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DESCRIPTION

E - Adaptateur

I - Kit pates fraiches
1T Malaxeur spécial pates fraiches
12 Corps plastique

13 Vis
14 Grilles:
- 14-1 : Orecchiette
-14-2 : Fusilli
- 14-3 : Pappardelle
- 14-4 : Spaghettoni / Bigoli
- 14-5 : Bucatini
- 14-6 : Rigatoni
15 Ecrou
CONSEILS DE SECURITE
«Votre kit pdates fraiches — est

exclusivement congu pour les kitchen
machine type QA403 ou QB403 (vous
trouverez ce code type sur I'étiquette
se situant sous votre appareil). Une
ufilisation  sur un autre appareil
dégagerait le fabriquant de toute
responsabilité.

- Cet appareil n‘est pas prévu pour étre
utilisé par des personnes (y compris les
enfants) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites
ou des personnes dénuées
d’expérience ou de connaissance,
sauf si elles ont pu bénéficier, par
I'infermédiaire d'une personne
responsable de leur sécurité, d'une

surveillance ou d’instructions
préalables concernant I'utilisation de
I'appareil.

« Il convient de surveiller les enfants pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec
I'appareil.

16 Coupe-pates
17 Boite de rangement
18 Clé / Poussoir
J - Accessoire a coulis
J1  Corps plastique
J2 Entraineur + ressort

J3 Vis
J4 Filtre
J5 Ecrou

J6 Réceptacle
F7 Poussoir
F8 Plateau

* Débranchez toujours I'appareil des
que vous cessez de I'utiliser et lorsque
vous le nettoyez.

» Avec l'accessoire pdates fraiches (l).
utilisez toujours la clé / poussoir (18)
pour guider la p&te dans la cheminée,
jamais les doigts, ni fourchette, ni
cuillere, ni couteau ou tout autre objet,
et de méme pour I'accessoire coulis
(J) : utilisez toujours le poussoir (F7)
pour guider les aliments dans la
cheminée.

*Ne fouchez jamais les piéces en
mouvement et attendez I'arrét complet
de l'appareil avant d’enlever les
accessoires.

*Ne touchez pas le pétrin lorsque
I'appareil est en fonctionnement.

*Mettre l'appareil & l'arrét et le
déconnecter de I'alimentation avant
de changer les accessoires ou
d'approcher les parties qui sont
mobiles lors du fonctionnement.
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La numérotation des paragraphes est en correspondance avec la
numérotation des schémas encadrés.

1 - FABRICATION DE PATES FRAICHES

1.1 - PREPARATION DE LA PATE

La recette est trés importante pour la
réussite de vos pates, c’est pourquoi il est
nécessaire de bien peser les ingrédients
indiqués. La pate souhaitée doit former
des grosses miettes (type crumble
grossier), qui peuvent s‘assembler en
petites boules si on la presse & la main.
Une pdte trop séche pourrait
endommager votre machine, et une
pate qui forme une boule contient trop
de liquides.

ACCESSOIRES UTILISES :
- Ensembile bol (b)
- Malaxeur spécial pates fraiches (IT)

recette de pate nature :

- 300g de farine type 45 ou 55

- 150g d'ceufs battus (soit environ 3 ceufs
de taille moyenne)

- 1 pincée de sel

Trés important : ne dépassez jamais
cette quantité de farine, et utilisez
exclusivement le malaxeur spécial
péates fraiches pour préparer la pdte.

+ Appuyez sur le bouton (a2) pour
déverrouiller la téte multifonctions (a3)
et levez-la jusqu’en butée.

*Verrouillez le bol inox (b1) (sens
horaire) sur l'appareil et mettez la
farine.

*Insérez le malaxeur spécial pates
fraiches (IT) sur la sortie (a6), enfoncez
et donnez un quart de four dans le

sens anti-horaire  pour  bloquer
I'accessoire dans son logement.

* Ramenez la téte multifonctions (a@3) en
position horizontale : appuyez sur le
bouton (a2) et baissez manuellement
la téte multifonctions (a3) jusqu’d ce
qu’elle se verrouille (refour du bouton
(a2) dans sa position initiale).

* Glissez le couvercle (b2) sur le bol inox
(b1).

« Faites fonctionner quelques secondes
en vitesse « 1 », puis versez les ceufs
battus par I'orifice du couvercle.

» Continuez en vitesse « 1 » pendant
environ 30s puis passer en vitesse « 2 »
pendant environ Tmin supplémentaire.

1.2 - UTILISATION DE L' APPAREIL A
PATES

ACCESSOIRES UTILISES :

- Adaptateur (E)

- Appareil & pates (12 a 16)
- CIé / Poussoir (18)

> MISE EN PLACE DE L' ADAPTATEUR

+ Appuyez sur le bouton (a2) pour
déverrouiller la téte multifonctions
(a3) et levez-la jusqu’en butée.

* Positionnez I'adaptateur (E) et
verrouillez le dans le sens anti-
horaire de maniére & avoir la sortie
dans le prolongement de
I'appareil.

* Ramenez la téte multifonctions
(a3) en position horizontale en
appuyant de nouveau sur le
bouton (a2).

—®-

> ASSEMBLAGE DE L' APPAREIL A PATES

* Prenez le corps plastique (12) par
la cheminée.

* Infroduisez la vis (I3) (axe long en
premier) dans le corps plastique
(12).

+ Positionnez la grille souhaitée (14)
sur la vis (I3) en faisant
correspondre les 4 petits ergots
avec les 4 encoches du corps
plastique (12).

+ Vissez I'écrou (I5) sur le corps
plastique (12) dans le sens horaire,
sans toutefois le bloquer. N’ utilisez
pas la clé (I18) pour serrer
I'écrou.

* Infroduisez le coupe-pates (16)
dans son logement & gauche du
corps plastique (12), en alignant
son ergot avec le trou
correspondant dans le corps
plastique, poussez-le jusqu'en
butée puis rabattez-le vers la grille.

> MISE EN PLACE DE L'APPAREIL A
PATES SUR L' APPAREIL

» Présentez  I'appareil a pates
assemblé incliné vers la droite,
face & la sortie de I'adaptateur
(E). faites correspondre les deux
baionettes de I'appareil & pates
avec les deux encoches de
I'adaptateur.

« Engagez & fond I'appareil & pdtes
dans I'adaptateur puis ramenez la
cheminée de I'appareil & pates &
la verticale jusqu’au blocage en
tournant dans le sens anti-horaire.

> MISE EN MARCHE, DEMONTAGE ET
CONSEILS

» Assurez-vous que la frappe de

sécurité (ab) est bien verrouillée

(sens horaire) sur la sortie rapide

(ad).

* Placez un récipient pour recueillir
les pates devant I'appareil.

- Mettez en marche en tournant le
variateur (al) sur la vitesse « 4 ».

« Infroduisez une petite boule de
pate dans la cheminée. Attendez
que la vis soit visible avant
d'infroduire une nouvelle petite
boule. Ne poussez jamais la pdate
avec les doigts ou avec des
ustensiles dans la cheminée.
Vous pouvez vous aider du
manche de la Clé / Poussoir (18)
pour réintroduire de la pate,
uniguement si celle-ci se frouve
coincée dans la cheminée et n'est
pas entrainée directement par la
vis.

Utilisez le coupe-pdtes (16) par

rotation pour sectionner les pates

& la longueur souhaitée.

- Laissez  l'appareil &  pates
fonctionner jusqu’a ce qu’il Ny ait
plus de pates & sortir. Pour arréter
I'appareil, tournez le variateur sur
la vitesse « 0 » et attendez I'arrét
complet de I'appareil.

.

Démontage :

« Déverrouillez et démontez I'appareil &
pdtes dans le sens inverse du
montage.Vous pouvez vous aider de la
clé/poussoir (18) pour dévisser |'écrou

(I5).

Conseils :

« Sila pate préparée est tfrop humide ou
frop collante pour étre passée dans
'appareil & pdates, il suffit de la
saupoudrer d'un peu de farine afin
d'obtenir la consistance souhaitée
avant de la passer dans I'appareil &
pates.



« A l'inverse, si la pate est trop séche,
ajoutez un peu d'ceuf battu et
remélangez avant de la passer dans
I'appareil & pates.
N'utilisez pas I'appareil & pate plus de
15min en continu. Laissez I'appareil
reposer pendant une heure avant de
s’en servir & nouveau.
Pour éviter que les pates ne se collent
entre elles une fois coupées, vous
pouvez les saupoudrer légerement de
farine ou de semoule extra-fine & la
sortie de la grille, juste avant de les
couper avec le coupe-pates.

+ Les premieres pdtes qui sortent des
grilles peuvent étre déformées. Vous
pouvez couper les premiers
centimétres, en former des petites
boules et les repasser dans la
cheminée de I'appareil & pdtes.

+ Les pates fraiches peuvent étre cuites
immédiatement dans un grand

2 - FAIRE DES COULIS

ACCESSOIRES UTILISES :
- Adaptateur (E)

- Accessoire & coulis (J)
- plateau (F8)

- poussoir (F7)

2.1 - MISE EN PLACE DE L'ADAPTATEUR

+ Appuyez sur le bouton (a2) pour
déverrouiller la téte multifonctions (a3)
et levez-la jusqu’en butée.

* Positionnez  I'adaptateur  (E) et
verrouillez le dans le sens anti-horaire
de maniére & avoir la sortie dans le
prolongement de I'appareil.

* Ramenez la téte multifonctions (a3) en
position horizontale en appuyant de
nouveau sur le bouton (a2).
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volume d'eau bouillante salée. Le
temps de cuisson dépend de la forme
et de I'épaisseur des pdates. Laissez-les
cuire jusqu'a ce qu'elles soient « al
dente » (Iégérement croquantes sous
la dent).

» Conservation des pdafes fraiches
Laissez les sécher & I'air libre maximum
1 heure, en les étalant en une couche
sur un tforchon propre. Mettez les
ensuite dans un sachet ou récipient
hermétique.Vous pouvez les conserver
maximum 5 jours au réfrigérateur.

« Attention risque d’intoxication
alimentaire avec tout aliment
contenant des ceufs et laissé hors du
réfrigérateur plus d’une heure.

*La boite de rangement (17) vous
permet de ranger 5 grilles, la sixieme
pouvant rester assemblée sur I'appareil
& pates lors du stockage.

2.2 - ASSEMBLAGE DE L'ACCESSOIRE A
CouLis

Prenez la vis (J3) et insérez I'entraineur

(J2) (ressort en direction de la vis).

Introduisez I'ensemble dans I'ouverture

la plus large du corps plastique (J1).

Pivotez le fout, vis vers le haut, et placez
le filtre (J4) en faisant correspondre les
2 ergots avec les 2 encoches du corps
plastique (J1). Positionnez I'écrou (J5)
et vissez & fond.

2.3 - MISE EN PLACE DE L'ACCESSOIRE

A COULIS SUR L'APPAREIL
+ Présenfez  l'accessoire &  coulis
assemblé (J), cheminée du corps
plastique (J1) inclinée vers la droite,

face & la sortie de I'adaptateur (E),

—®-

faites correspondre les deux baionettes
du corps plastique (1) avec les deux
encoches de I'adaptateur. Engagez &
fond I'accessoire & coulis dans
'odaptateur  puis  ramenez la
cheminée & la verticale jusqu'au
blocage en tournant dans le sens anti-
horaire.

+ Engagez le réceptacle amovible (J6)
sur le filire et venir en butée. Vous
pouvez régler le positionnement du
réceptacle (16) (sortie plus ou moins
haute). Vérifiez que la cheminée est
toujours bien verticale sinon
repositionnez-la.

* Placez le plateau (F8) sur la cheminée.

2.4 - MISE EN MARCHE, CONSEILS ET
DEMONTAGE

« Assurez-vous que la frappe de sécurité
(a5) est bien verrouillée (sens horaire)
sur la sortie rapide (a4).

+ Placez un récipient sous le réceptacle
pour recueillir le coulis. Placez un
deuxiéme récipient au bout du
réceptacle pour recueillir les extraits
secs (peaux, pPépins,...).

* Meftez en marche en tournant le
variateur (al) sur la vitesse « 4 »,

NETTOYAGE

» Débranchez I'appareil.

* Ne plongez pas le bloc moteur (a) ni
'adaptateur (E) dans I'eau ou sous
'eau courante. Essuyez-les avec un
chiffon sec ou & peine humide.

+ Démontez complétement le kit pates
fraiches (l) et I'accessoire & coulis (J)
dans le sens inverse du montage, et
lavez le tout & l'eau chaude
savonneuse. Ne pas mettre au lave-
vaisselle.

* Placez les morceaux sur le plateau et
faites les glisser un & un dans la
cheminée & I'aide du poussoir (F7).
Ne poussez jamais I'ingrédient avec
les doigts ou avec des ustensiles
dans la cheminée.

«Pour arréter I'appareil, tournez le
variateur sur la vitesse « 0 » et attendez
I'arrét complet de I'appareil.

« Déverrouillez et démontez I'accessoire
& coulis dans le sens inverse du
montage.

Conseils :

« Cet accessoire est exclusivement
congu pour préparer des coulis de
fomate.

- Il est recommandé d'utiliser
I'accessoire coulis avec des
tomates préalablement
ébouillantées.

« Préparez les fomates (lavées,
ébouillantées et coupées
éventuellement pour qu’elles rentrent
dans la cheminée).

« N'utilisez pas I'accessoire & coulis plus
de 15min en continu. Laissez I'appareil
reposer pendant une heure avant de
s’en servir & nouveau.

Astuces :

« Appareil & pates :

> Pour un nettoyage plus facile, les
grilles Bucatini (14-5) et Rigatoni
(14-6) se séparent en deux.

> Enlevez le maximum de pdte
restante au niveau des grilles et
laissez les sécher environ 30 min
avant d’enlever le reste de pate &
I'aide de cure-dents.Vous pouvez
alors les nettoyer facilement &
I'eau chaude savonneuse.

e
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DESCRIPTION

E - Attachment holder
I - Fresh pasta kit
11 Special fresh pasta mixing
paddle
12 Plastic body
I3 Feed screw
14 Discs:
= 14-1 : Orecchiette
- 14-2 : Fusilli
- 14-3 : Pappardelle
- 14-4 : Spaghettoni / Bigoli
- 14-5 : Bucatini
- 14-6 : Rigatoni

SAFETY INSTRUCTIONS

* Your fresh pasta kit is designed
exclusively for Kitchen machine of
QA403 or QB403 type (this code is
found on the label under your
appliance).The manufacturer shall not
be liable for damages resulting from its
use on another appliance.

+ This appliance is not designed to be
used by persons (including children)
with reduced physical, sensorial or
mental capacities, or by people with
no prior knowledge or experience,
except where they have benefited from
supervision or previous instructions
relating fo the use of the appliance,
from a person responsible for their
safety.

+ Children should not be allowed to play
with the appliance.

+ Always unplug the appliance as soon
as you have finished using it and when

15 Ring nut
16 Pasta cutter
17 Storage base
18 Spanner / Pusher
J - Coulis attachment
J1 Plastic body
J2 Drive + spring
J3 Feed screw
J4  Filter
J5 Ring nut
J6 Collector
F7 Pusher

F8 Tray

you are cleaning it.

+ With the fresh pasta attachment (l),
always use the spanner / pusher (18)
fo guide the pasta through the feed
tube. Never use your fingers, a fork, a
spoon, a knife or any other object.This
applies fo the coulis attachment as
well (J): always use the pusher (F7) to
guide the food through the feed tube.

* Never touch any moving parts and

wait for the appliance to come to a

complete stop before removing

accessories.

Do not touch the special fresh pasta

mixing paddle when the appliance is

running (IT)

Switch off the appliance and unplug it

from the mains power supply before

changing the accessories or touching
the parts which move during
operation.

.

.

—®-

The paragraph numbering corresponds to the numbers in the diagrams.

1 - MAKING FRESH PASTA
1.1 - PREPARING THE DOUGH

To make the perfect pasta using the
correct recipe is very important. That is
why the ingredients in the recipe below
must be weighed accurately using
weighing scales. Also the moisture
content of the flour varies so it may be
necessary fo adjust the consistency.The
prepared dough must form large clumps
(like coarse crumble), which can be
formed info small balls by pressing small
amounts of dough by pressing with your
fingers. If the dough is too dry, it can
damage your pasta maker. If the
prepared dough forms a large ball it
contains too much liquid.

ACCESSORIES USED:
- Bowl assembly (b)
- Special fresh pasta mixing paddle (IT)

Plain pasta recipe:

- 300 g lfalian '00' flour (sold for making
pasta)

-150g beaten eggs (i.e. about 3
medium eggs)

-1 pinch of salf

Very important : Never exceed this
amount of flour and exclusively use the
special fresh pasta mixing paddle (11) to
prepare the dough.

+ Press the button (a2) fo release the
multi-function head (a3) and raise it
until it locks in place.

» Lock the stainless steel bowl (bT1)

(clockwise) on the appliance and put
in the flour.

« Insert the special fresh pasta mixing
paddle (IT) on the outlet (a6), push
and rotate it anti-clockwise a quarter
furn to lock the accessory in its
housing. Add the flour and sallt.

* Place the multi-function head (a3) in
the horizontal position: press the button
(a2) and manually lower the mulfi-
function head (a3) until it locks (the
butfon (a2) returns to ifs initial
position).

« Slide the lid (b2) over the stainless steel
bowl (bT1).

» Run the appliance for a few seconds
on speed "1" and then pour the
beaten eggs through the hole in the
lid.

« Contfinue on speed "1" for about 30
seconds and then increase to speed 2
for about 1 more minute.

1.2 - USING THE PASTA MAKER

ACCESSORIES USED:

- Attachment holder (E)
- Pasta maker (12 to 16)
- Spanner / Pusher (18)

> FITTING THE ATTACHMENT HOLDER

* Press the button (a2) fo release the
multi-function head (a3) and raise
it unfil it locks in place.

* Place the attachment holder (E)
and lock it in the anti-clockwise
direction such that the outlet is in
alignment with the appliance.

+ Place the multifunction head (a3)

e



in the horizontal position by
pressing the button (a2) once
again.

> ASSEMBLING THE PASTA MAKER

+ Hold the plastic body (12) by the

feed tube.

* Insert the feed screw (I3) (long
shaft first) info the plastic body
(12).

Position the desired disc (14) on

the feed screw (I3) aligning the 4

small lugs with the 4 notches in the

plastic body (12).

Screw the ring nut (I5) onfo the

plastic body (12) in the clockwise

direction, without locking it. Do not
use the spanner (I18) to lock the
nut.

* Insert the pasta cutter (16) in its
housing on the left of the plastic
body (12), aligning its lug with the
corresponding hole in the plastic
body, push it until it locks in place
and push it down towards the disc.

> FITTING THE PASTA MAKER ON THE
APPLIANCE

+ Facing the attachment holder (E)
outlet, insert the assembled pasta
maker inclined to the right, aligning
the two bayonets in the pasta
maker with the two notfches in the
attachment.

» Push the pasta maker home into
the attachment and turn the pasta
maker anti-clockwise unfil it latches
with the feed tube in the vertical
position.

> USAGE, DISMANTLING AND TIPS
* Make sure that the safety cover
(a5) is locked correctly (clockwise)

on the high-speed outlet (a4).
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» Place a container to collect the
pasta in front of the appliance.

* Run the appliance by turning the
selector (al) to speed "4".

*Insert a small ball of dough
through the feed tube. Wait for the
feed screw fo be visible before you
insert the next dough ball. Never
push the dough down the feed
tube with your fingers or any
other utensil. You can use the
spanner/pusher handle (I18) fo
insert the dough again, only if the
dough is stuck inside the feed tube
and is not driven directly by the
screw.

*Use the pasta cutter (16) by

rotating it to cut the pasta fo the

desired length.

Allow the pasta maker fo run until

there is no more dough fo extrude.

To stop the appliance, turn the

selector to "0" speed and wait for

the applionce to come to a

complete stop.

.

Dismantling :

» Unlock and dismantle the pasta
maker in the reverse order of the
assembly. You can use the
spanner/pusher (I18) to unscrew the
ring nut (I5).

Tips :

« If the prepared dough is foo wet or foo
sticky to be fed through the pasta
maker, just sprinkle it with a little flour
fo obtain the desired consistency
before feeding it through the pasta
maker.

+ On the contrary, if the dough is foo dry,
add a little beaten egg and mix again
before feeding it through the pasta

(10
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maker.

» Do noft use the pasta maker for more
than 15 minutes continuously. Allow the
appliance to rest for 1 hour before
using it again.

+ To prevent the pasta from sticking
together after being cut, you can lightly
sprinkle with flour or extra-fine semolina
as it leaves the disc, just before cutting
it with the pasta cutter.
The first batch of pasta coming out of
the discs may be deformed. You can
cut off the first few centimetres, form
small balls again and insert them
through the feed tube of the pasta
maker.

+ Fresh pasta can be cooked
immediately in a large volume of
boiling salted water.The cooking fime
depends on the shape and thickness

2 - MAKING COULIS

ACCESSORIES USED:

- Attachment holder (E)
- Coulis attachment (J)
-Tray (F8)

- Pusher (F7)

2.1 - FITTING THE ATTACHMENT

* Press the button (a2) to release the
multi-function head (a3) and raise it
until it locks in place.

+ Place the attachment (e) and lock it in
the anti-clockwise direction such that
the outlet is in alignment with the
appliance.

+ Place the multi-function head (a3) in
the horizontal position by pressing the
button (a2) once again.

2.2 - ASSEMBLING THE COULIS
ATTACHMENT
Hold the feed screw (J3) and insert the

of the pasta. Cook the pasta unfil it is
"al dente" (slightly firm fo the bite).

« Storing fresh pasta: Allow it to dry in the
open air for T hour by spreading it in a
single layer on a clean fea fowel. Then
place it in an airtight bag or container.
You can store it for 5 days maximum in
the refrigerator.

« Attention: do not leave the fresh
pasta to dry for more than 1 hour at
room temperature as it contains
fresh egg. After 1 hour at room
temperature store pasta in a
refrigerator to avoid any food safety
risks.

« You can store the 5 discs in the storage
base (17); the sixth disc can remain
assembled on the pasta maker during
sforage.

drive (J2) (spring facing the screw).
Insert the assembly info the widest hole
in the plastic body (J1).Turn the whole
assembly, the screw facing upwards, and
fit the filter (J4) aligning the 2 lugs with
the 2 notfches in the plastic body (J1).
Position the ring nut (J5) and screw
home.

2.3 - FITTING THE COULIS ATTACHMENT
ON THE APPLIANCE

« Facing the attachment holder (E)
outlet, insert the assembled coulis
attachment (J). with the feed tube in
the plastic body (J1) inclined to the
right, aligning the two bayonets in the
plastic body (J1) with the two
nofches in the attachment holder.
Push the coulis attachment home into
the affachment holder and turn the
coulis attachment anti-clockwise until

e
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it latches with the feed tube in the
vertical position.

* Engage the removable collector (J6)
on the filter until it reaches a stop. You
can adjust the position of the collector
(16) (outlet higher or lower). Check
that the feed tube is always vertical; if
not adjust its position.

* Place the tray (F8) on the feed fube.

2.4 - USAGE, TIPS AND DISMANTLING

+ Make sure that the safety cover (a5) is
locked correctly (clockwise) on the
high-speed outlet (a4).

* Place a container under the collector
fo collect the coulis. Place another
container, at the end of the collector to
collect the dry extract (skin, pips, etc.).

* Run the appliance by turning the
selector (al) to speed "4".

* Prepared tomatoes on the fray and
slide them one by one through the
feed tube using the pusher (F7). Never
push the ingredients down the feed
tube with your fingers or any other
utensil.

+ To stop the appliance, furn the selector
to "0" speed and wait for the appliance
to come to a complete stop.

* Unlock and dismantle the puree

CLEANING

* Unplug the appliance.

+ Do not immerse the motor unit (a) or
the attachment holder (E) in water or
under running water. Dry with a dry or
slightly damp cloth.

+ Disassemble the fresh pasta kit (I) and
coulis aftachment (J) fully in the
reverse order of assembly, and wash
with  warm water and washing-up
liquid. Do not put into the dishwasher.

attachment in the reverse order of the
assembly.

Tips :
« This attachment is designed
exclusively for making tomato coulis.
- To prepare the tomatoes before
making coulis, we recommend you
blanch them first (see instructions
below). If the tomatoes are large
cut them into smaller pieces which
fit the size of the feed tube. It is not
necessary to remove the pips and
core.
To blanch tomatoes, remove stems
and wash. Half fill a large pan with
water and bring to the boil; furn off
the heat. Using a slotted spoon add
tfomatoes and leave for 30 seconds to
1 minute in the boiling water until the
skin begins to split. Remove fomatoes
using a slofted spoon and place
them in iced water. Once cool
enough to handle then remove the
skin.
Do not use the coulis attachment for
more than 15 minutes continuously.
Allow the appliance to rest for 1 hour
before using it again.

Tip:

« Pasta maker:

> To make cleaning easier, the
Bucatini (14-5) and Rigatoni (14-6)
discs can be separated info two.

> Remove the dough in the discs as
much as possible and leave them
o dry for about 30 minutes before
removing the remaining dough
using a toothpick. You can then
clean them easily with warm
water and washing-up liquid.

—®-

BESCHRIJVING

E - Adapter
I - Kit voor verse pasta
11 Speciale kneder voor verse
pasta
12 Plastic lichaam
13 Schroef
14 Roosters:
- 14-1 : Orecchiette
-14-2 : Fusilli
- 14-3 : Pappardelle
- 14-4 : Spaghettoni / Bigoli
- 14-5 : Bucatini
- 14-6 : Rigatoni

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

+ Uw kit voor verse pasta werd exclusief
ontworpen voor de kitchen machines
van het type QA403 of QB403 (u vindt
deze code op het label onder uw
toestel). Een gebruik op een ander
toestel ontheft de fabrikant van elke
aansprakelijkheid.

+ Dit apparaat is niet bestemd voor een
gebruik door personen (inclusief
kinderen) waarvan de lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens
verminderd zijn of door personen
zonder enige ervaring of kennis, tenzij
zij via een voor hun veiligheid
verantwoordelijke  persoon onder
toezicht staan of van tevoren instructies
hebben ontvangen betreffende het
gebruik van het apparaat.

Er moet toezicht zijn op kinderen zodat

zij niet met het apparaat kunnen

spelen.

» Haal de stekker altijd uit het
stopcontact zodra u het apparaat

@

15 Moer

16 Pastasnijder

17 Opbergdoos

18 Sleutel/Drukstaaf

J - Coulisaccessoire

J1  Plastic lichaoam
J2 Koppeling + veer

J3  Schroef
J4  Filter
J5 Moer

J6 Vergaarbak

F7 Drukstaaf
F8 Blad

.

niet meer gebruikt en wanneer u het
reinigt.

Gebruik met het accessoire voor verse
pasta (1) altijd de sleutel/drukstaaf
(18) om het deeg door de vultrechter
fe duwen, en nooit de vingers, een
vork, lepel, mes of ander voorwerp.
Hetzelfde geldt voor het
coulisaccessoire (J): gebruik altijd de
drukstaaf (F7) om de voeding door de
vultrechter te duwen.

Raak nooit bewegende onderdelen
aan en wacht fot het foestel volledig is
uitgeschakeld voor u de accessoires
verwijdert.

Raak de kneder niet aan wanneer het
toestel werkt.

Schakel het apparaat uit en trek de
stekker uit het stopcontact alvorens u
de accessoires vervangt of in de buurt
komt van de fijdens de werking
bewegende delen.
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omkaderde afbeeldingen.

De nummering van de paragrafen komt overeen met de nummering van de

1 - VERSE PASTA MAKEN
1.1 - HET DEEG BEREIDEN

Het recept is heel belangrijk voor het
slagen van uw pasta. Weeg de
aangegeven ingrediénten dan ook heel
nauwkeurig af. Een goed deeg vormt
grote  kruimels (zoals een grove
crumble), waarvan u kleine balletjes
kunt maken als u ze met de hand
aandrukt. Een te droge pasta zou uw
machine kunnen beschadigen, terwijl
een pasta die een bol vormt fe veel
vloeistoffen bevat.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
- Komset (b)
- Speciale kneder voor verse pasta (I1)

Recept voor natuurlijke pasta:

- 300 g bloem type 45 of 55

- 150 g losgeklopte eieren (ongeveer 3
middelgrote eieren)

- 1 snufje zout

Heel belangrijk overschrijd deze
hoeveelheid bloem nooit en gebruik
uitsluitend de speciale kneder voor
verse pasta om het deeg fe maken.

+Druk op de knop (@2) om de
multifunctionele  kop  (a3) te
onfgrendelen en fil die helemaal op.

+ Vergrendel de roestvrijstalen kom (b1)
(met de klok mee) op het toestel en
doe er de bloem in.

+ Plaats de speciale kneder voor verse
pasta (IT) op de uitgang (aé), druk in

en maak een kwartslag fegen de klok
in om het accessoire vast te zetten.

+ Zet de multifunctionele kop (a3)
horizontaal: druk op de knop (a2) en
verlaag de multifunctionele knop (a3)
handmatig fot deze vergrendelt (de
knop (a2) staat dan weer in zijn
beginpositie).

+ Schuif het deksel (b2) op de
roestvrijstalen kom (b1).

« Laat een paar seconden draaien aan
snelheid 1 en giet de losgeklopte
eieren dan door de opening in het
deksel.

+ Ga ongeveer 30 sec door met snelheid
1 en schakel dan ongeveer 1 extra
minuut naar snelheid 2.

1.2 - HET PASTATOESTEL
GEBRUIKEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
- Adapter (E)

- Pastatoestel (12 tot 16)

- Sleutel/Drukstaaf (18)

>DE ADAPTER PLAATSEN

*Druk op de knop (a2) om de
multifunctionele kop (a3) fe
ontgrendelen en ftil die helemaal
op.

*Ploats de adapter (E) en
vergrendel deze tegen de klok in,
zodat de uitgang in het verlengde
van het toestel ligt.

« Zet de multifunctionele kop (a3)
horizontaal door nogmaals op de
knop (a2) te drukken.

—®-

> HET PASTATOESTEL MONTEREN

+ Neem het plastic lichaam (12) vast

bij de vultrechter.
+ Steek de schroef (I13) (de lange as
eerst) in het plastic lichaam (12).

+ Plaats het gewenste rooster (14) op
de schroef (I3) door de 4 pinnetjes
te laten overeenkomen met de 4
uitsparingen van  het plastic
lichaam (12).

+ Schroef de moer (15) met de klok

mee op het plastic lichaam (12),
zonder die echt vast te zetten.
Gebruik niet de sleutel (18) om de
moer aan fe draaien.
Steek de pastasnijder (16) in zijn
behuizing links van het plastic
lichaam (12). Zijn pin moet in de
overeenkomstige opening in het
plastic lichaam zitten. Duw hem er
volledig in en klap dan neer naar
het rooster toe.

> HET PASTATOESTEL OP DE ADAPTER
PLAATSEN

* Hou het in elkaar gezette toestel
schuin naar rechts, voor de uitgang
van de adapter (E), en steek de
twee pinnen van het pastatoestel in
de twee uitsparingen van de
adapter.

» Duw het pastatoestel volledig in de
adapter en plaats de trechter van
het pastatoestel dan verticaal tot hij
blokkeert door hem tegen de klok
in fe draaien.

> INSCHAKELEN, DEMONTEREN EN
ADVIES
« Controleer of de veiligheidsklep
(a5) goed is vergrendeld (fegen de
klok in) op de snelle uitgang (a4).
+ Zet een kom voor het foestel om de

pasta op fe vangen.

+ Schakel in door de regelaar (al) in
snelheid 4 te plaatsen.

- Steek een bolletje pasta in de

vultrechter. Wacht tot de schroef

zichtbaar is voor u er een nieuw
bolletje insteekt. Duw het deeg
nooit door de trechter met de
vingers of met keukengerei.

Wanneer de pasta vastzit in de

frechter en niet meteen wordt

aangedreven door de schroef kunt

u de steel van de sleutel/drukstaaf

(18) gebruiken er de pasta door te

duwen.

Gebruik de dradiende pastasnijder

(16) om de pasta op de gewenste

lengte te snijden.

+ Laat het pastatoestel werken fot er
geen pasta meer uitkomt. Draai de
regelaar op snelheid 0 en wacht tot
het toestel volledig tot stilstand is
gekomen voor u het foestel
uitschakelt.

Demonteren:

« Ontgrendel en demonteer het
pastatoestel in de omgekeerde
richting van de montage. U kunt de
sleutel/drukstaaf (18) gebruiken om
de moer (I5) los te schroeven.

Tips:
« Als het bereide deeg fe nat of tfe
kleverig is voor het pastatoestel

bestrooit u het gewoon met wat bloem
fot het de gewenste structuur heeft
voor gebruik in het pastatoestel.

« Als het deeg daarentegen te droog is,
voegt u wat water of losgeklopt ei foe
en vermengt u het deeg weer voor u
het in het pastatoestel steekt.

+ Gebruik het pastatoestel niet langer

[15)



dan 15 minuten zonder onderbreking.
Laat het toestel een uur rusten voor u
het opnieuw gebruikt.

+ Om fe vermijden dat de gesneden
pasta aan elkaar gaat kleven, kunt u ze
licht bestrooien met bloem of extra fijn
griesmeel wanneer ze uit het rooster
komen, alvorens ze te snijden met de
pastasnijder.

- De eerste pasta die uit het rooster
komt, kan misvormd zijn. U kunt de
eerste centimeters afsnijden, er kleine
bolletjes van rollen en die weer in de
trechter van het pastatoestel steken.

+ Verse pasta kan meteen worden
gekookt in een grofe hoeveelheid
kokend gezouten water. De
bereidingstijd is afhankelijk van de
vorm en dikte van de pasta. Laat ze

2 - COULIS MAKEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:
- Adapter (E)

- Coulisaccessoire (J)

- Blad (F8)

- Drukstaaf (F7)

2.1 - DE ADAPTER PLAATSEN

+Druk op de knop (a2) om de
multifunctionele  kop  (a3) te
onfgrendelen en fil die helemaal op.

* Plaats de adapter (E) en vergrendel
deze tegen de klok in, zodat de
uitfgang in het verlengde van het
toestel ligt.

+ Zet de multifunctionele kop (a3)
horizontaal door nogmaals op de
knop (a2) te drukken.

2.2 - HET COULISACCESSOIRE
MONTEREN
Neem de schroef (J3) en steek er de
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koken tot ze 'al dente' zijn (beetgaar,
dus nog enigszins stevig onder de
fanden).

Verse pasta bewaren: loaat ze
maximaal 1 uur in één laag op een
propere doek aan de lucht drogen.
Doe ze vervolgens in een luchtdichte
bewaardoos of zakje. U kunt ze
maximaal 5 dagen bewaren in de
koelkast.

Opgelet : er bestaat een risico op
voedselvergiftiging met elk
voedingsmiddel met ei erin als het
meer dan een uur niet in de koelkast
heeft gestaan.

In de opbergdoos (17) kunt u 5 roosters
opbergen. Het zesde kunt u gewoon
op het pastatoestel laten zitten.

koppeling in (J2) (veer in de richting
van de schroef). Steek het geheel in de
breedste opening van het plastic
lichaam (J1). Draai alles vast, met de
schroef naar boven, en plaats de filter
(J4), met de 2 pinnetjes in de 2
uitsparingen van het plastic lichaam
(J1). Plaats de moer (J8) en schroef
helemaal vast.

.

2.3 - HET COULISACCESSOIRE OP HET

TOESTEL PLAATSEN

» Houd het gemonteerde coulisaccessoire
(J). met de vultrechter van het plastic
lichaam (J1) naar rechts gedraaid,
voor de uitgang van de adapter (E) en
steek de twee pinnen van het plastic
lichaam (J1) in de twee uitsparingen
van de adapter. Duw het
coulisaccessoire volledig in de adapter
en plaats de trechter dan verticaal fof

(1)

—®-

hij blokkeert door hem tegen de klok in
te draaien.

+ Bevestig de uitheembare opvangbak
(J6) helemaal op de filter. U kunt de
plaats van de opvangbak (16)
afstellen (hoger of lager). Controleer of
de frechter mooi verticaal staat en stel
indien nodig bij.

* Plaats het blad (F8) op de vulirechter.

2.4 - INSCHAKELEN, DEMONTEREN EN
ADVIES

+ Controleer of de veiligheidsklep (a5)
goed is vergrendeld (in wijzerzin) op de
snelle uitgang (a4).

+ Zet een kom onder de opvangbak om
de coulis op fe vangen. Zet een
tweede kom aan het eind van de
opvangbak om de droge extracten te
vergaren (vel, pitjes, ...).

+ Schakel in door de regelaar (al) in
snelheid 4 te plaatsen

* Leg de stukken op het blad en laat ze
met behulp van de drukstaaf (F7) &én
voor één in de vultrechter glijden. Duw

REINIGING

« Trek de stekker uit het stopcontact.

* Dompel het motorblok (a) en de
adapter (E) niet in water en houd ze
niet onder de kraan. Reinig ze met een
droge of enigszins vochtige doek.

+ Demonteer de kit voor verse pasta (I)
en het coulisaccessoire (J) in de
omgekeerde richting van de montage
en was alles af met warm zeepsop.
Wass ze niet in de vaatwasser.

het ingrediént nooit door de trechter
met de vingers of met keukengerei.

« Draai de regelaar op snelheid 0 en
wacht tot het toestel volledig tot
stilstand is gekomen voor u het foestel
uitschakelt.

» Ontgrendel en demonteer het
coulisaccessoire in de omgekeerde
richting van de montage.

Tips :

« Dit accessoire werd uitsluitend
ontworpen voor de bereiding van
tomatencoulis.

* U gebruikt het coulisaccessoire het
best met vooraf in heet water
gedompelde tomaten.

* Bereid de tomaten voor (wassen, in
heet water dompelen en eventueel in
stukken snijden zodat ze in de
vulfrechter kunnen).

+ Gebruik het coulisaccessoire niet
langer dan 15 min  zonder
onderbreking. Laat het toestel een uur
rusten voor u het opnieuw gebruikt.

Tip:

« Pastatoestel:

> Voor een gemakkelijker
onderhoud kunnen de roosters
Bucatini (14-56) en Rigatoni (14-6)
uit elkaar worden gehaald.

> Verwijder zoveel mogelijk deeg uit
de roosters en laat ze ongeveer 30
min drogen voor u de restjes
verwijdert met een tandenstoker. U
kunt ze daarna gemakkelijk
afwassen met warm zeepsop.
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BESCHREIBUNG

E - Aufsatz
1 - Set fiir frische Nudeln
11 Spezial-RUhrquirl fur frische
Nudeln
12 Kunststoffgeh&use
13 Zufuhrschraube
14 Scheiben:
- 14-1 : Orecchiette
- 14-2 : Fusilli
- 14-3 : Pappardelle
- 14-4 : Spaghettoni / Bigoli
- 14-5 : Bucatini
- 14-6 : Rigatoni

SICHERHEITSHINWEISE

+ Die Pasta-Box fur frische Teigwaren
eignet  sich  ausschlieBlich  fur
Klchenmaschinen des Typs QA403
oder QB403 (siehe Typencode auf
dem Etikett auf der Unterseite des
Gerdgtes). Der Gebrauch mit anderen
Geratetypen entbindet den Hersteller
von jeglicher Haffung.

+ FUr Personen (einschlieBlich Kinder),
deren korperliche oder geistige
Unversehrtheit oder deren
Wahrnehmungsféhigkeiten
eingeschrdnkt sind, oder fur Personen
mit mangelnden Kenntnissen und
Erfahrungen ist dieses Gerdt nicht
geeignet, es sei denn, sie werden
beaufsichtigt oder haben von einer
Person, die flr ihre Sicherheit
verantwortlich ist, eine Einweisung in
die Nutzung des Gerdts erhalten.

+ Kindern sollte das Spielen mit dem
Gerdt unfersagt werden.

+ Ziehen Sie immer den Stecker des
Gerdts aus der Steckdose, sobald Sie

15 Ringmutter
16 Nudelschneider
17 Ablagesté&nder
18 Spanner/Schieber
J - Piiree-Zubehor
J1  Kunststoffgehduse
J2 Antrieb + Feder
J3  Zufuhrschraube
J4  Filter
J5 Ringmutter
J6 Sammler
F7 Schieber
F8 Tablett

es nicht mehr benutzen und wenn Sie
es reinigen.

Verwenden Sie mit dem Aufsatz flr
frische Nudeln () immer den
Spanner/Schieber (18), um die Pasta
durch das Zufuhrrohr zu leiten.
Verwenden Sie dazu nie lhre Finger,
eine Gabel, einen Loffel, ein Messer
oder einen anderen Gegenstand. Dies
gilt auch fUr den PUree-Aufsatz (J):
Verwenden Sie immer den Schieber
(F7) . um die Lebensmittel durch das
Zufuhrrohr zu leiten.

BerUhren Sie keine sich bewegenden
Teile und warten Sie, bis das Gerat
vollsténdig gestoppt hat, bevor Sie das
Zubehdr entfernen.

Berlihren Sie nie den Knethaken,
wdahrend das Gerdt 1&uft.

Schalten Sie das Ger&t aus und ziehen
Sie den Stecker aus der Steckdose,
bevor Sie das Zubehdr wechseln oder
Teile berthren, die sich wdhrend des
Betriebs bewegen.

.

.

1)

—®-

Diagrammen.

Die Nummerierung der Abschnitte entspricht den Nummern in den

1 - HERSTELLUNG VON FRISCHEN NUDELN D

1.1 - VORBEREITUNG DES TEIGS

Das Rezept ist flr die Herstellung perfekter
Nudeln sehr wichtig. Deshallb mUssen die
angegebenen Zutaten genau
abgemessen werden. Der gewlnschte
Teig muss groBe Klumpen (wie grobe
Kriimel) bilden, die durch Drlcken mit der
Hand in kleine Kugeln geformt werden
kénnen.Wenn der Teig zu trocken ist, kann
die Nudelmaschine beschadigt werden,
und wenn der Teig eine Kugel bildet,
enthdlt er zu viel FlUssigkeit.

VERWENDETES ZUBEHOR:
- Schusselsatz (b)
- Spezial-RUhrquirl fur frische Nudeln (IT)

Einfaches Nudelrezept:

- 300 g Mehl (Type4d5 oder 55)

-150 g geschlagene Eier (d.h. ca. 3
mittelgroBe Eier)

- 1 Prise Salz

Sehr wichtig: Diese Mehimenge darf nie
Uberschritten werden! AuBerdem darf zur
Vorbereitung des Teigs ausschlieBlich der
Spezial-RUhrquirl  far frische Nudeln
verwendet werden.

+ Drlicken Sie die Taste (a2), um den
Multiftunktionskopf (@3) freizugeben und
zu heben, bis er einrastet.

+ Verriegeln Sie die Edelstahlschussel (bT)
(im Uhrzeigersinn) am Ger&it und geben
Sie das Mehl hinein.

+ Stecken Sie den Spezial-RUhrquirl (IT) in
den Auslass (aé), dricken und drehen
Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn
eine Viertel Drehung, um das Zubehdr im
Gehduse einzurasten.

« Stellen Sie den Multifunktionskopf (a3)
in die horizontale Position: Dricken Sie
die Taste (a2) und senken Sie den
Muiltifunktionskopf (a@3) von Hand, bis er
einrastet (die Taste (a2) kehrt zu ihrer
Anfangsposition zurlck).

* Schieben Sie den Deckel (b2) Uber die
EdelstahlschiUssel (b1).

« Lassen Sie das Gerdt einige Sekunden
bei Geschwindigkeit ,1" laufen und
gieBen Sie dann die geschlagenen Eier
durch das Loch im Deckel.

« Lassen Sie das Gerdt ca. 30 Sekunden
lang bei  Geschwindigkeit 1"
weiterlaufen und erhdhen Sie dann eine
weitere Minute lang auf
Geschwindigkeit ,2".

1.2 - VERWENDUNG DER
NUDELMASCHINE

VERWENDETES ZUBEHOR:

- Aufsatz (E)

- Nudelmaschine (12 bis 16)
- Spanner/Schieber (18)

> ANBRINGEN DES AUFSATZES

+ Drlcken Sie die Taste (@2), um den
Multifunktionskopf (a3) freizugeben
und zu heben, bis er einrastet.

* Bringen Sie den Aufsatz (E) an und
verriegeln Sie ihn enfgegen dem
Uhrzeigersinn, so dass der Auslass mit
dem Gerd&t ausgerichtet ist.

« Stellen Sie den Multifunktionskopf
(a3) in die horizontale Position,
indem Sie die Taste (a2) noch
einmal drlcken.

> ZUSAMMENBAUEN DER
NUDELMASCHINE

(1)

e



* Halten Sie das Kunststoffgeh&use
(12) am Zufuhrrohr.

+ Stecken Sie die Zufuhrschraube (13)
(mit dem langen Schaft zuerst) in
das Kunststoffgehduse (12).

+ Positionieren Sie die gewUnschte
Scheibe (14) an der Zufuhrschraube
(I3) und richten Sie dabei die 4
Nasen an den 4 Kerben im
Kunststoffgeh&iuse (12) aus.

+ Schrauben Sie die Ringmutter (I5) im
Uhrzeigersinn auf das
Kunststoffgehduse (12). ohne sie
einrasten zu lassen. Verwenden Sie
zum Verriegeln der Mutter nicht
den Spanner (18).

+ Stecken Sie den Nudelschneider (16)
in  sein Gehduse links vom
Kunststoffgehduse (12) und richten
Sie dabei die Nasen mit den
entsprechenden Léchern im
Kunststoffgeh&use aus. Dricken Sie
ihn, bis er einrastet, und schieben Sie
ihn nach unten in Richtung Scheibe.

> ANBRINGEN DER NUDELMASCHINE
AM GERAT

+ Stecken Sie die zusammengebaute
Nudelmaschine in Richtung
Aufsatzauslass (E) nach rechts geneigt
hinein und richten Sie dabei die zwei
Bajonette an der Nudelmaschine mit
den zwei Kerben am Aufsatz aus.

+ Drlcken Sie die Nudelmaschine in den
Aufsatz  und drehen Sie die
Nudelmaschine entgegen dem
Uhrzeigersinn, bis sie in vertikaler Position
in das Zufuhrrohr einrastet.

> VERWENDUNG, ZERLEGEN UND TIPPS
‘Stellen  Sie  sicher, dass die
Sicherheitsabdeckung (a5) richtig
(im Uhrzeigersinn) am
Hochgeschwindigkeitsauslass (a4)
verriegelt ist.
+ Stellen  Sie einen Behdlter zum
Auffangen der Nudeln vor das
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Gerdt.

« Lassen Sie das Gerdt laufen, indem
Sie den Auswahlschalter (al) auf
Geschwindigkeit ,4" stellen.

« Stecken Sie eine kleine Kugel Teig

durch das Zufuhrrohr. Warten Sie, bis

die Zufuhrschraube sichtbar ist,
bevor Sie die ndchste Teigkugel
hineinstecken. Driicken Sie den Teig
nie mit lhren Fingern oder einem
anderen Gegenstand in das

Zufuhrrohr.  Sie  kénnen  den

Spanner/Schieber (18) zum

Einflhren des Teigs verwenden, aber

nur, wenn der Teig im Zufuhrrohr

steckt und nicht von der Schraube
direkt gefUhrt wird.

Verwenden Sie den Nudelschneider

(16), indem Sie ihn drehen, um die

Nudeln auf die gewlnschte Ladnge

abzuschneiden.

Lassen Sie die Nudelmaschine

laufen, bis kein Teig mehr

ausgegeben wird. Stellen Sie zum

Stoppen des Gerdts den

Auswahlschalter auf

Geschwindigkeit ,0" und warten Sie,

bis das Gerdit vollstandig stoppt.

Zerlegen:
* Enfriegeln  und zerlegen Sie die
Nudelmaschine in der

entgegengesetzten Reihenfolge des
Zusammenbauens. Sie kénnen den
Spanner/Schieber (I18) verwenden, um
die Ringmutter (I5) aufzuschrauben.

Tipps:

* Wenn der vorbereitete Teig zu nass oder
zu Kklebrig ist und nicht in die
Nudelmaschine eingefuhrt  werden
kann, geben Sie einfach etwas Mehl
darauf, um die gewlnschte Konsistenz
zu erreichen, bevor Sie ihn in die
Nudelmaschine geben.

* Wenn der Teig dagegen zu frocken ist,
flgen Sie etwas geschlagenes Ei dazu
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und vermischen Sie ihn erneut, bevor Sie
ihn in die Nudelmaschine geben.

» Verwenden Sie die Nudelmaschine
nicht lédnger als 15 Minuten am Stlck.
Lassen Sie das Gerdt 1 Stunde lang
ruhen, bevor Sie es erneut verwenden.

+ Um zu verhindern, dass die Nudeln nach
dem Schneiden aneinander kleben,
kénnen Sie kurz vor dem Schneiden mit
dem Nudelschneider, wenn die Nudeln
sich von der Scheibe I6sen, etwas Mehl
oder extrafeinen Gries darauf geben.

+ Die erste Portion Nudeln, die aus den
Scheiben kommt, kann etwas verformt
sein. Sie kénnen die ersten paar
Zentimeter abschneiden, erneut kleine
Kugeln formen und den Teig in das
Zufuhrrohr der Nudelmaschine geben.

» Frische Nudeln kénnen sofort in einer
groBen Menge kochenden Salzwasser
gekocht werden. Die Kochzeit hé&ingt von

2 - HERSTELLUNG VON PUREE

VERWENDETES ZUBEHOR:
- Aufsatz (E)

- Plree-Aufsatz (J)
-Tablett (F8)

- Schieber (F7)

2.1 - ANBRINGEN DES AUFSATZES

+ Drlicken Sie die Taste (a2), um den
Multifunktionskopf (a3) freizugeben und
zu heben, bis er einrastet.

+ Bringen Sie den Aufsatz (e) an und
verriegeln Sie ihn entgegen dem
Uhrzeigersinn, so dass der Auslass mit
dem Gerd&t ausgerichtet ist.

+ Stellen Sie den Multifunktionskopf (a3)
in die horizontale Position, indem Sie die
Taste (@2) noch einmal drlicken.

2.2 - ZUSAMMENBAUEN DES
PUREE-AUFSATZES
Halten Sie die Zufuhrschraube (J3) und

der Form und Dicke der Nudeln ab.
Kochen Sie die Nudeln, bis sie ,al dente®
(bissfest) sind.

+ Aufbewahrung frischer Nudeln: Lassen
Sie die Nudeln 1 Stunde lang auf einem
sauberen Kichenhandtuch
ausgebreitet frocknen. Legen Sie sie
dann in einen Iuftdichten Beutel oder
Behdlter. Sie kdnnen Sie maximal 5 Tage
im Kuhlschrank aufbewahren.

* Achtung: Wenn sich Lebensmittel, die
Eier enthalten, Iénger als 1 Stunde
auBerhalb des Kiihischranks
befinden, besteht die Gefahr einer
Lebensmittelvergiftung.

+Sie kénnen die 5 Scheiben im
Ablagestander (17) aufbewahren; die
sechste Scheibe kann wdhrend der
Aufbewahrung an der Nudelmaschine
bleiben.

stecken Sie den Antrieb (J2) (mit der
Feder in Richtung Schraube) hinein.
Stecken Sie die gesamte Einheit in das
breiteste Loch im Kunststoffgehduse (J1).
Drehen Sie die gesamte Einheit mit
Schrauben nach oben und bringen Sie
den Filter (J4) an. Richten Sie dabei die 2
Nasen mit den 2 Kerben im
Kunststoffgehduse (J1) aus. Bringen Sie
die Ringmutter (J5) und die Schraube in
die Anfangsposition.

2.3 - ANBRINGEN DES .
PUREE-AUFSATZES AM GERAT

 Bringen Sie den Puree-Aufsatz (J) in
Richtung Aufsatzauslass (E) mit dem
Zufuhrrohr am Kunststoffgeh&use (J1)
nach rechts geneigt an. Richten Sie
dabei die zwei Bajonette im
Kunststoffgehduse (J1) an den zwei
Kerben im Aufsafz aus. Drlicken Sie den

e
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Plree-Aufsatz in den Aufsatz und drehen
Sie den Pulree-Aufsatz enfgegen dem
Uhrzeigersinn, bis er in vertikaler Position
in das Zufuhrrohr einrastet.

+ Rasten Sie den abnehmbaren Sammler
(J6) am Filter bis zum Anschlag ein. Sie
kénnen die Position des Sammlers (16)
einstellen (Auslass mehr oder weniger
hoch). Achten Sie darauf, dass das
Zufuhrrohr immer vertikal ist. Falls nicht,
passen Sie seine Position an.

+ Stellen Sie das Tablett (F8) auf das
Zufuhrrohr.

2.4 - NUTZUNG, TIPPS UND ZERLEGEN

- Stellen  Sie  sicher, dass  die
Sicherheitsabdeckung (a5) richtig (im
Uhrzeigersinn) am
Hochgeschwindigkeitsauslass (ad)
verriegelt ist.

+ Stellen Sie einen Behdilter zum Auffangen
des Plrees unter den Sammler. Stellen
Sie einen anderen Behdlfer an die Spitze
des Sammlers, um das Trockenextrakt
(Haut, Kerne usw.) aufzufangen.

+ Lassen Sie das Gerdt laufen, indem Sie
den  Auswahlschalter  (al)  auf
Geschwindigkeit ,4" stellen.

REINIGUNG

+ Ziehen Sie den Stecker des Gerates aus
der Steckdose.

+ Tauchen Sie den Motor (a) oder den
Aufsatz (E) nicht in Wasser und setzen
Sie ihn nicht flieBendem Wasser aus.
Trocknen Sie ihn mit einem trockenen
oder leicht feuchten Tuch.

+ Zerlegen Sie das Set fUr frische Nudeln
() und den Plree-Aufsatz (J) in
umgekehrter Reihenfolge des
Zusammenbauens vollsténdig und
spllen Sie alles mit warmem
Seifenwasser ab. Die Teile sind nicht
spUlmaschinengeeignet.

« Stellen Sie die Teile auf das Tablett und
schieben Sie sie nacheinander mithilfe
des Schiebers (F7) durch das
Zufuhrrohr. Driicken Sie die Zutaten nie
mit lhren Fingern oder einem anderen
Gegenstand in das Zufuhrrohr.

« Stellen Sie zum Stoppen des Gerats den
Auswahlschalter auf Geschwindigkeit
,0" und warten Sie, bis das Gerat
volistandig stoppt.

* Entriegeln und zerlegen Sie den Plree-
Aufsatz in der entgegengesetzten
Reihenfolge des Zusammenbauens.

Tipps:

« Dieser Aufsatz ist ausschlieBlich fur die
Herstellung von Tomatenplree gedacht.

* Der Piiree-Aufsatz sollte mit
blanchierten Tomaten verwendet
werden.

* Bereiften Sie die Tomaten vor
(gewaschen, blanchiert und gewdrfelt,
falls nétig, so dass sie durch das
Zufuhrrohr gehen).

* Verwenden Sie den PUree-Aufsatz nicht
l&nger als 15 Minuten am Stlick. Lassen
Sie das Gerdt 1 Stunde lang ruhen,
bevor Sie es erneut verwenden.

Tipps:

* Nudelmaschine:

>Um die Reinigung zu erleichtern,
kénnen die Scheiben flr Bucatini
(14-5) und Rigatoni (14-6) in zwei
Teile zerlegt werden.

>Entfernen Sie den Teig in den
Scheiben so weit wie mbglich und
lassen Sie sie ca. 30 Minuten lang
frocknen, bevor Sie den restlichen
Teig mit einem Zahnstocher
entfernen. Sie kdnnen sie dann ganz
einfach mit warmem Seifenwasser
abspulen.
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DESCRIZIONE

E - Adattatore

- Accessorio pasta fresca
11  Gancio impastatore speciale
pasta fresca
12 Corpo in plastica
13 Vite
14 Griglie:
- 14-1 : orecchiette
- 14-2 : Fusilli
- 14-3 : Pappardelle
- 14-4 : Spaghettoni / Bigoli
- 14-5 : Bucatini
- 14-6 : Rigatoni

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

+ L'accessorio pasta fresca & progettato

unicamente per le kitchen machine di
tipo QA403 o QB403 (il codice é situato
sull'etichetta posta sotto
l'apparecchio). L'utilizzo con un altro
apparecchio solleva il produttore da
qualsiasi responsabilitd.

* Questo apparecchio non & destinato

e

all'uso da parte di persone (bambini
inclusi) le cui abilita fisiche, sensoriali o
mentali risultino ridotte o che siano
prive dell'esperienza e delle
conoscenze necessarie, fatto salvo il
Caso in cui una persona responsabile
della loro sicurezza provveda alla loro
sorveglianza o le abbia
precedentemente istruite sulle
modalitd d'uso dell'apparecchio.
Sorvegliare i bambini per evitare che
giochino con l'apparecchio.
Scollegare 'apparecchio dalla
corrente dopo il suo utilizzo e durante
le operazioni di pulizia.

15 Dado
16 Tagliapasta
17 Recipiente porta-accessori
18 Chiave/Pressino

J - Accessorio concentrati
J1  Corpo in plastica
J2 Trascinatore + molla
J3 Vite
J4  Filtro
J5 Dado
J6 Raccoglitore

F7 Pressino

F8 Vassoio

+ Con l'accessorio pasta fresca (),
utilizzare sempre la chiave/pressino
(18) per  spingere la pasta
nell'imboccatura. Non utilizzare mai

dita, forchette, cucchiai, colfelli o

qualsiasi alfro oggetto, e questo anche

con l'accessorio concentrati (J), con il

quale occorre utilizzare sempre |l

pressino (F7) per spingere gli alimenti
nellimboccatura.

Non foccare mai alcun pezzo in

movimento: attendere I'arresto

completo prima di rimuovere gli

QACCessori.

Non foccare l'impastatore quando

l'apparecchio € in funzione.

« Spegnere I'apparecchio e scollegarlo
dall'alimentazione prima di sostituire gli
accessori o di avvicinarsi  ai
componenti che sono mobili durante il
funzionamento.

.

23]
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La numerazione dei paragrafi corrisponde a quella delle figure ncorniciate.

1 - PREPARAZIONE DELLA PASTA FRESCA" D

1.1 - PREPARAZIONE DELL'IMPASTO
La ricetta & molto importante per la
riuscita dei vostri piatti. E quindi
necessario pesare con attenzione gli
ingredienti indicati. Un impasto perfetto
& costituito da briciole grandi (fipo
crumble grossolano). Un impasto troppo
secco potrebbe danneggiare la
macchina, menfre un impasto che
forma una palla contiene troppi liquidi.

ACCESSORI UTILIZZATI:

- Gruppo contenitore (b)

- Gancio impastatore speciale pasta
fresca (IT)

Ricetta per impasto base:
- 300 g di farina tipo 00 0 0
- circa 3 uova medie

- 1 pizzico di sale

Importante: non superare mai la
quantitd di farina indicata e utilizzare
esclusivamente il gancio impastatore
speciale pasta fresca per preparare
l'impasto.

+ Premere il pulsante (a2) per sbloccare
la testa multifunzione (a3) e sollevarla
completamente.

+ Fissare il contenitore inox (b1) (senso
orario) sull'apparecchio e versarvi la
farina.

+ Inserire il gancio impastatore speciale
pasta fresca (11) sull'attacco (aé).
premere e ruotare di un quarto di giro
in  senso antiorario per fissare

I'accessorio nel suo alloggiamento.

* Riportare la festa multifunzione (a3) in
posizione orizzontale: premere |l
pulsante (a2) e abbassare
manualmente la testa multifunzione
(a3) fino al suo arresto (il pulsante
(a2) forna nella posizione di
partenza).

+ Posizionare il coperchio (b2) sul
contenitore inox (b1).

« Awiare per qualche secondo alla
velocitd 1. Versare le uova sbattute
attraverso I'apertura del coperchio.

« Continuare alla velocita 1 per circa 30
secondli, poi passare alla velocitd 2 per
un altro minuto circa.

1.2 - UTILIZZO DELLA MACCHINA
PER PASTA

ACCESSORI UTILIZZATI:

- Adattatore (E)

- Accessorio per pasta (da 12 a 16)
- Chiave/Pressino (18)

> INSERIMENTO DELL'ADATTATORE

+ Premere il pulsante (a2) per sbloccare
la testa multifunzione (a3) e sollevarla
completamente.

+ Posizionare I'adattatore (E) e bloccarlo
avvitandolo in senso antiorario.

* Riportare la festa multifunzione (a3) in
posizione  orizzontale  premendo
nuovamente il pulsante (a2).

> ASSEMBLAGGIO DELL'ACCESSORIO
PER PASTA
+ Impugnare il corpo in plastica (12)

24

—®-

dallimboccatura.

* Inserire la vite (I3) (perno lungo per
primo) nel corpo in plastica (12).

« Inserire la griglia desiderata (14)
sulla vite 3) facendo
corrispondere i 4 incastri piccoli
con le 4 tacche del corpo in
plastica (12).

+ Awvitare bene il dado (I5) sul corpo
in plastica (I12) in senso orario,
senza tuttavia bloccarlo. Utilizzare
la chiave (I8) solo per stringere il
dado.

« Introdurre il tagliapasta (16) nel suo
alloggiamento a sinistra del corpo
in plastica (12), facendo
combaciare l'incastro con il buco
corrispondente  nel corpo in
plastica, quindi spingerlo fino a fine
corsa e portarlo verso la griglia.

> INSERIMENTO DELL'ACCESSORIO

PER PASTA SULL'APPARECCHIO

» Con limboccatura inclinata verso
destra, collocare l'accessorio per
pasta  assemblato  di  fronte
all'attacco dell'adattatore (E) e far
corrispondere  le  due dalette
dell'accessorio con le due tacche
poste sull'adattatore.

« Infilare bene I'accessorio per pasta
nell'adattatore, poi riportare
l'imboccatura in posizione verticale
fino all'arresto girando in senso
antiorario.

> ACCENSIONE, CONSIGLI PER L'USO E
SMONTAGGIO
+ Accertarsi che il fappo di sicurezza
(a5) sia fissato corretfftamente
(senso orario) sull'attacco rapido
(ad).

+ Posizionare davanti

all'apparecchio un recipiente per
raccogliere la pasta.
+ Awviare I'apparecchio ruotando il
regolatore (al) sulla velocita 4.
»Inserire una  piccola  palla
d'impasto nell'imboccatura.
Aftendere che la vite sia visibile
prima di inserire un'altra palla
d'impasto. Non utilizzare mai le
dita o altri utensili per spingere gli
alimenti nellimboccatura. E
possibile aiutarsi con l'impugnatura
della chiave/pressino (I8) per
spingere la pasta soltanto se &
rimasta incastrata nell'imboccatura
e non & ancora entfrata nella vite.
+ Utilizzare il tagliopasta  (16) «a
rotazione per tagliare la pasta alla
lunghezza desiderata.
Lasciare I'apparecchio in funzione
fino a far uscire tutta la pasta. Per
arrestare 'apparecchio, portare il
regolatore alla velocitd 0 e
aftendere  l'arresto completo
dell'apparecchio.

Smontaggio:

« Sbloccare e smontare I'accessorio per
pasta nel senso contrario a quello del
montaggio. E possibile aiutarsi con la
chiave/pressino (I18) per svitare il dado

3I5).

Consigli:

+ Se l'impasto preparato & troppo umido
o appiccicoso per essere utilizzato, &
sufficiente cospargerlo con un po' di
farina per ottenere la consistenza
desiderata prima di inserirlo nella
macchina per pasta.

« Al contrario, se l'impasto & froppo
secco, aggiungere un po' di uovo
sbattuto e lavorarlo di nuovo prima di

®



inserirlo nell'accessorio per pasta.

» Non utilizzare I'accessorio per pasta
per pit di 15 minuti consecutivi. Lasciar
riposare I'apparecchio per un'ora
prima di ufilizzarlo di nuovo.

+ Per evitare che la pasta si incolli una

volta tagliata, & possibile cospargerla

leggermente di farina o di semola
extra-fine all'uscita della griglia, subito
prima di tagliarla con il tagliapasta.

La prima pasta che esce dalle griglie

pud essere deformata. E possibile

tagliare i primi centimetri, formare delle
palline e reinserirle nell'imboccatura
dell'accessorio per pasta.

+ Lo pasta fresca pud essere cotta
immediatamente in una grande
pentola d'acqua bollente salata. |
tempi di coffura dipendono dalla

2 - PREPARARE LA PASSATA

ACCESSORI UTILIZZATI:

- Adattatore (E)

- Accessorio concentrati (J)
- Vassoio (F8)

- Pressino (F7)

2.1 - INSERIMENTO DELL'ADATTATORE

+ Premere il pulsante (a2) per sbloccare
la testa multifunzione (a3) e sollevarla
completamente.

+ Posizionare I'adattatore (E) e bloccarlo
avvitandolo in senso antiorario.

* Riportare la testa multifunzione (a3) in
posizione  orizzontale  premendo
nuovamente il pulsante (a2).

2.2 - ASSEMBLAGGIO
DELL'ACCESSORIO CONCENTRATI
Prendere la vite (J3) e inserire |l
trascinatore (J2) (molla in direzione
della vite). Introdurre il gruppo
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forma e dallo spessore della pasta.
Cuocerla fino a quando non sard "al
dente".

Conservazione della pasta fresca:
lasciarla  seccare  per  un'ora,
stendendola in uno strato su un
canovaccio pulito. Metterla poi in un
sacchetto o in un recipiente ermetico.
E possibile conservarla al massimo per
5 giorni in frigorifero.

Attenzione: rischio di intossicazione
alimentare con alimenti contenenti
uova lasciati fuori dal frigorifero per
piu di un'ora.

Il recipiente porta-accessori (17) pud
contenere 5 griglie, mentre la sesta
pud essere conservata assemblata
sull'apparecchio.

nell'apertura piti grande del corpo in
plastica (J1). Ruotare il tutto, con la vite
rivolta verso l'alto, e posizionare il filtfro
(J4) facendo corrispondere i 2 incastri
con le 2 facche del corpo in plastica
(J1). Posizionare il dado (J5) e avvitare
bene.

2.3 - INSERIMENTO DELL'ACCESSORIO
CONCENTRATI
SULL'APPARECCHIO

+ Con l'imboccatura del corpo in

plastica (J1) inclinata verso destra,
collocare l'accessorio concentrati
assemblato (J) di fronte all'attacco
dell'adattatore (E) e far corrispondere
le due alette del corpo in plastica (J1)

con le due tacche poste
sull'adattatore. Inserire bene
l'accessorio concentrati
nell'adattatore, poi riportare

2]
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l'imboccatura in posizione verticale
fino all'arresto girando in  senso
antiorario.

+ Inserire il raccoglitore estraibile (J6) sul
filtro e bloccarlo. E possibile regolare la
posizione del raccoglifore  (16)
(attacco pit o meno alto). Verificare
che limboccatura  sia  sempre
verticale, altrimenti riposizionarla.

* Inserire il vassoio (F8) sullimboccatura.

2.4 - ACCENSIONE, CONSIGLI PER
L'USO E SMONTAGGIO

» Accertarsi che il tappo di sicurezza
(ab) sia fissato correttamente (senso
orario) sull'attacco rapido (a4).

* Posizionare un recipiente soffo il
raccoglitore per recuperare la passata.
Posizionare un secondo recipiente
all'estremitd  del raccoglitore per
recuperare le parti solide (bucce,
semi, ...).

» Awviare l'apparecchio ruotando il
regolatfore (al) sulla velocita 4.

+ Disporre i pezzi sul vassoio e infilarli uno

PULIZIA

Scollegare I'apparecchio.

+ Non immergere né mettere il blocco
motore (a) o l'adattatore (E) sotto
l'acqua corrente. Pulirli con un panno
asciutto o leggermente umido.

+ Smontare completamente I'accessorio
pasta fresca (1) e l'accessorio
concentrati (J) nel senso contrario a
quello del montaggio e lavare il futto
con acqua calda e detersivo per
piatti. Non lavare in lavastoviglie.

a uno nell'imboccatura utilizzando |l
pressino (F7). Non utilizzare mai le
dita o altri utensili per spingere gli
alimenti nell'imboccatura.
Per arrestare I'apparecchio, portare il
regolatore alla velocitd 0 e attendere
I'arresto completo dell'apparecchio.

» Sbloccare e smontare l'accessorio
concentrati nel senso contrario a
quello del montaggio.

Consigli:

* Questo accessorio € progettato per
preparare esclusivamente passata di
pomodoro.

* Si raccomanda di sbollentare i
pomodori prima di utilizzare
I'accessorio concentrati.

* Preparare  gli  alimenti  (lavati,
snocciolati ed eventualmente tagliati
per farli entrare nellimboccatura).

» Non utilizzare I'accessorio concentrati
per pit di 15 minuti consecutivi. Lasciar
riposare l'apparecchio per un'ora
prima di utilizzarlo di nuovo.

1 nostri consigli:
« Accessorio per pasta:
> Per una pulizia pit agevole, le
griglie Bucatini (14-56) e Rigatoni
(14-6) sono composte da due
pezzi che possono essere separati.
> Rimuovere quanta pit  pasta
possibile rimasta a livello delle
griglie e lasciar seccare il resto per
circa 30 minuti  prima di
rimuoverlo con uno stuzzicadenti.
E poi possibile lavare le griglie con
acqua calda e defersivo per
piatti.
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DESCRICAO

E - Adaptador
I - Kit massas frescas
11 Batedor especial massas frescas
12 Corpo pléstico
13 Parafuso
4 Discos:
- 14-1 : Orecchiette
- 14-2 : Fusilli
- 14-3 : Pappardelle
- 14-4 : Spaghettoni / Bigoli
- 14-5 : Bucatini
- 14-6 : Rigatoni
15 Porca

CONSELHOS DE SEGURANCA

+O seu kit de massas frescas foi

concebido exclusivamente para as

kitchen machine QA403 ou QB403

(este codigo estd na etiqueta lateral

do seu aparelho). A sua utilizag&o

numoutro aparelho ird
desresponsabilizar o fabricante de
qualgquer responsabilidade.

Este aparelho ndo foi concebido para

ser ufilizado por pessoas (incluindo

criangas) cujas capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais se enconfram
reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia ou conhecimento, a ndo
ser que tenham sido devidamente

acompanhadas e instruidas sobre a

correcta utilizagdo do aparelho, pela

pessoa  responsdvel pela  sua
seguranga.

- E importante vigiar as criancas por
forma a garantir que as mesmas n&o
brinquem com o aparelho.

* Desligue sempre o aparelho da

16 Cortador de massas
17 Caixa de arrumacdo
18 Chave/Calcador

J - Acessério para molhos
J1  Corpo pléstico
J2 Eixo + mola
J3 Parafuso
J4 Filtro
J5 Porca
J6 Receptdculo

F7 Calcador

F8 Tabuleiro

corrente se ndo for utilizé-lo e quando
proceder & sua limpeza.

+ Com o acessério de massa fresca (1),

utilize sempre a chave/calcador (18)

para orientar a massa na chaminé,

nunca utilize os dedos, nem um garfo,
nem uma colher, nem uma faca ou
qualquer outro objecto, e o mesmo se

aplica ao acessério para molhos (J):

utilize sempre o calcador (F7) para

orientar os alimentos na chaminé.

Nunca toque nas pegas em

movimento e aguarde que o aparelho

pare por completo antes de retirar os
acessorios.

Nunca toque na méaquina de cozinha

quando o aparelho estiver em

funcionamento.

* Pare o aparelho e desligue-o da
corrente antes de substituir os
acessorios ou de se aproximar das
partes que se movem quando ©
aparelho estd em funcionamento.

2]

—®-

acima.

A numeracgdo dos paragrafos corresponde @ numeracdo dos esquemas

1 - CONFECGAO DE MASSAS FRESCAS D

1.1 - PREPARAGAO DA MASSA

A receita & muito importante para
confeccionar a massa com sucesso, por
isso & necessdrio pesar com rigor os
ingredientes  indicados. A massa
desejada deve formar migalhas
grandes (fipo crumble grosseiro), que
formam pequenas bolas se forem
amassadas com a mdo. Uma massa
demasiado seca pode danificar o
aparelho, e uma massa que forma uma
bola contem demasiados liquidos.

ACESSORIOS UTILIZADOS:
- Conjunto da taca (b)
- Batedor especial massas frescas (I1T1)

Receita de massa natural:

- 300 g de farinha tipo 45 ou 55

- 150 g de ovos batidos (ou seja, 3 ovos
de tamanho médio)

- 1 pitada de sal

Muito importante: nunca ultrapasse
esta quantidade de farinha e utilize
exclusivamente o batedor especial
massas frescas para preparar a Massa.

+ Carregue no botdo (a2) para
desbloquear a cabega multifungdes
(a3) e levante-a até fixar.

+ Encaixe a taga inox (b1) (sentido dos
ponteiros do relégio) no aparelho e
deite a farinha.

*Infroduza o misturador especial
massas frescas (I1T1) na saida (aé), fixe-
o e rode 1/4 de volta para a esquerda
para bloquear o acessério no seu
compartimento

« Volte a colocar a cabe¢a multifungcoes
(a3) na posicdo horizontal: carregue
no botdo (a2) e baixe manualmente
a cabega multifungdes (a3) até que
fique bloqueada (botdo (a2) na
posi¢do inicial).

+ Coloque a tampa (b2) na taga inox
(b1).

* Deixe funcionar durante alguns
segundos na velocidade "1" e, em
seguida, deite os ovos batidos pelo
orificio da tampa.

+ Continue na velocidade "1" durante
cerca de 30 s e, em seguida, passe
para a velocidade "2" durante cerca
de mais T min.

1.2 - UTILIZACAO DO APARELHO
PARA MASSAS

ACESSORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador (E)

- Aparelho para massas (12 a 16)
- Chave/Calcador (18)

> COLOCAGAO DO ADAPTADOR
+ Carregue no botdo (a2) para

desbloquear a cabega
multifun¢des (a3) e levante-a até
fixar.

+ Posicione o adaptador (E) e rode-
o para a esquerda de forma a que
a saida fique no prolongamento
do aparelho.

- \Volte a colocar a cabega
multifungdes (a3) na posicdo
horizontal carregando novamente
no botdo (a2).
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> MONTAGEM DO APARELHO PARA
MASSAS
+ Segure o corpo plastico (12) pela
chaminé.
* Infroduza o parafuso (I3) (eixo
comprido primeiro) no corpo

plastico (12).
+ Posicione o disco desejado (14) no
parafuso (13). fazendo

corresponder as 4 saliéncias
pequenas com os 4 encaixes do
corpo plastico (12).

* Aperte a porca (I5) no corpo
plastico (12) para a direita, mas
sem a bloquear. Ndo utilize a
chave (18) para apertar a porca.

* Infroduza o cortador de massas
(16) no respectivo local & esquerda
do corpo pléstico (12), alinhando a
saliéncia com o orificio
correspondente no corpo pldstico,
empurre-o até fixar e, em seguida,
baixe-o em direc¢do ao disco.

> COLOCACAO DO APARELHO PARA

MASSAS NO APARELHO

+Com o aparelno para massas
inclinado para a direita, de frente
para a saida do adaptador (E),
faca corresponder as duas
saliéncias do suporte do aparelho
para massas com os dois entalhes
do adaptador.

* Encaixe fotalmente o aparelho
para massas no adaptador e,
depois, coloque a chaminé do
aparelho para massas na vertical
até bloguear, rodando para a
esquerda.

> COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO,
DESMONTAGEM E CONSELHOS
» Certifique-se de que a tampa de
segurangca  (ad) estd  bem
bloqueada (para a direita) na
saida rapida (a4).
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« Coloque um recipiente para
recolher as massas & frente do
aparelho.

Coloque o aparelho em
funcionamento rodando o selector
(al) para a velocidade "4".
Infroduza uma pequena bola de
massa na chaminé. Aguarde que o
parafuso fique visivel antes de
infroduzir uma nova bola pequena.
Nunca empurre a massa pela
chaminé com os dedos ou com
outros utensilios. Pode servirse do
cabo da Chave/Calcador (18)
para reintroduzir a massa, apenas
se esta se encontrar presa na
chaminé e ndo for puxada
directamente pelo parafuso.

Utilize o cortador de massas (16)
por rotagdo para cortar as massas
com o comprimento desejado.
Deixe o aparelho para massas
funcionar até que ndo haja mais
massa para sair. Para desligar o
aparelho, rode o selector para a
velocidade "0" e aguarde a
paragem por completo do
aparelho.

.

.

Desmontagem:

» Desblogqueie e desmonte o aparelho
para massas No sentido inverso da
montagem. Pode utilizar a chave/
calcador (I18) para desapertar a
porca (I5).

Conselhos:

+Se a massa preparada estiver
demasiado  hdmida ou  colar
demasiado para passar no aparelho
para massas, basta polvilhd-la com
um pouco de farinha para obter a
consisténcia desejada antes de a
passar no aparelho para massas.

» Se, pelo contrario, a massa estiver
demasiado seca, adicione um pouco
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de ovo batido e volte a misturar antes
de a passar no aparelho para massas.
N&o use o aparelho para massas
durante mais de 15 minutos seguidos.
Deixe o aparelho repousar durante
uma hora antes de voltar a utilizé-lo.

» Para evitar que a massa se cole entre
si depois de cortada, pode polvilhé-a
com um pouco de farinha ou de
sémola extra-fina & saida do disco,
mesmo antes de a cortar com o
cortador de massas.

A primeira massa que sai dos discos
pode ficar deformada. Pode cortar os
primeiros centimetros, formar
pequenas bolas e voltar a passd-la na
chaminé do aparelho para massas.
As massas frescas podem ser cozidas
imediatamente em bastante dgua a
ferver com sal. O tempo de cozedura

2 - PREPARAR MOLHOS

ACESSORIOS UTILIZADOS:
- Adaptador (E)

- Acessorio para molhos (J)
- fabuleiro (F8)

- calcador (F7)

2.1 - COLOCAGAO DO ADAPTADOR

+ Carregue no botdo (a2) para
desbloquear a cabega multifuncdes
(a3) e levante-a até fixar.

+ Posicione o adaptador (E) e rode-o
para a esquerda de forma a que a
saida figue no prolongamento do
aparelho.

» Volte a colocar a cabeg¢a mulfifungdes
(a3) na posicdo horizontal
carregando novamente no botdo
(a2).

2.2 - MONTAGEM DO ACESSORIO PARA
MOLHOS

depende da forma e da espessura da
massa. Deixe-a cozer até ficar "al
dente" (ligeiramente crocante).

« Conservagdo das massas frescas:
deixe-as secar ao ar livie no maéximo 1
hora, estendendo-as numa camada
sobre um pano limpo. Depois, coloque-
as Num saco ou recipiente hermético.
Pode conservé-as até 5 dias, no
frigorifico.

* Atencdo: risco de intoxicagao
alimentar com qualquer alimento
que conienha ovos e permaneca
fora do frigorifico durante mais de
uma hora.

« A caixa de arrumacdo (I17) permite
arrumar 5 discos, podendo o sexto
permanecer instalado no aparelho
para massas quando for arrumado.

Segure no parafuso (J3) e infroduza o
suporte (J2) (mola em direc¢gdo ao
parafuso). Infroduza o conjunto na
abertura maior do corpo plastico (J1).
Rode o conjunfo, com o parafuso para
cima, e coloque o filtro (J4) fazendo
corresponder as 2 saliéncias com os 2
encaixes do corpo pldastico ((1).
Coloque a porca (J5) e aperte
fotalmente.

2.3-COLOCACAO DO ACESSORIO
PARA MOLHOS SOBRE O
APARELHO
+ Com o acessoério para molhos (J) e a
chaminé do corpo plastico (J1)
inclinada para a direita, de frente para
a saida do adaptador (E). faca
corresponder as duas saliéncias do
corpo pléstico (J1) com os dois
entalhes do adaptador. Encaixe

e
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totalmente o acessério para molhos
no adaptador e, depois, coloque a
chaminé na vertical até bloquear,
rodando para a esquerda.

+ Encaixe o receptéculo amovivel (J6)
no filtro até bloquear. Pode ajustar o
posicionamento do receptdculo (16)
(saida mais ou menos alta). Verifique
se a chaminé se mantém na vertical,
caso contrério reposicione-a.

+ Coloque o tabuleiro (F8) na chaminé.

2.4 - COLOCAGAO EM
FUNCIONAMENTO, CONSELHOS E
DESMONTAGEM

+ Cerfifique-se de que a fampa de
seguranga (ab) estd bem bloqueada
(para a direita) na saida réapida (a4).

» Coloque um recipiente por baixo do
receptdculo para recuperar o molho.
Cologue um segundo recipiente, por
baixo do receptdculo, para recuperar
os residuos secos (peles, grainhas,
etfc.).

+ Coloque o aparelho em
funcionamento rodando o selector
(al) para a velocidade "4".

+ Coloque os pedagos no tabuleiro e

LIMPEZA

+ Desligue o aparelho.

* Nunca mergulhe o bloco motor (a)
nem o adaptador (E) em agua, nem
0s passe por dgua corrente. Limpe-os
COM UM pano seco Oou apenas
hdmido.

+ Desmonte totalmente o kit de massas
frescas (I) e o acessorio para molhos
(J) no sentido inverso ao da
montagem e lave-os com dgua
quente e detfergente para a loiga. N&o
coloque na méquina de lavar louga.

faga-os deslizar um a um na chaminé
com o calcador (F7). Nunca empurre
os ingredientes pela chaminé com
os dedos ou com outros utensilios.

» Para desligar o aparelho, rode o
selector para a velocidade "0" e
aguarde a paragem por completo
do aparelho.

- Desbloqueie e desmonte o acessorio
para molhos no sentfido inverso da
montagem.

Conselhos:
- Este acessério foi concebido
exclusivamente para  preparar

molhos de tomate.

¢ Recomenda-se a utilizacdGo do
acessorio para molhos com
tomates previamente escaldados.

*Prepare  os tomates  (lavados,
escaldados e cortados de forma a
que consigam enfrar no tubo de
alimenta¢do).

+ Ndo use o acessoério para molhos
durante mais de 15 minutos seguidos.
Deixe o aparelho repousar durante
uma hora antes de voltar a utilizé-lo.

Dicas:

+ Aparelho para massas:
> Para uma limpeza mais facil, os

discos de Bucatini (14-5) e
Rigatoni (14-6) separam-se em
dois.

> Retire  ao mdximo a massa
restante nos discos e deixe-0s
secar cerca de 30 min anfes de
retirar o resto da massa com um
palito. Depois, poderd limpda-los
facilmente com dgua quente e
detfergente para a loiga.
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DESCRIPCION

E - Adaptador

I - Kit para elaborar pasta fresca
11 Amasador especial para

elaborar pasta fresca

Cuerpo de pldastico

Tornillo

Rejillas:

= 14-1 : Orecchiette

- 14-2 : Fusilli (Espirales)

- 14-3 : Pappardelle

- 14-4 : Spaghettoni / Bigoli

(Espaguetis gruesos)

Bucatini (Espaguetis grue-

s0s huecos)

12
13
14

-14-5:

CONSEJOS DE SEGURIDAD

« El kit para elaborar pasta fresca estd
disefado exclusivamente para las
kitchen machine de tipo QA403 o
QB403 (encontrard este codigo tipo
en la efiqueta situada bajo el
aparato). Su uso con ofro aparato
diferente eximird al fabricante de
cualquier responsabilidad.

- Este aparato no estd disefiado para
que lo utilicen personas (incluyendo
ninos) con alguna discapacidad
fisica, sensorial o mental, o con falta de
experiencia y conocimientos, a no ser
que la persona responsable de su
seguridad las supervise o les haya
proporcionado instrucciones sobre el
funcionamiento del aparato.

No permita que los ninos jueguen con

el aparato.

Desenchufe el aparato siempre que

no lo utilice y cuando vaya a limpiarlo.

» Cuando use el accesorio para pasta

ES)

- 14-6 : Rigatoni (Macarrones
gruesos estriados)

Tuerca

Cortador de pasta

Caja para guardar las rejillas

Llave/Empujador

15
16
17
18

J - Accesorio para elaborar salsa

J1
J2
J3
J4
J5
Jé

Cuerpo de plastico

Engranaje de arrastre + muelle
Tornillo

Filtro

Tuerca

Receptdculo

F7 Empujador
F8 Bandeja

.
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fresca  (I), ufilice siempre la
llave/empujador (I18) para introducir
la masa por el tubo de alimentacién,
nunca los dedos, tenedores, cucharas,
cuchillos ni ningdn ofro objeto.
Proceda del mismo modo cuando use
el accesorio para elaborar salsa (J):
utilice siempre el empujador (F7) para
infroducir los alimentos por el tubo de
alimentacion.

Nunca foque las piezas en movimiento
y espere a que el aparato se detenga
completamente antes de quitar los
accesorios.

No foque el amasador mientras el
aparato esté en funcionamiento.
Detenga el aparato y desconéctelo de
la red eléctrica cuando vaya a
cambiar los accesorios o a tocar
alguna de las piezas que son moviles
durante su funcionamiento.



NOTICE_PASTA_BOX_0828670-02_PASTA BOX 22/03/12 10:58 Page34

esquemas encuadrados.

La numeracién de los apartados se corresponde con la numeracion de los

1 - ELABORACION DE PASTA FRESCA

1.1 - PREPARACION DE LA PASTA

Es muy importante que siga la receta para
elaborar con éxito sus pastas. Por ello, es
necesario que calcule el peso correcto de
los ingredientes indicados. La masa que
debe conseguirse deberd formar gruesas
migas (al estilo de una tarta crumble sin
elaborar), con las que puedan formarse a
su vez bolitas al presionar con las manos.
Si la masa estuviera demasiado seca, se
podria danar el aparato, y si formase una
bola, significaria que contiene demasiado
liquido.

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Conjunto de vaso (b)

- Amasador especial para elaborar pasta
fresca (11)

Receta de pasta al natural:

- 300 g de harina de tipo 45 o 55

-1560 g de huevo batido (es decir,
aproximadamente 3 huevos de tamafo
mediano)

- 1 pizca de sal

Muy importante: no supere nunca esta
cantidad de harina y utilice
exclusivamente el amasador especial
para elaborar pasta fresca a la hora de
preparar la masa.

* Pulse el botéon (a2) para desacoplar el
cabezal multifuncion (a3) y levantelo
hasta el fope.

- Acople el vaso de acero inoxidable (b1)
en el aparato (girdndolo en el sentfido de
las agujas del reloj) y ponga la harina.

+Inserte el amasador especial para
elaborar pasta fresca (I11) en la abertura
de salida (aé), encdjelo y girelo un

cuarto de vuelta en el senfido contrario
a las agujas del reloj para bloquearlo en
su cavidad.

» Vuelva a situar el cabezal multifunciéon
(a3) en posicion horizontal: pulse el
botén (a2) y baje manualmente el
cabezal multifunciéon (a3) hasta que
quede acoplado (el botdn (a2) volverd
a la posicion inicial).

+ Acople la tapa (b2) deslizédndola sobre
el vaso de acero inoxidable (b1).

» Ponga el aparato en funcionamiento
durante unos segundos a la velocidad
"1" y, a continuacion, vierta los huevos
batidos a fravés del orificio de la tapa.

» ContinGe a la velocidad "1" durante
aproximadamente 30 s y, a continuacion,
cambie a la velocidad "2" durante
aproximadamente 1 min mas.

1.2 - USO DEL ACCESORIO PARA
ELABORAR PASTA

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador (E)

- Accesorio para elaborar pasta (12 a 16)
- Llave/Empujador (18)

> INSTALACION DEL ADAPTADOR

« Pulse el botén (@2) para desacoplar
el cabezal multifuncion (a3) vy
levantelo hasta el tope.

+ Coloque el adaptador (E) y acéplelo
girando en el sentido contrario a las
agujas del reloj de manera que la
abertura de salida quede ubicada
en la prolongacién del aparato.

«Vuelva a situar el cabezal
multifuncién  (a3) en posicion
horizontal, pulsando de nuevo el
botén (a2).
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> MONTAJE DEL ACCESORIO PARA
ELABORAR PASTA

+ Sujete el cuerpo de pldstico (12) por
el tubo de alimentacion.

* Infroduzca el tornillo (13)
(empezando por el eje largo) en el
cuerpo de plastico (12).

+ Cologue la rejilla deseada (14) sobre
el tornillo (I3). haciendo coincidir las
4 pequenas pestanas con las 4
muescas del cuerpo de plastico (12).

+ Enrosque la tuerca (15) en el cuerpo
de pldstico (12), girando en el sentido
de las agujas del reloj, pero sin llegar
a bloguearla. No utilice la llave (18)
para apretar la tuerca.

* Infroduzca el cortador de pasta (16)
en su cavidad, situada en la parte
izquierda del cuerpo de plastico (12),
alineando su pestana con el orificio
correspondiente del cuerpo de
pldstico; empujelo hasta el tope vy, a
continuacién, déblelo hacia la rejilla.

> INSTALACION DEL ACCESORIO PARA
ELABORAR PASTA EN EL APARATO
« Presente el accesorio para elaborar
pasta, montado e inclinado hacia la
derecha, frente a la abertura de
salida del adaptador (E) y haga
coincidir los dos cierres de bayoneta
del accesorio para elaborar pasta
con las dos muescas del adaptador.
+ Encaje hasta el fondo el accesorio
para elaborar pasta en el adaptador
y. a continuaciéon, vuelva a situar el
tubo de alimentacién del accesorio
para elaborar pasta en posiciéon
vertical hasta el punto de blogueo,
giréndolo en el sentido contrario alas
agujas del reloj.

> PUESTA EN MARCHA, DESMONTAJE Y
CONSEJOS

+ Compruebe que la fapa de

seguridad (a5) esté bien acoplada

(girando en el sentido de las agujas

del reloj) en la abertura de salida

répida (a4).

« Coloque un recipiente para recoger
la pasta delante del aparato.

« Ponga en marcha el aparato girando
el botén regulador (al) a la posicién
de velocidad "4".

« Infroduzca una bolita de masa por el
tubo de alimentacion. Espere a que
se vea el fornillo antes de introducir
ofra bolita. No empuje nunca la
masa con los dedos u otro utensilio
por el tubo de alimentacién. Para
volver a introducir masa, puede
ayudarse con el mango de la
Llave/Empujador (18). pero
Unicamente si se hubiera quedado
atascada en el tubo de alimentacion
y el tornillo no la pudiera arrastrar
directamente.

« Utilice el cortador de pasta (16)
girdndolo para cortar la pasta con la
longitud deseada.

+ Deje en funcionamiento el accesorio
para elaborar pasta hasta que haya
salido toda la pasta. Para detener el
aparato, gire el botdn regulador
hasta la posicion de velocidad "0" y
espere a que este se detenga por
completo.

Desmontaje:

» Desacople y desmonte el accesorio para
elaborar pasta siguiendo el orden inverso
al del montaje. Puede ayudarse con la
llave/empujador (I18) para desenroscar
la tuerca (I5).

Consejos:

+ Si la masa preparada esté demasiado
hdmeda o pegajosa para introducirla en
el accesorio para elaborar pasta,
bastaré con espolvorearla con un poco
de harina para obtener la consistencia
deseada antes de introducirla en dicho
accesorio.

«Por el confrario, si la masa estd
demasiado seca, anada un poco de
huevo batido y vuelva a mezclar antes
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de infroducirla en el accesorio para
elaborar pasta.

« No utilice el accesorio para elaborar
pasta durante mds de 15 minutos
seguidos. Deje reposar el aparato
durante una hora antes de volver a
utilizarlo.

« Para evitar que los trozos de pasta se
peguen entre si una vez cortados, puede
espolvorearlos ligeramente con harina o
sémola extrafina mientras salen por la
rejilla, justo antes de cortarlos con el
cortfador de pasta.

« Los primeros trozos de pasta que salgan
por la rejilla pueden estar deformados.
Puede cortar los primeros centimetros,
hacer bolitas con ellos y volver a
introducirlos por el fubo de alimentacion
del accesorio para elaborar pasta.

«la pasta  fresca puede cocerse
inmediatamente en abundante agua

2 - ELABORAR SALSAS

ACCESORIOS UTILIZADOS:

- Adaptador (E)

- Accesorio para elaborar salsa (J)
- Bandeja (F8)

- Empujador (F7)

2.1 - INSTALACION DEL ADAPTADOR

+ Pulse el botdn (a@2) para desacoplar el
cabezal multifuncién (a3) y levantelo
hasta el tope.

+ Coloque el adaptador (E) y acéplelo
girando en el sentido contrario a las
agujas del reloj de manera que la
abertura de salida quede ubicada en
la prolongacion del aparato.

+ Vuelva a situar el cabezal multifuncion
(a3) en posicién horizontal, pulsando
de nuevo el botén (a2).

2.2 - MONTAJE DEL ACCESORIO PARA
ELABORAR SALSA

Sujete el tornillo (J3) e inserte el

engranaje de arrastre (J2) (con el muelle

NOTICE_PASTA_BOX_0828670-02_PASTA BOX 22/03/12 10:58 Page36

hirviendo con sal. El fiempo de coccidon
dependerd de la forma y del grosor de la
pasta. Cuézala hasta que esté "al dente"
(ligeramente crujiente).

+ Conservacion de la pasta fresca: déjela
secar al aire libre durante 1 hora como
maéximo, colocéndola sobre una ldmina
de papel encerado o sobre un pafo
limpio. A continuacién, péngala en una
bolsita o en un recipiente hermético.
Puede conservarla en la nevera durante
5 dias como méximo.

e Atencién: cualquier alimento que
contenga huevo conlleva riesgo de
intoxicacién si se deja fuera de la
nevera durante mas de una hora.

* La caja para guardar rejillas (17) le
permitird guardar 5 rejillas; la sexta
puede dejarse montada en el accesorio
para elaborar pasta al guardarlo.

en la direccién del tornillo). Introduzca el
conjunto en la abertura mds ancha del
cuerpo de pldastico (J1). Gire el conjunto,
con el fornillo hacia arriba, y coloque el
filtro  (J4) haciendo coincidir las 2
pestanas con las 2 muescas del cuerpo
de pléstico (J1). Coloque la tuerca (J5)
y enrésquela a fondo.

2.3- INSTALACION DEL ACCESORIO
PARA ELABORAR SALSA EN EL
APARATO

» Presente el accesorio para elaborar

salsa montado (J), con el tubo de
alimentacion del cuerpo de pldastico
(J1) inclinado hacia la derecha, frente
a la abertura de salida del adaptador
(E) y haga coincidir los dos cierres de
bayoneta del cuerpo de pldstico (J1)
con las dos muescas del adaptador.
Encaje hasta el fondo el accesorio para
elaborar salsa en el adaptador vy, a
continuacioén, vuelva a situar el tubo de
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alimentacién en posicién vertical hasta
el punfo de bloqueo, girdndolo en el
sentido contrario a las agujas del reloj.

+ Encaje el receptdculo extraible (J6) en
el filtro, haciéndolo llegar hasta el fope.
Puede ajustar la posicibn  del
receptaculo (16) (haciendo que la
abertura de salida quede mds o menos
alta). Compruebe que el fubo de
alimentacion esté siempre
correctamente en vertical; de lo
contrario, vuelva a colocarlo.

+ Cologue la bandeja (F8) en el tubo de
alimentacion.

2.4 - PUESTA EN MARCHA, CONSEJOS Y
DESMONTAJE

+ Compruebe que la tapa de seguridad
(ab) esté bien acoplada (girando en el
sentido de las agujas del reloj) en la
abertura de salida répida (a4).

+ Coloque un recipiente bajo el
receptdculo para recoger la salsa.
Cologue un segundo recipiente, en el
extremo del receptdculo, para recoger
los restos secos (piel, pepitas, efc.).

+ Ponga en marcha el aparato girando el
botén regulador (al) a la posicion de
velocidad "4".

» Coloque los frozos en la bandeja e

LIMPIEZA

+ Desenchufe el aparato.

* No sumerja el bloque motor (a) ni el
adaptador (E) en agua ni los ponga
bajo el agua corriente. Séquelos con
un pano seco o ligeramente himedo.

» Desmonte por completo el kit para
elaborar pasta fresca (1) y el accesorio
para elaborar salsa (J) siguiendo el
orden inverso al del montagje y lave el
conjunto con agua caliente y jabdn.
No introduzca el aparato en el
lavavaijillas.

infrodUzcalos deslizindolos uno por
uno por el tubo de alimentacién con
ayuda del empujador (F7). No empuje
nunca los ingredientes con los dedos
u otro utensilio por el tubo de
alimentacién.
« Para detener el aparato, gire el boton
regulador hasta la posicion  de
velocidad "0" y espere a que este se
detenga por completo.
Desacople y desmonte el accesorio
para elaborar salsa siguiendo el orden
inverso al del montaje.

Consejos:

«Este  accesorio estd  disefado
exclusivamente para preparar salsa de
tomate.

- Se recomienda que utilice el
accesorio de salsa con tomates
previamente escaldados.

* Prepare  los  tomates  (lavados,
escaldados 'y cortados, si fuera
necesario, para que quepan por el tubo
de alimentacion).

» No utilice el accesorio para elaborar
salsa durante mds de 15 minutos
seguidos. Deje reposar el aparato
durante una hora antes de volver a
ufilizarlo.

Sugerencias:
«Accesorio para elaborar pasta:
> Para facilitar su limpieza, las rejillas
para Bucatini (14-5) y Rigatoni (14-
6) se pueden separar en dos
partes.
> Quite el méximo posible de restos
de masa de las rejillas y deje que
se sequen durante 30 min
aproximadamente antes de quitar
el resto de la masa con ayuda de
un palillo. Tras esta operacion,
podrd limpiarlos facilmente con
agua caliente y jabdn.
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NEPIrPA®H

E - Npooappoyéag
1 - Kit ppéokwv Jupapikwv
1T Eidikdg avadeutApag yia péoka

Cupapikd
12 MAaoTiké Kupiwg owpa
13 Koxhiag

14 MAéypata:
- 14-1 : OpekiéTe (QuUTAKIA)
- 14-2 : doulihi
- 14-3 : Mamapdéheg
- 14-4 : Xmayyetévi / MmiykdM
- 14-5 : Mtoukarivi
- 14-6 : Piykatovi

OAHIEZ AZOAAEIAZ

+To KIT QPéOKWYV CQUPOPIKWY COG EXEl
oxedlaoTei QTTOKAEIOTIKG yia TIG
Koulivounxavég Tuttou QA403 R QB403
(auTOG 0 KWAIKOG TUTTOU avaypAPETal OTNV
ETIKETO TTOU PBpiokeTal KATw ammd TN
OUOKEUN 0ag). H KaTaokeudoTpla eTalpeia
artoTroleital KGBe gublvn o€ TTEPITTTWON
XpNong o€ otroladrToTe GAAN CUCKEUR.

+ H mapoloa cuokeun dev TTpoopileTal yia
Xpnon até aropa (oupTTEpIAUBavOEVWY
TWV TTAIBIWY) HPE MEIWPEVEG OWHATIKEG,
aioOnTAPIEG 1] BlavonTIKEG IKAVOTNTEG, 1)
dropa pe eANITIA euTTEIpia i yvwon wg
TPOG TN XpAon, ektdg €qv TN
xpnoigotroiolv utré €mMTAPNON i €XOUV
AGBel odnyieg OXeTIKA pe TN XpAon Tng
OUOKEUNG atrd KATTol0 ATOpOo TTou €ival
uTTEUBUVO YIa TNV acPAAEId TOUG.

*Ta Tadid Tpémel va Bpiokovial utrd
€TMiBAEWN TTPOKEINEVOU Va SI0OQAAIOTET OTI
dev Ba XPNOIPOTIOINOOUV TN OUCKEUN WG
TTaIYVidl.

* Na aTToouvdEETE TTAVTA T CUCKEUH aTTO TO
pevya  PONIG  OTOPATACETE  va TN

15 Nagipad
16 Komng Qupapikwv
17  ©nkn amobrkeuong
18 KAedi / MeotApag
J - E§apmnpa aéAtoag
J1  MAaoTikd Kupiwg owua
J2 0dnyog + ehatpio

J3  KoyxAiag
J4 OiAtpo
J5 Magiuad

J6  ZuMAékTng
F7 Meompag
F8 Aiokog

XpnolyoTroleite Kol 6Tav BéAeTe va Tnv
KaBapioeTe.

» Me 10 €€apTnua @péokwy upapikwy (1), va
XPNOIUOTTOIEITE TTAVTOTE TO KAEIDI / TNIECTAPA
(I18) yia va kaTeuBUVETE TIG TPOPEG HETT OTO
otéyio TAApwaong, TOTé Ta OAXTUAQ,
TMPOoUVI, KOUTAAI, Haxaipl 1} oTToI08ATToTE
dM\o avrikeipyevo. To idio 1oxUel Kal yia TO
€¢ApTNUa gAaAToag (J): va XpNOIUOTIOIEITE
mavrote Tov TeoThApa  (F7) yia va
KOTEUBUVETE TIG TPOYEG UECT OTO OTOMIO
TARPWONG.

*Moté pnv ayyifete 10 KIvoUpEva

eCaptApara. Na Trepiyévere €wg OTOU n

OUOKEUN VO OTOPOTACEl €VIEAWG va

AeiToupyei  TIpoTOU  aaipécETe  TA

eCapTrpara.

Mnv ayyigete 10 AykIoTpo CUUNG €VW N

OUOKEUN AEITOUPYEI.

ATIEVEPYOTIOIAOTE TN OUOKEUR KOl

ATTOCUVOEDTE TNV aTTO TO peUpa TTPOTOU

aA\GEeTe e€apTApaTta A ayyigete Ta pépn

TToU KIvoUvTal KaTd T Agitoupyia.
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H apidpnon Twv apaypdewv avtioToixei aTnv apiBunon Twv oxnpdtwyv g TAgioia.

1 - TAPAZKEYH ®PEZKQN ZYMAPIKON D

1.1 - MAPAZKEYH ®PEZKQN
ZYMAPIKQN

H ouvtayn gival TTOAU onuavTikn yia BEATIOTA
aTroTeAéopaTa QUUApPIKWY, YI' auTdv ToV Adyo
TIPETTEI va Quyitete owoTa Ta
utrodelkvudueva ouoTtaTikd. H embuunth
COpn TTPETTEl VO oXNUaTICEl peyAAa Wwixouha
(TUTTOU XOVTPOU KPAMTTA) TTOU YTTOopOUV va
SlopopwBolV o€ MIKPEG MTTAAEG OTaV
TMeoTOUV Pe To XEpl. Mia uttepBOAIKA Enpn
¢Oun pTopei va TrpokaAéoel BAARN otn
OuoKeun Kal pia CUpn o€ pop@r PTTaAag
TEPIEXEI UTTEPBOAIKG TTOAAG UYPA.

XPHZIMOMOIOYMENA EZAPTHMATA:
- ZUoTnua pTToA (b)
- EidIk6G avadeutipag yia ppéoka (uuapika

()

cuvTayr ammAig {0png:

- 300 yp. aAeUpi TUTTOU 45 1} 55

-150 yp. aBya xrumnuéva (f Trepitou 3
péTpia apyd)

- 1 mpéa aAdm

MoAG onupavriké: @povtioTe va  pnv
uTrepPaiveTe TOTE QUTAV TNV TTOOOTNTA
aAgupIoU KOl VO XPNOIUOTTOIEITE ATTOKAEIOTIKG
TOV €I0IKO aVadEUTAPA PPECKWY JUUAPIKWV
yla Tnv TTpogTolyaaia NG {UuNG.

*MatAote T1O0 kKoupTi (a2) vyia va
ATTAO@POANICETE TNV KEQAA TTOAAATIAWV
Aeitoupyiwv  (@3) kal avaonkwoTte TNV
TTARPWG.

* Acpahiote TOo avogeidwto ptoA  (b1)
(TrepioTpépovtag  deCI6aTPOPQ) atn
OUOKEUN KaI TIPOGBECTE TO aAeUpI.

* Elcayayete 10  €§dpTnUO  QpPEOKWV
Cupapikwy (I1) otnv £€¢odo (ab), kpartAoTe

TO KOl TTEPIOTPEWTE TO KATA O TNG OTPOPAG
apIoTEPOOTPOPA  YId Va ACQOAioEl TO
€¢apTnua otn Bdon Tou.

*TupioTe TNV KEQAAR  TTOAAATTAWV
Aeitoupyiwv  (a3) oe opifovtia  Béon:
MatAoTe To KOUPTT (82) Kal XOUNAWOTE pE
TO XEPI TNV KEPAAR TTOMATTAWY AEITOUPYIWY
(a3) éwg 61oU va ao@alioel (yupioTte TO
KOUpTT (a2) oTnv apxIkn Tou Béan).

» TommoBetoTe 10 Kamdk (b2) mdvw oTo
avoéeidwTto ptroA (b1).

* O@£0TE TN GUOKEUR O€ AgIToupyia yia PePIKA
deuTepOAeTITa OTNV  TaXUTNTA «1» KOl
KOATOTTIV TTPOCBEOTE TO XTUTTNMEVA aByd
HEOW TNG OTIMG TOU KATTOKIOU.

* ZuveyioTe TN AeIToupyia oTnv TaxUTNTA «1%»
yia 30 deuTePOAETITA TTEPITIOU KO KATOTTIV
TEPAOTE OTNV TAXUTNTA «2» yia 1 AeTTd
TIEPITTOU ETTITTAéOV.

1.2-XPHZH THX ZYZKEYHZ T1A
ZYMAPIKA

XPHZIMOIMOIOYMENA EZAPTHMATA:
- Mpooappoyéag (E)

- Zuokeun upapikwv (12 éwg 16)

- KAeidi / Mieotripag (18)

> TOMO®ETHZH TOY NMPOXAPMOIEA

*Matqote 10 KouuTi (a2) vyia va
aTTACQANICETE TNV KEPAAR TTOAATTAWY
AeiToupyiwv (a3) kal avaonkwoTe TNV
TTARPWG.

» TomroBetrioTE TOV TIPocappoyéa (E) kai
ao@OAiaTE TOV TIEPIOTPEPOVTAG
apIoTEPOOTPOPA WOTE N €§0dOG va
BpiokeTal péoa OTnNV ETTEKTAON TNG
OUOKEUAG.

» Emava@épete TNV KEPAAr TTOAATTAWY
Aeitoupyiwv (@3) oe opifovTia Béon
TATWVTOG £ava TO KOupT (a2).

5
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> ZYNAPMOAOIHXH THX ZXYZKEYHXZ

F'A ZYMAPIKA

* Kpathote 10 TTAQOTIKO KUPIWG CWUa
(12) amd 1o oTépIo TTARPWONG.

« Eioaydyete Tov KoxAia (I3) (TTpwTa Tov
pakpU d&ova) péoa oOTO TTAAOTIKO
Kupiwg owua (12).

« ToTToBeTAOTE TO £MBOUUNTO TIAEypa (14)
Tavw aTov KOYAia (13)
euBuypappifovtag  TIG 4 pIKPEG
TPOEEOXEG ME TIG 4 €YKOTTEG TOU
TAAOTIKOU KUpiwg owpaTtog (12).

* Bidwaote 10 magiudd (15) mavw oto
TTAQOTIKO KUpiwg owua (12)
0e§l60TPOPA  XWPiIG OPWG va  TO
ptrAokdapeTte. Mn XpnoIUOTTOINCETE TO
kAeidi (18) yia va BidwoeTe To TTAgIPAEdI.

« Eloayayete Tov KOTITN Jupapikwy (16)
péoa otn Bdon Tou OTa APICTEPG TOU
TAQOTIKOU  KUpiwg  awpatog  (12),
€UBUYpappiovTag TNV TIPOEEOXT TOU HE
TNV OT TOu TIAQOTIKOU  KUpPiwg
owpaTog, TMECTE €wG TO TEPUA KAl
KATOTIV  avadITTAWOTE TOV TIPOG TO
TTAEya.

> TOMOGETHXH THX XYZKEYHZ

ZYMAPIKQN ZTH ZYZKEYH

* Kpatnote ™ guvapuoAoynuévn
OUOKeUR QUUAPIKWY PE KAiON TTpog Ta
BegId, yupiopévn TTpog Tnv €£od0 Tou
Tpooapuoyéa (E) kai gubuypappioTe
Toug dU0 Aoyxoe€IdEiG TUVOETHOUG TG
OUOKEUNG CUPOPIKWY ME TIG U0
€YKOTTEG TOU TIPOCOPHOYEQ.

» EicaydyeTe €wg TO TépUa Tn GUOKEUN
CUPOPIKWY PECT OTOV TIPOCAPHOYED Kal
KaTOTIIV ~ €TTAVAQEPETE  TO  OTOMIO
TTAAPWONG TNG GUOKEUNG CUUAPIKWY O€
KaBeTn Béon éwg 6Tou va ac@alioel
TIEPIOTPEQPOVTAG APICTEPOCTPOPA.

> ENAPZH AEITOYPTIAZ,
AMOXZYNAPMOAOIHZH KAl
ZYMBOYAEZ
* BeBaiwBeite 611 TO KAAUPPO ac@aAeiag
(@5) eival owoTd  ao@aAiopévo

(0eg160TPOPQ) OTNV Taxeia £§odo (a4).
» TomroBetOTE éva OKEUOG PTTPOOTA OTTO

TN OUOKEUR vyia Tn ouAMoyhd Twv

CUHOPIKWY.
* ©éoTe O€ AeIToupyia TN OUOKEUR
yupvwvtag Tov diakétTn (a1) otnv
TaXUTNTA «4».
Eicaydyete pia pikpry pmméAa {oung
péoa ato oTépIo TTARpwong. Mepipévete
£€wg 6TOU va eival opatdg o KoxAiag
TIpoTOU TIPOGOECETE GAAN HIKPI PTTAAQ.
Moté pn ompwyvere Tn 0N Y€ca GTO0
oTopio TAfpwong pe Ta OAXTUAG 1)
010103 TToTE GAAO OKEUOG HAYEIPIKIAG.
Mrmropeite va XPNOIUOTTOINCETE
Bonéntika To KAeidi / MieotApa (18) yia
TNV Tieon TNG {UUNG HOVO €AV auTh £XEl
agpnVWaoel p€oa oTo aTOWIO TIARPWONG
Kai dev BpiokeTal ameubeiag Tavw oTov
KoxAia.
* XpNoIMOTTOINATE TOV KOTITN JUPAPIKWV
(16) TrEPIOTPOPIKG yIa TNV KOTIH TWV
CUPOPIKWY OTO ETTIBUPNTO PAKOG.
AQACTE TN OUOKeUR JUPOPIKWY Vva
AeiIToupyei £wg 6ToU va e§EABouV dAa Ta
Cupapikd. Ta  va JlokdweTe TN
A€ITOUpYia TNG CUOKEURG, YUpIOTE TOV
SI0KOTITN oV Taxdtnta  «0» Kal
TIEPIYEVETE £WG OTOU Va GTAUATHOE va
A€IToupYEi TTARPWG N CUCKEU.

AmocuvappoAéynon:

* ATKOW@OAIOTE KXL KTOCUVXPUOANOYROTE
TN CLUOKELR TUMXPLKWV KKOAOLOWVTHG
TV avTioTpopn oOep&  ond TN
TUVAPHOAOYNON. Mropeite Vo
XPNOLUONOLAOETE BonBNTLKE TO KAELDL /
meotnpa (I18) yix v EePLdioeTe To
noELuddL (15).

ZupBOUAéG:

*Edv n QUun Tou eTOINGOOTE  Eival
uTTEPBOAIKA PEUATA 1] KOAWDANG yIa va Thv
TPOOBETETE OTN OUOKEUR QUHOPIKWY,
TTaoTTaAioTE TNV aTTAWG PE Aiyo aAelpr yia
va emmTeUXOei n emOuUuNTA UPA TTPOTOU TNV
TIPOCOECETE OTN CUOKEUN) JUUOPIKWV.
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* EVaAAOKTIKE, €dv n ¢Uun gival utrepBOAIKG
&npn, TpoobéaTe Aiyo xtutnuévo afyod
TpoToU TNV TIPOCOECETE OTn OUOKEUR
CUMOPIKWV.

* Mn XpnOIYOTIOIEITE TN OUCKEUR (UMOPIKWY
yla  TepioodTEpo  amd 15 AemTd
ouvexoueva. AQACTE Tn OUOKEUR Vva
gekoupaaTei yia pia wpa TpoTod TN
XPNOIUOTTOINCETE €K VEOU.

*Ma oatmo@UyeTe TNV TPOOKOAANON Twv
Cupapiv  PeETaEy Toug agou  KoTroUv,
UTTOPEITE va Ta TTACTTAANIOETE EAAPPWG PE
aAeupl | TTOAU WIAG olpIyddAl katd Tnv
€000 aT1Td TO TTAEYUA AKPIBWG TIPIV KOTTOUV
JE TOV KOTITN {UUOPIKWV.

* Ta mpwta Juudpia Tou Ba Byouv atéd Ta
TAéypaTa yTTOopEi va eivail
TTapagoppwpéva. MTopeite va KOWeTe Ta
TTPWTA EKOTOOTA, VO TO TIAACETE OE PIKPEG
UTTGAEG Kal va Ta TIPOCBECETE €K VEOU GTO
otéuio  TAApwonNg NG  GUOKEUAG
CUHOPIKWV.

* MTropeite va Bpdoete Ta @pEoKa JUPAPIKG

2 - NAPAZKEYH ZAATZAZ

XPHZIMOIMOIOYMENA EZAPTHMATA:
- Mpooappoyéag (E)

- E¢dptnua odAtoag (J)

- diokog (F8)

- meotipag (F7)

2.1 - TOMNOGETHZH TOY
NPOZAPMOTIEA

* MatAoTe To KoupTTi (82) yia va arac@alioeTe
TNV KEQPAAR TTOANATTAWV AsIToupyiwy (a3) kai
AVOONKWAOTE TNV TTARPWG.

« TommoBetoTe TOV Trpooapuoyéa (E) kal
aoaAioTe TOV TTEPIOTPEPOVTAG
aApIOTEPOOTPOPA WOTE N £6080G va BpioKeTal
HEoQ OTNV ETTEKTAON TNG OUOKEUNG.

« Emavagépete TNV KEQAAR  TTOAAATTAWV
Aermoupyiwv - (@3) oe  opifovtia  Béon
TIATWVTAG §avd To KoupTi (a2).

2.2 - ZYNAPMOAOIHZH TOY

auéowG o€ PEYGAN TTOoOTNTA aAATIOPEVOU
Kal BpacTou vepou. O xpdvog Bpacipatog
eapTaTal aTrd TO OXANA Kal TO TTAX0G TWV
Cupapikwv. AQAROTE T va Bpdoouv éwg
OTou va yivouv «ah vTévTe» (EAAQPWS
Tpayavd oT1o dAyKwHa).

ZuvTAPNon Twv @PECKWY  JUUAPIKWV:
ApAoTe Ta va &epabolv oe Beppokpacia
TePIBAAOVTOG yia 1 Wpa Katd péylioTo
OTTAWVOVTAG TO O OTPWHA TTAVW OE HIA
koBapry TeTOETA  Koudivag.  Katdmiy,
TOTTOBETACTE TO O€ PIO AEPOCTEYA OaKoUAa
) doxeio. MTTopeiTe va Ta dIATNPACETE WG
Kol 5 nUéPEG OTO Wuyeio.

Mpoooxn: umdpxel Kivduvog TPORIKIG
dnAnTnpiacng amé TPoPEG TTOU TTEPIEXOUV
apyd kai €Xouv peivel EKTOG Wuyeiou yia
TIEPITCATEPO aTTd pia wpda.

H 6nkn amobikeuong (I7) emTpémer
QUAAEN 5 TTAEyNATWY, N €KTN PTTOPEI Va
TTOPAYEIVEI TOTTOBETNUEVN OTN OUOKEUR
CUUOPIKWY KOTA TNV aTToBRKeUan.

E=APTHMATOZ ZAATZAZ

KpatnoTte Tov koxAia (J3) kai elcaydyeTte Tov
0dnyo6 (J2) (ue To eAaTAPIO Va KOITE TTPOG TOV
koxAia). Eioaydyete 10 oUvolo péoa aTo
HEYOAUTEPO Gvolypa TOU TTAQOTIKOU KUPiwg
owparog (J1). MepioTpéwTe T0 OAO padi, e Tov
KoxAia TTpOg Ta TTGvVW, Kal TOTTOBETACTE TO
PiATpO (J4) eUBUYpPapUIfOVTAG TIG 2 TIPOEEOXEG
HE TIG 2 €YKOTTEG TOU TTAQOTIKOU KUPiwg
TuApaTog (J1). ToroBeTAOTE TO TTAgINASI (J5)
Kal BIdBWOTE WG TO TEPUA.

2.3 - TOMNOGETHZH TOY
E=APTHMATOZX XAATZAZ XTH
2YZKEYH

* KpatioTte 10 ouvappoAoynuévo eEaptnua

odAtoag (J), Ye TO OTOMIO TTARPWONG TOU
TAQOTIKOU Kupiwg owpatog (J1) pe kAion
TPOg Ta Be€Id, yupiopévo TTPog TNV £€£0d0
Tou Trpocappoyéa (E) kai euBuypappioTe

e



Toug OU0 AoyxoeIdeiG OUVOEOUOUG Tou
TAaoTIKOU KUpiwg owparog (J1) pe Tig duo
€YKOTTEG TOU TTpooappoyéa. Eicaydyete €wg
TO TEPUA TO €§APTNHA OAATOOG PECO OTOV
TIPOCAPHOYED KOI KATOTTIV ETTAVOQEPETE TO
OoTOpI0 TTAfPWONG € KABETN BEon €wg 6Tou
va aog@aAioel TTEPIOTPEPOVTAG
apIoTEPOOTPOPA.

* MpooapTACTE TOV aQAIPOUPEVO GUAAEKTN
(J6) oto @iATpo £wg To Téppa. MTTopeite va
PUBpIoETE TNV TOTTOBETNGN TOU GUAAEKTN (J6)
(€§0dog uwnAdTEPa i xapnAdtepa). To
OTOMIO TIPETTEI VO BpioKeTal Ava TTACA OTIYHN
og KGBetn Oéon. Edv dev 1oxUel auTto,
TPOCapPUOOTE TN BTN TOU.

» TomroBeTAOTE TOV OGioko (F8) mdvw oTo
OTOMIO TTARPWONG.

2.4 - ENAP=H AEITOYPTIAZ,
ZYMBOYAEZ KAI
AINOZYNAPMOAOIHZH

* BeBaiwbeite 6T To KGAUPPa aoealeiag (a5)
gival owoTd ao@aAiopévo (BegI6aTPOPQ)
oTnv Taxeia £5odo (a4).

* TommoBeToTe €va OKEUOG KATW aTTé TOV
OUAAEKTN yia Tn OUAoyR TnG OAATOOG.
TotroBeTAOTE £va deUTEPO OKEUOG KATW ATTO
TNV GAAN £6050 TOU GUAAEKTN yia TN GUAAOYH
TwV  Enpwv  UTTOAEIpPaTWY  (PAOUDEG,
OTIOPOUG...).

* ©€0TE O€ AeITOoUpyia TN CUOKEUNR YUPVWVTAG
Tov SlakoTITN (al) otV TaXUTNTa «4».

KAGAPIZMOZ

* ATTOOUVOEOTE TN OUOKEUR aTTd TO Pela.

* Mn BuBiCeTe ToTé TNV KeVTPIKA povada (a)
oUte Kkal Tov Tpooappoyéa (E) oe vepod n
OTOV vEPOXUTN. ZKOUTTIOTE TO PE £Va OTEYVO
N eAa@PWG Bpeyuévo Travi.

* ATToouvappoAoyRoTe  TARPWG  TO  KIT
ppéokwv Cupapikwv (I) kai To e&apTnua
gaAtoag (J) akoAouBwvTag TNV avtioTpodn
ogIpd aTré Tn ouvappoAdynan Kai TTAUVETE Ta
eCapTApaTa Pe CeoTO VEPO Kal UYPS TTIATWV.
Mnv Ta TOTTOBETEITE GTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

* ToTroBETAOTE T KOPPATIA TIAVW OTOV JiOKO
KOl OTTPWETE Ta éva TIPOG €va péoa aTo
oTépio TTAApwong pe Tn Porbeia Tou
meotApa (F7). Moté un ompwxvere TIg
TPOQPEG Péoa GTO GTOMIO TTAPWGONG HE TA
8GyxTuAa 1 omroiodAToTE GAAO  OKEUOG
Hayeipikig.

Mo va Odlakéwete TN Agitoupyia  Tng
OuoKeung, YyupioTe ToV OIOKOTITN OTNV
TaxutnTa «0» Kal TTEPINEVETE Ewg GTOU va
otapatioel va Aeitoupyei  TIARPWG N
OGUCKEUN.

* ATTao@aAioTe Kal ATTOOUVOPUOAOYAOTE TO
e€aptTnUa  odAToO0g  aKoAouBWvVTOG TNV
avTioTpo®n ogIpd atoé Tn cuvapuoAdynan.

JUpBOUAéG:

*AutdO TO €gapTnua  €xel  OxedlaoTel
ATTOKAEIOTIKA YIO TNV TTAPOOKEU OAATOAG
VTOPGTAG.

* ZaG OUVIOTOUPE va XPNOIUOTIOIEITE TO
€€ApTNUA OAATOOG HE €K TWV TIPOTEPWV
CEUATIOUEVEG VTOUATEG.

* MpoetoipdoTe  TIG  viopdTeg  (TTAUOIYO,
CePATIoONA Kal TEPAXIOPOG, KATA TIEPITITWON,
yia va TIG TOTTOBETAOETE PéTA OTO OTOMIO
TARPWONG).

* Mn xpnolpoTrolgiTe To e§GpTNUa OdATOOG Yia
TEPIOOOTEPO aTTO 15 AETTA OuveXOuEva.
AQAOCTE TN CUOKEUN va {gKoupaaTei yia pia
wpa TTPoToU TN XPNOIPOTIOINCETE K VEOU.

ZUHBOUAéG:

* ZUOKeUN QUUOPIKWV:

>Ta  eukoAOTEPO  KaBapiopd, Ta
TAéypata  Mmoukartivi - (14-5)  kai
Piykatévi (14-6) xwpilovtal ota duo.

> AQaIPECTE TO PEYAAUTEPO TUAMA TNG
UTTOAEITTOPEVNG JUUNG aTTd Ta TIAEyaTal
KOl aQAOTE TO VO oTEYVWOoouv yia 30
AETTTA TTEPITIOU TTPOTOU APAIPETETE TNV
uttéAoirn Uun pe 0doVTOYAUQIDEG.
Mrropeite va Ta KabapioeTe eUKOAQ pe
Ce0T0 vePS Kal uypd TTIATWY.
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MOULINEX INTERNATIONAL GUARANTEE

Dateof purchase: ............coiivimiieinn, / Date d'achat / Fecha de compra /
Data da compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inképsdatum /
Kjepsdato / Ostopdivi / Data zakupu / Data vanzarii / [sigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpararii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang/ Satin alma
tarihi / NaTa npogaxu / Nata npogaxy / [JaTa Ha 3akynysaHe / [laTym Ha KynyBarbe / CaTbinFaH

mepsimi / Hugpounvia ayopée/ dw&wnph opp [uiide  BEEBH /BAB/ ALY Fb
&\‘).ﬂ\ @JU JAYSES

Product reference: ............ciiiiiiian. / Référence du produit / Referencia del
producto / Nome do produto / tipo de prodotto / Typnummer des Gerites / Artikelnummer van het
apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san phdm/ Uriin kodu / Mogens / Mogens / Moaen Ha ypeaa /
Mogeni / Koducog mpotoviog / Unnby / sundnius /7 iR /BB LD 7 LY RES/AF3/

Retailer name & address: ....... ..ottt i i i
/Nom et adresse du vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e endereco do revendedor
/Nome e indirizzo delnegozzio / Name und Anschrift des Héndlers / Naam en adres van de dealer /
Forhandler navn & adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse /
Jélleenmyyjén nimi ja osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului /
Parduotuveés pavadinimas ir adresas / Miiiija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine /
Tipusszam / Nazov a adresa predajcu / Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje /
Naziv i adresa prodavca /Naziv i adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a
adresa prodejce / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi cira
hang ban/ Satic1 firmanin adi ve adresi / Hazsanve v agpec npoaasua / Hassa i agpeca npogasus /
Tbprosku 06eKkT / Hasus 1 agpeca Ha npogasHuuaTta / CaTylubliHbIH, aTbl }KOHE MeKeH-3Kaibl /
Enwvupia kot dievbvven kataompotog / Twdwnnnh widuinudp b hwught /
Founsflaguaivinite /B EEIE &M /ARFEE QBT /A E ol 3 4/

wlsie s A5l &l and /g5 03 A e 5 6l

Distributor stamp ................... /Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / pieczeé
sprzedawcy / Stampila vanzatorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pe¢at maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Ctra hang ban déng déu/
Satict Firmanin Kagesi / Meyatb npogasua / Meuyatka npoaasus / Mevat Ha Tbprosckus obext /
MeyaT Ha npogasHuuaTa / CaTylwbiHbIK Mepi / Zepoyida kataotipotog / Twdwnnnh Yuhpp /

mslsziiuaasingsuiite | BEBRIEE /ARFEREED/ A A 2014 adl) Al LA /03 3 jee
S
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GROUPE SEB EXPORT

ALGERIA Chemin du Petit Bois, Les 4M 213-41-28-18-53 1 year
69130 ECULLY - FRANCE
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA C1425DTK 0800-122-2732 2 afios
Capital Federal
Buenos Aires
«Gpniugupu UBA-dnuwnnl»®@AC, 119180 2
2U8UUSUL Unulpw, Mntuwunwb (01 0) 55-76-07 wnwph/
ARMENIA Uwnupnuntibunth tpp., 1. 14, 2.2 years
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA PO Box 7535, 02 97487944 1 year
Silverwater NSW 2128
SEB OSTERREICH HmbH
= C 21 - Busil k Wien Sud
OSTERREICH i oy o o 01866 70 299 00 | 2 Jahre
2345 Brunn am Gebirge
BELGIQUE / GROUPE SEB I?ELGIUM SANV 2ans/
BELGIE 25 avenLéezgg ’I:llieiﬁirsance -zl 3270233159 e
BENAPYCb / 3AO «pynna CEB-BocTtok», 119180 Mocksa, 2 rogal
P
BELARUS CTapOMOHeTNI:CﬁCI::p. a.14 ctp.2 017 2239290 years
SEB Développement AT e
BOSNA | Predstavnistvo u BiH Info-linija za potrosace 2
HERCEGOVINA Vrazova 81l 033 551 220 godine
71000 Sarajevo
SEB DO BRASIL PRODUTOS
OMESTICOS
BRASIL e i 0800-119933 1ano
433/437/447, Pompéia, Sao Paulo/SP
BBIFrAPUSA/ FPYN CEB BBIMTAPUA EOOL 2
BULGARIA ¥n-Bopoao 62 &);; 1. opuct 0700 10 330 R
GROUPE SEB CANADA
CANADA 345 Passmore Avenue 1-800-418-3325 1 year
Toronto, ON_M1V 3N8
GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda Avda.
CHILE Nueva Los Leones 0252 +56 2 232 77 22 2 afios
Providencia, Santiago
GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA Apartado Aereo 172, Kilometro 1 18000919288 2 afios
Via Zipaquira Cajica Cundinamarca
HRVATSKA SEB Dévelo_ppement S.AS. 2
Croatia !%%?SZ";;E 0130 15 294 godine
GESKA REPUBLIK GROUPE SEB CR spol. st .0.
| CZECH REPUBLIC Jankovcova 156920 731010 111 Sl
GROUPE SEB NORDIC AS
DANMARK Tempovej 27 44 663 155 2ar
2750 Ballerup
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH /
DEUTSCHLAND R oK 0212 387 400 2 Jahre

Herrnrainweg 5
63067 Offenbach

EESTI/ Bl 5800 3777 2 aastat
ESTONIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Finland 2
SUOMI / FINLAND Kutojantie 7 09 622 94 20 e
02630 Espoo uotta
FRANCE GROUPE SEB France SAS
Inclus Mamn,lqu,e' Place Ambroise Courtois 0974501014 1an
Guadeloupe, Réunion & 69355 Lyon Cedex 08
St. Martin
Groupe Seb )]::Md&o; AE
[ 014
GREECE / EAAAAA 15128 Tiapaduooc Mapotor 2106371251 2
Onva Xpovia
EX\ada
HONG KONG SEB ASIA Ltd.
Room 901, 9/F, North Block, Skyway House 1 year
3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon 852 8130 8998
MAGYARORSZAG/ GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kft. .
Hungary Tavirokoz 4 2040 Budaors (1) 8018434 2ev
Groupe SEB Indonesia (Representative office)
INDONESIA Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor +62 21 5793 6881 1
JL Jendral Sudiman Kav 76-78, LAl
Jakarta 12910, Indonesia
GROUPE SEB ITALIASpA.
ITALIA Via Montefeltro, 4 199 207 892 2 anni
20156 Milano
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.
1F Takanawa Muse Building,
JAPAN 3-14-13, Higashi Gotanda, 0570-077772 1 year
Shinagawa-Ku, Tokyo 141-0022
KA3AKCTAH «lpynna CEB»BOCT%ZC:(;IAK, 119180 Mackey, 727 378 39 39 2 i /
KAZAKHSTAN CTapOMOHETHbIN TYMbIK KoL, 14-yil,.2-Kypbinbic years
(®)2E M= 320t
KOREA MEAl B2 MEIS 88 MBIYL 35 1588-1588 1 year
110-790
LATVJA/ GROUPE SEB POLSKASP Z 0.0. .
ul. Ostrobramska 79 6 716 2007 2 gadi
LATVIA 04-175 Warszawa
LIETUVA/ GROUPE SEB POLSKA SP Z 0.0. X
ul. Ostrobramska 79 6 470 8888 2 metai
LITHUANIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St., 2
1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA IPYN CEB EbArAPUS JOOEN (0)2 20 50 022 Uil
Yn. Bopoeo 52 T, cn. 1, ocpuc 1, 1680 Codpusi, /years
Bvnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Lot No.C/3A/001 & 002, Block C, Kelana Sq.
MALAYSIA No.17, Jalan SS7/26, 47301 Kelana Jaya 65 6550 8900 1 year
Petaling Jaya, Selangor
Groupe SEB MEXICO,
MEXICO S.A. de C.V. Calle Goldsmith 1 afios

38 401 Piso 4, Polanco
Distrito Federal CP 11 560 Mexico

(01800) 112 8325
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TOB «I'pyn CEB YkpaiHa»

MOLDOVA Byn. parouarosa 31 B, ogic 1 (22) 929249 2an/
02068 Kuis, YkpaiHa years
GROUPE SEB NEDERLAND BV
NEDERLAND Generatorstraat 6 0318 58 24 24 2 jaar
3903 LJ Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND Unit E, Building 3, 195 Main Highway, Ellerslie, 0800 700 711 1 year
Auckland
GROUPE SEB NORDIC AS
NORGE Tempovej 27 815 09 567 2a&r
2750 Ballerup DANMARK
GROUPE SEB COLOMBIA
PERU Av. Camino Real N° 111 of. 805 B +511 441 4455 1 afios
$San Isidro - Lima - Pert
Groupe SEB Polska SP Z 0.0.ul. 0801 300 423
POLSKA/ POLAND Bukowiriska 22B 02 - koszt jak za potaczenie 2 lata
703 Warszawa lokalne
GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha
PORTUGAL Rua Projectada a Rua 3 808 284 735 glenes
Bloco1 - 3° B/D 1900 - 796 Lisboa
GROUPE SEB IRELAND
REPUBLIC OF Unit B3 Aerodrome Business Park, College 01 677 4003 1 year
IRELAND Road, Rathcoole, Co. Dublin
A GROUPE SEB ROMANIA
l;gll\\nllﬁr:‘lllﬁl Str. Daniel Constantin nr. 8 021 316 87 84 2 ani
010632 Bucuresti
Odpmi Manhuhm n efICTaBUTe b W MNOPTEP
POCCUSI/ RUSSIA g ”Ff;vmpggskggg X +7 (495) 213 32 32 zyfe‘;ﬁ:’
6A, cTp. 3, Ten.
SRBIJA S_EB}D_eveIoppement 2
N Antifasisticke borbe 17/13 N
Serbia 11070 Novi Beograd 060 0 732 000 godine
GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
SINGAPORE 59 Jalan Pemipin, ~ #04-01/02 L&Y Building 65 6550 8900 1 year
Singapore 577218
SLOVENSKO/ GROUPE SEB SI:OVENSKO s.ro.
SLOVAKIA Ssﬁ%t;nfna_{o 233 595 224 2 roky
SEB d.o.o
SLOVENIJA Gregorgigeva ulica 6 02 234 94 90 2 leti
2000 MARIBOR
.~ GROUPE SEB IBERICA S.A.
ESPANA Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban 0902 31 22 00 2 afos
08018 Barcelona
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP
SVERIGE SEB NORDIC 08 594 213 30 24ar
Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands Véasby
GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH 2ans/
SUISSE SCHWEIZ Thurgauerstrasse 105 044 837 18 40
8152 Glattbrugg Jarhre
SEB ASIA Ltd.
TAIWAN Taipei International Building, Suite B2, 6F-1, 886-2-27333716 1 year

No. 216, Tun Hwa South Road, Sec. 2
Da-an District ~ Taipei 106, R.O.C.






