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1. Przeglgd
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Popychacz

Tacka

@: Przycisk odblokowujgcy

Korpus z silnikiem

Podstawa do nawijania przewodu

Przewdd zasilajgey z wtyczkq sieciowq

®: Wigcznik/wytqcznik

REV: Przetqcznik biegu wstecznego
Przyssawki antyposlizgowe

Gniazdo montazowe komory mielenia/naktadek
Otwér do napetniania

Komora mielenia

Podaijnik $limakowy

Nozyk krzyzowy

Sitko

Blokada

Waski lejek

Adapter do naktadki masarskiej i do naktadki do ciastek wyciskanych
Szeroki lejek

Adapter do naktadki do kebbe

Nasadka do przecierania

Sruba mocujqca

Obudowa

Pojemnik na sok pomidorowy

Sitko do przecierania

Podajnik $limakowy nasadki do przecierania
Naktadka do wyciskania ciastek

Szablon ze wzorami



Dziekujemy za Panstwa
zaufanie!

Gratulujemy zakupu nowej maszynki do
mielenia miesa.

Aby méc bezpiecznie korzystaé z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres jego mozliwosci,
nalezy zapoznaé sie z ponizszymi wska-
zéwkami:

¢ Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy dokladnie przeczy-
taé niniejszq instrukcje obstugi.

¢ Przede wszystkim nalezy prze-
strzega¢ zasad bezpieczenstwa!

¢ Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wytacznie w sposéb opisany w
niniejszej instrukcji obstugi.

¢ Niniejszqg instrukcje obstugi nale-
zy przechowywaé w bezpiecz-
nym miejscu.

¢ W przypadku przekazania urzg-
dzenia nalezy dotaczy¢ do niego
niniejszq instrukcje obstugi. In-
strukcja obstugi stanowi inte-
gralng czesé produktu.

Jestedmy pewni, ze bedq PaAstwo zadowo-
leni ze swojej nowej maszynki do mielenia
miesal

Symbole na urzgdzeniu
QI? Ten symbol informuje, ze wysokiej

jakosci materiaty nie zmieniajg

smaku ani zapachu produktéw spo-

zywezych.

2, Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Maszynka do mielenia miesa stuzy do mie-
lenia $wiezego, surowego migsa, przeciera-
nia pomidoréw i wyciskania ciastek.
Urzqdzenie przeznaczone jest do uzytku
domowego. Urzqdzenia mozna uzywaé
wylqcznie w pomieszczeniach.

Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach przemystowych.

Niewtasciwe uzytkowanie

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Maszynki do mielenia miesa mozna
uzywaé przez maksymalnie 15 minutw
przypadku nieprzerwanego dziatania.
Pézniej nalezy wylqczy¢ urzqdzenie i
poczekaé, az ostygnie do temperatury
pokojowe;.

© Nie nalezy uzywaé maszynki do miele-
nia miesa do rozdrabniania szczegél-
nie twardych produktéw, takich jak
mrozonki, kosci, gatka muszkatotowa,
ptatki zbozowe lub ziarna kawy.




3. Zasady bezpieczenstwa

Ostrzezenia

W razie potrzeby uzyto w niniejszej instrukcji obstugi nastepujqcych ostrzezeri:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wysokie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze sta-
nowi¢ zagrozenie dla zdrowia i zycia.

OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze by¢ przyczyng obra-

zen ciata lub powaznych szkéd materialnych.

OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze byé przyczyng lekkich ob-

razen ciata lub szkéd materialnych.

WSKAZOWKA: Zagadnienia i cechy szczeglne, kidre nalezy wzigé pod uwage pod-

czas korzystania z urzqdzenia.

Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

® Zabrania sig obstugi urzqdzenia przez dzieci.

®© Dzieci nie mogq bawi¢ sie urzqdzeniem.

® Dzieci nalezy trzymad z dala od urzgdzenia oraz jego przewodu zo-
silajgcego.

® Urzqdzenie moze byé uzywane przez osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej badz przez oso-
by nieposiadajgce wystarczajgcego do$wiadczenia lub wiedzy,
jezeli sqg nadzorowane przez inne osoby lub zostang poinstruowa-
ne w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia i zrozumiejq
wynikajqce z tego zagrozenia.

® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzqdzenia
musi byé on wymieniony przez producenta, jego serwis lub osobe
o podobnych kwalifikacjach, co zapobiegnie powstaniu ewentual-
nych zagrozen.

® Bloku silnika nie wolno zanurzaé w wodzie.

® Urzgdzenia nie wolno uzytkowaé z zewnetrznym zegarem sterujg-
cym lub odrebnym, zdalnym systemem sterujgcym.

® Przed pozostawieniem urzgdzenia bez nadzoru, przed monto-
zem, demontazem lub czyszczeniem nalezy odfqczyé urzqdzenie
od sieci.

® Nalezy pamietad, ze ostrza nozyka krzyzowego sq bardzo ostre:
- Nie nalezy dotykaé ostrzy gotymi rekoma; grozi to skalecze-

niem.



- Aby zminimalizowaé niebezpieczeristwo skaleczenia, do zmy-
wania nalezy uzywaé czystej wody, tak aby narzedzia robo-
cze byty dobrze widoczne.

- Podczas montazu i demontazu narzedzi roboczych nalezy
uwazaé, aby nie dotkngé ostrzy.

® Przed wymiang elementéw wyposazenia lub czesci dodatkowych,
kiére poruszajq sie podczas pracy urzqdzenia, nalezy wytgezyé
urzgdzenie i odtgczyé je od Zrédta zasilania.

® Uzytkowanie niezgodnie z przeznaczeniem grozi obrazeniami.

® Urzqdzenie jest przewidziane do pracy ciqgfej trwajgcej przez
maksymalnie 15 minut. PéZniej nalezy wytqczy¢ urzqdzenie i po-
czekaé, az ostygnie do temperatury pokojowe;.

® Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie elementy i po-
wierzchnie urzqdzenia majgce kontakt z produktem spozywczym

(patrz ,Czyszczenie urzqdzenia” na stronie 15).

NIEBEZPIECZENSTWO dla
dzieci!
© Materiaty opakowaniowe nie sq prze-
znaczone do zabawy dla dzieci. Dzie-
ciom nie wolno bawié sie workami
foliowymi. Istnieje ryzyko uduszenia.

NIEBEZPIECZENSTWO dla i
ze strony zwierzqt
domowych oraz
hodowlanych!
©® Urzqdzenia elekiryczne mogq byé nie-
bezpieczne dla zwierzqt domowych i
hodowlanych. Zwierzeta mogq réwniez
spowodowaé uszkodzenie urzqdzenia.
Z tego powodu zwierzeta nie powinny
mie¢ dostepu do urzqdzen elekirycz-
nych.
NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
spowodowane wilgociaq!
©® Urzqdzenia nigdy nie wolno uzywaé w
poblizu wanny, prysznica, napetnionej
wodg umywalki itp.
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© Korpusu z silnikiem, przewodu zasilajg-
cego oraz wtyczki sieciowej nie wolno
zanurzaé w wodgzie ani innych cie-
czach.

© Korpus z silnikiem nalezy chronié przed
wilgociq, kapaniem lub spryskiwaniem
wodg.

© Jedli jokakolwiek ciecz dostanie sie do
korpusu silnika, nalezy natychmiast wy-
ciggngé wiyczke sieciowq z gniazdka.
Przed ponownym wigczeniem nalezy
sprawdzié urzqdzenie.

©® Urzgdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

© Jesli urzgdzenie wpadnie do wody, na-
tychmiast wyciggnagé wtyczke z gniazd-
ka. Dopiero pézniej wyjqé urzqdzenie.

é NIEBEZPIECZENSTWO

porazenia pradem
elektrycznym!
©® Wityczke wolno podtgezaé do gniazd-
ka dopiero po catkowitym zmontowa-
niu urzqdzenia.
© Wiyczke sieciowq nalezy podtgezyé do
prawidtowo zainstalowanego, tatwo



dostepnego gniazdka, ktérego napiecie
jest zgodne z parametrami podanymi
na tabliczce znamionowej. Gniazdko
musi by¢ tatwo dostepne réwniez po
podtqczeniv urzqdzenia.

Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-

waéd zasilajqgey nie ulegt uszkodzeniu w
wyniku kontaktu z ostrymi krawedziami

lub gorgeymi elementami. Przewodu za-

silajgcego nie wolno owijaé wokét
urzqdzenia.

Urzqdzenie nie jest catkowicie odigczo-

ne od zasilania nawet po wytqczeniu.
W tym celu nalezy wyjqé wtyczke sie-
ciowq.

Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby prze-

woéd zasilajgey nie powodowat mozli-
woéci potkniecia, zaplgtania lub
nadepniecia.

Przewdd zasilajgcy nie moze znajdo-

wad sie w poblizu gorgcych powierzch-

ni (np. ptyty kuchenki).

Podczas uzywania urzgdzenia nalezy
zwrécié uwage, aby przewéd przytg-
czeniowy nie byt zakleszczony ani
zgnieciony.

Przy wycigganiu whyczki sieciowej z
gniazdka zawsze ciggnqé za whyczke,

w zadnym wypadku nie ciggngé za ka-

bel.
Whyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gnlczdko
w przypadku wystgpienia usterki,
- w przypadku nieuzywania urzqdze—
nia,
- przed przystgpieniem do montazu
lub demontazu urzgdzenia,
- przed czyszczeniem urzqdzenia,
- podczas burzy.
Urzqdzenlo nie wolno uzywaé w przy-
padku stwierdzenia widocznych uszko-
dzen samego urzqdzenia, jego
akcesoriéw lub przewodu zasilajgcego.
Aby zapobiec zagrozeniom, nie wolno
dokonywaé zadnych modyfikacji urzg-
dzenia.

NIEBEZPIECZENSTWO
doznania obrazen
spowodowanych
przecieciem!

© Nalezy pamietaé, ze ostrza nozyka

krzyzowego sq bardzo ostre. Nie nale-
zy dotykaé ostrzy gotymi rekoma; grozi
to skaleczeniem.

Aby sie nie skaleczyé, podczas mycia
recznego nalezy uzywaé czystej wody,
aby ostrza byly dobrze widoczne.

NIEBEZPIECZENSTWO
wskutek obracajacych sie
czesci!

©® Nie nalezy wktadaé tyzek ani podob-

nych przyboréw kuchennych do obra-
cajgcych sie elementéw urzqdzenia.
Diugie wiosy lub luzne ubrania muszq
znajdowad sie z dala od obracajgcych
sie czesci.

Do dociskania produktéw w otworze do
napetniania nalezy uzywaé wytqcznie
popychacza, nigdy palcéw. Istnieje ry-
zyko odniesienia powaznych obrazer.
Przed wiozeniem wtyczki zasilania do
gniazdka nalezy upewnié sie, ze urzg-
dzenie jest wylgczone.

Przed podtgczeniem lub odiqczeniem ko-
mory mielenia/naktadki wytqezyé urzg-
dzenie i wyjgé whyczke z gniazdka.

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!
© Ustawiaé urzqdzenie wytqcznie na

réwnej, suchej, antyposlizgowej i wo-
doodpornej powierzchni, tak aby urzg-
dzenie nie mogto sie przewrécié ani
zsungd.

Upewnié sig, ze nozyk krzyzowy zostat
prawidtowo zamontowany. Nieprawi-
dtowe wlozenie spowoduje uszkodze-
nie urzgdzenia.

Nie stawia¢ urzqdzenia na gorgcych
powierzchniach, np. ptycie kuchenki.
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© Nie wywieraé zbyt duzego nacisku na

wpuszczane do otworu produkty. Zasto-

sowaé réwnomierny nacisk, aby silnik
sie nie zatrzymat.

® Nigdy nie uzywaé pustego urzqdzenia,
poniewaz moze doj$é do przegrzania i
uszkodzenia silnika.

® Nie naciskaé przycisku REV, dopéki sil-

nik sig nie zatrzyma.
® Podczas przecierania pomidoréw nie
nalezy naciskaé przycisku REV, ktéry

wlgcza bieg wsteczny. Moze to spowo-

dowaé whoczenie soku pomidorowego
do wnetrza korpusu silnika.

©® Nalezy uzywaé wytqcznie oryginal-
nych czesci.

© Sitka i plastikowy pierscied na podaini-
ku $limakowym sq w momencie dosta-
wy pokryte cienkg warstwgq oleju. Po
wyczyszczeniu nalezy posmarowad te

czesci niewielkq iloscig oleju kuchenne-

go.

© Nie stosowaé $ciernych $rodkéw czysz-
czqcych, kiére mogq porysowaé po-
wierzchnie.

® Urzqdzenie jest wyposazone w antypo-

§lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble pokryte sq réznymi ro-
dzajami lakierdw i tworzyw sztucznych
oraz pielegnowane sq réznymi $rodka-
mi, nie mozna do korica wykluczyé, ze
niektére z tych $rodkéw bedq zawierad
sktadniki uszkadzajqgce i rozmigkczajg-

ce nézki z tworzywa sztucznego. W ra-

zie potrzeby umiescié¢ pod urzgdzeniem
podktadke antyposlizgowq.

4. Zakres dostawy

1 korpus z silnikiem 4

1 komora mielenia 12

1 tacka 2 z popychaczem 1

1 podaijnik $limakowy 13

1 nozyk krzyzowy 14

3 sitka 15: duze otwory (7 mm), érednie
otwory (5 mm), mate otwory (3 mm)

1 naktadka masarska (2 czesci): waski le-
iek 17 i adapter 18

1 naktadka do kebbe (2 czeici): szeroki le-

iek 19 i adapter 20

pierécien blokujgcy 16

naktadka do przecierania (5-czesciowa):

obudowa 23, pojemnik 24, sitko do

przecierania 25, podaijnik $limako-

wy 26, $ruba mocujgca 22

naktadka do wyciskania ciastek (2-cze-

$ciowa): naktadka 27, szablon ze wzo-

rami 28

1 petna instrukcja obstugi (w infernecie)

1 skrécona instrukcja obstugi (dotgczona
do urzgdzenia)

—_ —

—_

5. Rozpakowanie i
ustawienie

1. Usungé wszystkie materiaty, w kiére
opakowane jest urzgdzenie.

2. Sprawdzié, czy urzqdzenie zawiera
wszystkie czedci i czy nie sq one uszko-
dzone.

3. Przed pierwszym zastosowa-
niem nalezy wyczysci¢ urzqdze-
nie! (patrz ,Czyszczenie urzgdzenia”
na stronie 15)

4. Umiesci¢ korpus z silnikiem 4 na pfo-
skiej i suchej powierzchni. Nalezy wy-
bra¢ gtadkq, czystq powierzchnie, aby
przyssawki antyposlizgowe @ mogty
sie przyczepié i zapewnié bezpieczne
mocowanie.

5. Catkowicie odwingé przewdd zasilajg-
¢y 6 z podstawy do nawijania 5.



6. Montaz / demontaz

NIEBEZPIECZENSTWO dozna-
nia obrazen!
© Ostrza nozyka krzyzowego 14 sq bar-
dzo ostre. Nie wolno ich dotykaé.
© Przed kazdym montazem/demontazem
urzqgdzenia wyjqé wtyczke sieciowq 6 z
gniazdka.
OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
©® Upewnié sig, ze nozyk krzyzowy 14
zostat prawidtowo zamontowany. Nie-
prawidtowe wlozenie spowoduje
uszkodzenie urzqdzenia.

6.1 Montaz komory
mielenia

1. Wsungé podainik $limakowy 13 w ko-
more mielenia 12.

2. Wsungé nozyk krzy-
zowy 14 na koricéw-
ke podajnika $limako-

\/ wego 13. Ostrza
nozyka krzyzowego
muszq byé skierowa-
ne w strone przeciw-
ng do podajnika $li-
makowego.

3. Wybra¢ odpowiednie sitko 15 i umie-
éci¢ je na podajniku slimakowym. Dwa
zewnetrzne mocowania sitka muszq
znajdowad sie w dwéch wgtebieniach
umieszczonych w komorze mielenia 12.
- Aby uzyska¢ grubszq mielonke (np. do

metki lub grubej kietbasy), nalezy wy-
braé sitko z duzymi otworami (7 mm).
- Aby uzyska¢ cieszq mielonke (np.

do pasztetéw, migsa mielonego, deli-
katnych kietbasek) nalezy wybraé sit-
ka z mniejszymi otworami (3 mm,
5 mm).

4. Dokrecié recznie pierscien blokujgcy 16.

6.2 Montaz naktadki

masarskiej

. Wsungé podaijnik $limakowy 13 w ko-

more mielenia 12.

. Witozyé adapter 18 na podajnik $lima-

kowy. Dwa zewnetrzne mocowania
adaptera muszq znajdowad sie w
dwéch wgtebieniach umieszczonych w
komorze mielenia 12.

Umiescié naktadke masarskg 17 na
adapterze.

Dokrecié¢ recznie piericien blokujg-

. cy 16.

6.3 Montaz naktadki do

kebbe

. Wsungé podaijnik $limakowy 13 w ko-

more mielenia 12.

. Wiozy¢ adapter 20 na podajnik $lima-

kowy. Dwa zewnetrzne mocowania
adaptera muszq znajdowaé sie w
dwdch wgtebieniach umieszczonych w
komorze mielenia 12.

Umiesci¢ naktadke do kebbe 19 na
adapterze.

Dokrecié¢ recznie pierécien blokujg-

16,

6.4 Montaz naktadki do

wyciskania ciastek

. Wsunqé podaijnik $limakowy 13 w ko-

more mielenia 12.

Rys. E: Wiozyé adapter 18 na podaj-
nik $limakowy. Dwa zewnetrzne moco-
wania adaptera muszq znajdowad sie
w dwéch wgtebieniach umieszczo-
nych w komorze mielenia 12.
Umiesci¢ naktadke 27 do wyciskania
ciastek na adapterze.

Dokrecié recznie pierécieri blokujg-

cy 16.
. Wiozyé szablon ze wzorami 28 do na-

ktadki 27.
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6.5 Montaz naktadki do
przecierania
pomidorow

1. Weisngé sitko do przecierania 25 do
obudowy 23.

2. Whkrecié $rube mocujgcg 22 w obudo-
we 23. Stuzy do utrzymywania podaij-
nika §limakowego 26 w odpowiedniej
pozycji.

3. Wsungé podainik $limakowy 13 w ko-
more mielenia 12.

4. Rys. D @: Natozy¢ podaijnik slimako-

wy 26 nasadki do przecierania 21 na
podaijnik $limakowy 13 w komorze
mielenia 12. Poczgtek spirali podaijni-
ka $limakowego 26 jest potgczony z
koricéwkq podainika $limakowego 13
w komorze mielenia 12.

5. Zatozyé obudowe 23 na komore mie-
lenia 12. Dwa zewnetrzne mocowania
adaptera muszqg znajdowadé sie w
dwéch wgtebieniach umieszczonych w
komorze mielenia 12.

6. Rys. D @: Dokrecié recznie piericier
blokujgcy 16.

7. Rys. D €: Umieici¢ pojemnik 24 na
obudowie 23 w taki sposéb, aby sty-
szalnie zatrzasngt sie na swoim miej-
scu.

6.6 Montaz komory
mielenia na korpus z
silnikiem

1. Umiescié¢ korpus z silnikiem 4 na pto-

skiej i suchej powierzchni. Nalezy wy-
bra¢ gtadkg, czystq powierzchnie, aby
przyssawki antyposlizgowe 9 mogty
sie przyczepic i zapewnié bezpieczne
mocowanie.

2. Rys. A: Wilozy¢ zmontowanqg odpo-

wiednio komore mielenia 12 do gniaz-
da 10 znajdujgcego sig na korpusie z
silnikiem 4. Strzatka A umieszczona

na komorze mielenia powinna wskazy-
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waé symbol @ znajdujqcy sie obok
przycisku odblokowujgcego @ 3.
Rys. A: Lekko docisngé komore miele-
nia 12 do korpusu z silnikiem 4 i obré-
ci¢ jg w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara, az do ustyszenia
klikniecia.

Umiesci¢ tacke 2 w otworze do napet-
niania 11.

6.7 Zdejmowanie komory

mielenia po
zakoriczeniu pracy

Po zakorczeniu pracy komore mielenia na-
lezy odtgczy¢ od korpusu z silnikiem w celu
jej oczyszczenia.

1. W razie potrzeby wyjqé tacke 2.

2.

3.

Rys. B: Nacisngé przycisk odblokowu-
jacy @ 3.

Rys. B: Obréci¢ komore mielenia 12
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara,
az do oporu. Nastepnie zdjgé komore
mielenia z korpusu z silnikiem 4.
Roztozyé komore mielenia na poszcze-
gdlne czesci.



7. Obstuga

NIEBEZPIECZENSTWO wsku-
tek obracajacych sie czesci!
© Do dociskania produktéw w otworze do
napetniania 11 nalezy uzywaé wytqcz-
nie popychacza 1, nigdy palcéw. Ist-
nieje ryzyko odniesienia powaznych
obrazen.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® Urzqdzenie zostato przewidziane do
pracy ciqgte| przez maksymalnie
15 minut. Pzniej nalezy wylgczy<
urzqdzenie i poczekaé, az ostygnie do
temperatury pokojowej.

©® Nigdy nie uzywadé pustego urzqdzenia,
poniewaz moze dojéé do przegrzania i
uszkodzenia silnika.

WSKAZOWKI:

® Przez poczgtkowy okres uzytkowania
moze pojawié sie delikatna won wyni-
kajaca z nagrzewania sie silnika. Jest
to nieszkodliwe. Nalezy dba¢ o dosta-
teczny nawiew.

o Jesli silnik zablokuje sie podczas pracy,
np. z powodu przepetnienia, nalezy
usungé blokade. Wcisngé przycisk wig-
czania/wytgczania O 7, aby wylgczyé
urzadzenie. Gdy silnik zatrzyma sig, no-
cisnqé krétko przycisk REV 8, aby uru-
chomié ruch wsteczny. To powinno
usungé problem. Ponownie wigczyé
urzqdzenie.

7.1 Przygotowanie

produktow
spozywczych

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Urzgdzenia nie wolno uzywaé do roz-
drabniania bardzo twardych produk-
téw, takich jak np. kosci lub gatka
muszkatotowa.

Migso mielone jest produktem szczegélnie

wrazliwym. Bardzo szybko sie psuje. Migso

mielone, ktére byto przechowywane w zbyt
wysokiej temperaturze lub przez zbyt dtugi
czas, stanowi idealng pozywke dla bakterii.

Jesli przygotowujesz i przerabiasz wiasne

migso mielone w domu, powiniene$ poste-

powaé zgodnie z ponizszymi wskazéwka-

mi:

* Nalezy zapewnié maksymalng czysto$é
podczas wszystkich prac.

¢ Uzywaij tylko $wiezego, bardzo do-
brze schtodzonego migsa, poniewaz
nagrzewa sie ono w maszynce do mie-
lenia miesa.

e Usur kosci, $ciegna i skére z migsa i po-
kréj je na kawatki o dtugosci ok. 20 cm i
$rednicy ok 3 cm.

¢ Gotowe migso mielone nalezy natych-
miast schtodzi¢ (nie powyzej +4°C) i
spozyé w ciggu 6 godzin.

o Jesli chcesz przechowywad migso mie-
lone, zamroz je natychmiast po jego
zmieleniu.

¢ Doktadnie wyczyéé maszyne do miele-
nia migsa. Na akcesoriach nie mogq
pozostaé zadne pozostatosci.



7.2 Mielenie miesa

1.

2.

Wiozyé kawatki miesa do otworu do
napetniania 11 i tacki 2.

Umiescié miske pod pierscieniem bloku-

jacym 16, aby migso mielone mogto
do niej wpadaé.
Whyczke sieciowq 6 nalezy wtozyé do

gniazdka, ktére odpowiada danym tech-
nicznym umieszczonym na tabliczce zno-

mionowej. Gniazdko musi byé zawsze
tatwo dostepne po podtgczeniu.
Weisngé przycisk wtqczania/wylqczo-
nia ® 7, aby wlgczy¢ urzqdzenie.

Docisngé migso popychaczem 1, popy-

chajqc je w otwér do napetniania 11.
Nie dociskaé¢ migsa zbyt mocno, w
przeciwnym razie stanie sie ciepte,
szare i ftuszczowate.

WSKAZOWKA: Jesli migso mielone po

pierwszym uruchomieniu nie bedzie wystar-

czajqgco drobne, nalezy je schtodzié (w lo-
déwce ok. 30 minut) i ponownie zmieli¢ w
maszynce do miesa.

6.

7.

8.

Weisngé przycisk wigczania/wylqcza-
nia O 7, aby wylqczy¢ urzqdzenie.
Wyciggngé wtyczke sieciowq 6 z
gniazdka.

Wymontowaé wszystkie akcesoria z
korpusu z silnikiem 4. Zdemontowad i
doktadnie wyczysci¢ wszystkie czedci
pod gorgeq wodg.
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7.3 Wyitwarzanie kietbas

WSKAZOWKA: Napetnianie kietbas
sprawdza sie szczegdlnie dobrze, jesli robi
sie to w parach.

Ostonki do kietbas mozna nabyé u
rzeznika lub w specjalistycznym sklepie
miesnym.

Do produkgii kietbas nalezy uzywad
ostonek naturalnych. Majq one opty-
malng grubosé i nadajq sie do spozy-
cia. Potrzeba ok. 1,60 m na 1 kg masy
migsa. Umieécié wymagang ilo$é w let-
nie] wodzie na 3 godziny.

W zaleznosci od przepisu wymieszaé
migso mielone z przyprawami i innymi
sktadnikami kietbasy i doktadnie ugnia-
taé przez okofo 5 minut.

Przygotowang mase schtodzié w lo-
déwce przez okoto 30 minut.

Przygotowang masq napetnié otwér do
napetniania 11 oraz tacke 2.

Wyiqé ostonke kietbasy z wody i wyci-
sngé z niej wode. Ostonke kietbasy na-
tozy¢ na lejek (naktadke) 17 na
zqdanqg dtugosé do ok. 5 cm i zawig-
zad koniec.

Wiyczke sieciowq 6 nalezy wlozyé do
gniazdka, ktére odpowiada danym tech-
nicznym umieszczonym na tabliczce zno-
mionowej. Gniazdko musi byé zawsze
tatwo dostepne po podtgczeniu.
Weisng¢ przycisk wigezania/wytgczo-
nia @ 7, aby wiqczy¢ urzgdzenie.
Przecisngé mase na kietbase przez
otwér do napetnienia 11, popychajgc
popychaczem 1. Pracowaé mozliwie
réwnomiernie. Unikaé pecherzykéw
powietrza. W razie potrzeby przebié
kietbase igtq.



WSKAZOWKA: Poniewasz kietbasy roz-
szerzajq sie po ugotowaniu i zamrozeniu,
nie nalezy ich przepetniaé. W przeciwnym
razie kietbasy mogtyby pekngé.

6.

Po kazdej dtugosci kietbasy docisngé
ostonke kciukiem i palcem wskazujg-
cym, aby utworzyé pusty kawatek
ostonki.

Obréci¢ pierwszq kietbasg 2-3 razy w
prawo, a drugg w lewo, zawsze na
przemian. W ten sposéb powstaje
sznur kietbas.

Po napetnieniu wszystkich kietbas nale-

zy nacisngé przycisk wigczania/wytg-
czania O 7, aby wylgczyé urzgdzenie.
Wyciggnagé wiyczke sieciowq 6 z
gniazdka.

. Wymontowad¢ wszystkie akcesoria z

korpusu z silnikiem 4. Zdemontowad i
doktadnie wyczysci¢ wszystkie czedci
pod gorgcq wodg.

7.4 Przygotowywanie

klopsikow do kebbe

Przygotowaé mase do klopsikéw keb-
be. W zaleznosci od produktu spozyw-
czego mozna uzyé maszynki do
mielenia migsa i sitek z mniejszymi
otworami (3 mm, 5 mm). Masa stanie
sie delikatniejsza, jesli zostanie zmielo-
na po raz drugi za pomocq maszynki
do mielenia miesa.

Do otworu do napetnienia 11 wlozyé

przygotowang mase na klopsiki kebbe.

Whyczke sieciowq 6 nalezy wlozyé do
gniazdka, ktére odpowiada danym tech-

nicznym umieszczonym na tabliczce zno-

mionowej. Gniazdko musi byé zawsze
tatwo dostepne po podigczeniu.
Wecisngé przycisk wigczania/wytqcza-
nia © 7, aby wigczyé urzqdzenie.

4. Przecisngé mase na klopsiki kebbe
przez otwér do napetniania 11, popy-
chajqgc popychaczem 1. Pracowad
mozliwie réwnomiernie.

5. Gdy klopsik osiggnie pozgdang dtu-
go$é, odcigé go np. nozem kuchen-
nym.

6. Po zuzyciu catej masy na klopsiki keb-
be nacisngé przycisk wigczania/wytg-
czania O 7, aby wylqczy¢ urzqdzenie.

7. Wyciggngé wtyczke sieciowq 6 z
gniazdka.

8. Wymontowaé wszystkie akcesoria z
korpusu z silnikiem 4. Zdemontowad i
doktadnie wyczyscié wszystkie czesci
pod gorgeq wodg.

7.5 Przygotowywanie
ciastek wyciskanych

® Przygotowaé ciasto na ciastka wyciska-
ne.

*  Wylozyé blache papierem do piecze-
nia. Umiescié blache do pieczenia pod
zamontowangq naktadkg 27 do ciastek
wyciskanych.

1. Ustawié wybrany wzér z szablonu 28
na $rodku nakladki 27.

2. Przetozyé ciasto do otworu do napet-
niania 11.

3. Wiyczke sieciowq 6 nalezy wlozy¢ do
gniazdka, ktére odpowiada danym tech-
nicznym umieszczonym na tabliczce zno-
mionowej. Gniazdko musi byé zawsze
tatwo dostepne po podigczeniu.

4. Wcisngé przycisk wigczania/wytqcza-
nia @ 7, aby wlgczyé urzgdzenie.

5. Przecisngé ciasto przez otwér do na-
petnienia 11, popychajgc popyche-
czem 1. Pracowaé mozliwie
réwnomiernie.

6. Gdy ciasto osiggnie pozgdang dfu-
gosé, wytqczyé urzqdzenie za pomocq
wigcznika/wytqcznika @ 7. Odcigé
pasek ciasta, np. nozem kuchennym.
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7. Ulozyé pasek ciasta w pozgdanym
ksztatcie na blasze do pieczenia.

8. Ponownie wiqczyé urzqdzenie za po-
mocq wigcznika/wytgcznika @ 7 i
kontynuowaé.

9. Po zuzyciu catego ciasta nalezy naci-
snqé wigcznik/wylgcznik © 7, aby
wylgczyé urzgdzenie i wyjgé przewdd
sieciowy 6 z gniazdka.

10. Wymontowaé wszystkie akcesoria z
korpusu z silnikiem 4. Zdemontowad i
doktadnie wyczysci¢ wszystkie czedci
pod gorgcq wodg.

7.6 Przecieranie
pomidorow

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
Zenia prgdem spowodowane
wilgocig!
® Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

® Podczas przecierania pomidoréw nie
nalezy naciska¢ przycisku REV 8, kiéry
wlgcza bieg wsteczny. Moze to spowo-
dowaé whoczenie soku pomidorowego
do wnetrza korpusu silnika 4.

e Pomidory umy¢ i pokroi¢ w éwiartki.

1. Umiescié¢ miske do zbierania soku po-
midorowego pod otworem w pojemni-
ku 24. Umiescié drugg miske pod
koricéwkq nasadki do przeciera-
nia 21, aby zebraé resztki skérek i
pestki.

2. Wiozyé kawatki pomidoréw do otworu
do napetniania 11.

3. Wiyczke sieciowq 6 nalezy wlozy¢ do
gniazdka, ktére odpowiada danym tech-
nicznym umieszczonym na tabliczce zno-
mionowej. Gniazdko musi by¢ zawsze
tatwo dostepne po podtgczeniu.
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4. Wcisngé przycisk wigczania/wytqcza-
nia O 7, aby wiqczy¢ urzqdzenie.

5. Po zuzyciu wszystkich kawatkéw pomi-
doréw nacisngé przycisk wtqczania/
wytgczania @ 7, aby wylqczyé urzg-
dzenie.

6. Wyciaggngé whyczke sieciowq 6 z
gniazdka.

7. Wymontowaé wszystkie akcesoria z
korpusu z silnikiem 4.

Rys. C: Zdemontowad i doktadnie wy-
czyscié wszystkie czesci pod gorgecg
wodg. Wyczysci¢ réwniez uchwyt ko-
mory mielenia 10 na korpusie z silni-
kiem 4.

8. Zabezpieczenie
przed przecigzeniem

Urzqdzenie posiada zabezpieczenie przed
przecigzeniem. Jedli zostanie to uruchomio-
ne, np. w przypadku zablokowania silnika,
urzqdzenie wytqczy sie automatycznie.

1. Weisngé przycisk wigczania/wytgczo-
nia O 7, aby wylqczy¢ urzqdzenie.

2. Wyciqgnagé wiyczke sieciowq 6 z
gniazdka.

3. Usungé wszystkie akcesoria z korpusu
z silnikiem i wyeliminowa¢ problem.

4. Przed ponownym uzyciem odczekad co
najmniej 30 minut, az urzqgdzenie osty-
gnie.



9. Czyszczenie
urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
® Przed kazdym czyszczeniem urzqdze-
nia wyjaé wtyczke sieciowq 6 z
gniazdka.
©® Nigdy nie zanurzaé korpusu z silni-
kiem 4 w wodzie.

NIEBEZPIECZENSTWO dozna-
nia obrazen spowodowa-
nych przecieciem!
© Noalezy pamigtad, ze ostrza nozyka krzy-
zowego 14 sq bardzo ostre. Nie nalezy
dotykaé ostrzy gotymi rekoma; grozi to
skaleczeniem.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

© Nie uzywaé szorujgeych, zrgeych lub
rysujgcych $rodkéw czyszczqcych.
Moze to spowodowad uszkodzenie
urzgdzenia.

WSKAZOWKA: Niekisre produkty spo-
zywcze lub przyprawy (np. curry) mogg od-
barwi¢ elementy wykonane z plastiku. Nie
jest to wada urzqdzenia ani zjawisko szko-
dliwe dla zdrowia.

Po zakorczeniu pracy komore mielenia no-
lezy odtqczy¢ od korpusu z silnikiem w celu
je] oczyszczenia.

1. W razie potrzeby wyjqé tacke 2.

2. Rys. B: Nacisngé przycisk odblokowu-
jacy @ 3.

3. Rys. Bt Obrécié komore mielenia 12
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara,
az do oporu. Nastepnie zdjgé komore
mielenia z korpusu z silnikiem 4.

4. Roztozy¢ komore mielenia na poszcze-
gdlne czesci.

9.1 Czyszczenie korpusu z

silnikiem

1. Wyczyscié korpus z silnikiem 4 wilgot-
ng szmatkq. Mozna dodaé odrobine
$rodka do mycia naczyn.

2. Przetrzeé czystq szmatkq, delikatnie
zwilzong czystq wodg.

3. Uzyé korpusu z silnikiem 4 dopiero po
catkowitym wyschnieciu.

9.2 Mycie w zmywarkach

Nastepujqce elementy mozna my¢ w zmy-
warkach:

- Popychacz 1

- Naktadka masarska 17

- Adapter do naktadki masarskiej 18
- Naktadka do kebbe 19

- Adapter do naktadki do kebbe 20
- Sruba mocujgca 22

- Obudowa 23

- Pojemnik 24

- Podajnik slimakowy 26

9.3 Mycie reczne

NIEBEZPIECZENSTWO dozna-
nia obrazen spowodowa-
nych przecieciem!
© Aby zminimalizowaé niebezpieczen-
stwo skaleczenia, do zmywania nalezy
uzywad czyste] wody, tak aby narze-
dzia robocze byty dobrze widoczne.

Wszystkie akcesoria oprécz korpusu z silni-

kiem 4 mozna myé recznie.

* W miare mozliwosci myé wszystkie ak-
cesoria od razu po ich kazdorazowym
uzyciu.

¢ Do mycia uzywaé wody z tagodnym
ptynem do mycia naczyn, a po umyciu
wszystkie czedci nalezy przeptukaé czy-
stg wodg.
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e Odczekaé do catkowitego wyschniecia

wszystkich elementéw przed ich ponow-

nym uzyciem lub schowaniem.
e Posmarowaé metalowe powierzchnie

odrobing oleju kuchennego, aby zabez-

pieczy¢ je przed rdzq. Komora miele-
nia 12 i pierécieri blokujgcy 16 sq
wykonane z aluminium i nie wymagajq
smarowania.

9.4 Przechowywanie

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

© Sitka 15 i plastikowy pierscier na po-
dajniku $limakowym 13 sqg w momen-
cie dostawy pokryte cienkg warstwg
oleju. Po wyczyszczeniu nalezy posma-
rowad te czeéci niewielkq ilosciqg oleju
kuchennego.

¢ Przed schowaniem wszystkie czesci mu-

szq catkowicie wyschngé.
¢ Urzqdzenie nalezy przechowywaé w
miejscu zabezpieczonym przed kurzem
i brudem oraz niedostepnym dla dzieci.
¢ Nawingé przewéd zasilajgcy 6 na
podstawe do nawijania 5.
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10. Przepisy

10.1 Klopsiki kebbe
Sktadniki na ok. 20 sztuk

Sktadniki na farsz

200 g chudej wotowiny lub jagnieciny

1 cebula

2 tyzeczki maki

1 szczypta soli

Wedtug uznania, np. mieszanka przypraw:
kolendra, ziele angielskie, pieprz, cyna-
mon, gozdziki, gatka muszkatotowa,
kumin, kardamon

Sktadniki na ostonke do klopsi-
kow kebbe

450 g chudej wotowiny lub jagnieciny
150-200 g maki

1 tyzeczka posiekanych orzechéw

1 tyzeczka soli

Wedtug uznania, np. mieszanka przypraw:
kolendra, ziele angielskie, pieprz, cyna-
mon, gozdziki, gatka muszkatotowa,
kumin, kardamon

1 tyzeczka papryki w proszku

Wedtug uznania chili w proszku

Ttuszez lub olej do smazenia w gtebokim
ttuszczu

Przygotowanie nadzienia

1. Umyé mieso, osuszy¢ i pokroi¢ na duze
kawatki.

2. Najpierw zmielié¢ mieso przez grube
(7 mm), a nastepnie przez $rednie sit-
ko 15 (5 mm).

3. Cebule obra¢, pokroié¢ w drobng kostke
i podsmazy¢.

4. Wiozy¢ migso mielone, podsmazong
cebule, przyprawy, sél i mgke do miski
i wymieszaé wszystko razem na jedno-
litg mase.



Przygotowanie ostonek do
klops:kow kebbe

. Umy¢ mieso, osuszy¢ i pokroi¢ na duze
kawatki.

2. Najpierw zmieli¢ mieso przez grube
(7 mm), a nastepnie przez $rednie sit-
ko 15 (5 mm).

3. Do migsa doda¢ pozostate sktadniki i
wymieszaé wszystko na jednolitg ma-
se. W zaleznosci od konsystencji moz-
na zmieniaé ilo$é maki.

4. Ponownie zmieli¢ migso w maszynce
do mielenia miesa przez drobne sit-
ko 15 (3 mm).

5. Wylqczy¢ urzadzenie i wyjgé wtyczke
sieciowq 6 z gniazdka.

6. Wymienié sitko na naktadke do kebbe
(patrz ,Montaz naktadki do kebbe” na
stronie 9).

7. Zamontowaé komore do mielenia i po-

nownie uruchomié¢ maszynke do miesa.
8. Za pomocq naktadki do kebbe uformo-
wad ostonki kebbe o dlugosci ok. 7 cm.

Przygotowanie klopsikéw keb-

be

1. Natychmiast po przygotowaniu masy
napetni¢ ostonki farszem do klopsikéw

kebbe.

2. Zamkng¢ klopsiki kebbe, delikatnie do-

ciskajqc konce i boki.
3. Smazyé kebbe na rozgrzanym oleju
(ok. 190°C) przez okoto 3 minuty az

do uzyskania ztocistego koloru.

10.2 Swieza kietbasa na

grilla

Sktadniki na ok. 8 sztuk

Sktadniki

300 g chudej wotowiny

500 g chudej wieprzowiny
200 g boczku z topatki

ok. 1,6 m jelita wieprzowego
(D ok. 30-32 mm)

20

g soli

Y2 tyzki biatego, mielonego pieprzu
1 tyzeczka kminku
V2 tyzeczki gatki muszkatotowej

Przygotowanie

1.

2.

3.

N

Umyé mieso, osuszy¢ i pokroié¢ na mate
kawatki.

Zmieli¢ migso za pomocq $redniego sit-
ka 15 (5 mm).

Doda¢ wymieszane przyprawy i sél do
masy migsnej i zagnie$¢ na gtadkg ma-
se. Whozy¢ tak przygotowang mase do
lodéwki na okoto 30 minut.

Wytqczy¢ urzqdzenie i wyjqé wiyczke
sieciowq 6 z gniazdka.

Wymieni¢ sitko na nakladke masarskq
(patrz ,Montaz naktadki masarskiej”
na stronie 9).

Zamontowaé komore do mielenia i po-
nownie uruchomié maszynke do miesa.
Napetnié farsz do kietbasy zgodnie z
instrukejq (patrz , Wytwarzanie kiet-
bas” na stronie 12) i skrecié kietbasy o
dtugosci ok. 20 cm.

Gotowq kietbaske podsmazyé i zjesé
jeszcze tego samego dnia.



10.3 Klopsy
Sktadniki na okofo 8 klopséw

Sktadniki

500 g wotowiny, wieprzowiny lub jagnieci-
ny

Y2 tyzeczki pieprzu

1 jajko (rozmiar M)

Troche butki tartej

2 tyzki jogurtu

1 cebula

1 tyzeczka papryki w proszku
1 zgbek czosnku

1 tyzka musztardy

Y2 peczka pietruszki

1 tyzeczka soli

2-3 tyzki oleju do smazenia

Przygotowanie
1. Umyé mieso, osuszy¢ i pokroié¢ na mate
kawatki.

2. Zmieli¢ migso za pomocq $redniego sit-
ka 15 (5 mm).

3. Obra¢ czosnek i wycisngé go do miski.

4. Obraé i pokroié cebule w drobng kost-
ke.

5. Umy¢ i drobno posiekaé natke pietrusz-
ki.

6. Dodad wszystkie sktadniki, z wyjatkiem
butki tartej, do czosnku i zagnie$é
wszystko na gtadkq mase.

7. Z ok. 3 tyzek mieszanki uformowaé
klopsa i lekko go sptaszczy¢.

8. Mozna tez wysypaé butke tartq na to-
lerz i obtoczy¢ w niej klopsy.

9. Usmazyé klopsy z obu stron na nieprzy-
wierajqcej patelni. Nastepnie gotowaé
klopsy na $rednim lub matym ogniu
przez okoto 8-10 minut. W trakcie go-
towania klopsy nalezy obrécié okoto
2-3 razy.
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10.4 Cevapcici
Sktadniki na ok. 4 porcje

Sktadniki

500 g topatki wotowej

2 cebule

2 zgbki czosnku

3 tyzki butki tartej

1 tyzka papryki w proszku, bardzo ostrej
1 peczek $wiezego tymianku

3 tyzek stotowych oliwy z oliwek

Sél i pieprz

1 jajko

Przygotowanie

1. Umyé mieso, osuszy¢ i pokroi¢ na mate
kawatki.

2. Obraé i drobno posieka¢ czosnek i ce-
bule, a nastepnie umieécié wszystko w
duzej misce.

3. Oderwaé listki tymianku od gatqzek,
posiekad je i doda¢ do duzej miski.

4. Mieso zmieli¢ za pomocq grubego sit-
ka 15 (7 mm).

5. Doda¢ mieszanke miesng i pozostate
sktadniki do duzej miski i wszystko do-
brze wymieszaé.

6. Whytqczyé urzgdzenie i wyjqgé wiyczke
sieciowq 6 z gniazdka.

7. Zamienié grube sitko 15 (7 mm) na
$rednie (5 mm).

8. Zamontowaé komore do mielenia i po-
nownie uruchomié maszynke do migsa.

9. Rozdrobnié mieszanke migsng za po-
mocq éredniego sitka 15 (5 mm).

10. Z masy migsnej uformowa¢ wateczki o
grubosci palca i dtugosci ok. 5 cm.

WSKAZOWKA: Mozna do tego réwniez
wykorzystaé nasadke masarskq (patrz , Wy-
twarzanie kietbas” na stronie 12).

11. Grillowaé cevapcici na $rednim ogniu,
az bedg chrupigce i brgzowe.



10.5 Sos pomidorowy

Sktadniki na ok. 4 porcje
Sktadniki

ok.

1 kg pomidoréw

1 cebula
2 zgbki czosnku
2 tyzki oliwy z oliwek

1 szczypta cukru

Sal

i pieprz

Kilka lisci bazylii

Przygotowanie

1.
2.

3.

Pomidory umy¢ i pokroié¢ w éwiartki.
Zamontowaé nasadke do przeciera-
nia 21.

Umiescié¢ miske do zbierania soku po-
midorowego pod otworem w pojemni-
ku. Umiesci¢ drugq miske pod
koricéwkag nasadki do przecierania,
aby zebraé resztki skérek i pestki.
Wihozyé kawatki pomidoréw do otworu
do napetniania 11. Przetrze¢ kawatki
pomidoréw.

Obraé cebule i pokroié jg w kostke.
Obraé zgbki czosnku i przecisngé je
przez praske.

Podgrza¢ w garnku oliwe z oliwek.
Doda¢ pokrojong w kostke cebule i ze-
szklié.

Nastepnie doda¢ sok pomidorowy. Do-

prawié szczyptq cukru oraz pieprzem i

solg wedtug uznania. Gotowaé sos po-
midorowy na wolnym ogniu przez oko-

to 20 minut.

. Dodaé czosnek. Jesli sos pomidorowy

stanie sie zbyt gesty, mozna go w kaz-
dej chwili rozrzedzi¢ odrobing wody.

. Gotowa¢ sos pomidorowy na wolnym

ogniu przez kolejne 1-2 godziny.

. Doprawié sos pomidorowy do smaku.

Przed podaniem sosu pomidorowego
doda¢ liscie bazylii.

10.6 Ciastka wyciskane
Sktadniki na ok. 2 blachy

Sktadniki

500 g maki

250 g cukru

250 g masta

2 paczki cukru wanilinowego po 8 g
1 szczypta soli

2 jaja (rozmiar M)

Przygotowanie

1. Pokroi¢ masto. Whozyé masto do miski
razem z cukrem, cukrem wanilinowym i
szczyptq soli.

2. Miesza¢ do uzyskania konsystencii pia-

ny.

Stopniowo dodawaé jajka, ciggle mie-

szajqc.

4. Stopniowo dodawaé make, ciggle mie-
szajqc. Zagnie$é wszystkie sktadniki w
jednolite, zwarte ciasto.

5. Pozostawié ciasto przykryte lub owinie-
te w folie w lodéwce na co najmniej
1 godzing, aby odpoczeto.

6. Rozgrzad piekarnik do 180°C (grzanie
gérne/dolne).

7. Whytozy¢ blache papierem do piecze-
nia.

8. Zatozy¢ nasadke do ciastek wyciska-
nych 27. Ustawié¢ wybrany wzér z sza-
blonu 28 na $rodku naktadki.

9. Wiqczyé urzgdzenie. Przecisngé ciasto
przez otwér do napetnienia 11, popy-
chajqc popychaczem 1. Pracowaé moz-
liwie réwnomiernie.

. Gdy ciasto osiggnie pozqdang dtu-
gosé, wylgczy¢ urzqdzenie. Odcigé
pasek ciasta, np. nozem kuchennym.

11. Utozy¢ pasek ciasta w pozgdanym

ksztatcie na blasze do pieczenia. Wy-

petnié w ten sposéb calq blache do
pieczenia.

Piec ciasteczka wyciskane w rozgrza-

nym piekarniku przez 10-15 minut.

w

12.
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11. Rozwigzywanie
probleméw

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziataé, nalezy sprawdzié¢ ponizszq liste.

Moze sie okazaé, ze przyczynq jest niewiel-

ki problem, ktéry uzytkownik moze rozwig-

zaé samodzielnie.

Mozliwe przyczyny /

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!
©® W zadnym wypadku nie wolno samo-
dzielnie naprawiaé¢ urzqdzenia.

Motzliwe przyczyny /
Bledy dziatania

Czy jest zapewnione
Urzqdzenie zasilanie elektryczne?
nie dziata Sprawdzié przewéd za-

silajqey.
Urzqgdzenie Przyssawki antyposli-
mocno trze- zgowe 9 muszq byé czy-
sie sie lub po- ste i suche, a urzqdzenie
rusza w musi stac¢ na twardej,
frakcie pracy.|  réwnej powierzchni.

Bledy dziatania
Urzqdzenie jest przepet-
nione. Wylqczyé urzg-
dzenie. Gdy silnik
zatrzyma sig, nacisngé
krétko przycisk REV 8,
aby uruchomié ruch
wsteczny. To powinno

Podainik $li- usungé problem. Ponow-
makowy w nie wigczy¢ urzqdze-
komorze mi- nie.

lenia nie ob- albo

raca sie lub Urzgdzenie nie moze
obraca sie z przetworzyé wlozo-
duzym tru- nych sktadnikéw. Wytg-
dem. czyé urzqdzenie.

Wyciggnagé wiyczke sie-
ciowq 6 z gniazdka.
Wymontowaé wszystkie
akcesoria z korpusu z sil-
nikiem 4. Zdemontowad
wszystkie czesci i wyeli-
minowa¢ problem.
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12, Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-
ne zgodnie z Dyrektywq Eu-
ropejskq 2012/19/UE oraz
polskg Ustawq o zuzytym
sprzecie elekirycznym i elek-
tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. (Dz. U. zdn. 23.10.2015 poz.

11688) symbolem przekreslonego kontene-

ra na odpady. Takie oznakowanie informu-
je, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqcym zbiérki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzqce zbiérki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wiadze gminy, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Wiasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elekirycznym i elekiro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i srodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikéw nie-
bezpiecznych oraz niewtasciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.
Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czesci mogq byé poddo-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga

zredukowaé zuzycie surowcéw oraz odcig-

zyé $rodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczgcych ochrony $rodowiska w danym
kraju.

13. Zamawianie
akcesoriow

Na naszej stronie internetfowej mozna uzy-
ska¢ informacje o dostepnych akcesoriach.

Zamawianie online

shop.hoyerhandel.com

1. Zeskanuj kod QR swoim smartfonem
lub tabletem.

2. W przypadku uzycia kodu QR zosta-
niesz przekierowany na strone interne-
towq, na kidrej mozesz ztozy¢
zamdwienie.

14. Dane techniczne

Model: SFWT 400 A1

Napiecie sieciowe: 220-240 V~
50-60 Hz

Klasa ochrony: Il [O]

Moc: 400 W

maks. Praca ciggta (KB): |15 minut

(wskazuje, jak dtugo

urzqdzenie moze praco-

wad nieprzerwanie)




Uzyte symbole

Izolacja ochronna

[l

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczeristwo): urzqdzenia
muszgq spetniaé wymagania ogdl-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczeristwie produktéw
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Uzywajgc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH o$wiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-
ﬂ dami ochrony $rodowiska.

Symbolem recyklingu (3 strzatki)
oznakowane sq materiaty nada-
PAP jace sie do ponownego przetwo-
rzenia. Materiat mozna zidentyfi-
kowaé na podstawie numeru
recyklingowego w $rodku (tu-

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

~ Prqd przemienny

Symbolem sq oznaczone czeici,
ktére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Zmiany fechniczne zastrzezone.
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15. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 et
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produkiu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancja
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujacych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywad w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciqgu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w
produkcie lub usterka produkcyijna, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
ptatnie naprawiony lub wymieniony.
Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zakta-
da, ze uszkodzone urzgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedtozone w przeciggu
trzech lat. Do urzqdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz podaé moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujqcy ofrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 §1
polskiego kodeksu cywilnego wraz z wy-
miang produktu lub jego istotnej czeici roz-
poczyna sie nowy okres gwarancyijny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqgzane z
wystqgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancii. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié na-



tychmiast po rozpakowaniu produkitu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkcyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkgii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sq
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wiacznika, zaréwki czy innych cze-
sci wykonanych ze szkta.

Niniejsza gwarancja fraci swojg waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidfowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazdwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobdéw uzy-
cia oraz dziatan, ktére sie odradza lub przed
ktérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wylqcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.

Postepowanie w przypadku

gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowaé sie do

ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mie¢ przygotowany numer artykutu
IAN: 47257 3_2407 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

¢ Numery artykutéw znajdujqg sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytutowej instrukcii (na dole po lewei)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

* W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy w pierwszej kolejnosci skontaktowad
sie telefonicznie lub za pomocq
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

* Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisuja-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-
bra¢ niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-

my na temat produktéw oraz odpowiednie
oprogramowanie.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Postugujqgc sie tym kodem QR mozna
przej$é¢ bezposrednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 472573_2407.

o .
ﬂ Centrum Serwisowe

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996 (Optata za potgczenie
zgodna z cennikiem operatora)

E-Mail: hoyer@lidl.pl

IAN: 472573 _2407

6% Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnosci nalezy kontaktowaé sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Kihnehofe 12

22761 Hamburg
NIEMCY
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Apzvalga

stumtuvas

pripildymo déklas

@: mygtukas uzrakinimui

variklio blokas

kabelio apvijos

maitinimo laidas su kistuku

@: jjungimo / isjungimo mygtukas
REV: atbulinés eigos jungiklis
prilimpanéios kojelés

laikiklis antgaliui

pripildymo vamzdis

antgalis

sraigtas

kryZzminis peilis

perforuoti diskai

fiksavimo Ziedas

siauras pripildymo piltuvélis
adapteris, skirtas siauram pripildymo piltuvélivi ir sausainiy antgaliui
platus pripildymo piltuvélis
adapteris, skirtas plagiam pripildymo piltuvélivi
sutrynimo sietelio antgalis
tvirtinimo varztas

korpusas

pomidory suléiy surinkimo indas
sutrynimo sietelio antgalissietelis
sutrynimo sietelio antgalio sraigtas
priedas sausainiams

motyvinés juostelés



Dékojame uz
pasitikéjima!

Sveikiname jsigijus naujq mésmale.

Norédami saugiai naudoti gaminj ir susipa-
Zinti su visomis funkcijomis, atlikite toliau nu-

rodytus veiksmus:

¢ Pries$ naudojimgq atidziai perskai-
tykite Sig naudojimo instrukcijq.

¢ Pries atlikdami bet kokius veiks-
mus, laikykités saugos nurody-
my!

¢ Prietaisg naudokite tik taip, kaip
aprasyta Sioje naudojimo ins-
trukcijoje.

¢ Saugokite Sig naudojimo ins-
trukcija.

¢ Perduodami §j prietaisq kitiems,
pridékite ir Sig naudojimo ins-
trukcijg. Naudojimo instrukcija
yra neatskiriama gaminio dalis.

Linkime ilgai ir patogiai naudotis savo nau-
jgja mésmale!

Simboliai ant prietaiso
QII Sis simbolis nurodo, kad juo pazy-

métos medziagos nekeicia nei mais-

to produkty skonio, nei kvapo.
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2. Naudojimas pagal
paskirti

$i mésmale naudojama $vieziai, zaliai mé-
sai malti, pomidorams pertrinti ir sausai-
niams ruosti.

Prietaisas skirtas naudoti tik buityje. Prietai-
sq galima naudoti tik vidaus patalpose.
Prietaisg draudZiama naudoti komercinéms
reikméms.

Naudojimas ne pagal paskirtj

ISPEJIMAS dél materialinés zalos!

©® Naudokite mésmale ne ilgiau kaip
15 minuciy be pertraukos.
Tada prietaisq reikia i3jungti ir palaukti,
kol jis atvés iki patalpos temperaturos.

©® Nenaudokite mésmalés ypaé kietiems
maisto produktams, pavyzdziui, $aldy-
tiems maisto produktams, kaulams, mus-
kato rie$utams, javams ar kavos
pupeléms, smulkinti.




3. Saugos nurodymai

Ispéjamieji nurodymai

Prireikus 3ioje naudojimo instrukcijoje yra naudojami 3ie toliau nurodyti jspéjamieji nurodymai:
PAVOJUS! Didelé rizika: nepaisant jspéjimo, kyla pavojus sveikatai arba gyvy-
bei.

ISPEJIMAS! Vidutiné rizika: nepaisant jspéjimo, kyla suzalojimy arba dideliy materialiniy

nuostoliy grésme.

ATSARGIAI: nedidelé rizika: nepaisant jspéjimo, kyla lengvy suZalojimy arba nedideliy

materialiniy nuostoliy grésmé.

PASTABA: Dalykai ir ypatybés, | kurivos reikéty atsizvelgti naudojant prietaisq.

Saugaus naudojimo instrukcijos
®© Vaikai prietaiso naudoti negali.
® Vaikams draudZiama Zaisti su prietaisu.
© Prietaisq ir jo elektros laidg laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.
® Riboty fiziniy, sensoriniy ar protiniy galimybiy asmenys, taip pat
asmenys, neturintys reikalingy Ziniy ir (arba) patirties, prietaisg gali
naudoti tik tada, kai yra prizitrimi arba buvo atitinkamai i§mokyti
saugiai naudotis prietaisu, ir Zino su juo susijusius galimus pavojus.
® Jei pazeistas prietaiso maitinimo laidas, grésmeéms i$vengti ji po-
keisti privalo gamintojas, jo jgaliotojo klienty aptarnavimo skyriaus
specialistas arba panasios kvalifikacijos asmuo.
® Variklio bloko negalima nardinti j vanden;.
® Sis prietaisas néra skirtas naudoti su iSoriniu laikrodiniu jungikliv
arba atskira nuotolinio valdymo sistema.
® Jei priefaiso nepriZitrite, taip pat pries jj surinkdami, iSardydami ar
valydami, visada i§junkite jj i3 elektros tinklo.
®© Atkreipkite démesj, kad kryzminio peilio asmenys yra labai astris:
- Kad nejsipjautuméte, niekada nelieskite asmeny plikomis ran-
komis.
- Plaudami rankomis naudokite tokio skaidrumo vandenj, kad
gerai matytysi asmenys ir j juos nejsipjautuméte.
- Saugokités, kad montuodami ir nuimdami darbo jrankius ne-
liestuméte admeniy.
© Pries keiciant reikmenis ar papildomas dalis, kurios prietaisq nau-
dojant juda, prietaisas turi biti i§jungtas ir atjungtas nuo elekiros
tinklo.
® Netinkamai naudojant prietaisq galima susiZeisti.
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® Prietaisas be pertrauky ilgiausiai gali veikti 15 minuiy. Tada prietai-
sq reikia iSjungti ir palaukti, kol jis atvés iki patalpos temperaturos.
® Pries pirmqg kartg naudodami nuplaukite visas dalis ir pavirsius, ku-
rie yra skirti sqly&ivi su maisto produktais (Zr. ,Prietaiso valymas”

37 psl.).

A PAVOJUS vaikams!

®

/N

O}

O}

Pakuoté néra vaikams skirtas Zaislas.
Neleiskite vaikams Zaisti su plastikiniais
maiseliais. Su jais Zaisdami vaikai gali
uzdusti.

Naminiams ir Okio

gyvonams kylantis ir jy

keliamas PAVOJUS!
Elektros prietaisai gali kelti pavojy na-
miniams ir Okio gyvinams. Gyvunai
taip pat gali sugadinti prietaisq. Todél
gyvunai turi biti saugiu atstumu nuo
elektros prietaisy.

Elektros smugio PAVOJUS
dél drégmés!

Prietaiso niekada nenaudokite netoli vo-

nios, dudo, pripildytos kriauklés ar pan.

Variklio blokg, maitinimo laidg arba kis-

tukg draudZiama nardinti j vandenj
arba kitus skyscius.

Variklio blokg saugokite nuo drégmés,
vandens lady arba pursly.

Jei j variklio blokq pateko skysgio, i3
karto i3traukite elektros kistukg. Prie3

pradédami vél naudoti prietaisq, jj pati-

krinkite.

Nelaikykite prietaiso drégnomis ranko-
mis.

Jei prietaisas jkrenta j vandenj, tuojau
pat istraukite kistukq. Tik tada prietaisg
idtraukite i$ vandens.
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©

®

PAVOJUS dél elektros

smugio!
| elektros lizdg kistukq kiskite tik tada,
kai prietaisas yra iki galo sumontuotas.
Kistukq junkite tik prie tvarkingai jreng-
to, lengvai prieinamo kidtukinio lizdo,
kurio jtampa atitinka specifikacijy lente-
léje nurodytus parametrus. Elektros liz-
das turi biti lengvai prieinamas ir
prijungus tinklo kistukg.
Pasiropinkite, kad elektros laido negalé-
ty pazeisti adtros kampai arba jkaitusios
vietos. Nevyniokite elektros laido aplink
prietaisq.
Net ir ijungtas prietaisas néra visiskai
atjungtas nuo elekiros tinklo. Norédami
tai padaryti, istraukite kistukq i3 lizdo.
Uztikrinkite, kad uz elektros laido nieka-
da negalima buty uzklidti, j jj isipainiofi
arba ant jo uzminti.
Elektros laidg laikykite atokiai nuo kars-
ty plokdtumy (pvz., viryklés kaitlentés).
Naudodamiesi prietaisu uZtikrinkite,
kad elektros laidas nebuty sugnybtas
arba suspaustas.
Traukdami kistukg i$ tinklo lizdo, trauki-
te ne uz laido, bet uz kistuko.
Istraukite kistukq i$ elekiros lizdo:
- atsiradus gedimui,
- jei prietaiso nenaudojate,
- pries surinkdami ar iSrinkdami prietaisq,
- prie$ valydami prietaisq,
- audros metu.
Nenaudokite prietaiso, jei yra matomy
prietaiso, priedy ar jungiamojo kabelio
pazeidimy.
Siekdami isvengti pavojy, nedarykite jo-
kiy prietaiso pakeitimy.
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®

PAVOJUS susizaloti
isipjaunant!
Atkreipkite démesj, kad kryzminio pei-
lio admenys yra labai astris. Kad nejsi-
pjautuméte, niekada nelieskite asmeny
plikomis rankomis.
Plaudami prietaisg rankomis naudokite
tokio skaidrumo vandenj, kad gerai ma-
tytysi astrds peiliai ir j juos nejsipjautu-
méte.

PAVOJUS dél besisukanciy

daliy!
| besisukancias dalis nekiskite 3auksty
ar pan. Plaukus bei laisvus drabuzius
saugokite nuo besisukanciy daliy.
Maistq j uzpildymo vamzdj stumkite tik
stumtuvu ir niekada nenaudokite pirdty.
Kyla didelé rizika susiZeisti.
Prie3 jkiddami kistukg j kistukinj lizdg jsi-
tikinkite, kad prietaisas yra i§jungtas.
Pries pritvirtindami arba nuimdami pritvir-
tintq antgalj, ijunkite prietaisq ir istrauki-
te tinklo kistukq i3 elekiros lizdo.

ISPEJIMAS dél materialinés
Zalos!

O}

Prietaisq pastatykite tik ant lygaus, sau-
so, neslidaus ir vandeniui atsparaus pa-
virSiaus, kad prietaisas negaléty apvirsti
ar nuslysti.

Isitikinkite, kad kryzminis peilis jdétas
teisingai. Neteisingai jdéjus sugadinsite
prietaisq.

Nestatykite prietaiso ant kar$to pavir-
Siaus, pvz., viryklés kaitlentés.

Per daug nespauskite pripildyto maisto.
Dirbkite tolygiai spausdami, kad variklis
nebity blokuojamas.

Nenaudokite prietaiso tuicio, taip vari-
klis gali jkaisti ir sugesti.

Mygtukq REV spauskite tik tada, kai va-
riklis sustoja.

Kai trynate pomidorus, nespauskite
REV mygtuko, kad nejjungtuméte atbuli-
nés eigos. | variklio bloko vidy galima
jspausti pomidory sul&iy.

(ONO]

Naudokite tik originalius priedus.
Perforuoti diskai ir plastikinis Ziedas ant
sraigto yra padengti plona alyvos pléve-
le. Po valymo Sias dalis patepkite trupu-
¢iv kepimo aliejaus.

Nenaudokite Siurks¢iy ar abrazyviniy
valymo priemoniy.

Prietaisas turi neslidZias plastikines pri-
limpanéias kojeles. Kadangi baldai
bUna padengti jvairiais lakais ir sinteti-
némis medziagomis bei prizigrimi skir-
tingomis prieziuros priemonémis, nega-
lima atmesti tikimybés, kad kai kurios
medzZiagy sudedamosios dalys galéty
paveikti ir suminkstinti plastikines prilim-
pancias kojeles. Jei reikia, padékite po
prietaisu neslidy pagrindg.

4. Komplektacija

1
1
1
1
1
3

1

—_ —

1

1
1

variklio blokas 4

antgalis 12

pripildymo déklas 2 su stumtuvu 1
sraigtas 13

kryzminis peilis 14

perforuoti diskai 15: stambis (7 mm), vi-
dutiniai (5 mm), smulkds (3 mm)

desry formavimo vamzdelio antgalis

(2 dalys): siauras pripildymo piltuvélis 17
ir adapteris 18

.Kebbe” antgalis (2 dalys): siauras pripil-
dymo piltuvélis 19 ir adapteris 20.
fiksavimo Ziedas 16

sutrynimo sietelio antgalis (5 daliy): kor-
pusas 23, surinkimo indas 24, sutrynimo
siefelis 25, sraigtas 26, tvirtinimo varz-
tas 22

sausainiy antgalis (2 daliy): priedas 27,
motyvinés juostelés 28

i$sami vartotojo vadovas (internete)
trumpas darbo pradzios vadovas (pride-
damas prie prietaiso)



5. Ispakavimas ir
pastatymas

—_

Pa3alinkite pakuote.

2. Patikrinkite, ar yra visos dalys ir ar jos
nepazeistos.

3. Pries pirmq kartg naudodami
prietaisq isplaukite! (Zr. ,Prietaiso
valymas” 37 psl.)

4. Padékite variklio blokq 4 ant lygaus ir
sauso pavirsiaus. Pasirinkite lygy, $vary
pavirsiy, kad prilimpancios kojelés 9
galéty tvirtai prilipti ir gerai laikytysi.

5. Nuo kabelio apvijos 5 nuvyniokite visq

maitinimo laidg 6.
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6. Surinkimas/
isrinkimas

A PAVOJUS susizeisti!

© Kryzminio peilio 14 amenys labai a3-
trus. Nelieskite jy.

® Pries surinkdami/isrinkdami, kaskart i3-
traukite kistukg 6 i3 kistukinio lizdo.

ISPEJIMAS dél materialinés Zalos!

© Jsitikinkite, kad kryzminis peilis 14 jdé-
tas teisingai. Neteisingai jdéjus suga-
dinsite prietaisq.

6.1 Maltos mésos antgalio

surinkimas

1. Jstumkite sraigtq 13 j antgalj 12.

2. |statykite kryZmin;
peilj 14 i§ apacios
ant sraigto 13. Kryz-

J minio pjovimo peiliai
turi biti nukreipti nuo
sraigto.

3. Pasirinkite norimq perforuotq diskq 15 ir
uzdékite jj ant sraigto. Du idoriniai perfo-
ruoto disko tvirtinimo jtaisai turi atsidurti
dviejuose antgalio 12 jdubimuose.

- Jei norite, kad mésa bity stambi (pvz.,
Tiuringijos mésos farsas arba stambios
desros), pasirinkite perforuotq diskg su
didelémis skylutémis (7 mm).

- Jei norite paruodti geresnés kokybés
gaminius (pvz., pastetams, maltai mé-
sai, mazoms desreléms), rinkités per-
foruotus diskus su mazesnémis
skylutémis (3 mm, 5 mm).

4. Rankomis priverzkite fiksavimo Zie-

dg 16.



6.2 Desreliy antgalio
surinkimas

—_

. Istumkite sraigtq 13 j antgalj 12.

2. Uzdékite adapterj 18 ant sraigto. Du
iSoriniai adapterio tvirtinimo jtaisai turi
atsidurti dviejuose antgalio 12 jdubi-
muose.

3. Uzdékite pripildymo piltuvélj 17 ant
adapterio.

4. Rankomis priverzkite fiksavimo Zie-

dg 16.

6.3 ,Kebbe” antgalio
surinkimas

1. Jstumkite sraigtq 13 j antgalj 12.

2. Uzdékite adapterj 20 ant sraigto. Du
i3oriniai adapterio tvirtinimo jtaisai turi
atsidurti dviejuose antgalio 12 jdubi-

muose.

3. Uzdékite pripildymo piltuvélj 19 ant
adapterio.

4. Rankomis priverzkite fiksavimo Zie-
dg 16.

6.4 Sausainiy antgalio
surinkimas

—_

. Istumkite sraigtq 13 j antgalj 12.

2. E pav. Uzdékite adapterj 18 ant sraig-
to. Du i3oriniai adapterio tvirtinimo jtai-

sai turi atsidurti dviejuose antgalio 12
jdubimuose.

3. Ant adapterio uzdékite sausainiy prie-
dq 27.

4. Rankomis priverzkite fiksavimo Zie-
dg 16.

5. |kiskite motyvine juostele 28 j prie-
dq 27.

6.5 Pomidory sutrynimo
sietelio antgalio
surinkimas

—_

. Istatykite sutrynimo sietelj 25 j laikikl].

2. statykite fiksavimo varztq 22 j korpu-
sq 23. Jis naudojamas sraigtas 26 pri-
laikyti.

3. Istumkite sraigtq 13 j antgalj 12.

4. D pav @: [statykite sutrynimo sietelio
antgalio 26 sraigtq 21 j antgalio 12
sraigtq 13. Sraigto 26 lanksto pradzia
siekia sraigto 13 galg antgalyje 12.

5. Uzdékite korpusq 23 ant antgalio 12.
Du i3oriniai adapterio tvirtinimo jtaisai
turi atsidurti dviejuose antgalio 12 jdu-
bimuose.

6. D pav. @: Rankomis priverzkite fiksa-
vimo Ziedg 16.

7. D pav. ©: Uzdékite surinkimo in-

dq 24 ant korpuso 23 taip, kad jis

garsiai uzsifiksuoty.

6.6 Sumontuoto antgalio
vzdéjimas ant variklio

bloko

1. Padékite variklio blokg 4 ant lygaus ir
sauso pavirsiaus. Pasirinkite lygy, $vary
pavirdiy, kad prilimpancios kojelés 9
galéty tvirtai prilipti ir gerai laikytysi.

2. A pav.: Atitinkamam paruosimui pa-
ruostq antgalj 12 uzdékite ant laiki-
klio 10 ant variklio bloko 4. Rodyklés
zenklas A ant antgalio nukreiptas j
zenklg @ 3alia atrakinimo mygtuko
@ 3.

3. A pav.: Llengvai prispauskite antga-
lj 12 prie variklio bloko 4 ir sukite jj
pried laikrodZio rodykle, kol i3girsite
spragteléjimq.

4. Uzdékite pripildymo déklg 2 ant pripil-
dymo vamzdzio 11.



6.7 Antgalio nuémimas po
panaudojimo

Po darbo antgalis turi bti atskirtas nuo vari-

klio bloko, kad jj bty galima idvalyti.
1. Jei reikia, idimkite uZpildymo déklg 2.

2. B pav.: Paspauskite atrakinimo mygtu-

kg @ 3.

3. B pav.: Pasukite antgalj 12 iki galo
pagal laikrodZio rodykle. Tada nuimki-
te antgalj nuo variklio bloko 4.

4. I3ardykite antgalj j atskiras dalis.

7. Valdymas

PAVOJUS dél besisukanéiy
daliy!
® Maistq j uzpildymo vamzdj 11 stumkite
tik stumtuvu 1 ir niekada nenaudokite
pirdty. Kyla didelé rizika susizeisti.
ISPEJIMAS dél materialinés Zalos!
®© Prietaisas be pertrauky gali veikti dau-
giausiai 15 minuéiy. Tada prietaisq rei-
kia i$jungti ir palaukti, kol jis atvés iki
patalpos temperaturos.
©® Nenaudokite prietaiso tuiio, taip vari-
klis gali jkaisti ir sugesti.
PASTABOS:

e Pirmq kartg naudojant dél Jkaitusio vari-

klio gali sklisti lengvas specifinis kva-
pas. Tai nepavojinga. Patalpg
idvédinkite.

e Jei variklis darbo metu uZsiblokuoja,
pvz., dél per didelio uZpildymo, padc-
linkite uZsikim$imq. Paspauskite jjungi-
mo / i§jungimo mygtukqg @ 7, kad
iSjungtuméte prietaisq. Kai variklis susto-
ja, trumpai spustelékite REV' 8 mygtukq,
kad griztuméte atgal. Tai turéty pasalinti
gedimq. Jjunkite prietaisq.
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7.1 Maisto produkty

paruosimas

ISPEJIMAS dél materialinés zalos!
©® Nenaudokite prietaiso ypaé kietiems
maisto produktams, pavyzdziui, kau-
lams ar muskato riedutams, smulkinti.

Malta mésa yra ypaé jautrus maistas. Jis la-
bai greitai sugenda. Per Siltai arba per ilgai
laikyta malta mésa yra ideali terpé daugintis
bakterijoms. Jei patys gaminate ir apdoroja-
te maltg mésq namuose, turétuméte laikytis
$iy patarimy:

o Uztikrinkite maksimaliq $varg visy dar-
by metu.

e Naudokite tik 3vieziqg, labai gerai atial-
dytq mésq, nes mésmaléje ji jkaista.

* I§ mésos pasalinkite kaulus, sausgysles ir
odq ir supjaustykite jg mazdaug 20 cm il-
gio ir mazdaug 3 cm skersmens gabalé-
liais.

® Paruostq fariq nedelsdami padékite
$aldytuvg (ne aukstesnéje nei +4 °C
temperaturoje) ir suvartokite per 6 va-
landas.

¢ Jei norite laikyti maltg mésq, uzsaldykite
jq iskart po pagaminimo.

¢ Kruopi€iai isvalykite mésmale. Ant prie-
dy neturi likti jokiy likuciy.

7.2 Meésos perdirbimas j
maltg mésqg

1. Mésos gabalélius sudékite j pripildymo
vamzfj 11 ir pripildymo déklg 2.

2. Po fiksavimo Ziedu 16 padekite dube-
nélj, kuriame bus laikoma malta mésa.

3. Jkidkite kistukq 6 j kistukinj lizdg, atitin-
kantj techniniy duomeny lenteléje nurody-
tus techninius duomenis. Elektros lizdas
turi buti visada lengvai pasiekiamas, net
ir po prijungimo.

4. Paspauskite jjungimo / i§jungimo myg-
tukg @D 7, kad jjungtuméte prietfaisq.



5. Mésq j uzpildymo vamzd;j 11 stumkite
stumtuvu 1. Nespauskite mésos per sti-
priai, kitaip |i taps Silta, pilka ir riebi.

PASTABA: Jei po pirmojo apdorojimo mal-
ta mésa néra pakankamai plona, atialdyki-

te jq (apie 30 min. Saldytuve) ir antrg kartq
apdorokite mésmale.

6. Paspauskite jjungimo / ijungimo myg-
tukg ® 7, kad iSjungtuméte prietaisq.

7. lstraukite kistukg 6 i$ elekiros lizdo.

8. [Rimkite visus priedus i3 variklio blo-

ko 4. 3ardykite ir kruopsciai idvalykite vi-

sas dalis po kar$tu vandeniu.

7.3 Desry gamyba

PASTABA: Deireles ypaé patogu kimti
dviese.

® Deiry apvalkaly galite jsigyti mésinéje
arba specializuotoje mésos parduotuvé-
je.

e Jei norite gaminti desreles, naudokite
naturalius apvalkalus. Jis yra optimalaus
storio ir gali biti valgomas kartu su
maistu. Apskaigivokite mazdaug
1,60 m 1 kilogramq desros. Reikiomg
kiekj jdékite j drungng vanden;j 3 valan-
doms.

¢ Priklausomai nuo recepto, sumaisykite
maltg mésq su prieskoniais ir kitais des-
ros jdarui skirtais ingredientais ir maz-
daug 5 minutes gerai idminkykite.

e Paruodtq dedry jdarq mazdaug 30 mi-
nuciy atdaldykite 3aldytuve.

1. Paruostqg dedry jdarq supilkite j pripildy-
mo vamzdj 11 ir pripildymo déklg 2.

2. [Isimkite desros apvalkalg i§ vandens ir
i3spauskite i3 jo vandenj. Ant pripildy-
mo piltuvélio 17 uzdékite reikiamo il-
gio desros apvalkalg iki mazdaug 5 cm
ir uzrikite jo galg.

3. Jkiskite kistukq 6 j kistukinj lizdg, atifin-
kantj techniniy duomeny lenteléje nurody-
tus techninius duomenis. Elektros lizdas
turi buti visada lengvai pasiekiamas, net
ir po prijungimo.

4. Paspauskite jjungimo / i§jungimo myg-
tukg @D 7, kad jjungtuméte prietaisq.

5. Dejdry jdarq jspauskite per pripilddymo
vamzdj 11 ir jstumkite jj stumtuvu 1.
Dirbkite ant kuo lygesnio paviriiaus.
Venkite oro burbuliuky. Jei reikia, j des-
rq jsmeikite adatq.

PASTABA: Kadangi dedras kepant ir 3al-
dant isiplecia, jy neperpildykite. Priesingu
atveju desros gali sprogti.

6. Sumale kiekvienqg desrele, nykiciu ir ro-
domuoiju pirdtu suspauskite apvalkalq,
kad susidaryty tuscias apvalkalo gaba-
lelis.

7. Pirmqjq dedrele 2-3 kartus pasukite j de-
Sine, antrqjq - j kaire, visada pakaito-
mis. Taip sukuriama dedreliy grandiné.

8. Pripilde dedry jdaro, paspauskite jjungi-
mo / i$jungimo mygtukg © 7, kad prie-
taisas issijungty.

. I3traukite kistukg 6 i3 elekiros lizdo.

10. [Simkite visus priedus i3 variklio blo-
ko 4. [3ardykite ir kruop3iai idvalykite vi-
sas dalis po kar$tu vandeniu.

7.4 ,Kebbe” suktinuky

gamyba

® Paruoskite farsg ,Kebbe” suktinukams.
Priklausomai nuo naudojamy maisto
produkty, galite naudoti mésmale ir per-
foruotus diskus su mazesnémis skylute-
mis (3 mm, 5 mm). FarSas bus
smulkesnis, jei antrq kartq jj apdorosite
mésmale.

1. Paruodtqg farsq ,Kebbe” suktinukams su-
pilkite j pripildymo vamzdj 11.
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Jkiskite kistukg 6 j kistukinj lizdq, afitin-
kantj techniniy duomeny lenteléje nurody-
tus techninius duomenis. Elektros lizdas
turi buti visada lengvai pasiekiamas, net
ir po prijungimo.

Paspauskite jjungimo / i§jungimo myg-
tukg @O 7, kad jjungtuméte prietaisq.
.Kebbe” suktinukams skirtg farsg
jspauskite per pripildymo vamzdj 11 ir
i$stumkite su stumtuvu 1. Dirbkite ant
kuo lygesnio paviriiaus.

Kai suktinukas pasiekia norimgq ilgj, su-
pjaustykite jj, pavyzdzZiui, virtuviniu pei-
liu.

Kai sunaudojate farsq ,Kebbe” suktinu-
kams, paspauskite jjungimo / i§jungi-
mo mygtukq @ 7, kad prietaisas
issijungty.

Istraukite kistukq 6 i3 elekiros lizdo.
[$imkite visus priedus i3 variklio blo-

ko 4. I3ardykite ir kruopiciai isvalykite vi-
sas dalis po kar$tu vandeniu.

7.5 Sausainiy gaminimas

wn

Paruoikite tellq sausainiams.

Kepimo skardq isklokite kepimo popie-
riumi. Jdékite kepimo skardq po pritvir-
tintu priedu 27, skirtu sausainiams.

[§centruokite norimos formos motyvine
juostele 28 priede 27.

Supilkite telq j pripildymo vamzdj 11.
Jkizkite kistukq 6 | kistukinj lizdg, atitin-
kantj techniniy duomeny lenteléje nurody-
tus techninius duomenis. Elektros lizdas
turi bti visada lengvai pasiekiamas, net
ir po prijungimo.

Paspauskite jjungimo / i§jungimo myg-
tukg @O 7, kad jjungtuméte prietaisq.
I$spauskite teslg pro pripildymo vamz-
dj 11 ir i3stumkite jg su stumtuvu 1.
Dirbkite ant kuo lygesnio paviriiaus.
Kai kepinys pasiekia norimq ilgj, ijun-
kite prietaisq jjungimo / i§jungimo myg-
tuku @ 7. Teslos juosteles supjaustykite,
pavyzdziui, virtuviniu peiliu.
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Ant kepimo skardos dékite norimos for-
mos tedlos juostele.

Dar kartq jjunkite prietaisq jjungimo /
isjungimo mygtuku @ 7 ir teskite.
Sunaudoije teilq, paspauskite jjungimo /
iSjungimo mygtukg © 7, kad prietaisas
i$sijungty, ir idtraukite tinklo kistukq 6 i3
lizdo.

. I8imkite visus priedus i§ variklio blo-

ko 4. [3ardykite ir kruopiciai isvalykite vi-
sas dalis po kar$tu vandeniu.

7.6 Pomidory sutrinimas

(O]

Elektros smugio PAVOJUS dél
drégmés!
Nelaikykite prietaiso drégnomis ranko-
mis.

ISPEJIMAS dél materialinés Zalos!

(O]

Kai trynate pomidorus, nespauskite
REV 8 mygtuko, kad nejjungtuméte at-
bulinés eigos. | variklio bloko 4 vidy
galima jspausti pomidory sul&iy.

Nuplaukite pomidorus ir supjaustykite
juos ketvirciais.

. |dékite dubenélj po surinkimo indo 24

anga, kad surinktuméte pomidory sultis.
|dékite dar vieng dubenj po sutrynimo
sietelio antgaliu 21, kad surinktuméte
Zievelés ir sékly likucius.

Pomidory gabalélius sudékite j pripildy-
mo vamzdj 11.

Jkikite kistukq 6 j kidtukinj lizdg, afitin-
kantj techniniy duomeny lenteléje nurody-
tus techninius duomenis. Elektros lizdas
turi buti visada lengvai pasiekiamas, net
ir po prijungimo.

Paspauskite jjungimo / i§jungimo myg-
tukg @D 7, kad jjungtuméte priefaisq.
Sunaudoje pomidory gabalélius, pa-
spauskite jjungimo / i§jungimo mygtu-
kg © 7, kad prietaisas issijungty.
I$traukite kistukq 6 i3 elekiros lizdo.



7. Isimkite visus priedus i3 variklio blo-
ko 4.
C pav.: 3ardykite ir kruopgiai isvaly-
kite visas dalis po kartu vandeniu. Taip
pat nuvalykite ant variklio bloko 4 ant-
galio laikiklj 10.

8. Saugiklis nuo
perkrovos

Prietaisas turi apsaugg nuo perkrovos. Jei tai

suveikia, pvz., uzsikirtus variklivi, prietaisas

i3sijungia automatiskai.

1. Paspauskite jjungimo / i§jungimo myg-
tukg ® 7, kad iSjungtuméte prietaisq.

2. [Istraukite kistukg 6 i3 elektros lizdo.

3. B variklio bloko iSimkite visus priedus ir
padalinkite gedimaq.

4. Prie$ vél naudodami prietaisq, leiskite
jam atvésti bent 30 minudiy.

9. Prietaiso valymas

Elektros smugio keliamas
PAVOJUS!
© Pries valydami, kaskart istraukite kistu-
kg 6 i kistukinio lizdo.
® Nenardinkite vandens bloko 4 j vande-
nj.

PAVOJUS susizaloti jsipjau-
nant!
© Atkreipkite démesj, kad kryzminio pei-
lio 14 admenys yra labai astrus. Kad nej-
sipjautuméte, niekada nelieskite asmeny
plikomis rankomis.

ISPEJIMAS dél materialinés zalos!
© Jokiu bidu nenaudokite dveiciamyjy, és-
dinanéiy arba braizanéiy valymo prie-
moniy. Taip prietaisq galima pazeisti.
PASTABA: Kai kurie maisto produktai ar
prieskoniai (pvz., karis) gali nudazyti
plastmase. Dél to prietaiso veikimui nebus
pakenkta, sveikatai tai taip pat nepavojin-
ga.

Po darbo antgalis turi bti atskirtas nuo vari-
klio bloko, kad jj buty galima idvalyti.

1. Jei reikia, iimkite uzpildymo déklq 2.

2. B pav.: Paspauskite atrakinimo mygtu-
kg @ 3.

3. B pav.: Pasukite antgalj 12 iki galo
pagal laikrodZio rodykle. Tada nuimki-
te antgalj nuo variklio bloko 4.

4. I3ardykite antgalj j atskiras dalis.

9.1

1. Variklio blokg 4 valykite drégna 3luos-
te. Taip pat galite naudoti Siek tiek indy
ploviklio.

2. Po to nuvalykite luoste, lengvai sudré-
kinta $variu vandeniu.

3. Variklio blokg 4 vél naudoti galima tik
tada, kai jis bus visiskai sausas.

Variklio bloko valymas
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9.2 Plovimas indaplovéjé

Indaplovéje gali biti plaunamos Sios dalys:

- stumtuvas 1
- siauras pripildymo piltuvélis 17

- adapteris, skirtas siauram pripildymo pil-

tuvelivi 18

- platus pripildymo piltuvélis 19
- adapteris, skirtas plagiam pripildymo pil-

tuvelivi 20

- tvirtinimo varztas 22
- korpusas 23

- surinkimo indas 24
- sraigtas 26

9.3 Plovimas rankomis

9.4 Laikymas

ISPEJIMAS dél materialinés zalos!!
© Perforuoti diskai 15 ir plastikinis Ziedas

ant sraigto 13 yra padengti plona aly-
vos plévele. Po valymo 3ias dalis patep-
kite trupuciu kepimo aliejaus.

® Plaudami rankomis naudokite tokio skai-

PAVOJUS susizaloti jsipjau-
nant!

drumo vandenj, kad gerai matytysi @3-
menys ir j juos nejsipjautuméte.

Rankomis galima plauti visas prietaiso dalis,
i$skyrus variklio blokg 4.

Visas prietaiso dalis i$plaukite kuo grei-
&iau kiekvieng kartq panaudoje.
Plaudami naudokite vandenj su velniu
plovikliu, paskui visas dalis nuskalaukite
$variu vandeniu.

Prie3 naudodami ¥ naujo ar padédami
laikyti, palikite visas dalis visiskai i3-
dzitti.

Metalinius pavirsius 3iek tiek patepkite
kepimo aliejumi, kad apsaugotuméte
nuo rudziy. Antgalis 12 ir fiksavimo
ziedas 16 yra pagaminti i aliuminio ir
jv nereikia trinti.
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Prie$ padédami j déze, palikite visas
dalis visai isdzitti.

Prietaisq laikykite apsaugotq nuo dul-
kiy ir purvo bei nepasiekiamgq vaikams.
Uzvyniokite maitinimo laidg 6 ant laido
apvijos 5.



10. Receptai

10.1 ,Kebbe”

Sudedamosios dalys mazdaug 20 vnt.

Idaro sudedamosios dalys

200 g liesos jautienos arba érienos

1 svogunas

2 arbat. 3. milty

1 Ziupsnis druskos

pagal pageidavimg, pvz., prieskoniy misi-
nj: kalendra, kvapieji pipirai, pipirai, cina-
monas, gvazdikéliai, muskato riesutas,
kmynai, kardamonas

~Kebbe” apvalkalo sudedamo-
sios dalys

450 g liesos jautienos arba érienos

150 - 200 g milty

1 arbat. 3. smulkinty rie3uty

1 arbatinis 3aukstelis druskos

pagal pageidavimg, pvz., prieskoniy misi-
nj: kalendra, kvapieji pipirai, pipirai, cina-
monas, gvazdikéliai, muskato riesutas,
kmynai, kardamonas

1 arbatinis Saukstelis paprikos milteliy
aitriosios paprikos milteliy pagal skonj

Riebalai arba aliejus kepimui

Idaro parvosimas

1. Mésq nuplaukite, nusausinkite ir su-
pjaustykite dideliais gabalais.

2. I3 pradziy mésq sumalkite stambiu
(7 mm), o paskui vidutiniu (5 mm) més-
malés disku 15.

3. Svoging nulupkite, supjaustykite smul-
kiais kubeliais ir pakepinkite.

4. ] dubenj sudékite maltg mésq, pakepin-
tq svogunq, prieskonius, druskgq ir miltus
ir viskq sumaisykite, kad susidaryty
vientisa masé.

~Kebbe” apvalkalo paruosimas

1. Mésq nuplaukite, nusausinkite ir su-
pjaustykite dideliais gabalais.

2. 1§ pradziy mésq sumalkite stambiu
(7 mm), o paskui vidutiniu (5 mm) més-
malés disku 15.

3. | mésq sudékite likusius ingredientus ir
viskg sumaisykite iki vientisos masés.
Milty kiekj keiskite priklausomai nuo
konsistencijos.

4. Mésos misinj dar kartg apdorokite més-
male su smulkiu (3 mm) perforuotu dis-
ku 15.

5. [§junkite prietaisq ir i3traukite tinklo kis-
tukg 6 i§ lizdo.

6. Pakeiskite perforuotq diskg su ,Kebbe”
antgaliv (Zr. ,,Kebbe” antgalio surinki-
mas” 33 psl.).

7. Uzdekite antgalj ir vél paleiskite més-
male.

8. Naudodami ,Kebbe” antgal;j suformuo-
kite mazdaug 7 cm ilgio ,Kebbe”
apvalkalus.

~Kebbe” paruosimas

1. Uzbaige ruodti ,Kebbe” apvalkalus i3
kart pripildykite paruostu ,Kebbe” jda-
ru.
Uzdarykite ,Kebbe”, $velniai paspaus-
dami galus ir 3onus.

3. Kepkite ,Kebbe” karstame aliejuje
(apie 190 °C) apie 3 minutes, kol jgaus
auksine spalvg.



10.2 Sviezios keptos desros

Sudedamosios dalys mazdaug 8 vnt.

Sudedamosios dalys

300 g liesos jautienos

500 g liesos kiaulienos

200 g mentés

apie 1,6 m kiaulés korpuso

(mazdaug 30 - 32 mm)

20 g druskos

V2 $auksto baltyjy malty pipiry

1 arbatinis 3aukstelis kmyny sékly

Y2 arbatinio 3aukstelio muskato riesuto

Paruosimas

1. Mésq nuplaukite, nusausinkite ir su-
pjaustykite nedideliais gabaléliais.

2. Susmulkinkite mésq viduriniu (5 mm)
perforuotu mésmaleés disku 15.

3. ] mésos fariq suberkite sumaisytus pries-
konius, druskq ir iSminkykite iki vienti-
sos mases. |dékite juos j 3aldytuvg
mazdaug 30 minuiy.

4. I3junkite prietaisq ir idtraukite tinklo ki3-
tukqg 6 i§ lizdo.

5. Perforuotq diskg pakeiskite dedry stum-
tuvo antgaliu (Zr. ,Desreliy antgalio su-
rinkimas” 33 psl.).

6. Uzdékite antgalj ir vél paleiskite més-
male.

7. Desry jdarq uzpildykite pagal instrukci-
jas (zr. ,Dedry gamyba” 35 psl.) ir su-
sukite mazdaug 20 cm ilgio dedreles.

8. Ant groteliy keptq desrg gerai apkepki-
te ir suvalgykite tq pacig dieng.

40 (D

10.3 Mésos kukuliai

Sudedamosios dalys mazdaug 8 mésos ku-
kuliams

Sudedamosios dalys

500 g jautienos, kiaulienos arba avienos
Y2 arbatinio 3aukstelio pipiry

1 kiausinis (M dydzio)

Siek tiek dziovéseéliy

2 valgomieji $auksteliai jogurto

1 svogiunas

1 arbatinis $aukstelis paprikos milteliy
1 skiltelé Eesnako

1 valgomasis $aukstas garstyéiy

Y2 rysulélio petrazoliy

1 arbatinis Saukstelis druskos

2 - 3 3aukstai aliejaus kepimui

Parvosimas

1. Mésq nuplaukite, nusausinkite ir su-
pjaustykite nedideliais gabaléliais.

2. Susmulkinkite mésq viduriniu (5 mm)
perforuotu mésmalés disku 15.

3. Nulupkite &esnakq ir jspauskite jj j du-
benj.

4. Svoging nulupkite ir supjaustykite smul-
kiais kubeliais.

5. Petrazoles nuplaukite ir smulkiai suka-
pokite.

6. Sudékite visus ingredientus, iSskyrus
dzigvésélius, j dubenyije esantj éesnakg
ir viskg i$minkykite iki vientisos masés.

7. 18 mazdaug 3 valgomyjy 3auksty fardo
suformuokite mésos kukuliukg ir Siek
tiek suplokite.

8. Jei norite, ant lékstés uzberkite Siek tiek
dziuvéséliy ir jais apvoliokite mésos ku-
kulius.

9. Kepkite mésos kukulius i3 abiejy pusiy
neprideganéioje keptuvéje. Kepkite me-
sos kukulius ant vidutinés arba silpnos
ugnies apie 8 - 10 minuciy. Kepimo
metu apverskite mésos kukulius maz-

daug 2 - 3 kartus.



10.4 Cevapcici

Sudedamosios dalys mazdaug 4 porcijoms

Sudedamosios dalys

500 g jautienos mentés

2 svogunai

2 &esnako skiltelés

3 valgomieji $aukstai dZigvéséliy

1 valgomasis 3aukdtas paprikos milteliy,
rausvai astriy

1 ry3ulélis dvieziy ciobreliy

3 valgomieji 3aukstai alyvuogiy aliejaus
druska ir pipirai

1 kiauginis

Paruosimas

1. Mésqg nuplaukite, nusausinkite ir su-
pjaustykite nedideliais gabaléliais.

2. Nulupkite ir smulkiai supjaustykite Ces-
nakg bei svogunq ir viskg sudékite j di-
delj dubenj.

3. Nupléskite ciobreliy lapelius nuo 3ake-

liy, susmulkinkite juos ir suberkite j dide-

lj duben;.

4. Mésq sumalkite stambiu (7 mm) perfo-
ruotu mésmalés disku 15.

5. | didelj dubenj sudékite mésos fariqg ir
likusius ingredientus bei viskq gerai i3
maidykite.

6. I3junkite prietaisq ir istraukite tinklo ki3-
tukg 6 i§ lizdo.

7. Stamby (7 mm) diskg pakeiskite viduti-
niu (5 mm) perforuotu disku 15.

8. Uzdékite antgalj ir vél paleiskite més-
male.

9. Mésos misinj sumalkite vidutinio dydzio
(5 mm) perforuotu mésmalés disku 15.

10. I8 mésos faro suformuokite pirsto sto-
rio, mazdaug 5 cm ilgio ritinélius.

PASTABA: Siam tikslui taip pat galima nau-

doti mésmalés priedg dedreléms (zr. ,Desry
gamyba” 35 psl.).

11. Kepkite cevapcicici ant vidutinés
ugnies, kol apskrus.

10.5 Pomidory padazas

Sudedamosios dalys mazdaug 4 porcijoms

Sudedamosios dalys

apie 1 kilogramgq pomidory

1 svogiunas

2 &esnako skiltelés

2 valgomieji 3aukstai alyvuogiy aliejaus
1 Ziupsnis cukraus

druska ir pipirai

keli baziliko lapeliai

Paruvosimas
1. Pomidorus nuplaukite ir supjaustykite
ketvirgiais.

2. Nuimkite sutrynimo sietelio antgalj 21.

3. |dékite dubenélj po surinkimo indo an-
ga, kad surinktuméte pomidory sultis.
|dékite dar vieng dubenj po sutrynimo
siefelio antgaliu, kad surinktuméte Zie-
velés ir sékly likugius.

4. Pomidory gabalélius sudékite j pripildy-
mo vamzdj 11. Pomidory gabalélius
sutrinkite.

5. Nulupkite svoging ir supjaustykite jj ku-
beliais.

6. Nulupkite Eesnako skiltele ir jg isspaus-

kite.

Keptuvéje jkaitinkite alyvuogiy dliejy.

Sudékite kubeliais supjaustytq svogung

ir kepkite, kol taps permatomas.

9. Ipilkite pomidory sul&iy. Pagal skonj po-
gardinkite Ziupsneliu cukraus, pipiry ir
druskos. Palikite pomidory padazq virti
mazdaug 20 minudiy.

10. |dékite esnako. Jei pomidory padazas
per tir$tas, visada galite jpilti Siek tiek
vandens, kad buty skystesnis.

11. Palikite pomidory padazq virti 1 - 2 va-
landas.

12. Pagardinkite pomidory padazq. Jdéki-
te baziliko lapeliy ir patiekite pomidory
padazg.
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10.6 Sausainiai

Sudedamosios dalys mazdaug 2 kepimo
skardoms

Sudedamosios dalys

500 g milty

250 g cukraus

250 g sviesto

2 pakeliai vanilinio cukraus po 8 g

1 Ziupsnis druskos
2 kiausiniai (M dydzio)

Paruosimas

1. Supjaustykite sviestq. Sviestq sudékite |

dubenj su cukrumi, vaniliniu cukrumi ir

Ziupsneliu druskos.

Maidykite midinj, kol susidarys putos.

Maidydami jmuskite kiauinius.

Maidydami suberkite miltus. Dabar i3

visy ingredienty iSminkykite tvirtq telq.

5. Uzdenkite te3lq arba suvyniokite jq j
maisting plévele ir palikite 3aldytuve

howbd

bent 1 valandai, kad ji pailséty pries to-

lesnj apdorojimgq.

6. |kaitinkite orkaite iki 180 °C (virdutiné/
apatiné kaitvieté).

7. Kepimo skardq isklokite kepimo popie-
riumi.

8. Sumontuokite sausainiy priedq 27. I3-
centruokite norimos formos motyvine
juostele 28 priede.

9. ljunkite prietaisq. I3spauskite tedlq pro
pripildymo vamzdj 11 ir i3stumkite jq su

stumtuvu 1. Dirbkite ant kuo lygesnio pa-

virsiaus.

10. Kai kepinys pasiekia norimq ilgj, ijun-
kite prietaisq. Tedlos juosteles supjausty-
kite, pavyzdZiui, virtuviniu peiliu.

11. Ant kepimo skardos dékite norimos for-
mos tedlos juostele. Taip uzpildykite ke-
pimo skardq.

12. |kaitintoje orkaitéje kepkite sausainius
apie 10 - 15 minuéiy.
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11. Problemy
sprendimas

Jei prietaisas neveikia taip, kaip norétuméte,

pirmiausia patikrinkite pagal kontrolinj sqro-
§g. Galbut problema nedidelé, kurig galésite
pasalinti patys.

Elekiros smugio keliamas
PAVOJUS!
©® Jokiu bidu nebandykite patys remontuo-
ti prietaiso.

Klaida Galimos priezastys /
priemonés

Prietaisas ne- |  Ar jjungtas elekiros tieki-
veikia. mas? Patikrinkite jungtj.

Prilimpanéios kojelés 9
turi buti varios ir sau-
sos, o prietaisas turi sto-
véti ant tvirto, lygaus
pavirsiaus.

Veikdamas
prietaisas sti-
priai vibruoja
arba juda.

® Prietaisas yra perpildy-
tas. [$junkite prietaisq.
Kai variklis sustoja,
trumpai spustelékite
REV 8 mygtukq, kad
griztuméte atgal. Tai tu-
réty padalinti gedimq.
Jjunkite prietaisq.
arba

Sraigtas ant-
galyje nesisu-

ka orl?q . |® Prietaisas negali apdo-
sukasi labai L e

- roti kai kuriy tiekiamy
sunkiai.

maisto produkty. 13junki-
te prietaisq. I3traukite
kistukg 6 i3 elektros liz-
do. Iimkite visus priedus
i§ variklio bloko 4. 13-
montuokite visas dalis ir
pasalinkite gedimq.




12. Salinimas

Siam gaminiui taikoma Euro-

pos Sgjungos direktyva

2012/19/ES. Perbraukto

atlieky konteinerio simbolis

reiskia, kad Europos Sqjun-

goje gamin; reikia 3alinti ro-

Sivojant atliekas. Tai taikoma gaminiui ir
visoms 3iuo simboliu pazymétoms priedy
dalims. Pazyméty gaminiy negalima 3alinti
kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis -

juos reikia atiduoti j punktus, kurivose renka-

mi perdirbti skirti elektros ir elektroniniai
priefaisai.

Sis perdirbimo simbolis Zymi,
pavyzdziui, elementg ar me-

dziagos dalj, kurios yra nav-

dingos perdirbti. Perdirbant

mazinamas zaliavy naudoji-

mas ir fausojama aplinka.

Pakuoteé

Jei norite imesti pakuote, laikykités atitinka-

my Jusy 3alyje galiojanéiy aplinkos apsau-
gos nuostaty.

13. Prietaiso daliy
uzsakymas

Misy interneto svetainéje pateikta informa-
cija apie tai, kurias prietaiso dalis galite uz-
sakyti papildomai.

Uzsakymas internetu

shop.hoyerhandel.com

1. Nuskenuokite QR kodq savo imaniuoju
telefonu / plan3etiniu kompiuteriu.

2. Su QR kodu pateksite j svetaine, kur go-
lite atlikti uzsakymg.

14. Techniniai duomenys

Modelis: SFWT 400 A1

Tinklo jtampa: 220 - 240 V~
50-60 Hz

Apsaugos klasé: |1l [O]

Galia: 400 W

Maks. istisinis veiki- | 15 min.

mas (KB):

(nurodo, kiek laiko

prietaisas gali veikfi

be pertrauky)




Naudojami simboliai

Izoliacija nuo prisilietimo

[l

Gepriifte Sicherheit (patikrintas sau-
gumas): prietaisai turi afitikti viedai
pripaZintas technikos taisykles ir su-
derinti su gaminiy saugumo jstaty-
mu (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Gaminj pazymédamas ,CE” Zen-
klus ,HOYER Handel GmbH" pa-
tvirtina, kad jis atitinka ES
reikalavimus.

e |Sis zenklas primena pakuote pa-

%‘A Salinti aplinkg tausojanciu bidu.
/\ |Perdirbimo simboliu (3 rodykles)

Zymimos perdirbamos medZia-
mp | gos. MedZiaga gali buti nurodyta
pateikiant perdirbimo kodg vidu-
ryje (€ia - 21) ir (arba) trumpinj
(&ia — PAP).

~ Kintamoiji jtampa

Simbolis Zymi dalis, kurios gali
biti plaunamos indaplovéje.

Pasiliekame teise atlikti techninius pakeitimus.

a4 (D

15. HOYER Handel GmbH
garantija

Gerb. kliente,

$iam prietaisui suteikiama 3 mety garantija
nuo pirkimo datos. Jei $is gaminys turéty tru-
kumy, pardavéjo atzvilgiv galite naudotis
jstatymuose nustatytomis teisémis. Siy istaty-
muose nustatyty teisiy toliau nurodyta musy
garantija neapriboja.

Garantijos saqlygos

Garantijos terminas prasideda nuo pirkimo da-
tos. Gerai saugokite originaly pirkimo kvitg.
Sio dokumento reikia kaip pirkimo jrodymo.
Jei per trejus metus nuo 3io gaminio pirkimo
datos paaiskéty medziagy arba gamybos
trikumy, §j gaminj — savo nuoZitra — nemo-
kamai sutaisysime, pakeisime arba grgZinsi-
me uz jj sumokétus pinigus. Si garantija
suteikiama per trejy mety laikotarpj pateikus
trGkumy turintj prietaisq ir pirkimo kvitq (ka-
sos kvitq), taip pat trumpai aprasius trukumg
ir, kada jis atsirado.

Jei garantija trikumui taikoma, Jums grgzin-
sime sutaisytq arba atsiysime naujq gamin;.
Sutaisius arba pakeitus gaminj, naujas ga-
rantinis laikotarpis neprasideda.

Garantijos laikas ir jstatymuose
nustatytos teisés reikalauti pa-
salinti trikumus

Suteikus garantijq, garantijos laikas neprate-
siamas. Tai taip pat taikoma pakeistoms ir su-
taisytoms dalims. Apie galimus jau perkant
buvusius pazeidimus ir trikumus bitina pra-
nedti i3 karto, kai tik i¥pakuojamas gaminys.
Pasibaigus garantijos laikui, uZ remontq rei-
kia mokeéti.

Garantijos apimtis

Prietaisas buvo pagamintas laikantis griezty
kokybeés reikalavimy, o, pries jj pristatant, jis
buvo atidZiai patikrintas.

Garantija taikoma medZiagy arba gamybos
trukumams.



Garantija netaikoma dylanéioms,
jprastai besidévinéioms dalims ir
pazeistoms trapioms dalims, pvz.,
jungikliams, lemputéms ar kitoms i$
stiklo pagamintoms dalims.

Si garantija nustoja galioti, jei prietaisas
buvo sugadintas, naudojamas ne pagal pao-
skirtj arba buvo netinkamai atlikta jo techni-
né prieziura. Norint naudoti gaminj pagal
paskirtj, reikia tiksliai laikytis visy naudoji-
mo instrukcijoje pateikty nurodymy. Bitina
vengti ty prietaiso naudojimo budy ir veiks-
my, kuriy patariama vengti arba dél kuriy
jspéjama naudojimo instrukcijoje.

Prietaisas skirtas naudoti ne komercinéms,
bet privacioms reikméms. Garantija nustoja
galioti dél netinkamo naudojimo arba nau-
dojimo ne pagal paskirtj ir dél veiksmy, ku-
rivos atliko ne musy jgaliotas aptarnavimo
centras.

Naudojimasis garantija

Kad galétuméme sparéiai idnagrinéti Jsy

klausimq, laikykités 3iy nurodymy:

e kreipdamiesi visais klausimais bukite
pasirenge nurodyti gaminio numerj
IAN: 472573 _2407, o kaip jrodymqg
pateikti kasos kvitg.

¢ Gaminio numerj rasite yra ant firmos
lentelés, isgraviruotq, Jisy naudojimo
instrukcijos tituliniame puslapyije (apa-
Cioje kairéje) arba ant lipduko prietaiso
galinéje ar apatinéje puséje.

¢ Jei atsirasty funkcijy gedimy arba kity -
kumy, pirmiausia susisiekite su toliau nuro-
dytu aptarnavimo centru telefonu arba
el. pastu.

® Tada gaminj, kuris, kaip manote, turi
trokumy, pridéje pirkimo jrodymq (kasos
kvitg), taip pat nurode trikumg ir, kada
jis atsirado, galite nemokamai i3siysti
Jums nurodytu aptarnavimo skyriaus
adresu.

I§ svetainés www.lidl-service.com galite atsi-
siysti §j ir daug kity vadovy, vaizdo jrady
apie gaminius ir programinés jrangos.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Nuskenave 3j QR kodq, pateksite tiesiai j
»_Lidl" paslaugy portalg
(www.lidl-service.com), kuriame pateike
prekés nr. (IAN) 472573_2407, galésite
atsidaryti reikiamg naudojimo instrukcijq.

o .
ﬂ Aptarnavimo centras

a Aptarnavimo centras Lietuvoje
Tel. 880033144
El. pastas: hoyer@lidl.t

IAN: 472573 2407

(L Tiekéjas

Atkreipkite démes;j j tai, kad toliau nurodytas
adresas néra aptarnavimo centro
adresas. Pirmiausia susisiekite su pirmiau
nurodytu aptarnavimo centru.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
VOKIETIJA



Inhalt

1. Ubersicht 47
2. Bestimmungsgemédfier Gebrauch 48
3. Sicherheitshinweise . 49
4. lLieferumfang ...... 52
5. Auspacken und aufstellen 52
6. MONIAGE/DEMONTAGE ceeceeereerssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssse 53
6.1 Aufsatz-Montage fisr Hackfleisch ...........cccoooiiiiiiiii 53
6.2 Aufsatz-Montage fiir Wiirstchen ...........c..cooiiioiiiiiiicccee e, 53
6.3 Aufsatz-Montage fiir Kebbe ...........cccoooiiiiiiiiiii 53
6.4 Aufsatz-Montage fir Spritzgebdck ........c.ccoooiiiiiiiii 53
6.5  Aufsatz-Montage Tomatenpassierer ............cceeeviieeiiiieiiieeiiee e 54
6.6 Montierten Aufsatz auf Motorblock setzen ..............ccccooeiiiiiiiiiiii, 54
6.7 Aufsatz nach Betrieb abnehmen ... 54
7. Bedienen ........ccccoeennnenennnnes 55
7.1 Lebensmittel vorbereiten .............ccccoooiiiiiiii 55
7.2 Fleisch zu Hackfleisch verarbeiten ..............c.ccocoiiiiiiiiiiii 55
7.3 Wirste herstellen ............coooiiiiiiiiiiiic e 56
7.4 Rollen fir Kebbe herstellen .............c..coooiiiiiiiiiiiiiiccee e, 57
7.5 Spritzgeback herstellen ...........ccccoooiiiiii 57
7.6 Tomaten PASSIBreN ..........ccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiei e 58
8. Uberlastungsschutz 58
9. Gerdt reinigen coeeeee 38
9.1 Motorblock reinigen ..........oociiiiiiiiiiiiiie e 59
9.2 Reinigen in der SpUlMAsching .........ccccoviiiiiiiiiiiiiiic e 59
9.3 Spilen von Hand .........cocooiiiiiiiiiiic e 59
9.4 Aufbewahren ..o 59
10. Rezepte ......... eee 60
TO.T Kebbe .oviiiiiiiiiiiiic e 60
10.2 Frische ROSHOratwurst ............ooouiiiviiiiiiiiiiiiccic e 61
10.3 Frikadellen ..........oooiiiiiiiii e 61
TO.4 COVAPCICT ittt ettt ettt e e e e e 62
TO.5 TOMOIENSAUCE ..vvvviiiiiiiiiiieeeee e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeaees 62
10.6 SPritZgebaCK .....eoiiiiiiiii it 63
11.Problemlésung ...... ceeeee. 64
12. Entsorgung 64
13. Zubehérteile bestellen 65
14.Technische Daten ... 65
15. Garantie der HOYER Handel GmbH 66




VONOUBWN= o
L]

NINMNENENNDNMMMMMENNN = o oo ool ol ool ool ool osd sl
ONOCOCUMBHBWON=OVONOGCUBRAOWON=O

Ubersicht

Stopfer

Einfllschale

@ : Knopf fir Entriegelung
Motorblock

Kabelaufwicklung
Anschlussleitung mit Netzstecker
@: Ein-/AusschaltTaste

REV: Schalter fir Riickwdartslauf
SaugfiBBe

Aufnahme fir Aufsatz
Einfillschacht

Aufsatz

Schnecke

Kreuzmesser

Lochscheiben

Verschlussring

Enger Filltrichter

Adapter fir engen Fillirichter und fir Aufsatz Spritzgebéck
Weiter Filltrichter

Adapter fir weiten Filltrichter
Passieraufsatz

Fixierschraube

Gehduse

Sammelbehdlter fir Tomatensaft
Passiersieb

Schnecke Passieraufsatz
Vorsatz fir Spritzgebdck
Motivstreifen
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen
Fleischwolf.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung griindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerdt darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrem
neuen Fleischwolf!

Symbole am Geriit

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Dieser Fleischwolf dient zum Zerkleinern
von frischem, rohem Fleisch, dem Passieren
von Tomaten und dem Zubereiten von Spritz-
gebdck.

Das Gerét ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerdt darf nur in Innenréumen
benutzt werden.

Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie den Fleischwolf ohne Un-
terbrechung maximal 15 Minuten.
Danach muss das Gerdt ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur ab-
gekihlt ist.

® Benutzen Sie den Fleischwolf nicht, um
besonders harte Lebensmittel, wie z. B.
gefrorene Lebensmittel, Knochen, Mus-
katnisse, Getreide oder Kaffeebohnen,
zu zerkleinern.




3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fiir Leib und Le-
ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere

Sachschaden verursachen.

VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder

Sachschaden verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-

den sollten.

Anweisungen firr den sicheren Betrieb
© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.
® Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
® Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
© Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerétes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu
vermeiden.
® Der Motorblock darf nicht in Wasser eingetaucht werden.
® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
© Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz
zu trennen.
®© Beachten Sie, dass die Klingen des Kreuzmessers sehr scharf sind:
- BerUhren Sie die Klingen nie mit bloBen Handen, um Schnitt-
wunden zu vermeiden.
- Verwenden Sie beim Spilen von Hand so klares Wasser, dass
Sie die Arbeitswerkzeuge gut sehen kdénnen, um sich nicht an
den sehr scharfen Klingen zu verletzen.

®p 49



- Achten Sie beim Montieren und Demontieren der Arbeitswerk-
zeuge darauf, die Klingen nicht zu berihren.

©® Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

® Bei einem Missbrauch des Gerdtes kann es zu Verletzungen kom:-
men.

®© Das Gerat ist fir eine maximale Betriebszeit von 15 Minuten ohne
Unterbrechung vorgesehen. Danach muss das Gerat ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur abgekihlt ist.

® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbin-
dung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Gerat reinigen”
auf Seite 58).

©® Sollte Flussigkeit in den Motorblock ge-
A GEFAHR fiir Kinder! langen, sofort den Netzstecker ziehen.
® Verpackungsmaterial ist kein Kinder- Vor einer erneuten Inbetriebnahme das
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den Gerdt prifen lassen.
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er- @ Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
stickungsgefahr. ten Hénden.

© Sollte das Gerét ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerét herausnehmen.

GEFAHR fir und durch
Haus- und Nutztiere!
® Von Elektrogerdten kdnnen Gefahren fir

Haus- und Nutztiere ausgehen. Des GEFAHR durch

Weiteren kdnnen Tiere auch einen Stromschlag!

Schaden am Geréit verursachen. Halten @ Stecken Sie den Netzstecker erst dann
Sie deshalb Tiere grundsdtzlich von in eine Steckdose, wenn das Gerat kom-
Elektrogerdten fern. pleft montiert ist.

@ SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemdB installierte, leicht
zugéngliche Steckdose an, deren Span-

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!

© Das Gerdt darf niemals in der Néhe ei- nung der Angabe auf dem Typenschild
ner Badewanne, einer Dusche, eines entspricht. Die Steckdose muss auch
gefillten Waschbeckens o. A. betrieben nach dem AnschlieBen weiterhin leicht
werden. zuganglich sein.

® Der Motorblock, die Anschlussleitung ® Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
und der Netzstecker dij“rfe.n ”@ht in leitung nicht durch scharfe Kanten oder
Wasser oder andere Flissigkeiten ge- heiBe Stellen beschadigt werden kann.
taucht werden. Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht

® Schiitzen Sie den Motorblock vor Feuch- um das Gerét.
tigkeit, Tropf- und Spritzwasser. ® Das Gerat ist auch nach dem Ausschal-

ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.
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Um dies zu tun, ziehen Sie den Netz-
stecker.

Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nie zur Stolperfalle wird oder
sich jemand darin verfangen oder dar-
auftreten kann.

Halten Sie die Anschlussleitung von hei-

Ben Fléchen (z. B. Herdplatten) fern.

Achten Sie beim Gebrauch des Gerates

darauf, dass die Anschlussleitung nicht

eingeklemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose

zu ziehen, immer am Stecker, nie am

Kabel ziehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen

- bevor Sie das Gerdt montieren oder
demontieren

- bevor Sie das Gerdt reinigen

- bei Gewitter

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es

sichtbare Beschadigungen am Gerdt,

an Zubehérteilen oder an der An-

schlussleitung aufweist.

Um Gefahrdungen zu vermeiden, neh-

men Sie keine Verénderungen am Gerét

vor.
GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

Beachten Sie, dass die Klingen des
Kreuzmessers sehr scharf sind. Berihren
Sie die Klingen nie mit bloBen Héanden,
um Schnittwunden zu vermeiden.
Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie die Klingen
gut sehen kénnen, um sich nicht an den
sehr scharfen Messern zu verletzen.

GEFAHR durch drehende
Teile!

® Halten Sie keine Laffel oder Ahnliches in

die drehenden Teile. Halten Sie auch
lange Haare oder weite Kleidung von
den drehenden Teilen fern.

®

Driicken Sie die Lebensmittel ausschlief’-
lich mit dem Stopfer in den Einfill-
schacht und nie mit den Fingern. Es
besteht erhebliche Verletzungsgefahr.
Achten Sie darauf, dass das Gerdt aus-
geschaltet ist, bevor Sie den Netzste-
cker in die Steckdose stecken.

Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie den montierten Aufsatz befesti-
gen oder l&sen.

WARNUNG vor Sachschdden!

®

Stellen Sie das Gerdt ausschlieBlich auf
einer ebenen, trockenen, rutschfesten
und wasserfesten Flache auf, damit das
Gerat weder umfallen noch herunter-
rutschen kann.

Achten Sie auf das richtige Einsetzen
des Kreuzmessers. Ein falsches Einset-
zen wird das Gerat beschadigen.
Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine hei-
Be Oberflache z. B. Herdplatten.

Uben Sie auf die eingefillten Lebensmit-
tel keinen zu grof3en Druck aus. Arbei-
ten Sie mit gleichméaBigem Druck,
sodass der Motor nicht blockiert.
Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da
hierdurch der Motor heif3 laufen und be-
schadigt werden kann.

Driicken Sie die Taste REV erst dann,
wenn der Motor zum Stillstand gekom-
men ist.

Betdtigen Sie beim Passieren der Toma-
ten nicht den Riickwdrtslauf mit der Tas-
te REV. Tomatensaft kénnte in das
Innere des Motorblocks gepresst wer-
den.

Verwenden Sie nur das Originalzube-
hor.

Die Lochscheiben und der Kunststoffring
an der Schnecke sind bei Auslieferung
mit einem diinnen Olfilm versehen. Rei-
ben Sie diese Teile nach dem Reinigen
mit etwas Speised| ein.

Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.
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® Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
saugfiBBen ausgestattet. Da Mabel mit
einer Vielfalt von Lacken und Kunststof-

fen beschichtet sind und mit unterschied-

lichen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht véllig ausgeschlossen wer-
den, dass manche dieser Stoffe Be-
standteile enthalten, die die Kunststoff-

saugfiBe angreifen und aufweichen. Le-

gen Sie ggf. eine rutschfeste Unterlage
unter das Gerdat.

4. Lieferumfang

1 Motorblock 4

1 Aufsatz 12

1 Einfillschale 2 mit Stopfer 1

1 Schnecke 13

1 Kreuzmesser 14

3 Lochscheiben 15: grob (7 mm), mittel
(5 mm), fein (3 mm)

1 Wourststopf-Aufsatz (2-teilig): enger Fill-

trichter 17 und Adapter 18

Kebbe-Aufsatz (2-teilig): weiter Filltrich-

ter 19 und Adapter 20

Verschlussring 16

Passier-Aufsatz (5-teilig): Gehduse 23,

Sammelbehdlter 24, Passiersieb 25,

Schnecke 26, Fixierschraube 22

Spritzgebdck-Aufsatz (2-teilig): Vor-

satz 27, Motivstreifen 28

vollsténdige Bedienungsanleitung (im

Internet)

Kurzanleitung (liegt dem Gerét bei)

—_

—

—

—

p—

pa—

5. Auspacken und
aufstellen

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

2. Uberpriifen Sie, ob alle Teile vorhanden

und unbeschéadigt sind.

3. Reinigen Sie das Gerdt vor der

ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-
nigen” auf Seite 58)

4. Stellen Sie den Motorblock 4 auf einer

ebenen und trockenen Flache auf.
Wahlen Sie eine glatte, saubere Unter-
lage, damit sich die SaugfiBe 9 fest
saugen kénnen und sicheren Halt
geben.

5. Wickeln Sie die Anschlussleitung 6 voll-

stindig von der Kabelaufwicklung 5
ab.



6. Montage/
Demontage

A GEFAHR von Verletzungen!
© Die Klingen des Kreuzmessers 14 sind
sehr scharf. Berihren Sie sie nicht.

© Ziehen Sie vor jeder Montage/Demonta-
ge den Netzstecker 6 aus der Steckdose.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Achten Sie auf das richtige Einsetzen
des Kreuzmessers 14. Ein falsches Ein-
setzen wird das Gerdt beschadigen.

6.1 Aufsatz-Montage fir

Hackfleisch

1. Schieben Sie die Schnecke 13 in den
Aufsatz 12.

v

2. Setzen Sie das Kreuz-

messer 14 auf die
Schnecke 13. Die
Klingen des Kreuz-
messers missen von
der Schnecke weg
zeigen.

3. Wahlen Sie die gewiinschte Lochschei-
be 15 und setzen diese auf die Schne-
cke. Die beiden duBBeren Fixierungen an
der Lochscheibe missen in den beiden
Aussparungen am Aufsatz 12 liegen.

- Fir grobe Qualitat (z. B. fur Thiringer
Mett oder grobe Bratwurst) wahlen
Sie die Lochscheibe mit den groBBen
Bohrungen (7 mm).

- Fir feinere Qualitét (z. B. fir Pasteten,
Hackfleisch, feine Wirste) wahlen Sie
die Lochscheiben mit den kleineren
Bohrungen (3 mm, 5 mm).

4. Schrauben Sie den Verschlussring 16
handfest auf.

6.2 Aufsatz-Montage fir
Woiirstchen

1. Schieben Sie die Schnecke 13 in den
Aufsatz 12.

2. Setzen Sie den Adapter 18 auf die
Schnecke. Die beiden &uBeren Fixierun-
gen am Adapter missen in den beiden
Aussparungen am Aufsatz 12 liegen.

3. Setzen Sie den Filltrichter 17 auf den
Adapter.

4. Schrauben Sie den Verschlussring 16
handfest auf.

6.3 Aufsatz-Montage fiir
Kebbe

1. Schieben Sie die Schnecke 13 in den
Aufsatz 12.

2. Setzen Sie den Adapter 20 auf die
Schnecke. Die beiden duBeren Fixierun-
gen am Adapter missen in den beiden
Aussparungen am Aufsatz 12 liegen.

3. Setzen Sie den Filltrichter 19 auf den
Adapter.

4. Schrauben Sie den Verschlussring 16
handfest auf.

6.4 Aufsatz-Montage fiir
Spritzgebdick

1. Schieben Sie die Schnecke 13 in den
Aufsatz 12.

2. Bild E: Setzen Sie den Adapter 18 auf
die Schnecke. Die beiden Guferen Fi-
xierungen am Adapter missen in den
beiden Aussparungen am Aufsatz 12
liegen.

3. Setzen Sie den Vorsatz 27 fir das
Spritzgebdck auf den Adapter.

4. Schrauben Sie den Verschlussring 16
handfest auf.

5. Fihren Sie den Motivstreifen 28 in den
Vorsatz 27 ein.
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6.5 Aufsatz-Montage
Tomatenpassierer

1. Driicken Sie das Passiersieb 25 in das
Gehduse 23.

2. Drehen Sie die Fixierschraube 22 in
das Gehduse 23. Sie dient dazu, die
Schnecke 26 in Position zu halten.

3. Schieben Sie die Schnecke 13 in den
Aufsatz 12.

4. Bild D @: Stecken Sie die Schne-
cke 26 des Passieraufsatzes 21 auf die
Schnecke 13 im Aufsatz 12. Der An-
fang der Windung der Schnecke 26
greift in das Ende der Schnecke 13 im
Aufsatz 12.

5. Setzen Sie das Gehduse 23 auf den
Aufsatz 12. Die beiden duf3eren Fixie-
rungen am Adapter missen in den bei-
den Aussparungen am Aufsatz 12
liegen.

6. Bild D @: Schrauben Sie den Ver-
schlussring 16 handfest auf.

7. Bild D ©: Stecken Sie den Sammel-
behdalter 24 so auf das Gehduse 23,

dass er hérbar einrastet.

6.6 Montierten Aufsatz auf
Motorblock setzen

1. Stellen Sie den Motorblock 4 auf einer
ebenen und trockenen Flache auf.
Waéhlen Sie eine glatte, saubere Unter-
lage, damit sich die SaugfiBBe 9 fest
saugen konnen und sicheren Halt
geben.

2. Bild A: Setzen Sie den fir die jeweili-
ge Zubereitung fertig montierten Auf-
satz 12 auf die Aufnahme 10 am

Motorblock 4. Dabei zeigt die Pfeilmar-

kierung A am Aufsatz auf die Markie-
rung @ neben dem Knopf fir die
Entriegelung @ 3.

3. Bild A: Driicken Sie den Aufsatz 12
leicht auf den Motorblock 4 und drehen
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ihn gegen den Uhrzeigersinn, bis er
horbar einrastet.

Stecken Sie die Einfillschale 2 auf den
Einfillschacht 11.

6.7 Aufsatz nach Betrieb

abnehmen

Der Aufsatz muss nach dem Betrieb fir das
Reinigen vom Motorblock getrennt werden.

1.
2.

3.

Entfernen Sie ggf. die Einfillschale 2.
Bild B: Driicken Sie den Knopf fir die
Entriegelung @ 3.

Bild B: Drehen Sie den Aufsatz 12 bis
zum Anschlag im Uhrzeigersinn. Zie-
hen Sie dann den Aufsatz vom Motor-
block 4 ab.

Zerlegen Sie den Aufsatz in die Einzel-
teile.



7. Bedienen

A GEFAHR durch drehende Teile!

® Driicken Sie die Lebensmittel ausschlief3-

lich mit dem Stopfer 1 in den Einfill-
schacht 11 und nie mit den Fingern. Es
besteht erhebliche Verletzungsgefahr.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Das Gerdt ist fir eine Betriebsdauer von
maximal 15 Minuten ohne Unterbre-

chung ausgelegt. Danach muss das Ge-

rat ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Raumtemperatur abgekihlt ist.
©® Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da

hierdurch der Motor heif3 laufen und be-

schadigt werden kann.

HINWEISE:

® Bei den ersten Benutzungen kann es
durch die Erhitzung des Motors zu einer
leichten Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fir
eine ausreichende Beliftung.

*  Wenn der Motor im Betrieb durch z. B.
Uberfillung blockiert, beseitigen Sie
diese. Driicken Sie die Ein-/Ausschalt

Taste © 7, um das Gerdt auszuschalten.
Wenn der Motor stoppt, driicken Sie kurz
die Taste REV 8 fiir den Rickwartslauf.
Das sollte die Stérung beseitigen. Schal-
ten Sie das Gerdt wieder ein.

Lebensmittel
vorbereiten

7.1

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie das Gerat nicht, um be-
sonders harte Lebensmittel, wie z. B.
Knochen oder Muskatniisse, zu zerklei-
nern.

Hackfleisch ist ein besonders empfindliches
Lebensmittel. Es verdirbt sehr schnell. Zu
warm oder zu lange gelagertes Hackfleisch
bietet Bakterien einen idealen Nahrboden.
Wenn Sie zu Hause lhr eigenes Hackfleisch
herstellen und weiterverarbeiten, sollten Sie
Folgende Tipps befolgen:

Achten Sie bei allen Arbeiten auf grofite

Sauberkeit.

e Verwenden Sie nur frisches, sehr gut ge-
kithltes Fleisch, da es sich im Fleischwolf
erwdrmt.

o Befreien Sie Fleisch von Knochen, Seh-
nen und Hauten und schneiden es in bis
zu ca. 20 cm lange Stiicke mit ca. 3 cm
Durchmesser.

¢ Stellen Sie das fertige Hackfleisch sofort
wieder kiihl (nicht iber +4 °C) und ver-
brauchen Sie es innerhalb von 6 Stun-
den.

® Wenn Sie Hackfleisch lagern wollen,
frieren Sie es gleich nach der Herstel-
lung ein.

¢ Reinigen Sie den Fleischwolf sorgfaltig.
Es dirfen keine Reste am Zubehor blei-
ben.

7.2 Fleisch zu Hackfleisch
verarbeiten

Fillen Sie die Fleischstiicke in den Ein-
fillschacht 11 und die Einfillschale 2.

2. Stellen Sie eine Schiissel fir das Auf-
nehmen des Hackfleischs unter den Ver-
schlussring 16.

3. Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine
Steckdose, die den technischen Daten
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen jederzeit gut zugénglich sein.

4. Driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
® 7, um das Gerdt einzuschalten.

5. Dricken Sie das Fleisch mit dem Stop-
fer 1 in den Einfillschacht 11. Pressen
Sie das Fleisch nicht zu stark, sonst
wird es warm, grau und fettschmierig.
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HINWEIS: st das Hackfleisch nach dem

ersten Durchlauf noch nicht fein genug, kih-

len Sie es (ca. 30 Minuten im Kihlschrank)
und verarbeiten es zweites Mal mit dem
Fleischwolf.

6. Driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
@ 7, um das Gerét auszuschalten.

7. Ziehen Sie den Netzstecker 6 aus der
Steckdose.

8. Nehmen Sie alle Zubehéorteile vom Mo-
torblock 4. Demontieren und reinigen
Sie alle Teile griindlich unter heif3em
Wasser.

7.3 Wirste herstellen

HINWEIS: Das Fillen der Wirstchen ge-
lingt besonders gut, wenn Sie dies zu zweit
machen.

dem Darm. Stilpen Sie den Wurstdarm
in der bendtigten Lange bis auf ca.

5 cm iiber den Filltrichter 17 und kno-
ten das Ende zu.

3. Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine
Steckdose, die den technischen Daten
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen jederzeit gut zugdnglich sein.

4. Driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
® 7, um das Gerét einzuschalten.

5. Driicken Sie die Wurstfillung durch den
Einfillschacht 11 und schieben mit dem
Stopfer 1 nach. Arbeiten Sie mdglichst
gleichméBig. Vermeiden Sie Luftbla-
sen. Notfalls stechen Sie die Wurst mit
einer Nadel an.

HINWEIS: Da sich Wirste beim Kochen
und Einfrieren ausdehnen, iberfillen Sie
diese nicht. Die Wirste kdnnten sonst plat-
zen.

®  Wursthillen bekommen Sie bei einem
Fleischer oder bei einem Fachgeschaft
fir Fleischereibedarf.

*  Wollen Sie Wiirstchen herstellen, so
nehmen Sie Naturdarm. Er hat die opti-
male Dicke und kann mitgegessen wer-
den. Rechnen Sie ca. 1,60 m fir 1 kg
Wourstmasse. Legen Sie die bendtigte
Menge 3 Stunden in lauwarmes Was-
ser.

¢ Vermischen Sie fir die Wurstfiillung je

nach Rezept das Hackfleisch mit Gewiir-

zen und eventuell weiteren Zutaten und
kneten das Ganze etwa 5 Minuten kraf-
tig durch.

o Kihlen Sie die vorbereitete Wurstmasse
ca. 30 Minuten im Kishlschrank.

1. Fillen Sie die vorbereitete Wurstfillung

in den Einfillschacht 11 und die Einfill-

schale 2.
2. Nehmen Sie den Wurstdarm aus dem
Wasser und streichen das Wasser aus
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6. Jeweils nach einer Wiirstchenldnge dri-
cken Sie den Darm mit Daumen und
Zeigefinger zusammen, so dass ein lee-
res Stick Darm entsteht.

7. Das erste Wirstchen drehen Sie 2 - 3x
rechts herum, das zweite nach links, im-
mer abwechselnd. So entsteht eine
Wirstchenkette.

8. Nach dem Abfillen der Wurstfillung
driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
® 7, um das Gerdt auszuschalten.

9. Ziehen Sie den Netzstecker 6 aus der
Steckdose.

10. Nehmen Sie alle Zubehérteile vom Mo-
torblock 4. Demontieren und reinigen
Sie alle Teile griindlich unter heiflem
Wasser.



7.4 Rollen fir Kebbe

herstellen

Bereiten Sie die Masse fir die Kebbe-
Réllchen vor. Je nach verwendeten Le-
bensmitteln kénnen Sie hierfiir eventuell
den Fleischwolf und die Lochscheiben
mit den kleineren Bohrungen (3 mm,

5 mm) verwenden. Die Masse wird fei-
ner, wenn Sie diese ein zweites Mal mit
dem Fleischwolf verarbeiten.

. Fullen Sie die vorbereitete Masse fiir
die Kebbe-Réllchen in den Einfill-

schacht 11.

. Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine

Steckdose, die den technischen Daten

auf dem Typenschild entspricht. Die

Steckdose muss auch nach dem An-

schlieBen jederzeit gut zugénglich sein.

. Driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
® 7, um das Gerdt einzuschalten.
Drijcken Sie die Masse fiir die Kebbe-
Réllchen durch den Einfiillschacht 11
und schieben mit dem Stopfer 1 nach.
Arbeiten Sie méglichst gleichmafBig.

. Wenn die Rolle die gewiinschte Lénge
erreicht hat, schneiden Sie diese z. B.
mit einem Kiichenmesser ab.

. Wenn Sie die Masse fiir die Kebbe-R5lI-

chen verbraucht haben, driicken Sie die
Ein-/AusschaltTaste © 7, um das Gerét
auszuschalten.

. Ziehen Sie den Netzstecker 6 aus der

Steckdose.
Nehmen Sie alle Zubehérteile vom Mo-
torblock 4. Demontieren und reinigen

Sie alle Teile grindlich unter heiflem
Wasser.

7.5 Spritzgebdck herstellen

Bereiten Sie den Teig fir das Spritzge-
béack vor.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier
aus. Stellen Sie das Backblech unter
den montierten Vorsatz 27 firs Spritz-
gebdack.

. Zentrieren Sie den Motivstreifen 28 mit

der gewiinschten Form im Vorsatz 27.
Fillen Sie den Teig in den Einfill-
schacht 11.

Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine
Steckdose, die den technischen Daten
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen jederzeit gut zugdnglich sein.
Dricken Sie die Ein-/AusschaltTaste

® 7, um das Gerdt einzuschalten.
Driscken Sie den Teig durch den Einfill-
schacht 11 und schieben mit dem Stop-
fer 1 nach. Arbeiten Sie méglichst
gleichméBig.

Wenn das Gebdck die gewiinschte Lan-
ge erreicht hat, schalten Sie das Gerdt
mit der Ein-/AusschaltTaste © 7 aus.
Schneiden Sie den Teigstreifen z. B. mit
einem Kiichenmesser ab.

Legen Sie den Teigstreifen in der ge-
wiinschten Form auf das Backblech.
Schalten Sie das Gerét mit der Ein-/
AusschaltTaste O 7 wieder ein und
fahren fort.

Wenn Sie den Teig verbraucht haben,
driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste

® 7, um das Gerdt auszuschalten und
ziehen den Netzstecker 6 aus der
Steckdose.

.Nehmen Sie alle Zubehérteile vom Mo-

torblock 4. Demontieren und reinigen
Sie alle Teile grindlich unter heiflem
Wasser.



7.6 Tomaten passieren

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!

® Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-

ten Handen.

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betdtigen Sie beim Passieren der Toma-
ten nicht den Riickwdrtslauf mit der Tas-
te REV 8. Tomatensaft kénnte in das

Innere des Motorblocks 4 gepresst wer-

den.

®  Waschen Sie die Tomaten und vierteln
Sie diese.

1. Stellen Sie eine Schale zum Auffangen
des Tomatensafts unter die Offnung im
Sammelbehdalter 24. Stellen Sie eine
weitere Schale unter das Ende des Pas-
sieraufsatzes 21, um Schalenreste und
Kerne aufzufangen.

2. Fillen Sie die Tomatenstiicke in den Ein-

fullschacht 11.

3. Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine
Steckdose, die den technischen Daten
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-

schlieBen jederzeit gut zugédnglich sein.

4. Driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
@ 7, um das Gerét einzuschalten.

5. Wenn Sie die Tomatenstiicke verbraucht
haben, driicken Sie die Ein-/Ausschalt-

Taste © 7, um das Gerét auszuschalten.

6. Ziehen Sie den Netzstecker 6 aus der
Steckdose.

7. Nehmen Sie alle Zubehérteile vom Mo-

torblock 4.

Bild C: Demontieren und reinigen Sie
alle Teile grindlich unter heilem Was-
ser. Reinigen Sie auch die Aufnahme
fir den Aufsatz 10 am Motorblock 4.

8. Uberlastungsschutz

Das Gerdt verfigt tber einen Uberlastungs-
schutz. Wird dieser ausgeldst, z. B. wenn
der Motor blockiert, schaltet das Gerét auto-
matisch aus.

1. Driicken Sie die Ein-/AusschaltTaste
® 7, um das Gerét auszuschalten.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 6 aus der
Steckdose.

3. Nehmen Sie alle Zubehorteile vom Mo-
torblock und beseitigen die Stérung.

4. Llassen Sie das Gerdt mindestens
30 Minuten abkihlen, bevor Sie es wie-
der in Betrieb nehmen.

9. Gerdit reinigen

A GEFAHR durch Stromschlag!

©® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 6 aus der Steckdose.

® Tauchen Sie den Motorblock 4 nie in
Wasser.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
® Beachten Sie, dass die Klingen des
Kreuzmessers 14 sehr scharf sind. Berih-
ren Sie die Klingen nie mit bloflen Han-
den, um Schnittwunden zu vermeiden.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keinesfalls scheuernde,
dtzende oder kratzende Reinigungsmit-
tel. Dadurch kénnte das Gerdt bescha-
digt werden.

HINWEIS: Bestimmte Lebensmittel oder
Gewiirze (z. B. Curry) kénnen den Kunststoff
verfarben. Dies ist kein Gerdtefehler und ge-

sundheitlich unbedenklich.

Der Aufsatz muss nach dem Betrieb fir das
Reinigen vom Motorblock getrennt werden.
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9.1

Entfernen Sie ggf. die Einfillschale 2.
Bild B: Driicken Sie den Knopf fir die
Entriegelung @ 3.

Bild B: Drehen Sie den Aufsatz 12 bis
zum Anschlag im Uhrzeigersinn. Zie-
hen Sie dann den Aufsatz vom Motor-
block 4 ab.

Zerlegen Sie den Aufsatz in die Einzel-
teile.

Motorblock reinigen

Reinigen Sie den Motorblock 4 mit ei-

nem feuchten Tuch. Sie kénnen auch et-

was Spilmittel nehmen.

Wischen Sie mit einem sauberen, leicht
feuchten Tuch mit klarem Wasser nach.
Benutzen Sie den Motorblock 4 erst
wieder, wenn er vollstandig getrocknet
ist.

9.2 Reinigen in der

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:

Spilmaschine

- Stopfer 1

- Enger Filltrichter 17

- Adapter fir engen Filltrichter 18
- Weiter Filltrichter 19

- Adapter fir weiten Filltrichter 20

- Fixierschraube 22
- Gehduse 23

- Sammelbehdlter 24
- Schnecke 26

9.3 Spilen von Hand

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

©® Verwenden Sie beim Spilen von Hand

so klares Wasser, dass Sie die Arbeits-
werkzeuge gut sehen kdnnen, um sich
nicht an den sehr scharfen Klingen zu
verletzen.

Alle Zubehérteile auBer dem Motorblock 4
kdnnen von Hand gespilt werden.

Reinigen Sie samtliche Zubehorteile
méglichst sofort nach dem Gebrauch.
Verwenden Sie Spilwasser mit mildem
Spilmittel und spiilen Sie alle Teile mit
klarem Wasser nach.

Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese erneut benutzen
oder wegrdumen.

Reiben Sie die Metalloberflachen mit et
was Speised| ein, um sie vor Rost zu
schitzen. Der Aufsatz 12 und der Ver-
schlussring 16 sind aus Aluminium und
missen nicht eingerieben werden.

9.4 Aufbewahren

WARNUNG vor Sachschaden!
® Die Lochscheiben 15 und der Kunst-

stoffring an der Schnecke 13 sind bei
Auslieferung mit einem dinnen Olfilm
versehen. Reiben Sie diese Teile nach
dem Reinigen mit etwas Speisedl ein.

Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese zum Aufbewahren
wegrdaumen.

Bewahren Sie das Gerdt geschiitzt vor
Staub und Schmutz und unerreichbar fiir
Kinder auf.

Wickeln Sie die Anschlussleitung 6 auf
der Kabelaufwicklung 5 auf.
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10. Rezepte

10.1 Kebbe
Zutaten fir ca. 20 Stiick

Zutaten fir die Fillung

200 g mageres Rind- oder Lammfleisch

1 Zwiebel

2 Teeloffel Mehl

1 Prise Salz

nach Vorliebe z. B. Gewirzmischung aus:
Koriander, Piment, Pfeffer, Zimt, Nelken,
Muskatnuss, Cumin, Kardamom

Zutaten fir die Kebbehiille

450 g mageres Rind- oder Lammfleisch
150 - 200 g Mehl

1 Teeldffel gehackte Nisse

1 Teeloffel Salz

nach Vorliebe z. B. Gewirzmischung aus:
Koriander, Piment, Pfeffer, Zimt, Nelken,
Muskatnuss, Cumin, Kardamom

1 Teeldffel Paprikapulver

nach Vorliebe Chilipulver

Frittierfett oder -6l

Zubereitung Fiillung

1. Waschen Sie das Fleisch, tupfen es tro-
cken und schneiden es in grobe Sticke.

2. Zerkleinern Sie das Fleisch erst mit der
groben (7 mm) und anschlieBend mit
der mittleren (5 mm) Lochscheibe 15
des Fleischwolfs.

3. Ziehen Sie die Zwiebel ab, hacken Sie
diese in feine Wiirfel und braten diese
an.

4. Geben Sie Hackfleisch, gebratene
Zwiebel, Gewiirze, Salz und Mehl in
eine Schissel und vermengen alles zu
einer gleichmaBigen Masse.

60 (DB

Zubereltung Kebbe-Hiille
Waschen Sie das Fleisch, tupfen es tro-
cken und schneiden es in grobe Sticke.

2. Zerkleinern Sie das Fleisch erst mit der
groben (7 mm) und anschlieBend mit
der mittleren (5 mm) Lochscheibe 15
des Fleischwolfs.

3. Geben Sie die restlichen Zutaten zum
Fleisch und vermengen alles zu einer
gleichméaBigen Masse. Variieren Sie
die Mehlmenge je nach Konsistenz.

4. Verarbeiten Sie die Fleischmasse erneut
im Fleischwolf mit der feineren (3 mm)
Lochscheibe 15.

5. Schalten Sie das Gerét aus und ziehen
den Netzstecker 6 aus der Steckdose.

6. Tauschen Sie die Lochscheibe gegen
den Kebbe-Aufsatz aus (siehe “Aufsatz-
Montage fiir Kebbe” auf Seite 53).

7. Montieren Sie den Aufsatz und nehmen
den Fleischwolf wieder in Betrieb.

8. Formen Sie mit Hilfe des Kebbe-Aufsat-
zes ca. 7 cm lange Kebbe-Hillen.

Zubereitung Kebbe

1. Fillen Sie die Kebbe-Hillen direkt nach
der Fertigstellung mit der vorbereiteten
Kebbe-Fillung.

2. VerschlieBen Sie die Kebbe durch leich-
tes Andriicken der Enden und Seiten.

3. Frittieren Sie die Kebbe in heilem Spei-
sedl (ca. 190 °C) fir ca. 3 Minuten
goldbraun.



10.2 Frische Rostbratwurst

Zutaten fir ca. 8 Stiick

Zutaten

300 g mageres Rindfleisch

500 g mageres Schweinefleisch

200 g Schulterspeck

ca. 1,6 Meter Schweinedarm

(D ca. 30- 32 mm)

20 g Salz

V2 Essloffel weiBBer, gemahlener Pfeffer
1 Teelsffel Kimmel

Y2 Teeloffel Muskatnuss

Zubereitung

1.

2.

Waschen Sie das Fleisch, tupfen es tro-
cken und schneiden es in kleine Stiicke.
Zerkleinern Sie das Fleisch mit der mitt-
leren (5 mm) Lochscheibe 15 des
Fleischwolfs.

Geben Sie gemischte Gewiirze sowie
Salz zu der Fleischmasse und verkneten
diese zu einer glatten Masse. Stellen
Sie diese fir ca. 30 Minuten in den
Kihlschrank.

Schalten Sie das Gerét aus und ziehen
den Netzstecker 6 aus der Steckdose.
Tauschen Sie die Lochscheibe gegen
den Wurststopf-Aufsatz aus (siehe “Auf-
satz-Montage fiir Wirstchen” auf

Seite 53).

Montieren Sie den Aufsatz und nehmen
den Fleischwolf wieder in Betrieb.
Fillen Sie die Wurstfillung nach Anlei-
tung ab (siehe “Wirste herstellen” auf
Seite 56) und drehen Wirstchen von
ca. 20 cm Lange ab.

Braten Sie die fertige Rostbratwurst gut
durch und verzehren diese am gleichen
Tag.

10.3 Frikadellen

Zutaten fir ca. 8 Frikadellen

Zutaten

500 g Rindfleisch, Schweinefleisch oder
Lammfleisch

Vo Teeloffel Pleffer

1 Ei (Grofle M)

etwas Paniermehl

2 Essloffel Joghurt

1 Zwiebel

1 Teeldffel Paprikapulver

1 Zehe Knoblauch

1 Essloffel Senf

V2 Bund Petersilie

1 Teeldffel Salz

2 - 3 Essloffel Speisedl zum Braten

Zubereitung

1.

2.

Waschen Sie das Fleisch, tupfen es tro-
cken und schneiden es in kleine Stiicke.
Zerkleinern Sie das Fleisch mit der mitt-
leren (5 mm) Lochscheibe 15 des
Fleischwolfs.

Ziehen Sie den Knoblauch ab und pres-
sen diesen in eine Schiissel.

Ziehen Sie die Zwiebel ab und hacken
diese in feine Wirfel.

Waschen Sie die Petersilie und hacken
diese fein durch.

Geben Sie alle Zutaten, aufler dem Po-
niermehl, zu dem Knoblauch in die
Schiissel und verkneten alles zu einer
glatten Masse.

Formen Sie aus jeweils ca. 3 Essloffeln
Masse eine Frikadelle und driicken die-
se etwas flach.

. Geben Sie nach Belieben etwas Panier-

mehl auf einen Teller und wenden die
Frikadellen darin.

Braten Sie die Frikadellen in einer be-
schichteten Pfanne zundchst von beiden
Seiten scharf an. Garen Sie die Friko-
dellen dann bei mittlerer bis schwacher
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Hitze ca. 8 - 10 Minuten fertig. Wen-
den Sie die Frikadellen wdhrend der
Garzeit ca. 2 - 3 mal.

10.4 Cevapcici

Zutaten fir ca. 4 Portionen

Zutaten

500 g Rinderschulter

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Essloffel Semmelbrosel

1 Essloffel Paprikapulver, rosenscharf
1 Bund frischer Thymian

3 Esslsffel Olivendl

Salz und Pfeffer

1Ei

Zubereitung
1. Waschen Sie das Fleisch, tupfen es tro-

cken und schneiden es in kleine Stiicke.

2. Ziehen Sie Knoblauch und Zwiebel ab,
hacken diese fein durch und geben al-
les in eine grofie Schissel.

3. Streifen Sie die Thymian-Blattchen von
den Zweigen, hacken diese und geben
diese ebenfalls in die grofie Schissel.

4. Zerkleinern Sie das Fleisch mit der gro-
ben (7 mm) Lochscheibe 15 des
Fleischwolfs.

5. Geben Sie die Fleischmasse und die
Ubrigen Zutaten in die groBBe Schissel
und vermengen alles gut.

6. Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen
den Netzstecker 6 aus der Steckdose.

7. Tauschen Sie die grobe (7 mm) gegen
die mittlere (5 mm) Lochscheibe 15.

8. Montieren Sie den Aufsatz und nehmen
den Fleischwolf wieder in Betrieb.

9. Zerkleinern Sie die Fleischmasse mit
der mittlere (5 mm) Lochscheibe 15 des
Fleischwolfs.

10. Formen Sie aus der Fleischmasse finger-

dicke, ca. 5 cm lange Réllchen.
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HINWEIS: Hierzu kann auch der Wirst-
chen-Aufsatz des Fleischwolfs verwendet

werden (siehe “Wiirste herstellen” auf
Seite 56).

11. Grillen Sie die Cevapcici bei mittlerer
Hitze knusprig braun.

10.5 Tomatensauce

Zutaten fir ca. 4 Portionen

Zutaten

ca. 1 kg Tomaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Essloffel Olivendl

1 Prise Zucker

Salz und Pfeffer
einige Basilikumblatter

Zubereitung

1. Woaschen und vierteln Sie die Tomaten.

2. Montieren Sie den Passieraufsatz 21.

3. Stellen Sie eine Schale zum Auffangen
des Tomatensafts unter die Offnung im
Sammelbehadlter. Stellen Sie eine weite-
re Schale unter das Ende des Passier-
aufsatzes, um Schalenreste und Kerne
aufzufangen.

4. Fillen Sie die Tomatenstiicke in den Ein-
fillschacht 11. Passieren Sie die Toma-
tenstiicke.

5. Schdalen Sie die Zwiebel und schneiden
diese in Wiirfel.

6. Schélen Sie die Knoblauchzehe und
pressen diese.

7. Erhitzen Sie das Olivendl in einem Topf.

8. Geben Sie die Zwiebelwiirfel hinzu und

lassen diese glasig werden.

9. Geben Sie den Tomatensaft hinzu. Wir-
zen Sie mit der Prise Zucker und Pfeffer
und Salz nach Belieben. Lassen Sie die
Tomatensauce ca. 20 Minuten kdcheln.



10. Geben Sie den Knoblauch hinzu. Wird
die Tomatensauce zu dickflissig, kén-
nen Sie diese jederzeit mit etwas Was-
ser flissiger machen.

11. Lassen Sie die Tomatensauce 1 - 2 Stun-

den weiter kdcheln.

12. Schmecken Sie die Tomatensauce ab.
Geben Sie die Basilikumblatter hinzu
und servieren Sie die Tomatensauce.

10.6 Spritzgebdck

Zutaten fir ca. 2 Backbleche

Zutaten

500 g Mehl

250 g Zucker

250 g Butter

2 Packchen Vanillezucker & 8 g

1 Prise Salz
2 Eier (Grofle M)

Zubereitung

1. Zerteilen Sie die Butter. Geben Sie die

Butter zusammen mit dem Zucker, dem

Vanillezucker und der Prise Salz in eine

Schijssel.

Rihren Sie die Mischung schaumig.

Geben Sie unter Rilhren die Eier hinzu.

Geben Sie unter Rilhren das Mehl hin-

zu. Kneten Sie nun alle Zutaten zu ei-

nem festen Teig.

5. Llassen Sie den Teig zur weiteren Verar-
beitung zugedeckt oder in Folie gewi-
ckelt mindestens 1 Stunde im Kihl-
schrank ruhen.

6. Heizen Sie den Ofen auf 180 °C (Un-
ter-/Oberhitze) vor.

7. Llegen Sie ein Backblech mit Backpa-
pier aus.

8. Montieren Sie den Vorsatz fir das
Spritzgebdck 27. Zentrieren Sie den
Motivstreifen 28 mit der gewiinschten
Form im Vorsatz.

9. Schalten Sie das Gerdt ein. Driicken Sie
den Teig durch den Einfillschacht 11

hon

und schieben mit dem Stopfer 1 nach.
Arbeiten Sie méglichst gleichmaBig.

10. Wenn das Geback die gewiinschte Lan-
ge erreicht hat, schalten Sie das Gerat
aus. Schneiden Sie den Teigstreifen
z. B. mit einem Kichenmesser ab.

11. Llegen Sie den Teigstreifen in der ge-
wiinschten Form auf das Backblech. Fijl-
len Sie so das Backblech.

12. Backen Sie das Spritzgebéck ca. 10 -
15 Minuten im vorgeheizten Ofen.
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11. Problemlésung

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewunscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Fehler Mégliche Ursachen/

Mafinahmen
. e |stdie Stromversorgung
FK;:E:O” sichergestellt2 Uberpri-

fen Sie den Anschluss.

Die SaugfiBe 9 missen
sauber und trocken sein
und das Gerdt muss auf

Gerat vibriert
stark oder be-
wegt sich

wdhrend des

Betriebes. che stehen.

einer festen, ebenen Fl&-

o Das Gerdt ist Gberfillt.
Schalten Sie das Gerdét
aus. Wenn der Motor
stoppt, driicken Sie kurz
die Taste REV 8 fir den
Rickwdartslauf. Das sollte
die Stérung beseitigen.
Schalten Sie das Gerdt
wieder ein.

oder

Das Gerdt kann Teile
der zugefihrten Lebens-
mittel nicht verarbeiten.
Schalten Sie das Gerdat
aus. Ziehen Sie den
Netzstecker 6 aus der
Steckdose. Nehmen Sie
alle Zubehorteile vom
Motorblock 4. Demon-
tieren Sie alle Teile und
beseitigen die Stérung.

Die Schnecke
im Aufsatz
dreht sich
nichtoder nur
sehr schwer.

12, Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefishrt werden muss. Dies gilt
for das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte diirfen nicht Gber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern miissen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elekironi-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des ndchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdit entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabeméglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerét unent-
geltlich zurickzugeben.



Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-

héngig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréBer als 25 cm

sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstérungsfrei entnommen werden kénnen
und fihren diese einer separaten Sammlung
zu.

13. Zubehorteile
bestellen

Auf unserer Webseite erhalten Sie die Infor-
mation, welche Zubehérteile nachbestellt
werden kdnnen.

Bestellung online

shop.hoyerhandel.com

1. Scannen Sie den QR-Code mit lhrem
Smartphone/Tablet.

2. Mit dem QR-Code gelangen Sie auf
eine Webseite, wo Sie die Nachbestel-
lung vornehmen kénnen.

14. Technische Daten

Modell: SFWT 400 A1l

Netzspannung: 220-240 vV~
50- 60 Hz

Schutzklasse: Il'[O]

Leistung: 400 W

Max. Daver- 15 Minuten

betrieb (KB):
(gibt an, wie lange
das Gerdt ununter-

brochen laufen darf)

Verwendete Symbole

[l

Schutzisolierung

S

Gepriifte Sicherheit: Gerdte ms-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

C€

Mit der CE-Kennzeichnung erklért
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

P
W

N,
&S

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

~S

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Technische Anderungen vorbehalten.
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15. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méangeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer 1AN: 472573_2407
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-
blatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.



Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mdn-

gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidlservice.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 472573 _2407 l|hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.

=
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 472573 _2407

6—-—! Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND





