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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

-

 Pericolo per i bambini

USO PREVISTO

AVVERTENZE DI SICUREZZA
LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO.

-

-
-
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-

-

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
DESCRIZIONE

P Vassoio

F Accessorio per salsicce piccole
G Accessorio per polpette

V Perno

X Attacco per accessori

ISTRUZIONI PER L’USO
Dopo aver tolto gli accessori dalla confezione, al primo uso lavare accuratamente con acqua e sapone neutro tutte 
le parti che saranno in contatto con alimenti.

Attenzione

Assemblaggio del tritacarne

Attenzione
.
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I pezzi di carne devono avere una dimensione tale da poter entrare nel foro di ingresso della tramoggia e devono 
essere disossati.
Assemblaggio dell’accessorio per salsicce

NOTA: in caso di utilizzo dell’accessorio per salsicce, prima di introdurre la carne tritata all’interno della tramoggia, 

Assemblaggio dell’accessorio per polpette

NOTA: in caso di utilizzo dell’accessorio per salsicce o dell’accessorio per polpette, la carne deve essere stata 
precedentemente tritata e impastata con aromi, prima di essere introdotta nella tramoggia.

Assemblaggio dell’accessorio per pasta
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Attenzione

Montaggio e funzionamento

Per la lavorazione della carne e per la creazione di salsicce e polpette, utilizzare le velocità da “5” a “11” per un 
massimo di 3 minuti consecutivi. Successivamente, lasciar riposare l’apparecchio. 

riposare l’apparecchio.

Attenzione

Attenzione

La non osservanza di queste norme può comportare un danno al prodotto non coperto dalla garanzia.

CONSIGLI UTILI

- -
sorio per polpette

PULIZIA E MANUTENZIONE
Attenzione

Attenzione

- 
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RICETTE
RICETTA PER PASTICCIO DI CARNE

- 

RICETTA PER SALSICCE

Vino bianco a piacere

-

RICETTA BASE PER PASTA DI SEMOLA – 750 GR.

- 

- 

- 
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WITH REGARD TO THIS MANUAL

and all their potentially dangerous parts are therefore protected, read these warnings carefully and use the 
accessories only for their intended use in order to avoid injury and damage. Keep this manual close by for 

instructions as well.
The information provided in this manual is marked with the following symbols indicating:

 Danger for children

 Danger due to electricity

 Danger of damage originating from other causes

 Warning of burns

 Warning – material damage

INTENDED USE
The accessories can be used together with the kitchen machine (“appliance” from now on) to mince, to create 
different types of pasta and to prepare different recipes. These accessories are designed only and solely for 
private use, and are therefore to be considered unsuitable for industrial or professional purposes. Any other use 
of the accessories is not intended by the Manufacturer, which is exempt from any liability for damage of any kind, 
generated by improper use of the accessories. Improper use also results in any form of warranty being forfeited.

IMPORTANT SAFEGUARDS
READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.

on materials intended to come into contact with food.

covered in this booklet.

capacities, or who lack of experience or knowledge, only if they are supervised by 
a responsible person or if they have received and understood the instructions and 
the existing dangers when using the accessories together with the appliance.

-

sharp element while the appliance is operating.

during assembly and cleaning operations.

-
ufacturer may lead to the forfeiture of its safety and guarantee of its use by the user.

8

E
N



-
tion opening on the hopper, while the appliance is operating.

keep your hands and kitchen tools away from the appliance moving parts.
For proper disposal of the product in accordance with the European Directive 

ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS
DESCRIPTION

A Fine meat grinder accessory M Thin spaghetti pasta extruder
B Medium meat grinder accessory

D Accessory to make big sausages
E Disk for sausages
F Accessory to make small sausages R Food presser lid
G Accessory to make meatballs

T Blade

J Macaroni pasta extruder
K Thick spaghetti pasta extruder
L Tagliatelle pasta extruder X Accessories attachment

INSTRUCTIONS FOR USE

Attention
Before assembling, make sure the appliance is turned off and unplugged from the power socket.
Before turning the appliance on, make sure that all the accessories are correctly installed.

Assembling the meat grinder

Attention
Risk of injury. The blade is sharp, handle it with care.

on the hopper.

 The kit includes three types of accessories to grind meat:

Fine meat grinder accessory (A)

Medium meat grinder accessory (B)
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Assembling the accessory to make sausages

the hopper.

 The kit includes two types of accessories to make sausages to be used together with the disk for sausages:

Accessory to make big sausages (D)

Disk for sausages (E)

Accessory to make small sausages (F)

Assembling the accessory to make meatballs

- 

 The kit includes an accessory to make meatballs and its support:

Accessory to make meatballs (G)

Assembling the pasta extruder accessory

hopper.

Macaroni pasta extruder (J)
Tagliatelle pasta extruder (L)

Thick spaghetti pasta extruder (K)

Thin spaghetti pasta extruder (M)

Attention
Do not insert an excessive amount of dough. Insert the dough into the hopper a little at a time.

Assembly and operation
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8 Turn the speed control knob of the appliance to the desired speed level.

Attention

Attention

Do not mince hard and dry food, such as bones, tendons and nuts.
Do not use frozen meat. Before grinding meat, defrost it.
Do not insert an excessive amount of meat into the hopper.

USEFUL TIPS
- If the appliance is over-working when it is operating, reduce the quantity of food to be inserted.

- To get the best results, prepare sausages a day or two before using.
- To get the best results, process meat into the meat grinder twice, before using the accessory to make sausages or the 

accessory to make meatballs.

CLEANING AND MAINTENANCE
Attention
Before carrying out any cleaning operation, unplug the power cord from the power outlet and wait until the appliance 
has completely cooled down.
Attention
Do not use abrasive detergents.
After cleaning, dry all parts thoroughly before reassembling the appliance again.
Blades are sharp, be very careful when cleaning them.

- Remove all the accessories used, operating in the reverse direction to that described previously for the assembling.

must be hand-washed using warm water and mild detergent.

The food presser (Q) and its lid (R) can be used to contain and store the meat grinder accessories.
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RECIPES

RECIPE FOR MEAT PIE

- Insert the desired meat grinder accessory.

RECIPE FOR SAUSAGES

White wine to taste
- Grind meat and blend the mixture with salt, pepper and white wine to taste.

- Add the ingredients to the bowl except for water, which must be poured in during processing.

dough has a “chopped” texture (like large-sized crumbs).

- 
accessories.

- Add the ingredients to the bowl except for water, which must be poured in during processing.

dough has a “chopped” texture (like large-sized crumbs).

- 
accessories.

- Add the ingredients to the bowl except for water, which must be poured in during processing.

dough has a “chopped” texture (like large-sized crumbs).

- 
accessories.
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A PROPOS DU MANUEL

UTILISATION PRÉVUE

AVERTISSEMENTS POUR LA SÉCURITÉ
LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.
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TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS
DESCRIPTION

O Trémie

Q 

I 
macaroni

T Lame

MODE D’EMPLOI
Après avoir retiré les accessoires de son emballage, à la première utilisation, lavez soigneusement à l’eau savon-
neuse toutes les parties qui entrent en contact avec la nourriture.

Attention

Assemblage du hachoir à viande

Attention
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La lame doit être utilisée seulement avec les accessoires hachoirs à viande.
Les morceaux de viande doivent avoir une dimension telle qu’ils peuvent être insérés dans l’ouverture d’entrée de 
la trémie et ils doivent être désossés.
Assemblage de l'accessoire pour saucisses

Note: si vous utilisez l’accessoire pour saucisses, avant d’insérer la viande hachée dans la trémie, vous devez placer 

Assemblage de l’accessoire pour boulettes de viande

Note: si vous utilisez l’accessoire pour saucisses ou l’accessoire pour boulettes de viande, la viande doit avoir été 
précédemment hachée et pétrie avec des arômes, avant de l'insérer dans la trémie.
Assemblage de l'accessoire pour pâtes
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Attention

Montage et fonctionnement

Pour la préparation de la viande et pour réaliser des saucisses et des boulettes de viande, utilisez les niveaux de 
vitesse de « 5 » à « 11 » pour un maximum de 3 minutes consécutives. Ensuite, laissez l’appareil au repos.

Ensuite, laissez l’appareil au repos.

Attention

Attention

Le non-respect de ces normes peut entraîner un dommage à l’appareil non couvert par la garantie.

CONSEILS UTILES

NETTOYAGE ET MAINTENANCE
Attention

Attention
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RECETTES
RECETTE POUR LE HACHIS DE VIANDE

RECETTE POUR LES SAUCISSES

RECETTE BASE POUR LES PÂTES DE SEMOULE – 750 GR.
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

-

-

-

BESTIMMUNGSGEMÄSSER GEBRAUCH
-

SICHERHEITSHINWEISE
LESEN SIE DIESE ANWEISUNGEN VOR DEM GEBRAUCH.

-
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GEBRAUCHSANLEITUNG GUT AUFHEBEN
BESCHREIBUNG

BEDIENUNGSANLEITUNG
Waschen Sie beim ersten Gebrauch alle Teile, die mit Lebensmitteln in Berührung kommen mit Wasser und neutraler 
Seife.

Achtung

Zusammenbau des Fleischwolfs

Achtung

- 
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Achten Sie darauf, dass die Schneckengetriebe (S) vollständig eingesteckt ist, andernfalls wird die Klinge (T) nicht 
richtig platziert.

Die Klinge sollte nur mit dem Fleischwolf verwendet werden.
Die Fleischstücke müssen groß genug sein, um in die Öffnung des Trichters zu passen und müssen entbeint sein.
Montage der Zubehörteile für die Wurstherstellung

Anmerkung: Bei Verwendung des Wurstvorsatzes muss ein kleiner, sauberer Darm über die Auslassöffnung des 

Zusammenbau des Fleischbällchen-Zubehörs

Anmerkung: bei Verwendung des Wurst- oder Fleischbällchenvorsatzes muss das Fleisch zuvor zerkleinert und mit 
Aromastoffen vermischt worden sein, bevor es in den Trichter gegeben wird.
Montage des Nudelnvorsatzes
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Achtung

Montage und Betrieb

Für die Verarbeitung von Fleisch und die Herstellung von Würstchen und Fleischbällchen verwenden Sie die Ge-
schwindigkeiten '5' bis '11' für maximal 3 aufeinanderfolgende Minuten. Im Anschluss lassen Sie das Gerät ruhen.
Verwenden Sie die Geschwindigkeiten '5' und '6' um den Teig zu ziehen, für max. 5 Minuten. Im Anschluss lassen 
Sie das Gerät ruhen.

Achtung

Achtung

Die Nichteinhaltung dieser Regeln kann zu Schäden am Produkt führen, die nicht durch die Garantie abgedeckt sind.

NÜTZLICHE TIPPS

REINIGUNG UND WARTUNG
Achtung

Achtung
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REZEPTE
REZEPT FÜR FLEISCHPASTETE

REZEPT FÜR WÜRSTCHEN

- 

GRUNDREZEPT FÜR GRIEßNUDELN-750 GR.

GRUNDREZEPT FÜR FRISCHE EIERNUDELN-750 GR.

REZEPT FÜR FRISCHE GRÜNE PASTA (MIT SPINAT)
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A PROPÓSITO DE ESTE MANUAL

 Atención – daños materiales

USO PREVISTO
Puede utilizar los accesorios en combinación con la batidora amasadora (de aquí en adelante denominada apa-

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD
LEA ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

-
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CONSERVAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES
DESCRIPCIÓN

U Anillo de rosca
V Perno

X Acoplamiento para los accesorios

INSTRUCCIONES DE USO
Después de sacar los accesorios del embalaje, antes del primer uso, lave a fondo con agua y jabón neutro todas las 
piezas que entrarán en contacto con alimentos.

Atención

Montaje de la picadora de carne

Atención

correctamente.
-
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Montaje del accesorio para salchichas

Montaje del accesorio para albóndigas

-

-
mente picado y mezclado con aromas, antes de introducirla en la tolva.
Montaje del accesorio para pasta
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Atención

Montaje y funcionamiento

por un máximo de 3 minutos consecutivos. Posteriormente, deje reposar el aparato.

deje reposar el aparato.

Atención

Atención

El incumplimiento de estas normas puede causar daños al producto que no están cubiertos por la garantía.

CONSEJOS ÚTILES

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
Atención

Atención
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RECETAS
RECETA PARA PASTEL DE CARNE

RECETA PARA EMBUTIDOS

-
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A PROPÓSITO DESTE MANUAL

USO PREVISTO

AVISOS DE SEGURANÇA
LER ESTAS INSTRUÇÕES ANTES DO USO.
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CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUÇÕES
DESCRIÇÃO

V Pino
W Tampa

INSTRUÇÕES PARA O USO
Após ter tirado os acessórios da embalagem, ao primeiro uso deve-se lavar meticulosamente com água e sabão 
neutro todas as partes que entram em contato com os alimentos.

Atenção

Montagem do moedor de carne

Atenção

corretamente.
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ter ossos.
Montagem do acessório para salsichas

Montagem do acessório para almôndegas

-

Montagem do acessório para massas
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Atenção

Montagem e funcionamento

um máximo de 3 minutos consecutivos. Em seguida, deixe descansar o aparelho.

deixe descansar o aparelho.

Atenção

Atenção

A não observação destas normas pode comportar um dano ao produto não coberto pela garantia.

CONSELHOS ÚTEIS

LIMPEZA E MANUTENÇÃO
Atenção

Atenção
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RECEITAS
RECEITA DE EMPADÃO

RECEITA PARA SALSICHAS
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OVER DEZE HANDLEIDING
-

ving en zijn alle potentieel gevaarlijke delen beveiligd, toch moeten deze instructies aandachtig worden doorge-
lezen en mogen de hulpstukken, om ongelukken en schade te voorkomen, alleen worden gebruikt voor het doel 
waarvoor deze bestemd zijn. Houd dit boekje altijd binnen handbereik voor toekomstige raadpleging. Als u deze 
hulpstukken aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan dat deze instructies worden meegegeven.
De informatie in deze handleiding is gemarkeerd met symbolen die het volgende betekenen:

 Gevaar voor kinderen

 Gevaar als gevolg van elektriciteit

 Risico op schade door andere oorzaken

 Waarschuwing voor verbrandingsgevaar

 Let op – schade aan materialen

BEDOELD GEBRUIK
U kunt de hulpstukken gebruiken in combinatie met de keukenmachine (vanaf nu apparaat genoemd) om te hak-
ken, verschillende pastavormen te maken en diverse gerechten te bereiden. Deze hulpstukken zijn uitsluitend 
voor privégebruik ontworpen en moeten dus als ongeschikt worden beschouwd voor commercieel of industrieel 
gebruik. De fabrikant heeft geen enkel ander gebruik voorzien en wijst dus iedere aansprakelijkheid af voor 
schade die wordt veroorzaakt door oneigenlijk gebruik van de hulpstukken. Bovendien heeft oneigenlijk gebruik 
tot gevolg dat iedere garantie komt te vervallen.

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN
LEES DEZE INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK.

betreffende materialen die in aanraking komen met levensmiddelen.

andere doeleinden dan die zijn voorzien in dit boekje.

zintuiglijke of geestelijke vermogens, of personen zonder ervaring en kennis, maar 
uitsluitend als ze door een verantwoordelijke persoon worden gevolgd of als ze 
goede instructies hebben gekregen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik 
van de hulpstukken samen met het apparaat hebben begrepen.

met de hulpstukken spelen. Reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die door 
de gebruiker moeten worden verricht mogen niet door kinderen worden uitgevoerd.

een bron van gevaar kunnen vormen.

-
derdelen te verwijderen terwijl het apparaat in werking is.

onderdelen, vooral bij het monteren en schoonmaken.
33
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Gebruik altijd de duwer.

-
lijke toestemming heeft gegeven, wordt de veiligheid ervan niet langer gegaran-
deerd en komt de garantie voor de gebruiker te vervallen.

voedselinlaatopening op de trechter tijdens de werking van het apparaat.

letsel en schade aan het apparaat en de hulpstukken te voorkomen.

af te danken, wordt u verzocht het bij het product gevoegde blaadje te lezen.
BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD
BESCHRIJVING

M Opzetstuk voor dunne spaghetti
B Opzetstuk om vlees middelgrof te hakken N Opzetstuk voor pappardelle
C Opzetstuk om vlees grof te hakken O Trechter
D Hulpstuk voor grote worsten P Schaal

F Hulpstuk voor kleine worsten R Deksel van de duwer
G Hulpstuk voor gehaktballen S Wormschroef
H Houder voor het hulpstuk voor gehaktballen T Mes
I Houder voor het opzetstuk voor macaroni U Ring
J Opzetstuk voor macaroni

W Dop
L Opzetstuk voor tagliatelle

GEBRUIKSAANWIJZING
Nadat u de hulpstukken uit de verpakking hebt gehaald, moet u bij het eerste gebruik alle onderdelen die met levens-
middelen in aanraking komen, grondig met water en een neutraal afwasmiddel afwassen.

Let op
Alvorens tot de montage over te gaan, verzekert u zich ervan dat het apparaat uitgeschakeld is en de stekker uit het 
stopcontact getrokken is.

De vleesmolen in elkaar zetten

Let op
Gevaar voor letsel. Wees voorzichtig met het mes, want het is scherp.

Zorg ervoor dat de wormschroef (S) helemaal is aangedraaid, omdat het mes (T) anders niet juist gepositioneerd wordt.

in de uitsparingen in de trechter vallen.
34
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- Draai de ringmoer (U) op de trechter en draai hem aan om het gebruikte hulpstuk vast te zetten.
 De set bevat drie soorten hulpstukken voor het hakken van vlees:

Opzetstuk om vlees grof te hakken (C)

Opzetstuk om vlees middelgrof te hakken (B)

Het mes mag alleen worden gebruikt met het opzetstuk om vlees te hakken.
De stukken vlees moeten een zodanige afmeting hebben dat ze in de trechteropening passen en ze moeten uitge-
beend zijn.
Het hulpstuk voor worst aanbrengen

-
gen in de trechter vallen.

- Draai de ringmoer (U) op de trechter en draai hem aan om het gebruikte hulpstuk vast te zetten.
 De set bevat twee soorten hulpstukken voor worsten voor gebruik samen met de schijf voor worsten:

Hulpstuk voor grote worsten (D)

Hulpstuk voor kleine worsten (F)

OPMERKING: bij gebruik van het hulpstuk voor worsten moet een klein schoon worstvel op de uitloopopening van 
het hulpstuk worden geplaatst voordat het gehakte vlees in de trechter wordt gedaan (Fig. 8).

Het hulpstuk voor gehaktballen aanbrengen

De inkepingen aan de zijkanten moeten perfect in de uitsparingen in de trechter vallen.
- Draai de ringmoer (U) op de trechter en draai hem aan om het gebruikte hulpstuk vast te zetten.
 De set bevat een hulpstuk voor gehaktballen en bijbehorende houder:

Hulpstuk voor gehaktballen (G) Houder voor het hulpstuk voor gehaktballen (H)

OPMERKING: wanneer het hulpstuk voor worst of gehaktballen wordt gebruikt moet het vlees, voordat het in de 
vultrechter wordt gedaan, eerst zijn gehakt en met smaakstoffen zijn vermengd.
Het hulpstuk voor pasta aanbrengen

-
ringen in de trechter vallen.

- Draai de ringmoer (U) op de trechter en draai hem aan om het gebruikte hulpstuk vast te zetten.
 De set bevat vijf soorten accessoires om verschillende pastavormen te maken:

Opzetstuk voor macaroni (J)
Opzetstuk voor tagliatelle (L)

Opzetstuk voor pappardelle (N)
Opzetstuk voor dunnen spaghetti (M)
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Let op
Breng niet te veel deeg aan. Doe het deeg beetje bij beetje in de trechter.

Montage en werking

8 Draai de snelheidsregelaar van het apparaat op de gewenste snelheid.

Gebruik voor de bewerking van vlees en het maken van worsten en gehaktballen gedurende maximaal 3 opeenvol-
gende minuten de snelheden "5" tot "11". Laat het apparaat vervolgens rusten.
Gebruik de snelheden "5" en "6" gedurende maximum 5 opeenvolgende minuten om het deeg voor pasta uit te 
rollen. Laat het apparaat vervolgens rusten.

Let op
Gebruik uw vingers niet om het voedsel uit het opzetstuk te verwijderen terwijl het apparaat in werking is.
Let op

te voorkomen.
Maal geen harde, droge voedingsmiddelen, zoals beenderen, pezen en noten.

Doe niet te veel vlees in de trechter.

Wanneer deze instructies niet in acht worden genomen kan dat leiden tot schade aan het product die niet onder de 
garantie valt.

HANDIGE TIPS

hulpstuk voor gehaktballen gebruikt.

REINIGING EN ONDERHOUD
Let op
Alvorens reinigingswerkzaamheden te verrichten haalt u de stekker uit het stopcontact en wacht u tot het apparaat 
volledig is afgekoeld.
Let op
Gebruik geen schuurmiddelen.
Laat het apparaat nadat het is schoongemaakt volledig drogen voordat u het weer in elkaar zet.
De messen zijn erg scherp, dus wees voorzichtig bij het schoonmaken ervan.

- De trechter (O), de schaal (P), de ringmoer (U), het mes (T), de wormschroef (S) en de opzetstukken om het vlees te hakken 
(A-B-C) moeten met de hand met warm water en een neutraal afwasmiddel worden afgewassen.

Berg de set hulpstukken op een droge plek en buiten bereik van kinderen op.
De duwer (Q) en het bijbehorende deksel (R) kunnen worden gebruikt om de opzetstukken om vlees te hakken in op te 
bergen.
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RECEPTEN
RECEPT VOOR VLEESPASTEI

- Breng het gewenste opzetstuk aan.
- Leg het vlees op de schaal (P) en zet de snelheidsregelaar van het apparaat op snelheid 6.
- Doe het vlees in de trechter (O).

RECEPT VOOR WORSTEN

Witte wijn naar wens

- Leg het voorheen gehakte vlees op de schaal (P) en zet de snelheidsregelaar van het apparaat op snelheid 6.
- Doe het vlees in de trechter (O).
- Doe een schoon worstvel op het hulpstuk om de gewenste afmeting worsten te maken.

BASISRECEPT VOOR PASTA VAN HARDE TARWEGRIES – 750 G.

- Doe alle ingrediënten in de mengkom op het water na, dat tijdens het proces in een straaltje moet worden toegevoegd.

warme plek rusten.

BASISRECEPT VOOR VERSE EIERPASTA – 750 G.

- Doe alle ingrediënten in de mengkom op het water na, dat tijdens het proces in een straaltje moet worden toegevoegd.

warme plek rusten.

RECEPT VOOR VERSE GROENE PASTA (MET SPINAZIE)

- Doe alle ingrediënten in de mengkom op het water na, dat tijdens het proces in een straaltje moet worden toegevoegd.

warme plek rusten.
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بخصوص هذا الكتيّب

بالرغم من أن الملحقات مُصنَّعة وفقًا للمواصفات الأوروبية الخاصة السارية، وأيضًا وإن كانت جميع الأجزاء التي قد تُمثل 
خطراً مُحتملاً محمية، يجب قراءة هذه التحذيرات بعناية واستخدم الملحقات فقط وفقًا لمجال الاستعمال الذي صُممت 
من أجله لتفادي الإصابات والأضرار. احتفظ بهذا الكتيّب للاطلاع عليه في المستقبل وعند الحاجة. إذا كنت ترغب في بيع 

هذه الملحقات إلى أشخاص آخرين، فتذكر أن تسلمهم أيضًا هذه التعليمات.
المعلومات الواردة في هذا الكتيّب، مميزة بالرموز التالية:

 خطر على الأطفال

 خطر بسبب الكهرباء

 أخطار التعرض للتلف لأسباب أخرى

 تنبيهات تتعلق بالاحتراق

 تنبيهات – أضرار مادية

 الاستخدام المقصود

يمكنك استخدام الملحقات مع وحدة العجن (يشار إليها فيما يلي باسم الجهاز) للفرم، وعمل أشكال مختلفة من المكرونة 
وإعداد أطباق متنوعة. تم تصميم هذه الملحقات فقط للاستخدام الخاص، وبالتالي تعُدّ غير مُناسبة للاستخدام في الأغراض 

التجارية أو الصناعية. لا تصرح الشركة المصُنعة بأي استخدام آخر للملحقات ولا تتحمل أي مسؤولية عن الأضرار من أي 
نوع الناجمة عن الاستخدام غير السليم للملحقات ذاتها. زيادة على ذلك، يؤدي الاستعمال الغير لائق للجهاز إلى إبطال 

شهادة الضمان، مهما كانت صيغتها.

تحذيرات السلامة
.اقرأ هذه التعليمات قبل الاستخدام

EC) رقم ٢٠٠٤/١٩٣٥ بتاريخ ٢٧\١٠\ ٢٠٠٤ المتعلقة بالمواد الملاُمِسَة 
للأطعمة.

الأغراض المبينة في هذا الكتيب.

التعليمات  تلقوا وفهموا  إذا  أو  قبل شخص مسؤول  عليهم من  الإشراف  تم  إذا  المعرفة، فقط  أو  الخبرة  إلى  يفتقرون 
والمخاطر الموجودة أثناء استخدام الملحقات مع الجهاز.

الجهاز التي ينفذها المسُتخدم.

قبل المستخدم.
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للتخلص السليم من المنتج وفقًا للتوجيه الأوروبي ١٩/٢٠١٢/EU يرُجى قراءة النشرة المرفقة بالمنتج.

احتفظ بهذه التعليمات

الوصف

قالب لتشكيل مكرونة سباجيتي رفيعة  M قالب لفرم اللحم الناعم  A

قالب تشكيل مكرونة بابارديلي  N قالب لفرم اللحم المتوسط  B

قمع  O قالب لفرم اللحم الخشن  C

صينية  P ملحق لعمل النقانق كبيرة الحجم  D

مكبس الطعام/وحدة تخزين أقراص مفرمة اللحم  Q قرص لعمل النقانق  E

غطاء مكبس الطعام  R ملحق النقانق صغيرة الحجم  F

برغي دون رأس  S ملحق عمل كرات اللحم  G

الشفرة  T دعامة ملحق كرات اللحم  H

صمّولة حلقية  U دعامة قالب تشكيل المكرونة الأنبوبية  I

محور ارتكاز  V قالب تشكيل المكرونة الأنبوبية  J

غطاء  W قالب تشكيل مكرونة سباجيتي سميكة  K

وصلة تثبيت الملحقات  X قالب تشكيل مكرونة تالياتيلي  L

تعليمات الاستعمال
بعد إخراج الملحقات من العبوة، عند استخدامها لأول مرة، اغسل بعناية جميع الأجزاء المتلامسة مع الطعام بالماء 

والصابون المحايد.

تنبيه
قبل البدء في التجميع، تأكد أن الجهاز مُطفأ ومفصول عن مأخذ التيار.

قبل تشغيل الجهاز، تأكد من تركيب جميع الملحقات بشكل صحيح.

تجميع مفرمة اللحم
أدخل البرغي غير المزود برأس (S) في القمع (الشكل 2).  -

تنبيه
 خطر التعرض لإصابات. تعد الشفرة حادة، لذا يجب توخي الحذر عند استخدامها.

ادخل الشفرة (T) في القمع (الشكل 3). يجب توجيه سطح القطع المستوي للشفرة ناحية الخارج.  -

تأكد من إدخال البرغي غير المزود برأس (S) إلى النهاية، وإلا فلن يتم تركيب الشفرة (T) بشكل صحيح.

ضع قالب فرم اللحم في القمع (الشكل 4). يجب أن تتناسب الألسنة الجانبية تمامًا مع الفتحات المصنوعة على القمع.  -
قم بتدوير وإحكام ربط الحلقة المعدنية (U) في القمع لقفل الملحق المستخدم.  -

تشمل المجموعة ثلاثة أنواع من الملحقات لفرم اللحم:  

(C) قالب لفرم اللحم الخشن

(A) قالب لفرم اللحم الناعم

(B) قالب لفرم اللحم المتوسط
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يجب استخدام الشفرة فقط مع قالب فرم اللحم.

يجب أن تكون قطع اللحم ذات حجم يسمح بالدخول في فتحة القمع و يجب أن تكون منزوعة العظم.

تجميع ملحق النقانق
أدخل البرغي غير المزود برأس (S) في القمع (الشكل 2).  -

ضع قرص النقانق (E) في القمع (الشكل 5). يجب أن تتناسب الألسنة الجانبية تمامًا مع الفتحات المصنوعة على القمع.  -
ضع ملحق النقانق داخل الحلقة المعدنية (U) ثم على القمع (الشكل 6-7).  -

قم بتدوير وإحكام ربط الحلقة المعدنية (U) في القمع لقفل الملحق المستخدم.  -

تشمل المجموعة نوعين من ملحقات النقانق للاستخدام مع قرص النقانق:  

(E) قرص للنقانق

(D) ملحق النقانق كبيرة الحجم

(F) ملحق النقانق صغيرة الحجم

 ملاحظة: في حالة استخدام ملحق النقانق، قبل إدخال اللحم المفروم داخل القمع، يلزم تركيب أمعاء صغيرة نظيفة على 
فتحة مخرج الملحق (الشكل 8).

تجميع ملحق كرات اللحم
أدخل البرغي غير المزود برأس (S) في القمع (الشكل 2).  -

قم بتركيب دعامة ملحق كرات اللحم (H) وملحق كرات اللحم (G) في القمع (الشكل 9).   -
يجب أن تتناسب الألسنة الجانبية تمامًا مع الفتحات المصنوعة على القمع.

قم بتدوير وإحكام ربط الحلقة المعدنية (U) في القمع لقفل الملحق المستخدم.  -
تشمل المجموعة ملحق كرات اللحم ودعامته:  

(H) دعامة ملحق كرات اللحم (G) ملحق كرات اللحم

 ملاحظة: في حالة استخدام ملحق النقانق أو ملحق كرات اللحم، يجب أن يكون اللحم قد تم فرمه مسبقًا وخلطه مع 
النكهات، قبل وضعه في القمع.

تجميع ملحق المكرونة
أدخل البرغي غير المزود برأس (S) في القمع (الشكل 2).  -

قم بتركيب قالب تشكيل المكرونة في القمع (الشكل 10). يجب أن تتناسب الألسنة الجانبية تمامًا مع الفتحات المصنوعة على القمع.  -
قم بتدوير وإحكام ربط الحلقة المعدنية (U) في القمع لقفل الملحق المستخدم.  -
تشمل المجموعة خمسة أنواع من الملحقات لعمل أشكال مختلفة من المكرونة:  

(L) قالب تشكيل مكرونة تالياتيلي
(J) قالب تشكيل المكرونة الأنبوبية

(K) قالب تشكيل مكرونة سباجيتي سميكة

(N) قالب تشكيل مكرونة بابارديلي
(M) قالب تشكيل مكرونة سباجيتي رفيعة

تنبيه
لا تدخل كمية مفرطة من العجين. ادخل العجين في القمع تدريجياً.

التركيب والتشغيل
قم بفك المحور (V) في عكس اتجاه عقارب الساعة لتحرير وصلة تثبيت الملحقات (الشكل 11).  ١

ارفع الغطاء (W) لوصلة تثبيت الملحقات (X) المركبة على ذراع الجهاز (الشكل 12).  ٢
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ع مسبقًا (O) في وصلة تثبيت الملحقات (الشكل 13). ادخل القمع المجُمَّ  ٣
أعد إحكام ربط المحور (V) لتثبيت القمع في وصلة الملحقات.  ٤

قم بتركيب الصينية (P) في القمع (الشكل 14).  ٥
ضع وعاءً مناسبًا أسفل الحلقة المعدنية (U) لتجميع الطعام الذي سيخرج من القمع (الشكل 15).  ٦

دخل القابس في المأخذ الكهربائي.  ٧
أدر مقبض التحكم في السرعة بالجهاز إلى السرعة المطلوبة.  ٨

إن الجهاز مزود بـ ١١ مستوى سرعة.

لتجهيز اللحوم، ولعمل النقانق، وكرات اللحم، استخدم السرعات من "٥" إلى "١١" لمدة ٣ دقائق متواصلة كحد أقصى. 
بعد ذلك، اترك الجهاز يستريح.

لتشكيل المكرونة، استخدم السرعات "٥" و"٦" لمدة أقصاها ٥ دقائق متواصلة. بعد ذلك، اترك الجهاز يستريح.

عندما يكون الجهاز قيد التشغيل، ادخل الطعام في القمع (O)، باستخدام أداة دفع الطعام (Q) (الشكل 16).  ٩
بمجرد الانتهاء من الاستخدام، أدر مقبض ضبط السرعة للجهاز إلى "٠".  ١٠

افصل الجهاز عن مأخذ التيار الكهربائي.  ١١

تنبيه
لا تستخدم الأصابع لإزالة الأطعمة من قالب التشكيل أثناء عمل الجهاز.

تنبيه
لا تستخدم الجهاز لأكثر من ٣ دقائق متواصلة في حالة العمليات التي تشمل اللحوم. لا تستخدم الجهاز لأكثر من ٥ دقائق 

متواصلة في حالة عمل المكرونة. ثم اترك الجهاز يبرد لتجنب ارتفاع درجة حرارته.

لا تقم بفرم الأطعمة القاسية والجافة، مثل العظام، والأوتار، والمكسرات.

لا تستخدم اللحوم المجمدة. قم بإذابة تجميد اللحم قبل فرمه.

لا تدخل كمية مفرطة من اللحم في القمع.

قد يؤدي عدم الامتثال لهذه القواعد إلى تلف المنتج بشكل لا يغطيه الضمان.

نصائح مفيــدة
إذا كان الجهاز يعمل تحت ضغط أثناء الاستخدام، يجب تقليل كمية الطعام التي يتم إدخالها.  -

يجب طهي اللحم المفروم الطازج في غضون ٢٤ ساعة.  -
للحصول على نتائج أفضل، قم بإعداد النقانق قبل الاستخدام بيوم أو يومين.  -

للحصول على نتائج أفضل، قم بفرم اللحم مرتين في المفرمة، قبل استخدام ملحق النقانق أو ملحق كرات اللحم.  -

التنظيف والصيانة

تنبيه
قبل القيام بأي عملية تنظيف، افصل القابس من مأخذ التيار الكهربائي وانتظر حتى يبرد الجهاز تمامًا.

تنبيه
لا تستخدم منظفات كاشطة.

بعد التنظيف، جفف كل جزء تمامًا قبل إعادة تركيبه.

تعد الشفرات حادة للغاية، لذا يجب توخي أقصى درجات الحذر أثناء تنظيفها.

قم بإزالة جميع الملحقات المستخدمة بعكس ترتيب عملية التركيب الموضحة سابقًا.  -
يمكن أيضًا غسل مكبس الطعام (Q)، وملحقات النقانق (F-E-D)، وملحقات كرات اللحم   -

(H-G)، وقوالب تشكيل المكرونة (N-M-L-K-I) في غسالة الأطباق.
يجب غسل القمع (O)، والصينية (P)، والحلقة المعدنية (U)، والشفرة (T)، والبرغي غير المزود   -

برأس (S)، وقوالب فرم اللحم (C-B-A) يدوياً بماء ساخن ومنظف محايد.

قم بتخزين مجموعة الملحقات في مكان جاف بعيدًا عن متناول الأطفال.
يمكن استخدام أداة دفع الطعام (R)، والغطاء ذي الصلة (Q)، لاحتواء وتخزين قوالب فرم اللحم.
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وصفات الطهي
وصفة فطيرة اللحم

٥٠٠ جرام من اللحم منزوع العظم والخالي من الدهون
قم بتقطيع اللحم إلى مكعبات بحجم حوالي ٢٠×٢٠×٦٠ ملم.  -

أدخل قالب اللحم المطلوب.  -
ضع اللحم في الصينية (P) واضبط مقبض التحكم في السرعة للجهاز على السرعة ٦.  -

.(O) أدخل اللحم في القمع  -
اترك اللحم يفُرم لمدة لا تزيد عن ٣ دقائق.  -

وصفة النقانق
١ كجم من اللحم منزوع العظم والخالي من الدهون

٥٠٠ جرام من لحم الخنزير الدهني
٣٠ جرام ملح + ٧ جرام فلفل أسود

نبيذ أبيض حسب الذوق
قم بتقطيع اللحم ومزج العجين مع الملح، والفلفل الأسود، والنبيذ الأبيض حسب الرغبة.  -

ضع اللحم المفروم مُسبقًا في الصينية (P) واضبط مقبض التحكم في السرعة للجهاز على السرعة ٦.  -
.(O) أدخل اللحم في القمع  -

قم بتركيب أمعاء نظيفة على الملحق لعمل النقانق بالحجم المرغوب.  -
اترك اللحم يفُرم لمدة لا تزيد عن ٣ دقائق.  -

وصفة عجين مكرونة السميد - ٧٥٠ جم.
٥٠٠ جرام دقيق سميد

٢٢٠ مل ماء
١٥ مل زيت

½ ملعقة صغيرة من الملح الناعم
توضع جميع المكونات في الوعاء ما عدا الماء، الذي يجب أضافته ببطء أثناء العملية.  -

باستخدام مضرب العجن المزود مع الجهاز، اعجن بسرعة متزايدة من "١" إلى "٣" لمدة حوالي   -
٤-٥ دقائق، حتى يصبح قوام العجين على هيئة قطع (مثل الفتات الكبيرة).

يتم نقل العجين إلى وعاء مرشوش بالدقيق وتغطيته بغشاء بلاستيكي. يترُك ليستقر لمدة ٣٠ دقيقة في مكان معتدل الحرارة.  -
افرد العجين باستخدام الملحق المخُصص للتشكيل، بالاختيار من بين الأشكال الخمسة المختلفة المتاحة.  -

وصفة عجين المكرونة الطازجة بالبيض- ٧٥٠ جم.
٥٠٠ جرام دقيق من النوع "٠٠"

بيضتين كاملتين (حوالي ١٢٠ جم)
١٢٠ مل من الماء البارد

١٥ مل زيت
½ ملعقة صغيرة من الملح الناعم

توضع جميع المكونات في الوعاء ما عدا الماء، الذي يجب أضافته ببطء أثناء العملية.  -
باستخدام مضرب العجن المزود مع الجهاز، اعجن بسرعة متزايدة من "١" إلى "٣" لمدة حوالي   -

٤ دقائق، حتى يصبح قوام العجين على هيئة قطع (مثل الفتات الكبيرة).
يتم نقل العجين إلى وعاء مرشوش بالدقيق وتغطيته بغشاء بلاستيكي. يترُك ليستقر لمدة ٣٠ دقيقة في مكان معتدل الحرارة.  -

افرد العجين باستخدام الملحق المخُصص للتشكيل، بالاختيار من بين الأشكال الخمسة المختلفة المتاحة.  -

وصفة المكرونة الخضراء الطازجة (بالسبانخ)
٤٠٠ جرام دقيق من النوع "٠٠"

١٠٠ جرام دقيق ذرة
١٠٠ مل ماء

١٠٠ جرام هريس سبانخ مذاب في ٢٠ جرام ماء
١٥ مل زيت

½ ملعقة صغيرة من الملح الناعم
توضع جميع المكونات في الوعاء ما عدا الماء، الذي يجب أضافته ببطء أثناء العملية.  -

باستخدام مضرب العجن المزود مع الجهاز، اعجن بسرعة متزايدة من "١" إلى "٣" لمدة حوالي   -
٣ دقائق، حتى يصبح قوام العجين على هيئة قطع (مثل الفتات الكبيرة).

يتم نقل العجين إلى وعاء مرشوش بالدقيق وتغطيته بغشاء بلاستيكي. يترُك ليستقر لمدة ٣٠ دقيقة في مكان معتدل الحرارة.  -
افرد العجين باستخدام الملحق المخُصص للتشكيل، بالاختيار من بين الأشكال الخمسة المختلفة المتاحة.  -

54



U
A

-

-

-

-

-

-

-
-

-

55



U
A

-

-

-

-

-

56



U
A

57



U
A

-

58



U
A

-

59



P
L

-

-
-

-

-

-

60



P
L

-

-

Q 

-

61



P
L

-

62



P
L

-

-

-

63



P
L

64



D
A

ET PAR ORD OM DENNE VEJLEDNING
-

TILLADT BRUG

-

SIKKERHEDSFORSKRIFTER
LÆS BRUGSANVISNINGEN INDEN BRUG.

-

-

-
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GEM DENNE BRUGSANVISNING
BESKRIVELSE

BRUGSANVISNING
Efter at have taget tilbehøret ud af emballagen, skal alle dele, der kommer i kontakt med fødevarer, vaskes med vand 
og neutral sæbe, inden du bruger apparatet første gang.

Advarsel

Montering af kødhakkeren

Advarsel

Sørg for, at snekkeskruen (S) er sat så langt ind som muligt. Ellers vil kniven (T) ikke kunne placeres korrekt.
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Kniven må udelukkende bruges med tilbehøret til hakning af kød.
Kødstykkerne skal være af en sådan størrelse, at de kan passere tragtens indløbshul og skal være udbenede.

Holder til tilbehør til pølser

BEMÆRK: ved brug af pølsetilbehøret er det nødvendigt at placere et lille rent pølseskind på udløbshullet på tilbe-
høret, før det hakkede kød føres ind tragten (Fig. 8).

Montering af tilbehør til kødboller

BEMÆRK: ved brug af pølse- eller kødbolletilbehøret skal kødet forinden hakkes og blandes med aromaer, inden 
det kommes i tragten.

Montering af pastatilbehør

Advarsel
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Montering og funktion

Til bearbejdning af kød og fremstilling af pølser og kødboller skal du bruge hastighederne fra "5" til "11" i maksimalt 
3 minutter uafbrudt. Lad derefter apparatet hvile.
Til pasta skal du bruge hastighederne "5" og "6" i maksimalt 5 minutter uafbrudt. Lad derefter apparatet hvile.

Advarsel

Advarsel

Manglende overholdelse af disse regler kan medføre beskadigelse af produktet, der ikke dækkes af garantien.

NYTTIGE TIPS

RENGØRING OG VEDLIGEHOLDELSE
Advarsel

Advarsel

- 
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OPSKRIFTER
OPSKRIFT PÅ KØDPIE

OPSKRIFT PÅ PØLSER

GRUNDOPSKRIFT TIL PASTA AF SEMULJEMEL - 750 G.

GRUNDOPSKRIFT TIL FRISK PASTA MED ÆG - 750 G.

OPSKRIFT PÅ FRISK GRØN PASTA (MED SPINAT)
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