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novy pristroj poprvé pouzijete, si je pozorné prectéte. Uchovavejte je na

E‘) f POZOR: bezpecnostni opatfeni jsou soucasti pfistroje. Pfed tim, nez svij
dostupném misté, aby jste do nich mohli v pfipadé potfeby nahlédnout.

PRED PRVNIM POUZITIM D
Vsechna pfisluSenstvi omyjte mydlovou vodou. Oplachnéte a ihned je peclivé
osuste.

MFizka a niZ musi zlstat mastné. Potfete je olejem.

Nenechte pfistroj bézet naprazdno, jestlize nejsou mfizky mastné.
UPOZORNENI: Zachazejte s kuzely opatrné, protoze ¢epele kuzeld jsou
velmi ostré.

POUZITIi: HLAVA MLYNKU B
11-12-2-3-4-5
Pripravte si potfebné mnoZstvi potravin k rozemleti, odstrante kosti, chrupavky

a Slachy.
Maso nakrdjejte na kousky (pfiblizné 2 x 2 cm).

‘- |uzite¢na rada: R
~ Po ukonceni mleti muzete zbytky masa vytlacit nékolika kousky
chleba.

Co délat v pripadé ucpani?

Stisknutim ,0“ na tlacitku zapnuto/vypnuto A mlynek vypnéte.

Poté na nékolik sekund stisknéte tlacitko ,Reverse” B, aby se potraviny uvolnily.
Stisknutim ,I“ na tlacitku zapnuto/vypnuto A bude mleti pokracovat.

PRISLUSENSTVi NA PLNENi KLOBAS '
6-7-8-9-10-11

Béhem plnéni pribézne uvolfujte stfivko. Klobdsy nepfepliiujte, jinak dojde k
nadmérnému napnuti strivka.

Poznamka: Tato cinnost je snazsi, pokud ji délaji dva lidé, kdy jeden plni
mlynek na maso a druhy drzi stfivko ve spravné poloze pro plnéni.

Tvorte klobasy libovolné délky, a to stlacenim stfivka a jeho zakroucenim na
vhodném misté.

Pro co nejlepsi vysledek dbejte na to, aby béhem plnéni nedochazelo k vytvoreni
vzduchové bubliny ve stfivku a tvofte klobdsy o délce 10 aZz 15 centimetrl
(jednotlivé klobasy od sebe oddélte vytvorenim uzlu na strivku).



PRISLUSENSTVi NA KEBBE ) @
12-13-14

Jemnou hmotu na kebbé nebo keftu ziskate tak, Ze maso nechate projit hlavici
mlynku 2x az 3x, dokud neziskate pozadovanou jemnost.

PROTLACOVACIi NASTAVEC NA CUKROViD
15-16-17

Pfipravte si tésto. Nejlepsich vysledk( dosahnete s Fid3im téstem.
Vzor si zvolite tak, Ze Sipka bude smérovat na pfislusny tvar.
Dodavejte tésto podle pozadovaného mnozstvi cukrovi.

REZACi ADAPTER NA ZELENINU 7
18-19-20-21-22-23-24-25

Pro co nejlepsi vysledky doporucujeme pouzit pevné prisady. Zabrante usazovani
zbytk( potravin uvnitf jednotky. PFistroj nepouzivejte k mleti a strouhani pfilis
tvrdych latek, jako je cukr nebo velké kusy masa. Potraviny nakrdjejte na drobné
kusy, které se vejdou do nasypky.

CISTENI B ]
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prvykrat pouzijete svoj novy spotrebic, si ich starostlivo precitajte.
Uchovajte ich na dostupnom mieste, aby ste do nich mohli v pripade
‘ ) potreby neskdr nahliadnut.

f POZOR: Bezpecnostné predpisy su sucastou spotrebic¢a. Skoér, ako

PRED PRVYM POUZITIM »

Umyte vSetko prislusenstvo vo vode so saponatom. Oplachnite a hned' poriadne
utrite dosucha.

Mriezka a n6z musia zostat’,mastné. Namazte ich olejom.

Mlyncek nenechavajte bezat naprazdno, ak mriezky nie st namazané.
POZOR: Cepele kuzelovych nasadcov su velmi ostré, narabajte s
nasadcami opatrne a vzdy ich chytajte za plastové casti.

POUZITIE: HLAVA NA MLETIE »
11-12-2-3-4-5
Pripravte si celé mnozstvo potravin, ktoré si Zelate zomliet, odstrante kosti,

chrupky a $lachy.
Nakrdjajte mdso na kusky (priblizne 2 cm x 2 ¢cm).

Ly "
Tip:
~ Na konci mletia m6zete nechat mlyncekom prejst niekolko kiskov
chleba, aby ste mlyncek ocistili od kiskov rozomletého masa.

Ako treba postupovat v pripade upchatia?

Zastavte mlyncek stlacenim tlacidla zapinania/vypinania A do polohy ,0“.

Na niekolko sekind podrzte stlacené tlacidlo spatného chodu ,Reverse” B, aby
ste uvolnili potraviny.

Stlacte tlacidlo zapinania/vypinania A do polohy ,I“ pre pokracovanie v mleti.

PRISLUSENSTVO NA PRIPRAVU KLOBAS
6-7-8-9-10-11

Uvolfiujte Erevo po dizke pocas jeho pinenia. Neprepifiajte klobasy, pretoze moze
déjst k pretrhnutiu Creva.

Upozornenie: Tento ukon sa robi Fahsie, ak ho robia dve osoby spolu, pricom
jedna osoba dava mleté mdaso do mlynceka a druha osoba pridfza crevo v
spravnej pozicii pri jeho plneni.

Urobte si klobasy podla zelanej dizky stlacenim ¢reva a jeho otocenim pri Zelanej
dizke.

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak zabezpecite, aby sa do ¢reva nedostal pocas
napliania vzduch, a pri dizke klobasy 10 cm az 15 cm (oddelte klobasy tak, Ze
zaviazete Spagat okolo creva).



PRiSLUSENSTVO NA PRIPRAVU KEBBE '

12-13 - 14 @
Ak pripravujete jemné cesto na Kebbe alebo Kefta, nechajte méso prejst 2 az 3 krat
hlavou mlynceka, kym nedosiahnete Zelané jemné rozomletie.

ZAVITOVY NASTAVEC NA KEKSY

15-16-17

Prisady, ktoré pouzivate, musia byt tuhé, aby ste dosiahli uspokojivé vysledky a
zabranili zhromazdovaniu potravin v zasobniku. Nepouzivajte pristroj na strihanie
ani na krajanie prilis tvrdych potravin, ako je cukor alebo tvrdé kusy masa.
Potraviny nakrdjajte, aby ste ich jednoduchsie viozili do komina zasobnika.

KRAJAC NA ZELENINU ]
18-19-20-21-22-23-24-25

Pripravte si cesto. Najlepsie vysledky dosiahnete vtedy, ked' si pripravite maksie
cesto. Vyberte si obrazok zosuladenim Sipky a zvolenej formy.
Pridavajte, kym nedosiahnete zelané mnoZstvo keksov.

CISTENIE |
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késziilék elsé hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el az utasitdsokat.
Tartsa a leirast olyan helyen, ahol a késébbiekben sziikség esetén
kénnyen hozzaférhet a dokumentumhoz.

@TEENDGK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT D

Mossa meg a tartozékokat szappanos vizben. Oblitse le és azonnal torolje
gondosan szarazra.

A racsoknak és pengéknek zsirosnak kell maradniuk. Kenje be ezeket az
alkatrészeket olajjal.

Ne jarassa uiresben a késziiléket, ha a racsok nincsenek megolajozva.
FIGYELEM: A hengerek pengéi rendkiviil élesek, ezért a hengerekkel banjon
fokozott 6vatossaggal, mindig a milianyag résznél fogva meg azokat.

f FIGYELEM! A biztonsagi elGirasok a késziilék részét képezik. Kérjik, a

FELHASZNALAS: DARALOFE) »
11-12-2-3-4-5
Készitse eld a daralni kivant élelmiszert, tavolitsa el a csontokat, pancélzatot,

idegeket.
A hust vagja fel darabokra (koérilbelil 2cm X 2cm).

Ls "
Tipp:

~ A mlivelet végén daraljon le néhany kenyérdarabot a késziilékkel,

hogy minden daralék tdvozzon belGle.

Mi a teendd eltomdbdés esetén?

Kapcsolja ki a daralét, a "0" allasba allitva a be-/kikapcsol6 gombot A.

Nyomja meg néhany masodpercig a "Reverse" gombot B, a beszorult darabok
kiszabaditasahoz.

A daralas folytatasahoz nyomja meg a be-/kikapcsolé gombot A "I" allasban.

ZOLDSEGAPRITO »
6-7-8-9-10-11

A toltés soran tartsa lazan a belet. Ne toltse tul a kolbaszt, mert kilonben a bél
kipukkadhat.

Megjegyzés: ezt a munkat konnyebb kettesben végezni, mivel az egyik a
daralthus adagolasaval foglalkozik, a masik pedig a bél téltésével.

Adja meg a kolbaszoknak a kivant hosszat a bél megtekerésével.

Ha mindségi kolbaszt szeretne, probalja elérni, hogy a toltéskor ne keriiljon levegé
a bélbe. A kolbaszokat 10-15 cm hosszukra ossza egy darab cérna segitségével,
amit megteker a bél kordl.

®



KEBBE KELLEK )

12-13-14

Kebbe illetve Kefta vékony tésztajanak elkészitéséhez 2 - 3-szor nyomja at a hust
a daraldfejen, amig a kivant finomsagot el nem érik.

KOLBASZTOLTO TOLCSER e |
15-16-17

Készitse el a tésztat. A kellék jobb eredménnyel haszndlhaté a lagyabb tipusu
tésztakkal. Valassza ki a megfelel6 format, a nyilat a kivalasztott formahoz allitva.
Adagolja a tésztat mindaddig, amig a kivant mennyiség stitemény el nem késziilt.

ZOLDSEGAPRITO ]
18-19-20-21-22-23-24-25

A felhasznalt hozzavaldk ne legyenek tul puhak, hogy kielégité eredményeket
kaphassunk, és elkeriljik az ételmaradékok beleragadasat a késziilékbe. Ne
hasznaljuk a készuléket tal kemény anyagok - példaul cukor vagy kemény
husdarabok - daralasara vagy szeletelésére.

Vagjuk fel a hozzavaldkat, hogy konnyebben be tudjuk taplalni ket a betolté
garatba.

TISZTITAS |
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obstugi urzadzenia. Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie je
przeczytac. Zalecenia te nalezy przechowywaé¢ w tatwo dostepnym
miejscu, by méc p6zniej z nich skorzystad.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM »

Umy¢ wszystkie akcesoria w wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
Starannie optukac i osuszyc.

Sitka i n6z powinny pozosta¢ nattuszczone. Nasmarowac je olejem.

Nie uruchamiac¢ pustego urzadzenia, jesli sitka nie zostaty nattuszczone.
UWAGA: Ostrza tarek sa bardzo ostre, nalezy wiec operowaé nimi bardzo
ostroznie, chwytajac je zawsze za czes$c plastikowa.

ZASTOSOWANIE: GLOWICA MIELACAT D
11-12-2-3-4-5

f UWAGA: niniejsze zalecenia bezpieczenstwa stanowia czes$¢ instrukgji

Przygotowac dowolna ilos¢ produktéw spozywczych do zmielenia, usuwajac
kosci, chrzastki i Sciegna.
Pokroi¢ mieso na kawatki (wielkos¢ okoto 2 cm x 2 cm).

< |Porada:
= Pod koniec tej czynnosci mozna zmieli¢ kilka kawatkéw chleba,

aby usunac z maszynki pozostatosci miesa.

Co zrobi¢ w przypadku zatkania sie maszynki?

Zatrzymac¢ maszynke naciskajac na ,,0” na przycisku uruchomienia/zatrzymania A.
Nastepnie nacisnac na kilka sekund przycisk ,Reverse” B, aby cofnac znajdujace sie
w gtowicy produkty.

Nacisna¢ na ,I” na przycisku uruchomienia/zatrzymania A, aby kontynuowa¢d
mielenie.

NASADKA DO KIELBAS »
6-7-8-9-10-11
Aby zapobiec nadmiernemu rozciaganiu sie jelita, nie réb zbyt grubych kietbas.

Uwaga: ta praca bedzie fatwiejsza we dwoje, jedna osoba naktada mieso
mielone, a druga przytrzymuje jelito, ktéry jest wypetniane.

Nadaj kietbasie zadana dtugos¢ naciskajac i obracajac jelito formutujac okrag.
Aby otrzymac kietbase dobrej jakosci nalezy uwazac, aby powietrze nie gromadzito
sie podczas napetniania kietbas i wykonuj kietbasy o dtugosci od 10 do 15 cm
(oddzielaj kietbasy formutujac na koncu kazdej wezetek).

@



NASADKA KEBBE -

12-13-14

Aby przygotowac farsz do Kebbe lub Kefta, nalezy przemieli¢ mieso 2 lub 3 razy,

aby otrzymac zadana grubosc.

NASADKA DO CIASTEK | @
15-16 -17

Przygotowacd ciasto. Najlepsze rezultaty mozna uzyskaé, gdy ciasto jest dos¢
miekkie. Wybra¢ wzér, dopasowujac strzatke do wybranego ksztattu.
Dodawac ciasta do momentu otrzymania pozadanej iloSci ciastek.

SZATKOWNICA -
18-19-20-21-22-23-24-25

Aby uzyska¢ zadowalajace rezultaty i unikna¢ gromadzenia sie produktéow w
uchwycie, uzywane sktadniki powinny by¢ zwarte. Nie uzywac urzadzenia do tarcia
produktow zbyt twardych, takich jak cukier lub kawatki miesa.
Pokroi¢ produkty, aby tatwiej zmiescity sie w kominie uchwytu.

CZYSZCZENIE N
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komplektacija. Pirms ierices pirmas lietoSanas reizes rlipigi izlasiet So

f UZMANIBU: drosihas pasakumu apraksts ir ieklauts ierices
aprakstu. Glabajiet to vieta, kura vélak varat to atrast un parskatit.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS »

Pirms pirmas lietoSanas nomazgajiet visus piederumus ziepjadent. Rapigi
noskalojiet un nosusiniet.

ReZgim un naZ|mJapaI|ek taukamlem leellojiet tos.

Nedarbiniet ierici tuksgaita, ja rezgn nav |ee||ot|

UZMANIBU: Konusu asmeni ir Iot| asi, apejletles ar tiem uzmanigi, vienmér
satverot aiz plastmasas dalas

LIETOSANA: GRIEZEJDALA »
1.1-12-2-3-4-5
Sagatavojiet visus malSanai paredz&tos produktus, iznemiet kaulus, skrim$lus

un cipslas.
Sagrieziet galu gabalinos (apm. 2x2cm).

<L~ | Padoms:
~ P&c produkta samalSanas, jis varat caur ierici izlaist nedaudz

maizes, lai izvaditu visu samalto produktu.

Ko darit produkta iestrégsanas gadijuma ?

Apstadiniet malamo masinu, nospiezot poziciju ,0” uz pogas |es|egt / izslégt A.
Uz dazam sekundém nospledlet virzienmainas pogu ,Reverse” B, lai atbrivotu
iestréguso produktu.

Lai turpinatu malsanu, uz ieslégsanas/izslégsanas pogas A nospiediet poziciju ,I”.

DESINU PILTUVE 1
6-7-8-9-10-11

Atbrivojiet apvalku, kamér tas tiek piepildits. Neparpildiet desas, jo ta var izstiept
apvalku.

levérojiet: darbibu veikt &rtak ir diviem cilvékiem, vienam padodot galu
galasmasina un otram turot apvalku, kamer tas tiek pleplldlts

Veidojiet desas vélamaja garuma, caurdurot apvalku un pagriezot to, kur
nepieciesams.

Lai panaktu labakos rezultatus, nepielaujiet gaisa iestrégSanu apvalka iepildes laika
un veidojiet desas 10 cm Iidz 15 cm garuma (atdaliet desas, apsienot ap apvalku
mezglu).



PAPILDDETALA KEBBE PAGATAVOSANAID
12-13-14

Lai samaltu galu Kebbe vai Kefta pagatavo3anai, izlaidiet galu 2 \dz 3 reizes caur
malamo masinu, lidz sasniegta vajadziga konsistence.

CEPUMU FORMA B

15-16-17

Sagatavojiet miklu. Labakus rezultatus iegisiet ar mikstaku miklu. @
Izvélieties rakstu, savietojot bultu ar izvéléto formu.

Izlaidiet caur malamo masinu, kamér iegiistat nepiecieSsamo cepumu daudzumu.

DARZENU SMALCINATAJS -
18-19-20-21-22-23-24-25

Lai iegltu apmierinoSu rezultatu un izvairitos no produktu iespriSanas padeves
trauka, darzeniem, ko izmantojat, jabit cietiem. Neizmantojiet ierici, lai
sasmalcinatu vai sagrieztu parak cietus produktus, pieméram, cukuru vai galas
gabalus.

Sagrieziet produktu, lai to batu vieglak ievietot padeves atveré.

TIRISANA B )
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ISPEJIMAS: saugos jspéjimai sudaro prietaiso dalj. Pradédami naudoti
Asavo nauja prietaisa atidziai juos perskaitykite. Saugokite saugos
jspéjimus ten, kur galétuméte véliau juos rasti ir perzidreéti.

PRIES PIRMA KARTA NAUDODAMI »

Visus priedus nuplaukite vandeniu su muilu. Tuojau pat kruopsciai
perskalaukite ir nusluostykite.

Sietelis ir peiliukas turi bati riebaluoti. IStepkite juos aliejumi.
Nenaudokite aparato tuscigja eiga, jeigu sieteliai neriebaluoti.

DEMESIO. Kiigio aSmenys labai astris, kigius tvarkykite atsargiai, visada
laikydami uz plastikinés dalies.

NAUDOJIMAS: PJAUSTYMO ANTGALIST D
11-12-2-3-4-5

Paruoskite visa produkty, kuriuos reikia sumalti, kiekj, iSimkite kaulus, kremzles
ir sausgysles.
Mésa supjaustykite gabaléliais (apie 2 cm X 2 cm).

L Naudingas patarimas
~ Baige dirbti galite sumalti kelis gabalélius duonos, kad iSsivalyty

visa sumalta mésa.

Ka daryti, jei produktai uzsikemsa?
I1Sjunkite mésmale paspaude jjungimo / iSjungimo mygtuko padétj ,0“ A.
Paskui kelias sekundes spauskite mygtuka ,Reverse” B, kad produktai

atsikimsty.
Norédami malti toliau, paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuko padétj I A.
PILTUVELIS DESRELEMS GAMINTI i

6-7-8-9-10-11

Praplatinkite apvalkala jam prisipildant. Siekiant iSvengti apvalkalo iSsitempimo,
neperpildykite desreliy.

NB : Sj veiksma atlikti paprasciau, jei tai atlieka du asmenys: vienas deda malta
mésa j mésmale, o kitas laiko apvalkala tol, kol jis pildomas.

Desreliy ilgj reguliuokite reikiamoje vietoje sugnybdami apvalkala ir jj apsukdami.
Siekiant geriausiy rezultaty, rekomenduojame pildymo metu neleisti j apvalkala
patekti orui, desreliy ilgis neturéty virSyti 10-15 cm ilgio (desSreles atskirkite aplink
apvalkala uzriSdami mazga).



PRIEDAS ,,KEBBE“ B )

12-13-14

Norédami smulkiai sumalti mésa, skirta patiekalams ,Kebbe" arba ,Kefta“ gaminti,
mésa malkite 2-3 kartus, kol ji bus tokia smulki, kokios norite.

SAUSAINIU PRIEDAS B )
15-16-17

Paruoskite tesla. Geriausias rezultatas pasiekiamas naudojant truputj minksta tesla.
Pasirinkite forma ir nustatykite taip, kad rodyklé sutapty su pasirinkta forma.
Dékite tesla, kol pagaminsite norima kiekj sausainiy.

DARZOVIU PJAUSTYKLE -
18-19-20-21-22-23-24-25

Naudojami produktai turi bati kieti, kad rezultatai bty geri ir kigiy dékle
neprisikaupty produkty likuciy. Aparato nenaudokite per daug kietiems
produktams, pavyzdziui, cukrui arba mésos gabaléliams, malti ar pjaustyti.

Kad produktus baty lengviau jdéti j kligiy déklo anga produktams déti, juos
supjaustykite.

VALYMAS B )
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enne uue seadme esimest kasutamist hoolikalt l1abi. Hoidke neid hiljem

f TAHELEPANU: ohutusabindud kuuluvad seadme juurde. Lugege need
kasutamiseks holpsasti leitavas kohas.

ENNE SEADME KASUTUSELEVOTTU )

Peske koik tarvikud seebiveega puhtaks.Loputage ja kuivatage neid kohe parast
pesemist hoolikalt.

Vorestik ja Ioiketera peavad jaama olisteks.Maarige neid oliga.

Kuivade vorede korral ei ole lubatud seadet tiihjalt kdima liilitada.
TAHELEPANU: Kasitsege riive ja Ioikureid ettevaatlikult! Koonuste terad on
vdga teravad.

KASUTAMINE: HAKKIJA »
@1.1—1.2-2-3-4-5

Valmistage ette kodik hakitavad toiduained, eemaldage luud, kodlused ja narvid.
Loigake liha tiikkideks (umbes 2 x 2 c¢cm).

i Napunaited
~ Hakkimisprotsessi |dpetuseks voib seadmesse jadnud hakkliha

valjutamiseks lasta hakklihamasinast labi mdned saiatlikid.

Mida teha ummistumise korral?

Peatage hakkihamasin, vajutades selleks seadme sisse- ja valjalllitamise nupp
A asendisse ,,0“.

Seejdrel vajutage modne sekundi jooksul nupule ,Reverse” B. Toiduained
suunatakse eemale.

Hakkliha valmistamise jatkamiseks suunake sisse- ja vdljaliilitamise nupp A
asendisse ,|“.

VORSTIDE VALMISTAMISE TARVIK »
6-7-8-9-10-11

Taitmise ajal laske vorstiimbrist Iddvemaks. Valtige vorstide lletditmist, kuna see
venitab vorstiiimbrise vdlja.

NB: seda toimingut on lihtsam teostada kahel inimesel, iiks lisab
hakklihamasinasse vorstisegu ning teine hoiab vorstiiimbrist selle tditmise
ajal.

Soovitud pikkuses vorstide saamiseks pigistage ja vadanake tdidetud vorstilimbrist
soovitud kohas.

Parima tulemuse saavutamiseks vdltige taitmise ajal vorstiimbrisesse 6hu sattumist
ning valmistage 10 kuni 15 cm pikkused vorstid (vorstide eraldamiseks siduge
vorstide vahele s6lm).



KEBBE-TARVIK B )

12-13-14

Eriti peene struktuuriga Kebbe voi Kefta pasteedi valmistamiseks laske liha kaks
kuni kolm korda labi hakklihamasina, kuni saavutate soovikohase struktuuri.

KUPSISEVORM
15-16 - 17

Valmistage tainas. Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame teil kasutada veidi
pehmemat tainast. Valige soovikohane kuju, suunates noole valitud vormi kohale.
Jatkake masina tditmist, kuni olete valmistanud soovikohase koguse kipsiseid.

KOOGIVILJALOIKUR - (ET

18-19-20-21-22-23-24-25

Hea kvaliteedi saavutamiseks ja selleks, et toiduained salve ei ummistaks, peavad
kasutatavad toiduained olema tahked. See seade pole modeldud vdga kdvade
toiduainete nagu suhkru voi lihatiikkide peenestamiseks voi viilutamiseks.
Loigake toiduained sobiva suurusega tiikkideks. Nonda on neid holpsam
taiteavasse lukata.

PUHASTAMINE |
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BHMMATeNHO, NMpeAun Aa u3nonseate Bawwumsa HOB ypes 3a NMbpBU MbT.
CbxpaHsBanTe rv Ha MACTO, KbAETO LLe MOXeTe Aa MM HaMepuTe U Aa rv
pasrneaaTte Ha NMo-KbCeH eTarn.

NPEAV MbPBATA YNOTPEBA »

M3MuiiTe BCUUYKM NPUCTABKM CbC CanyHeHa BoAa. BegHara cnes ToBa rvi U3niakHeTe u
BHMMATESTHO M1 MOACYLIeTe.

PewweTkarta U HOXbT TpA6Ba Aa ocTaHaT Ma3HU. Hamaxete ru c onuo.

AKO pelLeTKUTe He ca CMa3aHU, He OCTaBAlTe ypeaa Aa paboTu Ha npaseH xoa,
BHMMAHMUE: HoxueTaTta Ha 6apabaHuTe ca U3KNIOUYUTENHO OCTPU, Aa ce bopaBu
BHUMATENHO C TAX, KaTo Ce XBalwiaT BMHaruv 3a naacrMacosara 4acr.

NMPEAHA3HAYEHUE: HOX 3A KBJILAHETD
11-12-2-3-4-5

f BHMMAHME: mepknTe 3a 6e30NacHOCT ca yacT oT ypeaa. lpoyeTeTe rm

U MpuroTeeTe UANOTO KONUYECTBO NMPOAYKTU 3a CMUNaHe, OTCTPAHEeTe KOCTUTE,
XPYWAAUTE U CyXOXMAnATa.
HapexeTe MecoTo Ha napyeta (2 cm X 2 cm npubansnTenHo).

*C. [NoneseH cbBer:

Cnep kato NPUKNKYNTE C MENEHETO, MOXETE Aa NyCHETE HAKOJIKO nap-
yeTa xn116 B MecCoMeNiavyKaTa, 3a Aa u3ne3e oCtaHanata B ypeaa Kanma.

KakBo Aa npaBuM, ako Mecomenaukarta ce 3apbcru?

Cnpete ypeaa, KaTo HaTWCHeTe BbpXy no3uvuma «O» Ha 6yToHa 3a
BKJ/IOYBaHe /U3KJItO4YBaHe A.

Cnef TOBa 3a/APbXKTe HATUCHAT 3a HAKOJIKO CEKYHAM ByTOHA 3a 0bpbLiaHe NocokaTta Ha
BbpTEHE «Reverse» B, 3a a OTCTpaHUTE NPOAYKTUTE.

HatucHete Bbpxy nosuums «l» Ha 6yToHa 3a BK/AOYBaHe/M3KMlOuBaHe A, 3a Aa
NPoOAbIIKUTE MeNIeHeTo.

®YHUA 3A KOJIBACU »
6-7-8-9-10-11

OCBOﬁO.D.ETe 4YepBOTO, A0KATO Ce NbJIHN.

3a pa He ce OMbBa MpekaneHo YepBOTO, He NpaBeTe npeKaneHo aebenn HageHUuw.

benexka: Tasu paborta ce BbplM NO-/€CHO OT ABama AylIW, KaTO eAUHUAT
noaasa Kalmara, a APYruaT AbpPXXU YepBOTO, KOETO Ce MbJIHMU.

HanpaseTe HageHMUUTE C XenaHarta Ab/KMHA, KaTo NpULLMIETE 1 yCyyeTe YepBOTO
Ha CbOTBETHWUTE MecTa.

3a Han-A06bPp pesynTar He TpAbBA Aa AOMNyCKaTe HaBAM3aHE Ha Bb3AYX MpM
Mb/IHEHETO, a HaJeHnumuTe TpabBa Aa ca ¢ AbaxuHa ot 10 go 15 cm (oTaenete
HafleHMUMTe, KaTo HanpaBuTe Bb3esl OKOJIO YePBOTO).

@)



MPUCTABKA 3A KbbbE B )
12-13-14

3a npuroTesHe Ha pUHA KaMa 3a kbbbe unu kedTa, NpekapanTe Mecoto 2 uam 3
MbTV Npe3 Menewara rnasa, 4OKaTo NOJyYnUTe KeaHua pesynTar.

NMPUCTABKA 3A BUCKBUTU B )

15-16-17

MpuroTeeTe TecToTo. Llle nocTurHeTe No-a06pu pesynTaTyt C MaIKO NO-MEKO TeCTO.
N3bepeTe purypara, Kato cbrnacysarte cTpenkara c u3bpaHara dbopma.
3apexzanTe C TeCTO, A0KATO MOJYYUTE XKENAHOTO KONMYECTBO BUCKBUTK.

NMPUCTABKA 3A PS3AHE HA 3ENERYYLATD
18-19-20-21-22-23-24-25 @

3a Ao6bp pesynTaT M 3a Aa ce u3berHe HaTpynsaHe Ha MPOAYKTU B KOHTEHepa,
NpOLYKTUTe, KOUTO M3MoN3BaTe, TPA6BA Aa 6bAAT TBLPAM. He u3non3eaiTe ypeaa 3a
HaCTbpreaHe 1 psA3aHe Ha NpeKaaeHo TBbPAM NPOAYKTY KaTo 3axap Wiun napyeta Meco.
MpenBapuTenHo Haps3BanTe NPOAYKTUTE, 33 Aa € MO-/eCHO MOCTAaBAHETO UM BbB
(yHMsATa HA KOHTeNHepa.

MNOYUCTBAHE .
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PAZNJA: Bezbednosni saveti su deo aparata. Pre prve upotrebe aparata,
A pazljivo ih procitajte. Drzite ih na mestu gde ih kasnije moZete pronaci
i procitati.

PRE PRVOG KORISCENJA »

Operite sve dodatke vodom i deterdZzentom. Isperite ih i dobro obriSite.
Resetka i noz moraju da ostanu masni. Premazite ih uljem.

Nemojte koristiti aparat na prazno ako resetke nisu podmazane.
PAZNJA: Seciva dodataka su izuzetno ostra, rukujte dodacima oprezno i
uvek ih hvatajte za plasticni deo.

UPOTREBA: MLIN ZA MLEVENJE MESAT"D
11-12-2-3-4-5

Pripremite celu koli¢inu namirnica koju cete seckati, uklonite kosti, delove
hrskavice i zilice.
Isecite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

: L :
@ Trik:

~ Na kraju postupka, mozete staviti nekoliko komadica hleba kako
bi izasli svi ostaci mase koju ste samleli.

Sta uraditi ako se namirnica zaglavi?
Zaustavite mlin za mlevenje pritiskom na polozaj , 0" tastera start/stop A.
Pritisnite zatim nekoliko sekundi prekida¢ ,Unazad“ B kako biste izbacili

namirnice.
Pritisnite polozaj ,|" tastera start/stop A kako biste nastavili mlevenje.
DODATAK ZA KOBASICE »

6-7-8-9-10-11

Popustajte crevo dok se puni. Nemojte da prepunjavate kobasice, jer Cete time
zategnuti crevo.

Napomena: ovaj postupak se obavlja lakse ako se radi u paru, jedna osoba
dodaje meso u masinu za mlevenje, a druga da pridrzava crevo dok se puni.

Zeljenu duzinu kobasica odredujete tako Sto na odgovaraju¢em mestu stisnete
crevo i uvrnete ga.

Najbolje rezultate postiZzete ako prilikom punjenja sprecite ulazak vazduha u crevo,
a kobasice izradujete u duzini 10 do 15 cm (kobasice izdvojite vezujuéi ¢vor oko
creva).



DODATAK ZA CEVAPE B )
12-13-14

Da biste dobili odgovarajucu masu za pripremu cevapa ili ¢ufti, sameljite meso 2
do 3 puta u mlinu za mlevenje dok masa ne postane onakva kakvu Zelite.

DODATAK ZA KEKS B )

15-16-17

Pripremite testo. Dobicete najbolji rezultat sa pomalo mekim testom.
Izaberite crtez tako Sto Cete svakoj strelici pridruziti izabrani oblik.
Dodajte testo dok ne dobijete Zeljenu koli¢inu biskvita.

DODATAK ZA SECKANJE -
18-19-20-21-22-23-24-25

Sastojci koje koristite moraju da budu tvrdi kako biste postigli zadovoljavajuce
rezultate i izbegli svako nagomilavanje namirnica u delu za mlevenje. Nemojte @
da koristite uredaj za rendanje ili seCenje suvise tvrdih namirnica, kao Sto su

Secer ili komadici mesa.

Isecite namirnice kako biste ih lakse ubacili u otvor aparata za mlevenje.

CISCENJE )
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UPOZORENJE: Mjere opreza Cine dio ovog uredaja. Pazljivo ih procitajte
A prije prvog koristenja novog uredaja. Cuvajte ih na mjestu na kojem ¢ete
ih kasnije modi pronadi i procitati.

PRIJE PRVE UPORABE »

Operite sve nastavke vodom i sapunom. Isperite i odmah ih pazljivo obriSite.
Resetka i noZ moraju ostati masni. Premazite ih uljem.

Nemojte okretati ovaj uredaj na prazno ako reSetke nisu podmazane.
PAZNJA: NoZevi nastavaka su izuzetno ostri, rukujte nastavcima oprezno
i uvijek ih hvatajte za plasticni dio.

UPORABA: GLAVA STROJA ZA MLJEVENJE MESAD
11-12-2-3-4-5
Pripremite cijelu koli¢inu namirnica koje Zelite samljeti, uklonite kosti, dijelove

hrskavice i zilice.
Izrezite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

et Savjet:
~ Na kraju postupka, mozZete staviti nekoliko komadic¢a kruha kako
m) bi izasli svi ostaci smjese koju ste samljeli.

Sto napraviti ako se namirnica zaglavi ?

Zaustavite stroj za mljevenje pritiskom prekidaca za ukljucivanje/iskljucivanje
A.

Pritisnite prekidac¢ za ukljucivanje/iskljucivanje u poloZaj A kako bi nastavili
mljevenje.

NASTAVAK ZA KOBASICE »
6-7-8-9-10-11

Popustajte crijevo dok ga se puni. Nemojte prepuniti kobasice, jer cete time
zategnuti crijevo.

Napomena: ovaj postupak se lakse izvodi ako ga izvode dvije osobe zajedno,
jedna koja dodaje meso u stroj za mljevenje i druga koja pridrzava crijevo dok
ga se puni.

Zeljenu duzinu kobasica odredujete tako $to na odgovarajuéem mijestu stisnete
crijevo i uvrnete ga.

Najbolje rezultate postizete ako prilikom punjenja sprijecite ulazak zraka u crijevo,
a kobasice izradujete u duzini 10 do 15 cm (kobasice izdvojite vezujuéi ¢vor oko
crijeva).



NASTAVAK ZA KIBBEH B )
12-13-14

Da bi dobili odgovaraju¢u smjesu za pripremu kibbeha ili ¢ufti, sameljite meso 2
do 3 puta u glavi stroja za mljevenje dok smjesa ne postane onakva kakvu Zelite.

DODATAK ZA KEKSE B ]

15-16-17

Pripremite tijesto. Dobit ¢ete najbolji rezultat s malo meksim tijestom.
Izaberite crtez tako Sto Cete svakoj strelici pridruziti izabrani oblik.
Dodavajte dok ne dobijete Zeljenu kolic¢inu keksa.

NASTAVAK ZA REZANJE POVRCA
18-19-20-21-22-23-24-25

Sastojci koje rabite moraju biti tvrdi kako bi postigli zadovoljavajuce rezultate i
izbjegli svako nagomilavanje namirnica u dijelu za mljevenje. Nemojte rabiti uredaj
za ribanje ili mljevenje suvise tvrdih namirnica, kao Sto su Secer ili veliki komadi
mesa.

IzreZite namirnice kako bi ih lakse ubacili u otvor stroja za mljevenje.

CISCENJE |
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S

prvo uporabo vasega novega aparata. Shranite jih na prirocno mesto,

f POZOR: varnostni ukrepi so del aparata. Natanc¢no jih preberite pred
da jih boste lahko uporabili tudi v prihodnje.

PRED PRVO UPORABO »

Vse nastavke operite v milnici. Izperite in takoj obriSite.

PloSce za mletje in rezilo morajo biti naoljeni. Naoljite jih.

Aparata ne pustite obratovati na prazno, Ce plosce za mlete niso naoljene.
POZOR : Rezila nastavkov so izjemno ostra, zato pri rokovanju z njimi
bodite previdni in vedno prijemajte le za plasticni del.

UPORABA: GLAVA ZA MLETJE MESAT "
1.1-12-2-3-4-5
Pripravite celotno koli¢ino zivil, ki jih Zelite sekljati, odstranite kosti, hrustanec

in kite.
Meso narezite na kose (priblizno 2 x 2 cm).

<_- [Nasvet:

~ Na koncu postopka lahko zmeljete nekaj kosckov kruha, da bi
odstranili ostanke mase.

Kaj storiti, Ce se zivilo zagozdi?

Prekinite delovanje aparata za mletje s pritiskom na polozaj ,,0“ na gumbu za
vklop/izklop A.

Nato nekaj nekaj sekund drzite pritisnjeno stikalo ,Reverse“ B, da bi odstranili
Zivila.

Za nadaljevanje mletja pritisnite na polozaj ,I“ na gumbu za vklop/izklop A.

CEV ZA KLOBASE 1
6-7-8-9-10-11

Ovoj previdno podajajte, ko se polni. Klobas ne prenapolnite, saj s tem raztegnete
0ovoj.

Opomba: To delo je lazje, ¢e ga opravljata dve osebi: ena podaja polnilo v
sekljalnik, druga pa drzi ovoj, ko se polni.

Ustrezno dolzino klobas dosezete tako, da ovoj stisnete in zavrtite na primernem
mestu.
Za najboljse rezultate pazite, da se v ovoj med polnjenjem ne ujame zrak, klobase
pa naj bodo dolge od 10 do 15 cm (klobase locite tako, da zavezete vozel okoli
ovoja).



NASTAVEK ZA CEVAPCICE B )
12-13-14

Da bi dobili ustrezno maso za pripravo Cevapcicev ali polpetov, meso zmeljite prek
mlevne glave 2 do 3 krat, dokler ne dobite Zeleno maso.

DODATEK ZA BISKVITE B
15-16-17

Pripravite testo. NajboljSi rezultat boste dobili z malo mehkejsim testom.
Izberite slicico, tako da vsaki strelici pridruzite izbrano obliko.
Dodajajte, dokler ne dobite zazeljeno koli¢ino testa.

NASTAVEK ZA SEKLJANJE ZELENJAVE "D
18-19-20-21-22-23-24-25

Za najboljsi ucinek bi morale biti sestavine, ki jih uporabljate, trde. Ostanki hrane
se ne smejo nalagati znotraj enote. Ne uporabljajte naprave za strganje in sekljanje
pretrdih sestavin, kot je sladkor ali veliki kosi mesa. Hrano narezite na majhne
koscke, tako da jo z lahkoto dajete v lijak.

CISCENJE I
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aparatului. Cititi-le cu atentie Tnainte de a utiliza pentru prima data noul
dumneavoastra aparat. Pastrati-le intr-un loc in care sa le puteti gasi si
consulta ulterior.

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE »

Spalati toate accesoriile cu apa si sapun. Clatiti-le si stergeti-le imediat cu grija.
Sita si cutitul trebuie sa ramana gresate. Ungeti-le cu ulei.

Nu lasati produsul sa functioneze in gol daca sitele nu sunt unse.
ATENTIE: Lamele conurilor sunt extrem de ascutite, prin urmare, manevrati
conurile cu precautie apucandu-le intotdeauna de partea din plastic.

UTILIZARE: CAP DE TOCATOR »
11-12-2-3-4-5

f ATENTIE: masurile de sigurantad trebuie avute in vedere la folosirea

Pregatiti intreaga cantitate de alimente de tocat, indepartati oasele, cartilajele si
vinele.
Taiati carnea in bucati (de aproximativ 2 cm X 2 cm).Ce trebuie facut in caz de

g Sugestie:
~ La sfarsitul operatiunii, puteti introduce cateva bucati de paine
pentru a face sa iasa intreaga tocatura.
blocare?

Opriti tocatorul apasand pe pozitia ,0” a butonului de pornire/oprire A.
1)Apasati apoi cateva secunde pe butonul ,Inversare” B pentru a elibera

alimentele.

Apasati pe pozitia ,I” a butonului de pornire/oprire A pentru a continua

operatiunea de tocare.

ACCESORIU PENTRU CARNATI i
6-7-8-9-10-11
Pentru a evita intinderea excesiva a matului, nu preparati carnati prea mari.

Nota: aceasta operatiune se efectueaza mai usor in doi, o persoana asigurand
alimentarea cu tocatura, iar cealalta tinand matul care se umple.

Preparati carnati cu lungimea dorita strangand si rasucind matul din loc in loc.
Pentru a obtine un carnat de calitate, aveti grija sa evitati captarea de aer in timpul
umplerii si preparati carnati de 10-15 cm (separati carnatii amplasand o legdtura
ntre ei si facand un nod cu ajutorul acesteia).



ACCESORIU PENTRU KEBBE B )
12-13-14

Pentru realizarea pastei fine de Kebbe sau Kefta, pasati carnea de 2-3 ori prin capul
de tocator pana la obtinerea finetii dorite.

FILIERA PENTRU BISCUITI B
15-16-17

Preparati aluatul. Veti obtine cele mai bune rezultate cu un aluat putin moale.
Alegeti modelul aducand sdgeata in dreptul formei selectate.
Introduceti aluat Tn aparat pana cand obtineti cantitatea de biscuiti dorita.

TAIETOR DE LEGUME B ]
18-19-20-21-22-23-24-25

Ingredientele pe care le utilizati trebuie sa fie tari pentru a obtine rezultate
satisfacatoare si pentru a evita orice acumulare de alimente in tubul de alimentare.
Nu utilizati aparatul pentru a rade sau felia alimente prea dure, precum zahar sau
bucati de carne.

Taiati alimentele pentru a le introduce mai usor in tubul de alimentare.

CURATARE -
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upotrebe novog aparata. Drzite ih na dostupnom mjestu kako bi vam

f OPREZ: sigurnosne upute su dio aparata. Pazljivo ih procitajte prije prve
bili pri ruci u slucaju potrebe.

PRIJE PRVE UPOTREBE »

Operite sve nastavke vodom i sapunicom. Isperite i odmah ih paZljivo obriSite.
Resetka i noz moraju ostati masni. Premazite ih uljem.

Nemojte upotrebljavati ovaj aparat na prazno ako reSetke nisu podmazane.
PAZNJA: Ostrice nastavaka su izuzetno oStre pa rukujte nastavcima
oprezno i uvijek ih drzite za plasticni dio.

UPOTREBA: GLAVA MASINE ZA MLJEVENJE MESA™
1.1-12-2-3-4-5

Pripremite cijelu koli¢inu namirnica koje Cete sjeckati, uklonite kosti, dijelove
hrskavice i Zile.

IzreZite meso na komade (otprilike 2cm X 2cm).

Sta uraditi ako se namirnica zaglavi ?

*_. [Koristan savjet:
= Na kraju postupka, mozete staviti nekoliko komadica hljeba kako

bi izasli svi ostaci smjese koju ste samljeli.

Zaustavite masinu za mljevenje pritiskom na polozaj ,0“ tipke za

pokretanje/zaustavljanje A.

Pritisnite zatim nekoliko sekundi tipku ,Nazad“ B kako biste izbacili namirnice.

Pritisnite polozaj ,I“ tipke za pokretanje/zaustavljanje A kako biste nastavili
E’} mljevenje.

NASTAVAK ZA KOBASICE »
6-7-8-9-10-11
Popustajte crijevo dok se puni. Nemojte prepuniti kobasice, jer ete time zategnuti

crijevo.

Napomena: ovaj postupak se obavlja lakse ako ga izvode dvije osobe zajedno,
jedna koja puni kobasicu smjesom i druga koja pridrzava crijevo koje se puni.

Zeljenu duzinu kobasica odredujete tako Sto na odgovaraju¢em mjestu stisnete
crijevo i uvrnete ga.

Najbolje rezultate postizete ako prilikom punjenja sprijecite ulazak zraka u crijevo,
a kobasice izradujete u duzini 10 do 15 cm (kobasice razdvojite vezujuéi ¢vor
izmedu njih).



NASTAVAK ZA CEVAPE B )
12-13-14

Da biste dobili odgovaraju¢u smjesu za pripremu ¢evapa ili Cufteta, sameljite meso
2 do 3 puta u glavi masine za mljevenje dok smjesa ne postane onakva kakvu Zelite.

NASTAVAK ZA KEKS B ]
15-16-17

Pripremite tijesto. Dobicete najbolji rezultat uz malo mekse tijesto.
Izaberite crtez tako Sto Cete svakoj strelici pridruziti izabrani oblik.
Dodajte dok ne dobijete Zeljenu kolic¢inu keksa.

NASTAVAK ZA REZANJE POVRCA
18-19-20-21-22-23-24-25

Sastojci koje koristite moraju biti tvrdi kako biste postigli zadovoljavajuce rezultate
i izbjegli svako nagomilavanje namirnica u dijelu za mljevenje. Nemojte koristiti
aparat za usitnjavanje ili rezanje suviSe tvrdih namirnica kao Sto su Secer ili
komadici mesa.

IzreZite namirnice kako biste ih lakse ubacili u cijev dijela za mljevenje.

CISCENJE )
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carefully before using your new appliance for the first time. Keep them

f CAUTION: the safety precautions are part of the appliance. Read them
in a place where you can find and refer to them later on.

BEFORE USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME™

Wash all accessories in warm water and washing up liquid.Rinse and dry carefully. Do not put
these parts into the dishwasher.

The screen and blades must be kept lubricated. Apply a little culinary oil to them.

Do not run the appliance empty if the screen has not been oiled.

WARNING! Handle the drums carefully as the blades are extremely sharp.

USE: MINCER HEAD N |
1.1-12-2-3-4-5

Prepare all the food you wish to mince, removing any bones, cartilage or nerves.Thaw frozen
food completely before mincing.
Cut the meat into pieces (approximately 2 cm x 2 cm).

Ly -
Tip:

When you have finished mincing put a few pieces of bread through the mincer

to push out all the meat.

What should you do in the event of a blockage?

Stop the mincer by pressing the “0” position on the start/stop button A.

Then press the “Reverse” button B for a few seconds in order to clear the blocked food.
Press position “I” on the start/stop button A to continue mincing.

SAUSAGE NOZZLE N |
6-7-8-9-10-11
@Ease the casing along as it fills. Do not overfill the sausages as this will stretch the casing.

NB : this operation is easier if two people do it together, one feeding the mince into the
mincer and the other holding the casing in position as it fills.

Make sausages of the desired length by pinching the casing and twisting it where
appropriate.

For the best results take care to prevent air becoming trapped in the casing during filling and
make sausages 10 cm to 15 cm in length (separate the sausages by tying a knot round the
casing).

Purchasing sausage skin casings (for UK only)
If your local butcher is unable to sell you some sausage skins suitable for thick sausages, we
suggest contacting some of the following companies (information correct at March 2012):

)



Ascott Smallholding Supplies Ltd

Units 21/22

Whitewalls - Easton Grey - Malmesbury
Wiltshire SN16 ORD

United Kingdom

Tel: 0845 130 6285 - Fax: 01666 826931
e-mail:sales@asc

ott.biz

www.ascott.biz

W Weschenfelder and Sons Ltd,

2-4 North Road

Middlesborough

TS2 1DD

United Kingdom

Tel:01642 247524

e-mail: via contact us section on website
HYPERLINK

"http://www.weschenfelder.co.uk"www.we

schenfelder.co.uk

KEBBE ACCESSORY
12 - 13 - 14

To make extra fine Kebbe or Kefta mince, pass the meat through the mincer 2 or 3 times until

it has the right consistency.

BISCUIT MAKER

Scobie & Junor (Estd. 1919) Ltd,
1 Singer Road,

East Kilbride,

Glasgow G75 0XS

Scotland

Tel:0800 783 7331 (free phone)
Tel:01355 237041

Fax:01355 576343
e-mail:info@scobiesdirect.com
www.scobiesdirect.com

Designa Sausage

15 Buxton Road

Disley

Stockport

Cheshire SK12 2DZ

United Kingdom

Tel:01663 733499

e-mail: via contact us section on website
HYPERLINK

"http://www.designasausage.com"www.de

signasausage.com

15-16 - 17 @

Prepare the dough. Results will be better if the dough is not too stiff. Choose the design by
pointing the arrow to the shape you want. Keep adding dough until you have made the

desired number of biscuits.

VEGETABLE CUTTER
18-19-20-21-22-23-24-25

For best results the ingredients you use should be firm. Do not allow food remains to build
up inside the unit.Do not use the appliance to grate or mince substances which are too hard,
such as sugar or large pieces of meat. Cut food into small pieces so that it can be fed easily

into the hopper.

CLEANING
26 -27-28-29-30-31-32

@



Lees deze voorschriften aandachtig door voordat u uw nieuw apparaat
voor het eerst gebruikt. Bewaar ze op een veilige plek, zodat u ze later
als referentie kunt inzien.

VOOR U HET APPARAAT DE EERSTE KEER IN GEBRUIK'NEEMT)

Was alle onderdelen met een sopje af. Spoel en droog alle onderdelen zo snel en zorgvuldig
mogelijk af.

Het rooster en het mes moeten echter ingevet blijven. Bestrijk deze daarom met olie.

Als het apparaat leeg is, deze niet aanzetten wanneer de roosters niet zijn ingevet.

LET OP: Ga voorzichtig te werk met de kegel aangezien de messen in de kegel heel scherp
zijn.

GEBRUIK : HAKKOP D
1.1-12-2-3-4-5

f GEVAAR: De veiligheidsvoorschriften worden bij het apparaat geleverd.

Bereid de gewenste hoeveelheid voedingsmiddelen voor: verwijder alle botten, kraakbeen
en zenuwen.
Snijd het vlees in stukken (stukjes van ongeveer 2 cm X 2 cm).

Ly -
Tip:

Als al het vlees door de molen is gegaan, kunt u nog enkele stukjes brood

malen om al het gehakt uit de molen te duwen.

Wat te doen bij verstopping?

Zet de aan/uit-schakelaar op stand « 0 » en stop het hakmes A.

Druk gedurende enkele seconden op de knop « Reverse » B om het voedsel los te krijgen.
Zet de aan/uit-schakelaar op stand « 1 » A om het hakken voort te zetten.

WORSTACCESSOIRE >
6-7-8-9-10-11
@Om te vermijden dat de darm te sterk wordt uitgerekt, maakt u liever geen al te grote worsten.

NB: u kunt dit het beste met twee personen uitvoeren waarbij één iemand het gehakt vult en
aanvoert, terwijl de andere persoon de darm leidt als deze zich vult.

U kunt uw worsten op de gewenste lengte en dikte brengen door te duwen en draaien met
de darm.

Om de kwaliteit van uw worsten te garanderen, moet u ervoor zorgen dat er geen lucht in
de darm terecht komt tijdens het vullen. De ideale lengte voor worsten ligt tussen 10 en 15
cm (u kunt de worsten van elkaar scheiden door touw of koord te gebruiken en hiermee
knopen te maken).



ACCESSOIRE VOOR KEBBE |
12-13-14

Om fijne vleesbereidingen zoals kebbe of kefte te maken, laat u het vlees 2 tot 3 keer door
het kopstuk van de (vlees)molen gaan tot u de gewenste fijnheid krijgt.

HULPSTUK VOOR KOEKJES )
15-16-17

Bereid het deeg. Met deeg dat kneedbaar is, krijgt u betere resultaten. Kies het uitzicht door
het overeenkomstige pijltje van de gewenste vorm uit te lijnen op het steunstuk.Blijf deeg
toevoegen tot u de gewenste hoeveelheid koekjes hebt gemaakt.

GROENTEMES |
18-19-20-21-22-23-24-25

Voor een goed resultaat moeten de gebruikte ingrediénten stevig en vers zijn, zo voorkomt
u ook dat er zich voedingsmiddelen in het vulkanaal ophopen. Het apparaat niet gebruiken
om harde voedingsmiddelen te raspen of snijden zoals suiker of stukken vlees. Snijd de
voedingsmiddelen in stukken om ze makkelijk in het vulkanaal te kunnen vullen.

REINIGING D
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PRECAUCION: Las precauciones de seguridad forman parte del aparato.
Léalas detenidamente antes de usar su nuevo aparato por primera vez.
Guardelas en un lugar de facil acceso para futuras consultas.

ANTES DEL PRIMER USO D

Lave todos los accesorios con agua jabonosa. A continuacién, enjudguelos y séquelos
cuidadosamente.

La rejilla y la cuchilla deben permanecer engrasadas. Apliqueles una capa de aceite.

No ponga en marcha el electrodoméstico vacio sin haber engrasado las rejillas.
ATENCION: Manipule los conos con precaucion, puesto que sus hojas estan muy afiladas.

USO: CABEZAL DE PICADORA B |
11-12-2-3-4-5

Prepare todos los alimentos que vaya a picar, quitandoles los huesos, cartilagos y nervios.
Corte la carne en trozos (de aproximadamente 2 cm X 2 cm).

<C- [ Truco:

Cuando acabe de utilizar el aparato, puede hacer pasar por la picadora algunos trozos
de pan para expulsar todos los restos de carne.

;Qué hacer en caso de que se atasque?

Detenga la picadora colocando el botén de encendido/apagado A en la posicién "0".

A continuacién, pulse durante algunos instantes el botén “Invertir” B para desprender los
alimentos.

Coloque el boton de encendido/apagado A en la posicion “I” para reanudar el proceso de
picado.

EMBUDO PARA ELABORAR SALCHICHAS™
6-7-8-9-10-11

Para evitar que la tripa no se estire excesivamente, no haga salchichas demasiado gruesas.

Nota: es mds fdcil hacer esta tarea entre dos personas: una se encarga de ir suministrando
Ecame al aparato, mientras que la otra supervisa como se rellena la tripa.
Puede dar a las salchichas la longitud que desee pinzando la tripa y girdndola donde
considere oportuno.
Para elaborar salchichas de calidad, asegurese de que no se introduce aire en la tripa durante
el rellenado y haga salchichas de entre 10 y 15 cm de longitud (separe las salchichas
colocando un cordel y haciendo un nudo con ayuda de este ultimo).



ACCESORIO PARA KIBBE B )
12-13-14

Para elaborar la pasta fina de kibbé o kefta, pase la carne 2 o 3 veces por el cabezal de la
picadora hasta que la textura sea lo bastante fina.

ACCESORIO PARA ELABORAR GALLETASD
15-16-17

Prepare la pasta. Obtendra mejores resultados con una pasta algo blanda. Escoja el disefio
haciendo coincidir la flecha con la forma seleccionada. Introduzca pasta hasta que haya
obtenido la cantidad de galletas deseada.

CORTADOR DE VERDURAS B ]
18-19-20-21-22-23-24-25

Los ingredientes que emplee deben estar lo bastante firmes como para obtener resultados
satisfactorios y evitar cualquier acumulacion de alimentos en el depdsito. No utilice el
dispositivo para rallar o cortar alimentos demasiado duros,como el azdcar o trozos de carne.
Corte los alimentos para introducirlos con mas facilidad en el tubo de alimentacién del
deposito.

LIMPIEZA B )

26 -27-28-29-30-31-32



omhyggeligt inden det nye apparat tages i brug ferste gang. Opbevar

f ADVARSEL: Sikkerhedsanvisningerne er en del af apparatet. Lees dem
dem et sted, hvor du senere kan finde og bruge dem.

FOR DEN FORSTE BRUG B )

Vask alt tilbeher i ssebevand. Skyl og ter dem straks omhyggeligt.

Hulskiven og kniven ma ikke affedtes. Smor dem med olie.

Lad ikke apparatet kere uden indhold, hvis hulskiverne ikke er smurt.
BEMARK: Handter keglerne med forsigtighed, for knivene er meget skarpe.

BRUG: HAKKER B
11-12-2-3-4-5

Forbered alle de foedevarer, der skal hakkes, fiern ben, brusk og sener.
Skaer kadet i stykker (pa ca.2 cm x 2 cm).

Ly "
Tip:

~ Nar kedet er hakket, kan du kere nogle stykker bred igennem for at fa alt det

hakkede ked ud.

Hvad ger jeg, hvis apparatet bliver tilstoppet?

Stop kedhakkeren ved at trykke pé position "0" pa Teend/sluk-knappen A.
Tryk derefter pa tasten "Reverse" B i nogle sekunder for at fa fedevarerne fri.
Tryk pa position "I" pé Teend/sluk-knappen A for at fortsaette med at hakke.

POLSERGR 1
6-7-8-9-10-11
Lav ikke for tykke palser for at undga, at pglseskindet straekkes for meget.

Bemaerk: det er lettere at lave pglser, hvis man er to om det: en til at putte det hakkede ked
i, og den anden til at holde pelseskindet, mens det fyldes.

Lav polserne i den gnskede laengde ved at knibe pglseskindet sammen og dreje det rundt.
For at fa polser af god kvalitet skal du passe pa, at der ikke kommer luft ind i dem under
pafyldningen, og lave pglser pa 10 til 15 cm (adskil pelserne ved at saette en klemme pa og
sld en knude ved hjeelp af denne).



TILBEHGRSDEL TIL KEBBE N )
12-13-14

Hvis du vil lave fin fars til Kebbe eller Kefta, skal kedet keres 2-3 gange gennem
hakkemaskinen, indtil du opnar den gnskede konsistens.

TILBEHOR TIL SMAKAGER S
15-16-17

Tilbered dejen. Du far de bedste resultater med en dej, der er lidt bled. Vaelg det enskede
menster ved at anbringe pilen ud for den valgte form.Haeld dej p4, indtil du har opnaet den
enskede maengde smakager.

GRONTSAGSKNIV S
18-19-20-21-22-23-24-25

De ingredienser, du benytter, skal vaere faste for at fa tilfredsstillende resultater og undga
enhver ophobning af fadevarer i beholderen. Brug ikke apparatet til at rive eller skaere
fodevarer, der er for harde, sasom sukker eller kadstykker. Skeer fadevarerne i stykker, sa de er
nemmere at putte ned i beholderens tragt.

RENGGRING - D
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naye for du bruker apparatet for farste gang. Oppbevar dem pa et lett

f OBS: Sikkerhetsinstruksene er a anse som en del av apparatet. Les dem
tilgjengelig sted for senere bruk.

FOR FORSTE GANGS BRUK B )

Vask alle delene med sapevann. Skyll og terk dem ngye.

Risten og kniven ma vaere oljet. Tilfor dem olje.

Ikke bruk apparatet hvis ristene ikke er oljet.

ADVARSEL: Handter kjeglene med forsiktighet da de er meget skarpe.

ANVEND: KVERNHODE B ]
11-12-2-3-4-5

Forbered mengden med mat som skal hakkes ved a fjerne bein, brusk og nerver.
Skjeer kjottet i biter (ca.2 cm x 2 cm).

Ly -
Rad:

Ved endt hakking, bar du kjgre igjennom noen skiver med bred for a fa ut all

kjottdeigen..

Hva gjer man i tilfelle apparatet blir tilstoppet?

Stopp kvernen ved a trykke pa posisjon «0» pa start/stopp-knappen A.
Trykk i noen sekunder pa «Revers»-knappen B for d lesne maten.

Trykk pa posisjon «I» pa start/stopp-knappen A for a fortsette hakkingen.

POLSETRAKT _»
6-7-8-9-10-11
For & unnga at tarmen sprekker, ikke lag for store pglser.

Merk: dette arbeidet utferes lettere av to personer, en som til fore kjott og en som holder
tarmen som fylles.

Lag polser i @nsket storrelse ved & trykke og vri tarmen etter gnsket lengde er oppnadd.

For & lage polser av god kvalitet, bar du unnga at luft kommer inn i pglsene ved fylling, og
lag pelser i en starrelse fra 10 til 15 cm (del opp pelsene ved hjelp av en tradd og lag en knute
med den).

1D



TILLBEHOR FOR KEBBE B )
12-13-14

For a lage kjottdeig for Kebbe eller Kefta, kjor kjottet 2 til 3 ganger gjennom kvernhodet for
& oppna onsket finhet.

TILBEHORET FOR KJEKS -
15-16-17

Lag deigen. Du oppnar best resultat med en deig som er litt myk. Velg form ved &
sette pilenpa valgt form. Tilfer deig til du oppnar ensket mengde kjeks.

GRONSAKSSKARARE B )
18-19-20-21-22-23-24-25

Ingrediensene som brukes ma veere faste for & oppna tilfredsstillende resultater.Pa den méten
unngas ogsa enhver opphopning av mat i magasinet.lkke bruk apparatet for & male eller rive
for harde matvarer slik som sukker eller biter av kjott. Skjzer opp matvarene for en enklere
innfering av dem i magasinet.

RENGJ@RING |
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)

noggrant innan du anvinder apparaten for férsta gangen. Férvara dem

f OBSERVERA: Sdkerhetsforeskrifterna ar en del av apparaten. Las dem
sa att de &r ldtta att hitta och kan anvdndas igen.

FORE FORSTA ANVANDNINGEN B )

Rengor alla tillbeh6r med vatten och diskmedel. Skolj av och torka noggrant.

Skivor och knivar maste ha en fet beldggning. Olja in dem efter rengoéringen.

Lat inte apparaten kéras tom om inte skivorna dr insmorda.

OBS! Hantera konerna med forsiktighet eftersom skdrbladen pa dem ar mycket vassa.

ANVANDNING: KOTTKVARN B
11-12-2-3-4-5

Forbered alla ingredienser som ska beredas, ta bort ben, brosk och senor.
Skar kott i bitar (ca 2 x 2 cm).

b Tips!

Nar du har malt fardigt kan du kora lite bréd igenom kvarnen, sé far du ut allt
kott.

Vad gor jag om det blir stopp i apparaten?

Stang av kottkvarnen genom att trycka pa "0" pa start-/stoppknappen A.

Tryck dérefter ndgra sekunder pa backknappen B for att fa ingredienserna att lossna.
Tryck pa "I" pé start-/stoppknappen A for att starta apparaten igen.

KORVHORN B )
6-7-8-9-10-11
Gor inte korvarna for stora eller kompakta, da spanns fjalstret for hart.

Obs! Det hdr gors enklast om man @r tva, en som fyller pa kéttfarssmet och en som haller i
fjdlstret som ska fyllas.

Lat korvarna fa 6nskad langd och nyp ihop och vrid fjalstret dar en ny korv ska borja.

For basta kvalitet pa korven bor du se till att det inte kommer in blir luft nar du fyller fjalstret
och gor korvarna ca 10-15 cm langa (separera korvarna genom att knyta ett snore pa 6nskad
plats).



KEBBE TILBEH@R )
12-13-14

Nar du vill ha en finare smet, for t.ex. kebbe (kottfarsbollar) eller farsspett, kan du kora kottet
2-3 ganger genom kvarnen tills farsen uppnar dnskad konsistens.

TILLBEHOR FOR KAKOR ]
15-16-17

GOr degen. Bést resultat far du med en lite mjukare deg. Stéll pilen pa den sort du vill ha.Mata
pa deg tills du har fatt de antal kakor du vill.

GRONNSAKSKUTTER )
18-19-20-21-22-23-24-25

Ingredienserna bor vara fasta i konsistensen for basta resultat och for att de inte ska fastna
och téppa igen apparaten. Anvand inte apparaten till att riva eller skiva fér harda livsmedel
som sockerbitar eller bitar av kott. Skar ingredienserna i mindre bitar sa &dr de lattare att fa
ned i matarroret.

RENGORING - D
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kaytat laitetta ensimmadisen kerran. Sdilyta ohjeita paikassa, josta loydat
ne, jotta voit tutustua niihin myéhemmin.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

Pese kaikki lisdvarusteet saippuavedessd. Huuhtele ja kuivaa heti huolella.
Ritilan ja terien tulee pysyd rasvaisina. Voitele ne oljylla.

Ald anna tuotteen kdydd, jos ritildt eivéit ole voideltuja.

HUOMIO: Kasittele kartioita varovasti, silld kartioiden terdt ovat hyvin terdvid.

KAYTTO: JAUHATUSPAA D
1.1-12-2-3-4-5

Valmistele kaikki jauhettavat elintarpeet, poista luut, rustot ja hermot.
Leikkaa liha kuutioiksi (noin 2 cm x 2 cm).

f HUOMIO: Turvaohjeet ovat osa laitetta. Lue ne huolellisesti, ennen kuin

Ly N N
Vinkki:

~ Toimenpiteen lopuksi voit jauhaa muutaman leipdpalan, jotta kaikki jauheliha

tulisi ulos.

Mitd tehdd tukkeutumistapauksessa?

Sammuta jauhin painamalla asentoa "0" kdynnistys/sammutusvalitsimessa A.
Paina muutama sekunti valitsinta "Taaksepain" B, jotta elintarvikkeet irtoavat.
Paina asentoa "I" kdynnistys/sammutusvalitsimessa A jauhamisen jatkamiseksi.

MAKKARASUPPILO I
6-7-8-9-10-11
Al3 tee liian paksuja makkaroita, jotta suoli ei kiristy liikaa.

Huomaa: témda tyo on helpompi tehdd yhdessa toisen henkilon kanssa, jolloin toinen syottad
jauhelihaa ja toinen pitelee suolta sen tdyttyessd.

Tee makkaroista haluamasi pituisia puristamalla ja kiertamalla suolta eri kohdissa.

Jotta makkara olisi korkealuokkaista, varo, ettd tayton aikana sisdlle ei padse ilmaa, tee
makkaroista noin noin 10 - 15 cm pituisia (erota makkarat toisistaan solmimalla niiden valiin
sidoksen).

B



KEBBE-LISAOSA B )
12-13-14

Kun teet hienoa jauhatusta Kebbe- tai Kefta-valmistetta varten, jauha liha 2 - 3 kertaa
jauhimen paan kautta, jotta saat haluamasi karkeuden.

KEKSILISAVARUSTE ]
15-16-17

Valmista taikina. Saat parhaan tuloksen, jos kdytat hieman pehmeda taikinaa. Valitse
haluttumalli kohdistamalla nuoli ja valittu muoto. Sy6td, kunnes olet saanut haluamasi
keksimaaran.

VIHANNESLEIKKURI )
18-19-20-21-22-23-24-25

Kayttamiesi ainesten tulee olla tiiviitd, jotta saat tyydyttavan tuloksen ja ainekset eivat
keraanny makasiiniin. Ald kdytd laitetta raastaaksesi tai viipaloidaksesi liian kovia
elintarvikkeita, kuten sokeria tai lihapaloja. Leikkaa elintarvikkeet, jotta ne kulkevat
helpommin makasiinin aukon kautta.

PUHDISTUS )
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TURKCE KULLANMA ve TANITMA KILAVUZU (NE608138/NE610138)

DIKKAT: Giivenlik énlemleri cihazin ayrilmaz parcasidir. Cihazinizi ilk
A kez kullanmadan énce bu bilgileri dikkatle okuyun. Guvenlik 6nlemlerini
daha sonra kolay ulasabileceginiz bir yerde bulundurun.

iLK KULLANIM ONCESI »

Tim aksesuarlari sabunlu suyla yikayin. Durulayin ve bekletmeden kurulayin.
lzgaranin ve bicagin yagh kalmasi gerekmektedir. Bu kisimlara yag siiriin.
lzgaralar yagh degilse, cihazi bos calistirmayin.

DIKKAT: Kiyici agizlarina miidahale ederken dikkatli olun, zira bu kisimda
bulunan bicaklar son derece keskindirler.

KULLANIM: KIYMA BASLIGI D
1.1-12-2-3-4-5

Kiyllacak malzeme miktarini hazirlayin, kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri
ayiklayin. Etleri parcalar halinde kesin (yaklasik 2 cm X 2 cm).

< | Piif noktast:
= Islem sonunda, tum kiymanin disari atilabilmesi icin kiyma

bashgindan birkag parca ekmek gecirebilirsiniz.

Tikanma halinde ne yapmali?

Acma/kapama A digmesinin “0” pozisyonu Ulzerine basarak rondoyu
durdurun .

Besinleri serbest birakmak icin, “Reverse” tusuna birkag saniye basin.

Kiyma islemine devam etmek icin, acma/kapama digmesinin “I” pozisyonuna
basin.

SOSIS - SUCUK BASLIGI 1
6-7-8-9-10-11

Bagirsagi doldukca takip edin. Bagirsagin asiri gerilmemesi icin, ¢ok fazla
iri sosisler hazirlamayin.

Not: Bu is, iki kisiyle daha kolay gerceklestirilir, biri kiyma eklerken, digeri
de dolan bagirsag: tutar.

Bagirsaklari yer yer kistirip, cevirerek arzuladiginiz boyda sosisler hazirlayin.
Kaliteli bir sosis elde etmek icin, doldurma islemi sirasinda bagirsagin icinin
hava dolmamasina dikkat edin, 10 ila 15 cm boylarinda sosisler hazirlayin
(sosisleri baglayarak ve dugumleyerek birbirlerinden ayirin).



iCLi KOFTE HAZIRLAMA APARATI 1D
12-13-14

icli kofte veya Kéfte icin ince kiymalar hazirlamak icin, eti kiyma bashgindan,
arzulanan ince kivami elde edinceye dek 2 ila 3 defa gecirin.

BiSKUVi AKSESUARI N
15-16-17

Hamuru hazirlayin. Biraz gevsek bir hamurla ¢ok daha iyi sonug elde edebilirsiniz. Segilen
sekil veya oka uygun deseni secin. Arzulanan biskivi miktarina eriginceye dek eklemeye
devam edin.

SEBZE KESICi B )
18-19-20-21-22-23-24-25

iyi sonug elde edebilmeniz icin, kullanacaginiz malzemenin siki yapili bir
malzeme olmasi gerekmektedir, hazne icinde birikmeden kacginin. Cihazi, seker
veya buyuk parcali etler gibi ¢ok sert besinleri rendelemek veya dilimlemek icin
kullanmayin. Hazne bogazindan daha kolayca gecebilmeleri icin, besinleri
parcalar halinde kesin.

TEMIiZLEME B )

26 -27-28-29-30-31-32

Ithalatci Firma; Uretici Firma;

GROUPE SEB iSTANBUL A.S. GROUPE SEB INTERNATIONAL
Dereboyu Cad. Meydan Sokak Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172
No:1 BEYBIi GiZ PLAZA Kat:12 69134 ECULLY Cedex - FRANCE
Maslak / ISTANBUL Tel: 00334721818 18

0850 222 40 50 Fax: 00 33 472 18 16 15

444 40 50 www.groupeseb.com

TUKETICi HiZMETLERi DANISMA HATTI
0850 222 40 50
444 40 50
KULLANIM OMRU: 7 YIL
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o=
@ a 1]
Ayl faaly
ALGERIA (0)41 28 18 53 1 year www.tefal-me.com
2 afios GROUPE SEB ARGENTINAS.A.
ARGENTINA 0800-122-2732 | 5 - Billinghurst 1833 3° - C1425DTK
Y Capital Federal - Buenos Aires
20.BUUSUL 2 wagh! OFL Mty UGF,
010) 55-76-07 ! 125171 Vnulyu, L bl qpumyuls
ARMENIA 10 2years omah, 164, 9},11.5 !
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 0297487944 | 1 year PO Box 7535, Silvenwater NSW 2128
OSTERREICH 2 Jahre SEB Obll:l'.(Ri:ICH Gmk?H :
01 890 3476 Campus 21 - Businesspark Wien Stid
AUSTRIA 2years Liebermannstr. A02 702 - 2345 Brunn am Gebirge
Idor s N
BAHREIN 17716666 1 year www.tefal-me.com
BANGLADESH 8921937 1 year www.tefal.com
BENAPYCb 2ropa 3A0 «pynna CEB-BocTok»,
BELARUS 017 2239290 2years | 125171, Mocksa, JleHnHrpazckoe wwocce, A. 16A, cTp. 3
2ans GROUPE SEB BELGIUM SANV
BEL%?B&S&"GIE 070 23 31 59 2jaar 25 avenue de 'Espérance - ZI
2 years 6220 Fleurus
BOSNAI Info-linija za potrosaée| 2 godine SEB Développement
HERCEGOVINA 033 551 220 2 years Predstavnistvo u BiH - Vrazova 8/lI - 71000 Sarajevo
BRASIL 1ano | SEB COMERCIAL DE PRODUTOS DOMESTICOS LTDA
11 2915-400 Rua Venancio Aires, 433, Pompéia,
BRAZIL 1year Sao Paulo/SP
BBIrAPUS 2 ropuHm PYN CEB BLITAPUA EOOL
0700 10 330 6yn. Bbnrapus 81B, et. 5
BULGARIA 2 years Y1 23404 Codus
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 1year 345 Passmore Avenue
Y Toronto, ON M1V 3N8
2 afos ~ GROUPESEBCHLE
CHILE 12300 209207 Comercial Ltda Av. Providencia, 2331, piso 5,
2 years Oficina 501 Santiago
2 afios GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA 18000919288 2 Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira - Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB Développement S.A.S.
CROATIA 013015294 2 years Vodnjanska 26, 10000 Zagreb
CESKA REPUBLIK 2 roky GROUPE SEB CR spol. s 0.
731010 111 Futurama Business Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 2years Sokolovska 651/136a - 186 00 Prha 8
DANMARK 44 663 155 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 2 years Tempovej 27, 2750 Ballerup
EESTI 2 eastat GROUPE SEB POLSKA SP Z 0.0.
668 1286 ul. Bukowinska 22b
ESTONIA 2years 02-703 Warszawa
E ey qyf | 3l ool o
EGYPT 16622: 03 Ll b2 1 year soa— L Yaa o - w14 50 b
SUOMI 2 Vuotta Groupe SEB Finland
09 622 94 20 Kutojantie 7
FINLAND 2 years o0205n Espoo




@ ) 1]
FRANCE Continentale + GROUPE SEB FRANCE
Guadeloupe,Marticue, | 0974504774 |\ 112 G o Carron TSAG3002
Reunion, Saint-Martin BP 15 - 69131 ECULLY CEDEX
DEUTSCHLAND 0212 387 400 2 Jahre GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH / KRUPS GmbH
GERMANY 2 years Herrnrainweg 5, 63067 Offenbach
EAAAAA 2 xpovia SEB GROUPE EAAAAOZ AE.
GREECE 2106371251 2 years 0866 Kapahieparou 7 T.K. 145 64 N. Kngioid
Ei 8130 8998 ; SEBASIALtd.
year Room 903, 9/F, South Block, Skyway House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon - Hong-Kong
MAGYARORSZAG 2év GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kift.
HUNGARY 06 18018434 2 years Téviro koz 4 - 2040 Budadrs
Groupe SEB Indonesia (Representative office)
INDONESIA +62 21 5793 6881 | 1 year Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor
JL Jendral Sudirman Kav 76-78, Jakarta 12910, Indonesia
ITALIA 2 anni GROUPE SEB ITALIAS.p.A.
ITALY 199207354 2 years Via Montefeltro, 4 - 20156 Milano
HRREETN=TETTIT N>
J EPZEN 0570 077 772 1 year T 144-0042 ﬁs«%ﬂf:mmamm 111
PRI O/ T — N BHIREF
JO‘%\"]SJKN 5665505 "‘ﬁfa‘*r‘“ www.tefal-me.com
KA3AKCTAH 727 378 39 39 2 Kein AK «pynna CEB- BocTok»
KAZAKHSTAN 2 years 125171, Mackey, JleHuHrpagckoe wwocceci, 16A, 3 yili
sh=0] (7)1F ME =2|ot
KOREA 15881588 | Tvear | igu m=7 mAH= 35MEIYE 28 110-790
KHWXI‘T 24831000 Sﬁ%‘;‘r“‘ www.tefal-me.com
LATVJA 6 616 3403 2 gadi GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
LATVIA 2 years ul. Bukowiriska 22b, 02-703 Warszawa
LEJBL'K)I‘IJOON 4414727 ‘ﬂﬁe‘é‘r‘“ www.tefal-me.com
LIETUVA 5214 0057 2 metai GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
LITHUANIA 2 years ul. Bukowiniska 22b, 02-703 Warszawa
2ans GROUPE SEB BELGIUM SANV
LUXEMBOURG 00327023 31 59 2 years 25 avenue de I'Espérance - ZI 6220 Fleurus
Groupe SEB Bulgaria EOOD
MAKEOQOHWJA (02) 20 50 319 2 roguhm Office 1, floor 1, 52G Borovo St., 1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA 2years 'PYN CEB EbITAPUA OOOEN
¥Yn. Bopoeo 52T, cn. 1, oouc 1, 1680 Cocpwst - Bunrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
MALAYSIA 603-77100 8000 | 2years Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2, No. 2, Jalan SS21/37,
Damansara Uptown, 47400, Petaling Jaya, Selangor D.E Malaysia
1afo | Groupe S.E.B. México, S.A. DE C.V. Goldsmith 38 Desp. 401,
MEXICO (01800) 1128325 | 1 oo | Col. Polanco - Delegacion Miguel Hildalgo - 11 560 Mexico D.f.
2ani TOB «[pyn CEB Ykpaina»
MOLDOVA (22) 929249 2years | 02121, Xapkicbke woce, 201-203, 3 nosepx, Kuis, Ykpaina
NEDERLAND 2 jaar GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
The Netherlands 0318 58 24 24 2 years De Schutterij 27 - 3905 PK Veenendaal
--GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800700 711 | Tyear | e Byiiding 3, 195 Main Highway, Ellersiie, Auckland
NORGE 815 09 567 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
NORWAY 2 years Tempovej 27 - 2750 Ballerup DANMARK
e uronrt | www tefal-me.com
1 afo Groupe SEB Pert
PERU 4414455 Tyear | Av. Camino Real N° 111 of. 805 B - San Isidro - Lima - Pert

)
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POLSKA 801 3Q0 420 2lata GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0
koszt jak za ul. Bukowinska 22b
POLAND ta ’ lokalne 2 years 02-703 Warszawa
2 anos GROUPE SEB IBERICA SA
PORTUGAL 808 284 735 2 Urb. da Matinha - Rua Projectada a Rua 3
years Blocot - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
QATAR 4448-5555 Sﬁgf wwwtefal-me.com
REPUBLIC . GROUPE SEB IRELAND
01677 4003 1 year Unit B3 Aerodrome Business Park, College Road,
OF IRELAND Rathcoole, Co. Dublin
ROMANIA 2 ani GROUPE SEB ROMANIA
ROMANIA 0213168784 |, years Str. Daniel Constantin nr. 8 - 010632 Bucuresti
POCCUA 2roga 3A0 «Tpynna CEB-BocTok», 119180 Mockea,
RUSSIA 4952133230 2 years 125171, Mocksa, JleHuHrpaackoe wocce, A. 16A, cTp. 3
| 31 3 | JaaJels 3 o
%%aSSIJE\ﬁ&AOBﬁM 920023701 ”ffe:: www.tefal-me.com
SRBIJA 2 godine SEB Developpement
SERBIA 060 0 732 000 2 years Dorda Stanojevica 11b - 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd.
SINGAPORE 6550 8900 1Year |59 jalan Pemipin, #04-01/02 L&Y Building, Singapore 577218
SLOVENSKO 233 595 224 2 roky GROUPE SEB SLOVENSKO s.r.0.
SLOVAKIA 2 years Rybnicna 40 - 831 07 Bratislava
SLOVENIJA 2leti SEB d.0.0
SLOVENIA 0223494 90 2 years Gregorcigeva ulica 6 - 2000 MARIBOR
GS South Africa - Building 17, PO BOX 107
SOUTH AFRICA 0100202222 | 1year |yyq wooiands Offce Park - 20 Woodlands Drive, Woodmead 2080
ESPANA 902 31 24 00 2 afios GROUPE SEB IBERICA S.A.
SPAIN 2 years | C/ Aimogavers, 119-123, Complejo Ecourban, 08018 Barcelona
SRILANKA 115400400 1 year www.tefal-me.com
SVERIGE 08 594 213 30 2ar TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP SEB NORDIC
SWEDEN 2 years Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands Vasby
2ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
S%I\?\I?'FZIE??(I:_RWEIZ 044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
2 years 8152 Glattbrugg
GROUPE SEB THAILAND
Umndlng 02769 7477 | 2years | 2034/66 lalthai Tower, 4th Floor, n° 14-02, New Phetchburi Road,
THAILAND Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320
TURKIYE 2YIL GROUPE SEB ISTANBULAS
TURKEY 216444 40 50 2 years |Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. - Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
Tdace 351, 3 1JIalIE 3 o
g JS’:EA s 8002272 Bf"yl’;";” www.tefal-me.com
GROUPE SEB USA
USA. 800-395-8325 | 1year 02121 Eden Road - Milville, NJ 08332
YKPAIHA 2 poku TOB «I'pyn CEB YkpaiHa»
UKRAINE 044300 13 04 2 years | 02121, Xapkiscbke wwoce, 201-203, 3 nosepx, Kuis, Ykpaina
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM | 08456021454 | 1year | piverside House, Riverside Walk Windsor, Berkshire, SL4 1NA
2 afios GROUPE SEB VENEZUELA
VENEZUELA 0800-7268724 b Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre ING Bank,
years Piso 15, Ofc 155 - Urb. La Castellana, Caracas
VIETNAM 08 38645830 2 vears Vietnam Fan Joint Stock Company
y 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan Binh Dist, HCM city
J g N -
Yélﬁ?N 1264096 “f"lje:r‘“ www.tefal-me.com
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Dateof purchase: .. ......... ... ... ... ... ... ... / Date d'achat / Fecha de compra /
Data da compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kgbsdato / Inképsdatum /
Kjopsdato / Ostopaiva / Data zakupu / Data vanzarii / |sigijimo data/ Ostukuupéev / Datum
nakupa / Sorozatszam / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje /
Data cumpararii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang/
Satin alma tarihi / [lata npnaaxw / [ata Ha sakynysaHe / [latym Ha kynysaoe / CatbiniFaH mepaivi /
Hyuepounvia ayopds/ Ludunph opp / 3uiza / BEE HB MEAH / FULRXE /il b / gl a

Productreference: .......................... / Référence du produit / Referencia del
producto / Referéncia do produto / tipo de prodotto / Typnummer des Gerates / Artikelnummer
van het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero /
referencja produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas
kelte / Typ vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod
produs / Produk rujukan / Referensi produk / Ma san phlém/ Uriin kodu / Mnpens / Mngens /
Mngen Ha ypeaa / Mngeni / KwdIkog Tpoiévnog / Unyky / sueianioun / EG IR 1 815, L7 71
VAT I B ] Sl i n e/ Uy JalS a0

Retailer name & address: . . . ... ... .. /
Nom et adresse du vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e enderego do revendedor /
Nome e indirizzo del negozzio / Name und Anschrift des Handlers / Naam en adres van de retailer /
Forhandler navn & adresse / Aterférsaljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse /
Jalleenmyyjan nimi ja osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului /
Parduotuvés pavadinimas ir adresas / Miilja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine /
Tipusszam / Nazov a adresa predajcu / Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje /
Naziv i adresa prodavca / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a
adresa prodejce / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi
clra hang ban/ Satici firmanin adi ve adresi / HazsaHue n agpec npngasua / Hasea i agpeca
npnaasus / Toprneku nbekT / Hasne u agpeca Ha npnaasBHuuata / CaTyLblHbIH aTbl XoHe
MeKeH-xaibl / Eﬂwvupla kal d1etBovin kanadnAuanog / dwhunnnh whjubndp b hwugkl /
Tauahappaanne/snivise / B ERGIILE G RIMLAERFERE O 4N, fETAE o|2nt 4/

Lol B ol sies pal / Gy 8953 Gl 506

Distributorstamp .. ..................... Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de retailer /
Forhandler stempel / Aterforséljarens stampel / Forhandler stempel / Jalleenmyyjan leima /
pieczeé sprzedawcy / Stampila vanzétorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Elad neve,
cime/ Razitko predajcu / Zimogs / Pe¢at maloprodaje/ Pe€at prodavca / Pe€at prodajnog
mjesta / Stampila vanzatorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Clra
hang ban déng d4u/ Satict Firmanin Kasesi / Mevars npnaasua / Meyatka npnaasus / Meyat Ha
Tbprneckusa nbekT / MNevat Ha npnp,aBHmuaTa / CaTtywwbiHbIH Mepi / Z8payida kanadnruanog /
Qwhwnnnh L Ghfp / ﬂ‘i']ﬂi”ﬂu‘lla\iﬂ']\i/‘i']uﬂﬂa [EERZEA e A/ ~ofE Fel

Lol Sl wia /supn e Gl
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