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Caution: 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.

Thank you for choosing an appliance from the Tefal range.

DESCRIPTION

1 Motor unit 11 large hole grid*

2 ON/OFF/1/2/R button 12 Fixing ring

3 Locking handle 13 Sausage attachment®

4 Removable meat mincer head 14 Kebbe attachment®

5 Removable tray 15 Vegetable chopper cone compartment®
6 Meat pusher 15a Pusher

7 Feedscrew 15b Slicer

8 Self-sharpening stainless steel blade 15c Grater

9 Small hole grid* 15d Shredder

10 Medium hole grid*

“Depends on model

BEFORE FIRST USE

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

o 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.

USE: MEAT GRINDER HEAD (FIG. 1-9)

« 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)

« Turn the button (2) to position 2 (Fig.8).

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 5 minutes.

What should you do if the machine is clogged?

« Stop the meat mincer by turning the button (2) to position “OFF” and to position “REV”
for a few seconds to relesase meat.

e Turn to position “2” to continue mincing.

USE: SAUSAGE ACCESSORY (FIG. 10-15)

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

the preparation has been well mixed.

o After leaving the 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).

e Turn the button (2) to position 2 (Fig.15) to start the appliance and 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.

e 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. 16-17)

« To realize kebbe, turn the button (2) to position 2 (Fig.17).

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: VEGETABLE CHOPPER (FIG. 18-22)

 To shredd, turn the button (2) to position 1 (Fig.20).

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.

Mincing rough to small piece

Operation time shall NOT exceed 3 minutes.

Use cutting plate 9 or 10 or 11.

Fill the tray with flour continually.

Mix 75g flour and 25g water to form a paste.

Knead the large dough into a small dough with a weight of about 40g.
Divide it into 2 pieces in equal size.

Food pusher using force propulsion.

Nooghwn=



SUMMARY TABLE FOR SPEEDS MNonepepeHHa. bykner 3 iHCTpPyKuiamK 3

TexHiku 6e3neku ana LS-123456 noctaBnaeTbea

YBAXKHO npouuTanTe uen bykner. 36epirante
6yknet y HaginHOMY MmicLi.

JlaKyemo, Lo obpanu npunag i3 acoptumeHTy npoaykuii Tefal.

P o N pasom i3 npunagom. UA
USE i"b MNMepw HiXX KOpUCTyBaTHCA NpUAAaoM yneplue,
2
2

1 MotopHuii 6nok 10 PewwiTKa i3 cepefiHiMK OTBOPAMM*®
2 Knonka BBIMKHEHHSA/ 11 PewwliTKa 3 BEIMKMMKU OTBOPAMMU®
2 BUMKHEHHSA/1/2/R 12 Kinbue ana 3aKpinneHHs
3 3anupatoua pyuxa 13 Hacaaka ansa kosbac®
4 3HiIMHQ ronoBKA M'AACOPYOKH 14 Hacagka ansa kebbe®
5 3HIMHUWK NOTOK 15 Biacik Ana HacaaKu oBouepisku®
6 LtoBxau gnsa m'aca 15a LWToBxau
7 LWHek 15b LnHKoBKa
1 8 Camo3daTouHe n1e30 3 HepXaBiouoi cTani 15c Teptka
9  PewwiTKa 3 MAJIMMKU OTBOpPAMU® 15d Moppi6bHioBay

3anexuTs BiA moaeni

NEPEA NEPLLIMM BUKOPUCTAHHAM

CLEANING (FIG. 23)
 [pomuiiTe BCi akcecyapu B Tennii BoAi 3 pianHO Ana MUTTA nocyay. Micna uboro peTenbHoO

nponosowiTb i BUTPITL IX.

o PeliTka Ta HiX MAKOTb 3AIMLIATUCS KUPHUMM. 3MACTITb iX MAC/IOM.

e He BMUKaWTe npunag, AKWO BiH NMOPOXHIM 060 AKWO peliTKM M'ACOPYOKU He 3malleHi
Mac/om.

YBATA! Jle3a HaCOAOK Ay)Ke rocTpi; NOBOAbLTECA 3 HACAAKAMM AyKe 06eperHo.

BUKOPUCTAHHS: BEPXHA YACTUHA M’AICOPYBKH (MA1. 1-9)

e [igroTyiTe BCi iHrpeaieHTH Ana NoApibHEHHS, BUAANITb KICTKM, XPALL TA XHUAKK. HapixTe
M’SICO HA LUMATOYKM (NpU6A. 2 X 2 cm).

 [oBepHiTb KHOMKY (2) y nonoxeHHs 2 (man. 8).

MNopapa. Micna noapi6HeHHsA MOXHA NPONYCTUTH KiNlbKA LWIMATKIB XNi6a, Wo6 3anuiwKku

M’ICa BUMLLIK 3 M'ACOPY6KHU.



MpumiTku.

— BuKopucToByiiTe npunap nuwe Ans noapibHeHHs cuporo M'sca. He noppibHioiite
NpUroTOBAHE M'AICO.

— He BuKopucTOBYITE NpUnaz AoBLLE 5 XBUJIUH.

o pobutu B pasi 3a6utta?

o 3yNMUHITb M'ACOPY6KY, NOBEPHYBLUM KHOMKY (2) y nonoxeHHs OFF (BUMK.) i nonoxenHs REV
(PEBEPC)
HO KiJIbKa CeKyHA, W06 M'ICO 3HOBY BUILLTO.

© [10BEPHiTb KHOMKY B NOMIOXEHHS 2, W06 NPOLOBXUTH NOAPIGHEHHS.

BUKOPUCTAHHSA: AKCECYAP A1 KOBBACU (MAJ1. 10-15)

Baxknueo! Llei akcecyap MOXHGQ BMKOPUCTOBYBATH TiJIbKM Micna Toro, AK m'aco 6yno

noapi6HeHe, npunpasnieHe Ta Ao6pe nepemiliane.

e [licna 3amouyBaHHA 060N0HKK B TeNNii BOAI ANA BiAHOBNEHHA €N1ACTMYHOCTI HaAiHbTe 1T Ha
HOCA/AKY, 3A/IULLAKOYM KiHeLb JOBXMHOW binblue 5 cM (AKWI NOTPIGHO CKPINWUTK, 3pobuBLLK
nepemuuKy).

o [loBepHiTb KHOMKY (2) y nonoxeHHs 2 (man. 15), wob 3anyctntv npunag i nponycTuti dapu
yepes M'ACOpPY6Ky, CTEXAUM 3a TUM, IK HANOBHIOETLCSA 0OONOHKA.

MpumiTka. Lito po6oTy nerwwe BUKOHYBATH BABOX: 0AUH 3a6e3neuye nogavy dpapuuy, iHWni

CTEXWTb 30 3aNOBHEHHAM 060/1I0HKH.

e Hapaiite noTpibHy AOBXMHY KOBBACI, 3ATUCKAKOUM TA CKPyUytouM 060/10HKY. LLIo6 3pobuTtn
AKiCHy KoBbacy, He AOMycKaWTe MOTPAMIAHHA MOBITPS Mif YaC 3ANOBHEHHA i pPobiTb i
noxuHoto Bia 10 o 15 cm (BifoKkpemntonTe KOBOACKKM, POBAAYM NEPEMUYKM TA 3AB’A3YI0UM
BY3/IMKW 3 NEPEMUYKOI0).

BUKOPUCTAHHSA: AKCECYAP A/19 KEBBE (MAN1. 16-17)

e LLlo6 BMBINbHWUTH Kebbe, NOBEPHITb KHOMKY (2) y NonoxeHHs 2 (man. 17).

MpakTuuHa nopaaa.

o6 oTpumaTn ofHopigHy macy ana kebbe abo kedTu, nponycTite M'Aco 2-3 pasu yepes
M'ACOPYOKY ANA [OCATHEHHA BAXKAHOT KOHCUCTEHL,T.

BUKOPUCTAHHSA: OBOYEPI3KA (MAJ1. 18-22)

o 117 Nofpi6HeHHs NOBEpPHITb KHOMKY (2) y nonoxeHHs 1 (man. 20).

Mopaan AnA OTPUMAHHA KPaWKX pe3ynbTarie.

Ba)kaHO BMKOPWCTOBYBATW TBEPAi IHrPEAIEHTH, 06 OTPUMATH OUIKYBAHWI pe3ynbtar Ta
YHUKHYTH HOKOMWUYEHHS iHFpeaieHTiB y Kopnyci bapabaHa.

He BMKOpUCTOBY#TE NpUNaA AN HATUPAHHA 060 HAPI3AHHA 3AHAATO TBEPANUX XAPHYOBUX
NPOAYKTIB, HANPUKNAZ, Ky6HKiB LlyKpy abo wmartkie m’saca.

[pi6He noapiGHeHHA rpyoux iHrpenieHTiB

Yac pobotu He Mae nepesuLLyBaTh 3 XBUIIMHW.

BuikopucTtosyiTe pixydy nnactuHy 9, 10 abo 11.

[MocTynoBo HanoBHoOMTE NIOTOK 6OPOLLIHOM.

3miwante 75 r 6opoluHa Ta 25 r Boan A0 YTBOPEHHS NacTu.

TicTo NOTPIGHO PO3AINUTK HA HEBEMUKI LUMATOYKM Baroto 6mmabko 40 r.
Po3ainiTe 0ro Ha 2 4aCTMHU O4HAKOBOrO PO3MIpy.

LLIToBXa4 iHrpeaieHTiB i3 3aCTOCyBaHHSIM CUK.

NooghrwNn=

3BEZIEHA TABJIULA AAHUX LIBUAKOC

BMKOPUCTAHHA

OYULLEHHA (MAN. 23)



BHumaHue! PykoBoacTBO No TexHWKe 6e3onacHocTH
NOCTABNAETCA BMeCTe ¢ npubopom.

Mepes  nepBbiM  Kcnonb3oBaHueM  npubopa
BHUMATENbHO NPOYTUTE HACTOsALEee PYKOBOACTBO W
COXpAHHTE ero.

Bnaropapum Bac 3a Beibop npubopa u3 nuHerikn Moulinex.

OMNMUCAHUE

1 bnok asurartens 10 CpepgHss peluetka®

2 Perynsatop BKatoyeHus / Bbikntovenna /11 KpynHas pewetka®
112/ obpartHoro xoaa 12 Tanka

3 Oukcupytolas pyKoaTKa 13 Hacaaka ans konbacok™

4  CbeMHas ronoBKa MACopybKu 14 Hacaaka ans kebbe®

5 CbeMmHbIH N0TOK 15 Osouepeska®

6 Tonkatens 15a Tonkatens

7 Whek 15b LLnHKoBKa

8 CamosarauuBaroLnics HOX u3 15c¢ KpynHas Tepka

HepKaBeloLLel CTanm
9 Menkas peletka®

15d Menkas Tepka

*B 3aBMCMMOCTH OT Moaenu

NEPE/A MNEPBbIM UCMNOJ1Ib30OBAHUEM

« [pomotiTe BCe HacaAKHM B TEN/IOM BoAe C MOIOLLMM CpefcTBOM. [10TOM CNONOCHMTE 1 BbITpUTE
Hacyxo.

o PeleTKa 1 HOX JO/KHbI OCTABATLCSA CMA3AHHBIMU. CMAXKbTe UX PACTUTENbHBIM MAC/IOM.

o He BrJTIOUGNTE NPUBOP BXOIOCTYI0, UM €C/TU PELLIETKU HEe CMA3AHbI.

BHUMAHME! Hoxun KOHycOB OBOLYEpPE3KM OuY€Hb OCTpble; 06palaiTecb C HUMHU C

OCTOPOXHOCTbIO.

MCNOJIb30BAHME: FTOJTOBKA MACOPYBKHU (PHUC. 1-9)

 MoaroToBbTe BCe UHTPEAMEHTbI 151 NePepabOoTKH, YAANUTE KOCTH, XPALLM U KUbI. HapexbTe
MACO KycouKamu. (npuban. 2 x 2 cm)

 [oBepHuTe perynatop (2) B nonoxenue 2 (Puc. 8).

CoBeT. B KOHLe MOXHO NPONYCTUTb HECKOJIbKO KYCKOB Xne6a, UTo6bl M3BJieUb OCTaBLLUMECA

KYCKH Msca.

Mpumeyanus.

- WUcnonb3yiite npubop ToNbKO A1 U3MeNbYeHUs cbiporo maca. He obpabatbisaiite B Hem
rOTOBbI NPOAYKT.

- He ucnonb3yiite npubop 6onee 5 MUHyT.

YT10 Aenartb B ciyyae 3aKyNOpUBAHUA?

o OcTaHOBUTEe MACOPY6KY, noBepHyB perynatop (2) B nonoxeHuwe OFF (Bbikn.), a 3atem B
nonoxeHue REV (ObpaTHbIi xoa)
HO HECKO/IbKO CEKYHA, UTO6bl 0CBOBOANTbL KYCOUYKHM MsACa.

o [ToBepHUTE pPerynsaTop B NONOXKEHUE 2, 4TO6bl NPOAOIKUTL U3MENbYEHHE.

MCNOJ1Ib3OBAHUE: HACAAKA ANA

KOJIBACOK (PUC. 10-15)

BakHo! ITOT akceccyap npeaHA3HAYEH A UCMOJIb30BAHKSA TOJIBKO C MACHBIM dapluem,

Kyaa fo6asneHb! Bce NpUnpasbl.

o BbiMounTe 060104Ky B Ternsoi BoAe, 4To6bl NPUAATL e 3IACTUYHOCTb, O 3aTeM HATAHWUTE
HQ BOPOHKY, TAK YTO6bI OCTAIOCH OKOJI0 5 CM (3TOT KOHEL, HY)HO 6yAeT 30BA3ATb B Y3€/I0K).

e MoBepHuTe perynatop (2) B nonoxenue 2 (Puc. 15), utobbl 3anyctnTb Nprbop M noadtb
dapL B 060510uKy.

Mpumeuanue. 3Ty paboTy sierye BbINONHATL BABOEM: OAWH NOAAET dapiu, APYron cieaut

30 HanosHeHWeM 060/10uUKH.

o MpuaaiTe HyKHYI0 ANIMHY KONBACKE, HAKMMAS M CKpyurBas 060/104Ky. YTo6bI nonyunts
KayecTBEHHYI KONBACKY, He AOMYyCKaHTe NONAAAHWA BO3AYXA NPU 3AMNONHEHUH U AenaiTe
konbacky anuHor ot 10 go 15 cm (oTaensaiTe KON6ACKH, 3ABA3LIBAA Y3EJIKH).

MCNONIb30BAHUE: HACAZKA AN KEBBE (PUC. 16-17)

» YT06bI cenaTb kebbe, noBepHuTe perynatop (2) B nonoxexue 2 (Puc. 17).

MpakTuueckue peKomMeHAaUNH.

YT106bI NONYUMTL OAHOPOAHYIO MaCCy Ans Kebbe unu kedTbl, NponycTuTe MaAco 2—-3 pasa Yepes
MACOPY6KY 10 06PA30BAHMS KENAEMOMH KOHCUCTEHLIMM.

UCNOJIb30BAHUE: OBOLLEEPE3KA (PUC. 18-22)

e YT06bI HOPE3ATb MHIPEAWEHTbI, NOBEPHHUTE perynaTtop (2) B nonoxenue 1 (Puc. 20).
CoBeTbl A5 NONYYEHUsI HAWJTYULLEro pe3y/bTaTa.

YTo6bl MOAYYNTH HOAMYYLIMIA PE3YNbTaT M M36EeXATb HAKOMIEHWUS! MPOAYKTOB B LUHEKE,
MCMO/Ib3yeMble MHIPeAUEHTbI JOMKHbI BbiTb TBEPABIMU.

He ucnonb3yiite npubop Ans M3MenbUeHUs WK HAPE3KKU C/IUILKOM TBEPAbIX NPOAYKTOB,
HanpuMep caxapa Win KPYMHbIX KYCKOB MsCa.



Atentie: brosura LS-123456 cu instructiuni de

FpyGoe uamentienme siguranta este furnizata impreuna cu aparatul.
1. Bpemsi paBoThl He [JOMKHO NPEBbLILLATEL 3 MUHYT. Inainte de a folosi apClratul pentru prima dCltCl,
2. Wcnonbayiite pewetky 9, 10 unmn 11. egoegs . . - . N
3. B npolecce A0GaBMSNATE B NOAAOH MYKY. Cltlt:.l cu Cltent:.le br0$ura Si pClStrClt,'.l'O intr-un loc
4. CwmewanTte 75 r myku 1 25 mn Bogpl 4ns co3gaHus nacTbl. .
5. 3amecuTte TecTo 1 oTAEnUTE Kycodek Becom okono 40 r. Slg ur.
6. PaspgenuTe ero Ha iBe oanHaKOBbIE YacTu.
7. VcnonbayiiTe Tonkatenb Ans NPOAYyKTOB C CUMON AaBNEHMS. V& multumim cd ati ales un aparat din gama Tefal.
CBOJHAS TAB/IULIA CKOPOCTEWM Ornnc
1 Unitatea motorului 11 Sitd cu gduri mari*
2 Buton ON/OFF/1/2/R 12 Inel de fixare
3 Maner pentru blocare 13 Accesoriu pentru carnati®
MCNOJIb30BAHHE 4 Cap detasabil al masinii de tocat carne 14 Accesoriu pentru kebbe*
5 Tava detasabila 15 Compartiment conic pentru tocare legume*
6 Dispozitiv de impingere carne 15a Dispozitiv de impingere
7 Melc de alimentare 15b Cilindru pentru feliat
8 Lama din inox cu auto-ascutire 15c Cilindru pentru razuit
9 Sitd cu gauri mici* 15d Razdtoare

10 Sita cu gauri medii*

“In functie de model

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

2 e Spdlati toate accesoriile cu apd calda si detergent lichid. Clatiti-le cu atentie si uscati-le
imediat.

« Sita perforatd si lama trebuie s@ rdmana unse. Ungeti-le cu ulei pentru gatit.
« Nu porniti aparatul atunci cand este gol sau dacd sitele masinii de tocat nu sunt unse.
ATENTIE: Lamele conurilor sunt foarte ascutite; utilizati conurile cu mare grija.

1 UTILIZARE: CAP MASINA DE TOCAT CARNE (FIG. 1-9)

e Pregdtiti intreaga cantitate de carne care urmeazda a fi tocatd, indepdrtati orice oase,
cartilaje si tendoane. Tdiati carnea in bucdti. (aprox. 2 cm x 2 cm)
e Rotiti butonul (2) la pozitia 2 (Fig. 8).

Sugestie: La final, puteti trece cateva bucati de paine prin masind pentru a scoate toata
OYUCTKA (PUC. 23) mfneq tocatd putet + de paine p #Inap

Note:
- Folositi aparatul doar pentru a toca carne crudd. Nu tocati carne gatitd.
- Nu utilizati aparatul pentru mai mult de 5 minute.

15



Ce trebuie sa faceti atunci cand masina s-a blocat? RETETA
e Opriti masina de tocat carne rotind butonul (2) la pozitia ,,OFF” si la pozitia ,REV” -
timp de céteva secunde pentru eliberarea cdrnii. Tocare de la grosier la fina
e Rotiti la pozitia ,,2” pentru a continua tocarea.
Timpul de utilizare NU ar trebui sa depaseasca 3 minute.
Utilizati sita de taiere 9, 10 sau 11.
Umpleti tava cu faina in mod continuu.
Amestecati 75 g fdina cu 25 g apa pentru a forma o pasta.
Framantati aluatul si portionati-l pentru a obtine bilute mici cu o greutate de m
aproximativ 40 g.
. Tmpartiti-l in 2 parti egale.
Dispozitivul de impingere foloseste o forta de.

UTILIZARE: ACCESORIU PENTRU CARNATI (FIG. 10-15)

arwN=

Important: acest accesoriu poate fi utilizat numai dupd ce carnea a fost tocatd,

condimentatd si preparatul a fost bine amestecat.

e Dupd ce ati lasat membrana s& se inmoaie in apd calda pentru a-si recapdta elasticitatea, 6
glisati-o pe pélnie si lasati o proeminentd de aproximativ 5 cm (pe care o veti inchide facand 7
un nod fara a rupe membrana).

e Rotiti butonul (2) la pozitia 2 (Fig. 15) pentru a porni aparatul si a alimenta carnea prin
masina de tocat, urmdrind membrana pe masurd ce se umple. TABEL SUMAR PENTRU VITEZE
Notd: aceastd etapd se va efectua mai usor de doud persoane, una pentru a alimenta
carnea si cealaltd pentru a se ocupa de umplerea membranei.
e Asigurati lungimea necesard a carnatilor prin strangerea si rdsucirea membranei. Pentru
carnati de calitate, aveti grija sa evitati prinderea aerului in timpul umplerii si s preparati
carnati cu o lungime de 10-15 cm (separati carnatii facand un nod fara a rupe membrana).

UTILIZARE: ACCESORIU PENTRU KEBBE (FIG. 16-17)

« Pentru a face kebbe, rotiti butonul (2) la pozitia 2 (Fig. 17).

Sfat practic:

Pentru a obtine o pastd find pentru kebbe sau kefta, treceti carnea de doud sau trei ori prin
masina de tocat pand obtineti textura dorita.

UTILIZARE: TOCATOR DE LEGUME (FIG. 18-22)

e Pentru a toca, rotiti butonul (2) la pozitia 1 (Fig. 20).

Sfaturi utile pentru rezultate optime:

Ingredientele folosite trebuie sd fie ferme pentru a obtine rezultate satisfacatoare si pentru a
preveni acumularea alimentelor in compartiment.

Nu utilizati aparatul pentru raderea sau tdierea unor produse alimentare care sunt prea
tari precum cuburi de zahdr sau bucati de carne.

CURATARE (FIG. 23)



BHUMaHMe;

KHUXKATA

C  WHCTPYKUMUHU 3a

6e3onacHocT LS-123456 e pocTtaBeHa c ypeaa.

Mpeay pa u3nonseare ypeaa 34 MbpBU
MbT, NpoyeTeTe KHUXKATA BHUMATE/IHO W £

CbXPAHABAWTE HA CUTYPHO MACTO.

Bnaropapum Bu, ye nsbpaxte ypea ot noptdonunoto Ha Tefal.

OMNMUCAHHUE

1 MotopeH moayn 10 PelweTKa CbC CpeAHU OTBOPH™

2 bytoH ON/OFF/1/2/R (3a BkniouBaHe v 11 PewweTka c ronemu oTBOpH®
M3K/IOUBAHE) 12 Oukeupauy NnpbCTeH

3 [lpbXKa 30 30K/0YBAHE 13 TMpucTaeka 3a HageHuua*

4 [logBWXKHA MNABA HA MECOMENaYKaTa 14 TpucTaeka 3a kebe*

5 ToaswxHa Taea 15 OTzaeneHue ¢ KOHYCH HA pe3aykara 3a

6 bytano 3a meco 3eneHuyumn”

7 BuHT 30 nogaBaHe 15a bytano

8 CamOHATOYBALL CE HOX OT HEepbXAdeMd 15b Mpuctaska 3a pssaHe

cToMaHa
9 PewweTka c MQNKu oTBOPH®

15c lNpucTaska 3a HACTbpreaHe
15d Mpucraeka 3a pasapobssaHe

* B 3aBUCMMOCT OT Moziena

MPEAWU NMbPBA YINOTPEBA

e M3MuiTe BCMUKKM aKkcecoapy B TOMA BOAA M MPenapart 3a cbAose. BegHara cnep Tosa rv
M3MIAKHETE U BHUMATESTHO MM MOACYLLETE.

 MepdopupaHaTa nioya M HOXLT TPABBA AQ OCTAHAT cMa3aHKU. CMA3BAKTE M1 C FOTBAPCKO OJHO.

« He BK/IIOYBAWTE ypeaa, KOraTo e NPaseH, Wik aKo MesIELLMTE MIOYH He Ca CMA3AHH.

BHUMAHMUE: Ho}XOBeTe Ha KOHYCUTE Ca U3KJTIUMTENTHO OCTPU; BHUMABAWTE MHOFO, KOTaTo

60paBuTe C KOHyCHUTe.

YNOTPEBA: MTABA HA MECOMEJ/IAUKATA (®UT. 1 -9)

o MNpuroTBeTe LANOTO KOMYECTBO XPAHA 30 CMUAHE, OTCTPAHETE BCAKAKBK KOCTH, XPYLUANN
1 ®unu. HapexeTe Mecoto Ha napyeta. (npubn. 2 x 2 cm)

e 3aBbpTeTe byTOHA (2) A0 No3MLMA 2 (dur. 8).

CbBeT: B Kpas Ha pabotata moxeTe Ad MpoKapare HAKOJIKO napueta xis6 npes

MeSIauKara, 3a Aa OTCTPAHUTE OCTATbLUTE CMAISHO Meco.

3abenexku:

— M3non3saiiTe ypesa camo 3a cMUNaHe Ha CypoBo mMeco. He meneTe roTBeHO Meco.

— He u3nonseaiite ypeaa 3a noseye ot 5 MUH.

KakBo Ad NpasuTe, AKO MawlHUHATa ce 3Clﬂp'bCTl4?

o CnpeTe Mecomenaykara, KAato 3aBbpTuTe 6yToHa (2) Ao nosuums ,OFF“ (U3KJ1) v po
nosuums ,REV* (3AZLIEH XO/)
30 HAKOJIKO CEKYHAM, 3 Ad 0CBO6OAUTE MeCoTO.

« 3aBbpTeTe 0 No3uuMA 2%, 3 A NPOAB/KUTE Ad MeNUTe.

YNOTPEBA: AKCECOAP 3A HAZEHULA (DM 10 - 15)

BaxkHO: TO31 aKcecoap MoXe Aa ce U3MOoN3BA CAMO C/ief, KATO MecoTo e 6Mno cmasHo,

noanpaseHo U pasmeceHo Aob6pe.

o Cnep KkaTo ocTaBuTe 06BMBKATA Ad Ce HAKWUCHE B TOMN/IA BOA, 30 40 CU BbPHE €1aCTUYHOCTTA,
A MTb3HETE BbPXY GYHUATA M OCTABETE fiA BUCAT OKOJI0 5 cm OT 06BMBKATA (LLiE A 3aneyaTaTe,
KATO BbpKeTe Bb3e/ C Bpb3Ka).

» 3aBbpTeTe byTOHA (2) A0 No3uuma 2 (ur. 15), 3a Aa cTapTUpaTe ypeaa, U nycHeTe KaMmara
npes MeNauKaTa, KaTo ciefuTe 06BUBKATA, AOKATO CE MbIHM.

3a6enexka: Tasu pabora ce BbPLUIM MO-NECHO C ABAMA AYLIW, KATO €AMHUAT NOAABA

KaMMaTa, a APYr1AT ce rPUKK Ad MbJIHW 06BUBKATA.

» HanpaseTe HaileHULWTE AbMM, KOSIKOTO MCKATE, KATO NPHULLMMBATE W 3aBbpTATe 06BUBKATA.
30 A0 HAMPABMTE KAYeCTBEHA HOAEHMUL, He NMO3BOJABAMTE BbTPE Ad MONAAd Bb3AyX Mo
BpeMe HA MbJIHEHETO W HanpaseTe HageHUUM C AbMmkuHa oT 10 go 15 cm (pasgensite
HOAEHWULMTE, KOTO HaNPABHUTE BPH3KA, KOATO A4 BbPXKETE HA Bb3eN).

YMOTPEBA: AKCECOAP 3A KEBE (OUI. 16 — 17)

 3a aa HanpasuTe Kebe, 3aBbpTeTe byToHA (2) A0 no3uuus 2 (dur. 17).

MpakThueH cbeeT:

30 Ad NpaBuTe GpUHA NACTA 30 Kebe UK KITeTd, NPOKAPAHTE MECOTO NPe3 MesaykaTa Asa
WM TPU MTBTH, LOKATO MOCTUIHETE XENAHATA GUHOCT.

YNOTPEBA: PE3AYKA 3A 3EJIEHUYLIU (OUT. 18 - 22)

« 3a fa pasapobuTe, 3asbpTeTe byToHA (2) Ao no3uums 1 (pur. 20).

MonesHu cbBeTH 3a HA-A06pK pe3ynTaTu:

CbCTABKWTE, KOMTO M3Mon3eare, TpAbBa Aa 6bAAT TBHPAM, 3a AA MOAYYUTE 30/,0BOSUTENHU
pe3ynTaTh u fa u3berHeTe HATPYNBAHETO HA XPAHA B OTAENEHUETO.

He u3nonseaiite ypesa 3a CTbpraHe WK psA3aHe HA XPAHWUTEHW MPOAYKTH, KOUTO ca
MHOTO TBbPAH, KATO GYUKM 3axap UK napyerta Meco.



MeneHe Ha no-eapu Ao no-Ape6Hu napyeTta

BpemeTto Ha pabota HE TpsbBa ga HagBuwasa 3 MUH.
M3nonsgaiite pexelya nnoya 9, 10 umm 11.

MbrHeTe TaBaTa ¢ GpallHO HenpeKbCHaTo.

CwmeceTte 75 g 6pawwHo n 25 g Boga, 3a ga ce obpasysa nacTa.
PaspeneTe TecToTo Ha Tonyeta ¢ Terno ot okorno 40 g.
Paspenete ro Ha 2 paBHM YacTu.

ByTano 3a xpaHa, KOeTo 13ron3Ba CUnoBo 3aABIKBaHE OT.

OBOBLLEHA TABJIULIA 3A CKOPOCTHUTE

Nogahrwb =
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MOYUCTBAHE (OUr. 23)

Oprez: knjizica sa sigurnosnim uputama LS-
123456 isporucuje se s uredajem.

Prije prve uporabe procitajte knjizicu i cuvajte je
na sigurnom mjestu.

Hvala 3to ste se odlucili za uredaj iz Tefal asortimana.

1 Jedinica motora 11 Redetka s velikim otvorima® m
2 Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje/1/2/R 12 Prsten za pri¢vrs¢ivanje
3 Rucica za zaklju¢avanje 13 Nastavak za kobasice®
4 Odvojiva glava za mljevenje mesa 14 Nastavak za kebbe*
5 Odvojiva posuda 15 Odjeljak za sjeckalicu za povrée*
6 Potiskivac za meso 15a Potiskivac¢
7 Vijak 15b Sjeckalica
8 Ostrica od nehrdajuceg Celika s funkcijom 15c¢ Natavak za ribanje
samoostrenja 15d Nastavak za sjeckanje

9 Resetka s malim otvorima®
10 Resetka sa srednjim otvorima®

*Ovisno o modelu

PRIJE PRVE UPORABE

« Sve nastavke operite u toploj vodi s teku¢im sredstvom za pranje posuda. Isperite i odmah
ih temeljito osusite.

e Perforirana plocica i noz moraju biti podmazani. Podmatzite ih s jestivim biljnim uljem.

« Uredaj nemojte ukljucivati ako je prazan i ako diskovi za mljevenje nisu podmazani.

PAZNJA: Ostrice na nastavcima vrlo su ostre; rukujte vrlo pazljivo.

UPORABA: GLAVA ZA MLIEVENIJE MESA (SL. 1-9)

e Pripremite cijelu koli¢inu mesa za obradu, izvadite sve kosti, hrskavicu i tetive. IzreZite meso
na komade. (otprilike 2 cm x 2 cm)

e Tipku (2) okrenite na poloZaj 2 (slika 8).

Savjet: Pri kraju u uredaj moZete ubaciti nekoliko komada kruha kako biste izbacili ostatke

mljevenog mesa.

Napomene:

- Uredaj rabite samo za obradu sirovog mesa. Nemojte obradivati termicki obradeno meso.

- Uredaj nemojte rabiti duZe od 5 minuta.



Sto uciniti ako se hrana zaglavi u uredaju?

« Uredaj za mljevenje mesa zaustavite tako da tipku (2) okrenete na polozaj,,OFF” (Isklju¢eno)
i na polozaj ,REV”
na nekoliko sekundi kako bi se meso oslobodilo.

e Okrenite na polozaj ,,2” za nastavak mljevenja.

UPORABA: DODATNI PRIBOR ZA KOBASICE (SL. 10 - 15)

Vazno: ovaj dodatni pribor ne moze se uporabiti nakon $to je meso ve¢ mljeveno, zacinjeno

i dobro izmijesano.

o Crijevo namocite u toploj vodi kako bi ponovno postalo elasti¢no, a zatim ga navucite na
cijev ostavljajuci visak od 5 cm (koji Cete zatvoriti vezanjem ¢vora).

o Okrenite tipku (2) na poloZaj 2 (slika 15) kako biste pokrenuli uredaj i punite uredaj mljevenim
mesom, prateci kako se crijevo puni.

Napomena: ovaj posao ¢e biti jednostavniji ako jedna osoba puni uredaj, a druga se brine

0 punjenju crijeva.

e Odredite Zeljenu duzinu kobasice tako da pritisnite i okrenete crijevo. Kako biste izradili
kvalitetnu kobasicu, sprijecite ulazak zraka tijekom punjenja i napravite 10 do 15 cm duge
kobasice (odvojite kobasice na na¢in da napravite razmak i pokusajte zavezati cvor).

UPORABA: DODATNI PRIBOR ZA KEBBE (SL. 16 - 17)

« Kako biste izradili kebbe, tipku (2) okrenite na poloZaj 2 (slika 17).

Praktican savjet:

Za finu kebbe i kefta pastu, meso dva do tri puta obradite u uredaju za mljevenje mesa dok ne
postignete Zeljenu konzistenciju smjese.

UPORABA: SJECKALICA ZA POVRCE (SL. 18 - 22)

e Za ribanje tipku (2) okrenite na polozaj 1 (slika 20).

Korisni savjeti za najbolje rezultate:

Sastojci koje rabite moraju biti ¢vrsti kako biste dobili zadovoljavajuce rezultate i sprijecili
nagomilavanje namirnica u odjeljku za hranu.

Pretvrde prehrambene proizvode kao $to su kocke 3ecera ili komadi mesa nemojte ribati
ni rezati ovim nastavkom.

Mijevenje od grubog do manjih komada

Vrijeme rada NE bi trebalo biti duze od 3 minute.
Upotrijebite ploCicu za rezanje 9, 10 ili 11.

Podlozak stalno punite brasnom.

PomijeSajte 75g brasna i 25g vode kako biste dobili pastu.
QOd velikog tijesta oblikujte malo od priblizno 40 g.
Podijelite smjesu na 2 jednako velika dijela.

Potiskiva¢ hrane snage.
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Pozor: knjizica z varnostnimi navodili LS-123456
je prilozena aparatu.

Pred prvo uporabo aparata natanéno preberite
knjizico in jo shranite na varnem mestu.

Hvala, ker ste se odlocili za napravo iz serije Tefal.

1 Motorna enota 11 Resetka z velikimi luknjami*
2 Gumb ON/OFF/1/2/R 12 Pritrdilni obrocek
3 Zaklepni rocaj 13 Nastavek za klobase*
4 Odstranljiva glava strojcka za mletje 14 Nastavek za kebbe®
mesa 15 Predelek za stoZec sekljalnika zelenjave®
5 Odstranljiv pladenj 15a Tlacilo
6 Potiskalo za meso 15b Rezalnik
7 Navojni vijak 15c¢ Strgalnik
8 Samoostrilno rezilo iz nerjavecega jekla 15d Sekljalnik
9 Resetka z majhnimi luknjami*

10 Resetka s srednje velikimi luknjami*

*Odvisno od modela

PRED PRVO UPORABO

e Vse nastavke ocistite s toplo vodo in tekoc¢im detergentom. Sperite jih in jih takoj previdno
posusite.

e Luknjasta plo¢ica in rezilo morata ostati namazana. Namazite jih z oljem za kuhanje.

« Aparata nikoli ne vklopite, ko je prazen ali ko plos¢ice strojcka za mletje mesa niso namazane.

POZOR: Rezila stoZcev so izredno ostra, zato s stozci ravnajte zelo previdno.

UPORABA: GLAVA APARATA ZA MLETIJE MESA (SLIKA 1-9)

e Pripravite celotno koli¢ino hrane za mletje, odstranite kosti, hrustanec in kite. Meso nareZite
na manjde koscke. (pribl. 2 x 2 cm)

e Zavrtite gumb (2) v polozaj 2 (slika 8).

Nasvet: Po koncu postopka lahko v aparatu zmeljete nekaj kosov kruha, da iz njega

pridobite vso mleto meso.

Opombe:

- Uporabljajte samo za mletje surovega mesa. Kuhanega mesa ne meljite.

- Aparata ne uporabljajte vec kot 5 minut.

Kaj morate storiti, ¢e je aparat zamasen?

o Sekljalnik za meso zaustavite tako, da zavrtite gumb (2) v poloZaj »OFF« in za nekaj sekund
v poloZaj »REV«,
da se meso ne bo vec oprijemalo rezila.

e Za nadaljevanje sekljanja gumb zavrtite v polozaj 2.

UPORABA: NASTAVEK ZA KLOBASO (SLIKA 10-15)

Pomembno: ta nastavek lahko uporabljate Sele, ko je meso zmleto, zacinjeno, zmes pa je

dobro premesana.

« Ovoj dajte v toplo vodo, da bo znova postal elasti¢en, nato ga nadenite na lijak, s katerega
naj gleda priblizno 5 cm (ki ga boste zatesnili z vozlom in sponko).

e Zavrtite gumb (2) v polozaj 2 (slika 15), da zazenete aparat. Meso nadevajte v mlincek, pri
tem pa bodite pozorni na polnjenje ovoja.

Opomba: to delo laZe opravljata dve osebi hkrati — ena oseba naj meso nadeva v mlincek, SL

druga pa skrbi za polnjenje ovoja.

« Poljubno dolZino klobase dolocite tako, da jo na Zelenem mestu spnete in zasukate ovoj. Za
najboljso kakovost klobase preprecite nastajanje zra¢nih mehurckov v klobasi; optimalna
dolZina klobase je med 10 in 15 cm (klobase locite tako, da jih zatesnite s sponko in vozlom).

UPORABA: NASTAVEK ZA KEBBE (SLIKA 16-17)

e Za pripravo mesa kebbe zavrtite gumb (2) v polozaj 2 (slika 17).

Prakticni nasvet:

Ce Zzelite narediti drobno mleto pasto kebbe ali kefta, mesno zmes skozi mlincek spustite
dvakrat ali trikrat, da dobite Zeleno konsistenco.

UPORABA: SEKLJALNIK ZELENJAVE (SLIKA 18-22)

« Za sekljanje zelenjave zavrtite gumb (2) v polozaj 1 (slika 20).

Koristni nasveti za najboljse rezultate:

Sestavine, ki jih uporabljate, morajo biti ¢vrste, da boste dosegli zadovoljive rezultate in
preprecili kopicenje hrane v predelku.

Aparata ne uporabljajte za strganje ali rezanje Zivil, ki so pretrda, kot so kocke sladkorja
ali kosi mesa.

Mletje vecjih do manjsih kosov

Cas delovanje NE SME presedi 3 minut.

Uporabite rezalno plo$¢o 9, 10 ali 11.

Pladenj nenehno polnite z moko.

Zmesajte 75 g moke in 25 g vode v pasto.

Pregnetite testo in iz njega izoblikujte manjse kroglice s tezo priblizno 40 g.
Razdelite ga na dva enako velika kosa.

Tlacilo s pogonom s silo.
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TABELA HITROSTI

UPORABA

CISCENIE (SLIKA 23)

Oprez: Uz aparat se isporucuje knjizica sa
bezbednosnim uputstvima LS-123456.

Pazljivo procitajte knjizicu pre prve upotrebe
aparata i Cuvajte je na sigurnom mestu.

Hvala vam 3to ste izabrali aparat iz ponude kompanije Tefal.

1 Jedinica motora 10 Resetka sa srednjim otvorima*

2 Dugme za UKLJUCIVANJE/ 11 Resetka sa velikim otvorima*
ISKLJUCIVANIE/1/2/R 12 Prsten za zaklju¢avanje

3 Rudica za zakljucavanje 13 Dodatak za kobasice*

4 Demontazna glava mlina za meso 14 Dodatak za ¢evape®

5 Demontazna tacna 15 Levkasti odeljak seckalice za povrée*

6 Potiskivac za meso 15a Potiskivac m

7 Vijak za ubacivanje hrane 15b Dodatak za rezanje

8 Samoostrece secivo od nerdajuceg Celika 15c Dodatak za rendanje

9 Resetka sa malim otvorima* 15d Dodatak za seckanje

*U zavisnosti od modela

PRE PRVE UPOTREBE

e Operite sav pribor u toploj vodi sa te¢nim sredstvom za pranje sudova. Isperite pribor i
odmah ga pazljivo osusite.

 Perforirana plo¢a i reza¢ moraju uvek biti podmazani. Premazite ih uljem za kuvanje.

« Nemojte ukljucivati aparat ako je prazan ili ako plo¢e za mlevenje nisu podmazane.

PAZNJA: Seciva u levcima su izuzetno oétra; budite veoma pazljivi kada rukujete levcima.

KORISCENJE: GLAVA MLINA ZA MESO (SL. 1-9)

e Pripremite celu koli¢inu mesa za mlevenje i uklonite kosti, hrskavice i tetive. Isecite meso na
komade (pribl. veli¢ine 2 cm x 2 cm).

e Okrenite dugme (2) u poloZaj 2 (s1.8).

Savet: Kada zavrsite sa mlevenjem, moZete da ubacite nekoliko komada hleba u mlin kako

biste izvadili svo mleveno meso.

Napomene:

- Koristite aparat iskljucivo za mlevenje sirovog mesa. Ne meljite kuvano meso.

- Ne koristite aparat duze od 5 minuta.

Sta treba da uradite ako je aparat zacepljen?

e Zaustavite mlin za mlevenje mesa okretanjem dugmeta (2) u polozaj ,,OFF" i poloZaj ,REV"
nekoliko sekundi da izvadite meso.

o Okrenite u poloZaj 2" da nastavite s mlevenjem.



KORISCENJE: DODATAK ZA KOBASICE (SL. 10-15)

Vazno: Ovaj dodatak se moze koristiti tek nakon Sto je meso samleveno i zacinjeno i masa

je dobro izmesana.

e Nakon 3to ste ostavili omota¢ da se natopi u toploj vodi kako bi povratio elasti¢nost,
navucite ga na levak i pustite ga da visi preko ivice nekih 5 cm (Sto ¢ete zatvoriti vezivanjem
¢vora sa spojem).

e Okrenite dugme (2) u poloZaj 2 (sl. 15) da biste pokrenuli aparat i ubacujte mleveno meso u
mlin dok pratite punjenje omotaca.

Napomena: Ovaj posao ¢e lakse obaviti dve osobe, od kojih ¢e jedna ubacivati mleveno

meso, a druga se pobrinuti da se omotac puni.

e Odredite potrebnu duZinu kobasica tako Sto ete pritisnuti i uvrnuti omotac. Da biste dobili
kvalitetne kobasice, pobrinite se da tokom punjenja izbegnete stvaranje balona vazduha i
napravite kobasice duge 10 do 15 ¢cm (razdvojite kobasice tako Sto ¢ete napraviti spoj za
vezivanje i zavezati ¢vor sa spojem).

KORISCENJE: DODATAK ZA CEVAPE (SL. 16-17)

 Za pravljenje ¢evapa, okrenite dugme (2) u polozaj 2 (s.17).

Praktican savet:

Da biste dobili glatku smesu za ¢evape ili ¢ufte, sameljite meso u mlinu dva ili tri puta dok ne
dobijete Zeljenu glatkocu.

KORISCENJE: SECKALICA ZA POVRCE (SL. 18-22)

e Za seckanje, okrenite dugme (2) u polozaj 1 (sl.20).

Korisni saveti za postizanje najboljih rezultata:

Koriséeni sastojci moraju da budu ¢vrsti kako bi se postigli zadovoljavajuéi rezultati i sprecilo
nagomilavanje hrane u pregratku.

Ne koristite aparat za rendanje ili secenje previse tvrdih namirnica poput kocki Secera ili
komada mesa.

Grubo mlevenje na male komade

Vreme rada NE SME biti duze od 3 minuta.

Koristite plou za seckanje 9 ili 10 ili 11.

Na plo¢u neprestano sipajte brasno.

Pomesajte 75 g brasna sa 25 g vode da biste dobili Zitku smesu.
Umesite veliko testo u manje lopte testa teZine od oko 40 g.
Podelite ga na dva jednaka dela.

Potiskiva¢ hrane koristite snagom od.
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sewve

Oprez: knjizica sa sigurnosnim uputama LS-
123456 prilozena je s aparatom.

Prije prve upotrebe aparata, pazljivo procitajte
knjizicu i drzite je na sigurnom mjestu.

Hvala $to ste odabrali aparat iz asortimana kompanije Tefal.

Jedinica motora 11 Cilindar s velikim rupama*

Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje/1/2/R 12 Prsten za fiksiranje

Rucica za blokiranje 13 Nastavak za kobasice®

Odvojiva glava za mljevenje mesa 14 Nastavak za ¢evape*

Odvojiva posuda 15 Spremnik za nastavak za sjeckanje

Potiskivac¢ za meso

Vijak za punjenje

Samoostreci noz od nehrdajuceg celika
Cilindar s malim rupama*

10 Cilindar sa srednjim rupama*

povréa®

15a Potiskivac¢

15b Dodatak za rezanje
15c Dodatak za rendanje
15d Usitnjivac
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*Ovisno o modelu

PRIJE PRVE UPOTREBE

« Sve nastavke operite toplom vodom i deterdZentom. Isperite ih i odmah pazljivo osusite.
e Perforirana ploca i reza¢ moraju ostati podmazani. PrematZite ih uljem za kuhanje.

o Ne ukljucujte aparat kad je prazan ili kad ploce za mljevenje nisu podmazane.

PAZNJA: Ostrice nastavaka su izuzetno otre; pazljivo rukujte nastavcima

UPOTREBA: GLAVA ZA MLJEVENJE MESA (SLIKE 1-9)

o Pripremite cjelokupnu koli¢inu mesa koje je potrebno samljeti; uklonite kosti, hrskavicu i
tetive. IzreZite meso na komade. (velic¢ine priblizno 2 cm x 2 cm)

o Okrenite tipku (2) na poloZaj 2 (slika 8).

Savjet: Na kraju rada moZete samljeti nekoliko komada hljeba kroz aparat za mljevenje da

biste izvukli svo mljeveno meso.

Napomene:

- Aparat koristite samo za mljevenje sirovog mesa. Ne meljite kuhano meso.

- Aparat nemojte koristiti duze od 5 minuta odjednom.

Sta da uradim ako se aparat zacepi?

e Zaustavite aparat za mljevenje mesa tako da tipku (2) okrenete na polozaj “OFF” (Iskljuc¢eno)
i na polozaj“REV”
na nekoliko sekundi da bi se meso oslobodilo.

e Okrenite na polozaj “2” za nastavak mljevenja.

UPOTREBA: NASTAVAK ZA KOBASICE (SL. 10-15)

Vazno: ovaj nastavak se moze koristiti samo nakon sto se meso samelje, zacini i smjesa

dobro izmijesa.

« Nakon drZzanja omota za kobasice u toploj vodu da se namace i postane ponovo elasti¢an,
stavite ga na lijevak i ostavite da dijelom visi preko lijevka otprilike 5 cm (dio koji cete
zatvoriti vezanjem ¢vora sa spojnicom).

o Okrenite tipku (2) na poloZaj 2 (slika 15) da biste pokrenuli aparat i dodajte mljeveno meso
kroz masinu za mljevenje mesa prateci kako se puni omot za kobasice.

Napomena: ovaj posao ¢e lakse obaviti dvije osobe, jedna da dodaje mljeveno meso kroz

aparat, a druga pazi na punjenje omota za kobasice.

» Kobasice pravite u Zeljenoj duzini stezanjem i uvrtanjem omota. Da bi kobasice bile dobre
kvalitete, vodite ra¢una da prilikom punjenja izbjegnete punjenje kobasica zrakom te da
kobasice budu dugacke 10 do 15 cm (kobasice razdvojite spojnicom i vezanjem ¢vora
pomocu spojnice).

UPOTREBA: NASTAVAK ZA CEVAPE (SL. 16-17)

e Da biste spremili ¢evape, okrenite tipku (2) na polozaj 2 (slika.17).

Prakticni savjet:

Za pripremu fine smjese za ¢evape, meso dva ili tri puta provucite kroz masinu za mljevenje
mesa dok ne dobijete Zeljenu glatkocu.

UPOTREBA: SJECKALICA ZA POVRCE (SLIKE 18-22)

e Zaribanje okrenite tipku (2) na polozaj 1 (slika 20).

Korisni savjeti za postizanje najboljih rezultata:

Sastojci koje koristite moraju biti ¢vrsti da bi se postigli zadovoljavajudi rezultati i da bi se
izbjeglo nakupljanje hrane u spremniku.

Ne koristite aparat za rendanje ili rezanje prehrambenih artikala koji su pretvrdi, kao sto
su kocke Secera ili komadi¢i mesa.

Grubo mljevenje na male komade

Vrijeme rada NE smije biti duze od 3 minute.

Koristite plo€icu za rezanje 9, 10 ili 11.

Podlozak stalno punite brasnom.

U posebnoj posudi pomijesajte 75 g brasna i 25 g vode da dobijete pastu.
Od velike koli¢ine tijesta napravite malo od priblizno 40 g.

Podijelite na 2 jednaka dijela.

Potiskiva¢ za namirnice snage.
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TABELA SA SAZETKOM BRZINA

UPOTREBA

Ostrzezenie:dourzgdzeniadotgczonajestbroszura
LS-123456 z instrukcjami bezpieczenstwa.

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy jg
doktadnie przeczytaé, a nastepnie zachowaé¢ w
bezpiecznym miejscu.

Dzigkujemy za wybranie urzqdzenia z oferty Tefal.

CISCENIJE (SLIKA 23)

1 Zespétsilnika 10 Sitko ze Srednimi otworami*

2 Przycisk Wk./WYL./1/2/BIEGWSTECZNY 11 Sitko z duzymi otworami*

3 Raczka z blokadg 12 Pierdcien mocujgcy

4  Zdejmowana gtowica maszynki do 13 Koncéwka do kietbasek*
mielenia migsa 14 Koncéwka do kebbe*

5 Wyjmowana tacka 15 Komora stozka rozdrabniacza do

6 Popychacz do miesa warzyw”

7 Slimak 15a Popychacz

8 Samoostrzqce sie ostrze ze stali 15b Szatkownica

nierdzewnej 15c¢ Tarka
9 Sitko z matymi otworami* 15d Rozdrabniacz

* Zaleznie od modelu

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Umy¢ wszystkie akcesoria w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Wyptukac i
natychmiast doktadnie wysuszy¢.

 Sitko i n6z muszq by¢ stale nasmarowane. Nalezy je przetrze¢ olejem do smazenia.

e Urzgdzenia nie nalezy wiqczaé, gdy nie ma w nim produktéw lub jezeli sitka nie zostaty
nasmarowane olejem.

UWAGA: Ostrza na stozkach sq bardzo ostre. Ze stozkami nalezy obchodzi¢ sie z duzq

ostroznosciq.

UZYTKOWANIE: GLOWICA MASZYNKI DO MIESA (RYS. 1-9)

e Przygotowa¢ produkty do zmielenia. Usunqg¢ z nich kosci, chrzgstki i sciegna. Pokroi¢ migso
na mate kawatki. (ok. 2 x 2 cm).
e Ustaw przycisk (2) w pozycji 2 (rys. 8).



Wskazowka: Po zakoriczeniu pracy mozna przez nig przepuscié¢ kilka kromek chleba, aby m
wydoby¢ z maszynki resztki migsa.

Uwagi: i .
. S . ] o ) ! S Rozdrabnianie na mate kawatki
- Urzgdzenia nalezy uzywaé wytgcznie do mielenia surowego miesa. Nie nalezy mieli¢ miesa
gotowanego. Czas pracy NIE POWINIEN przekroczy¢ 3 minut.

- Urzgdzenia nie nalezy uzywac dtuzej niz przez 5 minut. Nalezy uzy¢ sitka 9, 10 lub 11.

Przez caly czas posypywac tace maka.

Wymiesza¢ 75 g maki i 25 g wody az do utworzenia si¢ pasty.
Z powstatego ciasta zagnie¢ mate kulki o wadze ok. 40 g.
Podzieli¢ je na dwa kawatki o podobnej wielkosci.

Uzy¢ popychacza do zywnosci z sitg.

Co zrobi¢ w przypadku zatkania maszynki do miesa?

e Nalezy zatrzymaé maszynke do mielenia miesa, ustawiajac przycisk (2) w pozycji ,,OFF”, a
nastepnie w pozycji ,REV”
na kilka sekund, aby pozby¢ sie miesa ze srodka.

« Nastepnie ustawic¢ przycisk w pozycji ,,2”, aby wznowié mielenie.

UZYTKOWANIE: KONCOWKA DO KIELBASEK (RYS. 10-15) TABELA USTAWIEN pREDKog(:I

Wazne: tej koncowki mozna uzywaé dopiero po zmieleniu, przyprawieniu i dobrym

wymieszaniu miesa.

« Po namoczeniu ostonki w cieptej wodzie w celu przywrécenia jej elastycznosci wsungé jg na
lejek w taki sposéb, aby zwisata na okoto 5 cm (na koficu mozna zawigzaé supetek, aby jg
uszczelnic).

e Ustawi¢ przycisk (2) w pozycji 2 (rys. 15), aby uruchomi¢ urzadzenie, i przepusci¢ zmielone
migso przez maszynke, przytrzymujgc stopniowo napetniajgca sie ostonke.

Uwaga: zaleca sig, aby czynnos¢ te wykonywaty dwie osoby: jedna wkiada zmielone

mieso, a druga przytrzymuje ostonke.

e Dhugos¢ kietbaski ustala sie poprzez zacisnigcie i skrecenie ostonki. W celu przygotowania
kietbasek o wysokiej jakosci nalezy zadbaé o to, aby podczas napetniania do Srodka
nie dostawato si¢ powietrze. Kietbaski powinny mie¢ od 10 do 15 cm dtugosci (nalezy je 2
rozdziela¢ od siebie przez zacisnigcie skorki miedzy dwiema kietbaskami i zawigzanie
wezetka na przewezeniu).

UZYTKOWANIE: KONCOWKA DO KEBBE (RYS. 16—17) (C@ 2

« Aby przygotowac kebbe, nalezy ustawic przycisk (2) w pozycji 2 (rys. 17).
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UZYTKOWANIE

Praktyczna wskazéwka:

Aby zrobi¢ dobrg mase na potrawy takie jak kebbe lub kefta, nalezy przepusci¢ migso przez

maszynke dwa lub trzy razy az do uzyskania odpowiedniej gtadkosci.

UZYTKOWANIE: ROZDRABNIACZ DO WARZYW (RYS. 18-22) @ e
e Aby zaczq¢ rozdrabnianie, nalezy ustawic przycisk (2) w pozycji 1 (rys. 20). )
Przydatne wskazéwki utatwiajgce uzyskanie najlepszych rezultatow:

Aby uzyskac satysfakcjonujqce efekty i zapobiec zbieraniu sie produktéw w Srodku urzqdzenia,
nalezy uzywac twardych sktadnikéw. CZYSZCZENIE (RYS. 23)

Nie uzywaé urzgdzenia do tarcia ani krojenia zbyt twardych produktéw spozywczych,
takich jak kostki cukru lub kawatki miesa.




Tahelepanu: ohutusjuhend LS-123456 on
seadmega kaasas.

Enne seadme esmakordset kasutamist lugege
see juhend tdhelepanelikult labi ja hoidke

kindlas kohas alles.

Taname teid Tefali toote valimise eest.

KIRJELDUS

1 Mootoritiksus 11 Suurte avadega sdel*

2 Nupp SISSE/VALIA/1/2/TAGASI 12 Kinnitusrdngas

3 Lukustuskdepide 13 Vorstitarvik®

4 Eemaldatav liha hakkimise otsak 14 Kebbe tarvik*

5 Eemaldatav kandik 15 Kodgiviljahakkija koonuse sektsioon®
6 Lihatdukur 15a Téukur

7 Sootekruvi 15b Viilutaja

8 Iseterituv roostevabast terasest tera 15c Riiv

9 Vaikeste avadega soel* 15d Peenestaja

10 Keskmiste avadega sdel*
*Olenevalt mudelist

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

o Peske koiki tarvikuid sooja vee ja ndudepesuvahendiga. Loputage ja kuivatage need kohe
hoolikalt.

e Augustatud plaat ja tera peavad jaama 6litatuks. Katke need toidudliga.

o Arge lillitage seadet sisse, kui see on tiihi vi hakkemasina plaadid pole &litatud.

TAHELEPANU: koonuste terad on ddrmiselt teravad; olge koonuste kdsitsemisel viga

ettevaatlik.

KASUTAMINE: HAKKLIHAMASINA OTSAK (JOONIS 1-9)

e Valmistage ette hakkimiseks mdeldud toidukogus; eemaldage kéik kondid, krdmpsluud ja
koolused. Ligake liha tiikkideks. (u 2 cm x 2 cm)

e Poorake nupp (2) asendisse 2 (joon 8).

Nouanne: t66 Ioppedes voite hakklihamasinast lébi juhtida moned leivatiikid, et vdljutada

seadmest kogu hakkliha.

Mdrkused

- Kasutage seadet ainult toore liha hakkimiseks. Arge hakkige keedetud liha.

- Arge kasutage seadet kauem kui 5 minutit.

Mida teha, kui masin on ummistunud?

o Hakklihamasina seiskamiseks péérake nupp (2) asendisse ,,OFF* (VALJA) ja liha vdljutamiseks
moneks sekundiks asendisse ,REV* (TAGASI).

e Liha hakkimise jatkamiseks poorake nupp asendisse ,,2“.

KASUTAMINE: VORSTITARVIK (JOONIS 10-15)

Tdhtis: seda tarvikut saab kasutada ainult pdrast liha hakkimist, maitsestamist ja hoolikat

segamist.

» Leotage nahka soojas vees, et selle elastsus taastada. Libistage see lehtrisse ja laske sel
umbes 5 cm vdlja ulatuda (see osa suletakse sélme ja klambriga).

o Po6rake seadme kaivitamiseks nupp (2) (joonis 15) asendisse 2 ja sédtke hakkliha ldbi
hakklihamasina, jalgides, kuidas nahk taitub.

Markus: seda t66d on lihtsam teha kahekesi, nii et iiks s6odab hakkliha ldabi masina ja

teine jdlgib naha tditumist.

« Vormige soovitud pikkusega vorstid, keerates naha sdlme ja lisades klambri. Vorsti kvaliteedi
tagamiseks hoolitsege selle eest, et tditmise ajal ei satuks vorsti sisse dhku, ja valmistage
vorstid, mis on 10-15 cm pikad (eraldage vorstid, tehes lili ja sidudes sinna sélme).

KASUTAMINE: KEBBE TARVIK (JOONIS 16-17)

» Kebbe tegemiseks po6rake nupp (2) asendisse 2 (joon 17).

Praktiline néuanne:

peene kebbe vGi kefta taina tegemiseks juhtige liha kaks voi kolm korda labi hakklihamasina,
kuni saavutate soovitud konsistentsi.

KASUTAMINE: KOOGIVILJAHAKKIJA (JOONIS 18-22)

 Peenestamiseks podrake nupp (2) asendisse 1 (joon 20).

Kasulikud nduanded parima tulemuse saavutamiseks

Selleks et saada rahuldav tulemus ja vdltida toidu kogunemist tarvikusse, peavad koostisosad
olema tahked.

Arge kasutage seadet selliste toitude riivimiseks voi Idikamiseks, mis on liiga kévad,
nditeks tikksuhkur voi lihatikid.

Peeneks hakkimine

Toéoaeg El TOHI Uletada 3 minutit.

Kasutage l6ikeplaati 9, 10 voi 11.

Taitke kandikut pidevalt jahuga.

Segage 75 g jahu ja 25 g vett, et moodustada tainas.

Sdtkuge suur tainas vaikeseks tainaks, mille kaal on umbes 40 g.
Jaotage kaheks vordse suurusega tikiks.

Jouga todtav toidutdukur.
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KIIRUSTE KOKKUVOTLIK TABEL

KASUTAMINE

PUHASTAMINE (JOONIS 23)

Perspéjimas. Kartu su prietaisu tiekiama brosiara
LS-123456 su saugos instrukcijomis.

prietaisu, atidziai perskaitykite brosiurg ir
laikykite jg saugioje vietoje.

Dékojame, kad pasirinkote prietaisq i$ , Tefal“ asortimento.

APRASYMAS

1 Variklio blokas 10 Grotelés su vidutinio dydZio skylutémis*

2 IJUNGIMO / ISJUNGIMO / 1 /2 / R 11 Grotelés su didelémis skylutémis*
mygtukas 12 Fiksavimo Ziedas

3 Fiksuojamoji rankena 13 Antgalis desreléms*

4 Nuimama mésmalés galvuté 14 ,Kebbe" ruosimo antgalis*

5 Nuimamas padéklas 15 DarZoviy smulkintuvo kaginis skyrius*

6 Mésos stumiklis 15a Stamiklis

7 Tiekimo sraigtas 15b Pjaustyklé

8 Savaime besigalandantis neradijanciojo 15c¢ Trintuvé
plieno peilis 15d Smulkintuvas

9 Grotelés su maZomis skylutémis®

* Priklauso nuo modelio

= LT
PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA -

e Nuplaukite visus priedus Siltu vandeniu ir indy plovikliu. Praplaukite ir iSkart gerai juos
iSdZiovinkite.

e Tinklelj su skylutémis ir peiliukq reikia sutepti. Tam naudokite maisto gaminimui skirtq aliejy.

« Nejunkite prietaiso, jei jis yra tus¢ias arba jei mésmalés tinklelis néra suteptas.

DEMESIO. Biikite labai atsargis, nes peiliukas ir kiigiai yra labai astris.

NAUDOJIMAS: MESMALES GALVUTE (1-9 PAV.)

e Paruoskite malimui maistg, pasalinkite kaulus, kremzles ir sausgysles. Supjaustykite mésq
gabaliukais. (mazd. 2 cm x 2 cm).

o Jjunkite mygtukq (2) j 2 padétj (8 pav.).

Patarimas. Malimo proceso pabaigoje jdékite j mésmale kelis gabaliukus duonos, kad i$

prietaiso pasiSalinty visa malta mésa.

Pastabos.

- Prietaisg naudokite tik Zaliai mésai malti. Nemalkite keptos mésos.

- Nenaudokite prietaiso ilgiau nei 5 minutes.



Ka daryti prietaisui uzsikimsus?

« Sustabdykite mésmale pasukdami mygtukq (2) j padétj ,ISJUNGTA® ir j padétj ,REV*
kelioms sekundéms, kad pasisalinty mésa.

e Pasukite j padétj ,,2“, norédami malti toliau.

NAUDOJIMAS: ANTGALIS DESRELEMS (10-15 PAV.)

Svarbu. $j priedg naudokite tik sumale mésg, pagardine prieskoniais ir gerai jg imaise.

e Pirmiausiai desrelés apvalkalg pamerkite Siltame vandenyje, kad jis pasidaryty elastingas,
tada uzdékite ant piltuvélio taip, kad likty apie 5 cm ilgio galiukas (suriskite mazgelj).

e Paspauskite mygtuka (2) j 2 padétj (15 pav.), kad paleistuméte prietaisq, ir tiekite sumaltg
mésq j mésmale, prilaikydami uzpildytg desrelés apvalkalg.

Pastaba. $j darbg daug papraséiau atlikti dviems zmonéms - vienas deda maltq mésq j

mésmale, o kitas prizidri desrelés apvalkalo pildyma.

o Kai desrelé yra norimo ilgio, suspauskite ir susukite desrelés apvalkalg. Kad gautuméte geros
kokybés desreles, stenkités, kad pildymo metu j apvalkalg nepatekty oro, o dedreliy ilgis buty
10-15 cm (desreles atskirkite surisdami mazgel;).

NAUDOJIMAS: ,KEBBE“ RUOSIMO ANTGALIS (16-17 PAV.)

« Norédami gaminti ,,Kebbe*, pasukite mygtuka (2) j 2 padétj (17 pav.).

Praktinis patarimas.

Jei gaminate ,Kebbe* arba ,Kefta“ pastetq, praleiskite mésg pro mésmale du arba tris kartus,
kol gausite norimo smulkumo mase.

NAUDOJIMAS: DARZOVIY SMULKINTUVAS (18-22 PAV.)

o Norédami smulkinti, pasukite mygtukg (2) j 1 padétj (20 pav.)

Naudingi patarimai, kaip pasiekti geriausiqg rezultatg.

Kad rezultatas jus tenkinty ir iSvengtuméte maisto kaupimosi korpuse, naudojami ingredientai
turi bati kieti.

Nenaudokite prietaiso pernelyg kietiems maisto produktams trinti ar pjaustyti, pvz.,
cukraus kubeliams ar mésos gabalams.

Dideliy gabaliuky malimas j mazus

NEGALIMA naudoti ilgiau kaip 3 minutes.

Naudokite 9, 10 ar 11 pjovimo plokstele.

Nuolat pripildykite padéklg miltais.

Sumaisykite 75 g milty ir 25 g vandens, kad suformuotumeéte tesla.

Minkykite didele teSlg j mazZesnius teSlos gabaliukus, kuriy svoris siekty apie 40 g.
Padalykite teslg j 2 vienodo dydZio gabalus.

Maisto stimiklis naudojant jégos stdmima.
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APIBENDRINAMOJI GREICIY LENTELE

NAUDOJIMAS

VALYMAS (23 PAV))
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Uzmanibu! Ierices komplektacijaietilpst drosibas
instrukcijas buklets LS-123456.
Pirms pirmas ierices lietoSanas reizes uzmanigi

izlasiet bukletu un glabajiet to drosa vieta.

Paldies, ka izvélejaties Tefal ierici.

Motora nodalijums 11 Liela atvéruma rezgis*

Poga ON/OFF/1/2/R 12 Fikséjosais gredzens

Blokésanas rokturis 13 Desu gatavosanas piederums*
Nonemams galasmasinas uzgalis 14 “Kebbe” gatavosanas piederums®
Nonemama paplate 15 Darzenu smalcinataja konusa

Galas stiméjs

Padeves skrive

Pasuzasinoss nerdséjosa térauda asmens
Maza atvéruma rezgis*

10 Vidéja atvéruma rezgis*

piederums*

15a Partikas staméjs
15b Skélu griezéjs
15c Rive

15d Smalcinatajs

WONOOTUTDWN=

*Atkariba no modela

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

« Nomazgdjiet visus piederumus siltd Gdent, izmantojot mazgasanas lidzekli. Noskalojiet un
rlpigi nosusiniet uzreiz péc lietosanas.

e Perforétajam diskam un griez&jam japaliek ellainiem. Apslakiet tos ar cepamo ellu.

« Neieslédziet ierici, ja ta ir tuk3a vai ari, ja nav ieelloti malSanas diski.

UZMANIBU! Asmeni un konusi ir Tpasi asi, rikojieties ar tiem loti uzmanigi.

LIETOSANA: GALASMASINAS UZGALIS (1.-9. ATT.)

« Sagatavojiet visu malamo masu, izgrieziet visus kaulus, skrims|us un cipslas. Sagrieziet galu
gabalos (apm. 2 x 2 cm).

e Pagrieziet pogu (2) pozicija 2 (8. att.).

Padoms: lietosSanas beigds varat izlaist caur galasmasinu daZus maizes gabalinus, lai

izstumtu no galasmasinas visas maltas galas paliekas.

Piezimes.

- Izmantojiet ierici tikai jélas galas malSanai. Nemaliet varitu gaju.

- Nedarbiniet ierici ilgak par 5 minGtém.

Ka rikoties, ja iekarta iestrégusi gala?

o Apturiet galasmasinu, pagriezot pogu (2) pozicija “OFF” (Izsl.) un pozicija “REV” (Atpakal)
uz dazam sekundém, lai atbrivotu galu.

» Pagrieziet pozicija “2”, lai turpinatu malSanu.

LIETOSANA: UZGALIS DESU PAGATAVOSANAI (10.-15. ATT))

Svarigil So uzgali var izmantot tikai péc tam, kad gala ir samalta, tai ir pievienotas

garsvielas un masa ir ripigi sajaukta.

« Kad desas apvalks noturéts silta Gdent, lai tas klGtu elastigaks, uzvelciet to uz piederuma ta,
lai tas parklatos pari par apméram 5 ¢cm (dala, kuru nostiprinasiet, saspiezot un sasienot
mezgla).

e Laiieslégtu ierici, pagrieziet pogu (2) pozicija 2 (15. att.), un ievadiet malto galu galasmasing,
lidz piepildas desas apvalks.

Piezime. Darbu ir értak veikt divam personam: viena ievada malto galu galasmasina un

otra uzrauga desas apvalka piepildiSanu.

« Vajadzigo desas garumu iegist, nepiecieSamaja vietda saspiezot un pagrieZot uz rinki desas
apvalku. Lai iegutu kvalitativas desas, iepildisanas laika apvalka nedrikst ieklat gaiss, un
desam nevajadzétu parsniegt 10 lidz 15 cm garumu (desas atdala citu no citas, saspiezot
galus un sasienot mezglu).

LIETOSANA: UZGALIS “KEBBE” PAGATAVOSANAI (16.-17. ATT.)

« Lai pagatavotu “kebbe”, pagrieziet pogu (2) pozicija 2 (17. att.).

Praktisks ieteikums:

lai pagatavotu smalku “kebbe” vai “kefta” masu, samaliet galu galasmasina divas vai tris
reizes, [1dz ieglstat vajadzigo masu.

LIETOSANA: DARZENU SMALCINATAIJS (18.-22. ATT))

e Lai smalcinatu, pagrieziet pogu (2) pozicija 1 (20. att.).

Noderigi padomi labako rezultatu iegasanai.

Izmantojiet stingras konsistences sastdvdalas, lai ieglitu apmierinoSus rezultatus un novérstu,
partikas uzkrasanos nodalijuma.

Neizmantojiet ierici tadu partikas produktu rivésanai vai grieSanai, kas ir parak cieti
(pieméram, cukura kubini vai galas gabali).

Rupja malSana smalkam rezultatam

1. Darbibas laiks nedrikst parsniegt 3 mindtes.

2. Izmantojiet 9., 10. vai 11. grieSanas disku.

3. Piepildiet paplati ar miltiem.

4. Samaisiet 75 g miltu un 25 g Gdens, lai izveidotu miklu.

5. Samiciet miklu un miklas daudzumu sadaliet mazakos, apméram 40 g smagos
gabalos.

6. Sadaliet 2 vienados gabalos.

7. Produktu bidnis ar spéku.
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KOPSAVILKUMA TABULA PAR ATRUMIEM Pozor: Bezpecnostni ndavod LS-123456 je

dodavan spolu se spotrebicem.

NezZ zacnete spotiebi¢ pouzivat poprvé, peclivé
si prectéte broZuru a uschovejte ji na bezpecném
misté.

LIETOSANA

Dékujeme, Ze jste si vybrali spotfebic z fady Tefal.

1 Motorova jednotka 11 Mrizka s velkymi otvory*®

2 Knoflik ZAP/VYP/1/2/R 12 Upeviovaci krouZek

3 Zajistitelna rukojet 13 Nastavec pro vyrobu klobds*

4 Odnimatelnd hlavice mlynku na maso 14 Kebbe nastavec®

5 Odnimatelna nasypka 15 Kuzelova prihradka pro sekacek na
6 Péchovadlo masa zeleninu®

7 Podavaci Snek 15a Péchovadlo

8 Samoostfici cepel z nerezové oceli 15b Krajec

9 Mfizka s malymi otvory* 15c Struhadlo

10 Mrizka se stfednimi otvory* 15d Krouha¢

*V zavislosti na modelu

PRED PRVNIM POUZITIM
TIRISANA (23.ATT) « Umyjte viechno pfisludenstvi teplou vodou s mycim prostfedkem. Oplachnéte a okamzité

je ususte.
o Dérované desticky a sekacek museji ztstat namasténé. Potfete je olejem na vareni.
« Nezapinejte spotiebic, pokud je prazdny nebo pokud nejsou desticky mlynku namazany
olejem.
UPOZORNENTI: Cepele kuzeli jsou extrémné ostré. Zachazejte s nimi velice opatrné.

POUZITI: HLAVICE NA MLETI MASA (OBR. 1-9)

o Pripravte celou davku uréenou k mleti, odstrarte viechny kosti, chrupavky a Slachy. Maso
nakrdjejte na kusy. (pfiblizné 2 x 2 cm)

« Otocte knoflik (2) do polohy 2 (Obr. 8).

Tip: Po ukonceni provozu muzZete nechat mlynkem projit nékolik kousku chleba, ¢imz

vytlacite veskeré uvizlé maso.

Poznamky:

- Spotrebic pouZivejte pouze k mleti syrového masa. Nemelte v spotrebici uvarené maso.

- Spotrebic¢ nepouZivejte déle nez 5 minut.
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Co délat, kdyz je spotfebic ucpany?

e Zastavte mlynek na maso otocenim knofliku (2) do polohy ,,VYP“ a do polohy ,REV“.
po nékolik sekund, ¢im maso z mlynku uvolnite.

e Otocenim do polohy ,2“ pokracujte v mleti.

POUZITI: PRISLUSENSTVI NA KLOBASY (OBR. 10-15)

Dulezité: toto pfisluSenstvi mizZe byt pouzito aZ poté, co bylo maso namleto, ochuceno

a smés byla dobfe promichana.

e Poté, co jste néjakou chvili maceli stfivka v teplé vodé, aby ziskala pruznost, je navlecte na
ndlevku a nechte je presahovat asi 5 cm (pak je utésnite tak, Ze uvazete uzel).

e Otocenim knofliku (2) do polohy 2 (obr. 15) zapnéte spotiebi¢ a narazte mleté maso do
stfivek pres mlynek na maso. Postupné jak se stfivko plni, jej posouvejte.

Poznamka: tato prace se bude provadét snadnéji ve dvou lidech, z nichZ jeden bude plnit

pristroj smési a druhy se bude starat o narazeni stfivka.

e Délku klobas upravte sevienim a otocenim stfivka. Chcete-li mit kvalitni klobdsy, vyvarujte se
pfi pInéni stfivek vzduchovych bublin a tvorte klobasy v délce 10 az 15 cm (klobasy oddélte
pomoci vy3e uvedeného postupu a zavazte na uzel).

POUZITI: PRISLUSENSTVI NA KEBBE (OBR. 16-17)

o Kebbe z mlynku uvolnite otocenim knofliku (2) do polohy 2 (Obr. 17).

Prakticka rada:

Chcete-li udélat jemnou Kebbe nebo Kefta pastu, proZefite maso mlynkem dvakrat nebo
trikrat, dokud neziskate poZzadovanou hladkost.

POUZITI: ZELENINOVY SEKACEK (OBR. 18-22)

« Sekejte otocenim knofliku (2) do polohy 1 (Obr. 20).

Uzitecné rady k dosazeni nejlepsich vysledka:

Prisady, které pouZivate, museji byt pevné, aby bylo dosaZeno uspokojivych vysledki a aby se
zabranilo hromadéni potravin v této ¢asti mlynku.

NepouZivejte spotiebic ke strouhdni ani fezani potravin, které jsou pfilis tvrdé, napiiklad
kostky cukru nebo kusy masa.

Mleti nahrubo a najemno

Doba mleti NESMI presahnout 3 minuty.

Pouzijte struhadla 9, 10 nebo 11.

Postupné do misky sypte mouku.

Smichejte 75 g mouky a 25 g vody a vytvorte pastu.

Z uhnéteného tésta oddélujte mensi kousky o hmotnosti zhruba 40 g.
Mensi kousky rozdélte na 2 kousky stejné velikosti.

Kousky protlacte péchovadle pfi chodu.

SOUHRNNA TABULKA RYCHLOSTI

POUZITI




Pozor: spolu so zariadenim sa dodava brozira Co robit, ak sa zariadenie upché?

o Zastavte mlynéek na méso tak, Ze otocite tlacidlo (2) do polohy ,,OFF* a na niekolko sekind

S bezpeénostnflmi pOkynmi LS-123456. do polohy ,REV*, aby ste uvolnili méso.
Pred prvym pouzitim zariadenia si brozaru " Ototenim do polohy 2 polacujte v miet:
preditajte a uschovajte ju na bezpeénom mieste. POUZIVANIE: PRISLUSENSTVO NA VYROBU KLOBAS (OBR. 10 - 15)
Dakujeme, 7e ste si vybrali zariadenie zo sortimentu Tefal. Délezité: toto prislusenstvo mozno pouzit az po pomleti, nakoreneni a dobrom premiesani
mdsa.
m « Crevo nechajte v teplej vode, aby znova ziskalo svoju pruznost, nasuiite ho na lievik a
nechajte previsat asi 5 cm ¢ast (td uzavriete uviazanim uzla pomocou snarky).

» Otocenim tlacidla (2) do polohy 2 (obr. 15) spustite zariadenie a mleté mdso natlacajte do

1 Motorova jednotka 11 Platria s velkymi otvormi* mlynéeka, pricom sledujte, ako sa &revo plni.
2 Tlacidlo vyplnq€q/1 12IR 12 Upeviiovaci kru%ok . Poznamka: tato praca bude jednoduchsia, ak ju budi robit dvaja ludia. Jeden natlaéa
3 Uzar‘nykac!q‘packa N . 13 Nadstavec na vjrobu klobds mleté mdso a druhy ma na starosti plnenie ¢reva.
4 Odn!matelln(‘n hlqva mlynceka na mdso 14 Navds’tq\_/e‘c na kebbe . « Upravte klobasy na spravnu dizku zacvaknutim a skritenim Ereva. Pri priprave kvalitnej
5 O_(j_nlmatelnq [‘nIS-k(] . 15 Kuzel_ovn’fy nadstavec na sekanie klobdsy dbajte na to, aby sa pocas plnenia do ¢reva nedostaval vzduch a pripravujte klobésy
6 Ticik na natiacanie mdsa zeleniny L dlihé 10 az 15 cm (klobasy oddelte uviazanim uzlika pomocou 3narky).
7 Podavacia skrutka 15a Ti¢ik na natlacanie
8 Samoostriaci ndZ z nehrdzavejicej ocele 15b Krajac >z P < .
5 Platha s malymi oot T3¢ Strinadio POUZIVANIE: PRISLUSENSTVO NA VYROBU KEBBE (OBR. 16 - 17)
10 Platfia so strednymi otvormi 15d Drvie Ak chcete pripravit kebbe, otocte tlacidlo (2) do polohy 2 (obr. 17).
*V zavislosti od modelu Prakticky tip:
= — Ak chcete pripravit jemnd zmes na kebbe alebo keftu, nechajte maso prejst mlyncéekom

PRED PRVYM POUZITIM dvakrat alebo trikrat, kym nebude dostatocne jemné.

« Vetko prislusenstvo umyte v teplej vode s prostriedkom na umyvanie riadu. Oplachnite ho POUiiVANIE' KRAJAC NA ZELENINU (OBR 18 - 22)

aihned ho opatrne osuste.
e Platiia s otvormi a reza¢ musia zostat namazané. Naneste na ne kuchynsky olej.
« Nezapinajte zariadenie, ak je prazdne alebo ak nie s dosky mlyn¢eka namazané.
UPOZORNENIE: NoZe kuZelov si mimoriadne ostré. S kuzelmi manipulujte velmi opatrne.

Ak chcete strihat, otocte tlacidlo (2) do polohy 1 (obr. 20).

Uzitocné tipy na dosiahnutie tych najlepsich vysledkov:

Prisady, ktoré pouZivate, musia byt pevné, aby ste dosiahli uspokojivé vysledky a aby sa
zabranilo hromadeniu jedla v priehradke.

Zariadenie nepouZivajte na strahanie alebo krajanie prilis tvrdych potravin, ako si kocky

POUZIVANIE: HLAVA MLYNCEKA NA MASO (OBR. 1-9) cukru alebo kisky mésa,

o Pripravte si celé mnoZstvo na mletie, odstrarite vietky kosti, chrupavky a 3lachy. Nakrdjajte RECEPT

maso na kasky. (priblizne 2 cm x 2 cm)
e Otocte tlacidlo (2) do polohy 2 (obr. 8).
Tip: Na konci pouzivania mézete nechat mlynéekom prejst niekolko kiskov chleba, aby sa
odstranilo vSetko pomleté mdso.
Poznamky:
- Zariadenie pouZivajte iba na mletie surového masa. Varené maso nemelte.
- Zariadenie nepouZivajte dlh3ie nez 5 mindt.

Mietie hrubych kuskov na malé

Cas prevadzky NESMIE prekrogit' 3 mindty.

Pouzite rezacie platne 9, 10 alebo 11.

Priebezne naplfiajte misku mukou.

ZmieSajte 75 g muky a 25 g vody a vypracujte hladké cesto.

Z velkého cesta vymieste malé gulky cesta s hmotnostou priblizne 40 g.
Rozdelte ich na 2 kusky rovnakej velkosti.

Tigik na natlaganie potravin s hnacou silou.

NoohwN=



STRUCNA TABULKA RYCHLOSTI Figyelem: A készilékhez mellékelve van az

LS-123456 szamu biztonsagi kézikonyv.

A késziilék elso hasznalata el6tt figyelmesen
olvassa el a kézikényvet, és tartsa biztonsdagos
helyen.

POUZIVANIE

Készonijlik, hogy a Tefal termékcsaladbél valasztott késziiléket.

1 Motor egység 11 Nagy lyukad racs®

2 BE/KI/1/2/R gomb 12 Rogzitégydrd

3 Rogzitékar 13 Kolbdsztolt6 betét*

4 Levehet6 hasdardléfej 14 Kebbe betét*

5 Kivehet6 talca 15 Kupos z6ldségaprito rekesze*
6 Hasnyomorad 15a Toldka

7 Adagolécsavar 15b Szeletel

8 Onélez6 rozsdamentes acél penge 15c Reszeld

9 Kis lyukd racs* 15d Apritd

10 Kozepes lyukd racs*

*A modelltdl figgben

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
CISTEN IE (OBR- 23) « Minden tartozékot mosson at meleg, mosogatészeres vizben. Oblitse le, és alaposan szaritsa

meg Gket azonnal.
o A perfordlt lemezt és a vagodeszkozt meg kell zsirozni. Kenje be 6ket siitdolajjal.
« Ne kapcsolja be a késziiléket, ha az tires, vagy ha a daralélemezek nincsenek megolajozva.
FIGYELEM: A kapok pengéi rendkiviil élesek, 6vatosan kezelje a kipokat.

HASZNALAT: HUSDARALOFE] (1-9. ABRA)

o Készitse el6 a teljes daralandé mennyiséget, tavolitsa el a csontokat, porcokat és inakat.
Darabolja fel a hist. (kb. 2 cm x 2 cm)

 Forditsa a gombot (2) 2-es helyzetbe (8. dbra).

Tipp: A miivelet végén jarasson at néhany kenyérszeletet a daralon, hogy az 6sszes dardlt

hast kinyerje.

Megjegyzések:

- A késziiléket csak nyers has daralaséra hasznalja. Ne dardlja le a f6tt hast.

- Ne haszndlja a késziiléket 5 percnél hosszabb ideig.



Mi a teendd, ha a készilék eltomodott?

o Allitsa le a hasdaralét a gomb (2) ,OFF” (ki) és ,REV” (hatra) dllasba forditasaval
néhany masodpercig a his kiengedéséhez.

o A dardlas folytatasahoz forditsa a 2-es dallasba.

HASZNALAT: KOLBASZTOLTO TARTOZEK (10-15. ABRA)

Fontos: Ez a tartozék csak akkor hasznalhaté, ha a hast mar ledardlta, befiiszerezte és a

készitményt jol 6sszekeverte.

e Miutdn a belet meleg vizben dztatta, hogy visszanyerje rugalmassagat, cstsztassa ra a
tolcsérre, és hagyja tallégni kb. 5 cm-rel (amit egy csoméval kell lezarni).

 Forditsa el a gombot (2) 2-es dllasba (15. abra) a késziilék elinditasahoz, és adagolja a daralt
hast a daralén keresztil, kovetve az egyre megteld belet.

Megjegyzés: ez a munka konnyebben elvégezhetd két ember segitségével, az egyik a

daralt hast helyezi a késziilékbe, a masik pedig a bél feltoltésére figyel.

e A kolbaszok kivant hosszisagat a bél dsszeszoritasaval és megcsavarasaval érheti el.
Mingségi kolbasz készitéséhez ligyeljen arra, hogy ne keriiljon levegé a toltelékbe, és
készitsen 10-15 cm hosszl kolbaszokat (a kolbaszokat Ggy valassza szét, hogy sorozatban
tolti Sket, és csomakkal valasztja szét a lancot).

HASZNALAT: KEBBE TARTOZEK (16—17. ABRA)

» Kebbe készitéséhez forditsa a gombot (2) 2-es helyzetbe (17. dbra).

Praktikus tipp:

Finom Kebbe- vagy Kefta-pépet Ggy készithet, hogy a hudst kétszer-haromszor végigfuttatja a
daralén, amig el nem éri a kivant finomsagot.

HASZNALAT: ZOLDSEGAPRITO (18-22. ABRA)

o Az aprit@shoz forditsa a gombot (2) 1-es helyzetbe (20. abra).

Hasznos tippek a legjobb eredmények érdekében:

Az On dltal haszndlt 6sszetevknek keménynek kell lenniiik, hogy az eredmény kielégitd legyen,
és az étel ne halmozédjon fel a rekeszben.

Ne haszndlja a késziléket tal kemény ételek, példaul kockacukor vagy husdarab
reszeléséhez vagy apritasahoz.

Durva daralas apré darabokhoz

A miikddési idé6 NEM haladhatja meg a 3 percet.

Hasznalja a 9-es, 10-es vagy 11-es vagotarcsat.

Folyamatosan toltson lisztet a talcaba.

Keverjen péppé 75 g T55 lisztet és 25 g vizet.

Dagassza a nagy tésztat tébb darab, kb. 40 g témeg( kisebb részbe.
Ossza el két egyenl6 részre.

A es hajtoerét alkalmazo toloka.
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HASZNALAT

TISZTITAS (23. ABRA)
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GROUPE SEB ARGENTINA S.A.

CESKA

Groupe SEB CR s.r.o.

2 afos Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal Buenos Aires
SEB NLypwlhw funcdp» puybpnepintu
WSS 010557607 | 2w fownlnuh fusnh, 175,
years Uht, 02121 NLypwihlw
Groupe SEB Australia
AUSTRALIA 1300307824 1 year PO Box 404
North Ryde, NSW, 1670
& GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
O 01890 3476 3 Jahre Theodor-Stern-Kai 1
years 60596 Frankfurt
)
BAHRAIN 17716666 1 year www.tefal-me.com
3AO0 «pynna CEB-BocTok», Mocksa, 125171,
EBEEHLAA?,UC: 017 3164208 g roaa TNeHuHrpaackoe wocce, 4.16A, cTpoeHue 3,
years nometwenue XIl
BELGIQUE 2ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIE 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
BELGIUM 2 years 6220 Fleurus
BOSNAI Info-llnljavza 2 godine SEB Deve_l?ppeme_nt
HERCEGOVINA potroSace 2 years Predstavnistvo u BiH
033 551 220 ¥ Valtera Peri¢a 6/I 71000 Sarajevo
BRASIL 1 ano Seb Comercial gAv Jornalista Roberto Marinho,
BRAZIL 112060 8777 1 year 85, 19° andar 04576 — 010 S&o Paulo - SP
'pyn Ce6 Bvnrapus EOO[
ZEEZ:;T:‘ 0700 10 330 22r0'qMHM 6yn. Bbnrapus 58 C, et 9, oduc 30
years 1680 Cocpust
1an Groupe SEB Canada Inc.
CANADA 1-800-418-3325 1 36 Newmill Gate, Unit 2
year Scarborough, ON M1V 0E2
GROUPE SEB CHILE
2 afos Comercial y Servicios Plus Service Ltda
CHILE 022884 46 06 2 years Avenida Santa Maria 0858, Providencia -
Santiago
2 afios GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA 018000520022 2 Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.0.
CROATIA 013015294 2 years Sarajevska 29, 10000 Zagreb

REPUBLIKA 731010 111 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH 2 years Sokolovska 651/136a
REPUBLIC 186 00 Praha 8
Groupe SEB Denmark A/S
AR 43350 350 ol Delta Park 37, 3. sal
years 2665 Vallensbzek Strand
. 4. Gl G
oy 16622 Paaly dow S3all e ¢Sl g L3V YY i alal
EGYPT 1year iy pila) €5 iy ,uSLY
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
EESTI 2 aastat Gdanski Business Center I D
ESTONIA 668 1286 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
SuoMI 2 vuotta Groupe SEB Finland OY
FINLAND 098946 150 2 years Pakkalankuja 6 01510 Vantaa
FRANCE Continentale ) GROUPE SEB France
+ Guadeloupe, ans Service Consommateur Tefal
Martinique, Réunion, 0974 50 47 74 2 years 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
St-Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
D | 0212387400 | 2Yahre Theodor-Sterm-Kai 1
years 60596 Frankfurt
. SEB GROUPE EANAAOX ALE.
Creon 2106371251 2 Xpowa KaBaiepdrou 7
years TK. 145 64 K. Kngioia
SEB ASIA Ltd.
9/F, South Block, Skyway House
HONG KONG 8130 8998 1¥ear |3 sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon
Hong-Kong
MAGYARORSZAG 06 1 801 8434 2év GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kit.
HUNGARY 2 years 2040 Budadrs, Puskas Tivadar Gt 14
PT GROUPE SEB INDONESIA MSD
TCC Batavia Bld, JI. K.H. Mas Mansyur No. 126,
INDONESIA +62 21 5793 7007 1 year Karet Tengsin, Tanah Abang, Kota Jakarta Pusat,
Daerah Khusus Ibukota Jakarta 10250, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
oo 199 207 354 22 anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
B& 145 #HRASH IL—TET vy
JAPAN 0570-077772 1 T107-0062 RAEHEXMAFWL1—1—1
year FIWE L R AR
G
JORDAN 5665505 1 year www.tefal-me.com




XKAK "TPYMMA CEB-BOCTOK", Mackey,

GROUPE SEB IBERICA SA

KA3AKCTAH 2 XbIn o
KAZAKHSTAN 727 378 39 39 2 years 125171, Nenunrpap tac xonsbl, 16A yi, 3-
Kypbinbic, Xll-Fumapat
o= ()T ME F2|0t MEEYA T2F
KOREA 080-733-7878 year | =212 50, G0 QIEIY BE 143 03142
o 1807777 Ext 2104 | 1 tefal
KUWAIT xt year www.tefal-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
LATVJA 2 gadi Gdanski Business Center I D
LATVIA 6616 3403 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
okl
LEBANON 4414727 1 year www.tefal-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
LIETUVA 2 metai Gdaniski Business Center Il D
LITHUANIA 5214 0057 2 years ul. Inflancka 4C
00-189 Warsaw
2ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59 2 25 avenue de I'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
pyn Ce6 bvnrapus EOO
MMA/I\((E‘EII(J)SKII‘:\A (02) 20 50 319 ZZFOHMHM 6yn. Bunrapus 58 C, eT 9, odmc 30
years 1680 Cocpusi
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603 7802 3000 2 years No. 2, Jalan SS21/37, Damansara Uptown,
47400, Petaling Jaya, Selangor D.E Malaysia
Groupe Seb México S.A. de C.V.
1 afio Calle Boulevard Miguel de Cervantes,
MEXICO (55) 52839354 1 year Saavedra No 169 Piso 9, Col Ampliacion
Granada, C.P. 11520, Ciudad de México
2 pokn TOB «I'pyn CEB Ykpaika»,
MOLDOVA 22 224035 5 p XapbKiscbke wwoce, 175,
years Kwis, 02121, YkpaiHa
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
AN | 0318582024 | 2l De Schutterij 27
¢ Netherlands years 3905 PK Veenendaal
g Ll 24703471 1 tefal
OMAN year www.tefal-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
1 42 2|
POLSKA igsz:ts(')e(\)k zaO 2 :;ars Gdanski Business Center || D
POLAND J y ul. Inflancka 4C

potaczenie lokalne

00-189 Warsaw

2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL Eael e 2 years Rua Projectada a Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
- 44485555 1 year www.tefal-me.com
QATAR ) :
GROUPE SEB IRELAND
REIF;::_I;\ISDOF 01677 4003 2 years Unit B3 Aerodrome Business Park, College
Road, Rathcoole, Co. Dublin
2 ani GROUPE SEB ROMANIA
ROMANIA 021316 87 84 P Str. Ermil Pangratti nr. 13
years 011881 Bucuresti
3AO «Ipynna CEB-BocTok», Mocksa, 125171,
PROlfScSVII: 495 213 32 30 22 rona TNenuHrpapackoe wocce, A.16A, cTpoexue 3,
years nomeweHune Xll
A3 grad) Ay o) ASLaal)
SAUDI ARABIA 920023701 2 years www.tefal-me.com
. SEB Developpement
v 0600732000 | 29%0ne Porda Stanojevica 11b
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB (Singapore) Pte. Ltd.
3A International Business Park
SINGAPORE 6550 8900 2 years #12-04105, ICON@IBP
Singapore 609935
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.0.
Sls'fgs:zf\o 232 199 930 22 roky Cesta na Senec 2/A
years 82104 Bratislava
. GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o0.
SSLI?‘;/\EEN":‘:: 02 234 94 90 22 lei Cesta na Senec 2/A
years 82104 Bratislava
= GROUPE SEB IBERICA S.A.
E:E:ﬁ‘A 933 06 37 65 22 anos o, Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban
years 08018 Barcelona
. TEFAL - OBH Nordica Group AB
ey 08 629 25 00 o Lofstroms Allé 5
years 172 66 Sundbyberg
2 ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
sgﬁﬁi:ﬁrx\'ﬁ:z 044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
2 years 8152 Glattpark
GROUPE SEB THAILAND
Uszndlng 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n° 14-02,
THAILAND 02765 6565 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320
o GROUPE SEB ISTANBUL AS
TI'Ll'JT!If(IE$ 444 40 50 22 YiL Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2
years Maslak 34398 Istanbul
andal) 4y ad) < lay)
: Sl i 8002272 1 year www.tefal-me.com

UAE




. TOB «[pyn CEB YkpaiHa»,
Jé;i;ﬁi 044 300 13 04 22 poku XapbkiBcbke woce, 175,
years Kwis, 02121, Ykpaina
UNITED GROUPE SEB UK LTD
KINGDOM 0345 602 1454 2 years Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
GROUPE SEB USA
US.A 800-395-8325 1year 2121 Eden Road  Millville, NJ 08332
2 nam Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 1800-555521 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan Binh Dist,
2 years HCM city
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