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Przepis i instrukcja uzytkowania lurch.de



EINZELTEILE

[1]

[4]

[1] Messerscheibe [7] Trichter

[2] Lochscheibe grob [8] Driicker

[3] Lochscheibe fein [9] Geh&use

[4] Gebackvorsatz / Schablonenhalter [10] Kurbel

[5] Verschlussring [11] Feststellhebel (Rickseite)
[6] Forderschnecke [12] Feststelltaste (hinten am Gerat)




[1]Cutterdisc ~ [2] Perforated disc, coarse [ 3] Perforated disc, fine = [ 4] Baking front / template
holder = [5]Lockingring [6]Auger [7]Funnel [8]Pusher [9]Housing [10]Crank handle
[11] Locking lever (reverse) ~ [12] Locking button (on the back of the mincer)

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

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

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

[1]Discodecorte [2]Disco perforado basto ~ [ 3] Disco perforado fino [ 4] Galletas apego / soporte
de plantilla = [ 5] Anillo de cierre [ 6] Tornillo transportador = [7] Embudo [ 8] Elemento de presion

[9]Carcasa [10] Manivela = [11] Palanca de blogueo (lado trasero) ~ [12]Tecla de bloqueo (detras en
el aparato)

[ 1] AuckoBbin HoX [ 2 ] KpynHas peweTka [ 3] Menkas pewetka = [4 Hacapka ans tecta/
curypHas Hacagka [ 5] HakupHasiraitka [ 6] WHek  [7] BopoHka [ 8] TonkaTens

[9] Kopnyc = [10] Pykositka [ 11] ®ukcupyrowuii peivar (c obpaTHol cTopoHbl) [ 12 | Gukcupyrowas
KHOMKa (C3aAmn Ha yCTPONCTBE)

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






Bedienungsanleitung

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

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

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

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

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

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

8 Fixieren Sie die Kurbel [ 10 ] am Gehduse [9 ].

9 Der Trichter [ 7] kann nun mit Fleisch befallt werden.

Der LURCH Drehwolf ist ein robustes Gerat. Eine unsachgemadfe Anwendung kann jedoch zu Schaden
am Gerat fiihren. Daher ist folgendes zwingend zu beachten:

Arbeiten Sie langsam und gleichméssig.

Befillen Sie den Trichter nach und nach, um Uberfillungen und Verstopfungen zu vermeiden.
Beschleunigen Sie die Arbeit keinesfalls durch starkes Driicken oder massenhaftes Nachschieben.

Bemerken Sie wahrend des Kurbelns Widerstand durch eventuelle Verstopfungen, losen Sie die
Blockade, indem Sie vorsichtig entgegen des Uhrzeigersinns drehen.

Wichtiger Hinweis: Schieben Sie das Fiillgut niemals mit den Handen nach! Verwenden Sie hierbei nur
den Driicker [8].



IMPORTANT INFORMATION!

The LURCH mincer is a strong unit. However, inappropriate use may damage it. It is therefore
essential to observe the following:

Work slowly and evenly.

Fill the funnel gradually to prevent overfilling and blockages. Do not attempt to speed up the process
by pushing hard or adding large quantities of food.

If you notice any resistance from possible blockages while turning the crank handle, remove the
blockage by carefully turning the crank handle anti-clockwise.

BELANGRIJKE AANWIJZING!

De LURCH vieesmolen is een robuust apparaat. Een onjuist gebruik kan echter tot beschadigingen aan
het apparaat leiden. Daarom moet het volgende absoluut in acht worden genomen:

Werke langzaam en gelijkmatig.

Vul de trechter beetje bij beetje, om deze niet te overladen en verstoppingen te voorkomen. Ga nooit
sneller werken door hard te drukken of door een enorme hoeveelheid in de trechter te drukken.

Als u tijdens het draaien weerstand voelt door eventuele verstoppingen, heft u de blokkering op door
voorzichtig tegen de wijzers van de klok in te draaien.

INSTRUCTION IMPORTANTE !

Le hachoir LURCH est un appareil solide. Une mauvaise utilisation peut toutefois I’'endommager.
Il convient donc de respecter impérativement les regles suivantes :

Travaillez lentement et uniformément.

Remplissez I’entonnoir progressivement pour éviter le trop-plein et I'obstruction. N'accélérer en
aucun cas le travail en appuyant fort ou en réalimentant massivement.

Prétez attention pendant que vous tournez Ia manivelle a la résistance due a une éventuelle
obstruction et éliminez la source du blocage en tournant avec précaution dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre.

AVVERTENZA IMPORTANTE!

Il tritacarne LURCH & un apparecchio robusto. Un utilizzo improprio pué tuttavia danneggiarlo.
Pertanto si prega di rispettare scrupolosamente quanto segue:

Lavorare con un movimento lento e regolare.

Riempire I'imbuto man mano per evitare sovraccarichi e accumuli di ingredienti. Non accelerare mai il
lavoro premendo fortemente o versando una quantita eccessiva di ingredienti.

Se larotazione della manovella sembra ostacolata da eventuali accumuli di ingredienti, eliminare il
blocco ruotando la manovella con cautela in senso antiorario.




ADVERTENCIA IMPORTANTE!

La picadora manual LURCH es un aparato robusto. No obstante, puede resultar dafiado si se usa
incorrectamente. Por este motivo es imprescindible tener en cuenta lo siguiente:

Trabaje lenta y uniformemente.

Llene el embudo poco a poco para evitar un llenado excesivo y una obstruccion. No acelere en ningun
caso el proceso apretando con fuerza o avanzando los alimentos en grandes cantidades.

Si durante el giro de 1a manivela siente resistencia por una posible obstruccion, desatasque el aparato
girando con cuidado la manivela en el sentido contrario a las agujas del reloj.

BAXHOE YKA3AHUE:

Mscopybka LURCH npeacTtaBnset coboit npoyHblit npubop. OnHaKo HeHaanexallee Ucnonb3oBaHue
MOXeT NPUBECTU K HeucnpaBHOCTH npubopa. MoaTomy Heobxoammo cobnaate cneayoulee:

3anonHsante npubop MeanNeHHO U paBHOMEPHO.

3arpyxaiTe npoaykTbl B BOPOHKY MOCTENeHHO, 4Tobbl U3b6exatb nepenonHeHus 1 3akynopku. Hu B
KOeM criyyae He yckopsiiTe paboTy nyTeM CUNbHOTO HafaBIMBaHUA UMW NOATANKMBaHUS 6ONbLOro
Kormn4yecTBa NpoLyKTOB.

Ecnu B npoliecce BpalleHus pyKosiTki Bbl 3aMeTUTE CONPOTUBNEHUE BCEACTBUE BO3MOXHOMN 3aKynOopKM,
YCTPaHUTb 3aTOP MOXHO OCTOPOXHbIM BPALLEHUEM PYKOSTKM B HANPaBNEHUM NPOTUB YACOBOM CTPENKM.

WAZNA WSKAZOWKA!

Maszynka do mielenia LURCH jest wytrzymatym urzadzeniem. Nieprawidfowe uzycie moze jednak
rowadzié¢ do uszkodzen urzadzenia. Dlatego naleiy koniecznie zwracaé uwage na nastepujace
kwestie:

Nalezy pracowac powoli i rownomiernie.

Lejek nalezy napetnia¢ stopniowo, aby uniknac przepetnienia i zapchania. W zadnym razie nie nalezy
przyspieszac pracy poprzez silne dociskanie lub dodawanie duzych ilosci.

Jesli podczas obracania korbg wyczuwalny jest opor spowodowany ewentualnym zapchaniem, nalezy
zwolni¢ blokade poprzez ostrozny obrot w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara.







Bedienungsanleitung

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

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

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

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

6 Der Trichter kann nun mit Teig gefillt werden.

Der LURCH Drehwolf ist ein robustes Gerat. Eine unsachgemafe Anwendung kann jedoch zu Schaden
am Gerat fiihren. Daher ist folgendes zwingend zu beachten:

Arbeiten Sie langsam und gleichmassig.

Der Teig sollte etwas geschmeidiger sein, um sich verarbeiten zu lassen.
Zu fester, harter Teig fiihrt zu Beschadigungen am Gerét.

Befillen Sie den Trichter nach und nach, um Uberfiillungen und Verstopfungen zu vermeiden.
Beschleunigen Sie die Arbeit keinesfalls durch starkes Driicken oder massenhaftes Nachschieben.
Bemerken Sie wahrend des Kurbelns Widerstand durch eventuelle Verstopfungen, losen Sie die
Blockade, indem Sie vorsichtig entgegen des Uhrzeigersinns drehen.

Wichtiger Hinweis: Schieben Sie das Fiillgut niemals mit den Handen nach! Verwenden Sie hierbei nur
den Driicker [8].

Reinigung

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

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

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






Rezept

ZUTATEN /// 2 Pk. Vanillezucker
500 g Mehl 1Ei

250 g Butter 1Eigelb

250 ¢ Zucker 1Prise Salz

2 Pk. Backpulver

(Z) 180°c /// ca. 10-15 min
(O ca. 110 min. inkl. Back- und Kihizeit

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

2 Mit dem Geb&ckvorsatz die gewiinschten Platzchen formen und auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen.

3 Platzchen bei180°C 0ber- / Unterhitze je nach gewiinschter Braunung
ca. 10-15 min backen.



Operating Instructions
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Cut the meat into approx. 2 cm large cubes. Remave the fat, tendons and bone parts. Please rinse the
cutter disc & the perforated disc before the first use.

Place the meat mincer on a smooth and clean service. Fix it in position by turning the locking lever
[1]to the right as far as possible. Should an even firmer hold be required, the meat mincer can
additionally be mounted on the workplace using the fastening clamp.

Insert the funnel [ 7] into the housing rail [ 9 ] until this audibly locks into place.

Insert the auger [ 6 ] into the fixture on the funnel [ 7].

Place the cutting disc [ 1] onto the auger [ 6 ], so that the side with the ground knives is facing outward.
Place one of the perforated discs - [ 2] or [ 3 ]as required - on the cutting disc [1].

Tighten the locking ring [ 5 ] on the thread of the funnel [ 7] so that it is unable to slip.

Mount the crank handle [ 10 ] on the housing [ 9 ].

The funnel [ 7] can now be filled with meat. Important information: never push the filling material down
using your hands! Only use the pusher[ 8 ].

Cleaning

1 The funnel [ 7]is released from the housing [ 9 ] after you have pressed the locking button. All of the
parts can now be removed without difficulty.

2 All of the parts with the exception of the high quality housing [ 9 ] can be cleaned in the upper basket
of the dishwasher. Only clean the housing [ 9 ] with a soft dishcloth!

3 As an alternative, these parts can be manually cleaned using a dishwashing brush for example. The

high quality housing is only to be cleaned using a soft dishcloth!



Operating Instructions

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

3 Place one of the perforated discs - [2]or[3]asrequired - onthe auger[6].
Never use the cutting disc when making biscuits.

4 Insert the baking front [ 4] in the locking ring [ 5 ] and firmly rotate this
unit onto the thread on the funnel [ 7] so thatitis tight.
5 Select your required type of biscuit by moving the template holder [ 4 ].

6 The funnel can now be filled with dough. Important information: never push the
filling material down using your hands! Only use the pusher[8].

The dough should be rather malleable so it can be processed.
If the dough is too firm/hard, this could damage the unit.

Recipe

rRetEs
sttt
INGREDIENTS ///

500 ¢ flour =~ 250 ¢ butter = 260 g sugar 2 pck. baking powder 2 pck. vanilla sugar

1egg  1eggyolk  1pinch of salt

@ 180°C /// approx. 10-15 min @ approx. 110 min. /// incl. the baking and cooling time

1 Preheat the oven and rapidly knead all of the ingredients to form a smooth dough.

Now leave to cool down for approx. 60 min.
P Use the baking front to form the required biscuit form and place it on a baking tray with baking paper on it.
3 Bake the biscuits at an upper/lower heat of 180°C for approx. 10-15 min.,

depending on the desired shade of brown.



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

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

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

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

Plaats één van de schijven met gaten - respectievelijk [ 2 ] of [ 3 ] - op de schijf met mesjes [1].

Draai de sluitring [ 5] stevig vast op de schroefdraad van de trechter [ 7].

Fixeer de zwengel [ 10 ] aan de ommanteling [ 9 ].

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

Reiniging
1

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

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

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



Bedieningsaanwijzing

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

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

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

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

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

Het deeg moet vrij soepel zijn om goed verwerkt te kunnen worden.
Te stevig, hard deeg leidt tot beschadigingen aan het apparaat.

Recept

INGREDIENTEN ///
500¢ bloem ~ 250¢ boter = 250¢ suiker V2 pakje bakpoeder
2 pakjes vanillesuiker = 1ei ~ 1eierdooier = 1snufje zout

@ 180°C /// ca.10-15 min @ ca. 110 min. /// incl. bak- en koeltijd

1 Oven voorverwarmen en alle ingrediénten viot tot een glad beslag kneden.
Vervolgens ca. 60 min. in de koelkast zetten.

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

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



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

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

Introduisez I'entonnoir [ 7] dans le rail du corpus [ 9 ] jusqu'a ce que celui-ci s'enclenche de maniére perceptible.
Poussez la vis sans fin [ 6 ] dans le dispositif de I'entonnair [ 7].

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

Placez un des deux disques perforés - [ 2] ou [ 3] au choix - surle disque de découpe [1].
Serrez fermement I'anneau de fermeture [ 5] sur le filetage a I'entonnoir [ 7].
Fixez la manivelle [10 ] au corpus [ 9 ].

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

Nettoyage
1

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

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

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



Notice de fonctionnement

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

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

4 Introduisez I'ustensile a biscuits [ 4] dans I'anneau de fermeture [ 5 ] puis serrez fermement
I'unité sur le filetage a I'entonnoir [ 71].

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

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

La pate devrait étre un peu plus souple pour pouvoir se travailler.
Une pate trop dure ou trop ferme risque d’endommager I'appareil.

Recette

A\
m EME

INGREDIENTS ///
500 ¢ de farine ~ 250 g de beurre ~ 250 g de sucre %2 sachet de levure chimigue
2 sachets de sucre vanille =~ 1ceuf  1jaune d'eeuf  1pincée de sel

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

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

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

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



Istruzioni per I'uso

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

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

Oraintrodurre I'imbuto [ 7] nella guida della cassa [ 9 ], fino a quando si avverte il rumare tipico dell‘arresto.
Inserire la coclea [ 6 ] nel dispositivo dell'imbuto [ 7].

Posizionare il disco lame [ 1] sulla coclea [ 6 ], in modo che il 1ato delle lame affilate si trovi all’esterno.
Inserire uno dei dischiconifori-asceltail disco[2]oppure [3]-suldiscolame[1].

Avvitare saldamente I'anello di chiusura [ 5] sulla ghiera dell'imbuto [ 7].

Fissare la manovella [10 ] sullacassa[9].
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Ora & possibile riempire I'imbuto [7] con la carne. Avvertenza importante: non spingere mai con le manila
carne od altri alimenti da tritare, ma utilizzare esclusivamente |'apposito premistoppa [8]!

Pulizia

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

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

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



Istruzioni per l'uso

1 Seguire le fasi da 2 a 4 di cui alle istruzioni relative alla lavorazione della carne
2 Fissare la manovella [10 ] sulla cassa[9].
3 Inserire uno dei dischi con i fori - a sceltail disco [ 2 ] oppure [ 3 ]-sullacoclea[6]. Perla

preparazione di biscotti non usare mai il disco lame [1].

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

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

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

L'impasto dovra essere un po’ pit morbido per poterlo lavorare bene.
Un impasto troppo duro e sodo pud danneggiare I'apparecchio.

Ricetta
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INGREDIENTI ///
500 ¢ farina =~ 250 g burro = 250 g zucchero ~ Y2 bustina di lievito per dolci
2 bustine divanillina = 1Tuovo  1tuorlo d'uovo 1 pizzico di sale

@ 180°C /// ca.10-15 min @ ca. 110 min. /// il tempo di cottura e raffreddamento incluso

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

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

3 Cuocere i biscotti a 180°C - calore superiore / inferiore - a seconda della doratura che sivuole
ottenere, per ca. 10-15 min.



Instrucciones de manejo
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Corte la carne en cubitos de unos 2 cm de tamano. Elimine aqui la grasa, tendones y partes 6seas. Por
favor, enjuaguese el disco de corte y el disco perforado antes de la primera utilizacion.

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

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

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

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

El embudo [ 7] puede rellenarse ahora con carne. Advertencia importante: iNo desplace nunca el
producto rellenado con las manos! Utilice aqui solamente el elemento de presién [ 8 ].

Limpieza

1

Pulsando la tecla de blogueo se suelta el embudo [ 7] de la carcasa [ 9 ]. Ahora pueden sacarse comodamente
todas las piezas individuales.

Todas las piezas, excepto la carcasa de alto valor, [ 9 ] pueden lavarse en la cesta superior del lavavajillas.
jjLimpiar La carcasa [ 9 ] solamente con un paio de cocina suave!

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



Instrucciones de manejo

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

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

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

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

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

La masa debe estar un poco mas blanda para poder procesarla.
Una masa demasiado firme y dura provoca dafios en el aparato.

Receta

(,_\\\W,
WAORY
"Eﬂ%&u\c\“s“"

INGREDIENTES ///
500¢ de harina 250¢ de mantequilla 250¢ de azucar 1] paquetito de DDIVO de hornear
2 paquetitos de azlcar de vainilla 1huevo Tyema de huevo 1 DiZCB de sal

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

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

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

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



WMHCTPyKUMA No akcnnyaTauuu
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MopexbTe MsiCO Ha KyGUKN MPUMEPHO MO 2 CM, YAANNB KNP, CYXOXUNNs 1 kocTi.Meped nepebimM
NCnoNb3oBaHNEM NOMOWNTE HOXEBOW AUCK U PELLETKY.

YcTaHoBuTe MAcopybKy Ha YUCTYIO POBHYI MOBEPXHOCTL. 3aKpenuTe yCTPOCTBO, NOBEPHYB
dukeupytowmii poivar [ 11] BnpaBo fo ynopa. [ins 6onee HagexHoi dukcayuu Macopyoky MOXHO
AOMOMHUTENbHO 3aKpenuTb Ha CTOMELLHNLE C MOMOLLbIO CTPYOLMHbI.

BcraBbTe BopoHKy [ 7] B Hanpasnsiowue B kopryce [ 9 ], 4ToGbl OHa 3adukcupoBanach ¢ xapakTepHbIM
LWENYKOM.

BcTasbTe WHek [ 6 ] B npucnocobnexne BopoHku [ 7].

YcTaHoBMTE ANCKOBbIN HOX [ 1] Ha WwHek [ 6 ] Takum 06pa3om, 4ToBbl CTOPOHA C 3aTOYEHHBIMU NE3BUSAMM
6bina obpalyeHa Hapyxy.

YCTaHOBMTE Ha [UCKOBbIA HOX [ 1] HyXHyto peweTky [2 ] uan [ 3 ].
noTHO 3akpyTuTe HakuaHyto raiky [ 5] Ha pe3bbe BopoHkn [ 7].
3adukcupyitte pykosTky [ 10 ] Ha kopnyce [ 9 ].

Tenepb BOPOHKY [ 7 ] MOXHO 3anonHaTb MACOM. BaxHoe ykazaHue: HM B KoeM cnyyae He fobGaBnsante
npoAyKT BpyyHyto! Ucnonb3yiiTe Ans atoro Tonkatens [ 8 ].

OuncTka
1

HaxaB duKCMpyHoLLYyI0 KHOMKY, MOXHO 13BNeyYb BOPOHKY [ 7] u3 kopnyca [ 9 ]. Tenepb MoxHO ygo6Ho
AocTaTh BCe feTanu.

Bce getanu, 3a UCKMIOYEHUEM BbICOKOKAYECTBEHHOTO kopryca [ 9 ], MOXHO MbITb B BEpPXHeW KOp3nHe
NoCyAOMOEYHOM MalmuHbl. [Ans ouncTkn kopnyca [ 9 ] ucnonb3oBaTh TOMbKO MATKylo candeTky!

B kauecTBe anbTepHaTMBbI AN PYYHOI OYUCTKM ITUX AeTanei Takke MOXHO UCMONb30BaTh EPLUINK ANs
MbITbsSi NOCYAbl. [INS 0YUCTKM BbICOKOKa4YeCTBEHHOFO KOPNyca MOXHO UCMNONb30BaTh TONLKO MATKYI0
candertky!



MHCTPYKLMA Mo akcnnyaTauuu

1 CHayana BbINOMHUTE AeNCTBUS 2-4 N3 MHCTPYKLMM No nepepaboTke msca.
2 3acukcupyite pykosTky [ 10 ] Ha kopnyce [ 9 ].

3 YcTaHoBUTe Ha WHeK [ 6 ] oaHy 13 peweTtok [ 2] unw [ 3 ]. Ans npuroToBneHus
neyeHbst HY B KOEM Clyyae He UCNOMb30BaTh AUCKOBbIA HOX [ 1].

4 YcTaHOBUTE B HakuAHylo raiiky [ 5 ] Hacagky ans Tecta [ 4 ] v npoyHo 3akpenute aToT
y3en Ha peabbe BOpoHkuM [ T].

5 Mepemelwas durypHyto Hacaaky [ 4], BbiGepute HYXHY GopmMy neveHbs.

6 Tenepb BOPOHKY MOXHO 3anonHATL TecTOM. BaxHoe yka3aHue: HU B KOeM crny4yae He
po6GaBnsanTe NpoayKT BpyyHyto! Ucnonb3yiTe ans atoro Tonkartens [ 8 ].

[Ons pa60TbI C TeCTOM ero TeKCTypa AOJKHa ObITb NNACTUYHON.
Cnuwkom KpyTO€ U rycTO€ TECTO NPUBELAET K NOBPEXAEHNID an60pa.

Peuyent
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500 r mykn 250 r cnueoyHoro macna 250 r caxapa  ; nakeTuka nekapckoro nopoluka

2 nakeTuka BaHWnbHoro caxapa  1qiyo  1xentok 1 wenoTka conu

@ 180°C /Il npumepHo 10-15 MuHyT @ npumepHo 110 MUHYT, BKNKOYas BPEMS Ha BbINEYKY M OXNaxaeHue

1 MpeaBapuTenbHo pasorpeTb AYXOBKY W BbICTPO 3aMeCUTb rnajfkoe TeCTo, CMeLlaB BCe
MHrpeneHThl. 3aTeM 0CTaBUTb TECTO MPUMEPHO Ha 60 MUHYT B XONOJHOM MeCTe.

2 C nomoLyblo Hacafku Ans Tecta cchopMUPOBaTb NEeYEHbE HYXHO! (OPMbI U BbINOXKUTL Ha
NpoTUBEHb, 3acTenns ero Gymaroi Ans BbiNeyKu.

3 Brinekatb neyeHbe npu temnepatype 180 °C B pexume BepXHEro/HWXHEro xapa B 3aBUCUMOCTU
OT Xenaemon cTeneHn noapymMsHuBaHns npumepHo 10-15 MunyT.



Instrukcja obstugi
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Migso pakroic¢ na kostke o wymiarze ok. 2 cm. Usuwac przy tym ttuszcz, sciggna i fragmenty kosci. Przed
pierwszym uzyciem tarcze nozowg i tarcze otworowe nalezy umyc.

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

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

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

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

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

Czyszczenie
1

Przez weisnigcie przycisku blokujgcego lej [ 7] odtacza sig od korpusu [ 9 ]. Maszynke mozna teraz
rozebrac na czesci.

Wszystkie czesci, poza wysokojakosciowym korpusem [ 9 ], mozna zmywac w garnym koszu zmywarki.
Sam korpus [ 9 ] czyscié tylko miekka scierkg do zmywanial

Cze$ci te mozna takze czy$cic recznie, np. szczotkg do zmywania. Wysokiej jakosci korpus mozna
czyscic tylko migkka scierka do zmywania!



Instrukcja obstugi

1 Wykonac najpierw czynno$ci 2-4 z instrukcji ,0brobka migsa“.
2 Korbe [10 ] przymocowac do korpusu [ 9 ].

3 Jedng z tarcz otworowych - do wyboru [ 2 ] lub [ 3] - 0sadzi¢ na Slimaku [ 6 ].
Podczas przygotowywania wypiekow nie uzywac tarczy nozowej [1]!

4 Nasadke na wypieki [ 4 ] wetknac w pierscien zamykajacy [ 5 ], i catoSc przykrecic
mocno do gwintunaleju [7].

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

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

Ciasto powinno by¢ troche bardziej elastyczne, aby mozliwe byto jego przetwarzanie.
Zbyt geste, twarde ciasto prowadzi do uszkodzen urzadzenia.

Przepis
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SKLADNIKI ///
500 g maki ~ 250 g masta .~ 250 g cukru V2 paczki proszku do pieczenia
2 paczki cukru waniliowego ~ 1jajo ~ 1z6ftko  1szczypta soli
@ 180°C /// 0k.10-15 min @ ok.110 min /// wraz z czasem pieczenia i chfodzenia

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

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

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



Die folgenden Funktionsteile SOUL sind separat erhaltlich. Sie konnen
einfach auf die BASE gesetzt werden, um aus nur einer BASE-Einheit
3 vollstandige Gerate zu machen.

TROMMELREIBE »BASE 6 SOUL« | FUNKTIONSTEIL [SOUL]

DRUM GRATER »BASE & SOUL« | FUNCTIONAL PART [SOUL]
TROMMELRASP »BASE & SOUL« | FUNCTIE-ONDERDEEL [»SO0UL«]
RAPE A TAMBOUR « BASE & SOUL » | PIECE FONCTIONNELLE [»SOUL«]
GRATTUGIA A RULLI »BASE § SOUL« | COMPLEMENTO [»S0UL«]
RALLADOR DE CILINDRO »BASE & SOUL« | COMPONENTE [»S0UL«]

TEPKA BAPABAHHOIO TUMA »BASE & SOUL« |
OYHKLMOHANbHbIA SNEMEHT [»S0UL«]

TARKA BEBNOWA »BASE § SOUL« | CZESC FUNKCY)NA [»SO0UL«]

DREHWOLF »BASE § SOUL« | FUNKTIONSTEIL [»SO0UL«]

MINCER »BASE & SOUL« | FUNCTIONAL PART [»S0UL«]

VLEESMOLEN »BASE & SOUL« | FUNCTIE-ONDERDEEL [»S0UL«]

HACHOIR »BASE & SOUL« | PIECE FONCTIONNELLE [»SOUL«]

TRITACARNE »BASE & SOUL« | COMPLEMENTO [»S0UL«]

PICADORA MANUAL »BASE § SOUL« | COMPONENTE [»S0UL«]
MSICOPYBKA »BASE § SOUL« | ®YHKLIMOHATbHbIA SNEMEHT [»S0UL«]
MASZYNKA DO MIELENIA »BASE & SOUL« | CZESC FUNKCYJNA [»SOUL«]

SLOW JUICER »BASE & SOUL« | FUNKTIONSTEIL [»SOUL«]
SLOW JUICER »BASE § SOUL« | FUNCTIONAL PART [SOUL]

SLOW JUICER »BASE & SOUL« | FUNCTIE-ONDERDEEL [»SO0UL«]
SLOW JUICER »BASE § SOUL« | PIECE FONCTIONNELLE [»SO0UL«]

ESTRATTORE DI SUCCO SLOW JUICER »BASE § SOUL« |
COMPLEMENTO [»S0UL«]

SLOW JUICER »BASE § SOUL« | COMPONENTE [»S0UL«]

COKOBBIK/MAIKA MEJTEHHOTO OTXKVMA SLOW JUICER |
»BASE § SOUL« | ®YHKLIMOHATIbHbI SNEMEHT [»S0UL«]

WYCISKARKA WOLNOOBROTOWA SLOW JUICER »BASE § SOUL« |
CZESC FUNKCYNA [»S0UL«]




The following functional parts SOUL are available separately. They
can be simply placed on the BASE to turn just one BASE unitinto 3
complete devices.

TROMMELREIBE »S0UL«
Art. 200525

DREHWOLF »SOUL«
Art. 200505
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»BASE«

SLOW JUICER »SOUL«
Art. 200515 ‘
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