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Danke.

Far Ihr Vertrauen in CARRERA - und dafur, dass wir es mit unserem
Fleischwolf gleich einlésen dirfen.

Eine Idee, die alles antreibt.

Jedes Gerat von CARRERA folgt einer klaren Linie. Keine Ricksicht
auf bestehende Geschlechterrollen, kein rosa fir Frauen, kein blau
fur Manner. Seit wann haben denn Qualitat und Performance ein
Geschlecht?

Wir erschaffen Technologie, die Bedienungsfreundlichkeit, Handling,
Asthetik maximiert und Performance erlebbar macht. Gleich beim An-
schalten und noch Jahre spater. Leistung kommt eben nicht nur

aus dem Motor, sondern resultiert aus dem gekonnten Zusammenspiel
jeder einzelnen Baugruppe. Wir nennen es einfach den Boost von
CARRERA.

Dabei haben wir das Rad nicht neu erfunden - aber wir hatten den
Mut, das Entscheidende richtig zu machen und alles Unwichtige
wegzulassen.

Das ist unser Stil. Und Sie werden ihn wiederfinden in jedem weiteren
CARRERA Gerét.

Machen Sie aus 24 Monaten Garantie gleich 36!

Sie wollen und sollen lange etwas von lhrem CARRERA Gerat haben.
Daher innerhalb der nachsten 36 Tage die Garantie auf lhren Fleisch-
wolf direkt auf 36 Monate verlangern.

Weitere Informationen dazu in der beigelegten Garantiekarte oder
direkt auf www.carrera.de/service.
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. BEDIENELEMENTE

Stopferdeckel

Stopfer und Aufbewahrungsbox
Gehause mit Einfullstutzen
Forderschnecke

Messer

Ringmutter
Kofte-/Kebbeaufsatz und Aufsatz fir Wurstfuller
Konus

Grundplatte

Wourstfiller

grobe Lochscheibe

feine Lochscheibe

mittlere Lochscheibe

Einfullhilfe
Spritzgebé&ck-Aufsatz
Spritzgebackformer

02. LIEFERUMFANG

e Nehmen Sie das Gerat und die Zubehorteile vorsichtig aus der Verpackung.
e Prifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit und eventuelle Transport-

schaden.

e Bewahren Sie den Verkaufskarton auf. Das Gerat kann in diesem aufbewahrt

werden, falls es ldngere Zeit nicht benutzt wird.

Vergewissern Sie sich beim Auspacken, dass alle hier abgebildeten Teile

mitgeliefert wurden.
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03. SICHERHEITSHINWEISE

BestimmungsgemaBer Gebrauch

Die Kiichenmaschine ist ausschlieBlich zum Kneten von Teig, bzw. Riihren

und Vermischen von Lebensmitteln vorgesehen. Der Fleischwolf ist ausschlieB3-
lich zur Zubereitung von den in dieser Anleitung beschriebenen Gerichten o.4.
konzipiert.

Das Gerat ist ausschlieBlich fur den privaten Haushaltsgebrauch oder dhnliche
Verwendungszwecke bestimmt, z.B.:

e in Laden, Buros oder sonstigen Arbeitsstatten,

¢ landwirtschaftlichen Betrieben,

e von Kunden in Hotels, Motels und weiteren typischen Wohnumgebungen,

e in Privatpensionen oder Ferienhdusern.

Das Gerat darf nur in Innenraumen benutzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

Verarbeiten Sie mit dem Geréat keine Gegenstédnde oder Substanzen auBBer
Lebensmittel.

Anweisungen fiir den sicheren Betrieb

® Beachten Sie unbedingt auch die Sicherheitshinweise der
Kiichenmaschine No 657.

® Entfernen Sie alle Verpackungsmateralien und Aufkleber
und entsorgen Sie diese entsprechend den gesetzlichen
Vorschriften.

® Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, trockene und rutsch-
feste Oberflache, damit es weder umfallen noch abrutschen
kann.

® |assen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals unbe-
aufsichtigt.

® Reinigen Sie vor dem ersten Einsatz samtliche Teile sorgfal-
tig, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen. Beachten
Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe Kapitel ,Reinigung und
Pflege”). Beim Umgang mit dem scharfen Messer ist Vorsicht
geboten.

® Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht von Kindern
ohne Beaufsichtigung durchgefihrt werden.

® Das Gerat ist vor dem Zusammenbau, dem Auseinander-
nehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.
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Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem
Zusammenbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen
stets vom Netz zu trennen.

Halten Sie im Betrieb Haare, Kleidung und samtliche Acces-
soires vom Gerét fern, damit es nicht zu Verletzungen und
Beschadigungen kommt.

Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und
vom Netz getrennt werden.

Keine beweglichen Teile des Gerates berlihren. Warten Sie
vor dem Anbringen und Abnehmen von Teilen grundsatzlich
ab, bis das Gerat vollstandig zum Stillstand gekommen ist.

Achten Sie darauf, dass Ihre Finger nicht mit beweglichen
Teilen oder den Offnungen am Aufsatz in Beriihrung
kommen.

Verwenden Sie die Aufsatze oder das Gerat nicht, wenn
Beschadigungen vorliegen.

Entfernen Sie Knochen und Rinde etc., bevor Sie das Fleisch
in den Fleischwolf geben.

Geben Sie beim Zerkleinern von Nissen nur eine kleine
Menge in den Fleischwolf. Fillen Sie erst nach, wenn sich
die erste Ladung in der Forderschnecke befindet.

Verwenden Sie immer den im Lieferumfang enthaltenen
Stopfer und halten Sie niemals Werkzeuge oder lhre Finger
in die Offnung des Fleischwolfs.

GEFAHR fir Kinder

Verpackungsmaterial ist kein Kinderspielzeug. Kinder dirfen nicht mit
den Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Erstickungsgefahr.

Q WARNUNG vor Verletzungen

Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie die Maschine reinigen
oder Zubehorteile austauschen.

e Schalten Sie die Maschine immer zuerst aus, bevor Sie den Netzstecker
ziehen.

o Das Messer ist scharf. Beim Einsetzen, Herausnehmen und Reinigen ist
Vorsicht geboten.
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VORSICHT! Sachschaden

Betreiben Sie die Maschine nur mit Originalzubehér.

Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn das Gerat oder die An-
schlussleitung sichtbare Schaden aufweist oder wenn das Gerat zuvor
fallen gelassen wurde.

Um Gefdhrdungen zu vermeiden, nehmen Sie keine Verédnderungen
am Avrtikel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von einer Fachwerkstatt bzw.
im Service-Center durchfihren.

Schalten Sie das Gerat erst ein, wenn der Zubehdraufsatz korrekt ange-
bracht ist und fest sitzt.

Stec}gen Sie wahrend des Betriebs keine Gegenstande (z.B. Messer) in
die Offnung des Fleischwolfs.

Stellen Sie die Maschine immer auf eine stabile, ebene, saubere,
rutschfeste und trockene Oberflache, damit sie nicht umkippen oder
abrutschen kann.

Stellen Sie die Maschine oder Zubehérteile niemals auf heiBe Ober-
flachen (z. B. Herdplatten) oder in die Nahe von Warmequellen oder
offenem Feuer.

Lassen Sie die Maschine niemals langer eingeschaltet, als fur die
Verarbeitung notwendig.

Betreiben Sie die Maschine nicht im Leerlauf.

Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel.



04. ZU DIESER ANLEITUNG

o Lesen Sie vor der ersten Inbetriebnahme diese Bedienungsanleitung griind-
lich durch und befolgen Sie vor allen Dingen die Sicherheitshinweise!

o Das Geréat darf nur so bedient werden, wie in dieser Anleitung beschrieben.
Der Hersteller oder Handler Gbernimmt keine Haftung fiir Schaden, die durch
nicht bestimmungsgemé&Ben Gebrauch entstanden sind.

e Bewahren Sie diese Anleitung auf.
o Falls Sie das Geréat einmal weitergeben, legen Sie bitte diese Bedienungs-

anleitung dazu.
Warnhinweise in dieser Anleitung

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungs-
anleitung verwendet:

A GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann
Schaden fir Leib und Leben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung
kann Verletzungen oder schwere Sachschaden verursachen.

A VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung der Warnung
kann leichte Verletzungen oder Sachschaden verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét
beachtet werden sollten.

DE 11



05. BEDIENUNG

Montage des Fleischwolfs
1. Setzen Sie die Forderschnecke 4 in das Gehduse 3 ein.

2. Setzen Sie das Messer 5 mit der Schneidkante nach au3en auf die Forder-
schnecke. Achten sie darauf, dass das Messer richtig sitzt.

3. Setzen Sie eine der drei Lochscheiben 11 /12 /13 so auf die Férder-
schnecke, dass die Nut auf dem Mitnehmer sitzt.

HINWEISE:
Feine Lochscheibe: rohes Fleisch, Fisch, kleine Nisse, gekochtes Fleisch fur
Pasteten und Frikadellen.

Mittlere und grobe Lochscheibe: Fleisch, Fisch, Gemse, Nisse, Hartkase,
geschalte oder getrocknete Friichte fir Marmeladen und SiBspeisen.

4. Schrauben Sie die Ringmutter 6 auf das Gehduse und ziehen Sie sie fest.

11 12 13 6

Verwenden des Fleischwolfs mit der Kiichenmaschine

1. Lésen Sie die Feststellschraube und entfernen Sie die Verschlusskappe
(sieche Abb. A ).

2. Setzen Sie den montierten Fleischwolf in die Zubehorkupplung ein und
drehen Sie die Feststellschraube fest (siehe Abb. B ). Der Fleischwolf muss
eventuell etwas gedreht werden damit die Welle in die Kupplung gelangt.
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3. Setzen Sie die Einflllhilfe 14 auf den Einflllstutzen 3 und einen Auffang-
behalter unter den Fleischwolf, um die verarbeiteten Zutaten aufzufangen.

VORSICHT! Sachschaden
Gefrorene Nahrungsmittel unbedingt vor dem Zerkleinern autauen.
Beim Einfihren des Mahlguts nicht zu fest dricken.

4. Schalten Sie die Kichenmaschine ein und stellen Sie den Drehzahlregler
auf Geschwindigkeitsstufe 1; die Férderschnecke dreht sich. Sie kénnen die
Geschwindigkeit, je nach Mahlgut, bis max. auf Stufe 3 erhéhen.

5. Driicken Sie nun das Mahlgut mit dem Stopfer 2 sanftin den Einfullstutzen.

HINWEIS:

Schneiden Sie das Fleisch in ca. 2,5 cm breite Streifen. Die Streifen ,saugen”
sich nachher wie von selbst in den Fleischwolf, bei geschnittenen Wiirfeln mus-
sen Sie umstandlich nachstopfen.

Montage des Waurstfiillers

1. Setzen Sie die Férderschnecke 4 in das Gehduse 3 ein.

2. Setzen Sie den Aufsatz fir den Wurstfiller 7 so auf die Férderschnecke,
dass die Nut auf dem Mitnehmer sitzt..

3. Setzen Sie den Wurstfuller 10 auf den Aufsatz 7 , schrauben Sie die Ring-
mutter auf und ziehen Sie sie fest.

HINWEIS:

Wurstdarm erhalten Sie beim Metzger lhres Vertrauens. Fragen Sie ihn, welcher
Darm sich fur die Grof3e der Diise am besten eignet.

Weichen Sie den Darm 30 Minuten in kaltem Wasser ein.
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Verwenden des Wurstfiillers

1. Lésen Sie die Feststellschraube und entfernen Sie die Verschlusskappe
(sieche Abb. A ).

2. Setzen Sie den mit dem Wurstflller montierten Fleischwolf in die Zubehor-
kupplung ein und drehen Sie die Feststellschraube fest (siehe Abb. B ).
Der Fleischwolf muss eventuell etwas gedreht werden damit die Welle in
die Kupplung gelangt.

3. Bestreichen Sie den Wurstflller mit etwas Speisedl und schieben Sie den
Darm vollstdndig auf die Dise. Lasssen Sie ein paar cm tUberhangen.

4. Setzen Sie die Einflllhilfe 14 auf den Einflllstutzen 3 .

5. Befillen Sie die Einfillhilfe mit dem Fillgut und schalten Sie die
Maschine ein. Beginnen Sie mit Geschwindigkeitsstufe 1.

6. Driicken Sie nun das Fullgut mit dem Stopfer 2 sanft in den Einfullstutzen.

7. Lassen Sie den Darm mit der Fillung laufen und verdrillen Sie ihn nach der
gewlinschten Lange abwechselnd im und gegen den Uhrzeigersinn.

8. Verknoten Sie den Anfang und das Ende.

Grundrezept fiir Schweinswiirstchen
Zutaten:

400 g mageres Schweinefleisch

100 g Schweinebauch

12 g Salz

6 g Paprika edelsiB3

1 Knoblauchzehe

Y2 Zwiebel

etwa 2 m Schafsdarm

etwas Speisedl zum Einfetten des Wurstfillers

Zubereitung:

1. Zuerst den Schweinebauch mit der feinen Lochscheibe, danach das Schweine-
fleisch mit der mittleren Lochscheibe durch den Fleischwolf in eine Schissel
drehen.

2. Die Zwiebel in ganz feine Wiirfel schneiden (je feiner desto besser).

w

. Den Knoblauch durch eine Knoblauchpresse driicken.

4. Das Hack mit der Zwiebel, dem Knoblauch und den Gewtirzen gut durch-
mischen.

5. Fullen Sie den Darm wie unter ,Verwenden des Wurstfillers” beschrieben.
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Montage des Kofte-/Kebbeaufsatzes

1.

Setzen Sie die Férderschnecke 4 in das Geh&use 3 ein.

2. Setzen Sie den Kofte-/Kebbeaufsatz 7 so auf die Forderschnecke, dass die

Nut auf dem Mitnehmer sitzt.

3. Setzen Sie den Konus 8 auf den Kofte-/Kebbeaufsatz, schrauben Sie die

Ringmutter auf und ziehen Sie sie fest.

Verwenden des Koéfte-/Kebbeaufsatzes

1.

Losen Sie die Feststellschraube und entfernen Sie die Verschlusskappe
(sieche Abb. A ).

. Setzen Sie den mit dem Kofte-/Kebbeaufsatz montierten Fleischwolf in die

Zubehdrkupplung ein und drehen Sie die Feststellschraube fest (siehe Abb.
B ). Der Fleischwolf muss eventuell etwas gedreht werden, damit die Welle
in die Kupplung gelangt.

. Setzen Sie die Einfullhilfe 14 auf den Einfullstutzen 3 .
. Befillen Sie die Einflllhilfe mit dem Fullgut und schalten Sie die

Maschine ein. Beginnen Sie mit Geschwindigkeitsstufe 1.

. Pressen Sie nun das Fillgut mit dem Stopfer 2 sanftin den Einflllstutzen.
. Schneiden Sie die gepresste Masse in Abstanden von jeweils 7,5 cm durch.
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Rezept fiir libanesisches Lammkebbe

Zutaten:

115 g Bulgurmehl

325 g in Warfel geschnittenes Lammfleisch, ohne Knochen

15 ml (1 EL) Sonnenblumendl

6 g Paprika edelsif3

1 fein gewdrfelte kleine Zwiebel

30 ml (2 EL) Pinienkerne

50 g Mehl

2,5ml (1/2 TL) gemahlene Gewlirzmischung aus Salz, frisch gemahlenem
schwarzen Pfeffer und anderen von lhnen bevorzugten Gewtrzen
Zubereitung:

1. Das Bulgurmehl in einem Topf mit Wasser bedeckt zum Kochen bringen.
Nach 15 Minuten Kécheln Wasser abgiessen und die Bulgurmasse beiseite
stellen.

2. Das Lammfleisch mit der feinen Lochscheibe durch den Fleischwolf drehen
und zur Seite stellen.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel 5-6 Minuten goldbraun
anbraten.

4. Pinienkerne hinzufigen und weitere 30-60 Sekunden anbriunen. Ein Drittel
des Lammfaschierten dazugeben und ca. 10 Minuten lang anbraten. Die
Zutaten mit der Halfte der Gewlrzmischung abschmecken.

5. Die abgegossene Bulgurmasse mit dem Rest des Lammfaschierten vermi-
schen und mit der verbliebenen Gewlirzmischung abschmecken.
Mit dem Knethaken in der Kiichenmaschine die Zutaten 5 Minuten lang auf
Geschwindigkeitsstufe 1 vermengen. 50 g Mehl dazugeben und solange
mit dem Knethaken kneten, bis das Mehl untergerihrt ist.

6. Die Bulgurmischung durch den Kebbe-Aufsatz pressen und in Abstdnden
von 7,5 cm durchschneiden.

7. Die Enden verschlieBen und jeweils mit 1 TL des angebratenen Faschierten
fullen. Dann das Einfullende verschlieBen und Ballchen formen.

8. Das Ol zum Frittieren auf ca. 160 °C erhitzen und die Kebbebillchen in
Portionen pro Seite 3-4 Minuten lang goldbraun anbraten. Im Ofen warm-
halten, bis auch die restlichen Ballchen frittiert sind.

9. Die Kebbeballchen hei3 mit scharfem Joghurtdressing und Salat servieren.
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Montage des Spritzgebackaufsatzes

1.
2.

Setzen Sie die Férderschnecke 4 in das Geh&use 3 ein.

Setzen Sie die Grundplatte 9 so auf die Férderschnecke, dass der tiefer-
liegende duBere Rand nach auf3en zeigt und der vorstehende Teil mit dem
Spritzgebé&ckaufsatz 15 ineinandergreifen. Die Nut muss auf dem Mitneh-
mer sitzen.

. Setzen Sie den Spritzgebéackaufsatz 15 auf die Grundplatte, schrauben Sie

die Ringmutter auf und ziehen Sie sie fest.

Verwenden des Spritzgebackaufsatzes

1.

Losen Sie die Feststellschraube und entfernen Sie die Verschlusskappe
(siche Abb. A ).

. Setzen Sie den mit dem Spritzgebackaufsatz montierten Fleischwolf in die

Zubehdrkupplung ein und drehen Sie die Feststellschraube fest (siehe Abb.
B ). Der Fleischwolf muss eventuell etwas gedreht werden, damit die Welle
in die Kupplung gelangt.

. Setzen Sie die Einfillhilfe 14 auf den Einfillstutzen 3 .
. Schieben Sie den Spritzgebackformer 16 in den Spritzgebackaufsatz 15 .
. Befillen Sie die Einfullhilfe mit dem Teig und schalten Sie die

Maschine ein. Beginnen Sie mit Geschwindigkeitsstufe 1.

. Pressen Sie nun den Teig mit dem Stopfer 2 sanft in den Einfillstutzen.
. Schneiden Sie den austretenden Teig nach der von Ihnen gewiinschten

Lénge ab.
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06. REINIGUNG UND PFLEGE

VORSICHT! Sachschaden
Keines der Einzelteile in in die Spiilmaschine geben.
Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel verwenden.

Nach jedem Gebrauch

Reinigen Sie den Fleischwolf und alle benutzten Einzelteile sofort nach jedem

Gebrauch. Dies ist besonders wichtig, wenn Fleisch oder Fisch zerkleinert

wurde. Wenn Reste an der Schnecke oder im Schneckengehduse verbleiben,

bilden sich Bakterien, die extrem gesundheitsschadigend sein kdnnen.

Zu langes Warten erschwert die Reinigung unnétig und macht sie im Extrem-

fall sehr aufwandig.

Starke Verschmutzungen kénnen die Teile dauerhaft beschadigen.

1. Spulen Sie alle Rickstande grindlich mit warmem Wasser ab.

2. Nehmen Sie ggf. eine Flaschenbirste zur Hilfe.

3. Weichen Sie die einzelnen Teile in einer Spilmittellésung ein, wenn Sie lhren
Fleischwolf nicht sofort reinigen kénnen.

4. Drehen Sie ein altes Brotchen oder ein Stlick hart getrocknetes Brot durch

den Fleischwolf, falls die Reinigung mit der Flaschenbrste nicht gelingt.
Dieser Vorgang |6st selbst Teigreste von Spritzgebéack aus dem Gehéause.

5. Die Metallteile sollten nach der Reinigung gentigend Zeit zum Trocknen ha-
ben. Lassen Sie die Teile eine Weile liegen, bevor Sie den Fleischwolf wieder
zusammenbauen.

07. AUFBEWAHRUNG

GEFAHR fiir Kinder

Bewahren Sie den Fleischwolf und die Einzelteile auBBerhalb der
Reichweite von Kindern an einem trockenen Ort auf. Verstauen Sie die
Einzelteile in dem dafiir vorgesehenen Stopfer mit Schraubverschluss.
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08. KONFORMITATSERKLARUNG

c € In Ubereinstimmung mit den Europaischen Richtlinien wurde das
CE-Zeichen angebracht.

Die Konformitatserklarung ist beim Inverkehrbringer hinterlegt:

Aquarius Deutschland GmbH
WeiBenburger StraBe 25 - 81667 Miinchen - DEUTSCHLAND

(Dies ist keine Serviceadresse!)

09. ENTSORGUNG

{xYy Verpackung

% Wenn Sie die Verpackung entsorgen mochten, achten Sie auf die
entsprechenden Umweltvorschriften in Ihrem Land.
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Thank you.

For having placed your trust in CARRERA - and for giving us the
opportunity to prove you right with our meat grinder.

Everything is driven by one idea.

Each CARRERA appliance follows a clear concept. No consideration
of existing gender roles, no pink for women or blue for men. Since
when did quality and performance have a gender?

We create technology maximising user friendliness, handling and
aesthetics and bringing performance to life. Directly when switching
on the appliance and even after many years. Performance is not just
delivered by the motor alone, but results from the skilful interplay of
each individual component. We just call it the CARRERA boost.

Although we have not reinvented the wheel, we had the courage to
do right what is crucial and to dispense with everything that is unim-
portant.

That is our style. And you will rediscover it in each further CARRERA
appliance.
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. OPERATING ELEMENTS

Tamper lid

Tamper and storage box
Housing with filler tube

Screw conveyor

Knife

Ring nut

Kofta/kibbeh attachment and sausage stuffer attachment
Cone

Base plate

Sausage stuffer

Perforated disc (coarse)
Perforated disc (fine)
Perforated disc (medium)
Filling aid

Shortbread biscuit attachment
Shortbread biscuit shaper

02. SCOPE OF DELIVERY

o Carefully remove the appliance and the accessories from the packaging.
o Check the scope of delivery for completeness and transport damages.
o Keep the original packaging. You can use it to store the appliance if you do

not intend to use it for a longer period of time.

When unpacking your appliance, make sure the parts shown in the illustration

have been supplied.
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03. SAFETY INSTRUCTIONS

Intended use

The food processor is intended exclusively for kneading dough and/or stirring
and blending food. The meat grinder is intended exclusively for preparing the
meals described in these instructions or similar dishes.

The appliance is designed exclusively for private home use or similar purposes
of use, e.g.:

e in shops, offices and other working environments;

e in agricultural undertakings;

e by customers in hotels, motels and other typical living environments and

e in private guesthouses or holiday homes.

The appliance must only be used indoors.

Foreseeable misuse

Do not use the appliance to process any objects or substances other than food.

Instructions for safe use

® |tis imperative to read the safety instructions of food processor
No 657.

® Remove all packaging materials and stickers and dispose of
them in compliance with the statutory provisions.

® Place the appliance on an even, dry and non-slip surface to
ensure that it cannot tip over or slip off.

® Never leave the appliance unattended when in use.

® Before first use, thoroughly clean all parts which come into con-
tact with food. Follow the instructions given in the chapter on
cleaning (see chapter “CLEANING AND CARE"). The sharp knife

must be handled with care.

® Cleaning and user maintenance must not be performed by
children unless they are supervised.

® Disconnect the appliance from the mains whenever it needs
to be assembled, disassembled or cleaned.

® Disconnect the appliance from the mains whenever it is unat-
tended and whenever it needs to be assembled, disassembled
or cleaned.

® While operating the appliance, keep hair, clothes and all acces-
sories away from it in order to avoid injuries and damages.
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Switch off the appliance and disconnect it from the mains be-
fore changing any accessories or attachments that move during
operation.

Do not touch the movable parts of the appliance. Always wait
for the appliance to come to a complete standstill before attach-
ing and removing any parts.

Make sure your fingers do not touch any movable parts or the
openings of the attachments.

Do not use the attachments or the appliance if they show any
damages.

Before inserting the meat into the meat grinder, remove all
bones and cortices.

When chopping nuts, only fill a small quantity into the meat
grinder. Do not add more nuts unless the first load has
reached the screw conveyor.

Always use the tamper included in the scope of delivery.
Never insert any tools or your fingers into the opening of the
meat grinder.

A DANGER for children
Packaging material is not a toy. Children must not play with the plastic

bags. There is a risk of suffocation.

Q WARNING! Risk of injury

Always pull the mains plug before cleaning the appliance or changing
the accessories.

e Switch off the appliance before pulling the mains plug.
e The knife is sharp. Be careful when inserting, removing and cleaning it.

Q CAUTION! Material damages

Only operate the appliance with its original accessories.

e Do not use the appliance if the appliance or the power cord has any
visible damage or if the appliance has previously been dropped.

e To avoid any risk, do not make modifications to the product.
Repairs must only be carried out by a specialist workshop and/or by
the Service Centre.

e Do not switch on the appliance unless the accessories attachment
is properly fixed and firmly seated.
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e Do notinsert any objects (e.g. knives) into the opening of the meat
grinder while the appliance is running.

o Always place the appliance on a sturdy, even, clean, dry and non-slip
surface to ensure that it cannot tip over or slip off.

e Never place the appliance or the accessories on hot surfaces (e.g.
cooktops) or close to heat sources or open fire.

o Never leave the appliance switched on longer than necessary for pro-
cessing the food.

e Do not operate the appliance while empty.
e Do not use any harsh or abrasive cleaners.

04. ABOUT THESE INSTRUCTIONS

e Before using the shaver for the first time, read the Instructions for Use care-
fully and ensure you comply with the safety instructions!

e The shaver should only be used as described in these instructions.
The manufacturer or dealer is not liable for damages arising from any use
contrary to the intended purpose.

o Keep these instructions for reference.
e If you pass the shaver on to someone else, please include these instructions.

Warnings in these instructions
If necessary, the following warnings will be used in these operating instructions:

A DANGER! High risk: Failure to observe this warning may result in injury
to life and limb.

WARNING! Moderate risk: Failure to observe this warning may result
in injury or serious material damage.

A CAUTION: Low risk: Failure to observe this warning may result in minor
injury or material damage.

NOTE: Circumstances and specifics that must be observed when handling
the appliance.
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05. OPERATION

How to assemble the meat grinder

1. Insert the screw conveyor 4 into the housing 3 .

2. With the cutting edge facing outwards, place the knife 5 onto the screw
conveyor. Be sure that the knife is properly fixed.

3. Place one of the three perforated discs 11 /12 /13 onto the screw conveyor
so that the groove sits on the tappet.

NOTES:
Fine disc: raw meat, fish, small nuts, cooked meat for pies and meatballs.

Medium and coarse disc: meat, fish, vegetables, nuts, hard cheese, peeled or
dried fruits for jams and sweet dishes.

4. Screw the ring nut 6 onto the housing and tighten it.

11 12 13 6

How to use the meat grinder with the food processor

1. Loosen the locking screw and remove the cap (see fig. A ).

2. Insert the assembled meat grinder into the accessories coupler then tight-
en the locking screw (see fig. B ). In order for the shaft to engage with the
coupler, it may be necessary to turn the meat grinder slightly.

26 EN



3. Place the filling aid 14 onto the filler tube 3 and a collecting container
underneath the meat grinder to collect the processed ingredients.

CAUTION! Material damages
It is imperative to thaw frozen food before processing it.

Do not use excessive pressure when inserting the ingredients to be
minced.

4. Switch on the food processor and set the speed control to speed level 1;
the screw conveyor rotates. You can increase the speed level depending on
the food to be minced. However, speed level 3 must not be exceeded.

5. Use the tamper 2 to carefully push the food to be minced down the filler
tube.

NOTE:

Cut the meat into approx. 2.5 cm wide strips. While strips are automatically
pulled in by the meat grinder, cumbersome tamping is required for meat cubes.

How to assemble the sausage stuffer

1. Insert the screw conveyor 4 into the housing 3 .
2. Place the sausage stuffer attachment 7 onto the screw conveyor so that the
groove sits on the tappet.

3. Place the sausage stuffer 10 onto the sausage stuffer attachment 7 then
screw on and tighten the ring nut.

NOTE:

Sausage casings should be purchased from a trusted butcher.
Ask your butcher what casing is best suited for the size of the nozzle.

Soak the casing in cold water for 30 minutes.
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How to use the sausage stuffer
1. Loosen the locking screw and remove the cap (see fig. A ).

2. With the sausage stuffer attached, insert the meat grinder into the accesso-
ries coupler then tighten the locking screw (see fig. B ).
In order for the shaft to engage with the coupler, it may be necessary to turn
the meat grinder slightly.

3. Apply a small amount of cooking oil onto the sausage stuffer then thread
the entire casing onto the nozzle, leaving a few centimetres’ overhang.

4. Place the filling aid 14 onto the filler tube 3 .

5. Fill the filling aid with the desired stuffing and switch on the appliance.
Start at speed level 1.

6. Using the tamper 2 , carefully push the stuffing down the filler tube.

7. Let the casing flow as it fills with the stuffing. When you reach the desired
length, twist the casing alternatively in a clockwise and counter-clockwise
direction.

8. Knot the beginning and the end.

Basic recipe for pork sausage

Ingredients:

400 g lean pork

100 g pork belly

12 g salt

6 g noble sweet paprika

1 garlic clove

Y2 onion

Sheep casings, approx.2 m

A little cooking oil for greasing the sausage stuffer

Preparation:

1. First mince the pork belly using the fine disc then grind the pork using the
medium disc. Collect the minced meat in a bowl.

. Chop the onion into really small pieces (the finer the better).
. Crush the garlic clove using a press.
. Thoroughly mix the minced meat with the onion, garlic and spices.

a b~ W N

. Fill the casing as described in “How to use the sausage stuffer”.
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How to assemble the kofta/kibbeh attachment
1. Insert the screw conveyor 4 into the housing 3 .

2. Place the kofta/kibbeh attachment 7 onto the screw conveyor so that the
groove sits on the tappet.

3. Place the cone 8 onto the kofta/kibbeh attachment then screw on and
tighten the ring nut.

How to use the kofta/kibbeh attachment

1. Loosen the locking screw and remove the cap (see fig. A ).

2. With the kofta/kibbeh attachment mounted, insert the meat grinder into the
accessories coupler then tighten the locking screw (see fig. B ). In order for
the shaft to engage with the coupler, it may be necessary to turn the meat
grinder slightly.

3. Place the filling aid 14 onto the filler tube 3 .

4. Fill the filling aid with the mixture and switch on the appliance. Start at
speed level 1.

5. Using the tamper 2 , carefully push the mixture down the filler tube.
6. Cut the pressed mixture every 7.5 cm.
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Recipe for Lebanese lamb kibbeh
Ingredients:

115 g bulgur wheat

325 g lamb cut into cubes, without bones
15 ml (1 tablespoon) sunflower oil

6 g noble sweet paprika

1 small, finely diced onion

30 ml (2 tablespoons) pignolia

50 g flour

2.5 ml (1/2 teaspoon) ground spices including salt, freshly ground black
pepper and your favourite spices
Preparation:

1. In a covered pot of water, bring the bulgur wheat to a boil. Cook slowly for
15 minutes then drain and put aside.

2. Use the fine disc to mince the lamb then put it aside.

3. Heat oil in a pan and gently roast the onion cubes for 5-6 minutes until golden
brown.

4. Add the pignolia and gently roast for another 30-60 seconds.

Add one third of the minced lamb and gently roast for approx. 10 minutes.
Season the ingredients using half of the spice mix.

5. Blend the drained bulgur with the remaining lamb and season the mixture
with the other half of the spice mix. Attach the dough hook to the food
processor and blend the ingredients for 5 minutes at speed level 1.

Add 50 g flour and blend with the dough hook until the flour is mixed in.

6. Push the bulgur mixture through the kibbeh attachment and cut it every
7.5 cm.

7. Close the ends and fill each portion with 1 teaspoon of the gently roasted
minced meat. Close the filling hole and shape the portion into a ball.

8. Heat the oil to approx. 160°C then fry the kibbeh balls in portions for
3-4 minutes on each side until golden brown. While frying the remaining
balls, keep the finished ones warm in the oven.

9. Serve the hot kibbeh balls along with a spicy yoghurt dressing and salad.
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How to assemble the shortbread biscuit attachment

1. Insert the screw conveyor 4 into the housing 3 .

2. Place the base plate 9 onto the screw conveyor so that the lower, outer
edge faces outwards and the protruding part engages with the shortbread
biscuit attachment 15 . The groove must sit on the tappet.

3. Place the shortbread biscuit attachment 15 onto the base plate then screw
on and tighten the ring nut.

How to use the shortbread biscuit attachment

1. Loosen the locking screw and remove the cap (see fig. A ).

2. With the shortbread biscuit attachment fixed, insert the meat grinder into
the accessories coupler and tighten the locking screw (see fig. B ). In order
for the shaft to engage with the coupler, it may be necessary to turn the
meat grinder slightly.

3. Place the filling aid 14 onto the filler tube 3 .

4. Slide the shortbread biscuit shaper 16 into the shortbread biscuit attach-
ment 15,

5. Fill the filling aid with the dough and switch on the appliance. Start at speed
level 1.

6. Using the tamper 2 , carefully push the dough down the filler tube.
7. Cut the dough into the desired portions.
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06. CLEANING AND CARE

CAUTION! Material damages
Do not wash any of the individual parts in the dishwasher.
Do not use any harsh or abrasive cleaners.

After each use

Clean the meat grinder and all used parts immediately after each use. This is
extremely important when mincing meat or fish. Any residue sticking to the
screw conveyor or its housing causes bacteria build-up that may be extremely
harmful to health.

When you wait too long, cleaning becomes unnecessarily difficult and,
in extreme cases, very cumbersome.

Heavy soiling may result in permanent damage to the parts.
1. Thoroughly remove any residue with warm water.
2. If required, use a bottle brush.

3. If you cannot clean your meat grinder immediately, soak the individual parts
in water and washing up liquid.

4. If itis impossible to remove the residue with a bottle brush, mince an old bun
or a dry and hard piece of bread with the meat grinder. This procedure even
removes shortbread biscuit dough from the housing.

5. After cleaning, before reassembling the meat grinder, the metal parts should
be left to dry for a sufficiently long period of time.

07. STORAGE

A DANGER for children
Keep the meat grinder and the individual parts in a dry place out of

the reach of children. Store the individual parts inside the dedicated
tamper with screw cap.
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08. CONFORMITY

c The CE mark was applied in accordance with the corresponding
European directives.

The conformity declaration is held by the distributor:

Aquarius Deutschland GmbH
Weissenburger Str. 25 - 81667 Miinchen - GERMANY

(This is not a service address!)

09. DISPOSAL
(Y Packaging

If you want to dispose of the packaging, make sure you comply with
the environmental regulations applicable in your country.
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Nous vous remercions

d‘avoir fait confiance 8 CARRERA - et de nous avoir donné l'occasion
de vous démontrer que vous avez fait le meilleur choix avec ce
broyeur / hachoir a viande.

Nous sommes guidés par une seule idée.

Chaque appareil CARRERA suit un concept clair. Aucune examen
du réle des genres, pas de rose pour les femmes ni de bleu pour les
hommes. Depuis quand la qualité et la performance ont-elles un sexe?

Nous créons une technologie qui optimise la convivialité de la
manutention et de l'esthétique et donnons corps a la performance,
non seulement des l'allumage de I'appareil, mais aussi de nombreuses
années plus tard. La performance est obtenue par le moteur lui-méme
et résulte aussi de l'interaction habile de chaque composant individuel.
Ce concept, nous l'appelons simplement «le coup de pouce CARRERA».

Bien que nous n‘ayons pas réinventé la roue, nous avons eu le courage
de concevoir un produit avec tout ce qu'il a de plus essentiel et nous
dispense de ce qui n'a pas d'importance.

Voila notre style | Et vous le retrouverez dans chaque autre produit
CARRERA.
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. ELEMENTS DE FONCTIONNEMENT

Couvercle du sabot

Sabot et rangement des petites piéces
Logement de la vis et tube de remplissage
Vis sans fin

Couteau

Bague de serrage

Douille a kofta/ kebbeh et douille pour I'entonnoir a saucisse
Céne

Embase

Entonnoir a saucisse

Disque perforé (grossier)

Disque perforé (fin)

Disque perforé (moyen)

Guide de remplissage

Douille a biscuit sablé

Grille de fagonnage a biscuit sablé

02. CONTENU DE LA LIVRAISON

o Retirez soigneusement l'appareil et les accessoires de I'emballage.
e Contrélez l'intégralité de la livraison et les dommages de transport.

o Conservez I'emballage d'origine. Vous pouvez l'utiliser pour ranger l'appareil
si vous n‘avez pas l'intention de I'utiliser pour une plus longue période de
temps.

Lorsque vous déballez votre appareil, assurez-vous que les piéces figurant sur
I'illustration ont bien été fournies.
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03. UTILISATION CONFORME

Le robot de cuisine est destiné exclusivement au pétrissage et/ou a l'agitation
et au mélange des aliments. Le broyeur a viande est exclusivement destiné a la
préparation des repas décrits dans ces instructions ou dans des plats similaires.

L'appareil est congu exclusivement pour un usage privé a domicile ou a des
fins similaires, par exemple :

o dans les magasins, bureaux et autres environnements de travail ;

o dans les exploitations agricoles ;

par les clients dans les hotels, motels et autres exemples d'espace de vie, et
o dans des maisons d'hétes privées ou des maisons de vacances.

L'appareil ne doit étre utilisé qu'a l'intérieur.

Mauvaise utilisation prévisible

N'utilisez pas I'appareil pour traiter des objets ou des substances autres que
des aliments.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité

® |l est impératif de lire les consignes de sécurité du robot
culinaire No 657.

® Enlevez tous les matériaux d'emballage et les autocollants et
éliminez-les conformément aux dispositions |égales.

® Placez toujours l'appareil sur une surface plane, séche et antidé-
rapante pour s'assurer qu'il ne peut pas basculer ou glisser.

® Ne jamais laisser 'appareil sans surveillance lorsqu’il est utilisé.

® Avant la premiere utilisation, nettoyez soigneusement toutes
les pieces en contact avec les aliments. Suivez les instructions
données dans le chapitre sur le nettoyage (voir chapitre
« NETTOYAGE ET ENTRETIEN »). Le couteau tranchant doit étre

manipulé avec prudence.

® |e nettoyage et I'entretien par |'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants a moins qu'ils ne soient surveillés.

® Débranchez I'appareil du secteur chaque fois qu'il doit étre
monté, démonté ou nettoyé.

® Débranchez I'appareil du secteur chaque fois qu'il est laissé
sans surveillance et chaque fois qu'il doit étre monté, démonté
ou nettoyé.
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Lors de I'utilisation de I'appareil, maintenez les cheveux, les
vétements et tous les accessoires a |'écart afin d'éviter les bles-
sures et les dommages.

Eteindre l'appareil et le débrancher du secteur avant de chan-
ger d'accessoires ou de pieéces amovibles qui bougent lorsque
l'appareil fonctionne.

Ne touchez pas les parties mobiles de I'appareil. Attendez tou-
jours l'arrét complet de l'appareil avant d'installer et de démon-
ter des piéces.

Assurez-vous que vos doigts ne touchent aucune partie mobile
et que vous n’insérez pas les doigts dans les ouvertures des
accessoires.

Veuillez cesser toute utilisation des accessoires ou de l'appareil
s'ils présentent le moindre dommage.

Avant d'insérer la viande dans le broyeur a viande, veuillez
la nettoyer de tous les os et cartilages.

Lorsque vous hachez des noix, n‘en mettez qu’une petite
quantité dans le hachoir a viande. N'ajoutez pas plus de noix
tant que la premiére charge n'a pas atteint la vis sans fin.

Utilisez toujours le sabot inclus dans la livraison pour pousser
les aliments. N'insérez jamais des outils ou les doigts dans
l'ouverture du hachoir a viande.

A DANGER pour les enfants
Le matériel d'emballage n'est pas un jouet. Les enfants ne doivent pas

jouer avec les sacs en plastique. Il y a un risque d'étouffement.

Q AVERTISSEMENT ! Risque de blessures

Débranchez toujours la fiche secteur avant de nettoyer 'appareil ou de
changer les accessoires.

e Avant de débrancher la fiche secteur, éteignez d'abord I'appareil.

o Le couteau esttranchant. Soyez prudent lors de l'insertion, le retrait et
le nettoyage du couteau.

Q PRUDENCE! Dommages matériels
Utilisez I'appareil uniquement avec ses accessoires d'origine.

o N'utilisez pas cet appareil si l'appareil ou le cordon d'alimentation pré-
sente des dommages visibles ou si l'appareil est tombé auparavant.
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o Pour éviter tout risque, n‘apportez pas de modification a cet appareil.
Les réparations ne peuvent étre effectuées que par un atelier spéciali-
sé et/ou par le centre de service.

o Nallumez pas l'appareil tant que le support d'accessoires n'est pas
correctement fixé et installé.

o N'insérez jamais aucun objet (par exemple des couteaux) dans l'ouver-
ture du hachoir a viande lorsque l'appareil est en marche.

o Placez toujours I'appareil sur une surface solide, plane, propre, séche
et antidérapante pour s'assurer qu'il ne peut pas basculer ou glisser.

e Ne placez jamais I'appareil ou les accessoires sur des surfaces chaudes
(p. ex. surfaces de cuisson) ou a proximité de sources de chaleur ou
d'un feu ouvert.

o Ne laissez jamais I'appareil allumé plus longtemps que nécessaire pour
la transformation de la préparation.

o N'utilisez pas l'appareil lorsqu'il est vide.

N'utilisez pas de nettoyants agressifs ou abrasifs.

04. CONCERNANT CE MODE D'EMPLOI

o Lisez attentivement ce mode d’emploi avant la premiére
utilisation et respectez en priorité les consignes de
sécurite !

o L'appareil ne doit étre utilisé que de la maniere décrite dans ce mode
d'emploi. Le fabricant ou le revendeur n‘assume aucune responsabilité
en cas de dommage résultant d'une utilisation non conforme.

e Conservez ce mode d’emploi.
e Sivous transmettez 'appareil, joignez ce mode d’emploi.

Avertissements dans ce mode d’emploi

Si nécessaire, les avertissements suivants sont utilisés dans ce mode d’emploi :

A DANGER! Risque élevé : Ne pas respecter cet avertissement peut
entrainer des blessures physiques et méme mortelles.

A AVERTISSEMENT ! Risque modéré : Ne pas respecter cet avertissement
peut entrainer des blessures ou d'importants dommages matériels.

A PRUDENCE : Risque faible: Ne pas respecter cet avertissement peut
entrainer des blessures légéres ou des dommages matériels mineurs.

REMARQUE : Remarques et particularités dont il faut tenir compte en manipu-
lant 'appareil.
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05. UTILISATION

Comment assembler le broyeur a viande

1. Insérer la vis sans fin 4 dans son logement 3 .

2. Avec le tranchant tourné vers l'extérieur, placez le couteau 5 sur la vis sans
fin. Assurez-vous que le couteau est correctement fixé.

3. Placer I'un des trois disques perforés 11 /12 /13 sur la vis sans fin de sorte
que la rainure repose sur la butée.

REMARQUES :

Disque fin : viande crue, poisson, petites noix, viande cuite pour tartes et bou-
lettes de viande.

Disques moyen et grossier : viande, poisson, légumes, noix, fromage a pate
dure, fruits épluchés ou séchés pour les confitures et les plats sucrés.

4. Visser la bague de serrage 6 sur le logement de la vis sans fin 3 et serrer.

11 12 13 6

Comment utiliser le broyeur a viande avec le robot culinaire

1. Desserrer la vis de blocage et retirer le bouchon (voir fig. A ).

2. Insérez le broyeur a viande assemblé dans le coupleur d'accessoires, puis
serrez la vis de blocage (voir fig. B ). Pour que l'arbre puisse s'engager avec
le coupleur, il peut étre nécessaire de tourner légérement le broyeur
a viande.
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3. Placer le guide de remplissage 14 sur le tube de remplissage 3 et placer
un récipient collecteur sous le broyeur a viande pour recueillir les ingré-
dients traités.

PRUDENCE! Dommages matériels
Il est impératif de décongeler les aliments avant de les hacher.

N'exercez pas une pression excessive lors de l'insertion des ingrédients
a émincer.

4. Allumez le robot culinaire et réglez le contréle de vitesse sur le niveau de
vitesse 1; la vis sans fin tourne. Vous pouvez augmenter la vitesse en fonc-
tion de l'aliment a hacher. Cependant, ne surtout pas dépasser le niveau
de vitesse 3.

5. Utilisez le sabot 2 pour pousser délicatement les aliments a hacher dans
le tube de remplissage.

REMARQUE :

Coupez la viande en bandes de 2,5 cm de large environ. La viande coupée en
bandes est tirées automatiquement par la vis du hachoir ; en revanche, le bour-
rage est requis lorsque la viande qui a été coupée en cubes.

Comment assembler I'entonnoir a saucisse

1. Insérer la vis sans fin 4 dans son logement 3 .

2. Placer la douille 7 de l'entonnoir a saucisse sur la vis sans fin de sorte que
la rainure repose sur la butée.

3. Placer I'entonnoir a saucisse 10 sur la douille de 'entonnoir a saucisse 7,
puis visser et serrer la bague.

T,

REMARQUE :
Nous vous conseillons d'acheter les boyaux de saucisse auprés d'un boucher
de confiance. Demandez a votre boucher quel boyau est le mieux adapté a la
taille de la buse.

Faire tremper le boyau dans I'eau froide pendant 30 minutes.
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Comment utiliser I'entonnoir a saucisse

1. Desserrer la vis de blocage et retirer le bouchon (voir fig. A ).

2. Avec l'entonnoir a saucisse déja fixé, insérez le hachoir a viande dans le
coupleur d'accessoires, puis serrez la vis de blocage (voir fig. B ).
Pour que I'arbre puisse s'engager avec le coupleur, il peut étre nécessaire
de tourner légérement le hachoir a viande.

3. Appliquez une petite quantité d'huile de cuisson sur I'entonnoir a saucisse
puis enfilez tout le boyau sur la buse en laissant quelques centimétres de
surplus.

4. Placer le guide de remplissage 14 sur le tube de remplissage 3 .

5. Remplissez le guide de remplissage avec la farce désirée et allumez I'appa-
reil. Commencez a la vitesse 1.

6. Al'aide du sabot 2 poussez délicatement le bourrage dans le tube de
remplissage.

7. Laisser couler le boyau a mesure qu'il se remplit de farce. Lorsque vous
atteignez la longueur souhaitée, tournez le boyau alternativement dans le
sens horaire et dans le sens antihoraire.

8. Nouez les extrémités.

Recette de base pour la saucisse de porc

Ingrédients :

400 g de viande de porc maigre

100 g de poitrine de porc

12 g de sel

6 g de paprika doux

1 gousse dail

Y2 oignon

Boyaux de mouton, env. 2 m

Un peu d'huile de cuisson pour graisser le boyau a saucisse

Préparation :

1. D'abord, hacher la poitrine de porc en utilisant le disque fin puis broyer la
viande de porc en utilisant le disque moyen. Recueillir la viande hachée dans
un bol.

. Emincer l'oignon en morceaux vraiment petits (le plus fin sera le mieux).
. Broyer la gousse d‘ail en utilisant une presse.
. Bien mélanger la viande hachée avec l'oignon, l'ail et les épices.

a b wN

. Remplissez le boyau comme décrit dans « Comment utiliser I'entonnoir
a saucisse».
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Comment assembler la douille a kofta / kebbeh

1. Insérer la vis sans fin 4 dans son logement 3 .

2. Placer I'accessoire kofta / kibbeh 7 sur la vis sans fin de sorte que la rainure
repose sur la butée.

3. Placez le céne 8 surla douille a kofta / kebbeh, puis vissez et serrez I'écrou.

Comment utiliser la douille a kofta / kebbeh

1. Desserrer la vis de blocage et retirer le bouchon (voir fig. A ).

2. Avec la douille a kofta / kibbeh déja montée, insérez le hachoir a viande
dans le coupleur d'accessoires, puis serrez la vis de blocage (voir fig. B ).
Pour que l'arbre s'engage avec le coupleur, il peut étre nécessaire de tour-
ner légérement le hachoir a viande.

3. Placer le guide de remplissage 14 sur le tube de remplissage 3 .

4. Remplissez le guide de remplissage avec le mélange et allumez I'appareil.
Commencez a la vitesse 1.

5. Alaide du sabot 2, poussez délicatement le mélange dans le tube de
remplissage.
6. Ala sortie, découper la pate de viande pressée tous les 7,5 cm.
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Recette libanaise du kebbeh a I'agneau

Ingrédients :

115 g de boulgour

325 g d'agneau coupé en cubes, sans os

15 ml (1 cuillerée a soupe) d' huile de tournesol

6 g de paprika doux

1 petit oignon finement coupé en dés

30 ml (2 cuilléres a soupe) de pignolia

50 g de farine

2,5ml(1/2 c. a thé) d'épices moulues, y compris le sel, le poivre noir fraiche-
ment moulu et vos épices préférées.

Préparation :

1

. Dans une casserole d'eau couverte, porter le boulgour a ébullition.

Cuire lentement pendant 15 minutes puis égoutter et mettre de coté.

. Utilisez le disque fin pour émincer 'agneau puis mettez-le de coté.
. Faites chauffer I'huile dans une poéle et faites revenir doucement les cubes

d'oignon pendant 5-6 minutes jusqu’a ce qu'ils soient bien dorés.

. Ajouter la pignolia et cuire a la poéle doucement pendant 30 a 60 secondes.

Ajouter un tiers de I'agneau émincé et cuire doucement pendant environ
10 minutes. Assaisonnez les ingrédients en utilisant la moitié du mélange
d'épices.

. Mélanger le boulgour égoutté avec I'agneau restant et assaisonner le mélange

avec l'autre moitié du mélange d'épices. Fixez le crochet pétrisseur au robot
culinaire et mélangez les ingrédients pendant 5 minutes a la vitesse 1.
Ajoutez 50 g de farine et mélangez avec le crochet pétrisseur jusqu’a ce que
la farine soit parfaitement mélangée.

. Poussez le mélange de boulgour a travers la douille a kebbeh et coupez le

mélange tous les 7,5 cm.

. Fermez les extrémités et remplissez chaque portion avec 1 cuillére a café de

viande hachée finement rétie. Fermez le trou de remplissage et faconnez la
partie en boule.

. Chauffer I'huile a environ 160°C puis faire frire les boules kibbeh en portions

successives pendant 3 a 4 minutes de chaque c6té jusqu’a ce qu'elles dorent.
Pendant que vous faites frire les boules restantes, gardez au chaud dans le
four les boules déja cuites.

. Servir les boules chaudes de kebbeh avec une sauce de yaourt épicée et de

la salade.
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Comment assembler la douille a biscuit sablé

1. Insérer la vis sans fin 4 dans son logement 3 .

2. Placer I'embase 9 sur la vis sans fin de sorte que le bord inférieur extérieur
soit orienté vers l'extérieur et que la partie en saillie s'engage avec la douille
a biscuit 15. La rainure doit reposer sur la butée.

3. Placer la douille a biscuit 15 sur 'embase 9 , puis visser et serrer 'écrou.

Comment utiliser la douille a biscuit sablé

1. Desserrer la vis de blocage et retirer le bouchon (voir fig. A).

2. Avec la douille a biscuit fixée, insérez le hachoir a viande dans le coupleur
d'accessoires et serrez la vis de blocage (voir fig. B ). Pour que 'arbre puisse
s'engager avec le coupleur, il peut étre nécessaire de tourner l[égerement
le hachoir a viande.

3. Placer le guide de remplissage 14 sur le tube de remplissage 3 .
4. Faites glisser la grille de confection a biscuit 16 dans la douille a biscuit 15.

5. Remplissez le guide de remplissage avec la pate et allumez l'appareil.
Commencez a la vitesse 1.

6. Al'aide du sabot 2, pousser délicatement la pate dans le tube de
remplissage.
7. Couper la pate selon les portions voulues.
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06. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

PRUDENCE! Dommages matériels
Ne lavez aucune des piéces individuelles dans le lave-vaisselle.
N'utilisez pas de nettoyants durs ni d'abrasifs.

Aprés chaque utilisation

Nettoyez systématiquement le hachoir a viande et chacune des piéces utili-
sées immédiatement aprés leur utilisation. Ceci est extrémement important
lorsque vous hachez de la viande ou du poisson. Tout résidu collé a la vis sans
fin ou a son logement sont des foyers de bactéries qui peuvent étre extréme-
ment nocives pour la santé.

Lorsque vous attendez trop longtemps, le nettoyage devient inutilement
difficile et, dans les cas extrémes, particulierement laborieux.

Des salissures importantes peuvent entrainer des dommages permanents
sur les piéces.

1. Enlever soigneusement tout résidu avec de I'eau chaude.
2. Si nécessaire, utilisez une brosse a bouteille.

3. Si vous ne pouvez pas nettoyer votre hachoir a viande immédiatement, faites
tremper les différentes parties dans de I'eau avec du liquide vaisselle.

4. S'il estimpossible d'enlever le résidu avec une brosse a bouteille, faites pas-
ser un vieux pain ou un morceau de pain sec et dur dans le hachoir a viande.
Cette procédure enléve méme la pate a biscuits du logement de vis.

5. Aprés le nettoyage, avant de réassembler le hachoir a viande, les piéces
métalliques doivent étre laissées a sécher pendant une période suffisamment
longue.

07. STOCKAGE

A DANGER pour les enfants
Gardez le broyeur a viande et ses différentes parties dans un endroit

sec, hors de la portée des enfants. Stocker les piéces individuelles a
I'intérieur du sabot dédié a ce rangement avec son couvercle vissable.
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08. CONFORMITE

c Le sigle CE a été apposé conformément aux directives
européennes.

La déclaration de conformité est consignée auprés de I'entreprise assumant

la commercialisation de l'appareil :

Aquarius Deutschland GmbH
Weissenburger Str. 25 - 81667 Miinchen - ALLEMAGNE
(Ceci n'est pas |'adresse du service aprés-vente !)

09. ELIMINATION

(Y Emballage

Pour éliminer I'emballage, respectez les |égislations en matiere d'envi-
ronnement de votre pays.
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Grazie

per la vostra fiducia in CARRERA e per averci dato modo di darvene
conferma con il nostro tritacarne.

Un’idea che spinge tutto.

Ogni apparecchio di CARRERA segue una chiara linea. Nessun riguar-
do ai ruoli di genere, no rosa per le donne, no blu per gli uomini.
Da quando mai qualita e performance hanno l'identita di genere?

Creiamo la tecnologia, che massimizza praticita d'uso, handling ed
estetica e che rende accessibile la performance. Subito nel momento
di accendere ed anche dopo anni. Il potere viene quindi non soltanto
dal motore, ma anche é il risultato dell'interazione ben fatta di

ogni singolo componente. Lo chiamiamo semplicemente la spinta di
CARRERA.

Non abbiamo inventato di nuovo la ruota con questo - ma abbiamo il
coraggio di concentrarci su quello che e essenziale e di lasciare quello
che non & importante.

E il nostro stile. E voi lo ritrovate in ogni apparecchio di CARRERA.
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01. COMPONENTI

—

Coperchio del pestello

Pestello e vano portaoggetti

Corpo con bocchettone di riempimento

Coclea

Lama

Ghiera

Attacco per accessorio per kibbeh/kufta e per accessorio per insaccati

Cono

O 0O N O U BAoW N

Piastra di base

—_
o

Accessorio per insaccati

11 Disco forato a grana grossa
12 Disco forato a grana fine
13 Disco forato a grana media
14 Tramoggia

15 Accessorio per biscotti

16 Trafila per biscotti

02. COMPONENTI FORNITI IN DOTAZIONE

o Estrarre con cautela l'apparecchio e gli accessori dalla rispettiva confezione.

o Controllare che siano presenti tutti i componenti forniti in dotazione
e verificare che non abbiano subito alcun danno durante il trasporto.

o Conservare la confezione originale. Qualora non si utilizzi I'apparecchio per
un lungo periodo di tempo, & possibile conservarlo nella medesima.

Non appena aperta la confezione, controllare che siano presenti tutti
i componenti di seguito elencati.
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03. NORME DI SICUREZZA

Uso adeguato

Questo robot da cucina é stato concepito esclusivamente per impastare pasta e
mescolare/amalgamare alimenti. Il tritacarne & progettato per essere esclusiva-
mente utilizzato per la preparazione delle pietanze descritte in queste istruzioni
o pietanze di simile natura.

L'apparecchio & pensato esclusivamente per uso privato o per scopi d'utilizzo
analoghi, come ad esempio:

e in negozi, uffici o altri posti di lavoro,

e in aziende agricole,

e in hotel, alberghi e altre consuete strutture abitative (uso dei clienti),

e in alloggi privati o case di villeggiatura.

Utilizzare l'apparecchio solamente in ambienti interni.

Abuso prevedibile

Non utilizzare I'apparecchio per lavorare oggetti o sostanze che non siano
alimenti.

Istruzioni per un funzionamento sicuro

® E obbligatorio attenersi alle norme di sicurezza del robot da
cucina No 657.

® Rimuovere tutti i materiali di imballo e le etichette, quindi smal-
tirli conformemente alle normative in materia.

® Appoggiare l'apparecchio sempre su una superficie piana,
asciutta e antisdrucciolo per evitare che possa capovolgersi o
scivolare.

® Non lasciare mai incustodito I'apparecchio durante il funziona-
mento.

® Prima del primo utilizzo pulire con cura tutti i componenti destinati
a venire in contatto con gli alimenti. A tal fine, attenersi a quanto
riportato nel capitolo dedicato alla pulizia (cfr. capitolo “Pulizia e
cura”). Si consiglia di maneggiare le lame affilate con prudenza.

® | bambini non possono eseguire operazioni di pulizia e manu-
tenzione senza la supervisione di un adulto.

® Prima di qualsiasi intervento di montaggio, smontaggio o pulizia
scollegare l'apparecchio dalla corrente.

® Prima di lasciare incustodito I'apparecchio, montarlo, smontarlo
o pulirlo scollegarlo sempre dalla rete.
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Per evitare lesioni e danni tenere lontani dall'apparecchio capel-
li, capi d'abbigliamento e qualsiasi accessorio.

Spegnere l'apparecchio e scollegarlo dalla corrente prima di pro-
cedere alla sostituzione di accessori o componenti aggiuntivi.

Non toccare alcuna parte mobile dell'apparecchio. Prima di col-
locare o togliere parti dell'apparecchio attendere che il medesi-
mo sia completamente fermo.

Evitare di toccare con le dita i componenti mobili e i fori degli
accessori.

Se si dovessero rilevare segni di danni non utilizzare gli accesso-
ri né l'apparecchio.

Rimuovere le ossa, la pelle ecc. prima di mettere la carne
nel tritacarne.

Se si desidera tritare delle noci, versarne solo una piccola
parte nel tritacarne. Rabboccare solo quando la prima parte
si trova nella coclea.

Usare sempre il pestello fornito in dotazione e non inserire
mai le dita o altri strumenti nel bocchettone di riempimento
del tritacarne.

A PERICOLI per bambini
Il materiale utilizzato come imballo non & un giocattolo. Non lasciare

giocare i bambini con i sacchetti di plastica. Pericolo di soffocamento.

Q AVVERTENZA del rischio di lesioni

Prima di pulire l'apparecchio o di sostituirne gli accessori disinserire
sempre la spina della corrente.
e Prima di estrarre la presa della corrente spegnere sempre l'apparecchio.

e Lalama é tagliente. Si consiglia di usare molta cautela durante l'inseri-
mento, la rimozione e la pulizia dei componenti.

Q CAUTELA! Danni materiali
Utilizzare lo strumento solo con gli accessori originali.

e Non mettere in funzione il dispositivo se lo stesso o il cavo di alimen-
tazione dovesse essere visibilmente danneggiato o se fosse caduto in
precedenza.

o Per evitare pericoli, non apportare alcuna modifica al prodotto.

Far eseguire le riparazioni solamente in un centro specializzato o in un
centro assistenza.
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Accendere il dispositivo solo, se I'accessorio & installato correttamente
e saldamente.

Non inserire nessun oggetto (ad es. coltelli) nell'apertura del tritacarne.

Appoggiare l'apparecchio sempre su una superficie stabile, piana, puli-
ta, antisdrucciolo e asciutta per evitare che possa capovolgersi

o scivolare.

Non collocare mai l'apparecchio o i rispettivi accessori su una super-
ficie calda (ad es. le piastre della cucina) né in prossimita di fonti di
calore o fiamma libera.

Quando non & piu necessario per miscelare gli alimenti, spegnere
I'apparecchio.

Evitare di farlo funzionare a vuoto.

Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

04. RIGUARDANTE LE ISTRUZIONI

o Leggere attentamente le presenti istruzioni per I'uso prima di mettere in
funzione l'apparecchio per la prima volta e rispettare soprattutto le istruzioni
per la sicurezzal!

o Utilizzare 'apparecchio solo come descritto nelle presenti istruzioni.
Il produttore o rivenditore non si assume nessuna responsabilita per i danni
dovuti all'uso non conforme alla destinazione o all'uso scorretto.

e Conservare le istruzioni.

e Qualora l'apparecchio venga ceduto a terzi, si prega di consegnare le istru-
zioni per l'uso unitamente ad esso.

Avvertenze di sicurezza nelle presenti istruzioni

Se necessario, le presenti istruzioni per 'uso contengono le seguenti
avvertenze di sicurezza:

A
A
A

PERICOLO! Rischio elevato: La mancata osservanza di questa
avvertenza puo causare danni per il corpo e per la vita.

AVVERTENZA! Rischio medio: La mancata osservanza di questa
avvertenza puo causare lesioni o gravi danni materiali.

CAUTELA: Rischio minimo: La mancata osservanza di questa
avvertenza puo causare lesioni lievi o danni materiali.

NOTA: Comportamenti e particolarita da tenere in considerazione nell’'uso
dell'apparecchio.
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05. UTILIZZO

Montaggio del tritacarne

1. Inserire la coclea 4 nel corpo 3 .

2. Applicare lalama 5 con il bordo di taglio verso l'esterno sulla coclea.
Assicurarsi che la lama sia posizionata correttamente.

3. Inserire uno dei tre dischi forati 11 /12 /13 sulla coclea in modo tale che la
scanalatura sia posizionata sul trascinatore.

NOTE:

Disco forato a grana fine: carne cruda, pesce, piccole noci, carne cotta per
paté e polpette.

Disco forato a grana media o grossa: carne, pesce, verdure, noci, formaggi
a pasta dura, frutta sbucciata o secca per marmellate e dolci.

4. Avvitare la ghiera 6 al corpo e serrare saldamente.

11 12 13 6

Utilizzo del tritacarne con il robot da cucina

1. Allentare la vite di fissaggio e rimuovere il tappo di chiusura (si veda la fig. A ).

2. Inserire il tritacarne assemblato nell'attacco per accessori e serrare la vite
difissaggio (si veda la fig. B ). Il tritacarne dovra eventualmente essere
leggermente ruotato, in modo tale che il perno si innesti all'attacco.
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3. Inserire la tramoggia 14 sul bocchettone di riempimento 3 e posizionare
una ciotola sotto il tritacarne per raccogliere gli ingredienti lavorati.

CAUTELA! Danni materiali

Gli alimenti surgelati devono necessariamente essere scongelati prima
di essere tritati.

Non premere forte durante I'inserimento degli alimenti.

4. Accendere il robot da cucina e impostare il selettore della velocita sulla
velocita 1; la coclea inizia a ruotare. A seconda del tipo di prodotto da tritare
& possibile aumentare la velocita al max. fino al livello 3.

5. Con l'aiuto del pestello 2, introdurre il prodotto da tritare nel bocchettone
di riempimento.

NOTA:

Tagliare la carne in striscioline con una larghezza di circa 2,5 cm. Le striscioline
vengono “risucchiate” da sole nel tritacarne; con i cubetti, I'introduzione nel
dispositivo risulta piu complessa.

Montaggio dell’accessorio per insaccati

1. Inserire la coclea 4 nel corpo 3.

2. Applicare l'attacco per I'accessorio per insaccati 7 alla coclea in modo tale
che la scanalatura sia posizionata sul trascinatore.

3. Placer I'entonnoir a saucisse 10 sur la douille de I'entonnoir a saucisse 7
puis visser et serrer la bague.

NOTA:

Potete acquistare il budello per insaccati dal vostro macellaio di fiducia.
Chiedetegli quale tipo di budello & pil adatto per le dimensioni dellaccessorio.

Immergete il budello per 30 minuti in acqua fredda.
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Utilizzo dell’accessorio per insaccati

1. Allentare la vite di fissaggio e rimuovere il tappo di chiusura (si veda la fig. A ).

2. Inserire il tritacarne assemblato con accessorio per insaccati nell'attacco per
accessori e serrare la vite di fissaggio (si veda la fig. B ).
[l tritacarne dovra eventualmente essere leggermente ruotato, in modo tale
che il perno si innesti all'attacco.

3. Ungere l'accessorio per insaccati con un po’ di olio da cucina e infilare com-
pletamente il budello. Lasciar sporgere un paio di cm.

4. Inserire la tramoggia 14 sul bocchettone di riempimento 3 .

5. Riempire la tramoggia con il prodotto da insaccare e accendere la macchina.
Partire dal livello di velocita 1.

6. Con l'aiuto del pestello 2, introdurre delicatamente il prodotto da insaccare
nel bocchettone di riempimento.

7. Lasciare riempire il budello con il prodotto da insaccare e attorcigliare alla
lunghezza desiderata in senso antiorario.

8. Annodare le estremita.

Ricetta di base per le salsicce di maiale

Ingredienti:

400 g di carne magra di maiale

100 g di pancetta di maiale

12 g disale

6 g di paprica dolce

1 spicchio d'aglio

Y2 cipolla

circa 2 m di budello di pecora

un po’ di olio da cucina per ungere l'accessorio per insaccati

Preparazione:

1. Per prima cosa, macinare la pancetta di maiale con il disco forato a grana fine
e la carne di maiale con il disco forato a grana media.

. Tagliare la cipolla a dadini molto piccoli (piu piccoli sono meglio &).
. Spremere l'aglio con l'aiuto dello spremiaglio.
. Mescolare bene la carne macinata assieme alla cipolla, all'aglio e alle spezie

a b~ W N

. Riempire il budello come descritto nel paragrafo “Utilizzo dell’accessorio
per insaccati”.
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Montaggio dell’accessorio per Kufta/Kibbeh

1.

Inserire la coclea 4 nel corpo 3.

2. Applicare I'attacco per l'accessorio per kufta/kibbeh 7 alla coclea in modo

tale che la scanalatura sia posizionata sul trascinatore.

3. Posizionare il cono 8 sull'attacco dell’accessorio per kufta/kibbeh, avvitare

la ghiera e serrare saldamente.

Utilizzo dell’accessorio per Kufta/Kibbeh

1

. Allentare la vite di fissaggio e rimuovere il tappo di chiusura (si veda la fig. A ).
2.

Inserire il tritacarne assemblato con accessorio per kufta/kibbeh nell'attac-
co per accessori e serrare la vite di fissaggio (si veda la fig. B ). Il tritacarne
dovra eventualmente essere leggermente ruotato, in modo tale che il perno
si innesti all'attacco.

. Inserire la tramoggia 14 sul bocchettone di riempimento 3.
. Riempire la tramoggia con il prodotto da lavorare e accendere la macchina.

Partire dal livello di velocita 1.

. Con l'aiuto del pestello 2, introdurre delicatamente il prodotto da lavorare

nel bocchettone di riempimento.

. Tagliare la massa compressa ogni 7,5 cm.
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Ricetta per Kibbeh di agnello libanese
Ingredienti:

115 g di bulgur (grano spezzato)

325 g dicarne di agnello tagliata a cubetti, disossata
15 ml (1 cucchiaio) di olio di girasole

6 g di paprica dolce

1 cipolla tagliata a dadini molto piccoli

30 ml (2 cucchiai) di pinoli

50 g difarina

2,5 ml (1/2 cucchiaino) di miscela di spezie macinate composta di sale,
pepe nero macinato e altre spezie a piacere
Preparazione:

1. Portare ad ebollizione il bulgur in una pentola con acqua.
Dopo 15 minuti, scolare I'acqua di cottura e mettere da parte il composto di
bulgur.

2. Tritare la carne di agnello usando il disco a grana fine e mettere da parte.

3. Scaldare I'olio in una padella e soffriggere per 5-6 minuti i dadini di cipolla
fino a renderli dorati.

4. Aggiungere i pinoli e lasciar rosolare per 30-60 secondi. Aggiungere un terzo
del macinato di agnello e rosolare per 10 minuti circa. Speziare gli ingredienti
con meta della miscela di spezie.

5. Unire il composto di bulgur scolato al macinato di agnello e insaporire con
la rimanente miscela di spezie.
Mescolare gli ingredienti nel robot da cucina con le fruste impastatrici
per 5 minuti a velocita 1. Aggiungere 50 g di farina e impastare fino ad
incorporarla.

6. Far passare il composto di bulgur attraverso l'accessorio per il kibbeh e
tagliare ogni 7,5 cm.

7. Chiudere le estremita e riempire con 1 cucchiaino di macinato rosolato.
Quindi chiudere il ripieno e formare delle polpette.

8. Scaldare l'olio a 160 °C e friggere le polpette di kibbeh per 3-4 minuti fino a
quando non risulteranno dorate. Tenere le polpette pronte in caldo nel forno
mentre si friggono le restanti polpette.

9. Servire le polpette di kibbeh calde con un dressing allo yogurt piccante e
dell'insalata.
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Montaggio dell’accessorio per biscotti

1.
2.

Inserire la coclea 4 nel corpo 3.

Applicare la piastra di base 9 alla coclea in modo tale che il bordo esterno

incavato sia rivolto verso l'esterno e la parte anteriore si innesti all'accessorio
per biscotti 15. La scanalatura deve posizionarsi sul trascinatore.

. Posizionare l'accessorio per biscotti 15 sulla piastra di base, avvitare la ghiera

e serrare saldamente.

c—

Utilizzo dell’accessorio per biscotti

1.
2.

Allentare la vite di fissaggio e rimuovere il tappo di chiusura (si veda la fig. A ).
Inserire il tritacarne assemblato con accessorio per biscotti nell'attacco per
accessori e serrare la vite di fissaggio (si veda la fig. B ). Il tritacarne dovra
eventualmente essere leggermente ruotato, in modo tale che il perno si
innesti all'attacco.

. Inserire la tramoggia 14 sul bocchettone di riempimento 3.
. Far scorrere la trafila per biscotti 16 nell'accessorio per biscotti 15.

. Riempire la tramoggia con la pasta e accendere la macchina. Partire dal

livello di velocita 1.

. Con l'aiuto del pestello 2, introdurre delicatamente la pasta nel bocchetto-

ne di riempimento.

. Tagliare la pasta che fuoriesce a seconda della lunghezza desiderata.
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06. CURAE PULIZIA

CAUTELA! Danni materiali
Non mettere nessun componente in lavastoviglie.
Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

Dopo ogni utilizzo

Pulire il tritacarne e tutte le parti utilizzate immediatamente dopo ogni utilizzo.
Cio e particolarmente importante quando si trita carne o pesce. Gli eventuali
residui nella coclea potrebbero formare dei batteri che possono essere dan-
nosi per la salute.

Un'attesa troppo lunga complica inutilmente la pulizia e la rende, in casi estremi,
molto complessa.

Un’elevata sporcizia pud danneggiare permanentemente le parti.
1. Sciacquare accuratamente con acqua tiepida per eliminare tutti i residui.
2. Se necessario, utilizzare una spazzola per bottiglie.

3. Immergere le singole parti in una soluzione di acqua e detergente liquido,
se non potete pulire immediatamente il tritacarne.

4. Qualora la pulizia con la spazzola per bottiglie non avesse successo, far
passare del pane vecchio o un pezzo di pane secco indurito nel tritacarne.
Questo processo rimuove i residui della pasta per biscotti dal corpo.

5. Dopo la pulizia, le parti metalliche dovranno essere lasciate ad asciugare per
un periodo di tempo sufficiente. Lasciar asciugare per un po’ le parti, prima
di assemblare nuovamente il tritacarne.

07. CONSERVAZIONE

A PERICOLO per bambini
Conservare il tritacarne e i suoi componenti fuori dalla portata dei

bambini in un luogo asciutto. Sistemare i componenti nel pestello
appositamente progettato e chiudere con il coperchio a vite.
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08. CONFORMITA

c Conformemente alle direttive europee, al prodotto & stato
applicato il marchio CE.

La rispettiva dichiarazione di conformita & depositata presso il distributore:
Aquarius Deutschland GmbH

Weissenburger Str. 25 - 81667 Miinchen - GERMANIA
(Questo non é l'indirizzo di servizio!)

09. SMALTIMENTO

Confezione
Se si desidera smaltire la confezione, attenersi alle disposizioni
ambientali locali pertinenti.
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Gracias...

...por depositar su confianza en CARRERA y por brindarnos la oportu-
nidad de corresponderle con nuestro picador de carne.

Una idea que mueve todo.

Cada uno de los aparatos de CARRERA sigue una linea clara.

No prestamos atencién a los roles tradicionales, nada de rosa para
mujeres ni azul para hombres. La calidad y el rendimiento nunca
han sabido de sexos.

Creamos tecnologia que maximiza la facilidad de uso, el manejo, la
estética y el rendimiento. Tanto la primera vez que enciende el aparato
como después de afios. El rendimiento no proviene Unicamente del
motor, sino que es el resultado de una constelacién lograda de todos
los componentes. Lo llamamos el impulso de CARRERA.

No hemos inventado la rueda, pero hemos tenido el valor para hacer
lo correcto y eliminar todo aquello imprescindible.

Este es nuestro estilo, y usted lo encontrard en cada uno de los apara-
tos CARRERA.
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01. DESCRIPCION

—

Tapa del empujador

Empujador y compartimento de accesorios
Cuerpo con boca de llenado

Tornillo sinfin

Cuchilla

Tuerca

Accesorio para kofta’kebbe y base del embutidor

Anillo cénico

O 0O N O U BAoW N

Base

—_
o

Accesorio embutidor

11 Disco perforado para picar grueso
12 Disco perforado para picar fino

13 Disco perforado para picar mediano
14 Bandeja

15 Accesorio para galletas

16 Regla de moldes para galletas

02. CONTENIDO DE LA CAJA

e Extraiga con precaucién el aparato y los accesorios del embalaje.
o Compruebe que no falte ninglin componente y que no haya sufrido dafios en
el transporte.

o Conserve el embalaje. Puede guardar el aparato en su interior, sino lo va a
utilizar durante periodos de tiempo largos.

A la vez que desembala todo, verifique que se han incluido todos los compo-
nentes aqui representados.
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03. INDICACIONES DE SEGURIDAD

Uso previsto

El robot de cocina sirve exclusivamente para amasar o batir y mezclar alimentos.
El picador de carne sirve exclusivamente para preparar los platos descritos en
estas instrucciones de uso o platos similares.

El aparato esta pensado exclusivamente para uso doméstico o usos equiva-
lentes, por ejemplo:

e en comercios, oficinas u otros lugares de trabajo,

e en explotaciones agrarias,

e por clientes en hoteles, moteles y otros alojamientos tipicos,

e en alojamientos en casas particulares o casas vacacionales.

El aparato solo debe utilizarse en interiores.

Uso indebido previsible

No procese con el aparato objetos o sustancias distintas a alimentos.

Indicaciones para un funcionamiento seguro

® Tenga en cuenta las indicaciones de seguridad del robot de
cocina No 657.

® Retire todo el embalaje y todas las etiquetas y eliminelos se-
gun las disposiciones legales correspondientes.

® Sitle el aparato sobre una superficie lisa, seca y antideslizante,
para que no pueda volcar ni deslizarse.

® No deje el aparato desatendido mientras esté funcionando.

® Antes del primer uso limpie en profundidad todas las piezas
que entran en contacto con los alimentos. Consulte el apartado
sobre la limpieza (véase el apartado «Cuidados y limpieza).
Extreme la precaucién cuando manipule la cuchilla afilada.

® |astareas de limpieza y de mantenimiento a cargo del usuario
no las deben realizar los nifios, salvo bajo supervisién.

® Elaparato debe desconectarse siempre de la red eléctrica
antes del montaje, el despiece o la limpieza.

® FElaparato debe desconectarse siempre de la red eléctrica
cuando se deja sin vigilancia, antes del montaje, el despiece o
la limpieza.
® Durante el funcionamiento mantenga el pelo, la ropa y todos
los accesorios alejados del aparato, para que no dé lugar a
danos o lesiones.
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Antes de cambiar accesorios o piezas adiciones que se mueven
durante el funcionamiento, hay que apagar el aparato y desco-
nectarlo de la red eléctrica.

No toque las partes méviles del aparato. Antes de colocar o re-
tirar componentes espere siempre a que el aparato se detenga
completamente.

Tenga cuidado de no tocar con los dedos las piezas méviles o
los orificios del accesorio.

No use ni los accesorios ni el aparato si presentan dafios.

Retire los huesos y pellejos, etc. antes de introducir la carne en
el picador de carne.

Al triturar nueces introduzca solo cantidades pequefas en el
picador de carne. No aflada mas cantidad, mientras que la
primera carga no haya llegado al tornillo sinfin.

Utilice siempre el empujador suministrado y no introduzca
nunca herramientas o los dedos en la boca del picador.

A PELIGRO para los nifos
El material de embalaje no es ningun juguete. Los niflos no deben

jugar con las bolsas de plastico. Existe peligro de asfixia.

Q ADVERTENCIA de riesgo de lesiones

Desenchufe siempre la maquina antes de limpiarla o cambiar los
accesorios.

e Apague la maquina antes de desenchufarla.

e La cuchilla esté afilada. Extreme la precaucién al colocar, extraer
y limpiar la cuchilla.

Q iPRECAUCION! Dafios materiales
Utilice la méquina solo con accesorios originales.

e No ponga el aparato en funcionamiento si el aparato o el cable de
alimentacién presentan dafos visibles o si se nos ha caido el aparato
previamente.

o Para evitar peligros, no realice modificaciones en el articulo. Solo reali-
ce reparaciones en un taller especializado o en el servicio técnico.

o No conecte el aparato hasta que haya terminado de montar y asegurar
correctamente el accesorio.

e No introduzca ningun objeto (por ejemplo, un cuchillo) en la boca del
picador de carne mientras estd en funcionamiento.

66 ES



Sitée la maquina siempre sobre una superficie firme, lisa, limpia, anti-
deslizante y seca para que no pueda volcar ni deslizarse.

No sitie nunca la maquina o los accesorios sobre una superficie
caliente (por ejemplo, placas eléctricas) o en la proximidad de fuentes
de calor o una llama abierta.

Nunca deje la maquina conectada durante mas tiempo del necesario
para procesar los alimentos.

No encienda la maquina sin alimentos.
No utilice productos de limpieza agresivos o abrasivos.

04. SOBRE ESTE MANUAL DE UTILIZACION

e Antes de poner en marcha el aparato por primera vez, lea este manual
de instrucciones detenidamente y, sobre todo, siga las indicaciones de
seguridad.

o El aparato solo se debe emplear de la manera descrita en estas instruccio-
nes. El fabricante o el comerciante no asumen ninguna responsabilidad por
dafos que se produzcan por un uso indebido.

o Conserve estas instrucciones.

e En caso de que entregue este aparato a otras personas, adjunte el manual
de instrucciones.

Indicaciones de advertencia en estas instrucciones

En este manual de instrucciones encontrara las siguientes indicaciones de
advertencia:

P>PBP

NOTA:

iPELIGRO! Riesgo elevado: La no observaciéon del aviso puede causar
lesiones mortales.

iADVERTENCIA! Riesgo medio: La no observacién del aviso puede
causar lesiones o danos materiales graves.

PRECAUCION: Riesgo reducido: La no observacién del aviso puede
causar lesiones o dafios materiales leves.

Circunstancias y particularidades que se deben tener en cuenta al usar

el aparato.
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05. USO DEL APARATO

Montar el picador de carne

1. Coloque el tornillo sinfin 4 en el cuerpo del picador 3 .

2. Coloque la cuchilla 5 sobre el tornillo sinfin con el filo hacia afuera.
Asegurese de que la cuchilla esté bien asentada.

3. Coloque uno de los tres discos perforados 11 /12 /13 en el tornillo sinfin
de modo que la ranura esté situada sobre el arrastrador.

NOTAS:

Disco perforado para picar fino: carne cruda, pescado, nueces pequefias,
carne cocida para pasteles y albéondigas.

Disco perforado para picar mediano y grueso: carne, pescado, hortalizas,
nueces, queso de pasta dura, fruta sin piel o seca para mermeladas y postres.

4. Rosque la tuerca 6 en el cuerpo del picador y apriétela.

11 12 13 6

Usar el picador de carne en el robot de cocina
1. Afloje el tornillo de fijacion y retire la tapa protectora (véase Fig. A).

2. Coloque el picador de carne armado en el accionamiento para accesorios y
apriete el tornillo de fijacién (véase Fig. B ). Es posible que tenga que girar
algo el picador de carne para que el eje se introduzca en el acoplamiento.

= :,,
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3. Coloque la bandeja 14 en la boca de llenado 3 y un recipiente debajo del
picador de carne para recoger los diferentes ingredientes.

Q {PRECAUCION! Dafios materiales

Descongele siempre los alimentos antes de picarlos.

Al introducir lo que se va a picar, no ejerza demasiada presién.

4. Encienda el robot de cocina y ponga el regulador de velocidad en la veloci-
dad 1; el tornillo sinfin gira. Se pueda incrementar la velocidad, en funcién
del tipo de alimento que se pica, méx. hasta el nivel 3.

5. Presione ahora el alimento que se va a picar con el empujador 2 para
introducirlo suavemente en la boca de llenado.

NOTA:

Corte la carne en tiras de aprox. 2,5 cm de grosor. Las tiras seran «absorbidas»
por si solas por el picador de carne; la carne cortada en dados resulta mas
engorrosa al tener que empujarla.

Montar el embutidor

1. Coloque el tornillo sinfin 4 en el cuerpo del picador 3.

2. Coloque la base del embutidor 7 en el tornillo sinfin de modo que la
ranura esté situada sobre el arrastrador.

3. Coloque el embutidor 10 sobre el accesorio 7 , enrosque la tuerca
y apriétela.

NOTA:

Puede adquirir la tripa para salchichas/embutidos en la carniceria de su con-
fianza. Consulte con el carnicero cuél es la tripa indicada para este embudo.

Ponga a reblandecer la tripa en agua fria durante 30 min.
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Usar el embutidor

1. Afloje el tornillo de fijacidn y retire la tapa protectora (véase Fig. A).

2. Coloque el picador de carne con el embutidor montado en el accionamien-
to para accesorios y apriete el tornillo de fijacién (véase Fig. B).
Es posible que tenga que girar algo el picador de carne para que el eje se
introduzca en el acoplamiento.

3. Unte el embutidor con un poco de aceite comestible y ensarte toda la tripa
en el embudo. Deje que sobresalga un par de centimetros.

4. Coloque la bandeja 14 en la boca de llenado 3.

5. Ponga picadillo en la bandeja y conecte la maquina. Arranque con la veloci-
dad 1.

6. Presione ahora el picadillo con el empujador 2 para introducirlo suave-
mente en la boca de llenado.

7. Permita que la tripa se desplace con el picadillo y retuerza la tripa alcanzada
la longitud deseada, una vez en sentido horario y la siguiente en sentido
antihorario.

8. Realice un nudo al inicio y final.

Receta basica para hacer salchichas de carne de cerdo
Ingredientes:

400 g magro de cerdo

100 g panceta de cerdo

12 g sal

6 g pimiento dulce

1 diente de ajo

% cebolla

aprox. 2 m de tripa de oveja

un poco de aceite comestible para engrasar el embutidor

Elaboracién:

1. Primero pique para un bol la panceta de cerdo con el disco perforado para
picar fino del picador de carne, después la carne de cerdo con el disco perfo-
rado para picar mediano.

. Corte la cebolla en dados muy pequefios (cuanto mas menuda mejor).
. Pase el ajo por una prensa de ajos.
. Mezcle bien la carne picada con la cebolla, el ajo y los condimentos.

a b wWwN

. Llene la tripa segun se indica en «Usar el embutidor».
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Montar el accesorio para kofta/kebbe

1.

Coloque el tornillo sinfin 4 en el cuerpo del picador 3.

2. Coloque el accesorio para kofta’kebbe 7 en el tornillo sinfin de modo que

la ranura esté situada sobre el arrastrador.

3. Coloque el anillo cénico 8 sobre el accesorio para kofta/kebbe, enrosque

la tuerca y apriétela.

Usar el accesorio para kofta/kebbe

1.
2.

Afloje el tornillo de fijacion y retire la tapa protectora (véase Fig. A ).

Coloque el picador de carne, con el accesorio para kofta’kebbe montado,
en el accionamiento para accesorios y apriete el tornillo de fijacién (véase
Fig. B ). Es posible que tenga que girar algo el picador de carne para que
el eje se introduzca en el acoplamiento.

. Coloque la bandeja 14 en la boca de llenado 3.
. Ponga picadillo en la bandeja y conecte la maquina. Arranque con la veloci-

dad 1.

. Presione ahora el picadillo con el empujador 2 para introducirlo suave-

mente en la boca de llenado.

. Corte la masa prensada cada 7,5 cm.
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Receta de kebbe de cordero libanés

Ingredientes:

115 g harina de trigo bulgur

325 g carne de cordero cortado en dados, deshuesada
15 ml (1 cucharada) aceite de girasol

6 g pimiento dulce

1 cebolla peq. cortada en dados pequefios

30 ml (2 cucharadas) pifiones

50 g harina

2,5 ml (1/2 cucharaditas) mezcla de condimentos molidos: sal, pimienta negra
recién molida y otros condimentos que a usted le gusten
Elaboracion:

1. Cubra la harina de trigo bulgur en una olla con agua y péngala a hervir.
Déjela hervir a fuego lento durante 15 min, escurra y reserve la masa de
bulgur resultante.

2. Pase la carne de cordero por el disco perforado para picar fino del picador
de carne y resérvela.

3. Caliente aceite en una sartén y dore los dados de cebolla durante 5-6 minutos.

4. Incorpore los pifiones y dore todo durante otros 30-60 segundos. Afiada un
tercio del picadillo de cordero y dore todo durante aprox. 10 minutos. Condi-
mente los ingredientes con la mitad de la mezcla de condimentos preparada.

5. Mezcle la masa de trigo bulgur que hemos dejado escurriendo con el picadi-
llo de cordero restante y condimente con la mezcla de condimentos sobrante.
Mezcle con el garfio amasador en el robot de cocina los ingredientes durante
5 minutos a la velocidad 1. Ailada 50 g de harina y amase con el garfio amasa-
dor hasta que se haya incorporado toda la harina a la masa.

6. Pase el preparado con harina de trigo bulgur por el accesorio para kebbe y
cértela cada 7,5 cm.

7. Cierre los extremos y rellene cada uno con 1 cucharadita de picadillo dorado.
A continuacion cierre el extremo por el que se rellend y forme bolas.

8. Caliente el aceite de freir a aprox. 160 °C y dore las tandas de bolas de kebbe
durante 3-4 minutos de cada lado. Manténgalas calientes en el horno hasta
que termine de freir todas las bolas.

9. Sirva las bolas de kebbe calientes con alifio de yogur picante y ensalada.
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Montar el accesorio para galletas

1. Coloque el tornillo sinfin 4 en el cuerpo del picador 3 .

2. Coloque la base 2 en el tornillo sinfin de modo que el borde exterior que
presenta una mayor profundidad y mira hacia afuera y la pieza colocada
delante con el accesorio para hacer galletas 15 encajen. La ranura debe esta
situada sobre el arrastrador.

3. Coloque el accesorio para hacer galletas 15 sobre la base, enrosque la
tuerca y apriétela.

Usar el accesorio para hacer galletas
1. Afloje el tornillo de fijacion y retire la tapa protectora (véase Fig. A).

2. Coloque el picador de carne, con el accesorio de hacer galletas montado,
en el accionamiento para accesorios y apriete el tornillo de fijacion (véase
Fig. B ). Es posible que tenga que girar algo el picador de carne para que
el eje se introduzca en el acoplamiento.

3. Coloque la bandeja 14 en la boca de llenado 3 .

4. Introduzca la regla de moldes para galletas 16 en el accesorio para
galletas 15.

5. Ponga la masa en la bandeja y conecte la maquina. Arranque con la
velocidad 1.

6. Presione ahora la masa con el empujador 2 para introducirla suavemente
en la boca de llenado.

7. Corte la masa que va saliendo con el largo deseado.
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06. CUIDADOSY LIMPIEZA

c {PRECAUCION! Daiios materiales
No lave ninguno de los componentes en el lavavajillas.
No utilice productos de limpieza agresivos o abrasivos.

Después de cada uso

Limpie el picador de carne y todos los componentes utilizados inmediata-
mente después de cada uso. Esto es extremadamente importante si ha picado
carne o pescado. Si quedan restos en el tornillo sinfin o en el cuerpo del torni-
llo sinfin, crecen bacterias que pueden resultar nocivas para la salud.

Demorarlo demasiado dificulta el proceso de limpieza innecesariamente y lo
convierte en casos extremos en muy laborioso.

La acumulacién de suciedad puede producir dafios permanentes en las piezas.
1. Elimine bien todos los residuos con agua caliente.
2. Si fuese necesario, utilice un cepillo para botellas.

3. Ponga todas las piezas a remojo en agua con liquido lavavajillas, si no puede
lavar el picador de carne inmediatamente.

4. Pase un panecillo revenido o un trozo de pan viejo y duro por el picador de
carne, si no logra limpiarlo con el cepillo para botellas. Este proceso permite
incluso eliminar restos de masa de galleta del cuerpo del tornillo sinfin.

5. Los componentes metélicos deben dejarse secar bien después de lavarlos.
Deje secar los componentes al aire libre durante un tiempo antes de montar
de nuevo el picador de carne.

07. CONSERVACION

A PELIGRO para los nifios
Guarde el picador de carne y los componentes fuera del alcance de

los nifios en un lugar seco. Guarde los componentes en el empujador,
en el compartimento con cierre roscado previsto para eso.
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08. CONFORMIDAD

La marca CE fue colocada en el producto en conformidad
con las Directivas Europeas.

La Declaracién de Conformidad respectiva obra en poder del distribuidor:

Aquarius Deutschland GmbH
Weissenburger Str. 25 - 81667 Miinchen - ALEMANIA

(No es una direccién del servicio de atencién)

09. ELIMINACION

Embalaje
@ Cuando quiera eliminar el embalaje, siga las correspondientes normas
de protecciéon medioambiental vigentes en su pais.
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Cnacub6o!

Bnarogapum 3a 1o, uto Bbi BbIbpanu npoaykt komnaHun CARRERA - mMbl yBepe-
Hbl, YTO Halla Mscopybka onpasaaeT Bawe fosepue.

EauvHbi noaxon.

B ocHoBe Bcex ycTponcts CARRERA nexuT yetkas koHuenums.

Mebl He fenaem pasnnmynin Mexay nosiaMm — HUKakoro PO30BOro LiBeTa AN
KEHLLUMH UK cMHero ansa My>dnH. C Kakmx Nop Ka4yecTBoO U MPON3BOAUTENb-
HOCTb CBSi3aHbl C MOIOM?

Mbl cTpemumcs co3gaBatb YA0OHble, Kpacueble 1 addeKkTVBHbIE YCTPONCTEA,
B KOTOPbIX BbICOKME TEXHOMOrMM ByayT coveTaTbCs € yaoO6CTBOM A5 NOJb-
3oBaTene. Bl ByfeTe HacnaxnatbCs UMM C MOMEHTa NEPBOro BKIOYEHUS
W B TeueHune MHorux ieT. Boicokas nponssogutensHocTs obycnosneHa He
TOJIbKO MOLLHbIM fABUraTesniem, Ho 1 3bdeKTUBHBIM B3aMMOAENCTBUEM BCEX
KOMMOHEeHTOB ycTpowcTBa. Mbl HasbiBaeM 370 «npopbiBom CARRERAX.

M XOT4d, Ka3asloCb 6b|, B 3TOM HeT HN4Yero KapanHasibHO HOBOIO, Mbl CTpe-
MMMCA AOBOANTb OO COBEPLUEHCTBA ,D,ePICTBVITeJ'IbHO HeO6XOFI|VIMbIe Bewmn n
OCBO60)K}:I,aTbC9| OT BCEro, YTO HE ABNAETCA Ba>KHbIM.

370 Haw cTUb PaboTbl. DTOT MPUHLMM JEXUT B OCHOBE BCEX YCTPOWCTB
CARRERA.
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01. 3JIEMEHTbI OBCJTY>) KUBAHUA

=

Kpbl LLKa ToJiIKaTend

2 TonkaTesb C EMKOCTbIO AJs XPaHEH s

3 Kopnyc v 3arpysouHasi ropiioBuHa

4 hek

5 Hox

6 Kpyrnas raiika

7 Hacagka kedTe/kebbe 1 Hacagka Ana konbacHoro wnpuua
8  Konyc

9  OnopHas nauta

10 KonGacHbin Lwnpu

11 Bonblas HoxeBas peLleTka

12 Menkas HoxeBas pelieTka

13 CpepHsist HoxeBas peleTka

14 Mpucnocobnenve ans obneryenus arpysku
15 Hacagka nns neuerbs

16 ®opma ans neverbs

02. KOMINJIEKT NOCTABKUA

e OCTOPOXHO BbIHYTb YCTPOMCTBO U €ro akceccyapbl U3 yNakoBKy.
e [lpoBepuUTb NOCTaBKY Ha KOMMJIEKTHOCTb 1 BO3MOXHbIE TPAHCMOPTHbIE MOBPEXAEHMS.

o CoxpaHuTb KaPTOHHYIO ynakoBky. B ynakoBke MOXHO XpaHWUTb YCTPOMCTBO B cllyyae,
eC/I1 OHO A0JIroe BPeMsi He NCMOJIb3yeTcs.

y6eD,VITbCF| npwn pacnakoBke, 4TO B KOMMMEKT NOCTaBKWM BXOAAT BCe HMXKenpunBeaeHHbIe
4acTu.
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03. YKA3AHUA NO BE3OMNACHOCTU

Ucnonb3soBaHue no Ha3HaAYEHUIO

3TOT KyXOHHbI POGOT-KOMBAIAH NpefyCMOTPEH UCKIIOUNTESNbHO A1 3aMeca TecTa
WV G5 CMELLMBaHWS PasfiMyHbIX NMULLEBbIX NPoAykToB. Msacopybka npenHasHadeHa
UCKJIIOYUTESIBHO AN MPUIOTOBMIEHUS OMMCAHHbIX B HACTOSLLEM PYKOBOACTBE Btog, 1
LPYrvX MOXOXUX BAtog,.

YcTponcTBO npefHasHayeHo NCKIIOYMUTENbHO A1 CMOJIb30BaHMS B JOMAaLLUHEM XO-
39MCTBE WKW AJ1S MOXOXUX Liesier, Hanp. A1 NCMOJIb3OBaHUSA:

e B MarasuHax, oducax n Apyrnx paboumx Mecrax,

® Ha CesIbCKOXO3ANCTBEHHbIX MPeanpuaTmusx,

e B roCTMHMLAX, MOTEIAX U APYrMX CTaHOAPTHBIX XWUIbiX 0bbekTax,

® B YaCTHbIX MNAaHCKMOHAX 1 JOMax OTAbIXa.

YCTPONCTBO MOXET MCMOJIb30BaThCS TOJIbKO BHYTPU MOMELLEHUN.

Ucnonb3oBaHMe He MO Ha3HAYEHUIO

YCTpOWCTBO Heslb3s UCMOMNb30BaTh AN 06pPaboTku APYrnx NPenMeToB 1 BELLLECTB,
KpOMe NpOA0BOIbCTBEHHbIX MPOOYKTOB.

MHcTpykuusa no 6e3onacHom akcnnyaTauum

® CnepyeT obsisaTenbHO cobniopaTh TaKdKe yKa3aHus no 6eso-
NacHOCTU KyXOHHOro po6ora-kombanHa No 657.

® y}:l,aJ'IVITb BCe YyNMakKOBOYHbIE MaTepualibl U HaKEenKu u YTNIn3npo-
BaTb X B COOTBETCTBUIN C NMOJIOXKEHNAMMU I/:l,ePICTByPOLLI,eFO 3aKOHO-
OatesibCTBa.

® YCTaHOBUTb YCTPOMCTBO Ha MNPSMYIO, CYXYHO M HECKOJb3KYHO MO-
BEPXHOCTb BO U3bexaHne nageHus Unm ckobXeHus yCTPONCTBa.

® Bo Bpems akcrnyaTaumm yCTpOMCTBa HUKOTAA He OCTaBsnTe ero
be3 npucmoTpa.

® [lepepn nepBbIM NPUMEHEHNEM TLLATESIBHO OYUCTUTE BCE YaCTU
YyCTPOWNCTBA, KOHTaKTMpPYtoLMe ¢ nuiesbiMu npoayktamu. Co-
BntofanTe NpY 3TOM rnaBy, KacatoLLytoCs OYUCTKM (CMOTpU riaBa
«OumcTka n yxon»). C HoxoM cnefyeT obpallatbcs OCTOPOXKHO,
HOX O4YeHb oCTpbIn!

® PaboTbl NO OYUCTKE U TEXHNYECKOMY O6CJ'Iy>Kl/IBaHl/HO HEe MOryT
BbIMOJIHATLCA OETbMA bes nPMCMOTPa.

® [lepep cbopkor, pa3bopKOM NN OYUCTKOM YCTPOMCTBO BCerga
cnepyeT OTCOEANHNUTbL OT CETH.

® B cnyyae oTCyTCTBUS NPUCMOTPA UK nepes cbopkol, pasbopkom
nMBO OYNCTKON CrefyeT BCeraa OTCoeanHUTb YCTPOMCTBO OT CETU.
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® PaboTas C yCTPOMCTBOM, Aep>XXUTe BOJIOChI, OAEXAY W yKpaLle-
HWS Nofasible OT yCTPONCTBa BO M3DeXaHNe TENEeCHbIX TPaBM U
NoBPEXIAEHUN.

® [lepepn 3aMeHOW akceccyapoB UM AOMONHNTENbHbIX YacTel, KOTo-
pble ABUraloTCs BO BPEMS 3KCrlyaTaumm yCTPOMUCTBa, OTKIIoUMTE
YCTPOWCTBO U OTCOEANHUTL €ro OT CEeTM.

® He npukacanTech K ABUXYLLMMCS YacTam ycTponcTsa. [epen
npucoefuHeHneM 1 OTCOeANHEHNEM fAeTasle MOAOXAUTE, MoKa
YCTPOWCTBO MOSIHOCTbIO OCTaHOBUTCS.

® |13berante KOHTaKTa NasbLEB PyK C ABUXKYLLMMUNCS HYaCTAMU UK
OTBEPCTUAMN HaCagKu.

® He ncnonb3ynte Hacafdky wan yCTPOMCTBO B C/lyvae noBpexge-
HUN.

® CHUMUTE KOXMULY U KOCTOYKM, MPEeXAe YeM 3arpy>kaTb MACO B
MsicopyOKy.

® Pasmenbuas opexu, 3arpyxanTe B Macopybky HebonbLume nop-
unun. CnegytoLLyto NOpLMIO 3arpy>anTe ToIbKO Nocse Toro, Kak
nepBsas Nopuus nonageT B LUHEK.

® |Icnonb3ynTe TONbKO TOJSIKaTESb, BXOASALLMNIM B KOMMIEKT NOCTaB-
KV M HUKOT[a He onyckanTe KyXOHHble MPUHaAJIEXHOCTU UK
nasblibl B OTBEPCTNE MSACOPYOKMU.

A OMNACHOCTb ans geteit
YnakoBO4Hble MaTepurasibl He SBASIOTCSA UrpyLLKaMu. 3anpeLlaeTcs urpatb

noeTdam C n1aCTtMacCCoBbIMU NMakeTaMn. OnacHocTb yAyLwbs.

Q OCTOPOXXHO, TpaBmbI
Bcer,ﬂ,a BbIHMMaNTe LTeKep U3 po3eTkn, npexae 4eM Ha4yHeTe HNCTUTb

YCTPOWCTBO SIMOO MEHSATL akceccyapbl.

e Bcerpa cHayana BbIk/tOYaNTE YCTPOMCTBO, @ 3aTEM BbIHMMaNTE LUTEKEP U3
po3eTku.

e BHumaHue - Hox ocTpbin. ObpallaiTecs C HUM OCTOPOXHO MPK YCTaHOBKE,
pa3bopke 1 oymncTke.

Q OCTOPOXKHO! UmyiwuecTBeHHbI ywepo
YCTpONCTBO MCMOJIb3YNTE TOIbKO C OPUTMHANbHBIMU akceccyapamu.

e He ncnonbsyiite ycTpONCTBO, €CN YCTPONCTBO WS NPOBOL, NMUTAHUS UMEIOT
3aMeTHble MOBPEXAEHNS MU €CIK YCTPOWCTBO ynaso Ha nosl.

e Bo nsbexaHne yrpos He BBOAWTE HUKaKME N3MEHEHWS B YCTPONCTBO. PemMoH-
Tbl yCTPOWCTBa NopyYanTe BCceraa crneumanbHoM MacTepCkom N CEPBUCHOMY
LEeHTPY.
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Mpexae Yem BKIOUYNTL YCTPONCTBO, yDeanTecs, YTo Hacagka NnpaBuibHO yCTa-
HOBMEHa U CUANUT CTabunbHO.

Bo Bpems akcnnyaTaummn ycTponcTBa HUKOTAa He onyckanTe npegmeTbl (Hanp.
KYXOHHBbI HOX) B OTBEPCTME MACOPYDKM.

YcTaHaBnvMBanTe yCTPONCTBO BCEraa Ha CTabusibHOM, POBHOM, YNCTOM, He-
CKOJIb3KOW 1 CYXOW MOBEPXHOCTM BO M3DexXaHne NafeHns Uan CKOJSIbXeHNs
ycTponcTaa.

Huvkorpa He ycTaHaBnvBanTe yCTPOWCTBO UM €ro YacTh Ha ropsivmx noBepx-
HOCTSX (Hanp. Ha HarpeBaTeIbHOM AUCKE 3NeKTPUYECKON NANTbI) UK PALOM C
NCTOYHMKaMM Tensia nMbo OTKPLITOro OrHs.

Hukorga He ocTtaensaiTe yCTPONCTBO BKIHOYEHHBIM LOJIblUE, YEM 3TO HEODXO-
LVMO ans 06paboTku NnpomykTa.

He ncnonbaynte yCTPONCTBO B NyCTOM BUAE.

He I'Ipl/IMeHﬂIZTe OCTpble Nnun a6pa3VIBHbIe cpencTea osid O4NCTKN.

04. K AAHHOMY PYKOBOACTBY

° I'Iepe,u, nepBbIM 3aMyCKOM TLLATE/IbHO O3HAaKOMbTECH C HACTOALWMM PYKOBOACTBOM
no aKkcnnyatTaunnm m co6mop,a|7rre yKaszaHua no BesonacHocTu!

e YCTPOWCTBO MOXHO ODC/YXMBaTh TOSIbKO B COOTBETCTBMM C YKa3aHUAMM, COAepxa-
WMMWCS B HacTosiLLleM pykoBoacTee. [ponssoguTens nan AUCTPUOLIOTOP He HecyT
OTBETCTBEHHOCTH 3@ YObITKM, ABMSIOLMECSH PE3YIbTAaTOM UCMOMb30BaHUS He MO
HasHa4YeHuto.

° COXpaHVITb HacTosdLllee pykoBoACTBO.

e B crnyyae nepepaum ycTponcTea Apyrum imuam, nprobLumute K Hemy HacTosiwee
PYKOBOACTBO MO 3KCMJyaTaumnu.

MpenynpeautenbHble ykasaHus

B cny4dae HeO6XO,EI,I/IMOCTVI B HacCcTodALWEeM pyKOBOACTBE MO 3KCriyataunm MCNoJib3yroTCA
cnepyrouime npenynpennTesibHble yKadaHnA:

A
A

ONMACHOCTb! Bricokuin puck: HecobntogeHve gaHHoro npegynpexneHus
MOXEeT NMoeJieyb 3a COBON NPSAMYIO Yrpo3y A XXWU3HW U 30L0POBbS.
MNPEAYNPEXAEHUE! CpepnHunii puck: HecobntofeHune gaHHOro npegynpex-
LEeHMs MOXET MPUBECTU K TENIECHBIM MOBPEXAEHUAM UMW THXENbIM UMYLLIe-
CTBEHHbIM yBbITKaM.

OCTOPOXKHO: Huzkui puck: HecobniopeHune gaHHoOro npegynpexaeHms
MOXET NMPUBECTU K JIEFKUM TESIECHbIM MOBPEXAEHUSM UM UMYLLECTBEHHbIM
yBbiTKaMm.

YKA3AHME: Cutyaunm n ocobeHHOCTH, KOTOpbIe CliedyeT yunTbiBaTh Npu 3KCryaTa-
LMW yCTPOUCTBA.
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05. OBCJZTY>)KUBAHUE

YcTaHOBKa MsicOpyOKu

1. BcraBbre wHek 4 B kopnyc 3 .
2. BctaBbTe HOX 5 Ha LWHEK pexyLLen KPOMKOW HapyKy.
ObpatnTe BHUMaHWE Ha CTabWUIbHYIO YCTaHOBKY HOXKa.

3. BcraBbTe ofHy 13 Tpex Hoxesbix peweTtok 11 /12 / 13 Ha wHek Taknum obpaszom,
4TOBbI Ma3 nonasn Ha LWNOHKY.

YKA3AHUA:

Menkas HoxeBas pelwetka: Cbipoe MAco, pbibKa, MesikMe opexu, BapeHoe MACO ANs
nawTeTos n TedpTenen.

CpepHssa n 6onbluas HoXXeBas pelueTka: Msco, pbiba, 0BOLLM, Opexu, TBEPAbIN Cbip,
ouMLLEHHbIe UK cyxne GPYKTbl A1 BapeHbs 1 Cladkmx Otog,.

4. HakpyTuTe kpyrayto raiky 6 Ha KOpnyc v 3aTaHuTe.

11 12 13 6

Wcnonb3oBaHue macopy6ku c KyXoHHbIM po6oTom-kombaiHoOM
1. OTBUHTUTE PUKCUMPYIOLLMIA BUHT 1 yaanuTe KpbiwKy (cMm. puc. A ).

2. BcraBbTe cobpaHHyto Macopybky B cLenHomn npubop v 3aTaHNTe GUKCUPYIOLLMIA
BUHT (cM. puc. B ). B cnyyae HeobxoanmocTn noBepHUTe Macopyoky, 4Tobbl Bas
nonan B cuenHom npubop.
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3. BcrasbTe npucnocobnerve ans obnerdenus sarpyskm 14 Ha sanpasouyHyio ropno-
BUHY 3 1 NPUEMHYI0 eMKOCTb Nog Macopybky, uTobbl Tyaa nonaganu obpaboTan-
Hble NPOAYKTHI.

OCTOPO)XKHO! MaTtepuanbHbiit yuiep6

3amMopoxeHHble MPOAYKTb 0bsA3aTeIbHO pasmMopaxusanTe nepeq,
n3MesibyeHnem.

Beogs namenbyaeMbii NPoRyKT, n3berante CUbHbIX HaXaTURA.

4. BrntounTte poboT-koMBalH 1 yCTaHOBUTE PEryNATOP 4aCTOThbl BPALLEHUs Ha CKO-
pocTb 1; WHek HayHeT BpaLlaTbcs. B 3aBMCcMMOCTM OT M3Melb4aeMoro npoaykTa
MOXHO MOBLICUTb YacTOTY BpaLleHus fo 3.

5. 3aTonikHUTE M3menbYaeMblil MPOAYKT ToNKaTeneM 2 B 3anpaBOYHYIO rOPIOBUHY.

COBET:

Msico HapesalnTe NosiockaMu WMPUHON npumepHo 2,5 cMm. MNMonocku ByayT «camocTos-
TesIbHO» BXOAWTH B MACOPYOKY, KyO1KM NpuaeTcs NoCTOSHHO 3aTafikMBaTh TOIKaTENEeM.

YcraHoBKa KonGacHoro wnpuua
1. Bcrasbre wHek 4 B kopnyc 3 .

2. BcrasbTe Hacagky ons konbacHoro wnpumua 7 Ha WHeK Taknm o6|oa30M, 4yTobbI Nas
nonaJi Ha LWMOHKY.

3. YcranosuTe konbacHbiit wnpuy, 10 Ha Hacapky 7 , HakpyTUTe v 3aTaHWUTE KPYTyio
ramky.

COBET:

KonbacHyto obonouky Bbl MoxeTe KynuTb B MarasunHe mMscHbix npogdykrtos. CnpocuTe
npoaasLa, kKakas 0bosIouKa NyyLle BCero nofonaeT Kk pasamepy conna. Pasmsruunte
obosouky, norpyxas ee Ha 30 MUHYT B XONIOLHYIO BOAY.
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Ucnonb3oBaHue konbacHoro wnpuua

1. OTBUHTUTE PUKCUMPYIOLLMIA BUHT U yAanuTe KpbIlwKy (cM. puc. A ).

2. BcTaBbTe cobpaHHyto MsicopybKy ¢ KonbacHbIM LLNPULEM B CLLEEMHOM NPUBop 1
3aTaHuTe duKCMpytowmnin BUHT (cm. puc. B ).
B cnyyae HeobxoanmocTu nosepHUTe MACOPYDKY, 4TODbI Bas Nonasn B CLENHON
npubop.

3. HamaxbTe konbacHbIN LWNPUL, PpacTUTENbHBIM Mac/ioM W MOJIHOCTbIO HafgeHbTe 0bo-
NouKy Ha Hacafky. OcTaBbTe HECKOSBKO JINLLIHUX CAHTUMETPOB 0DOSIOYKN.

4. BcTasbTe npucnocobnerune anga HanosHenus 14 Ha 3arpy3oyHyto ropnosuHy 3 .

5. Hanonuwte npucnocobnexune dapiuem n BkIOUUTE yCTaHOBKY. HauHnTe co
ckopocTtu 1.

6. OcTOpOXHO TosKanTe Gaplu Tonikateniem 2 B 3aMpaBoOYHYO rOPIOBUHY.

7. Nogoxaute, 4Tobbl dapLu 3anonHMn 06oouKY, a 3aTeM nepess3biBaiTe Konbacku
HY>XHOW AJINHbI MOMNEePEeMEHHO B HamnpaB/ieHWM MO YaCOBOW CTpesike U MPOTNB Yaco-
BOW CTPESIKW.

8. MepeBaxmMTe Havano u KoHel,.

OCHOBHOIA peuenT Ans NPUroToBsIeHUs CBUHbIX konbacok
UHrpepueHTbl:

400 r xynoro CBMHOro mMsca

100 r cBUHOW rPyAMHKM

12 r conn

6 r cnagkow nanpuku

1 3ybumk yecHoka

2 nyka

MpumepHo 2 M BapaHbUX KMLLOK

HemHoro PacTnTenbHOro Macria gnd cCMa3ku wnpuua

MpuroTtoBneHue:

1. CHayana nsmesibymTe CBMHYIO rPYyAMHKY B MACOPYDKE C MOMOLLbIO MESTIKON HOXEBOW
peLIeTKn, 3aTEM U3MESTbYUTE CBUHOE MSICO C MOMOLLLbIO CPELHEN HOXEBOW PELLETKN U1
NOMECTUTE B MUCKY.

. MopybuTe nyk Menknumm kyburkamm (4em menbue Kyoukun, Tem ny4iue).
. PaspaBuTe yecHoK YecHOKOAABUIIKOMN.

. XOpOLLIO nepemeLuaIZTe n3mMesibHeHHoe MACO C JTYKOM, HECHOKOM U1 cneunaMmu.

a b W N

. Hanonnute knwku B cootsetctBum ¢ pasgenom «Mcnonb3oBaHue konbacHoro
wnpuua».
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YctaHoBKa Hacagku kedpte/ke66e

1.
2.

BcrasbTte whek 4 B kopnyc 3 .
BcrasbTe Hacanky kepre/ke66e 7 Ha wHek Takum obpa3zom, 4Tobbl Nas nonan B
LUMOHKY.

. YcraHosuTe KoHyc 8 Ha Hacagky kedTe/kebbe, HakpyTUTe U 3aTAHUTE KPYTyio

ramnky.

[y,

7
i

Ucnonb3oBaHue Hacapku kedpte/keb6e

1.
2.

OTBUHTUTE GUKCUPYIOLLMIA BUHT U CHUMUTE KPbILLKY (CM. puc. A ).

BcrasbTe cobpaHHyto Macopybky ¢ Hacagkomn ansa kebbe B cuenHon npubop u
3aTaHuTe GuKcupyowmnin BUHT (cM. puc. B ). B cnyyae Heobxogumoctu noesepHuTe
MscopybKky, uTobbI Ban nonan B cLuenHow npubop.

. BcraebTe npucnocobnenve ansg HanonHeHust 14 Ha 3arpy3o4Hyto ropnosuHy 3

4. HanonHnte npmcnoco6neHme na3mMesib4aeMbliM NPOAYKTOM U BKJTKOYNTE YCTaHOBKY.

HayHuTe co ckopocTtn 1.

. OcTopoxHO TosKaWTe dpapLl ToNkaTesleM 2 B 3anpaBOYHYO FOPIOBUHY.

. MopexbTe cnpeccoBaHHbIN GapLu Ha Kycouku gamnHomn 7,5 cm.
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PeuenT npuroToBneHns NMBaHCKUX ke66e n3 6apaHuHbI

UHrpepmeHTbI:

115 r mykun Bynryp

325 r HapesaHHOro Kybukamu bapaHbero Msca 6es kocTen
15 mn (1 cTonoBad noxka) NoACOHEYHOro Macsa

6 r cnagkow nanpuku

1 Meniko Hapes3aHHbIN Manblin yK

30 mn (2 cTonoBble NOXKN) KEAPOBbLIX OPELLKOB

50 r mykm

2,5 M5 (1/2 4aiHOM NTOXKM) MOJIOTOM CMECU CNeLI - COMb, HEPHbIN MOMOTbIN NepeLl, 1
Apyrue cneumm no Bkycy

MpurotoBnexnue:

1. MonoxunTe MyKy Bynryp B KacTpiofiio, 3aieiTe BOAON U BCKUMAATUTE.
Mocne 15 MUHYT crenTe KUNATOK U OTNOXNUTE Dyryp B CTOPOHY.

2. NismenbunTe BapaHuHy B MAcOpybKe C MCMOJIb30BaHNEM MEJIKON HOXEBOW peLueT-
KV 1 OTJIOXUTE B CTOPOHY.

3. Pasorpeiite nofcosiHeyHoe Macno Ha CKOBOPOAKE U NodxKapuTe JyK B TeHeHne
5-6 MUHYT.

4. [lobasbTe kenpoBble opeLukun n xapute cnegytowee 30-60 cekyHa. Jobasste ogHy
TpeTb dapLua n3 bapaHuHbl 1 xapute npumepHo 10 MuHyT. JobasbTe no Bkycy
NOSIOBMHY CMECH CMeLnil.

5. CnuTyto Kawwy Bynryp cmelvBanTe ¢ ocTanbHOM YacTblo BapaHbero daplia
1 nobaBbTe BTOPYIO MNOSOBUHY Crieunil.
CMmelumBainTe MHrpeamneHTbl B poboTe-kombalHe C MOMOLLbIO S10NaTkn 418 3ameca
Ha ckopocTh 1 B TedeHne 5 MuHyT. C MOMOLLbIO CMECUTESNIbHOWM SIoNaTKK CMeLlanTe
¢ maccow bynryp 50 r myku.

6. Maccy bynryp nponyctute yepes Hacagky kebbe v oTpesanTe KOTIETKN ASIMHON
7,5 cm.

7. 3aBepHUTE Kpaw 1 HanonHUTe 1 YaHOWM NOXKOMN NogxapeHHoro daplua. 3atem
3aBepHUTE BTOPOW Kpal 1 GOpMUpynTe KPyrible KOTAETKM.

8. MNoporpenTe macnio s xapku go tTemnepatypbl npumepHo 160°C n obxapusainTe
nopunv kebbe B TeueHne 3-4 MUHYT, NOKa He CTaHyT 30710TUCTbIMU. JKapeHble
kebbe nofoxuTe B yX0BKY, YUTOBObI COXpaHUTL TeMMepaTypy.

9. Kebbe nopasaiite ropayMmm ¢ OCTPbIM MOTYPTOBbIM APECCUHIOM U CanaToMm.
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YcTraHoBKa HacagKu Ans nevyeHbs
1. BcTasbTe wHek 4 B kopnyc 3 .

2. BcTasbTe oCHOBHYIO MnTy 9 B LUHEK pexyLLen KPOMKOM Hapyxy Takmm obpasom,
4TOGbI TOpYALLAs YacTb BOLLA B 3aLENIeHVe C HacafgKom ans nederbs 15,
Mpuv 3TOM Na3 [OMKEH CeCTb Ha LUMOHKY.

3. YcraHoBuTe Hacaaky ans nederbs 15 Ha onopHyto naunTy, HakpyTWTe 1 3aTAHUTE
KpYrnyto ramky.

Ucnonb3oBaHue HacapgKku Anga nNne4YeHbs

1. OTBUHTUTE GUKCUPYIOLLMI BUHT 1 yAANUTE KPbILLKY (cM. prc. A ).

2. BcraBbTe cobpaHHyo MAcopybKy ¢ Hacagkow Ans neyYeHbs B CLenHon nprubop u
3ataHuTe GuKcmpylowmnin BUHT (cM. puc. B ). B cnyvae HeobxogmmocTn nosepHuTe
MsicopybKy, 4TOObI Basi nonan B cLuenHon npubop.

3. BcrasbTe npucnocobnerve ans HanonHeHns 14 na sarpysouHyio ropnosuny 3 .
4. BcyHbTe dopmy ansa nevenus 16 B Hacagky ans nedeHbs 15,

5. Hanonuute npmcnoco6neHme TE€CTOM U BKJIIOHUTE YCTAaHOBKY. HaunuTe co CKOpOCTH
1.

6. OCTOPOXHO 3aTasKMBaNTe TECTO TOSIKATENEM 2 B 3aNpPaBOYHYO FOPJIOBMHY.

7. OTpexbTe NponyLeHHoe Yepes MACOPYDKyY neveHbe HYXXHOW ASIMHbI.
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06. OYNCTKA nyxon

OCTOPO)XKHO! MaTtepuanbHbiit yuiep6

He monTe HM ogHOM U3 OTAENIbHbIX YacTel HacaaKy B NOCYyAOMOEYHOMN
MaluuHe.

He npumeHsiiiTe ocTpble unu abpasmBHbie cpeacTBa At OYUCTKU.

Mocne ka)xaoro nucnonb3oBaHUsA

MsicopybKy 1 BCe MCMOob30BaHHbIE AETav YNCTUTE CPa3Y MNoc/e KaXxgoro NCnosib-
30BaHUsA. DTO ABNSETCA OCODEHHO HEODXOAMMbBIM B CIlyYae U3MesbYeHUs MACa Uin
pbibbl. Ecnv ocTaTky npogykTa OCTaHyTCs Ha LUHeKe UK Ha kopryce, obpasytoTes
BakTepum, KOTOpblE MOTYT Bbl3BaTb CEPbE3HYIO BOMe3Hb.

Ecnu oTknagbiBaTh O4MCTKY Ha CIIMLLKOM [0OJITO€ BPEMS, OYNCTKA CTAHET O4YeHb CII0X-
HOWM N TPYLOEMKOW.

CunbHble 3arpssHeHns MOTyT HeOBbpPaTUMO NOBPEeAUTL AeTanu.
1. TwaTenbHO CNONOCHUTE BCE OCTaTKM MNPOAYyKTa TEMJION BOLOMN.
2. B cniyyae HeoBXO[MMOCTH BOCMOMb3YNTECH LETKOW ANA YUCTKN OyTHIIOK.

3. B ciyyae ecnu HeMeieHHas 04UCTKA MACOPYDKM ABNAETCA HEBO3MOXHOM, MOTpy3u-
Te oTAesbHble feTann B PacTBOP CPEACTBa A1 MbITbsl MOCYAbI.

4. B cnyyae ecniv o4ncTKa C MoMOLLbIO LLETKN A1 YUCTKU ByThINIOK okaxeTcs 6esy-
CMeLIHON, MPOMYyCTUTE Yepes MACOPYDKY Cyxyto OysiKy nin KyCOK TBEPLOIO, CyXoro
xneba. 7O NOMOXET yaanuTb U3 KOpryca faxe ocTaTtku Tecta nocsie npurotosne-
HWUS MeYeHbs.

5. Mocne ouncTku cnepyeT NOAOXKAATL, MOKa MeTasInyeckne AeTanm NoaHOCTLIO Bbl-
COXHYT, Mpexae 4eM cHoBa cobpaTb MscopybKy.

07. XPAHEHME

OMACHOCTb ansa peten

XpaHuTe MscopybKy v ee oTAesIbHbIE AeTaaun B CyXxOM MecTe, HeOCTYNMHOM
ans geten. OtgenbHble AeTanu COXUTE B NPedyCMOTPEHHbIN 415 3TOro
TosIKaTesNb C PE3bOOBON KPbILLKOW.
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08. AEKJIAPALIUA O COOTBETCTBUU

c Otmetka CE nprmMeHeHa B cootBeTCTBMM C AMpekTMBammn EBponenckoro
cotosa.

,D,eKnapau,vm O COOTBETCTBMMN HaxoanTca y ,D,VICTpl/I6bI-OTOpaI

Aquarius Deutschland GmbH
Weissenburger Str. 25 - 81667 Miinchen - GERMANY (fepmaHus)
(310 appec He ana TexHM4Yeckoro obcnyXxmuesanus!)

09. YTUJIN3ALNA
(Y YnakoBka

yTI/IJ'II/I3aLI,I/|F| YNakKoBKW A0J1I>XKHa NPOnN3BOANTBCA B COOTBETCTBUIN C 3KOJ10TrN4ye-
CKMMWN HOPpMaMW, NPUHATbIMU B BaLlen CTpaHe.
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