ROMMELSBACHER

Instrukcja

PM 220
Elektryczna maszynka do makaronu



OPIS PRODUKTU

PL

Jednostka bazowa

Panel sterowania z wyswietlaczem

Ztacze do odptywu wody

Pokrywa pojemnika do wyrabiania ciasta z otworem do napetniania

Hak do ciasta

Pojemnik do wyrabiania ciasta

Wylot wody

Przenosnik slimakowy
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IWlot do form do makaronu (szablony)

Zaslepka do przenosnika slimakowego

-
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Skrzynka magazynowa

-
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12 [Zintegrowany wentylator

13 |Wlot do przenosnika $limakowego

144 stopy z wbudowanymi czujnikami wagi

15 [Kabel zasilajacy

16 [Zbiornik na wode

17 Wktady do form do makaronu (7 réznych wktadow)

18 |Miarka do maki

19 Miarka do wody

20[N6z do ciasta

21 [Szczotka do czyszczenia




Panel Sterowania
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Przycisk ON / Standby - do wtaczania lub wytaczania urzadzenia

Przycisk Start / Stop - aby uruchomi¢ lub zatrzyma¢ urzadzenie

Przycisk A - do wyboru jednego z 6 programéw automatycznych

Przycisk M - do wyboru jednego z 2 programéw poétautomatycznych

Wyswietlacz

Przycisk WYRABIANIE - aby rozpoczac reczne wyrabianie ciasta

Przycisk EXTRUSION - aby uruchomic reczne wyciskanie ciasta

Przycisk SCALES - do tarowania wagi
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Przycisk WATER - dla dodatkowego zasilania woda

Nudelform-Einsatze (Matrizen) - Pasta form inserts (stencils)
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Delikatne Normalne Grube Makaron Makaron Penne Makron na
spaghetti spaghetti spaghetti waski szeroki (ca.7.5mm@)| Lasagna
(ca.0.6mm@) | (ca.1.5mm®@) | (ca. 2.2mm@) wstazki (ca.11.5 mm) (ca. 11 cm)

(ca. 5.5 mm)
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Ostroznie: Przeczytaj wszystkie wskazowki i instrukcje
dotyczace bezpieczenstwa! Niewtasciwe uzytkowanie lub
nieprzestrzeganie wskazéwek i instrukcji bezpieczenstwa
moze spowodowac porazenie pradem, pozar i/lub powazne
obrazenia!

Dla Twojego bezpieczenstwa

Ogolne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa:
Dzieci nie moga korzystac z tego urzadzenia.

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych, lub osoby nie posiadajace doswiadczenia i wiedzy
wytacznie pod nadzorem lub jesti zostaty poinstruowane w zakresie bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia jesli rozumieja wynikajace z tego zagrozenia.

Zawsze trzymaj dzieci z dala od produktu i przewodu zasilajacego.
Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem.
Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

Dzieci nie moga przeprowadzac czyszczenia i konserwacji, chyba ze maja wiecej niz 8 lat i sg
pod nadzorem.

Materiaty opakowaniowe, takie jak np. worki foliowe, powinny by¢ przechowywane z dala od
dzieci.

Nie nalezy uzywac urzadzenia z zewnetrznym zegarem sterujacym lub oddzielnym systemem
telesterowania.

Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie i akcesoria s w idealnym stanie. Nie
wolno go uzywac, jesli zostato upuszczone lub wykazuje widoczne uszkodzenia. W takich
przypadkach nalezy odtaczy¢ zasilanie i zleci¢ kontrole urzadzenia specjaliscie.

Podczas uktadania przewodu zasilajacego upewnij sie, ze nikt nie moze sie o niego zaplatac
lub potknac, aby uniknaé¢ przypadkowego Sciagniecia urzadzenia.

Przewdd zasilajacy nalezy trzymac z dala od goracych powierzchni, ostrych krawedzi i
naprezen mechanicznych. Regularnie sprawdzac przewod zasilajacy pod katem uszkodzen i
zniszczen. Uszkodzone lub zaplatane przewody zwiekszaja ryzyko porazenia pradem

Nie uzywaj przewodu zasilajacego niezgodnie z przeznaczeniem do odtaczania urzadzenia, a
jedynie pociagnij za wtyczke!

Nigdy nie zanurzaj bazy, przewodu zasilajacego i wtyczki w wodzie w celu czyszczenia. 5



To urzadzenie elektryczne jest zgodne z odpowiednimi normami bezpieczenstwa. W
przypadku oznak uszkodzenia urzadzenia lub przewodu zasilajacego nalezy natychmiast
odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

Naprawy moga by¢ wykonywane tylko przez autoryzowane sklepy specjalistyczne.

Nieprawidtowe naprawy moga spowodowac powazne niebezpieczenstwo dla uzytkownika.

o Nieprawidtowe uzytkowanie i nieprzestrzeganie instrukcji obstugi powoduje utrate

wszelkich roszczen gwarancyjnych.

o Wskazowki bezpieczenstwa dotyczace uzytkowania urzadzenia UWAGA:

f Niebezpieczenstwo obrazen!

- Pokrywe pojemnika do wyrabiania ciasta zdejmowac dopiero po
catkowitym zatrzymaniu sie przenosnika slimakowego i haka
dowyrabiania ciasta!

- Podczas pracy nie chwytac za urzadzenie. Nie uzywac palcow ani
innychprzedmiotéw do rozprowadzania zawartosci wewnatrz
pojemnikado wyrabiania ciasta lub w poblizu przenosnika slimakowego!

UWAGA: Niebezpieczenstwo obrazen i poparzen!

& » Wlot wktadow do form do makaronu moze sie nagrzewac
podczas pracy!

» Gorace powierzchnie pozostaja gorace najpierw po wytaczeniu!

Thus, act with caution:

« Urzadzenie zostato zaprojektowane na maksymalny czas ciagtej pracy
wynoszacy 40 minut. Po uptywie tego czasu urzadzenie musi stygnac przez
co najmniej 10 minut. W przeciwnym razie moze dojs¢ do uszkodzenia
silnika!

« Unikac kontaktu z wszystkimi ruchomymi czesciami. Aby uniknac obrazen,
nalezy koniecznie trzymac wtosy, rece i ubrania z dala od haka do ciasta,
przenosnika slimakowego i otworu do napetniania.

« Zawsze odtaczac urzadzenie od sieci elektrycznej, gdy nie jest ono pod
nadzorem, jak rowniez przed montazem, demontazem lub czyszczeniem!



« Przed wymiang akcesoriow lub czesci dodatkowych, ktore ulegty
przemieszczeniu podczas pracy, zawsze wytaczaj urzadzenie i odtaczaj je
od sieci!

« Uzywaj urzadzenia tylko wtedy, gdy zostato ono prawidtowo zmontowane!

« Nie obstuguj urzadzenia mokrymi rekami!

« Nie uzywac urzadzenia, jezeli przenosnik slimakowy lub akcesoria sg
uszkodzone!

« Uzywaj tylko oryginalnych czesci zamiennych do tego urzadzenia!

« Nie wlewac goracych ptynow (> 60 °C) do pojemnika do ugniatania.

« Nie przesuwac urzadzenia podczas pracy!

« Przy ustawianiu urzadzenia nalezy przestrzegac
nastepujacych wskazowek:

o Urzadzenie nadaje sie tylko do uzytku wewnatrz pomieszczen.

o Urzadzenie nalezy ustawi¢ na stabilnej i rownej powierzchni.

o Nie uzywac urzadzenia w poblizu zrodet ciepta (piekarnik, ptomien
gazowy itp.) lub w otoczeniu zagrozonym wybuchem, w ktorym
znajduja sie tatwopalne ciecze lub gazy.

o Umiesci¢ urzadzenie poza zasiegiem dzieci.

o Pozostawic wystarczajaca przestrzen wokot urzadzenia, aby
zapewnic swobodny dostep do miejsca pracy.

o Nie przechowywac urzadzenia na zewnatrz lub w wilgotnych
pomieszczeniach..

» Po kazdym uzyciu odtaczaj wtyczke, od zasilania, aby zapewni¢
bezpieczne wytaczenie urzadzenia..



WSTEP

Cieszymy sie, ze zdecydowali sie Panstwo na tej wysokiej klasy makaroniarke i dziekujemy za
zaufanie. Jej tatwa obstuga i szeroki zakres zastosowan z pewnoscia zachwyci rowniez Panstwa.

Aby mogli Panstwo dtugo cieszyc sie uzytkowaniem tego urzadzenia, prosimy o uwazne
przeczytanie ponizszych informacji i przestrzeganie wskazowek. Instrukcje obstugi
nalezy przechowywac w bezpiecznym miejscu. Przy przekazywaniu urzadzenia osobom
trzecim nalezy przekazac wszystkie dokumenty. Dziekujemy bardzo.

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem
Urzadzenie przeznaczone do uzytku w gospodarstwie domowym i podobnych pomieszczeniach, jak np:

- kuchnie dla personelu w sklepach, biurach i innych matych powierzchniach komercyjnych

- gospodarstwa rolne

- przez gosci w hotelach, motelach i innych podobnych pomieszczeniach mieszkalnych,
Inne zastosowania lub modyfikacje urzadzenia sa niezgodne z przeznaczeniem i moga stanowic znaczne
ryzyko wypadku. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody powstate w wyniku nieprawidtowego
uzytkowania. Urzadzenie jest przeznaczone do przygotowania domowego makaronu. Urzadzenie nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego.

Dane techniczne

Urzadzenie nalezy podtaczac wytacznie do izolowanego gniazda z uziemieniem, zainstalowanego zgodnie
z przepisami. Napiecie sieciowe musi by¢ zgodne z danymi na tabliczce znamionowej. Podtaczac tylko do
pradu zmiennego!

Napiecie znamionowe: 220 - 240 V ~ 50-60 Hz

Moc nominalna: 220W
Min. pojemnosc: 200 g maki
Maks. pojemnosc: 600 g maki
Klasa ochrony: |

Maks. praca ciagta: 40 minut

Zakres dostawy
Bezposrednio po rozpakowaniu sprawdzi¢ kompletnosc i stan techniczny produktu oraz wszystkich
komponentow (patrz opis produktu na stronie 2 i 3).

Materiat opakowan
Materiatow z opakowania nie nalezy po prostu wyrzucac, lecz poddac je recyklingowi.

Opakowania papierowe, kartonowe i z tektury falistej oddawaj do punktow zbiorki. Opakowania
plastikowe i folie rowniez nalezy wrzuca¢ do przeznaczonych do tego celu pojemnikow.

N W przyktadach oznaczen tworzyw sztucznych:

E‘ME t‘OS: :‘06: ET PE oznacza polietylen, liczba kodowa 02 dla PE-
HD, 04 dla PE-LD, PP dla polipropylenu, PS dla

PE-HD PE-LD PP PS CPE  polistyrenu, CPE dla chlorowanego polietylenu.

Informacje dotyczace utylizacji/recyklingu
Zgodnie z dyrektywa w sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego, po
zakonczeniu okresu uzytkowania nie nalezy wyrzucac tego produktu wraz z
normalnymi odpadami domowymi. W zwiazku z tym nalezy dostarczy¢ go bezptatnie
do odpowiednio licencjonowanych lokalnych punktéw zbiorki (np. punktow recyklingu)
- zajmujacych sie recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych. W sprawie
sposobu utylizacji produktu prosimy o kontakt z lokalnymi wtadzami.



WPROWADZENIE

Elektronicznie sterowany proces wyrabiania i wyciskania

Elektronika kontroluje optymalne mieszanie/wyrabianie ciasta podczas pracy i zapewnia, ze
ciasto jest rownomiernie dozowane na wtozong forme makaronu podczas procesu wyciskania.
Dodatkowo elektronika rozpoznaje, czy w pojemniku do ugniatania pozostato jeszcze troche
ciasta i poprzez dwukrotne powtdrzenie procesu ugniatania lub wyciskania (powrot
przenosnika slimakowego) zapewnia szczegodlnie wysoka wydajnos¢ ciasta.

Zintegrowana waga

Urzadzenie jest wyposazone w wage. Dzieki tej wadze mozna okresli¢ wage maki z
doktadnoscia do grama. Wagi sa bardzo czute, dlatego urzadzenie nie moze by¢ poruszane
podczas pracy.

Automatyczne doprowadzanie wody

Podczas korzystania z programow automatycznych uktad elektroniczny okresla ilos¢ wody
potrzebna do wypetnienia pojemnika na make i automatycznie wlewa wyliczona ilos¢ wody
do pojemnika do wyrabiania ciasta. Zintegrowany i wyjmowany zbiornik na wode zapewnia
wystarczajacy zapas wody.

Zintegrowany wentylator

Po rozpoczeciu procesu wyciskania automatycznie wtacza sie zintegrowany wentylator.
Wentylacja powietrza osusza nieco makaron i zapobiega sklejaniu sie makaronu podczas
wyciskania.

Blokada pokrywy

Urzadzenie moze rozpocza¢ prace tylko wtedy, gdy pokrywa jest prawidtowo osadzona na
pojemniku do wyrabiania ciasta. Jesli podczas pracy pokrywa zostanie odblokowana,
urzadzenie przerywa prace.

Przed pierwszym uzyciem

Usun folie ochronne, materiaty reklamowe i opakowania z urzadzenia i jego akcesoriow. Wyczys¢ urzadzenie i
wszystkie zdejmowane akcesoria zgodnie z instrukcjami czyszczenia (patrz "Czyszczenie i konserwacja") w tej
instrukcji.

Programy automatyczne

Urzadzenie posiada 6 programéw automatycznych. W zaleznosci od rodzaju maki i wyboru odpowiedniego
programu, w jednym przebiegu mozna w petni automatycznie wyprodukowac do 800 g makaronu. Ponizsza
tabela zawiera przeglad parametrow poszczegélnych programéw automatycznych.

UWAGA: Jesli w ciagu 2 minut po wybraniu programu nie zostanie nacisniety przycisk startu,
urzadzenie ze wzgledow bezpieczenstwa przetaczy sie z powrotem w tryb wyboru programu, a
nastepnie po kolejnych 2 minutach w tryb gotowosci!

Dlatego wazne jest, aby przed wtaczeniem urzadzenia mie¢ przygotowane wszystkie sktadniki. W ten
sposob mozna zwazy¢ lub dodac sktadniki w odpowiednim czasie, a nastepnie uruchomi¢ urzadzenie.
Programy mozna wybra¢ naciskajac kilkakrotnie przycisk A.

« UWAGA: Doprowadzenie wody odbywa sie automatycznie podczas programéw
automatycznych.



Zalecany typ maki Automatyczne Zalecana ilos¢ Czas
Program " Yy typ k.q nawadnianie maki wyrabiania
(Bypy niemieckie) (mieszanie proporcji w min.
wody i maki)
) ok. 400 g .
A1 maka pszenna typ 00 ok.36ml /100 g (max. 600 g) 04:00
ok. 400 g
- k N
A2 maka pszenna typ 00 ok.37ml/100¢g (max. 600 g) 04:00
- maka pszenna typ 405 ok. 400 g
A3 |- semolinaz pszenicy durum ok.38ml /100 g (max. 600 g) 03:30
- maka pszenna/pszenica durum
semolina mieszana 50:50
- wtoska maka z semoliny z pszenicy ok. 400 g .
A4 durum (maka z semoliny durum ok. 39 ml /100 g (max. 600 g) 04:00
zmielona dwukrotnie)
- Maka razowa (orkiszowa i ok. 400 g .
A5 pszenna mieszana 50:50) ok. 36:ml /100 g (max. 600 g) 07:00
- Bezglutenowe (np. lekka ok. 400 g .
Aé ekologiczna maka uniwersalna ok. 58 ml /100 g (max. 500 g) 03:00
bezglutenowa)

WSKAZOWKA: Przez otwér do uzupetniania mozna opcjonalnie doda¢ odrobine oliwy z oliwek do
programow A1 - A4 (maks. 1 tyzeczka na 100 g maki).

Programy pétautomatyczne

Istnieja dwa potautomatyczne programy do produkcji do 800 g¢ makaronu w jednym przebiegu, z
indywidualnych przepisow z wybranymi sktadnikami. W przeciwienstwie do programow automa-
tycznych, ptyn nalezy dodawac recznie. Ponizsza tabela zawiera przeglad parametrow obu
potautomatycznych programow.

UWAGA: Jeili przycisk startu nie zostanie nacisniety w ciagu 2 minut po wybraniu programu, urzadzenie ze
wzgledow bezpieczenistwa przetaczy sie z powrotem w tryb wyboru programu, a nastepnie po kolejnych 2
minutach w tryb gotowosci!

Dlatego wazne jest, aby przed wtaczeniem urzadzenia mie¢ przygotowane wszystkie sktadniki. W ten sposob
mozna w odpowiednim czasie nawazy¢ lub doda¢ sktadniki, a nastepnie uruchomic¢ urzadzenie.

Programy mozna wybierac, naciskajac kilkakrotnie przycisk M.

«  UWAGA: Na wyswietlaczu pojawia sie sugestia dotyczaca wymaganej ilosci ptynu na
podstawie wypetnionej maki. Ptyn musi by¢ wlewany bardzo powoli i rOwnomiernie przez
otwor do uzupetniania.

Zalecany typ maki (typy Zalecane nawadnianie Zalecana Czas
Program | niemieckie) (proporcje wody i maki) ilos¢ maki | ugniatania
w min.
v 00 Lub tvb 550 ok. 37 ml / 100 g (Z6ttko
- typ YU ub typ wymiesza¢ w miarce,
M1 1 z6ttko (rozmiar M/L) na uzyupe{nic' woda) ok. 400 g 04:00

200 g maki

10
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M2

maki

- typ 00 lub typ 550
1 z6ttko (rozmiar M/L) na 200 g

ok. 38 ml /100 g
patrz program M1

ok.400g | 03:00

Montaz i demontaz urzadzenia

Montaz urzadzenia

» Przed montazem zawsze wytaczac urzadzenie i
wyciagac wtyczke z gniazdka!

o Wsun zbiornik na wode do

oporu do jednostki
podstawowej.

o Wsun pojemnik do
ugniatania ciasta do oporu
do jednostki podstawowej.

+ Umies¢ hak do ciasta na
napedzie silnikowym
wewnatrz pojemnika do
wyrabiania ciasta.

+ Umiescic¢ pokrywe lekko
przesunieta w stosunku do
pojemnika do wyrabiania
ciasta.

o Przekrec¢ pokrywe pojemnika
do wyrabiania ciasta zgodnie z
ruchem wskazowek zegara, az
ustyszysz kliknigcie. Upewnij
sig, ze oba oznaczenia sie
zgadzaja!

« Umiescic¢ przenosnik
Slimakowy w odpowiednim
wlocie i wsunac go do
srodka tak daleko, jak to
mozliwe, aby znalazt sie w
uchwycie silnika. W razie
potrzeby przesunac nieco
przenosnik slimakowy do
przodu i do tytu.




o Wtoz jeden z wktadow
formy do makaronu do
odpowiedniego wlotu (o
ksztatcie zwezajacym sie
ku przodowi).

« Upewnij sie, ze wktadka do
formowania makaronu jest
prawidtowo zamocowana!

« Wsun wlot z wtozong
wktadka do makaronu
skierowana w dot na
przenosnik slimakowy do
oporu.

&

ruchem wskazowek zegara i
mocno dokre¢. Upewnij sie,
ze nakretka jest mocno
przykrecona!

Zakonczono - urzadzenie
jest teraz gotowe do
pracy.

Demontaz urzadzenia

* Przed demontazem urzadzenia zawsze je
wytaczaj i odtaczaj od zasilania!

e Postepowac odwrotnie do instrukcji opisanych w punkcie "Montaz urzadzenia”.

o0 Odkrecic i wyjac nakretke.

0 Wyjac wlot wktadu do formy do makaronu i wyja¢ wktad do formy do makaronu.
0 Poluzowa¢ przenosnik srubowy i wyja¢ w kierunku do przodu.
o0 Odblokowac i zdjac¢ pokrywe pojemnika do wyrabiania ciasta.
0 Poluzowac hak do ciasta z napedu silnikowego i wyja¢ go z pojemnika do wyrabiania ciasta.
o0 Pociagnaé pojemnik do przodu i wyja¢ go z urzadzenia bazowego.

0 Wyjac zbiornik na wode.




Obstuga urzadzenia

UWAGA: Niebezpieczenstwo obrazen !
A ¢ Pokrywe pojemnika do wyrabiania ciasta zdejmowac dopiero po
catkowitym zatrzymaniu sie przenosnika slimakowego i haka do
wyrabiania ciasta!

¢ Nie chwytac za urzadzenie podczas pracy. Nie uzywaj palcow ani
zadnych innych przedmiotéw do rozprowadzania zawartosci
wewnatrz pojemnika do ugniatania ciasta lub w poblizu przenosnika
slimakowego!

UWAGA: Niebezpieczenstwo obrazen i poparzen !
¢ Wlot wktadow do form do makaronu moze nagrzewac sie podczas pracy!

¢ Gorace powierzchnie pozostajg gorace takze po wytaczeniu!

UWAGA: Aby zapewnic¢ prawidtowe dziatanie wagi, zaleca sie jej tarowanie przed kazdym uzyciem. Wagi nalezy
zawsze ustawiac bez pokrywy pojemnika do wyrabiania ciasta.

1. Przygotowanie urzadzenia do pracy
o Upewnij sie, ze urzadzenie jest poprawnie i prawidtowo zmontowane (patrz rozdziat

"Montaz urzadzenia").

2. Napetnianie zbiornika na wode
o Wyjac zbiornik na wode i napetni¢ go czysta, zimna woda az do oznaczenia na

gornej krawedzi zbiornika.
o Nastepnie wepchnac zbiornik z powrotem do jednostki podstawowej do oporu.

«  Jesli lampka kontrolna na zbiorniku wody $wieci sie na niebiesko, oznacza to, ze w
zbiorniku jest wystarczajaca ilos¢ wody.

= Jesli lampka kontrolna na zbiorniku wody $wieci sie na czerwono, oznacza to, ze
w zbiorniku jest za mato wody.

3. Podtacz urzadzenie do sieci zasilajacej

» Wtéz wtyczke zasilania do odpowiednio zabezpieczonego gniazdka
elektrycznego.

=S, NGRS BURA o Elektronika jest sprawdzana przez krotki czas.

B B !D D :“ A Wszystkie dostepne symbole zapalaja sie na wyswietlaczu na
okoto jedna sekunde..

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

« Po zakonczeniu kontroli urzadzenie przetacza sie w tryb gotowosci.

[Il X Na wyswietlaczu pojawi sie migajaca litera "b".




4.4, Wtaczanie urzadzenia

* Nacisnij przycisk ON/Standby przez okoto 2 sekundy, aby wtaczy¢ urzadzenie.

UWAGA: Jezeli w ciagu 2 minut nie zostanie nacisniety zaden inny
przycisk, urzadzenie przetaczy sie z powrotem w tryb gotowosci.

» Wbudowana waga okresla catkowita mase urzadzenia.
N Na wyswietlaczu pojawi sie obracajacy sie pasek.

UWAGA: Podczas wazenia nie nalezy poruszac urzadzeniem.

« Po zakonczeniu kontroli urzadzenie przechodzi w tryb pracy.

") Na wyswietlaczu pojawiaja sie wszystkie dostepne
programy.

ARV VAV ERN LK) =) Dodatkowo na wyswietlaczu pojawia sie stale $wiecace
Ad A5 A6 | M2 BES

5. Zdejmowanie pokrywy

+ Odblokowac i zdjac pokrywe pojemnika do ugniatania.

| « Waga jest aktywna i okresla wage urzadzenia bez pokrywy.
- : S S « Na wyswietlaczu pojawi sie migajaca liczba ujemna (np. "-155"). Liczba ta
- moze sie zmieniac, poniewaz waga precyzyjna okresla te wartos¢ jako funkcje

AA1 A2 AA3 Y&l cisnienia wywieranego podczas zdejmowania pokrywy.
U CW CRN Pl X Dodatkowo pojawia sie symbol "g"..

6. Strojenie wagi (potozenie zerowe)

WAZNE: Przed wytarowaniem wagi do pozycji zerowej nalezy
upewnic sie, ze...

.. urzadzenie jest prawidtowo zmontowane;

.. wybrana forma makaronu jest wtozona;

.. zbiornik na wode jest catkowicie napetniony do kreski;

.. w pojemniku do wyrabiania ciasta nie ma jeszcze maki.

o Nacisna¢ przycisk SCALES, aby wytarowa¢ wage.

UWAGA: Jesli po tarowaniu wagi zmieni sie waga urzadzenia,
konieczne jest ponowne tarowanie.
UWAGA: Nie przesuwaj urzadzenia podczas wazenia!

¢ Po zakonczeniu tarowania urzadzenie przechodzi w tryb pracy.

it o
| L ) Na wyswietlaczu sa widoczne wszystkie dostepne programy.

Al A2 A3 | M1 & Dodatkowo pojawia sie symbol "g".
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7. Napetnianie maka

M
g

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

» Wsyp zadana ilos¢ maki do pojemnika do wyrabiania ciasta.
q Na wyswietlaczu pojawi sie waga wsypanej maki (np. 400 g).
UWAGA: Nalezy przestrzega¢ minimalnej ilosci napetnienia 200 g i
maksymalnej ilosci napetnienia 600 g. Jesli zostanie ona przekroczona
lub nie zostanie osiagnieta, na wyswietlaczu pojawi sie migajacy
komunikat.

UWAGA: Po dodaniu maki nie nalezy ponownie tarowac wagi, lecz
szybko kontynuowac prace! Po 2 minutach od wtaczenia urzadzenia,
bez wyboru programu lub rozpoczecia programu, PM 220 przechodzi w
tryb gotowosci. Spowoduje to zresetowanie wszystkich ustawien, tak
wiec maka, ktora zostata juz wsypana, nie bedzie juz rozpoznawana i
woda nie bedzie dodawana automatycznie.

8.  Zamykanie pokrywy

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

Zamknij pokrywe i zablokuj ja, przekrecajac do oporu w prawo. Upewnij sie, ze
pokrywa zatrzasneta sie na swoim miejscu!

» Waga ponownie okresli wage urzadzenia i jego zawartosci.

) Na wyswietlaczu tymczasowo zapali sie obracajacy sie pasek.

* Po ponownym sprawdzeniu wagi urzadzenie jest gotowe do wyboru funkcji. Waga nie
jest juz aktywna.
") Wszystkie dostepne programy sa wyswietlane na wyswietlaczu.
" Na wyswietlaczu pojawi sie masa wsypanej maki (np. 400 g).
= Symbol "g" oznaczajacy wage znika.

Jesli po zamknieciu pokrywy waga miga na wyswietlaczu

=(np. 150), nie zostata osiaggnieta minimalna ilos¢ napetnienia 200 g
lub

A (np. 750), przekroczona zostata maksymalna ilos¢ napetnienia 600 g..

9. Praca z programam

i automatycznymi

* Po wsypaniu odpowiedniej ilosci maki i po zamknieciu pokrywy nacisnij
przycisk A, aby wybrac jeden z programéw automatycznych.
» Mozna przetaczac sie miedzy programami, kilkakrotnie naciskajac ten przycisk.

B ]

A1 A2 A3 | M1
A4 A5 A6 | M2

"X Wybrany program (np. A1) miga na wyswietlaczu.

* Aby uruchomic¢ wybrany program, nacisnij przycisk Start/Stop.

15




Wyrabianie ciasta
- Program automatyczny rozpoczyna sie od wyrabiania
ciasta.
") Na wyswietlaczu stale widoczny jest wybrany program.

q Czas trwania procesu wyrabiania ciasta jest pokazywany na
wyswietlaczu w postaci malejacej sekwencji czasowej.

" Dodatkowo pojawiaja sie symbole !! i I:I

M Automatyczny doptyw wody

e Po krotkim czasie ilos¢ wody okreslona przez uktad
elektroniczny jest automatycznie pompowana do zbiornika
ugniatajacego przez wylot wody.

"X Na wyswietlaczu pojawi sie symbol m .
yciskanie ciasta

« Po zakonczeniu procesu wyrabiania urzadzenie automatycznie rozpoczyna

wyciskanie ciasta.

8 Podczas wyciskania ciasta na wyswietlaczu Swieci sie obracajacy
sie pasek.

" Dodatkowo pojawia sie symbol

entylacja

« Krotko po rozpoczeciu wyciskania ciasta wentylator zaczyna
pracowac.

" Na wyswietlaczu pojawia sie symbol m .

s~ F fektywna wydajnos¢ ciasta

« Uktad elektroniczny rozpoznaje, czy w naczyniu do wyrabiania pozostato
jeszcze troche ciasta i zapewnia szczegolnie wysoka wydajnosc ciasta,
powtarzajac proces wyrabiania lub wyciskania.
§ Ostatnie 10 sekund programu jest pokazywane na
wyswietlaczu w malejacej sekwencji czasowe;..

Automatyczne zatrzymanie

« Po zakonczeniu programu urzadzenie automatycznie konczy prace.
" Jest to sygnalizowane 3-krotnym sygnatem dzwiekowym
N Na wyswietlaczu pojawia sie " .

A Dodatkowo pojawia sie symbol

UWAGA: Jedli w ciagu 2 minut nie zostanie naci$nigty zaden przycisk,
urzadzenie powroci do trybu pracy. Jesli w ciagu kolejnych 2 minut nie
zostanie nacisniety zaden przycisk, urzadzenie przetaczy sie z
powrotem w tryb gotowosci.

\Wytaczanie urzadzenia

% « Nacisnij przycisk ON/Standby, aby przetaczyc urzadzenie w tryb

gotowosci.
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- N Na wyswietlaczu pojawi sie migajaca litera "b".

10. Praca z programami potautomatycznymi

UWAGA: Przed rozpoczeciem pracy z programami pétautomatycznymi nalezy
najpierw wykonac czynnosci opisane w punktach od 1 do 8. Nalezy rowniez

wczesniej przygotowac ptyn, ktory ma by¢ uzyty.
o Po wsypaniu zadanej ilosci maki i po zamknigciu pokrywy nacisnij

przycisk M, aby wybrac jeden z programow poétautomatycznych.
o Mozna przetaczac sie miedzy programami, kilkakrotnie naciskajac
ten przycisk.

") Nawyswietlaczu miga wybrany program (np. M1).

(44 -

A1 A2 A3 M
A4 A5 A6 | Nz

« Aby uruchomi¢ wybrany program, nacisnij przycisk Start/Stop.

yrabianie ciasta
« Program automatyczny rozpoczyna si¢ od zagniatania ciasta, a na
wyswietlaczu pojawia sie sugerowana ilos¢ ptynu (np. 144 ml).
") Na wyswietlaczu stale widoczny jest wybrany program.

‘A Dodatkowo pojawiaja sie symbole !! i Iﬁl

eczne doprowadzanie wody

« Powoli i rownomiernie wlej sugerowang ilos¢ ptynu do pojemnika do
ugniatania.

« Na 2 minuty przed zakonczeniem procesu ugniatania wyswietlacz
zmieni sie i pozostaty czas ugniatania bedzie wyswietlany w
malejacej sekwencji czasowej.

yciskanie ciasta
« Po zakonczeniu procesu wyrabiania urzadzenie automatycznie
rozpoczyna wyciskanie ciasta.
q Podczas wyciskania ciasta na wyswietlaczu swieci sie obracajacy
sie pasek..

“A Dodatkowo pojawia sie symbol .




» Krotko po rozpoczeciu wyciskania ciasta wentylator zaczyna pracowac.

" Na wyswietlaczu pojawia sie symbol Eq .

» Uktad elektroniczny rozpoznaje, czy w naczyniu do wyrabiania pozostato jeszcze
troche ciasta i zapewnia szczegolnie wysoka wydajnosc ciasta, powtarzajac proces
wyrabiania lub wyciskania.

8§ Ostatnie 10 sekund programu jest pokazywane na wyswietlaczu w
malejacej sekwencji czasowej.

Automatyczne zatrzymanie

* Po zakonczeniu programu urzadzenie automatycznie konczy prace.
" Jest to sygnalizowane 3-krotnym sygnatem dzwiekowym.
N Na wyswietlaczu pojawia sie " .

A Dodatkowo pojawia sie symbol

UWAGA: Jesli w ciagu 2 minut nie zostanie nacisniety zaden przycisk,
urzadzenie powradci do trybu pracy. Jezeli w ciagu nastepnych 2 minut nie
zostanie nacisniety zaden przycisk, urzadzenie przetaczy sie z powrotem w
tryb gotowosci.

\Wytaczanie urzadzenia
« Nacis$nij przycisk ON/Standby, aby przetaczy¢ urzadzenie w tryb
gotowosci.

") Na wyswietlaczu pojawi sie migajacy symbol "b".

b

11. Reczne wyrabianie ciasta

« Funkcje mozna wybrac, naciskajac przycisk KNEADING (Ugniatanie).

UWAGA: Proces mozna zatrzyma¢ w dowolnym momencie. Naci$nij
przycisk po raz kolejny.

« Urzadzenie rozpoczyna proces wyrabiania ciasta na czas max. 10 minut.

§ Czas trwania procesu ugniatania jest wyswietlany w malejacej
sekwencji czasowej.

“A Dodatkowo pojawiaja sie symbole !! i I“I
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Automatyczne zatrzymanie

* Po zakonczeniu programu urzadzenie automatycznie kofczy prace.
" Jest to sygnalizowane 3-krotnym sygnatem dzwiekowym..
") Na wyswietlaczu pojawia sie " "

‘A Dodatkowo pojawia sie symbol appears.

UWAGA: Jesli w ciagu 2 minut nie zostanie nacisniety Zaden przycisk,
urzadzenie powrdci do trybu pracy. Jesli w ciagu kolejnych 2 minut nie
zostanie nacisniety zaden przycisk, urzadzenie przetaczy sie z powrotem w
tryb gotowosci.

12. Reczne wyciskanie ciasta

* Funkcje mozna wybrac, naciskajac przycisk EKSTRA.

UWAGA: Proces mozna zatrzymac¢ w dowolnym momencie. Ponownie nacisna¢
przycisk EKSTRA po raz kolejny.

¢ Urzadzenie rozpoczyna wyciskanie ciasta.
§ Podczas wyciskania ciasta na wyswietlaczu Swieci sie obracajacy sie
pasek.

"N Dodatkowo pojawiaja sie symbole i I“I

entylacja
e Krotko po rozpoczeciu wyciskania ciasta wentylator zaczyna pracowac.

A Nawyswietlaczu pojawia sie symbol E

Automatyczne zatrzymanie
* Po zakonczeniu danej funkcji urzadzenie przestaje dziata¢ automatycznie.

) Jest to sygnalizowane 3-krotnym sygnatem dzwiekowym.

Fa] Na wyswietlaczu pojawia sie " ".

A Dodatkowo pojawia sie symbol .

UWAGA: Jezeli w ciagu 2 minut nie zostanie nacisniety zaden przycisk, urzadzenie
powrdci do trybu pracy. Jezeli w ciagu nastepnych 2 minut nie zostanie nacisniety
Zaden przycisk, urzadzenie przetaczy sig z powrotem w tryb gotowosci.

13. Dodatkowe zaopatrzenie w wode

* Funkcje mozna wybrac, naciskajac przycisk WODA.

» Pompa uruchamia sig i po kazdym nacisnieciu przycisku do pojemnika do
ugniatania pompowane jest dodatkowe 5 ml wody.
") Przez caty czas trwania podawania wody na wyswietlaczu widoczny jest
symbol [‘i

UWAGA: Dodatkowe podawanie wody mozna powtorzyc kilka razy do 30 sekund przed
zakoficzeniem procesu ugniatania. Nalezy jednak uwazac, poniewaz w przypadku zbyt duzej
ilosci ptynu ciasto staje sie zbyt lepkie i moze by¢ wyciskane tylko w ograniczonym zakresie. .
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14. Przedwczesne zakonczenie programu/funkcji

« Aby przedwczesnie zakonczy¢ program lub funkcje, nacisnij przycisk
Start/Stop lub ON/Standby.

15. Wytaczanie urzadzenia na state

» Aby zapewni¢ trwate i bezpieczne wytaczenie, po
kazdym uzyciu nalezy odtaczy¢ wtyczke od
zasilania.

Czyszczenie i konserwacja

ﬁ UWAGA: Niebezpieczenstwo obrazen!

* Przed przystapieniem do czyszczenia zawsze odtaczaj
urzadzenie od zasilania!

» Rozktadana igta szczotki czyszczacej jest ostro zakonczona,
dlatego nalezy uzywac jej ostroznie!

& « Nigdy nie zanurzaj bazy, przewodu zasilajacego i wtyczki

w wodzie ani nie czysc¢ ich pod biezaca woda!

UWAGA: Niewtasciwe i/lub nieregularne czyszczenie moze powodowac powstawanie plesni!

UWAGA: Pojemnik do wyrabiania ciasta oraz odpowiednia pokrywe mozna réwniez my¢ w zmywarce do
naczyn w niskiej temperaturze i na gornej potce. Zalecamy jednak reczne czyszczenie wszystkich pozostatych
akcesoriow (takich jak hak do ciasta, przenosnik srubowy, zakretka, wktady do form do makaronu, wlot do
wktadéw do form do makaronu itp.), poniewaz ich powierzchnie moga by¢ zuzyte i uszkodzone przez
agresywne sole produktow czyszczacych.

Urzadzenie i jego akcesoria nalezy czysci¢ bezposrednio po kazdym uzyciu, aby nie dopusci¢ do
zaschnigcia pozostatosci.

Wyczys¢ zewnetrzna strone podstawy wilgotna chusteczka i wytrzyj ja do sucha.

Wyczys¢ pojemnik do ugniatania w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Upewnij sie, ze
podczas czyszczenia wylot wody jest zawsze wolny od pozostatosci. Do czyszczenia grubych zabrudzen
nalezy uzywac dotaczonej szczotki do czyszczenia.

Wktadki do form do makaronu nalezy czysci¢ w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego detergentu. Do
czyszczenia grubych zabrudzen uzywac dotaczonej szczotki do czyszczenia, a w przypadku uporczywych
pozostatosci we wktadkach do form do makaronu uzywac rozktadanej igty szczotki do czyszczenia.
Wszystkie pozostate czesci akcesoriow nalezy czysci¢ w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego
detergentu. Do czyszczenia grubych zabrudzen nalezy uzywac dotaczonej szczotki czyszczacej.

Przed ponownym montazem i uzyciem wszystkie elementy wyposazenia musza by¢ catkowicie

suche.
Nigdy nie uzywaé materiatéw $ciernych i rozpuszczalnikow!
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- Jak czyscic uszczelki:

Po wewnetrznej stronie dna pojemnika do ugniatania znajduje sie
uszczelka.

« Uszczelke te mozna wyjac w celu wyczyszczenia.

» Wyczysc uszczelke w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn i wytrzyj ja doktadnie do sucha.

Nastepnie ponownie wtoz uszczelke na wtasciwe miejsce.
Upewnij sie, ze grubsza strona uszczelki znajduje sie wewnatrz
pojemnika do ugniatania ciasta i ze 4 wargi uszczelki pasuja do
wgtebien w otworze pojemnika do ugniatania ciasta!

W tylnej czesci wlotu przenosnika slimakowego znajduje sie

uszczelka.

o Uszczelke te mozna wyjac w celu wyczyszczenia.

» Wyczysci¢ uszczelke w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia

Qg naczyn i doktadnie wytrze¢ do sucha.

4| « Nastepnie ponownie zatozy¢ uszczelke na wtasciwe miejsce.

« Upewnic sie, ze grubsza strona uszczelki znajduje sie wewnatrz wlotu
przenosnika slimakowego !

UWAGA: Zuzyte lub uszkodzone uszczelki musza by¢é wymienione, aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie urzadzenia. W
celu zamowienia uszczelek na wymiane nalezy skontaktowac sie z dziatem serwisu sprzedawcy. Uszczelki sg czesciami
zuzywajacymi sie i dlatego nie sa objete gwarancja urzadzenia!

Rozwiazywanie problemoéow

Jesli wystapi btad, nalezy zapoznac sie z ponizsza tabelg i sprawdzi¢, czy mozna go usunac¢ samodzielnie.
Jesli nie jest to mozliwe, nalezy skontaktowac sie z serwisem sprzedawcy. Dziekujemy bardzo.

Btad

Przyczyny i eliminacja

E 02

Pokrywa nie jest prawidtowo zamknigta.
o Samodzielna pomoc: Prawidtowo zamknac pokrywe, az zatrzasnie sie na
swoim miejscu.

E 15

Problemy z konsystencjqg ciasta na makaron:
0 Urzqgdzenie probuje dozowac ciasto kilka razy z rzedu. Jesli sie to nie
uda, moze pojawic sie kod btedu 15. Urzqdzenie musi zostac odtqczone od
zasilania i ponownie wtqczone po kilku sekundach. Przyczynq kodu btedu E
15 jest zwykle zbyt suche ciasto lub zatkany otwor wylotowy. Mozna to
rozwiqzac w nastepujqcy sposob:

« Aby nie marnowac ciasta, najlepiej jest uzy¢ funkcji wyrabiania (przycisk "F") i
dodac do ciasta troche wody za pomocq funkcji podawania wody (przycisk "l").
Po kilku minutach wyrabiania ciasto powinno mie¢ pozqdang konsystencje. Po
osiggnieciu tej konsystencji, wycisnqc ciasto (przycisk "G").

« Sprawdz, czy na wktadce formy do makaronu lub na przenosniku slimakowym
nie ma blokady i w razie potrzeby usun jq.

E 17

Skale sa wadliwe.

0 Samodzielna pomoc: Niemozliwa. Odtaczy¢ wtyczke zasilania i zaprzestac
eksploatacji urzadzenia.

0  Skontaktowac sie z dziatem serwisu sprzedawcy.
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E 18 Pompa jest uszkodzona.
o Samodzielna pomoc: Niemozliwa. Odtaczy¢ wtyczke zasilania i zaprzestac
eksploatacji urzadzenia.
0 Skontaktowac sie z dziatem serwisu sprzedawcy.

Wskazowki dotyczace prawidtowego dziatania

Podstawa dobrego makaronu domowej roboty jest ciasto makaronowe. Aby ciasto sie udato, nalezy trzymac sie

odpowiedniego przepisu i stosowac sie do naszych wskazowek.

Ciasto jest zbyt suche. Idealne ciasto.

wody. maki.

INFORMACJE OGOLNE

Wszystkie sktadniki powinny miec¢ temperature pokojowa. Zbyt zimne sktadniki moga sprawi¢, ze
ciasto na makaron bedzie kruche.

Im $wiezszy jest przygotowany makaron, tym lepszy jest jego smak.

Lekkie fredzle lub chropowata powierzchnia makaronu sprawiaja, Ze lepiej wchtania on pozniej
sos. W 100% "gtadki" makaron jest wskaznikiem zbyt duzej ilosci wody w ciescie.

Wysoka zawartosc biatka i weglowodanow jest szczegolnie korzystna w przypadku maki razowej.
Jesli ciasto razowe zacznie sie mocno zbijac¢ podczas wyciskania, mozna doda¢ odrobine maki
przez otwor do uzupetniania podczas pracy urzadzenia.

Ogolnie rzecz biorac, wszystkie wktady do form do makaronu moga by¢ uzywane we wszystkich
programach, ale wyniki roznia sie w zaleznosci od roznych konsystencji ciasta. Na przyktad ciasto
bezglutenowe jest zawsze nieco bardziej kruche i dlatego nie jest idealne do lasagne.

Ciasta bezglutenowe moga by¢ bardzo migkkie. Powoduje to mate obcigzenie silnika, co moze
prowadzi¢ do przedwczesnego zakonczenia wyciskania. Pomoze w tym dodanie odrobiny maki
bezglutenowej podczas wyrabiania ciasta. Zwykle wystarcza 1 tyzka na 100 g maki. Najlepszym
momentem na dodanie maki jest zakonczenie automatycznego podawania wody.

RODZAJE MAKI

W zaleznosci od producenta maka rozni sie jakoscia i stopniem rozdrobnienia, a takze podlega naturalnym

wahaniom produkcyjnym. Moze to mie¢ wptyw na jako$¢ makaronu.

Do produkcji klasycznego makaronu najlepiej uzywac maki z pszenicy durum typu 00. Ten typ maki jest bardzo

drobny i ma wysoka zawartos¢ glutenu.
Mozliwe jest takze stosowanie maki pszennej typu niemieckiego 405 i 550 oraz maki razowej.
Jako alternatywe dla maki pszennej mozna stosowac maki z orkiszu, ciecierzycy, kasztanow, gryki itp.

Ciasto jest zbyt wilgotne.
Zalecamy dodanie odrobiny Zalecamy dodanie odrobiny

Jako zamiennik maki do makaronow bezglutenowych lub do przepisow na makarony z nietolerancjami mozna
samodzielnie eksperymentowac z roznymi mieszankami. Nadaje si¢ do tego np. maka ryzowa, maka z tapioki,

maka ziemniaczana i gryczana.
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Z JAJKAMI LUB BEZ

« Swiezy makaron jajeczny: Jajka zwiekszaja kleistos¢ ciasta makaronowego, dzieki
czemu staje sie ono bardziej aromatyczne i twardsze. Ciasto to nadaje sie szczegolnie
do wszystkich rodzajow makaronow wstazkowych (Tagliatelle, Fettuccine,
Pappardelle) oraz do nadziewanych pierozkow (ravioli itp.).

« Konwencjonalne ciasto makaronowe przygotowuje sie bez uzycia jaj. Aby uzyskac
dobre wtasciwosci klejace, nalezy uzyé maki z pszenicy durum (o wysokiej zawartosci
glutenu) lub mieszanki semoliny z pszenicy durum i maki pszennej. Ciasto to nadaje
sie szczegdlnie do spaghetti, penne, rigatoni itp., poniewaz pszenica durum zapewnia
dobra kruchos¢ makaronu po ugotowaniu (twardy do zgryzienia - al dente).

POZOSTALE SKLADNIKI

o Proporcje suchych sktadnikow i ptynu odgrywaja wazna role. Jesli ciasto kruszy sie lub

zbytnio klei, proporcje sktadnikow sa niewtasciwe.

o Jesli ciasto jest zbyt wilgotne, dodaj troche wiecej maki.

o Jesli ciasto jest zbyt suche i kruche, dodaj do niego troche wiecej wody.

PRZECHOWYWANIE
. Swiezy makaron moze by¢ przechowywany w lodéwce do 3 dni.
« Aby przedtuzy¢ okres przechowywania, makaron (bez jajka) mozna catkowicie
wysuszy¢. W ten sposob mozna je przechowywac w hermetycznej atmosferze do roku.
. Swiezy makaron jajeczny mozna przechowywac¢ zamrozony. Nie nalezy go rozmrazac
przed gotowaniem, lecz wtozy¢ bezposrednio do goracej wody.
CZAS GOTOWANIA
« Czas gotowania swiezego makaronu jest bardzo krotki. Wynosi on zaledwie od 2 do
4 minut. Wystarczy sprobowac w zaleznosci od wtasnych preferenciji.
« Makaron mrozony trwa nieco dtuzej. Sprobuj pomiedzy.

Przepisy

Rodzaje maki

W Niemczech powszechnie okresla sie typ maki na podstawie okreslonego numeru typu.
Oznacza to, ze zwykta maka uniwersalna - niemiecki typ 405 - ma bardzo mato
sktadnikow mineralnych/sktadnikow otoczki, podczas gdy typ 1700 ma ich bardzo duzo.

Do przygotowania makaronu nadaja sie nastepujace typy maki:
o Typ 00 - specjalna maka z pszenicy durum do makaronow i pizzy
o Typ 405 - bardzo lekka, delikatna maka pszenna
« Typ 550 - lekka maka pszenna uniwersalna o bardzo dobrych wtasciwosciach
wiazacych (gluten) Maka razowa z réznych rodzajow zbdz, takich jak pszenica
lub orkisz

Wielkos¢ porcji
e 200 g makaronu na maks. 2 porcje
e 400 g makaronu na maks. 4 porcje
e 600 g makaronu na maks. 6 porcji
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Przepisy dla programéw automatycznych od A1 do A6

biata maka
uniwersalna (np.
maka uniwersalna
Seitz, biata)

Program Odpowrl::lzle typy Przepis podstawowy Wariant
A1 Type 00 Odwazyc 400 g maki typ 00. | Makaron kokosowy
Ptyn jest dodgwany y Odwazyc¢ 300 g maki typ 00 i 100 g maki
automatycznie. Uruchomic kokosowej.
program Af. Ptyn dodawany jest
automatycznie. Uruchomié
program Af.
A2 Type 00 lub Odwazyc 400 g maki typu 00 | Kluski z z6ttych borowikow
Type 550 lub typu 550. Odwazy¢ 390 g maki typ 00 lub typ 550.
Ptyn jest dodawany Dodac 2 tyzki drobno zmielonych
automatycznie. Uruchom suszonych zottych borowikéow.
program A2. Ptyn dodawany jest
automatycznie. Uruchomi¢
program A2.
A3 Typ 405 zmieszany | Odwazy¢ 200 g maki typu Makaron cytrynowy lub
z semoling z 405 i 200 g podwdjnie pomaranczowy
pszenicy durum lub | zmielonej semoliny z Odwaz 200 g maki typu 4051200 g
z wtoska maka pszenicy durum (lub "Farina podwajnie zmielonej semoliny z
semolinowa z Di Grando Duro"). pszenicy durum.
pszenicy durum Ptyn jest dodawany . .
"Farina Di Grando | automatycznie. Uruchomi¢ | Dodaj 2 tyzki olejku cytrynowego lub
Duro". program A3. pomaranczowego, W zaleznosci od
upodoban.
Uruchom program A3.
A4 semolina z pszenicy| Odwazy¢ 400 g podwojnie Makaron z pomidorami i chili
durum lub . zmlelgnej semoliny z Odwazyc 400 g podwojnie zmielonej
alternatywnie pszenicy durum (lub semoliny z pszenicy durum.
wstepnie zmielona | .- : " ] .
Farina Di Grando Duro"). Wymiesza¢ 2 tyzki przecieru
wtoska maka z Ptvn iest dod ! - :
semoliny z yn jest dodawany . pomidorowego z ¥ tyzeczki proszku
v d automatycznie. Uruchomic chili i doda¢ te mieszanke do maki.
pszenicy durum program Ad. Pbvn iest dod
"Farina Di Grando yn jest do :3wany .,
Duro “ automatycznie. Uruchomié
program A4.
A5 Maka orkiszowa Odmierz 200 g maki Kluski cynamonowe
zmieszana z maka orkiszow.ej i 200 g maki Odwaz 200 g maki orkiszowej i 200 g
pszenng pszenne. maki pszennej petnoziarnistej. Dodaj 2
petnoziarnista Ptyn jest dodawany tyzki cynamonu. Ptyn jest dodawany,
automatycznie. Uruchomic automatycznie.
program AS. Uruchomié program A5.
A6 Bezglutenowa, Odwaz 400 g biatej, Kluski ziotowe

bezglutenowej maki
uniwersalnej.

Ptyn jest dodawany
automatycznie. Uruchom
program Aé.

Odwaz 400 g biatej, bezglutenowej
maki uniwersalnej. Dodaj 2 tyzki ziot
(wedtug uznania).

Ptyn jest dodawany

automatycznie. Uruchomié

program Aé.
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Receptury dla programoéw pétautomatycznych M1 i M2

Odpowiednie . .
Programme > maki typy Przepis podstawowy Wariant
M1 Type 00 lub Odwaz 400 g maki Kolorowe kluski jajeczne
Type 550 pszennej. Uruchomic Odwaz 400 g maki typ 00 lub typ 550. Do
program M1. miarki wbij 2 z6ttka (rozmiar M lub L),
Po uruchomieniu programu | ;7\ netnij np. sokiem z burakéw lub
powoli wlej 150 ml ptynu szpinaku i wymieszaj.
przez otwor do uzupetniania. B
Uruchomic program M1.
Po uruchomieniu programu powoli
uzupetni¢ ptyn przez otwor do
uzupetniania.
M2 Maka pszenna Odwaz 400 g maki pszennej | Makaron jajeczny razowy
petnoziarnista petnoziarnistej. Odwaz 400 g maki petnoziarnistej.
Uruchomic program M2. Do miarki wbij 2 z6ttka (rozmiar M lub
Po uru_chorr_nemu programu L), uzupetnij woda i wymieszaj.
powoli wlej 150 mlptynu | yrychomi¢ program M2.
przez otwor do uzupetniania. | po yruchomieniu programu powoli
uzupetnic ptyn przez otwoér do
uzupetniania.

Przepisy reczne (bezglutenowe)

Sktadniki

Ustawienie reczne

Porady i wskazowki

Makaron gryczany,
bezglutenowy

180 g maki gryczanej

120 g skrobi ziemniaczanej

30 g maki z siemienia lnianego
150 ml wody

Makaron sojowy, bezglutenowy

80 g maki sojowej
210 g maki gryczanej
180 ml wody

1 tyzka tusek psyllium

Makaron ryzowy, bezglutenowy

350 g jasnej maki ryzowej
130 g skrobi z tapioki

230 ml wody
1 tyzka tusek psyllium

Nacisnij
KNEADING
(Ugniatanie) i
pozwol, aby proces
ugniatania trwat
okoto 3-4 minut.

w miedzyczasie
powoli wlewaj wode
przez otwor do
uzupetniania.

Gdy tylko ciasto
osiagnie pozadana
konsystencje -
powinno by¢ kruche
- nacisnij przycisk
ETRUSION.

przycisk

Makaron bezglutenowy bardzo tatwo sie tamie,
zwtaszcza gdy wysycha - a wysycha szybko. Dlatego
nalezy przestrzegac nastepujacych zalecen:

8§ Makaron bezglutenowy powinien
by¢ przetwarzany natychmiast po
wyprodukowaniu.

8 Nastepnie makaron nalezy tylko lekko
poddusi¢ (nie doprowadza¢ do wrzenia z
babelkamil!), poniewaz makaron
bezglutenowy ma krotszy czas gotowania.

&QPo ugotowaniu przeptucz czysta woda
- makaron nadal wydziela duzo
skrobi.

QPozwdl, by makaron bezglutenowy
podczas wyciskania uciekat do
porcjowanych gniazdek.

QJkesli ciasto jest zbyt lepkie, stopniowo
dodawaj tuski psyllium (ok. 1 tyzka na 400
g ciasta).
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The right sauce for pasta: Which matches?

Drobne spaghettini (ok. 0,6 mm @), spaghetti (ok.
1,5 mm Q)

Dtugie i cienkie makarony najlepiej podawac z
lekkimi sosami pomidorowymi lub z czosnkiem i
R0 L0A0 oliwa z oliwek. Doskonale przylegajq one do
makaronu. Sosy te mozna uszlachetni¢ swiezymi
ziotami, bardzo dojrzatymi, aromatycznymi
pomidorami (pokrojonymi w kostke) i chrupiaca,
smazona pancetta (boczkiem).

Grube spaghetti, makaron wstazki (ok. 5,5 mm),
makaron szerokie wstazki (ok. 11,5 mm)

COOCO00CDE
concancan |
ceooeconecoo0
CO0GCOD0D0

0900000 C0DO
ceocoocovel

Te rodzaje najlepiej nadaja sie do bardzo
obfitych sosow z miesem lub bardzo obfitych,
kremowych sosow. Cienkie kluski wstazki sa
rowniez czesto podawane z owocami morza.
Ogolnie rzecz biorac, mozna powiedziec, ze

im szerszy makaron, tym bardziej tresciwy
moze by¢ sos.

Forma makaronu do grubego spaghetti moze by¢
rowniez wykorzystywana do produkcji
azjatyckiego makaronu udon.

Makkaroniki, penne (ok. 7,5 mm @)

Makarony ryflowane moga jeszcze lepiej
wchtaniac sos. Dlatego tez sa one szczegolnie
polecane do gestych sosow warzywnych i
ragout. Makarony penne doskonale nadaja sie
réwniez do zapiekanek i satatek makaronowych.

[ = Ptytka do makaronu np. Lasagny (ok. 11 cm)
. &;' Ptytki do makaronu stanowia podstawe do
— przygotowania lasagny oraz kieszonek z
')Q}% —— nadzieniem makaronowym, takich jak
- tortellini, ravioli, cappelletti. Jesli chodzi o
nadzienie, kreatywnos¢ nie ma granic.

Makaronowe kieszonki z nadzieniem podaje sie
zwykle z odrobing masta lub dobrej oliwy z
oliwek i swiezymi ziotami. Na koniec nalezy
zetrzec na tarce troche parmezanu lub sera
pecorino.

UWAGA: Zawsze zachowaj odrobine wody z gotowania makaronu, aby przygotowac sos. Ten sktadnik nadaje
sosowi kremowa konsystencje. Najlepiej jest wymiesza¢ makaron z sosem zaraz po ugotowaniu.
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Czesci zamienne i akcesoria

Potrzebujesz czes$ci zamiennych lub akcesoriow? Na stronie www.rommelsbacher.de
wyszczegolniliSmy najczestsze czesci zamienne, ktore mozna samodzielnie wymieni¢, a takze
akcesoria, ktore mozna tatwo zamowic online. Jesli czesc, ktorej potrzebujesz nie znajduje sie na
liscie, skontaktuj sie z naszym dziatem obstugi klienta. Dane kontaktowe znajduja sie ponizej. .

Serwis i gwarancja (wazne tylko na terenie Niemiec)

ROMMELSBACHER ElektroHausgerate GmbH udziela Panstwu, prywatnemu uzytkownikowi koncowemu,
gwarancji jakosci na okres dwoch lat od daty zakupu dla produktow zakupionych w Niemczech. Okres
gwarancji nie ulega przedtuzeniu, ani nie rozpoczyna sie na nowo poprzez pozniejsza odsprzedaz,
naprawe lub wymiane produktu.

W celu ztozenia reklamacji z tytutu gwarancji nalezy zawsze najpierw skontaktowac sie z naszym dziatem
obstugi klienta, aby wyjasni¢ dalsza procedure serwisowa. W wiekszosci przypadkow problem jest
rozwigzywany juz po krotkim kontakcie!

TAK POSTEPUJE SIE W PRZYPADKU SERWISU:

1. skontaktuj sie z naszym dziatem obstugi klienta pod numerem telefonu 09851/5758 5732, e-
mailem: service@rommelsbacher.de lub WhatsApp 09851 5758 0 i opisz znaleziona wade. Nasz
dziat obstugi klienta znajdzie wtedy z Panstwem rozwiazanie i oméwi dalsze postepowanie.

2. Jesli potrzebujemy urzadzenia do naprawy, prosimy o przestanie go do nas wraz z
dowodem zakupu i pisemnym raportem o btedzie.
Jesli potrzebujemy urzadzenia do naprawy, prosimy o przestanie go wraz z dowodem
zakupu i pisemnym opisem usterki na nasz adres podany ponizej. Bez pisemnego opisu
usterki nie mozna przeprowadzi¢ zadnej naprawy!
W przypadku braku dowodu zakupu, naprawa zostanie przeprowadzona na koszt klienta
bez dodatkowego zapytania.
Wysytajac urzadzenie, nalezy upewnic sie, ze opakowanie jest bezpieczne w transporcie i
ze jest wystarczajaca ilos¢ miejsca.
Wysytajac urzadzenie, nalezy upewnic sie, ze opakowanie jest bezpieczne w transporcie i
ze optata pocztowa jest wystarczajaca, poniewaz nie mozemy przyja¢ odpowiedzialnosci
za nieubezpieczone urzadzenia lub urzadzenia uszkodzone w transporcie. Paczki wystane
za pobraniem beda automatycznie zwracane do nadawcy na jego koszt.
W przypadku potwierdzonych roszczen gwarancyjnych, pokryjemy koszty przesytki i po
konsultacji wyslemy Ci etykiete wysytkowa do bezptatnej przesytki zwrotnej.

3. gwarancja jest ograniczona, wedtug uznania ROMMELSBACHER, do usunigcia wad lub dostawy
zastepczej produktu wolnego od wad. Dalsze roszczenia sg wykluczone.

4. gwarancja wygasa w przypadku zastosowania komercyjnego, jezeli wada jest spowodowana
mewtasc1wym lub niewtasciwym uzytkowaniem, uzyciem sity, nieautoryzowanymi probaml naprawy
i/lub innymi uszkodzeniami po zakupie lub uszkodzeniami spowodowanymi normalnym zuzyciem.

Rommelsbacher ElektroHausgerate GmbH
Rudolf-Schmidt-StraBe 18 Telefon 09851 57580

91550 Dinkelsbiihl E-Mail: service@rommelsbacher.de
Deutschland / Germany www.rommelsbacher.de

R2108
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