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Wskazowki dotyczgce bezpieczenstwa

A Przeznaczenie

O Urzadzenie przeznaczone jest do wyrobu i przetwarzania ciasta na makaron.

O Urzadzenia nie moga obstugiwa¢ osoby (w tym dzieci) o ograniczonej sprawnosci ruchowej
lub umystowej oraz osoby nie posiadajace odpowiedniego doswiadczenia i/lub wiedzy
dotyczacej obstugi tego rodzaju urzadzen, chyba Ze sa one nadzorowane przez osoby
odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo lub otrzymaty od takich oséb wskazdéwki
dotyczace obstugi tego urzadzenia. Dzieci musza pozosta¢ pod nadzorem osob
dorostych, aby unikna¢ bawienia si¢ urzadzeniem.

O Urzadzenie nie jest przeznaczone do zastosowan komercyjnych, a wylacznie do uzytku
indywidualnego.

O Urzadzenie nalezy stosowa¢ zgodnie z instrukcja obstugi. Wszelkie inne sposoby
zastosowania uznawane sg za niezgodne z przeznaczeniem.

A Niebezpieczenstwo obrazen

O Urzadzenie oraz opakowanie nalezy trzymaé poza zasiegiem dzieci oraz zwierzat.

O Nie nalezy uzywac¢ uszkodzonego urzadzenia.

Uwagi dotyczace zdrowia

O Na urzadzeniu moga znajdowac sie pozostatosci po procesie produkcyjnym. Aby
unikna¢ szkodliwego wptywu na zdrowie, urzadzenie oraz wszystkie akcesoria
nalezy doktadnie wyczysci¢ przed pierwszym zastosowaniem (patrz rozdziat
,»Czyszczenie i Przechowywanie”).

O Do wyrobu ciasta nalezy uzywac wylacznie swiezych sktadnikow, ktorych data
waznosci nie zostata przekroczona.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem elektrycznym

O Urzadzenia, wtyczki przewodu zasilania ani przewodu zasilnia nie wolno zanurzaé¢ w

wodzie ani innych cieczach.
O Urzadzenia nie nalezy umieszcza¢ w poblizu zlewozmywaka ani umywalki, aby
unikna¢ przypadkowego kontaktu z woda urzadzenia, przewodu lub wtyczki.

O Urzadzenia, gniazda zasilajacego ani wtyczki nie nalezy dotyka¢ mokrymi regkoma.
O Urzadzenie nalezy uzywac wylgcznie w pomieszczeniach zamknigtych.
posredniego oddzialywania promieni stonecznych lub wilgoci.
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A Wskazéwki dotyczace montazu i podiaczania

O Urzadzenie nalezy umiescic¢ na stabilnej, solidnej powierzchni.

O Nalezy zachowa¢ odpowiednig odlegtos¢ od zrodet ciepta, np. kuchenek lub
piekarnikow, aby uniknaé¢ uszkodzenia urzadzenia.

O Urzadzenie nalezy podtacza¢ wytacznie do prawidtowo zainstalowanego gniazdka
posiadajacego uziemienie. Po podtaczeniu gniazdko musi by¢ tatwo dostepne. Napigcie
sieci zasilajacej musi odpowiada¢ danym technicznym urzadzenia (patrz rozdziat ,,Dane
Techniczne”). Wraz z urzadzeniem mozna stosowaé wyltacznie przedtuzacze, ktdrych
dane techniczne odpowiadaja danym technicznym urzadzenia.

O Nalezy upewnic sig, ze inne osoby nie potkng si¢ o podtaczony przewdd zasilajacy.
Przewod zasilajacy nie moze zwisa¢ z blatu stotu lub blatu kuchennego. Przechodzace
osoby moga zahaczy¢ o zwisajacy przewdd i zrzuci¢ urzadzenie.

O Przewdd zasilajacy nalezy umie$ci¢ w taki sposob, by nie zostat $ci$niety ani nie
wchodzit w kontakt z goracymi powierzchniami.

O Nie nalezy wystawia¢ urzadzenia na oddzialywanie skrajnych temperatur, nagtych
wahan temperatur, bezposredniego oddziatywania promieni stonecznych lub
wilgoci.

A Wskazéwki dotyczace uzytkowania

O Przed przystapieniem do obstugi urzadzenia, nalezy sprawdzi¢, czy nie jest ono
uszkodzone. W przypadku, gdy na przewodzie zasilajacym lub wtyczce widoczne sg
uszkodzenia, nie nalezy uzywac urzadzenia, dopdki nie zostanie ono naprawione.
Urzadzenia nie nalezy uzywac, jesli uleglo uszkodzeniu lub upadto z wysokosci. W
takim przypadku nalezy przekaza¢ urzadzenie do sprawdzenia autoryzowanemu
specjaliscie.

O W przypadku uszkodzenia urzadzenia, dla wlasnego bezpieczenstwa, nie nalezy
podejmowac si¢ samodzielnej naprawy.

W przypadku uszkodzenia nalezy skontaktowac¢ si¢ ze specjalista lub naszym biurem
obstugi klienta (patrz rozdziat ,,Obstuga Klienta”).

O Aby unikna¢ uszkodzenia urzadzenia, nie nalezy samodzielnie otwiera¢ jego obudowy,
ani umieszczaé w jego wnetrzu obeych przedmiotéw lub wsuwaé do jego wnetrza rak
lub innych czg¢sci ciata.

O Aby unikna¢ uszkodzenia urzadzenia nie wolno wsuwac rak lub innych czgsci ciata do
otwor6w pojemnika do zarabiania ciasta.

O Nie wolno umieszcza¢ zadnych przedmiotow w otworach wentylacyjnych urzadzenia, ani
dopuszczaé, by jakiekolwiek przedmioty blokowaly odptyw powietrza z otwordéw wenty-
lacyjnych.

O Istnieje niebezpieczenstwo obrazen ciata spowodowanych przez obracajace si¢ elementy

urzadzenia!

Aby unikng¢ obrazef, nalezy zachowa¢ ostroznos¢ i nie zbliza¢ whosow,
cze$ci ciata ani bizuterii do obracajacych si¢ elementow urzadzenia.
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O Nalezy uzywac wylacznie catkowicie zmontowanego urzadzenia. Nalezy upewnic¢ sig, ze
pokrywa jest prawidtowo zatozona, poniewaz jest to warunek prawidlowej pracy
urzadzenia.

O Aby unikna¢ uszkodzenia urzadzenia, nalezy stosowac akcesoria zalecane przez producen-
ta.

Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru, gdy jest wlaczone.

Urzadzenie nalezy chroni¢ przed upadkiem i silnymi wstrzasami.

W przypadku uszkodzenia/awarii nalezy bezzwlocznie wytaczy¢ urzadzenie.

aoaa

Wtyczke urzadzenia nalezy odtaczaé od zasilania w nastgpujacych
przypadkach: — przed wymiang akcesoriow,

— jesli urzadzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy okres czasu, — jesli podczas
dziatania wystapi awaria,

— przed burza,

— przed czyszczeniem,

O Zawsze nalezy wyciaga¢ przewdd trzymajac za wtyczke!

Warunki gwarangji

Nastepujace przypadki nie sa objete gwarancjg: wszelkie uszkodzenia spowodowane
nieprawidtowa obstuga uszkodzenia, ktore probowano naprawi¢ samodzielnie. Dotyczy to
réwniez zwyktego zuzycia sprzetu.

Uwaga!

Konstrukcja produktu i parametry techniczne moga ulec zmianie bez wczeéniejszego
powiadomienia. Dotyczy to przede wszystkim parametréw technicznych,
oprogramowania oraz podrgcznika uzytkownika. Niniejszy podrecznik uzytkownika
stuzy ogolnej orientacji dotyczacej obstugi produktu. Producent i dystrybutor nie ponosza
zadnej odpowiedzialnosci tytulem odszkodowania za jakiekolwiek  niescistosci
wynikajace z bleddw w opisach wystgpujacych w niniejszej instrukceji uzytkownika.

Prawidlowa utylizacja urzadzenia.

To oznaczenie informuje, ze produktu nie nalezy utylizowa¢ wraz z
odpadami z gospodarstw domowych w catej Unii Europejskiej. Aby
unikna¢ ewentualnych szkod dla srodowiska i cztowieka spowodowanych
niekontrolowana utylizacja odpadéow, nalezy poddawacé je
odpowiedzialnemu odzyskowi w celu zadbania o zréwnowazone ponowne
wykorzystanie surowcow materialowych. Aby zwroci¢ wykorzystane
urzadzenie, nalezy skorzysta¢ z odpowiednich systeméw zwrotu i
zbiorki odpadéw lub skontaktowaé si¢ ze sprzedawca urzadzenia. W
takim punkcie istnieje mozliwo$¢ poddania wyrobu odzyskowi
W  sposob bezpieczny dla srodowiska.
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Ilustracja urzadzenia

1 Pokrywa pojemnika do zagniatania ciasta
Jednostka napedowa
3 Spirala zagniatajaca oraz przeno$nik $rubowy ciasta z watkiem napedowym (wewnatrz
pojemnika do zagniatania ciasta)
4  Wiacznik On/Off (kwadratowy) z pozycjami przetaczania
EXT ("Wyciskanie™ )
OFF ("Wylaczony” )
MIX ("Mix"=Miksowanie/zagniatanie)
5 Pokretto On/Off (okragle) z pozycjami przetaczania
EXT ("Wyciskanie™ )
MIX ("Mix"=Miksowanie/zagniatanie)
Pojemnik do zagniatania ciasta
Naktadka do formowania makaronu (w pierscieniu mocujacym)
Pier$cien mocujacy

N
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Lacznik
10 Zatrzask mocujacy pokrywy pojemnika do zagniatania ciasta
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Naktadki do formowania makaronu

» Naktadka do spaghetti

» Naktadka do linguine

» Naktadka do rigatoni

» Naktadka do tagliatelle

PL



Instrukcja Obstugi PL

Przed pierwszym uzyciem
Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy:

» rozpakowaé wszystkie elementy zestawu
*  wyczysci¢ urzadzenie i akcesoria

Rozpakowywanie
UWAGA!

O Materiaty wchodzg w sktad opakowania nalezy trzymac¢ z dala od dzieci i zwierzat.
Wystepuje zagrozenie uduszeniem!

Nalezy rozpakowa¢ wszystkie dostarczone czgsci urzadzenia i sprawdzié, czy sa kompletne
(patrz rozdziat "Dostarczone elementy zestawu"); oraz czy nie zostaty uszkodzone podczas
transportu. W przypadku wykrycia jakichkolwiek uszkodzen, nie nalezy uzywac uszkodzonych
elementow (!), ale skontaktowac si¢ z naszym dziatem obstugi klienta (patrz rozdziat "Obstuga
Klienta").

Czyszczenie

Na urzadzeniu moga znajdowac si¢ pozostatosci po procesie produkcyjnym. Aby uniknaé
szkodliwego wpltywu na zdrowie, urzadzenie oraz wszystkie akcesoria nalezy doktadnie
wyczysci¢ przed pierwszym zastosowaniem (patrz rozdziat ,,Czyszczenie i Przechowywanie™).

Montaz

A UWAGA!

O Aby unikna¢ uszkodzenia, nalezy uzywaé wylacznie w petni i prawidtowo
zmontowanego urzadzenia.

O Przed podtaczeniem do sieci zasilajacej, nalezy catkowicie zmontowac urzadzenie.

1. Pojemnik do zagniatania ciasta nalezy umie$ci¢ na jednostce
napedowe;j.

2. Przenosnik srubowy ciasta nalezy umiesci¢ w taczniku.
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Pra— 3. Spirale zagniatajaca nalezy natozy¢ na watek napedowy
2 £ przenosnika $rubowego.

Spiralg zagniatajaca mozna wcisna¢ na walek napedowy
wylacznie, gdy klin otworu spirali zagniatajacej wchodzi w
rowek na watku napedowym.

4. Nastepnie nalezy wcisng¢ watek napedowy przenosnika
Srubowego wraz ze spirala zagniatajaca przez okragly otwor
wylotowy pojemnika do zagniatania.

5. Walek napgdowy nalezy umiesci¢ w pigciokatnym otworze
jednostki napgdowe;.

Lacznik nalezy do oporu wcisng¢ w okragly otwor wylotowy
pojemnika do zagniatania ciasta. Na taczniku znajduje si¢
okragty znak (na rysunku zaznaczony na czarno). Podczas
umieszczania facznika nalezy upewnic sie, iz okragly znak na
faczniku znajdzie si¢ naprzeciwko okraglego znaku na
pojemniku do zagniatania.

Lacznik nalezy przekreci¢ zgodnie z kierunkiem wskazowek
zegara (w kierunku wskazanym strzatkami na pojemniku do
zagniatania) tak, by okragly znak na faczniku znalazt si¢
naprzeciwko okraglego znaku umieszczonego nizej na
pojemniku do zagniatania. Zamek bagnetowy jest teraz
zamknigty.

. Na laczniku w otworze wylotowym nalezy umiesci¢
wybrang naktadke¢ do formowania makaronu.

. Na nakladce nalezy umiesci¢ pier§cien mocujacy i obroci¢ go
zgodnie z kierunkiem wskazowek zegara.

. Na pojemniku do zagniatania ciasta nalezy umiescic¢
pokrywe w taki sposob, by wypustka z tylu pokrywy
wpasowala si¢ we wglebienie na jednostce napedowe;.
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11. Pokrywe nalezy wcisnaé¢ w taki sposob, aby dwa trzpienie na
tylnej krawedzi pokrywy zostaty przeprowadzone przez
otwory pojemnika do zagniatania ciasta i jednostki napgdowej.

12. Pokrywe pojemnika do zagniatania ciasta nalezy wcisna¢ w

taki sposob, aby zablokowata si¢ w odpowiedniej pozycji.
Urzadzenie posiada wylacznik bezpieczenstwa.

@ Znajduje si¢ on wewnatrz jednostki napgdowe;j
urzadzenia i jest aktywowany przez trzpien
znajdujacy si¢ w pokrywie pojemnika do
zagniatania ciasta. Urzadzenie mozna wlaczy¢ przy
pomocy przetacznika On/Off, gdy pokrywa
pojemnika jest prawidtowo zatozona i trzpien

Obstuga aktywuje wylacznik bezpieczenstwal

A UWAGA!

)

)

Urzadzenie nalezy podlacza¢ wytacznie do prawidtowo zamontowanego, fatwo dostgpnego
gniazdka, ktorego parametry techniczne odpowiadaja parametrom urzadzenia (patrz
rozdziat "Dane Techniczne").

Urzadzenie posiada wylacznik bezpieczenstwa. Znajduje si¢ on wewnatrz jednostki
nap¢dowej urzadzenia i jest aktywowany przez trzpien znajdujacy si¢ w pokrywie
pojemnika do zagniatania ciasta. Urzadzenie mozna wlaczy¢ uzywajac przetacznika
On/Off wylacznie, gdy pokrywa pojemnika jest prawidlowo zalozona i trzpien aktywuje
wylacznik bezpieczenstwa! W przypadku, gdy trzpien w pokrywie jest uszkodzony nie
nalezy podejmowac si¢ proby aktywowania wylacznika bezpieczenstwa lub
obejscia/naprawy urzadzenia na wlasng reke. W przypadku uszkodzenia, nalezy
skontaktowac¢ si¢ z dzialem obstugi klienta (patrz rozdziat "Obstuga Klienta"). Urzadzenia
nie nalezy uzywa¢ do momentu usunigcia usterki.

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci zasilajacej, nalezy upewni¢ sig, ze przetacznik
On/Off znajduje si¢ w pozycji OFF.

Nie nalezy przepetia¢ zbiornika do zagniatania! Nadmierna ilo$¢ sktadnikow

moze uszkodzi¢ urzadzenie. Duze ilosci sktadnikow nalezy podzieli¢ na dwie lub wigksza
ilo$¢ sesji zagniatania. Maksymalna ilo$¢ sktadnikow na jedng sesj¢ zagniatania nie moze
przekroczy¢ 450 g.

Urzadzenia nie nalezy uzytkowaé bez przerwy dluzej niz 15 minut! Zbyt dluga i
nieprzerwana praca moze uszkodzi¢ urzadzenie. Urzadzenie nalezy wylaczy¢ po uptywie
15 minut i pozwoli¢ mu ostygna¢ przez kilkanascie minut przed ponownym wiaczeniem.

W przypadku, gdy podczas zagniatania ciasto staje si¢ zbyt kleiste lub spirala nie obraca sig¢
réwnomiernie nie wolno probowaé manipulowac przy niej palcami lub innymi
przedmiotami przez otwory w pokrywie pojemnika do zagniatania. Przed otwarciem
pokrywy pojemnika do zagniatania ciasta, aby sprawdzi¢ powdd nieprawidlowego dziatania
(np. zbyt suche ciasto), nalezy zawsze odtaczy¢ przewdd zasilania.

Nalezy upewni¢ si¢, ze otwory uzywanej naktadki do formowania makaronu nie zostaly
zablokowane podczas wyciskania ciasta na makaron! W takim przypadku nalezy ustawi¢
przetacznik On/Off w pozycji OFF i usunaé zator. Nie wolno umieszczaé zadnych
przedmiotéw w otworach naktadek do formowania makaronu podczas dziatania urzadzenia.
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O Przed ustawieniem przetacznika funkcyjnego na pozycje EXT lub MIX, przetacznik
On/Off nalezy najpierw ustawi¢ w pozycji OFF. Pozycji przetacznikow funkcyjnych nie
nalezy zmienia¢ podczas obracania si¢ spirali zagniatajacej!

Q

Przed podlaczeniem do sieci zasilajacej, nalezy catkowicie zmontowac urzadzenie.

Informacje dotyczace ilosci sktadnikéw w czesci ,,Podstawowe przepisy na ciasto
makaronowe” poprzedzonej przez rozdziat ,,Rozwigzywanie Problemow”.

Wskazowki dotyczace montazu i podtaczania
1. Urzadzenie nalezy umie$ci¢ na rownej, stabilnej i niesliskiej powierzchni.
2. Nalezy postepowaé zgodnie z punktami 1-9 w rozdziale "Montaz" .

3. Przed podiaczeniem urzadzenia do gniazdka sieci
zasilajacej, nalezy upewnic sig¢, ze przetacznik On/Off
znajduje si¢ w pozycji OFF.

Dziatanie

1. Na poczatku w pojemniku do zagniatania ciasta nalezy umie$ci¢ sypkie sktadniki, np.
make i ziota (ptynne sktadniki zostana dodane pdzniej).

N

Na pojemniku do zagniatania ciasta nalezy umiesci¢ pokrywe (patrz rozdziat "Montaz",
kroki 10-12).
3. Okragly przetacznik funkcyjny nalezy ustawi¢ w pozycji
MIX (mieszanie/zagniatanie).

4. Kwadratowy przetacznik On/Off nalezy ustawi¢ w pozycji
MIX (mieszanie/zagniatanie), aby rozpoczaé zagniatanie.

10
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5. Nastepnie nalezy wolno wlewa¢ ptynne sktadniki (wodg,
sok warzywny lub mieszanke¢ wody i jajek) przez dtugi wlot
znajdujacy si¢ po lewej stronie pokrywy pojemnika do
zagniatania ciasta, aby dodac¢ je do innych sktadnikow.
Nalezy upewni¢ sig, ze plyny nie wyptywaja i rtOwnomiernie
mieszaja si¢ z pozostatymi sktadnikami.

6. W przypadku dodania zbyt duzej ilosci ptynow, konieczne
moze by¢ dodanie maki przez otwor znajdujacy si¢ po
prawej stronie pokrywy pojemnika do zagniatania ciasta
tak, by uzyska¢ odpowiednia konsystencjg.

7. W zalezno$ci od ilosci sktadnikow, zagniatanie ciasta moze trwaé okoto 5-10 minut. Jak
tylko sktadniki potacza si¢ i utworza gtadkie elastyczne ciasto, przetacznik On/Off nalezy
ustawi¢ w pozycji OFF (patrz rozdziat ,,Wskazowki dotyczace Uzyskania Optymalnego
Ciasta”).

8. Nastepnie nalezy ciasto pozostawi¢ na okoto 30 minut.

9. Okragly przetacznik funkcyjny nalezy ustawi¢ w pozycji
EXT (wyciskanie).

10. Nastepnie kwadratowy przetacznik On/Off nalezy ustawi¢ w
pozycji EXT (wyciskanie), aby rozpoczaé¢ proces wyciskania
ciasta na makaron.

11. Nalezy upewni¢ si¢, ze ciasto jest rownomiernie wyciskane przez otwory naktadki
formujace;j.

12. Nalezy podtrzymywac¢ ciasto wyciskane z maszyny (nie nalezy go ciagna¢ ani
Sciskaé) i przyciac je do wymaganej dlugosci.

13. Gotowy makaron nalezy roztozy¢ do wyschnigcia na posypanej maka powierzchni.

14. Aby usung¢ cale ciasto z pojemnika do zagniatania, nalezy je lekko przechyli¢ do przodu,
aby ufatwi¢ jego wycisnigcie przez naktadke.
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15. Po zakoniczeniu procesu wyrabiania makaronu, urzadzenie nalezy wylaczy¢ przestawiajac
przetacznik On/Off w pozycje OFF.

16. Wtyczke urzadzenia nalezy odtaczy¢ od zasilania.

17. Po kazdym uzyciu nalezy wyczysSci¢ urzadzenie zgodnie z opisem w czgsci
,,Czyszczenie i Przechowywanie”.

Wskazowki Dotyczace Uzyskania Optymalnego Ciasta

» Ciasto powinno by¢ rownomiernie wyrobione, lekko wilgotne,
o granulowanej strukturze. Ciasto powinno mie¢ konsystencje
grudek o wielkosci ziaren grochu, ktore nie sa ani zbyt suche
ani zbyt wilgotne.

«  Jedli ciasto ma konsystencje proszku oznacza to, ze jest zbyt suche. W takim przypadku
nalezy dodawac¢ tyzeczka wigcej substancji ptynnych (wody lub soku warzywnego) do
momentu uzyskania konsystencji grudek wielkosci ziarenek grochu.

» Ciasto jest zbyt wilgotne, jesli wicksze grudki ciasta przylepiaja si¢ do spirali
zagniatajacej. W takim przypadku nalezy dodawac tyzeczka wigcej maki do momentu
uzyskania konsystencji grudek wielkosci ziarenek grochu.

* Do wytwarzania ciasta na makaron mozna uzywac standardowej maki oraz pelnoziarnistej
maki lub maki wytworzonej z pszenicy durum.

»  Soki warzywne takie jak sok ze szpinaku, marchewki lub pomidorow sa idealnym
dodatkiem nadajacym koloru i smaku makaronowi.

» Jedli do ciasta zostanie dodana niewielka ilo$¢ oliwy z oliwek, bedzie si¢ ono latwiej
wyciskato przez otwory naktadki do formowania ciasta.

*  Makaron nalezy obsypywa¢ maka bezposrednio po jego wycisnigciu z urzadzenia, a
nastgpnie roztozy¢ go na wysypanej maka powierzchni i pozostawi¢ do wyschnigcia.
Zapobiegnie to sklejaniu si¢ makaronu.

* Nalezy zwroci¢ uwagg, ze §wiezy makaron gotuje si¢ zwykle krocej niz suszony makaron
z supermarketu. Zwykle wystarczy gotowac go przez ok. 3-4 minut. Oczywiscie czas
gotowania rozni si¢ w zaleznosci od rodzaju makaronu. Cienki makaron typu capellini
wymaga nawet krotszego czasu gotowania - ok. 3 minut. Po okresie okoto 1 minuty
zalecane jest regularnie sprawdzanie, czy makaron jest ugotowany "al dente".

«  Swiezy makaron mozna przechowywa¢ w lodowce przez okres okoto 1-2 dni, za$
zamrozony do 6 miesigcy. Aby nie dopusci¢ do sklejania si¢ makaronu, nalezy pozostawi¢
go do wyschnigcia przez okoto 1-2 godzin przed umieszczeniem go w lodowce lub
zamrazalniku.
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Czyszczenie i Przechowywanie
UWAGA!

O Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia, nalezy je odlaczy¢ od zasilania.
O Nie wolno zanurza¢ jednostki napgdowej w wodzie, ani innych cieczach!
O Do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywac agresywnych, ani zracych substancji

czyszczacych. Moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia powierzchni urzadzenia.

odbarwieniu w wyniku dodania okreslonych sktadnikéw (np. sokow warzywnych
zawierajgcych substancje barwigce). Nie jest to jednak szkodliwe i nie b¢dzie miato
negatywnego wpltywu na smak makaronu. Odbarwienie plastikowych elementéw
przez sktadniki zawierajace substancje barwiace nie stanowi podstawy do reklamacji.

@ Plastikowe elementy (pojemnik do zagniatania lub spirala zagniatajaca) moga ulec

Demontaz urzadzenia

Przed kazdorazowym czyszczeniem urzadzenie nalezy rozmontowac i optukac¢ wszystkie

elementy ciepta woda. W razie koniecznosci, ciasto zaschnigte na elementach urzadzenia

nalezy pozostawi¢ do odmoczenia w cieplej wodzie.

1. Nalezy odkreci¢ pierscien mocujacy.

2. Usung¢ ciasto z naktadki do formowania makaronu.

3. Nastepnie nalezy otworzy¢ pokrywe naciskajac zatrzask blokujacy i jednocze$nie
pociagajac pokrywe w gore i usunac ja.

4. Nalezy odlgczy¢ tacznik poprzez przekrecanie go w kierunku przeciwnym do kierunku

wskazoéwek zegara (w kierunku przeciwnym do kierunku strzatek na pojemniku do
zagniatania).

5. Lacznik nalezy wyciagnaé¢ z pojemnika razem z przenosnikiem $srubowym ciasta i
spiralg do zagniatania.

6. Spiralg zagniatajaca nalezy usunaé z watka napedowego przeno$nika srubowego ciasta.

7. Nastepnie nalezy usuna¢ tacznik z przenosnika srubowego ciasta.

8. Pojemnik do zagniatania ciasta nalezy wyjac z jednostki napedowe;j.

Czyszczenie

*  Wszystkie elementy (z wyjatkiem jednostki napedowej) nadajg si¢ do mycia w zmywarce.

*  Wszystkie akcesoria (z wyjatkiem jednostki napedowej) mozna my¢ w zmywarce lub
recznie ciepla woda z dodatkiem tagodnego srodka myjacego. W razie koniecznosci

nalezy namoczy¢ elementy urzadzenia w cieptej wodzie z mydtem tak, by usuna¢ nawet
najbardziej uporczywe zaschnigte fragmenty ciasta.

« Jednostke napedowa nalezy oczyscic¢ przy pomocy lekko nawilzonej $ciereczki z niewielkg
ilo$cig $rodka czyszczacego. Na koniec urzadzenie nalezy wytrze¢ suchg $ciereczka.

Jesli resztki ciasta na elementach urzadzenia pozostawi si¢ do wyschnigcia na okoto 1
@ godzing beda tatwiejsze do usunigcia.

Przechowywanie

* Po czyszczeniu i wysuszeniu wszystkich elementow, urzadzenie nalezy
ponownie zmontowacé (patrz rozdziat ,,Montaz”).

* Urzadzenie nalezy przechowywaé¢ w suchym, czystym miejscu niedostepnym dla dzieci.
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Rozwigzywanie problemow

Jesli urzadzenie nie dziala prawidlowo, nalezy sprawdzi¢, czy mozliwe jest samodzielne
usunigcie problemu. Jesli nie jest to mozliwe, nalezy zwrécic si¢ o pomoc do Biura Obstugi
Klienta (patrz rozdziat ,,Obstuga Klienta™).

Nie nalezy samodzielnie naprawia¢ uszkodzonego urzadzenia!

Problem Mozliwy powod/rozwiazanie

»  Czy przetacznik On/Off znajduje si¢ w pozycji OFF?
Przetacznik On/Off nalezy ustawi¢ w pozycji MIX lub
EXT.

» Czy na przelaczniku funkcyjnym ustawiona jest taka sama
opcja jak na przetaczniku On/Off? Pozycje obu
przetacznikow musza by¢ zgodne (MIX lub EXT).

* Pokrywa pojemnika do zagniatania nie jest prawidtowo
natozona. Nalezy ponownie otworzy¢ pokrywe i umiescic¢
tylng wypustke we wglebieniu jednostki napedowe;.
Nalezy potozy¢ pokrywe i zamknaé ja w taki sposob,
by zatrzask mocujacy znajdowat si¢ w odpowiedniej
pozycji. Trzpien na tylnej krawedzi pokrywy musi
aktywowac wylacznik bezpieczenstwa na jednostce
napgdowe;j.

Urzadzenie nie dziata.

e Czy wtyczka umieszczona jest prawidlowo w gniazdku?

» Czy gniazdko sieci dziata prawidlowo? Nalezy
wyprébowac inne gniazdko sieci.

* Nalezy sprawdzi¢ bezpiecznik zasilania sieciowego.

Spirala zagniatajaca »  Zbyt duzo ciasta. Nalezy wylaczy¢ urzadzenie i odtgczy¢
nie obraca si¢ je od zasilania. Nastepnie nalezy usuna¢ czg¢s¢ ciasta z
réwnomiernie  lub pojemnika i kontynuowa¢ proces zagniatania.
F'aStQ ) L » Ciasto jest zbyt suche. Nalezy doda¢ troche ptynu, np.
Jest nierownomiernie wody lub oliwy do ciasta.
wyciskane przez
naktadke.

e Przetgcznik funkcyjny oraz przetagcznik On/Off nalezy
Nie mozna odblokowa¢ ustawi¢ w pozycji MIX i pozwolié¢ urzadzeniu pracowaé
pierScienia mocujacego. przez kilka sekund. Przetacznik On/Off ustawi¢ w

pozycji OFF, a nastgpnie ponownie sprobowac
odblokowac¢ pierscien mocujacy.

» Nalezy sprawdzi¢ konsystencje ciasta. Ciasto nie moze
by¢ zbyt suche ani zbyt wilgotne. Ciasto powinno mieé¢
granulowang konsystencje o ziarenkach wielkosci ziaren
grochu. W razie koniecznosci, nalezy doda¢ wody lub
maki.

-

Ciasto jest bardzo wolno
wyciskane przez naktadke
do formowania.
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Problem Mozliwy powod/rozwiazanie

*  Nalezy sprawdzi¢, czy na taczniku lub w pojemniku do
zagniatania nie pozostaly zaschnigte fragmenty ciasta. Jesli
tak jest, nalezy je usunac¢ i podjac kolejng probe.

Nie mozna wlozy¢ » Lacznik musi zosta¢ umieszczony w taki sposob, by
tacznika. okragty znak na laczniku znajdowat si¢ naprzeciwko
okragltego znaku na pojemniku do zagniatania. Tylko w
takim przypadku tacznik mozna umiesci¢ w pojemniku w
odpowiednim ustawieniu i zablokowa¢ poprzez
przekrecenie go zgodnie z kierunkiem wskazowek zegara.

*  Czy w pojemniku znajduje si¢ zbyt duza ilo$¢ ciasta?
Nalezy wylaczy¢ urzadzenie, wyja¢ pojemnik do

Spirala zagniatajaca zagniatania i usung¢ cze$¢ ciasta z pojemnika. Nastepnie
zatrzymuje si¢ nagle nalezy ponownie umiescié pojemnik i wigczyé
podczas pracy. urzadzenie. Zalecane jest przetwarzanie wigkszej ilosci

ciasta podczas kilku sesji zagniatania.

Podstawowe przepisy na ciasto makaronowe

A UWAGA!

O Przed przystapieniem do wyrabiania makaronu nalezy postgpowa¢ zgodnie z uwagami
dotyczacymi ,,Montazu” i ,,Obstugi”.

Do wyrobu ciasta makaronowego mozna uzywac zarowno zwyklej maki, jak rowniez

@ maki pelnoziarnistej i maki wytworzonej z pszenicy durum. Ciasto makaronowe
moze by¢ wyrabiane zardbwno z dodatkiem jajek, jak i bez nich. Generalnie nie
istnieja ograniczenia dotyczace wyrabiania makaronu. Jednakze, przed przystapieniem
do wyciskania nalezy zawsze upewnic si¢, ze ciasto jest dobrze zagniecione, lekko
wilgotne i ma granulowang konsystencj¢. Ciasto powinno mieé konsystencj¢ grudek
o wielko$ci ziaren grochu, ktore nie sg ani zbyt suche, ani zbyt wilgotne.
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Sktadniki

400 g maki
4 jajka
1 tyzka soli
1-2 tyzek oleju

Przygotowanie makaronu w urzadzeniu Pasta Professional

1.

2.
3.
4

v

10.

11

12.

W pojemniku do zagniatania nalezy umiesci¢ make i sol.
Pojemnik nalezy zamkna¢ naktadajac pokrywe.
Jajka nalezy zmieszac z olejem.

Na poczatku nalezy wiaczy¢ przetacznik funkcyjny na pozycje MIX, a nastgpnie
przetacznik On/Off ustawi¢ w pozycji MIX.

Nastepnie nalezy pozwoli¢ na wyrabianie ciasta przez okoto 5-10 minut.

Jesli ciasto jest zbyt suche, nalezy lyzeczka dolewac troche wody przez otwor w pokrywie
pojemnika do zagniatania.

Jesli ciasto jest zbyt wilgotne, nalezy tyzeczka dosypywac troche maki przez otwor w
pokrywie pojemnika do zagniatania.
Przetacznik On/Off nalezy ustawi¢ w pozycji OFF i odczekac przez ok. 30 minut.

. Na poczatku nalezy wlaczy¢ przetacznik funkcyjny na pozycje EXT, a nastepnie

przelacznik On/Off ustawi¢ w pozycji EXT.

Teraz ciasto makaronowe zostanie wycisnigte przez otwor wylotowy naktadki do
formowania makaronu.

Bezposrednio po wycisnigciu makaronu nalezy posypa¢ go maka, przycia¢ na
odpowiednig dlugos¢, utozy¢ na posypanej maka powierzchni i pozostawi¢ do momentu
zakonczenia wytwarzania makaronu.

Nastgpnie makaron nalezy wrzuci¢ do gotujacej si¢ osolonej wody lub pozostawi¢ do
przeschnigcia na okoto 1-2 godzin, aby mozliwe byto jego dalsze przechowywanie w
lodowce (do dwdch dni) lub zamrazalniku (maksymalnie 6 miesigcy).
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Safety Instructions

A Intended Use

(3 This device is intended for making and processing pasta dough.

(3 This device should not be used by people (including children) with impaired sensory or
mental faculties or who do not have adequate experience and/or knowledge of such
devices, unless they are supervised by a person responsible for their safety, or have
received instructions from such a person on how to use the device. Children must be
supervised in order to ensure that they do not play with the device.

;|

This device is for personal use only and is not intended for commercial applications.

a

The device must only be used as described in the operating instructions. Any other use is
deemed to be improper.

A Danger of Injury

(3 Please keep the device and packaging material out of the reach of children and pets.
(0 The device should not be used if it is damaged.

A Notes on Health

00 There may still be some production residues on the device. To avoid harmful effects to
your health, clean the device and all accessories thoroughly before using them for the
first time (see the "Cleaning and Storage" chapter).

3 Only use fresh ingredients which have not passed their best-before date.
Danger of Electric Shock

Never immerse the device, the mains plug or the cable in water or other liquids.

o a

Do not place the device near to any sink or wash basin so that the device, the mains plug
and the cable cannot accidentally come into contact with water.

Do not touch the device, cable or mains plug with wet hands.

|

The device should only be used in closed rooms.

A Notes on Set-up and Connection

[ Place the device on a stable, firm surface.

[ Maintain a sufficient distance from heat sources such as hobs or ovens in order not to
damage the device.

O The device should only be connected to a properly installed socket with earthing
contacts. The socket must also be readily accessible after connection. The mains vol-
tage must match the technical data for the device (see the "Technical Data" chapter).
Only use suitable extension cables whose technical data is the same as that of the
device..
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O Ensure that it is not possible for others to trip over the connected mains cable. Do not
allow the cable to hang over the edge of tables or kitchen counters. Others may become
caught and pull the device down.

O Position the cable in such a way that it does not become squashed or bent and does
not come into contact with hot surfaces.

3 Do not expose the device to extreme temperatures, strong temperature fluctuations,
direct sunlight or moisture.

A Notes on Use

O Always check the device for damage before putting it into operation. If the device,
cable or plug shows visible signs of damage, the device must not be used until the
damage has been repaired. Do not use the device if it has malfunctioned or been drop-
ped. In such cases, get the device checked out by an authorised specialist.

O If the device is broken, do not attempt to repair the device yourself for your own safety.
In the event of any damage, please contact a specialist or our customer service depart-
ment (see the "Customer Service" chapter).

O Do not insert any foreign bodies or body parts into the housing of the device and never
attempt to open the housing of the device yourself in order to prevent damage to the
device.

O Do not insert any foreign bodies or body parts through the slots in the mixing container
in order to prevent damage to the device.

O Do not introduce any objects into the ventilation slots of the device and make sure that
no objects block the ventilation slots.

O Danger of injury from rotating parts of the device! Keep hair, body parts, jewellery and
clothing away from rotating parts of the device in order to prevent injuries.

0 The device should be used only when it is fully assembled. Always make sure that the lid
is placed on correctly as the device will only work properly when the mixing container lid
is placed on correctly.

u]

Only use accessories which are recommended by the manufacturer in order to prevent
damage to the device.

Never leave the device unsupervised during operation.
Do not drop the device or allow it to be knocked violently.
In the event of damage/faults, switch the device off immediately.

(I R

Remove the mains plug from the mains socket

— before changing any accessories,

— if you are not going to use the device over a lengthy period of time,
— if a fault occurs during operation,

— before a thunderstorm,

— before you clean it.

0 Always pull the plug and never the cable!
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Device Overview

HWN—

-0 0 N &

Mixing container lid

Motor unit

Kneading spiral and dough screw conveyor with drive shaft (inside the mixing container)
On/Off switch (square) with the switch positions
EXT ("Extruding" )

OFF ("Off")

MIX ("Mix"=Mixing/kneading)

Function switch (round) with the switch positions
EXT ("Extruding")

MIX ("Mix" = Mixing/kneading)

Mixing container

Pasta attachment (inside the locking ring)

Locking ring

Connecting piece

0 Locking clip of the mixing container lid
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Pasta attachments

e Attachment for spaghetti

e Attachment for linguine

e Attachment for rigatoni

e Attachment for tagliatelle




User’s Manual EN

Before Initial Use
Before you can use the device, you must:

* unpack the items supplied,
e clean the device and accessories.

Unpacking
CAUTION!

O Keep children and animals away from the packaging material. There is a danger of suf-
focation!

Unpack all parts and check the items supplied to make sure they are complete (see the
"Items Supplied" chapter); also check for transport damage. If you find any damage to the
components, do not use them (!), but contact our customer service department (see the
"Customer Service" chapter).

Cleaning

There may still be some production residues on the device. To avoid harmful effects to your
health, clean the device and all accessories thoroughly before using them for the first time
(see the "Cleaning and Storage" chapter).

Assembly

A CAUTION!

O The device should only be used when it is fully and correctly assembled in order to
prevent damage to the device.

3 Always assemble the device in full before you connect it to the mains power.

I. Place the mixing container on the motor unit.

2. Push the dough screw conveyor into the connecting piece.
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3.

Push the kneading spiral onto the drive shaft of the dough
screw conveyor.

The kneading spiral can only be pushed onto the drive shaft if
the feather key in the opening of the kneading spiral extends
into the groove on the drive shaft.

Now push the drive shaft of the dough screw conveyor with
the kneading spiral through the round dough outlet opening
in the mixing container.

Insert the drive shaft into the pentagonal opening of the
motor unit.

Push the connecting piece up to the limit stop into the
round dough outlet opening of the mixing container. On
the connecting piece there is a circular mark (shown in
black on the picture). Make sure when inserting the
connecting piece that the circular mark on the connecting
piece is opposite the circular mark on the mixing container.

Turn the connecting piece clockwise (in the direction of the
arrow marked on the mixing container) so that the circular
mark on the connecting piece is opposite the lower circular
mark on the mixing container. The bayonet closure is now
locked shut.

Place a pasta attachment of your choice onto the dough
outlet opening on the connecting piece.

Place the locking ring onto the pasta attachment and screw it
clockwise to tighten it.

. Place the mixing container lid onto the mixing container in

such a way that the tab on the back part of the lid fits into
the recess on the motor unit.
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I1. Turn down the lid so that the two pins on the rear edge of
the lid are guided through the slots in the mixing container
into the motor unit.

12. Press down the mixing container lid until it locks in place.
The device has a safety switch. This is located
inside the motor unit and is activated by a pin on
the mixing container lid. The device can only be
switched on using the

On/Off switch if the mixing container lid is placed
on correctly and the pin activates the safety switch!

Use

A CAUTION!

a

a

Only connect the device to a socket that is properly installed, is easily accessible and
corresponds to the technical data of the device (see the "Technical Data" chapter).

The device has a safety switch. It is located inside the motor unit and is activated by a
pin on the mixing container lid. The device can only be switched on using the On/Off
switch if the mixing container lid is placed on correctly and the pin activates the safety
switch. If the pin on the mixing container lid is damaged, do not attempt to activate the
safety switch or bypass/repair it using your own hands. In the event of a defect, contact
the customer service department (see the "Customer Service" chapter). Stop using the
device until it has been repaired.

Make sure that the On/Off switch is in the OFF position before you connect the device
to the mains power.

Do not overfill the mixing container! Excessively large quantities of ingredients may cause
damage to the device. Larger quantities should be spread between two or more kneading
operations. The fill level per operation should not be more than approx. 450 g.

Do not operate the device for more than |15 minutes without interruption! Operating
the device continuously for too long may cause damage to the device. Switch the device
off after |5 minutes and let it cool down for a few minutes before you switch it back on
again.

If dough gets stuck during kneading or the kneading spiral does not rotate evenly, never
attempt to reach through the slot-shaped openings in the mixing container lid using your
fingers or an object to try to clear the reason for the blockage. Always pull the plug out
and then open the mixing container lid to find out what the reason is for the blockage
(e.g. dough too dry).

Make sure that the openings of the respective pasta attachment do not become blocked
during the extrusion of the pasta dough! In this case, use the On/Off switch to switch the
device to the OFF position and then remove the blockage. Never insert objects into the
openings of the pasta attachments while the device is switched on.
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a

Always move the On/Off switch first to the OFF position before you move the function
switch to EXT or MIX. The function switches must not be switched over while the
kneading spiral is still rotating!

N

Always assemble the device in full before you connect it to the mains power.

You will find details about quantities of ingredients following the "Troubleshooting"
chapter in the "Basic Recipe for Pasta Dough" chapter.

Set-up and Connection
I. Place the device on a level, stable and non-slip surface.

2. Carry out steps |-9 in the "Assembly" chapter.

3. Make sure that the On/Off switch is in the OFF position
before you connect the device to a proper plug socket.

Operation
I. First of all, you should only pour dry ingredients such as flour and herbs into the mixing
container (liquid will not be added until later).

2. Place the mixing container lid on the mixing container (see the "Assembly" chapter, steps
10-12).

3. Move the round function switch to the MIX (mixing/kne-
ading) position.

4. Move the square On/Off switch to the MIX (mixing/knead-
ing) position to start the kneading process.

24
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5. Slowly pour liquid (water, vegetable juice or an egg-water
mixture) through the long slot on the left-hand side of the
mixing container lid to add it to the other ingredients.

Make sure that the liquid does not overflow and mixes evenly
with the other ingredients.

6. If you have added too much liquid, you may need to add a
little bit of flour through the slots on the right-hand side
of the mixing container lid until the dough has the right
consistency.

/
i [,

7. Depending on the quantity, the kneading of the dough may take around 5-10 minutes.
Switch off the device by moving the square On/Off switch to the OFF position as soon
as the ingredients have been processed to form a smooth, malleable dough (see also the
"Tips for Optimum Pasta" chapter).

8.

Allow the dough to rest for approx. 30 minutes.
9. Then move the round function switch to the EXT (extrud
ing) position.

10. You should then move the square On/Off switch to the EXT
(extruding) position in order to start the process of extrud-
ing the pasta dough.

I1. Make sure that the dough emerges evenly from the pasta attachment.

12. Grip hold of the pasta emerging from the machine (do not pull or squeeze it!) and
trim the pasta to the length you want.

13. Lay the pasta out on a floured surface so that it can start to dry.

14. To get all of the pasta dough out of the mixing container, tilt the device forwards slightly
so that the pasta dough can be conveyed more easily from the screw conveyor through
the pasta attachment.
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I5. When the process of making pasta has finished, switch off the device by moving the On/
Off switch to the OFF position.

16. Remove the mains plug from the mains socket.

17. Clean the device after each use in the manner described in the "Cleaning and Storage"
chapter.

Tips for Optimum Pasta

*  The dough should be evenly kneaded, slightly moist and granu-
lar. The dough should have the consistency of pea-sized little
lumps of dough which are not too dry or too moist.

* The dough is too dry if it has a powdery consistency. Add more liquid (water or
vegetable juice) by the teaspoon until the dough has assumed a granular consistency of
peasized little lumps of dough.

* The dough is too moist if large lumps of dough remain stuck to the kneading spiral. Add
flour by the teaspoon until the dough has assumed a granular consistency of pea-sized
little lumps of dough.

*  For the pasta dough, you can use both normal household flour as well as wholegrain
flour or flour made from durum wheat semolina.

e Vegetable juices made, for example, from spinach, carrots or tomatoes are ideal for
adding colour to your pasta or refining the flavour.

* If you add a little bit of olive oil to the pasta dough, it will slide better through the outlet
openings of the pasta attachments.

* Sprinkle flour on your pasta directly as it emerges from the outlet opening and place it
down separated on a smooth floured surface to dry. This will prevent the pasta from
sticking together.

* Note that the cooking time for fresh pasta is generally shorter than for dried pasta from
the supermarket. A cooking time of approx. 3-4 minutes is usually sufficient. There are of
course differences in the cooking time depending on the type of pasta. The thin capellini,
for example, require an even shorter cooking time than 3 minutes. We recommend that
after approx. | minute you check at regular intervals whether the pasta is "al dente".

e Fresh pasta can be kept for approx. -2 days in the fridge and frozen in the freezer for as
long as six months. To stop the pasta from sticking, you should lay the pasta out to dry
for approx. 1-2 hours before you store it in the fridge or freeze it.
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Cleaning and Storage

A CAUTION!

(3 Remove the plug from the mains socket before cleaning the device.

O Never immerse the motor unit in water or other liquids!
(0 Do not use corrosive or abrasive cleaning agents to clean the device. These could
dam- age the surface.

The plastic parts (mixing container or kneading spiral) may become discoloured as a

@ result of the addition of certain ingredients (e.g. vegetable juices containing a lot of
colouring agent). However, this is harmless and will not have any adverse impact on
the flavour of your pasta. The discolouration of plastic parts by ingredients conta-
ining a lot of colouring agent does not constitute grounds for a complaint.

Dismantling the Device

Dismantle the device each time before you clean it so that you can clean all accessories with
warm water. If necessary, allow stubborn remnants of dough to soften for a little while in
warm water:

I. Unscrew the locking ring.
2. Remove the pasta attachment.

3. Open the lid by pressing together the locking clip and pulling the lid up at the same time.
Remove the lid.

4. Disengage the connecting piece by turning it anticlockwise (in the opposite direction to
the arrow marked on the mixing container).

5. Pull the connecting piece together with the dough screw conveyor and the
kneading spiral out of the mixing container.

6. Remove the kneading spiral from the drive shaft of the dough screw conveyor.

7. Remove the connecting piece from the dough screw conveyor.

8. Take the mixing container off the motor unit.

Cleaning

e All accessories (apart from the motor unit!) are dishwasher-safe.

* Clean all accessories (apart from the motor unit) in the dishwasher or by hand using
warm water and mild detergent. If necessary, soften the individual parts in warm soapy
water so that even more stubborn remnants of dough can be removed.

e Clean the motor unit with a slightly damp cloth and, if necessary, a little detergent. Wipe
the device dry with a clean cloth.

If you allow the remnants of dough to dry for approx. | hour before cleaning, they

@ will then be easier to remove.

Storage
* Reassemble the device after cleaning once all of the individual parts have dried complete-
ly (see the "Assembly" chapter).

* Store the device in a dry, clean place that is not accessible to children.
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If the device should stop working properly, first check whether you are able to correct the
problem yourself. If you are not, contact the customer service department (see the "Cus-

tomer Service" chapter).

Do not try to repair a faulty device yourself!

Problem

Possible cause/solution

The device does not work.

* Is the On/Off switch in the OFF position? Move the On/
Off switch to MIX or EXT.

* |s the selection made on the function switch the same as
that on the On/Off switch? The switch positions of the
two switches must match (MIX or EXT).

*  The mixing container lid is not placed on correctly. Open
the mixing container lid again and insert the rear tab into
the recess on the motor unit. Lower the lid and close
it so that the locking clip locks in place. The pin on the
back edge of the lid must activate the safety switch in the
motor unit.

* Is the plug inserted in the mains socket correctly?

* Is the mains socket defective? Try another mains socket.

*  Check the fuse of your mains connection.

Kneading spiral does

not rotate evenly or

the pasta dough is
expressed unevenly/with
interruptions from the
pasta attachment.

*  Too much pasta dough. Switch the device off and pull the
mains plug from the mains socket. Remove some pasta
dough from the mixing container and then continue the
kneading process.

* The pasta dough is too dry. Add some liquid, e.g. water
or olive oil, to the dough.

The locking ring cannot be
undone.

* Move the function switch and then the On/Off switch to
the MIX position and then allow the device to run for a
few seconds. Move the On/Off switch to the OFF posi-
tion and then try to undo the locking ring again.

The pasta dough only
emerges very slowly from
the outlet openings of the
pasta attachment.

*  Check the consistency of the dough. The dough must
not be too moist or too dry. The dough should have a
granular consistency with roughly pea-sized little lumps
of dough. Add more water or more flour to the dough if
necessary.
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Problem

Possible cause/solution

The connecting piece can-
not be inserted.

Check whether any dough residues have become stuck to
the connecting piece or on the mixing container. If they
have, remove them and then try again.

The connecting piece must be inserted in such a way that
the circular mark on the connecting piece is opposite

the upper circular mark on the mixing container. Only
then can the connecting piece be inserted into the mixing
container up to the limit stop and then be locked by tur-
ning it clockwise.

The kneading spiral
suddenly stops during use.

Is there too much pasta dough in the mixing container?
Switch off the device, take off the mixing container lid
and remove some of the pasta dough from the mixing
container. Then switch the mixing container and the
device back on again. VWe recommend that you process
larger quantities of dough in several operations.

Basic Recipe for Pasta Dough

A CAUTION!

O Also follow the notes in the "Assembly" and "Use" chapters before you start making

pasta.

flour or flour made from durum wheat semolina. The pasta dough can be made

@ For the pasta dough, you can use both normal household flour as well as wholegrain

both with and without egg. In general, no limits are placed on you when it comes
to making pasta. However, you should always ensure when making pasta that the
dough should be evenly kneaded, slightly moist and granular before you extrude it.
The dough should have the consistency of pea-sized little lumps of dough which are
not too dry or too moist.
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Ingredients

400 g flour
4 eggs
| tsp salt
1-2 tsp oil

Preparation in the Pasta Professional
I. Add flour and salt to the mixing container.

2. Close the mixing container by putting the lid on.
3. Mix eggs and oil together.
4

First move the function switch to the MIX position, then move the On/Off switch to the
MIX position.

Allow the dough to be kneaded for 5-10 minutes.

6. If the dough is too dry, add a little bit of water by the teaspoon through the slots in the
mixing container.

b

7. If the dough is too moist, add a little bit of flour by the teaspoon through the slots in the
mixing container lid.

8. Move the On/Off switch to the OFF position and allow the dough to rest for approx.
30 minutes.

9. First move the function switch to the EXT position and then move the On/Off switch to
the EXT position.

10. Your pasta dough will now be extruded out of the outlet openings of the pasta attach
ment.

I1. Sprinkle a little flour on the pasta dough directly as it emerges, trim the pasta to the
length you want and place it down on a floured surface until your dough has been fully
processed to produce pasta.

12. Then cook your pasta in boiling salted water or lay it out for |-2 hours to dry so that it
can then be stored in the fridge (max. 1-2 days) or frozen (max. 6 months).
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Geritelibersicht

Mixbehalterdeckel
Motoreinheit
Knetspirale und Teig-Forderschnecke mit Antriebswelle (im Mixbehilter innenliegend)
Ein-/Ausschalter (eckig) mit den Schalterstellungen
EXT (,,Extrudieren*=Auspressen)
OFF (,,Off*“=Aus)
MIX (,,Mix*“=Mischen/Kneten)
5 Funktionsschalter (rund) mit den Schalterstellungen
EXT (,,Extrudieren*=Auspressen)
MIX (,,Mix*=Mischen/Kneten)
Mixbehalter
Pasta-Aufsatz (innenliegend im Verschlussring)
Verschlussring
Verbindungsstiick
0 Verschlussklemme des Mixbehilterdeckels

HAWN—
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Pasta-Aufsitze

* Aufsatz fiir Spaghetti

* Aufsatz fiir Linguine

* Aufsatz fiir Rigatoni

* Aufsatz fiir Tagliatelle
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Zusammenbau

I. Setzen Sie den Mixbehilter auf die Motoreinheit.

ol 2. Schieben Sie die Teig-Forderschnecke in das Verbindungs-
U — stiick.

3. Schieben Sie die Knetspirale auf die Antriebswelle der
Teig-Forderschnecke.
Die Knetspirale kann nur auf die Antriebswelle geschoben
werden, wenn die Passfeder in der Offnung der Knetspirale
in die Nut der Antriebswelle greift.

4. Schieben Sie nun die Antriebswelle der Teig-Forderschnecke
mit der Knetspirale durch die runde Teigaustrittsoffnung im
Mixbehalter.

5. Fihren Sie die Antriebswelle in die Fiinfkantoffnung der
Motoreinheit ein.

6. Schieben Sie das Verbindungsstiick bis zum Anschlag in
die runde Teigaustrittsoffnung des Mixbehalters. Auf dem
Verbindungsstiick befindet sich eine Kreismarkierung (im
Bild schwarz nachgezeichnet). Achten Sie beim Einsetzen
des Verbindungsstiickes darauf, dass die Kreismarkierung
auf dem Verbindungsstiick der Kreismarkierung auf dem
Mixbehalter gegeniibersteht.

7. Drehen Sie das Verbindungsstiick im Uhrzeigersinn (in
Richtung der Pfeilmarkierung auf dem Mixbehalter), sodass
die Kreismarkierung des Verbindungsstiickes der unteren
Kreismarkierung auf dem Mixbehalter gegeniibersteht. Der
Bajonettverschluss ist nun verriegelt.

o

Setzen Sie einen Pasta-Aufsatz Ihrer Wahl auf die
Teigaustrittsoffnung am Verbindungsstiick auf.

9. Setzen Sie den Verschlussring auf den Pasta-Aufsatz und
schrauben ihn im Uhrzeigersinn fest.

10. Setzen Sie den Mixbehilterdeckel so auf den Mixbehalter
auf, dass die Lasche am hinteren Teil des Deckels in die
Aussparung an der Motoreinheit steckt.
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I1. Klappen Sie den Deckel um, sodass die beiden Stifte am hin-
teren Deckelrand durch die Schlitze im Mixbehilter in die
Motoreinheit gefiihrt werden.

12. Driicken Sie den Mixbehalterdeckel nach unten, bis er
einrastet.

Das Gerit verfligt Uiber einen Sicherheitsschalter.

@ Dieser befindet sich im Inneren der Motoreinheit
und wird durch einen Stift am Mixbehilterdeckel
aktiviert. Das Gerdit lasst sich nur mit dem Ein-/
Ausschalter einschalten, wenn der Mixbehalter-
deckel korrekt aufgesetzt ist und der Stift den
Sicherheitsschalter betitigt!

Aufstellen und AnschlieBen
I. Stellen Sie das Gerat auf einem ebenen, stabilen und rutschfesten Untergrund auf.
2. Fihren Sie die Schritte 1-9 des Kapitels ,,Zusammenbau® durch.

3. Vergewissern Sie sich, dass der Ein-/Ausschalter auf der
Position OFF (Aus) steht, bevor Sie das Gerit an eine ord-
nungsgemiBe Steckdose anschlieBen.

Bedienung

I. Geben Sie zunachst nur trockene Zutaten wie Mehl und Gewiirze in den Mixbehilter
(Flissigkeit wird erst spater hinzugegeben).

2. Setzen Sie den Mixbehilterdeckel auf den Mixbehalter auf (siehe Kapitel ,,Zusammenbau*
Schritte 10-12).

3. Stellen Sie den runden Funktionsschalter auf die Position
MIX (Mischen/Kneten).

(Mischen/Kneten), um den Knetvorgang zu starten.

- 4. Stellen Sie den eckigen Ein-/Ausschalter auf die Position MIX

5. Geben Sie langsam Fliissigkeit (Wasser, Gemiisesaft oder Ei-
Wassergemisch) tiber den langen Schlitz auf der linken Seite
des Mixbehalterdeckels zu den Ubrigen Zutaten.

Achten Sie darauf, dass die Flissigkeit nicht Gberlauft und
sich gleichmaBig mit den librigen Zutaten vermischt.

\'
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6. Sollten Sie zuviel Fliissigkeit zugefiigt haben, fiigen Sie durch
die Schlitze auf der rechten Seite des Mixbehilterdeckels ggf.
etwas Mehl hinzu, bis der Teig die richtige Konsistenz hat.

Das Kneten des Teiges dauert, je nach Menge, etwa 5-10 Minuten. Schalten Sie das Gerat
aus, indem Sie den eckigen Ein-/Ausschalter auf die Position OFF (Aus) stellen, sobald
die Zutaten zu einem glatten, geschmeidigen Teig verarbeitet worden sind (siehe auch
Kapitel ,, Tipps fiir die optimale Pasta“).

Lassen Sie den Teig fiir ca. 30 Minuten ruhen.

9. Stellen Sie dann den runden Funktionsschalter auf die Postion
EXT (Extrudieren).

10. Stellen Sie anschlieBend den eckigen Ein-/Ausschalter auf die
Position EXT (Extrudieren), um das Auspressen des Pasta-
Teiges zu starten.

. Achten Sie darauf, dass der Teig gleichmaBig aus dem Pasta-Aufsatz austritt.
. Halten Sie die austretende Pasta fest (nicht ziehen oder quetschen!) und schneiden

Sie die Pasta auf die gewiinschte Lange ab.

. Legen Sie die Pasta auf einer bemehlten Flache zum Antrocknen aus.
. Um den Pasta-Teig restlos aus dem Mixbehalter zu bekommen, neigen Sie das Gerat ggf.

leicht nach vorn, damit der Pasta-Teig leichter von der Forderschnecke durch den
Pasta-Aufsatz herausbefordert werden kann.

. Wenn die Pasta-Herstellung beendet ist, stellen Sie das Gerit aus, indem Sie den

Ein-/Ausschalter auf die Position OFF (Aus) stellen.

. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
. Reinigen Sie das Gerit nach jedem Gebrauch wie im Kapitel ,,Reinigung und

Aufbewahrung beschrieben.
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Imagen del dispositivo

1 Tapa de recipiente para amasar

2 Unidad propulsora

3 Espiral de amasado y tornillo sinfin para desplazar la masa, con
cilindro propulsor (dentro del recipiente para amasar)

4 Interruptor On/Off (cuadrado) con posiciones de conmutacion
EXT ("Extrusion")
OFF ("Desconectado" )
MIX ("Mix"=Mezclado/amasado)

5 Perilla On/Off (redonda) con posiciones de conmutacion

EXT ("Extrusién")

MIX ("Mix"=Mezclado/amasado)

Recipiente para amasar

Plantilla para formar pasta (en anillo de fijacion)

Anillo de fijacion

Conector

10 Cierre de tapa de recipiente para amasar

O 00 N &
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Montaje

1. Colocar el recipiente para amasar sobre la
unidad propulsora.

2. Unir el tornillo sinfin con el conector.

7 e G281 30 Colocar la espiral de amasar sobre el cilindro
propulsor del tornillo sinfin.
Colocar la espiral de amasar, ajustando la cufia del

4. Presionar el cilindro propulsor del tornillo sinfin,
con la espiral, pasandolo por el orificio de salida
del recipiente de amasar.

5. Elcilindro propulsor debe encajar en el orificio
pentagonal de la unidad propulsora.

’ t— orificio en la ranura del cilindro propulsor.

6. Presionar el conector a tope, en el orificio re-
dondo de salida del recipiente de amasar. En el
conector hay una marca redonda (marcada en
dibujo con color negro). Al colocar el conector,
asegurarse que la marca del conector coincide
con la marca del recipiente de amasar.

7. Girar el conector en sentido de agujas del reloj
(segun indican agujas en recipiente de amasar),
la marca redonda del conector debe coincidir con
la marca situada mas abajo, en el recipiente de
amasar. El cierre de perno queda bloqueado.

8. Colocar la plantilla deseada en la salida, para
formar la pasta.

9. Colocar en la plantilla el anillo fijador y girarlo en
sentido de agujas del reloj.

10. Colocar la tapa de recipiente de amasado,
haciendo coincidir el elemento saliente de la
parte posterior, con la hendidura en unidad
propulsora.
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11. Presionar la tapa, para que los dos pernos del
borde posterior pasen por los orificios del re-
cipiente de amasar y la unidad propulsora.

12. La tapa del recipiente de amasar debe quedar
bloqueada en la posicidon correcta.

Funcionamiento

1. En primer lugar, llenar el recipiente de amasar con ingredientes secos,
por ejemplo harina, hierbas (los ingredientes liquidos se afladen mas
tarde).

2. Colocar la tapa en recipiente de amasar (ver apartado "Montaje", paso
10-12).

3. Girar el conmutador redondo a posicion MIX

(mezclado/amasado).

4. Colocar el conmutador cuadrado On/Off en
posicién MIX (mezclado/amasado), para empezar
a amasar.

. Afadir lentamente los ingredientes liquidos
(agua, zumo de verduras o mezcla de agua y
huevos), a través del orificio largo, a la izqu-
ierda de la tapa del recipiente para amasar.
Asegurarse que los liquidos no rebosan y se
mezclan con demas ingredientes.

6. Sise aflade una cantidad excesiva de liquido,
puede ser necesario afadir harina, a través
del orificio en la tapa, para obtener la consi-
stencia adecuada.

(e
G &3
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7. Dependiendo de la cantidad de ingredientes, la masa debe mezclarse
durante unos 5-10 minutos. Una vez mezclados los ingredientes y
obtenida una masa uniforme y elastica, colocar el interruptor On/Off
en posicién OFF (ver apartado "Indicaciones para obtener una masa
ideal").

8. Dejar reposar la masa durante unos 30 minutos.

9. Girar el conmutador redondo a posicién EXT
(extrudir).

10. Seguidamente, colocar el interruptor cuadrado
On/Off en posicidn EXT (extrudir), para iniciar
el proceso de extrusion de pasta.

11. Asegurarse que la masa se extrude de forma regular, a través de la
plantilla.

12. Sujetar la masa extruida con la mano (no apretar o tirar) y cortarlo
a la longitud preferida.

13. Colocar la pasta sobre una bandeja con harina esparcida.

14. Para extrudir toda la masa del recipiente, inclinarlo hacia adelante,
facilitando su extrusion.

15. Después de finalizar el proceso de preparacién de pasta, desconectar el
dispositivo girando el interruptor a posicién OFF.

16. Desconectarlo del enchufe.

17. Después de cada uso, limpiar el dispositivo tal y como se indica en
apartado "Limpiar y guardar".
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lllustrazione del dispositivo

1 Coperchio del recipiente per I'impasto della pasta
Unita di alimentazione

N

3 Spirale per I'impasto e coclea per pasta con albero motore (all'interno del recipiente
per impastare la pasta)

4 Interruttore On/Off (quadrato) con posizioni di commutazione
EXT ("Pressione" )
OFF ("Spento” )
MIX ("Mix"= Mescolazione/impasto)

5 Levetta On/Off (rotonda) con posizioni di commutazione

EXT ("Pressione" )

MIX ("Mix"= Mescolazione/impasto)

Recipiente per I'impasto della pasta

Tappo per dare forma alla pasta (nell’anello di ritegno)

Anello di ritegno

Connettore

O 00N &

10 Chiavistello per il bloccaggio del coperchio del recipiente per I'impasto della pasta
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Montaggio

10.

Il recipiente per I'impasto della pasta deve essere inserito
nell’unita di alimentazione.

La coclea per pasta deve essere inserita nel connettore.

La spirale per I'impasto deve essere messa sull’albero
motore.

La spirale per I'impasto puo essere messa solo sull’albero
motore in quanto la bietta del foro della spirala d’impasto
entra nella scanalatura sull’albero motore.

Successivamente bisogna premere I'albero motore della
coclea insieme alla spirale d’'impasto tramite I'ugello del
recipiente per I'impasto.

L’albero motore deve essere inserito nel foro a cinque angoli
dell’'unita di alimentazione.

Il connettore deve essere inserito fino in fondo nell’ugello del
recipiente per I'impasto. Sul connettore si trova un simbolo
rotondo (nel disegno e segnalato in colore nero). Durante
I'inserimento del connettore bisogna assicurarsi che il simbo-
lo rotondo si trovi di fronte al suo corrispettivo sul recipiente
per I'impasto.

Il connettore deve essere girato nella stessa direzione delle
lancette dell’orologio (nella direzione indicata dalle frecce
sul recipiente per I'impasto) in modo tale che il simbolo ro-
tondo del connettore si trovi di fronte al suo corrispettivo
posizionato pili in basso sul recipiente per I'impasto. La
baionetta adesso & chiusa.

Sul connettore nell’'ugello & necessario inserire il tappo
desiderato per dare forma alla pasta.

Sul tappo bisogna inserire I'anello di ritegno e girarlo nella
direzione delle lancette dell’orologio.

Sul recipiente per I'impasto della pasta bisogna inserire il co-
perchio in modo tale che la sua parte posteriore si inserisca
nella scanalatura dell’unita di alimentazione.

41
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11. Il coperchio deve essere premuto in modo tale che i due
mandrini nel suo bordo posteriore vengano introdotti
tramite i fori del recipiente per I'impasto della pasta e
dell’'unita di alimentazione.

12. Il coperchio del recipiente per I'impasto della pasta deve
essere premuto in modo tale da bloccarsi nella giusta
posizione.

Funzionamento

1. All'inizio nel recipiente per I'impasto della pasta bisogna inserire gli ingredienti sciolti, es.
farina e spezie (gli ingredienti liquidi vengono aggiunti piu tardi).

2. Sul recipiente per I'impasto della pasta bisogna mettere il coperchio (vedi capitolo
"Montaggio", passi 10-12).

3. Linterruttore di funzione rotondo deve essere messo in
posizione MIX (mescolamento/impasto).

4. Uinterruttore quadrato On/Off deve essere messo in
posizione MIX (mescolamento/impasto) per iniziare ad
impastare.

5. Successivamente bisogna versare lentamente gli
ingredienti liquidi (acqua, succo di verdure o miscela di
acqua e uova) tramite I'ingresso lungo che si trova nel
lato sinistro del coperchio del recipiente per I'impasto
della pasta per aggiungerli agli altri ingredienti.

Bisogna assicurarsi che i liquidi non fuoriescano e che si
mescolino in modo omogeneo con gli ingredienti restanti.

6. Nel caso in cui venga aggiunta una quantita troppo
grossa di liquidi, puo essere necessario aggiungere
farina tramite il foro che si trova nel lato destro del
coperchio del recipiente per I'impasto della pasta in
modo da ottenere la giusta consistenza.

7. A seconda della quantita di ingredienti, I'impasto della pasta puo durare circa 5-10
minuti. Quando gli ingredienti si uniscono e creano una pasta elastica e liscia,
I'interruttore On/Off deve essere messo in posizione OFF (vedi il capitolo ,
Indicazioni per ottenere un Impasto Ottimale”).

8. Successivamente bisogna lasciare a riposare I'impasto per circa 30 minuti.

9. Ll'interruttore di funzione rotondo deve essere messo in
posizione EXT (pressione).




11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.
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10. Successivamente l'interruttore quadrato On/Off deve
essere messo in posizione EXT (pressione), per iniziare il
processo di pressione dell'impasto per la pasta.

Bisogna assicurarsi che I'impasto sia premuto in modo uniforme nei fori del tappo per
dargli la forma.

Bisogna sostenere I'impasto premuto dalla macchina (non bisogna ne tirarlo ne
schiacciarlo) e tagliarlo alla lunghezza desiderata.

La pasta pronta deve essere messa ad asciugare su superficie ricoperta da un po’ di
farina.

Per rimuovere tutto I'impasto dal recipiente bisogna inclinarlo leggermente in avanti
in modo da facilitare la sua pressione da parte del tappo.

Alla fine del processo di produzione della pasta il dispositivo deve essere spento
mettendo l'interruttore On/Off in posizione OFF.

La spina del dispositivo deve essere staccata dall’alimentazione.

Dopo ogni utilizzo bisogna pulire il dispositivo seguendo la descrizione nella parte
“Pulizia e Conservazione”.
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llustrace pfristroje

1 Viko nddoby na hnéteni tésta

Pohanéci jednotka

3 Hnétouci spirala a Snekovy dopravnik na tésto a hnaci hfideli (uvnitf nadoby na
hnéteni tésta)

4 Vypina¢ On/Off (Ctvercovy) s polohami pro prepinéni
EXT ("Vytlacovani")
OFF ("Vypnuto” )
MIX ("Mix"=Mixovani/hnéteni)

5 Otoény knoflik On/Off (kulaty) s polohami pro prepinani

EXT ("Vytladovani")

MIX ("Mix"=Mixovani/hnéteni)

Nddoba na hnéteni tésta

N

Nastavec pro tvarovani téstovin (v upeviiovacim krouzku)
Upevnovaci krouzek
Spojovnik

O 00N O

10 Upevnovaci zamek nadoby na hnéteni tésta
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Montaz

1. Nadobu na hnéteni tésta postavte na pohanéci jednotce.

2. Snekovy dopravnik na tésto umistéte ve spojovniku.

3. Hnétouci spiralu nasadte na hnaci htidel Snekového
dopravniku.
Hnétouci spiralu je mozné vtlacit na hnaci htidel pouze
v pfipadé, kdy je klin otvoru hnétouci spiraly vsunut do drazky
na hnaci hrideli.

4. Nasledné vtlacte hnaci hfidel Snekového dopravniku spolu
s hnétouci spirdlou do kulatého vystupniho otvoru nadoby na
hnéteni.

5. Hnaci hidel viozte do pétithelného otvoru pohdnéci
jednotky.

6. Spojovnik maximalné vsurite do kulatého vystupniho otvoru
nadoby na hnéteni tésta. Na spojovniku se nachazi kulatd
znacka (na obrazku oznaceném cerné). Pri vkladani
spojovniku se ujistéte, Ze kulatd znacka na spojovniku se
nachdzi naproti kulaté znaéce na nadobé na hnéteni.

7. Otocte spojovnikem podle sméru hodinovych rucicek (ve
sméru uvedeném pomoci Sipek na nadobé na hnéteni) tak,
aby se kulata znacka na spojovniku nachazela naproti kulaté
znacce umisténé nize na nadobé na hnéteni. Bajonetovy
zamek je nyni uzavien.

8. Na spojovniku do vystupniho otvoru vlozte vybrany
ndstavec na tvarovani téstovin.

9. Na nastavec vloZte upeviiovaci krouzek a otocte jim podle
sméru hodinovych rudicek.

10. Na nadobu na hnéteni tésta nasadte viko takovym
zpusobem, aby vyénélek na zadni strané vika byl spravné
umistén v otvoru na pohanéci jednotce.
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11. Viko stlacte tak, aby dva ¢epy na zadni hrané vika prosly
otvory na nadobé pro hnéteni tésta a pohanéci jednotce.

12. Viko nadoby na hnéteni tésta stlacte tak, aby se
zablokovalo ve vhodné poloze.

Fungovani
1. Na zadatku do nadoby na hnéteni tésta umistéte sypké slozky, napf. mouku a bylinky
(tekuté slozky pridejte pozdéji).

2. Nanadobu na hnéteni tésta nasadte viko (viz kapitola Montéz", kroky 10-12).

3. Kulaty funkéni prepinac nastavte do polohy MIX
(michéni/hnéteni).

nastavte do polohy MIX (michani/hnéteni).

5. Nasledné pomalu nalévejte tekuté ingredience (vodu,
zeleninovou $tdvu nebo smés vody a vajec) dlouhym
pfivodem nachdzejicim se na levé strané vika nadoby
na hnéteni tésta, za Ucelem jejich pridani k ostatnim
slozkam.

Ujistéte se, Ze tekutiny nevytékaji a rovhomérné se
michaji s ostatnimi slozkami.

- 4. Pro zahajeni hnéteni nastavte ¢tvercovy prepina¢ On/Off

6. V pripadé pridani pfilis velkého mnoZstvi tekutin muze
byt nezbytné priddni mouky pres otvor nachazejici
sena praveé strané nadoby na hnéteni tésta tak, abyste
dosahli poZzadované konzistence.

7. Zévisle podle mnoiZstvi ingredienci muze hnéteni tésta trvat cca 5-10 minut. KdyZ se
ingredience spoji a vytvofi hladké pruiné tésto, prepinaé On/Off nastavte do polohy
OFF (viz kapitola ,,Pokyny tykajici se Ziskani optimalniho tésta“).



Navod k obsluze Cz

8.Nésledné tésto ponechejte na zhruba 30 minut.

9. Kulaty funkéni prepinac prepnéte do polohy EXT
(vytlacovani).

10. Nasledné pro zahdjeni procesu vytlacovani tésta na
téstoviny ¢tvercovy prepinac¢ On/Off prepnéte do polohy
EXT (vytlacovani).

11. Ujistéte se, Ze tésto je rovhomérné vytlacovano pres otvory tvarovaciho nastavce.

12. Pridrzujte tésto vytlacované z pfistroje (netahejte za néj ani jej nemackejte) a
pristfihnéte jej na poZzadovanou délku.

13. Hotové téstoviny rozlozte na povrchu posypaném moukou a nechte vyschnout.

14. Za ucelem odstranéni celého tésta z nddoby na hnéteni a zjednoduseni jeho vytlaeni
pres nastavec lehce pfristroj naklorite dopredu.

15. Po ukonéeni procesu tvoreni téstovin zafizeni vypnéte pfepnutim prepinace On/Off do
polohy OFF.

16. Zastrcku pristroje odpojte od napajeni.

17. Po kazdém poufiti pfistroj vycistéte podle popisu v &asti ,Cisténi a skladovani“.



WHCTpyKUMA ncnonb3oBaHusA RO

UnnocTpauua ycTpoiictea

1 KpbiwKa EMKOCTU 414 3aMeLLUNBaHNA TecTa

2 [puBoAHasa egmMHNLA

3 3amelmBaloLLasa CnMpanb U WHEK A8 TectTa ¢ NPUBOAHbIM Ba/IMKOM
(BHYTPKM EMKOCTM ANs 3aMeLllnMBaHMA TecTa)

4 Bkntovatenb On/Off (KBagpaTHbIN) C NO3ULUAMM NEPEKAIOYEHUR
EXT (,,BbirKumanue”)
OFF (,,BbIk/It04EeHHbIN”)
MIX (,,Mix”"=Pa3mewmBaHune/3amelLmBaHme)

5 Pyuka On/Off (Kpyrnas) c nosmumamm nepexnoyeHns

EXT (,,Bbi>kMmaHune”)

MIX (,,Mix”"=Pa3mewmBaHune/3amelLmBsaHme)

EMKOCTb AN1A 3amelunBaHmMA TecTa

Haknagka ans ¢opmumpoBaHma nanwm (B 3aKpennstowem KobLg)

3akpenastowee KoabLo

CoegnHutennb

10 3awWénKka KpbIWKKM EMKOCTU 414 3aMeLlnMBaHMA TecTa

© 00 N O



UHCTpYKUMA ncnonb3oBaHusA RO

MoHTax

1. EmKocTb ana 3amelunBaHmMA TecTa cnegyeT NOMEecTUTb Ha
NPUBOAHON eAnHULE.

2. LWHeK anAa Tecta cneayeT NOMECTUTb B coeanHUTENE.

m—
3. 3amelrBatoLLytO CNMpasb CneayeT YyCTaHOBUTb Ha
- — NPUBOAHOW Ba/IMK LUHEKA. 3aMeLLnBatOLLYHO CNUpab

MOXHO YCTaHOBWUTb Ha NPMBOAHOM BaJ/iKe /INLWb B C/y4ae,
E < KOoraa KJ/IMH OTBEPCTUA CnNUpasin BXoOauUT B enobok

N NPMBOAHOIO BasMKa.

MoTomM NPUBOAHON Ba/MK LUHEKA BMECTe CO CNUpPasbio

cneflyet BOTKHYTb B KPYr/i0e OTBEPCTME BbIXO4A EMKOCTU A/1A

3aMelUnBaHUA TecTa.
MprBOAHOW BaAuUK CieayeT MOMEeCTUTb B MATUYrOSIbHOM
OTBEPCTUM NPUBOLHON eANHULbI.

CoepuHUTENb 10 KOHLA ceayeT BTUCHYTL B Kpyrioe
BbIXOAHOE OTBEPCTME EMKOCTU 418 3aMellmBaHua Tecta. Ha

coeAmHUTeNIe HaXoANTCA Kpyrnoe 0603HaveHue (Ha pUCYHKe
OTMeYeHHOe YEPHbIM LLBETOM). Bo Bpems ycTaHOBKM
coegMHUTENA NPOBepbTe, YTOObI KPYI/bli 3HAK Ha
coefuHUTeNe HAXOANACA HAaNPOTUB KPYFN0ro 3HaKa Ha

E€MKOCTM 419 3aMeLLMBaHUA.

CoepuHUTeNb CieayeT NOBEPHYTb MO YacoBOM CTpesKe (B
Hanpas/ieHMM, YKa3aHHOM CTPe/IKaMmn Ha EMKOCTM 48
3amMeLUnBaHuA), 4TOBbI KPYT/Ibli 3HAK Ha coeauHUTene
COBMAA C KPYT/ibIM 3HAKOM HUXKe HAa EMKOCTU AnA

3amellmBaHuA. BaNoOHETHbIN 3aMOK celiyac 3aKpbIT.
Ha coeanHuTene B BbIXOAHOM OTBEPCTUM C/ieAyeT NOMECTUTb

n36paHHyI0 HaKNaaKy ans GOPMUPOBAHUA ALK,




UHCTpYKuMA ncnonb3oBaHusA RO

9. Ha HaK/1lagKe nomecTtuTe 3akpenadarouee Koabuo u
noBepHUTE ero no YacoBol CTpenke.

10.Ha émKocTv A/ 3aMeLllMBaHUA NMOMECTUTE KPbILWKY, TaKUM
06pasom, YTobbl BbICTYN C334M KPbILKKM COBMaj C BbIEMKOM
Ha NPUBOAHON eAnHULE.

11. KpblIWwKy ycTaHOBKTE TaKMM 06pa3om, YTOObI A4Ba CTEPIKHA Ha
33 HEM Kpae KPbILLKKU NPOLLIW Yepes OTBEPCTUA EMKOCTHU
[O/19 3aMeLIMBaHWA TeCTa U NPUBOAHOW eAMHULbI.

12. KpblluKy EMKOCTM 415 3aMeLUMBAHMA TEKCT MOMECTUTE

TaKknm 06pa3om, YTobbl 3a610KMPOBANACH B HYXKHOWM
nosuumm.

DeiictBue

1. CHauana B EMKOCTM 4/ 3aMELIMBaHMA TECTa MOMECTUTE Cbinydne
NHIPeaMEeHTbI, HaNPUMep, MyKY 1 TPaBbl (3KUAKME UHTPeaneHTb! byayT
nob6asneHbl No3xe).

N

Ha éMKOCTV Ans 3ameLllmnBaHUA TecTa NOMECTUTE KPbIWKY (cM. rnasy

,MoHTax”, warn 10-12).

3. Kpyrabiii dyHKUMOHANbHbIN NepekatoyaTesib
nepekaounTe Ha nosnumio MIX (pasmelunsarue/
3amellnBaHue).

4. KsagpaTHblli nepekntovatens On/Off
nepekatoyaTenb nepekaoymTe Ha nosmumo MIX
(pasmelimBaHune/3amewinBaHmne), ytobbl HayaTb
3amMeLUnBaHuMe.

5. Motom MeaneHHo BaelnTe XUAKME UHTPEeANEHTbI
(Boaoy, OBOLWHOM COK WM CMECb BOAbl M AML) Yepes
OJIMHHbIA BMYCK C/IeBa KPbILLKM EMKOCTM AN 3aMellnBaHuA
TecTa, u4TOb6bl 4OBABUTb UX K APYrUM UHrpegueHTam.

y6e,D,VITECb, YTO XXNAKOCTb He Bbl/IMBAETCA M PaBHOMEPHO

pa3mewinBaeTcAa C OCTaJibHbIMU UHIpeaANEHTAMN.
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6. Ecnu fo6aBNeHO CAULLIKOM MHOTO XUAKUX UHTPEANEHTOB,
MOKET OKa3aTbcs Heobxoauma f06aBKa MyKM yepes
OTBEPCTUE, HAXOAALLEECs CNPaBa KPbILWKW EMKOCTU ANs
3amelUnBaHUA TECTa, YTOBbI NOYYUTL HEOBXoAUMYIO
KOHCUCTEHLMIO.

7. B 3aBMCMMOCTM OT KOJIMYECTBA MHIPEAMEHTOB, 3aMeLIMBaHME TECTa
MOXKeT AnTbest 5-10 MUHYT. Kak TONIbKO MHrpeaneHTbl byayT
pasmeLllaHbl U 06pasytoT FNafKoe, 31aCTUYHOE TECTO, MepeKatoYaTeNb
On/Off nepekntounte B nosmumio OFF (cm. rnasy ,CoseTbl No
OOCTUMKEHMIO ONTUMasIbHOro TecTa”).

8. MNoTom ocTaBbTe TECTO Ha MPMMeEpPHO 30 MUHYT.

9. Kpyrablit GyHKLMOHANbHbIV NepekatoYaTenb
nepekntounTe Ha nosuumio EXT (BbiXKMMaHUE).

10. NoTom KBagpaTHbI nepekatodaTens On/Off
nepekayaTenb NepekntoumTe Ha nosumumno EXT
(BbIXKMMaHME), YTOOLI HAYaTb BbIXKMMAHME TecTa
ANA nanwm.

11. Y6egutecn, 4TO TECTO PaBHOMEPHO BbIXKMMAETCA Yepes OTBepCTUs
dopmupytowen HakNaaKu.

12. NoaaepskuBaiTe TECTO, BbIXKMMaeMOe U3 MallinHbl (HeNb3s ero
TAHYTb UK CKUMATb) M NOAPENKLTE A0 HYKHOW ANHbI.

13. FoToBYIO Naniy pasnoKuTe, YyTobbl HEMHOMO BbICOXNA, Ha
NocbINaHHOW MyKOI NOBEPXHOCTMU.

14. YTo6bl yAanUTb BCE TECTO U3 EMKOCTU A1 3aMeLLMBaHNA, HAKNOHUTE eé
HeMHoro Bnepén, 4tobbl nerye 6bINO BbIXKATb Yepes HaKAaaKY.

15. Mocne okoHYaHWA Npouecca 3ameLBaHns Naniumn YyCTPOMCTBO
BbIK/IIOUUTE, Nepektodas nepekstodatesb On/Off 8 nosuunio OFF.

16. BuaKy ycTpoICTBa OTK/IIOYMTE OT NMUTaHUA.

17. Nocne Kaxaoro NpMMeHeHUA O4YMUCTUTE YCTPOMCTBO, KaK YKa3aHo B rnase
,YUCTKa U XpaHeHne”.



N MANTA

INFOLINIA SERWISOWA
tel: +48 22 332 34 63 lub e-mail: serwis@manta.com.pl
od poniedziatku do pigtku w godz. 9.00-17.00

Producent zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzenia zmian w specyfikacje
produktu bez uprzedzenia.

Strona gtéwna www.manta.com.pl Strona

wsparcia technicznego www.manta.info.pl

SERVICE INFOLINE
tel: +48 22 332 34 63 or e-mail: serwis@manta.com.pl
from Monday to Friday. 9.00-17.00

The manufacturer reserves the right to make changes to product
specifications without notice.

Home: www.manta.com.pl Home
support: www.manta.info.pl
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