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T onvicasv

A CbemHasA BepXHAs YacTb MACOPYOKHM
A1 AnoMUHVEBBIN KOPMYC

J Pyuka (B 3aBMCMMOCTM OT MOAeNH)
K OBouyepeska (B 3aBUCMMOCTY OT MOLENN)

A2 BuHT

A3 Camo3aTauvBaloWMNNCA HOX 13
HepXxaBeloLuelt cTanu

A4 PeweTKkn (B 3aBUCUMOCTIN OT MOAENN)

AA4a PeleTka C ManeHbKMmun
OTBEPCTMAMM (ANA OYEHb
TOHKOTO M3MeNbYeHNA)

A4b PeweTKa co cpefHUMMN
OTBEPCTMAMM (ANA TOHKOrO
N3menbYeHns)

AA4c PelweTKa C KpynHbIMA
OTBEPCTMAMM (ANA KPYNHOro
N3menbyeHna)

A5 AntomuHvesas ravika

A6 CbemHana nnacTukosas NoAcTaBka
A7 CbemHas anioMVHVeBan NojCTaBKa
A8 Tonkarenb maca

Akceccyap ana konbachbl (B 3aBUCMMOCTN
oT mogenu)

B1 LleHTpatop

Hacapka Ana neyeHba (B 3aBUCUMOCTY
oT Mmogenu)

C1 Onopa

C2 Oopma

C3 LeHTtpatop

Akceccyap Ke66e (B 3aBUCMMOCTN OT
mopenu)

D1 HakoHeuHuVK cekTopa

D2 Konbuo

bnok gBuratensa

KHonka «PeBepc» (MrHOBEHHOTrO
obpaTHOro xoaa)

KHOMKa BKIOYeHNA/BbIKIOYEHNA
KHonKa pa36noKkmpoBaHus BepxHeil
4acTn MACOPYOKM

OTaeneHune ANAa XpaHeHWA akceccyapos

K1 LLHek anA Hacafok / ropnoBrHa
K2 Tonkatenb
K3 Hacagku (B 3aBUCMOCTY OT MOAenu)
K3a Hacagka ans HapesaHua
NOMTUKammn
K3b Hacapka ana kpynHoro
HaTMpaHua
K3c¢ Hacapka ana menkoro
HaTMpaHua
K3d Hacapka ana HatypaHua colpa
K3e Hacapka ana uamenbyeHus nbaa
OBouyepesKa (B 3aBUCUMOCTN OT MOAENH)
L1 LLUHeK ana KoHycoobpasHbiX Hacafok
/ ropnosuHa
L2 Tonkatenb
L3 KoHycoobpa3sHble HacapKu (B
3aBVICYMOCTY OT MOfEeNu)
L3a KoHyc-Tepka
L3b KoHyc ina ckobnenua
L3¢ KoHyc ansa pesku ToHKummn
NOMTUKamMmn
L3d KoHyc ana ckobnenua
L3e Hacagka ans Hape3aHua
Kybukamu
Hacapka ana npurotoBneHus
dpyKTOBOrO Niope (B 3aBNCUMOCTH OT
mopenu)
M1 YnnotHuTenbHasa npoknagka
M2 BuHT
M3 Hacagka c oTBepCcTUAMY pa3HON
BENUMHbI AS1A NPUTOTOB/IEHNA CoyCa
M4 Hacapaka ¢ ManeHbKrmy 0TBepCTUAMM
[NA NPUrOTOBNEHNA COKOB
MS5 CnnBHOW HOCKK
M6 LLIETKa Ana uncTkm



BHumaHue! MHCTpyKuMA no TexHnke 6esonacHocTu LS-123456 nocraBnsaeTca BmecTe € z
npnéopom.

BHMMaTeNbHO NPOYTHTE MHCTPYKLMIO Nepes NepBbiM NCMONb30BaHeM NPU6opa 1 CoxpaHuTe
ee [171A NCNOo/b30BaHVIA B AaNbHelLeM.

PEKOMEHAALIMA MO SKCMYATALIMA

Mepepn nepsbIM UCMONb30BaHNEM MPOMONTE Hacafiku MblibHOW BOAOW. [loTom npomoliTe n
BbITPUTE HACyXo.
PelueTka 1 HOX JOMKHbI OCTaBaTbCA XUPHbIMU. CMaXKbTe VX PacTUTENbHbIM Mac/IOM.

NCMNOJ1Ib3OBAHUE BEPXHAA YACTb MACOPYBKU

(CM.PUC.1.1-1.6)

MoAroToBbTe BCe MHIPEAVEHTbI AnA HAPE3KK, YAANIUTE KOCTU, XPALM U HEPBbI. MACo nopexbre
Kycoukamu (npnbansnTenbHo 2¢m X 2 cm).

CoBeT: B KOHLe onepauny MOXHO MPONYCTUTb HECKONbKO KYCKOB xne6a, uTtobbl Bce
BbILLO N3 MACOPY6KN.

Yro AenaTtb B cjiy4yae 3aKynopV|Bava?

« OcTaHoBWTe MACOPYOKY, HaXaB Ha MONoXeHMe «0» KHOMKM 3anycKa/ocTaHoBKM (G).

« HaxmuTe 1 yfepmBaiiTe HECKONbKO CEKyHA KHOMKY «PeBepc» (F), uTobbl U3BNIEUb NPOAYKTbI.

« Haxmute 1 ypepuBaiTe KHOMKy 3anycka/ocTaHOBKM (G) B MonoeHun «l», yTobbl
NPOAOIKUTL PYOKY.

NCMNOJIb3OBAHME HACAAKA AN1A KOJIBACHI

(CM. PUC. 2.1-2.6)

BaxkHo! OToT aKkceccyap npep| YeH ANnAa uc TONbKO C MACHbIM dapluem,
Kyaa no6 BCe npunp I.

CMmecb [iomKHa OblTb XOPOLIO MepemMellaHa AiA NpurotoBneHuA. locne 3amaunBaHuA
KonbacHoi 060NIOUKM B Tensnoi Boae ANA BOCCTAHOBMIEHUA 3MaCTUYHOCTU HafieHbTe ee Ha
Hacafiky, OCTaBNAA KOHeL, ANMHOM 6onblue 5 cM (KOTOpbIii Bbl 3aBAXUTe Ha y3en). Bknounte
npubop, fobaBbTe GpapLu B MACOPYOKY 1 CrieuTe 3a 3anofIHeHNeM MACHO 060N0YKN.
MpumeuaHmne. 3Ty paboTy nerye BbINONHATL BABOEM: OAWH nopaeT dapuw, Apyroi
cNefuT 3a HaNoNHeHneM 060/104KN.

Mpupaiite HyxHylo ANUHY Konbace, HaXMMas U CKpyurBas 060N0uKy. YTOObl monyuutb
KauyecTBeHHylo Konbacy, He AonyckailTe monapaHWA BO3fyxa MpW 3anosiHeHWWM W aenaiTe
konbacy anviHon ot 10 fo 15 cm (oTaenAiiTe Konbacky, 3aBA3blBas y3enku).

NCNoJib30BAHUE HACAIKA KEBBE (CM. PUC. 3.1-3.3)

MpakTn4yeckne pekomeHpaumn:
YT06bI NONYUNTL OAHOPOAHYIO Maccy Ansa Ke6be nnu Kedtbl, nponyctute maco 2-3 pasa yepes
MACOPYO6KY 10 06pa30BaHMA XelaeMo KOHCUCTEHLNN.

@




MNCMNOJIb3OBAHME HACAAKA ANA NEYEHDbA

(CM.PUC.4.1-4.3)

MpurrotoBbTe TecTo. Bbl MosiyuuTe flydlune pesynbTaTbl, eCiy TecTo GyAeT HEMHOTO MAMKMM.
BbibepuTe pUCyHOK, COBMeLLas CTPENKY C BbIGpaHHOW pOPMOI.
Mcnonb3yiiTe, noka He MostyumTe HyXHOE KONYeCTBO NeyeHbs.

MCNOJIb30OBAHUE OBOLLEPE3KA (CM. PUC. 5.1-5.10)

CoBeTbl ANA NOy4EeHNA HaNNyYLIero pesynbrara:

YTo6bl MOAYunTb HaWAYYWWUIA pe3ynbTaT U n3bexaTb HaKOMAEeHWA MPOAYKTOB B LUHEKE,
MCMosb3yemMble HIPeAVEHTbI JOKHbI ObITb TBEPAbIMU.

He ncnonb3oBatb npn6op AnsA HaTMPaHUA WAN HAPEe3KN CINLIKOM TBEPAbIX MPOAYKTOB,
HanpumMep caxapa UM KpYnHbIX KyCKoB MAca.

NCNOJIb3OBAHVE HACAAKA ANA NMPUTOTOBJIEHUA

OPYKTOBOI'O U1 OBOLLHOIO MIOPE (CM. PUC. 6)

MpumeHeHune : YcTaHOBMTE EMKOCTb ANA cbopa coka Moa CAMBHOW Hocvk M5 un gpyryio
EMKOCTb nof GpunbTPom ana cbopa oTxof0B. [11A NPUroTOBNEHKA COyCa UK COKa NCMONb3yinTe
TONbKO cBeXMe GPyKTbl. B 3aBMCMMOCTM OT BpemeHU rofa 1 Kauectsa GppyKTOB, XKenaTelbHO
MOBTOPHO MPOMYCTUTb MAKOTb Yepe3 MACOPYOKY AnA NONyUYEHNA MaKCMalbHOTO KonyecTsa
coyca Wnm coKa.

Cok: Vicnonb3yite dunstp M4

Hacapka ana coyca: Vicnonb3yiite ¢punstp M3

OYUCTKA (CM. PUC. 7.1-7.4)

XPAHEHUE NPUHAANEXHOCTEN (CM. PUC. 8.1-8.2)



A 3HiMHa BepXHA YacTHa M'ACOPYOKHM
A1 AntomiHieBui Kopnyc
A2 [BUHT
A3 Camo3aTouyBanbHWM HiX i3
Hep»aBitoyoi cTani
A4 Citku (3anexHo Big mozeni)
A4a Citka 3 4pi6bHVMI OTBOpamu
(By>ke TOHKe NoApPiOGHEHHS)
A4b Citka i3 cepefiHiMmn oTBOpPamMn
(TOHKe NofpPi6bHeHHS)
AA4c Citka 3 KpynHUMK OTBOpPamu
(KpynHe noppi6HeHH:A)
A5 AntomiHieBa ranka
A6 3HimHa nnacTnkoBa nigcTaBka
A7 3HimHa antomiHieBa nigcTaBka
A8 lltoBxauy ana m'aca
B Hacapgka ana koB6acu (3anexHo Big
mopaeni)
B1 LleHTpatop
C Hacagka ans neumnBa (3anexHo Bif
mopaeni)
C1 Onopa
C2 Oopma
C3 LeHTtpatop
D Hacapaka ana Ke66e (3anexxHo Bia moaeni)
D1 HakiHeuHVK cekTopa
D2 Kinbue
Bnok enektpoasuryHa
KHonka «PeBepc» (MATTEBWIN 3BOPOTHIN Xifl)
KHOMKa BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA
KHonka po36noKyBaHHA BEPXHbOI
YaCTUHU M'ACOPYOKM
BinpineHHs ana 36epiraHHA akcecyapis
Pyuka (B 3anexHocTi Big mogeni)
OBouyepisKa (3anexHo Big mogeni)

romm

Re--

K1

K2 LtoBxay

(UK

LLIHeKk fna HacapoK/ropnoBrHa

K3 BapabaHu (3anexxHo Big mogeni)

K3a bapabaH ana HapisaHHA
TOHKMMM CKnbKamm

K3b bapabaH ana KpynHoro
HaTMpaHHA

K3c BapabaH gna gpi6bHoro
HaTMpaHHA

K3d BapabaH ana HaaTOHKOro
HaTMpaHHA

K3e bapabaH gna noapibHeHHs
nbopay

L OBouepi3Ka (B 3aneHOCTI Big moaeni)

L1

L2
L3

LLIHeK fna KOHYCOBNAHUX HacafoK /

ropsioBriHa

LLToBxau

Hacapakw (B 3anexHocTi Big mogeni)

L3a KoHyc-TepTka

L3b KoHyc ina ckobniHHA

L3¢ KoHyc ana Hapi3kun TOHKUMMN
cKnboukamm

L3d KoHyc ana Hapisku Kybrkammn

L3e Hacagka ans HapizaHHA
Kybukamu

M [opaTkoBa Hacagka ans niope (B
3aeXHOCTI Big Mozeni)
M1 lepmeTnyHUIA yuinbHIOBaY
M2 lBuHT
M3 OQinbTp 3 0OTBOpPamu Pi3HOT BENNYMHN

ANA NPUroTyBaHHA CoycCy

M4 QinbTp 3 ManeHbKUMI OTBOPaMU AN1s

NpuroTyBaHHA CoKiB

MS5 311BHUIA HOCKK ANA COKY
M6 LLliTouka ana ynweHHA
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YBara! [lo uboro npunagy AOAA€ETbCA iHCTPYKLiA i3 np TexHikn 6 LS-
123456.

Mepepn neplum BUKOPUCTaHHAM NpuiaZy yBaKHO MpounTaiTe iHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTauii Ta
36epexiThb ix.

MOPAAM 3 EKCMNYATALYI

Mepep neplmnm BUKOPUCTAHHAM NPOMUIATE HacafgKu B MUMbHIN Bogi. Micna uboro petenbHO
npononowitb i BUTPITb iX.
PewwiTKa Ta Hi>k NOBMHHI 3an1LWATUCA XXNPHUMU. 3MaCTITb iX Oni€to.

BUKOPUCTAHHA BEPXHA YACTUHA M’'ACOPYBKU

(OUB.PUC. 1.1-1.6)

MNigroTyiiTe BCi iHrpeaieHTn AnA NoapibHEHHA, BUAANITb KiCTKY, XPALLi Ta »unu. MopixkTe m'Aco
Ha WMaTouku (npu6bn. 2 X 2 cm).

KopwucHa nopapa: Micna noapi6HeHHA MOXHa NPONYCTUTK KiNbKa WwmaTtkiB xni6a, wo6
yce BUALLAO 3 M'ACOPYOKM.

LLlo po6uTtn B pasi 3aKynoptoBaHHA?

« 3ynNUHITb M'ACOPYOKY, HATUCHYBLUYN Ha NMONOXeEHHA «0» KHOMKM 3amycKy/3ynnHkn (G).

« ToTiM HaTUCHITb | yTPUMYIATE KinbKa ceKyHf KHOMKY «PeBepc» (F), 06 BUBINbHUTI NPOAYKTU.
+ HaTucHiTb nonoxeHHaA «I» KHOMKM 3ynuHku/3anycky (G), o6 NpofoBXKUTY NOAPIGHEHHS.

BUKOPUCTAHHA HACAAKA ANA KOBBACH

(AVB. PUC. 2.1-2.6)

Baxnuso! Lieit akcecyap npusHaueHmii ANA BUKOPUCTaHHA TiNbKK 3 M'ACHUM dapLuem,
KyAu aopaHi BCi npunpasu.

Cymiw mae 6yt fobpe nepemiwaHa A MPUrotTyBaHHA. Micna 3amouvyBaHHA KOBOGACHOT
060IOHKY B Tennili Bogi, Wob BiAHOBWTM ii eNacTUYHICTb, HAAATHITL i HA HACaAKY, 3aNMLWNBLIN
KiHeLb JOBXWHOIO Gifnblie 5 CM (AKMiA BM 3aB’AXeTe Ha By30/). YBIMKHITb NpuUiaf, 3aBaHTaxTe
dapL y M'ACOpy6Ky Ta CTeXTe 3a 3arMoBHEHHAM M'ACHOI 0GONOHKU.

Mpumitka. Lilo po6oTy nerwe BUKOHYBaTu BABOX: OAVH 3a6e3neuye nopauy dapuuy,
iHLWINII CTEXKNTDb 32 3aNOBHEHHAM 060/IOHKMN

Hapaiite noTpibHy [OBXMHY KOB6ACi, HaTUCKaloun Ta CKpyuytoun 060NOHKY. LLlo6 oTprmaTti
AKiCHy KoBbacy, He JoMnyCcKaiiTe NOTPaNIAHHA MOBITPA Mif Yac 3aMOBHEHHA 1 PobiTb KoBbacy
JIOBXWHoto Bif 10 40 15 cm (BiAOKpeMioiiTe KOBOACKM, 3aB'A3YI04N BY3NINKM).

BUKOPNUCTAHHA HACAAKA AJ1A KEBBE

(AVB. PUC. 3.1-3.3)

MpakTnyHa nopapa:
LLlo6 oTpvmaTii oAHOPiAHY Macy Ana kebbe abo KepTn, MPOMycTiTb M'ACO 2-3 pasn yepes
M'ACOPYOKY AnA JOCATHEHHA GaxaHOT KOHCUCTeHLii.



BUKOPUCTAHHA HACALAKA ANA NEYNBA

(ANB.PUC. 4.1-4.3)

|/
MpuroTyiiTe TicTo. B oTpuMaeTe Kpalli pe3ynbsTaTi, AKLO TicTo byae Tpoxu M'AKUM. Bubepitb @
MaroHOK, 3iCTaBUBLLM CTPINKY 3 BUOPaHoio popmoto.
BrKopuMCTOBYiiTe, MOKM He OTPMMAaETe NOTPIGHY KiNbKiCTb NeunBa.

BUKOPUCTAHHA OBOYEPI3KA (ANB. PUC. 5.1-5.10)

Mopaaun AnA oTpMMaHHA Kpawmx pesynbTaTis:

BaxaHO BMKOPWCTOBYBATW LWiNbHI iHrPeRieHTW, WO6 OTPMMaTM OuiKyBaHWI pesynbrat i
YHUKHYTV HAaKOMUYEHHA iHrpefieHTiB y Kopnyci 6apabaHa.

He BuKopucToByiiTe npunag AnA HaTUpaHHA a6o noapi6HeHHA HaAaTo TBepAUX
NPOAYKTiB, 30KpeMa LlyKpy Y1 BeJINKNX WMaTKIB M'Aca.

BUKOPUCTAHHA HACAAKA ANA NOPE (AUB. PUC. 6)

BuKopucTaHHA : Po3TaluyiiTe OAHY EMHICTb ANA 360pY COKY Mif 3NMBHUM HOCUKOM AnA coky M5
a iHwy - nig ¢inbTpom AnA 360py Biaxodis. InA NpUroTyBaHHA COyCy BUKOPUCTOBYWTE TiNbKU
cBiXi GpyKTW. B 3anexHOCTi Bifi nopu poky i AKOCTi GpyKTiB, 6axkaHO NOBTOPHO NPOMYCTUTU
M'AKOTb Yepe3 M'ACOPYOKY, 06 OTPUMATN MaKCMasbHY KiNbKiCTb COYCY Ui COKY.

Cik: BukopucTosyiite ¢pinbtp M4

Coyc: BukopucTosyiite ¢pinbtp M3

YMLLEHHA (AUB. PUC.7.1-7.4)

NIACTABKA A4 36EPIFTAHHA (AUB. PUC. 8.1-8.2)
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CUMNATTAMACHDI

A

ETTapTKbIWThIH anbiHGans! 6acTtueri

A1 AnoMUHUIA TYPKbI

A2 bypaHpa

A3 TatTaHbaiiTaH 6GonatTaH >xacarnfaH
e3firiHeH KavpanaTblH Mbilak

A4 Top (ynriciHe GanaHbICTbI)

Ada OTe ycakranbin Typayfa
apHanfaH warblH
caHblnaynapbl 6ap Top

Adb ¥cakranein Typayfa apHanfaH
opTalla caHblinaynapbl 6ap
TOp

Adc Ipinen Typayfa apHanfaH ipi
caHblnaynapbl 6ap Top

A5 AnoMUHUIA COMbIH

A6 AnblHGanbl NnacTuk Haya
A7 AnblHGanbl antoMUHUIA Haya
A8 Utepriw

Lyxblkka apHarnfaH kepek-xapak
(ynriciHe 6annaHbICTbI)

B1 Oprara kenTipy Kypanbl
[MeyeHbere apHanfaH cantama
(ynriciHe 6annaHbICTbI)

C1 Typkbl

C2 dopmacsl

C3 Oprara kenTipy Kypanbl
Keb66ere apHanfaH kepek-xapak
(ynriciHe 6annaHbICTbI)

D1 CekTop yLWTbIfbI

D2 CakuHa

KosranTkpiw 6rorbl

«PeBepc» (6ipaeH kepi KaiiTapy)
6aTbipmach!

Kocy/ceHaipy 6aTtbipmachl
ETTepTkbiWw GacTueriH GyraTtaH
Wwlrapy 6aTtsipmacsl
Kepek-xapakTapapbl caktay 6enimi

J Tytka (ynrire 6ainaHbIcTbl)

K KekeHic Typafbiww (ynriciHe

6annaHbICTbI)
K1 Cantamanapfa apHanfaH LHek/
MOWbIHLLIbIK
K2 Urepriw
K3 Cantama (ynriciHe 6ainaHbICTbl)
K3a Tinimaen Typayfa apHanfaH
cantama
K3b Ipinen yryre apHanfaH
cantama
K3c ¥cakran yryre apHanfaH
cantama
K3d Ipimwik yryre apHanfaH
cantama
K3e My3 yryre apHanfaH cantama
KekeHicTyparfbiww (ynriciHe
6annaHbICTbI)
L1 KoHyc Tepisaec cantamanapra
apHanfaH LUHeK / MOMbIH
L2 Urepriw
L3 KoHyc Tepisaec cantamanap
(ynriciHe GainaHbICTbI)
L3a Mawpanan yreTiH KOHyC
L3b Yry koHycbl
L3c Tinimaepre kecy KOHyCbl
L3d Xonakrapra kecyre apHanfaH
KOHYC
L3e LWapwbmnan Typayra apHanfaH
cantama

M >Xewmic ntopeciH asipneyre apHanfaH

canTama (ynriciHe 6annaHbICTbl)

M1 Thifbl3gafbill TeCEM

M2 bypaHga

M3 Ty3ablk a3ipneyre apHanfaH Typni
kenemperi caHpinaynapbl 6ap
cantama

M4 WbipbiHaap asiprieyre apHanfaH
LUafblH CaHblnaynel cantama

M5 Afbidy MypbIHLIAChI

M6 Tasanayra apHanfaH LieTka



Hasap aypapbiHbI3! LS-123456 kayincisgik >keHiHgeri Hyckaynbifbl Kypan
XUHaFbIHa Kipeai.

Kypanap! anfaw kongaHap anablHAA HYCcKaynblKTbl MYKUSIT OKbIN LUbIFbIN, OHbI Keneci
KonAaHy YLWiH cakTan KonbiHbI3.

KONAAHY XXOHIHAOET ¥CbIHbICTAP @

Anfaw konpgaHap anapiHaa Gapnblk Kepek-KapakTapblH cabblHAbl CYMEH XYbIHbI3.
Onappabl Wabin, )akcbinan KypFaTbiHbI3.

Topabl x8He NblWaKkTbl apkallaH mawnan Typy kepek. Onapapl eciMaik MaivibiMeH
MannaHbi3.

KONOAHY ETTAPTKbILI BACTETI (1.1 XXOHE 1.6 CYP.)

Bapnbik kypam-6enikTepai AaiblHAaHbI3, CYWEKTEPIH, LUEMIPLIEKTEPIH )XaHe XyNblHAAPbIH
anbin TactaHbl3. ETTi kecekTen TypaHbi3 (LuaMameH 2 cM X 2 cMm).

KeHec: Onepauus coHblHAA €T TapTKbIWTaH iWiHAericiHiH 6apnbIfbiH WhIFapy YLWiH
HaHHbIH GipHelle TinNiMiH eTKi3in xi6epyre 6onaabl.

Bitenin KanfaH Xafganga He ICTey KGPEK?

» Kocy/ceHpipy 6atbipmacbiH (G) «0» >xafgaiibiHa KoOWibIM, €T TapTKbl >KYMbIChIH
TOKTaTbIHbI3.

» Tarampapgb! WhiFapy yuwiH «PeBepc» (F) 6aTbipmackiH 6ackin, GipHelle cekyHa yctan
TYPbIHbI3.

* Yryai xanfacTbIpy yLiH Kocy/cenaipy 6aTteipmacsiH (G) «I» xxafaaiibiHa Kovibin, GipHelue
CeKyHZ ycTarn TypblHbI3.

KOJNOAHY LW¥XbIKKA APHAJFAH KEPEK-

)XAPAKTAP (2.1 )XOHE 2.6 CYP)

MaHbi3abl! Byn kepek-xapakTrap Tek 6apnbik AaMaeyiluTepi KOCbINFaH TapTbinfaH
eTneH KonaaHy YLWiH apHanfaH.

Kocna eTe »akcbl apanackaH 6onybl kaxeT. MinriwTik kannbiHa KenTipy YLWiH binbl
CyFa MarblHFaH LYXKbIK KabbifblH y3biHABIFEI 5 cM GonaTblH YLUbIH Kanablpbin (TyniHaen
Gainay YLUiH KaXeT), OHbl canTamara KuUrisiHi3. Kypanabl icke KOCbIHbI3 Aa, €T TapTKbILLKa
TapTbINFaH eTTi canbin, LWYXbIK KabbIiFbIHbIH TONYbIH GakbinaHbI3.

KeHec. Byn XyMbICTbI eKkeynen aTtkapFaH oHal: Gipeyi TapTbinfaH eTTiH GepinyiH
KamTaMachbI3 eTce, eKiHLWici eT KabbIFbIHbIH TONYbIH KaAafanan oTbipagbl.
KabbifblH 6acy »xaHe Gypay apKbinbl LYKbIKTbIH, K&XETTi y3bIHABIFbIH KENTipiHi3. Canansb
LYKbIK any yLwiH Tony 6apbicbiHAa iLiHe ayaHbIH KipyiHe xon 6epmei, WyxbIKTbl 10-HaH
15 cM-re AeiiiHri y3bIHABIKTa XacafaH xeH (WyxblkTapabl 6ip-6ipiHeH ywTapblH TyniHaey
apKbIIbl aXblpaTbiHbI3).
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KONAOAHY KEBBEIFE APHATFAH KEPEK-XKAPAKTAP
(3.1 XX8HE 3.3 CYP.)

lc xy3iHperi keHecTep:
,. 5 Kebbe He KedbTa yiuiH Bipkernki kocna any yiiH eTTi T TapTKbILLTaH KaXeTTi KOHCUCTeHLMA
anfaHwa 2-3 peT oTKi3iHi3.

KONAAHY NEYEHLEIE APHAIFAH

CAINTAMA (4.1 )KOHE 4.3 CYP)

Kamblipapl gavibiHaaHpei3. KambipbiHbI3 xymcak 6onraH xargaaa Cis kepemeT HaTuxere
XeTe ana anachbis.

KepcertkilwiH TaHOanfaH opMaMeH KMbIbICTbIpa OTbIPbIN, ©3iHi3re KaxeTTi CypeTTi
TaH4aHbI3.

MeyeHbeHiH kepeKTi MerLepiH anvaraHblHbI3La AeliH KonaaHbIHbI3.

KOJNAOAHY KOKOHIC TYPAFbILU (5.1 XXKOHE 5.10 CYP.)

Y3aik HaTUXKere KON XeTKi3y YwiH 6GepinreH keHecTep:

Y3aik HaTWxke any MakcaTbiHAA XoHe TaFaMHbIH, LUHEKTe XUHanbIN kanybliH 6ongsipmay
YLUiH KONAaHbINbIM XaTkaH kypaM-6enikrep kaTTel 6onFaH XeH.

Kypanabl eTe kaTTbl TaFrampaappabl, MbiCcanbl KaHT He eTTiH ipi KecekTepiH, yry
Hemece Tiny yuwiH KonaaH6aHbI3.

KONOAHY XEMIC HEMECE K©K©eHIC MNMOPECIH

O3IPNIEYTE APHANFAH CANTAMA (6 CYP. KAPAHbI3)

KonpaHbinybl : LbipbiH XuHayFa apHanfaH biabicTbl M5 Kyto MypbiHLWAcbIHA XaHe
6acka blabICTbl KanablKTapabl XKUHayFa apHanfaH CyariHiH acTbiHa OpHaTbIHbI3. Ty3apbiK
HeMece LWbIpbIH d3ipney yLiH Tek 6anfbiH XeMicTepai faHa KonaaHblHbI3. XKbin mearini
MEH XXeMiCTepAiH canacbliHa kapain GapblHwa Ken mernwiepae Ty3ablK HeMece LWbIPbIH
any YLUiH )XxyMcarblH KaiiTa eT TapTKblLUTaH TapTKaH XeH.

LW bipbiH: M4 cy3riciH KonaaHbIHbI3

Ty3AblKka apHanfaH cantama: M3 cyariciH KongaHblHbI3

TA3AIAY (7.1 )KOHE 7.4 CYP.)
KEPEK-XXAPAKTAPbIH CAKTAY (8.1 XXOHE 8.2 CYP.)
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BESCHREIBUNG

A Abnehmbarer Fleischwolf-Aufsatz

Al
A2
A3
A4

Aluminiumgehéuse

Schnecke

Selbstscharfendes Edelstahlmesser

Lochscheiben (je nach Modell)

A4a Lochscheibe mit kleinen Lochern
(sehr fein)

A4b Lochscheibe mit mittelgroRen
Lochern (fein)

A4c Lochscheibe mit groRen Léchern
(grob)

Aluminiummutter

Abnehmbare Kunststoffschale

Abnehmbare Aluminiumschale

Stopfer

Wurst-Zubehor (je nach Modell)

B1 Zentrierstiick

Keks-Zubehor (je nach Modell)

C1 Halterung

C2 Form

C3 Zentrierstiick

Kibbeh-Zubehor (je nach Modell)

D1 Tiille-Endstiick

D2 Ring

Motorblock

Riickwarts-Taste (kurze

Riickwartsbewegung)

Ein-/Aus-Taste

Entriegelungstaste fiir den Fleischwolf-

Aufsatz

Abdeckung fiir die Zubehoraufbewahrung

[

Griff (je nach Modell)
Gemiise-Zerkleinerer (je nach Modell)
K1 Trommelgehduse/Einfiillschacht
K2 Stopfer
K3 Trommeln (je nach Modell)
K3a Schneide-Trommel
K3b Grobe Raspel-Trommel
K3c Feine Raspel-Trommel
K3d Reibe-Trommel
K3e Eishobel-Trommel
Gemiiseschneider (je nach Modell)
L1 Kegelgehduse/Einfiillschacht
L2 Stopfer
L3 Kegel (je nach Modell)
L3a Hobel
L3b Reibe
L3c Schneider
L3d Scheibenschneider
L3e Wiirfelschneider-Zubehdr
Coulis-Zubehor (je nach Modell)
M1 Dichtung
M2 Schnecke
M3 Coulis-Filter mit gemischten
LochgréRen
M4 Saft-Filter mit kleinen Lochern
M5 Saftrinne
M6 Reinigungsbiirste



Hinweis: Sicherheitshinweise LS-123456 im Lieferumfang enthalten.
Bevor Sie Ihr Gerdt zum ersten Mal benutzen, lesen Sie die Broschiire sorgféltig durch und
bewahren Sie diese zum Nachlesen auf.

VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

® Waschen Sie samtliches Zubehdr in warmem Wasser mit Geschirrspiilmittel ab. Spiilen Sie das
Zubehor und trocknen Sie es anschlieRend sofort griindlich ab.

® Die Lochscheiben und das Messer miissen gefettet sein. Fetten Sie Platte und Messer mit
Speisedl ein.

® Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn es leer ist oder wenn die Fleischwolfplatten nicht
gefettet sind.

VORSICHT: Das Messer, die Kegel und die Trommeln sind duBerst scharf. Handhaben Sie

die Kegel und Trommeln mit Vorsicht und fassen Sie sie immer an den Kunststoffteilen an.

BENUTZUNG: FLEISCHWOLF-AUFSATZ (ABB. 1.1 BIS 1.6)

Bereiten Sie alle Lebensmittel vor, die durch den Fleischwolf gedreht werden sollen. Entfernen Sie
Knochen, Knorpel und Sehnen. Schneiden Sie das Fleisch in Stiicke(ca. 2 cm x 2 cm).

Tipp: Am Ende des Vorgangs kdonnen Sie einige Brotstiicke durch den Fleischwolf drehen, um
alle Hackfleischreste zu entfernen.

Hinweise

- Benutzen Sie Ihr Gerdt nur zum Zerkleinern von rohem Fleisch. Zerkleinern Sie kein gegartes
Fleisch.

- Lassen Sie Ihr Gerdt nicht langer als 14 Minuten laufen.

Was konnen Sie tun, wenn das Gerat verstopft ist?

e Stellen Sie den Ein-/Ausschalter (G) auf Position “0”, um das Gerdt auszuschalten.

e Halten Sie dann die Riickwarts-Taste (F) einige Sekunden gedriickt, um die Blockade zu l6sen.

e Stellen Sie den Ein-/Ausschalter (G) auf Position “I”, um mit dem Zerkleinern von Fleisch
fortzufahren.

BENUTZUNG: WURST-ZUBEHOR (ABB. 2.1 BIS 2.6)

Wichtig: Dieses Zubehor kann erst benutzt werden, nachdem das Fleisch zu Hackfleisch
verarbeitet, gewiirzt und die Mischung gut vermengt wurde.

Lassen Sie die Wursthaut in warmem Wasser einweichen, damit sie ihre Dehnbarkeit zuriickerhalt.
Schieben Sie die Haut iiber den Trichter und lassen Sie etwa 5 cm liberhdngen (die Sie mit einem
Knoten und einer Klammer verschlieBen). Starten Sie das Gerat, geben Sie das Hackfleisch durch
den Fleischwolf in die Wursthaut und streichen Sie mit der Hand entlang der Wursthaut, wéahrend
diese sich fiillt.

Hinweis: Dieser Schritt ist leichter mit zwei Personen durchzufiihren. Eine Person gibt das
Hackfleisch in den Fleischwolf, die andere kiimmert sich um das Fiillen der Haut.

Geben Sie den Wiirsten die gewlinschte Lange, indem Sie die Wursthaut abklemmen und verdrehen.
Um eine Wurst von guter Qualitdt zu erhalten, achten Sie darauf, dass keine Luft wahrend des
Fiillens eingeschlossen wird und machen Sie die Wiirste etwa 10 bis 15 cm lang (trennen Sie die
Wiirste, indem Sie eine Klammer machen und Wer Klammer einen Knoten binden).



BENUTZUNG: KIBBEH-ZUBEHOR (ABB. 3.1 BIS 3.3)

Praktischer Tipp:
Um eine feine Kibbeh- oder Kofte-Masse herzustellen, drehen Sie das Fleisch zwei- oder dreimal
durch den Fleischwolf, bis Sie die gewiinschte Glétte erhalten.

BENUTZUNG: KEKS-ZUBEHOR (ABB. 4.1 BIS 4.3)

Bereiten Sie den Teig zu. Verwenden Sie fiir die besten Ergebnisse weichen Teig.
Wahlen Sie das Muster, indem Sie es am Pfeil ausrichten.
1159 Wiederholen Sie den Vorgang, bis Sie die gewiinschte Menge an Keksen hergestellt haben.

BENUTZUNG: GEMUSE-ZERKLEINERER (ABB.5.1 BIS 5.10)

Niitzliche Tipps fiir die besten Ergebnisse:

Die Zutaten, die Sie verwenden, miissen fest sein, damit Sie zufriedenstellende Ergebnisse
erzielen und sich keine Lebensmittelreste im Fach ansammeln.

Reiben oder schneiden Sie keine Lebensmittel mit dem Gerat, die zu hart oder zih sind, wie
zum Beispiel Zucker oder Fleischstiicke.

BENUTZUNG: COULIS-ZUBEHOR (ABB. 6)

Benutzung: Stellen Sie einen Behilter zum Auffangen des Saftes unter die Saftrinne (M5)
sowie einen weiteren Behdlter ans Ende des Filters, um Riickstdnde zu sammeln. Verwenden Sie
zum Zubereiten von Coulis oder Saft stets frische Friichte. Je nach Jahreszeit und Qualitdt der
Friichte wird empfohlen, dass Sie das Fruchtfleisch ein zweites Mal mit dem Gerat zerkleinern, um
maglichst viel Coulis oder Saft zu erhalten.

Saft: Benutzen Sie Filter M4

Coulis: Benutzen Sie Filter M3

REINIGUNG (ABB. 7.1 BIS 7.4)

AUFBEWAHRUNG DES ZUBEHORS (ABB. 8.1 BIS 8.2)



DESCRIPTION

A

—ITomm

Removable mincer head
A1 Aluminium casing
A2 Screw
A3 Self-sharpening stainless steel blade
A4 Perforated plates (depending on
model)
A4a Small-hole perforated plate (very
fine mincing)
A4b Medium-hole perforated plate
(fine mincing)
A4c Large-hole perforated plate
(coarse mincing)
A5 Aluminium nut
A6 Detachable plastic tray
A7 Detachable aluminium tray
A8 Meat pusher
Sausage accessory (depending on model)
B1 Centring piece
Biscuit maker accessory (depending on
model)
C1 Support
C2 Mould
C3 Centring piece
Kebbe accessory (depending on model)
D1 Die end piece
D2 Ring
Motor unit
«Reversex» button (short reverse movement)
On/off button
Mincer head release button
Accessory storage cover

[

Handle (depending on model)
Vegetable chopper (depending on model)
K1 Drum body/feed tube
K2 Pusher
K3 Cones (depending on model)

K3a Slicing cone

K3b Coarse grating cone

K3c Fine grating cone

K3d Scraper cone

K3e Ice shaving cone
Vegetable cutter (according to model)
L1 Cone compartment / spout
L2 Pusher
L3 Cones (according to model)

L3a Shredder

L3b Grater

L3c Slicer

L3d Dicer

L3e Dice cutting accessory
Coulis accessory (according to model)
M1 Watertightness joint
M2 Screw
M3 Mixed holes filter for coulis
M4 Small holes filter for juice
M5 Juice guide
M6 Cleaning brush



Note: Safety instruction booklet LS-123456 is supplied with the appliance.
Before using your appliance for the first time, read the booklet carefully and keep it in a safe
place.

BEFORE FIRST USE

e Wash all accessories in warm water and washing up liquid. Rinse, and carefully dry them
straight away.

® The perforated plate and the cutter must remain greased. Coat them with cooking oil.

® Do not switch on the appliance when it is empty or if the mincer plates are not greased.

ATTENTION: The blades of the cones are extremely sharp; handle the cones with great care,

always holding them by the plastic parts.

@ USE: MEAT GRINDER HEAD (FIG. 1.1 TO 1.6)

Prepare the entire quantity of food to be minced, remove any bones, gristle and tendons. Cut the
meat into pieces. (approx. 2 cm x 2 cm)

Tip: At the end of operation, you can pass a few pieces of bread through the grinder in order
to extract all the ground meat.

Notes:

- Only use your appliance for mincing raw meat. Do not mince cooked meat.

- Do not use your appliance for more than 14 minutes.

What should you do if the machine is clogged?
e Stop the mincer by pressing position “0” of the On/0ff button (G).

® Then press the “Reverse” button (F) for a few seconds to release the jam.
e Press position “I” of the On/Off button (G) to continue mincing.

USE: SAUSAGE ACCESSORY (FIG. 2.1 TO 2.6)

Important: this accessory can only be used after the meat has been minced, seasoned and
the preparation has been well mixed.

After leaving the skin to soak in warm water to regain its elasticity, slide it onto the funnel
and let it overhang by around 5 cm (which you will seal by tying a knot with a link). Start the
appliance, feed the mince through the mincer, following the skin as it fills.

Note: this work will be done more easily with two people, one to feed the mince through
and the other to take care of filling the skin.

Give the sausages the required length by clamping and twisting the skin. For a quality sausage,
take care to avoid trapping air during filling and make sausages that are 10 to 15 cm long
(separate the sausages by making a link and tying a knot with the link).

USE: KEBBE ACCESSORY (FIG. 3.1 TO 3.3)

Practical tip:
To make a fine Kebbe or Kefta paste, run the meat through the mincer two or three times until
you obtain the desired smoothness.



USE: BISCUIT ACCESSORY (FIG. 4.1 TO 4.3)

Prepare the dough. For best results, use a soft dough.
Choose the design by aligning it with the arrow.
Repeat the process until you have obtained the desired amount of biscuits.

USE: VEGETABLE CHOPPER (FIG. 5.1 TO 5.10)

Useful tips for best results:

The ingredients that you use must be firm to obtain satisfactory results and to avoid the
accumulation of food in the compartment.

Do not use the appliance to grate or cut food products that are too hard such as sugar cubes

or pieces of meat. @
USE: COULIS ACCESSORY (FIG. 6)

Use: Place a container under the M5 (juicer guide) to collect the juice and another one at the
end of the filter to collect any residues. If you wish to make coulis or juice, using fresh fruits
only is an imperative. According to the season and to the quality of your fruits, we recommended
that you run the pulp through a second time to extract the maximum possible amount of coulis
or juice.

Juice: Use filter M4

Coulis: Use filter M3

CLEANING (FIG. 7.1 TO 7.4)
STORAGE OF ACCESSORIES (FIG. 8.1 TO 8.2)



DESCRIPTION

A Téte de hachoir amovible Poignée (selon modéle)
A1 Corps aluminium K Coupe légumes (selon modéle)
A2 Vis K1 Magasin a tambour /cheminée
A3 Couteau inox auto affiitable K2 Poussoir
A4 Grilles (selon modéle) K3 Tambours (selon modéle)
A4a Grille petits trous (haché trés fin) K3a Tambour émincé
A4b Grille trous moyens (haché fin) K3b Tambour rapé gros
Aé4c Grille gros trous (haché gros) K3c Tambour rapé fin

[

mm

==
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A5 Ecrou aluminium

A6 Plateau amovible plastique
(selon modéle)

A7 Plateau amovible aluminium
(selon modéle)

A8 Poussoir a viande

Accessoire saucisse (selon modéle)

B1 Centreur

Accessoire & biscuit (selon modéle)

C1 Support

C2 Moule

C3 Centreur

Accessoire kebbe

D1 Embout filiére

D2 Bague

Bloc moteur

Bouton « Reverse » (marche arriére

momentanée)

Bouton marche/arrét

Bouton de déverrouillage de la téte

hachoir

Capot de rangement des accessoires

K3d Tambour graté
K3e Tambour a glace
Coupe légumes (selon modéle)
L1 Magasin a cdnes /cheminée
L2 Poussoir
L3 Cones (selon modéle)
L3a Cones rapé fin
L3b Cone graté
L3c Céne émincé
L3d Cone découpe en lamelles
L3e Accessoire découpe en dés
Accessoire coulis (selon modéle)
M1 Joint
M2 Vis

M3 Filtre & trous mixtes pour les coulis

M4 Filtre a petits trous pour les jus
M5 Guide jus
M6 Brosse de nettoyage



Attention : Un livret de consignes de sécurité LS-123456 est fourni avec cet appareil.
Avant d'utiliser votre appareil pour la premiére fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le
soigneusement.

CONSEILS D'UTILISATION

Avant la premiére utilisation, lavez tous les accessoires a l'eau savonneuse. Rincez, et essuyez-les
aussitot soigneusement.
La grille et le couteau doivent rester gras. Enduisez-les d'huile.

UTILISATION : TETE HACHOIR (FIG. 1.1 A 1.6)

Préparez toute la quantité d’aliment a hacher, éliminez les os, cartilages et nerfs. Coupez la
viande en morceaux (2cm X 2cm environ).

Astuce : En fin d'opération, vous pouvez passer quelques morceaux de pain afin de faire
sortir tout le hachis.

Que faire en cas d’engorgement ?

e Arrétez le hachoir en appuyant sur la position « 0 » du bouton marche/arrét (G).

® Appuyez ensuite quelques secondes sur la touche « Reverse » (F) afin de dégager les aliments.
® Appuyez sur la position « I » du bouton marche/arrét (G) pour continuer le hachage.

UTILISATION : ACCESSOIRE SAUCISSE (FIG. 2.1 A 2.6)

Important : cet accessoire n'est a utiliser quaprés avoir haché la viande, avoir rajouté
l'assaisonnement et avoir bien brassé la préparation.

Aprés avoir laissé le boyau tremper dans de l'eau tiéde pour retrouver son élasticité, enfilez-le
sur U'entonnoir en laissant dépasser 5 cm (que vous obturerez en faisant un noeud avec un lien).
Mettez en marche l'appareil, alimentez le hachoir en hachis et faire suivre le boyau a mesure que
celui-ci se remplit.

Nota : ce travail se fera plus facilement a deux, l'un s’occupera d’approvisionner en hachis,
l'autre s’occupera du remplissage du boyau.

Donner aux saucisses la longueur désirée en pincant et en tournant le boyau. Pour avoir une
saucisse de qualité, prenez soin d'éviter d’emprisonner de l'air lors du remplissage et faites des
saucisses de 10 a 15 cm (séparez les saucisses en placant un lien et en faisant un noeud a l'aide
de celui-ci).

UTILISATION : ACCESSOIRE KEBBE (FIG. 3.1 A 3.3)

Conseil pratique :
Pour la réalisation de la pate fine de Kebbe ou Kefta, passer la viande 2 a 3 fois dans la téte de
hachoir jusqu’a obtention de la finesse désirée.

@



UTILISATION : ACCESSOIRE BISCUIT (FIG. 4.1 A 4.3)

Préparez la péte. Vous obtiendrez de meilleurs résultats avec une pate un peu molle.
Choisissez le dessin en faisant correspondre la fleche et la forme choisie.
Approvisionnez jusqu'a ce que vous ayiez obtenu la quantité de biscuits désirée.

UTILISATION : ACCESSOIRES COUPE LEGUMES (FIG.5.1 A 5.10)

Conseils pour obtenir de bons résultats :

Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour obtenir des résultats satisfaisants et
éviter toute accumulation d’aliment dans le magasin.

Ne pas utiliser 'appareil pour raper ou trancher des aliments trop durs tels que du sucre
ou des morceaux de viande.

a UTILISATION : ACCESSOIRE COULIS (FIG. 6)

Utilisation : Placez un récipient pour récupérer le jus sous le guide jus M5 et un autre en bout
de filtre pour récupérer les déchets. Pour la réalisation de coulis et de jus, il est impératif de
n'utiliser que des fruits frais. Suivant la saison et la qualité des fruits, il est conseillé de repasser
une deuxiéme fois la pulpe pour extraire le maximum de coulis ou de jus.

Jus : Utilisez le filtre M4

Coulis : Utilisez le filtre M3

NETTOYAGE (FIG. 7.1 A )
RANGEMENT DES ACCESSOIRES (FIG 8.1 A 8.2)



DESCRIPCION

A

Cabezal extraible de la picadora
A1 Carcasa de aluminio
A2 Tornillo J
A3 Cuchilla de acero inoxidable
autoafilable
A4 Rejillas (dependiendo del modelo)
A4a Rejilla de orificios pequefios
(picado muy fino)
A4b Rejilla de orificios medianos
(picado fino)
A4c Rejilla de orificios grandes
(picado grueso)
A5 Tuerca de aluminio
A6 Bandeja desmontable de plastico
A7 Bandeja desmontable de aluminio L
A8 Empujador de carne
Accesorio para embutidos (dependiendo
del modelo)
B1 Placa para embutir
Accesorio para galletas (dependiendo del
modelo)
C1 Base
C2 Molde
C3 Placa para embutir
Accesorio para kebbe (dependiendo del M
modelo)
D1 Pieza final
D2 Anillo
Unidad del motor
Botén «Invertir» (movimiento inverso
breve)
Botdn de encendido/apagado

H Botén para soltar el cabezal de la picadora
I Tapa del compartimento de accesorios

Asa (segin el modelo)

K Ralladores de verduras (dependiendo del

modelo)

K1 Carcasa del cilindro/tubo de
alimentacion

K2 Empujador

K3 Cilindros (dependiendo del modelo)

K3a Cilindro para rebanar

K3b Cilindro de rallado grueso
K3c Cilindro de rallado fino
K3d Cilindro raspador

K3e Cilindro para triturar hielo

Cortador de verduras (segin modelo)

L1 Depbsito de conos / tubo de
alimentacion

L2 Empujador

L3 Conos (segin modelo)
L3a Cono para rallar fino
L3b Cono para picar

L3c Cono para cortar en rodajas

L3d Cono para cortar en laminas

L3e Accesorio para cortar en dados
Accesorio para salsa (segin modelo)

M1 Junta de estanqueidad
M2 Tornillo

M3 Filtro con orificios mixtos para salsas
M4 Filtro con orificios pequefios para

zumos
M5 Guia de zumo
M6 Cepillo de limpieza

Q@



Nota: el manual de instrucciones de seguridad LS-123456 se suministra con el aparato.
Antes de usar el aparato por primera vez, lea atentamente el manual y guardelo en un lugar
seguro.

Antes de usar el aparato por primera vez, lave todos los accesorios con agua jabonosa.
Enjudguelos bien y séquelos completamente.
Las rejillas y la cuchilla deben engrasarse ligeramente. Recibralas con aceite.

USO: DEL CABEZAL DE LA PICADORA DE CARNE

(FIG. 1.1 A 1.6)

Prepare la cantidad total de alimento que desea picar, quite todos los huesos, los cartilagos y los

tendones. Corte la carne en pedazos. (aprox. 2 cm x 2 cm)

Consejo: al final de la operacion, puede pasar algunos pedazos de pan a través de la
—_ picadora para sacar toda la carne del fondo.

@;_Que hacer si la maquina se atasca?
e Pare la picadora poniendo en la posicion “0” el botén de encendido/apagado (G).
® A continuacion, pulse el boton “Invertir” (F) durante algunos segundos para eliminar el atasco.
® Ponga en la posicion “I” el boton de encendido/apagado (G) para seguir picando.

USO: ACCESORIO PARA EMBUTIDO (FIG. 2.1 A 2.6)

Importante: este accesorio solo se puede utilizar después de que la carne haya sido picada
y aderezada, y la masa se haya mezclado bien.

Tras dejar la tripa de embutir a remojo en agua tibia para que recupere su elasticidad, deslicela
sobre el embudo y deje que cuelgue unos 5 cm (que debe cerrar haciendo un nudo con un hilo).
Ponga en marcha el aparato, introduzca la carne picada en la picadora, siguiendo la tripa a
medida que se va llenando.

Nota: es mas facil hacer este trabajo entre dos personas, una introduciendo la carne picada
y la otra ocupandose del llenado de la tripa.

Para que las salchichas tengan la longitud que desee, pince la tripa y retuérzala. Para que sus
embutidos tengan una gran calidad, evite que quede aire atrapado durante el llenado y haga
salchichas de 10 a 15 cm de longitud (separe las salchichas haciendo un nudo con el hilo).

USO: ACCESORIO PARA KEBBE (FIG. 3.1 A 3.3)

Consejo practico:
Para hacer una pasta fina de kebbe o kefta, pase la carne dos o tres veces por la picadora, hasta
obtener la suavidad que desee.



USO: ACCESORIO PARA GALLETAS (FIG. 4.1 A 4.3)

Prepare la masa. Para obtener mejores resultados, use una masa blanda.
Escoja el disefio alineandolo con la flecha.
Repita el proceso hasta obtener la cantidad de galletas que desee.

USO: RALLADOR DE VERDURAS (FIG. 5.1 A 5.10)

Consejos (tiles para obtener los mejores resultados:

Los ingredientes que utilice deben ser firmes para que los resultados sean satisfactorios y para
evitar la acumulacion de alimento en el compartimento.

No use el aparato para rallar o cortar productos que sean demasiado duros, como terrones
de aziicar o pedazos de carne.

USO: ACCESORIO PARA SALSAS (VEASE LA FIG. 6)

Utilizacién: Coloque un recipiente para recuperar el zumo situado bajo la guia para zumo M5
y otro junto al filtro para recuperar los residuos. Para preparar salsa y zumo, resulta obligado
utilizar frutas y verduras frescas. Segun la estacion y la calidad de las frutas, se aconseja revisar
la pulpa un segunda vez para extraer la maxima cantidad posible de salsa o de zumo.

Zumo: Utilice el filtro M4

Salsa: Utilice el filtro M3

LIMPIEZA (FIG. 7.1 A 7.4)

ALMECENAMIENTO DE LOS ACCESORIOS (FIG. 8.1 A 8.2)



DESCRICAQ

A

Cabeca picadora amovivel
A1 Estrutura de aluminio
A2 Parafuso
A3 Ldmina em inox que se afia
automaticamente
A4 Grelhas (de acordo com o modelo)
A4a Grelha com orificios pequenos
(pica muito fino)
A4b Grelha com orificios médios (pica
fino)
A4c Grelha com os orificios grandes
(pica grosso)
A5 Porca de aluminio
A6 Tabuleiro de plastico amovivel
(de acordo com o modelo)
A7 Tabuleiro de aluminio amovivel
(de acordo com o modelo)
A8 Calcador
Acessorio para salsichas (de acordo com
o modelo)
B1 Acessorio para centrar
Acessorio para biscoitos (de acordo com
o modelo)
C1 Suporte
C2 Molde
C3 Acessorio para centrar
Acessorio para kebbe
D1 Ponteira para fieira
D2 Casquilho
Bloco do motor
Botdo "Reverse" (sentido inverso
momenténeo)

G Botdo de ligar/desligar
H Botdo de desbloqueio da cabeca picadora
I Tampa do compartimento de arrumagdo

dos acessorios

J Pega (de acordo com o modelo)
K Corta legumes (de acordo com o modelo)

K1 Chaminé
K2 Calcador
K3 Tambores (de acordo com o modelo)
K3a Tambor para fatias finas
K3b Tambor para ralar grosso
K3c Tambor para ralar fino
K3d Tambor para raspar
K3e Tambor para picar gelo
Corta legumes (de acordo com o modelo)
L1 Chaminé
L2 Calcador
L3 Cones (de acordo com o modelo)
L3a Cone para ralar fino
L3b Cone para raspar
L3c Cone para fatias finas
L3d Cone para cortar em lamelas
L3e Acessorio para cortar em cubos
Acessorio para caldos (de acordo com o
modelo)
M1 Junta
M2 Parafuso
M3 Filtro com orificios mistos para os caldos
M4 Filtro com orificios pequenos para os
sumos
M5 Guia do sumo
M6 Escova de limpeza



Atencio: E fornecido um manual de instrucdes de seguranca LS-123456 com este aparelho.
Antes de utilizar o seu aparelho pela primeira vez, leia este manual com atencao e guarde-o.

CONSELHOS DE UTILIZAGAQ

Antes da primeira utilizacdo, lave todos os acessérios com agua e detergente para a loica.
Passe por dgua e seque cuidadosamente.
A grelha e a lamina devem permanecer lubrificadas. Unte as por dleo.

UTILIZACAO: CABECA PICADORA (IMAGENS 1.1 A 1.6)

Prepare toda a quantidade de alimentos a picar, retire os ossos, cartilagem e nervos. Corte a carne
em pedagos (cerca de 2 cm X 2 cm).
Dica: No final da operacdo, pode passar alguns pedacos de pao, de modo a retirar eventuais
pedacos que tenham ficado colados.

0 que fazer no caso de entupimento?

e Desligue a picadora, colocando o botdo de ligar/desligar (G) para a posicdo "0".

A seguir, prima durante alguns segundos o botdo "Reverse" (F) para libertar os alimentos.
e Coloque o botdo de ligar/desligar (G) na a posicdo "I" para continuar a picar.

UTILIZACAO: ACESSORIO PARA SALSICHAS (IMAGENS 2.1 A 2.6)

Importante: Este acessorio so6 pode ser utilizado apés ter picado a carne, ter adicionado os
temperos e ter misturado bem a preparacéo.

Apos ter deixado a tripa embeber em dgua morna para recuperar a sua elasticidade, enfie-a no
funil, deixando uma margem de 5 cm (para fechar, dé um nd). Ligue o aparelho, coloque os
ingredientes picados na picadora e va orientando a tripa a medida que esta vai enchendo.

Nota: Este trabalho fica mais facil se for feito por duas pessoas: Uma insere os
ingredientes e a outra enche a tripa.

Dé as salsichas o comprimento desejado, apertando e virando a tripa. Para obter uma salsicha de
qualidade, tenha o cuidado de evitar deixar ar no interior, e faca salsichas com 10 a 15 cm (separe
as salsichas, com fio de cozinha, dé um no).

UTILIZACAO: ACESSORIO PARA KEBBE (IMAGENS 3.1 A 3.3)

Conselho pratico:
Para fazer massa fina de Kebbe ou Kefta, passe a carne 2 a 3 vezes pela cabeca da picadora até
obter a finura desejada.



UTILIZACAO: ACESSORIO PARA BISCOITOS (IMAGENS 4.1 A 4.3)

Prepare a massa. Obtera melhores resultados com uma massa um pouco mole.
Escolha o desenho, fazendo corresponder a seta com a forma escolhida.
Insira ingredientes até ter obtido a quantidade de biscoitos desejada.

UTILIZACAO: ACESSORIOS PARA CORTAR LEGUMES

(IMAGENS 5.1 A 5.10)

Conselhos para obter bons resultados:

0Os ingredientes que utiliza devem ser firmes, para obter resultados satisfatorios e evitar qualquer
acumulagdo de alimentos no tubo de alimentacao.

Nao utilize o aparelho para ralar ou cortar alimentos demasiado duros, como agiicar ou
pedacos de carne.

UTILIZACAO: ACESSORIO PARA CALDAS (VER IMAGEM 6)

Utilizagao: coloque um recipiente para retirar o sumo sob o guia de sumo M5 e outro sob o filtro

para retirar a polpa. Para obtencédo de calda e sumo, é extremamente importante utilizar apenas
a frutas frescas. De acordo com a estacdo e a qualidade da fruta, recomenda-se passar a polpa uma

segunda vez para extrair o maximo de calda ou de sumo.

Sumo: utilize o filtro M4

Calda: utilize o filtro M3

LIMPEZA (IMAGEM 7.1 A 7.4)

~ Py ~

ARRUMACAO DOS ACESSORIOS (IMAGENS 8.1 A 8.2)



DESCRIZIONE

A

Accessorio tritacarne removibile

A1 Corpo in alluminio

Vite

Lama in acciaio inox auto-affilante

Griglie (a seconda del modello)

Aé4a Griglia a fori piccoli (per macinati
molto fini)

A4b Griglia a fori medi (per macinati
fini)

Aé4c Griglia a fori grandi (per macinati
grossi)

Dado in alluminio

Vassoio removibile in plastica

(a seconda del modello)

Vassoio removibile in alluminio

(a seconda del modello)

A8 Pressino per carne

Accessorio per salsicce (a seconda del

modello)

B1 Perno

Accessorio per biscotti (a seconda del

modello)

C1 Supporto

C2 Stampo

C3 Perno

Accessorio per quibe

D1 Imbuto a filo

D2 Anello

Blocco motore

Pulsante Indietro (retromarcia

temporanea)

A5
A6

A7

(2]

[

Pulsante Avvio/Arresto
Pulsante di sbloccaggio dell'accessorio
tritacarne
Coperchio del vano accessori
Impugnatura (a seconda del modello)
Taglia-verdure (a seconda del modello)
K1 Vano per cilindri / Imboccatura
K2 Pressino
K3 Cilindri (a seconda del modello)
K3a Cilindro affettatore
K3b Cilindro grattugia grossa
K3c Cilindro grattugia fine
K3d Cilindro per patate
K3e Cilindro tritaghiaccio
Taglia-verdure (a seconda del modello)
L1 Vano per coni / Imboccatura
L2 Pressino
L3 Coni (a seconda del modello)
L3a Cono grattugia fine
L3b Cono per patate
L3c Cono affettatore
L3d Cono per taglio a lamelle
L3e Accessorio per taglio a dadini
Accessorio per coulis (a seconda del
modello)
M1 Raccordo
M2 Vite
M3 Filtro a fori misti per coulis
M4 Filtro a fori piccoli per succhi
M5 Guida per succo
M6 Spazzola di pulizia



Attenzione! A questo apparecchio é allegato il libretto di avvertenze di sicurezza LS-
123456.
Prima di usare l'apparecchio per la prima volta, leggere attentamente il libretto e conservarlo
con cura.

SUGGERIMENTI PER L'USO

Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli accessori con acqua calda e detersivo. Risciacquarli e
asciugarli con cura.
La griglia e la lama devono rimanere lubrificate. Rivestirle d'olio.

UTILIZZO: ACCESSORIO TRITACARNE (FIG. 1.1 - 1.6)

Preparare gli alimenti da tritare ed eliminare ossi, cartilagine e nervi. Tagliare la carne a dadini
(2 cm X 2 cm circa).

Suggerimento: al termine dell'operazione, introdurre qualche pezzetto di pane affinché
tutto il macinato fuoriesca.

Che cosa fare in caso di intasamento?

e Arrestare il tritacarne premendo la posizione 0 del pulsante Avvio/Arresto (G).

e Tenere premuto per qualche secondo il pulsante Indietro (F) per liberare gli alimenti.
e Premere la posizione I del pulsante Avvio/Arresto (G) per continuare a tritare.

@ UTILIZZO: ACCESSORIO PER SALSICCE (FIG. 2.1 - 2.6)

Importante! Questo accessorio deve essere utilizzato esclusivamente dopo aver tritato la carne,
aggiunto il condimento e mescolato la preparazione.

Dopo aver immerso il budello in acqua tiepida affinché riprenda elasticita, infilarlo sull'imbuto
lasciandone fuoriuscire 5 cm (da otturare praticando un nodo con un laccio). Avviare l'apparecchio,
inserire il macinato nel tritacarne e far seguire il budello mano a mano che si riempie.

Nota: & piil facile eseguire questo lavoro in due; uno si occupera di inserire il macinato,
l'altro di riempire il budello.

Dare alle salsicce la lunghezza desiderata stringendo e ruotando il budello. Per ottenere una
salsiccia di qualita, evitare di imprigionare l'aria durante il riempimento e preparare delle salsicce
di 10-15 cm (separare le salsicce facendo un nodo con un laccio).

UTILIZZO: ACCESSORIO PER QUIBE (FIG. 3.1 - 3.3)

Suggerimento pratico
Per realizzare la pasta fine necessaria per il quibe, passare la carne 2 o 3 volte nel tritacarne fino
a ottenere la finezza desiderata.

@)



UTILIZZO: ACCESSORIO PER BISCOTTI (FIG. 4.1 - 4.3)

Preparare l'impasto. Per i migliori risultati, usare un impasto soffice.
Selezionare la forma dello stampo allineando la freccia alla forma corrispondente.
Aggiungere impasto fino a ottenere la quantita di biscotti desiderata.

UTILIZZO: ACCESSORIO TAGLIA-VERDURE (FIG. 5.1 - 5.10)

Suggerimenti per ottenere risultati ottimali

Gli ingredienti devono essere duri per ottenere risultati soddisfacenti ed evitare l'accumulo di
alimenti allinterno dell'apparecchio.

Non usare l'apparecchio per grattugiare o tagliare alimenti eccessivamente duri, ad esempio
zucchero o pezzi di carne.

UTILIZZO: ACCESSORIO PER COULIS (CF. FIG. 6)

Utilizzo: Collocare un recipiente per la spremuta sotto la guida spremute M5 e un altro
all’'estremita del filtro per recuperare i residui. Per realizzare coulis e spremute, si raccomanda
l'uso di frutta fresca. A seconda della stagione e della qualita della frutta, si consiglia di ripassare
una seconda volta la polpa per ottenere il massimo dalla spremitura.

Spremuta: utilizzare il filtro M4

Coulis: utilizzare il filtro M3

PULIZIA (FIG. 7.1 - 7.4)
PORTA-ACCESSORI (FIG. 8.1 - 8.2)



NEPIFPA®H

A ATOOTIWUEVN KEPOAR KOTIHG KIUA

A1 ZTéNeyog amé aloupivio
A2 Bida
A3 AvoéeidwTo paxaipt mou akoviletat
autépata
A4 Aiokol mMAéypatog (avaloya pe To
UOVTENO)
Ada AioKog MAEYHOTOG HE MIKPEG
TPUTTEG (MOND NETTTOKOUUEVOG
KIHAG)
A4b Aiokog MAéYHATOC HE pETAiES
TPUTTEG (AEMTOKOUMEVOG KIHAG)
Adc AioKog MAEYHOTOG PE XOVTPEG
TPUTTEG (XOVTPOKOUUEVOG KIMAG)
A5 Ma&padt and alouvpivio
A6 ATIOOTIWUEVOC TAACTIKOG 8i0KOG
(avaloya e To HOVTENO)
A7 ATIOOTIWUEVOS ANOLMIVEVIOG SioKOG
(avaloya pe To HOVTENO)
A8 EEapTnua wbnong kpéatog
E€dpTnua yia Aoukdvika (avaloya pe To
HovVTéNO)
B1 Zte@dvn kevtpapiopatog
E€dpTtnua yia prmokdta (avdhoya pe to
HovVTéNO)
C1 Ztplypa
C2 Kahoum
C3 ZtepAvn KEVTPAPIOUATOG
E€aptnua yia Kipme/cout{oukakia
D1 Akpo Sidtaéng
D2 AakTUMOG S1apdpewong
Movdda potép
MAAKTPO avTIoTPOQNC (OTIyiaia
avtioTpo®n Kivnon)
MARKTPO evepyomoinong/
anevepyomnoinong

H

-

MAAKTPO EEKAEISWUATOG TNG KEPANNG
KOTTAG KIMA
Kamdki Orkng e€aptnuatwv
Xelpohafn (avaloya pe To HovTéNo)
Kogtng Aaxavikwv (avaloya pe to
HovTéNO)
K1 Ymodoyéag Kuhivopwv / aywydg
K2 E€aptnua wbnong
K3 KUMvSpol (avahoya pe TO HOVTENO)
K3a KOAMvSpog yia Pidokopua
K3b KOAvEpog yia tpigipo pe
XOVTPEG TPUTTEG
K3c KOMvEPOG yla TPIPIUO Ue AeTTEG
TPUTES
K3d KOAvpog yia Euopa
K3e KUAvSpog yia mayo
Kogtng Aaxavikwv (avaloya pe To
HovTéNO)
L1 Ymodoyéag Kwvwv / aywydg
L2 E€aptnua wbnong
L3 Kdvol (avéloya pe To HoVTEND)
L3a Kwvog yla TpiPtpo pe Aemtég
TPUTES
L3b Kwvog yla {uoua
L3¢ Kwvog yla PrAdKoppa
L3d Kwvog komn¢ oe Awpideg
L3e EEdptnua Kommg og KUBoUG
E€apTnua yia KouAi (avaloya pe to
HovTéNO)
M1 Z0vdeopog
M2 Bida
M3 DiAtpo pe TPUTEG SlapOpwV PeYEBWV
yta KOUAQ
M4 Oitpo pe HIKPEG TPUTIEG YIa XUHOUG
M5 O8nydg xupou
M6 Bouptodki kaBapiopou



Mpoooxn: H cuckeun ocuvodevetat amoé To puALadio odnyiwv acpaleiag LS-123456.
Mpwv va XpnoIUOTIOINCETE TN CUOKEUN 0ag Yia TIPWTN ®opd, S1afdoTe MPOCEKTIKA autd To
@UANGESI0 Kat QUAGETE TO.

OAHFIEZ XPHZHZ

Mpwv amod TNV mPWTn Xerion, MAUVTE OAa Ta E€APTAHATA PE VEPO Kal OATOUVL. ZBYAATE Ta Kal
OKOUTT{OTE T AHEOWG HE TIPOCOXH.
H oxdpa kat to paxaipt mpémet va givat Aimacpéva. Emaleipte ta pe Aadt.

XPHZH: KEOAAH KOMHZ KIMA (EIK. 1.1 EQX 1.6)

Mpoetoudote tnv moodtnta mou Ba korei, BydAte Ta KOKaAa, Toug XdvEpoug Kal Ta vevpa.
Koéwte 1o Kpéag o€ koppdtia (mepimov 2 K. x 2 €K.).

ZupBouln: Zto TEAOG TNG AEITOUPYiaG, HTOPEITE VA TIEPACETE PEPIKA KOMMATIA Pwpi and
™ pnxavi, yta va fyouv 6Aa Ta UTOAEippaTa Tou Kipd.

Tuyivetal o€ mepinmtwon UMAOKAG;

+ STOMATAOTE TN MNXAVH KIMA TATWVTAG TO MARKTPO evepyomoinong/amevepyonoinong (G) otn
Béon «O».

+ 3TN OuVéxeln, MATAOTE yla Aiya SeutepdAenta 1o mMAKTpo «Avtiotpo@ic» (F) ya va
ameAevBePWOOUV 01 TPOPEC TIOU £XOUV OPNVWOEL.

« Matote To MAAKTPO evepyomoinong/amevepyomnoinong (G) otn Béon «I» yia va cuvexoTei
N KOTIA KA.

XPHXH: EEAPTHMA A AOYKANIKA (EIK. 2.1 EQX 2.6) 6

INRavTiKG: AuTo To £€APTNHA TIPETTEL VA XPNOIUOTIOIE(TAL HOVO HETA TNV TAPACKEUH TOU KA,
aPOU €X0UV TIPOOTEDEL KAPUKEVHATA Kall APOU TO PEIYHA EXEL AVAKATEUTEL KANG.

MouNidoTe To évTepo o€ XNaPO VEPO YIa VA EMTAVENDEL N ENACTIKOTNTA TOU, TTEPAOTE TO OTO XWVi
YEHIOPATOG aprivovTag £§w 5 EKATOOTA (KAEIOTE TO TNV AKpEN, §€vovTag Tn 0€ KOUMO). O£0TE O
AerToupyia T CUOKELH, TPOPOSOTAOTE TN UNXAVH HE KIMA KAl YEUIOTE TO EVTEPO HEXPL TENOUG.
Inpeiwon: Auti n epyacia yivetatl mo e0KoAa pe 800 atopa, 6oV To éva TPoPodoTei Tn
HNXavi HE KIpd Kat to GANo @povrTilel va yepilel owatd o éviepo.

AWOTE 0TA AOUKAVIKA TO EMBUUNTO UAKOG, OQiyyovTag Kal TIEPIOTPEPOVTAC TO £VTEPO. Ma va
TTOPOOKEVACETE TTOLOTIKA AOUKAVIKA, PPOVTIOTE VA AmOQUYETE TOV YKAWPRIONO aépa Katd To
YEHIOUA KAl OXNMUATIOTE NoUKAvIKa amd 10 éw¢ 15 ekatooTd (SlaxwpioTe Ta KoppdTia SévovTag
T € OTIAYKO).

XPHZH: EEAPTHMA A KIMIE (EIK. 3.1 EQZ 3.3)

XpRown cuppouln:
la TNV Tapackeur Tou HEIYHATOC Yla KipTTe 1} KEPTESEC 1 0OUTCOUKAKIA, TTEPAOTE TO KpEag amd
TN MNXAVA KIUA 2 PE 3 POPEG, PEXPL VA Yivel 00 AemTO eMBOUEITE.

@



XPHZH: EEAPTHMA TIA MMNIZKOTA (EIK. 4.1 EQX 4.3)

MNapaokeudoTe Tn {UUN. Oa METUXETE KANUTEPA amoTeAéopata av n {UpN gival KAMWE HOAAK.
EmAé€te To oxéSio Taipldlovtag To BeAdKL HE TO EMAEYUEVO OXHA.
Tpo@odoTHOTE TN pN)avr e (O HEXPL VA TIAPETE TNV TOCOTNTA UMIOKOTWV TTOU EMOUUEITE.

XPHZH: EEAPTHMA KOMHZ AAXANIKQN (EIK. 5.1 EQX 5.10)

TupPoulég yia Kaho amotéAeopa:

Ta ouOTATIKA TTOU XPNOIUOTIOIEITE TTPEMEL va €ival OTEPEA Yla va TIETUXETE IKAVOTTOINTIKA
ATOTENEOUATA KAl VA ATTOQUYETE TN CUOOWPEUCN TPOPWV PECA OTNV UTTOSOXN.

Mn xpnow iTe TN oL N Yia va TpiPeTe I} va Tepayioste Tpo@pég mMOAU OKANPEG,
onwg n {axapn | KOPRATIA KPEATOG.

XPHZH: EEAPTHMATTIA MOATO (BA. EIK. 6)

Xprion: TomoBetriote €éva Soxeio yia va cUMEEETE TO XUHO KaTtw amd v £§odo xupol M5
Kat éva AANO KATw amd To GiATPO, yia va SUNNEEETE Ta uToAgippata. MNa va @Tiagete moATd kat
XUHO, TIPETTEL VO XPNOIOTIOLEITE HOVO PPECKA PPoUTA. AVAAOYa UE TNV EMOXH Kal ThV ToooTNTA
TWV PPOUTWY, KAAO gival va mepdoete SU0 YOPEC TA UTTOAEIMPATA, Yia va BYANETE TN PEYIOTN
TOCOTNTA TTOATOU Kal XUHOU.

Xupog: Xpnotpomoljote 1o @idtpo M4

MoAtog: Xpnotpomotote 1o giktpo M3

E KAGAPIZMOZ (EIK. 7.1 EQZ 7.4)

TAKTOMOIHXH EEAPTHMATQN (EIK. 8.1 EQX 8.2)
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