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SAFETY INSTRUCTIONS

Read all instruction before using the Assistent Original® to avoid
incorrect use or any unnecessary risk of accident. Only original
accessories for Assistent Original® may be used. Save these
instructions, as they should always accompany the machine if you
ever sell it or pass it on to someone else.

INSTALLATION AND SERVICING

e This machine is intended for normal use in family house-holds
and in accordance with these instructions.

It is not intended for commercial use.

Never use a damaged machine or accessories. Never attempt
to repair the machine yourself. This may cause personal injury
and damage the item. Take a damaged machine to an authorized
repairman for repair. Any damage that arises as a result of the
above points is not covered by the warranty.

e The machine must stand on a flat, stable surface during use.

e This appliance shall not be used by children. Keep the appliance
and its cord out of reach of children.

e This appliance can be used by children aged from 8 years and

ahove if they have heen given supervision or instruction concer-

ning use of the appliance in a safe way and if they understand the

hazards involved. Cleaning and user maintenance shall not be

made by children unless they are aged from 8 years and ahove

and supervised. Keep the appliance and its cord out of reach of

children aged less than 8 years.

Appliances can be used by persons with reduced physical,

sensory or mental capabilities or lack of experience and know-

ledge if they have been given supervision or instruction concer-

ning use of the appliance in a safe way and if they understand

the hazards involved.

Children shall not play with the appliances.

Children must be monitored to ensure that they do not play with

this product. Never leave children alone when the machine is

running.

Avoid contact with the moving parts when the machine is running

Do not use accessories that are not completely assembled or

which are not intended for this machine.

Never place your hands or foreign objects into the machine or

its accessories when the machine is running. Your hands may

be injured and the machine and its accessories may be damaged.

Some parts are sharp, such as the mixer knives, the vegetable

cutter’s drums and the knife to the mincer. Be careful when

handling or cleaning. Store these parts so that children cannot

reach them.

The blender must never be started without its lid in place. Always

keep your hand on the lid during operation. A scraper

may be used to empty and clean the blender, but must be used

only when the hlender is not running.

Do not blend hot liquids.

Never use fingers to scrape food from the machine or accessories

while appliance is operating. Cut type injury may result.

Always check machine and accessories for presence of foreign

objects before using.

Unplug the machine when not in use and during cleaning, or when

you install or remove accessories. Pull the plug, not on the cord.

Ensure that the connection cord has not been damaged, for

instance, by any sharp edges or hot surfaces.

e The machine must not be submerged in water. This may cause

short-circuit, which may involve danger to life.

Do not use outdoors.

Do not let cord hang over edge of table or counter.

e Contact your municipality for information on where you can take
your machine.

e Check that the machine is complete when you unpack it and that
all the parts are included.

e Transport damage must be reported immediately (within 7 days)
to the shop or the carrier responsible for transport. Damaged
parts must be reported to the seller immediately.

USING THE ASSISTENT ORIGINAL®

BEFORE YOU USE THE MACHINE FOR THE FIRST TIME

e Wash all parts, that come into contact with food, by hand.

START/STOP

e Plug in. When the machine is not in use, the plug should always
be removed from the wall socket.

e Start the machine by turning the timer knob to the On position for

continuous operation or to the required time from 1 to 12 minutes.

Stop the machine or interrupt a set time by turning the knob

back to the Off position.

e Use the speed knob to adjust the speed of the bowl between 40

to 140 revolutions per minute.

The description of the various accessories suggests a suitable

speed for each of them.

e The machine uses up to the maximum effect, but most recom-
mended attachments may draw significantly less power or current.

e Always unplug the machine before cleaning.

e Use the dough scraper to empty the bowl.

e Use the side of the dough scraper to clean the roller.

e Wipe the machine down after use. Usually a damp cloth is suf-
ficient, with a little washing-up liquid if necessary.

e Do not use strong or abrasive cleaners.

e The bowl, roller, knife and scraper are dishwasher safe.

e The bowl for the double beater is dishwasher safe. The beaters
should be washed by hand.

e The citrus press is dishwasher safe.

e The blender is best cleaned by filling it with warm water and a
little washing-up liquid. Run it for a few seconds and then rinse
it out.

e The grinder and its accessories must be washed by hand to avoid
discolouration.

e The knife and hole discs should be dried carefully and lubricated
with a little cooking oil.

e The vegetable cutter and its drums are dishwasher safe.

e The grain mill and flake mill only need to be wiped clean and
brushed.

e (Clean the pasta attachment using a fine brush or a soft cloth.
The roller should never be washed or submerged in water,
as this may cause it to rust.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

Visit www.ankarsrum.com for more information.

TO VIEW INSTRUCTIONAL VIDEOS, VISIT OUR YOUTUBE CHANNEL AT:
WWW.YOUTUBE.COM/ANKARSRUMASSISTENT
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SAKERHETSFORESKRIFTER

L&s noggrant igenom bruksanvisningen innan du anvander din
Assistent Original® for att undvika felanvandning och onddiga
olycksrisker. Endast maskinens originaltillbehor far anvandas.
Spara bruksanvisningen eftersom denna alltid maste folja med
maskinen om du séljer eller dverlater den till annan person.

INSTALLATION OCH SERVICE

Maskinen &r avsedd for normal anvandning i familjehushall och
i enlighet med denna bruksanvisning.

Maskinen é&r inte avsedd for kommersiellt bruk.

Anvand aldrig en skadad maskin eller tillbehér som ar skadade.
Gor heller aldrig sjalv ingrepp i maskinen. Detta kan orsaka skada
bade pa person och pa egendom. Ldmna in en skadad maskin
for reparation hos auktoriserad reparator. Skador som uppstar
pa grund av punkterna ovan tacks inte av garantin.

Maskinen skall sta pa ett plant och stabilt underlag vid anvandning.

Produkten ska inte anvindas av barn. Se till att bade produkten

och tillhdrande sladd halls utom rackhall for barn.

Barn dver 8 ar kan anvanda produkten under tillsyn av vuxen

och efter att ha fatt instruktioner om hur den ska hanteras och

att man maste vara forsiktig med den for att undvika skador. Barn
over 8 ar kan rengora och skota produkten under tillsyn

av vuxen. Se till att bade produkten och tillhdrande sladd halls
utom rackhall for barn under 8 ar.

Personer med olika slags funktionsnedséattningar eller med
bristande erfarenhet och kunskap kan anvanda produkten under
tillsyn av annan vuxen eller maste fa instruktioner om hur produkten
ska hanteras och att man maste vara forsiktig med den for att
undvika skador.

Barn ska inte leka med produkten.

Barn maste dvervakas for att sakerstalla att de inte leker med
denna produkt. Ldmna aldrig barn ensamma med en maskin
som ar i bruk.

Undvik kontakt med rorliga delar nar maskinen ar igang.
Anvand inte tillbehér som inte &r komplett hopsatta, eller som
inte &r avsedda foér maskinen.

Stoppa aldrig ned hander eller frammande foremal i maskinen
eller dess tillbenhdr nar maskinen &r igdng. Bade hander och maskin
med dess tillbehor kan bli skadade.

Vissa delar ar vassa, som till exempel mixerns knivar, gronsaks-
skéararens trummor och kniven till kvarnen. Var forsiktig vid bade
handhavande och rengoring. Forvara dessa sa att inte barn kan
komma at dem.

Mixern far aldrig startas utan tacklock. Hall alltid handen pa locket
under gang. En skrapa kan anvandas for att tomma mixern, men
detta far endast goras nar maskinen ar ur drift.

Mixa aldrig heta vatskor.

Anvand aldrig fingrarna for att tomma kitteln eller tillbehoér nar
maskinen ar i drift. Detta kan leda till skador.

Kontrollera alltid om det finns frammande féremal i maskinen
eller dess tillbehor innan drift.

Drag ur stickkontakten ur vagguttaget nar maskinen inte anvénds
och vid rengoring eller nar du satter pa eller tar av tillbehoren.
Drag i stickkontakten och inte i sladden.

Se till att anslutningssladden inte &r skadad eller skadas av vassa
kanter eller heta ytor.

Maskinen far inte nedsédnkas i vatten. Det kan orsaka elektrisk
kortslutning, vilket ar férenat med livsfara.

Anvand inte maskinen utomhus.

Lat inte sladden hénga ner fran kanten pa bordet eller banken

SKROTNING

Kontakta din kommun for information om var du kan lamna din
maskin.

Kontrollera att maskinen &r hel nar du packar upp den och att
alla delar &r med.

Transportskador skall omedelbart anmalas (inom 7 dagar) till
butiken eller till den som skott transporten. Saknade delar skall
omedelbart anmalas till séljaren.

ATT ANVANDA ASSISTENT ORIGINAL®

INNAN DU ANVANDER MASKINEN FORSTA GANGEN

Handdiska samtliga delar som kommer i kontakt med livsmedel.

START/STOPP

Satt i stickkontakten. D& maskinen inte anvands ska stickkon-
takten alltid vara utdragen ur vagguttaget.

Du startar Assistent Original® genom att vrida timervredet till
On-laget for kontinuerlig korning eller till onskad tid fran 1 till 12
minuter.

Vill du stanna maskinen eller avbryta en installd tid, vrider du tillbaka
vredet till Off-laget.

Med hastighetsvredet kan du reglera kittelns varvtal mellan

ca 40 till 140 varv per minut.

| beskrivningen av de olika tillbehtren anges lamplig hastighet.
Maskinen anvander upp till den angivna effekten, men fér mer-
parten av de rekommenderade tillbehtren anvands vasentligt
mycket lagre effekt.

RENGORING]

Drag alltid ur stickproppen innan rengoring.

Anvand degskrapan for att tomma kitteln.

For rengbring av rullen, anvand degskrapans sida.

Torka av maskinen nar den anvants. Oftast racker det med

en fuktig torkduk, men om nédvandigt, anvand lite handdiskmedel.
Anvand inga starka eller repande rengéringsmedel.

Kittel, rulle, kniv och skrapa kan maskindiskas.

Skalen till dubbelvispen kan maskindiskas. Visparna diskas for hand.
Citruspressen kan maskindiskas.

Mixern rengors enklast genom att den fylls med varmt vatten
och lite diskmedel. Kor den nagra sekunder och skolj sedan ur.
Kvarnen och dess tillbehor skall diskas for hand for att undvika
missfargning.

Kniv och halskivor torkas noggrant och smorjes med matolja.
Gronsaksskadraren och dess trummor kan diskas i maskin.
Mjolkvarn och muslikvarn behéver endast torkas rena eller
borstas av.

Rengor pastavalsen med en fin borste eller mjuk trasa.Valsen far
aldrig rengoras eller nedsankas i vatten eftersom den da kan rosta.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER.

Besok garna www.ankarsrum.com for mer information.

FOR INSTRUKTIONSFILMER, BESOK VAR YOUTUBE-KANAL PA:
WWW.YOUTUBE.COM/ANKARSRUMASSISTENT



14

Roller Rihrwalze

Rulle Rouleau

Rulle Rodillo

Rulle Rullo

Rulla Ponuk

Dough hook Knethaken

Degkrok Crouchet a pate
Eltekrok Gancho de amasar
Dejkrok Gancio per impastare

Taikinakoukku

TecTomelwanka/ Kpok

Double beater
Dubbelvisp
Dobbelvisp
Hurtigpisker
Kaksoisvispila

Planeten-Schlagwerk

Batteur double

Batidor doble

Shattitore doppio

MwuKcep C ABOMHbIMU BEHYMKaMK

Pasta attachment
Pastavals
Pastavalse
Pastaindsats
Pastatela

Nudelwalze
Presse-rouleaux
Rodillo para pasta
Rullo per pasta
Hacapka ans nactbl

Citrus press
Citruspress
Sitruspresse
Citruspresser
Sitruspuserrin

Zitruspresse

Presse agrumes
Exprimidor de citricos
Spremiagrumi

Mpecc Ana LUTPYCOBbIX

Blender Mixer

Mixer Mixeur
Hurtigmixer Batidora

Blender Frullatore
Tehosekoitin Bnenpep

Mincer Fleischwolf

Kvarn Hachoir

Kvern Picadora de carne
Kgdhakker Tritacarne
Lihamylly Msacopy6ka

Sausage stuffing horn
Korvstoppningshorn
Pglsehorn

Pglsehorn

Makkarau

Waurstfullhorn
Embout a sucisses
Tubo para embutidos
Insaccatore

Hacapaka ans konbac

WASH INSTRUCTIONS; PAGE 48

Strainer

Passertillsats
Moseapparat
Purépresser

Maja-ja hedelméapuserrin

Passiersatz
Appareil a passer
Unidad de colado
Passaverdura
Mpecc gna nope

Grater Reibsatz

Rivtillsats Rouleau a raper
Rivetillbehgr Rallador
Riveindsats Grattugia

Raastin Tépka

Cookie press Spritzgebéackvorsatz

Spritstillsats
Kakesprgyte
Kagesprgite
Taikinapursotin

Accessoire a gateaux
Prensa de reposteria
Trafila per biscotti
Mpecc gna neyeHba

Pasta discs
Pastaskivor
Pastaskiver
Pastaskiver

Nudelscheiben
Disque a pates
Discos para pasta
Trafile per pasta

Pastalevyt MnacTuHbI ANA NacTbl
Grain mill Getreidemihle

Mjolkvarn Moulin a farine

Melkvern Molinillo de grano
Melkvaern Macina per cereali
Viljamylly MenbHuua AnA 3epHOBbLIX

Vegetable cutter
Gronsaksskarare
Grgnnsakskutter
Gr@ntsagssnitter
Vihannesleikkuri

Gemdiseschneider
Tranchoir a légumes
Tagilaverdure
Rebanador de verduras
OBouepeska

3 additional drums
3 extra trummor
3 ekstra tromler
3 ekstra tromler

3 Zusatztrommeln

3 tambours supplémentaires
3 tambores adicionales

3 tambori aggiuntivi

3 lisdrumpua 3 pononHuTenbHbIX 6apabaHa
Flake mill Flocker

Muslikvarn Moulin a céréales

Muslikvern Molinillo de cerales
MUslikveern Macina per cerali in fiocci
Myslimylly MenbHuLa ana Mmocn

WASH INSTRUCTIONS; PAGE 48
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ROLLER

Rulle

Rulle

Rulle

Rulla
Rihrwalze
Rouleau
Rodillo
Rullo
Ponunk

max 7 | ‘
max 7,4 gt

max 5 kg

max 11 Ib
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Read the safety instructions before use

Las sakerhetsforeskrifterna fore anvandning
Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug

Lue turvaohjeet ennen kayttoa

Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor Gebrauch
Lire les consignes de sécurité avant utilisation
Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell'uso
YuTanTe MHCTPYKLMM NO TEXHUKe
6e30MacHOCTI Nepes UCMosb30BaHNEM

ENGLISH
ROLLER

Assembly

Secure the dough knife in the small hole
at the arm mounting, #1. Pull the pin up in
the arm and move the arm to the centre of
the mixing bowl, #2-3. Position the roller
under the arm and push the pin down into
the roller, # 4-5. Secure the arm 2-4 cm
from the edge of the mixing bowl, #6.

Use

Always use the dough knife with the roller
when you are baking. The roller should go
as close to the edge of the mixing bowl as
possible, but not so close that the dough
is forced up too high.

Add all the liquid and then add the flour
a little at a time.

Cleaning
The roller is dishwasher safe.

SVENSKA
RULLE

Montering

Fast degkniven i det lilla halet vid armféstet, #1.
Dra upp pinnen i armen och for in armen mot
mitten av kitteln, #2-3. Placera rullen under
armen och for ner pinnen i rullen, # 4-5.
Féast armen ca 2-4 cm fran kittelkanten, #6.

Anvéndning

Anvand alltid degkniven tillsammans med
rullen nér du bakar. Rullen bor ga sé& nara
kittelkanten som mgjligt men inte sa nara att
degen pressas upp for hogt.

Tillsatt hela mangden vétska och tillsatt
darefter mjolet lite i taget.

Rengdring
Rullen kan diskas i diskmaskin.

NORSK
RULLE

Montering

Fest deigkniven i det lille hullet ved armfestet,
#1. Dra opp pinnen i armen og fgr armen inn
mot midten av bollen, #2-3. Plasser rullen
under armen og fgr pinnen ned i rullen, #
4-5. Fest armen ca. 2-4 cm fra kanten pa
bollen, #6.

Bruk

Bruk alltid deigkniven sammen med rullen
nar du baker. Rullen bgr ga s& neerme
bollekanten som mulig, men ikke & neerme at
deigen presses for hgyt opp.

Tilsett hele mengden veeske og tilsett deret-
ter melet litt og litt.

Rengjgring
Rullen kan vaskes i oppvaskmaskin.

DANSK
RULLE

Montering

Fastgg@r dejkniven i det lille hul ved armfeestet,
#1. Treek pinden i armen op og fgr armen
ind mod midten af kedlen, #2-3. Placer rullen
under armen og fgr pinden ned i rullen, #4-5
Fastggr armen ca. 2-4 cm. fra kedelkanten, #6.

Anvendelse

Brug altid dejkniven sammen med rullen
nar du bager. Rullen bgr ga sa teet pa kedel-
kanten som muligt, men ikke sa teet at dejen
presses for hgjt op.

Tilseet hele meengden af vaeske og tilsaet
derefter melet lidt ad gangen.

Renggring
Rullen kan vaskes i opvaskemaskine.

suomi
RULLA

Kiinnitys

Kiinnita taikinaveitsi varren kiinnityskohdan
vieressa olevaan pieneen reikaan, #1. Veda
ylos kiinnitysvarressa oleva tappi ja kdénna
varsi kulhon keskelle, #2-3. Aseta taikinarulla
varren alle ja kiinnité tappi rullaan, #4-5.
Lukitse varsi n. 2-4 cm:n paahan kulhon
reunasta, #6.

Kaytto

Kéyta aina leipoessasi taikinaveista taikinarullan
kanssa. Taikinarullan on pyorittavéa mahdol-
lisimman lahelld kulhon reunaa, mutta ei niin
l&helld, etta taikina painautuu ylospain.

Lisaa koko nestemaara, ja lisaa sitten jauhoja
pienissa erissa.

Puhdistus
Taikinarullan voi pesté astianpesukoneessa.

DEUTSCH
RUHRWALZE

Zusammenbau

Den Teigabstreifer in der kleinen Offnung
am FuB des Ruhrarms befestigen, #1. Den
Splint im Rihrarm nach oben ziehen und
den Ruhrarm in die Mitte der Schussel
fuhren, #2-3. Die Ruhrwalze unter dem
Ruhrarm in Position bringen und den Splint
in die Ruhrwalze stecken, # 4-5. Den Ruhrarm
ca. 2-4 cm vom Schisselrand entfernt
fixieren, #6.

Verwendung

Bei der Verarbeitung von Teig die Riihrwalze
stets in Verbindung mit dem Teigabstreifer
einsetzen. Die Rihrwalze sollte sich mogli-
chst nah am Schuisselrand entlang bewegen,
diesem dabei aber nicht so nahe kommen,
dass der Teig zu weit nach oben gedriickt
wird.

Zu Beginn die gesamte Flussigkeitsmenge
in die Schussel geben und danach das Mehl
portionsweise hinzuftigen.

Reinigung
Die Ruhrwalze kann in der Sptlmaschine
gereinigt werden.

FRANGAIS
ROULEAU

Montage

Fixez le racloir a pate dans le petit trou a coté
de la fixation du bras (#1). Insérez la tige dans
le bras et amenez le bras vers le centre du bol
(#2 - 3). Placez le rouleau sous le bras et
enfoncez la tige dans le rouleau (#4 - 5).
Fixez le bras a 2 - 4 cm du bord du bol (#6).

Utilisation

Utilisez toujours le racloir a pate avec le
rouleau quand vous travaillez de la pate.

Le rouleau doit passer aussi pres que possible
du bord du bol mais pas assez pour que la pate
soit pressée trop haut.

Versez tout le liquide et ajoutez ensuite la
farine par petites quantités.

Nettoyage
Le rouleau peut étre lavé au lave-vaisselle.

ESPANOL
RODILLO

Montaje

Fije el cuchillo para masa en el pequefio
orificio (#1). Levante el eje hacia el brazo y
lleve el brazo hacia el centro del recipiente
(#2'y 3). Ubique el rodillo debajo del brazo y
baje el eje al rodillo (#4 y 5). Fije el brazo 2 a
4 cm del borde del recipiente (#6).

Uso

Al cocinar, utilice siempre el cuchillo para
masa junto con el rodillo. El rodillo debe
pasar lo mas cercano al borde del recipiente
como sea posible, sin presionar la masa
demasiado hacia arriba.

Agregue todo el liquido y agregue luego la
harina de a poco.

Limpieza
Puede lavar el rodillo en el lavavajillas.

ITALIANO
RULLO

Montaggio

Fissare la lama per impastare nel foro piccolo
presso l'attacco del braccio, #1. Tirare su
I'astina nel braccio e spostare il braccio
verso il centro del contenitore, #2-3. Inserire
il rullo sotto il braccio e abbassare I'astina nel
rullo, # 4-5. Fissare il braccio a circa 2-4 cm
dal bordo del contenitore, #6.

Uso

Per qualsiasi impasto, usare la lama per
impastare sempre insieme al rullo. Il rullo
dovrebbe girare il piti possibile vicino al
bordo del contenitore, ma non tanto da
comportare che I'impasto sia premuto
troppo in alto.

Aggiungere l'intera quantita di liquido e poi
la farina un po’ alla volta.

Pulizia
Il rullo puo essere lavato in lavastoviglie.

PYCCKMIA A3bIK

POJIMK

C6opka

3aKpenuTe HOX ANA TeCTa B MaNneHbKoM
OTBEPCTUN BO3/e OCHOBbI AepxaTens, #1.
BblABVHbTE WTHIPb B AlepxaTene BBEPX,

1 MOMeCTUTe iepxaTesib B LIeHTpe yaluu,
#2-3.TlomecTnTe BanuK Noj aepkatenem n
3a/lBUHbTE WTbIPb B BanuK, # 4-5. 3akpenute
[ilepXaTenb Ha PacCTOAHUN 2-4 caHTMeTpa
OT Kpas yawu, #6.

Wcnonb3osaHne

Korpa Bbl 3aHMMaeTech Bbineukoi, Bceraa
NCNonb3yinTe HOX ANA TeCTa BMecTe C
BaNMKOM. Banuk Hy>KHO iepxaTb Kak
MO>XKHO 61I1Xe K Kpato Yallu, HO Mpy 3ToM
He CNLIKOM 6/IU3KO, YTO6bI TECTO He
NOAXNMaNoCh CIKOM BbICOKO BBEPX.
Jlo6aBbTe BCIO XKNAKOCTb U NOC/E 3TOTO
fo6aBnariTe MyKy He60NbLINMU NOPLINAMU.

Ouncrka
Banuk MOXHO MbITb B OCYJOMOEUHO MalLHe.

Read the safety instructions before use

Las sakerhetsforeskrifterna fore anvandning
Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug

Lue turvaohjeet ennen kayttoa

Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor Gebrauch
Lire les consignes de sécurité avant utilisation
Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell'uso
YuTanTe MHCTPYKLMK NO TEXHNKE
6e30MacHOCTY Nepes UCrosb3oBaHem




Degkrok

Eltekrok

Dejkrok
Taikinakoukku
Knethaken
Crouchet a pate
Gancho de amasar

Gancio per impastare
TecTtomelanka/ Kpiok

DOUGH HOOK

max 7 | ‘
max 8 qt
max 5 kg
max 11 Ib
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Read the safety instructions before use

Las sakerhetsforeskrifterna fore anvandning
Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug

Lue turvaohjeet ennen kayttoa

Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor Gebrauch
Lire les consignes de sécurité avant utilisation
Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell'uso
YuTanTe MHCTPYKLMM NO TEXHUKe
6e30MacHOCTI Nepes UCMosb30BaHNEM

ENGLISH
DOUGH HOOK

Assembly

There is a risk of crushing injuries between
the rotating bowl! and the dough hook. Never
stick your hands or any external objects into
the bowl while the machine is running.
Secure the dough knife in the small hole
at the arm mounting, #1. Fix the dough
hook in the arm mounting, #2. The distance
between the bottom of the bowl and the
hook should be 4-5 mm to avoid damage to
the bowl. Change the height if necessary by
adjusting the screw in the arm attachment
using a screwdriver. Attach the dough hook
by bringing the arm over the dough hook
and pressing the pin into the hole in the
dough hook, # 3-5.

Use

Use the dough hook with wheat bread
doughs and slack bread doughs with 1-1.5
litres of liquid ingredients. Start the machine
at low speed.

Cleaning
The dough hook is dishwasher safe.

SVENSKA
DEGKROK

Montering

Klamrisk foreligger mellan den roterande
kitteln och degkroken. Stoppa aldrig ner
hénder eller frammande féremal i kitteln nar
maskinen &r igang.

Fast degkniven i det lilla halet vid armféstet, # 1.
Fast degkroken i det stora hélet vid arm-
fastet, #2. Avstandet mellan kittelns botten
och kroken vara 4-5mm for att undvika att
kitteln skadas. Andra hojden om s& behévs
genom att justera skruven som sitter i hélet
for degkroken vid armfastet med en
skruvmejsel. Fast degkroken genom att féra
in armen over degkroken och trycka ner
pinnen i halet pa degkroken, # 3-5.

Anvandning

Anvénd degkroken till vetebrodsdegar och
l6sa matbrodsdegar pa 1-1,5 liter degspad.
Starta maskinen pa lag hastighet.

Rengdring
Degkroken kan diskas i diskmaskin.

NORSK
ELTEKROK

Montering

Klemfare mellom den roterende bollen og
eltekroken. Ikke stikk hender eller fremmede
gjenstander ned i bollen mens maskinen gar.
Fest deigkniven i det lille hullet ved armfestet,
#1. Fest eltekroken i armfestet, #2.
Avstanden mellom bunnen av bollen og
kroken skal veere 4-5mm for 4 unnga skade
pa bollen. Endre om ngdvendig hgyden ved
& justere skruen som sitter i armfestet med
en skrutrekker. Fest eltekroken ved & fgre
armen inn over eltekroken og trykke tappen
ned i hullet pa eltekroken, # 3-5.

Bruk

Bruk eltekroken til hvetebrgdsdeiger og Igse
brgddeiger med 1-1,5 liter flytende ingredi-
enser. Start maskinen pa lav hastighet.

Rengjgring
Eltekroken kan vaskes i oppvaskmaskin.

DANSK
DEJKROG

Montering

Der er risiko for at komme i klemme mellem
den roterende skal og dejkrogen. Put aldrig
haenderne eller fremmedlegemer ned i skalen,
mens maskinen er i gang.

Fastggr dejkniven i det lille hul ved arm-
faestet, #1. Indsaet dejkrogen i stikket, #2.
Afstanden mellem bunden af skélen og
dejkrogen skal veere 4-5 mm for at undgé

at beskadige skélen. Hgjden kan andres,
hvis det er ngdvendigt, ved at justere skruen
i armfeestet med en skruetraekker. Montér
dejkrogen ved at beveege armen ned over
dejkrogen og tryk stiften ned i hullet p&
dejkrogen, # 3-5.

Anvendelse

Anvend dejkrogen til hvedebrgdsdeje og Igse
madbrgdsdeje pa 1,0-1,5 liter dejveede. Start
maskinen pé lav hastighed

Renggring
Dejkrogen téler opvaskemaskine.

suomi
TAIKINAKOUKKU

Asennus

Pyorivan kulhon ja taikinakoukun valiin voi
jaada puristuksiin. Ala koskaan tydnna kasia
dlaka mitaan esinettd kulhoon laitteen ollessa
kéynnissa.

Kiinnita taikinaveitsi varren kiinnityskohdan
vieressa olevaan pieneen reikaan, #1. Kiinnita
taikinakoukku liittimeen #2 mukaisesti.
Kulhon pohjan ja koukun vélisen etaisyyden
on oltava 4-5 mm, jotta kulho ei vahingoitu.
Muuta tarvittaessa korkeutta saatamalla kiin-
nitysvarressa olevaa ruuvia ruuvimeisselilla.
Kiinnita taikinakoukku viemalla kiinnitysvarsi
taikinakoukun péaélle ja painamalla sokka
taikinakoukun reikaan, katso # 3-5.

Kayttd

Kaytéa taikinakoukkua pullataikinoihin ja
|6ysiin ruokaleipéataikinoihin, joissa on 1-1,5
litraa nestetta. Aloita sekoittaminen hitaalla
nopeudella.

Puhdistus
Taikinakoukun voi pesta astianpesukoneessa.

DEUTSCH
KNETHAKEN

Zusammenbau

Zwischen der sich drehenden Schussel und
dem Knethaken besteht Verletzungsgefahr
durch Einklemmen. Achten Sie darauf, dass
Hénde oder Gegenstande bei laufender
Maschine nicht in die Schussel geraten.

Den Teigabstreifer in der kleinen Offnung am
FuB des Ruhrarms befestigen, (#1). Befesti-
gen Sie den Knethaken in der Offnung (#2).
Der Abstand zwischen Schiisselboden

und Haken muss 4-5 mm betragen, um die
Beschadigung der Schissel zu verhindern.
Bei Bedarf kénnen Sie die Hohe durch Jus-
tieren der Schraube am befestigten Arm mit
einem Schraubendreher veréndern. Fixieren
Sie den Knethaken, indem Sie den Arm tber
den Knethaken flihren und den Stift in die
Offnung im Knethaken driicken (# 3-5).

Verwendung
Der Teighaken eignet sich fur Hefeteige und
lockere Brotteige mit 1-1,5 Liter Flussigkeit.
Die Maschine mit niedriger Geschwindigkeit
einschalten.

Reinigung
Der Knethaken ist sptlmaschinenfest.

FRANGAIS
CROCHET A PATE

Montage

Il'y a un risque de blessure par pincement
entre le bol rotatif et le crochet a péate.
N’introduisez jamais vos mains ou d'autres
objets dans le bol quand I'appareil est en
marche.

Fixez le racloir a pate dans le petit trou a
coté de la fixation du bras (#1). Fixez le
crochet a pate dans le trou prévu a cet effet
(#2). La distance entre le fond du bol et

le crochet doit étre 4 a 5 mm afin d’éviter
d’endommager le bol. Si nécessaire, ajustez
la hauteur en tournant la vis placée sur le
bras & I'aide d’un tournevis. Fixez le crochet
a péate en placant le bras dessus, position-
nez ensuite la cheville dans le trou (# 3-5).

Utilisation

Utilisez le crochet a pate pour les pates
de pain blanc et d'autres pates légéres, ou
pour des pétes plus lourdes contenant 1 a
1,5 litres d'ingrédients liquides. Démarrez
I'appareil a vitesse lente. En préparant des
pates plus lourdes, ajoutez d'abord une
petite quantité de farine et faites travailler
avant d’ajouter le reste.

Nettoyage
La crochet a pate est lavable en lave-vaisselle.

ESPANOL
GANCHO DE AMASAR

Montaje

Existe el riesgo de lesiones por aplastami-
ento entre el recipiente giratorio y el gancho
de amasar. No meta nunca las manos ni
ningln objeto extrafio en el recipiente durante
el funcionamiento de la maquina.

Fije el cuchillo para masa en el pequefio ori-
ficio (#1). Encaje el gancho de amasar en el
conector (#2). La distancia entre el fondo del
recipiente y el gancho debe ser de 4-5 mm
para evitar que el recipiente sufra dafios.

Si es necesario, cambie la altura ajustando
el tornillo situado en el accesorio del brazo
con un destornillador. Acople el gancho de
amasar colocando el brazo sobre el gancho
y encajando a presion la clavija en el orificio
del gancho de amasar (# 3-5).

Uso

Utilice el gancho de amasar para masas de
pan de trigo y otras masas de pan con 1 a
1,5 litros de ingredientes liquidos. Ponga la
méaquina en marcha a baja velocidad.

Limpieza
El gancho de amasar es apto para el lavavajillas.

ITALIANO
GANCIO PER IMPASTARE

Montaggio

Esiste il rischio che si verifichino infortuni
dovuti allo schiacciamento tra recipiente
rotante e gancio per impastare. Mai introdurre
le mani od oggetti estranei nel recipiente
quando la macchina & in funzione.

Fissare la lama per impastare nel foro piccolo
presso l'attacco del braccio, #1. Fissare il
gancio per impastare nell'attacco, #2.

La distanza tra il fondo del recipiente e il gancio
deve essere di 4-5 mm per evitare danni al
recipiente. Se necessario, variare l'altezza
regolando la vite presente sul braccio di sup-
porto con un cacciavite. Attaccare il gancio
per impastare portando il braccio sul gancio
e premendo il perno all'interno del foro
presente nel gancio, # 3-5.

Uso

Usare il gancio per gli impasti di pane bianco
e gli impasti liquidi di pane rustico con ap-
porto di 1-1,5 litri di liquido.

Avviare la macchina a bassa velocita.

Pulizia
Il gancio per impastare € lavabile in lavastoviglie.

PYCCKWIA A3bIK
TECTOMELLAJIKA

C6opka

CyujecTByeT onacHOCTb NoyyYeHus

TpaBMbl KOHEYHOCTEN, MOMaBLINX MeXAY
BPaLLaloWeiica eMKOCTbIO N KPIOKOM
TecTomewanku. He fonyckaiite nonaganua
PYK UM NOCTOPOHHUX NPeMETOB B @MKOCTb
TecTomeluankn Bo Bpema paboTbl KombaiiHa.
3aKpenuTe HOX ANA TeCTa B MaNneHbKoM
OTBEPCTUM BO3/Ie OCHOBbI lepxaTens,

#1. YcTaHOBMTE KPIOK TECTOMELLANKMN B
oTBepcTue, #2.

PaccToaHne Mexay AHOM EMKOCTU 1 KPIOKOM
JIONXHO COCTaBNATb 4-5 MM BO 136exaHue
nospexgeHunin Emkoctu. NMpu HeobXoANMOCTH
BbICOTY MOXHO U3MEHUTb, OTPEerynnpoBas
BUHT Ha PYKOATU NPV MOMOLLM OTBEPTKMU.
MpucoeguHuTe KpIOK TeCTOMELIANKH,
nojBeAA PYyKOATb K KPIOKY 1 BCTaBWB WTbIPb
B OTBEPCTUE Ha KPIoKe, # 3-5.

Wcnonb3osaHne

Mpu paboTe ¢ TeCTOM ANA NIEHNYHBIX
6ynoyek 1 TeCToM AnA xneba, UMeLLM
JIOCTaTOYHO XWAKYI0 KOHCUCTEHLIO,
o6bemom 1-1,5 NUTpa, NCnonb3yiiTe Kpok
[nA TecTa. 3anyckanTe MalyiHy Ha HU3KOW
CKOpPOCTU.

Ouncrka
KpioK TecToMeLankn MOXXHO MbITb B
NoCyAOMOEYHON MalluHe.

Read the safety instructions before use

Las sakerhetsforeskrifterna fore anvandning
Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug

Lue turvaohjeet ennen kayttoa

Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor Gebrauch
Lire les consignes de sécurité avant utilisation
Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell'uso
YuTanTe MHCTPYKLMK NO TEXHNKE
6e30MacHOCTY Nepes UCrosb3oBaHem




"Click”

Dubbelvisp
Dobbelvisp
Hurtigpisker
Kakoisvispila

Batteur double
Batidor doble
Shattitore doppio

Planeten-Schlagwerk

DOUBLE BEATER

max 3,5 | ‘
max 3,7 gt

max 1 kg ‘
max 2 |b

MwuKcep c ABOVNHbIMW BEHYMKaMK
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ENGLISH
DOUBLE BEATER

Assembly

Fit the whisking bowl and the whisks onto
the machine, # 1-4. Switch between balloon
whisks and pastry whisks, # 3.

Make sure the whisks are in place on the
heater head by hearing a “click” when they
are fitted correctly.

Use

The whisk is intended for whisking 100-800
ml (3.5-27 0z.) cream, 2-20 egg whites, 0.5-
2.5 litres (0.5-2.5 quarts) pancake batter or
1-3 batches of sponge mix. The pastry whisk
is intended for pastry, e.g. shortcrust pastry,
for small quantities of pie pastry or for icing/
frosting.

Always use room temperature butter with
the double whisks and the short crust pastry
whisks.

Cleaning
Wash the whisks by hand. The whisking bow!
is dishwasher safe.

SVENSKA
DUBBELVISP

Montering

Montera vispskalen och visparna pa maskinen,
# 1-4. Byt mellan ballongvispar och mordegs-
vispar, # 3.

Var uppmarksam pa att du ska hora ett “click”
nar du sitter pa visparna pa visphuvudet for
att sdkerstélla att visparna sitter ordentligt
pa plats.

Anvéndning

Vispen ar avsedd for vispning av gradde

1-8 dl, aggvitor 2-20 st, pannkakssmet
0,5-2,5 liter eller sockerkakssmet 1-3 satser.
Mérdegsvispen ar avsedd for kakdeg exem-
pelvis mordeg, till mindre kvantiteter pajdeg
eller glasyr/frosting.

Anvand alltid rumstempererat smor tillsammans
med dubbelvisparna och mérdegsvisparna.

Rengdring
Diska visparna for hand. Vispskalen
kan maskindiskas.

NORSK
DOBBELVISP

Montering

Monter vispebollen og vispene p& maskinen,
# 1-4. Skift mellom ballongvisp og mgrdeig-
visp, # 3.

Var oppmerksom pa at du skal hgre et «klikk»
nar du setter vispene fast i vispehodet, fgrst
da er de skikkelig pa plass.

Bruk

Vispen er beregnet pa visping av 1-8 dl flgte,
2-20 eggehviter, 0,5-2,5 liter pannekak-
ergre eller 1-3 porsjoner sukkerbrgddeig.
Mgrdeigvispen er beregnet pa kakedeiger
som for eksempel mgrdeig, mindre mengder
paideig eller glasurer.

Bruk alltid romtemperert smgr sammen med
dobbelvispene og mgrdeigsvispene.

Rengjgring
Vask vispene for hand. Vispebollen kan
vaskes i oppvaskmaskin.

DANSK
HURTIGPISKER

Montering

Montér skélen og piskerisene pa maskinen,
# 1-4. Skift mellem piskeris og fladt piskeris,
#3.

Var yderst opmzarksom pa, at du skal hgre et
klik nar piskerisene paszttes piskehovedet,
saledes er du sikker pa at piskerisene er pa
sin rette plads.

Anvendelse

Piskeriset er beregnet til piskning af flgde
1-8 dI, zeggehvider 2-20 stk., pandekagedej
0,5-2,5 liter eller kagedej 1-3 portioner. Det
flade piskeris er beregnet til kagedej, f.eks.
mgrdej, mindre maengder af teertedej eller
glasur/frosting.

Anvend altid stuetempereret smgr sammen
med de dobbelte piskeris og piskerisene til
mgrdej.

Renggring
Piskerisene skal handvaskes. Skalen taler
opvaskemaskine.

suomi
KAKSOISVISPILA

Asennus

Asenna vispauskulho ja vispilat laitteeseen,
kuvat 1-4. Vaihto pallovispildistd murotaiki-
navispiléihin: # 3.

Varmista etta vispilat kiinnitetdan oikein
vispilarunkoon. Kun kuulet klik vispilat
ovat lukittu.

Kayttd

Vispilé on tarkoitettu kerman (1-8 dl), mu-
nanvalkuaisten (2-20 kpl), ohukaistaikinan
(0,5-2,5 litraa) tai sokerikakkutaikinan (1-3
annosta) vatkaamiseen. Murotaikinavispila
on tarkoitettu kakkutaikinoille; kuten
esimerkiksi murotaikinalle, pienille méarille
piirakkataikinaa tai kuorrutukselle.

Kéyta kaksoisvatkaimen ja murovispilan
kanssa aina huoneenldmpdista voita.

Puhdistus
Pese vispilat kasin. Vispauskulhon voi
pesté astianpesukoneessa.

DEUTSCH
PLANETEN-SCHLAGWERK

Zusammenbau

Befestigen Sie die Ruhrschuissel und die
Schneebesen an der Maschine (# 1-4).
Schalten Sie zwischen Schnee- und Riihrbesen
um (# 3).

ITALIANO
SBATTITORE DOPPIO

Montaggio

Montare il recipiente e le fruste sulla macchina,
# 1-4. Scegliere a seconda del bisogno le
fruste a filo o quelle piatte, # 3.

Assicuratevi che le fruste siano agganciate
corrett sentendo un “click” durante

Vergewissern Sie sich, dass die Sct
richtig in der Halterung sitzen. Wenn Sie ein
deutliches Klickgerausch héren, wissen Sie
dass sie richtig montiert sind.

Verwendung

Mit dem Schneebesen kénnen Sie 100-
800 ml Sahne, 2-20 EiweiBe, 0,5-2,5

Liter Pfannkuchenteig oder 1-3 Portionen
Biskuitteig aufschlagen. Mit dem Rihrbesen
kénnen Sie Gebéack, z. B. Murbeteig, kleine
Mengen Pastetenteig oder auch Zuckerguss
herstellen vorgesehen.

Bei Verwendung des Planeten-Schlagwerks
Butter stets in Zimmertemperatur zugeben.

Reinigung
Sptlen Sie die Schneebesen von Hand.
Die Ruhrschussel ist sptlmaschinenfest.

FRANGAIS
BATTEUR DOUBLE

Montage

Fixez le bol batteur et les fouets sur
I'appareil (# 1-4). Changez pour les fouets a
gateau (# 3).

Veuillez-vous assurer que les fouets sont
bien fixés sur la téte du batteur, vous
entendrez un « clic » lorsqu’ils sont placés
correctement.

Utilisation

Le batteur a la capacité de monter 10 a 80
cl de creme liquide, 2 a 20 blancs d’'ceuf,
0,5a 2,5 litres de pate acrépeou 1 a 3
préparations pour génoise. Le fouet a gateau
est adapté pour des pates a gateau de type
pate brisée ou pour des petites quantités
de pate a tarde, ou pour des préparations
de glacage.

Utilisez toujours du beurre a température
ambiante avec les fouets doubles et les
fouets a pate brisée.

Nettoyage
Lavez les fouets a la main. Le bol batteur
peut étre lavé en lave-vaisselle.

ESPANOL
BATIDOR DOBLE

Montaje

Monte el recipiente de batir y los batidores
en la maquina (# 1-4). Cambie entre los
batidores de globo y los batidores de reposteria
(#3).

Asegirese de que los batidores estén
colocados en el cabezal del batidor oyendo
un “clic” cuando estén correctamente
instalados.

Uso

El batidor esté disefiado para batir 100-800
ml de nata, 2-20 claras de huevo, 0,5-2,5
litros de masa de tortitas o 1-3 hornadas de
bizcocho. El batidor de reposteria estéa dis-
efiado para pasta de reposterfa, por ejemplo,
pasta quebradiza, pequefias cantidades de
masa de tartas o para glaseados/coberturas.
Utilice siempre mantequilla a temperatura
ambiente con el batidor doble o el batidor
de reposterfa.

Limpieza
Lave los batidores a mano. El recipiente de
batir es apto para el lavavajillas.

I'inserimento nella sede.

Uso

La frusta a filo va impiegata per sbattere
100-800 ml di panna, 2-20 albumi, 0,5-2,5
litri di preparato per pancake o 1-3 buste

di preparato liquido per pan di Spagna. La
frusta piatta va impiegata per la preparazione
di pasta per dolci, per esempio la pasta
frolla, per piccole quantita di pasta per torte
o per la glassa.

Usare sempre burro a temperatura ambiente
insieme alle fruste doppie e alle fruste per
pasta frolla.

Pulizia
Lavare le fruste a mano. Il recipiente & lavabile
in lavastoviglie.

PYCCKWIA A3bIK
MUKCEP

C6opka

YcTaHOBUTE eMKOCTb ANA B36MBaHNA

1 BEHUYMKM Ha KOMGalH, #. 1-4. 3ameHa
BEHUMKOB (06bIYHBI rpyLIeo6pasHbIn
BEHUMK UV KOHAUTEPCKNIA BEHUMK ANA
Tecta), # 3.

YcTaHOBUTE BEHYMKMN B FOJIOBHYIO YacTb
Hacafiku, B cJly4ae NpaBu/ibHOI YCTAaHOBKMN
Bbl YCNbIWINTE XapaKTePHbIi WenyoK.

Wcnonb3osaHne

BeHunK npefiHa3HaueH Ana B361BaHUA
100-800 Mn1 cMBOK, 2-20 ANYHbBIX

6enkos, 0,5-2,5 N 6AMHHOTO TecTa Unn

1-3 nopuwnin 6UCKBUTHOrO TecTa. BeHumk
[ANA TecTa NpeaHasHayeH, Hanpumep,

[ANA NPUroTOB/IEHNA NMEeCOYHOro TecTa,
He6OoNbLIOro KonnyecTsa TecTa Ana nupora
1nn 6o ANA caxapHow rnasypu.

Bcerpa ncnonb3yiite Macsio KOMHaTHOW
TemnepaTtypbl C ABOHBIMI BEHYMKaMM ANA
B36MBaHNA 1 HacaKamu AnA B361BaHUA
NecoyHoro TecTa.

Ouncrka

BeHuMKN HeobXOANMO MbITb BPYUHYIO.
EMKOCTb MUKCePa MOXHO MbiTb B
NoCyJOMOEYHO MalmHe.

Read the safety instructions before use

Las sakerhetsforeskrifterna fore anvandning
Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug

Lue turvaohjeet ennen kayttoa

Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor Gebrauch
Lire les consignes de sécurité avant utilisation
Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell'uso
YuTanTe MHCTPYKLMK NO TEXHNKE
6e30MacHOCTY Nepes UCrosb3oBaHem




PASTA CUTTER
FETTUCCINE

Pastavals fettuccine

Pastavalse fettuccine
Pastaindsats fettuccine
Fettuccine-pastatela
Nudelwalze fur fettuccine
Presse-rouleaux fettuccine
Rodillo para fettuccine

Rullo tagliasfoglia per fettuccine
Hacapka ana pettyunHm

ENGLISH
PASTA CUTTER FETTUCCINE

Preparations

Prepare your pasta dough using a dough roller
and scraper. Put 500 g plain flour in the pasta
dough mixer and run at low speed while adding
4 eggs and a small amount of water.

Lock the dough roller into position about 1 - 2
cm from the edge of the dough mixer and
knead until the dough is smooth for about 5
minutes. Continue kneading the dough by
hand on a floured work surface.

Add a little more water if the dough feels dry
and crumbly. For a slightly more flavoursome
pasta, use 250 g plain flour and 250 g durum
flour (semolina).

Put the lasagna sheet roller in position 5 - 6
and make pasta sheets for the fettuccine cutter
or use a rolling pin to roll out your dough into
lasagna sheets by hand.

Assembly

Attach the roller to the machine’s drive socket,
# 1-3. Remember that the first portion of
dough is used to clean the attachment and
must therefore be discarded. Feed the pasta
sheets through on medium speed, #4. Hang
the fresh pasta on a rack or allow it to rest on
a kitchen towel for about 10 minutes before
you cook it.

Use

Only pasta dough may be used with the
pasta roller. Never stick your fingers or any
objects into the roller. Never lean over the
roller while the machine is running.

Cleaning

Clean the roller using a fine brush or a soft
cloth, though never during operation. The
roller should never be washed or submerged
in water, as this may cause it to rust.

SVENSKA
PASTAVALS FETTUCCINE

Forberedelser

Forbered din pastadeg med degrulle och
degkniv. Hall 500 g vetemjol i kitteln och kor
maskinen péa lag hastighet samtidigt som du
tillsatter 4 hela dgg och en liten mangd vatten.
Las degrullen 1-2 cm fran kittelns kant och
knéada tills degen ar smidig, cirka 5 minuter.
Arbeta degen for hand pa mjélad arbetsbank.
Tillsatt lite mer vatten om degen ar torr och
smulig. For en mer smakrik pasta, anvand
250 g vetemjo och 250 g durumvetem;jol
(semolina).

Anvand pastavals lasagne i lage 5-6 for att
gora pastaplattor att anvénda till pastavals
fettuccine, alternativt kavla ut degen till
pastaplattor med kavel.

Montering

Montera valsen p& maskinens drivuttag,

# 1-3. Tank pa att den forsta delen deg
anvénds for att rengora tillbehoret och déarfor
bor sléngas. Mata igenom pastaskivorna

pé medelhastighet, # 4. Hang den farska
pastan pa torkstallning eller 1t vila pa
kokshandduk cirka 10 minuter innan du
kokar pastan.

Anvéndning

Endast pastadeg far anvandas till pastavalsen.
Stoppa aldrig fingrar eller frammande foremal
i valsen. Luta dig aldrig 6ver valsen nar
maskinen &r igang.

Rengdring

Rengor valsen med en fin borste eller mjuk
trasa, dock aldrig under drift. Valsen far
aldrig rengoras eller nedsankas i vatten
eftersom den da kan rosta.
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NORSK
PASTAVALSE FETTUCCINE

Forberedelser

Forbered pastadeigen med deigrulle og
deigkniv. Ha 500 g hvetemel i bollen, og kjgr
maskinen pé lav hastighet, samtidig som du
tilsetter 4 hele egg og litt vann. Las deigrullen
1-2 cm fra kanten pa bollen og elt til deigen
er smidig, cirka 5 minutter. Bearbeid deigen
for hand pa melet arbeidsbenk. Tilsett litt mer
vann dersom deigen kjennes tgrr og smuldrete.
For & fa en pasta med mer smak, kan du
bruke 250 g hvetemel og 250 g durumhvete
(semolina).

Bruk pastavalse lasagne i posisjon 5-6 for &
lage pastaplater som du kan bruke til pasta-
valse fettuccine, alternativt kan du kjevle ut
deigen med et kjevle.

Montering

Monter valsen pa maskinens drivuttak,

# 1-3. Husk at den fgrste delen med deig
brukes til & rengjare tilbehgret, og derfor bgr
kasseres. Mat pastaskivene gjennom pa
middels hastighet, # 4. Heng den ferske
pastaen pé tgrkestativ eller la den hvile p&
et kjigkkenhandkle i cirka 10 minutter fgr
den kokes.

Bruk

Pastavalsen skal bare brukes til pastadeig.
Ikke stikk fingrer eller fremmede gjenstander
i kvernen. Ikke len deg over valsen nar
maskinen gar.

Rengjgring

Rengjgr valsen med en fin bgrste eller myk
klut, men aldri under drift. Valsen skal ikke
rengjgres eller senkes i vann, da den kan ruste.

DANSK
PASTAINDSATS FETTUCCINE

Forberedelse

Forbered din pastadej med dejrulle og dejkniv.
Heeld 500 gr. hvedemel i kedlen og kgr
maskinen pé lav hastighed samtidig med

at du tilseetter 4 hele aeg og en smule vand.
Las dejrullen 1-2 cm fra kedlens kant og eelt
til dejen er smidig, cirka 5 minutter. Bearbejd
dejen med handen pa et melet arbejdsbord.
Tilsaet lidt mere vand, hvis dejen er for tgr
og smuldende. @nsker du en mere smagfuld
pasta, kan du anvende 250 gr. hvedemel

og 250 gr. durumhvedemel (semolina).

Anvend pastavalse lasagne i position 5-6 for
at lave pastaplader, til brug for pastavalse
fettucine, alternativt ruld dejen ud med en
dejrulle.

Montering

Montér indsatsen pa maskinens drivsokkel,
# 1-3. Husk, at den fgrste del af dejen
bruges til at renggre tilbehgret og derfor bgr
smides ud. Fgr pastaskiverne igennem ved
medium hastighed, # 4. Haeng den friske
pasta pa et tgrrestativ, eller lad den hvile

pé et viskestykke i cirka 10 minutter, inden
den koges.

Anvendelse

Pastaindsatsen ma kun benyttes til pastade;.
Put aldrig heender eller fremmedlegemer
ned i indsatsen. Leen dig aldrig ind over
indsatsen, nar maskinen er i gang.

Renggring

Renggr indsatsen med en fin bgrste eller en
blgd klud, men aldrig under brug. Indsatsen
ma aldrig renggres eller nedseenkes i vand,

da den kan ruste.

suomi
FETTUCCINE-PASTATELA

Valmistelut

Valmista pastataikina taikinarullan ja -veitsen
avulla. Mittaa kulhoon 500 g vehnajauhoja,
ja kéayta konetta matalalla teholla. Lisaa
koneen kéydessé 4 kananmunaa ja pieni
maara vetta. Lukitse taikinarulla 1-2 cm:n
paéahén kulhon reunasta ja vaivaa kunnes
taikina on kimmoisaa, n. 5 minuuttia. Vaivaa
taikinaa kasin jauhotetulla leivonta-alustalla.
Jos taikina on kuivaa ja murenevaa, liséa
hieman vettd. Jos haluat maukkaampaa
pastaa, kaytd 250 g vehnéjauhoja ja 250 g
durumvehnéjauhoja (semolina).

Tee pastalevyja pastaleikkuri lasagnella
(asento 5-6), ja kayta sitten pastaleikkuri
fettuccinea. Voit myos kaulia taikinan levyiksi
kaulimella.

Asennus

Asenna tela laitteen kayttoliitantaan, # 1-3.
Huomaa, etté taikinan ensimméinen osa
kaytetaan lisalaitteen puhdistamiseen, joten
se on heitettava pois. Syotéd pastalevyt laitteen
l&pi keskinopeudella, # 4. Ripusta tuore pasta
kuivaustelineeseen tai anna sen levata
keittiopyyhkeelld noin 10 minuuttia ennen
keittamista.

Kaytto

Pastatelassa saa kayttaa vain pastataikinaa.
Ala koskaan tydnna sormia alaka mitaan
esinetta telaan. Ala koskaan kumarru telan
ylle laitteen kaydessa.

Puhdistus

Puhdista tela ohutharjaksisella pensselilla tai
pehmeélla liinalla — ei kuitenkaan koskaan
laitteen kaydessa. Telaa ei pida koskaan pesta
eikd upottaa veteen, koska se voi ruostua.

DEUTSCH
NUDELWALZE FUR FETTUCCINE

Vorbereitungen

Bereiten Sie Ihren Pasta-Teig mithilfe der
Teigrolle und des Teigmessers vor. Geben Sie
500 g WeiBmehl in die Schussel undftigen Sie
4 Eier und einen Schluck Wasser hinzuwahrend
die Maschine auf kleiner Stufe lauft. Bringen
Sie die Teigrolle mit 1-2 cm Abstand zum
Rand der Schussel an und kneten Sie den
Teig fur etwa 5Minutenbis er geschmeidig ist.
Beiarbeiten Sie den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache von Hand weiter. Fligen Sie etwas
Wasser hinzu falls der Teig noch trocken und
krimelig ist. Fur eine geschmacksintensivere
Pasta, mischen Sie 250 g WeiBmehl und
250 g Weizenmehl.

Nutzen Sie die Pasta-Walze in der Position
5-6, um Lasagne-Platten oder Fettuccine
herzustellen alternativ konnen Sie Ihre Pasta-
Platten auch mithilfe eines Teigrollers selbst
ausrollen.

Zusammenbau

Befestigen Sie die Walze an der Antriebsbuchse
der Maschine (# 1-3). Beachten Sie, dass
die erste Teigportion zum Reinigen des
Vorsatzes dient und deshalb weggeworfen
werden muss. Fhren Sie die Teigstreifen bei
mittlerer Geschwindigkeit durch die Maschine
(# 4). Hangen Sie die frischen Nudeln tber
ein Nudelgestell oder lassen Sie sie auf
einem Kuchenhandtuch ruhen. Warten Sie
etwa zehn Minuten, bevor Sie sie kochen.

Verwendung

Die Nudelwalze darf nur fir Nudelteig
verwendet werden. Fassen Sie nicht mit den
Fingern in die Walze und achten Sie darauf,
dass keine Gegensténde in die Walze geraten.
Beugen Sie sich bei laufender Maschine
nicht tiber die Walze.

Reinigung

Reinigen Sie die Walze mit einem feinen
Pinsel oder einem weichen Tuch. Fuihren
Sie eine Reinigung jedoch unter keinen
Umstéanden wahrend des Betriebs durch.
Die Walze darf nicht gespult oder in Wasser
getaucht werden, da sie rosten konnte.

FRANGAIS
PRESSE-ROULEAUX FETTUCCINE

Préparations

Préparer votre pate avec un rouleau et un
couteau a pate. Verser 500 g de farine de
blé dans le bol et faire tourner la machine

a vitesse lente tout en ajoutant 4 ceufs entiers
et un peu d’eau. Bloquer le rouleau a 1 ou
2 cm du bord du bol et pétrir la pate jusqu’a
ce qu'elle soit souple, environ 5 minutes.
Travailler la pate a la main sur un plan de
travail fariné. Ajouter un peu d’eau si la pate
est séche et se brise. Pour relever le golt de
la pate, utiliser 250 g de farine de blé et 250
g de farine de blé dur (semoule).

Utiliser le rouleau a lasagne en position 5-6
pour faire des plaques de pate qui serviront
avec les rouleaux a fettuccine, ou étaler la pate
en plaques avec un rouleau.

Montage

Fixez le presse-rouleau sur 'axe
d'entrainement (# 1-3). N'oubliez pas que le
premier passage sert a nettoyer I'accessoire,
il faut donc jeter les premiéres pétes. Faites
passer les feuilles de péte a vitesse moyenne
(# 4). Placez les pétes fraiches sur un séchoir
a pates ou laissez reposer sur un torchon

10 minutes environ avant de les faire cuire.

Utilisation

N'utilisez que de la pate a pate dans le
presse-rouleau. N'introduisez jamais vos
mains ou d’autres objets dans le presse-
rouleau. Ne vous penchez jamais au-dessus
du presse-rouleau quand I'appareil fonctionne.

Nettoyage

Nettoyez le presse-rouleau avec une brosse
fine ou un torchon souple mais jamais
pendant le fonctionnement. Il ne faut jamais
rincer ou immerger le presse-rouleau dans
de I'eau car il risquerait de rouiller.

ESPANOL
RODILLO PARA TALLARINES

Preparativos

Prepare la masa para pasta con el rodillo
para masas y el cuchillo para masas. Vierta
500 g de harina de trigo en el recipiente

y encienda la maquina a baja velocidad;
agregue 4 huevos y una pequefia cantidad
de agua. Fije el rodillo para masasa 102
cm del borde del recipiente y amase aprox.
5 min, hasta obtener una masa elastica.
Trabaje la masa a mano sobre un mesén con
harina. Agregue un poco de agua si la masa
parece seca y migajosa. Podra obtener una
pasta méas sabrosa utilizando 250 g de harina
de trigo y 250 g de sémola.

Utilice el rodillo para lasafia en la posicién
5 0 6 para preparar cintas de pasta de
fettuccine, o estire la masa con el rodillo
para lograr l&minas de pasta.

Montaje

Acople el rodillo a la toma de transmisién
de la maquina (# 1-3). Recuerde que el
primer trozo de masa se utiliza para limpiar
el accesorio y, por tanto, debe descartarse.
Introduzca las lédminas de pasta a velocidad
media (# 4). Cuelgue la pasta fresca sobre
una rejilla o déjela reposar sobre un pafio
de cocina durante unos 10 minutos antes
de cocerla.

Uso

Con el rodillo para pasta solo se puede
utilizar masa de pasta. No meta nunca
los dedos ni otros objetos en el rodillo. No
se apoye nunca sobre el rodillo durante el
funcionamiento de la maquina.

Limpieza

Limpie el rodillo con un cepillo fino oun pafio
suave, pero nunca durante el funcionamiento.
El rodillo no debe lavarse ni sumergirse
nunca en agua porque podria oxidarse.

ITALIANO
RULLO TAGLIASFOGLIA PER
FETTUCCINE

Preparazione

Preparare la pasta con il rullo e la lama

da impasto. Versare 500 g di farina di grano
tenero nel contenitore, azionare la macchina
a bassa velocita e aggiungere 4 uova intere
e un po’ d'acqua. Bloccare il rullo da impasto
a 1-2 cm da bordo del contenitore e impas-
tare finché il composto diventi elastico, circa
5 minuti. Lavorare manualmente la pasta

su un piano di lavoro infarinato. Aggiungere
un altro po’ d’acqua se la pasta & troppo
asciutta e tende a sbriciolarsi. Per un impasto
piu saporito, usare 250 g di farina di grano
tenero e 250 g di farina di grano duro.

Usare lo stendipasta per lasagne nella posizione
5-6 per fare sfoglie da tagliare successiva-
mente con lo stendipasta per fettuccine,
oppure stendere la pasta con il matterello.

Montaggio

Attaccare il rullo all'attacco motore della
macchina, # 1-3. Ricordare che la prima
porzione dell'impasto serve a pulire 'accessorio
e deve pertanto essere scartata. Introdurre
le strisce di sfoglia nel rullo con la macchina
impostata sulla velocita media, # 4.

Lasciare la pasta fresca appesa su un apposito
stendino o stesa su un canovaccio per circa
10 minuti prima di cuocerla.

Uso

Con il rullo tirasfoglia & possibile usare soltanto
impasto per pasta. Mai introdurre le dita od
oggetti nel rullo. Mai chinarsi sopra il rullo
mentre la macchina € in funzione.

Pulizia

Pulire il rullo con una spazzola a setole fini o
un panno morbido, perd mai mentre la mac-
china & in funzione. Il rullo non deve mai
essere lavato con acqua o immerso nell'acqua,
poiché in tal modo potrebbe arrugginire.

PYyccKnii A3bIK
HACALKA ANA HAPE3SAHUA
OETTYYUHN

MoaroToBka

MpyrotoBbTe TECTO ANA MNACTbI NPV NOMOLLM
MuKCcepa /1A TeCTa U HoXa finA TecTa. HacbinbTe
500 r NWeHNYHO MyKI B 601bLIYI0 EMKOCTb,
BKIOUUTE MUKCEP Ha HU3KYIO CKOPOCTb U
OfjHOBPeMeHHO Ao6aBbTe 4 AliLia U HEMHOTO
BO/bl. 3aKpenuTe MUKCep ANA TeCTa Ha PacCTOAHNN
1-2 cM OT Kpas eMKOCTV 1 3amellBaiiTe TecTo,
MOKa OHO He CTaHeT MATKUM, MPUMEPHO 5 MUHYT.
MepemecuTe TeCToO pyKamu Ha paboueit
MOBEPXHOCTY, NPUCHINaHHOK Mykon. [lobasbTe
HEMHOr0 BO/Ibl, C/IN TeCTO CyXOe U pacchbinyatoe.
YTo6bl cilenaTh NacTy BKycHee, UCnonb3yiTte 250
NWEHNYHON MyKH 11 250 I MyKU AypyM (cemonuHa).

Wcnonb3yitTe Banvk Ana nasaHbu B MallnHKe Ana
packaTKu TecTa Ha OTMeTKe 5-6, 4To6bl NPUroTOBUTL
NUCTbI TeCTa 4NnA GeTyUuHu, NN packaTante
TECTO Ha SINCTbI MPU NOMOLM CKASTKN.

C6opka

MprcoepuHnTe HacaaKy K Npueoay KombaiiHa,
#1-3.TomHUTe, 4TO NepBanA NopuUWA TecTa
MCMONb3yeTcA ANA OYUCTKN HacafKu 1,
cnefioBaTenbHo, BbibpacbiBaeTca. [ponyckaite
TecTo yepes KombaiiH, BKIIOUEHHbIN Ha CpeaHeil
ckopocTy, # 4. [onyumBLIytoCio NacTy CKnaabiBaiiTe
Ha KyXOHHOM MONIOTEHLE UK CTONE; BbiCYWINTe
B TeyeHue 10 MUHYT Nepe Hayanom nx
NpUroToBneHnA.

Wcnonb3osaHne

C HacaaKoi inA Hape3aHWA NacTbl MOXHO
NCNoNb30BaTb TOIbKO TECTO ANA NacTbl. W3beraiite
nonagaHvua pyk unun apyrux 06beKToB B Hacagky.
HI/IKOI'[:[a He HaKNoHANTeCb Haj Banbuom, ecnm
KombaiiH paboTaer.

Ouncrka

Ounwaiite HacaKy TOHKOW WETKON UK MATKON
TpAnKoii. He nposBoguTe ouncTKy Npu pabote
kombaiiHa. 3anpeLlaeTca MbiTb HacaaKy unm
norpy>atb ee B BOAly, NOCKOJIbKY 3TO MOXeT
BbI3BaTh NOABNEHNE PXKABUNHbI.
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PASTA CUTTER
SPAGHETTI

Pastavals spaghetti

Pastavalse spaghetti
Pastaindsats spaghetti
Spaghetti-pastatela
Nudelwalze fur spaghetti
Presse-rouleaux spaghetti
Rodillo para spaghetti

Rullo tagliasfoglia per spaghetti
Hacagka gna CnareTttn

ENGLISH
PASTA CUTTER SPAGHETTI

Preparations

Prepare your pasta dough using a dough roller
and scraper. Put 500 g plain flour in the pasta
dough mixer and run at low speed while adding
4 eggs and a small amount of water.

Lock the dough roller into position about 1 - 2
cm from the edge of the dough mixer and
knead until the dough is smooth for about 5
minutes. Continue kneading the dough by
hand on a floured work surface.

Add a little more water if the dough feels dry
and crumbly. For a slightly more flavoursome
pasta, use 250 g plain flour and 250 g durum
flour (semolina).

Put the lasagna sheet roller in position 5 - 6
and make pasta sheets for the fettuccine cutter
or use a rolling pin to roll out your dough into
lasagna sheets by hand.

Assembly

Attach the roller to the machine’s drive socket,
# 1-3. Remember that the first portion of
dough is used to clean the attachment and
must therefore be discarded. Feed the pasta
sheets through on medium speed, # 4. Hang
the fresh pasta on a rack or allow it to rest on
a kitchen towel for about 10 minutes before
you cook it.

Use

Only pasta dough may be used with the
pasta roller. Never stick your fingers or any
objects into the roller. Never lean over the
roller while the machine is running.

Cleaning

Clean the roller using a fine brush or a soft
cloth, though never during operation. The
roller should never be washed or submerged
in water, as this may cause it to rust.

SVENSKA
PASTAVALS SPAGHETTI

Forberedelser

Forbered din pastadeg med degrulle och
degkniv. Hall 500 g vetemjol i kitteln och kor
maskinen péa lag hastighet samtidigt som du
tillsatter 4 hela dgg och en liten mangd vatten.
Las degrullen 1-2 cm fran kittelns kant och
knéada tills degen ar smidig, cirka 5 minuter.
Arbeta degen for hand pa mjélad arbetsbank.
Tillsatt lite mer vatten om degen ar torr och
smulig.

For en mer smakrik pasta, anvand 250 g
vetemjoé och 250 g durumvetemjol (semolina).

Anvand pastavals lasagne i lage 4 for att
gora pastaplattor att anvénda till pastavals
spaghetti, alternativt kavla ut degen till
pastaplattor med kavel.

Montering

Montera valsen p& maskinens drivuttag,

# 1-3. Tank pa att den forsta delen deg
anvénds for att rengora tillbehoret och dérfor
bor sléngas. Mata igenom pastaskivorna

pé medelhastighet, # 4. Hang den farska
pastan pa torkstélining eller lat vila pa koks-
handduk cirka 10 minuter innan du kokar
pastan.

Anvéndning

Endast pastadeg far anvandas till pastav-
alsen. Stoppa aldrig fingrar eller frammande
foremal i valsen. Luta dig aldrig dver valsen
nar maskinen ar igang.

Rengdring

Rengor valsen med en fin borste eller mjuk
trasa, dock aldrig under drift. Valsen far
aldrig rengoras eller nedsankas i vatten
eftersom den da kan rosta.
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NORSK
PASTAVALSE SPAGHETTI

Forberedelser

Forbered pastadeigen med deigrulle og
deigkniv. Ha 500 g hvetemel i bollen, og kjgr
maskinen pé lav hastighet, samtidig som du
tilsetter 4 hele egg og litt vann. Las deigrullen
1-2 cm fra kanten pa bollen og elt til deigen
er smidig, cirka 5 minutter. Bearbeid deigen
for hand pa melet arbeidsbenk. Tilsett litt mer
vann dersom deigen kjennes tgrr og smuldrete.
For & fa en pasta med mer smak, kan du
bruke 250 g hvetemel og 250 g durumhvete
(semolina).

Bruk pastavalse lasagne i posisjon 5-6 for &
lage pastaplater som du kan bruke til pasta-
valse fettuccine, alternativt kan du kjevle ut
deigen med et kjevle.

Montering

Monter valsen pa maskinens drivuttak,

# 1-3. Husk at den fgrste delen med deig
brukes til & rengjgre tilbehgret, og derfor bgr
kasseres. Mat pastaskivene gjennom pa
middels hastighet, # 4. Heng den ferske
pastaen pé tgrkestativ eller la den hvile p&
et kjigkkenhandkle i cirka 10 minutter fgr
den kokes.

Bruk

Pastavalsen skal bare brukes til pastadeig.
Ikke stikk fingrer eller fremmede gjenstander
i kvernen. Ikke len deg over valsen nar
maskinen gar.

Rengjgring

Rengjgr valsen med en fin bgrste eller myk
klut, men aldri under drift. Valsen skal ikke
rengjgres eller senkes i vann, da den kan ruste.

DANSK
PASTAINDSATS SPAGHETTI

Forberedelse

Forbered din pastadej med dejrulle og dejkniv.
Heeld 500 gr. hvedemel i kedlen og kgr
maskinen pé lav hastighed samtidig med

at du tilseetter 4 hele aeg og en smule vand.
Las dejrullen 1-2 cm fra kedlens kant og eelt
til dejen er smidig, cirka 5 minutter. Bearbejd
dejen med handen pa et melet arbejdsbord.
Tilsaet lidt mere vand, hvis dejen er for tgr
og smuldende. @nsker du en mere smagfuld
pasta, kan du anvende 250 gr. hvedemel

og 250 gr. durumhvedemel (semolina).

Anvend pastavalse lasagne i position 5-6 for
at lave pastaplader, til brug for pastavalse
fettucine, alternativt ruld dejen ud med en
dejrulle.

Montering

Montér indsatsen pa maskinens drivsokkel,
#1-3. Husk, at den fgrste del af dejen bruges
til at renggre tilbehgret og derfor bgr smides
ud. Fgr pastaskiverne igennem ved medium
hastighed, # 4. Haeng den friske pasta

pa et tarrestativ, eller lad den hvile pa et
viskestykke i cirka 10 minutter, inden den
koges.

Anvendelse

Pastaindsatsen ma kun benyttes til pastade;j.
Put aldrig heender eller fremmedlegemer
ned i indsatsen. Leen dig aldrig ind over
indsatsen, nér maskinen er i gang.

Renggring

Renggr indsatsen med en fin bgrste eller en
blgd klud, men aldrig under brug. Indsatsen
ma aldrig renggres eller nedseenkes i vand,

da den kan ruste.

suomi
SPAGHETTI-PASTATELA

Valmistelut

Valmista pastataikina taikinarullan ja -veitsen
avulla. Mittaa kulhoon 500 g vehnajauhoja,
ja kéayta konetta matalalla teholla. Lisaa
koneen kéydessé 4 kananmunaa ja pieni
maara vetta. Lukitse taikinarulla 1-2 cm:n
paéahén kulhon reunasta ja vaivaa kunnes
taikina on kimmoisaa, n. 5 minuuttia. Vaivaa
taikinaa kasin jauhotetulla leivonta-alustalla.
Jos taikina on kuivaa ja murenevaa, liséa
hieman vettd. Jos haluat maukkaampaa
pastaa, kaytd 250 g vehnéjauhoja ja 250 g
durumvehnéjauhoja (semolina).

Tee pastalevyja pastaleikkuri lasagnella
(asento 5-6), ja kayta sitten pastaleikkuri
fettuccinea. Voit myos kaulia taikinan levyiksi
kaulimella.

Asennus

Asenna tela laitteen kayttoliitantaan, # 1-3.
Huomaa, etté taikinan ensimméinen osa
kaytetaan lisalaitteen puhdistamiseen, joten
se on heitettéva pois. Syota pastalevyt lait-
teen lapi keskinopeudella, # 4. Ripusta tuore
pasta kuivaustelineeseen tai anna sen levata
keittiopyyhkeelld noin 10 minuuttia ennen
keittamista.

Kaytto

Pastatelassa saa kayttaa vain pastataikinaa.
Ala koskaan tydnna sormia alaka mitaan
esinetta telaan. Ala koskaan kumarru telan
ylle laitteen kaydessa.

Puhdistus

Puhdista tela ohutharjaksisella pensselilla tai
pehmeélla liinalla — ei kuitenkaan koskaan
laitteen kaydessé. Telaa ei pidé koskaan pesté
eiké upottaa veteen, koska se voi ruostua.

DEUTSCH
NUDELWALZE FUR SPAGHETTI

Vorbereitungen

Bereiten Sie Ihren Pasta-Teig mithilfe der
Teigrolle und des Teigmessers vor. Geben Sie
500 g WeiBmehl in die Schussel undftigen Sie
4 Eier und einen Schluck Wasser hinzuwahrend
die Maschine auf kleiner Stufe lauft. Bringen
Sie die Teigrolle mit 1-2 cm Abstand zum
Rand der Schiissel an und kneten Sie den
Teig fur etwa 5Minutenbis er geschmeidig ist.
Beiarbeiten Sie den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache von Hand weiter. Fligen Sie etwas
Wasser hinzu falls der Teig noch trocken und
krimelig ist. Fur eine geschmacksintensivere
Pasta, mischen Sie 250 g WeiBmehl und
250 g Weizenmehl.

Nutzen Sie die Pasta-Walze in der Position
5-6, um Lasagne-Platten oder Fettuccine
herzustellen alternativ konnen Sie Ihre Pasta-
Platten auch mithilfe eines Teigrollers selbst
ausrollen.

Zusammenbau

Befestigen Sie die Walze an der Antriebsbuchse
der Maschine (# 1-3). Beachten Sie, dass
die erste Teigportion zum Reinigen des
Vorsatzes dient und deshalb weggeworfen
werden muss. Fhren Sie die Teigstreifen bei
mittlerer Geschwindigkeit durch die Maschine
(# 4). Hangen Sie die frischen Nudeln tber
ein Nudelgestell oder lassen Sie sie auf
einem Kuchenhandtuch ruhen. Warten Sie
etwa zehn Minuten, bevor Sie sie kochen.

Verwendung

Die Nudelwalze darf nur fir Nudelteig
verwendet werden. Fassen Sie nicht mit den
Fingern in die Walze und achten Sie darauf,
dass keine Gegensténde in die Walze geraten.
Beugen Sie sich bei laufender Maschine
nicht tiber die Walze.

Reinigung

Reinigen Sie die Walze mit einem feinen
Pinsel oder einem weichen Tuch. Fuihren
Sie eine Reinigung jedoch unter keinen
Umstéanden wahrend des Betriebs durch.
Die Walze darf nicht gespult oder in Wasser
getaucht werden, da sie rosten konnte.

FRANGAIS
PRESSE-ROULEAUX SPAGHETTI

Préparations

Préparer votre pate avec un rouleau et un
couteau a pate. Verser 500 g de farine de
blé dans le bol et faire tourner la machine

a vitesse lente tout en ajoutant 4 ceufs entiers
et un peu d’eau. Bloquer le rouleau a 1 ou
2 cm du bord du bol et pétrir la pate jusqu’a
ce qu'elle soit souple, environ 5 minutes.
Travailler la pate a la main sur un plan de
travail fariné. Ajouter un peu d’eau si la pate
est séche et se brise. Pour relever le golt de
la pate, utiliser 250 g de farine de blé et 250
g de farine de blé dur (semoule).

Utiliser le rouleau a lasagne en position 5-6
pour faire des plaques de pate qui serviront
avec les rouleaux a fettuccine, ou étaler la pate
en plaques avec un rouleau.

Montage

Fixez le presse-rouleau sur 'axe
d'entrainement (# 1-3). N'oubliez pas que le
premier passage sert a nettoyer I'accessoire,
il faut donc jeter les premiéres pétes. Faites
passer les feuilles de péte a vitesse moyenne
(# 4). Placez les pétes fraiches sur un séchoir
a pates ou laissez reposer sur un torchon
env. 10 minutes avant de faire cuire les
pates.

Utilisation

N'utilisez que de la péate a pate dans le presse-
rouleau. N'introduisez jamais vos mains ou
d'autres objets dans le presse-rouleau. Ne
vous penchez jamais au-dessus du presse-
rouleau quand I'appareil fonctionne.

Nettoyage

Nettoyez le presse-rouleau avec une brosse
fine ou un torchon souple mais jamais pendant
le fonctionnement. Il ne faut jamais rincer
ou immerger le presse-rouleau dans de I'eau
car il risquerait de rouiller.

ESPANOL
RODILLO PARA TALLARINES

Preparativos

Prepare la masa para pasta con el rodillo
para masas y el cuchillo para masas. Vierta
500 g de harina de trigo en el recipiente

y encienda la maquina a baja velocidad;
agregue 4 huevos y una pequefia cantidad
de agua. Fije el rodillo para masasa 102
cm del borde del recipiente y amase aprox.
5 min, hasta obtener una masa elastica.
Trabaje la masa a mano sobre un mesén con
harina. Agregue un poco de agua si la masa
parece seca y migajosa. Podra obtener una
pasta méas sabrosa utilizando 250 g de harina
de trigo y 250 g de sémola.

Utilice el rodillo para lasafia en la posicién
5 0 6 para preparar cintas de pasta de
fettuccine, o estire la masa con el rodillo
para lograr lé&minas de pasta.

Montaje

Acople el rodillo a la toma de transmisién
de la maquina (# 1-3). Recuerde que el
primer trozo de masa se utiliza para limpiar
el accesorio y, por tanto, debe descartarse.
Introduzca las ldminas de pasta a velocidad
media (# 4). Cuelgue la pasta fresca sobre
una rejilla o déjela reposar sobre un pafio
de cocina durante unos 10 minutos antes
de cocerla.

Uso

Con el rodillo para pasta solo se puede utilizar
masa de pasta. No meta nunca los dedos

ni otros objetos en el rodillo. No se apoye nunca
sobre el rodillo durante el funcionamiento de
la méquina.

Limpieza

Limpie el rodillo con un cepillo fino oun pafio
suave, pero nunca durante el funcionamiento.
El rodillo no debe lavarse ni sumergirse
nunca en agua porque podria oxidarse.

ITALIANO
RULLO TAGLIASFOGLIA PER
SPAGHETTI

Preparazione

Preparare la pasta con il rullo e la lama

da impasto. Versare 500 g di farina di grano
tenero nel contenitore, azionare la macchina
a bassa velocita e aggiungere 4 uova intere
e un po’ d'acqua. Bloccare il rullo da impasto
a 1-2 cm da bordo del contenitore e impas-
tare finché il composto diventi elastico, circa
5 minuti. Lavorare manualmente la pasta

su un piano di lavoro infarinato. Aggiungere
un altro po’ d’acqua se la pasta & troppo
asciutta e tende a sbriciolarsi. Per un impasto
piu saporito, usare 250 g di farina di grano
tenero e 250 g di farina di grano duro.

Usare lo stendipasta per lasagne nella posizione
5-6 per fare sfoglie da tagliare successiva-
mente con lo stendipasta per fettuccine,
oppure stendere la pasta con il matterello.

Montaggio

Attaccare il rullo all'attacco motore della
macchina, # 1-3. Ricordare che la prima
porzione dell'impasto serve a pulire I'accessorio
e deve pertanto essere scartata. Introdurre
le strisce di sfoglia nel rullo con la macchina
impostata sulla velocita media, # 4. Lasciare

la pasta fresca appesa su un apposito stendino
o stesa su un canovaccio per circa 10 minuti
prima di cuocerla.

Uso

Con il rullo tirasfoglia & possibile usare soltanto
impasto per pasta. Mai introdurre le dita od
oggetti nel rullo. Mai chinarsi sopra il rullo
mentre la macchina € in funzione.

Pulizia

Pulire il rullo con una spazzola a setole fini

0 un panno morbido, perd mai mentre la
macchina & in funzione. Il rullo non deve mai
essere lavato con acqua o immerso nell'acqua,
poiché in tal modo potrebbe arrugginire.

PYyccKnii A3bIK
Hacapka ana CnaretTu

MoaroToBka

MpyrotoBbTe TECTO ANA MNACTbI NPV NOMOLLM
MuKCcepa /1A TeCTa U HoXa finA TecTa. HacbinbTe
500 r NWeHNYHO MyKI B 601bLIYI0 EMKOCTb,
BKIOUUTE MUKCEP Ha HU3KYIO CKOPOCTb U
OfjHOBPeMeHHO Ao6aBbTe 4 AliLia U HEMHOTO
BO/bl. 3aKpenuTe MUKCep ANA TeCTa Ha PacCTOAHNN
1-2 cM OT Kpas eMKOCTV 1 3amellBaiiTe TecTo,
MOKa OHO He CTaHeT MATKUM, MPUMEPHO 5 MUHYT.
MepemecuTe TeCToO pyKamu Ha paboueit
MOBEPXHOCTY, NPUCHINaHHOK Mykon. [lobasbTe
HEMHOr0 BO/Ibl, C/IN TECTO CyXOe U pacchbinyatoe.
YTo6bl cilenaTh NacTy BKycHee, UCnonb3yiTte 250
NWEHNYHON MyKH 11 250 I MyKU AypyM (cemonuHa).

Wcnonb3yitTe Banvk Ana nasaHbu B MallnHKe ANA
packaTKu TecTa Ha OTMeTKe 5-6, 4To6bl NPUroTOBUTL
NUCTbI TeCTa 4NnA GeTyUuHu, NN packaTante
TECTO Ha SINCTbI MPU NOMOLM CKASTKN.

C6opka

MprcoepuHnTe HacaaKy K Npueoay KombaiiHa,
#1-3.TomHUTe, 4TO NepBanA NopuUWA TecTa
MCMONb3yeTcA ANA OYUCTKN HacafKu 1,
cnefioBaTenbHo, BbibpacbiBaeTca. [ponyckaite
TecTo yepes KombaiiH, BKIIOUEHHbIN Ha CpeaHeil
ckopocTy, # 4. [onyumBLIytoCio NacTy CKnaabiBaiiTe
Ha KyXOHHOM MONIOTEHLE UK CTONE; BbiCYWINTe
B TeyeHue 10 MUHYT Nepe Hayanom nx
NpUroToBneHnA.

Wcnonb3osaHne

C HacaaKoi inA Hape3aHWUA NacTbl MOXHO
NCNoNb30BaTb TOIbKO TECTO ANA NacTbl. W3beraiite
nonagaHvua pyKk unun gpyrux 06beKToB B Hacagky.
HI/IKOI'[:[a He HaKNoHANTeCb Haj Banbuom, ecnm
KombaiiH paboTaer.

Ouncrka

QOunuyaiiTe HacaaKy TOHKOW LWETKON NAN MATKON
TpAnKoii. He nposBoguTe ouncTKy Npu pabote
kombaiiHa. 3anpeLlaeTca MbiTb HacaaKy unm
norpy>atb ee B BOAly, NOCKOJIbKY 3TO MOXeT
BbI3BaTh NOABNEHNE PXKABUNHbI.

Read the safety instructions before use

Las sakerhetsforeskrifterna fore anvandning
Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug

Lue turvaohjeet ennen kayttoa

Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor Gebrauch
Lire les consignes de sécurité avant utilisation
Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell'uso
YuTanTe MHCTPYKLMK NO TEXHNKE
6e30MacHOCTY Nepes UCrosb3oBaHem
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PASTAROLLER L

Pastavals lasagne
Pastavalse lasagne
Pastaindsats lasagne
Lasagne-pastatela
Nudelwalze fur lasagne
Presse-rouleau lasagne
Rodillo para lasafa Assembly

. . Attach the pasta roller to the drive socket
Rullo tll’anOg“a per |asagne of the machine, # 1 - 3. Remember that the
Hacagka gnsa nasaHbu

Preparations

Prepare your pasta dough using the dough
roller and dough knife. Pour 350 g (12 0z.)
durum wheat flour into the bowl and run the
machine on low speed, adding 2 large eggs
as it mixes. Lock the dough roller 1-2 cm
from the edge of the bowl and knead until
the dough is smooth, around 5 minutes.
Knead the dough by hand on a floured work
surface. Add a little lukewarm water if the
dough seems dry or crumbly. Shape the
dough into a ball and allow it to rest. Cover
it to prevent it drying out.

first piece of dough is used to clean the
attachment and should therefore be discarded.
Start feeding the dough through the lasagna
roller which should be set to O, #4, (fully open).
Repeat 5 - 6 times, folding the dough between
each time and adding flour, if necessary.
Reduce the thickness of your pasta by adjusting
the space between the rollers using the knob
on the side of the dough mixer, #5. To get the
right thickness,feed through the dough 6 - 7
times. Always fold the pasta before you feed
it through again. If desired, cut the pasta
sheets using the fettuccine or spaghetti cutter.

Use

Only pasta dough may be used with the
pasta roller. Never stick your fingers or any
objects into the roller. Never lean over the
roller while the machine is running.

Cleaning

Clean the roller using a fine brush or a soft
cloth, though never during operation. The
roller should never be washed or submerged
in water, as this may cause it to rust.

SVENSKA
PASTAVALS LASAGNE

Forberedelser

Forbered din pastadeg med degrulle och
degkniv. Hall 500 g vetemjol i kitteln och kor
maskinen péa lag hastighet samtidigt som du
tillsatter 4 hela dgg och en liten mangd vatten.
Léas degrullen 1-2 cm fran kittelns kant och
knéada tills degen ar smidig, cirka 5 minuter.
Arbeta degen for hand pa mj6lad arbetsbank.
Tillsatt lite mer vatten om degen ar torr och
smulig.

For en mer smakrik pasta, anvand 250 g
vetemjoé och 250 g durumvetemjol (semolina).

Montering

Montera valsen p& maskinens drivuttag,

# 1-3. Tank pa att den forsta delen deg
anvénds for att rengora tillbehoret och dérfor
bor sléngas. Borja att mata genom degen

WONO O WN —O

~4,8mm
~3,8mm
~3,3mm
~2,5mm
~1,9mm
~1,6mm
~1,2mm
~1,0mm
~0,8mm
~0,6mm

med storlek O vald pa lasagnevalsen, #4,
(helt oppen), upprepa 5-6 ganger och vik
degen mellan varje gang, och om nédvan-
digt, tillsatt mer mjol. Minska tjockleken pa
pastan genom att justera lage pa rullarna
med hjélp av ratten pa sidan, #5. Upprepa
matningen 6-7 ganger per tjocklek. Vik
pastadegen dubbel infér varje ny matning.
Om du 6nskar, skar pastaskivorna med fet-
tuccine- eller spaghettivalsen.

Anvéndning

Endast pastadeg far anvandas till pastavalsen.
Stoppa aldrig fingrar eller frammande foremal
i valsen. Luta dig aldrig 6ver valsen nar
maskinen &r igang.

Rengdring

Rengor valsen med en fin borste eller mjuk
trasa, dock aldrig under drift. Valsen far
aldrig rengoras eller nedsankas i vatten
eftersom de déa kan rosta.
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Read the safety instructions before use

Las sakerhetsforeskrifterna fore anvandning
Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug

Lue turvaohjeet ennen kayttoa Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell’'uso
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Lire les consignes de sécurité avant utilisation 6e30nacHOCTM Nepep NCnonb3oBaHnem

Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

NORSK
PASTAVALSE LASAGNE

Forberedelser

Forbered pastadeigen med deigrulle og
deigkniv. Ha 500 g hvetemel i bollen, og kjgr
maskinen pé lav hastighet, samtidig som du
tilsetter 4 hele egg og litt vann. Las deigrullen
1-2 cm fra kanten pa bollen og elt til deigen
er smidig, cirka 5 minutter. Bearbeid deigen
for hand pa melet arbeidsbenk. Tilsett litt mer
vann dersom deigen kjennes tgrr og smuldrete.
For & fa en pasta med mer smak, kan du
bruke 250 g hvetemel og 250 g durumhvete
(semolina).

Montering

Installer valsen p& maskinens drivuttak, #1-3.
Tenk pé at den fgrste deigen brukes for &
rengjgre tilbehgret og derfor bgr kastes.
Begynn & mate deigen gjennom stgrrelse O pa
lasagnevalsen, #4, (helt apen), gjenta 5-6
ganger og brett deigen mellom hver gang.
Om ngdvendig kan du tilsette litt mer mel.
Reduser tykkelsen pa pastaen ved & justere
posisjonen pé rullene ved hjelp av rattet pa
siden, #5. Gjenta matingen 6-7 ganger per
tykkelse. Brett pastaen dobbelt fgr hver mating.
Dersom du gnsker, kan du skjeere pastaskivene
med fettuccine- eller spagettivalsen.

Bruk

Pastavalsen skal bare brukes til pastadeig.
Ikke stikk fingrer eller fremmede gjenstander
i kvernen. Ikke len deg over valsen nar
maskinen gar.

Rengjgring

Rengjgr valsen med en fin bgrste eller myk
klut, men aldri under drift. Valsen skal ikke
rengjgres eller senkes i vann, da den kan ruste.

DANSK
PASTAINDSATS LASAGNE

Forberedelse

Forbered din pastadej med dejrulle og dejkniv.
Heeld 500 gr. hvedemel i kedlen og kgr
maskinen pé lav hastighed samtidig med

at du tilseetter 4 hele aeg og en smule vand.
Las dejrullen 1-2 cm fra kedlens kant og eelt
til dejen er smidig, cirka 5 minutter. Bearbejd
dejen med handen pa et melet arbejdsbord.
Tilsaet lidt mere vand, hvis dejen er for tgr
og smuldende. @nsker du en mere smagfuld
pasta, kan du anvende 250 gr. hvedemel

og 250 gr. durumhvedemel (semolina).

Montering

Monter valsen p& maskinens drivudtag, #1-3.
Veaer opmeerksom pa, at den fgrste del af dejen
bruges til at renggre tilbehgret og derfor bgr
smides ud. Start med at kgre dejen igennem
med stgrrelse O valgt pa lasagnevalsen, #4,
(helt aben), gentag 5-6 gange og fold dejen
mellem hver gang; tilsaet om ngdvendigt mere
mel. Mindsk tykkelsen ved at justere rullernes
position ved hjaelp af rattet pa siden, #5.
Gentag kgrslen 6-7 gange pr. tykkelse.

Fold pastadejen dobbelt for hver ny kgrsel.
Skaer pastaskiverne med fettuccine- eller
spaghettivalsen, hvis du gnsker det.

Anvendelse

Pastaindsatsen ma kun benyttes til pastade;j.
Put aldrig heender eller fremmedlegemer ned i
indsatsen. Leen dig aldrig ind over indsatsen,
nar maskinen er i gang.

Renggring

Renggr indsatsen med en fin bgrste eller en
blgd klud, men aldrig under brug. Indsatsen
ma aldrig renggres eller nedseenkes i vand,

da den kan ruste.

suomi
LASAGNE-PASTATELA

Valmistelut

Valmista pastataikina taikinarullan ja -veitsen
avulla. Mittaa kulhoon 500 g vehnajauhoja,
ja kayta konetta matalalla teholla. Lisaa
koneen kdydessa 4 kananmunaa ja pieni
méara vetta. Lukitse taikinarulla 1-2 cm:n
paahan kulhon reunasta ja vaivaa kunnes
taikina on kimmoisaa, n. 5 minuuttia. Vaivaa
taikinaa kasin jauhotetulla leivonta-alustalla.

Jos taikina on kuivaa ja murenevaa, liséa
hieman vettd. Jos haluat maukkaampaa
pastaa, kayta 250 g vehnéjauhoja ja 250 g
durumvehnéjauhoja (semolina).

Asennus

Kiinnita leikkuri laitteen moottoriyksikkoon,
#1-3. Ota huomioon, ettd ensimmainen
taikinaera puhdistaa laitteen ja on heitettava
pois. Valitse lasagneleikkurista paksuus O,
#4 (taysin auki), ja syota taikina leikkurin lapi
6-7 kertaa. Taittele taikina syottokertojen
valissa, ja lisaa siihen tarvittaessa jauhoja.
Pienenna pastan paksuutta saatamalla
rullien asentoa sivussa olevalla pyoralla,

#5. Toista syottd 67 kertaa per paksuus.
Taittele pastataikina kaksinkerroin aina syot-
tokertojen valissa. Voit halutessasi leikata
pastalevyt fettuccini- tai spagettileikkurilla.

Kaytto

Pastatelassa saa kayttaa vain pastataikinaa.
Ala koskaan tydnna sormia alaka mitaan
esinetta telaan. Ala koskaan kumarru telan
ylle laitteen kaydessa.

Puhdistus

Puhdista tela ohutharjaksisella pensselilla tai
pehmeélla liinalla — ei kuitenkaan koskaan
laitteen kaydesséa. Telaa ei pidé koskaan
pesta eika upottaa veteen, koska se voi ruostua.

DEUTSCH
NUDELWALZE FUR LASAGNE

Vorbereitungen

Bereiten Sie Ihren Pasta-Teig mithilfe der Teig-
rolle und des Teigmessers vor. Geben Sie 500 g
WeiBmehl in die Schussel undfligen Sie 4 Eier
und einen Schluck Wasser hinzuwéhrend die
Maschine auf kleiner Stufe luft. Bringen Sie die
Teigrolle mit 1-2 cm Abstand zum Rand der
Schiissel an und kneten Sie den Teig fiir etwa
SMinutenbis er geschmeidig ist. Beiarbeiten Sie
den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
von Hand weiter. Fligen Sie etwas Wasser hinzu
falls der Teig noch trocken und kriimelig ist.
Fur eine geschmacksintensivere Pasta, mischen
Sie 250 g WeiBmehl und 250 g Weizenmehl.

Zusammenbau

Bringen Sie die Walze an der Antriebsbuchse
der Maschine an, # 1-3. Bitte bedenken Sie,
dass der erste Teil des Teiges dazu verwendet
wird, die Walze zu reinigen und deshalb entsorgt
werden sollte. Beginnen Sie nun, den Teig in
der Einstellung O der Lasagne-Walze zu bear-
beiten,#4 (ganz geoffnet), wiederholen Sie
diesen Schritt 5-6 Mal und falten Sie den Teig
mit jedem Schritt. Fligen Sie, falls notig, mehr
Mehl hinzu. Verringern Sie die Dicke der Pasta,
indem Sie die Rollen mithilfe des seitlichen
Rédchens justieren, #5. Wiederholen Sie das
Walzen 6-7 Mal pro Dicke. Falten Sie den Pasta-
Teig vor jedem Walzen doppelt. Wenn gew(in-
scht kénnen Sie den Pasta-Teig mit der
Fettuccine- oder Spaghetti-Walze schneiden.

Verwendung

Die Nudelwalze darf nur fur Nudelteig verwendet
werden. Fassen Sie nicht mit den Fingern in die
Walze und achten Sie darauf, dass keine Gegen-
stande in die Walze geraten. Beugen Sie sich
bei laufender Maschine nicht tiber die Walze.

Reinigung

Reinigen Sie die Walze mit einem feinen Pinsel
oder einem weichen Tuch. Fuhren Sie eine
Reinigung jedoch unter keinen Umsténden
wéhrend des Betriebs durch. Die Walze darf
nicht gespult oder in Wasser getaucht werden,
da sie rosten konnte.

FRANGAIS
PRESSE-ROULEAU LASAGNE

Préparations

Préparer votre pate avec un rouleau et un
couteau a pate. Verser 500 g de farine de
blé dans le bol et faire tourner la machine

a vitesse lente tout en ajoutant 4 ceufs entiers
et un peu d’eau. Bloquer le rouleau a 1 ou

2 cm du bord du bol et pétrir la pate jusqu'a
ce qu'elle soit souple, environ 5 minutes.
Travailler la pate a la main sur un plan de
travail fariné. Ajouter un peu d’eau si la pate
est séche et se brise. Pour relever le go(t de

la pate, utiliser 250 g de farine de blé et 250
g de farine de blé dur (semoule).

Montage

Monter le rouleau sur la prise de force de

la machine, n° 1 a 3. Ne pas oublier que la
premiére partie de la pate sert a nettoyer
I'accessoire et sera donc jetée. Commencer
a faire passer la pate, le rouleau a lasagne
étant réglé sur 0, n° 4, (écartement maximum),
recommencer 5 a 6 fois en repliant la pate
chaque fois, et ajouter de la farine si nécessaire.
Réduire I'épaisseur de la pate en réglant
I'écartement des rouleaux a l'aide de la molette
sur le coté, n° 5. Répéter les passages 6 a 7
fois par épaisseur. Replier la pate en deux
avant chaque passage. Si souhaité, trancher
les plaques avec le rouleau a fettucines ou

a spaghettis.

Utilisation

N'utilisez que de la pate a pate dans le
presse-rouleau. N'introduisez jamais vos
mains ou d’autres objets dans le presse-rou-
leau. Ne vous penchez jamais au-dessus du
presse-rouleau quand I'appareil fonctionne.

Nettoyage

Nettoyez le presse-rouleau avec une brosse
fine ou un torchon souple mais jamais pendant
le fonctionnement. Il ne faut jamais rincer
ou immerger le presse-rouleau dans de I'eau
car il risquerait de rouiller.

ESPANOL
RODILLO PARA LASANA

Preparativos

Prepare la masa para pasta con el rodillo
para masas y el cuchillo para masas. Vierta
500 g de harina de trigo en el recipiente

y encienda la maquina a baja velocidad;
agregue 4 huevos y una pequefia cantidad
de agua. Fije el rodillo para masasa 102
cm del borde del recipiente y amase aprox.
5 min, hasta obtener una masa elastica.
Trabaje la masa a mano sobre un mesén con
harina. Agregue un poco de agua si la masa
parece seca y migajosa. Podra obtener una
pasta méas sabrosa utilizando 250 g de harina
de trigoy 250 g de sémola.

Montaje

Monte el rodillo en la toma de transmision
de la maquina (n.° 1 a 3). Recuerde que el
primer trozo de masa se utiliza para limpiar
el accesorio y, por tanto, debe descartarse.
Alimente la masa por el rodillo para lasafia
tamafio O, completamente abierto (n.° 4),
repita 5 0 6 veces doblando la masa en
cada ocasion; agregue mas harina de ser
necesario. Puede disminuir el grosor de la
pasta ajustando la posicion de los rodillos
con la rueda ubicada a un costado (n.° 5).
Repita lo anterior 6 0 7 veces por grosor.
Doble la masa para pasta en dos cada vez
que la pasa nuevamente. Si desea, puede
cortar las cintas con el rodillo para fettuccine
o de espagueti.

Uso

Con el rodillo para pasta solo se puede
utilizar masa de pasta. No meta nunca
los dedos ni otros objetos en el rodillo. No
se apoye nunca sobre el rodillo durante el
funcionamiento de la maquina.

Limpieza

Limpie el rodillo con un cepillo fino oun pafio
suave, pero nunca durante el funcionamiento.
El rodillo no debe lavarse ni sumergirse nunca
en agua porque podria oxidarse.

ITALIANO
RULLO TIRASFOGLIA PER
LASAGNE

Preparazione

Preparare la pasta con il rullo e la lama

da impasto. Versare 500 g di farina di grano
tenero nel contenitore, azionare la macchina
a bassa velocita e aggiungere 4 uova intere
e un po’ dacqua. Bloccare il rullo da impasto
a 1-2 cm da bordo del contenitore e impas-
tare finché il composto diventi elastico, circa
5 minuti. Lavorare manualmente la pasta

su un piano di lavoro infarinato. Aggiungere

un altro po’ d’acqua se la pasta & troppo
asciutta e tende a sbriciolarsi. Per un impasto
piu saporito, usare 250 g di farina di grano
tenero e 250 g di farina di grano duro.

Montaggio

Montare lo stendipasta sul mandrino, n. 1-3.
Considerare che la prima porzione di pasta
serve a pulire 'accessorio e dovrebbe essere
pertanto scartata. Iniziare facendo passare la
pasta con la dimensione O selezionata sullo
stendipasta per lasagne, n. 4, (completamento
aperto), ripetere 5-6 volte e piegare la pasta su
se stessa dopo ogni passaggio e, all'occorrenza,
aggiungere farina. Ridurre lo spessore della
pasta regolando la posizione dei rulli mediante
la manopola laterale, n. 5. Ripetere il passaggio
della pasta 6-7 per ciascuna impostazione
di spessore. Piegare su se stessa la pasta
prima di ogni nuovo passaggio. Volendolo,
tagliare le sfoglie di pasta con lo stendipasta
per fettuccine o spaghetti.

Uso

Con il rullo tirasfoglia & possibile usare
soltanto impasto per pasta. Mai introdurre le
dita od oggetti nel rullo. Mai chinarsi sopra il
rullo mentre la macchina & in funzione.

Pulizia

Pulire il rullo con una spazzola a setole fini o
un panno morbido, perd mai mentre la mac-
china & in funzione. Il rullo non deve mai es-
sere lavato con acqua o immerso nell'acqua,
poiché in tal modo potrebbe arrugginire.

PYyccKni A3bIK
Hacapka ans nasatbu

MoaroToBka

MpuroToBbTe TECTO ANA NACTbI NPV NOMOLN
MVIKCepa 1A TecTa 1 Hoxa ANA TecTa.
HacbinbTe 500 r nweHYHOM MyKU B 60MbLuy0
€MKOCTb, BKNIOUYMTE MIKCEP Ha HU3KYI0
CKOPOCTb 11 OiHOBPEMeHHO AobaBbTe 4 AliLia
1 HEMHOTO BOAbI. 3aKpenuTe MuKcep Ana
TecTa Ha paccToAHWM 1-2 CM OT Kpas eMKOCTU
1 3aMellnBaiiTe TeCTO, MOKa OHO He CTaHeT
MATKUM, TPUMEPHO 5 MUHYT. MepemecnTe
TecTo pykamu Ha paboueil NOBEPXHOCTH,
npucbinaHHoi Mmykow. Jo6aBbTe HEMHOTO
BO/bl, €C/IN TECTO CyXOe U pacchinyaTtoe.,
YTobbl clenaTh NacTy BKycHee, UCMOnb3yiiTe
250 r NWeHNYHON MyKK 1 250 T MyKi iypym
(cemonuHa).

C6opka
MpuKpennTe ponnK AnA packaTky K MallviHKe
Ne 1-3. MpumMuTe BO BHMaHMeE, 4TO nepsasn
YacTb TecTa UCMOfb3yeTCA ANA OUNCTKN
060py/OBaHIIA 1 MO3TOMY ee CrieflyeT BbIGpOCHTb.
HaunuTe packaTbiBaTb TeCTo Npu oTMeTKe 0 Ha
BasMKe ANA NNCTOB NlasaHby, N© 4 (MOAHOCTbIO
OTKPbITOM), NOBTOpUTE 5-6 pas, cknaabiBas
TeCTO Kax /bl pa3 npu HeobXoANMOCTN
[[06aBNAA MyKy. YMeHbLUalTe WMPWHY NacTbl,
perynupys nosioXeHue BasMKoB C MOMOLLbO
60KoBOI pyuKw, N 5. lToBTOpUTEpPaCcKaTKy 6-7
pa3 ana kaxgon wupuHbl. CKnaabiBaiite TeCTo
ANA NacTbl B 1Ba pa3a nepep KakAoN packaTKow.
Mpw enaHnn HapexbTe NNCTbI NacTbl C
MOMOLLbIO BannKa AN GETYUMHN UK CnareTTu.

Wcnonb3oBaHne

C Hacafikon AnA Hape3aHWA NacTbl MOXKHO
MCMonb30BaTh TONMbKO TECTO ANA NacThl.
V36eraiite nonagaHusa pyk unv pyrux
061beKTOB B Haca/iKy. Hkorga He HaknoHalTech
Haj BanbLoOM, ecim Kom6anH paboTaer.

Ouncrka

OunwanTe HacaaKy TOHKO LLLeTKON nnu
MATKON TPANKON. He npoBoanTe 0UNCTKY
npw pabote KombaiiHa. 3anpeLaeTca MbiTb
HacaAKy Unm norpy»arb ee B BOAy, MOCKONbKY
3TO MOXET BbI3BaTb MOABJIEHNE PXKABUMHBI.
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Zitruspresse
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Spremiagrumi

Mpecc ana unTpycoBbIX

CITRUS PRESS
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ENGLISH
CITRUS PRESS

Assembly
Fit the citrus press onto the machine, # 1-2.

Use

Use the citrus press for oranges, grapefruit,
limes and lemons. Cut the fruit in half, place
the cut surface against the centre of the
press and run on medium speed.

Cleaning
Rinse off with hot water. If necessary, the citrus
press may be washed in the dishwasher.

SVENSKA
CITRUSPRESS

Montering
Montera citruspressen p& maskinen, # 1-2.

Anvandning

Anvand citruspressen till apelsin, grapefrukt,
lime och citron. Skar frukten i halvor,

hall skarytan mot presskullen och kor pa
medelhastighet.

Rengdring
Spola av med varmt vatten. Vid behov géar
det bra att diska citruspressen i diskmaskin.

NORSK
SITRUSPRESSE

Montering
Monter sitruspressen pa maskinen, # 1-2.

Bruk

Bruk sitruspressen til appelsin, grapefrukt,
lime og sitron. Del frukten i to, hold skjeere-
flaten mot toppen av pressen og kjgr ved
middels hastighet.

Rengjgring
Skyll av med varmt vann. Ved behov kan
sitruspressen vaskes i oppvaskmaskin.

DANSK
CITRUSPRESSER

Montering
Montér citruspresseren p& maskinen, # 1-2.

Anvendelse

Brug citruspresseren til appelsiner, grape-
frugt, lime og citron. Del frugterne i halve,
hold skeerefladen mod pressekuglen, og kagr
ved medium hastighed.

Renggring
Skyl af med varmt vand. Citruspresseren
taler opvaskemaskine, hvis det er ngdvendigt.

suomi
SITRUSPUSERRIN

Asennus
Asenna sitruspuserrin laitteeseen, # 1-2.

Kaytto

Kayté sitruspuserrinta appelsiinien, greippi-
en, limettien ja sitruunoiden puristamiseen.
Leikkaa hedelmat puolikkaiksi, pida leik-
kauspintaa puserrinosaa vasten ja kayta
laitetta keskinopeudella.

Puhdistus
Huuhtele lampimélla vedella. Sitruspusertimen
Vvoi pesté tarvittaessa astianpesukoneessa.

DEUTSCH
ZITRUSPRESSE

Zusammenbau
Befestigen Sie die Zitruspresse an der
Maschine (# 1-2).

Verwendung

Sie kénnen die Zitruspresse fur Orangen,
Grapefruits, Limetten und Zitronen verwenden.
Halbieren Sie die Friichte mit einem Messer.
Drucken Sie Schnittseite gegen die Mitte der
Presse und lassen Sie die Maschine mit
mittlerer Geschwindigkeit laufen.

Reinigung

Spulen Sie die Zitruspresse mit heiBem
Wasser ab. Bei Bedarf kann sie in der
Spuilmaschine gereinigt werden.

FRANGAIS
PRESSE-AGRUMES

Montage
Placez le presse-agrumes sur l'appareil
(# 1-2).

Utilisation

Utilisez le presse-agrumes pour oranges,
pamplemousses, citrons verts et citrons.
Coupez le fruit en deux, maintenez le centré
contre le presse-agrumes et faites tourner
en vitesse moyenne.

Nettoyage
Rincez sous I'eau chaude. Le presse-agrumes
peut étre lavé en lave-vaisselle si nécessaire.

ESPANOL
EXPRIMIDOR DE CITRICOS

Montaje
Acople el exprimidor de citricos a la maquina
(# 1-2).

Uso

Utilice el exprimidor de citricos para naranjas,
pomelos, limas y limones. Corte las piezas
de fruta por la mitad, coloque la superficie
de corte en el centro del exprimidor y ponga
en marcha la maquina a velocidad media.

Limpieza

Enjuague con agua caliente hasta eliminar los
restos de fruta. Si es necesario, el exprimidor
de citricos se puede lavar en el lavavajillas.

ITALIANO
SPREMIAGRUMI

Montaggio
Montare lo spremiagrumi sulla macchina,
#1-2.

Uso

Usare lo spremiagrumi per spremere arance,
pompelmi, lime e limoni. Tagliare la frutta

a meta, appoggiare la superficie tagliata sul
centro dello spremiagrumi e azionare la
macchina a media velocita.

Pulizia

Sciacquare via i residui con acqua calda. Se
necessario, & possibile lavare lo spremiagrumi
in lavastoviglie.

PYCCKWIA A3bIK
MPECCANA LUUTPYCOBbIX

C6opka
MprcoeanHUTe Npecc ANA LNTPYCOBbIX K
KombanHy, # 1-2.

Wcnonb3osaHne

JinA npuroToBneHNs coka U3 anesbCUHOB,
rpeingpyToB, NaiiMoB 1 IMMOHOB.
PaspexbTe GppyKT nononam, NnpuxxkmmuTe
pa3pe3om K LIeHTPpy Npecca 1 BKJlounTe
CPe/HIoK CKOPOCTb.

Ouncrka

MpombiBaTb TéNNOW Bogo. Mpun
HeobX0ANMOCTU NPeCC ANA LNTPYCOBbIX
MOXHO Tak»e MbITb B NOCYJOMOEYHOMN
MawuHe.
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BLENDER

Mixer
Hurtigmixer
Blender
Tehosekoitin
Mixer
Mixeur
Batidora
Frullatore
bnenpep

max 1,31 ‘
max 1,3 gt
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ENGLISH
BLENDER

Assembly
Place the machine on its side and attach the
blender to the drive socket, # 1-4.

Use

Place the items to be chopped, mixed or
ground in the blender. Put the lid on. Always
keep your hand on the lid during operation.
Run on the highest speed for 30-40 seconds
until everything is well blended/ground.
Avoid running the blender for more than 3
minutes at a time when chopping dry items,
or for more than 4 minutes at a time when
blending liquids. Use the inner lid when
blending small quantities, # 5.

Cleaning

Pour some hot water into the blender with

a couple of squirts of washing-up liquid. Run
the machine on the highest speed for around
25 seconds, and then rinse out.

SVENSKA
MIXER

Montering
Lagg maskinen pa sidan och montera
mixern pa drivuttaget, # 1-4.

Anvéndning

Lagg det som ska hackas, blandas eller
finférdelas i mixerbagaren. Satt pa locket.
Hall alltid handen pa locket under gang.

Kor pa hogsta hastighet i 30-40 sekunder
tills allt &r val blandat/finférdelat. Undvik att
kora mixern mer an 3 minuter at gangen vid
hackning av torra varor och inte mer an 4
minuter at gdngen vid mixning av vétskor.
Innerlocket anvands vid sma kvantiteter, # 5.

Rengdring

Fyll mixerbagaren med varmt vatten och ett
par droppar handdiskmedel. Kér maskinen
pé hogsta hastighet i ca 25 sekunder och
skolj sedan ur.

NORSK
HURTIGMIXER

Montering
Legg maskinen péa siden og monter mixeren
pa drivuttaket, # 1-4.

Bruk

Legg det som skal hakkes, blandes eller
findeles, i miksebegeret. Sett pa lokket. Hold
alltid handen oppé lokket under bruk. Kjgr
pé hgyeste hastighet i 30-40 sekunder til alt
er godt blandet/findelt. Unngé & la mikseren
ga i mer enn 3 minutter av gangen og ikke
mer enn 4 minutter av gangen ved miksing
av vaesker. Det indre lokket som fglger brukes
ved sma mengder, # 5.

Rengjgring

Fyll miksebegeret med varmt vann og et
par dréper flytende oppvaskmiddel. Kjgr
maskinen pa hgyeste hastighet i cirka
25 sekunder.

DANSK
BLENDER

Montering
Laeg maskinen pa siden, og montér blend-
eren pa drivsoklen, # 1-4.

Anvendelse

Leeg det, der skal hakkes, blendes eller
findeles, i blenderglasset. Seet laget pa. Hold
altid en hand pa laget under brug. Kgr ved
den hgjeste hastighed i 30-40 sekunder,
indtil alt er godt blendet/findelt. Undga at
bruge blenderen i mere end 3 minutter ad
gangen ved hakning af tgrvarer, og mere
end 4 minutter ad gangen ved blanding
af veesker. Det indre 1ag bruges ved sma
maengder, # 5.

Renggring

Fyld blenderglasset med varmt vand og et
par dréber opvaskemiddel. Kgr maskinen
ved den hgjeste hastighed i ca. 25 sekunder
og skyl.

suomi
TEHOSEKOITIN

Asennus
Aseta laite kyljelleen ja asenna tehosekoitin
kayttoliitantaan, # 1-4.

Kaytto

Laita silputtavat, sekoitettavat tai hienonnet-
tavat ruoka-aineet tehosekoittimen kannuun.
Pida aina katta kannen péaalla, kun tehose-
koitin on kaynnissa. Sulje kansi. Kayta laitet-
ta suurimmalla nopeudella 30-40 sekuntia,
kunnes ainekset on hyvin sekoitettu/hienon-
nettu. Ala kayta tehosekoitinta kerrallaan yli
kolmen minuutin ajan kuivien ainesten
silppuamiseen tai yli nelja minuutin ajan
nesteiden sekoittamiseen. Kayta sisékantta
pienia maaria sekoitettaessa, # 5.

Puhdistus

Tayta tehosekoittimen kannu lampimalla
vedelld ja muutamalla tipalla kasitiskiainetta.
Kayté laitetta suurimmalla nopeudella noin
25 sekuntia ja huuhtele.

GERMAN
MIXER

Zusammenbau

Legen Sie die Maschine auf die Seite und
befestigen Sie den Mixer an der Antriebsbu-
chse (# 1-4).

Verwendung

Geben Sie die Lebensmittel, die zerkleinert,
vermischt oder gemahlen werden sollen, in
den Mixbecher. Setzen Sie den Deckel auf.
Lassen Sie immer lhre Hand auf dem Deckel
wéhrend der Mixer in betrieb ist. Lassen Sie
die Maschine 30 bis 40 Sekunden lang mit
hochster Geschwindigkeit laufen, bis alles
gut vermischt/gemahlen ist. Lassen Sie die
Maschine beim Zerkleinern trockener Leb-
ensmittel nicht langer als drei Minuten und
beim Mixen von Flissigkeiten nicht langer
als vier Minuten ununterbrochen laufen.
Verwenden Sie beim Mixen kleiner Mengen
den Innendeckel, # 5.

Reinigung

Fullen Sie ein wenig heiBes Wasser mit

ein paar Tropfen Geschirrsptlmittel in den
Mixbecher ein. Lassen Sie die Maschine
etwa 25 Sekunden lang mit hochster
Geschwindigkeit laufen und danach aussptlen.

FRANGAIS
MIXEUR

Montage
Placez I'appareil sur le coté et fixez le mixeur
sur l'axe d’entrainement (# 1-4).

Utilisation

Placez les aliments a couper, mixer ou broyer
dans le bol du mixeur. Posez le couvercle.
Pedant I'utilisation de la macine, toujours
maintenir la main posée sur le couvercle.
Faites marcher a vitesse maximale pendant
30 a 40 secondes jusqu'a ce que tout soit
bien mélangé/mixé. Evitez de faire marcher
le mixeur plus de 3 minutes de suite pour les
ingrédients secs et plus de 4 minutes de suite
pour le mixage de liquides. Le interne couvercle
est utilisé pour les petites quantités, # 5.

Nettoyage

Remplissez le bol du mixeur avec de I'eau
chaude et quelques gouttes de produit
vaisselle. Faites marcher a vitesse maximale
pendant environ 25 secondes puis rincer.

SPANISH
BATIDORA

Montaje
Ponga la méaquina de costado y acople la
batidora a la toma de transmision (# 1-4).

Uso

Meta los alimentos que desee triturar,
mezclar o picar en el vaso de la batidora.
Coloque la tapa. Mantenga siempre la mano
sobre la tapa durante la operacion. Ponga
la mé&quina en funcionamiento a maxima
velocidad durante 30-40 segundos hasta
que todo quede bien mezclado/picado.
Evite que la maquina funcione de forma
continuada més de 3 minutos para triturar
alimentos secos 0 mas de 4 minutos para
mezclar liquidos. Utilice la tapa interior al
mezclar cantidades pequefas, # 5.

Limpieza

Vierta agua caliente en el vaso de la batidora
con un poco de detergente liquido para lavar
los platos. Ponga la maquina en marcha a
maxima velocidad durante unos 25 segundos
y enjuague a continuacion.

ITALIAN
FRULLATORE

Montaggio
Appoggiare la macchina su un fianco e at-
taccare il mixer all'attacco motore, # 1-4.

Uso

Mettere gli ingredienti da tagliare, miscelare
o macinare nel vaso del mixer. Mettere il co-
perchio. Tener sempre la mano sul coperchio
quando in funzione. Azionare la macchina
alla velocita maggiore per 30-40 secondi,
fino a quando il contenuto del vaso non e
ben miscelato/tritato. Evitare di mantenere
in funzione il mixer per oltre 3 minuti con-
secutivi quando si tagliano ingredienti secchi,
0 per oltre 4 minuti consecutivi quando si
miscelano ingredienti liquidi. Quando si mis-
celano piccole quantita di ingredienti usare
il coperchio interno, # 5.

Pulizia

Versare acqua calda nel vaso del mixer

e aggiungere un paio di dosi di detersivo per
piatti. Azionare la macchina alla velocita
maggiore per circa 25secondi e poi risciacquare.

PYCCKUi A3bIK
bNEHAEP

C6opka
MonoxuTe KOM6aH Ha 60K N NPUCOeANHNUTE
6neHaep K npusoay, # 1-4.

Ucnonb3oBaHne

Monoxute NPOAYKTbI ANA USMeNbYEHNA nnn
CMeLnBaHNA B eMKOCTb 6neHaepa. 3akponTte
eMKOCTb KpblILWKOIA. Bcerpa fepxute pyky

Ha KpbllWKe MNKcepa B paGOlleM COCTOAHUN.
Bkniouute MaKC/MaJsibHYt0 CKOPOCTb Ha
30-40 ceKyH[ 1O AOCTUXKEHUA HEO6XOANMON
KOHCUCTeHUMK. He cnepyeT fiepxaTb 6neHpep
BK/IIOUYEHHbIM B TeueHue 6ornee 3 MWUHYT Nnpn
n3menbyeHnn cyxmx NpoAyKToOB 1 6onee 4
MWHYT Npu CMelnBaHnn )KI/IL[KOCTeIh. I'Ipm
CMewWnBaHNn HebOoNbLIOro KoNMYecTsa
MCMONb3yiiTe BHYTPEHHIOK KPbIWKY, # 5.

Ouncrka

HanonHuTe eMKoCTb He6onblIMM
KONIMYeCTBOM ropayeii Boabl, 06aBuB
HeCKOJ/IbKO Kanenb XUAKOCTN 1A MbITbA
nocyabl.BKniounTe MakcMmasnbHylo CKOpPOCTb
npumepHo Ha 25 cekyHf. OnonocHuTe
YMCTON BOAOW.
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MINCER

Kvarn

Kvern

Kgdhakker
Lihamylly
Fleischwolf
Hachoir

Picadora de carne
Tritacarne
Mscopy6ka

Sausage stuffing horn
Korvstoppningshorn
Pglsehorn
Pglsehorn
Makkarau
Wurstfullhorn
Embout a sucisses
Tubo para embutidos
Insaccatore

Hacapka ana konbac

ENGLISH
MINCER

Assembly

Fit the mincer onto the machine, # 1-8. For
mincing, fit the knife onto the mincer, # 4. Be
sure to turn the sharp side of the knife towards
the hole disc. Select which hole disc you want
to use and fit it outside the knife, # 5-6. For
stuffing sausages, fit the sausage horn, # 10-14.

Use

Use the 2.5 mm hole disc to mince fish and
make paté, etc, the 4.5 mm standard hole
disc to mince meat, chicken or fish, the 6 mm
hole disc to mince things slightly more coarsely,
and the 8 mm hole disc for preliminary minc-
ing if the meat is slightly tough or sinewy.
Mince again using the 4.5 mm or 2.5 mm
perforated disc for a finer mince. Cut the
items to be minced into wedges or coarse
strips. Vegetables should be parboiled before
mincing. Run the machine on medium speed.
When stuffing sausages, thread the sausage
casing over the sausage horn. Run the machine
on low speed. If you get air in the sausage, stop
the machine and carefully press the air bubble
backwards via the groove on the sausage horn.
Always use the plunger to feed things through,
both for mincing and for sausage stuffing. Never
stick your hands or other objects into the mincer.

Cleaning

Wash the mincer, hole disc and knife by
hand. Apply a little cooking oil to the hole
disc and knife. The plastic components are
dishwasher safe.
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Las sakerhetsforeskrifterna fore anvandning
Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug

Lue turvaohjeet ennen kayttoa

Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor Gebrauch
Lire les consignes de sécurité avant utilisation
Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell'uso
YuTanTe MHCTPYKLMM NO TEXHUKe
6e30MacHOCTI Nepes UCMosb30BaHNEM

SVENSKA
KVARN

Montering

Montera kvarnen pa maskinen, # 1-8. Vid
malning, montera kniv, # 4. Var noga med
att vanda knivens vassa sida ut mot hélskivan.
Vélj vilken hélskiva du vill anvanda och montera
utanpa kniven, # 5-6. Vid korvstoppning,
montera korvhornet, # 10-14.

Anvéndning

Anvand halskiva 2,5 mm till att mala fiskfars,
till patéer eller liknande, anvéand standardhal-
skiva 4,5 mm till att mala férs av kétt, kyckling
eller fisk, anvand hélskiva 6,0 mm till att mala
lite grévre fars och halskiva 8,0 mm till att
formala om kottet ar lite segare eller senigt.
Eftermal med hélskiva 4,5 mm eller 2,5 mm
for finare fars. Skar det som ska malas i klyftor
eller grova strimlor. Gronsaker bor forvéllas
innan malning. Kér maskinen pa medel-
hastighet. Vid korvstoppning, tré fjalstret 6ver
korvhornet. Kor maskinen pa lag hastighet.
Om det skulle komma luft i korven, stanna
maskinen och tryck forsiktigt ut luften bakat
via sparen pa korvhornet. Anvéand alltid matar-
proppen for pdmatning vid sédval malning som
korvstoppning. Stoppa aldrig hander eller
frammande foremal i kvarnen.

Rengdring

Diska kvarnen, hélskivan och kniven for hand.
Smorj in halskivan och kniven med lite matolja.
Plastdetaljerna kan maskindiskas.

NORSK
KVERN

Montering

Monter kvernen pa maskinen, # 1-8. Monter
kniv og hullskive ved maling, # 4. Pass pa at
den skarpe siden av kniven vender ut mot hull-
skiven. Velg hvilken hullskive du vil bruke,
og monter den utenpéa kniven, # 5-6. Monter
pglsehornet ved pglsestopping, # 10-14.

Bruk

Bruk hullskiven pa 2,5 mm til & male fiskefarse,
til pateer og lignende, bruk standardhullskiven
pa 4,5 mm til & male farse av kjgtt, kylling eller
fisk, bruk hullskiven pa 6 mm til & male grovere
farse og bruk standardhullskiven p& 8 mm til
a formale hvis kjgttet er litt seigt eller fullt av
sener. Mal en gang til med hullskiven pé 4,5
mm eller 2,5 mm for finere farse. Skjeer det
som skal males, i bater eller grove strimler.
Grgnnsaker bgr forvelles fgr de males. Kjgr
maskinen pa middels hastighet. Tree pglse-
skinnet over pglsehornet ved stopping av pglser.
Kjgr maskinen pa lav hastighet. Hvis det kommer
luft i pglsen, stopper du maskinen og trykker
luften forsiktig ut bakover via sporet pa pglse-
hornet. Bruk alltid mateproppen til pafylling
ved bade maling og pglsestopping. Ikke stikk
hender eller fremmede gjenstander i kvernen.

Rengjgring

Vask kvernen, hullskiven og kniven for hand.
Smgr hullskiven og kniven inn med litt matolje.
Plastdetaljene kan vaskes i oppvaskmaskin.

DANSK
K@DHAKKER

Montering

Montér kgdhakker pa maskinen, # 1-9.

Ved hakning monteres kniv og hulskive, # 4.
Veer ngje med at vende knivens skarpe side
ud mod hulskiven. Vaelg en hulskive og montér
den uden pa kniven, # 5-6. Ved stopning af
pglser monteres pglsehornet, # 10-14.

Anvendelse

Brug hulskiven 2,5 mm til at hakke fiskefars
til paté eller lignende. Brug standardhul-
skiven pa 4,5 mm til at hakke fars af kagd,
kylling eller fisk. Brug standardhulskiven pa
6 mm til at hakke lidt grovere fars og brug
hulskiven pa 8 mm til at forhakke, hvis kgdet
er lidt sejere eller senet. Hak efter med hul-
skiven pé 4,5 mm eller 2,5 mm for en finere
fars. Skeer det, der skal hakkes, i bade eller
grove strimler. Grgntsager bgr forbehandles
inden hakning. Kgr ved medium hastighed.
Ved stopning af pglser traekkes tarmen over
pglsehornet. Kgr maskinen ved lav hastighed.

Stop maskinen, og tryk forsigtigt luften tilbage
ved hjeelp af rillerne pé pglsehornet, hvis der
kommer luft i pglsen. Brug altid stoppepinden
til pafyldning ved bade hakning og stopning af
pglser. Put aldrig hender eller fremmedlegemer
ned i kveernen.

Renggring

Kveernen, hulskiven og kniven skal hand-
vaskes. Smgr hulskiven og kniven med lidt
madolie. Plastikdelene taler opvaskemaskine.

suomi
LIHAMYLLY

Asennus

Asenna mylly laitteeseen, # 1-8.

Asenna jauhamista varten veitsi ja reikalevy, # 4.
Varmista, etté veitsen terdva puoli on suunnattu
kohti reikélevya. Valitse reikalevy ja asenna
se veitsen péaélle, # 5-6. Asenna makkaran
tayttamista varten makkarasuppilo, # 10-14.

Kaytto

Kayta 2,5 mm reikélevya esimerkiksi kala-
murekkeen jauhamiseen tai pateiden valm-
istukseen, kayta 4,5 mm vakioreikalevya
murekkeen jauhamiseen lihasta, kanasta tai
kalast, kdytda 6 mm vakioreikalevya hieman
karkeamman murekkeen jauhamiseen, ja
kayta 8 mm vakioreikélevya jauhamiseen,
jos liha on hieman sitkedmpaa tai janteista.
Jauha sen jélkeen 4,5 mm tai 2,5 mm reikal-
evylla hienojakoisen murekkeen saamiseksi.
Leikkaa jauhettava ruoka-aine lohkoiksi tai
suikaleiksi. Vihannekset on ry6pattévé ennen
jauhamista. Kéyta laitetta keskinopeudella.
Kun taytat makkaraa, pujota makkarasuoli
makkarasuppilon paélle. Kayta laitetta pienella
nopeudella. Jos makkaraan jaa iimaa, pysayta
laite ja purista ilmaa varovasti taaksepain ja
ulos makkarasuppilossa olevan uran kautta.
Kéyta aina sy6ttdpaininta ainesten syottami-
seen sekd jauhamiseen ja makkaran tayt-
tamiseen. Ala koskaan tyonna kéasia aléka
mitaan esinettd myllyyn.

Puhdistus

Pese mylly, reikélevy ja veitsi kasin Oljyé
reikélevy ja veitsi pienelld maaralla ruokadljya.
Muoviosat voidaan pesté astianpesukoneessa.

DEUTSCH
FLEISCHWOLF

Zusammenbau

Befestigen Sie den Fleischwolf an der Maschine
(# 1-8). Zum Zerkleinern befestigen Sie Messer
und Lochscheibe (# 4). Achten Sie darauf, dass
die scharfe Seite des Messers zur Lochscheibe
zeigt. Wahlen Sie die gewtinschte Lochscheibe
aus und befestigen sie auBen am Messer (#
5-6). Zum Herstellen von Wurst befestigen
Sie den Wurststopfer (# 10-14).

Verwendung

Mit der 2,5-mm-Lochscheibe kdnnen Sie
Fisch zerkleinern, Pasteten zubereiten usw,
mit der 4,5-mm-Standardlochscheibe kénnen
Sie Fleisch, Hiihnchen oder Fisch zerkleinern,
mit der 6-mm-Lochscheibe konnen Sie
Lebensmittel ein wenig gréber zerkleinern,
und mit der 8-mm-Lochscheibe kénnen Sie
zéhes oder sehniges Fleisch vorzerkleinern.
Zerkleinern Sie das Fleisch danach mit der
4,5-mm- oder 2,5-mm-Lochscheibe weiter.
Schneiden Sie die zu zerkleinernden
Lebensmittel in Stiicke oder grobe Streifen.
Gemlse sollte vor dem Zerkleinern blanchiert
werden. Lassen Sie die Maschine mit mittlerer
Geschwindigkeit laufen. Wenn Sie Wurst her-
stellen mochten, schieben Sie die Wursthtille
Uber den Wurststopfer. Lassen Sie die Maschine
mit niedriger Geschwindigkeit laufen. Wenn
Luft in die Wurst gelangt, schalten Sie die
Maschine aus, und driicken Sie die Luftblase
vorsichtig tiber die Einkerbung auf dem
Waurststopfer nach hinten. Verwenden Sie
zum Zufthren von Lebensmitteln, sowohl
zum Zerkleinern als auch zur Wurstherstel-
lung, immer den Stopfer. Fassen Sie nicht
mit den Hénden in den Fleischwolf und
achten Sie darauf, dass keine Gegenstande
in den Fleischwolf geraten.

Reinigung

Sptlen Sie Fleischwolf, Lochscheibe und
Messer von Hand. Tragen Sie auf die Loch-
scheibe und das Messer etwas Speise6| auf.
Die Kunststoffteile sind splmaschinenfest.

FRANGAIS
HACHOIR

Montage

Fixez le hachoir sur I'appareil (# 1-8).

Pour hacher, fixez le couteau et le disque
perforé (# 4). Veillez a ce que le c6té tranchant
du couteau soit placé vers le disque perforé.
Choisissez votre disque perforé et fixez-le a
I'extérieur du couteau (# 5-6).

Pour la fabrication de saucisses, fixez
I'embout a saucisses (# 10-14).

Utilisation

Utilisez le disque perforé 2,5 mm pour la
fabrication de terrines de poisson, péatés etc,
le disque standard de 4,5 mm pour hacher
viande, volailles et poisson, le disque de 6
mm pour obtenir une farce plus grossiere

et le disque de 8 mm pour pré-hacher si

la viande est dure ou tendineuse. Hachez
ensuite la farce grossiére obtenue a nouveau
avec le disque perforé 4,5 mm ou 2,5 mm
pour obtenir une farce plus fine. Coupez
d'abord en quartiers ou en tranches
épaisses. Les légumes doivent étre blanchis
avant d’étre hachés. Faites marcher a vitesse
moyenne. Pour la fabrication des saucisses,
enfilez le boyau sur 'embout. Faites marcher
a vitesse lente. Si des bulles d’air apparais-
sent a l'intérieur de la saucisse, arrétez
I'appareil et pressez délicatement I'air vers
I'embout pour le faire sortir par les can-
nelures. Utilisez toujours le poussoir pour
alimenter le hachoir. N'introduisez jamais
vos mains ou d’autres objets dans le hachoir.

Nettoyage

Lavez le hachair, le disque perforé et le
couteau a la main. Graissez le disque et le
couteau avec un peu d’huile de table.

Les accessoires en plastique peuvent étre
lavés en lave-vaisselle.

ESPANOL
PICADORA DE CARNE

Montaje

Coloque la picadora de carne en la maquina
(# 1-8). Para picar, acople la cuchilla y el disco
perforado (# 4). AsegUrese de que el filo del

cuchillo apunte hacia el disco perforado. Elija
el disco perforado que desee utilizar y péngalo
en la parte exterior del cuchillo (# 5-6). Para
hacer embutidos, acople la embuchadora

(# 10-14).

Uso

Utilice el disco perforado de 2,5 mm para
picar pescado, hacer paté, etc, utilice el disco
perforado estandar de 4,5 mm para picar carne,
pollo o pescado, utilice el disco perforado de
6 mm para picar alimentos en trocitos ligera-
mente més grandes y el disco perforado de
8 mm para la fase preliminar de picado si la
carne es fibrosa o un poco dura. Vuelva a picar
la carne con el disco perforado de 4,5 mm
02,5 mm para un picado més fino. Corte en
pedazos o en tiras gruesas los alimentos que
desee picar. Cueza parcialmente las verduras
antes de picarlas. Ponga la maquina en fun-
cionamiento a velocidad media. Para hacer
embutidos, ensarte la tripa en la embuchadora.
Ajuste la maquina a baja velocidad. Si entra
aire en el embutido, detenga la méaquina y
empuije la burbuja de aire hacia atrés con
cuidado por medio de la ranura de la embu-
chadora. Utilice siempre el empujador para
introducir los alimentos, tanto para picar
como para hacer embutido. No meta nunca
las manos ni otros objetos en la picadora.

Limpieza

Lave la picadora, el disco perforado y la cuchilla
a mano. Unte un poco de aceite de cocina
sobre el disco perforado y la cuchilla.

Los componentes de plastico aptos para

el lavavajillas.

ITALIANO
TRITACARNE

Montaggio

Montare il tritacarne sulla macchina, # 1-8.
Per tritare, montare la lama e il disco forato,
# 4. Accertarsi di rivolgere il tagliente del
coltello verso il disco forato. Scegliere il
disco forato che si desidera usare e montarlo
esternamente rispetto al coltello, # 5-6. Per
preparare salsicce, montare l'insaccatore,
#10-14.

Uso

Usare il disco con fori da 2,5 mm per tritare
pesce, preparare paté, ecc, il disco con

fori standard da 4,5 mm per tritare carne,
pollo o pesce, il disco con fori standard da

6 mm per ottenere un trito leggermente piu
grosso e il disco con fori standard da 8 mm
per preparare un trito preliminare quando la
carne € leggermente dura o fibrosa. Tritare
di nuovo con il disco con forida 4,50 2,5
mm per ottenere un trito pit fine. Tagliare gli
ingredienti da tritare in pezzi o strisce gros-
solane. E necessario sbollentare la verdura
prima di tritarla. Azionare la macchina a
media velocita. Per preparare insaccati,
infilate il budello sull'insaccatore. Azionare la
macchina a bassa velocita. Se nell'insaccato
entra aria, spegnere la macchina e premere
con cura la bolla d’aria facendola arretrare

e spingendola attraverso la scanalatura
presente sull'insaccatore. Usare sempre

il pestello per introdurre gli ingredienti

nel tritacarne, sia per la tritatura sia per
I'insaccatura. Mai introdurre le mani o altri
oggetti nel tritacarne.

Pulizia

Lavare il tritacarne, il disco forato e la lama
a mano. Applicare un poco di olio da cucina
sul disco forato e sulla lama. | componenti in
plastica sono lavabili in lavastoviglie.

PYCCKWIA A3bIK
MACOPYBKA

C6opka

YcTaHOBUTE MACOPY6GKY Ha kombaiiH, # 1-8.
[inf nepemennBaHnA MACa yCTAHOBUTE HOX,
# 4. bynbTe BHUMATENbHbBI NPU YCTaHOBKE
HOXa, 1e3B1A JOMKHbI ObITb NOBEPHYTbI B
CTOPOHY iUCKa. BbibepuTte Heo6X0ANMbIV
JINCK 1 yCTaHOBWTE Nnocne Hoxa, # 5-6. [ina
NpUroToB/IeHNA Konbac ycTaHOBNTe HacaaKy
AnA wnpuuesaHus, # 10-14.

Wcnonb3osaHne

Wcnonb3yiite AUCK 2,5 MM ANA pbi6HOTO
dapua, nawTeTa 1 nofo6Horo.
Mcnonb3yiiTe CTaHAAPTHDBIN ANCK 4 MM

[NA NepeMennBaHna MACa, KypuLbl Uiu
pbi6bl. Inck 6 MM 1cnonb3yeTca ana
dapua kpynHoro nomona. Juck 8 mm
1CMonb3yeTca ANA NpeaBapuTeNbHOro
nepemarnblBaHNA XUANCTOro MAca.

Mocne 3Toro MoXHo 1CMNoNb30BaTh ANCK
2,5 mm. MpoayKTbl Ana py6Ku cneayet
npefiBapuTe/IbHO Hape3aTb A0NIbKamMu
N160o KpynHbIMK nosnockamu. OBoLun
Heo6XxoAnMO npefBapuTeNibHO 06aaTh
KUNATKOM. YCTaHOBUTE CPeAHIo CKOPOCTb
paboTbl Kom6aliHa. Mpwu WwnpuueBaHun
Konbac HaTAruBaiTe 06010u4Ky Konbachl
Ha Haca/iKy. YCTaHOBUTe HI3KYI0 CKOPOCTb
paboTbl kombaiiHa. Mpu nonagaHun
BO3/lyxa B Konbacy ocTaHOBUTe KOMbaliH

1 akKypaTHO BblaBuTe Ny3bipek BO3ayxa
no HanpaenAwLleMy Ha Hacajke. Bcerpa
MCMONb3yiiTe OrpaHNuNTENb ANA 3arpy3Kn
NPOAYKTOB, KaK Npwv NepemMennBaHny MAca,
Tak 1 Npu WwnpuuesaHun konbac. M3beraiite
nonafiaHnsA pyK Unv pyrux o6bekTos B
MACOPY6KY.

Ouncrka

Macopy6Ky, neppopupoBaHHbIi AUCK 1
HOX HEO6XOANMO MbITb BPYUHY!0. Mocne
MbITbA CMaXKbTe ANCK 1 HOX HEGONbLINM
KONIMYECTBOM PacTUTENIbHOrO Macna.
MNacTKoBbie KOMMOHEHTbI MOXHO MbiTb
B MOCYAOMOEYHOI MaluuHe.
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ENGLISH
STRAINER

Assembly

Attach the mincer to the machine and

then fit the strainer onto the mincer, # 1-11.
When the adjustment screw is in its inner-
most position, you get the maximum possible
liquid out of the item being strained. Turn
the screw if you want to change the degree
of straining. You can reuse the residue a few
times until you have got everything out.

Use

Turn fruit and berries into pulp or purée.
Tomatoes, oranges, gooseberries, de-seeded
rosehips, pitted plums and cherries can be
strained raw.

Cleaning

All parts of the mincer and strainer must be
washed by hand. The feed table and stopper
are dishwasher safe.

SVENSKA
PASSERTILLSATS

Montering

Montera kvarnen pa maskinen och darefter
passertillsatsen pa kvarnen, # 1-11.

Nar stallskruven star i det innersta laget far du
ut mesta mojliga vatska av det som passeras.
Vrid skruven om du vill &ndra passerings-
graden. Du kan ateranvénda resterna ett par
géanger innan du fatt ut allt.

Anvéndning

Passera frukt och bar till mos eller puré.
Tomater, apelsiner, krusbar, urkarnade
nypon, plommon och kérsbéar passeras raa.

Rengdring

Samtliga delar som ingér i kvarnen och passer-
tillsatsen ska handdiskas. Matarbord och
matarpropp kan maskindiskas.

NORSK
MOSEAPPARAT

Montering

Monter kvernen pa maskinen og deretter
moseapparaten, # 1-11.

Nar justerings-skruen stér i innerste stilling,
far du maksimalt med vaeske ut av det

som presses. Drei skruen hvis du vil endre
pressegrad. Du kan bruke restene et par
ganger om igjen fgr du har fatt ut alt.

Bruk

Press frukt og beer til mos eller puré.
Tomater, appelsiner, stikkelsbeer, nyper uten
kjerner, plommer og kirsebeer presses i ra
tilstand.

Rengjgring

Alle deler av kvernen og pressetilbehgret ma
vaskes for hand. Matebord og -propp kan
vaskes i oppvaskmaskin.

DANSK
PUREPRESSER

Montering

Montér hakkeren pa maskinen og derefter
purépresseren pa hakkeren, # 1-11.

Nar indstillingsskruen er i den inderste
position, far du mest mulig veeske ud af det,
som pureres. Drej pa skruen, hvis du vil
andre pureringsniveauet. Du kan genbruge
resterne et par gange, indtil du har faet det
hele ud.

Anvendelse

Purér frugt og beer til mos eller puré.
Tomater, appelsiner, stikkelsbaer, udstenede
hyben, blommer og kirsebaer pureres ra.

Renggring

Alle dele til hakkeren og purépresseren skal
héndvaskes. Pafyldningsbakke og stoppep-
ind téler opvaskemaskine.

suomi
MARJA-JA HEDELMAPUSERRIN

Asennus

Asenna mylly laitteeseen ja liitd marja- ja
hedelmépuserrin myllyyn, # 1-11.

Kun s&atoéruuvi on pohja-asennossa, saat
puserrettua suurimman mahdollisen maaran
nestettd. Kaanna ruuvia, jos haluat muuttaa
puserrusvoimakkuutta. Voit pusertaa marjat
tai hedelmét viela muutaman kerran uudel-
leen, jotta kaikki neste saadaan puserrettua.

Kaytto

Puserra hedelmia ja marjoja survokseksi tai
soseeksi. Tomaatit, appelsiinit, karviaiset
seka kivettomat ruusunmarjat, luumut ja
kirsikat puserretaan kypsentamattémina.

Puhdistus

Kaikki myllyyn tai marja- ja hedelmépu-
sertimeen kuuluvat osat on pestava kasin.
Syoéttélautanen ja -painin voidaan pesta
astianpesukoneessa.

DEUTSCH
PASSIERSATZ

Zusammenbau

Befestigen Sie den Fleischwolf an der Maschine
und anschlieBend den Passiersatz am Fleisch-
wolf (# 1-11). Je weiter die Einstellschraube
hineingedreht ist, desto mehr Flussigkeit
erhalten Sie aus dem passierten Lebensmit-
tel. Durch Drehen der Schraube kénnen Sie
die Passierstarke veréandern Sie konnen die
Ruckstdnde mehrmals wiederverwenden,
bis das Lebensmittel optimal passiert ist.

Verwendung

Sie konnen Frichte und Beeren zu Mus
oder Puree passieren. Tomaten, Orangen,
Stachelbeeren, entkernte Hagebutten,
Pflaumen und Kirschen kénnen roh passiert
werden.

Reinigung

Alle Teile des Fleischwolfs und des Passier-
satzes mlissen von Hand gesplt werden.
Das Zuftihrtablett und der Stopfer sind
spulmaschinenfest.

FRANGAIS
APPAREIL A PASSER

Montage

Fixez d'abord le hachoir sur I'appareil et
ensuite I'appareil a passer sur le hachoir

(# 1-11). Pour obtenir le plus de liquide pos-
sible la vis d'ajustement doit étre compléte-
ment enfoncée. Tournez la vis si vous voulez
changer le degré de broyage. Vous pouvez
repasser les résidus plusieurs fois afin de
récupérer la totalité du liquide.

Utilisation

Transformez fruits et baies en pulpe ou en
purée. Tomates, oranges, groseilles, fruits
d'églantier sans graines, prunes et cerises
peuvent étre broyés crus.

Nettoyage

Toutes les piéces du hachoir et de I'appareil
a passer doivent étre lavées a la main. Le
plateau de remplissage et le pilon sont
lavables en lave-vaisselle.

ESPANOL
UNIDAD DE COLADO

Montaje

Coloque la picadora de carne en la maquina
y acople la unidad de colado a la picadora
de carne (# 1-11). Cuando el tornillo de ajuste
esté introducido hasta el tope, se obtiene

el méaximo liquido posible de lo que se estd
colando. Gire el tornillo si desea modificar
el grado de colado. Puede volver a usar los
restos un par de veces hasta extraer todo

lo posible.

Uso

Convierta frutas o bayas en pulpa o puré.
Los tomates, las naranjas, las grosellas
espinosas, las ciruelas, las cerezas y los
escaramujos despepitados se pueden colar
crudos.

Limpieza

Todos los componentes de la picadora de
carne y de la unidad de colado se deben
lavar a mano. La bandeja alimentadora y el
empujador son aptos para el lavavajillas.

ITALIANO
PASSAVERDURA

Montaggio

Attaccare il tritacarne alla macchina, quindi
montare il passaverdura sul tritacarne, # 1-11.
Quando la vite di regolazione si trova nella
posizione piu interna, si ottiene la massima
quantita di liquido possibile dall'ingrediente
che si sta passando. Ruotare la vite se si
desidera modificare la finezza della passata.
E possibile passare alcune volte i residui per
estrarne tutta la sostanza.

Uso

Trasformazione in polpa o purea di frutti

o0 bacche. E possibile passare a crudo po-
modori, arance, uva spina, bacche di rosa,
susine e ciliegie denocciolate.

Pulizia

Tutti i componenti del tritacarne e del pas-
saverdure vanno lavati a mano. Il piatto di
alimentazione e il pressatore sono lavabili in
lavastoviglie.

PYCCKWiA A3bIK
MPECCANA NMIOPE

C6opka

MpucoeanHnTe MACOPYGKY K KOMOaIHY,

a HacafKy-npecc - K macopy6ke, # 1-11.
Mpu BEpXHEM MONOKEHUN HACTPOEUHOTO
BUHTA AOCTUIaeTCA MakcUManbHbIii 06bem
BbIKMMAEMOW KNAKOCTW. MoBEPHNTE BUHT,
eCNin Heo6XOANMO U3MEHUTb CUITY OTXKUMA.
OTXXUM MOXHO MOBTOPUTH HECKONBKO pa3
[0 Tex nop, noka He 6yaeT oTxaTa BCA
KUAKOCTb.

Wcnonb3oBaHne

,ﬂ]‘lﬂ npuroTosneHnAa d)pyKTOBOI'O wnn
AroAgHoro niope. TOMaTbI, anenbCuHbI,
KPbI>KOBHUK, O4YMLLEHHbIe NNoAbl
WNNOBHUKA, CNINBbI U BULLHWN 6e3 KocTouek
MOHO OTXXMMaTb 6e3 I'Ipe[ZLBapI/ITel'IbHOIh
ob6paboTku.

Ouncrka

Bce petanu mMAcopy6KM 1 Npecca fOMKHbI
MbITbCA BPYYUHYI0. 3arpy304HbIii IOTOK 1
TONKaTeNb MOXHO MbiTb B MOCYJOMOEYHOMN
MaluvHe.
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ENGLISH
GRATER

Assembly
Fit the grater attachment onto the mincer,
#1-8.

Use

Use the grater attachment to grate nuts,
crusts, parmesan cheese, carrots, potatoes,
etc. Run on medium-high speed. Always use
the plunger to feed things through, # 9.
Never stick your hands or other objects into
the mincer.

Cleaning
The mincer and the grater attachment must
be washed by hand.

SVENSKA
RIVTILLSATS

Montering
Montera rivtillsatsen pa kvarnen, # 1-8.

Anvéndning

Anvand rivtillsatsen for att riva nétter, mandel,
skorpor, parmesanost, morétter, potatis etc.
Kor pa medelhog hastighet. Anvéand alltid
matarproppen for pamatning, # 9.

Stoppa aldrig hander eller frammande foremal
i kvarnen.

Rengdring
Kvarnen och rivtillsatsen ska diskas for hand.

NORSK
RIVETILBEH@R

Montering
Monter rivetilbehgret pa kvernen, # 1-8.

Bruk

Bruk rivetilbehgret til 4 rive ngtter, mandler,
kavring, parmesanost, gulrgtter, poteter

osv. Kjgr pad middels hastighet. Bruk alltid
mateproppen til pafylling, # 9.

Ikke stikk hender eller fremmede gjenstander
i kvernen.

Rengjgring
Kvernen og rivetilbehgret skal vaskes for hand.

DANSK
RIVINDSATS

Montering
Montér rivindsatsen pé hakkeren, # 1-8.

Anvendelse

Brug rivindsatsen til at rive ngdder, mandler,
kiks, parmesanost, gulergdder, kartofler m.m.
Kgr ved medium hastighed. Brug altid
stoppepinden til pafyldning, # 9.

Put aldrig haender eller andre genstande ned
i hakkeren.

Renggring
Hakkeren og rivindsatsen skal handvaskes.

suomi
RAASTIN

Asennus
Asenna raastin myllyyn, # 1-8.

Kaytto

Kéyta raastinta pahkinoiden, manteleiden,
korppujen, parmesaanijuuston, porkka-
noiden, perunoiden ja muiden raastamiseen.
Kéyta laitetta keskinopeudella. Kéayta aina
sybttopaininta ainesten syottémiseen, # 9.
Ald koskaan tydnna kési ka mitaan esinetta
myllyyn.

Puhdistus
Mylly ja raastin on pestava kasin.

DEUTSCH
REIBSATZ

Zusammenbau
Befestigen Sie den Reibsatz am Fleischwolf
(# 1-8).

Verwendung

Mit dem Reibsatz kénnen Sie Nusse, Rinden,
Parmesankase, Karotten, Kartoffeln usw.
reiben. Lassen Sie die Maschine mit mittlerer
Geschwindigkeit laufen. Verwenden Sie zum
Einfallen immer den Stopfer (# 9).

Fassen Sie nicht mit den Handen in den
Fleischwolf und achten Sie darauf, dass keine
Gegenstande in den Fleischwolf geraten.

Reinigung
Der Fleischwolf und der Reibsatz missen von
Hand gespult werden.

FRANGAIS
ROULEAU A RAPER

Montage
Fixez le rouleau a réper sur le hachoir (# 1-8).

Utilisation

Utilisez le rouleau a raper pour noix, amandes,
biscottes, parmesan, carottes, pommes de
terre etc. Faites marcher & vitesse moyenne.
Utilisez toujours le poussoir pour alimenter
le hachoir (# 9).

N’introduisez jamais vos mains ou d'autres
objets dans le hachoir.

Nettoyage
Le hachoir et le rouleau a raper doivent étre
lavés a la main.

ESPANOL
RALLADOR

Montaje
Coloque el accesorio rallador en la picadora
de carne (# 1-8).

Uso

Utilice el accesorio rallador para rallar nueces,
trozos de pan, queso parmesano, zanahorias,
patatas, etc. Ajuste la maquina a velocidad
media/alta. Utilice siempre el empujador
para introducir los alimentos (# 9).

No meta nunca las manos ni otros objetos
en la picadora.

Limpieza
La picadora de carne y el accesorio rallador
se deben lavar a mano.

ITALIANO
GRATTUGIA

Montaggio
Montare la grattugia sul tritacarne, # 1-8.

Uso

Usare la grattugia per grattugiare frutta secca,
pane raffermo, parmigiano, carote, patate,
ecc. Azionare la macchina a velocita medio-
alta. Usare sempre il pestello per introdurre
gli ingredienti nel tritacarne, # 9.

Mai introdurre le mani o altri oggetti nel
tritacarne.

Pulizia
Il tritacarne e la grattugia devono essere
lavati a mano.

PYCCKWIA A3bIK
TEPKA

C6opka
YcTaHoBuTe Hacagky AnAa Tepku Ha
mAcopy6Ky, # 1-8.

Wcnonb3osaHne

Vcnonb3yiiTe TepKy AnA n3menbyeHna
OpexoB, TeCTa, Cbipa NapMe3aH, MOPKOBKN,
kapTodens u np. CKopocTb KombaiiHa —
cpefiHe-BblcOoKasn. Bcerga nonb3yiitech
orpaHuuuTeNnem Ans 3arpy3kin NPofyKToB.,
#9.

V36eraiite nonagaHusa pyk unv pyrux
06beKTOB B MACOPYOKY.

Ouncrka
MACOPYGKY 1 Hacafiky-TepKy He06X0ANMO
BbIMbITb BPYUHYIO.
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Accessoire a gateaux
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ENGLISH
COOKIE PRESS

Assembly
Fit the cookie press onto the mincer, # 1-9.

Use

Feed walnut-sized balls of shortcrust pastry
through the mincer with the machine set to
medium speed. Always use the plunger, # 10,
to feed things through, and make sure the
pastry has been chilled in the refrigerator.
Never stick your hands or other objects into
the mincer.

Cleaning
The cookie press is dishwasher safe.

SVENSKA
SPRITSTILLSATS

Montering
Montera spritstillsatsen pa kvarnen, # 1-9.

Anvéndning

Mata ner valnétsstora moérdegskulor genom
kvarnen med maskinen instélld pa medel-
hastighet. Anvand alltid matarproppen,

# 10, fér pamatning och se till att degen

ar kylskapskall. Stoppa aldrig hander eller
frammande foremal i kvarnen.

Rengdring
Spritstillsatsen kan maskindiskas.

NORSK
KAKESPR@YTE

Montering
Monter kakesprgyten pé kvernen, # 1-9.

Bruk

Mat mgrdeigskuler pé stgrrelse med en
valngtt gjennom kvernen med maskinen stilt
pé middels hastighet. Bruk alltid mateproppen,
# 10, til pafylling og sgrg for at deigen

er kigleskapskald.

Ikke stikk hender eller fremmede gjenstander

i kvernen.

Rengjgring
Kakesprgyten kan vaskes i oppvaskmaskin.

DANSK
KAGESPROJTE

Montering
Montér kagesprgjten pa hakkeren, # 1-9.

Anvendelse

Pafyld dejkugler péa stgrrelse med en valngd
gennem hakkeren, mens maskinen er indstillet
til medium hastighed. Brug altid stoppepinden,
# 10, til pafyldning, og sgrg for at dejen er
kgleskabskold.

Put aldrig haender eller fremmedlegemer
ned i hakkeren.

Renggring
Kagesprgjteren taler opvaskemaskine.

suomi
TAIKINAPURSOTIN

Asennus
Asenna pikkuleipapursotin myllyyn, # 1-9.

Kaytto

Kéyta laitetta keskinopeudella ja syota
saksanpéhkinan kokoisia murotaikinapalloja
myllyn lapi. Kayté aina sy6ttopaininta, # 10,
ainesten syottamiseen ja varmista, etta taikina
on jaakaappikylmaa.

Ala koskaan tyonna kasia alaka mitdan
esinetta myllyyn.

Puhdistus
Taikinapursottimen voi
pesté astianpesukoneessa.

DEUTSCH
SPRITZGEBACKVORSATZ

Zusammenbau
Befestigen Sie den Spritzgebackvorsatz am
Fleischwolf (# 1-9).

Verwendung

Stellen Sie die Maschine auf mittlere
Geschwindigkeit ein und fullen walnussgroBe
Murbeteigstticke in den Fleischwolf ein. Ver-
wenden Sie zum Einftllen immer den Stopfer
(# 10). Vor der Verarbeitung muss der Teig
im Kuhlschrank gekuhlt werden. Fassen Sie
nicht mit den Handen in den Fleischwolf und
achten Sie darauf, dass keine Gegenstande
in den Fleischwolf geraten.

Reinigung
Der Spritzgebackvorsatz ist sptilmaschinenfest.

FRANGAIS
ACCESSOIRE A GATEAUX

Montage
Fixez I'accessoire a gateau sur le hachoir
(# 1-9).

Utilisation

Alimentez la machine avec des boules de
pate brisé de la taille d’'une noix et faites
marcher en vitesse moyenne. Utilisez toujours
le poussoir (# 10) pour alimenter I'appareil,
veillez a utiliser de la pate préalablement
durcie au réfrigérateur. N'introduisez jamais
vos mains ou d’autres objets dans le hachoir.

Nettoyage
L'accessoire a gateaux peut étre lavé en
lave-vaisselle.

ESPANOL
PRENSA DE REPOSTERIA

Montaje
Coloque la prensa de reposteria en la
maquina (# 1-9).

Uso

Introduzca bolas de pasta quebradiza del
tamafio de una nuez en la picadora con la
maquina ajustada a velocidad media. Utilice
siempre el empujador (# 10) para introducir
los alimentos y asegurese de que la pasta
se haya enfriado antes en el frigorifico. No
meta nunca las manos ni otros objetos en

la picadora.

Limpieza
La prensa para reposteria es apta para
el lavavajillas.

ITALIANO
TRAFILA PER BISCOTTI

Montaggio
Montare la trafila per biscotti sul tritacarne,
#1-9.

Uso

Impostare la macchina sulla velocita media
e introdurre nel tritacarne palline di pastafrolla
grandi quando una noce. Usare sempre il
pestello, # 10, per introdurre gli ingredienti
nel tritacarne e accertarsi di avere raffreddato
la pasta per dolci in frigorifero. Mai introdurre
le mani o altri oggetti nel tritacarne.

Pulizia
La trafila per biscotti & lavabile in lavastoviglie.

PYCCKWIA A3bIK
MPECCANIA NEYEHDA

C6opka
MpucoeanHnTe Npecc ANA neyeHbA K
Kombanny, # 1-9.

Wcnonb3osaHne

MponycKaiiTe WapuKy NecoYHoro Tecta
pa3sMepoMm C opex Yepes yCTaHOB/IEHHYI0
Ha KombaiiH MACOPYOKY; CKOPOCTb
KombalHa — cpefiHAA. Bcerga nonb3yitech
orpaHuuutenem, # 10, 4nAa 3arpysku
NPOAYKTOB, a TaKXe y6enTech, YTo TeCTo
OXNaxAeHo B XonofaunbHuke. V36eraiite
nonafiaHna pyK Unv pyrux o6bekTos B
MACOPYOKY.

Ouncrka
Mpecc AnA NeyeHbA MOXHO MbITb B
NoCyAOMOEYHON MalLuHe.
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Pastaskivor
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Nudelscheiben
Disques a pates
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Trafile per pasta
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ENGLISH
PASTA DISCS

Preparations

Prepare your pasta dough using the dough
roller and dough knife. Pour 350 g (12 0z.)
durum wheat flour into the bowl and run the
machine on low speed, adding 2 large eggs
as it mixes. Lock the dough roller 1-2 cm from
the edge of the bowl and knead until the dough
is smooth, around 5 minutes. Knead the dough
by hand on a floured work surface. Add a little
lukewarm water if the dough seems dry or
crumbly. Shape the dough into a ball and al-
low it to rest. Cover it to prevent it drying out.

Assembly
Fit the pasta disc you want to use, # 1-5.

Use

The pack comes with four pasta discs:
spaghetti, bucatini, tagliatelle and fettuccine.
Run on high speed and feed walnut-sized
balls of pasta dough through the mincer,
#6-9. Let the pasta emerge onto a kitchen
towel or a rack. Allow the pasta to dry before
you cook it. Always use the plunger to feed
things through. Never stick your hands or
other objects into the mincer.

Cleaning
The mincer must be washed by hand. The
pasta discs are dishwasher safe.

SVENSKA
PASTASKIVOR

Forberedelser

Forbered din pastadeg med degrulle och
degkniv. Hall 350 g durumvetemijol i kitteln
och kor maskinen pa 1&g hastighet samtidigt
som du tillsatter 2 stora agg. Las degrullen
1-2 cm fran kittelns kant och knada tills
degen &r smidig, ca 5 minuter. Arbeta degen
for hand pa mjolad arbetsbank. Tillsatt lite
ljummet vatten om degen é&r torr och smulig.
Forma den fardiga degen till en boll och lat
den vila dvertackt s& den inte torkar.

Montering
Montera 6nskad pastaskiva pa kvarnen, # 1-5.

Anvéndning

| forpackningen medféljer fyra pastaskivor;
spagetti, rorspagetti, tagliatelle och band-
spagetti. Kor pa hog hastighet och mata
ner valnotsstora pastadegskulor genom
kvarnen, # 6-9. Lat pastan matas ut pa en
kokshandduk eller torkstéllning. Lat pastan
torka innan du kokar den. Anvand alltid
matarproppen for padmatning. Stoppa aldrig
hénder eller frammande féremal i kvarnen.

Rengdring
Kvarnen ska diskas for hand. Pastaskivorna
kan maskindiskas.

NORSK
PASTASKIVER

Forberedelser

Forbered pastadeig med deigrulle og deigkniv.
Hell 350 g durumhvetemel i bollen og kjgr
maskinen pé lav hastighet samtidig som du
tilsetter 2 store egg. Las deigrullen 1-2 cm fra
kanten av bollen og kna til deigen er smidig, cirka
5 minutter. Arbeid deigen for hand pa melet
arbeidsbenk. Tilsett litt lunkent vann hvis deigen
er tgrr og smulet. Form den ferdige deigen til en
ball og la den hvile tildekket, s& den ikke tgrker.

Montering
Monter gnsket pastaskive pa kvernen, # 1-5.

Bruk

Emballasjen inneholder fire pastaskiver: spagetti,
rgrspagetti, tagliatelle og bandspagetti. Kjgr pa
hgy hastighet og mat kuler av pastadeig pa
stgrrelse med en valngtt gjennom kvernen, #
6-9. Mat pastaen ut pa et kjgkkenhandkle eller
tgrkestativ. La pastaen tgrke fgr du koker den.
Bruk alltid mateproppen til pafylling. Ikke stikk
hender eller fremmede gjenstander i kvernen.

Rengjgring
Kvernen skal vaskes for hand. Pastaskivene
kan vaskes i oppvaskmaskin.

DANSK
PASTASKIVER

Forberedelse

Forbered din pastadej med dejrulle og
dejkniv. Haeld 350 g durumhvedemel i skalen,
og kgr maskinen ved lav hastighed, mens du
tilseetter to store aeg. Las dejrullen 1-2 cm fra
skalens kant, og elt indtil dejen er smidig,
ca. 5 minutter. Zlt dejen pa et meldrysset
bord. Tilseet lidt lunkent vand, hvis dejen er
t@r og smuldret. Form den feerdige dej til en
bold, og lad den hvile tildeekket, s& den ikke
tgrrer ud.

Montering
Montér den gnskede pastaskiverna pa hak-
keren, # 1-5.

Anvendelse

| pakken medfglger fire pastaskiverna:
spaghetti, rgrspaghetti, tagliatelle og band-
spaghetti. Kgr ved hgj hastighed, og far
pastadejskugler pa stgrrelse med en valngd
gennem hakkeren, # 6-9. Fgr pastaen ud pa
et viskestykke eller tgrrestativ. Lad pastaen
tgrre, inden den koges. Brug altid
stoppepinden til pafyldning. Put aldrig heender
eller fremmedlegemer ned i kvaernen.

Renggring
Hakkeren skal handvaskes. Pastaskiverna
taler opvaskemaskine.

suomi
PASTALEVYT

Valmistelut

Valmista pastataikina taikinanpyorittdjan

ja taikinaveitsen avulla. Kaada 350 g
durumvehnéjauhoja kulhoon ja kaytéa laitetta
pienella nopeudella samalla, kun lisaat kaksi
suurta kananmunaa. Lukitse taikinanpyorit-
taja 1-2 cm paahan kulhon reunasta ja
vaivaa taikinaa noin viiden minuutin ajan,
kunnes se on notkeaa. Vaivaa taikinaa kasin
jauhotetulla ty6tasolla. Liséa hiukan haaleaa
vettd, jos taikina on kuivaa ja murenevaa.
Muotoile valmiista taikinasta pallo ja anna
sen levatd peitettyna, jotta se ei kuivu.

Asennus
Asenna valitsemasi pastalevy myllyyn, # 1-5.

Kaytto

Pakkaukseen sisaltyy nelja pastalevya:
spagetti, putkispagetti, tagliatelle ja nauha-
spagetti. Kayta laitetta suurella nopeudella ja
syotd saksanpahkinan kokoisia pastataikina-
palloja myllyn lapi, # 6-9. Anna pastan valua
keittiopyyhkeelle tai kuivaustelineelle. Anna
pastan kuivua ennen keittdmista. Kayta aina
syottopaininta ainesten syottamiseen. Ala
koskaan tyonna kasia alaka mitaan esinetta
myllyyn.

Puhdistus
Mylly on pestéava kasin. Pastalevyt voi pesta
astianpesukoneessa.

DEUTSCH
NUDELSCHEIBEN

Vorbereitungen

Bereiten Sie den Nudelteig mit der Teigwalze
und dem Teigmesser vor. Geben Sie 350 g
Hartweizenmehl in die Schiissel und lassen
Sie die Maschine mit niedriger Geschwindig-
keit laufen. Geben Sie wahrend des Mixvor-
gangs zwei groBe Eier dazu. Arretieren Sie
die Teigwalze 1-2 cm vom Rand der Schuissel
und kneten den Teig etwa funf Minuten lang,
bis er weich ist. Kneten Sie den Teig von Hand
auf einer mit Mehl bestadubten Arbeitsflache.
Wenn der Teig trocken oder broselig ist,
geben Sie ein wenig lauwarmes Wasser
dazu. Formen Sie den Teig zu einer Kugel
und lassen ihn ruhen. Decken Sie den Teig
ab, damit er nicht austrocknet.

Zusammenbau
Befestigen Sie die Nudelscheibe, die Sie ver-
wenden méchten, am Fleischwolf (# 1-5.).

Verwendung
Das Paket enthélt vier Nudelscheiben:
Spaghetti, Bucatini, Tagliatelle und Fettuccine.

Lassen Sie die Maschine mit hoher Geschwind-
igkeit laufen und fullen walnussgroBe Nudel-
teigstticke in den Fleischwolf ein (# 6-9.).
Legen Sie die Nudeln auf ein Ktichen-
handtuch oder tiber ein Nudelgestell.
Lassen Sie die Nudeln trocknen, bevor Sie
sie kochen. Verwenden Sie zum Einftllen
immer den Stopfer. Fassen Sie nicht mit

den Hénden in den Fleischwolf und achten
Sie darauf, dass keine Gegensténde in den
Fleischwolf geraten.

Reinigung
Der Fleischwolf muss von Hand gespuilt werden.
Die Nudelscheiben sind sptlmaschinenfest.

FRANGAIS
DISQUES A PATES

Préparations

Préparez votre pate a pates avec le rouleau
a pate et le couteau a péate. Versez 350 g
farine de blé dur dans le bol et mettez I'appareil
en marche a vitesse basse en rajoutant 2 grands
ceufs. Bloquez le rouleau a patea 1 a 2 cm
du bord et travaillez jusqu’a obtention d’'une
pate souple, 5 minutes environ. Travaillez

la pate a la main sur une table enfarinée.
Rajoutez un peu d’eau tiede si la pate est
seche et farineuse. Formez une boule,
couvrez et laissez reposer.

Montage
Fixez le disque a pates de votre choix sur
le hachoir (# 1-5.).

Utilisation

Quatre disques a péates sont fournis avec
I'appareil: spaghetti, bucatini, tagliatelle et
fettuccine. Faites marcher a vitesse maximale
et alimentez avec des boules de la taille d'une
noix (# 6-9.). Placez les péates sur un torchon
ou sur un séchoir a pates. Laissez sécher les
pates avant de les faire cuire. Utilisez tou-
jours le poussoir pour alimenter le hachoir.
N’introduisez jamais vos mains

ou d’autres objets dans le hachoir.

Nettoyage
Le hachoir doit étre lavé & la main. Les disques
a péates peuvent étre lavés en lave-vaisselle.

ESPANOL
DISCOS PARA PASTA

Preparativos

Prepare la masa para la pasta utilizando

el rodillo para pasta y el cuchillo para pasta.
Vierta 350 g de harina de trigo duro en el
recipiente y ponga la maquina en marcha

a baja velocidad. Afiada dos huevos grandes
mientras se mezcla la harina. Fije el rodillo
para pasta a 1-2 cm de distancia del borde
del recipiente y amase hasta obtener una
masa homogénea (alrededor de 5 minutos).
Amase la masa a mano sobre una superficie
de trabajo enharinada. Aflada un poco de
agua tibia si la masa parece seca o que-
bradiza. Haga una bola con la masa y déjela
reposar. Tapela para evitar que se seque.

Montaje
Coloque el disco de pasta que desee utilizar
en la picadora (# 1-5.).

Uso

El juego de discos de pasta incluye cuatro
unidades: para espagueti, para bucatini, para
tallarines y para fettuccine. Ponga la maquina
en marcha a alta velocidad e introduzca

en la picadora bolas de masa de pasta del
tamafio de una nuez (# 6-9.). Prepare un
pafio de cocina o una rejilla para que la
pasta se deposite encima al salir. Deje que
la pasta se seque antes de cocerla. Utilice
siempre el empujador para introducir los
alimentos. No meta nunca las manos ni
otros objetos en la picadora.

Limpieza
La picadora debe lavarse a mano. Los discos
para pasta son aptos para el lavavajillas.

ITALIANO
TRAFILE PER PASTA

Preparazione

Preparare I'impasto con il rullo e il coltello per
impastare. Versare 350 g di farina di grano
duro nel recipiente e azionare la macchina
a bassa velocita, quindi aggiungere 2 uova
grandi. Bloccare il rullo per impastare a 1-2
cm dal bordo del recipiente e impastare per
circa 5 minuti, fino a ottenere un impasto
liscio. Lavorare I'impasto a mano su una
superficie di lavoro infarinata. Aggiungere
un poco di acqua tiepida se I'impasto appare
secco o si sbriciola. Formare una palla con
I'impasto e lasciarla riposare. Coprirla per
evitare che si secchi.

Montaggio
Montare la trafila per pasta che si desidera
usare sul tritacarne, # 1-5.

Uso

La macchina viene fornita con quattro
trafile per pasta: spaghetti, bucatini, taglia-
telle e fettuccine. Azionare la macchina ad
alta velocita e introdurre nel tritacarne palline
di impasto grandi quanto una noce, # 6-9.
Depositare la pasta su un canovaccio o uno
stendino per pasta. Lasciare seccare la pasta
prima di cuocerla. Usare sempre il pestello
per introdurre gli ingredienti nel tritacarne.
Mai introdurre le mani o altri oggetti nel
tritacarne.

Pulizia
Il tritacarne va lavato a mano. Le trafile per
pasta sono lavabili in lavastoviglie.

PYCCKWIA A3bIK
MTACTUHbI ANA HAPE3AHUA
NACTDI

MoaroToBka

MpuroToBbTe TECTO ANA NACTbI, NCMNONb3YA
PONMK 1 HOX ANA TecTa. 3acbinbTe 350 rp.
TBEPAOV MWEHNYHON MYKI B €MKOCTb 1
3anycTuTe KOMGailH Ha Masnoil CKopocTu,
[no6aBuB 2 AllLa B MpoLiecce NepemellnBaHus.
3aduKcnpyiiTe POUK ANA TecTa BHYTPU
eMKOCTM B 1-2 CM OT ee Kpas 1 A0XKANTECh
$opMUpOBaHUA OJHOPOAHOI MacChl, Ha UTO
noTtpebyeTca NpUMepHO 5 MUHYT. 3amecuTe
TeCTo BPYUHyIo Ha paboyeii MOBePXHOCTY,
NoCbinaHHoO MyKoii. [lobaBbTe HEMHOTO
Tennomn Bofpl, €CNN TECTO CyX0e unm
paccbinyatoe. CobepuTe TeCTo B Wap 1 faiiTe
paccToaTbcA. Hakpoiite TecTo Bo n3bexaHue
€ro BbICbIXaHNA.

C6opka
YCTaHOBUTE NNACTUHY ANIA HAPE3aHWsA NacTbl
Ha MAcopy6Ky, # 1-5.

Wcnonb3osanne

YeTblpe NNacTUHbl ANA Hape3aHus nacTbl
NOCTaBNATCA C KOMbGaHOM: ANA CnareTTy,
MaKapoH, TanbaTenne u eTTyuYnHu.
BkniounTe KOM6ailH Ha BbICOKYI0 CKOPOCTb 1
3arpyxaiiTe B MACOPYOKY LapuKyi TecTa
pa3mepom ¢ rpeLkunin opex, # 6-9. Mpurotosbte
KYXOHHOE NOJOTeHLIe UM AOCKY, Ha KOTOPYIo
6yayT NoCTynaTh MakapOoHbI 13 KombaiiHa.
[NoxanTech BbiCbiXaHUA MaKapoH nepef

UX npuroToBneHuem. Beceraa nonb3yiitech
orpaHuuuTeNnem Ans 3arpy3kiu NPofyKToB.
V36eraiite nonagaHusa pyk unv pyrux
06beKTOB B MACOPYOKY.

Ouncrka

Macopy6Ky HEOH6XOAMMO MbITb BPYUHYIO.
MNacTvHbl ANA Hape3aHNA MakapoH MOXHO
MbITb B NOCYAOMOEYHOI MallHe.
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ENGLISH
GRAIN MILL

Assembly
Fit the grain mill onto the machine, # 1-4.

Use

Pour in what is to be ground, max. 1,250

g (44 o0z.), and set the required degree of
coarseness, fig. 5. Run the machine on
medium speed. Coarseness can be adjusted
during operation. The mill is only designed
for grinding grains, dried herbs and spices,
poppy seeds, dried mushrooms, soya beans
and coffee beans.

Cleaning

The adjustment section is not washable.
Wiping with a dry cloth or using a fine brush
to clean it is sufficient. The feed tray is
dishwasher safe.

SVENSKA
MJOLKVARN

Montering
Montera mjolkvarnen pa maskinen, # 1-4.

Anvéndning

Fyll pa kvarnen med det som ska malas,
max 1250 g och stéll in 6nskad grovlek,
bild 5. Kér maskinen pa medelhastighet.
Grovleken kan justeras under drift. Kvarnen
ar endast avsedd for malning av sad,

torra kryddvéxter, vallmofrd, torkad svamp,
sojabonor och kaffebonor.

Rengdring

Instéliningsdelen far inte diskas. Det racker
att torka av med en fin pensel eller trasa.
Matarskalen kan maskindiskas.

NORSK
MELKVERN

Montering
Monter melkvernen pa maskinen, # 1-4.

Bruk

Fyll kvernen med det som skal males, maks.
1250 g og still inn gnsket grovhetsgrad,
bilde 5. Kjgr maskinen pa middels hastighet.
Grovhetsgraden kan reguleres under drift.
Kvernen er bare beregnet pa maling av seed,
tgrre kryddervekster, valmuefrg, tgrket sopp,
soyabgnner og kaffebgnner.

Rengjgring

Innstillingsdelen mé ikke vaskes. Det holder
4 tgrke av med en fin pensel eller klut. Mate-
bollen kan vaskes i oppvaskmaskin.

DANSK
MELKVARN

Montering
Montér melkveernen pa maskinen, # 1-4.

Anvendelse

Fyld kvaernen med det der skal males, maks.
1.250 g, og indstil den gnskede grovhed,
billede 5. Kgr maskinen ved medium
hastighed. Grovheden kan justeres under
brug. Kvaernen er kun beregnet til maling

af saed, tgrre krydderier, birkes, tgrrede
svampe, sojabgnner og kaffebgnner.

Renggring

Indstillingsdelen ma ikke vaskes. Det er nok
at tgrre af med en fin pensel eller en klud.
Pafyldningsskalen taler opvaskemaskine.

suomi
VILJAMYLLY

Asennus
Asenna viliamylly laitteeseen, # 1-4.

Kaytto

Tayta mylly jauhettavalla ruoka-aineella
(enintaan 1 250 g) ja valitse haluttu karkeus,
kuva 5. Kayta laitetta keskinopeudella.
Karkeutta voi saataa laitteen kaydessa. Mylly
on tarkoitettu ainoastaan kuivien maustekas-
vien, unikonsiementen, kuivattujen sienien,
soijapapujen ja kahvinpapujen jauhamiseen.

Puhdistus

Séadinosaa ei saa pesté. Ohutharjaksisella
pensselill tai liinalla pyyhkiminen riittaa.
Syottokulhon voi pesta astianpesukoneessa.

DEUTSCH
GETREIDEMUHLE

Zusammenbau
Befestigen Sie die GetreidemUhle an der
Maschine (# 1-4).

Verwendung

Fullen Sie das Mahlgut ein (max. 1.250 g)
und stellen den gewiinschten Mahlgrad
ein (Abb. 5). Lassen Sie die Maschine

mit mittlerer Geschwindigkeit laufen. Der
Mahlgrad kann wahrend des Betriebs
veréndert werden. Die Muhle ist nur zum
Mahlen von Getreide, getrockneten Krautern
und Gew(rzen, Mohnsamen, getrockneten
Pilzen, Sojabohnen und Kaffeebohnen
geeignet.

Reinigung

Die Einstelleinheit darf nicht gespult werden.
Reinigen Sie die Einheit mit einem trockenen
Tuch oder einem feinen Pinsel. Das Zuftihr-
tablett ist sptlmaschinenfest.

FRENCH
MOULIN A FARINE

Montage
Fixez le moulin a farine sur l'appareil (# 1-4).

Utilisation

Remplissez avec les grains a moudre,
maximum 1 250 g, sélectionnez le degré
de mouture (image 5). Faites marcher a
vitesse moyenne. Le degré de mouture peut
étre ajusté en cours d'utilisation. Le moulin
est uniquement prévu pour des ingrédients
secs: grains, épices, herbes aromatiques,
pavot, champignons secs, graines de soja
et de café.

Nettoyage

Le mécanisme de réglage ne doit pas étre
nettoyé a l'eau. Il suffit de 'essuyer avec
un torchon ou utiliser une brosse souple.
Le bol de remplissage peut étre lavé en
lave-vaisselle.

SPANISH
MOLINILLO DE GRANO

Montaje
Coloque el molinillo de grano en la maquina
(# 1-4).

Uso

Afada lo que desee moler (méx. 1250

g) y ajuste el nivel de molienda deseado
(fig. 5). Ponga la maquina en marcha a
media velocidad. El nivel de molienda se
puede ajustar durante el funcionamiento.
El molinillo solo esté disefiado para moler
granos, especias y hierbas secas, semillas
de amapola, setas secas, semillas de soja y
granos de café.

Limpieza

La seccion de ajuste no se puede lavar. Para
limpiarla basta con pasarle un pafio seco o
un cepillo fino. La bandeja alimentadora es
apta para el lavavajillas.

ITALIAN
MACINA PER CEREALI

Montaggio
Montare la macina per cereali sulla mac-
china, # 1-4.

Uso

Versare nella macina I'ingrediente da
macinare — massimo 1250 g — e impostare
la grana desiderata, fig. 5. Azionare la mac-
china a media velocita. E possibile regolare
la grana mentre la macchina ¢ in funzione.
La macina e stata progettata per macinare
unicamente cereali, erbe e spezie secche,
semi di papavero, funghi secchi, soia

e chicchi di caffe.

Pulizia

La parte che permette la regolazione non e
lavabile. Per pulirla & sufficiente strofinarla
€on un panno asciutto o usare una spazzola
a setole fini. Il piatto di alimentazione &
lavabile in lavastoviglie.

PYCCKWIA A3bIK
MEJTbHULA AN1A 3EPHOBbIX

C6opka
YcTaHOBUTE MeNbHULY Ha KOoMBaiiH, # 1-4.

Wcnonb3oBaHne

HacbinTe 3epHo 06beMom He Gonee 1250
rp. ¥ yCTaHOBUTE HEOBXOAMMYIO CTEMEHb
nomona, puc 5. YCTaHoBUTE CPeAHIo0
CKOpOCTb paboTbl KombaiiHa. py6ocTb/
TOHKOCTb MOMOJIa MOXHO U3MEHATb B
npouecce nomona. MesnbHNLA MOXeT
MCMOsb30BaThCs TONBKO AJ1A MOMONa
3epPHOBBIX, 3aCyLIEHHBIX TPUGOB, TPaB 1
creyuii, MaKka, CoeBbIX 1 KopenHbix 60608.

Ouncrka

3anpeljaeTca MbiTb HacafKy. [InA ouncTku
UCMonb3yiiTe CyXylo TKaHeBylo candeTky
VN MATKYIO WeTKY. JTOTOK MOXHO MbiTb B
NoCyJOMOEYHO MalmHe.
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ENGLISH
VEGETABLE CUTTER

Assembly
Fit the vegetable cutter onto the machine, # 1-6.

Use

Select the drum according to what is to be
grated or sliced. The vegetable cutter comes
with three drums:

The medium coarse grating drum is used for
root vegetables and other raw vegetables,
almonds and other nuts for baking, fruit and
cheese, # 7

The slicing drum is used for potatoes, onions,
root vegetables, fruit and vegetables, # 8.
The coarse grating drum is used for root

and other vegetables or fruit for soups and
pies, almonds and other nuts, chocolate,
cheese and cheese rinds, # 9

There are three additional drums that can be
purchased separately, # 10-12.

The pack of extra drums includes:

Fine grating drum for finely grating vegetables,
fruit, chocolate, parmesan cheese, nuts, # 10.
Drum for shredding e.g. vegetables, # 11.
Grating drum for potatoes for making potato
dumplings, # 12.

Cleaning
All parts are dishwasher safe.

SVENSKA
GRONSAKSSKARARE

Montering
Montera gronsaksskararen pa maskinen, # 1-6.

Anvéndning

Valj trumma beroende péa vad som skall rivas
eller skivas. Med gronsaksskéraren foljer tre
trummor:

Medelgrov rivirumma anvands till rotfrukter,
gronsaker for rakost, mandel och nétter for
bakning, frukt och ost, # 7

Skivtrumman anvands till potatis, 6k,
rotfrukter, frukt och gronsaker, # 8.

Grov rivirumma anvands till rotfrukter,
gronsaker

och frukt fér soppor och pajer, mandel, notter
och choklad, ost och ostkanter, # 9

Det finns tre extra trummor som kan kopas
till separat, # 10-12.

Paketet med extra trummor innehaller:

Fin rivtrumma for att finriva gronsaker, frukt,
choklad, parmesanost, nétter, # 10.
Trumma for att strimla exempelvis grénsaker,
#11.

Rivtrumma for potatis till exempelvis raggmunk
eller kroppkakor, # 12.

Rengdring
Alla delar kan maskindiskas.

NORSK
GRONNSAKKUTTER

Montering
Monter grgnnsakkutteren pa maskinen, # 1-6.

Bruk

Velg trommel avhengig av hva som skal rives
eller kuttes. Grgnnsakkutteren leveres med
tre tromler:

Middels grov rivetrommel til rotfrukter,
grgnnsaker til rékost, mandler og ngtter til
baking, frukt og ost, # 7.

Skivetrommel brukes til poteter, Igk, rotfrukter,
frukt og grgnnsaker, # 8.

Grov rivetrommel brukes til rotfrukter, grgnn-
saker og frukt til supper og paier, mandler,
ngtter og sjokolade, ost og osteskorper, # 9.
Det er mulig & kjgpe tre ekstra tromler
separat, # 10-12.

Pakken med ekstra tromler inneholder:

Fin rivetrommel til riving av grgnnsaker, frukt,
sjokolade, parmesanost, ngtter, # 10.
Trommel til strimling av for eksempel grgnn-
saker, # 11.

Rivetrommel for poteter til for eksempel
kroppkaker, # 12.

Rengjgring
Alle delene kan vaskes i oppvaskmaskin.

DANSK
GRONTSAGSSNITTER

Montering
Montér grgntsagssnitteren pa maskinen, # 1-6.

Anvendelse

Veelg en tromle afhaengig af, hvad der skal
rives eller snittes. Der medfglger tre tromler
til grgntsagssnitteren:

Medium rivetromle til rodfrugter, grgntsager
til rakost, mandler og ngdder til bagning, frugt
ogost, # 7.

Snittetromle bruges til kartofler, |gg, rodfrugter,
frugt og grgntsager, # 8.

Grov rivetromle til rodfrugter, grgntsager og
frugt til supper og teerter, mandler, ngdder
og chokolade, ost og ostekanter, # 9.

Der findes tre ekstra tromler, som kan kgbes
separat, # 10-12.

Pakken med ekstra tromler indeholder:

Fin rivetromle til finrivning af grgntsager, frugt,
chokolade, parmesanost og ngdder, # 10.
Tromle til snitning af f.eks. grentsager, # 11.
Rivetromle til kartofler til f.eks. rosti eller
kartoffelboller, # 12.

Renggring
Alle dele taler opvaskemaskine.

suomi
VIHANNESLEIKKURI

Asennus
Asenna vihannesleikkuri laitteeseen, # 1-6.

Kaytto

Valitse rumpu raastettavan tai viipaloitavan
ruoka-aineen mukaan. Vihannesleikkuriin
kuuluu kolme rumpua:

Keskikarkealla raastinrummulla raastetaan
juureksia, vihanneksia raasteisiin, manteleita
ja pahkinoita leivontaan, hedelmia ja juustoa,
#7.

Viipalointirummulla viipaloidaan perunoita,
sipulia, juureksia, hedelmia ja vihanneksia,
#8.

Karkealla raastinrummulla raastetaan
juureksia, vihanneksia ja hedelmia keittoihin
ja piirakoihin; manteleita, pahkinéita ja
suklaata seké juustoa ja juustonkannikoita,
#9.

Saatavana on kolme lisarumpua, jotka voi
ostaa erikseen, # 10-12.

Lisarumpupaketissa on:

Raastinrumpu vihannesten, hedelmien,
suklaan, parmesaanijuuston ja pahkinoiden
hienoon raastamiseen, # 10.

Rumpu, joka soveltuu esimerkiksi vihannesten
suikalointiin, # 11.

Raastinrumpu perunoiden raastamiseen
esimerkiksi perunalettuja tai perunapyorykoita
varten, # 12.

Puhdistus
Kaikki osat voidaan pesta astianpesukoneessa.

DEUTSCH
GEMUSESCHNEIDER

Zusammenbau
Befestigen Sie den GemUseschneider an der
Maschine (# 1-6).

Verwendung

Wahlen Sie den entsprechenden Trommeln,
je nachdem, was Sie reiben bzw. schneiden
wollen. Im Lieferumfang des Gemuiseschnei-
ders sind drei Trommeln enthalten:

Der mittelgrobe Reibeinsatz wird fir Wurzel-
gemuse und anderes Rohgemuse, Mandeln
und Nisse zum Backen, Obst und Kase
verwendet (# 7).

Der Schneideinsatz wird fur Kartoffeln,
Zwiebeln, Wurzelgemuse, Obst und Gemuse
verwendet (# 8).

Der grobe Reibeinsatz wird ftir Wurzel- und
anderes Gemuse oder flir Obst flir Suppen
und Kuchen, fir Mandeln und Nisse,
Schokolade, Kase und Késerinden verwendet
(#9).

Drei Zusatztrommeln sind gesondert
erhaltlich (# 10-12).

Folgende Zusatztrommeln sind erhéltlich:

Feinreibeinsatz zum Raspeln von Gemse,
Obst, Schokolade, Parmesankase oder Nissen
(# 10).

Schneideinsatz zum Zerkleinern von Gemtuse
usw. (# 11).

Reibeinsatz fur Kartoffeln, zum Beispiel fur
Kartoffelknodel (# 12).

Reinigung
Alle Teile sind sptlmaschinenfest.

FRANGAIS
TRANCHOIR A LEGUMES

Montage
Placez le tranchoir a légumes sur l'appareil
(# 1-6).

Utilisation

Choisissez le tambour en fonction de I'aliment
a raper ou a couper. Le tranchoir a légumes
est livré avec trois tambours:

Un tambour a raper moyen, pour crudités,
amandes, noix et noisettes pour la patisserie,
fruits et fromage (# 7).

Un tambour a couper en lamelles, pour
pommes de terre, oignons, légumes racines,
fruits et autres légumes (# 8).

Un tambour a réper grossier, pour légumes
racines et fruits pour soupes et tartes, amandes,
noix et noisettes, chocolat, fromage et croutes
de fromage (# 9).

Il existe un lot de trois tambours supplémen-
taires en option (# 10-12).

L'ensemble de tambours supplémentaires
contient les tambours suivants:

Tambour a réper fin: pour légumes, fruits,
chocolat, parmesan, noix (# 10).

Tambour pour couper en lamelles, p. ex. des
légumes (# 11).

Tambour spécial pomme de terre pour p. ex. la
tartiflette ou les galettes de pomme de terre
(#12).

Nettoyage
Tous les composants peuvent étre lavés
en lave-vaisselle.

ESPANOL
REBANADOR DE VERDURAS

Montaje
Coloque el rebandor de verduras en la
maquina (# 1-6).

Uso

Elija el tambor en funcién de lo que vaya a
cortar o rallar. El rebandor de verduras se
suministra con tres tambores:

El tambor de rallado semigrueso se utiliza
para hortalizas de raiz y otras verduras crudas,
almendras y otras nueces para hornear,
frutas y queso (# 7).

El tambor rodajeador se utiliza para cortar
en rodajas patatas, cebollas, hortalizas de
raiz, frutas y verduras (# 8).

El tambor de rallado grueso se utiliza para
hortalizas de raiz y otras verduras o frutas
para sopas y tartas, almendras y otras
nueces, chocolate, queso y cortezas de
queso (#9).

Hay tres tambores adicionales que se pueden
adquirir por separado (# 10-12).

El juego de tambores adicionales incluye

lo siguiente:

Tambor de rallado fino para rallar muy fino
verduras, fruta, chocolate, queso parmesano
o nueces (# 10).

Tambor triturador para triturar, por ejemplo,
verduras (# 11).

Tambor rallador de patatas para hacer pastel
de patata o bolas de patata (# 12).

Limpieza
Todos los componentes son aptos para
el lavavajillas.

ITALIANO
TAGLIAVERDURE

Montaggio
Montare il tagliaverdure sulla macchina,
#1-6.

Uso

Scegliere il tamburo in funzione di quello che
si intende grattugiare o tagliare. Il tagliaver-
dure viene fornito con tre tamburi:

Il tamburo a grattugia media va usato per
verdure a radice e altre verdure crude, man-
dorle e altra frutta secca per la preparazione
di dolci, frutta e formaggi, # 7.

Il tamburo per affettare va usato per patate,
cipolle, verdure a radice, frutta e verdure,
#8.

Il tamburo a grattugia grossa va usato per
verdure a radice e di altro tipo, o per la frutta,
destinate alla preparazione di zuppe e torte,
per mandorle e altra frutta secca, cioccolato,
formaggio e croste di formaggio,

#9.

E possibile acquistare separatamente tre
tamburi aggiuntivi, # 10-12.

La confezione di tamburi extra include:
Tamburo a grattugia fine per grattugiare
finemente verdure, frutta, cioccolato, parmi-
giano, frutta secca, # 10.

Tamburo per tagliare a julienne, per esempio
la verdura, # 11.

Tamburo a grattugia per patate, per la pre-
parazione di crocchette o gnocchi di patate,
#12.

Pulizia
Tutti i componenti sono lavabili in lavastoviglie.

PYCCKWIA A3bIK
OBOLL[EPE3KA

C6opka
YcTaHOBUTE HacafiKy ANA pe3Ki OBOLLEN Ha
KOM6aliH, # 1-6.

Wcnonb3oBaHne

Bbi6epuTe 6apabaH B COOTBETCTBUN

c o6pabaTbiBaembiM npogyKTom.Ana
oBoOlLlepe3KM NpefnaraioTca Tpu 6apabaHa:
BapabaH cpefiHe-rpy60ii Hape3kn Ana
KOPHEMNOAOB 1 APYrNX CbiPbIX OBOLLEV,
MWHAANA U APYTUX OPEXOB [NA BbINEYUKY,
bPYKTOB 1 Cbipa, # 7.

BapabaH AnA Hape3Kn nnacTnuHamm
KapTodens, nyka, KOpHennoAoB, GPyKToB 1
oBolen, # 8.

BapabaH KpynHoii Hapesku ana
KOPHEMNOAOB 1 APYrvX OBOLLEV 1in
HPYKTOB ANA NPUrOTOBNEHNA CYNOB 1
NMPOroB, MUHAANA U PYTUX OPEXOB,
LWOKONaAa, Cbipa 1 CbIPHO KOpKMY, # 9.

Tpu gononHuTebHbIX 6apabaHa MOXHO
nprobpecTn oTAenbHo, # 10-12.

Hab6op gononHutenbHbix 6apabaHos
BK/IOYaeT:

BapabaH 4 TOHKON Hape3Ku OBOLUEN,
$PYKTOB, WOKONaAa, Cbipa NapmesaH,
opexos; # 10.

BapabaH AnA WMHKOBaHWA, HanpumMep,
osoluen, #11.

bapabaH ansa pesku kaptodens gns
NPUroTOBNEHNA KaPTOPENbHbBIX KOTNET UNn
Kneuok, # 12.

Ouncrka
Bce feTanu MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHON
MaluHe.

Read the safety instructions before use

Las sakerhetsforeskrifterna fore anvandning
Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug

Lue turvaohjeet ennen kayttoa

Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor Gebrauch
Lire les consignes de sécurité avant utilisation
Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell'uso
YuTanTe MHCTPYKLMK NO TEXHNKE
6e30MacHOCTY Nepes UCrosb3oBaHem
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ENGLISH
FLAKE MILL

Assembly
Fit the flake mill onto the machine, # 1-4.

Use

Pour in what is to be ground, max. 1,250

g (44 0z.), and run on medium speed. The
mill is only designed for dry ingredients such
as oats, wheat, rye, rice and buckwheat.
Use pure grain only; foreign objects such as
stones can damage the mill roller.

Cleaning

The adjustment section is not washable.
Empty out the residues from the mill roller
and mill casing and wipe with a dampened
cloth. The feed tray is dishwasher safe.

SVENSKA
MUSLIKVARN

Montering
Montera muslikvarnen pa maskinen, # 1-4.

Anvéndning

Fyll pa kvarnen med det som ska krossas,
max 1250 g och kor p& medelhastighet
Kvarnen dr endast avsedd for torra ingredi-
enser som havre, vete, rag, ris och bovete.
Anvand endast rent spannmal, fraimmande
partiklar som stenar kan skada kvarnvalsen.

Rengdring

Instéliningsdelen far inte diskas. Tom ut
krossrester ur kvarnvalsen och kvarnhuset
och torka av med en fuktad trasa. Matar-
skalen kan maskindiskas.

NORSK
MUSLIKVERN

Montering
Monter muslikvernen pa maskinen, # 1-4.

Bruk

Fyll kvernen med det som skal knuses,
maks. 1250 g, og kjgr pa middels hastighet.
Kvernen er bare beregnet pa tgrre ingredi-

enser som havre, hvete, rug, ris og bokhvete.

Bruk bare rent korn, fremmed-partikler som
steiner kan skade kvernvalsen.

Rengjgring

Innstillingsdelen mé ikke vaskes. Tgm ut

rester etter knusingen fra kvernvalsen og
kvernhuset, og tgrk av med en fuktig klut.
Matebollen kan vaskes i oppvaskmaskin.

DANSK
MYSLIKVARN

Montering
Montér myslikveernen p& maskinen, # 1-4.

Anvendelse

Fyld kvaernen med det som skal knuses,
maks. 1.250 g, og kgr pa middelhastighed.
Kveernen er beregnet til tgrre ingredienser
som havre, hvede, rug, ris og boghvede. Brug
kun rent korn, da fremmedlegemer som sten
kan beskadige kvaernindsatsen.

Renggring

Indstillingsdelen ma ikke vaskes. Tgm
kvaernens valse og hus for rester, og tgr af
med en fugtig klud. Pafyldningsskalen taler
opvaskemaskine.

suomi
MYSLIMYLLY

Asennus
Asenna myslimylly laitteeseen, # 1-4.

Kaytto

Tayta mylly rouhittavalla ruoka-aineella
(enintdan 1 250 g) ja kayta laitetta keskin-
opeudella. Mylly on tarkoitettu ainoastaan
kuiville aineksille; kuten kauralle, vehnalle,
rukiille, riisille ja tattarille. Kéyta ainoastaan
puhtaita viljoja. Epdpuhtaudet, kuten kivet,
voivat vahingoittaa myllya.

Puhdistus

Séadinosaa ei saa pesté. Tyhjenna
rouhejaamat myllyn osista ja pyyhi laite
kostutetulla liinalla. Syottokulhon voi pesta
astianpesukoneessa.

DEUTSCH
FLOCKER

Zusammenbau
Befestigen Sie der Flocker an der Maschine
(# 1-4).

Verwendung

Fullen Sie das Mahlgut ein (max. 1.250 g)
und lassen Sie die Maschine mit mittlerer
Geschwindigkeit laufen. Die Muhle ist nur
fur trockene Zutaten geeignet wie Hafer,
Weizen, Roggen, Reis und Buchweizen.
Verwenden Sie nur gut gereinigtes Getreide,
Fremdkorper, wie Steine, konnen die Mih-
lenwalze beschadigen.

Reinigung

Die Einstelleinheit darf nicht gespult werden.
Entfernen Sie die Rickstéande aus der Walze
und dem Geh&use und wischen Sie die Teile
mit einem feuchten Tuch ab. Das Zufthrtab-
lett ist sptilmaschinenfest.

FRANGAIS
MOULIN A CEREALES

Montage
Fixez le moulin a céréales sur I'appareil (#
1-4).

Utilisation

Remplissez avec les céréales a broyer,
maximum 1 250 g, et faites marcher en
vitesse moyenne. Le moulin est uniquement
prévu pour des ingrédients secs comme
I'avoine, le froment, le seigle, le riz et le
sarrasin. N'utilisez que des céréales pures,
des particules étrangéres comme des cail-
loux peuvent endommager le mécanisme
du moulin.

Nettoyage

Le mécanisme de réglage ne doit pas étre
nettoyé & I'eau. Otez les résidus du rouleau &
moulin et du logement a céréales et essuyez
avec un chiffon humide. Le bol de remplis-
sage peut étre lavé en lave-vaisselle.

ESPANOL
MOLINILLO DE CEREALES

Montaje
Coloque el molinillo de cereales en la
maquina (# 1-4).

Uso

Afada lo que desee moler (méx. 1250 g)

y ponga la maquina en marcha a media
velocidad. EI molinillo solo esta disefiado
para ingredientes secos, por ejemplo, avena,
trigo, centeno, arroz y trigo sarraceno. Utilice
Unicamente granos limpios; los objetos
extrafos, por ejemplo, las piedras, pueden
dafar el cilindro de molienda.

Limpieza

La seccion de ajuste no se puede lavar.
Quite los restos acumulados en la carcasa y
el cilindro de molienda y limpie la carcasa y
el cilindro con un pafio himedo. La bandeja
alimentadora es apta para el lavavajillas.

ITALIANO
MACINA PER CEREALI IN FIOCCI

Montaggio
Montare il macina per cereali in fiocci sulla
macchina, # 1-4.

Uso

Versare nella macina I'ingrediente da
macinare — massimo 1250 g — e azionare

la macchina a media velocita. La macina &
stata progettata per I'uso unicamente con in-
gredienti secchi, quali avena, grano, segale,
riso e grano saraceno. Usare unicamente
cereali puliti; oggetti estranei, quali piccole
pietre, possono danneggiare

il rullo della macina.

Pulizia

La parte che permette la regolazione non

¢ lavabile. Eliminare i residui dal rullo e dal
corpo della macina, quindi strofinare con un
panno inumidito. |l piatto di alimentazione e
lavabile in lavastoviglie.

PYCCKWIA A3bIK
MEJTbHULIA ANA MIOCTTH

C6opka
YcTaHOBUTE MeNbHULY Ha KOoMBaiiH, # 1-4.

Wcnonb3oBaHne

HacbinTe 3epHo 06beMom He Gonee 1250
rp. N BK/IOUUTE Ha CPEAIHIO CKOPOCTb.
ME]‘IbHVILla npegHa3HayeHa ToNbKo AnAa
CYXUX UHFpeanNeHTOoB: OBCa, MLWEHWLIbl, PXW,
pwvca nrpeyun. MCI'IOJ'Ib3yVITE oyvueHHble
NHrpeaneHTbl, MOCKONIbKY NMOCTOPOHHME
06'beKTbI, Hanpumep, KaMeLKn, moryT
nospeagnTb MexXaHusm pa6ouero Banbua.

Ouncrka

3anpeuaetca MbiTb Hacaaky. OctaTkn
HeobXOANMO BbITPAXHYTb N3 paboyero
Basiblia U KOpryca MefbHULbl, @ 3aTeM
npoTepeThb BaXKHO TKaHeBO candpeTKon.
JI0TOK MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHOWA
MaluHe.

Read the safety instructions before use

Las sakerhetsforeskrifterna fore anvandning
Les sikkerhetsinstruksene fgr bruk

Lees sikkerhedsforskrifterne fgr brug

Lue turvaohjeet ennen kayttoa

Lesen Sie die Sicherheitshinweise vor Gebrauch
Lire les consignes de sécurité avant utilisation
Lea las instrucciones de seguridad antes de usar

Leggere le istruzioni di sicurezza prima dell'uso
YuTanTe MHCTPYKLMK NO TEXHNKE
6e30MacHOCTY Nepes UCrosb3oBaHem
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