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[1] Messerscheibe

[2] Lochscheibe grob

[3] Lochscheibe fein

[4] Gebackvorsatz/Schablonenhalter
[5] Verschlussring

[6] Forderschnecke
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Trichter

Driicker

Gehduse

Kurbel

Feststellhebel (Rickseite)

Feststelltaste (hinten am Gerat)

[10]

[1]Cutterdisc = [2] Perforated disc, coarse = [ 3] Perforated disc, fine = [ 4] Baking front / template
holder = [b5]Lockingring =~ [6]Auger [7]Funnel [8]Pusher [9]Housing [10]Crank handle
[ 1] Locking lever (reverse) ~ [12] Locking button (on the back of the mincer)

[1]Schijf met mesjes [ 2] Schijf met gaten, grof =~ [ 3 ]Schijf met gaten, fijn = [ 4] Voorzetstuk voor
koekjes / sjabloonhouder = [ 5] Sluitring = [ 6] Schroeftransporteur ~ [7] Trechter = [ 8] Drukker = [9]
Ommanteling = [10]Zwengel = [11] Vastzetgrendel (achterkant) = [12 ] vastzettoets (achterkant van de
vieesmolen)

[1] disque de découpe [ 2] disque perforé grossier ~ [ 3] disque perforé fin = [ 4 Justensile 4 biscuits /
porte-plague ~ [5]anneau de fermeture = [6]vissansfin =~ [7]entonnoir = [8]presseur [9]corpus
[10 ] manivelle = [11]levier de fixation (face arriere) =~ [ 12 ] bouton de fixation (a I'arriere de I'appareil)

[1]discolame = [2]disco forigrandi ~ [3]disco foripiccoli = [4]inserto per biscotti / supporto dima
[5]anellodichiusura = [6]coclea [7]imputo [8]premistoppa [9]cassa [10] manovella
[1]leva bloccaggio (lato posteriore) [ 12 ] tasto bloccaggio (lato posteriore del tritacarne)

[1]Disco decorte = [2]Disco perforado basto ~ [ 3] Disco perforado fino = [ 4] Galletas apego / soporte
de plantilla = [5]Anillo de cierre = [ 6] Tornillo transportador =~ [ 7] Embudo = [ 8] Elemento de presion
[9]Carcasa ~ [10]Manivela = [11] Palanca de blogueo (lado trasero) ~ [12 ] Tecla de blogueo (detras en
el aparato)

[1] OuckoBbiii Hox [ 2 ] KpynHas peweTtka [ 3 ] Menkas pewetka  [4 Hacapka gns tecrta /
curypHas Hacagka [ 5] HakmgHasranka [ 6] lHek  [7] BopoHka = [ 8] Tonkatenb

[ 9] Kopnyc = [10] Pykostka = [11] ®ukcupyrowmin peivar (c obpaTHoi cTopoHbl) — [ 12 | ®ukcupyowas
KHOMKa (c3aAu Ha ycTpoiicTBe)

[1]Tarcza nozowa [ 2]Tarcza otworowa gruba [ 3] Tarcza otworowa drobna = [ 4] Nasadka na wypieki
/ uchwyt szablonu = [ 5] Pierscien zamykajacy = [6]Slimak = [7]Llej = [8]Dociskacz = [9]Korpus
[10]Korba = [11] Dzwignia blokujaca (tyt) = [12 ] Przycisk blokujacy (z tytu urzadzenia)



Bedienungsanleitung

1 Schneiden Sie das Fleisch in ca. 2 cm groRe Wiirfel. Entfernen Sie dabei Fett, Sehnen und
Knochenteile. Messerscheibe & Lochscheibe bitte vor Erstgebrauch abspiilen.

2 Stellen Sie den Drehwolf auf eine glatte, saubere Oberfldche. Fixieren Sie das Gerat, indem Sie
den Feststellhebel [ 11] nach rechts bis zum Anschlag drehen. Ist noch starkerer Halt erforder-
lich, kann der Drehwolf zusatzlich mit der Schraubzwinge an der Arbeitsplatte
befestigt werden.

3 Fiihren Sie den Trichter [ 7] in die Gehduseschiene [ 9 ], bis dieser hdrbar einrastet.

4 Schieben Sie die Férderschnecke [ 6 ] in die Vorrichtung des Trichters [ 7].

5 Stecken Sie die Messerscheibe [ 1] auf die Forderschnecke [ 6 ], sodass die Seite mit den
angeschliffenen Klingen nach auRen zeigt.

6 Setzen Sie eine der Lochscheiben - wahlweise [ 2] oder [ 3 ] - auf die Messerscheibe [1].
7 Drehen Sie den Verschlussring [ 5] fest auf das Gewinde am Trichter [ 7].
8 Fixieren Sie die Kurbel [10 ] am Gehduse [ 9 ].

9 Der Trichter [ 7] kann nun mit Fleisch befiillt werden. Wichtiger Hinweis: Schieben Sie das
Fillgut niemals mit den Handen nach! Verwenden Sie hierbei nur den Driicker [ 8 ].



Bedienungsanleitung

1 Folgen Sie zundchst den Schritten 2-4 aus der Anleitung ,Fleischverarbeitung”.
2 Fixieren Sie die Kurbel [ 10 ] am Gehduse [ 9 ].

3 Setzen Sie eine der Lochscheiben - wahlweise [ 2] oder [ 3] - auf die Forderschnecke [ 6].
Bei der Gebdckherstellung keinesfalls die Messerscheibe [ 1] verwenden.

4 Stecken Sie den Gebé&ckvorsatz [ 4] in den Verschlussring [ 5], und drehen Sie diese Einheit
fest auf das Gewinde am Trichter [ 7].

5 Durch Schieben des Schablonenhalters [ 4 ], wahlen Sie ihre gewiinschte Gebackart.

6 Der Trichter kann nun mit Teig gefiillt werden. Wichtiger Hinweis: Schieben Sie das Fiillgut
niemals mit den Handen nach! Verwenden Sie hierbei nur den Driicker [ 8 ].

Reinigung

1 Durch Driicken der Feststelltaste l6st sich der Trichter [ 7] aus dem Gehause [ 9 ].
Es lassen sich jetzt bequem alle Einzelteile entnehmen.

2 Alle Teile, auRer dem hochwertigen Gehduse [ 9 ] lassen sich im oberen Korb der Spilmaschine
reinigen. Das Geh&use [ 9 ] nur mit einem weichen Spiiltuch reinigen!

3 Alternativ bietet sich auch eine manuelle Reinigung dieser Teile z.B. mit einer Spiilbirste an.
Das hochwertige Gehause darf nur mit einem weichen Spiiltuch gereinigt werden!



Rezept

ZUTATEN /// 2 Pk. vanillezucker
500 ¢ Mehl 1Ei

250 g Butter 1Eigelb

250 g Zucker 1Prise Salz

Y2 Pk. Backpulver

&) 180°c/// ca.10-15 min
(O ca. 10 min. inkl. Back- und Kuhlzeit

1 Backofen vorheizen, und alle Zutaten ziigig zu einem glatten Teig kneten.
AnschlieRend ca. 60 min kaltstellen.

2 Mit dem Gebdckvorsatz die gewiinschten Pldtzchen formen und auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen.

3 Pldtzchen bei180°C Ober- / Unterhitze je nach gewiinschter Brdunung
ca. 10-15 min backen.

e
LECHER"



Operating Instructions

1 Adhere to steps 2-4 from the "Meat Processing” instructions.
2 Mount the crank handle [ 10 ] on the housing [ 9 ].

3 Place one of the perforated discs - [ 2] or [ 3] as required - on the auger[6].

rating Instruction ) : ) -
Ope g Instructions Never use the cutting disc when making biscuits.

4 Insert the baking front [ 4] in the locking ring [ 5] and firmly rotate this
unit onto the thread on the funnel [ 7] so that it is tight.

1 Cut the meat into approx. 2 cm large cubes. Remove the fat, tendons and bone parts. Please rinse the 5 © Selectyour required type of biscuit by moving the template holder [4].

cutter disc & the perforated disc before the first use. 6 The funnel can now be filled with dough. Important information: never push the

P Place the meat mincer on a smooth and clean service. Fix it in position by turning the locking lever filling material down using your hands! Only use the pusher [ 8 ].

[11]to the right as far as possible. Should an even firmer hold be required, the meat mincer can
additionally be mounted on the workplace using the fastening clamp.

3 Insert the funnel [ 7] into the housing rail [ 9 ] until this audibly locks into place.
4 Insert the auger [ 6 ] into the fixture on the funnel [7].
5 Place the cutting disc [ 1] onto the auger [ 6 ], so that the side with the ground knives is facing outward. Recipe EN\E\‘\{
6 Place one of the perforated discs-[2]or[ 3 ]asrequired - on the cutting disc [1]. EY\-“)\ \‘\
1 Tighten the locking ring [ 5 ] on the thread of the funnel [ 7] so that it is unable to slip. ‘P‘s‘ ’
8 Mount the crank handle [ 10 ] on the housing [ 9 ].
9 The funnel [ 7] can now be filled with meat. Important information: never push the filling material down INGREDIENTS ///
using your hands! Only use the pusher 8 ]. 500 ¢ flour © 250 g butter = 250 g sugar = %2 pck. baking powder = 2 pck. vanilla sugar
1egg ~ 1eggyolk = 1pinch of salt
1 , , @ 180°C /// approx. 10-15 min @ approx. 110 min. /// incl. the baking and cooling time
1 Preheat the oven and rapidly knead all of the ingredients to form a smooth dough.
Now leave to cool down for approx. 60 min.
Cleaning 2 | Use the baking front to form the required biscuit form and place it an a baking tray with baking paper on it.
1 The funnel [ 7]is released from the housing [ 9 ] after you have pressed the locking button. All of the 3 Bake the biscuits at an upper/lower heat of 180°C for approx. 10-15 min.,

parts can now be removed without difficulty. ] ]
_ . . ) . ) depending on the desired shade of brown.
2 All of the parts with the exception of the high quality housing [ 9 ] can be cleaned in the upper basket

of the dishwasher. Only clean the housing [ 9 ] with a soft dishcloth!

3 As an alternative, these parts can be manually cleaned using a dishwashing brush for example. The
high quality housing is only to be cleaned using a soft dishcloth!



Bedieningsaanwijzing
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Snij het vlees in ca. 2 cm grote blokjes. Verwijder hierbij vet, pezen en botten. Spoel a.u.b. de schijf met mesjes
§ de schijf met gaten alvorens het eerste gebruik af.

Plaats de vieesmolen op een effen, schone opperviakte. Fixeer de vieesmolen door de vastzetgrendel [11]
naar rechts te draaien, totdat deze vastzit. Mocht een nog sterkere greep nodig zijn, kan de vieesmalen
bovendien m.b.v. de bankschroef op het aanrecht bevestigd worden.

Schuif de trechter [ 7] in de geleider van de ommanteling [ 9 ], totdat deze duidelijk hoorbaar vast komt te zitten.
Schuif de schroeftransporteur [ 6 ] in de voorziening van de trechter [ 7].

Plaats de schijf met mesjes [ 1] op de schroeftransporteur [ 6 ], zodat de kant met de geslepen messen naar
buiten wijst.

Plaats één van de schijven met gaten - respectievelijk [ 2 ] of [ 3 ] - op de schijf met mesjes [1].
Draai de sluitring [ 5 ] stevig vast op de schroefdraad van de trechter [ 7].
Fixeer de zwengel [ 10 ] aan de ommanteling [ 9 ].

De trechter [ 7] kan nu met viees gevuld worden. Belangrijke aanwijzing: Vul het vulgoed nooit per hand aan!
Gebruik hiervoor steeds de drukker [ 8 ].

Reiniging

1

Door de vastzettoets te drukken, gaat de trechter [ 7] los van de ommanteling [ 9 ]. Alle onderdelen kunnen nu
makkelijk verwijderd worden.

Alle onderdelen, behalve de hoogwaardige ommanteling [ 9 ] kunnen in het bovenste mandje van de vaatwasser
gereinigd worden. De ommanteling [ 9 ] dient slechts met een zacht vaatdoek gereinigd te worden!

Alternatief kunt u tevens de onderdelen handmatig reinigen, bijv. met een afwasborstel.
De hoogwaardige ommanteling mag slechts met een zacht vaatdoek gereinigd worden!

Bedieningsaanwijzing

1 Volg om te beginnen de stappen 2-4 van de instructie ,vleesverwerking”.
2 Fixeer de zwengel [ 10 ] aan de ommanteling [ 9 ].

3 Plaats één van de schijven met gaatjes - respectievelijk [ 2 ] of [ 3] - op de schroeftransporteur [ 6 ].
Gebruik nooit de schijf met mesjes [ 1], wanneer u koekjes wenst te maken.

4 Plaats het voorzetstuk voor koekjes [ 4 ] in de sluitring [ 5 ] en draai deze eenheid stevig vast op de
schroefdraad op de trechter [7].

5 Door de sjabloonhouder [ 4] te verschuiven, kiest u het gewenste soort koekjes.

6 De trechter kan nu met beslag gevuld worden. Belangrijke aanwijzing: Vul het vulgoed nooit per hand
aan! Gebruik hiervoor steeds de drukker [ 8 ].

Recept

pRREER

INGREDIENTEN ///
500¢ bloem = 250¢ boter = 250¢ suiker ~ ' pakje bakpoeder
2 pakjes vanillesuiker =~ 1ei = 1eierdooier = 1snufje zout

@ 180°C /// ¢a.10-16 min @ ca. 110 min. /// incl. bak- en koeltijd

1 Oven voorverwarmen en alle ingrediénten viot tot een glad beslag kneden.

Vervolgens ca. 60 min. in de koelkast zetten.

2 Met het voorzetstuk voor koekjes de gewenste koekjes vormen en op een met
bakpapier beklede bakplaat leggen.

3 Koekjes op 180°C boven-/onderwarmte, al naar gelang hoe bruin u de koekjes
wenst te hebben, ca. 10-15 min. bakken.



Notice de fonctionnement
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Découpez laviande en cubes d'env. 2 cm. Retirez le gras, les tendons et les morceaux d'os. Veuillez rincer le
disque de découpe et le disque perforé avant le premier usage.

Placez le hachoair sur une surface lisse et propre. Fixez I'appareil en tournant le levier de fixation [ 11] vers la
droite jusqu’a la butée. Pour une meilleure fixation, le hachoir peut étre fixé en supplément avec le serre-joint
alaplague de travail.

Introduisez I'entonnoir [ 7] dans le rail du corpus [ 9 ] jusqu‘a ce que celui-ci s'enclenche de maniere perceptible.

Poussez la vis sans fin [ 6 ] dans le dispositif de I'entonnoir [7].

Placez le disque de découpe [ 1] surlavis sans fin [ 6 ] de maniére a ce que la face des lames tranchantes
soit dirigée vers I'extérieur.

Placez un des deux disques perforés-[2]ou[ 3 ]au choix - surle disque de découpe [1].
Serrez fermement I'anneau de fermeture [ 5] sur le filetage a I'entonnoir [ 71].
Fixez la manivelle [10 ] au corpus [ 9 ].

Remplissez alors I'entonnoir [7] avec la viande. Instruction importante : ne jamais pousser la matiére de
remplissage avec les mains ! Utilisez uniqguement le pousseur [8].

Nettoyage

1

L'entonnoir [ 7] se détache du corpus [ 9 ] en appuyant sur le bouton de fixation.Toutes les pieces sont
maintenant faciles a retirer.

Toutes les pieces, sauf le corpus [ 9 ] de valeur, peuvent étre lavés a la machine dans la corbeille supérieure.
Nettoyer le corpus [ 9 ] uniguement avec un chiffon humide !

Il'est possible également de nettoyer ces pieces a la main avec p. ex. une brosse a vaisselle. Nettoyer le
corpus de valeur uniguement avec un chiffon doux !

Notice de fonctionnement

1 Suivez en premier lieu les étapes de 2 a 4 de la notice de la ,transformation de la viande”.
2 Fixez la manivelle [10 ] au corpus [ 9 ].

3 Placez un des deux disques perforés-[2]ou[3]-auchoix-surlavissansfin[ 6] Pourla
fabrication de biscuits, n‘utilisez en aucun cas le disque de découpe [1].

4 Introduisez I'ustensile & biscuits [ 4] dans I'anneau de fermeture [ 5] puis serrez fermement
I'unité sur le filetage a I'entonnoir [ 7].

5 Sélectionnez e type de biscuit en poussant le porte-plaque [ 4 ].

6 L'entonnoir peut étre alars rempli. Instruction importante : ne jamais pousser la matiére de
remplissage avec les mains ! Utilisez uniqguement le pousseur [ 8 ].

Recette

A\

G

INGREDIENTS ///
500 ¢ de farine = 250 ¢ de beurre = 250 g de sucre = 2 sachet de levure chimique
2 sachets de sucre vanillé = 1ceuf  1jaune d'euf ~ 1pincée de sel

@ 180°C /// env.10-15 min @ env. 110 min. /// temps de cuisson et de refroidissement inclus

1 Préchauffer le four, puis petrir tous les ingredients rapidement jusqu'a obtention d'une pate lisse.
Laisser refroidir ensuite env. 60 min.

2 Former les biscuits souhaités avec l'ustensile a biscuits puis les poser sur une plague de four avec
un papier sulfure.

3 Cuire au four a chaleur supérieure/inférieure 4 180°C env. 10-15 min en fonction du degré de
brunissement souhaité.



Istruzioni per I'uso

1 Tagliare la carne in dadini di ca. 2 cm, togliendo grasso, cartilagini e pezzi di 0sso. Il disco con le lame ed il
disco con i fori dovrebbero essere lavati prima di utilizzare per la prima volta il tritacarne.

P Posizionare il tritacarne su una superficie liscia e pulita e fissare il tritacarne, ruotando a destra, fino al
punto d'arresto la leva di bloccaggio [ 11]. Qualora dovesse occorrere una tenuta ancora maggiore, €
possibile fissare il tritacarne sul piano di lavoro con I'ausilio di un morsetto.

3 Ora introdurre I'imbuto [ 7] nella guida della cassa [ 9 ], fino a quando si avverte il rumore tipico dell'arresto.
4 Inserire la coclea [ 6 ] nel dispositivo dell'imbuto [ 7].
5 Posizionare il disco lame [ 1] sulla coclea [ 6 ], in modo che il lato delle lame affilate si trovi all'esterno.
6 Inserire uno dei dischi conifori - a sceltail disco[ 2] oppure[3]-sul discolame[1].
1 Avvitare saldamente I'anello di chiusura [ 5 ] sulla ghiera dell'imbuto [ 7].
8 Fissare la manovella [10 ] sulla cassa[9].
9 0Ora & possibile riempire I'imbuto [7] con la carne. Avvertenza importante: non spingere mai con le mani la
carne od altri alimenti da tritare, ma utilizzare esclusivamente I'apposito premistoppa [8]!
1 2 3
Pulizia

1 Premendo il tasto d’arresto & possibile staccare I'imbuto [ 7] dalla cassa [ 9 ]. Ora é possibile togliere
comodamente tutti i singoli componenti.

P Tuttii componenti, ad eccezione della pregiata cassa [ 9 ], possono essere lavati in lavastoviglie, mettendoli
nel cestello superiore. La cassa pregiata[ 9 ]invece put essere pulita soltanto con un panna morbido!

3 In alternativa e possibile effettuare una pulizia manuale dei componenti, per es. usando una spazzola. La
cassa pregiata put essere pulita soltanto con un panno per piatti, morbido!

Istruzioni per1'uso

1 Seguire le fasi da 2 a 4 di cui alle istruzioni relative alla lavorazione della carne
2 Fissare la manovella[10 ] sullacassa[9].

3 Inserire uno dei dischi con i fori - a sceltail disco [ 2 ] oppure [ 3]-sullacoclea[ 6] Perla
preparazione di biscotti non usare mai il disco lame [1].

4 Posizionare l'inserto per biscotti [ 4 ] nell'anello di chiusura [ 5] ed avvitare saldamente I'unita
cosi ottenuta sulla ghiera dell'imbuto [ 7].

5 Selezionare la forma desiderata per i biscotti, spostando il supporto delladima[4].

6 Ora & possibile riempire I'imbuto [ 7] con Iimpasto. Avvertenza importante: non spingere mai
con le mani I'impasto, ma utilizzare esclusivamente I'apposito premistoppa [ 8 ]!

Ricetta
N \
= panes!
INGREDIENTI ///
500 ¢ farina = 250 g burro = 250 g zucchero ~ %2 bustina di lievito per dolci
2 bustine divanillina = 1Tuovo = 1tuorlo d'uovo = 1pizzico disale
@ 180°C /// ca.10-16 min @ ca. 110 min. /// il tempo di cottura e raffreddamento incluso

1 Preriscaldare il forno e lavorare rapidamente tutti gli ingredienti, fino ad ottenere un impasto liscio.
Infine far riposare in un luogo fresco per ca. 60 min.

2 Preparare i biscotti nella forma desiderata, utilizzando I'inserto per biscotti e posizionarli su una
teglia da forno, rivestita di carta da forno.

3 Cuocere i biscotti a180°C - calore superiore / inferiore - a seconda della doratura che si vuole
ottenere, per ca.10-15 min.



Instrucciones de manejo
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Corte la carne en cubitos de unos 2 cm de tamano. Elimine aqui la grasa, tendones y partes dseas. Por
favar, enjuaguese el disco de corte y el disco perforado antes de la primera utilizacian.

Cologue el picador de carne giratorio sobre una superficie lisa y limpia. Fije el aparato, girando la palanca
de sujecion [11] hacia la derecha hasta el tope. Si fuese necesaria aun una sujecion mas fuerte, puede
sujetarse el picador de carne giratorio adicionalmente con una abrazadera en la placa de trabajo.

Lleve el embudo [ 7] al riel de carcasa [ 9 ], hasta que éste enganche audiblemente.
Desplace el tornillo transportador [ 6 ] al dispositivo del embudo [7].

Introduzca el disco de corte [ 1] sobre el tornillo transportador [ 6 ], de tal manera que el lado con Ias
cuchillas afiladas indique hacia el exterior.

Cologue uno de los discos perforados - selectivamente [2] 0 [ 3] - sobre el disco de corte [1].
Gire el anillo de cierre [ 5] fijamente sobre la rosca en el embudo [7].
Fije la manivela[10 ] enlacarcasa[9 ]

Elembudo [ 7] puede rellenarse ahora con carne. Advertencia importante: jNo desplace nunca el
producto rellenado con las manos! Utilice aqui solamente el elemento de presion [ 8 ].

Limpieza

1

Pulsando la tecla de bloqueo Se suelta el embudo [ 7] de la carcasa [ 9 ]. Ahora pueden sacarse comodamente

todas las piezas individuales.

Todas las piezas, excepto la carcasa de alto valor, [ 9 | pueden lavarse en la cesta superior del lavavajillas.

jiLimpiar La carcasa [ 9 ] solamente con un pafio de cocina suave!

Alternativamente se brinda también una limpieza manual de estas piezas, por ejemplo, con un cepillo de
fregar. jLa carcasa de alto valor debe limpiarse solamente con un pafo de cocina suave!

Instrucciones de manejo

Sigue primero los pasos 2-4 de las instrucciones “procesamiento de carne”.
Fije lamanivela[10 Jenlacarcasa[9].

Cologue uno de los discos perforados - selectivamente [2 ] 0 [ 3] - sobre el tornillo transportador [ 6 .
En la produccion de pasteleria no utilizar en ninguno de los casos el disco de corte [1].

Introduzca la pieza adicional de pasteleria [ 4] en el anillo de cierre [ 5],y gire esta unidad sobre la
rosca enelembudo[7].

Desplazando el soporte de plantilla[ 4], seleccione su clase de pastel deseado.

El embudo puede rellenarse ahora con masa. Advertencia importante: jNo desplace nunca el producto
rellenado con las manos! Utilice aqui solamente el elemento de presién [ 8].

Receta

(._\\\W,
whoRY
‘E*‘%EE\\G‘“S“"

INGREDIENTES ///
500¢ de harina =~ 250¢ de mantequilla = 250¢ de azucar ' paquetito de polvo de harnear
2 paquetitos de azucar de vainilla =~ 1huevo ~ Tyemade huevo = 1pizca de sal

@ 180°C /// aprox.10-15 min. @ aprox. 110 min. /// inclusive tiempo de horneado y enfriado

Precalentar harno, y amasar rapidamente todos los ingredientes en una masa lisa. Seguidamente
ponerlo en frio durante unos 60 min.

Con las galletas archivo dar la forma deseada a las mismas y colocarlas sobre una chapa de
hornear sobrepuesta con papel de hornear.

Hornear las galletas unos 10-15 min. a 180°C de calor superior/inferior, dependiendo del bronceado
deseado.



MHCTpyKUMA no akcnnyaTtauum
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MopexbTe MACO Ha KyGUKM MPUMEPHO NO 2 CM, YAANIMB KUP, CYXOXUAUS W kocTh.Mepea nepsbiM
MCNOMb30BaHNEM MOMOMTE HOXEBOW [UCK U PELLETKY.

YcTtaHoBuTe MACOPy6KY Ha YMCTYI0 POBHYIO MOBEPXHOCTL. 3aKpenuTe yCTPOACTBO, NOBEPHYB
tukeupyowuit poivar [ 11] snpaso go ynopa. [ins 6onee HagexHoln ukcauyun Macopybky MOXHO
AONONHNTENbHO 3aKPENUTb Ha CTONELWHNLE C NOMOLLbIO CTPYBLUHBI.

BcrtaBbTe BopoHky [ 7] B Hanpasnswowue B kopnyce [ 9 ], 4To6bl OHa 3adukcupoBanach ¢ xapakTepHbIM
LYeNYKOM.

BcTaBbTe WHek [ 6 ] B npucnocobrneHne BopoHku [ 7].

YcTaHoBUTE ANCKOBLIN HOX [ 1] Ha WwHek [ 6 ] Takum 06pa3om, 4ToBbl CTOPOHA C 3aTOYEHHBIMU NE3BUSAMN
Bbina obpatyeHa Hapyxy.

YCTaHOBUTE Ha AMCKOBbIM HOX [ 1] HyxHyto pewweTky [2 ] unn [ 3 ].
MnoTHO 3aKpyTUTE HaKUAHYIO raiky [ 5] Ha pe3bbe BopoHkn [ T].
3adukcupyitte pykosTky [ 10 | Ha kopnyce [ 9 ].

Tenepb BOPOHKY [ 7] MOXHO 3anonHsaTb MscoM. BaxHoe ykasaHue: HU B KOeM criyyae He foGaBnanTe
npoAyKT BpyuHyto! Wcnonb3yiiTe ans atoro Tonkarens [ 81].

Ouucrka

1

HaxaB dukcupyoLLyto KHOMKY, MOXHO W3Bne4b BOPOHKY [ 7] 13 kopnyca [ 9 ]. Tenepb MOXHO y[o6HO
pocTatb Bce AeTanu.

Bce geTanu, 3a UCKNIOYEHUEM BbICOKOKAYeCTBEHHOTO kopryca [ 9 ], MOXHO MbiTb B BEpXHeil KOp3nHe
NOCYL,OMOEYHOI MaLmnHbI. [ns oyncTku kopnyca [ 9 ] ucnonb3oBaTtb TONbKO MArKylo candeTky!

B kauecTBe anbTepHATUBLI AMNst PYYHON OYUCTKN TUX JeTanein Takke MOXHO UCMOMNb30BaTh epLUUK ANs
MbITbS NTOCYAbI. [INA OYUCTKN BbICOKOKAYeCTBEHHOI0 KOpnyca MOXHO UCMONb30BaTh TONIbKO MATKYI0
candetky!

WHCTpyKUMa no akcnnyaTtayum

1 CHavana BbinonHuTe LeNCTBMSA 2-4 N3 UHCTPYKLMK No nepepaboTke Msca.
2 3adukcupyiite pykoaTky [ 10 ] Ha kopnyce [ 9 ].

3 YcTaHoBMTE Ha WHeK [ 6 ] oaHy 3 peweTok [ 2 ] unu [ 3 ]. Ans npurotoBneHus
neyeHbsl HA B KOEM CyYae He UCMOMb30BaTh ANCKOBBIA HOX [ 1].

4 YcTaHoBMTE B HakUAHYH0 raiky [ 5 ] Hacagky Ans TecTa [ 4 ] U NpoyHO 3akpenuTe aTOT
y3en Ha pe3bbe BOpOHKkM [ T].

5 Mepemelyas durypHyto Hacaaky [ 4], BbiGepute HyxHY hOpMy NeYeHbs.

6 Tenepb BOPOHKY MOXHO 3anoNHATL TeCTOM. BaxHoe ykasaHue: HM B koeM cny4ae He
nobaenanTe npoaykT BpyuHyto! Ucnonb3yitTe ans atoro Tonkatens [ 8 J.
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WHTPELVEHTHI ///
500 r myku 250 r cnuBoyHoro macna 250 r caxapa = % makeTuka nekapckoro MopoLuka
2 nakeTuka BaHUNbHOro caxapa ~ 1 qiuo ~ 1xentok 1 wenoTka conu

@ 180°C /Il npumepHo 10-15 MuHyT @ npumepHo 110 MUHYT, BKNKOYAs BPEMS Ha BbINEYKY U OXNaXAEHWEe

1 MpeaBapuTENbHO pPa3orpeTb AYXOBKY W BbICTPO 3aMecuTb rmajkoe TecTo, CMeLlaB BCe
MHTPEANeHTbI. 3aTeM OCTaBUTb TECTO NPUMEPHO Ha 60 MUHYT B XONOJHOM MecTe.

2 C nomolblo Hacagku Ans Tecta chopMUpoBaTh NEYEHbE HYXHOM HOPMbI U BbINOXUTL Ha
NpOTMBEHb, 3aCTeNNB ero Bymaroi ANns BbiNeyKy.

3 Bbinekatb neveHbe npu Temnepatype 180 °C B pexume BepxXHero/HWXHero xapa B 3aBUCUMOCTU
OT Xenaemon cTeneHn NOAPyMAHUBaHNS npumepHo 10-15 MUHyT.



Instrukcja obstugi
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Migso pokroi¢ na kostke o wymiarze ok. 2 cm. Usuwac przy tym ttuszcz, $ciegna i fragmenty kosci. Przed
pierwszym uzyciem tarcze nozowa i tarcze otworowe nalezy umyc.

Maszynke do migsa postawic na gtadkiej, czystej powierzchni. Urzadzenie unieruchomic obracajac
dzwignie blokujaca [11] do oporu w prawo. Jezeli potrzebne jest mocniejsze zamocowanie, to maszynke
do migsa mozna dodatkowo unieruchomic i przymocowac srubowym zaciskiem do krawedzi stofu.

Lej [ 7] wprowadzic do szyny korpusu [ 9 ], az zatrzasnie sie z charakterystycznym odgtosem.
Slimak [ 6 ] wsung¢ w mechanizm leja[7].

Tarcze nozowa [ 1] wetknac¢ na $limak [ 6 ] tak, zeby strona z zaszlifowanymi ostrzami bytg skierowana
na zewnatrz.

Jedna z tarcz otworowych - do wyboru [ 2 ] lub [ 3] - 0sadzi¢ na tarczy nozowej [1].
Pierscien zamykajacy [ 5] przykrecic do gwintowanej czescileja [ 7].
Korbe [ 10 ] przymocowac do korpusu [ 9 ].

Lej [ 7] mozna teraz zapetnic migsem. Wazna wskazowka: Migsa wktadanego do maszynki nigdy nie
popychac reka! Do tego celu uzywac wytacznie dociskacza[ 8 ].

Czyszczenie

1

Przez weisniecie przycisku blokujacego lej [ 7] odtacza sie od korpusu [ 9 ]. Maszynke mozna teraz
rozebra¢ na czesci.

Wszystkie cze$ci, poza wysokojakosciowym korpusem [ 9 ], mozna zmywac w garnym koszu zmywarki.
Sam korpus [ 9] czyscic tylko miekka $cierka do zmywania!

Czesci te mozna takze czysScicé recznie, np. szczotkg do zmywania. Wysokiej jakosci korpus mozna
czyscic tylko miekka scierka do zmywania!

Instrukcja obstugi

1 Wykonac najpierw czynno$ci 2-4 z instrukcji ,0brébka migsa“.
2 Korbe [10 ] przymocowac do korpusu [ 9 ].
3 Jedng z tarcz otwaorowych - do wyboru [ 2 ] lub [ 3 ] - 0sadzi¢ na $limaku [ 6 ].

Podczas przygotowywania wypiekow nie uzywac tarczy nozowej [1]!

4 Nasadke na wypieki [ 4 ] wetkng¢ w pierscien zamykajacy [ 5], i cato$¢ przykrecic
mocno do gwintunaleju [7].

5 Przesuwajac uchwyt szablonu [ 4 ], wybra¢ odpowiedni rodzaj wypieku.

6 Teraz do leja mozna wiozy¢ ciasto. Wazna wskazéwka: Ciasta w maszynce nigdy nie
popychac reka! Do tego celu uzywac wytacznie dociskacza [ 8 ].

Przepis
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SKEADNIKI ///

500 g maki = 250 g masta = 250 g cukru =~ Y2 paczki proszku do pieczenia

2 paczki cukru waniliowego = 1jajo ~ 120ftko = 1szczypta soli

@ 180°C /// 0k.10-15 min @ ok. 110 min /// wraz z czasem pieczenia i chtodzenia

1 Piekarnik wstepnie nagrzac, ze wszystkich sktadnikow szybko ugnies$c gtadkie ciasto. 0dstawic
na ok. 60 minut.

2 Przy pomocy nasadki na wypieki uformowac odpowiednie ciasteczka i utozyc na blasze
wytozonej papierem do pieczenia.

3 Ciastka piec w temperaturze 180°C przy gornym i dolnym grzaniu ok. 10-15 minut do zrumienienia.
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