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Ubersicht der Bedienelemente
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Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerétes die Bedienungs-
anleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese inkl.
Garantieschein, Kassenbon und nach Méglichkeit den Karton
mit Innenverpackung gut auf. Falls Sie das Gerét an Dritte
weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung mit.

+ Benutzen Sie das Gerat ausschlieRlich fiir den privaten und
den dafiir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerat ist nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

+ Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien. Halten Sie es vor
Hitze, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (auf keinen
Fall in Flussigkeiten tauchen) und scharfen Kanten fem.
Benutzen Sie das Geréat nicht mit feuchten Handen. Bei
feucht oder nass gewordenem Gerat sofort den Netzste-
cker ziehen.

+  Schalten Sie das Gerét aus und ziehen Sie immer den
Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht
am Kabel), wenn Sie das Gerat nicht benutzen, Zubehdrtei-
le anbringen, zur Reinigung oder bei Stérung.

+ Betreiben Sie das Geréat nicht unbeaufsichtigt. Sollten Sie
den Raum verlassen, schalten Sie das Gerat immer aus.
Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

+  Prifen Sie Gerét und Kabel regelmaRig auf Schaden. Ein
beschadigtes Gerat bitte nicht in Betrieb nehmen.

+  Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sonder suchen Sie
bitte einen autorisierten Fachmann auf. Um Gefahrdungen
zu vermeiden, ein defektes Netzkabel bitte nur vom Herstel-
ler, unserem Kundendienst oder einer &hnlich qualifizierten
Person durch ein gleichwertiges Kabel ersetzen lassen.

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehér.

+ Beachten Sie bitte die nachfolgenden ,Speziellen Sicher-
heitshinweise”.

Kinder und gebrechliche Personen

+ Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpackungs-
teile (Plastikbeutel, Karton, Styropor, efc.) erreichbar liegen.

A Warnung!
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen. Es
besteht Erstickungsgefahr!

+ Dieses Geréat ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (ein-
schlieflich Kinder) mit eingeschrankten physischen, senso-
rischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn,
sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustandige Person
beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das
Gerét zu benutzen ist.

+ Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerét spielen.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fiir hre Sicherheit sind besonders gekenn-
zeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um Unfélle
und Schaden am Gerat zu vermeiden:

/\ Wamung:
Warnt vor Gefahren fiir Ihre Gesundheit und zeigt magliche

Verletzungsrisiken auf.

A Achtung:
Weist auf mogliche Gefahrdungen fiir das Geréat oder andere
Gegenstande hin.

i Hinweis:
Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.

Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

+  Das Gerat nur unter Aufsicht betreiben.

+Manipulieren Sie keine Sicherheitsschalter.

+  Greifen Sie wahrend des Betriebes nicht in die rotierenden
Haken.

+ Stellen Sie das Gerat auf eine glatte, ebene und standfeste
Arbeitsflache.

+  Stecken Sie den Netzstecker des Geréts nicht in die
Steckdose, ohne alle notwendigen Zubehorteile installiert
zu haben.

*  Benutzen Sie zum Nachfiillen des Fleischwolfes nur den
Stopfer.

+ Gefahr von Uberlastung! Benutzen Sie das Gerat entwe-
der als Fleischwolf oder als Riihrgerat, aber niemals beide
Funktionen gleichzeitig.

Ubersicht der Bedienelemente

Bauteile Grundgerat mit Fleischwolf (Abbildungen A-C):
1 Antriebswelle

2 Abdeckung Wendelantrieb

3 Ruhrschiissel

4 Arm

5 Hebel zum Senken/Heben des Arms
6 Gerategehause

7 Pulsbetrieb und Stufenschalter
8 Spritzschutz Riihrschiissel

9a Knethaken

% Schneebesen

9c Rihrbesen

10 Wendelgehause (Metall)

1 Wendel (Metall)

12 Messer

13 Siebe

14 Verschluss (Metall)

152 Wurstaufsatz

15b  Kebbeaufsatz

15c  Adapter fiir 15a & 15b

16 Schraube

17 Flltablett

18 Stopfer

19+20 Platzchenaufsatz
21 Schieber
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Bauteile Pastamaker (Abbildungen D-F):
22 Wendel (Kunststoff)

23 Wendelgehause (Kunststoff)

24 Verschluss (Kunststoff)

25 Form Pasta Lasagne

26 Form fiir Makkaroni/Penne

27 Form Pasta Tagliatelle

28 Form Pasta Spaghetti groRl

29 Form Pasta Spaghetti diinn

Bauteile Mixer (Abbildung G):

30 Deckel Mixgefaft mit Einfiilloffnung
31 Verschluss der Einfiilléffnung

32 Mixgefal

33 Schraubverschluss mit Messerblock

Lieferumfang

1 X Knet-/Rihrmaschine Grundgerat
1 X Ruhrschissel

1 X Spritzschutz mit Fiillschacht

1 X Knethaken

1 X Schneebesen

1 X Rihrbesen

Bedienung Riihrschiissel

. Drticken Sie den Hebel (5) in Pfeilrichtung. Der Arm fahrt

hoch.

. Setzen Sie die Ruhrschiissel in ihre Halterung und drehen

Sie die Schissel in Richtung LOCK bis zum Anschlag.

. Montieren Sie das

gewlinschte Werkzeug,
indem Sie das obere Ende in
die Antriebswelle einfiihren.
Verdrehen Sie das Werkzeug
um eine kurze Umdrehung,
damit es sich in der

Antriebswelle arretiert. =

. Fillen Sie nun Ihre Zutaten hinein.

"A Achtung:
Uberfiillen Sie das Gerat nicht, die max. Zutatenmenge
ist2 kg.

. Driicken Sie den Hebel (5) in Pfeilrichtung, um den Arm zu

senken. Sie miissen nun von oben auf den Arm driicken,
bis er auf der untersten Position einrastet.

. Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsmaRig

installierte Schutzkontaktsteckdose 230 V /50 Hz.

1X Wendelgenause . Schalten Sie das Gerat mit dem Stufenschalter auf eine
1XWendel Geschwindigkeit von 1 bis 6 (entsprechend des Teiges) ein.
1 X Messer

8 X Siebe Tabelle Teigarten und Werkzeuge

1 X Verschluss

1 X Wurstaufsatz Teigarten Werkzeug  Stufen Menge
X Kebbeau]?atz Schuere Telg " (Z'E.;' Knethaken 12 max. 2kg
1 X Adapter fiir Wurst-/Kebbeaufsatz Brot-oder Miirbeteig)

1 X Schraube Mittelschwere Teige (z.B. .

1 X Fiilltablett Crepes- oder Riihrteig) e max. 249
1 X Stopfer Leichte Teige ( z. B. Sahne,

1X Pistzchenaufsatz 3-eilg Schnesbesen 56 max. 2

1 X Wendel (Kunststoff) Intervall (z. B. unterheben
1 X Wendelgeh&use (Kunststoff) von Biskt, Eischnee)

1 X Verschluss (Kunststoff) Semese |[oheie
1 X Form Pasta Lasagne Flissigkeiten, Sahne
1 X Form fiir Makkaroni/Penne

1 X Form Pasta Tagliatelle

1 X Form Pasta Spaghetti groR

1 X Form Pasta Spaghetti diinn

1 X Verschluss der Einfiilléffnung

1 X Deckel Mixgefal mit Einflilloffnung
1 X Mixgefaly

Eischnee, Pudding)

Schneebesen Pulse  max. 2kg

0. MixgefdR  Pulse max. 1,5Lt.

1 Hinweis:

» Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das Gerat mit schweren
Teigen nicht langer als 10 Minuten und lassen das Gerat
dann 10 Minuten abkihlen.

» Impulsbetrieb: Fir den Impulsbetrieb (Kneten in
kurzen Intervallen), drehen Sie den Schalter in Position
“PULSE”. Sie miissen den Schalter entsprechend der
gewiinschten Intervalllange in dieser Position festhalten.
Beim Loslassen des Schalters geht dieser automatisch
zuriick auf Position “0”.

» Spritzschutz: Verwenden Sie bei fliissigen Teigen den
Spritzschutz. Er besteht aus dem Spritzschutz mit dem
Fiillschacht.

Ohne Abbildung

1 X Aufbewahrungsbox
1 X Werkzeug fir den Verschluss am Pastamaker



1 Hinweis:

o Bringen Sie erst die Schussel
und das Werkzeug an und
senken Sie den Arm.

0 Legen Sie dann den Spritzschutz
um das Werkzeug herum auf die
Riihrschussel.

0 Hangen Sie den Fiillschacht am
Spritzschutz ein.

JAN Achtung:
Bevor Sie den Arm wieder heben, nehmen Sie erst den

Spritzschutz ab.

Betrieb beenden und die Schiissel entnehmen

+ Drehen Sie nach dem Knet- / Rihrvorgang den Schalter (7)
wieder zurtick auf Position ,0°. Ziehen Sie den Netzstecker.

+ Driicken Sie den Hebel (5) nach unten, der Arm hebt sich.

+ Entnehmen Sie das Werkzeug.

+  Drehen Sie die Ruhrschussel eine kurze Drehung gegen
den Uhrzeigersinn, um sie zu entnehmen.

+ Den fertigen Teig kdnnen Sie mit Hilfe eines Spachtels
|6sen und aus der Ruihrschiissel herausnehmen.

+ Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter ,Reinigung*
beschrieben.

Fleischwolf

Inbetriebnahme Aligemein

1. Ziehen Sie die Abdeckung (2) fiir den Wendelantrieb nach
vorne ab.

2. Entfemen Sie die Abdeckung am Sitz der Schraube (16).

. Drehen Sie die Schraube (16) mit 4 Umdrehungen an.

4. Setzen Sie das Wendelgehause (10) mit dem Einfilllstutzen
nach oben in den Wendelantrieb und drehen Sie die
Schraube (16) im Uhrzeigersinn wieder zu.

5. Setzen Sie das Filltablett so auf den Einflillstutzen, dass
sich die Aufnahme des Tabletts iber dem Arm befindet.

6. Schieben Sie die Wendel in den waagerechten Teil des
Wendelgehauses, bis die Achse mechanisch einrastet.

Siehe weiter in den Abschnitten ,Betrieb Fleischwolf*, , Betrieb
Wurstaufsatz”, ,Betrieb mit Platzchenaufsatz".

w

Betrieb Fleischwolf (siche Abb. A)

1 Hinweis:

» Schneiden Sie das Fleisch in ca. 2,5 cm grofRe Stiicke.
Achten Sie bitte darauf, dass sich keine Knochen oder
Sehnen im Fleisch befinden.

» Je nachdem wie fein Sie wolfen wollen, wahlen Sie bitte
ein feines oder groberes Sieb aus.

7. Setzen Sie das Messer mit den geschérften Seiten nach
auBen auf die Achse der Wendel.

8. Wahlen Sie ein Sieb aus. Beachten Sie dabei das Sieb und
die Aussparungen am Wendelgehause.

9. Schrauben Sie den Verschluss (14) ,handfest" zu.

10. Geben Sie die Fleischstticke auf das Fiilltablett (17) und in
den Einfiillstutzen.

11. Stellen Sie ein GefaR unter den Auslass.

12. Stellen Sie sicher, dass der Funktionsschalter (7) auf ,Aus*
steht.

13. SchlieRen Sie das Gerét an eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontakt Steckdose 230V, 50Hz an.

14. Schalten Sie den Fleischwolf mit dem Schalter (7) ein.

15. Schieben Sie, wenn nétig, das Fleisch mit dem Stopfer (18)
nach.

DEUTSCH

A Warnung:
Nicht mit den Fingem nachfassen.

Betrieb Wurstaufsatz (siche Abb. B)

Gehen Sie vor wie unter Punkt 1 — 6 ,Inbetriebnahme Allge-
mein* beschrieben.

7. Setzen Sie den Adapter (15¢) auf die Achse der Wendel.
8. Stecken Sie den Wurst- oder Kebbeaufsatz (15a oder b) in
den Verschluss.

i Hinweis:
Mit dem ,Kebbe" Aufsatz lassen sich Rohren aus Fleisch-
oder Teigpaste formen.

9. Drehen Sie den Verschluss ,handfest" auf das Wendel-
gehduse.

10. Schieben Sie den Wurstdarm (Sie kdnnen sowohl echten
als auch Kunstdarm verwenden) Uber den Wurstaufsatz
und verknoten das Ende.

11. Fllen Sie die Wurstpaste auf das Flltablett und in den
Einflillstutzen.

12. Stellen Sie sicher, dass der Funktionsschalter (7) auf ,Aus*
steht.

13. SchlieRen Sie das Gerét an eine vorschriftsmakig
installierte Schutzkontakt Steckdose 230V, 50Hz an.

14. Schalten Sie den Fleischwolf mit dem Schalter (7) ein.

15. Schieben Sie, wenn nétig, das Fleisch mit dem Stopfer (18)
nach. Bitte nicht mit den Fingern nachfassen.

16. Die Wurstmasse wird durch den Wurstaufsatz gedriickt und
der Wurstdarm wird gefiillt.

17. Hat die erste Wurst die gewiinschte Lange erreicht, pressen
Sie die Wurst am Ende des Wurstaufsatzes mit den Fingern
zusammen. Drehen Sie die Wurst ein bis zweimal um die
eigene Achse.

1 Hinweis:

» Fiir den Fleischwolfbetrieb eignen sich die Schalterstufen
1 bis 4.

» Betreiben Sie das Gerat nicht langer als 10 Minuten und
lassen Sie es dann 10 Minuten abkihlen.

» Bis Sie Routine entwickelt haben, kénnen Sie nach jeder
Wurstlange das Gerat ausschalten.

» Fiihren Sie Schritt 8, wie beschrieben, durch. Schalten
Sie dann den Fleischwolf wieder ein.
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1 Hinweis:

» Haben Sie sich fiir einen Naturdarm entschieden,
weichen Sie diesen vor der Verwendung einige Zeit in
einer Schale Wasser ein.

» Achten Sie darauf, dass der Wurstdarm ,locker” gefillt
ist, da Wurst sich beim Kochen bzw. Braten ausdehnt
und der Darm aufreien kann.

Betrieb mit Platzchenaufsatz (siehe Abb. C)

Gehen Sie vor wie unter Punkt 1 — 6 ,Inbetriebnahme Allge-
mein* beschrieben.

7. Setzen Sie die Platzchenaufsatze (19 und 20) auf die
Achse der Wendel.

8. Schrauben Sie den Verschluss (14) ,handfest* zu.

9. Stellen Sie mit dem Schieber (21) die gewtinschte
Platzchenform ein.

10. Geben Sie den Teig auf das Flltablett und den Einfiill-
stutzen.

11. Stellen Sie sicher, dass der Funktionsschalter (7) auf ,Aus*
steht.

12. SchlieRen Sie das Gerat an eine vorschriftsmaiig
installierte Schutzkontakt Steckdose 230V, 50Hz an.

13. Schalten Sie den Fleischwolf mit dem Schalter (7) ein.

14. Schieben Sie, wenn nétig, den Teig mit dem Stopfer (18)
nach. Bitte nicht mit den Fingern nachfassen.

15. Halten Sie die Teigstrange am Auslass mit der Hand und
schneiden Sie jeweils an der gewlinschten Lange ab.

Pastamaker

Montage (siche Abb. D - F)

1. Ziehen Sie die Abdeckung (2) fiir den Wendelantrieb nach
vorne ab.

2. Entferen Sie die Abdeckung am Sitz der Schraube (16).

. Drehen Sie die Schraube (16) mit 4 Umdrehungen an.

4. Setzen Sie das Wendelgehduse (23) mit dem Einfiillstutzen
nach oben in den Wendelantrieb und drehen Sie die
Schraube (16) im Uhrzeigersinn zu.

5. Schieben Sie die Wendel (22) in den waagerechten Teil des
Wendelgehduses, bis die Achse mechanisch einrastet.

6. Wahlen Sie eine Formscheibe fiir Ihre Pasta aus.

w

1 Hinweis:

Die Formscheiben passen nur in einer Position auf das
Wendelgehause. Beachten Sie dabei die Formscheibe
und die Aussparungen am Wendelgeh&use.

7. Schrauben Sie den Verschluss (24) ,handfest" zu.

8. Geben Sie den Pastateig auf das Filltablett und in den
Einflllstutzen.

9. Bereiten Sie eine Flache vor auf der Sie im Anschluss die
Nudeln auslegen kénnen.

Betrieb Pastamaker

1. Stellen Sie sicher, dass der Funktionsschalter (7) auf ,Aus*
steht.

2. SchlieBen Sie das Gerat an eine vorschriftsmaRig

installierte Schutzkontakt Steckdose 230V, 50Hz an.

3. Schalten Sie den Pastamaker mit dem Schalter (7) auf eine

Stufe zwischen 1 und 3 ein.

4. Schieben Sie, wenn nétig, den Teig mit dem Stopfer (18)

nach.

Montage des MixgefaRes und des Deckels (siehe Abb. G)

1.

Ziehen Sie die Abdeckung fir den Mixantrieb nach oben
ab.

2. Halten Sie das MixgefaR (32) so, dass sich der Griff auf der

rechten Seite befindet.

3. Setzen Sie das Mixgefal so auf die Geratebasis auf, dass

die Markierung ¥ am unteren Rand des GefaRes auf das
Symbol (Schloss offen) m™ der Gerétebasis zeigt.

4. Drehen Sie das Mixgefal in Pfeilrichtung, bis es einrastet.

Der ¥ und das Symbol (Schloss geschlossen) @ miissen
genau Ubereinander stehen.

5. Den Deckel (30) setzten Sie so auf, dass dessen Lasche

die Ausgussoffnung am Mixgefales verschlief3t.

6. Mitdem Verschluss der Einfiilléffnung wird gleichzeitig

der Deckel befestigt. Setzen Sie den Verschluss auf den
Deckel und drehen Sie den Verschluss in Richtung ,LOCK",
bis er einrastet. Drehen Sie den Verschluss gegen den
Uhrzeigersinn, wenn Sie den Deckel abnehmen wollen.

Betrieb des Mixaufsatzes

1.

AN Achtung:

» Zu lhrer Sicherheit montieren Sie die Rihrschiissel (3)
ohne Werkzeug und setzen Sie die Abdeckung des
Wellenantriebs (2) auf.

» Wahrend des Mixerbetriebs betatigen Sie nicht den Hebel
(5) zum heben und senken des Armes.

» Uberschreiten Sie nicht die auf dem Mixgefal
angegebene Hochstmenge (MAX-Markierung)!

» Fiillen Sie niemals heies Mixgut oder harte Zutaten
wie Kartoffeln, Eis, Kaffeebohnen, Nisse usw. in das
Mixgefal.

JAY Achtung: Sicherheitschalter!

Das Gerat funktioniert nur, wenn der ¥ und das Symbol
(Schloss geschlossen) @ genau tbereinander stehen.

Zerkleinern Sie vorab das Mixgut in Kleinere Stiicke.

2. Fiillen Sie das Mixgefaf (32) mit Mixgut (min. 0,2 | - max.

1,51). Nicht iiberfiillen!

3. Setzen Sie den Deckel (30) auf.
4. VerschlieRen Sie den Deckel mit dem Verschluss (31).

1 Hinweis:

Um Mixgut nachzuftillen, kénnen Sie den Verschluss bzw.

den Deckel abnehmen.

» Schalten Sie das Gerat zuvor aus.

» Entfemen Sie den Deckel (30) des Mixbehalters und
filllen Sie nun die gewtinschten Speisen ein.

» Setzen Sie den Deckel wieder auf den Mixbehalter auf.



AN Achtung:

» Greifen Sie nicht in den Mixbehalter hinein, da Sie sich
unter Umstanden an der Klinge Verletzungen zuziehen
kénnen.

» Betreiben Sie den Mixbehélter nicht ohne Inhalt oder
ohne den Deckel.

5. Stellen Sie sicher, dass der Funktionsschalter auf 0 steht.

6. Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsmafig
installierte Schutzkontaktsteckdose 230 V, 50 Hz.

7. Schalten Sie das Gerat ein (Stufe 1 oder 2 usw.) oder
verwenden Sie den Pulsbetrieb ,PULSE". Das Mixgefall
muss wahrend des Mixvorgangs festgehalten werden.

Fiir gleichmaRiges Mixen (kontinuierlicher Betrieb):

Beim Betrieb in den Stufen 1 bis 6 rastet der Schalter in der
jeweiligen Position ein.

Stufe 1 = niedrige Drehzahl
Stufe 6 = hohe Drehzahl
Zum Ausschalten den Schalter wieder auf Pos. ,0° stellen.

Fiir den Impulsbetrieb (Mixen in kurzen Intervallen), bringen

Sie den Schalter in Position ,0°. Das Gerat ist jetzt ausgeschal-

tet.

+  Drehen Sie den Schalter entsprechend der gewiinschten
Intervalllange auf ,PULSE".

+ Beim Loslassen des Schalters geht dieser automatisch in
die Position ,0* zurtick.

+Um das Mixgefal abzunehmen, drehen Sie es entgegen
dem Uhrzeigersinn.

+ Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter ,Reinigung*
beschrieben.

Reinigung

A Warnung:
» Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker aus der
Steckdose.

AN Achtung:

» Tauchen Sie das Gehause mit Motor niemals in Wasser!

» Benutzen Sie keine scharfen oder scheuemnden Reini-
gungsmittel.

Motorgehause

+  Zur auleren Reinigung des Gehauses benutzen Sie nur
ein feuchtes Spiiltuch mit ein wenig Handspiilmittel.

Riihrschiissel, Riihrwerkzeuge, und Bauteile des
Fleischwolfs, des Pasta Makers und des MixgefaRes

yAN Achtung:

Die Bauteile sind nicht zur Reinigung in der Spilmaschine
geeignet. Unter Einwirkung von Hitze und scharfen Reinigem
konnten sie sich verziehen oder verfarben.

+ Bauteile die mit Lebensmitteln in Bertihrung gekommen
sind, kdnnen Sie in einem Spiilbad reinigen.

A Warnung:
Das Messer des Fleischwolfs ist sehr scharf! Verletzungs-
gefahr!

+ Lassen Sie die Teile gut trocknen, bevor Sie das Gerat
wieder montieren.

+ QOlen Sie die Siebe nach dem Abtrocknen leicht mit einem
Pflanzendl ein.

Rezeptvorschlage

Stufe 3-4  Riihrteig (Grundrezept)

Zutaten: 250g weiche Butter oder Margarine, 250g Zucker,
1 Pck. Vanillezucker oder 1 Bl. Citro-Back, 1 Pr. Salz, 4 Eier,
500g Weizenmehl, 1 Pck. Backpulver, ca. 1/8 | Milch.

Zubreitung:

Weizenmehl mit den restlichen Zutaten in die Ruhrschussel
geben, mit dem Riihrbesen 30 Sekunden auf Stufe 1, dann ca.
3 Minuten auf Stufe 3 riihren. Form fetten oder mit Backpapier
auslegen, Teig einflillen und Backen. Bevor das Gebéck aus
dem Ofen genommen wird, eine Garprobe machen: Mit einem
spitzen Holzstabchen in die Mitte des Gebacks stechen. Wenn
kein Teig daran hangen bleibt, ist der Kuchen gar. Kuchen auf
einen Kuchenrost stiirzen und ausktihlen lassen.

Herkommlicher Herd:

Einschubhdhe: 2

Beheizung: E-Herd Ober- und Unterhitze
175-200°, G-Herd: Stufe 2-3

Backzeit: 50-60 Minuten

Dieses Rezept kdnnen Sie je nach Geschmack, z. B. mit 100g
Rosinen oder 100g Niisse oder 100g geriebenen Schokolade
verandem. Weiterhin sind Ihrer Phantasie keine Grenzen
gesetzt.

Stufe 1-2  Leinsamenbrétchen

Zutaten: 500-550g Weizenmehl, 50g Leinsamen, 3/8 | Wasser,
1 Wirfel Hefe (40g), 100g Magerquark, gut abgetropft, 1 TL
Salz.

Zum Bestreichen: 2 EL Wasser

Zubereitung:

Leinsamen in 1/8 | lauwarmem Wasser einweichen. Das
restliche lauwarme Wasser (1/4 1) in die Ruhrschissel geben,
Hefe hineinbrockeln, Quark zugeben und mit dem Knethaken
auf Stufe 2 gut verriihren. Die Hefe muss vollsténdig aufgeldst
sein. Mehl mit den eingeweichten Leinsamen und Salz in die
Rihrschiissel geben. Auf Stufe 1 durchkneten, dann auf Stufe
2 schalten und 3-5 Minuten weiterkneten. Teig abdecken,
45-60 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Noch
einmal durchkneten, aus der Schiissel nehmen und daraus 16
Brotchen formen. Backblech mit nassem Backpapier auslegen.
Brotchen darauf setzen, 15 Minuten gehen lassen, mit lauwar-
mem Wasser bestreichen und backen.

DEUTSCH
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Herkdmmlicher Herd:

Einschubhohe: 2

Beheizung: E-Herd: Ober- und Unterhitze
200-220° (5 Minuten vorheizen),
G-Herd Stufe 2-3

Backzeit: 30-40 Minuten

Stufe 5-6 Schokoladencreme

Zutaten: 200ml siiRe Sahne, 150g Halbbitter-Kuvertire, 3 Eier,
50-60g Zucker, 1 Pr. Salz, 1 Pck. Vanillezucker,
1 EL Cognac oder Rum, Schoko-Blétter.

Zubereitung:

Sahne in der Riihrschiissel mit dem Schneebesen steif schla-
gen, aus der Schiissel nehmen und kihl stellen.

Kuvertiire nach Packungsanleitung schmelzen, oder in der Mik-
rowelle bei 600W 3 Minuten. In der Zwischenzeit Eier, Zucker,
Vanillezucker, Cognac oder Rum und Salz in der Rihrschiis-
sel mit dem Schneebesen auf Stufe 3 schaumig schlagen.
Aufgeloste Kuvertiire zugeben und auf Stufe 5-6 gleichmaRig
einriihren. Von der geschlagenen Sahne etwas zum Gamieren
zurlicklassen. Restliche Sahne auf die cremige Masse geben
und mit der Pulsefunktion kurz einrtihren. Schokoladencreme
garnieren und gut gekuhlt servieren.

Stufe 1-3  Grundrezept Nudelteig

Zutaten: 600g Mehl, 400g GriefS (HartweizengrieR), 6 Eier, 10g
Salz, 2cl Ol (Olivendl).

Zubereitung: Mehl und Grie vermischen. Eier aufschlagen
und mit Olivendl und Salz in die Rihrschiissel geben. Die
Maschine mit dem Knethaken auf kleiner Stufe anlaufen lassen
und das Mehl/Grie? Gemisch dazugeben. Den Teig etwa 10
Minuten auf Stufe 3 kneten, bis dieser glatt und glénzend ist.
Am Anfang sieht es so aus, als ob sich der Griel nicht auflésen
wiirde. Der Teig wird spater geschmeidiger, reduzieren Sie
dann die Geschwindigkeit wieder auf Stufe 1. Der Teig darf am
Anfang nicht zu trocken sein. Wenn er zu fest wird, tropfen-
weise Ol oder Wasser zufiigen. Ist er zu weich, noch etwas
Griel unterkneten. Den Teig dann zu einer Kugel formen und
mit einem Handtuch abgedeckt mindestens 20 Minuten ruhen
lassen. In dieser Zeit kdnnen Sie den Pasta Maker montieren.
Den Teig in 2 - 3 Portionen teilen. Nehmen Sie eine Portion
zum Verarbeiten, den Rest wieder abdecken, damit der Teig
nicht austrocknet. Den leicht mit Mehl bestreuten Teig geben
Sie in den Pasta Maker. Wahlen Sie je nach Teig und Geschick
eine Stufe zwischen 1 und 3. Die Nudeln am besten ganz frisch
verwenden, also unmittelbar in reichlich sprudelndem Salzwas-
ser al dente kochen. Bitte beachten Sie, dass frische Nudeln
eine wesentlich kiirzere Garzeit haben. Je nach Gréle und
Dicke 1 - 3 Minuten. Angetrocknete Nudeln brauchen jeweils

1 Minute langer, trockene Nudeln 5 Minuten langer.

Gerauschentwicklung

Gemessen wurde der Schalldruckpegel am Ohr einer Bedien-
person (LpA) in Ubereinstimmung mit der DIN EN ISO 3744.
Ermittelter Schalldruckpegel: 86,2 dB(A) (kein Limit)

Technische Daten

Model...

........... KM 367 CB
220-240V~ 50/60Hz
.... Pnom. 600W
Pmax. 1000W
Il
........... 10 Minuten
... 1,91kg

Konformitétserklarung

Hiermit erklart die Firma C. Bomann GmbH, dass sich das
Gerat KM 367 CB in Ubereinstimmung mit den grundlegenden
Anforderungen, der europaischen Richtlinie fir elektromagneti-
sche Vertréaglichkeit (2004/108/EG) und der Niederspannungs-
richtlinie (2006/95/EG) befindet.

Technische Anderungen vorbehalten!

Garantiebedingungen

1. Gegenuber Verbrauchern gewahren wir bei privater
Nutzung des Geréts eine Garantie von 24 Monaten ab
Kaufdatum.

Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung geeignet, gewah-
ren wir beim Kauf durch Unternehmer fiir das Gerét eine
Garantie von 12 Monaten.

Die Garantiezeit fir Verbraucher reduziert sich auf 12 Mo-
nate, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung geeignetes
Geréat - auch teilweise — gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fiir unsere Garantieleistungen sind der Kauf
des Gerats in Deutschland bei einem unserer Vertrags-
héndler sowie die Ubersendung einer Kopie des Kaufbe-
legs und dieses Garantiescheins an uns.

Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des Garantiefalls im
Ausland, muss es auf Kosten des Kéufers uns zur Erbrin-
gung der Garantieleistungen zur Verfligung gestellt werden.

3. Mangel miissen innerhalb von 14 Tagen nach Erkennbar-
keit uns gegentiber schriftich angezeigt werden. Besteht
der Garantieanspruch zu Recht, entscheiden wir, auf
welche Art der Schaden/Mangel behoben werden soll, ob
durch Reparatur oder durch Austausch eines gleichwerti-
gen Geréts.

4. Garantieleistungen werden nicht fir Mangel erbracht, die
auf der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsach-
gemaRer Behandlung oder normaler Abnutzung des Gerats
beruhen. Garantieanspriiche sind ferner ausgeschlossen
fiir leicht zerbrechliche Teile, wie zum Beispiel Glas oder
Kunststoff. SchlieBlich sind Garantieanspriiche ausge-



schlossen, wenn nicht von uns autorisierte Stellen Arbeiten
an dem Gerat vornehmen.

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht verlan-
gert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue Garantieleis-
tungen. Diese Garantieerklarung ist eine freiwillige Leistung
von uns als Hersteller des Geréts. Die gesetzlichen
Gewahrleistungsrechte (Nacherfiillung, Riicktritt, Scha-
densersatz und Minderung) werden durch diese Garantie
nicht beriihrt.
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Garantieabwicklung

Sollte Ihr Gerat innerhalb der Garantiezeit einen Mangel auf-
weisen, bitten wir Sie, uns lhren Garantieanspruch mitzuteilen.

Die schnellste und komfortabelste Maglichkeit ist die Anmel-
dung tber unser SLI (Service Logistik International) Internet-
Serviceportal.

WWW.SLI24.DE

Sie kénnen sich dort direkt anmelden und erhalten alle Informa-
tionen zur weiteren Vorgehensweise Ihrer Reklamation.

Uber einen persénlichen Zugangscode, der Ihnen direkt nach
Ihrer Anmeldung per E-Mail tibermittelt wird, kdnnen Sie den
Bearbeitungsablauf Ihrer Reklamation auf unserem Servicepor-
tal online verfolgen.

Alternativ kdnnen Sie uns den Servicefall per E-Mail
hotline@bomann.de
oder per Fax
02152-20061597
mitteilen.

Bitte teilen Sie uns Ihren Namen, Vornamen, StraRe,
Hausnummer, PLZ und Wohnort, Telefon-Nummer, soweit
vorhanden, Fax-Nummer und E-Mail-Adresse mit. Im Wei-
teren bendtigen wir die Typenbezeichnung des reklamierten
Gerétes, eine kurze Fehlerbeschreibung, das Kaufdatum
und den Handler, bei dem Sie das Neugerét erworben haben.

Nach Prifung lhres Garantieanspruches erhalten Sie von

uns einen fertig ausgefiilliten Versandaufkleber. Sie brauchen
diesen Aufkleber nur noch auf die Verpackung Ihres gut
verpackten Gerates zu kleben und das Paket bei der nachsten
Annahmestelle der Deutschen Post / DHL abzugeben. Der
Versand erfolgt fiir Sie kostenlos an unser Servicecenter bzw.
Servicepartner.

Bitte fligen Sie dem Paket eine Kopie Ihres Kaufbeleges (Kas-
senbon, Rechnung, Lieferschein) sowie eine kurze Fehlerbe-
schreibung bei.

Ohne den im Paket beiliegenden Garantienachweis (Kauf-
beleg) kann lhre Reklamation nicht kostenfrei bearbeitet
werden.

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung Ihres

Gerétes vor. Bei unfreien Lieferungen entfallt Ihr Anspruch auf
Garantieleistungen.

C. Bomann GmbH
Heinrich-Horten-Str. 17
D-47906 Kempen

i
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Bedeutung des Symbols ,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogeréte gehdren nicht in
den Hausmiill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektrogeraten vorge-
sehenen Sammelstellen und geben dort lhre Elektrogeréte ab,
die Sie nicht mehr benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch falsche
Entsorgung, auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit
zu vermeiden.

Sie leisten damit Ihren Beitrag zur Wiederverwertung, zum
Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von Elektro-
und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Geréate zu entsorgen sind, erhalten Sie
tber lhre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.
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Algemene veiligheidsrichtlijnen

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u dit
apparaat in gebruik neemt, en bewaar hem samen met het
Garantiecertificaat, het aankoopbewijs en, indien mogelijk, de

originele verpakking inclusief het materiaal in de doos. Als u het

apparaat doorgeeft aan een derde persoon, geef de gebruiks-

aanwijzing dan ook door.

+ Gebruik het apparaat alleen voor eigen gebruik en
waarvoor het bedoeld is. Dit apparaat is niet bestemd voor
commercieel gebruik.

+  Gebruik het apparaat niet buitenshuis. Bescherm het tegen
hitte, direct zonlicht, vocht (in geen geval onderdompelen
in water) en scherpe kanten. Gebruik het apparaat niet met
natte handen. Als het apparaat nat wordt, onmiddellijk de
stekker eruit trekken.

+  Schakel het apparaat altijd uit en trek de stekker eruit (aan
de stekker trekken, niet aan het snoer) wanneer u het ap-
paraat niet gebruikt, of wanneer u hulpstukken bevestigd,
tijdens het schoonmaken of een storing.

+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter tijdens gebruik.

Schakel het apparaat altijd uit bij het verlaten van de kamer.

Haal de stekker uit het stopcontact.

+  Controleer regelmatig de snoeren van het apparaat op
beschadigingen. Gebruik geen beschadigd apparaat.

+  Repareer het apparaat niet zelf, neem contact op met een
geautoriseerde reparateur. Een defect snoer dient door
de fabrikant, een geautoriseerd servicecentrum of een
gelijkwaardig gekwalificeerd persoon vervangen te worden
om gevaarlijke situaties te voorkomen.

+ Gebruik alleen originele onderdelen.

+ Bestudeer a.u.b. de volgende “Speciale Veiligheidsmaatre-
gelen”.

Kinderen en gehandicapten

+ Houd voor de veiligheid van uw kinderen het verpakkings-
materiaal (plastic zakken, karton, piepschuim enz.) buiten
hun bereik.

A Waarschuwing!
Laat kleine kinderen niet met verpakkingsmateriaal
spelen i.v.m. verstikkingsgevaar!

+ Ditapparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen
(inclusief kinderen) met verminderde lichamelijke, zintuig-
lijke of mentale capaciteiten, of gebrek aan ervaring en/of
kennis tenzij zij onder toezicht staan of instructies hebben
gekregen betreffende het gebruik van het apparaat door
een persoon verantwoordelijk voor hun veiligheid.

+Houd kinderen onder toezicht om er voor te zorgen dat zij
niet met het apparaat gaan spelen.

Symbolen in deze gebruiksaanwijzing

Belangrijke opmerkingen voor uw veiligheid worden speciaal
aangeduid. Volg deze opmerkingen altijd op, om ongelukken
en schade aan het apparaat te voorkomen.

/\ Waarschuwing:
Waarschuwt voor gezondheidsrisico’s en duidt op potentiaal
verwondingsgevaar.

A Let op:
Duidt op potentiaal gevaar voor het apparaat of voor andere
voorwerpen.

i Opmerking:
Duidt op tips en informatie voor u.

Speciale veiligheidsmaatregelen voor
dit apparaat

+  Loopt niet weg als het apparaat in gebruik is.

+  Probeer de veiligheidsmechanismen niet te manipuleren.

+  Steek uw hand niet in de draaiende haken tiidens gebruik.

+ Plaats het apparaat op een vlak, horizontaal en stevig
opperviak.

+  Steek de stekker van het apparaat niet in het stopcontact
voordat alle benodigde accessoires zijn aangebracht.

+ Gebruik de aandrukker alleen voor het hervullen van de
vleesvermaler.

+Pas op voor overvulling! Gebruik het apparaat als vlees-
vermaler of kneder maar nooit voor beide functies tegelijk.

Plaats van de onderdelen

Onderdelen basisapparaat met vieesvermaler
(Afb. A-C):

1 Aandrijfas

2 Beschermkap transportschroef
3 Mengkom

4 Arm

5 Omhoog/omlaag kantelhendel
6 Behuizing

7 Interval en stapschakelaar

8 Spatkap mengkom

9a Kneedhaak

9  Garde

9c Menghaak

10 Behuizing transportschroef (metaal)
" Transportschroef (metaal)

12 Messen

13 Platen

14 Afsluitring (metaal)

15a  Worst hulpstuk

15b  Kebbe hulpstuk

15¢c  Adapter voor 15a & 15b

16 Schroef

17 Trechter

18 Aandrukker

19+20 Koekjes hulpstuk

21 Schuif



Onderdelen pastamaker (Afb. D-F):

22 Transportschroef (plastic)

23 Behuizing transportschroef (plastic)
24 Afsluitring (plastic)

25 Pasta lasagne hulpstuk

26 Macaroni/penne hulpstuk

27 Pasta tagliatelle hulpstuk

28 Pasta spaghetti dik hulpstuk

29 Pasta spaghetti dun hulpstuk

Onderdelen mixer (Afb. G):

30 Deksel mengbeker met vulopening
31 Deksel vulopening

32 Mengbeker

33 Afsluitmechanisme met messenset

Onderdelenoverzicht

1 X Kneder/mixer basisapparaat
1 X Mengkom

1 X Spatkap met trechter

1 X Kneedhaak

1 X Garde

1 X Menghaak

1 X Behuizing transportschroef

1 X Transportschroef

1 X Mes

3 X Platen

1 X Afsluitring

1 X Worst hulpstuk

1 X Kebbe hulpstuk

1 X Adapter voor worst/ kebbe

1 X Schroef

1 X Trechter

1 X Aandrukker

1 X Koekjes hulpstuk 3-delig

1 X Transportschroef (plastic)

1 X Behuizing transportschroef (plastic)
1 X Afsluitring (plastic)

1 X Pasta lasagne hulpstuk

1 X Macaroni/penne hulpstuk

1 X Pasta tagliatelle hulpstuk

1 X Pasta spaghetti dik hulpstuk
1 X Pasta spaghetti dun hulpstuk
1 X Deksel vulopening

1 X Deksel mengbeker met vulopening
1 X Mengbeker

Geen afbeelding
1 X Opbergbox
1 X Hulpstuk voor afsluiten pastamaker mechanisme

3. Plaats het gewenste hulpstuk

Gebruiksaanwijzing Mengkom

1. Beweeg de hendel (5) in de richting van de pijl. De arm
gaat omhoog.

2. Plaats de mengkom op de bodem en draai richting LOCK

tot deze vastklikt.

door het bovenste deel aan
de aandrijfas te bevestigen.
Draai voorzichtig tot deze
vastklikt.

NEDERLANDS

4. Voeg nu de ingrediénten toe. e

A Let op:
Doe de kom niet te vol, de maximale hoeveelheid ingre-
diénten is 2 kg.

5. Beweeg de hendel (5) in de richting van de pijl om de

arm te laten zakken. Druk de arm naar beneden tot deze
vastklikt in de laagste stand.

6. Steek de stekker in een stopcontact met een spanning van

230V / 50Hz.

7. Schakel het apparaat in; draai de stappenschakelaar op

één van de snelheidsinstellingen 1 /m 6 (afhankelijk van
het deeg).

Tabel Deegsoorten En Hulpstukken

Deegtype Hulpstuk Instelling  Gewicht
Zwaar deeg (b brood of Kneedhaak ~ 1-2 max. 2kg
korstdeeg)

Middelzwaar deeg (bijv.

pannenkoeken of cake) Menghaak 34 max. 2kg

Licht deeg (bijv. slagroom,
eiwit, pudding)

Interval (bijv. licht mengen
bladerdeeg, eiwit)

Garde 5-6 max. 2kg

Garde Interval max. 2kg

Vloeistoffen, slagroom Garde of S6of max. 1,51
mengkom Interval

1 Opmerking:

» Korte werkingsduur: Gebruik het apparaat niet langer
dan 10 minuten voor zwaar deeg. Laat het daarma
10 minuten afkoelen.

» Intervalstand: Voor het gebruik van de intervalstand
(kneden in korte intervallen) draait u de schakelaar in de
“PULSE” stand. Houdt de knop gedurende de gewenste
tijd in die stand. Laat los en de knop springt terug naar de
“0” stand.

» Spatkap: Gebruik de spatkap voor vioeibaar deeg.
Bestaat uit een spatkap en een trechter.



NEDERLANDS

1 Opmerking:

0 Plaats eerst de mengkom en het
hulpstuk en breng dan de arm
omlaag.

0 Plaats nu de spatkap rond het
hulpstuk op de mengkom.

0 Plaats de trechter op de spatkap.

A Let op:

Verwijder de spatkap alvorens de arm omhoog te brengen.

Stop Gebruik En Verwijderen Kom

+ Draai de knop (7) na het kneden/mengen terug naar de “0”
stand.

+  Druk de hendel (5) naar beneden zodat de arm omhoog
komt.

+ Verwijder het hulpstuk.

+ Draai de mengkom voorzichtig linksom om deze te uit te
nemen.

+Maak het deeg los met een spatel en haal het uit de meng-
kom.

+ Reinig alle gebruikte onderdelen zoals beschreven in het
hoofdstuk “Reinigen”.

Vleesvermaler

Algemene starthandelingen

1. Verwijder de beschermkap (2) van de transportschroef aan
de voorzijde.

2. Verwijder de beschermkap bij de schroef (16).

3. Draai de schroef (16) aan met 4 omwentelingen.

4. Breng de behuizing van de transportschroef aan (10) met
de trechter in de transportschroefbehuizing en draai de
schroef (16) rechtsom vast.

5. Plaats de vulplaat op de trechter met de inlaat boven de
arm.

6. Schuif de transportschroef in het horizontale gedeelte van
de transportschroefbehuizing totdat de as op zijn plaats
klikt.

Zie verder de hoofdstukken “Gebruik van de Vieesvermaler”,
“Gebruik Worst Hulpstuk”, en “Gebruik Koekjes Hulpstuk”.

Gebruik van de Vleesvermaler (zie Afb. A)

1 Opmerking:

» Snijd het vlees in stukken van ongeveer 2,5cm. Let erop
dat alle botten en kraakbeen verwijderd zijn.

» Selecteer de benodigde gaatjesplaat, afhankelijk van de
gewenste gehakffijinheid.

7. Plaats het mes op de transportschroef met de scherpe zijde
naar buiten.

8. Selecteer een gaatjesplaat. Zorg dat de plaat uitgelijnd is
met de openingen in de transportschroefbehuizing.

9. Draai de sluitring (14) “handvast’.

10. Plaats de stukken vlees in de trechter (17) en in de buis.
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11. Plaats een opvangbak onder de opening.

12. Let erop dat de functieknop (7) in de “Uit’ stand staat.

13. Steek de stekker in een stopcontact met een spanning van
230V / 50Hz.

14. Draai aan de knop (7) om de vieesvermaler in te schakelen.

15 Duw het viees met de aandrukker (18) naar beneden,
indien nodig.

A Waarschuwing:
Steek uw vingers niet in de aanvoerbuis.

Gebruik van het Worst Hulpstuk (zie Afb. B)
Volg stappen 1 - 6 zoals beschreven in hoofdstuk “Algemene
Starthandelingen”.

7. Verbind de adapter (15c) met de as van de transport-
schroef.

8. Plaats het worst of kebbe hulpstuk (15a of b) in de afsluit-
ring.

1 Opmerking:
Het “kebbe” hulpstuk dient voort de vorming van slierten
van vlees of deeg.

9. Draai de afsluitring “handvast” op de behuizing van de
transportschroef.

10. Schuif het worstomhulsel (u kunt een natuurlijk of kunstma-
tig omhulsel gebruiken) over het worst hulpstuk en bind het
aan het einde vast.

11. Doe de worstpasta in de trechter en de vulbuis.

12. Let erop dat de draaiknop (7) in de “Uit" stand staat.

13. Steek de stekker van het apparaat in een 230V / 50Hz
stopcontact.

14. Draai de knop (7) om de vieesvermaler in te schakelen.

15. Druk het vlees aan met de aandrukker (18) indien nodig.
Steek uw vingers niet in de aanvoerbuis.

16. Het worstmateriaal wordt door het worst hulpstuk geperst
en vult het worst omhulsel.

17. Knijp de worst af aan het eind van het worst hulpstuk als
de eerste worst de gewenste lengte heeft bereikt. Draai de
worst één- of tweemaal rond.

1 Opmerking:

De snelheden 1 t/m 4 zijn geschikt voor de
vieesvermaler.

Gebruik het apparaat niet langer dan 10 minuten en laat
het daarna 10 minuten afkoelen.

Schakel het apparaat na iedere worst uit totdat u de slag
te pakken heeft.

Volg stap 8 als beschreven en schakel het apparaat weer
in.

Week natuurlijk worstomhulsel voor gebruik eerst in
water.

Zorg ervoor dat natuurlik worstomhulsel “losjes” gevuld
is, omdat de worst tijdens het braden uitzet en het omhul-
sel kan breken.

YV V. VvV VvV VvV Y



Gebruik met Koekjes Hulpstuk (zie Afb. C)

Volg stappen 1 - 6 zoals beschreven in hoofdstuk “Algemene
Opstarthandelingen”.

7. Verbind de koekjes hulpstukken (19 en 20) met de trans-
portschroefas.

8. Draai de afsluitring (14) “handvast”.

9. Stel de gewenste koekjesvorm in met de schuif (21).

10. Plaats het deeg in de trechter en de buis.

11. Let erop dat de draaiknop (7) in de “Uit” stand staat.

12. Steek de stekker van het apparaat in een 230V / 50Hz
stopcontact.

13. Draai de knop (7) om de vleesvermaler in te schakelen.

14. Druk het deeg aan met de aandrukker (18) indien nodig.
Steek uw vingers niet in de aanvoerbuis.

15. Vang de deegrepen bij de uitvoeropening en snijd ze in de
gewenste lengte.

Pastamaker

Installatie (zie Afb. D - F)

1. Verwijder de beschermkap (2) van de transportschroef aan
de voorzijde.

2. Verwijder de beschermkap van de schroef (16).

. Draai de schroef (16) aan met 4 omwentelingen.

4. Plaats de transportschroefbehuizing (23) met de trechter op
de transportschroefas en draai de schroef (16) rechtsom.

5. Schuif de transportschroef (22) in het horizontale deel van
de transportschroefbehuizing totdat deze vastklikt.

6. Selecteer een hulpstuk voor uw pasta.

w

1 Opmerking:

De pasta hulpstukken passen slechts op één manier
op de transportschroef-behuizing. Zorg voor een goede
uitlijning van hulpstuk en gaten in de behuizing.

7. Draai de afsluitring (24) “handvast’.

. Doe het pastadeeg in de trechter en in de buis.

9. Maak een opperviakte klaar om later de pasta uit te sprei-
den.

(o]

Gebruik Pastamaker

1. Let erop dat de draaiknop (7) in de “Uit’ stand staat.

2. Steek de stekker van het apparaat in een 230V / 50Hz
stopcontact.

3. Draai aan de knop (7) om de pastamaker in te schakelen
op stand 1 tot 3.

4. Druk het deeg aan met de aandrukker (18) indien nodig.

Installatie Van De Mengbeker En Het Deksel (zie Afb. G)

1. Trek het deksel van de mengas er naar boven toe af.

2. Houd de mengbeker (32) met de handgreep naar rechts.

3. Plaats de mengbeker op het basis apparaat metde ¥
markering aan de onderzijde van de beker op hetm ™ icoon
op het apparaat.

4. Draai de mengbeker in de richting van de pijl totdat deze
vastklikt. ¥ en het @ icoon dienen exact uitgelijnd te zijn.

5. Plaats het deksel (30) zodat het lipje de uitstroomopening
afdekt.

6. Het afdekken van de uitstroomopening blokkeert het deksel
meteen. Plaats de afsluitring op het deksel en draai het
in de richting van “LOCK” totdat het vastklikt. Draai de
afsluitring linksom om het deksel te verwijderen.

Gebruik Van De Menger

A Let op:

» Plaats voor uw eigen veiligheid de mengkom (3) zonder
hulpstukken en plaats de beschermkap van de transport-
schroefas (2).

» Gebruik de hendel (5) niet voor het bewegen van de arm
tijdens het gebruik.

» Doe niet meer in de mengbeker dan de MAX hoeveelhe-
den die erop staan!

» Doe nooit hete of harde ingrediénten, zoals aardappelen,
ijs, koffiebonen, noten, etc. in de mengbeker.

NEDERLANDS

A Let op: Veiligheidschakelaar!
Het apparaat werkt alleen als d ¥ en f iconen perfect uitge-

lijnd zijn.

1. Snijd de ingrediénten in kleine stukjes.

2. Vul de mengbeker (32) met uw ingrediénten (min. 0,21 -
max. 1,51). Doe er niet teveel in!

3. Doe het deksel erop (30).

4. Sluit het deksel af met de afsluitring (31).

i Opmerking:

Open het deksel en/of draai de afsluitring los om meer

ingrediénten toe te voegen.

» Schakel het apparaat eerst uit.

» Verwijder het deksel (30) van de mengbeker en vul de
beker met de gewenste ingrediénten.

P Plaats het deksel terug op de mengbeker.

A Let op:

P Reik nietin de mengbeker om verwondingen door de
messen te voorkomen.

» Gebruik de mengbeker niet leeg of zonder deksel.

5. Leterop dat de draaiknop in de “0” stand staat.

6. Steek de stekker van het apparaat in een 230V / 50Hz
stopcontact.

7. Schakel het apparaat in (stand 1 of 2 etc.) of gebruik de
“PULSE” stand. Houd de mengbeker tijdens het mengen
vast.

Voor egaal mengen (continue gebruik):
In de standen 1 t/m 6 blijft de knop in die stand staan.

Stand 1 = lage snelheid

Stand 6 = hoge snelheid

Draai de knop in de “0” stand om het apparaat uit te
schakelen.
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Voor het gebruik van de intervalstand (mengen in korte

intervallen) draait u de knop in de “0” stand. Het apparaat is

uitgeschakeld.

+  Draai de knop naar “PULSE” afhankelijk van het gewenste
interval.

+ De knop keert automatisch terug naar de “0” stand als deze
losgelaten wordt.

+  Draai de mengbeker linksom om deze uit te nemen.

+ Reinig alle gebruikte onderdelen zoals beschreven in het
hoofdstuk “Reinigen”.

Reinigen
A Waarschuwing:
» Trek altiid de stekker uit het stopcontact voor het reinigen.
I\ Let op:

» Dompel het apparaat of de motor nooit onder water!
» Gebruik geen agressieve of schurende schoonmaakmid-
delen.

Motorbehuizing
+ Reinig de behuizing alleen met een vochtige doek en een
scheutje afwasmiddel.

Mengkom, Meng Hulpstukken En Vleesvermaler, Pastama-
ker En Mengbeker Onderdelen

A Let op:

De onderdelen zijn niet bestand tegen een afwasmachine.
Hitte en agressieve schoonmaakmiddelen veroorzaken
vervorming en verkleuring.

+ Reinig onderdelen die in contact zijn geweest met voedsel
in een sopje.

A Waarschuwing:
De messen van de vleesvermaler zijn erg scherp! Gevaar
voor verwondingen!

+ Droog alle onderdelen goed af alvorens ze weer op het
apparaat te plaatsen.
+Doe een beetje plantaardige olie op de platen.

Recepten

Stand 3-4 Cakedeeg (Basisrecept)

Ingrediénten: 250g zachte boter of margarine, 250g suiker,

1 zakje vanille suiker of 1 zakje Citro-Back, 1 snufie zout, 4
eieren, 500g tarwebloem, 1 zakje bakpoeder, ong. 1/8 | melk.
Bereiding:

Meng de tarwebloem met de andere ingrediénten in de
mengkom en meng 30 seconden met de garde op stand 1, dan
3 minuten op stand 3. Vet de bakvorm in of doe er bakpapier
in, doe het deeg erin en bak. Controleer de gaarheid alvorens
uit de oven te halen: steek een breinaald of satéprikker in het
midden. Het deeg is gaar als het er niet meer aan blijft plakken.
Plaats op een rooster om te laten afkoelen.
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Conventionele Oven:

Sleuf: 2

Temperatuur: Elektrische oven: boven- en
onderwarmte 175-200° C,
gasoven: stand 2-3

Baktijd: 50-60 minuten

U kunt dit recept aanpassen aan uw smaak, bijv. door het
toevoegen van 100g. Rozijnen of 100g noten of 100g chocola-
dehagelslag. Uw verbeelding kent geen grenzen.

Stand 1-2

Ingrediénten: 500-550g tarwebloem, 50g lijnzaad, 3/8 | water,
1 blokje gist (40g), 100g magere kwark, goed uitgelekt,

1 theelepel zout.

Voor afstrijken: 2 eetlepels water.

Bereiding:

Week het ljnzaad in 1/8-liter lauw water. Doe het resterende
lauwe water (1/4 liter) in de mengkom. Kruimel hier de gist

in, en voeg de kwark toe. Meng het goed met de kneedhaak
op stand 2. De gist dient volledig opgelost te zijn. Doe de
bloem met het geweekte lijnzaad en het zout in de mengkom.
Kneed op stand 1, en schakel daama naar stand 2 en meng
gedurende 3-5 minuten. Dek het deeg af en laat het op een
warme plaats 45-60 minuten rijzen. Kneed opnieuw, neem de
mengkom uit en vorm 16 broodrolletjes van het deeg. Bedek
de bakplaat met nat bakpapier. Plaats hier de rolletjes op en
laat ze 15 minuten rijzen. Strijk ze af met lauw water en bak ze.

Lijnzaadrolletjes

Conventionele Oven:

Sleuf: 2

Temperatuur: Elektrische oven: boven- en
onderwarmte 200-220° C
(Verwarm 5 minuten voor),
gasoven: stand 2-3

Baktijd: 30-40 minuten

Stand 5-6 Chocoladecréeme

Ingrediénten: 200ml slagroom, 150g halfzoete chocoladegla-
zuur, 3 eieren, 50-60g suiker, 1 snufie zout, 1 zakje vanille
suiker, 1 eetlepel cognac of rum, chocoladehagel.

Bereiding:

Sla in de mengkom de slagroom stijf met de garde, haal de
kom weg en bewaar op een koele plaats.

Smelt de chocoladeglazuur volgens de instructies op de
verpakking 3 minuten in de magnetron op 600W. Klop
ondertussen in de mengkom met de garde de eieren, suiker,
vanille suiker, cognac of rum en zout tot een schuim. Voeg de
gesmolten chocoladeglazuur toe en meng gelijkmatig op stand
5-6. Houd iets van de slagroom apart voor de garnering. Voeg
de overgebleven slagroom to aan het mengsel en meng gelijk-
matig met de interval functie. Gameer de chocolade creme en
serveer goed gekoeld.



Stand 1-3

Ingrediénten: 600g Bloem, 400g Griesmeel, 6 Eieren, 10g Zout,
2cl Olie (olijfolie).

Basisrecept Pastadeeg

Bereiding: Meng bloem en griesmeel goed door elkaar.

Breek de eieren en doe deze samen met de olijfolie en zoet in
de mengkom. Start het apparaat met de kneedhaak op lage
snelheid en voeg het bloem/griesmeel mengsel toe. Kneed
het deeg ongeveer 10 minuten op stand 3 totdat het er glad en
glimmend uitziet. In het begin lijkt het alsof de griesmeel niet
goed wil mengen. Later wordt het deeg gladder; verlaag de
snelheid tot stand 1. Let erop dat het deeg in het begin niet te
droog is. Als het te dik lijkt voeg dan druppel voor druppel wat
olie of water toe. Als het deeg te zacht is, doe er dan wat meer
griesmeel bij. Kneed het deeg in een bal en laat deze tenmin-
ste 20 minuten rusten onder een theedoek. Zet ondertussen
de pastamaker in elkaar. Verdeel het deeg in 2 - 3 stukken.
Gebruik één deel voor de voorbereiding en bedek het overige
weer zodat het niet uitdroogt. Doe het deeg, licht besprenkeld
met bloem in de pastamaker. Selecteer een stand tussen

1 en 3 afhankelijk van het deeg en uw ervaring. Gebruik de
pasta vers indien mogelijk, kook het al dente in voldoende
zout water. Houdt er rekening mee dat verse pasta aanzienlijk
minder kooktijd nodig heeft, ongeveer 1 - 3 minuten athankelijk
van dikte en lengte. Pasta die droog aanvoelt heeft 1 minuut
langer nodig, droge pasta heeft 5 minuten langer nodig.

Geluidsniveau

Het geluidsniveau was gemeten aan het oor van een gebruiker
(LpA) in overeenstemming met DIN EN ISO 3744.
Vastgesteld geluidsniveau: 86.2 dB(A) (geen limiet)

Technische Specificaties

Model: ........... ..KM 367 CB
Voeding....... ...220-240V~ 50/60Hz
StrOOMVEIDIUIK: ....vvvvecevreree e Pnom. 600W
...................................................... Pmax. 1000W

. el

Kortstondige werking:... ...10 minuten
NEHO GEWICHE: ...eoooereeeeceeeeeee et 7,91kg

Dit apparaat voldoet aan alle huidige CE-richtlijnen, zoals de
richtlijn elektromagnetische compatibiliteit en de laagspan-
ningsrichtlijn, en is gefabriceerd volgens de meest recente
veiligheidsvoorschriften.

Onderhevig aan verandering zonder voorafgaande kennisge-
ving!

i

Betekenis van het vuilnisbak-symbool

Houd rekening met het milieu, gooi elekirische apparaten niet
weg bij het huishoudafval.

Breng overbodige of defecte elekirische apparaten naar
gemeentelijke inzamelpunten.

Help potenti€le milieu- en gezondheidsgevaren door onverant-
woordelijk wegwerpen te voorkomen.

Draag bij aan hergebruik en ander opnieuw gebruik van oude
elektrische en elektronische apparaten.

Uw gemeente kan u informatie geven over inzamelingspunten.

NEDERLANDS
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Indications générales de sécurité

Avant d'utiliser cet appareil, lire attentivement ce manuel et

le conserver avec le Certificat de Garantie, la facture et, si

possible, 'emballage d'origine, y compris 'emballage interne.

Si cet appareil est donné a une tierce personne, transmettre le

manuel avec.

+ Cetappareil ne doit étre utilisé que de fagon privée et pour
I'usage auquel il a été destiné. Il n'est pas destiné a une
utilisation commerciale.

+  Ne l'utilisez pas en extérieurs. Gardez-le a I'abri de la
chaleur, des rayons directs du soleil, de I'humidité (ne
Iimmergez en aucun cas dans des liquides) et des angles
des meubles. N'utilisez pas cet appareil avec des mains
mouillées. Si I'appareil est mouillé, débranchez-le immédia-
tement.

+ Lorsque vous n'utilisez pas I'appareil, lorsque vous installez
des accessoires, lorsque vous le nettoyez ou en cas de
mauvais fonctionnement, éteignez I'appareil et débranchez-
le systématiquement (tirez sur la fiche et non sur le cable).

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est en
marche. Eteignez toujours |'appareil lorsque vous quittez la
piéce. Débranchez I'appareil.

+  Vérifiez régulierement I'appareil et le fil électrique afin
de voir s'ils ne sont pas endommagés. N'utilisez pas un
appareil endommagé.

+Ne réparez pas vous-méme I'appareil ; contactez un
personnel qualifié. Un fil électrique défectueux doit étre
remplacé par le fabricant, le service aprés-vente qualifié ou
toute autre personne qualifiée pour éviter tout risque.

+ Nutilisez que les composantes originales.

+Veuillez suivre les “Consignes spéciales de sécurité”
suivantes.

Enfants et personnes invalides

+ Pour la sécurité de vos enfants, garder hors de leur portée
tous les emballages (sachets en plastique, piéces de
cloisonnement, polystyrene etc.).

I\ Avertissement!
Ne pas laisser de jeunes enfants jouer avec les emballa-
ges danger d’étouffement!

+  Cetappareil nest pas destiné a étre utilisé par des per-
sonnes (y compris des enfants) aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou ne disposant pas de
I'expérience et/ou des connaissances nécessaires a moins
qu'elles ne soient supervisées ou regoivent d‘une personne
responsable de leur sécurité des instructions concernant
[utilisation de I'appareil.

+ Surveillez les enfants et assurez-vous qu'ils ne jouent pas
avec l'appareil.

Symboles utilisés dans ce manuel

Les notes importantes de sécurité sont marquées de facon dis-
tincte. Y faire attention afin d'éviter les accidents et dommages
sur l'appareil.
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/\ Avertissement:
Avertit contre les dangers pour la santé et indique les risques
potentiels de blessure.

/\ Attention:
Indique de potentiels dangers pour I'appareil ou d'autres
objets.

o
1 Note:
Souligne les conseils et informations donnés a l'utilisateur.

Précautions de sécurité spéciales pour cet
appareil

* Ne laissez pas I'appareil fonctionner sans surveillance.

+ Ne manipulez aucun mécanisme de sécurité.

+Ne touchez pas les crochets en rotation pendant le fonc-
tionnement.

+ Installez I'appareil sur une surface solide, lisse et plate.

+Ne branchez le fil électrique qu'aprés avoir installé tous les
accessoires requis.

+ Nutilisez que le poussoir pour remplir le hachoir a viande.
+ Risque de surcharge! Utilisez lappareil comme hachoir
a viande ou pétrin mais ne combinez jamais ces deux

fonctions en méme temps.

Emplacement des commandes

Eléments de I'appareil utilisé avec le hachoir a viande

llustrations A-C):

Axe d'entrainement

Couvercle de la vis sans fin

Bol a mélanger

Bras

Levier pour lever/baisser le bras

Boitier

Variateur de fonctions, interrupteur a fonctionnement

intermitent

8 Couvercle anti-éclaboussures du bol a mélanger

9a Crochet a pétrir

9 Fouet a oeufs

9c Fouet

10 Boitier de la vis sans fin (métallique)

1 Vis sans fin (métallique)

12 Couteaux

13 Plaques

14 Dispositif de verrouillage (métallique)

15a  Garnisseur a saucisses

15b  Accessoire pour réaliser des kebbés

15c  Adaptateur pour 15a & 15b

16 Vis

17 Trémie

18 Poussoir

19+20 Accessoires pour réaliser des biscuits
Coulisseau

~No o~ wWwN -



Eléments de la machine a fabriquer des pates
(IMustrations D-F):

22 22 Vis sans fin (plastique)

23 Boitier de la vis sans fin (plastique)

24 Dispositif de verrouillage (plastique)

25 Accessoire pour réaliser des feuilles a lasagne
26 Accessoire pour réaliser des macaronis/pennes
27 Accessoire pour réaliser des tagliatelles

28 Accessoire pour réaliser des spaghettis épais
29 Accessoire pour réaliser des spaghettis fins

Elements du batteur-mélangeur (lllustration G):

30 Couvercle du récipient a mélanger avec orifice de
remplissage

31 Couvercle de l'orifice de remplissage

32 Récipient a mélanger

33 Dispositif de verrouillage avec position de la lame

Eléments livrés

1 X Pétrin/batteur-mélangeur

1 X Bol @ mélanger

1 X Couvercle anti-éclaboussures avec trémie

1 X Crochet a pétrir

1 X Fouet a oeufs

1 X Batteur

1 X Bottier de la vis sans fin

1 X Vis sans fin

1 X Couteau

3 X Plaques

1 X Dispositif de verrouillage

1 X Garnisseur a saucisses

1 X Accessoire pour réaliser des kebbés

1 X Adaptateur a saucisses/ accessoire pour réaliser des
kebbés

1XVis

1 X Trémie

1 X Poussoir

1 X Accessoire pour réaliser des biscuits 3 pieces
1 X Vis sans fin (plastique)

1 X Boitier de la vis sans fin (plastique)

1 X Dispositif de verrouillage (plastique)

1 X Accessoire pour réaliser des feuilles a lasagne
1 X Accessoire pour réaliser des macaronis/pennes
1 X Accessoire pour réaliser des tagliatelles

1 X Accessoire pour réaliser des spaghettis épais
1 X Accessoire pour réaliser des spaghettis fins

1 X Couvercle de l'orifice de remplissage

1 X Couvercle du récipient & mélanger avec orifice de
remplissage

1 X Récipient @ mélanger

Pas d'illustrations

1 X Boite de stockage

1 X Accessoire pour le dispositif de verrouillage de la machine
a fabriquer des pates

Utiliser les consignes du bol a mélanger

1. Appuyez sur le levier (5) et tournez dans le sens de la
fleche. Le bras se leve.

2. Placez le bol a mélanger sur le socle et tournez pour mettre
LOCK sur la position arrét.

3. Fixez l'accessoire souhaité
en introduisant 'extré-
mité supérieure dans 'axe
d'entrainement. Tournez-le
|égerement pour bloquer 'axe
d'entrainement.

4. Vous pouvez maintenant verser les ingrédients.

A Attention:
Ne remplissez pas 'appareil au-dela de la quantité max.
fixée a 2 kg.

5. Appuyez sur le levier (5) et tournez dans le sens de la
fleche pour baisser le bras. Appuyez sur le bras pour le
bloquer a sa position la plus basse.

6. Branchez I'appareil a une prise murale 230V / 50Hz en bon
état de fonctionnement.

7. Allumez 'appareil ; réglez le variateur de fonctions sur 'une
des vitesses entre 1 et 6 (selon la pate).

Tableau sur les types de pate et sur les accessoires

Types de pate Instrument  Réglage  Quantité
Pate éoai soai
4 eg rfa|sse (par ex. & pain Crochet a pétrir 1-2 max. 2 kg
ou brisée)
Pate moyennement épaisse ;
Lo . Fouet mélan-
(par ex. a crépes ou a our 34 max. 2 kg
gateaux) g
Pate légere (par ex. créme,
blancs en neige, créme-  Fouetaoeufs  5-6 max. 2 kg
dessert)
Aintervalles (par ex. pour
mélanger pate a biscuit, Fouetaoeufs Impulsion  max. 2 kg
blancs en neige)
Fouet a oeufs
- R ... .. 56ou
Liquides, créme ou récipient a ) max. 1,51
) Impulsion
mélanger

1 Note:

» Fonctionnement de courte durée: Pour la préparation
de pates épaisses, n'utilisez pas I'appareil pendant plus
de 10 minutes et laissez-le refroidir pendant 10 minutes.

» Fonctionnement par impulsions: Pour un fonctionne-
ment par impulsions, (pétrissage a intervalles courts),
réglez le variateur sur la position “PULSE”. Maintenez le
variateur sur cette position pendant lintervalle souhaité.
Le variateur revient sur “0” lorsque vous le relachez.

» Protection anti-éclaboussures: Utilisez la protection
anti-éclaboussures pour la préparation de pates liquides.
I comporte le couvercle anti-éclaboussures et une
trémie.

FRANGAIS
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o Fixez d'abord le bol & mélanger
et l'accessoire, puis baissez le
bras.

0 Placez maintenant le couvercle
anti-éclaboussures autour de
I'accessoire sur le bol a
mélanger.

0 Accrochez la trémie au couvercle
anti-éclaboussures.

A Attention:
Enlevez le couvercle anti-éclaboussures avant de lever a
nouveau le bras.

Terminer I'utilisation de I'appareil et enlever le bol

+ Aprés le pétrissage/mélange, remettez a nouveau le
variateur (7) sur la position “0”. Débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique.

+ Appuyez sur le levier (5) pour lever le bras.

+ Enlevez l'accessoire.

+ Tournez légerement le bol @ mélanger dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre pour I'enlever.

+ Dégagez la pate a I'aide d'une spatule et enlevez-la du bol
amélanger.

+ Nettoyez tous les éléments utilisés comme décrit au chapi-
tre “Entretien”.

Hachoir a viande

Démarrage général

1. Enlevez le couvercle (2) de la vis sans fin sur le devant.

2. Enlevez le couvercle de la vis (16).

3. Serrezla vis (16) (4 tours).

4. Fixez le boitier de la vis sans fin (10) avec la trémie vers le
haut dans I'axe de la vis sans fin et serrez la vis (16) dans
le sens des aiguilles d’'une montre.

5. Placez la plaque de remplissage sur la trémie avec la prise
de la plaque sur le bras.

6. Faites glisser la vis sans fin sur la partie horizontale du
boitier de la vis sans fin jusqu'a ce que I'axe s'emboite.

Pour plus d'informations, consultez les chapitres “Fonctionne-
ment du hachoir a viande®, “Fonctionnement du gamisseur &
saucisses" et “Fonctionnement de I'accessoire pour réaliser
des biscuits*.

Fonctionnement du hachoir a viande (voir lllustration A)

1 Note:

» Coupez la viande en morceaux de 2,5 cm environ.
N'oubliez pas d'enlever tous les os et filaments.

» Sélectionnez la plaque perforée en fonction de la finesse
de la viande hachée que vous souhaitez.

7. Placez le couteau sur I'axe de la vis sans fin avec le bord
pointu vers I'extérieur.
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8. Sélectionnez une plaque perforée. Adaptez la plaque aux
entailles du boitier de la vis sans fin.

9. Serrez le dispositif de verrouillage (14) “a la main”.

10. Placez les morceaux de viande sur la trémie (17) et dans
I'entonnoir.

11. Placez un récipient a la sortie.

12. Assurez-vous que le variateur de fonctions (7) est réglé sur
“Off".

13. Branchez 'appareil a une prise murale 230V / 50Hz en bon
état de fonctionnement.

14. Tournez le variateur (7) pour allumer le hachoir a viande.

15. Poussez la viande a I'aide du poussoir (18), si nécessaire.

A Avertissement:
Nintroduisez pas vos doigts dans |'entonnoir.

Fonctionnement du garnisseur a saucisses

(vair lllustration B)

Suivez le spoints 1 - 6 comme décrit au chapitre “Démarrage

général’.

7. Fixez ladaptateur (15c) sur I'axe de la vis sans fin.

8. Fixez le gamisseur a saucisses ou I'accessoire pour réaliser
des kebbés (15a ou b) au dispositif de verrouillage.

1i Note:
L'accessoire pour réaliser des “kebbés” sert a fabriquer
des tubes de viande ou de la péte.

9. Serrez le dispositif de verrouillage “a la main® sur le boitier
de la vis sans fin.

10. Faites glisser le boyau de saucisses (vous pouvez utiliser
un boyau artificiel ou naturel) sur le gamisseur a saucisses
et nouez I'extrémité.

11. Remplissez la trémie et l'entonnoir de farce a saucisses.

12. Assurez-vous que le variateur de fonctions (7) est réglé sur
“Off".

13. Branchez 'appareil a une prise murale 230V / 50Hz en bon
état de fonctionnement.

14. Tournez le variateur (7) pour allumer le hachoir a viande.

15. Poussez la viande a I'aide du poussoir (18), si nécessaire.
N'introduisez pas vos doigts dans I'entonnoir.

16. Enfoncez la farce a saucisses dans le garnisseur a saucis-
ses et remplissez le boyau de saucisses.

17. Pincez la saucisse a I'extrémité du garniseur a saucisses
apres que la premiére saucisse est atteinte la longueur
souhaitée. Tournez la saucisse une ou deux fois autour de
Son axe.

1 Note:

» En cas d'utilisation du hachoir a viande, vous pouvez
régler la vitesse entre 1 et4.

» Nutilisez pas I'appareil plus de 10 minutes et laissez-le
refroidir pendant 10 minutes.

» Avant d'étre plus expérimenté, éteignez 'appareil apres
chaque fabrication de saucisses.

» Suivez I'étape 8 comme décrit et allumez a nouveau le
hachoir a viande.



1 Note:

» Si vous utilisez un boyau de saucisses naturel, rempez-
le dans I'eau avant utilisation.

» Assurez-vous d'avoir rempli le boyau “sans forcer”, car
lors de la cuisson ou de la friture, la saucisse s'étire et le
boyau peut se rompre.

Fonctionnement de I'accessoire pour réaliser des biscuits
(voir lllustration C)

Suivez les points 1 -6 comme décrit au chapitre “Démarrage

général’.

7. Fixez les accessoires pour réaliser des biscuits (19 et 20) a
I'axe de la vis sans fin.

8. Serrez le dispositif de verrouillage (14) “a la main”.

9. Réglez la forme souhaitée de votre biscuit a I'aide du coulis-
seau (21).

10. Placez la pate sur la trémie et dans 'entonnoir.

11. Assurez-vous que le variateur de fonctions (7) est réglé sur
“Off".

12. Branchez I'appareil & une prise murale 230V / 50Hz en bon
état de fonctionnement.

13. Tournez le variateur (7) pour allumer le hachoir a viande.

14. Poussez la péte a I'aide du poussoir (18), si nécessaire.
N'introduisez pas vos doigts dans 'entonnoir.

15. Maintenez les filaments de pate a la sortie et coupez-les a
la longueur souhaitée.

Machine a fabriquer des pates

Installation (voir lllustrations D - F)

1. Enlevez le couvercle (2) de la vis sans fin sur le devant.

2. Enlevez le couvercle de la vis (16).

3. Serrezla vis (16) (4 tours).

4. Fixez le boitier de la vis sans fin (23) avec la trémie vers le
haut dans I'axe de la vis sans fin et serrez la vis (16) dans
le sens des aiguilles d'une montre.

5. Faites glisser la vis sans fin (22) sur la partie horizontale du
boitier de la vis sans fin jusqu'a ce qu'elle s'emboite.

6. Sélectionnez une plaque pour réaliser vos pates.

1 Note:

Les plaques n'ont qu'une position sur le boitier de la vis
sans fin. Vérifiez la plaque et les entailles sur le boitier
de la vis sans fin.

7. Serrez le dispositif de verrouillage (24) “a la main”.
. Placez la pate sur la trémie et dans I'entonnoir.
9. Préparez une surface pour étaler la pate par la suite.

(o]

Fonctionnement de la fabrication de pates

1. Assurez-vous que le variateur de fonctions (7) est réglé sur
"Off".

2. Branchez I'appareil & une prise murale 230V / 50Hz en bon
état de fonctionnement.

3. Tournez le variateur (7) pour allumer la machine a fabriquer
des pates en réglant la vitesse entre 1 et 3.

4. Poussez la pate a I'aide dupoussoir (18), si nécessaire.

Installation du récipient a mélanger et de son couvercle
(vair lllustration G)

1. Enlevez le couvercle de I'axe mélangeur vers le haut.

2. Maintenez le récipient a mélanger (32) avec la poignée sur
la droite.

3. Placez le récipient @ mélanger sur la base de I'appareil
avec le symbole ¥ situé au bas du récipient devant licone
o de la base de 'appareil.

4. Tournez le récipient a mélanger dans le sens de la fleche
jusqu'a ce qu'il s'emboite. Le symbole ¥ etlicone @
doivent étre parfaitement allignés.

5. Fixez le couvercle (30) afin de fermer la sortie.

6. Fermer smultanément l'arrivée arréte le couvercle. Placez
le dispositif de verrouillage sur le couvercle et réglez sur
“LOCK” jusqua ce qu'il s'emboite. Tournez le dispositif de
verrouillage dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre
pour enlever le couvercle.

Fonctionnement du fouet mélangeur

/\ Attention:

» Pour votre propre sécurité, fixez le bol a mélanger (3)
sans accessoire et le couvercle de I'axe de la vis sans fin
(2).

» Nutilisez pas le levier (5) pour lever/baisser le bras
lorsque vous utilisez le fouet mélangeur.

» Ne dépassez pas la quantité MAX indiquée sur le réci-
pient @ mélanger!

» Ne versez pas d'ingrédients chauds ou durs tels que des
pommes de terre, de la glace, des grains de café, des
noisettes, etc. dans le récipient @ mélanger.

A Attention: Interrupteur de sécurité!
L"appareil ne fonctionne que siles icones ¥ et @ sont parfai-

tement allignées.

1. Coupez les ingrédients en petits morceaux.

2. Remplissez le récipient a mélanger (32) d'ingrédients (min.
0.21-max. 1.51). Ne surchargez pas!

3. Fixez le couvercle (30).

4. Bloquez le couvercle a l'aide du dispositif de verrouillage
(31).

1i Note:

Ouvrez le couvercle et/ou le dispositif de verrouillage pour

verser d'autres ingrédients.

» Eteignez tout d'abord 'appareil.

» Enlevez le couvercle (30) du récipient a mélanger et
versez les ingrédients que vous souhaitez.

» Replacez le couvercle sur le récipient a mélanger.

/\ Attention:

» Ne mettez pas les doigts dans le récipient a mélanger
pour éviter que la lame ne vous blesse.

» Nutilisez pas le récipient @ mélanger vide ou sans cou-
vercle.
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5. Assurez-vous que le variateur de fonctions est réglé sur “0”.

6. Branchez I'appareil a une prise murale 230V / 50Hz en bon
état de fonctionnement.

7. Allumez 'appareil (vitesse 1 ou 2 etc.) ou réglez sur
“PULSE’. Maintenez le récipient & mélanger lors du
mélange.

Pour un mélange uniforme (fonctionnement continu):
De la vitesse 1 a 6, le variateur déclenche les positions
suivantes.

Vitesse 1 = vitesse lente
Vitesse 6 = vitesse élevée
Tournez le variateur sur “0” pour éteindre I'appareil.

Pour un fonctionnement par impulsions (mélange a interval-

les courts), réglez le variateur sur “0”. L'appareil es éteint.

+ Réglez le variateur sur “PULSE” selon lntervalle souhaité.

+  Linterrupteur revient automatiquement sur “0” lorsque vous
le relachez.

+ Toumez le récipient @ mélanger dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre pour 'enlever.

+  Nettoyez tous les éléments utilisés comme décrit au chapi-
tre “Entretien”.

Entretien

I\ Avertissement:
» Débranchez toujours I'appareil de I'alimentation électrique
avant de nettoyer.

I\ Attention:
» N'immergez jamais 'appareil ou le bloc-moteur dans 'eau!
» N'utilisez pas de détergents agressifs ou abrasifs.

Boitier du moteur
+ Nettoyez le boitier uniquement avec un chiffon humide et
une goutte de liquide vaiselle.

Bol et accessoires a mélanger, hachoir a viande, éléments
de la machine a fabriquer des pates et du récipient a
mélanger

/\ Attention:

Les éléments ne sont pas adaptés au lave-vaisselle. La
chaleur et les détergents agressifs peuvent causer une défor-
mation et une décoloration.

+ Nettoyez les éléments en contact avec les aliments dans
de I'eau savonneuse.

I\ Avertissement:
Les couteaux du hachoir a viande sont tres aiguisés!
Risque de blessures!

+  Séchez bien tous les éléments avant de les fixer a nouveau
al'appareil.
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+ Apres avoir séché la plaque, graissez-la avec une goutte
d'huile végétale.

Recettes

Vitesse 3-4 Pate a gateaux (recette de base)

Ingrédients: 250 g de margarine ou de beurre mou, 250 g de
sucre, 1 sachet de sucre vanillée ou 1 sachet de poudre a
I'aréme de citron, 1 pincée de sel, 4 oeufs, 500 g de farine de
blé, 1 sachet de levure chimique et environ 1/8 | de lait.

Préparation:

Versez la farine de blé avec les autres ingrédients dans le bol
amélanger et battez le tout pendant 30 secondes & la vitesse
1, puis pendant 3 minutes a la vitesse 3. Garnissez le moule

a gateau ou la ligne de cuisson de papier sulfurisé, graissez-
le, versez la pate et faites cuire. Vérifiez la cuisson avant de
retirer le plat du four: percez le centre a I'aide d’'une tige en bois
pointue. Le gateau est cuit si la pate ne s'accroche pas a la
tige. Placez le gateau sur une grille de cuisson pour le refroidir.

Four traditionnel:

Position de la plaque de cuisson: 2

Chaleur: Four électrique:
chaleur de volte et
de sole 175-200° C,
four a gaz: réglage 2-3

Temps de cuisson: 50-60 minutes

Vous pouvez modifier cette recette a votre golt avec par exem-
ple 100 g de raisins, 100 g de noisettes ou 100 g de chocolat
rapé. Laissez libre cours a votre imagination.

Vitesse 1-2 Petits pains aux graines de lin

Ingrédients: 500-550 g de farine de blé, 50 g de graines de lin,
3/8 1d'eau, 1 cube de levure fraiche (40g), 100 g de fromage
en grains pauvre en matieres grasses, bien égoutté, 1 cuillere
a café de sel.

Pour la cuisson: 2 cuilleres a soupe d'eau.

Préparation:

Trempez les graines de lin dans 1/8 | d’eau tiede. Versez le
reste d'eau tide (1/4 1) dans le bol & mélanger, fragmentez la
levure dans I'eau, ajoutez le lait caillé et mélangez bien avec
le crochet a pétrir a la vitesse 2. La levure doit entierement se
désintégrer. Ajoutez la farine avec les graines de lin trempées
et le sel dans le bol @ mélanger. Pétrissez tout d'abord a la
vitesse 1, puis réglez sur la position 2 et pétrissez pendant 3-5
minutes. Recouvrez la pate et laissez-la lever pendant 45-60
minutes dans un endroit chaud. Pétrissez & nouveau, retirez la
pate du bol et formez 16 petits pains. Garnissez la plaque de
cuisson de papier sulfurisé humide. Placez les petits pains sur
le papier sulfurisé, laissez lever pendant 15 minutes, enduisez
d'eau tiede et faites cuire.



Four traditionnel:
Position de la plaquede cuisson: 2
Chaleur: Four électrique:
chaleur de voite et de
sole 200-220° C
(5 minutes de
préchauffage),
four a gaz: réglage 2-3
Temps de cuisson: 30-40 minutes
Vitesse 5-6 Créme au chocolat

Ingrédients: 200 ml de créme, 150 g de chocolat semi-sucré,
3 oeufs, 50-60 g de sucre, 1 pincée de sel, 1 sachet de sucre
vanillée, 1 cuillére a soupe d’eau-de-vie ou de rhum, grains de
chocolat.

Préparation:

Dans le bol a mélanger, battez entiérement la créme a l'aide du

fouet a oeufs, retirez-la du bol et placez-la dans un endroit frais.

Faites fondre le chocolat en suivant les consignes indiquées
sur le sachet ou pendant 3 minutes dans le four a micro-ondes
réglé sur 600W. Pendant ce temps, dans le bol & mélanger,
battez les oeufs, le sucre, le sucre vanillé, l'eau-de-vie ou

le thum et le sel a I'aide du fouet & ceufs afin d'obtenir une
mousse. Ajoutez le chocolat fondu et incorporez régulierement
a la vitesse 5-6. Conservez une quantité de creme fouettée
pour le gamissage. Ajoutez le reste de créme au contenu
crémeux et incorporez-le a l'aide de la fonction par impulsions.
Garnissez la créme au chocolat et servez bien frais.

Vitesse 1-3 Recette de base pour la

préparation des pates

Ingrédients: 600g de farine, 400g de semoule, 6 oeufs, 10g de
sel, 2cl d'huile (huile d'olive) .

Préparation: Mélangez complétement la farine et la semoule.
Cassez les oeufs et ajoutez 'huile d'olive et le sel dans le bol a
mélanger.

Utilisez le crochet a pétrir a faible vitesse et ajoutez le mélange
farine/semoule. Pétrissez la pate pendant environ 10 minutes
a la vitesse 3 jusqu'a ce qu'elle soit lisse et claire. Au début, la
semoule semble ne pas se désagréger. Puis, la pate devient
plus lisse ; réglez la vitesse sur 1.

Assurez-vous qu'au début la pate n'est pas trop seche.

Si elle semble trop ferme, ajoutez plusieurs gouttes d’huile ou
d'eau. Sila pate est trop molle, pétrissez en ajoutant plus de
semoule. Formez une boule avec la pate, recouvrez-la d'un
torchon de cuisine et laissez-la reposer au moins 20 minutes.
Pendant ce temps, montez la machine a fabriquer des pates.
Divisez la pate en 2 - 3 morceaux. Utilisez une partie pour la
préparation et recouvrez a nouveau le reste de pate pour ne
pas qu'elle seche. Mettez la pate, Iégérement saupoudrée de
farine dans la machine a fabriquer des pates. Sélectionnez une
vitesse entre 1 et 3 selon le type de pates et vos golts. Utilisez
si possible des péates fraiches et faites-les cuire al dente dans
une grande quantité d'eau salée.

Veuillez noter que les pates fraiches demandent un temps

de cuisson trés court, environ 1 - 3 minutes, selon la taille et
I'épaisseur. Des pates séches au toucher demandent 1 minute
de cuisson en plus, les pates seches 5 minutes.

Emission de bruit

La pression acoustique a été mesurée a l'oreille de 'opérateur
(LpA) selon la norme DIN EN ISO 3744.

Niveau de pression acoustique determiné: 86,2 dB(A) (pas de
limite)

Caractéristiques techniques ‘g
MOGRIE! . KM367CB =
Alimentation:...... 220-240V~50060Hz g
CONSOMMALON: ......oooerversrrerseessisessesssessessessseens Pnom. 600W Y=
. SRR Pmax. 1000W
Classe de protection: Il
Fonctionnement Court: .............ooevvverveerrvinceresrireninns 10 minutes
Poids net: ..1,91kg

Cet appareil est conforme a toutes les directives CE en vigueur,
telles que les directives sur la compatibilité électromagnétique
et les faibles tensions et a été fabriqué selon les derniers
reglements de sécurité.

Sujet a changement sans avertissement préalable!

)i

Signification du symbole de
“Poubelle a roulettes”

Prendre soin de I'environnement, ne pas jeter des appareils
électriques avec les ordures ménageres.

Porter les appareils électriques obsolétes ou défectueux dans
les centres de récupération municipaux.

Aider a éviter les impacts potentiels sur l'environnement et la
santé en luttant contre les déchets sauvages.

Vous contribuerez ainsi au recyclage et autres formes de réutili-
sation des appareils électriques usagés.

Votre municipalité vous fournira les informations nécessaires
sur les centres de collecte.
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Normas generales de seguridad

Antes de usar este dispositivo, lea cuidadosamente este
manual del usuario y consérvelo junto con el certificado de
garantia, el recibo de compra y, si es posible, el embalaje origi-
nal, incluyendo el embalaje interno. Si entrega el dispositivo a
terceros, incluya también el manual del usuario.

+ Use el dispositivo exclusivamente para su fin y de modo
particular. Este aparato no esta disefiado para uso
comercial.

+No use el dispositivo en exteriores. Protéjalo del calor, la luz
del sol directa, la humedad (no lo sumerja en liquidos bajo
ningun concepto) y bordes afilados. No use el dispositivo
con las manos mojadas. Si se moja el dispositivo, desenc-
hufelo de inmediato.

+ Apague y desenchufe el dispositivo (tire del enchufe, no
del cable) cuando no lo use, o cuando conecte accesorios,
durante la limpieza o si se averia.

+ No deje el dispositivo sin vigilar durante el funciona-

miento. Apague siempre el dispositivo cuando salga de la

habitacion. Desenchufe el dispositivo.

Compruebe con regularidad si el aparato y el cable de red

estan dafiados. No utilice un aparato dafiado.

No repare el aparato; péngase en contacto con un técnico

autorizado. La sustitucion del cable de red corresponde al

fabricante, el centro de servicio técnico autorizado o a una
persona de cualificacion similar para evitar peligros.

Use exclusivamente piezas originales.

Se ruega cumplir las siguientes “Medidas de seguridad

especiales’.

Nifios y personas discapacitadas

Para la seguridad de sus hijos, mantenga las piezas de
embalaje (bolsas de plastico, cartones, porexpan, etc.)
fuera de su alcance.

I\ avisol
No deje que los nifios pequefios jueguen con los plasti-
cos, debido al riesgo de asfixia.

Este dispositivo no estéa pensado para ser usado por
personas (incluyendo nifios) con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas, o con falta de experien-
cia y/o conocimientos, @ menos que tengan supervision o
sean instruidas sobre el uso del dispositivo por una persona
responsable por su seguridad.

Vigile a los nifios para garantizar que no jueguen con el
dispositivo.

Simbolos en este manual del usuario

Las notas importantes para su seguridad se indicant claramen-
te. Preste mucha atencion a las mismas para evitar accidentes
y darios al dispositivo.

I\ Aviso:
Advierte de riesgos para su salud, e indica riesgo potencial
de heridas.
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/N Atencién:
Indica peligros potenciales para el dispositivo u otros objetos.

o
1 Nota:
Indica recomendaciones e informacion para usted.

Precauciones especiales de seguridad para
este dispositivo

No deje el aparato desatendido durante el funcionamiento.
No manipule ninguno de los mecanismos de seguridad.

No toque las horquillas giratorias durante el funciona-
miento.

Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, suave y
resistente.

No conecte la corriente hasta que no estén todos los
accesorios acoplados.

Utilice solo el empujador para rellenar la picadora de came.
iPeligro de sobrecarga! Utilice el aparato bien como una
picadora de carne o una amasadora, pero nunca las dos

funciones al mismo tiempo.

Ubicacion de los controles

Piezas de la unidad base para la picadora de carne
(Figuras A-C):

1
2
3
4
5
6
7

Eje motor

Carcasa del transmisor del eje helicoidal sin fin
Bol

Brazo

Palanca para subir/bajar el brazo

Carcasa

Pulsador y selector por pasos

8 Protector salpicaduras del bol

9a Horquilla de amasar

9 Batidora de huevos

9c Batidora

10 Carcasa del eje helicoidal (metélico)
1 Eje helicoidal (metélico)

12 Cuchillas

13 Placas

14 Dispositivo de bloqueo (metélico)
15a  Accesorio para salchichas

15b  Accesorio para kebbe

15c  Adaptador para 15ay 15b

16 Rosca

17 Tolva de alimentacién

18 Empujador

19+20 Accesorio para galletas

21 Deslizador

Piezas de la maquina para hacer pasta (Figuras D-F):

22 Eje helicoidal (plastico)

23 Carcasa del eje helicoidal (plastico)
24 Dispositivo de blogueo (plastico)
25 Molde para pasta de lasafia

26 Molde para macarrones/penne



27 Molde para tagliateli
28 Molde para espaguetis grandes
29 Molde para espaguetis finos

Piezas de la batidora (Figure G):

30 Tapa de la jarra con boca de llenado

31 Tapa de la boca de llenado

32 Recipiente para batir

33 Mecanismo de bloqueo con ajuste de cuchilla

Contenido

1 unidad base de amasar/batir

1 bol para batir

1 proteccion salpicaduras con tolva de alimentacion
1 horquilla de amasar

1 batidor de huevos

1 batidor

1 carcasa del eje helicoidal

1 eje helicoidal

1 cuchilla

3 placas

1 dispositivo de bloqueo

1 accesorio para salchichas

1 accesorio para Kebbe

1 adaptador para accesorio para salchichas/kebbe
1 rosca

1 tolva de alimentacion

1 empujador

1 accesorio de 3-piezas para galletas
1 eje helicoidal (plastico)

1 carcasa del eje helicoidal (plastico)
1 dispositivo de bloqueo (plastico)

1 molde para lasafia

1 molde para macarrones/penne

1 molde para tagliateli

1 molde para espagueti grande

1 molde para espagueti fino

1 boca de llenado

1 tapa de la jarra con boca de llenado
1jarra

Sin ilustracion

1 caja de almacenamiento

1 accesorio para mecanismo de blogueo de la maquina de
hacer pasta

Instrucciones de uso del bol para batir

1. Presione la palanca (5) en la direccién de la flecha. El
brazo se eleva.

2. Cologue el bol para batir en el soporte y gire hacia LOCK el
bloqueo hasta el tope.

3. Acople el accesorio deseado
insertando el extremo supe-
rior en el eje motor. Girelo
ligeramente para bloguearlo
en el eje motor.

4. Ahora vierta los ingredientes. B

I\ Atencién:
No llene en exceso el aparato, la cantidad méxima para
ingredientes es de 2 kg.

5. Presione la palanca (5) en direccion de la flecha para bajar
el brazo. Presione el brazo para encajarlo en la posicion
mas baja.

6. Conecte el dispositivo a una toma de corriente de 230 V /
50 Hz correctamente instalada.

7. Ponga en marcha el aparato; cologue el selector por pasos
en uno de los ajustes de velocidad del 1 al 6 (dependiendo
de la masa).

ESPANOL

Cuadro de tipos de masa y accesorios

Tipo de masa Accesorios  Ajustes  Cantidad
M da (ej. Horquilla d

lasa pesada (gj., pano  Horquilla de 12 o
masa quebrada) amasar

Masa media (gj., crépes o
mantequilla pasteles)
Masa ligera (ej., crema,  Batidora de

Batidora 34 max. 2kg

56 ax. 2k
claras de huevo, pudin)  huevos méx. 269
| ia (g).
ntermedia (ej., mezclada Batidora de '
en galletas, claras de Pulse max. 2kg
huevos
huevo)
Batidora d
Liquidos, crema b _e 5-6 0 Pulse max. 1,5
huevos o jarra
1i Nota:

» Periodo de funcionamiento corto: con masa pesada
no tenga el aparato en marcha mas de 10 minutos para
enfriar.

» Funcionamiento de Pulsar: Para el funcionamiento en
pulsar (amasar en intervalos cortos) cologue el selector
en la posicion “PULSE”. Mantenga el selector en esta
posicion durante el tiempo deseado. El selector vuelve a
la posicion de “0” cuando se suelta.

» Proteccion salpicaduras: utilice la proteccion para
salpicaduras con masa liquida. Esta compuesta de
proteccion de salpicaduras y una tolva.
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1 Nota:

o Primero acople el bol para batir
y el accesorio y luego baje el
brazo.

o Ahora coloque la proteccion
para salpicaduras alrededor de
la parte superior del bol de batir.

0 Acople la tolva en la proteccion
para salpicaduras.

I\ Atencién
Retire la proteccion para salpicaduras antes de elevar el
brazo de nuevo.

Fin del funcionamiento y extraccion del bol

+  Después de amasar/batir, gire el selector (7) de nuevo a la
posicion “0”. Desenchufe de la red.

+ Presione la palanca (5) para elevar el brazo.

+ Extraiga el accesorio.

+  Para extraer el bol para batir, gire ligeramente en sentido
contrario a las agujas del reloj.

+ Aligere la masa con una espatula y extraigala del bol para
batir.

+ Limpie todas las piezas utilizadas segln lo descrito en la
seccion “Limpieza’.

Picadora de carne

Generalidades de la puesta en marcha

1. Extraiga la tapa (2) del eje helicoidal hacia delante.

2. Retire la tapa de la rosca (16).

3. Apriete la rosca (16) con 4 vueltas.

4. Acople la carcasa del eje helicoidal sin fin (10) con la tolva
de alimentacion hacia arriba en el transmisor del eje helicoi-
dal y apriete la rosca (16) en sentido de las agujas del reloj.

5. Cologue la bandeja de llenado en la tolva de alimentacién
con la boca de la bandeja por encima del brazo.

6. Deslice el eje helicoidal en la pieza horizontal de la carcasa
del eje helicoidal hasta que encaje el eje en su sitio.

Véase con mas detalle en las secciones “Funcionamiento de

la picadora de came”, “Funcionamiento del accesorio para
salchichas”, y “Funcionamiento del accesorio para galletas”.

Funcionamiento de la picadora de carne
(véase Fig. A)

1i Nota:

» Corte la care en trocitos de aproximadamente 2,5 cm.
Asegurese de que se han retirado todos los huesos y
fibras.

» Seleccione la placa de agujero segun la fineza deseada
para la carne picada.

7. Coloque la cuchilla en el eje helicoidal con la parte afilada
hacia afuera.
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8. Seleccione una placa de agujero. Tenga en cuenta la placa
y las muescas en la carcasa del eje helicoidal.

9. Apriete el mecanismo de bloqueo (14) “apriete a mano”.

10. Coloque los pedazos de carne en la tolva de alimentacion
(17) y en el embudo.

11. Coloque un recipiente debajo de la salida.

12. Asegurese de que el selector de funciones (7) esta coloca-
do en la posicion “Paro”.

13. Conecte el aparato a una toma de corriente de 230V / 50Hz
correctamente instalada.

14. Gire el selector de funciones (7) para poner en marcha la
picadora.

15. Empuje la carne con el empujador (18), si es necesario.

A Aviso:

No introduzca los dedos en el embudo.

Funcionamiento del accesorio para salchichas
(véase Fig. B)

Siga los puntos del 1 al 6 seguin lo descrito en la seccion
“Generalidades de la puesta en marcha”.

7. Acople el adaptador (15c) al eje helicoidal.
8. Acople el accesorio para salchicas o kebbe (15a 0 b) en el
mecanismo de blogueo.

1i Nota:
El accesorio “kebbe” sirve para moldear la came o la
pasta en masa.

9. Apriete el mecanismo de bloqueo “apriete a mano” en la
carcasa del eje helicoidal.

10. Deslice la tripa para salchichas (puede utilizar tripa natural
o artificial) sobre el accesorio para salchichas y anude el
extremo.

11. Llene la tolva de alimentacion y el embudo con la masa
para salchichas.

12. AsegUrese de que el selector de funciones (7) esta coloca-
do en la posicion “Paro”.

13. Conecte el aparato a una toma de corriente de 230V / 50Hz
correctamente instalada.

14. Gire el selector de funciones (7) para poner en marcha la
picadora.

15. Empuje la carne con el empujador (18), si es necesario. No
introduzca los dedos en el embudo.

16. La masa de la salchicha se presiona a través del accesorio
para salchichas y llena la tripa para salchichas.

17. Apriete la salchicha en el extremo del accesorio para
salchichas después de que la primera salchicha haya
alcanzado la longitud deseada. Déle una vuelta o dos ala
salchicha alrededor de su eje.

1i Nota:

» Los ajustes de velocidad del 1 al 4 son adecuados para
el funcionamiento de la picadora de came.

» No tenga funcionando el aparato mas de 10 minutos y
deje que se enfrie unos 10 minutos.



1 Nota:
» Desconecte el aparato después de cada salchicha hasta
que se familiarice con la rutina.

Siga el paso 8 seguin lo descrito y ponga en marcha de
nuevo la picadora.

Si utiliza una tripa de salchicha natural empapela en
agua antes de usar.

Procure que la tripa de salchicha natural se llene “de
manera floja”, porque la salchicha se expande durante la
coccion o al freir y la tripa se puede romper.

vV VvV

Funcionamiento del accesorio para galletas (véase Fig. C)

Siga los puntos del 1 al 6 seguin lo descrito en la seccion
“Generalidades de la puesta en marcha”.

7. Acople los accesorios para galletas (19 y 20) en el eje
helicoidal.

8. Apriete el mecanismo de bloqueo (14) “apriete a mano”.

9. Coloque el molde de galleta deseado con el deslizador (21).

10. Coloque la masa en la tolva de alimentacion y en el embu-
do.

11. Asegurese de que el selector de funciones (7) esta coloca-
do en la posicion “Paro”.

12. Conecte el aparato a una toma de corriente de 230V / 50Hz
correctamente instalada.

13. Gire el selector de funciones (7) para poner en marcha la
picadora.

14. Empuje la masa con el empujador (18), si es necesario. No
introduzca los dedos en el embudo.

15. Sujete los hilos de masa en la salida y cortelas al tamafio
deseado.

Maquina para hacer pasta

Instalacion (véase Fig. D - F)

1. Extraiga la tapa (2) del eje helicoidal hacia delante.

2. Retire la tapa la rosca (16).

3. Apriete la rosca (16) con 4 vueltas.

4. Acople la carcasa del eje helicoidal sin fin (23) con la tolva
de alimentacion hacia arriba en el transmisor del eje helicoi-
dal y apriete la rosca (16) en sentido de las agujas del reloj.

5. Deslice el eje helicoidal (22) en la pieza horizontal de la
carcasa del eje helicoidal hasta que se acople en su sitio.

6. Seleccione una placa de molde para la pasta.

1 Nota:

Las placas de molde solo se acoplan en una posicion en
la carcasa del eje helicoidal. Tenga en cuenta la placa del
molde y las muescas en la carcasa del eje helicoidal.

7. Apriete el mecanismo de bloqueo (24) “apriete a mano”.

8. Cologue la masa de pasta en la tolva de alimentacion y en
el embudo.

9. Prepare una superficie para extender la pasta después.

Funcionamiento de la maquina para hacer pasta

1.

Asegurese de que el selector de funciones (7) esta coloca-
do en la posicién “Paro”.

2. Conecte el aparato a una toma de corriente de 230V / 50Hz

correctamente instalada.

3. Cambie el selector de funciones (7) para poner en marcha

para hacer pasta con el ajuste de velocidad del 1 al 3.

4. Empuje la masa con el empujador (18), si es necesario.

Instalacion de la jarra de batir y la tapa (véase Fig. G)

1.

Retire la tapa para el motor de mezcla hacia arriba.

2. Sujete la jarra de batir (32) con el asa a la derecha.
3. Coloque la jarra en la unidad base con lamarca ¥ enla

parte inferior de la jarra sobre el icono | de la unidad
base.

4. Gire la jarra de batir en la direccion de la flecha hasta que

5. Acople la tapa (30) de manera que la orejeta cierre la

6. Cierre la entrada detiene simultaneamente la tapa. Coloque

se bloquee en su sitio. Los iconos ¥ y @ deben estar
alineados.

ESPANOL

salida.

el mecanismo de bloqueo en la tapa y gire hacia “LOCK”
hasta que quede bloqueado en su sitio. Gire el mecanismo
de bloqueo en sentido contrario a las agujas del reloj para
refirar la tapa.

Funcionamiento de la batidora

1

/N Atencién:

» Por su propia seguridad acople la jarra (3) sin accesorios
y acople la tapa para el motor del eje helicoidal (2).

» No utilice la palanca (5) para elevar/bajar el brazo duran-
te el funcionamiento de la batidora.

» No supere las cantidades MAXIMAS marcadas en la
jarra.

» No llene con ingredientes calientes o duros, como pata-
tas, hielo, granos de café, nueces, efc., en la jarra.

/\ Atencién: Conmutador de seguridad
El aparato solo funciona silos iconos ¥ y @ estan perfecta-
mente alineados.

. Corte los ingredientes en trocitos pequefios.

2. Llene lajarra (32) con los ingredientes (min. 0,2 | - max.

1,51). jNo llene en exceso!

3. Acople la tapa (30).
4. Acople la tapa con el mecanismo de bloqueo (31).

1 Nota:

Abra la tapa y el dispositivo de blogueo para rellenar con

mas ingredientes.

» Primero desconecte el aparato.

» Retire la tapa (30) de la jarra y llene con los ingredientes
deseados.

» Coloque de nuevo la tapa de la jarra.
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/\ Atencion:

» No toque el interior de la jarra para evitar lesionarse con
el juego de cuchillas.

» No ponga en funcionamiento la jarra vacia o sin tapa.

5. Asegurese de que el selector de funciones esté colocado
en la posicion “0”.

6. Conecte el aparato en una toma de corriente de 230 V/ 50
Hz correctamente instalada.

7. Ponga en marcha el aparato (ajuste de velocidad 16 2,
efc.) o utilice el ajuste “PULSE’. Sujete la jarra mientras
bate.

Para un batido uniforme (funcionamiento continuo):
En los ajustes de velocidad del 1 al 6 el selector se acopla en
la posicién correspondiente.

Ajuste de velocidad 1 = velocidad baja

Ajuste de velocidad 6 = velocidad alta

Coloque el selector en la posicion “0” para desconectar
el aparato.

Para funcionamiento de pulsacion (batir en intervalos

cortos) coloque el selector en la posicién “0”. El aparato se

desconecta.

+ Coloque el selector en “PULSE” segun el intervalo
deseado.

+  El'selector vuelve automéaticamente a la posicion “0” cuan-
do se suelta.

+ Gire la jarra en sentido contrario a las agujas del reloj para
extraer.

+  Limpie todos los elementos utilizados segun lo descrito en
la seccion “Limpieza”.

Limpieza

A Aviso:

» Desenchufe siempre de la red antes de limpiar.

I\ Atencion:

» No sumerja nunca el aparato ni la unidad del motor en
agua.

» No utilice detergentes agresivos ni abrasivos.

Carcasa del motor

+ Limpie la carcasa solo con un pafio himedo y un chorrito
de jabon liquido.

Las piezas del bol para batir, accesorios para batir y
picadora de carne, maquina para hacer pasta y la jarra
batidora.

I\ Atencion:

Los accesorios no son resistentes al lavado en lavavajillas.
El calor y los detergentes agresivos provocaran deformacion
y decoloracion.
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+ Limpie las piezas que entren en contacto con alimentos en
agua con jabon.

A Aviso:
jLas cuchillas de la picadora estan muy afiladas. Peligro
de lesiones fisicas!

+ Seque bien todos los accesorios antes de acoplarlos al
aparato.

+ Engrase la placa después de secarla con un chorrito de
aceite vegetal.

Recetas

Ajuste de velocidad 3-4 Tarta (receta basica)

Ingredientes: 250g de mantequilla 0 margarina, 250g de
azlcar, 1 bolsita de vainilla o 1 bolsita de limén, 1 pizca de sal,
4 huevos, 500g de harina de trigo, 1 bolsita de levadura en
polvo, aprox. 1/8 | de leche.

Preparacion:

Llene de harina de trigo con otros ingredientes en el bol para
batir y bata con la batidora durante 30 segundos al ajuste de
velocidad 1, luego durante 3 minutos el ajuste de velocidad 3.
Engrase el molde de tarta o ctbralo con papel de horno, llene
con la masa y cueza. Compruebe la coccion antes de sacar del
horno: pinche con algo puntiagudo de madera en el centro. El
pastel estd hecho sila masa no se adhiere. Coloque la tarta en
la bandeja para que se enfrie.

Horno tradicional:

Nivel de bandeja

del horno: 2

Calor: Calor superior e inferior del
homo eléctrico 175-200° C,
Horno de gas: ajuste 2-3

Tiempo de coccién: 50-60 minutos

Puede modificar esta receta segun el gusto, por ejemplo,
con 100 g de pasas 0 100 g de nueces o 100 g de chocolate
rallado. Deje correr su imaginacion.

Ajuste de velocidad 1-2 Panecillos de linaza

Ingredientes: 500-550g de harina de trigo, 50g de linaza, 3/8 |
de agua, 1 cubito de levadura (40g), 100g de requesén bajo en
grasa, bien escurrido, 1 cucharadita de sal.

Para capa: 2 cucharadas de agua.

Preparacion:

Linaza empapada en 1/8 | de agua tibia. Llene el resto de
agua tibia (1/4 1) en el bol para batir, desmenuce la levadura,
afiada el requeson y mezcle bien con la horquilla de amasar
en el ajuste de velocidad 2. La levadura se debe desintegrar
completamente. Afiada la harina con la linaza empapada y la
sal en el bol para batir. Amase primero al ajuste de velocidad
1, luego cambie al ajuste 2 y amasa otros 3-5 minutos. Cubra
la masa y deje para que se suba durante 45-60 minutos en un
lugar caliente. Amase de nuevo, extraiga el bol y modele en
16 panecillos. Cubra la bandeja de asar con el papel de horno



himedo. Coloque los panecillos en el papel de homo, deje 15
minutos hasta suban, clbralos con agua y tibia y deje cocer.

Horno tradicional:

Nivel de bandeja del horno: 2

Calor: Horno eléctrico: calor
superior e inferior
200-220° C (5 minutos
de precalentamiento),
Horno de gas:
ajuste 2-3

Tiempo de coccion: 30-40 minutos

Ajuste de velocidad 5-6 Crema de chocolate

Ingredientes: 200ml de crema, 150g bafio de chocolate
semidulce, 3 huevos, 50-60g azucar, 1 pizca de sal, 1 bolsita
de vainilla, 1 cuchara de brandy o ron, virutas de chocolate.

Preparacion:

En el bol para batir bata la crema con el batidor de huevos,
retire del bol y coldquelo en un lugar frio.

Derrita el bafio de chocolate segun las instrucciones del
paquete 0 3 minutos en el microondas a 600W. Mientras tanto,
en el bol para batir con la batidora de huevos, bata los huevos,
azucar, vainilla, brandy o ron y sal hasta hacerlo espumoso.
Afada el chocolate derretido y mezcle uniformemente a un
ajuste de velocidad 5-6. Guarde la crema montada para acom-
pafiar. Afiada el resto de la sustancia cremosa y mezcle con la
funcién de pulsar. Afiada la crema al chocolate y sirva bien frio.

Receta basica de
masa de pasta

Ingredientes: 600g Harina , 400g Sémola,
6 Huevos, 10g Sal, 2cl Aceite (de oliva).

Ajuste de velocidad 1-3

Preparacion: Bata la harina y la sémola correctamente. Afiada
los huevos con aceite de oliva y sal en el bol para batir. Deje
que el aparato comience con la horquilla de amasar a veloci-
dad baja y afiada la mezcla de harina/sémola. Amase la masa
durante aproximadamente 10 minutos al ajuste de velocidad

3 hasta que aparezca suave y brillante. Al principio parece
como si la sémola no se desintegrara. Mas tarde la masa

se convierte en mas suave; reduzca la velocidad al ajuste 1.
Asegurese de que la masa no es demasiado seca al principio.
Si aparece demasiado solida, afiada aceite o agua gota a gota.
Sila masa es demasiado fina, amase mas sémola. Modele la
masa en bolitas y deje al menos 20 minutos cubierta con un
trapo de cocina. Utilice este tiempo para montar la maquina

de hacer pasta. Divida la masa en 2-3 porciones. Utilice una
parte para la preparacion y cubra la masa restante de nuevo
para evitar que se seque. Infroduzca la masa, ligeramente
espolvoreada con harina, en la maquina de hacer pasta.
Seleccione un ajuste de velocidad entre 1y 3 seguin la masa

y las habilidades. Utilice la pasta fresca, si es posible, que se
cocine al dente en agua salada. Observe que la pasta fresca
necesita un tiempo de coccion mas corto, aproximadamente 1-3
minutos, dependiendo del tamafio y espesor. La pasta seca al

tacto necesita 1 minuto més de tiempo, la pasta seca necesita
5 minutos mas.

Emision de ruido

El nivel de presion del sonido se midié en el oido del operador
(LpA) conforme a la norma DIN EN ISO 3744.

El nivel de presion de sonido determinado: 86,2 dB(A) (sin
limite)

Especificaciones técnicas

MOGEIO: ..ottt KM 367 CB
Alimentacion: ....... 220-240V~ 50/60Hz
CONSUMO POENCIA: ....vvvvveeeveerrrresresereresessesreeeees Pnom. 600W

................................................ Pmax. 1000W
Proteccion Clase: Il
Funcionamiento periodo tiempo corto:...........cc..n. 10 minutos
Peso neto............. ...1.91kg

ESPANOL

Este dispositivo cumple con todas las directrices CE actuales,
como la directriz de compatibilidad electromagnética y de bajo
voltaje, y esta fabricada segun las Ultimas normas de seguri-
dad.

Sujeto a cambios sin previo aviso.

)i

Significado del simbolo “cubo de basura”

Cuide del medio ambiente, no deseche aparatos eléctricos con
los residuos domésticos.

Deseche los aparatos eléctricos obsoletos o defectuosos en
los puntos de recoleccidn municipales.

Ayude a evitar potenciales impactos medioambientales y en la
salud por una eliminacion de residuos inadecuada.

Contribuye al reciclaje y otros modos de uso de aparatos
eléctricos y electronicos viejos.

Su municipalidad le proporcionara informacion sobre los puntos
de recoleccion.
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PORTUGUES

Directrizes gerais de seguranga

Antes de utilizar este aparelho, leia atentamente este manual

do utilizador e guarde-o juntamente com o Certificado de Ga-

rantia, o taldo de compra e, tanto quanto possivel, a embala-
gem original com os elementos interiores. Se puser o aparelho

a disposicdo de terceiros, entregue-lhes também o manual do

utilizador.

+ Utilize o dispositivo para uso privado e apenas para 0s
fins a que se destina. O dispositivo ndo se destina a uso
comercial.

+ Néo utilize o aparelho no exterior. Proteja-o do calor, da luz
solar directa, da humidade (nunca o mergulhe em liquidos)
e de extremidades afiadas. N&o utilize o aparelho com
as méos molhadas. Se o aparelho se molhar, desligue-o
imediatamente da corrente.

+  Desligue sempre o aparelho no interruptor e retire a ficha
da corrente (puxe pela ficha, ndo pelo cabo) quando ndo
o utilizar ou quando estiver a fixar acessorios, durante a
limpeza ou em caso de avaria.

+ Nao deixe o dispositivo desacompanhado enquanto estiver
em operacdo. Desligue sempre o dispositivo quando sair
do quarto. Desligue o dispositivo.

+ Procure regularmente por danos no aparelho e no cabo de
alimentagéo. N&o utilize um aparelho que esteja danificado.

+ Néo repare 0 aparelho por si mesmo, mas entre em
contacto com um técnico autorizado. Um cabo de alimen-
tacdo com defeito deve ser substituido pelo fabricante,
pelo centro de reparagdes autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada tendo em vista evitar acidentes.

+  Utilize apenas pegas originais.

+ Leia as seguintes “Precauges de Seguranga Especiais”.

Criangas e pessoas débeis

+ Para a seguranca dos seus filhos, ndo deixe partes da
embalagem (sacos plasticos, papelao, esferovite, etc.) ao
alcance dos mesmos.

I\ Aviso!
N&o deixe criangas pequenas brincarem com folhas de
plastico. Perigo de asfixia!

+ Este dispositivo ndo se destina a ser usado por pessoas
(incluindo criangas) com redugéo capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais ou com falta de experiéncia e/ou
conhecimentos a menos que tenham recebido superviséao
ou instrugdes respeitantes ao uso do dispositivo por uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.

+ Supervisione as criangas para assegurar que elas ndo
tocam o aparelho.

Simbolos neste manual do utilizador

Indicagdes importantes para a sua seguranga estao marcadas
de forma especial. Preste incondicionalmente atencéo a estas
indicagdes, para evitar acidentes e estragos no aparelho.
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I\ Aviso:
Chama a atengo para perigos existentes para a sua satde
e para possiveis riscos de ferimento.

I\ Atengéo:
Chama a atencéo para possiveis perigos existentes para o
aparelho ou para outros objectos.

i Indicacao:
Realca sugestdes e informacdes para si.

Precaugoes de seguranga especiais
deste aparelho

+ Nao deixe 0 aparelho sem ser supervisionado enquanto
esta a funcionar.

+ Nao manuseie nenhum dos mecanismos de seguranga.

+  Evite o contacto com as varetas rotativas durante o funcio-
namento.

+ Coloque o aparelho sobre uma superficie plana, macia e
resistente.

+Nao ligue o cabo de alimentagéo antes de todos os aces-
sorios estarem encaixados.

« Utilize s6 0 elemento de empurrar os alimentos para encher
o triturador de carme.

+ Harisco de sobrecarga! Utilize este aparelho como
trituradora de carne ou batedeira, mas nunca com as duas
funcionalidades ao mesmo tempo.

Localizagdo dos controlos

Componentes da unidade principal com o triturador de
carne (Figuras A-C):

1 Eixo motor

2 Unidade misturadora com parafuso e tampa
3 Recipiente de mistura

4 Braco

5 Alavanca para baixar/levantar o brago

6 Corpo

7 Botao de pressao e rotativo

8 Tampa anti-salpicos do recipiente de mistura
9a Vareta de bater

9% Batedor de ovos

9c Batedor

10 Corpo do parafuso misturador (metalico)

1 Parafuso misturador (metalico)

12 Lamina

13 Formas metalicas

14 Mecanismo de fixagao (metalico)

15a  Acessorio para salsichas

15b  Acessdrio para quibe

15c  Adaptador para os acessorios 15a e 15b

16 Parafuso

17 Recipiente dos alimentos

18 Elemento de empurrar os alimentos

19+20 Acessorios para biscoitos

21 Bragadeira deslizante



Componentes da maquina de fazer massa (Figuras D-F):
22 Parafuso misturador (plastico)

23 Corpo do parafuso misturador (plastico)

24 Mecanismo de fixagao (plastico)

25 Pega para massa de lasanha

26 Pega para macarrdo/massa penne

27 Pega para massa de tagliatelle

28 Pega para massa de esparguete grossa

29 Pega para massa de esparguete fina

Acessorios do misturador (Figura G):

30 Tampa do recipiente de mistura com orificio de enchi
mento

31 Orificio de enchimento da tampa

32 Recipiente de mistura

33 Mecanismo de fixagdo com grupo de laminas

Incluido na entrega

1 X Unidade principal da batedeira/misturadora

1 X Recipiente de mistura

1 X Tampa anti-salpicos com o recipiente dos alimentos
1 X Vareta de bater

1 X Batedor de ovos

1 X Batedor

1 X Corpo do parafuso misturador

1 X Parafuso misturador

1 X Lamina

3 X Formas metélicas

1 X Mecanismo de fixagao

1 X Acessorio para salsichas

1 X Acessorio para quibe

1 X Adaptador para o acessorio de salsichas/quibe
1 X Parafuso

1 X Recipiente dos alimentos

1 X Elemento de empurrar os alimentos

1 X Acessorio para biscoitos 3 pegas

1 X Parafuso misturador (plastico)

1 X Corpo do parafuso misturador (plastico)

1 X Mecanismo de fixagao (plastico)

1 X Pega para massa de lasanha

1 X Peca para macarrdo/massa penne

1 X Pega para massa de tagliatelle

1 X Pega para massa de esparguete grossa

1 X Pega para massa de esparguete fina

1 X Tampa com orificio de enchimento

1 X Tampa do recipiente de mistura com orificio de enchimento
1 X Recipiente de mistura

Sem imagem

1 X Caixa para arrumar

1 X Ferramenta de fixagao do mecanismo da maquina de fazer
massa

3. Encaixe a pega que deseja

4. Agora encha o recipiente com

Instrucoes de utilizagdo do recipiente
de mistura

1. Pressione a alavanca (5) no sentido da seta. O brago

levanta.

2. Coloque o recipiente de mistura sobre o suporte e rode

para LOCK para o fixar.

inserindo a ponta superior no
eixo motor. Rode-a ligeira-
mente para fixar o eixo motor.

| -

os ingredientes.

A Atenc@o:
Nao encha demasiado o recipiente, a quantidade méaxima
de ingredientes ¢ de 2 kg.

5. Pressione a alavanca (5) no sentido da seta para baixar

0 brago. Pressione o brago para o fixar na posicao mais
baixa.

6. Ligue o aparelho a uma tomada de parede de 230 V /

50 Hz correctamente instalada.

7. Ligue o aparelho; regule o botdo rotativo para uma das

configuracdes de velocidade, de 1 até 6 (dependendo da @
massa). >
3
Tipos de massa e pegas do tabuleiro =
Tipo de massa Peca Configuragdo Quantidade -
Massa dura~(por ex. Vareta de ’
massa de pao ou bater 1-2 méax. 2 kg
folhada)
Massa média (por ex.
massa de crepes ou de Batedor 34 méx. 2 kg
bolo cremoso)
Massa mole (por ex.
massa para creme, Batedor de 56 Al
clarasem casteloou  ovos
pudim)
Intervalo (por ex. massa
de biscoito, claras em Batedor de Porimpulsos  max. 2 kg
castelo)
Batedor de
Liquidos, creme OV(?S,OU ,5-6 ou Por méx. 1,51
recipiente de  impulsos
mistura

i Indicagao:

» Funcionamento por tempo breve: N&o cologue o
aparelho a funcionar durante mais de 10 minutos com
massa dura e deixe-o arrefecer durante mais 10 minutos.

» Funcionamento por impulsos: Para o funcionamento
por impulsos (mistura por breves intervalos) rode o botdo
para a posicéo “PULSE”. Mantenha pressionado o botao
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i Indicagao:
durante o intervalo que deseja nesta posicao. O botdo
volta para a posi¢ao “0” quando € solto.

» Tampa anti-salpicos: Utilize a tampa anti-salpicos para
amassa liquida. O conjunto é composto pela tampa anti-
salpicos e o recipiente de alimentos.

0 Em primeiro lugar, encaixe o
recipiente de mistura e a peca e {l )
depois baixe o brago.

0 Agora coloque a tampa anti-
salpicos a volta da pega no topo
do recipiente de mistura.

o Fixe o recipiente dos alimentos a
tampa anti-salpicos.

AN Atencéo:
Retire a tampa anti-salpicos antes de levantar o brago de
novo.

Parar o funcionamento e retirar o recipiente de mistura

+ Depois de misturar / triturar rode de novo o botéo (7) para a
posicao “0". Desligue o cabo de alimentagéo.

+ Pressione a alavanca (5) para levantar o brago.

+ Retire a pega.

+ Rode o recipiente de mistura ligeiramente no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio para o retirar.

+ Solte a massa com uma espétula e retire-a do recipiente de
mistura.

+ Limpe todos os componentes que utilizou conforme descri-
to no capitulo “Limpeza”.

Triturador de carne

Funcionamento geral

1. Retire a tampa (2) do parafuso misturador para a frente.

2. Retire a tampa pelo parafuso (16).

3. Aperte o parafuso (16) com 4 voltas.

4. Encaixe o corpo do parafuso misturador (10) ao recipiente
dos alimentos na unidade do parafuso misturador e aperte
o parafuso (16) no sentido dos ponteiros do relégio.

5. Coloque o tabuleiro de apoio sobre o recipiente dos alimen-
tos com a entrada do tabuleiro por cima do brago.

6. Deslize o parafuso misturador na parte horizontal do corpo
do parafuso misturador até o eixo ficar fixo no seu lugar.

Veja os capitulos seguintes “Funcionamento do triturador
de carne”, “Funcionamento do acessorio para salsichas”, e
“Funcionamento do acessorio para biscoitos”.

Funcionamento do triturador de carne (ver Fig. A)

i Indicagao:

» Corte a came aos nacos com cerca de 2,5 cm. Assegure-
se de que desossa totalmente a carne e de que |he retira
as gorduras.
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i Indicagao:
» Seleccione a forma metalica com orificios de acordo com
a espessura mais fina da came que deseja.

7. Cologue a lamina sobre o eixo do parafuso misturador com
a parte afiada para dentro.

8. Seleccione uma forma metalica com orificios. Observe a
forma metalica e os entalhes no corpo do parafuso mistura-
dor.

9. Aperte 0 mecanismo de fixagdo (14) a méo e com firmeza.

10. Coloque os nacos de came no recipiente dos alimentos (17)
€ no funil.

11. Coloque um recipiente por baixo da saida.

12. Assegure-se de que o botdo de fungo (7) esté regulado
para a posi¢ao "Desligar”.

13. Ligue o aparelho a uma tomada de parede de 230 V /

50 Hz correctamente instalada.

14. Rode o botao (7) para ligar o triturador de carne.

15. Empurre a carne com o elemento de empurrar os alimentos
(18), se necessario.

A Aviso:

Evite o contacto dos seus dedos com o funil.

Funcionamento do acessorio para salsichas (ver Fig. B)
Siga os passos 1 a 6 conforme descrito no capitulo “Funciona-
mento geral’”.

7. Encaixe o adaptador (15¢) no eixo do parafuso misturador.
8. Encaixe o acessorio para salsichas ou quibe (15a ou b) no
mecanismo de fixagao.

i Indicagao:
O acessorio “quibe” serve para fazer cilindros de carne
ou massa de p@o.

9. Aperte o mecanismo de fixagdo & méo e com firmeza ao
corpo do parafuso misturador.

10. Deslize a tripa para salsichas (pode utilizar uma tripa
natural ou artificial) sobre o acessorio para salsichas e dé
um no na ponta.

11. Coloque a massa da salsicha no recipiente dos alimentos e
no funil.

12. Assegure-se de que o0 botdo de fungéo (7) esta regulado
para a posi¢ao “Desligar”.

13. Ligue o aparelho a uma tomada de parede de 230 V /

50 Hz correctamente instalada.

14. Rode o botéo (7) para ligar o triturador de carne.

15. Empurre a carne com o elemento de empurrar os alimentos
(18), se necessario. Evite o contacto dos seus dedos com
o funil.

16. Amassa da salsicha é pressionada através do acessorio
para salsichas e a tripa para salsichas fica cheia.

17. Aperte a ponta do acessorio para salsichas depois de obter
o0 comprimento que deseja da primeira salsicha. D& uma ou
duas voltas a salsicha a partir do seu eixo.



1l Indicaggo:

As configuragdes de velocidade de 1 a 4 adaptam-se ao
funcionamento do triturador de came.

Nao coloque o aparelho a funcionar durante mais de 10
minutos e deixe-o arrefecer durante mais 10 minutos.
Desligue o aparelho apds fazer cada salsicha até ganhar
pratica.

Siga o passo 8 conforme descrito e ligue de novo o
triturador de came.

Se utilizar a tripa para salsichas natural, passe-a por
agua antes de a utilizar.

Assegure-se de que a fripa para salsichas natural é cheia
“liviemente”, uma vez que a salsicha ira crescer durante
a cozedura ou fritura e a tripa podera rebentar.

vV V. v v v VY

Funcionamento do acessdrio para biscoitos (ver Fig. C)

Siga os passos 1 a 6 conforme descrito no capitulo “Funciona-
mento geral”.

7. Encaixe os acessorios para biscoitos (19 e 20) no eixo do
parafuso misturador.

8. Aperte o mecanismo de fixagdo (14) @ méo e com firmeza.

9. Regule a forma que deseja do biscoito com a bragadeira
deslizante (21).

10. Coloque a massa no recipiente dos alimentos e no funil.

11. Assegure-se de que o botdo de fungéo (7) esta regulado
para a posigéo “Desligar’.

12. Ligue o aparelho a uma tomada de parede de 230V /

50 Hz correctamente instalada.

13. Rode o botéo (7) para ligar o triturador de camne.

14. Empurre a massa com o elemento de empurrar os alimen-
tos (18), se necessario. Evite o contacto dos seus dedos
com o funil.

15. Segure as pontas da massa na saida e corte-as de acordo
com o tamanho que deseja.

Maquina de fazer massa

Instalagao (ver Fig. D - F)

1. Retire a tampa (2) do parafuso misturador para a frente.

2. Retire a tampa pelo parafuso (16).

3. Aperte o parafuso (16) com 4 voltas.

4. Encaixe o corpo do parafuso misturador (23) ao recipiente
de alimentos na unidade do transportador com parafuso e
aperte o parafuso (16) no sentido dos ponteiros do reldgio.

5. Deslize o parafuso misturador (22) na parte horizontal do
corpo do parafuso misturador até ficar fixo no seu lugar.

6. Seleccione uma forma metalica para a sua massa.

i Indicagao:

As formas metalicas s6 tém uma posicéo de encaixe no
corpo do parafuso misturador. Observe a forma metalica
e os entalhes no corpo do parafuso misturador.

7. Aperte 0 mecanismo de fixagdo (24) a méo e com firmeza.
. Cologue a massa no recipiente dos alimentos e no funil.
9. Prepare uma superficie para espalhar a massa depois.

oo

Funcionamento da maquina de fazer massa

1. Assegure-se de que o0 botdo de fungéo (7) esta regulado
para a posi¢ao “Desligar”.

2. Ligue o aparelho a uma tomada de parede de 230 V /
50 Hz correctamente instalada.

3. Rode o botéo (7) para ligar a maquina de fazer massa com
uma configuragéo de 1a 3.

4. Empurre a massa com o elemento de empurrar os alimen-
tos (18), se necessario.

Instalagao do recipiente de mistura e tampa (ver Fig. G)

1. Retire a tampa da unidade de mistura levantando-a para
cima.

2. Segure o recipiente de mistura (32) pela pega do lado
direito.

3. Coloque o recipiente de mistura da unidade da base com o
simbolo ¥ no fundo do recipiente no icone da unidade

4. Rode o recipiente de mistura no sentido da seta até ficar
fixo no lugar. Os icones ¥ e @ devem estar correctamente
alinhados.

5. Encaixe a tampa (30) para que a pega em forma de orelha
feche a saida.

6. Ao fechar a entrada, a tampa é simultaneamente fixada.
Cologue 0 mecanismo de fixagao sobre a tampa e rode
para “LOCK" até ficar fixo no seu lugar. Rode o mecanismo
de fixagéo no sentido contrério ao dos ponteiros do reldgio
para retirar a tampa.

PORTUGUES

Funcionamento da misturadora

A Atencao:

» Para a sua propria seguranga encaixe o recipiente de
mistura (3) sem as pegas € encaixe a tampa da unidade
do parafuso misturador (2).

» Nao utilize a alavanca (5) para levantar/baixar o brago
durante o funcionamento da misturadora.

» Nao exceda a quantidade Maxima indicada no recipiente
de mistura!

» Nunca encha o recipiente de mistura com ingredientes
quentes ou duros, como batatas, gelo, graos de café,
nozes, etc.

I\ Aviso: Botio de seguranca! :
O aparelho s6 funciona se os icones ¥ e @ estiverem

correctamente alinhados.

1. Corte os ingredientes em pedagos mais pequenos.

2. Encha o recipiente de mistura (32) com os ingredientes
(minimo 0,2 1 - méximo 1,5 1). Nao encha demasiado!

3. Encaixe a tampa (30).

4. Fixe a tampa com o mecanismo de fixagao (31).
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i Indicagao:

Abra a tampa e/ou 0 mecanismo de fixagao para voltar a

encher com mais ingredientes.

» Em primeiro lugar, desligue o aparelho.

» Retire a tampa (30) do recipiente de mistura e encha
com os ingredientes que deseja.

» Volte a colocar a tampa no recipiente de mistura.

A Aviso:

» Nao entre em contacto com o interior do recipiente de
mistura para evitar algum ferimento pelo grupo das
[aminas.

» Nao coloque o recipiente de mistura em funcionamento
se estiver vazio ou sem a tampa.

5. Assegure-se de que o botdo de fungéo (7) esta regulado
para a posigéo “0".

6. Ligue o aparelho a uma tomada de parede de 230 V//
50 Hz correctamente instalada.

7. Ligue o aparelho (configuragdo de velocidade 1 ou 2 efc.)
ou utilize a configuragéo “PULSE". Segure o recipiente de
mistura durante a mistura.

Para uma mistura uniforme (funcionamento continuo):

Nas configuragdes de velocidade de 1 a 6, o botdo engata na
posicao respectiva.

Configuragéo de velocidade 1 = velocidade baixa
Configuragéo de velocidade 6 = velocidade alta
Rode o botéo para a posigéo “0” para desligar o aparelho.

Para o funcionamento por impulsos (mistura por breves

intervalos) rode o botao para a posicéo “0”. O aparelho é

desligado.

+  Rode o botéo para “PULSE” de acordo com o intervalo que
deseja.

+ O botéo volta automaticamente para a posig&o “0” quando
é solto.

+ Rode o recipiente de mistura ligeiramente no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio para o retirar.

+  Limpe todos os componentes que utilizou conforme descri-
to no capitulo “Limpeza”.

Limpeza

I\ Aviso:
» Desligue sempre o cabo de alimentagéo da electricidade
antes de limpar o aparelho!

yAN Atencéo:

» Nunca mergulhe o aparelho ou a unidade do motor em
agua!

» Néo utilize detergentes agressivos ou abrasivos.
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Corpo do motor
+  Limpe o corpo s6 com um pano humedecido e algumas
gotas de detergente.

Recipiente de mistura, pecas de mistura e triturador de
carne, maquina de fazer massa e componentes do reci-
piente de mistura.

I\ Aviso:

Os componentes ndo estdo adaptados para serem lavados
na maquina de lavar loica. Os detergentes abrasivos e
agressivos irdo causar deformagéo e descoloragéo.

+  Lave os componentes que entram em contacto com restos
de alimentos com &gua e sabao.

A Aviso:
As laminas do triturador de carne sdo muito afiadas! Ha
risco de ferimentos!

+ Seque bem todos os componentes antes de os voltar a
encaixar no aparelho.

+Unte a placa com 6leo depois de a secar com algumas
gotas de dleo vegetal.

Receitas

Configuragdes de velocidade 3-4  Bolo cremoso
(receita normal)

Ingredientes: 250 g de manteiga derretida ou margarina, 250

g de agucar, 1 saqueta de agucar de baunilha ou uma saqueta
de Citro-Back (pd com sabor a limo), 1 pitada de sal, 4 ovos,
500 g de farinha de trigo, 1 saqueta de fermento em p6 e cerca
de 1/8 litros de leite.

Preparacéo:

Coloque no recipiente de mistura a farinha de trigo com os ou-
tros ingredientes e misture com o batedor durante 30 segundos
na configuragao de velocidade 1, depois durante 3 minutos na
configuragéo de velocidade 3. Unte a forma ou coloque papel
vegetal na sua base, deite ai a massa e leve a cozer. Verifique
se 0 bolo esta pronto antes de o retirar do forno: espete um
palito no meio do bolo. O bolo esta pronto se a massa néo
ficar agarrada ao palito. Coloque o bolo sobre uma grelha para
arrefecer.

Forno tradicional:

Ranhura da bandejado forno: 2

Aquecimento: Aquecimento na parte
de cima e na parte de
baixo do forno de
175-200° C,
Fomo a gas:
Configuragdes 2-3

Tempo de cozedura: 50-60 minutos

Pode modificar esta receita a seu gosto juntando, por exemplo,
100 g de uvas passas ou 100 g de nozes ou 100 g de raspa de
chocolate. Dé asas a sua imaginagao.



Péezinhos de
sementes delinho

Configuragdes de
velocidade 1-2

Ingredientes: 500-550 g de farinha de trigo, 50 g de sementes
de linho, 3/8 litros de 4gua, 1 cubo de fermento (40g), 100 g
de queijo meio gordo coalhado, bem escoado e uma colher de
chade sal.

Para cobrir: 2 colheres de sopa de agua.

Preparagéo:

Passe as sementes de linho por 1/8 litros de dgua moma. Dei-
te a 4gua morna restante (1/4 litros) no recipiente de mistura,
desfaga o fermento e junte-o, acrescente o queijo coalhado

e misture bem com a vareta de bater na configuragao de
velocidade 2. O fermento deve ficar completamente desfeito.
Acrescente a farinha com as sementes de linho passadas

por &gua e o sal no recipiente de mistura. Bata, em primeiro
lugar, na configuragdo de velocidade 1, depois passe para a
configuragéo de velocidade 2 e bata mais 3-5 minutos. Tape
amassa e deixe-a crescer durante 45-60 minutos num local
morno. Bata de novo, retire o recipiente e com a massa molde
16 péezinhos. Coloque na base da forma papel vegetal hume-
decido. Cologque os péezinhos sobre o papel vegetal, deixe-os
crescer durante 15 minutos, pincele-os com 4gua moma e leve
a cozer.

Forno tradicional:

Ranhura da bandeja do forno: 2

Aguecimento: Forno a gés:
Aquecimento na
partede cima e na
parte de baixo
de 200-220°C
(pré-aqueci mento de
5 minutos),
Forno a gés:
Configuragdes 2-3

Tempo de cozedura: 30-40 minutos

Configuragoes de velocidade 56  Chocolate Creme

Ingredientes: 200 ml de natas, 150 g de chocolate semidoce
para a cobertura, 3 ovos, 50-60 g de aguicar, 1 pitada de sal, 1
saqueta de agucar de baunilha, 1 colher de sopa de brandy ou
rum e raspas de chocolate.

Preparagéo:

Deite o creme no recipiente de mistura e bata-o com a vareta
de ovos, retire-0 do recipiente e cologue num local frio.
Derreta o chocolate para a cobertura de acordo com as instru-
¢Bes indicadas na embalagem ou derreta-o durante 3 minutos
no microondas a 600 W. Entretanto, bata os ovos, o aglcar,

o aclcar de baunilha, o brandy ou o rum e o sal até se formar
uma pasta cremosa com o batedor de ovos no recipiente de
mistura. Acrescente o chocolate para a cobertura derretido
envolvendo-o uniformemente nas configuragdes de veloci-
dade 5-6. Reserve parte da pasta cremosa para o recheio.
Acrescente a pasta cremosa restante ao preparado cremoso
e envolva-a com a fungdo por impulsos. Recheie o chocolate
creme e sirva bem gelado.

Configuragdes de
velocidade 1-3

Ingredientes: 600g Farinha , 400g Sémola, 6 Ovos, 10g Sal,
2cl Oleo (azeite).

Receita de massa de pao
normal

Preparagéo: Misture bem a farinha e a sémola. Parta os ovos
e acrescente o azeite e o sal no recipiente de mistura. Comece
com a vareta de bater do aparelho a uma velocidade baixa e
acrescente a farinha e a sémola para misturar. Bata a massa
durante cerca de 10 minutos na configuragdo de velocidade 3
até ficar macia e reluzente. Ao principio, a sémola parece ndo
ter ficado desfeita. Mais tarde, a massa fica mais macia; redu-
za a velocidade para a configuragdo 1. Assegure-se de que a
massa ndo fica muito seca ao principio. Se parecer demasiado
solida, acrescente algumas gotas de dleo ou &gua. Se a massa
ficar demasiado macia, acrescente mais sémola e bata. Molde
amassa num recipiente e deixe durante, pelo menos, 20 minu-
tos coberta com um pano de cozinha. Aproveite este momento
para montar a maquina de fazer massa. Divida a massa em

2 a 3 partes. Utilize uma parte para a preparago e cubra de
novo a massa restante para evitar que esta seque. Deite a
massa, ligeiramente polvilhada com farinha, na maquina de
fazer massa. Seleccione uma configuragdo de velocidade
entre 1 e 3 de acordo com a massa e a sua experiéncia. Utilize
amassa fresca, se possivel, que seja cozida “al dente” com
bastante agua com sal. Tome em ateng&o que a massa fresca
precisa de um tempo de cozedura significativamente breve,

de cerca de 1 a 3 minutos, dependendo do tamanho e da
espessura da massa. A massa seca ao toque precisa de mais
1 minuto, a massa mesmo seca precisa de mais 5 minutos de
cozedura.

Emissao de ruido

O nivel de presséo do som foi medido de acordo com a audi-
¢&o do operador (LpA) em conformidade com a norma DIN EN
ISO 3744,

Nivel de presséo do som determinado: 86,2 dB (A) (ilimitado)

Especificagdes Técnicas

.......... KM 367 CB

220-240V~ 50/60Hz
Poténcia nominal 600 W
... Poténcia maxima 1000 W

Modelo:.

Classe de proteccéo: ......... Il
Funcionamento por tempo breve: ... 10 minutos
Peso liquido:........ ..1.91kg

Este aparelho esta em conformidade com todas as actuais
directivas da CEE, tais como inocuidade electromagnética e
directiva sobre baixa tens&o, e fabricado de acordo com as
mais novas prescricdes de seguranga técnica.

Reserva-se o direito de alteragdes!
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)i

Significado do simbolo “contentor do lixo”
Poupe 0 nosso ambiente, ndo deite aparelhos eléctricos para o
lixo doméstico.

Elimine os aparelhos eléctricos usados ou avariados através
dos pontos de recolha municipais.

Ajude a evitar potenciais impactos no ambiente e na saude
através da eliminagao incorrecta de residuos.

Desta forma, podera contribuir para a reciclagem e outras
formas de utilizagdo de aparelhos eléctricos e electronicos
usados.

Asua autarquia oferece informages sobre os pontos de
recolha.

36



Linee guida generali sulla sicurezza

Prima di usare questo dispositivo, leggere attentamente il
manuale dell'utente e conservarlo con il Certificato di Garanzia,
lo scontrino e, se possibile, la confezione originale. Se il dispo-
sitivo viene consegnato a terzi, consegnare anche il manuale
dell'utente.

+  Utilizzare I'apparecchio soltanto per gli scopi previsti e per
uso privato. Questo apparecchio non deve esser utilizzato
per scopi commerciali.

+Non utilizzare 'apparecchio in esterni. Proteggerlo da
calore, luce solare diretta, umidita (non immergerlo mai in
liquidi) e bordi affilati. Non toccare 'apparecchio con le mani
bagnate. Se I'apparecchio si bagna, sfilare immediatamen-
te la spina dalla presa.

+ Spegnere sempre I'apparecchio e sfilare la spina dalla
presa (tirandolo per la presa e non per il cavo) quando non
si utilizza I'apparecchio 0 quando si installano accessori su
di esso, nonché durante la pulizia e in caso di anomalie.

+ Non lasciare I'apparecchio incustodito durante il funzio-
namento. Spegnere sempre 'apparecchio quando si esce
dalla stanza e sfilare la spina dalla presa.

+  Controllare regolarmente il dispositivo e il cavo principale in
caso di guasti. Non utilizzare il dispositivo se danneggiato.

+ Non riparare il dispositivo; contattare un tecnico autorizzato.
Un cavo di alimentazione difettoso deve essere sostituito
dal produttore, il centro di assistenza autorizzato o persona-
le qualificato per evitare pericoli.

+  Utilizzare soltanto parti originali.

+  Attenersi alle seguenti “Precauzioni si sicurezza speciali”.

Bambini e persone disabili

+ Per ragioni di sicurezza tenere qualsiasi parte dellimballag-
gio (sacchetti di plastica, cartilagine, spugne ecc.) fuori dalla
portata dei bambini.

I\ Awiso!
Non lasciare che i bambini giochino con le pellicole in
quanto c'¢ pericolo di soffocamento!

+ L'apparecchio non deve essere utilizzato da individui
(compresi bambini) con ridotte abilita fisiche, sensoriali
oppure mentali o con esperienza/conoscenza insufficien-
te dellapparecchio, se non dietro supervisione oppure
istruzioni sull'uso dell'apparecchio da parte del personale
responsabile della loro sicurezza.

+ Controllare che i bambini non giochino con I'apparecchio.

Simboli nel manuale dell‘utente

Note importanti per la sicurezza sono segnate in modo chiaro.
Fare attenzione ad evitare incidenti o danneggiare il dispositivo:

I\ Awviso:
Avvertimenti di pericoli alla salute e indica rischi potenziali di
lesioni.

/\ Attenzione:
Indica pericoli potenziali per il dispositivo e altri oggetti.

o
1 Nota:
Sottolinea consigli e informazioni.

Precauzioni di sicurezza speciali per questo
apparecchio

+Non lasciare il dispositivo incustodito durante il funziona-
mento.

+Non manipolare nessun meccanismo di sicurezza.

+ Non toccare i ganci rotanti durante il funzionamento.

+ Posizionare il dispositivo su una superficie piana, regolare e
resistente.

+Non collegare il dispositivo all‘alimentazione se tutti gli
accessori non sono stati montati.

+ Usare solo l'utensile spingente per riempire il tritacarne.

+ Rischio di sovraccarico! Utilizzare il dispositivo come
macina camne o impastatrice ma mai entrambe le funzioni
assieme.

Posizione dei Comandi

Componenti unita base con macina carne (Figure A-C):
1 Albero guida

2 Guida trasportatori a coclea con coperchio

3 Recipiente per miscelare

4 Braccio

5 Leva per abbassare/sollevare il braccio

6 Alloggiamento

7 Interruttore impulso e passo

8 Recipiente per miscelare con proteggi schizzi
9a Gancio per impasto

9 Shattiuova

9c Shattitore

10 Alloggiamento del trasportatore a coclea (metallo)
1 Trasportatore a coclea (metallo)

12 Coltelli

13 Piatti

14 Dispositivo di blocco (metallo)

152 Accessorio salsicce

15b  Accessorio kebbe

15¢c  Adattatore per 15a e 15b

16 Vite

17 Alimentatore

18 Utensile spingente

19+20 Accessorio biscotti

21 Interruttore

ITALIANO

Componenti impastatrice (Figure D-F):

22 Trasportatore a coclea (plastica)

23 Alloggiamento del trasportatore a coclea (plastica)
24 Dispositivo di blocco (plastica)

25 Forma pasta lasagna

26 Forma per maccheroni/penne

27 Forma pasta tagliatelle
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28 Forma pasta spaghetti larghi
29 Forma pasta spaghetti sottili

Componenti miscelatore (Figura G):

30 Coperchio contenitore per miscelare con foro
per riempire

31 Coperchio foro per riempire

32 Contenitore per miscelare

33 Meccanismo di bloccaggio con set di coltell

Nella confezione

1 X Impastatrice/miscelatore

1 X Recipiente per miscelare

1 X Proteggi schizzi con alimentatore

1 X Gancio impastatrice

1 X Sbattiuova

1 X Frusta

1 X Alloggiamento del trasportatore a coclea
1 X Trasportatore a coclea

1 X Coltello

3 X Piatti

1 X Dispositivo di blocco

1 X Accessorio salsicce

1 X Accessorio kebbe

1 X Adattatore per accessorio salsicce/ kebbe
1 X Vite

1 X Alimentatore

1 X Utensile spingente

1 X Accessorio biscotti 3 pezzi

1 X Trasportatore a coclea (plastica)

1 X Alloggiamento del trasportatore a coclea (plastica)
1 X Dispositivo di blocco (plastica)

1 X Forma pasta lasagna

1 X Forma per maccheroni/penne

1 X Forma pasta tagliatelle

1 X Forma pasta spaghetti larghi

1 X Forma pasta spaghetti sottili

1 X Coperchio foro per riempire

1 X Coperchio contenitore per miscelare con foro per riempire
1 X Contenitore per miscelare

Nessuna illustrazione

1 X Scatola per conservare
1 X Utensile per meccanismo di blocco impastatrice

Istruzioni d'uso recipiente per miscelare

1. Premere la leva (5) nella direzione della freccia. Il braccio si
solleva.

2. Posizionare la scodella per miscelare sul supporto e ruotare
verso LOCK per interrompere.

3. Montare lo strumento desi-
derato inserendo I'estremita
superiore nell'asse guida.
Ruotarlo leggermente per
bloccare I'asse guida.

4. Ora inserire gli ingredienti.
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A Attenzione:
Non riempire eccessivamente il dispositivo, il quantitativo
massimo di ingredienti & 2 kg.

5. Premere la leva (5) nella direzione della freccia per
abbassare il braccio. Premere il braccio verso il basso per
bloccarlo nella posizione piti bassa.

6. Collegare il dispositivo ad un presa a parete 230V / 50Hz
correttamente installata.

7. Accendere il dispositivo; impostare l'interruttore di fase ad
una delle impostazioni di velocita da 1 a 6. (in base allimpa-
sto).

Tabella tipi di impasti e utensili

Impostazio-

Tipo diimpasto Utensile nep : Quantita
| t te (@des.  Ganci
mpasto pesan ? (ra es. \ ancio per 12 G
pane e pasta brisée) impasto
| to medio (ad es.
mpasto medio (ad es Frusta: 34 max. 2kg
crepe 0 e torte)
Impasto leggero (ad es.
crema, bianco d'uovo, Shattiuova 56 max. 2kg
pudding)
Intervallo (ad es. mescolare Shatiiuova Imoulso max. 2k
in biscotti, bianco d'uovo) P -9

Sbattiuova o 560
Liquidi, crema contenitore per max. 1,51

) pulsante

miscelare

1i Nota:

» Funzionamento breve: Con impasto pesante non
mettere in funzione il dispositivo per piu di 10 minuti e
lasciare che si raffreddi per 10 minuti.

» Funzionamento pulsante: Per il funzionamento
pulsante (impastare a intervalli brevi) regolare l'interruttore
in posizione “PULSE”. Tenere linterruttore in posizione
durante lintervallo desiderato. Posizionare linterruttore
su "0" quando rilasciato.

» Protezione schizzi: Utilizzare la protezione schizzi per
impasto liquido. E composto dalla protezione liquidi e un
alimentatore.

0 Montare prima la scodella per
miscelare e ['utensile e poi
abbassare il braccio.

o Ora mettere la protezione schizzi
intorno all'utensile sopra alla
scodella per miscelare.

0 Agganciare |'alimentatore nella
protezione schizzi.

A Attenzione:
Rimuovere la protezione schizzi prima di sollevare nuova-
mente il braccio.



Fine del funzionamento e rimozione della scodella

+ Dopo aver impastato / miscelato ruotare ['interruttore (7)
sulla posizione "0". Scollegare il dispositivo dall'alimentazio-
ne principale.

+ Premere la leva (5) verso il basso per sollevare il braccio.

+  Rimuovere l'utensile.

+ Ruotare leggermente la scodella per miscelare in senso
antiorario per rimuoverla.

+  Rimuovere limpasto con una spatola e rimuoverlo dalla
scodella per miscelare.

+  Pulire tutti i componenti utilizzati come descritto nel capitolo
"Pulizia".

Tritacarne

Avvio generale

1. Rimuovere il coperchio (2) per il trasportatore a coclea
davanti.

2. Rimuovere il coperchio alla vite (16).

. Stringete la vite (16) con 4 girate.

4. Montare I'alloggiamento del trasportatore a coclea (10)
con l'alimentatore verso I'alto nella guida del nastro vite e
stringere la vite (16) in senso orario.

5. Mettere il tavolo di riempimento sull'alimentatore con
lingresso del tavolo sul braccio.

6. Regolare il trasportatore a coclea nella parte orizzontale
dell'alloggiamento del trasportatore a coclea finché l'asse
non si blocca in posizione.

Vedere i capitoli “Funzionamento del tritacarne”, “Funzionamen-
to dell'accessorio salsicce”, e “Funzionamento con accessorio
per biscotti”.

w

Funzionamento tritacarne (vedere Fig. A)

1i Nota:

» Tagliare la came in pezzi di ca. 2,5 cm. Accertarsi che
tutte le ossa e i filamenti siano rimossi.

» Selezionare la piastra con fori in base alla finezza deside-
rata della came da tritare.

7. Posizionare il coltello sull'asse del trasportatore a coclea
con il lato tagliente rivolto verso I'esterno.

8. Selezionare una piastra con fori. Rispettare la piastra e i fori
allalloggiamento del trasportatore a coclea.

9. Stringere il meccanismo di blocco (14) manualmente.

10. Posizionare i pezzi di carne sull'alimentatore (17) e nellim-
buto.

11. Mettere un contenitore sotto l'uscita.

12. Assicurare che linterruttore di funzionamento 7 sia in
posizione "Off",

13. Collegare il dispositivo ad un presa a parete 230V / 50Hz
correttamente installata.

14. Ruotare ['interruttore (7) per accendere il tritacame.

15. Spingere la carne allinterno con l'utensile spingente (18),
se necessario.

A Awviso:
Non raggiungere l'imbuto con le dita.

Funzionamento accessorio salsicce (vedere Fig. B)
Seguire i punti da 1 a 6 come descritto nel capitolo “Avvio
generale”.

7. Montare l'adattatore (15¢) all'asse del trasportatore a
coclea.

8. Montare 'accessorio salsicce 0 kebbe (15a 0 b) nel mecca-
nismo di blocco.

1i Nota:
L'accessorio “kebbe” serve per formare tubi di carne o
impasto per pasta.

9. Stringere il meccanismo di blocco manualmente sull'allog-
giamento del trasportatore a coclea.

10. Deporre il budello (e possibile utilizzare un budello naturale
o artificiale) sopra I'accessorio salsicce e legare l'estremita.

11. Inserire limpasto per salsicce sull'alimentatore e nell'imbu-
to.

12. Assicurare che l'interruttore di funzionamento 7 sia in
posizione "Off".

13. Collegare il dispositivo ad un presa a parete 230V / 50Hz
correttamente installata.

14. Ruotare l'interruttore (7) per accendere il tritacarne.

15. Spingere la carne allinterno con ['utensile spingente (18),
se necessario. Non raggiungere limbuto con le dita.

16. Il materiale per salsicce & pressato aftraverso 'accessorio
per salsicce e riempie il budello.

17. Spingere la salsiccia alla fine dell'accessorio per salsicce
dopo che la prima salsiccia ha raggiunto la lunghezza
desiderata. Girare la salsiccia una o due volte su se stessa.

1 Nota:

» Le impostazioni della velocita da 1 a 4 sono idonee al
funzionamento del tritacarne.

» Non mettere in funzione il dispositivo per piu di 10 minuti
e lasciare che si raffreddi per 10 minuti.

» Spegnere il dispositivo dopo ogni salsiccia fino a raggiun-
gere un ritmo.

» Seguire la fase 8 come descritto e ruotare nuovamente il
tritacarne.

» Se si utilizza un budello naturale, immergerlo in acqua
prima dell'uso.

» Accertarsi che il budello naturale sia riempito senza

stringere in quanto la salsiccia si ingrossera durante la
cottura o frittura e il budello potrebbe rompersi.

Funzionamento accessorio per biscotti (vedere Fig. C)

Seguire i punti da 1 a 6 come descritto nel capitolo “Avvio
generale”.

7. Montare 'accessorio per biscotti (19 e 20) all'asse del
trasportatore a coclea.
8. Stringere il meccanismo di blocco (14) manualmente.
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9.

10.

Impostare la forma biscotti desiderata con l'interruttore (21).
Inserire limpasto sull'alimentatore e nellimbuto.

11. Assicurare che linterruttore di funzionamento (7) sia in

12.

13.
14.

16.

posizione "Off",

Collegare il dispositivo ad un presa a parete 230V / 50Hz
correttamente installata.

Ruotare linterruttore (7) per accendere il tritacarne.
Spingere limpasto all'interno con l'utensile spingente (18),
se necessario. Non raggiungere limbuto con le dita.

Tenere i fili di impasto all'uscita e tagliarli alla misura deside-
rata.

Impastatrice

Installazione (vedi Fig. D - F)

1.

w

Rimuovere il coperchio (2) per il trasportatore a coclea
davanti.

. Rimuovere il coperchio alla vite (16).
. Stringete la vite (16) con 4 girate.
. Montare I'alloggiamento del trasportatore a coclea (23) con

I'alimentatore verso l'alto nella guida del trasportatore a
coclea e stringere la vite (16) in senso orario.

. Regolare il trasportatore a coclea (22) nella parte orizzonta-

le dell'alloggiamento del trasportatore a coclea finché non si
blocca in posizione.

. Selezionare un piatto forma per la pasta.

1i Nota:

| piatti forma sono idonei solo ad una posizione
sull'alloggiamento del trasportatore a coclea. Rispettare
la piastra forme e i fori all'alloggiamento del trasportatore
a coclea.

. Stringere il meccanismo di blocco (24) manualmente.
. Inserire limpasto della pasta sull'alimentatore e nellimbuto.
. Preparare una superficie per stendere la pasta in un secon-

do momento.

Funzionamento impastatrice

1.

2.

3.

4.

Assicurare che linterruttore di funzionamento 7 sia in
posizione "Off",

Collegare il dispositivo ad un presa a parete 230V / 50Hz
correttamente installata.

Ruotare linterruttore (7) per accendere limpastatrice su
una velocita da 1a 3.

Spingere limpasto all'interno con l'utensile spingente (18),
se necessario.

Installazione del contenitore per miscelare e del coperchio
(vedi Fig. G)

1.
2.

3.

4.
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Rimuovere il coperchio dalla guida per miscelare.

Tenere il contenitore per miscelare (32) con limpugnatura
sulla destra.

Mettere il contenitore per miscelare sulla base con il simbo-
lo V¥ alla base del contenitore sullicona dell'unita ™.
Girare il contenitore per miscelare in direzione della freccia
finché non si blocca in posizione. ¥ e licona @ devono
essere esattamente allineati.

5. Montare il coperchio (30) in modo che sia vicino all'apertu-
ra.

6. La chiusura simultanea dell'ingresso chiude il coperchio.
Mettere il meccanismo di blocco sul coperchio e ruotare
verso “LOCK’” finché non si blocca in posizione. Ruotare il
meccanismo di blocco in senso antiorario per rimuovere il
coperchio.

Funzione miscelatore

/\ Attenzione:

» Per la propria sicurezza montare la scodella per miscela-
re (3) senza strumenti e montare il coperchio per la guida
del trasportatore a coclea (2).

» Non usare la leva (5) per sollevare/abbassare il braccio
durante il funzionamento del miscelatore.

» Non superare le quantita MAX segnate nel contenitore
per miscelare!

» Non introdurre ingredienti caldi o duri, come patate,
ghiaccio, chicchi di caffé, noccioline ecc. nel contenitore
per miscelare.

A Attenzione: Interruttore di sicurezza!
II dispositivo funziona solo se le icone ¥ e @ sono perfetta-

mente allineate.

1. Tagliare gli ingredienti in piccole parti.

Riempire il contenitore per miscelare (32) con gli ingredienti
(min. 0,21-max. 1,51). Non riempire eccessivamente!
Montare il coperchio (30).

4. Chiudere il coperchio con il meccanismo di chiusura (31).

N

w

i Nota:

Aprire il coperchio e/o il dispositivo di blocco per riempire con

altri ingredienti.

» Spegnere prima il dispositivo.

» Rimuovere il coperchio (30) del contenitore per miscelare
e inserire gli ingredienti desiderati.

» Rimettere a sposto il coperchio sul contenitore per misce-
lare.

/\ Attenzione:

» Non inserire dita nel contenitore per miscelare per evitare
lesioni sulla lama.

» Non mettere in funzione il contenitore per miscelare vuoto
0 senza coperchio.

5. Assicurarsi che linterruttore di funzionamento sia in posizio-
ne“0".

6. Collegare il dispositivo ad un presa a parete 230V / 50Hz
correttamente installata.

7. Accendere il dispositivo (impostazione velocita 1 0 2 ecc.)
o usare 'impostazione “PULSE’. Tenere il contenitore del
miscelatore durante il funzionamento.

Per una miscela uniforme (funzionamento continuo):

Nelle impostazioni di velocita da 1 a 6 l'interruttore si regola
sulla rispettiva posizione.



Impostazione della velocita 1 = bassa velocita
Impostazione della velocita 6 = alta velocita

Regolare [interruttore sulla posizione “0” per spegnere
il dispositivo.

Per un funzionamento pulsante (miscelare a intervalli brevi)

impostare l'interruttore in posizione “0". Il dispositivo € spento.

+Regolare linterruttore su “PULSE” secondo l'intervallo
desiderato.

+ L'interruttore ritorna automaticamente in posizione “0” se
rilasciato.

+Ruotare il contenitore per miscelare in senso antiorario per
rimuoverlo.

+ Pulire tutti i componenti utilizzati come descritto nel capitolo
"Pulizia".

Pulizia

I\ Awiso:
» Prima di pulire scollegare il dispositivo dall‘alimentazione
principale.

/\ Attenzione:
» Non immergere mai il dispositivo o il motore in acqua!
» Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

Alloggiamento del motore

+ Pulire 'alloggiamento solo con un panno umido e uno
spruzzo di detersivo liquido.

Recipiente per miscelare, attrezzi per miscelare e trita-
carne, Componenti per impastatrice e contenitore per
miscelare

)\ Attenzione:

| componenti non possono essere lavati in lavastoviglie. Il
calore e detersivi aggressivi potrebbero determinare defor-
mazioni e scolorimento.

+Pulire i componenti che entrano a contatto con alimenti in
acqua insaponata.

A Avwviso:
Le lame del tritacarne sono molto taglienti! Pericolo di
lesioni!

+ Asciugare tutti i componenti per bene prima di montare
nuovamente il dispositivo.
+  Lubrificare la piastra con dell'olio vegetale.

Ricette

Impostazione velocita 3-4 Torte (Ricetta base)

Ingredienti: 2509 burro o margarina, 250g zucchero, 1 bustina
di zucchero vanigliato o 1 bustina di cedro, 1 pizzico di sale, 4
uova, 500g farina di grano, 1 bustina di lievito ca. 1/8 | latte.

Preparazione:
Inserire la farina di grano con altri ingredienti nella scodella

per miscelare e miscelare con lo sbattitore per 30 secondi a
velocita 1, poi per 3 minuti a velocita 3. Lubrificare la forma per
cuocere 0 ricoprire con carta da forno, introdurre l'impasto e
cuocere al forno. Controllare l'impasto prima di cacciarlo dal
forno: forare al centro con uno stuzzicadenti. La torta & pronta
se l'impasto non si attacca. Mettere la torta su una griglia da
cottura.

Forno tradizionale:

Fessura del vassoio da forno: 2

Riscaldamento: Forno elettrico
riscaldamento sopra
e sotto 175-200° C,
forno a gas:
impostazione 2-3

Durata di cottura: 50-60 minuti

E possibile modificare questa ricetta in base al gusto con ad
esempio 100g di uva passa o 100g di noccioline o 100g di cioc-
colato gratinato. Usare limmaginazione.

Impostazione velocita 1-2 Panini ai semi di lino
Ingredienti: 500-550g farina di grano, 50g di semi di lino, 3/8 |
acqua, 1 cubetto di lievito (40g), 100g formaggio fresco a basso
contenuto di grassi, ben drenato, 1 cucchiaino di sale.

Per lo strato: 2 cucchiaini di acqua.

Preparazione:

Immergere i semi di lino in 1/8 | di acqua tiepida. Inserire I'ac-
qua rimanente (1/4 ) nella scodella per miscelare, sbriciolare il
lievito, aggiungere il formaggio e miscelare bene con il gancio
da impasto a velocita 2. Il lievito deve essere completamente
disintegrato. Aggiungere la farina con i semi di lino ammollati e
il sale nella scodella per miscelare. Impastare prima a velocita 1,
poi regolare sullimpostazione 2 e impastare poi per 3-5 minuti.
Ricoprire Iimpasto e lasciar crescere per 45-60 minuti in un
luogo caldo. Impastare nuovamente, rimuovere dalla scodella e
formare 16 panini. Ricoprire la teglia da forno con della carta da
forno. Mettere i panini sulla carta da forno, lasciar crescere per
15 minuti, ricoprire con i semi di lino e cuocere al forno.

Forno tradizionale:

ITALIANO

Fessura del vassoio da forno: 2

Riscaldamento: Forno elettrico:
riscaldamento sopra
e sotto 200-220° C
(5 minuti di
preriscaldamento),
forno a gas:
impostazione 2-3

Durata di cottura: 30-40 minuti

Impostazione velocita 5-6 Crema al cioccolato

Ingredienti: 200ml di panna, 150g cioccolato semi dolce,

3 uova, 50-60g zucchero, 1 pizzico di sale, 1 sacchetto di
zucchero vanigliato, 1 cucchiaino di brandy o rum, pezzettini di
cioccolata.

4
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Preparazione:

Shattere la panna nel recipiente per miscelare utilizzando lo
shattiuova, rimuovere dal recipiente e mettere in un luogo
fresco.

Far sciogliere la cioccolata secondo le istruzioni della confe-
zione 0 3 minuti nel microonde a 600 W. Nel frattempo, nella
scodella per miscelare con lo sbattiuova, sbattere le uova,

lo zucchero, lo zucchero vanigliato, il brandy o rum e il sale.
Aggiungere la cioccolata sciolta e shattere a una velocita di 5-6.
Conservare della panna montata per decorare. Aggiungere la
panna rimanente e utilizzare la funzione a esercizio pulsante.
Decorare la crema al cioccolato e servire.

Impostazioni velocita 1-3 Impasto per pasta
ricetta di base

Ingredienti: 600g Farina , 400g Semolino,
6 Uova, 10g Salet, 2cl Olio (olio di oliva).

Preparazione: Miscelare bene la farina e il semolino. Aprire

le uova e aggiungere l'clio di oliva e il sale nella scodella per
miscelare. Lasciare che il dispositivo si awvii con il gancio per
impasto e aggiungere la miscela di farina/semolino. Impastare
per circa 10 minuti a velocita 3 finché Iimpasto non &€ omoge-
neo e lucido. Allinizio sembra che il semolino non si sciolga.
Poi limpasto diventa pit omogeneo; ridurre la velocita a 1.
Assicuratevi che limpasto non sia troppo asciutto all‘inizio.

Se ¢ troppo solido, aggiungere dell‘olio 0 acqua a gradi.

Se I'impasto € troppo morbido aggiungere altro semolino.
Modellare Iimpasto a forma di palla e lasciare per almeno 20
minuti coperto in uno strofinaccio da cucina. Utilizzare questo
tempo per montare Iimpastatrice. Dividere Iimpastoin 2 - 3
porzioni. Utilizzare una parte per preparare e coprire Iimpasto
rimanente nuovamente per non farlo asciugare. Aggiungere la
farina allimpasto nellimpastatrice. Selezionare una velocita tra
1 e 3 secondo I'impasto. Utilizzare pasta fresca, se possibile,
che & cotta al dente in acqua salata. La pasta fresca necessita
di minor tempo di cottura, circa 1 - 3 minuti, in base alla misura
e allo spessore. La pasta fresca ha bisogno di 1 minuto in piu,
la pasta secca ha bisogno di 5 minuti in piu.

Emissione rumore

Il livello di pressione acustica & stato misurato all'orecchio
dell‘operatore (LpA) secondo DIN EN ISO 3744.

Livello di pressione sonora determinato: 86,2 dB(A) (nessun
limite)

Specifiche tecniche

Modello: ......... . . . .KM 367 CB
AlIMENtazione: .........cc.oeevvvveeveverrvesrieessiennns 220-240V~ 50/60Hz
Pnom. 600W

. Pmax. 1000W

Classe di protezione:.... . . . el
Funzionamento breve: . . SR 10 minuti
PESO NEHO.....oooorrvvieierreriireresii e 7,91kg
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Questo dispositivo risponde a tutte le direttive della CE, come
a direttiva sulla compatibilita elettromagnetica e quella sul
basso voltaggio ed & prodotto secondo le piti recenti norme di
sicurezza.

Soggetto a modifiche senza preawviso!

)i

Significato del simbolo
“Cassonetto con ruote”

Rispettare 'ambiente, non smaltire dispositivi elettrici nei rifiuti
domestici.

Lo smaltimento di dispositivi obsoleti o difettosi deve avvenire
tramite consegna presso punti di raccolta locali.

Aiutate ad evitare pericoli potenziali per I'ambiente e la nostra
salute tramite uno smaltimento non corretto.

Voi contribuite al riciclaggio e altro forme di utilizzo di dispositivi
elettrici e elettronici.

II'vostro comune ¢ in grado di fornirvi informazioni sui punti di
raccolta.



General Safety Guidelines

Before using this device, carefully read this user manual and
keep it together with the Warranty Certificate, cashier receipt
and if possible, the original package inclusive its interior pack-
ing. If you hand on the device to any third person, include the
user manual as well.

+ Use the device for private and its intended purpose only.
The device is not intended for commercial use.

+ Do not use the device outdoors. Protect it from heat, direct
sunlight, humidity (do not immerse into liquids under any cir-
cumstances) and sharp edges. Do not use the device with
wet hands. If the device gets wet, unplug it immediately.

+ Always switch off and unplug the device (pull the plug, not
the cable) when you do not use the device, or when you
attach accessories, during cleaning or malfunctioning.

+ Do not leave the device unattended during operation.
Always switch off the device when leaving the room. Unplug
the device.

+Regularly check appliance and mains cable for damages.
Do not use a damaged appliance.

+ Do not repair the appliance yourself; contact an authorized
technician. A defective mains cable must be replaced by
the manufacturer, the authorized service center or a similar
qualified person to avoid hazards.

+ Do only use original parts.

+ Please observe the following “Special Safety Precautions”.

Children and disabled persons

+ For the safety of your children, keep any packing parts
(plastic bags, cartilage, Styrofoam etc.) out of their reach.

A Warning!
Don't let small children play with foils for danger of
suffocation!

+ This device is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabili-
ties, or lack of experience and/or knowledge unless they
have been given supervision or instructions concerning the
use of the device by a person responsible for their safety.

+ Supervise children to ensure they do not play with the
device.

Symbols in this user manual

Important notes for your safety are marked distinctively. Pay
absolute attention to them to avoid accidents and damage to
the device:

/\ Wamning:
Warns of dangers for your health and indicates potential risks
of injury.

/\ caution:
Indicates potential dangers for the device or other objects.

1 Note:
Highlights tips and information for you.

Special Safety Precautions for this Device

Do not leave the appliance unattended during operation.
Do not manipulate any of the safety mechanisms.

Do not reach into the rotating hooks during operation.

Place the appliance on a flat, smooth and sturdy surface.
Do not connect to mains power supply before all necessary
accessories are attached.

Only use the pusher for refilling the meat grinder.

Risk of overload! Use this appliance either as a meat
grinder or a kneader but never with both functions at the
same time.

Location Of Controls

Components base unit with meat grinder (Figures A-C):

Drive shaft

Cover screw conveyor drive
Mixing bowl

Am

Lever to lower/lift arm
Casing

Pulse and step switch
Splash guard mixing bowl
Kneading hook

Egg beater

Beater

Screw conveyor casing (metal)
Screw conveyor (metal)
Knives

Plates

Locking device (metal)

15a  Sausage attachment
15b  Kebbe attachment
15c  Adaptor for 15a & 15b

16 Screw

17 Hopper T
18 Pusher 2
19+20 Cookie attachment <
21 Slider (1]
Components pasta maker (Figures D-F):

22 Screw conveyor (plastic)

23 Screw conveyor casing (plastic)

24 Locking device (plastic)

25 Form pasta lasagna

26 Form for macaroni/penne

27 Form pasta tagliatelle

28 Form pasta spaghetti large

29 Form pasta spaghetti thin

Components mixer (Figure G):

30 Lid mixing container with filler hole

31 Lid filler hole

32 Mixing container

33 Locking mechanism with knife set
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Scope Of Delivery

1 X Kneader/mixer base unit

1 X Mixing bowl

1 X Splash guard with hopper

1 X Kneading hook

1 X Egg beater

1 X Beater

1 X Screw conveyor casing

1 X Screw conveyor

1 X Knife

3 X Plates

1 X Locking device

1 X Sausage attachment

1 X Kebbe attachment

1 X Adaptor for sausage/ kebbe attachment
1 X Screw

1 X Hopper

1 X Pusher

1 X Cookie attachment 3-piece

1 X Screw conveyor (plastic)

1 X Screw conveyor casing (plastic)
1 X Locking device (plastic)

1 X Form pasta lasagna

1 X Form for macaroni/penne

1 X Form pasta tagliatelle

1 X Form pasta spaghetti large

1 X Form pasta spaghetti thin

1 X Lid filler hole

1 X Lid mixing container with filler hole
1 X Mixing container

No illustration

1 X Storage box
1 X Tool for locking mechanism pasta maker

Use Instruction Mixing Bowl

1. Press the lever (5) in the direction of the arrow. The arm
lifts.

2. Place the mixing bowl on the support and turn towards
LOCK to the stop.

3. Attach the desired tool by |8 ‘3

inserting the upper end in the
drive shaft. Turn it slightly to
lock on the drive shaft.

4. Now fill in your ingredients.

| -

A Caution:

Table Dough Types And Tools

Dough Type Tool Setting  Amount

Heavy dough (e.g. bread or Kneading

shortcrust) hook 12 max. 269

Medium dough (e.g. crepes or Beater 34 T

cake batter)

Light dough (e.g. cream, egg

whites, pudding) Egg beater 5-6 max. 2kg

Interval (e.g. folding in biscuit,

il Egg beater Pulse max. 2kg
Egg beater

Liquids, cream or mixing > max. 1.51

' ) Pulse o

container

1i Note:

» Short time operation: With heavy dough do not operate

>

the appliance longer than 10 minutes and leave for 10
minutes to cool down.

Pulse operation: For pulse operation (kneading in short
intervals) turn the switch to “PULSE” position. Hold the
switch during the desired interval in this position. The
switch retums to “0” position when released.
Splashguard: Use the splashguard for liquid dough. It
consists of the splashguard and a hopper.

First attach mixing bowl and tool / :
and then lower the arm. b
Now place the splashguard
around the tool on top of the mix-
ing bowl.

Hook the hopper into the splash-
guard.

/\ Caution:
Remove the splashguard before lifting the arm again.

End Operation And Remove Bowl

After kneading / mixing turn the switch (7) back to “0” posi-
tion. Disconnect from mains power supply.

Press the lever (5) down for the arm to lift.

Remove the tool.

Turn the mixing bow slightly counter-clockwise to remove.
Loosen the dough with a spatula and remove it from the
mixing bowl.

Clean all used components as described in chapter
“Cleaning”.
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Do not overfill the appliance, the max. amount for ingredi-
ents is 2 kg.

. Press the lever (5) in the direction of the arrow to lower the

arm. Press the arm down to lock in the lowest position.

. Connect the device to a properly installed 230V / 50Hz wall

outlet.

. Turn the appliance on; set the step switch to one of the

speed settings 1 to 6 (depending on the dough).

Meat Grinder

General Start-Up

1. Remove the cover (2) for the screw conveyor to the front.

2. Remove the cover at the screw (16).

3. Tighten the screw (16) with 4 turns.

4. Attach the screw conveyor casing (10) with the hopper
up in the screw conveyor drive and tighten the screw (16)
clockwise.



5. Place the filler table on the hopper with the table’s intake
above the arm.

6. Slide the screw conveyor into the horizontal part of the
screw conveyor casing until the shaft locks in place.

See further in chapters “Operation Meat Grinder”, “Operation

Sausage Attachment’, and “Operation With Cookie Attachment”.

Operation Meat Grinder (see Fig. A)

1 Note:

» Cut the meat in approx. 2.5cm pieces. Ensure that all
bones and filaments are removed.

» Select the hole plate according to the desired fineness of
the minced meat.

7. Place the knife on the screw conveyor shaft with the sharp
side out.

8. Selecta hole plate. Observe the plate and the notches at
the screw conveyor casing.

9. Tighten the locking mechanism (14) “hand-tight”.

10. Place the pieces of meat on the hopper (17) and in the
funnel.

11. Place a container under the outlet.

12. Ensure that the function switch (7) is set to “Off’ position.

13. Connect the appliance to a properly installed 230V / 50Hz
wall outlet.

14. Turn the switch (7) to turn the meat grinder on.

15. Push in the meat with the pusher (18), if necessary.

A Warning:
Do not reach with your fingers into the funnel.

Operation Sausage Attachment (see Fig. B)
Follow points 1 - 6 as described in chapter “General Start-Up”.

7. Attach the adaptor (15¢) to the screw conveyor shaft.
8. Attach the sausage or kebbe attachment (15a or b) in the
locking mechanism.

i Note:
The “kebbe” attachment serves to form tubes of meat or
dough paste.

9. Tighten the locking mechanism “hand-tight” on the screw
conveyor casing.

10. Slide the sausage casing (you can use natural or artificial
casing) over the sausage attachment and knot the end.

11. Fill the sausage paste on the hopper and in the funnel.

12. Ensure that the function switch (7) is set to “Off” position.

13. Connect the appliance to a properly installed 230V / 50Hz
wall outlet.

14. Turn the switch (7) to turn the meat grinder on.

15. Push in the meat with the pusher (18), if necessary. Do not
reach with your fingers into the funnel.

16. The sausage material is pressed through the sausage
attachment and fills the sausage casing.

17. Pinch the sausage at the end of the sausage attachment
after the first sausage has reached the desired length. Turn
the sausage once or twice around its axis.

1i Note:

» Speed settings 1 to 4 are suitable for meat grinder opera-
tion.

» Do not operate the appliance longer than 10 minutes and
leave for 10 minutes to cool down.

» Turn the appliance off after each sausage until you get
into the routine.

» Follow step 8 as described and turn the meat grinder on
again.

» [f using natural sausage casing soak it in water before
use.

» Ensure that the natural casing is filled “loosely”, since the

sausage Wwill expand during cooking or frying and the cas-
ing may break.

Operation With Cookie Attachment (see Fig. C)
Follow points 1 -6 as described in chapter “General Start-Up”.

7. Attach the cookie attachments (19 and 20) to the screw
conveyor shaft.

8. Tighten the locking mechanism (14) “hand-tight”.

9. Set the desired cookie shape with the slider (21).

10. Place the dough on the hopper and in the funnel.

11. Ensure that the function switch (7) is set to “Off’ position.

12. Connect the appliance to a properly installed 230V / 50Hz
wall outlet.

13. Turn the switch (7) to turn the meat grinder on.

14. Push in the dough with the pusher (18), if necessary. Do not
reach with your fingers into the funnel.

15. Hold the strands of dough at the outlet and cut them to the
desired size.

Pasta Maker

Installation (see Fig. D - F)

1. Remove the cover (2) for the screw conveyor to the front.

2. Remove the cover at the screw (16).

3. Tighten the screw (16) with 4 turns.

4. Attach the screw conveyor casing (23) with the hopper
up in the screw conveyor drive and tighten the screw (16)
clockwise.

5. Slide the screw conveyor (22) into the horizontal part of the
screw conveyor casing until it locks in place.

6. Selecta form plate for your pasta.

1 Note:

The form plates only it in one position on the screw
conveyor casing. Observe the form plate and the notches
on the screw conveyor casing.

7. Tighten the locking mechanism (24) “hand-tight”.
. Place the pasta dough on the hopper and in the funnel.
9. Prepare a surface to spread out the pasta afterwards.

(o]

45

ENGLISH



ENGLISH

Operation Pasta Maker

1. Ensure that the function switch (7) is set to “Off" position.

2. Connect the appliance to a properly installed 230V / 50Hz
wall outlet.

3. Turn the switch (7) to turn the pasta maker with speed set-
ting 1to 3 on.

4. Push in the dough with the pusher (18), if necessary.

Installation Mixing Container And Lid (see Fig. G)

1. Remove the cover for the mixing drive upward.

2. Hold the mixing container (32) with the handle on the right.

3. Place the mixing container on the base unit with the ¥
marking at the bottom of the container on the base unit's
o icon.

4. Tum the mixing container in the direction of the arrow until it
locks in place. ¥ and the @ icon must be exactly lined up.

5. Attach the lid (30) so that the ear closes the outlet.

6. Closing the inlet simultaneously arrests the lid. Place the
locking mechanism on the lid and turn towards “LOCK”
until it locks in place. Turn the locking mechanism counter-
clockwise to remove the lid.

Mixer Operation

/\ Caution:

» For your own safety attach the mixing bowl (3) without
tools and attach the cover for the screw conveyor drive (2).

» Do not use the lever (5) for lifting/lowering the arm during
mixer operation.

» Do not exceed the MAX quantities marked on the mixing
container!

» Never fill hot or hard ingredients, such as potatoes, ice,

coffee beans, nuts, etc. into the mixing container.

/\ Caution: Safety switch!
The appliance only operates if the ¥ and @ icons are

perfectly aligned.

1. Cut the ingredients into smaller pieces.

2. Fill the mixing container (32) with your ingredients (min. 0.2
|- max. 1.51). Do not overfill!

3. Attach the lid (30).

4. Lock the lid with the locking mechanism (31).

i Note:

Open the lid and/or the locking device to refill more ingredi-

ents.

» First turn the appliance off.

» Remove the lid (30) of the mixing container and fill in the
desired ingredients.

» Replace the lid on the mixing container.

/\ Caution:

» Do not reach into the mixing container to avoid injuring on
the blade set.

» Do not operate the mixing container empty or without lid.
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5. Ensure that the function switch is set to “0” position.

6. Connect the appliance to a properly installed 230V / 50Hz
wall outlet.

7. Turn the appliance on (speed setting 1 or 2 etc.) or use the
“PULSE" setting. Hold the mixing container during mixing.

For uniform mixing (continuous operation):
In speed settings 1 to 6 the switch engages in the respective
position.

Speed setting 1 = low speed
Speed setting 6 = high speed
Turn the switch to “0” position to turn the appliance off.

For pulse operation (mixing in short intervals) set the switch to

“0” position. The appliance is turned off.

+ Turn the switch to “PULSE” according to the desired
interval.

+  The switch automatically returns to “0” position when
released.

+ Turn the mixing container counter-clockwise to remove.

¢ Clean all used components as described in chapter
“Cleaning”.

Cleaning

A Warning:
» Always disconnect from mains power supply before
cleaning.

/\ Caution:
» Never submerge the appliance or the motor unit in water!
» Do not use aggressive or abrasive detergents.

Motor Casing
+ Clean the casing only with a damp cloth and a squirt of
washing-up liquid.

Mixing Bowl, Mixing Tools And Meat Grinder, Pasta Maker
And Mixing Container Components

/\ Caution:
The components are not dishwasher-safe. Heat and aggres-
sive detergents will cause deformation and discoloration.

+ Clean components that come into contact with foodstuffs in
sudsy water.

A Warning:
The meat grinder knives are very sharp! Risk of injuries!

+ Dry all components well before re-attaching to the
appliance.
+  Grease the plate after drying with a squirt of vegetable oil.



Recipes

Speed Setting 3-4 Cake Batter (Basic Recipe)

Ingredients: 250g soft butter or margarine, 250g sugar, 1 sachet
Vanilla sugar or 1 sachet Citro-Back, 1 pinch of salt, 4 eggs,
500g wheat flour, 1 sachet baking powder, approx. 1/8 | milk.

Preparation:

Fill wheat flour with other ingredients in the mixing bowl and
mix with the beater for 30 seconds on speed setting 1, then for
3 minutes on speed setting 3. Grease the baking form or line
with baking paper, fill in dough and bake. Check for doneness
before taking out of the oven: pierce with a pointed wooden
stick in the center. If no dough sticks to it, it's done. Place cake
on a baking grid to cool.

Traditional Oven:

Baking tray slot: 2

Heating: Electric oven top and bottom
heat 175-200° C,
gas oven: setting 2-3

Baking time: 50-60 minutes

You can modify this recipe according to your taste with for
instance 100g raisins or 100g nuts or 100g grated chocolate.
Let your imagination run wild.

Speed Setting 1-2 Linseed Bread Rolls

Ingredients: 500-550g wheat flour, 50g linseed, 3/8 | water,
1 cube yeast (40g), 100g low fat curd cheese, well drained,
1 tsp salt.

For coating: 2 ths water.

Preparation:

Soak linseed in 1/8 | of lukewarm water. Fill the remaining luke-
warm water (1/4 1) into the mixing bowl, crumble the yeast into
it, add the curd cheese and mix well with the kneading hook on
speed setting 2. The yeast must completely disintegrate. Add
the flour with the soaked linseeds and salt into the mixing bowl.
Kneed first at speed setting 1, then switch to setting 2 and
knead further 3-5 minutes. Cover the dough and leave to rise
for 45-60 minutes in a warm place. Knead again, take out of the
bowl and shape into 16 bread rolls. Line the baking tray with
wet baking paper. Place the bread rolls on the baking paper,
leave 15 minutes to rise, coat with lukewarm water and bake.

Traditional Oven:

Baking tray slot: 2

Heating: Electric oven: top and bottom
heat 200-220° C
(5 minutes preheating),
gas oven: setting 2-3

Baking time: 30-40 minutes

Speed Setting 5-6 Chocolate Creme

Ingredients: 200ml cream, 150g semi-sweet chocolate coating,
3 eggs, 50-60g sugar, 1 pinch of salt, 1 sachet vanilla sugar,
1 tbs brandy or rum, chocolate chips.

Preparation:

In the mixing bowl whisk the cream stiff with the eggbeater,
remove from the bowl and place in a cold place.

Melt the chocolate coating according to the instructions on the
packet or 3 minute in the microwave at 600W. In the meantime,
in the mixing bowl with the eggbeater, whisk eggs, sugar,
vanilla sugar, brandy or rum and salt to a foam. Add the molten
chocolate coating and evenly fold in at speed setting 5-6. Keep
some of the whipped cream for garnishing. Add the remaining
cream to the creamy matter and fold in with the pulse function.
Gamnish chocolate créme and serve well chilled.

Speed Setting 1-3
Ingredients: 600g Flour, 400g Semolina, 6 Eggs, 10g Salt,
2cl Qil (olive oil).

Basic Recipe Pasta Dough

Preparation: Properly mix flour and semolina. Crack the eggs
and add with the olive oil and salt in the mixing bowl. Let the
appliance start with the kneading hook at low speed and add
the flour/semolina mix. Knead the dough for approximately 10
minutes on speed setting 3 until it appears smooth and shiny. In
the beginning it looks as if the semolina would not disintegrate.
Later the dough becomes smoother; reduce the speed to set-
ting 1. Ensure that the dough is not too dry in the beginning.

If it appears too solid add oil or water drop by drop. If the dough
is too soft knead in some more semolina. Shape the dough into
a ball and leave for at least 20 minutes covered with a kitchen
towel. Use this time to assemble the pasta maker. Divide the
dough in 2 - 3 portions. Use one part for preparation and cover
the remaining dough again to stop it from drying out. Fill the
dough, slightly sprinkled with flour, in the pasta maker. Select

a speed setting between 1 and 3 according to the dough and
your skills. Use the pasta fresh, if possible, that is cook them

al dente in plenty of salt water. Please note that fresh pasta
needs a significantly shorter cooking time, approximately 1 -

3 minutes, depending on size and thickness. Touch-dry pasta
needs 1 minute longer, dry pasta needs 5 minutes longer.

ENGLISH

Noise Emission

The sound pressure level was measured at the operator’s ear
(LpA) according to DIN EN ISO 3744.
Determined sound pressure level: 86.2 dB (A) (no limit)

Technical Specifications

MOGEL: ...ttt KM 367 CB
Power supply:....... 220-240V~ 50/60Hz
Pnom. 600 W

Pmax. 1000 W

Protection class: .. Il
Short time 0peration: .............coureerreemrreersessnnsens 10 minutes
Net weight............ ...1.91kg

This device complies with all current CE directives, such as
electromagnetic compatibility and low voltage directive and is
manufactured according to the latest safety regulations.
Subject to change without prior notice!
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)i

Meaning of the “Wheelie Bin” Symbol

Take care of our environment, do not dispose of electrical ap-
plicances via the household waste.

Dispose of obsolete or defective electrical appliances via
municipal collection points.

Please help to avoid potential environmental and health
impacts through improper waste disposal.

You contribute to recycling and other forms of utilization of old
electric and electronic appliances.

Your municipality provides you with information about collecting
points.
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Generalne wskazowki dotyczace
bezpieczenstwa

Przed uzyciem urzadzenia, nalezy dokladnie przeczyta¢
podrecznik uzytkowania i zachowac go wraz z gwarancja,
paragonem oraz w razie mozliwo$ci wraz z oryginalnym
opakowaniem zawierajacym wewnetrzne elementy. W razie
przekazania urzadzenia osobom trzecim, nalezy dotaczy¢
podrecznik uzytkowania.

+  Stosowat urzadzenie wylacznie do celéw prywatnych
i zgodnie z jego przeznaczeniem. Urzadzenie nie jest
przeznaczone do celéw handlowych.

+ Nie nalezy uzywac go na $wiezym powietrzu. Nalezy chro-
nic je przed wysoka temperatura, bezposrednim promienio-
waniem stonecznym, wilgocig (nie zanurza¢ pod zadnym
pozorem w plynach) i ostrymi krawedziami. Nie obstugiwac
urzadzenia z mokrymi dorimi. Jesli urzadzenie ulegnie
zamoczeniu, nalezy natychmiast odtaczy¢ je od zasilania.

+  Zawsze, gdy: urzadzenie nie jest uzywane, montowane sg,
akcesoria, urzadzenie jest czyszczone lub jego dziatanie
jest wadliwe, nalezy je wytaczy¢ oraz odtaczy¢ od sieci
(ciagnac za wtyczke, a nie sznur zasilajacy).

+ Nie nalezy zostawia¢ wigczonego urzadzenia bez nadzoru.

Wychodzac z pomieszczenia, nalezy wytaczy¢ urzadzenie.
Odtgczy¢ przewod zasilania.

+ Nalezy regularnie sprawdzac stan urzadzenia i przewodu
zasilajacego. W przypadku stwierdzenia uszkodzen prosi-
my miksera nie uruchamiac.

+ Nie nalezy podejmowac¢ prob samodzielnego naprawia-
nia uszkodzonego urzadzenia. Naprawe uszkodzonego

przewodu zasilajacego nalezy zleci¢ producentowi, pracow-

nikom autoryzowanego punktu serwisowego lub osobie 0
podobnych kwalifikacjach.

+  Stosowat wylacznie czesci oryginalne.

+  Prosimy przestrzega¢ ponizszych ,Szczegélnych srodkow
bezpieczenstwa’.

Dzieci i osoby niepetnosprawne

+  Ze wzgledu na bezpieczenstwo dzieci, trzyma¢ czesci
opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian, itp.) poza
ich zasiegiem.

/\ Ostrzezenie!
Mate dzieci nie moga bawi¢ sie folig ze wzgledu na
niebezpieczenstwo uduszenia!

+  Urzadzenia nie powinny uzywac osoby (takze dzieci), ktore
maja ograniczone mozliwosci fizyczne, sensoryczne lub
umystowe, ktérym brakuje do$wiadczenia i/lub wiedzy,
chyba, ze znajdujg sie pod nadzorem osoby odpowiedzial-
nej za ich bezpieczenstwo albo osoba ta przedstawita im
instrukcje dotyczace uzywania urzadzenia.

+Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sig urzadzeniem.

Symbole uzyte w instrukcji uzytkowania
Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa sa wyrazne
zaznaczone. Nalezy wzig¢ je pod szczegding uwage, aby
unikna¢ wypadkow i uszkodzen urzadzenia.

/\ Ostrzezenie:
Niebezpieczenstwo dla zdrowia oraz potencjalne ryzyko
obrazen ciata.

JAN Uwaga:
Oznacza potencjalne zagrozenie urzadzenia lub innych
obiektow.

o
1 Wskazowka:
Podséwietlone wskazowki oraz informacie.

Specjalne Srodki Ostroznosci zwiazane
z Urzadzeniem

+ Wiaczonego i pracujacego urzadzenia nie nalezy pozosta-
wia¢ bez nadzoru.

+ Nie nalezy manipulowa¢ przy zadnym z mechanizmow
zabezpieczajacych.

+ W trakcie pracy urzadzenia nie nalezy dotykac obracaja-
cych sie mieszadet.

+  Urzadzenie nalezy ustawic na ptaskiej, gtadkiej i wytrzyma-
tej podstawie.

+ Wtyczki przewodu zasilajacego nie wkiadac do gniazda,
jesli wezesniej nie zatozono wszystkich koniecznych
elementéw.

+ Do podawania kolejnych porcji migsa do mielenia nalezy
korzysta¢ z dociskacza.

*Ryzyko przeciazenia! Urzadzenie moze stuzy¢ jako
maszynka do mielenia migsa lub mikser do ciasta. Nigdy
nie nalezy korzysta¢ z obydwu funkcji jednoczesnie.

Rozmieszczenie elementéw sterowania

Podstawa i elementy maszynki do mielenia migsa (Rysunki
A-C):

1 Wat napedowy

2 Ostona napedu $limaka

3 Misa do mieszania

4 Ramig podnoszone

5 Dzwignia opuszczania/podnoszenia ramienia
6 Obudowa

7 Przetacznik pracy pulsacyjnej i krokowej
8 Ostona misy do mieszania

9a Mieszadto do ciasta

9% Trzepak do ubijania jajek

9c Mieszadio

10 Obudowa $limaka (metalowa)

11 Slimak (metalowy)

12 Noze

13 Sitka

14 Blokada (metalowa)

152 Nasadka do robienia kietbasek

15b  Nasadka do robienia kebbe

15¢  Zlacze do elementéw 15a & 15b

16 Sruba

17 Zasobnik

18 Dociskacz

JEZYK POLSKI
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19+20 Nasadka do robienia ciasteczek
21 Suwak

Elementy maszynki do robienia makaronu

(Rysunki D-F):

22 Slimak (plastikowy)

23 Obudowa slimaka (plastikowa)

24 Blokada (plastikowa)

25 Nasadka do formowania makaronu lasagna

26 Nasadka do formowania makaronu penne

27 Nasadka do formowania makaronu tagliatelle

28 Nasadka do formowania grubego makaronu spaghetti
29 Nasadka do formowania cienkiego makaronu spaghetti

Elementy miksera (Rysunek G):

30 Pokrywa pojemnika do miksowania z otworem
umozliwiajgcym napetnianie

31 Nasadka na otwor w pokrywie umozliwiajacy
napetnianie

32 Pojemnik do miksowania

33 Mechanizm blokady z zestawem nozy

Sklad zestawu

1 X Korpus miksera

1 X Misa do mieszania

1 X Ostona chronigca przed chlapaniem z zasobnikiem

1 X Mieszadto do ciasta

1 X Trzepak do ubijania jajek

1 X Mieszadto

1 X Obudowa $limaka

1 X Slimak

1 XNoz

3 X Sitka

1 X Blokada

1 X Nasadka do robienia kietbasek

1 X Nasadka do robienia kebbe

1 X Ztacze do nasadki do robienia kietbasek / kebbe

1 X Sruba

1 X Zasobnik

1 X Dociskacz

1 X 3-czgsciowa nasadka do robienia ciasteczek

1 X Slimak (plastikowa)

1 X Obudowa $limaka (plastikowa)

1 X Podstawa z blokadg (plastikowa)

1 X Nasadka do formowania makaronu lasagna

1 X Nasadka do formowania makaronu penne

1 X Nasadka do formowania makaronu tagliatelle

1 X Nasadka do formowania grubego makaronu spaghetti
1 X Nasadka do formowania cienkiego makaronu spaghetti
1 X Nasadka na otwor w pokrywie umozliwiajacy napetnianie
1 X Pokrywa pojemnika do miksowania z otworem

1 X Pojemnik do miksowania
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1 X Pudetko do przechowywania

1 X Przyrzad do mechanizmu blokady maszynki do robienia
makaronu

Wskazowki na temat korzystania z misy do
mieszania

1. Nacisna¢ dzwignie (5) w kierunku wskazywanym przez
strzatke. Ramie sie uniesie.

2. Umiesci¢ mise do mieszania na podstawie i przekrecic ja
do oporu w kierunku oznaczenia ,LOCK”.

3. Zalozy¢ odpowiednig, -
nasadke naktadajac jej gorna, /A ‘3
cze$C¢ na watek napedowy. i
Nieznacznie przekrecic i
zablokowa¢ na watku nape-
dowym.

4. Teraz do misy mozna wiozy¢
potrzebne sktadniki.

JAY Uwaga:
Nie wktada¢ zbyt duzej ilosci sktadnikéw: ich maksymalna
masa nie moze przekraczac 2 kg.

| -

5. Nacisna¢ dzwignie (5) w kierunku wskazywanym przez
strzatke i opusci¢ ramig. Docisng¢ ramie i zablokowac je w
dolnym potozeniu.

6. Podtaczy¢ urzadzenie do poprawnie zamontowanego
gniazda $ciennego 230V / 50Hz.

7. Wiaczy¢ urzadzenie. Przetacznikiem krokowym wybraé
jedna z predkosci od 1 do 6 (zaleznie od rodzaju ciasta).

Tabela: Rodzaje ciasta i nasadki

Rodzaj ciasta Nasadka  Ustawienia  llo$¢
Cigzkie ciasto (np. chleb lub Mieszadto
1-2 ks. 2 k
kruche ciasto) do ciasta Maxs. £X9
Qlasm sredlnn.31 gestosci (np. Misszado 34 TS
ciasto nalesnikowe)
o ) Trzepak
Lekk to (np. $mietana, L
b;}klaeg:io S:j‘:ji:n;e e do ubjjania 56 maks. 2 kg
Jajek;, puading, jajek
Praca pulsacyjna (np. Trzepak
dodawanie biszkoptow, do ubijania  Pulsacyjne  maks. 2kg
biatek jajek) jajek
Trzepak
do ubijania
5-6 lub Pulsa-
Plyny, $mietana jajek lub ) ub Fuisa maks. 1,51
o cyjne
pojemnik do
miksowania



1 Wskazowka:

» Praca krétkookresowa: mieszajac ciezkie ciasto urza-
dzenie nie powinno pracowac przez okres dtuzszy, niz 10
minut. Po tym czasie nalezy je wylaczy¢ i pozostawi¢ do
schtodzenia przez kolejne 10 minut.

» Praca pulsacyjna: Chcac skorzysta¢ z funkcji pracy
pulsacyjnej (mieszanie przez krétkie okresy), przetacznik
nalezy ustawi¢ w potozeniu ,PULSE” i przytrzyma¢ go
w tym potozeniu przez zadany okres. Po zwolnieniu prze-
tacznik samoczynnie powrdci do potozenia ,0”.

» Ochrona przed chlapaniem: Ochrona jest szczegdlnie
przydatna podczas mieszania ptynnego ciasta. Komplet
ochronny sktada si¢ z ostony i zasobnika.

0 Przede wszystkim nalezy
zatozy¢ mise do mieszania / )
oraz nasadke, po czym obnizy¢
ramie.

0 Zalozy¢ ostone ochronng przed
chlapaniem wokot nasadki na
gornej czesci misy do mieszania.

0 Nalozy¢ zasobnik na ostone.

JAN Uwaga:
Przed ponownym uniesieniem ramienia nalezy zdemontowa¢
ostone.

Koniec pracy i demontaz misy

+  Po wymieszaniu ciasta / zakoriczeniu miksowania prze-
krecic przetacznik (7) w potozenie ,0". Wyja¢ wtyczke z
gniazda zasilajacego.

+Nacisna¢ dzwignie (5), co umozliwi uniesienie ramienia.

+ Wyjaé nasadke.

+  Nieznacznie przekreci¢ mise do mieszania w lewo, w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara, i zdja¢.

+ Postugujac sie topatka odklei¢ wymieszane ciasto od
$cianek misy, po czym je wyjag.

+ Umy¢ wszystkie uzyte elementy zgodnie z zaleceniami
zawartymi w rozdziale ,Czyszczenie”.

Maszynka do mielenia migsa

Przygotowanie

1. Zdjac ostong (2) $limaka w przedniej czesci ramienia.

2. Zdja¢ ostone przy $rubie (16).

3. Dokrecic $rube (16) wykonujac 4 obroty.

4. Zalozy¢ ostone $limaka (10) wraz z tackg zasobnika skiero-
wang ku gérze na napgdzie $limaka i dokreci¢ srube (16).

5. Zatozy¢ tacke na zasobniku, przy czym otwor wiotowy tacki
powinien znajdowac si¢ powyzej ramienia.

6. Wsuna¢ slimaka w pozioma czgs¢ obudowy $limaka az do
zatrza$nigcia blokady.

Wiecej informacji znajduje sig w rozdziatach ,Praca z maszyn-

ka do mielenia migsa”, ,Praca z nasadka do robienia kietbasek”

oraz ,Praca z nasadka do robienia ciasteczek”.

Praca z maszynka do mielenia migsa (patrz Rys. A)

1 Wskazowka:

» Mieso pokroi¢ w kawatki o bokach dtugosci okoto 2,5 cm.
Usunag kosci i zyty.

» Dobrac¢ sitko zaleznie od stopnia rozdrobnienia zmielone-
go miesa, jakie sie chce uzyskac.

7. Na watku $limaka zatozy¢ ndz ostra strong skierowang do
zewnafrz.

8. Dobrac sitko. Zwroci¢ uwage na wyciecia na samym sitku i
na obudowie $limaka.

9. Dionig zacisna¢ mechanizm blokady (14), bez uzycia
narzedzi.

10. Na zasobniku potozy¢ kawatki migsa (17). Migso wiozy¢
réwniez do lejka.

11. Pod otworem wylotowym umiesci¢ odpowiedniej wielkosci
pojemnik.

12. Upewnic sig, ze przefacznik funkcji (7) znajduje sie w
pofozeniu ,Wyt".

13. Wtyczke urzadzenia wiozy¢ do poprawnie zamontowanego
gniazda zasilajacego 230V / 50Hz.

14. Przekreci¢ przefacznik (7), co spowoduje wigczenie ma-
szynki do mielenia migsa.

15. Jesli zajdzie taka koniecznosé, kawatki migsa mozna
popycha¢ postugujac sie dociskaczem (18).

I\ Ostrzezenie:
Do s$rodka lejka nie wktada¢ palcow.

Praca z nasadka do robienia kiethasek (patrz Rys. B)
Postepowa¢ zgodnie z punktami 1 - 6 w czesci ,Przygotowa-

nie".

7. Na walek $limaka natozy¢ ztacze (15¢).
8. Na podstawe natozy¢ nasadke do robienia kietbasek lub
kebbe (15 alub b).

1 Wskazowka:
Dzigki nasadce ,kebbe" migso lub ciasto mozna uformo-
wac w rurki.

9. Dokreci¢ mechanizm blokady na obudowie $limaka.

10. Na nasadke do robienia kietbaske nasunag jelito (mozna
uzy¢ jelit naturalnych lub sztucznych) i zawiazac jego
koniec.

11. Do lejka i na zasobnik natozy¢ paste do wypetnienia
kietbasek.

12. Upewnic sig, ze przefacznik funkcji (7) znajduje sie w
potozeniu , Wyt

13. Wtyczke urzadzenia wiozy¢ do poprawnie zamontowanego
gniazda zasilajacego 230V / 50Hz.

14. Przekreci¢ przetacznik (7), co spowoduje wigczenie ma-
szynki do mielenia migsa.

15. Jesli zajdzie taka konieczno$¢, mieso mozna popychac
postuguiac sie dociskaczem (18).

16. Masa do wypetnienia kietbasek przeciskana jest przez
nasadke i wypetnia jelito.
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17. Gdy kietbaska osiagnie zadang dtugos¢, nalezy jg uchwyci¢
palcami tuz przy nasadce i jedno- lub dwukrotnie przekreci¢
wokot jej osi.

1 Wskazowka:

» Podczas pracy maszynki do mielenia migsa nalezy
korzysta¢ z predkosci 1 do 4.

» Urzadzenie nie powinno pracowac dtuzej, niz 10 minut.

Po tym czasie nalezy je wylaczy¢ i pozostawi¢ do schio-

dzenia przez kolejne 10 minut.

Do chwili nabrania wprawy, po zrobieniu kazdej kietbaski

urzadzenie nalezy wytaczac.

Nastepnie postepowac zgodnie z zaleceniami w punkcie

8 i ponownie wigczy¢ maszynke do mielenia miesa.

Korzystajac z naturalnych jelit, nalezy je wcze$niej namo-

czy¢ w wodzie.

Miesa w naturalnych jelitach nie nalezy upycha¢ zbyt

ciasno. W trakcie gotowania lub smazenia kietbaska

2zwigkszy swojg objetost, a jelito moze peknac.

vV v v VY

Praca z nasadka do robienia ciasteczek (patrz Rys. C)

Postepowac zgodnie z punktami 1 - 6 w cze$ci ,Przygotowa-
nie”.

7. Na waftek $limaka natozy¢ nasadki do robienia ciasteczek
(19i20).

8. Dokreci¢ mechanizm blokady (14).

9. Suwakiem (21) wybra¢ zadany ksztatt ciasteczek.

10. Do lejka i na zasobnik natozy¢ ciasto.

11. Upewnic sie, ze przefacznik funkcji (7) znajduje sie w
potozeniu ,Wyt".

12. Wtyczke urzadzenia wiozy¢ do poprawnie zamontowanego
gniazda zasilajacego 230V / 50Hz.

13. Przekrecic przetacznik (7), co spowoduje wigczenie ma-
szynki do mielenia migsa.

14. Jesli zajdzie taka koniecznos¢, ciasto mozna popychac
postugujac sie dociskaczem (18). Do lejka nie wktadaé
palcow.

15. U wylotu podtrzymywac paski ciasta i pokroi¢ je na zadang
diugosé.

Maszynka do robienia makaronu

Montaz (patrz Rys. D - F)

1. Zdja¢ odstone (2) $limaka w przedniej cze$ci ramienia.

2. Zdja¢ ostone przy $rubie (16).

3. Dokreci¢ $rube (16) wykonujac 4 obroty.

4. Zalozy¢ obudowe $limaka (23) z tackg zasobnika skierowa-
ng ku gérze na napedzie $limaka i dokrecic
$rube (16).

5. Wsuna¢ slimaka (22) w pozioma cze$¢ obudowy $limaka
az do zatrzasniecia blokady.

6. Wybrac¢ nasadke do formowania makaronu.
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7.
8.

9.

1 Wskazowka:

Nasadki do formowania makaronu mozna natozy¢ na
obudowe slimaka tylko w jeden sposob. Prosimy zwrdci¢
uwage ha naciecia na obudowie $limaka.

Dionig dokreci¢ mechanizm blokady (24 ).

Na tacke zasobnika oraz do lejka natozy¢ ciasto makarono-
we.

Przygotowa¢ miejsce do roztozenia makaronu.

Praca z maszynka do robienia makaronu

1.

2.

3.

4.

Upewni¢ sie, ze przetacznik funkcji (7) znajduje sie w
potozeniu , Wyt

Wtyczke urzadzenia wiozy¢ do poprawnie zamontowanego
gniazda zasilajacego 230V / 50Hz.

Przekreci¢ przetacznik (7), co spowoduje wiaczenie ma-
szynki do robienia makaronu przy predko$ci 1 do 3.

Jesli zajdzie taka konieczno$¢, ciasto mozna popycha¢ w
lejku postugujac sie dociskaczem (18).

Sposob zaktadania pojemnika do miksowania i pokrywy
(patrzRys. G)

1.
2.

3.

Zdja¢ ostong pionowego napedu.

Przytrzyma¢ pojemnik do miksowania (32), przy czym jego
uchwyt powinien znajdowac sie po prawej stronie.
Umiesci¢ pojemnik do miksowania na podstawie, przy
czym oznaczenie ¥ na dolnej czgsci pojemnika musi
odpowiada¢ rysunkowi m™ na podstawie urzadzenia.

. Przekreci¢ pojemnik w kierunku wskazywanym przez

strzatke az do zablokowania. Oznaczenia V¥ i@ musza
znajdowac sie w jednej inii.

. Zalozy¢ pokrywe (30) w taki sposob, zeby fapa zastaniata

wylot.

. Zamkniecie wylotu powoduje zablokowanie pokrywy.

Na pokrywe natozy¢ blokade i przekreci¢ ja w kierunku
oznaczenia ,LOCK”, az do unieruchomienia. Chcac zdja¢
pokrywe, nalezy przekrecic blokade w lewo, w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

Obstuga mikseran

AN Uwaga:
» Dla wlasnego bezpieczerstwa mise do mieszania (3)

prosimy wiozy¢ przed zalozeniem nasadek, oraz zatozy¢
ostone napedu slimaka (2 ).

» Podczas pracy urzadzenia nie korzysta¢ z dzwigni (5) do

podnoszenia/opuszczania ramienia.

» Nie przekracza¢ maksymalnej masy sktadnikow oznaczo-

nej jako MAX na zbiorniku do miksowania!

» Do zbiomika do miksowania nie wktada¢ goracych ani

twardych sktadnikow, jak ziemniaki, [6d, ziarna kawy,
orzechy, itp.

JAN Uwaga: Wylacznik bezpieczenistwa!

Urzadzenie bedzie dziatac tylko wtedy, gdy oznaczenia ¥ i
A beda ustawione w jednej linii.



1. Pokroi¢ skfadniki na mniejsze kawatki.

2. Wiozy¢ sktadniki do zbiornika do miksowania (32)
(min. 0,2 1—maks. 1,5 1). Nie przepetniac!

3. Zalozy¢ pokrywe (30).

4. Zablokowa¢ pokrywe (31).

1 Wskazowka:

Chcac dodac¢ wiekszg ilos¢ sktadnikow nalezy otworzy¢

pokrywe i/lub blokade.

» Wylaczy¢ urzadzenie.

» Zdjac pokrywe (30) pojemnika do miksowania i doda¢
sktadniki.

» Ponownie zatozy¢ pokrywe na zbiorniku do miksowania.

AN Uwaga:

» Nie wkiadac rak do $rodka pojemnika do miksowania,
gdyz dotkniecie ostrzy noza grozi skaleczeniem.

» Nie uruchamia¢ urzadzenia, jesli pojemnik jest pusty lub
nie zatozono pokrywy.

5. Upewnic sie, ze przetacznik funkcji ustawiony jest w
pozycji ,0".

6. Wtyczke urzadzenia wiozy¢ do poprawnie zamontowanego
gniazda zasilajacego 230V / 50Hz.

7. Wiaczy¢ urzadzenie (predkosc 1 lub 2) lub skorzysta¢ z
funkeji ,PULSE” (pracy pulsacyjnej). W trakcie miksowania
nalezy przytrzymac pojemnik.

Praca ciagta:
Predko$¢ pracy miksera zalezy od potozenia przefacznika
1do6.

Pozycja 1 = mata predkosé

Pozycja 6 = duza predkos¢

Chcac wylaczy¢ urzadzenie nalezy przekrecié
przefacznik w pozycje ,0".

Praca pulsacyjna (miksowanie przez krétkie okresy): ustawi¢

prze’rqczmk w pozycji ,0". Urzadzenie jest wylaczone.
Przetacznik ustawi¢ w pozycji ,PULSE".

+ Po zwolnieniu przefacznika powrdci on samoczynnie po
pozycji ,0".

+ Chcac zdja¢ pojemnik z podstawy nalezy go przekreci¢
w kierunku przeciwnym do kierunku ruchu wskazéwek
zegara.

+  Umy¢ wszystkie elementy zgodnie z zaleceniami zawartymi
w rozdziale ,Czyszczenie”.

Czyszczenie

I\ Ostrzezenie:
» Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia nalezy
zawsze wyjac wiyczke z gniazda zasilajacego.

A Uwaga:

» Urzadzenia ani korpusu z silnikiem nigdy nie zanurza¢ w
wodzie!

» Nie stosowac agresywnych lub sciemych detergentow.

Obudowa silnika
+ Obudowe silnika czysci¢ wytacznie wilgotng $ciereczka z
dodatkiem niewielkiej iloci $rodka do mycia naczyn.

Misa do mieszania, nasadki i elementy maszynki do miele-
nia migsa, maszynki do robienia makaronu oraz pojemnika
do miksowania

A Uwaga:

Elementow miksera nie nalezy my¢ w zmywarce do naczyn.
Wysoka temperatura i agresywne detergenty moga spowo-
dowac ich odksztatcenie i odbarwienie.

+ Wszystkie elementy miksera, ktére maja kontakt z zywnos-
cia, nalezy my¢ w wodzie z dodatkiem $rodka do mycia
naczyn.

I\ Ostrzezenie:
Ostrza nozy maszynki do mielenia miesa sa bardzo ostre!
Ryzyko skaleczenial

+ Przed ponownym zamontowaniem, wszystkie elementy
nalezy doktadnie wysuszy¢.

+Po wysuszeniu, sitko nalezy nasmarowa¢ niewielka iloscig
oleju roslinnego.

Przepisy

Ciasto tortowe (podstawowy
przepis)

Sktadniki: 250 g migkkiego masta lub margaryny, 250 g cukru,

1 torebka cukru waniliowego, szczypta soli, 4 jajka, 500 g maki
pszennej, 1 torebka proszku do pieczenia, okoto 1/8 litra mleka.

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki wsypac do misy do mieszania i miesza¢
trzepaczka przez 30 sekund z predkoscig 1, a nastepnie przez
3 minuty z predkoscia 3. Brytfanne nasmarowa¢ tuszczem lub
wytozy¢ papierem do pieczenia, wytozy¢ ciasto i upiec. Przed
wyjeciem z piekarnika sprawdzi¢, czy ciasto dobrze si¢ upiekio:
w $rodkowej czesci nakiué je wykataczka. Ciasto jest gotowe,
jesli nie przylega do wykataczki. Upieczone ciasto wylozy¢ do
schtodzenia.

Predkos¢ 3-4

JEZYK POLSKI

Piekarnik tradycyjny:

Wysokos¢ kratki

do pieczenia: 2

Grzejnik: piekarnik elektryczny: grzejnik
dolny i gémy, 175-200° C,
Piekarnik gazowy: ustawienie 2-3

Czas pieczenia: 50-60 minut

Zaleznie od wtasnych upodoban mozna udoskonali¢ przepis
dodajac, na przyktad, 100 g rodzynek lub 100 g orzechéw lub
100 g startej czekolady. Niech poniesie Was wyobraznia!
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Predkos¢ 1-2 Buteczki z siemieniem Inianym

Sktadniki: 500-550 g maki pszennej, 50 g siemienia Inianego,
3/8 litra wody, 40 g drozdzy, 100 g odsaczonego sera twarogo-
wego o niskiej zawartosci tuszczu, tyzeczka soli.

Polewa: 2 tyzki stotowe wody.

Przygotowanie:

Namoczy¢ siemie Iniane w 1/8 litra letniej wody. Pozostatg,
cze$¢ letniej wody (1/4 litra) wla¢ do misy do mieszania,
wsypac pokruszone drozdze, dodac twardg, i dobrze wymie-
sza¢ uzywajac do tego mieszadta do ciasta przy predkosci 2.
Drozdze musza sie catkowicie rozpuscic. Doda¢ make, namo-
czone siemie Iniane i s6l. Miesza¢ poczatkowo z predkoscig 1,
po czym przestawi¢ na predkosc 2 i mieszac prze kolejne 3-5
minut. Przykry¢ ciasto sucha $ciereczkq i pozostawic w cieptym
miejscu na 45-60 minut do wyrosniecia. Ciasto ponownie
wymieszac, wyja¢ z misy i uformowac 16 buteczek. Blache do
pieczenia wytozy¢ wilgotnym papierem do pieczenia. Utozy¢
buteczki na blasze, pozostawi¢ przez 15 minut do wyrosniecia,
nastepnie posmarowac letnig woda i upiec.

Piekarnik tradycyjny:

Wysoko$¢ kratki

do pieczenia: 2

Grzejnik: Piekarnik elektryczny: grzejnik
dolny i gérny, 200-220° C
(5 minut wezesniejszego
nagrzewania piekarnika)
Piekarnik gazowy: ustawienie 2-3

Czas pieczenia: 30-40 minut

Predkos¢ 5-6 Krem czekoladowy

Sktadniki: 200 ml $mietany, 150 g potstodkiej polewy czeko-
ladowej, 3 jajka, 50-60 g cukru, szczypta soli, 1 torebka cukru
waniliowego, 1 tyzka stotowa brandy lub rumu, wiérki czekola-
dowe.

Przygotowanie:

W misie ubi¢ $mietane trzepakiem do ubijania jajek, wyja¢ z
misy i odstawi¢ w chiodne miejsce.

Roztopi¢ polewe czekoladowg zgodnie z zaleceniami na opa-
kowaniu, lub wstawiajac do kuchenki mikrofalowej na 3 minuty
przy mocy 600W. Tymczasem trzepakiem do ubijania jajek w
misie ubi¢ na piang jajka z cukrem, cukrem waniliowym, solg

i brandy lub rumem. Dodac roztopiong polewe czekoladowa,

i wymiesza¢ przy predko$ci 5-6 az do uzyskania jednorodnej
masy. Zachowa¢ cze$¢ ubitej Smietany na przybranie. Doda¢
pozostatg cze$¢ ubitej Smietany | wymiesza¢ korzystajac z
funkeji pulsacyjnej. Krem czekoladowy przybra¢. Podawaé
schiodzony.
Predkos¢ 1-3 Podstawowy przepis na ciasto
makaronowe

Sktadniki: 600g maki, 400g kaszy manny, 6 jajek, 10g soli,

2cl oleju (oliwy).

Przygotowanie: Doktadnie wymiesza¢ make z kasza manna.
Do misy wbi¢ jajka, dodac olej i s6l. Wymiesza¢ mieszadtem
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do ciasta przy matej predkosci, po czym doda¢ make z kaszq,
manna.

Miesza¢ ciasto przez okoto 10 minut przy predkosci 3 az do
uzyskania jednorodnej, gtadkiej i btyszczacej masy. Poczatko-
wo moze sie wydawac, ze kasza manna nie rozdrobni sie. Z
chwilg nabrania przez ciasto gtadko$ci zmniejszy¢ predko$¢
do1.

Ciasto nie moze by¢ zbyt suche. Jesli jest zbyt twarde, nalezy
dodac kilka kropel wody lub oleju.

Jedli ciasto jest zbyt rzadkie, nalezy doda¢ nieco wigcej kaszy
manny. Z ciasta zrobi¢ kule, przykry¢ Sciereczka i pozostawi¢
na 20 minut. W tym czasie przygotowa¢ maszynke do robienia
makaronu.

Podzieli¢ ciasto na 2 - 3 czgsci. Robigc makaron z jednej cze-
§ci, pozostate nalezy przykry¢ i w ten sposob uchroni¢ przed
wysychaniem.

Posypane niewielka iloscig maki ciasto wiozy¢ do maszynki do
robienia makaronu. Wybra¢ predko$¢ pomiedzy 1 a 3, zaleznie
od ciasta i wiasnej wprawy.

Makaron gotowa¢ w duzej ilosci posolonej wodly.

Prosimy zwréci¢ uwage, ze $wiezy makaron nalezy gotowac
znacznie krocej, okoto 1 - 3 minut, zaleznie od ksztattu i grubo-
§ci. Nieco podsuszony makaron wymaga gotowania o minute
diuzej, podczas gdy catkowicie suchy nalezy gotowa¢ o 5 minut
diuze.

Emisja hatasu

Ciénienie akustyczne zmierzono na wysokosci ucha uzytkowni-
ka miksera (LpA) zgodnie z norma DIN EN ISO 3744.
Poziom ci$nienia akustycznego: 86,2 dB(A) (bez ograniczen)

Techniczne specyfikacje

MOEL: ...ovvvvvvvveeeesieessseeeessersssssssesssssesssssesseseessens KM 367 CB
Zasilanie: 220-240V~ 50/60Hz
PODOF MOCY: ...vevveereeeeeisseeceieeeisseeeessseesisiees P nom. 600W

........ . ....P maks. 1000W
Klasa ochrony:..... Il
Praca krétkookresowa: ...... 10 minut
Massa netto: ........ ..191kg

Urzadzenie jest zgodne z aktualnymi dyrektywami CE,
dotyczacymi zgodnosci elektromagnetycznej czy niskiego
napiecia i produkowane jest zgodnie z najnowszymi przepisami
bezpieczenstwa.

Mozliwo$¢ dokonywania zmian bez powiadomienia!

WARUNKI GWARANCJI
Przyznajemy 24 miesiace gwarancji na produkt liczac od daty
zakupu.

W tym okresie bedziemy bezpfatnie usuwa¢ w terminie 14 dni
od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z kartg gwarancyjng
do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia powstate w tym
urzadzeniu na skutek wady materiatow lub wadliwego wyko-
nania, naprawiajac oraz wymieniajac wadliwe czgsci lub (jesli
uznamy za stosowne) wymieniajac cate urzadzenie na nowe.



Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie
wraz z dowodem zakupu oraz z wazna kartg gwarancyjng do
sprzedawcy w miare mozliwosci w oryginalnym opakowaniu lub
innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed uszkodzeniem.
W razie braku kompletnego opakowania fabrycznego, ryzyko
uszkodzenia sprzetu podczas transportu do i z miejsca zakupu
ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzianych
w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest
uzytkownik we wlasnym zakresie i na wlasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen
sprzetu i wywotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrznych
takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia
zasilania i innych zdarzen losowych,

+ nieprawidtowego ustawienia warto$ci napiecia elektryczne-
go, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,

+ sznuréw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatorow,

+ uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego
lub niezgodnego z instrukcja jego uzytkowania, przecho-
wywania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb oraz
wszelkich przerébek i zmian konstrukcyjnych dokonanych
przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

+  roszczen z tytutu parametréw technicznych wyrobu, o ile sg
one zgodne z podanymi przez producenta,

+  prawidtowego zuzycia i uszkodzen, ktére majg nieistotny
wplyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie
wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek, nieczytelna
wskutek zniszczenia, bez mozliwosci ustalenia miejsca sprze-
dazy oraz dotaczonego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po uptywie
daty wazno$ci gwarancji. Gwarancja na czesci lub cate
urzadzenie, ktdre s wymieniane koficzy sie, wraz z koncem
gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania

sg wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Roszcze-
nia wykraczajace poza ta umowe nie sa uwzgledniane przez tg
gwarance.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza, nie
ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikaja-
cych z niezgodnosci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzuja na terenie
Rzeczpospolitej Polskiej.

i

Znaczenie symbolu ,.kubfa na kétkach“

Nalezy zadbac o $rodowisko i nie wyrzucac urzadzen elek-
trycznych razem z odpadami gospodarstwa domowego.

Stare lub uszkodzone urzadzenia elektryczne nalezy odstawi¢
do miejskich punktow zbiorki.

Prosimy unika¢ potencjalnych zagrozen dla zdrowia i $rodowi-
ska poprzez nieprawidtowe metody utylizacji odpadow.

Przyczyniasz sig do recyklingu i innych form utylizacji zuzytych
urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Informacje na temat punktéw zbiorki znajdujq sie na terenie
danego miasta.
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Altalanos Biztonsagi Rendszabalyok

Akészlilék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a hasznalati
Utmutatét és érizze meg a garancialevéllel, a szamlaval és —
amennyiben lehetséges — az eredeti csomagolassal, valamint
a bels6 csomagoloanyaggal egy(itt. Amennyiben a késziléket
harmadik személynek adja tovabb, akkor a haszndlati Utmuta-
tot is mellékelje.

+ Akésziléket csak személyes célra és rendeltetésének
megfeleléen hasznalja. A készulék nem kereskedelmi
hasznélatra kész(ilt.

+ Ne haszndlja a késziiléket a szabadban. Védje a hétdl,
kozvetlen napfénytél, nedvességtdl (semmilyen koriimeé-
nyek kéz6tt ne meritse folyadékba) és az éles szélektdl.
Ne hasznélja a késztiléket nedves kézzel. Ha a készlilékre
nedvesség kerllt, azonnal aramtalanitsa azt.

+ Mindig kapcsolja ki és aramtalanitsa a készuléket (a
dugaszt hiizza ki, ne a kabelt) amikor nem hasznalja a
készuléket, vagy amikor tartozékot szerel fel, illetve tisztitas
vagy meghibasodas esetén is.

+ Hasznalat kézben ne hagyja feliigyelet nélkiil a készulé-
ket. A szoba elhagyasakor mindig kapcsolja ki a késztiléket.
Huzza ki a készliléket.

+ Sérilések tekintetében rendszeresen ellenrizze a
készuléket és a tapkabelt. Ne haszndlja a késziléket, ha
megserilt.

+ Nejavitsa sajat kezileg a készliléket; Iépjen kapcsolatba
egy képzett szakemberrel. A veszélyek elkertilése érdek-
ében a meghibasodott tapkabelt a gyartonak, a hivatalos
szervizkdzpontnak vagy egy képzett szakembernek ki kell
cserélnie.

+  Csak eredeti cserealkatrészeket hasznaljon.

+ Tartsa be a kévetkez6 ,Specialis biztonsagi elirasokat".

Gyermekek Es Fogyatékkal EIG Személyek

+ Agyermekek biztonsaga érdekében a csomagolanyago-
kat (m(ianyag zacsko, karton, styrofoam stb.) ne hagyja
dltaluk elérhetd helyen.

A Figyelmeztetés!
Vigyazzon, hogy a kisgyermekek ne jatsszanak a foliaval,
mert ez fulladasveszélyt jelenthet!

+ Akésziléket nem hasznélhatjék csokkent fizikai, érzék-
szervi vagy értelmi képességli személyek (a gyerekeket
is beleértve), vagy akiknek nincs meg a tapasztalatuk és
tudasuk ehhez; kivéve, ha a biztonsagukért felelés személy
a hasznalatra megtanitja, vagy a hasznélat kdzben felligyeli
Oket.

A Hasznélati Utmutatéban Talalhato Jelzések

Az On biztonsagara vonatkozo fontos tudnivalokat kiilon
kiemeltiik. Kérjiik, mindenképpen Uigyelien ezekre annak érdek-
ében, hogy elkerlilje a baleseteket és a késziilék karosodasat.
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/\ Figyelmeztetés:
Egészségét karositd veszélyforrasokra figyelmeztet, és jelzi
a lehetséges sériilésveszélyeket.

A Vigyazat:
Akeésziilékre vagy mas targyakra veszélyt jelenté dolgokat
jelez.

i Megjegyzés:
Javaslatokat, informaciot k6zol.

Specidlis biztonsagi el6irasok a késziilékre
vonatkozéan

+ Hasznalat kdzben ne hagyja feliigyelet nélkil a kész(iléket.

+ Ne modositsa egyik biztonsagi mechanizmusat sem.

+ Mikddés kdzben ne nydljon be a forgd lapatokhoz.

¢« Akésziiléket lapos, sima és csliszasmentes fellileten
helyezze el.

+ Addig ne csatlakoztassa a tapkabelt az elektromos halézat-
hoz, amig fel nem szerelte az 6sszes sziikséges tartozékot.

+ Csak a tolorudat hasznalja a hiisdaralo Ujratoltéséhez.

+ Tulterhelés veszélye! A késziiléket husdaraloként vagy
dagasztogepként hasznélhatja, de sohase hasznélja
egyszerre mindkét funkciot.

A kezeldszervek elhelyezkedése

Az alapegység részegységei a husdaraléval (A-C. abrak):
1 Hajtotengely

2 Szallitécsiga meghaijtohaz burkolata

3 Keverbtal

4 Kar

5 Kapcsolokar a kar leengedéséhez/felemeléséhez
6

7

Burkolat

Impulzus és fokozatkapcsold
8 Keverbtal kifroccsenésgatioja
9a Dagasztolapat
9b Habverd
9c Habverd

10 Széllitdcsiga burkolata (fém)

1" Széllitdcsiga (fém)

12 Kések

13 Kinyoméracsok

14 Régzitéesavar (fém)

152 Kolbasztolto feltét

15b  Kebbe feltét

15c  Adapter a 15a és 15b feltétekhez

16 Csavar
17 Etet6tolcsér
18 Tolérud

19+20 Siitemény feltétek
21 CsUszo feltét

A tésztakészitd részegységei (D-F. abrak):
22 Szallitéesiga (mlanyag)
23 Széllitécsiga burkolata (mianyag)



24 Rogzitécsavar (mlianyag)
25 Lasagna tésztaforma

26 Makaroni/penne tésztaforma
27 Tagliatelle tésztaforma

28 Vastag spagetti tésztaforma
29 \/ékony spagetti tésztaforma

Mixer részegységei (G. abra):

30 Keverbtartaly fedele a bednt6nyilassal
31 Fedél bedntényilasa

32 Keverétartaly

33 Rogzitémechanizmus késkészlettel

A csomag tartalma

1 X Dagaszto/mixer alapegység

1 X Keverdtal

1 X Kifrdccsenésgatlo etetétolcsérrel
1 X Dagasztélapat

1 X Habverd

1 X Habverd

1 X Szallitéesiga burkolata

1 X Szallitécsiga

1XKés

3 X Kinyoméracs

1 X Régzitécsavar

1 X Kolbasz feltét

1 X Kebbe feltét

1 X Adapter a kolbasz/kebbe feltéthez
1 X Csavar

1 X Etet6tolcsér

1 X Tolérud

1 X Stitemény feltét, 3 darabos

1 X Szallitécsiga (mlanyag)

1 X Szallitéesiga burkolata (méanyag)
1 X Rogzitécsavar (miianyag)

1 X Lasagna tésztaforma

1 X Makaroni/penne tésztaforma

1 X Tagliatelle tésztaforma

1 X Vastag spagetti tésztaforma

1 X Vékony spagetti tésztaforma

1 X Fedél bedntényilassal

1 X Keverétartaly fedele bedntényilassal
1 X Keverétartaly

Nincs abra
1 X Térolodoboz
1 X Eszkoz a tésztakészitd mechanizmus rogzitéséhez

3. lllessze fel a kivant eszkozt

4. Most helyezze be az

Hasznalati itmutato - keverétal

1. Nyomja a kapcsoldkart (5) a nyil iranyaba. A kar felemelke-

dik.

2. Helyezze a kever6talat a talapzatra és (itkdzésig forgassa

elaLOCK iranyba.

gy, hogy a fels6 végét be-
tolja a hajtotengelybe. Kissé
forditsa el, hogy rogzitse a
hajtotengelyen.

0Osszetevoket.
JAY Vigyazat:

Ne toltse tul a késziléket, az dsszetevék maximalis
mennyisége 2 kg lehet.

5. Nyomja a kapcsolokart (5) a nyil iranyaba a kar leengedé-

séhez. Nyomja le a kart a rogzitéshez a legalacsonyabb
allasba.

6. Csatlakoztassa a késziiléket egy megfelelden felszerelt 230

V50 Hz-es fali csatlakozo aljzathoz.

7. Kapesolja be a készliléket; allitsa a fokozatkapcsolét az

1 - 6 sebességfokozat egyikébe (a tésztatdl fliggden).

Tablazat: Tésztatipusok és eszkozok

Tészta tipusa Eszkéz Bedllitas ~ Mennyiség
Stir(i tészta (pl. kenyé

o esl a(p L Dagasztélapat 1-2 max. 2 kg
vagy vajas tészta)

Kozepes tészta (pl. pala-
csinta vagy siiteményté- Habverd 34 max. 2 kg
szta)

K(.),n e ?elszta (p,l' el Habver6 5-6 max. 2 kg
tojasfehérje, puding)

Rovid (pl. panir, tojésfe-

0vid (pl. pani, tofésfe Habverd Impulzus  max. 2 kg

hérje)
Folyadékok, krém

Habverd vagy 5-6 vagy

max. 1,51

keveréedény impulzus

1 Megjegyzés:

» Rovid idejii mikodés: Stirli tésztaval ne miikodtesse
a késziiléket 10 percnél hosszabb id6tartamig, és ezt
kovetden hagyja hilni 10 percig.

» Impulzus lizem(i mikodés: Impulzus tizem( miko-
déshez (dagasztas rovid idétartamokban) forditsa a
kapcsolot ,PULSE” allasba. Tartsa ebben az allasban a
kapcsolot, amig le nem telik a kivant idétartam. Felenge-
déskor a kapcsolo visszatér ,0” allasba.

» Kifroccsenésgatlo: Folyékony massza keverésekor
hasznalja a kifroccsenésgatld fedelet. Ez a kifroccsenés-
gatiobol és az etetétolcsérbdl all.
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1 Megjegyzés:

0 El6szér helyezze fel a keveréta-
lat és az eszkozt, majd engedje
le akart.

0 Most helyezze fel a kifroccsenés-
gatlét az eszkoz koré a keverdtal
tetején.

0 Akassza az efetétolcsért a
kifroccsenésgatlora.

JAN Vigyazat:
Akar Ujbdli felemelése elétt tavolitsa el a kifrdccsenésgatiot.

A hasznalat befejezése és a tal eltavolitasa

+ Dagasztas/keverés utan allitsa vissza a kapcsolét (7) ,0”
allasba. Huzza ki a készliléket az elektromos haldzatbl.

+ Nyomija le a kapcsolokart (5) a kar felemeléséhez.

+ Tavolitsa el az eszkézt.

+ Az eltavolitdshoz kissé forditsa el a talat az dramutato
jarasaval ellentétes iranyba.

+ Lazitsa fel a tésztat egy spatulaval, és tavolitsa el a keve-
rétalbol.

+ Tisztitsa meg az dsszes hasznalt részegységet a , Tisztitas”

részben leirtak szerint.

Husdaralo

Altalanos beiizemelés

1. Tavolitsa el a burkolatot (2) a szallitécsiga elejérdl.

2. Tavolitsa el a burkolatot a csavarnal (16).

3. Hlzza be a csavart (16) 4 fordulatnyit.

4. lllessze a szallitdcsiga burkolatat (10) az etet6tolcsérrel
felfelé a szallitocsiga meghajtéjaba, és hlizza be a csavart
(16) az éramutato jarasanak iranyaba.

5. Helyezze az adagolotalcat az etetétolcsérre Ugy, hogy a
talca bedntényilasa a kar felett leegyen.

6. CsUsztassa be a szallitocsigat a szallitocsiga burkolatanak
vizszintes részébe, amig a tengely nem rogziil a helyén.

Tovabbi tudnivalok ,A hisdaralé hasznalata”, ,A kolbasz feltét
hasznalata” és a ,Siitemény feltét hasznalata” fejezetekben
talalhatok.

A husdaralé hasznalata (lasd A. dbra)

1 Megjegyzés: )

» \Vagja Gssze a hust kb. 2,5 cm-es darabokra. Ugyelien
arra, hogy ne legyen benne csont, sem pedig in.

D Valassza ki a lyukacsos kinyomoéracsot a ledaralt his
kivant finomsaganak megfeleléen.

7. Helyezze fel a kést a szallitocsiga tengelyére az éles
oldalaval kifelé.

8. Valasszon egy lyukacsos kinyomérécsot. Ugyeljen a kinyo-
maracs és a szallitocsiga burkolatanak bevagasaira.

9. Huzza be ,kézzel’ a rogzitécsavart (14).
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10. Helyezze a hiisdarabokat az etetétolcsérbe (17) és a
tolcsérbe.

11. Helyezzen egy talat a kimeneti nyilas ala.

12. Ellendrizze, hogy a funkciokapcsold (7) Ki” allasban van.

13. Csatlakoztassa a készuléket egy megfelel6en felszerelt 230
V/ /50 Hz-es fali csatlakozo aljzathoz.

14. Forditsa el a kapcsoldt (7) a husdaralé bekapcsolasahoz.

15. Nyomja le a hust a tolériddal (18), ha szlikséges.

/\ Figyelmeztetés!
Ne nyuljon be az ujjaival a tolcsérbe.

A kolbasz feltét hasznalata (lasd B. abra)

Kovesse az ,Altalanos beiizemelés” részben leirt 1 6. lépése-
ket.

7. lllessze az adaptert (15¢) a szallitécsiga tengelyére.
8. Tegye a kolbasz vagy kebbe feltétet (15a vagy b) a rogzito-
csavarba.

1 Megjegyzés:
A kebbe” feltét a hiis vagy a tészta csd alakdra vald
formalasara szolgal.

9. Huzza be ,kézzel” a rogzitdcsavart a szallitoesiga burkola-
tan.

10. Csusztassa a kolbaszbelet (hasznalhat természetes vagy
miibelet is) a kolbasz feltétre, és kosse el a végét.

11. Toltse a kolbaszmasszat az etet6tolcsérbe és a tolcsérbe.

12. Ellendrizze, hogy a funkcidkapcsold (7) Ki” allasban van.

13. Csatlakoztassa a készuléket egy megfeleléen felszerelt 230
V/ /50 Hz-es fali csatlakozé aljzathoz.

14. Forditsa el a kapcsolét (7) a husdaralé bekapcsolasahoz.

15. Nyomja le a hust a tolériddal (18), ha szlikséges. Ne
nyuljon be az ujjaival a tolcsérbe.

16. Akolbaszmassza atnyomadik a kolbasz feltéten és bekerdl
a kolbaszbélbe.

17. Csipje el a kolbaszt a kolbasz feltét végénél, miutan a
kolbasz elérte a kivant hosszlisagot. Forgassa el a kolbaszt
egyszer vagy kétszer a tengelye Kortil.

1 Megjegyzés:

Ahusdaraloval az 1 - 4. sebesség-bedllitasok hasznal-
hatok.

Ne mikddtesse a késziiléket 10 percnél hosszabb idétar-
tamig, és ezt kdvetéen hagyja hilni 10 percig.
Kapcsolja ki a késziléket minden egyes kolbasz utén,
amig bele nem j6n a készitésbe.

Kovesse a fent leirt 8. [épést, és kapcsolja be Ujra a
husdaralot.

Természetes bél hasznalata esetén azt a felhasznalas
el6tt 4ztassa vizbe.

Ugyelien arra, hogy a természetes bél lazan” legyen
megtoltve, mert a kolbasz suités vagy f6zés kbzben
megduzzad és igy a bél elszakadhat.

vV vV vV VvV VvV VY



A siitemény feltét hasznalata (lasd C. abra)

Kovesse az ,Altalanos beiizemelés” részben leirt 1 - 6. lépése-
ket.

7. lllessze a stitemény feltéteket (19 és 20) a szallitécsiga
tengelyére.

8. Huzza be ,kézzel’ a rogzitbcsavart (14).

9. Acsuszoval (21) allitsa be a kivant stiteményforméat.

10. Helyezze a tésztat az etet6tolcsérbe és a tdlcsérbe.

11. Ellendrizze, hogy a funkcidkapcsolé (7) ,Ki” allasban van.

12. Csatlakoztassa a késziiléket egy megfeleléen felszerelt 230
V /50 Hz-es fali csatlakozo aljzathoz.

13. Forditsa el a kapcsolét (7) a husdaralé bekapcsolasahoz.

14. Nyomja be a tésztat a tolériddal (18), ha szlikséges. Ne
nyuljon be az ujjaival a télcsérbe.

15. Akimenetnél fogja a kijovo tésztat és vagja a kivant
méretre.

Tésztakészité

Uzembe helyezés (lasd D. - F. abrékat)

1. Tavolitsa el a burkolatot (2) a szallitécsiga elejérdl.

2. Tavolitsa el a burkolatot a csavamal (16).

3. Hlzza be a csavart (16) 4 fordulatnyit.

4. lllessze a szallitdcsiga burkolatat (23) az etet6tolcsérrel
felfelé a szallitdcsiga meghajtojaba, és htizza be a csavart
(16) az dramutato jarasanak irdnyaba.

5. CsUsztassa be a szallitocsigat (22)a szallitocsiga burko-
latanak vizszintes részébe, amig a tengely nem rogzlil a
helyén.

6. Valasszon egy forma racsot a tésztahoz.

1 Megjegyzés:

Aformaracs csak egyféleképpen illeszkedik a szallitécsi-
ga burkolataba. Ugyeljen a forma récs és a szallitocsiga
burkolatanak bevagasaira.

7. Huzza be ,kézzel” a rogzitbcsavart (24).
8. Helyezze a tésztat az etetétolcsérbe és a tolcsérbe.
9. Készitsen eld egy felliletet a tészta szétteritésehez.

A tésztakészité hasznalata

1. Ellendrizze, hogy a funkcidkapcsolé (7) ,Ki” allasban van.

2. Csatlakoztassa a készliléket egy megfelelden felszerelt 230
V /50 Hz-es fali csatlakozo aljzathoz.

3. Forditsa el a kapcsolot (7) a tésztakészités megkezdésé-
hez az 1 - 3 sebességfokozatok valamelyikébe.

4. Nyomja be a tésztat a tolériddal (18), ha szlikséges.

Akeverétartaly és a fedél felszerelése (lasd a G. abrat)

1. Felfelé emelve tavolitsa el a mixermeghajtd burkolatat.

2. Akeverdtartalyt (32) a jobb oldalan talalhat6 fogantyanal
fogva tartsa.

3. Helyezze a keverGtartalyt az alapegységre tgy, hogy a
tartaly aljan talélhato ¥ jelzés egybeessen az alapegyseg
o jelzésével.

4. Forditsa el a keverétartalyt a nyil iranyaba, amig be nem

rogzlil a helyére. A ¥ és a @ jelzéseknek pontosan egy
vonalban kell lennik.

5. Helyezze fel a fedelet (30), hogy a fiil lefedje a nyilast.

6. Abemenet lezarasa rogziti a fedelet is. Helyezze a rog-
zitdmechanizmust a fedélre, és forditsa a ,LOCK” jelzés
iranyaba, amig a helyére nem régzul. Forgassa el a rogzit6-
mechanizmust az éramutaté jarasaval ellentétes iranyba a
fedél eltavolitasahoz.

A mixer hasznalata

I\ Vigyazat:

P Asajat biztonsaga érdekében eszkozok nélkiil helyezze
fel a keveréedényt (3), és illessze fel a szallitécsiga
meghajtéjanak burkolatat (2).

» Ne hasznélja a kapcsolokart (5) a kar felemeléséhez/
leengedéséhez a mixer mikodése kozben.

» Ne [épje tUl a mixertartalyon jelzett MAX mennyiséget!

» Soha ne t6ltson forrd vagy kemény Gsszetevoket, példaul
burgonyat, jeget, kavészemeket, mogyorét stb. a kevers-
edénybe.

/\ Vigyazat! Biztonségi kapcsolé!
Akészlilek csak akkor mikodik, haa ¥ és a @ jelolések
egymassal teljesen szemben allnak.

1. Darabolja &ssze kisebb darabokra az dsszetevoket.

2. Toltse meg a keverétartalyt (32) az dsszetevdkkel (min. 0,2
| -max. 1,51). Ne toltse tul!

3. Helyezze fel a fedelet (30).

4. Rogzitse a fedelet a rogzitémechanizmussal (31).

i Megjegyzeés:

Nyissa fel a fedelet és/vagy a rogzitémechanizmust, ha

tovabbi 6sszeteviket szeretne betdlteni.

» El6szor kapcsolja ki a készuléket.

» Tavolitsa el a keverétartaly fedelét (30), és toltse be a
kivant 6sszetevoket.

» Helyezze vissza a fedelet a keverétartalyra.

I\ Vigyazat!

» Ne nyuljon be a keverétartalyba, nehogy a késkeszlettél
megseériljon.

» Ne mikodtesse tresen vagy fedél nélkiil a keverdtartalyt.

5. Ellenérizze, hogy a funkciokapcsold ,0” allasban van.

6. Csatlakoztassa a késziiléket egy megfeleléen felszerelt 230
V150 Hz-es fali csatlakozé aljzathoz.

7. Kapcsolja be a készliléket (1. vagy 2. stb. sebesség-beal-
litas) vagy hasznélja a ,PULSE” bedllitast. Mixelés kdzben
tartsa a keverGtartalyt.

MAGYARUL

Az egyenletes mixeléshez (folyamatos hasznalat):
Az 1 - 6 sebességfokozatokban a kapcsold a kivalasztott
allasban marad.

1. sebesség-bedllitas = alacsony fordulatszam
6. sebesség-bedllitds = magas fordulatszam
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Forditsa ,0” allsba a kapcsolét a készulék kikapcso
lasahoz.

Impulzus lizem(i miikddéshez (mixelés rovid ideig) allitsa a

kapcsolot 0 allasba. A készUlék ki van kapcsolva.

+ Forditsa a kapcsolot ,PULSE” llasba a kivant idétartam-
nak megfeleléen.

+ Felengedéskor a kapcsolé automatikusan visszatér ,0”
allasba.

+ Akeverbtartaly eltavolitasahoz kissé forditsa el azt az
oramutatd jarasaval ellentétes iranyba.

+ Tisztitsa meg az dsszes hasznalt részegységet a , Tisztitas”
részben leirtak szerint.

Tisztitas

A Figyelmeztetés!
» Tisztitas el6tt mindig hiizza ki a halézati csatlakozot.

AN Vigyazat:

» Soha ne meritse vizbe a késziiléket vagy a motoregysé-
get!

» Ne hasznéljon agressziv vagy karcolo tisztitoszereket.

A motor burkolata

+ Egy nedves ruhaval és egy kis adag mosogatészerrel
tisztitsa meg a burkolatot.

Keverétal, keverdeszkozok és husdarald, tésztakészitd és
a keverdtartaly részegységei

I\ Vigyazat!

Atartozékok nem rakhatok mosogatogépbe. A h6 és az
agressziv tisztitoszerek deformalodast és elszintelenedést
okoznak.

+ Az élelmiszerekkel érintkez6 alkatrészeket szappanos
vizben tisztitsa meg.

A Figyelmeztetés!
Ahusdarald kései nagyon élesek! Sériilésveszély!

+ Alaposan szaritsa meg a feltéteket, mielétt visszahelyezi
azokat a készilékre.

+ Akinyomdracsot szaritas utan kenje meg egy kevés nové-
nyi olajjal.

Receptek

Sebesség-bedllitas: 3 - 4 Siiteménytészta

(alaprecept)
Osszetevsk: 250 g lagy vaj vagy margarin, 250 g cukor, 1
csomag vanilias cukor vagy 1 csomag Citro-Back, 1 csipet so,
4 tojas, 500 g buzaliszt, 1 csomag stitépor, kb. 1/8 liter tej.
Elkészités:
Abuzalisztet a tobbi dsszetevdvel helyezze a keverétalba, a
habverdvel 30 masodpercig keverje dssze 1. sebességfokoza-
ton, majd 3 percig 3. sebességfokozaton. Kenje ki a stit6forméat
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vagy teritsen bele stit6papirt, dntse bele a tésztat és stisse
ki. Miel6tt kivenné a siitébdl, ellendrizze az késziiltségi fokat:
egy fatlivel szurjon bele a kozepébe. A siitemény elkészillt,
ha a tészta nem ragad hozza. Tegye hiini a siteményt egy
slitéracsra.

Hagyomanyos siit6:

Sttétalca foglalata: 2

Siités: Elektromos siit6 felsd és also slités
175-200 °C-n, gazsiitd: 2-3. fokozat:

Siitési ido: 50-60 perc

Mddosithatja a receptet a sajat izlésének megfelelden, pl. 100
g mazsolaval vagy 100 g mogyoréval vagy 100 g reszelt csoko-
ladéval. Engedje szabadjara a képzeletét.

Sebesség-bedllitas: 1 -2 Lenmagos tekercs

Osszetevsk: 500-550 g buzaliszt, 50 g lenmag, 3/8 liter viz,

1 kocka éleszt6 (40 g), 100 g alacsony zsirtartalmu tehéntdro,
jol kifacsart, 1 teaskanal so.

Abevonathoz: 2 leveseskanal viz.

Elkészités:

Alenmagot aztassa be 1/8 liter langyos vizbe. A maradék
langyos vizet (1/4 liter) dntse a keverdtélba, morzsolja bele az
éleszt6t, adja hozza a tehéntrét, és jol keverje el a dagasz-
tolapattal 2. sebességfokozaton. Az élesztét teljesen fel kell
oldani. Adja hozz4 a lisztet a bedztatott lenmaggal és a séval a
keverétalhoz. El6szor 1. sebességfokozaton dagassza, majd
kapcsoljon at 2. sebességfokozatra és dagassza tovabbi 3-5
percig. Takarja le a tésztat és hagyja meleg helyen kelni
45-60 percig. Dagassza Ujra, vegye ki a talbol és formaljon
bel6le 16 tekercset. A tepsit vonja be nedves siit8papirral.
Helyezze a tekercseket a slitdpapirra, hagyja kelni 15 percig,
kenje be langyos vizzel és susse ki.

Hagyomanyos siit6:

Sttétalca foglalata: 2

Siités: Elektromos siité: felsd és also siités
200-220 °C hémérsékleten
(5 perc elémelegités), gazsiitd: 2-3.
fokozat:

Stitési ido: 30-40 perc

Sebesség-bedllitas: 5- 6 Csokoladékrém

Osszetevsk: 200 ml tejszin, 150 g félédes csokoladébevonat,

3 tojas, 50-60 g cukor, 1 csipet s, 1 csomag vanilias cukor, 1
teaskanal brandy vagy rum, csokoladéreszelék.

Elkészités:

Akeverétalba a habverével verje keményre a tejszint, vegye ki
a télbdl és tegye hiivos helyre.

A csomagon talalhat6 utasitasoknak megfeleléen olvassza fel a
csokoladémasszat, vagy tegye 3 percre a mikrohullamu siitébe
600 W-os teljesitményen. Ekdzben a keverétalban a habve-
rével verje habosra a tojasokat, a cukrot, a vanilias cukrot, a
brandyt vagy rumot és a sot. Adja hozza a felolvasztott csokola-
démasszat és egyenletesen keverje el 5-6. sebességfokozaton.



Egy kevés tejszinhabot tegyen félre diszitésnek.

Amaradék tejszint adja hozza a krémes masszahoz és keverje
el impulzus tzemmadban. Diszitse a csokoladékrémet és jol
lehdtve télalja.
Sebesség-bedllitas: 1-3 Alaprecept
tésztakeverék

Osszetevdk: 600g Liszt , 400g Buizadara, 6 Tojas, 10g S6,
2cl Olaj (olivaolaj).

El6készités: Alaposan keverje 6ssze a lisztet és a blizadarat.
Torje fel a tojasokat és az olivaolajjal és a séval egyiitt tegye a
keverétalba. Inditsa el a készliléket alacsony fordulatszamon a
dagasztélapattal, és adja hozza a liszt/blizadara keveréket.
Dagassza a tésztét kb. 10 percig 3. sebességfokozaton, amig
nem tlinik simanak és fényesnek. Kezdetben tgy néz ki, mint-
ha a bizadara nem méllana szét. Késébb a tészta simabba
valik; csokkentse a sebességfokozatot az 1.-re.

Ugyelien arra, hogy kezdetben a tészta ne legyen tiil szaraz.
Ha tul keménynek tlinik, adjon hozza néhany csepp olajat vagy
vizet.

Ha a tészta tul puha, dagasszon bele még némi blzadarat.
Formalja labdava a tésztat, és hagyja legalabb 20 percig leta-
karva egy konyhai kenddvel. Ez alatt az id6 alatt szerelje dssze
a tésztakészitét.

Ossza el a tésztat 2 - 3 adagra. Mikdzben egy adagot felhasz-
nal, a maradék tésztat hagyja letakarva, nehogy kiszaradjon.
Az enyhén liszttel megszort tésztat toltse be a tésztakészitbbe.
Vélasszon egy sebességfokozatot 1. és 3. kdzott, a tésztanak
és a tapasztalatainak megfelelGen.

Akapott tésztat frissen hasznélja fel, azaz azonnal f6zze ki bé
s6s vizben. Vegye figyelembe, hogy a friss tésztanak sokkal
révidebb a f6zési ideje, kortilbelll 1 - 3 perc, a mérettdl és a
vastagsagtol fliggden. A tapintasra szaraz tésztanak 1 perccel
t0bb id6re van sziiksége, a széraz tésztanak 5 perccel hosz-
szabb idére.

Zajkibocsatas
Akezeld filénél mért hangnyomasszint (LpA) a DIN EN ISO

3744 szabvanynak megfelel6en lett meghatérozva.
Mért hangnyomésszint: 86,2 dB(A) (nincs korlatozva)

Miiszaki adatok
Tipus: .KM 367 CB
Aramforras: ... ...220-240V~ 50/60Hz
Energiafogyasztas:...

Védelmi 0S4l ... _— . . L
ROvid idejil MUKOAIELES:.........vveerceverecerecvisenereeniinae 10 perc
Nett6 témeg:.

Akészulék megfelel minden érvényes CE iranyelvnek, beleért-
ve az elektromagneses megfeleldségrdl, és a kisfesziltségl
berendezésekrdl sz0l6 iranyelveket, és a legujabb biztonsagi
szabalyozasok figyelembe vételével készilt.

Elézetes értesités nélkil mddosulhat.

i

A ,Kerekes Szeméttarolo”
Szimbdlum Jelentése

Ovja a kérnyezetet, ne a haztartasi hulladékkal semmisitse
meg az elektromos készUilékeket.

Afoldsleges vagy hibas elektromos készlilékeket a helyi gy(ijt6-
pontokban adja le.

Segitsen elkeriilni a helytelen hulladékkezelésbdl eredd
komyezeti és egészséglgyi hatasokat.

Hozzajarulhat a régi elektromos és elektronikus késztilékek
Ujrahasznositasahoz vagy mas modon valé hasznositasahoz.

Agytijtdpontokrol a helyi hatésagok adhatnak felvilagositast.
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YKPAIHCbKA

3aranbHi BKa3iBKu W00 TeXHiKu 6e3neku

[MepLu HiX BUKOPCTOBYBATM MPUCTPIlA, YBAXKHO NpoumMTaiiTe

Lieit NocibHUK kopucTyBaya i 3bepiraliTe 1oro, a Takox rapaH-

Tit0, YeK i, SKLLIO MOXIMBO, OpUriHanbHY ynakoBKy pa3oMm i3

BHYTPILLHIM NakyBaHHAM. FKLLO B1 nepeaacTe npucTpiit TpeTir

0cobi, AopalTe Takox Liei MocibHIK KopucTysava.

/\ MonepemkeHHs.
lMonepemxae Npo Hebeaneky 300POB'tO i BKA3ye Ha MOXIU-
BUV PU3NIK TPABMYBaHHS.

A YBara.

Bkaaye Ha Moy HeGeaneky Ans NpUCTPOIO UM iHLLIMX

BukopucToByiATe Liei NpuUCTPilt Ans NpuBaTHUX Lineit i 3a
npu3HaYeHHaM. MpUCTpii He NprU3HadeHni Ans kKomepLiit-
HOrO BUKOPUCTaHHS.

He BukopucTOBY#TE Liei NpUCTpilt Ha ByNuL. 3axuiLaiTe
NPUCTPIlA Big Tenna, NPSIMX COHSHHWX MPOMEHIB, BONOM
(32 »xoHX 0BCTaBMH He 3aHypHOITE NPUCTPIl Y PidHN) i
rocTpVX kpaiB. He KopuCTyiiTecs MpUCTPOEM, SKLLO Y BaC
BONOri PyKu. FAKLLO NPUCTPIlt HAMOKHe, HeraiHo Bif eaHainTe
110ro Bif Mepexi.

3aBxau BUMVKalTe NPUCTPI i Big eqHYIATE Big Mepexi
(TAHITB 3a LTeKep, a He 3a kaberb), AKLLO NPUCTPIt He
BMKOPUCTOBYETLCS abO0 Komw NMig'eqHyeTe Npunaaas, nig
4ac YNLLEHHS YM Y pasi HeHanexHoi poboT MPUCTPOIO.
He sanuwaitte npuctpiit 6e3 Harnsay nig yac poboTu.
3anuLLaroun KiMHaTy, 3aBXau BUMMKaiATe NPUCTPIN.
Bin'eaHyiTe npucTpin Big Mepexi.

PerynsipHo nepesipsiATe NpucTpiit i kabernb XMBMEeHHs Ha
HasiBHICTb NOLLKOMKEHb. He BUKOPUCTOBYITE NOLLKOMKE-
HUiA TIPUCTPIA.

He peMoHTyiTe MPUCTPIl CAMOTYXKKI; 3BEPHITLCA [0
kBanichikoBaHoro crewjanicta. 3 MeTol YHUKHEHHs Hebes-
Mekv MOLLKOPKEHMIA Kabenb XWBNEHHS NOBUHEH 3aMIHSTX
BMPOBHWK, YNOBHOBAXEHII LIEHTP 06CyroByBaHHs abo
kBanichikoBaHwi1 creLyjanicr.

BukopycToByiiTe nuLLe OpuriHanbHi AeTani.
[otpumyiiTeck BKasiBok po3giny “CnevjianbHi 3axoam
Hesnekn”.

Jitn i ocobm 3 ocobnueum notpedamu

3anns 6e3neky Balwmx Aiten 30epiraiTe nakysarnbHMit
Marepian (MnacTukoBi nakeTu, ckobu, MiHOMMACT TOLLO) Y
MICLIIX, HEAOCTYMHIX st AiTeiA.

A MonepemkeHHs!
He possonsiite manum Aitsm 6aBuTICa hONbroto, icHYE
HeGe3neka 3aayiweHHs!

Lleit npucTpiit He Mpu3HaYeHmit ANs BUKOPUCTaHHS ocoba-
MU (BKIHOYaKOUY [iTedt) 3 0OMEXEHNMM i3NiHUMI YK po3y-
MOBUMY 3aiBHOCTsMI, abo 3 Gpakom JocBiay Ta/abo 3HaHb,
SIKLLIO 3@ HUMW He BEAETCS Harmnsy v iM He bynu HapaHi
BifNOBIAHI BKA3iBKV CTOCOBHO BUKOPUCTaHHS MPUCTPOIO
0cobot0, Sika Hece BiANOBIAANBHICTb 3a iXHI0 Geanexy.
Crexte, W06 A1 He 6aBUAMCH NPUCTPOEM.

CumBONM y LbOMY NOCIGHMKY

3aans BaLwoi Geaneku nogaHo YiTki 3actepexeHHs. Paaumo
3BEPHYTY Ha HUX YBary, 06 YHUKHYTI HELLACHUX BINaKIB i
MOLLIKOLPKEHHS! NPUCTPOIO.
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npeameTiB.

i MpumiTka.
Bkasye Ha nigkaaky 4u iHchopmaLlito Anst kopucTyBaya.

CneuianbHi 3axoau 6e3neku ans
LbOro NPUCTPOI0

He 3anuwaiite npucTpir 6e3 Harnsay, Konv BiH npaLitoe.
He 3giliCHIoNMTE pyYHOTO YrpaBniHHS XOAHUM MeXaHi3MoMm
Beanexu.

He Topkaiitecs aetaneit y 30Hi poboTi NOBOPOTHWX raykiB
nig Yac poboTu NpUCTPOk.

BcTaHoBntoiiTe NpUCTPiil Ha Mnacky, piBHY i CTilky NoBepx-
HIO.

He nig'eHyitTe npucTpiit 4O MepeXxi KUBNEHHS, AONOKM He
npyKkpinuTe BCe HeobXiaHe Npunagas.

[ins noknapaHHs NpoayKTiB y M'sicopyBKy BIKOPUCTOBYWTE
LUTOBXaY.

IcHye puank nepeHaBaHTaxeHHs! BukopuctosyiTe npu-
CTpiit abo sik M'sicopybky, abo sik 3amiLLyBau TicTa, 0gHaK
HIKOMM He 3acToCoBYITe 06UaBI (yHKLLi oAHOUACHO.

Po3Ta|.uyBa|-| HA OpFaHiB KepyBaHHA

KomnonenTn m’sicopy6km (Maniorkv A-C):

1 MpuBig

2 Kpwwuka npyBopy LuHeka

3 EMHICTb N5 3MiLLYyBaHHS

4 Pyuka

5 Baxirnb Ans onyckaHHs/MigHiMaHHs pyuki

6 Kopnyc

7 lMepemmkad iMMynbCHOMO PEXIMY i 3MiHK iHTepBany

8 3axucT eMHOCTI AN 3MiLLyBaHHS ANs 3aXucTy
Bif Opu3ok

9a ["a4oK Ans 3amiLLyBaHHs TicTa

% 36uBay ans seLb

9c 36vBauy

10 Kopnyc LwHeka (MeTanesmit)

1" LLHex (MeTanesui)

12 Hoxi

13 lnacTuHm

14 Mexaniam 6riokyBaHHs (MeTanesui)

15a  Hacagka ans npuroTyBaHHs koBGacok

15b  Hacagka ans npuroTyBaHHs kebaby

15c  Agantep ans npunagas 15ai 15b

16 BUHT

17 ook

18 LLitoBxay4

19+20 Hacagkv ans npuroTyBaHHs neyvBa

21 MoB3yHok



KomnoHeHTV ans npurotyBaHHA MakapoHHUX BUPOGIB
(manioHky D-F):

22 LLIHex (nnacTmacoBwit)

23 Kopnyc LuHeka (nnacTmacoswit)

24 MexaHiam 6riokyBaHHst (nnacTMacosiii)

25 dopma 4ns NpuroTyBaHHs NasaHbi

26 dopma [ns NpUroTyBaHHs MakapOHis/MeHHe

27 ®opma Ans NpUroTyBaHHs AOMALLHBOI MOKLUMHN
28 ®opma Ans NpuroTyBaHHS BEMMKUX CnareTi

29 dopma Ans NpUroTyBaHHS TOHKIX CriareTi

KomnoHeHTH mikcepa (MantoHok G):

30 Yawa Ans 3MiLLyBaHHSI 3 KDULLKOK 3 OTBOPOM
NS HarOBHEHHS

31 KpwLLka 3 0TBOPOM 151 HaMOBHEHHS

32 YaLua Ans amiLLyBaHHs

33 MexaHiam 6riokyBaHHs 3 HOXamu

Bwmict ynakoBku

1 X MpucTpii Ang 3amilLyBaHHs TicTa/Mikcep

1 X EMHICTb ANs 3MilLyBaHHS

1 X 3axuct Big 6pr3ok i3 noTkom

1 X Tavok Ans 3amilLyBaHHs TicTa

1 X 36mBay ans sielb

1 X 36uBay

1 X Kopnyc LHeka

1 X WHek

1 X Hix

3 X MNnacthu

1 X MexaHiam 6r1okyBaHHs

1 X Hacapka Ans npuroTysaHHs koBbacok

1 X Hacagka ans npurotyBaHHs kebaby

1 X AnanTep Ans HacafoK 4ns NPUroTyBaHHs
koBBacok/kebaby

1 XTBUHT

1 X Notok

1 X Wrosxau

1 X Hacagka ans npuroTyBaHHs neunBa (3-4actiHu)
1 X WHek (nnacTmacoswmit)

1 X Kopnyc LuHeka (nnactmacosuit)

1 X MexaHiam 610kyBaHHs (nnacTmMacoBuit)

1 X ®opwma Anst NpuUroTyBaHHs nasabi

1 X ®opma AN NpuroTyBaHHs MakapoHis/neHHe
1 X ®opma Ans NpuroTyBaHHS AOMALLHBOI JIOKLUMHY
1 X dopwma Ans NpuroTyBaHHsi BEAMKIX CriareTi
1 X dopma Ans NpuUroTyBaHHs TOHKUX crareTi

1 X KpyLuka 3 0TBOPOM /151 HANOBHEHHS

1 X Yawwa ans 3milLyBaHHs 3 KULLKOKO 3 OTBOPOM Anst
HarnoBHEHHS

1 X Yawwa ans sviLuyBaHHs

MantoHok BigcyTHiv

1 X Kopobka ans 36epiraHHs

1 X IHCTpyMeHT Anst MexaHiamy 6riokyBaHHs MpUCTPOIo ANst
MPUroTyBaHHA MakapoHHIX BIPOGiB

IHCTpYKLIi 3 BAKOPUCTAHHSA EMHOCTI
AnA 3millyBaHHSA

1. HatucHitb Baxinb (5) y HanpsMKy cTpinku. MigHiMeTbes
pyuKa.

2. BCTaHOBITb EMHICTb AN 3MiLLYBAHHS Ha MiACTaBKY i Mo-
BEPHITb Y HanpsiMky 0 no3Hayku LOCK o KiHus.

3. TMpukpiniTe noTpibHe npu- 5
Nafas, BCTABUBLLM BEPXHIl I3 ‘3
KiHeLb y MpvBig. Tpiluku |
MOBEPHITb 11070, 1106 3abr1o-
KyBaT! Ha MPVBO.

4. Tenep MOXHa 3anOBHIOBATY
EMHICTb iHrpeaieHTamm.

A YBara.
He nepenoBHoiiTe NpUCTpiil, MaKcMasbHa KinbKicTb
iHrpeieHTIB — 2 K.

‘

5. Harvchitb Baxinb (5) y Hanpsimky CTpinku, o6 onyctuTy
pyuKy. HaTucHiTb pyyKy oHm3y, o6 3abrnokysaTy ii B Hait-
HIDKYOMY MOTMOKEHHI.

6. lig'egHaiiTe NPUCTPIl [0 HaneXHO BCTaHOBMEHOI HACTIHHOT
po3eTku Ha 230 B, 50 I,

7. YBIMKHITb MPUCTPIi; 3@ AONOMOrOK Nepemmukaya LUBKKO-
CTi BUOEpITh LWBMAKICTL Big 1 [0 6 (3aneXHO Bif ryCTUHM
TicTa).

Tabnuus 3 BiGOMOCTAMM Npo TUN TicTa | npunagas

Hanawry-
Tun Ticta Mpunapns v Kinbkictb
BaHHsl
l"ayok ans
Baxke TicTo (Hanpuknag, X w
) ) ) 3amillyBaHHs  1-2 MakKC. 2 Kr
xni6 abo nicouHe Ticto)
Ticta
TicTo cepenHbOi rycTuHI
(Hanpukriag, MMHLi a6o  36vBay 34 MaKc. 2 Kr
36uTe TicTO ANst Nupora)
Jlerke TicTo (Hanpuknag,
( . ,p & 36uBay ang
BEPLLKY, SIEYHi Binky, 5-6 MakKc. 2 Kr
fElb

My[NHr)

IMnynbCHYA pexim (Ha- .
36vBau ans  IMnynbCHiA
NpUKNa, ANs BBEAEHHS MaKc. 2 kr

. Selb KM
neyvBa, sie4Hmx Ginkis) i pe

36vBay ons
A7 56460
, sieLlb abo ) .
Pinvhn, BepLukv iMnynbCHUA  Makc. 1,5 n
yalla ans
) pexvm
3MiLLyBaHHS

YKPAIHCbKA
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YKPAIHCbKA

i Mpumitka.

» Kopotkuit umkn poboTu: nig Yac NpUroTyBaHHS rycToro
TiCTa He BMVIKalTe MpUCTPIlA JOBLUE, HixX Ha 10 XBUMNH,
nicnst Yoro AalTe oMy OXOMOHYTY BNPOAoBX 10 XBUMKH.

P IMAyNbCHUIA PeXUM: NSt YBIMKHEHHS! iMMYTbCHOTO
pexXuMy (3amilLlyBaHHs! 3 KOPOTKUMY iHTEpBaramm) BCTa-
HOBITb Nepemikay y nonoxenHs “PULSE”. Tpuwmaiite
nepemukay y LiboMy NOMoXeHHi NpoTroM NoTpibHoro
MpOMiXKy Yacy. Korm Bu BignycTvTe nepemukay, BiH
TNOBEPHETLCS B MOMOXEHHS “0”.

P 3axucT Bif GpU30K: 451 PiAKOrO TicTa BIUKOPUCTOBYWTE
3axucr Big 6pu3ok. BiH cknagaeTbes i3 camoro 3axucTy
Bif 6pu3oK i NoTka.

AN 3MiLLyBaHHS | npunaaas,
TOAi ONYCTiTb PYYKY.

o Topi BCTAHOBITb 3axuCT Big bpu-
30K HaBKOMO MPUNaAas 3BepXy
EMHOCTi A4S 3MiLLyBaHHSI.

0 [MpukpiniTb NOTOK 4O 3aXUCTY BiA
Bpu3ok.

A YBara.

[epLu Hix 3HOBY MiAHSATY PyuKY, 3HIMITb 3aXVCT Bif, GPU3OK.

o Cnoyatky npuKpiniTb EMHICTb /

3akiH4YeHHs1 po0OTH i BUAMaHHS EMHOCTI
+ [licns Toro, sk NpoLec 3amilLyBaHHS / 3MiLLyBaHHs 3aBep-

LUMTBCS, BCTAHOBITL Nepemikad (7) Hasap, y nonoxerHs ‘0.

Bin'enHaliTe npucTpiit Big Mepexi.

+  HatucHitb Baxinb (5) AoHM3Y, LLOG MigHATY pyuKky.

+  3HiMiTb Npunagas.

+ TpilLKu NOBEPHITb EMHICTb NS 3MiLLYBAHHS NPOTY FOANH-
HUKOBOI CTPINKW, LLOB i 3HATL.

+ Pospyxaiite TicTo 3a 4OMOMOrOH0 foNaTK i BUAMITS /0T 3
€MHOCT 151 3MiLLyBaHHS.

* YucTbTe BUKOPUCTaHI KOMMOHEHTH, SIK O CaHO B po3ini
“UnLLeHHS".

M’sicopy6ka

3aranbHi BigoMocTi Wopao 3anycky

1. 3HiMiTb KpULLKY (2) LUHEKa A0 Nepeny.

2. 3HiMITb KpULLIKY 3 OTBOpY A rBUHTa (16).

3. 3akpyTiTb rBUHT (16) 4-Ma obopotamu.

4. TlpukpiniTb kopnyc WwHeka (10) Tak, 06 noTok 6ys 3ropu
NpVBOLY LUHEKa, | 3aKpYTiTh BUHT (16) 3a roANHHUKOBOD
CTPINKOt.

5. BCTaHOBITb EMHICTb ANS HAMOBHEHHS! Ha MOTOK Tak, LL06
BXiHWIA OTBIP EMHOCTi BB PO3TaLLOBaHUI BULLE PYYKU.

6. BcrasTe LUHeK Y ropU30HTarNbHY YacTiHy Kopryca LUHeKa,
0KV BiH He KraLHe Ha MicLyi.

[Loknapnilue unTaiite B posainax “Pexvmu poboti
m'sicopybkn”, “Pexiim poboTi 3 Hacaakoto Anst MPUroTyBaHHs!
koBBacok” i “Pesxum poboTy 3 HacaAKOK AMs MPUroTyBaHHS
neyea’”.
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Pexxvmu poboT m’sicopyoku (av. man. A)

i MpumiTka.

» [lopixTe M'ico Ha LmaTku npubn. 2,5 cM. Bumits yci
KiCTKM i unm.

» BubepiTb nnacTuHy 3 0TBOpaMM 3aneXHO Bif, TOBLLUVIHM
nogpibHeHoro mM'sica.

7. BCTaHOBITb HiX Ha NPVBIZ, LUHEKA rOCTPOK CTOPOHOIO Ha30-
BHI.

8. Bubepitb nnactuHy 3 otBopamu. [epesipTe, 41 nnacTvHa
BiNOBIAAE Nasam y KOpNyCi LUHEKa.

9. 3akpinitb MexaHiam 6rokyBaHHs (14) “BpyuHy”.

10. MoknagiTb M'sico Ha noTok (17) i B miiky.

11. MocTaBTe EMHICTb Mig BUXIGHWIA OTBIP.

12. YneBHiTbCA, L0 nepemukay yHKL (7) BCTAHOBMEHO y
MONOXEHHS! “BUMKHEHO'.

13. MNig'enHaiite NpUCTPIi A0 HANEXHO BCTAHOBMEHOI HACTIHHOT
posetku Ha 230 B, 50 Ty,

14. MoBepHiTb nepemukay (7), LWob yBIMKHYTU M'SICOPYOKY.

15. MoTucHiTL M'sico 3a onomoroio LToexaya (18), skwo no-
TpiBHO.

A MonepemxeHHs.
He BCTpOMnsifTe nanbLy y miky.

Pexum poboTu 3 HacaaKoro Anst NPUroTyBaHHS KOBGACok

(avB. man. B)

BukoHaitTe gii kpokis 1 — 6, sik onvcaHo B po3gini “3aranbHi

Bi[OMOCTi LLiOA0 3anycKy”.

7. TpukpiniTe aganTep (15¢) o npuBody LuHeka.

8. [puKpiniTb HacaaKy ANst MPUroTyBaHHS KoBBacok um keba-
By (15a 4 b) o0 MexaHi3My BriokyBaHHS!.

i Mpumitka.
Hacapka ans npurotysaHHs kebaby cryxuTb ans dop-
MyBaHHs! TPyBOUOK i3 M'sica uv TicTa.

9. 3aTarHiTb MexaHiam 6riokyBaHHs “Bpy4Hy” Ha kopryci
LUHeka.

10. Harsirxitb 060M0HKy N5t KOBOACOK (MOXHa BUKOPUCTO-
BYBaTU SIK HaTyparbHy, TaK i LUTY4Hy) Ha Hacaaky Ans
MPUroTyBaHHs KOBBACOK i 3aB'KiTb KiHELlb.

11. MoknagiTb chapLLl Ha MOTOK i B MiAKY.

12. YneBHiTbCA, LU0 Nepemukay yHKL (7) BCTAHOBMEHO y
MONOXEHHS “BUMKHEHO”.

13. MNig'enHaiiTe NpUCTPIi 4O HANEXHO BCTAHOBMEHOI HACTIHHOT
posetky Ha 230 B, 50 'y,

14. MoBepHiTb nepemukay (7), o6 yBIMKHYTU M'ICOPYOKY.

15. MoTuCHITL M'ACO 3a AONOMOroto LuToBxaya (18), sikwo no-
TpiBHO. He BcTpomMnsiiTe nanbLy y miiiky.

16. dapLu ans koBBacok NPOTUCKAETLCS Kpi3b Hacafky i Hano-
BHIOE OBOOHKY.

17. Micns Toro sk nepLua koBbacka AocsArHe NOTPIGHOT AOBX-
HW, CTUCHITB i B KiHL}i Hacagku. MoBepHiTb koBOGACKY 0auH
abo fBa pa3u HaBKOIO CBOE OCi.



i Mpumitka.

» [Ins poboTn M'SICOpYOK MAXOAUT HANALLTYBaHHS
LBmaKocTi 1-4.

» He BMuKaiTe NpuCTPilt JOBLLE Hix Ha 10 XBUMKH i 3a-

NULLIANATE 10ro OXOMOHYTH BNPOAOBX 10 XBUIWH.

BumukaiiTe NpucTpii nicns NpUroTyBaHHS KOXHOI KOB-

6acku, goku Bu He HabyaeTe binbLue JocBsiay.

BuikoHaiiTe Aii kpoKy 8 i 3HOBY YBIMKHITb M'SCOPYOKY.

Y pasi BUKOpUCTaHHS HaTyparbHOi 0B0NOHKY fAnst koBba-

COK BIMOMITB iy BOA, MEPLL Hixk BUKOPUCTOBYBATM.

YNeBHITLCA, LU0 HaTyparbHy 060MOHKY HaMoOBHEHO He 0

KiHLIS, OCKIMbK Mig Yac MPUroTyBaHHS! M CMaXEHHS M'ICO

“po3pocTaeThbes” | 060M0HKa MOXe NOpBaTHCh.

vV Vv V

Pexvm po60oTu 3 HacafKow ANs NPUroTyBaHHs NeynBa
(AvB. man. C)

BuikoHaitTe Aii kpokiB 1 — 6, sik onucaHo B po3gini “3aranbHi

Bi[JOMOCTI LLiOA0 3amycKy”.

7. TpvkpiniTb Hacaaku Ans npuroTyeaHs neywsa (19 i 20) ao
npvBOAY LUHeKa.

8. 3akpinitb MexaHiam BriokysaHHs (14) “BpyuHy”.

9. 3a onomoroko NoB3yHKa BCTaHOBITb MOTPIGHY dhopmy Ans
neuvsa (21).

10. MoknagiTb TICTO Ha NOTOK i B NilAKy.

11. YneBHiTbCA, L0 nepemukay thyHKLiA (7) BCTAHOBIEHO Y
MOMOXEHHS “BIUMKHEHO”.

12. Tig’eaHalTe NpUCTpiit 4O HaNeXHO BCTAHOBIEHOI HACTIHHOI
po3eTku Ha 230 B, 50 'y,

13. MoBepHiTb nepemukay (7), LWo6 yBIMKHYTU M'SICOPYOKY.

14. MoTucHiTB TiCTO 3a AOMOMOrOK0 LTOBXaYa (18), SKLLo no-
TpibHO. He BCTpOMNSiATe ManbLyj y Nifky.

15. MpuTpumyiiTe TICTO Ha BUXOA; HAPKTE TICTO NOTPIGHOMO
po3Mipy.

MpucTpiit AnA NpuroTyBaHHA
MaKapoHHMX BUPOGIB

BcraHoBnenHs (ave. man. D - F)

1. 3HiMITb KpULLKY (2) LuHeka [0 nepeqy.

2. 3HiMITb KpULLKY 3 OTBOPY AN rBUHTA (16).

3. 3akpyTiTb rBUHT (16) 4-Ma obopotamu.

4. TlpukpiniTb kopnyc LWHeka (23) Tak, Lo6 noTok 6ys 3ropu
NPYBOAY LUHeKa, i 3aKpyTiTh rBIHT (16) 3@ rOAUHHUKOBOK
CTPINKOKO.

5. BcraBTe LuHeK (22) y ropu3oHTanbHy YacTuHy kopryca
LUHEKa, 0KV BiH He KIaLHe Ha MicLyi.

6. Bubepitb chopmy Ans MpUroTyBaHHS MakapOHHUX BIPOGIB.

i MpumiTka.

®opwmu Ha Kopnyci LLIHeKa MOXXHa BCTaBUTM JIULLIE B OANH
croci6. MepesipTe, Yu chopma BianoBigae nasam Ha
KopnyCi LUHeka.

7. 3akpinitb MexaHiam BriokyBaHHs (24) “BpyuHy”.

[NoknagiTb TICTO Ha NOTOK i B FTiMKY.

9. TligroTyiTe NOBEPXHIO, LLIOG BUKNACTY HA HET MakapOHHI
BMpobM.

©

Pexvm npurotyBaHHA MakapoHHUX BUPOOIB

1.

YneBHITbCA, LU0 nepemukay yHKL (7) BCTAHOBMEHO y
MONOXEHHS “BUMKHEHO.

2. MMig'enHaiite NPUCTpIN 4O HaNEXHO BCTAHOBMEHOT HACTIHHOI

posetku Ha 230 B, 50 Ty,

3. ToBepHiTb nepemmkay (7), W06 yBIMKHYT NpUCTPiit Ans

MPUroTyBaHHS MakapoHHIX BUPODIB i3 HanaLLTyBaHHSM
LwBmaKocTi 1-3.

4. TloTUCHITB TiCTO 3a OMOMOroHo LWToBXaYa (18), kLo no-

TPiGHO.

BcraHoBneHHs Yali Ans 3millyBaHHA i KPULIKK
(avB. man. G)

1.

S3HIMITb KPULLKY MPUBOAY ANS 3MilLyBaHHS, NiAHABLUNA ii
[OrOpH.

2. TpvmaiiTe Yaluy Ans 3millyBaHHs (32) 3a AONOMOrot

PYYKIA PaBOPYY.

3. BcTaHoBITb Yallly inst 3MilLyBaHHS! B OCHOBY TaK, LL06

nosHauka W BHY3Y YalLi cniBnafana 3 nosHaukoo m
Ha OCHOBI.

4. TloBepHITb YaLLly Ans 3MiLLYBAHHS Y HAMPSMKY CTPIrKV,

0KV BOHA He KraLHe Ha MicLyi. BupisHsiTe nosHadku W i

5. TMpukpiniTb kpuLLKy (30) TaK, o6 BYLLKO 3aKPUMO BUXIAHMIA

OTBIp.

6. FKLLO OAHOYACHO 3aKPUTY BXiAHMI OTBIp, Lie 3abrokye

KpLLKY. BCTAHOBITb MexaHi3am 6r1oKyBaHHS Ha KpULLIL

i MOBEPHITb Y Hanpsimky noaHauky “LOCK”, foku BiH He
KnauHe Ha Mici. MoBepHITb MexaHiaM 6rokyBaHHs NpoTy
TOAVMHHWKOBOI CTPIrNKA, OB 3HATI KPULLIKY.

Pexum mikcepa

\ Yeara.

» 3anns BaLwoi besnekv npukpiniTs EMHICTb ANS 3MiLLyBaH-
Hs1 (3) 6€3 Npunanas i PUKPINITL KPULLKY A4St IPUBOY.
LUHeKa (2).

» He BukopucToByiiTe Baxinb (5) Ans nigHiMaHHs/onyckaH-
Hst pyyku nig yac poboTi pexumy Mikcepa.

P> He nepesuLLyiiTe MakCMarnbHY KiflbKicTb, Bka3aHy Ha
Yalwi Ans 3miLyBaHHs!

P He knagiTb rapsui um TBepAi iHrpedieHTH, Hanpuknag
KapTonsTto, Nif, kaBoBi 3epHa, ropiXV TOLLO y Yaluy Ans
3MiLLyBaHHS.

/\ Ysara. 3anoBixHuit nepemukay!
[MpucTpiit NpaLitoe e sKLo nosHaukv V' i @ BUPIBHSIHO.

. MopixTe iHrpeaieHT Ha ManeHbKi LUMaTKW.

2. Tloknagitb y yaLly Ans 3millyBaHHs (32) iHrpeaieHTu (MiH.

0,2 n - makc. 1,5 ). He knagitb HagTo 6arato npopyk-
TiB!

3. TMpuikpiniTb kpuLLky (30).

4. 3abrokyifTe KpuLLKY 38 AONOMOTOl0 MeXaHi3My BriokyBaHHs

(31).

YKPAIHCbKA
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YKPAIHCbKA

i Mpumitka.

BinkpuiiTe kpuLuky Ta/abo Mexariam BrokysaHHs, L6 [o-

[aTv iHrpeLieHTy.

» CnepLuy BUMKHITb MPUCTPIiA.

D 3HimiTb KpuLuky (30) 3 YaLui Ans 3miLLyBaHHs | AofaiiTe
MOTPIOHI iHrpesieHTU.

»> BCTaHOBiTb KPULLKY Ha YaLLly Ans 3MiLLyBaHHS.

/\ Yeara.

» He nxaiite pyku y YaLlly Ans 3MilLyBaHHS, LL0B He TpaB-
MyBaTHCh 06 HOXi.

» He BMMKaliTe NPUCTPIlA, SKLLO YaLla Ans 3MilllyBaHHS
MOPOXHS 1M 663 KPULLIKIA.

5. YneBHITbCS, LLO NepeMmkay (yHKLii BCTAHOBMEHO Y No-
noXeHHs “0”.

6. [ig'eqHaiTe NpUCTIl O HaNeXHO BCTAHOBNEHOT HACTIHHOI
po3eTku Ha 230 B, 50 'y,

7. YBIMKHITb MPUCTPIN (HaNaLLTyBaHHS LUBWAKOCTI 14 2
ToLL0) abo BuKopuCTaiiTe HanawTysanHs “PULSE”. Mig
yac poboTi pexumy Mikcepa NpUTPUMYiATe Yallly s
3MiLLYBaHHS.

[ins 3milwyBaHHsA OAHOPIAHOI Macy (PEXIM MOCTIHOI
pobotm).

3a HanaLuTyBaHHS LWBKAKOCTI 1-6 nepemmkay BCTAHOBMIOETLCS
Y BIANOBIHE MOMOXEHHS.

HanalutysaHHS LWBMAKOCTI 1 = HU3bKa LUBMAKICTD
HanaluTysaHHst LWBKAKOCTi 6 = BICOKA LUBUAKICTL
lMoBepHiTb NepeMmkay y noroxeHHs “0”, o6
BUMKHYTW NPUCTPIN.

LLIo6 BCTaHOBUTM IMMYNLCHMIA PEXWUM (3MiLLlyBaHHS 3 KOPOT-

KMMM iHTEpBanamu), BCTaHOBITb NepeMKkaY y nonoxeHHs “0”.

[TpuCTpilt BUMKHEHO.

+  ToBepHiTb nepemmnkay y nornoxexHst “PULSE” BinnosigHo
[0 BuGpaHoro iHTepsany.

+  [lepemvkay aBTOMATUYHO NOBEPTAETLCS Y MONOKEHHS “0,
KOM /oro BignycTuTy.

+  [loBepHiTb Yaluy Ans 3MiLLyBaHHS NMPOTV FOANHHIKOBOI
CTPINKK, 06 3HSTH .

* YucTbTe yCi BUKOPUCTAHI KOMMOHEHTH, 5K 0N CaHO B Po3fj-
i “YniweHHs”.

YuwweHHs

A MonepemkeHHs.
» [lepen TMM Sk YICTUTV MPUCTPIA, 3aBXAN Bif €AHYITE
1100 Bify MEPEXi XVBIEHHS.

/\ YBara.

P He 3aHypoiiTe NpUCTpiil 4w BUTYH Y BOAY!

» He BukopuicToByiiTe arpecviBHi abo abpaavsHi 3acobm
A YNLLEHHS.
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Kopnyc aBuryHa
+ YucTbTe KOopnyc NuLLIE BOMOTOK) raHYipKow, OAaBLUM
TPOXV MUIOHOTO 3aCODY.

EMHICTb AnA 3MillyBaHHSA, NpUNaaas Ans 3MillyBaHHs i
M’sicopyGka, NpUCTpiil ANs NPUrOTYBaHHSA MaKapOHHUX
BUPOOIB i Yawwa Ans 3MillyBaHHs.

/\ Ysara,

Lli koMnoHeHTH He i MUTY B MOCYAOMMIAHIN MaLLWHI. Te-
M0 | arpecuBHi MytoYi 3acob Mpr3BeayTb A0 AedpopmaLlii i
BTPATY KOMbOPY.

¢ YucTbTe KOMMOHEHTM, SIKi KOHTAKTYHOTb i3 NPOAyKTaMu, y
BOAj 3 MUIOM.

A MonepemkeHHs.
Hoxi m'sicopybku ayxe rocTpil IcHye Hebeaneka TpaBmy-
BaHHsi!

+  [lepLu Hix 3HOBY MpUeESHATX YCi KOMMOHEHTW 0 MPUCTPOLO,
peTenbHO BUCYLLITH iX.
* BucyLmBLLM NAACTUHK, 3MACTITb iX POCTIMHHOIO OfiEl0.

PeuenTu

HanawTyBaHHs weuakocti 3-4  36uTe TicTo ANs nupora

(6a3oBuin peuenT)

IHrpegienTy: 250 r m'sikoro macna abo maprapuHy, 250 T Lykpy,
1 nakeT BaHinbHOro Liykpy abo 1 nakeT NMMOHHOTO MOPOLLKY,

1 nyuka cori, 4 s, 500 r niweHyHoro 6opoluHa, 1 nakeT
€oav Ans BUMiYKky, NpubnuaHo 1/8 nitpa Momnoka.

lMpuroTyBaHHA.

BeunTe nwweHyHe 60poLLHO pa3oM 3 iHLWIMMK HrpeieHTamu B
EMHICTb 11151 3MiLLYBaHHS; PO3MILLYATE 33 JONOMOroto 301Bava
npnbmm3Ho 30 CekyHA Ha LWBMAKOCTI 1, TOAi Ha LWBMAKOCTi 3
NPYBMN3HO 3 XBUMMHK. 3MaxTe hopMy NS BUMIHKY XUPOM
abo poskrnaaiTb nanip Ans BUMiKaHHS, BUKMAZiTb TiCTO | Bu-
nikarTe. MepLu HiX BUAHATY TICTO, NEpeBipTe, Yy BOHO rOTOBE:
MPOKONITh TICTO MO LIEHTPY KiHLIEM AepeB'sHOi nanuyku. FAKLo
TICTO HE NpunMNae A0 Nan1yKu, NUPIr roToBwiA. MoknagiTe nupir
Ha peLLiTKy Ans BunikaHHs, WO BiH BUCTUT.

TpaguuiiiHa niy.

OtBip Ans notka

ONS BUNIKaHHS: 2

PosirpiBaHHs: €NeKTponiy: TemnepaTypa 3BepXY i

3HmM3y 175-200° C;
ra3oBa ni4: HanaLLTyBaHHS 2-3

Yac BunikaHHs: 50-60 xBunmH

Lleit peLient MoxHa 3MiHUTY BiLNOBIAHO A0 BaLLMX yrofobaHb,
Hanpuknag gogatv 100 r pog3anHok a6o 100 r ropixis un 100 1
TepToro Lwokonagy. [laite posrynsTucs yssi.



HanawTyBaHHs weuakocri 1-2 Bynouku 3

HACiHHAM NTbOHY

IHrpegienTy: 500-550 r niweHryHoro BopoLuHa, 50 r HaciHHs!
nboHy, 3/8 1 Bogm, 1 kybuk Apixmpxis (40 r), 100 r H13bKOKamO-
piltHoro AoMalLLHB0ro cupy, Aobpe BUTUCHEHOTO, 1 CT. . coni.
[ns nokpuTTS: 2 CT. 1. BOAK.

MpuroTyBaHHs.

3amouiTb 3epHa NboHy B 1/8 nitpa Tennoi Boau. 3anuitre
peLwTy Tennoi Boay (1/4 nitpa) B EMHICTb NS 3MiLLYBaHHS,
noapibHITL B HET apixmki, fopanTe cup i fobpe BuMiLLaiiTe

3a [ONOMOrOH0 ravka finst 3aMilllyBaHHS TiCTa Ha LUBWAKOCTI 2.
[pikmki MatOTb NOBHICTHO po34nHUTMCS. [JoaaiTe GOpOLLHO 3i
3MOYEHUM HACIHHAM JTbOHY i Cinrto B EMHICTb AN 3MILLYBAHHS.
Cnepluy peTenbHO BUMILLaATE Ha LWBKMAKOCTi 1, a Toai nepe-
MKHITbCSt Ha LBMAKICTb 2 i MiluaiTe e 3-5 xBunuH. Hakpuite
TICTO i 3anmwTe ioro Ha 45-60 XBUNWH y Tennomy micLl. 3HoBy
3aMiLLaifTe TICTO, BUIMITL AOTO 3 EMHOCTI N5t 3MiLLlyBaHHS i
3p06iTb 16 Gynoyok. Bkpuiite MOTOK Ans BUMiKaHHS BONOTM
nanepom Ans BunikaxHs. Moknagite Gynoyku Ha nanip, 3anv-
LTe Ha 15 XBANWH, 406 BOHW MigHSNMCh, jofaiTe Tenmy Body
i BUnikawTe.

TpapuuiiiHa niv.

OtBip 4ns noTka Ans BunikaHHs: 2

PosirpiBaHHs: enekTponiy:
Temneparypa 3Bepxy i
3Hm3y 200-220° C
(nonepepHe poairpiBaHHs
-5 XBUNWH), ra3oBa niv:
HanaLTyBaHHs 2-3

Yac BunikaHHs: 30-40 xBunuH

IHanawryBaHHs wemuakocTi 5-6  LLlokonaaHuii kpem

IHrpegienTv: 200 mn BepLukiB, 150 r NiBCONOAKONO LWOKONagy,
3 anug, 50-60 r Lykpy, 1 nyuyka coni, 1 nakeT BaHINbHOTO LyKpY,
1 c1. 1. GpeHai un pomy, LLoKonaaHi vincy.

MpurotyBaHks.

Y eMHoCTi 4nst 3MiLLyBaHHs 301iATe BEpLLKM Ha rycTo 3a
[0rnoMoroto 36vBaya Ans seLlb, BUAMITL CyMiLL i3 EMHOCTI |
MOKNagiTh Y XONOAHe MicLie.

PoaroniTb LLOKONaA BiANoBIAHO 40 BKA3IBOK Ha NakeTi u1 3
XBUIUHI Y MIKDOXBIMBOBIl Nevi 3a noTyxHocti 600 BT. 3a
Lieil Yac y EMHOCTi Ainst 3miLLyBaHHS 3a JonoMoroko 36vBaya
Anst sieLlb 30uiATe SIALS, LIyKOp, BaHNbHWIA Liykop, GpeHai 4
pOM i Ciflb A0 YTBOPEHHS NiHW. [JoaaitTe TonneHmit Lwokonag i
PIBHOMiPHO BBEAITH MOr0 Ha LBKAKOCTI 5-6. 30epexiTb Tpoxw
30MTUX BepLLKIB ANA NpUKpaLLaHHs. [Jopalite 3anmviuku BepL-
KiB 0 KPEMOMOLIOHOI CyMiLLli | YBIMKHITb iMMYTIbCHUA PEXIM.
[opatte A0 LLIOKONAAHOrO Kpemy peLuTy BEPLLKIB | nojasaiite
OXOIOLPKEHUM.

HanawtyBaHHs weuakocTi 1-3  Basoswuii peuenT Ticta
LISl MaKapOHHUX
BUpOGiB

IHrpenieHTy: 600r BopotuHo , 400r ManHa kpyna, 6 A,

10r Cinb, 2ueHTunitpu Onisi (onvBkoBa onisi).

MpuroTtyBaHHs: PeTenbHo 3miluaiiTe BOPOLLHO | MaHHY Kpymy.
Pos6uiite siiLs | fogaiiTe onvBKoBY Ol i Cinb Y EMHICTb s
3MiLLyBaHHS1. YBIMKHITb NPUCTPIl i3 ra4KOM Ars 3aMiLLlyBaHHs
TiCTa 33 HU3bKOIT LWBMAKOCTI | JopaiiTe CyMmiLll i3 GopoLLHa i
MaHHOT kpynu. 3amilLyiTe TicTo Bpoaosx 10 XBunuH 3i WeKA-
KicTt0 3, JOKM BOHO HE CTaHe oaHopiaHUM. CriepLuy 30a€eThes,
L0 MaHHa Kpyna He po3unHITLCS. [iaHilue TicTo cTae BinbLu
O[IHOPIAHWM; BCTaHOBITb LUBWAKICTb 1. YNEBHITLCA, LLO TICTO He
HaaTo CyXe Ha noyaTky. SKLLO TICTo HafTo TBEpLE, fofaiiTe
onito 4y Bogy (MOTPOXY). AKLLO TICTO HAATO M'sike, AodanTe
MaHHy kpyny. 3pobiTb i3 TiCTa Kyrto | 3annLUTe NpyUHaiMHi

Ha 20 XBUMWH, HAKPVBLLN KyXOHHUM PYLLHUKOM. 3a Lieit Yac
BCTaHOBITb MPUCTPI 151 NPUrOTYBaHHS MakapoHHIX BIPOGiB.
Posaginits TicTo Ha 2-3 nopuji. OgHy YacTuHy BUKOpUCTaiiTe
ANt NPUroTyBaHHS, @ PELLTY HaKpuiATe 3HOBY, 40D BOHO He
Bucuxario. [Moknagitk TicTo, 3nerka npuTpycuBLLM itoro 60o-
POLLIHOM, Y MPVCTPIA AN NPUrOTYBaHHS MakapOHHX BIPOGIB.
BubepiTb HanaLwTyBaHHs LWBMAKOCTI Mix 1 i 3 BignoBigHo Ao
TicTa i notpe6. 3a MOXIMBOCTI BUKOPUCTOBYITE CBiXi MaKapOH-
Hi B1poGu; roTyiTe iX y BOZ| 3 BENMKOK KINbKICTHO cori, W06
BOHY He po3Bapunch. 3ayBaxTe, LU0 CBixi MakapoHHi BUpoti
Criifi roTyBaT BrIPOAOBXK KOPOTLLIOFO Yacy, Npubn. 1-3 XBurvHmu
3arexHo Bif poamipy i ToBLyvHKM. Cyxi MakapoHHi B1pobu cnif
roTyBaTv Ha 1 XBUNWHY [OBLUE, [y)Xe CyXi MakapOHHi BUpOOY —
Ha 5 XBUNWH fJoBLUE.

CTBOpEHHS Wwymy

PiBeHb Aii Lwymy Ha cnyx kopucTysaya (LpA) ignosigae
Hopmam DIN EN 1SO 3744.
BcraHoBnerwi piseHb Lymis: 86,2 1B(A) (6e3 obmexeHb)

TexHiuHi xapaKkTepucTuku

.......... KM 367 CB
..220-240 B, 50/60 'y
HomiHan. 600 Bt
........................................ makcum. 1000 Bt

Mopenb:
[Mopaya XVBNeHHs: .
CnoxvBaHHs eHepril

Knac saxucry:...... . Il
KOpOTKOTEPMIHOBIA LMK POBOTH:......vvvvecrvvsecrevrseresirsens 10 x8
Bara HetT0:.......... 191kr

Llet npucTpiit cepTuchikoBaHO BifNOBIAHO A0 AiK04MX HOPM
P€, Hanpuknaz HOpM ENeKTPOMArHITHOI CyMICHOCTI i HIU3bKOT
Hanpyry, | CKOHCTPYOBaHO BIANOBIAHO O OCTaHHIX XapakTe-
PUCTHK i3 TeXHiku Geanexm.

TexHiuHi xapaKTepuUCTVKN MOXyTb BYTI 3MiHEHI!
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