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1. Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product. The
instructions for use are part of this product. They
contain important information about safety, usage
and disposal. Before using the product, please
familiarise yourself with all instructions regarding
safety and use. Use the product only as described
and for the specified range of applications. Please
also pass on all documents to any future owner.

2. Intended use

This appliance is intended exclusively for processing
foods in the usual household quantities in private
households:

® Grinding fresh meat
® Making sausages in natural or artificial skin

The appliance is not infended for processing frozen
foods or other hard foods, e.g. bones or nuts, and
not in commercial or industrial applications.

3. Warnings and symbols
used

The following warnings and symbols are used in
these instructions for use, on the packaging and
on the appliance (where applicable):

A

DANGER! A warning with this symbol
and the signal word "DANGER" indi-
cates an imminently hazardous situation
which will result in death or serious
injury if not avoided.

WARNING! A warning with this symbol
and the signal word "WARNING" indi-
A cates a potentially hazardous situation

which could result in death or serious
injury if not avoided.
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CAUTION! A warning with this symbol
and the signal word "CAUTION" indi-
cates a potentially hazardous situation
which could result in @ minor or moder-
ate injury if not avoided.

ATTENTION! A warning with this
symbol and the signal word "ATTEN-
TION" indicates a potential situation
that could result in property damage if
not avoided.

A note identifies additional information
that facilitates the use of the appliance.

Read the instructions.

AC current/voltage

Protection class II: Protection by double
or reinforced insulation.

Do not immerse in water!

Dishwasher-proof.

All of the parts of this appliance that
come into contact with food are food-
safe.

Do not dispose of electrical appliances
in the household waste!

Dispose of the packaging in an environ-
mentally-responsible manner.



The packaging is made of recyclable This mark confirms that the product
oy materials. Observe the labelling on the cA complies with the product safety
%@ packaging material when sortfing for requirements applicable in the UK.
disposal: The material is labelled with

abbreviations (a) and numbers (b) with
the following meanings: 1-7: plastics,

a  |20-22: paper and cardboard,
80-98: composites.

4, Safety information

/\ DANGER! ELECTRIC SHOCK!

m Ensure that the power cable is not damaged. Keep it out of hot
areas and route it in such a way that it cannot be pinched.

m To avoid potential risks, a damaged power cable for this appliance
should be replaced by the manufacturer or the manufacturer’s
customer service department or a similarly qualified person.

Use the appliance only in dry indoor areas, not outdoors.

@ Never immerse the motor unit in water or other liquids!
Otherwise there is a risk of an electric shock.

/A\ WARNING! RISK OF INJURY!

m Never use the appliance for purposes other than those described
here. There is a significant risk of accidents if the protective features
of the appliance are disabled during improper use!

m Never put your hand into the openings on the appliance. Never insert
objects of any kind into the openings - except for the appropriate
pusher for the attachment and the foodstuffs to be processed. If you
do, there will be a serious risk of accidents!

m Disconnect the plug from the mains power socket before fitting or
removing attachments.

m Do not leave the appliance unsupervised when it is ready for use.
To prevent the appliance from being switched on accidentally,
always unplug it after use or during breaks.
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Use only the original accessory parts for this appliance.

Other accessories may not meet the safety requirements.

Do not operate the appliance empty. This could irreparably damage
the appliance.

Before changing accessories or additional parts which are in motion
during operation, the appliance must be switched off and disconnect-
ed from mains power.

Never use the appliance for purposes other than those described in
these instructions.

Caution: The cross blade is very sharp! Always proceed with caution
when handling and cleaning the appliance.

The appliance should always be disconnected from the mains when
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

m This appliance may not be used by children.

m The appliance and its connecting cable must be kept away from

4

children.

This appliance may be used by persons with limited physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and knowledge, provided
that they are under supervision or have been told how to use the
appliance safely and are aware of the potential risks.

Do not allow children to play with the appliance.
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5.

Contents of package/

parts description
Figure A:

00O HB000000000Q

Pusher

Filler bowl

Feed tube

Motor unit

Cable retainer

Controls

Meat grinder attachment
Feed screw

Cross blade

Coarse perforated disc
Fine perforated disc
Locking ring

Sausage stuffer attachment
Kibbeh attachment A

Kibbeh attachment B
(for use with kibbeh attachment A @ and

sausage stuffer attachment @)

Figure B:

16]

Release button

Figure C:

17]
16]

@ Button (On/Off)

REV button (reverse direction)

Not shown:

Instructions for use

6. Technical data

Voltage 220 - 240V ~, 50 Hz
Power consumption | 300 W

!’ower consumption 02 W

in off mode

CO time 7 minutes
CO time

The CO time (continuous operation time) is the
amount of time an appliance can be operated
without the motor overheating and becoming dam-
aged. After the appliance has been operated for
this length of time, it must be switched off until the
motor has cooled down.

7. Assembly/disassembly
(D ATTENTION!

> The metallic components are coated with a
thin film of oil to protect them from corrosion.
Therefore, clean all parts carefully before first
use as described in detail in the section 10.
Cleaning. Rub all the metal parts afterwards
with a little cooking oil.

(® Note

> Before using the appliance for the first time,
remove the protective film from the appliance.
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7.1. Assembling the meat
grinder

Fig. 1

1) Coat all metal parts with cooking oil.

2) Insert the feed screw @ into the meat grinder
attachment @.

3) Then insert the cross blade @ so that the side
with the blades is facing away from the feed
screw @. Ensure that the angled recess of the
cross blade @ lies correctly on the angled
axle.

/\ WARNING!
> The cross blade @ is very sharp! Risk of
injury!

(D ATTENTION!
> The appliance will be damaged if the cross
blade @ is inserted in the wrong direction!

4) Select the required perforated disc @/®.

5) Insert the selected perforated disc @/@ into
the meat grinder attachment @ so that the
tabs on the perforated disc @/@ fit into the

recesses on the meat grinder attachment @.

6) Once everything is correctly inserted, screw
on the locking ring (B hand-tight.

7) The fully assembled meat grinder attachment
@ is connected to the motor unit @ via a
bayonet lock:

- Press the release button (O while inserting
the meat grinder attachment @ into the
motor unit @ so that the symbol ﬂ on
the meat grinder attachment @ is aligned
with the symbol & on the motor unit @
(Fig. B).
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- Then rotate the feed tube @ on the meat
grinder attachment @ to the middle posi-
tion (Fig. B) so that the symbol & onthe
feed tube @ points to the symbol & .

Let go of the release button (®. The meat
grinder attachment @ is now firmly at-
tached to the motor unit @.

- Finally, place the filler bow! @ on top
of the feed tube @.

- For removal, press the release button @
and turn the feed tube @ back to the right
(Fig. B) &f". You can then pull out the meat
grinder attachment @.

7.2. Fitting the sausage stuffer
attachment

Fig. 2
1) Remove the meat grinder attachment @ as
described in 7.1. Assembling the meat
grinder.
2) Disassemble all parts fitted onto the meat
grinder attachment @ and clean them.

3) Coat all metal parts with cooking oil.

4) Insert the feed screw @ back into the meat
grinder attachment @.

5) Insert kibbeh attachment B ® so that the
tabs fit into the recesses on the meat grinder
attachment @.

6) Then fit the sausage stuffer attachment @ on
the front of kibbeh attachment B @®.

7) Screw on the locking ring ® hand-ight.

8) Fit the meat grinder attachment @ as
described in 7.1. Assembling the meat
grinder.



7.3. Fitting the kibbeh
attachment

Fig. 3

1) Remove the meat grinder attachment @ as
described in 7.1. Assembling the meat
grinder.

2) Remove any attachments that might be fitted
and clean the meat grinder attachment @.

3) Coat all metal parts with cooking oil.

4) Insert the feed screw @ back into the meat
grinder attachment @.

5) Insert kibbeh attachment B @ so that the
tabs fit into the recesses on the meat grinder
attachment @.

6) Place kibbeh attachment A @ on kibbeh
attachment B ® and screw on the locking
ring @ hand-ight.

7) Fit the meat grinder attachment @ as described
in 7.1. Assembling the meat grinder.

8. Use

/\ DANGER!
> Never open the housing of the motor unit @
- there are no serviceable parts whatsoever
inside. Opening the housing will invalidate
any warranty claims.

(D ATTENTION!

> Do not use the appliance continuously for
longer than 7 minutes. Then leave the appli-
ance switched off for about 30 minutes to
avoid overheating.

() Note
> The REV button @ can only be activated
when the motor is stopped.

1) Fit the desired attachment (see section
7. Assembly/disassembly).

2) Set up the appliance such that it is perfectly
stable.

/\ DANGER!
> Never reach after a connected or running ap-
pliance if it falls over or into water - or in any
other dangerous situation! In an emergency,
immediately pull the power plug!

(D Note

> Depending on the type of use, note the infor-
mation in the respective sections 8.1. Grind-
ing meat, 8.2. Processing sausage,
8.3. Using the kibbeh attachment.

3) Place the food to be processed in the filler
bowl @ and place a collecting container in
front under the discharge opening.

4) Plug the plug into the power outlet.

5) Press the @ button @ to switch on the
appliance.

6) Push the food into the feed tube @ and press
it down lightly with the pusher @.

/A WARNING!

> Only use the pusher @ to press the food into
the feed tube @ - never use your fingers, a
fork, spoon handle or the like.

(D ATTENTION!

> Never push so hard that you hear the motor
slow down. Otherwise, the appliance may
become overloaded and could be damaged.

8.1. Grinding meat

B Use pieces of meat that easily fit into the feed
tube @. Cut the meat first, if necessary. Make
sure that the meat does not contain bones or
tendons.

/\ WARNING!
> Minced meat is very susceptible to bacterial
growth. It is therefore important to practice
good hygiene when working with meat.
Otherwise, there could be health risks.

7) Process the ingredients as described above.
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8.2. Processing sausage

1) Run the meat twice through the meat grinder
before using it to make sausage.

2) For the sausage filling, you may add finely
diced onion, spices and other ingredients,
for example, depending on the recipe. Then
knead the mixture well. Place it in the refrigera-
tor for 30 minutes before processing it further.

3) Slip the sausage skin (natural or artificial) over
the sausage stuffer attachment @ and tie the
other end closed. You will need around 1.60 m
of sausage skin for each 1 kg of sausage
stuffing.

(® Note

Soak natural skin in lukewarm water for about

3 hours and wring it out before use. This gives the
natural skin back its elasticity. You can purchase
natural sausage skin from butcher suppliers near
abattoirs or from your butcher.

4) Operate the appliance as described in
section 8. Use.

5) The sausage filling is pressed through the
sausage stuffer attachment @ into the sau-
sage skin. Once the sausage has reached the
required length, switch off the appliance, pinch
the end of the sausage and twist it a few times
around its longitudinal axis.

(® Note

Sausage expands during cooking and freezing.
Therefore, do not overfill the sausages; otherwise,
they could burst.

8.3. Using the kibbeh

attachment

You can use the kibbeh attachment @/ to form
hollow rolls of meat or vegetables, which you can
then stuff with a filling of your choice.

1) Run the meat through the meat grinder twice
before pressing it through the kibbeh attach-
ment /@ (see section 8.1. Grinding
meat).

2) Fit the kibbeh attachment @/® (see section
7.3. Fitting the kibbeh attachment).

3) Operate the appliance as described in
section 8. Use.

8 English

9. Faults
If the drive is blocked by compacted food:

B Press the @ button (D to stop the meat
grinder.

B Hold the REV button (B pressed. The drive
now runs in reverse. This will move the food
backwards a little to clear the drive.

B Once the drive is free, release the REV button (B.

B Press the @ button @ to start the meat grinder
again.

B I this does not clear the drive, clean the appli-
ance as described in section 10. Cleaning.

If the motor stops suddenly, the internal overload
fuse may have been tripped. This is intended to
protect the motor.

B Switch the appliance off and allow it to cool
for about 30 minutes before using it again.

B [f the appliance still does not function, wait
another 15 minutes.

B If after this time the appliance still does not
function, it may have a defect. In this case,
contact your dealer.

If the power cable is damaged or damage to the
parts of the appliance is apparent:

B Immediately switch off the appliance by
pressing the (1) button @!

W [ this cannot be done safely, pull the power
plug.

B Have this damage repaired by customer
service before using the appliance again.

10. Cleaning
&) A pANGER!

> Never immerse the motor unit @ in water or
other liquids! Otherwise, there is a risk of an
electric shock if moisture enters the appliance
and reaches the electrical wiring.

> Disconnect the plug from the mains power
socket before cleaning the appliance. This
prevents the risk of accidents from unexpected,
accidental start-up and electric shock.



/\ WARNING!
> The cross blade @ is very sharp! Risk of
injury!

(D ATTENTION!

> Do not use any cleaning agents, abrasive
agents or solvents. These can damage the
appliance and expose the food to residues.

B Clean dll exterior surfaces and the power
cable with a slightly dampened cloth. For
stubborn dirt, add some mild detergent to the
cloth. Afterwards, wipe with a cloth moistened
only with fresh water to ensure that all deter-
gent is removed. Always dry the appliance
properly before using it again.

B Clean all accessories that can come into con-
tact with food with hot washing-up water and
a household detergent suitable for food.

@ Note

> N\ The plastic parts of the accessories
2 itable f hing in the dish-
@w are suitable for washing in the dis
washer.
> Place these plastic parts in the upper basket of
the dishwasher if possible and make sure that

none of the parts can get stuck. Otherwise, the
parts could become deformed!

B Dry all parts thoroughly before using the
appliance again.

@ Note

> After cleaning, rub a litfle cooking oil onto the
metal parts again. Otherwise, the metal parts
could become discoloured.

11. Storage

B Wrap the power cable around the cable
retainer @.

B After drying, rub a little cooking oil onto the
metallic attachments if you will not be using
the appliance again immediately. This pro-
vides good protection against corrosion.

B Store the appliance in a dry location protected
from sunlight and dust.

12. Disposal

The symbol of the crossed-out wheelie
bin means that this appliance may not
be disposed of in regular household
waste atf the end of its service life. The
appliance must be deposited at an established collec-
tion point, recycling centre or disposal company.

Please erase all personal data before returning an
appliance.

The packaging is made from environmentally friendly
material which can be disposed of at your local
recycling plant.

Dispose of the packaging in an environmentally
friendly manner.

13. Kompernass Handels
GmbH warranty

Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from
the date of purchase. If this product has any faults,
you, the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase.
Please keep your receipt in a safe place. This will
be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
or refund the purchase price (at our discretion).
This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase (re-
ceipt) within the three-year warranty period, along
with a brief written description of the fault and of
when it occurred.

If the defect is covered by the warranty, your prod-
uct will either be repaired or replaced by us. The
repair or replacement of a product does not signify
the beginning of a new warranty period.
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Warranty period and statutory claims for
defects

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must
be reported immediately after unpacking. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accord-
ance with strict quality guidelines and inspected
meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject to normal wear and tear or to fragile
parts which could be considered as consumable
parts such as switches or parts made of glass.

The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improperly
maintained. The directions in the operating instruc-
tions for the product regarding proper use of the
product are fo be strictly followed. Uses and actions
that are discouraged in the operating instructions or
which are warned against must be avoided.

This product is intended solely for private use and
not for commercial purposes. The warranty shall
be deemed void in cases of misuse or improper
handling, use of force and modifications / repairs
which have not been carried out by one of our
authorised Service centres.

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

B Please have the fill receipt and the item num-
ber (IAN) 485585_2501 available as proof

of purchase.

B You will find the item number on the type plate
on the product, an engraving on the product,
on the front page of the operating instructions
(below left) or on the sticker on the rear or
bottom of the product.

B If functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

10 English

B You can return a defective product to us free
of charge to the service address that will be
provided to you. Ensure that you enclose the
proof of purchase {(till receipt) and information
about what the defect is and when it occurred.

You can download these instructions
4| along with many other manuals,
product videos and installation soft-
ware at www.lidlservice.com.

This QR code will take you directly to the Lidl ser-
vice page (www.lidl-service.com) where you can
open your operating instructions by entering the

item number (IAN) 485585_2501.

13.1. Service
Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657

E-Mail: kompernass@lidl.co.uk
(ED Service Ireland

Tel.: 1800 101010

E-Mail: kompernass@lidl.ie

(YD Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
[IAN 485585_2501 |

13.2. Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.

For EU market
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

www.kompernass.com

For GB market

Lidl Great Britain Ltd

Lidl House 14 Kingston Road
Surbiton

KT5 9NU



14. Recipes

14.1. Classic meat patties

Ingredients

400 g beef shoulder

100 g beef brisket

1 onion

1 roll (day-old, soaked in water)
1 egg

1 tsp. mustard

Salt, pepper, paprika powder
Cooking oil

Preparation

1) Peel onions, cut into pieces and process

through the fine perforated disc @.

2) Also pass the meat through the fine perforated

disc @ (for particularly fine meat patties, pass
through twice).

3) Squeeze out the roll and add to the mixture

along with the egg, mustard and spices.

4) Knead everything well, shape into patties and

fry in a pan until golden brown.

14.2. Coarse bratwurst

Ingredients

400 g pork shoulder
100 g pork belly

2 garlic cloves

1 tsp. marjoram

1 tsp. salt

1/2 tsp. pepper
Skin for filling

Preparation

1) Cut the meat into cubes and cool well.

2) Process the meat and garlic through the fine

perforated disc (.

3) Mix well with spices.

4) Fit the sausage stuffer attachment ® onto the
appliance.

5) Fill the meat mixture into the skins and fry or

grill.

14.3. Salmon tartare

Ingredients

B 300 g fresh salmon filet
1 tbsp. lemon juice

1 tsp. mustard

1 tsp. finely chopped dill

Salt, pepper

Preparation

1) Cut the salmon into cubes and freeze it lightly
in the freezer.

2) When the salmon is lightly frozen, process it
through the fine perforated disc (.

3) Carefully mix the minced salmon with the
remaining ingredients.

4) Serve as an appetizer with toast or on dark
rye bread.

® Note

Use only fresh fish and consume the tartare
promptly.

14.4. Vegetarian lentil patties
Ingredients:

B 250 g boiled lentils

1 carrot

1 small onion

1 clove of garlic

65 g rolled oats

1 egg

1 tsp. cumin

Salt, pepper
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Preparation

1) Roughly chop the carrot, onion and garlic,
then process them together with the lentils
through the fine perforated disc @.

2) Combine this lentil mixture with the rolled oats,
egg and spices into a shapable mixture.

3) Shape into small balls and fry in a pan or
bake in the oven.

14.5. Kibbeh

Ingredients for the mince filling

B 350 g lean beef or lamb

B 2 onions

B 10gflour

B 25 g coarsely chopped pine nuts

B 1/2 tsp. each of allspice, cinnamon, cumin,
caraway, cloves, nutmeg (all ground)

B Salt and pepper

Ingredients for the shell

B 500 g bulgur wheat (soaked)
B 500 g lean beef or lamb

B 1 onion

B 1 pinch pepper, 1 pinch chili

Mince filling

1) Prepare the mince filling first and leave it to
cool while you prepare the shell:

2) Pass the meat through the meat grinder twice
(using first the coarse, then the fine perforated
disc ®/®).

3) Mix the meat, flour, pine nuts and spices well.

4) Chop and sear the onions. Add the mince
and mix it with the onions. Thoroughly fry the
mixture, then let it cool. Make sure to cook the
meat mixture until crumbly - this makes it easi-

er to fill the kibbeh shell.
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Shell

1) Pass the meat for the shell through the meat
grinder twice in a row (using first the coarse,

then the fine perforated disc ®/®).

2) Mix with the bulgur wheat, the finely chopped
onion and the spices.

3) Process the mixture twice more with the meat
grinder.

4) Swap out the perforated disc @ and the cross
blade @ for the kibbeh attachment @/®
(see section 7.3. Fitting the kibbeh
attachment) and make kibbeh shells of about
7 cm in length.

Preparation

Fill each kibbeh shell with the mince as soon as it
is made, pinching the ends together to create small
pouches.

B Inadeep fat fryer:
Deep-ry the finished kibbeh in hot oil (190 °C)
for about 3 minutes. They should have a golden
brown colour.

B In a hot air fryer:
Spray the finished kibbeh with some oil and
bake at 210 °C for about 25 minutes until
golden brown.

® Tip
Kibbeh can also be frozen uncooked and then
cooked later.
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1. Elcaywyn

2uyxapnTipia yia TNV ayopd TG véag oag ou-
OKEUNG,.

To mpoidy Tou amokToare ivar éva TTPoioy uyn-
Mg moidtntag. O1 0ényieg xpriong amoteholv

THApA autou Tou Tpoidvrog. MepidapPdavouv onpa-

vrikég utrodeieig yia Tnv acddAeia, T xprion kai
mv andppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoidVTOG,
eéoikeiwbeirte pe OAeg Tig umobeileig xeipiopoU kal
aodaAeiag. XpnoIHOTIOIETE TO TIPOIOV ATTOKAEIOTH-
K& OTwG mepIypaderal kai yia Toug avaypadope-
voug Topeig xpfiong. 2& mepinmwon mapadoong
ToU TPoIbVTOg Ot Tpitoug, Tapaddote pali kar
oha Ta éyypada.

2. MpofAerrépsvn xpron
H ouokeur aut) mpoPAémerar amokAeioTikd yia
v emelepyaoia Tpodipwv oe ouvnBeg moodmTEG
VOIKOKUPIOU, yia I8IWTIKA XpAon:
® [0 va mTapaocKeuaoeTe Kipd amod Gppéoko
Kptag,
® [ia va TapackKeuaoeTe AOUKAVIKA Ot GUTIKA 1)
TexvnTd evrdobia.
H ouokeur Sev mpoPAémerar yia my emeéepyacia
KATEYUYHEVWY 1} GANWV OKANPOY TPOdipwy, TT.X.
kokaha 1 &npoi kaptroi, kar oUTe Gt epmTopIKOUG N
Bropnxavikolg Topelg.

3. Mpozaidorroifosig kai
oupfola

311G mMapoloeg 0dnyieg xprHong, ot ouckeuacia
KQl OTN) CUCKEUT XProipoTiolouvTal of akdhoubeg
npoadomoifoeig kar oUpPola (kard mepimmwon):

KINAYNOZ! Mia umédeién mpoer-
Sormoinong pe autd To oupfolo kar v
mpoadomoinTiky A€n «KINAYNOZ »
EMIONYaiVel Hia QUEOT) EMIKEIPEVN KATA-
otaon kivélivou, n omoia Ba emipe
Bavaro 1| coPapd Tpaupatiopd, eav dev
amodeuyDei.

A
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MPOEIAOMOIHXH! Mia umédeién
npoadotoinong pe autd to clpPolo
ka1 v mpoedomointiky Aéén «POEI-
AOMOIHZH» emonpaiver pia mBav
karaotaon kivéuvou, n ormoia Ba pro-
poloe va emdipel Odvaro f cofapd
Tpaupatiopd, eav Sev amodeuyBei.

MPOZOXH! Mia un6deién mpoeibo-
Toinong pe autd 1o olpfolo kai v
mpoadomointikh Ae&n «[MPOZOXH»
emonpaiver pia mBavi katdoTaon Kiv-
Suvou, n omoia Ba propoloe va éxel
wg emakoloubo évav ehadpl 1) pérpio
Tpaupartiopd, edv Sev amodeuyOei.

MPOXZOXH! Mia ur6deién mpoeibo-
oinong pe autd 1o oupBolo kai v
mpoadomoinTikh Aé€n «MPOZOXH»
emonpaiver pia mBavi kardoTaon, n
omoia Oa propouoe va éxel wg emakdlou-
Bo ulikég {npitg, eav Sev amrodeuyBei.

Yrodaén: Mia umddeén emonpaiver
mpdobereg MAnpodopieg mou SieukoAl-
VOUV TOV XEIPIOHO TG CUOKEUNG.

AiaBéorte ig 0dnyies.

Evalaooobpevo pedpa/tdon evalao-
TOpEVOU PEUNATOG

Katnyopia mpootaciag Il: Mpootacia
péow SITARG 1} EVIOXUPEVNG POVRONG.

Na pnv Bubileral ot vepo!

H ouckeun eival katdAnAn yia kaBapi-
OO OE TTAUVTHPIO TTIATWY.



QIP OMa ta eéapmpara autig TG cuoKeu-

H cuokevacia amorekeitar amd avaku-
oy KAooipa ulikd. AapBavere umdyn m ofy
%é) pavon ota UNIKG CUCKEUaaiag KaTd Tov

Siaywpiopd Twv amoppippdtey: Ta ulika

NG, Tou épxovrar ot emadn pe 1POGIUA,
eivar acdalr yia xprnon pe 1podipa.

) ) ) auta $pépouv orpavon pe cuviopoypadi-
ﬁ Mnv amoppirrrere Ty nhekTpiki) cuokeun & (a) kai yndia (b} pe Ty akdAoudn ene-

oTa oIKiakd amoppipparal 2 &nynon: 1-7: Maotika, 20-22: Xaprti
kai xaptovi, 80-98: ZUvBera uNiKA.

%n , ‘ ‘ Me autd 1o clpPoro emPBePaioverar dm
Armoppimere T cuokeuaaia pe GINIKO UK 10 TPoibY MANpol TIG amarToeig Tepl
@ yia 10 mepiBaMov Tpdro. Cn aopaleiag MPOIOVTIWY TTOU ICXUOUY OTr

Meyan Bperavia.

4. Ynodsileaig aodpalsiag
/A KINAYNOZX! HAEKTPOIMAHEIA!

Qpovrilete wote To karadio Siktlou va pnv umootei {nuia. Kparare
TO pakpId amo TepPIoXEG pe uwnA Oeppokpacia kal mepvaTe To KaTa
TETOIOV TPOTIO, WOTE Va PNy paykwvel Toubeva.
Eav To kawdio pododociag Tng cuckeung umooTel {nuid, Tpémel
va avrikaractabei amd Tov KAaTaokeuaoTr), Ao To AvTIoTOIXO THAHA
eurnpémong mehatov 1} amd avriotoixa eéeidikeupévo pdowTo,
yia v amoduyn KivOUvoy.
XPNOIPOTIOIEITE TN CUOCKEUN QTTOKAEIOTIKA O€ OTEYVOUG XWPOUG.
Mnv 1 xpnoipotoieite oe eéwTepikoUg XOPOUG.

Moté pun BuBilere Tn povada potép ot vepd 1 dAa uvypal

>¢ avriBern mepinTwon, udiotarar kivbuvog Bavarou amd

nhektporAnéia.

A\ NPOEIAOMOIHIH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

[NoTé pn xpPnOIHOTTOIEITE TN CUCKEUT YId AANOUG OKOTTIOUG ATIO TOUG
edw meprypaddpevoug. Ydiotrarar auénuévog kivbuvog atuyfparog
otav péow eopapévng xpnong Oérere ektog Aeimoupyiag Tig diaradeng
TTpooTaciag ot cuokeun!
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Mnv midavere moté Ta avoiypara TG cuokeung. Mnv eicdyete ToTé oe
autd omoladnmoTe avTikeipeva, ektog Tou eéaptparog wbnong Tou
£KAOTOTE TTPOCAPTAPATOG Kal TV Tpog emeéepyacia Tpodipwy. Xe
avtifern mepimrwon, prmopei va umap&er peyaiog kivéuvog aruxfuarog!
TpaPn&re mpora 1o Blopa and my mpila, mpotol Tomobemoere
adaiptoere aéeooudp.

[Noté punv adnvere TN CUCKeUN XWPIG EMITHPNON, OTAV Eival ETOINN
mpog Aerroupyia. Merd m xprion i ot Siakoriég katd Ty epyaocia,
Byalere méavra To Buopa amd my mipila, yia va amodelyeTe pn
nOeAnpévn exkivnon.

Xpnoiporoieite povo ta yviola aecoudp yia auth TN CUOKeUR.
AMa eéapmpata mBavog va pnv givar emapkag achan.

Moté pn xeipileote T cuokeun otav civar ddeia. Mmopti éro1 va mpo-
kAnBolv avemavopbuteg {nuitg otn cuokeun.

Mpiv amd v avrikardortaon kivoUpevwy aéeooudp i mpdoberwy
e€aptnudrwy, n ouckeun Tpémer va amevepyomoinOei kal va amoouy-
6¢0¢i amd To Siktuo.

Mn xpnoipotoieite T cuokeur) yia GA\oug oKoTIoUG aTod TOUG TIEPI-
ypadopevoug oTig mapoloeg odnyicg.

Mpoooxr: To oTaupwto payaipi eivar mohu kodprepo! Na eiote mavra
TTPOCEKTIKOI KATA Tr XPAoN kai Tov kabapiopod TG ouokeung.

H ouokeur) mpémel va amocuvdéeral mavra amé o Siktuo dtav dev
EMITNPEITAl KAl TTPIV AT T GUVAPHOAOYNON, TNV ATTOCUVAPHOAOYNON
i Tov kaBapiopd.

m AnayopeUetal n XpAon TG ouokeung amod maidid.

H ouokeun kai To kahadio ouvdeong TG Tpémel va dulacoovral
Hakpia amd maidia.

Emirpémeral n xprion TG cuokeung ammo ATOpA pE HEIWPEVEG PUOIKEG,
aioBnTnpiakég f vonTikég IKavoTNTEG 1) pe ENNewn epeipiag f/kal
yvooewy, epooov emtnpolvral i éxouv ekmaideutei avadbopikd pe Tnv
acdaln XpNon TNG CUCKEUNG Kal £{OUV KATAVONO€l TOUG ETTAKONOU-
Boug kivéuvoug.

Amayopeleral n xprion TG ouokeung amd maidid wg maiyvidl.
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5. Napadoriog e§omhiopodg/
Neprypadn sdaprnpuarwv
Eikova A:

Eaptnpa vBnong

Aoyeio mApwong

Ymodoxn mh\jpwong

Movdada potép

Aidraén 10Méng karwbiou

Medio MARKTpWY

Mpooappoytag kpeatopnxavng
KoxAiag peradpopag

2Taupwtd payaipl

Aiarpnrog Siokog peydiov omov
Aidpnrog Siokog pikphy omov
Aaktihiog acddaiiong

E&apmpa wbnong yia houkavika
Eéapmpa képme A

00O HB000000000Q

Eéapmpa képme B
(yia xphon pe to e€dpmpa képme A @ kai
pe To e£dpnpa GBnong yia houkdvika B )

Eikova B:

® Koupmi amacpdhiong

Eikéva C:

@ TMiAkrpo @ (On/Off)
@ TM\Akrpo REV (kivnon mpog Ta miow)

Aev ameikovilerar:

Oényies xprong

6. TeXvika XapaKTnpIoTIKa

Te 220-240V ~,
aen 50 Hz

Karavahwon pevparog 300 W

Karavahwon pevparog 02 W

€KTOG AeIToupyiag !

Xpovog 2A 7 hemtd

Xpovog ZA

O xpovog 2A (xpodvog olvtopng Aeroupyiag)
Seixvel yia Moo xpdvo pmopti va Aemoupyei pia
ouokeun, Xwpig va umepBeppavBe To potép kai xw-
pig va umrootei BA&Peg. Merd Tov avaypaddpevo
XPOVO GUVTOHNG AeITOUpPYIaG, N CUCKEUN TTPETE! va
amevepyotroinBsl, £wg dTou va kpuGoE To poTép.

7. Zuvappoloynon/
Amnoocuvappoloéynon

(D EIAOMNOIHEH!

> Ta peraiikd aleooudp Siabtrouv éva Aerrrd
$IAp Aadiot yia my mpooTacia amd m Sid-
Bpwon. TNa Tov Aoyo autd, kabapiote mpiv v
Tpwtn XpHon oAa ta eaptipara Aemropepwg,
omwg meplypageral oto kepahaio 10. Kaba-
pIOpOG. 21 ouvéxela, emakeiyte ONa Ta peTak-
Mika e€aptipara pe Niyo Aadi payeipikng.

@ Ymoédaln
> [lpiv amd my mpwn xpnon, apaipéoTte v
npootareuTikiy pepPpdvn amd T cuokeun.

7.1. Zuvappoléynon
KPEATOHNXAVIG
10](11)K o)
@%@ 4pile
7/
Eik. 1

1) Emraleiyte OXa ta peraANika TpRpata pe Aad
payeipIknG.

2) TomoBemote Tov koxAia peradopag @ pioa
oTov mpocappoyta kpeatopnxavig @.

3) Karémy, romoBetfote To otaupwtéd payaipr @
€101, WoTe N MAeupd pe Tig Aermideg va Seiyve
pakpid amd Tov koxhia peradopdg @. Mpo-
ot&re OoTE N ywviakn £00Xr Tou oTaupwTol
paxaipiol @ va edpaleral cwotd emdve oTov
yoviakd déova.
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/\ MPOEIAOMOIHZH!
> To otaupwtd payaipt @ eivar moAb kodrepd!
Kivéuvog tpaupariopou!

(D EIAOMOIHEH!

> Oa mpokhnBei {nuid ot ouokeun edv To oTau-

pwtd payaipt @ tomobernBei avamodal
4) EmAé&re Tov emBupnté Siarpnro Sioko O/ @.

5) TomoBerrote Tov emAeypévo Siarpnro Sioko
©/® «ard ritoi0v TPOTIO OTOV MPOCApPpOYEA
kpeatopnyavig @, woTe ol oTepedoEIG OTOV

Siarpnto Sioko @/ va Bpiokovrar oTig eco-

X£G Tou TTpocappoyia kpeatopnyavig @.

6) E&v dXa éxouv TomoBernBei cwotd, Bidhore
Tov Saktihio acpahiong B pe 1o xépr.

7) O ¢ro1pog cuvappoloynpévog Tpooappoye-
ag kpeatopnxavig @ ouvdietar piow piag
acdaNiong pmaylovir pe T povada potép @:
- Théote 1o koupmi amacpahiong O kai

TomroBetoTe TAUTOXPOVA TOV TTPOCApPHO-
yéa kpeatopnyavig @ ot povada portép
0, i101 bote To clpPoro @ oTov Tpo-
oappovéa kpeatopnxavig @ va Bpiokeral
ot0 obpBoro ©' g povadag potip @
(Ei. B).

- Mepiotpiyrte 616 TV UTTOSOXA TARPWONG
© orov mpooappoyia kpeatopnyavig @
oty pecaia B¢on (Eik. B), éro1 wore To
oUpPoro W oy umodoxr Mpwong ©
va Seiyver ato abpBoro & . Adrore To
koupt amacdaiiong B. O mpocappoyi-
ag kpeatopnyaviig @ éxer ouvdedei Opa
otabepd pe ™ povada potip @.

- TomoBemote Téhog 1o Sdoxeio MAfpwong @
emave oty umodoxn Mifpwong ©.

- Tia mv adaipeon, méote To KoupTi arma-

opahiong O kai mepioTpéyTe AN TV UTTO-

Soxn mipwong @ mpog ta Sedia (Eix. B)
. Karémy, pmopeite va tpaPnéere ¢€w
Tov mpooappoyia kpeatopnyaviig @.
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7.2. Tuvappoloynon eaptiy-
parog wOnong yia Aoukavika

Eik. 2

1) Apaipéote Tov mpooappoyia kpeaTopnxavig
@ omug Tepiypaderal oto ambéomacpa
7.1. Zuvapuoloynon Kpsarounxavijs.

2) AmocuvappoloynoTe OAa Ta pépn Tou tival
TomoBetnuéva otov/pica oTov mpocappoyta
kpeatopnyavhg @ «ai kabapiore Ta.

3) Emakeiyte SAa ta peralNikd tpipata pe Aadi
payEIPIKNG.

4) TomoBerrote méAI Tov koxAia peradopag @
péoa otov mpooappoyia kpeatopnxavig @.

5) TorroBernote To e€dptnua képme B @ kard
TETOIO TPOTTO WOTE Ol OTEPEWTEIG OTIG ETOXEG
va Ppiockovral oTov Mpocappoyta KpeaTopn-
xavis @.

6) Katdmv, rommoBerfore To e€dptua wbnong
yia houkavika @ pmpootd amé to edptnua
képme B @®.

7) Bidwote Tov Saktuhio acdahiong B pe To
XEpL.

8) TomoBet\ote Tov Mpocappoyta kpeatopnya-
vig @ Omwg mepiypdderal oto amdomacpa

7.1. Zuvapuoloynon kpearounxaviig.




7.3. Zuvappoléynon
e€apriparog képmme

Eik. 3

1) Adaipéote Tov mpooappoyia kpeatopnxavig
@ omug Tepiypaderal oto andéomacpa
7.1. Zuvappuoldynon kpsarounxavijg.

2) Adaiptote Tuxdv e€apmipara kar kabapiote
TOV Mpocappoyta kpeatopnyavig @.

3) Emakeiyte ONa Ta peralNika TpApata pe Aadi
HOYEIPIKAG,.

4) TorroBerrote m&AI Tov koXAia petadopag @
péoa otov mpooappoyta kpeatopnxavig @.

5) TorroBerote To e€dptnpa képme B @ kara
TETOIO TPOTIO WOTE Ol OTEPEWTEIG OTIG ETOXEG
va Bpiokovral oTov Mpooappoyta kpearourn-
xavis @.

6) TomoBemote o edptnua képme A @ emdvo
oto e£dptnpa képme B @ kar Pidwore Tov
Saktuhio acdpahiong @ pe To xép!.

7) TomoBetote Tov mpooappoyta kpeaTopnxa-
vig @ omwg mepiypadetal oto amdomacua

7.1. Zuvapuoldynon kpsarounxavijg.

8. Xeip1opog

/\ KINAYNOZX!
> [ott punv avoiyete To mepifAnpa g povadag
potép @ - Aev umdipyouv oToixela xelpiopoU
ot autd. Edv avoiéel to mepiPAnua, akupdve-
rai n aéiwon eyyunong.

(D EIAOMOIHZH!

>  Mnv xpnoipotoieite T cuokeur yia TTe-
piocdTepa amd emta (7) Aerrtd ot ouvekn
Nerroupyia. 2 ouvéxeia, aproTe TN CUOKEUN
amevepyorroinpévn yia mepimou 30 Nerrrd wote
va amodlyete umepBippavon.

@ Ymoédaln

> To mAAktpo REV @ evepyormoieitar pdvo drav
TO POTEP €iVal AKIVITOTTOINHEVO.

1) TommoBemote To emBupntd edpmpa (PA.
kedaraio 7. Zuvapuoldoynon/
ArmroouvappuoAdynor).

2) TomoBetroTe katd TéToI0 TPOTO TN CUCKEUT,
©oTe va gival mjpwg otabepn.

/\ KINAYNOZX!

> [ott un mavere pia ouvdedepivn cuokeun
1] GKOHA Kal I GUCKEUN Ot AeIToupyia eav
TuxoOv méoel, katalféel ot vepd A akdpa kal oe
AM\eg TEQITITWOEIG €KTAKTNG avaykng! Xe epi-
mrwon avaykng TpaPhére apicwg To Puopal

@ Ymoédaln

> Avardywg Tou gidoug emelepyaciag, AapBavere
umdyn Tig urrodeiéeig oTa ekdoToTe kepdAala
8.1. Emeéepyaoia kpéarog ornv Kpearo-
pnxavi, 8.2. Emeéepyaocia Aoukdvikou,
8.3. Epyaoia e ro efdprnua Képre.

3) TomoBetote Ta TpddIpa pog emeéepyacia
oto Soxeio M\ipwong @ xar Bate éva Soyeio
GUANOYNG HTTPOOTA KATW Ao TO dvolypa
e£ddou.

4) Tuvdtote To Plopa omy mpila.

5) Marfote To MAKTPO @ ® yia va evepyorior-
1\OETE Tr| CUOKEUT).

6) QOnote Ta 1pddipa oty umodox i Tpwong
O «ai méore Ta pe 1o eédpmpa wOnong @
eAadpd TTPOG Ta KATW.

/\ NPOEIAOMNOIHIH!
> Miéere Ta TpoPipa povo pe To e€aptmpa wbn-
ong @ omv unodoxn mAfpwong @ - mott pe
1a SayTula, pe mpouvi, pe T AaPr) koutahiol
1 mapopoia.
(D EIAOMNOIHEH!
> [Mott pnv mélere tdoo GoTe To potép va akol-
yeTal mo apyo. Xe Siadoperikn mepimTwon,

n ouokeur propsi va utrepdopTwbei kai va
utroorel {npid.
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8.1. Emedespyaocia kpéarog oTnv
KpEaTtopnxavin

B Xpnoiporoieite kopparTia kpéarog Ta oroia
xwpave dvera oty umodoxr Mifpwong .
Edv amarreital, kKOyTe TO KPEAG TTPONYOUHEVWG.
Mpootéte wote To KpEag va pnv éxel kdkaka
M iveg.

/\ NPOEIAOMOIHZH!

> O kipdg eivar empperg omy pikpofiakr pod-
Auvor). Aivere Tpoooxr otV KaAr uyieivi) kara
v emelepyaoia kpiatog. EidaMwg, umdpye
kivbuvog emdpaong oty uyeia.

7) Eme&epyaleote Ta uhikd dnwg avadéperal
Tapamave.

8.2. Enedspyaocia Aoukavikou

1) MepioTpéyte TpwTa TO KPtag SUo dpoptg pioa
amd Ty kpeatopnyave, Tpotol To emelepya-
OTEITE yIa VA Yivel AOUKAVIKO.

2) Na ) yépion Tou Aoukavikou, mpoobiote oTov
kipd yia mapdderypa wizokoppéva kpeppudia,
HTTAXapIKda Kal GAAa UAIKG avaAdywg NG
ouvrayng kar {upooTe kaha. MNpiv T cuvéyion
g emelepyaciag, TomoBetiote Tov emelepya-
opevo kipd yia 30 Aerrra oTo Yuyeio.

3) Nepdote 1o dviepo (duoikd 1 TexvnTd evio-
o6ia) pe T BonBeia Tou eaptparog wOnong
yia houkavika B kar kheiote To Ao dkpo
Sevovrag. Ava 1 kiNd palag yepioparog pmo-
peite va urtooyioere mepitou 1,60 p. eviépou
yia Aoukavika.

D Yrnédaln

TomroBeroTe Mponyoupéveg Ta puoikd evidadia
Tepitou yia 3 wpeg oe XAIapo vepd Kal TTPIV TV
mApwon otpayyiote Ta. Erol, Ta ¢pucikd evidobia
avakTouv Ty eAacTIKOTNTA Toug. Mmopeite va
Bpeite puoika evrdobia ota karaotpata eidov
kpeoTTwAeiwv kovTa ot opayeia 1} oto Sikd oag
KPEOTTWAN.

4) Juveyiore pe Tov xeipiopd pe Tov TpOTO TTOU

avadéperar oto kepdhaio 8. Xeipiopog.
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5) H yipion houkavikou mélerar amd 1o e€ap-
Tpa wBnong yia houkdvika @ oto évrepo.
MoNig emmeuyOei To emBupntd prikog, ame-
VEPYOTTOINGTE Tr| GUOKEUT), TTIETTE TO TEAOG TOU
AOUKAVIKOU Kal TIEPICTPEYTE TO pEPIKEG GOPEG
yUpw amé Tov katd pnkog adfova Tou.

@ Ymoédaln

Kard 1o paysipepa kai v wién, To Aoukdviko
SiactiMeral. Ma Tov Adyo autd, pnv To yepilere
urepPolikd, kabug pmopti va okdoel.

8.3. Epyaoia pe to e€aptnpa
KEHTTE
Me 10 e£dptnpa képme O/ @ propeite va Sia-
popdwaoere koika pold amo kpéag f Aaxavika, Ta
omoia prmopeite va yepioere 6mwg eotig emBupeite.
1) MepioTpéyte pwTa TO KPtag SUo dpopig péoa
amod TNV KPEATOHNYAVT, TTPOTOU TO TIPECAPETE
péoa and 1o e€apmua képme O/O (PA.
kepahaio 8. 1. Erreéepyaoia kpéarog
ornv Kpearounxavij).
2) ToroBetote To edptnua képme @/ ®
(BX. keparaio 7.3. Zuvappuoldynon
eéaprijuarog Képrre).
3) ZuveyioTe Tov Xelpiopd pe Tov TpOTIO TTOU
avadiperal oto kepalaio 8. Xeipiopdg.

9. X¢ mepinTwon opalparog
Eav n perddoon kivnong pmhokaperar and ouo-
ocwpeuon Tpodipwv:

B [lamore To MARKTPO @ ® via va oraparioe-
TE TNV KPEATOHNXAVT.

B Kpariote matnuévo 1o mAAkTpo REV (.
H peradoon kivnong kiveital topa mpog 1a
mow. Me Tov TpoTTO auUTd propeite va peta-
dépete Ta TPOGIPA Niyo TTPOG Ta TMOW WOTE va
ameheuBephoere maM T perdSoon kivnong.

B Orav ameheuBepwbei n peradoon kivnong,
adnote To mAfkTpo REV @.

B [lamore To TAKTPO @ ® via va ekkiviioete
TV KPEATOPNXAVH.

B Ed&v pe Tov 1p6T0 auUTo Sev amereuBepoveral
n perédSoon kivnong, kabapiote T cuokeun
omwg meplypageral oto kepahaio 10. Kaba-
plopog.



Eav Eadvika to potip afriosl, evdixeral va éxe
evepyomoinBsi n eowtepikr acdaleia umepdHop-
Twong. H aodaleia autr mpoorareler To potép.

Amevepyorroirn|oTe Tr) cuokeur] kal adroTE Tr va
kpuwoer yia mep. 30 Aertd mpotol v xpnor-
HOTTOINOETE TIAAI.

Edv auté Sev diper amotileopa, mepipévete
yia dMa 15 herré.

Edv kai perd amé auth m xpovikh mepiodo
Sev umap&e amotéeopa, autd onpaiver Ot
umdpyel eAatepa. AmeuBuvBeite, ot pia Tétoia
mepimtoon, oto TpApa eumnpémong meAaToy.

Eav éxe mpokAnOei {npid oto kakwdio Sikrlou f
avayvawpilovral {npiég oc pépn TG CUCKEURG:

AmevepyoTToIfOTe ApECA TN CUCKEUT TTATOVTAG
10 miikrpo (1) @!

Armocuvbiote To Buopa amd Ty mpila edv
auté Sev propei va yiver xwpig kivbuvo.
MpoTol xpnoIHOTIOINTETE €K VEOU TN GUOKEUN,

avabiote TV emokeun autov Tev {NpIGY oTO
TpRpa eéunnpémmong meAaTov.

10. Ka@apiopodg
® A kiNaYNOZE!

>

"B

Moté pn Pubilere tn povada potip @ oe vepod
f &Ma uypa!l Aiadoperikd, umdpye Bavaor-

pog kivbuvog Aoyw nhektpomAnéiag edv eioyw-

pProEl uypaadia oToug NAEKTPIKOUG aywyoug.
Mpiv amd Tov kaBapiopd g cuokeung,
amoouvbiere TpoTa To Puopa Tpopodoaiag
amd mv mpila Siktbou. Eror, mpohapPavere
kivOlvoug atuxnpuaTey amé pn avapevopevn,
pn nOeAnpévn ekkivnon kar nhektpormnia.

MPOEIAONOIHZH!
To oTaupwtd payaipl @ eivar moAU kodrepd!
Kivéuvog tpaupariopou!

EIAOMOIHXH!

Mn xpnoipotoleiTe amoppuUTaVTIKA, péca TPI-

B f Siallteg. Autd propel va mpokakécouy
{npd ot ouokeun kail va adfoouv katdhoima
oTta 1podIpa.

B KaBapilere ONeg TG elwtepikéq emdaveieg
kai 1o kaAoio Tpododoaiag pe tva vord
mavi kaBapiopol. Imv mepimmwon emipovey
Aekedwv, mpoobirete oTo mavi pikpr ToodmTa
NTTIOU ATTOPPUTIAVTIKOU. 2T GUVEXEIQ, OKOU-
mioTe pe éva Ppeypévo povo pe kabBapd vepod
Tavi, WoTe va amopakpUveTe TuXOV UTTOAEippa-
TA ATTOPPUTTAVTIKOU. 2TEYVQVETE TN CUCKEUN
KaAd TpIv amod v €K véou Xpnor.

B KaBapiore ta alecoudp mou prmopei va ép-
Bouv ot emadn pe 1pOdIpa pe (0TS vepd Kkal
£va OIKIOKO ATTOPPUTIAVTIKO KATAAANAO yia
Xpnon ot 1podipa.

@ Ymoédaln

> N\ Tamhaotikd pipn twv aleooudp
9 eival kard\nha yia kabapiopd ot

("-»“D TAUVTAPIO TMATWY.

> Edooov umdpyel téToia Suvardra, Tomobe-
TEITE QUTA T TTAQCTIKG pEPN OTO EMTAVL PAdI
Tou mAuvinpiou mdtwy kal ppovrilete va pnv
paykooouv moubevd. Aiadopetikd, evdiéxeral
va mapapopdwbouv!

B >reyvoote Ta ONa KaAA TIPIV XPNOIHOTION OETE
€K VEOU Tr CUOKEUT).

@ Ymodaln

> Merd amd kdbe kaBapiopd, emakeidere mai
1a petalika e€aptipara pe Aadi payeipikig!
EiSaMg, evdixeral Ta petalikd e€apripara
va amoypwpariorouv!

11. AmroOnkeuon

B Tuliére To kabSio Tpodpodoaciag yupw amd
Siaraln 10NEng karwdiou @.

B Emaleiyte Ta petalika mpooaptpara apod-
TOU OTEYVOOOUV pE pia Aerrmy oTpoon Aadiol
payeipikig, epdoov Sev mpodKeITal va Xpnoipo-
TTOINOETe apécwg T cuokeur|. Etol, emtuyydve-
Te KON TpooTacia amd 1 Sifpwon.

B AnoBnkelere T ouokeur o€ oTEYVO XOPO
TIpOCTATEUPEVO ATTO ANIO KAl OKOVI).
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12. Aréppiyn

To oUpPolo Tou Siaypapptivou k&dSou
amoppippdtey utodnAever 61 auth n
ouokeun, oto TEhog TG Sidpkeiag
{wng g, Sev emmpémeral va amoppi-
$0O¢i ota oikiakd amoppippara. H cuokeuny mpémer
va mapadiderar ot e1dikd onpeia culoyng, kévipa
QVAKUKAWGIPHWV UNIKQV 1) ETTIKEIPROEIG amTOPPIYNG.
Mpiv mv emotpodn, Siaypdyre Ta Sedopéva
TTPOCWTIKOU XaPaKTHPa.
H cuokeuacia amorte)eitar amd GpiNika mMPog To Te-
pIBaMov ulikd, Ta omoia pmopeite va amoppiyete
HEOW TWV TOTTIKWV UTTPETIOV AVAKUKAWONG.

Armoppirrete TN cuokeuaaia pe INIKO TTPOG TO
mepiBarhov TpoTO.

13. EyyuUnon tng
Kompernass Handels GmbH
Adibmipn mehdmiooa, alidtipe meham,

H mapoloa cuokeur Siabirel 3 xpdvia eyylnon
amd TV nuepopnvia ayopdq. 2y mepITTLON
eNelyewv oTo TTpoidy Exete vopikd SikaibpaTa
€VAVTI TOU TIWANTF TOU TTPOIOVTOG. AuTd Ta VOHIKG
Sikaiopara Sev mepiopiovral pEcw TG KATWTEPW
avadepopevnG eyyunong.

MpoiumoBiosig eyyunong

H mepiodog eyyinong exiva mv nuepopnvia ayo-
pag. Quldooere v anddean ayopdg. Anaireital
wG amodeIkTIKO ayopds.

Edv, eviog tpiov erwv amd my nuepopnvia ayopdg,
maparnenBei kamoio opdApa ulikol f kataokeung
oto Tpoidy, Ba emokeudooupe 1) Ba avrikataoTr-
ooupe (katoémv kpiong pag) To mpoidy dwpedv 1
Oa cag emoTpade To Mocd ayopdg. H mapouoa
gyyunon mpoimoBirel &1 n eAaTTRUATIKN CUCKEUT
kai n amddeén ayopdg Ba umofAnBoly pali pe
Hia cuvropn meplypadr avapopikd pe 1o ol
Bpiokerar n éNeiyn kai oTe mapatphOnke, eviog
NG TMEPIGOOU TWV TPILY ETOV.
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Edv 1o ehammwpa kaumrerar amod v eyylnon pag,
Ba \aPere To emokeuaopévo 1y éva vio Tpoidy. H
QVTIKATACTAGT TOU TIPOIOVTOG Cuvemayeral, oUp-
$wva pe ov NOMOZ 2251/1994, avaviwon
Tou Xxpdvou eyyunong. MNa mv Kimpo ioxter: H
€MIOKEUN 1) N QvTIKATAoTaoN Tou TTPoidvTog Ot
CUVETTAYETAI AVAVEWTT) TOU XPOvou eyylnong.

Nzpiodog tyylnong kai vopikig amairi-
og1g AOyw eAAsipswy

O xpovog eyyunong Sev maparteiveral pécw TG Ta-
POXNG eyylunong. Autd ioxUe kai yia eéaptuara,
Ta otoia éxouv avrikatactabel kar emokeuaoTei.
Evexdpeveg n6n umdpyouoeg {nuitg kar eNkeiyeig
KQTG TNV ayopd TTpETEl va yvwaoTorolouvTal apé-
owg perd v amoouckeuaoia. Merd T Anén Tou
Xpovou eyylnong, Tuxov epdavi{opeveg emokeuig
XPEWvovTal.

Eupog syyunong

H ouokeun kataokeudoTnke cUPPWVA e AUOTNPEG
odnyieg moidtrag kar eNtyxOnke mpooekTIkd TIPIV
amo TNV ATOCTOMT).

H eyylunon 1oxUer yia opaipara ulikol f ka-
raokeung. H mapoloa eyylnon Sev kaAimel
e£apTipaTa Tou TTPOIGVTOG TTOU UTTOKEIVTAl OF
duaioloyikr $Oopd kal, wg ek TouTou, Bewpolvral
avahooipa eéapmpara f {npitg ot elOpaucta
e€apmipara, m.x. SiakomTeg ) yudhiva eaptipara.
H mapoloa eyylnon akupoverar eav mpokAnOei
{nuid oo poidy, edv Sev yiveral cwoth xpHon N
ouvmpnon. Na pia cwoTr xpRon Tou Mpoidvrog
Tipémel va Tnpoulvral emakpiBag o avadepdpeveg
umobeiéeig omig 0dnyieg xeipiopol. kool xpAong
Kal XEIPIOPOl TTou Sgv CUVIOTOVTAI 1) yIa TOUG OTToi-
oug uTidpyel TTpoeidotoinon mpémel amapaitTa va
amodelyovrar.

To mpoidy mpoopilerar povo yia 1SiwTIke Kar O
YIO ETTAYYEAHATIKT XPMON. 2€ TIEPITITWOT) KAKNG HE-
Taxeipiong kar akatdMnAng xpnong, xpnong Piag
ka1 mapepPaotwy, o omoieg dev Sie&nyOnoav amd
10 eéouciobotnpévo pag TpApa otpPig, n eyyinon
Taver va 1ox Vel



Aiadikaocia oz repinTwon eyyunong

Na mv e€acdpdhion ypAyopng emelepyaciag Tou

{nmpatdg oag, Tpeite Tig akdlouBeg umodeileig:

B o O)eg TG epwTOEIG ExeTe €TOIPN TNV ATTO-
Se1&n ayopdg kai Tov kwdikd TPoibvTog
(IAN) 485585_2501 wg amddeién yia mv
ayopad.

B Ta tov kwdikd Tpoidvrog, avarpidre oty
mivakida TUTTou oTo TIPOIdY, Ot pIa ETIKETA OTO
mpoidy, oto e€wdulo Twv odnyiwv xprHong
(kaTw apiotepd) A ot dva autokdMnTO OTNY
oW 1 KATW TTAEUPA TOU TTPOTOVTOG.

B Edav mpoklyouv odpdlpara Aerroupyiag n
AMeg eNNeieIg, EMTIKOIVWVIOTE kAT  apynv
pe To akdhoubo avadepdpevo Tpfpa otpfig
™Aedpwvika r pe E-Mail.

B Eva npoidy mou Bewpeital ehatropatikd prmo-
PEITE VA TO aTTOOTEINETE ATENWG OTNV avapepo-
pevn SiebBuvon Tou otpfig emouvamTovrag
v an6deién ayopdg (amddeén Tapsiou) kar
avadépovrag mou Ppioketar n ENNeyn kai
TIOTE PdAVIOTNKE.

Zmv 1o1ooeNida
www.lidl-service.com pmopeire va
TTPAYHATOTIOINOETE Ay TwV Tapo-
viev f ey odnyiov xphong, Bi-
VTEO TIPOIOVTWY Kal AoyIopIKoU.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Me autév Tov kwdiké QR peraBaivere

ameuBeiag ot oeNida e&utmpémong Lidl
(www.lidl-service.com) kai eicayayovrag tov kwdr-
ko mpoidvtog (IAN) 485585_2501 pmopeite va
avoiéere Tig avrioToixeg odnyieg xprons.

13.1. ZépPig
S¢pPBic ENaSa

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: kompernass@lidl.gr

(e Ztppig Kimpog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[IAN 485585_2501 |

13.2. Blcaywyiag
H akdAoubn S1ebBuvon Sev eivar SiebBuvon otp-
Big. EmkoivavioTe, kat’ apxnyv, pe TNV avadepope-
vn utinpeoia otpPig.
lMNa v ayopa g EE
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
TEPMANIA
www.kompernass.com
lMNa v ayopd 1ng MB
Lidl Great Britain Ltd
Lidl House 14 Kingston Road

Surbiton
KT5 9NU
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14. Zuvrayig

14.1. K\aooika pmdrikia
Yhika

B 400 yp. pooxapioia omaia

B 100 yp. pooyapioio omiBog

B 1 kpeppudi

B 1 yopdki (pmayidriko ywpi, jouokepévo
oe vepo)

H 1auyo

B 1 Kl pouotdpda

B A\dm, mmépl, mampika

B Addi yia To yroipo

Mapaokeun

1) Zedhoubiore To kpeppLdi, KdYTE TO OF KOpPpE-
TIa kaI TepdoTe To amd Tov SiaTpnTo Sicko
pikpov oty (.

2) Mepdote kal To kptag amoé Tov SiarpnTo Sicko
pikpov ooy D (yia oA Aerrrd pmirékia,
mepdote 1o SUo dpopég).

3) Zrlyte To wopdk kal mpocbioTe oTo peiypa pe
TO AUYo, TN pouctapda Kkal Ta kapukelpara.

4) Zuphote kaka OAa Ta uNikG padi, mAdoTe pmi-
$TEKIa KAl YOTE OTO TNYAVI pEXPI va
pobicouv.

14.2. Aoukaviko Mnparfoupor
YAika

400 yp. xoipiviy orméia

100 yp. xoipiviy koiAid

2 okehibeg okdpdo

1 KT paviloupdva

1 KT akam

1/2 KT mmép

‘Evrepa yia m yépion

24 ENnvikn

Mapaokeun
1) Koyre 1o kpéag ot kUPoug kai Parre To yia
QPKET) OPA OTO Yuyeio.
2) Mepdote To Kptag kai To okdpdo amd Tov
Siatpnro Sioko pikpov omwv .
3) Avapi&re kald pe Ta kapukebpata.

4) ToroBerAore To edptnpa wOnong yia Aoukd-
vika @ ot ouokeu.

5) Tepiote To pelypa kpéatog ota évrepa kal
TNYQVIOTE 1) YroTe.

14.3. Taptap colopou
Y\ika

B 300 yp. ppiokog colopog
1 KZ xupdg Aepoviou

1 KT pouotapda

1 KT Aerrrokoppévog dvnbog

ANaT, mimépi

Mapaokeun

1) Kéyre Tov cohopd ot kUPoug kar TormoBetioTe
Tov yia Miyo oty kardyuln.

2) Orav mayooe ehadpd, mepdoTe Tov amoé Tov
Siarpno Sioko pikpov omev (.

3) Avapeiére n pada colopol pe Ta umdloima
UNIKG TIPOCEKTIKA.

4) XepPipete cav OpEKTIKO piE TOOTAPIOHEVO Y
1 €Mavw o€ palpo Ywpi.

@ Ymoédaln

Xpnoiporroleite povo GPETKO YAPI KAl KATAVAAWVETE
10 Taptép ot olvropo xpovikd SidoTnua.



14.4. Xoprodayika pmréikia
and paxig

YAika:

250 yp. Ppacpiveg pakig

1 kapdto

1 pikpd kpepptdi

1 okeNiba okdpdo

65 yp. vigadeg Ppoung

1 auyo

1 KT kbpivo

AXaT, mmépl
Mapaokeun

1) Koyre 1o kapdTo, To kpeppldi kai To okdpdo
o€ XOVTPA KoppdTIa Kal TePAaCTE aTo Tov
Siarpnro Sioko pikpwv omov .

2) Avapeiére autd To peiypa pe TiG dpakég pe TG
vidadeg Bpdung, To auyd kai Ta kapukeupata
kai Snuioupynote pia pdla mou pmopeite va
Siapopdwotere.

3) ®nia&re pikpd pradkia kai payeipéyte oto
Myavi 1 oto poupvo.
14.5. Képre
2uoTaTika yia Tr YEHIoT KpEaTog
Bl 350 yp. amayo pooxapioio f apvicio kpeag
2 kpeppudia
10 yp. aketpi

25 yp. xovrpokoppéva koukouvapia

A6 1/2 KT okbvn praxdpl, kavéha, oAGkAn-
PO KUHIVO, TPIPHEVO KUHIVO, TPIPHEVO YapU-
$dalo, Tpippévo pooxokdpudo

B ANam kar mmépl

YAika yia 1o mepifAnpa

B 500 yp. mhiyoUpi (pouckepévo)
B 500 yp. anayo pooyapioio f apvioio kptag
B 1 kpeppudi
|

1 np¢a mmépl, 1 mpéla Toiki

ltpion kptarog

1) MpoetolpdioTe MPOTa Tn YEHION KPEATOG, LOTE
va kpuwoel Katd ) Sidpkeia TTApaoKeUng Tou
mepIPAfuatog:

2) Mepdote 1o kptag SUo dopig otV KpeaTopn-
xavi) (mpwra pe Tov Sidtpnto Sioko peydiwy
OTIQV KAl HETA HE AUTOV HE TIG HIKPEG OTTEG
©/®).

3) Avakatéyte kad To kpéag, To akelpl, Ta KOu-
KOUVAPIA Kal Ta KAPUKEUPATa.

4) Kodyre 1a kpeppudia kar toryapiote ta. Mpo-
oBtore 1o kptag kar avapeilTe pe Ta kpeppl-
Sia. Whote Ta ONa kald kai petd adnote Ta va
kpuooouv. MNpoatéte wote n pala kpiatog va
yiver ebBpuntn Si16m éro1 Ba yepioe kakiepa
0 TepifAnua képe.

MepifAnpa

1) Mepdote 1o kpéag yia T yépion Suo dopig
Siadoxikd oty kpeatopnyavh (mpwta pe Tov
Siatpnro Sioko peydAwy OOV Kal peTd e
autdy pe Tig pikpig omig @O/ @).

2) Avapeiére pe To mAiyoUpl, To WINOKOpEVO
KpeppUSI Kal Ta Kapukelpara.

3) Mepdote kar auth 1 pada o popig amd
TNV KPEATOPNXAVH.

4) Avrikaraotote Tov Sidrpnto Sioko @ kai o
oTaupwtd payaipt @ pe To e&apmpa képme O/
® (BX. kepdhaio 7.3. Zuvapuoldynon
eéaprijparog Képrre) kai dSnpioupynorte
mepIPAfpata képme mep. 7 ex.

Mapaokeun

Apéowg poNig eroipdoete To kaBe mepiPAnpa képre,
YEHIOTE TO pE TN YEUION KPEATOG KAl TTECTE Ta AKPA,
wore va dnpioupynBolv pikpég Onkeg.

B 3m ¢pirila:
Tnyaviote Ta éroipa képme o€ kautd AadI oToug
190°C yia mep. 3 Aerrrad. Ta képme mpémer va
podicouv.

B Opitda Oeppol aipa:
WekdoTe Ta éroipa képme pe Niyo Aadi kar wh-

ote atoug 210°C yia mep. 25 herrrd péxpi va
podicouv.

@ Ymodaln

Mriopeite va TommoBerfoete To Képme wpd otV KaTd-
wuén kal va To eToIpdoETe apyoTEpa.
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1. Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir
die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkis an
Dritte mit aus.

2, BestimmungsgemaBe
Verwendung

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich vorgesehen fir das
Verarbeiten von Lebensmitteln in haushaltsiiblichen
Mengen im privaten Haushalt:

® Durchdrehen von frischem Fleisch,

® Herstellen von Wurst in Natur- oder Kunst-
darm.

Das Gerdt ist nicht vorgesehen fir das Verarbeiten
von gefrorenen oder anderweitig harten Lebens-
mitteln, z. B. Knochen oder Nisse, und nicht in
gewerblichen oder industriellen Bereichen.

3. Verwendete Warn-
hinweise und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der

Verpackung und dem Gerét werden folgende Warn-

hinweise und Symbole verwendet (falls zutreffend):

A

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit diesem
Symbol und dem Signalwort ,GEFAHR”
kennzeichnet eine unmittelbar bevorste-
hende Gefshrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge hat.

28 Deutsch
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WARNUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
WARNUNG" kennzeichnet eine még-
liche Gefshrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge
haben kénnte.

VORSICHT! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
YORSICHT” kennzeichnet eine mdg-
liche Geféhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, eine gering-
figige oder méBige Verletzung zur
Folge haben k&nnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
+ACHTUNG" kennzeichnet eine még-
liche Situation, die, wenn sie nicht ver-
mieden wird, einen Sachschaden zur
Folge haben kénnte.

Ein Hinweis kennzeichnet zusdtzliche
Informationen, die den Umgang mit
dem Gerdit erleichtern.

Anleitung lesen.

Wechselstrom/-spannung

Schutzklasse II: Schutz durch doppelte
oder verstérkte Isolierung.

Nicht in Wasser tauchen!

Fir die Reinigung in der Spiilmaschine
geeignet.



Lebensmitteln in Berhrung kommen rialien. Beachten Sie die Kennzeichung

QIP Alle Teile dieses Gerdites, die mit Verpackung aus recyclebaren Mate-

sind lebensmittelecht. der Verpackungsmaterialien bei der

Abfalltrennung: Diese sind gekenn-

€9
L . zeichnet mit Abkirzungen (a) und
ﬁ Elektrogerdt nicht in den Hausmill ent- Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:

sorgen! 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und

Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

%ﬁn . L . Dieses Zeichen bestétigt, dass das Pro-
Fuhren Sie die Verpackung einer um- UK dukt den in GroBbritannien geltenden
weltgerechten Entsorgung zu. C A  Anforderungen an die Produktsicherheit
entspricht.

4, Sicherheitshinweise

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht beschadigt wird.
Halten Sie es von heif3en Bereichen fern und fihren Sie es so, dass es
nicht eingeklemmt werden kann.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine &hnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Radumen, nicht im Freien.

Tauchen Sie den Motorblock niemals in Wasser oder
andere Flussigkeiten! Andernfalls besteht Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag.

/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Verwenden Sie das Gerdt niemals fir andere Zwecke, als hier be-
schrieben. Es besteht erhebliche Unfallgefahr, wenn Sie durch Fehlver-
wendung die Schutzvorrichtungen am Gerét auBer Funktion setzen!
Fassen Sie niemals in Offnungen am Gerdt. Filhren Sie niemals irgend-
welche Gegensténde dort hinein - mit Ausnahme der jeweils zum
Aufsatz gehérenden Stopfer und den zu verarbeitenden Lebensmitteln.
Andernfalls kann erhebliche Unfallgefahr bestehen!
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Ziehen Sie erst den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie Zubehérteile
aufstecken oder abnehmen.

Lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt, wenn es betriebsbereit
ist. Ziehen Sie nach Gebrauch oder bei Arbeitsunterbrechungen stets
den Stecker aus der Steckdose, um versehentliches Anlaufen zu ver-
meiden.

Verwenden Sie nur die Original-Zubehérteile zu diesem Gerdt. Ande-
re Teile sind dafir méglicherweise nicht ausreichend sicher.

Betreiben Sie das Gerdt nie im Leerzustand. Das kann das Gerét irre-
parabel beschadigen.

Vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Geréat ausgeschaltet und vom Netz ge-
trennt sein.

Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fir andere Zwecke, als in dieser
Anleitung beschrieben.

Vorsicht: Das Kreuzmesser ist sehr scharfl Gehen Sie beim Umgang
und Reinigen des Gerdtes stets vorsichtig vor.

Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammen-
bau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.

Das Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden.
Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
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5. Lieferumfang/

Teilebeschreibung
Abbildung A:

Stopfer
Einfillschale
Einfillschacht
Motorblock
Kabelaufwicklung
Tastenfeld
Fleischwolfvorsatz
Transportschnecke
Kreuzmesser

grobe Lochscheibe
feine Lochscheibe
Verschlussring
Wurst-Stopf-Aufsatz
Kebbe-Aufsatz A

Kebbe-Aufsatz B
(zu benutzen mit Kebbe-Aufsatz A @ und
Wurst-Stopf-Aufsatz @)

00O HB000000000Q

Abbildung B:
@ Entriegelungsknopf

Abbildung C:

® Taste @ (Ein/Aus)
@ Taste REV (Rickwartslauf)

Nicht abgebildet:

Bedienungsanleitung

6. Technische Daten
Spannung 220 - 240V ~, 50 Hz
Leistungsaufnahme | 300 W

Leistungsaufnahme

im Aus-Zustand 02w

KB-Zeit 7 Minuten

KB-Zeit

Die KB-Zeit (Kurzzeitbetrieb) gibt an, wie lange man
ein Gerdt betreiben kann, ohne dass der Motor iiber-
hitzt und Schaden nimmt. Nach der angegebenen
KB-Zeit muss das Gerdt solange ausgeschaltet wer-
den, bis sich der Motor abgekihlt hat.

7. Zusammenbauen/
Zerlegen

(D ACHTUNG!

> Die metallischen Zubehéorteile sind mit einem
diinnen Olfilm versehen, um diese vor Korro-
sion zu schitzen. Reinigen Sie vor dem ersten
Gebrauch daher sémtliche Teile sorgféltig, wie
im Kapitel 10. Reinigen ausfihrlich be-
schrieben. Reiben Sie danach alle Metallteile
mit etwas Speised| ein.

(@ Hinweis
> Entfernen Sie vor der ersten Benutzung die
Schutzfolie vom Gerdt.
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7.1. Fleischwolf zusammen-
bauen

Abb. 1
1) Reiben Sie alle Metallteile mit Speised| ab.

2) Setzen Sie die Transportschnecke @ in den
Fleischwolfvorsatz @.

3) Setzen Sie dann das Kreuzmesser @ so ein,
dass die Seite mit den Messern von der Trans-
portschnecke @ weg zeigt. Achten Sie darauf,
dass die eckige Aussparung des Kreuzmessers
O korrekt auf der eckigen Achse liegt.

/\ WARNUNG!

> Das Kreuzmesser @ ist sehr scharf! Verlet-
zungsgefahr!

(D ACHTUNG!
> Das Gerét wird beschddigt, wenn das Kreuz-
messer @ anders herum eingesetzt wird!

4) Wahlen Sie die gewiinschte Lochscheibe
O/®.

5) Legen Sie die ausgewdhlte Lochscheibe @/@
so in den Fleischwolfvorsatz @ ein, dass die
Fixierungen an der Lochscheibe @/ in
den Aussparungen am Fleischwolfvorsatz @
liegen.

6) Wenn alles richtig eingesetzt ist, schrauben Sie
den Verschlussring @ handfest auf.

7) Der fertig montierte Fleischwolfvorsatz @ wird
ber einen Bajonett-Verschluss mit dem Motor-

block @ verbunden:

- Driicken Sie die Entriegelungstaste @ und
stecken Sie gleichzeitig den Fleischwolfvor-
satz @ in den Motorblock @), so dass das
Symbol @ am Fleischwolfvorsatz @ am Sym-
bol &’ am Motorblock @ liegt (Abb. B).
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- Drehen Sie dabei den Einfiillschacht @ am
Fleischwolfvorsatz @ in die Mittelposition
(Abb. B), so dass das Symbol & om Ein-
fillschacht @ am Symbol & weist. Lassen
Sie die Entriegelungstaste (@ los. Der
Fleischwolfvorsatz @ ist nun fest mit dem
Motorblock @ verbunden.

- Setzen Sie zum Schluss die Einfiillschale @
oben auf den Einfiillschacht ©.

- Zum Abnehmen driicken Sie die Entriege-
lungstaste @ und drehen den Einfiillschacht
© wieder nach rechts (Abb. B) gf*. Da-
nach kénnen Sie den Fleischwolfvorsatz @
herausziehen.

7.2. Wurst-Stopf-Aufsatz
montieren

Abb. 2

1) Nehmen Sie den Fleischwolfvorsatz @, wie
unter 7.1. Fleischwolf zusammenbauen
beschrieben, ab.

2) Nehmen Sie dlle Teile, die am/im Fleischwolf-
vorsatz @ montiert sind, auseinander und reini-
gen Sie diese.

3) Reiben Sie alle Metallteile mit Speised! ab.

4) Setzen Sie die Transportschnecke @ wieder in
den Fleischwolfvorsatz @ ein.

5) Legen Sie den Kebbe-Aufsatz B (B so ein,
dass die Fixierungen in den Aussparungen am
Fleischwolfvorsatz @ liegen.

6) Setzen Sie dann den Wurst-Stopf-Aufsatz ®
vor den Kebbe-Aufsatz B ®.

7) Schrauben Sie den Verschlussring @ handfest
auf.

8) Montieren Sie den Fleischwolfvorsatz @ wie
unter 7.1, Fleischwolf zusammenbauen
beschrieben.



7.3. Kebbe-Aufsatz montieren

Abb. 3
1) Nehmen Sie den Fleischwolfvorsatz @, wie
unter 7.1. Fleischwolf zusammenbauen
beschrieben, ab.

2) Nehmen Sie eventuelle Aufsdize ab und reinigen
Sie den Fleischwolfvorsatz @.

3) Reiben Sie alle Metallteile mit Speised| ab.

4) Setzen Sie die Transportschnecke @ wieder in
den Fleischwolfvorsatz @ ein.

5) Legen Sie den Kebbe-Aufsatz B (B so ein,
dass die Fixierungen in den Aussparungen am
Fleischwolfvorsatz @ liegen.

6) Legen Sie den Kebbe-Aufsatz A @ auf den
Kebbe-Aufsatz B (® und schrauben Sie den
Verschlussring @ handfest auf.

7) Montieren Sie den Fleischwolfvorsatz @ wie
unter 7.1. Fleischwolf zusammenbauen
beschrieben.

8. Bedienen

/\ GEFAHR!
> Offnen Sie niemals das Gehéuse des Motor-
blocks @ - es befinden sich keinerlei Bedie-
nelemente darin. Wird das Gehduse gedffnet,
so erlischt der Garantieanspruch.

(D ACHTUNG!

> Verwenden Sie das Gerdt nicht lénger als
7 Minuten im Dauerbetrieb. Lassen Sie das
Gerdt anschlieBend etwa 30 Minuten ausge-
schaltet, um ein Uberhitzen zu vermeiden.

 Hinweis

> Die Taste REV ® kann nur aktiviert werden,
wenn der Motor still steht.

1) Montieren Sie den gewiinschten Aufsatz (siehe
Kapitel 7. Zusammenbauen/Zerlegen).

2) Stellen Sie das Gerdt so auf, dass es absolut
stabil steht.

/\ GEFAHR!

> Greifen Sie nie nach einem angeschlossenen
oder sogar laufenden Gerét, wenn es stiirzen
oder in Wasser geraten sollte - oder bei sons-
tigen Notféllen! Ziehen Sie im Notfall sofort
den Netzstecker!

(D Hinweis

> Beachten Sie, je nach Verarbeitungsart,
die Hinweise in den jeweiligen Kapiteln
8.1.Fleischwolfen,8.2.Wurstverarbeiten,
8.3. Arbeiten mit dem Kebbe-Aufsatz.

3) Legen Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel

in die Einfillschale @ und stellen Sie ein Auf-
fanggefaB vorne unter die Austrittséffnung.

4) Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
5) Driicken Sie die Taste @ ®, um das Gerat
einzuschalten.

6) Schieben Sie die Lebensmittel in den Einfill-
schacht @ und driicken Sie diese mit dem
Stopfer @ leicht nach unten.

/A WARNUNG!

> Driicken Sie die Lebensmittel ausschlieBlich mit
dem Stopfer @ in den Einfillschacht @ - nie
mit den Fingern, Gabeln, Léffelstielen oder
Ahnlichem.

(D ACHTUNG!

> Driicken Sie nie so fest, dass der Motor hérbar
langsamer wird. Andernfalls kann das Gerét
Uberlastet und beschddigt werden.
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8.1. Fleisch wolfen

B Verwenden Sie Fleischstiicke, die problemlos
in den Einfillschacht @ passen. Schneiden
Sie das Fleisch gegebenenfalls vor. Achten Sie
darauf, dass das Fleisch keine Knochen oder
Sehnen hat.

/\ WARNUNG!

> Hackfleisch ist sehr anfdllig fir Verkeimung.
Achten Sie daher auf eine gute Hygiene, wenn
Sie Fleisch verarbeiten. Ansonsten kann es zu
gesundheitlichen Beeintrichtigungen kommen.

7) Verarbeiten Sie die Zutaten wie zuvor be-
schrieben.

8.2. Wurst verarbeiten

1) Drehen Sie das Fleisch erst zweimal durch
den Fleischwolf, bevor Sie dieses zur Wurst
verarbeiten.

2) Fisr die Wurstfillung fiigen Sie dem Hack-
fleisch z. B. klein geschnittene Zwiebeln,
Gewiirze und weitere Zutaten je nach Rezept
hinzu und kneten Sie die Masse gut durch.
Stellen Sie diese, vor der weiteren Verarbei-
tung, fir 30 Min. in den Kihlschrank.

3) Stiilpen Sie den Wurstdarm (Natur- oder
Kunstdarm) Gber den Wurst-Stopf-Aufsatz @
und knoten Sie das andere Ende zu. Fir je
1 kg Fillmasse kénnen Sie etwa 1,60 m
Wourstdarm kalkulieren.

() Hinweis

Legen Sie Naturdarm vorher etwa 3 Stunden in
lauwarmes Wasser und wringen Sie diesen vor
dem Aufstilpen aus. Naturdarm wird so wieder
elastisch. Naturdérme bekommen Sie im Metzger-
bedarfhandel in der Néhe von Schlachthéfen oder
von lhrem Metzger.

4) Verfahren Sie mit der Bedienung so, wie im
Kapitel 8. Bedienen beschrieben.

5) Die Wurstfillung wird durch den Wurst-Stopf-
Aufsatz @ in den Wurstdarm gepresst. Wenn
die gewiinschte Lénge erreicht ist, schalten Sie
das Gerdit aus, driicken die Wurst am Ende
zusammen und drehen sie ein paar Mal um
ihre Léngsachse.
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(@ Hinweis

Wourst dehnt sich beim Kochen und Einfrieren aus.
Uberfillen Sie diese daher nicht, die Wurst kénnte
sonst platzen.

8.3. Arbeiten mit dem Kebbe-
Aufsatz
Mit dem Kebbe-Aufsatz @/® konnen Sie hohle

Réllchen aus Fleisch oder Gemiise formen lassen,
die Sie nach Belieben fiillen kénnen.

1) Drehen Sie das Fleisch erst zweimal durch
den Fleischwolf, bevor Sie es durch den
Kebbe-Aufsatz @/@® pressen (siehe Kapitel
8.1. Fleisch wolfen).

2) Montieren Sie den Kebbe-Aufsatz @/ (siehe
Kapitel 7.3. Kebbe-Aufsatz montieren).

3) Verfahren Sie mit der Bedienung so, wie im
Kapitel 8. Bedienen beschrieben.

9. Im Fehlerfall

Wenn der Antrieb durch anstauende Lebensmit-
tel blockiert ist:

B Dricken Sie die Taste @ ®, um den Fleisch-
wolf zu stoppen.

B Halten Sie die Taste REV ® gedriickt. Der An-
trieb lauft nun rickwdérts. Damit kdnnen Sie die
Lebensmittel ein Stiick riickwdrts transportie-
ren, um den Antrieb wieder freizubekommen.

M Ist der Antrieb frei, lassen Sie die Taste REV ®
los.

B Dricken Sie die Taste @ ®, um den Fleisch-

wolf zu starten.

B Wenn Sie den Antrieb damit nicht frei bekom-
men, reinigen Sie das Gerdt, wie im Kapitel
10. Reinigen beschrieben.

Wenn der Motor plétzlich ausgeht, kann es sein,

dass die interne Uberlastungssicherung ausge-

16st hat. Diese soll den Motor schiitzen.

B Schalten Sie das Gerdt aus und lassen Sie es
ca. 30 Min. abkihlen, bevor Sie das Gerat

weiter verwenden.

B Sollte dies ergebnislos sein, so warten Sie
noch einmal weitere 15 Min. .



B Wenn auch diese Frist ergebnislos verstrichen
ist, deutet dies auf einen Defekt hin. Wenden
Sie sich in diesem Fall an den Kundendienst.

Wenn das Netzkabel beschédigt ist oder
Schéden an den Geréteteilen erkennbar sind:

B Schalten Sie das Gerdt sofort aus, indem Sie

die Taste @ ® driscken!

B Wenn dies nicht gefahrlos méglich ist, ziehen
Sie den Netzstecker.

B Llassen Sie diese Schéden erst vom Kunden-
dienst instand setzen, bevor Sie das Gerdit
wieder verwenden.

10. Reinigen
@ /\ GEFAHR!

Tauchen Sie den Motorblock @ niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten! Andern-
falls besteht Lebensgefahr durch elekirischen
Schlag, wenn eingedrungene Feuchtigkeit an
elekirische Leiter gelangt.

> Ziehen Sie erst den Netzstecker aus der Steck-

dose, bevor Sie das Geréit reinigen. Damit
verhindern Sie Unfallgefahren durch unerwar-
teten, versehentlichen Anlauf und elektrischen

Schlag.

/\ WARNUNG!

> Das Kreuzmesser @ ist sehr scharfl Verlet-
zungsgefahr!

(D ACHTUNG!

> Verwenden Sie keine Reinigungs-, Scheu-
er- oder Lésemittel. Diese kénnen das Gerét
beschadigen und Ricksténde an den Lebens-
mitteln hinterlassen.

B Reinigen Sie alle AuBenfléchen und das Netz-

kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiil-
tuch. Geben Sie bei harinéckigen Verschmut-
zungen ein mildes Spilmittel auf das Tuch.
Wischen Sie danach mit einem nur mit klarem

Wasser befeuchteten Tuch nach, um eventuelle

Spilmittelreste zu entfernen. Trocknen Sie das
Gerdt gut ab, bevor Sie es erneut verwenden.

B Reinigen Sie die Zubehdrteile, die in Kontakt
mit Lebensmitteln kommen kénnen, mit heiflem
Spilwasser und einem fir Lebensmittel geeig-
neten Haushalts- Spilmittel.

(D Hinweis

> Die Kunststoffteile des Zubehérs

”ﬁw sind fir die Reinigung in der Spiil-
@—.\ maschine geeignet.

> Legen Sie diese Kunststoffteile, wenn méglich,
in den obersten Korb der Spilmaschine und
achten Sie darauf, dass sie nicht eingeklemmt

werden. Ansonsten kénnen sich die Teile ver-
formen!

B Trocknen Sie alles gut ab, bevor Sie das Gerdt
weiter verwenden.

(@ Hinweis

> Reiben Sie die Metallteile nach jeder Reini-
gung wieder mit Speised| ein! Ansonsten kén-
nen sich die Metallteile verférben!

11. Aufbewahren

B Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelauf-
wicklung @.

B Reiben Sie die metallischen Aufsétze nach
dem Abtrocknen diinn mit Speised| ein - wenn
Sie das Gerdt nicht sofort weiter benutzen.
Damit erzielen Sie einen guten Schutz vor
Korrosion.

B Logern Sie das Gerét an einem trockenen und
vor Sonne und Staub geschitzten Ort.
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12. Entsorgung

Das Symbol der durchgestrichenen

Milltonne bedeutet, dass dieses Gerét

am Ende der Nutzungszeit nicht iber

den Haushaltsmiill entsorgt werden
darf. Das Gerét ist bei eingerichteten Sammel-
stellen, Wertstoffhdfen oder Entsorgungsbetrieben
abzugeben.

Fir den deutschen Markt gilt:

Zudem sind Vertreiber von Elektro- und Elektronik-
gerdten sowie Vertreiber von Lebensmitteln zur
Riicknahme verpflichtet. LIDL bietet Ihnen Riickgabe-
méglichkeiten direkt in den Filialen und Mérkten an.
Rickgabe und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerdt unentgeltlich zuriick-
zugeben. Zusdtzlich haben Sie die Méglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines Neugerdites, unentgelt-
lich (bis zu drei) Altgeréte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.

Bitte |6schen Sie vor der Riickgabe alle personen-
bezogenen Daten.

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Uber die &rilichen Recycling-
stellen entsorgen kénnen.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

13. Garantie der
KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verkaufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.
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Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vo-
raus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schéden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kos-
tenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgfdltig produziert und vor Auslieferung gewissen-
haft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produkteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-
den kdnnen oder fiir Beschédigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile, die aus Glas
gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemdf benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfie Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.



Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den
Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 485585_2501 als Nachweis fiir den
Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild am Produkt, einer Gravur am
Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanlei-
tung (unten links) oder dem Aufkleber auf der
Rick- oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst die
nachfolgend benannte Serviceabteilung
telefonisch oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie
dann unter Beifigung des Kaufbelegs (Kas-
senbon) und der Angabe, worin der Mangel
besteht und wann er aufgetreten ist, fir Sie
portofrei an die Ihnen mitgeteilte Servicean-
schrift Gbersenden.

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 485585_2501 Ihre Bedienungsanleitung

Sffnen.

13.1. Service
Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei

aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)

E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich

Tel.: 0800 447 744

E-Mail: kompernass@lidl.at
Service Belgien

Tel.: 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be
(CH) Service Schweiz

Tel.: 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch

[ IAN 485585_2501 |

13.2. Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

Fir den EU-Markt
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
Fir den GB-Markt
Lidl Great Britain Ltd
Lidl House 14 Kingston Road

Surbiton
KT5 9NU
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14. Rezepte
14.1. Klassische Frikadellen

Zutaten

400 g Rinderschulter

100 g Rinderbrust

1 Zwiebel

1 Brétchen (altbacken, in Wasser eingeweicht)
1 Ei

1 TL Senf

Salz, Pfeffer, Paprika

Ol zum Braten

Zubereitung

1) Zwiebel schélen, in Sticke schneiden und
durch die feine Lochscheibe @ wolfen.

2) Fleisch ebenfalls durch die feine Lochscheibe
® geben (fir besonders feine Frikadellen evil.
zweimal wolfen).

3) Brotchen ausdriicken und mit Ei, Senf und
Gewiirzen in die Masse geben.

4) Alles gut verkneten, Frikadellen formen und in
der Pfanne goldbraun braten.

14.2. Grobe Bratwurst

Zutaten

400 g Schweineschulter
100 g Schweinebauch
2 Knoblauchzehen

1 TL Majoran

1TL Salz

1/2 TL Peffer

Darm zum Abfillen

Zubereitung
1) Fleisch in Wirfel schneiden und gut kishlen.

2) Fleisch und Knoblauch durch die feine Loch-
scheibe @ wolfen.

3) Mit Gewiirzen griindlich vermischen.
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4) Den Wurst-Stopf-Aufsatz @ am Gerét mon-
tieren.

5) Die Fleischmasse in die Darme abfillen und
braten oder grillen.

14.3. Lachs-Tatar
Zutaten

B 300 g frisches Lachsfilet
B 1 EL Zitronensaft

B 1 TL Senf

B 1 TL fein gehackter Dill

B Salz, Pfeffer

Zubereitung

1) Den Lachs in Wiirfel schneiden und im Tiefkiihl-
fach leicht anfrieren lassen.

2) Wenn der Lachs leicht angefroren ist, durch
die feine Lochscheibe @ wolfen.

3) Die Lachsmasse mit den restlichen Zutaten
vorsichtig vermengen.

4) Als Vorspeise mit Toast oder auf Schwarzbrot
servieren.

@ Hinweis
Verwenden Sie nur frischen Fisch und verzehren
Sie das Tatar zeitnah.

14.4. Vegetarische
Linsenbratlinge

Zutaten:

250 g gekochte Linsen
1 Karotte

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

65 g Haferflocken

1 Ei

1 TL Kreuzkimmel

Salz, Pfeffer



Zubereitung

1) Karotte, Zwiebel und Knoblauch grob schnei-
den und mit den Linsen durch die feine Loch-
scheibe @ wolfen.

2) Diese Linsenmasse mit den Haferflocken, dem
Ei und den Gewiirzen zu einer formbaren
Masse vermengen.

3) Kleine Ballchen formen und in der Pfanne oder
im Ofen backen.

14.5. Kebbe

Zutaten fir die Fleischfiillung

B 350 g mageres Rindfleisch oder Lammfleisch
2 Zwiebeln

10 g Mehl

25 g grob zerkleinerte Pinienkerne

Je 1/2 TL Piment-Pulver, Zimt, Kreuzkimmel
(Cumin), Kimmel-Pulver, Nelken-Pulver, Mus-
katnuss-Pulver

B Salz und Pfeffer

Zutaten fisr die Hiille

B 500 g Bulgur-Weizen (eingeweicht)

B 500 g mageres Rindfleisch oder Lammfleisch
B 1 Zwiebel

B 1 Prise Pfeffer, 1 Prise Chili

Fleischfillung

1) Zuerst die Fleischfillung vorbereiten, damit
diese wéihrend der Zubereitung der Hiille
abkihlen kann:

2) Fleisch zweimal mit dem Fleischwolf zerklei-
nern (zuerst mit der groben und dann mit der

feinen Lochscheibe ®/@®).

3) Das Fleisch, das Mehl, die Pinienkerne und die
Gewiirze gut vermischen.

4) Zwiebeln hacken und anbraten. Die Fleisch-
masse hinzugeben und mit den Zwiebeln
vermischen. Alles gut durchbraten und dann
abkihlen lassen. Darauf achten, dass die
Fleischmasse krimelig gebraten wird - so l&sst
es sich besser in die Kebbe-Hiille fillen.

Hille

1) Das Fleisch fir die Hille zweimal hintereinan-
der im Fleischwolf zerkleinern (zuerst mit der
groben und dann mit der feinen Lochscheibe

/D).

2) Mit dem Bulgur-Weizen, der klein geschnitte-
nen Zwiebel und den Gewiirzen vermengen.

3) Diese Masse ebenfalls zweimal mit dem
Fleischwolf zerkleinern.

4) Lochscheibe @ und das Kreuzmes-
ser @ gegen den Kebbe-Aufsatz
@/ ® wechseln (siehe Kapitel
7.3. Kebbe-Aufsatz montieren) und ca.
7 cm lange Kebbe-Hiillen formen.

Zubereitung
Die einzelnen Kebbe-Hillen direkt nach der Fertig-
stellung mit der Fleischfiillung fillen und die Enden

jeweils zusammendriicken, dass kleine Taschen
entstehen.

B In der Fritteuse:
Die fertigen Kebbe in 190 °C heiBem Ol ca.
3 Minuten frittieren. Die Kebbe sollten gold-
braun frittiert sein.

B In der HeiBluftfritteuse:
Die fertigen Kebbe mit etwas Ol besprihen
und bei 210 °C ca. 25 Minuten gold-braun
backen.

® Tipp

Kebbe lésst sich auch roh einfrieren und spéter
zubereiten.

Deutsch 39
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