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BHumaHnue! UHCTPYKLMA no TexHuKe 6esonacHocTu LS-123456 nocrasnsercs

BMecTe ¢ npu6opom.

BHuMaTenbHO npoYTUTE UHCTPYKLUMUIO nepen nepeBbiM UCNONb30BAHUEM npm6opa n
COXpaHUTe ee ona NCnosib30BaHUA B ,u,aaneVlmeM.

OMUCAHUE

A CbeMHas BepxHAsA YacTb MACOPYOKU
A1 AntoMUHMEBBII KOpNyC
A2 BuHT
A3 Camo3aTtaunBaoLniica HOX 13
HepxaBetoLueil cTanm
A4 PeweTku (B 3aBUCUMOCTY OT MOAENN)

A4a PelweTka c ManeHbKMMU
OTBEPCTUAMM (A5 O4eHb
TOHKOTO U3MesIbYeHus)

A4b PeweTka co cpegHumMu
OTBEPCTUAMM (AN TOHKOTO
“3MeNbyeHus)

A4c PeweTka ¢ KpynHbIMU
OTBEPCTUAMM (AN KPYMHOro
“3MeNbyeHus)

A5 AntoMuHMeBas raiika

B CbeMHbIN nofa0H

C Tonkatensb maca

D KHonka BK/Il0YeHMs/BbIK/IIOYEHUSs

E KHonka «PeBepc» (MrHoBeHHOro
06paTHoro xo4a)

F KHonka pa36noknpoBsaHus BepxHeit

4acTn MACOPYOKM
PEKOMEHAALWU NO 3KCNNYATALUK

H OTneneHve ans xpaHeHus akceccyapos
I Akceccyap ans konbachbl (B 3aBUCUMOCTH
0T MOfieNM)
J Akceccyap Ke66e (B 3aBucumocTyt ot
Mopenu)
J1 HakoHeuHuK cekTopa
J2 Konbuo
K Hacapka ans neyeHbs (B 3aBUCUMOCTH
0T MOfieNM)
K1 Onopa
K2 ®opma
L Osowyepe3ska (B 3aBUCUMOCTM OT MOAENN)
L1 lliHek ans Hacagok / ropnoBuHa
L2 Tonkatens
L3 Hacapku (B 3aBMCUMOCTY OT MOAeNN)
L3a Hacapka nns HapesaHus
JIOMTUKaMK
L3b Hacagka ans kpynHoro
HaTUpaHus
L3¢ Hacapka ans menkoro
HaTUpaHus
L3d Hacagka ans HaTupaHus cbipa
L3e Hacapaka ans usmenbyeHus nbaa

lMepep nepBbIM UCNONBb30BAHWEM NPOMONTE HACaAKM MblNbHOI BOAOIA. [ToTOM npomoiiTe

U BbITPUTE HACYXO.

PelweTka 1 HOX [OMKHbBI OCTABATLCS KUPHbIMU. CMAXbTe UX PAaCTUTENbHbBIM MACIIOM.
® He ucnosb3yiite npubop, ecv pelweTku He cMasaHsl.
® Hukoraa He npoTasnkusaiiTe nanbLamu Uau ApYruMu KYXOHHbIMU NPUHAAJEXHOCTAMMU

MHIpeANEHTHI B rOP/IOBUHE.

BHumaHue! 06palyaiiTech C HaCAAKaMM OCTOPOIKHO, TaK KaK NIe3BUS 04EHb OCTpbIE.

NCNoJIb30BAHUE BepxHas yacTb MACOPYGKM (cM. puc. 1.1-2.4)

MOAroTOBbTE BCE MHTPEAMEHTHI 415 HAPE3KM, YAANUTE KOCTH, XPALWM U HepBbl. Msico
nopexbTe Kycoukamu (NPUGAN3NTENBHO 2CM X 2 CM).

©)



CoBeT: B KoHUe onepauuMm MOXKHO MPOMYCTUTb HECKONbKO KYCKOB xse6a,
4TO6bI BCE BbILWIO U3 MACOPYOKHU.

YTo Aenatb B Ciy4yae 3aKynopuBaHua?

e OcTaHoBuUTE MACOPYOKY, Ha)XaB Ha nonoxeHune «0» kHonku 3anycka/octaHosky (D).

® HaxMuTe 1 yaepxuBaitTe HeCKoNbKo cekyHp kHonky «Peepcy» (E), 4uto6bl u3Bneys
NPOAYKTbI.

® HaxxmuTe 1 yaepxmuBaitTe KHonKy 3anycka/octaHoBku (D) B nonoxenun «Ix», 4to6bl
NPOJOKUTE PYOKY.

HACAZIKA ANA KONBACHI (cm. puc. 3.1-3.6)

BaxkHo! 3ToT aKceccyap npefHasHayeH ANA UCNOJIb30BAHUA TOJIbKO C MACHBIM
thapwem, Kyna po6aBneHbl Bce npunpasbl.

CMechb JOMKHA BbITb XOPOLIO NepemMellaHa Ans npurotosaeHus. Mocne 3amaynsaxus
K016aCHOI 0607104KM B TENNO BOAE A1 BOCCTAHOBIEHUA 31ACTUYHOCTU HAfleHbTE
ee Ha HacajKy, 0CTaBiAA KOHel ANNHOI Gonblue 5 cM (KOTOPBIA Bbl 3aBAXUTE Ha
y3en). Bkntounte npubop, fobasbTte hapi B MACOPYOKY M cnepuTe 3a 3anoHeHnem
MACHOI 060M104KM.

Mpumeuyanue. 3Ty paboTy nerye BbINOJNHATL BABOEM: OAUH Nojaet (apu,
ApPYroi cneauT 3a HanonHeHMeM 060104KN.

MpuaaitTe HYXKHYIO [AMHY Konbace, HaxuMas U cKpyunBas 060M04Ky. YT06bI NOYUUTH
KaueCTBEHHYIO Konbacy, He AonycKaiiTe nonapaHus Bo3ayxa npy 3anofHeH!M v fenaiite
Konbacy anuHoii ot 10 fo 15 cm (0TAenAiiTe Konbacky, 3aBs3biBas y3enku).

HACAZIKA KEBBE (cM. puc. 4.1 n 4.3)

MpakTuyeckue pekomeHaauumu:
Y106bI NONYYMTH OAHOPOAHYI0 Maccy Ans Ke66e unu Kedtsl, nponyctute maco 2-3
pasa yepes MAcopyOKy A0 06pa3oBaHuMs XKenaeMoil KOHCUCTEHLMUN.

Hacapka ansa neyeHba (cm. puc. 5.1-5.3)

MpuroToBbTe TeCTo. Bbl noyunTe Nyyline pesynbTathl, eCan TECTO OyAeT HEMHOrO
MATKUM. BbibepuTe pucyHOK, cCoBMelLas CTpenky ¢ BbiGpaHHoil hopMmoii.
Ncnonb3yitTe, noka He NOAYYUTE HYXKHOE KONNYECTBO NEYEHbA.

OBOLWEPE3KA (cm. puc. 6.1-6.3)

CoBeTbl ANA NONyYEHUA HAUNYYLLEro pe3ynbTaTa:
Y106bl NONYYMTH HAUAYYLWIA PE3YALTAT U M36eKaTb HAKOMNEHN:A NPOAYKTOB B LUHEKE,
MCMONb3yeMble UHTPEANEHTbI OMKHbI ObITb TBEPALIMU.

®
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- He ucnonb3oBath nNpubop ANA HATUPAHUA MM HAPE3KU CIULIKOM TBEPAbIX
w NpoAYKTOB, HANPMMep Caxapa UM KPYNHbIX KYCKOB MACa.

OYUCTKA (cm. puc. 7.1-7.4)
XPAHEHUE NPUHARNEXHOCTEN (cm. puc. 8.1-8.2)



Veara! [lo uboro npunaay AofAETbCA NOCIOGHUK i3 NpaBUNaMM TexHiKM Ge3neku »
LS-123456. L—
Mepepn neplwmm BUKOPUCTAHHAM NPUNAAY YBAXKHO NPoYMTaiiTe IHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTalii

Ta 36epexitsb ix.

A 3HiMHa Hacagka m'acopy6ku J Hacagka ans Ke66e (3anexHo Big
A1 AntomiHieBuit kopnyc mogeni)
A2 [BUHT J1 HakoHeuHuK cekTopa
A3 Camo3aTouyBanbHUM HixX i3 J2 Kinbue
HepxaBitoyoi cTani K Hacapka ans neynsa (3anexHo Big
A4 Citku (3anexHo Big mogeni) mogeni)
A4a Citka 3 ipiGHUMK OTBOPaMU K1 Onopa
(Bye TOHKe NOApPiIGHEHHS) K2 ®opma
A4b Citka i3 cepepHiMmu oTBOpamm L Osouepiska (3anexHo Big moaeni)
(ToHKe noapi6HeHHs) L1 Kopnyc 6apabaHa/ropnosuHa
A4c CiTka 3 KpynHUMK OTBOpaMK L2 WtoBxay
(kpynHe noppiGHeHHs) L3 bapabaHu (3anexHo Big moaeni)
A5 AntomiHieBa raitka L3a bapabaH ans HapizaHHs
B 3HimMHuit noTok TOHKMMU CKMOKamMu
C LitoBxay gns m'sca L3b bapabaH ans KpynHoro
D KHonka BBiMKHEHHs/BUMKHEHHS HaTUpaHHsA
E KHonka «Pesepcy» (MUTTEBMI 3aaHii Xif) L3c bapabaH ans api6Horo
F KHonka po36oKyBaHHs BEpXHbOT HaTUpaHHA
4acTMHU MACOPYOKH L3d bapabaH ans HaaTOHKOrO
G Kopnyc enektpopBuryHa HaTUpaHHs
H BiggineHHs gns 36epiraHHs akcecyapis L3e bapabaH ans nogpiGHeHHs
I Hacapaka pns koBbacu (3anexHo Big, nbogy
mopeni)

NOPAAM 3 EKCNAVATALII

lMepen nepwnM BUKOPUCTaHHAM MPOMUMIATE HAacajku B MUAbHiA Bogi. Micna uboro

peTenbHO MPONONOWiTh i BUTPITh iX.

PelwiTka Ta HiX MOBMHHI 3aNMWAaTMCA XUPHUMU. 3MACTITh iX ONiEt0.

® He BMKOpUCTOBYITE NPUNag, AKLO PELiTKM He 3MalLeHi.

® Hikonu He NpowToBXyiiTe iHFPeAieHTH B rOPAOBUHY NaibLsMU a60 THWMM KYXOHHUM
npunagasm.

VBara! 06epexxHo noBoAbTecs 3 6apabaHamu, OCKinbKu nesa gyxe rocrpi.

®



J BUKOPUCTAHHA BepxHs yacTuHa M'ACOpPYOKM (AuB. puc. 1.1-2.4)

MigroTyiite BCi iHrpefieHTM AN NOAPiIOHEHHs, BUAANITb KiCTKM, XpAWi Ta XKunu.
MopixTe M'Aco Ha WMaTo4kn (Mpu6bn. 2 X 2 cm).

KopucHa nopaaa Micnsa noapi6HeHHA MOXKHA NPONYCTUTH KiNbKa WMaTKie xniba,
106 yce BuiiLNo0 3 M'ACOPY6KU.

Lo po6uTK B pa3i 3aKynoproBaHHA?

© 3ynuHiTh MACOPYOKY, HATUCHYBLLK HA NONOXeEHH: «0%» KHOMKKM 3anycky/3ynuHku (D).

® MoTiM HAaTUCHITb i yTpuMyliTe Kinbka cekyHA kHonky «Pesepcy» (E), o6 BuBinbHUTH
NPOAYKTU.

® HatucHiTb nonoxeHHs «I» kHonku 3ynuHku/3anycky (D), wob npoposxuty
noApi6HeHHS.

HACAJIKA AN5 KOBBACH (amB. puc. 3.1-3.6)

Baxxnueo! Lleit akcecyap npusHaueHUn ANA BUKOPUCTAHHA TiNbKM 3 M'ACHUM
¢apwem, Kyau gopani Bci npunpasu.

BiH Mae 6yTu pobpe nepemiwanuit Ans npurotysaHHs. [licns 3amouyyBaHHs
KoB6aCcHOT 060/10HKM B TeNiil BOAI, 06 BIAHOBUTH i1 €1aCTUYHICTb, HAAATHITH 11 Ha
HacajAKy, 3aMWMBLLM KiHELb JOBXUHOW Ginblue 5 cM (KNIt BU 3aB'AxeTe Ha By30N).
YBIMKHITb nNpunapg, 3aBaHTaxTe dapw y M'SCOPyOKY Ta CTEXTE 3a 3aNOBHEHHAM
M'ACHOT 06010HKN.

Npumitka. Lo po6oTy nerwe BUKOHYBATU BABOX: OAUH 3abe3neyye nopady
thapuy, iHWKIA CTEXUTH 33 3aNOBHEHHAM 060/10HKM

Hapaiite noTpibHy [OBXMUHY KOBGACI, HATUCKAKYM Ta CKpydyouu 06onoHKy. LLo6
OTpUMATH sKiCHY KOBOACY, HE AONyCKaNTe NOTPANSHHA NOBITPs Nif Yyac 3anoBHEHH:
11 pobiTh KOBGACY AOBXMHOI0 Bif 10 go 15 cm (BigokpemnioitTe KOBGACKM, 3383y 104N
BY3/IMKM).

HACAZIKA ANA KEBBE (puB. puc. 4.11 4.3)

MpakTuyHa nopapa:
LLlo6 oTpuMaTh TOHKY Macy Ans ke66e abo kedTu, nponycTiTh M'Aco 2-3 pa3u yepes
M'Acopy6Ky AN [OCATHEHHA 6aXaHOT KOHCUCTEHLT.

Hacapka ansa neunsa (AuB. puc. 5.1-5.3)

MpuroTyiite TicTo. Bu oTpumMaeTe Kpawi pesynstatu, sKwo TicTo 6yae Tpoxu
M'AKUM. BGepiTe MaNoHOK, 3iCTaBMBLIY CTPiNKY 3 BUGPaHOO GopMoio.
BukopucToByiiTe, NOKU He OTpUMaETe NOTPi6GHY KinbKicTb neynsa.

®



OBOYEPI3KA (aue. puc. 6.1-6.3) | UK

Mopaau Ans oTPUMaHHA KpaLuxX pe3ynbTaTiB:

baxaHo BUKOPMCTOBYBATU LWinbHi iHrpefieHTn, W06 OTPUMATU OYiKYBaHMA
pe3ynbTaT i YHUKHYTW HaKoMUYeHHs iHrpedieHTiB y kopnyci 6apabaHa.

He BMKopucTOBYiiTe npunap AnA HaTMpaHHA a6o noapiGHeHHA HaATo TBEpAMUX
NpoAYKTiB, 30KpeMa LYKpY 41 BeNIMKUX WMATKIB M'ACa.

YULLEHHA (aus. puc. 7.1-7.4)
NIACTABKA )14 3BEPITAHHA (aus. puc. 8.1-8.2)



Hasap ayaapbiHbi3! LS-123456 Kayincispik eHiHAeri HycKaynbiFbl Kypan

() KuHaFbIHA Kipeai.

K¥paﬂﬂbl anfall KongaHap anabiHAa HYCKayblKThl MYKUAT OKbIN LWbIFbIN, OHbI Keneci

KOMAAHY YWIiH caKTan KoMbIHbI3.

CUNATTAMACHI

A ETTapTKbIWTbIH anbiHbansl 6actueri
A1 AntOMUHWIA TYPKbI
A2 bypanpa
A3 TaTTaHbaiiTaH 6onatTaH xacanfaH
e34iriHeH KaipanaTblH Nbllwak,
A4 Top (ynriciHe 6ainaHbiCTbl)

A4a BTe ycakTanein Typayfa
apHanfaH WafblH
caHbinaynapel 6ap Top

A4b ¥cakTansin Typayfa apHanfaH
opTala caHblinaynapel 6ap Top

A4c Ipinen Typayfa apHanfaH ipi
caHnbinaynapsbl 6ap Top

A5 ANOMUHUIA COMBIH

B AnbiHGansl yitkek

C Utepriw

D Kocy/ceHpipy 6aTbipmacsl

E «PeBepcy (6ipaeH kepi kaiiTapy)
6aTbipmMacsl

F ETTepTKblw 6acTuerin GyratTaH
welFapy 6atbipmMacsl

G KosranTkpiw 6n0rsl H Kepek-
apaKTapabl caKtay 6enimi

I WyblKKa apHanfFaH Kepek-xapak
(ynriciHe 6ainaHbiCThI)

J Keb6ere apHanfaH Kepek-xapak

(ynriciHe 6ainaHbiCThI)
J1 CeKTOp YWThIFbI
J2 CakuHa

K MeyeHbere apHanfaH cantama

(ynriciHe 6ainaHbiCcThI)
K1 Typkbl
K2 ®opmacsl

L KekeHic Typarbiw (ynriciHe

GalinaHbicTbl)
L1 Cantamanapfa apHanfaH WwHek,/
MOWbIHLWbIK,
L2 Utepriw
L3 Cantama (ynriciHe 6aitnaHeicTsl)
L3a Tinimpen Typayfa apHanfaH
canTtama
L3b Ipinen yryre apHanfaH
cantama
L3c ¥cakrtan yryre apHanfaH
canTama
L3d IpiMwik yryre apHanfaH
cantama
L3e My3 yryre apHanfaH cantama

KONAAHY XOHIHJEIT ¥CbIHbICTAP

Anfaw KongaHap angpiHaa 6GapiblK Kepek-)apakTapbiH CalbiHAbl CYMEH 3KYbiHbI3.

Onappbl Waiibin, XaKcblnan KypraTbiHbi3.

Topabl XaHe MblWaKThl dpKalWwaH Maitnan Typy kepek. Onapabl ecimAik MaiibiMeH

MannaHpi3.

e Erep Toprap mainaHbaca, kypangsl 60c KocnaHpi3.

® /ITepriwTin OpHbIHA CayCaKTapbiHbI3Abl HEMece KaHaait fa 6ip 6acka acyitnik 3arTsl
KOoNijaHyfa ThllibIM CanblHagbl.

Cak 6onbiHbI3! CanTama xy3aepi eTe 6TKip: COHAbIKTaH 01apAbl YKEH CaKTbIKNEeH

navAanaHFaH XeH. @



KONAAHY ErtapTkbiw 6acteri (1.1 xaHe 2.4 cyp.)

bapnblk  Kypam-6enikTepai  AaiiblHAAHbI3,  CYMEKTEpiH, LWeMipWeKTepiH kaHe
KYbIHAAPLIH anbin TacTaubi3. ETTi kecekTen TypaHbi3 (LWamameH 2 cM X 2 cm).

KeHec: Onepauus coHbiHAA €T TapPTKbIWTAH iWiHAEriciHiH 6apnbiFbiH WbiFapy
YWiH HaHHbIH GipHewe TinimiH eTKi3in xi6epyre 6onagbl.

bitenin KanfaH xafpaiiaa He icTey Kepek?

e Kocy/cetpipy GatbipmachiH (D) «0» >ardaitbiHa KOWMbIM, €T TapTKbI KYMbICbIH
TOKTaTbIHbI3.

® Tarampappb! woirapy yuwid «Pesepc» (E) 6atbipmackit Gackin, GipHele cekyHA ycTan
TYPbIHbI3.

e Yryai anfacTbipy yuwiH Kocy/ceHpipy 6ateipmaceiH (D) «I» xafmaibiHa Koitbim,
GipHelue CeKyHA yCTan TYpbIHbI3.

W¥XKbIKKA APHANFAH KEPEK-}KAPAKTAP (3.1 aHe 3.6 cyp.)

MaHbi3abl! Byn Kepek-xapakTap Tek 6apabik AaMpeyiluTepi KoCbINFaH TapTbiiFaH
eTneH KonaaHy ywiH apHanFfaH.

Kocna eTe xaKcbl apanackaH 6onybl kaxeT. MinriwTik kannsiHa KenTipy yLiH Xblabl cyfa
ManblHFaH WYXbIK KaObIFbIH Y3bIHABIFLI 5 CM 60NATbIH YWbIH Kanabipbin (TyiiHgen
Gaiinay ywiH KaxeT), OHbl canTamara KurisiHis. Kypangbl icke KocbiHbI3 aa, eT
TapTKbIWKA TAPTbINFAH eTTi Canbin, WYXKbIK KAObIFbIHIH TONYbIH GaKblIaHbI3.

KeHec. byn XyMbICTbI eKeynen aTKapFaH oHai: 6ipeyi TapTbinFaH eTTiH 6epinyiu
KaMTaMachbi3 eTce, eKiHiwici eT KabbIFbIHbIK TONYbIH KaAaFanan oTbipagbl.

KabbifbiH 6acy xaHe bypay apKbiibl WYXKbIKTbIH KAXKETTi Y3bIHAbIFbIH KENTipiHi3. Canansl
LWYKbIK ANy yLWiH Tony 6apbiCbiHAA iliHe ayaHbiH KipyiHe xon 6epMeid, Wy xbIKTbl 10-HaH
15 cm-re AeifiHri y3blHABbIKTA acafaH eH (WwyxbikTapabl Gip-6GipiHeH ywTapbiH
TYiHAEY apKbl/bl QXbIPaTbliHbI3).

KEBBEFE APHANFAH KEPEK-}KAPAKTAP (4.1 xaHe 4.3 cyp.)

Icxy3inperi keHecTep:
Ke66e He Kedra ywin 6ipkenki kocna any ywiH eTTi eT TapTKblWTaH KaXeTTi
KOHCUCTEHLMsA anfaHwwa 2-3 peT oTKi3iHi3.

NEYEHBETE APHANFAH CANTAMA (5.1 xaHe 5.3 cyp.)

Kamblpabl paibiHpaHbiz. Kambipbibia kymcak Gonfad xarganga (i3 kepemer
HaTUXere xeTe ana anachi3. KepceTkiwiH TaHpanFaH dopmaMeH KWbiiblCTbIpa
OTbIpbIN, ©3iHi3re KaeTTi cypeTTi TaHAaHbi3. lleyeHbeHiH KepekTi MenwepiH
a/MaFaHbiHbI3Wa AeiliH KONgaHbiHbI3.



w KOKOHIC TYPAFbIL (6.1 aHe 6.3 cyp.)

Y3aik HaTUKere KON XKeTKi3y ywiH 6epinreH KeHectep:

Y3ﬂ,iK HOTUXEe aNy MaKCaTblHAa JXoHEe TafaMHblH IWHEKTEe XWHanbin KajyblH
GonAbIpMay YWiH KONAAHbINBIN )KATKaH Kypam-6enikTep KaTTbl 60FaH XeH.
Kypangbi eTe KaTTbl TaFaMAapabl, MbICanbl KAaHT He eTTiH ipi KeceKTepiH, yry
Hemece Tiny ywiH KongaH6aubis.

TA3AJNAY (7.1 x3He 7.4 cyp.)
KEPEK-}XAPAKTAPbIH CAKTAY (8.1 xaHe 8.2 cyp.)



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.

DESCRIPTION

A Téte de hachoir amovible
A1 Corps aluminium
A2 Vis
A3 Couteau inox auto affatable
A4 Grilles (selon modéle)
Aé4a Grille petits trous (haché
trés fin)
A4b Grille trous moyens (haché
fin)
Aé4c Grille gros trous (haché gros)
A5 Ecrou aluminium
B Plateau amovible
C Poussoir a viande
D Bouton marche / arrét
E Bouton « Reverse » (marche arriére
momentanée)
F Bouton de déverrouillage de la téte
hachoir

CONSEILS D'UTILISATION

G Bloc moteur
H Capot de rangement des accessoires
I Accessoire saucisse (selon modeéle)
J Accessoire Kebbe (selon modéle)
J1 Embout de filiére
J2 Bague
K Accessoire a biscuits (selon modeéle)
K1 Support
K2 Moule
L Coupe légumes (selon modeéle)
L1 Magasin a tambour / cheminée
L2 Poussoir
L3 Tambours (selon modéle)
L3a Tambour émincé
L3b Tambour rapé gros
L3c Tambour rapé fin
L3d Tambour graté
L3e Tambour a glace

Avant la premiére utilisation, lavez tous les accessoires a 'eau savonneuse. Rincez,

et essuyez-les aussitot soigneusement.

La grille et le couteau doivent rester gras. Enduisez-les d’huile.

e Ne faites pas tourner votre produit a vide si les grilles ne sont pas graissées.

® Ne poussez jamais avec les doigts ou un autre ustensile dans les cheminées.
Attention : manipulez les tambours avec précautons car les lames sont trés

coupantes.

UTILISATION : Téte hachoir (cf. fig. 1.1 a 2.4)

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 (D).

® Appuyez ensuite quelques secondes sur la touche « Reverse » (E) afin de
dégager les aliments.

e Appuyez sur la position « I » du bouton marche/arrét (D) pour continuer le
hachage.

ACCESSOIRE SAUCISSES (cf. fig. 3.1 a 3.6)

Important : cet accessoire n‘est a utiliser qu‘aprés 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 'entonnoir en laissant dépasser 5 cm (que vous obturerez en faisant
un noeud avec un lien). Mettez en marche '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 pingant et en tournant le boyau. Pour avoir
une saucisse de qualité, prenez soin d'éviter d'emprisonner de air lors du remplissage et
faites des saucisses de 10 a 15 cm (séparez les saucisses en plagant un lien et en
faisant un noeud a l'aide de celui-ci).

ACCESSOIRE KEBBE (cf. fig. 4.1 et 4.3)

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.

ACCESSOIRE A BISCUITS (cf. fig. 5.1 4 5.3)

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

COUPE LEGUMES (cf. fig.6.1 3 6.3)

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

@



NETTOYAGE (cf. fig. 7.1 a 7.4)
RANGEMENT DES ACCESSOIRES (cf. fig 8.1 a 8.2)



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

itin a safe place.

DESCRIPTION

A Removable mincer head
A1 Aluminium casing
A2 Screw
A3 Self-sharpening stainless steel
blade
A4 Grilles (depending on model)
A4a Small-hole grille (very fine
mincing)
A4b Medium-hole grille (fine
mincing)
A4c Large-hole grille (coarse
mincing)
A5 Aluminium nut
B Removable tray
C Meat pusher
D On/off button
E «Reversex» button (short reverse
movement)
F Mincer head release button
G Motor unit
H Accessory storage cover

I Sausage accessory (depending on

model)
J Kebbe accessory (depending on
model)
J1 Die end piece
J2 Ring
K Biscuit maker accessory (depending
on model)
K1 Support
K2 Mould
L Vegetable chopper (depending on
model)
L1 Drum body/feed tube
L2 Pusher
L3 Drums (depending on model)
L3a Slicing drum

L3b Coarse grating drum
L3c Fine grating drum
L3d Scraper drum

L3e Ice shaving drum

Before using for the first time, wash all the accessories in soapy water. Rinse and

dry them carefully.

The grille and the blade should be lightly greased. Coat them with oil.

® Do not operate your appliance while it is empty if the grilles have not been greased.
® Never push down into the tubes using your fingers or any utensil.

Note: Handle the drums with caution as they are very sharp.

USE Meat grinder head (fig. 1.1 to 2.4)

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.



What should you do if the machine is clogged?

e Stop the mincer by pressing position “0” of the On/0ff button (D). tw
e Then press the “Reverse” button (E) for a few seconds to release the jam.

® Press position «I» of the On/0ff button (D) to continue mincing.

SAUSAGE ACCESSORY (fig. 3.1 to 3.6)

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).

KEBBE ACCESSORY (fig. 4.1 and 4.3)

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.

BISCUIT ACCESSORY (fig. 5.1 to 5.3)

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.

VEGETABLE CHOPPER (fig. 6.1 to 6.3)

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 device to grate or cut food products that are too hard such as
sugar cubes or pieces of meat.

CLEANING (fig. 7.1 to 7.4)

STORAGE OF ACCESSORIES (fig 8.1 to 8.2)



Nota: el manual de instrucciones de seguridad LS-123456 se suministra con el
-1 ) aparato.
Antes de usar el aparato por primera vez, lea atentamente el manualy gudrdelo en

un lugar seguro.

DESCRIPCION

A Cabezal extraible de la picadora
A1 Carcasa de aluminio
A2 Tornillo
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
B Bandeja extraible
C Empujador de carne
D Botén de encendido/apagado

E Botdn «Invertir» (movimiento inverso

breve)

F Botdn para soltar el cabezal de la
picadora

G Unidad del motor

I Accesorio para embutidos
(dependiendo del modelo)
J Accesorio para kebbe (dependiendo
del modelo)
J1 Piezafinal
J2 Anillo
K Accesorio para galletas (dependiendo
del modelo)
K1 Base
K2 Molde
L Ralladores de verduras (dependiendo
del modelo)
L1 Carcasa del cilindro/tubo de
alimentacién
L2 Empujador
L3 Cilindros (dependiendo del modelo)
L3a Cilindro para rebanar
L3b Cilindro de rallado grueso
L3c Cilindro de rallado fino
L3d Cilindro raspador
L3e Cilindro para triturar hielo

H Tapa del compartimento de accesorios

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. Rectbralas con aceite.

e Si las rejillas no se han engrasado, no ponga en marcha el aparato cuando esté vacio.
® No empuje nunca el alimento dentro de los tubos usando los dedos o un utensilio.
Nota: maneje con cuidado los cilindros, ya que estan muy afilados.

USO del cabezal de la picadora de carne (fig. 1.1 a 2.4)

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 operacién, puede pasar algunos pedazos de pan a través
de la picadora para sacar toda la carne del fondo.



¢Qué hacer si la maquina se atasca?

e Pare la picadora poniendo en la posicién “0” el botén de encendido/apagado (D). tw

e A continuacién, pulse el boton “Invertir” (E) durante algunos segundos para
eliminar el atasco.

® Ponga en la posicién “I"” el botdn de encendido/apagado (D) para seguir picando.

ACCESORIO PARA EMBUTIDO (fig. 3.1 a 3.6)

Importante: este accesorio solo se puede utilizar después de que la carne haya
sido picaday 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 picaday la otra ocupandose del llenado de la tripa.

g

Para que las salchichas tengan la longitud que desee, pince la tripay 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).

ACCESORIO PARA KEBBE (fig. 4.1y 4.3)

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.

ACCESORIO PARA GALLETAS (fig. 5.1 a 5.3)

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.

RALLADOR DE VERDURAS (fig. 6.1 a 6.3)

Consejos ttiles para obtener los mejores resultados:

Los ingredientes que utilice deben ser firmes para que los resultados sean
satisfactorios y para evitar la acumulacién 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.

LIMPIEZA (fig. 7.1 a 7.4)

ALMECENAMIENTO DE LOS ACCESORIOS (fig 8.1 a 8.2)
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{Groupe SEB, Chemin du Petit Bois Les 4 M - BP 172 69134 Ecully Cedex France)
pyn CEB, LWwnan mo Mn Bya Ne 4 M~ BN 17268134 3wonu Cenexc $panc
OduunansHsIi NpeacTaBuTE N, MMNPopTER - S3AD “Tpynna CEB-BocTox”

125171, r. Mockea, Newwkrpancxoe w., A. 164, cTp. 3 Ten, 213-32-32
WHchopamauma o cepTudimHaumm:

» Ceptuibukar cooreetcrena Ne TC RU C-FR.AM27,B.00352

= Cpok geictema c 19.11.2013 no 18.11.2018

= Boigan OC Q00 «MHTEPCTAHOAPT»

CooTBeTCTBYIOT TREOoBEHNSAM:
= TP TC 004/2011 "0 De30nacHOCTIH HW3KOBONETHOM o00pydoeaxHna”, yTe. Pewenwam KTC ot 16.08.
2011r, Ne768

o TP TC020/2011 "3nekTpOMarHuTHaA COBMECTMMOCTE TEXKHWUECKWX cpencTa”, yTe. Pewenrem
KTC o7 09.12 201 1r. Ne879.

Cpok cnyxObl M3nenus 2 roda ¢ AaThbl NPOoLEHM.
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