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Manuale d’uso e manutenzione

Notice d’utilisation et Entretien

User’s Reference: Use and Maintenance
Bedienungsanleitung und Wartung

ART.: 9600 N — 96xx Nxy - 8710 N - 8820 N - 8410 N -8910 N - 8310 N
ART.: 9601 N - 90xx Nxy — 95xx Nxy

ART.: 9602 N — 92xx Nxy — 91xx Nxy — 95xx Nxy

ART.: 9603 N — 96xx Nxy — 95xx Nxy

ART.: 8700 N - 8810 N - 8811 N-8400 N -8900 N - 8300 N

2016 v4.0

COD.4708

Leggere attentamente prima dell'uso e conservare per tutta la durata dell’apparecchio.
Lire attentivement la notice avant I'utilisation et garder la notice.
Read all instructions and save for future reference.

Gebrauchsanweisung vor Inbetriebnahme lesen, und fur spateren Gebrauch
aufbewahren.
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ART. 8820 N /9502 N V 230/50 Hz / 9556 N —V 240/50 Hz /9557 N -V 115/60 Hz
ART. 8810 N : 8811 N /9501 NV 230/50 Hz / 9553 N — V 240/50 Hz /9554 N -V 115/60 Hz
ART. 8800 N /8800 NC /9500 N V 230/50 Hz / 9500 NC V 230/50 Hz / 9550 N —V 240/50 Hz
9550 NC -V 240/50 Hz /9551 N -V 115/60 Hz / 9551 NC — V 115/60 Hz
ART. 8830 N /9503 NP V 230/50 Hz / 9504 N V 230/50 Hz / 9503 NC V 230/50 Hz
9553 NC -V 240/50 Hz /9664 N —V 115/60 Hz / 9668 N — V 115/60 Hz
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ART. 8910 N /9030 N - v 230/50 Hz / 9661 N V 115/60 Hz
ART. 8900 N /9020 N -V 230/50 Hz / 9660 N V 115/60 Hz
ART. 9010 N - V 230/50 Hz / 9662N V 115/60 Hz

ART. 9010 NP -V 230/50 Hz / 9663 N V 115/60 Hz
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Reber segue una politica di continua ricerca, evoluzione e modifica dei propri
prodotti in campo normativo, tecnico, ecologico e commerciale. Eventuali
difformita del prodotto rispetto al presente libretto di istruzioni sono conseguenza
di questo processo.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone (compresi
i bambini al di sopra degli 8 anni di eta) con ridotte capacita
fisiche, sensoriali, psicologiche e mentali, o da persone con un
grado non sufficiente di conoscenza o specifica esperienza, solo
ed esclusivamente se adeguatamente formati ed informati in
merito al corretto utilizzo dell’apparecchio ed ai rischi ad esso
correlati e/o sorvegliati da personale responsabile che possa
garantire la loro incolumita.

| minori non devono poter giocare con |'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione dell apparecchio non devono
essere effettuate da minori non sorvegliati.

Per il suo utilizzo, abbiate cura di posizionare |"apparecchio su una superficie
piana e stabile.

Prima di qualsiasi intervento sulla macchina posizionare I'interruttore in posizione
"Spento” (-0-) e sganciare la spina dalla presa di corrente.

Per il suo funzionamento |'apparecchio deve essere collegato ad una presa di
corrente che rimanga in permanenza faciimente accessibile durante 1'uso.

In caso di deterioramento del cavo spina, lo stesso dovra essere sostituito da un
tecnico qualificato esclusivamente con un cavo tipo HO5 VV-F, omologato (HAR)
con spina di forma (RA} conforme alla norma DIN 49406 Parte 2. Livelio acustico
inferiore a 60 dBA.

RESPONSABILITA DEL COSTRUTTORE

Il costruttore non si riterra responsabile di inconvenienti, rotture, incidenti, ecc.
dovuti alla non conoscenza (o comungue alla non applicazione) delle prescrizioni
contenute nel presente manuale.

Lo stesso dicasi per l'esecuzione di modifiche, varianti e/o l'installazione di
accessori non autorizzati preventivamente.

Questo apparecchio & destinato esclusivamente ad un uso domestico.
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DATI TECNICI

ART. 9600 N - V 230/50 Hz; 9650 N -V 240/50 Hz; 9651 N -V 115/60 Hz

Motore elettrico ad induzione 400 W a servizio continuo. Ventola di raffreddamento,
calotta copriventola e scatola interruttore-condensatore sono costruite in materiale
plastico. Riduttore assiale ad ingranaggi in nylon 6.6 a bagno d'olio Long Life
idoneo al contatto accidentale con gli alimenti.

ART. 9601 N -V 230/50 Hz; 9653 N -V 240/50 Hz; 9654 N -V 115/60 Hz
Motore elettrico ad induzione 500 W a servizio continuo. Ventola di raffreddamento,
calotta copriventola e scatola interruttore-condensatore sono costruite in materiale
plastico. Riduttore assiale ad ingranaggi in metallo a bagno d'olio Long Life idoneo
al contatto accidentale con gli alimenti.

ART. 9602 N -V 230/50 Hz; 9656 N - V 240/50 Hz; 9657 N -V 115/60 Hz
Motore elettrico ad induzione 600 W a servizio continuo, dotato di marcia
indietro per sbloccare |'accessorio tritacarne senza doverlo smontare. Ventola di
raffreddamento, calotta copriventola e scatola interruttore-condensatore sono
costruite in materiale plastico. Riduttore assiale ad ingranaggi in metallo a bagno
d’olio Long Life idoneo al contatto accidentale con gli alimenti.

ART. 9603 N -V 230/50 Hz; 9659 N -V 240/50 Hz; 9658 N -V 115/60 Hz
Motore elettrico ad induzione 1200 W a servizio continuo, dotato di marcia
indietro per sbloccare |'accessorio tritacarne senza doverlo smontare. Ventola
di raffreddamento, calotta copriventola e scatola interruttore-condensatore sono
costruite in materiale plastico. Riduttore assiale ad ingranaggi in metallo a bagno
d'olio Long Life idoneo al contatto accidentale con gli alimenti.

USO DELLA MACCHINA

Il motoriduttore viene fornito di serie con la giusta quantita di olio necessaria per
il corretto funzionamento; si tratta di un olio che € soggetto ad usura limitata per
it funzionamento della macchina. Reber ne consiglia la sostituzione non prima
di 3 0 4 anni; il corretto tipo di olio é reperibile presso tutti i centri di assistenza
autorizzati Reber. Il riduttore modello 9600 N -V 230/50 Hz / 9650 N =V 240/50
Hz /9651 N -V 115/60 Hz contiene 40 gr di olio, mentre tutti gli altri modelli ne
contengono 100 gr. Eventuali rabbocchi possono danneggiare le tenute idrauliche.
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a secco (senza pomodoro). Al termine del lavoro svitare I'imbuto (8), sganciare lo
sgocciolatoio (12), ruotare in senso orario i cono filtro (11) per rimuovere |elica
{10) e il perno di traino con molla. Rimuovere il corpo in ghisa (9) dal coperchio del
riclutlore (6], guindi lavare. asciugare accuratamente ed eventualmente uNgere con
olio alimentare tutte le parti che sono entrate in contatto con |'alimento.

TRITACARNE

MISURA #5

ART. 8820 N; 9502 N V 230/50 Hz; 9556 N -V 240/50 Hz; 9557 N -V
115/60 Hz: Corpo ed elica in ghisa stagnata, ghiera in alluminio, piastra e coltello
autoaffilante in acciaio; pestello e piatto in moplen, a richiesta corona per insaccare
ed imbuti insaccatori in moplen. Sono disponibili su richiesta anche piastre con fori
di diverse dimensioni secondo le necessita.

MISURA #8, #12, #22, #32

Corpo, elica e ghiera sono costruiti in ghisa stagnata o in acciaio inox aisi 304,
piastra e coltello autoaffilante in acciaio o in acciaio inox; pestello in moplen e
piatto acciaio inox o moplen; a richiesta corona per insaccare ed imbuti insaccatori
in moplen. Sono disponibili su richiesta anche piastre con fori di diverse dimensioni
e piastre e coltelli in acciaio inox secondo le necessita.

USO DEL TRITACARNE

Prima di mettere in funzione il tritacarne lavare con acqua bollente ed asciugare
accuratamente tutte le parti che entreranno in contatto con la carne.

Al primo utilizzo, per eliminare tutti gli eventuali residui di lavorazione, si consiglia
di far funzionare il tritacarne con carne di scarto per 5 minuti.

Avvitare la ghiera senza forzare ed evitare tassativamente di svitarla durante il
funzionamento.

Al termine dell’utilizzo: per smontare il tritacarne ruotare la ghiera (11) in senso
antiorario, estrarre la piastra (9), il coltelio (10) e I'elica (8), rimuovere il corpo in
ghisa (7) dal coperchio del riduttore (6); lavare con acqua calda e sapone neutro,
asciugare accuratamente ed eventualmente ungere con olio alimentare tutte le parti
che sono entrate in contatto con la carne.

ATTENZIONE: se non & correttamente asciugata, la ghisa pud arrugginire
in breve tempo; utilizzare solo acqua calda e sapone neutro per la pulizia e
asciugare immediatamente ed accuratamente dopo il lavaggio.

I tritacarne elettrici REBER sono predisposti per il funzionamento con piastre aventi fori
di diametro da mm.3 a mm.12. REBER declina ogni responsabilita riguardo a danni e
incidenti derivanti dall’uso di piastre aventi fori di diametro maggiore di 12 mm.
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Per le carni grasse o miscelate con quantita di grasso importanti e tradizione
utilizzare prima una piastra con fori grandi per un primo passaggio ed effettuare
un secondo passaggio con piastra con fori piti piccoli. Il grasso necessita di molto
tempo per essere macinato e venire espulso dal corpo del tritacarne, & preferibile
preparare pezzi pill piccoli piuttosto che spingere pezzi pili grossi con il pestello
rischiando di creare un blocco all’interno del corpo che necessitera pitt tempo per
essere espulso.

ATTENZIONE: Il modello #22 corto non & adatto ad effettuare piu passate
Utilizzare il pestello con parsimonia, la carne correttamente preparata sara trainata
naturalmente dall‘elica. 1l pestello e necessario per un secondo passaggio di carne
gia macinata, che non verra naturalmente trainata dall’elica in quanto gia sfibrata.
Riempire di carne il corpo e spingere con il pestello avra il solo effetto di bloccare
il grasso nel corpo e far surriscaldare il tutto. E preferibile lasciare che la macchina
favori in maniera autonoma trainando la carne verso l'uscita e scaricandosi
naturalmente.

Scegliere il tritacarne corretto:

In generale ad una taglia di tritacarne pili grande corrisponde un macinato piu
sgranato e meno sfibrato in quanto la compattezza e I'integrita del prodotto e
direttamente proporzionale alle dimensioni della bocca di uscita del tritacarne.
Per le preparazioni che devono subire un processo di stagionatura, soprattutto se’
miscelate a considerevoli quantita di grasso, € sempre consigliabile un tritacarne di
medie/grandi dimensioni.

Un tritacarne di misura #5 & adatto all’utilizzo domestico di recupero degli avanzi e
macinatura di carni magre per 1'uso immediato.

Un tritacarne di misura #8 o #12 & adatto all’utilizzo domestico di recupero degli
avanzi, alla macinatura di carni magre per {'uso immediato e alla preparazione
di miscelati, anche da stagionatura, con modeste quantita di grasso, soprattutto se
utilizzato in combinazione con piastre a fori grandi.

| tritacarne di misura #22 e #32 sono adatti per macinati da stagionatura anche
contenenti cotiche, la possibilita di utilizzare la marcia indietro fa si che, anche in
caso di bloccaggio della macchina, si possa ripartire senza dover smontare piastra
e coltello.

Controllate sempre che la piastra non sia usurata e che il coltello sia ben affilato, in
caso di contatto con pezzi di 0sso o cotenna il filo delle lame puo essere danneggiato
e deve essere riaffilato.
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ghiera ed elica ed effettuare una pulizia accurata del tritacarne. Il liquido scuro &
grasso liquefatto che diventa scuro a causa del contatto prolungato con piastra e
perno. E’ sufficiente pulire e ricominciare a lavorare normalmente senza riempire di
carne il corpo. In nessun caso puo trattarsi di olio proveniente dal motore.

1l motore si blocca:

Qualsiasi motore, anche potente, puo essere bloccato se viene sovraccaricato di
carne o cotenna e quando troppi nervi o tendini si attorcigliano al quadro dell'elica
impedendo alla carne di uscire normalmente. Verificare che la piastra che si sta
utilizzando sia quella corretta e pulire il sistema prima di ricominciare a lavorare.

Con guale frequenza devo cambiare/aggiungere olio nel riduttore:

Non vi & nessuna necessita di aggiungere olio al riduttore, il tipo di olio utilizzato
e di lunga durata e idoneo al contatto accidentale con gli alimenti; rivolgersi ad un
centro di assistenza autorizzato per I’eventuale cambio dell’olio ogni 3 o 4 anni.
Aggiungere olio pud essere dannoso per la tenuta delle guarnizioni e per il motore
stesso.

II motore fa molto rumore

[l carter del riduttore & in alluminio, gli ingranaggi (eccetto if motore con potenza
400W) sono in metallo ed il basamento in acciaio piegato, & percio normale che il
motore faccia rumore durante il suo funzionamento. E’ possibile ridurre il rumore
emesso ed evitare I'effetto di cassa armonica del basamento posizionando il motore
su un piano stabile e massiccio coperto da un tappetino in materiale gommaoso.
Verificare anche che i piedini in gomma del basamento siano al loro posto ed in
buono stato.

GRATTUGIA

Corpo e maniglia in alluminio, rullo in acciaio stagnato e cassetto raccoglitore
in materiale plastico alimentare; la grattugia optional viene innestata sul gruppo
motoriduttore mediante un moltiplicatore di giri assiale ad ingranaggi in nylon
fornito nella confezione.

USO DELLA GRATTUGIA

Prima dell’uso smontare il rutlo e lavare ed asciugare accuratamente tutte le parti
che entreranno in contatto con |'alimento

Al termine del lavoro svitare le viti (11) e rimuovere il coperchio in nylon (10) per
estrarre il rullo dentato (9) al quale sono fissati il perno (4) e I'ingranaggio piccolo
(3); lavare ed asciugare accuratamente tutte le parti che sono entrate in contatto
con l'alimento.
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DGOSAGGI E TIPI DI IMPASTO

Limpasto tipo adatto alla trafilatura per spaghetti, maccheroni ed altri tipi di pasta

€ costituito da:

- 1.000 gr di farina tipo 0 0 00

- 430 gr di liquido composto cla acqua e/o uova in una miscela variabile secondo
i gusti e le tradizioni locali (I'impasto con sole uova tende a rendere il composto
molto compatto ed adatto ad essere trafilato con il torchio per pasta REBER).

L'Impasto tipo per pasta da pane o pizza & costituito da:

- 1.000 gr di farina tipo 0 o 00

- 580 gr di liquido composto da acqua e/o latte e/o olio e lievito in una miscela
variabile secondo i gusti e le tradizioni locali.

L'Impasto tipo per pasta frolla da crostata e/o biscotti & costituito da:

- 500 gr di farina tipo 00

- 250 gr di burro a temperatura ambiente

- 250 gr di zucchero semolato

- 1 Uovo intero e 2 Tuorli

AVVERTENZE

La quantita di liquido ed il peso dell'impasto possono variare secondo il grado di
umidita residua della farina ed il tipo di farina utilizzata.

Le farine integrali e/o di cereali differenti hanno una capacita di coesione inferiore
alla farina di grano raffinata, per cui I'impasto con gueste farine risultera sempre pil
ammassato e meno compatto di un impasto con farine raffinate; & percio consigliabile
ridurre il peso compiessivo dell'impasto per non danneggiare I'apparecchio.
Quantita di liquidi in eccesso provocano I'adesione dell'impasto al braccio
impastatore (9) ed al recipiente (8) - Aggiungere farina dalle apposite feritoie poste
sul coperchio (7), in questo caso si migliora I'impasto, ma i residui di impasto
sul braccio impastatore potrebbero comunque non staccarsi autonomamente e
dovranno essere rimossi manualmente al termine del lavoro durante la pulizia della
macchina.

Quantita di liquidi in difetto provocano la mancata coesione delle farine utilizzate
per I'impasto - Aggiungere fiquido dalle apposite feritoie poste sul coperchio (7)
fino all’ottenimento della consistenza desiderata; il liquido va aggiunto poco a
poco per evitare i problemi di cui ai punti precedenti.

Controllare bene if volume totale dell'impasto che si vuole ottenere per non riempire
il recipiente (8) oltre il volume di 1,6 Litri; un carico eccessivo pud danneggiare
I"'apparecchio.

Smontare e pulire il coperchio (7), il recipiente (8) ed il braccio Impastatore (9) al
temine di ogni impasto per evitare che accidentali fuoriuscite di impasto possano
danneggiare ["apparecchio.

Il coperchio (7) ed il recipiente (8) sono in materiale plastico idoneo al contatto
con gli alimenti e possono essere lavati in lavastoviglie tenendo conto che detersivi
troppo aggressivi e temperature elevate possono danneggiare |'estetica del prodotto

(e



07

"OLIBIO OSUS Ul B|OPURIONI (| |) BIS1YS €] OPUBLAAE BUIYDDRW B[ 918200|g
"BAONU B| 2JB|LUI D IINYISOS BP (6) BJIJB1} B] 4R[S

‘olielONUE OSUSS Ul ejopuRiony (| |) eseiyb e| aieyiag

‘8]ua.109 1p esaud ejjep eulds e| aieisuebs s aiojow |1 e1subadg

V1I4vdl vT113d INOIZNLILSOS

‘glualquie ednlesadLual B BII9II0D UOU SUOIZEIDISSE BUN Pe SINAOP (11BLLIOY
155046 1 onnneudos) eysed ejjlep ainnol 1jiqissod 8| euas suoizejabuod e ouning
ozziin un Jad ejejaduod O O}GNS BIBWNSUOD a13ssd ond esed ul ejejyes) eysed e

"OJeultla) @ aJejijed) ep ojsedul,j opuenb asojow |1 asaudads

‘0d100 |au eised |p 1winub 113[e OpPUBIASUI OILDI0] |1 2ILIUSLUIIE PB 2IBNUNUOY
eielopIsap ezzaybun) e(je

0{[9}]02 un uod eised e| asel(3e] “e|jes) B|[ep 24105N pe esaiziul eised e -s0)0W [I
alelnae [puinb ‘o1youol jap 0diod |ap aloltedns avned e|jeu oisedwl Ip twinub | asi1asu|
"BIRJUOLLL SJLDWIRIIALIOD BIS (6) BJIjRI] B| O £JLIDO[(] PIS (| |} BJDIYS | 9D (SIeInD|SSY

‘900U
eun 1p ezzspuelb ejjap 1wunib |p o1s0dwiod eis ays opow ul oisedwi,| aieledald
vaniviidvyl

‘eaniebniose, | sulenae sod ajualedsely ejooifjad UoD onaloid aluvigue eimeladwol
B nuiw 09-0¢ Jad atesodu ojrense| 1p eifdisuod is oysedwit,| oyesedaud ejjon eun
‘nusuodwod anp | a1aoeld e opue|adsiw enboe 3 eaon 1p 8 ¢ @ OUSWNIY 1P BULIR}
ip B3 | ep c1sodwod 9 eised sad o1yol10) (9p 0sn 0191102 un tad olenbape oisedw

Ol1Svdini
V1SYd #3d OIHJIYO1 T3a Osn

‘tjjo1essed a euR)YD Bj|R BISed

‘aljeptedded ‘luossyooew ‘ajjarel(Sel ‘tuiredng ‘naydeds 1ad ajiyel) g | "U BUOIZRIOP U]
"uswile 116 uod ONBILOD [B B2UOPI BZUSISISAI B1E P BDljEI9IE

PUISSI Ul B[R4} D BDID ‘NUSWIE (|8 UOD O}jeluod |e 02uop! olulwnje ul odio)

VISVd d3d OIHJJOL

“AYDIUID]
ayonsiIsNeled af auopuelale uou ind onopold |ap eonelse,| alelbbauuep ouossod
a1eAd|a alnesadual a I1a1ssalbbe oddoa 1a1sie1ep ayo 01UoD opusudl al|biaoiseae| Ul
01eAR| 219559 ONd @ 9 | € |S]Y OIRIDDE 1P BUOISNY Ul 0}INASOD 3 (6) d103eIsedW 010EI] ||

"9UD1UDB] BYDNISLIBNEIED O BuopuUeRIS)e uou Ind



Prima di riporre la trafila sostituita & opportuno procedere alla sua pulizia eliminando
eventuali residui di pasta dai fori.

SMONTAGGIO E PULIZIA DEL TORCHIO

Al termine di ogni operazione di trafilatura & opportuno smontare il torchio e
procedere all'accurata pulizia di tutte le sue parti.

Spegnere il motore e sganciare la spina dalla presa di corrente.

Svitare i due dadi di fissaggio che bloccano il torchio al coperchio riduttore (6) e
rimuoverio dalla sua posizione.

Svitare la ghiera (11) ruotandola in senso antiorario.

Sfilare la trafila (9) e l'elica (8) facendole uscire dalla parte anteriore corpo (7).
Lavare ed asciugare accuratamente tutti i particolari.

MONTAGGIO DEL TORCHIO

Spegnere il motore e sganciare la spina dalla presa di corrente.

Infilare I’elica (8) nel corpo del torchio (7), avendo cura che la parte quadrata esca
dal foro posteriore del corpo.

Inserire il riduttore (12) nella parte quadrata dell’elica (8) (solo nel modello N.5).
Inserire fa trafila (9) in modo che la base pil larga entri nell’imboccatura del
corpo(7). Avvitare la ghiera (11) sull’imboccatura del corpo (7) ruotandola in senso
orario fino al bloccaggio.

Agganciare il torchio al motoriduttore, in modo che la parte quadrata dell’elica si
inserisca nella sede quadrata del motoriduttore, e bloccarlo avvitando a fondo i
dadi di fissaggio.
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CED

Reber suit une politique de recherche continue, d’évolution et de modification
des produits conformément aux normes de sécurité, techniques, écologiques et
commerciales. Chaque différence des produits par rapport a cette notice est une
conséquence de ce processus.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8ans et plus ,des
personnes avec des capacités physiques ou mentales réduites
sans expérience et sans connaissance si elles sont supervisées ou
si des instructions leurs ont été données concernant |'utilisation
de |'appareil d’'une maniére stre en comprenant les dangers
impliqués.

Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil

Le nettoyage et I'entretien de |"appareil ne doit pas étre effectué
par des enfants sans surveillance.

Placer 'appareil sur une surface plane et éviter les positions
pouvant entrainer la chute de |'appareil.

Pour son utilisation, placer |'appareil sur une surface plaine et stable.

Avant toute intervention sur la machine, placer Iinterrupteur en position «Eteint»
{-0-) et débrancher la fiche de la prise de courant.

Pour son fonctionnement, I"appareil doit étre branché a une prise de courant qui
soit toujours aisément accessible durant son utilisation.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un technicien
qualifié exclusivement avec un cable de type HO5 VV-F, homologué «HAR»
avec une fiche de forme «RA» conforme a la norme DIN 49406 Partie 2. Niveau
acoustique inférieur & 60 dBA.

RESPONSABILITE DU CONSTRUCTEUR

Le constructeur n’est pas responsable des inconvénients, ruptures, accidents, etc.
dus & la non connaissance (ou toutefois a la non-application) des conseils fournis
dans cette notice.

Cela vaut également pour l'exécution des modifications, variations et / ou
I'installation d’accessoires non préalablement autorisés.

Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.
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DONNEES TECHNIQUES

ART. 9600 N -V 230/50 Hz ; 9650 N -V 240/50 Hz ; 9651 N -V 115/60 Hz
Moteur électrique a induction 400 W a service continu. Le ventilateur de
refroidissement, le cache de protection du ventilateur et le boitier interrupteur-
condensateur sont réalisés en matiére plastique. Réducteur axial a engrenages en
nylon 6.6 a bain d’huile Long Life indiqué pour le contact accidentel avec les

aliments.

ART. 9601 N -V 230/50 Hz ; 9653 N -V 240/50 Hz ; 9654 N -V 115/60 Hz
Moteur électrique a induction 500 W a service continu. Le ventilateur de
refroidissement, le cache de protection du ventilateur et le boitier interrupteur-
condensateur sont réalisés en matiére plastique. Réducteur axial a engrenages en

métal & bain d’huile Long Life indiqué pour le contact accidentel avec les aliments.

ART. 9602 N -V 230/50 Hz ; 9656 N -V 240/50 Hz ; 9657 N -V 115/60 Hz
Moteur électrique a induction 600 W a service continu, doté d’une marche arriere
pour débloguer I"accessoire hachoir a viande sans avoir a le démonter. Le ventilateur
de refroidissement, le cache de protection du ventilateur et le boitier interrupteur-
condensateur sont réalisés en matiere plastique. Réducteur axial a engrenages en
métal a bain d’huile Long Life indiqué pour le contact accidentel avec les aliments.

ART. 9603 N -V 230/50 Hz ; 9659 N -V 240/50 Hz ; 9658 N -V 115/60 Hz
Moteur électrique a induction 1 200 W a service continu, doté d’une marche arriere
pour débloguer I’accessoire hachoir a viande sans avoir a le démonter. Le ventilateur
de refroidissement, le cache de protection du ventilateur et le boftier interrupteur-
condensateur sont réalisés en matiére plastique. Réducteur axial a engrenages en
métal a bain d’huile Long Life indigqué pour le contact accidentel avec les aliments.

UTILISATION DE LA MACHINE

Le motoréducteur est fourni en série avec la quantité d’huile nécessaire pour un
bon fonctionnement ; il s’agit d’une huile qui est soumise a une usure limitée pour
le fonctionnement de [a machine. Reber en conseille le remplacement apres 3 ou
4 ans ; le type d’huile conseillé est disponible dans tous les centres d’assistance
autorisés Reber. Le réducteur modele 9600 N -V 230/50 Hz / 9650 N -V 240/50
Hz /9651 N -V 115/60 Hz contient 40 gr d’huile, tandis que tous les autres modéles
en contiennent 100 gr. D’éventuels remplissages a ras bord peuvent endommager
les_joints hydrauliques.
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corps en fonte (9), introduire la vis sans fin (10) dans le corps en fonte et I'emboiter
sur le carré du pivot de transmission, placer le cone-filtre (11) sur la vis sans fin,
presser et tourner dans le sens inverse des aiguilles d'une montre pour emboiter les
oreilles de la bague dans les creux prévus sur le corps en fonte. Serrer |'entonnoir
(8) sur le col fileté du corps en fonte et accrocher le collecteur (12) au cone-filtre
et au corps en fonte avec les fixations appropriées. L'appareil est prét a I'emploi; il
ne faut jamais le faire fonctionner a vide (sans tomate). A la fin du travail, desserrer
I'entonnoir (8), oter le collecteur (12), tourner dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre le cone-filtre (11) pour dter la vis sans fin (10) et le pivot de transmission
avec ressort. Enlever le corps en fonte (9) du couvercle du réducteur (6) puis laver,
essuyer soigneusement et éventuellement graisser avec de I’huile alimentaire toutes
les parties en contact avec |'aliment.

-

HACHOIR A VIANDE

FORMAT #5

ART. 8820 N ; 9502 N V 230/50 Hz ; 9556 N -V 240/50 Hz ; 9557 N -V
115/60 Hz : Corps et vis sans fin en fonte, bague en aluminium, grille et couteau
auto-aiguisant en acier ; pilon et plateau en Moplen, sur demande couronne et
entonnoirs pour saucisse en Moplen. Disponibilité également sur demande de
grilles avec des trous de différentes dimensions selon les besoins.

FORMAT #8, #12, #22, #32

Corps, vis sans fin et bague de serrage sont réalisés en fonte étamée ou en acier
inox AISI 304, grille et couteau auto-aiguisant en acier ou en acier inox ; pilon en
Moplen et plateau en acier inox ou Mopien ; sur demande couronne et entonnaeirs
pour saucisse en Moplen. Disponibilité également sur demande de grilles avec
trous de différentes dimensions et de grilles et couteaux en acier inox sefon les
besoins.

UTILISATION DU HACHOIR A VIANDE

Avant de démarrer le hachoir 3 viande, laver a l'eau bouillante et essuyer
soigneusement toutes les parties qui entreront en contact avec la viande,

A la premiere utilisation, pour éliminer tous les éventuels résidus, il est conseillé de
faire fonctionner le hachoir a viande avec des déchets de viande pendant 5 minutes.
Visser la bague sans forcer et éviter qu’elle se dévisse durant le fonctionnement.

A la fin du travail, pour démonter le hachoir a viande, tourner la bague de serrage
(11) dans te sens inverse des aiguilles d’'une montre, oter la grille (9), le couteau
(10), et la vis sans fin (8), retirer e corps en fonte (7) du couvercle du réducteur (6);
laver A I'eau chaude et au savon neutre, sécher soigneusement et éventuellement

o
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du savon neutre. Veillez a bien sécher toutes les parties en fonte étamée (Corps, vis
sans fin, anneau de serrage). Pour les grilles et les couteaux, qu’ils soient en acier ou
en acier inox, pensez a les graisser avec de I'huile de cuisine, aprés les opérations
de lavage et séchage pour éviter tout risque de rouille.

Questions / réponses:

Mon hache viande chauffe ?

Vérifier que la bague ne soit pas trop serrée (sans outils, a la main).

Ne travaillez pas sans viande ot avec trés peu de viande dans le hachoir.

Vérifiez que le couteau est bien aiguisé.

Vérifiez que vous utilisez la bonne grille avec les trous adaptés a la viande qgue vous
passez.

Mon moteur chauffe et je ne peux pas y poser la main dessus?
C’est normal. Un moteur électrique dégage des calories. On ne doit pas toucher au
moteur quand il est en fonctionnement.

La viande ne sort pas de la grille ou sort peu et/ou en bouillie?
Vérifiez que vous utilisez la bonne grille avec les trous adaptés a la viande qgue vous
passez.

Vérifiez que le couteau soit bien aiguisé et mis la lame tranchante contre la grille et
que la bague soit bien placé.

Vérifiez que vous n’avez pas fait de laniéres de viande trop grosses. Quand elles
sont trop larges pour I'espace entre les gorges de la vis sans fin et les dimensions du
corps, la viande sera écrasée par la vis sans fin avant d’étre amené au couteau. 1l faut
donc couper la viande avec les dimensions correctes.

Du jus noir sort par |'axe central de la grille ?

Quand les nerfs s’enroulent sur le carré du couteau quand la viande méme reste trop
de temps dans le corps, on peut donc voir apparaitre du jus noir entre le trou central
de la grille, la ou le pivot de la vis sans fin sort de la grille. Cela signifie que c’est le
temps de démonter et de nettoyer le hachoir. Ce jus n‘est autre que le gras liquide
qui devient noir a cause du frottement entre grille et pivot. Rien de grave, il faut juste
nettoyer et ce n’est pas de I'huile du moto/réducteur qui est sortie.

Le moteur se blogue ?
Tout type de moteur peut étre bloqué si on met trop de viande dans le hachoir, trop

u_.w
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sécurité pour empécher le fonctionnement de I’arbre mélangeur si le couvercle est
ouvert.
Adapté pour tous types de pates : pates, pain, pizza, gteaux.

UTILISATION DU PETRIN

La machine est fournie entiérement montée et préte a I'emploi. La transmission
conique du pétrin est lubrifiée avec de la graisse spéciale de type Long Life, elle
n’est donc pas soumise a F'usure et ne doit jamais étre changée ni ajoutée.

La Clé de Démarrage pour les Accessoires (13) s’utilise pour permettre le démarrage
de Vappareil avec I'un des autres accessoires applicables au motoréducteur, a la
place du pétrin.

Enlever le couvercle (7) en le tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre ; remplir la cuve (8) selon les quantités et les modalités conseillées dans le
paragraphe Dosages et Types de pdte ; insérer d’abord la farine puis les liquides.
Placer le couvercle (7) sur les encastrements prévus (le couvercle a une seule
position possible pour son enclenchement correct, il faut le tourner de fagon a
trouver le bon encastrement), et le tourner dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’au bout de la course pour permettre le démarrage de la machine ; allumer
la machine en appuyant sur l'interrupteur de démarrage du moteur (position - 1 -).
Pendant le travail, si nécessaire, il est possible de rajouter du liquide ou de la farine
par les fentes du couvercle (7) sans arréter la machine.

Apres environ 2,5/3 minutes, controler si la pate obtenue a la consistance souhaitée,
puis éteindre le pétrin, tourner le couvercle (7) dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre pour le démonter et enlever la pate obtenue. Si vous avez suivi les
dosages conseillées, la pite doit s’extraire facilement du bras mélangeur (9) et la
cuve (8) doit étre propre et sans résidus de farine ; la pite peut étre maintenant
manipulée manuellement pour la préparation de pain ou d’autres produits & cuire
au four sucrés ou salés, ou bien elle peut étre coupée pour F'utiliser dans le Tréfile
a pate qui s’adapte sur le motoréducteur du pétrin.

Une fois le travail terminé, tourner le bras mélangeur (9) dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre et |'extraire de la cuve (8), tourner dans le méme sens la cuve
{8) pour la retirer du support (10), laver et sécher parfaitement tous les accessoires
qui sont entrés en contact avec la pate.

Il est conseillé de ne pas tourner le couvercle (7) jusqu’a la fin de course lorsqu’il est
remis dans la machine afin de ne pas endommager I'interrupteur de sécurité (23).

DOSAGES ET TYPES DE PATE

Le mélange type qui convient le mieux au tréfilage de pates pour préparer les

spaghettis, maccheroni ou autres types de pates est composé de:

- 1000 gr de farine type 0 ou 00

- 430 gr de liquide composé d’eau et/ou d’ceuf dans un mélange variable selon les
gouts et les traditions locales (si I'on n'utilise que des ceufs, la pate devient trés
compacte, ce qui est indiqué pour 'usage avec la filiere a pates REBER.)
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TREFILE PATES

Corps en aluminium indiqué pour le contact avec les aliments, vis sans fin et filieres
en résine acétale haute résistance a usage alimentaire.

Doté de 10 filieres pour spaghetti, bucatini, tagliatelle, maccheroni, pappardelle,
pate a la chitarra, passatelli.

UTILISATION DU TREFILE PATES

PATE

Pour un meilleur usage de la machine a tréfiler la pdate, il est consei
de préparer un mélange de 1 kg de farine de bié et de 0,43 kg d'ceufs et
eau en mélangeant les deux ingrédients a volonté.

Une fois la pate préparée, il est conseillé de la laisser reposer pendant environ 30-
60 minutes a température ambiante recouverte avec un film transparent pour éviter
qu’elle seche.

TREFILAGE

Préparer la pate de facon & ce qu'elle soit tendre, compacte mais élastique et la
couper en morceaux de la grandeur d'une noix. .

S'assurer que la bague de serrage (11) soit bien vissée et la filiere (9) soit bien
installée. Introduire les noix de pate par la partie supérieure de la machine a tréfiler
et démarrer le moteur. La pate commencera a sortir de la filiere. Couper la pate
tréfilée avec un couteau a la longueur souhaitée.

Continuer a alimenter le tréfile pate en insérant d’autres noix de pite dans le corps.
Eteindre le moteur une fois le travail terminé.

La pate tréfilée a la maison peut étre consommeée aussitot ou congelée pour une
utilisation future ; la congélation évite les ruptures possibles des pates (surtout les
gros formats) due a un séchage incorrect & température ambiante.

CHANGEMENT DE LA FILIERE

Eteindre le moteur et le débrancher.

Dévisser la bague de serrage (11) dans le sens inverse des aiguilles d’une montre.
Enlever la filiere (9) a changer et positionner la nouvelle.

Bloguer la nouvelle filiere (9) en vissant la bague de serrage (11) dans le sens
des aiguilles d'une montre.

Avant d’insérer la filiere neuve, il est opportun de procéder & son nettoyage en
éliminant les éventuels résidus de pte des trous.

DEMONTAGE ET NETTOYAGE DU TREFILE PATE
A la fin de chaque opération de tréfilage, il est conseillé de démonter et de bien
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AVERTISSEMENTS

La machine peut tréfiler en service continu jusqu’a 1,5 kg de

pate fraiche, la péte ne doit pas étre mise au réfrigérateur avant le
tréfilage.

Apres chaque cycle de tréfilage (1,5 kg), il est nécessaire de faire
reposer la machine pour éviter d’'endommager la vis sans fin et les
engrenages.

Des opérations de montage, démontage, nettoyage et changement
de filiere, doivent étre effectuées avec le moteur éteint et débranché.
[l est conseillé de ne pas pousser la pate avec les mains dans le
corps du tréfile pate.

Aprés chaque utilisation, il est conseillé de démonter, laver et
essuyer soigneusement chaque élément du tréfile.

Il est conseillé de nettoyer les filieres en les mettant a tremper dans
un récipient rempli d’eau tiede aussitdt apres |’utilisation.

Il est conseillé de chauffer la filiére dans I’eau chaude avant

usage (les filieres froides provoquent une sortie de pate de forme
irréguliere).

La pate, a la sortie de la filiere, peut avoir une couleur plus ou moins
claire en fonction de la pression de sortie ; elle sort plus claire si

la pression est faible (par exemple si lYinsertion de la pate dans le
corps est trop lente par rapport a la quantité de pate que la machine
produit). Cela ne moditie pas la qualité et les caractéristiques de la
pate.

En cas de blocage de la machine durant le fonctionnement, éteindre
le moteur et débrancher immédiatement la fiche de la prise,
démonter "accessoire et le nettoyer pour éliminer I’obstruction qui a

provoqué le blocage.
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above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved
Acoustic level less than 60 dBA.

Children shall not play with the appliance

Cleaning and user maintenance shall not be made by children
without supervision.

For its use, pay attention the appliance is on a flat and stable surtace.

Before any intervention on the machine, position the switch on the “Off” (-0-)
position and remove the plug from the socket.

To work, the appliance must be connected to a power socket that is always easily
accessible during use.

If the plug cable deteriorates, it must be replaced by a qualified technician,
exclusively with a cable type HO5 VV-F, certified “HAR” with a “RA” shaped plug in
compliance with standard DIN 49406 Part 2. Acoustic level under 60 dBA.

MANUFACTURER’S RESPONSABILITY

The manufacturer cannot be held liable for problems, breakages, accidents, etc.
due to lack of know-how (or however non-application) of the specitications
contained in this manual.

The same can be said for the implementation of changes, variants and/or
installation of accessories unauthorised in advance.

This appliance is only intended for household use.
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TECHNICAL DATA

ITEM 9600 N -V 230/50 Hz; 9650 N -V 240/50 Hz; 9651 N -V 115/60 Hz
Induction electric motor 400 W continuous service. Cooling fan, fan cover sleeve
and switch-capacitor box in plastic material.. Axial reducer with gears in nylon 6.6
with Long Life oil bath suitable for accidental contact with food.

ITEM 9601 N -V 230/50 Hz; 9653 N -V 240/50 Hz; 9654 N -V 115/60 Hz
Induction electric motor 500 W continuous service. Cooling fan, fan cover sleeve
and switch-capacitor box in plastic material.. Axial reducer with gears in metal with
Long Life oil bath suitable for accidental contact with food.

ART. 9602 N -V 230/50 Hz; 9656 N -V 240/50 Hz; 9657 N -V 115/60 Hz
Single-phase asynchronous electric motor for continuous service 600 W. Gear
switch forward/reverse to use only in case of block of the meat mincer attachment;
do not use reverse function with other attachments to avoid risks of injury. Fan
cover cap, switch/capacitor box and cooling fan made in plastic material. Axial
reduction gear in oil bath. Long-life oil suitable for occasional food contact.

ART. 9603 N -V 230/50 Hz ; 9659 N -V 240/50 Hz ; 9658 N -V 115/60 Hz
Single-phase asynchronous electric motor for continuous service 1200 W. Gear
switch forward/reverse (only on V 230/50 Hz) to use only in case of block of the
meat mincer attachment; do not use reverse function with other attachments to
avoid risks of injury ( no forward/reverse for 9658N UL-CSA model). Fan cover
cap, switch/capacitor box and cooling fan made in plastic material Axial reduction
gear in oil bath. Long-life oil suitable for occasional food contact.

MACHINE USE

The gearmotor is provided as standard with the right quantity of oil necessary for
correct operation; it is oil subject to limited wear due to machine functioning. Reber
advises you to replace it no earlier than 3 or 4 years; the correct type of oil is
available in all authorised Reber support centres The reducer model 9600 N -V
230/50 Hz / 9650 N -V 240/50 Hz / 9651 N - V 115/60 Hz contains 40 g of
oil, while all the other models contain 100 g. Possible top-ups can damage the
hydraulic seals.
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iron body (9) from the cover of the reducer (6), then wash and carefully dry and
if necessary grease with oil for foodstuff contact all the parts that have come in
contact with food.

MEAT MINCER

MEASUREMENT #5

ITEM 8820 N; 9502 N V 230/50 Hz; 9556 N - V 240/50 Hz; 9557 N -
V 115/60 Hz: Body and propeller in tin plated cast iron, aluminium ring nut,
grinder plate and self-sharpening knife in steel: pestle and plste in moplen, on
request support for filling and funnels in moplen, Grinder plates are also available
on request with various sized holes, according to needs.

MEASUREMENT #8, #12, #22, #32

Body, propeller and ring nut are manufactured in tin plated cast iron or stainless
steel aisi 304, plate and self-sharpening knife in steel or stainless steel; pestle in
moplen and plate in stainless steel or moplen, on request support for filling and
funnels in moplen. Plates are also available on request with various sized holes and
plates and knives in stainless steel, according to needs.

MEAT MINCER USE

Before operating the meat mincer, wash with boiling water and dry all the parts
carefully that come in contact with the meat.

On first use, to eliminate all working residue, you are advised to operate the meat
mincer with waste meat for 5 minutes.

Screw in the ring nut without forcing it and strictly avoid unscrewing it when
working.

At the end of use: to dismantle the meat mincer turn the ring nut (11) in an anti-
clockwise direction, extract the grinder plate (9), the knife (10) and the propeller
(8), remove the casing in cast iron (7) from the reducer cover (6); wash with warm
water and neutral soap, dry carefully and if necessary grease all the parts that come
in contact with meat with oil for foodstuff use.

ATTENTION: if not correctly dried, the ring nut can quickly rust; only
use warm water and neutral soap for immediate cleaning and drying and
carefully after washing.

REBER electric meat mincers are prepared for operation with grinder plates with
holes from 3 to 12 mm in diameter. REBER cannot be held in any way liable for
damage and accidents due to use of plates with holes in diameter over 12 mm.
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ATTENTION: Model #22 short is not suitable for multiple passages or for
filling.

Use the pestle to avoid waste; correctly prepared meat will be naturally driven by
the propeller. The pestle is necessary for a second passage or already minced meat,
which will not be naturally driven by the propeller since it more fibrous.

Filling the body with meat and pushing with the pestle will only have the effect of
blocking the fat in the body and overheating the machine. It is preferable to leave
the machine work autonomously by driving the meat outwards and unloading it
naturally.

Choose the correct meat mincer:

In general, with a bigger cut of meat corresponding to looser or less fibrous mince
since the compactness and integrity of the product is directly proportional to the
dimensions of the minced meat outlet. For preparations which must undergo a
maturation process, especially if mixed with considerable amounts of fat, you are
always advised to use a medium/large sized meat mincer.

A #5 measurement meat mixer is suitable for household use of leftovers and lean
minced meat for immediate use.

A #8 or #12 meat mincer is suitable for household use of leftovers, grinding lean meat
for immediate use and preparation of mixes, also for maturation, with a moderate
quantity of fat, especially if used combined with grinder plates with large holes.
The #22 and #32 meat mincer is suitable for minced meat requiring maturation,
even containing pork rind, the possibility of using the reverse gear ensures that,
even in the event of a machine jam, you can re-start without having dismantled the
grinder plate and the knife.

Always check the grinder plate is not worn and that the knife is well sharpened, on
the contrary with pieces of bone or pork rind the edge of the blade can be damaged
and must be sharpened again.

Recurring problems and solutions:

The meat mincer heats the meat:

Check the ring nut is not too tight, if the grinder plate and knife are in good condition,
the ring nut should be tightened by hand, there is no need to use tools.

Avoid operating the meat mincer on empty and with little meat inside: the knife,
rubbing on the grinder plate without tubrication will produce immediate heating of
the system, causing premature wear.

Check the knife is correctly sharpened.

Check the grinder plate you are using is correct; a grinder plate with holes that are
too big can slow the grinding process and heat the meat.

Check there are no nerves or tendons wound around the knife panel that prevents
the meat from correctly exiting; if necessary, dismantle the ring nut, remove the
obstructions and re-assemble the meat mincer.
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The motor makes noise

The reducer casing is in aluminium, the gears (except the motor with 400W power)
are in metal and the base in formed steel, it is therefore normal for the motor to
make noise when on. You can reduce the noise and avoid the effect of the noise
coming from the base by positioning the motor on a stable and solid surface covered
with a rubber mat. Also check the rubber feet on the base are in place and in good
condition.

GRATER

Body and handle in aluminium, rol} in tin plated steel and collecting box in plastic
for contact with foodstuffs; the optional grater is connected on the gearmotor unit
using a multiplier with geared axial rotations in nylon supplied in the box.

GRATER USE

Before use, dismantle the roll and wash and carefully dry all the parts coming in
contact with the food.

At the end of the work, unscrew the screws (11) and remove the nylon cover (10) to
remove the toothed roll (9) on which the pin is fastened (4) and the small gear (3);
wash and carefully dry all the parts that have come in contact with the food.

DOUGH MIXER

Mixer support in aluminium alloy die cast: reduction bevel gear in steel. Mixer
shaft in precision cast stainless steel AlSI 316. Mixer bow! and cover in high
strength plastic material suitable for contact with food, detachable for easy cieaning
(dishwasher safe). Safety switch to prevent mixer shaft functioning with cover open.
Suitable for all types of mixes: pasta, bread, pizza, desserts.

USING THE MIXER

The machine is delivered completely assembled and ready for use. The bevel gear
of the mixer is lubricated with special long life grease, therefore it is not subject to
wear and there is no need to change or top-up.

The Starter Key for Optional Accessories (13) is used if you want to assemble one of
the optional accessories applicable on the gearmotor instead of the mixer, to enable
motor start-up.

Turn the cover (7) anti-clockwise and remove it from its compartment, fill the bow!
(8) according to the doses and methods recommended in the Dosage and Types of
mix paragraph; firstly add the flour and then the liquids.

Position the cover (7) on the specific grooves (the cover has a single position



ok

0] P3sIAPE 21049134} 31@ NOA 1NOJ} Paulfal Yim Xiw e uey) 1oedwod ssa| pue Adwno
20w 3q shemie |jIm Inoy Jo 3dA) siyy Yum Xiw sy} 210)2134) INoj4 ulesS paulsal
ueyy Ayoeded uoISaYOD JOMO| € SBY N0} Paseq uleid JUSISHIP J0/PUE 1RAYM-3|OUYAA
"pash unojy jo adAy ayr pue unojs ayy Jo Alplwny jenpisal

1O [9A9] 3y} U0 paseq Asea ued xiw a3y jo WSem ay) pue pinbiy jo Ayuenb sy
SONINJYA

$4|0A g pue 838 ||ny | -
J1e3ns Joysed Jo 8 95z -
ainesedwa) wool Je saung 1o 8 067 -
00 2dA} 1nojs Jo 8 0og -
1J0 pasodwod sI sUNdsiq 1o/pue suey 104 Ansed Jsniopoys 1oy adAr xiw ay
‘SUOIIpeR |B20] pUB 8)SE} UO
Paseq xiw ajqeleA e Ul 3seak pue >[iw Jo/pue 1ajem Jo pasodwod pinbr jo 8 ggg -
00 40 0 2dAy anojy Jo 8 0o’L -
;40 pasodwod st y3nop ezzid 1o peaiq 1oy adA} x1w ay).
‘(ssaud esed Y393 Ay YM UOISNIIXS
10} a|geuns pue joedwod Asen 9g 01 spua) auo|e sB6a Lam X)W au) suonipes) (B0
pue a)se] U0 paseq xiw 3|geueA ul s33s Jo/pue Jajem Jo pasodwod pinby| jo § ogy -
00 40 0 2dAy anojs Jo 8 0oL -
140 pasodwod si eised Jo
sadA} Joyio pue twossyodew ‘NpySeds axew o) uoisnixe 10} 3|qeuns adA) xiw ay |

XIN 40 S3dAL ANV 39VSOd

(€£7) Youms Aages ay) Suidewep proae o} sujyoew

oy buiuonisodas usym 8x01s JO puB 0] (7) JOAOD BU UM O 10U PBSIADE 318 NOA
Xiw ayy

LM 10BIU0D Ui Bwed Jeys sued syl {1e Alp pue ysem Kjngaied ‘(0 1) voddns ayi woyy
1 8AOLUB] 0} 8SIMXD0(0-11UE (g) |MOg Bl Bulling ‘(8) [MOg BU) WOl Il dAOWWSS PUB
UONDRUIPD 3SIMADI0|D-IjUe UR Ul (6) WUE JSXIW 3Y] winy ‘Paysiul) sey Yiom ayj aduQ)
Jojoweab saxiw

au) 01 9jgeldepe ssaud eised auy LM UOISNIIXS 10§ pasn pue sedald [[BWS 0} UMOP
uex01q aq ued 1o ‘snposd paxeq AINOABS 10 199Ms JYIO 10 Unoj} Jo uonesedasd o)
pajjopow-al A||enuew ¢ ued YINS SE PAUILIGO XIW B4} ‘ANPIS] INOJ} JNOYIM pue
Ue8|d g 1SNW () [MOQ 8yl pue (g) WLB JaXIw ay) Wwoly yoesp Ajises 1sniu xiw ay)
'POMO] |04 B10M SISOP PAPUBLULLIODIDI BU1 J| "POUIEICO XILU Sl SAOWSI pUe (/) 18A0D
341 SAOWBL pUB LONJBIIP 9SIMXI0[D-1IUE UB Ul UM ‘BUIydel ay) JO UdUMS Uay)
ASULisiSUOD palisep Byl sey PaureIgo Xiw 3y ¥I8Yd ‘sanutw ¢/ g ‘xoidde 1Ryy
auiyoew syy buiddols noum (1) 1809

9y} uo sJoJs 3y Bulsn o)y 10 pinbij ppe ued NoA ‘Auessadau Ji om ay) Suungg
(- | - uociisod) youms dn-pess Jorow ayy Buissaid

AQ augyoeW B4 LU YOUMS ‘dN-LielS SUILOBW B]GRUS 01 8X0JIS JO PUS aU) O} UOIIBIIP
ASIMD0[D B Ul Y1 Sutuiny pue (ul iy jun 1t Sutuiny Aq Suijdnod 12110 104 agissod



reduce the overall weight of the mix to avoid damaging the appliance.

Quantity of excess liquids causing the mix to stick to the arm of the mixer (9) and
the bowl (8) - Add flour from the specific slots on the cover (7), by doing so, you
improve the mix, but the mix residue on the mixer arm could however not detach
autonomously and should be manually removed at the end of the work during
cleaning of the machine.

Wrong liquid quantity causes non-cohesion of the flour used for the mix - Add liquid
from the specific slots placed on the cover (7) to obtain the desired consistency; the
liquid should be added a little at a time to avoid the problems in the previous points.
Closely check the total volume of the mix you want to obtain to avoid filling the
bowl (8) over the volume of 1.6 Litres; an excessive load can damage the appliance.
Dismantle and clean the cover (7), the bowl (8) and the mixer arm (9) at the end of
each mix to avoid accidental exiting of the mix which can damage the appliance.
The cover (7) and the bowl (8) are in plastic suitable for contact with food and they
can be washed in a dishwasher taking into consideration that overly aggressive
detergents and high temperatures can damage the appearance of the product
without altering its technical characteristics.

The mixer arm (9) in cast steel AlISI 316 can be washed in a dishwasher taking into
consideration that overly aggressive detergents and high temperatures can damage
the appearance of the product without altering its technical characteristics.

PASTA PRESS

Aluminium casing suitable for contact with food, propeller and die plates in high
strength acety! resin suitable for contact with food

Supplied with 10 die plates for spaghetti, bucatini, tagliatelle, maccheroni,
pappardelle, “chitarra” pasta cutting and passatelli.

PRESS USE FOR PASTA

MiX

The adequate mix for correct use of the pasta press includes 1 kg of wheat fiour and
0.43 kg of egg and water mixing the two ingredients as you like.

Once the mix is prepared, you are advised to leave it rest for 30-60 minutes at room
temperature protected with cling film to avoid drying.

EXTRUSION

Prepare the mix so there are lumps the size of a walnut.

Ensure the ring nut (11) is blocked and the die plate (9) is correctly assembled. Insert
the [umps of mix in the top of the press body, then start the motor. The pasta will
start to come out of the die plate. Cut the pasta with a knife to the desired length.
Continue to power the press by inserting other lumps of pasta in the body.
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WARNINGS

The machine can continuously extrude 1.5 Kg of fresh mix, the mix
must not be placed in the refrigerator before extrusion.

At the end of each extrusion phase (1.5 kg) you can rest the machine
to avoid damaging the propeller and the gears.

All the assembly, dismantling, extruder replacement and cleaning
operations should be carried out with the motor off and with the plug
cable disconnected.

You are advised to push the mix with your hands in the press body.
You are advised, after use, to dismantle, wash and carefully dry each
part of the press.

You are advised to clean the die plates by soaking them in a bow! of
tepid water immediately after use.

You are advised to heat the die plates in hot water before use (cold die
plates cause the pasta to come out in an irregular shape).

The pasta coming out of the press can have more or less dark colour
tones, based on the output pressure; it is lighter if there is less pressure
(for example if the pasta is inserted in the body too slow for the
quantity of pasta that the machine produces). This does not alter the
quality and characteristics of the pasta.

During machine fastening of the machine during operation, switch off
the motor and immediately remove the plug from the socket, dismantle
the accessory and clean it to eliminate blockage that caused the jam.
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Legende Elektromotor

Eiektromotor

Getriebeflansch

3) Kleines Getriebe

4) Doppelgetriebe

5) Nabengetriebe

5a) Getriebeverschluss

6) Getriebeabdeckung

14) Abstreifer Getriebeabdeckung
14a) Interner Getriebeabstreifer
15) Sockel

1
2

Legende Fleischwolf

7)  Gusskorper
8) Spirale

8a) Buchse

9) Messer

10) Platte

11) Einsteliring
12) Teller

13) Stofer

Legende Reibe

Multiplikatorabdeckung
Grofes Getriebe
Kleines Multiplikatorgetriebe
Bolzen Reibe
Multiplikatorflansch
Blindmutter Reibe
Griff Reibe
Korper Reibe
Zahnwalze
) Nylonabdeckungen
) Schrauben Nylonabdeckung
) Sammelbehilter

o0 S VT N
o o O = T T e

-~

Q0

1
1
1

Legende Tomatenpresse

7) Stoler
8) Trichter
8a) Trichterdichtung
9 Gusskorper

10) Spirale

v Filterkonus
2) Abtropfschale
3) Zugbolzen mit Feder
5) Sockel
6) Spritzschutz

Legende Knetmaschine

Abdeckung Knetmaschine

Behilter

Knetarm

Konisches Halterungselement
Abstreifer konisches Halterungselement
Buchse Knetarm

Schiiissel fiir optionales Zubehor

6) Schubbolzen

10)
1)
12)
)
0)
v Konisches Reduziergetriebe
18)
19)
20
210)

7)
8)
9)
0
1
2
w

Konisches Bewegungsgetriebe
9) Vierkantbolzen Ubertragung
Halterungsabdeckung
Befestigungsschrauben
Halterungsabdeckung
2) Verbindungskabel Sicherheitsschalter
3) Sicherheitsschalter
V 4) Gehause Sicherheitsschalter
25) Abdeckung Sicherheitsschaltergehduse
26) Befestigungsschrauben Abdeckung

Legende Nudelpresse

7) Korper
8) Spirale
9) Matrize
0) Stoler
1) Einstellring
2

1
1
12) Untersetzungsgetriebe (nur Modell Nr. 5)
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TOMATENPRESSE

Mit fur den Kontakt mit Lebensmitteln geeignetem Epoxidlack behandelter
Gusskdrper, Zugbolzen aus Nylon mit Stahlkern, Filterkonus, Trichter und
Abtropfschale aus Edelstah! 18/10.

VERWENDUNG DER TOMATENPRESSE

Montieren Sie den Bolzen mit der Feder, indem Sie die Montageanleitung genau
befolgen. Die Feder muss immer zwischen dem Bolzen und der Spirale befestigt
werden.

Dieses Gerit kann sowohl gekochte als auch rohe Tomaten passieren.

Die verschiedenen Qualititen, der Grad und die Art der Reifung beeinflussen die
Menge der Restfeuchtigkeit der Tomate und in Folge auch die Funktion des Gerates
und das Endergebnis. Ein biologisches Produkt andert sich von Saison zu Saison.
Sind die Tomaten gekocht, lassen Sie diese zuerst abkiihlen und geben Sie sie bei
einer Temperatur von nicht mehr als 50°C in die Maschine. Handelt es sich um rohe
Tomaten, schneiden Sie sie in Stiicke mit geeigneter Grofie, damit sie in den Hals
des Korper passen, ohne dass man sie driicken muss.

Es ist immer empfehlenswert, sowohl gekochte als auch rohe Tomaten abtropfen
zu lassen, damit diese Wasser verlieren. Dieses Verfahren vermeidet das Austreten
zu feuchter Schalen und das Risiko des Austretens von Flissigkeit aus dem oberen
Bereich des Korpers.

Die Spirale wurde so konzipiert, dass ein Maximum an Piree erreicht wird, wenn
ohne Kraft gearbeitet wird. Geben Sie hierfiir die Tomaten in den Trichter. Lassen
Sie sie im K&rper mit Hilfe des St6lers nach unten gleiten, ohne zu driicken, und
lassen Sie die Maschine ohne Kraft arbeiten. Die Spirale leert sich automatisch. Das
Pliree hat die korrekte Konsistenz und ein Austreten von zu feuchten Schalen wird
vermieden (sind die Schalen zu feucht, kann ein zweiter Passiervorgang durchgefthrt
werden).

Driicken Sie die Tomaten mit dem Stolker, wenn die Spirale bereits voller Tomaten ist,
was ein Austreten der Flissigkeit aus dem oberen Bereich des Kérpers verursachen
und den Getriebemotor beschiddigen kann. Wenn sich die Spirale oder Druck
entleeren kann, wird dies vermieden.

Durch die grollen Abmessungen des Gerdtes wird dieses teilweise demontiert
verpackt. Sie miissen den Zugbolzen mit Feder in den Gusskérper (9) stecken,
die Spirale (10) in den Gusskdrper einstecken, indem Sie sie am Vierkant des
Zugbolzens einsetzen, dann stecken Sie den Filterkonus (11) iiber die Spirale,
indem Sie ihn driicken und entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, um die Ohrchen
des Einstellrings in die dafir vorgesehenen Aussparungen im Gusskorper einrasten
zu lassen. Schrauben Sie den Trichter (8) auf den Gewindehals des Gusskdrpers auf
und haken Sie den Abtropfschale (12) durch die dafiir vorgesehenen Verschliisse
an den Filterkonus und den Gusskérper. Nun ist das Geridt betriebsbereit. Ein

("5
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Schiden und Unfille, die durch die Verwendung von Platten mit Lochdurchmessern
von mehr als 12 mm herrihren.

Die Wolfe sind mit Platte und Messer ausgestattet und stellen ein sehr einfaches
Mahlsystem, welches aus folgenden Komponenten besteht, dar:

1. Einem Kdrper mit einer Zufithréffnung und einer Schubdtfnung/dem Ausgang
des Produktes;

2. Einer Spirale oder Endlosschraube, welche auf einer Seite einen Zugholzen und
auf der anderen Seite einen Vierkantbolzen fir den Schub des Messers und die
Halterung der Platte hat.

3. Finer Buchse oder einem Kugellager, um das Gleiten der Spirale im Korper zu
erleichtern;

4. Einer Lochplatte;

5. Einem Messer;

6. Einem Gewindering.

Sind die Teile des Wolfes korrekt montiert und das Messer liegt perfekt an der Platte
an, funktioniert der Wolf.

Vorbereitung des zu mahlenden Fleisches:

Vermeiden Sie ein Leerlaufen des Wolfes oder einen Betrieb mit wenig Fleisch: das
Messer schleift ohne Schmierung an der Platte und sorgt fur eine sofortige Erhitzung
des Systems und verschleif3t es so vorzeitig.

Um korrekt gemahlen zu werden, muss das Fleisch in Streifen oder Stuicke mit
geeigneten Abmessungen flir das Einfiihren in die Zufiihroffnung geschnitten
werden. Nerven und Sehnen im Fleisch missen herausgeschnitten werden. Werden
die Nerven und Sehnen korrekt herausgeschnitten (mit einem ausreichend scharten
Messer), werden sie zusammen mit dem Fleisch gemahlen und ausgegeben.
Andernfalls schlingen sie sich um das Messer und verstopfen die Locher der Platte
und verhindern so das Austreten des gemahlenen Fleisches. Entfernen Sie immer
eventuel| vorhandene Knochenstiicke oder die Schwarten. Letztere kénnen fir
bestimmte Zubereitungen gemahlen werden, indem ein Wolf mit ausreichender
GroRe verwendet wird, in der Regel die GroBe #22 oder #32, welche die korrekten
Abmessungen fir ein Mahlen der Schwarte haben.

Verwenden der korrekten Platte:

Das Fett, sehr fettes Fleisch oder gemischtes Fleisch mit grofSer Fettmenge ist am
schwierigsten zu mahlen. Das Fett bleibt leicht am Korper und der Spirale kleben
und bildet eine kompakte Masse. Deshalb missen Platten mit passenden Lochern
fiir das Fleisch, welches gemahlen werden soll, verwendet werden. Vermeiden Sie
einen ersten Durchlauf mit zu kleinen Lochern, vor allem, wenn Wolfe mit grofien
Abmessungen verwendet werden, um eine Verlangsamung der Arbeit zu vermeiden.
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Haufige Fragen und Losungen:

Der Wolf erhitzt das Fleisch:

Kontrollieren Sie, dass der Einstellring nicht zu fest gestellt ist. Sind die Platte und das
Messer in gutem Zustand, wird der Einstellring per Hand festgezogen. Der Einsatz
von Werkzeugen ist nicht erforderlich.

Vermeiden Sie ein Leerlaufen des Wolfes oder einen Betrieb mit wenig Fleisch: das
Messer schleift ohne Schmierung an der Platte und sorgt fur eine sofortige Erhitzung
des Systems und verschleif3t es so vorzeitig.

Kontrollieren Sie, dass das Messer korrekt geschliffen ist.

Kontrollieren Sie, dass die verwendete Platte korrekt ist. Eine Platte mit zu kleinen
Léchern kann den Mahlprozess verlangsamen und das Fleisch erhitzen.
Kontrollieren Sie, dass keine Nerven oder Sehnen um das Messer gewickelt sind und
den korrekten Austritt des Fleisches verhindern. Falls erforderlich, demontieren Sie
den Einstellring, entfernen die Verstopfung und montieren den Wolf wieder.

Der Motor erhitzt sich so stark, dass man die Hand nicht mehr drauf
Es ist normal, dass sich ein Elektromotor wahrend des Betriebs erhitzt. Die Typ
Industriemotor kann dufRere Temperaturen von bis zu 70°C erreichen, ohne dass
dies zu Betriebsproblemen fiihrt. Fassen Sie den Motor wahrend des Betriebs nicht

an.

Das Fleisch kommt nicht aus dem Wolf, es tritt langsam aus oder lduft
zuriick zur Zufiihréffnung
Kontrollieren Sie, dass das Messer korrekt geschliffen ist und dass der geschliffene
Teil zur Platte zeigt.

Kontrollieren Sie, dass die verwendete Platte korrekt ist. Eine Platte mit zu kleinen
Lochern kann den Mahlprozess verlangsamen.

Kontrollieren Sie, dass Sie das Fleisch korrekt vorbereitet haben. Streifen oder zu
groBe Stiicke werden zwischen der Spirale und dem Korper geknetet, bevor sie
geschnitten werden. Das Produkt am Ausgang wird ein breiiges Aussehen haben.
Kontroliieren Sie, dass keine Nerven oder Sehnen um das Messer gewickelt sind und
den korrekten Austritt des Fleisches verhindern. Falls erforderlich, demontieren Sie
den Finstellring, entfernen die Verstopfung und montieren den Wolf wieder.
Kontrotlieren Sie, dass die Nylonbuchse oder das Kugellager korrekt montiert sind
(wo vorhanden). Fehlt die Buchse/das Lager, kann der Einstellring das System nicht
zusammenziehen und das verbleibende Spiel zwischen Spirale, Platte und Messer
verhindert das Mahlen des Fleisches.

Wenn sich Nerven oder Sehnen um das Messer wickeln oder das Fleisch (vor allem,
wenn es sehr fett ist) zu lange im Wolf bleibt, kann eine schwarze Flissigkeit aus
dem mittleren Loch der Platte austreten, wo der Bolzen der Spirale aus der Platte

Es tritt schwarze Fliissigkeit aus dem mittleren Loch der Platte aus:
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Ist die Arbeit beendet, werden die Schrauben (11) abgeschraubt und die
Nylonabdeckung (10) entfernt, um die Zahnrolle (9) zu entnehmen, an der der
Bolzen (4) und das kieine Getriebe(3) befestigt sind. Alle Teile, die in Kontakt mit
Lebensmitteln gekommen sind, sorgfaltig waschen und reinigen.

KNETMASCHINE

Die Halterung der KNETMASCHINE ist aus Druckguss mit Aluminiumlegierung,
clas konische Getriebeelement aus Stahl. Die Welle der KNETMASCHINE besteht
aus einem Mikroguss aus Edelstahl AISI 316. Der Behalter der KNETMASCHINE
und die Abdeckung bestehen aus hochresistentem Kunststoff, der fiir den Kontakt
mit Lebensmitteln geeignet ist und fur eine leichte Reinigung (in der Splimaschine
waschbar) demontiert werden kann. Sicherheitsschalter zum Verhindern, dass die
Welle der KNETMASCHINE bei offener Abdeckung funktioniert.

Fir alle Teigarten geeignet: Nudeln, Brot, Pizza, Kuchen.

GEBRAUCH DER RUHRMASCHINE

Die Maschine wird vollstindig montiert und betriebshereit geliefert. Das konische
Element der KNETMASCHINE ist mit Long Life-Spezialfett geschmiert, deshalb
verbraucht es nicht und wird niemals ausgetauscht oder aufgeftllt.

Der Schiiissel fiir das optionale Zubehér (13) wird verwendet, wenn man anstatt der
KNETMASCHINE eines der anderen, optionalen Zubehbrteile, die am Getriebemotor
angebracht werden, verwenden mdchte, um den Motor selber zu starten.

Drehen Sie die Abdeckung (7) entgegen dem Uhrzeigersinn und entnehmen Sie ihn.
Fiillen Sie den Behalter (8) gemal der Dosierung und den im Abschnitt Dosierung
und Teigarten empfohlenen Modalititen. Geben Sie zuerst das Mehl und dann die
Fliissigkeiten ein.

Positionieren Sie die Abdeckung (7) auf den dafiir vorgesehenen Verbindungen (die
Abdeckung hat nur eine mégliche Positionierung fiir das korrekte Einhaken und
muss gedreht werden, bis die richtige Verbindung erreicht wurde) und drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn bis zum Ende, um ein Starten der Maschine zu ermdglichen.
Schalten Sie die Maschine ein, indem Sie den Startschalter des Motors driicken
(Position -i-).

Wahrend des Betriebs kann Fliissigkeit oder Mehl (iber die dafiir vorgesehenen
Schlitze in der Abdeckung (7) nachgefiillt werden, ohne dass hierfiir die Maschine
angehalten werden muss.

Nach ca. 2,5/3 Minuten miissen Sie kontrollieren, ob der Teig die gewiinschte
Konsistenz hat. Dann schalten Sie die Maschine aus, drehen die Abdeckung (7)
entgegen dem Uhrzeigersinn und entnehmen den Teig. Wurde die empfohlene
Dosierung eingehalten, muss der Teig sich leicht vom Rihrarm (9) |6sen und
der Behilter (8) muss sauber und ohne Mehlreste sein. Der so erhaltene Teig

it
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wird nach und nach hinzugefiigt, um zu viel Flissigkeit zu vermeiden.
Kontrollieren Sie das Gesamtvolumen des Teigs gut, um den Behilter (8) nicht
oberhalb des Volumens von 1,6 Litern zu befiillen. Eine zu grolte Beladung konnte
das Gerét beschadigen.

Demontieren und reinigen Sie die Abdeckung (7), den Behélter (8) und den Riihrarm
(9) am Ende gut, um zu vermeiden, dass ein unbeabsichtigtes Austreten des Teigs
das Gerat beschadigt.

Die Abdeckung (7) und der Behdlter (8) bestehen aus lebensmittelgeeignetem
Kunststoff und kénnen in der Spiilmaschine gewaschen werden, wenn beriicksichtigt
wird, dass zu aggressive Reinigungsmittel und zu hohe Temperaturen das Aussehen
des Produktes verschlechtern kdnnen. Die technischen Eigenschaften bleiben
bestehen.

Der Rihrarm (9) besteht aus einem Stahlguss AISI 316 und kann in der Spiilmaschine
gewaschen werden, wenn berticksichtigt wird, dass zu aggressive Reinigungsmittel
und zu hohe Temperaturen das Aussehen des Produktes verschlechtern kdnnen. Die
technischen Eigenschaften bleiben bestehen.

NUDELPRESSE

Kérper aus lebensmittelgeeignetem Aluminium, Spirale und Zieheisen aus hoch
resistentem und lebensmittelgeeignetem Azetalharz.

Mitgeliefert werden 10 Stiick Zieheisen fiir Spaghetti, Bucatini, Tagliatelle,
Maccheroni, Pappardelle, Pasta alla Chitarra und Passatelli.

GEBRAUCH DER NUDELPRESSE

TEIG

Der fiir die korrekte Verwendung der Nudelpresse geeignete Teig besteht aus 1 kg
Weizenmehl und 0,43 kg Ei und Wasser nach Belieben gemischt.

IstderTeig zubereitet, empfehlen wir, diesen fiir 30-60 Minuten bei Zimmertemperatur
in Plastikfolie gewickelt ruhen zu lassen, um ein Austrocknen zu verhindern.

ZIEHEN

Bereiten Sie den Teig so vor, dass dieser aus nussgrolien Klumpen besteht.

Stellen Sie sicher, dass der Einstellring (11) festgestellt und das Zieheisen (9) korrekt
montiert ist. Geben Sie die Teigklumpen in den oberen Teil des Pressenkérpers,
dann starten Sie den Motor. Die Nudeln kommen aus dem Zieheisen. Schneiden
Sie die Nudeln mit einem Messer in der gewiinschten Linge ab.

Speisen Sie die Presse mit weiteren Teigklumpen.

Schalten Sie den Motor aus, wenn das Ziehen beendet ist.



9

19P ue U3PBYDS WN ‘usynd JeIan) sep ssnuwi wa Q1) mwmm:_v_\ANLm_N Souiad 9pul wy
DJUBIYDSIYNY USp-Ul JYdIu uayaly

wisp 10A Jep ETRECTe ‘uayalz w_wEum:u_ moj Sl yolainuiuoy uuey et se(
ASIIMNIH

‘UBYd1Z1sdy
ulannwssSungisajeg a1p pun 4ssedula Jojowagsiian sap Sunuedssny ayosijespenb
a1p ul afesnds 1ap 18] dyositespenb sap ssep 0s ‘uadeyuLS 1010Wa(BLI8n) We assald a1(q

"usyaup JUnJBNALY INZ SIq uutsIaBazZIy M wi ut 31§
wapu! s34 () Sunuyoiadioy 1ap ue (] 1) SuL[[aisulg usp 3§ uagnesyds NI (/)
3unuyoiadioy] aIp Ul [3300S 213}191q 18P SSEP ‘UI3 0S () uasiayaly sep alS uaddals

(S IN |ISPOw

199 Inu) (@) ajesids 1ap 191 uayodsiespenb uap ul (z1) agauRD) sep 31§ uadIas
‘13eIsNeIaY SIadIQY] SIP YDOT UBISPIOA WISP Sne [13] aydsiespenb

Jap ssep ‘nesep a1S ualydy (/) 4adioquassald uap ul (g) alesds 2Ip 31§ UMPIAS
"9SOPXIBIS JOp SNe 1a%031§ Udp 3IS UaydlZ pun sne i0l0|\ usp 31§ udljeyos
3SS3dd 43d IOVINON

"81[J3105 9]19) 3||€ BIS UIUNDOI} PUN UBYDISBAA "USLUYBUSNERIBY (/) SJadiQy Sap |1aL
U3J2qO WP sne 31s aI§ wapul ‘qe (g) ajeaids a1p pun (g) USSIAY3IZ Sep a1 USWYaN
uayaip

vuisiebiazayn wep usbsbiue uyl 815 wepul ‘ge (1 1) Buly@sulz usp 81 usgnelyss
"UOLISO4 494yl SNE 3IS 31§ UBWYBU pun ge ‘usiaiydo|q (9) 3unjoapyeayatian)

18P ue 9ssald AP S3Ip  ‘uwlsunws3undusseg  Uspleq 2P AIS  uagnesyds
“BSOPXIBIS JOP SNE JaX32815 USP 31S Uayalz pun sne JOJoJA Uap al§ uaijeyds
‘uapam 131uja198 31y es8.i0s 319

aj[e pun Jnegadiapueulasne assald alp ssnw sguedionyalz uapal soure apuz wy

ASSTYd ¥3A ONNDINIFY ANN IDVINOWIA

uspJom

JUIBJIUB UIBYDQT uap sne 3)sa.d19] ajjaniuaad pun J3IUtaIa8 a)||0s uasIoYaIZ alje sec
‘usyalp

uuISIBIBZIYN Wil (1 1) Sul|[@ISUIF UBP 3IS WSPUI ‘QUIYISEIY SIP 31§ URIBDPO|Y
"UlD ANBN SBP 9IS UZIBS pun ge () UIsISY3IZ Sep a1 uayaly

“usayaip

uutssebiaziyn wap usbabius uy: a1g wepul ‘qe (| 1) Buli@isul] usp 81§ uagnelyds
"9S0PXO91S JOP SNE JaX281g Uap 21§ Uaysiz pun SsNe JoIojA Uap 3IS Udleyods

SN3SI3H31Z S3A HIOSNVY1SNY

untessdwapsWWIZ 198G UaUDoSNY
SIPJDLIOY JYDIU WD U4DINP (USIBWIO] USY 0.3 19( W[ JOA) U|apnN Jop usydalg
SO[|ONJUIAD JBPIBWLBA UJaluI] Se(] "udsptam ualosjaduld Sunpuamiap asaseds
BUID N} IBPO USBPISM LUSZISA MOJOS JIPIMIUI USUUQY U[PPNN a1ydewadsney



Spirale und den Getrieben zu vermeiden.

Alle Montagen, Demontagen, Austauschoperationen der Zieheisen, die Reinigung,
werden bei ausgeschaltetem Motor und gezogenem Netzstecker durchgefiihrt.

Der Teig darf nicht mit den Hinden in die Presse gedriickt werden.

Nach jeder Verwendung muss jedes Teil der Presse sorgféltig gewaschen und
getrocknet werden.

Die Zieheisen reinigen Sie am Besten, indem Sie sie nach der Verwendung in einem
Behalter mit lauwarmem Wasser waschen.

Wir empfehlen, die Zieheisen vor der Verwendung in heilsem Wasser zu erwidrmen
(kalte Zieheisen fithren zu einer unregelmalSigen Nudelform).

Die aus der Presse austretenden Nudeln kénnen eine mehr oder weniger dunkle
Farbe annehmen, abhéngig von Austrittsdruck. Ist der Druck geringer, ist die Farbe
heller (zum Beispiel, wenn die Eingabe des Teigs in den Kérper zu langsam ist
gegeniiber der Menge an Nudeln, die das Gerdt produziert). Dies beeintrachtigt
nicht die Qualitdt und die Eigenschaften der Nudeln.

Falls das Gerat wahrend des Betriebs blockiert, schalten Sie den Motor aus und
ziehen Sie sofort den Netzstecker. Demontieren Sie das Zubehor und reinigen Sie
es, um Verstopfungen, die zur BlockieruTECHNISCHE DATEN

ART. 9600 N -V 230/50 Hz; 9650 N -V 240/50 Hz; 9651 N -V 115/60 Hz
Elektrischer  Induktionsmotor 400W  fur Dauerbetrieh. Liifterrad, Haube
Lufterabdeckung und Schalter-Kondensatorgehause bestehen aus  Kunststoff
Axialzahnradgetriebe aus Nylon 6.6 lebenslang geschmiert, geeignet fiir zufilligen
Kontakt mit Lebensmitteln.






