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Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben
Sie auch die Anleitung mit.

Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen geeignet,
wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/sie dabei
beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen
Gefahren bewusst sind.

e Kinder diirfen das Gerat weder verwenden noch damit spielen.

® Bewahren Sie das Gerat und das Kabel au3er Reichweite von
Kindern auf.

A\Bei nicht ordnungsgemaBem Gebrauch kann es zu Verletzungen
kommen.

2 Ziehen Sie vor dem Auf- oder Abbau oder der Reinigung des

Gerats den Netzstecker vom Strom.

3 Verwenden Sie dieses Zubehorteil nur fiir Produktnummer 18553-56.

4 Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen
Zwecken.



Zeichnungen 5 Lasche 11 Klemme

1 Gehdause (hinten) 6 Spannschlissel 12 Einfullschacht

2 Schaft (hinten) 7 Schraubring 13 Gehause

3 Offnung 8 Lochscheiben 14 Reinigungshilfe

4 Abdeckung vorderer 9 Auskerbung 15 Messbecher
Antrieb 10 Schaft @) Spllmaschinenfest

5 Den Motor nicht langer als 10 Minuten lang ununterbrochen eingeschaltet lassen - er kdnnte
sich sonst hei3laufen. Nach 10 Minuten Betrieb den Motor mindestens 10 Minuten lang
ausgeschaltet lassen, damit er wieder abkihlen kann.

6 Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet
@ MONTAGE
1 Stecken Sie den Schaft in das Gehause.

Das Ende des Schafts sollte etwa 16mm aus dem hinteren Gehduse herausragen.

Wahlen Sie den gewtinschten Aufsatz.

Die Auskerbung am Rand der Lochscheibe passt Gber die Klemme vorn am Gehduse.

Setzen Sie den Schraubring auf das Gehduse und befestigen Sie es manuell.

Uben Sie nicht zu viel Druck aus, dadurch kann das Gewinde beschadigt werden.

Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.

Offnen Sie die Abdeckung des vorderen Antriebs.

Ziehen Sie die Lasche nach unten und halten Sie sie in dieser Position.

Stecken Sie den hinteren Teil des Gehduses in den vorderen Antrieb des Gerats.

Es kann sein, dass Sie es drehen miissen, damit der hintere Teil des Schafts auf den Antrieb

passt.

12 Befindet sich der Antrieb in der korrekten Position, drehen Sie das Gehause solange, bis sich
der Einfillschacht in senkrechter Position befindet.

13 Lassen Sie die Lasche los - sie sollte sich dann in der Offnung unter dem hinteren Gehiuse
befinden.

& PASTAHERSTELLUNG

14 Formen Sie aus frischer Pasta haselnussgroBBe Kugeln.

15 Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

16 Stellen Sie Geschwindigkeitsstufe 1 ein.

17 Geben Sie eine Pastakugel in den Einfillschacht.

18 Geben Sie erst eine weitere Kugel in den Schacht, wenn die Pasta aus der Lochscheibe
gedruckt wird.

19 Wenn die erste Kugel verarbeitet ist, konnen Sie die Geschwindigkeit auf Stufe 3 erhohen.

20 Es kann sein, dass sich die Pasta zu Beginn eindreht. Sobald sich das Gewicht bei der
Herstellung erhéht, bleiben die Pastascheiben gerade.

21 Sie kdnnen die eingedrehten Teile abschneiden, zu einer Kugel formen und diese erneut in
den Einflllschacht geben.

22 Hat die herzustellende Pasta die gewtinschte Lange erreicht, ziehen Sie diese vorsichtig von
der Lochscheibe ab.

23 Trennen Sie die Pastascheiben voneinander und legen Sie sie zum Trocknen auf ein Stlick
Kiichenrolle.

24 Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.
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& WELCHE LOCHSCHEIBE?
25 Die Lochscheiben sind von 1-6 nummeriert.
1 Spaghetti
2 Kurze Makkaroni
3 Rigatoni
4 Bandnudeln
5 Lasagne
6 Makkaroni
& ABMONTIEREN
26 Schalten Sie das Gerét aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.
27 Ziehen Sie die Lasche nach unten und ziehen Sie das Geh&duse aus dem vorderen Antrieb.
28 Schlieen Sie die vordere Abdeckung des Antriebs.
29 Losen Sie den Schraubring (verwenden Sie den Spannschliissel, falls sie zu fest sitzt).
30 Legen Sie das Gehduse auf die Arbeitsflache.
31 Halten Sie das Gehduse mit einer Hand fest und driicken Sie den hinteren Teil des Schafts mit
der anderen Hand nach vorn.
32 Losen Sie die Lochscheibe vom Schaft.
& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG
33 Verwenden Sie die Reinigungshilfe, um Pastarlickstdnde von den Teilen zu entfernen.
34 Reinigen Sie alles mit heiBem Wasser, anschlieBend abspulen und abtrocknen.
Rezepte fiir Pastateig
Verwenden Sie flr Vollkornpasta Vollkornmehl.
- =Teeloffel (5ml)
= Ei, mittel (53-63 g)
lo~ = Prise
Einfache Pasta
500g Weizenmehl
2 «— Salz
4
Wasser
Stecken Sie den Knethaken auf den Mixer. Geben Sie das Mehl und Salz in den Behélter.
Schlagen Sie die Eier im Messbecher auf. Geben Sie so viel Wasser hinzu, dass der Messbecher
bis zur 500 g Markierung gefiillt ist. Fiillen Sie den Inhalt des Messbechers in den Behélter.
Verrihren Sie das Ganze 1-2 Minuten auf Stufe 1. Unterbrechen Sie den Mixvorgang, um
Teigreste vom Rand zu entfernen. Der Teig sollte in etwa wie Brotkrumen aussehen.
Krauterpasta
500g Weizenmehl
2 «— Salz
fein gehackte Krauter
lo~ schwarzer Pfeffer
4
Wasser
Stecken Sie den Knethaken auf den Mixer. Geben Sie das Mehl und Salz in den Behélter. Fligen
Sie die Krauter und Pfeffer hinzu. Schlagen Sie die Eier im Messbecher auf. Geben Sie so viel
Wasser hinzu, dass der Messbecher bis zur 500 g Markierung geftllt ist. Flllen Sie den Inhalt des
Messbechers in den Behdlter. Verriihren Sie das Ganze 1-2 Minuten auf Stufe 1. Unterbrechen Sie
den Mixvorgang, um Teigreste vom Rand zu entfernen. Der Teig sollte in etwa wie Brotkrumen
aussehen.



Pasta Verde

500g Weizenmehl

Y2 «— Salz

4

75¢g plurierter Spinat

Wasser
Stecken Sie den Knethaken auf den Mixer. Geben Sie das Mehl und Salz in den Behlter.
Schlagen Sie die Eier im Messbecher auf. Fligen Sie den Spinat hinzu. Geben Sie so viel Wasser
hinzu, dass der Messbecher bis zur 500 g Markierung gefiillt ist. Fiillen Sie den Inhalt des
Messbechers in den Behalter. Verriihren Sie das Ganze 1-2 Minuten auf Stufe 1. Unterbrechen Sie
den Mixvorgang, um Teigreste vom Rand zu entfernen. Der Teig sollte in etwa wie Brotkrumen
aussehen.

1 Bereiten Sie nicht mehr als die angegebene Menge auf einmal zu, ansonsten trocknet der

Teig aus, bevor Sie die Pasta herstellen kdnnen.
2 Bendtigen Sie eine geringere Menge, halbieren Sie alle Angaben und fiillen Sie den
Messbecher nur bis zur 250 g Markierung.

3 Kochen Sie Bandnudeln und Lasagne in zwei Etappen, damit Sie nicht aneinanderkleben.
Kochen
Bringen Sie in einer groBen Pfanne gesalzenes Wasser zum Kochen. Geben Sie nach und nach
die Pasta hinzu. Kochen Sie das Ganze unter gelegentlichem Umriihren 5-8 Minuten. Gie3en Sie
die Pasta in einem Durchschlag ab, mit Wasser abschrecken und servieren.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez l'appareil.
Retirez tous les emballages avant utilisation.
PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux aptitudes
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas
l'expérience et les connaissances suffisantes, pour autant que ces
personnes soient supervisées/aient recu des instructions et soient
conscientes des risques encourus.

Les enfants ne doivent pas utiliser ni jouer avec l'appareil.

Tenez l'appareil et le cable hors de portée des enfants.

A\ Une utilisation inappropriée de l'appareil peut causer des

blessures.

2 Débranchez I'appareil avant le montage, le démontage ou le
nettoyage.

3 N'utilisez cet accessoire qu'avec le code d'appareil 18553-56.

4 N'utilisez pas lI'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.

5 Ne pas faire fonctionner I'appareil en continu au-dela de 10 minutes afin d’éviter une
surchauffe. Si nécessaire, laisser reposer I'appareil pendant au moins 10 minutes pour laisser
refroidir le moteur.

6 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

usage ménager uniquement
@ MONTAGE

1 Insérer la vis sans fin dans le corps de l'appareil.

2 Larriére de la vis sans fin doit dépasser d'environ 16 mm a l'arriere du corps de l'appareil.

3 Installez le disque que vous souhaitez utiliser.

4 Lentaille dans le bord du disque s'enclenche sur I'ergot dans la partie avant du corps de
I'appareil.

5 Fixez I'écrou a anneau a l'avant du corps de l'appareil et serrez-le a la main.

6 Ne serrez pas avec trop de force, sous peine d'endommager les filets.

7 Eteignez I'appareil (0) et débranchez-le.

8 Ouvrez le couvercle du moteur avant.

9 Tirez le cliquet vers le bas et maintenez-le en position.

10 Poussez l'arriere du corps dans le moteur avant de l'appareil.

11 Il est possible que vous ayez a le faire pivoter afin de pouvoir insérer la partie arriére de la vis
sans fin dans le moteur.

12 Lorsque le moteur est en position correcte, faites tourner le corps jusqu'a ce que le tube soit
vertical.

13 Relachez le cliquet - il doit se positionner dans I'orifice sous la partie arriere du corps de
l'appareil.

& EXTRUSION

14 Roulez la pate fraiche en boulettes de la taille d'une noisette.

15 Mettez la fiche dans la prise de courant.

16 Sélectionnez la vitesse 1.

17 Déposez une boulette de pate dans le tube.
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schémas 6 manivelle 12 tube 3
1 corps (arriere) 7 écrou aanneau 13 corps (@)
2 vis sans fin (arriére) 8 disques 14 outil de nettoyage o
3 orifice 9 entaille 15 gobelet (D
4 couvercle du moteur avant 10 vis sans fin @ résistant au lave-vaisselle o
5 cliquet 11 ergot =

18 Attendez de voir sortir la pate du disque avant d'ajouter une nouvelle boulette de pate.
19 Une fois que la premiére boulette de pate est passée, vous pouvez augmenter la vitesse et la
régler sur 3.
20 Au départ, la pate extrudée peut gondoler. Cela ne se produira plus dés que le poids de pate
extrudée sera suffisant pour la maintenir droite.
21 Vous pouvez couper les morceaux de pate qui ne sont pas droits et les déposer dans le tube.
22 Lorsque la pate extrudée a atteint la longueur désirée, retirez-la délicatement du disque.
23 Séparez les lanieres de pate et déposez-les sur du papier absorbant pour les sécher
24 Eteignez I'appareil (0) et débranchez-le.
& QUEL DISQUE DE HACHAGE CHOISIR ?
25 Les disques sont numérotésde 1a6
1 spaghettis
2 petits macaronis
3 rigatonis
4 tagliatelles
5 lasagnes
6 grands macaronis.
@& DEMONTAGE
26 Eteignez I'appareil (0) et débranchez-le.
27 Tirez le cliquet vers le bas et retirez le corps du moteur avant.
28 Fermez le couvercle du moteur avant.
29 Dévissez I'écrou a anneau (s'il est trop serré, utilisez la manivelle).
30 Déposez le corps sur la surface de travail.
31 Maintenez le corps avec une main et poussez l'arriere de la vis sans fin avec l'autre.
32 Séparez le disque de la vis sans fin.
& SOINS ET ENTRETIEN
33 Utilisez I'outil de nettoyage pour racler/expulser la pate des piéces.
34 Lavez le tout dans de I'eau chaude savonneuse, rincez et séchez.
recettes de pate
pour les pates de blé entier, utilisez de la farine complete
« =cuillere a café (5ml)
= ceuf de taille moyenne (53-63 g)
[~ = pincée
pates nature
500g farine
Y2 o sel
4
eau
Fixez le batteur au mélangeur. Tamisez la farine et le sel dans le bol du mélangeur. Cassez les
ceufs dans le gobelet. Ajoutez suffisamment d'eau pour remplir le gobelet jusqu'a la marque de
500 g. Videz le contenu du gobelet dans le bol. Faites fonctionner a la vitesse 1 pendant 1-2
minutes. Interrompez le fonctionnement a mi-parcours et raclez les morceaux de pate qui
adherent aux parois latérales du bol. Le mélange doit ressembler a de la chapelure.
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pates aux herbes

500g farine

Y2 o sel

herbes finement hachées

[o~ poivre noir

4

eau
Fixez le batteur au mélangeur. Tamisez la farine et le sel dans le bol du mélangeur. Ajoutez les
herbes et le poivre. Cassez les ceufs dans le gobelet. Ajoutez suffisamment d'eau pour remplir le
gobelet jusqu'a la marque de 500 g. Videz le contenu du gobelet dans le bol. Faites fonctionner
a la vitesse 1 pendant 1-2 minutes. Interrompez le fonctionnement a mi-parcours et raclez les
morceaux de pate qui adhérent aux parois latérales du bol. Le mélange doit ressembler a de la
chapelure.
pates verdi

500g farine

Y2 o sel

4

75g purée d'épinards

eau
Fixez le batteur au mélangeur. Tamisez la farine et le sel dans le bol du mélangeur. Cassez les
ceufs dans le gobelet. Ajoutez les épinards. Ajoutez suffisamment d'eau pour remplir le gobelet
jusqu'a la marque de 500 g. Videz le contenu du gobelet dans le bol. Faites fonctionner a la
vitesse 1 pendant 1-2 minutes. Interrompez le fonctionnement a mi-parcours et raclez les
morceaux de pate qui adhérent aux parois latérales du bol. Le mélange doit ressembler a de la
chapelure.

1 Ne préparez pas de plus grandes quantités en une seule fois, faute de quoi le mélange se

dessécherait avant que vous ne terminiez I'extrusion de la pate.
2 Sivous souhaitez préparer des plus petites quantités, réduisez les quantités de moitié et
utilisez la marque de 250 g du gobelet au lieu de celle de 500 g.

3 Cuisez les tagliatelles et les lasagnes en deux lots afin d'éviter qu'elles ne collent.
cuisson
Faites bouillir a gros bouillons une grande casserole d'eau salée. Ajoutez graduellement la pate.
Cuisez pendant 5-8 minutes, en remuant de temps a autre. Egouttez dans une passoire, rincez
avec de l'eau fraiche et servez.



afbeeldingen 5 greep 11 uitsteeksel S
1 hoofdeenheid (achterkanty moersleutel 12 tube wn
2 as (achterkant) 7 ringmoer 13 hoofdeenheid ;*
3 gaatje 8 zeven 14 schoonmaakgereedschap c
4 bedekking voor de 9 sleuf 15 beker Q,_
vooraandrijving 10 as @) vaatwasmachinebestendig 5
wn

Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

1 Dit apparaat kan onder toezicht worden gebruikt door personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of die gebrek aan ervaring of kennis hebben als
iemand hen heeft uitgelegd hoe het apparaat moet worden
gebruikt en ze de gevaren begrijpen.

e Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen.

® Bewaar het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen.

A\Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

2 Verwijder de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat

monteert, demonteert of schoonmaakt.

3 Gebruik deze bevestiging alleen met productnummer 18553-56.

4 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.

5 Om oververhitting te voorkomen, dient u de motor niet langer dan 10 minuten
onafgebroken te laten draaien. Zet het apparaat na 10 minuten minstens 10 minuten uit om
de motor te laten afkoelen.

6 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
@ MONTAGE
Duw de as in de hoofdeenheid.
De achterkant van de as moet zo'n 16 mm aan de achterkant van de hoofdeenheid uitsteken,
Plaats het filter dat u wilt gebruiken.
De sleuf aan de rand van de rooster past over het uitsteeksel in de voorkant van de
hoofdeenheid.
5 Plaats de ringmoer aan de voorkant van de hoofdeenheid en draai haar handmatig aan.
6 Gebruik geen overmatige kracht, u kunt daarmee de draden beschadigen.
7
8

PwnN -

Schakel het apparaat uit (0) en trek de stekker uit.
Open de bedekking voor de vooraandrijving.
9 Trek de greep naar beneden en houd hem daar.

10 Duw de achterkant van de hoofdeenheid in de vooraandrijving op het apparaat.

11 U moet het mogelijk roteren om de achterkant van de as in de aandrijving te laten passen.

12 Wanneer de aandrijving goed is geplaatst, roteer de hoofdeenheid totdat de buis verticaal
staat.

13 Laat de greep los - het zou zich in het gaatje onder de achterkant van de hoofdeenheid

moeten plaatsen. ﬁ
9




& VERWERKING
14 Rol verse pasta in balletjes van hazelnootgrootte.
15 Steek de stekker in het stopcontact.
16 Selecteer snelheid 1.
17 Plaats een pastabal in de buis.
18 Wacht totdat u pasta uit de rooster ziet komen voordat u een nieuwe bal toevoegd.
19 Nadat de eerste bal is verwerkt kunt u de snelheid verhogen tot 3.
20 In het begin zal de pasta er mogelijk gekruld uitkomen. Dit zal stoppen wanneer er genoeg
gewicht is uitgevoerd om het recht te houden.
21 U kunt de krullende gedeeltes afknippen, in een bal rollen en opnieuw in de buis laten
zakken.
22 Wanneer de uitgevoerde pasta de benodigde lengte heeft, trek het weg van de rooster.
23 Scheid de pasta draden en leg ze op keukenpapier om te drogen.
24 Schakel het apparaat uit (0) en trek de stekker uit.
& WELKE ROOSTER?
25 De zeven zijn genummerd van 1 tot 6
1 spaghetti
2 kleine macaroni
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lasagne
6 grote macaroni
& DEMONTAGE
26 Schakel het apparaat uit (0) en trek de stekker uit.
27 Trek de greep naar beneden en trek de hoofdeenheid uit de vooraandrijving.
28 Sluit de bedekking voor de vooraandrijving.
29 Draai de ringmoer los (indien de ringmoer vastzit
30 Plaats de hoofdeenheid op het werkoppervlak.
31 Houd de hoofdeenheid vast met één hand en duw de achterkant van de as met de andere
hand.
32 Maak de filter los van de as.
& ZORG EN ONDERHOUD
33 Gebruik het schoonmaakgereedschap om de pasta van de onderdelen te schrapen/duwen.
34 Was alles in heet water met zeep, spoel vervolgens af en maak droog.
recepten voor pastadeeg
gebruik volkoren meel voor volkoren pasta
« =theelepel (5ml)
= ei, medium (53-63g)
[~ =snufje
standaardpasta
500g gewone bloem
Y2 «— zout
4
water
Plaats de klopper in de mixer. Zift het bloem en zout in de mixschaal. Breek de eieren in de
beker. Voeg genoeg water toe om de beker tot aan de 500g-lijn te vullen. Leeg de beker in de
schaal. Draai op snelheid 1 voor 1-2 minuten. Stop halverwege en schrap het mengsel van de
zijkanten van de schaal. Het mengsel zou op broodkruimels moeten lijken.

10



kruidenpasta

500g gewone bloem

Y2 «— zout

kruiden, fijn gesneden

[o~ Zwarte peper

4

water
Plaats de klopper in de mixer. Zift het bloem en zout in de mixschaal. voeg kruiden en peper toe.
Breek de eieren in de beker. Voeg genoeg water toe om de beker tot aan de 500g-lijn te vullen.
Leeg de beker in de schaal. Draai op snelheid 1 voor 1-2 minuten. Stop halverwege en schrap
het mengsel van de zijkanten van de schaal. Het mengsel zou op broodkruimels moeten lijken.
pasta verde

500g gewone bloem

Y2 «— zout

4

759 spinaziepuree

water
Plaats de klopper in de mixer. Zift het bloem en zout in de mixschaal. Breek de eieren in de
beker. Voeg de spinazie toe. Voeg genoeg water toe om de beker tot aan de 500g-lijn te vullen.
Leeg de beker in de schaal. Draai op snelheid 1 voor 1-2 minuten. Stop halverwege en schrap
het mengsel van de zijkanten van de schaal. Het mengsel zou op broodkruimels moeten lijken.
1 Maak niet meer dan deze hoeveelheden in een keer, anders zal het mengsel uitdrogen

voordat u klaar bent met het verwerken van uw pasta.
2 Als u minder wilt maken, kunt u de hoeveelheden halveren en de 250g-lijn gebruiken i.p.v.
de 500g-lijn.

3 Kook tagliatelle en lasagne in twee porties, om plakken te voorkomen.
koken
Breng een grote pan met gezout water aan het koken. Voeg langzaam maar zeker pasta toe.
Kook voor 5-8 minuten en roer zo nu en dan. Laat het uitlekken in een vergiet, spoel af met
water en serveer.



Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni.

Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

1 Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali o che manchino di
esperienza o conoscenza dell'apparecchio, a condizione che siano
controllate o istruite da un adulto e che siano in grado di capirne i
rischi.

® | bambini non devono utilizzare o giocare con I'apparecchio.

® Tenere l'apparecchio ed il cavo fuori dalla portata dei bambini.

A\l'uso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

2 Scollegare I'apparecchio prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.
3 Usare questo accessorio solo con l'articolo numero 18553-56.
4 Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.
5 Non tenere in funzione il motore per pit di 10 minuti, altrimenti si potrebbe surriscaldare.
Dopo 10 minuti di funzionamento, spegnerlo per almeno 10 minuti per farlo recuperare.
6 Non usare |'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
solo per uso domestico
@ MONTAGGIO
Spingere l'albero nel corpo.
La parte posteriore dell’albero deve sporgere di circa 16 mm. dalla parte posteriore del corpo.
Montare la piastra che si vuole usare.
La fessura sul bordo della piastra viene montata sull'aletta dentro la parte frontale del corpo.
Posizionare il dado dell'anello nella parte frontale del corpo e stringere manualmente.
Non forzare troppo, si rischia di danneggiare i fili.
Spegnere I'apparecchio (0) e scollegarlo dalla presa di corrente.
Aprire la copertura frontale della trasmissione.
Premere il pulsante di chiusura e tenerlo premuto.
Inserire la parte posteriore del corpo nella trasmissione frontale dell’apparecchio.
Potrebbe essere necessario ruotare per montare la parte posteriore dell’albero nella
trasmissione.
Quando la trasmissione & posizionata in modo corretto, ruotare il corpo fino a quando il tubo
di inserimento si trovera in posizione verticale.
13 Rilasciare il pulsante di chiusura — dovrebbe essere inserito nel foro sotto la parte posteriore
del corpo.
& ESTRUSIONE
14 Con la pasta fresca, formare delle palline delle dimensioni di una nocciola.
15 Inserire la spina nella presa di corrente.
16 Selezionare velocita 1.
17 Inserire una pallina di pasta nel tubo di inserimento.
18 Attendere fino a quando si vede la pasta fuoriuscire dalla piastra prima di aggiungere un‘altra
pallina di pasta.
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immagini 5 pulsante di chiusura 11 aletta
1 corpo (posteriore) 6 chiave 12 tubo diinserimento
2 albero (posteriore) 7 dado dell’anello 13 corpo
3 foro 8 piastre 14 accessorio per la pulizia
4 copertura frontale della 9 fessura 15 dosatore
trasmissione 10 albero @w/lavabile in lavastoviglie

19 Dopo aver passato la prima pallina, & possibile aumentare la velocita al livello 3.
20 All'inizio, la pasta estrusa potrebbe arricciarsi. Questo processo finira quando verra estruso
un peso superiore che permettera di farla rimanere diritta.
21 Potete tagliare le parti arricciate, arrotolarle formando una pallina e inserirle nel tubo di
inserimento.
22 Quando la pasta estrusa ha raggiunto la lunghezza desiderata, toglierla delicatamente dalla
piastra.
23 Separare la pasta e distendere su carta da cucina per asciugare.
24 Spegnere l'apparecchio (0) e scollegarlo dalla presa di corrente.
& QUALE PIASTRA?
25 Le piastre sono numerate da 1 a 6.
1 spaghetti
2 maccheroncini
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lasagne
6 maccheroni grandi
@ SMONTAGGIO
26 Spegnere l'apparecchio (0) e scollegarlo dalla presa di corrente.
27 Premere il pulsante di chiusura e fare fuoriuscire il corpo dalla trasmissione frontale.
28 Chiudere la copertura frontale.
29 Svitare il dado dell’anello (se € serrato, usare la chiave).
30 Pogagiare il corpo sulla superficie di lavoro.
31 Tenere il corpo con una mano e spingere la parte posteriore dell'albero con l'altra.
32 Staccare la piastra dallalbero.
& CURA E MANUTENZIONE
33 Usare l'accessorio per la pulizia per togliere/staccare la pasta dalle parti.
34 Lavare ogni pezzo con acqua calda e detersivo, sciacquare e asciugare.
ricette con impasto per pasta
per pasta integrale, usare farina integrale
«— = cucchiaino di passata (5ml)
= uovo, medio (53-63 g)
[~ = pizzico
pasta semplice
500g farina bianca
Y2 - sale
4
acqua
Montare il battitore sul mixer. Passare al setaccio la farina e salare e mettere nella ciotola del
mixer. Rompere le uova nel dosatore. Aggiungere abbastanza acqua per riempire il dosatore
fino al livello 500 g. Svuotare il contenuto del dosatore nella ciotola. Fare funzionare a velocita 1
per 1-2 minuti. Fermarsi a meta e togliere ogni rimasuglio di impasto dalle pareti della ciotola.
L'impasto deve somigliare al pangrattato.
13 ﬁ
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pasta alle erbe

500g farina bianca

Y2 - sale

erbe, finemente tritate

[~ pepe nero

4

acqua
Montare il battitore sul mixer. Passare al setaccio la farina e salare e mettere nella ciotola del
mixer. Aggiungere le erbe e il pepe. Rompere le uova nel dosatore. Aggiungere abbastanza
acqua per riempire il dosatore fino al livello 500 g. Svuotare il contenuto del dosatore nella
ciotola. Fare funzionare a velocita 1 per 1-2 minuti. Fermarsi a meta e togliere ogni rimasuglio di
impasto dalle pareti della ciotola. Limpasto deve somigliare al pangrattato.
pasta verde

500g farina bianca

Y2 «— sale

4

759 purea di spinaci

acqua
Montare il battitore sul mixer. Passare al setaccio la farina e salare e mettere nella ciotola del
mixer. Rompere le uova nel dosatore. Aggiungere gli spinaci. Aggiungere abbastanza acqua per
riempire il dosatore fino al livello 500 g. Svuotare il contenuto del dosatore nella ciotola. Fare
funzionare a velocita 1 per 1-2 minuti. Fermarsi a meta e togliere ogni rimasuglio di impasto
dalle pareti della ciotola. Limpasto deve somigliare al pangrattato.

1 Non preparare quantita superiori in una sola volta, altrimenti 'impasto si essicchera prima di

finire I'estrusione della pasta.
2 Sevolete prepararne di meno, dimezzate le quantita e usate il livello 250 g. invece di 500 g.
nel dosatore.

3 Cuocete tagliatelle e lasagne separatamente per evitare che si attacchino.
cottura
Portare a ebollizione un'ampia pentola di acqua salata. Aggiungere a poco a poco la pasta.
Cuocere per 5-8 minuti, mescolando di tanto in tanto. Scolare in uno scolapasta, passare sotto
acqua fresca e servire.
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ilustraciones 5 pestillo 11 patilla

1 unidad principal (parte trasera) 6 llave de ajuste 12 tubo

2 eje (parte trasera) 7 tuerca anular 13 unidad principal

3 orificio 8 discos 14 accesorio para limpieza

4 cubierta de la unidad 9 ranura 15 vaso medidor
propulsora delantera 10 eje @v)apto para lavavajillas

Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también.

Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por personas inexpertas o con
discapacidad fisica, sensorial o mental, siempre que hayan sido
supervisadas o instruidas en su uso y comprendan los riesgos que
conlleva.

® No permita que los nifios utilicen el aparato ni jueguen con él.

® Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifios.

A\El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

2 Desenchufe el aparato antes de montarlo, desmontarlo o

limpiarlo.
3 Utilice este accesorio Unicamente con el producto nimero 18553-56.
4 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
5 No haga funcionar el motor constantemente por mas de 10 minutos, se puede sobrecalentar.
Después de 10 minutos, apaguelo como minimo 10 minutos para que se recupere.
6 No use el aparato si esta daflado o si no funciona bien.
solo para uso doméstico
@ MONTAIJE
1 Empuje el eje hasta introducirlo en la unidad principal.
La parte trasera del eje debe sobresalir unos 16 mm de la parte trasera de la unidad principal.
Monte el disco que desee utilizar.
La ranura en el extremo del disco encaja sobre la patilla situada en el interior de la parte
frontal de la unidad principal.
Encaje la tuerca anular en la parte frontal de la unidad principal y apriétela manualmente.
No la apriete demasiado; podria danar las roscas.
Apague el aparato (0) y desenchufelo.
Abra la cubierta de la unidad propulsora delantera.
Tire del pestillo hacia abajo y manténgalo en esa posicion.
Empuje la parte trasera de la unidad principal hacia la unidad propulsora delantera del
aparato.
11 Posiblemente tendré que girarla para que la parte trasera del eje encaje en la unidad
propulsora.
12 Cuando la unidad propulsora esté en la posicién correcta, gire la unidad principal hasta que
el tubo quede en posicién vertical.
13 Libere el pestillo, que debera quedar colocado en el orificio situado bajo la parte trasera de la

unidad principal.
15 ﬁ
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& EXTRUSION
14 Haga con la pasta fresca bolitas del tamafio de una avellana.
15 Enchufe el aparato a la corriente.
16 Seleccione velocidad 1.
17 Eche una bolita de pasta en el tubo.
18 Espere a que la pasta salga del disco antes de aiadir otra bolita.
19 Una vez la primera bolita haya pasado por el disco podra subir la velocidad a 3.
20 Al principio, puede que la pasta se doble por los extremos. Esto dejara de ocurrir cuando
haya salido suficiente cantidad de pasta para que el peso la mantenga plana.
21 Puede cortar las partes dobladas, hacer con ellas una bolita y echarla al tubo.
22 Una vez la pasta salida del disco tenga la longitud suficiente, retirela suavemente de éste.
23 Separe las tiras de pasta y déjelas secar sobre papel de cocina.
24 Apague el aparato (0) y desenchufelo.
& ;QUE DISCO UTILIZAR?
25 Los discos estan numerados del 1 al 6
1 espaguetis
2 macarrones pequenos
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lasafa
6 macarrones grandes
& DESMONTAIJE
26 Apague el aparato (0) y desenchufelo.
27 Empuje el pestillo hacia abajo y extraiga la unidad principal de la unidad propulsora
delantera.
28 Cierre la cubierta de la unidad propulsora delantera.
29 Desenrosque la rosca anular (si estd muy prieta, utilice la llave de ajuste).
30 Deje la unidad principal sobre la mesa de cocina.
31 Sujete la unidad principal con una mano y empuje la parte trasera del eje con la otra.
32 Retire el disco del eje.
& CUIDADO Y MANTENIMIENTO
33 Utilice el accesorio para limpieza para quitar de las piezas los restos de pasta.
34 Lave todas las piezas en agua caliente con jabdn, escurralas bien y séquelas.
recetas con masa para pasta
para hacer pasta integral utilice harina integral
«— = cucharada pequena (5ml)
= huevo, mediano (53-63 g.)
[~ = pizca
pasta normal
5009 harina
V2« sal
4
agua
Monte el batidor en la mezcladora. Espolvoree el bol de la mezcladora con harina y sal. Rompa
los huevos en el vaso medidor. Ahada agua al vaso medidor hasta alcanzar la marca de 500 g.
Vacie el contenido del vaso medidor en el bol. Ponga el aparato en velocidad 1 durante 1 0 2
minutos. Pare a mitad del proceso para rebafiar los restos de mezcla que hayan quedado en los
lados del bol. La mezcla resultante debe tener un aspecto semejante al pan rallado.
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pasta a las hierbas

500g harina

Y2 «— sal

hierbas aromaticas muy picadas

[~ pimienta negra

4

agua
Monte el batidor en la mezcladora. Espolvoree el bol de la mezcladora con harina y sal. Ahadir
las hierbas y pimienta. Rompa los huevos en el vaso medidor. Aflada agua al vaso medidor hasta
alcanzar la marca de 500 g. Vacie el contenido del vaso medidor en el bol. Ponga el aparato en
velocidad 1 durante 1 0 2 minutos. Pare a mitad del proceso para rebafiar los restos de mezcla
que hayan quedado en los lados del bol. La mezcla resultante debe tener un aspecto semejante
al pan rallado.
pasta verde

500g harina

Y2 «— sal

4

75g puré de espinacas

agua
Monte el batidor en la mezcladora. Espolvoree el bol de la mezcladora con harina y sal. Rompa
los huevos en el vaso medidor. Aiadir las espinacas. Ahada agua al vaso medidor hasta alcanzar
la marca de 500 g. Vacie el contenido del vaso medidor en el bol. Ponga el aparato en velocidad
1 durante 1 o 2 minutos. Pare a mitad del proceso para rebafar los restos de mezcla que hayan
quedado en los lados del bol. La mezcla resultante debe tener un aspecto semejante al pan
rallado.

1 No prepare cantidades de pasta mayores que las indicadas, pues la mezcla se secard antes de

que haya terminado de prensar la pasta.
2 Para hacer menos cantidad, reduzca a la mitad las cantidades y guiese por la marca de 250 g
del vaso medidor en vez de por la marca de 500 g.

3 Cocine los tagliatelle y la lasafia en dos tandas para evitar que se peguen.
preparacion
Disponga una sartén grande de agua con sal y llévela a ebulliciéon. Afiada la pasta poco a poco.
Cocinela durante 5-8 minutos, removiendo de vez en cuando. Cuele la pasta en un colador,
enjudguela con agua fresca y sirvala.
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Leia as instru¢des e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém.

Retire todo o material de embalar antes da utilizacdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo:

1 Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimento desde que supervisionadas/
instruidas e que compreendam os riscos envolvidos.

® As criancas nao devem usar nem brincar com o aparelho.

® Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance das criancas.

A\Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

2 Desligue o aparelho da corrente elétrica antes da montagem,

desmontagem ou limpeza.

3 Use este acessorio apenas com o produto 18553-56.

Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senado as descritas nestas instrucoes.

5 Nao ponha o motor a funcionar continuamente por um periodo superior a 10 minutos, pois
pode causar o seu sobreaquecimento. Apés 10 minutos, desligue-o pelo menos durante 10
minutos para ele recuperar.

6 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

apenas para uso doméstico

N

@ MONTAGEM

Empurre o eixo para o interior do corpo.

A parte traseira do eixo devera ficar saliente cerca de 16 mm da parte traseira do corpo.

Encaixe a reticula que pretende usar.

A ranhura no rebordo da reticula encaixa sobre a patilha no interior da parte frontal do corpo.

Encaixe a porca na frente do corpo e aperte manualmente.

Nao use de forca excessiva ou danificard as roscas.

Desligue o aparelho (0) e desligue-o da corrente.

Abra a tampa da unidade de accionamento frontal

Puxe o trinco para baixo e mantenha-o ali.

Empurre a parte traseira do corpo na direccdo da unidade de accionamento frontal do

aparelho.

Poderd ser necessario roda-la para encaixar a parte traseira do eixo na unidade de

accionamento.

12 Quando a unidade de accionamento se encontrar correctamente localizada, rode o corpo até
0 cano se encontrar na vertical.

13 Liberte o trinco - devera estar situado no orificio sob a parte traseira do corpo.

& PRENSAR

14 Faca bolinhas de massa fresca do tamanho de uma avela.

15 Ligue a ficha a tomada elétrica.

16 Seleccione a velocidade 1.

17 Deite uma bola de massa no cano.

18 Aguarde até ver a massa a sair pela reticula antes de juntar outra bola.

19 Apos a passagem da primeira bola, poderd elevar para a velocidade 3.

5\000\10\Ln-l>ww—l

—_
—_

18



esquemas 5 trinco 11 patilha S
1 corpo (traseiro) 6 chave de ajuste 12 cano 'Lg'_
2 eixo (traseiro) 7 porca de olhal 13 corpo —_
3 orificio 8 reticulas 14 utensilio de limpeza c
4 tampa da unidade de 9 ranhura 15 jarro 81
accionamento frontal 10 eixo @/lavavel na maquina D
wn

20 Inicialmente, a massa prensada podera encaracolar. Isto deixara de ocorrer quando for
prensado o peso suficiente para que se mantenha direita.
21 Poderd cortar as partes encaracoladas, enrold-las numa bola e deita-las no cano.
22 Quando a pasta prensada tiver atingido o comprimento pretendido, puxe suavemente para
fora da reticula.
23 Separe os fios de massa e estenda em papel de cozinha para secar.
24 Desligue o aparelho (0) e desligue-o da corrente.
& QUAL RETICULA?
25 As reticulas estdo numeradas de 1-6.
1 esparguete
2 macarronete
3 penas riscadas
4 tagliatelle
5 lasanha
6 macarrao grande
@ DESMONTAGEM
26 Desligue o aparelho (0) e desligue-o da corrente.
27 Puxe o trinco para baixo e puxe o corpo para fora da unidade de accionamento frontal.
28 Feche a tampa da unidade de accionamento frontal.
29 Desenrosque a porca de olhal (se estiver muito apertada use a chave de ajuste).
30 Deite o corpo do aparelho na bancada.
31 Segure 0 corpo com uma mao e empurre 0O eixo traseiro com a outra.
32 Liberte a reticula do eixo.
& CUIDADO E MANUTENCAO
33 Use o utensilio de limpeza para raspar/empurrar os restos de massa das pecgas.
34 Lave tudo em dgua quente com sabao, enxague e seque.
receitas de massa
para obter massa integral, use farinha integral
«— = colher de cha (5ml)
= ovo, médio (53-63 g)
[~ = pitada
massa simples
500g farinha simples
Y2 o sal
4
agua
Instale o batedor na batedeira. Peneire a farinha e o sal para a tigela da batedeira. Parta os ovos
para dentro do copo. Junte dgua para encher o copo até a linha das 500 g. Despeje o copo no
interior da tigela. Ligue a batedeira a velocidade 1 durante 1-2 minutos. Pare a meio da
operacao e raspe a mistura existente nas paredes da tigela. A mistura deverd assemelhar-se a
migalhas de péo.
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massa de ervas aromaticas

5009 farinha simples

Y2 «— sal

ervas aromaticas, finamente picadas

[~ pimenta preta

4

agua
Instale o batedor na batedeira. Peneire a farinha e o sal para a tigela da batedeira. Junte as ervas
aromaticas e a pimenta. Parta os ovos para dentro do copo. Junte 4gua para encher o copo até a
linha das 500 g. Despeje o copo no interior da tigela. Ligue a batedeira a velocidade 1 durante
1-2 minutos. Pare a meio da operacgdo e raspe a mistura existente nas paredes da tigela. A
mistura devera assemelhar-se a migalhas de pao.
massa verde

5009 farinha simples

Y2 o sal

4

759 puré de espinafres

agua
Instale o batedor na batedeira. Peneire a farinha e o sal para a tigela da batedeira. Parta os ovos
para dentro do copo. Junte os espinafres. Junte 4gua para encher o copo até a linha das 500 g.
Despeje o copo no interior da tigela. Ligue a batedeira a velocidade 1 durante 1-2 minutos. Pare
a meio da operacdo e raspe a mistura existente nas paredes da tigela. A mistura devera
assemelhar-se a migalhas de pao.

1 Nao faca mais do que estas quantidades de cada vez, ou a mistura secara antes de acabar de

prensar a massa.

2 Se pretender fazer menos, divida ao meio as quantidades e use a linha das 250 g no copo.

3 Cozinhe o tagliatelle e a lasanha em dois lotes, para evitar que se colem.
cozinhar
Coloque uma panela grande de 4gua com sal a ferver. Adicione gradualmente a massa. Deixe
cozer 5-8 minutos, mexendo ocasionalmente. Escorra num escorredor, passe por agua fresca, e
sirva.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre.

Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige
eller mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne
erfaring og viden, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under
opsyn og forstar de forbundne farer.

® Bgrn ma hverken benytte eller lege med apparatet.

® Apparatet og ledningen skal holdes uden for barns raekkevidde.

A\ Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

2 Tag apparatets stik ud inden du samler, adskiller eller renggr det.
3 Brug kun denne tilbehgrsdel til produkt nummer 18553-56.
4 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
5 Lad ikke motoren kgre i mere end 10 minutter ad gangen, da det kan medfgre
overophedning. Nar der er gdet 10 minutter, skal du slukke for blenderen og lade motoren
kole af i mindst 10 minutter.
6 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug

tegninger 6 skruenggle 12 ror o
1 hoveddel (bagende) 7 ringmatrik 13 hoveddel E
2 skaft (bagende) 8 skiver 14 rengeringsredskab (o)
3 hul 9 spraekke 15 baeger wn
4 fordrevsveern 10 skaft @v/taler opvaskemaskine Q
5 greb 11 split 2
o
=
>
(@]

& SAMLING

1 Tryk skaftet ind i hoveddelen.
Skaftets bagende skal stikke cirka 16mm ud af hoveddelens bagende.
Monter den skive, du gnsker at bruge.
Spraekken pa skivens kant passer til splitten forrest pa hoveddelens inderside.
Monter ringmetrikken forrest pa hoveddelen og stram den med handen.
Laeg ikke for mange kreefter i for at undga at beskadige gevindet.
Sluk for apparatet (0) og tag stikket ud.
Abn fordrevsveernet.
Traek grebet ned, og hold det der.

10 Tryk hoveddelens bagende ind i fordrevet pa apparatet.

11 Du skal maske dreje det for at fa skaftets bagende til at passe ind i drevet.
12 Nar drevet sidder korrekt, skal du dreje hoveddelen, indtil rgret star lodret.
13 Slip grebet — det ber sidde i hullet pa undersiden af hoveddelens bagende.
& PASTAFREMSTILLING
14 Rul frisk pasta i kugler pa storrelse med hasselnedder.
15 Tilslut apparatet til strem.
16 Veelg hastighed 1.
17 Lad en kugle pasta falde ned i roret.

VoNOULh WN
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18 Vent indtil du kan se pastaen komme ud af skiven, inden du tilseetter endnu en kugle.
19 Nar den forste kugle er kommet igennem, kan du gge hastigheden til 3.
20 | begyndelsen kan den bearbejdede pasta krglle. Dette stopper, nar tilstraekkelig vaegt er
bearbejdet til at holde den udstrakt.
21 Du kan klippe de krgllede dele af, rulle dem til en kugle og lade dem falde ned i roret.
22 Nar den bearbejdede pasta har naet den gnskede lzengde, tages den forsigtigt af skiven.
23 Skil pastasnorene ad og laeg dem til tgrre pa kekkenpapir.
24 Sluk for apparatet (0) og tag stikket ud.
& HVILKEN SKIVE?
25 Skiverne er nummereret 1-6.
1 spaghetti
2 sma macaroni
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lasagne
6 store macaroni
& ADSKILLELSE
26 Sluk for apparatet (0) og tag stikket ud.
27 Treek grebet nedad og traeek hoveddelen ud af fordrevet.
28 Luk fordrevsveernet.
29 Lasn ringmatrikken (hvis den er stram, bruges skruengglen).
30 Laeg hoveddelen pa arbejdsfladen.
31 Hold ved hoveddelen med den ene hand og tryk pa skaftets bagende med den anden.
32 Lirk skiven af skaftet.
& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE
33 Brug renggringsredskabet til at skrabe/trykke pasta fri af delene.
34 Vask alle delene i varmt seebevand, sky log ter.
opskrifter pa pastadej
brug groft mel til grovpasta
« = teskefuld (5ml)
= &g, medium (53-639)
(e~ = knivspids
hvid pasta
500g hvedemel
Y2 - salt
4
vand
Monter rgreskovlen pa rgremaskinen. Haeld mel og salt i rgreskalen. SIa eeggene ud i baegeret.
Tilsaet tilstraekkeligt vand, sa baegeret er fyldt til 500g-linjen. Haeld bagerets indhold ned i
skalen. Ker pa hastighed 1 i 1-2 minutter. Stop pa halvvejen, og skrap eventuel drejblanding af
skalens sider. Blandingen skal minde om bradkrummer.
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krydderurte pasta

500g hvedemel

Y2 - salt

krydderurter, fint hakkede

lo~ sort peber

4

vand
Monter rgreskovlen pa rgremaskinen. Haeld mel og salt i rgreskalen. Tilseet krydderurter og
peber. Sla zeggene ud i bageret. Tilsaet tilstraekkeligt vand, sa baegeret er fyldt til 500g-linjen.
Haeld baegerets indhold ned i skalen. Kgr pa hastighed 1 i 1-2 minutter. Stop pa halvvejen, og
skrap eventuel drejblanding af skalens sider. Blandingen skal minde om brgdkrummer.
pasta verdi

500g hvedemel

Y2 - salt

4

759 spinatpuré

vand
Monter rgreskovlen pa rgremaskinen. Haeld mel og salt i rgreskalen. Sla eeggene ud i baegeret.
Tilsaet spinaten. Tilszet tilstraekkeligt vand, sa baegeret er fyldt til 500g-linjen. Haeld baegerets
indhold ned i skalen. Kgr pa hastighed 1 i 1-2 minutter. Stop pa halvvejen, og skrap eventuel
drejblanding af skalens sider. Blandingen skal minde om bredkrummer.

1 Forbered ikke stgrre maengder end disse pa én gang, da dejblandingen vil tgrre ud, inden du

er faerdig med at bearbejde din pasta.
2 Huvis du gnsker at lave en mindre portion, kan du halvere malene og ga ud fra 250g-linjen i
stedet for 500g-linjen pa baegeret.

3 Kog tagliatelle og lasagne af to gange, sa du undgar, at de kleeber sammen.
kogning
Bring en stor gryde saltet vand i spilkog. Tilsaet pastaen lidt efter lidt. Kog i 5-8 minutter, ror af
og til. Dreen i et darslag, skyl med rent vand og server.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
Overlater apparaten.

Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, ddribland foljande:

1 Denna apparat kan anvandas av personer med minskad fysisk,
sensorisk eller psykisk férmaga eller av personer som saknar
erfarenhet och kunskap om apparaten, om det sker under tillsyn
eller efter instruktioner och om de forstar de faror som
anvandningen kan innebara.

® Barn far inte anvanda eller leka med apparaten.

e Hall apparat och sladd utom rackhall for barn.

A\Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.
2 Dra ur sladden till apparaten fére montering, demontering och

rengoring.

Anvand bara detta tillbehor tillsammans med produktnummer 18553-56.

4 Anvand inte apparaten for ndgra andra andamal @n sadana som beskrivs i denna
bruksanvisning.

5 Lat inte motorn ga mer &@n 10 minuter i taget, den kan bli dverhettad. Sla sedan av och vanta
minst 10 minuter innan den anvands igen.

6 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

endast for hushallsbruk

w

& MONTERING
Skjut in axeln i tillbehdrets huvudenhet.
Axelns langre, bakre del ska sticka ut ungefdr 16 mm fran huvudenhetens bakre del.
Satt pa onskad halskiva.
Skaran pa halskivans sid ska passas in 6ver flansen inne i huvudenhetens framre del.
Montera lasringen péd huvudenhetens framre del och dra at den for hand.
Dra inte at for hart, det kan skada gdangorna.
Sténg av apparaten(0) och dra ur sladden.
8 Oppna skyddslocket (fram).
9 Tryck ned spdrrhaken och hall den nedtryckt.
10 Skjut in huvudenhetens bakre del i apparatens framre drivhjul.
11 Vrid pa den sa att axelns bakre del passas in i drivhjulet.
12 Vrid dérefter huvudenheten tills inmatningsroret star rakt upp.
13 Slapp upp sparrhaken — den ska passa in i halet under huvudenhetens bakre del.
& SPRITSNING
14 Forma farsk pastadeg till hasselnétsstora bollar.
15 Satt stickproppen i vaggkontakten.
16 Valj hastighet 1.
17 Lagg ned pastabollarna i inmatningsroret.
18 Vanta tills pastan matats ut fran skivan och lagg sedan ned en ny pastaboll.
19 Nar den forsta pastabollen har kommit ut kan man 6ka hastigheten till 3.
20 | borjan kan pastan komma att vrida sig. Med lamplig belastning vid spritsningen kommer
pastan att bli rak.

o wnNn =

~N
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bilder 6 ringnyckel 12 inmatningsror

1 huvudenhet (bakre del) 7 lasring 13 huvudenhet

2 axel (bakre del) 8 skivor 14 rengoringsverktyg

3 hal 9 skara 15 bagare

4 skyddslock (fram) 10 axel @ kan diskas i diskmaskin
5 sparrhake 11 fléns

21 Skar av den del som har vridit sig, forma den till en boll och lagg den tillbaka i
inmatningsroret.
22 Ta forsiktigt bort pastaldangderna fran skivan ndr de har uppnatt 6nskad langd.
23 Lagg anpassade langder av pasta pa ett hushallspapper for att torka.
24 Stang av apparaten(0) och dra ur sladden.
@ VILKEN HALSKIVA?
25 Det finns sex skivor, numrerade 1 - 6.
1 spagetti
2 sma makaroner
3 rigatoni
4 tagliatelli
5 lasagneplattor
6 stora makaroner.
& DEMONTERING
26 Stang av apparaten(0) och dra ur sladden.
27 Tryck ned spérrhaken och for ut huvudenheten fran det framre drivhjulet.
28 Stang skyddslocket fram.
29 Skruva av lasringen (anvand ringnyckeln om lasringen sitter hart).
30 Lagg ned huvudenheten pa arbetsbordet.
31 Hall fast huvudenheten med en hand och dra ut axelns bakre del med den andra handen.
32 Lossa skivan fran axeln.
@ SKOTSEL OCH UNDERHALL
33 Anvand rengoringsverktyget for att skrapa bort/féra ut pasta fran delarna.
34 Diska allting med diskmedel i varmt vatten, skolj och torka.
recept pa pastadeg
anvand fullkornsmjol for fullkornspasta
« =tesked (5 ml)
= dgg, medelstort (53-63 g)
le~=nypa
vanlig pasta
5009 vanligt vetemjol
Y2 - salt
4

vatten

Satt fast vispen pa mixern. Sikta ned mjol och salt i blandarskalen. Knack ned dggen i bégaren.

Tillsatt vatten tills bagaren ar fylld upp till 500 g. Tom bagarens innehall i skalen. Vispa 1-2
minuter pa hastighet 1. Gor ett uppehall efter halva tiden och skrapa ned deg som kan ha
fastnat pa skalens sidor. Den fardiga degen ska ha samma konsistens som bréodsmulor.
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pasta med orter

500g vanligt vetemjol

Y2 - salt

finhackade orter

o~ svartpeppar

4

vatten
Satt fast vispen pa mixern. Sikta ned mjol och salt i blandarskalen. Tillsatt 6rter och peppar.
Kndck ned dggen i bagaren. Tillsatt vatten tills bagaren ar fylld upp till 500 g. Tém bagarens
innehall i skalen. Vispa 1-2 minuter pa hastighet 1. Gor ett uppehall efter halva tiden och skrapa
ned deg som kan ha fastnat pa skalens sidor. Den fardiga degen ska ha samma konsistens som
brédsmulor.
gron pasta

500g vanligt vetemjol

V2 - salt

4

759 spenatpuré

vatten
Satt fast vispen pa mixern. Sikta ned mjol och salt i blandarskélen. Knack ned dggen i bégaren.
Tillsatt spenat. Tillsatt vatten tills bagaren ar fylld upp till 500 g. Tom bagarens innehall i skalen.
Vispa 1-2 minuter pa hastighet 1. Gor ett uppehall efter halva tiden och skrapa ned deg som kan
ha fastnat pa skalens sidor. Den fardiga degen ska ha samma konsistens som brédsmulor.

1 Gor inte storre kvantiteter at gangen for da kommer degen att torka innan man har hunnit

spritsa ut pastan.

2 Man kan ocksa halvera kvantiteterna och anvanda markeringen fér 250 g i stallet for 500 g.

3 Tillred tagliatelle och lasagneplattor i tva omgangar for att undvika att degen fastnar.
koka pasta
Koka upp vatten i en rymlig kastrull och tillsatt salt. Tillsatt pastan efterhand. Koka i 5-8 minuter,
ror om da och da. Hall pastan i ett durkslag, spola den med vatten och servera.
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figurer 6 skrungkkel 12 pafyllingsroret

1 hoveddel (bak) 7 ringmutter 13 hoveddel

2 aksling (bak) 8 siler 14 rengjeringsverktoy

3 hull 9 spor 15 beger

4 lokk foran pa drivverk 10 aksling @/ kan vaskes i oppvaskmaskin
5 feste 11 ansats

Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre.

Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

1 Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring og
kunnskap dersom de har blitt veiledet/instruert og forstar farene
som er involvert.

® Barn ma ikke bruke eller leke med apparatet.

® Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig for barn.

A\Feil bruk av apparatet kan fore til skader.

2 Koble fra apparatet far du monterer, demonterer eller rengjor det.
3 Bruk dette utstyret kun med produkt nummer 18553-56.
4 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
5 lkke la motoren ga uavbrutt for mer enn 10 minutter, den kan overbelastes. Etter 10 minutter
sla av i minst 10 minutter avslatt i minst 10 minutter for a starte pa nytt igjen.
6 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
kun for bruk i hjemmet
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& MONTERING

Trykk akslingen inn i hoveddelen.

2 Baksiden av akslingen skal stikke ca. 16 mm ut fra hoveddelens bakside.

3 Fest pa silen du vil bruke.

4 Sporet pa kanten av silen passer over ansatsen pa innsiden av hoveddelens front.
5 Fest ringmutteren til hoveddelens front og stram den for hand.

6 Ikke bruk for mye kraft. Du vil kunne skade gjengene.
7
8
9

—_

Sla apparatet av (0) og frakople det.
Apne lokket foran p& drivverket.
Trykk festet ned og hold det der.
10 Skyv hoveddelens bakside inn foran pa drivverket.
11 Du vil kanskje matte rotere den for a fa akslingens bakside til & passe inn.
12 Nar drivverket er satt riktig pa plass, roterer du hoveddelen til pafyllingsroret star vertikalt.
13 Frigjor festet — det skal ligge i hullet under hoveddelens bakside.
& KVERNING
14 Rull fersk pasta til baller store som en hasselngtt.
15 Ha kontakten i stgpselet.
16 Velg hastighet 1.
17 Legg en pastaball inn i pafyllingsroret.
18 Vent til du ser det komme pasta ut av silen fgr du legger inn en ny ball.
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19 Du kan gke hastigheten til 3 etter at den farste ballen har passert gjennom.
20 | begynnelsen vil den kvernede pastaen kunne krglle seg. Dette vil ikke skje etter at det er
nok vekt i apparatet til at det holder seg rett.
21 Du kan skjeere av de krgllete delene, rulle dem i en ball og legge dem i pafyllingsrgret igjen.
22 Nar den kvernede pastaen har blitt sa lang som du @nsker, trekker du den forsiktig bort fra
silen.
23 Skill remsene med pasta fra hverandre og legg dem til terk pa kjokkenpapir.
24 Sla apparatet av (0) og frakople det.
& HVILKEN SIL?
25 Silene er nummererte fra 1 til 6.
1 spagetti
2 sma makaroni
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lasagne
6 store makaroni.
& DEMONTERING
26 Sla apparatet av (0) og frakople det.
27 Trekk festet ned og trekk hoveddelen ut av fronten pa drivverket.
28 Lukk dekslet pa fronten av drivverket.
29 Skru lgs ringmutteren (bruk skrungkkelen hvis den sitter hardt).
30 Legg hoveddelen ned pa arbeidsbenken.
31 Hold hoveddelen med en hand og skyv bak pa akslingen med den andre.
32 Tasilen av akslingen.
& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD
33 Bruk rengjeringsverktoyet til & skrape/trykke pasta lgs fra delene.
34 Vask alt i varmt sapevann. Skyll og terk.
pastaoppskrifter
bruk sammalt mel hvis du gnsker pasta av sammalt mel
«— = teskje (5 ml)
= egg, medium (53-63 gram)
le~ =klype
vanlig pasta
5009 hvetemel
Y2 - salt
4
vann
Fest vispen til mikseren. Sikt melet og saltet inn i mikserbollen. Pisk eggene i begeret. Tilsett
nok vann til a fylle begeret til merket for 500 g. Tom begeret i bollen. Kjor pa hastighet 1 1-2
minutter. Stopp halvveis og skrap lgs det som eventuelt sitter fast i sidene av bollen. Blandingen
skal likne brgdsmuler.
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urtepasta

5009 hvetemel

Y2 - salt

fint hakkede urter

o~ sort pepper

4

vann
Fest vispen til mikseren. Sikt melet og saltet inn i mikserbollen. Tilsett urter og pepper. Pisk
eggene i begeret. Tilsett nok vann til a fylle begeret til merket for 500 g. Tem begeret i bollen.
Kjor pa hastighet 1i 1-2 minutter. Stopp halvveis og skrap lgs det som eventuelt sitter fast i
sidene av bollen. Blandingen skal likne brgdsmuler.
pasta verdi

5009 hvetemel

Y2 - salt

4

759 spinatpuré

vann
Fest vispen til mikseren. Sikt melet og saltet inn i mikserbollen. Pisk eggene i begeret. Tilsett
spinaten. Tilsett nok vann til & fylle begeret til merket for 500 g. Toam begeret i bollen. Kjgr pa
hastighet 1i 1-2 minutter. Stopp halvveis og skrap lgs det som eventuelt sitter fast i sidene av
bollen. Blandingen skal likne bradsmuler.

1 lkke lag mer enn dette om gangen, slik at ikke blandingen terker ut fer du er ferdig med

pastakverningen.
2 Huvis du vil lage mindre, kan du halvere mengdene og bruke merket for 250 g istedenfor 500
g.

3 Kok tagliatelle og lasagne hver for seg, slik at du unngar at de kleber seg fast.
koking
Kok opp en stor kjele med saltet vann. Tilsett pastaen gradvis. Kok i 5-8 minutter og rer i blant.
La pastaen renne av i et dgrslag, skyll med rent vann og server.
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kdyttaa henkil6t, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai
henkiset suorituskyvyt ovat heikentyneet tai joilta puuttuu
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/opastetaan, ja he
ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.

® | apset eivat saa kayttaa laitetta tai leikkia silla.

® Pida laite ja virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

A\ Laitteen vaarinkaytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

2 Irrota laite verkkovirrasta ennen kokoamista, purkamista tai

puhdistamista.
3 Kayta tata lisdvarustetta vain tuotteessa numero 18553-56.
4 Al3 kéyta laitetta muihin kuin tissa kiyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
5 Ald anna moottorin kdyda yhtéjaksoisesti yli 10 minuuttia, se voi kuumeta liikaa. Laite on
sammutettava 10 minuutin kuluttua ainakin 10 minuutiksi, jotta se palaa kdyttokuntoon.
6 Ala kidyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikdyttoon
@ KOKOAMINEN
Paina akseli rungon sisdaan.
Akselin takaosan pitda ndakya noin 16 mm rungon takaa.
Kiinnita haluamasi reikalevy.
Reikdlevyn reunassa olevan kolon tulee kiinnittya rungon sisapuolella olevaan ulokkeeseen.
Kiinnita rengasmutteri rungon etuosaan ja kirista se kasin.
Ala kéyta liikaa voimaa, se vaurioittaa kierteitéa.
Sammuta laite (0) ja irrote se verkosta.
Avaa kayttoyksikon etukansi.
Paina kiinnike alas ja pida sita siella.
Paina rungon takaosa laitteen etukdyttoyksikkoon.
Sinun on ehka kierrettava sita hieman saadaksesi akselin takaosan kiinnittymaan
kayttoyksikkoon.
Kun kayttoyksikko on oikein asetettu, pydrita runkoa kunnes putki on pystysuorassa.
13 Vapauta kiinnike - sen pitaisi kiinnittyd rungon takaosan reikaan.
& PURSOTTAMINEN
14 Pydrita tuorepasta hasselpahkindn kokoisiksi palloiksi.
15 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.
16 Valitse nopeus 1.
17 Pudota pastapallo putkeen.
18 Odota kunnes ndet pastan tulevan reikdlevysta ennen kuin pudotat toisen pastapallon.
19 Sen jalkeen, kun ensimmadinen pallo on mennyt lapi, voit nostaa nopeudeksi 3.
20 Aluksi pasta voi kihartua. Tama loppuu, kun pursotetaan riittdva maard, joka pitaa
pursottimen suorana.
21 Voit leikata kiharat osat, pyorittaa palloiksi ja pudottaa putkeen.
22 Kun pursotettu pasta on halutun pituinen, veda se varovasti irti reikdlevysta.
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23 Erottele pastasuikaleet ja aseta talouspaperin paalle kuivumaan.
24 Sammuta laite (0) ja irrote se verkosta.
@& MINKA REIKALEVYN VALITSEN?
25 Reikalevyt on numeroitu 1-6
1 spagetti
2 pieni makaroni
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lasagne
6 iso makaroni
& PURKAMINEN
26 Sammuta laite (0) ja irrote se verkosta.
27 Veda kiinnike alas ja veda runko irti kdyttoyksikon etuosasta.
28 Sulje kdyttoyksikon etukansi.
29 Ruuvaa rengasmutteri irti (jos se on tiukka kaytd ruuviavainta)
30 Aseta runko tyopoydalle.
31 Pida runkoa toisella kadelld, ja paina akselin takaosaa toisella kadella.
32 Loysaa reikalevya akselista.
& HOITO JA HUOLTO
33 Kadyta puhdistustydkalua kaapimaan/tydontamaan pastan irti osista.
34 Pese kaikki kuumalla saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa.
pastataikinaresepteja
kayta kokojyvapastaan kokojyvdjauhoja
«— = teelusikka (5ml)
= kananmuna, keskikokoinen (53-63g)
(o~ = hyppysellinen
tavallinen pasta
5009 tavallisia jauhoja
Y2 < Suolaa
4
vesi
Kiinnita vispild vatkaimeen. Sekoita jauhot ja suola vatkaimen kulhoon. Riko munat
mittakannuun. Tayta mittakannuun vettd 500 g rajan kohdalle asti. Tyhjenna mittakannu
kulhoon. Sekoita 1-2 minuuttia nopeudella 1. Keskeytd puolessa valissa ja kaavi kaikki seos
kulhon reunoilta. Seoksen pitdisi muistuttaa leivanmuruja.

piirrokset 6 ruuviavain 12 putki .
1 runko (takaosa) 7 rengasmutteri 13 runko %
2 akseli (takaosa) 8 reikdlevyt 14 puhdistustyokalu ~+
3 reikd 9 kolo 15 mittakannu 8:
4 kayttoyksikon etukansi 10 akseli @ konepesun kestava (@)
5 kiinnike 11 uloke -5
|
(¢»)
(V)
—+
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yrttipasta

5009 tavallisia jauhoja

Y2 «— Suolaa

yrttejd, hienoksi silputtuina

[~ mustapippuria

4

vesi
Kiinnita vispild vatkaimeen. Sekoita jauhot ja suola vatkaimen kulhoon. Lisaa yrtit ja pippuri.
Riko munat mittakannuun. Tayta mittakannuun vetta 500 g rajan kohdalle asti. Tyhjenna
mittakannu kulhoon. Sekoita 1-2 minuuttia nopeudella 1. Keskeytd puolessa valissa ja kaavi
kaikki seos kulhon reunoilta. Seoksen pitdisi muistuttaa leivanmuruja.
pasta verdi

5009 tavallisia jauhoja

Y2 «— Suolaa

4

759 pinaattososetta

vesi
Kiinnita vispild vatkaimeen. Sekoita jauhot ja suola vatkaimen kulhoon. Riko munat
mittakannuun. Lisda pinaatti. Tayta mittakannuun vettd 500 g rajan kohdalle asti. Tyhjenna
mittakannu kulhoon. Sekoita 1-2 minuuttia nopeudella 1. Keskeytd puolessa valissa ja kaavi
kaikki seos kulhon reunoilta. Seoksen pitdisi muistuttaa leivanmuruja.

1 Al tee isompia annoksia kuin ndma maarat yhdelld kertaa, muutoin seos kuivaa ennen kuin

ehdit pursottaa sen pastaksi.
2 Jos haluat tehdd vdhemman, puolet maarasta, kdyta 250 g rajaa 500 g rajan sijasta
mittakannussa.

3 Keitad tagliatelle ja lasagne kahdessa erdssa valttaaksesi takertumisen.
keittaminen
Kiehauta iso kattilallinen suolalla maustettua vetta. Lisaa pasta varovasti. Keita 5-8 minuuttia
valilla sekoittaen. Kaada lavikkdoon, huuhdo vedella ja tarjoile.
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nnncTpayun 6 raeyHbin KNy 12 Tpy6KM

1 Kopnyc (3agHun) 7 KonbLieBas ranka 13 kopnyc

2 waxTa (3aaHAnA) 8 pelueTkn 14 NHCTPYMEHT ANA YNCTKM
3 oTtBepcTue 9 na3 15 MepHbI CTakaH

4 nepepfHAA Kpblwka npuBoga 10 wWHek @/ MOXXHO MbITb B

5 ¢ukcaTop 11 wwn NOCyOMOEYHON MalUVHe

MpouTnTe NHCTPYKLMK, COXPaHMTE 1X, MPU nepeaaye CONPOBOANTE UHCTPYKLUEN.
Mepea NpYMeHeHNeM U3AENNA CHAMUTE C HEro YMakoBKY.
BAXXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CJ‘Ie}J,yI?ITe OCHOBHbIM MHCTPYKUMAM NO 6630I‘IaCHOCTI/I, BKNIOYaA cnegytowme:

1 Vcnonb3oBaHue faHHOro yCTPOMCTBA NNLAMI C OTPAHNYEHHbIMI
b13nYEeCKNMN, CEHCOPHBIMN VN YMCTBEHHbBIMM CMOCOOHOCTAMM,
He[OCTaTKOM OMbITa WX 3HAHWUI [OMYCKaeTCA NpuY YC10BUN
KOHTPONA NN UHCTPYKTaKa U OCO3HAHMA CBA3aHHbIX PUCKOB.

® JleTAm 3anpeLleHo UCNOJb30BaTb YCTPOWMCTBO WM UTPaTb C HUAM.

® Jlep>KnTe YCTPOWCTBO M LWHYP BHE AOCAraeMOCTH AeTeN.

/A\HenpaBunbHoe UCMosib30BaHMe Nprubopa MOXET NPUBECTM K
TpaBme.

2 OTknoumTe Nprbop OT po3eTKM Nepen cbopKo, pa3bopkon nnu

OUYNCTKOMN.

3 Vicnonb3yunTe 3Ty HacagKy TONIbKO C NPOoAYyKTOM Homep 18553-56.

4 TMpubop He MOXeT paboTaTb OT BHELLUHEro TaiMepa U ANCTaHUMOHHON CMCTEMbI
ynpasneHus.

5 Bo u3bexaHune neperpeBaHna npmbopa 3anpelaeTcsa HeNnPepbIBHO NCMONb30BaThb
auvratenb 6onee 10 MuHYT. Mo NCTeYeHNM YKa3aHHOrO BpeMeHU OTKloUnTe Npubop
MUHUMYM Ha 10 MVHYTbI 1Nl BOCCTAaHOBNEHWS ero paboToCnoco6HOCTH.

6 He ncnonb3yiite nprbop, eciivi OH MOBPEXAEH UK paboTaeT ¢ nepeboamMU.

TONbKO ANA 6GbITOBOro NCMNosib30BaHusA
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@ CBOPKA

BcTaBbTe LWHEK B KOpMyc.

3a[HAA yacTb LWHEKA AOMXKHA BbICTYMNATb NPUOAM3NTENbHO Ha 16 MM OT 3aAHEN YacTu Koprnyca.

BcTaBbTe HYXHYI0 BaM peLUeTKY.

Ma3 Kpas peLeTKn NPUCoeanHAETCA K LMY BHYTPY NepefiHel CTOPOHbI Kopnyca.

BcTaBbTe KOMbLEBYIO raiiKy B MepefHIo YacTb KOPMyca 1 3aTAHUTE e BPYUHY!O.

He npunaraiite upeamepHble ycunus, Ytobbl He MOBPEANTL pe3boy.

Boikntounte npubop (0) n oTcoegnHnTe €ro oT ceTu.

OTKpoWTe NepefHIo KPbILWKY NpuBoaa.

MoTaHUTe GMKcaTop BHU3 U JEPXKUTE €ro B 3TON No3numm.

10 MpwXMUTE 3a[iHI0K0 YacTb KOpryca K nepefHemy npusoay npubopa.

11 Tpr HEOBXOAMMOCTIN NMOBEPHUTE €0, YTOObI YCTAHOBUTD 3a[HIOK0 YaCTb LUHEKA B NMPUBOS.

12 Ecnuv npvBof pacrnonoXeH NpaBuiibHO, MOBEPHUTE KOPMYC Tak, YTOObI rOpfioBrHa
HaxoAmnacb B BEPTUKANbHOM MONOXKEHNN.

13 OTnycTuTe GUKCaTOP — OH JOMKEH PACMONOXKMNTLCA B OTBEPCTUN MOZ, 3a4HEN YacTblo

Kopnyca.
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& MNPECCOBAHUE
14 PackaTtariTe MakapOHHOE TeCTO LapuKamm pasmepoM C JIeCHOM Opex.
15 BcTaBbTe BUJIKY B PO3ETKY.
16 BbibepuTe ckopocTb 1.
17 KnHbTe MaKapOHHbIN LAPVIK B FOPIOBYHY.
18 TMepen Tem, Kak [06aBNATb APYroi MakKapOHHbIN LWaPVK, MOJOXKANTE, MOKa MakapoHHoe
TeCTO He HaYyHeT BbIXOAUTb M3 peLleTKu.
19 lMocne npoxoxaeHnA NepBoro Wwapunka MOXHO NOBbICUTb CKOPOCTb A0 3.
20 CHayana npeccoBaHHOE TECTO MOXKeT CKpyumnBaTbcA. Ho 3To npekpaTuTtcs, Koraa Bec
NpeccoBaHHOro TecTa byfeT [JOCTaTOYHbIM AJ1A COXPaHEHNA POBHOTO MOJOKEHUA.
21 CKpyueHHble YaCcTU MOXHO OTpe3aTb, packaTaTb B LWAPUK N KUHYTb B FTOPJIOBMHY.
22 [Mpw JOCTMXEHNN HY>XHOW A/INHbI NPECCOBAHHOrO TeCTa C/lerka OTTAHUTE ero OT peLleTKn.
23 OTpenuTe MakapOoHHbIe HUTY 1 NMOMOXMUTE VX CYLUNTbCA Ha KynMHapHo Gymare
24 BobikniounTe npubop (0) 1 oTCoeauHKTE ero oT CeTu.
& BbIBOP PELUETKUA
25 Pewetku NeN2 1—6
1 cnarettn
2 MeJIKMe MaKapOHbI
3 puratoHu
4 TanbAartenne
5 nasaHbA
6 KpynHble MakapOHbl.
& PA3BOPKA
26 BoikniounTe npubop (0) 1 0OTCoeAUHKTE €ro oT CeTu.
27 MNoTAHMTe PUKCATOP BHM3 1 BbITAHUTE KOPMYC U3 NepefiHero npuBoaa.
28 3aKpoWiTe KpbILLKY NepeAHero nprBoaa.
29 OTBMHTMTE KOJIbLIEBYIO raliKy (€CNm OHa Tyro 3aTAHYyTa, UCMOJIb3yNTe raeyHbIN Kiioy).
30 Monoxute Kopryc Ha pabouyio MOBEPXHOCTb.
31 [epunTe KOpryc OAHOWN PYKOW, a APYron TONKHUTE 3a[HIO0 YacTb LIHeKa.
32 OcnabbTe 3aTAXKKY peLleTKM Ha LWHeKe.
& yXoa n ObCNTYXXUBAHUE
33 C noMoLLblo MHCTPYMEHTA /1A YNCTKN COCKpebunTe Ny CHAMUTE MaKapOHHOE TecTo C
netanen.
34 BoimownTe BCe fileTanun B ropAYven MblibHON BOAE, ONOMIOCHATE 1 BbICyLLUTE.
peuenTbl MaKapoOHHOro TecTta
[nA n3rotoBneHra LenbHO3ePHOBbBIX MaKapoH MCMOoSb3yiiTe 060WHYI0 MKy
«— = YalHasa noxka (5 mn)
= Anyo, cpeaHee (53-63r)
(o~ = WenoTkKa
NpoCTble MaKapOHbl
500g myka
Y2 «— conb
4
BOAa
BcTaBbTe BEHUVMK B cMecuTenb. [poceliTe MyKy 11 COJb B Yally MUKcepa. Pa3beliTe Aiila B
MepPHbI CTakaH. HanonH1Te mepHbI CTakaH BOAON Ao oTMeTKM 500 mn. Bbinente mepHbIn
CTaKaH BOAbI B YaLly. 1—2 MUHYTbI NONb3yNTeCb YCTPONCTBOM Ha CKOpocTu 1. BbinonHus
MOJIOBMHY PaboTbl, BbIKMOUMTE YCTPOMCTBO 1 COCKpebUTe CMech CO CTEHOK Yawwm. Cmecb
[OJKHA HaNoMUHaTb XJ1Ie6HbIE KPOLLKM.
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3e/eHble MaKapOHbl
500g myka

Y2 «— conb

MeNKO Hape3aHHasA 3eneHb

/o~ YepHbI NepeLy

4

BOAa
BcTaBbTe BEHUMK B cMecuTenb. [poceliTe MyKy 11 COJb B Yally MuKcepa. [Job6aBbTe 3ef1eHb U1
neped. Pa36eliTe aiua B MepPHbIN CTakaH. HanonHWTe MepHbI CTakaH BOAoi 1o 0TMeTKM 500
M. Bbinente mepHbI CTakaH BOAbI B Yally. 1—2 MUHYTbI NOb3yNTECh YCTPOMCTBOM Ha
ckopocTu 1. BbINOMHUB NONOBUHY paboTbl, BBIKITIOUUTE YCTPOMCTBO U COCKPeburTe CMech Co
CTeHOK yawwm. CMecb JOSIXKHA HAaNOMMHATb XJ1e6HbIe KPOLLKY.
3e/ieHble MaKapOoHbI «nacTa Bepaun»

500g myka

Y2 «— conb

4

759 nope 13 wnuHata

BOAa
BcTaBbTe BEHUVK B cMecuTenb. [poceliTe MyKy 1 COJb B Yally MUKcepa. Pa3beliTe Aiila B
MEpPHbIN cTakaH. [JobaBbTe WNUHAT. HanonHWTe MepHbI CTakaH BOAOW O OTMETKM 500 mi.
Bbinenite MmepHbI CTakaH BOAbI B Yally. 1—2 MUHYTbI NONb3yNTeCb YCTPOMCTBOM Ha ckopocTu 1.
BbINOMHMB NONOBMHY PabOTbl, BbIKJIIOUMTE YCTPONCTBO U COCKPebrTe CMeCh CO CTEHOK YaLlu.
CMecb JOMIXKHA HAaNoOMUHATb XJ1e6HbIe KPOLLKU.

1 He po6aBnsiiTe 60sblue yKazaHHOIo KOIMYeCTBa UHIPeANEHTOB OJHOBPEMEHHO, B
NPOTUBHOM Cilyyae CMeCb BbICOXHET nepef TeM, Kak Bbl 3aKOHUUTE NpeccoBaHne
MaKapOHHOro TecTa.

2 Ecnn Bbl XOTUTE NPOMN3BECTU MEHbLLE TeCTa, COKpaTUTe KONNMYECTBO UHTPEANEHTOB
HanoJIOBMHY, a TaKXe NCMOMb3yNTe Ha MEPHOM CTakaHe oTMeTKy 250 mn BmecTto 500 mi.

3 Y106bl M36€XKaTb CAIMMAHUSA, FOTOBbTE TanbATENIE U fla3aHblo ABYMS NapTUAMMU.

npuUroToBneHne

BckunsaTrTe B 60NbLION KacTptone NoAconeHHyto Boay. lMocteneHHo fobaBnsAiTe TecTo.
[oToBbTE 5—8 MVHYT, NOMeLwnBas Bpema oT BpeMmeHun. CnenTe Ha gypLunar, NpOMONTE NPeCcHON
BO/IOM 1 NoAaBaunTe.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, pfedejte ho i s navodem.

Pfred pouzitim odstrarte vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak Cini pod
dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikim.

® Pfistroj nesmi pouzivat déti nebo si s nim hrat.

® Pristroj i kabel udrzujte mimo dosah déti.

A\ Nespravné pouziti zafizeni mize vést ke zranéni.

s v srNv7s v

2 Pfed montazi, demontazi ¢i CiSténim pristroj vypojte ze sité.
3 Tento nastavec pouzivejte pouze u pfistroje Cislo 18553-56.
4 Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovac¢em nebo systémem délkového ovladani.
5 Motor nesmi soustavné bézet déle nez 10 minuty, mohl by se prehfat. Po dvou minutéch
provozu pfistroj alespor na 10 minuty vypnéte, aby si odpocinul.
6 Nepouzivejte spotiebic, je-li poSkozen nebo se objevuji poruchy.
jen pro domaci pouziti

@& MONTAZ

1 Hridel zasurite do téla mlynku.

2 Zadni &ast hiidele by méla vy¢nivat asi 16 mm ze zadni ¢asti téla.
3 Nasadte kotou¢, ktery chcete pouzit.

4 Kotouc se vyfezem nasadi na Uchyt uvnitf predni ¢asti téla.

5 Kruhovou matici upevnéte na predni ¢ast téla a utahnéte rukou.
6 Nevyvijejte prilis velkou silu, abyste nestrhli zavit.

7 Pristroj vypnéte (0) a vytahnéte jej ze zasuvky.

8 Otevrete predni kryt pohonu.

9 Pojistku zatahnéte dolll a pridrzte.

10 Zadni ¢ast téla nasunte do predni ¢asti pohonu na pfistroji.

11 Moznd budete muset télem pootocit, aby zadni ¢ast hiidele do pohonu dobfe zapadla.

12 Po spravném nasazeni na pohon pootocte télem tak, aby byla trubice ve vertikaIni poloze.

13 Uvolnéte pojistku — méla by zacvaknout do otvoru pod zadni ¢asti téla.

& MLETI TESTOVIN

14 Cerstvé téstoviny uvélejte na kuli¢ky o velikosti liskovych ofigkd.

15 Zasunte zastrcku do zasuvky.

16 Zvolte rychlost 1.

17 Téstovinovou kuli¢ku vloZte do trubice.

18 Pred vloZzenim dalsi téstovinové kuli¢ky pockejte, dokud neuvidite z mlynku vychazet
téstoviny.

19 Poté, co mlynkem prosla prvni kulicka, mazete rychlost zvysit na 3.

20 Zpocatku se mohou mleté téstoviny kroutit. Oviem to pfestane, jakmile se mele vétsi
mnozstvi, coz krouceni zabranuje.

21 Kroutici se ¢asti mlzete odfiznout, uvalet do kulicky a vlozit do trubice.

22 Jakmile mleté téstoviny dosahuji pozadované délky, jemné je od kotouce oddélte.

23 Jednotlivé pasky téstovin oddélte a polozte je na papirovou utérku, aby oschly.

24 Pfistroj vypnéte (0) a vytahnéte jej ze zasuvky.
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nakresy 6 maticovy kli¢ 12 trubice

1 télo (zadni ¢ast) 7 kruhova matice 13 télo

2 htidel (zadni ¢ast) 8 kotouce 14 (istici nastroj

3 otvor 9 vyrez 15 nadobka

4 prednikryt pohonu 10 hridel @) vhodné pro myti v mycce

5 pojistka 11 Gchyt

@& JAKY KOTOUC?
25 Kotouce jsou ocislované 1-6
1 Spageti
2 kolinka
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lasagne
6 makarény
@& DEMONTAZ
26 Pfistroj vypnéte (0) a vytahnéte jej ze zasuvky.
27 Pojistku zatlacte dolt a télo z predni ¢asti pohonu vyjméte.
28 Zavrete pfedni kryt pohonu.
29 Odsroubujte kruhovou matici (pokud je pfilis utazend, pouzijte maticovy klic).
30 Télo mlynku poloZte na pracovni plochu.
31 Télo jednou rukou pfidrzte a druhou zatlacte na zadni ¢ast htidele.
32 Sejméte kotouc z hiidele.
@& PECE A UDRZBA
33 Cisticim nastrojem oskrabejte/odstrante téstoviny z jednotlivych dil(i.
34 V3e umyjte v teplé mydlové vodé, oplachnéte a osuste.
recepty z tésta na téstoviny
pro celozrnné téstoviny pouzivejte celozrnnou mouku
«— = Cajova Izicka (5 ml)
= vejce, stredni (53-63 g)
(o~ = Spetka
obycejné téstoviny
500g jemna p3eni¢na mouka
V2 «— sl
4
voda
Na mixér upevnéte Slehac. Do misy mixéru prosejte mouku se soli. Do nadobky rozbijte vajicka.
Pridejte dostate¢né mnozstvi vody, aby byla nddobka pIné po rysku 500 g. Nadobku vylijte do
misy. PFistroj zapnéte s rychlosti 1 na 1-2 minuty. V poloviné pfistroj zastavte a seSkrabejte smés,
kterd ulpéla na vnitfnich stranach misy. Smés by méla pfipominat strouhanku.
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bylinkové téstoviny
5009 jemna p3eni¢na mouka
Y2« sl
bylinky, najemno nakrajené
lo~ Cerny pepf
4
voda
Na mixér upevnéte Slehac. Do misy mixéru prosejte mouku se soli. Pfidejte bylinky a pepf. Do
nadobky rozbijte vajicka. Pfidejte dostate¢né mnozstvi vody, aby byla nddobka pIna po rysku
500 g. Nadobku vylijte do misy. Pfistroj zapnéte s rychlosti 1 na 1-2 minuty. V poloviné pfistroj
zastavte a sedkrabejte smés, ktera ulpéla na vnitfnich stranach misy. Smés by méla pfipominat
strouhanku.
pasta verdi
5009 jemna p3eni¢na mouka
Y2« sul
4
759 $penatové pyré
voda
Na mixér upevnéte Slehac. Do misy mixéru prosejte mouku se soli. Do nadobky rozbijte vajicka.
Pridejte Spenat. Pridejte dostate¢né mnozstvi vody, aby byla nddobka plnd po rysku 500 g.
Nadobku vylijte do misy. Pfistroj zapnéte s rychlosti 1 na 1-2 minuty. V poloviné pfistroj zastavte
a seskrabejte smés, kterd ulpéla na vnitfnich stranach misy. Smés by méla pfipominat
strouhanku.
1 Nepfipravujte nardz vétsi mnozstvi, nez je zde uvedené. Smés by se vysusila jeSté pred tim,
nez téstoviny domelete.
2 Pokud si chcete pfipravit mensi mnozstvi, dejte vieho polovinu a na nddobce pouzijte rysku
250 g namisto rysky 500 g.
3 Tagliatelle a lasagne vafte ve dvou davkach, aby se nelepily.
vaieni
Ve velkém hrnci uvedte osolenou vodu do prudkého varu. Postupné pridavejte téstoviny. Vaite
5-8 minut a obcas zamichejte. Scedte v cedniku a proplachnéte pitnou vodou a pak podavejte.
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5 zépadka 11 usko

nakresy 6 kluc 12 trubice ©
1 telo (zadna cast) 7 kruhova objimka 13 telo )
2 hriadel (zadna cast) 8 disky 14 pomocka na cistenie \5
3 diera 9 otvor 15 odmerka S
4 kryt predného pohonu 10 hriadel @) vhodny do umyvacky riadu |\

—

W

Precitajte si pokyny a odloZzte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému.

Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento pristroj mézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti ak su pod dozorom/boli poucené a
uvedomuiju si s tym spojené rizika.

® Deti sa s pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat.

® Uchovavajte pristroj a kdbel mimo dosahu deti.

A\ Nespravne pouzivanie spotrebi¢a méze viest k poraneniu.

2 Spotrebic vytiahnite zo zasuvky pred zlozenim, rozlozenim alebo
Cistenim.

3 Tento nadstavec pouzite len s vyrobkom ¢islo 18553-56.

4 Tento spotrebic¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
5 Nenechajte motor bezat viac ako 10 mintty bez prestavky, moze sa prehriat. Po dvoch
minutach ho vypnite aspon na 10 minuty, aby si oddychol.
6 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
len na domace pouzitie

A

eUIDUSAO

N

@& MONTAZ

Hriadel zatlacte do tela.

2 Zadna cast hriadela by mala vytrcat asi 16 mm zo zadnej Casti tela pristroja.
3 Zalozte disk, ktory chcete pouzit.

4 Otvor na okraji disku sadne na usko vo vnutri prednej Casti tela.

5 Kruhovt objimku zaloZte na prednu cast tela a zatiahnite ju rukou.

6 Nevyvijajte nadmerny tlak, poskodite tym zavit.
7
8
9

—_

Vypnite pristroj (0) a vytiahnite ho zo zasuvky.

Otvorte kryt predného pohonu.

Zéapadku stiahnite nadol a drzte ju tam.
10 Zadnu cast tela potlacte do predného pohonu na pristroji.
11 Mozno nim budete musiet otacat, aby ste zadnu ¢ast hriadela nasadili na pohon.
12 Ked'je pohon na spravhom mieste, otacajte telom, kym trubica nie je vo vertikalnej polohe.
13 Uvolnite zdpadku — mala by sadnut do diery pod zadnou ¢astou tela.
& VYTLACANIE
14 Z Cerstvého cesta urobte gulky vo velkosti lieskového orecha.
15 Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.
16 Nastavte rychlost 1.
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17 Gulku z cesta hodte do trubice.
18 Pockajte, kym neuvidite vychadzat cez disk cestoviny, potom pridajte dalsiu gulku z cesta.
19 Po pretlaceni prvej gulky mézete zvysit rychlost na 3.
20 Na zaciatku sa mozu vytlacené cestoviny vinit. To prestane, ked'sa vytla¢i dostatok hmotnosti,
ktord ich udrzi rovné.
21 Mézete zvinené Casti odrezat, stocit do gulky a hodit do trubice.
22 Ked vytla¢ené cestoviny dosiahnu pozadovanu dizku, jemne ich odtiahnite z disku.
23 Oddelte od seba jednotlivé vidkna a nechajte ich vysusit na kuchynskych utierkach.
24 Vypnite pristroj (0) a vytiahnite ho zo zésuvky.
@& KTORY DISK/KOTUC?
25 Disky su ozna¢enéod 1 -6
1 Spagety
2 malé makarény
3 rigatoni (kratke duté trubicky)
4 tagliatelle (dIhé Siroké rezance)
5 lasagne (platy)
6 velké makarény
@& DEMONTAZ
26 Vypnite pristroj (0) a vytiahnite ho zo zasuvky.
27 Stiahnite zdpadku nadol a vytiahnite telo z predného pohonu.
28 Zatvorte kryt predného pohonu.
29 Odskrutkujte kruhovu objimku (ak je natesno, pouzite klug).
30 Polozte telo na pracovnu plochu.
31 Jednou rukou drzte telo a druhou potlacte zadnu cast hriadela.
32 Uvolnite disk z hriadela.
@& STAROSTLIVOST A UDRZBA
33 Pomockou na Cistenie zoSkrabte/vytlacte cesta z jednotlivych casti.
34 Vsetko umyte v horucej vode so saponatom, oplachnite a osuste.
recepty na cesto na cestoviny
na celozrnné cestoviny pouzite celozrnnt muku
«— = Cajova lyzicka (5ml)
= vajce, stredné (53-639)
[~ = Stipka
obycajné cestoviny
5009 ¢istd muka
Y2 «— sol
4
voda
K mixéru pripojte slaha¢. Do misy od mixéra preosejte muku a sol. Do odmerky rozbite vajicka.
Pridajte tolko vody, aby ste odmerku naplnili po znac¢ku 500 g. Obsah odmerky vylejte do misy.
Slahajte 1 - 2 mindty rychlostou 1. V polovici zastavte a zotrite zmes zo stran misy. Zmes by
mala pripominat strdhanku.
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bylinkové cestoviny

5009 ¢istd muka

Y2 «— sol

bylinky, nakréjané na jemno

lo~ Cierne korenie

4

voda
K mixéru pripojte slahac¢. Do misy od mixéra preosejte muku a sol. Pridajte bylinky a korenie. Do
odmerky rozbite vajicka. Pridajte tolko vody, aby ste odmerku naplnili po znacku 500 g. Obsah
odmerky vylejte do misy. Slahajte 1 - 2 minGty rychlostou 1. V polovici zastavte a zotrite zmes
zo stran misy. Zmes by mala pripominat strihanku.
pasta verdi (zelené cestoviny)

5009 ¢istd muka

V2 «— sol

4

759 Spendtové pyré

voda
K mixéru pripojte slaha¢. Do misy od mixéra preosejte muku a sol. Do odmerky rozbite vajicka.
Pridajte Spenat. Pridajte tolko vody, aby ste odmerku naplnili po znacku 500 g. Obsah odmerky
vylejte do misy. Slahajte 1 - 2 minuty rychlostou 1. V polovici zastavte a zotrite zmes zo stran
misy. Zmes by mala pripominat strihanku.

1 Nepripravujte naraz viac ako tieto mnozstva, inak vam cesto vyschne este predtym, ako

vyrobite vietky cestoviny.
2 Ak chcete urobit menej cestovin, pouzite polovi¢né mnozstvo surovin a znacku 250 g
namiesto 500 g na odmerke.

3 Tagliatelle a lasagne varte v dvoch déavkach, aby sa vam nezlepili.
varenie
Privedte do varu velky hrniec osolenej vody. Postupne pridavajte cestoviny. Varte 5-8 minut,
obcas premiesajte. Scedte v cedidle, preplachnite studenou vodou a podavajte.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy

urzadzenie innej osobie.

Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby
niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jezeli
odbywa sie to pod nadzorem / z instruktazem, oraz sg Swiadome
istniejacych zagrozen.

® Dzieci nie powinny uzywac lub bawic sie urzadzeniem.

® Przechowuj urzadzenie i przewdd zasilania w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

A\ Niewfasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac
obrazenia ciafa.

2 Przed montazem, demontazem lub czyszczeniem urzadzenia,
wyjmij wtyczke z gniazdka.

3 Stosowac nasadke tylko do produktu 18553-56.

4 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej
instrukgji.

5 W celu unikniecie przegrzania urzadzenia, nie nalezy uzytkowac urzadzenia w sposéb ciggty
dtuzej jak przez 10 minuty. Po 10 minutach przerwac prace na co najmniej 10 minuty.

6 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesdli zaczeto wadliwie dziatac.

tylko do uzytku domowego
@& MONTAZ
Wtéz watek w korpus.
Tyt watka powinien wystawa¢ okoto 16 mm z tytu korpusu.
Zamocuj ktores z sitek.
Wyciecie na krawedzi sitka powinno wejs¢ w wystep z przodu korpusu.
Zamocuj nakretke pierscienia z przodu korpusu i dokrec¢ reka.
Nie uzyj nadmiernej sity, mozesz uszkodzi¢ gwint.
Wytaczy¢ urzadzenie (0) i wyciggna¢ przewod z gniazdka sieciowego.
Otworz ramie.
Pociagnij zatrzask i przytrzymaj.

10 Wecisnij tyt korpusu w ramie urzadzenia.

11 By¢ moze, trzeba bedzie przekreci¢, aby wpasowac tyt watka w naped.

12 Po odpowiednim ustawieniu napedu, obré¢ korpusem, az rura znajdzie sie w potozeniu
pionowym.

13 Zwolnij zatrzask - powinien znaleZ¢ sie w otworze pod tytem korpusu.

@ WYTLACZANIE

14 Wykonaj swieze ciasto makaronowe w postaci kulek wielkosci orzecha laskowego.

15 Wt6z wtyczke w gniazdko sieciowe.

16 Wybierz predkosc¢ 1.

17 Wiéz utoczona kule ciasta w rure.

OCoNoOYUL P wWwN =
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rysunki 6 klucz 12 rura

1 korpus (tyt) 7 nakretka pierscienia 13 korpus

2 watek (tyt) 8 sitka 14 narzedzie do czyszczenia
3 otwor 9 wyciecie 15 kubek

4 ramie 10 watek @v)mozna my¢ w zmywarce
5 zatrzask 11 wystep

18 Poczekaj, az makaron zacznie wychodzi¢ z maszynki i dopiero wtedy wtéz w rure kolejna
kule ciasta.

19 Po przejsciu przez maszynke pierwszej kuli mozna podnie$¢ predkos¢ na 3.

20 Na poczatku makaron moze sie zwijac. Przestanie sie zwija¢, gdy w maszynce znajdzie sie
wystarczajgca masa ciasta.

21 Pozwijany makaron mozna odcig¢, potaczy¢ kawatki, utoczy¢ kule i ponownie wtozy¢ do rury.

22 Gdy wycisniety makaron jest juz odpowiedniej dtugosci, ostroznie odciggnij go od sitka.
23 Oddziel nitki makaronu i odt6z makaron na papier kuchenny do wyschniecia.
24 Wytaczy¢ urzadzenie (0) i wyciagna¢ przewod z gniazdka sieciowego.
@ KTORE SITKO?
25 Sitka s3 numerowane 1-6
1 spaghetti
2 cienki makaron
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lasagne
6 gruby makaron
@ DEMONTAZ
26 Wytaczy¢ urzadzenie (0) i wyciagna¢ przewod z gniazdka sieciowego.
27 Pociagnij zatrzask i wyciagnij korpus z ramienia.
28 Zamknij ramie.
29 Odkre¢ nakretke pierscienia, (jesli stawia opor, uzyj klucza).
30 Pot6z korpus na powierzchni robocze;j.
31 Trzymajac jedna reka korpus, druga reka wypchnij watek.
32 Zdejmij sitko z watka.
@ KONSERWACJA | OBSLUGA
33 Uzyj narzedzia czyszczacego do zeskrobania/sciggniecia makaronu z elementéw.
34 Wszystko wymyj w wodzie z mydtem, wyptucz i wysusz.
przepisy na ciasto makaronowe
do makaronu razowego uzyj maki razowej
«— =tyzeczka (5 ml)
= jajo, $rednie (53-639)
[~ = szczypta
zwykty makaron
500g maka pszenna
Y2 «— 50l
4
woda
Zatéz ubijak w mikserze. Przesiej make i s61 do miski miksera. Whbij jajka do kubka. Uzupetnij
woda poziom do oznaczenia 500 g na kubku. Wylej zawartos¢ kubka do miski. Przez 1-2 minut
mieszaj z predkoscia 1. W potowie mieszania zatrzymaj mikser i $ciagnij mieszanine ze scianek
kubka. Mieszanina powinna przypominac butke tarta.
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makaron z ziotami

500g maka pszenna

Y2 «— 56l

drobno posiekane ziota

[o~ czarny pieprz

4

woda
Zatéz ubijak w mikserze. Przesiej make i s6l do miski miksera. Dodaj ziota i pieprz Wbij jajka do
kubka. Uzupetnij woda poziom do oznaczenia 500 g na kubku. Wylej zawarto$¢ kubka do miski.
Przez 1-2 minut mieszaj z predkoscig 1. W potowie mieszania zatrzymaj mikser i sciggnij
mieszanine ze $cianek kubka. Mieszanina powinna przypomina¢ butke tarta.
zielony makaron

500g maka pszenna

Y2 «— 56l

4

759 szpinak purée

woda
Zat6z ubijak w mikserze. Przesiej make i sol do miski miksera. Wbij jajka do kubka. Dodaj szpinak.
Uzupetnij woda poziom do oznaczenia 500 g na kubku. Wylej zawartos¢ kubka do miski. Przez
1-2 minut mieszaj z predkoscig 1. W potowie mieszania zatrzymaj mikser i $ciggnij mieszanine ze
$cianek kubka. Mieszanina powinna przypominac butke tarta.

1 Nie réb na raz wiekszej ilosci niz potrzebna; mieszanina zacznie wysycha¢, zanim skonczysz

ttoczy¢ makaron.

2 Jezeli makaronu ma by¢ mniej, wez potowe sktadnikéw i dodaj wody do oznaczenia 250 g.

3 Jesli przygotowujesz tagliatelle i lasagne, wykonuj je oddzielnie, aby zapobiec sklejaniu.
gotowanie
Doprowadz do wrzenia duzy garnek osolonej wody. Wrzucaj makaron po trochu. Gotuj przez
5-8 minut mieszajac od czasu do czasu. Odsacz na durszlaku, sptucz czysta woda i podawaj.
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crtezi 5 zapor 11 stopica
1 kuciste (straznji dio) 6 odvijac 12 cijev za umetanje sastojaka
2 osovina (straznji dio) 7 navojni prsten 13 kudiste
3 otvor 8 diskovi 14 nastavak za ¢iscenje
4 poklopac prednje 9 utor 15 casa
pogonske jedinice 10 osovina @/ prikladno za pranje u perilici

Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete ureda;j.
Uklonite cijelo pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili
mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i
znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te razumiju
ukljuene opasnosti.

® Djeca ne smiju koristiti niti se igrati s uredajem.

® Drzite uredaj i kabel van dosega djece.

A\ Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

2 Izvucite utikac iz uticnice prije sastavljanja, rastavljanja i ¢is¢enja.
3 Rabite ovaj nastavak samo s proizvodom broj 18553-56.

4 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.

5 Nemojte dozvoliti da motor radi bez prekida vise od 10 minuta, jer se moze pregrijati. Poslije

10 minuta, iskljucite ga najmanje 10 minuta da bi se ponovo doveo u radno stanje.
6 Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.
isklju¢ivo za kué¢nu uporabu

& SASTAVLJANJE
Gurnite osovinu u kudiste.
2 Straznji dio osovine treba biti otprilike 16 mm izvan straznjeg dijela kucista.
3 Postavite disk koji Zelite koristiti.
4 Utor na ivici diska postavlja se preko stopice u unutrasnjosti prednjeg dijela ku¢ista.
5 Postavite navojni prsten na prednji dio kucista i zategnite ga rukom.
6 Nemojte ga pretjerano zategnuti, jer ¢ete ostetiti navoje.
7
8
9

—_

Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.
Otvorite poklopac prednje pogonske jedinice.
Gurnite zapor prema dolje i drzite ga u tom poloZaju.
10 Gurnite straznji dio ku¢ista u prednju pogonsku jedinicu aparata.
11 Mozda ¢ete ga morati okrenuti kako bi se straznji dio osovine uklopio u pogonsku jedinicu.
12 Kad je pogonska jedinica ispravno postavljena, okrenite kuciste dok cijev ne dode u
vertikalni polozaj.
13 Otpustite zapor; on bi se trebao postaviti u otvor ispod straznjeg dijela kucista.
& |ZRADA TJESTENINE
14 Od svjezeg tijesta oblikujte loptice veli¢ine ljesnika.
15 Stavite utikac u uti¢nicu.
16 Odaberite brzinu 1.
17 Ubacite lopticu tjestenine u cijev.
18 Sacekajte da tjestenina izade iz diska prije nego $to dodate drugu lopticu tjestenine.
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19 Kad prva loptica prode kroz disk, mozete povecati brzinu na 3.
20 Na pocetku, moze se desiti da se izradena tjestenina uvija. To ¢e prestati kad teZina tijesta
postane dovoljna da je odrzava ravnom.
21 Mozete isjeci uvijene dijelove, oblikovati ih u lopticu koju ¢ete ubaciti u cijev.
22 Kad tjestenina dostigne Zeljenu duzinu, lagano je skinite sa diska.
23 Odvojite duge komade tjestenine i postavite ih na kuhinjski papir da se suse.
24 Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.
& [|ZBOR DISKA
25 Diskovi su obiljezeni brojevima od 1 do 6.
1 Spageti
2 mali makaroni
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lazanje
6 veliki makaroni
& RASTAVLJANJE
26 Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.
27 Gurnite zapor prema dolje i izvucite kudiste iz prednje pogonske jedinice.
28 Zatvorite poklopac prednje pogonske jedinice.
29 Odvijete navojni prsten (ako je ¢vrsto zategnut, upotrijebite odvijac).
30 Polozite kuc¢iste na radnu povrsinu.
31 Pridrzavajte kuciste jednom rukom, a drugom gurnite straznji dio osovine.
32 Skinite disk s osovine.
@ CISCENJE | ODRZAVANJE
33 Uz pomo¢ nastavka za ¢iS¢enje ostruzite/skinite tjesteninu s dijelova.
34 Sve operite u vrucoj sapunici, isperite i osusite.
recepti za izradu tjestenine
za izradu tjestenine od cjelovitog zrna koristite odgovarajuce brasno
«— = ¢ajna Zli¢ica (5 ml)
= jaje, srednje (53- 63Qg)
[~ = prstohvat
obic¢na tjestenina
500g obi¢nog brasna
Y2 «— soli
4
voda
Namjestite mijeSalice na mikser. Stavite prosijano brasno i sol u zdjelu za mijeSanje. Razlupajte
jaja u ¢asu. Dodajte vodu do oznake 500 g na ¢asi. Ispraznite sadrzaj ¢ase u zdjelu. Mijesajte 1.
brzinom 1-2 minuta. Zaustavite se na pola vremena i odstruzite ostatke mjeSavine sa strana
zdjele. Mje$avina treba biti prhka.
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tjestenina s aromati¢nim biljem

500g obi¢nog brasna

Y2 «— soli

sitno nasjeckano aromati¢no bilje

[o~ crnog papra

4

voda
Namjestite mijesalice na mikser. Stavite prosijano brasno i sol u zdjelu za mijeSanje. Dodajte
aromatic¢no bilje i papar. Razlupajte jaja u ¢asu. Dodajte vodu do oznake 500 g na ¢asi. Ispraznite
sadrzaj ¢ase u zdjelu. Mijedajte 1. brzinom 1-2 minuta. Zaustavite se na pola vremena i odstruzite
ostatke mjeSavine sa strana zdjele. Mjesavina treba biti prhka.
zelena tjestenina

500g obi¢nog brasna

Y2 «— soli

4

759 pire od $pinata

voda
Namjestite mijeSalice na mikser. Stavite prosijano brasno i sol u zdjelu za mijeSanje. Razlupajte
jaja u ¢asu. Dodajte $pinat. Dodajte vodu do oznake 500 g na ¢asi. Ispraznite sadrzaj ¢ase u
zdjelu. Mije$ajte 1. brzinom 1-2 minuta. Zaustavite se na pola vremena i odstruzite ostatke
mjesdavine sa strana zdjele. MjeSavina treba biti prhka.

1 Nemojte praviti vece kolicine, jer e se mjeSavina osusiti prije nego $to zavrsite pripremu

tjestenine.

2 Ukoliko Zelite praviti manju koli¢inu, napunite ¢asu sastojcima u pola mjere, do oznake 250 g
umjesto 500 g.

3 Kuhajte tagliatelle i lazanje u dvije skupine, da se ne bi zalijepile.

kuhanje

Zakuhajte veliki lonac slane vode. Postupno dodajte tjesteninu. Kuhajte 5-8 minuta, povremeno
mijesajudi. Ocijedite u cjedilu, isperite sviezom vodom i posluzite.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej.

Pred uporabo odstranite vso embalaZo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi,
cutnimi ali duSevnimi sposobnostmi ali s pomanijkljivimi
izkusnjami in znanjem, e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja.

® Otroci ne smejo uporabljati ali se igrati z napravo.

® Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok.

A\ Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

2 Pred sestavljanjem, razstavljanjem ali ¢iS¢enjem napravo

odklopite.

3 Ta priklju¢ek uporabljajte samo s Stevilko izdelka 18553-56.
4 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
5 Motorja ne pustite delovati neprekinjeno ve¢ kot 10 minuti, saj se lahko pregreje. Po 10
minutah ga ugasnite za najmanj 10 minuti, da se ohladi.
6 Naprave ne upravljajte, ¢e je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
samo za gospodinjsko uporabo
& SESTAVLJANJE
Gred potisnite v ohisje.
Zadnji del gredi mora 3trleti priblizno 16 mm iz zadnje strani ohisja.
Namestite mreZo, ki jo Zelite uporabiti.
Reza v robu mreze sodi nad nastavek v sprednjem delu ohisja.
Obroc¢asto matico namestite na sprednji del ohisja in jo zategnite z roko.
Ne uporabite prevec sile, da ne poskodujete navojev.
Napravo izklopite (0) in odklopite.
Odprite sprednji pogonski pokrov.
Zaponko potegnite navzdol in jo drZite.
10 Zadnji del ohisja potisnite v sprednji pogon na napravi.
11 Morda ga boste morali malo obrniti, da boste zadnjo stran gredi namestili v pogon.
12 Ko je pogon pravilno namescen, zavrtite ohisje, dokler ni cev navpi¢na.
13 Sprostite zaponko - ujeti se mora v luknjo pod zadnjim delom ohisja.
@ IZTISKANJE
14 Svezo maso za testenine oblikujte v kroglice velikosti le$nika.
15 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.
16 Izberite hitrost 1.
17 V cev vrzite kroglico mase za testenine.
18 Pred dodajanjem druge kroglice mase za testenine pocakajte, da pride koscek testenin iz
mreze.
19 Ko obdelate prvo kroglico, lahko hitrost povecate na 3.
20 Na zacetku se lahko iztisnjene testenine zvijejo. To se kon¢a, ko iztisnete dovolj mase, da
ostane ravna.
21 Zvite dele lahko odreZete, oblikujete v kroglo in vrzete v cev.

oNoOUL b wNn-=
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risbe 6 kljuc¢ 12 cev

1 ohisje (zadnji del) 7 obrocasta matica 13 ohisje

2 gred (zadaj) 8 mreze 14 orodje za ciscenje

3 luknja 9 reza 15 merilna posoda

4 pokrov sprednjega pogona 10 gred @/ primerno za pomivanje v
5 zaponka 11 nastavek pomivalnem stroju

22 Ko iztisnjene testenine dosezejo potrebno dolzino, jih previdno potegnite stran od mreze.
23 Locite trakove testenin in jih postavite na kuhinjski papir, da se posusijo
24 Napravo izklopite (0) in odklopite.
@& KATERA MREZA
25 Mreze so oznacene s Stevilkami 1-6
1 Spageti
2 mali makaroni
3 peresniki
4 rezanci
5 lazanje
6 veliki makaroni
@ RAZSTAVLJANJE
26 Napravo izklopite (0) in odklopite.
27 Zaponko potegnite navzdol in potegnite ohisje iz sprednjega pogona.
28 Zaprite pokrov sprednjega pogona.
29 Odvijte obrocasto matico (e je mocno privita, uporabite kljuc).
30 Ohisje polozite na delovno povrsino.
31 Ohisje drzite z eno roko, z drugo pa potisnite zadnji del gredi.
32 Sprostite mrezo z gredi.
@& NEGA IN VZDRZEVANJE
33 Maso za testenine odstranite/potisnite z delov z orodjem za iscenje.
34 Vse operite v topli milnici, sperite in posusite.
recepti za testo za testenine
za polnozrnate testenine uporabite polnozrnato moko
«— = Cajna Zlicka (5 ml)
= jajce, srednje (53-73 g)
[~ = S¢epec
navadna masa za testenine
5009 gladka moka
Y2 «— sol
4
voda
Na mesalnik namestite metlico za stepanje. Moko in sol presejte v skledo mesalnika. V posodo
razbijte jajca. Dodajte dovolj vode, da napolnite merilno posodo do ¢rte za 500 g. Merilno
posodo izpraznite v skledo. 1-2 minuti pustite stroj delovati s hitrostjo 1. Na polovici stroj
ustavite in postrgajte ostanke zmesi s stranic sklede. Zmes bi morala biti podobna krusnim
drobtinam.
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zeli$¢ne testenine

5009 gladka moka

Y2 «— sol

zelis¢a, drobno sesekljana

/o~ ¢rni poper

4

voda
Na mesalnik namestite metlico za stepanje. Moko in sol presejte v skledo mesalnika. Dodajte
zelisca in poper. V posodo razbijte jajca. Dodajte dovolj vode, da napolnite merilno posodo do
¢rte za 500 g. Merilno posodo izpraznite v skledo. 1-2 minuti pustite stroj delovati s hitrostjo 1.
Na polovici stroj ustavite in postrgajte ostanke zmesi s stranic sklede. Zmes bi morala biti
podobna krusnim drobtinam.
zelene testenine

5009 gladka moka

Y2 «— sol

4

759 $pinacni pire

voda
Na mesalnik namestite metlico za stepanje. Moko in sol presejte v skledo mesalnika. V posodo
razbijte jajca. Dodajte Spinaco. Dodajte dovolj vode, da napolnite merilno posodo do ¢rte za 500
g. Merilno posodo izpraznite v skledo. 1-2 minuti pustite stroj delovati s hitrostjo 1. Na polovici
stroj ustavite in postrgajte ostanke zmesi s stranic sklede. Zmes bi morala biti podobna krusnim
drobtinam.

1 Ne delajte vec¢ kot omenjenih koli¢in naenkrat, saj se sicer zmes posusi, preden koncate

iztiskanje testenin.
2 Ce zelite narediti manj mase, razpolovite koli¢ine in se namesto po ¢rti za 500 g na merilni
posodi ravnajte po ¢rti za 250 g.

3 Rezance in lazanje kuhajte v dveh delih, da preprecite zlepljenje.
kuhanje
Veliko ponev osoljene vode segrejte, da mocno vre. Postopoma dodajte testenine. Kuhajte 5-8
minut, ob&asno pomesajte. Odcedite v cedilu, splaknite s svezo vodo in postrezite.
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oxédia 5 pdvtalo 11 mpoefoxn
1 owpa (miow mMAeupd) 6 KAs16i 12 owAnvag
2 oTélexoc (miow AELPA) 7 Bdwtr otepdvn 13 owua
3 tpUMa 8 onteg 14 gpyaleio kaBapiopov
4 KAAUPHA UTTPOCTIVOU 9 umodoxn 15 Soxeio
UNXaviopou Kivnong 10 oTéNexog

AaBaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKEULN
o€ dA\ov xpnotn, dwoTte padi kat Tig odnyieg.
Agaipéote OAa Ta UAIKG cuoKevaaoiag Tpv amo tn xprion.

SHMANTIKA METPA AX®OAANEIAX
Tnpeite Ta BACIKA PETPA AOPANELAC, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWV TWV TTAPAKATW:

1 H ovokeur auth eMITPENETAL VA XpNOoloTTolEiTal and dTopa Ye
MEIWPEVEC CWMUATIKEG, AloBNTNPIAKEC 1) S1AVONTIKEC IKAVOTNTES N
amo Atopa Ue EANTTH TIEIPA Kal YVWOELG E@Ooov emPBAEmovTal A
Tou¢ Sivovtal odnyieg Kal KATAVOOUV TOUG EUTTAEKOUEVOUC
KtvdUvouc.

® Ta maudid Sev MPEMEL va XPNOIUOTIOOVV OUTE va Trailouv e TN
OUOKEUN.

® H ouokeun Kat To KaAwSI0 va QUAACCOVTAL OE XWPO OToU deV
€xouv nmpoofaon maidia.

A\ € TIEPIMTWON KAKNC XPrioNE TNG CUCKEUNC UMOPEL va TIPOKANBOE(
TPAUUATIOMOC.
2 BydiAte To BUoua TNG CUOKEUNC amto TNV mpila TTPLV amod EPYACiEC

ouvapuoAdynong, amocuvapoAdynong f kKabapiouov.

XpPNOILOTOINOTE AUTO TO E6APTNIA LOVO HE TO TTPOIOV Ue aptBud 18553-56.

4 Mn XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUH YId OTIOIOVSATIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TTEPLYPAPETAL OTIG
mapoVoEG odnyiec.

5 MnV 0@rVETE TO LOTEP VA AEITOUPYEL CUVEXOUEVA YIa TTEPIOCOTEPA amd 10 AemTd, Umopei va
untepBeppavOei. Metd amd Aeitoupyia 10 AEMTWVY, AMEVEPYOTIOIOTE TN CUOKEUN Kal AQrOTE
TN yla Touldytotov 10 AemTd.

6 Mn xpnoluomolEiTe TN cUoKeUN €AV gival @OapuEvN 1 Tapouotdlel SUOAEITOUPYIEC.

AIMOKAEIOTIKA Yld OIKIAKA XPrion

w

@ XYNAPMOAOTHZH

1 QBnoTe T0 OTENEXOG MECA OTO CWHA.

2 Hmiow m\eupd Tou oteAéxoug Ba mpémel va e€€xel KATA 16 XIANIOOTA ammd TNV Miow TTAEUPA TOU
OWHATOG.

3 TomoBeTAOTE TN ONTA TTOU OENETE VA XPNOIUOTIOINOETE.

4 Humodoxn 0To AKpo TNG ONTAG TPOCAPHUOLETAL TTAVW ATTO TNV TTPOEEOXT) OTO ECWTEPLKO TNG
MITPOOTIVAG TTAEUPAC TOU CWHATOG.

5 TomoBeTroTE TN BIOWTH OTEPAVN OTNV UITPOCTIVI TTAEUPA TOU CWHATOG KAl OQIETE TN HE TO
XépL.

6 Mnv Balete mOAAR Suvapn ylati Oa Xa\AoETE TO OTEipWHA.

7 AmevepyomolnoTe Tn cuokeun (0) Kat amoouVOEDTE TNV Ao TO PEVUA.
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8 Avoi€Te TO KAAUMUA TOU UITPOGCTIVOU PNXAVIGUOU Kivnong.
9 Tpafnéte To pdvtalo MPOC Ta KATW, KAl KPATAOTE TO O€ AUTH TN B€on.

10 QBroTe TNV Miow MAEUPA TOU CWHATOG HECA OTO UITPOCTIVO UNXAVIOUO Kivnong 0T CUOKEUN).

11 'lowg XPELAOTEL va TO TIEPICTPEYPETE YIa VA BANETE TNV TTIOW TTAEUPA TOU OTENEXOUC €T OTO
MNXAVIoUO Kivnong.

12 'OTav 0 uNXaviopog Kivnong TomoBeTnOel cwoTd, MEPIOTPEPTE TO CWHA £WG OTOU 0 CWANVAG
va ivat KABeToG.

13 AmoSeONEVOTE TO HAVTANO — Ba TPETIEL VA UTTEL 0TV TPUTIA KATW aTtd TNV Tow TTAEUPA TOU
oWwMaTOoG.

@ EzQOHIH ZYMHX

14 Zupwote péokia {OUN CUHOPIKWY OE UTTANEG OTO PEYEDOC POUVTOUKIOU.

15 Yuvdéote 1o Buoua otnv npila.

16 EmAé€Te TaxvTnTa 1.

17 Pi€te wa pmaa {OUNG CQUHAPIKWV PECA OTO CWARVA.

18 Mepruévete péxpt va deite Tn (KN va Byaivel amod Tn ofTta mpoTol MPocBEoeTe Kal AN
pméAa uung QuuapIKwy.

19 A@oU mePATEL N TTPWTN UITAAA Ao TN OTA, UMOPEITE va aveBAoeTe Tnv TaxUTNTA OTO 3.

20 Apxikd, n {uun mou PByaivel pmopei va katoapwvel. Autd Ba oTaPATAOEL OTaV €XEL BYEL APKETO
Bdapoc wote va v Kpatdel iola

21 Mmopeite va KOYETE Ta KATOAPA KOUMATIA, va Ta QUHWOETE O UIMANA KAl va Ta pigeTe 0To
owArva.

22 'Otav n e€gpxopevn COun @Tacel oTo €mMOLVUNTSO PKOG, TPABAETE TNV amald amd Tn oRTa.

23 AloxwpioTe Ta koppdTia Twy UPAPIKWY, KAl am\woTe Ta o€ XapTi koudivag yia va Egpaboiv

24 AmevepyomoljoTe Tn oUoKeUn (0) Kal amoouveECTE TNV ATTO TO PEVUA.

@ T[OIA ZHTA;

25 OLonteg pépouv apibunon 1-6
1 omayyétt
2 PIAS HaKapOVL
3 plykatovi
4 TaNlaTéENEG
5 Aalavia
6 XOVTPO HaKAPOVL

@ ANOXYNAPMOAOIHZH

26 AmevepyomoljoTe Tn ouoKeun (0) Kal armoouveECTE TNV Ao TO PEVUA.

27 TpaPri&te To pavtalo mpog Ta KATw, Kat TpaPn&Te To owua £§w amod Tov UmpooTIvoO
MNXaVIopo Kivnong.

28 KAe{oTE TO KAAUPMA TOU UITPOGTIVOU PNXAVIOUOU Kivnong.

29 Zefidwote T BéwTn oTEPAVN (av ivat o@Lypévn TTOAY, XPNOIHOTTOIoTE TO KAELSI).

30 AKOUWTINOTE TO OWHA TTAVW OTNV EMPAVELD EPYATIAG.

31 KpaTrOTE TO OWHA UE TO €va XEPL, KAl OTIPWETE TO TTIOW UEPOG TOU OTEAEXOUC UE TO AANO.

32 AQaIpEOTE TN ONTA Ao TO OTENEXOG.

@ OPONTIAA KAl XYNTHPHZH

33 Xpnotponolnote To epyaleio kabaplopou yia va uoete/ompwéete Tn (KN amd ta
eCaptripata.

34 MAOvTE Ta mavTa pe (eotr) oamouvdada, EEMUVTE Kal OKOUTTOTE.
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ouvtayég (Uung (upapikwv
yta Qupapikd oAIknG Aheong, mpooBEoTte aleUpt OAIKNG ANEONG
«— = KOUTOAAKL TOU YAUKOU (5 ml)
= avyd, pétpio (53-63 yp)
(o~ =mpéla
amh\a {upapikd
500g aleupt
V2 «— aldTl
4
vepod
TomoBeTroTE TO XTUTINTHPL 0TO Miep. KookivioTe To aAelpl kal To aAdTL péoa oTov KASo Tou
pi€ep. ZmaoTe Ta auyd péoa oto Soxeio. MpooBéote apkeTo vepd yla va yepioel To doxeio €wg T
YPaupn Twv 500 yp. Adetdote To Soxeio péoa otov kado. Avoilte To pifep og TaxutnTa 1 yia 1-2
AEMTA. STAPATAOTE OTA PIOA KAl AQAIPECTE TO UEIYHA TTOU €XEL KOAOEL GTA TOLXWHATA TOU
kadou. To peiypa Ba mpémet va potddel e Tpippata Pwptov.
CUpApPIKA PE pUPWSIKA
500g aleupt
V2 «— aldTl
HUPWSIKA, PIAOKOUEVA
/o~ Havpo mirépt
4
vepod
TomoBeTroTE TO XTUTINTHPL 0TO Miep. KookivioTe To aAelpl kal To aAdTL péoa oTov KASo Tou
pi&ep. MpooBéote Ta pupwSIKA Kat MIméPL. IMAOTE Ta Auyd péoa oTo Soxeio. MpoobéoTe apKkeTd
VEPO Yla Va YeUioeL To Soxeio éwg T ypauun Twv 500 yp. Adetdote to Soxeio péoa otov kado.
Avoite To pifep og TaxLTNTA 1 yia 1-2 AeMTA. ZTAPATAOTE OTA PIOA KAl AQAIPECTE TO HEIYHUA TTOU
€XEL KOANOEL 0TA TolWHaTa Tou Kadou. To peiypa Ba mpémel va potadel pe Tpippata Ywptov.
npdactva {upapika
500g a\eupt
V2 «— aldTl
4
759 TTOUPEG OTIAVAKL
vepod
TomoBeTroTe TO XTUTINTHPL 0TO Miep. KookivioTe To aAelpl kal To aldTL péoa oTov KASo Tou
pi&ep. ZmaoTe Ta auyd péoa oto Soxeio. MpooBéate To omavakl. NpooBéote apkeTo vepd yia va
yeuioel To Soxeio €wg T ypauun Twv 500 yp. Adeidote o doxeio péoa otov kddo. Avoifte To
Mi€ep og TaxuTNTA 1 yla 1-2 AeNTA. ZTAPATAOTE OTA UIOA KAl AQPAIPECTE TO PEYHA TTOU €XEL
KOANOEL 0Ta TolXWHATA Tou KAdou. To peiypa Ba mpémet va potddel pe tpippata Ywiiov.
1 Mnv @TIdxveTe PeYONUTEPEC TOOOTNTEG OO AUTEG KABE opd ylati aANwG To peiypa Ba
Eepabei mpoToUL TeNelwoel n e€aywyn Twv (UUAPIKWY OAC.
2 Av BéheTe va @TIAETE AYOTEPO, BANTE TIG LIOEG TTOCOTNTEG KAl XPNOIOTTIOLEIOTE TN YPAUMNA
Twv 250 yp o1o Soxeio avTti yia tn ypapur twv 500 yp.
3 Na payelpeveTe TG TaMaTéAEG Kat Ta Aaldvia o€ U0 SOOEIC yia va NV KOANAVE.
payeipepa
Bdte éva peyalo katoapoAl pe alatiopévo vepd va mapel Bpdaon. NpooBéote Ta {upapika
otadlakd. Mayelp€PTe yla 5-8 AemTd, avakaTeVETE KATA S1A0TAMATA. XTPAYYIOTE O COUPWTAPL,
Eem\UVTE e PPEOKO VEPO, Kal OePPipeTE.
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; ha tovdbbadja a késziiléket, mellékelje azt is a
termékhez.

Hasznalat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapveté biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 A késziiléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentdlis
képességekkel rendelkez6 személyek, illetve tapasztalattal vagy
ismeretekkel nem rendelkezé személyek is hasznalhatjak,
amennyiben megfelel§ utmutatast kapnak vagy felligyelet alatt
allnak, és megértik a késziilék hasznalatabol eredd veszélyeket.

o A készuléket gyerekek nem hasznélhatjak, és nem jatszhatnak
azzal.

o A késziiléket és a vezetékeket gyermekek szamara nem elérhet6
helyen kell tartani.

A\ A késziilék helytelen hasznalata sériilést okozhat.
2 Osszeszerelés, szétszerelés és tisztitas elétt huzza ki a késziiléket

a konnektorbol.
3 Eztakiegészitét csak a 18533-56-es szamu termékkel hasznalja.
4 A késziléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
5 Ne mukddtesse a motort 10 percnél hosszabb ideig, a motor tulmelegedhet. 10 perc
elteltével kapcsolja ki a késziiléket legalabb 10 percre, hogy a késziilék leh(iljon.
6 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibdsan mukodik.
csak haztartasi hasznalatra
@ OSSZEALLITAS
1 Nyomja a tengelyt a testbe.
2 Atengely hatuljanak kb. 16 mm-re kell kildgnia a test hatuljabol.
3 Helyezze be a hasznalni kivant tarcsat.
4 Atarcsa szélén taldlhato véjat illeszkedik a test elején levd pecekhez.
5 lllessze a szoritogyUrt a test elejéhez, és hizza meg kézzel.
6 Ne eréltesse tul, mert megsériilnek a menetek.
7 Kapcsolja ki a késziiléket (0) és hizza ki a konnektorbél.
8 Nyissa ki az els6 meghajto egység fedelét.
9 Huzza le a zarékapcsot, és tartsa ott.
10 Nyomija a test hatuljat az eszkdz elsé meghajté egységébe.
11 Lehet, hogy forgatnia kell, hogy a tengely hatulja illeszkedjen a meghajté egységhez.
12 Ha a meghajté egység megfeleléen van elhelyezve, forgassa a testet, mig a csé
fuggdlegesen nem all.
13 Akassza be a zarokapcsot - a test hatuljanak aljan levé lyukban kell lennie.
@& KINYOMAS
14 A friss tésztabol gyurjon foldimogyoro-méretl golyokat.
15 Tegye be a dugét a csatlakozé aljzatba.
16 Vaélassza ki az 1-es sebességet.
17 Rakjon egy tésztagolyét a csébe.
18 Vérja meg, mig a tészta kijon a tarcsabol, miel6tt Ujabb tésztagolyot rakna be.
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rajzok 6 csavarkulcs 12 csé E_
1 test (hatul) 7 szoritoégydrd 13 test Q
2 tengely (hatul) 8 tarcsak 14 tisztitdeszkoz Q\
3 lyuk 9 vidjat 15 mérépohar —t
4 els6 meghajto fedele 10 tengely @b/mosogatdgépben moshato |y
5 zardékapocs 1 pecek (@)

~

19 Miutan az elsé golyd kijott, a sebességet novelheti a 3-as fokozatra.
20 Kezdetben a kinyomott tészta kunkorodhat. Ez megsz(inik, miutan a megfelelé kinyomott
mennyiség egyenesen tartja a tésztat.
21 A kunkorodé részeket levaghatja, golyéva formalhatja, és a csébe rakhatja.
22 Ha a kinyomott tészta elérte a kivant hosszt, dvatosan huzza el a tarcsatol.
23 Vilassza szét a tésztaszalakat, és egy konyhai papirtdrlére helyezve hagyja 6ket megszaradni.
24 Kapcsolja ki a késziiléket (0) és huzza ki a konnektorbol.
& MELYIK TARCSAT VALASSZAM?
25 Atarcsak szamozésa 1-tél 6-ig
1 spagetti
2 kis makaréni
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lasagne
6 nagy makaroni
@ SZETSZERELES
26 Kapcsolja ki a késziiléket (0) és huzza ki a konnektorbol.
27 Huzza le a zar6kapcsot, és hiizza ki a testet ez elsé meghajté egységbdl.
28 Csukja be az elsé meghajtd egység fedelét.
29 Tekerje ki a szoritogyrdt (ha tul szoros, haszndlja a csavarkulcsot).
30 Fektesse a testet a munkafeliletre.
31 Tartsa a testet egy kézzel, a masikkal pedig nyomja a tengely hatuljat.
32 Atércsat szedje le a tengelyrél.
@& APOLAS ES KARBANTARTAS
33 Hasznalja a tisztitoeszkozt és kaparja le/nyomja a tésztat az alkatrészekrél.
34 Mindent mosson meg forrd, mosogatodszeres vizzel, 6blitse le és szaritsa meg.
tészta receptek
a teljes ki6rlési tésztdhoz hasznaljon teljes ki6rlésu lisztet
« =tedskanal (5 ml)
= kdzepes tojas (53-63 g)
[~ = csipetnyi
egyszer( tészta
5009 kozonséges liszt
V2 o 56
4
viz
A mérépoharat illessze a keveréhoz. Szitaljon lisztet és sot a keveréedénybe. Rakja a feltort
tojasokat a mérépohdrba. Adjon hozzd annyi vizet, hogy a mérépoharat az 500g vonalig
megtoltse. A mérépohdr tartalmat ontse az edénybe. 1-es sebességen mikodtesse 1-2 percig.
Félidében allitsa meg, és kaparja le az edény falardl a keveréket. A keveréknek zsemlemorzsa-
szerlinek kell lennie.
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zoldfliszeres tészta
5009 kozdnséges liszt
V2 o= 56
finomra vagott zoldfliszerek
Lo~ feketebors
4
viz
A mérépoharat illessze a kever6hoz. Szitaljon lisztet és sét a kever6edénybe. Adja hozzd a
zoldflszereket és a borsot. Rakja a feltort tojasokat a mérépoharba. Adjon hozza annyi vizet,
hogy a mérépoharat az 500g vonalig megtdltse. A mérépohar tartalmat dntse az edénybe. 1-es
sebességen mukodtesse 1-2 percig. Félidében allitsa meg, és kaparja le az edény falarél a
keveréket. A keveréknek zsemlemorzsa-szer(inek kell lennie.
pasta verdi (z6ld tészta)
5009 kozonséges liszt
V2 o= 56
4
759 spendtpliré
viz
A mérépoharat illessze a keveréhoz. Szitaljon lisztet és sot a keveréedénybe. Rakja a feltort
tojasokat a mérépohdrba. Adja hozza a spendtot. Adjon hozza annyi vizet, hogy a mérépoharat
az 500g vonalig megtdltse. A mérépohar tartalmat dntse az edénybe. 1-es sebességen
mukodtesse 1-2 percig. Félidében allitsa meg, és kaparja le az edény falarél a keveréket. A
keveréknek zsemlemorzsa-szerlinek kell lennie.
1 Egyszerre ne csinaljon tdbbet ezeknél a mennyiségeknél, kiilénben a keverék kiszarad,
mieldtt a tészta kinyomdsaval végezne.
2 Ha kevesebbet kivan késziteni, felezze a mennyiségeket, és hasznalja a 250g vonalat a
mérépoharon az 500g helyett.
3 Atagliatellét és lasagnat két menetben f6zze, hogy elkeriilje az 6sszeragadast.
fozés
Egy nagy fazéknyi sos vizet forraljon fel. Fokozatosan rakja bele a tésztat. Fézze 5-8 percig,
idénként megkeverve. Csepegtesse le egy szlirében, oblitse le friss vizzel, és talalja.
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cizimler 6 vida anahtari 12 kanal

1 govde (arka kisim) 7 halka somun 13 govde

2 saft (arka kisim) 8 elekler 14 temizleme aleti

3 delik 9 yuva 15 canak

4 isletme mekanizmasi 6n kapadi 10 saft @) bulasik makinesinde
5 mandal 11 ckinti yikanabilir

Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel guivenlik 6nlemlerini izleyin:

1 Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve
deneyimden yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat
altinda ve icerdigi tehlikeleri kavradiklarinda kullanabilirler.

® Cocuklar cihazi kullanmamali veya onunla oyun oynamamalidir.

® Cihazi ve kablosunu, ¢cocuklarin erisemeyecegi yerlerde tutun.

A\ Cihazin yanls bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

2 Montaj, demontaj veya temizlik calismalarindan 6nce, cihazin
fisini prizden ¢ekin.

3 Bu atagsmani sadece Urlin no. 18553-56 ile birlikte kullanin.

4 Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.

5 Motoru 10 dakikadan uzun siire kesintisiz ¢alistirmayin, asiri i1sinabilir. 10 dakika sonra cihazi,
dinlenmesi icin en az 10 dakika kapali tutun.

6 Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.

sadece ev ici kullanim
@ BIRLESTIRME

1 Saftigévdenin icine dogru itin.

2 Saftin arka kismi, gévdenin arka kismindan yakl. 16 mm disari ctkmalidir.

Kullanmak istediginiz elegi takin.

Elegin kenarindaki yuva, gévdenin 6n tarafinin icinde bulunan ¢ikintiya oturur.

Halka somunu, gévdenin 6n kismina takin ve elinizle sikin.

Asin gu¢ kullanmayin, yivlere zarar verebilirsiniz.
Cihazi kapatin (0) ve fisini prizden ¢ekin.

isletme mekanizmasinin 6n kapagini agin.
Mandali asagi indirin ve orada tutun.

10 Govdenin arka kismini, cihazin izerindeki isletme mekanizmasinin 6n kismina dogru itin.

11 Saftin arka kismini isletme mekanizmasina oturtmak icin dondirmeniz gerekebilir.

12 isletme mekanizmasini dogru sekilde yerlestirdikten sonra, boru dik konuma gelene dek
govdeyi dondirun.

13 Mandali ¢6ziin — gévdenin arka kisminin altindaki yuvaya yerlesmelidir.

@ CEKME

14 Taze hamurdan findik blydkliglnde toplar yuvarlayin.

15 Fisi prize takin.

16 Hiz kademesi 1'i segin.

17 Boruya bir adet hamur topu atin.

Voo NOoOuU b w
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18 Baska bir hamur topu eklemeden 6nce, hamurun elekten ¢cikmasini gérene dek bekleyin.
19 ilk hamur topunu makineden gecirdikten sonra, hizi kademe 3'e yiikseltebilirsiniz.
20 Baslangicta, cekilen makarna hamuru kivrilabilir. Bu durum, makineden makarnalarin
dizelmesini saglayacak miktarda hamur ¢ekildiginde sona erecektir.
21 Kivrilan kisimlari keserek tekrar yuvarlayabilir ve cekilmesi icin boruya verebilirsiniz.
22 Cekilen makarna hamuru gerekli uzunluga ulastiginda, elekten nazikce cekerek alin.
23 Makarna seritlerini birbirlerinden ayirin ve kurumalari icin bir mutfak kagidinin Gzerine yatirin.
24 Cihazi kapatin (0) ve fisini prizden ¢ekin.
@ HANGI ELEK?
25 Elekler 1-6 arasinda numaralanmustir.
1 spagetti
2 ufak diidik makarnasi
3 kalem makarna
4 serit makarna
5 lazanya
6 iri dudiik makarnasi
@ SOKME
26 Cihazi kapatin (0) ve fisini prizden ¢ekin.
27 Mandali asagi indirin ve gévdeyi, isletme mekanizmasinin 6n kismindan ¢ekerek ¢ikarin.
28 isletme mekanizmasinin 6n kapagini kapatin.
29 Halka somunu gevsetin (sikiysa, vida anahtarini kullanin).
30 Govdeyi calisma tezgahinin lzerine yatirin.
31 Bir elinizle gdvdeyi tutun ve diger elinizle saftin arka kismint itin.
32 Elegi safttan gevseterek ¢ikarin.
@ TEMIZLIK VE BAKIM
33 Parcalarda kalan makarnalari kazimak/gikarmak icin temizleme aletini kullanin.
34 Tam parcalari sicak sabunlu suda yikayin, durulayin ve kurutun.
makarna hamuru tarifleri
kepekli makarna icin, kepekli un kullanin
«— =¢ay kasigi (5ml)
=yumurta, orta (53-63 gr)
lo~ =tutam
sade makarna
5009 sade un
Y2 «— tuz
4
su
Cirpiciyt miksere takin. Mikser kasesine unu eleyin ve tuz ilave edin. Cirpicinin icine
yumurtalari kirin. Cirpiciy1 5009 (500 gr) cizgisine kadar doldurmak icin yeterince su ekleyin.
Cirpiciyr kaseye bosaltin. Hiz kademesi 1'de 1-2 dakika cahistirin. Bu strenin yaklasik
ortasinda cihazi durdurun ve kasenin kenarlarinda kalan karisimlari temizleyin. Karisim
ekmek kirintisi goriinimiinde olmalidir.
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otlu makarna

5009 sade un

Y2 «— tuz

muhtelif otlar, ince kiyilmis

(o~ karabiber

4

su
Cirpictyr miksere takin. Mikser kasesine unu eleyin ve tuz ilave edin. Otlari ve biberi ilave edin.
Cirpicinin icine yumurtalari kirin. Cirpicty1 5009 (500 gr) cizgisine kadar doldurmak icin yeterince
su ekleyin. Cirpiclyi kaseye bosaltin. Hiz kademesi 1'de 1-2 dakika calistirin. Bu stirenin yaklasik
ortasinda cihazi durdurun ve kasenin kenarlarinda kalan karisimlari temizleyin. Karisim ekmek
kirintisi gériiniimiinde olmalidir.
ispanakli makarna

5009 sade un

Y2 «— tuz

4

75g 1spanak puresi

su
Cirpictyr miksere takin. Mikser kasesine unu eleyin ve tuz ilave edin. Cirpicinin icine yumurtalari
kirin. Ispanagi ekleyin. Cirpiciyt 500g (500 gr) cizgisine kadar doldurmak icin yeterince su ekleyin.
Cirpiciyr kaseye bosaltin. Hiz kademesi 1'de 1-2 dakika calistirin. Bu stirenin yaklasik ortasinda
cihazi durdurun ve kasenin kenarlarinda kalan karisimlari temizleyin. Karisim ekmek kirintisi
gorinimunde olmaldir.

1 Her defasinda sadece belirtilen miktar kadar malzeme isleyin, aksi takdirde karigsim siz

makarna ¢cekme isleminizi bitirmeden énce kuruyacaktir.
2 Daha az miktarda makarna yapmak istiyorsaniz, verilen miktarlari yariya indirin ve ¢irpici
lizerinde yer alan 5009 (500 gr) cizgisi yerine 2509 (250 gr) cizgisini dikkate alin.

3 Serit makarna ve lazanyayi, yapismalarini 6nlemek icin iki partide pisirin.
pisirme
Genis bir tencerede tuzlu su kaynatin. Makarnayi yavas yavas ekleyin. Arada bir karistirarak 5-8
dakika pisirin. Bir siizgecte suyunu stizdlriin, temiz suyla durulayin ve servise sunun.
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Cititi instructiunile, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile.

Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

1 Acest aparat poate fi folosit de catre persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta si
cunostinte daca sunt supravegheate/instruite si inteleg pericolele
la care se supun.

® Copiii nu trebuie sa foloseasca sau sa se joace cu aparatul.

® Nu lasati aparatul si cablul laindemana copiilor.

A\ Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.
2 Scoateti aparatul din priza inainte de asamblare, dezasamblare

sau curatare.
3 Folositi acest accesoriu doar cu produsul numarul 18553-56.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
5 Nu ldsati motorul sa functioneze continuu mai mult de 10 minute, se poate supraincalzi.
Dupa 10 minute, opriti aparatul pentru cel putin 10 minute, pentru a-si reveni.
6 Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
exclusiv pentru uz casnic

N

& ASAMBLARE
1 Tmpingeti arborele in unitatea principala.
2 Partea din spate a arborelui trebuie sa se fixeze la aproximativ 16 mm de partea din spate a
unitatii centrale.
3 Montati sita pe care doriti sd o folositi.
4 Orificiul de pe marginea sitei se fixeaza peste clema din interiorul partii din fata a unitatii
centrale.
Fixati piulita inelard pe partea din fatd a unitatii centrale si strangeti-o cu mana.
Nu fortati prea tare, riscati sa deteriorati fileturile.
Opriti aparatul (0) si scoateti-l din priza.
Deschideti capacul frontal de angrenare.
Trageti opritorul in jos si lasati-l acolo.
10 Impingeti partea din spate a unitatii centrale in angrenajul frontal al aparatului.
11 Este posibil sa trebuiasca sa rotiti pentru a fixa partea din spate a arborelui in unitatea
principald.
12 Cand angrenajul este fixat corect, rotiti unitatea pana cand tubul este vertical.
13 Eliberati opritorul - trebuie sa se fixele in orificiul de sub partea din spate a unitatii principale.
& PREPARARE
14 Formati din aluatul proaspat de paste sfere de marimea unei alune.
15 Bagati intrerupatorul in priza.
16 Selectati viteza 1.
17 Introduceti o sferd de paste in tub.
18 Asteptati pana cand vedeti pastele iesind din sitd inainte de a adduga alta sfera.
19 Dupd ce trece prima sferd, puteti mari viteza la 3.

O oo NOw!»
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schite 6 cheie de piulita 12 tub

1 unitate principald (spate) 7 piulitd inelara 13 unitate principala

2 arbore (spate) 8 site 14 instrument de curatare

3 gaura 9 orificiu 15 pahar

4 capacul din fatd al angrenajului 10 arbore @) se poate spala in masina de

5 opritor 11 clema spdlat vase

1ONJ1Ssul

[4
.

20 Initial, pastele tocate se pot ondula. Acest lucru se va opri atunci cand in masina veti
introduce suficient de mult aluat.
21 Puteti taia partile ondulate si forma din ele o sferd pe care sd o introduceti in tub.
22 Cand pastele taiate ating lungimea doritd, scoateti-le usor din sita.
23 Separati pastele si asezati-le pe un prosop de bucdtarie pentru a se usca
24 Opriti aparatul (0) si scoateti-I din priza.
& CE SITA SA FOLOSITI?
25 Sitele sunt numerotatedela11a6
1 spaghete
2 macaroane mici
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lasagna
6 macaroane mari.
@ DEZASAMBLARE
26 Opriti aparatul (0) si scoateti-I din priza.
27 Trageti in jos opritorul si impingeti unitatea principald pentru a o scoate de pe angrenajul
frontal.
28 Inchideti capacul frontal al angrenajului.
29 Desurubati piulita inelard (daca este prea stransa, folositi o cheie).
30 Asezati unitatea principala pe suprafata de lucru.
31 Tineti unitatea cu o mana si impingeti partea din spate a arborelui cu cealalta.
32 Scoateti sita de pe arbore.
& INGRUIRE SI INTRETINERE
33 Cu ajutorul instrumentului pentru curdtare, radeti/impingeti pastele de pe componente.
34 Spalati toate componentele cu apa calda si detergent, clatiti si uscati.
retete paste
pentru paste integrale, folositi faina integrala
«— =o lingurita (5ml)
=ou, mediu (53-639)
[~ =un praf de
paste simple
500g faina simpla
Y2 «— sare
4
apa
Montati telul in mixer. Cerneti faina si sarea in vasul mixerului. Spargeti oudle in pahar. Adaugati
suficientd apa pentru a umple paharul pana la linia de 500 g. Goliti paharul in vas. Porniti mixerul
la viteza 1, timp de 1-2 minute. Opriti-l la jumatatea timpului si rdzuiti amestecul de pe laturile
vasului. Amestecul ar trebui sa reasambleze firmiturile de paine.
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paste cu ierburi

500g faind simpla

Y2 «— sare

ierburi, tocate marunt

[~ piper negru

4

apa
Montati telul in mixer. Cerneti faina si sarea in vasul mixerului. Adaugati ierburile si piper.
Spargeti oudle in pahar. Addugati suficienta apa pentru a umple paharul pand la linia de 500 g.
Goliti paharul in vas. Porniti mixerul la viteza 1, timp de 1-2 minute. Opriti-I la jumdtatea timpului
si razuiti amestecul de pe laturile vasului. Amestecul ar trebui sa reasambleze firmiturile de
paine.
paste verzi

500g faind simpla

Y2 «— sare

4

759 piure de spanac

apa
Montati telul in mixer. Cerneti faina si sarea in vasul mixerului. Spargeti oudle in pahar. Adaugati
spanacul. Adaugati suficientd apd pentru a umple paharul pana la linia de 500 g. Goliti paharul
n vas. Porniti mixerul la viteza 1, timp de 1-2 minute. Opriti-l la jumatatea timpului si razuiti
amestecul de pe laturile vasului. Amestecul ar trebui sa reasambleze firmiturile de paine.

1 Nu preparati o cantitate mai mare o data; riscati ca amestecul sa se usuce inainte de a

termina de tdiat pastele.
2 Daca doriti sa faceti mai putine, injumatatiti cantitatile si folositi linia de 250 g in locul celei
de 500 g de pe pahar.

3 Pentru a evita lipirea aluatului, preparati tagliatelle si lasagna in doud loturi.
prepararea
Lasati sa clocoteasca o cratita mare cu apa si sare. Adaugati pastele gradual. Gatiti timp de 5-8
minute, amestecand din cand in cand. Stoarceti-le intr-o strecuratoare, cldtiti cu apa rece si
serviti.
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nnocTpaunmn 6 raeyeH Koy 12 Tpbba

1 Tano (3agHa yacT) 7 NpbCTEHOBMAHA ranka 13 Tano

2 oc (3agHa yacTt) 8 cuTta 14 VHCTPYMEHT 3a NoYMCTBaHe
3 oTtBOp 9 cnort 15 vawa

4 Kanaka Ha npefeH Bofay 10 oc @) NpUrofieH 3a MmMeHe B

5 Kyka 11 ckoba CbAOMUASIHA MaLUNHA

MpoyeTeTe MHCTPYKLMIKTE, 3aMaseTe v U I NpefaBaiTe, ako Npejasate U ypeaa.
OTCTpaHeTe BCMUKM OMAKOBKYM Npean ynoTtpeba.
BAXHW NMPEANA3HUN MEPKU

CnenBalhTe OCHOBHUTE MEPKU 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKNHOYNTESTHO:

1 To3n ypen Moxe fa ce Non3Ba OT Xopa C orpaHuyeHn Gprsnyecky,
CETVIBHU U YMCTBEHM Bb3MOXKHOCTU, U 6€3 ONnT 1 NO3HaHWA,
aKo Ca Noj Haf30Pa/VIHCTPYKTMPAHM 1 OCb3HABAT OMACHOCTMTE C
TOBa.

¢ [leuaTa He TpsI6Ba Aa U3MOM3BaT UM Aa UrpanT C ypeaa.

¢ [IpbXKTe ypeaa 1 Kabena ganey ot 4OCTbMA Ha AeLa.

/A\HenpaBunHaTta ynotpeba Ha ypefa Moxe Aa fAosefe Ao
HapaHsBaHe.
2 WN3kntoueTe ypeaa OT KOHTAKTa Npean crnobssaHe, pa3rnobssaHe

nnn NnoYncTBaHe.
3 Vi3non3BanTe nprcTaBkaTa caMmo C NPoAyKT Homep 18553-56.
He nsnonssante ypefa 3a Apyru Lenu, OCBeH Te3n, ONmMcaHn B HaCTOALMNTE NHCTPYKLNN.
5 He octaBainTe gBuratensa fa paboTu HenpeKkbCHATO NoBeye OT ABE MUHYTU, MOXe Aa
nperpee. Cnef 10 MMHYTK ro N3K/OYBaNTe 3a Han-manko 10 MUHYTK, ia Ce Bb3CTaHOBW.
6 He n3nonsgaiite ypeaa, ako € MoBpeAeH nnv He paboTu N3pAgHO.
camo 3a lomallHa ynoTtpeba
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@ CINOBABAHE

BkapanTe ocTa B TANOTO.

3ajiHaTa yacT Ha ocTa TpabBa Aa ce NojaBa Ha OKoso 16 MM OT 3aiHaTa YacT Ha TANOTO.

lMocTaBeTe CMTOTO, KOETO XKefaeTe Aa u3nonssaTe.

CnoTbT B Kpas Ha CUTOTO 3acTaBa Haf ckobaTa BbTpe B NpeAHaTa YacT Ha TANOTO.

CnoxkeTe NnpbCTEeHOBMAHATA raka B NpefHaTa YacT Ha TANIOTO U 3aTerHeTe C pbKa.

He n3non3sanTe npekomepHa c1na, 3alloTo Lie NoBpeAnTe HapesuTe.

M3kntouete ypena (0) v ro n3koyeTe OT KOHTAKTA.

OTBOpeTe Kanaka Ha npegHuA Bogau.

M3pbpnaiTe ckobaTta Hagony 1 s 3axXBaHeTe.

10 Mi3gbpnanTe 3agHaTa YacT a TANOTO KbM NpeaHNA BOAAY Ha ypeaa.

11 Moxe fa ce HanoXu Aa ro 3aBbpPTUTE, 3a Aa NacHe B 33[jHaTa YacT Ha OCTa Ha ypepa.

12 KoraTto BofaubT ce 3axBaHe NpaBWHO, 3aBbpTeTe TANOTO, JOKaTo TpbbaTa 3acTaHe
BepPTUKANHO.

13 OcBobopeTe KyKaTa - TpsibBa ia NacHe B OTBOPA MOJ 3afHaTa 4acT Ha TANOTO.

& EKCTPYAMUPAHE

14 HaBuiTe NpACHa nacTa Ha TOMKK C pa3MepuTe Ha NeLUHUK.

15 BkntoyeTe wencena B 3axpaHBalL/A KOHTAKT.
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16 V3bepeTe ckopocT 1.
17 MycHeTe TonyeTo B TpbbaTa.
18 W3vakaliTe, foKaTo BUAMTe NacTaTa Aa U3nm3a npes CUToTo Npean aa CnoxmTe Apyro Tonye.
19 Cnep KaTo NbpPBOTO TOMYE € U3NA3/10, MOXKETE [la NPEMUHETE KbM CKOPOCT 3.
20 B Hauanoto, ekCTpyamMpaHaTa nacta Moxe Aa ce HaBume. ToBa Lie Ccnpe, KoraTo ce eKcTpyaupa
[locaTaTbyHO KONMYECTBO, TaKa Ye nactaTa Aa ce 3anasu npasa.
21 MoxeTe [ja OTpexmnTe HaKbApPeHaTa NacTa, Aa A HABMETE HA ToMYe 1 Aa s NycHeTe B TpbbaTa.
22 KoraTo eKCTpyaupaHaTa nacta e 4oCTUrHana Heobxoamnmata Ab/IXKMHa, M3abprante
BHVMATESIHO OT CUTOTO.
23 OTpenete neHTUTE NacTa U v NOCTaBeTe BbPXY KYXHEHCKa XapTuA fa CbXHaT.
24 N3knioyete ypeaa (0) v ro nskoyeTe OT KOHTaKTa.
& KOE CUTO?
25 Cwntata ca HomepupaHu ot 1-6.
1 cnaretn
2 Manku mMakapoHu
3 puratoHu
4 Tannatene
5 nasaHa
6 OBArM MakapoHwu
& PA3ITIOBABAHE
26 W3kniouete ypeaa (0) v ro nsknoyeTe OT KOHTAKTa.
27 M3pbpnaiTe ckobaTa HaJosy 1 U3TErneTe TAN0TO OT NPeAHNs Bodau.
28 3aTBOpeTe Kanaka Ha npegHuA Bogau.
29 Pa3BuiiTe NpbCTEHOBMAHATA rarika (@Ko e npeKasieHo cTerHarta, U3non3BanTe raeyeH Kiwou).
30 MocTaBeTe TANOTO BbPXY PabOTHUS NAOT.
31 [pbKTe TANOTO C eflHa pbKa 1 136yTaliTe 3ajjHaTa YacCT Ha OCTa C Apyrarta.
32 VI3BageTe cMTOTO OT OCTa.
@ PUXN N NOOAPDBKKA
33 V3non3BariTe M3CTPYMEHT 3a NMOUYUCTBAHE, 3a [la U3TbpKaTe/M3byTaTe NnapraTta OT YacTuTe.
34 N3muniiTe BCUUKO C ropella canyHeHa Bofa, U3nnakHeTe 1 nofcyuieTe.
peuenTu 3a TeCTO 3a Nacta
3a MbJIHOCbPHECTa NacTa, U3MNon3BaiTe MbJHO3bPHECTO 6paLHO
«— = YyaeHa nbKunuka (5 mn)
= Anye, cpegHo ronamo (53-63 rp)
[~ = WwmnKa
061KHOBeHa nacTa
500g 061KHOBEHO 6paLLHO
Y2 «— con
4
BOAa
CnoxeTe nprcTaBKaTa 3a pa3buBaHe B MuKcepa. MpecenTe 6pallHOTO, MOCONETE ro CJIOKETE B
KyrnaTa Ha Mukcepa. CuyneTe aua B Yawarta. [JobaBeTe JOCTaTbUYHO BOAQ, 33 ia HAMbJIHUTE
Yawara o nuHuATa 3a 500 rp. M3cnnete cbabpKaHMETO Ha YalwaTa B Kynarta. [ycHeTe Ha
ckopocT 1 3a 1-2 MmuHyTW. CnpeTe No cpepaTa Ha NpoLeca U NoYncTeTe oCTaTbLMTe, MONeNHanu
no cTeHUTe Ha KynaTta. CmecTa TpsAbBa ja HanoJoBsABa TPOXM OT XJisA6.
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nacra c NoAnpaBKu

500g 061KHOBEHO 6paLLHO

Y2 «— con

noanpasku, GUHO HapA3aHU

/o~ YepeH nunep

4

BOAa
CnoxeTe npucTaBKaTa 3a pa3buBaHe B MuKcepa. MNpeceiiTe 6pallHOTO, MOCONETE ro C/IOKETE B
KyrnaTa Ha mukcepa. lobaBeTe nofnpasky v nunep. CuyneTe siiua B Yawwara. [lobaBeTte
[OCTaTbYyHO BOAQ, 3a Aa HaMbJIHUTE YallaTa Ao IMHUATa 3a 500 rp. Mi3cnneTe CbAbprKaHNETO Ha
yawaTa B Kynara. [ycHeTe Ha ckopocT 1 3a 1-2 MuHyTK. CnipeTe No cpepaTta Ha npoueca n
noyncTeTe OCTaTbLUTE, NOMENHaNM No cTeHnTe Ha Kynata. CmecTa TpAbBa fja HanoAoBABa
Tpoxu oT xNA6.
nacrta Bepav

500g 061KHOBEHO 6paLLHO

Y2 «— con

4

75@g niope oT cnaHak

BOAa
CnoxeTe npucTaBKaTa 3a pa3buBaHe B MuKcepa. MNpeceiiTe 6pallHOTO, MOCONETE ro C/IOKETE B
KynaTa Ha mukcepa. Cuynete fAiiLa B yawaTa. [lobaBepe cnaHak. [lobaBeTe 4OCTaTbyYHO BOAQ, 3@
[a HanbJIHMTe YawaTa Ao NnHKATa 3a 500 rp. M3cuneTte cbabpKaHMeTO Ha YallaTa B KynaTa.
MycHeTe Ha ckopocT 1 3a 1-2 MnHyTU. CnpeTe No cpefiata Ha NpoLieca 1 noyncTeTe ocTaTbLnTe,
rosienHanu no cTeHuTe Ha Kynata. CmecTa TpabBa fa HanofoBABa TPOXM OT XNA6.

1 He npaBeTe noBeye OT Te3n KoNnyecTBa e4HOBPEMEHHO, 3aLLlOTO CMeCTa Lie N3CbXHe Npeaun

3a CTe eKCTPYAMpanm nacrata.
2 AKo nckaTe fja HanpaBuTe No-MaJiko, HamasieTe KonmyecTBaTa Ha NOJIOBMHA 1 13N103BalTe
NVHMATA Ha Yawata 3a 250 rp. BmecTo Ta3u 3a 500 rp.

3 loTBeTe Tanmarene 1 Na3aHA Ha ABe NopLuK, 3a Aa He 3anenBar.
BapeHe
KnnHeTe nopconeHa Bofa B ronAam cba. MNocteneHHo fobaseTe nactarta. Bapete 5-8 MuHyTH,
KaTo OT BpeMe Ha Bpeme pa3bbpkeaTte. OcTaBeTe fia ce n3Leam B ruprup, N3nnakHeTe C NpAcHa
BOAa 1 cepBMpanTe.
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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on.
Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

1 This appliance can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been supervised/instructed and
understand the hazards involved.

® Children must not use or play with the appliance.

® Keep the appliance and cable out of reach of children.

A\ Misuse of the appliance may cause injury.

2 Unplug the appliance before assembly, disassembly, or cleaning.
3 Use this attachment only with product number 18553-56.
4 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
5 Don't run the motor continuously for more than 10 minutes, it may overheat. After 10
minutes switch off for at least 10 minutes, to recover.
6 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
household use only
& ASSEMBLY
Push the shaft into the body.
The rear of the shaft should stick out about 16mm from the rear of the body.
Fit the screen you want to use.
The slot in the edge of the screen fits over the lug inside the front of the body.
Fit the ring nut to the front of the body and tighten it by hand.
Don't use excessive force, you'll damage the threads.
Switch the appliance off (0) and unplug it.
Open the front drive cover.
Pull the catch down, and hold it there.
10 Push the rear of the body into the front drive on the appliance.
11 You may have to rotate it to fit the rear of the shaft into the drive.
12 When the drive is correctly located, rotate the body till the tube is vertical.
13 Release the catch - it should locate in the hole under the body rear.
& EXTRUDING
14 Roll fresh pasta into hazelnut-sized balls.
15 Put the plug into the power socket.
16 Select speed 1.
17 Drop a ball of pasta into the tube.
18 Wait till you see pasta coming out of the screen before adding another pasta ball.
19 After the first ball has passed through, you may raise the speed to 3.
20 Initially, the extruded pasta may curl. This will stop when enough weight is extruded to keep
it straight.
21 You may cut off the curly parts, roll into a ball, and drop into the tube.
22 When the extruded pasta has reached the required length, gently pull it away from the
screen.
23 Separate the strands of pasta, and lay on kitchen paper to dry
24 Switch the appliance off (0) and unplug it.

oNoOuUbhwNn-=

66



diagrams 6 spanner 12 tube

1 body (rear) 7 ring nut 13 body

2 shaft (rear) 8 screens 14 cleaning tool

3 hole 9 slot 15 beaker

4 front drive cover 10 shaft @b|dishwasher safe

5 catch 11 lug

& WHICH SCREEN?
25 The screens are numbered 1-6
1 spaghetti
2 small macaroni
3 rigatoni
4 tagliatelle
5 lasagne
6 large macaroni.
& DISASSEMBLY
26 Switch the appliance off (0) and unplug it.
27 Pull the catch down, and pull the body out of the front drive.
28 Close the front drive cover.
29 Unscrew the ring nut (if it’s tight, use the spanner).
30 Lay the body down on the work surface.
31 Hold the body with one hand, and push the rear of the shaft with the other.
32 Ease the screen off the shaft.
& CARE AND MAINTENANCE
33 Use the cleaning tool to scrape/push pasta from the parts.
34 Wash everything in hot soapy water, rinse and dry.
pasta dough recipes
for wholemeal pasta, use wholemeal flour
«— =teaspoon (5ml) =egg, medium (53-63g)
(e~ =pinch
plain pasta
5009 plain flour
2 o salt
4
water
Fit the beater to the mixer. Sift the flour and salt into the mixer bowl. Break the eggs into the
beaker. Add enough water to fill the beaker to the 500g line. Empty the beaker into the bowl.
Run at speed 1 for 1-2 minutes. Stop half way through, and scrape any mixture from the sides of
the bowl. The mixture should resemble breadcrumbs.
herb pasta
5009 plain flour
Y2 o salt
herbs, finely chopped
lo~ black pepper
4
water
Fit the beater to the mixer. Sift the flour and salt into the mixer bowl. Add the herbs and pepper.
Break the eggs into the beaker. Add enough water to fill the beaker to the 5009 line. Empty the
beaker into the bowl. Run at speed 1 for 1-2 minutes. Stop half way through, and scrape any
mixture from the sides of the bowl. The mixture should resemble breadcrumbs.
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pasta verdi
5009 plain flour
Y2 - salt
4
759 spinach purée
water
Fit the beater to the mixer. Sift the flour and salt into the mixer bowl. Break the eggs into the
beaker. Add the spinach. Add enough water to fill the beaker to the 5009 line. Empty the beaker
into the bowl. Run at speed 1 for 1-2 minutes. Stop half way through, and scrape any mixture
from the sides of the bowl. The mixture should resemble breadcrumbs.
1 Don't make more than these quantities at one time, or the mixture will dry out before you
finish extruding your pasta.
2 If you want to make less, halve the quantities and use the 2504 line instead of the 5009 line
on the beaker.
3 Cook tagliatelle and lasagna in two batches, to avoid sticking.
cooking
Bring a large pan of salted water to a rolling boil. Gradually add the pasta. Cook for 5-8 minutes,
stirring occasionally. Drain in a colander, rinse with fresh water, and serve.
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