Az elkészitett kebbe-tsltelékkel azonnal
t6ltse meg a kebbe-burkokat.
Zérja le a Kebbe-t a végek és az olda-
lak enyhe &sszenyomésdval.
A kebbe+t forré étolajban (kb. 190 °C)

susse kb. 3 perc alatt aranybarndra.

10.2 Friss roston silt
kolbasz

Hozzdavalék kb. 8 darabhoz

Hozzéavalék

300 g sovdany marhahds
500 g sovany sertéshis
200 g lapocka

kb. 1,6 méter sertésbél

(D kb.30-32mm)

20gsé

Vo evékandl érolt fehérbors
1 tedskandl kémény

V5 tedskandl szerecsendié

Elkészités
1. Mossa meg a hist, itassa fel a nedves-
séget, és végja kis darabokra.

2. A kdézepes (5 mm) lyuktdresaval 15 dao-

rélia meg a hist a hdsdardlén.
3. Adja az ésszekever fiszereket, valo-
mint a sét a hismasszdhoz, és gyirja

dssze sima masszavd. Tegye ket a hi-

t6szekrénybe korilbelil 30 percre.

4. Kapcsolja ki a késziléket és hizza ki a
hélézati csatlakozédugédt 6 a csatlako-
zéaljzatbdl.

5. Cserélie ki a lyuktdresat a kolbésztolts-
re (lasd ,Toldé felszerelése kolbdszok-
hoz” a kdvetkezd oldalon 9).

6. Szerelie 3ssze a tolddt, és helyezze
djra Uzembe a hisdardlét.

7. Toltse be a kolbasztdlteléket az utasité-

sok szerint (ldsd ,Kolbdsz készitése” a
kévetkezd oldalon 11), és a kolbdszo-
kat kb. 20 cm hosszisagndl forgassa
el.

8. Akész grillkolbdszt [0l sUsse dt, és még
aznap fogyassza el.



10.3 Fasirtgolyok
Hozzdvaldk kb. 8 db fasirtgolydhoz

Hozzavalok

500 g marha-, sertés- vagy barényhis
V2 tedskandl bors

1 tojds (M méret)

egy kevés zsemlemorzsa

2 evdkandl joghurt

1 hagyma

1 tedskandl paprikapor

1 gerezd fokhagyma

1 evékandl mustar

Y2 csokor petrezselyem

1 tedskandl sé

2-3 evékandl olaj sitéshez

Elkészités

1. Mossa meg a hist, itassa fel a nedves-
séget, és vdgja kis darabokra.

2. A kézepes (5 mm) lyuktércsaval 15 do-
rélia meg a hdst a hosdarélén.

3. Hizza le a fokhagymdt, és nyomja egy
talba.

4. A hagymdt pucolia meg és vagija finom
kockékra.

5. A petrezselymet mossa meg és végija
apréra.

6. A zsemlemorzsa kivételével az &sszes
hozzdvalét adja a télban 1évé fokhagy-
mdhoz, és gyirja sima masszavd.

7. Kb. 3 evékandlnyi masszdbdl formaz
zon fasirtot és egy kicsit lapitsa le.

8. lzlés szerint tegyen egy tanyérra zsem-
lemorzsdt, és forgassa bele a fasirtgo-
lySkat.

9. El8szér egy bevonatos serpenyében
sisse el6 a fasirtgolydk mindkét olda-
l&t. Ezutén pérolja a fasirtgolydkat ké-
zepes vagy alacsony ldngon kérilbeldl
8-10 percig. Forditsa meg a fasirtgo-
lydkat a sitési idé alatt kb. 2-3 alka-
lommal.

10.4 Cevapcici
Hozzdvaldk kb. 4 adaghoz

Hozzavalok

500 g marha lapocka

2 hagyma

2 gerezd fokhagyma

3 evékandl zsemlemorzsa

1 ev8kandl paprikapor, csipés
1 csokor friss kakukkfd

3 evékandl olivaolaj

s6 és bors

1 tojés

Elkészités

1. Mossa meg a hist, itassa fel a nedves-
séget, és végja kis darabokra.

2. Hd&mozza meg a fokhagymat és a
hagymdt, vagja apréra, és tegyen min-
dent egy nagy télba.

3. Vdgja le a kakukkf( leveleit a gallyakrdl,
apritsa fel, és ezt is tegye a nagy télba.

4. Ahostadurva (7 mm-es) lyuktaresa 15
segitségével dardlja meg a hisdardlé-
val.

5. A hdsmasszét és a tdbbi hozzdvalét te-
gye egy nagy talba, és az egészet {4l
keverje ssze.

6. Kapcsolja ki a késziléket és hizza ki a
hélézati csatlakozédugét 6 a csatlako-
zéaljzatbdl.

7. Cserélie le a durva (7 mm) lyuktér-
csat 15 a kdzepesre (5 mm).

8. Szerelje dssze a toldét, és helyezze
Gjra Uzembe a hisdardlét.

9. Apritsa fel a hdsmasszat a hisdaralé
kdzepes (5 mm) lyuktdreséval 15.

10. A hiskeverékbél formdazzon ujjnyi vas-
tag, kb. 5 cm-es tekercseket.

MEGJEGYZES: Ehhez a hisdardl kol
bdsz toldéja is hasznalhaté (lésd |, Kolbdsz
készitése” a kdvetkezd oldalon 11).

11. A cevapcicit kdzepes langon grillezzik
ropogésra és barndra.
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10.5 Paradicsomlé

Hozzdvaldk kb. 4 adaghoz

Hozzavalék

kb.

1 kg paradicsom

1 hagyma

2 gerezd fokhagyma

2 evékandl olivaolaj

1 csipet cukor

s6 és bors

néhdny bazsalikomlevél

Elkészités

1.

2.
3.

10.

11.

12.

Mossa meg és negyedelje a paradicso-

mot.
Szerelje fel a passzirozé toldét 20.

Helyezzen egy télat a paradicsomlé fel-

fogésdhoz a gyiijtétartdly nyildsa ald.
Helyezzen egy mdsik télat a passziro-
26 toldé vége ald, a héjmaradék és a
magok felfogdsdhoz.

Téltse a paradicsomdarabokat a betdl-
t8nyilédsba 11. Passzirozza &t a paro-
dicsomdarabokat.

Hdmozza meg a hagymdt, és vagja
kockéra.

Pucolja meg a fokhagymagerezdeket,
és préselje Sket.

Melegitsen egy kis olivaolajat egy
edényben.

Adja hozzd a hagyma kockdkat, és
sUsse Uvegesre.

Adja hozzd a paradicsomlét. Tetszés

szerint fszerezze csipet cukorral, bors-

sal és séval. Hagyja a paradicsomlét
kb. 20 percig féni.

Adja hozzd a fokhagymdt. Ha a para-
dicsomlé tdl sGrii, akkor barmikor higit-
haté kevés vizzel.

Hagyja a paradicsomlét 1-2 érén ét to-

vabb féni.

Késtolja meg a paradicsomlét. Adja
hozzd a bazsalikomleveleket, és talalja
a paradicsomlét.
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10.6 Omlos tészta

Hozzdvaldk kb. 2 tepsihez

Hozzavalok

500 g liszt

250 g cukor

250 g vaj

2 csomag vanilids cukor, egyenként 8 g
1 csipet s6

2 tojés (M méret)

Elkészités

1.

© N

Ossza szét a vajat. Tegye a vajat a cu-
korral, a vanilids cukorral és a csipet
séval a télba.

Keverje habosra a keveréket.
Kevergetés kézben adjon hozzé a tojé-
sokat.

Kevergetés kézben adja hozzd a lisz-
tet. Most gyUrjon dssze minden hozzd-
valét szilard tésztavd.

A tovdbbi feldolgozasig hagyja a tész-
tat lefedve, vagy félidba tekerve lega-
l&bb 1 6rdig a hitészekrényben pihen-
ni.

A sitét elémelegitjok 180 °Cera (alsé/
felsd siités).

Bélelje ki egy tepsit sitdpapirral.
Szerelje fel az omlés tésztéhoz vals tol-
dét 25. Helyezze kdzépre a minta csi-
kot 26 a kivant formdval a toldéban.
Kapcsolja be a késziléket. Nyomja a
tésztat a betoliényilasba 11, és nyomja
a turmixriddal 1. A lehetd legegyenlete-
sebben dolgozzon.

.Ha a sitemény elérte a kivant hosszt,

kapcsolja ki a készuléket. Vagja le a
tésztacsikokat pl. egy konyhai késsel.

. Helyezze a tésztacsikokat a kivant for-

méban a tepsire. Igy t6ltse meg a tep-
sit.

. SUsse az omlés tésztat kb. 10-15 per-

cig elémelegitett sitében.



10.7 Falafel golyék
Hozzdvalék kb. 6-8 adaghoz (kb. 70 golyd)

Hozzavalok

500 g szdraz csicseriborsé

2 tedskandl szdritott petrezselyem

1 tedskandl &érolt kémény

1 tedskandl &rolt koriander

1 tedskandl csipds fiszerpaprika

3 tedskandl durva szerm( tengeri s6
1 fej hagyma

2 gerezd fokhagyma

Sutéolaj

Elkészités
1. A csicseriborsét dztassa bd vizbe, és
hagyija legaldbb 12 érdn ét élini. Kéz-
en egyszer cserélje ki a vizet.

MEGJEGYZES: Ez a lépés nem hagyhaté
ki konzerv csicseriborsé haszndlataval, mi-
vel az el6fézétt. A csicseriborsét a felhasz-
ndlds elétt nem szabad megfézni, mert
ellenkezd esetben a gombécok szétesnek,
és pépes masszdavd vdlnak. A csicseriborsé
a piritds sordn fé meg.

8. A masszdt azonnal felhaszndlhatia,
vagy letakarva t8bb 6rdn at szobahé-
mérsékleten pihentetheti.

9. Formdljon dié nagysdgd golydkat a
masszdbdl, és kissé lapitsa meg mind-
két oldalukat.

10. Susse a golydkat kb. 10 percig egy be-
vonatos serpenyében, és kdzben egy-
szer forditsa meg ket

11. Ezutdn hagyja a golydkat konyhai pa-
pirtdrldén lecsdpdgni.

11. Problémamegoldas

Ha késziiléke nem megfeleléen miksdik, elé-
szor ellendrizze az ellendrzdlistan felsorolt
problémdkat. Lehetséges, hogy csak kisebb
problémardl van szé, amelyet egyedil is ké-
pes megoldani.

/AN —————
© Semmiképp ne kisérelje meg a készilé-
ket nélléan megjavitani.

2. Keverje dssze a fiszereket, és tegyik
felre.

3. Hémozza meg a hagymat és a fok-
hagymat. Vagja durvdra a hagymdt és
z0zza dssze a fokhagymagerezdeket.

4. A bedztatott csicseriborsét csepegtesse
le egy szirében.

5. Tegye a csicseriborsét, a hagymdt és a
préselt fokhagymét egy talba. Adja
hozzd a fiszereket, és mindent kever-
jen &ssze egyenletes masszava.

6. Helyezzen egy talat a hosdardlé alé.
Dolgozza fel a masszat a hisdardlé-
ban a finomabb (3 mm) végérostél-
lyal 15.

7. Kapcsolja ki a késziléket és hizza ki a
hélézati csatlakozédugét 6 a csatlako-
z6aljzatbdl.

Lehetséges okok/

Hiba elharitas médija

Nem mikd- |®  Van dram? Ellendrizze a
dik csatlakozdst.

A késziilék
erésenvibrdl,
vagy mozog
Uzemelés
kdzben.

A tapadékorong-ldbak-
nak 9 fisztdnak és szd-

raznak kell lenniiik, és a
késziiléket szilard, sima

feliletre kell &llitani.




Hiba

Lehetséges okok/
elhéritas médja

A toldéban
lévé csiga
nem, vagy
csak nehezen
forog.

A készilék tol van tolive.
Kapesolja ki a készilé-
ket. Amikor a motor le-
éll, nyomja meg réviden
a REV 8 gombot a hét-
ramenethez. Ez valé-
szinlleg megszinteti a
zavart. Kapcsolja be is-
mét a késziléket.
vagy

A készilék nem tudja
feldolgozni a betoltstt
élelmiszert. Kapcsolja ki
a késziléket. Hozza ki a
hélézati csatlakozédu-
gét 6 a csatlakozdaljzat-
bdl. Tavolitson el minden
tartozékot a motorblokk-
rél 4. Szerelien szét min-
den alkatrészt, és
sziintesse meg a problé-
mat.

12, Eltavolitas

A terméket a 2012/19/EK

eurdpai irdnyelvnek megfele-

|&en kell leselejtezni. Az &tho-

zott kerekes szemetestarold

szimbdlum azt jelenti, hogy a

termék az Eurépai Unidban

szelektiv hulladékgyijtés keretében tavolit-
haté el. Ez a termékre, valamint az ezzel a
szimbdlummal ellgtott minden tartozékra ér-
vényes. A megjeldlt termékek nem dobhaték
a hdztartdsi szemétbe; ezeket az elektromos
és elektronikus készilékek Ujrahasznositdsa-
val foglalkozé gytijtéhelyeken kell leadni.
Az Gjrahasznositds szimbolu-

ma példaul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tésra alkalmasként jeldl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhasznélasdanak, valaminta
kérnyezetterhelés csdkkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdsakor vegye figyelem-
be az On orszdgdban érvényes megfelels
kérnyezetvédelmi el&irasokat.

13. Alkatrészrendelés

A weboldalunkon elolvashatja, hogy melyik
alkatrészeket lehet utdnrendelni.

Online megrendelés
https://shop.hoyerhandel.com/hu/



14. Muszaki adatok

Modell: SFWT 400 B1
Halozati fesziltség: 220-240 V~
50-60 Hz
Védelmi osztdly: Il [O]
Teljesitmény: 400 W
Energiafogyasztas <03W

kikapcsolt &llapotban:

Max. folyamatos miks- |15 perc
dés (KB):

(azt adja meg, hogy mi-
lyen hosszan szabad a
késziléknek megszaki-
tas nélkil miksdnie)

Alkalmazott szimbdélumok

[l

Védészigetelés

S

Gepriifte Sicherheit (tanUsitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-
get kell tennitk az éltaldnosan el-
fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelniik a termékek
biztonsdgdrdl szél6 térvény
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

N
m

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az unids
rendelkezéseknek valé megfele-
|ést jelzi.

Ez a szimbdélum a csomagolds
kérnyezetbardt médon t5rténd ar-
talmatlanitasara emlékeztet.

> &Y,

r
[~

2
L]

Az Gjrahasznositds szimbslumd-
val (3 nyil) az Ojrahasznosithaté
anyagokat jeldlik. Az anyagot a
kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-
tdsi szdm (itt: 21) és/vagy a rovi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatdrozni.

Vdltakozé dram

A szimbdlum azokat a darabokat
jeloli, amelyek az &blitégépben
tisztithatdk.

A szerb jelzéssel a

HOYER Handel GmbH a szerb
jogszabdlyoknak valé megfelelést
jelzi.

Az UKCA jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az Egye-
silt Kirdlysag rendelkezéseinek
valé megfelelést jelzi.

E 5k @)

A szimbélum a termék gydrtéjat
jelali.

A miszaki véltoztatdsok joga fenntartva.
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15. Garancia

(HU JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék
megnevezése:

Elektromos hiusdaralé

Gydrtdsi szdm:

487857_2510

A termék tipusa:

SFWT 400 B1

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

Motorblokk, toldé, ada-
golétal turmixroddal,
csiga, vagékés, 3 vé-
gérostély, szik toltétol-
csér, kebbe toldé (2-
részes), passzirozé-tol-
dé (4-részes), omlos tész-
ta toldé (2-részes)

A gydrté cégne-
ve, cime és ema-
il cime:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12
22761 Hamburg

GERMANY
A szerviz neve, |Szerviz
cime és telefon- |Magyarosrzag

szdma:

Kihnehofe 12
22761 Hamburg
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszég
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest
R&dl arok 6

1. Ajétdllési idé a Magyarorszdg terile-
tén, Lidl Magyarorszdg Kereskedelmi
Bt. Uzletében tortént vasdrlds napjdtdl

szamitott 1 év, amely jogveszté. A jétdl-
l&si id& a fogyaszté részére torténd at-
adéssal, vagy ha az izembe helyezést
a forgalmazé, vagy annak megbizottja
végzi, az izembe helyezés napjéval
kezdédik.

2. Ajétdllési igény a j6tdllasi jeggyel érvé-
nyesithetd. A j6téllasi jegy szabdlytalan
kidllitdsa, vagy dtaddsanak elmaraddsa
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nem érinti a j6tdllési kotelezettség-valla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vasar-
l&s tényének és idSpontjanak
bizonyitésdra 6rizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6téllasi jegyet a vésar-
l&st igazold blokkot.

. A vasarlastdl szamitott hdrom munkana-

pon beliil érvényesitett csereigény ese-
tén a forgalmazé kételes a terméket
kicserélni, feltéve ha a hiba a rendelte-
tésszer haszndlatot akaddlyozza. A j6-
tallési jogokat a termék tulajdonosaként
a fogyaszté érvényesitheti az druhdzak-
ban, valamint a j6tdllési tajékoztatéban
feltintetett szervizekben.

(A magyar Polgdri Térvénykonyv alap-
jan fogyaszténak mindsil a szakmdja,
6nall6 foglalkozdsa vagy zleti tevé-
kenysége korén kivil eljard természetes
személy.)

A j6tdllas ideje alatt a fogyaszté hibas
teljesités esetén kérheti a termék kijavi-
tasat, kicserélését, vagy ha a termék
nem javithaté vagy cserélhetd, vagy az
a forgalmazénak ardnytalan tébbletkslt-
séggel jarna, illetve a fogyaszté kijavi-
téshoz, kicseréléshez fiz6d6 érdeke
alapos ok miatt megszint, drleszdllitdst
kérhet, vagy eldllhat a szerz6déstd| és
visszakérheti a vételdrat. A kijavitas so-
rén a termékbe csak Uj alkatrész keril-
het beépitésre.

. Afogyaszté a hiba felfedezésé utan a

lehetd legrovidebb idén belil koteles a
hibat bejelenteni és a terméket a j6tallé-
si jogok érvényesitése céljabél &tadni.
A hiba felfedezésétél szamitott két hé-
napon belil bejelentett j6téllasi igényt
idében kézodltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsdbdl eredd karért a fogyasz-
t6 felelds. A jotdllsi igény érvényesithe-
téségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjdanak kicserélése esetén a csere
napjén Gjraindul.



5. A rogzitett bekotésy, illetve a 10 kg-ndl A j6tdllds a fogyasztd térvénybél eredd sza-
stlyosabb, vagy t6megkdzlekedési esz-  vatossagi jogait és azok érvényesithetésé-
kdzon nem szdllithaté terméket az ize-  gét nem érinti.
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezhetd el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szdllitdsérdl a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

6. Ajotdllés nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszer( haszndlatbdl, atalaki-
tasbél, helytelen térolasbdl, vagy a
haszndlati utasitdstdl eltérd kezelésbdl,
vagy bérmely a vésarlast koveté beha-
tasbol fakad, vagy elemi kdr okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitja. A jétallés nem vonatkozik a moz-
g6 kopé alkatrészek (vilagitstestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndléddsdra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal térolt adatokért vagy
bedllitasokért.

7. Fogyasztéi jogvita esetén a fogyaszté a
megyei (févarosi) kereskedelmi és ipar-
kamardk mellett mikadd békéltets testi-
let eljardsat is kezdeményezheti.

A www.lidl-service.com weboldalrél letolt-
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepitd szoftvereket.

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IIEI =
Foia]

Ezzel a QRkéddal kézvetleniil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
487857_2510 cikkszdm megaddsat ks-
vetéen megnyithatja a haszndlati utasitdst.



Garanciakartya 487857 2510

A jotdllési igény bejelentésének és javitdsra divételi idSpontia:

A hiba oka:

A fogyaszté részére torténd visszaadds idSpontja:

A hiba javitédsdnak médija:

A szerviz bélyegzdje, kelt és aldirdsa:

A javitasra tekintettel a j6téllas Oj hatarideje:
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Trak z motovi



Najlepsa hvala za vase
zaupanje!

Cestitamo vam za nakup novega stroja za
mletie mesa.

Za varno ravnanije z izdelkom in informacije
o njegovi celotni zmogljivosti:

¢ Pred prvo uporabo temeljito pre-
berite ta navodila za uporabo.

¢ Upostevaijte predvsem varnostne
napotke!

¢ Aparat se lahko uporablja samo
na naéin, ki je opisan v teh na-
vodilih za uporabo.

* Shranite ta navodila za uporabo.
Ce aparat predate naprej, zra-
ven prilozite tudi ta navodila za
uporabo. Ta navodila za upora-
bo so sestavni del izdelka.

Zelimo vam veliko zadovoljstva z vasim no-
vim strojem za mletje mesal

Simboli na napravi
ll] Simbol pomeni, da materiali, ki so
oznadeni s fem simbolom, ne vpliva-

jo na okus ali vonj Zivil.

2. Predvidena uporaba

Za stroj za mletje mesa je namenjen mletju
svezega, surovega mesd, pasiranju paro-
diznika in pripravi brizganega peciva.
Naprava je zasnovana za uporabo v zaseb-
nem gospodinjstvu. Napravo lahko uporab-
lijate le v notranjih prostorih.

Te naprave ni dovoljeno uporabljati v ko-
mercialne namene.

Predvidena napaéna uporaba

OPOZORILO pred materialno skodo!

©® Stroj za mletje mesa lahko brez preki-
nitve uporabljate maksimalno 15 minut.
Nato mora naprava ostati izklopljena,
dokler se ne ohladi na sobno temperatu-
ro.

© Stroja za mletje mesa ne uporabljajte
za mletje zelo trdih Zivil, kot so npr.
zmrznjena zivila, kosti, muskatni oreh,
zita ali kavna zrna.




3. Varnostna opozorila

Opozorilni napotki

Po potrebi upostevajte naslednje opozorilne napotke v teh navodilih za uporabo:
NEVARNOST! Visoko tveganije: Neupostevanje opozorila lahko povzrodi telesne
poskodbe in smrt.

OPOZORILO! Srednje tveganje: Neupostevanje opozorila lahko povzroéi poskodbe ali

vecjo materialno $kodo.

POZOR: Nizko tveganije: Neupostevanje opozorila lahko povzrodi lazje poskodbe ali mo-

terialno $kodo.

NAPOTEK: Dejanska stanja in posebnosti, ki jih morate upostevati pri delu z napravo.

Navodila za varno uporabo

® Otroci ne smejo uporabljati te naprave.

® Ofroci se ne smejo igrati z napravo.

® Otrokom preprecite dostop do naprave in prikljuénega kabla.

® Osebe z omejenimi fiziénimi, cutilnimi ali umskimi sposobnostmi ali
pomanikljivimi izku$njami in/ali znanjem lahko napravo uporabljo-
jo le, &e jih nadzoruje odrasla oseba ali ée so bile pouéene o varni
uporabi naprave in razumejo nevarnosti, do katerih lahko pride pri
taki uporabi.

®© Ce se omrezni prikljuéni kabel te naprave poskoduje, ga mora za-
menjati proizvajalec ali njegova servisna sluzba ali podobno kvali-
ficirana oseba, da tako preprecite nevarnosti.

® Ohigja motoréka ne smete potopiti v vodo.

® Ta naprava ni predvidena za uporabo, uporabo z zunanjim &asov-
nim stikalom ali lo&enim sistemom daljinskega vodenia.

® Kadar naprava ni pod nadzorom in pred sestavljanjem, razstavljo-
njem ali ¢iséenjem, je treba napravo vedno izklopiti z napajania.

® Upostevaite, da so rezila kriznega noza zelo ostra:
- Rezil se nikoli ne dotikajte z golimi rokami, da se ne urezZete.
- Pri roénem pomivaniju zato uporabite &isto vodo, da delovna

orodja dobro vidite in se ne poskodujete na ostrih rezilih.
- Pri odstranjevaniu in vstavljanju delovnih orodij pazite, da se
ne dotikate rezil.

® Pred zamenjavo pribora ali dodatne opreme, ki se med obratova-
njem premika, je treba napravo izkljuiti in jo izklopiti z napajo-
nja.

® V primeru napaéne uporabe naprave lahko pride do poskodb.
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® Naprava je zasnovana za najved 15 minut neprekinjenega delo-
vanja. Nato mora naprava ostati izklopliena, dokler se ne ohladi

na sobno temperaturo.

® Pred prvo uporabo odistite vse dele in povrsine, ki pridejo v stik z
zivili (glejte »Cid¢enje naprave« na strani 37).

A NEVARNOST za otroke!

© Embalaza ni otroska igraéa. Otroci se
ne smejo igrati s plastiénimi vreckami.
Obstaja nevarnost zadusitve.

NEVARNOST za hisne
ljubljencke in domace
zivali ter zaradi njih!
®© Elekiricne naprave so lahko nevarne za
hisne ljubliengke in domaée Zivali. Po-
leg tega lahko tudi Zivali povzrogijo
§kodo na napravi. Zato Zivalim naéelo-
ma prepredite stik z elektri¢nimi napra-
vami.

NEVARNOST elektricnega
uvdara zaradi viage!
© Naprave ne smete nikoli uporabljati v
blizini kopalne kadi, prhe, napolnjene-
ga pomivalnega korita ipd.
© Ohidja motoreka, prikljuénega kabla in
omreznega Vvtia ne smete potopiti v
vodo ali v katero koli drugo tekoéino.
© Ohidje motoreka zaiCitite pred vlago,
kapliajoéo vodo ali vodo, ki prii.
® Ce pride do vdora vode v ohije mo-
toréka, nemudoma izvlecite omrezni
vti€. Pred ponovno uporabo napravo te-
meljito preglejte.
©® Naprave se ne dotikajte z mokrimi roka-
mi.
©® V primeru, da je naprava padla v vodo,
takoj izvlecite omrezni vtic. Sele nato
lahko napravo odstranite iz vode.

NEVARNOST elektriénega

udara!
Vti¢ omreznega kabla prikljuéite na vtig-
nico 3ele, ko je naprava popolnoma
sestavljena.
Omrezni vti¢ viaknite samo v pravilno
names&eno in lahko dostopno vtiénico,
katere napetost ustreza navedbi na tip-
ski plos€ici naprave. Vtiénica mora biti
tudi po prikljuéitvi zlahka dostopna.
Zagotovite, da se napajalni kabel ne
more poskodovati na ostrih robovih ali
vro&ih mestih. Napajalnega kabla ne
ovijajte okoli naprave.
Naprava tudi po izklopu 3e ni popolno-
ma logena od omreZne napetosti. Ce jo
Zzelite popolnoma odklopiti, izvlecite
omrezni vti¢ iz vticnice.
Pazite, da se ob prikljuéni kabel nihée
ne more spotakniti ali se vanj zaplesti
oz. ga pohoditi.
Priklju&ni kabel naj ne bo v bliZini vro-
¢ih povriin (npr. kuhalnih plo3g).
Pri uporabi naprave bodite pozorni, da
napaijalni kabel ni ukleséen ali stisnjen.
Omreznega vtica nikoli ne vlecite iz
vtiénice tako, da potegnete kabel, tem-
ved vedno VHE.
Omrezni vti€ izvlecite iz vtiénice:
- Ce se pojavi motnja,
- kadar naprave ne uporabljate,
- pred sestavljanjem ali razstavljanjem

naprave,

- pred &id¢enjem naprave,
- ob nevihtah.
Naprave ne uporabljaite, & na njej, na
dodatni opremi ali na napajalnem kab-
lu opazite vidne poskodbe.



© Da bi preprecili nevarnosti, naprave ne
predelujte.

A NEVARNOST poskodb

zaradi ureznin!

® Upostevaite, da so rezila kriznega noza
zelo ostra. Rezil se nikoli ne dotikajte z
golimi rokami, da se ne urezete.

®© Pri roénem pomivanju zato uporabite
&isto vodo, da rezila dobro vidite in se
ne poskodujete na ostrih noZih.

NEVARNOST zaradi vrtecih
se delov!
® V blizino vrtedih se delov naprave ne
vstavljajte Zlic ali podobnih predmetov.
Zagotovite tudi, da se dolgi lasje ali 3i-
roka oblacila ne dotikajo vriljivih delov.
® Zivila v odprtino za polnjenje potiskaite
le s potiskalom in nikoli s prsti. Obstaja
velika nevarnost poskodb.
® Preden omrezni vti¢ priklopite v vtiénico,
pazite, da je naprava izkljuéena.
® Preden pritrdite ali sprostite montirani na-
stavek, napravo izklopite in izvlecite
omrezni vti¢ iz vticnice.

OPOZORILO pred materialno

skodo!

® Napravo postavite le na ravno, suho,
nedrseco in vodoodporno povrsino, da
se ne more prevrniti ali zdrsniti dol.

® Pazite, da je krizni noz pravilno vsta-
vljen. Ce je vstavlejn napaéno, lahko
poskoduje napravo.

©® Naprave ne postavljajte na vroe povr-
Sine, kot je npr. kuhalna plo3ca.

® Na zivila, ki jih polnite, ne pritiskajte
preved. Delajte z enakomernim priti-
skom, da motor ne blokira.

® Naprave ne uporabljajte prazne, ker se
pri tem segreje motor in se lahko posko-
duje.

© Pritisnite tipko REV 3ele, ko se motor za-
ustavi.

® Pri pasiranju paradiznika ne aktivirajte
vzvratnega teka s tipko REV. Paradizni-

kov sok bi lahko pritisnilo v notranjost

ohisja motorcka.

Uporabljajte le originalni pribor.

Plod¢e z luknjami in plastiéni obroé& ob

polzu so ob dobavi prevleceni s tenko

plastjo olja. Po &id&enju te dele podrgni-

te z malo jedilnega olja.

©® Ne uporabljajte ostrih ali abrazivnih &i-
stilnih sredstev.

©® Naprava je opremljena z nogicami iz
umetne mase, ki prepredujejo zdrs. Ker
je pohidtvo zaiciteno z razliénimi vrsta-
mi lakov in umetnih snovmi ter se negu-
je z razliénimi vrstami negovalnih
sredstev, pri fem ne moremo popolnoma
izklju&iti moznosti, da nekatere od teh
sredstev vsebujejo sestavine, ki lahko
nazirajo in zmehéajo nogice iz umetne
mase. Po mozZnosti pod napravo polozZi-
te nedrseéo podlago.

(ONO]

4. Obseg dobave

1 ohisje motorcka 4

1 nastavek 12

1 skodela za polnjenje 2 s potiskalom 1

1 polz 13

1 krizni noz 14

3 plo3&e z luknjami 15: groba (7 mm),
srednjal (5 mm), fina (3 mm)

ozek lij za polnjenje 17

nastavek za kibbeh (2-delni): Zirok lij za
polnjenje 18 in adapter 19

zaporni obroé 16

pasirni nastavek (4-delni): ohi3je 21, zbir-
na posoda 22, pasirno cedilo 23,

polz 24

nastavek za brizgano pecivo (2-delni):
natiéni nastavek 25, trak z motivi 26

1 celotna navodila za uporabo (na interne-
tu)

kratka navodila (prilozena napravi)

—_ —

—_

—

—_
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5. Razpakiranje in

—_

postavitev

Odstranite vso embalazo.

Preverite, ali so vsi deli na voljo in ne-
poskodovani.

Pred prvo uporabo ocistite na-
pravo! (glejte »Cidcenje naprave« na
strani 37)

Postavite ohisje motoréka 4 na ravno in
suho povriino. Izberite gladko, suho
podlago, da se lahko prisesalne nogi-
ce 9 trdno prisesajo in zagotovijo var-
no oporo.

Odvijte ves prikljuéni kabel 6 s kabel-
skega navitja 5.

6. Montaza/demontaza

A NEVARNOST poskodb!

® Rezila kriznega noza 14 so zelo ostra.
Ne dotikajte se jih.

® Pred montazo/demontaZo vedno izvleci-
te omrezni vtic 6 iz vticnice.

OPOZORILO pred materialno skodo!

®© Pazite, da je krizni noz 14 pravilno
vstavljen. Ce je vstavlejn napacno, lah-
ko poskoduje napravo.

6.1 Montaza nastavka za
mleto meso

1. Potisnite polZa 13 v nastavek 12.

2. Krizni noz 14 name-
stite na polza 13. Re-

zila kriznega noza
morajo biti obrnjena

pro¢ od polza.

3. Izberite Zeleno plodco z luknjami 15 in
jo namestite na polza. Obe zunanji pritr-
ditvi na plo$éi z luknjami morata lezati v
izrezih na nastavku 12.

- Za grobo velikost (npr. turinsko mleto
svinjsko meso ali grobo mleta peéeni-
ca) izberite plo3co z velikimi luknjami
(7 mm).

- Za bolj fino velikost (npr. za pastete,
mleto meso, fino mlete klobase) izbe-
rite plos€o z manisimi luknjami
(3 mm, 5 mm).

4. Roéno privijte zaporni obro¢ 16.



6.2 Montaza nastavka za
klobase

Potisnite polza 13 v nastavek 12.
2. Plo3¢o 15 z velikimi luknjami (7 mm)

—_

namestite na polza. Obe zunanii pritr-
ditvi na ploséi z luknjami morata lezati

v obeh izrezih na nastavku 12.

3. Lij za polnjenje 17 namestite na plo3co

z luknjami 15.
4. Roéno privijte zaporni obro¢ 16.

6.3 Montaza nastavka za
kibbeh

Potisnite polza 13 v nastavek 12.

2. Adapter 19 namestite na polza. Obe
zunanii pritrditvi na adapterju morata
lezati v izrezih na nastavku 12.

—_

3. Lij za polnjenje 18 namestite na adap-

ter.
4. Roéno privijte zaporni obro& 16.

6.4 Montaza nastavka za
brizgano pecivo

—_

Potisnite polza 13 v nastavek 12.

2. Slika E: Ploi¢o 15 z velikimi luknjami
(7 mm) namestite na polza. Obe zuna-
nji pritrditvi na plo$éi z luknjami morata

leZzati v obeh izrezih na nastavku 12.

3. Natiéni nastavek 25 za brizgano peci-
vo namestite na plo3¢o z luknjami 15.

4. Roéno privijte zaporni obro¢ 16.
5. Trak z motivi 26 vstavite v natiéni na-

stavek 25.

6.5 Montaza nastavka za
pasiranje paradiznika

1. Cedilo za pasiranje 23 potisnite v ohis-
je 21.

2. Potisnite polza 13 v nastavek 12.

3. Slika D: Nataknite polza 24 nastavka
za pasiranje 20 na polZza 13 v nastav-
ku 12.

4. Ohiije 21 namestite na nastavek 12.
Obe zunaniji pritrditvi na adapterju mo-
rata leZati v izrezih na nastavku 12.

5. Slika D @: Rocno privijte zaporni
obrog 16.

6. Slika D @: Vsatvite zbirno poso-
do 22 v ohije 21 tako, da se slidno
zaskodi.

6.6 Montirani nastavek
namestite na ohisje
motorcka

1. Postavite ohije motoréka 4 na ravno in
suho povrsino. |zberite gladko, suho
podlago, da se lahko prisesalne nogi-
ce 9 trdno prisesajo in zagotovijo var-
no oporo.

2. Slika A: Za pripravo namestite za po-
samezni namen montirani nastavek 12
na prikljuéek 10 na ohisju motoréka 4.
Pri tem naj kaze puidiéna oznaka A
na nastavku na oznako @ poleg gum-
ba za odklep @ 3.

3. Slika A: Potisnite nastavek 12 rahlo
na ohisje motorcka 4 in ga obrnite pro-
ti smeri urnega kazalca, da se slisno
zaskodi.

4. Namestite skodelo za polnjenje 2 na
odprtino za polnjenje 11.



6.7 Snemanje nastavka po
uporabi

Nastavek je treba po uporabi za ¢igenje

sneti z ohigja motoréka.

1. Po potrebi odstranite skodelo za polnje-
nie 2.

2. Slika B: Pritisnite gumb za odklep
@ 3.

3. Slika B: Zavrtite nastavek 12 v smeri
urnega kazalca do naslona. Povlecite
nastavek z ohi3ja motoréka 4.

4. Razstavite nastavek na posamezne de-
le.

7. Uporaba

NEVARNOST zaradi vriecih se
delov!
® Zivila v odprtino za polnjenje 11 poti-
skajte le s potiskalom 1 in nikoli s prsti.
Obstaja velika nevarnost poskodb.

OPOZORILO pred materialno skodo!

© Naprava je izdelana za neprekinjeno
delovanje najve¢ 15 minut. Nato mora
naprava ostati izklopliena, dokler se ne
ohladi na sobno temperaturo.

©® Naprave ne uporabljajte prazne, ker se
pri tem segreje motor in se lahko posko-
duje.

NAPOTKI:

¢  Ob zacetku uporabe se zaradi segreva-
nja motorja lahko razvije rahel vonj. To
ni teZava. Poskrbite za zadostno pre-
zracenost.

¢ Ce motor med uporabo blokira npr. za-
radi prekomernega polnjenij, odstranite
blokado. Za izklop naprave pritisnite

tipko za vklop/izklop D 7. Ko se motro
ustavi, na kratko pritisnite tipko REV 8 za
vzvratni tek. To naj bi odpravilo motnjo.
Napravo ponovno vklopite.
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7.1 Priprava zivil

OPOZORILO pred materialno skodo!

® Naprava ni primerna za mletje zelo tr-
dih Zivil, kot so npr. kosti ali mugkatni
ore3cki.

Mleto meso je posebej obéutljivo Zivilo.

Zelo hitro se pokvari. Mleto meso, ki ga hra-

nite na prevec toplem mestu ali predolgo,

nudi idealno gojiice za bakterije. Ce mleto

meso meljete ali predelujete doma, uposte-

vajte naslednje nasvete:

®  Pri vseh delih kar najbolj pazite na &is-
toco.

¢ Uporabljajte le sveze, dobro ohlajeno
meso, saj se v stroju za mletje mesa se-
greje.

® |z mesa odstranite kosti, kite in koZo ter
ga razrezite na kose, ki so dolgi do pribl.
20 cm in imajo premer pribl. 3 cm.

e Pripravljeno mleto meso nemudoma
spet postavite na hladno (ne nad
+4 °C) in ga porabite v 6 urah.

¢ Ce zelite mleto meso shranjevati, ga zo-
mrznite takoj po pripravi.

e Skrbno oéistite stroj za mletje mesa. Na
dodatni opremi ne sme biti nobenih
ostankov.

7.2 Predelava mesa v
mleto meso

1. Pripravljene kose mesa dodaijte odprti-
no za polnjenje 11 in skodelo za pol-
nienje 2.

2. Postavite skledo za prestrezanje mlete-
ga mesa pod zaporni obro¢ 16.

3. Omrezni vti¢ 6 vklopite v vtiénico, ki
ustreza tehniénim podatkom na tipski
plo3gici. Vtiénica mora biti tudi po vklju-
¢itvi vedno lahko dostopna.

4. Za vklop naprave pritisnite tipko za

vklop/izklop © 7.



5. Meso v odprtino za polnjenje 11 poti-
skajte s potiskalom 1. Mesa ne poti-
skajte premoéno, sicer se prevec
segreje, postane sivo in ma3coba v
njem postane mazava.

NAPOTEK: Ce mleto meso ob prvem mle-
tju 3e ni dovolj fino mleto, ga ohladite (pribl.
30 minut v hladilniku) in ga 3e drugié obde-
lajte s strojem za mletje mesa.

6. Za izklop naprave pritisnite tipko za
vklop/izklop @ 7.

7. lzvlecite omrezni vti¢ 6 iz vicnice.

8. Vse dele pribora snemite z ohisja mo-
torcka 4. Demontiraite in femeljito oisti-
te vse dele pod vroco vodo.

7.3 Izdelava klobas

NAPOTEK: Polnjenje klobas uspe 3e pose-
bej dobro, &e to delate v dvoje.

¢ Ovoje za klobase dobite pri mesarju ali
v specializirani mesarski trgovini.

o Ce zelite izdelovati kolbasice, vzemite
naravno ¢revo. Ima optimalno debelino
in ga lahko pojeste skupaij s klobaso.
Racunaijte pribl. 1,60 m za 1 kg mase
za klobase. Potrebno koli€¢ino za 3 ure
poloZite v mlac¢no vodo.

® Za maso za klobase zmesajte mleto
meso z zadimbami in morebitnimi drugi-
mi sestavinami v skladu z receptom ter
maso krepko mesite priblizno 5 minut.

¢ Pripravljeno maso za klobase pribl.

30 minut hladite v hladilniku.

1. Pripravljeno maso za klobase dodaijte
odprtino za polnjenje 11 in skodelo za
polnjenje 2.

2. Vzemite érevo za klobase iz vode in sti-
snite vodo iz érevesa. Poveznite crevo
za klobase potrebne dolzine do 5 cm

prek lija za polnjenje 17 in zavezite
konec.

3. Omrezni vti¢ 6 vklopite v vtiénico, ki
ustreza tehniénim podatkom na tipski
plos¢ici. Viiénica mora biti tudi po vklju-
¢itvi vedno lahko dostopna.

4. Za vklop naprave pritisnite tipko za
vklop/izklop © 7.

5. Polnilo za klobase v odprtino za polnje-
nje 11 potiskajte le s potiskalom 1. De-
lajte ¢im bolj enakomerno. Pazite, da
ni zraénih mehurékov. Ce je treba, klo-
baso prebodite z iglo.

NAPOTEK: Ker se klobase pri kuhanju in
zamrzovanju raztezajo, jih ne napolnite
preved. Sicer se klobase lahko razpoéijo.

6. Odvisno od dolzine klobase, stisnite
&revo skupaij s palcem in kazalcem, da
dobite prazen kos &revesa.

7. Prvo klobaso 2-3x zavrtite v desno,
drugo v levo, vedno izmenjaje. Tako
nastane veriga klobas.

8. Ko je masa za klobase napolnjena, za
izklop naprave pritisnite tipko za
vklop/izklop © 7.

. lzvlecite omrezni vti¢ 6 iz vtiénice.

10. Vse dele pribora snemite z ohigja mo-
torcka 4. Demontiraite in temeljito ocisti-
te vse dele pod vroco vodo.

7.4 Vadlji za izdelavo
kibbeha

® Pripravite maso za kibbeh-zvitke. Odvis-
no od uporablijenih Zivil, lahko za to
eventuelno uporabite stroj za mletje
mesa in plosée z luknjami z manj§imi
luknjami (3 mm, 5 mm). Masa je tako
bolj fina, ko jo drugi& obdelate s strojé-
kom za mletje mesa.

1. Pripravljeno maso za kibbeh-zvitke do-
dajte odprtino za polnjenje 11.
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7.5

Omrezni vtié 6 vklopite v vti¢nico, ki
ustreza tehniénim podatkom na tipski
ploscici. Vtiénica mora biti tudi po vklju-
Citvi vedno lahko dostopna.

. Za vklop naprave pritisnite tipko za
vklop/izklop @ 7.

. Maso za kibbeh-zvitke v odprtino za
polnjenje 11 potiskajte le s potiska-
lom 1. Delajte &im bolj enakomerno.
Ko zvitek doseze Zeleno dolzino, ga
odrezite, npr. s kuhinjskim nozem.

Ko ste porabili maso za kibbeh-zvitke,
za izklop naprave pritisnite tipko za
vklop/izklop @ 7.

Izvlecite omrezni vtié 6 iz viiénice.

. Vse dele pribora snemite z ohisja mo-
torcka 4. Demontiraite in femeljito ocisti-
te vse dele pod vroéo vodo.

Izdelava brizganega
peciva

Pripravite testo za brizgano pecivo.
Pekaé oblozite s papirjem za peko. Po-
stavite peka¢ pod montiran natiéni na-
stavek 25 za brizgano pecivo.

Centrirajte trak z motivi 26 z Zeleno
obliko v natiénem nastavku 25.
Napolnite testo v odprtino za polnje-
njie 11.

Omrezni vti¢ 6 vklopite v vtiénico, ki
ustreza tehniénim podatkom na fipski
plo3cici. Vtiénica mora biti tudi po vklju-
&itvi vedno lahko dostopna.

. Za vklop naprave pritisnite tipko za
vklop/izklop O 7.

. Testo v odprtino za polnjenje 11 poti-
skajte le s potiskalom 1. Delajte &im
bolj enakomerno.

Ko testo doseze Zeleno dolZino, napra-

vo vklopite s tipko za vklop/izklop
@ 7. Trak testa odrezite npr. s kuhinjskim
nozem.
PolozZite trak testa v zeleni obliki na pe-
kag.
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Napravo spet vklopite s tipko za vklop/
izklop @ 7 in nadadljujte.

Ko ste porabili testo, pritisnite tipko za
vklop/izklop ® 7, da izklopite napravo
in izvlecite omrezni vti¢ 6 iz viénice.

. Vse dele pribora snemite z ohisja mo-

torcka 4. Demontiraite in temeljito ocisti-
te vse dele pod vroco vodo.

7.6 Pasiranje paradiznika

®

NEVARNOST elektriénega
udara zaradi viage!
Naprave se ne dotikajte z mokrimi roka-
mi.

OPOZORILO pred materialno $kodo!

®

Pri pasiranju paradiznika ne aktivirajte
vzvratnega teka s tipko REV 8. Paro-
diznikov sok bi lahko pritisnilo v notra-
njost ohisja motorka 4.

Paradiznike umijte in jih razrezite na &e-
trtine.

Skledo za prestrezanje paradiznikove-
ga soka postavite pod odprtino v zbirni
posodi 22. Drugo posodo postavite
pod konec nastavka za pasiranje 20,
da prestrezete ostanke lupin in pecke.
Pripravljene kose paradiznika dodaijte
odprtino za polnjenje 11.

Omrezni vti¢ 6 vklopite v vti¢nico, ki
ustreza tehniénim podatkom na tipski
plo3cici. Vtiénica mora biti tudi po vklju-
&itvi vedno lahko dostopna.

Za vklop naprave pritisnite tipko za
vklop/izklop © 7.

Ko ste porabili kose paradiznika, za
izklop naprave pritisnite tipko za
vklop/izklop © 7.

Izvlecite omrezni vti¢ 6 iz vti¢nice.

Vse dele pribora snemite z ohisja mo-
torcka 4.

Slika C: Demontirajte in temeljito ois-
tite vse dele pod vroco vodo. Ogistite



prikljuéek za nastavek 10 na ohiiju mo-

torcka 4.

8. Preobremenitvena
zascita

Naprava je opremljena s preobremenitveno

za¥Cito. Ce se ta sprozi, npr. & motor bloki-

ra, se naprava samodejno izklopi.

1. Za izklop naprave pritisnite tipko za
vklop/izklop © 7.

2. lzvlecite omrezni vti¢ 6 iz vicnice.

3. Vse dele pribora snemite z ohi3ja mo-
toréka in odpravite motnjo.

4. Preden boste napravo pospravili, jo
pustite, da se vsaj 30 minut ohlaja.

9. Ciscenje naprave

NEVARNOST zaradi elektric-
nega udara!
© Pred &is€enjem vedno izvlecite omrezni
vii¢ 6 iz vticnice.
© Ohi3ja motoreka 4 nikoli ne potapljajte
v vodo.

A NEVARNOST poskodb zaradi

ureznin!

©® Upodtevaijte, da so rezila kriznega no-
Za 14 zelo ostra. Rezil se nikoli ne doti-
kajte z golimi rokami, da se ne urezete.

OPOZORILO pred materialno skodo!

©® Ne uporabljajte agresivnih, jedkih in
abrazivnih ¢istil. Tako bi se aparat lah-
ko poskodoval.

NAPOTEK: Nekatera Zivila ali zag¢imbe
(npr. curry) lahko obarvajo plastiko. To ni
napaka naprave in ni 3kodljivo za zdravje.

Nastavek je treba po uporabi za &ienje
sneti z ohigja motoréka.

1. Po potrebi odstranite skodelo za polnje-
nie 2.

2. Slika B: Pritisnite gumb za odklep
@ 3.

3. Slika B: Zavrtite nastavek 12 v smeri
urnega kazalca do naslona. Povlecite
nastavek z ohisja motoreka 4.

4. Razstavite nastavek na posamezne de-
le.

9.1 Ciséenje ohisja

motorcka

1. Ohisje motoréka 4 ocistite z vlazno kr-
po. Lahko uporabite tudi malo pomival-
nega sredstva.

2. Potem obrisite Se s &isto, vlazno krpo s
Cisto vodo.

3. Ohisje motorcka 4 ponovno uporabite
Sele, ko je popolnoma suho.

9.2 (iséenje v pomivalnem
stroju

Nasledniji deli so primerni za pomivanie v
pomivalnem stroju:

- potiskalo 1

- ozek lij za polnjenje 17

- Sirok lij za polnjenje 18

- adapter za 3irok lij za polnjenje 19

- ohisje 21

- zbirna posoda 22

- polz 24

9.3 Roéno pomivanje
A NEVARNOST poskodb zaradi
ureznin!
©® Pri roénem pomivaniju zato uporabite
Cisto vodo, da delovna orodja dobro vi-
dite in se ne poskodujete na ostrih rezi-

lih.

Vse dele pribora razen ohisja motoréka 4
lahko pomijete roéno.
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® Ves dele pribora ogistite &im prej po
uporabi.
* Vvodo za pomivanje dodajte blago

sredstvo za pomivanije in vse dele splak-

nite s &isto vodo.

¢ Preden dele naprave ponovno uporabi-
te ali pospravite, naj se v celoti posusi-
jo.

¢ Namazite kovinske povrine z malo je-
dilnega olja, da jih zaicitite pred rjo.
Nastavek 12 in zaporni obrog 16 sta
iz aluminuja in ju ni treba premazati z
oliem.

9.4 Shranjevanje

OPOZORILO pred materialno skodo!

© Plo3ce z luknjami 15 in plastiéni obro¢
ob polzu 13 so ob dobavi prevledeni s
tenko plastjo olja. Po &i3cenju te dele
podrgnite z malo jedilnega olja.

¢ Preden dele naprave pospravite, naj se
popolnoma posusijo.

¢ Napravo shranjujte zaiciteno pred pra-
hom in umazanijo ter nedosegljivo otro-
kom.

e Prikljuéni kabel 6 navijte na kabelsko
navitje 5.

10. Recepti

10.1 Kibbeh

Sestavine za pribl. 20 kosov

Sestavine za polnilo

200 g puste govedine ali jagnjetine

1 &ebula

2 &ajni zligki moke

1 3&epec soli

po zelji npr. zac¢imbna medanica iz: korian-
dra, pimenta, popra, cimeta, nageljnovih
zbic, muskatnega ores¢ka, kumine, karda-
moma

Sestavine za ovoj za kibbeh
450 g puste govedine ali jagnietine
150-200 g moke

1 &ajna zlicka sesekljanih oresckov

1 &ajna zlika soli

po zelji npr. zac¢imbna medanica iz: korian-
dra, pimenta, popra, cimeta, nageljnovih
zbic, muskatnega oredc¢ka, kumine, karda-
moma

1 &ajna zlicka paprike v prahu

po zelji &ili v prahu

mai&oba ali olje za cvrtje

Priprava polnila

1. Umijte meso, ga popivnajte do suhega
in narezite na vecje kose.

2. Meso zmeljite najprej s plo$éo z luknjo-
mi 15 z grobimi luknjami (7 mm) in
nato s srednjimi luknjami (5 mm) stroja
za mletjie mesa.

3. Cebulo olupite, jo sesekljajte na
majhne kocke in jo popecite.

4. Mleto meso, popeceno Eebulo, zagim-
be, sol in moko daijte v skledo in preme-
$ajte, da nastane enakomerna masa.



Priprava ovoja za kibbeh

1. Umijte meso, ga popivnajte do suhega
in nareZite na veéje kose.

2. Meso zmeljite najprej s plodco z luknja-
mi 15 z grobimi luknjami (7 mm) in
nato s srednjimi luknjami (5 mm) stroja
za mletje mesa.

3. Preostale sestavine dodaijte mesu in pre-
mesaijte, da nastane enakomerna ma-
sa. Koli¢ino moke prilagodite glede na
konsistenco.

4. Mesno maso ponovno obdelajte v stro-
ju za mletje mesa s fino (3 mm) plo3co
z luknjami 15.

5. Napravo izklopite in izvlecite omreZni
vti¢ 6 iz vticnice.

6. Zamenjajte plodc¢o z luknjami z nastav-
kom za kibbeh (glejte »Montaza na-
stavka za kibbeh« na strani 33).

7. Montirajte nastavek in ponovno zazeni-
te stroj za mletje mesa.

8. S pomoéjo nastavka za kibbeh oblikuj-
te pribl. 7 cm dolge ovoje za kibbeh.

Priprava kibbeha

1. Ovoje za kibbeh takoj po izdelavi no-
polnite s pripravljenim polnilom za
kibbeh.

2. Zaprite kibbeh z rahlim pritiskom kon-
cev in strani.

3. Kibbeh cvrite v vrocem jedilnem olju
(pribl. 190 °C) pribl. 3 minute do zlo-
torjave barve.

10.2 Sveza klobasa za zar

Sestavine za pribl. 8 kosov

Sestavine

300 g puste govedine

500 g puste svinjine

200 g plecne slanine

pribl. 1,6 metra svinjskega crevesa
(& pribl.30-32 mm)

20 g soli

¥ jedilne Zlice belega mletega popra
1 &ajna zlicka kumine

Y2 &ajne Zlicke muskatnega oreicka

Priprava

1. Umijte meso, ga popivnaijte do suhega
in nareZite na majhne kose.

2. Meso zmeljite s srednjo (5 mm) plo3co
z luknjami 15 stroja za mletje mesa.

3. Zmesane zacimbe ter sol dodajte mesni
masi in pregnetite, da nastane gladka
masa. Postavite jo za pribl. 30 minut v
hladilnik.

4. Napravo izklopite in izvlecite omreZni
vtic 6 iz vticnice.

5. Zamenjajte ploséo z luknjami z nastav-
kom za polnjenije klobas (glejte »Mon-
taZza nastavka za klobase« na
strani 33).

6. Montirajte nastavek in ponovno zazeni-
te stroj za mletje mesa.

7. Napolnite polnilo za klobase po navo-
dilih (glejte »lzdelava klobas« na
strani 35) in klobasice na dolzini pribl.
20 cm zavrtite.

8. Dobro specite kon&ano klobaso za Zar
in jo pojejte 3e isti dan.



10.3 Mesni polpeti

Sestavine za pribl. 8 polpetov

Sestavine

500 g govejega mesa, svinjsko meso ali
jagnjecje meso

Y2 &ajne zli¢ke popra

1 jajce (velikost M)

malo drobtin

2 jedilni Zlici jogurta

1 &ebula

1 &ajna zlicka paprike v prahu

1 strok &esna

1 jedilna Zlica gorcice

Y2 $opka petriilia

1 &ajna zlicka soli

2-3 jedilne Zlice jedilnega olja za peéenije

Priprava

1. Umijte meso, ga popivnajte do suhega
in narezite na majhne kose.

2. Meso zmeljite s srednjo (5 mm) ploséo
z luknjami 15 stroja za mletje mesa.

3. Cesen olupite in ga stisnite v skledo.

4. Cebulo olupite in jo sesekljajte na
majhne kocke.

5. Operite petersilj in ga fino nasekljajte.

6. Vse sestavine razen drobtin dodajte v
skledo k &esnu in pregnetite v gladko
maso.

7. lz pribl. 3 jedilnih Zlic mase oblikujte
mesni polpet in ga malo splo§cite.

8. Na kroznik stresite poljubno koli¢ino
drobtin in mesne polpete povaljajte v
njih.

9. Mesne polpete nato v prevleceni ponvi
najprej z obeh strani dobro popecite.
Nato jih na srednji do nizki vrogini
pribl. 8-10 minut pocasi kuhaijte. Med
kuhanjem mesne polpete pribl. 2-3 krat
obrnite.

10.4 Cevapdici
Sestavine za pribl. 4 porcij

Sestavine

500 g govejih ple¢

2 &ebuli

2 stroka cesna

3 jedilne Zlice drobtin iz Zemelj

1 jedilni Zlici paprike v prahu, pikantna
1 Sopek svezega timijana

3 jedilne Zlice oli¢nega olja

sol in poper

1 jajce

Priprava

1. Umijte meso, ga popivnajte do suhega
in nareZite na majhne kose.

2. Olupite esen in &ebulo, ju drobno na-
sekljajte in vse skupaj stresite v veliko
skledo.

3. Osmukaite listice timijana z vejic, jih
nasekljajte in prav tako dodaite v veliko
skledo.

4. Meso zmeljite z grobo (7 mm) plo3¢o z
luknjami 15 stroja za mletje mesa.

5. Mesno maso in ostale sestavine dodajte
v veliko skledo in vse skupaj dobro pre-
mesajte.

6. Napravo izklopite in izvlecite omrezni
vti¢ 6 iz vticnice.

7. Zamenjajte grobo (7 mm) plo$éo z luk-
njami 15 za srednjo (5 mm).

8. Montirajte nastavek in ponovno zazeni-
te stroj za mletje mesa.

9. Meso zmeljite s srednjo (5 mm) plo3co
z luknjami 15 stroja za mletje mesa.

10. Iz mesne mase oblikujte za prst debele,
priblizno 5 cm dolge valjcke.

NAPOTEK: V ta namen lahko uporabite
tudi nastavek za klobase stroja za mletje
mesa (glejte »lzdelava klobas« na

strani 35).

11. Cevapige na sredniji vrocini hrustljavo
zapecite do rjavega.



10.5 Paradiznikova omaka

Sestavine za pribl. 4 porcij

Sestavine

pribl. 1 kg paradiznikov

1 ebula

2 stroka &esna

2 jedilni Zlici olj¢nega olja
1 3¢epec sladkorja

sol in poper

nekaij listov bazilike

Priprava
1. Paradiznike umijte in jih razreZite na
Cetrtine.

2. Montirajte nastavek za pasiranje 20.

3. Skledo za prestrezanje paradiznikove-
ga soka postavite pod odprtino v zbirni
posodi. Drugo posodo postavite pod
konec nastavka za pasiranje, da
prestreZete ostanke lupin in pecke.

4. Pripravliene kose paradiznika dodajte
odprtino za polnjenje 11. Spasiraijte
kose paradiznika.

5. Olupite &ebulo in jo nareZite na kocke.

6. Olupite Eesen in ga stisnite.

7. Vloncu segreite olivno olje.

8. Dodaite ko3cke Eebule in prazite, da
postekleni.

9. Dodaijte paradiznikov sok. Zaéinite s

$¢epcem sladkorja in popra ter soljo po
okusu. Paradiznikovo omako pustite, da
rahlo vre pribl. 20 minut.

10. Dodaite &esen. Ce se paradiznikova

omaka preved zgosti, jo lahko kadarko-

li zalijete z vodo.

11. Pustite, da se paradiznikova omaka 3e
naprej luha 1-2 uri.

12. Zaginite paradiznikovo omako. Dodaj-
te liste bazilike in paradiznikovo omako
servirajte.

10.6 Brizgano pecivo

Sestavine za pribl. 2 pekaga

Sestavine

500 g moke

250 g sladkorja

250 g masla

2 zavojéka vanilievega sladkorja po 8 g
1 3&epec soli

2 jajci (velikost M)

Priprava

1. Porazdelite maslo. Maslo skupaj s slad-

korjem, vanilijevim sladkorjem in $&e-

pom soli dajte v skledo.

Me3anico penasto umesaite.

Med me3anjem dodaijte jajca.

Med me3anjem dodajte moko. Zgneti-

te vse sestavine v trdo testo.

5. Za nadaljnjo predelavo pustite testo po-
krito ali zavito v folijo vsaj 1 uro v hla-
dilniku.

6. Pecico segrejte na 180 °C (vrocina s

spodnje/zgornje strani).

Pekaé oblozite s papirjem za peko.

Montirajte natiéni nastavek za brizga-

no pecivo 25. Centrirajte trak z moti-

vi 26 z Zeleno obliko v nati¢nem

nastavku.

9. Vklopite napravo. Testo v odprtino za
polnjenje 11 potiskaite le s potiska-
lom 1. Delajte &im bolj enakomerno.

10. Ko testo doseze zeleno dolzino, napra-
vo izklopite. Trak testa odrezite npr. s
kuhinjskim nozem.

11. PolozZite trak testa v Zeleni obliki na pe-
ka€. Tako napolnite pekaé.

12. Brizgano pecivo pribl. 10-15 minut pe-
cite v predogreti pecici.
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10.7 Falafli

Sestavine za pribl. 6-8 porcij (pribl. 70 kro-
glic)

Sestavine

500 g cigerike, posusene

2 &ajni zliki petersilja (posusenegal

1 &ajna zlicka kumine (zmlete)

1 &ajna zli¢ka koriandra (zmletega)

1 &ajna zli¢ka paprike (blago pekoéa)
3 &ajne zlicke morske soli (grobe)

1 &ebula blagega okusa

2 stroka cesna

Olje za cvrtje

10. Kroglice pecite priblizno 10 minut v te-
flonski ponvi in jih medtem enkrat obr-
nite.

11. Kroglice nato postavite na kuhinjski pa-
pir, da se odcedijo.

11. Odpravljanje tezav

Ce vasa naprava nenadoma ne deluje tako,
kot bi Zeleli, najprej preglejte spodnii se-
znam. Morda gre za manijso tezavo, ki jo
lahko odpravite sami.

NEVARNOST elektriénega

Priprava udara!
1. Ciceriko namocite v veliko vode in pus- @ Nikoli ne poskusajte sami popravljati
tite stati vsaj 12 ur. Vmes enkrat zame- naprave.
njajte vodo.
NAPOTEK: Tega koraka ne morete presko- Napaka | Moini vzroki / ukrepi
&iti tako, da bi uporabili ¢igeriko iz plogevin- N ¢ Ali je zagotovljeno elek-
ke, saj je ta ze predhodno kuhana. Cierike aprava tri¢no napajanje? Preveri-
d nadaljnjo obdelavo ne smete kuhati, si- |"® deluje te prikljucek.
pred nadaljnj , e priklj
cer krovg.lvice. razpadejo in se spremenijo v Aparat * Prisesalne nogice 9 mora-
kado. Cigerika se obdela s pecenjem. Mo&no vi- io biti &iste in suhe, napra-
brira ali se va pa mora stati na trdni,
2. Zmedajte zacimbe in jih odloZite na med delo- ravni povrsini.
stran. ;
3. Olupite &ebulo in &esen. Cebulo na gro- \r/noiELem pre
bo narezite na ko3cke in stisnite cesen. :

4. Namoceno Ciceriko odcedite na cedilu.

5. Cigeriko, ¢ebulo in stisnjen &esen stresi-
te v skledo. Dodajte za¢imbe in vse sku-
paj zmesajte v enotno maso.

6. Posodo postavite pod stroj za mletje
mesa. Maso obdelajte v stroju za mletje
mesa s fino (3 mm) ploséo z luknjo-

mi 15.

7. Napravo izklopite in izvlecite omrezni
vti¢ 6 iz vticnice.

8. Maso lahko po potrebi takoj uporabite
ali pa jo pokrito pustite nekaj ur stati na
sobni temperaturi.

9. Iz mase oblikujte kroglice velikosti ore-
ha in jih na obeh straneh rahlo stisnite.
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Napaka | Mozni vzroki / ukrepi

¢ Naprava je prevec napol-
njena. Izklopite napravo.
Ko se motro ustavi, na krat-
ko pritisnite tipko REV 8 za
vzvratni tek. To naj bi
odpravilo motnjo. Napro-
PolZ v na- vo ponovno vklopite.
stavkusene | ali
vrti oziro- |® Naprava delov dodanih
ma se vrti s Zivil ne more obdelati.
tezavo. Izklopite napravo. Izvleci-
te omrezni vtic 6 iz vticni-
ce. Vse dele pribora
snemite z ohi3ja motorc-
ka 4. Vse dele pribora de-
montirajte in odpravite
motnjo.

Embalaia

Kadar bi Zeleli odstraniti embalaZzo, bodite
prosimo pozorni na okoljske predpise v Vasi
drzavi.

13. Narocanje delov
pribora

Na nasi spletni strani se lahko pozanimate,
katere dele pribora lahko naknadno narodite.

Narocanje prek spleta
https://shop.hoyerhandel.com/si/

14. Tehnicni podatki

12. Odstranjevanje med
odpadke

Za ta izdelek velja evropska

direktiva 2012/19/EU.

Simbol predrtanega smetiéne-

ga ko3a na kolesckih pomeni,

da se mora proizvod v Evrop-

ski Uniji odstranjevati v loce-

nem postopku zbiranja odpadkov. To velja za
proizvod in za vse dodatne kose proizvoda, ki
so oznadeni s tem simbolom. Oznadene proi-
zvode ne smete odstranjevati skupaj s hidnimi
smetmi, ampak jih morate oddati na posebnih
zbirnih mestih za elekiriéne in elektronske
aparate.

Ta simbol za recikliranje ozna-

&uje npr. predmet ali dele mate-

riala, ki so primerni za

ponovno uporabo. Recikliranje

pomaga pri zmanjsevanju po-

rabe surovin in tako razbremenijuje okolje.

Model: SFWT 400 B1

Omrezna napefost: 220-240 V~
50-60 Hz

Razred zaicite: Il [5]

Moé: 400 W

Poraba energije v <0,3W

izkloplienem stanju:

Maks. Najdalj$e nepreki-| 15 minut
njeno delovanije (KB):
(oznaduje, kako dolgo
lahko naprava nepreki-
njeno deluje)




Uporabljeni simboli

Zas&itna izolacija

[l

Gepriifte Sicherheit (preizkuiena
varnost): naprave morajo biti v
skladu s splo$no priznanimi teh-
ni&nimi predpisi in z nemskim za-
konom o varnosti izdelkov
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Z oznako CE podjetie
HOYER Handel GmbH zagota-
vlja skladnost s predpisi EU.

e |Ta simbol vas opozarja, da em-
balaZo odstranite okolju prijo-
zno.

S simbolom za recikliranje (3 pus-
dice) so oznadeni materiali, ki so
mp | primerni za ponovno uporabo.
Material je lahko specificiran s 3te-
vilko za recikliranije (tu: 21) in/ali
okraj$avo (tu: PAP) na sredini.

~ [zmenicna napetost

Simbol oznaduje dele, ki jih lah-
ko operete v pomivalnem stroju.

S srbsko oznako podietie
HOYER Handel GmbH izjavlja,
da je izdelek skladen s srbskimi
zahtevami.

Z oznako UKCA podijetie
HOYER Handel GmbH zagota-
vlja skladnost z ZdruZzenim kro-
liestvom.

Simbol oznaduje proizvajalca.

Pridrzujemo si pravice do tehniénih sprememb.

15. Garancija

Ll Dobavitelj

Uposdtevaite, da naslednii naslov ni naslov
servisnega centra.

Naijprej se obrnite na zgoraj naveden ser-
visni center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

2276] Hamburg
NEMCIJI

B poobiasteni serv
Pooblaséceni serviser

@ Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: hoyer@lidl.si

IAN: 487857_2510

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom
Hoyer Handel GmbH jam¢imo, da bo
izdelek v garancijskem roku ob normal-
ni in pravilni uporabi brezhibno delo-
val in se zavezujemo, da bomo ob
izpolnjenih spodaj navedenih pogojih
odpravili morebitne pomanikljivosti in
okvare zaradi napak v materialu ali iz-
delavi oziroma po svoji presoji izdelek
zamenijali ali vrnili kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Re-
publike Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 36 me-
secev od datuma izroditve blaga. Da-
tum izroCitve blaga je razviden iz
racuna.

4. Ceizdelek ne izpolnjuje specifikacij ali
nima lastnosti, navedenih v garancij-
skem listu ali oglasevalskem sporoéily,
lahko potrosnik najprej zahteva odpra-
vo napak. O napaki mora potrodnik



obvestiti proizvajalca ali poobla3éeni
servis (kontakina Stevilka in elektronski
naslov navedena zgoraj) in zahtevati
odpravo napak. Kupec je dolzan ob
uveljavljanju zahtevka predloziti garan-
cijski list in racun, kot potrdilo in doka-
zilo o nakupu ter dnevu izrogitve
blaga. Svetujemo vam, da pred tem
natanéno preberete navodila o sestavi
in uporabi izdelka.

Rok za odpravo napake je 30 dni od
dneva, ko je proizvajalec ali poobla-
§&eni servis prejel zahtevo za odpravo
napake. Ce napake v tem roku niso
odpravljene, mora proizvajalec potro-
$niku brezpla¢no zamenjati blago z
enakim, novim in brezhibnim blagom.
Rok se lahko zaradi narave in komple-
ksnost blaga, narave in resnosti neskla-
dnosti ter napora, ki je potreben za
dokonéanije popravila ali zamenjave
podalida za najkraji éas, ki je potre-
ben za dokon&anje popravila, vendar
najvec za 15 dni. O 3tevilu dni podal;-
$anega roka in razlogih za podalj3a-
nje mora biti potrodnik obve3&en pred
potekom 30 dnevnega roka za odpra-
vo napak.

Ce v roku 30 dni oz. v primeru podalj-
$anja v roku 45 dni blago ni popravlje-
no ali blago ni zamenjano z novim,
lahko potrodnik od proizvajalca zahte-
va vraéilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno zniZanje kupnine. Soraz-
merno znizanije kupnine je sorazmerno
zmanij3aniju vrednosti blaga, ki ga je
potro$nik prejel, v primerjavi z vredno-
stjo, ki bi jo imelo blago, ¢e bi bilo
skladno.

Ce se neskladnost pojavi v manj kot
30 dneh od dobave blaga, lahko po-
trosnik ob predloZitvi blaga od proi-
zvajalca takoj zahteva vraéilo
pla¢anega zneska.

8.

10.

12.

14.

15.

Proizvajalec oziroma pooblaiéeni ser-
vis lahko potro3niku za as popravila
blaga, za katero je bila izdana obve-
zna garancija, zagotovi brezplacno
uporabo podobnega blaga. Ce proi-
zvajalec potro$niku ne zagotovi nado-
mestnega blaga v zagasno uporabo,
ima potro3nik pravico uveljavljati $ko-
do, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel
uporabljati od trenutka, ko je zahteval
popravilo ali zamenjavo, do njune izvr-
Sitve.

Stroske za material, nadomestne dele,
delo, prenos in prevoz izdelkov, ki na-
stanejo pri odpravljanju okvar oziroma
nadomestitvi blaga z novim, krije proi-
zvajalec.

V primeru zamenjave blaga ali zame-
njave bistvenega dela blaga z novim
se potro$niku izda nov garancijski list.

. V primeru, da proizvod popravlja ne-

pooblai&eni servis ali nepoobla3cena
oseba, kupec ne more uveljavljati zah-
tevkov iz te garancije.

Vzroki za okvaro oziroma nedelovanije
izdelka morajo biti lastnosti stvari same
in ne vzroki, ki so zunaj proizvajaléeve
oziroma prodaijaleve sfere. Kupec ne
more uveljavljati zahtevkov iz te garan-
cije, &e se ni drzal prilozenih navodil
za sestavo in uporabo izdelka ali & je
izdelek kakorkoli spremenjen ali nepra-
vilno vzdrzevan.

. Proizvajalec zagotavlja proti plagilu

popravilo, vzdrzevanje blaga, nado-

mestne dele in priklopne aparate vsaj
tri leta po poteku garancijskega roka.
Obrabni deli oz. potro3ni material so
izvzeti iz garancije.

Vsi potrebni podatki za uveljavljanje

garancije in podatki, ki identificirajo

blago za katerega velja garancija se
nahajajo na dveh loéenih dokumentih
(garancijski list, ragun).
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16. Ta garancija proizvajalca ne izkljucuje
zakonske pravice potro$nika, da zoper
prodajalca v primeru neskladnosti bla-
ga brezplaéno uveljavlja jaméevalne
zahtevke. Ta garancija prav tako ne
izkjucuje pravic potro3nika, ki izhajajo
iz obveznega jamstva za skladnost
blaga.

Prodajalec:

Lid| Slovenija d.o.0.k.d.
Pod lipami 1
SI-1218 Komenda

Ta priroénik in e mnoge druge priroénike,
video posnetke o izdelkih ter programsko
opremo za namestitev lahko prenesete s
spletne strani www.lidl-service.com.

OO0
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

S to kodo QR odprete Lidlovo spletno stran
(www.lidl-service.com), na kateri lahko vpi-
Sete 3tevilko artikla (IAN) 487857_2510
in odprete navodila za uporabo.
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Prehled

Péchovadlo

Plnici miska

@: Tlagitko pro odblokovéani
Blok motoru

Navijeni kabelu

Napdijeci vedeni se sitovou zdstrckou

®: Vypinag

REV: Spinaé pro zpétny chod
Prisavky

Uchyceni néstavce

Plnici otvor

Ndstavec

Snek

KFizovy niz

Dérované kotoude

Pojistny krouzek

Uzké plnici ndlevka

Sirokd plnici ndlevka

Adaptér pro Sirokou plnici nélevku
Ndstavec na pasirovani

Kryt

Ndadobka na pasirovand rajéata
Pasirovaci sitko

Snek ndstavee na pasirovani
Ndstavec na strojkové cukrovi
Tvoftitko na cukrovi



Dékujeme za vasi
diveru!

Gratulujeme vam k vasemu novému mlynku
na maso.

Pro bezpedné zachdzeni s vyrobkem a za-
chovéni celého rozsahu vykonu dbejte né-
sledujicich pokynu:

¢ Pred prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se Fidte bezpecnostni-
mi pokyny!

¢ P¥istroj mozete obsluhovat jen
tak, jak je popsdno v tomto na-
vodu k pouziti.

¢ Tento navod k pouiziti uschovej-
te.

¢ Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFilozte prosim ten-
to navod k pouziti. Navod k
pouziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vasim
novym mlynkem na masol!

Symboly na pristroji
llj Symbol udévé, Ze takto oznadené
Q materidly neméni chut ani vini po-
travin.

Vo, s v~ Pe

2. Pouziti k urcenému

o’

Ucelu
Tento mlynek na maso se pouzivd k mleti
erstvého syrového masa, pasirovani rajéat
a pripravé strojkového cukrovi.
Pristroj je uréen pro domdci pouziti. Pristroj
se smi pouzivat pouze ve vniffnich prosto-
réch.
Pristroj se nesmi pouzivat pro komeréni Gée-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Pouzivejte mlynek na maso bez preruse-
ni po dobu maximdlné 15 minut.
Poté se musi pfistroj vypnout na dobu,
dokud nebude mit pokojovou teplotu.

©® Mlynek na maso nepouzivejte ke zpra-
covani zvl4ité tvrdych potravin, napt.
mrazenych potravin, kosti, muskdtovych
ofiskd, obili nebo kavovych zrn.




3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni

V pfipadé poffeby jsou v tomfo ndvodu k pouziti uvedena ncsledU||C| vystraznd upozornéni:
NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za nésledek pora-
néni a ohroZenf Zivota.

VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nerespekfovani vystrahy moze mit za ndsledek zranéni

nebo zdvazné vécné skody.

POZOR: Nizké riziko: Nerespektovdni vystrahy miZe mit za ndsledek lehké zranéni nebo

vécné skody.

UPOZORNENI: Skutecnosti a zvldstosti, které by mély byt respektovany pfi zachazeni s

pristrojem.

Pokyny pro bezpecny provoz
® Tento pfistroj nesmi pouZivat déti.
® Déti si s pristrojem nesmi hrét.
® PFistroj a jeho napdijeci vedeni uchovdvejte mimo dosah déti.
® Tento piistroj smi pouZivat osoby s omezenymi fyzickymi, senzoric-
kymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby, které nemaiji dosta-
tek zkuSenosti a/nebo znalosti, pouze pod dohledem nebo pokud
byly pouéeny, jak pfistroj bezpecné pouzivat, a pochopily, jaké ne-
bezpedi pfi tom hrozi.
®© Pokud je sitové napdjeci vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikovand oso-
ba, aby se predeslo rizikom.
® Blok motoru se nesmi vkladdat do vody.
® Tento pfistroj neni uréen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem délkového ovléddani.
© Pristroj vzdy odpoite z elekirické sit€, pokud neni pod dohledem,
pred sloZzenim, rozloZenim nebo &isténim.
® Upozoriivjeme na to, Ze &epele kiiZového noze jsou velmi ostré:
- Nikdy se nedotykejte cepeli holyma rukama, abyste zabrénili
feznym randm.
- PFi ruénim myti pouZiveijte natolik &irou vodu, aby byly pracovni
ndstroje dobfe vidét, a vy se o velmi ostré Eepele nezranili.
- PFi montdZi a demontdzi pracovnich néstrojo ddveijte pozor,
abyste se nedotkli cepeli.
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® Pfed vyménou pfislusenstvi nebo ndhradnich dild, které se béhem
provozu pohybuiji, musi byt pfistroj vypnuty a odpojeny z elekirické

sité.

® Nesprdvné pouZiti pfistroje moZe mit za ndsledek zranéni.
® Pristroj je navrzen pro maximdlni dobu provozu 15 minut bez pre-
rudeni. Poté se musi pfistroj vypnout na dobu, dokud nebude mit

pokojovou teplotu.

® Vsechny dily a povrchy, které pfijdou do styku s potravinami, pied
prvnim pouzitim vycistéte (viz ,Cisténi pfistroje” na strané 59).

A NEBEZPECi pro déti!

© Obalové materidly nejsou détskymi
hragkami. Déti si nesmi hrdt s plastovy-
mi sa&ky. Hrozi nebezpedi uduieni.

NEBEZPECI pro domdci a
vzitkova zvirata i kvili
nim!
© Elektrospotfebice mohou predstavovat
nebezpedi pro domdci a uzitkovd zvifo-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit
$kodu na pristroji. Proto vzdy udrzujte
zvifata mimo dosah elekirickych spotte-
bico.
NEBEZPECI razu
elektrickym proudem v
disledku vihkosti!
®© Pistroj nesmite nikdy pouzivat v blizkos-
ti vany, sprchy, umyvadla naplnéného
vodou apod.
© Blok motoru, napdijeci vedeni a sitovéd
zéstréka se nesmi vkladat do vody nebo
jinych kapalin.
©® Blok motoru chrafite pted vlhkosti, kapa-
jici a stfikajici vodou.
® V pripadé, Ze se do bloku motoru dosta-
nou tekutiny, ihned vytéhnéte sitovou
zdstreku ze zdsuvky. Pred opétovnym
pouzitim necheite pfistroj zkontrolovat.
© Neobsluhujte pfistroj vihkyma rukama.

52 (C2)

© V pripadsg, Ze pfistroj spadl do vody,
ihned vytdhnéte sifovou zastrcku ze z6-
suvky. Teprve potom pFistroj vyjméte.

NEBEZPEC] Grazu
elektrickym proudem!

©® Sitovou zéstréku zasufite do zdsuvky te-
prve, kdyz je pfistroj kompletné sloZeny.

© Pripojte sifovou zastreku pouze k Fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdasuv-
ce, jejiz napéti odpovidd Udaji na vy-
robnim Stitku. Zasuvka musi byt také po
zapojeni stéle snadno pfistupnd.

© Dbejte na to, aby se napdjeci vedeni
nemohlo poskodit na ostrych hrandch
nebo horkych mistech. Napdjeci vedeni
neomotdveite kolem pfistroje.

© PFistroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpoijili, vytahné-
te sifovou zdstrcku ze zdsuvky.

© Dbeijte, aby o napdjeci vedeni nemohl
nikdo zakopnout, nemohl se do n&j za-
motat nebo na né&j stoupnout.

© Napdjeci vedeni drzte ddle od horkych
povrchi (napf. plotny).

© PFi pouzivani pfistroje dbejte na to, aby
nedo3lo k priskfipnuti nebo promd&knuti
napdjeciho vedeni.

© Pfi vytahovani sitové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za zdstréku, nikdy za
kabel.

© Vytdhnéte sifovou zdstrcku ze zdsuvky:
- pokud doslo k poruse
- pokud pfistroj nepouzivate



- predtim nez pfistroj smontujete nebo
demontujete
- pred &idténim pfistroje
- pri boufce
© Pristroj nepouziveijte, pokud je viditelné
poskozeni pfistroje, pfisludenstvi nebo
napdjeciho vedeni.
© Abyste predesli poskozenim, neprovd-
déjte na pfistroji zadné zmény.
NEBEZPEC| zranéni v
disledku porezani!
® Upozoriujeme na to, ze cepele kiizové-
ho nozZe jsou velmi ostré. Nikdy se ne-
dotykeijte cepeli holyma rukama, abyste
zabrénili feznym randm.
© PFi ruénim myti pouzivejte natolik &rou
vodu, aby byly éepele dobfe vidét, a vy
se o velmi ostré noze nezranili.

f NEBEZPECi zpGsobené
rotujicimi dily!

© Neddvejte Izice nebo podobné predmé-
ty do tocicich se dild. Také dlouhé vlasy
nebo volné obleéeni udrzujte v bezpeé-
né vzddlenosti od rotujicich &asti.

® K zatlaceni potravin do plniciho otvoru
pouzivejte pouze p&chovadlo a nikdy
nepouzivejte prsty. Hrozi vysoké riziko
poranéni.

© Pred zapojenim sifové zdstréky do z&-
suvky se ujistéte, Ze je pfistroj vypnuty.

© Pred pripojenim nebo odpojenim namon-
tovaného néstavce piistroj vypnéte a vy-
tahnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky.

VYSTRAHA pFed vécnymi

skodami!

© Pristroj stavte pouze na rovny, suchy, ne-
klouzavy a vodot&sny podklad, aby ne-
mohlo dojit k jeho pfevrzeni nebo
sklouznuti.

© Uijistéte se, ze je kiiZovy ndz sprdvné
nasazen. Nesprdvné nasazeni poskodi
pristroj.

® Nestavte pfistroj na horky povrch, napf.
plotnu.

Na plnéné potraviny pfili§ netlacte. Pra-
cujte s rovnomérnym tlakem, aby nedo-
§lo k zablokovéni motoru.

Pristroj nepouzivejte naprdzdno, proto-
Ze tim se mize prehfdt a poskodit mo-
tor.

Tlagitko REV stisknéte az po zastaveni
motoru.

P¥i pasirovdni rajéat nepouzZiveijte tlagit-
ko zpétného chodu REV. Raj¢atovd 3t4-
va by se mohla protlagit dovnit bloku
motoru.

PouzZivejte pouze origindlIni pfislusen-
stvi.

Dérované kotou&e a plastovy krouzek
na 3$neku jsou pfi doddni pokryty tenkou
vrstvou oleje. Po vycisténi potiete tyto
&asti malym mnozstvim stolniho oleje.
Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi prisavkami. JelikoZ je ndbytek
potazen rozmanitymi laky a umélymi
latkami a je o3etfovdan rbznymi prostied-
ky, nemdze byt zcela vylouéeno, Ze né-
které z téchto latek obsahuji sougasti,
které protiskluzové plastové pfisavky
oslabi a zmékéi. V pfipadé potieby po-
loZte pod pristroj protiskluzovou podloz-
ku.



4. Obsah baleni

1 blok motoru 4

1 néstavec 12

1 plnici miska 2 s p&chovadlem 1

1 3nek 13

1 k¥izovy noz 14

3 dérované kotouce 15: hruby (7 mm),
sttedni (5 mm), jemny (3 mm)

0zkd plnici nélevka 17

ndstavec na kibbeh (2 dily): Siroka plnici
ndlevka 18 a adaptér 19

pojistny krouzek 16

pasirovaci néstavec (4 dild): kryt 21, né-

—_ —

—_

dobka na pasirovand rajéata 22, pasiro-

vaci sitko 23, $nek 24

—_

stavec 25, tvoritko na cukrovi 26
kompletni ndvod k obsluze (na internetu)
struény ndvod (pfiloZen k pfistroji)

—_ —

5. Vybaleni a sestaveni

1. Odstrarite veskery obalovy materidl.

2. Prekontrolujte, zda jsou k dispozici
viechny dily a zda jsou neposkozené.

3. Pred prvnim pouzitim pfistroj
vy¢istéte! (viz ,Cisténi pfistroje” na
strané 59)

4. Umistéte blok motoru 4 na rovny a su-
chy povrch. Zvolte hladky, Cisty povrch,
aby se prisavky 9 mohly pevné pfisdt a
zajistit bezpeéné uchyceni.

5. Odmotejte napdjeci kabel 6 Gplné z
navijeni kabelu 5.

ndstavec na strojkové cukrovi (2 dily): n&-

6. Montaz/demontaz

A NEBEZPECi poranénil

© Cepele kiizového noze 14 jsou velmi
ostré. Nedotykeite se jich.

© Vytdhnéte pred kazdou montdzi/demon-
t4zi sifovou zdstreku 6 ze zdsuvky.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Ujistéte se, Ze je kfizovy n0z 14 sprév-
né nasazen. Nesprdvné nasazeni po-
$kodi pristroj.

Montaz nastavci na
mleté maso

6.1

1. Zasufte $nek 13 do ndéstavce 12.

v

2. Nasadte kiiZovy
noz 14 na 3nek 13.
Cepele kiizového
noze musi smérovat
od 3neku.

3. Vyberte pozadovany dérovany ko-

tou¢ 15 a nasadte ho na $nek. Oba

vn&jsi upeviiovaci body na dérovaném

kotouéi musi byt v obou vybrdanich na né-

stavei 12.

- Pro hrub& namleté maso (napf. pro
durynské mleté maso nebo hrubou
klobésu) zvolte d&rovany kotou¢ s vel-
kymi otvory (7 mm).

- Pro jemné&ji namleté maso (napf. pro
pastiky, mleté maso, jemné klobd-
sy) zvolte dérovany kotou¢ s menimi
otvory (3 mm, 5 mm).

4. Rukou pevné zasroubuijte poijistny krou-

zek 16.



6.2 Montaz nastavce na

—_

klobasy

. Zasunte 3nek 13 do néstavce 12.

Nasadte dérovany kotoué 15 s velkymi
otvory (7 mm) na 3nek. Oba vnéisi
upeviiovaci body na dérovaném kotou-
&i musi byt v obou vybrdanich na néstav-
ci 12

Nasadte plnici nélevku 17 na dérovo-
ny kotou¢ 15.

Rukou pevné zasroubuijte pojistny krou-
zek 16.

6.3 Montaz nastavce na

—_

kibbeh

. Zasunte 3nek 13 do néstavce 12.

Nasadte adaptér 19 na $nek. Oba
vnéjsi upeviiovaci body na adaptéru
musi byt v obou vybrdnich na ndstav-
ci 12

Nasadte plnici ndlevku 18 na adaptér.
Rukou pevné zasroubuijte pojistny krou-
zek 16.

6.4 Montaz nastavce na

—_

klobasy

. Zasunte 3nek 13 do ndstavce 12.

Obrazek E: Nasadte dérovany ko-
tou¢ 15 s velkymi otvory (7 mm) na
$nek. Oba vnéjsi upeviovaci body na
dérovaném kotougi musi byt v obou vy-
branich na néstavci 12.

Nasadte néstavec 25 na strojkové cuk-
rovi na dérovany kotou¢ 15.

Rukou pevné zasroubuijte pojistny krou-
zek 16.

Zasuhte tvofitko na cukrovi 26 do né-
stavce 25.

6.5 Montaz nastavce na
pasirovani rajcat

1. Zatlacte pasirovaci sitko 23 do kry-
tu 21.

2. Zasuiite 3nek 13 do ndstavce 12.

3. Obrazek D: Upevnéte 3nek 24 pasi-
rovaciho néstavce 20 na 3nek 13 v né-
stavei 12.

4. Nasadte kryt 21 na néstavec 12. Oba
vnéjsi upeviiovaci body na adaptéru
musi byt v obou vybrénich na ndstav-
ci 12.

5. Obrazek D @: Rukou pevné zo-
$roubujte pojistny krouzek 16.

6. Obrazek D @: Nasadte nddobku na
pasirovand rajéata 22 na kryt 21 tak,
aby sly3itelné zapadla na misto.

6.6 Nasazeni sestaveného
nastavce na blok
motoru

1. Umistéte blok motoru 4 na rovny a su-
chy povrch. Zvolte hladky, &isty povrch,
aby se pfisavky @ mohly pevné prisét a
zaijistit bezpené uchycenti.

2. Obrazek A: Nasadte smontovany né-
stavec 12 pro pfisluinou pfipravu na
uchyceni 10 na bloku motoru 4. Znag&
ka Sipky A na néstavci ukazuje na
znacku @ vedle tlaitka pro odblokové-
ni @ 3.

3. Obréazek A: Lehce pritlagte ndsto-
vec 12 na blok motoru 4 a otécejte jim
proti sméru hodinovych ru¢i¢ek, dokud
neuslyiite, Ze zapadl na misto.

4. Nasadte plnici misku 2 na plnici ot-
vor 11.



6.7 Vyjmuti nastavce po
praci

Po préci se musi nastavec oddélit od bloku

motoru, abyste ho mohli vycistit.

1. V pfipad& poffeby vyjméte plnici mis-
ku 2.

2. Obrazek B: Stisknéte tlagitko pro od-
blokovéni @ 3.

3. Obrazek B: Ndastavec 12 ofocte ve
sméru hodinovych rugicek az na doraz.

Poté vytdhnéte ndstavec z bloku moto-
ru 4.

4. Néstavec rozeberte na jednotlivé &ésti.

7. Obsluha
é NEBEZPECi zpisobené rotuiji-
cimi dily!

® K zatlaceni potravin do plniciho otvo-
ru 11 pouzivejte pouze péchovadlo 1
a nikdy nepouziveijte prsty. Hrozi vyso-
ké riziko poranén.

VYSTRAHA pied vécnymi Skodami!

© Pristroj je navrzen pro maximdlni dobu
provozu 15 minut bez prerudeni. Poté
se musi pfistroj vypnout na dobu, dokud
nebude mit pokojovou feplotu.

® Pristroj nepouziveijte naprdzdno, protoze
tim se m0Ze prehidt a poskodit motor.

UPOZORNEN:i:

* PFi prvnich pouzitich mize dojit kvili
zahtati motoru k lehké tvorbé zdpachu.
To je nezdvadné. Postarejte se o dosta-
tecné vétrdni.

e Pokud se motor béhem provozu zablo-

kuje, napt. z diivodu pfeplnéni, odstran-

te zablokovani. Stisknéte vypina¢ @ 7
a pristroj vypnéte. Kdyz se motor zastavi,
krétce stisknéte tlaéitko REV 8 pro zpét-
ny chod. Tim by méla byt zdvada od-
stranéna. Pfistroj opét zapnéte.
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7.1 Priprava potravin

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Pristroj nepouziveijte k drceni obzvla3té
tvrdych potravin, napf. kosti nebo
muskdtovych ofisko.

Mleté maso je obzvl&ité citlivd potravina.
Velmi rychle se kazi. Mleté maso, které bylo
skladovdno v pfilis teplém prostiedi nebo
prili§ dlouho, je idedlIni Zivnou pidou pro
bakterie. Pokud si doma vyrdbite a zpraco-
vavéte vlastni mleté maso, méli byste se Fidit
témito radami:

e Pfi viech pracich dbeijte na maximdlni
Cistotu.

e Pouzivejte pouze Cerstvé, velmi dobfe
vychlazené maso, protoze se v mlynku
na maso zahfiva.

®  Maso zbavte kosti, slach a kize a
nakrdijejte ho na kousky o délce asi
20 cm a proméru asi 3 cm.

® Hotové mleté maso ihned uloZte do
chladni¢ky (ne nad +4 °C) a spottebuijte
do 6 hodin.

e Pokud chcete mleté maso skladovat,
ihned po jeho pripravé ho dejte zmro-
zit.

o Peclivé vyéistéte mlynek na maso. Na
prisluenstvi nesmi zostat zadné zbytky.

7.2 Zpracovani masa na
mleté maso

1. Kousky masa vlozte do plniciho otvo-
ru 11 a plnici misky 2.

2. Pod pojistny krouzek 16 umistéte misku
na mleté maso.

3. Sitovou zéstreku 6 zapojte do zasuvky,
kterd odpovidd technickym ddajom na vy-
robnim titku. Zasuvka musi byt také po
zapojeni kdykoliv dobfe pfistupnd.
Stisknéte vypina& © 7 a piistroj zapné-
te.



5. Pomoci p&chovadla 1 zatlagte maso do
plniciho otvoru 11. Maso prili§ nestla-
Cujte, jinak bude teplé, sedé a mazla-
vé.

UPOZORNEN:I: Pokud mleté maso neni po
prvnim zpracovdni dostatedné jemné,
ochladte ho (cca 30 minut v lednici) a zpro-
cujte ho v mlynku na maso podruhé.

6. Stisknéte vypina¢ @ 7 a pfistroj vypné-
te.

7. Vytéhnéte sitovou zdstréku 6 ze zdsuv-
ky.

8. Vyjméte z bloku motoru 4 veskeré pfislu-
Senstvi. Viechny dily rozeberte a doklad-
né odistéte pod horkou vodou.

7.3 Vyroba klobas

UPOZORNENI: Plnéni klobds se dafi
zvl43té dobre, pokud pracujete ve dvou li-

dech.

e Stfivka na klobdsy seZenete u feznika
nebo ve specializovaném obchodé s
feznickymi potfebami.

e Pokud chcete vyrabét klobdsy, pouzijte
prirodni stfivka. Maiji optimdlni toustku
a daji se konzumovat. Poditejte cca
1,60 m na 1 kg klobdsové smési. Poza-
dované mnozstvi vlozte na 3 hodiny do
vlazné vody.

¢ Na klobésovou ndplfi podle receptu
smicheijte mleté maso s kofenim a pfi-
padné dal3imi ingrediencemi a vie do-
kladné hnétte asi 5 minut.

¢ Pripravenou klobdsovou smés dejte pfi-
blizn& na 30 minut vychladit do ledni-
ce.

1. PFipravenou klobdsovou ndpli vlozte
do plniciho otvoru 11 a plnici misky 2.

2. Vyjméte stfivka na klobésy z vody a vy-
mackeijte z nich vodu. Nasupte stfivko

na klobdsy v pozadované délce az cca
5 cm pres plnici ndlevku 17 a konec
zavazte.

3. Sifovou zdstreku 6 zapoijte do zdsuvky,
kterd odpovidd technickym ddajom na vy-
robnim $titku. Z&suvka musi byt také po
zapojeni kdykoliv dobfe pFistupnd.

4. Stisknéte vypinaé D 7 a pfistroj zapné-
te.

5. Protla¢te klobdsovou ndpli plnicim ot
vorem 11 a posunuite ji péchova-
dlem 1. Pracujte maximélné
rovnomérn&. Vyvarujte se vzduchovych
bublin. V pfipadé potfeby klobdsu pro-
pichnéte jehlou.

UPOZORNENI: Profoze se klobdsy pfi va-
feni a mrazZeni roztahuji, nepfepliiujte je. Ji-
nak by klobdsy mohly prasknout.

6. Za vytvofenou klobdsou v pozadované
délce vzdy zmacknéte stiivko palcem a
ukazovdekem k sobé, aby vznikl prazd-
ny kus sffivka.

7. Prvni klobésu otocte 2x aZ 3x doprava
a druhou doleva, vzdy stfidavé. Tim vy-
tvofite fetéz klobds.

8. Po naplnéni klobdsové ndplné stisknéte
vypinaé O 7 a pfistroj vypnéte.

9. Vytdhnéte sitovou zdstréku 6 ze zdsuv-

10. Vyjméte z bloku motoru 4 veskeré pfislu-
Senstvi. Viechny dily rozeberte a diklad-
né odistéte pod horkou vodou.



7.4 Vyroba masovych
sisek kibbeh

e Pfipravte smés na 3isky kibbeh. V zdvis-
losti na potravindch, které pouzivéte,
mozete pouzit mlynek na maso a déro-
vany kotoué s mensimi otvory (3 mm,
5 mm). Smés bude jemnéisi, kdyz ji
zpracujete mlynkem na maso podruhé.

1. PFipravenou smés na 3idky kibbeh vloz-
te do plniciho otvoru 11.

2. Sifovou zéstreku 6 zapoijte do zdsuvky,
kterd odpovidd technickym ddajom na vy-
robnim $titku. Z&suvka musi byt také po
zapojeni kdykoliv dobfe pfistupnd.

3. Stisknéte vypina¢ ® 7 a pfistroj zapné-
te.

4. Smés na 3isky kibbeh protlaéte plnicim
otvorem 11 a posunuijte ji péchova-
dlem 1. Pracujte maximdlné rovnomér-
né.

5. Kdyz bude mit 3ika pozadovanou dél-
ku, odfiznéte ji napf. kuchyfskym no-
Zem.

6. Po spotiebovdni smési na 3isky kibbeh
stisknéte vypina¢ @ 7 a pfistroj vypné-
te.

7. Vyt&hnéte sitovou zdstreku 6 ze zdsuv-

8. Vyjméte z bloku motoru 4 veskeré pfislu-
Senstvi. Viechny dily rozeberte a diklad-
né odistéte pod horkou vodou.

7.5 Vyroba strojkového
cukrovi

Pripravte tésto na strojkové cukrovi.
Vylozte plech na peéeni pecicim papi-
rem. Plech na peceni umistéte pod nasa-
zeny ndstavec 25 na strojkové cukrovi.

1. Vycentrujte tvofitko na cukrovi 26 s po-
zadovanym tvarem v ndstavci 25.

2. Vlozte tésto do plniciho otvoru 11.

3. Sitovou zastrcku 6 zapojte do zdsuvky,
kterd odpovidd technickym ddajom na vy-
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robnim Stitku. Z&suvka musi byt také po
zapojeni kdykoliv dobfe pfistupnd.

4. Stisknéte vypinaé D 7 a pfistroj zapné-
te.

5. Protlagte tsto plnicim otvorem 11 a po-
sunujte ho péchovadlem 1. Pracujte
maximdlné rovnomé&rné.

6. Po dosaZeni pozadované délky kousku
cukrovi vypnéte pfistroj vypinaem
® 7. Odfiznéte prouzek tésta napfiklad
kuchyfiskym nozem.

7. Polozte prouzek tsta v pozadovaném
tvaru na plech na peceni.

8. Znovu zapnéte pfistroj pomoci vypina-
&e O 7 a pokraduite.

9. Po spotiebovéni tésta stisknéte vypinaé
® 7, pristroj vypnéte a vytdhnéte sifovou
zéstreku 6 ze z&suvky.

10. Vyjméte z bloku motoru 4 veskeré pfislu-
Senstvi. Viechny dily rozeberte a diklad-
né odistéte pod horkou vodou.

7.6 Pasirovani rajcat

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem v dusledku vihkosti!
© Neobsluhujte pristroj vlhkyma rukama.
VYSTRAHA pted vécnymi skodami!
© Pii pasirovéni rajéat nepouzivejte tlait-
ko zpétného chodu REV 8. Rajéatové
§tdva by se mohla protlaéit dovnitt blo-
ku motoru 4.

® Rajéata omyjte a nakrdjejte na &tvriky.

1. Pod otvor v néddobce na pasirovand raj-
éata 22 umistéte misku, do které bude
vytékat rajéatovd 3tava. Pod konec né-
stavce na pasirovdani 20 umistéte dal3i
misku na zbytky slupek a seminek.

2. Kousky rajéat vlozte do plniciho otvo-
ru11.

3. Sitovou zéstreku 6 zapojte do zasuvky,
kterd odpovidd technickym ddajom na vy-



robnim $titku. Z&suvka musi byt také po
zapojeni kdykoliv dobfe pfistupnd.

4. Stisknéte vypinaé D 7 a pfistroj zapné-
te.

5. Po spotfebovdni kouskd rajéat stisknéte
vypinaé @O 7 a pfistroj vypnéte.

6. Vytdhnéte sifovou zdstreku 6 ze zdsuv-

ky.

7. Vyjméte z bloku motoru 4 veskeré pfislu-

Senstvi.

Obrazek C: Viechny dily rozeberte a
dikladné ogistéte pod horkou vodou.
Vycistéte také uchyceni nastavee 10 na
bloku motoru 4.

8. Ochrana proti
pretizeni

Pristroj je vybaven ochranou proti pretiZen.

Pokud dojde k jeji aktivaci, napt. pfi zablo-

kovani motoru, pfistroj se automaticky vy-
pne.

1. Stisknéte vypinaé © 7 a pristroj vypné-
te.

2. Vytdhnéte sitovou zdstréku 6 ze zdsuv-
ky.

3. Vyjméte z bloku motoru veskeré pfislu-
$enstvi a odstrafite zdvadu.

4. Pred dal$im pouzitim nechte pfistroj ale-

spofi 30 minut vychladnout.

9. Cisténi pristroje

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
© Vytdhnéte pred kazdym &isténim sitovou
zastreku 6 ze zdsuvky.
© Nikdy nevkladeijte blok motoru 4 do vo-
dy.
NEBEZPECi zranéni v disled-
ku porezani!
©® Upozorfiujeme na to, ze cepele kizové-
ho noze 14 jsou velmi ostré. Nikdy se
nedotykeijte cepeli holyma rukama, abys-
te zabrdnili feznym randm.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

©® Nepouzivejte v z&dném pfipadé abra-
zivni, Ziravé nebo agresivni &istici pro-
sttedky. Tim by se mohl pFistroj
poskodit.

UPOZORNENI: Nékteré potraviny nebo

koFeni (napt. kari) mohou zpdsobit zabarve-

ni plastu. To neni chyba pfistroje a je to

zdravotn& nezdvadné.

Po préci se musi ndstavec oddélit od bloku
motoru, abyste ho mohli vy<istit.

1. V pfipadé potieby vyjméte plnici mis-
ku 2.

2. Obrazek B: Stisknéte tlagitko pro od-
blokovani @ 3.

3. Obrazek B: Néstavec 12 otocte ve
sméru hodinovych ruéi¢ek az na doraz.
Poté vytdhnéte néstavec z bloku moto-
ru4.

4. Néstavec rozeberte na jednotlivé Edsti.



9.1 Cisténi bloku motoru

1. Vycistéte blok motoru 4 vihkou utérkou.
Muizete také pouzit trochu prostfedku
na myti nddobi.

2. Nakonec pouzijte &istou utérku, mirné
navlh&enou &istou vodou.

3. Blok motoru 4 opét pouzivejte az po
jeho Oplném vysuseni.

9.2 Myti v mycce

Ndsledujici dily jsou vhodné pro myti v myé&-
ce:

- péchovadlo 1

- 0zkd plnici ndlevka 17

- §irokd plnici ndlevka 18

- adaptér pro Sirokou plnici ndlevku 19

- kryt 21

- nddobka na pasirovand rajéata 22

- 3nek 24

9.3 Rucéni myti

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku porezani!
© PFi ruénim myti pouzivejte natolik &rou
vodu, aby byly pracovni néstroje dobie
vidét, a vy se o velmi ostré Eepele ne-
zranili.

Veskeré prisludenstvi kromé bloku motoru 4

Ize myt ruéné.

e Veskeré prislusenstvi vycistéte pokud
mozno ihned po pouziti.

e Pouzijte vodu s jemnym pfipravkem na
myti a veskeré souldsti opldchnéte &is-
tou vodou.

¢ Vsechny dily nechejte Gplné vyschnout
predtim, nez je opét pouzijete nebo
uklidite.

e Kovové povrchy potiete trochou stolniho
oleje, abyste je ochrénili pred korozi.
Nastavec 12 a pojistny krouzek 16
jsou vyrobeny z hliniku a neni freba je
mazat.
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9.4 Ulozeni

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Dérované kotouée 15 a plastovy krou-
zek na $neku 13 jsou pfi doddni pokry-
ty tenkou vrstvou oleje. Po vy&idténi
poffete tyto Easti malym mnozstvim stol-
niho oleje.

* Nechejte viechny &asti Gplné uschnout
predtim, nez je uskladnite.

¢ Uchovdveite pfistroj chrénény pred pro-
chem a necistotami a mimo dosah déti.

¢ Navifte napdjeci vedeni 6 na navijeni
kabelu 5.



10. Recepty

10.1 Kibbeh

Ingredience asi na 20 kusd

Ingredience na napln

200 g libového hovéziho nebo jehnéciho
masa

1 cibule

2 |zigky mouky

1 3petka soli

smés kofeni podle vlastni chuti, napt.: kori-
andr, nové kofeni, pepf, skofice, hrebicek,
muskdtovy ofidek, kmin, kardamom

Ingredience na vnéjsi vrstvu ki-
bbehu

450 g libového hovéziho nebo jehné&iho
masa

150-200 g mouky

1 1zieka nasekanych ofechd

1 1zicka soli

smés kofeni podle vlastni chuti, napt.: kori-
andr, nové kofeni, pepf, skofice, hrebicek,
muskdtovy ofidek, kmin, kardamom

1 1Zicka mleté papriky

mleté chilli podle chuti

fritovaci tuk nebo olej

Priprava naplné

1. Maso omyijte, osudte a nakrdjejte na
vét3i kousky.

2. Nejprve maso umelte pomoci hrubého
(7 mm) a poté jemnéjsiho (5 mm) déro-
vaného kotouée 15 v mlynku na maso.

3. Cibuli oloupeijte, nakrdjejte nadrobno a
osmahnéte.

4. Mleté maso, osmazenou cibuli, kofeni,
s0l a mouku vlozte do misy a vie promi-
chejte, aby vznikla jednolitd smés.

Prlprava vnéjsi vrstvy kibbehu
Maso omyite, osudte a nakrdjejte na
vétsi kousky.

2. Nejprve maso umelte pomoci hrubého
(7 mm) a poté jemnéjsiho (5 mm) déro-
vaného kotouge 15 v mlynku na maso.

3. Kmasu pridejte zbyvaijici ingredience a
vie promicheijte v jednolitou smés.
Mnozstvi mouky upravte podle konzis-
tence smési.

4. Masovou smés znovu zpracuijte v mlyn-
ku na maso s jemn&j$im (3 mm) dérova-
nym kotouéem 15.

5. Vypnéte pfistroj a vytdhnéte sitovou zé-
stréku 6 ze zdsuvky.

6. Vyméite dérovany kotoué za néstavec
na kibbeh (viz ,Montéz ndstavce na ki-
bbeh” na stran& 55).

7. Nasadte néstavec a opét uvedte mly-
nek na maso do provozu.

8. Pomoci néstavce na kibbeh vytvarujte
vnéj3i vrstvu kibbehu o délce cca 7 cm.

PFiprava kibbehd

1. lhned po dokonéeni napliite vn&jsi vrst-
vu kibbehu pFipravenou ndplni na ki-
bbeh.

2. Uzavrete kibbeh jemnym pritlagenim
koncl a stran.

3. Kibbeh smazte na rozpdleném oleji
(cca 190 °C) asi 3 minuty do zlatova.



10.2 Cerstva klobdsa

Ingredience asi na 8 kusd

Ingredience

300 g libového hovéziho masa
500 g libového veprového masa
200 g veprové slaniny

cca 1,6 m veprového sffivka

(D cca 30-32 mm)

20 g soli

Y2 |Zice bilého mletého pepfte

1 Izicka kminu

Y2 |zi¢ky muskdatového ofisku

Priprava

1. Maso omyijte, osuste a nakrdijejte na
malé kousky.

2. Maso umelte pomoci jemnéjsiho
(5 mm) dérovaného kotouée 15 v mlyn-
ku na maso.

3. Do masové smési pridejte smés kofeni a
s0l a vypracuite hladkou hmotu. Vlozte
do chladni¢ky asi na 30 minut.

4. Vypnéte pfistroj a vytdhnéte sifovou zé-
stréku 6 ze zdsuvky.

5. Vyméite dérovany kotoud za néstavec
na plnéni klobds (viz ,Mont&z ndstavce
na klobdsy” na strané 55).

6. Nasadte néstavec a opét uvedte mly-
nek na maso do provozu.

7. Naplite klobdsovou népli podle navo-
du (viz ,Vyroba klobds” na strané 57)
a zatoéte klobdsy o délce cca 20 cm.

8. Hotovou klobdsu dobte opeéte a snézte
ji jesté tyz den.

10.3 Masové kulicky

Ingredience asi na 8 masovych kulicek

Ingredience

500 g hovéziho, vepfového nebo jehnééiho
masa

Y2 |ziky pepfe

1 vejce (velikost M)

trochu strouhanky

2 |Zice jogurtu

1 cibule

1 1zicka mleté papriky

1 strouzek &esneku

1 IZice hofcice

Y2 svazku petrzelky

1 1zi¢ka soli

2-3 |zice oleje na smazeni

PFiprava
1. Maso omyijte, osudte a nakrdjejte na
malé kousky.

2. Maso umelte pomoci jemnéjsiho

(5 mm) dérovaného kotouée 15 v mlyn-

ku na maso.

Cesnek oloupeite a prolisujte do misky.

Cibuli oloupejte a nakrdjejte najemno.

Petrzelku omyjte a nasekejte najemno.

Pridejte viechny ingredience kromé

strouhanky k &esneku v misce a vie vy-

pracujte do hladké smési.

7. Zhruba ze 3 polévkovych IZic smési vy-
tvarujte masovou kuli¢ku a mirné ji
zplostéte.

8. Pripadné dejte na talif trochu strouhan-
ky a masové kuliky v ni obalte.

9. Masové kulicky osmazte z obou stran
na nepfilnavé pdanvi. Poté masové kuli¢-
ky poduste na sffednim az mirném plo-
meni pfiblizné 8 az 10 minut. B&éhem
duseni masové kulicky asi 2 az 3 krét
otocte.

A



10.4 Cevapiici
Ingredience asi na 4 porce

Ingredience

500 g hovézi plece

2 cibule

2 strouzky &esneku

3 Izice strouhanky

1 IZice pdlivé mleté papriky
1 svazek erstvého tymidnu
3 Izice olivového oleje

sol a pepf

1 vejce

Priprava

1. Maso omyijte, osudte a nakrdjejte na
malé kousky.

2. Cesnek a cibuli oloupeite a nakrdijejte
najemno a vie vloZte do velké misy.

3. Listy tymidnu ofrhejte z vétviéek, nase-
kejte je a pridejte do velké misy.

4. Maso umelte pomoci hrubého (7 mm)
dérovaného kotouce 15 v mlynku na
maso.

5. Masovou smés a ostatni ingredience
dejte do velké misy a vie dobfe promi-
chejte.

6. Vypnéte pfistroj a vytéhnéte sitovou z4-
stréku 6 ze zdsuvky.

7. Vyméiite hruby (7 mm) dérovany kotoué
za jemny (5 mm) dérovany kotou¢ 15.

8. Nasadte ndstavec a opét uvedte mly-
nek na maso do provozu.

9. Masovou smés umelte pomoci jemného
(5 mm) dérovaného kotouge 15 v mlyn-
ku na maso.

10. Z masové smési vytvarujte asi 5 cm
dlouhé vdlecky o tloustce prstu.

UPOZORNENI: K tomu |ze pouzit i ndsta-
vec na klobdsy mlynku na maso (viz ,Vyro-
ba klobds” na strané 57).

11. Cevapici grilujte na strednim plameni
do kfupava.

10.5 Rajcatova omacka

Ingredience asi na 4 porce

Ingredience

cca 1 kg rajéat

1 cibule

2 strouzky cesneku

2 |Zice olivového oleje
1 3petka cukru

s0l a pepf

nékolik listkd bazalky

PFiprava

1. Rajéata omyjte a nakrdjejte na &tvriky.

2. Namontujte ndstavec na pasirové-
ni 20.

3. Pod otvor v néddobce na pasirovand raj-
&ata umistéte misku, do které bude vyté-
kat rajéatova $téva. Pod konec
ndstavce na pasirovani umistéte dalii
misku na zbytky slupek a seminek.

4. Kousky rajéat vlozte do plniciho otvo-
ru 11. Kousky rajéat propasirujte.

5. Oloupeite cibuli a nakréjeite ji na kos-
ticky.

6. Oloupeijte strouzek cesneku a prolisuijte

ho.

Na pdnvi rozehfeijte olivovy ole;.

Pridejte cibuli nakrdjenou na kosticky a

restujte, dokud nezesklovati.

9. Pridejte rajéatovou 3tdvu. Dochutte 3pet-
kou cukru, pepie a soli podle chuti. Raj-
Eatovou omd&ku nechte pFiblizné
20 minut probubldvat.

10. Pridejte cesnek. Pokud je rajcatovd
omdeka prilis hustd, mizete vzdy pridat
trochu vody, aby byla tekuté{si.

11. Rajéatovou omécku nechte vafit 1 az
2 hodiny.

12. Rajéatovou omacku dochutte. Prideijte
listky bazalky a rajéatovou omacku po-
daveijte.

© N



10.6 Strojkové cukrovi

Ingredience asi na 2 plechy na peceni

Ingredience

500 g mouky

250 g cukru

250 g mdsla

2 balicky vanilkového cukru po 8 g
1 3petka soli

2 vejce (velikost M)

PFiprava

1. Mdslo nakrdjejte na kousky. Mdaslo dej-

te do misy s cukrem, vanilkovym cukrem

a 3petkou soli.

Smés rozmichejte do pény.

Za stélého michdni ptidejte vejce.

Za stdlého michdni pFidejte mouku.

Nyni ze viech ingredienci uhnéfte pev-

né tésto.

5. Tésto prikryjte nebo zabalte do potravi-
néiské félie a pred dalsim zpracovdnim
ho nechte alespori 1 hodinu odpogivat
v chladniéce.

6. Predehfejte troubu na 180 °C (horni/
spodni ohfev).

7. Vylozte plech na peceni pecicim papi-
rem.

8. Nasadte ndstavec na strojkové cukro-
vi 25. Vycentrujte tvofitko na cukro-

vi 26 s pozadovanym tvarem v
ndstavci.

9. Zapnéte pristroj. Protlagte t&sto plnicim
otvorem 11 a posunujte ho p&chova-
dlem 1. Pracujte maximé&Iné rovnomér-
né.

10. Po dosazeni pozadované délky kousku
cukrovi vypnéte pfistroj. OdFiznéte

Mo

prouzek t&sta napriklad kuchyfskym no-

Zem.

11. PoloZte prouzek tésta v pozadovaném
tvaru na plech na peéeni. Timto zpUso-
bem napliite plech na pecent.

12. Peéte strojkové cukrovi v predehraté
troubé pfiblizné 10 az 15 minut.

64 (€2

10.7 Falafelové kulicky

Suroviny na cca 6-8 porci (cca 70 kulicek)

Suroviny

500 g suché cizrny

2 1zicky su3ené petrzele

1 1zicka mletého kminu

1 1Zicka mletého koriandru

1 1zi¢ka mleté pikantni papriky
3 1Zigky hrubé mofské soli

1 cibule

2 strouzky cesneku

Tuk na smazeni/fritovéni

Priprava

1. Cizrnu namocte do velkého mnoZstvi
vody a nechte ji stét alespori 12 hodin.
Mezi tim jednou vyméfite vodu.

UPOZORNENI: Tento krok si nemozete
vdeffit pouZitim cizrny z konzervy, protoze
ta je jiz pfedvafend. Cizrnu pred dal3im po-
uZitim nesmite vafit, jinak se kuli¢ky rozpad-
nou a vznikne ka3ovitd hmota. Cizrna se
uvaii b&hem smazeni.

2. Smicheijte kofeni a odlozte ho stranou.

3. Oloupeijte cibuli a esnek. Nakréjeijte
cibuli na vétsi kousky a prolisujte strouz-
ky cesneku.

4. Namodenou cizrnu scedte pfes sito.

5. Cizrnu, cibuli a prolisovany &esnek dej-
te do misy. Pridejte kofeni a vie promi-
cheijte do rovnomé&rné hmoty.

6. Postavte misku pod mlynek na maso.
Smés zpracujte v mlynku na maso s
jemnéjsim dérovanym kotouéem 15
(3 mm).

7. Vypnéte pristroj a vytdhnéte sitovou z4-
stréku 6 ze zdsuvky.

8. Podle potfeby miZete smés ihned zpra-
covat nebo ji zakrytou nechat n&kolik
hodin odleZet pfi pokojové teploté.

9. Ze smési vytvaruijte kulicky velikosti vlas-
ského ofechu a z obou stran je mirné st-
lacte.



10. Kuliéky smazte asi 10 minut na panvi s ne-
pfilnavym povrchem a jednou je obratte.

11. Nechte kuli¢ky okapat na papirové
utérce.

11. Reseni problémd

Pokud by vé3 pfistroj nefungoval podle poza-
davky, projdéte si nejdfive tento kontrolni se-
znam. Mozné jde jen o maly problém, ktery
mUzete vyfesit sami.

NEBEZPECi urazu elektrickym
proudem!
©® V z4dném piipadé se nepokouseijte pfi-
stroj sami opravovat.

Chyba |Moiné p¥iciny /opatteni
® Je zaqjisténo napdijeni
Bez funkce elektrickym proudem?

Zkontrolujte pfipojeni.

Pristroj bé- Prisavky 9 museii byt cis-

hem provo- té a suché a pfistroj musi
zu silné stat na pevném, rovném
vibruje nebo podkladu.

se pohybuje.

e Pristroj je preplnény. Vy-
pnéte pristroj. Kdyz se mo-
tor zastavi, krdtce stisknéte
tlacitko REV 8 pro zpét-
ny chod. Tim by méla byt
zévada odstranéna. Pri-

Snek v né- stroj opét zapnéte.
stavci se ne- nebo

oftdci nebo |
se ofdci jen
velmi téZce.

Pristroj nedokdze zpraco-
vat &asti doddvanych po-
travin. Vypnéte pfistroj.
Vytdhnéte sitovou zdstré-
ku 6 ze zdsuvky. Vyjméte
z bloku motoru 4 veskeré
prisludenstvi. Demontujte
viechny dily a odstrarite
zdvadu.

12. Likvidace

Tento vyrobek pod|éhé evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol pieskrinuté popelnice

na koleckdch znameng, Ze vy-

robek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a ffi-

déni odpadu. To plati pro vyrobek a viechny
asti prislusenstvi oznagené timto symbo-
lem. Oznaéené vyrobky nesmi byt likvidové-
ny spoleéné& s normdlnim domdacim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaiici se recyklaci elektrickych a elek-
tronickych zafizen.

Tento symbol recyklace ozna-

¢uje napt. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vréceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd sniZzovat spotfebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prosfredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, Fidte se pfisludny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostredi ve
vasi zemi.

13. Objednani dild
prislusenstvi

Informace o tom, které pfislusenstvi Ize do-
objednat, najdete na nadich webovych
strénkdch.

Objednavka online
https://shop.hoyerhandel.com/cs/



14. Technické udaje

Pouzité symboly

[l

Ochrannd izolace

Model: SFWT 400 B1

Sifové napéti: 220-240 V~
50-60 Hz

Trida ochrany: Il'[O]

Vykon: 400 W

Spotieba energieve |< 0,3 W
vypnutém stavu:

Max. nepretrzity 15 minut
provoz:

(udavd, jak dlouho
smi pfistroj bézet
bez prerudeni)

Gepriifte Sicherheit (testovand
bezpeé&nost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uzndvanym nor-
mdm techniky a souhlasit se
Zakonem o bezpecnosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Znacka CE je prohldsenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
spInéni pozadavkd podle smérnic

EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,
aby byl obal ekologicky zlikvido-

van.

Recyklovatelné materidly jsou
oznadeny symbolem recyklace
(3 3ipky). Materidl |ze specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostfed
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

Stfidavé napéti

Symbol oznaduije dily, které Ize
myt v my&ce na nédobi.

Srbské znacka je prohlésenim spo-
le€nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni srbskych pozadavkd.

Znacka UKCA je prohlésenim spo-
le€nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd pro UK.

Symbol oznaduje vyrobce
produktu.

Technické zmény vyhrazeny.



15. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V ptipadé vad tohoto vy-
robku vam vici proddvajicimu nélezi zdkon-
nd préva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita zacind datem ndkupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl G&tenky. Tento pod-
klad bude vyZadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem fii let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek védm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vam vrétime
Eastku odpovidajici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zdruky je to, Ze béhem
frileté lhity bude predlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (0&tenka) s kratkym popi-
sem toho, v éem vada spociva, a kdy k ni
doglo.

Pokud nase zdaruka kryje zévadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezacind novd z&-
ruéni |hota.

Zarucni lhita a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni |hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro né&hradni a opra-
vované dily. Pfipadné skody a vady
vyskytujici se jiz pfi nékupu musite ihned po
rozbalen{ pfistroje nahlésit. Po vyprieni zé-
ruéni |hity jsou pfipadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peélivé podle pFisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed doddnim
byl svédomité testovdn.

Zaruka je poskytovdna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.

Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opotiebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dilG, napt.
vypinaéy, osvétleni nebo sklené-
nych dilo.

Tato zdruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouziti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat (&eldm pouziti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pred kterymi jste varovdni.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouZiti. Pfi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouziti sily a pFi zdsa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim sffediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaiji$téni rychlého zpracovdni vadeho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 487857_2510 a
Uctenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
$titku, na ryting, na titulni strané vaeho
ndvodu (dole vlevo) nebo na nélepce
na zadni nebo spodni strané pfistroje.

¢ Objevii se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive niZe uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defektni mize-
te s pfiloZzenym dokladem o ndkupu
(6etenky) a uvedenim, v éem spodivé
zévada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.



Na www.lidl-service.com si moZete stéhnout
tento a mnoho dalsich manudld, produktové
videa a instalaéni software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S timto QR kédem se dostanete pfimo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a mizete zaddnim Cisla vyrobku

(IAN) 487857 _2510 oteviit vas ndvod k

pouziti.

-, - . .
ﬂ Servisni strediska

@ Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 487857_2510

6—-5- Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze niZe uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdfive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Prehlad

Zatld&adlo

Plniaca miska

@: Tla¢idlo na odblokovanie

Blok motora

Navinutie kdbla

Pripojovacie vedenie so zdstrékou
®: Tlagidlo zapnutia/vypnutia
REV: spinac pre reverzny chod
Nozicky s prisavkami

Upevnenie pre nadstavec

Plniaca 3achta

Nadstavec

Zavitovy hriadel

Krizovy néz

Dierované kotice

Uzavieraci krdzok

Uzky plniaci lievik

Siroky plniaci lievik

Adaptér na 3iroky plniaci lievik
Pasirovaci nadstavec

Teleso

Zberné nédobka na paradajkovi $tavu
Pasirovacie sitko

ZAvitovy hriadel pasirovacieho nadstavca
Vystupok na striekané pecivo
Prozok motivu



Dakujeme vém za 2. Ucéel pouiitia

déveru! . ) y .
Tento mlyncek na méso sa pouZiva na mletie

BlahoZeldme vam k vésmu novému mlynde-  &erstvého surového mésa, pasirovanie para-

ku na méso. dajok a pripravu striekaného pediva.

Pristroj je koncipovany na domdce pouziva-

nie. Pristroj sa smie pouzivat len

vo vnitornych priestoroch.

Tento pristroj sa nesmie pouzivaf na komeré-

né Ocely.

Na bezpeéné zaobchddzanie s vyrobkom a
obozndmenie sa s celym rozsahom vyko-
nov:

¢ Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dékladne preéitajte
tento navod na obsluhu.

¢ Bezpodmieneéne sa riadte bez-
peénostnymi pokynmi!

¢ Pristroj sa smie pouzivaf len tak,
ako je to opisané v tomto navo-
de na obsluhu.

¢ Tento navod na obsluhu si uscho-
vaijte.

¢ Ak pristroj v buducnosti odo-
vzdate dalej, prilozte k nemu qj
tento navod na obsluhu. Navod
na obsluhu je suéastou produk-
tu.

Predvidatelné nespravne pouzi-
tie

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

©® Milyncek na maso pouzivaijte bez preru-
$enia maximdlne 15 mindt.
Potom sa musi pristroj vypnuf, kym sa ne-
ochladi na izbovi teplotu.

© Milynéek na maso nepouzivaijte na spra-
covanie obzvld3f tvrdych potravin, ako
s napr. mrazené potraviny, kosti,
muskdtové oriedky, obilniny alebo kdvo-
vé zrnd.

Prajeme vdm vela radosti s vasim novym
mlynekom na masol!

Symboly na pristroji
] Symbol uvadza, Ze takto oznagené
Q f materidly nemenia chuf ani véiiu po-
travin.



3. Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia

Pre pripad potreby si v tomto ndvode na obsluhu uvedené nasledovné vystrazné Upozornenlq
NEBEZPECENSTVO! Vysoké riziko: Nerespektovanie tejfo vystrahy méze spdso-
bit tazké poranenia a ohrozenie Zivota.

VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespektovanie tejto vystrahy méze spdsobit poranenia ale-

bo z&vazné vecné skody.

POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdsobit lahké poranenia ale-

bo vecné skody.

UPOZORNENIE: SkutoZnosti a 3pecifikd, ktoré by ste mali brat do Gvahy pri manipuldcii

s pristrojom.

Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Tento pristroj nesmy pouZivat deti.

® Deti sa nesmy hraf's pristrojom.

® Pristroj a pripdjaci kébel uchovavajte mimo dosahu deti.

® Tento pristroj mézu pouzivat osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skdsenosti a/alebo vedomosti, pokial s pod dohladom alebo ak
boli pou¢ené o bezpeénom pouzivani pristroja a z toho vyplyvajo-
cich nebezpedenstvéch.

© Ak déjde k poskodeniu sietového kdbla tohto pristroja, kébel musi
vymenit vyrobca, jeho zdkaznicky servis alebo podobne kvalifiko-
vanéd osoba, aby sa predislo ohrozeniam.

® Blok motora sa nesmie pondrat do vody.

® Tento pristroj nie je uréeny na prevédzkovanie s externymi spinaci-
mi hodinami alebo separédtnym dialkovym systémom.

®© Ked pristroj nie je pod dohladom, a tiez pred jeho zloZenim, rozlo-
Zenim alebo &istenim, pristroj vzdy odpo]’re od elekirickej siete.

® Nezabudnite, Ze cepele krizového noZa si velmi ostré:

Cepe|| sa nlkdy nedotykaijte holymi rukami, aby ste sa vyhli rez-
nym poraneniam.

- Pri ruénom oplachovani pouzivaite Cistd vodu, aby ste na pro-
covné néstroje dobre videli a neporanili sa o velmi ostré Cepe-
le.

- Pri montdZi a demontdzi pracovnych ndstrojov dévaite pozor,
aby ste sa nedotkli cepeli.
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® Pred vymenou prisludenstva alebo pridavnych dielov, ktoré sa po-
as prevadzky pohybuju, sa pristroj musi vypndt a odpojit od elek-

trickej siefe.

® Pri nesprdvnom pouZiti pristroja mdze ddjst k poraneniam.
® Pristroj je navrhnuty na maximdlny éas prevadzky 15 mindt bez
preruenia. Potom sa musi pristroj vypnif, kym sa neochladi na iz-

bovi teplotu.

© Vsetky casti a plochy, ktoré sa dostani do kontaktu s potravinami,
pred prvym pouZitim ocistite (pozri ,Cistenie pristroja” na

strane 81).
NEBEZPECENSTVO pre
© Obalovy materidl nie je hragka. Deti sa
nesm0 hrat's plastovymi vreckami. Hrozi
f NEBEZPECENSTVO pre
domadce a hospodarske
nimi spésobené!
© Elektrické pristroje mézu predstavovat
ddrske zvieratd. Zdarovefi mézu zvieratd
pristroj poskodif. Preto im zabrddte pri-
NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym prodom v

deti!
nebezpedenstvo udusenia.

zvieratd a nebezpeéenstvo
nebezpecenstvo pre domdce a hospo-
blizit sa k elekirickym pristrojom.

désledku vihkosti!

© Pristroj nesmiete nikdy nabijaf v blizkos-

ti vane, sprchy, umyvadla naplneného
vodou a pod.

© Blok motora, pripojovaci kdbel a zdstré-

ka sa nesm( pondrat do vody alebo
inych kvapalin.

© Blok motora chrafte pred vlhkom, kvap-

kajicou a striekajocou vodou.

©® Ak by sa do bloku motora dostali kva-
paliny, ihned  vytiahnite zdsuvku. Pred
opdtovnym uvedenim do prevdadzky
daite pristroj skontrolovat.

® Pristroj neobsluhujte mokrymi rukami.
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® Ak vam pristroj spadol do vody, okam-
Zite vytiahnite zdstréku. AZ ndsledne vy-
berte pristroj.

NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym pradom!
© Zéstreku zastréte do zdsuvky az vtedy,
ked'je pristroj kompletne zmontovany.
© Zéstreku pripdjajte len do riadne nain-
$talovanej, lahko pristupnej zasuvky,
ktorej napdtie zodpovedd Gdaju na ty-
povom Stitku. Zasuvka musi byt aj po
pripojeni lahko pristupnd.
©® Ddvaijte pozor na to, aby sa pripojova-
cie vedenie nemohlo poskodit na
ostrych hrandch alebo hordcich
miestach. Pripojovacie vedenie neobt&-
ajte okolo pristroja.
©® Pristroj nie je ani po vypnuti Oplne od-
pojeny od siete. Aby ste ho odpoijili, vy-
tiahnite zdstreku.
© Dbaijte na to, aby sa nikto nemohol na
pripojovacom vedeni potknif, zachytit
alebo nah stopit.
© Pripojovacie vedenie chrdite pred hord-
cimi povrchmi (napr. varnymi doskami).
© Pri pouziti pristroja dbaijte na to, aby sa
pripojovacie vedenie nezacviklo alebo
nestladilo.



Pri vyfahovani zéstréky zo zdsuvky fa-

hajte vzdy za zdstrcku, nikdy nie za ké-

bel.

Zéstréku vytiahnite zo zdsuvky:

- v pripade poruchy,

- ak pristroj nepouzivate,

- skér ako budete pristroj montovat ale-
bo demontovat,

- pred Cistenim pristroja,

- poas birky.

Pristroj nepouzivaite, ak je pristroj, diely

prislusenstva alebo pripojovacie vede-

nie viditelne poskodené.

Aby sa predilo rizikam, nevykondvaite

na pristroji ziadne zmeny.

NEBEZPECENSTVO

poraneni porezanim!
Nezabudnite, ze cepele krizového
noza st velmi ostré. Cepeli sa nikdy ne-
dotykajte holymi rukami, aby ste sa
vyhli reznym poraneniam.
Pri ruénom oplachovani pouzivajte &isti
vodu, aby ste na epele dobre videli a
neporanili sa na velmi ostrych nozoch.

NEBEZPECENSTVO
sposobené rotujucimi
dielmi!
Do rotujicich &asti nevkladaijte Ziadne
lyZice a podobné predmety. DIhé vlasy
alebo volné oblegenie udrzujte v bez-
pecnej vzdialenosti od otd&ajicich sa
dielov.
Potraviny zatlécajte do plniacej 3achty
iba pomocou zatldéadla a nikdy nie
prstami. Existuje zna&né riziko zrane-
nia.
Pred zapojenim zdstréky do zdsuvky sa
uistite, Ze je pristroj vypnuty.
Pred pripojenim alebo odpojenim na-
montovaného nadstavca vypnite pristroj
a vytiahnite zéstreku zo zésuvky.

VYSTRAHA pred vecnymi
skodami!

©®

Pristroj polozte len na rovn, suchd, pro-
tismykovd a vodoodolnd plochu, aby
nemohol spadndt ani sa zodmykn0f.
Dbaijte na sprdvne vloZenie krizového
noza. Nesprévne vlozenie poskodi pri-
stroj.

Pristroj nekladte na hordci povrch, napr.
varné platne.

Na naplnené potraviny nevyvijaite prili3
vysoky tlak. Pracujte s rovnomernym tla-
kom, aby sa motor nezablokoval.
Pristroj nepouzivaijte naprdzdno, preto-
Ze sa tym mbze prehriaf a poskodit mo-
tor.

Tla¢idlo REV stlagte az potom, ked'sa
motor zastavi.

Pri pasirovani paradajok nespistajte
spatny chod tlagidlom REV. Paradajko-
va tava by mohla byt zatlagend do
vnitra bloku motora.

PouZivaite iba origindlne prisluenstvo.
Dierované kotice a plastovy kriZzok na
zdvitovom hriadeli maju pri dodani ten-
ko olejovi vrstvu. Tieto diely po cisteni
potrite malym mnoZstvom jedlého oleja.
Nepouzivaite ostré alebo abrazivne &is-
tiace prostriedky.

Pristroj je vybaveny protidmykovymi
plastovymi prisavnymi nozi¢kami. Ked-
Ze ndbytok je potiahnuty rozli¢nymi lak-
mi a plastmi a osetruje sa rozli¢nymi
prostriedkami, nie je mozné Uplne vyld-
&if, Ze niektoré z tychto latok obsahujd
zlozky, ktoré pésobia na plastové pri-
savné nozi¢ky a zmakéujo ich. V pripo-
de potreby podlozte pod pristroj pro-
tismykovd podlozku.



4. Obsah balenia

1 blok motora 4

1 nadstavec 12

1 plniaca miska 2 so zatld&adlom 1

1 zdvitovy hriadel 13

1 krizovy néz 14

3 dierované kotiée 15: hruby (7 mm),
stredny (5 mm), jemny (3 mm)

0zky plniaci lievik 17

nadstavec kebbe (2-dielny): siroky plniaci
lievik 18 a adaptér 19

vzavieraci krozok 16

pasirovaci nadstavec (4-dielny): tele-

so 21, zbernd nddoba 22, pasirovacie
sitko 23, zdvitovy hriadel 24

nadstavec na striekané pecivo (2-dielny):
vystupok 25, prozok motivu 26
kompletny névod na obsluhu (na interne-
te)

kratky navod (je prilozeny k pristroju)

—_

—_

—_

—_

—_

a—

5. Vybalenie a
umiestnenie

—_

Odstrarite vietok obalovy materidl.

2. Skontrolujte, & mate vietky diely a ¢i
nie sU poskodené.

3. Pred prvym pouzitim pristroj vy-
Cistite! (pozri ,Cistenie pristroja” na
strane 81)

4. Umiestnite blok motora 4 na rovni a
such( plochu. Zvolte hladkd, ¢istd pod-
lozku, aby sa mohli nozigky s prisavka-
mi 9 pevne prisat a bezpeéne drzali.

5. Uplne odmotajte pripojovacie vede-

nie 6 z navinutia kdbla 5.

6. Montaz/demontaz

A NEBEZPECENSTVO poraneni!

® Cepele krizového noza 14 si velmi
ostré. Nedotykaite sa ich.

© Pred montdZou/demontdzou vytiahnite
zéstreku 6 zo zdsuvky.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

© Dbaijte na sprévne vloZenie krizového
noza 14. Nesprdvne vloZenie poskodi
pristroj.

Montaz nadstavca na
mleté mdso

6.1

1. Zasuiite zdvitovy hriadel 13 do nad-
stavea 12.

v

2. Nasadte kriZzovy
néz 14 na zdvitovy
hriadel 13. Cepele
krizového noza mu-
sia smerovaf od zdvi-
tového hriadela.

3. Vyberte pozadovany dierovany

koti¢ 15 a ulozte ho na zdvitovy hria-

del. Obidve vonkaisie upevnenia na die-

rovanom koti¢i musia lezaf v dvoch

vybraniach na nadstavci 12.

- Pre hruby kvalitu (napr. na durinske
mleté méso alebo hrubé klobasy) vy-
berte dierovany koti¢ s velkymi otvor-
mi (7 mm).

- Pre jemnejsiu kvalitu (napr. na
pastéty, mleté maso, jemné klobdsy)
vyberte dierované kotie s mensimi
otvormi (3 mm, 5 mm).

4. Rukou pevne zaskrutkujte uzaver 16.



6.2 Montaz nadstavca na
klobasy

1. Zasuhte zavitovy hriadel 13 do nad-
stavea 12.

2. Nasadte dierovany kotdé 15 s velkymi
otvormi (7 mm) na zdvitovy hriadel.
Obidve vonkajsie upevnenia na diero-
vanom kotiéi musia leZat' v dvoch vy-
braniach na nadstavci 12.

3. Nasadte plniaci lievik 17 na dierovany
koti¢ 15.

4. Rukou pevne zaskrutkujte uzaver 16.

6.3 Montaz nadstavca na
kebbe

1. Zasuhte zavitovy hriadel 13 do nad-
stavea 12.

2. Adaptér 19 nasadte na zdvitovy hria-
del. Obidve vonkajsie upevnenia na
adaptéri musia leZat'v dvoch vybra-
niach na nadstavci 12.

3. Nasadte plniaci lievik 18 na adaptér.

4. Rukou pevne zaskrutkujte uzéver 16.

6.4 Montaz nadstavca na
striekané pecivo

1. Zasuite zdvitovy hriadel 13 do nad-
stavea 12.

2. Obrazok E: Nasadte dierovany
kot 15 s velkymi otvormi (7 mm) na
zdvitovy hriadel. Obidve vonkajsie
upevnenia na dierovanom kotici mu-
sia leZat' v dvoch vybraniach na nad-
stavei 12.

3. Nasadte vystupok 25 pre striekané pe-
&ivo na dierovany kotd& 15.

4. Rukou pevne zaskrutkujte uzaver 16.

5. Zasuiite prizok motivu 26 do vystup-
ku 25.

6.5 Montaz nadstavca na

pasirovac paradajok

. Zatlagte pasirovacie sitko 23 do tele-

sa 21.

. Zasufite zdvitovy hriadel 13 do nad-

stavca 12.

. Obrazok D: Zasufite z4vitovy hria-

del 24 pasirovacieho nadstavea 20 na
zdvitovy hriadel 13 v nadstavei 12.
Nasadte teleso 21 na nadstavec 12.
Obidve vonkajsie upevnenia na adap-
téri musia lezaf'v dvoch vybraniach na
nadstavci 12.

. Obrazok D @: Rukou pevne zaskrut-

kujte uzdver 16.

. Obréazok D @: Zasufte zberni né-

dobu 22 na teleso 21 tak, aby poéutel-
ne zapadla.

6.6 Nasadenie

namontovaného
nadstavca na blok
motora

Umiestnite blok motora 4 na rovni a
suchd plochu. Zvolte hladkg, istd pod-
lozku, aby sa mohli noZigky s prisavka-
mi 9 pevne prisaf a bezpeéne drzali.

. Obréazok A: Nasadte zmontovany

nadstavec 12 pre prislusny pripravok
do upevnenia 10 na bloku motora 4.
Pritom 3ipka A na nadstavci ukazuje
na zna¢ku @ vedla gombika na odblo-

kovanie @ 3.

. Obrazok A: Nadstavec 12 zlahka

zatlaéte na blok motora 4 a otocte ho
proti smeru hodinovych rucigiek, kym
pocutelne nezapadne.

. Zasuhte plniacu misku 2 na plniacu

Sachtu 11.



6.7 Odobratie nadstavca
po prevadzke

Nadstavec sa musi po prevadzke oddelit od

bloku motora, aby sa mohol vy&istit.

1. Odstrénte plniacu misku 2.

2. Obrazok B: Stlacte tlacidlo na odblo-
kovanie @ 3.

3. Obrazok B: Nadstavec 12 otocte az
na doraz v smere hodinovych rugiciek.
Potom vytiahnite nadstavec z bloku mo-
tora 4.

4. Rozlozte nadstavec na jednotlivé &asti.

7. Obsluha

NEBEZPECENSTVO spésobené
rotujicimi dielmi!

©® Potraviny zatld&ajte do plniace] Sach-
ty 11 iba pomocou zatldéadla 1 a nik-
dy nie prstami. Existuje znaéné riziko
zranenia.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

© Pristroj je dimenzovany na maximdlny
&as prevédzky 15 minit bez preruse-
nia. Potom sa musi pristroj vypndt, kym
sa neochladi na izbovi teplotu.

©® Pristroj nepouzivajte naprazdno, preto-
Ze sa tym mbze prehriaf a poskodit mo-
tor.

UPOZORNENIA:

® Pocas niekolkych prvych pouziti sa
mdze objavit mierny zdpach v désledku
zahrievania motora. Toto je neskodné.
Zabezpecte dostatoéné vetranie.

e Ked' sa motor pocas prevddzky zabloku-
ie, napr. v désledku preplnenia, od-
stréfite ho. Stlacte tlagidlo zapnutia/
vypnutia @O 7 na vypnutie pristroja. Ked'
sa motor zastavi, kratko stlacte tladidlo
REV 8 pre reverzny chod. To by malo
odstrénit poruchu. Pristroj znovu zapni-
te.

7.1 Priprava potravin

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

© Pristroj nepouzivaijte na drvenie ob-
zvl&3t tvrdych potravin, ako s napr.
kosti alebo muskatové orechy.

Mleté maso je obzvldif citlivé potravina. Vel-
mi rychlo sa kazi. Mleté maso, ktoré bolo
skladované na prili§ teplom mieste alebo
prili§ dlho, poskytuje idedInu Zivni pédu pre
baktérie. Ak si vyrdbate a spracovavate



vlastné mleté maso doma, mali by ste sa ria-
dif tymito tipmi:

Pri vietkych précach dbajte na maxi-
mélnu &istotu.

Pouzivaite len cerstvé, dobre vychlade-
né maso, prefoze sa v mlynéeku na
méso zohreje.

Méso zbavte kosti, sliach a koze a nakré-
jajte na kdsky velké cca 20 cm s prieme-
rom cca 3 cm.

Hotové mleté méso ihned' zase odlozte
do chladu (nie nad +4 °C) a spotrebuite
ho do 6 hodin.

Ak chcete mleté mdso skladovaf, ihned’
po priprave ho zmrazte.

Mlynéek na maso dékladne vycistite.
Na prislusenstve nesm0 zostat Ziadne

zvysky.

7.2 Spracovanie mdsa na

mleté médso

Naplite kisky mésa do plniacej Sach-
ty 11 a plniacej misky 2.

Na zachytenie mletého mésa polozte
pod uzdver 16 misu.

Zéstreku 6 zastréte do zdsuvky, ktord
zodpovedd technickym Udajom na typo-
vom $titku. Zsuvka musi byt aj po pripo-
jeni kedykolvek dobre pristupnd.

Stlagte tlacidlo zapnutia/vypnutia © 7
na zapnutie pristroja.

Maso zatldéajte do plniacej Sachty 11
pomocou zatlééadla 1. Maso netladte
prilis silno, inak bude teplé, sivé a
mazlavé.

UPOZORNENIE: Ak mleté mdso nie je po
prvom spracovani dostatoéne jemné, schla-
dte ho (priblizne 30 mindt v chladnicke) a
spracujte ho na mlynéeku na méso druhy-
krat.

6.

7.

Stlacte tlagidlo zapnutia/vypnutia © 7
na vypnutie pristroja.
Zéstreku 6 vytiahnite zo zdsuvky.

8. Odstrante vietky diely prislusenstva z
bloku motora 4. Vietky diely rozoberte a
dékladne vygistite pod horicou vodou.

7.3 Vyroba klobas

UPOZORNENIE: Plnenie klobds sa ob-
zvl43t dobre podari, ak ho robite vo dvojici.

e Crevd dostanete u masiara alebo v 3pe-
cializovanom obchode s masiarskymi
potrebami.

o Ak chcete vyrabaf klobédsky, pouzite pri-
rodné revo. Mé optimdlnu hribku a dé
sa jest. Na 1 kg klobdsovej zmesi potre-
bujete cca 1,60 m. Pozadované mnoz-
stvo vlozte na 3 hodiny do vlaznej
vody.

¢ Na klobdsovd ndpli zmiedajte podla re-
ceptu mleté maso s koreninami a pri-
padne dalsimi ingredienciami a celé to
asi 5 min0t poriadne premieste.

® Pripraveny klobdsovi zmes ochladte v
chladni¢ke asi 30 mindt.

1. Pripravent klobdsovi néplfi napliite do
plniacej Sachty 11 a plniacej misky 2.

2. Crevo vyberte z vody a vytlacte z ¢reva
vodu. Na plniaci lievik 17 natichnite
&revo v pozadovaneij dlzke aZ na cca
5 cm a zaviazte koniec.

3. Zéstréku 6 zasiréte do zdsuvky, kiord
zodpovedé technickym ddajom na typo-
vom titku. Zasuvka musi byt aj po pripo-
jeni kedykolvek dobre pristupnd.

4. Stlagte tlagidlo zapnutia/vypnutia © 7
na zapnutie pristroja.

5. Klobdsovi ndplh tlacte cez plniacu
$achtu 11 a posivajte ju zatldéad-
lom 1. Pracujte o najrovnomerneiiie.
Vyhnite sa vzduchovym bublindm. V
pripade potreby klobdsu prepichnite
ihlou.
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UPOZORNENIE: Prefoze sa klobdsy pri
vareni a mrazeni rozfahujd, neprepliiajte

ich. V opaénom pripade by klobasy mohli
praskndt.

6. Podla dizky klobasy stlagte &revo pal-
com a ukazovdkom, tak aby vznikol
prazdny kdsok éreva.

7. Prv0 klobdsku pretocte 2 — 3x doprava
a druh¢ dolava, vzdy striedavo. Tak
vznikne klobdsova refaz.

8. Po naplneni klobdasovej néplne stlacte
tlacidlo zapnutia/vypnutia © 7 na vyp-
nutie pristroja.

9. Zéstreku 6 vytiahnite zo zdsuvky.

10. Odstrénte vietky diely prisludenstva z
bloku motora 4. Vietky diely rozoberte a
dékladne vygistite pod horicou vodou.

7.4 Vytvaranie roliek na
kebbe

e Pripravte si hmotu na kebbe rolky. Podla
pouzitych potravin na to pripadne bu-
dete mdct pouzit mlynéek na méso a
dierované koti&e s mensimi otvormi
(3 mm, 5 mm). Hmota bude jemnejiia,
ked'ju v mlynéeku na maso spracujete
dvakrét.

1. Nalejte pripravent hmotu na kebbe rol-
ky do plniacej $achty 11.

2. Zéstréku 6 zastréte do zdsuvky, kiord
zodpovedé technickym Gdajom na typo-
vom 3fitku. Zdsuvka musi byt aj po pripo-
jeni kedykolvek dobre pristupnd.

3. Stlagte tlacidlo zapnutia/vypnutia © 7
na zapnutie pristroja.

4. Hmotu na kebbe rolky tlacte cez plnia-
cu Sachtu 11 a posﬁvqite ju zatldéad-
lom 1. Pracujte o najrovnomerneiiie.

5. Ked mé rolka pozadovani dizku, od-
rezte ju napr. kuchynskym noZzom.
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6. Ked'spotrebujete hmotu na kebbe rolky,
stlacte tlacidlo zapnutia/vypnutia @ 7
na vypnutie pristroja.

Zéstreku 6 vytiahnite zo zésuvky.
Odstrarite vietky diely prisludenstva z
bloku motora 4. Vietky diely rozoberte a
dékladne vyeistite pod horiicou vodou.

© N

7.5 Vyroba striekaného
peciva
Pripravte si cesto na striekané pedivo.
Plech na pecenie vystelte papierom na
pedenie. Plech na pedenie postavte pod

namontovany vystupok 25 na striekané
pecivo.

1. Vycentrujte prizok motivu 26 s poZa-
dovanym tvarom vo vystupku 25.

2. Naplfite cesto do plniacej 3achty 11.

3. Zastrcku 6 zastrcte do zdsuvky, kiord
zodpovedd technickym ddajom na typo-
vom titku. Zdsuvka musi byt aj po pripo-
jeni kedykolvek dobre pristupnd.

4. Stlagte tlagidlo zapnutia/vypnutia © 7
na zapnutie pristroja.

5. Cesto tlagte cez plniacu 3achtu 11 a
posﬂvoite ho zatldéadlom 1. Pracuijte
¢o najrovnomernejSie.

6. Ked md pecivo pozadovand dlzku, pri-
stroj vypnite tlagidlom zopnuha/vypnu
tia @ 7. Prizok cesta odrezte, napr.
kuchynskym noZzom.

7. Polozte prizok cesta v pozadovanom
tvare na plech na peéenie.

8. Pristroj znovu zapnite tlacidlom zapnu-
tia/vypnutia © 7 a pokradujte.

9. Ked spotrebujete cesto, stlacte tlagidlo
zapnutia/vypnutia © 7 na vypnutie pri-
stroja a vytiahnite zdstréku 6 zo zdsuvky.

10. Odstrarite vietky diely prislusenstva z
bloku motora 4. Vietky diely rozoberte a
dékladne vyéistite pod horiicou vodou.



7.6 Pasirovanie paradajok

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym priodom v dé-

sledku vlhkosti!
® Pristroj neobsluhujte mokrymi rukami.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

© Pri pasirovani paradajok nespusfajte
spatny chod tlagidlom REV 8. Paradaij-
kovd 3tava by mohla byt zatlaéend do
vnitra bloku motora 4.

e Paradajky umyte a nakrdjaijte na 3tvrti-
ny.

1. Pod otvor v zbernej nddobe 22 postav-
te misku na zachytdvanie paradajkovei
sfavy. Dal3iu misku postavte pod koniec
pasirovacieho nadstavea 20, aby ste
zachytili zvy3ky Supiek a jadierka.

2. Naplite kosky paradajok do plniacei
$achty 11.

3. Zastrcku 6 zastrcte do zdsuvky, ktord
zodpovedd technickym Udajom na typo-
vom $titku. Zasuvka musi byt aj po pripo-
jeni kedykolvek dobre pristupnd.

4. Stlacte tlagidlo zapnutia/vypnutia © 7
na zapnutie pristroja.

5. Ked spotrebujete kisky paradajok,
stlacte tlacidlo zapnutia/vypnutia © 7
na vypnutie pristroja.

6. Zéstréku 6 vytiahnite zo zdsuvky.

7. Odstrarite vietky diely prislusenstva z
bloku motora 4.

Obrazok C: Vietky diely rozoberte a
dékladne vygistite pod horicou vodou.
Vycistite aj upevnenie pre nadsta-

vec 10 na bloku motora 4.

8. Ochrana proti
prefazeniu

Pristroj je vybaveny ochranou proti prefaze-
niu. Ak sa této spusti, napr. ked'sa zabloku-
je motor, pristroj sa automaticky vypne.

1. Stlagte tlagidlo zapnutia/vypnutia © 7
na vypnutie pristroja.

2. Zéstreku 6 vytiahnite zo zasuvky.

3. Vyberte vietky diely prislusenstva z blo-
ku motora a odstrdfte poruchu.

4. Pred opdtovnym uvedenim do prevadz-
ky nechaite pristroj aspofi 30 mindt vy-
chladnuf.

9. Cistenie pristroja

NEBEZPECENSTVO v désledku
zasahu elekirickym prodom!
© Pred kazdym &istenim vytiahnite zdstré-
ku 6 zo zdsuvky.
© Blok motora 4 nikdy nepondraite do vo-

dy.
AN NEBEZPECENSTVO poraneni
porezanim!
© Nezabudnite, Ze cepele krizového no-
za 14 si velmi ostré. Cepeli sa nikdy ne-
dotykaite holymi rukami, aby ste sa vyhli
reznym poraneniam.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

® V Ziadnom pripade nepouzivajte abra-
zivne, zieravé alebo drsné &istiace pro-
striedky. Mohlo by déjst k poskodeniu
pristroja.

UPOZORNENIE: Ur¢ité potraviny alebo

koreniny (napr. kari) mézu zafarbif plast.

Nie je to chyba pristroja a je to zdravotne
nedkodné.

Nadstavec sa musi po prevadzke oddelit od
bloku motora, aby sa mohol vy<istif.
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1. Odstrénte plniacu misku 2.

2. Obrazok B: Stlacte tlacidlo na odblo-
kovanie @ 3.

3. Obrazok B: Nadstavec 12 otocte az
na doraz v smere hodinovych rugiciek.
Potom vytiahnite nadstavec z bloku mo-
tora 4.

4. RozloZte nadstavec na jednotlivé Easti.

9.1 Cistenie bloku motora

1. Vycistite blok motora 4 vihkou handrié-
kou. MézZete pouzif aj malé mnozstvo
prostriedku na umyvanie.

2. Utrite ho ¢istou handrickou, mierne
navlh&nou &istou vodou.

3. Blok motora 4 znovu pouzite az po Gpl-
nom vyschnuti.

9.2 Cistenie v umyvacke
riadu

Nasledujice diely s vhodné do umyvacky
riadu:

- zatlééadlo 1

- Uzky plniaci lievik 17

- Siroky plniaci lievik 18

- adaptér na diroky plniaci lievik 19

- teleso 21

- zbernd nddoba 22

- zdvitovy hriadel 24

9.3 Rucné umyvanie

NEBEZPECENSTVO poraneni
porezanim!
©® Pri ru€nom oplachovani pouZivaite Eistd
vodu, aby ste na pracovné ndstroje
dobre videli a neporanili sa o velmi
ostré &epele.

Vsetky diely prislusenstva okrem bloku moto-

ra 4 mozno umyvaf ruéne.

o Vsetky diely prisluienstva vycistite podla
moznosti ihned' po pouziti.

® Pouzite vodu na umyvanie s jemnym dis-
tiacim prostriedkom a vietky diely
opldchnite &istou vodou.

e Vsetky diely nechajte Uplne vyschndf,
skér ako ich opdt pouzijete alebo odlo-
Zite.

¢ Kovové povrchy potrite trochou kuchyn-
ského oleja, aby ste ich ochrénili pred
hrdzou. Nadstavec 12 a uzdver 16 s
vyrobené z hlinika a nie je potrebné ich
potieraf.

9.4 Uskladnenie

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

© Dierované kotice 15 a plastovy krizok
na zdvitovom hriadeli 13 maijd pri do-
dani tenkd olejovi vrstvu. Tieto diely po
Cisteni potrite malym mnozstvom jed|é-
ho oleja.

e Vsetky diely nechaite Uplne vyschnf,
skér ako ich odloZite.

o Pristroj uskladnite chréneny pred pra-
chom a neéistou a mimo dosahu deti.

* Pripojovacie vedenie 6 naviiite na navi-
nutie kabla 5.



10. Recepty

10.1 Kebbe
Prisady asi na 20 kiskov

Prisady na napln

200 g chudého hovéadzieho alebo jahfiacie-

ho mésa

1 cibula

2 lyzigky miky

1 3tipka soli

Podla chuti napr. zmes korenia z: koriander,
nové korenie, korenie, $korica, klinéeky,
muskdtovy oriedok, rasca, kardamén

Prisady na obal kebbe

450 g chudého hovadzieho alebo jahiacie-

ho masa

150 - 200 g moky

1 lyzicka nasekanych orechov

1 lyzicka soli

Podla chuti napr. zmes korenia z: koriander,
nové korenie, korenie, $korica, klinéeky,
muskdtovy oriedok, rasca, kardamén

1 lyzigka mletej papriky

podla chuti mleté ¢&ili

tuk alebo olej na fritovanie

Priprava naplne

1. Maso umyte, osudte a nakrdjaijte na
hrubé kdsky.

2. Maéso najskér nasekajte pomocou
hrubého (7 mm) a potom stredného

(5 mm) dierovaného koti¢a 15 mlynée-

ka na mdso.

3. Cibulu o30pte, nasekajte na jemné koc-

ky a oprazte ju.

4. Mleté mdso, oprazend cibulku, korenie,
sol'a moku dajte do misy a vietko vy-
miesajte na jednotni hmotu.

Priprava obalu na kebbe

1. Maso umyte, osudte a nakrdjajte na
hrubé kisky.

2. Maso najskér nasekajte pomocou
hrubého (7 mm) a potom stredného
(5 mm) dierovaného koti¢a 15 mlynce-
ka na méso.

3. Zvy3né prisady pridajte k masu a viet-
ko vymiedajte na jednotnd hmotu. Mleté
mnozstvo mefite podla konzistencie.

4. Mésovd hmotu znovu spracujte v mlyn-
&eku na méso pomocou jemneisieho
(3 mm) dierovaného kotiga 15.

5. Pristroj vypnite a vytiahnite zdstréku 6
z0 zdsuvky.

6. Dierovany koti& vymefite za nadstavec
na kebbe (pozri ,MontdZ nadstavea na
kebbe” na strane 77).

7. Namontujte nadstavec a uvedte mlyn-
&ek na maso opdt do prevadzky.

8. Pomocou nadstavca na kebbe vytvaruj-
te obaly na kebbe dlhé cca 7 cm.

Priprava kebbe

1. lhned po dokonéeni napliite obaly na
kebbe pripravenou ndpliiou na kebbe.

2. Kebbe na koncoch a po strandch uzav-
rite [ahkym pritlacenim.

3. Kebbe opekdme na rozpdlenom oleji
(cca 190 °C) asi 3 mindty do zlatista.



10.2 Cerstva peéend

klobasa

Prisady asi na 8 kdskov

Prisady

300 g chudého hovadzieho masa
500 g chudého bravéového mésa
200 g slaniny z pliecka

cca 1,6 metra bravéového &reva
(D cca 30 - 32 mm)

20 g soli

Y2 lyzigky bieleho, mletého korenia
1 lyzieka rasce

Y2 lyzicky muskdtového orieska

Priprava

1.

2.

Méso umyte, osudte a nakrdjaijte na
malé kosky.
Nasekajte méso pomocou stredného

(5 mm) dierovaného koti¢a 15 mlynce-

ka na maso.
Do masovej zmesi pridajte zmie$ané

koreniny a sol a vymie3aijte hladkd hmo-

tu. Vlozte do chladnigky asi na 30 mi-
not.

Pristroj vypnite a vytiahnite zdastréku 6
z0 zdsuvky.

Vymeiite dierovany kotdé za nadstavec
na plnenie klobds (pozri ,Montdz nad-
stavca na klobésy” na strane 77).
Namontujte nadstavec a uvedte mlyn-
&ek na maso opdf do prevdadzky.
Klobdsovi ndpli naplite podla ndvodu
(pozri ,Vyroba klobds” na strane 79) a
zatoéte klobdsky dlhé cca 20 cm.
Hotovy grilovant klobdsu dobre opecte
a zjedzte v ten isty def.

10.3 Fasirky

Prisady na cca 8 fadirok

Prisady

500 g hovadzieho, bravéového alebo
jahfacieho mésa

Y2 lyzicky papriky

1 vajce (velkost M)

trocha stréhanky

2 lyZice jogurtu

1 cibula

1 lyzi¢ka mletej papriky

1 strd&ik cesnaku

1 lyZica horéice

Y2 zvézku petrzlenu

1 lyzicka soli

2 - 3 lyzice oleja na vyprazanie

Priprava
1. Maso umyte, osudte a nakrdjajte na
malé kasky.

2. Nasekajte méso pomocou stredného

(5 mm) dierovaného koti&a 15 mlynce-

ka na maso.

3. Cesnak o3lpte a prelisujte do misky.

4. Cibulu osipte a nakréjajte na jemné
kocky.

5. Petrzlenovi viiaf umyte a nasekajte
nadrobno.

6. Vsetky suroviny okrem strohanky pridaj-

te k cesnaku v miske a vietko vymieste
na hladkd hmotu.

7. Priblizne z 3 polievkovych lyZic hmoty
vytvarujte fasirku a trochu ju stladte,
aby sa splotila.

8. Podla chuti dajte na tanier stréhanku a
obalte v nej fasirky.

9. Fadirky najskér sprudka opeéte z oboch
strén na panvici s neprilnavou vrstvou.
Potom fasirky opekaite na strednom az
miernom ohni asi 8 — 10 mindt. Poéas
opekania fasirky otocte cca 2 — 3-krdt.



10.4 Cevapiici
Prisady asi na 4 porcie

Prisady

500 g hovadzieho pliecka

2 cibule

2 strigiky cesnaku

3 lyzice stréhanky

1 polievkové lyZica mletej papriky, jemne
paliva

1 zvézok &erstvého tymidnu

3 polievkové lyzice olivového oleja
Sol a korenie

1 vajce

Priprava

1. Maso umyte, osudte a nakrdjajte na
malé kasky.

2. Cesnak a cibulu osipte, nakrdjajte

nadrobno a vietko dajte do velkej misy.

3. Listy tymidnu zbavte vetvigiek, nasekaj-

te ich a pridaijte ich tiez do velkej misy.

4. Nasekajte maso pomocou hrubého

(7 mm) dierovaného koti¢a 15 mlynée-

ka na maso.

5. Do velkej misy dajte masovi hmotu a
zvy3né prisady a vietko dobre premie-
sajte.

6. Pristroj vypnite a vytiahnite zdstréku 6
70 zdsuvky.

7. Vymeiite hruby (7 mm) za stredny
(5 mm) dierovany koti¢ 15.

8. Namontujte nadstavec a uvedte mlyn-
¢ek na mdso opdf do prevadzky.

9. Nasekaijte masovi hmotu pomocou
stredného (5 mm) dierovaného kotd-
¢a 15 mlynéeka na maso.

10. Z méasovej hmoty tvaruijte asi 5 cm dlhé
valeeky.

UPOZORNENIE: Na to sa méze pouzit aj
nadstavec na klobdsy mlynéeka na méso
(pozri ,Vyroba klobds” na strane 79).

11. Cevapidi grilujte na strednej teplote do
chrumkavo hneda.

10.5 Paradajkova stava

Prisady asi na 4 porcie

Prisady

cca 1 kg paradajok

1 cibula

2 strogiky cesnaku

2 polievkové lyZice olivového oleja
$tipka cukru

sol' a korenie

niekolko listkov bazalky

Priprava

1.

2.
3.

©NO O

0

10.

12.

Paradajky umyte a nakréjajte ich na
Stvrtiny.

Namontujte pasirovaci nadstavec 20.
Pod otvor v zbernej nddobe postavte
misku na zachytavanie paradajkovej
stavy. Dalsiu misku postavte pod koniec
pasirovacieho nadstavca, aby ste za-
chytili zvysky 3upiek a jadierka.
Naplhte kisky paradajok do plniacei
$achty 11. Prepasirujte kusky parada-
jok.

Osipte cibulu a nakrdjaijte ju na kocky.
Osipte stricky cesnaku a prelisujte ich.
V hrnci zahrejte olivovy ole;.

Pridaijte kocky cibule a nechaite ju zo-
sklovatief.

Pridajte paradajkovi 3favu. Ochutte
$tipkou cukru, korenia a soli podla chu-
ti. Paradajkovi $tavu nechaijte varif cca
20 mindt.

Pridajte cesnak. Ak je paradajkova
omdéka prilis hustd, vzdy mézete pri-
dat trochu vody, aby bola tekutejsia.

. Paradaijkovi $tavu varte dalej 1 — 2 ho-

diny.

Paradajkovi Stavu dochutte. Pridaite
listky bazalky a paradajkovi oméeku
poddvaite.



10.6 Striekané pecivo

Prisady na cca 2 plechy na pecenie

Prisady

500 g moky

250 g cukru

250 g masla

2 balicky vanilkového cukru po 8 g
1 3tipka soli

2 vajcia (velkost M)

Priprava

1.

Mo

10.

11.

12.

Maslo rozotrite. Do misky dajte maslo
spolu s cukrom, vanilkovym cukrom a
$tipkou soli.

Zmes vymie3ajte do spenenia.
Pridajte vajicka a stdle miedajte.
Pridajte mdku a stéle miedajte. Vietky
prisady vymieste na pevné cesto.

Cesto prikryte alebo zabalte do potravi-

novej félie a pred dalim spracovanim
ho nechaite odpoéivat v chladnigke as-
pofi 1 hodinu.

Réru predhrejte na 180 °C (spodny/
horny ohrev).

Plech na peéenie vystelte papierom na
pecenie.

Namontujte vystupok na striekané pedi-

vo 25. Vycentrujte prizok motivu 26 s
pozadovanym tvarom vo vystupku.
Strojéek zapnite. Cesto tlagte cez plniacu
achtu 11 a posivajte ho zatldéad-

lom 1. Pracujte ¢o najrovnomernejsie.
Ked md pecivo pozadovani dlzku, pri-
stroj vypnite. Prizok cesta odrezte, na-
pr. kuchynskym noZzom.

Polozte prizok cesta v pozadovanom

tvare na plech na peéenie. Takto napli-

te plech na peenie.
Striekané pecivo pecte v predhriatej
rore cca 10 — 15 mindt.

10.7 Falafelové gulécky
Prisady na cca 6 - 8 porcii (cca 70 guldéok)
Prisady

500 g sudeného ciceru

2 &ajové lyzicky petrzlenu (sudeného)
1 &ajovd lyzika rasce (mletej)

1 kdvovd lyzicka koriandra (mletého)
1 Cajova lyZicka pdlive| papriky

3 &ajové lyzicky morskej soli (hrubej)
1 cibula

2 strogiky cesnaku

Tuk na vyprdzanie/fritovanie

Priprava

1. Cicer namoéte do velkého mnoZzstva
vody a nechaite ho stét aspori 12 ho-
din. Medzitym raz vymeiite vodu.

UPOZORNENIE: Tento krok nemdzete
vynechat pouzitim konzervovaného ciceru,
pretoze ten je predvareny. Cicer sa pred
dal$im pouzitim nesmie varif, inak sa guléé-
ky rozpadnu a ziskate makkd kasu. Cicer sa
uvari pocas opekania.

2. Zmiesaijte koreniny a odlozte ich na-
bok.

3. Osipte cibulu a cesnak. Cibulu nakré-
jajte na hrubé kisky a cesnak pretlacte.

4. Namodeny cicer nechajte odkvapkaf
cez sito.

5. Do misy daijte cicer, cibulu a pretlaceny
cesnak. Pridajte koreniny a vietko zmie-
$ajte do rovnomernej hmoty.

6. Pod mlyngek na mdso umiestnite misu.
Spracujte zmes v mlynéeku na maso s
jemnejim (3 mm) dierovanym kotg-
¢om 15.

7. Pristroj vypnite a vytiahnite zdstreku 6
z0 zGsuvky.

8. Podla potreby mézete hmotu spracovat
ihned alebo ju prikrytd nechaf niekol'ko
hodin odstat pri izbovej teplote.



9. Z hmoty vytvorte guldky velkosti vias-
ského orecha a z oboch strén ich tro-
chu stlacte.

10. Guléeky opekaite priblizne 10 mindt na
panvici s neprifnavym povrchom a raz
ich ofocte.

11. Potom nechaite guléky odkvapkat na
kuchynskom papieri.

11. Riesenie problémov

Ak by vés pristroj zrazu prestal sprévne fun-

govat, skontrolujte ho najprv podla tohto
kontrolného zoznamu. Mozno ide len o
maly problém, ktory budete vedief odstranit

aj vy.

Chyba

Mozné priciny /
opatrenia

NEBEZPECENSTVO v désledku

zasahu elekirickym prodom!

® V Ziadnom pripade sa pristroj nepoku-
Sajte svojpomocne opravovat.

Zavitovy hria-
del'v nadstav-
ci sa neotécéa
alebo sa oté-
éa len velmi
tazko.

Pristroj je preplneny.
Vypnite pristroj. Ked'sa
motor zastavi, kratko
stlacte tlacidlo REV 8
pre reverzny chod. To
by malo odstranit poru-
chu. Pristroj znovu zap-
nite.

alebo

Pristroj nemdéze spraco-
vat &asti privédzanych
potravin. Vypnite pri-
stroj. Zéstreku 6 vytiah-
nite zo zdsuvky.
Odstrérite vietky diely
prislusenstva z bloku mo-
tora 4. Demontujte vietky
diely a odstrarite poru-
chu.

Moiné priciny /

Chyba opatrenia

¢ Je zabezpecené napdja-
nie prddom?@ Skontroluj-
te pripojenie.

Ziadna funk-
cia

Pristroj silne |® Nozicky s prisavkami @

vibruje a po- musia byt &isté a suché a
Cas prevadz- prisiroj musi staf na pev-
ky sa hybe. nej, rovnej ploche.




12. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/1 9/EU.

Symbol preciarknutécho smet-

ného ko3a na kolesdch zname-

nd, Zze produkt musi byt

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurépskej Gnii. Plati to pre
produkt a vietky diely prisludenstva, ktoré su
oznacené tymto symbolom. Oznadené pro-
dukty sa nesmg likvidovat's beznym domé-
cim odpadom, ale musia sa odovzdaf na
zberné miesto na recykléciu elektrickych a
elektronickych pristrojov.

Tento symbol recykldcie ozna-

duje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recyklécia pomdha

zniZovaf spotrebu surovin a za-

faZenie Zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
ludné predpisy vo vadej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.

13. Objednanie dielov
prislusenstva
Na nasej webovej stranke ziskate informé-

cie o tom, ktoré diely prislusenstva si mézete
doobjednat.

Online objednavky
https://shop.hoyerhandel.com/sk/

14. Technické udaje

Model: SFWT 400 B1

Siefové napdtie: 220 - 240 V~
50 - 60 Hz

Trieda ochrany: Il'[O]

Vykon: 400 W

Prikon vo vypnutom |< 0,3 W

stave:

Max. nepretrzitd 15 mindt

prevadzka (kB):
(udéva, ako dlho
mdze pristroj istbez
prerusenia)




Pouzité symboly

Ochrannd izoldcia

[l

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnost): pristroje musia zodpove-
dat vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s¢ v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpe&nosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S oznadenim CE spolognost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

e |Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 3ipky) so
oznacené recyklovatelné materidly.
mp | Materidl mdze byt $pecifikovany re-
cyklagnym ¢islom v strede (tu: 21)

a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdtie

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
mézu umyvaf v umyvadke.

Srbska znagka znamend konformi-
tu vyrobkov spoloénosti

HOYER Handel GmbH so srbsky-
mi poziadavkami.

Znagka UKCA predstavuje vyhlg-
senie o zhode spoloénosti
HOYER Handel GmbH pre UK.

Symbol oznaduje vyrobcu
produktu.

Technické zmeny vyhradené.

15. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kdpy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voci predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené préva. Tieto
z&konom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niziie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zaruéné podmienky

ZA4ruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Origindlny pokladnicny blok si, prosim, uscho-
vaijte. Tento blok sliZi ako doklad o kipe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobnd chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vdm vréti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predloZite nefunk&ny pristroj a
doklad o kipe (pokladniény blok) a krétko pi-
somne popisete, v éom spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zdruka vztahuje na prisluind
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndt novd zdruénd doba.

Zaruéna doba a zakonna zaruka
Za4ruénd doba sa zéruénym plnenim nepred|-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice vz pri kipe sa musia na-
hlasit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol d&-
kladne skontrolovany.

ZAaruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.
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Zaruka sa nevziahuje na namahané
diely, ktoré sU vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinaéov,
osvetlovacich prostriedkov alebo
inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zdruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-

ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrziavat vietky pokyny uve-
dené v ndvode na obsluhu. Uéelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
portéa alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-

Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. ndsilného
zaobchddzania s pristrojom a zdsahov, ktoré
neboli vykonané nasim servisnym centrom,
zéruka zanika.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o  Pri vietkych otédzkach majte pripravené
&islo vyrobku IAN: 487857_2510 a
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom $titku,
ako rytinu, na titulnej stranke ndvodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

*  Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-

funk&ny, mézete ndasledne spolu s dokla-

dom o kipe (pokladniény blok) a

uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-

tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisny adresu, ktord vam bola ozné-
mend.
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Na www.lidl-service.com si mdzete stiahnuf
tito a dalsie prirugky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

EFAE
o
[=]
www.lidl-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)

487857 _2510 si mdZete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Y
Servisné stredisko

@ Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 487857_2510

G—-—! Dodavatel

Maite, prosim, na pamdéti, Zze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy3sie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
NEMECKO
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Pregled

Potisnik

Posuda za punjenje

@: Gumb za otkljuéavanje

Motorni blok

Mijesto za namatanije kabela

Prikljuéni kabel s mreznim utikadem
@: Tipka za ukljugivanje/iskljugivanje
REV: Prekida¢ za obrnuti naéin rada
Vakuumske nozice

Prihvat za nastavak

Otvor za punjenje

Nastavak

Transportna puznica

Krizni noz

Perforirani diskovi

Prsten za zaklju¢avanije

Uski lijevak za punjenje

Siroki lijevak za punjenje

Adapter za 3iroki lijevak za punjenje
Nastavak za pasiranje

Kudiste

Posuda za prikupljanje soka od rajéice
Sito za pasiranje

Transportna puznica nastavka za pasiranje
Predlozak za prhke kekse

Traka s motivima



Zahvadljujemo vam na
povjerenju!

Cestitamo vam na novom stroju za mljeve-
nje mesa.

Kako biste osigurali sigurnu uporabu proi-
zvoda fe se upoznali sa svim njegovim rad-
nim znadajkama:

¢ Prije prve uporabe pailjivo pro-
Citajte ove upute za koristenje.

¢ Prije svega se pridrzavajte sigur-
nosnih napomena!

¢ Uredaj se smije upotrebljavati
samo kako je opisano u ovim
uputama za koristenje.

¢ Saduvajte ove upute za koriste-
nje.

¢ Ako uredaj namjeravate dati u
trece ruke, prilozite i ove upute
za koristenje. Upute za koriste-
nje sastavni su dio proizvoda.

Nadamo se da éete uzivati u svom novom
stroju za mljevenje mesal

Simboli na uredaju
llj Ovaj simbol oznagava da takvi ma-
Q terijali ne mijenjaju ni okus ni miris
namirnica.

2, Namjenska uporaba

Ovaj stroj za mljevenje mesa sluzi za mlje-
venje svjezeg, sirovog mesa, pasiranje raj-
&ica i pripremu prhkih keksa.

Uredaij je predviden za uporabu u privat-
nom kuéanstvu. Uredaj se smije upotreblja-
vati samo u unutrasnjim prostorijama.

Ovaj se uredaj ne smije upotrebljavati u ko-
mercijalne svrhe.

Moguca pogresna uporaba

UPOZORENJE na materijalnu stetu!

© Koristite se strojem za mljevenje mesa
bez prekida najvise 15 minuta.
Uredaj zatim treba iskljuciti dok se ne
ohladi na sobnu temperaturu.

© Ne koristite se strojem za mljevenje
mesa za obradu posebno tvrde hrane
poput smrznute hrane, kostiju, muskat-
nih oras¢iéa, Zitarica ili kave u zrnu.




3. Sigurnosne upute

Oznake upozorenja

Po potrebi ée se u ovim uputama za koridtenje primijeniti sliedeée oznake upozorenija:
OPASNOST! visoki rizik: nepostivanje upozorenja mozZe biti opasno po zdravlje
i Zivot.

UPOZORENUJE! sredniji rizik: nepostivanje upozorenja moze uzrokovati ozljede ili veliku

materijalnu Stetu.

OPREZ: niski rizik: nepostivanje upozorenja moze uzrokovati lak3e ozljede ili materijalnu

Stetu.

NAPOMENA: stanja i posebnosti kojih se prilikom uporabe uredaja potrebno pridrzavati.

Upute za siguran rad

® Uredaj ne smiju upotrebliavati djeca.

® Dijeca se ne smiju igrati uredajem.

®© Dijecu treba drzati podalje od uredaija i prikljuénog kabela.

® Uredaj smiju upotrebljavati osobe s ograni¢enim psihi¢kim, senzor-
nim ili mentalnim sposobnostima ili osobe bez iskustva i/ili znanja
samo ako ih nadzire osoba zaduZena za njihovu sigurnost ili ako
su od takve osobe dobili upute za koristenje uredaja te su razumieli
moguée opasnosti.

® Ako se mrezni priklju¢ni kabel ovog uredaja osteti, treba ga zami-
jeniti proizvodag, korisnicka sluzba ili kvalificirana osoba kako bi
se izbjegle opasnosti.

®© Blok motora ne smije se uranjati u vodu.

® Ovaj uredaj nije predviden za uporabu s uklopnim satom ili zaseb-
nim sustavom daljinskog upravljanja.

®© Uredaj treba iskljuditi iz elekiriéne mreZe ako nije pod nadzorom te
kod svakog sastavljanja i rastavljanja, kao i &iséenja.

® Imajte na umu da su odirice kriznog noza vrlo oére:

- Otrice nikada nemojte dodirivati golim rukama kako biste
izbjegli posjekotine.

- Kada perete ruéno, upotrijebite vodu dovoljno bistru da moZete
jasno vidjeti radni alat da biste izbjegli ozljede uzrokovane
vrlo odtrim ostricama.

- Pri sastavljanju i rastavljanju radnog alata pazite da ne dodir-
nete ostrice.

® Prije zamjene pribora ili dodatnih dijelova koji se vrte tijekom rada
uredaij treba iskljuéiti i odvoijiti od elektricne mrezZe.
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® Neprikladna uporaba uredaja moze uzrokovati ozljede.
® Uredaj je predviden za maksimalno vrijeme rada od 15 minuta
bez prekida. Uredaj zatim treba iskljuéiti dok se ne ohladi na sob-

© Prije prve uporabe ocistite sve dijelove i povrsine koje dolaze u do

nu temperaturu.

dir s namirnicama (pogledaite , Ciséenje uredaja” na stranici 103).

A OPASNOST za djecu!

O}

©06

AmbalaZa nije djedja igragka. Djeca se
ne smiju igrati plastiénim vreéicama. Po-
stoji opasnost od gusenija.

OPASNOST za kucne i

domace zivotinje i zbog

njih!
Elektroniki uredaji mogu predstavljati
opasnost za kuéne i domaée Zivotinje.
Nadalje, Zivotinje takoder mogu uzro-
kovati $tetu na uredaju. Stoga u nadelu
Zivotinje drzite podalje od elektroni¢kih
uredaija.

OPASNOST od strujnog
vdara zbog viage!
Uredaj se nikada ne smije upotrebljava-
ti u blizini kade, tuia, punog umivaoni-
ka i sl.
Motorni blok, prikljuéni kabel i mrezni
utika& nikada ne uranjajte u vodu ili
druge tekuéine.
Zastitite motorni blok od vlage i vode
koja kaplije i price.
Ako tekuéina prodre u blok motora, pri-
kljuni kabel odmah izvucite iz uti¢nice.
Prije ponovne uporabe zatraZite provije-
ru uredaja.
Ne rukujte uredajem vlaznim rukama.
Ako uredaj upadne u vodu, odmah
izvucite prikljuéni kabel iz utiénice. Tek
tada izvadite uredaj.
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OPASNOST od strujnog
vdara!
Prikljuéni kabel utaknite u utiénicu tek
nakon $to u cijelosti sastavite uredaj.
Prikljuéni kabel prikljuite samo u pravil-
no instaliranu i lako dostupnu utiénicu
&iji napon odgovara podacima s tipske
oznake. Utiénica mora biti lako dostup-
na i nakon prikljuéivanja.
Pazite da se prikljuéni kabel ne osteti
oétrim rubovima ili vruéim mjestima. Pri-
kljuéni kabel nemojte namotavati oko
uredaija.
Uredaj ni nakon isklju€ivanja nije u pot-
punosti iskljuéen iz mreze. Ako ga Zelite
iskljuciti iz mreze, izvucite prikljuéni ka-
bel.
Pazite da priklju&ni kabel ne predstavlja
opasnost od spoticanja te da nitko ne
moze zapeti ili stati na njega.
Drzite prikljuéni kabel podalje od vruéih
povriina (npr. grijaée ploce Stednjakal).
Pri uporabi uredaja pazite da se pri-
kljueni kabel ne priklijesti ili zgnjegi.
Pri izvla¢enju mreznog kabela iz utiéni-
ce uvijek povlaéite za kabel, nikada za
kabel.
Izvucite prikljuéni kabel iz utinice:
- U sluéaju pojave smetnje
- kada ne upotrebljavate uredaj
- prije sastavljanja ili rastavljanja ure-
daja
- prije &idéenja uredaja
- u sluéaju nevremena.
Nemoijte se koristiti uredajem ako posto-
je vidljiva oste¢enja na uredaju, dodaci-
ma ili prikljuénom kabelu.



©® Da biste izbjegli opasnosti, nemoijte vr-
§iti izmjene na uredaju.

A OPASNOST od ozljeda
uslijed posjekotina!

® Imajte na umu da su odfrice kriznog
noza vrlo ostre. Ostrice nikada nemojte
dodirivati golim rukama kako biste
izbjegli posjekotine.

® Pri ruénom pranju voda treba biti toliko
bistra da mozete dobro vidjeti ostrice
da se ne biste ozlijedili vrlo o3trim noze-
vima.

A OPASNOST od rotirajucéih

dijelova!

© Nemojte stavljati Zlicu ili sliéne predme-
te u rotirajuée dijelove. | dugu kosu ili 3i-
roku odjecu drzite podalje od
rotirajuéih dijelova.

® Namirnice u otvor za punjenje pritiéite
samo potiskivadem, a nikako prstima.
Postoji zna&ajan rizik od ozljeda.

© Provjerite je li uredaj iskljuéen prije
ukljugivanja mreznog kabela u utinicu.

© Iskljucite uredaj i izvucite prikljuéni kabel
iz utiénice prije pri¢vricivanja ili odvaja-
nja montiranog nastavka.

UPOZORENJE na materijalnu

stetu!

© Postavite uredaj samo na ravnu, suhu,
neklizajuéu i vodootpornu povriinu da
biste sprijecili da uredaj padne ili skli-
Zne.

®© Provijerite jeste li pravilno umetnuli krizni
noZz. Nepravilno umetanje ostetit ¢e ure-
daj.

© Ne stavljajte uredaj na vruée povriine,
npr. grijace ploge 3tednjaka.

©® Nemoijte previse pritiskati napunjene
namirnice. Primijenite ravnomjeran priti-
sak da se motor ne bi zaustavio.

© Nemoijte pokretati uredaj ako je pra-
zan, tako moZe dodi do pregrijavanja i
ostecenja motora.

©

©0

Nemoijte pritiskati tipku REV dok se mo-
tor ne zaustavi.

Nemojte aktivirati obrnuti nadin rada
tipkom REV pri pasiranju rajéica. Sok
od rajc¢ica mogao bi uéi u unutradnjost
bloka motora.

Upotrebljavaijte samo originalni pribor.
Perforirani diskovi i plastiéni prsten na
transportnoj puznici pri isporuci su pre-
mazani tankim slojem ulja. Premazite te
dijelove nakon ¢iéenja malom kolici-
nom jestivog ulja.

Ne upotrebljavajte nagrizajuéa ili abro-
zivna sredstva za &idéenje.

Uredaij je opremljen neprokliznim plas-
ti¢nim nozicama. Bududi da je namje-
$taj prevucen razli¢itim lakovima i
umjetnim materijalima koji se odrzavaju
posebnim sredstvima za njegu, postoji
moguénost da neki od tih materijala so-
drze sastavne dijelove koji mogu nagri-
zati i odtetiti neproklizne plastiéne nozi-
ce. Po potrebi stavite protukliznu
podlogu ispod uredaja.



4. Opseg isporuke

1 motorni blok 4

1 nastavak 12

1 posuda za punjenje 2 s potisnikom 1
1 transportna puznica 13

1 krizni noz 14

3 perforirana diska 15: krupni (7 mm),
srednji (5 mm), sitni (3 mm)

uski lijevak za punjenje 17

_ —

jevak za punjenje 18 i adapteri 19
prsten za zakljuéavanje 16

—_

Ciste 21, posuda za prikupljanje 22, sito

za pasiranje 23, fransportna puznica 24

—_

nastavak za prhke kekse (od 2 dijela):
predlozak 25, traka s motivima 26

—_

tu)
kratke upute (priloZene uredaju)

a—

5. Raspakiravanje i
postavljanje

—_

Uklonite sav ambalazni materijal.

2. Provjerite jesu li svi dijelovi prilozeni i
neosteceni.

3. Ocistite uredaij prije prve upora-
be! (pogledajte ,Ciséenje uredaja” na
stranici 103)

4. Postavite blok motora 4 na ravnu i suhu

povriinu. Odaberite glatku, &istu povrsi-

nu da bi se vakuumske noZice 9 mogle
priévrstiti i sigurno drzati ureda.

5. Odmotaite prikljuéni kabel 6 potpuno s
mjesta za namatanje kabela 5.

6. Sastavljanje/
rastavljanje

nastavak za kibbeh (od 2 dijela): Ziroki li-

nastavak za pasiranje (od 4 dijelova): ku-

A OPASNOST od ozljeda!

©® Oistrice kriznog noza 14 vrlo su odtre.
Ne dirajte ih.

© Prije svakog sastavljanja/rastavljanja
izvucite prikljuéni kabel 6 iz uti¢nice.

UPOZORENJE na materijalnu stetu!

© Provijerite jeste li pravilno umetnuli krizni
noz 14. Nepravilno umetanje ostetit ée
uredaj.

kompletne upute za koristenje (na interne-

Montaza nastavka za
mljeveno meso

6.1

1. Gurnite transportnu puznicu 13 u no-
stavak 12.

v

2. Stavite krizni noz 14
na transportnu puzni-
cu 13. Ogtrice kriz-
nog noza moraju se
usmijeriti suprotno od
transportne puznice.

3. Odaberite zeljeni perforirani disk 15 i
stavite ga na transportnu puznicu. Dva
vanjska uévriéenja na perforiranom dis-
ku moraju nalijegati u dva udubljenja na
nastavku 12.

- Za krupnije mljevenje (npr. za jelo od
mljevenog mesa Thiringer Mett ili kru-
pnije mlievenu kobasicu) odaberite per-
forirani disk s velikim rupama (7 mm).

- Za sitnije mljevenije (npr. za pastete,
mljeveno meso, sitnije mljevene kobo-
sice) odaberite perforirane diskove s
manjim rupama (3 mm, 5 mm).

4. Zavrnite prsten za zakljuéavanje 16 ru-

kom.



6.2 Montaza nastavka za
kobasice

1. Gurnite transportnu puznicu 13 u no-
stavak 12.

2. Umetnite perforirani disk 15 s velikim
rupama (7 mm) u transportnu puZnicu.
Dva vanijska uévriéenja na perforira-
nom disku moraju nalijegati u dva udu-
blienja na nastavku 12.

3. Umetnite lijevak za punjenje 17 na
perforirani disk 15.

4. Zavrnite prsten za zaklju¢avanje 16 ru-
kom.

6.3 Montaza nastavka za
kibbeh

1. Gurnite transportnu puznicu 13 u no-
stavak 12.

2. Umetnite adapter 19 u transportnu puz-
nicu. Dva vanjska uévriéenja na adap-
teru moraju nalijegati u dva udubljenja
na nastavku 12.

3. Stavite lijevak za punjenje 18 na adap-
ter.

4. Zavrnite prsten za zakljuéavanje 16 ru-
kom.

6.4 Montaza nastavka za
prhke kekse

1. Gurnite transportnu puznicu 13 u no-
stavak 12.

2. Slika E: Umetnite perforirani disk 15 s
velikim rupama (7 mm) u transportnu
puznicu. Dva vanjska uévri¢enja na
perforiranom disku moraju nalijegati u
dva udublienja na nastavku 12.

3. Stavite predlozak 25 za prhke kekse
na perforirani disk 15.

4. Zavrnite prsten za zaklju¢avanje 16 ru-
kom.

5. Uvedite traku s motivima 26 u predlo-
zak 25.

6.5 Montaza nastavka za
pasiranje rajcica

1. Pritisnite sito za pasiranje 23 u kuéi-
Ste 21.

2. Gurnite transportnu puznicu 13 u na-
stavak 12.

3. Slika D: Stavite transportnu puzni-
cu 24 nastavka za pasiranje 20 na
transportnu puznicu 13 u nastavku 12.

4. Postavite kuéidte 21 na nastavak 12.
Dva vanjska uévri¢enja na adapteru
moraju nalijegati u dva udubljenja na
nastavku 12.

5. Slika D @: Zavmite prsten za zaklju-
¢avanje 16 rukom.

6. Slika D @: Stavite posudu za priku-
plianje 22 na kuéiste 21 tako da se
¢ujno uglavi.

6.6 Postavijanje
montiranog nastavka
na blok motora

1. Postavite blok motora 4 na ravnu i suhu
povriinu. Odaberite glatku, &istu povrsi-
nu da bi se vakuumske nozice 9 mogle
pricvrstiti i sigurno drzati ureda.

2. Slika A: Umetnite nastavak 12 koji je
u potpunosti sastavljen za odgovaraju-
¢u pripremu na prihvat 10 na bloku
motora 4. Pritom strelica A na nastav-
ku pokazuje prema oznaci @ pored
gumba za otkljuéavanje @ 3.

3. Slika A: Pritisnite nastavak 12 lagano
na blok motora 4 i okrenite ga u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu dok &uj-
no ne sjedne na mjesto.

4. Umetnite posudu za punjenje 2 na
otvor za punijenje 11.



6.7 Skidanje nastavka
nakon rada

Nastavak se mora odvojiti od bloka motora

nakon rada u svrhu &idéenja.

1. Ako je potrebno, uklonite posudu za
punjenje 2.

2. Slika B: Pritisnite tipku za otkljuéava-
nje @ 3.

3. Slika B: Okrenite nastavak 12 u smije-
ru kazalike na satu do grani¢nika. Za-
tim izvucite nastavak iz bloka
motora 4.

4. Rastavite nastavak na sastavne dijelo-
ve.
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7. Rukovanje

OPASNOST od rotirajucih di-
jelova!
® Namirnice u otvor za punjenje 11 priti-
$¢ite samo potiskivaéem 1, a nikako pr-
stima. Postoji znacajan rizik od
ozljeda.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

© Uredaj je namijenjen radu od maksimal-
no 15 minuta bez prekida. Uredaj za-
tim treba iskljugiti dok se ne ohladi na
sobnu temperaturu.

©® Nemoijte pokretati uredaj ako je pro-
zan, tako moze dodi do pregrijavanja i
ostecenja motora.

NAPOMENE:

¢ Zbog zagrijavanja motora se kod pr-
vog koristenja u manjoj mjeri mogu po-
javiti odredeni mirisi. To nije razlog za
zabrinutost. Osigurajte dobro prozradi-
vanje.

® Ako se motor tijekom rada blokira zbog
npr. prekomjernog punjenija, izvadite
namirnice. Pritisnite tipku za uklju&iva-
nje/iskljucivanje @O 7 da biste iskljucili
uredaj. Kada se motor zaustavi, kratko
pritisnite tipku REV 8 za obrnuti nagin
rada. To bi trebalo rijesiti smetnju. Po-
novno uklju¢ite uredaj.

7.1 Pripremanje namirnica

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

© Uredajem se ne koristite za usitnjavanije
jako tvrdih namirnica poput kosti ili mus-
katnih oraséi¢a.

Mljeveno meso posebno je osjetljiva namir-
nica. Vrlo brzo se kvari. Mljeveno meso koje
ie bilo pretoplo ili predugo skladisteno ide-
alno je za razmnozavanje bakterija. Ako



sami radite i obradujete mljeveno meso kod

kuée, trebali biste slijediti ove savjete:

e Pobrinite se za iznimnu Cistoéu tijekom
rada.

¢ Upotrijebite samo svjeze, vrlo dobro
ohladeno meso jer se ono zagrijava u
stroju za mljevenje mesa.

® S mesa odstranite kosti, tetive i kozu i na-
rezite ga na komadiée duZine do oko
20 cm, promijera od oko 3 c¢m.

¢ Gotovo mljeveno meso odmah ohladite
(ne iznad +4 °C) i iskoristite ga u roku
od 6 sati.

e Ako Zelite pohraniti mljeveno meso, za-
mrznite ga odmah nakon izrade.

e Pazljivo oéistite stroj za mljeveno meso.
Na priboru ne smije biti ostataka.

7.2 Miljevenje mesa

1. Napunite komade mesa u otvor za pu-
nienje 11 i posudu za punjenje 2.

2. Stavite posudu za prihvat mljevenog
mesa ispod prstena za zakljuéava-
nje 16.

3. Umetnite prikljuéni kabel 6 u uti¢nicu
koja odgovara tehnickim podacima na
natpisnoj plocici. Utiénica i nakon priklju-
Zivanja mora biti lako dostupna u svakom
trenutku.

4. Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljuéi-
vanjie O 7 da biste ukljuéili uredai.

5. Pritisnite meso potiskivaéem 1 u otvor
za punjenje 11. Nemoijte previse priti-
skati meso jer e inade biti toplo, sivo i
masno.

NAPOMENA: ako mljeveno meso nije do-
voljno sitno nakon prvog mljevenja, ohladi-
te ga (oko 30 minuta u hladnjaku) i obradite
po drugi put strojem za mljevenje mesa.

6. Pritisnite tipku za uklju&ivanje/iskljugi-
vanjie O 7 da biste iskljucili uredai.
7. lzvucite prikljuéni kabel 6 iz uticnice.

8. Skinite sav pribor s bloka motora 4. Ro-
stavite i temeljito odistite sve dijelove pod
vruéom vodom.

7.3 Izrada kobasica

NAPOMENA: punjenije kobasica posebno
dobro funkcionira ako to radite udvoje.

¢ Crijeva za kobasice mozete nabaviti u
mesnici ili specijaliziranoj trgovini.

o Ako Zelite raditi kobasice, koristite se
prirodnim crijevima. Ona imaju optimal-
nu debljinu i mogu se jesti. Treba vam
oko 1,60 m za 1 kg smjese za kobasi-
ce. Potrebnu koli¢inu staviti u mlaku
vodu na 3 sata.

* Za smjesu za kobasice, ovisno o re-
ceptu, pomijedajte mlieveno meso sa
zadinima i eventualno drugim sastojci-
ma i sve snazno mijesite oko 5 minuta.

® Pripremljenu smjesu za kobasice hladite
u hladnjaku oko 30 minuta.

1. Pripremljenu smjesu za kobasice punite
u otvor za punjenje 11 i posudu za pu-
nienje 2.

2. lzvadite crijevo kobasice iz vode i isti-
snite vodu iz crijeva. Stavite odgovara-
juée dugacko crijevo za kobasice preko
lijevka za punjenje 17 do oko 5 cm i
zavezite kraj.

3. Umetnite prikljuéni kabel 6 u uti¢nicu
koja odgovara tehni¢kim podacima na
natpisnoj plogici. Utiénica i nakon priklju-
&ivanja mora biti lako dostupna u svakom
trenutku.

4. Pritisnite tipku za uklju¢ivanje/iskljuéi-
vanje O 7 da biste ukljugili uredaj.

5. Potisnite smjesu za kobasice kroz otvor
za punjenje 11 i gurnite je potisni-
kom 1. Radite 3to je moguée rav-
nomijernije. |zbjegavaijte mjehuriée
zraka. Po potrebi probusite kobasicu
iglom.
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NAPOMENA: bududi da se kobasice rasi-
re kuhanjem i smrzavanjem, nemoijte ih pre-
puniti. Inage bi mogle puknuti.

6.

74

Nakon svake kobasice stisnite crijevo
palcem i kaZiprstom da biste dobili pra-
zan komad crijeva.

Prvu kobasicu okrenite 2 — 3 puta ude-
sno, a drugu ulijevo, uvijek naizmieni&
no. Tako nastaje lanac kobasica.
Nakon punjenja smjese za kobasice
pritisnite tipku za uklju&ivanje/iskljugi-
vanje @O 7 da biste iskljucili uredaij.
Izvucite prikljuéni kabel 6 iz uticnice.

. Skinite sav pribor s bloka motora 4. Ra-

stavite i temeljito ocistite sve dijelove pod
vruéom vodom.

Izrada rolica za kibbeh

Pripremite smjesu za kibbeh rolice. Ovi-
sno o namirnicama koje upotrebljavate,
mozda cete modi upotrijebiti stroj za
mljevenje mesa i perforirane diskove s
manjim rupama (3 mm, 5 mm). Smijesa
ée postati sitnija ako je drugi put obra-
dite strojem za mljevenje mesa.

Pripremljenu smijesu za kibbeh ulijte u
otvor za punjenje 11.

Umetnite prikljuéni kabel 6 u utiénicu
koja odgovara tehni¢kim podacima na
natpisnoj plocici. Utiénica i nakon priklju-
&ivanja mora biti lako dostupna u svakom
trenutku.

Pritisnite tipku za ukljucivanije/iskljuéi-
vanjie O 7 da biste ukljuéili uredai.
Potisnite smjesu za kibbeh rolice kroz
otvor za punjenje 11 i gurnite je poti-
snikom 1. Radite $to je mogude rav-
nomijernije.

Kada je rolica dosegla Zeljenu duzinu,
prerezite je npr. kuhinjskim nozem.
Kada potrosite smjesu za kibbeh rolice,
pritisnite tipku za ukljugivanije/iskljugi-
vanje @ 7 da biste iskljucili uredaj.
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7.5

Izvucite prikljuéni kabel 6 iz uti¢nice.
Skinite sav pribor s bloka motora 4. Ra-
stavite i temeljito ocistite sve dijelove pod
vruéom vodom.

Izrada prhkih keksa

Pripremite tijesto za prhke kekse.
Postavite papir za pecenje na lim za pe-
enje. Postavite lim za pecenje ispod
montiranog predloska 25 za prhke kek-
se.

Centrirajte traku s motivima 26 sa Ze-
lienim oblikom u predlosku 25.

Ulijte tijesto u otvor za punjenje 11.
Umetnite prikljucni kabel 6 u utiénicu
koja odgovara tehnickim podacima na
natpisnoj plogici. Utiénica i nakon priklju-
&ivanja mora biti lako dostupna u svakom
trenutku.

Pritisnite tipku za uklju&ivanije/iskljugi-
vanje ® 7 da biste ukljugili uredaj.
Potisnite tijesto kroz otvor za punje-

nje 11 i gurnite ga potisnikom 1. Radi-
te Sto je moguce ravnomijernije.

Kada keks bude Zeljene duljine, iskljuci-
te uredaj tipkom za ukljuéivanje/isklju-
givanje O 7. Odrezite traku fijesta npr.
kuhinjskim nozem.

Stavite traku tijeka u Zeljenom obliku na
lim za pecenje.

Ponovno ukljuéite uredaj tipkom za
ukljugivanije/iskljugivanje @ 7 i nastavi-
te.

Kada potrosite tijesto, pritisnite tipku za
uklju¢ivanije/isklju¢ivanje @© 7 da biste
iskljugili uredaj i izvucite prikljuéni ka-
bel 6 iz uti¢nice.

. Skinite sav pribor s bloka motora 4. Ro-

stavite i temeljito oistite sve dijelove pod
vruéom vodom.



7.6 Pasiranje rajcica

OPASNOST od strujnog udara
zbog vlage!
® Ne rukujte uredajem vlaznim rukama.
UPOZORENJE na materijalnu Stetu!
® Nemoijte aktivirati obrnuti naéin rada
tipkom REV 8 pri pasiranju rajéica.
Sok od rajéica mogao bi uéi u unutras-
njost bloka motora 4.

e Operite rajice i narezite ih na &etvrti-
ne.

1. Stavite posudu za hvatanije soka od raj-

dice ispod otvora posude za prikuplja-
nje 22. Stavite drugu posudu ispod
kraja nastavka za pasiranje 20 radi
hvatanja ostataka kozZice i kostica.

2. Napunite komade rajéice u otvor za pu-

njenje 11.
3. Umetnite prikljuéni kabel 6 u uti¢nicu
koja odgovara tehni¢kim podacima na

natpisnoj plogici. Utiénica i nakon priklju-

&ivanja mora biti lako dostupna u svakom
trenutku.

4. Pritisnite tipku za uklju¢ivanje/iskljuci-
vanje ® 7 da biste ukljugili uredaj.

5. Kada potrosite komade rajéice, pritisni-
te tipku za uklju€ivanje/iskljugivanije
@ 7 da biste iskljucili uredaj.

6. lzvucite prikljuéni kabel 6 iz uticnice.

7. Skinite sav pribor s bloka motora 4.
Slika C: Rastavite i temeljito ocistite

sve dijelove pod vru¢om vodom. O¢isti-

te i prihvat za nastavak 10 na bloku
motora 4.

8. Zastita od
preopterecenja

Uredaj ima zatitu od preoptereéenja. Ako
se ona aktivira, npr. ako se blokira motor,
uredaj se automatski iskljuéuje.

1. Pritisnite tipku za ukljugivanje/iskljuci-
vanje ® 7 da biste iskljugili uredaj.

2. lzvucite prikljuéni kabel 6 iz uti¢nice.

3. Skinite sav pribor s bloka motora i uklo-
nite smetnju.

4. Ostavite uredaj da se ohladi najmanie
30 minuta prije ponovne uporabe.

9. Ciséenje uredaja

OPASNOST od strujnog uda-
ra!
© Prije svakog &idcenja izvucite prikljuéni
kabel 6 iz utiénice.
©® Nikada ne potapaite blok motora 4 u
vodu.

A OPASNOST od ozljeda uslijed

posijekotina!

©® Imajte na umu da su oétrice kriznog no-
za 14 vrlo odtre. Oirice nikada nemojte
dodirivati golim rukama kako biste izbje-
gli posjekotine.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

©® Ni u kom sluéaju ne upotrebljavaijte o%-
tra, nagrizajuéa ili abrazivna sredstva
za &idéenje. Time biste mogli ostetiti ure-
daj.

NAPOMENA: Odredene namirnice ili za-

&ini (npr. curry) mogu promijeniti boju plasti-

ke. To nije greska uredaja i ne predstavlja

opasnost za zdravlje.

Nastavak se mora odvojiti od bloka motora
nakon rada u svrhu &idéenja.
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1. Ako je potrebno, uklonite posudu za
punjenje 2.

2. Slika B: Pritisnite tipku za otkljuéava-
nje @ 3.

3. Slika B: Okrenite nastavak 12 u smije-
ru kazalike na satu do grani¢nika. Za-
tim izvucite nastavak iz bloka
motora 4.

4. Rastavite nastavak na sastavne dijelo-
ve.

9.1 Ciséenje bloka motora

1. Ocistite blok motora 4 vlaznom krpom.
MozZete upotrijebiti i malo sredstva za
pranje posuda.

2. lIsperite ga istom krpom blago navla-
Zenom vodom.

3. Upotrijebite blok motora 4 tek kad se
potpuno osusi.

9.2 Pranje v perilici posuda

Sliededi dijelovi mogu se prati u perilici po-
suda:

- potisnik 1

- uski lijevak za punjenje 17

- Siroki lijevak za punjenje 18

- adapter za Siroki lijevak za punjenje 19
- kudiste 21

- posuda za prikupljanje 22

- transporina puZnica 24
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9.3 Rucno pranje

OPASNOST od ozljeda uslijed
posjekotina!

© Kada perete ruéno, upotrijebite vodu

dovoljno bistru da mozete jasno vidjeti
radni alat da biste izbjegli ozljede uzro-
kovane vrlo otrim ostricama.

Svi dijelovi pribora osim bloka motora 4
mogu se prati ruéno.

Ocistite sav pribor $to je prije moguée
nakon upotrebe.

Upotrijebite vodu za pranje posuda s
blagim deterdZzentom i isperite sve dije-
love &istom vodom.

Pustite da se svi dijelovi potpuno osuie
prije ponovne upotrebe ili posprema-
nja.

Istrljajte metalne povrsine s malo jesti-
vog ulja da biste ih zastitili od hrde.
Nastavak 12 i prsten za zakljuéava-
njie 16 izradeni su od aluminija i ne
moraiju se frljati.

9.4 Cuvanje

UPOZORENJE na materijalnu stetu!
© Perforirani diskovi 15 i plastiéni prsten

na transportnoj puznici 13 pri isporuci
su premazani tankim slojem ulja. Pre-
mazite te dijelove nakon ¢iséenja mo-
lom koli¢inom jestivog ulja.

Pricekaijte da se svi dijelovi potpuno
osu3e prije nego ih pospremite.
Cuvaite uredaj na mjestu zadtiéenom od
pradine i prljavtine te izvan dosega
djece.

Namotaite prikljuéni kabel 6 na mjesto
za namatanie kabela 5.



10. Recepti

10.1 Kibbeh

Sastojci za otprilike 20 komada

Sastojci za nadjev

200 g nemasne govedine ili janjetine

1 luk

2 Zli¢ice brasna

1 prstohvat soli

po Zelji npr. mje$avina zadina: korijander,
piment, papar, cimet, klin¢i¢, muskatni ora-
§¢i¢, kumin, kardamom

Sastojci za ovojnicu za kibbeh
450 g nemasne govedine ili janjetine

150 - 200 g bra3na

1 Zli¢ica nasjeckanih oraha

1 Zli¢ica soli

po Zelji npr. mjedavina zadina: korijander,
piment, papar, cimet, klin¢i¢, muskatni ora-
3¢i¢, kumin, kardamom

1 Zlicica paprike u prahu

po zelji &ili u prahu

Masnoéa ili ulje za przenje

Priprema nadjeva

1. Meso operite, osusite i narezite na vece
komade.

2. Meso prvo usitnite krupnijim (7 mm), a
zatim srednjim (5 mm) perforiranim dis-
kom 15 stroja za mljevenje mesa.

3. Luk ogulite, nasjeckaite na sitne kockice
i poprzite.

4. U zdjelu stavite mljeveno meso, poprze-

ni luk, zagine, sol i brasno pa sve izmi-
je$ajte u jednoliénu smijesu.

Priprema ovojnice za kibbeh

1. Meso operite, osusite i narezite na vece
komade.

2. Meso prvo usitnite krupnijim (7 mm), a
zatim srednjim (5 mm) perforiranim dis-
kom 15 stroja za mljevenje mesa.

3. U meso dodaijte preostale sastojke i sve
izmije3ajte u jednoliénu smjesu. Koli&i-
nu brasna mijenjajte ovisno o gustodi.

4. Mesnu smjesu ponovno obradite u stro-

ju za mljevenje mesa s finijim (3 mm)

perforiranim diskom 15.

Iskljugite uredaj i izvucite prikljuéni ka-

bel 6 iz uticnice.

6. Zamijenite perforirani disk nastavkom
za kibbeh (pogledajte ,Montaza na-
stavka za kibbeh” na stranici 99).

7. Montirajte nastavak i ponovno pokreni-
te stroj za mljevenje mesa.

8. Pomoéu nastavka za kibbeh oblikujte
ovojnice za kibbeh duzine oko 7 cm.

i

Pnprema kibbeha
. Ovojnice za kibbeh odmah po zavriet-
ku napunite pripremljenim nadjevom.

2. Zatvorite kibbeh tako da lagano priti-
snete krajeve i stranice.

3. Na zagrijanom ulju (oko 190 °C) przite
kibbeh oko 3 minute dok ne porumene.
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10.2 Svjeza pecena

kobasica

Sastojci za otprilike 8 komada

Sastojci

300 g nemasne junetine

500 g nemasne svinjetine

200 g plecke

oko 1,6 metara svinjskih crijeva
(D oko 30 — 32 mm)

20 g soli

Y2 Zlice bijelog mljevenog papra
1 zli¢ica kumina

V2 zli¢ice muskatnog oradci¢a

Priprema

1.

2.

Meso operite, osusite i narezite na ma-
nje komade.

Usitnite meso srednjim (5 mm) perfori-
ranim diskom 15 stroja za mljevenje
mesa.

Mesnoj smiesi dodajte pomijesane za-
gine i sol te mijesite dok ne dobijete
glatku masu. Stavite u hladnjak na oko
30 minuta.

Isklju¢ite uredaj i izvucite prikljuéni ka-
bel 6 iz utiénice.

Zamijenite perforirani disk nastavkom
za punjenje kobasica (pogledaite
Montaza nastavka za kobasice” na
stranici 99).

Montirajte nastavak i ponovno pokreni-
te stroj za mljevenje mesa.

Punite nadjev za kobasice prema upu-
tama (pogledaite ,|1zrada kobasica” na
stranici 101) i izradite kobasice duZi-
ne oko 20 cm.

Gotovu kobasicu dobro preprzite i po-
jedite isti dan.
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10.3 Mesne okruglice

Sastojci za oko 8 mesnih okruglica

Sastojci

500 g govedine, svinjetine ili janjetine
V2 Zlicice papra

1 jaje (velicina M)

malo kru$nih mrvica

2

_ —_

—_

Zlice jogurta

luk

zligica paprike u prahu
rezanj &ednjaka

Zlica senfa

Y2 vezice persina
1 Zlicica soli

2 —

3 Zlice ulja za przenje

Priprema

1.

2.

Meso operite, osusite i narezite na ma-
nje komade.

Usitnite meso srednjim (5 mm) perfori-
ranim diskom 15 stroja za mljevenje
mesa.

Ogulite &ednjak i protisnite ga u zdjelu.
Luk ogulite i nasjeckaijte na sitne kocki-
ce.

Per3in operite i sitno nasjeckaite.
Ce3njaku u zdjeli dodaite sve sastojke
osim krudnih mrvica i sve zamijesite u
glatku smjesu.

Od oko 3 Zlice smjese oblikujte okrugli-
cu i malo je spljodtite.

Ako Zelite, na tanjur stavite malo krus-
nih mrvica i u njih uvaljajte okruglice.
U namaiéenoj tavi prvo naglo zapecite
okruglice s obje strane. Zatim ih pecite
na srednjoj do laganoj vatri oko 8 -
10 minuta. Okrenite okruglice oko 2 -
3 puta tijekom peéenija.



10.4 Cevapiici
Sastojci za otprilike 4 porcije

Sastojci

500 g juneée lopatice

2 luka

2 &ednja Eednjaka

3 Zlice krudnih mrvica

1 Zlica paprike u prahu, jako ljute
1 vezica svjeze majcice dusice

3 Zlice maslinovog ulja

sol i papar

1 jaje

Priprema

1. Meso operite, osusite i narezite na mo-
nje komade.

2. Cesnjak i luk ogulite, sitno nasjeckaite i
sve stavite u veliku zdjelu.

3. Listi¢e majcine dusice skinite s grancica,
nasjeckajte ih i dodajte u veliku zdjelu.

4. Sameljite meso krupnim (7 mm) perfori-
ranim diskom 15 stroja za mljevenije
mesa.

5. Mesnu smjesu i preostale sastojke stavi-
te u veliku zdjelu i sve dobro promije-
sajte.

6. Iskljugite uredaj i izvucite prikljuéni ka-
bel 6 iz uti¢nice.

7. Zamijenite krupni (7 mm) za srednji
(5 mm) perforirani disk 15.

8. Montirajte nastavak i ponovno pokreni-
te stroj za mljevenje mesa.

9. Usitnite mesnu smjesu pomodu srednjeg
(5 mm) perforiranog diska 15 stroja za
mljevenje mesa.

10. Od mesne smjese oblikujte valjuske de-
bele poput prsta i duge oko 5 cm.

NAPOMENA: za fo se takoder moZe upo-
trijebiti nastavak za kobasice na stroju za
mljevenje mesa (pogledaite ,lzrada kobasi-
ca” na stranici 101).

11. Cevaptice pecite na srednie jakoj vatri
dok ne postanu hrskavi i porumene.

10.5 Umak od rajcice

Sastojci za otprilike 4 porcije

Sastojci

oko 1 kg rajcica

1 luk

2 &ednja Eednjaka

2 Zlice maslinovog ulja
1 prstohvat $ecera

sol i papar

nekoliko listova bosiljka

Priprema

1.
2.
3.

b

©NO O

0

10.

11.

Operite i narezite rajéice na Cetvrtine.
Montirajte nastavak za pasiranje 20.
Stavite posudu za hvatanje soka od raj-
Cice ispod otvora posude za prikuplja-
nje. Stavite drugu posudu ispod kraja
nastavka za pasiranje radi hvatanja
ostataka kozZice i kodtica.

Napunite komade rajcice u otvor za pu-
njenje 11. Pasirajte komade rajcice.
Ogulite luk i narezite ga na kockice.
Ogulite Ee3anj Eednjaka i protisnite ga.
Zagrijte maslinovo ulje u loncu.

Dodaite kockice luka i ostavite ih da
postanu staklaste.

Dodaijte sok od rajice. Zaginite prsto-
hvatom 3eéera te paprom i soli prema
ukusu. Ostavite da umak od rajcice po-
lako kuha oko 20 minuta.

Dodaijte Cednjak. Ako umak od rajéice
postane gust, u svakom ga trenutku mo-
Zzete razrijediti vodom.

Ostavite umak od rajéice da nastavi po-
lako kuhati 1 do 2 sata.

. Ku3ajte umak od rajéice. Dodaijte listo-

ve bosiljka i posluZite umak od rajcice.
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10.6 Prhki keksi
Sastojci za otprilike 2 lima za pecenje

Sastojci

500 g bra3na

250 g sedera

250 g maslaca

2 paketié¢a vanilin 3edera od 8 g
1 prstohvat soli

2 jajeta (razred M)

Priprema

1. Razdijelite maslac. Stavite maslac za-
jedno sa $ecerom, vanilin $eéerom i pr-
stohvatom soli u zdjelu.

Izmijesajte smjesu pjenasto.

Dodaite jaja i nastavite mije3ati.
Dodaijte brasno i nastavite mijesati.
Sada sve sastojke izmijesite u &vrsto ti-
jesto.

Mo

5. Za daljnju obradu ostavite tijesto prekri-

veno ili umotano u foliju da odstoji u
hladnjaku najmanje 1 sat.

6. Zagrijte pecnicu na 180 °C (gorniji i
doniji grijag).

7. Postavite papir za pecenije na lim za
pecenje.

8. Montirajte predlozak za prhke kek-
se 25. Centrirajte traku s motivima 26
sa zeljenim oblikom u predlosku.

9. Uredaj ponovno ukljuéite. Potisnite tijesto
kroz otvor za punijenje 11 i gurnite ga
potisnikom 1. Radite 3to je moguée rav-
nomijernije.

10. Kada keks bude Zeljene duljine, iskljuéi-

te uredaj. Odrezite traku tijesta npr. ku-
hinjskim nozem.

11. Stavite traku tijeka u Zeljenom obliku na
lim za pecenie. Tako popunite lim za
pecenje.

12. Pecite prhke kekse otprilike 10 do
15 minuta u prethodno zagrijanoj peé-
nici.
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10.7 Falafel kuglice

Sastojci za otprilike 6 — 8 porcija (oko
70 kuglica)

Sastojci

500 g suhog slanutka

2 Zligice perdina (sudeni)
Zli¢ica kumina (usitnjeni)
Zli¢ica korijandera (usitnjeni)
Zli¢ica ljute paprike

3 zlicice morske soli (gruba)

1 mladi luk

2 &ednja Eednjaka

Mast za pecenie ili przenje

_— .

Priprema

1. Ostavite slanutak namo&en u puno
vode najmanje 12 sati. Pritom najma-
nje jednom zamijenite vodu.

NAPOMENA: Ovaj korak ne smijete
preskoéiti ako upotrebljavate konzervirani
slanutak jer je prethodno skuhan. Slanutak
se prije daljnje upotrebe ne smije kuhati jer
¢e se kuglice ina&e raspasti i dobit ¢ete gnje-
cavu kadu. Slanutak ée se ispeéi peenjem.

2. Pomijedajte zadine i stavite ih sa strane.

3. Ogulite luk i Eesnjak. Narezite luk na
grube komade i protisnite ednjeve ées-
njaka.

4. Namodeni slanutak ocijedite s pomodu
cjedila.

5. U zdjelu stavite slanutak, luk i protisnuti
&ednjak. Dodajte zacine i sve pomije-
Sajte u ravnomjernu smjesu.

6. Stavite zdjelu ispod stroja za mljevenje
mesa. Smjesu ponovno obradite u stro-
ju za mljevenje mesa s finijim (3 mm)
perforiranim diskom 15.

7. lsklju¢ite uredaj i izvucite mrezni uti-
ka€ 6 iz utiénice.

8. Po potrebi mozete odmah obraditi smje-
su ili je ostaviti da stoji nekoliko sati na
sobnoj temperaturi.



9. Oblikujte kuglice veli¢ine oraha od
smiese i malo ih pritisnite s dvije strane.

10. Pecite kuglice otprilike 10 minuta u no-
maséenoj tavi i okrenite ih jednom tije-
kom pecenja.

11. Ostavite kuglice da se ocijede na ku-
hinjskom papiru.

11. Rjesavanje problema

Ako va3 uredaj ne funkcionira na Zeljeni no-
&in, najprije provjerite ovaj kontrolni popis.
Mozda se radi o malom problemu koji moze-
te sami ukloniti.

OPASNOST od strujnog uda-
ra!
© Niposto ne pokusavaijte sami popravlja-
ti uredaj.

Pogreska | Moguéi uzroci / mjere

® Je li osigurano napaja-

Uredaj ne nje elekiriénom energi-
radi jom?2 Provjerite

prikljuéak.

Uredaj snaz- |® Vakuumske nozice 9

Pogreska

Moguci uzroci / mjere

Transportna
puznica u na-
stavku se ne
okreée ili se
okreée vrlo
tesko.

e Uredqj je prepunjen. Is-

kljuite uredaj. Kada se
motor zaustavi, kratko
pritisnite tipku REV 8
za obrnuti nadin rada.
To bi trebalo rijesiti
smetnju. Ponovno uklju-
Cite ureda.

ili

Uredaj ne moze obradi-
ti dijelove napunjenih
namirnica. Iskljuéite ure-
daj. Izvucite prikljuéni
kabel 6 iz uti¢nice. Skini-
te sav pribor s bloka mo-
tora 4. Rastavite sve
dijelove i uklonite pro-
blem.

no vibrira ili moraiju biti &iste i suhe, a
se pomice ti- uredaj se mora postaviti
jekom rada. na Cvrstu, ravnu povrsinu.
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12. Uklanjanje otpada

Ovaj proizvod podlijeze europ-

skoj smjernici 2012/19/EU.

Simbol prekrizene kante za

smeée na kotacima znaédi da

proizvod spada u obvezno raz-

vrstavanje otpada unutar Eu-

ropske unije. To vrijedi za proizvod i za sve

dijelove opreme koji su ozna&eni ovim simbo-

lom. Oznaéeni se proizvodi ne smiju bacati u
normalan kuéanski otpad veé se moraju pre-
dati na odgovarajuéem mijestu za reciklazu
elektriénih i elektronskih uredaja.

Ovaij simbol za recikliranje

oznacava npr. da se odredeni

predmet ili dijelovi materijala

mogu oporabiti. Reciklaza po-

maze pri redukciji potro3nje si-

rovine i rastereéuje okolis.

Ambalaza

Za zbrinjavanje ambalaze obratite pazniju
na odgovarajuée propise za okoli§ u Vasoj
zemlji.

13. Narucivanje pribora

Na na3oj internetskoj stranici moZete sazna-

ti koje dijelove pribora mozete naknadno
naruditi.

Narucivanje putem interneta
https://shop.hoyerhandel.com/hr/
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14. Tehnicki podaci

Model: SFWT 400 B1

Mrezni napon: 220 - 240 V~
50 - 60 Hz

Razred zastite: Il [O]

Snaga: 400 W

Potro$nja energijeu |< 0,3 W

iskljuéenom staniju:

Maks. Kontinuirani |15 minuta

rad (KB):

(navodi koliko dugo
uredaj smije raditi
bez prekidal)




Koristeni simboli

Zastitna izolacija

[l

Gepriifte Sicherheit (provjerena
sigurnost): uredaji moraju ispu-
njavati opée priznata pravila teh-
nike i moraju biti u skladu sa
Zakonom o sigurnosti proizvoda
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S CE oznakom drustvo
HOYER Handel GmbH daje izjo-
vu sukladnosti EU-a.

Ovaj simbol podsjeca na zbrinjo-
vanje pakiranja u skladu s propi-
sima o zadtiti okoli3a.

Simbolom za recikliranje

(3 strelice) oznageni su materijali
mp | koji se mogu reciklirati. Materijal
se moze odrediti s pomocu
reciklaZnog broja u sredini (ov-
dje: 21) i/ili skraéenice (ovdje:
PAP).

~ [zmjenicni napon

Simbolom su oznaceni dijelovi
koji se mogu prati u perilici posu-
da.

S ovom srpskom oznakom tvrtka
HOYER Handel GmbH potvrduje
sukladnost sa zahtjevima u Srbiji.

Oznakom UKCA drustvo
HOYER Handel GmbH daje izjo-
vu o sukladnosti za UK.

Simbol oznadava proizvodaéa
proizvoda.

Zadrzavamo prava na tehnicke izmjene.

Izjava o sukladnosti za ovaj proizvod dos-
tupna je na internet stranici www.lidl.hr.

15. Jamstvo tvrike
HOYER Handel GmbH

Postovani korisnici,

Na ovaj uredaj mozete ostvariti 3 godine
jamstva koje vrijedi od datuma kupnie.

U sluéaju neispravnosti uredaja, mozete
iskoristiti svoja zakonska prava kod proda-
vaéa proizvoda. Kao 3to je opisano u na-
stavku, ta zakonska prava nisu ograniena
nasim jamstvom.

Jamstveni uvjeti

Jamstveno razdoblje zapoginje datumom kup-
nje. Saduvajte svoj originalni raun. Ovaij je
dokument potreban kao dokaz o kupnii.

Ako se u roku od tri godine od datuma kupnije
ovog proizvoda pojavi gredka u proizvodu,
materijalu ili izradi, prema vlastitoj procjeni
¢emo besplatno popraviti ili zamijeniti proi-
zvod ili vam vratiti novac. Ovo jamstvo zahti-
jeva da u roku od tri godine predate
neispravan proizvod i dokaz o kupnii {racun),
te u pismenom obliku ukratko opidete o kojem
je nedostatku rije¢ i kada je nastupio pro-
blem.

Ako kvar pokriva nade jamstvo, dobit éete po-
pravljeni ili novi proizvod. Popravkom ili za-
mjenom proizvoda ne zapodinje novo
razdoblje jamstva.

Jamstveni rok i zakonsko jam-
stvo za reklamacije v vezi s ne-
dostacima

1. U sluaju manjeg popravka jamstveni
rok se produljuje onoliko koliko je ku-
pac bio lisen uporabe stvari.

2. Medutim, kad je zbog neispravnosti
stvari izvrdena njezina zamjena ili nje-
zin bitni popravak, jamstveni rok pogi-
nje teci ponovno od zamijene, odnosno
od vraéanja popravljene stvari.

3. Ako je zamijenjen ili bitno popravljen
samo neki dio stvari, jamstveni rok podi-
nje teéi ponovno samo za taj dio.
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Vec pri kupnji mozete uogiti prisutno ostede-
nje ili nedostatke koje odmah treba prijaviti
nakon otpakiravanja proizvoda. Nakon iste-
ka jamstvenog roka, neophodne popravke

obavljamo vz naknadu.

Opseg jamstva

Uredaj je proizveden prema strogim smjerni-
cama kvalitete, te je prije isporuke pazljivo i
savjesno ispitan.

Jamstvo se odnosi na greske u materijalu ili
izradi.

Iz jamstva su iskljuéeni svi potrosni
dijelovi, koji su izloZeni uobiéaje-
nom trosenju i oste¢enja lomljivih di-
jelova, npr. sklopke, rasvjetna tijela
ili drugi dijelovi koji su izradeni od
stakla.

Ovo jamstvo ne vrijedi ako je proizvod oste-
¢en ili nije propisno koristen ili odrzavan.
Kako bi se osiguralo pravilno koristenije proi-
zvoda, treba strogo slijediti sve upute za ko-
ritenje. Treba izbjegavati sve vrste koridtenja
i rukovanja protivno navedenim uputama i
upozorenjima.

Proizvod je namijenjen samo za privatnu
upotrebu, a ne u komercijalne svrhe. U sluéa-
ju nedozvoljenog i nepravilnog rukovania,
zloupotrebe ili zahvata koje nisu poduzeli
nasi ovlasteni serviseri, jamstvo se ponistava.

Jamstveni postupak

Za osiguravanije brze obrade zahtjeva slije-

dite sliedeée napomene:

¢ Kod svih upita uvijek pri ruci imaijte broj
artiklo JAN: 487857 _2510 i raun
kao dokaz kupnije.

® Brojevi artikala nalaze se na tipskoj plo-
&ici, ugravirani, na naslovnoj strani va-
§ih uputa (dolje lijevo) ili u obliku
naljepnice na straznjoj ili donjoj strani
uredaija.
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® Ako se pojave neispravnosti ili neki dru-
gi nedostaci, najprije kontaktirajte sa
servisnim centrom navedenim u nastav-
ku telefonski ili e-postom.

¢ Neispravan proizvod na taj nacin mo-
Zzete uz priloZeni ra¢un kupnije (izvadak)
i opis postoje¢eg nedostatka i datum
pojavljivanja problema, besplatnom po-
Silikom poslati na adresu servisnog cen-
tra koji ée vam biti naveden.

Na www.lidl-service.com moZete preuzeti

ove i brojne druge priruénike, videozapise o
proizvodima i instalacijske softvere.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Putem ovog QR koda dospijet éete izravno
na stranicu s uslugama tvrtke Lid|
(www.lidl-service.com), a unosom broja arti-
kla (IAN) 487857 _2510 mozete otvoriti

upute za koristenje.

B
Servisni centar

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: hoyer@lidl.hr

IAN: 487857_2510



AR Dobavlja¢

Ne zaboravite da sliedeéa adresa nije

adresa servisnog centra. Najprije kon-

taktirajte s navedenim servisnim centrom.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NJEMACKA
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1. Pregled

VONOCCUDRON -
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Guraé

Posuda za punjenje

@: Dugme za oslobadanije

Blok motora

Prostor za namotavanije kabla
Prikljuéni kabl sa mreznim utikagem
@: Taster za ukljugivanje/iskljugivanje
REV: Prekida¢ za hod unazad
Vakuumske nozice

Prihvat za dodatak

Cev za punjenje

Dodatak

Puz

Krstasti noz

Perforirani diskovi

Prsten za zatvaranje

Uski levak za punjenje

Siroki levak za punienje

Adapter za iroki levak za punjenje
Nastavak za pasiranje

Kudiste

Posuda za skupljanje soka od paradajza

Sito za pasiranje

Puz dodatka za pasiranje
Nastavak za brizgano pecivo
Motivna traka
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Hvala na poverenju!

Cestitamo Vam na kupovini nove masine za
mlevenje mesa.

Za bezbedno rukovanije proizvodom i upoz-
navanje sa svim opcijama:

¢ Pre prvog pustanja u rad patzlji-
vo procitajte ovo uputstvo za
upotrebu.

¢ Pre svegaq, pratite bezbednosne
napomene!

¢ Uredajem se sme rukovati samo
na naéin opisan u ovom uputstvu
za upotrebu.

¢ Saduvajte ovo uputstvo za upo-
trebu.

¢ U sluéaju da uredaj predaijete
nekoj drugoj osobi na
koriscéenje, prilozite ovo uputstvo
za upotrebu. Uputstvo za upotre-
bu je sastavni deo proizvoda.

Nadamo se da éete uzivati u radu sa novom
madinom za mlevenje mesal

Simboli na uredaju
QI? Ovaij simbol oznac¢ava da tako

oznadeni materijali ne menjaju ukus

i miris namirnica.
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2. Namenska upotreba

Ova masina za mlevenje mesa se koristi za
mlevenje svezeg, sirovog mesa, pasiranje
paradaijza i pripremu brizganog peciva.
Ovaij uredaj je predviden za privatnu upo-
trebu. Uredaj sme da se koristi samo u zat-
vorenom prostoru.

Uredaj ne sme da se koristi u komercijalne
svrhe.

Moguca pogresna upotreba

UPOZORENJE na materijalnu stetu!

©® Koristite masinu za mlevenje mesa bez
prekida najvise 15 minuta.
Posle toga uredaj mora ostati iskljugen
sve dok se ne ohladi do sobne tempera-
ture.

©® Nemojte da koristite madinu za mleven-
je mesa za usitnjavanje veoma &vrstih
namirnica, kao npr. zamrznutih namirni-
ca, kostiju, muskatnog ora3ciéa, Zitari-
ca ili zrna kafe.




3. Bezbednosne napomene

Upozoravajuce napomene
Ukoliko je potrebno, u ovom uputsivu za upotrebu se koriste sledeée upozoravajuée napome-
ne:
OPASNOST! Visok nivo rizika: Nepostovanje upozorenja moZe prouzrokovati te-
lesne i smrtonosne povrede.
UPOZORENUJE! Srednji nivo rizika: Nepostovanje upozorenja moze prouzrokovati teles-
ne povrede ili teske materijalne Stete.
OPREZ: Nizak nivo rizika: Nepostovanje upozorenja moze dovesti do laksih telesnih pov-
reda ili materijalne Stefe.
NAPOMENA: Cinjenice i posebne karakteristike koje treba uzeti u obzir prilikom ruko-
vanja uredajem.

Uputstva za bezbedan rad

®© Deca ne smeju da koriste ovaj uredaj.

®© Deca se ne smeju igrati sa uredajem.

® Uredaj i njegov prikljuéni kabl moraju da se drze dalje od dece.

® Ovaj uredaj smeju da koriste osobe sa smanjenim fizi¢kim, Eulnim i
mentalnim sposobnostima, ili sa nedostatkom iskustva i/ili znanja,
ukoliko su pod nadzorom ili ako su upuéene u bezbedno koriséenje
uredaja i razumeiju opasnosti koje iz foga mogu nastati.

® U sluéaju da se prikljuéni kabl za elektriénu mrezu kod ovog
uredaja osteti, neophodno je da zamenu izvri proizvodad ili nje-
gov korisni¢ki servis, ili slicno kvalifikovano lice, da bi se izbegle
opasnosti.

® Blok motora ne sme da se uranja vodu.

® Uredaj nije predviden za korisé¢enije sa eksternim tajmerom ili po-
sebnim sistemom za daljinsko upravljanje.

® Uredaj se uvek mora odvojiti od mreze kada nije pod nadzorom i
pre sklapanja, rasklapanija ili ¢iséenja.

® Vodite raéuna o tome da su ostrice krstastog noZa veoma odtre:

- Da biste izbegli posekotine, nikada ne dodirujte seéiva golim
rukama.

- Kada perete ruéno, koristite vodu koja je dovoljno bistra da
mozete jasno da vidite radni alat i izbegnete povredu na veo-
ma ostrim secivima.

- Prilikom sklapanja i rastavljanja radnih alata pazite da ne do-
dirnete seciva.
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® Pre zamene dodatne opreme ili dodatnih delova koji se kredu u
toku rada, uredaj mora biti iskljucen i odvojen od mreze.

® U sluéaju zloupotrebe uredaja moze doéi do povrede.

® Uredaj je dimenzioniran za maksimalno vreme rada v trajanju od
15 minuta bez prekida. Posle toga uredaj mora ostati iskljucen sve
dok se ne ohladi do sobne temperature.

© Pre prve upotrebe oCistite sve delove i povrSine koje dolaze u dodir
sa namirnicama (vidi ,Ciéenje uredaja” na strani 125).

A OPASNOST za decu!

® Ambalazni materijal nije igracka za de-

cu. Deca se ne smeju igrati plastiénim
kesama. Postoji opasnost od gusenja.

OPASNOST za kucne
ljubimce i domace
zZivotinje!
© Elektrieni uredaji mogu da dovedu do
opasnosti po kuéne ljubimce i domadée
Zivotinje. Osim toga, Zivotinje takode
mogu da prouzrokuju odteéenja na

uredaju. Zato Zivotinje treba udaljiti od

elektriénih uredaja.

ﬁ OPASNOST od strujnog
uvdara usled vlage!

©® Uredaj nikada ne sme da radi u blizini
kade, tuda, vodom napunjenog lavaboa

ili sliéno.
© Blok motora, prikljuéni kabl i mrezni

utika& ne smeju da se uranjaju u vodu ili

druge tecnosti.

© Zagtitite blok motora od vlage, kapanja

i prskanja vode.

©® Ukoliko te¢nost prodre u blok motora,
odmah izvucite mrezni utikaé iz
utiénice. Pre ponovnog pustanja u rad
uredaj mora da se proveri.

©® Nemoijte da rukujete uredajem mokrim
rukama.

©® Ako uredaj padne u vodu, odmah izvu-
cite mrezni utikag iz uti¢nice. Tek nakon

toga izvadite uredaj.
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OPASNOST od strujnog

udara!
Mrezni utikag prikljugite u utiénicu tek
kada je uredaj potpuno montiran.
Mrezni utika¢ prikljuéite samo na pravil-
no instaliranu, lako dostupnu utiénicu
&iji napon odgovara specifikaciji na
natpisnoj plocici. Utiénica mora da
bude lako dostupna i nakon
priklju¢ivanija.
Uverite se da ne postoji moguénost da
se prikljuéni kabl o3teti na ostrim ivica-
ma ili vruéim ta¢kama. Ne namotavaijte
prikljuéni kabl oko uredaija.
Nakon isklju¢ivanija, uredaj nije potpu-
no odvojen od elekiriéne mreze. Da bis-
te to uradili, izvucite mrezni utikag iz
uticnice.
Vodite ra¢una da prikljuéni kabl ne
predstavlja opasnost od saplitanja ili
zapetljavanja, kao i da se ne moze no-
gaziti.
Prikljuéni kabl udaljite od vruéih
povrina (npr. ringli).
Tokom koriséenja uredaja pazite da se
prikljuéni kabl ne priklesti ili prignjei.
Kada izvlacite mrezni utikaé iz utiénice,
uvek vucite utika& a ne kabl.
Izvucite mrezni utikag iz utiénice:
- kada dode do smetnje
- kada se uredaj ne koristi
- pre nego 3fo sastavite ili rastavite

uredaj

- pre &i3¢enja uredaja



- tokom oluje s grmljavinom

© Ne koristite uredaj ako na uredaju, de-
lovima dodatne opreme ili prikljuénom
kablu primetite o3tedenja.

© Da bi se izbegle opasnosti, nemojte
vriiti izmene na uredaju.

& OPASNOST od posekotina!

© Vodite raduna o fome da su ostrice
krstastog noza veoma oétre. Da biste iz
begli posekotine, nikada ne dodiruijte
seciva golim rukama.

© Kada perete ruéno, koristite vodu koja
je dovoljno bistra da mozete jasno da
vidite seciva i izbegnete povredu na
veoma ostrim nozevima.

OPASNOST usled
rotirajucih delova!
® Nemoijte da drzite kasike ili sli¢no u
rotirajuéim delovima. Dugu kosu ili 3iro-
ku odeéu takode drzite dalje od
rotirajuéih delova.
© Kada ubacujete namirnice u cev za
punjenje, pritiskajte ih samo guradem,
nikako prstima. Postoji opasnost od pov-
rede.
©® Vodite raguna da uredaj bude iskljugen,
pre nego 3to mrezni utika& umetnete u
uticnicu.
© Iskljugite uredaj i izvucite mrezni utikad iz
utiénice pre nego $to montirate ili skinete

dodatak.

UPOZORENJE na materijalnu

Stetu!

©® Uredaj postavite iskljuéivo na ravnu, su-
vu, neklizajuéu i vodootpornu povrsinu,
kako uredaj ne bi mogao ni da padne
niti da sklizne.

® Uverite se da ste pravilno umetnuli
krstasti noz. Pogre3nim umetanjem
mozete ostetiti uredaj.

© Ne stavljajte uredaj na vruéu povriinu
npr. na ringle $poreta.

©0

Nemojte da vriite preveliki pritisak na
namirnicu koju ubacujete. Pritisak treba
da bude ravnomeran tako da se ne blo-
kira motor.

Nemojte upotrebljavati uredaj na praz-
no, jer se usled toga motor moze zagre-
jati i ostetiti.

Nemoijte pritiskati taster REV dok se
motor ne zaustavi.

Prilikom pasiranja paradajza nemoijte
da aktivirate kretanje unazad tasterom
REV. Sok od paradajza bi mogao da
bude potisnut u blok motora.

Koristite samo originalni pribor.
Perforirani diskovi i plastiéni prstenovi
na puzu prilikom isporuke su premazani
tankim slojem ulja. Posle &idéenja istrljaj-
te ove delove sa malo jestivog ulja.
Nemoijte koristiti jaka ili abrazivna
sredstva za &idcenije.

Uredaj je opremljen neklizajuéim
plastiénim vakuumskim noZicama. Posto
je namestaj oblozen raznim lakovima i
plastikom i tretiran razli¢itim proizvodi-
ma za negu, ne moze se U potpunosti
iskljugiti da neke od ovih supstanci
sadrze komponente koje nagrizaju i
omek3avaju plastiéne vakuumske
nozice. Ako je potrebno, ispod uredaja
postavite neklizajuéu podlogu.
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4. Obim isporuke

1 Blok motora 4

1 Dodatak 12

1 Posuda za punjenje 2 sa guradem 1
1 Puz13

1 Krstasti noz 14

3 Perforirana diska 15: krupni (7 mm),
srednji (5 mm), fini (3 mm)

Uzani levak za punjenje 17

—_ —

vak za punjenje 18 i adapter 19
Prsten za zatvaranje 16

Dodatak za pasiranje (4-delni):
Kuciste 21, posuda za skuplianje 22,
sito za pasiranje 23, puz 24
Dodatak za brizgano pecivo (2-delni):
Nastavak 25, motivna traka 26

—_

—_

—_

netu)
Kratko uputstvo (priloZeno uz uredaij)

a—

5. Raspakivanje i
postavljanje

—_

Uklonite sav ambalazni materijal.

2. Proverite da li su svi delovi dostupni i
neosteceni.

3. Ocistite uredaj pre prvog
koriséenja! (vidi ,Cis¢enje uredaja”
na strani 125)

4. Blok motora 4 postavite na ravnu i suvu
povriinu. Izaberite ravnu, ¢istu podlo-
gu, kako bi vakuumske noZice 9 mogle
da se prilepe i obezbede da se uredaj
ne pomera.

5. Potpuno razmotaite prikljuéni kabl 6 sa

dela za namotavanie kabla 5.
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6. Montaza/demontaza

Dodatak za kebbe ¢ufte (2 dela): Siroki le-

A OPASNOST od povreda!

® Seciva krstastog noza 14 su veoma

odtra. Ne dodirujte ih.

® Pre svake montaze/demontaze izvucite

mrezni utika¢ 6 iz utiénice.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!
©® Uverite se da ste pravilno umetnuli

krstasti noz 14. Pogrednim umetanjem
mozete osfetiti uredaj.

6.1

kompletno uputstvo za upotrebu (na inter-

Montaza dodatka za
mleveno meso

1. Gurnite puza 13 v dodatak 12.

2. Postavite krstasti

noz 14 na puza 13.
Sediva krstastog noza
moraju biti usmerene
suprotno od puza.

3. lzaberite Zeljeni perforirani disk 15 i

postavite ga na puza. Dva spoljna

uévricivaca na perforiranom disku mora-

ju da se uglave u dva udubljenja na do-

datku 12.

- Za grubi kvalitet (npr. za Thiringer
Mett ili grube kobasice) izaberite per-
forirani disk sa velikim rupama
(7 mm).

- Za finiji kvalitet (npr. za pastete, mle-
veno meso, fine kobasice) izaberite
perforirane diskove sa manjim otvor-
ima (3 mm, 5 mm).

4. Ruéno zavrnite prsten za zatvaran-

je 16.



6.2 Montaza dodatka za
kobasice

Gurnite puza 13 u dodatak 12.

2. Postavite perforirani disk 15 sa velikim
rupama (7 mm) na puz. Dva spoljna
priévriéivaca na perforiranom disku

—_

moraju da leze u dva udubljenja na do-

datku 12.

3. Postavite levak za punjenje 17 na per-
forirani disk 15.

4. Rucno zavrnite prsten za zatvaran-

je 16.

6.3 Montaza dodatka za
kebbe dufte

Gurnite puza 13 u dodatak 12.
2. Postavite adapter 19 na puza. Dva
spolina uévriéivaéa na adapteru mora-

—_

ju da se uglave u dva udubljenja na do-

datku 12.

3. Postavite levak za punjenje 18 na ad-
apter.

4. Ruéno zavrnite prsten za zatvaran-
je 16.

6.4 Montaza dodatka za
brizgano pecivo

Gurnite puza 13 u dodatak 12.

2. Slika E: Postavite perforirani disk 15
sa velikim rupama (7 mm) na puz. Dva
spolina priévriéivaéa na perforiranom
disku moraju da leZe u dva udubljenja
na dodatku 12.

3. Postavite nastavak 25 za brizgano pe-
civo na perforirani disk 15.

4. Ruéno zavrnite prsten za zatvaran-
je 16.

5. Ubacite motivnu traku 26 u nasta-

vak 25.

—_

6.5 Montaza dodatka za
pasiranje paradajza

1. Pritisnite sito za pasiranje 23 u

ku¢idte 21.

Gurnite puza 13 u dodatak 12.

Slika D: Nataknite puz 24 dodatka

za pasiranje 20 na puz 13 v dodat-

ku 12.

4. Postavite kuéidte 21 na dodatak 12.
Dva spoljna vévriéivaéa na adapteru
moraiju da se uglave u dva udubljenja
na dodatku 12.

5. Slika D @: Ruéno zavrnite prsten za
zatvaranje 16.

6. Slika D @: Nataknite posudu za sku-
plianje 22 na kuéiste 21 tako da &ujno
nalegne.

w N

6.6 Montaza dodatka na
blok motora

1. Blok motora 4 postavite na ravnu i suvu
povriinu. Izaberite ravnu, &istu podlo-
gu, kako bi vakuumske noZice 9 mogle
da se prilepe i obezbede da se uredaj
ne pomera.

2. Slika A: Postavite dodatak 12 koji je
potpuno montiran za odgovarajuéu pri-
premu na prihvat 10 na bloku moto-
ra 4. Oznaka v vidu strelice A na
dodatku je okrenuta prema oznaci @
pored dugmeta za oslobadanje @ 3.

3. Slika A: Lagano pritisnite dodatak 12
na blok motora 4 i okrecite ga u smeru
suprotnom od kazaljke na satu dok ne
ulegne na mesto.

4. Nataknite posudu za punjenje 2 na cev
za punjenje 11.

6.7 Skidanje dodatka
nakon rada

Kada zavrsite sa radom, skinite dodatak sa
bloka motora da biste ga oprali.
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1. Po potrebi uklonite posudu za punjen-
e 2.

2. Slika B: Pritisnite dugme za
oslobadanje @ 3.

3. Slika B: Okreéite dodatak 12 u smeru
kretanja kazaljke na satu dok se ne
zaustavi. Skinite dodatak sa bloka mo-
tora 4.

4. Rastavite dodatak na sastavne delove.

7. Rukovanje

OPASNOST usled rotirajuéih
delova!
© Kada ubacujete namirnice u cev za
punjenje 11, pritiskajte ih samo
guraéem 1, nikako prstima. Postoji
opasnost od povrede.

UPOZORENJE na materijalnu stetu!

©® Uredaj je dimenzioniran za neprekidno
trajanje rada od najvise 15 minuta. Pos-
le toga uredaj mora ostati isklju¢en sve
dok se ne ohladi do sobne temperature.

© Nemojte upotrebljavati uredaj na praz-
no, jer se usled toga motor moze zagre-
jati i ostetiti.

NAPOMENE:

o Prilikom prvih nekoliko kori¥¢enja moze
doéi do manjeg stvaranje mirisa usled
zagrevanja motora. To je bezopasno.
Pobrinite se za dovoljno provetravanije
prostorije.

e Ako se motor tokom rada blokira npr.
zbog prepunjavanija, smanijite punjenie.
Pritisnite taster za uklju¢ivanje/
isklju¢ivanje © 7 da biste iskljucili
uredaj. Kada se motor zaustavi, kratko
pritisnite taster REV 8 za hod unazad.
To bi trebalo da resi problem. Ponovo
ukljucite uredaij.
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7.1 Pripremanje namirnica

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

©® Nemoijte da koristite uredaj za usitnja-
vanje veoma &vrstih namirnica, kao npr.
kostiju ili muskatnih ora3ciéa.

Mleveno meso je posebno osetljiva namirni-
ca. Ono se vrlo brzo zagreva. Mleveno
meso koje je Euvano previse toplo ili previse
dugo predstavlja idealno mesto za raz-
mnozavanije bakterija. Ako sami pravite i
obradujete mleveno meso kod kuce, trebalo
bi da se pridrzavate sledeéih saveta:

o Prilikom svih radova vodite raéuna o
maksimalnoj mogudoj &istodi.

* Koristite samo sveze, veoma dobro
ohladeno meso, jer se zagreva u masgini
za mlevenje mesa.

o Odstranite kosti, tetive i kozu sa mesa i
isecite ga na komade duzine od oko
20 cm sa preénikom od oko 3 cm.

¢ Gotovo mleveno meso odmah ponovo
ohladite (ne iznad +4 °C) i upotrebite u
roku od 6 sati.

¢ Ako Zelite da Euvate mleveno meso,
zamrznite ga odmah nakon pravljenija.

® Pazljivo ogistite masinu za mlevenje me-
sa. Na dodatnoj opremi ne sme biti ni-
kakvih ostataka.

7.2 Priprema mesa za
mleveno meso

1. Ubacite komade mesa u cev za punjen-
ie 11 i posudu za punjenje 2.

2. Stavite &iniju za prihvat mlevenog mesa
ispod prstena za zatvaranje 16.

3. Prikljucite mrezni utika¢ 6 na utiénicu
koja odgovara podacima navedenim na
tipskoj plogici. Utiénica i posle
priklju&ivanja mora da bude lako
pristupaéna u bilo kom trenutku.



4. Pritisnite taster za ukljucivanje/
isklju¢ivanje © 7 da biste ukljuéili
uredaj.

5. Meso pritiskajte u cevi za punjenje 11
samo gurac¢em 1. Ne pritiskajte meso
previde, inace ¢e postati toplo, sivo i
masno.

NAPOMENA: Ako mleveno meso nije do-
voljno fino posle prvog prolaza, ohladite ga
(oko 30 minuta u frizideru) i ponovo ga
obradite masinom za mlevenje mesa.

6. Pritisnite taster za ukljucivanje/
isklju¢ivanje O 7 da biste iskljucili
uredaj.

7. lzvucite mrezni utikag 6 iz utiénice.

8. Uklonite sve delove dodatne opreme sa
bloka motora 4. Rastavite i temeljno
ocistite sve delove pod toplom vodom.

7.3 Pravijenje kobasica

NAPOMENA: Punjenije kobasica je poseb-
no dobro iskustvo ako to rade dve osobe.

¢ Omotae za kobasice mozete nabaviti
u mesari ili specijalizovanoj mesari.

e Ako Zelite da napravite kobasice, koris-
tite prirodni omotaé. Ima optimalnu de-
bljinu i moZe se jesti. Raunajte na oko
1,60 m za 1 kg mase za kobasice. Sta-
vite potrebnu koli¢inu u mlaku vodu na
3 satfa.

e Za nadev za kobasice, u zavisnosti od
recepta, pomesaijte mleveno meso sa
zadinima i eventualno drugim sastojci-
ma i sve to energiéno mesite oko 5 mi-
nuta.

® Pripremlienu masu za kobasice ohladite
u frizideru oko 30 minuta.

1. Ubacite pripremlijeni nadev za kobasi-
ce u cev za punjenje 11 i posudu za
punjenje 2.

2. lzvadite omotaé za kobasice iz vode i
iscedite vodu iz omotaéa. Postavite
omotaé za kobasice preko levka za
punjenje 17 na potrebnu duzinu do
oko 5 cm i vezite kraij.

3. Prikljugite mrezni utikac 6 na utiénicu
koja odgovara podacima navedenim na
tipskoj plogici. Utiénica i posle
priklju&ivanja mora da bude lako
pristupaéna u bilo kom trenutku.

4. Pritisnite taster za ukljuéivanje/
iskljucivanje © 7 da biste ukljucili
uredaj.

5. Nadev za kobasice guraijte kroz cev za
punjenje 11 koriste¢i guraé 1. Radite
§to je mogude ravnomernije. |zbegavaj-
te pravljenje mehuri¢a vazduha. Ako je
potrebno, probusite kobasicu iglom.

NAPOMENA: Posto se kobasice Sire kada
se kuvaju i zamrzavaju, nemojte da ih pre-
punjujete. U suprotnom bi kobasice mogle
da puknu.

6. U zavisnosti od duZine kobasice, na
potrebnom mestu palcem i kaZiprstom
stisnite omotad da napravite prazan ko-
mad omotada.

7. Prvu kobasicu okrenite 2-3 puta udes-
no, a drugu ulevo, i tako naizmeniéno.
Na taj nadin se pravi lanac kobasica.

8. Kada napunite kobasicu, pritisnite tas-
ter za ukljucivanje/iskljucivanje © 7
da biste iskljugili uredaj.

. lzvucite mrezni utikag 6 iz utiénice.

10. Uklonite sve delove dodatne opreme sa
bloka motora 4. Rastavite i temeljno
odistite sve delove pod toplom vodom.
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7.4 Pravijenje rolnica za
kebbe cufte

® Pripremite masu za rolnice za kebbe
éufte. U zavisnosti od namirnica koje
koristite, za ovo mozete da koristite
masinu za mlevenje mesa i perforirani
disk sa manjim rupama (3 mm, 5 mm).
Smesa ¢e postati finija ako je drugi put
obradite maginom za mlevenje mesa.

1. Ubacite pripremljenu masu za rolnice
za kebbe éufte u cev za punjenje 11 i
gurajte je guracem.

2. Prikljuéite mrezni utika¢ 6 na utiénicu
koja odgovara podacima navedenim na
tipskoj plogici. Utiénica i posle
priklju€ivanja mora da bude lako
pristupaéna u bilo kom trenutku.

3. Pritisnite faster za ukljugivanje/
isklju¢ivanje O 7 da biste ukljucili
uredaj.

4. Masu za rolnice za kebbe éufte guraite
kroz cev za punjenje 11 koristeéi
gura¢ 1. Radite §to je mogude ravno-
mernije.

5. Kada rolnica dostigne Zeljenu duzinu,
isecite je npr. kuhinjskim nozem.

6. Kada iskoristite masu za rolnice za keb-

be éufte, pritisnite taster za
ukljugivanie/iskljugivanje © 7 da biste
ukljuéili uredai.

7. lzvucite mrezni utika¢ 6 iz uti¢nice.

8. Uklonite sve delove dodatne opreme sa
bloka motora 4. Rastavite i temeljno
ocistite sve delove pod toplom vodom.

7.5 Proizvodnja brizganog
peciva

Pripremite testo za brizgano testo.
Oblozite pleh za pecenje papirom za
pedenje. Stavite pleh za pecenje ispod
montiranog nastavka 25 za brizgano
pecivo.
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Centrirajte motivnu traku 26 sa Zelje-
nim kalupom u nastavku 25.

Ubacite testo u cev za punjenje 11.
Prikljuéite mrezni utika¢ 6 na utiénicu
koja odgovara podacima navedenim na
tipskoj plogici. Uti¢nica i posle
prikljuivanja mora da bude lako
pristupaéna u bilo kom trenutku.
Pritisnite taster za ukljucivanje/
iskljucivanje @ 7 da biste ukljucili
uredaij.

Pritisnite testo kroz cev za punijenje 11
gurajte ga guraéem 1. Radite 3to je
moguce ravnomernije.

Isklju¢ite uredaj preko tastera za pokre-
tanje/zaustavljanje © 7 kada pecivo
dostigne Zeljenu duzinu. Odsecite traku
testa npr. kuhinjskim nozem.

Traku testa u Zeljenom kalupu stavite na
pleh za peéenije.

Ponovo ukljuéite uredaj tasterom za
uklju¢ivanije/iskljugivanje @ 7 i nastavi-
te.

Kada iskoristite testo, pritisnite taster za
uklju¢ivanije/isklju¢ivanje © 7 da biste
iskljugili uredaj i izvucite mrezni utikaé 6
iz uticnice.

. Uklonite sve delove dodatne opreme sa

bloka motora 4. Rastavite i temeljno
oCistite sve delove pod toplom vodom.

7.6 Pasiranje paradajza

©®

OPASNOST od strujnog udara
usled viage!
Nemoite da rukujete uredajem mokrim
rukama.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

©

Prilikom pasiranja paradajza nemojte
da aktivirate kretanje unazad tasterom
REV 8. Sok od paradajza bi mogao da
bude potisnut u blok motora 4.

Operite paradaijz i isecite ga na
Cetvrike.



1. Stavite &iniju za skupljanje soka od pa-
radajza ispod otvora u posudi za sku-
plianje 22. Stavite jo3 jednu Ciniju
ispod kraja dodatka za pasiranje 20,
da biste skupili ostatke kore i semenke.

2. Ubacite komade paradajza u cev za
punjenje 11.

3. Prikljucite mrezni utika¢ 6 na utiénicu
koja odgovara podacima navedenim na
tipskoj plogici. Uti¢nica i posle
prikljugivanja mora da bude lako
pristupacna u bilo kom trenutku.

4. Pritisnite taster za ukljucivanje/
isklju¢ivanje © 7 da biste ukljuéili
uredaj.

5. Kada iskoristite komade paradajza, pri-
tisnite taster za ukljugivanje/
isklju¢ivanje © 7 da biste iskljucili
uredaj.

6. lzvucite mrezni utikag 6 iz uti¢nice.

7. Uklonite sve delove dodatne opreme sa
bloka motora 4.

Slika C: Rastavite i temeljno odistite
sve delove pod toplom vodom. Takode
ocistite prihvat za dodatak 10 na bloku
motora 4.

8. Zastita od
preopterecenja

Uredaj ima zadtitu od preoptereéenja. Ako
se ona aktivira, npr. ako motor blokira,
uredaj se automatski iskljuduje.

1. Pritisnite taster za uklju¢ivanje/

isklju¢ivanje © 7 da biste iskljucili

uredaj.

Izvucite mrezni utika& 6 iz utiénice.

Uklonite sve delove dodatne opreme sa

bloka motora i potvrdite smetnju.

4. Ostavite uredaj da se ohladi najmanije
30 minuta, pre nego $to ga ponovo
pustite u rad.

@

9. Ciséenje uredaja

OPASNOST od strujnog uda-
ra!
©® Pre svakog &iséenja izvucite mrezni
utika¢ 6 iz uticnice.
©® Nikada nemoijte uranjati blok motora 4
u vodu.

OPASNOST od posekotina!

©® Vodite raduna o tome da su odtrice krstas-
tog noza 14 veoma oéire. Da biste izbe-
gli posekotine, nikada ne dodirujte
seciva golim rukama.

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!
© Ni u kom sluéaju nemojte koristiti abra-
zivna, nagrizajuéa ili grebuéa sredstva
za &iséenje. Time mozete otetiti uredaj.

NAPOMENA: Odredene namirnice ili
zadini (npr. kari) mogu ofarbati plasti¢ne de-
love. To nije greska uredaja niti je opasno
po zdravlje.

Kada zavrsite sa radom, skinite dodatak sa
bloka motora da biste ga oprali.

1. Po potrebi uklonite posudu za punjen-
ie 2.

2. Slika B: Pritisnite dugme za
oslobadanje @ 3.

3. Slika B: Okrecite dodatak 12 u smeru
kretanja kazaljke na satu dok se ne
zaustavi. Skinite dodatak sa bloka mo-
tora 4.

4. Rastavite dodatak na sastavne delove.

9.1

1. Oistite blok motora 4 vlaznom krpom.
Mozete da koristite i malo sredstva za
pranje posuda.

2. Zatim prebrisite uredaj &istom krpom
malo nakvaienom Cistom vodom.

3. Blok motora 4 koristite ponovo tek
kada se potpuno osusi.

Ciséenje bloka motora
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9.2 Pranje v masini za
pranje sudova

Slededi delovi se mogu prati u masini za
pranje sudova:

- Gura¢ 1

- Uski levak za punjenje 17

- Siroki levak za punjenje 18

- Adapter za iroki levak za punjenje 19
- Kudiste 21

- Posuda za skupljanje 22

- Puz 24

9.3 Rucno pranje

9.4 Skladistenje

UPOZORENJE na materijalnu Stetu!

© Perforirani diskovi 15 i plastiéni prste-
novi na puzu 13 prilikom isporuke su
premazani tankim slojem ulja. Posle
&iséenja istrljajte ove delove sa malo
jestivog ulja.

OPASNOST od posekotina!

® Kada perete ruéno, koristite vodu koja
je dovoljno bistra da mozete jasno da

vidite radni alat i izbegnete povredu na

veoma ostrim secivima.

Svi delovi dodatne opreme osim bloka mo-

tora 4 mogu se prati rucno.

e Po moguéstvu odistite sve delove dodat-

ne opreme odmah posle upotrebe.

e Ako je potrebno, upotrebite malo bla-
gog deterdZenta, a zatim obrisite
&istom vodom.

e Ostavite sve delove da se potpuno

osuie, pre nego $fo ih ponovo upotrebi-

te ili odlozite.

¢ Istrljajte metalne povrsine sa malo jesti-

vog ulja kako biste ih zatitili od rde.

Dodatak 12 i prsten za zatvaranje 16

su izradeni od aluminijuma i ne smeju
se ribati.
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¢ Ostavite sve delove da se potpuno
osule, pre nego $to ih odlozZite na
cuvanie.

¢ Cuvaijte uredaj zastiéen od prasine i
prljavstine i daleko od dece.

¢ Namotaijte prikljuéni vod 6 na deo za
namotavanije kabla 5.



10. Recepti

10.1 Kebbe cufte

Sastojci za oko 20 komada

Sastojci za nadev

200 g nemasne govedine ili jagnijetine

1 crni luk

2 kasicice brana

1 prstohvat soli

po Zelji, npr. me3avina zaéina od: Korijan-
dera, aleve paprike, bibera, cimeta,
karanfiliéa, muskatnog oraséi¢a, kumina,
kardamoma

Sastojci za rolnice za kebbe cufte
450 g nemasne govedine ili jagnjetine
150-200 g brasna

1 kasigica seckanih oraha

1 kasicica soli

po Zelji, npr. medavina zaéina od: Korijan-
dera, aleve paprike, bibera, cimeta,
karanfiliéa, muskatnog oraséi¢a, kumina,
kardamoma

1 kasigica aleve paprike

&ili prah po Zzelji

Masti ili ulje za przenje

Priprema nadeva

1. Operite meso, osusite ga i isecite na
grublje komade.

2. Prvo sameljite meso krupnijim (7 mm),
a zatim srednjim (5 mm) perforiranim
diskom 15 masine za mlevenje mesa.

3. Luk oljustite, iseckaijte na sitne kockice i
proprzite.

4. Stavite u &iniju mleveno meso, przeni
luk, zagine, so i brasno i sve pomesati
u jednoli¢nu smesu.

Priprema rolnice za kebbe cufte

1. Operite meso, osusite ga i isecite na
grublje komade.

2. Prvo sameljite meso krupnijim (7 mm),
a zatim srednjim (5 mm) perforiranim
diskom 15 masine za mlevenje mesa.

3. Dodaijte ostale sastojke u meso i sve iz-
me3aijte u jednoli¢nu smesu. Promenite
koli¢inu bradna u zavisnosti od konzis-
tencije.

4. Ponovo obradite mesnu smesu u masini
za mlevenje mesa sa finijim (3 mm) per-
foriranim diskom 15.

5. Iskljugite uredaj i izvucite mrezni
utika€ 6 iz uticnice.

6. Zamenite perforirani disk dodatkom za
kebbe ¢ufte (vidi ,MontaZza dodatka za
kebbe ¢éufte” na strani 121).

7. Montirajte dodatak i ponovo pustite
masinu za mlevenje mesa u rad.

8. Koristeéi dodatak za kebbe éufte, formi-
rajte rolnice za kebbe ¢ufte duzine oko
7 cm.

Priprema kebbe cufti

1. Cim napravite nadev za kebbe ¢ufte
odmah napunite rolnice za kebbe ¢ufte.

2. Zatvorite kebbe ¢uftu laganim pritiskom
na krajeve i stranice.

3. Przite kebbe ¢ufte na zagrejanom jesti-
vom ulju (oko 190 °C) v trajanju od
oko 3 minuta dok ne porumeni.
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10.2 Sveza rostiliska
kobasica

Sastojci za oko 8 komada

Sastojci

300 g nemasne govedine

500 g nemasne svinjetine

200 g slanine od plecke

oko 1,6 metara svinjskog creva
(D oko30-32mm)

20 g soli

V2 kasike belog, mlevenog bibera
1 kasigica kima

V2 kasi¢ice muskatnog orasci¢a

Priprema

1. Operite meso, osusite ga i isecite na
male komade.

2. Sameljite meso srednjim (5 mm) perfori-
ranim diskom 15 masine za mlevenje
mesa.

3. U mesnu smesu dodajte pomesane
zadine i mesite dok ne dobijete glatku
smesu. Stavite ih na oko 30 minuta u
frizider.

4. Isklju¢ite uredaj i izvucite mrezni
utika€ 6 iz utiénice.

5. Zamenite perforirani disk dodatkom za
kobasice (vidi ,Montaza dodatka za
kobasice” na strani 121).

6. Montirajte dodatak i ponovo pustite
masinu za mlevenje mesa u rad.

7. Napunite nadev za kobasice prema
uputstvu za (vidi ,Pravljenje kobasica”
na strani 123) i napravite kobasice
duzine oko 20 cm.

8. Gotovu rodtiljsku kobasicu dobro ispeci-
te i konzumiraite istog dana.
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10.3 Cufte

Sastojci za oko 8 &ufti

Sastojci

500 g govedine, svinjetine ili jagnjetine
¥ kasicice bibera

1 jaje (velicina M)

malo prezli

2 kasike jogurta

1 crni luk

1 kasi¢ica aleve paprike

1 &edanj belog luka

1 kasika senfa

Y2 vezice peruna

1 kasiica soli

2-3 kasike jestivog ulja za peéenje

Priprema

1. Operite meso, osusite ga i isecite na
male komade.

2. Sameljite meso srednjim (5 mm) perfori-
ranim diskom 15 masine za mlevenje
mesa.

3. istite beli luk i izgnjeéite ga u posu-
di.

4. Crni luk oljustite i iseckaijte na sitne ko-
ckice.

5. Per3un operite i sitno iseckaite.

6. Sve sastojke, osim prezle, dodajte u
beli luk u &iniji i sve umesite u glatku
smesu.

7. Od oko 3 kasike smese formirajte éufte
i malo ih poravnaite.

8. Ako zelite, stavite malo prezle na tanijir
i ¢ufte uvaljajte u njih.

9. Prvo proprzite ¢ufte sa obe strane u ti-
ganju sa premazom. Zatim kuvaijte
¢ufte na srednjoj do laganoj vatri oko
8-10 minuta. Okrenite éufte oko 2-3 pu-
ta tokom kuvanija.



10.4 Cevapiici
Sastojci za oko 4 porcije

Sastojci

500 g govede plecke

2 glavice crnog luka

2 &ednja belog luka

3 kasike prezli

1 kasika aleve paprike u prahu, veoma ljute
1 vezica svezeg timijana

3 kasike maslinovog ulja

So i biber

1 jaje

Priprema

1. Operite meso, osusite ga i isecite na
male komade.

2. istite beli i crni luk, sitno ih iseckaite
i sve stavite u vecu Ciniju.

3. Otkinite listove timijana sa grancica,
iseckaite ih i stavite u veliku &iniju.

4. Sameljite meso grubim (7 mm) perfori-
ranim diskom 15 masine za mlevenje
mesa.

5. Stavite mesnu smesu i ostale sastojke u
veliku &iniju i sve dobro izmesajte.

6. Iskljugite uredaj i izvucite mrezni
utikag 6 iz utignice.

7. Zamenite grubi (7 mm) perforirani disk
srednjim (5 mm) perforiranim dis-
kom 15.

8. Montirajte dodatak i ponovo pustite
masinu za mlevenje mesa u rad.

9. Sameljite mesnu smesu srednjim (5 mm)
perforiranim diskom 15 masine za mle-
venje mesa.

10. Od mesne smese napravite rolnice de-
bljine oko 5 cm.

NAPOMENA: Za to se moze koristiti i do-
datak za kobasice na masini za mlevenije
mesa (vidi ,Pravljenje kobasica” na

strani 123).

11. Pecite éevapciée na srednjoj vatri dok
ne porumene i postanu hrskavi.

10.5 Umak od paradajza
Sastojci za oko 4 porcije

Sastojci

oko 1 kg paradajza

1 crni luk

2 &ednja belog luka

2 kasike maslinovog ulja
1 prstohvat $ecera

So i biber

nekoliko listica bosiljka

Priprema

1. Operite i isecite paradajz ga na
Cetvrtke.

2. Montirajte dodatak za pasiranje 20.

3. Stavite &iniju za skupljanje soka od pao-
radajza ispod otvora u posudi za sku-
plianje. Stavite jo jednu &iniju ispod
kraja dodatka za pasiranje, da biste
skupili ostatke kore i semenke.

4. Ubacite komade paradajza u cev za

punjenje 11. Pasirajte komade para-

dajza.

Oljustite crni luk i isecite ga na kockice.

Oljustite ¢en belog luka i izgnjecite ga.

Zagrejte maslinovo ulje u derpi.

Dodaite kockice crnog luka i pustite ih

da postanu staklasti.

Dodaijte sok od paradajza. Zaéinite po

zelji prstohvatom $ecera i bibera i soli.

Ostavite umak od paradajza da se

kréka oko 20 minuta.

10. Dodaijte beli luk. Ako umak od paradaj-
za postane previse gust, mozete ga
uvek razrediti sa malo vode.

11. Ostavite umak od paradajza da se jo3
1-2 sata kréka na slaboj vatri.

12. Proverite ukus umaka od paradajza.
Dodaite listi¢e bosilika i posluzite umak
od paradajza.

©NO O

0
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10.6 Brizgano pecivo

Sastojci za oko 2 pleha za pecenije

Sastojci

500 g bra3na

250 g secera

250 g maslaca

2 pakovanija vanilin 3eéera po 8 g
1 prstohvat soli

2 jaja (veli¢ina M)

Priprema

1. Podelite maslac. Stavite maslac zajed-
no sa $eéerom, vanilin Secerom i prstoh-
vatom soli u &iniju.

2. Mesajte smedu dok ne postane penas-
ta.

3. Dodaite jaja uz medanje.

4. Dodaijte bragno uz mesanje. Umesite
sve sastojke u &vrsto testo.

5. Radi dalje obrade ostavite testo pokri-
veno ili umotano u foliju da stoji naj-
manje 1 sat u frizideru.

6. Prethodno zagreijte rernu na 180 °C
(zagrevanje odozdo/odozgo).

7. Oblozite pleh za pecenje papirom za
pecenje.

8. Montirajte nastavak za brizgano peci-
vo 25. Centrirajte motivnu traku 26 sa
zeljenim kalupom u nastavku.

9. Ukljucite uredaj. Pritisnite testo kroz cev
za punjenje 11 guraijte ga guraéem 1.
Radite 3to je moguce ravnomernije.

10. Isklju¢ite uredaj kada pecivo dostigne
Zzeljenu duZinu. Odsecite traku testa
npr. kuhinjskim nozem.

11. Traku testa u Zeljenom kalupu stavite na
pleh za pedenje. Tako napunite pleh za
pecenje.

12. Pecite brizgano pecivo oko 10-15 mi-
nuta u prethodno zagrejanoj rerni.
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10.7 Falafel
Sastojci za 6-8 porcija (oko 70 loptica)

Sastojci

500 g leblebija, osudenih

2 kasicice perSuna (susenog)

1 kasi¢ica kumina (mlevenog)

1 kasigica korijandera (mlevenog)
1 kasigica paprike, srednje ljute

3 kasicice morske soli (krupne)

1 glavica crnog luka

2 &ena belog luka

Mast za przenje / duboko przenje

Priprema

1. Potopite leblebije u dosta vode i ostavi-
te ih da odstoje najmanje 12 sati.
U meduvremenu jednom promenite vo-

du.

NAPOMENA: Ovaj korak ne mozete
presko&iti upotrebom leblebija iz limenke jer
su one ved kuvane. Leblebije se ne smeju ku-
vati pre dalje upotrebe, inace ée se loptice
raspasti u kadu. Leblebije ée biti termicki
obradene przenjem.

2. Pomedaite zadine i ostavite ih na stra-
nu.

3. Oljustite crni i beli luk. Krupno nasecite
crni luk, a beli luk izgnjeéite.

4. Ocedite natopliene leblebije kroz sito.

5. Stavite leblebije, crni luk i izgnjeceni
beli luk u posudu. Dodaijte zacine i sje-
dinite sve u glatku smesu.

6. Postavite posudu ispod mlina za meso.
Propustite smesu kroz mlin za meso sa
sitnijom re3etkom (3 mm) 15.

7. lskljuéite uredaj i izvucite mrezni
utika¢ 6 iz utiénice.

8. Po potrebi mozete odmah da nastavite
sa pripremom ili ostavite smesu da ods-
toji nekoliko sati na sobnoj temperaturi.

9. Od smese oblikujte loptice veligine ora-
ha i blago ih spljotite sa dve strane.



10. Przite loptice oko 10 minuta u neleplii-
vom tiganju i okrenite ih jednom za to
vreme.

11. Ostavite loptice da se ocede na ku-
hinjskom ubrusu.

11. Resavanje problema

Ukoliko uredaj ne funkcionide kako treba,
prvo preduzmite mere iz ove kontrolne liste.
Mozda se radi o malom problemu koji
mozete sami da otklonite.

Greska

Moguci uzroci / mere

OPASNOST od strujnog uda-
ra!
® Ni u kom sluéaju nemojte poku3avati da
samostalno popravljate uredaj.

Puz u dodat-
ku se ne
okrece uopite
ili se okreée
samo
oteZano.

Uredaj je prepunijen.
Iskljugite uredaj. Kada
se motor zaustavi, krat-
ko pritisnite taster

REV 8 za hod unazad.
To bi trebalo da resi pro-
blem. Ponovo ukljuéite
ureda.

ili

¢ Uredaj ne moze da

obraduje delove
ubacene namirnice.
Iskljucite uredaj. Izvucite
mrezni utika¢ 6 iz
utiénice. Uklonite sve de-
love dodatne opreme sa
bloka motora 4. Rastavi-
te sve delove i potvrdite
smetnju.

Greska | Moguéi uzroci / mere
® Da li je obezbedeno
Ne radi strujno napajanje? Pro-
verite prikljuak.
. *  Vakuumske noZice 9
Uredaj jako e .
AR moraju biti Ciste i suve, i
vibrira ili se . o
uredaj mora biti postav-
pomera to- I -
|en na Cistu, ravnu
kom rada. ”
povrsinu.
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12. Odlaganje na otpad

Za ovaj proizvod vazi evrops-

ka direktiva 2012/19/EU.

Simbol precrtane kante za ot-

patke oznadava da se ovaj

proizvod u Evropskoj uniji

mora odlagati odvojeno kao

poseban otpad. To vaZi za ovaj proizvod i
za sve delove dodatne opreme koja je

oznaéena ovim simbolom. Oznadeni proiz-

vodi ne smeju da se odlazu u obian kuéni
otpad, ve¢ moraju da se predaju na sabirno
mesto za reciklazu elekiriénog i elektrons-
kog otpada.

Ovim simbolom reciklaze

oznacavaiu se npr. predmeti ili

delovi kao vredni za reciklazu.

Reciklaza pomaze da se sman-

ji potrodnja sirovina i zastiti

Zivotna sredina.

Ambalaza
Kada Zelite da odloZite ambalazu, vodite

racuna o odgovarajuéim ekoloskim propisi-

ma u svojoj zemlji.

13. Narucivanje delova
dodatne opreme

Na nasoj veb-stranici mozete da se infor-
mi3ete o tome koju je dodatnu opremu
moguée naknadno poruditi.

Naruéivanje putem interneta
https://shop.hoyerhandel.com/sr/
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14. Tehnicki podaci

Model: SFWT 400 B1

Mrezni napon: 220-240 V~
50-60 Hz

Klasa zastite: Il [O]

Snaga: 400 W

Potrosnja energije |< 0,3 W

kada je iskljuéen:

Maks. Trajni rezim |15 minuta

rada (KB):
(pokazuje koliko
dugo uredaj sme da
radi neprekidno)




Koriséeni simboli

Zastitna izolacija

[l

Gepriifte Sicherheit (Ispitana
bezbednost): uredaji moraju da
budu uskladeni sa
opsteprihvaéenim pravilima
tehnike, kao i sa zakonom o
bezbednosti proizvoda
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Firma HOYER Handel GmbH
potvrduje usagladenost sa EU
propisima CE oznakom.

e |Ovaj simbol vas podseéa da
pakovanije odloZite na ekoloski
prihvatljiv nadin.

Materijali koji se mogu reciklirati
su oznadeni simbolom za re-

mr | ciklazu (3 strelice). Materijal se
moze odrediti prema re-
ciklaznom broju koji se nalazi u
sredini (ovde: 21) i/ili prema sk-
raéenici (ovde: PAP).

~ Naizmenicni napon

Ovaij simbol oznacava delove
koji mogu da se peru u masini za
pranje posuda.

Srpskom oznakom
HOYER Handel GmbH izjavljuje
usaglasenost sa srpskim zahtevima.

Firma HOYER Handel GmbH pot-
vrduje usagladenost sa UK propi-
sima UKCA oznakom.

Simbol oznagava proizvodaéa
proizvoda.

Zadrzavamo pravo na tehnicke izmene.

15.Garancija i
garantni list

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

- da pozovete korisnicki servis:
0800-300-180

- podaljete e-mail na:
kontakt@lidl.rs

- posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju,
molimo da saduvate fiskalni radun i date ga
na uvid prilikom izjavljivanja reklamacije.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanie servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potrosade mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i
opcije za popravku. Hvala na razumevaniju.

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim
pravima i obavezama koje proistiéu iz
Zakona o zadtiti potro3ada, a u pogledu
ostvarivanja prava iz garancije.

Ova garancija ni na koji naéin ne utiée, niti
iskljuéuje prava koja kupac ima u skladu sa
vazedim Zakonom o zadtiti potrodada po
osnovu zakonske odgovornosti prodavca za
nesaobraznost robe ugovoru koja traje

2 godine od dana kada je roba predata
kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima
obavezu da kupcima svojih aparata, a pod
uslovima i redosledom definisanim u ovoj
izjavi, obezbedi:

besplatno otklanjanje kvarova u
garantnom roku, koji bi nastali kod
vobicajene upotrebe ili zbog gresaka u
proizvodnii i materijalu, ili
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- zamenu aparata kada opravka shodno
odredbi prethodne tacke nije moguéa,
ili

- ako otklanjanje kvara nije moguce,
kupac ima pravo da zahteva od
prodavca povrat novea.

Ukupan rok garancije je 3 godina.
Garantni rok poéinje da vazi od datuma
kupovine proizvoda, odnosno od prijema
istog od strane kupca, a sto se dokazuje
fiskalnim ragunom.

Garancija vazi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u
nekom od prodajnih objekata Lidl Srbija KD,
odnosno felefonom, pisanim putem ili
elektronskim putem na kontakte kompanije Lidl
Srbija KD, uz dostavu raduna na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja uredaj se
koristi u skladu sa njegovom namenom i
Uputstvom za upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u
garantnom roku, prodavac ée izvriiti
otklanjanije kvarova i nedostataka na
proizvodu u roku predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodavcu za tehnicku pomog,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i
ostalih potrebnih uslova naznacenih u
Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve
pripadajuée delove proizvoda koje je
preuzeo u trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:
Garancija vazi pocev od dana kada je
proizvod predat kupcu, a koja se utvrduje
na osnovu fiskalnog racuna. U garantnom
periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni tehnicke
kvarove koji bi nastali kod uobigajene
upotrebe ili zbog gresaka u proizvodnii i
materijalu, bez naknade i u zakonskom
roku. Ukoliko opravka nije moguéa,
davalac garancije, odnosno prodavac je
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ovla$éen i duzan da sprovede druge radnje
u skladu sa ovom Izjavom.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da
garantuju obezbedivanie servisiranja i
dostupnost rezervnih ili zamenskih delova
van postupka ostvarivanja prava iz
garancije/zakonske odgovornosti za
saobraznost. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potro§ace mozete
proveriti dostupnost rezervnih delova i
opcije za popravku. Hvala na razumevaniu.

Garancija ne vazi u sledeé¢im

sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz aparat nije
prilozen fiskalni radun sa datumom
prodaje.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom
groma, strujnim udarom ili slié¢nim
delovanjem spoljne sile na sam uredaj
(poZar, poplava, naponski udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i o3te¢enja na
uredaju posledica delovanja spoljnih
uticaja, kao 3to su: velika vlaga,
previsoka i suvise niska temperatura
(pucanie cevi usled smrzavania,
odteéenja gumenih delova, rdanije, itd.)

4. Ukoliko proizvod nije korid¢en u skladu
sa Uputstvom za upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokuialo da
popravi trece neovlaiceno lice.

6. Ukoliko proizvod nije koriséen u skladu
sa namenom.

7. Ukoliko je &i3éenije i odrzavanie uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod korid¢en u
profesionalne svrhe.



Naziv proizvoda:

Elektriéna masina za mlevenje mesa

Model:

SFWT 400 B1

IAN/Serijski broj:

487857_2510

Proizvodac:

Hoyer Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
GERMANY, Nemacka

Ovlaséeni serviser:

ICOM Communications
Novosadski put 68,
21203 Veternik,

Republika Srbija

tel. 021 3000 151,

mob. 060 4800 476

Uvozi i stavlja u promet:

Lidl Srbija KD

Prva juzna radna 3,
22330 Nova Pazova,
Republika Srbija

tel. 0800-300-180,
e-mail: kontakt@lidl.rs

Datum predaje robe potrodadu:

datum sa fiskalnog ra¢una

Na internet adresi www.lidl-service.com mozete preuzeti ovaj, kao i mnoge druge
priruénike, video zapise o proizvodima i softver za instalaciju.

[=]

[=]

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

5

Sa nasim QR kodom dospeéete direkino na stranicu Lidl servisa (www.lidl-service.com) i
unosom broja artikla (IAN 487857 _2510) moZete otvoriti uputstvo za upotrebu.
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lpeaned

Typkau

Cap 3a nonHewe

@ : Konue 3a oTknyvyBare

Bnok Ha moTopoT

HamotyBay Ha kabenot

Kaben co npukny4ok

: Konue 3a Bkny4yyBarbe/MCKMyyyBarse
REV: NpekuHyBay 3a obpaTHa Hacoka
BLumyKyBauku Horapku

[pxay 3a gogaTtok

OTBOp 3a NonHewe

LDopaTok

Cspganio

BkpcteHo ceuunrno

Mepdopupanun gmuckosu

MpcTeH 3a 3aknydvysame

TecHa nHka

LLinpoka nHka

ApanTep 3a LWMpoKa MHKa 3a NoJHEHE
Hopatok 3a nacvparse

Kykunwte

Cap 3a cobuparse 3a JoMaTeH CoK
CwuTo 3a nacupare

CBpano 3a 4oaaTok 3a nacupake
[opaTtok 3a npeca 3a Konaynka
Kanan
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Bu 6n1azo0apume MHo2y 3a
eawama doeepba!

Bu yectutame 3a Bawara HoBa MenHuLa
3a Meco.

3a na ce 3anosHaeTe Co NPoun3BOAOT U
uenuoT obem Ha ycnyru 3a 6e36enHo
pakyBaH€e CO NpoM3BOAOT:

* [pouuTajte rm oBmue ynarcraea 3a
KOpPUCTEeH€e TEMESTHO Nnpea NPBOTO
KOpUCTEHse.

* Tpep ce, cnepete rm
6e36egHOCHUTE MHopMmauun!

e AnapaTtoT MOXe fga ce KOpUCTu camo
KaKo LUTO e OnuLIaHO BO OBUe
ynaTcTBa 3a KopucTehse.

* YygajTte rn oBue ynarcrTsa 3a
KOpUCTEHsE.

* [lokonKy ro nogapute anapaToT Ha
HeKOj Apyr, npeaajTe ro n oea
ynatcTBO 3a ynorpeba. YnarcrtBaTta
3a ynortpeba ce gen og npovM3BoAoOT.

Ce HapgeBaMe feka ke yxxuBaTe BO BallaTta
HoBa MenHuua 3a meco!

Cum6osnu Ha anapamom
Il CumbBonoT o03HavyBa Aeka BakBUTE
Qf 0O4JIMYHM MaTepujanu He ja
MeHyBaaT XxpaHaTa no BKYC Unn
Mupuc.
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2. Hamenema ynompeba

OBaa menHuua 3a Meco ce KopucTu 3a
MerneHe CBEXO, CYPOBO MECO, Nacupare
JomaTy U NOATroTOBKa Ha Konavnka o
npeca.

AnapaToT e Au3ajHnpaH 3a ynotpeba Bo
npvBaTHU JOMaKMHCTBA. AnapaToT Moxe
Aa Cce KOpUCTM Camo BO 3aTBOPEH NPOCTOP.
OBoj anapat He cmee fa ce KopucTu 3a
KOMepumjanHu uenu.

lMpedeudnuea 3noynompeba

NMPEAOYNPEOYBAIGE 3a owTteTyBawe

Ha umoTtoT!

© KopwucTeTe ja MmenHuuaTa 3a Meco
KOHTUHYMPaHO MakcMyM 15 MUHYTHW.
lMocne Toa, anapaToT Mopa Aa oCTaHe
WCKNyYeH OofeKa He ce onaam Ha
cobHa Temnepatypa.

® He kopucTteTe MenHuLUa 3a Meco 3a
Menerwe 0cobeHo TBpaa xpaHa, Kako
LUTO € 3aMp3HaTa xpaHa, KOCku,
MYCKaTHO OpeBYe, XUTapKu Unu 3pHa
Kade.




3. be3bedHOCHU uHhopmayuu

Ynamcmea 3a npedynpedysate

[okonky e noTpe6HO, BO OBa ynaTCTBO CE KOPUCTAT CMeAHNBE Npenynpenysaa:
OIMACHOCT! Bucok pusuk: HenountyBar€TO Ha NpeaynpenyBakeTo MoXe Aa
npeansBMKa NoBpeau Mo XMBOTOT U EKCTPEMUTETHUTE.

NPEOYNPEQYBAHSE! CpeneH puauk: HenounTyBaweTO Ha OBa npeaynpenyBak-e

MOXe Ja pesynTupa Co noBpeda Uiv cepmosHa MatepwvjanHa wreta.

MPETMA3IMUBO: Man puauk: HenounTyBaweTo Ha OBa npegynpegysarke Moxe Aa

pesynTupa co NecHW NOBpean Unn MaTepujaniu LWTeTy.

HAMOMEHA: ®aktn n nocebHM kapakTepuCTMKK WITO Tpeba ga ce 3emat npeasua npu

KOpUCTeH-€ Ha anapaTor.

Ynamcmea 3a 6e36edHo pabomense
® OBoj anapart He Tpeba aa ro kopuctar geua.
©®© Ha geuarta He MM e JO3BOMEHO Aa Cv urpaaTt co anapaTorT.
© [pxeTe ro anapatoT 1 HEroBMOT Kaben 3a NoBp3yBak-e noganeky
of oodpbat Ha fgeua.
® OBoj anapat MOXe [a ro Kopucrar fimua co HamaneHn U3nYKu,
CEH30PHW UM MEHTarHU CrNocoBHOCTN UM HEAOCTATOK Ha
MCKYCTBO W/UNn 3Haeke, JOKOSKY ce nod Hag3op unu nvaar
ynatcTBa 3a 6e36eneH HaumH Ha ynotpeba Ha anapaTtoT 1
pa3bupaaT onacHOCTUTE LUTO Ce BKITyYEHMU.
© [okornky kabenoT 3a HanojyBake Ha OBOj anapar € OLUTETEH,
MOpa [a ro 3amMmeHu Npon3BoamTENOT, Heroeara cnyxba 3a
KOPUCHWLIM UITN CAIMYHO KBanuUKyBaHO nnue 3a aa ce usberHe
OMNacHOCT.
© BnokoT Ha MOTOPOT HE CMee [a ce NOoTonyBa BO BoAa.
®© OBoj anapart He € HaMeHeT Aa paboTn co HaaBOpeLLEH TajMep
nnn nocebeH cucTeM 3a JaneymHCKo ynpasByBaHe.
© AnapaToT Mopa cekorall ga 6uae UCKIyyYeH of LTekep Kora e
6e3 Haa30p ¥ Npes CKIonyBake, PACKOoNyBaHe UM YUCTEHE.
® WmajTe NnpeaBua geka cednnaTta Ha BKPCTEHOTO CEYMIO Ce MHOTY
OCTpW:
- Hukoraw He gonupajte rm ceymnaTta co ronv pawve 3a ga
n3berHete ncevyeHnUM.
- Kora mnete payHo, kopuctete 4OBOMHO 6ucTpa BoAda 3a jacHo
Aa v BuavTe anatute 3a aa nsberHete noBpean Ha MHory
ocTpuTe cevnna.
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- Mpwu cknonyBake 1 packnonyBawe Ha paboTHUTe anaTtw,
BHMMaBa|jTe Aa He rm gonupare ceymnara.

©® lNpen ga 3ameHUTe goaaToum Uv SONOMNHUTENHN NOSBVKHU

AenoBu, anapaToT Mopa [a ce UCKITYyYU O HanojyBar€eTO.

© 3noynotpebarta Ha anapaTtoT MOXe Aa pe3ynTupa co NoBpeaw.

®© AnapaTtoT e HaMeHeT 3a MakCcMMarHo Bpeme Ha paboTa oa 15

MUHYTK 6e3 npekuH. Nocne Toa, anapaToT Mopa fa ocTaHe

NCKNyYeH Ao4eKa He ce onaan Ha cobHa Temnepartypa.

® Ncunctete rv cute 4enosu 1 NOBPLUMHM KOU JoaraaTt BO KOHTaKT

CO XpaHa npea npseata ynotpeba (Bugete ,Hucrere Ha

anaparoTt” Ha cTpaHuua 149).

A OMACHOCT 3a deua!

®

®

O}

O}

©®

©

MaTtepujanoT 3a nakyBawe He e
getcka urpadka. Ha geuara He um e
[03BOJIEHO Aa urpaar co nnacTuyHuTe
kecu. MNMocToun pu3nk of 3aayLuyBare.

OlNACHOCT 3a u od

domawHu xueomHu!
EnektpuyHuTe anapatn moxe ga
npeTcTaByBaaT ONacHOCT 3a
[JOMaLUHUTE MUINEHULM U AOOUTOKOT.
Mokpaj Toa, XNMBOTHMUTE UCTO Taka
MoXaT [a nNpeav3BuKaaTt oLTeTyBake
Ha anapaToT. 3aToa, cekorall gpXxeTe
M XMBOTHUTE NoAaneky of
eneKkTpU4HKU anaparu.

OIMNACHOCT 00 cmpyeH ydap
nopadu enazal

AnapatoT HuKorall He Tpeba fa ce
cTaBa Bo Gnu13MHa Ha Kaga, Kora ce

pakyBa co Ty, 40 NOSIH MUjanHUK UTH.

BnokoT Ha moTopoT, kKabenoT 3a
HanojyBar€e ¥ NPUKITy4OKOT 3a CTpyja
He cMear Ja ce noTonysaar BO BoAa
N gpyrn Te4HOCTH.

3awTnTeTe ro 6rokoT Ha MOTOPOT Of,
Briara, Karnere 1 npckake Boaa.

AKo Te4HoCTa Bnese Bo OG/IOKOT Ha
MOTOPOT, BegHall n3eredete ro
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MPUWKIYYOKOT 3a HarnojyBame.
MpoBepete ro anapaTtoT npeg,
MOBTOPHO Aa ro KOpUCTUTe.

He pakyBajTe co anapaToT CO BraXHU
paue.

AKo anapatoT nagHan Bo Boaa,
BeJHaLl nckny4ere ro og ctpyja. Camo
Torawl oTCTpaHeTe ro anaparor.

OlNIACHOCT 00 cmpyeH

yOap!
BmeTHeTe ro npukny4okoT 3a
HanojyBare BO LUTEKEp CamMO OTKaKO
anapaToT ke 6uae LernocHO CKITOMeH.
MpuknyyyBajTe ro NpMKNy4oKoT 3a
CTpyja camo BO NpaBWITHO MHCTanMpaH,
NEeCcHO JoCTaneH LUTEKEP YWj HaMoH
oaroeapa Ha HanoHOT HaBedeH Ha
nrioykara co cneumdukaumm.
MpuknyyokoT Mmopa aa 6uae gocraneH
Oypv 1 oTKako Ke Guae nosp3aH.
YBepeTe ce Aeka kabenoT 3a cTpyja He
MOXe da Ce OLITETM of oCcTpu pabosu
UNK XeLLKK ToYkn. He BuTkajTe ro
kabenoT 3a cTpyja okony anapaTorT.
AnaparoT He e LIeNTOCHO UCKIyYeH of
enekTpuyHaTa Mpexa gypu U oTKako
Ke ce ucknyun. 3a aa ro Hanpasute
OBa, 13Brnevere ro kabenot oa
LUTEKEPOT.



YBepeTe ce aeka kabenort 3a

noBp3yBaH-e HMKOrall He NpeTcTaByBa

OMacHOCT 3a COMHyBake Unun geka

HeKOoj MOXe Aa ce 3ansneTka BO Hero

Wnu aa ro 3rasw.

YysajTe ro kabenot 3a noBp3yBare

noganeky of eLuku NoBpLUMHK (Ha np.

LUNopeTH).

Kora ro kopucTuTe anaparor,

npoBsepeTe Aanu kabenort 3a cTpyja e

3arnaBeH U 3rMeyeH.

3a ga ro ucknyyute kabenot 3a

HanojyBawe, ceKkorall Bre4veTe ro

MPWKINYYOKOT, HMKOraLl kKabenor.

Wckny4ete ro kabenot 3a cTpyja of,

LUTEKepoT:

- aKo ce nojaeu gedekT

- KOra He ro KOpucTuUTe anapaTtoT

- NMpeA Aa ro cknonuTe unm
packnonuTe anaparoT

- npeg Aa ro YucTuTe anapaTtoT

- 3a Bpeme Ha rpmoTeBuLn

He kopucTeTe ro anapartoT ako uma

BUANNBU OWITETYBaHka HA anaparoT,

nopatounte unn kabenot 3a

noBp3yBatse.

3a ga n3berHete onacHocTU, He

npaBeTe HUKaKBM M3MEHWN BO anapaTor.

OINACHOCT 00 nospedu

npedu3eukaHu o0 cevyemse!
Mmajte npeasua geka cevvnarta Ha
BKPCTEHMOT HOX CE& MHOTY OCTPM.
Hukoraw He fonvpajte rv ceumnara co
ronu pae 3a fa usberHere
nceyeHmun.
Kora mueTe payHo, kopucTtete 4OBOMHO
OucTpa Boaa 3a jacHo Aa rv Buante
ceunnara 3a aa usberHete noespeau Ha
MHOrY OCTpUTE cevunna.

OITACHOCT 00
pomupaykume desnosu!

® He ApxeTte naxnuum nnm HewTo CITMYHO

BO poTupadkute Aenosu. VMicto Taka,
YyBajTe ja gonraTta Koca Unu Lwupokara

obneka noganeky of poTupavkuTe
[enoBw.

MpuTucHeTe ja xpaHaTta BO OTBOPOT 3a
MOMHeHe Camo CO TYPKaYoT W HMKoraLl
co npctute. MNocTomn 3HaUNTENEH PU3UK
o nospega.

MpoBepeTe Aanu anapaToT € UCKIy4eH
npen Aa ro BKy4uTe npukIyyokoT 3a
CTpyja BO LUTEKepOT.

Wcknydere ro anapaToT 1 usBagete ro
MPWKIYYOKOT 3a HanojyBaH-e Of,
LUTEeKepoT npen Aa ro npukayvmTe nnm
OTKa4ynTe MOHTUPAHUOT OOOATOK.

TNPELOYTNPELYBAHE 3a
owmemyeaH-e Ha umomom!

©

MocTaBeTe ro anapaToT camo Ha
pamHa, cyBa, Henuaraea u
BOOOOTNOPHA NOBPLUMHA 3a Aa
crnpeuuTe narake Unv nuarake Ha
anaparor.

MorpwxeTe ce NpaBunHoO Aa ro
BMETHETE BKPCTEHNOT HOX.
HenpaBunHOTO BMETHYBa€e Ke ro
owTeTV anapaTor.

He cTaBajTe ro anapaToT Ha XeLuka
NoBpLUMHA, Ha Np., LUNOPETHU.

He npumeHyBajTe npeMHory npuTUCOK
Bp3 HanonHerata xpaHa. HanpaseTe
paMHOMEpPEH NPUTUCOK 3a Aa He
3arnaBsn MOTOPOT.

He pakyBajTe co anapartoT npaseH
b6uaejkn Toa MoXe fa Npeav3Buka
nperpeBarbe U OLUTETYBaE Ha
MOTOpOT.

MputncHeTte ro kon4eto REV camo
KOra MOTOPOT Ke 3acTaHe.

Kora ru nomuHyBate gomartute, He
nputuckajte ro konyeto REV 3a ga ce
BpaTh Ha3aa. CoKoT of JomaTtu Moxe
[a ce HaBnese BO BHATpeLLIHOCTa Ha
6GrnoKoT Ha MOTOpPOT.

KopucTtete camo opurmHanim
poparoum.

MepdopupaHuTe ANCKOBM 1
NNacTUYHUOT NPCTEH Ha CBPAJNIOTO ce
06e36eneHn Co TEHOK CMoj Macro npu
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ucnopaka. o yncterweTo, BTpUjTE
Marky Macro 3a jagere Ha oBue
nenosu.

He kopwucTeTe rpybu nnm abpasmeHu
CpeacTBa 3a YNCTEHE.

AnaparoT € ONpeMeH CO Hemnmaravku
NMacTUYHM BLUMYKYBaYKK cTanana.
Buaejkn mebenot e obnoxeH co
pasnuyHM NakoBM U NNacTvka u ce
TpeTUpa Co pas3nuyHu NPoM3BoaM 3a
Hera, He MOXe LIefIOCHO [a Ce UCKITyYn
[ieKa HeKou of oBUe CyncTaHuum
cogp)kaT KOMMOHEHTM KoM v Hanaraar
N OMEeKHyBaaT NnacTU4HUTe
BLUMYKyBaudku ctanana. [1okonky e
noTpebHOo, MocTaBeTe NOBpLUMHA LUTO
He ce nu3ra rnog anaparor.
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4.

1

1

Ob6em Ha ucniopaka

Bnok Ha moTopoT 4

Hopatok 12

Cap 3a nonHere 2 co Typkay 1
Cspano 13

BkpcteHo ceuuno 14

Mepdopupanu amckosn 15: KpynHo
(7 mm), cpegHo (5 mm), cutHO (3 mm)
TecHa nHka 17

Hopatok 3a knube (2 gena): Wwmpoka nHka

3a nonHetbe 18 v agantep 19
MpcTeH 3a 3aknyvyBare 16

Hopatok 3a nacupame (4 gena):

KykuwTte 21, cag 3a cobupatse 22,
cuTo 3a nacupare 23, cepano 24

[opatok 3a npeca 3a konavvha

(2 nena): QonaTok 25, kanan 26
LlenocHu ynatcTBa 3a ynotpeba
(oHnajH)

Bopawny 3a 6p3 noyeTok (BKNy4YeH co
anapator)

5. Omnakysamwe u

rnocmaeyeaHe

OTcTpaHeTe ro uenuoT maTtepujan 3a
nakyBsame.

MpoBepeTe aanu cute 4enosu ce
NMPUCYTHU N HEOLUTETEHMW.

UcuucTeTe ro anapartor npea aa ro
KopucTuTe 3a npB nat! (BuaeTe
»,dncTere Ha anapartoT” Ha

cTpaHuua 149)

CraBeTte ro 6nokot Ha MOTOpOT 4 Ha
pamHa u cyBa nospLunHa. N3bepete
Ma3Ha, YiCcTa NoBpLUMHA 3a Aa MoXaT
BLUMYKyBaykuTe cTanana 9 ga ce
3anenar u ga o6esbenart curypHo
Opxere.

OTkaueTe ro npuknyyYHmoT kaben 6
LenocHO o HaMoTkaTa Ha kabenoT 5.



6. MoHmaxa/0eMOHmMa)xa

A ONMACHOCT opg noBpeau!

© CeunnaTta Ha BKpCTeHWOT HoX 14 ce
MHory octpu. He gonupajte ru.

© [lpen kakso 6uno cknonysane/
packrnonyBane, n3BageTe ro
MPUKMYYOKOT 3a CTpyja 6 o LUTEKEPOT.

NMPEOYNPEQYBAHMSE 3a owTteTtyBawe

Ha nmoToT!

© T[lorpwxeTe ce NpaBuUIIHO A4a ro
BMETHEeTE BKPCTEHNOT HOX 14.
HenpaBunHoTo BMeTHyBam€ Ke ro
OLITEeTN anaparor.

6.1 MoHmaxa Ha do8amok 3a

MeJleHO meco

1. TusHete ro cepanoto 13 Bo
ponartokot 12.

v

2. CraBete ro
BKPCTEHWOT HOX 14
Ha cepanoto 13.
Ceuunara Ha
BKPCTEHUOT HOX
Mopa ga bvgar
Haco4eHu nogarneky
of cBpasnoTo.

3. W3bBeperte ro cakaHMoT nepdopupaH
avck 15 u ctaBeTe ro Ha cBpAsoTO.
[iBeTe HagBopeLUHM uKcrpaka Ha
nepcpopmpaHnoT ONCK Mopa Aa nexart
BO ABeTe BA1abHaTWHM Ha
nopatokot 12.

- 3a rpyb kBanuTeT (Ha np., KPynHo
MereHo Meco unu Kkonbacum co
ronemu napuuka), n3bepere ro
nepcopunpaHnoT OUCK CO roniemuTe
aynku (7 mm).

- 3a noduH KBanuTeT (Ha np., 3a NUTH,
CWUTHO MereHo Meco, konbacu co

CUTHU Napymnma) nsdepete rm
nepcopupaHiTe 4UCKOBU CO
nomanute otsopu (3 mm, 5 mm).
4. 3awpacdeTe ro NpcTeHoT 3a
3aknyyysarwe 16 payHo LBpCTO.

6.2 MoHmaxa Ha dodamok 3a

KosibaeyuH-a

1. TNusHerte ro cepanoto 13 Bo
ponartokot 12.

2. T[loctaBeTte ro nepdopunpaHnoT
anck 15 co ronemute otBopwM (7 mm)
Ha cBpAIoTO. [1BETe HaBOPELLHN
dmkcmparba Ha NepopUPaHNoT ANCK
Mopa Ja nexart Bo ABeTe BanabHaTtuHu
Ha popatokot 12.

3. CraBeTe ja MHkaTa 3a nonHewe 17 Ha
nepdopupaHuoT auck 15.

4. 3awpacdpeTe ro NpcTeHoOT 3a
3aknydvysarwe 16 payHo UBpCTO.

6.3 MoHmaxa Ha dodamok 3a

Kube

1. TNuaHete ro cepanoto 13 Bo
popaTokot 12.

2. CraBete ro agantepoT 19 Ha
cBpanoTo. [1sete HaaBOpELLHU
dukcupara Ha aganTepoT Mopa aa
nexart Bo ABeTe BAslabHaTUHN Ha
popartokot 12.

3. CraBeTe ja uHkaTa 3a nonHewe 18 Ha
aganTtepor.

4. 3awpacpeTte ro NpcTeHoOT 3a
3aknydvysawe 16 payHo UBpCTO.

6.4 MoHmaxa Ha do0amok 3a

rnpeca 3a Kojia4uHwa

1. TNuaHerte ro cepanoto 13 Bo
popaTokot 12.

2. Cnuka E: NocTaBseTe ro
nepdopupanuot auck 15 co ronemute
oTBopu (7 mm) Ha cepanoTo. [igete
HaZBOPeLUHWN hUKcHparsa Ha
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nepcopmpaHnoT A1CK Mopa Aa nexart
BO OBeTe BAnabHaTUHK Ha
nopatokot 12.

3. CrtaBeTe ro ooaaToKoT 3a npecara 3a
Konauuksa 25 co Bp3 nepdopupaHnoT
ouck 15.

4. 3awpadeTe ro NpcTeHoOT 3a
3aknyyyBane 16 payHo uBpcTO.

5. BmeTHeTe ro kananot 26 Bo
pogaTokot 25.

6.5 MoHmaxa Ha do0amok 3a

nacupawe domamu

1. TpuTtucHete ro cutoTo 3a
nacuparbe 23 Bo kykuwiteto 21.

2. JlusHete ro cepanoto 13 Bo
popartokot 12.

3. Cnuka D: Mocraeerte ro cepasioto 24
op J4oaaTtokoT 3a nacupanse 20 Ha
cepanoto 13 Bo gogaTokoT 12.

4. Tocraeerte ro kykuwTeTo 21 Ha
popatokoT 12. [1BeTe HaBOPELLHM
dumKerpara Ha aganTepoT Mopa Aa
nexar Bo ABeTe BAnabHaTtuHM Ha
nopatokot 12.

5. Cnuka D @&: 3awpaderte ro
NPCTEHOT 3a 3aknyyyBake 16 payHo
LBpCTO.

6. CnukaD 9: CraBeTe ro cagorT 3a
cobupare 22 Ha kykuwTeTo 21 Taka
LUTO 3BYYHO Ke KINMKHE Ha CBOETO
MecTo.

6.6 [locmaeyeam-e

MOHmMupaH do0amok Ha
6s10k0m Ha Momopom

1. CraBeTe ro 6rnokot Ha MOToOpoT 4 Ha
pamHa v cyBa nospLumHa. N3bepeTe
MasHa, YncTa NoBpLUMHA 3a Aa MoXaT
BLUMYKyBaykuTe cTanana 9 ga ce
3anenar u ga obesbenart curypHo
Opxerse.
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2. Cnuka A: NocTtaBete ro MOHTUPAHNOT
pogatok 12, npeTxogHo CKoneH 3a
coofBeTHaTa NoAroToBka, Ha
apxadoT 10 Ha 6rokoT Ha MoTopoT 4.
OsHakaTa co cTpenka A Ha
[00aTOKOT MOKaXKyBa KOH O3HaKaTa @
BeZHaLU 0 KOMYeTOo 3a OTNnyLTake
@ 3.

3. Cnuka A: JlecHO npuTUCHETE o
fogatokot 12 Bp3 6rokoT Ha
MOTOPOT 4 1 BpTETE 0 CNPOTUBHO 0f
CTPENKNTE Ha YaCOBHUKOT JoAeKa He
KIMMKHE YyjHO Ha CBOETO MEeCTO.

4. CraBerTe ro cafoT 3a nornHewe 2 Ha
oTBOpOT 3a nonHewe 11.

6.7 OmcmpaHyear-€e Ha

dodamokom no
pabomama

[opaTtokoT Mmopa fa ce oaBou of 6okoT

Ha MOTOpPOT 3a YNCTeHEe No paboTarta.

1. [Ookonky e notpe6Ho, n3sagete ro
cafoT 3a nonHewe 2.

2. Cnuka B: lNpuTtucHeTe ro kon4yeTo 3a
oTKknyyyBare @ 3.

3. Cnuka B: CepteTe ro gogaTtokor 12
BO HacokKa Ha CTperkuTe Ha
YACOBHUKOT JoeKa He 3acTaHe.
MoToa noeneveTe ro 4O04aTOKOT Of,
6noKoT Ha MmoTopoT 4.

4. PacknoneTe ro JoaaTokoT Ha
HeroBuTe NoeanHeYHN OeroBu.



7. Pakysar-e

OMACHOCT op poTtupaukuTte
penoBu!

© T[puTuCHETe ja XxpaHaTa BO OTBOPOT 3a

nonHerwe 11 camo co Typkayot 1 1
HuKorall co npctute. MNocTton
3HauMTEneH pu3unK of noepeaa.

NMPEOYNPEQYBAHSE 3a owrteTyBame
Ha umotoT!
®© AnapartoT e gu3ajHupaH 3a

MakcumarnHo BpemMe Ha paboTa op,
15 muHyTUn 6€3 npekuH. Mocne Toa,
anapartoT Mopa [a OCTaHe UCKIy4eH
[opgeka He ce onagu Ha cobHa
Temnepartypa.

He pakyBajTe co anapaTtoT npaseH
Ouaejkn Toa MoXe fa Npeav3Buka
nperpeBare ¥ OLITETYBaHE Ha
MOTOPOT.

HAMOMEHA:

3a BpeMe Ha npBuTe HEKOSKY
ynotpebu, moxe Aa ce nojasu crab
MUpUC Nnopagu 3arpeBareTo Ha
mMoTopoT. OBa e 6e3onacHo.
Ob6e3benete cooaBeTHa BeHTUNauUuja.
AKO MOTOpPOT e BriokMpaH 3a Bpeme Ha
paboTaTa, Ha NpuMep nopaam
npenonHyBake, OTCTPaHeTe ja
6nokapara. lNMputnucHeTe ro KONYeETO 3a

sknydysarse (D 7 3a ga ro ucknyuute
anaparort. Kora MOTOpOT ke 3acTaHe,
KpaTKo npuTUCHeTe ro konyeto REV 8
3a [la ce BpaTuTe HaHa3aga. Toa 6u
Tpebano aa ro envMuH1pa npobrnemor.
BknyyeTe ro anapaTtoT NOBTOPHO.

7.1

lModzomoeka Ha xpaHa

NMPEOYNPEOYBAIE 3a owTteTyBawe
Ha umotor!
®© He ro kopucTeTe anaparoT 3a Menewe

ocobeHo TBpAa XpaHa, Kako LWTOo ce
KOCKU UM MyCKaTHU OPEBM.

MeneHoTo Meco e ocobeHo YyBCTBUTENHA
xpaHa. Ce pacunysa MHory 6p3o0.
MeneHoTO Meco Koe e NpemMHory Tonno
Wnn cknagmpaHo Npeaonro Bpeme
npeTcTaByBa WaeanHo 3a pasmMHOXYyBaHe
Ha B6akTepun. Ako camu npasuTe 1
npepaboTyBaTe MeneHo Meco goma, Tpeba
Aa rv cnegute oBUe COBETU:

7.2

OO6pHeTe ronemMo BHUMaHue Ha
yucToTarta BO uenaTa pabora.
KopucTeTe camo cBexo, MHOry 4oGpo
nsnageHo meco, buaejku ke ce sarpee
BO MerHuLa 3a Meco.

Oppenete ro MecoTo of] KOCKUTE,
TETVUBWTE U KOXaTta 1 nceyeTe ro Ha
nap4ymkea gonrm okory 20 cm 1 co
avjametap og okory 3 cm.

BepgHal ctaBeTe ro NoAroTBEHOTO
MeneHo Meco Bo pwkuaep (He Hag
+4 °C) 1 KOHCyMUpajTe ro BO POK Of

6 vaca.

Ako cakaTte Ja cknaguparte MeneHo
Meco, 3aMp3HeTe ro BeHall Mo
noaroToBkara.

TemenHo ncymcTeTe ja MenHuuaTa 3a
Meco. He Tpeba ga octaHat octaToum
Ha gogartoumTe.

O6bpabomka Ha Mmecomo
60 MeJsIHUUama 3a Meco

HanonHeTte rn napuvkara Meco BO
oTtBopoT 3a nonHewe 11 1 Bo cagoT
3a rnonHewe 2.

CraBeTe caf nog nNpcTeHOT 3a
3aknyyysawe 16 3a aa ro cobepete
MeIeHOTO Meco.

MK 145



3. Bknyyete ro kabenort 3a
HanojyBake 6 BO LUTEKEP LUTO
ofrosapa Ha TEXHUYKUTE
cneundmrKaumm Ha nnodykara co
cneumndmkaumn. LLTekepoT mopa aa
Owae pocraneH oypu 1 OTKako ke buae
noBp3aH anaparort.

4. TlpuTUCHeTe ro Kon4yeTo 3a
Bknyyyearbe (D 7 3a fa ro BKIyumTe
anaparor.

5. TypHeTe ro MecoTo BO OTBOPOT 3a
nonHewe 11 kopucrtejkm ro
TypkayoT 1. He nputuckajte ro
MECOTO MPEMHOrY CUSHO, BO
CNPOTUBHO Ke CTaHe TOMJo, CMBO U
MPCHO.

HAMOMEHA: [Jokornky MeneHoTo Meco He
€ J0BOMHO PMHO MO MPBOTO MUHYBaH-E,
usnagete ro (npnbnuxkHo 30 MUHYTKU BO
dpwxnaep) n obpaborterte ro BTOp nat co
MernHuua 3a Meco.

6. [MputucHeTe ro kon4eTo 3a
sknyuysare (D 7 3a aa ro ucknyunte
anaparor.

7. Wcknydete ro kabenot 6 3a cTpyja o
LLITEKEPOT.

8. OrtcTpaHeTe v cuTe gogatoum og
6nokot Ha moTopoT 4. Packnonerte ru u
TeMerIHO ncymcTeTe ' cute A4enosm nog
Tonna Boaa.

7.3  [lpou3eedyeaH-e Konbacu

HAMNOMEHA: lNonHeneTo Ha konbacuTe
yHKUMOHMpPa ocobeHo Aobpo ako ro
npasart gBse nviua.

* LlpeBa oa konbacu Moxe fa ce
HabaBaT o Mecap unm Bo
cneuujanusnpaHa npogaeHuLa 3a
Mecapcku matepujanu.

* Ako cakaTte ga npasuTe konbacw,
KopucTeTe npypogHu upesa. Mmaat
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coBpLUeHa aebenunHa n Moxe aa ce
japar. lossonete npubnmkHo 1,60 m
3a 1 kg meco 3a konbacu. Ctaserte ja
notpebHaTa KonuyuHa BO Mnaka Boga
3 vaca.

» 3a cunot oa konbacu, namelajte ro
MENeHOTO MeCO CO 3a4MHN U
€eBeHTyarnHo Apyru CoCTojKu cropen,
peLenToT 1 MeceTe o LienoTo
€HEpPrnyHo OKOoMy 5 MUHYTHU.

» [logroTBeHaTta cmeca 3a konbacu
usnageTe ja Bo opwxmnaep okony
30 MUHYTK.

1. HanonHeTe ro nogrotBeHNoT dumn 3a
KonGacu Bo oTBOpOT 3a nonHere 11 1
BO CafoT 3a nonHewe 2.

2. W3Bapgerte ro upeBOTO 3a Konbac of
BO4aTa U ncuedere ja Bogata og
upeBoTo. HaBne4yeTe ro LpeBoTO 3a
konbacu npeky nHkaTa 3a
nonHerse 17 o notpebHata
OOIMKMHA, OcTaBajku okony 5 cm
Hence4veHu, 1 Bp3eTe ro KpajoT BO
jason.

3. Bknyyerte ro kabenot 6 3a
HanojyBar€ BO LUTEKEp LUTO oArosapa
Ha TEXHWYKNTE cneundunkaumm Ha
nno4kara co cneundukaumm. Litekepor
Mopa Aa buae focTaneH oypuy v OTKaKo
ke Guae noBp3aH anaparTor.

4. TlpuTnCHeTE ro Kon4yeTo 3a
Bknydyearee (D 7 3a Aa ro BKyunTe
anaparor.

5. TpwuTtucHeTe ro pmnoT 3a kondacu HM3
oTBOpPOT 3a nonHewe 11, a noToa
TypHeTe ro co Typkayot 1. PaboteTe
LUTO € MOXXHO NMopaMHOMEPHO.
M36erHyBajTe Meypymba BO3ayX.
Hokonky e notpebHo, npoboaeTe ro
konbacoT co urna.

HANOMEHA: Bugejkv konbacute ce
LuMpaT Kora ce rotTeaT U 3aMp3HyBaar, He
npenonHysajte rn. NHaky konbacuTe moxe
[a nyKHar.




10.

Mo cekoe napye konbGac, CTUCHETe 1
LpeBaTa 3aefHo CO narneuoT K1
nokasaneLoT Taka LWTo Ke ce co3gaje
npasHo nap4e LpeBo.

CapTeTe ro NpBMOT Konbac 2-3 natu
HafecHo, BTOPUOT HamneBo, ceKkoralu
HanameHu4yHo. OBa co3gaBa CUHLIMP
o[ konbacu.

OTKako Ke ro HamosiHuTe LpeBoTo CO
konbac, NPUTUCHETE ro KONYeTo 3a
BkIyuyBame/mcknyyysawe D 7 3a ga
ro MCKMy4uTe anaparor.

Mckny4yete ro kabenot 3a cTpyja 6 og
LUTEKEPOT.

OTcTpaHeTe M cuTe JogaTtoum of
6rokoT Ha MoTopoT 4. PackroneTe rm u
TeMernHo NcHNCTeTe rm cute aernosu nog
Tonna Boaa.

7.4 [lodzcomeyear-e posamu

3a Kube

MoaroTeeTe ja cMecaTa 3a ponaTuTe 3a
knbe. Bo 3aBUCHOCT of xpaHaTa wTo
ce KopucTu, Moxxebun ke moxeTe aa
KOPUCTUTE MENHMLUA 3a MECO U
nepcoprpaHn AUCKOBU CO NMOManu
aynku (3 mm, 5 mm). Cmecara ke
CTaHe nodumHa ako ja 06paboTute BTOp
naT co MenHuua 3a Meco.

HanonHeTe ja nogrotBeHaTta cmeca 3a
ponHuTe knbe Bo OTBOPOT 3a
nonHewe 11.

BknyyeTe ro kabenor 3a

HarnojyBat-e 6 BO LUTEKEP LUTO
ogroeapa Ha TEXHUYKUTE
cneumndmrKaumm Ha nroykara co
cneumndmkauum. LLitekepoT mopa aa
OGuae gocraneH oypu 1 oTKako ke buae
noBp3aH anaparor.

MpuTtncHeTe ro Kon4eTo 3a
sknyyyearee (D 7 3a aa ro BkiyumTe
anaparor.

[MputucHeTe ja cmecaTa 3a ponatuTe 3a
knbe HM3 oTBOpOT 3a nonHerwse 11 n

NpoTypHETE ja co TypkayoT 1.
PaboTeTe LWTO € MOXHO
NopamMHOMEPHO.

OTKako ponaTtoT Ke ja 4OCTUrHe
nocakyBaHaTa AOMKUHa, UCEYETE To,
Ha NpuMep CO KYjHCKN HOX.

Kora ke ja notpowuTe cmecaTa 3a
ponatort 3a kube, NpUTUCHETE o
KOM4YEeTO 3a BKIy4YyBaHe/UCKNy4yBaHe
D 7 3a ga ro vcknyynTe anaparor.
Wcknyyete ro kabenot 3a cTpyja 6 oa
LLITEKEPOT.

OTcTpaHeTe M cuTe gopgaToum of
6nokoT Ha moTopoT 4. Packnonete r1 u
TEMENHO UCHMCTETE M CUTE OENOBM N0
Tonna Boga.

7.5 [lpou3eedyear-e Konavyu

co npeca

MopgroTeeTe ro TECTOTO 3a KonadnkaTta
Cco npeca.

O6noxeTe Nnex 3a neyere co xaptnja
3a nevyene. CTaBeTe ro NnexoT 3a
neyer-e Nod MOHTUPAHUOT AodaTok 25
3a npeca 3a Konauvma.

LleHTpupajTe ro kananot 26 co
nocakyBaHaTa oopMa Ha npegHuoT
naxen 25.

McTypeTe ro TeCToTo BO OTBOPOT 3a
nonHewe 11.

Bknyuete ro kabenor 3a

HanojyBake 6 BO LUTEKEP LUTO
ofroeapa Ha TEXHUYKUTE
cneumdmrKaummn Ha nnodvkara co
cneumncukaumm. LLtekepoT mopa aa
Ouae gocraneH aypu 1 OTKako ke buae
noBp3aH anaparor.

MputucHeTe ro kon4yeTo 3a
Bknydyearee (D 7 3a fa ro BKyumTe
anaparor.

MpuTUCHETE ro TECTOTO HM3 OTBOPOT
3a nonHewe 11 1 TypHeTe ro H13 Hero
co Typkayot 1. PaboTeTe wto e
MO>XHO MOPaMHOMEPHO.
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6. Kora TecTtoTo Ke ja goCTUrHe
rnocakyBaHaTa JOImK1Ha, UCKINyYeTe ro
anaparoT CO KOMYeTO 3a BKMy4yBake/
ncknydysarse D 7. Viceuete ja
neHTaTa of TeCTo, Ha Npumep, co
KYjHCKM HOX.

7. CrTtaBeTe ja NeHTaTa TECTO Ha NMNexoT
3a neyere BO NnocakyBaHaTa gopma.

8. BknyyeTe ro anapartoT NOBTOPHO CO
KOM4eTO 3a BKIyYyBaH-e/UCKIyYyBaHe
® 7 v npoponxeTe.

9. Kora ke ro notpowmTe TECTOTO,
NPUTUCHETE o KOMYeTo 3a
BknyyyBare/ucknydysaree O 7 3a na
ro MCKIy4uTe anaparoT 1 UCKIyYeTe ro
kabenoT 3a HanojyBare 6 of LUTEKEPOT.

10. OTCcTpaHeTe M cute gogaToum of
Grnokot Ha MoTopoT 4. PacknoneTe r u
TeMernHo UCHUCTETE ' cutTe Aernosun noa
Tonna Boga.

7.6  [MacupaH-e domamu

OMNACHOCT op cTpyeH yaap
nopagwv Bnara!
®© He pakyBajTe co anapaToT CO BaXHu
pae.
NMPEAYNPEOQYBAHSE 3a owTteTyBame
Ha umoToT!
®© Kora ru nomvHyBaTte gomaTture, He
npuTKckajTe ro konyeto REV 8 3a na
ce BpaTtu Hasag. CokoT o4 gomatu
MOX€ [1a ce HaBnese BO
BHaTpeLUHOCTa Ha BnokoT Ha
MoTOopoT 4.

*  W3mujTe rm gomaTnTe n ncederte v Ha
YETBPTUHMW.

1. CraBerte caf nof oTBOPOT BO CaoT 3a
cobuparse 3a ia ro cobeperte CoOKoT of
nomatu 22. CtaseTe apyr cag noa
KpajoT Ha AoAaToKOT 3a AoAaTOKOT 3a
nacupare 20 3a ga ru cobepeTe
npeocTaHaTuTe NyLUN1 U CEMKM.
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2. HanonHete ri napuukbaTta AOMaTn BO
oTBOpPOT 3a nonHewe 11.

3. Bknyyete ro kabenot 3a
HarnojyBatse 6 BO LUTEKEp LUTO
ogroBapa Ha TEXHUYKUTE
cneuundurkaumm Ha nroykara co
cneundumkaumn. LLtekepoTt mopa aa
Guae goctaneH oypu u oTkako ke buae
noBp3aH anaparor.

4. TlpuTUCHeTE ro KON4yeTo 3a
BknyuyBare (D 7 3a Aa ro Bknyuute
anaparor.

5. Ortkako ke rv notTpoLumTe cute
napumksa gomar, NpUTUCHETE o
KOMNYeTO BKMy4yBaHe/UCKITydyBaHe
D 7 3a ga ro vcknyunTe anaparor.

6. Wckny4ete ro kabenot 3a cTpyja 6 oa
LUTEKEPOT.

7. OtcTpaHeTe rn cuTe gogatoum oa
GnokoT Ha MoTopoT 4.

Cnuka C: Packnonete ru u TemenHo
ncumcTeTE M CUTe AenoBu nog Tonna
BoAa. Mcto Taka, ncuncrete ro
OpXXadoT 3a MOHTUpaHE Ha
nopatokot 10 Ha 6rnokoT Ha

mMoTopoT 4.

8. 3awmuma od
npeonmoeapyeame

AnapaToT Mma 3awTuTa og
npeonToBapyBake. AKO OBa Ce aKTMBUPa,
Ha NpuMep, ako MOTOPOT € GroKUpaH,
anapaTtoT aBTOMaTCKu Ce UCKIy4JyBa.

1. TlpuTucHeTe ro KON4eTo 3a
sknyuysare (D 7 3a aa ro ucknyumTe
anaparor.

2. Wcknyyerte ro kabenot 6 3a cTpyja o
LUTEKEPOT.

3. OrtcTpaHeTe rn cute gogatoum o4
BGrnoKOT Ha MOTOPOT M OTCTPaHeTe ro
AedekToT.



4. OcrTtaBeTe ro anapaTtoT Aa ce onagu
Hajmanky 30 MUHYTK Npeq NOBTOPHO
[a ro KopucTuTe.

9. Yucmerne Ha
anapamom

A OMNACHOCT op cTpyeH yaap!

® MWcknyyeTte ro kabenot 6 3a
HarojyBak€ 0f SUOHMOT LUTEKEP Npeq
CEKOe YUCTEeHE.

® Hukoraw He notonyBsajTe ro 6rokoT Ha
MoTopoT 4 BO BOAA.

ONMACHOCT opa noBpeau
A npeausBuKaHu of cevyekrbe!
© WmajTe npensua oeka cevunara Ha
BKpCTEHWOT HOX 14 ce MHOry ocTpw.
Hukoraw He gonupajte rn ceumnara co
ronu paue 3a fia u3berHeTe Mce4YeH1LM.

NMPEOYNPEOYBAHSE 3a owTteTyBate

Ha umotoT!

® Hukoraw He kopucTeTe abpasnBHum,
KOPO3VBHU UMW CpeacTBa 3a YNCTEHE
wTo rpebar. OBa MOXe Aa ro OLWTeTH
anapaTorT.

HAMNOMEHA: OgpeneHu npexpaHbeHn
NPON3BOAUN UNW 3a4MHK (Ha NpuMep, Kapu)
Moxart Aa ja obesbojat nnactukara. Oa
He e gedeKkT Ha anapaToT 1 He
npeTcTaByBa PU3NK MO 34pasjeTo.

[onaTtokoT Mopa Aa ce oaBou of GrokoT
Ha MOTOPOT 3a yncTere Nno paboTara.

1. [okornky e noTpebHo, nssagete ro
cafioT 3a nomnHewe 2.

2. Cnwuka B: lNpuTtucHete ro kon4yeto 3a
oTKNydyBare @ 3.

3. Cnuka B: CepteTe ro gogatokor 12
BO Hacoka Ha CTpenkuTe Ha
YaCOBHMKOT [oeKa He 3acTaHe.

[MoToa noene4veTe ro 4OAATOKOT 0f,
6noKoT Ha moTopoT 4.

4. PacknoneTe ro goaaTokoT Ha
HerosuTe NoeanHeYHN AEeNOBMU.

9.1 Yucmen-e Ha 6710kom Ha

mMomopom

1. WcuucTtete ro 6nokot Ha moTopoT 4 co
BraxHa kpna. MoxeTe ncTo Taka aa
KOpUCTUTE Marnky AeTepreHT 3a
MUeHe cagoBuU.

2. 3bpwvweTe co uncTa, Manky BraxHa
Kpna v yucTa Boja.

3. He kopucTteTe ro 6nokot Ha MoTopoT 4
NOBTOPHO AOAEKa He ce ncyLIn
LIENOCHO.

9.2 MueHse 80 MawuHa 3a

Muerse cadosu

CnenHuBe aenosu ce 6e30eaHn 3a M1ere
BO MallVHa 3a CafloBu:
- Typkau 1
- TecHanHka 17
- Wwpoka nHka 18
- AganTep 3a LUMPOKA UHKa 3a
nonHexwe 19
- Kyknwre 21
- Cap 3a cobupare 22
- Cspano 24

9.3 Pa4yHo muense

OMACHOCT og noBpeau
npeav3BUKaHu of cevere!
© Kora muete payHo, kopucTteTe AOBOMHO
6uctpa Boaa 3a jacHo Aa rv BuguTe
anatuTe 3a fa nsberHeTe nospeau Ha
MHOry OCTpUTe ceynna.

CuTe gogatoum ocBeH BnokoT Ha

MOTOpPOT 4 MOXe [a ce MujaT payHo.

*  Wcuuctete rm cute gogaTtoum LITO €
MOXHO NOCKOpPO Mo ynoTpeba.
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» Kopucrete Boga co canyHuua co bnar
[eTepreHT 3a M1Mere cagoBu 1
WCMNakHeTe M cuTe AenoBKu Co YucTta
BOAa.

« OcrTaBeTe ' cuTe OeroBu LenocHo aa
ce ucyLuart npeg NoBTOPHO Aa
KOPUCTUTE Unn ga rin cknagupare.

*  WcTpujTe rm meTanHuTe NOBPLUUHM CO
MarkKy Macro 3a rotBewe 3a fa rv
3awTuTuTe of 'pra. JogatokoT 12 u
MpCTEHOT 3a 3aknyyyBare 16 ce
HanpaBeHu of anyMUHWYM 1 He Tpeba
Ja ce Tpujat.

9.4 Yyeamwe

NMPEOYNPEOYBASE 3a owTteTyBate

Ha umoToT!

© TMepdopuparHute amckosn 15 un
NIacTUYHMOT NPCTeH Ha cepasoto 13
ce 06e3beaeHn co TEHOK Crnoj Macrno
npu ucnopaka. Mo yncterweTo, BTpUjTE
Marky Macro 3a jagere Ha oBue
[enoBu.

* OcraBeTe v cute 4enoBu LENOCHO Aa
ce ucywiar npeg aa rv cknagupare.

* YyBajTe ro anapartoT 3awTUTEH Of
npaLuvMHa u He4yMcToTuja U noganeky
of godat Ha geua.

* HawmortajTe ro kabenot 6 3a cTpyja Ha
HamMoTyBa4oT Ha kaben 5.
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10. Peuenmu

10.1 Kube

CocrTojku 3a okony 20 napunka

Cocmojku 3a ¢pusiom

200 g NOCHO roBeACKO WK jarHeLKo Meco
1 kpomug

2 naxu4kn 6paluHo

1 npctodhat con

Cnopea npedepeHuuunTe, Ha Npumep,
MeLLaBUHA Of, 3a4MHM LUTO Ce COCTOM O
KopwjaHgep, numeHTo, 61bep, UMMET,
KapaHdunye, MOpCKO OpeBYe, KM,
KapaamoH

Cocmojku 3a o6euekama o0 Kube
450 g NOCHO rOBEACKO UM jarHELKO Meco
150 - 200 g 6pawHo

1 naxunyka ceykaHu opeBu

1 naxu4ka con

Cnopepn npedepeHunmnTe, Ha Npumep,
MeLLlaBMHa 0f 3a4MHM LUITO Ce COCTOW OA:
KopwjaHgep, numeHTo, 61bep, UMMET,
KapaHdunye, MOpCKO OpeBYE, KM,
KapOoamoH

1 naxknyka upBeH nunep

Yunu Bo npas (No BKyC)

MacCT U Macno 3a npxekwe

Modzomoeka Ha ¢husrom

1. W3mujTe ro mecoTo, ucylueTe ro co
Kpna v uceyeTe ro Ha ronemu
nap4untsa.

2. TlpBo comeneTe ro MecoTo KOPUCTEjKU
ro KpynHuot (7 mm), a notoa u
cpegHuoTt (5 mm) nepdopupaH
auck 15 3a menewe Ha MenHuLUaTa 3a
Meco.

3. Wsnynete ro kpomMunagoT, nceykajte ro
Ha CUTHM KOLKM W MpXeTe ro.

4. CraBeTe ro MeneHoTo Meco, NPXXeHNoT
Kpomuz, 3a4vMHuUTe, conta 1 6pallHoTO



BO Cajl M U3MeLLajTe cé BO MasHa
cMmeca.

lModzomoeka Ha o6euekama o0

Kube

1. W3mwujTe ro mecoTo, ucyLueTe ro co
Kpna u nuce4vete ro Ha ronemu
napuuta.

2. TlpBoO comeneTe ro MeCOTO KOPUCTEjKU
ro KpynHvort (7 mm), a notoa u
cpeaHuoT (5 mm) nepcopupaH
auck 15 3a menewe Ha MenHuuaTa 3a
Meco.

3. [opajte rm npeocTtaHaTUTe COCTOjKM
BO MECOTO 1 U3meLlajTe cé BO MasHa
cmeca. [pomeHeTe ja KonnynHaTa Ha
OpallHO BO 3aBUCHOCT Of,
KOH3UCTEHTHOCTA.

4. TloBTOpHO OGpaboTeTe ja cmecaTa o
MEeCO BO MefHuuara 3a Meco
KopucTejku ro noTeHok (3 mm)
nepdopupaH guck 15.

5. Wckny4deTe ro anapartoT 1 UCKITyYeTe
ro NpuKny4yokoT 6 of LiTekep.

6. 3ameHeTe ro nepdopmMpaHnoT ANCK CO
[onaTtokoT 3a knbe (Bugete ,MoHTaxa
Ha godaTok 3a knbe“ Ha
cTpaHuua 143).

7. TpwukadeTe ro 4OAATOKOT Y NOBTOPHO
BKIy4eTe ja MenHuuarta 3a Meco.

8. KopwucrTejku ro gogatokot 3a kube,
dopmupajTe 06BMBKM 3a kKnbe gonru
npubnmkHo 7 cm.

lModzomoeka Ha Kube

1. HanonHete r1n o6BMBKUTE 3a KMbE CO
noaroTeeHnoT cun 3a knube BegHaLl
OTKaKo ke buaar rotosu.

2. 3anevartete ro KUbeTo co HEXHO

NpUTUCKakEe Ha KpaeBuTe 1 CTpaHuTe.

3. TpxeTe ro knbeto Bo Bpeno macro 3a
rotBene (npubnuxkHo 190 °C) okony
3 MUHYTU gogdeka He Aobue 3naTHo-
kadeara 60ja.

10.2 Ceex neyeH Konbac

CocTojku 3a okony 8 napynka

Cocmojku

300 g nocHo roBeacko Meco

500 g nocHO CBMHCKO Meco

200 g cnaHuHa

NpuenmxHo 1,6 METPU CBMHCKO LIPEBO
(4 npnbn. 30 - 32 mm)

20 g con

Y2 naxvua 6en, meneH 6ubep

1 naxu4yka Kum

2 Naxunyka MOpPCKO opeBye

lodzomoeka

1. W3mujTe ro mecoTo, ucyLuere ro co
Kpna u ncevete ro Ha Manuv nap4uta.

2. WceukajTe ro MecoTo CO NOMOLL Ha
cpeaHuoT (5 mm) nepcoprpaH
auck 15 oa menHuuaTa 3a meco.

3. [Hopajte melaHn 3a4vHK 1 CON BO
cmecarta Co Meco 1 MeceTe ja cMecaTta
BO Ma3Ha maca. Ctasete rv BO
dpwxngep okony 30 MUHYTU.

4. VicknyyeTe ro anapaToT U UCKIy4eTe
ro NpuKINy4okoT 6 of LTekep.

5. BameHete ro nepopmpaHnoT ANCK CO
[oJaTokoT 3a dmn 3a konbacu
(Buoete ,MoHTaxa Ha gogaTok 3a
konbaeunHa“ Ha cTpaHuua 143).

6. [lpukadeTe ro 4o4aTOKOT U NOBTOPHO
BKITy4eTe ja MenHuuarta 3a Meco.

7. HanonHete rv upeBaTa 3a konbacu
cropea ynatcreara (Bugerte
. lponssenyBame konbacu“ Ha
cTpaHuua 146) n oaBojTe rm co
BpTEHE, AoNrM NpubnumkHo 20 cm.

8. [obpo ncnpxeTe ro rotoB1oT Konbac n
n3eaerte ro UCTUOT [EH.
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10.3 Kogpmuma

CocTojku 3a okony 8 kopTur-a

Cocmojku

500 g roBecKo, CBMHCKO MMM jarHeLwKo
Meco

Y2 naxunyka 6nbep

1 jajue (ronemuHa M)

HeKonKy nebHW TpoLLKn

2 naxuum jorypt

1 kpomung,

1 naxwvyka upBeH nunep

1 YewHe nyk

1 naxuua ceHd

2 KNTKa MargoHoc

1 naxuyka con

2 - 3 naxuuy Macrno 3a rotBer€ 3a
npXxexe

lModzomoeka

1. W3mwujTe ro mecoTo, ncyLueTe ro co
Kpna u nucevete ro Ha manu napyuwa.

2. WceukajTe ro MecoTo Co NOMOLL Ha
cpegHuoT (5 mm) nepcopupaH
auck 15 oa menHuuarta 3a Meco.

3. Wanynete ro nykoT 1 UcuegeTe ro Bo cag.

4. Wanynete ro KpOMMUAOT U UCEYKAjTE IO
Ha CUTHU KOLIKW.

5. WN3mujTe ro MargoHOCOT U CUTHO
nuceuykajte ro.

6. [opajte rm cute COCTOjKM, OCBEH
npesnara, BO MyKOT BO CafoT U
n3meceTe cé goaeka He ce aobue
MasHa cmeca.

7. ®dopmupajTe kodTe og NpMbNnXKHO
3 naxuum og cmecaTa u marnky
n3pamHere ro.

8. [okonky cakaTe, cTaBeTe Marnky
NeGHM TPOLLKM Ha YMHUja 1 BO HYB
n3Bankajre r koTurarta.

9. Tllpeo, npxeTe rm kKoTUHaTa BO
npemaykaHa TaBa of ABeTe CTPaHu.
[NoToa roTeeTe rnM KopTuHaTa Ha
cpefHa [0 HWCKa Temneparypa oKony

152 (MK

8 - 10 muHyTK. CBpTETE ' KobTUHaTa
okony 2 - 3 naTu 3a Bpeme Ha
rOTBEH-ETO.

10.4 Keb6anyuma

CocrTojkun 3a npubnmkHo 4 nopuum

Cocmojku

500 g roBeacka nneLka

2 kpomuaa

2 YellHWHa nyk

3 naxuum nebHN TPOLLKK

1 naxwuua nyta nunepka Bo npas
1 KMTKa CBEXa MajunHa gywmua
3 naxuum MacrMHoBO Macno
Con 1 6ubep

1 jajue

Modzomoeska

1. W3mujTe ro mecoTo, ucyLueTe ro co
Kpna u ncevete ro Ha Manuv nap4uta.

2. WanyneTe rv nykoT U KPOMUAOT, CUTHO
nce4kajTe r u cTaBeTe Ce BO ronem
cag.

3. OrtcTpaHeTe M NMCTOBUTE 0 MajuMHa
Aywmua of ctebnara, uceukajte rm un
JonajTe r 1 HYUB BO ronemMunoT cag.

4. Wce4kajTe ro MecoTo co NOMOLL Ha
KpynHuoT (7 mm) nepdopupaH
auck 15 oa menHuuaTa 3a meco.

5. CraBete ja cmecaTta og Meco n
npeocTaHaTUTe COCTOjKM BO ronem cag
n nobpo n3mellajte ce.

6. VicknyyeTe ro anapaToT U UCKIyYeTe
ro NpUKIy4YoKoT 6 of LTekep.

7. 3ameHeTe ro kpynHuoT (7 mm)
nepdopupaH OUCK Co CpeaeH
(5mm) 15.

8. T[pukadeTe ro 4O0ATOKOT M NOBTOPHO
BKITyYeTe ja MenHuLaTa 3a Meco.

9. WceukajTe ja cmecata o Meco
KopucTejku ro cpeaHuoT (5 mm)
nepcopupaH auck 15 og menHuuara
3a Meco.



10. dopmupajTe ja cmMecaTa og Meco BO
ponHu co aebenunHa Ha npcT, Jonru
npubnuxkHo 5 cm.

HAMNOMEHA: [opatokoT 3a kon6acu Ha
MerHuLaTa 3a MeCO MOXe [1a Ce KOPUCTU U
3a 0Baa HameHa (Buaete ,[lponsBenyBame
konbacu“ Ha cTpaHuua 146).

11. Meuete rn kebanunkarta Ha ckapa Ha
cpegHa TemnepaTypa gogeka He
cTaHar Kpukasu 1 Kaceasu.

10.5 [omameH coc

CocTojkun 3a NpubnmxHO 4 nopummn

Cocmojku

npubnmkHo 1 kg gomatu

1 kpommng,

2 YelHWHa NyK

2 naxunum MacrnmHoBO Macno
1 npctodbaT wekep

Con 1 6ubep

HeKomnKy nuctoBmn 6ocunek

lModzomoeka
1. W3smwujTe rm 1 ncevete rm gomatute Ha
YETBPTUHN.

2. MoHTupajTe ro 4oaaToKoT 3a
nacupatse 20.

3. CraBeTe cag noa OTBOPOT BO CafoT 3a
cobupatbe 3a Aa ro cobepeTe CoKoT of,
pomarn. Ctasete Apyr caf nog kpajot
Ha [0OaTOKOT 3a 4OAAaTOKOT 3a
nacupame 3a ga ru cobepete
npeocTaHaTUTe MyLIN1 1 CEMKW.

4. HanomnHeTe rn napyvHaTa 4OMaTN BO
oTBOpOT 3a nornHewe 11. Macupajte
r napuvkarta gomaTtu.

oo

VlsnyneTe ro YellHeTO NyK 1 NoOMUnHeTe
ro HM3 npeca.

7. 3arpejTe ro MacnMHOBOTO Macso BO
TeHyepe.

l/I3r|yneTe ro KpoMmmaoT un VICQLIKajTe ro.

8. [opajTe ro uceukaHnoT kpomug u
npxxeTe gogeka He cTaHe NPOoSUpPEH.

9. [oaajte ro cokoT og Aomaru.
3aunHeTe co npcrodart wekep, 6udep
n con no Bkyc. OcTtaeeTe ro
OOMaTHUOT COC Aa KpyKa oKomny
20 MUHYTW.

10. Oopajte ro nykoT. AKo cocoT of
JoMaTy CTaHe NPEeMHOry rycT, cekoratu
MOXeTe [a ro paspeavTe co Marky
Boda.

11. OcTaBeTe ro AOMaTHMOT COC Aa Kp4ka
ywTte 1 - 2 yaca.

12. BkyceTte ro cocot og gomatu. [logajte
M NUCTOBMTE BOCUNEK U NOCMYXETE ro
COCOT oA AoMaTW.

10.6 Konayum-a 00 npeca

CocTojku 3a NpuMbnmkHo 2 nnexa 3a
neyetwe

Cocmojku

500g 6paLuHo

250 g wekep

250 g nyTtep

2 nakeT4MH-a BaHUIUH Lwekep, no 8 g
cekoe

1 npctodbat con

2 jajua (ronemuHa M)

lModzomoeka

1. WcedeTe ro nytepoT Ha napymma.
CTtaBeTe ro nyTepor, LWeKepoT,
BaHWMUHWOT LUEKEp 1 Mariky corn BO
cag.

2. MewajTe ja cmecaTa gofeka He cTaHe

neHacra.

Hopajte ru jajuata gogeka mellarte.

4. [opajte ro 6paliHoTO foaeka
mMewarte. Cera meceTe M cute
COCTOjKM BO LIBPCTO TECTO.

5. OcrtaBeTe ro TeCToTO @ OTCTOUN BO
dbpwxngep Hajmanky 1 4yac, noKpmeHo
Unu 3aBUTKaHo Bo chonuja, npeq
noHatamoluHa obpaboTka.

w
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6. 3arpejte ja pepHaTta Ha 180 °C (ropHa/
[JornHa Temnepartypa).

7. OOGnoxeTe nnex 3a neyere co xapTuja
3a nevekse.

8. CocraBeTe ro 4OOaToKoT 3a npecarta
3a Konayntba 25. LleHTpupajTe ro
kananot 26 co nocakyBaHaTa dopma
Ha NpegHWOT NaHern.

9. Bknyuete ro anapatort. [MputucHerte ro
TECTOTO HM3 OTBOPOT 3a nonHewe 11 n
TYPHETE o HX3 Hero co Typka4yoT 1.
PaboTteTe WITO € MOXHO
nopamMHOMEpPHO.

10. Kora TecToTO Ke ja gocturHe
rnocakyBaHaTa JOImK1Ha, UCKINyYeTe ro
anapartort. VceyeTe ja neHTaTa of
TECTO, Ha NPUMEp, CO KYjHCKN HOX.

11. CrtaBerTe ja neHTaTa TECTO Ha NNexoT
3a neyene BO NocakyBaHaTa copma.
HapepeTte ja TaBaTta 3a neyemne.

12. lNeyete rn konauunkata okony 10 -

15 MUHYTU BO NPETXOAHO 3arpeaHa
pepHa.

10.7 ®anaghes monyuma

CocTojku 3a npubnmkHo 6 - 8 nopuun
(npnbnmxHo 70 TonumH-a)

Cocmojku

500 g cywieH HayT

2 naxkmyku cylleH margoHocC

1 naxkvyka KyMuH (MeneH)

1 naxudka MeneH kopujaHaep

1 naxwuyka nMKaHTeH LpBEH nunep
3 naxu4km KpynHa Mopcka con

1 kpomng

2 YellHVHa nyk

Mact/macno 3a gnaboko npxexe

lModzomoeka

1. HayToT noTtoneTe ro BO MHOry Boga 1
OCTaBeTe 10 [ja OTCTOW HajMarky
12 yaca. CmeHeTe ja BogaTa egHaLl.
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HAMNOMEHA: HE moxeTe ga ro
NPEeCKOKHETE 0BOj YEKOP CO KOPUCTEH-E Ha
KOH3epBUpaH HayT, buaejku Toj e
NpeTxoaHo cBapeH. HayToT He cmee fa ce
roTBU Npef noHatamoluHa ynorpeba, Bo
CNPOTMBHO TONUYUH-ATa ke ce pacrnagHaTt u
ke gobuete kawecTta kawa. HayTtot ce
CBapyBa CO MpXeHe.

2. WawmewwajTe rv 3a4MHUTE U OCTaBETE N
HacTpaHa.

3. WanyneTe ru KpOMUAOT W MYKOT.
VceueTe ro kpoMmMaoT Ha rornemmu
napynksa U NOMUHETE MM YeLUHUHaTa
NyK HU3 npeca.

4. Wcuepete ro HaTOMEHMOT HayT CO
uenarnka.

5. CraBeTe rv HayTOT, KDOMUAOOT 1
3rMeveHunoT nyk Bo cag. Jogajte rm
3a4YMHUTE U U3MeLlajTe cé BO MasHa
cmeca.

6. CraBeTte caj nog MenHuuaTa 3a Meco.
MpepaboTeTe ja cmMecaTa BO MenHuua
32 MECO KOpUCTEjKM ro NOTEHOK (3 mm)
nepcopupaH guck 185.

7. Wcknydete ro anapatoT u UCKIyyeTe
ro NpUKIy4YoKoT 6 of LwTekep.

8. Bo 3aBMCHOCT o Bawwute notpebu,
MOXeTe BegHall aa ja obpabotute
cmecaTta Unu Aa ja octaBuTe NokpreHa
HeKorKy Yaca Ha cobHa Temneparypa.

9. Ogp cmecaTta hopmumpajTe ToNYMHa CO
rorieMmHa Ha OpeB 1 Marky
NPUTUCHETE ' 0f OBETE CTPaHW.

10. MNpxeTe rm TonunHsarta okony
10 MMHYTU BO NpemMadkaHa TaBa,
CBPTYBajKU M egHaLL.

11. lNoToa ocTaBeTe rM TonuMHaTa ga ce
ucueaar Ha KyjHcka xapTuja.



11. Pewaeamse npobsemu

AKo BalLMOT anapat He paboTu no xenba,
NOMMHETE HWU3 OBaa NucTa 3a NpoBepKa.
Moxebun Toa e camo man npobriem wTo
MOXETe [ja ro nornpasuTe.

MoXXHU npuynHu /

A OMACHOCT opg ctpyeH yaap!

© T[loa HUKaKBWM OKOMHOCTU He
obnayBajTe ce caMOCTOjHO Aa ro
nonpasuTe anaparor.

MoxHu npuymnHu /
Ipelka .
pelueHuja
anu anaparort ce
Hema A . P
. Hanojysa? NpoBepeTe
dyHKUMja
o MPWKIYYOKOT.
Anapatot BmykyBaykute
CUMHO Horapku 9 mopa na
BMGpWpa unn Ougar uicTn n cyeu, a
ce OABWXK 3a anapartoTt Mmopa fa buge
BpeMe Ha MoCTaBeH Ha LBpcTa,
paboTaTa. pamHa MoBpLUMHA.

Mpeluka .
pelueHuja

AnapatoT e npenonH.
Wcknyyete ro anaparor.
Kora moTopoT ke
3acTaHe, KpaTko
NPUTUCHETE o KON4YEeTO
REV 8 3a gace
BpaTUTe HaHa3agd. Toa
6w Tpebano pa ro

LipeeHnoT ennuMuHnpa npobnemor.

3an4yaHuK BO BknyueTe ro anapatot

[00aToKoT NOBTOPHO.

He ce BpTK unm

Unn ce BpTH AnapatoT He Moxe Aa

camo co obpaboTyBa oenosm of

ronemu ncnopayaHara xpaHa.

TELLKOTUN. Wcknyyete ro anaparor.

Wcknyyete ro kabenot 6
3a CTpyja 0o LUTEKEPOT.
OtcTpaHete rm cute
jopatoum of, GnokoT Ha
moTopoT 4. Packnonete
M cuTe OenoBu n
OTCTpaHeTe ro
nedpekTor.
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12. Uchpnamnse

OBoj npou3Bop e npegmeT

Ha ogpenbute og

EBponckaTta gupektusa

2012/19/EC. CumbonoT wro

npuKaxysa npeupTaHa

Koprna 3a oTnagouu Ha

TpKana o3HadyBa Jeka Npou3BoAoT ce
cobupa kako nocebeH oTnag Bo
EsponckaTa YHuja. OBa Baxu 3a
NPOn3BOAOT M CUTE A0AATOLM O3HAYEHM CO
0BOj cumbon. NpoussoanTe 03Ha4YeHn co
0BOj cMMbon He cmeaT Aa ce chpnaat co
0B6UYHMOT JoMalleH oTnag, TyKy Mmopa aa
ce ogHecat Ha MecTo 3a cobupare 3a
peLMKIMpaHe Ha eneKkTpuYHU 1
€NEeKTPOHCKM anapaTu.

OBoj cumbon 3a

peLunKnMpake 03Ha4vyBa, Ha

npumep, NpeameT unu

OenoBu og MatepujanoT kako

BpeAHW 3a peuuKnmpame.
PeuvknvpareTo nomara aa ce Hamanm
noTpoLUyBaykaTa Ha CypOBMHU 1 Aa ce
3aLUTUTU XKMBOTHATa cpeauHa.

Ambanaxa

Mpu oTcTpaHyBawe Ha ambanaxaTa,
ocurypajte ce geka rv nodymtysaTe
€KOIOLLKMTE NPOMNUCK LUTO BaxaT BO
BawlaTta 3emja.

13. Hapayyear-e
dodamouu

Hawwara Be6-cTpaHmua Hyay nHcopmMaumm
3a Toa KoM 40[aToLmM MoXaT [a ce
Hapadaar NoBTOPHO.

Hapa4yeaH-e oHnajH
https://shop.hoyerhandel.com/gb/
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14. TexHu4Yku nodamouu

Mopen: SFWT 400 B1
HanoH Ha 220 - 240 V~
Mpexara: 50-60 Hz
Knaca Ha sawTtwura: |l [O]
MokHocT: 400 W
MoTtpowysayka Ha [£0,3 W
CTpyja kora e

UCKIYyYeH:

Makc. 15 MUHYTU
BpemeTpaere

(kpaTkOTpajHa

pabora):

(oppenyBa konky
[0Nnro anapartot
MoXxe aa pabotum
KOHTUHYUpaHo)




KopucmeHu cum6onu

3awTnTHa n3onaumja

[l

TecTnpaHa 6e36egHOCT:
Ypeaute mopa ga ce ycornacat
CO ONLwITO NpucpateHnTe
TEXHUYKW CTaHAapaun 1 3akoHOT
3a 6e36eaHOCT Ha npou3BoauTe
(ProdSG).

S

Co o3Hakata CE,
HOYER Handel GmbH usjaByBa
coobpasHocT co EY.

e | OBOj cumbon Be noTceTyBa Aa ja
OTCTpaHuTe ambanaxara Ha
€KOITOLLKM HauuH.

CumbonoT 3a peuuknmpamwe
(3 cTpenku) o3HauyBa

PAP mMaTepujanu LWTO MOXe Aa ce
peunknupaar. Matepujanor
MOXe Aa ce cneuuduumpa co
6pojoT 3a peLuknMpane BO
cpeauHara (Tyka: 21) n/vnn
KpaTeHka (Tyka: PAP).

~ HanameHunyeH HanoH

CvmbonoT o3HayyBa Aenosu
LUTO MOXe Aa ce YncTar Bo
MalLMHa 33 MUeH-e CafoBU.

Co cprickaTa 03Haka,

HOYER Handel GmbH wn3jaBysa
[JieKa e BO COrMnacHOCT Co
cprickuTe Gapamsa.

Co o3HakaTta UKCA,

HOYER Handel GmbH n3jaByBa
coobpasHocT 3a Benvika
BpuTaHuja.

CvmbonoT ro ngeHTudmkysa
npoun3BOANTENOT Ha
npovn3BoaoT.

TEeXHNYKNTE N3MEHN Cce 3a4pXXaHu.

15. apaHyuja o0
HOYER Handel GmbH

MouuntyBaH KynyBau,

OBoj ypea goara co 3-roguwiHa rapaHumja
of, [AaTyMoT Ha KynyBawe. Bo cny4aj Ha
JedbexTn Ha 0BOj NpoM3BOa, UmaTte
3aKOHCKM MpaBa cornacHo oapenbute og
3aKoHOT 3a 3alTuTa Ha NOoTPOLLYyBaYnTE U
3akoHOoT 3a 0bnuraumMoHNTE OJHOCK KOU ce
odHecyBaaT Ha [0oroBopu 3a npogdaxba Ha
ctokn. OBaa Tproecka rapaHuuja He Brnvjae
Ha BalluuTe npaBa Kako noTtpoLlysad,
0cobeHo He Ha NpaBaTta Mo OCHOB Ha
Hecoobpa3HOCT Ha CTOKMTE.

FapaHmHu ycnoeu

OBaa rapaHuuja Baxu 3a Npon3BoJoT:
IAN: 487857_2510

Baxwu Bo CeBepHa MakegoHuja.
[apaHTHMOT Nepuog 3anoyHyBa of
OaTymoT Ha KynyBane. YyBajTe ja
opurnHanHata cmeTka Ha 6e3beaHo. OBoj
OOKYMEHT e noTpebeH Kako aokas 3a
KynyBame.

[okonky ce nojasu matepujaneH unu
NPON3BOACTBEH AedeKT BO POK 04 TpU
roguHW O OATYMOT Ha KynyBak€e Ha OBOj
npoun3Boa, HMe — No Halla avckpeuuja — ke
ro nonpasvMe Unn 3amMeHMme NPon3BoaoT
6ecnnatHo. OBaa rapaHTHa ycrnyra 6apa, Bo
POK O TPY rOAVHK, Aa Ce Npe3eHTupa
HenCnpaBHMOT ypea v OKa30T 3a KynyBahe
(dmckanHa cmeTKa), Kako 1 KpaTok NMCMeH
onnc Ha AedEeKTOT 1 Kora ce MnojaBur.
[okonky nedekToT e NOKpMEH COo HallaTa
rapaHumja, ke ro fobvete Hasaz
MonpaBeHUOT UM HOB MPOV3BOA.

FapaHmeH nepuod u 3aKOHCKU
2apaHuucku 6apama

rapaHTHI/IOT nepuon ce npoaosKyea 3a
BpeMeTpaeHeTOo Ha nonpaskara unun
3ano4yHyBa OOHOBO MO 3aMeHa Ha
npons3BoaoT. BawuTe 3akoHcku npaea
OCTaHyBaaT HernpoMeHeTuU.
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Cekoja wteta nnu gedekT WTo Moxebun
BeKke Gune NpuUcyTHN BO MOMEHTOT Ha
KynyBaH-€TO MOpa [a ce npujaBu BegHaLl
Mo pacnakyBameTo. MNonpaBkute NoTpebHu
Mo UCTEKOT Ha rapaHTHMOT nepuop ce
Hannakaar.

Oncez Ha 2apaHyuja

Ypenot e BHMMaTENHO NPOU3BEAEH cropes,
CTpOrunTe ynatcrea 3a KBanuTeT U TEMENHO
TecTupaH npeg ucnopaka.

lapaHumjaTa nokpuBa AedekTn BO
martepujanute unm uspaboTkara.

MapaHumjaTa He ru ondraka genosuTe
LUTO Ce NOAJNIOXHU Ha HOpPMarnHo abeke
M OlITeTyBak€ Ha KPLUNUBYU JEeNOBU, Ha
npumep, NpeKuHyBayu, Cujanuum unm
APYrY AenoBU HanpaBeHu of CTakKIIo.

OBaa rapaHuuja e HeBaxeyka ako
NMPOWN3BOAOT € OLUTETEH, HENPABUITHO
KOPUCTEH NN He e NpaBUITHO o4 pXyBaH oA
CTpaHa Ha MoTpoLLyBayoT. 3a npaBunHa
ynotpeba Ha Npon3BoAOT, CUTe ynaTcTea
HaBeZeHW BO ynaTcTBOTO 3a ynoTpeba
Mopa NpeLmn3Ho Aa ce crnepart. Ynorpebara
1 gejcTBuMjaTa 3a Kou ce npenopavysa unm
ce npeaynpeayea Bo ynaTtcreara 3a
paboTa Mopa CTporo Aa ce NovuTyBaar,
0AHOCHO M36erHyBaaT COOABETHO.

OBoj Npon3Boa € HaMEHET camo 3a
npvBartHa ynoTtpeba, a He 3a
KomepuujanHa ynotpeba. MapaHuujata e
HeBakeyka BO Crny4aj Ha 3noynoTpeba,
HemnpaBWiHO pakyBake, ynoTpeba Ha cuna
Unn MoamcrKaLum LITO He Ce N3BPLUEHU
o[} HaLUMOT OBMACTEH CEPBUCEH LieHTap.

O6pabomka Ha 2capaHmHu 6apama
3a fa ce ocurypaTe feka BaweTo 6apame
Ke bupae 6p3o obpaboTeHo, criegeTe m
ynaTtcTearta nogony:
*  Wmajte ro 6pojoT Ha apTuKNoT
IAN: 487857_2510 1 cmeTkaTa Kako
[l0Ka3 3a KyrnyBahe 3a cUTe npallata.
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+ bBpojoT Ha apTuknoT Moxe Aa ce Hajae
Ha nnodykarta co crneundukaunm, Ha
rpaBypa, Ha HacnoBHaTa cTpaHuua o
BalLUTe ynaTcTea (Jony neso) unu
KaKko HanenHvua Ha 3agHaTta unm
JonHarta cTpaHa of ypeaor.

» [Jlokonky ce nojaeat kakeu 6uno
HeWcrnpaBHOCTU UNW Apyrv AedekTu,
NpBO KOHTaKTUpajTe Co CEPBUCHUOT
LieHTap HaBedeH noJony npeky
TenedoH unu e-nowuTa.

» [lokornky npov3BogoT €
NAEHTUMNKYBaH Kako HencnpaseH,
MOXeTe Aa ro ucnpatute 6ecnnatHo
Ha agpecara 3a ycryra LiTo Bu
HaBegeHa, MPUNoXyBajku ro AoKasoT
3a KynyBame (hrckanHa cmeTtka) u
onuc Ha AedeKTOT 1 Kora ce nojaBun.

MoxeTe Aa rv npe3emMeTe OBUE U MHOTY
Opyrv ynatcTea, Buaea 3a Npon3Boam 1
copTBEP 3a MHCTanauuja Ha
www.lidl-service.com.

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

OBoj QR-koA ke Be ogHece AUPEKTHO A0
cTpaHuuata 3a ycnyru Ha Lidl
(www.lidI-service.com) n moxerte ga ro
OTBOPMWTE yNaTCTBOTO CO BHECYBah€ Ha
Opojot Ha apTuknoT (IAN) 487857_2510.




L
ﬂ CepeuceH ueHmap

@ Cepsuc 3a CeBepHa MakegoHuja
Ten.: 0800 90698
E-nowra: hoyer@lidl.mk

IAN: 487857_2510

6-o- Hob6aesyeay

MmajTe npensua Aeka cnegHaBa agpeca He
e agpeca 3a cepBuC.

[MpBO, KOHTaKTVpajTe CO HaBeAEHNOT
CEepBUVCEH LieHTap.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
FTEPMAHWNJA
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1.
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Pérmbledhje

Kapak

Tabaka mbushje

@: Buton zhbllokimi

Blloku i motorit

Mbéshtiellja e kabllit

Kabllo lidhése me spiné elekirike
®: Butoni i ndezjes/fikjes

REV: Celés pér kthimin prapa
Kémbé thithése

Mbaijtése pér shtojcé

Bosht mbushije

Shtojcé

Spirale

Thiké kryq

Disqe me vrima

Unazé kygése

Hinké e ngushté mbushje

Hinké e gjeré mbushje
Pérshtatés pér hinkén e gjeré t& mbushjes
Shtojcé site shtypése

Kasa

Ené pér mbledhjen e l&éngut t& domates
Sité shitypése

Spirale shtojcés sé sités shtypése
Shtojcé pér shtytie biskotash
Vija me motiv
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Falénderime té
pérzemérta pér besimin
tuaj!

hit.

Pér trajtimin e sigurt t& produktit dhe pér t'u
njohur me gamén e ploté & karakteristikave
18 ti:

¢ Ju lutemi ta lexoni me kujdes
kété manual para se ta pérdorni
paijisien pér heré té paré.

¢ Ndigni mbi t€ gjitha udhézimet e
sigurisé!

¢ Padgijisja duhet té pérdoret vetém
si¢c pérshkruhet né kété manual
pérdorimi.
Ju lutemi ruajeni kété manual.

¢ Nése ia jepni pdijisien dikuit tje-
tér, ju lutemi bashkéngijitni kété
manual pérdorimi. Manuali i
pérdorimit éshté pjesé e produk-
tit.

Urojmé t& kénageni duke pérdorur grirésen
tuaj té re t& mishit.

Simbolet né pdijisje

tuara né kété ményré nuk e ndrys-
hojné shijen ose aromén e ushqimit.

! IIP Simboli tregon se materialet e etike-
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Ju pérgézojmé pér grirésen tuaj t€ re té mis-

2, Pérdorimi i synuar

Ky grirés mishi pérdoret pér bluarjen e mis-
hit t& freskét e t& gjallé, shtypjen e domateve
dhe pérgatitien e biskotave & vogla.
Pajisja éshté projektuar pér pérdorim privat
né shtépi. Pajisja mund té pérdoret vetém né
ambiente t& brendshme.

Kjo pajisje nuk duhet t& pérdoret pér géllime
komerciale.

Abuzim i parashikueshém

KUJDES nga démtimet materiale!

©® Pérdoreni grirésin e mishit pa ndérprerje
pér njé¢ maksimum prej 15 minutash.
Mé pas, paijisja duhet t& géndrojé e fikur
derisa té& ftohet né temperaturén e dho-
més.

© Mos e pérdorni grirésin e mishit pér té
bluar ushgime vecanérisht t& forta, sic
jané ushqgimet e ngrira, kockat, arré-
myshkun, drithéra ose kokrra kafeje.




3. Udhézime sigurie

Paralajmérime
Kur &shté e nevojshme, né kété manual pérdoren paralajmérimet e méposhtme:
RREZIK! Rrezik i larté: Mosrespektimi i paralajmérimit mund & shkaktojé démtime
té gjymtyréve ose jetés.
KUJDES! Rrezik mesatar: Mosrespektimi i kétij paralajmérimi mund t& rezultojé né léndime
ose démtime serioze materiale.
KINI PARASYSH: Rrezik i ulét: Mosrespektimi i kétij paralajmérimi mund té rezultojé né
léndime té lehta ose démtime materiale.
SHENIM: Fakte dhe karakteristika t& vecanta qé duhen respektuar gjaté pérdorimit t& pa-
jisjes.
Udhézime pér njé funksionim té sigurt
®© Fémijéve nuk u lejohet ta pérdorin pajisjen.
®© Fémijéve nuk u lejohet té luajné me paijisjen.
® Mbaijeni pajisien dhe kabllon e saj larg fémijéve.
® Kjo paijisie mund t& pérdoret nga persona me aftési t& kufizuara fi-
zike, shqisore ose mendore ose mungesé pérvoje dhe/ose njohu-
rish, nése ata jané nén mbikéqyrje ose jané udhézuar né lidhje me
pérdorimin e pajisjes né njé ményré t& sigurt dhe i kuptojné rreziget

e pérfshira.

® Nése kablloja e energjisé e késaj paijisjeje éshté e démtuar, ajo du-
het té zévendésohet nga prodhuesi, shérbimi ndaj klientit ose njé
person i kualifikuar né ményré té ngjashme pér t& shmangur rrezi-
kun.

© Blloku i motorit nuk duhet t& zhytet né ujé.

® Kjo pajisje nuk éshté menduar té pérdoret me njé kohématés té
jashtém ose njé sistem & vecanté telekomandimi.

® Pajisja duhet & shképutet gjithmoné nga priza kur nuk éshté nén
mbikéqyrie dhe para montimit, cmontimit ose pastrimit.

® Ju lutemi vini re se tehet e thikés kryq jané shumé t& mprehta:

- Pér t& shmangur prerjet, mos i prekni kurré tehet me duar té
zhveshura.

- Kur e shpélani me dorg, pérdorni ujé aq & pastér sa ti shihni
qarté mjetet e punés pér t& shmangur léndimet nga tehet shumé
té mprehta.

- Kur montoni dhe ¢montoni mjetet e punés, kini kujdes gé té mos
i prekni tehet.
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® Para se té zévendésoni aksesorét ose pjesét shtesé gé lévizin gjaté
funksionimit, pajisja duhet t€ fiket dhe t& shképutet nga furnizimi
me energji elekirike.

® Pérdorimi i gabuar i pajisjes mund t€ shkaktojé léndime.

® Pajisja éshté projektuar pér tu pérdorur pa ndérprerje pér njé kohé
maksimale prej 15 minutash. Mé pas, pajisja duhet t& géndrojé e
fikur derisa té fiohet né temperaturén e dhomés.

® Pastroni & gjitha pjesét dhe sipérfaget gé bien né kontakt me ushq-
min pérpara pérdorimit t& paré (shih "Pastroni pajisien" né
fagen 172).

© Nése pajisja ka réné né ujé, shképuteni
A RREZIK pér fémijét! menjéheré nga priza. Vetém atéheré du-
© Materiali i paketimit nuk éshté lodér. Fé- het ta higni pajisjen.

mijét nuk duhet & luajné me geset plasti

f RREZIK nga goditja

ke. Ekziston rreziku i mbytjes. elektrike!

ﬁ RREZIK pér dhe nga © Llidheni spinén elekirike me njé prizé ve-
kafshét shtépiake dhe tém pasi pajisja té jeté montuar ploté-
bagétiné! sisht. P,

@ Pajisiet elektrike mund & pérbging rre- @ Lidheni spinén elektrike vetém né njé

prizé muri t& instaluar sic duhet, gé ésh-

zik pér kafshét shtépiake dhe bagétiné.
té lehtésisht e arritshme dhe tensioni i sé

P&ér mé tepér, kafshét gjithashtu mund &

shkaktojné démtime né paijisje. Prandaj, ci.lés pérpufhe't me spec.ifikimet né“plla-

mbajini kafshét gjithmoné larg paiisjeve kén e specifikimeve. Priza duhet t& mbe-

elekirike. tet lehtésisht e arritshme edhe pasi t&

e . jeté lidhur.
R’SEZ’K g°d'1"e’e f’ek.":_'ke © Sigurohuni gé kablloja lidhése & mos
pér shkak té lagéshtirés! démtohet nga skajet e mprehta ose pi-

® Pajisja nuk duhet t& pérdoret kurré afér kat e nxehta. Mos e mbéshtillni kabllon

njé vaske, dushi, njé lavamani t& mbus- lidhése rreth paiisjes.

hur ose dickaje tjetér t& ngjashme. © Edhe pasi té jeté fikur, pajisja nuk shké-
® Blloku i motorit, kablloja lidhése dhe putet plotésisht nga rrieti. Pér ta béré ké-

spina elekirike nuk duhet t& zhyten né &, shképutni spinén elektrike.

ujé ose né léngje 1 tiera. ®© Sigurohuni gé kablloja lidhése t& mos
® Mbrojeni bllokun e motorit nga lagésh- pérbéjé kurré rrezik rrézimi ose qé di-

tia, pikat dhe spérkatiet e ujit. kush & kapet né & ose t& shkelé mbi t&.
® Nése ndodh gé brenda bllokut t& moto-  ® Mbajeni kabllon e energjisé larg sipér-

rit t& futet ujé, shképuteni menjéheré pri- fageve 1& nxehta (p.sh., sobave).

za. Kontrollojeni paiisien pérpara seta @ Kur pérdorni paijisjen, sigurohuni qé ka-

pérdorni pérséri. blloja lidhése t& mos jeté e bllokuar ose
® Mos e pérdorni pajisjen me duar t& njo- e shtypur.

ma.
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Pér t& shképutur spinén elektrike, térhig-
ni gjithmong spinén, kurré kabllon.
Shképutni spinén elekirike nga priza:
- kur ndodh njé defekt
- kur nuk e pérdorni paijisjen
- para montimit ose gmontimit té paijis-
jes
- para pastrimit t& pajisjes
- gjaté rrufeve
Mos e pérdorni paijisjen nése ajo tregon

dukshém démtime mbi paijisjen, akseso-

rét ose kabllon lidhése.
Pér t& shmangur rreziget, mos béni as-
njé¢ modifikim né paijisije.
RREZIK léndimesh nga
prerja!

® Ju lutemi vini re se tehet e thikés kryq

jané shumé t& mprehta. Pér t& shmangur
prerjet, mos i prekni kurré tehet me duar
t& zhveshura.

Kur e shpélani me doré, pérdorni ujé aq
t& pastér sa ti shihni qarté tehet pér t&
shmangur léndimet nga thikat shumé &
mprehta.

RREZIK nga pjesét
rrotulluese!
Mos vendosni lugé ose objekte t&
ngjashme né pjesét rrotulluese. Mbajini
flokét e gjata ose rrobat e gjera larg
pjeséve rrotulluese.
Pér ta shtypur ushgimin né boshtin e
mbushjes pérdorni kapakun dhe kurré

gishtat. Ekziston njé rrezik i konsiderues-

hém léndimi.
Sigurohuni qé paijisja 1€ jeté e fikur pér-

para se ta lidhni spinén elektrike me pri-

zén.

Fikeni paijisjen dhe shképuteni até nga
priza pérpara se t& bashkoni shképutni
shtojcén e montuar.

KUJDES nga démtimet
materiale!

©®

Vendoseni paijisjen vetém né nié sipérfa-
qge 1& sheshté, & thaté, jo t& rréshqitsh-
me dhe t& papérshkueshme nga uji, né
ményré gé pajisja & mos bjeré ose &
rréshqasé poshté.

Sigurohuni gé thika kryq t& jefé futur si¢
duhet. Njé vendosje e gabuar do ta
démtojé paijisjen.

Mos e vendosni pajisien mbi njé sipér-
fage t& nxehté, p.sh., mbi njé sobé.
Mos ushtroni shumé presion mbi ushgi-
min gé keni futur brenda. Ushtroni presi-
on t& njétrajtshém pér t& parandaluar
bllokimin e motorit.

Mos e pérdorni paijisjen ndérsa éshté
bosh, pasi kjo mund t& shkaktojé mbin-
xehije t& motorit dhe démtim té tij.
Shtypni butonin REV vetém atéheré kur
motori t& keté ndalur plotésisht.

Kur shtypni domate, mos e pérdorni
funksionin e kthimit prapa me butonin
REV. Léngu i domates mund t& detyro-
het t& hyjé né brendési & bllokut t& mo-
torit.

Pérdorni vetém aksesoré origjinalé.
Disget me vrima dhe unaza plastike né
spirale jané t& veshura me njé film t&
hollé vaji pas dorézimit. Pasi ti pastroni,
ferkojini kéto pjesé me pak vaj gatimi.
Mos pérdorni agjenté pastrimi t& ashpér
ose gérryes.

Pajisja éshté e pajisur me kémbé thithé-
se plastike gé nuk rréshqasin. Megené-
se mobiljet jané t& veshura me njé séré
llagesh dhe plastikash dhe trajtohen me
produkte t& ndryshme mirémbaitjeje,
nuk mund t& pérjashtohet plotésisht pro-
babiliteti qé disa nga kéto substanca
pérmbajné pérbérés t& cilat sulmojné
dhe zbusin kémbét thithése prej plasti-
ke. Nése éshté e nevojshme, vendosni
njé mbulesé kundér rréshgitjes nén pa-
iisje.
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4. Fushéveprimi i
dorézimit

1 Bllok motorit 4

1 Shtojcé 12

1 Tabaka mbushje 2 me kapak 1

1 Spirale 13

1 Thiké kryq 14

3 Disge me vrima 15: e trashé (7 mm), e
mesme (5 mm), e imét (3 mm)

Hinké e ngushté mbushje 17

Shtojcé pér kebbe (2 pjeséshe): hinké e
gjeré mbushje 18 dhe pérshtatés 19
Unazé kycése 16

Shtojcé shtypje (4 pjeséshe): Kasa 21,

—_

—_ —

ené mbledhjeje 22, sité shtypése 23, spi-

rale 24

Shtojcé biskotash (2 pjeséshe): Shiojcé
pér shtytie 25, vija me motiv 26
Udhézime t& plota pérdorimi (né internet)

—_

—_

jisien)

5. Shpaketimi dhe
konfigurimi

—_

Higni t& gjithé materialin e paketimit.

2. Kontrolloni gé té gjitha pjesét jané &
pranishme dhe jané t& padémtuara.

3. Pastroni pajisjen pérpara pérdo-

rimit 1€ paré! (shih "Pastroni pajis-

jen" né fagen 172)

4. Vendoseni bllokun e motorit 4 né njé si-

pérfage & sheshté dhe t& thaté.
Zgiidhni njé sipérfage t& Iémuar dhe &
pastér né ményré qé kémbét thithése 9
t& mund té ngjiten dhe t& sigurojné njé
fiksim t& sigurt.

5. Shképuteni plotésisht kabllon lidhése 6
nga mbéshtjellési i kabllos 5.
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6. Montimi/¢montimi

A RREZIK nga léndimi!

© Tehet e thikés kryq 14 jané shumé té
mprehta. Mos e prekni até.

© Shképutni spinén elekirike 6 nga priza
pérpara ¢do montimi/cmontimi.

KUJDES nga démtimet materiale!

© Sigurohuni gé thika kryq 14 1& jeté futur
sic duhet. Njé vendosje e gabuar do ta
démtojé paijisjen.

Udhézime t& shkurtra (t& pérfshira me po-

6.1 Montimi i shtojcave pér
mishin e griré

1. Rréshqiteni spiralen 13 né shtojcé 12.
2. Vendoseni thikén
kryq 14 mbi spira-
le 13. Tehet e thikés
\/ kryq duhet t& jené t&
drejtuara larg spira-
les.

3. Zgjidhni diskun e déshiruar me vrima 15
dhe vendoseni até mbi spiralen. Dy fiksi-
met e jashtme né diskun me vrima duhet
té vendosen né dy zgavrat e shtoj-
cés 12.

- Pér cilési t& trashé (p.sh. pér Mett Thu-
ringian ose bratwurst t& trashg),
zgjidhni diskun me vrima t& médha
(7 mm).

- Pér cilési mé t& hollé (p.sh. pér pash-
teté, mish té grirg, salcice & holla)
zgjidhni disqget vrima mé té vogla
(3 mm, 5 mm).

4. Vidhosni fort unazén kycése 16 me do-
ré.



6.2 Montimi i shtojcave pér

—_

salcice

. Rréshgiteni spiralen 13 né shtojcé 12.

Vendosni diskun me vrimat 15 e médha
(7 mm) mbi spirale. Dy fiksimet e jashtme
né diskun me vrima duhet t& vendosen né
dy zgavrat e shtojcés 12.

Vendoseni hinkén e mbushjes 17 mbi
diskun me vrima 15.

Vidhosni fort unazén kycése 16 me do-

re.

6.3 Montimi i shtojcave pér

—_

kebbe

Rréshgiteni spiralen 13 né shtojcé 12.
Vendoseni shtojcén 19 mbi spirale. Dy
fiksimet e jashtme né shtojcé duhet t&
vendosen né dy zgavrat e shtojcés 12.
Vendoseni hinkén e mbushjes 18 mbi
shtojcé.

Vidhosni fort unazén kycése 16 me do-

re.

6.4 Montimi i shtojcave pér

—_

biskota

. Rréshgiteni spiralen 13 né shtojcé 12.

Figura E: Vendosni diskun me vri-
mat 15 e médha (7 mm) mbi spirale. Dy
fiksimet e jashtme né diskun me vrima

duhet & vendosen né dy zgavrat e shtoj-

cés 12.
Vendosni shtojcén pér shtytien e bisko-
tave 25 mbi diskun me vrima 15.

Vidhosni fort unazén kycése 16 me do-

ré.
Vendosni vijat me motiv 26 né shtojcén
e shiyties 25.

6.5 Montimi i shtojcave pér

—_

shtypésin e domateve

. Shtypni sitén shtypése 23 né kasé 21.

Rréshgiteni spiralen 13 né shtojcé 12.
Figura D: Vendoseni spiralen 24 e
shtojcés shtypése 20 mbi spiralen 13
né shtojcé 12.

Vendoseni kasén 21 mbi shtojcé 12.
Dy fiksimet e jashtme né shtojcé duhet
t& vendosen né dy zgavrat e shtoj-

cés 12.

Figura D @: Vidhosni fort unazén ky-
cése 16 me doré.

Figura D ®: Vendoseni enén e
mbledhjes 22 né kasé 21, qgé té klikojé
dégjueshém né vend.

6.6 Vendosja e aksesorit té

montuar né bllokun e
motorit

. Vendoseni bllokun e motorit 4 né njé si-

pérfage & sheshté dhe t& thaté.
Zgiidhni njé sipérfage t& lémuar dhe &
pastér né ményré qé kémbét thithése 9
t& mund & ngjiten dhe & sigurojné njé
fiksim t& sigurt.

Figura A: Vendosni shtojcén 12 e pa-
ramontuar pér pérgatitien pérkatése
mbi mbajtésen 10 e bllokut t& moto-

rit &. Shenja e shigjetés A né shtojcé
tregon shenjén @ prané butonit t&
zhbllokimit @ 3.

Figura A: Shtypeni lehté shtojcén 12
mbi bllokun e motorit 4 dhe rrotullojeni
até drejtim antiorar derisa t& fiksohet né
vendin e tij me njé klik t& dégjueshém.
Vendoseni tabakané e mbushjes 2 mbi
boshtin e mbushjes 11.
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6.7 Hiqni shtojcén pas
pérdorimit

Shtojca duhet t& shképutet nga blloku i mo-

torit pér tu pastruar pas pérdorimit.

1. Higni tabakané e mbushjes 2 nése &sh-

t& e nevojshme.

2. Figura B: Shtypni butonin e zhblloki-
mit @ 3.

3. Figura B: Rrotullojeni shtojcén 12 né
dreijtim orar derisa & ndalojé. Pastaj
térhigeni shtojcén nga blloku i moto-
rit 4.

4. Cmontoni shtojcén né pjesét e saj indi-
viduale.
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7. Shérbimet

A RREZIK nga pjesét rrotulluese!

© Pér ta shtypur ushgimin né boshtin e
mbushjes pérdorni kapakun 1 né tabak-
ané e mbushjes 11 dhe kurré gishtat.
Ekziston njé rrezik i konsiderueshém lén-
dimi.

KUJDES nga démtimet materiale!

© Paijisja éshté projektuar pér tu pérdorur
pa ndérprerje pér njé kohé maksimale
prej 15 minutash. Mé pas, paijisja duhet
t& géndrojé e fikur derisa té ftohet né
temperaturén e dhomés.

©® Mos e pérdorni paijisjen ndérsa éshté
bosh, pasi kjo mund t& shkaktojé mbin-
xehje t& motorit dhe démtim t& tij.

SHENIME:

® Gjaté heréve t& para t& pérdorimit,
mund té shkaktohet njé eré e lehté pér
shkak t& ngrohjes sé& motorit. Kjo oré
nuk éshté e démshme. Siguroni ajrosje
t& mjaftueshme.

* Nése motori bllokohet gjaté funksioni-
mit, p.sh. pér shkak t& mbushijes sé te-
pért, higeni bllokimin. Shtypni butonin e
ndezjes/fikjes © 7, pér té fikur paiisjen.
Kur motori ndalet, shtypni shkurtimisht bu-
tonin REV 8 pér kthimin prapa. Kjo du-
het ta eliminojé problemin. Ndizni
pérséri paijisjen.

7.1 Pérgatitni ushqimet

KUJDES nga démtimet materiale!

©® Mos e pérdorni paijisjen pér t& bluar
ushgime vecanérisht t& forta, si p.sh. ko-
ckat ose arrémyshqet.

Mishi i griré éshté njé ushqim vecanérisht
sensitiv. Ai prishet shumé shpeit. Mishi i gri-



ré i ruajtur shumé ngrohté ose pér njé kohé
shumé t& gjaté kjo ofron nijé terren ideal pér

shuméfishimin e baktereve. Nése po pérga-
titni dhe pérpunoni mish t& griré veté né shté-

p| duhet t& ndigni kéto késhilla:

Siguroni pastérti shumé t& madhe gjaté
t& gjitha punéve.

e Pérdorni vetém mish té freskét, té ftohur
shumé miré pasi ai do t& nxehet né gri-
résin e mishit.

¢ Ndajeni mishin nga kockat, tendinat dhe
lékura dhe priteni né copa rreth 20 cm t&
gjata dhe me diametér rreth 3 cm.

¢ Vendoseni menjéheré mishin e griré té
pérgatitur né frigorifer (jo mbi +4 °C)
dhe konsumojeni brenda 6 oréve.

® Nése déshironi t& magazinoni mish t&

griré, ngrijeni até menjéheré pas pérga-

titjes.

e Pastrojeni plotésisht grirésin e mishit.
N&é shtojca nuk duhet t& mbetet asnjé
mbetje.

7.2 Pérpunimi i mishit nga
mish né mish té griré

1. Mbushni boshtin e mbushjes 11 dhe to-

bakané e mbushjes 2 me copat e mis-
hit.

2. Vendosni njé tas nén unazén kycése 16
pér t& mbledhur mishin e griré.

3. Lidheni spinén e energjisé 6 me njg pri-
z8& gé korrespondon me 1€ dhénat teknike
né pllakén e specifikimeve. Spina elekri-
ke duhet t& mbetet lehtésisht e arritshme
né ¢do kohé, edhe pasi & jefé futur né
prizé.

4. Shtypni butonin e ndezjes/fikjes O 7,
pér & ndezur pajisjen.

5. Shtyjeni mishin né boshtin e mbush-
jes 11 duke pérdorur kapakun 1. Mos
e shtyni mishin shumé fort, pérndryshe
do t& ngrohet dhe do & béhet gri dhe
me yndyré.

SHENIM: Nése mishi i griré nuk &shté i
imét mjaftueshém pas kalimit t& parg, léreni
até & ftohet (rreth 30 minuta né frigorifer)
dhe pérpunojeni pér heré t& dyté me griré-
sen e mishit.

6. Shtypni butonin e ndezjes/fikjes ®© 7,
pér t& fikur paijisjen.

7. Shképutni spinén elekirike 6 nga priza.

8. Higni & gjitha shtojcat nga blloku i mo-
torit 4. Cmontoni dhe pastroni plotésisht
t& gjitha pjesét me ujé t& nxehts.

7.3 Pérgatitja e salciceve

SHENIM: Mbushja e salciceve kryhet veca-
nérisht miré nése béhet nga dy persona.

e Mbéshtielléset e salgiceve mund ti merr-
ni nga nié kasap ose nga njé dyqan i
specializuar pér furnizime kasapésh.

® Nése doni t& prodhoni salgice, pérdorni
zorré natyrale. Ato kané trashésiné per-
fekte dhe gjithashtu mund t& konsumo-
hen bashké me salgicen. Llogaritni
aférsisht 1,60 m pér 1 kg masé salgice-
je. Vendoseni sasing e kérkuar né uvjé t&
vakét pér 3 oré.

e Pér mbushijen e salciges, pérzieni mishin
e griré me eréza dhe ndoshta me pérbé-
résit e tjeré sipas recetés dhe zgjesheni
t& gjithén me forcé pér rreth 5 minuta.

* Ftoheni pérzierjen e pérgatitur & salgi-
ceve né frigorifer pér rreth 30 minuta.

1. Mbushni boshtin e mbushjes 11 dhe ta-
bakané e mbushjes 2 me mbushjen e
pérgatitur & salgiceve.

2. Higeni zorrén e salgiges nga uji dhe
shirydheni ujin pér ta nxjerré nga zor-
ra. Kthejeni zorrén e salgices mbi hin-
kén e mbushjes 17 né gjatésiné e
kérkuar, duke e 1&né rreth 5 cm & pa-
preré dhe lidhni njé nyjé né fund.
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3.

Lidheni spinén e energjisé 6 me njé pri-
z& qé korrespondon me t& dhénat teknike
né pllakén e specifikimeve. Spina elekri-
ke duhet t& mbetet lehtésisht e arritshme
né ¢do kohég, edhe pasi & jefé futur né
prizé.

Shtypni butonin e ndezjes/fikjes © 7,
pér & ndezur pajisjen.

Shtyjeni mbushjen e salcices né boshtin
e mbushjes 11 dhe pastaj shtyjeni me
kapakun 1. Pér aq sa éshté e mundur,
punoni né ményré t& barabarts.
Shmangni flluskat e ajrit. Nése éshté e
nevojshme, shpojeni salcicen me njé
giilpéré.

SHENIM: Megenése salcicet zgjerohen kur
gatuhen dhe ngrihen, mos i mbushni shumé
ato. Pérndryshe, salgicet mund 1€ plasin.

6.

Pas cdo pjese salciceje, shirydheni zor-
rén me gishtin e madh dhe gishtin fre-
gues né ményré qé té krijohet njé
hapésiré boshe né zorré.

Rrotullojeni salgicen e paré 2-3 heré
djathtas, & dytén maijtas, gjithmoné
duke i alternuar. Kjo krijon nijé zinxhir
salcicesh.

Pasi t& mbushni mbushjen e salcices
shtypni butonin e ndezjes/fikjes © 7,
pér t& fikur paijisjen.

Shképutni spinén elektrike 6 nga priza.

. Higni t& gjitha shtojcat nga blloku i mo-

torit 4. Cmontoni dhe pastroni plotésisht
t& gjitha pjesét me ujé & nxehts.

7.4 Prodhimi i roleve

kebbe

Pérgatitni pérzierjen e roleve kebbe. N&
varési 1& ushgimit gé po pérdorni, mund
t& pérdorni grirésin e mishit dhe disqet
me vrima mé & vogla (3 mm, 5 mm).
Pérzierja do t& béhet mé e imét nése e
pérpunoni pér heré t& dyté me grirésen
e mishit.
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. Mbushni boshtin e mbushjes 11 me

masén e pérgatitur té roleve kebbe.
Lidheni spinén e energjisé 6 me njé pri-
z8& gé korrespondon me 1€ dhénat teknike
né pllakén e specifikimeve. Spina elekiri-
ke duhet t& mbetet lehtésisht e arritshme
né ¢do kohé, edhe pasi & jefé futur né
prizé.

Shtypni butonin e ndezjes/fikjes ® 7,
pér & ndezur paijisjen.

Shtyjeni masén e roleve kebbe né bosh-
tin e mbushjes 11 dhe pastaj shtyjeni
me kapakun 1. Pér aq sa éshté e mun-
dur, punoni né ményré t& barabarté.
Pasi rolet t& keté arritur gjatésiné e dés-
hiruar, priteni atg, p.sh. me njé thiké
kuzhine.

Kur ta keni pérdorur pérzierjen pér rolet
kebbe, shtypni butonin e ndezjes/fikjes
@ 7, pér t& fikur paijisien.

Shképutni spinén elekirike 6 nga priza.
Higni t& gjitha shtojcat nga blloku i mo-
torit 4. Cmontoni dhe pastroni plotésisht
& gjitha pjesét me uvjé & nxehté.

7.5 Pérgatitia e biskotave

Pérgatitni brumin pér biskotat.

Shtroni njé tepsi pjekje me letér pjekje.
Vendoseni tepsiné e pjekjes nén shtoj-
cén e montuar pér biskotat 25.

. Vendosni vijat me motiv 26 né gendér

me formén e déshiruar né shtojcé 25.
Mbushni brumin né boshtin e mbush-
jes 11.

Lidheni spinén e energjisé 6 me njé pri-
z& qé korrespondon me t& dhénat teknike
né pllakén e specifikimeve. Spina elekri-
ke duhet t& mbefet lehtésisht e arritshme
né ¢cdo kohég, edhe pasi & jefé futur né
prizé.

Shtypni butonin e ndezjes/fikjes © 7,
pér & ndezur paijisjen.

Shtyjeni brumin né boshtin e mbush-
ies 11 dhe pastaj shtyjeni me kapa-



kun 1. Pér aq sa éshté e mundur,
punoni né ményré t& barabarté.

6. Kur brumi & keté arritur gjatésiné e dés-
hiruar, fikeni paijisjen duke pérdorur bu-

tonin e ndezjes/fikjes O 7. Pritini

shiritin e brumit, p.sh., me njé thiké kuzhi-

ne.

7. Vendoseni shiritin e brumit né tepsiné e
piekjes né formén e déshiruar.

8. Ndizni pérséri pajisien duke pérdorur
butonin e ndezjes dhe vazhdoni O 7.

9. Pasi ta keni pérdorur brumin, shtypni
butonin e ndezjes/fikjes © 7, pér t& fi-

kur paijisjen dhe shképuteni spinén elekiri-

ke 6 nga priza.

10. Higni té gjitha shtojcat nga blloku i mo-

torit 4. Cmontoni dhe pastroni plotésisht
t& gjitha pjesét me ujé & nxehts.

7.6 Shtypja e domateve

RREZIK goditjeje elektrike pér
shkak té lagéshtirés!

©® Mos e pérdorni pajisjen me duar t& njo-

ma.

KUJDES nga démtimet materiale!

© Kur shtypni domate, mos e pérdorni
funksionin e kthimit prapa me butonin
REV 8. Léngu i domates mund t& dety-
rohet t& hyjé né brendési & bllokut t&
motorit 4.

* Lajini domatet dhe pritini ato katrash.

1. Vendosni njé tas nén hapjen e enés sé

mbledhijes pér t& mbledhur léngun e do-

mates 22. Vendosni njé tas fjetér nén
fundin e shtojcés sé shtypésit 20, pér t&
mbledhur ¢do 1&kuré dhe faré qé mbe-
tet.

2. Mbushni copat e domates né boshtin e
mbushjes 11.

3. Lidheni spinén e energjisé 6 me njé pri-
z8& gé korrespondon me 1& dhénat teknike
né pllakén e specifikimeve. Spina elekri-

ke duhet t& mbetet lehtésisht e arritshme
né ¢do kohé, edhe pasi & jefé futur né
prizé.

4. Shtypni butonin e ndezjes/fikjes © 7,
pér & ndezur paijisjen.

5. Kur ti keni pérdorur copat e domateve,
shtypni butonin e ndezjes/fikjes © 7,
pér t& fikur paijisjen.

6. Shképutni spinén elekirike 6 nga priza.

7. Higni té gjitha shtojcat nga blloku i mo-
torit 4.

Figura C: Cmontoni dhe pastroni plo-
t8sisht t& gjitha pjesét me ujé t& nxehté.
Pastroni gjithashtu mbaijtésen e shtoj-
cés 10 né bllokun e motorit 4.

8. Mbrojtje nga
mbingarkesa

Pajisja ka t& disponueshme njé mbrojtie nga
mbingarkesa. Nése ajo aktivizohet, p.sh.
nése motori &shté i bllokuar, paijisja fiket au-
tomatikisht.

1. Shtypni butonin e ndezjes/fikjes © 7,
pér t& fikur paijisjen.

2. Shképutni spinén elekirike 6 nga priza.

3. Higni & gjitha aksesorét nga blloku i
motorit dhe eliminoni defektin.

4. Léreni pajisjen té ftohet pér t& pakién
30 minuta para se ta pérdorni pérséri.
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9. Pastroni pajisjen

A RREZIK nga goditja elekirike!

© Shképutni spinén elekirike 6 nga priza
pérpara se ta pastroni.

®© Mos e zhytni kurré bllokun e motorit 4
né ujé.

& RREZIK léndimesh nga prerja!

®© Ju lutemi vini re se tehet e thikés kryq 14
jané shumé t& mprehta. Pér & shmangur
prerjet, mos i prekni kurré tehet me duar
t& zhveshura.

KUJDES nga démtimet materiale!

® Mos pérdorni asnjéheré agjenté pastri-
mi t& ashpér, gérryes ose kruaijtés. Kjo
mund ta démtojé paijisjen.

SHENIM: Disa ushgime ose eréza (p.sh.

kerri) mund ta zbardhin plastikén. Ky nuk

éshté njé defekt i pajisjes dhe nuk pérbén

rrezik pér shéndetin.

Shtojca duhet t& shképutet nga blloku i mo-
torit pér tu pastruar pas pérdorimit.

1. Higni tabakané e mbushjes 2 nése ésh-
t& e nevojshme.

2. Figura B: Shtypni butonin e zhblloki-
mit @ 3.

3. Figura B: Rrotullojeni shtojcén 12 né
dreijtim orar derisa & ndalojé. Pastaj
térhigeni shtojcén nga blloku i moto-
rit 4.

4. Cmontoni shtojcén né pjesét e saj indi-
viduale.

Pastroni bllokun e
moftorit

9.1

1. Pastrojeni bllokun e motorit 4 me njé le-
cké té lagur. Mund té pérdorni edhe
pak detergjent enésh.
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2. Fshijeni me njé lecké & pastér, pak t&
lagur dhe me ujé t& pastér.

3. Mos e pérdorni pérséri bllokun e moto-
rit 4 derisa t€ jeté tharé plotésisht.

9.2 Larja né lavastovilje

Pjesét e méposhtme mund t& lahen né lavas-

tovilje:

- Kapak 1

- Hinké e ngushté mbushje 17

- Hinké e gjeré mbushje 18

- Pérshtatés pér hinkén e gjeré & mbush-
jes 19

- Kasa 21

- Ené mbledhjeje 22

- Spirale 24

9.3 Shpélarja me doré

& RREZIK léndimesh nga prerja!

© Kur e shpélani me doré, pérdorni ujé aq
t& pastér sa ti shihni garté mjetet e pu-
nés pér t& shmangur léndimet nga tehet
shumé & mprehta.

Pérveg bllokut t& motorit 4 1& gjithé aksesorét

mund 1€ lahen me doré.

e Pastrojini té gjitha aksesorét sa mé
shpeijt t& jeté e mundur pas pérdorimit.

e Pér enét pérdorni ujé me detergjent té
buté dhe shpélajini t& gjitha pjesét me
ujé té paster.

e Lérini t& gjitha pjesét t& thahen plotésisht
pérpara se ti pérdorni pérséri ose ti ven-
dosni né vend.

o Férkoni sipérfaget metalike me pak vaj
gatimi pér ti mbrojtur ato nga ndryshku.
Shtojca 12 dhe unaza kygése 16 jané
t& béra prej alumini dhe nuk kané nevo-
ié té férkohen.



9.4 Rudjtja

KUJDES nga démtimet materiale!

© Disget me vrima 15 dhe unaza plastike
né spirale 13 jané t& veshura me njé
film t& hollé vaji pas dorézimit. Pasi ti
pastroni, férkojini kéto pjesé me pak vaj
gatimi.

o |&rini t& gjitha pjesét t& thahen plotésisht
para se ti ruani.

® Ruajeni pajisjen t& mbrojtur nga pluhuri
e papastértia dhe aty ku fémijét nuk e
arrijng dot.

o Mbéshtilleni kabllon lidhése 6 mbi
mbéshtjellésen e kabllos 5.

10. Receta

10.1 Kebbe

Pérbérésit pér rreth 20 copé

Pérbérésit pér mbushjen

200 g mish vici ose gengji pa dhjomé

1 gepé

2 lugé ¢aiji miell

1 majé luge kripé

né varési t& preferencés, p.sh., njé pérzierje
erézash si: Koriandér, pimento, piper, kanel-
&, karafil, arrémyshk, kumin, kardamom

Pérbérésit pér mbéshtjellésen e
kebbes

450 g mish vici ose gengji pa dhjomé
150 - 200 g miell

1 lugé ¢aiji arra & grira

1 lugé ¢aiji kripé

né varési t& preferencés, p.sh., njé pérzierje
erézash si: Koriandér, pimento, piper, kanel-
&, karafil, arrémyshk, kumin, kardamom

1 lugé caiji pluhur speci t& émbél

pluhur speci djegés sipas shijes

Yndyré ose vaj pér skugje

Pérgatitia e mbushjes

1. Lajeni mishin, thajeni lehtésisht dhe pri-
teni né copa té médha.

2. Sé pari grijeni mishin trashé duke pér-
dorur diskun me vrima (7 mm) dhe pas-
taj mesatarisht me diskun me vrima
(5 mm) 15 t& griréses s& mishit.

3. Qéroni gepén, priteni até né kubiké &
hollé dhe skugeni.

4. Futeni mishin e griré, gepén e skuqur,
erézat, kripén dhe miellin né njé tas
dhe pérziejeni gjithcka derisa & formo-
het njé masé e njétrajtshme.
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Pérgatitia mbéshtjellésen e keb-

beve

1. Lajeni mishin, thajeni lehtésisht dhe pri-
teni né copa t& médha.

2. S& pari grijeni mishin trashé duke pér-

dorur diskun me vrima (7 mm) dhe pas-

taj mesatarisht me diskun me vrima
(5 mm) 15 t& griréses sé& mishit.

3. Shtojani pérbérésit e mbetur né mishit
dhe pérzieni gjithcka derisa t& béhet
njé masé e njétrajtshme. Ndryshojeni
sasiné e miellit né varési té konsisten-
cés.

4. Pérpunojeni pérséri pérzierjen e mishit
né grirésen e mishit duke pérdorur dis-
kun e imét me vrima (3 mm) 15.

5. Fikeni pajisien dhe higeni spinén elek-
trike 6 nga priza.

6. Zévendésojeni diskun me vrima me
shtojcén pér kebbe (shih "Montimi i
shtojcave pér kebbe" né fagen 167).

7. Bashkéngijitni shtojcén dhe vendoseni
pérséri né puné grirésen e mishit.

8. Duke pérdorur shtojcén pér kebbe, for-
moni mbéshtjelléset kebbe rreth 7 cm t&
gjatée.

Pérgatitja e kebbeve

1. Mbushini mbéshtjelléset kebbe me
mbushjen e pérgatitur t& kebbes menijé-
heré pasi té kené pérfunduar.

2. Mbylleni kebben duke i shtypur buté-
sisht skajet dhe anét e saj.

3. Skugeni kebben né vaj & nxehté gatimi
(rreth 190 °C) pér rreth 3 minuta derisa
t& marré ngjyré kafe & arté.
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10.2 Bratwurst i pjekur i
freskét

Pérbérésit pér rreth 8 copé

Pérbérésit

300 g mish vi¢i pa dhjamé

500 g mish derri pa dhjamé

200 g proshuté shpatullash

rreth 1,6 metra zorré derri

(D rreth30 - 32 mm)

20 g kripé

Y2 lugé gjelle piper té bardhé té bluar
1 lugé ¢aiji kumin

V2 lugé caiji arrémyshk

Pérgatitjia

1. Lajeni mishin, thajeni lehtésisht dhe pri-
teni né copa té vogla.

2. Grijeni mishin me diskun mesatar me
vrima (5 mm) 15 1€ griréses s& mishit.

3. Shioni njé miks erézash dhe kripé né
pérzierjen e mishit dhe gatuajeni até
derisa t& béhet njé masé e lémuar. Ven-
doseni até né frigorifer pér rreth 30 mi-
nuta.

4. Fikeni pajisien dhe higeni spinén elek-
trike 6 nga priza.

5. Zévendésojeni diskun me vrima me
shtojcén e mbushijes sé& salciceve (shih
"Montimi i shtojcave pér salgige" né
fagen 167).

6. Bashkéngijitni shtojcén dhe vendoseni
pérséri né puné grirésen e mishit.

7. Mbushni zorrét e salciceve sipas udhé-
zimeve (shih "Pérgatitja e salgiceve" né
fagen 169) dhe shképutini salgicet
duke i rrotulluar aférsisht 20 cm t& gjo-
ta.

8. Skugeni miré bratwurstin dhe konsumo-
jeni po até dite.



10.3 Qofte

Pérbérésit pér rreth 8 qofte

Pérbérésit

500 g mish vici, derri ose gengji
2 lugé caiji piper

1 vezé (madhésia M)

pak thérrime buke

2 lugé gjelle kos

1 qepé

1 lugé ¢aiji pluhur speci t& émbél
1 thelo hudhér

1 lugé gjelle mustardé

V2 tufé majdanozi

1 lugé caiji kripé

2 - 3 lugé gjelle vaj gatimi pér skugje

Pérgatitja

1. Lajeni mishin, thajeni lehtésisht dhe pri-
teni né copa té vogla.

2. Grijeni mishin me diskun mesatar me
vrima (5 mm) 15 t& griréses s& mishit.

3. Qéroni hudhrén dhe shtypeni né njé
tas.

4. Qéroni gepén dhe priteni né kubiké t&
hollg.

5. Lani majdanozin dhe grijeni imét.

6. Té gjithé pérbérésit, pérveg bukés sé
griré, & shtohen te tasi ku &shté hudhra
dhe t& pérzihen t& gjitha derisa t& for-
mohet njé pérzierje e lémuar.

7. Formoni njé qofte me aférsisht 3 lugé
gjelle nga pérzierja dhe rrafshojeni
pak.

8. Nése déshironi, vendosni pak buké t&
griré né nié pjaté dhe ngjyni goftet né
te.

9. Mg pas, skugni goftet nga t& dyja anét
né njé tigan t& lyer. Pastaj gatuajini qof-
tet né zjarr mesatar deri né t& ulét pér
rreth 8 - 10 minuta. Kthejini qoftet rreth
2 - 3 heré gjaté gatimit.

10.4 Qebap

Pérbérésit pér rreth 4 porcione

Pérbérésit

500g shpatull vigi

2 gepé

2 thelpinj hudhre

3 lugé gjelle tul buke

1 lugé gjelle pluhur speci & kuq djegés
1 tufé trumzé e freskét

3 lugé gjelle vaj ulliri

Kripé dhe piper

1 vezé

Pérgatitjia

1. Lajeni mishin, thajeni lehtésisht dhe pri-
teni né copa té vogla.

2. Qéroni hudhrén dhe gepén, grijini imét
dhe vendosini & gjitha né njé tas té
madh.

3. Higni gjethet e trumzés nga kércelli,
blugjini dhe shtojini edhe ato né tasin e
madh.

4. Grijeni mishin trashé duke pérdorur dis-
kun me vrima (7 mm) 15 & griréses sé
mishit.

5. Vendosni pérzierjen e mishit dhe pérbé-
résit e mbetur né njé tas t& madh dhe
pérzieni gjithcka miré e miré.

6. Fikeni paijisien dhe higeni spinén elek-
trike 6 nga priza.

7. Zévendésoni diskun e trashé me vri-
ma 15 (7 mm) me até t& mesém
(5 mm).

8. Bashkéngjitni shtojcén dhe vendoseni
pérséri né puné grirésen e mishit.

9. Grijeni masén e mishit me diskun mesa-
tar me vrima (5 mm) 15 té griréses sé
mishit.

10. Formoni pérzierjen e mishit né role &
trasha sa njé gisht, me gjatési aférsisht
5cm.

SHENIM: Shtojca e salgiceve & griréses sé
mishit mund t& pérdoret gjithashtu pér kété
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qéllim (shih "Pérgatitia e salciceve" né
fagen 169).

11. Pigni gebapet né zjarr mesatar derisa
t& jené krokante dhe & skuqura.

10.5 Salcé domatesh

Pérbérésit pér rreth 4 porcione

Pérbérésit

rreth 1 kg domate

1 gepé

2 thelpinj hudhre

2 lugé gjelle vaj ulliri

1 majé luge sheger

Kripé dhe piper

disa gjethe borziloku
Pérgatitja

1. Lajini domatet dhe ndaijini ato.

2. Montoni shtojcén e shtypjes 20.
3. Vendosni njé tas nén hapijen e enés s&

mbledhijes pér t& mbledhur [éngun e do-

mates. Vendosni njé tas tjetér nén
fundin e shtojcés sé shtypésit, pér t&
mbledhur ¢do 1&kuré dhe faré gé mbe-
tet.

4. Mbushni copat e domates né boshtin e
mbushjes 11. Shtypni copat e doma-
tes.

5. Qéroni gepén dhe grijeni até né kubi-
ke.

6. Qéroni thelbin e hudhrés dhe shtypeni
até.

7. Ngrohni vajin e ullirit né njé tenxhere.

8. Shtoni gepét e prera né kubiké dhe ka-
vardisini derisa t& béhen transparente.

9. Shtoni léngun e domates. Spérkateni

me njé majé luge sheger, piper dhe kri-

pé sipas déshirés. Léreni salcén e do-
mates t& ziejé ngadalé pér rreth
20 minuta.

10. Shtoni hudhrén. Nése salca e domates
béhet shumé e trashé, mund ta holloni
gjithmoné me pak ujé.
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11. Léreni salcén e domates té ziejé ngada-
l& pér 1 -2 oré & tiera.

12. Provojeni salcén e domates. Shtoni gjet-
het e borzilokut dhe shérbejeni salcén.

10.6 Biskota
Pérbérésit pér 2 tepsi

Pérbérésit

500g miell

250 g sheqer

250 g gjalpé

2 pako sheger vanilje, 8 g secila
1 majé luge kripé

2 vezé (madhésia M)

Pérgatitjia

1. Pritini gjalpin né copa. Shtoni gjalpin,
shegerin, shegerin me vanilje dhe njé
maijé luge kripe né njé tas.

2. Pérziejeni pérzierjen derisa té& béhet

shkumé.

Ndérsa po pérzieni shtoni vezét.

Ndérsa po pérzieni shtoni miellin. Tani

zgjeshini té gjithé pérbérésit derisa t&

pérftoni njé brumé 1& forté.

5. Léreni brumin t& pushojé né frigorifer
pér t& paktén 1 oré, & mbuluar ose t&
mbéshtjellé me letér alumini, pérpara
se ta pérpunoni mé tej.

6. Ngroheni furrén né 180 °C (me nxehté-

siné lart/poshtg).

Shtroni njé tepsi pjekje me letér pjekie.

Vendosni shtojcén pér shiytien e bisko-

tave 25. Vendosni vijat me motiv né

gendér 26 me formén e déshiruar né
shtojcé.

9. Ndizni pajisjen. Shtyjeni brumin né
boshtin e mbushjes 11 dhe pastaj shtyje-
ni me kapakun 1. Pér aq sa éshté e mun-
dur, punoni né ményré & barabarté.

10. Kur brumi & keté arritur gjatésiné e dés-
hiruar, fikeni paijisjen. Pritini shiritin e
brumit, p.sh., me njé thiké kuzhine.
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© N



11. Vendoseni shiritin e brumit né tepsiné e
piekjes né formén e déshiruar. Mbushni
tepsiné e pjekjes.

12. Pigni biskotat pér aférsisht 10 - 15 mi-

nuta né njé furré t& parangrohur.

10.7 Topa falafeli

Pérbérésit pér aférsisht 6-8 racione (rreth

70 topa)

oo oo

Pérbérésit

500 g qigra té thata

2 lugé caji majdanoz (i thaté)

1 lugé ¢aiji kumin (i bluar)

1 lugé ¢aiji koriandér (e bluar)

1 lugé ¢aji pluhur speci & kuq djegés
3 lugé caji kripé deti (t& trashg)

1 gepé

2 thelpinj hudhre

Yndyré pér skugje/fritim

Pérgatitja

1. Léreni gigrat t& géndrojné né ujé t& boll-

shém dhe [&rini t& zbuten pér t& paktén

12 oré. Ndérroni ujin njé heré gjaté ké-

saj kohe.

SHENIM: NUK mund ta anashkaloni kété
hap duke pérdorur gigra & konservuara,

pasi ato jané & paragatuara. Qigrat nuk du-

het t& gatuhen para se t& pérdoren, pérn-
dryshe topthat do té shpérbéhen dhe késhtu

do t& pérftoni njé pure t& buté. Qigrat gatu-

hen plotésisht duke u skuqur.

2. Pérzieni erézat dhe I&rini to ménjané.
3. Qéroni gepén dhe hudhrén. Pritini ge-

pén né copa t& médha dhe shtypni thel-

pinjté e hudhrés.

4. Kullojini gigrat e zhytura né ujé pérmes
njé site.

5. Vendosni gigrat, gepét dhe hudhrén e
shtypur né njé tas. Shtoni erézat dhe
pérzieni gjithcka derisa t& pérftoni njé
masé homogjene.

10.

11

Vendosni njé tas nén grirésen e mishit.
Pérpunojeni pérséri masén né grirésen
e mishit duke pérdorur diskun e imét me
vrima (3 mm) 15.

Fikeni paijisien dhe higeni spinén elek-
trike 6 nga priza.

N& varési t& nevojés, mund ta pérpuno-
ni pérzierjen menjéheré ose ta lini t&
géndrojé e mbuluar pér disa oré né
temperaturé ambienti.

Me pérzierjen formoni toptha me mad-
hésiné e njé arre dhe shtypini pak nga
t& dyja anét.

Skuqini topthat pér rreth 10 minuta né
njé tigan t& lyer, duke i kthyer nga njé
heré gjaté késaj kohe.

. Pastaj &rini topthat t& kullojng né letér

kuzhine.
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11. Zgjidhja e
problemeve

Nése paijisja juaj nuk funksionon si¢ déshiro-
ni, ju lutemi s& pari t& shqyrtoni kété listé kon-

trolli. Ndoshta éshté vetém njé problem i
vogél gé mund ta zgjidhni vete.

A RREZIK nga goditja elektrike!

© Ngé asnjé rrethané nuk duhet & pérpige-

ni ta riparoni veté pajisjen.

Shkaget e mundshme /

Gabim
masat

A &shtg siguruar furnizi-

. [ ]
Nuk funksic- mi me energji elekirike?

non Kontrolloni lidhjen.
Pajisja drid- * Igé.mbfét"thithése 9 du.het
het fort ose f6 jené 6 pastra dhe 1& .
léviz giaté thata, dhe eo|!§_|0'dghet &
fonksionimit vendoset né njg sipérfa-
: qe té forté dhe t& niveluar.
* Paijisja &shté e mbushur
tepér. Fikeni paijisjen.
Kur motori ndalet, shty-
pni shkurtimisht butonin
REV 8 pér kthimin pra-
Spiralia né pa. Kjo duhet ta glimino—
shtojcé nuk |e"pr'<'3k'>lem.|.n.. Ndizn
crotullohet pérséri pajisjen.
ose rrotullo- ose

* Pajisja nuk mund & pér-
punojé pjesé té ushqimit
qé keni futur. Fikeni pa-
jisien. Shképutni spinén
elektrike 6 nga priza.
Higni t& gjitha shtojcat
nga blloku i motorit 4.
Cmontoni t& gjitha pjesét
dhe eliminoni defektin.

het vetém me
shumé véshti-
rési.
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12. Hedhja

Ky produkt u nénshtrohet dis-

pozitave t& Direktivés Evropi-

ane 2012/19/EC. Simboli i

koshit me rrota me kryq tre-

gon se produkti duhet t& hid-

het mé vete né Bashkimin

Evropian. Kjo vlen pér produktin dhe t&
gjithé aksesorét & jané shénuar me kété
simbol. Produktet me kété simbol nuk duhet
t& hidhen bashké me mbetjet e zakonshme
shtépiake, por duhet t& cohen né njé piké
grumbullimi pér riciklimin e paijisjeve elek-
trike dhe elektronike.

Ky simbol riciklim tregon p.sh.

njé objekt ose pjesét e materi-

alit gé jané & vlefshme pér

riciklim. Riciklimi ndihmon pér

t& pakésuar konsumin e materi-

aleve & léndés sé paré dhe pér t& mbrojtur
mjedisin.

Paketimi

Kur e hidhni paketimin, sigurohuni gé t'u
pérmbaheni rregullave mjedisore qé zbato-
hen né vendin tua;j.

13. Porosit aksesoré

Né fagen toné & internetit do t& gjeni infor-
macione rreth aksesoréve 1€ cilét mund ti po-
rositni pérseri.

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



14. Te dhénat teknike

Simbolet e pérdorura

Izolim mbrojtés

0
)

Siguria etestuar: Pajisjet duhet t&
jené pérgjithésisht né pérputhje
me standardet e pranuara teknike
dhe Aktin e Sigurisé s& Produkte-
ve (ProdSG).

Modeli: SFWT 400 B1

Tensioni i rrietit: 220-240 V~
50-60 Hz

Klasa e mbrojties: |1l [O]

Performanca: 400 W

Konsumi i energjisé |< 0,3 W

kur éshté i fikur:

Maks. Funksionim i |15 minuta

vazhdueshém (KB):
(specifikon se sa

kohé paijisja mund
t& funksionojé vaz-

hdimisht)

N
m

Me shenjén CE, HOYER Handel
GmbH deklaron konformitetin me
BE-né.

Ky simbol &shté njé pérkujtues qé
ta hidhni paketimin né njé mény-
ré migésore me mjedisin.

> =y

r
[~

2
T

Simboli i riciklimit (3 shigjeta) tre-
gon materialet e riciklueshme.
Materiali mund & specifikohet me
ané té numrit t& riciklimit né mes
(kétu: 21) dhe/ose njé shkurtim
(k&tu: PAP).

Tension i alternuar

Simboli tregon pjesét g& mund &
pastrohen né lavastovilje.

Me shenijén serbe, HOYER Handel
GmbH deklaron konformitetin me
kérkesat serbe.

Me shenjén UKCA,
HOYER Handel GmbH deklaron
konformitet pér Mbretériné e

Bashkuar.

E SR> €)°

Simboli identifikon prodhuesin e
produktit.

Ndryshimet teknike jané té rezervuara.
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15. Garanci e HOYER
Handel GmbH

E dashur kliente, i dashur klient,

Ju merrni njé garanci 3-vjecare pér kété
pajisie gé nga data e blerjes. Ju keni t&
drejté t& paragitni ankesé brenda periudhés
ligiore qé pérmendet, si dhe & drejtén e
mbrojtjes sipas rregullave pér mbrojtien e
konsumatorit. Gjithashtu keni t& drejtén &
paragitni ankesé né lidhje me shitien e
mallrave. Kjo e dreijté ju takon si konsumator,
vecanérisht né rastin e mallrave t&
papajtueshme.

Kushtet e garancisé

Kjo garanci éshté e vlefshme pér produktin:

IAN: 487857 2510

Vlen pér Magedoning e Veriut.

Periudha e garancisé fillon qé nga data e
blerjes. Ju lutemi ruajeni faturén origjinale
né njé vend 1& sigurt. Ky dokument kérkohet
si prové e blerjes.

Nése ndodh njé defekt materiali ose
prodhimi brenda tre viteve nga data e blerjes
sé kétij produkti, ne, sipas gjykimit toné, do
ta riparojmé ose zévendésojmé produktin pa
pagesé. Kjo garanci kérkon gé paijisja me
defekt dhe prova e blerjes (fatura e shitjes) &
paragiten brenda periudhés treviecare, sé
bashku me njé pérshkrim t& shkurtér me
shkrim & defektit dhe kohés kur ai ndodhi.
Nése defekti mbulohet nga garancia joné, ju
do t& merrni produktin e riparuar ose njé
produkt t& ri. Riparimi ose zévendgésimi i
produktit nuk fillon njg periudhé 1 re
garancie.

Periudha e garancisé dhe
kérkesat ligjore pér defektet
Periudhés sé garancisé i shtohet kohézgjatja
e riparimit ose nis nga fillimi né rast t&
ndérrimit t& produktit. Té drejtat tuaja ligjore
ruhen.
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Cdo démtim ose defekt i pranishém né kohén
e blerjes duhet t& raportohet menjéheré pas
shpaketimit. Riparimet e nevojshme pas

periudhés sé garancisé jané t& pagueshme.

Fushéveprimi i garancisé

Pajisja &shté prodhuar me kujdes sipas
udhézimeve 1é rrepta té cilésisé dhe éshté
testuar plotésisht para dorézimit.

Garancia vlen pér defektet materiale ose &
prodhimit.

Nga garancia nuk mbulohen pjesét
qé i nénshtrohen konsumimit
normal, ose démtimit té pjeséve té
brishta p.sh., celésat, llambat ose
pjesé té tjera t& béra prej qgelqi.

Kjo garanci nuk &shté e vlefshme nése
produkti démtohet, pérdoret né ményré &
papérshtatshme ose nuk mirémbahet sic
duhet nga konsumatori. Pér & siguruar
pérdorimin e duhur t& produktit, 1 gjitha
udhézimet e pérfshira né udhézimet e
pérdorimit duhet t& ndigen né ményré
strikte. Pér & siguruar pérdorimin e duhur &
produktit, kéto udhézime duhet t& ndigen me
kujdes dhe me pérpikéri. Pérdorimi i pajisjes
pér qéllime 1& tjiera pérveg atyre t&
rekomanduara ose t& synuara nga
prodhuesi &shté rreptésishté i ndaluar, ose
duhet t& shmanget.

Produkti &shté menduar vetém pér pérdorim
privat dhe jo pér pérdorim komercial. Né
rast t& keqpérdorimit, trajtimit t&
papérshtatshém, pérdorimit me forcé ose
modifikimeve gé nuk jané kryer nga gendra
joné e autorizuar e shérbimit, garancia
&shté e pavlefshme.



Pérpunimi né rast t€ njé kérkese

pér garanci

Pér t'u siguruar gé kérkesa juaj t&

pérpunohet shpeit, ju lutemi ndigni

udhézimet e méposhtme:

e Ju lutemi t& keni gati numrin e artikullit
IAN: 487857 _2510 dhe faturén si
prové blerjeje pér t& gjitha pyetjet.

e Numri i artikullit mund & gjendet né
ekranin e tipit, né njé gravuré, né fagen
e titullit & manualit tuaj (poshté majtas)
ose si njé etiketé né pjesén e pasme ose
t& poshtme t& paijisjes.

¢ Nase ndodh ndonijé kegfunksionim ose
defekt tietér, ju lutemi t& kontaktoni sé& pari
gendrén e shérbimit & pérmendur mé
poshté me telefon ose me e-mail.

® Mé pas mund té dérgoni produktin e
regjistruar defektoz, pa pagesé postare,
né adresén e shérbimit gé ju éshté
dhéng, duke bashkéngjitur provén e
blerjes (faturé) dhe duke deklaruar se

cili 8shté defekti dhe kur ka ndodhur.

Mund ti shkarkoni kéto dhe shumé manuale
t& tjera, video produktesh dhe softueré
instalimi né www.lidl-service.com.

EFAE
n
=

Ky kod QR do t'ju ¢ojé direkt né fagen e
shérbimit t& Lidl (www.lidl-service.com) dhe
mund ta hapni udhézimet e pérdorimit duke
futur numrin e artikullit (IAN)

487857 _2510.

&=
-, -
ﬂ Qendra e shérbimit

Shérbimi — Magedonia e Veriut
Tel.: 0800 90698
E-mail: hoyer@lidl.mk

IAN: 487857_2510

ﬁ% Furnizuesi

Ju lutemi & vini re se adresa e méposhtme
nuk &shté njé adresé shérbimi.

Si fillim, kontaktoni gendrén e pérmendur t&
shérbimit.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
GJERMANI
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Privire de ansamblu

Dop

Tava de umplere

@: Buton pentru deblocare
Bloc motor

Dispozitiv de rulare a cablului
Cablu de alimentare cu stecher
®: Buton de pornire/oprire
REV: Buton pentru mers inapoi
Picioare tip ventuza

Suport pentru accesoriu

Tub de alimentare

Accesoriu

Melc

Cutit in cruce

Discuri perforate

Inel de blocare

Palnie ingustd de umplere
Pélnie larga de umplere

Adaptor pentru pélnie largd de umplere

Accesoriu pentru pasat

Carcasa

Recipient colector pentru suc de rosii
Sita pentru pasat

Melc accesoriu pentru pasat
Accesoriu pentru biscuiti spritati
Bandd cu modele
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Va multumim pentru
increderea
dumneavoastra!

Va felicitdm cé afi achizitionat nova dum-
neavoastrd masind de tocat carne.

Pentru o manipulare sigurd a produsului si
pentru a cunoaste toate functionalitatile
acestuia:

¢ Cititi cu atentie aceste instructiuni
de utilizare inainte de prima uti-
lizare.

* Respectati, in primul rénd, in-
structiunile de siguranta!

¢ Aparatul poate fi folosit doar in
modul si pentru scopurile descri-
se in aceste instructiuni de utili-
zare.

* Pastrati aceste instructiuni de uti-
lizare.

* Daca transmiteti dispozitivul alt-
cuiva, va rugam sa includeti
aceste instructiuni de utilizare.
Aceste instructiuni de utilizare
sunt parte componentd a produ-
sului.

Va dorim s& utilizati cu placere noua dum-
neavoastrd masind de tocat carnel!

Simbolurile de pe aparat
QI? Simbolul indica faptul cd materiale-

le astfel marcate nu schimba gustul
sau mirosul alimentelor.
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2. Utilizare
corespunzdtoare

Aceastd masing de tocat carne este folositd
pentru a marunti carne proaspdtd, cruda,
pentru a pasa rosii si pentru a prepara bis-
cuiti spritafi.

Aparatul este conceput pentru uzul casnic.
Aparatul poate fi utilizat numai in interior.
Aparatul nu trebuie utilizat pentru scopuri
comerciale.

Utilizare incorecta previzibila

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Utilizati masina de tocat carne f&rd in-
trerupere timp de maxim 15 minute.
Ulterior, aparatul trebuie oprit pand
cand acesta coboard la temperatura ca-
merei.

© Nu utilizati masina de tocat carne pen-
tru a zdrobi alimente deosebit de dure,
cum ar fi alimente congelate, oase, nuc-
soard, cereale sau boabe de cafea.




3. Instructiuni de siguranta

Simboluri de avertizare
Dacd este necesar, in instructiunile de utilizare se vor folosi urmatoarele simboluri de avertiza-
re:
PERICOL! Grad crescut de risc: Nerespectarea avertizarii poate provoca vatamari
corporale si poate pune in pericol viata utilizatorului.
AVERTIZARE! Grad mediu de risc: Nerespectarea avertizdrii poate provoca raniri sau pa-
gube materiale semnificative.
ATENTIE: Grad scdzut de risc: Nerespectarea avertizdrii poate provoca réniri sau pagube
materiale usoare.
OBSERVATIE: Situatii si particularitdti care trebuie respectate in timpul manipuldrii apara-
tului.

Instructiuni pentru o functionare sigura

® Acest aparat nu are voie sa fie utilizat de catre copii.

® Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

®© Aparatul si cablul de alimentare trebuie tinute departe de copii.

® Acest aparat poate fi utilizat de cdtre persoane cu abilitdti fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau de catre persoane fara experi-
entd si/sau fard cunostinte speciale, numai in cazurile in care aces-
te persoane sunt supravegheate sau dacd au primit instructiunile
necesare pentru utilizarea in sigurantd a aparatului si au infeles ris-
curile la care se expun.

©® Dacd se deterioreaza cablul de alimentare, acesta trebuie inlocuit
de cdtre producdtor, de cdtre serviciul sGu de asistentd pentru cli-
enti sau de cdtre o persoand care are calificari similare, pentru a
evita pericolele.

® Blocul motor nu trebuie scufundat in apa.

®© Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi folosit cu un tfemporizo-
for extern sau cu un sistem separat de actionare de la distantd.

® Aparatul trebuie deconectat intotdeauna de la refeauva de alimento-
re cu energie electricd, dacd nu este supravegheat si inainte de
asamblare, demontare sau curdtare.

® Retineti c& lamele cutitului n cruce sunt foarte ascutite:
- Nu atingeti niciodatd lamele cu mainile neprotejate, pentru a

evita taieturile.
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- La clatire manuald, utilizati apé curatd, astfel incat sa puteti ve-
dea clar uneltele de lucru, pentru a nu vé rani cu lamele foarte
ascutite.

- La montare si demontarea uneltelor de lucru, aveti grijd sa nu

_ atingeti lamele.

® Inainte de inlocuirea accesoriilor sau a componentelor suplimenta-
re, care se miscd in timpul functiondrii, aparatul trebuie oprit si de-
conectat de la refeaua de alimentare cu energie electrica.

®© La operarea necorespunzdtoare a aparatului existd riscul de rani-
re.

® Aparatul este proiectat pentru un timp maxim de functionare de
15 minute fara intrerupere. Ulterior, aparatul trebuie oprit pdna
cdnd acesta coboard la temperatura camerei.

© Curdtati toate piesele si suprafetele care intré in contact cu alimen-
tele Tnainte de prima utilizare (consultati ,Curdtarea aparatului” la

pagina 194).

® Nu introduceti in apd sau in alte lichide
A PERICOL pentru copii! unitatea motor, cablul de alimentare si
©® Ambalajul nu este o jucdrie pentru co- stecherul.
pii. Nu lasati copiii s se joace cu pun- @ Protejati unitatea motor de umiditate, pi-
gile din plastic. Existd pericol de cGturi sau jeturi de apd.
sufocare. ® In cazul in care lichidele p&trund in blo-

cul motor, scoateti imediat stecherul din
priz&. Verificati aparatul inainte de ol
repune in functiune.

c PERICOL pentru animalele
domestice si pentru cele

crescute la ferma! © Nu manipulati aparatul cu méinile ume-
©® Aparatele electrice pot prezenta perico- de.
le pentru animalele de companie si pen- ® Dacg aparatul cade in apd, scoateti
tru cele crescute la fermd. In plus, imediat stecdrul cablului de alimentare.
animalele pot provoca deteriordri apa- Abia apoi scoateti aparatul.

ratului. Prin urmare, este esential sa ti-
neti animalele departe de aparatele

electrice. A PERICOL de electrocutare!

de el © Introduceti stecdrul in prizd abia dupé
PERICOL de electrocutare ce aparatul este montat complet.

in caz de umiditate! © Introduceti stecherul cablului de alimen-

® Aparatul nu trebuie s fie utilizat in tare doar intr-o prizd instalatd corespun-
apropierea unei cdzi de baie, unui dus, z&tor, usor accesibild, a cdrei tensiune
unei chiuvete pline cu apd sau in alte si- corespunde cu cea indicatd pe pldcuta
tuatii asemdndtoare. de tip. Priza trebuie s& réménd usor ac-

cesibild si dup& conectare.
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Asigurati-vd cd nu este posibila deterio-

rarea cablului de alimentare prin trece-

rea sa peste muchii ascutite sau locuri

fierbinti. Nu infasurati cablul de alimen-

tare pe aparat.

Nici dupd oprire, aparatul nu este deco-

nectat complet de la refeaua de alimen-

tare cu energie electricd. Pentru ol

deconecta, scoateti stecherul cablului

de alimentare.

Asigurati-va cd cablul de alimentare nu

devine niciodatd un pericol de impiedi-

care sau cd cineva poate fi prins in el

sau poate cdlca pe el.

Feriti cablul de alimentare de suprafete-

le fierbinti (ex. plite).

La utilizarea aparatului, aveti grija s

nu prindeti sau sa striviti cablul de ali-

mentare.

Pentru a scoate stecherul cablului de ali-

mentare din prizd, trageti intotdeauna

de stecher si niciodata de cablu.

Deconectati stecherul cablului de ali-

mentare din priza:

- dacéd apare o defectiune

- dacad nu folositi aparatul

- inaintea montdrii sau demontdrii apa-
ratului

- Tnainfe s curdtati aparatul

- n caz de furtung

Nu utilizati aparatul dacé prezintd dete-

riordri vizibile ale aparatului, accesorii-

lor sau cablului de alimentare.

Pentru a evita punerea in pericol, nu

efectuati modificari asupra aparatului.

A PERICOL de rdnire prin
tdiere!

Retineti c& lamele cutitului in cruce sunt
foarte ascutite. Nu atingeti niciodatd la-
mele cu madinile neprotejate, pentru a
evita tdieturile.

La spé&larea manualg, utilizati apd cura-
ta astfel incét s& puteti vedea bine lame-
le, pentru a nu v rani cu cutitele foarte
ascutite.

A\

©®

©

®

PERICOL datoritd pieselor
rotative!

Nu tineti linguri sau alte obiecte asema-
ndtoare Tn dreptul pieselor rotative. De
asemeneq, fineti la distantd de piesele
rotative pdrul lung sau imbrdc@mintea
larga.

Apdsati alimentele exclusiv cu dopul in
tubul de umplere si niciodatd cu degete-
le. Existd un risc considerabil de acci-
dentare.

Asigurati-va cd aparatul este oprit inain-
te de a introduce stecherul cablului de
alimentare in priza.

Opriti aparatul si scoateti stecherul cablu-
lui de alimentare din prizd, Tnainte de a
fixa sau desface accesoriul montat.

AVERTIZARE cu privire la pagube
materiale!

©®

[ONO]

Asezati aparatul pe o suprafatd plang,
uscatd si rezistentd la alunecare si rezis-
tentd la apd, pentru a nu putea cédea
sau aluneca.

Asigurati-va cd cutitul in cruce este intro-
dus corect. Introducerea incorectd va
deteriora aparatul.

Nu asezati niciodatd pe o suprafatd
fierbinte, cum ar fi plita.

Nu puneti prea multd presiune asupra
alimentelor pe care le puneti in aparat.
Lucrati cu presiune uniformd, astfel incét
motorul s& nu se blocheze.

Nu operati aparatul gol, deoarece mo-
torul se poate supraincélzi si deferiora.
Apdsati butonul REV numai dupd ce
motorul s-a oprit.

La pasarea de rosii, nu actionati butonul
REV pentru mers inapoi. Sucul de rosii
ar putea fi presat in interiorul blocului
motor.

Folositi numai accesoriile originale.
Discurile perforate si inelul din plastic
de pe melc sunt prevazute, la livrare, cu
o pelicula subtire de ulei. Dupd curdto-
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re, frecati aceste piese cu putin ulei ali-
mentar.

Nu folositi instrumente de curdtare ascu-

fite sau abrazive.

Aparatul este echipat cu picioare din
cauciuc antiderapant. Intrucét mobilele
sunt acoperite cu diferite tipuri de lacuri
si materiale plastice si sunt tratate cu di-
verse solutii de intrefinere, nu se poate
exclude complet posibilitatea ca unele
dintre aceste solutii sa contin& substante
care s& atace sau sd inmoaie picioarele
tip ventuzd din silicon. Dacd este cazul,
pozitionati aparatul pe un suport antide-
rapant.

4. Continutul pachetului

1
1
1
1
1

livrat

bloc motor 4

accesoriv 12

tavd de umplere 2 cu dop 1
melc 13

cutit in cruce 14

3 discuri perforate 15: Grosier (7 mm), me-

—_ —

—_

j—

—

diu (5 mm), fin (3 mm)

palnie ingustd de umplere 17

accesoriu pentru Kebbe (2 parti): pélnie
larga de umplere 18 si adaptor 19

inel de blocare 16

accesoriu pentru pasat (4 parti): Carca-
s& 21, recipient colector 22, sitd pentru
pasat 23, melc 24

accesoriu pentru biscuiti spritati (2 parti):
Accesoriu 25, bandd cu modele 26
instructiuni de utilizare complete (pe Inter-
net)

instructiuni pe scurt (insofesc aparatul)
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5. Scoaterea din

ambaldj si instalarea

Indepartati toate materialele de amba-
lare.

Verificati dacd aveti toate piesele si
dacd acestea nu sunt deteriorate.
Curatati aparatul inainte de pri-
ma utilizare! (consultati ,Curdtarea
aparatului” la pagina 194)

Asezati blocul motor 4 pe o suprafaté
pland si uscatd. Alegeti o suprafatd ne-
tedd si curatd, pentru ca ventuzele 9 s&
se poatd prinde si sa ofere o fixare si-
gura.

Desfasurati complet cablul de alimenta-
re 6 de pe dispozitivul de rulare a co-
blului 5.



6. Montare/demontare

A PERICOL de rdnire!

© Lamele cutitului n cruce 14 sunt foarte
ascutite. Nu le atingeti.

® Scoateti stecherul 6 din priza Tnainte de
fiecare montare/demontare.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Asigurati-va cd cutitul in cruce 14 este
introdus corect. Introducerea incorectd
va deteriora aparatul.

Montarea accesoriului
pentru carne tocata

6.1

1. Impingeti melcul 13 n accesoriu 12.

v

2. Asezati cutitul in cru-

ce 14 pe melc 13.

ce trebuie sa nu fie
orientate spre melc.

3. Alegeti discul perforat 15 dorit si ase-
zatil pe melc. Cele doud fixdri exterioa-
re de la discul perforat trebuie sa se ofle
in cele doud decupaje ale accesoriu-
lui 12.

- Pentru o calitate grosierd (de exem-
plu, pentru burger sau carnati), ale-
geti discul perforat cu g&uri mari
(7 mm).

- Pentru o calitate mai find (de exem-

plu, pentru pateuri, carne tocatd, car-

nati fini), alegeti discurile perforate cu
_ gduri mai mici (3 mm, 5 mm).
4. Insurubati bine cu mana inelul de blo-
care 16.

Lamele cutitului in cru-

6.2 Montarea accesoriului
pentru carnati

—_

Tmpingeti melcul 13 in accesoriu 12.

2. Asezati discul perforat 15 cu orificiile
mari (7 mm) pe melc. Cele doud fixdri
exterioare de la discul perforat trebuie
sa se afle in cele doud decupaie ale ac-
cesoriului 12.

3. Asezati palnia de umplere 17 pe discul
perforat 15.

4. Insurubati bine cu ména inelul de blo-

care 16.

6.3 Montarea accesoriului
pentru Kebbe

1. impingeti melcul 13 in accesoriu 12.

2. Asezati adaptorul 19 pe melc. Cele
doud fixari exterioare de la adaptor tre-
buie s& se afle in cele doud decupaije
ale accesoriului 12.

3. Asezati pélnia de umplere 18 pe
adaptor.

4. Insurubati bine cu ména inelul de blo-
care 16.

6.4 Montarea accesoriului
pentru biscuiti spritati

Tmpingeti melcul 13 in accesoriu 12.

Imaginea E: Asezati discul perfo-

rat 15 cu orificiile mari (7 mm) pe me-

lc. Cele doud fixari exterioare de la

discul perforat trebuie s& se afle in cele

doud decupaie ale accesoriului 12.

3. Asezati accesoriul 25 pentru biscuiti
spritati pe discul perforat 15.

4. Ingurubati bine cu ména inelul de blo-
care 16.

5. Introduceti banda cu modele 26 in ac-

cesoriu 25.

N
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6.5 Montarea accesoriului
pentru pasarea rosiilor

1. Apdsati sita pentru pasat 23 in carca-

sd 21.

Tmpingeti melcul 13 in accesoriu 12.

Imaginea D: Introduceti melcul 24 ac-

cesoriului pentru pasat 20 pe melc 13

in accesoriv 12.

4. Asezati carcasa 21 pe accesoriv 12.
Cele doud fixari exterioare de la adap-
tor trebuie sd se afle n cele doud decu-
paje ale accesoriului 12.

5. Imaginea D @: insurubati bine cu
ména inelul de blocare 16.

6. Imaginea D @: Introducei recipien-
tul colector 22 pe carcasd 21, astfel
incét sa se blocheze cu un clic.

wN

6.6 Asezarea accesoriului
montat pe blocul motor

1. Asezati blocul motor 4 pe o suprafatd
pland si uscatd. Alegeti o suprafatd ne-
tedd si curatd, pentru ca ventuzele 9 s
se poatd prinde si sa ofere o fixare si-
gurad.

2. Imaginea A: Asezati accesoriul 12
gata montat pentru preparatul respectiv
pe suportul 10 de la blocul motor 4.
Marcaijul sdgeatd A de pe accesoriu
este orientat spre marcajul @ de lénga
butonul pentru deblocare @ 3.

3. Imaginea A: Apdsati usor acceso-
riul 12 pe blocul motor 4 si rotiti-l in
sens invers acelor de ceasornic pand
cand se fixeazd cu un clic.

4. Introduceti tava de umplere 2 pe tubul
de alimentare 11.
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6.7 Scoaterea accesoriului

dupa utilizare

Dupé utilizare, accesoriul trebuie detasat de
blocul motor, pentru curdtare.

1.

2.

Daca este necesar, scoateti tava de um-
plere 2.

Imaginea B: Apdsati butonul pentru
deblocare @ 3.

Imaginea B: Rofiti accesoriul 12 in
sensul acelor de ceasornic pand la limi-
1. Apoi trageti accesoriul de pe blocul
motor 4.

Demontati accesoriul in piesele sale in-
dividuale.



7. Utilizare

PERICOL datorita pieselor ro-
tative!
© Apdsati alimentele exclusiv cu dopul 1
in tubul de alimentare 11 si niciodata
cu degetele. Existd un risc considerabil
de accidentare.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

©® Aparatul a fost conceput pentru un timp
de utilizare de maximum 15 minute fara
intrerupere. Ulterior, aparatul trebuie
oprit pdnd cénd acesta coboard la tem-
peratura camerei.

® Nu operati aparatul gol, deoarece mo-
torul se poate supraincdlzi si deteriora.

OBSERVATII:

* La primele utilizari, incélzirea motorului
poate duce la formarea usoard a unui
miros. Acest lucru nu este ingrijordtor.
Asigurati o aerisire suficienta.

® Dacd motorul este blocat in timpul func-
tiondrii, de exemplu din cauza umplerii
excesive, eliminati alimentele addugate
excesiv. Apdsati butonul de pornire/

oprire O 7, pentru a opri aparatul.
Cand motorul se opreste, apdsati scurt bu-
tonul REV 8 pentru mers Tnapoi. Acest
lucru ar trebui s elimine defectiunea.
Porniti din nou aparatul.

7.1 Pregadtirea alimentelor

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

® Nu folositi aparatul la tocarea unor ali-
mente foarte tari, ca de ex. oase sau
nucsoard.

Carnea focatd este un aliment deosebit de
sensibil. Se strica foarte repede. Carnea to-
catd care a fost depozitatd prea cald sau
prea mult timp oferd bacteriilor un teren ide-
al de reproducere. Dacd pregdtiti si proce-
sali propria carne focatd acasd, trebuie sa
urmati aceste sfaturi:

e Asigurati cea mai mare curdtenie la toa-
te lucrdrile.

* Folositi numai carne proaspdtd, foarte
bine racitd, deoarece se incélzeste in
masina de tocat carne.

o Eliberati carnea de oase, tendoane si
piei si tdiati-o in bucdti cu o lungime de
pdnd la de aprox. 20 cm, cu un diametru
de aprox. 3 cm.

® Puneti imediat carnea focatd finitd la
rece (nu peste +4 °C) si consumati-o in
decurs de 6 ore.

¢ Dacd doriti s& depozitati carnea tocatd,
congelati-o imediat dupd tocare.

e Curdfati cu atentie masina de focat car-
ne. Nu trebuie s& rdméand resturi pe ac-
cesorii.
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7.2 Obtinerea de carne
tocatd din carne

1. Umpleti bucdtile de carne in tubul de
alimentare 11 si in tava de umplere 2.

2. Asezati un castron sub inelul de bloca-
re 16 pentru a colecta carnea tocatd.

3. Introduceti stecherul cablului de alimen-
tare 6 intr-o prizd, care corespunde spe-
cificatiilor de pe placuta de identificare.
Priza frebuie s& fie intotdeauna usor acce-
sibil& si dup& conectare.

4. Apdsati butonul de pornire/oprire
@7, pentru a porni aparatul.

5. Apdsati carnea cu dopul 1 in tubul de
alimentare 11. Nu apésati carnea
prea tare, altfel va fi caldd, gri si unsu-
roasd.

OBSERVATIE: Tn cazul in care carnea toca-
td nu este suficient de find dupd prima rula-
re, réciti-o (aproximativ 30 de minute in
frigider) si prelucrati-o a doua oard cu masi-
na de tocat carne.

6. Apasati butonul de pornire/oprire
® 7, pentru a opri aparatul.

7. Scoateti din priza stecherul cablului de
alimentare 6.

8. Scoateti toate accesoriile de la blocul
motor 4. Demontati si curdtati bine toate
piesele sub apa fierbinte.
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7.3 Prepararea carnatilor

OBSERVATIE: Umplerea carnatilor functio-
neazd deosebit de bine dacd faceti acest lu-
cru cate doi.

® Puteti obtine membrane de cérnati de la
un mécelar sau de la o maceldrie speci-
alizata.

® Dacd doriti sa faceti carnati, utilizati
membrane naturale. Acestea au grosi-
mea optimd si pot fi consumate. Calcu-
lati aproximativ 1,60 m pentru 1 kg de
masa pentru carnati. Puneti cantitatea
necesard in apd caldutd timp de 3 ore.

¢  Pentru umplutura de carnati, in functie
de refetd, amestecati carnea tocatd cu
condimente si, eventual, alte ingredien-
te si framantati totul viguros timp de
aproximativ 5 minute.

¢ Refrigerati amestecul preparat pentru
carnati la frigider, timp de aproximativ
30 de minute.

1. Umpleti umplutura pentru carnati pregd-
titd in tubul de alimentare 11 si tava de
umplere 2.

2. Scoateti membrana pentru cérnati din
apd si scoateti apa din membrand. Pu-
nefi membrana pentru carnati cu lungi-
mea necesard pand la aproximativ
5 cm deasupra padlniei de umplere 17
si innodati capatul.

3. Introduceti stecherul cablului de alimen-
tare 6 intr-o prizd, care corespunde spe-
cificatiilor de pe plécuta de identificare.
Priza trebuie sd fie intotdeauna usor acce-
sibilé si dup& conectare.

4. Apasati butonul de pornire/oprire
7, pentru a porni aparatul.

5. Apdsati umplutura de cérnati prin tubul
de alimentare 11 si impingeti-o cu
dopul 1. Lucrati cat mai uniform posi-
bil. Evitati bulele de aer. Dacd este ne-
cesar, impungeti carnatii cu un ac.



OBSERVATIE: Deoarece cérnatii se dilatd
in timpul gdtitului si inghetdrii, nu Ti umplefi
excesiv. In caz contrar, carnatii ar putea
plesni.

6. Dupa fiecare lungime de cérnati, strén-
geti membrana cu degetul mare si de-
getul ardtdtor, astfel incat s& se formeze
o bucatd de membrand goald.

7. Rotiti primul carnat de 2-3 ori spre
dreapta, al doilea spre sténga, alter-
nand intotdeauna. Astfel de obfine un
sir de carnati.

8. Dupd umplerea umpluturii pentru car-
nati, apdsati butonul de pornire/oprire
® 7, pentru a opri aparatul.

9. Scoateti din prizd stecherul cablului de
alimentare 6.

10. Scoateti toate accesoriile de la blocul
motor 4. Demontati si curdtati bine toate
piesele sub apd fierbinte.

7.4 Obtinerea de rulouri
pentru Kebbe

e Pregdtiti amestecul pentru rulourile Keb-
be. In functie de alimentele utilizate, pu-
tefi folosi eventual masina de tocat
carne si discurile perforate cu gdurile
mai mici (3 mm, 5 mm). Amestecul va fi
mai fin dacd il procesati a doua oard
cu masina de tocat carne.

1. Umpleti amestecul pregdtit pentru rulou-
rile Kebbe in tubul de alimentare 11.

2. Introduceti stecherul cablului de alimen-
tare 6 intr-o priz&, care corespunde spe-
cificatiilor de pe placuta de identificare.
Priza trebuie s fie intotdeauna usor acce-
sibild si dupd conectare.

3. Apadsati butonul de pornire/oprire
® 7, pentru a porni aparatul.

4. Apdsati amestecul pentru rulourile Keb-
be prin tubul de alimentare 11 si impin-

geti cu dopul 1. Lucrati cét mai uniform
posibil.

Cénd ruloul a atins lungimea doritd, t&-
iati-l, de exemplu, cu un cutit de bucatd-
rie.

Dupad ce afi consumat amestecul pentru
rulourile Kebbe, ap&sati butonul de por-
nire/oprire D 7, pentru a opri aparatul.
Scoateti din priza stecherul cablului de
alimentare 6.

Scoateti toate accesoriile de la blocul 4
motor. Demontati si curdtati bine toate
piesele sub apd fierbinte.

7.5 Prepararea de biscuiti

sprifati

Pregatiti aluatul pentru biscuiti spritati.
Tapetati o tavd de copt cu hartie de

copt. Puneti tava de copt sub acceso-
riul 25 montat pentru biscuiti spritati.

Centrati banda cu modele 26 cu forma
doritd in accesoriu 25.

Puneti aluatul in tubul de alimenta-
re11.

Introduceti stecherul cablului de alimen-
tare 6 intr-o prizd, care corespunde spe-
cificatiilor de pe placuta de identificare.
Priza trebuie sd fie intotdeauna usor acce-
sibila si dupd conectare.

Apasati butonul de pornire/oprire

@ 7, pentru a porni aparatul.

Apadsati aluatul prin tubul de alimenta-
re 11 si impingeti-l cu dopul 1. Lucrati
cat mai uniform posibil.

Atunci cand biscuitii au atins lungimea
doritd, opriti aparatul de la butonul de
pornire/oprire O 7. Taiati fasia de alu-
at, de exemplu, cu un cutit de bucatarie.
Puneti fasia de aluat cu forma dorita pe
tava de copt.

Porniti din nou aparatul de la butonul
de pornire/oprire © 7 si continuati.
Dupd ce ati consumat aluatul, apasati
butonul de pornire/oprire O 7, pentru
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a opri aparatul si scoatefi stecherul cablu-
lui de alimentare 6 din priza.

10. Scoateti toate accesoriile de la blocul 4
motor. Demontati si curdtati bine toate
piesele sub apa fierbinte.

7.6 Pasarea rosiilor

PERICOL de electrocutare in
caz de umiditate!
© Nu manipulati aparatul cu méinile ume-

de.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

®© La pasarea de rosii, nu actionati butonul
REV 8 pentru mers inapoi. Sucul de ro-
sii ar putea fi presat in interiorul blocului
motor 4.

e Spalati rosiile si taiati-le in sferturi.

1. Asezati un vas pentru captarea sucului
de rosii sub orificiul recipientului colec-
tor 22. Asezati un alt vas sub capatul
accesoriului pentru pasat 20, pentru a
colecta resturi de coji si samburi.

2. Punefi bucdtile de rosii in tubul de ali-
mentare 11.

3. Introduceti stecherul cablului de alimen-
tare 6 intro prizd, care corespunde spe-
cificatiilor de pe placuta de identificare.
Priza frebuie s& fie intotdeauna usor acce-
sibil& si dup& conectare.

4. Apdsati butonul de pornire/oprire
@7, pentru a porni aparatul.

5. Dupa ce ati consumat bucdtile de rosii,
apdsati butonul de pornire/oprire
® 7, pentru a opri aparatul.

6. Scoateti din priza stecherul cablului de
alimentare 6.

7. Scoateti toate accesoriile de la blocul 4
motor.

Imaginea C: Demontati si curdfati
bine toate piesele sub apa fierbinte.
Curdtati si suportul pentru accesoriu 10
la blocul motor 4.

194 RO

8. Protectie la
suprasarcind

Aparatul dispune de o protectie la suprasar-
cin&. Dacd aceasta este declansatd, de
exemplu dacd motorul se blocheaza, apara-
tul se opreste automat.

1. Apadsati butonul de pornire/oprire
® 7, pentru a opri aparatul.

2. Scoateti din prizd stecherul cablului de
alimentare 6.

3. Scoateti toate accesoriile de la blocul
motor si eliminati defectiunea.

4. lasati aparatul s& se rdceascd timp de
cel putin 30 de minute inainte de ol uti-
liza din nou.

9. Curdtarea aparatului

A PERICOL de electrocutare!

© Scoateti stecherul 6 din priza inainte de
fiecare curgtare.

©® Nu scufundati niciodatd blocul motor 4
n apa.

& PERICOL de ranire prin taiere!

© Retineti c& lamele cutitului Tn cruce 14
sunt foarte ascutite. Nu atingeti niciodatd
lamele cu méinile neprotejate, pentru a
evita taieturile.

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Pentru curdtare nu folositi detergenti
abrazivi, caustici sau care zgdrie. Aces-
tia pot deteriora aparatul.

OBSERVATIE: Anumite alimente sau con-
dimente (ex. curry) pot colora plasticul.
Acesta nu este un defect al aparatului si nu
este d&undtor pentru s@ndtate.




Dupa utilizare, accesoriul trebuie detasat de
blocul motor, pentru curdtare.

1. Dacd este necesar, scoateti tava de um-
plere 2.

2. Imaginea B: Apdasati butonul pentru
deblocare @ 3.

3. Imaginea B: Rotiti accesoriul 12 in
sensul acelor de ceasornic péna la limi-
1. Apoi trageti accesoriul de pe blocul

motor 4.

4. Demontati accesoriul in piesele sale in-
dividuale.

9.1 Curdtarea blocului

motor

1. Curdtati blocul motor 4 cu o lavetd
umeda. Puteti pune si putin detergent
de vase.

2. Stergeti apoi cu o lavetd curatd, umezi-
ta usor cu apd curatd.

3. Nu utilizati din nou blocul motor 4
pdnd cand nu este complet uscat.

9.2 Curdtareain masina de
spdlat vase

Urmatoarele piese se pot spdla in masina

de spdlat vase:

- Dop 1

- Pélnie ingusta de umplere 17

- Pdlnie larga de umplere 18

- Adaptor pentru pélnie largd de umple-
re 19

- Carcasd 21

- Recipient colector 22
- Melc 24

9.3 Spalare manuala

& PERICOL de ranire prin taiere!

© La clatire manuald, utilizati apd curatd,
astfel incét s& puteti vedea clar uneltele
de lucru, pentru a nu va rani cu lamele
foarte ascutite.

Toate accesoriile, cu exceptia blocului mo-

tor 4, pot fi spalate manual.

e Curdfati toate accesoriile pe cét posibil
imediat dupd utilizare.

* Folositi apd cu un detergent bland si
clatiti toate piesele cu apé curatd.

* |3sati toate componentele sa se usuce
complet, inainte de a le utiliza din nou
sau de a le depozita.

® Ungeti suprafetele metalice cu putin ulei
de gditit, pentru a le proteja de ruging.
Accesoriul 12 si inelul de blocare 16
sunt din aluminiu si nu trebuie unse.

9.4 Depozitare

AVERTIZARE cu privire la pagube

materiale!

© Discurile perforate 15 si inelul din plas-
tic de pe melc 13 sunt prevazute, la li-
vrare, cu o peliculd subtire de ulei.
Dupad curdtare, frecati aceste piese cu
putin ulei alimentar.

¢ |asati toate piesele sa se usuce complet,
inainte de a le depozita pentru pastra-
re.

¢ Depozitati aparatul intr-un loc ferit de
praf si murddrie si care sa nu fie accesi-
bil copiilor.

¢ Infasurati cablul de alimentare 6 pe dis-
pozitivul de rulare a cablului 5.
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10. Retete

10.1 Kebbe

Ingrediente pentru circa 20 de bucati

Ingrediente pentru umplutura
200 g carne slaba de vita sau miel

1 ceapd

2 lingurite f&ina

1 praf sare

in functie de preferinte, de exemplu, ames-
tec de condimente din: coriandru, ieniba-
har, piper, scortisoard, cuisoare, nucsoard,
chimion, cardamom

Ingrediente pentru invelisul Keb-
be

450 g carne slab& de vitd sau miel
150-200 g fing

1 linguritd nuci tocate

1 lingurita sare

in functie de preferinte, de exemplu, ames-
tec de condimente din: coriandru, ieniba-
har, piper, scortisoard, cuisoare, nucsoard,
chimion, cardamom

1 linguritd boia

dupd preferintd, pudra de chili

unturd sau ulei pentru prdjit

Pregdtirea umpluturii

1. Spalati carnea, tamponati-o si tdiati-o
in bucdti grosiere.

2. Tocati carnea mai intéi cu discul perfo-
rat grosier (7 mm) si apoi cu discul per-
forat mediu 15 (5 mm) al masinii de
tocat carne.

3. Curdtati ceapa, taiati-o in cuburi fine si
prdjiti-o.

4. Punefi carnea tocatd, ceapa prdjitd,
condimentele, sarea si fdina intr-un cas-
tron si amestecati totul pand obtineti un
amestec uniform.
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Preparare invelis Kebbe

1. Spdlati carnea, tamponati-o si tdiati-o
in bucdti grosiere.

2. Tocati carnea mai intéi cu discul perfo-
rat grosier (7 mm) si apoi cu discul per-
forat 15 mediu (5 mm) al masinii de
tocat carne.

3. Addugati celelalte ingrediente in carne
si amestecati totul pdnd obtineti un
amestec uniform. Variati cantitatea de
faina in functie de consistenta.

4. Prelucrati din nou amestecul de carne in
masina de tocat carne cu discul perfo-
rat 15 mai fin (3 mm).

5. Opriti aparatul si scoateti stecherul co-
blului de alimentare 6 din priza.

6. Inlocuiti discul perforat cu accesoriul pen-
tru Kebbe (consultati ,Montarea acceso-
rivlui pentru Kebbe” la pagina 189).

7. Montati accesoriul si repuneti masina
de tocat carne in functiune.

8. Cu ajutorul accesoriului pentru Kebbe,
formati invelisuri de Kebbe de aproxi-
mativ 7 cm lungime.

Preparare Kebbe

1. Umpleti invelisurile de Kebbe cu umplu-
tura de Kebbe pregdtitd, imediat dupa
preparare.

2. Inchideti Kebbe apdasand usor capetele
si laturile.

3. Prgjiti Kebbe in ulei alimentar fierbinte
(aproximativ 190 °C) timp de aproxi-
mativ 3 minute, p&nd se rumenesc.



10.2 Cérnati proaspeti
pentru gratar

Ingrediente pentru circa 8 bucdti

Ingrediente

300 g carne slaba de vitd

500 g carne slaba de porc

200 g bacon

aprox. 1,6 metri infestin de porc
(D ca.30-32 mm)

20 g sare

Y2 lingura piper alb, macinat

1 linguritd chimen

Y2 lingurita nucsoard

Preparare

1. Spdlati carnea, tamponati-o si t@iati-o
in bucdti mici.

2. Tocati carnea cu discul perforat 15 me-
diuv (5 mm) al masinii de tocat carne.

3. Addugati condimente amestecate si
sare la amestecul de carne si framan-
tati-l pand obtineti un amestec uniform.
Puneti-o la frigider timp de aproximativ
30 de minute.

4. Opriti aparatul si scoateti stecherul ca-
blului de alimentare 6 din priza.

5. Tnlocuiti discul perforat cu accesoriul
pentru umplut carnati (consultati ,Mon-
tarea accesoriului pentru carnati” la po-
gina 189).

6. Montati accesoriul si repuneti masina
de tocat carne in functiune.

7. Umpleti umplutura de carnati conform
instructiunilor (consultati ,Prepararea
carnatilor” la pagina 192) si rasuciti
carnatii la aproximativ 20 cm lungime.

8. Prgjiti bine la gratar carnatii preparati
si consumati-i in aceeasi zi.

10.3 Chiftele

Ingrediente pentru aproximativ 8 chiftele

Ingrediente

500 g carne de vitd, porc sau miel
Y2 lingurita piper

1 ou (mdrimea M)

putin pesmet

2 linguri iaurt

1 ceapd

1 linguritd boia

1 catel de usturoi

1 lingurd mustar

Y2 leg&turd patruniel

1 lingurita sare

2-3 linguri ulei alimentar pentru prajit

Preparare

1. Spdlati carnea, tamponati-o si tdiati-o
in bucdti mici.

2. Tocati carnea cu discul perforat 15 me-
diu (5 mm) al masinii de focat carne.

3. Curdtiti usturoiul si presati-l intr-un cas-

tron.

Curdtiti ceapa si tdiati-o in cuburi fine.

Spalati patrunielul si taiati- fin.

Addugati toate ingredientele, cu excep-

tia pesmetului, la usturoiul din castron si

framantati totul pand obtineti un ames-

tec uniform.

7. Formati o chiftea din aproximativ 3 lin-
guri de amestec si aplatizati-o usor.

8. Puneti putin pesmet pe o farfurie, dupd
preferinte, si dati chifteluta prin pesmet.

9. Mai intéi, prdijiti bine chiftelele intr-o ti-
gaie cu strat antiaderent, pe ambele
parti. Apoi gatiti chiftelutele la foc mic
pand la mediu, timp de aproximativ 8-
10 minute. Intoarceti chiftelele de apro-
ximativ 2-3 ori in timpul gdtitului.

oo
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10.4 Mici (Cevapcici)
Ingrediente pentru circa 4 portii

Ingrediente

500 g spatd de vita

2 cepe

2 catei de usturoi

3 linguri pesmet

1 linguré boia de ardei, iute

1 legaturd de cimbru proaspdt
3 linguri de ulei de masline
sare si piper

1 ou

Preparare

1. Spdlati carnea, tamponati-o si taiati-o
n bucdti mici.

2. Curdtati usturoiul si ceapa, taiati-le fin
$i puneti totul intr-un castron mare.

3. Indepartati frunzele de cimbru de pe ro-
muri, tocati-le si punetile si in castronul
mare.

4. Tocati carnea cu discul perforat 15 gro-
sier (7 mm) al masinii de tocat carne.

5. Add&ugati amestecul de carne si celelal-
te ingrediente in castronul mare si
amestecati totul bine.

6. Opriti aparatul si scoateti stecherul ca-
blului de alimentare 6 din priza.

7. TInlocuiti discul perforat grosier (7 mm)
cu discul perforat 15 mediu (5 mm).

8. Montati accesoriul si repuneti masina
de tocat carne in functiune.

9. Tocati amestecul de carne cu discul per-
forat 15 mediu (5 mm) al masinii de to-
caf carne.

10. Formati din amestecul de carne mici de
aproximativ 5 cm lungime.

OBSERVATIE: Accesoriul pentru carnati al
masinii de tocat carne poate fi, de aseme-
neaq, utilizat in acest scop (consultati ,Prepa-
rarea carnatilor” la pagina 192).

11. Gatiti micii la grétar, la foc mediv pand
se rumenesc bine.
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10.5 Sos de rosii

Ingrediente pentru circa 4 portii

Ingrediente

cca. 1 kg rosii

1 ceapd

2 catei de usturoi

2 linguri de ulei de masline
1 praf de zahar

sare si piper

céteva frunze de busuioc

Preparare

1. Spalati si taiati rosiile in sferturi.

2. Montati accesoriul pentru pasat 20.

3. Asezati un vas pentru captarea sucului

de rosii sub orificiul recipientului colec-

tor. Asezati un alt vas sub capdtul acce-
soriului pentru pasat, pentru a colecta
resturi de coji si sémburi.

Puneti bucédtile de rosii in tubul de ali-

mentare 11. Pasati bucdtile de rosii.

Curdtati ceapa si tdiati-o cubulefe.

Curdtati usturoiul si presati-l.

Incélziti uleiul de masline infr-o oald.

Addugati cuburile de ceapd si lasati-le

sa se cdleascd, pand devin sticloase.

Addugati sucul de rosii. Condimentati

cu zahdr, piper si sare, dupd gust. L&-

sati sosul de rosii s fiarbd la foc mic

cca. 20 minute.

10. Addugati usturoiul. Dacd sosul de rosii
devine prea gros, il puteti dilua oricand
cu putind apd.

11. L&sati sosul de rosii s@ fiarbd in continu-
are la foc mic, 1-2 ore.

12. Asezonati sosul de rosii. Addugati frun-
zele de busuioc si serviti sosul de rosii.

s
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10.6 Biscuiti spritati
Ingrediente pentru circa 2 tavi

Ingrediente

500 g faina

250 g zahar

250 g unt

2 pachetele de zahdr vanilat a céte 8 g
1 praf sare

2 oud (marimea M)

Preparare

1. Taiati untul cubulete. Puneti untul impre-

und cu zahdrul, zaharul vanilat si pro-

ful de sare intr-un castron.

Frecati amestecul pana devine spumos.

Addugati oudle, amestecand continuu.

Addugati faina, amestecdnd continuu.

Fr&mantati acum toate ingredientele,

pdnd obtineti un aluat tare.

5. Lasati aluatul acoperit sau invelit in folie
la frigider, timp de cel putin 1 ora.

6. Preincalziti cuptorul la 180 °C (c&ldura
superioard/inferioard).

7. Tapetati o tavd de copt cu hértie de
copt.

8. Montati accesoriul pentru biscuiti spri-
fati 25. Centrati banda cu modele 26
cu forma doritd in accesoriu.

9. Porniti aparatul. Apdsati aluatul prin tu-
bul de alimentare 11 si impingetil cu
dopul 1. Lucrati cat mai uniform posibil.

10. Atunci cénd biscuitii au atins lungimea
doritd, opriti aparatul. Taiati fasia de
aluat, de exemplu, cu un cutit de buca-
tarie.

11. Puneti fasia de aluat cu forma dorit& pe
tava de copt. Umpleti astfel tava.

12. Coaceti biscuitii spritati in cuptorul pre-
incdlzit, timp de cca. 10-15 minute.

Mo

10.7 Bilute de falafel

Ingrediente pentru circa 6-8 portii (cca.
70 bilute)

Ingrediente

500 g naut, uscat

2 lingurite patruniel (uscat)

1 lingurita chimion (md&cinat)

1 lingurita coriandru (mé&cinat)

1 lingurité boia de ardei iute

3 lingurite sare de mare (grosierd)
1 ceapd

2 catei de usturoi

Grdsime pentru prdijit

Preparare

1. Inmuiati ndutul in multd apd si lasati-l
cel putin 12 ore la inmuiat. Intre timp,
schimbati odatd apa.

OBSERVATIE: Aceastd etapd nu o putei
sari prin folosirea de n&ut din conserva, de-
oarece acesta este prefiert. Nautul nu trebu-
ie sa fie fiert inainte de utilizare, deoarece
n caz contrar bilutele se imprdstie si se ob-
fine o pastd moale. Nautul se g&teste prin
prdjire.

2. Amestecati condimentele si asezati-le
deoparte.

3. Curdtati ceapa si usturoiul. Taiati ceapa
n bucdti mai mari si treceti cateii de us-
turoi prin presd.

4. Scurgeti printr-o sitd ndutul Tnmuiat.

5. Puneti ndutul, ceapa si usturoiul presta
intr-un castron. Ad&ugati condimentele
si amestecati totul pand obtineti o masé
uniforma.

6. Asezati un castron sub masina de tocat
carne. Prelucrati masa in masina de to-
cat carne cu discul perforat 15 mai fin
(3 mm).

7. Opriti aparatul si scoateti stecherul ca-
blului de alimentare 6 din priza.

8. In functie de necesitdti, puteti prelucra
masa imediat sau o puteti acoperi si
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|&sa la temperatura camerei timp de cé-
teva ore.

9. Formati bilute de marimea unei nuci si
presati-le putin pe doud parti.

10. Praijiti bilutele cca. 10 minute intro tiga-
ie cu strat antiaderent si Tntoarceti-le o
data.

11. Lasati apoi bilutele s& se scurgd pe un
prosop de hértie.

11. Remedierea
problemelor

Dacd se intdmpla ca aparatul sa nu functio-
neze asa cum doriti, parcurgeti mai intdi
aceastd listd de verificare. Poate este doar o
micd problemd& pe care o puteti remedia per-
sonal.

A PERICOL de electrocutare!
® Nu incercati in niciun caz sa reparatfi
singuri aparatul.

Eroare |Posibile cauze / mésuri
e Este asiguratd alimento-

Nu functio- rea cu energie electri-
neazd &2 Verificati racordul la

refeaua electrica.

Picioarele tip ventuza 9
trebuie sa fie curate si us-
cate, iar aparatul trebuie
sa fie asezat pe o supra-
fata rezistentd si pland.

Aparatul vi- | ®
breazd puter-
nic sau de
miscd n fim-
pul function&-
rii.
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Eroare

Posibile cauze / masuri

Melcul din
accesoriu nu
se roteste sau

numai cu
mare dificul-
tate.

Aparatul este umplut ex-
cesiv. Opriti aparatul.
Cand motorul se opres-
te, apdsati scurt butonul
REV 8 pentru mers inao-
poi. Acest lucru ar trebui
sa elimine defectiunea.
Porniti din nou aparatul.
sau

Aparatul nu poate pro-
cesa parti din alimente-
le umplute. Opriti
aparatul. Scoateti din
prizd stecherul cablului
de alimentare 6. Scoo-
tefi foate accesoriile de la
blocul motor 4. Demon-
tati toate piesele si inldtu-
rati defectiunea.




12. Eliminarea

Acest produs este in confor-

mitate cu Directiva Europea-

n& 2012/19/UE. Simbolul

format dintr-un fomberon de

gunoi tdiat inseamnad cg eli-

minarea produsului trebuie

sa se facd separat in Uniunea Europeand.
Acest lucru este valabil atat pentru produs,
cdt si pentru accesoriile marcate cu acest
simbol. Produsele marcate nu trebuie elimi-
nate impreund cu deseurile menaijere, ci pre-
date la un centru de reciclare a aparatelor
electrice si electronice.

Acest simbol de reciclare mar-

cheazd de exemplu un obiect

sau piese de material ca fiind

valoroase pentru reciclare. Re-

ciclarea ajutd la scdderea con-

sumului de materiale prime si la diminuarea
efectului negativ asupra mediului inconijurd-
tor.

Ambalajul

In cazul in care doriti s aruncati ambalaijul,
respectati prevederile nationale in vigoare
privind protectia mediului.

13. Comandarea de
accesorii

Pe pagina noastrd de internet obtineti infor-

matii cu privire la accesoriile pe care le pu-
teti comanda.

Comandad online
https://shop.hoyerhandel.com/ro/

14. Date tehnice

Model: SFWT 400 B1

Tensiunea refelei:  |220-240 V~
50-60 Hz

Clasa de protectie: |1l [O]

Putere: 400 W

Consumul de ener- |< 0,3 W

gie in starea Oprit:

Max. Functionare |15 minute

continud (KB):
(indicé timpul cét
poate functiona
aparatul fard intre-
rupere)
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Simboluri utilizate

Izolare de protectie

[l

Gepriifte Sicherheit (sigurantd ve-
rificatd): aparatele trebuie sa co-
respundd standardelor tehnice
recunoscute si s fie in acord cu
Legea privind siguranta produse-
lor (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Prin marcajul CE,
HOYER Handel GmbH declara

conformitatea UE.

e |Acest simbol aminteste de faptul
c& ambalajul trebuie eliminat in
mod ecologic.

Materialele reciclabile sunt mar-
cate cu simbolul de reciclare

mr | (3 sAgeti). Materialul poate fi
identificat prin numarul de reci-
clare din mijloc (in acest caz: 21)
si/sau o abreviere (in acest caz:

PAP).

~ Tensiune alternativa

Simbolul marcheaza piesele care
pot fi curdtate in masina de spa-
lat vase.

Prin aplicarea marcajului sérb,
HOYER Handel GmbH declarg

conformitatea cu cerintele sérbe.

Prin marcajul UKCA,
HOYER Handel GmbH declara
conformitatea pentru UK.

Acest simbol indic& producétorul
acestui produs.

Se rezervd dreptul asupra modificdrilor tehnice.
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15. Garantat de
HOYER Handel GmbH

Stimat& clientd, stimate client,

Pentru acest aparat primiti o garantie de

3 ani de la data cumpardrii. In caz de defec-
fiuni la acest produs aveti drepturi legale ce
se vor exercita in raport cu vénzdtorul produ-
sului. Aceste drepturi legale nu sunt limitate
de garantia noastrd prezentatd in cele ce ur-
meazd.

Conditii ale garantiei

Termenul de garantie incepe la data de cum-
parare. V& rugdm pastrati cu grija bonul de
casd original. Acest document este necesar
pentru a dovedi achizitia dumneavoastrd.
Dacd in termen de trei ani de la data cum-
pdardrii acestui produs apare o defectiune de
material sau de fabricatie la acest produs,
atunci acesta va fi reparat gratuit sau Tnlocu-
it de noi - in functie de alegerea noastra.
Aceastd garantie presupune sd ne prezen-
tati in termenul de trei ani aparatul defect si
dovada achizitiei (bonul de casd) impreund
cu o scurtd descriere scrisd cu detalii privind
defectiunea si momentul in care aceasta a
apdrut.

Dacd defectul este acoperit de garantia
noastrd, veti primi produsul reparat sau un
produs nou Tnapoi. La repararea sau schim-
barea produsului nu incepe o noud perioa-
da de garantie.

Perioada de garantie si drepturi-
le legale privind defectele

Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de
conformitate apdrute in cadrul termenului de
garantie prelungeste termenul de garantie
legald de conformitate si cel al garantiei co-
merciale si curge, dupd caz, din momentul
la care a fost adusd la cunostinta vanzdtoru-
|ui lipsa de conformitate a produsului sau
din momentul prezentdrii produsului la vén-
z&tor/unitatea service pand la aducerea
produsului in stare de utilizare normald si,



respectiv, al notificdrii in scris in vederea ri-
dicarii produsului sau preddrii efective a
produsului catre consumator.

Produsele de folosinta indelungatd care inlo-
cuiesc produsele defecte in cadrul termenu-
lui de garantie vor beneficia de un nou
termen de garantie care curge de la data
preschimbdarii produsului.

Daunele si defectele prezente eventual chiar
de la cumpdrare trebuie sa fie comunicate
imediat dup& despachetarea produsului. Re-
paratiile necesare dupd scurgerea termenu-
lui de garantie se fac contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei
Aparatul a fost produs cu grijd, cu respectarea

strictd a directivelor privind calitateq, si a fost

testat constiincios inainte de livrare.

Garantia se aplica pentru defectiuni ale mate-
rialului sau de fabricare.

Garantia nu acopera piese ale pro-

dusului care sunt afectate de uzura

normald a aparatului si nici deteri-

ordari ale pieselor fragile, de ex. bu-
ton, lampi sau alte elemente din sti-
cla.

Aceastd garantie nu mai este valabild daca
produsul este deteriorat fiind folosit sau intrefi-
nut necorespunzdtor. Trebuie respectate toate
indicatiile prezentate in manualul de ufilizare
pentru a asigura utilizarea corespunzatoare a
produsului. Trebuie evitate in special scopurile
de utilizare si actiunile despre care in manualul
de utilizare se precizeazé cd nu sunt recoman-
date sau impotriva cdrora existd avertizdri.
Produsul este potrivit numai pentru uzul privat
si nu pentru scopuri comerciale. In cazul unui
tratament necorespunzator sau nepotrivit, unei
manevrdri agresive sau al unor inferventii care
nu au fost realizate de un Centru de Service au-
torizat de noi, se pierde garantia.

Procedura in cazul garantat
Pentru a asigura o prelucrare cét mai rapidé
a solicitdrii dumneavoastrd, urmati v& ru-
g&m urmdtoarele indicatii:

® V& rugam refineti numarul articolului
IAN: 487857 _2510 ce va fi mentio-
nat in orice solicitare, si fineti la dvs. bo-
nul de casd, ca dovadd a achizitiei.

* Numdrul de articol il gasiti pe placuta
indicatoare, o gravurd, pe pagina de ti-
tlu a instructiunilor dumneavoastra (stén-
ga jos) sau ca si autocolant pe partea
posterioard sau inferioard a aparatului.

® In cazul in care apar erori de functiona-
re sau alte defecte, contactati mai intdi
Centrul de Service prezentat mai jos
prin telefon sau pe email.

¢ Un produs inregistrat astfel ca fiind de-
fect poate fi apoi transmis impreund cu
dovada achizitiei (bonul de casd) si in-
formatiile cu privire la defectiune si mo-
mentul aparitiei acesteia, la adresa
Centrului de Service pusé la dispozitia
dumneavoastrd, cu taxare la destinatie.

La www.lidl-service.com puteti descdrca

aceste si multe alte manuale, videoclipuri
despre produse si software de instalare.

OFFH0

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Cu acest cod QR, puteti accesa direct pagi-
na de service Lidl (www.lidl-service.com) si
puteti deschide instructiunile de utilizare in-
troducénd numérul articolului

(IAN) 487857_2510.
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T .
ﬂ Centru de Service

Service Romania
Tel.: 0800896637
E-Mail: hoyer@lidl.ro

IAN: 487857_2510

AER pistribuitor

Atentie: urmdtoarea adresd nu este adresa
unui centru de service. Contactati mai
ntdi Centrul de Service prezentat mai sus.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
GERMANIA
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O ~NOOhAh WN-=

lpeaned

Bytano

MomoLlHa NnpucTaBka 3a MbIIHEHE

@ : ByToH 3a nebrnokupaHe

bnok Ha moTopa

OTtgeneHve 3a HaBMBaHe Ha kabena
BaxpaHBaLy kaben ¢ wencen

(D: ByToH 3a BKMOYBAHE/M3KMIOUYBAHE
REV: NpeBkntoyBaTen 3a obpateH xoa
BakyymHu kpadeta

Obpxay 3a npuctaBkaTa

OTBOp 3a MbIHEHe

Mpuctaeka

Yepssk

KpbcTaTt HoX

[unckoBe c oTBOpPU

3aTBapsL, NpbCTEH

THacHa mbnHavyHa yHWs

LLivpoka nbnHayHa dyHMsA

ApganTep 3a WwWmpokaTa nbiiHavyHa yHus
MpuctaBka 3a nacupaHe

Kopnyc

CbbuparteneH cbp 3a JOMaTEH COK
CwuTo 3a nacupaHe

YepBsik 3a npucTaBkaTta 3a nacmpaHe
MpucTaBka 3a WNpULOBaHN Cnaaku
JlenTa ¢ motusu
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CbpdeyvyHo Bu 6nazodapum
3a doeepuemo!

Mo3gpaesBame Bu 3a Bawarta HoBa meco-
mMesnadka.

3a 6esonacHa 1 HagexaHa paboTa ¢ npo-
ZAyKTa 1 3a fja ce 3ano3HaeTe ¢ BCUYKNTE
MY Bb3MOXHOCTU:

* [peau nbpBa ynotpeba npoyerete
BHUMaATENTHO TOBa PbLKOBOACTBO 3a
eKkcnnoarauus.

* [pepun Bcuuko cnasBanTe yKa3aHuUs-
Ta 3a 6e3onacHocT!

e PaboTteTe c ypeaa camo Nno HauuHa,
onucaH B TOBa pPbLKOBOACTBO 3a eKcC-
nnoaraums.

e 3anaseTe TOBa PLKOBOACTBO 3a eKcC-
nnoaraums.

* B cnyuan 4ye npepapeTte ypeaa Ha
Apyrv nuua, NpuroxeTe ToBa PbKO-
BOACTBO 3a ekcnnoarauua. Pbko-
BOACTBOTO 3a eKcnsioataums e
Hepa3sgeriHa YyacT OT NpoAykKTa.

Moxenasame Bu mHoro pagoct ¢ Bawarta
HoBa Mmecomenayka!

Cumeonu no ypeda
] CumBONbT AaBa MHOpMaums, Ye
Q f Taka 0603HaYeHUTe maTepuanu He
NPOMEHSAT BKyca U MMpUCa Ha Xpa-
HUTENHUTE NPOAYKTW.
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2. Ynompeba no
npedHa3Ha4yeHue

Tasn mecomenayka crnyxm 3a MefneHe Ha
NPSICHO CYpOBO MEeCo, NnacupaHe Ha foma-
TU W NPUTOTBSIHE Ha LUNPULOBAHWN CragKu.
YpenbT e npegHasHadeH 3a ynotpeba B
YacTHU LOMaKMHCTBA. YpeabT MOXe fa ce
M3Mnon3ea camo Ha 3aKpu1To.

To3u ypen He e npefgHasHaveH 3a npode-
CcuoHarnHa ynotpeba.

lMpedeuduma HernpasusiHa yrnompe-
6a

NMPEQYNPEXOEHWUE 3a maTtepuanHu

weTu!

® Wa3nonseante mecomernadkara 6e3
npekbcBaHe MakcumanHo 15 MUHyTK.
Cnep ToBa ypenbT TpssbBa fa ocTaHe
W3KNIYEH, AoKaTo ce oxnaau Ao cTan-
Ha Temneparypa.

® He nsnonseante MecomMernaykaTa 3a
cMunaHe Ha ocobeHo TBbpAU XpaHu-
TenHW NPoAYyKTU, KaTo HanpumMmep 3am-
pa3seHn XpaHUTENHU NPOAYKTU, KOKanu,
WMHOWUACKM Opex4yeTa, 3bpHa Ha 3bpHe-
HO-XXWUTHW KynTYpu unm kade Ha 3bpHa.




3. YkaszaHus 3a 6e3onacHocm

lpedynpexdeHusi
B cnyyaii Ha HeobxoQMMOCT B TOBa pbKOBOACTBO 3a EKCrroarauus Le ce U3nonaear crneg-
HUTE NpeaynpeXxaeHus:
OIMACHOCT! Bucok puck: NpeHebpersaHeTo Ha npegynpexaeHneTo Moxe aa
[oBefe [0 yBpexaaHe Ha 34paBeTo M Aa 3acTpallu XuUBoTa.
NPEAQYNPEXOEHWUE! CpepneH puck: MNMpeHebpersaHeTo Ha NpeaynpexaeHneTo Moxe
[a gosefe 40 HapaHsiBaHUS! MU CEPUO3HM MaTepuarHu LLETK.
BHUMAHMUE: Manbk puck: NpeHebpersaHeTo Ha NpeaynpexaeHneTo Moxe Aa noBene
[0 NeKV HapaHaBaHWS UMM MaTepuarniu LWeTu.
YKA3AHME: O6cTosaTenctea n ocobeHocTu npu paboTa ¢ ypeaa, komTo Tpsbea ga nva-
Te Npeasua.

Yka3aHusi 3a 6e3onacHa paboma
© YpeobT He TpsAbBa oa ce usnonaea oT geua.
© [euata He TpsibBa fa cu UrpadaT ¢ ypeaa.
© YpeabT 1 3axpaHBaWMAT kKaben Tpsibea Aa ce nasaT oT Aeua.
© YpeobT MOXe [a ce U3nornsea oT nnua ¢ HamarneHu onsndeckn,
CETVBHU UM YMCTBEHN Bb3MOXHOCTM UMK TakmBa C nvnca Ha
onuT U/VnNn NO3HaHWsA, ako ca nog HabntaeHne Unm ca NHCTPYK-
TMpaHn OTHOCHO 6e3onacHarta ynotpeba Ha ypeaa u ca pas3bpanu
nocneaBaLluTe PUCKOBE.
© Ako 3axpaHBaWmAT kaben Ha ypena e nospeaeH, Ton Tpsibsa aa
Ce CMEHM OT NPOM3BOANTENS, HEFOBUS CEPBM3 UM NOAOOHO KBa-
nndurumpaHo nuue, 3a ga ce n3berHat onacHoCTU.
© bnokbT Ha MoTopa He TpsibBa Aa ce notansi BbB BoAa.
© Tosu ypen He e npefHa3Ha4YeH 3a U3Mosi3BaHe C BbHLUEH TanMep
NN oTaenHa ANCTaHLUMOHHA cucTema.
®© Ako e ocTtaBeH 6e3 Hag30p, KakTo 1 npeau crnobsisaHe, pasrno-
GsBaHe 1Unv NOYMCTBaHe, ypeabT 3a4b/PKUTENHO Aa CE U3KIoYBa
OT enekTpuyeckaTa Mmpexa.
© NmanTe npensua, Ye ocTpueTata Ha KpbCTaTusi HOX ca MHOTO
oCTpMU:
- Hukora He gokocBaniTe ocTpuerara ¢ ronu psbue, 3a ga nsber-
HeTe paHn OT NopsA3BaHe.
- Mpn MmneHe Ha pbka nanonaeanTe Tonkosa Guctpa Boaa, ye
Aa moxete gobpe aa Bmxaate paboTHUTE NHCTPYMEHTH, 3a
Aa He ce HapaHUTe Ha MHOro OCTPUTE HOXOBE.
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- Mpn MOHTMpPaHe n oeMOHTMpPaHe Ha paboTHUTE NHCTPYMEHTM
BHMMaBaWTe [a He oKOoCBaTe ocTpueTara.

© lNpeaun cMsaHa Ha NPUHAANEXHOCTU U OOMbIIHUTENHN YacTu, KO-
TO Ce ABWKaT no BpeMe Ha paboTa Ha ypeaa, To 3aabIDKUTENHO
Ce M3KIYBA 1 LLENCeNbT My Ce U3BaXaa OT KOHTaKTa.

© [pu 3noynoTpeba ¢ ypena Moxe fa ce CTUrHe A0 HapaHsBaHUS.

© YpeobT e npegHasHayveH 3a NpoabIMKUTENHOCT Ha paboTa oT
15 MuHyTM 6e3 npekbeeaHe. Cnen ToBa ypeabT TpsibBa Aa ocTa-
He W3KMYEH, AoKaTO ce oxNaau Ao CTavHa Temneparypa.

© lMpenu Bcska ynotpeba nouncTeanTe 4actute U NOBbPXHOCTUTE,
KOUTO Ca B KOHTaKT C XpPaHWUTENHN NpoayKTu (BuxTe ,lMovncteaHe
Ha ypena“ Ha cTpaHuua 219).

®© B cny4ai ye B bnoka Ha moTopa no-
A OlMACHOCT 3a deua! nagHe TeYHOCT, He3abaBHO M3KMYeTe
© OnakoBbYHMAT MaTepuan He e urpad- wencena. YpeabT Tpsibsa Aa ce npo-
Ka 3a geua. [leuata He TpsibBa fa cu Bepwn npean NoBTOPHO BKIOYBAHE.
WUrpasiT C HaiinoHoBuUTe Topbuukn. Cb- @ He obenyxsaiiTe ypesa ¢ BNaxHn pb-
LLlecTBYBa OMaCcHOCT OT 3ajyLUaBaHe. ue.

®© B cnyyan ye ypeabT NnagHe BbB BOAa,

OfTACHOCT 3a u om He3aBaBHO U3KITIOYETE LUEencena ot
domawHu u koHTakTa. EaBa crieq Toea ussapete
cesicKocmonaHcKu ypena.

JXueomHu!

© EnekTpuyeckuTe ypeam MoraT aa ca
onacHu 3a [JOMALIHWU U CENCKOCTOMNaH-
CKM UBOTHWU. OCBEH TOBa XMBOTHUTE
MoraT Aa NPUYMHST NOBpeaw Ha ypeaa.
Mopaau Tasu NpuymHa ce ctapainTe aa
He onyckaTe XMBOTHU B Bnn3ocT o
enekTpuYeckn ypeau.

A OIMNMACHOCT om mokoe ydap!
® [MocTaBsanTe Lencena B KOHTAKT camo
KoraTto ypeabT € HambIHO CrioGeH.
© BknoyBaniTe Liencena camo B NpaBwui-
HO MOHTWUpPaH, NeCHO AOCTbMNEH KOH-
TaKT, YNETO HanpeXxeHne CbOTBETCTBA
Ha napameTpuTe Ha Tabenkarta Ha ype-

OITACHOCT om mokoe ydap na. KoHTakTbT TpsbBa ja e NnecHo aoc-
nopadu enaza! THMEH U Cref BKIYBaHE Ha Luencena.
© YpenbT HUKOra He TpsibBa Aa ce us- ® BHumaBaiTe 3axpaHBawmaT kaben aa
nonssa B 6rM30CT 40 BaHa, Ayll, Ha- HEe ce noBpeam oT ocTpu pbboBe Knu
NMbMNHEHa ¢ Boga MMBKa UI NoAo0HM. ropewm npeameTtn. He HaBuBaliTe
© BnokbT Ha MOTOpa, 3axpaHBaLLMAT Ka- 3axpaHBaLLusa kaben okoro ypeaa.
6en u wencensbT He Tpsbea ga ce no- © [opwu u cneq nsknoYBaHe, Bpb3kata
Tanat BbB Boga Unu gpyrn Te4HOCTU. Ha ypefa cbC 3axpaHBallaTta Mpexa
© T[lasere Gnoka Ha moTopa OT Brara, ka- He e HambITHO NpekbcHaTta. 3a ga npe-
newa unu npbCkalla Boaa. KbCHETe Bpb3KaTa, u3Bagere Luence-

J1a OT KOHTaKTa.
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BHumaBawnTe 3axpaHBawwmaT kaben ga

He e pa3nonoXeH Taka, Ye YoBeK Ja ce

CMbHEe UINK onneTe B Hero, UNn aa ro

HacTbNW.

[pbxTe 3axpaHBaLLms kaben ganedy ot

ropeLuy NoBbPXHOCTU (Hanpumep KoT-

NOHN).

Mpu n3non3eaHe Ha ypena BHMMaBamn-

Te 3axpaHBawWuAT kaben ga He 6bae

NPUTUCHAT UIN CMaYkaH.

Mpu n3BaxxgaHe Ha wwencena oT KOH-

TakTa BMHaru xsawanTe Liencena, a

He AbpnanTe kabena.

M3BapeTe Lencena oT KOHTakTa:

- B CNny4all Ye Bb3HUKHE NOBpeaa;

- aKo He u3nonseare ypeaa;

- NpPeau Aa MOHTMpAaTe NN AeMOHTU-
pate ypena;

- npegu ga noyucTeate ypeaa;

- MpY rPbMOTEBUYHU Bypu.

He n3nonseante ypega npu Buammu

HEen3nNpPaBHOCTM MO Hero, Mo NpuHag-

NEXHOCTUTE UIMN MO 3axpaHBaLLMs Ka-

oen.

3a na nsberHeTe BCsIKAKBU PUCKOBE,

He U3BbpLUBaNiTE MPOMEHN NO ypeaa.

OIMACHOCT om
HapaHsieaHusi nopadu
nopsizeaHe!

© WwmawTe npensua, Ye ocTpueTaTa Ha

KPpbCTaTUA HOX Ca MHOIO OCTpW. Huko-
ra He JOKOCBaWTe ocTpueTara ¢ ronu
pble, 3a Aa n3berHete paHu oT Nopsa-
BaHe.

Mpu MreHe Ha pbka uU3nonasaiTe Ton-
KoBa bucTpa Boga, Yye oa MoxeTe
nobpe ga BwkaaTte octpuerara, 3a aa
He ce HapaHUTe Ha MHOro OCTpUTE HO-
oBe.

OIMTACHOCT om ebpmsiuju ce
qacmu!

© He gpbxTe nbxuum unu apyrvu nogob-

HU npegmMeT BbB BbPTALLUTE Ce Yac-
TW. NaseTe gbAMM KOCU UIn LUMPOKK

apexun ganede ot BbpTALMUTE ce YacTu.

®© HaTtuckawnTe XxpaHnTenHuTe NPpoayKTn B
OTBOpPa 3a MbiHeHe caMo ¢ ByTanoTo un
HuKora ¢ npbecTuTe. Ma 3HaunTenHa
OMacHOCT OT HapaHsiBaHe.

© BHumaBanTe ypeabT Aa € U3KITYEH,
npegv ga Bkapare Liencena B KOH-
TakTa.

®© WsknioyeTe ypeda v n3sageTe Lencena
OT KOHTaKTa, Npeaun Aa 3akpenute unm
ocBoboauTe MOHTMpaHaTa npucTaeka.

TNPELOYNPEXOEHUE 3a

mMamepuanHu wemu!

© TllocTtaBeTe ypeda camo BbpXY paBHa,
Cyxa, Hennbaralia ce 1 BoAOoyCTONYN-
Ba NOBBLPXHOCT, 3a ja HE MOXe HWUTO Aa
nagHe, HUTO Aa ce MITb3He HaJony.

© BxumaBawiTe 3a NpaBUIHOTO NOCTaBS-
He Ha KpbCTaTusa HOX. HenpaBunHoTo
nocTaBsHe LLie noBpean ypeaa.

© He nocTaBanTe ypeaa Bbpxy ropeLm
NOBBLPXHOCTU, HANPUMEP BbPXY KOTIO-
HU.

®© He ynpaxHsBanTe npekaneHo ronsm
HaTUCK BbPXY HaMbITHEHUTE XpPaHUTEN-
HW npoaykTu. PaboTteTe ¢ paBHOMepeH
HaTWUCK, Taka 4e MOTopbT Aa He broku-
pa.

®© He BknioyBaviTe ypeaa, koraTo e npa-
3€H, Tbl KaTO MOTOPBT MOXe Aa
nperpee v ga ce noBpeau.

© HartucHete 6ytoHa REV egga Torasa,
KoraTto MOTOpPBT Cripe.

®© [lpu nacnpaHe Ha gomaTtun He 3agen-
cTBanTe obpatHus xoa ¢ 6ytoHa REV.
[omateHnaTt cok 6 Morbn aa NpoHUK-
He BbB BbTPELUHOCTTa Ha brioka Ha
MoTopa.

® Wsnonagarte camo opurnHanHu npu-
HaANEeXHOCTHU.

© [wuckoBeTe C OTBOPU U NNacTMacoBu-
AT NPBCTEH Ha YepBsika ca NOKPUTU C
TBHBK CINOW CMaska npy AOoCTaBKaTa.
Cnea NnoYMcTBaHETO HAMaXeTe Te3un
YacTu C Marnko onuo.

©® He nsnonasante ocTpu Unu abpasmeHm
noYncTBaLLu cpeacTBa.
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®© VYpenbT pasnonara ¢ Hennbaralum ce

nnacTtMacoBU BaKyyMHU KpadeTta. Ton

KaTo BbpXy mebennTe ce HaHacAT pas-

NMYHU TUNOBE GON U CUHTETUYHU NO-
KPUTWSA, KOUTO Ce Noaabpar ¢ pas-
NUYHKX NpenapaTtu, He € HaMbIIHO
N3KMIOYEHO HAKOe OT Te3u BellecTsa
[a cbabpxa CbCTaBKW, KOUTO Aa pea-
rMpart c nnacrtmacara Ha BaKyyMHUTe
KpayeTa 1 Aa s pa3TBoOpAT. B nogoGHu
crny4au nocTassinTe noa ypeaa He-
nrb3araila ce noasioxka.

4. 0O6xeam Ha

=N

1
1

docmasekama

6rok Ha moTopa 4
npucraska 12

NnomMoLLHa NpMCTaBka 3a NbJfIHEHE 2 C 6y-

Tano 1
yepBsKk 13
KpbCcTaT HOX 14

3 avcka c otBopu 15: 3a egpo meneHe

_

—_

—

(7 mm), 3a cpegHo meneHe (5 mm), 3a
¢duHO MmeneHe (3 mm)
TACHa MbNHa4yHa dyHusa 17

npucTaBeka 3a kebe (0T 2 YacTu): Lunpoka

nbrHayHa pyHus 18 n agantep 19
3aTBapsLy NpbCTEH 16

npucTaeka 3a nacupaxe (o1 4 yacTu):
Kopnyc 21, cebupaTeneH cbg 22, cuUTo
3a nacupaHe 23, 4yepBsik 24

npucTaska 3a LWNpULoBaHN cragku (oT
2 yacTwn): npucTaeka 25, neHta ¢ MoTu-
BU 26

MbJIHO PBKOBOACTBO 3a ekcrnoaTtauus (B

WUHTEpPHET)
KpaTKo pbKOBOACTBO (MPWUITOXKEHO KbM
ypeaa)
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5. Pa3onakoeaHe u

MOHMuUpaHe

OTcTpaHeTe BCUYKM ONaKOBBbYHW Ma-
Tepuanu.

lMpoBepeTe Aanu BCUYKM YacTu ca Ha-
TIMYHU 1 M3MPaBHW.

MouuncTeTe ypena npegu nbpBaTta
ynotpeb6a! (Bmxre ,[louncreaHe Ha
ypena“ Ha cTpaHuua 219)

MocTaBeTe 6rnoka Ha MoTopa 4 BbPXY
paBHa M cyxa noBbpxHocT. M3bepeTte
rnazka, YmcTta noAanoxka, 3a aa morat
BaKyyMHWTE kpayeTa 9 fa ce 3axBa-
HaT 34paBo M 4a OCUTYPSAT YCTONYM-
BOCT.

PasBuiiTe 3axpaHBalums kaben 6 Ha-
MbIIHO OT OTAENEHMETO 3a HaBMBaHe
Ha kabena 5.



6. MoHmax/0eMoHmMaxX

A OINACHOCT ot HapaHsiBaHus!

© OcrtpuetaTta Ha kpbcTaTust HoXx 14 ca
MHOro octpu. He rn gokocBanTe.

© [lpeoun BCAKO MOHTMPaHe/AeMOHTMPaHe
n3BaxxgawTe Lwencena 6 oT KOHTakTa.

NPEOYNPEXAOEHUE 3a maTtepuanHum

weTu!

® BHumaBaviTe 3a NPaBUNHOTO NOCTaBs-
He Ha KpbcTaTnsa HoX 14. Henpasuii-
HOTO MOCTaBsiHe LUe NoBpeaun ypeaa.

6.1 MoHmaxx Ha npucmaska

3a Kaluma

1. BkapanTe yepBska 13 B npucTaBka-
Ta12.

v

2. TllocTtaBeTe KpbCTa-
TMSA HOX 14 BbpXY
yepssika 13.
OcTtpueTarta Ha Kpb-
cTaTus HOX TpsibBa
[a co4aT HaBbH OT
yepBsiKa.

3. W3beperte xenaHusa guck ¢ otBopn 15 1
ro noctaBeTe BbpXy YepBska. [igaTta
BBHLUHM dorKcaTopa Ha Aucka ¢ 0TBopu
TpsibBa fa BNA3aT B ABETE BANMbLOHATY-
HW Ha npucTaBkaTa 12.

- 3a no-egpo meneHe (Hanp. 3a Hapsi-
3aHO CBWMHCKO MECO MO THOPUHICKU
unu 6patBypcT) nsbeperte ancka c
roremuTte oTBopm (7 mm).

- 3a no-cuTHO MeneHe (Hanp. 3a nac-
TeTU, Kama, HageHnUM ¢ PUHO cme-
NeHO Meco) n3bepeTe gncka ¢ no-
mMankute otBopu (3 mm, 5 mm).

4. 3aterHete 3aTBapALLNA NpbCTEH 16
Ha pbKa.

6.2 MoHmax Ha

npucmaekama 3a
HadeHuUyu

1. BkapanTe 4epBska 13 B npucTaBka-
Ta12.

2. TlocTtaBeTe gucka c ronemmte oTBo-
pu 15 (7 Mm) BbpXy YepBska. [IBaTa
BBHLUHM (pMKCHpaLLy enemMeHTa Ha au-
cka c oTBopu TpsibBa Aa Brisi3aT B ABe-
Te BONbOHATMHM Ha npucTaekaTta 12.

3. [loctaseTte nbnHavHaTa pyHnaA 17
BbpXy Ancka c oteopu 15.

4. 3aTterHete 3aTBapAWMSA NpbCTEH 16
Ha pbka.

6.3 MoHmax Ha

npucmaekama 3a Kebe

1. Bkapante yepBsika 13 B npucTaBka-
Ta12.

2. TlloctaBete agantepa 19 Bbpxy 4Yepss-
ka. [1saTta BbHLWHM omKcaTopa Ha
apanTtepa TpsibBa Aa BNA3aT B ABETE
BANBbOHATMHM Ha npucTaekaTta 12.

3. [lMocTaBete nbnHavHaTta dyHusa 18
BbPXY aganrtepa.

4. 3aterHete 3aTBapsLLMsS NPbCTEH 16
Ha pbKa.

6.4 MoHmax Ha

rnpucmaeKama 3a
wrnpuyoeaHu cnadku

1. BkapanTe yepBsika 13 B npucTaBka-
Ta12.

2. ®wurypa E: [NocTtaseTe ancka c rone-
mute otBopu 15 (7 MM) BbpXY YepBs-
ka. [1eata BbHLWHM chrkcrpalim
ernemeHTa Ha aucka ¢ oTBopu Tpsibea
[a Bnsi3aT B BETE BANTBOHATUHM Ha
npucrtaekata 12.

3. [lMoctaBeTe npuctaBkaTta 25 3a wnpu-
LOBaHW Cnajku BbpXy Aucka C OTBO-
pn 15.
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4. 3aTterHete 3aTBapsALmMA npbCTeH 16 3.

Ha pbKa.
5. BkapaWnTte neHtaTta ¢ MoTUBK 26 B
npucrtaskata 25.

6.5 MoHmax Ha
npucmaekama 3a
nacupaHe Ha domamu

1. TNpuTtucHerte cntoTo 3a nacupaHe 23 B
kopnyca 21.

2. BkapanTe uyepssika 13 B npucTaBka-
Ta12.

durypa A: HatucHerte neko npucras-
kata 12 kbMm 611oka Ha moTopa 4 u <
3aBbpTeTE 06paTHO Ha YaCOBHMKOBA-
Ta CTpesnka, 4okaTto ce dukenpa ¢
LpaKBaHe.

BkapaiiTe nomoLuHaTa npucraska 3a
nbriHEHe 2 B OTBOpa 3a nbriHeHe 11.

6.7 MHN3eaxOdaHe Ha

npucmaekama cnedg
npuknoYyeaHe Ha
pabomama

3. ®urypa D: BkapaiiTe YepBsika 24 Ha  Criep npukniouBaHe Ha paboTata npucTae-

npuctaekarta 3a nacupaHe 20 Bbpxy kaTa TpsibBa oa ce cBanu oT 6noka Ha Mo-
HepBﬂKa 13 B anCTaBKaTa 12. TOpa C Lern NoYMcTBaHe.
4. TloctaBete kopnyca 21 BbpXy npuc- 1. OTcTpaHeTe 1 NOMOLLHATA NpUCTaBka

TaBkaTa 12. [lBaTa BbHLUHKU hukcaTo-

pa Ha aganTepa Tpﬂ6Ba Aa Bn4A3aT B 2.

OBeTe BANbOHATMHU Ha npucTaBka-

Ta12. 3.

5. ®urypa D @: 3aternere 3atBaps-
Lwmsa npbeTeH 16 Ha pbka.

6. ®urypa D @: MNocTasete cubupaten-
HWUS cbA 22 BbpXY Kopnyca 21 Taka, ye

[a ce dmKcmpa C LpaKBaHe. 4,

6.6 QukcupaHe Ha
MOHMupaHama
npucmaeka KbM 6s10ka Ha
mMomopa

1. TNocrtaBeTe bnoka Ha MoTopa 4 BbpXY
paBHa u cyxa NOBBbPXHOCT. M3bepeTe
rnagka, 4yicTta noarnoxka, 3a ga morat
BaKyyMHUWUTe KpadeTa 9 aa ce 3axBa-
HaT 34paBo M Aa OCUTYpsAT YCTONYK-
BOCT.

2. dwurypa A: 3a cboTBeTHaTa obpabor-
Ka omKcupanTe rotoBata MOHTMpaHa
npuctaeka 12 kbm abpxaya 10 Ha
6noka Ha moTopa 4. Npu ToBa Mapku-
poBkaTa CbC CTpenka A Ha npucras-
KaTa couu KbM MapkupoBkaTa @ 40
6yToHa 3a aebrokmpaHe @ 3.
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3a MbIIHEHE 2.

®durypa B: HatucHete OyToHa 3a
nebnokupare @ 3.

®durypa B: 3aBbpTeTe npuctaska-

Ta 12 po ynop B nocokarta Ha YacOBHU-
KoBaTa crpernka. Cnep ToBa
n3gbpnanTe npuctaBkarta oT 6roka Ha
moTopa 4.

Pa3srnobeTe npuctaBkaTa Ha CbCTaB-
HUTE 1 YacTu.



7. MWN3nonseaHe

OMACHOCT ot BbpTALUM Ce Yac-
™!
®© HatuckaiTe XxpaHUTENHNTE NPOAYKTU B
OTBOpa 3a MbIiHeHe 1 camo ¢ GyTano-
T0 11 1 HuKora ¢ npbecTute. Mima 3Ha-
YUTEsIHa ONAacHOCT OT HapaHsiBaHe.

NPEAYNPEXAOEHUE 3a maTtepuanHu

weTu!

© YpenobT e npegHasHayeH 3a NpoabIi-
XWUTEMHOCT Ha paboTa OT MakCUMyM
15 muHyTU Be3 npekbeBaHe. Cnen
TOBa ypeabT TpsibBa Aa ocTaHe U3KIHo-
YeH, oKaTo ce oxnaau Ao cTariHa TeM-
neparypa.

® He BkntoyBariTe ypeaa, korato e npa-
3€eH, Tbil KaTo MOTOPBLT MOXe Aa
nperpee v ga ce NoBpeau.

YKA3AHUA:

* [Mpu nbpeuTeE ynotpebu moxe, nopaau
3arpsiBaHETO Ha MoTopa, Aa ce NosiBu
manko mupusma. Tosa He e npobrem.
Ocurypete AocTaTbyHO NPOBETPEHME.

* Ako no Bpeme Ha pabota MOTOPBT
6nokupa Hanp. nopaau npenbnsaHe,
oTCTpaHeTe npenbnBaHeTo. HaTucHe-
Te GyToHa 3a BKMHOYBAHE/U3KIOYBaAHE

@ 7, 3a pa visknounTe ypeaa. Ako MoTo-
pbT Cripe, HAaTUCHETE 3a KpaTko ByToHa
REV 8 3a obparteH xoa. Tosa TpsibBa
[a OTCTpaHu HemsnpaeHoCTTa. Bknto-
yeTe ypena OTHOBO.

7.1 lModzomoeka Ha
XpaHumersiHume

npodykmu

NMPEQYNPEXOEHUE 3a maTepuanHu

wetn!

®© He nsnonseante ypena 3a MeneHe Ha
0COBEHO TBLPAWU XpaHWUTENHN NPOAY-
KTW, KaTo HanpumMep KoKanu unm uH-
OVIACKM opexyeTa.

KarimaTa e ocob6eHo 4yBCTBUTENEH XpaHu-
TeneH npoaykT. Tsi ce pa3sarnsi MHOro 6bp-
30. Kalima, cbxpaHsiBaHa Ha MHOrO TOMJO
MSCTO UM MHOTO ABArO, € uaearnHa xpa-
HUTENHa cpeaa 3a 6aktepuun. Ako nNpaBuTe
camu Kanma B Kbluy 1 51 obpaboTteare,
crneaBanite cnegHnTe CbBETU:

» [lpu BcYku OEAHOCTM Na3eTe naeanHa
ynucrToTa.

* MV3nonseante camo NPACHO, MHOMO
nobpe oxrageHo Meco, Tbi KaTo TO
LLle ce 3arpee B MecoMeraJkara.

*  OTcTpaHeTe KoKanute, Cyxoxunusita n
KoXKaTa OT MeCcOoTO M o HapexeTe Ha ro-
nemu npudn. 20 cm nap4yeta ¢ guame-
Tbp OKOMo 3 cm.

» Oxnapgete OTHOBO roToBara kavima (He
Hag +4°C) u 9 n3nonseanTe B criegga-
wuTe 6 yaca.

» AKoO uckaTe [ja CbxpaHsiBaTe kanmara,
3ampa3seTe s BegHara crep npuroTesi-
HeTo.

*  BHumaTenHo nouncrete mecomenavka-
Ta. Bbpxy npuHagnexHoctute He
TpsiGBa 4a OCTaHaT HUKaKBK OCTaTbLM.
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7.2  [lpepabomka Ha Mecomo
8 Kalima

1. HanbnHerte napyeHuaTa Meco B OTBO-
pa 3a nbnHeHe 11 1 nomoLyHaTa npuc-
TaBka 3a MbllHEHe 2.

2. [locTtaBeTe nog 3aTBapALWMSA NpbC-
TeH 16 Kyna 3a noeMaHe Ha Karimara.

3. Bkntoyete wencena 6 B KOHTaKT, YUMTO
TEXHUYECKN AaHHM CbOTBETCTBAT Ha na-
pameTpuTe Ha Tabenkarta Ha ypega. o
KOHTaKTa TpsibBa Aa uma ceobogeH aoc-
T W cnej BKMYBaHe Ha Liencena.

4. HatucHete byToHa 3a BKno4YBaHe/U3-
kntousave D 7, 3a ga BknioumTe ypeaa.

5. HartucHete mecoTo ¢ 6ytanoTto 1 B OT-
Bopa 3a nbriHeHe 11. He nputuckante
MEeCOTO TBbPAE CUIMTHO, 3aLl0TO Lie
cTaHe TOMnmno, CUBO U MasHo.

YKA3AHME: Ako creq nbpBOTO NpemMuHa-
BaHe Npe3 MecoMenaykara kaiimara He e
[OCTaTbYyHO CUTHO CMerNeHa, oxnageTe s
(npn6n. 30 MUHYTW B XNaguIHWK) 1 8 npe-
paboteTe 3a BTOpM MbT C MecoMenaykaTra.

6. HartucHerte GyToHa 3a BkNtoYBaHe/n3-
kmouane D 7, 3a Aa nsknounTe ype-
ha.

7. WsBaperte Lencena 6 oT KOHTaKTa.

8. Caanete BCUYKM NPUHAANEXHOCTA OT
6noka Ha motopa 4. [leMoHTupariTe
BCWYKM YaCTM U T MOYNCTETE OCHOBHO
nog ropeLla Boaa.
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7.3 TlpuecomesiHe Ha
HadeHuUuyu

YKA3AHMUE: lNbnHeHeTo Ha HageHuumTe e
MHOrO MO-JIeCHO, aKo ce Mpasu OT ABama
Oy,

* O6BMBKM 3a HAAEHLM MOXETE Aa Ha-
MepuTe Npu HSAKOW Mecap unu B cre-
unanusmpaH marasviH 3a KOHCyMaTuBU
3a Mecapcku mMarasuHMm.

* Ako uckaTte ga npaBuTe HageHuUw,
B3eMeTe ecTecTBeHa obBuBka. Ta nma
onTumManHaTta gebenvHa n Mmoxe ga ce
sape. NMpecmeTHeTe npubn. 1,60 m 3a
1 kg cmec 3a HageHuum. MNMocTasete
HeobXoANMMOTO KONMYecTBO 3a 3 Yaca
B xJlaZika Boja.

* 3a nnbHKaTa 3a HaleHUUM cmeceTe
Kavmara C NoAnpaBku U eBEHTyasHo
Opyrv CbCTaBKK, criopes peuenTtaTa, 1
MeceTe BCUYKO TOBaA EHEPrMYHO OKOMNO
5 MUHYTW.

« Oxnapete nogroteeHaTa cMec 3a Ha-
aeHvum npubn. 30 MUHYTK B Xxnagun-
HUKa.

1. HanbnHeTe npurotBeHaTa nibHKa 3a
HageHuLM B OTBOpa 3a NbiiHeHe 11 1
nomoLHaTa npucTaeka 3a NbJIHEHE 2.
V3BageTe obBMBKaTa 3a HaAeHULM OT
BO4ATa U OTCTpaHeTe BofaTa OT Hesl.
HaxnyseTe o6BuBKaTa 3a HageHULM
BbpXy NMbNHavyHata dyHusa 17 oo He-
obxoamMmarta obikuHa, 4o npuon.

5 cm, n 3aBbpxeTe Kpasi.

3. Bkntoyete wencena 6 B KOHTaKT, YUMTO
TEXHUYECKN AaHHM CbOTBETCTBAT Ha na-
pameTtpuTe Ha Tabernkara Ha ypeda. [lo
KOHTakTa TpsibBa oa uma ceoboaeH goc-
TbM W CNea BKNHOYBaHe Ha Lencena.

4. HatucHete GyToHa 3a BKNoYBaHe/n3-

kmtousave D 7, 3a aa BknouMTe ypeaa.
5. HaTucHeTe nnbHKaTta 3a HageHUUm

npes oTBOpa 3a nNbriHeHe 11 u 51 n3oy-

TanTe ¢ bytanoTo 1. PaboTteTe no Bb3-



MOXHOCT paBHOMepHo. N3bsareante
BBb34yLUHMUTE Mexyp4yeTa. [pn Heobxo-
AMMOCT NpobuiiTe HageHuuaTa c urna.

YKA3AHMUE: Tbih kKaTo HageHuumTe ce
paswmpsBaT Npuv rotBeEHe 1 3aMpassiBaHe,
He rv npenbneante. B npoTtneeH cnyyvan
HaJeHMLMTE MOXeE [a ce MyKHaT.

6.

Cneqn kaTo ce nony4v HageHuua c He-
obxogumaTa ObImKUHA, NPUTUCHETE
obBuBKaTa ¢ naneua u nokasaneua
Cu, Taka 4e fa ce nory4m npasHo nap-
Yye 0OBUBKA.

[TbpBaTa HageHuua 3aBbpTeTe 2 — 3 Mb-
TW HaZsiICHO, BTOpaTa — HansiBo U peay-
BaWiTe Mo TO3M HauMH. Taka ce nonyyaea
BEpWra oT HageH LM,

Cnepn nspasxogBaHeTo Ha usnata
NiTbHKa HaTUCHETe ByTOHa 3a BKIHOY-
BaHe/uskntouaHe D 7, 3a aa nsknio-
yuTe ypeaa.

MN3BapeTe wencena 6 oT KOHTaKTa.

. Canete BCUYKM NpnHaanexHocTn ot

6noka Ha moTtopa 4. [leMoHTupaliTe
BCUYKM 4aCTU U T NOYUCTETE OCHOBHO
noz ropeLla Boaa.

7.4 [lpucomesiHe Ha pyna 3a

Kebe

MpuroteeTe cmecTa 3a pynuara kebe.
B 3aBMCMMOCT OT M3non3BaHnTe xpa-
HUTEMHWN NPOAYKTW MOXETEe Aa M3Mnons-
BaTe MecomMernadkara v AMCKOBETE C
no-mankute oteopu (3 mm, 5 mm).
CwmecTa we 6bae no-urHO cMmnsHa,
ako s1 06paboTnTEe NOBTOPHO C MECO-
Menaukara.

HanbnHeTe npuroTBeHaTa cmec 3a
pynuarta kebe B OTBOpa 3a MbIHe-

He 11.

BkrnitoueTe wencena 6 B KOHTaKT, YUNTO
TEXHNYECKV JaHHU CbOTBETCTBAT Ha na-
pameTpuTe Ha Tabenkara Ha ypeaa. [lo

KOHTaKTa TpsibBa Aa uma cesobogeH aoc-
TbM W cnea BKNYBaHe Ha Lencena.

3. HatucHete GyToHa 3a BKMNo4BaHe/n3-
kmousaHe D 7, 3a ga BknounTe ypena.

4. HaTucHeTe cmecTa 3a pynuata kebe
npes oTBopa 3a nbiiHeHe 11 n 1 n3ody-
TanTe ¢ 6ytanoTo 1. PaboTteTe no Bb3-
MOXHOCT paBHOMEPHO.

5. Cnep kaTo pynoTo AOCTUrHe XenaHata
ObIDKMHA, OTPEeXeTe ro Hanp. € Kyx-
HEHCKUN HOX.

6. Cnep kaTo cTe M3pasxogsanu uanara
cMec 3a pynuarta kebe, HaTucHete by-
ToHa 3a BkntouBaHe/msknousate O 7,
3a [a usknuuTe ypeaa.

7. W3Bapete wencena 6 oT KOHTaKTa.

8. Cpanerte BCUYKM NPUHALANEXHOCTN OT
6noka Ha moTtopa 4. [leMoHTUpawiTe
BCWYKM YaCTM U M NOYUCTETE OCHOBHO
nog ropetua Boga.

7.5 [lpuecomesiHe Ha
wnpuyoeaHu cnadku

+ [lpuroTBeTe TECTOTO 3a LUNPULOBAHUTE
criagku.

» [lokpuinTe ABLHOTO Ha TaBa C XapTus 3a
neyeHe. MNocTaBeTe TaBaTta Nog MOHTU-
paHaTa npucTaBka 25 3a npuLoBaHu
criagku.

1. UeHTpupainiTe neHTtara ¢ Mmotmeu 26 ¢
XenaHaTa opma B npuctaskaTta 25.

2. HanbnHeTe TeCcTOTO B OTBOPA 3a Mbll-
HeHe 11.

3. Bkntoyete wencena 6 B KOHTaKT, YNNTO
TEXHUYECKU JAaHHWN CbOTBETCTBAT Ha Na-
pameTpuTe Ha Tabenkarta Ha ypega. o
KOHTaKTa TpsibBa Aa uma cesobogeH aoc-
TbIN W Crieq, BKIOYBaHe Ha Lwencena.

4. HatucHete GyToHa 3a BKMoYBaHE/U3-
kmousaHe D 7, 3a ga BknoumTe ypena.

5. HatucHete TecToTo Npes oTBOpa 3a
nbnHeHe 11 v ro nsdyrtante ¢ bytano-
T0 1. PaboTteTe no Bb3MOXHOCT paB-
HOMEpPHO.
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6. Cnepg kaTo Ne4YMBOTO € AOCTUrHano
HeobxogumaTa ObMmKUHa, U3KINYeTe
ypena c 6yToHa 3a BKM4BaHe/n3-
kmousaHe D 7. Hapexete neHtute
TECTO Hanp. C KyXHEHCKN HOX.

7. CnoxeTe NeHTUTE TECTO B XenaHaTta
dopma Bbpxy TaBaTa.

8. BknioueTe oTHOBO ypeaa ¢ GyToHa 3a
BkntouBaHe/msknousaHe O 7 v npo-
ObrkeTe.

9. Cnepg kaTo TeCcToTO CBbPLUKN, HAaTUCHE-
Te OyToHa 3a BKIOYBaHE/U3KIKOYBaHe
O 7, 3a pa wsknouMTe ypena, 1 u3Ba-
Jerte Lwencena 6 oT KoHTakTa.

10. CBanete BCUYKM NPUHALNEXHOCTM OT
6noka Ha motopa 4. [leMoHTupariTe
BCUYKW YaCTU U M NMOYUCTETE OCHOBHO
nog ropeLla Boaa.

7.6  [MacupaHe Ha domamu

OINACHOCT ot ToKOB yaap no-
paau Bnara!
© He obcnyxBanTe ypeaa C BNaxHN pb-
ue.
NMPEQYNPEXOEHWUE 3a maTepuanHm
wetn!
© Tpu nacupaHe Ha gomaTtu He 3apew-
cTBavite obpaTHua xoa ¢ byToHa
REV 8. [lomaTteHnaT cok 6u moren ga
NPOHMKHE BbB BbTPELUHOCTTa Ha brno-
Ka Ha moTopa 4.

*  Mamunte gomaTtute 1 rm Hapexerte Ha
YEeTBbPTUHKN.

1. lMoctaeete kyna 3a cbbupaHe Ha fo-
MaTeHUs COK nofd oTBopa Ha cbbupa-
TenHus cbg 22. lNocTtaBeTe gpyra kyna
noA Kpasi Ha NpucTaBkaTa 3a nacupa-
He 20 3a cbOuMpaHe Ha ocTaTbunTE OT
obBKMBKaTa U cemeHara.

pa 3a nbrHeHe 11.
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HanbnHerte napyertata oomaTtu B OTBO-

3. BkntodeTe wencena 6 B KOHTaKT, YAMTO
TEXHUYECKN laHHM CbOTBETCTBAT Ha na-
pameTpuTe Ha Tabenkara Ha ypega. [jo
KOHTaKTa TpsibBa oa uma ceoboaeH aoc-
TbIN U crneq, BKIoYBaHe Ha Lencerna.

4. HatucHete OyToHa 3a BKOYBaHE/U3-
kntoueaHe O 7, 3a ga BknouMUTe ypena.

5. Cneg kaTo cTe uspasxoasani BCUYKK
HapsidaHyW Jomaru, HaTucHeTe ByToHa
3a BkntouBaHe/makntousane D 7, 3a ga
U3KMouMTE ypeaa.

6. W3Bapete wencena 6 oT KOHTakKTa.

7. Caanete BCUYKM NPUHALANEXHOCTU OT
6noka Ha moTtopa 4.
®durypa C: [lemoHTUpariTe BCUYKM
YacTu M MM NOYMUCTETE OCHOBHO NoA, ro-
pewa Boga. MNounctete 1 obpkada 3a
npuctaekaTa 10 Ha 6noka Ha moTopa 4.

8. 3awumaom
npemoeapeaHe

YpenbT e obopyaBaH CbC 3awmuTa cpeLly
npetosapBaHe. Ako Ta cpaboTu, Hanp. nNpu
6rnoknpaHe Ha MOTOpa, ypeabT Ce U3KIHY-
Ba aBTOMaTUYHO.

1. HatncHete OyTOHa 3a BKOYBaHe/n3-
kmousare D 7, 3a ga usknoumTe ype-
na.

MN3BapeTe wWencena 6 oT KOHTaKTa.

3. OtcTpaHeTe BCUYKN NPUHAONEXHOCTU
oT 6rioka Ha MoTopa U OTCTpaHeTe He-
M3npaBHOCTTA.

4. OcrtaBeTe ypeaa Aa ce oxrnaxaa Ham-
Marnko B npogbmxeHue Ha 30 MUHYTH,
npeau ga ro nanonssate OTHOBO.
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9. [loyucmeaHe Ha ypeda

A OMNACHOCT ot TokoB yaap!

© T[lpenu BCAKO NOYNCTBAHE M3BaXaanTe
Lencena 6 OT KOHTakTa.

® Hukora He notananTe 6rnoka Ha MOTO-
pa 4 BbB BoAa.

OMACHOCT ot HapaHAiBaHUA

A nopaau nopsizBaHe!

® Wmaiite npegsua, Ye octpuerara Ha
KpbCTaTnsa HOX 14 ca MHoro octpu. Hu-
Kora He [lOKOCBanTe ocTpuertara C ronu
pble, 3a aa u3berHete paHu OT Nopsia-
BaHe.

NPEQAYNPEXOEHUE 3a maTepuanHm

weTtu!

®© B HukakbB cnyyan He n3nonssanTe
abpasuBHu, passxaalim unv gpacka-
LM NpenapaTtu 3a noyncTeaHe. Taka
ypeabT MOXe Aa ce NoBpeau.

YKA3AHME: OnpegeneHn xpaHuTenHu
NpPoAyKTU UNn NoAnpasku (Hanp. Kbpu) Mo-
raT Aa ouBeTAT nnacTmacara. Tosa He e
AedeKT Ha ypeda 1 He e BpeAHo 3a 3apa-
BETO.

Cnep npuknoyBaHe Ha paboTtaTta npucTae-
kata TpsibBa ga ce cBanuv ot 6roka Ha Mo-
TOpa C Len noYncTeaHe.

1. OTcTpaHeTe 1 nomoLLHaTa npucTaBka
3a NbriHEHe 2.

2. ®urypa B: HatucHete 6yToHa 3a
nebnokvpare @ 3.

3. ®wrypa B: 3aBbprere npuctaska-
Ta 12 0o ynop B nocokaTta Ha YacoBHU-
koBaTa cTpenka. Cnep ToBa
nsgbpnavite NnpucTaBkaTa OT Grioka Ha
mMoTopa 4.

4. Pa3srnoberte npucraBkaTa Ha CbCTaB-
HUTE M YacTu.

MoyucmeaHe Ha 6510Ka Ha
Momopa

9.1

1. [Moumncteanite 6rnioka Ha moTopa 4 ¢
BNaxHa kbpra. MoxeTte ga usnonaea-
Te 1 Masiko npenapart 3a MUEHE Ha Cb-
JoBe.

2. W30bpLueTte ¢ YncTa, NEKO HaBnaXHe-
Ha C yMcTa Boda Kbpna.

3. Wsnonaeante 6noka Ha motopa 4 oT-
HOBO efiBa Toraea, KoraTo € HanbJIHO
M3cbxHar.

9.2 lMoyucmeaHe 8 MusisiHa

MauwuHa

CnepHuTe YacTu ca NpUrofgeHu 3a no-

YNCTBaHE B MMANHa MallnHa:

- bytano 1

- TacHa nbnHayHa dyHua 17

- lupoka nbnHayHa dyHus 18

- AganTep 3a WMpoKaTa NbfHavyHa gy-
Husa 19

- Kopnyc 21

- CovbuparteneH cbg 22

- YepBsik 24

9.3 U3mueaHe Ha pbKa

OMACHOCT ot HapaHsiBaHUA
nopaau nopsizBaHe!
© T[lpu MreHe Ha pbka n3nonasavTe Tomn-
koBa 6uctpa Boga, ye oa MoxeTe
nobpe ga Buxaarte paboTHUTE UHCTPY-
MEHTWU, 32 ja HE CE HapaHUTE Ha MHOTO
OCTpPUTE HOXOBE.

Bcuukn npMHagnexxHocTu oceeH brioka Ha

MoTopa 4 mMoraTt fa ce MUSIT Ha pbka.

¢ [1o Bb3MOXXHOCT MOYUCTBANTE BCUYKM
yacTu OT NPUHAANIEXXHOCTUTE BegHara
cnep U3non3BaHeTo UM.

* 3nonsBaiTe Bofa 3a MUEHe C LaasLl
npenapar 3a MMeHe Ha CboBe 1 crep,
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TOBa M3NnakBanTe BCUYKN YaCTW C YUC-
Ta BoAa.

» OcraBaiTe BCUYKM YacTu Aa U3CbxHaT
HambHO, NPeAn OTHOBO Aa MM M3non3-
BaTe unu npubupare.

* HartbpkainTe meTanHuTe NOBbLPXHOCTMH
C Marnko onuo, 3a Aa rv npegnasvre ot
pbxaa. MNMpucrtaskata 12 n 3aTBapALK-
AT NpbCTeH 16 ca oT anyMUHWUA N He ce
HYXAAsT OT HaTbpKBaHe.

9.4 CbxpaHeHue

NPEAYNPEXOEHUE 3a maTepuanHu

weTu!

® [uckosete ¢ otBOpK 15 1 nnactmaco-
BUAT NPBCTEH Ha YepBska 13 ca no-
KPUTK C TbHBK CION cMaska npu
poctaekarta. Cnea novMcTBaHETo Ha-
MaxkeTe Te3n YacTu C Marnko onuo.

. OcTaBeTe BCUYKU YacTu Aa n3cbxHat
HanbNHO, Npeau Aa rm npubeperte 3a
CbXpaHeHue.

+ CobxpaHsiBailTe ypeaa Ha HegoCTbIMHO
3a Jela MSCTO M 3alUTeH OT npax u
3ambpcsiBaHe.

» HaBwiite 3axpaHBalus kaben 6 B OT-
[eneHneTo 3a HaBMBaHe Ha kabena 5.
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10. Peuenmu

10.1 Kebe
MpopykTn 3a npubn. 20 6pos

lMpodykmu 3a nnbHKama

200 g HETMBCTO TENELLKO UMK arHeLwKo

1 rmaea nyk

2 4y.n. 6paluHo

1 wmnka con

CMeC OT NOAMNpPaBKN Ha BKYC, Hamp.: KOpu-
aHabp, 6axap, YepeH nunep, KaHena, Ka-
pamdoun, MHOAUACKO opexye, KUMUOH,
KapaamoH

lMpodykmu 3a ebHWHama obsueka
Ha Kebe

450 g HETMBLCTO TENELLKO UMK arHeLwKo
150 — 200 g 6paLuHo

1 4.n. HaKbRLAHW opexwu

14.n. con

CMeC OT MoAnpaBKu Ha BKYC, Hanp.: Kopu-
aHabp, 6axap, YepeH nunep, KaHena, Ka-
pamdun, MHOUNCKO Opexye, KUMMWOH,
KapaamoH

1 4.n. yepBseH nunep

Mo XenaHve Yunu Ha npax

MasHuHa nnn onmo 3a PPUTIOPHNK

lpuzomesiHe Ha NnbLHKama

1. W3munte mecoto, nogcyLueTe ro u ro
HapexeTe Ha roriemMu napyeta.

2. CwmeneTte MecoTo MbpBO C AnCKa C ro-
nemuTe oTBOpM (7 mm) 1 cnep ToBa C
Amncka cbC cpegHnTe OTBOpKU
(5 mm) 15 Ha mecomenaykaTa.

3. OG6eneTe nyka, HapexeTe ro Ha opeb-
HW Kyb4eTa 1 ro 3anbpxeTe.

4. Cnoxete kanmara, 3anbpXeHus nyk,
noanpaskute, conTa 1 6palHoTO B
Kyna v pasmeceTe BCMYKO B eqHOpOa-
Ha cMmec.



lMpuzomesHe Ha ebHWHama obeue-
Ka 3a Kebe

1.

2.

M3muiiTe mecoTo, noacyLleTe ro u ro
HapexeTe Ha ronemu napyera.
CwmeneTe MecoTo MbpBO C AUcKa C ro-
nemuTte otBopM (7 mm) 1 crieq Toea C
Jvcka CbC cpegHuTe OTBOpU

(5 mm) 15 Ha mecomenadkaTa.
[ob6aseTe ocTtaHanuTe NPOAYKTU KbM
MECOTO U pasmMeceTe BCUYKO B €AHO-
ponHa cmec. Bapuparite konnyecTtso-
To BpallHO B 3aBMCUMOCT OT
KOHCUCTEeHUUNATAa.

O6paboTteTe OTHOBO MecHaTa CMecC B
MecomernaJykara C AMcka ¢ No-marnkure
otBopu (3 mm) 15.

MaknioveTe ypena n nsBagete Lience-
na 6 oT KoHTakTa.

CwMmeHeTe gucka ¢ OTBOpY C NpUcTaB-
kaTa 3a kebe (BmwkTe ,MOHTaxX Ha
npuctaBkaTa 3a kebe“ Ha cTpaHu-

ua 213).

MoHTupaiiTe npucTaBkaTta u nycHeTe
OTHOBO MecoMenadkara.

C nomoulTa Ha npucTaBkaTta 3a kebe
odhopMeTe AbIrM OKONO 7 CM BbHLUHM
o6BMBKK 3a kebe.

lMpuzomesiHe Ha kebe

1.

BepnHara cnep kaTto rv npuroteuTe, Ha-
MbHETE BbHWHWTE 06BMBKM 3a kebe ¢
npuroTBeHaTa MibHKa.

3aTBopeTe kebeTo, KaTo NpuTUCKaTe
neKo KpauLarta u cTpaHuTe.

MbpxeTe kebeTo B ropeLlo onvo (npu-
6n. 190°C) B npoabmkeHne Ha 3 MUHY-
T, 4O 3naTncTokadseo.

10.2 Cypoea HadeHuua 3a
neyeHe Ha ckapa

MpopykTn 3a npmbn. 8 6poa

lMpodykmu

300 g HETABCTO TeneLko

500 g HETBCTO CBMHCKO

200 g cnaHvHa oT nneLuka
okoro 1,6 meTpa CBMHCKM YepBa
(okomno 30 — 32 mm)

20 g con

Y2 c.n. 68N cMnsH nunep

1 4.1. KUMUOH

Y2 4.N. NHOUNCKO opexye

lpuzomesiHe

1. W3smuiiTe mecoTo, nogcyLleTe ro u ro
HapexeTe Ha Marku nap4yeta.

2. CmeneTte MecoTo C AMCKa CbC CpeaHu-
Te otBopu (5 mm) 15 Ha mecomenad-
KaTa.

3. [lpubaBeTte kbM MecHaTa CMeC cMece-
HWUTE NOANPAaBKM M COMTa 1 OMeceTe
0o rmagka maca. OctaBeTe 51 B xNna-
AvnHuka 3a okono 30 MUHYTW.

4. W3knioyeTe ypena v u3BageTe Luence-
na 6 oT KOHTaKTa.

5. CmeHeTe gucka c oTBOpY C NpucTaB-
KaTa 3a MbJ/IHEHE Ha HaAeHUUWM (BUXTe
»,MOHTaX Ha NnpucTaBkaTa 3a HaaeHu-
un“ Ha cTpaHuua 213).

6. MoHTupanTe npucTaBkaTa v nycHete
OTHOBO MecoMenadkara.

7. HanbnHete nnbHKaTa cnopepn pbKo-
BOACTBOTO (BWXTE ,[1pUroTBaHe Ha Ha-
OeHnumn“ Ha cTpaHuua 216) n
HanpaBeTe HageHWUM C ObMKNHa Npu-
6n. 20 cm.

8. Cnep ToBa one4vete roToBUTE HaAEHU-
UM M TN U3SDKTE B CbLUMSA [EH.
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10.3 Krogpmema

MpopykTn 3a npmbn. 8 krodpteta

lMpodykmu

500 g TeneLko, CBUHCKO UMM arHeLwKo
Y2 4.N. YepeH nunep

1 anue (pasmep M)

Marnko 6pallHo 3a MaHMpoBKa
2 c.n1. k1uceno MNsiKo

1 rmasa nyk

1 4.n. yepBeH nunep

1 ckMnnaKa YecbH

1 c.n. ropunua

2 Bpb3Ka MargaHos

14.n. con

2 —

3 c.n. oNno 3a NbpxeHe

lpuzomesiHe

1.

2.

M3muiiTe mecoTo, NoacyLleTe ro 1 ro
HapexXeTe Ha Marnku napyera.
CwmerneTte MecoTo C Ancka CbC CpeaHu-
Te otBopu (5 mm) 15 Ha mecomenau-
KaTa.

O6GeneTe yecbHa 1 ro cHyKawTe B Ky-
na.

Ob6enete nyka 1 ro HapexeTe Ha Ape6-
HK KybyeTa.

M3muiiTe MaraaHo3a v ro HapexeTe Ha
CUTHO.

[ob6aBeTe B KynaTta C YeCbHa BCUYKU
CbCTaBKU C U3KIKYEHNE Ha BpaLlHOTO
3a MaHMpoBKaTa U OMeceTe BCUYKO 0
nony4aBaHe Ha rnagka maca.
OdopmeTe KtodbTe OT Nprbn. 3 cyneHu
NBXMUM OT MacaTta M Nieko ro cnnec-
KawuTe.

Cwvnete manko 6pallHo 3a NaHMpoBKa
B YMHUS U OBansanTe KIOTETO B HErO.
MbpBO M3MbPXETE KlodTETaTa OT ABE-
Te CTpaHu B TUraH ¢ nokputue. Crieq
TOBa M gonevere Ha cpefeH Ao cnab
oreH 3a 8 — 10 muHyTu. o Bpeme Ha
neyeHeTo oObpHETe KtodpTeTaTa 2 —

3 nbTN.
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10.4 Yeesanyuyu

MpopykTn 3a okono 4 nopuun

lMpodykmu

500 g Tenewka nnewka

2 rnaBm nyk

2 CKUNNOKN YeCbH

3 c.n. raneta

1 c.n. YepBeH nunep, NUKaHTeH
1 Bpb3Ka NpsicHa Mallepka

3 c.n. 3exTuH

COI U YepeH nunep

1 anue

lpuzomesiHe

1.

2.

10.

M3muiiTe MmecoTo, noacyLleTe ro u ro
HapexeTe Ha Marnku napyera.
O6eneTe YecbHa U Nyka, HapexeTe
Ha CUMTHO W cMMNeTe BCUYKO B ronsma
Kyna.

Hakbcalite nuctata Ha mawlepkarta ot
KITOHYEeTaTa, HapeXeTe M n CbLLO T
pobaBeTe B ronsamara Kyna.

CwmeneTe MecoTo C Aucka C roneMmuTe
oTtBopu (7 mm) 15 Ha mecomenaykaTa.
[obaBeTe MmecHaTa cmec 1 apyrute
NpoayKTu B rorisiMata Kyna u cMeceTe
BCUYKO Jo6pe.

WsknioueTe ypeada n nssagete Luence-
na 6 oT KoHTaKTa.

CwmMeHeTe gucka ¢ ronemmute oTBopu
(7 mm) c gucka cbC cpegHUTE OTBOPU
(5 mm) 15.

MoHTupariTe NnpucTaBkata u nycHeTe
OTHOBO MecoMmenaykaTa.

CwmeneTe MmecHaTa CMec C Aucka CbC
cpegHute otBopy (5 mm) 15 Ha meco-
MenadkaTa.

OdopmeTe OT MecHaTta cmec febenm
€[0VH NpbCT 1 Abnrn npubn. 5 cm pyn-
ua.



YKA3AHME: B cnyyas moxe aga ce us-
nonsBea v NpucTaBkaTa 3a HageHUuu Ha
MecomenadkaTta (Buxre ,[TpuroTBsiHe Ha
HageHunumn* Ha cTpaHuua 216).

11. MNeyeTe YeBan4UNYMTE Ha CPEaEH OrbH,
[OKaTo CTaHaT Xpynkaeu 1 nokadeHe-
aT.

10.5 [JomameH coc

[MpogykTn 3a okono 4 nopuuu

lMpodykmu

ok. 1 kg gomatu

1 rmaBa nyk

2 CKMNUOKKW YeChbH

2 c.n. 3exXTUH

1 wunka 3axap

COn v YepeH nunep
HsIKOMKO nncTa 6ocunek

lpuzomesiHe
1. UsmuinTe gomatute 1 rm HapexeTe Ha
YETBbPTUHKMU.

2. MoHTnpanTte npuctaekarta 3a nacupa-
He 20.

3. TlocTaBeTe Kyna 3a cbbupaHe Ha Ao-
MaTeHUs COK Nof OTBOpa Ha cbbupa-
TenHus cba. MNocTtaeeTte gpyra Kyna
noA Kpasi Ha NpucTaekarta 3a nacupa-
He 3a cbbupaHe Ha ocTaTbuuTe OT 06-
BMBKaTa 1 ceMeHarTa.

4. HanbnHeTe napyetara fomaTtu B OTBO-
pa 3a nbnHeHe 11. MacupaiTe ru.

5. OG6enete nyka un ro HapexeTe Ha Ky0-
yeTa.

6. ObGeneTte CKUNNOKUTE YECHH U TN
cmadkamnTe.

7. 3arpeiTe 3exTMHa B TEHDKEpPA.

8. [obaeeTte kyb4ueTaTa nyK 1 rm octaBe-
Te Ja cTaHaT NpPo3payvHu.

9. Cnepg ToBa fobOaBeTe JOMATEHUS COK.
MognpaBeTe ¢ WmnkaTa 3axap, C Ye-
peH nunep u con Ha Bkyc. OcTaBeTe

JomaTeHust CoC Aa KbKpW OKOMo
20 MUHYTW.

10. Cnep ToBa gobaBeTe YecbHa. AKo Ao-
MaTeHUAT COC CTaHe TBbpAE MbCT, MO-
)KEeTe No BCAKO BpeMe Aa ro HanpasuTte
no-psiAbK ¢ Marnko Boaa.

11. OcTaBeTe goOMaTEHUSA COC Aa KbKpU
owe 1 -2 yaca.

12. OBkyceTte gomaTeHusi coc. [lobaBeTe
KbM JOMaTeHUs1 coc nucTarta bocunek
1 ro cepsupanTe.

10.6 LUnpuuyoeaHu cnadku

MpoaykTn 3a npnbn. 2 TaBn

lMpodykmu

500 g 6paLuHo

250 g 3axap

250 g macno

2 nakeT4yeTa BaHUoBa 3axap no 8 g
1 wmnka con

2 anua (pasmep M)

lpuzomesiHe

1. Hapexete macnoto Ha nap4yeta. Cro-
XeTe MacnoTo B Kyna 3aefHo CbC 3a-
XapTa, BaHUoBaTa 3axap U wunkara
con.

2. PasbbpkainTe cmecta Ao obpasyBaHe
Ha nsiHa.

3. [obagerte fanuara, kato Obpkare.

4. [obaseTe 6pallHOTO, kKaTo ObpKaTe.
Cera 3ameceTe BCUYKN CbCTaBKM B
TBBHPOO TECTO.

5. T[lokpunTe TECTOTO UMK IO 3aBMINTE BbB
donmro 1 ro octaBeTe Aa NpecTon Haw-
Marnko 1 yac B xnagurHuka.

6. 3arpente gpypHata Ha 180°C (neueHe
oTrope/otgony).

7. T[lokpuinTe ABLHOTO Ha TaBa C XapTus 3a
neyeHe.

8. MoHTupanTe npuctaBkarta 3a LWNp1LOo-
BaHu criagkv 25. LleHTpuparite neHTa-
Ta ¢ moTuBK 26 c xenaHata opma B
npucTaekara.
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9. Bkntodyete ypeaa. HatucHete TectoTo
npe3 oTBopa 3a NbriHeHe 11 1 ro n3by-
TawiTe ¢ 6ytanoTto 1. PaboteTe no Bb3-
MOXXHOCT paBHOMEPHO.

10. Cnep kaTo Ne4YnBoTO € JOCTUrHano
Heobxogumara ObimKMHa, U3KITHYeTe
ypena. Hapexete neHTuTe TeCTo Ha-
Mnp. C KYXHEHCKN HOX.

11. CnoxeTte neHTUTe TECTO B XenaHata
dopma Bbpxy TaBaTa. HanbnHerte Ta-
BaTa.

12. MNMeyeTe WNpULOBaHNTE CrALKN OKOSO
10 — 15 MVHYTV B NpeaBapuTenHo Ha-
rpsita ypHa.

10.7 ®anachenu

MpoaykTtn 3a okono 6 — 8 nopuun (Npnbnu-
3uTenHo 70 Tonyeta)

Mpodykmu

500 r cyweH HaxyT

2 YyaeHU NMBXUYKM MargaHos (CyLueH)

1 YaeHa NbXu4yka KUMUOH (CMINSH)

1 yaeHa NbXKUYKa KopuaHabp (CMAsH)
1 yaeHa nbXunYKa YepBeH nunep (MoT)
3 YaeHu NbXx1YKM Mopcka con (eapa)
1 ronsm kpommg nyk

2 CKUNNOKN YECbH

MasHuHa 3a nbpxxeHe / PpUTIOPHUK

lpuzomesiHe

1. HakucHete HaxyTa B 0GMnHO Konuye-
CTBO BOAa U ro ocTaBeTe Aa npectou
Han-manko 12 yaca. MexagyBpeMeHHO
CMeHeTe BofaTa BeOHbX.

YKA3AHME: Tasu ctbnka He Mmoxe Ja
6bae npornycHaTa Ype3 M3norna3sBaHe Ha Ha-
XyT OT KOHCepBa, Tbil KaTo ToW e NpeaBapw-
TenHo ceapeH. HaxyTsT He 61Ba aa ce Bapu
npegu no-HaTaTblUHA ynoTpeba, 3aLloTo B
NPOTUBEH Cry4Yal TonyeTaTa Luie ce pa3naj-
HaT U e ce nory4m Kailecrta cmec. Haxy-
TbT Ce CrOTBSI 10 BPEME Ha MbPXKEHETO.
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2. CwmeceTe nognpaskvTe U MM octaBeTe
HacTpaHa.

3. ObeneTte nyka u YecbHa. HapexeTe
nyka Ha efpu napyeta u npecoBanTe
CKUMUOKUTE YECHH.

4. OrtueneTte HAKUCHATMSA HaxyT npes
uenka.

5. CnoxeTe HaxyTa, fniyka u npecoBaHusi
YecbH B kKyna. [lobaBeTe nognpaskute
1 pa3bbpkanTe BCUYKO 0 NonyyaBaHe
Ha egHOpOAHa CMecC.

6. [locTaBeTe kyna nog MallMHKaTa 3a Me-
neHe Ha Meco. NpekapanTe cmecTa npe3
MalLMHKaTa 3a MEeNeHe Ha Meco, U3Mnons-
Balku cuTHaTa petuetka (3 mm) 15.

7. Wsknodete ypena n nssagete Lience-
na 6 oT KoHTaKTa.

8. Cnopepg Hyxgute moxete ga obpabo-
TUTE CMecTa BegHara unv ga s octa-
BMTE NOKpMTa A NPECTOUN HAKOIKO
Yyaca Ha cTaviHa Temnepartypa.

9. OT ochopmeHaTa cmec HanpaBseTe Tor-
yeTa C roreMmHaTa Ha opex v rv npu-
TUCHETE NEeKOo OT ABETE CTPaHuU.

10. MbpxeTe TOoNyeTarta 3a okono 10 mu-
HYTW B TUraH c He3arnensaLlo NoKpu-
TWe, KaTo r’m 0ObpHETE BEAHBXK N0
BpEME Ha MbPXEHETO.

11. OcTtaBeTe TON4YeTarta Aa ce oTuenat
BbPXY KyXHEHCKa XapTusi.

11. OmcmpaHsieaHe Ha
HeusnpaeHocmu

B cniyyan 4e ypenobT He paboTu KakTo Tpsib-
Ba, MbPBO NpernenanTe To31 KOHTPOMNEH
cnucek. BepoaTHO ce kacae 3a Marnbk npo-
6nem, KOMTO BUXTE MOIMKU Aa OTCTpPaHUTe
camu.

A OMNACHOCT ot TokoB yaap!
© B HUKakbB crny4ai He ce onuTBanTe aa
peMoHTMpaTe ypeaa camu.




HeunsnpaBH | Bb3MOXHM NpuuunHu /
ocT MepKu

YpemuT He OcurypeHo J:I)I/I e

paoTu 3axpaHBaHe? [posepe-
Te Bpb3KaTa.

YpeawT Bu- BakyymHuTte kpaveta 9

Opwupa cun- TpsibBa Aa ca umMcTm m

HO unu ce Cyxu, a ypeabT TpsidBa

OBUXM No [a e BbpXy 34paBa, paB-

BpeMe Ha pa- Ha MOBBLPXHOCT.

6oTa.
YpenbT e npenbiiHeH.
MakntoueTte ypega. Ako
MOTOPBT Crpe, Ha-
TUCHETe 3a KpaTko by-
ToHa REV 8 3a obpateH
xoa. Toea Tpsbea oa
OTCTpaHu Henanpae-
HocTTa. Bkntouete ype-

YepBsikbT B [a OTHOBO.

npucTaekaTa unu

He ce BbpTH YpeobT He Moxe aa

UIn ce BbPTH npepaboTBa yacTu Ha

MHOrO TpyAa- nogafeHust xpaHuTe-

HO. NeH npoaykT. Makntouye-

Te ypena. MisBapete
wencena 6 oT KoH-
TakTa. CBaneTe BCUYKKN
NPUHAANEXXHOCTUN OT
6noka Ha moTopa 4. [le-
MOHTUpaTEe BCUYKM
4yacTu 1 OTCTpaHeTe He-
N3npaBHOCTTA.

12. U3xebprisiHe

To3n NpoayKT CbOTBETCTBA

Ha eBpornenckara QUpeKTu-

Ba 2012/19/EC. CnmBonsT

CbC 3apackaH KOHTenHep

3a oTnagbLm C Konena o3Ha-

YaBa, Ye NPOAYKTHLT noane-

X1 Ha pasfenHo cbbupaHe B EBponenckus
cbto3. ToBa ce OTHacH 3a NpoayKTa v BCUY-
KM 0603HaYeHN C TO3M CUMBOS aKCcecoapu.
O6o3HayeHnTe NPoAYKTU He Tpsibea Aa ce
N3XBBbPNAT 3aeAHO0 ¢ obLwmTe buToBM OTNa-
Abum, a TpabBa Aa ce npefjasar B onpege-
NeH 3a uenTa NyHKT 3a cbbupaHe Ha
€NeKTPUYECKUN U eNeKTPOHHM ypeau C uen
peuuknupaHe.

Tosun cumBon 3a peuuknmpaHe

obo3HayaBa AageH npegmeT

UMK YacTu OT maTtepuan Karto

CTOMHOCTHM 3a peLunKnupaHe.
PeuunknupaHeTo cnomara 3a

HamarnsiBaHe U3Mnon3BaHeTO Ha CYPOBUHHM
Martepuanum n HamandaesaHe Ha BpeaHuTe
BNMSIHWSA BbPXY OKONHaTta cpea.

Onakoeka

Mpu n3xBbpNsHe Ha onakoskaTa cnassan-
Te CbOTBETHUTE pa3nope,q6|/| OTHOCHO
OKOJ1HaTa cpefa BbB BalllaTa AbpXaBa.

13. lNopbyka Ha
npuHadnexHocmu

Ha Hawata yeb cTpaHuua e nony4mTe
MHGOpMaLMS KOU NPUHAATIEXHOCTM MoraT
Aa ce nopbyaT AOMbHUTENHO.

3a nopbYKu OHNalH
https://shop.hoyerhandel.com/bg/
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14. TexHu4Yecku OaHHU

N
CD

PAP

CoC cmBona 3a peuyknvpaHe

(3 cTpenku) ca 0603HaYeHn maTe-
pvanuTe, KOUTO nognexar Ha BTo-
pvyHa ynotpeba. Matepvanst
Moxe da 6vae cneumdumumpaH
Ypes HoMepa 3a peLuKMpaHe B
cpegarta (Tyk: 21) uvnm ypes cb-
KpaLLeHwve (Tyk: PAP).

[MpomeHnnBo HanpexeHue

Mopen: SFWT 400 B1
3axpaHBawo Ha- 220 — 240 V~
npexeHue: 50 -60 Hz
Knac Ha sawura: |1l [O]
MouwHocT: 400 W
KoHcymupaHa <0,3W
MOLLHOCT B U3KIH0-

YEHO CbCTOSIHUE:

Makc. npogbmku- |15 MUHYTH

TENHOCT Ha paboTa
0e3 npekbCcBaHe

(KB):
(nokassa

NPOABLIKUTENHO
ypeaobT Moxe Aa
paboTtu 6e3 npe-

KbCBaHe)

KOJ1KO

CumMmBoONbT 0003Ha4YaBa 4acTy,
KOUTO MoraT Aga ce no4ncrteaT B
MUdanHa MallunHa.

Cbc cpbbckoTo 0603HaYEHME
HOYER Handel GmbH gekna-
pvpa CbOTBETCTBUE C U3UCKBa-
HUsITa Ha cpbOCKUTE BRacTu.

HN3nonseaHu cumeonu

9% ';b f%j» z

Upes mapkuposkaTta ,UKCA*
HOYER Handel GmbH gekna-
puypa CbBMECTMMOCTTA C U3-
nckBaHusita Ha O6eauHEHoOTO
KparsncTeo.

[l

3awuTHa nsonauyus

3

CumBonbT 0603Ha4YaBa Npoms-
BOOWTENS Ha NPoAyKTa.

S

Geprtfte Sicherheit (MposepeHa
6e3onacHocT): Ypeaute Tpsbea
[a oTroBapsT Ha obLonpueTuTe
TEXHUYECKNTE M3NCKBaHWA 1 Aa
ca CbBMECTUMM CbC 3akoHa 3a
6e30nacHOCT Ha NpoayKTUTE
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Upes mapkuposkarta ,,CE®
HOYER Handel GmbH yka3sBa
CbBMECTMMOCTTa C U3UCKBaHUSI-
Ta Ha EC.

To3n cMMBO HAaNOMHS ONaKoB-
KUTEe Aa ce UIXBbPIAT C'b06p83-
HO eKONorn4HnTe U3nckBaHu4.
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15. MapaHyus Ha
HOYER Handel GmbH

lapaHyus

YBaxkaemu KnvMeHTW, 3a To3n ypes, nonyya-
BaTe 3 roAMHW rapaHums oT gatarta Ha no-
Kynkara. B crniy4an Ha HeCbOTBETCTBME Ha
npogdykTta ¢ goroeopa 3a npogaxba Bue
numare 3aKOHHO NMpaBo Aa npeassuTe pe-
Knamaums npeg npogasava Ha npoaykra
npu ycrioBusiTa n B CPOKOBETE, onpeaene-
HW B rMaBea TpeTa, pasgen v lll n rmasa
yeTBbpTa OT 3aKoHa 3a NpegocTaBsaHe Ha
LUMPOBO ChAbPXKAHME U LMDPOBU YCIyrn
1 3a npogaxba Ha ctoku (3MYUCLYTIC)*.

BawuuTe npaga, NpomaThyaLm oT nocove-
HUTe pa3snopeabu, He ce orpaHMyaBar ot
Hawara no-Aony npeacraBeHa TbpProBcka
rapaHums, He ca CBbp3aHu C pa3xoam 3a
noTpebuTennuTe 1 HE3ABUCUMO OT Hesl Mpo-
[aBaybT Ha NpofyKTa OTroBaps 3a nurca-
Ta Ha CbOTBETCTBME Ha noTpebuTtenckara
CTOKa C joroBopa 3a npoaax6ta CbracHo
anuycuyyrnc.

FapaHyuoHHU ycrnosusi
[apaHUMOHHMAT Cpok e 3 roanHu OT Aatata
Ha nony4aBaHe Ha cTokarta. [1a3ete gobpe
opurMHanHarta kacosa 6enexka. To3n go-
KYMEHT € Heobxoaum KaTo JoKa3aTenicTBo
3a nokymnkara. AKO B paMK1UTe Ha TpW roau-
HW OT gartarta Ha 3aKkynyBaHe Ha TO3u npo-
OYKT ce nosiBu AedekT Ha MaTepuana unm
NMPOM3BOACTBEH AedeKT, NPoAyKTbT Lie
6bae 6e3nnaTHO PeMOHTMPaH Unu 3ame-
HeH. MapaHuuaTa npegnonara B pamkute
Ha TPUroAMLLHMS rapaHUMOHEH CPOK Aa ce
npeacTaBaT AedeKkTHUAT ypeq, kacosara
Benexka (kacoBuST BOH), KAKTO U BCUYKM
OPYrv BOKYMEHTU, YCTaHOBABALUM Hanmuun-
€T0 Ha AedeKT M MMCMeHO Aa ce 0b6sACHN B
KaKBoO ce CbCToM AedeKTbT U Kora e Bb3-
HWKHan. Ako AedeKkTbT € NOKPMT OT Halua-
Ta rapaHuwms, Bue we nonyunte obpartHo
PEMOHTMPAHUS MU HOB NPOAYKT. B cnyyan
Ha 3aMsiHa Ha AedeKkTHa CToKa MbpBOHa-

YarnHuTte rapaHuMoHeH CpOK KU rapaHuUMoH-
HW ycroBus ce 3anassart. B cnyvaii Ha
PEMOHT Ha ledheKTHa CTOKa, CPOKbT Ha pe-
MOHTa ce NpubaBsi KbM rapaHLUMOHHMS
CpOK. 32 €BEHTYyarHO Har4yH1Te u yCTaHo-
BEHV nospean n gedekTy oLLe Npu NoKyn-
kaTa TpsibBa ga ce cboOLWM BeagHara cnea
pasonakoBaHeTo. EBEHTyanHWTe peMOHTH
cnen n3TnyaHe Ha rapaHLUMOHHUS CPOK ca
cpelLly 3annallaHe.

PeMOHTBT unu 3amsiHaTa Ha NpoaykTa He
nopakgaT HoBa rapaHumsi.

O6xeam Ha 2apaHyusima

YpenbT e NpousBeaeH rpuxknBo cnopep,
CTPOrnTe U3NCKBaHMS 3a Ka4ecTBO U J0-
OpOCHBECTHO M3NWUTaH Npean AoCTaBKa.
lapaHumaTa Baxu 3a gedekTn Ha maTepu-
ana unu npoussoacTeeHn aedektu. Ma-
paHumaTa He obxBalla KOHCyMaTuBUTE,
KaKTO U YacTuTe Ha NpoayKTa, KOUTO Moa-
nexart Ha HopmarHo M3HocBaHe, nopaaun
KOETO MoraT Aa ObaaT pasrnexgaHu Kato
Obp30 M3HOCBALLYM Ce YacTu (Hanpumep
UNTPKU UK NPUCTaBKN) UK NoBpeanTe
Ha Yynnuneun YacTu (HanpuMep NpPeKkbLCBaYK,
GaTepun UnNu TakMBa NPOU3BELAEHN OT
CTbkNo). MapaHumsTa oTnaga, ako ypeobT
€ noBpeaeH nopaav HenpaBWUiHO U3MON3-
BaHe Unu B pesynTaT Ha HeocblLlecTBsBa-
He Ha TexHU4ecka nogapbxka. 3a
npasunHaTa ynotpeba Ha npogykta Tpsib-
Ba TOYHO [a Ce cna3BaT BCUYKM YKa3aHNs B
yMbTBaAHETO 3a ekcnnoartauus. MNpegHas-
HayeHne N OENCTBUS, KOUTO He Ce Mpeno-
pbYBaT OT YMbTBAHETO 3a eKkcrsioaTauust
Uy 3a KOUTO TO Npeaynpexaaea, Tpsibsa
3a4bMmKUTENHO Aa ce n3bsreart. MpoaykTbT
€ npefHasHavYeH camo 3a 4YacTHa, a He 3a
npodpecuroHanHa ynotpeba. Mpu 3noyno-
Tpeba 1 HenpaBWIHO TpeETUPaHe, ynoTpe-
6a Ha cuna u Npu UHTEPBEHLNN, KOUTO He
Ca U3BbPLUEHN OT KITOHa Ha Halus oTopu-
31paH cepBu3, rapaHuusaTa otTnazga.

227



lMpoyedypa npu 2apaHyUOHEH

cny4at

3a pa ce rapaHTupa 6bp3a obpaboTka Ha

Bawwwms cnyyan, cnegsanTe cnegHuTe yka-

3aHUS:

* 3a BCMYKM 3anMTBaHMS NOAroTBETE Ka-
coBara benexka 1 ngeHTnuKaLmnoH-
Hus Homep (IAN 487857_2510)
KaTo JoKa3aTencTBo 3a MOoKynkaTa.

* Baewmete apTukynHusi Homep ot hab-
pvyHaTa Tabernka.

* [lpu Bb3HUKBaAHE Ha (PYHKUMOHAIHN
unu apyrm gedekTn MbpBO Ce CBbpXKe-
Te No TenedoHa unu Ypes MMensn ¢ go-
nynocoyeHus cepuseH otgen. Cneq
TOBA LUE NonyynTe AOMbIHUTENHA WH-
dopmaums 3a ypexagaHeTo Ha Bawata
peknamauusi.

» Cnep cbrnacyBaHe € Halwus cepBu3
MoOXeTe Aa usnpatute AedekTHUS
npoayKT Ha nocoveHus Bu agpec Ha
cepBu3sa 6e3nnatHo 3a Bac, kato npu-
noxwure kacoata benexka (kacoBus
60H) 1 Noco4mTe B KAKBO Ce CbCTOU
nedekTbT 1 kora e Bb3HuKHanM. 3a aa
ce nsberHar npobrnemu ¢ npyuemaHeTo
W OOMbIHUTENHW Pa3XOau, 3a4bIDKU-
TENHO M3non3eanTe camo agpeca, Kon-
To Bu e nocoyeH. Ocurypete nanpatya-
HeTO Ja He e KaTo ekcrnpeceH ToBap
Unu KaTo Apyr cneunarneH Toeap. Ma-
nparteTte ypea 3aefqHo C BCUYKU Mpu-
HaaNeXHOCTU, OCTaBeHW Npu
nokynkara, U ocurypeTe focTaTb4yHO
CUrypHa TpaHcnopTHa OnakoBKa.

PemoHmeH cepeus /
u3sebH2apaHUUOHHO obclyxeaHe
PeMOHTM N3BLH rapaHumsiTa MOXeTe Aa
Bb3/10XXNTE Ha KITOHa Ha Hallna cepBu3
cpeLly 3annatiaHe. Tor ¢ yooBONCTBUE e
Bw HanpaBu npeaBaputenHa kankynaums.
Moxem na obpabotBame camo ypeau, kou-
TO ca AOCTaTb4YHO ONaKOBaHW U M3npaTeHu
C NnaTeHN TPaHCMOPTHU Pa3XOAMU.
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BHumaHue: N3npatete Bawwus ypen Ha
KrNoHa Ha Halums CepBM3 NOYUCTEH U C yKa-
3aHuve 3a gedekTa.

Ypepute, npegMeT Ha U3BbHrapaHLUMoHO
obcnyxBaHe, n3nparteHn ¢ HennaTeHn
TPaHCMNOPTHU pa3xoau — C HanoXeH nna-
TEX, KaTo eKCnpeceH unu apyr cneuunaneH
TOBap — He ce NpueMar.

Hue we n3BbpLlunm 6e3nnaTtHo M3xXBbpns-
HETO Ha usnpateHuTe ot Bac gedekTHn

ypeaw.
Ha www.lidl-service.com moxeTte ga nsrer-

nuTe ToBa M ApYr1 PbKOBOACTBA, BUAEOK-
NMMNoBe 3a NPOAYKTUTE U UHCTaNaLMOHeH

copryep.
[=]%%.4: [m]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

C 1031 QR Kog MoxeTe Aa oTuaeTe AMpPeKT-
HO Ha cTpaHuuaTa 3a obcnyxsaHe Ha Lidl
(www.lidI-service.com) 1 ga oTBOpUTE PbHKO-
BOACTBOTO 3a eKcrnoartauusi, kKato Bbeeae-
Te Homepa Ha aptukyna (IAN)
487857_2510.

-, -

ﬂ Cepeus3Ho obcnyxeaHe
CepBu3Ho obcnyxeaHe Bbnrapus
Ten.: 00800 111 4920
E-menn: hoyer@lidl.bg

NaptugeH Homep (IAN): 487857_2510



ASE Brocumen

Mons, 06bpHeTe BHMMaHUe, Ye cneasaLiu-
AT agpec He e agpec Ha cepBusa. [bpBo
Ce CBbPXETE C ropernocoyeHns cepBu3eH
LEHTBbP.

HOYER Handel GmbH
Kihnehsfe 12

22761 Hamburg
FEPMAHUA

* KaTo cpmsmnyecko nuue — notpedurten, He-
3aBMCUMO OT HacTosiLLaTa TbpProBcka ra-
paHuus, Bue ce nonseare ot npaeara Ha
3aKOHOBaTa rapaHuusi, npegocTaBeHa oT
3akoHa 3a npegocTaBsiHe Ha LMAPOBO Cb-
ObpXaHune u uMdpoBmM yCryr 1 3a npo-
paxbara Ha ctokm /3MYUCLYMNC/. Mo-
crneuuwanHo Bue nmare npaBo npu HECHOT-
BETCTBME Ha cToKaTa Aa 6bae n3BbpLUEH
PEMOHT unu 3amsiHa no Baww n3bop, oceeH
aKo TOBa € HEBb3MOXHO UIN € CBbP3aHO C
HenponopLWoHarHo ronemMy pasxoam 3a
npopaesayva. Bue nmare npaeo Ha nponop-
LMOHarnHo HamarnsiBaHe Ha LueHaTa unv Ha
pas3BansiHe Ha 40oroBopa npu Hanuyme Ha
ycrosusaTa Ha yn. 33, an. 3 ot
3MUCLYTC. Ycnosusita u CPOKOBETE Ha
3aKOHOBaTa rapaHLms ca pernameHTpaHm
B rnasa TpeTa, pasgen |l v lll v B rnaea yet-
BbpTa Ha 3MNLCLYIC.
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Emokomrnon

E§aptnua wénong

Aiokog TTAfpwong

@ : KouprTri yia amac@dahion

MTTAOK poTéP

Alaragn epIéAIENG KaAwdiou

KaAwdio NAekTpIKAG aUvOEaNG UE QIS TPOPODOTIag
: MAAKTPO evepyOTTOINGNG/ATIEVEPYOTTOINGNG
REV: AlgkéTTTNG Yia avTioTpogn AgiToupyia
Modapdkia pe Beviouleg

Ymrodoxn yia e€dptnua

ZTOMIO E1I00YWYNG

E¢dptnua

KoxAiag

ZTAUPWTS Haxaipl

Aidrpntol diokol

AAKTUANIOEIDEG KAEIOTPO

>1evO XWwVi TTAAPWONG

®apdl xwvi TARpwONg

AvtaTTopag yia apdu Xwvi TTARpwong
E&dpTtnua TToAToTroinOoNg

MepiBAnua

Aoyeio CUAOYNAG YIO TOUATOXUNO

ZiTa TToATOTTIOINGNG

KoxAiag e€apTtiuaTog moAtotroinong

MUTn yia T Qoup

Taivia poTiBwyv
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Euxapioroupue yia rnv
gumioroouvn oag!

ZuyxapnTipia yia TNV ayopd Tng véag 0ag
KpEATOUNXAVNG.

MNa Tov ao@aAr] xeipioud Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPIOETE TO CUVOAO duvaTOTHTWY
TOU:

¢ Tpiv aé Tnv TpwTn 0é0N O Acl-
Toupyia, S10BACTE TTIPOCEKTIKA AUTEG
TIg 08nyigg XpARong.

¢ TnpNoTE OTTWOBNATIOTE TIG UTTOBEISEIG
ac@aleiag!

* H xprion Tng oUOKEUNG EMITPETTETAI
MOVO UE TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPE-
Tal OTIG TTApoUCEg 0dnyieg Xprong.

*  QuAdgre auTtég TIg 0dnyieg XpRong.

e Av Xpel0OTEI VO TTOPOBWOETE TN CU-
OKEUN O€ TPIiTOUG, CUUTTEPIAGRETE
Kal TIG TTaPoUoEG 0dnyieg Xpnong.
01 0dnyigg xpnong armroreAouv ava-
OO TTOOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

2ag euxOpaoTe va oTTOAAUCETE TN VEQ 0AG
KpeaTtounyavh!

2uuBoAa orn ouokeun
1l] To oUuBoAo onuaivel TTwWG Ta UAIKA
Q f ME TN ofpavon autr dev HETABAA-
Aouv oUTE Tn yeuon oUTe TRV 00N
TWV TPOPIMWV.
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2. Evoéedeiyuévn xpnon

AuTH n KpeaTounxav XpNolPeUEl OTOV Te-
MOXIOUO VWTTOU, WUOoU KPEATOG, TNV TTOATO-
TT0INCN VIOPATWY KOI TNV TTAPACKEUN TITI
poup.

H ouokeun gival oxedlaopévn yia OIKIOKA
xpnon. H xprion TnG CUCKEUNG ETTITPETTETAI
HOVO 0€ E0WTEPIKOUG XWPOUG.
ATTayopeUeTal n Xpron TNG CUOKEUNG YIA
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avauevousgvn Kakn xpRnon

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég {nuiég!

© XpnOIYOTIOIEITE TN KPEATOUNXAVT] XWPIG
OIaKOTIA TO TTOAU 15 AeTTTd.
2Tn OUVEXEID N OUOKEUN TTPETTEI VA TTO-
POUEIVEI OTTEVEPYOTTOINKEVN, HEXP! VO
QATTOKTAOEI BEpOKpacia dwaTiou.

® Mn XpPNOIYOTIOIEITE TNV KPEATOUNXAVA
YIQ TOV TEJAXIOHO 1IBIAITEPA OKANPWV
TPOPIHWYV OTTWG TT.X. YIA KATEYUYHEVA
TPOYINA, KOKOAA, HOOXOKAPUBO, dNUN-
TPIOKG A KOKKOUG KA®E.




3. Ymodeiésic aocpaAciag

lposidomoInoeic
2TIG TTOPOUCEG 0dNYieg XProNG XPNOIKOTTOIOUVTaI, EQOCOV aTTaITEITAI, Ol aKOAOUBEG TTPOEISO-
TTOINOEIG:
KINAYNOZ! MeyaAog Kivduvog: n un TAPNonN TNgG TTPOEIB0TTOINGNG UTTOPEi va odn-
ynoel o€ BAGBEG TNG CWUATIKAG aKEPAIOTATAG Kal TNG JWNG.
MPOEIAOMOIHZH! M£Tpiog Kivduvog: n un TAPNON TNG TTPOEIBOTTOINONG PTTOPE] VA TTPO-
KaA£o€l TpaupaTiopoUg A ooBapég UAIKEG CnUIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n un Tpnon tng TTPoIdoTToinong YTTOPEI VA TTPOKAAETEI
eAa@poUg TpaupaTIoPoUg A UAIKEG CnUIEG.
YMOAEI=H: 6¢pata kai 1I01aITepOTNTEG TTOU TTPETTEN va AaBAVETE UTTOWN OTAV XEIPICEDTE
TN OUOKEUN.

Odnyieg yia Tnv ac@aln Asitoupyia

®© ATmayopeueTal n Xprion TNG CUOKEUNG atro TTaidId.

® H ouokeur dev EMTPETTETAI VA XPNOILOTTOIEITAI OTTO TA TTAIdIA WG
QY Vidl.

© QUAAETE TN CUOKEUR Kal TO KAAWDIO NAEKTPIKIAG OUVOETNG HAKPIA
aTro TaidIq.

® H ouokeur auTr JTTOPEi va XpNOIWOTToINBEN atrd ATOUA JE PEIWUE-
VEG CWHATIKES, a1oBNTAPIEG A BIAVONTIKES IKAVOTNTEG A aTTO ATOPA
XWPIG euTTEIpia Kau/fy yvwon poévo €av mmpAETTovTal i kaBodnyou-
VTl yIa TRV ao@aAf Xpron TNG CUOKEUNG Kal £XOUV KATAVONOEI
TOUG KIVOUVOUG TTOU €VEXEI N XPAON TNG OUOKEUNG QUTHG.

® Orav utrooTei BAGPBN TO KAAWDIO TPOYODOTIAG TNG CUOKEUNG AU-
TAG, ATTAITEITAI N AVTIKATAOTOON ATTO TOV KOTAOKEUAOTA 1} a1Td TO
Kévtpo ZEpRIG 1) atrd KATTOI0 ATOUO HE TTapOuoIa TTPOCOVTA, WOTE
va atroPeuxBouv ol Kivouvol.

® Agv emtpémreTal va BuBideTal TO JTTAOK POTEP O€ VEPO.

® H ouokeury auth dev TTpoopICeTal yIa T AEIToupyia PE EEWTEPIKO
XPOVODIOKOTITN | HE EEXWPIOTO CUCTNHA TNAEXEIPICHUOU.

® Ortav dev UTTAPXE! ETTOTTTEIA KAl TTPIV OTTO TN CUVAPPOASYNOoN Kal
QTTOOUVOPHUOAGYNON A TOV KABapIoPO, N CUCKEUN Ba TTPETTEl TTA-
VT VO ATTOCUVOEETAI ATTO TO OIKTUO.

®© AdBete UTTOWN 00G OTI O1 AETTIOEC TOU OTAUPWTOU paxaipiou gival
TTOAU AIXMNPEG:
- MoTé unv aKOUUTTIATE TIG AETTIOEG UE YUPVA XEPIA YIA TNV ATTO-

Quyr 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
TPAUUATIOTEITE ATTO TIG TTOAU KOPTEPEG AETTIOEG.

- MpooéTte KaTd TNV TOTTOBETNON KAl TNV AQaAipeon TwWV EPYOAEi-
WV EPYACiag, WOTE VA PNV OKOUUTTATE TIG AETTIOEG.

® MMpiv TNV avTIKATAOTACT CAPTNUATWY ] AVTOAAQKTIKWY TTOU KI-

vouvTal KaTd TN AEIToupyia, N OUOKEUN Ba TTPETTEN va Eival aTTEVEP-

yOTTOINMEVN KAl Va £XEl aTTOoUVOEBET atTd TO SiKTUO.

® H AavBaouévn Xpron TNG CUOKEUNG UTTOPEI va ETTIPEPEI TPAUNATI-

oMouG.

® H ouokeun gival oxedlaouévn yia HEYIOTO XpOvo Asitoupyiag 15
AETTTWV XWPIG DIAKOTTA. TN CUVEXEID N CUOKEUN TTPETTEN VA TTOPA-
MEIVEI ATTEVEPYOTTOINUEVN, MEXPI VO ATTOKTACEI BEPUOKpaTia dw-

paTiou.

©® MMpiv atrd TNV TTPWTN XPENOoN KabapioTe OAa Ta eGapTAUATA KAl TIG
ETTIPAVEIEG TTOU £PXOVTAI OE €TTAQPN PE TPOYIUA (BAETTE “Kabapi-

OMGG OUOKEUNG” oeAida 243).

A KINAYNOZ yia maidid!

®

Ta uANikd cuokeuaaiag Ogv gival TTaIdIKO
Traixvidl. Ta Taudid amayopeveTal va
TTaiCouV PE TIG TTAOOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtaral kivduvog acpuéiag.

KINAYNOZ yia kai amd

karoikidia kai {wa

EkpeTaAAeuong!
O1 NAEKTPIKEG CUOKEUEG UTTOPET va
atroTeAéoOUV TTNYT KIVOUVWY YIO KOTOI-
Kidla kal {wa ekpeTdAAeuong. Ta {wa
pTTOpEl EKTOG auTOU Va TTPOKAAECOUV
{nuid otn cuokeun. MNa Tov Adyo autd
TTPETTEl TA (WA VA TTAPAPEVOUV YEVIKA
MaKPIG atrd NAEKTPIKEG TUOKEUEG.
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KINAYNOZ nAskrpomAnéiag
Abyw vypaagiag!
ATrayopeueTal N A&IToUpyia TNG CUCKEU-
G KOVTA O€ PTTaviEPA, VTOUG A YEUATO
VITITAPA KTA.
ATtrayopeueTal n fUBICN TOU PTTAOK TOU
HOTEP, TOU KAAWDIOU NAEKTPIKNG OUVOE-
ang Kal Tou @Ig TpoPodoaiag o€ vepd i
GAAa uypa.
MpooTatéyTe 10 YTTAOK TOU JOTEP ATTO
uypaacia Kai vepd TTou OTACEI 1) WeKACE-
Tal.
2.€ TTEPITTITWON TTOU OTO PTTAOK HOTEP EI-
OXWPENOElI UYPO, ATTOOUVOEDTE AUETWG
TO @I TPOYodoaiag. Mpiv aTrd TNV €K
véou Béan og Aeitoupyia avaBéoTe Tov
£AEYXO TNG OCUCKEUNG.
Mn xelpiCeaTe TN CUOKeEUN PE Bpeyuéva
Xépia.
2. € TIEPITITWON TTOU N CUCKEUN TTECEI O€
vEPO, ATTOCUVOEDTE AUECWG TO QIG TPO-
@odoaciag. Moévo 161E uTTopEiTE Va Bya-
AeTe TN CUOKeUR aTTd TO VEPO.



A KINAYNOZX nAekrpomAndiag!

O}

O]

Eicdyete 10 QI TpOQOd0Ciag aTnv Trpi-
Ca, pévo étav gival TTAfpWG ouvapuoAo-
yNuévn N CUOKEUN .
2uvdéoTe To QIg TpoPodoaiag uévo o€
TTpida TToU £X€I yKaTaoTabei cwaTd, €i-
val eUKoAa TTpocBAaciun Kal n Taon TNG
avTIoTOIXEl oTNV TAON TNG TTIVaKidag TU-
Trou. H 1Tpida TTpéTTel va ouveyilel va ei-
val eUKOAa TTPooBACIKN Kal METE TN
ouvdeon.
PpovTioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KAG oUVOEONG VA YNV UTTOOTEl {NUIEG
atrd AIXUNPES OKPEG R KAUTA onuEia.
Mnv TUAiyeTE TO KAAWSIO NAEKTPIKAG
ouvdeong yupw atrd Tn CUOKEUN.
AKOMN Kal JETA TNV aTtTevepyoTToinon n
OuoKeur| 8ev gival EVTEAWG ATTOJOVW-
Mévn a1ré TO NAEKTPIKO dikTuO. lNa va T0
EMTUXETE AUTO, ATTOOUVOEDTE TO PIG
Tpopodoaiag arrd Tnv Tpida.
MpooéfTe WoTe To KAAWDIO NAEKTPIKAG
ouvdeong va PNV atroTeAei Trayida yia
VO OKOVTAWETE 1| VQA TTIOCTEITE 0€ AQUTO I
Va TO TTATACETE.
AlaTnpeite 10 KAAWSIO NAEKTPIKAG TUV-
0e0NG HOKPIA ATTO KAUTEG ETTIPAVEIEG
(T7.X. paTIa Koudivag).
Katd Tn xprion TnNG CUOKEUNG TTPOCEXE-
TE WOTE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG OUVOE-
ong va pnv €ival JoOyKwuEVo N
TMECUEVO.
MNa va ByGAeTe TO QIG TPOPOdOTiag aTTd
TNV TTPIia, TPaBAaTe TTAVTA OTTO TO PIG,
TTOTE OTTO TO KAAWDIO.
ATTOOUVOEDTE TO QI TPOYOdOTiag aTTd
v TIpia:
- O€ TTEPITTITWAN TTOU TTOPOUCIACTEI
BAGBN
- Otav Ogv XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN
- TIPIV CUVAPUOAOYACETE 1 aTTocuvap-
MOAOYAOETE TN CUOKEUN
- TIpIV TOV KaBapPIoPO TNG CUOKEUNG
- O€ TTEPITTTWAN Katalyidag

® Mnv XpnOIYOTIOIEITE T CUOKEUR, OTAV

UTTAPXOUV EUQPAVEIG {NUIEG OTN OU-
OKeUn, o€ ageooudp f aTo KAAWSIO
NAEKTPIKAG OUVOEDNG.

Ma v amouyn KIvAUvwy, pnv TTpay-
MATOTTOIEITE TPOTTOTTOINTEIG OTN CU-
OKEeun.

KINAYNOZ rpauvuariouou
amé korr!

®© Ad&BeTe uTTOWN 0ag OTI 01 AETTIOEG TOU

OTAUPWTOU Paxaipiou gival TTOAU aiyun-
PEG. MoTE PNV AKOUUTTATE TIG AETTIOES
ME YUMVA XEPIQ YIa TNV ATTOQUYT] TTAN-
YWV atro KOTTA.

© Ortav TIG TTAEVETE OTO XEPI XPNOIUOTIOI-

€ite KaBapd vepo, £TCI WIOTE VA PTTOPEI-
TE va BAETTETE KOAG TIG AeTTidEG, VIO va
MNV TPOUMATIOTEITE OTTO Ta TTOAU KOPTE-
pA paxaipia.

KINAYNOZ amé
mepIoTPEQOuEVa uépn!

® Mnv kpatdre KouTaAia ] TTapoéuola

QAVTIKEIYEVA NECT OTA TTEPIOTPEPOUEVA
pépn. Mnv TTANCIAZETE KOVTA OTA TTEPI-
oTpPEPOUEVA UEPN PE MOKPIG HaANId i
@apdid pouxa.

Mégete Ta TPOQPIUA ATTOKAEIOTIKG Kal
MOVOo pe To €6APTNHA WONONG OTO OTO-
MIO €10QyWYNG Kal TTOTE PE T SAXTUAQ.
YTapxel augnuévog Kivduvog TpaupaTi-
opod.

BeBaiwBeite 611 n ouokeun gival aTre-
VEPYOTTOINUEVN, TTIPIV CUVOETETE TO PIG
Tpopodoaiag oTnv Tpila.

® ATTeVEPYOTTOINCTE TN CUOKEUN KAl ATTO-

ouvoEDTE TO PIG TPOYodOoaiag atd TNV
TIPICa TIPIV OTEPEWOETE I} AUCETE TO TO-
TroBeTNUEVO EEAPTNUA.

TTPOEIAOIIOIHZH yia uAikég {nuiég!
® TomoBEeTAOTE TN CUCKEUN O€ JIA ETTITTE-

on, aTeyvh, avTioAloONnTIKr Kal udaTo-
OTEYNA ETIQAVEIA, £TOI WOTE VA PNV
MTTOpEi OUTE va avaTpaTrei oUTE va yAI-
OTPrOElL
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BeBaiwBeite yia Tn owoTA TOTTOBETNON
TOU OTAUPWTOU paxaipiol. AT pia
AavBaopuévn ToT08£TNON Ba UTTOOTET
{NMIA N CUOKEUN.

Mnv ToTroB€TEITE TN CUCKEUR TTAVW O€
KOUTA €mIQAveia, .. haria koudivag.
Mnv aokeite uTTEPBOAIKA TTiEon OTa
TPOPIUA TTOU £XETE TOTTOBETACEL. Epyd-
{e0TE AOKWVTAG OPJOIOUOP®N TTiEDT, VIO
VQ YNV JTTAOKAPEI TO POTEP.

Mn XpNOIUOTIOIEITE TN CUTKEUN KEVH,
KaBwg evdéxeTal va utrepOepuavOei To
HoTEP Kal va TTPokANBei BAGRN.
MatoTe 1o TARKTPO REV poévo otav
£X€El OTAPOTACEI TO YOTEP.

Mnv TTartdrte KaTd TNV TTOATOTTOINON VTO-
MaTWwV TNV avTtioTpo®n AciToupyia pe 10
TANKTPO REV. O Topatoxuuédg Ba utro-
poUCE va TTIECTEI OTO ETWTEPIKO TOU
MTTAOK HOTEP.

XpnoiyoTrolgite Yévo yviaola eEapTripa-
Ta.

O di1aTpnTOI ioKOI KAl O TTAAOTIKOG da-
KTUAIOG OTOV KOXAIQ €XOUV éva AETTTO
@Ay Aadiou katd Tnv TTapddoon. Tpiy-
TE QUTA Ta €GapTrpaTa pe Aiyo payeipi-
KO AAdI JETA TOV KABAPICUO.

Mn xpnoiyoTroigite aixunped A diafpw-
TIKG Péoa KaBapIiouoU.

H ouokeun d100€Tel avTioANlgONTIKG
TTAAOTIKA TTOSAPAKIa UE BEVTOULEG.
Etreidn ta émmmAa @épouv didgopa £1TI-
xpiopata atré Bepvikia r} TTAACTIKO Kal
yiveTal eme€epyaacia Toug Pe SIGPOPETI-
K& pEoa @povTidag, dev aTTOKAEiETaI PE-
PIKEG OTTO QUTEG TIG OUTIEG VO TTEPIE-
¥Xouv ouoTaTiké TTou Ba dpdoouv
€MOETIKA 0T TTAAOTIKG TTOSAPAKIA Ol-
Aikévng kai Ba Ta aAAoiwoouv. TotroBe-
TAOTE EVOEXOUEVWG MIa avTIONIoONTIKN
Bdaon k&Tw atd TN GUCKEUN.
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4. 2uvoAo mapadoong

1
1
1

1
1
3

-

—_

—_

N

_

MTTAOK poTEpP 4

e€aptnua 12

Oiokog TTARpwong 2 e e€apTNUa Won-
ong1

KoxAiog 13

OTaUPWTO Paxaipl 14

diarpntol diokol 15: xovtpdg (7 mm),
METPIOG (5 mm), AeTrTdg (3 mm)

oTevo Xwvi TARpwong 17

e€ApTNUA yIa KiuTre (2 TEPaxiwv): eapdu
Xwvi TAfjpwong 18 kai avrdmropag 19
OaKTUAIOEIBEG KAEiOTPO 16

€€apTnua TToAToTTOINONG (4 TEPAYiWV):
mepiBAnua 21, doxeio cUAOYAG 22, gita
TToOATOTTOINONG 23, KOXAIOG 24

eCdpTnua 1T Qoup (2 Tepayiwv): Yo-

TN 25, Taivia yoTifwyv 26

TTApEIg odnyieg xpriong (oTo S1adikTuo)
ouvTopeg 0dnyieg (ouvodelouy Tn ou-
OKEUR)

5. Amoouokesuagia Kai

N

o

romroBérnon

AgpaipéoTe OAa Ta UAIKG OUOKEUOTIAG.
EAéyETe av uttdpyouv 6Aa Ta e€apTh-
gaTta Kai gival dBIKTa.

KaBapioTe TN OUOKEUR TIPIV ATTO
TNV TpWwTn XpRon! (BAétre “Kabapi-
Op6G ouokeung” aehida 243)
TotroBeTrOTE TO PUTTAOK POTEP 4 O€ pIa
emiTredn Kal oTeyvr| €EmM@Aveia. ETAEE-
TE pia Agia, kaBapn Baon, WOTE va
MTTOPOUV va KOAAACOUV Ta TTOSAPAKIO
pE BevToUleg 9 Kal va TTAPEXOUV KOAR
€uaTabeIa.

=€TUAIETE OAOKANPO TO KAAWDIO NAg-
KTPIKNG ouvdeong 6 atmod tn didTagn
TepIENIENG KaAwdiou 5.



6. 2uvapuoAoynon/
amoouvapuoAoynon

A KINAYNOZ TpaupaTtiopwv!

© O1 Aetrideg o10 OTAUPWTO Paxaipl 14 €i-
val TTOAU aiXpnpEG. Mnv TIG AKOUNTTATE.

® Mpiv ammé kdBe ouvapuoAdynon/atmoou-
vapuoAdynon arrocuvoECTE TO QIG TPO-
podooiag 6 arrd Tnv TTpida.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

© BeBaiwBeite yia TN CWOTA TOTTOBETNON
TOU OTaUPWTOU paxaipiou 14. ATé pia
AavBaopuévn ToroBéTnon Ba utroaTei
{nMI& N CUOKEUN.

6.1 TomroOérnon séapriuarog
yia Kiua
1. QOnarte Tov KoxAia 13 oTo €€GpTn-

ua 12.

v

2. TomroBetrOTE TO
OTAUPWTS paxai-
p1 14 oTov KO-
¥Aia 13. O1 AeTideg
TOU OTAUPWTOU Ha-
XaIpIoU TTPETTEl VA
unv gival oTpauué-
VEG TTPOG TOV KOXAIa.

3. EmA£€ETe Tov diaTpnTo Sioko 15 kai To-
TTOBETAGTE TOV TTAVW GTOV KOXAia. Ol
OU0 eEWTEPIKEG OTEPEWOEIG TIPETTEI VA
BpiokovTal 0TI dUO £00XEG OTO £6GPTN-
o 12,

- Tia o xovTpn uen (TT.X. yIa JETT A
AOUKAVIKO UE XOVTPOOAECHEVO KPE-
ag) emAEETE TOV OIATPNTO BICKO WE TIG
MeYAaAeg TpUTTEG (7 mm).

- Na mo Aetrh uen (TT.X. TTaTE, KIPQ,
AOUKAVIKO pE aAeTUEVO KPEQG) ETTI-
AEETE TOUG BIdTPNTOUG BIOKOUG ME TIG
MIKPOTEPEG TPUTTEG (3 mm, 5 mm).

4. BidwaoTte 10 6AKTUNIOEIDEG KAEIOTPO 16
ME TO XEPI.

6.2 TomobOérnon s{apriuarog

yia Aoukavika

N

QBnRoTe Tov KoxAia 13 aTo €dpTnua 12.

2. TomobBetrioTe Tov dIdTPNTO SioKO 15 pE
TIG pEYAAEG TPUTTEG (7 mm) OTOV KOYAIQ.
O1 dUo €€WTEPIKEG OTEPEWOEIG OTOV DId-
TPNTO BioKO TTPETTEI VA EQAPPOIOUV OTIG
OU0 £00x£G OTO £6apTNUa 12.

3. TomoBetnoTe TO Xwvi TTARpwong 17
mavw aTov didtpnTo dioko 15.

4. BidwaoTte 10 6AKTUNIOEIDEG KAEIOTPO 16
ME TO XEPI.

6.3 TomobOérnon sapriuarog

yia Kiurre

N

Q6nRoTe Tov KoxAia 13 aTo €dpTnua 12.

2. TomoBetroTe TOV avraTmTopa 19 gTov
KoxAia. O1 800 e§WTEPIKEG OTEPEWOTEIG
OTOV AVTATITOPA TTPETTEI VO BpioKovTal
aTig dUo £00XEG aTo e€apTnUa 12.

3. TomoBetoTE TO XWVi TARPWONG 18
TAvWw GTOV AVTATITOPA.

4. BidwaTe 10 SAKTUAIOEIBEG KAEiaTPO 16

ME TO XEPI.
6.4 Tomo6@érnon sapriuarog
yla 1T goup

1. Q6nRaTe Tov KoxAia 13 aTo €§dpTn-
Mo 12.

2. Eikéva E: tommoberroTe Tov didrpnto Oi-
oko 15 pe TIg ueydAeg TpuTTeG (7 mm)
aTov koyAia. O1 500 €EWTEPIKEG OTEPEW-
o€Ig aTov SIATPNTO BIOKO TTPETTEI VO EQOP-
p6louv oTIG BUO £00XEG OTO £€GpTNUA 12.

3. TomoBetroTe TN pUTN 25 yIa TTTI OUp
mavw oTov didTpnTo dioko 15.

4. BidwaoTte 10 SAKTUNIOEIDEG KAEIOTPO 16
ME TO XEPI.

5. TepdoTe Tig TOIvieg poTiBwyv 26 oTN pU-
™ 25.
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6.5 TomoOérnon s§apriuarog

TOATOTTOINTH VIOUATWY

1. TéoTe Tn oita TTOATOTIOINONG 23 OTO
mepiBAnua 21.

2. Q6noTe Tov KoyAia 13 oTo £§4pTN-
pa 12.

3. Eikova D: tommoBetrioTe TOV KOXAia 24
TOU £€apTrpaTog TToAToTroinong 20
aTov KoyAia 13 oTo €€dpTnua 12.

4. TomoBetroTe TO TrEPIBANPa 21 TTAVW
aTo e€apTnua 12. O1 800 eEWTEPIKES
OTEPEWOEIG OTOV AVTATITOPA TTPETTEI VA
BpiokovTal oTig dU0 £00XEG OTO €G-
TNHa 12.

5. Eikéva D @ : Bidwote 10 SakTUIoE-
0¢¢g kAeioTpo 16 pe 10 XEpI.

6. Eikéva D @: tomoBemioTe 1o Soxeio
OUNOYNG 22 £T01 TTAVW OTO TTEPIBAN-
Ma 21, WOTE va aKOUOTE( OTI €€l a0@a-
Nioel.

6.6 TomoOérnon

ouvapuoAoynuévou
e§apriuarog oro umAok
HOTED

1. TommoBeTAGTE TO UTTAOK HOTEP 4 O€ JIa
eTTiTTEdN KOI OTEYVN) ETTIQPAVEIQ. ETIIAEE-
T€ Jia Agia, kaBapn Bdon, woTe va
UTTOPOUV Va KOAAfjooUV 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 ptAok potép 4. H orjpavon
Me BENOG A OTO €¢apTNUa Deixvel GTO
onuadl @ diTTAa atrd To KOUUTTI yIa TNV
amacedahion @ 3.

3. Eikova A: méoTe 10 6dpTNUa 12 eAa-
PPWG OTO UTTAOK POTEP 4 Kal TTEPI-
OTPEWYTE TO APIOTEPOOTPOPA, PEXPI VA
aKouaTei 0TI €xEl AOPAAiOEL.

4. TotmroBetroTE TOV dioKO TTApWONG 2
OTO OTOMIO Elcaywyng 11.
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6.7 Aeaipson s§apTiuarog

META TN AgiToupyia

MeTd Tn Aeitoupyia TTPETTEN va ATTOOUVOEDE-
TE TO €EAPTNHA ATTO TO YTTAOK JOTEP YIA TOV

KaBapIouo.
1. A@aipéoTe evOeXOUEVWG TOV BiOKO
TTApWonNG 2.

2. Eikéva B: TratAoTe TO KOUWTT yia TNV
amac@dAion @ 3.

3. Eikova B: mrepioTpéyTe TO £€GPTN-
Ma 12 de€l160TpOPa PEXPI VO TEPUATI-
o€l. ATToouvdéoTe PETd To eEApTHUA
atro 70 UTTAOK JOTEP 4.

4. AmoouvapuoAloynoTe To e€dpTnua OTa
EMUEPOUG THAMATA.



7. Xeipiouog

KINAYNOZX a1ré mepioTpe@Oue-
va pépn!

© TiéeTe T TPOPIPA ATTOKAEIGTIKG KAl
MOvo pe 1o €€apTnUa wlnong 1 aTo
oTopIo eloaywyng 11 kai ToTé pe Ta da-
XTUAa. YTrdpyel augnuévog Kivouvog
TPAUMOTIOHOU.

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég {nuiég!

® H ouokeun eival oXedIOOPEVN VIO PEYI-
oTn diapkela Asitoupyiag 15 AeTrtwv
XWPIG BIOKOTTR. £Tn CUVEXEIQ N OU-
OKEUN TTPETTEI VA TTAPAMEIVEI ATTEVEPYO-
TTOINUEVN, MEXP! VA ATTOKTHOEI
Bepuokpacia dwyariou.

®© Mn XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN KEVH),
KaBwg evdéxeTal va utrepOeppavBei To
MoTEP Kal va TTPOKANBEi BAGRN.

YMNOAEI=EIz:

*  Kard 1i¢ mpwreg Xpnoeig, Adyw Bép-
pavong Tou POTEP, UTTOPET va dnuioup-
ynBouv eAa@pég oopég. AuTo eival
akivouvo. ®povTileTe yia ETTAPKA AgPI-
Ouo.

* Edv 1o potép €xel utrooTEl EUTTAOKN
KaTA TN Asitoupyia AOyw T1.X. MIOG
uTTEPBOAIKNAG TTARPWONG, £CaAEIWTE TN
MaTAoTe To TTAAKTPO evepyoTToinong/
amevepyorroinong O 7, yia va amevep-
yoTToInoETE T cuokeur]. Otav atauaTth-
g€l TO JOTEP, TTATAOTE GUVTOUA TO
TANKTPO REV 8 yia Tnv avTioTpogn Ael-
Toupyia. ‘ETol Ba TTpETTEl va aTTOKATOOTA-
B¢i n BAGRN. EvepyotroifoTe {ava Tn
OUOKEUN.

7.1 [lpocsroiyacia rpo@iwv

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuiég!

® Mn XPnOIYOTIOIEITE TN CUCKEUN YIO TOV
TEPaXIONOG 181aiTEPA OKANPWV TPOPi-
MWV, OTTWG TT.X. YIO KOKOAQ 1) HOOXOKA-
puda.

O kIuag gival éva 101aiTepa eUTTABEG TPOPI-
po. ANolwveTal TToAU ypriyopa. ‘Evag Kipag
ammodnkeupévog og UTTEPPBOAIKG JeOTO
XWPO A yia geydAo xpoviko dIGaTnua TTpo-
opépel o€ BakTnpidia éva 1Idavikd TTEPIBAA-
Aov avarrTuéng. Eav @riaxvete
eme€epydleoTe 0TO OTIiTI 0AG TOV OIKO 00G
KIhd, Ba TTPETTEl VO aKOAOUBEITE TIG £E1G
OuUpBOoUAEG:

+ TpocéxeTte o€ OAEG TIG EPYATIES WOATE
va uTtdpyel atmoAuTn kabapidTnTa.

*  XpnOIYOTIOIEITE HOVO PPETKO, TTOAU
KaAd Yuypévo kpéag, kabwg Ba Bep-
MavOei péoa oTnV KpeaTounxavr.

*  ATTOPOKPUVETE OTTO TO KPEAG T KOKOAQ,
TOUG TEVOVTEG Kall TIG TIETOEG KA KOWTE TO
0€ KOPPATIO UAKOUG £wg TTeP. 20 cm pe
dI1GueTpo TTEP. 3 cm.

» TommoBeTAOTE TOV £TOINO KIPG Eavd TIAAI
aTo Yuyeio (6x1 Tdvw atré Toug +4 °C)
KO KATAVOAWOTE TOV EVTOG 6 WPWV.

» Edv BéAeTe va kaTawugeTe KIud, KaTa-
WUETE TOV APECWG WETA TNV TTAPQA-
OKEUn.

*  KoBapiote OXOAAOTIKA TNV KPEATOWN-
Xavh. Agv eMTPETTETAI VA TTAPAUEIVOUV
uTToAgiypaTa ota agegoudp.
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7.2 Emséspyacia kpéarog o€

Kiua

1. Pi€re Ta KOppdTIa KPEATOG GTO OTOMIO
eloaywyng 11 kar aTov dioko TTARpw-
ong 2.

2. TomoBeTAOTE éva PTTOA yia Th CUAAOYN
TOU KIPG K&TW atrd 10 BAKTUAIOEIBEG
KAgioTpo 16.

3. TomoBetroTE TO PIG TPOYPOdOCTiag 6 o€
MIa TTPICa TTOU AVTIOTOIXEI ME TA TEXVIKA
XAPAKTNPIOTIKG TTOU avaypaovTal
oTnv Tvakida TutTou. H tpida TTpETTel
va ouveyicel va gival ava TTaoca oTIyuA
TTPOCRACIKN Kal YeTd TN ouvdean.

4. TMMatAoTe TO TTAAKTPO evepyoTToinong/
atrevepyotroinang O 7, yia va evepyo-
TTOIF|OETE TN OUOKEUN).

5. TliéoTe 1O KPEAG PE TO £GAPTNHA WON-
ong 1 o1o oTépIo eiIcaywyns 11. Mnv
méLeTe UTTEPPOAIKA TO KpEag, dIOTI Bia-
POpETIKA Ba feoTabei, Ba yivel ykpi Kal
B6a AaoTTwoel.

YNOAEI=H: €dv o kiudag dev gival akoun
QPKETA WIAOG PETA TNV TTPWTN BIEAEUDN,
Wuéte Tov (Trep. 30 AeTTTd GTO Wuyeio) Kai
€TTECEPYATTEITE TOV PIa DEUTEPN POPA HE
TNV KPEATOUNXAVH.

6. TMMartioTe To TTARKTPO gvepyoTToinong/
amevepyorroinong @ 7, yia va amevep-
YOTIOINCETE TN GUOKEUN).

7. ATmoouvdEaTe TO QIS TPOPOodOTiag 6
aTré TNV TTpida.

8. AgaipéoTe OAa Ta ageooudp aTTé TO
MTTAOK poTéP 4. ATTOOUVApPHOAOYNOTE
Kal kaBapioTe dAa Ta EEAPTAUATA GXO-
AaoTiké KATW aTrd KauTd vePO.
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7.3 MNapaockesunj AOUKAVIKWV

YNOAEI=H: 10 YéUIOUO TwWV AOUKAVIKWV €i-
vai TTOAU TTI0 EUKOAO, &Tav £pYAlenTe e Eva
aKkoun aToyo.

* [MepiBAquaTa yia Aoukdvika Ba Bpeite
OTOV KPEOTTWAN 1} O€ KATTOIO EIOIKEUME-
VO KOTAoTnua yia €idn KpeOTTWAEiOU.

*  Edv BéAeTe va TTAPACKEUAOETE AOUKA-
VIKA, ayopdoTe QUOIKO EvTEPO. EXEl
10avIkd TTax0G Kai gival Bpwaiuo. YTro-
AoyioTe TTep. 1,60 m yia yéuion 1 kg.
ToTroBeTrOTE TNV TTOOOTNTA TTOU XPEIG-
CeTal 3 wpeg o€ XAIapo vepo.

o AvakaTéWTe yia Tn yEPIoN avdaAoya e
TN ouvTayn ToV KIYd JE KapUKEUPOTA
Kal vOEXOMEVWGS AAAD UAIKG Kal CUPW-
oTe Ta OAa padi duvatd yia TTEPITIOU
5 AetrTd.

*  W(ETe TO TTIPOETOINACUEVO PEIYUA TTEP.
30 Aetrtd oTO WYuYyEio.

1. Pigre TNV TpocTOIacuévn YEUION VIO
Aoukdvika oTo aTépio elIocaywyng 11
Kal oTov dioko TTAfpwong 2.

2. A@aipéoTe TO £EvTEPO ATTO TO VEPO Kal
BydATe 1O vePO YEoa aTrd TO EVTEPO.
MepdoTe 1O €VTEPO OTO PAKOG TTOU
amraiteital HEXp1 ep. 5 cm mavw aTtd
TO XWVi TTARPpWOoNG 17 Kai d¢0TE KOUTTO
N Hia akpn.

3. TomoBetOTE TO PIG TPOYOodOUiag 6 o€
Mia TTpida TTOU QVTIOTOIXET PE TA TEXVIKA
XAPAKTNPIGTIKA TTOU avaypdg@ovTal
aTnv Tvakida TuTTou. H Trpila TpéTTEl
va guveyicel va gival avd Tdoa aTiyun
TTPOOoRAcIun Kal Yetd TN oUvOEDN.

4. TartAoTe To TAAKTPO gvepyoTToinong/
amevepyorroinong O 7, yia va evepyo-
TTOINOETE TN CUOKEUN.

5. TéoTe T yépion péoa atrd 10 oTOUIO
elgaywyng 11 kai BonOraTe e 10 €€Gp-
Tnua wenong 1. Epyaaorteite kard 10
duvaTé opoIdpop®a. ATTOPUYETE TIG



Quoahideg aépa. Edav xpeldleral, Tpu-
TIAOTE TO AOUKAVIKO HE HIO Kap@iToa.

YMOAEI=H: emeidA 1o Aoukdavika S1a0TéA-
AovTtal KaTd T0 BPACIKO ) TO TTAYWHA, UNV
Ta yEPICeTE UTTEPPOAIKA. Z€ DIOPOPETIKN) TTE-
piTrTwon Ba ptropolcav va okaoouv Ta
Aoukdvika.

6.

9.

MeTd atrd KGBe £va PriKog AOUKAVIKOU,
OUUTTIECTE TO €VTEPO PE TOV QVTIXEIPA
Kal Tov B€iKTn, £TO1 WOTE VA OXNUATI-
OTEl Eva KEVO KOUUATI EVTEPOU.
2TpiYTE TO TTPWTO AOUKAVIKA 2 - 3 QO-
péa TTpog Ta degid, To deUTEPO TTPOG TA
aploTePd, TTavTa evOAANGE. 'ETo1 oxnua-
TiCeTal pia appabid atrd AOUKAvIKa.
MeTtd Tnv TTARPWON TNG YEMIONG TTATH-
OTE TO TTAAKTPO €vepyoTToinong/are-
vepyotroinang D 7, yia va
QTTEVEPYOTTOINOETE TN CUOKEUN.
ATTOOUVOETTE TO QIS TPOPODOTIag 6
o116 TNV TIpida.

10. ApaipéoTte 6Aa Ta ageooudp atod To

MTTAOK poTéP 4. ATTOOUVApPUOAOYNOTE
Kal kaBapioTe 6Aa Ta eEaPTAUATA OXO-
AQOTIKA KATW aTTd KAUTO VEPO.

7.4  [lNapaokeun Kiute

EToipudoTe 1O peiypa yia Ta Kiptre. Avd-
Aoya e Ta TPO@IUA TTOU XPNOIKOTIOIEITE
MTTOPEITE YIa AuTOV TOV OKOTTO va Xpn-
OIUOTIOINCETE TNV KPEATOUNXAVH KAl
TOUG JIATPNTOUG JiOKOUG UE TIG MIKPOTE-
peg TPUTTES (3 mm, 5 mm). To peiyua
yiveTal o AETTTO, €AV TO TTEPACETE IO
0elTEPN POPA ATTO TNV KPEATOUNXAVH.

[epioTe TO TTPOETOINATUEVO PEIYUA VIO
Ta KiUTTE OTO GTOMIO €I0aywyng 11.
TotroBeTr|OTE TO PIG TPOPODOCTIag 6 O€
Jia TTpila TTOU QVTIOTOIXET ME TA TEXVIKA
XAPAKTNPICTIKA TTOU avaypd@ovTal
oTnV Tvakida TutTou. H TTpida TTpETTEl
va guveyicel va gival avd TTaoa oTiyun
TTPOORAcCIYN Kal YeTd TN oUVOEDN.

3. MNatAoTe 10 TTAAKTPO evepyoTToinong/
amevepyorroinong O 7, yia va evepyo-
TTIOINOETE TN GUOKEUN.

4. Tli€oTe TO PEiYUA YIA TA KiPTTE HECT
atrd 10 aTépIo elcaywyng 11 kai Bon-
OnoTe pe 1o €dpTNUa wBnong 1. Ep-
yaoTeiTe KaTd To SuvaTO OpoIGHOPPa.

5. Ortav T10 KiuTtre @TdOEl OTO EMOUPNTO
MAKOG, KOWTE TO TI.X. ME Eva paxaipl
Koudivag.

6. Ortav TeAeIoEl TO PEIYUA VIO TA KIUTTE,
TTATAOTE TO TTANKTPO €vEPyOTTOinaNng/
atevepyomoinang O 7, yia va aTrevep-
YOTTOINCETE T CUOKEUN.

7. AtoouvdEaTe TO QIS Tpopodoaiag 6
atd Tnv TTpida.

8. AgaipéaTe 6Aa Ta afgooudp aTrd To
MTTAOK HOTEP 4. ATTOGUVAPHUOAOYAOTE
Kol kaBapioTe OAa Ta eEapTApATa GXO-
AaoTIKE KATW aTTd KAUTO VEPO.

7.5 TNapaockeun 111 oOUP

* [poeTtoiydaoTe TN CUUN yia Ta TITI POUp.

*  KaAuyre pia Aapapiva pe avTiKoAANTIKO
xapTti ynoipartog. ToroBeTAOTE TN Aa-
Mapiva KEATw atrd TNV TOTTOBETNUEVN
pUTN 25 yia T poup.

1. Kevrpdperte TV Taivia potifwy 26 pe
1O £MOUPNTO OXAUA OTN PUTN 25.

2. Pi&te TN CUPN OTO OTOUIO EI0AYW-
yng 1.

3. TotmoBetAOTE TO QYIS TPOYOdOTiag 6 ot
MIa TTPICa TTOU AVTIOTOIXEl ME TA TEXVIKA
XAPAKTNPICTIKG TTOU avaypa@ovTal
oTnv Tvakida TuTTou. H Trpila TTpéTTel
va ouveyicel va gival avd Taoa oTIyunR
TIPOCRACIKN KAl JETA T OUVOEQDT).

4. TlatAoTe To TAAKTPO gvepyoTToinang/
atevepyotroinang O 7, yia va evepyo-
TTOIF|OETE TN OUCKEUN.

5. Tli€oTe TN CUUn péoa atrd 10 OTOUIO €l
oaywyng 11 ka1 BonBroTe pe 10 €EAp-
Thua wlnong 1. EpyaorTeite kard 1o
duvaTo ouolduopPa.
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6. Ortav n Cupn éxel TaCEl OTO £MOUPNTO
UNKOG, ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUR
JE TO TTAAKTPO EVEPYOTTOINGNG/ATTEVEP-
yotroinang @ 7. Kéwte T Awpida JU-
MNG TT.X. ME éva paxaipl koudivag.

7. TomoBetnoTe TN Awpida {UUNG GTO £TTI-
BupunTd oxfua oTn Aapapiva.

8. EvepyottoijoTe Eavda Tn OUOKEUN PE TO
TTANKTPO EVEPYOTTOINONG/ATTEVEPYOTTOI-
nong @© 7 kai cuveyioTe.

9. Orav teAeiwoere TN CUPN, TTATACTE TO
TIANKTPO EVEPYOTTOINONG/ATTEVEPYOTTOI-
nong @ 7, yia va aTTevepyoTTOIROETE TN
OUOKEUN KAl OTTOCUVOEDTE TO PIG TPO-
podoaciag 6 atd Tnv Tpida.

10. ApaipéoTte 6Aa Ta ageooudp atod To
MTTAOK poTéP 4. ATTOoUVapPUOAOYHOTE
Kol kaBapioTe OAa Ta EEAPTAUATA GXO-
AaoTIKG KATW ATTo KAUTO VEPO.

7.6  [loAromroinon vrouarwv

KINAYNOZ nAektpomrAngiag
Aéyw uypaociag!
®© Mn xeIpieoTe TN CUOKEUN PE Bpeyuéva
Xépia.
MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!
® Mnv Tratdre Katd TNV TTOATOTTOINGN VTO-
HOTWV TNV avTioTpo@n AsIToupyia Pe TO
TAKTpo REV 8. O Topatoxupég 6a
MUTTOPOUCE Va TTIECTEI OTO ECWTEPIKO
TOU UTTAOK HOTEP 4.

e [TAOvTE TIG VTOUATEG KOI KOWTE TIG OTA
TéooEPa.

1. TomoBeTACTE £va PTTOA yia T cUAAoyR
TOU TOPATOXUMOU KATW a1rd TO Avolyua
o710 d0xeio cUANOYAG 22. TotToBETHOTE
AAAo £va PTTOA KGTW OTTO TO TEAOG TOU
e¢apTAUaTOg TTOATOTTOINONG 20, VIO va
OUANAEEETE Ta UTTOAEiUPATA TNG YAOU-
0G Kal Ta aTTopIa.

2. Pigte Ta koppdTIO VTOUATAG OTO OTOMIO
eloaywyng 11.
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3. TomoBetroTE TO PIG TPOYPOodOoUiag 6 o€
Mia TTpida TTOU QVTIOTOIXET ME TA TEXVIKA
XOPOKTNPIOTIKA TTOU avaypapovTal
oTNnV TvVakida TuTTou. H Tpila TTPETTEl
va guveyiCel va gival avda Tdoa oTiyun
TPOCRACIYN Kal JETA TN aUVOEDN.

4. T[MartAoTe T0 TTAAKTPO evepyoTroinong/
amevepyorroinong @ 7, yia va evepyo-
TTOINOETE TN OUOKEUN.

5. Otav TeAEILOOUV TO KOPMPATIO VTOUG-
TG, TTATACTE TO TTAAKTPO EVEPYOTTOIN-
ongl/amevepyotroinong O 7, yia va
QATTEVEPYOTTOINOETE T CUCKEUN.

6. AmoouvdéaTe To QIG TpoYodoaiag 6
amd Tnv Tpida.

7. AgaipéoTe 6Aa Ta afecoudp aTrd TO
MTTAOK HOTED 4.

Eikéva C: ammoouvapuoAoynoTe Kai
kaBapioTe 6Aa Ta §OPTANATA OXOAQ-
OTIKA KATW atro KauTtd vepd. KabapioTte
€Tmiong Tnv uttodoxn yia To €APTN-

Ma 10 oTO PTTAOK HOTEP 4.

8. [lpooracia amo
UTTEPPOPTION

H ouokeun d1aBéTel yia TrpoaTacia uTTep-
@opTiong. OTav gvepyoTroigiTal, T.X. OTavV
UTTOOTEI EUTTAOKA TO JOTEP, N GUCKEUR QTTE-
VEPYOTTOIEITAI AQUTOMATA.

1. TartAoTe To TTAAKTPO gvepyoTroinong/
amevepyorroinong @ 7, yia va amevep-
YOTTOINCETE TN GUOKEUN.

2. AmoouvdéaTe To QIG Tpopodoaiag 6
atré Tnv Tpida.

3. AgaipéoTe OAa Ta agecoudp aTrod TO
MTTAOK poTéP Kal eCaAeiwTe TN BAGRN.

4. AQNOTE TN OUCKEUN VO KPUWOEI TOUAG-
xiaTov 30 AeTTT1d, TTpIv TN B€0eTe Eavd
ae Aeiroupyia.



9. Ka@apiouoég ouokeung

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!

© Tlpiv o116 KGBE KABAPIOUS ATTOCUVOE-
aTe TO QIG TPoYodoaiag 6 aTd Tnv Tpi-
a.

® Mnv BubiceTe TO UTTAOK POTEP 4 TTOTE O€
vePO.

KINAYNOZX TpaupaTiopyou amo
kotrR!
®© AdBete uTTOWN 0ag OTI Ol AETTIOEG TOU
oTaupwToU paxaipiolu 14 gival TTOAU aix-
UNPEEG. MoTE PNV AKOUPTTATE TIG AETTIOEG
ME YUUVA XEpIa yIa TNV ATTOQUYT] TTAN-
YWV OTT0 KOTTA.

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég Cnpiég!

® Mnv XpNOIYOTIOIEITE O€ Kapia TTEPITITW-
on péoa kabapiopou TTou Xapalouv N
eival kauoTikd. ‘ETol 6a ytropouoe va
uTTOOTEl {NUIG N CUOKEUNA.

YNOAEI=H: cuykekpipyéva Tpé@iua i Ka-
pukeupaTa (Tr.X. KApI) YTTOpPEi va Xpwuari-
oouV 10 TTAACTIKO. Agv TTPOKEITAI YIQ
0@AAua CUOKEUNRG Kail Oev gival emBAaBEG
yla TNV UyeEia.

MeTd Tn AsiToupyia TTPETTEI v ATTOOUVOEDE-
TE TO £EAPTNUA ATTO TO PUTTAOK POTEP YIO TOV
KaBapIoguo.

1. Ag@aipéoTe evdexouévwg Tov BioKo
TTApwong 2.

2. Eikova B: TTaTAGTE TO KOUUTTI yIa TNV
amac@dhion @ 3.

3. Eikova B: mrepioTpéyTe 1O €£€GPTN-
Ha 12 Se€I00TPOPa PEXPI VA TEPUATI-
o€l. ATToouveEéoTe PETA TO EAPTNUA
atod 10 UTTAOK PoTEP 4.

4. AmoouvapuoAoyAaTE TO £EAPTNHA OTA
EMPEPOUG TUANATA.

9.1

1. KabBapioTe 10 UTTAOK TOU POTEP 4 JE
Bpeypévo travi. Mmopeite etmiong va
XPNOIUOTTOINCETE Aiyo aTTOPPUTTAVTIKO
TATWV.

2. ZkouTrioTe pe éva kaBapod, eEAa@pwg
uypo Travi e KaBapod vepod.

3. XpnoiyotroinoTe TO YUTTAOK TOU POTEP 4
gava povo, étav £Xel OTEYVWOEI TEAEI-
wg.

KaBapiouog urmrAok uorép

9.2 Kal@apioudg oro

mAuvTApIO MIATWY

Ta akéAouBa pépn gival katdAAnAa yia TTAU-

an o€ TTAUVTAPIO TTIGTWV:

- €&dptnua wbnong 1

- OTevO Xwvi TTARpwong 17

- @apdu xwvi TTAfpwong 18

- avtamTopag yia eapdu Xwvi TTARpw-
ong 19

- TrEPiBAnua 21

- doxeio ouAoyng 22

- KoyAiag 24

9.3 T1AUoIuO OTO XépI

KINAYNOZX TpaupaTiopou atmo
kotrR!
®© Orav TIg TTAEVETE OTO XEPI XPNOIUOTIOI-
€iTe KABaPO vepPo, ETCI WOTE Va PTTOPEI-
TE va BAETTETE KOAAG TIG AeTTidEG, VIO va
MNV TPAUPATIOTEITE OTTO TIG TTOAU KOQTE-
PEG AETTIOEG.

OAa 1a e€apTAPATa, EKTOG ATTO TO UTTAOK

TOU POTEP 4 pTTopoUv va TTAuBoUV OTo XEpI.

* Av gival duvatov, kaBapileTe OAa Ta
eCapTANOTO OUECWG PETA TN XPAON.

«  XpnoIyoTrolEiTe VEPO TTAUONG PE ATTOAS
ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWYV KAl TTAEVETE
OAa Ta eCapTApaTa pE KOBapo vepo.
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*  A@nAaoTE va aTeyvwoouv TTARPwWGS OAa Ta
e¢apTAUaTa, TTPOTOU Ta {avayPNOIUO-
TIOIOETE 1 T QUAGEETE.

e TpiwpTe TIG HETAANIKEG ETTIQAVEIEG PE
Aiyo payeipiké AGd1 yia va Tig TTpo0To-
TEWeTE 110 dIABpwaon. To e€apTnua 12
Kal To aKTUAIOEIBEG KAeioTpO 16 cival
atrd aloupivio Kai dev xpeladovTal Tpi-

Wigo.

9.4 ®uAaén

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég gnuiég!

® O diarpnrol diokol 15 kal 0 TTAAOTIKOG
OaKTUAIOG OTOV KOYAia 13 €xouv éva Ae-
TITO @IAY AadioU KaTd Tnv TTapadoaon.
TpiwTe auTd Ta €EOPTAMATA PE Aiyo HO-
YEIPIKO AGDI PeTd TOV KaBapIouo.

* [piv ammoBnkeloeTE TN CUCKEUR, OQPN)-
OTE VA OTEYVWOOUV KaAd OAa Ta pEPN
™Mg.

*  QUAAOOCETE TN CUOKEUR TTPOCTATEUME-
vn até Tn oKOVN Kal Toug pUTToUG Kal
Makpid atrd TTaidiq.

*  TuAi€Te TO KOAWDIO NAEKTPIKNG OUVOE-
ong 6 otn diaragn TepIEAIENG KOAWDI-
ou 5.
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10. Zuvrayég

10.1 Kiumre
YAIKa yia ep. 20 Tepdyia

YAika yia tn yéuion

200 g atraxo pooxapicio ) apviclo Kpéag
1 KPEUPUAI

2 K.y. aAeupl

1 Tp€da aAaTI

TIPOQIPETIKA TT.X. £VA HiyHa JTTAXAPIKWVY
atro: KOAIavOPO, PTTaxdap!, TITTEPI, KAVEAQ,
yapU@aAAa, pooxokdapudo, KUPIVO, Kapda-
po

YAIkd yia ro mepiAnua Tou Kipme
450 g amraxo Hooxapicio ) apviclo kpéag
150 - 200 g aAeupi

1 K.y. WIAoKoppEva Kapudia

1 K.y. OAdTI

TIPOQIPETIKA TT.X. £VA HiyHa JTTAXAPIKWVY
atro: KOAIavOPo, PTTaxAap!, TITTEPI, KAVEAQ,
YapU@aAAa, pooxokdapudo, KUPIVO, Kapda-
po

1 K.y. TTATTPIKa 0€ OKOVN

TIPOQIPETIKA TOiIAI O€ OKOVN

Aittog ) Add1 yia To TNyaviopa

lMapaokeun yéuiong

1. TIAOveTE TO KPEQG, OKOUTTIOTE TO Kal
KOWTE TO OE AKAVOVIOTA KOPMATIA.

2. TepayioTe TO KPEQG TTPWTA E TOV XO-
vTpo (7 mm) Kal OTn CUVEXEIQ JE TO PE-
aaio (5 mm) didrpnTo dioko 15 Tng
KPEATOUNXAVAG.

3. Ze@AoudioTe Ta KPEPMUBIQ, KOWTE TA
O€ MIKPOUG KUBOUG Kal GOTAPETE TA.

4. T[MpocBéaTe TOV KIPG, T GOTAPIOUEVA
KPEUMUBIO, T KAPUKEUPATA, TO AAATI
Kal To aAeUpl O€ éva PTTOA Kal avaka-
TEWTE TA OAA O€ £VA OPOIOYEVEG PEiYA.



TMapaokeun epIBARUATOC KipTTE

1. TIAOveTe TO KPEQG, OKOUTTIOTE TO Kal
KOWTE TO O€ AKAVOVIOTA KOWUATIOL.

2. TepayioTe T0 KpEQg TTPWTA HE TOV XO-
vTpO6 (7 mm) KOl OTn OUVEXEIQ JE TOV
peaaio (5 mm) didrpnTo dioko 15 Tng
KPEATONNXAVNG.

3. TlNpooBéoTe Ta utrdéAoITTa UAIKG OTO
KpEag Kal avakaTéWTe Ta OAa o€ éva
opoloyevEG peiypa. MeTaBaAAeTe TRV
TTO0OTNTA TOU AAEUPIOU avAaAoya e TN
ouvoxn.

4. TlepdoTe 10 Peiyua KpEaTog Eavd aTnv
KPEATOUNXAVA OTTO TOV TTI0 WIAG
(3 mm) diaTpnTo dioko 15.

5. ATTevepPYOTTOINOTE TN CUCKEUN KAl OTTO-
OUVOEDTE TO PIG TPoYodoaiag 6 atrd
v Tpia.

6. AvtikaTaoTACTE TOV OIATPNTO BiOKO ME
TO €€APTNUA YIa KiuTTe (BAETTE “TOTTOBE-
TNON £APTHNATOG YIa KiUTTE” O€Ai-
oa 237).

7. TomroBetAOTE TO £€APTNHA KOl BEDTE
gava o€ Aeitoupyia TNV KPEATOUNXAVH).

8. AiapopewaoTe pe Tn Bondeia Tou e¢ap-
TAMUOTOG VIO KiPTTE TTEPIBAUATA KiUTTE
URKoug TTEP. 7 cm.

lMapaokeun Kiurme

1. TeyioTe Ta TEPIBAAPATA KIPTTE APECWG
META TNV TTOPACKEUR PE TNV TTPOETOIUO-
OMévN YEUION KIWTTE.

2. KAeioTe Ta KipTre TECOVTAG EAQPPA
OTIG GKPEG Kal OTIG TTAEUPEG.

3. TnyavioTe Ta KiUTTeE 0€ KAUTO PAYEIPIKO
AG&d1 (Trep. 190 °C) yia Tep. 3 AeTITA pé-
XP! VO OTTOKTAOOUV €va Xpuoagi Xpw-
pa.

10.2 Ppéoko wnré Aoukaviko

YAIKG yia Tep. 8 Tepdyia

YAika

300 g amrayo pooxapiclo Kpéag
500 g amraxo xoipivo kpéag
200 g pTTéIKOoV WHOTTAATNG
ep. 1,6 HETPA XOIPIVO EVTEPO
(9D 1ep.30 - 32 mm)

20 g aAami

Y2 K.O. AEUKO, TPIYPEVO TTITTEPI

1 K.y. KUpIvo

Y2 K.y. HOOXOKAPUBO

lNMapaokeun

1. TIAOveTE TO KPEQG, OKOUTTIOTE TO Kal
KOWYTE TO O€ MIKPA KOUUATIA.

2. TepayioTe 10 KpEOG UE TOV PHECAIO
(5 mm) diaTpnTo dioko 15 TNG KpeaTo-
MNXavig.

3. TpooBéoTe Ta avapePIyUEVA KOPUKEU-
paTta kaBwg Kal To aAdTI OTO PEiypa
TOU KPEATOG Kal CUPWOTE Ta O€ PIA Agia
pada. TotroBetrioTe TN yia TTEP. 30 Ae-
TITG OTO Yuyeio.

4. ATTeVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUN] KAl ATTO-
OuVvOEDTE TO PIG TPOYOodoaiag 6 atd
Vv TpPIda.

5. AvtikataoTAGTE TOV OIATPNTO BiOKO HE
TO €£APTNUA WONONG AOUKAVIKWV (BAE-
e “ToTroB£TNON £€QPTANATOG YIa AOu-
Kavika” agehida 237).

6. TomoBetroTe TO €€dpTNUA KAl BETTE
gava o€ Aeitoupyia TNV KPEATOUNXAV).

7. TepioTe pe TN yépion cUPPWVA PE TIG
odnyieg (BAETTE “Mapaokeun Aoukavi-
Kwv” oeAida 240) kal KOWTE Ta AOUKAVI-
Ka o€ éva prkog tep. 20 cm.

8. WnoTte kaAd Ta £TOIMa WNTA AOUKAVIKQ
KQl KATAVAAWOTE Ta TNV id1a yépa.
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10.3 Keoprédeg
YAIKG yia TTep. 8 KEPTEDES

YAika

500 g pooxapialo kpéag, XoIpIvo KpEag N
apviolo Kpéag

Y2 K.Y. TITTEPI

1 auyo (péyebog M)

Aiyo aAeUpi yia TTavapioua

2 K.O. ylooupTi

1 KPEUMUAI

1 K.y. TTATTPIKO € OKOVN

1 okeAida oképdo

1 K.0. youoTapda

Y2 JATOAKI paiviavo

1 K.y. OAdTI

2 - 3 K.y. payeIpIk6 AGdI yia Tnyavioua

lMapaokeun

1. TIAOveTE TO KPEAG, OKOUTTIOTE TO Kal
KOYTE TO O€ PIKPA KOUUATIO.

2. TepayioTe TO KPEQG UE TOV HETQIO
(5 mm) didtpnTo dioko 15 TnG KpeaTo-
MNXavAg.

3. Ze@AoudioTe To okOPdO Kal PIETE TO OF
£va UTTOA TTEPVWIVTOG TO OTTO TNV TTPECA.

4. Ze@AoudioTe TO KPEUMUDI KOl KOYTE TO
g€ JIKPOUG KUBOoUG.

5. TIAOveTe Tov paiviavo Kal WIANOKOWTE Tov.

6. TMpooBéaTe 6Aa Ta UANIKA, EKTOG OTTO TO
aAeupl yia TTavéapiopa, o1o oképdo OTO
MTTOA Kai UPWOoTE Ta OAQ O€ I OUOIO-
yevn pada.

7. TIAGOTE évav KEQTE OTTO TTEP. 3 K.Y.
MEiyUa KAl TTATIKWOTE TOV Aiyo.

8. Pitre avdhoya pe TnVv TpoTiunon Aiyo
aAelpl yia TTavApIoHa o€ €va TTIATO Kal
AAEUPWOTE TOUG KEPTEDEG.

9. TnyavioTe TOUG KEPTEDEG TE £V AVTIKOA-
ANTIKO TNYAvI TTpWTa KOl aTrd TIg dUO
TAEUPEG O€ duvaTh QwTIA. AQNOTE PETA
va YnBouv ol KEPTEDEG € PETPIA £WG
XOMNAL 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 uepideg

YAika

500g pooxapioia WUOTTAATN

2 KPEUPUdIa

2 okeAideg okOpdo

3 K.O. TPIMPEVN @puyavia

1 K.0. TTATTPIKQ O€ OKOVN, KAUTEPN
1 patodki epéoko Buudpl

3 k.0. eAaidAado

QaAATI KOl TTITTEPI

1 auyo

lMapaokeun

1. TIAUveTE TO KPEQG, GKOUTTIOTE TO KAl
KOWYTE TO OE MIKPA KOUUATIAL

2. zZe@pAoudioTe Ta okO6POA Kal TA KPEUMU-
010, WIAOKOWTE Ta Kal PiETe To OAa O€
£va JEYAAO UTTOA.

3. AgaipéaTe Ta QUAAG TOU Bupapiol aTTd
Ta KOTGAVIA, WIAOKOWTE TA KAl PIETE TO
€TTIONG OTO PEYAAO PTTOA.

4. TepayioTe TO KPEAG PE TOV XOVTPO
(7 mm) diaTpnTO dioko 15 TNG KpeaTo-
MNXavig.

5. Pigre TO peiypa Tou KPEATOG KAl TA UTTO-
AoITTa UAIKG OTO JEYAAO PTTOA Kal ava-
KOTEWTE TO OAA KOAG.

6. ATTEVEPYOTTOINOTE TN GUCKEUT] KAl ATTO-
OUVOEDTE TO PIG TpoPodoaiag 6 atmd
TNV TTpIda.

7. AvtikataoTtroTe Tov XovTpd (7 mm) pe
Tov peaaio (5 mm) didrpnTo dioko 15.

8. TomoBetroTe TO £€dpTNUA KO BETTE
gava oe AeiItoupyia TNV KPEATOUNXAVE.

9. TepayioTe TO peiyPa TOU KPEATOG UE TOV
peaaio (5 mm) didtpnTo dioko 15 Tng
KPEATOUNXAVAG.

10. MAGoTE ammd TO PEIYPA TOU KPEATOG PO-
Adkia TTaxoug 600 éva ddyTuAo, ui-
KOUG TTeP. 5 cm.



YNOAEI=H: yia autdv Tov OKOTTO JUTTOPEITE
va XPNOIYOTIOINOETE KAl TO EEAPTNUA VIO
Aoukadvika TnG kpeatopnxavig (BAEte “MNa-
paokeur Aoukdavikwv” aehida 240).

11. WAoTe Ta TOBATTI O€ PETPIO BEPUOKPQ-
oia péxp! va gival Tpayavd.

10.5 ZXdAroa vroudrag
YAIKG yia Trep. 4 pepideg

YAiké

mep. Tkg viopdreg

1 KPEPPUDI

2 okehideg okOpdO

2 K.0. eAai6Aado

1 mpeda gaxapn

OaAGTI KOl TTITTEPI

MEPIKA QUAAQ BaalAikoU

lMapaokeun

1. TAUOvTE KaI KOWTE OTA TECTEPQA TIG VTO-
MATEG.

2. TomoBetrioTE TO £€ApPTNUA TTOATOTTOIN-
ong 20.

3. TotoBetRoTe €va UTTOA yia TN GUAAOYA
TOU TOMATOXUHOU KATW ATTO TO GvOolyud
oT1o doxeio auAloyng. TotroBeTACTE
GAAo éva pTToA KaTW aTTd TO TEAOG TOU
€€apTANATOG TTOATOTTOINONG, VIO VA
OUANAEEETE Ta UTTOAEippaTa TNG YAOU-
oag Kal Ta oTTopIa.

4. Pigte T0 KOYPATIO VTOUATOG GTO OTOIO
eiIgaywyng 11. MoATOTTOINCTE TO KOW-
MATIO VTOUATOG.

5. =ZepAoudioTe Ta KPEPUUDIO KAl KOWTE
Ta 0€ KUBOUG.

6. Z=e@AoudioTe Tn okeAida okdpdou Kai
TTEPAOTE TNV aTTO TNV TTPECQ.

7. Zeotdvete 10 eEAAIGAODO O€ pIa KATOOPO-
Aa.

8. [lpooBéoTe Ta KPePPUBIA O€ KUBOUG
Kal a@rjoTe Ta va yivouv didgava.

9. TlpooBéoTe Tov TOpatoxuud. Kapukeu-
oTE PE Pia TTPEda {axapn Kal TTITTEPI Kal
aAdGTI av@Aoya JeE TnV TTpoTiunon. Agni-
aTe TN 0GATOA VIOUATOG va alyoRpAcel
epP. 20 AeTTTd.

10. MpocbBéaTe T0 oKOPdO. Edv n odAToQ
vTopdTag yivel TTOAU TTaxUppeuaTn,
MTTOPEITE VO TNV ApAIWOETE ava TTACO
OTIYUR ME Aiyo vepO.

11. AQAOTE TN CAATOO VTOPATAG VO OUVEXi-
Ce1 va aryoBpader 1 - 2 wpeg.

12. AokiyaaoTte Tn gdAToQ vioudTag. MNpo-
06¢éoTe Ta UAAa BaciAikou kal oepRi-
PETE TN OAATOA VTOPATAG.

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 Tp€da aAaTI

2 auyd (péyebog M)

lMapaokeun

1. TepoayioTe 10 BoUTupo. PigTe TO BOUTU-
po pe Tn axapn, Tn Bavilia kai TNV
TPECa OAATI O€ €va PTTOA.

2. XTUTTAOTE TO PEIYUO PEXPI VA YiVE
agpdaro.

3. 2uveyilovtag 1O XTUTTNUA, TTPOCOECTE
Ta auyd.

4. ZXuvexifovtag To XTUTTNMA, TTPOOBEDTE
TO AA€UpI. ZUPWOTE OAA Ta UAIKG O€ PIa
oQIXTr CUHN.

5. A@noTe Tn CUun va EeKkoupaoTei HEXPI
TNV TTEPAITEPW ETTEEEPYOTIA OKETTO-
opévn | TUAIYPEVN péoa o€ PJEpPBpAvN
TouAdxioTov 1 wpa OTO Yuyeio.

6. TMpoBepudveTe TOV OUPVO OTOUG
180 °C (emavw/kaTw avtiotaaon).

7. KaAOwrTe pia Aapapiva Pe avTIKOAANTI-
KO XapTi ynaipaTog.
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8. TotmoBetr\OTE TN PUTN YIa TITI Qoup 25.
KevtpdpeTe TNV TaIvia poTiBwy 26 pe
TO €mMBUUNTS OXAUG oTn MOTN.

9. EvepyotroifoTe Tn cuokeur). Mi€oTe T
C0un péoa atrd 1o aTéuIo eIoaywyns 11
Kail BonBroTe Pe 1o £€apTnua Wwbnong 1.
EpyaoTeite katd 10 duvaTto OoIOUOPPA.

10. Otav n ¢UpN €xel @TACEI OTO €TOUUNTO
UNKOG, ATTEVEPYOTTOIACTE TN CUOKEUN.
KowTe Tn Awpida ¢UPNG TT.X. ME éva pa-
Xaip! koudivag.

11. TommoBeTtAoTE TN Awpida {UUNG OTO ETTI-
Bupunto oxAua atn Aapapiva. epioTe
€101 TN Aapapiva.

12. Wnote 1a 11T Qoup TeP. 10 - 15 Aetrtd
OTOV TTPOBEPUACHEVO QOUPVO.

10.7 Keopreddkia @aideeA

YAIKa yia Tep. 6 - 8 pepideg (Trep. 70 Ke@TE-
OdKIQ)

YAika

500 g peRiBia, ammognpapéva

2 kouTaMI£G YAUKOU paiviavo (atrognpapé-
vO)

1 KouTaAI& YAUKOU KUUIVO (TPIUUEVO)

1 kKouTaAId yYAUKOU KOAIGVOPO (TPIKUEVO)

1 koutaNid yAuKoU TTATTPIKO O€ OKOVN, Kau-
TepN

3 KouTaAI£G YAukoU BaAaooivéd aldTi (xo-
vTpO)

1 @PEOKO KPEPMUDI

2 okeAideg okOpdO

NiTToG yIa Tnyaviopa/@piTéla

lMapaokeun

1. MoulidoTe Ta pefiBia oe dpbovo vepd
Kal aQrjoTe Ta TOUAGXIOTOV 12 WpEG va
paAakwoouv. AANNGETE evdidueca pia
popa T0 VEPO.

YNOAEI=H: autd 10 BApa dev ytTopeite va
TO TTAPaAEiPeTE PE TN XPron peRIBILV o€
KovaépPa, eTTeidn autd eival TTPoRpacé-
va. Aev emTpémreTal va BpdoeTte Ta peRidia

248

TIPIV TNV TTEPAITEPW XPrON, YIOTi SIAQOPETI-
K& Ba SloAUovTal Ta KEPTEDAKIA KAl 0 XUAOG
Ba eival TTOAU AaoTtwdng. Ta peBiBia payel-
pevovTal hE TO TNYAVIOUQ.

2. AvakaTéWTE T KOPUKEUUATA KOl a@h-
OTE TQ OTNV AKPEn.

3. =e@AoudioTe TO KPEPPUDI Kal TO OKOP-
0a. KoyTe Ta KpePPUBIa o€ XovTpd
KOMMATIO KOl TTEPACTE ATTO TNV TTPECT
TIG oKeAiGEG OKOPBO.

4. A@AoTe Ta pouAiacuéva peRidia va
OOUPWOOUV O€ £va OOUPWTHPI.

5. Pigre Ta pePibia, Ta KpeppUdIa Kal To
okopdo ae £va utroA. MpoabéaTe Ta
KOPUKEUPATA KOI AVAKATEWTE TO OAA OE
£€VO OOIOYEVEG pEiypa.

6. TomoBetrOTE éva PTTOA KATW ATTd TNV
Kpeatounxavn. MNepdoTe TO peiyua
TNV KPEATOUNXAVH] AT TOV TTIO WIAO
(3 mm) didrpnto dioko 15.

7. ATTEVEPYOTTOINOTE T OCUOKEUI| KAl OTTO-
OUVOEDTE TO PIG TPOPodoaiag 6 atd
TNV TTPIda.

8. Avdhoya pe TIG avAyKEG UTTOPEITE va
€MeCEPYQTTEITE AUETWG TO PEiYUQ ) va
TO AQrOETE KAAUPPEVO va TPpaRRgel TTe-
PIOCOTEPES WPEG O€ BepOKpATia dw-
paTiou.

9. TA&oTe keTEDAKIO PEYEBOUG KapudioU
aTtro 7O PEiyMa Kal TTOTAOTE Ta Aiyo o€
dU0 TTAeuUpEG.

10. TnyavioTe Ta ke@TEdAKIA TTEP. 10 AeTTTA
o€ avTIKOAANTIKO TNyAvI KAl YUPIoTE Ta
evoldueoa pia gopd.

11. AQROTE PETA T KEPTEDAKIO VO OTPAY-
yioouv TTavw o€ XapTi Koudivag.

11. EmiAuon mpoBAnuarwv

Edv n cuokeuf oag b Asitoupyei OTTwG TTpé-
TEl, EAEYETE TTPLWTA QUTOV TOV KATAAOYO
eAéyxou. EvoéxeTal va TTPOKEITaI YIa KATTOI0
MIKPO TTPOBANMA, TO OTTOI0 PTTOPEITE VA avTI-
METWTTIOETE POVOI OaG.



A KINAYNOZ nAektpotrAngiag!

® Mnv TTPooTIaBNOETE O€ Kapia TTEPITITW-

On VO €TTIOKEUAOETE POVOI OAG T OU-

OKeun.
T @A ) Moéavn artia /
HETPA QVTIHETWITIONG
Aev AerToup- Eivai a&cxc'(pcx)\lc’msvr] r]
i TPOPodOUia PeUATOG;
¥ EAéyEte Tn olvdean.
H ouokeu Ta TTodapdkia pe Be-

doveital évro-
va Kal KIVETal

vToUeg 9 TTPETTEl VA €i-
vail kKaBapd Kal aTeyva
KOl N GUGKEUR TTPETTEI

KaTa T diap- va BpiokeTal TTAvw o€

KEIO TNG Ael- 500 P

Toupyiac, Hia oTaBepn, eTiTedn
EMQPAVEIQ.
H ouokeun eivai utrep-
BoAIKG yepdTn. ATrevep-
YOTTOIOTE Tr| GUOKEUT).
‘Otav oTapartioel 1o po-
TEP, TTOTAOTE OUVTOUA TO
mARKTpo REV 8 yia v
avTioTpo®n Aeiroupyia.
‘ET01 Ba TTpéTTEl va aTTo-
KaTaoTaBei n BAGRN.

O koxAiag EvepyotroinaTe ava

aTo £€ApTNHA OUOKEUN.

Oev TTEPI- n

OTPEPETAI H ouokeur| dev ptTopei

kaBoAou i va megepyaoTei KAToI

TTapd pévo HéPN TWV TPOPINWV

pe duokoAia. TTOU TPOPOdOTEITE. ATTE-

VEPYOTTOINOTE TN OU-
okeur|. ATToouvO£OTE TO
@IG Tpopodoaiag 6 arrd
TNV TIpida. ApaipéoTe
6Aa Ta ageooudp amrd
TO WTTAOK HOTEP 4.
AgaipéoTe OAa Ta e€ap-
TAUOTO KAl ATTOKOTO-
oTtroTe TN BAGRN.

12. Amoppiyn

To Tpoidv auTo UTTOKEITAI

otnv Eupwtraikr) Odnyia

2012/19/EE. To auuBolo pe

10 dlaypappévo Kado atrop-

PIMUATWY TTAVW O€ TPoXoUG

onuaivel 0TI To TTPOIdV TTPE-

el va odnynBei o€ EexwpiaTr) cuAoyn
ATTOPPIMHATWY CUPPWVa PE TNV EupwTrai-
k] ‘Evwaon. To idio 1oxU¢l yia To TTpOoidv Kai
6Aa Ta e§apTApara pe 1o oUuBoAo auto. Ta
ETMONUACHEVA TTPOIGVTA ATTAYOPEUETAI VA
atoppipBouv padi Ye Ta OIKIaKE atroppip-
poTa, aAAG TTpéTTel va TTapadoBolv o€ pia
0¢on ouA\OYNG yia TNV avakUKAwGoN nAe-
KTPIKWYV KAl NAEKTPOVIKWY CUOKEUWV.
Auté 10 OUPBOAO aVAKUKAW-

ONG oNUATOBOTEI TT.X. £V AVTI-

KEIPEVO 1 TUAMATA UAIKWYV WG

TTOAUTIMO yia avdkTnon. H

avakUKAwon oupPBaAAel otn

Meiwaon KAaTavaAwaong TTPWTWY UAWY Kal
aTnv TTpooTacia Tou TTEPIBAANOVTOG.

2uokevaoia

Ot1av BeANoETE va aTTOPPIYETE TN CUCKEUO-
aia, TpéTmel va AGReTe uTTOWN 0Ag TIG AVTi-
OTOIXEG TTEPIBAANOVTIKEG DIaTAEEIG TNG
XWPOG 0ag.

13. MNMapayysAia aésooudp

21NV 1I0TooeAIda Jag UTTopeite va AGPBeTe
TTANPOPOPIEG TXETIKA UE TO TTOIA EEAPTAMA-
TA UTTOPEITE VA TTAPAYYEINETE.

TMapayyeAia online
https://shop.hoyerhandel.com/el/
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14. Texvika

2ZUuPBoAa Tou xpnoiuorroiouvrai

[l

MpooTaTeuTiKA HOVWON

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
ATTEVEPYOTTOINUEVN KO-
TadoTaon:

Méy. didpkela ouvexoUug |15 AeTTTd
Aeiroupyiag (KB):

(dnAwvel, TTOOO ETITPE-
TTETAI VO AEITOUPYET XW-
pig dIaKOTIA N GUCKEUN)
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Geprlifte Sicherheit (EAeyxog
Aoc@aheiag): O1 GUOKEUEG TTPETTE
va TTANPoUV TouG YEVIKOUG KOVO-
VEG TNG TEXVOAOYiag Kal va gup-
Hop@wvovTal pe To AldTayua yia
v Acg@dAeia MpoidvTwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

N
m

Me tn ofuavon CE n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN cuppépewon Tng pe TNV EE.

Auté 10 cUpBoAo oag utrevBupi-
(el va OTTOPPIYETE TN CUOKEUO-
gia e TPOTTO QIAIKO TTPOG TO
TEPIBGAAOV.

> =Yy,

o
C

2
o

Me 1o gUpBoAo TNG avakUKAw-
ong (3 BéAn) emonuaivovTal Ta
QAVAKUKAWGIPA UAIKG. To UAIKO
MTTOpPEI Va eVTIOTTIOTEN JEOW TOU
apIBuou avakUKAwGoNG 0Tn Yéon
(edw: 21) kaw/f) piag ouvTunong
(edw: PAP).

EvaAdacoduevn 1don

To oUpBoAo auTtd uTTodnAwWVEl
TTPOIGVTA TTOU TTAEVOVTaI GTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

Me Tn oepPikn onuavon, n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPPOPPWON HE TIG TEPPRIKES
ATTAITACEIG.

Me 1n ofjuavon UKCAn
HOYER Handel GmbH &nAwvel
TN CUPNOPPWON yia To Hvwuévo
BaaoiAclo.

L5~ &)

To ouuBoAo autd utTodnAwvEl
TOV KATAOKEUAOTN TTPOIGVTOG.

AloTnpoUuE TO DIKAIWPA TEXVIKWY AAAQYWV.




15. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

ALI6TIUN TTEAGTIOOQ, agIOTILE TTEAGTN,

yIQ TN oUoKeUr auTth AauBdveTe eyyunon

3 eTwvV aT1Té TNV NUEPOUNVia ayopdg. Z€ Te-
PITITWOTN EAATTWHATOG TOU TTPOIOVTOG OU-
TOU €XETE VOUIKA BIKAIWUATA EVAVTI TOU
TTWANTH TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOUIKA OI-
Kalwuata dev TreplopifovTal aTTo TNV eyyun-
On TTOU TTAPOUCIAZETAl TTOPOKATW.

Opor eyyonong

H 1rpoBeopia TNG eyyunong Eekiva Pe TNV
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoUue, QUAGE-
T€ KOAG TNV TIPWTOTUTTN aTTddEIEN ayopdG.
To £yypago auTo gival aTTapaiTNTO WG ATTO-
OEIKTIKO OToIXEIO AyopdG.

Av evT6G TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOUNVia
ayopdg TOU TTPOIOVTOG AuToU EPPAVIOTE]
ENATTWUHA TTOU OPEiAeTal OTO UAIKG ) ThV Ka-
Taokeun, Ba €MOoKeUAoOUE i Ba avTikaTa-
OTHOOUNE TO TTPOIGV dwpedv ] Ba
EMOTPEWOUNE TNV TIPA ayopdg, Katd Thv
Kpion pag. MpoUtrd0eon yia Tnv TTapoxr)
€yyunong gival Twg evrog Tng TTpoBeopiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWUATIKS TTPOIdV Ba
TTAPOUCIOCTE GUVOOEUGHEVO ATTO TNV ATTO-
deIgn ayopdag, kai TTwg o eAdTNS Ba dwaoel
oUVTOMN YPATITA TTEPIYPA®R TOU €iBOUG TNG
BAGBNG Kal TNG XPOVIKAG OTIYUAG TTOU TTa-
POUCIAOTNKE.

AV T0 eEAATTWUA KOAUTITETAI OTTO TNV £yyUNON
Jag, To TTPOIdV Ba GGG ETTIOTPOPEI ETTIOKEUA-
opévo i Ba avTiKaTaoTaBEi.

lMa Tnv EAAGSa 1o0xUer: H avTikardoTaon Tou
TIPOIGVTOG GUVETTAYETAI, CUNPWVA e Tov NO-
MOZ 2251/1994, avavéwarn Tou xpovou gyyu-
nong.

MNa v Kdtrpo 1oxver: H emokeun A n avti-
KOTAOTACT TOU TTPOIOGVTOG O€ GUVETTAYETAI
avavéwaon Tou Xpoévou gyyunong.

Xpovog gyyunong Kai VouIKES adiw-
osIg EvavTl EAATTWUATOS

O xpovog eyyunaong dev Trapareivetal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapaTTdvw
I0XUO0UV Kal yia Ta TEPYAYIA TTOU aVTIKOTO-
aTdenkav A emoKeuaoTNKav. TuXov ¢nuIEG
Kal EAATTWUOTA TTOU UQICTAVTOI KOTA TNV
ayopd TTPETTEI va SNAWVOVTAI APECWGS PETA
TNV agaipeon NG cuokeuaoiag. ETokeuég
TToU eKTEAOUVTAI PETA TN AREN TNG yyunong
gival TTANpwréeG.

Edpog eyyunong

H ouokeur auTr) KATAOKEUAOTNKE CUPQW-
va pe auotnpoUg Kavoviououg TToldTNTag
Kal UTTORBANBNKE 0 OXOAATTIKO EAEYXO TTPIV
v TTapdadoaon.

H eyyunon mrepiAapBavel EAATTWPATA TTOU
opeilovTal T6o0 01O UAIKG, 600 KOl OTNV Ka-
TAOKEUN.

ZTnVv £yyunon dev mepiAapdavovral
OVAOAWOCIMO TUAMOTO TTOU UTTOKEIVTAI OE
(PUCIOAOYIKK @BOpPd Kal NUIEG TTOU TTPO-
KAROnKav og e00pauoTa TUAPATA, TT.X.
SIaKOTITEG, PWTIOTIKA péoa 1] GAAA yud-
Aiva Tepayia.

H eyyunon auTr] eKTTiTITEl, OE TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEDTN NI aTTd aTTPOCE-
&ia, akatdAAnAn xprion n ouvtripnon Pe
TTpwToROUAIa Tou ayopaoTn. Na va yivetal
OWOTH XPron Tou TTPOIGVTOG TTPETTEI VA Th-
pouUvTal OAEG Ol UTTOBEICEIG TTOU avagEéPo-
VTal OTIG 0BNYiEG XEIPIOPOU. ATTOQEUYETE
OTTWOBNTTOTE XPAOTEIG KAI XEIPIOWOUG, YIa Ta
oT1T0ia 01 0dNYiEg XEIPITPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VA ATTOQPEUYOVTAI.

To rpoidv TTpoopileTal OVO Yia IBIWTIKA Kal
OXI YIO ETTOYYEAUATIKA XPNON. Z€ TTEPITITW-
an KakoU Kol akaTAAANAou XeIpiopou Kal
Xpnong Biag, Kabwg Kal oTnV TTEPITITWGON
emMEPPAONG OTN OUOKEUN, n oTToia o€ dIEEH-
XOn a1d 10 dIaTIOTEUPEVO KEVTPO OEPRIG
MOG, N eyyunon eKTTTITEL
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Aiadikaoia og mepimrwon aiwong

gyyonong

MNa va ymropéooupe va emmeepyacTole TO

aitnué cag 1o ouvTouoTEPO duvaTo, TTAPA-

KaAoUpe, aKOAOUBAOTE TIG TTOPAKATW UTTO-

Oeiteig:

»  'Exete mavta diaBéoiua, yia 6TroTE 00G
¢ntnBouv, Tov apIBud TTPOIdVTOg
IAN: 487857 _2510 kai Tnv amddeign
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO AyOopdG.

* QO Bpeite TOV ApIBUOG TTPOIGVTOG OTNV TTI-
vakida TUTToU, o€ KaTola eyxdpagn, aTo
€CWPUAAO TWV 0dNYIWV XEIPIOUOU (KATW
apIoTePd) ) WG AUTOKOAANTO GTNV TTICW
| K&TW TTAEUPA TNG CUCKEUNG.

* Av gu@avioToUlv AeIToupyikég BAGReS N
AAAa eEAQTTWUATA, ETTIKOIVWVHAOTE TTPW-
Ta JE To akdAouBo KEVTPo OEpPIg
TNAEQWVIKA 1| pe email.

e XTn OUVEéxEla, Kal EpOCoV TO TTPOoIdV O¢-
wpnBei eAaTTWPATIKG, UTTOPEITE VA TO
atrooTeileTe TN S1EUBUVON TTOU 00G
000nKe, eEAeUBEPO ATTO TaAXUOPOMIKG TE-
An, ouvodeudpevo atréd Tnv atmddeign
ayopdg Kal éva GNUEIWPa OXETIKA e TO
€idog TNG BAGBNG Kail TN XPOVIKA OTIyunA
TTOU EPPAVIOTNKE.
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>1ov ioTéTOTTO WwWw.lidI-service.com ptro-
PEITE VA JETOQOPTWOETE TO TTAPOV A TTEPIO-
00TEPQ EYXEIPIOIA, BiVTED TTPOIGVTWY KAl
Aoylopikd eykatdoToong.

[=] %%, 4: =]
o

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Me auTdv Tov Kwdiko QR peTafaivere atreu-
B¢eiog otn oeAida Tou o€pPIig Tng Lidl
(www.lidI-service.com) Kal KATAXWPWVTAG
Tov apIBuo TpoidvTog (IAN) 487857_2510
MTTOPEITE Va avoieTe TIG 0dnyieg xpnong
TOU TTPOIOVTOG CAG.

-, -
ﬂ Kévrpo oépfic

$¢pBic EMGSa
Tel.: 00800 490826606
E-Mail: hoyer@lidl.gr

@ 5¢ppig Kampog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 487857_2510

% lMpoun6surng

Mapakahoupe, AABeTe UTTOWN CAG TTWGS N
akéAoubn dietBbuvan dev gival S1etBuvon
oépPig. EmKovwvAOTE TTPWTA JE TO KE-
VTPO OEPPIG TTOU avaypAPETAl TTAPATTAVW.

HOYER Handel GmbH
Kuhnehofe 12

22761 Hamburg
FEPMANIA
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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
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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.
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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.

NgTE: 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.
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® 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 266).

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!

©®

©

©06

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.
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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 266)

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.
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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.
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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

w N

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.
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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.

e |f 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.
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Preparaﬂon 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 261).

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 into 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 261).

6. Fitthe attachment and switch the mincer

back on.

7. Fill the sausage according to instruc-
tions (see “Making sausages” on
page 263) 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 263).

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

© N



10.7 Falafel balls

Ingredients for approx. 6 - 8 portions
(approx. 70 balls)

Ingredients

500 g chickpeas, dried

2 teaspoons parsley (dried)

1 teaspoon cumin (ground)

1 teaspoon coriander (ground)
1 teaspoon paprika, hot

3 teaspoons sea salt (coarse)

1 large onion

2 cloves of garlic
Cooking/frying fat

Preparation

1.

Soak the chickpeas in plenty of water
and leave them to stand for at least
12 hours. Change the water once dur-
ing this time.

NOTE: you cannot skip this step by using
canned chickpeas, as they are pre-cooked.
Chickpeas must not be cooked before use;
otherwise, the balls will fall apart and the
mixture will end up mushy. The chickpeas
are cooked by frying them.

2.
3

Mix the spices and set aside.

Peel the onion and garlic. Chop the on-
ion into large pieces and crush the gar-

lic cloves.

Drain the soaked chickpeas through a
sieve.

Place the chickpeas, onions and
crushed garlic in a bowl. Add the spic-
es and mix everything together until
smooth.

Place a bowl! under the mincer. Process
the mixture 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.

You can use the mixture straight away
or cover it and leave it fo stand at room

10.

11.

temperature for several hours, as re-
quired.

Form walnutsized balls from the mix-
ture and press them down slightly on
two sides.

Fry the balls for approx. 10 minutes in
a non-stick pan, turning them once dur-
ing cooking.

Then leave the balls to drain on kitchen
paper.
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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.

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

The suction feet 9 must

be clean and dry, and

the device must stand on
a firm, level surface.

The auger in
the attach-
ment does
not turn or
only turns
with great dif-
ficulty.

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
malfunction. Switch the
device on again.

or

The device cannot pro-
cess some of the added
food. Switch off the de-
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.
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12. Disposal

This product is subject fo 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 fo 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).

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.

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

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

With the Serbian marking,
HOYER Handel GmbH declares
conformity with the Serbian
requirements.

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

E SR @)

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subiject to technical modifications.
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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.
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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 _2510 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.

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

¢ 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.



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_2510 to open your user instruc-
tions.

=2
-, -
ﬂ Service Centre

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

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

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 487857_2510

Ll 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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