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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

Anche se gli accessori sono stati realizzati in conformita con le specifiche Normative europee vigenti e sono | =
pertanto protetti in tutte le parti potenzialmente pericolose, leggete con attenzione queste avvertenze e usate gli = ™=
accessori solo per I'uso cui sono stati destinati per evitare infortuni e danni. Tenete a portata di mano questo i-

bretto per future consultazioni. Qualora vogliate cedere questi accessori ad altre persone ricordatevi di includere
anche queste istruzioni.

Le informazioni riportate in questo manuale sono marcate dai seguenti simboli che indicano:

A Pericolo per i bambini

A Pericolo dovuto a elettricita

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

& Avvertenza relativa a ustioni
Attenzione - danni materiali

USO PREVISTO

Potete usare gli accessori in combinazione con I'impastatore (da qui in avanti chiamato apparecchio) per tritare,
creare diversi formati di pasta e preparare varie pietanze. Questi accessori sono stati concepiti solo per un
uso privato ed & quindi da considerarsi inadeguato I'uso per scopi commerciali o industriali. Ogni altro utilizzo
degli accessori non ¢ previsto dal Costruttore che si esime da qualsiasi responsabilita per danni di ogni natura,
generati da un impiego improprio degli accessori stessi. L'uso improprio determina inoltre I'annullamento di ogni
forma di garanzia.

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

* Gli accessori sono conformi al regolamento (EC) No. 1935/2004 del 27/10/2004 sui
materiali in contatto con alimenti.

*Non si assumono responsabilita per uso errato o per impieghi diversi da quelli
previsti dal presente libretto.

* Gli accessori possono essere usati da persone che hanno capacita fisiche, senso-
riali o mentali ridotte, oppure con mancanza di esperienza o di conoscenza, solo
se sono seguiti da una persona responsabile 0 se hanno ricevuto e compreso le
istruzioni e i pericoli presenti durante I'uso degli accessori insieme all’apparecchio.

* Gli accessori non devono essere utilizzati dai bambini. | bambini non devono gio-
care con gli accessori. Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell'uti-
lizzatore non devono essere effettuate dai bambini.

* Tenere fuori dalla portata dei bambini.

* Gli elementi dellimballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini in
quanto potenziali fonti di pericolo.

* Non toccare mai le parti in movimento.

*Non utilizzare le dita per rimuovere gli alimenti dalla trafila o da altri componenti
affilati mentre 'apparecchio & in funzione.

* Prestare particolare attenzione quando si maneggiano le lame o altri componenti
affilati, soprattutto durante le operazioni di assemblaggio e pulizia.
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* Non introdurre mai gli alimenti con le mani attraverso il corpo della tramoggia. Ser-
virsi sempre del premicibo.

+ Non usare gli accessori se danneggiati.

+ Utilizzare solo accessori originali.

« Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal produt-
tore, possono comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del suo
utilizzo da parte dell'utente.

* Pericolo di trascinamento di capelli, vestiti o bracciali e collane attraverso il foro di
ingresso degli alimenti sulla tramoggia, durante il funzionamento dellapparecchio.

* Per evitare infortuni e danni all'apparecchio e agli accessori, tenere sempre le mani
e gli utensili da cucina lontano dalle parti in movimento.

Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea
=== 2012/19/UE si prega di leggere I'apposito foglietto allegato al prodotto.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE
A Trafila per tritare la carne fine M Trafila per spaghetti fini
B Trafila per tritare la carne media N Trafila per pappardelle
C Trafila per tritare la carne grossa O Tramoggia
D Accessorio per salsicce grandi P Vassoio
E Disco per salsicce Q Premicibo/unita per riporre i dischi tritacarne
F Accessorio per salsicce piccole R Coperchio del premicibo
G Accessorio per polpette S Vite senza fine
H Supporto dell'accessorio per polpette T Lama
| Supporto della trafila per maccheroni U Ghiera
J  Trafila per maccheroni V' Perno
K Trafila per spaghetti grossi W Tappo
L Trafila per tagliatelle X Attacco per accessori

ISTRUZIONI PER L’USO
Dopo aver tolto gli accessori dalla confezione, al primo uso lavare accuratamente con acqua e sapone neutro tutte
le parti che saranno in contatto con alimenti.

Attenzione
Prima di procedere con I'assemblaggio, assicurarsi che I'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa elettrica.

Prima di accendere I'apparecchio, assicurarsi di aver collocato correttamente tutti gli accessori.

Assemblaggio del tritacarne
Inserire la vite senza fine (S) nella tramoggia (Fig. 2).

Attenzione
Pericolo di lesioni. La lama é tagliente, maneggiarla con cura.
Inserire la lama (T) nella tramoggia (Fig. 3). La superficie di taglio piana della lama deve essere rivolta verso I'esterno.

Assicurarsi che la vite senza fine (S) sia inserita fino in fondo altrimenti la lama (T) non si posiziona correttamente.
Posizionare la trafila per tritare la carne nella tramoggia (Fig. 4). Le tacche laterali devono inserirsi perfettamente negli
intagli ricavati sulla tramoggia.

Ruotare e stringere la ghiera (U) sulla tramoggia per bloccare I'accessorio utilizzato.
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Il kit comprende tre tipologie di accessori per fritare la carne:

@ Trafila per tritare la carne fine (A)

Trafila per tritare la carne grossa (C)
Y

@ Trafila per tritare la carne media (B)

La lama deve essere utilizzata unicamente con la trafila per tritare la carne.
| pezzi di carne devono avere una dimensione tale da poter entrare nel foro di ingresso della tramoggia e devono
essere disossati.

Assemblaggio dell’accessorio per salsicce

- Inserire la vite senza fine (S) nella tramoggia (Fig. 2).

- Posizionare il disco per salsicce (E) nella tramoggia (Fig. 5). Le tacche laterali devono inserirsi perfettamente negli intagli
ricavati sulla tramoggia.

- Posizionare 'accessorio per salsicce all'interno della ghiera (U) e successivamente sulla tramoggia (Fig. 6-7).

- Ruotare e stringere la ghiera (U) sulla tramoggia per bloccare I'accessorio utilizzato.
Il kit comprende due tipologie di accessori per salsicce da usare insieme al disco per salsicce:

Accessorio per salsicce grandi (D

C@ Accessorio per salsicce piccole (F

NOTA: in caso di utilizzo dell’accessorio per salsicce, prima di introdurre la carne tritata all’interno della tramoggia,
& necessario posizionare un piccolo budello pulito sul foro di uscita dell’accessorio (Fig. 8).

9 Disco per salsicce (E)

Assemblaggio dell’accessorio per polpette

- Inserire la vite senza fine (S) nella tramoggia (Fig. 2).

- Posizionare il supporto dell'accessorio per polpette (H) e I'accessorio per polpette (G) nella tramoggia (Fig. 9). Le tacche
laterali devono inserirsi perfettamente negli intagli ricavati sulla tramoggia.

- Ruotare e stringere la ghiera (U) sulla tramoggia per bloccare 'accessorio utilizzato.
Il kit comprende un accessorio per polpette e relativo supporto:

@ Accessorio per polpette (G) 03 Supporto dell'accessorio per polpette (H)

NOTA: in caso di utilizzo dell’accessorio per salsicce o dell’accessorio per polpette, la carne deve essere stata
precedentemente tritata e impastata con aromi, prima di essere introdotta nella tramoggia.

Assemblaggio dell’accessorio per pasta

- Inserire la vite senza fine (S) nella tramoggia (Fig. 2).

- Posizionare la trafila per pasta nella tramoggia (Fig. 10). Le tacche laterali devono inserirsi perfettamente negli intagli
ricavati sulla tramoggia.

- Ruotare e stringere la ghiera (U) sulla tramoggia per bloccare I'accessorio utilizzato.
Il kit comprende cinque tipologie di accessori per realizzare diversi formati di pasta:

%0\ .
Oy o) | Irafila per maccheroni (J e
\S S Trafila per tagliatelle (L

‘17,

Trafila per spaghetti grossi (K)

@ Trafila per pappardelle (N)

Trafila per spaghetti fini (M) >
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Attenzione
A Non introdurre una quantita eccessiva di impasto. Inserire I'impasto all'interno della tramoggia poco per volta.

|
=f Montaggio e funzionamento
1 Svitare in senso antiorario il perno (V) per sbloccare I'attacco per accessori (Fig. 11).
Sollevare il tappo (W) dell'attacco per accessori (X) posizionato sul braccio dellapparecchio (Fig. 12).
Inserire la tramoggia (O) precedentemente assemblata nell'attacco per accessori (Fig. 13).
Awvitare nuovamente il perno (V) per bloccare la tramoggia nell'attacco per accessori.
Posizionare il vassoio (P) sulla tramoggia (Fig. 14).
Posizionare un contenitore idoneo sotto la ghiera (U) per raccogliere il cibo che uscira dalla tramoggia (Fig. 15).
Inserire la spina nella presa elettrica.
Ruotare la manopola di regolazione della velocita dellapparecchio fino alla velocita desiderata.
L'apparecchio & dotato di 11 livelli di velocita.

Per la lavorazione della carne e per la creazione di salsicce e polpette, utilizzare le velocita da “5” a “11” per un
massimo di 3 minuti consecutivi. Successivamente, lasciar riposare I'apparecchio.

Per trafilare la pasta, utilizzare le velocita “5” e “6” per un massimo di 5 minuti consecutivi. Successivamente, lasciar
riposare I'apparecchio.

9 Quando I'apparecchio & in funzione, inserire gli alimenti all'interno della tramoggia (O), aiutandosi con il premicibo (Q) (Fig. 16).
10 Una volta terminato I'utilizzo, ruotare la manopola di regolazione della velocita dell'apparecchio su “0”.
11 Scollegare I'apparecchio dalla presa elettrica.

o~NOoO O Wi

Attenzione
Non utilizzare le dita per rimuovere gli alimenti dalla trafila mentre 'apparecchio € in funzione.

A Attenzione

Non utilizzare I'apparecchio per oltre 3 minuti di seguito in caso di lavorazioni a base di carne. Non utilizzare
I'apparecchio per oltre 5 minuti di seguito in caso di lavorazione della pasta. Lasciare quindi raffreddare 'apparecchio,
per evitarne il surriscaldamento.

Non tritare alimenti duri e secchi, come ossa, tendini € noci.
Non utilizzare carne congelata. Scongelare la carne prima di tritarla.
Non introdurre una quantita eccessiva di carne all'interno della tramoggia.

La non osservanza di queste norme pu6 comportare un danno al prodotto non coperto dalla garanzia.

CONSIGLI UTILI

- Se I'apparecchio lavora sotto sforzo durante I'uso, ridurre la quantita di alimenti introdotti.

- La carne macinata fresca deve essere cucinata entro 24 ore.

- Per ottenere migliori risultati, preparare le salsicce un giorno o due prima dell'uso.

- Per ottenere migliori risultati, lavorare la carne due volte nel tritacarne, prima di utilizzare I'accessorio per salsicce o I'acces-
sorio per polpette.

PULIZIA E MANUTENZIONE

f Attenzione
Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia scollegare la spina dalla presa elettrica e aspettare che 'apparecchio
si sia raffreddato completamente.

c Attenzione
Non utilizzare detergenti abrasivi.

Dopo la pulizia, far asciugare ogni parte perfettamente prima di rimontarla.
Le lame sono ben affilate, prestate la massima attenzione durante la loro pulizia.

- Rimuovere tutti gli accessori utilizzati, operando in senso inverso a quanto descritto in precedenza per 'assemblaggio.

- Il premicibo (Q), gli accessori per salsicce (D-E-F), gli accessori per polpette (G-H) e le trafile per pasta (I-K-L-M-N)
possono essere lavati anche in lavastoviglie.

- Latramoggia (O), il vassoio (P), la ghiera (U), la lama (T), la vite senza fine (S) e le trafile per tritare la carne (A-B-C) devono
essere lavati a mano con acqua calda e detergente neutro.

Riporre il kit accessori in un posto asciutto e al riparo dalla portata dei bambini.

E possibile utilizzare il premicibo (Q) e il relativo coperchio (R) per contenere e riporre le trafile per tritare la carne.



RICETTE

RICETTA PER PASTICCIO DI CARNE
500 g di carne disossata e priva di grasso
Tagliare la carne in cubi di circa 20x20x60 mm.
Inserire la trafila per carne desiderata.
Posizionare la carne sul vassoio (P) e impostare la manopola di regolazione della velocita dell'apparecchio sulla velocita 6.
Introdurre la carne nella tramoggia (O).
Lasciar macinare la carne per non pit di 3 minuti.

RICETTA PER SALSICCE

1 kg di carne disossata e priva di grasso

500 g di carne grassa di maiale

30 g di sale + 7 g di pepe

Vino bianco a piacere
Tritare la carne e amalgamare I'impasto con sale, pepe e vino bianco a piacere.
Posizionare la carne precedentemente tritata sul vassoio (P) e impostare la manopola di regolazione della velocita dell’ap-
parecchio sulla velocita 6.
Introdurre la carne nella tramoggia (O).
Posizionare un budello pulito sull'accessorio per creare le salsicce della grandezza desiderata.
Lasciar macinare la carne per non piu di 3 minuti.

RICETTA BASE PER PASTA DI SEMOLA - 750 GR.

500 g di farina di semola

220 ml di acqua

15 ml d’olio

1/2 cucchiaino di sale fino

- Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti ad eccezione dell'acqua, che deve essere versata a filo durante la lavorazione.
Usando la frusta per impastare fornita in dotazione con I'apparecchio, impastare a velocita crescente da “1” a “3” per circa
4-5 minuti, finché 'impasto non avra ottenuto una consistenza a pezzi (come grandi briciole).
Trasferire 'impasto in una ciotola infarinata e coprirlo con pellicola. Lasciar riposare per 30 minuti in luogo tiepido.
Tirare la pasta utilizzando I'apposito accessorio per trafilare, scegliendo tra i cinque diversi formati a disposizione.

RICETTA BASE PER PASTA FRESCAALL'UOVO - 750 GR.

500 g di farina “00”

2 uova intere (circa 120 g)

120 ml di acqua fredda

15 ml d'olio

1/2 cucchiaino di sale fino
Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti ad eccezione dell'acqua, che deve essere versata a filo durante la lavorazione.
Usando la frusta per impastare fornita in dotazione con I'apparecchio, impastare a velocita crescente da “1” a “3” per circa
4 minuti, finché l'impasto non avra ottenuto una consistenza a pezzi (come grandi briciole).
Trasferire 'impasto in una ciotola infarinata e coprirlo con pellicola. Lasciar riposare per 30 minuti in luogo tiepido.
Tirare la pasta utilizzando I'apposito accessorio per trafilare, scegliendo tra i cinque diversi formati a disposizione.

RICETTA PER PASTA FRESCA VERDE (AGLI SPINACI)

400 g di farina “00”

100 g di farina di semola

100 ml di acqua

100 g di purea di spinaci sciolta in 30 ml di acqua

15 ml d'olio

1/2 cucchiaino di sale fino
Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti ad eccezione dellacqua, che deve essere versata a filo durante la lavorazione.
Usando la frusta per impastare fornita in dotazione con I'apparecchio, impastare a velocita crescente da “1” a “3” per circa
3 minuti, finché 'impasto non avra ottenuto una consistenza a pezzi (come grandi briciole).
Trasferire 'impasto in una ciotola infarinata e coprirlo con pellicola. Lasciar riposare per 30 minuti in luogo tiepido.
Tirare la pasta utilizzando I'apposito accessorio per trafilare, scegliendo tra i cinque diversi formati a disposizione.
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WITH REGARD TO THIS MANUAL

Even if the accessories have been manufactured in compliance with the specific European Standards in force and all their po-
tentially dangerous parts are therefore protected, read these warnings carefully and use the accessories only for their intended
use in order to avoid injury and damage. Keep this manual close by for future consultation. Should you decide to give these
accessories to other people, remember to include these instructions as well.

The information provided in this manual is marked with the following symbols indicating:

Danger for children
Danger due to electricity
A Danger of damage originating from other causes

Warning of burns

Warning — material damage
INTENDED USE

The accessories can be used together with the kitchen machine (“appliance” from now on) to mince, to create different types
of pasta and to prepare different recipes. These accessories are designed only and solely for private use, and are therefore to
be considered unsuitable for industrial or professional purposes. Any other use of the accessories is not intended by the Man-
ufacturer, which is exempt from any liability for damage of any kind, generated by improper use of the accessories. Improper
use also results in any form of warranty being forfeited.

IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.

* The accessories comply with the regulation (EC) No 1935/2004 of 27 October 2004
on materials intended to come into contact with food.

* We decline any responsibility resulting from misuse or any use other than those
covered in this booklet.

* The accessories can be used by people with reduced physical, sensory or mental
capacities, or who lack of experience or knowledge, only if they are supervised by
a responsible person or if they have received and understood the instructions and
the existing dangers when using the accessories together with the appliance.

* The accessories shall not be used by children. Children shall not play with the acces-
sories. Cleaning and maintenance operations must not be carried out by children.

* Keep out of the reach of children.

* Do not leave the packaging near children because it is potentially dangerous.

* Never touch the moving parts.

+* Do not use your fingers to remove food from the accessories or from any other
sharp element while the appliance is operating.

* Pay particular attention when handling blades or other sharp elements, especially
during assembly and cleaning operations.

* Never use your hands to insert food into the hopper. Always use the food presser.

* Do not use the accessories if they are damaged.

* Use only original accessories.

+ Any modifications made on this product that are not explicitly authorised by the man-
ufacturer may lead to the forfeiture of its safety and guarantee of its use by the user.

+ Danger of dragging hair, clothes or bracelets and necklaces through the food inser-
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tion opening on the hopper, while the appliance is operating.
* In order to avoid injury and damage to the appliance and to the accessories, always
keep your hands and kitchen tools away from the appliance moving parts.
E}I):or proper disposal of the product in accordance with the European Directive
= 2012/19/EU please read the dedicated leaflet attached to the product.

ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS

DESCRIPTION
A Fine meat grinder accessory M Thin spaghetti pasta extruder
B Medium meat grinder accessory N Pappardelle pasta extruder
C Coarse meat grinder accessory O Hopper
D Accessory to make big sausages P Tray
E Disk for sausages Q Food presser/compartment to store meat grinder disks
F Accessory to make small sausages R Food presser lid
G Accessory to make meatballs S Endless screw
H Support of the accessory to make meatballs T Blade
| Support of the macaroni pasta extruder U Ferrule
J Macaroni pasta extruder V' Pin
K Thick spaghetti pasta extruder W Cover
L Tagliatelle pasta extruder X Accessories attachment

INSTRUCTIONS FOR USE
After having removed the accessories from the box, before using them for the first time, wash thoroughly in soapy
water all the elements which will come into contact with food.

Attention

Before assembling, make sure the appliance is turned off and unplugged from the power socket.

Before turning the appliance on, make sure that all the accessories are correctly installed.

Assembling the meat grinder
- Insert the endless screw (S) into the hopper (Fig. 2).

Attention
Risk of injury. The blade is sharp, handle it with care.
- Insert the blade (T) into the hopper (Fig. 3). The flat cut surface of the blade shall be facing outwards.
Make sure that the endless screw (8) is fully installed, otherwise the blade (T) can not be placed properly.
- Place the meat grinder accessory into the hopper (Fig. 4). The side notches must enter perfectly into the incisions located on
the hopper.

- Turn and tighten the ferrule (U) on the hopper to lock the accessory used.
The kit includes three types of accessories to grind meat:

@ Fine meat grinder accessory (A

7 Coarse meat grinder accessory (C
%o
Medium meat grinder accessory (B

The blade shall be used only with the meat grinder accessory.



Meat pieces must be of such a dimension to be inserted into the hopper insertion opening and they must be boneless.

Assemblmg the accessory to make sausages
Insert the endless screw (S) into the hopper (Fig. 2).
Place the disk for sausages (E) into the hopper (Fig. 5). The side notches must enter perfectly into the incisions located on
the hopper.
Place the accessory to make sausages into the ferrule (U) and then on the hopper (Fig. 6-7).
Turn and tighten the ferrule (U) on the hopper to lock the accessory used.
The kit includes two types of accessories to make sausages to be used together with the disk for sausages:

Accessory to make big sausages (D

C@ Accessory to make small sausages (F

NOTE: when using the accessory to make sausages, before putting the minced meat into the hopper, it is necessary
to place a small clean sausage casing on the exit opening of the accessory (Fig. 8).

Assemblmg the accessory to make meatballs

Insert the endless screw (S) into the hopper (Fig. 2).
Place the support of the accessory to make meatballs (H) and the accessory to make meatballs (G) into the hopper

(Fig. 9). The side notches must enter perfectly into the incisions located on the hopper.
Turn and tighten the ferrule (U) on the hopper to lock the accessory used.
The kit includes an accessory to make meatballs and its support:

Accessory to make meatballs (G 03 Support of the accessory to make meatballs (H)

@ Disk for sausages (E)

NOTE: when using the accessory to make sausages or the accessory to make meatballs, meat must have been
previously minced and kneaded with flavourings, before putting it into the hopper.

Assemblmg the pasta extruder accessory
Insert the endless screw (S) into the hopper (Fig. 2).
Place the pasta extruder into the hopper (Fig. 10). The side notches must enter perfectly into the incisions located on the
hopper.
Turn and tighten the ferrule (U) on the hopper to lock the accessory used.
The kit includes five types of accessories to make different types of pasta:

O
o © .
Os 0 | Macaroni pasta extruder (J %
= 4 C 2 Tagliatelle pasta extruder (L

Thick spaghetti pasta extruder (K)

@ Pappardelle pasta extruder (N)

®

Thin spaghetti pasta extruder (M)

@ | @

e Attention
Do not insert an excessive amount of dough. Insert the dough into the hopper a little at a time.

Assembly and operation
Unscrew the pin (V) counter-clockwise to unlock the accessories attachment (Fig. 11).

Lift the cover (W) of the accessories attachment (X) located on the appliance arm (Fig. 12).

Insert the hopper (O) previously assembled into the accessories attachment (Fig. 13).

Screw the pin (V) again to lock the hopper into the accessories attachment.

Place the tray (P) on the hopper (Fig. 14).

Place a suitable container under the ferrule (U) to collect the food coming out of the hopper (Fig. 15).
Connect the plug into the socket.

Turn the speed control knob of the appliance to the desired speed level.

O ~NOoO O WN —
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The appliance is equipped with 11 speed levels.

To process meat and to make sausages and meatballs, use the speeds ranging from “5” to “11” for a maximum of 3
consecutive minutes. Then, let the appliance at rest.

To make pasta, use the speeds “5” and “6” for a maximum of 5 consecutive minutes. Then, let the appliance at rest.
9 When the appliance is operating, insert food into the hopper (O) using the food presser (Q) (Fig. 16).
10 Once processing is completed, turn the speed control knob of the appliance to “0”.
11 Unplug the appliance from the power socket.
Attention
Do not use your fingers to remove food from the accessories while the appliance is operating.

A Attention

Do not use the appliance for more than 3 consecutive minutes when processing meat. Do not use the appliance for
more than 5 consecutive minutes when processing pasta. To avoid overheating, let the appliance cool down.

Do not mince hard and dry food, such as bones, tendons and nuts.
Do not use frozen meat. Before grinding meat, defrost it.
Do not insert an excessive amount of meat into the hopper.

Failure to comply with these rules may result in a damage to the product not covered by warranty.

USEFUL TIPS

- If the appliance is over-working when it is operating, reduce the quantity of food to be inserted.

- Fresh minced meat must be cooked within 24 hours.

- To get the best results, prepare sausages a day or two before using.

- To get the best results, process meat into the meat grinder twice, before using the accessory to make sausages or the
accessory to make meatballs.

CLEANING AND MAINTENANCE

f Attention
Before carrying out any cleaning operation, unplug the power cord from the power outlet and wait until the appliance
has completely cooled down.

f Attention
Do not use abrasive detergents.

After cleaning, dry all parts thoroughly before reassembling the appliance again.
Blades are sharp, be very careful when cleaning them.
- Remove all the accessories used, operating in the reverse direction to that described previously for the assembling.
- The food presser (Q), the accessories to make sausages (D-E-F), the accessories to make meatballs (G-H), and the pasta
extruder plates (I-K-L-M-N) are dishwasher safe too.
- The hopper (O), the tray (P), the ferrule (U), the blade (T), the endless screw (S), and the meat grinder accessories (A-B-C)
must be hand-washed using warm water and mild detergent.
Put the accessory kit in a dry place and out of the reach of children.
The food presser (Q) and its lid (R) can be used to contain and store the meat grinder accessories.
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RECIPES

RECIPE FOR MEAT PIE
500 g of boneless and fat-free meat
Chop meat into cubes of about 20x20x60 mm.
Insert the desired meat grinder accessory.
Place the meat on the tray (P) and set the speed control knob of the appliance to speed “6”.
Insert the meat into the hopper (O).
Let meat grind for no more than 3 minutes.

RECIPE FOR SAUSAGES
1 kg of boneless and fat-free meat
500 g of fatty pork meat
30 g of salt + 7 g of pepper
White wine to taste
- Grind meat and blend the mixture with salt, pepper and white wine to taste.
Place the previously minced meat on the tray (P) and set the speed control knob of the appliance to speed “6”.
Insert the meat into the hopper (O).
Place a clean sausage casing on the accessory to make sausages of the desired size.
Let meat grind for no more than 3 minutes.

BASIC RECIPE FOR SEMOLINA PASTA - 750 GR.

500 g of semolina flour

220 ml of water

15 ml of ol

1/2 teaspoon of fine salt
Add the ingredients to the bowl except for water, which must be poured in during processing.
Use the dough hook provided with the appliance to mix at increasing speed from “1” to “3” for about 4-5 minutes, until the
dough has a “chopped” texture (like large-sized crumbs).
Place the dough in a floured bowl and cover with plastic wrap. Leave to rest for 30 minutes in a warm place.
Roll out the pasta dough using the specific tool to make pasta by choosing among the five available pasta extruder
accessories.

BASIC RECIPE FOR FRESH EGG PASTA - 750 GR.

500 g of “00” flour (powder-fine flour)

2 whole eggs (about 120 g)

120 ml of cold water

15 ml of oil

1/2 teaspoon of fine salt
Add the ingredients to the bowl except for water, which must be poured in during processing.
Use the dough hook provided with the appliance to mix at increasing speed from “1” to “3” for about 4 minutes, until the
dough has a “chopped” texture (like large-sized crumbs).
Place the dough in a floured bowl and cover with plastic wrap. Leave to rest for 30 minutes in a warm place.
Roll out the pasta dough using the specific tool to make pasta by choosing among the five available pasta extruder
accessories.

RECIPE FOR FRESH GREEN PASTA (SPINACH PASTA)

400 g of “00” flour (powder-fine flour)

100 g of semolina flour

100 ml of water

100 g of spinach purée dissolved in 30 ml of water

15 ml of il

1/2 teaspoon of fine salt
Add the ingredients to the bowl except for water, which must be poured in during processing.
Use the dough hook provided with the appliance to mix at increasing speed from “1” to “3” for about 3 minutes, until the
dough has a “chopped” texture (like large-sized crumbs).
Place the dough in a floured bowl and cover with plastic wrap. Leave to rest for 30 minutes in a warm place.
Roll out the pasta dough using the specific tool to make pasta by choosing among the five available pasta extruder
accessories.
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A PROPOS DU MANUEL

Méme si les accessoires ont été réalisés en conformité avec les Normes européennes spécifiques en vigueur,
et que toutes les pieces potentiellement dangereuses sont protégées, lisez avec attention ces avertissements et
n’utilisez les accessoires que pour ce qu'ils ont été congus, afin d’éviter tout blessure ou dommage. Garder ce
livret & porté de main pour les futures consultations. Si vous désirez ensuite céder ces accessoires a d’'autres
personnes, rappelez-vous d'inclure ces instructions.

Les informations reportées dans ce manuel sont marquées des symboles suivants qui indiquent:

Danger pour les enfants

A Danger électrique

A Dangers provenant d'autres causes
& Avertissements sur les brdlures
A Attention - dégats matériels

UTILISATION PREVUE

Les accessoires peuvent étre utilisés en combinaison avec le mélangeur (a partir de maintenant « appareil »)
pour hacher, pour réaliser de différents types de pates ou pour préparer de nombreuses recettes. Les acces-
soires sont destinés seulement a un usage domestique et ne doivent en aucun cas servir a des fins commer-
ciales ou industrielles. Le Fabricant ne prévoit aucune autre utilisation des accessoires et il ne pourra étre
tenu pour responsable en cas de dommage d’une quelconque nature, provoqué par un emploi inapproprié des
accessoires. Un usage inapproprié déterminerait également I'annulation de toute forme de garantie.

AVERTISSEMENTS POUR LA SECURITE

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

* Les accessoires sont conformes au réglement (CE) N° 1935/2004 du 27 octobre
2004 concernant les matériaux destinés a entrer en contact avec des denrées
alimentaires.

* Le constructeur décline toute responsabilité pour une utilisation erronée ou pour
des emplois autres que ceux prévus par ce livret.

* Les accessoires peuvent étre utilisés par les personnes ayant des capacités phy-
siques, sensorielles ou mentales réduites, ou bien qui manquent d'expérience ou
de connaissances, a condition d'étre accompagnées par un adulte responsable
ou d'avoir regu et compris les instructions et les dangers découlant de l'usage des
accessoires en combinaison avec I'appareil.

* Les accessoires ne peuvent pas étre utilisés par les enfants. Les enfants ne doivent
pas jouer avec les accessoires. Le nettoyage et I'entretien effectués par I'utilisateur
ne doivent pas étre délégués aux enfants.

* Conservez I'appareil hors de la portée des enfants.

* Les éléments de 'emballage ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants car
ils représentent une source de danger.

* Ne jamais toucher les parties mobiles.

* N'utilisez pas vos doigts pour retirer les aliments des accessoires ou d'autres élé-
ments tranchants lors du fonctionnement de I'appareil.

+ Faites particulierement attention quand vous manipulez les lames ou les autres élé-

ments tranchants, surtout pendant les opérations d’assemblage ou de nettoyage.
13
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* N'utilisez jamais vos mains pour insérez la nourriture dans le corps de la trémie.
Utilisez toujours la presse pour aliments.

* N'utilisez pas les accessoires s'ils sont endommagés.

+ Utiliser uniquement des accessoires d'origine.

* Les éventuelles modifications apportées a ce produit, qui n'auraient pas été per-
mises par le fabricant, peuvent altérer la sécurité et annuler la garantie de I'appareil
lors de son utilisation.

+ Danger d’entrainement de cheveux, vétements ou bracelets et colliers par l'ouver-
ture d’entrée des aliments sur la trémie, lors du fonctionnement de I'appareil.

* Pour éviter tout accident et dommage a I'appareil et aux accessoires, gardez tou-
jours vos mains et les ustensiles de cuisine loin de pieces mobiles.

POUR ELIMINER CORRECTEMENT LE PRODUIT, AUX SENS DE LA DIRECTIVE EURO-
PEENNE 2012/19/UE, VEUILLEZ LIRE LA NOTICE JOINTE AU PRODUIT.

mm TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS
DESCRIPTION

A Accessoire hachoir a viande fine M Accessoire pour pates en forme de spaghetti fins
B Accessoire hachoir a viande moyenne N Accessoire pour pates en forme de pappardelle
C  Accessoire hachoir a viande grossiere O Trémie
D Accessoire pour saucisses grandes P Plateau
E Disque pour saucisses Q Presse pour aliments/unité pour ranger les disques hachoirs
F Accessoire pour saucisses petites a viande
G Accessoire pour boulettes de viande R Couvercle de la presse pour aliments
H Support de I'accessoire pour boulettes de viande S Vis sans fin
| Support de l'accessoire pour pates en forme de T Lame
macaroni U Virole
J Accessoire pour pates en forme de macaroni V' Pivot
K Accessoire pour pates en forme de spaghettigros W Couverture
L Accessoire pour pates en forme de tagliatelles X Raccord pour accessoires

MODE D’EMPLOI
Aprés avoir retiré les accessoires de son emballage, a la premiére utilisation, lavez soigneusement a I’eau savon-
neuse toutes les parties qui entrent en contact avec la nourriture.

Attention
Avant d'effectuer les opérations d’assemblage, assurez-vous que I'appareil est éteint et débranché de la prise de courant.
Avant d’allumer 'appareil, assurez-vous que tous les accessoires sont correctement installés.

Assemblage du hachoir a viande
Insérez la vis sans fin (S) dans la trémie (Fig. 2).

Attention
Danger de blessure. La lame est tranchante, manipulez-la avec soin.
Insérez la lame (T) dans la trémie (Fig. 3). La surface de coupe plate de la lame doit étre tournée vers I'extérieur.
Assurez-vous que la vis sans fin (S) est insérée complétement a fond, autrement la lame (T) ne se place pas correctement.

Placez I'accessoire hachoir a viande dans la trémie (Fig. 4). Les encoches latérales doivent s'insérer parfaitement dans les
entailles placées sur la trémie.
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Tournez et serrez la virole (U) sur la trémie pour verrouiller I'accessoire utilisé.
Le kit comprend trois types d’accessoires pour hacher la viande:

Accessoire hachoir a viande fine (A)

Accessoire hachoir a viande moyenne (B)

By
& Accessoire hachoir a viande grossiére (C)
Y

La lame doit étre utilisée seulement avec les accessoires hachoirs a viande.
Les morceaux de viande doivent avoir une dimension telle qu’ils peuvent étre insérés dans I'ouverture d’entrée de
la trémie et ils doivent étre désossés.

Assemblage de I'accessoire pour saucisses

Insérez la vis sans fin (S) dans la trémie (Fig. 2).

Placez le disque pour saucisses (E) dans la trémie (Fig. 5). Les encoches latérales doivent s'insérer parfaitement dans les

entailles placées sur la trémie.

Placez I'accessoire pour saucisses a l'intérieur de la virole (U) et, ensuite, sur la trémie (Fig. 6-7).
Tournez et serrez la virole (U) sur la trémie pour verrouiller I'accessoire utilisé.

Le kit comprend deux types d’accessoires pour saucisses a utiliser avec le disque pour saucisses:

Accessoire pour saucisses grandes (D)

)
=)

Accessoire pour saucisses petites (F

0

Disque pour saucisses (E)

Note: si vous utilisez I'accessoire pour saucisses, avant d’insérer la viande hachée dans la trémie, vous devez placer

un petit boyau propre sur I'ouverture de sortie de I'accessoire (Fig. 8).

Assemblage de 'accessoire pour boulettes de viande

- Insérez la vis sans fin (S) dans la trémie (Fig. 2).
Placez le support de I'accessoire pour boulettes de viande (H) et 'accessoire pour boulettes de viande (G) dans la trémie

(Fig. 9). Les encoches latérales doivent s'insérer parfaitement dans les entailles placées sur la trémie.
- Tournez et serrez la virole (U) sur la trémie pour verrouiller 'accessoire utilisé.

Le kit comprend un accessoire pour boulettes de viande et son support:

)

Accessoire pour boulettes de viande (G)

3

Support de I'accessoire pour boulettes de viande (H)

Note: si vous utilisez I'accessoire pour saucisses ou I'accessoire pour boulettes de viande, la viande doit avoir été
précédemment hachée et pétrie avec des aromes, avant de I'insérer dans la trémie.

Assemblage de I'accessoire pour pates

- Insérez la vis sans fin (S) dans la trémie (Fig. 2).
Placez I'accessoire pour pates dans la trémie (Fig. 10). Les encoches latérales doivent s'insérer parfaitement dans les

entailles placées sur la trémie.

- Tournez et serrez la virole (U) sur la trémie pour verrouiller 'accessoire utilisé.

Le kit comprend cing types d'accessoires pour réaliser des pates dans différentes formes:

X
o ©
00

7

Accessoire pour pates en forme de macaroni (J

@

aros (K)

Accessoire pour pates en forme de spaghetti

Accessoire pour pates en forme de tagliatelle (L

@

fins (M

Accessoire pour pates en forme de spaghetti

Accessoire pour pates en forme de pappardelle
N)
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% Attention
N'insérez pas une quantité excessive de pate. Insérez la pate dans la trémie peu a peu.

Montage et fonctionnement

Desserrez le pivot (V) dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre pour déverrouiller le raccord pour accessoires (Fig. 11).
Soulevez la couverture (W) du raccord pour accessoires (X) placé sur le bras de I'appareil (Fig. 12).

Insérez la trémie (O) assemblée précédemment dans le raccord pour accessoires (Fig. 13).

Revissez le pivot (V) pour verrouiller la trémie dans le raccord pour accessoires.

Placez le plateau (P) sur la trémie (Fig. 14).

Placez un récipient approprié sous la virole (U) pour recueillir la nourriture qui sort de la trémie (Fig. 15).

Introduire la fiche dans la prise électrique.

Tournez le bouton rotatif de réglage de la vitesse de I'appareil jusqu'a atteindre la vitesse désirée.

L'appareil dispose de 11 niveaux de vitesse.

O ~NOo O WN -

Pour la préparation de la viande et pour réaliser des saucisses et des boulettes de viande, utilisez les niveaux de
vitesse de « 5 » a « 11 » pour un maximum de 3 minutes consécutives. Ensuite, laissez I'appareil au repos.

Pour faire des pates, utilisez les niveaux de vitesse « 5 » et « 6 » pour un maximum de 5 minutes consécutives.
Ensuite, laissez I'appareil au repos.

9  Lors du fonctionnement de 'appareil, insérez les aliments dans la trémie (O) & I'aide de la presse pour aliments (Q) (Fig. 16).
10 Ala fin de la préparation, tournez le bouton rotatif de réglage de la vitesse de I'appareil sur « 0 ».
11 Débranchez I'appareil de la prise de courant.

Attention

N'utilisez pas vos doigts pour retirer les aliments des accessoires lors du fonctionnement de I'appareil.

A Attention

N'utilisez pas I'appareil pendant plus de 3 minutes consécutives en cas de préparations a base de viande. N'utilisez pas
I'appareil pendant plus de 5 minutes consécutives en cas de préparations a base de pates. Pour éviter la surchauffe
de I'appareil, laissez-le refroidir.

Ne hachez pas d'aliments durs et secs, tels que les os, les tendons et les noix.
N'utilisez pas de viande surgelée. Avant de hacher la viande, décongelez-la.
N'insérez pas une quantité excessive de viande dans la trémie.

Le non-respect de ces normes peut entrainer un dommage a I'appareil non couvert par la garantie.

CONSEILS UTILES

- Sil'appareil fonctionne sous contrainte excessive lors de I'utilisation, réduisez la quantité d’aliments a insérer.

- La viande hachée fraiche doit étre préparée dans les 24 heures.

- Pour obtenir de meilleurs résultats, préparez les saucisses un ou deux jours avant I'utilisation.

- Pour obtenir de meilleurs résultats, faites hacher la viande deux fois dans le hachoir & viande, avant d'utiliser I'accessoire
pour saucisses ou I'accessoire pour boulettes de viande.

NETTOYAGE ET MAINTENANCE

Attention

Pour procéder aux opérations de nettoyage, il faut débrancher la fiche de la prise de courant et attendre que I'appareil
ait refroidi complétement.

Attention
Ne pas utiliser de détergents abrasifs.

Apres le nettoyage, laissez sécher complétement chaque piece avant de les réinstaller.

Faites attention aux lames qui sont tranchantes pendant les opérations de nettoyage.

- Retirez tous les accessoires utilisés, en procédant dans le sens inverse par rapport aux instructions données précédemment
lors de 'assemblage.

- La presse pour aliments (Q), les accessoires pour saucisses (D-E-F), les accessoires pour boulettes de viande (G-H) et les
accessoires pour faire des pates (I-K-L-M-N) sont lavables aussi au lave-vaisselle.

- La trémie (O), le plateau (P), la virole (U), la lame (T), la vis sans fin (S) et les accessoires hachoirs a viande (A-B-C) doivent
étre lavés manuellement avec de 'eau chaude et du détergent doux.

Rangez le kit d'accessoires dans un endroit sec et hors de la portée des enfants.

La presse pour aliments (Q) et son couvercle (R) peuvent étre utilisés pour contenir et ranger les accessoires hachoirs a

viande.
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RECETTES

RECETTE POUR LE HACHIS DE VIANDE
500 g de viande désossé et sans gras
Coupez la viande par des cubes d’environ 20x20x60 mm.
Insérez |'accessoire hachoir a viande désiré.
Placez la viande sur le plateau (P) et réglez le bouton rotatif de réglage de la vitesse de I'appareil sur la vitesse « 6 ».
Insérez la viande dans la trémie (O).
Faites hacher la viande pendant un maximum de 3 minutes.

RECETTE POUR LES SAUCISSES

1 kg de viande désossé et sans gras

500 g de viande grasse de porc

30 g de sel + 7 g de poivre

Vin blanc au go(t
Hachez la viande et mélangez cette pate avec du sel, du poivre et du vin blanc au goit.
Placez la viande hachée précédemment sur le plateau (P) et réglez le bouton rotatif de réglage de la vitesse de I'appareil
sur la vitesse « 6 ».
Insérez la viande dans la trémie (O).
Placez un boyau propre sur 'accessoire pour réaliser les saucisses de la taille souhaitée.
Faites hacher la viande pendant un maximum de 3 minutes.

RECETTE BASE POUR LES PATES DE SEMOULE - 750 GR.

500 g de farine de semoule

220 ml d’eau

15 ml d’huile

1/2 cuillére a café de sel fin
Insérez dans la tasse tous les ingrédients a I'exception de I'eau, devant étre versée peu a peu lors de la préparation.
Utilisez le fouet a pétrir fourni avec I'appareil pour mélanger a une vitesse croissante de « 1 » a « 3 » pendant environ 4-5
minutes, jusqu'a ce que la pate présente une texture « en morceaux » (comme des miettes de grande taille).
Placez la pate dans un bol fariné et couvrez-la d'un film alimentaire. Laissez reposer pendant 30 minutes dans un endroit
tiede.
Etalez la pate & I'aide de I'accessoire pour faire des pates désiré en choisissant parmi les cing accessoires disponibles.

RECETTE BASE POUR LES PATES FRAICHES AUX CEUFS - 750 GR.

500 g de farine « 00 » (farine raffinée)

2 ceufs entiers (environ 120 g)

120 ml d’eau froide

15 ml d’huile

1/2 cuillere a café de sel fin
Insérez dans la tasse tous les ingrédients a I'exception de I'eau, devant étre versée peu a peu lors de la préparation.
Utilisez le fouet a pétrir fourni avec I'appareil pour mélanger a une vitesse croissante de « 1 » a « 3 » pendant environ 4
minutes, jusqu’a ce que la pate présente une texture « en morceaux » (comme des miettes de grande taille).
Placez la pate dans un bol fariné et couvrez-la d’un film alimentaire. Laissez reposer pendant 30 minutes dans un endroit
tiede.
Etalez la pate a I'aide de I'accessoire pour faire des pates désiré en choisissant parmi les cing accessoires disponibles.

RECETTE POUR LES PATES FRAICHES VERTES (AUX EPINARDS)

400 g de farine « 00 » (farine raffinée)

100 g de farine de semoule

100 ml d'eau

100 g de purée d’épinards délayée dans 30 ml d’eau

15 ml d’huile

1/2 cuillere a café de sel fin
Insérez dans la tasse tous les ingrédients a I'exception de I'eau, devant étre versée peu a peu lors de la préparation.
Utilisez le fouet a pétrir fourni avec I'appareil pour mélanger a une vitesse croissante de « 1 » a « 3 » pendant environ 3
minutes, jusqu'a ce que la pate présente une texture « en morceaux » (comme des miettes de grande taille).
Placez la pate dans un bol fariné et couvrez-la d’un film alimentaire. Laissez reposer pendant 30 minutes dans un endroit
tiede.
Etalez la pate & I'aide de I'accessoire pour faire des pates désiré en choisissant parmi les cing accessoires disponibles.
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Obwohl das Zubehér in Ubereinstimmung mit den geltenden spezifischen europaischen Normen hergestellt
wurde und daher in allen potenziell gefahrlichen Teilen geschiitzt ist, lesen Sie bitte diese Warnhinweise sorgfal-
tig durch und verwenden Sie das Zubehdr nur fiir den bestimmungsgeméaBen Gebrauch, um Verletzungen und
Schaden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung auch fiir spateres Nachschlagen stets griffbereit aufbewahren.
Wenn Sie dieses Zubehdr an andere Personen verschenken mdchten, vergessen Sie nicht, auch diese Anlei-
tung beizulegen.

Die in dieser Bedienungsanleitung aufgefiihrten Informationen sind mit den nachstehenden Symbolen gekenn-
zeichnet, die auf folgendes hinweisen:

A Gefahr fiir Kinder

A Gefahr wegen Strom
A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

& Hinweise zu Verbriihungsgefahr

Achtung - Sachschaden

BESTIMMUNGSGEMASSER GEBRAUCH

Das Zubehor kann in Verbindung mit der Kiichenmaschine (ab jetzt Gerat genannt) zum Zerkleinern, zur Her-
stellung verschiedener Nudelformen und zur Zubereitung verschiedener Gerichte verwendet werden. Dieses
Zubehdr ist nur flir den privaten Gebrauch bestimmt und daher nicht fiir den gewerblichen oder industriellen
Einsatz geeignet. Jede andere Verwendung des Zubehdrs ist vom Hersteller nicht vorgesehen. Bei Schaden
jeglicher Art, die durch unsachgeméafRe Verwendung des Zubehdrs entstehen, libernimmt der Hersteller keine
Haftung. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE DIESE ANWEISUNGEN VOR DEM GEBRAUCH.

* Das Zubehdr entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 tber
Materialien, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen.

* Wir (ibernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser Anleitung nicht
vorgesehenen Einsatz.

*Das Zubehdr darf von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen nur benutzt werden,
wenn sie von einer verantwortlichen Person beaufsichtigt werden oder wenn sie
die Anweisungen und Gefahren bei der Benutzung des Zubehdrs mit dem Gerat
kennen und verstanden haben.

* Das Zubehor darf nicht von Kindern benutzt werden. Kinder dirfen nicht mit dem
Zubehor spielen. Reinigungs- und Wartungsarbeiten dirfen nicht von Kindern
durchgefihrt werden.

* AuRerhalb der Reichweite von Kindern halten.

* Die Verpackungsteile von Kindern fernhalten, da diese eine mdgliche Gefahren-
quelle bilden.

+ Sich in Bewegung befindliche Teile durfen nie angefasst werden.

+Verwenden Sie lhre Finger nicht, um Lebensmittel aus den Vorsatz oder anderen
scharfen Komponenten zu entfernen, wahrend das Gerat in Betrieb ist.

* Seien Sie besonders vorsichtig beim Umgang mit Klingen oder anderen scharfen
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Bauteilen, insbesondere bei der Montage und der Reinigung.

* Flttern Sie niemals Lebensmittel mit den Handen durch das Gehause des Trich-
ters. Verwenden Sie immer den StoRel.

* Beschadigtes Zubehdr darf nicht verwendet werden.

* Nur Originalzubehdr verwenden.

+ Eventuelle Anderungen am Gerat, die nicht ausdrticklich vom Hersteller genehmigt
worden sind, konnen die Sicherheit beeintrachtigen und fhren zum Verfall der
Garantie.

* Achtung: Haare, Kleidung oder Armbander und Halsketten konnen wahrend des
Betriebs durch die Offnung am Trichter des Gerats gezogen werden.

* Um Verletzungen und Schaden am Gerat und Zubehdr zu vermeiden, halten Sie
lhre Hande und Kilichenutensilien immer von beweglichen Teilen fern.

Fur die korrekte Entsorgung des Produkts gemaR der europaischen Richtli-

ﬁ nie 2012/19/EU, lesen Sie bitte das beiliegende Prospek.
== GEBRAUCHSANLEITUNG GUT AUFHEBEN

BESCHREIBUNG

A Feiner Fleischwolf M Vorsatz fir feine Spaghetti

B MittelgroRer Fleischwolf N Vorsatz fiir Pappardelle

C  Grober Fleischwolf O Trichter

D Zubehdr fiir groe Wiirste P Tablett

E  Wolfscheiben Q StoRel / Einheit zur Lagerung von Wolfscheiben

F Vorsatz fiir kleine Wiirste R StoReldeckel

G Zubehor fir Fleischballchen S Schneckengetriebe

H Halter des Fleischbéllchen-Zubehdr T Klinge

| Halterung des Nudelvorsatzes U Ringmutter

J Maccheroni-Vorsatz V' Bolze

K Vorsatz fir groRe Spaghetti W Kappe

L Vorsatz fir Tagliatelle X Befestigung fur Zubehérteile

BEDIENUNGSANLEITUNG

Waschen Sie beim ersten Gebrauch alle Teile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen mit Wasser und neutraler Seife.
Achtung

Bevor Sie mit der Montage fortfahren, stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet und vom Stromnetz getrennt ist.
Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Geréts, dass alle Zubehdrteile richtig positioniert sind.

Zusammenbau des Fleischwolfs
Setzen Sie die Schneckengetriebe (S) in den Trichter ein (Abb. 2).

Achtung
Verletzungsgefahr. Die Klinge ist scharf, behandeln Sie sie vorsichtig.
Setzen Sie die Klinge (T) in den Trichter ein (Abb. 3). Die flache Schnittflache des Messers muss nach aufien ausgerichtet sein.

Achten Sie darauf, dass die Schneckengetriebe (S) vollstandig eingesteckt ist, andernfalls wird die Klinge (T) nicht
richtig platziert.
Setzen Sie den Fleischwolf in den Trichter (Abb. 4). Die seitlichen Kerben missen perfekt in die des Trichters passen.
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Drehen und ziehen Sie die Ringmutter (U) am Trichter an, um das verwendete Zubehér zu sichern.
Das Set enthélt drei Arten von Fleischwolfzubehor:

@ Feiner Fleischwolf (A)

Grober Fleischwolf (C)
Y

@ MittelgroRer Fleischwolf (B)

Die Klinge sollte nur mit dem Fleischwolf verwendet werden.
Die Fleischstiicke miissen gro genug sein, um in die Offnung des Trichters zu passen und miissen entbeint sein.

U Montage der Zubehorteile fiir die Wurstherstellung
Setzen Sie die Schneckengetriebe (S) in den Trichter ein (Abb. 2).
Wolfscheibe (E) in den Trichter platzieren (Abb. 5). Die seitlichen Kerben miissen perfekt in die des Trichters passen.
Setzen Sie das Wurstzubehér in die Ringmutter (U) und dann auf den Trichter (Abb. 6-7).
Drehen und ziehen Sie die Ringmutter (U) am Trichter an, um das verwendete Zubehér zu sichern.
Der Set enthalt zwei Arten von Zubehdr zur Herstellung von Wirste, zur Verwendung mit der Wolfscheibe:

Zubehor fiir grole Wiirste (D)

C:@ Zubehbér fiir kleine Wilrste (F)

Anmerkung: Bei Verwendung des Wurstvorsatzes muss ein kleiner, sauberer Darm iiber die Auslassoffnung des
Vorsatzes gestiilpt werden, bevor das Hackfleisch in den Trichter eingefiillt wird (Abb. 8).

@ Wolfscheibe (E)

Zusammenbau des Fleischballchen-Zubehérs
Setzen Sie die Schneckengetriebe (S) in den Trichter ein (Abb. 2).
Setzen Sie den Fleischbéllchen-Zubehérhalter (H) und das Fleischballchen-Zubehdr (G) in den Trichter (Abb. 9). Die
seitlichen Kerben miissen perfekt in die des Trichters passen.
Drehen und ziehen Sie die Ringmutter (U) am Trichter an, um das verwendete Zubehér zu sichern.
Das Set enthélt ein Fleischbéllchen-Zubehér und dessen Halterung:

@ Zubehor fiir Fleischballchen (G) 03 Fleischbéllchen-Zubehérhalter (H

Anmerkung: bei Verwendung des Wurst- oder Fleischballchenvorsatzes muss das Fleisch zuvor zerkleinert und mit
Aromastoffen vermischt worden sein, bevor es in den Trichter gegeben wird.

Montage des Nudelnvorsatzes
Setzen Sie die Schneckengetriebe (S) in den Trichter ein (Abb. 2).
Setzen Sie den Nudelvorsatz in den Trichter (Abb. 10). Die seitlichen Kerben miissen perfekt in die des Trichters passen.
Drehen und ziehen Sie die Ringmutter (U) am Trichter an, um das verwendete Zubehér zu sichern.
Das Set enthalt fiinf Arten von Zubehdr fir die Herstellung verschiedener Sorten von Nudeln:

(I
o0 ¢ | Maccheroni-Vorsatz (J
S>> @ Vorsatz fiir Tagliatelle (L

‘(' Vorsatz fiir groBe Spaghetti (K
@ Vorsatz fiir Pappardelle (N)

Vorsatz fiir feine Spaghetti (M =

% Achtung
Fiihren Sie nicht zu viel Teig ein. Den Teig nach und nach in den Trichter geben.
20



Montage und Betrieb

Drehen Sie den Bolzen (V) gegen den Uhrzeigersinn heraus, um den Zubehdérhalter zu entriegeln (Abb. 11).
Heben Sie die Kappe (W) des Zubehdranschlusses (X) an, der sich am Arm des Geréts befindet (Abb. 12).
Setzen Sie den zuvor montierten Trichter (O) in den Zubehdranschluss ein (Abb. 13).

Schrauben Sie den Bolzen (V) wieder ein, um den Trichter in der Zubehdraufnahme zu verriegeln.

Setzen Sie das Tablett (P) auf den Trichter (Abb. 14).

Stellen Sie einen geeigneten Behalter unter den Ringmutter (U), um das Lebensmittel, das aus dem Trichter kommt,
aufzufangen (Abb. 15).

7 Den Stecker in die Steckdose stecken.

8 Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler des Gerats auf die gewlinschte Geschwindigkeit.

Das Gerat verflgt Uber 11 Geschwindigkeitsstufen.

Fiir die Verarbeitung von Fleisch und die Herstellung von Wiirstchen und Fleischbéllchen verwenden Sie die Ge-
schwindigkeiten '5" bis '11' fiir maximal 3 aufeinanderfolgende Minuten. Im Anschluss lassen Sie das Gerét ruhen.

Verwenden Sie die Geschwindigkeiten '5' und '6' um den Teig zu ziehen, fiir max. 5 Minuten. Im Anschluss lassen
Sie das Gerat ruhen.

9 Legen Sie die Lebensmittel bei laufendem Gerat mit dem StoRel (O) in den Trichter (Q) ein (Abb. 16).
10 Drehen Sie nach dem Gebrauch den Geschwindigkeitsregler des Gerats auf "0".
11 Trennen Sie das Gerat von der Steckdose.

oSO wWwN -

Achtung
Verwenden Sie |hre Finger nicht, um Lebensmittel aus den Vorsatz zu entfernen, wahrend das Gerét in Betrieb ist.

A Achtung

Verwenden Sie das Gerat nicht langer als 3 Minuten kontinuierlich, wenn Sie mit Fleisch arbeiten. Verwenden Sie das
Gerét nicht langer als 5 Minuten, wenn Sie mit Teig arbeiten. Lassen Sie das Gerat abkihlen, um eine Uberhitzung
zu vermeiden.

Zerkleinern Sie keine harten und trockenen Lebensmittel wie Knochen, Sehnen und Nisse.
Verwenden Sie kein gefrorenes Fleisch. Das Fleisch muss vor dem Zerkleinern aufgetaut werden.
Fihren Sie nicht zu viel Fleisch in den Trichter ein.

Die Nichteinhaltung dieser Regeln kann zu Schaden am Produkt fiihren, die nicht durch die Garantie abgedeckt sind.

NUTZLICHE TIPPS

- Sollte das Gerat wahrend des Gebrauchs belastet werden, reduzieren Sie die Menge der eingebrachten Lebensmittel.

- Frisches Hackfleisch muss innerhalb von 24 Stunden gegart werden.

- Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie die Wiirste ein oder zwei Tage vor der Verwendung zubereiten.

- Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie das Fleisch zweimal durch den Fleischwolf verarbeiten, bevor Sie den Wurst-
oder Fleischbéllchenaufsatz verwenden.

REINIGUNG UND WARTUNG

Achtung
A Ziehen Sie vor jedem Reinigungsvorgang den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie, bis das Gerét vollstandig
abgekahlt ist.

é Achtung
Verwenden Sie keine Scheuermittel.

Nach der Reinigung, vor der Montage jedes Teil gut abtrocknen lassen.

Die Klingen sind gut gescharft, seien Sie also vorsichtig bei der Reinigung.
- Alle verwendeten Zubehdrteile entfernen, dabei in der umgekehrten fiir die Montage angegeben Reihenfolge vorgehen.
- Der StoRel (Q), das Wurstvorsatz (D-E-F), das Fleischbéllchenvorsatz (G-H) und die Nudelvorsétze (I-K-L-M-N) kénnen
auch in der Spulmaschine gereinigt werden.
- Der Trichter (O), das Tablett (P), die Ringmutter (U), die Klinge (T), Schneckengetriebe (S) und die Fleischwdlfe (A-B-C)
missen von Hand mit warmem Wasser und neutralem Reinigungsmittel gewaschen werden.
Bewahren Sie den Zubehdrsatz an einem trockenen Ort und auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

Sie kénnen den StoRel (Q) und seinen Deckel (R) verwenden, um das Zubehdr zu lagern.
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REZEPTE

REZEPT FUR FLEISCHPASTETE
500 g Fleisch ohne Knochen und ohne Fett
Schneiden Sie das Fleisch in Wiirfel von ca. 20x20x60 mm.
Legen Sie den gewlinschten Fleischschneider ein.
Legen Sie das Fleisch auf das Tablett (P) und stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf Stufe 6.
Legen Sie das Fleisch in den Trichter (O).
Lassen Sie das Fleisch nicht Ianger als 3 Minuten hacken.

REZEPT FUR WURSTCHEN
1 kg Fleisch ohne Knochen, fettfrei
500 g fettes Schweinefleisch
30 g Salz + 7 g Pfeffer
Weilwein nach Geschmack
Hacken Sie das Fleisch und mischen Sie es mit Salz, Pfeffer und Weilwein nach Geschmack.
Legen Sie das zuvor gehackte Fleisch auf das Tablett (P) und stellen Sie den Geschwindigkeitsregler des Gerats auf Stufe 6.
Legen Sie das Fleisch in den Trichter (O).
Legen Sie einen sauberen Darm auf das Zubehdrteil, um die gewlinschte GréRe der Wurst zu erhalten.
Lassen Sie das Fleisch nicht I&anger als 3 Minuten hacken.

GRUNDREZEPT FUR GRIERNUDELN-750 GR.

500 g Griefmehl

220 ml Wasser

15 ml 6l

1/2 Teeloffel Salz
Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel, nur das Wasser muss wahrend der Verarbeitung in kleinen Rinnsalen abgegossen
werden.
Mit dem mitgelieferten Rihrbesen etwa 4-5 Minuten bei steigender Geschwindigkeit von "1" auf "3" rlihren, bis der Teig
eine stlickige Konsistenz (wie groe Kriimel) hat.
Den Teig in eine bemehlte Schissel bertragen und mit Frischhaltefolie abdecken. 30 Minuten an einem nicht zu warmen
Ort stehen lassen.
Nutzen Sie das spezielle Zubehdr zum Ziehen des Teigs und wahlen Sie aus den fiinf verschiedenen Formen, die zur
Verfligung stehen.

GRUNDREZEPT FUR FRISCHE EIERNUDELN-750 GR.

500 g Mehl

2 Eier (ca. 120 g)

120 ml kaltes Wasser

15 ml 6l

1/2 Teeléffel Salz
Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel, nur das Wasser muss wahrend der Verarbeitung in kleinen Rinnsalen abgegossen
werden.
Mit dem mitgelieferten Riihrbesen etwa 4 Minuten bei steigender Geschwindigkeit von "1" auf "3" riihren, bis der Teig eine
stiickige Konsistenz (wie groe Kriimel) hat.
Den Teig in eine bemehlte Schissel tibertragen und mit Frischhaltefolie abdecken. 30 Minuten an einem nicht zu warmen
Ort stehen lassen.
Nutzen Sie das spezielle Zubehdr zum Ziehen des Teigs und wéhlen Sie aus den fiinf verschiedenen Formen, die zur
Verfiigung stehen.

REZEPT FUR FRISCHE GRUNE PASTA (MIT SPINAT)

400 g Mehl "00"

100 g GrieBmehl

100 ml Wasser

100 g Spinatplree in 30 ml Wasser gelost

15 ml 6l

1/2 Teeltffel Salz
Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel, nur das Wasser muss wéhrend der Verarbeitung in kleinen Rinnsalen abgegossen
werden.

- Mit dem mitgelieferten Rihrbesen etwa 3 Minuten bei steigender Geschwindigkeit von "1" auf "3" riihren, bis der Teig eine
stlickige Konsistenz (wie groe Kriimel) hat.

- Den Teig in eine bemehlte Schiissel tibertragen und mit Frischhaltefolie abdecken. 30 Minuten an einem nicht zu warmen
Ort stehen lassen.

- Nutzen Sie das spezielle Zubehdr zum Ziehen des Teigs und wéhlen Sie aus den fiinf verschiedenen Formen, die zur
Verfiigung stehen.
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A PROPOSITO DE ESTE MANUAL

Aunque los accesorios estén disefiados de acuerdo con las normas europeas especificas vigentes y por lo tanto
estén protegidos en todas las partes potencialmente peligrosas, lea atentamente estas advertencias y utilice los
accesorios Unicamente para el uso al que estan destinados para evitar lesiones y dafios. Mantenga siempre al
alcance este manual para futuras consultas. Si desea entregar estos accesorios a otras personas, recuerde que
debe incluir también estas instrucciones.

Las informaciones contenidas en este manual estdn marcadas por los siguientes simbolos que indican:

A Peligro para los nifios

A Peligro debido a electricidad
A Peligro de dafios debidos a otras causas
& Advertencia relativa a quemaduras

Atencion — dafios materiales

USO PREVISTO

Puede utilizar los accesorios en combinacion con la batidora amasadora (de aqui en adelante denominada apa-
rato) para picar, crear diferentes formas de pasta y preparar diferentes platos. Estos accesorios estan disefiados
solo para un uso privado y por lo tanto se deben considerar incompatibles con el uso para fines comerciales o
industriales. Cualquier otro uso de los accesorios no se recomienda por el fabricante que se exime de cualquier
responsabilidad por dafios de todo tipo causados por el uso incorrecto de los accesorios. El uso inapropiado,
ademas, anula todo tipo de garantia.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEA ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

*Los accesorios cumplen con el Reglamento (CE) N. 1935/2004 del 27/10/2004
sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos.

* No se asumen responsabilidades por un uso incorrecto o por empleos diferentes a
los previstos en este manual de instrucciones.

* Los accesorios pueden ser utilizados por personas con capacidades fisicas, sen-
soriales 0 mentales reducidas, o con falta de experiencia o de conocimiento, sélo
si estan supervisadas por una persona responsable o0 si han recibido y entendido
las instrucciones y los riesgos en el uso de los accesorios junto con el aparato.

* Los accesorios no deben ser utilizados por los nifios. Los nifios no deben jugar con
los accesorios. Las operaciones de limpieza y mantenimiento por parte del usuario
no deben ser realizadas por nifios.

* Mantenga fuera del alcance de los nifios.

*Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los nifios, ya que
podrian originar peligros.

*No se debe tocar nunca las partes en movimiento.

* No utilice sus dedos para retirar los alimentos de la trefila o de otros componentes
afilados mientras que el aparato esta en funcionamiento.

+ Tenga especial cuidado al manipular las cuchillas u otros componentes afilados,
sobre todo durante las operaciones de montaje y limpieza.
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*Nunca introduzca los alimentos con las manos a través del cuerpo de la tolva.
Utilice siempre el prensador.

* No utilice los accesorios si estan dafiados.

+ Utilice sblo accesorios originales.

+ Cualquier modificacion de este producto, no autorizada expresamente por el fabri-
cante, puede ser peligroso y lleva a la caducidad de la garantia de uso.

* Peligro de arrastre de pelo, ropa, pulseras o collares a través del orificio de entrada
de los alimentos en la tolva durante el funcionamiento del aparato.

* Para evitar lesiones personales y dafios al aparato y a los accesorios, mantenga
siempre las manos y los utensilios de cocina lejos de las partes en movimiento.

Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea 2012/19/
= UE, POr favor, lea el folleto especial adjunto al producto.

CONSERVAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES
DESCRIPCION

A Disco para picado fino de carne M Trefila para espaguetis finos
B Disco para picado mediano de carne N Trefila para pappardelle

C Disco para picado grueso de camne O Tolva

D Accesorio para salchichas grandes P Bandeja

E Disco para salchichas Q Prensador/alojamiento para los discos de picado de carne
F Accesorio para salchichas pequefias R Tapa del prensador

G Accesorio para albondigas S Tornillo sin fin

H Soporte del accesorio para albéndigas T Cuchillas

| Soporte de la trefila para macarrones U Anillo de rosca

J  Trefila para macarrones V' Perno

K Trefila para espaguetis gruesos W Tapon

L X

Trefila para tallarines Acoplamiento para los accesorios

INSTRUCCIONES DE USO

Después de sacar los accesorios del embalaje, antes del primer uso, lave a fondo con agua y jabon neutro todas las
piezas que entraran en contacto con alimentos.

Atencion
Antes de proceder con el montaje, asegUrese de que el aparato esté apagado y desconectado de la toma de corriente
eléctrica.
Antes de encender el aparato, asegurese de que ha colocado correctamente todos los accesorios.
Montaje de la picadora de carne
Introduzca el tornillo sin fin (S) en la tolva (Fig. 2).
Atencion
Peligro de lesiones. La cuchilla esta muy afilada, manéjela con cuidado.
Inserte la cuchilla (T) en la tolva (Fig. 3). La superficie de corte plana de la cuchilla debe estar orientada hacia el exterior.
Asegurese de que el tornillo sin fin (S) esté insertado hasta el fondo, de lo contrario la cuchilla (T) no se coloca
correctamente.

Cologue el disco para picar la carne en la tolva (Fig. 4). Las muescas laterales deben encajar perfectamente en las mues-
cas presentes en la tolva.
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Gire y apriete la tuerca (U) en la tolva para bloguear el accesorio utilizado.
El kit incluye tres tipos de accesorios para picar la carne:

@ Disco para picado fino de carne (A)

Disco para picado grueso de carne (C)
Y

@ Disco para picado mediano de carne (B)

La cuchilla sélo debe utilizarse con la trefila para picar la carne.
Los trozos de carne deben tener un tamafio adecuado para poder entrar por el orificio de entrada de la tolva y

deberan estar deshuesados.

Montaje del accesorio para salchichas

- Introduzca el tornillo sin fin (S) en la tolva (Fig. 2).
Coloque el disco para salchichas (E) en la tolva (Fig. 5). Las muescas laterales deben encajar en las muescas presentes m
(11}

en la tolva.
Coloque el accesorio para salchichas dentro de la tuerca (U) y, posteriormente, en la tolva (Fig. 6-7).

Gire y apriete la tuerca (U) en la tolva para bloguear el accesorio utilizado.
El kit incluye dos tipos de accesorios para salchichas que se utilizan junto con el disco de salchichas:

C@ Accesorio para salchichas grandes (D)

NOTA: cuando se utiliza el accesorio para salchichas, antes de introducir la carne picada dentro de la tolva, es
necesario colocar una pequefa tripa limpia en el orificio de salida del accesorio (Fig. 8).

@ Disco para salchichas (E)

Accesorio para salchichas pequefias (F

Montaje del accesorio para albondigas

- Introduzca el tornillo sin fin (S) en la tolva (Fig. 2).
Coloque el soporte del accesorio para albéndigas (H) y el accesorio para las albéndigas (G) en la tolva (Fig. 9). Las mues-

cas laterales deben encajar perfectamente en las muescas presentes en la tolva.
Gire y apriete la tuerca (U) en la tolva para bloquear el accesorio utilizado.
El kit incluye un accesorio para las albéndigas y su soporte:

@ Accesorio para albéndigas (G) 03 Soporte del accesorio para albéndigas (H)

NOTA: cuando se utiliza el accesorio para salchichas o el accesorio para albondigas, la carne debe haberse previa-
mente picado y mezclado con aromas, antes de introducirla en la tolva.

Montaje del accesorio para pasta
- Introduzca el tomnillo sin fin (S) en la tolva (Fig. 2).
Cologue la trefila para la pasta en la tolva (Fig. 10). Las muescas laterales deben encajar perfectamente en las muescas

presentes en la tolva.
Gire y apriete la tuerca (U) en la tolva para bloguear el accesorio utilizado.

El kit incluye cinco tipos de accesorios para conseguir diferentes formatos de pasta:

~
©%
©_o ) | Irefila para macarrones (J 79
vcY) . .
357 Trefila para tallarines (L

Trefila para espaguetis gruesos (K)

@ Trefila para pappardelle (N)
Trefila para espaguetis finos (M) =

i
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% Atencion
No introduzca una cantidad excesiva de masa. Introduzca la masa en la tolva poco a poco.

Montaje y funcionamiento

Desenrosque en sentido antihorario el perno (V) para desbloquear el acoplamiento para los accesorios (Fig. 11).
Levante la tapa (W) del acoplamiento para accesorios (X) colocado en el brazo del aparato (Fig. 12).

Inserte la tolva (O) previamente montada en el acoplamiento para los accesorios (Fig. 13).

Vuelva a enroscar el perno (V) para bloguear la tolva en el acoplamiento para accesorios.

Cologue la bandeja (P) en la tolva (Fig. 14).

Coloque un recipiente adecuado debajo de la tuerca (U) para recoger la comida que saldra de la tolva (Fig. 15).
Conecte el enchufe en la toma eléctrica.

Gire el pomo de regulacién de la velocidad del aparato hasta la velocidad deseada.

El aparato cuenta con 11 niveles de velocidad.

O~NOoO O WN =

Para el procesamiento de la carne y para la creacion de salchichas y albéndigas, utilice las velocidades de "5" a "11"
por un maximo de 3 minutos consecutivos. Posteriormente, deje reposar el aparato.

Para trefilar la pasta, utilice las velocidades "5" y "6" por un maximo de 5 minutos consecutivos. Posteriormente,
deje reposar el aparato.

9 Cuando el aparato esta en funcionamiento, coloque los alimentos en la tolva (O) con la ayuda del prensador (Q) (Fig. 16).
10 Una vez terminado el uso, gire el pomo de regulacion de la velocidad del aparato a "0".
11 Desconecte el aparato de la toma eléctrica.

Atencion
No utilice los dedos para retirar los alimentos de la trefila mientras que la unidad esta en funcionamiento.

Atencion

No utilice el aparato durante mas de 3 minutos seguidos en caso de procesamiento de carne. No utilice el aparato
durante mas de 5 minutos seguidos en caso de elaboracion de pasta. A continuacién, deje enfriar el aparato para evitar
que se caliente en exceso.

No pique alimentos duros y secos como los huesos, los tendones y las nueces.
No utilice carne congelada. Descongele la carne antes de picarla.
No ponga una cantidad excesiva de carne en la tolva.

El incumplimiento de estas normas puede causar dafios al producto que no estan cubiertos por la garantia.

CONSEJOS UTILES

- Si el aparato trabaja esforzando mas de lo normal durante el uso, reduzca la cantidad de alimentos introducidos.

- La carne picada fresca se debe cocinar antes de que pasen 24 horas.

- Para obtener los mejores resultados, prepare las salchichas un dia o dos antes de utilizarlas.

- Para obtener los mejores resultados, procese la carne dos veces en la picadora antes de usar el accesorio para salchichas
o el accesorio para albondigas.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Atencion
Antes de efectuar cualquier operacion de limpieza desconecte la clavija de la toma eléctrica y espere a que el aparato
se haya enfriado completamente.
Atencion
No utilice detergentes abrasivos.
Después de la limpieza, deje que cada pieza se seque completamente antes de volver a montarla.
Las cuchillas estan muy afiladas, preste la maxima atencién durante su limpieza.
- Retire todos los accesorios utilizados, procediendo en orden inverso a lo indicado anteriormente para el ensamblaje.
- El prensador (Q), los accesorios para salchichas (D-E-F), los accesorios para albéndigas (G-H) y las trefilas para pasta
(I-K-L-M-N) también se pueden lavar en el lavavajillas.
- La tolva (O), la bandeja (P), la tuerca (U), la cuchilla (T), el tornillo sin fin (S) y los discos para el picado de camne (A-B-C)
deben lavarse a mano con agua caliente y detergente neutro.

Guarde el kit de accesorios en un lugar seco y fuera del alcance de los nifios.
Se pueden utilizar el prensador (Q) y su tapa (R) para colocar y guardar los discos para picar la carne.
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RECETAS

RECETA PARA PASTEL DE CARNE
500 g de carne deshuesada y sin grasa
Corte la carne en cubos de unos 20x20x60 mm.
Coloque el disco para carne deseado.
Cologue la carne en la bandeja (P) y ajuste el pomo de regulacion de la velocidad del aparato a la velocidad 6.
Introduzca la carne en la tolva (O).
Deje moler la carne durante no méas de 3 minutos.

RECETA PARA EMBUTIDOS

1 kg de carne deshuesada y sin grasa

500 g de carne grasa de cerdo

30 g de sal + 7 g de pimienta

Vino blanco al gusto
Pique la carne y amalgame la mezcla con sal, pimienta y vino blanco al gusto.
Coloque la carne previamente picada en la bandeja (P) y ajuste el pomo de regulacion de la velocidad del aparato a la
velocidad de 6.
Introduzca la carne en la tolva (O).
Coloque una tripa limpia en el accesorio para crear las salchichas del tamafio deseado.
Deje moler la carne durante no mas de 3 minutos.

RECETA BASICA PARA LA PASTA DE SEMOLA - 750 G.

500 g de harina de sémola

220 ml de agua

15 ml de aceite

1/2 cucharadita de sal
Introduzca en el bol todos los ingredientes excepto el agua, que debe verterse en chorro fino durante la elaboracion.
Utilizando el gancho para amasar suministrado con el aparato, amase con velocidad creciente de "1" a "3" durante apro-
ximadamente 4-5 minutos, hasta que la masa haya obtenido una consistencia en trozos (como migas grandes).
Transfiera la mezcla en un bol enharinado y cubrala con film plastico. Déjela reposar durante 30 minutos en un lugar
célido.
Estire la masa utilizando el accesorio especifico para trefilar, eligiendo entre los cinco formatos diferentes disponibles.

RECETA BASE PARA PASTA FRESCA AL HUEVO - 750 G.

500 g de harina "00"

2 huevos enteros (aproximadamente 120 g)

120 ml de agua fria

15 ml de aceite

1/2 cucharadita de sal
Introduzca en el bol todos los ingredientes excepto el agua, que debe verterse en chorro fino durante la elaboracion.
Usando el gancho para amasar suministrado con el aparato, amase con velocidad creciente de "1" a "3" durante unos 4
minutos, hasta que la masa haya obtenido una consistencia en trozos (como migas grandes).
Transfiera la mezcla en un bol enharinado y clbrala con film plastico. Déjela reposar durante 30 minutos en un lugar
calido.
Estire la masa utilizando el accesorio especifico para trefilar, eligiendo entre los cinco formatos diferentes disponibles.

RECETA DE PASTA FRESCA VERDE (CON ESPINACAS)

400 g de harina "00"

100 g de harina de sémola

100 ml de agua

100 g de puré de espinacas disuelto en 30 ml de agua

15 ml de aceite

1/2 cucharadita de sal
Introduzca en el bol todos los ingredientes excepto el agua, que debe verterse en chorro fino durante la elaboracion.
Usando el gancho para amasar suministrado con el aparato, amase con velocidad creciente de "1" a "3" durante unos 3
minutos, hasta que la masa haya obtenido una consistencia en trozos (como migas grandes).
Transfiera la mezcla en un bol enharinado y clbrala con film plastico. Déjela reposar durante 30 minutos en un lugar
calido.
Estire la masa utilizando el accesorio especifico para trefilar, eligiendo entre los cinco formatos diferentes disponibles.
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A PROPOSITO DESTE MANUAL

Mesmo sendo os acessorios realizados em conformidade com as especificas Normas europeias vigentes e s&o, portanto,
protegidos em todas as partes potencialmente perigosas, leia com atengéo estas adverténcias e use os acessorios somente
para o0 uso aos quais foram destinados, para evitar acidentes e danos. Deixar este manual sempre acessivel para futuras
consultas. Sempre que desejar ceder estes acessorios a outras pessoas, lembre de incluir também estas instrugdes.

As informagdes apresentadas neste manual estdo marcadas com os seguintes simbolos, que indicam:

Perigo para as criangas

Perigo devido a electricidade
A Perigo de danos devidos a outras causas
& Aviso relativo a queimaduras

Atencéo - danos materiais

USO PREVISTO

Pode-se usar os acessdrios em combinagdo com a batedeira (daqui em diante chamada aparelho) para moer, criar diversos
formatos de massa e realizar diferentes preparagdes. Estes acessorios foram concebidos somente para o uso privado e,
assim, considera-se inapropriado o uso para finalidades comerciais ou industriais. Qualquer outro uso dos acessérios ndo
& previsto pelo Fabricante, o qual se exime de qualquer responsabilidade relativa a danos de qualquer tipo, causados pela
utilizago impropria dos mesmos. O uso imprdprio determina também a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

AVISOS DE SEGURANCA

LER ESTAS INSTRUGOES ANTES DO USO.

+ Os acessorios estédo em conformidade com o regulamento (EC) No. 1935/2004 de
27/10/2004 relativo aos materiais em contato com alimentos.

*N&o se assumem quaisquer tipos de responsabilidade pelo uso incorrecto ou por
empregos diferentes daqueles previstes pelo presente folheto.

* Os acessorios podem ser usados por pessoas que possuem capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem experiéncia ou conhecimento especifico,
somente se forem orientadas por uma pessoa responsavel ou se tiverem recebido
e compreendido as instrugdes e os perigos presentes durante 0 uso dos acesso-
rios que acompanham o aparelho.

* Os acessorios ndo devem ser utilizados por criangas. As criangas ndo devem brin-
car com 0s acessorios. As operacoes de limpeza e de manutengéo por parte do
utilizador ndo devem ser efetuadas por criangas.

* Mantenha fora do alcance das criangas.

*Nao deixar os elementos da embalagem ao alcance de criangas pois constituem
potenciais fontes de perigo.

*Nunca tocar as partes em movimento.

+Nao utilize os dedos para remover os alimentos do moedor/discos ou de outros
componentes afiados enquanto o aparelho estiver em funcionamento.

* Preste especial atengdo ao manusear as laminas ou outros componentes afiados,
principalmente durante as operagdes de montagem e de limpeza.

*Nunca introduza alimentos com as maos através do corpo do funil. Utilize sempre
um empurrador de alimentos.
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+ Nao use os acessorios se estiverem danificados.

+ Utilizar somente acessorios originais.

+ Possiveis modificagdes feitas a este produto, ndo expressamente autorizadas pelo
fabricante, podem levar a falta de seguranca e fazer com que a garantia de utiliza-
c¢ao por parte do utilizador seja anulada.

+ Perigo de prendimento de cabelos, roupas ou pulseiras e colares através do furo
de entrada dos alimentos no funil, durante o funcionamento do aparelho.

* Para evitar acidentes e danos ao aparelho e aos acessérios, mantenha sempre as
mé&os e o0s utensilios de cozinha longe das partes em movimento.

Para a correta eliminagdo do produto, nos termos da Diretiva Europeia
2012/19/UE, leia o folheto especifico que acompanha o produto.

"= CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUCOES
DESCRIGCAO

A Disco para came fina M Acessorio para espaguete fino

B Disco para carne média N Acessorio para pappardelle

C Disco para came grossa O Funil

D Acessorio para salsicha grande P Bandeja

E Disco para salsichas Q Empurrador de alimentos/unidade para arrumar os discos para carne
F Acessorio para salsicha pequena R Tampa do empurrador de alimentos
G Acessorio para alméndegas S Rosca sem-fim

H Suporte do acessério para almondegas T Lamina

| Suporte do acessdrio para maccheroni U Anel

J Acessbrio para maccheroni V' Pino

K Acessorio para espaguete grosso W Tampa

L X

Acessorio para tagliatelle Encaixe para acessorios

INSTRUCOES PARA O USO
Apos ter tirado os acessorios da embalagem, ao primeiro uso deve-se lavar meticulosamente com agua e sabdo
neutro todas as partes que entram em contato com os alimentos.
Atencao
Antes de continuar com a montagem, certifique-se que o aparelho esteja desligado e desconectado da tomada elétrica.
Antes de ligar o aparelho, certifique-se de ter instalado corretamente todos os acessorios.

Montagem do moedor de carne
Insira a rosca sem-fim (S) no funil (Fig. 2).

Atencao
Perigo de lesdes. A lamina é cortante, manuseie-a com cuidado.
Insira a lamina (T) no funil (Fig. 3). A superficie de corte plana da lamina deve estar voltada para fora.
Certifique-se que a rosca sem-fim (S) esteja inserida até o fundo, do contrario, a Iamina (T) néo ficara posicionada
corretamente.
Posicione o disco para moer carne fina no funil (Fig. 4). As linhas salientes laterais devem ser inseridas perfeitamente nas
ranhuras situadas no funil.
Gire e aperte 0 anel (U) no funil para bloquear o acessorio utilizado.
O kit contém trés tipos e acessérios para moer a carne:
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Disco para carne fina (A)

% Disco para carne grossa (C)

\

Disco para carne média (B)

A lamina deve ser utilizada somente com o disco para moer carne.
Os pedacos de carne devem ter um tamanho que permita que estes entrem no furo de entrada do funil e ndo devem
ter ossos.

Montagem do acessoério para salsichas

Insira a rosca sem-fim (S) no funil (Fig. 2).

Posicione o disco para salsichas (E) no funil (Fig. 5). As linhas salientes laterais devem ser inseridas perfeitamente nas
ranhuras situadas no funil.

Posicione o acessério para salsichas no interior do anel (U) e, em seguida, no funil (Fig. 6-7).

Gire e aperte o anel (U) no funil para bloquear o acessorio utilizado.

O kit contém dois tipos de acessorios para salsichas a serem usados junto com o disco para salsichas:

Acessorio para salsicha grande (D)

C@ Acessoério para salsicha pequena (F

@ Disco para salsichas (E)

NOTA: Em caso de utilizagdo do acessoério para salsichas, antes de introduzir a carne moida no interior do funil, é
necessario posicionar uma pequena tripa limpa no furo de saida do acessoério (Fig. 8).

Montagem do acessorio para alméndegas

Insira a rosca sem-fim (S) no funil (Fig. 2).
Posicione o suporte do acessério para almondegas (H) e o acessdrio para almdndegas (G) no funil (Fig. 9). As linhas

salientes laterais devem ser inseridas perfeitamente nas ranhuras situadas no funil.
Gire e aperte o0 anel (U) no funil para bloquear o acessorio utilizado.
O kit contém um acessorio para almondegas e o relativo suporte:

@ Acessorio para alméndegas (G) 03 Suporte do acessorio para alméndegas (H)

NOTA: Em caso de utilizagdo do acessoério para salsichas ou do acessoério para alméndegas, a carne deve ser ante-
riormente picada e amassada com aromas, antes de ser introduzida no funil.

Montagem do acessorio para massas

Insira a rosca sem-fim (S) no funil (Fig. 2).

Posicione o acessorio para massas no funil (Fig. 10). As linhas salientes laterais devem ser inseridas perfeitamente nas
ranhuras situadas no funil.

Gire e aperte o anel (U) no funil para bloquear o acessério utilizado.

O kit contém cinco tipos de acessorios para realizar diversos formatos de massas:

X\

oog’ Acessbrio para maccheroni (J S
Acessoério para tagliatelle (L

P

Acessorio para espaguete grosso (K)

G

@ Acessorio para pappardelle (N)
Acessério para espaguete fino (M) >

@
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% Atencao
N&o introduza uma quantidade excessiva de massa. Insira a massa no interior do funil pouco a pouco.

Montagem e funcionamento

Desaperte, no sentido anti-horario, o pino (V) para desbloquear o encaixe para acessorios (Fig. 11).

Eleve a tampa (W) do encaixe para acessorios (X) posicionado no brago do aparelho (Fig. 12).

Insira o funil (O), montado anteriormente, no encaixe para acessorios (Fig. 13).

Aperte novamente o pino (V) para bloquear o funil no encaixe para acessorios.

Posicione a bandeja (P) no funil (Fig. 14).

Posicione um recipiente apropriado por baixo do anel (U) para recolher os alimentos que sairdo pelo funil (Fig. 15).
Ligar a ficha na tomada eléctrica.

Gire 0 manipulo de regulagdo da velocidade do aparelho até a velocidade desejada.

O aparelho ¢ dotado de 11 niveis de velocidade.

O ~NOO O WN —

Para o processamento da carne e para a criagdo de salsichas e almoéndegas, utilize as velocidades de “5” a “11” por
um maximo de 3 minutos consecutivos. Em seguida, deixe descansar o aparelho.

Para preparar a massa, utilize as velocidades “5” e “6” por um maximo de 5 minutos consecutivos. Em seguida,

deixe descansar o aparelho.

9 Quando o aparelho estiver em funcionamento, insira os alimentos no funil (O), com a ajuda do empurrador de alimentos
(Q) (Fig. 16).

10 Apds a utilizagao, gire 0 manipulo de regulacéo da velocidade do aparelho até “0”.

11 Desligue o aparelho da tomada elétrica.

Atencao
Nao utilize os dedos para remover os alimentos do moedor/disco enquanto o aparelho estiver em funcionamento.

A Atengio

Néo utilize o aparelho por mais de 3 minutos seguidos em caso de preparagdes a base de carne. N&o utilize o
aparelho por mais de 5 minutos seguidos em caso de preparagdes de massas. Deixe esfriar o aparelho para evitar o
seu sobreaquecimento.

Nao triture alimentos duros e secos, como 0ssos, tenddes e nozes.
Nao utilize carne congelada. Descongele a carne antes de moer.
N&o introduza uma quantidade excessiva de carne no funil.

A néo observagao destas normas pode comportar um dano ao produto nédo coberto pela garantia.

CONSELHOS UTEIS

- Se o aparelho trabalhar sob esforgo durante o uso, reduza a quantidade de alimentos introduzidos.

- Acarne moida fresca deve ser cozida dentro de 24 horas.

- Para obter melhores resultados, prepare as salsichas um ou dois dias antes do uso.

- Para obter melhores resultados, processe a carne duas vezes no moedor antes de usar 0 acessorio para salsichas ou o
acessorio para alméndegas.

LIMPEZA E MANUTENGCAO

f Atencao
Antes de efetuar qualquer operagéo de limpeza, desligue a ficha da tomada elétrica e aguarde que o aparelho esfrie
totalmente.

f Atencao
Nao utilize detergentes abrasivos.

Apds a limpeza, faga com que todas as partes possam secar bem, antes de montar novamente.

As laminas s&o bem afiadas, preste a méxima atengéo durante a limpeza das mesmas.

- Remova todos os acessérios utilizados, agindo no sentido inverso ao que foi descrito anteriormente, para a montagem.

- O empurrador de alimentos (Q), os acessérios para salsichas (D-E-F), os acessérios para alméndegas (G-H) e os acessé-
rios para massas (I-K-L-M-N) podem também ser lavados na maquina de lavar louga.

- O funil (O), a bandeja (P), 0 anel (U), a lamina (T), a rosca sem-fim (S) e os acessorios para moer carne (A-B-C) devem ser
lavados manualmente, com &gua quente e detergente neutro.

Arrume o kit de acessérios num local seco e longe do alcance de criangas.

E possivel utilizar o empurrador de alimentos (Q) e a relativa tampa (R) para conter e arrumar os discos para a came.
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RECEITAS

RECEITA DE EMPADAO
500 g de carne sem 0sso e sem gordura
Corte a carne em cubos de cerca de 20x20x60 mm.
Insira o disco para carne que preferir.
Posicione a carne na bandeja (P) e posicione o manipulo de regulagéo da velocidade do aparelho na velocidade 6.
Introduza a carne no funil (O).
Deixe moer a carne por 3 minutos, no maximo.

RECEITA PARA SALSICHAS

1 kg de carne sem 0sso e sem gordura

500 g de carne gorda de porco

30 g de sal + 7 g de pimenta do reino

Vinho branco a gosto
Moa a carne e amasse com sal, pimenta do reino e vinho branco a gosto.
Posicione a carne moida anteriormente na bandeja (P) e posicione o manipulo de regulagéo da velocidade do aparelho
na velocidade 6.
Introduza a carne no funil (O).
Posicione a tripa limpa no acessério para criar salsichas do tamanho que desejar.
Deixe moer a carne por 3 minutos, no maximo.

RECEITA BASE PARA MASSA DE SEMOLA - 750 G.

500 g de farinha de sémola

220 ml de agua

15 ml de dleo

1/2 colher de cha de sal fino
Insira na taca todos os ingredientes exceto a agua, que deve ser deitada aos poucos durante a preparagao.
Usando o gancho para bater fornecido com o aparelho, deve-se bater, com uma velocidade crescente de “1” a “3” por
cerca de 4-5 minutos, até quando a massa tiver adquirido uma consisténcia “em pedagos” (como grandes migalhas).
Transfira a massa para uma taga e cubra-a com pelicula aderente. Deixe repousar por 30 minutos em lugar morno.
Estenda a massa usando o acessorio especifico para formar a massa, escolhendo entre os cinco diferentes formatos a
disposicao.

RECEITA BASE PARA MASSA FRESCA COM OVOS - 750 GR.

500 g de farinha “00”

2 ovos inteiros (cerca de 120 g)

120 ml de &gua fria

15 ml de dleo

1/2 colher de cha de sal fino
Insira na taga todos os ingredientes exceto a &gua, que deve ser deitada aos poucos durante a preparagao.
Usando o gancho para bater fornecido com o aparelho, deve-se bater, com uma velocidade crescente de “1” a “3” por
cerca de 4 minutos, até quando a massa tiver adquirido uma consisténcia “em pedagos” (como grandes migalhas).
Transfira a massa para uma taga e cubra-a com pelicula aderente. Deixe repousar por 30 minutos em lugar morno.
Estenda a massa usando o acessorio especifico para formar a massa, escolhendo entre os cinco diferentes formatos a
disposigao.

RECEITA PARA MASSA FRESCA VERDE (COM ESPINAFRE)

400 g de farinha “00”

100 g de farinha de sémola

100 ml de agua

100 g de puré de espinafre diluido em 30 ml de agua

15 ml de dleo

1/2 colher de ché de sal fino
Insira na taga todos os ingredientes exceto a &gua, que deve ser deitada aos poucos durante a preparagao.
Usando o gancho para bater fornecido com o aparelho, deve-se bater, com uma velocidade crescente de “1” a “3” por
cerca de 3 minutos, até quando a massa tiver adquirido uma consisténcia “em pedagos” (como grandes migalhas).
Transfira a massa para uma taga e cubra-a com pelicula aderente. Deixe repousar por 30 minutos em lugar morno.
Estenda a massa usando o acessorio especifico para formar a massa, escolhendo entre os cinco diferentes formatos a
disposicao.
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OVER DEZE HANDLEIDING

Ook al zijn de hulpstukken vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifieke Europese regelgeving en zijn alle
potentieel gevaarlijke delen beveiligd, toch moeten deze instructies aandachtig worden doorgelezen en mogen de hulpstuk-
ken, om ongelukken en schade te voorkomen, alleen worden gebruikt voor het doel waarvoor deze bestemd zijn. Houd dit
boekje altijd binnen handbereik voor toekomstige raadpleging. Als u deze hulpstukken aan andere personen wilt overdoen,
denk er dan aan dat deze instructies worden meegegeven.

De informatie in deze handleiding is gemarkeerd met symbolen die het volgende betekenen:

Gevaar voor kinderen
Gevaar als gevolg van elekriciteit
Risico op schade door andere oorzaken

Waarschuwing voor verbrandingsgevaar

Let op — schade aan materialen

BEDOELD GEBRUIK

U kunt de hulpstukken gebruiken in combinatie met de keukenmachine (vanaf nu apparaat genoemd) om te hakken, verschil-
lende pastavormen te maken en diverse gerechten te bereiden. Deze hulpstukken zijn uitsluitend voor privégebruik ontworpen
en moeten dus als ongeschikt worden beschouwd voor commercieel of industrieel gebruik. De fabrikant heeft geen enkel
ander gebruik voorzien en wijst dus iedere aansprakelijkheid af voor schade die wordt veroorzaakt door oneigenlijk gebruik van
de hulpstukken. Bovendien heeft oneigenlijk gebruik tot gevolg dat iedere garantie komt te vervallen.

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES DEZE INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK.

* De hulpstukken voldoen aan de Verordening (EG) nr. 1935/2004 van 27/10/2004
betreffende materialen die in aanraking komen met levensmiddelen.

* Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist gebruik of gebruik voor
andere doeleinden dan die zijn voorzien in dit boekje.

* De hulpstukken kunnen worden gebruikt door personen met beperkte lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens, of personen zonder ervaring en kennis, maar
uitsluitend als ze door een verantwoordelijke persoon worden gevolgd of als ze
goede instructies hebben gekregen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik
van de hulpstukken samen met het apparaat hebben begrepen.

* De hulpstukken mogen niet door kinderen worden gebruikt. Kinderen mogen niet
met de hulpstukken spelen. Reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die door
de gebruiker moeten worden verricht mogen niet door kinderen worden uitgevoerd.

+ Buiten bereik van kinderen houden.

*Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze
een bron van gevaar kunnen vormen.

+ Kom nooit aan de bewegende delen.

* Gebruik uw vingers niet om voedsel uit het pastaopzetstuk of andere scherpe on-
derdelen te verwijderen terwijl het apparaat in werking is.

* Wees bijzonder voorzichtig bij het hanteren van de messen of andere scherpe
onderdelen, vooral bij het monteren en schoonmaken.

* Duw nooit voedsingsmiddelen met uw handen door de behuizing van de trechter.
Gebruik altijd de duwer.
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* Gebruik de hulpstukken niet als ze beschadigd zijn.

* Gebruik uitsluitend originele accessoires.

* Door eventuele wijzigingen aan dit product, waarvoor de fabrikant geen uitdrukke-
lijke toestemming heeft gegeven, wordt de veiligheid ervan niet langer gegaran-
deerd en komt de garantie voor de gebruiker te vervallen.

* Gevaar voor meesleuren van haar, kleding of armbanden en halskettingen door de
voedselinlaatopening op de trechter tijdens de werking van het apparaat.

+ Houd de handen en het keukengerei altijd uit de buurt van de bewegende delen om
letsel en schade aan het apparaat en de hulpstukken te voorkomen.

Om het product op de juiste manier volgens de Europese richtlijn 2012/19/EU
af te danken, wordt u verzocht het bij het product gevoegde blaadje te lezen.

“-“ BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD
BESCHRIJVING

A Opzetstuk om vlees fijn te hakken M Opzetstuk voor dunne spaghetti

B Opzetstuk om vlees middelgrof te hakken N Opzetstuk voor pappardelle

C  Opzetstuk om vlees grof te hakken O Trechter

D Hulpstuk voor grote worsten P Schaal

E  Schijf voor worsten Q Duwer/eenheid om de schijven van de vleesmolen op te slaan

F Hulpstuk voor kleine worsten R Deksel van de duwer

G Hulpstuk voor gehaktballen S Wormschroef

H Houder voor het hulpstuk voor gehaktballen T Mes

| Houder voor het opzetstuk voor macaroni U Ring

J Opzetstuk voor macaroni V' Pin

K Opzetstuk dikke spaghetti W Dop

L Opzetstuk voor tagliatelle X Koppeling voor hulpstukken
GEBRUIKSAANWIJZING

Nadat u de hulpstukken uit de verpakking hebt gehaald, moet u bij het eerste gebruik alle onderdelen die met levens-
middelen in aanraking komen, grondig met water en een neutraal afwasmiddel afwassen.
Let op
Alvorens tot de montage over te gaan, verzekert u zich ervan dat het apparaat uitgeschakeld is en de stekker uit het
stopcontact getrokken is.
Voordat u het apparaat aanzet controleert u of alle hulpstukken correct aangebracht zijn.
De vieesmolen in elkaar zetten
Steek de wormschroef (S) in de trechter (Fig. 2).
Let op
Gevaar voor letsel. Wees voorzichtig met het mes, want het is scherp.
Steek het mes (T) in de trechter (Fig. 3). Het opperviak van het platte snijvlak van het mes moet naar buiten gericht zijn.
Zorg ervoor dat de wormschroef (S) helemaal is aangedraaid, omdat het mes (T) anders niet juist gepositioneerd wordt.
Breng het opzetstuk voor het hakken van vlees in de trechter aan (Fig. 4). De inkepingen aan de zijkanten moeten perfect
in de uitsparingen in de trechter vallen.
Draai de ringmoer (U) op de trechter en draai hem aan om het gebruikte hulpstuk vast te zetten.
De set bevat drie soorten hulpstukken voor het hakken van vlees:
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@ Opzetstuk om viees fijn te hakken (A)

)
% Opzetstuk om vlees grof te hakken (C)
Y

@ Opzetstuk om vlees middelgrof te hakken (B)

Het mes mag alleen worden gebruikt met het opzetstuk om vlees te hakken.

De stukken vlees moeten een zodanige afmeting hebben dat ze in de trechteropening passen en ze moeten uitge-

beend zijn.
Het hulpstuk voor worst aanbrengen
Steek de wormschroef (S) in de trechter (Fig. 2).

Breng de schijf voor worsten (E) in de trechter aan (Fig. 5). De inkepingen aan de zijkanten moeten perfect in de uitsparin-

gen in de trechter vallen.
Breng het hulpstuk voor worsten in de ringmoer (U) aan en vervolgens op de trechter (Fig. 6-7).

Draai de ringmoer (U) op de trechter en draai hem aan om het gebruikte hulpstuk vast te zetten.
De set bevat twee soorten hulpstukken voor worsten voor gebruik samen met de schijf voor worsten:

Hulpstuk voor grote worsten (D)

C@ Hulpstuk voor kleine worsten (F

@ Schijf voor worsten (E)

het hulpstuk worden geplaatst voordat het gehakte vlees in de trechter wordt gedaan (Fig. 8).

Het hulpstuk voor gehaktballen aanbrengen
Steek de wormschroef (S) in de trechter (Fig. 2).

OPMERKING: bij gebruik van het hulpstuk voor worsten moet een klein schoon worstvel op de uitloopopening van

Breng de houder van het hulpstuk voor gehaktballen (H) en het hulpstuk voor gehaktballen (G) in de trechter aan (Fig. 9).

De inkepingen aan de zijkanten moeten perfect in de uitsparingen in de trechter vallen.
Draai de ringmoer (U) op de trechter en draai hem aan om het gebruikte hulpstuk vast te zetten.

De set bevat een hulpstuk voor gehaktballen en bijbehorende houder:

@ Hulpstuk voor gehaktballen (G) Qg Houder voor het hulpstuk voor gehaktballen (H)

vultrechter wordt gedaan, eerst zijn gehakt en met smaakstoffen zijn vermengd.

Het hulpstuk voor pasta aanbrengen
Steek de wormschroef (S) in de trechter (Fig. 2).

OPMERKING: wanneer het hulpstuk voor worst of gehaktballen wordt gebruikt moet het vlees, voordat het in de

Breng het opzetstuk voor pasta in de trechter aan (Fig. 10). De inkepingen aan de zijkanten moeten perfect in de uitspa-

ringen in de trechter vallen.
Draai de ringmoer (U) op de trechter en draai hem aan om het gebruikte hulpstuk vast te zetten.

De set bevat vijf soorten accessoires om verschillende pastavormen te maken:

o .
s S) | Opzetstuk voor macaroni (J 7,2
= »%)) | Opzetstuk voor tagliatelle (L

Opzetstuk dikke spaghetti (K.

Opzetstuk voor pappardelle (N)

Opzetstuk voor dunnen spaghetti (M

® @

% Let op
Breng niet te veel deeg aan. Doe het deeg beetje bij beetje in de trechter.
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Montage en werking

Draai de pin (V) tegen de klok in los om de koppeling voor hulpstukken te ontgrendelen (Fig. 11).

Til de dop (W) van de koppeling voor hulpstukken (X) op die zich op de kop van het apparaat bevindt (Fig. 12).
Breng de eerder gemonteerde trechter (O) in de koppeling voor hulpstukken aan (Fig. 13).

Schroef de pin (V) weer vast om de trechter in de koppeling voor hulpstukken vast te zetten.

Zet de schaal (P) op de trechter (Fig. 14).

Zet een geschikte bak onder de ringmoer (U) om het voedsel op te vangen dat uit de trechter komt (Fig. 15).
Steek de stekker in een geaard stopcontact.

Draai de snelheidsregelaar van het apparaat op de gewenste snelheid.

Het apparaat is voorzien van 11 snelheidsstanden.

Gebruik voor de bewerking van vlees en het maken van worsten en gehaktballen gedurende maximaal 3 opeenvol-
gende minuten de snelheden "5" tot "11". Laat het apparaat vervolgens rusten.

Gebruik de snelheden "5" en "6" gedurende maximum 5 opeenvolgende minuten om het deeg voor pasta uit te
rollen. Laat het apparaat vervolgens rusten.

9 Wanneer het apparaat werkt, doet u de voedingsmiddelen met behulp van de duwer (O) in de trechter (Q) (Fig. 16).
10 Zet de snelheidsregelaar op het apparaat na het gebruik op "0".
11 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

O ~NOoO O WN —

Let op
Gebruik uw vingers niet om het voedsel uit het opzetstuk te verwijderen terwijl het apparaat in werking is.

A Let op

Gebruik het apparaat niet langer dan 3 minuten achter elkaar bij de bewerking van vlees. Gebruik het apparaat niet
langer dan 5 minuten achter elkaar wanneer u met deeg werkt. Laat het apparaat afkoelen om oververhitting ervan
te voorkomen.

Maal geen harde, droge voedingsmiddelen, zoals beenderen, pezen en noten.
Gebruik geen bevroren vlees. Ontdooi het vlees voordat u het fijnhakt.
Doe niet te veel vlees in de trechter.

Wanneer deze instructies niet in acht worden genomen kan dat leiden tot schade aan het product die niet onder de
garantie valt.

HANDIGE TIPS

- Verminder de hoeveelheid voedingsmiddelen als het apparaat onder te grote belasting werkt tijdens het gebruik.

- Vers gehakt vlees moet binnen 24 uur worden bereid.

- Voor de beste resultaten, maakt u de worsten een dag of twee voor gebruik.

- Voor het beste resultaat moet u het vlees tweemaal in de vleesmolen bewerken voordat u het hulpstuk voor worst of het
hulpstuk voor gehaktballen gebruikt.

REINIGING EN ONDERHOUD

Let op
A Alvorens reinigingswerkzaamheden te verrichten haalt u de stekker uit het stopcontact en wacht u tot het apparaat
volledig is afgekoeld.

é Let op
Gebruik geen schuurmiddelen.

Laat het apparaat nadat het is schoongemaakt volledig drogen voordat u het weer in elkaar zet.

De messen zijn erg scherp, dus wees voorzichtig bij het schoonmaken ervan.

- Verwijder alle gebruikte hulpstukken en handel daarbij in omgekeerde volgorde van de hierboven beschreven montage.

- De duwer (Q), de hulpstukken voor worst (D-E-F), de hulpstukken voor gehaktballen (G-H) en de opzetstukken voor pasta
(I-K-L-M-N) zijn vaatwasmachinebestendig.

- De trechter (O), de schaal (P), de ringmoer (U), het mes (T), de wormschroef (S) en de opzetstukken om het viees te hakken
(A-B-C) moeten met de hand met warm water en een neutraal afwasmiddel worden afgewassen.

Berg de set hulpstukken op een droge plek en buiten bereik van kinderen op.

De duwer (Q) en het bijbehorende deksel (R) kunnen worden gebruikt om de opzetstukken om viees te hakken in op te bergen.
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RECEPTEN

RECEPT VOOR VLEESPASTEI
500 g vlees zonder been en zonder vet
Snijd het viees in blokjes van ongeveer 20x20x60 mm.
Breng het gewenste opzetstuk aan.
Leg het vlees op de schaal (P) en zet de snelheidsregelaar van het apparaat op snelheid 6.
Doe het vlees in de trechter (O).
Hak het vlees maximaal 3 minuten.

RECEPT VOOR WORSTEN
1 kg vlees zonder been en zonder vet
500 g vet varkensvlees
30 g zout + 7 g peper
Witte wijn naar wens
- Hak het vlees fijn en meng het met zout, peper en witte wijn naar wens.
Leg het voorheen gehakte viees op de schaal (P) en zet de snelheidsregelaar van het apparaat op snelheid 6.
Doe het viees in de trechter (O).
Doe een schoon worstvel op het hulpstuk om de gewenste afmeting worsten te maken.
Hak het vlees maximaal 3 minuten.

BASISRECEPT VOOR PASTA VAN HARDE TARWEGRIES - 750 G.

500 g griesmeel

220 ml water

15 ml olie

1/2 theelepel fijn zout
Doe alle ingrediénten in de mengkom op het water na, dat tijdens het proces in een straaltje moet worden toegevoegd.
Kneed met de met het apparaat meegeleverde kneedhaak gedurende ongeveer 4 tot 5 minuten op toenemende snelheid
van "1" tot "3" tot het deeg een brokkelige consistentie heeft (als grote kruimels).
Hevel het deeg over in een met bloem bestoven kom en dek het met plasticfolie af. Laat het deeg 30 minuten op een
warme plek rusten.
Rol het deeg uit met behulp van het speciale opzetstuk voor pasta. Kies hierbij uit de vijf verschillende beschikbare vormen.

BASISRECEPT VOOR VERSE EIERPASTA - 750 G.

500 g meelbloem type 405

2 hele eieren (omgeveer 120 g)

120 ml koud water

15 ml olie

1/2 theelepel fijn zout
Doe alle ingrediénten in de mengkom op het water na, dat tijdens het proces in een straaltje moet worden toegevoegd.
Kneed met de met het apparaat meegeleverde kneedhaak gedurende ongeveer 4 minuten op toenemende snelheid van
"1" tot "3" tot het deeg een brokkelige consistentie heeft (als grote kruimels).
Hevel het deeg over in een met bloem bestoven kom en dek het met plasticfolie af. Laat het deeg 30 minuten op een
warme plek rusten.
Rol het deeg uit met behulp van het speciale opzetstuk voor pasta. Kies hierbij uit de vijf verschillende beschikbare vormen.

RECEPT VOOR VERSE GROENE PASTA (MET SPINAZIE)

400 g meelbloem type 405

100 g griesmeel

100 ml water

100 g spinaziepuree, opgelost in 30 ml water

15 ml olie

1/2 theelepel fijn zout
Doe alle ingrediénten in de mengkom op het water na, dat tijdens het proces in een straaltje moet worden toegevoegd.
Kneed met de met het apparaat meegeleverde kneedhaak gedurende ongeveer 3 minuten op toenemende snelheid van
"1" tot "3" tot het deeg een brokkelige consistentie heeft (als grote kruimels).
Hevel het deeg over in een met bloem bestoven kom en dek het met plasticfolie af. Laat het deeg 30 minuten op een
warme plek rusten.
Rol het deeg uit met behulp van het speciale opzetstuk voor pasta. Kies hierbij uit de vijf verschillende beschikbare vormen.
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ZXETIKA ME TO MAPON ErXEIPIAIO

Mapdho TTou Ta e¢apTAATA EXOUV KATAOKEUAOTEF CUNQWVA HE TIG I0YU0UTEG EupwTaikés Mpodiaypagég Kal GuvETTwG TTpo-
oTatelovTal ae 6Aa Ta pépn Tmou eival duvnTikd emiKivduva, auviaToUpe va dIaBAcETe TTPOTEKTIKG QUTEG TIG TIPOEIGOTIOINTEIG
Kal va XPnOIUOTIOINCETE T EEAPTAMATA WOVO yia T XPrOn TTOU TIPOOPICovVTal, WATE VA ATTOQUYETE ATUXAUATA Kal nMIEG.
Duldgre TPOKEIPO TO EYXEIPIOIO AUTO, YIa VO PTTOPEITE VO TO CUMPBOUAEUEDTE OTO PENAOV. L€ TIEPITITWAT TIOU TIAIPAYWPHOETE
Ta eEaptApaTa autd ae GAa dropa, Ba TTPETTEN val TOUG SWOETE Kal TO TIAPOV EYXEIPIDIO 0dNYIWV.

O1 TAnpoQOpiEG TOU TTAPOVTOG PEPOUV TAl TIAPAKATW GUMBOA TTOU Gnpaivouy:

Kivduvog yia ta pikpd aidid
Kivduvog nAektpotmAngiag
Kivduvog {nu1ag amo d1agopeg AAeG aiTieg

MpogidoToinan yia eykavpara

Mpogoxn — UAIKEG {npiEg

MPOBAENOMENH XPHZH

Mmopeite va xpnaipomoifaete Ta e§aptiuata ge ouvduaopd e TV Kougivounxavn (ou aTn ouvéxelia Ba ovopddeTal au-
OKEUN) yia va Tepayioete, va dnuioupynaete didpopoug TOTToug {UpapIKWy Kail va eTidgeTe Sidgopa gayntd. Ta efapthuara
autd eivar oxedlaopéva aTTOKAEITTIKA YIOl OIKIOKI XPrAOT Kal GUVETTWG Bewpeital akataAANAn n xpAaon Toug yia uTropikoUg
fi Blounyavikoug akotoug. OmroiadAoTe AAN Xprian Twv egaptnudrwy dev poBAémeTal amoé Tov KataokeuaaTiké Oiko Trou
amaMaoaeTal amd kaBe eubuvn yia {nuiég omrolaadnAToTe PUANG, TToU oQeilovTal ae akatAAnAn xpARon Twv egaptnudrwy. H
akataAnAn xprion €xel oav GUVETTEID TNV aKUPWOT) OTIOITOATIOTE LOPPRG EYYUNONG.

MPOEIAOMOIHZEIZ AZOAAEIAZ

AIABALTE TIZ MAPOYZEZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH.

* Ta e&apthuaTa cuupop@wvovTal Pe Tov Kavoviouo (EE) Y. Ap. 1935/2004 1n¢
27/10/2004 oxeTIKG e Ta UAIKG TTOU épxovTal O€ ETTaQn We TPOQIUA.

+ Aev avahauBavoupe kapia euBovn yia AavBaopévn xpron TS OUOKEUNS, A yia
kamola GAAn xpAan Tou dev avapEéPETAl OTO TTAPOV.

* Ta eaptruaTa PTTopouV va XpnaolgotroinBoly armd AToua e PEIWHEVES QUOIKEG,
KIVOTIKEG KOl VONTIKEG IKAVOTNTEG, 1) ATOMa TTOU BeV DIABETOUV TV KATAAANAN EUTTEI-
pia Kal KatapTion, Povo pdoov ETTITNPOUVTAI aTTO £va UTEUBUVO dTopo A epdoov
€xouv AaBel kal katavorael TIC 0dnyieg Kal TOug KIVOUVOUG TToU u@iaTavTal KaTd T
xpron Twv egaptnudTwy Yadi pe Tn CUCKEUN.

* Ta eaptiparta dev TTPETTEN VOl XPNOIKOTIOIOUVTAI OTTO MIKPA TTaudid. Ta pikpd Trai-
010 dev Trpétrel va Traiouv pe Ta egaptipara. O1 pyacieg kaBapIoPou Kal OUVTH-
pnong amd 1o XpRoTn, BV TTPETTEI va EKTEAOUVTAI aTTO pIKPA TTaIdIq.

* KpathoTe Pakpia ammd 1a dIkpd maidid.

* Ta UNIkG ouokeuaaiag dev TTPETTEI va eykaTaAeitTovTal aTn 81060 HIKpWY TTal-
Olwv, dedopévou OtI ammoteAolv TIyr KIvOUvou.

* Mnv ayyidete ToTE TO KIVATA PEPN.

* Mnv xpnaoipotoigite Ta dAXTUAG 0OG Y1 VO 0QAIPETETE T TPOQINA aTTd TN PATPA
a6 GMa aKovVIoPEVA EEAPTAUATA, EVW AEITOUPYE N GUCKEUN.

* Na €ioTe 1810iTEPQ TTPOOEKTIKOI OTAV TTIAVETE TA Payaipia 1) GAAa akoviouéva e¢ap-
TAUOTA, KUPIWG KaTé TV SIAPKEID TWV EQYOTIWY OUVOPHOAGYNONS Kal KaBapiopou.

*Mnv gioayete TOTE Ta TPOQINA pE TA XEPIA PETA OTN Xoavn. Na XpnaIUOTIOIEITE
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TTAvTa 10 EUPOAO TTiETNC TPOPiUWV.

* Mnv xpno1UOTIOIEITE TA EEAPTANATA AV TTAPOUTIALoUV {npIA.

* Na xpnolyotoleite Yovaya yvAaia ecoptipara.

* O1 TUXGV TpOTTOTIOINCEIC AUTOU TOU TTPOIGVTOC TTOU BEV Eival EYKEKPIPEVES ATTO TOV
KOTOOKEUAOTIKO 0iKO, EXouv aav eTakOAouBo Tnv TTalan 10XU0¢ TG £yyUnang Kal
TNV aoQAAEla TG id10G TNG CUOKEUNAC.

* Kivduvog va eptrAakolv Ta HaANIG, Ta pouxa, Ta BpaxIOAIa Kal Ta pevtayiov atny ot
€£10000U TWV TPOPIKWV TTAVW TN X0avn, KATd TV SIAPKEID ASITOUPYIAS TNG GUOKEUNG.

* 10 va aTroQUYETE aTuxruaTa Kai {nuIEG 0TN CUCKEUN KAl TO EEAPTANATA, VA KPQ-
TATE TTAVTA TA ¥EPIO 0O KAI T OKEUN TNG KOUCivag, JOKPIA aTrd Ta KIVTA WEN.

lNa 1N owaoTh d168eon TG GUOKeUnS, oUUewva pe TNV Eupwraiky Odnyia
2012/19/EE, mapakaAeiobe va diapacete 10 €161K6 QUAAADIO TTOU TUVOBEUEI
== 1) QUOKEUN.

®PYAAZTE TIZ OAHTIEZ AYTEZ

NMEPIFrPA®H
A MATpa yia AeTITO TEPOKIOHO TOU KpEATOG N Mntpa yia amapdéeg
B Mnrpa yia péTpio TepayIoud Tou KPEATOG O Xoavn
C  MATpa yia xovTpd TEPaXIOUO TOU KPEQTOG P Aiokog
D Eaptnua yia peyéha Aoukavika Q ‘Eppoho mieang Tpogipwyv/ povada yia @UAagn Twv Oi-
E  Aiokog yia houkdavika OKWV TNG KPEATONXAVAG
F E¢dpTnua yia pikpd Aoukavika R Kaméki Tou epBodAou ieang Tpoipwy
G Egaptnua yia keprédeg S Aréppovag koxAiag
H Bdon otpigng Tou EEapTAUATOG YIa KEPTEDEG T Mayaipi
| Baon ampiéng Tg UATPag yia maccheroni U AogalioTikii podéAa
J MniTpa yia pakapovaki V' Neipog
K MAtpa yia xovtpd oTrayyET W Tama
L MnArpa yia xuhotriTeg X Z0Ovdeopog yia EapthuaTta
M Mrtpa yia AeTrTa aTrayyETi
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OAHrIEZ I'A TH XPHZH

A@oU aPaIpECETE T EGAPTAPATA ATTO Tr) CUGKEUATIA, KOTH TNV TPWTN XPAON, TPETel va TTAUVETE KAAd pE vEPO Kal
QTTOPPUTTAVTIKO TTIATWYV, OAEG TIG EMIPAVEIES TTOU Ba EABOUV € TP PE TA TPOPIHAL.

Mpoooxn
MpoTol TTpoywPAOETE OTN GuvappoAdynan, Befaiwbeite TTwg N cuokeun gival ofnoTh Kal amoguvoedEPEVn amd TV
NAEKTPIKN TTPICa.
Mpotou avawete ) ouakeun, BefaiwBeite TTwg ExeTe ToTOBETAGEI CWATA GAA Ta EGAPTAPATAL
ZuvapHoAdynon TG KPEATOUNXAVAS
TomoBemaTe Tov aréppova koxAia (S) péoa atn xodvn (EIk. 2).

Mpoooxn
Kivduvog yia owpartikég BAGBEG. To payaipi ival KopTepd, va 1o TAVETE TIOAU TIPOCEKTIKA.
TomoBetAoTe 10 payaipi (T) péoa ot xoavn (EIk. 3). H emimedn em@aveia KOTMG Tou paxaipiol TTPETEI va gival oTpap-
pévn oG T £¢w.
Bapmwesita TwG o aréppovag KoxAiag (S) eivan mepaopuévog Téppa SiapopeTikd dev Ba ToTToBETNBEI CWOTA TO pa-
xaipt (T).
TomoBetaTe TN PATEA VIO TEPAKIOHS TOU Kpsonog péoa otn xodvn (Eik. 4). O1 TAeUpIKEG TIPOEEOXES TIPETTE VAl EQAPUO-
gouv TEAEID OTIG EYKOTTEG TTOU UTIAIPYOUV TIAVW OTr X0avn.
T'upiaTe ka1 oua@igte mv aceahioTikh podéAa (U) révw amn xodvn yia va akivnToTroIaETe To E§APTNHA TTOU XPNCIHOTIOIEITE.
To oet mepIAapPavel TpEIG TUTIOUG EEQPTNUATWY YIa v TEPOYITETE TO KPEAG:

@ MnTpa yia AeTTd TeayIopo Tou Kpéarog (A)

%E M 0d VIO XOVTPO TEUAXIOHUO TOU KPEATOG C
é;@ ViNTPA YIA PETPIO TEUAXIOUO TOU KPEATOC (B[

To paxaip! TPETTEl va XPNOIPOTIOIEITOI OTTOKAEIOTIKA PE TN HATPO VIO TEPAXITHO TOU KPEOTOG,

To KoppdTia KpEQTOG TTPETTEN VO £XOUV BIOOTATEIG TETOIEG TTOU VOl XWPAVE GTNV OTTH) TG X0dvNng Kai dev TpETel va
TEPIEXOUV KOKKAAQL.

Zuvappo)\ovncn TOU £$APTAHATOG YIa AOUKAVIKA
TomoBetoTe Tov aréppova koxAia (S) péoa atn xodvn (EIk. 2).
TomobBetAaTe 10 dioko yia Aoukdavika (E) péoa ot xodvn (Eik. 5). O1 TAeupikég TTpOeoxEG TTRETTEN va EQapUOTOUY TEAEIO
OTIG EYKOTIEG TTOU UTTAPXOUV TIAVW OTN X04vn.
TomoBeTAaTE T0 EEAPTNWA YIa AOUKAVIKO OTO E0WTEPIKS TNG ao@aAioTikAG podéhag (U) kal aTn guvéxela Tavw atn xodvn
(EIk. 6-7).
TupioTe ka1 ouagicte TNV ac@ahioTikA podéAa (U) Tavw aTn xodvn yia va akIvnTOTIOINCETE TO EEAPTNHA TIOU XPNCIUOTIOIEITE.
To oet mepihapBaver duo T0TTOUG €EaPTNUATWY Yia AOUKAVIKa TToU XpnalpoTrololvTal padi pe Tov diaKo yia AoUKAVIKA:

E¢dptnua yia yeyéAa Aoukavika (D

C@ E&aptnua yia pikpa Aoukavika (F

THMEIQZXH: o¢ mepimTwaon Xpnong Tou e§apTAPaTog yio Aoukdvika, TPoToU EICAYETE TO TEPAXIOPEVO KPEQG OTO
E0WTEPIKO TNG XOAVNG, Eival aTTapaiTnTo VO TOTTOBETATETE éva PIKPO KaBapod éviepo aTnv ot £§650u Tou €§apTh-
parog (Eik. 8).

9 Aiokog yia Aoukavika (E)

ZuvapHoAoynon Tou £{aPTAHATOC YIA KEPTEDES
TomoBemaTe Tov aréppova koxAia (S) péoa atn xodvn (EIk. 2).
TomobethaTe T BAon aTPIENG Tou eCapTApaTOg yia KePTEDES (H) Ka T €€apTNHA yIa KeQTEDES (G) u€éoa oTn xodavn (Eik. 9).
O1 MAEUPIKES TTIPOEEOXEG TTPETTEN VA EQUPUOTOUV TEAEID OTIG EYKOTTEG TTOU UTTGPXOUV TIAvW aTn Xodvn.
lupioTe ka1 ouagicte TNV ac@akioTik podéAa (U) Tavw oTn xodvn yia va aKIvATOTIOINGETE TO EEAPTNHA TTOU XPNCIUOTIOIEITE.
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To oet epIAapBavel Eva eEapTUa yia KEPTEDEG Kall TN OXETIKK BACN OTAPIENG:

@ E¢dptnua yia ke@Tédeg (G 03 Bdon otipigng Tou e¢aptApaTog yia ke@rédeg (H

IHMEIQZH: o€ mepimTwon XxpRong Tou e§apTARATOS yio AOUKAVIKA 1) TOU E§APTANATOS VIO KEQPTEDEG, TO KPEAG TTPETTEI
VO TEPAXIOTED TTPONYOUNEVWG Kal VO avapixXBei pe Ta apwpaTikd, TpoToU To EI0dyeTe péTa aTn Xodvn.

Zuvappohoyncn TOU £§APTAHATOS YIO ;upuplxu
TomoBemaTe Tov aréppova koxAia (S) péoa atn xodvn (EIk. 2).
TomoBetAoTe T PATPA (upapikwy péaa otn xodvn (Eik. 10). O1 TAEUpIKES TIPOECOXES TTPETTEI VA EQAPUOTOUV TEAEID OTIG
€YKOTTEG TTOU UTTAIPXOUV TTAVW TN X0Avn.
TupioTe ka1 ouagicre TNV ac@akioTik podéAa (U) Tavw oTn xodvn yia va akIvnTOTIOINCETE TO EEAPTNHA TTOU XPNCIUOTIOIEITE.
To oet mepiAapBavel mévTe TUTTOUG EGAPTNHATWY YIA VA TIAPACKEUATETE OIAQOPETIKOUG TUTTOUG (UUAPIKWY:

“N\
Ooo , .
O 0/ | Mirpa via pakapovaki (J 75
= @ MnATpa yia xuhotriteg (L

MATpa yia xovipa amayyér (K)

MnTpa via mamapdéheg (N)

@ @
O

MAtpa yia Aerrtd omayyérn (M)

Mpoooxn
Mnv iadyete uTrepBOAIK TTOGTNTA WiyHaTOg. TOTTOBETAGTE TO piypa aTo ECWTEPIKG TNG X0AvVNG Aiyo KABE popd.

>

ZuvappoAdynon kai Asitoupyia
1 Zef1dwaTe pog Ta apiaTepd Tov meipo (V) yia va eAeubepwaete Tov oUvOeTpo yia eaptipata (Eik. 11).
2 Avaonkwate T 1dma (W) Tou guvdéapou yia e§aptriparta (X) Tou utrdipxer Tévw aTov Bpayiova Tng ouakeung (Eik. 12).
3 TomoBethoTe T xoavn (O) mou cuvappoloynoate Tponyouuévwg aTo aUvdeapo yia gaptiuara (Eik. 13).
4 ZavaBidwaoTe Tov Tieipo (V) yia va akivnToTToIRoETe T X0dvn GT0 OUVOETHO Yia E5apTApATA.
5 TomoBethaTe 10 digko (P) mavw atn xodavn (EIK. 14).
6 TomoBetoTe éva katdAAnAo akelog kdTw amé Tnv aceahioTiki podéAa (U) yia va cuMEEeTe Ta Tpo@Ipa Trou Ba egEABouv
amd ) xoavn (Eik. 15).
7 Bahte 10 QI 0TV TIPICQ.
8 TupioTe 10 KoupTri PUBUIONG TNG TAXUTNTAG TNG GUCKEUNG PEXP! TNV ETTIBUUNTA TaxUTNTA.
H ouokeun eivar e§omAiopévn pe 11 emmimeda TaxutTag.
Mo TNV kaTtepyacio Tou KPEATOG Kal yio TRV Snpioupyia AOUKAVIKWY Kal KEPTESWV, XPNOINOTTIOINOTE TIG TaXUTNTEG
amo “5” péxpr “11”, To oAU yia 3 SiadoxIka AeTTd. ITn CUVEXEIQ, APAOTE VO KPUWOEI 1) CUGKEUN.
Mo va koyeTe Ta Jupapikd, XpNOIPOTTOINOTE TIG TaXUTnTES “5” Kai “6”, To TOAU yia 5 Siadoyikd AemTd. ITn ouvéxela,
O@NOTE VO KPUWOEI 1) CUOKEUN.
9 Orav n oucokeun eivai o AeiToupyia, TOTTOBETATTE T TPOPIPA GTO ECWTEPIKG TNG Xoavng (O), xpnaipotolwvtag To éufoAo
Trieang Tpo@ipwv (Q) (Eik. 16).
10 Aol 0AoKANPWOETE T XPriaN TNG GUTKEUNG, YupiaTe a10“0” 10 KoupTri pUBUIONG TNG TaXUTNTAG TNG CUCKEUAG.
11 AmoouvoEaTE TN GUOKEUR OO TNV NAEKTPIKN TTpial.
Mpoooxn
Mnv xpnoipoTrolite Ta SAXTUAG 0ag yIa VO aaIpETETE TA TPOPIKA AT TN MATPA, EVW AEITOUPYET N GUOKEUN.

A Mpoooxn
Mnv xpnaiyoTolgite T GUOKEUR yia TepIoadTepa amd 3 ouvexOpeva AETITA O TIEPITITWON KATEPYATIWY TTOU
TIEPIEKOUV Kpéag. Mnv XpnOIUOTIOIEITE T OUOKEUN yia TTepPIcoOTEPA amd 5 guvexdueva AeTTd o€ TepiTTwon
KaTEPYOTiag CUMAPIKWY. ZTN GUVEXEID AQROTE TN GUOKEUN VO KPUWOEL, WATE VAl aToQUYETE TNV UTTEPBEPUavVO.

Mnv Tepayidere akAnpd kai Eepa TPOPINA, OTTWG KOKKAAQ, TEVOVTEG Kal KapUdia.
Mnv xpnOIHOTIOIETE KATEWUYHEVO KPEXG. ZETTAYWOTE TO KPEAG TTPOTOU TO TEHOYIOETE.
Mnv 1adyete uTTEPBOAIK TTOGATNTA KPEATOG OTO ETWTEPIKS TG X0AVNG.

H apafiaon aut@v Twv kavovwy pTropei va pogeviael {npid oTn cuokeun Tou Sev KAOAUTITETaI OTTO TNV €yyUnon.

41

EL



13

XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

- Av OKOUGETE TN GUGKEUN VO KOTOTTOVEITAI KOTA T XPAON, MEIWOTE TNV TIOGOTNTA TWV TPOPILWY TToU EXETE BAAEL.

- O @péoKog KIPAG TTPETTEN va JayeIpeUETal EVTOG 24 wpwv.

- Na va emtOxeTe KaAUTEPa amoteAéapaTa, @TIATE Ta AOUKAVIKA pia 1y SUo pépeg TpIv amoé Tn Xpnon.

- Na va emrixete kaAlTepa amoTeAéauaTa, TIEPATTE TO KPEAG BUO POPEG GTNV KPEATOHNXAVH, TTPOTOU XPNOIUOTIOINCETE TO
€¢apTnua yia Aoukdvika f 1o EEAPTNUA YIa KEPTEDEG.

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

Mpoooxn

lMpoToU ekTEAETETE OTTOIAVONTIOTE EPYaTia kaBapiooU, ATTOCUVOETETE TO QIS OTTO TNV NAEKTPIKI TPICa KAl TIEPIMEVETE
VA KPUWOEI TEAEIWG 1 GUTKEUN.

Mpoooxn

Mnv xpnoIHOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKG GE TKOVN.

Merdi Tov kaBapiopd, aTeyviaTe KaAG 6Aa Ta e§apTAKATA TTPOTOU TO ETTAVATUVOPHOAOYNOETE.
O1 Aetrideg gival TTOAU OKOVIOPEVEG, VO TIPOCEXETE TIOAU OTaV TIG KaBapiCETe.
- AgaipéaTe 6Aa Ta gEapTrAUATa TTOU XpPNnaIhoToIaarTe, akoAoubwvTag avtioTpoga Tn diadikaaia guvapuoAdynang Tou Te-
plypdoetal Tapamavw.
- To éuBoho Trieang Tpoipwy (Q), Ta egaptAuara yia Aoukdvika (D-E-F), Ta e¢aptipata yia ke@rédeg (G-H) kai o1 ptpeg
Cupapikwv (I-K-L-M-N) mAévovtal kai 1o TIAUVTAPIO TTIATWVY.
- H xodvn (0), o diokog (P), n aceahioTikr podéAa (U), To paxaipi (T), o aréppovag koxAiag (S) Kai o1 JATPES YIa TEPAXITUO
ToU kpéatog (A-B-C) pémel va TAévovtal aTo Xépi e {EaTO VPO Kal OUBETEPO ATTOPPUTIAVTIKG TTATWY.
Duhéére 1o aeT €apTudTwy o€ €va PEPOG XWPIG Uypaaia, aTo otroio dev £xouv TPOGRACN Ta HIKPE TIAIBIA.
Eival duvarév va xpnaipotoinaete 1o éuoAo mieang 1po@itwy (Q) kai To oXeTIKG Kamdki (R) yia va TOTTOBETATETE TIG ATPES
yIa TEUAYITUO TOU KPEQTOG.
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ZYNTATEZ

ZYNTAIH A NAZTITZIO ME KPEAZ
500 g kpéag xwpic KOKKaAa kal Xwpig AiTrog
Kowrte 10 kpéag o€ kuBoug 20x20x60 XIN0OTWY TrEPITTOU.
TomoBerAaTe TNV £MBUPNTA UATPQ KPEATOG.
TomoBemaTe 1o Kpéag Tavw aTo dioko (P) kar yupioTe To KOUPTTi pUBPIGNG TNG TaUTNTAG TNG GUTKEUNG, GTNV TaXUTNTA 6.
Eiodyere 1o kpéag péaa otn xoavn (O).
ANEaTE TO KpEQG yia 01 TIEpIoOGTEPA OO 3 AETTTAL.

ZYNTATH A AOYKANIKA

1 kg Kpéag xwpig kOKKaAa kal xwpig Aitrog

500 g xo1pIvO Kpéag e Aitrog

30 g aham + 7 g mTépI

NAeukd Kpaai oy TOGdTNTA TIOU oag apéoel
TepayioTe 10 KpEag kal AVaKATEWTE TO Wiypa pe ahdTi, TITEP! Kal 600 AUKO Kpaai 0ag apéctl.
TomoBetoTe TAvw aTo dioko (P) To kpéag TTou TepayioaTe TTPONYOUEVWG Kal YUPIaTE TO KOUPTTT pUBPIGNG TG TaXUTNTAG
NG GUOKEURG, aTNV TaxUTnTa 6.
Eigdyere 10 kpéag péaa otn xoavn (O).
TomoBetAoTe éva kaBapd £viepo aTo GAPTNHA YIa va QTIAgETE Aoukavika aTo EMIBUUNTO péyeBog.
ANEOTE TO KPEQG YIa OY1 TIEPIOTOTEPA AT 3 AETITA.

BAZIKH ZYNTATH A ZIMIFTAAAENIA ZYMAPIKA - 750 GR.

500 g aAelpi amé a1piydal

220 ml vepo

15 ml Aad1

1/2 kouTaAdKI ATl WIAG
TomoBetAoTe Péoa aTov kGdo 6Aa Ta UAIKG ekTOG OTTO TO VEPD, TTOU TIPETTEI var XUVETE OTABIOKA KaTd Tn dIdpKeia TG
avadeuang.
XpNo1oTIoIWVTag T0 YAVTZo {UUNG CupwoTe Pe Taxutnta augavouevn amd 1o “1” ato “3” yia mepitou 4-5 AeTITd, PEXPIG
670U TO CUUAPI Va OTTOKTACEI UQR O KOUUATIO (OTTWG HEYAAQ WixoUAQ).
MeTtagépete 10 QUUAP! O Eva OAEUPWUEVO UTTOA KOl OKETTACTE TO e Dlagavi pepppavn. AQHoTe 1o va kabioel yia 30 Aetrtd
o€ YMapd pépog.
Avoigre T {Uun XPNOIMOTIOILVTAG TNV EIBIKA MATPA, ETTIAEYOVTAG AVAPEST OTIG TIEVTE DIABETILEG.

BAZIKH ZYNTATH A ®PEXKA ZYMAPIKA ME AYTO - 750 GR.

500 g aAeupi “00”

2 ohdkAnpa auya (mepitou 120 g)

120 ml kpUo vepod

15 ml AGdI

1/2 kouTaAdKI aAdTI WIAG
TomoBemoTe péoa aTov Kado 6Aa Ta UNIKG €KTOG aTTd TO Vepd, TIoU TTPETTEI va XUVETE aTAdIOKA KaTé T SIGpKEIa TNG
avadeuang.
XpnoipotolwvTag 1o Yavigo {uung CupwaTe pe TaxutnTa augavopevn amoé 1o “1” ato “3” yia Tepitou 4 AeTrTd, péxpig 61ou
70 (UMAPI VO ATTOKTAGEI UK OE KOPPATIA (OTTWG Pey@Aa wixouha).
MeTtagépete 10 QUPAP! O Eva OAEUPWEVO UTTOA KOl OKETIACTE TO e diagavi pepppavn. AQHaTe 1o va kabicel yia 30 Aetrd
o€ xMapd pépog.
Avoigre T {Uun xpno1goTroILVTag TV €I8IKA UATPA, EMAEYOVTAG avapeaa aTIg TIEVTE SIABETIEG.

LYNTATH A MPAZINA OPEZKA ZYMAPIKA (ME ZMANAKI)

400 g aAeupr “00”

100 g aAeOpr amod aIpydaAl

100 ml vepd

100 g oAtoTroInuévo amravaki diahupévo ot 30 ml vepol

15 ml AGd1

1/2 kouTaAdKI aAdTI WIAG
TomoBemoTe péoa aTov Kado 6Aa Ta UNIKG €KTOG aTTd TO vepd, TIoU TTPETTEI va XUVeTe aTaAdIOKA KaTé T SIGpKEID TNG
avadeuang.
XpnoipoTolwvTag 1o Yavigo {uung CupwaTe pe TaxutnTa auavopevn amoé 1o “1” ato “3” yia mepitou 3 AeTrTd, péxpig 61ou
70 (UNAPI VO ATTOKTAGEI UK OE KOPPATIA (OTTWG Pey@Aa wixouha).
MeTagépete T0 {UpApI € Eva aAUpwHEVO UTTOA Kal OKETTAOTE T e diagavi) pepBpavn. ApRate 1o va kabioel yia 30 Aetra
o€ xMapd pépog.
Avoire T {Uun xpno1goTroIwVTag TV €I8IKA UATPA, EMAEyOVTaG avapeaa aTig TIEVTE SIaBETILEG.
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COOEPXXAHUE AAHHOW UHCTPYKLU UM

HecMoTpst Ha TO, YTO NPMHAANEXHOCTM U3rOTOBMEHDI B MOMHOM COOTBETCTBIM C TPeGOBaHMAMN AENCTBYIOLNX
€BPOMENCKUX HOPM 1 BCE UX MOTEHLMANBHO OnacHble YacTu obecneyeHbl HeOBXOAMMON 3aLLUTON, BHUMATESb-
HO 03HAKOMbTECH C HACTOALMMI MepaMi GE30MacHOCTM U1, BO U3BEXaHNe TpaBM 1 MOBPEXAEHHIA, UCNOMb3YiA-
Te Hacafku CTPOro Mo HasHaueHMo. PEKOMEHAYETCS XpaHUTb JaHHY0 MHCTPYKUMIO B JIETKOAOCTYMHOM MecTe.
Ecnu Bbl pelunte nepenatb 9T NPUHALAMEXHOCTH APYroMy Nonb3osarento, He 3abyabTe nepedarb BMECTE C
HUMM 11 3TW UHCTPYKLMA.

CofiepxalLasics B JaHHON MHCTPYKUMI MH(OPMALMSA CONPOBOXAAETCA CrieayIoLLMMI YCIOBHbIMI 0603HaYe-
HUAMK:

A OnacHo Ansi feTeit

A OnacHocTb nopaxeHna anekTpu4eckuMm TOKOM

A Yrpo3a BO3HUKHOBEHMS YiLep6a, Bb3BaHHasH MHBIMU NPUYMHaMM
& Mepbl 6630MaCHOCTI MO MPEAOTBPALLEHNI0 OXOTOB

BH1MaHwe - BO3MOXHOCTb BO3HMKHOBEHMSI MaTepUarnbHOro yiiepba

MCMNONb30OBAHUE MO HASHAYEHMIO

[aHHble NpuHaanexHocT! npeaHasHayeHbl 4N1s UCMONb30BaHUs BMECTE C KyXOHHOM MalLVMHOM (danee «npu-
6op»), 4TOObI NepemMansiBaTh NULLEBbLIE NPOAYKTLI, CO3AaBaTh MakapOHHble U3Lenus pasHoit hopMbl 1 roTo-
BUTb pasHoobpasHble bntoaa. MprHaanexHoOCTM NpeaHasHauYeHbl TONBKO ANs JOMALLHEr0 UCMONb30BaHNs U He
JOIMKHBI MPUMEHSATBCA B KOMMEPYECKVX UMW NPOMBILLIEHHbIX Lensx. Mioboi apyroi cnocob ncnonb3oBaHus
NMPUHAANIEXHOCTEN, HE NPesyCMOTPEHHbIN NPON3BOANTENEM, OCBOOOXAAET ero OT OTBETCTBEHHOCTY 3a BO3-
MOXHble NOBPEXAEHIS, BbI3BaHHbIE MOA0BHbLIM NCMOMNb30BaHMEM. [pUMEHEHe YCTPONCTBA He N0 Ha3HAYEHWIO
BreyeT 3a coboi 0TMeHy Mtoboit hopMbI rapaHTum.

MPABUJIA TEXHUKU BE3ONMACHOCTHU

MPOYUTAWUTE 3TN UHCTPYKLIUM NEPEZ HAYANOM UCMONIb30BAHUA.

* [puHagnexHocTn cootBeTcTBYOT TpebosaHuam pernamenTa (EC) Ne 1935/2004
o1 27/10/2004 0 maTtepmanax, KOHTaKTUPYHLLMX C NULLEBbIMY NPOAYKTaMMU.

* A3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a HEMPaBUIbHOE UCMOMNb30BaHUE Npu-
Bopa unm Mcnonb3oBaHKE ero B LENsX, He NpesyCMOTPEHHbIX JaHHbIM PYKOBOA-
CTBOM M0 3KCMyaTauuu.

* [IpUHaANEXHOCTAMM MOTYT MONb30BATLCS INLA CO CHUXEHHBIMU (DU3NYECKMM,
CEHCOPHBIMU UMM YMCTBEHHBIMM CMIOCOBHOCTAMM, C HEAOCTATOUHbBIM OMbITOM UK
3HaHWAMM, TOMBKO ECIIM OHU HAXOAATCS Mog NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOIO NNLA,
bl 03HAKOMMEHbI U BOCMIPUHANM BCE WHCTPYKLMM, OCO3HAIOT PUCKM, CYLLECTBY-
toLLMEe BO BPEMS MCMONb30BaHMS NPUHALNEXHOCTEN BMECTE C Npubopom.

* [puHaaNeXHOCTAMM He [OSKHbI MOnb30BaThCs AeTU. He paspelsante geTam
urpaTth C NpuUHagnexHoctTamu. Onepauuy O4UCTKA U TEXHUYECKOTO 06CyXMBaHUS,
KOTOpble NPeCTOUT BbINOMHSATL NOMb30BATENH0, HE AOIKHbI BbINOMHATLCS AETHMMU.

* XpaHuTe npubop BHe JOCAraeMocTu LEeTeN.

* Bo nsbexaHne HecyaCTHbIX CIy4aeB He OCTaBNsNTe ynakoBky OT npubopa B mMe-
CTax, JOCTYMHbIX AN AeTeNn.

+ 3anpelLyaeTcs NpukacaTbCs K ABUXKYLLMMCS AeTansam npubopa.
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* He ncnonbayinTe nanbLbl ANS U3BMNEYEHUS MULLEBLIX NPOAYKTOB U3 HAacaaKW AN
MakapOHHbIX U3AENUA UK OPYrnX 3aTOYEHHbIX KOMMOHEHTOB BO BpeMsi paboTbl
npubopa.

* byabTe 0060 BHUMATENBHBI BO BpeMs paboTbl C HOXaMU U ApYrUMIA 3aTOYEH-
HbIMU KOMMOHEHTaMK, B 0COBEHHOCTW BO BPeMS BbINOHEHWS onepaLuii no cbop-
Ke 1 O4MUCTKe.

* KaTeropnyecku 3anpeLleHo BBOAWUTb MULLEBbIE MPOAYKTbI pykamu Yepes Kopnyc
BOPOHKM. [1ns aToit Lenu Heobxoaumo Bcerga MCnonb3oBaThb creunanbHbli Ton-
KaTesb.

* He ucnonb3yinTe Hacagku, eCnm OHW NOBPEXAEHDI.

* icnonb3yiTe TONbKO OpUrMHanbHbIE NPUHAANEXHOCTMY.

*Jltlobble, He pa3peLLeHHbIe MpoM3BoAUTENEM MoaudukaLmu npubopa MoryT npu-
BECTW K noTepe NpubopoM rapaHTum 1 caenatb HebesonacHbIM ero UCMosnb30Ba-
HWe noTpebutenem.

+ OnacHoCTb 3aTarMBaHus BOMOC, ogexzbl, bpacneToB unM LenoYek BO BXOAHOE
0TBEPCTWe BOPOHKW ANS NULLEBbIX NPOAYKTOB BO BpeMsi paboTsl npubopa.

* Bo nsbexaHne HecuacTHbIX ClyyaeB ¥ NOBPexXAeHUs npubopa u Hacagok Aepxu-
T€ PYKN 1 KyXOHHble MHCTPYMEHTbI Ha 6E30MacHOM PacCTOSHUM OT ABUKYLLMXCS
yacTen.

[ns npaBunbHOM yTUnM3auum npubopa B COOTBETCTBUM C EBponenckon
pvpektueon 2012/19/UE BHUMaTENbHO 03HAKOMBTECH C UMEIOLLEICS B KOM-

mmm [171EKTE NPUOOPa NaMSTKOM.

COXPAHSAWUTE 3TU UHCTPYKLUMUMU

ONMUCAHME
A Hacagka ans Menkoro nomona msica M Hacapka ans ToHKMX cnareTTu
B Hacapka ans cpegHero nomona msica N Hacapgka ans nantum
C Hacagka gns kpynHoro nomona msica O BopoHka
D Hacagka ans 6onbLunx konbacok P Jlotok
E  [uck ans kon6acok Q Tonkatenb/yCTPOMCTBO ANS XpaHEHWS AUCKOB 151 TOMona Msica
F Hacapka ans maneHbkux konéacok R Kpeblwwka Tonkatens
G Hacapka ons techTenei S WHek
H Onopa Hacagkv ans Tedtenei T Hox
| Onopa Hacagkv Ans MakapoH U Taiika
J  Hacapgka ons makapoH V  Wrudt
K Hacapgka ans Tonctbix cnareTty W 3arnywka
L Hacapgka ans Tanbstenne X KpenneHue ans Hacagok
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PYKOBOOCTBO NO 3KCMNNYATALIUU
Mocne u3BneyeHs Hacagok M3 yNakoBKM, Mepes NepBbIM UCNONb30BaHNEM, TIaTeNkHO NOMOIATe BOAOM M Heli-
TPanbHbIM MOIOWMM CPEACTBOM BCE YacTH, KOTOpble 6yAyT KOHTAKTUPOBATb C MULUEBLIMM NPOAYKTAMM.

BHumaHue
Mepen Hayanom cbopki yoeanTech, YTo NPUOOP BLIKMIOYEH 1 OTCOBAUHEH OT SMEKTPUYECKON PO3ETKN.

Mpexae Yem BkouUTb Npubop, ybeauTech, YTo BCE KOMMNEKTYIOLME PACTIoNOXeHb! NPaBUIbHO.

C6opka macopy6ku
- BcrasbTe wHek (S) B BOPOHKY (Puc. 2).

BHumaHue
OnacHocTb noBpexaeHuit. Hox o4eHb ocTpbiit 1 TpebyeT 0CTOPOXHOMO 0BpaLLeHNs.
- Bcrasbte Hox (T) B BopoHky (Puc. 3). Mnockas pesxyLuas NOBEPXHOCTb HOXa JOMKHA ObiTb HaNpaBneHa Hapyxy.

Y6eautech, 4To WHeK (S) BCTaBneH Ao ynopa, B NPOTUBHOM criyyae Hox (T) 6yaeT HeBO3MOXHO YCTaHOBUTL npa-
BUNbHO.
- YcraHoBuTe Hacagky Ans nomorna Msica B BOpoHKy (Puc. 4). BokoBble BbICTYMbI AOMKHBI MAEanbHO BOWTH B Nasbl HA
BOPOHKe.
- [MoBepHuTe 1 3ataHuTe raiky (U) Ha BopoHke, 4ToObl 3a6noKkMpoBaTh UCMONb3yemyto HacafKy.
B komMnnekT BXoauT TpY TUNa Hacapok Ans nomona Msca:

Hacaaka ans menkoro nomona msica (A)

@ Hacagka ans kpynHoro nomona msca (C
Y

Hacanka ang cpeaHero nomona msca (B)

Hox pomkeH ucnonb3oBaThCs TONbKO C HAacaAKol Ans nomona msca.

Kycoukn msaca pomxHbl ObITb Takoro pasmepa, 4ToObl UX MOXHO ObINO Nerko BBOAUTL BO BXOZHOE OTBEpCTME
BOPOHKM, N He AOMKHbI COAEPXKaTb KOCTEH.

C6opka Hacapgku gna konb6acok
- BcrasbTe wHek (S) B BopoHky (Puc. 2).
- YcraHosuTe fnck Ans konbacok (E) B BOPoHKy (Puc. 5). BokoBble BbICTYMbI AOMKHbI MAEaNbHO BOWTY B Na3bl HA BOPOHKE.
- BcrasbTe Hacapaky BHyTpb ratkv (U), a 3aTem ycTaHoBUTE Ha BOPOHKY (Puc. 6-7).
- [oBepHuTe 1 3ataHuTe raitky (U) Ha BopoHke, 4Tobbl 3a610KMpOBaTL MCMONb3YEMYI0 Hacaaky.
B koMnnekT BXoAAT ABa TUMa HacafoK Ans Konbacok, KOTOpble AOIMKHbI 1CMONb30BaTLCS BMECTE C AMCKOM Ans Konbacok:

Hacapaka ans 6onblumx konbacok (D)

C@ Hacazka ans maneHbkux konbacok (F)

MPUMEYAHME: npu ncnonb3oBaHumn HacapaKu Ans Kondacok npexae YeM BBOAUTL MOFNOTOE MCO B BOPOHKY, He06-
XOZMMO 0fieThb HeGONbLUYH YUCTYHO KULIKY Ha BbIXOAHOE OTBepcTMe Hacaakm (Puc. 8).

9 [uck ang konbacok (E)

C6opka Hacapku pna techrenen

- BcrasbTe wHek (S) B BopoHky (Puc. 2).

- YcraHoBuTe onopy Hacagku ans tedreneit (H) u Hacaaky ans Tedreneit (G) B BopoHky (Puc. 9). BokoBble BbICTyMbI
[OMKHbI MAearnbHO BOWTY B Na3bl HA BOPOHKE.

- [oBepHuTe 1 3ataHuTE raitky (U) Ha BopoHke, 4To6bl 3a610KMpOBaTL MCMONb3YEMYI0 Hacaaky.
B komnnekT BxoguT Hacagka ans TepTenei u COOTBETCTBYIOLAs Onopa:

@ Hacanka ans Tedpreneit (G) 03 Onopa Hacaaku ans Tedrenei (H)

MPUMEYAHMUE: npu ncnonb3oBaHUM Hacaaku ANs konbacok Unv Hacaaku Ans Tediteneit Msco AOMKHO ObITh Npea-
BapuTeNbHO NEPEMOIOTO M CMELLAHO C NpunpaBaMu, Npexae YeM BBOAUTL €r0 B BOPOHKY.
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C6opka Hacagku AnA MaKapoOHHbIX U3Aenun

- BcrasbTe wHek (S) B BopoHKy (Puc. 2).

- YcraHoBuTe Hacagky ANs MakapoHHbIX uagenuii B BOpoHKy (Puc. 10). BokoBble BbICTYMbI JOMKHbI MeanbHO BOWTU B
nasbl Ha BOPOHKE.

- [MoBepHuTe 1 3aTsHuTE raiky (U) Ha BopoHke, 4ToBbl 3a6noKMpoBaTh UCMONb3yeMyto HacafKy.
B koMnnekT BXofAT NsiTb HACAAOK ANs CO3MaHIUsi MakapOHHbIX M3AENI pasHbix hopMaToB:

o
ooc‘,’ Hacana ana maxapo (J 7,2
= 7%’) | Hacazka ans ransstenne (L

(¢
i\ J | Hacanka ans tonceix cnaretiv (K)

©

R \) Hacanka ans nanwwm (N)
Hacazka ang ToHkux cnarettvt (M) .

e BHumanue
He BBOAvTE Ype3MepHOe KONMYECTBO TecTa Unu chapLua. BeoanTe TeCTo Unm hapLu NOHEMHOTY 3a pas.

YcraHoBka u pabota

OtkpyTuTe NpoTUB YacoBoil cTpenku wtndT (V), 4tobbl pasbnokuposaTh kpennexue ans Hacagok (Puc. 11).
Chumure 3arnyLuky (W) ¢ kpennenus ans Hacagok (X), pacronoxeHHoro Ha pbiyare npubopa (Puc. 12).
BcraBbTe npeasaputensHo cobpanHyto BopoHKy (O) B kpennenne ans Hacagok (Puc. 13).

3akpyTtute wrndT (V), 4tobbl 3a6nokvMpoBaTh BOPOHKY B KPEMneHu Ans Hacafok.

YctaHoBuTe noTok (P) Ha BopoHky (Puc. 14).

[MocTaBbTe noaxoAsLLyto eMKOCTb nog raiky (U), 4tobbl cobrpaTtb NpoayKT, BbIXOASLLMIA 13 BopoHkM (Puc. 15).
BBeayTe WTencenbHyio BUMKY B PO3ETKY SMEKTPUIECKOTO TOKA.

[MoBepHHMTE py4Ky PerynmpoBkM CkopocTv Nprbopa B NONOXEHNEM Xenaemol CKopocTH.

[Mpn6op nmeet 11 ypoBHem CKOPOCTM.

O ~NOoO O WN —

[ins 06paboTkn MAca u co3paHmsa konbdacok u Tedptenel, UCNONb3yiTe CKOPOCTH OT «5» A0 «11» He Gonee 3 MUHYT
noapsia. 3ateM nNo3eonbTe NPUGOPY OTAOXHYTh.

RU

[ins co3paHns MakapoHHbIX U3AENUI UCMONb3YNTe CKOPOCTU «5» 1 «6» He Gonee 5 MUHYT noapsa. 3aTeM NO3BONb-

Te NpUbOpy OTAOXHYTh.

9 Korga npubop pabotaet, BBOAMTE NuLLeBble NPOAYKTbI B BOPOHKY (O), nomoras cebe Tonkatenem (Q) (Puc. 16).
10 3aBepLumB UCMONb30BaHME, MOBEPHUTE PYUKY PErynympoBKi ckopocTy npubopa B nonoxexue «0».

11 OTknounTe NPUGOP OT AMIEKTPUYECKON POIETKN.

BHumaHue
He vicnonb3yiiTe nanbLbl 45151 M3BMEYEHNS NULLEBbLIX NPOAYKTOB M3 HAacaaku Bo Bpemst paboTsl npubopa.

A BHumaHue
He ucnonb3yiite npubop 6onee 3 muHyT noapsia npu obpaboTke msica. He ucnonbayitte npubop Gonee 5 MuHyT
noapsg npu obpabotke TecTa. [JaBarite npubopy oxnagutbcs Bo M3bexanue neperpesa.
He nepemanbiBaiite TBepble W Cyxue NPOaYKTbI, Takve Kak KOCTH, CyXOXMITUS 1 OpeXy.
He ucnonb3yiiTe 3aMOpoXeHHOe Msico. PaamopaxmBaiiTe MSiCo nepes NomMomnoM.
He 3arpyxaiite B BOPOHKY Ype3MepHOe KONMYECTBO Msca.

Heco6niogeHue aTMX NpaBun MOXET NPUBECTM K NOBPEXACHNUAM U3AENNSA, HA KOTOPbIE He pacnpocTpaHseTcs ra-
paHTUs.

MOJIE3HbLIE PEKOMEHOALUU

- Ecnn Bo Bpemsi ucnonb3oBaHus npubop pabotaeT ¢ HeAOCTaTOUHON MOLLHOCTBI, YMEHbLUMTE KOMMYECTBO 3arpy)KeHHbIX
MPOAYKTOB.

- Ceexwuit chaplu HeobX0AMMO NPUrOTOBUTL B TEYEHNE 24 YacoB.

- [ins DocTvKeHUs Hauny4LLMX pe3ynbTaToB chopmMmupyiiTe konbacki 3a eHb U ABa [0 NPUTOTOBNEHNS.

- [ins pocTvKeHNst HaunyywmMx pesynbTaTos ABax bl 0bpaboTaiite Msico B Msicopybke, npexae Yem UCTonb3oBaTh HacaaKy
Ans Konbacok Unu Hacaaky ans Tedrenei.
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YUCTKA M yXon

BHumaHue
A Mepen BbIMONMHEHWEM NOBbIX onepaLuii N0 OYMCTKE W3BNEKUTE BUMKY U3 SMEKTPUYECKON PO3ETKM M AOXKAWUTECH
MOSHOTO OXNaxaeHus npubopa.

f BHumanue
He ucnonb3yiiTe abpasnsHble MOOLLME CPEACTBA.
Mocne O4NCTKM TLIATENBHO BbICYLUMTE BCE YacTy, MPEX/e YeM YCTaHOBUTb UX Ha MeCTO.
Hoxw xopoLwo 3aTo4eHbl, OyabTe 0c060 BHAMATENbHBI BO BPEMS UX OYUCTKY.
- CHumuTe BCe 1CMIONb30BaHHbIe KOMMNEKTYHOLLMeE, AENCTBYS B NOpsiake, 06paTHOM TOMY, KOTOPbIN OMKUCaH paHee Ans coopku.
- Tonkatens (Q), akceccyapbl ans konbacok (D-E-F), akceccyapel ans Tedreneit (G-H) n Hacaakv Ans MakapoHHbIX N3feniii
(I-K-L-M-N) TaKxe MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM MaLLVHE.
- Boponky (O), notok (P), raitky (U), nessue (T), wHek (S) u Hacagku anst nomona msica (A-B-C) Heobxoaumo npombITb BpYY-
HYt0 ropsiyen BOAOWN M HeTpanbHbIM MOKLLMM CPEACTBOM.

XpaHuTe KOMNEKT HacaaokK B CYXOM, HELLOCTYNHOM [s AETel MecTe.
MoxHo ucrnonb3oBaTh TonkaTerb (Q) U COOTBETCTBYIOLLYHO KPbILLKY (R) ANst pa3MeLLeHs 1 XpaHeH!s Hacaaok
ANsi omora Msica.

PELIENTHbI

PELIENT MACHOIO NMUPOrrA

500 r msica 6e3 kocTel 1 xmpa

- Hape3atb msico ky6ukamu paavepom npumepHo 20x20x60 M.

- Bcrasutb xenaemylo Hacaaky Ans nomona msca.

- Bbinoxutb Msico Ha noTok (P) 1 ycTaHOBUTL PyyKy PErynMpOBKM CKOPOCTU YCTPOWCTBA Ha CKOPOCTb «6».
- 3arpysutb Msico B BOPOHKY (O).

- [NepemanbiBaTb MsiCO He Gonee 3 MUHYT.

PELIENT AN NPUrOTOBNEHNA KONBACOK

1 kr msica 63 kocTel 1 xupa

500 r 3KMUpHOM CBUHMHBI

30 rconm + 7 rnepua

Benoe BuHo o BKyCy

- [MepemonoTb MsCO 1 CMeLLaTh GapLu € CoMbio, NepLem 1 6enbIM BUHOM MO BKYCY.

- BbInoxwTb NpeABapuUTENbHO NEPEMONoToe MACO Ha NOTOK (P) 1 yCTaHOBUTL PyUKy perynmpoBkin CKOPOCTY YCTPOINCTBA Ha
CKOPOCTb «6.

- 3arpyautb Msico B BOPOHKY (O).

- OpeTb Ha HacaaKy YMCTYHO KILLKY, 4TOBbI ChopMMpoBaTh konbacku HyHOro pasmepa.

- [epemanbiaTb MACO He Bonee 3 MUHYT.

BA30BbI/ PELIENT NACTbI U3 TBEPAbLIX COPTOB MLWEHMLbI - 750 T

500 r Myku 13 TBEPAbIX COPTOB MLLEHMLIbI

220 Mn Boabl

15 Mn pacTuTenbHOro Macna

1/2 noxeykw Menkon conu

- BbInoxuTb B MUCKY BCE WHIPEANEHTbI, KPOME BOfbI, KOTOPYH Heobxoanmo fo6aBnTb BO Bpemsi 06paboTku TecTa.

- Vicnonbays kptok Ans TECTa, BXOASALLNIA B KOMMNEKT NOCTABKW, 3aMELUNBATh TECTO, yBENMUYMBAs CKOPOCTb OT «1» [0 «3» B
TeYeHe NPUMEPHO 4-5 MUHYT, NOKa TECTO He MPUOBPETET KOHCUCTEHLMIO KYCOYKOB (KPYMHbIE KPOLLIKW).

- [lepenoxuTb TECTO B MPUCHINAHHYIO MYKOWN MIUCKY M HaKpbITb ero nnexkoi. OctaBbTe 0TCTOATCS HA 30 MUHYT B TENNOM
MecTe.

- [ponycTnTb TECTO Yepes OAHY M3 NSATU Pa3HblX HACAAOK AN MakapOHHbIX N3AENHNA.
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BA30BbI/ PELIENT CBEXEMN AWYHOW NACTbI - 750 T.
500 r mykn nomona «00»

2 uenbIx siiua (npubnuautensHo 120 )

120 mn xonogHoW Bofb!

15 mn pacTutenbHoro Macna

1/2 noxeykv menkomn comnm

BbINOXMTb B MUCKY BCE MHTPEAMEHTbI, KPOME BOZbI, KOTOPYH HE06X0AMMO A06aBMTL BO BpeMs 06paboTkm TecTa.
Vcnonbays kpiok ANs TeCTa, BXOASALLMIA B KOMMIEKT NOCTABKM, 3aMeLLnBaTh TECTO, YBEMUIMBAs CKOPOCTb OT «1» A0 «3» B
TEYEHNE NPUMEPHO 4 MUHYT, MOKa TECTO He MPUOGPETET KOHCUCTEHLIMIO KYCOUKOB (KDYMHbIE KPOLLKA).

TepenoxuTb TECTO B MPUCHINAHHYIO MyKOW MUCKY 11 HaKpbITb €ro nneHkoi. OcTaBbTe OTCTOATCS Ha 30 MUHYT B TEnnom
MecTe.

TponycTuTb TECTO Yepe3 OfHY U3 NATU Pa3HbX HACAROK ANs MakapOHHbIX N3AENUA.

PELIENT CBEXEM 3ENEHON NACTbI (CO LUMUHATOM)
400 r myku nomona «00»

100 r MyKi 13 TBEPAbIX COPTOB MLLEHNL

100 mn Boapb!

100 r WwnnHata B KOHCUCTEHLM MIope pacTBOPUTL B 30 MN BOAbI
15 Mn pacTuTenbHoro Macna

1/2 noxekn menkomn conm

BbInoxuTb B MUCKY BCe MHIPeAneHTbI, KpOME BOAbI, KOTOPYIo Heobxoanmo [o6aBuTL BO Bpemst 06paboTki TecTa.
Vcnonb3ys kprok Ans TecTa, BXOASLLMIA B KOMNIEKT NOCTABKM, 3aMeLLMBaTh TECTO, YBENMYMBAS CKOPOCTb OT «1» [0 «3» B
TeYeHMe NPUMEPHO 3 MUHYT, NOKa TECTO He NPUOBpPeTET KOHCUCTEHLIMIO KYCOYKOB (KPYMHbIE KPOLLIKK).

[NepenoxmTb TECTO B MPUCbINAHHYI0 MYKOI MIUCKY 1 HaKpbITb €ro nieHkol. OctasbTe 0TCTOATCA Ha 30 MUHYT B TENoM
MecTe.

[ponycTuTb TECTO Yepe3 OAHY W3 NATU Pa3HblX HACAZAOK ANs MaKapOHHbIX 3AENNA.
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NPO LLEMU NOCIBHUK

Monpw Te, L0 KOMNNEKTYI0Yi BUTOTOBNEHHI Y BIANOBIAHOCTI A0 HANEXHMX Lilo4nX €BPONENCHKINX CTaHAAPTIB Ta
MaloTb 3aXWUCT Y BCIX NOTEHLiHO Hebe3neyHMx MicLsx, HeoOXigHO YBaXHO NPOYMTATK 3aCTEPEXEHHS | BUKO-
PUCTOBYBATW KOMMIEKTYHOHi BUKITIOYHO 38 NPU3HAYEHHSM, LOB YHUKHYTYU HELLaCHUX BUNAAKIB Ta NOLLKOMKEHb.
36epiraiiTe Ll NOCIGHIMK y 4OCTYNHOMY MiCLi ANS KOHCyNbTaLii y MainbyTHeOMY. AKLLO BU MaeTe Hamip nepe-
JaTu Ui KOMMIEKTYHouI iHLWMM KOpUCTYBayaM, nepefanTe Takox Li iHCTPYKLji.

IHhopmaLis, BUknageHa y LibOMy NOCIGHIKY, MO3HAYEHa HACTYMHUMKU CUMBONAMM, SIKi 03HAYaI0Th:

A Hebesneka ana aitert
A Hebeanexa, NoB'A3ana 3 eNeKTpyKoio

A HeGeaneka NOLLKOAXeHb, NOB'A3aHNX 3 IHLLIAMI MPUYUHAMM.

& 3acTepexeHHs Npo oniku
A YBara - matepianbHi 361TkK

MPU3HAYEHHA

Lli komnnekTytoui npusHadeHi Ans BUKOPUCTaHHS Pa3oM 3 KyXOHHUMI MaLLMHOK (Aani «npunagy), Wwob nepe-
MenoBaTh XapyoBi MPOAYKTY, CTBOPIOBATW MakapOHHi BUpOGW pi3HOi hopmu i roTyBaTy Pi3HOMAHITHI CTpaBM.
Lli komnnekTytoui npu3HayeHi Tinbkv i BUKIMIOYHO A1 NPUBATHOTO BUKOPUCTAHHS i TOMY € HEMpuaaTHUMK 4ns
npomucnosux abo komepLiinHnx Linei. BupoBruk He nepenbaums Oyab-ske iHLLE BUKOPUCTAHHS LMX KOMMMEK-
TYHUMX, Le 3BiNbHSE MOr0 Bif BiANOBIgaNbHOCTI 3a 30UTKM Byab-AKOTO XapakTepy, CNPUYMHEHI HEHaNEXHUM
BMKOPUCTaHHAM KOMNMeKTytounx. HeHanexHe BUKOpUCTaHHS Npunagy CkacoBYeE rapaHTito y BCiX ii nposiBax.

3ACTEPEXEHHA 3 BE3MNEKMU

MPOYUTAWTE LI IHCTPYKLIT NEPE NOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* Komnnekrytodi  BignosigaioTb BuMoram ctaHgapty (€C) Ne 1935/2004 sig
27/10/2004 wopno matepianis, ski KOHTAKTYHOTb 3 Xap4OBUMM NPOZYKTaMM.

* BUpoBHuK He Hece BignoBiganbHICTb 3a HenpaBUIbHE BUKOPUCTaHHS abo 3a BUKO-
pUCTaHHs1, HenepegbayeHe y LIbOMY NOCIOHMKY.

* KomMnnekTytoui MOXyTb BUKOPUCTOBYBATUCS 0COBaMM, SKi MatoTb (i3nyHi, CEHCop-
Hi abo po3ymoBi Bagu, abo bpak JocBiay i 3HaHb, TiNbKM AKLLO BOHW 3HAXOAATHCS
nig KOHTpOMeM BignoBiganbHOT 0Co0BK abo SKLIO BOHM HaBYEHi 6e3MneYHO KOpUCTY-
BaTMCb KOMMNEKTYIOUMMM | YCBIZOMIMIOTL Hebe3neky Bif HEMPaBMILHOMO KOpMUC-
TYBaHHS HUMM.

* KoMnnieKkTytoumMmMn He NOBWUHHI KOpUCTyBaTUCA 4iTW. He 103BONANTE AiTAM rpaTucs
3 komnnekTyrouMMn. Onepawii O4MLLEeHHS | TEXHIYHOrO 06CyroByBaHHS, ki Hane-
KUTb BUKOHYBATI KOPUCTYBAYEBI, HE MOBWHHI BUKOHYBATUCS AITbMU.

+ 36epiraTit B HeQOCTYMHOMY 45151 AiTeN Micuj.

* EnemMeHTV ynakoBKW He MOBMHHI 3annLLiaTUCS NOpPYY 3 AiTbMM, OCKINbKM BOHW €
[PKEPENOM NOTEHLINHOT Hebe3aneku.

* KaTeropnyHo 3a60pOHSAETLCS TOPKATUCSH PYXOMUX YACTHH.

* He BMKOpMCTOBYWTE NanbLyi AN BUMYYEHHS XapyOBUX NPOAYKTIB 3 HACaaKW Ans
MakapOHH¥X BUPOBIB abo iHLLMX 3aTOYEHUX KOMNOHEHTIB Nig Yac poboTu npunagy.

* ByabTe 0cobnnBo yBaxHi nig yac poboTu 3 HoXamu abo iHLLIMMK 3aTOYEHUMU KOMMO-
HeHTamu, 0cobMBO Nif Yac BUKOHAHHA onepaLiit o BCTAaHOBMEHHIO 1 OYNLLEHHIO.
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* KaTeropnyHo 3a60pOHEHO BBOAMTM XapyoBi NPOAYKTU pykaMu Yepes Koprnyc BO-
POHKW. N5 LbOro HeobXiAHO 3aBXaN BUKOPUCTOBYBATM CreLlianbHuiA LITOBXaY.
* He BMKOPUCTOBYIATE HAaCaAKM, SIKLLO BOHW NOLIKOKEHI.
* BUKOpMCTOBYWTE TiflbKW OpUriHasnbHi akcecyapw.
* byab-aki mogudikauii Bupoby, Lo SBHO He A0O3BOMNEHI BUPOBHUKOM, MOXYTb MpK-
3BECTU [0 BTpaTH 110ro 6€3neYHOCTi i rapaHTiil Ioro BUKOPUCTaHHS KOPUCTYBAYEM.
*Hebe3sneka 3ataryBaHHs Bonoccs, ogary, bpacnetis abo NaHLUIOXKKIB Y BXigHWIA
OTBIp BOPOHKW ANS XapyoBKX NPOAYKTIB Nig Yac pobotu npunagy.
* LL{o6 3ano6irtn HellacHUM BUNaaKam i NOLKOMKEHHSM Npunagdy Ta Hacagok Tpu-
MaWTe PYKM i KYXOHHI IHCTPYMEHTM Ha BiACTaHi Bif PyXOMUX YaCTUH.
[ins npaBunbHOI yTunisaii Bupoby BignoBigHO 40 €Bponeicbkoi [upekTuan
2012/19/UE, 6yapb nacka, npouuTainte cnewjianbHy nucTiBky y Habopi Ao Bupo-
Oy

3BEPIFAUTE LIIO IHCTPYKUIIO

OMNMUCAHHA
A Hacagka nns api6Horo nomeny m'sica M Hacapka ans ToHkux cnareTi
B Hacapka ans cepeaHboro nomeny m'sica N Hacapka ons nokwmHu
C Hacapka ans kpynHoro nomeny m'sica O BopoHka
D Hacapka anst Benmknx kobacok P Jlotok
E [uck ans koB6acok Q LroBxay / npucTpint ans 3bepiraHHs AuckiB Ans nomeny m'aca
F Hacapka ans maneHbkux koB6acok R Kpuwwka wroxava
G Hacapka ons techenei S LWHek
H Onopa Hacagkv gns TedTenei T Hix
| Onopa Hacagky 47151 MakapoHiB U Taika
J Hacapka ons makapoHis V  Brynka
K Hacapgka ans ToBCTUX cnareTi W Barnywka
L Hacapka ans Taneatenne X KpinneHHs ans Hacapok

IHCTPYKL|II 3 BUKOPUCTAHHSA
Micna BuiiMaHHA HacapoK 3 yNakoBKM, nepes nepwmnM BUKOPUCTAHHAM, PETENIbHO NOMUITE BOAOH) | HeUTPanbHUM
MUIOUYMM 3aC060M BCi YaCTWHM, AIKi ByAyTb KOHTAKTyBaTh 3 Xap4OBUMM NPOAYKTaMK.

YBara
lepen BCTAHOBNEHHSAM HAaCaf0K NEpPEKOHaNTEC, Lo NpUajA BUMKHEHWN | Bi'eAHaHNIA BiA PO3ETK.

Mepepn noyaTKoM BUKOPUCTaHHS NpUnajy NepekoHalTeCh, LLO BCi KOMMNEKTYIoHi BCTAHOBNEHi NPaBUMbHO.
CknapaHHA M'acopy6ku
BcragTe wHek (S) B BopoHky (Puc. 2).
YBara
Hebesneka TpaBMyBaHHs. Hix ayxe rocTpuid, crig o6epexHo BUKOPUCTOBYBATH 10r0.
Bcraste Hix (T) B BopoHky (Puc. 3). lnocka pixy4a noBepxHs HoXa noBuHHa 6T CNPsIMOBaHa HA30BHi.

lMepekoHaliTecs, o WHek (S) BcTaBneHuii 4o ynopy, B iHWwomy Bunagky Hix (T) 6yae HEMOXNMBO BCTaHOBUTY NMpa-
BUNbHO.
BcraHoBiTb Hacaaky Anis nomeny m'aca B BOPOHKY (Pyc. 4). BiuHi BUCTYNM NOBMHHI ifeanbHo YBINTY B Na3n Ha BOPOHLY.
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[MoBepHiTb i 3aTArHiTh raiky (U) Ha BOpoHLi, WWob 3abrokyBaTi Hacaaky.
Y KOMNAEKT BXOAUTb TPY TUMK Hacafok Ans nomeny M'aca:

Hacanka ans apibHoro nomeny m'sca (A)

| ——— e (€
& Hacanka ans kpynHoro nomeny m'sca (C
Y

Hacaaka ans cepenHboro nomeny m'sica (B)

Hix noBuHeH BUKOpMCTOBYBATMCS TiNbKKM 3 HaCaAKOK ANs nomeny M'sca.
LlImaToykmn M'ica NOBWHHI 6yTH Takoro po3mipy, Wob ix MoxHa 6yno nerko BBOAUTY Y BXiAHWI OTBIp BOPOHKK, i He

NOBUHHI MICTUTM KIiCTOK.

CknapgaHHA Hacapgku ansa kos6acok

- Bcraste wHek (S) B BOPOHKY (Puc. 2).
BcraHoBiTb Auck ans kosbacok (E) y BopoHKy (Puc. 5). BiuHi BUCTYNM NOBMHHI ifeanbHo YBIlTY B Nasu Ha BOPOHL.

BcraButn Hacaaky Ans kobacok BcepeauHy raku (U) i noTiM BCTAHOBIUTYM Ha BOPOHKY (Puc. 6-7).

[MoBepHiTb i 3aTArHITh raiky (U) Ha BopoHLj, Wwob 3abrnokysaTi Hacaaky.
Y KOMMNEKT BXOASATb Ba TUNM HAaCaAoK 1S KOBOACOK, SiKi MOBUHHI BUKOPWUCTOBYBATUCS Pa3oM i3 AMCKOM [1sl KOBOACOK:

Hacagaka ans senvkux kos6acok (D)

@ [Luck ang koeGacok (E)

C@ Hacazka ans manetbkux koB6acok (F)

MPUMITKA: Mepu Hix BBOAUTHU MeNeHe M'SICO B BOPOHKY, Nif Yac BUKOPUCTAHHSA Hacafok Anst koB6acok, HeooXiaHO
OAATHYTW HEBENUKY YNCTY KULLKY Ha BUXiaHWIA OTBip Hacapku (Puc. 8).

CknapaHHA Hacapku ana tedptenen

- Bcraste wHek (S) B BOpOHKY (Puc. 2).

BcraHoBiTb onopy Hacagku ans Tedreneit (H) i Hacagky ans Tedpreneit (G) B BopoHKy (Puc. 9). BidHi BUCTYNM NOBUHHI
ifleanbHo YBINTY B Masi Ha BOPOHLY.

[MoBepHiTb i 3aTArHITh raiky (U) Ha BopoHLj, WWob 3abrnokysaTv Hacaaky.

Y KOMNNeKT BXOANTb Hacaaka Ans TedbTenen i BignosigHa onopa:

@ Hacanka ans Tedpreneit (G) 03 Onopa Hacagku ans Tedrenei (H)

MPUMITKA: npu BuKOpuCTaHHi Hacaaku Ansa koB6acok abo Hacaaku Ans TediTeneit M'aco HeobXigHO nonepeaHbLO
nepemMonoTH Ta 3milaTi 3 npunpaBamMu, Nepll Hixk BBOAUTM AOT0 Y BOPOHKY.

CknapaHHA HacagKv ana MakapoHHUX BUpob6iB

- Bcraste wwHek (S) B BOPOHKY (Puc. 2).

BcraHoBiTb HacapKy Ans MakapoHHNX BipobiB B BOPOHKY (Puc. 10). Bi4Hi BUCTyNM MOBWHHI ineanbHo YBIAT B Nasun Ha
BOPOHLU.

[MoBepHiTb i 3aTArHiTh raky (U) Ha BOpoHLi, Wwob 3abrnokyBaTv Hacaaky.

Y KOMMNeKT BXOAsATb N'sATb HAcafoK ANsi CTBOPEHHsI MakapoHHNX BUPOGIB pisHIX hopmaTiB:

o
O o) | Hacanka ans makaposis (J e,
= € Hacanika ang Tanearenne (L

Hacagka ans toscTux cnareTi (K)

@

©

Hacanka ang nokwwxm (N)
Hacazka ang ToHkux cnareti (M)

@
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% YBara
He BBOAbTe HaaMipHy KinbkicTb TicTa abo thapLuy. BeoabTe HeBenuky KinbkicTs Ticta abo dhapluy 3a pas.

CknapaHHs i PyHKLiOHYBaHHSA

BukpyTiTh WTMT NpoTy roguHHIKoBoi cTpinku (V), o6 po3brokysaTy kpinneHHst Ans Hacapok (Puc. 11).
3himiTe 3arnywwky (W) 3 kpinneHHs Ans Hacagok (X), posTtaiuoBaHy Ha Baxeni npunagy (Puc. 12).

BcrasTe nonepenHbo cknaaeHy BopoHky (O) B kpinneHHs ans Hacagok (Puc. 13).

3akpyTitb WTndT (V), Wwob 3abnokysaTi BOPOHKY B KpinneHHi Ans Hacaaok.

BcraHoBiTb noTok (P) Ha BopoHky (Puc. 14).

[MocTaBTe npuaaTHy Ans Lporo emMHICTb nif ranky (U), wo6 36upati npoaykT, Wo BUXOAMTL 3 BOpOHKM (Puc. 15).
BcTaBTe BUNKy B eNeKTpUyHy po3eTky.

[MoBepHiTb perynsTop LBMAKOCTI Npunagy Ha no3Hayky BaxaHoi LWBUAKOCTI.

Mpunag mae 11 piBHiB WBKAKOCTI.

O ~NOO O WN —

[ns 06pobku M'sica i CTBOpeHHs KOBGAcOK i TedpTenel, BUKOPUCTOBYIATe WwBUAKOCTI BiA «5» Ao «11» He Ginbuwe
3 xBunuH nocninb. MotiM A03BONbLTE NPUNaAy BiANOYUTH.

[ins cTBOpPeHHs1 MakapoOHHWX BUPOGIB BUKOPUCTOBYIATE WBMAKOCTI «5» i «6» He Ginble 5 xBUNUH nocnink. MoTim
[,03BONbTE NpUNagy BiANOYUTH.

9 Konwu npunap npaLjtoe, BBOfbTE Xap4oBi NpoAykTi y BopoHKy (O), Aonomaratoun cobi wrosxadem (Q) (Puc. 16).
10 3aBepLUMBLLM BUKOPUCTaHHSI, MOBEPHITb PYUKy PErymioBaHHS LUBWAKOCTI Npunagy Ha noaHauky «0».
11 Big'egHaiiTe npunag Big eNeKTPUYHOT po3eTku.

YBara

He BMKOpUCTOBYITE NanbLi Ans BUMyYeHHs XapyoBUX NPOLYKTIB 3 HacaaKu Mig Yac poboTu npunagy.

A YBara

He BukopucToBy#Te npunag binbLue 3 nocnink nig yac 06pobku M'sca. He BukopucToByiiTe npunag Ginblue 5 XBunuH
mocninb nif yac 06pobku TicTa. [lasaiiTe npunagy OXONOHYTH, OB YHUKHYTU NeperpiBy.

He nepementioiTte TBepAi i Cyxi NPOLAYKTH, TaKi SK KICTKW, CyXOXUINS i FOpixXu.
He BuKopuCTOBYITE 3aMOpoXeHe M'aco. Po3MopoxyiTe M'ACO nepes nomMenom.
He 3aBaHTaxyiiTe y BOPOHKY HAAMIPHY KifbKiCTb M'Aca.

HepnoTpumaHHs umx iHCTPYKLiA MOXe NPM3BECTU A0 NOWKOAXKEHb NpUnaay, Ha siKi He PO3NOBCIOAKYETLCA Aif ra-
paHTii.

KOPUCHI NOPAOMU

- KW niA Yac BUKOPUCTaHHS Npunag, NpaLtoe 3 HeA0CTAaTHBOK MOTYXKHICTIO, 3MEHLUTE KINbKICTb 3aBaHTaXEHNX NPOAYKTIB.

- Cixui hapLu HeobXiaHO NPUroTyBaTU NPOTATOM 24 FOANH.

- [ins pocArHeHHs Halikpalyyx pesynbTaTis copmyitte koBbacky 3a AeHb abo Ba A0 NPUroTyBaHHS.

- [ins pocsrHeHHs Haikpalmx pesynbTaTis Asidi 06pobiTb M'ACo B M'AcOpy6Ll, nepLu HiX BUKOPUCTOBYBATK Hacaaky Ans
koBbacok abo Hacaaky Ans TedTenei.

UMCTKA | gornaa

f YBara
Mepen BUKOHAHHAM Oyab-skMX OMepaLliil 3 OYMLLEHHS! BUTSITHITL BUNKY 3 eNEKTPUYHOI PO3eTki Ta AoyekanTecs
MOBHOrO OXONMOMKEHHS Npunagy.

c YBara
He BukopucToByitTe abpasuBHi MUtoYi 3acobu.
PeTenbHO BUCYLLITH BCi KOMNOHEHTM MICINS YNCTKW, MEpLL HiXX BCTAHOBMIOBATY iX y npunag,.

TNesa fobpe 3atoueHi, byabTe Ayxe 0BepexHi Nig Yac iX OUMLEHHS.

- 3HimaiTe BCi BUKOPUCTaHI KOMMMEKTYIOUI, BUKOHYIOUM IHCTPYKLIT ANst CKNagaHHs y 3BOPOTHOMY MOPSAKY.

- LltoBxau (Q), Hacapku ans kosbacok (D-E-F), Hacaakv ans tedpteneit (G-H) i Hacanku ans makapoHHmx Bipobis (I-K-L-M-N)
TaKoX MOXHA MUTI B NOCYAOMUMHIA MALLVHI.

- Boponky (O), notok (P), raitky (U), Hix (T), wHek (S) i Hacagkv ans nomeny m'sca (A-B-C) HeobxigHO npomuTit BpyyHy
rapsi40to BOZOH0 3 HEMTPabHUM MUKOYMM 3aCO60M.

36epiraliTe KOMNNEKT HACAAOK B CYXOMY, HEAOCTYMHOMY AN AiTeN MicLi.

MoxHa BukopucToByBaT wroBxau (Q) i BinosiaHy kpuwky (R) Ans poamilyeHHs Ta 36epiraHHs Hacafok Ans nomeny M'aca.
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PELENTU

PELIENT M'ACHOIO NMUPOrA

500 r m'sca Bes KiCToK i mpy

- Hapiszatn m'sico ky6ukamu poamipom npubnnsHo 20x20x60 mm.

- BcraHosuTi BaxaHy Hacagky Ans nomeny m'sca.

- Buknactu m'sico Ha noTok (P) i BCTAHOBUTM pyyKy perymioBaHHst LUBUAKOCTI NPUCTPOIO Ha LBUAKICTb «6».
- 3aBaHTaxuTM M'aco B BOPOHKY (O).

- TepementoaTn M'sico He Ginblue 3 XBUNMH.

PELIENT ANs NPUroTYBAHHA KOBBACOK

1 kr m'sica 6e3 KicToK i xupy

500 1 XMPHOI CBUHMHM

30 r coni + 7 r neputo

Bine BMHO 3a cMakom

- [Mepemonotu M'sico i 3miLuaTi dhapLu 3 cinmo, nepLiem i 6invm BUHOM 3a CMakoM.

- Buknactu nonepenHb0 nepemeneHe M'sco Ha noTok (P) i BCTaHOBMTI pyyKy perymnioBaHHst LWBWAKOCTi MPUCTPOLO Ha LBKA-
KICTb «B».

- 3aBaHTaxuTH M'aco B BOPOHKY (O).

- OpsrHyTM Ha Hacaaky YMCTY KULLKY, L1o6 cdopmyBaTi koBOGacku NoTpiGHOro poamipy.

- Tepementoatn M'sico He binblue 3 XBUANKH.

BA30BUIN PELIENT NACTM 3 TBEPZUX COPTIB MLIEHML - 750 T

500 r GopoLuHa 3 TBEpAKX COPTIB NLEHNL

220 mn Boau

15 mn pocnuHHoi onii

1/2 yaitHoi noxku ApibHoi coni

- Buknactu B Mucky Bci iHrpeieHTu, kpiM Bogu, Siky HeobxiaHo foaaTy nig yac obpobku TicTa.

- BukopucToBytoun rak Ans 3amilyBaHHs TiCTa, WO BXOAUTb B KOMMIEKT NOCTaBKM, 3aMiCiTb TiCTO, 36inbLUyHOUM LWBNUAKICTb
BiA «1» 4o «3» npoTsarom npubnnaHo 4-5 XBUMKMH, NOKK TICTO He Habyae KOHCHCTEHLIiKO LUMATOYKIB (BeMnWKi KpuXTH).

- Tepeknactu TicTo y npucunay GOPOLIHOM MICKY | HAKPUTI OrO MNIBKOKD. 3anuwmTi BiacTosTUCS NpOTAroM 30 XBUAMH Y
TENNomy Micuj.

- [ponycTiTb TiCTO Yepes 0aHy 3 M'ATM Pi3HUX HAcaLOK Anst MakapoOHHNX BUPOGIB.

BA30BWI PELIENT CBIKOI A€YHOI NACTW - 750 T

500 r myku (nomen "00")

2 uinux sius (npubnusHo 120 T)

120 mn xonogHoi Boau

15 Mn pocnuHHoI onii

1/2 vaitHoi noxku ApibHoi coni

- Buknactu B Mucky Bci iHrpeieHTu, kpiM Bogu, Siky HeobxiaHo foaaTu nig yac obpobku TicTa.

- BukopucToBytouM rak Ans 3amilyBaHHS TicTa, L0 BXOAWTb B KOMMNEKT MOCTaBKM, 3aMiCiTb TiCTO, 30inbLLyl4N WBNAKICTL
BiA «1» 40 «3» NpoTArom NpubnnaHo 4 XBUMMH, NOKY TiCTO He Habye KOHCUCTEHLtO LIMATOYKIB (BEMUKI KPUXTH).

- Tepeknactu TicTo y npucunaHy GOPOLIHOM MICKY | HAKPUTL OrO MIBKOK. 3anuwmnTi BiACTOATUCS NpoTAroM 30 XBUMMH Y
TEnnomy Micj.

- [ponycTiTb TiCTO Yepe3 OaHy 3 M'ATM Pi3HUX HAcaLOK ANst MakapoOHHNX BUPOGIB.

PELIENT CBIOXOI 3ENEHOI MACTY (3! LLMUHATOM)

400 r 6opoLuHa (nomen «00»)

100 r 6opoLLHa 3 TBEPAMX COPTIB MLUEHML

100 mn Boam

100 r WnnHaTy B KOHCUCTEHLi Mope po34nHUTY B 30 M BOAK

15 mMn pocnnHHoi onii

1/2 yaitHoi noxku ApibHoi coni

- Buknactu B mucky Bci iHrpeieHTw, kpim Boau, siky HeobxigHo foaatu nig yac 0bpobkm TicTa.

- BukopucToBytouM rak Ans 3amillyBaHHs TicTa, LU0 BXOAWTb B KOMMNEKT MOCTaBKM, 3aMiCiTb TiCTO, 30inbLUyH4N WBNAKICTD
BiA «1» 40 «3» NpoTArom NpubnM3HO 3 XBIAMMH, MOKY TICTO He Habyne KOHCUCTEHLHO LIMATOYKIB (BEMWNKI KPUXTH).

- [MepeknacTy TicTo y npucunaHy GOPOLIHOM MUCKY i HAKPUTU 1OT0 NMIBKOK. 3anuwmTy BigcTosiTUes NpoTsroM 30 XBUNKUH y
TENnoMy MicLyi.

- [ponycTiTb TiCTO Yepe3 OfHY 3 N'SATY Pi3HUX HAcaZoK ANs MakapoHHIX BUPOGIB.
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O PODRECZNIKU

Nawet jezeli akcesoria zostaty wykonane zgodnie ze szczegdtowymi obowigzujacymi europejskimi przepisami i posiadajg za-
bezpieczenia wszystkich, potencjalnie niebezpiecznych czesci, nalezy uwaznie przeczyta¢ ostrzezenia i wykorzystywaé akce-
soria wytacznie do celéw, do jakich zostaty przeznaczone, zapobiegajac w ten sposéb wypadkom i szkodom. Przechowywaé
podrecznik w poblizu urzadzenia do pdzniejszych konsultacji. W przypadku zbycia niniejszych akcesoriow na rzecz osob trze-
cich nalezy do nich dofaczy¢ réwniez niniejsza instrukcje.

Informacje zawarte w podreczniku zostaly oznaczone ponizszymi symbolami:

Zagrozenia dla dzieci
Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elektrycznej

Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn

A Ostrzezenia dotyczace oparzen
A Uwaga - szkody materialne
PRZEWIDZIANE ZASTOSOWANIE

W potaczeniu z mikserem (zwanym dalej urzadzeniem) mozna uzywac akcesoridéw do rozdrabniania, tworzenia réznych ksztat-
tow makaronu i przygotowywania réznych potraw. Niniejsze akcesoria przeznaczone sg wytacznie do uzytku prywatnego. Nie
mogaq by¢ zatem uzywane do celéw handlowych lub przemystowych. Wszelkie inne zastosowanie nie zostato przewidziane.
Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialno$ci za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane nieprawidtowym wykorzystaniem
akcesoriow. Nieprawidtowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwarancii.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

PRZED PRZYSTAPIENIEM DO OBSLUGI URZADZENIA, ZAPOZNAC SIE Z TRE-

SCIA INSTRUKCJL.

* Akcesoria sg zgodne z Rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 z dn. 27/10/2004 dla
materiatow stykajacych sie z zywnoscia.

+ Nie ponosimy odpowiedzialnosci za btedne stosowanie urzadzenia i za stosowanie
niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji.

* Akcesoria nie sg przeznaczone do obstugi przez osoby o ograniczonych zdolno-
Sciach fizycznych, czuciowych lub umystowych, lub tez nieposiadajgce niezbed-
nego doswiadczenia lub znajomosci akcesoriow, chyba, ze sgq one nadzorowane
przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone w zakre-
sie obstugi akcesoridw razem z urzadzeniem.

* Akcesoria nie moga by¢ uzywane przez dzieci. Nie zezwala¢ dzieciom na zabawe
akcesoriami. Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne wykonywane przez uzytkow-
nika nie moga by¢ wykonywane przez dzieci.

* Przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

* Nie pozostawia¢ elementow opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig potencjalne zrodto zagrozenia.

* Nie dotykac czesci w ruchu.

* Podczas pracy urzadzenia nie nalezy wyjmowac palcami artykutéw spozywczych z
sitka ani innych ostrych elementow.

* Zachowac¢ szczegdlng ostrozno$¢ podczas obchodzenia sie z nozami lub innymi
ostrymi elementami, zwtaszcza podczas montazu i czyszczenia.

* Nie wprowadzac¢ dtonmi artykutow spozywczych poprzez korpus leja podawczego.
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Postugiwac sie zawsze odpowiednim popychaczem.
* Nie uzywac akcesoriéw uszkodzonych.
« Stosowac wytgcznie oryginalne akcesoria.

* Ewentualne, nie zatwierdzone wyraznie przez producenta modyfikacje, mogq skutko-
wac zmniejszeniem bezpieczenstwa uzytkowania urzadzenia oraz utratg gwarancii.
* Niebezpieczenstwo wciggniecia wiosow, ubran, bransoletek lub naszyjnikoéw przez
otwdr wlotu artykutéw spozywczych do leja podawczego podczas pracy urzadzenia.
* Aby unikng¢ wypadkéw oraz uszkodzenia urzadzenia i akcesoriow, dtonie oraz

narzedzia trzymac z daleka od czesci w ruchu.

Aby zutylizowac¢ produkt w mys| europejskiej Dyrektywy 2012/19/UE, zapo-
ﬁ znac sie z odpowiednig broszurg, dotaczong do produktu.

== INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAC

OPIS
A Sitko do drobnego rozdrabniania migsa M Sitko do cienkiego spaghetti
B Sito do $redniego rozdrabniania $redniego N Sitko do makaronu pappardelle
C Sitko do grubego rozdrabniania miesa O Lej podawczy
D Akcesorium do kietbas duzych P Taca
E Sitko do kietbasy Q Popychacz/element do odktadania sitek maszynki do mielenia migsa
F Akcesorium do kietbas matych R Pokrywa popychacza
G Akcesorium do pulpetow S Slimacznica
H  Uchwyt akcesorium do pulpetow T Noéz
| Uchwyt sitka do makaronu krotkiego U Tuleja
J  Sitko do makaronu krétkiego V' Trzpien
K Sitko do grubego spaghetti W Korek
L Sitko do makaronu tagliatelle X Mocowanie akcesoriow

INSTRUKCJA OBSLUGI

Po wyjeciu akcesoriow z opakowania, przed pierwszym uzyciem umy¢ doktadnie woda z delikatnym detergentem
wszystkie czesci stykajace sie z zywnoscia.

Uwaga
Przed przystapieniem do montazu upewnic sie, ze urzadzenie jest wytaczone i odtaczone od gniazda elekirycznego.
Przed uruchomieniem urzadzenia sprawdzic, czy akcesoria zostaty poprawnie zamontowane.

Montaz maszynki do mielenia miesa
Wiozy¢ $limacznice (S) do leja podawczego (Rys. 2).
Uwaga
Ryzyko obrazen. N6z jest elementem tnacym, zachowa¢ ostroznos¢.
Wiozy¢ n6z (T) do leja podawczego (Rys. 3). Ptaskg powierzchnie tnaca noza nalezy skierowa¢ na zewnatrz.

Sprawdzic, czy $limacznica (S) zostata catkowicie wsunieta. W przeciwnym przypadku nie bedzie mozliwe prawidto-
we umieszczenie noza (T).
Wiozy¢ maszynke do mielenia migsa do leja podawczego (Rys. 4). Boczne znaczniki musza doktadnie wsunaé sie do
znacznikow na leju podawczym.
Obréci¢ i dokreci¢ pierscien (U) na leju podawczym w celu zablokowania uzywanego akcesorium.
W zestawie znajdujg si¢ trzy rodzaje akcesoriow do mielenia migsa:
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Sitko do grubego rozdrabniania miesa (C

I

@ Sitko do drobnego rozdrabniania migsa (A)

@ Sito do $redniego rozdrabniania $redniego (B)

1
F

N6z moze by¢ uzywany tylko z sitkiem do siekania migsa.
Kawatki migsa muszg mie¢ wielkos¢ umozliwiajacg ich wsuwanie do otworu wlotowego leja podawczego i musza
by¢ pozbawione kosci.

Montaz akcesorium do kiethasy

Wiozy¢ $limacznice (S) do leja podawczego (Rys. 2).
Umiescic sitko do kietbas (E) w leju podawczym (Rys. 5). Boczne znaczniki musza doktadnie wsunag sie do znacznikéw

na leju podawczym.
Akcesorium do kietbas umiesci¢ w pierscieniu (U), a nastepnie na leju podawczym (Rys. 6-7).

Obréci¢ i dokreci¢ pierscien (U) na leju podawczym w celu zablokowania uzywanego akcesorium.
W zestawie znajdujq sie dwa rodzaje akcesoriow do kietbasy do stosowania z sitkiem do kietbasy:

Akcesorium do kietbas duzych (D)

C@ Akcesorium do kietbas matych (F

Nalezy pamietac: W przypadku stosowania akcesorium do kietbasy, przed wtozeniem migsa mielonego do leja po-
dawczego, na otwor wylotowy akcesorium natozy¢ mate oczyszczone jelito (Rys. 8).

@ Sitko do kietbasy (E)

Montaz akcesorium do pulpetow

Whozy¢ $limacznice (S) do leja podawczego (Rys. 2).
Umiesci¢ uchwyt akcesorium do pulpetéw (H) i akcesorium do pulpetow (G) w leju podawczym (Rys. 9). Boczne znaczniki

muszq doktadnie wsuna¢ sie do znacznikéw na leju podawczym.
Obréci¢ i dokreci¢ pierscien (U) na leju podawczym w celu zablokowania uzywanego akcesorium.

Zestaw zawiera akcesorium do pulpetéw oraz odpowiedni uchwyt:

@ Akcesorium do pulpetow (G) 03 Uchwyt akcesorium do pulpetéw (H)

Nalezy pamieta¢: W przypadku stosowania akcesorium do kietbas lub pulpetéw, mieso przed wiozeniem do leja
podawczego nalezy uprzednio zmieli¢ i wymiesza¢ z przyprawami.

Montaz akcesorium do makaronu

Wiozy¢ $limacznice (S) do leja podawczego (Rys. 2).
Umiesci¢ sitko do makaronu w leju podawczym (Rys. 10). Boczne znaczniki musza doktadnie wsunag sie do znacznikéw

na leju podawczym.
Obréci¢ i dokreci¢ pierscien (U) na leju podawczym w celu zablokowania uzywanego akcesorium.

Zestaw zawiera piec rodzajow akcesoriow do uzyskiwania réznych ksztattow makaronu:

©%) ) -
Os0 ;| Sitko do makaronu krétkiego (J 7,2
- 7%7)) | Sitko do makaronu tagliatelle (L

Sitko do grubego spaghetti (K

Sitko do makaronu pappardelle (N)

Sitko do cienkiego spaghetti (M

@ @

% Uwaga
Nie wprowadza¢ zbyt duzej ilosci ciasta. Ciasto wkiada¢ do leja partiami.
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Montaz i obstuga

Odkrecic trzpien (V) w lewo, aby odblokowa¢ mocowanie akcesoridw (Rys. 11).

Unies$¢ korek (W) mocowania akcesoriow (X), znajdujacy sie na ramieniu urzadzenia (Rys. 12).
Zmontowany wczesniej lej podawczy (O) wlozy¢ w mocowanie akcesoridw (Rys. 13).
Ponownie wkrecic trzpien (V), aby zablokowa¢ lej podawczy w mocowaniu akcesoriow.
Umiesci¢ tace (P) na leju podawczym (Rys. 14).

Pod pierscien (U) podstawi¢ odpowiedni pojemnik do zbierania artykutéw spozywczych wysuwajacych sie z leja podaw-
czego (Rys. 15).

7 Wiaczy¢ wtyczke do gniazdka elektrycznego.

8 Ustawi¢ pokretto regulaciji predko$ci urzadzenia na zadang predkosé.

Urzadzenie zapewnia 11 pozioméw predkosci.

oSO wWwN -

Do obrébki migsa oraz produkcji kietbas i pulpetow nalezy stosowac predkosci od ,,5” do ,,11” przez maksymalnie 3
kolejne minuty. Nastepnie pozostawi¢ urzadzenie do schiodzenia.

Do wyrobu makaronu uzywac predkosci ,,5” i ,6” przez maksymalnie 5 kolejnych minut. Nastepnie pozostawi¢ urza-
dzenie do schtodzenia.

9  Gdy urzadzenie pracuje, artykuty zywnosciowe umieszczac w leju podawczym (O) za pomocg popychacza (Q) (Rys. 16).
10 Po zakonczeniu pracy ustawi¢ pokretto regulaciji predkosci urzadzenia na ,0".
11 Odtaczy¢ urzadzenie od gniazda elekirycznego.

Uwaga

Podczas pracy urzadzenia nie nalezy wyjmowac palcami artykutéw spozywczych z sitka.

A Uwaga

Podczas obrobki migsa nie uzywac urzadzenia przez czas dtuzszy, niz 3 kolejne minuty. Podczas obrdbki ciasta nie
uzywaé urzadzenia przez czas dtuzszy, niz 5 kolejnych minut. Pozostawi¢ urzadzeniu do schtodzenia, aby zapobiec
przegrzaniu.

Nie mieli¢ twardych i suchych artykutéw spozywczych, takich jak kosci, $ciegna i orzechy.
Nie uzywac¢ miesa mrozonego. Przed rozdrabnianiem migso rozmrozic.
Nie wkiada¢ do zbiornika zbyt duzej ilo$ci migsa.
Brak stosowania sie do powyzszych zalecen moze skutkowac uszkodzeniem produktu, ktére nie jest objete gwarancja.

PRZYDATNE WSKAZOWKI

- Jesli podczas uzytkowania urzadzenie pracuje pod obcigzeniem, nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ wprowadzanych artykutow spo-
zywczych.

- Zmielone migso nalezy przetworzy¢ w ciagu 24 godzin.

- Aby uzyskac najlepsze rezultaty, kietbasy przygotowac jeden lub dwa dni przed spozyciem.

- Przed wykorzystaniem przyrzadu do wyrobu kietbas lub pulpetéw, aby uzyskac jak najlepsze rezultaty, migso nalezy zmieli¢
dwukrotnie.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Uwaga
A Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy wysuna¢ wtyczke z gniazda elektrycznego i poczekac, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

ﬁ Uwaga
Nie stosowac $rodkéw myjacych o wtasciwosciach Sciernych.
Po zakoriczeniu czyszczenia osuszy¢ doktadnie wszystkie czesci przed ich ponownym zamontowaniem.

Noze sg dobrze naostrzone, zachowa¢ ostroznos¢ podczas ich czyszczenia.

- Zdemontowac¢ wszystkie uzywane akcesoria, wykonujg czynno$ci w kolejnosci odwrotnej, niz opisane dla ich montazu.

- Popychacz (Q), akcesoria do kietbas (D-E-F), akcesoria do pulpitéw (G-H) i sitka do makaronu (I-K-L-M-N) mozna my¢ w
zmywarce.

- Lej podawczy (O), tace (P), pierscien (U), néz (T), Slimacznice (S) oraz sitka do mielenia migsa (A-B-C) nalezy my¢ recznie
ciepta woda z dodatkiem neutralnego detergentu.

Zestaw akcesoriéw odktada¢ w suche miejsce, poza zasiegiem dzieci.

Popychacz (Q) i jego pokrywa (R) moga by¢ uzywane do przechowywania i odktadania sitek do mielenia migsa.
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PRZEPISY

PRZEPIS NA PASZTET Z MIESA
500 g migsa bez kosci i thuszczu
Mieso pokroi¢ w kostke o wymiarach ok. 20x20x60 mm.
Zamontowa¢ zadane sitko do mielenia miesa.
Umiesci¢ migso na tacy (P) i ustawi¢ pokretto regulacji predkosci urzadzenia na predko$c 6.
Umiesci¢ migso w leju podawczym (O).
Mieso rozdrabniac nie dtuzej niz 3 minuty.

PRZEPIS NA KIELBASY
1 kg miesa bez kosci i tuszczu
500 g migsa wieprzowego z tluszczem
30gsoli+7g pieprzu
Biate wino wg uznania
Mieso zmieli¢ i wymieszaé z solq, pieprzem i bialym winem wg uznania.
Umiesci¢ uprzednio zmielone migso na tacy (P) i ustawi¢ pokretto regulacji predkosci urzadzenia na predko$¢ 6.
Umiesci¢ migso w leju podawczym (O).
Umiesci¢ czyste jelito na akcesorium do kiethas, aby uzyskac kietbase zadanej wielkosci.
Mieso rozdrabniac nie dtuzej niz 3 minuty.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA KRUCHE CIASTO - 750 G.
500 g maki semoliny
220 ml wody
15 ml oleju
1/2 tyzeczki soli
Umiesci¢ w pojemniku wszystkie sktadniki z wyjatkiem wody, ktérg nalezy dolewa¢ w trakcie wyrabiania ciasta.
Uzywajac dotaczonej do zestawu koncowki do wyrabiania wyrabia¢ ciasto z rosnaca predkoscia od ,1” do ,3” przez okoto
4 - 5 minut, az ciasto bedzie miato grudkowata konsystencje (jak duze okruchy).
Przefozy¢ ciasto do miski posypanej maka i przykry¢ folig. Pozostawi¢ na 30 minut w cieptym miejscu.
Ciasto rozwatkowac¢ uzywajac specjalnego akcesorium do watkowania, wybierajac jeden z pigciu dostepnych ksztattow.

PRZEPIS PODSTAWOWY NA CIASTO MAKARONOWE JAJECZNE - 750 G.

500 g maki ,00”

2 cate jaja (ok. 120 g)

120 ml zimnej wody

15 ml oleju

1/2 tyzeczki soli
Umiesci¢ w pojemniku wszystkie sktadniki z wyjatkiem wody, kt6rg nalezy dolewac w trakcie wyrabiania ciasta.
Uzywajac dotaczonej do zestawu kofcéwki do wyrabiania wyrabia¢ ciasto z rosnaca predkoscia od ,1” do ,3” przez okoto
4 minuty, az ciasto bedzie miato grudkowata konsystencje (jak duze okruchy).
Przetozy¢ ciasto do miski posypanej maka, i przykry¢ folig. Pozostawi¢ na 30 minut w cieptym miejscu.
Ciasto rozwatkowa¢ uzywajac specjalnego akcesorium do watkowania, wybierajac jeden z pieciu dostepnych ksztattow.

PRZEPIS NA SWIEZY MAKARON ZIELONY (ZE SZPINAKIEM)

400 g maki ,00”

100 g maki semoliny

100 ml wody

100 g gotowego rozdrobnionego szpinaku z dodatkiem 30 ml wody

15 ml oleju

1/2 tyzeczki soli
Umiesci¢ w pojemniku wszystkie sktadniki z wyjatkiem wody, ktérg nalezy dolewac w trakcie wyrabiania ciasta.
Uzywajac dotaczonej do zestawu kofcoéwki do wyrabiania wyrabia¢ ciasto z rosnaca predkoscia od ,1” do ,3” przez okoto
3 minuty, az ciasto bedzie miato grudkowata konsystencje (jak duze okruchy).
Przetozyc¢ ciasto do miski posypanej maka i przykry¢ folig. Pozostawi¢ na 30 minut w cieptym miejscu.
Ciasto rozwatkowa¢ uzywajac specjalnego akcesorium do watkowania, wybierajac jeden z pieciu dostepnych ksztattow.
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ET PAR ORD OM DENNE VEJLEDNING

Selvom tilbeharet er fremstillet i overensstemmelse med de geeldende specifikke europaeiske regler, og alle poten-
tielt farlige dele derfor er beskyttet, skal du leese disse advarsler omhyggeligt og kun bruge tilbehgret til de formal,
det er beregnet til, for at undga kveestelser og skader. Opbevar denne vejledning tilgeengeligt til eventuelt senere
brug. Hvis du overdrager apparatet til andre personer, skal du huske, at denne brugsanvisning skal falge med.
Denne vejlednings informationer har falgende symboler, der betyder:

A Farligt for barn
A Elektrisk fare

A Andre arsager til eventuelle skader
& Bemaerkninger vedrarende forbreendinger
A Advarsel! — skader pa materielle dele

TILLADT BRUG

Du kan bruge tilbehgret til mixeren (i det felgende benaevnt apparatet) til at hakke, fremstille pasta i forskellige
formater og tilberede en reekke retter. Dette tilbehar er kun beregnet til privat brug og ber derfor betragtes som
upassende til kommercielle eller erhvervsmaessige formal. Enhver anden brug af tilbeharet, der ikke er forudset
af producenten, friholder denne for ethvert ansvar for skader af enhver art, der métte falge af forkert brug. Ga-
rantien frafalder, hvis apparatet bruges til noget, det ikke er beregnet til.

SIKKERHEDSFORSKRIFTER

LAS BRUGSANVISNINGEN INDEN BRUG.

* Tilbehgret opfylder kravene i forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27/10/2004 om ma-
terialer i kontakt med fgdevarer.

*Man frasiger sig ethvert ansvar, hvis apparatet ikke bruges i overensstemmelse
med denne vejledning.

* Tilbehgret kan bruges af personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller menta-
le evner, eller med manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsyn af en
ansvarlig person, eller hvis de har modtaget og forstaet instruktionerne for brug af
tilbeharet med apparatet og de farer, der er forbundet hermed.

* Tilbehgret ma ikke bruges af barn. Barn ma ikke lege med tilbehgret. Rengaring og
vedligeholdelse, som skal udfgres af brugeren, ma ikke udferes af barn.

+ Skal opbevares uden for barns reekkevidde.

+ Emballagedelene skal opbevares utilgaengelige for barn, da de kan udgere en mu-
lig fare.

* Rar aldrig ved de bevaegelige dele.

* Brug ikke fingrene til at fierne dej fra tilbehgret eller andre skarpe redskaber, mens
apparatet er i funktion.

* Veer seerlig opmaerksom ved handtering af knive eller andre skarpe komponenter,
navnlig under montering og rengaring.

+ Kom aldrig ingredienserne i skalen ved at stikke haenderne i tragten. Brug altid
skubberen.

* Brug ikke tilbehgret, hvis det er beskadiget.
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* Anvend udelukkende originale reservedele.

* Eventuelle aendringer i apparatet, som sker uden udtrykkelig tilladelse fra produ-
centen, kan medfare forringet sikkerhed og opher af garantien for brugerens brug
af apparatet.

« Fare for indtreekning af har, tgj eller armband og halskeeder gennem indlgbshullet i
tragten, mens apparatet karer.

+ Hold altid haender og kekkenredskaber veek fra delene i bevaegelse, sa personska-
der og beskadigelse af apparatet og tilbehgret undgas.

Lees den vedlagte seddel om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bort-
ﬁ skaffelse i henhold til det europeeiske direktiv 2012/19/EU.

w== GEM DENNE BRUGSANVISNING

BESKRIVELSE

A Tilbeher til finhakning af ked M Tilbeher til tynde spaghetti
B Tilbeher til hakning af ked N Tilbeher til pappardelle
C Tilbeher til grov hakning af ked O Tragt

D Tilbeher til store palser P Bakke

E  Skive til polser Q Skubber/enhed til kedhakkeskiverne
F Tilbeher til sma palser R Lag til skubber

G Tilbeher til kadboller S Snekkeskrue

H  Holder il tilbeher til kedboller T Kniv

| Holder il tilbehgr til makaroni U Ring

J Tilbeher til makaroni vV Stift

K Tilbeher til tykke spaghetti W Lag

L Tilbeher til tagliatelle X Holder til tilbehgr

BRUGSANVISNING

Efter at have taget tilbeheret ud af emballagen, skal alle dele, der kommer i kontakt med fedevarer, vaskes med vand
og neutral sabe, inden du bruger apparatet forste gang.

Advarsel
Inden du fortseetter med samlingen, er det ngdvendigt at sikre, at apparatet er slukket, og stikkontakten er trukket ud
af stikket.

Inden du teender for apparatet, skal du kontrollere, at tilbehgret er korrekt sat .

Montering af kedhakkeren
Seet snekkeskruen (S) i tragten (Fig. 2).

Advarsel
Fare for tilskadekomst. Kniven er skarp! Handter den med forsigtighed.
Seet kniven (T) i tragten (Fig. 3). Knivens flade skeereflade skal vende udad.

Sarg for, at snekkeskruen (S) er sat sa langt ind som muligt. Ellers vil kniven (T) ikke kunne placeres korrekt.
Placer tilbehgret til hakning af ked i tragten (Fig. 4). Sidehakkene skal passe perfekt ind i fordybningerne pa tragten.
Drej, og spaend ringen (U) pa tragten for at lase det anvendte tilbeher fast.

Seettet indeholder tre typer tilbeher til hakning af ked:
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@ Tilbeher til finhakning af ked (A)
Tilbehgr til grov hakning af kgd (C)

@ Tilbeher til almindelig hakning af ked (B

Kniven ma udelukkende bruges med tilbeheret til hakning af ked.
Kedstykkerne skal veere af en sadan sterrelse, at de kan passere tragtens indlgbshul og skal vare udbenede.

Holder til tilbehor til polser

Saet snekkeskruen (S) i tragten (Fig. 2).
Seet kniven til palser (E) i tragten (Fig. 5). Sidehakkene skal passe perfekt ind i fordybningerne pa tragten.

Anbring plsetilbeharet inde i ringmetrikken (U) og derefter pa tragten (Fig. 6-7).
Drej, og spaend ringen (U) pa tragten for at Iase det anvendte tilbeher fast.
Seettet indeholder to typer polsetilbeher til brug sammen med palseskiven:

‘:@ Tilbeher til store palser (D)

.:@ Tilbeher til smé pelser (F

BEMARK: ved brug af pelsetilbehoret er det nedvendigt at placere et lille rent polseskind pa udlgbshullet pa tilbe-
horet, for det hakkede ked feres ind tragten (Fig. 8).

@ Skive til polser (E)

Montermg af tilbehor til kedboller
Seet snekkeskruen (S) i tragten (Fig. 2).
Anbring holderen til kedbolletilbeharet (H) og selve tilbehgret (G) i tragten (Fig. 9). Sidehakkene skal passe perfekt ind i

fordybningerne pa tragten.
Drej, og spaend ringen (U) pa tragten for at lase det anvendte tilbeher fast.

Seettet indeholder et kadbolletilbehar og dets holder:

@ Tilbeher til kadboller (G) Og Holder til tilbeher til kgdboller (H)

BEMARK: ved brug af pelse- eller kadbolletilbehgret skal kadet forinden hakkes og blandes med aromaer, inden
det kommes i tragten.

Montering af pastatilbehar

Seet snekkeskruen (S) i tragten (Fig. 2).
Placer pastatilbehgret i tragten (Fig. 10). Sidehakkene skal passe perfekt ind i fordybningerne pa tragten.

Drej, og spaend ringen (U) pa tragten for at lase det anvendte tilbeher fast.
Seettet indeholder fem typer tilbeher til forskellige pastatyper:

X\
C, o ) | Tilbehgr til makaroni (J S
Tilbeher til tagliatelle (L)

Tilbehgr til tykke spaghetti (K)

(©) | Tiener il pappardelie ()

Tilbeher til tynde spaghetti (M

® @

e Advarsel
Kom aldrig for meget dej i tragten. Kom dejen i tragten lidt ad gangen.
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Montering og funktion

Skru stiften (V) af mod urets retning for at frigere tilbeharet (Fig. 11).

Left heetten (W) pa tilkoblingen til tilbeher (X) placeret pa apparatets arm (Fig. 12).
Seet tragten (O), der forinden er samlet, pa tilkoblingen il tilbeher (Fig. 13).

Skru stiften (V) fast for at blokere tilbeharet.

Anbring bakken (P) pa tragten (Fig. 14).

Anbring en egnet beholder under ringen (U) til opsamling under tragten (Fig. 15).
Seet stikket i stikkontakten.

Drej hastighedsregulatoren pa apparatet til den gnskede hastighed.

Apparatet har 11 hastighedsniveauer.

O ~NOoO O WN —

Til bearbejdning af ked og fremstilling af palser og kedboller skal du bruge hastighederne fra "5" til "11" i maksimalt
3 minutter uafbrudt. Lad derefter apparatet hvile.

Til pasta skal du bruge hastighederne "5" og "6" i maksimalt 5 minutter uafbrudt. Lad derefter apparatet hvile.
9 Nar apparatet er i brug, skal fedevarerne i tragten (O) ved hjeelp af madpressen (Q) (Fig. 16).
10 Drej hastighedsregulatoren pa apparatet til "0" ved afsluttet brug.
11 Afbryd apparatet fra stikkontakten.
Advarsel
Brug ikke fingrene til at fierne ingredienserne fra tilbehgret, mens apparatet er i funktion.

A Advarsel

Brug ikke apparatet i mere end 3 minutter uafbrudt ved bearbejdning af kedretter. Brug ikke apparatet i mere end 5
minutter uafbrudt ved bearbejdning af pasta. Lad derefter apparatet afkele for at undga overophedning.

Hak ikke harde, terre fadevarer sasom knogler, sener og valngdder.
Brug ikke frosset ked. To kedet op, for det hakkes.
Kom aldrig for meget kad i tragten.

Manglende overholdelse af disse regler kan medfare beskadigelse af produktet, der ikke dakkes af garantien.

NYTTIGE TIPS

- Hvis apparatet er overbelastet under brug, skal du du reducere meengden af ingredienser i tragten.

- Friskhakket oksekad skal tilberedes inden for 24 timer.

- De bedste resultater opnas ved at tilberede palserne en eller to dage, for de skal bruges.

- Du opnar de bedste resultater ved at kere kedet to gange gennem kadhakkeren, fer du bruger tilbehgret til palser eller
kadboller.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

f Advarsel
Treek stikket ud af stikkontakten, og vent, til apparatet er helt afkalet, fer du gar det rent.

f Advarsel
Brug aldrig slibende renggringsmidler.

Lad alle dele tarre helt, for de monteres igen.

Knivene er meget skarpe. Veer meget forsigtig, nar du ger dem rent.
- Fjern alt det anvendte tilbeher. Ga frem i omvendt raekkefelge af den, der blev beskrevet ovenfor for monteringen.
- Skubberen (Q), palsetilbehar (D-E-F), kadbolletibehgr (G-H) og pastatilbeher (I-K-L-M-N) kan ogsa vaskes i opvaskemaskinen.
- Tragt (O), bakke (P), ring (U), kniv (T), snekkeskrue (S) og tilbeher til hakning af ked (A-B-C) skal vaskes i handen med varmt
vand og et neutralt renggringsmiddel.
Opbevar tilbehgrsseettet pa et tert sted og uden for barns raekkevidde.
Det er muligt at bruge skubberen (Q) og dens Iag (R) til at opbevare tilbehgret til at hakke kad.
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OPSKRIFTER

OPSKRIFT PA K@DPIE
500 g udbenet kgd uden fedt
Skeer kedet i terninger pa ca. 20x20x60 mm.
Indszet det gnskede kadhakkertilbeher.
Leeg kedet pa bakken (P), og drej hastighedsregulatoren pa apparatet til den enskede hastigheden 6.
Leeg kedet i tragten (O).
Hak ikke kadet i mere end 3 minutter.

OPSKRIFT PA PGLSER
1 g udbenet kad uden fedt
500 g svineked med fedt
30 g salt + 7 g peber
Hvidvin efter smag
- Hak kadet, og elt blandingen med salt, peber og hvidvin efter smag.
Laeg det hakkede kad pa bakken (P), og drej hastighedsregulatoren pa apparatet til den gnskede hastigheden 6.
Leeg kadet i tragten (O).
Anbring et rent palseskind pa tilbehgret til den gnskede pelsestarrelse.
Hak ikke kgdet i mere end 3 minutter.

GRUNDOPSKRIFT TIL PASTA AF SEMULJEMEL - 750 G.
500 g semuljemel
220 ml vand
15 ml olie
1 tsk. fint salt
Kom alle ingredienserne undtagen vand i skalen. Vandet tilseettes under eltningen.
Brug pisken til &ltning, der folger med apparatet, og eelt med en stigende hastighed fra "1" til "3" i ca. 4-5 minutter, indtil
dejen har en konsistens som store krummer (smuldrer).
Kom dejen til en melet skal, og deek den til med plastfolie. Lad hvile i 30 minutter pa et lunt sted.
Rul dejen ud ved hjeelp af det specielle tilbeher til pasta, og vaelg blandt de fem forskellige formater, der er til radighed.

GRUNDOPSKRIFT TIL FRISK PASTA MED 4G - 750 G.
500 g mel "00"
2 hele &g (ca. 120 g)
120 ml koldt vand
15 ml olie
1 tsk. fint salt
Kom alle ingredienserne undtagen vand i skalen. Vandet tilseettes under eeltningen.
Brug pisken til &eltning, der falger med apparatet, og it med en stigende hastighed fra "1" til "3" i ca. 4 minutter, indtil dejen
har en konsistens som store krummer (smuldrer).
Kom dejen til en melet skél, og daek den til med plastfolie. Lad hvile i 30 minutter pa et lunt sted.
Rul dejen ud ved hjeelp af det specielle tilbeher til pasta, og vaelg blandt de fem forskellige formater, der er til radighed.

OPSKRIFT PA FRISK GR@N PASTA (MED SPINAT)
400 g mel "00"
100 g semuljemel
100 ml vand
100 g spinatpuré rgrt ud i 30 ml vand
15 ml olie
1 tsk. fint salt
Kom alle ingredienserne undtagen vand i skalen. Vandet tilseettes under eeltningen.
Brug pisken til &eltning, der falger med apparatet, og zelt med en stigende hastighed fra "1" til "3" i ca. 3 minutter, indtil dejen
har en konsistens som store krummer (smuldrer).
Kom dejen til en melet skal, og deek den til med plastfolie. Lad hvile i 30 minutter pa et lunt sted.
Rul dejen ud ved hjeelp af det specielle tilbeher til pasta, og veelg blandt de fem forskellige formater, der er til radighed.
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